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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช  2565 

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

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 

คณะ     : วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที่  1  ลักษณะและขอมูลทั่วไปของหลักสูตร 
 

1. ชื่อหลักสูตร  

ภาษาไทย        :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ    :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย        :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

  :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Arts (Home Economics) 

  :  B.A. (Home Economics) 

3. วิชาเอก  :  ไมม ี

   

4. จํานวนหนวยกิตรวมท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  :  ไมนอยกวา 127 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

  หลักสตูรปริญญาตรี (ตอเน่ือง) 

   หลักสูตรปริญญาตรี 4 ป 

  หลักสตูรปริญญาตรี 5 ป 

  หลักสตูรปริญญาตรี 6 ป 

  อ่ืนๆ (ระบุ) ........................................................... 
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5.2 ประเภทของหลักสูตร 

  หลักสตูรปริญญาตรีทางวิชาการ 

 ปริญญาตรีทางวิชาการ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

  หลักสตูรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

 ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ 

  หลักสตูรปริญญาตรีปฏิบัติการ 

 ปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาที่ใช 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาไทย 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาตางประเทศ (ระบุภาษา)………………. 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาตางประเทศ (ระบุภาษา)............... 

5.4 การรับผูเขาศึกษา 

  รับเฉพาะนักศึกษาไทย 

  รับเฉพาะนักศึกษาตางชาติ 

  รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติท่ีมีทักษะการสื่อสารภาษาไทยได 

5.5 ความรวมมือกับสถาบันอื่น 

  เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

  เปนหลักสูตรที่ไดรับความรวมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน 

  ช่ือสถาบัน..................................................................................... 

  รูปแบบของความรวมมือสนับสนุน.................................................. 

   เปนหลักสูตรรวมกับสถาบันอ่ืน 

  ชื่อสถาบัน...........................................ประเทศ............................... 

  รูปแบบของการรวม 

 รวมมือกัน โดยสถาบันฯ เปนผูใหปริญญา 

 รวมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เปนผูใหปริญญา 

 รวมมือกันโดยผูศึกษาอาจไดรับปริญญาจาก 2 สถาบันหรือมากกวา 

5.6 การใหปริญญา แกผูสําเร็จการศึกษา 

  ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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  ใหปริญญามากกวา 1 สาขาวิชา (เชน ทวิปริญญา) 

  อ่ืน ๆ (ระบุ)................................................................................... 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 ปรับปรุงจากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เม่ือวันท่ี 25 เดือนมถุินายน พ.ศ. 2563 

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการประชุม

ครั้งท่ี  29(4/2563)  เมื่อวันที่ 24 เดือนกรกฏาคม   พ.ศ.2563 

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการจัดการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการ

ประชุมคร้ังที่ 65(3/2563) เมื่อวันที่ 3 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

 พิจารณากล่ันกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  ในการ

ประชุมคร้ังที่ 82(4/2563) เมื่อวันที่ 17 เดือนกันยายน  พ.ศ. 2563 

 ไดรับการใหความเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุม

ครั้งท่ี 171(8/2563) เมื่อวันที่ 26 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

 เปดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2565 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพ และมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557  ในปการศึกษา 2567 

 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศกึษา 

8.1 ผูประกอบอาหารในโรงแรม โรงพยาบาลหรือภัตตาคาร 

8.2 นักจัดดอกไม ชางแกะสลักในรานอาหาร  โรงแรมหรือภัตตาคาร 

8.3 ประกอบธุรกิจสวนตัวดานอาหารและเคร่ืองดื่ม ดานศิลปประดิษฐ เชน รานอาหาร รานดอกไม 

รับงานจัดเล้ียง รับจัดสถานที่ เปนตน 

8.4 บุคลากรแนะนําสินคาหรือผลิตภัณฑที่เก่ียวของกับอาหารและเครื่องดื่ม ตลอดจนผลิตภัณฑที่

เก่ียวของกับงานศิลปประดิษฐ 

8.5 นักวิชาการดานงานคหกรรมศาสตรในหนวยงานรัฐและเอกชน 

8.6 ขาราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ 

8.7 นักพัฒนาชุมชน 
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9. ช่ือ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษาของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ที่ ช่ือ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงาน 

ทางวิชาการ 

1 ผกาวดี  ภูจันทร ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553 

วท.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 2551 

ภาคผนวก ง 

2 โสรัจวรชมุ อินเกต ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

คศ.ม.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2536 

ศศ.บ.(บานและชุมชน) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2527 

ภาคผนวก ง 

3 วิรัชยา  อินทะกันฑ อาจารย วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2555 

ศษ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

ภาคผนวก ง 

4 กุลชญา สิ่วหงวน อาจารย คศ.ม.(เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2558 

คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2555 

ภาคผนวก ง 

5 กีรติญา  สอนเนย อาจารย คศ.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2553 

บธ.บ.(การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2538 

ภาคผนวก ง 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และฝกปฏิบัติการ

ประสบการณวิชาชีพในสถานการณจริงที่องคกรทั้งภาครัฐและเอกชน 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ปจจุบันประเทศไทยมุงเนนถึงคุณภาพการดําเนินชีวิตเพื่อความเปนอยูที่ดีข้ึน สงผลใหเกิด

การพัฒนาเทคโนโลยีใหทันสมัยอยูเสมอ ทันตอเหตุการณ และการเปลี่ยนแปลงตอส่ิงแวดลอมในปจจุบัน 

เปนไปตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ที่ตระหนักวาการ

เปล่ียนแปลงของโลกท่ีจะมีผลกระทบตอการพัฒนาของประเทศในอนาคต ตลอดทั้งการทบทวนผลการ

พัฒนาแนวทางการกําหนดแผนพัฒนาประเทศในแตละภูมิภาค และสถานะของประเทศ ไดสะทอนใหเห็น

ถึงปญหาเชิงโครงสรางการพัฒนาของประเทศที่ไมสมดุลไมย่ังยืนและออนไหวตอผลกระทบจากความผัน

ผวนของปจจัยภายนอกที่มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว และเพ่ือใหสอดคลองกับทักษะตอการดํารงชีวิต

ในศตวรรษที่ 21 (21st Century Skills) ของคนในแตละชวงวัยตามความเหมาะสม เชน เด็กวัยเรียนและ

วัยรุนพัฒนาทักษะการวิเคราะหอยางเปนระบบ มีความคิดสรางสรรค รวมทั้งการใหความสําคัญกับการ

พัฒนาใหมีความพรอมในการตอยอดพัฒนาทักษะในทุกดาน มีทักษะการทํางานและการใชชีวิตที่พรอม

เขาสูตลาดงาน วัยแรงงานเนนการสรางความรูและทักษะในการประกอบอาชีพที่สอดคลองกับตลาดงาน

ทั้งทักษะข้ันพื้นฐาน ทักษะเฉพาะในวิชาชีพ ทักษะการเปนผูประกอบการรายใหม ทักษะการประกอบ

อาชีพอิสระอีกทั้งแนวโนมการเปล่ียนแปลงของโลกใน 20 ปขางหนา จะมีการรวมตัวกันทางเศรษฐกิจใน

ภูมิภาคเศรษฐกิจโลกจะเปล่ียนศูนยกลางอํานาจมาอยูท่ีประเทศแถบเอเชียมากข้ึน ประเทศจึงไดสราง

ความรวมมือในภูมิภาค พัฒนาและปรับโครงสรางภาคการผลิต 

 จากการวิเคราะหสถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจท่ีกลาวขางตนเห็นวามีสวน

เก่ียวของโดยตรงกับวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร ที่มุงเนนความสําคัญตอการสรางอาชีพสรางทรัพยากร

บุคคลท่ีมีคุณภาพมีทักษะเฉพาะในวิชาชีพ ซ่ึงสถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจมีสวนที่ตองนํามา

วางแผนหลักสตูร ไดแก 

 11.1.1 ความสําคัญของรายไดของประเทศท่ีเกิดจากงานทางดานคหกรรมศาสตรที่มีบทบาท    

สงูมากทั้งในปจจุบันและอนาคต เชน  สินคาผลิตภัณฑชุมชน อาหารทองถ่ินเพ่ือการทองเท่ียว  เปนตน 

 11.1.2 การกระจายรายไดท่ีเกิดจากการสงเสรมิของภาครัฐ เพ่ือการสรางอาชีพ และรายได     

ในชุมชนสวนมากจะเปนงานที่เก่ียวเนื่องในวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

 11.1.3 ความตองการบุคลากรในภาคอุตสาหกรรมและการบริการมีอัตราสูง เชน งานอาหาร

ในโรงแรมและภัตตาคาร การจัดตกแตงสถานท่ี การผลิตเสื้อผาในภาคอุตสาหกรรม และสินคาผลิตภัณฑ

ชุมชน 

 11.1.4 การรวมมือกันทางเศรษฐกิจ (Economics Integration) ระหวางประเทศในภูมิภาค 

อาเซียน สงผลใหบุคลากรในวิชาชีพคหกรรมศาสตรตองมีความรูและทักษะเพ่ือใหบริการอยางทัดเทียม

เปนมาตรฐานเดียวกันกับสถาบันอ่ืน 
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 11.1.5 สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไปในโลกยุคปจจุบัน ทําใหภาวะเศรษฐกิจของครอบครัว

ตองปรับเปลี่ยนวิธีการในการดํารงชีวิต 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

                การวางแผนหลักสตูรจะคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงดานสังคมอันเน่ืองมาจากความเเจริญกาว 

หนาดานเทคโนโลยีและการส่ือสารทําใหคนไทยเรียนรูขาวสารและรับวัฒนธรรมจากตางชาติ วิถีชีวิตของ

คนเปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับการเปล่ียนแปลงโครงสรางประชากรและลักษณะโครงสรางของครอบครัว

จากครอบครัวขยายมาเปนครอบครัวเด่ียวการพัฒนาทางสังคมของประเทศไทยยังไมเทาทันตอการเปล่ียน 

แปลงอยางรวดเร็วของบริบททางสังคมและวัฒนธรรมซึ่งมีอิทธิพลตอประชาชนทั้งในชุมชนเมืองและชุมชน

ชนบททําใหรูปแบบการดํารงชีวิตของคนไทย เชน การพักผอน การเดินทาง การรับประทานอาหารและ

บริบทอ่ืนๆ เปลี่ยนแปลงไปอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะในกลุมคนรุนใหม ที่มีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไปจาก

วัฒนธรรมดั้งเดิมของไทย รัฐบาลมีนโยบายที่จะสงเสริมการอนุรักษภูมิปญญาไทยใหคงอยูสืบไป ไมวาจะ

เปนภูมิปญญาดานอาหารไทย ผาไทย การจัดดอกไม บายศรี เปนตน ภูมิปญญาเหลาน้ีลวนเปนงานใน

วิชาชีพคหกรรมศาสตรท่ีสามารถสรางรายไดกับครอบครัว ชุมชนและประเทศ 

 

12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

12.1 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตร 

 12.1.1 มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงและพัฒนาใหสอดคลองกับสถานการณทางเศรษฐกิจสังคม 

และวัฒนธรรมที่เปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลา 

 12.1.2 มีการพัฒนาเพ่ือรองรับการขยายตัวทางเศรษฐกิจและสังคมในภูมิภาคอาเซียน 

 12.1.3 พัฒนาใหผูเรียนมีความสามารถในการคนควาหาองคความรู เพ่ือใหเกิดเศรษฐกิจ

สรางสรรคใหเหมาะสมกับสังคมและวัฒนธรรม 

 12.1.4 ไดรับการพิจารณาใหมีลักษณะเฉพาะของแตละทองถิ่น 

 12.1.5 พัฒนาใหผูเรียนมีจรรยาบรรณในวิชาชีพมีความรูท่ีเปนมาตรฐานมีภูมิปญญาทองถ่ิน 

แกปญหาเฉพาะหนาได และดํารงชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคมได 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.2.1 พันธกิจมหาวิทยาลัย 

          หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรศาสตรมีนโยบายปรับปรุงหลักสูตร   

ในป พ.ศ.2563 ใหมีความสอดคลองและเปนไปตามวิสัยทัศนของมหาวิทยาลัย กลาวคือ เปนมหาวิทยาลัย

ราชภัฏตนแบบที่นอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนวพระราชดําริ บูรณาการกับการปฏิบัติ

ภารกิจการผลิตบัณฑิต การวิจัย บริการวิชาการ และการทํานุบํารุงศิลปะและวัฒนธรรมที่มีคุณคา          
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สูทองถ่ิน ทําใหชุมชนเขมแข็ง พรอมกาวสูประชาคมอาเซียน โดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม

กําหนดพันธกิจไว 4 ดาน ประกอบดวย การผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ และการทํานุบํารุง

ศิลปวัฒนธรรม โดยมหาวิทยาลัยกําหนดไว 4 ขอดังนี้ 

 1) เ พ่ิมคุณคาการผลิต การวิจัย การบริการวิชาการ และการทํานุบํ า รุง

ศิลปวัฒนธรรมแบบบูรณาการโดยการนอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนวพระราชดําริ 

 2)  ผลิตบัณฑิตโดยเนนบัณฑิตนักปฏิบัติดวยกระบวนการบูรณาการการวิจัยและ

พัฒนาแกไขปญหาทองถ่ิน 

 3)  สรางองคความรูดวยหลักสูตรที่สามารถรองรับสถานการณปจจุบันและการ

เปลี่ยนแปลงในอนาคต 

 4)  จัดการระบบภายในโดยเนนการบริหารแบบจัดการตัวเองเพ่ือพัฒนาองคการ

อยางย่ังยืน 

  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรศาสตร ไดเนนการสรางบัณฑิตใหมี 

ความสอดสคลองกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ดังนี้ 

  1)  แสวงหาความจริงเพื่อมุงสูความเปนเลิศทางวิชาการบนพ้ืนฐานของภูมิปญญา

ทองถ่ิน ภูมิปญญาไทย และภูมิปญญาสากล โดยการนอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนว

พระราชดําริ 

  2)  ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูคูคุณธรรม สํานึกในความเปนไทย มีความรักและผูกพัน

ตอทองถ่ิน อีกทั้งสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตในชุมชน เพ่ือชวยใหคนในทองถ่ินรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง 

  3)  เสริมสรางความรูความเขาใจในคุณคา ความสํานึก และความภูมิใจใน

วัฒนธรรมของทองถ่ินและของชาติ 

 

13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอื่นในคณะอ่ืนของสถาบัน (เชน รายวิชาที่เปดสอน เพ่ือใหบริการ

คณะอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะอ่ืน) 

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่เปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน  

13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไดแก กลุมวิชาภาษา กลุมวิชามนุษยศาสตร กลุมวิชา

สงัคมศาสตร กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และกลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย 

13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไดแก วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ วิชาเฉพาะบังคับ วิชาเฉพาะเลือกและ

วิชาฝกประสบการณวิชาชีพ จัดสอนโดยคณาจารยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีคณะมนุษยศาสตร

และสังคมศาสตร และคณะวิทยาการจัดการ 

13.1.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุมวชิา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่นักศึกษาจากคณะ/หลักสูตรอื่นมาเรียน 
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13.2.1 วิชาที่เปดสอนในหลักสูตร นักศึกษาตางคณะสามารถเลือกเรียนเปนวิชาเลือกเสรีได       

        13.3 กลุมวิชา/รายวิชานอกเหนือจากรายวิชาในหลักสูตรที่รับผิดชอบสอนใหกับนักศึกษา

คณะ/หลักสูตรอื่น 

     13.3.1  ไมมี 

13.4 การบริหารจัดการ 

  13.4.1 แตงตั้งผูประสานงานรายวิชาทุกวิชาเพ่ือทําหนาที่ประสานงานกับสาขา/คณะ 

อาจารยผูสอนและนักศึกษาการพิจารณาขอกําหนดรายวิชาการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผล 

การดําเนินการ 

  13.4.2 มีคณะกรรมการประจําหลักสูตร ทําหนาที่ กํากับดูแล โดยประสานงานกับกองบริการ

การศึกษาเพ่ือประสานการจัดตารางสอน ตารางสอบ ปฏิทินวิชาการ และควบคุมการดําเนินการเก่ียวกับ

กระบวนการจัดการเรียนการสอนเพื่อใหเปนไปตามขอกําหนดรายวิชา 
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หมวดที่  2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ วัตถุประสงคของหลักสูตร คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค สมรรถนะของ

นักศกึษาแตละชั้นป และผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรปริญญาตรีวิชาการ มุง

ผลิตบัณฑิตที่เปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร การเรียนรูมุงเนนการเรียน

ทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริงสามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการและประสบการณ

ตอยอดจากภูมิปญญาทองถ่ิน อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถ่ิน 

1.2 ความสําคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มุงผลิตบัณฑิตใหไดมาตรฐานตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีจึงไดปรับปรุงหลักสูตรตามมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษาเพ่ือผลิตบัณฑิตดานคหกรรมศาสตรและดําเนินการสํารวจความตองการและความพึงพอใจ

ของกลุมเปาหมายพบวามีผูสนใจเรียนในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรจํานวนมาก

ถือเปนสาขาท่ีมีความสําคัญและจําเปนตอการดําเนินชีวิต 

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถในดานตางๆ ดังน้ี 

 1.3.1 ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

 1.3.2 มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานทางดานคหกรรมศาสตรสอดคลองกับความ

ตองการของสังคมและองคกรไดอยางเหมาะสม 

 1.3.3 สามารถนําความรูทางดานคหกรรมศาสตรไปประยุกตใชในการพัฒนา 

และปรับปรุงความเปนอยูคุณภาพชีวิตของตน ชุนชนและสงัคมไดอยางเหมาะสม 

 1.3.4 ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

      1.3.5 ผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถทางดานคหกรรมศาสตรที่มีศักยภาพในการศึกษา

ตอในระดับที่สูงข้ึน 

 1.3.6 มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเน่ือง มีทักษะชีวิตสามารถคิดอยางมีเหตุผลและเผชิญ

สถานการณและรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง 

1.4 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 

    จุดมุงหมายของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรมุงเนนใหผูสําเร็จ

การศึกษา สามารถประกอบอาชีพตรงตามความตองการของสังคมและทองถ่ิน ตามคุณวุฒิ ศักยภาพ และ 
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สมรรถนะของผูสาํเร็จการศึกษา โดยตองมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

    1.4.1 มีคุณธรรม จริยธรรม ในการดํารงชีวิตและประกอบอาชีพและมีความรับผิดชอบใน

หนาที่ที่ไดรับมอบหมาย ตลอดจนรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

    1.4.2 มีความรูและทักษะพ้ืนฐานในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี ตลอดจนมีความใฝรูและ 

มีการคิดสรางสรรค แกปญหา สามารถพัฒนาความรูใหม  

    1.4.3 มีความสามารถในการจัดระบบความคิด คิดวิเคราะห สังเคราะหอยางมีเหตุผลและคิด 

สรางสรรคนวัตกรรม ตลอดจนเสนอแนวทางแกปญหาโดยวิธีการทางคหกรรมศาสตร 

    1.4.4 มีความสามารถในการสังเกต และยอมรับความจริงจากหลักฐานตามทฤษฏีที่ปรากฏ

และมีคําอธิบายหลักฐานเหลานั้นตามตรรกะในหลักวิชา 

    1.4.5 มีความพรอมในการทํางานอยูเสมอและมีความมุงม่ันในการพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 

และพัฒนาสังคม 

    1.4.6 มีความสามารถในการใชภาษาในการส่ือสารและใชเทคโนโลยีไดดี 

    1.4.7 มีความสามารถสูงในการนําความรูทางคณิตศาสตรและสถิติไปใชในการวิเคราะหและ 

นําเสนอขอมูล 

1.4.8 มีความเปนผูนํา มีความสามารถในการบริหารจัดการ และสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน

ได 

1.5 ผลลัพธการเรียนรูในแตละช้ันปของนักศึกษา 

นักศึกษา รายละเอียด 

ชั้นปที่ 1 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถอธิบายความรูในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปและนําความรูปรับประยุกตใชใน

ชีวิตประจําวัน 

3) สามารถอธิบายทฤษฏีและปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรเบื้องตนได 

4) สามารถทํางานเปนทีมได 

ชั้นปที่ 2 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถอธิบายทฤษฏีและปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรได 

3) สามารถเตรียมวัสดุและอุปกรณปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรได 

4) สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรพ้ืนฐาน และสืบคนขอมูลสารสนเทศดาน 

วิชาการทางดานคหกรรมศาสตรไดอยางเหมาะสม     

ชั้นปที่ 3 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถตั้งโจทยวิจัยทางดานคหกรรมศาสตรไดและตระหนักถึงจรรยาบรรณของ

วิชาชีพ 
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นักศึกษา รายละเอียด 

3) มทีักษะในการอานและเขียนภาษาไทย และมีทักษะการอานภาษาอังกฤษ    

ที่เก่ียวของกับงานวิจัย/บทความวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

4) สามารถคนควาและคิดวิเคราะหงานวิจัย บทความวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

จากแหลงขอมูลที่ถูกตองและนาเชื่อถือไดดวยตนเอง 

5) มีทักษะการส่ือสารและการนําเสนอในชั้นเรียน 

ชั้นปที่ 4 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) มีทักษะการดําเนินการวิจัยทางคหกรรมศาสตรได สามารถบูรณาการองคความรู

และคิดวิเคราะหอยางมีระบบ อภิปรายผลงานวิจัยตามหลักการและยึดมั่นในจรรยาบรรณ

ของวิชาชีพ 

3) เขียนบทความวิจัยเพ่ือการสัมมนาวิชาการและนําเสนอผลงานในรูปแบบการประชุม

วิชาการ  

4) สามารถใชศัพทภาษาอังกฤษที่เปนศัพทเทคนิคเฉพาะ (Technical Terms)  

ในการสื่อสารกับผูอ่ืนไดอยางถูกตองเหมาะสม 

5) มีทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

6) มีทักษะสามารถในการแกไขปญหาในการปฏิบัติไดดี 

7) สามารถนําความรูและทักษะในวิชาชีพไปปรับใชกับอาชีพไดอยางเหมาะสม 

1.6 ผลลัพธการเรียนรู 

            1.6.1 ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

        ผูเรียนมีความรอบรู เขาใจหลักการ ทฤษฎีพ้ืนฐานและสามารถบูรณาการความรูทาง     

คหกรรมศาสตรอยางมีประสิทธิภาพ มีทักษะในการคิดอยางเปนระบบและมีเหตุมีผลเพ่ือแสวงหา

ทางเลือกใหมที่เหมาะสมและปฏิบัติไดในการแกไขปญหาและขอโตแยง มุงม่ันในการพัฒนาตนเองอยางมี

ประสิทธิภาพสอดคลองกับสถานการณ มีทักษะการเรียนรูดวยตนเองและรักการเรียนรู สามารถใชขอมูล

เชิงตัวเลขและเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน และมีความสามารถในการส่ือสารกับผู อ่ืนอยางมี

ประสิทธิภาพ ทั้งการพูด การเขียน และการนําเสนอดวยรูปแบบที่เหมาะสม มีความเชี่ยวชาญในการ

จัดการเรียนรูในสาขาคหกรรมศาสตรอยางบูรณาการที่มีรูปแบบหลากหลายและอยางสรางสรรค 

นอกจากนี้ผูเรียนมีความเปนผูนําและผูตามท่ีมีความรับผิดชอบตอสวนรวม สํานึกในความเปนพลเมืองที่มี

คุณคาตอสังคม และมีความเปนไทย มีใจรักธรรมชาติและรวมอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ 

1.6.2 ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา  

1) รหัสชุดวิชาที่ 1 ชื่อชุดวิชา ผูประกอบอาหารสรางสรรค 

1.1) ผลลัพธการเรียนรูชุดวิชาที่ 1 (PLO) 
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1.1.1) PLO1 ผูเรียนสามารถประกอบอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ 

1.1.2) PLO2 ผูเรียนสามารถสรางสรรคอาหารในรูปแบบใหมได 

1.1.3) PLO3 ผูเรียนสามารถวางแผนประกอบธุรกิจอาหารได 

1.2) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาท่ี 1 (CLO) อาหารไทย 

1.2.1) CLO1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับอาหารไทยประเภท

ตางๆ การเลือกซื้อวัตถุดิบวิธีการปรุง การจัดเสิรฟ และการจัดจําหนาย 

1.2.2) CLO2 สามารถประกอบอาหารไทยไดอยางถูกสุขลักษณะ 

กําหนดรายการอาหารไทย จัดสํารับอาหารไทย 

1.2.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของ 

การประกอบอาหารไทยเพ่ือการสรางคุณคาและมูลคาสําหรับการประกอบธุรกิจอาหาร 

1.3) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 1 (CLO) อาหารนานาชาติ   

1.3.1) CLO1 มีความรูและความเขาใจหลักการทําอาหารนานาชาติ 

การเลือกซื้อวัตถุดิบ วิธีการปรุง การจัดเสิรฟ และการจัดจําหนาย 

1.3.2) CLO2 สามารถประกอบอาหารนานาชาติไดอยางถูกสุขลักษณะ 

 1.3.3) CLO3 มีทัศนคติ ท่ีดีและตระหนักถึงความสําคัญของการ

ประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือการสรางคุณคาและมูลคาสําหรับการประกอบธุรกิจอาหาร 

                  1.4) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 1 (CLO)ศิลปะการออกแบบและตกแตง

อาหาร 

1.4.1) CLO1 มีความรูเบื้องตนในการออกแบบและตกแตงอาหารใน

รูปแบบตางๆ การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุและอุปกรณตางๆ มาตกแตงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาสตางๆ 

และการวางแผนประกอบธุรกิจอาหาร 

1.4.2) CLO2 สามารถปฏิบัติการตกแตงอาหารไดประณีตโดยใชเทคนิค

และวิธีการตางๆ ใหเหมาะสมกับลักษณะของอาหารและในโอกาสตางๆและวางแผนประกอบธุรกิจอาหาร 

    1.4.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีตระหนักถึงความสําคัญและประโยชนของ

หลักศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหารเพ่ือการสรางสรรคอาหารในรูปแบบใหม 

2) รหัสชุดวิชาที่ 2 ชื่อชุดวิชา ผูประกอบอาหารและเครื่องดื่มยุคดิจิทัล          

2.1) ผลลัพธการเรียนรูชุดวิชาที่ 2 (PLO) 

2.1.1)PLO1 ผูเรียนสามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่มไดอยาง

เหมาะสม 

2.1.2) PLO2 ผูเรียนสามารถใชเทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตรเพื่อ 

สรางสรรคการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มในรูปแบบใหม 
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2.1.3) PLO3 ผูเรียนสามารถประกอบธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มท่ี 

สอดคลองกับยุคดิจิทัลได 

2.2) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาท่ี 2 (CLO) ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่ม   

    2.2.1) CLO1 มีความรูความเขาใจเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะการผสม

เคร่ืองดื่ม การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ และการจัดเสิรฟ 

2.2.2)  CLO2 สามารถเ ลือกวัสดุ  วัต ถุ ดิบ ชนิดของ เครื่ อง ด่ื ม

สวนประกอบของเคร่ืองดื่ม เครื่องมือและอุปกรณในการผสมเครื่องด่ืมและการบริการไดถูกตอง 

 2.2.3) CLO3 มี ทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของเห็น

ความสําคัญของเคร่ืองดื่ม และแนวทางประยุกตใชในชีวิตประจําวันหรือเพ่ือการประกอบธุรกิจ 

2.3) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 2 (CLO) เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคห

กรรมศาสตร 

2.3.1) CLO1 มีความรูความเขาใจการใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตรที่สอดคลองกับการประกอบธุรกิจการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

2.3.2) CLO2  สามารถนําเสนอผลงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ในรูปแบบใหมโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตรไดเหมาะสม 

    2.3.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีสอดคลองกับยุคดิจิทัล 

                  2.4) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 2 (CLO) การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม   

2.4.1) CLO1 มีความรูเบื้องตนเก่ียวกับ 

การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเตรียมการจัดโตะอาหารแบบ

การเลือกใชอุปกรณเคร่ืองมือ และเคร่ืองใชในการจัดโตะอาหาร และการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

2.4.2)  CLO2 สามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม โดยใชเทคนิค

และรูปแบบบริการใหเหมาะสมในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 

    2.4.3) CLO3 มีทัศนคติ ท่ีดีและตระหนักถึงความสําคัญของการ

จัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในการดําเนินธุรกิจท่ีสอดคลองกับสถานการณปจจุบัน 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

คาดวาจะดําเนินการแลวเสร็จครบถวนภายในรอบการศึกษา 5 ป 

2.1 การจัดการหลักสูตร 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

การพัฒนามาตรฐานหลักสูตร

และการจัดการเรียนการสอน 

 

1.มีคณะกรรมการดูแลเรื่ องประกัน

คุณภาพการศึกษา เพ่ือใหหลักสูตรเปนไป

ตามมาตรฐานและตัวบงช้ีของ สกอ. 

2.มีการประเมินรายวิชาที่เปดสอนและ

อาจารยผูสอนในหลักสูตร 

3. มีการประเมินเพ่ือพัฒนาและปรับปรุง

มาตรฐานของหลักสูตรทุก 3 ป 

1.รายงานผลจากการประเมิน

มาตรฐานหลักสูตรเปนประจํา 

ทุกปและหลักสูตรฉบับที่ปรับปรุง 

2.รายงานผลการประเมินจาก

อาจารยและผูเรียนในหลักสูตร

เปนประจําทุกภาคการศึกษา 

3.รายงานผลจากการประเมิน

มาตรฐานหลักสูตรทุก 3 ป 

นําความรูทางคหกรรมศาสตร

ไ ป ใช แ ก ป ญหา ตา มค ว าม

ตองการของชุมชนและองคกร

ของผูใชบัณฑิต 

1.การลงพ้ืนที่เพ่ือติดตามควา

เปลี่ยนแปลงดานความคิดสภาพปญหา

และความตองการของชุมชน 

2.ใชการเรียนการสอนที่ประยุกตใช

ความรูทางคหกรรมศาสตรกับการ

แกปญหาในสถานการณปจจุบัน 

 

1.รายงานผลการประเมินความ

พึงพอใจในการใชบัณฑิตของ

สถานประกอบการ  

2.ความพึงพอใจในทักษะ ความรู 

ความสามารถในการทํางานของ

บัณฑิต โดยเฉลี่ยในระดับดี 

3.เพ่ิมรายวิชาที่มีการเรียนการ

สอนในการประยุกตใชความรู

ทางคหกรรมศาสตรกับ

สถานการณปจจุบัน 

การพัฒนามาตรฐานอาจารย

และงานวิจัย 

1.สนับสนุนใหอาจารยและนักศึกษาเขา

รวมประชุมทางวิชาการและ/หรือนําเสนอ

งานวิจัย 

2.สนับสนุนใหอาจารยและนักศึกษาขอ

ทุนสนับสนุนการศึกษาหรือการวิจัย 

1.จํานวนโครงการที่ทํา 

- จํานวนอาจารยท่ีรับทุนวิจัย 

2.จํานวนทุนสนับสนุนการศึกษา 

หรือการวิจัย 
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2.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 

 อาคารปฏิบัติการ หองเรียน

และครุภัณฑมีจํานวนท่ี

เพียงพอตการจัดการเรียนการ

สอนทั้งในเวลาและ 

นอกเวลาอยางมีประสิทธิภาพ 

1.การของบประมาณสนับสนุนจาก

งบประมาณแผนดินและงบรายไดใน 

การพัฒนาหองเรียนและหองปฏิบัติการ 

2.มีหองสมุดที่เปดนอกเวลาเรียน และ

พ้ืนที่เพียงพอสําหรับใหนักศึกษา 

3.พัฒนาหองสมุดในสถานศึกษาที่มีตํารา

เรียน หนังสืออางอิงงานวิจัย และส่ือ

อุปกรณตางๆ อยางเพียงพอ 

 

1.มีอาคารปฏิบัติการหองเรียน

และครุภัณฑเพื่อการสอนท่ีมี

ประสิทธิภาพ  

2.มีขอมูลที่รวบรวมและบันทึก

อัตราสวนอุปกรณตอจํานวน

นักศึกษาจํานวนชั่วโมงที่นักศึกษา

ใชหองปฏิบัติการทางดาน 

คหกรรมศาสตร 

3.มีหองสมุดที่เปดนอกเวลาเรียน 

และพ้ืนที่เพียงพอสําหรับให

นักศึกษามีตําราเรียนหนังสือ

อางอิงงานวิจัยและสื่ออุปกรณ

ตางๆ อยางเพียงพอ  

4.สํารวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาตอการบริการอุปกรณ

เพ่ือการศึกษา 

2.3 การใหคาํปรึกษาและความชวยเหลือตอนักศึกษา 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีช้ีวัด 

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาประจํา

กลุมเรียน เพ่ือดูแลนักศึกษา

และเพ่ือให    ความชวยเหลือ

ตอนักศกึษา 

1.มีชวงเวลาสําหรับใหคําปรึกษา 

แกนักศึกษา 

2.เตรียมประวัติทางการศึกษาและ

พฤติกรรมของนักศึกษาไวเพ่ือการติดตอ

ในอนาคต 

3.จัดตั้งชองทางการติดตอระหวาง

นักศึกษากับอาจารย 

4.มีผูประสานงานที่สนับสนุนบริการ

ทางการเรียนการสอนและใหคําปรึกษา

กับนักศึกษาสนับสนุนคาใชจายสําหรับ

1.จํานวนช่ัวโมงการใหคําปรึกษา 

2.จํานวนและอัตราสวนนักศึกษา

ท่ีสําเร็จการศึกษาในแตละป

การศึกษา 

3.ประวัติทางวิชาการและ

พฤติกรรมของนักศึกษาที่อาจารย

ท่ีปรึกษาสามารถคนหาได 

4.จํานวนกิจกรรมเสริมนอกหลัก 

สตูรจํานวนนักศึกษาท่ีเขารวม

และอัตราสวนเงินสนับสนุน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีช้ีวัด 

กิจกรรมเสริมนอกหลักสูตร รวมทั้ง

สงเสริมใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรม 

5.มีเจาหนาท่ีประสานงานเก่ียวกับ

กิจกรรมเสริมนอกหลักสูตร 

5.เจาหนาท่ีที่มีคุณสมบัติพรอมใน

การสนับสนุนดานการเรียนการ

สอน และประสานงานการทํา

กิจกรรม 

6.ผลการสํารวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาตอการใหการสนับสนุน

ตางๆ ในแตละภาคการศึกษา 

2.4 ความตองการของตลาดแรงงานและสังคมและความพึงพอใจของนายจางตอคุณภาพบัณฑิต 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

ผลิตนักศึกษาท่ีมีคณุสมบัติ ดังนี ้

 - มคีวามรูและทักษะท่ีสมดุลกับ

ความตองการของนายจาง 

 - มีความสามารถเปนผูนําทาง

วิชาชีพ และมีความรับผิดชอบตอ

ทองถ่ินและสงัคม 

1.สํารวจความตองการ ขอคําปรึกษา 

หรือขอคําแนะนําจากหนวยงาน

ภาครัฐและผูประกอบการเพ่ือใชใน        

การปรับปรุงหลักสตูรในอนาคต 

2.ประเมินทักษะความรูจรรยาบรรณ

และความสามารถในการทํางานเปน

ทีมของนักศึกษาที่สําเร็จการศึกษา 

3.ฝกอบรมและเสวนานักศึกษา

เพ่ือใหทราบประสบการณจริง 

4.สอดแทรกคุณคาทางจรรยาบรรณ

ทั้งในและนอกหองเรียน 

5.มีวิชาเรียนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป

ที่เนนการพัฒนาความรูเทาทัน

สถานการณและความฉลาดทาง

อารมณ 

6.ชวยเหลือและสนับสนุนกิจกรรม

เสริมนอกหลักสูตรท่ีเนนคุณธรรม 

จริยธรรม 

1.นําขอเสนอแนะของนายจาง 

หนวยงานภาครัฐและเอกชนมาใช

ในการพัฒนาและแกไขหลักสูตร 

2.วิเคราะหผลการประเมินความ

พึงพอใจของนายจาง หนวยงาน

ภาครัฐและเอกชนที่มีตอผูสําเร็จ

การศึกษา 

3.จํานวนวิชาในหมวดวิชา 

ศึกษาทั่วไปที่เนนจรรยาบรรณ 

และหลักการทํางานรวมกัน 

4.จํานวนกิจกรรมหรือโครงการที่

เก่ียวของกับคุณธรรม จริยธรรม  

5.สถิติการทํางานในสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตรของผูสําเร็จ

การศึกษา 
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หมวดที่  3  ระบบการจัดการศึกษาการดําเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ 

ใชระบบทวิภาคโดย 1ปการศึกษา แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ โดย 1 ภาคการศึกษา

ปกติ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  มีภาคฤดูรอน จํานวน..........ภาค ภาคละ....................สัปดาห  

  ไมมีภาคฤดูรอน 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2561 

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

2.1.1 วัน - เวลาดําเนินการ 

 วัน – เวลาราชการปกติ 

 ภาคการศึกษาท่ี  1   เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 

 ภาคการศึกษาที่  2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 

 นอกวัน – เวลาราชการ (วันเสาร-อาทิตย) 

2.1.2 ระยะเวลาการศึกษา  

ระยะเวลาการศึกษา 4 ป ใชเวลาศึกษาไมเกิน 8 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียน

เรียนเต็มเวลา และไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

2.1.3 การลงทะเบียนเรียน  

การลงทะเบียนเรียนใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 โดยในแตละภาคการศึกษา นักศึกษาจะตองลงทะเบียน

เรียนรายวิชาไมนอยกวา 9 หนวยกิตและไมเกิน 22 หนวยกิตในแตละภาคการศึกษาปกติ สําหรับการ

ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูรอน ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต 
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2.1.4 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

1) การวัดผลและประเมินผลการศึกษา 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ืองหลักเกณฑใน

การวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี 

2) เกณฑการสําเร็จการศึกษา 

ผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอตามขอบังคับ

มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังนี้ 

2.1) มีความประพฤติดี 

2.2) สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมท้ังรายวิชาเอกและ

เงื่อนไขท่ีกําหนด ของสาขาวิชานั้น 

2.3) ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ํากวา 2.00 

2.4) มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

2.5) ใหเปนไปตามเงื่อนไขของสภาวิชาชีพ (ถามี) 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

   2.2.1ตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่6 หรือเทียบเทาที่กระทรวงศึกษาธิการ 

รับรอง  

  2.2.2 มีคุณสมบัติครบถวนตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด 

การศึกษาระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2561 

            2.2.3 ผูเขาศึกษาตองผานการคัดเลือกตามประกาศหลักเกณฑและกระบวนการคัดเลือกบุคคล

เขาศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามหรือสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

2.3 ปญหาของนักศกึษาแรกเขา  

2.3.1  การปรับตัวในการเรียนระบบอุดมศึกษา เปนระบบเนนการเรียนรูและควบคุมตนเอง 

2.3.2  นักศึกษาแรกเขามีพ้ืนฐานความรูในระดับที่แตกตางกัน อาจเกิดการไดเปรียบ

เสียเปรียบทางการศึกษา 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3  

จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหมทั้งในระดับมหาวิทยาลัยคณะและสาขาวิชาจัดประชุมผูปกครอง 

จัดระบบการปรึกษาแนะแนว โดยมีอาจารยที่ปรึกษาและฝายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงานกับ

อาจารยผูสอนและผูปกครอง ในกรณีท่ีมีปญหา 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

นักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปที่  1 30 30 30 30 30 

ช้ันปที่ 2 - 30 30 30 30 

ช้ันปที่ 3 - - 30 30 30 

ช้ันปที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 30 30 

        2.6 งบประมาณตามแผน  

             2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

คาบํารุงรักษา      

 - คาลงทะเบียน 648,000 1,296,000 1,944,000 2,592,000 2,592,000 

 - เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 21,000 42,000 63,000 84,000 84,000 

รวมรายรับ 669,000 1,338,000 2,007,000 2,676,000 2,676,000 

2.6.2  งบประมาณรายจาย (หนวยบาท) 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ก. งบดําเนนิการ      

คาตอบแทน คาใชสอย คาวัสดุ 535,200 1,070,400 1,605,600 2,140,800 2,140,800 

รวม (ก) 535,200 1,070,400 1,605,600 2,140,800 2,140,800 
ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑและส่ิงปลูกสราง 133,800 267,600 401,400 535,200 535,200 

รวม (ข) 133,800 267,600 401,400 535,200 535,200 

รวม (ก) + (ข) 669,000 1,338,000 2,007,000 2,676,000 2,676,000 

จํานวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 22,300 22,300 22,300 22,300 22,300 

2.7 ระบบการศกึษา 

 แบบชั้นเรียน 

 แบบทางไกลผานส่ือส่ิงพิมพเปนหลัก 
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 แบบทางไกลผานส่ือแพรภาพและเสียงเปนส่ือหลัก 

 แบบทางไกลทางอิเลก็ทรอนิกสเปนส่ือหลัก (E-learning) 

 แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต  

 อ่ืนๆ  

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

   ใหเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ และขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วา 

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2562 และประกาศมหาวิทยาลัย

ราชภัฏพิบูลสงคราม 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

   3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา   127   หนวยกิต 

       3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไมนอยกวา 30     หนวยกิต 

1.1) กลุมวิชาภาษา   ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

1.2) กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

1.3) กลุมวิชาสงัคมศาสตร  ไมนอยกวา 3       หนวยกิต 

1.4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณติศาสตร  ไมนอยกวา   9       หนวยกิต 

1.5) กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

 2) หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 91     หนวยกิต 

  2.1) วิชาพื้นฐานวิชาชีพ     19     หนวยกิต 

  2.2) วิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 65     หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ    29     หนวยกิต 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไมนอยกวา 36     หนวยกิต 

        2.3) วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา   7      หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี    ไมนอยกวา  6      หนวยกิต 

3.1.3 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   ไมนอยกวา 30     หนวยกิต 

1.1)  กลุมวิชาภาษา     ไมนอยกวา  6      หนวยกิต 

GELN100 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Thai for Communication  
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GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 English for Communication  

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู 3(3-0-6) 

 English for Learning  

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 3(3-0-6) 

 English for Specific Purposes   

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

 Foundation English  

GELN105 ภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 French for Communication  

GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication   

GELN107 ภาษาญี่ปุนเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication  

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(3-0-6) 

 Vietnamese Language and Culture  

GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย  3(3-0-6) 

 Indonesian Language and Culture  

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(3-0-6) 

 Korean Language and Culture  

GELN111 ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Speaking and Listening Skills  

1.2) กลุมวิชามนุษยศาสตร    ไมนอยกวา   6     หนวยกิต 

GEHU100 จิตตปญญาศึกษา 3(3-0-6) 

 Contemplative  Education  

GEHU101 ปรัชญาชีวิต 3(3-0-6) 

 Philosophy of Life  

GEHU102 ความจริงของชีวิต 3(3-0-6) 

 Meaning of Life  

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน  3(3-0-6) 

 Human Behavior and Self Development  
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GEHU104 สนุทรียะของชีวิต 3(3-0-6) 

 Aesthetic of Life  

GEHU105 ดนตรีนิยม 3(3-0-6) 

 Music Appreciation  

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป  3(3-0-6) 

 Visual Art Aesthetic  

GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย  3(3-0-6) 

 Dramatics Art Aesthetic in Thai  

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม  3(3-0-6) 

 Using Modern Library  

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Art in Daily Life  

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล 3(2-2-5) 

 Aesthetic of Digital Photography  

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ 3(3-0-6) 

 Planning for Life with the Elderly  

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Gesture of Balance  

GEHU113 ศิลปกรรมสําหรับชีวิต 3(3-0-6) 

 Arts for life  

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทลั 3(2-2-5) 

 Digital Literacy   

1.3) กลุมวิชาสังคมศาสตร   ไมนอยกวา 3       หนวยกิต 

GESO100 มนุษยกับสังคม  3(3-0-6) 

 Man and Society  

GESO101 วิถีไทย 3(3-0-6) 

 Thai Living  

GESO102 วิถีโลก  3(3-0-6) 

 Global Living  

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Sufficiency Economy  
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GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต  3(3-0-6) 

 Law for Living   

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Economics in Daily Life  

GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย 3(3-0-6) 

 Thai Wisdoms in Handicraft  

GESO107 ภูมิสงัคมภาคเหนือตอนลาง 3(3-0-6) 

 Geosocieties of the Lower Northern Region  

GESO108 การส่ือสารเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 

 Communication for Life  

GESO109 ความรูเทาทันสื่อและการใชสารสนเทศ 3(3-0-6) 

 Media Literacy and Utilization of Information  

GESO110 พิษณุโลกศึกษา 3(3-0-6) 

 Phitsanulok Study  

GESO111 รูทันการเงิน 3(3-0-6) 

 Cognizant of Finances  

GESO112 การศึกษาเพ่ือสรางความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย 3(2-2-5) 

 Democratic Citizenship Education  

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป 3(3-0-6) 

 General Psychology  

GESO114 การตอตานทุจริต 3(3-0-6) 

 Anti-Corruption  

GESO115 ศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น 3(3-2-5) 

 The King’s philosophy for Local Development  

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับผูประกอบการยุคใหม 3(3-0-6) 

 Design Thinking and Innovation for New Age Entrepreneurs  

1.4)  กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   9      หนวยกิต 

GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Science in Daily Life  

GESC101 ชีวิตกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

 Life and Environment  
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GESC102 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision Making  

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Statistics in Daily Life   

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mental Health in Daily Life  

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 

 Information Technology for Life  

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาอยางย่ังยืน 3(3-0-6) 

 Technology and Innovation for Sustainable Development 

GESC107 พลังงานกับชีวิต 3(3-0-6) 

 Energy and Life  

GESC108 อาหารอาเซียน 3(3-0-6) 

 ASEAN Foods  

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Value-added Products from Local Wisdoms  

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Plants in Daily Life  

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 3(3-0-6) 

 Household Solid Waste Management  

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน 3(3-0-6) 

 Sustainable Energy  

1.5) กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย   ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

GESS100 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 

 Exercises for Health  

GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 

 Recreation for Life  

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 

 Health for Life  

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 Handiworks in Daily Life  
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GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 Agriculture in Daily Life  

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศิลป 3(3-0-6) 

 Family Dimension of Science and Art  

GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 3(3-0-6) 

 Creation Inspiration in Artworks  

GESS107 วิถีสขุภาพ 3(3-0-6) 

 Healthy Life  

GESS108 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ  3(2-2-5) 

 21St Century Skills for Living and Occupations  

GESS109 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(2-2-5) 

 Health Promotion and Care  

2) หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 91 หนวยกิต  

2.1) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

EC101 เศรษฐศาสตรทั่วไป    3(3-0-6) 

          General Economics 

HOME116    บริโภคศึกษา    3(3-0-6) 

                  Education for Consumers 

HOME219    การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

          Small and Medium Business Management in Home Economics 

HOME315    ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

          Home Economics Research  Methodology 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

  Home Economics Management 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร    3(2-2-5) 

  Information Technology in Home Economics 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร  1(0-2-1) 

  Seminar in Home Economics 
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2.2) วิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ                                    29    หนวยกิต 

HOME127 อาหารและโภชนาการ   3(3-0-6) 

           Food and Nutrition 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร    3(2-2-5) 

  Household and Resource Management 

HOME182 หลกัศิลปะและศิลปะสรางสรรค   3(2-2-5) 

  Principle of Art and Creative Art 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร    3(2-2-5) 

  Principle of Food Preparation  

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง   3(2-2-5) 

  Vegetable Fruit Carving and Banana-leaf Craft 

HOME273 การจัดดอกไมข้ันพื้นฐาน   3(2-2-5) 

  Basic Floral Arrangement 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก   3(3-0-6) 

  Family Development and Child Care 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน   3(2-2-5) 

    Home Economics for Community Development 

HOME384 หลกัการออกแบบและตัดเย็บ   3(2-2-5) 

  Principles of Design and Clothing Construction 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร    2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในบาน   3(3-0-6) 

 Standard Kitchen Management and Household Equipment  

HOME232 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ   3(2-2-5) 

 Food for Occupation 

HOME233 อาหารไทย   3(2-2-5) 

 Thai Food  

HOME234 อาหารวาง   3(2-2-5) 

 Snacks 
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HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ   3(2-2-5) 

 Food for Health 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร   3(2-2-5) 

 Sciences of Cookery 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 

  Food Sanitation and Quality Control 

HOME265 ศลิปะการออกแบบและตกแตงอาหาร   3(2-2-5) 

 Art design and Decoration of Food  

HOME328 โภชนบําบัด   3(2-2-5) 

 Nutritional Therapy 

HOME335   อาหารทองถ่ิน   3(2-2-5) 

 Local Food  

HOME338 ขนมไทย   3(2-2-5) 

 Thai Desserts   

HOME341 ขนมอบเบื้องตน   3(2-2-5) 

 Basic Bakery 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม   3(2-2-5) 

 Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3(2-2-5) 

 Food Product Development 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) 

 Plated Desserts 

HOME361 ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่ม 3(2-2-5) 

 Art of Mixing Beverages 

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Operation 

HOME443 ไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Ice Cream 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 Principle of European cooking 
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HOME268 การจัดดอกไม 3(2-2-5) 

 Floral Arrangement  

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) 

 Banana -Leaf Arrangement 

HOME276 หัตถกรรมทองถ่ิน 3(2-2-5) 

 Local Craft   

HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) 

 Perfume and Souvenir Making  

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) 

 Embroidery Knit and Threading Works 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) 

 Artificial Flowers 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) 

 Fabric and Clothing Design 

HOME285 ศลิปะสรางสรรค                                                                   3(2-2-5) 

 Creative Arts 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) 

 Carving 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพื้นบาน 3(2-2-5) 

 Design  for  Local Products   

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึก 3(2-2-5) 

 Gift and Souvenir Product Development 

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน  3(2-2-5) 

  Development of Local Product 

HOME378 ศลิปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ   3(2-2-5) 

  Artificial Art for Elderly  

HOME379 ส่ือสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ   3(2-2-5) 

  Creative media for Presentation of Artificial Art 

HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 3(2-2-5) 

  Design  for  Products Package and Jewelry 
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HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) 

  Handicraft  

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) 

 Handicrafts and Creative Management 

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ   3(2-2-5) 

 Craft Technology    

HOME481 การยอมสีธรรมชาติส่ิงทอพ้ืนเมือง 3(2-2-5) 

    Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 

2.3)  วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา 7   หนวยกิต 

ใหเลือกแผนใดแผนหน่ึงดังตอไปน้ี 

2.3.1)  แผนฝกประสบการณภาคสนาม 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร     1(45) 

  Preparation for Professional Experience in Home Economics 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร     6(450) 

  Field Professional Experience in Home Economics 

2.3.2)  แผนสหกิจศึกษา 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร      1(45) 

  Co-operative Education Preparationin Home Economics 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร       6(--) 

  Co-operative Education in Home Economics 

3)  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6   หนวยกิต 

เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามและมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับรายวิชาที่เรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาที่กําหนด ให

เรียนโดยไมนบัหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 

 

หมายเหตุ 

 รายวิชาดังตอไปน้ีใชเกณฑการวัดผลในระบบไมมีคาระดับคะแนนเปนระดับการประเมิน S กับ U 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

 Preparation for Professional Experience in Home Economics 

 HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) 

  Field Professional Experience in Home Economics 
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HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

HOME496  สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 

  Seminar in Home Economics 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) 

  Co-operative  Education  Preparationin Home Economics 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) 

   Co-operative Education in Home Economics 

 

3.1.4 แผนการศึกษา 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (1) 

General Education (1) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (2) 

General Education (2) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (3) 

General Education (3) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

EC101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 

3(3-0-6) แกน - 

HOME116 บริโภคศึกษา 

Education for Consumers 

3(3-0-6) แกน - 

HOME127 
อาหารและโภชนาการ 

Food  and  Nutrition 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

รวม 18 หนวยกติ  
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ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ- 

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (4) 

General Education (4) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (5) 

General Education (5) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (6) 

General Education (6) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (7) 

General Education (7) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 

Household and Resource 

Management  

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 

Principle of Art and Creative Art 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (8) 

General Education (8) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (9) 

General Education (9) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 

Principle of Food Preparation  

3(2-2-5) เอกบังคับ  

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงาน

ใบตอง 

Vegetable Fruit Carving and 

Banana-leaf  Craft 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME273 การจัดดอกไมข้ันพ้ืนฐาน 

Basic Floral Arrangement 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรม

เล้ียงดูเด็ก 

Family Development and Child 

Care 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

รวม 18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (10) 

General Education (10) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 

Small and Medium Business 

Management in Home 

Economics 

3(3-0-6) วิชาแกน  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (1) 

Major Elective (1)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (2) 

Major Elective (2)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (3) 

Major Elective (3)   

3(x-x-x) เอกเลือก 
 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (4) 

Major Elective (4)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงาน 

คหกรรมศาสตร 

Information Technology in  

Home Economics 

3(2-2-5) วิชาแกน - 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 

Home Economics  for 

Community Development 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 

Principles of Design and Clothing 

Construction 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (5) 

Major Elective (5) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (6) 

Major Elective (6) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

XXXXXX วิชาเลือกเสรี (1) 

Free Elective (1) 

3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

Home Economics Research  

Methodology 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

HOME317 การบริหารจัดการงาน 

คหกรรมศาสตร 

Home Economics Management 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (7) 

Major Elective (7) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (8) 

Major Elective (8) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาอกเลือก (9) 

Major Elective (9) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

XXXXXX วิชาเลือกเสรี (2) 

Free Elective (2) 

3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม 18 หนวยกิต  
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แผนฝกประสบการณภาคสนาม 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพ 

คหกรรมศาสตร 

Field Professional Experience in 

Home Economics 

6(450) ประสบการณ

ภาคสนาม 

HOME391  

รวม  6 หนวยกิต  

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 

1(0-2-1) วิชาแกน - 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร  

Special Problems  in Home 

Economics 

2(1-2-3) เอกบังคับ HOME315  

 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

คหกรรมศาสตร  

Preparation for Professional 

Experience in Home Economics 

1(45) ประสบการณ

ภาคสนาม 

- 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (10) 

Major Elective (10) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (11) 

Major Elective (11) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (12) 

Major Elective (12) 

3(x-x-x) เอกเลือก  

รวม  13 หนวยกิต  
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แผนสหกิจศกึษา 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 

1(0-2-1) วิชาแกน - 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร  

Special Problem in Home 

Economics 

2(1-2-3) เอกบังคับ HOME315  

 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative EducationPreparation 

Home Economics 

1(45) สหกิจศึกษา - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (10) 

Major Elective (10) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (11) 

Major Elective (11) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (12) 

Major Elective (12) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

รวม  13 หนวยกิต  

 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ช่ือรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative Education in 

Home Economics 

6(--) สหกิจศึกษา HOME498 

รวม  6 หนวยกิต  
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3.1.5 ความหมายระบบรหัสวิชา 

                       การกําหนดรหัสวิชายึดระบบการจัดกลุมสาขาวิชาของ ISCED (International 

Standard Classification Education) ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามวาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  เรื่องการใชระบบ

รหัสวิชา พ.ศ. 2554 โดยกําหนดใหรหัสวิชา ประกอบดวย 

ตัวอักษร  มีความหมาย ดังน้ี 

XXXX หมายถึง  อักษรยอสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

เลขหลักรอย หมายถึง  ระดับความยากงายของชั้นปเลข 1-5 หมายถึง ระดบัปริญญาตรี 

เลขหลักสบิ  หมายถึง กลุมวิชา ในสาขาวิชา 

1 หมายถึง  กลุมวิชาพ้ืนฐานคหกรรมศาสตร 

2         หมายถึง  กลุมวิชาโภชนาการ 

3  หมายถึง  กลุมวิชาการประกอบอาหารไทย 

4  หมายถึง  กลุมวิชาการประกอบอาหารตางประเทศ 

5  หมายถึง  กลุมวิชาการแปรรูปและวิทยาศาสตรการอาหาร 

6  หมายถึง  กลุมวิชาการจัดเลี้ยงและบริการ 

7  หมายถึง  กลุมวิชางานบานและศิลปประดิษฐ 

8  หมายถึง  กลุมวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

9  หมายถึง  กลุมวิชาเตรียมฝกและฝกประสบการณและการศึกษาอิสระ 

(ปญหาพิเศษ สหกิจศึกษา สัมมนา โครงการวิจัย วิทยานิพนธ) 

เลขหลักหนวย หมายถึง  ลําดบัรายวิชาในกลุมวิชาน้ัน 

 

 3.1.6 คาํอธิบายรายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา     หนวยกิต 

GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร      3(3-0-6) 

  Thai for Communication  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญของภาษาไทย หลักภาษาไทย ปญหาการใชภาษาไทย การเสริมสรางทักษะ

ดานการฟง การอาน การพูดและการเขียนภาษาไทย 
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GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  English for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 หลักการฟง พูด อานและเขียนศัพท การใชสํานวนภาษาอังกฤษ เพ่ือใชในการส่ือสารใน 

สถานการณตางๆ ในชีวิตประจําวัน 

 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู     3(3-0-6) 

  English for Learning 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  การอานระดับคํา วลี ประโยคและยอหนาภาษาอังกฤษ โดยใชกลวิธีการอานเบ้ืองตนเพื่อ

หาหัวขอเร่ือง จับใจความสําคัญและรายละเอียดจากส่ิงท่ีพบเห็นในชีวิตประจําวัน เชน โฆษณาฉลากยา

ปายสัญลักษณ ประกาศรับสมัครงาน เปนตน   

 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ    3(3-0-6) 

  English for Specific Purposes 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 พัฒนาทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร เพิ่มพูน

การใชคํา และสํานวนในสถานการณตามบริบทตางๆที่เก่ียวของกับอาชีพ และการปฏิบัติงานของสาขาวิชา 

 

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน      3(3-0-6) 

  Foundation English 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  โครงสรางที่สําคัญของภาษาอังกฤษ บูรณาการทักษะการฟง พูด อานและเขียน

ภาษาอังกฤษ เนนความสามารถในการใชภาษาเพื่อการสื่อสารสื่อความหมาย โดยผสมผสานวัฒนธรรม

ไทยและตะวันตกในชีวิตประจําวัน 

 

GELN105 ภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  French for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาฝรั่งเศสเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน

ชีวิตประจําวัน 
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GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

  Chinese for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน 

ชีวิตประจําวัน 

 

GELN107 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาญี่ปุนเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน

ชีวิตประจําวัน 

 

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม     3(3-0-6) 

  Vietnamese Language and Culture 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ทักษะการอาน การฟงการพูด การเขียน และการใชภาษาเวียดนาม จากสิ่งท่ีพบเห็นใน

ชีวิตประจําวัน เชน การทักทาย การนับเลขอาชีพ ครอบครัวและอ่ืนๆ รวมถึงวัฒนธรรมการติดตอส่ือสาร

กับคนเวียดนาม ความหมายและการนําไปใชในประโยคสนทนา  

 

GELN109  ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย     3(3-0-6) 

 Indonesian Language and Culture 

                  วิชาบังคบักอน :  ไมมี 

 ทักษะการอาน การเขียน การฟงและการพูดดวยภาษาอินโดนีเซียพ้ืนฐาน รวมถึงอธิบาย

เรื่องวัฒนธรรม ภูมิศาสตร ประเพณีของอินโดนีเซียเพ่ือใหผูเรียนเขาใจภูมิหลังของภาษาและวัฒนธรรมไดดี 

ย่ิงข้ึน 

 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี     3(3-0-6) 

  Korean Language and Culture 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะพ้ืนฐานของภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี มรรยาทในการใชภาษาเกาหลี ทักษะ

การสื่อสารภาษาเกาหลีเบื้องตนท่ีใชในชีวิตประจําวัน วิถีชีวิตความเปนอยู เทศกาล และสถานที่ท่ีสําคัญ

ของประเทศเกาหลี 
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GELN111 ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ    3(3-0-6) 

English Speaking and Listening Skills 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

พูดบอกรายละเอียดและสรุปประเด็นสําคัญ ฟงบทสนทนาและขอความสั้นๆ แลว 

จับใจความ ใชประโยคและสํานวนเก่ียวกับสิ่งรอบตัว สื่อสารเร่ืองที่งาย และเปนกิจวัตรท่ีตองมีการ

แลกเปลี่ยนขอมูลโดยตรงและไมยุงยากเก่ียวกับสิ่งที่คุนเคยหรือทําเปนประจํา ใชภาษาและโครงสรางทาง

ไวยากรณในการพูดโตตอบในสถานการณที่แตกตางหลากหลาย  โดยใชภาษา น้ําเสียง กิริยาทาทางที่

เหมาะสมตามมารยาททางสังคม และรูถึงวัฒนธรรมของเจาของภาษา โดยเนนกระบวนการทางภาษา คือ

พูด ฟง อาน เขียน การส่ือสาร การสืบเสาะหาความรู การสืบคนขอมูล และการฝกปฏิบัติทักษะ การ

สื่อสารตามสถานการณตางๆ 

 

GEHU100 จิตตปญญาศึกษา      3(3-0-6) 

  Contemplative Education 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แนวคิดและหลักพื้นฐานของจิตตปญญาศึกษา การทําความเขาใจชีวิต การรูจักตนเอง

การเปดมณฑลแหงการเรียนรู การรูดวยใจอยางใครครวญ การฝกความมีสติ การใชความรักความเมตตา

และปญญาในการตระหนักรูถึงคุณคาของส่ิงตางๆ โดยปราศจากอคติ การใชงานศิลปะ หรือดนตรี หรือ

กิจกรรมตางๆ เปนเครื่องมือในการพัฒนาจิต การทํากิจกรรมอาสาสมัครหรือจัดทําโครงการชวยเหลือหรือ

พัฒนาชุมชนเพ่ือสรางจิตสาธารณะ การเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตรตางๆ มาประยุกตใชในชีวิตอยาง

สมดุล 

 

GEHU101 ปรัชญาชีวิต       3(3-0-6) 

  Philosophy of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับปรัชญา วิธีการทางปรัชญา การต้ังคําถามทางปรัชญาคุณคาของ

ปรัชญาสาขาตางๆ ของปรัชญา ทัศนะเก่ียวกับชีวิตดานศาสนา ปรัชญาและวิทยาศาสตร การจัดการกับ

ปญหาชีวิตและศาสตรแหงการอยูรวมกับผูอ่ืนอยางมีความสุข 
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GEHU102 ความจริงของชีวิต      3(3-0-6) 

  Meaning of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความรูเก่ียวกับความจริงของชีวิตการใชชีวิตที่ถูกตองตามหลักศาสนาของทุกศาสนา การ 

พัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับครอบครวั สังคม เพ่ือใหเกิดความสุขอยางแทจรงิ 

 

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน     3(3-0-6) 

  Human Behavior and Self Development 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  พฤติกรรมมนุษยและปจจัยพ้ืนฐานของพฤติกรรมองคประกอบของพฤติกรรมบุคลิกภาพการ

ประเมินและการพัฒนาตนเอง มนุษยสัมพันธและการอยูรวมกันในสังคมและการเสริมสรางชีวิตใหเปนสุข 

 

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต      3(3-0-6) 

  Aesthetic of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของสุนทรียศาสตร  หลักการทางสุนทรียศาสตรและศิลปะ

กระบวนการสรางสรรคและการประเมินคาศิลปะ ผานทักษะและประสบการณทางการเห็น การฟงและ

การเคล่ือนไหว  เพ่ือเปนพื้นฐานการมีรสนิยมทางศิลปะและปรับใชในการดําเนินชีวิต 

 

GEHU105 ดนตรีนิยม       3(3-0-6) 

  Music Appreciation 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสัมพันธระหวางมนุษยกับดนตรี องคประกอบดนตรี ความรูความเขาใจและเห็น

คุณคาในความไพเราะของดนตรี ท้ังดนตรีไทยและดนตรีตะวันตก 

 

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศลิป      3(3-0-6) 

  Visual Art Aesthetic  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การรับรูและประสบการณทางความงาม ความสัมพันธระหวางธรรมชาติทัศนศิลปและ

มนุษย  ความรูความเขาใจ และเห็นคุณคาความงามทางทัศนศิลปไทยนานาชาติและสากล 
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GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย     3(3-0-6) 

  Dramatics Art Appreciation in Thai 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติการฟอนรํา ลักษณะและชนิดการแสดงระบํา รํา ฟอน ละครโขน วิพิธทัศนา

มหรสพ การละเลนของหลวง เพลงพ้ืนเมืองและการแสดงพื้นเมือง อภิปรายเปรียบเทียบวิเคราะหลักษณะ 

ที่นิยมวาดีงามในดานลีลา ทารํา ทวงทํานองเพลง  

 

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม      3(3-0-6) 

  Using Modern Library 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูทั่วไปเก่ียวกับหองสมุด และแหลงสารสนเทศ บริการหองสมุดยุคใหม ทรัพยากร

สารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบคนสารสนเทศ การอางอิงและการเขียนบรรณานุกรม 

 

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

 Art in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของศิลปะและชีวิตประจําวัน องคประกอบศิลปหลักการ

ออกแบบ รสนิยม บุคลิกภาพและการแตงกาย อาหารและการตกแตงบานเรือน การส่ือสารและการ

นําเสนอนําไปสูการปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

 

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล     3(2-2-5) 

  Aesthetic of Digital Photography 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  สุนทรียะและคุณคาทางสุนทรียะ กระบวนการถายภาพดวยกลองดิจิทัล แนวคิดใน     

การสรางความหมายของภาพถายดิจิทัลเพ่ือนําเสนอความหมายอยางมีศิลปะ ทักษะเบื้องตนในการบริหาร

จัดการภาพดิจิทัลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร 

 

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ   3(3-0-6) 

  Planning for Life with the Elderly 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

สถานการณผูสูงอายุ คุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ สุขภาวะในผูสูงอายุ การบริบาลผูสูงอายุ

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอความพึงพอใจในชีวิตของผูสงูอายุ การเตรียมความพรอมเขาสูวัยสูงอายุ และ       การ
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เกษียณการวางแผน และการตั้งเปาหมายชีวิตเพ่ือเขาสูวัยผูสูงอายุ การสรางแผนท่ีชีวิต หลักการเขียน

โครงการการวางแผนชีวิตวัยผูสูงอายุ 

 

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต      3(3-0-6) 

  Gesture of Balance 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี  

ความหมาย ปรัชญาและคุณคาของดุลยภาพแหงชีวิต การดําเนินชีวิตในแตละชวงวัย 

การกําหนดเปาหมายชีวิตเพ่ือการครองตนครองคนและครองงาน การวางแผนและการตั้งเปาหมายชีวิต   

ในแตละชวงวัย การปรับปรนของชีวิต และสันติสุขแหงชีวิตตามหลักปรัชญาและศาสนา 

 

GEHU113 ศิลปกรรมสําหรับชีวิต      3(3-0-6) 

  Arts for life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ขับรองเพลงตามจังหวะ ทํานอง และเนื้อหาของเพลงไทยสากลแตละประเภทและเพลง

รําวงมาตรฐาน เลนเครื่องดนตรีประกอบจังหวะ ออกแบบกิจกรรมนันทนาการ จัดกิจกรรมนันทนาการ 

ปฏิบัติการรําวงในเพลงมาตรฐาน ออกแบบการแสดง จัดการแสดง วิเคราะหหลักทางสุนทรียศาสตรใน

งานทัศนศิลป หลักการทางทัศนธาตุ หลักการจัดองคประกอบศิลป หลักการออกแบบปายนิเทศ ออกแบบ

ฉาก เวที ส่ือการเรียนรู และแฟมผลงาน จัดทําผลงานทางศิลปะ นําเสนอผลงาน และวิพากษผลงานศิลปะ 

 

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทัล      3(2-2-5) 

Digital Literacy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมาย และความสําคัญของพลเมืองดิจิทัล ทักษะการรูสารสนเทศ การเขาถึงส่ือ

และแหลงสารสนเทศดิจิทัล การประเมินและการประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการนําเสนอ

สารสนเทศ จริยธรรมการใชสารสนเทศในยุคดิจิทัล 

 

GESO100 มนุษยกับสังคม       3(3-0-6) 

  Man and Society 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติความเปนมาของสังคมและวัฒนธรรมไทย สภาพปจจุบันในมิติตางๆ เชน        

ดานเศรษฐกิจ สังคม การเมือง การปกครอง ภูมิปญญา การเปลี่ยนแปลงทางสังคม และปญหาสังคมไทย

ความรวมมือ ความขัดแยง ความสัมพันธระหวางประเทศตามสถานการณโลกในปจจุบัน แนวทาง        
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การดําเนินชวีิตที่เหมาะสมในสังคมปจจุบัน 

 

GESO101 วิถีไทย        3(3-0-6) 

  Thai Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พัฒนาการสังคมไทย วัฒนธรรมประเพณีไทย การเปล่ียนแปลงสังคมวัฒนธรรม      

ปญหาสังคมและแนวทางแกไข แนวทางการดําเนินชีวิตแบบวิถีไทย 

 

GESO102 วิถีโลก        3(3-0-6) 

  Global Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  พัฒนาการและการสรางสรรคอารยธรรมของมนุษย วิวัฒนาการทางดานสังคมเศรษฐกิจ

และการเมืองการปกครองของสังคมโลก การจัดระเบียบโลก สถานการณ ปญหาและการแกไขปญหา

สงัคมโลก แนวโนมการเปล่ียนแปลงของสังคมโลกและการปรับตัวของประเทศไทยในสังคมโลก 

 

GESO103 เศรษฐกจิพอเพียง      3(3-0-6) 

  Sufficiency Economy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชดําริในพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลย

เดช การประยุกตใชในชีวิตประจําวันและการประกอบสัมมาอาชีพ 

 

GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต     3(3-0-6) 

  Law for Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  กฎหมายท่ีจําเปนในการดําเนินชีวิต รัฐธรรมนูญแหงราชอาญาจักรไทย กฎหมายแพง

และพาณิชย กฎหมายอาญา กระบวนการยุติธรรม 

 

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Economics in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แนวคิด หลัก และทฤษฎีทางเศรษฐศาสตร ทฤษฎีเศรษฐศาสตรตามแนวพระราชดําริ

และการประยุกตใชในการดํารงชีวิตภายใตการเปลี่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัตน 
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GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย     3(3-0-6) 

  Thai Wisdoms in Handicraft 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  วิวัฒนาการและคุณคาของภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย การออกแบบ การผลิตผลงาน

ศิลปหัตถกรรมไทยในทองถ่ิน 

 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนลาง      3(3-0-6) 

  Geosocieties of the Lower Northern Region  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พัฒนาการและแนวคิดของภูมิสังคมองคประกอบของระบบภูมิสังคมความสัมพันธ

ระหวางภูมิสังคมกับวิถีชีวิตอยางย่ังยืน มุงเนนพ้ืนที่ภาคเหนือตอนลาง  

 

GESO108 การสื่อสารเพื่อชีวิต      3(2-2-5) 

  Communication for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิด หลักการ กระบวนการสื่อสาร และวิธีการของการสงเสริมกิจกรรม การวางแผน

การกําหนดกลยุทธการส่ือสาร กลุมเปาหมาย ปจจัยที่ตองพิจารณาในการเลือก ส่ือกลยุทธในการ

ผสมผสานส่ือ การทดสอบ การประเมินผลการสื่อสาร และการวิเคราะหผลกระทบจากการใชส่ือชนิดตางๆ

ในปจจุบัน 

 

GESO109 ความรูเทาทันสื่อและการใชสารสนเทศ    3(3-0-6) 

  Media Literacy and Utilization of Information 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญของส่ือและสารสนเทศเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต ลักษณะและรูปแบบ แหลง

และการเขาถึง การใชประโยชนจากส่ือและสารสนเทศ ความรูเทาทันส่ือ อิทธิผลของขาวสารและสื่อที่มี

ตอชีวิตประจําวัน สงัคมและวัฒนธรรมคานิยมและความหมายท่ีแฟงเรนในเน้ือหาผานส่ือสารมวลชน 

จริยธรรมและกฎหมายลิขสิทธ์ิ 
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GESO110 พิษณุโลกศึกษา       3(3-0-6) 

  Phitsanulok Study 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติศาสตร ความเปนมา สภาพสังคม เศรษฐกิจ อาชีพ รายได หนวยงานและองคกร 

ที่สําคัญของจังหวัดพิษณุโลก ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ประวัติศิลปน ปราชญทองถ่ิน ผูนําและบุคคลสําคัญ

ศิลปวัฒนธรรมการแสดง อาหาร ภาษา ภูมิปญญา โบราณสถาน โบราณวัตถุ ศิลปวัตถุท่ีสําคัญ การเรียนรู

และเขาถึงแหลงเรียนรูในชุมชน การสืบสานและอนุรักษ การเห็นคุณคาและความภาคภูมิใจในอัตลักษณ

ในทองถ่ินตนเอง 

 

GESO111 รูทันการเงิน       3(3-0-6) 

  Cognizant of Finances 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การบริหารจัดการเงินในชีวิตประจําวัน เงินฝากและดอกเบี้ยเงินฝาก เงินกูและดอกเบี้ย

เงินกู ภาษีเงินไดและการลดหยอนภาษี การประกันภัยเบื้องตน 

 

GESO112 การศึกษาเพ่ือสรางความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย  3(2-2-5) 

 Democratic Citizenship Education 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิดสําคัญของความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย คุณคาความเปนมนุษยใน

สงัคมพหุวัฒนธรรม สิทธิ เสรีภาพ และหนาที่ตอสังคม สิทธิมนุษยชนกับพัฒนาการประชาธิปไตยพลเมือง

อินเตอรเน็ตและการรูเทาทันส่ือ ทักษะพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยกับการแกไขปญหาและการจัดการ

ความขัดแยง ความกลาหาญทางจริยธรรมสูความเปนพลเมืองที่มุงเนนความเปนธรรมทางสังคม          

การเปลี่ยนแปลงและอนาคตภาพของประชาธิปไตยในสังคมไทย โครงงานเพื่อสังคมสูการเสริมสรางสังคม

ประชาธิปไตยเพื่อสังคมที่ย่ังยืน 

 

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป       3(3-0-6) 

  General Psychology 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและวิธีการทางจิตวิทยา ระบบสรีระที่มีผลตอพฤติกรรมมนุษยพันธุกรรมและ

สิ่งแวดลอม ผลและวิธีการศึกษาที่เก่ียวของในปจจุบัน พัฒนาการของมนุษย การรูสึกและการรับรู    

เชาวนปญญา ความฉลาดทางอารมณ การเรียนรู กระบวนการคิด การจําและลืม การจูงใจ บุคลิกภาพ

และการปรับตัว สุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคมของบุคคลและกลุม 
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GESO114  การตอตานทุจริต      3(3-0-6) 

  Anti-Corruption 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมาย ประเภทและรูปแบบของการทุจริต ผลประโยชนทับซอน สถานการณที่

เก่ียวกับการทุจริต ความสําคัญของการทุจริต ผลกระทบที่เกิดข้ึนตอตนเอง สังคม ประเทศชาติและสังคม

โลก สาเหตุของการทุจริต และเปาหมายของการปองกันและปราบปรามการทุจริตความสําคัญของตนเอง

ในฐานะที่เปนพลเมือง รวมทั้งความรูเก่ียวกับดัชนีชี้วัดการทุจริต ศึกษากฎหมายที่เก่ียวของกับการปองกัน

และปราบปรามการทุจริตในระดับสากลและระดับประเทศศึกษากฎหมายระหวางประเทศเก่ียวกับ

อนุสัญญาการตอตานทุจริต ค.ศ. 2003 และศึกษาถึงการทุจริตในภาครัฐและภาคเอกชน แนวทางการ

ปองกันและปราบปรามการทุจริตในประเทศไทยและตางชาติ ตลอดจนศึกษาหลักเศรษฐกิจพอเพียง  

 

GESO115 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น    3(2-2-5) 

The King’s Philosophy for Local Development  

วิชาบังคับกอน  :  ไมมี 

  พระราชประวัติของพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชและพระบรมวงศา

นุวงศ ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสําคัญ และเปาหมายของหลักการทรงงาน โครงการอัน

เนื่องมาจากพระราชดําริ และการพัฒนาตามศาสตรพระราชาอยางย่ังยืน ตลอดจนถึงการลงพ้ืนที่สํารวจ 

วิเคราะหปญหา การนอมนําศาสตรพระราชาไปประยุกตใชในใหการแกปญหาของพ้ืนที่ตั้งแตระดับบุคคล 

องคกรธุรกิจหรือชุมชนในระดับทองถ่ิน และระดับประเทศอยางเปนรูปธรรม รวมถึงเทคนิคการสรางภาคี

เครือขาย และการฝกปฏิบัติงานโดยบูรณาการแบบองครวมกับทีมภาคีเครือขาย 

 

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับผูประกอบการยุคใหม   3(3-0-6) 

Design Thinking and Innovation for New Age Entrepreneurs 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูทั่วไปเก่ียวกับการคิดเชิงออกแบบ นวัตกรรม ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําธุรกิจ

ของผูประกอบการยุคใหม พ้ืนฐานการเช่ือมโยงนวัตกรรมสูการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน การเขาใจ      

ความตองการ และพฤติกรรมของลูกคาในยุคปจจุบัน แนวทางการสรางธุรกิจในยุคนวัตกรรม แนวโนม

และสถานการณการทําธุรกิจดวยนวัตกรรม และจริยธรรมของผูประกอบการยุคใหม 
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GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Science in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 ธรรมชาติของวิทยาศาสตร ปรัชญาและทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร พัฒนาการ

และความกาวหนาของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในปจจุบัน  พลังงาน ภาวะโลกรอน เคมีในชีวิตประจําวัน 

และการสรางความตระหนักดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม      3(3-0-6) 

  Life and Environment  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พื้นฐานของชีวิตและส่ิงแวดลอม ความหลากหลายทางชีวภาพและระบบนิเวศทรัพยากร 

ธรรมชาติและการอนุรักษ ปญหาสิ่งแวดลอม การจัดการส่ิงแวดลอมอยางย่ังยืน 

 

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ      3(3-0-6) 

  Thinking and Decision Making 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

กระบวนการคิดของมนุษย เทคนิควิธีการคิดแบบตางๆ การใชเหตุผลทางคณิตศาสตร

การใชขอมูลและขอเท็จจริงสําหรับการแกปญหาและการตัดสินใจ 

 

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Statistics in Daily Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของสถิติ สถิติที่ใชในชีวิตประจําวัน การทําบัญชีครัวเรือน

เบ้ืองตน การนําเสนอขอมูล การวิเคราะหแนวโนมและการพยากรณ การคํานวณอัตราดอกเบี้ยและเบี้ย

ประกันภัย 

 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Mental Health in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความหมายและความสําคัญของสุขภาพจิต ปญหาสุขภาพจิตและการปองกันแกไข

ทฤษฎีบุคลิกภาพ ความผดิปกติดานจิตใจความเบ่ียงเบนทางเพศ จิตเวชฉุกเฉินและการสงเสริมสุขภาพจิต 
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GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต     3(2-2-5) 

  Information Technology for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศและระบบเครือขายคอมพิวเตอรในการส่ือสารสืบคนแสวงหา 

สารสนเทศเพื่อการเรียนรูในชีวิตประจําวันและการทํางานในอนาคตกฎหมายและจริยธรรมในการใช

สารสนเทศและการประยุกตซอฟตแวรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาอยางย่ังยืน   3(3-0-6) 

  Technology and Innovation for Sustainable Development 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความหมาย แนวคิด และบทบาทของเทคโนโลยีและนวัตกรรมตอการสรางสรรคที่ย่ังยืน

และผลกระทบตอสังคมและความเปนมนุษย รวมถึงนโยบาย กลยุทธ เคร่ืองมือสําหรับการสังเคราะหและ 

พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมในสังคมฐานความรูโดยบริหารจัดการภายใตจริยธรรมที่ดี 

 

GESC107 พลังงานกับชีวิต       3(3-0-6) 

  Energy and Life 

  วิชาบังคับกอน  :  ไมมี  

  พลงังานในชีวิตประจําวัน ความสําคัญตอของพลังงานตอการพัฒนาเศรษฐกิจสังคม และ 

ความมั่นคงของชาติ พลังงานที่มีผลกระทบตอการพัฒนาประเทศชาติและส่ิงแวดลอมการใชพลังงานใหมี

ประสิทธิภาพ และการอนุรักษพลังงาน 

 

GESC108 อาหารอาเซียน       3(3-0-6) 

  ASEAN Foods 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

คุณลักษณะอาหารอาเซียน ความแตกตางของวัฒนธรรมการบริโภคในกลุมประเทศ

อาเซียน วัตถุดิบวิธีการผลิตอาหารและมาตรฐานของแตละประเทศ 

 

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถิ่น    3(3-0-6) 

  Value-added Products from Local Wisdoms 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญและที่มาของภูมิปญญาทองถ่ินภาคเหนือตอนลาง ความสัมพันธระหวาง 

ภูมิปญญาทองถ่ินกับวัฒนธรรม ผลิตภัณฑจากภูมิปญญาทองถ่ินภาคเหนือตอนลางทั้งที่เปนอาหาร ไมใช
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อาหาร สมุนไพร และผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑจากภูมิปญญาทองถ่ิน

และการประยุกตใช 

 

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน      3(0-0-6) 

Plants in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี  

ความสําคัญของพืชที่ใชในชีวิตประจําวัน ภูมิปญญาทองถ่ินในการใชประโยชนจากพืช ใน

ชีวิตประจําวัน สวนของพืชที่นํามาใชประโยชนในชีวิตประจําวันในดานพืชอาหาร พืชสมุนไพร 

พืชเคร่ืองดื่ม เครื่องนุงหมและสิ่งกอสราง เคร่ืองสาํอางและอ่ืนๆ 

 

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน    3(3-0-6) 

  Household Solid Waste Management 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล ระบบการจัดการขยะมูลฝอย การกําจัด

ขยะมูลฝอยที่ใชในปจจุบัน การใชประโยชนจากขยะมูลฝอย ขยะของเสียที่เปนอันตรายและการจัดการ 

และการประยุกตความรูในการจัดการขยะมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลในครัวเรือน 

 

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน     3(3-0-6) 

  Sustainable Energy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แหลงกําเนิดของพลังงานไฟฟาและพลังงานความรอน ผลกระทบของการผลิตพลังงาน

ตอสภาวะแวดลอม การวิเคราะหตนทุนคาพลังงาน เทคโนโลยีพลังงานทดแทนในปจจุบัน เทคโนโลยีไฟฟา

จากพลังงานทดแทน ประสิทธิภาพพลังงานและการจัดการพลังงานในภาคธุรกิจและภาคอุตสาหกรรม 

 

GESS100 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ     3(2-2-5) 

  Exercises for Health 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

หลักการ วิธีการ ความสําคัญของการออกกําลังกาย มนุษยกับการออกกําลังกาย 

ความตองการการออกกําลังกายในแตละวัย การดูแลสมรรถภาพรางกาย ฝกปฏิบัติการออกกําลังกายโดย

เลือกกิจกรรมที่เหมาะสมกับเพศ วัย และสภาพรางกาย 
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GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต      3(2-2-5) 

  Recreation for Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติ ความหมาย ความสําคัญ ประโยชนของกิจกรรมนันทนาการ ความตองการ

นันทนาการในวัยตางๆ ขอบขายและประเภทกิจกรรมนันทนาการ หลักและวิธีการจัดนันทนาการ การนํา

กิจกรรมนันทนาการไปใชในชีวิตประจําวัน 

 

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 

  Health for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การดูแลรักษา และพัฒนาสุขภาพ สุขภาพสวนบุคคล การปองกันอุบัติเหตุ และ 

การปฐมพยาบาลเบื้องตน สถานการณโรคและการปองกัน การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน      3(2-2-5) 

  Handiworks in Daily Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ลักษณะงานชางในชีวิตประจําวัน การใชและการบํารุงรักษาอุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใช 

ในบาน การซอมแซมอุปกรณและของใชในบานใหสามารถใชงานไดเบ้ืองตนตามมาตรฐานความปลอดภัย 

และหลักความปลอดภัยในการปฏิบัติงานงานชาง 

 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน     3(2-2-5) 

  Agriculture in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

งานเกษตรเบ้ืองตน การปลูกพืช การเลี้ยงสัตว การถนอมผลผลิตทางการเกษตร 

การจัดการองคความรูเกษตรเพ่ือใชในการดํารงชีวิตประจําวัน 

 

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศิลป    3(3-0-6) 

  Family Dimension of Science and Art 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ครอบครัวและปจจัยที่เอ้ือตอความสัมพันธในครอบครัว การวิเคราะหและคล่ีคลาย

ปญหาครอบครัว การจัดการทรัพยากรครอบครัว บานและท่ีอยูอาศัย อาหารและโภชนาการ เส้ือผา 

การแตงกายและศิลปะในการดํารงชีวิต 
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GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ    3(3-0-6) 

  Creation Inspiration in Artworks 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ประวัติศาสตรศิลปะ การสรางแรงจูงใจ แรงบันดาลใจทั้งภายในและภายนอกจนเกิด 

การขับเคลื่อนความคิดและกระทําท่ีพ่ึงประสงค เพ่ือใหบรรลุผลสําเร็จไดตามท่ีตองการ การออกแบบสราง 

สรรคผลิตภัณฑจากแรงบันดาลใจ ฝกปฏิบัติการออกแบบใหเกิดทักษะ โดยอาศัยหลักการออกแบบ 

 

GESS107 วิถีสุขภาพ       3(3-0-6) 

  Healthy Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  การดูแลสุขภาพ โภชนาการ เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธ สุขภาพจิต พฤติกรรม

สขุภาพ การตรวจสอบสุขภาพเบ้ืองตนดวยตนเอง การใชยาที่ถูกตองการเลือกใชสมุนไพรในชีวิตประจําวัน

และการออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ สมรรถภาพทางกายที่เก่ียวของกับการมีสุขภาพดี 

 

GESS108 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ   3(2-2-5) 

21st Century Skills for Living and Occupations 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

สืบคน วิเคราะห แนวคิด ทฤษฏีเก่ียวกับทักษะ 5cs ทักษะการคิด ทักษะการคิดแบบ

องครวม ทักษะดิจิทัล โดยบูรณาการการประยุกตเพื่อพัฒนาทักษะท่ีสําคัญตอการดําเนินชีวิตและการ

ประกอบอาชีพ อยางมีคุณภาพตามการเปล่ียนแปลงในศตวรรษท่ี 21 การสืบคนและการใชงานเทคโนโลยี

ดิจิทัลเพ่ือการศึกษา และการใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการจัดการเรียนรู เอกลักษณและคุณภาพชีวิตในการ

ใชงานเทคโนโลยีดิจิทัล การสรางสรรคและนวัตกรรม การใชเครื่องมือและเทคโนโลยีดิจิทัลที่จะสนับสนุน

การสอนและการจัดการเรียนรูยุคใหม การติดตอส่ือสารและการประสานงานดวยเทคโนโลยีดิจิทัล 

 

GESS109 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ     3(2-2-5) 

Health Promotion and Care    

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

แนวคิดและทฤษฎี เก่ียวกับการสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ  สืบคน วิเคราะห สรุป    

การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ ความสําคัญของกีฬาและนันทนาการ และนโยบายสาธารณะเพ่ือการ

สงเสริมสุขภาพ การออกแบบและจัดกิจกรรมการสรางเสริมและดูแลสุขภาวะทางกาย จิต สังคมและ

ปญญา การออกแบบกีฬาและนันทนาการในการจัดการเรียนรู ความพรอมในสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 
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ในดานที่สําคัญ 

 

EC101  เศรษฐศาสตรทั่วไป      3(3-0-6) 

  General Economics 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  สภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและการใช

ทรัพยากร การบริโภค การผลิต การตลาด สถาบันการเงิน กรมภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหา 

เศรษฐกิจและแนวทางแกไขปญหา 

 

HOME116 บริโภคศึกษา       3(3-0-6) 

  Education for Consumers 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความสําคัญของบริโภคศึกษาตอเศรษฐกิจสวนบุคคล ตอสวนรวม พระราชบัญญัติ

คุมครองผูบริโภค ความตองการที่จําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือเคร่ืองบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ 

อิทธิพลของการโฆษณา คานิยมของผูบริโภคในการนิยมใชของไทย 

 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

  Small and Medium Business Management in Home Economics 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

การประกอบธุรกิจขนาดกลางและยอม การลงทุน การดําเนินงานธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอม การปฏิบัติงาน เงินทุนการควบคุมการบริหาร จริยธรรมในการดําเนินธุรกิจ กฎหมายธุรกิจ

ขนาดกลางและขนาดยอม การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาดยอม การจัดทําบัญชี 

 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

 Home Economics Research  Methodology 

 วิชาบังคบักอน : ไมมี 

 ความหมาย ความสําคัญ และประเภทของงานวิจัย ความคิดพ้ืนฐานของการวิจัยทาง  

คหกรรมศาสตร ข้ันตอนสําคัญของการวิจัย การวิเคราะห เพื่อการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการ

วิจัย 
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HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

  Home Economics Management 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเก่ียวกับงานคหกรรมศาสตร ความรูเบ้ืองตนเร่ืองการจัดการ หลักการบริหาร 

ลักษณะงานอาชีพคหกรรมศาสตร  กระบวนการจัดการ ระบบบริหารสายงานการผลิต การวิเคราะห   

สายงานในอาชีพ 

 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร   3(2-2-5) 

  Information Technology in Home Economics 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

ลักษณะของขอมูลและสารสนเทศดานคหกรรมศาสตรระบบสารสนเทศที่ใชในการ

จัดการฐานขอมูลดานคหกรรมศาสตร การเลือกใชขอมูลใหเหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนา

ระบบสารสนเทศการนําเสนอในงานคหกรรมศาสตร 

 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร      1(0-2-1) 

 Seminar in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  รูปแบบการสัมมนา เสนอหัวขอสําหรับการสัมมนาตามความสนใจหรือหัวขอที่เปน

ปญหาโดยรวบรวมจากองคความรูแหลงตางๆ แสดงเหตุผลประกอบการเลือกขอสัมมนา นําเสนอเนื้อหา

เพ่ือเขาสูกระบวนการสัมมนา  แสดงความคิดเห็นและอธิบายเหตุผล 

 

HOME127 อาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 

  Food and Nutrition 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  อาหาร สารอาหาร บทบาทและหนาที่ของสารอาหารกลไกการยอยและการดูดซึมอาหาร 

ปริมาณสารอาหารที่รางกายควรไดรับในแตละวัน หลักการจัดอาหารสมสวน ผลกระทบของการแปรรูป

หรือการปรุงประกอบอาหาร ปญหาทางโภชนาการและการแกไขปญหา 
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HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร     3(2-2-5) 

  Household and Resource Management 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 บานและลักษณะของบานแบบตางๆ การจัดตกแตงหองตางๆ ในบาน การจัดตกแตง 

บริเวณรอบบาน การจัดการทรัพยากรครอบครัว เวลา แรงงาน และเงิน การเลือกใชเทคโนโลยีเก่ียวกับที่

อยูอาศัย เคร่ืองมือเครื่องใชเครื่องทุนแรงที่อํานวยความสะดวกในการทํางานบาน 

 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค     3(2-2-5) 

  Principle of Art and Creative Art 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการใชสี เพื่อ

นํามาประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย งานอาหาร เส้ือผา การแตงกายและสถานที่ 

 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร      3(2-2-5) 

  Principle of Food Preparation 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

ลกัษณะองคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซ้ือและการเก็บรักษา 

อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหาร เทคนิคพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร ศัพทการประกอบอาหาร

เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศและสารปรุงแตงที่มีปฏิกิริยาที่มีตออาหาร ตํารับมาตรฐาน ฝกปฏิบัติ การประกอบ

อาหารประเภทตางๆ 

 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง    3(2-2-5) 

  Vegetable Fruit Carving and Banana-leaf Craft 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การประยุกตการแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง การตกแตงจานอาหาร การเลือก

วัตถุดิบและเคร่ืองมือเครื่องใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเครื่องใช ฝกปฏิบัติวิธีการและเทคนิคการแกะสลัก

ผกัและผลไม การประดิษฐงานใบตอง การหอขนมดวยใบตอง  
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HOME273 การจัดดอกไมข้ันพ้ืนฐาน      3(2-2-5) 

  Basic Floral Arrangement 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเกี่ยวกับการจัดดอกไม หลักการออกแบบ การเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใช        

ในการจัดดอกไม วิธีการเลือกซื้อและเก็บรักษาดอกไมใบไม เทคนิควิธีการจัดดอกไมแบบตางๆ ฝกปฏิบัติ 

 

HOME312 พฒันาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก   3(3-0-6) 

  Family Development and Child Care 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 พัฒนาการของครอบครัว ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพัฒนาการมนุษยตั้งแตวัยกอนคลอดจนถึง

วัยสูงอายุ แนวคิดและทฤษฎีทางจิตวิทยาที่เก่ียวของกับพัฒนาการ สถานะบทบาทและกรณีศึกษา

ความสัมพันธในครอบครัวการปรับตัวเพื่อการอยูรวมกันกฎหมายครอบครัว 

 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพฒันาชุมชน    3(2-2-5) 

  Home Economics for Community Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเก่ียวกับขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรมของทองถ่ินในชนบทท่ีมีความสัมพันธ

กับวิชาคหกรรมศาสตร เพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 

 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ     3(2-2-5) 

  Principles of Design and Clothing Construction 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ลักษณะการแตงกายแบบไทยและนานาชาติ เพ่ือการดัดแปลง ออกแบบเส้ือผาและ

เคร่ืองประดับ การแตงกายใหเหมาะสมกับบุคลิกลักษณะและโอกาส การวัดตัว การสรางแบบตัดอยางงาย 

อุปกรณการตัดเย็บเส้ือผาและเทคนิคการตัดเย็บ 

 

HOME494 ปญหาพเิศษคหกรรมศาสตร     2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

 ระเบียบวิธีวิจัยและคนควาทดลอง รวบรวม เสนอผลงาน เขียนรายงานผลการวิจัยใน

เน้ือหาที่เก่ียวของในวิชาคหกรรมศาสตร ภายใตความดูแลของอาจารยท่ีปรึกษา 
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HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเครื่องใชในบาน  3(3-0-6) 

  Standard Kitchen Management and Household Equipment  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทครัว การออกแบบ การจัดครัว การจัดพ้ืนที่ระบายอากาศการจัดวางอุปกรณและ

การทําความสะอาด บํารุงรักษาและซอมแซมเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 

 

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ     3(2-2-5) 

  Food for Occupation 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 รูปแบบ ชนิดของการทําธุรกิจการทําอาหารจํานวนมาก การวิเคราะหผูบริโภค การเลือก

ซื้อ เก็บสํารองวัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองใชบรรจุภัณฑ กําหนดรายการอาหาร คํานวณปริมาณวัตถุดิบจาก 

สตูรมาตรฐาน ตนทุนและกําหนดราคาขายจัดจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME233 อาหารไทย       3(2-2-5) 

  Thai Food  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความเปนมา ความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะ   

การแบงประเภทของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบ    

การจัดสํารับ เครื่องเคียง ของแนม การเก็บรักษา จัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การคํานวณตนทุน และการจัด

จําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 

HOME234 อาหารวาง       3(2-2-5) 

  Snacks 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความหมาย ประวัติความเปนมา การแบงประเภท ประโยชน วัสดุอุปกรณและการเลือก

ซื้อและการเตรียมวัตถุดิบ  เทคนิคการประกอบอาหารวางไทยและนานาชาติ การจัดเสิรฟการเก็บรักษา

และบรรจุ การคิดตนทุน กําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 
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HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ      3(2-2-5) 

  Food for Health 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูทั่วไป ประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบและอุปกรณ หลักการประกอบอาหาร 

แนวโนมและแนวทางการพัฒนา การใชภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพผลิตภัณฑอาหารสริม  

 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

  Sciences of Cookery 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติทางวิทยาศาสตรของอาหาร การเปล่ียนแปลงทาง 

กายภาพและทางเคมีของอาหารหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูปอาหารศึกษาทดลองตามเนื้อหา 

 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคมุคุณภาพอาหาร    3(3-0-6) 

  Food Sanitation and Quality Control 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความหมายและความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร การปนเปอนของอาหาร ปจจัยที่

ทําใหอาหารเกิดการปนเปอน สุขาภิบาลอาหารของผูผลิตและจําหนาย หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร

และกฎหมายที่เก่ียวกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร    3(2-2-5) 

  Art design and Decoration of Food 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใชวัสดุ อุปกรณ

สาํหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การออกแบบตกแตงอาหารดวยผักผลไม การแกะสลัก และอ่ืนๆ 

 

HOME328 โภชนบําบัด       3(2-2-5) 

  Nutritional Therapy 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความสัมพันธระหวางโรคกับโภชนาการ การประยุกตหลักโภชนศาสตรในการบําบัดโรค

อาหารบําบัดโรค โภชนบําบัดสําหรับผูปวยกลุมตางๆ การกําหนดอาหารและการดัดแปลงอาหารเพ่ือการ

รักษาและปองกันโรค อาหารท่ีใชในโรงพยาบาล 
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HOME335 อาหารทองถิ่น       3(2-2-5) 

  Local Food 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  อาหารประจําภาค ประเภทอาหารคาว อาหาหวาน  อาหารตามเทศกาลและประเพณี

วัฒนธรรม อาหารพ้ืนบานและคานิยมดานอาหารในทองถ่ินการอนุรักษศิลปวัฒนธรรมดานอาหารวิธีการ

ประกอบ ตกแตง เสริฟ ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME338 ขนมไทย       3(2-2-5) 

  Thai Desserts   

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเก่ียวกับขนมไทย ขนมไทยในงานตางๆ การแบงประเภท วัสดอุุปกรณ วัตถุดิบท่ี 

ใชวิธีการเตรียมและประกอบขนมไทยประเภทตางๆ ลักษณะที่ดี การเก็บรักษา เสิรฟ การบรรจุการ

คํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 

HOME341 ขนมอบเบ้ืองตน       3(2-2-5) 

  Basic Bakery 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูทั่วไปเก่ียวกับขนมอบ สมบัติหนาท่ีของสวนประกอบที่ใชในการทําขนมอบ

อุปกรณที่ใชในการผลิต ชนิดของขนมอบ กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ

และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม   3(2-2-5) 

  Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  สาเหตุของการเส่ือมเสียของพืชผักและผลไม ปจจัยท่ีเก่ียวของ การเก็บรักษา วิธีการ

ถนอมอาหารจากพืชผักและผลไม และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

  Food Product Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความสําคัญและหลักการพัฒนาผลิตภัณฑ วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมิน

คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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HOME356 อาหารจานหวาน      3(2-2-5) 

  Plated Desserts 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ลักษณะรูปแบบและชนิดของอาหารจานหวาน เครื่องปรุงชนิดตางๆ เคร่ืองมือเคร่ืองใช

ในการประกอบอาหารจานหวาน การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีการประกอบ การจัดเสิรฟการเก็บ

รักษา การบรรจุหีบหอ และการจัดจําหนาย 

HOME361 ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืม      3(2-2-5) 

  Art of Mixing Beverages 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับเคร่ืองดื่ม อุปกรณและเคร่ืองมือที่ใชในการเตรียมและการผสม

เครื่องด่ืม วิธีการและเทคนิคการผสมเคร่ืองด่ืม ศิลปะการจัดตกแตงเคร่ืองดื่ม การบริการเคร่ืองด่ืมและ

จรรยาบรรณของผูบริการ การคํานวณตนทุนและการตั้งราคาขาย ฝกปฏิบัติ 

 

HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม    3(2-2-5) 

  Food and Beverage Operation 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการ วิธีการ ประเภทและรูปแบบของการใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มการ

เตรียมการจัดโตะอาหารแบบตางๆ อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการจัดโตะอาหาร ศึกษารายการอาหาร

มารยาทและการปฏิบัติในการตอนรับและการบริการ 

 

HOME443 ไอศกรีม        3(2-2-5) 

  Ice Cream 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ประเภทและชนิดของไอศกรีม คุณลักษณะของไอศกรีม วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลตอ

ลักษณะและคุณภาพของไอศกรีม เทคนิคการผลิต การควบคุมคุณภาพ การจัดตกแตง การเสิรฟ การทํา

สตูรมาตรฐาน การคํานวณตนทุน ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป     3(2-2-5) 

  Principles of European Cooking 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  หลักการประกอบอาหารยุโรป การเตรียมวัตถุดิบ การทําน้ําสตอกและซอส พื้นฐานการ

ประกอบอาหาร การจัดเสิรฟ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 
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HOME268 การจัดดอกไม       3(2-2-5) 

  Floral Arrangement  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไมแบบไทย และแบบสากล การเลือกการเตรียม การใช

และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณการจัดดอกไม การจัดดอกไมแบบไทย และแบบสากล ตามลักษณะ 

ธรรมชาติ การฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME269 งานใบตอง       3(2-2-5) 

  Banana -Leaf Arrangement 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประวัติความเปนมาของใบตอง ประเภทของใบตอง การเก็บบํารุงรักษาชิ้นงาน การใช

และการบํารุงรักษาเครื่องมือ อุปกรณ การนําไปใชในโอกาสตางๆ และการทําความสะอาดช้ินงาน

ปฏิบัติงานเตรียมวัสดุ – อุปกรณที่ใชในงานใบตอง การเย็บใบตอง รูปแบบตางๆ เชน เย็บถาดใบตองการ

เย็บหักคอมา รวมทั้งการออกแบบ ข้ันตอน และวิธีการประดิษฐผลิตภัณฑงานใบตองเพ่ือใชในงาน

ประเพณีนิยม และโอกาสพิเศษ  

 

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น      3(2-2-5) 

  Local Craft 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การพัฒนาหัตถกรรมในทองถ่ินโดยใชหลักศิลปะและการออกแบบการใชเทคโนโลยีและ

ความรูทางวัฒนธรรม การสงเสริม การลงทุนและแรงงาน ใหไดผลงานที่มีคุณภาพสูง 

 

HOME277 การประดิษฐเครื่องหอมและของชํารวย    3(2-2-5) 

  Perfume and Souvenir Making 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  เครื่องหอม ของชํารวยชนิดตางๆ การเลือก การเตรียม การใชและการดูแลรักษาวัสดุ

อุปกรณ การปรุง อบรํ่า การประดิษฐของชํารวยตางๆ ใหเหมาะสมกับโอกาสและการฝกปฏิบัติการ 
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HOME278 งานเย็บปกถักรอย      3(2-2-5) 

  Embroidery Knit and Threading Works 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 เคร่ืองมือเครื่องใช การเก็บรักษา การออกแบบงาน งานเย็บผลิตภัณฑงานปกเพ่ือการ

ตกแตง การถักโคเชท นิตติ้ง แทตติ้ง แฮรพิน การรอยวัสดุประกอบการมัดปมเปนของใชตกแตงสถานที่

และเคร่ืองแตงกาย การจัดจําหนายงานเย็บ ปก ถัก รอย 

 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ       3(2-2-5) 

  Artificial Flowers 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทของดอกไมประดิษฐ การออกแบบ การจัดหาวัสดุอุปกรณและการดูแลรักษาการ

จัดเต รียมสวนประกอบตางๆ การประดิษฐดอกไมประดิษฐ  บรรจุภัณฑและการจัด จําหน าย 

การนําเสนอผลงานเพ่ือการสรางสรรคและเผยแพร 

 

HOME283 ผาและการแตงกาย      3(2-2-5) 

  Fabric and Clothing Design 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเรื่องผาและเสนใย ผากับโอกาสของการใชงาน การแตงกายของไทย การแตงกาย

ใหเหมาะสมกับบุคลิกภาพ การออกแบบเสื้อผาและเคร่ืองแตงกาย การสรางแบบตัดเย็บอยางงาย 

 

HOME285 ศิลปะสรางสรรค       3(2-2-5) 

  Creative Arts 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการใชสีเพ่ือ

นํามาประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย งานอาหาร เส้ือผา การแตงกาย และสถานที่ 

 

HOME367 การแกะสลัก       3(2-2-5) 

  Carving 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม คณุคาและโอกาสใชสอยผักและผลไมแกะสลัก

ปอกควาน การเลือก การเตรียม การใช และการดูแลรักษา วัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนการ
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แกะสลัก การนําหลักศิลปะมาฝกปฏิบัติการแกะสลัก ปอก ควาน ผักและผลไม เพื่อใชในการประดับ

ภาชนะใสอาหารรับประทานในโอกาสพิเศษ ตลอดจนการนําไปใช 

 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน   3(2-2-5) 

  Design for Local Products 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 วัสดุพ้ืนบานที่มีในทองถ่ิน การปรับปรุงการออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพื้นบานการ

ผลิตสินคาตามความตองการของตลาดและเทศกาล ศึกษาแนวโนมความนิยมรูปแบบสินคา การประยุกต 

รูปแบบลักษณะรูปทรงตางๆ 

 

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึก    3(2-2-5) 

  Gift and Souvenir Product Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึกวัสดุและอุปกรณที่นํามาพัฒนาเปน

ชิ้นงาน การออกแบบและการประดิษฐของขวัญของท่ีระลึกใหเหมาะสมกับวัสดุ โอกาสและสมัยนิยม เพ่ือ

เปนแนวทางในการดําเนินธุ 

 

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน     3(2-2-5) 

  Development of Local Product 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับผลิตภัณฑชุมชน บทบาทของภูมิปญญาทองถ่ินตอผลิตภัณฑ

ชุมชน การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน มาตรฐานผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑชุมชน

การดําเนินธุรกิจชุมชน ฝกปฏิบัติ 

 

HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ       3(2-2-5) 

      Artificial Art for Elderly 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานศิลปะประดิษฐ แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวของกับผูสูงอายุ ภูมิ

ปญญาของผูสูงอายุตองานศิลปะประดิษฐ กระบวนการจัดกิจกรรม การออกแบบและพัฒนางานศิลปะ

ประดิษฐสําหรับผูสูงอายุเพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิต การประเมินผล ฝกปฏิบัติ 
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HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ     3(2-2-5) 

     Creative media for Presentation of Artificial Art 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับส่ือสรางสรรค หลักการออกแบบส่ือสรางสรรค การกําหนด

เนื้อหา เทคนิคการนําเสนอ การเลือกและประยุกตใชวัสดุอุปกรณ เทคโนโลยี เพื่อนําเสนองานศิลปะ

ประดิษฐ ฝกปฏิบัต ิ

 

HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ  3(2-2-5) 

  Design for Products Package and Jewelry 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเครื่องประดับ งานประดิษฐ

ดานคหกรรมศาสตร เชน งานผา งานกระดาษ งานใบตองของสด งานวัสดุธรรมชาติ เพ่ือใหไดมาตรฐาน

ผลิตภัณฑและความตองการของตลาด รวมทั้งการเลือกใชวัสดุและการตกแตงหีบหอที่จะใชบรรจุ

ผลิตภัณฑงานประดิษฐใหเหมาะสมกับลักษณะของงานโอกาสและขนาดสัดสวนมาตรฐานสากลที่นํา

เทคโนโลยีมาประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

HOME387 ศิลปหัตถกรรม       3(2-2-5) 

  Handicraft  

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 วิวัฒนาการของหัตถกรรมพ้ืนบาน วัสดุท่ีใชในงานหัตถกรรม เทคนิคการผลิตและ

ประโยชนใชสอยในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดยอม มีการศึกษานอกสถานที่ 

 

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค  3(2-2-5) 

  Handicrafts and Creative Management 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ระบบและวิธีการดําเนินงานธุรกิจทางศิลปะประดิษฐ และหัตถกรรมการจัดหาวัตถุดิบ

การผลิต การบรรจุ การประเมินคุณภาพ การตลาด การเงินและการบัญชี การจัดการบุคลากร ตลอดจน

การควบคุมคุณภาพระบบการนําเขาและสงออก ฝกปฏิบัติ 
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HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ        3(2-2-5) 

  Craft Technology 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การออกแบบ การเลือกใชวัสดุและการตกแตงหีบหอที่จะใชบรรจุผลิตภัณฑงานประดิษฐ

ใหเหมาะสมกับลักษณะของงานโอกาสและขนาดสัดสวนมาตรฐานสากลท่ีนําเทคโนโลยีมาประยุกตใช

อยางมีประสิทธิภาพ 

 

HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง    3(2-2-5) 

      Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  หลักการและวิธีการสกัดสี ยอมสีส่ิงทอดวยสีธรรมชาติ เทคนิคการสรางลวดลายการ

ควบคุมคุณภาพการยอม การประเมินและปรับปรุงคุณภาพส่ิงทอยอมส ีฝกปฏิบัติ 

 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร    1(45) 

   Preparation for Professional Experience in Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ การวางแผน จรรยาบรรณของ

วิชาชีพมารยาทสังคม ความรับผิดชอบตอหนาที่ การตรงตอเวลา วิธีการดําเนินการตรวจสอบและ

ประเมินผล ศึกษาความตองการของชุมชนท่ีเก่ียวของฝกทดลองปฏิบัติการในสถานการณจําลองเพ่ือเปน

แนวทางในการที่จะออกฝกประสบการณใหไดรับประโยชนคุมคาและมีความสามารถในการแกไขปญหา

เฉพาะหนาได 

 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร    6(450) 

   Field Professional Experience in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

  ฝกงานในสถานประกอบการเก่ียวกับธุรกิจคหกรรมศาสตรเพื่อใหเกิดทักษะในการ

ทํางานและการแกปญหาในงานธุรกิจคหกรรมศาสตร การทํางานรวมกับบุคลากรของสถานประกอบการ

ระบบความปลอดภัยในการทํางาน คนควาจัดทํารายงาน เสนอผูนิเทศงาน โดยใชชั่วโมงการปฏิบัติงานไม

นอยกวา 450 ชั่วโมง 
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HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร    1(45) 

   Co-operative Education Preparationin Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการ แนวคิด กระบวนการสหกิจศึกษาและระเบียบปฏิบัติที่เก่ียวของกับสหกิจศึกษา

ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคในการสมัครงานอาชีพธุรกิจคหกรรมเชนการเลือกสถานประกอบการ การเขียน

จดหมายสมัครงาน การสอบสัมภาษณงานอาชีพ ความรูพื้นฐานที่จําเปนในสถานประกอบการ ความรู

พื้นฐานในการพัฒนาอาชีพ เชน การพัฒนาบุคลิกภาพ ภาษาอังกฤษ เทคโนโลยีสารสนเทศ การทํางาน

เปนทีม วิธีการเขียนรายงาน และเทคนิคการนําเสนอผลงานทางวิชาการ 

 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร     6(--) 

   Co-operative Education in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

  นักศึกษาตองไปปฏิบัติงานวิชาชีพธุรกิจคหกรรมศาสตร เต็มเวลา เสมือนหนึ่งเปน

พนักงานช่ัวคราว ณ สถานประกอบการ เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานแลวนักศึกษาตองสงรายงานวิชาการ

ซึ่งอยูภายใตการดูแลของพนักงานท่ีปรึกษาของสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา และนําเสนอผล

การไปปฏิบัติงาน ตอคณาจารย เพื่อทําการ ประเมินผลใหผานหรือไมผาน โดยวัดจากผลการประเมินของ

อาจารยท่ีปรึกษา พนักงานควบคุมการปฏิบัติงานในสถานประกอบการและจากรายงานวิชาการไมนอย

กวา 16 สัปดาห 

 

3.2 ชื่อ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปที่สําเร็จการศึกษาอาจารย

ประจําหลักสูตร 

ที่ ชื่อ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงานทาง

วิชาการ 

1 ผกาวดี  ภูจันทร ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553 

วท.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 2551 

ภาคผนวก ง 

2 โสรัจวรชุม อินเกต ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

คศ.ม.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2536 

ศศ.บ.(บานและชุมชน) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2527 

ภาคผนวก ง 
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ที่ ชื่อ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงานทาง

วิชาการ 

3 วิรชัยา  อินทะกันฑ อาจารย วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2555 

ศษ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

ภาคผนวก ง 

4 กุลชญา สิ่วหงวน อาจารย คศ.ม.(เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2558 

คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2555 

ภาคผนวก ง 

5 กีรติญา  สอนเนย อาจารย คศ.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2553 

บธ.บ.(การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2538 

ภาคผนวก ง 

 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา)  

จากผลการประเมินความพึงพอใจจากผูใชบัณฑิต มีความตองการใหบัณฑิตมีประสบการณใน

วิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง ดังนั้นในหลักสูตรจึงกําหนดใหมีรายวิชาการฝกประสบการณภาคสนาม 

หรือสหกิจศึกษา ใหนักศึกษาไดเลือกเรียน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

   4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ  

ความจําเปนในการเรียนรูทฤษฎีมากยิ่งข้ึน 

   4.1.2 บูรณาการความรู และกระบวนการ ที่ไดเรียนมาเพ่ือนําไปประยุกตใชในการแกไข

ปญหาตาง ๆ ที่อาจเกิดข้ึนในขณะปฏิบัติงาน และในการประกอบอาชีพสืบตอไป 

   4.1.3 มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

   4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวให

เขา กับสถานประกอบการได 

      4.1.5  มีความกลาในการแสดงออกและนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได  

4.2 ชวงเวลา 

   4.2.1 แผนฝกประสบการณวิชาชีพ : ภาคการศกึษาท่ี 2 ของช้ันปท่ี 4 

   4.2.2 แผนสหกิจศึกษา : ภาคการศึกษาที่ 2 ของช้ันปท่ี 4 
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4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

    จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1  คําอธิบายโดยยอ  

   ตองเปนหัวขอที่ เ ก่ียวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑทางคหกรรมศาสตรที่นักศึกษาสนใจ       

โดยอาจเปนการนําโจทยจากสภาพปญหาของทองถ่ินในปจจุบันมาตั้งเปนสมมุติฐาน สามารถอธิบาย

ทฤษฎีที่นํามาใชในการทําปญหาพิเศษ ประโยชนท่ีจะไดรับจากการทําปญหาพิเศษ การวางแผน         

การดําเนินการทดลอง วิเคราะหวิจารณผลการทดลอง การเขียนรายงานและการนําเสนอ ตองมีขอบเขต

ปญหาพิเศษที่สามารถทําเสร็จภายในระยะเวลาที่กําหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

ความคาดหวังในผลการเรยีนรูจากการทําปญหาพิเศษหรืองานวิจัยของนักศึกษามีดังน้ี  

   5.2.1 มีความรู และเขาใจในการเชื่อมโยงทฤษฏี สูการปฏิบัติ หรือสภาวะที่เกิดข้ึนจริง หรือ

ผลการทดลองที่ได 

   5.2.2 มีการบูรณาการความรู เพ่ือใชในการแกไขปญหา หรือปรับปรุง หรืออธิบายผลงานวิจัย 

5.2.4 มีทักษะในการดําเนินงานวิจัย มีทักษะการอภิปราย และนําเสนอผลงาน 

  5.3  ชวงเวลา          :  ภาคการศึกษาท่ี 1  ปการศึกษาท่ี 4   

5.4  จํานวนหนวยกิต   :  2 หนวยกิต 

  5.5 กระบวนการประเมินผล 

   จัดใหมีกระบวนการประเมินผลการดําเนินโครงการ  โดยอาจารยหรือผูทรงคุณวุฒิอยางนอย  

3 คน  และมีการประเมินผลอยางนอย 2 ระยะ  คือ 

   5.5.1 ประเมินโครงรางปญหาพิเศษ ไดแก  ช่ือโครงการ ที่มา วัตถุประสงค ขอบเขต 

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ  และหัวขออ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 

   5.5.2 ประเมินสรุปผลปญหาพิเศษ ไดแก  การประเมินผลการดํา เนินปญหาพิ เศษ  

โดยพิจารณาความสอดคลองตามโครงรางปญหาพิเศษ 
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หมวดที่  4  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศกึษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีความตระหนักและทัศนคติท่ีดีตอจรรยาบรรณ  

    ทางวิชาชีพ 

- สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- มีกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

2. มีจิตสํานึกสาธารณะรวมท้ังมีความรับผิดชอบ   

    ตอสังคม 

- สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- มีกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน โครงการ ปลูกฝง

คุณธรรมและจริยธรรม โครงการบําเพ็ญประโยชนตอ

สงัคม 

3. มีทักษะการเปนผูนําและการทํางานเปนหมูคณะ - สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- การทํารายงานเปนกลุม 

- การจัดกิจกรรมในชั้นเรียนเปนกลุม 

4. มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรูดวยตนเอง 

5. รู จักแสวงหาความรูดวยตนเอง และสามารถ

ติดตอส่ือสารกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

 

ตองมีการมอบหมายงานใหนักศึกษาไดสืบคนขอมูล 

รวบรวมความรูท่ีนอกเหนือจากท่ีไดนําเสนอในชั้นเรียน 

และเผยแพรความรูที่ไดระหวางนักศึกษาดวยกัน หรือ

ใหกับผูสนใจภายนอก 

6. มีความสามารถในการใชระบบสารสนเทศเพื่อ  

การสืบคนขอมูลจากแหลงตางๆ ไดอยางเปนระบบ

และมีประสิทธิภาพ 

ตองมีการมอบหมายงานคนควาขอมูลและความรูจาก

แหลงคนควาที่หลากหลาย โดยเฉพาะจากระบบ

สารสนเทศ เพื่อพัฒนาทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ

ของนักศึกษาในดานการแสวงหาความรู ไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 ผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป มีความหมายดังน้ี 

2.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.1) มคีวามซ่ือสัตย 

 1.2) แสดงพฤติกรรมการมีวินัย 

 1.3) แสดงพฤติกรรมสํารวมกาย วาจา ใจท่ีเหมาะสมกับเวลาและสถานที่ 
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 1.4) ภูมิใจในความเปนมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 2.1) ใชกลยุทธการสอนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมเร่ืองความซ่ือสัตยใน

รายวิชา และกิจกรรมท้ังในและนอกหลักสูตรเพื่อใหนักศึกษาเห็นคุณคาของความซ่ือสัตย 

 2.2) แสดงพฤติกรรมที่เปนแบบอยางที่ดี ของอาจารยแกนักศึกษา 

 2.3) มีการเสริมแรงในทางบวกเมื่อนักศึกษาแสดงพฤติกรรมดานคุณธรรม 

จริยธรรม เชน การยกยองชมเชย การใหคะแนนพิเศษ ฯลฯ 

 2.4) จัดกิจกรรมที่ใหนักศึกษาพัฒนาความมั่นคงทางอารมณในสภาวการณตางๆ  

 2.5) จัดกิจกรรมรวมกับทอง ถ่ินในเขตบริการของมหาวิทยาลัยเพ่ือสราง       

ความภูมิใจในความเปนมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาทองถ่ิน เชน จัดเวทีอภิปรายปญหาในชุมชน         

หรือจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนรูใหกับคนในชุมชนตามเนื้อหาวิชาที่เรียน ฯลฯ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 3.1) อาจารยประเมินพฤติกรรมของนักศึกษา 

 3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาดวยกันเอง (Peer Assessment) 

 3.3) นักศึกษาประเมินตนเอง (Self-Assessment) 

 3.4) ประเมินการมีสวนรวมกับกิจกรรมของมหาวิทยาลัยที่จัดรวมกับชุมชนหรือ

โดยชุมชนมีสวนรวม 

2.1.2 ดานทักษะความรู 

1) ผลการเรียนรูดานความรู 

  1.1) สรุปประเด็นสําคัญของเนื้อหารายวิชาได 

  1.2) อธิบายความรูในรายวิชาตางๆในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปที่นําไปใช กับ

ชีวิตประจําวันได 

  1.3) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยและสังคมโลกได 

  1.4) อธิบายความสําคัญของการเปนมหาวิทยาลัยเพื่อทองถ่ิน 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

  2.1) ฝกทักษะกระบวนการแสวงหาความรูและเสริมสรางลักษณะนิสัยใฝรู 

  2.2) ระบุมโนทัศน (Concept) ที่จะสอนใหชัดเจน 

  2.3) จัดประสบการณการเรียนรูใหผูเรียนเกิดมโนทัศนและความสัมพันธของ

องคประกอบของเรื่องท่ีเรียนดวยตนเอง 

  2.4) ใหนักศึกษาเห็นการกระทําตามกระบวนการนั้นๆ ศึกษาและวิเคราะห

ข้ันตอนการปฏิบัติและไดลองปฏิบัติ 
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  2.5) ฝกใหผูเรียนวิเคราะหการคิด การกระทําของตน วางแผนการปฏิบัติตาม

เปาหมายที่กําหนด ควบคุมกํากับตนเองใหปฏิบัติตามแผนและประเมินผลการปฏิบัติเพ่ือปรับปรุงตอไป 

  2.6) บรรยายโดยเชิญผูมีสวนเก่ียวของกับมหาวิทยาลัยใหความรูความเขาใจ

เก่ียวกับความสําคัญของมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน  

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

 3.1) ประเมินดวยการสอบยอย สอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาค

การศึกษา  

 3.2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมตางๆ ของรายวิชาที่เรียนท้ังในชั้นเรียนและ

นอกช้ันเรียน 

 3.3) ประเมินจากช้ินงานท่ีผูเรียนสรางสรรคแลวนําเสนอผูสอนท้ังเปนกลุมและ

รายบุคคล 

 3.4) ประเมินการมีสวนรวมกับกิจกรรม 

 3.5) ประเมินความรูความเขาใจของผูเรียนตอการเปนมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนา

ทองถ่ิน 

2.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 1.1) คดิแกปญหาโดยใชความรูท่ีเรียนเปนฐาน 

 1.2) เช่ือมโยงความรูและนํามาปรับใชในชีวิตประจําวัน 

 1.3) ใชเหตุผลอธิบายสถานการณตางๆ ที่เกิดข้ึนได 

 1.4) แสดงความใฝรูในเน้ือหาท่ีเรียนผานกระบวนการคนควาดวยตนเอง 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 2.1) สอนดวยการต้ังคําถามและใหผูเรียนฝกตั้งคําถาม 5W1H  

 2.2) สอนโดยใชปญหาเปนฐาน (PBL-Problem based Learning) 

 2.3) สอนโดยใชกรณีศึกษาและอภิปรายกรณีศึกษาในช้ันเรียน 

 2.4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่มุงฝกใหนักศึกษาใชกระบวนการคิดเพื่อ

สงเสริมใหผูเรียนคิด วิเคราะห ใครครวญดวยเหตุผลและมีวิจารณญาณ เชน อภิปรายกลุมฝกแกปญหา

เปนกลุมจัดสถานการณจําลองใหผูเรียนฝกตัดสินใจ เปนตน 

 2.5) จัดการเรียนรูดวยประสบการณตรง เชน ฝกปฏิบัติดวยการแสดงบทบาท

สมมติออกศึกษานอกสถานท่ี เพ่ือฝกสังเกตสัมภาษณ พูดคุยกับผูมีประสบการณแลวสรุปเปนสาระความรู

แนวคิด ขอคดิที่สามารถนํามาประยุกตใชในชีวิตประจําวันไดอยางลงตัว 
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 2.6) สอนแบบมุงประสบการณภาษาโดยกระตุนใหนักศึกษาเกิดความรูสึกอยาก

แสดงออกทางภาษาเพื่อสื่อความหมายดวยตนเอง เนนบริบททางภาษาท่ีมีความหมายแกผูเรียนตาม

หลักการใชภาษาในสังคมในสถานการณตางๆ ไดอยางเหมาะสมกับกาลเทศะ ในสถานการณจําลองที่

กําหนดโดยอาจารยผูสอน เชน การใชบทบาทสมมุติการแสดงละคร การเขียนไดอารี่ อนุทิน (Diary, 

Journal) ฯลฯ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

  3.1) ประเมินจากการตอบคําถาม และการต้ังคําถาม 

  3.2) ประเมินจากการแกโจทยปญหาท่ีให 

  3.3) ประเมินจากการอภิปราย การแสดงความคิดเห็น 

  3.4) ประเมินจากกระบวนคนควาดวยตนเองและผลการคนควาดวยตนเอง 

2.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  1.1) ทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกท่ีดี 

  1.2) รับผิดชอบตอตนเองและสวนรวม 

  1.3) คาํนึงถึงผลประโยชนของสวนรวมกอนผลประโยชนสวนตัว 

2) กลยุทธการสอนที่สรางทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  2.1) กิจกรรมการเรียนรูผานประสบการณตรงจากการทํางานเปนคูหรือเปนกลุม

เพ่ือฝกความรับผิดชอบทักษะความเปนผูนําและผูตามที่ดี มีทักษะการสรางมนุษยสัมพันธปรับตัวและ

ยอมรับความแตกตางของคนในสังคม 

  2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรูที่เปดโอกาสใหผูเรียนไดมีปฏิสัมพันธชวยกันเรียนรู 

เชน ทํางานกลุมการแสดงบทบาทสมมุติรวมกัน การเลนกีฬาเปนทีม เปนตน 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

  3.1) สังเกตการรวมกิจกรรมกลุมของผูเรียน 

  3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาดวยกันเอง (Peer Assessment) 

  3.3) ประเมินจากผลงานของผูเรียน/กลุมท่ีไดรับมอบหมายใหทํางาน 

2.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1.1) ใชความรูทางคณิตศาสตรและสถิติในการวิเคราะหและนําเสนอ 

 1.2) สรุปประเด็นและสื่อสารใหผูอ่ืนเขาใจไดทั้งการพูดและการเขียน 
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 1.3) เลือกใชรูปแบบการนําเสนอไดเหมาะสมทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 

 1.4) ใชวิจารณญาณในการเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

แปลความหมายและส่ือสารไดอยางเหมาะสม 

2) กลยุทธการสอนที่สรางทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดัวยการจัดประสบการณตรงให ผู เรียน         

ไดมีโอกาสใชสถิติพื้นฐานในการวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอร พรอมกับนําเสนอดวยเทคโนโลยี            

ที่เหมาะสม 

 2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรู ใหผูเ รียนไดมีโอกาสสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยี

สารสนเทศที่เหมาะสมและไดขอมูลที่ทันสมัยตรงตามวัตถุประสงคที่ตองการ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 3.1) ประเมินจากผลงานของผูเรียน/กลุมท่ีไดรับมอบหมายใหทํางาน 

 3.2) ประเมินการใชภาษาท่ีเรียบเรียงดวยตนเองและเขาใจงาย 

 3.3) ประเมินการนําเสนอในช้ันเรียนโดยมีการใชเทคโนโลยี ขอมูลเชิงตัวเลขที่

เหมาะสม 

2.2 ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ มีความหมายดังนี้  

2.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

 1.2) มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

 1.3) มีความเสียสละ ซ่ือสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ  

 1.4) มีความสภุาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

   2.1)  ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัยเคารพในกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย เชน    

การเขาชั้นเรียนตรงเวลา แตงกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย การยกยองผูที่ทําดีใหสาธารณชนไดรับรูหรือให 

รางวัลตามโอกาสที่เหมาะสม 

   2.2) มีการสอดแทรกสาระและกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนเกิดความตระหนัก 

ในคุณคาของคุณธรรม จริยธรรมในดานการดํารงชีวิตอยูในสังคมและการประกอบอาชีพ 

   2.3) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามโอกาสอันควรเพื่อเนนยํ้าใหผูเรียนเขาใจเขาถึง

คุณธรรมจรยิธรรมที่ตองการปลูกฝงบมเพาะใหปรากฏในตัวผูเรียนอยางเปนรูปธรรม 
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   2.4) การเปนแบบอยางที่ดีของอาจารย 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

  3.1) ประเมินจากการตรงเวลาของผูเรียนในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาที่มอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

  3.2) ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของผูเรียนในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสตูร 

  3.3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาที่ท่ีไดรับมอบหมาย 

  3.4) สังเกตพฤติกรรมระหวางการเรียนปฏิบัติการ 

2.2.2 ความรู 

1) การเรียนรูดานความรู 

   1.1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ   

อยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

   1.2) มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร 

   1.3) มีความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงาน

อาชพี 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

  2.1) การใหภาพรวมของความรูกอนเขาสูบทเรียน การสรุปยํ้าความรูใหมหลัง

บทเรยีนพรอมทั้งจัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณาการความรูและประสบการณเดิมของผูเรียนเขากับ

ความรูและประสบการณใหมในรายวิชาที่สอนไดอยางกลมกลืน 

 2.2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเน้ือหาสาระ

ไดแก การบรรยาย การทบทวน การฝกปฏิบัติการเพ่ือใหผูเรียนเกิดความเขาใจไดอยางแทจริง 

 2.3) จัดกิจกรรมท่ีเปดโอกาสให ผู เ รียนไดเ รียนรูจากสถานการณจริงจาก         

การเชิญวิทยากรมาสาธิตหรือบรรยายในชั้นเรียนในหัวขอที่นาสนใจและทันสมัยหรือทัศนศึกษา  

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

3.1) ประเมินจากผลงาน เชน การบาน การเขียนรายงาน การสอบยอยการ

นําเสนอรายงานการคนควาหนาช้ัน การสอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาคการศึกษา 

3.2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมตาง ๆ ของรายวิชาท่ีเรียนทั้งในชั้นเรียนและ

นอกช้ันเรียน 
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3.3) ประเมินจากชิ้นงานท่ีผูเรียนสรางสรรคแลวนําเสนอผูสอนท้ังเปนกลุมและ

รายบุคคล  

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

1) การเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

  1.1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกปญหาไดอยางเหมาะสม   

  1.2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับ

ศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิต     

ไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ 

   1.3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองคความรู

ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดวยกระบวนการคิดเพ่ือสงเสริมใหผูเรียน    ฝก

ทักษะการคิดการแกไขปญหาอยางเปนระบบเปดโอกาสมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึน 

 2.2) จัดการเรียนรูดวยประสบการณตรงเชน ฝกปฏิบัติการแกปญหาจากโจทย

ปญหาและกรณีศึกษาหรือสถานการณจําลองออกศึกษานอกสถานที่เพื่อฝกสังเกตสัมภาษณ พูดคุยกับ    

ผูมีประสบการณแลว สรุปเปนสาระความรู แนวคิด ขอคิดที่สามารถนํามาประยุกตใชได 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา  

 3.1) ประเมินดวยการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของผู เรียนทางการ

กระบวนการคิดและการแกไขปญหาการนําเสนอผลงานการอธิบายการตอบคําถามการโตตอบส่ือสารกับ

ผูอื่น 

 3.2) ประเมินจากผลผลการปฏิบัติงานแกไขปญหาที่ไดรับมอบหมาย 

2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) การเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

1.1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดด ีเพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

1.2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม 

1.3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกท่ีดีไดอยางเหมาะสม 
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2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

 2.1) สามารถทํางานกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

 2.2) มคีวามรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

 2.3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรไดเปนอยางดี 

 2.4) มมีนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานและบุคคลท่ัวไป 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

3.1) สังเกตพฤติกรรมการรวมกิจกรรมกลุมของผูเรียน 

3.2) สรางแบบประเมินทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

สาํหรับใหผูเรียนประเมินผลตนเองและประเมินเพ่ือน 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) การเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

1.2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 

ที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยางเหมาะสม

และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

1.3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2.1) มีรายวิชาที่สงเสริมการใชคณิตศาสตร สถิติ และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  2.2) มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวนการเรียนการสอนของรายวิชาตางๆ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะห เ ชิงตัวเลข           

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

3.1) ประเมินจากความรูและทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเก่ียวของ 

3.2) ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอผลงาน 

3.3) ประเมินจากรายวิชาโครงงาน/งานวิ จัย โดยการเพิ่มขอกําหนดของ

มหาวิทยาลยัโดยใหผานเกณฑบังคับตางๆ ของมหาวิทยาลัย  



(มคอ.2) หนา 78 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาภาษา 

GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
                   

 Thai for Communication 

GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 

English for Communication 
                   

 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู 

English for Learning 
                   

 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 

English for Specific Purposes 
                   

 

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 

Foundation English 
                   

 

GELN105 ภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการสื่อสาร 

French for Communication 
                   

 

GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 

Chinese for Communication 
                   

 

GELN107 ภาษาญีปุ่นเพ่ือการส่ือสาร 

Japanese for Communication 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 

Vietnamese Language and Culture 
                   

 

GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 

Indonesian Language and Culture 
                   

 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี

Korean Language and culture 
                   

 

GELN111 

 

ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ  

English Speaking and Listening Skills 
                   

กลุมวิชามนุษยศาสตร 
GEHU100 จิตตปญญาศึกษา 

Contemplative Education 
                   

GEHU101 ปรัชญาชีวิต 

Philosophy of Life 
                   

GEHU102 ความจริงของชีวิต 

Meaning of Life 
                   

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน 

Human Behavior and Self Development 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต 

Aesthetic of Life 
                   

GEHU105 ดนตรีนิยม 

Music Appreciation 
                   

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป 

Visual Art Aesthetic 
                   

GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย 

Dramatic Arts Aesthetic in Thai 
                   

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม 

Using Modern Library 
                   

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวนั 

Art in Daily Life 
                   

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล 

Aesthetic of Digital Photography 
                   

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ 

Planning for Life with the Elderly 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต 

Gesture of Balance 
                   

 

GEHU113 

                   

ศิลปกรรมสําหรับชีวิต  

Arts for life   
                   

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทัล 

Digital Literacy 
                   

กลุมวิชาสังคมศาสตร 

GESO100 มนุษยกับสังคม 

Man and Society 
                   

 

GESO101 วิถีไทย 

Thai Living 
                   

 

GESO102 วิถีโลก 

Global Living 
                   

 

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 

Sufficiency Economy 
                   

 

GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต 

Law for Living 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 

Economics in Daily Life 
                   

 

GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย 

Thai Wisdoms in Handicraft 
                   

 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนลาง 

Geosocieties of the Lower Northern Region 
                   

 

GESO108 การสื่อสารเพ่ือชีวิต 

Communication for Life 
                   

 

GESO109 ความรูเทาทันส่ือและการใชสารสนเทศ 

Media Literacy and Utilization of Information 
                   

 

GESO110 พิษณุโลกศึกษา 

Phitsanulok Study 
                   

 

GESO111 รูทันการเงิน 

Cognizant of Finances 
                   

 

GESO112 การศึกษาเพื่อการสรางความเปนพลเมืองในระบอบ

ประชาธิปไตย 

Democratic Citizenship Education 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป 

General Psychology 
                   

 

GESO114 การตอตานทุจริต 
                   

 Anti-Corruption 

GESO115 

 

ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น 

The King’s Pyilosophy for Local Development 
                   

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับ

ผูประกอบการยุคใหม 

Design Thinking and Innovation for New Age 

Entrepreneurs 

                   

กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร 

GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน 

Science in Daily Life 
                   

 

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม 

Life and Environment 
                   

 

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ 

Thinking and Decision Making 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน 

Statistics in Daily Life 
                   

 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน 

Mental Health in Daily Life 
                   

 

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 

Information Technology for Life 
                   

 

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

Technology and Innovation for Sustainable Development 
                   

GESC107 พลังงานกับชีวิต 

Energy and Life 
                   

 

GESC108 อาหารอาเซียน 

ASEAN Foods 
                   

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถิ่น 

Value-added Products from Local Wisdoms 
                   

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน 

Plants in Daily Life 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 

Household Solid Waste Management 
                   

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน 

Sustainable Energy 
                   

กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย 

GESS100 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

Exercises for Health 
                   

 

GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต 

Recreation  for Life 
                   

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Health for Life 
                   

 

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน 

Handiworks in Daily Life 
                   

 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน 

Agriculture in Daily Life 
                   

 

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศลิป 

Family Dimension of Science and Art 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 

Creation Inspiration in Artworks 
                   

GESS107 วิถีสุขภาพ 

Healthy Life 
                   

GESS108  ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 

21st Century Skills for Living and Occupations 
                   

GESS109  การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 

Heath Promotion and Care 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

วิชาพื้นฐานวิชาชีพ  

EC101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 
                

HOME116      บริโภคศึกษา 

Education for Consumers 
                

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 

Small and Medium Business Management in Home Economics 
              


 

 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

Home Economics Research Methodology  
                

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 

Home Economics Management 
                

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 

Information Technology in Home Economics 
                

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 
                

วิชาเฉพาะบังคับ  

HOME127 อาหารและโภชนาการ 

Food and Nutrition  
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 

Household and Resource Management  
                

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค  

Principle of Art and Creative Art 
                

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 

Principle of Food Preparation 
                

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 

Vegetable Fruit Carving and Banaan-leaf Craft 
                

HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 

Basic Floral Arrangement 
                

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 

Family Development and Child Care 
                

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 

Home Economics for Community Development 
                

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 

Principles of Design and  and Clothing Construction 
                

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 

Special Problems in Home Economics 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

วิชาเฉพาะเลือก  

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในบาน 

Standard Kitchen Management and Household Equipment  
                

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 

Food for Occupation 
              

 
 

HOME233 อาหารไทย  

Thai Food 
                

HOME234 อาหารวาง 

Snacks 
                

HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

Food for Health 
                

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 

Sciences of Cookery 
                

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

Food Sanitation and Quality Control 
                

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร  

Art design and  Decoration of Food 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME328 โภชนบําบัด   

Nutritional Therapy 
                

HOME 335 อาหารทองถิ่น 

Local Food 
                

HOME338 ขนมไทย 

Thai Desserts 
       

 
        

HOME341 ขนมอบเบ้ืองตน 

Basic Bakery 
                

HOME353 หลักการการถนอมผลิตภัณฑจากพืช ผัก และผลไม 

Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 
                

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Development 
                

HOME356 อาหารจานหวาน 

Plated Desserts 
                

HOME361 ศิลปะการผสมเครื่องด่ืม 

Art of Mixing Beverages 
                

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

Food and Beverage Operation 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME443 ไอศกรีม 

Ice Cream 
                

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 

Principles of European Cooking 
                

HOME268 การจัดดอกไม 

Floral Arrangement 
                

HOME269 งานใบตอง 

Banana -Leaf Arrangement 
                

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น  

Local Craft   
                

HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 

Perfume and Souvenir Making 
                

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 

Embroidery Knit and Threading Works 
                

HOME279 ดอกไมประดิษฐ  

Artificial Flowers 
                

HOME283 ผาและการแตงกาย 

Fabric and Clothing Design 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME285 ศิลปะสรางสรรค   

Creative Arts 
           

 
 

 
  

HOME367 การแกะสลัก 

Carving 
                

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 

Design  for  Local Products   
                

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 

Gift and Souvenir Product Development  
                

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน 

Development of Local Product 
                

HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ   

Artificial Art for Elderly 
                

HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ Creative 

media for Presentation of Artificial Art 
                

HOME386 การออกแบบผลิตภณัฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 

Design  for  Products Package and Jewelry 
                

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 

Handicraft 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค 

Handicrafts Creative Management 
                

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ   

Craft Technology    
                

HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง 

Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 
                

วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา  

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

Preparation for Professional Experience in Home Economics 
                

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

Field Professional Experience inHome Economics 
                

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative Education Preparation inHome Economics 
                

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative EducationinHome Economics 
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หมวดที่  5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน(เกรด) 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2561 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู ขณะนักศกึษายังไมสําเร็จการศกึษา 

 2.1.1 มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเ รียนท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดย

คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิหรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของ

รายละเอียดรายวิชา ขอสอบและผลการสอบ ใหสอดคลองกับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลักสูตร 

 2.1.2 ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีตอการเรียนการสอนทุกรายวิชา 

 2.1.3 ผลงานนักศึกษาที่เปนรูปธรรม เชน งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเขารวม

แขงขันทักษะวิชาการและวิชาชพี เปนตน 

 2.1.4 ผลการประเมินของสถานประกอบการท่ีรับนักศึกษาไปฝกประสบการณภาคสนาม 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

              การกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา เนนการทําวิจัย 

สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต โดยนําผลวิจัยที่ไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการ      

การเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหนวยงาน     

โดยการวิจัย อาจจะดําเนินการ ดังตัวอยางตอไปน้ี 

               2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษาในดานของ

ระยะเวลาในการทํางาน ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ     การ

งานอาชีพ 

               2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจากสาขาวิชา

ที่เรียน รวมทั้งสาขาอ่ืนๆ ที่กําหนดในหลักสูตรที่เก่ียวของกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปด

โอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดีย่ิงข้ึน 

               2.2.3 การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบนั้นๆ 

              2.2.4 ผูใชบัณฑิตมีสวนรวมในการทวนสอบผลการเรียนรู 
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3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

ผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังน้ี 

3.1 มีความประพฤติดี 

3.2 สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขที่กําหนด         ของ

สาขาวิชานั้น 

3.3 ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ํากวา 2.00 

3.4 มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30 ของตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วา

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

3.5 ใหเปนไปตามเง่ือนไขของสภาวิชาชีพ (ถามี) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(มคอ.2) หนา 96 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครู ตลอดจนปลูกฝงจรรยาบรรณในการทํางานแกอาจารย

ใหม เพ่ือใหมีความรูและมีความเขาใจเก่ียวกับนโยบาย ปรัชญา วิสัยทัศนและพันธกิจของหลักสูตร     

คณะและมหาวิทยาลัย ตลอดจนปลูกฝงจรรยาบรรณความเปนครูใหแกคณาจารย อีกทั้งตระหนัก        ถึง

บทบาทหนาท่ี ความรับผิดชอบ รูจักการทํางานรวมกันและมีมนุษยสัมพันธที่ดี มีความรัก ความศรัทธาตอ

อาชีพ  มีจรรยาบรรณของความเปนครู เอาใจใสในการพัฒนานักศึกษา รวมทั้งสงเสริมใหคณาจารยเปน

แบบอยางของคุณลักษณะท่ีดีและมีจิตสาธารณะ 

1.2 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางานอยางตอเนื่อง 

เพ่ือจะไดนํามาพัฒนาการสอนและการวิจัย เพื่อพัฒนาตนเองเพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพดานตางๆ สามารถ

ปฏิบัติภารกิจในฐานะเปนอาจารยที่ดี ที่มีตอผูเรียนและมหาวิทยาลัย 

1.3 จัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) หรือกิจกรรมพบปะและทักทาย (Meet and 

Greet) เพื่อใหอาจารยในหลักสูตร ตลอดจนคณะผูบริหารไดพบปะและทํากิจกรรมรวมกัน เพ่ือทํา    

ความ รูจักกัน อันจะกอใหเกิดความสามัคคีปรองดองของบุคลากร 

 

2. การเตรียมการสําหรับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรใหม 

2.1 ประชุมชี้แจงบทบาทหนาที่ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และแนะนํากระบวนการบริหาร

หลักสูตรใหเปนไปตามแนวปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ฉบับท่ีใชปจจุบัน 

2.2 ศึกษาและช้ีแจงรายละเอียดการจัดทําหลักสูตรในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรจากคูมือ

เสนอหลักสูตร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ือง 

แนวปฏิบัติการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และประกาศอื่นๆ      

ที่เก่ียวของ 

2.3 กระบวนการเปล่ียนแปลงอาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตรใหม โดยมีกระบวนการดังน้ี 

 2.3.1 สรรหาคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรใหตรง

กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีใชบังคับในปจจุบัน 

 2.3.2 เสนอคณะกรรมการประจําคณะใหความเห็นชอบ 

 2.3.3 เสนอคณะกรรมการสภาวิชาการใหความเห็นชอบ 

 2.3.4 เสนอคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบ 

 2.3.5 เสนอสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาใหความเห็นชอบ 
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3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

 3.1.1 สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพ่ิมพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางานทั้ง 

การสอน การทําวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณใหอาจารยเขารับ

การฝกอบรมจากหนวยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอยางย่ิง จากองคกร หนวยงานหรือสถาบันที่

เปนที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาท่ีคณาจารยสังกัดอยู อีกทั้งสนับสนุนดาน

การศึกษาตอ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ ทั้งในประเทศและตางประเทศ 

 3.1.2 สนับสนุนใหอาจารย มีการปรับปรุงเทคนิคตางๆ ในการสอน หรือการทํางาน

นอกเหนือจากงานสอน ท่ีสงเสริมประสิทธิภาพดานการสอนของอาจารย ใหมีความรูเก่ียวกับการสอน

อยางแมนยําในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความกาวหนาทางวิชาการใหมๆ อยูตลอดเวลา สามารถ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกสและส่ืออ่ืนๆ ที่สามารถนํามาประยุกตในการเรียนการ

สอน การวัดปละประเมินผล โดยจัดใหมีการฝกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลท่ีทันสมัย 

สอดคลองกับสภาพจริง การจัดทําคูมือเก่ียวกับการนําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตส่ืออิเล็กทรอนิกส

และสื่ออ่ืนๆ มาประยุกตในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองคกรหรือสถาบันตางๆเพื่อ

แลกเปลี่ยนเรียนรู เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ 

3.2.1 จัดใหอาจารยในหลักสูตรมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของกับ

การพัฒนาความรู การเรียนการสอน และคุณธรรม จริยธรรม 

3.2.2 มีการกระตุนใหอาจารยผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร

และสาขาที่เก่ียวของ 

3.2.3 สงเสริมการทําวิจัย เพื่อสรางองคความรูใหมมนสาขาวิชา เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน

และเพื่อใหอาจารยมีความเชี่ยวชาญชํานาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวิที่เก่ียวของ 

3.2.4 จัดอบรมการทําวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพ่ือใหอาจารยเขารวมกลุมวิจัย

ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน 

3.2.5 จัดสรรเงินงบประมาณสําหรับการทําวิจัย มีแหลงคนควาเอกสารและงานวิจัยที่

เก่ียวของอยางเพียงพอ 

3.2.6 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 

3.2.7 จัดเสวนากับองคกรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพื่อนําขอเสนอแนะจากองคกร

ดังกลาว มาปรับปรุงการเรียนการสอน เพ่ือผลิตบัณฑิตใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการ 

3.2.8 สงเสริมใหอาจารยเผยแพร นําเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการทั้งในประเทศและ

ตางประเทศ 
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3.2.9 จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมใหแกอาจารยในหลักสูตร เพ่ือจิตสํานึกและทัศนคติที่ดี

ในการทํางาน 

3.2.10 จัดอบรมหรือเสริมประสบการณสายวิชาชีพครูใหแกอาจารยที่ไมมีวุฒิการศึกษาดาน

การสอน เพ่ือใหการสอนมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

3.2.11 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ/มหาวิทยาลัย 
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หมวดที่   7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกํากับมาตรฐาน 

มีการกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และระบบกลไก

เพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษาดังนี้ 

1.1 อาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตร ดําเนินการบริหารหลักสูตรใหเปนไปตามวัตถุประสงคของ

หลักสูตร โดยดําเนินการตามกระบวนการการประกันคุณภาพ ดังนี้ 

1.1.1 วางแผนและควบคุมการดําเนินงานของหลักสูตรใหเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีกําหนด 

1.1.2 มอบหมายผูรบัผิดชอบรายวิชา จัดทํารายละเอียดของรายวิชา การจัดการเรียนการสอน 

การประเมินผล ควบคุมการจัดการเรียนการสอนรายวิชา และการจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของ

รายวิชา 

1.1.3 ดาํเนินการประเมินผลการดําเนินงานของหลักสูตร 

1.1.4 จัดใหมีการประชุมอยางนอยปละ 4 ครั้ง เพ่ือทบทวนประเมินผลการดําเนินงานของ

หลักสตูร และปรับปรุงแกไขตามความเหมาะสม 

1.2 คณะกรรมการประจําคณะ ทําหนาที่ควบคุมการดําเนินงานของหลักสูตรใหมีคุณภาพเปนไป

ตามมาตรฐานการศึกษาที่กําหนด 

 

2. บัณฑิต 

มีการทบทวนผลสัมฤทธ์ิผลการเรียนรู ตองผานเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ

และประเมินจากความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตดําเนินการ

สํารวจความตองการแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต เพ่ือนําขอมูลมาประกอบการปรับปรุง

หลักสูตรและวางแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ 

2.1 สํารวจความตองการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตกอนการปรับปรุง

หลักสูตร 

2.2 สํารวจประมาณการความตองการแรงงานประจําป จากภาวการณไดงานทําบัณฑิตและจาก

แหลงขอมูลตางๆ ที่เก่ียวของกับความตองการแรงงาน 

2.3 ใหมีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต เมื่อครบรอบของหลักสูตรเพ่ือใชเปน

ขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งตอไป 
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3. นักศกึษา 

3.1 กระบวนการรับนักศกึษา 

 3.1.1 มีคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาในหลักสูตรตามขอกําหนดของหลักสูตรและ

เปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

 3.1.2 อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอนรวมกันประชุมเพ่ือพิจารณาแผนการรับ

นักศึกษา เกณฑการรับนักศึกษา การจัดทําขอสอบสงใหมหาวิทยาลัย แตงตั้งกรรมการสอบสัมภาษณ

นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติตามเกณฑ รวมถึงประเมินกระบวนการรับนักศึกษามาปรับปรุงและพัฒนา

กระบวนการรับนักศึกษาของหลักสูตร 

3.2 การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

3.2.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาแรกเขาท้ังหมดเพื่อ

เตรียมความพรอมใหกับนักศึกษา 

3.2.2 คณะมีการปฐมนิเทศนักศึกษาเขาใหมที่สังกัดคณะ มีกิจกรรมเตรียมความพรอมโดย

การแนะนําหลักสูตร คณาจารย และคณาจารยจะใหคําแนะนําแนวทางการเรียนในระดับอุดมศึกษาการใช

ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย มารยาทการแตงกายคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ชี้แจงกิจกรรมของหลักสูตร

ที่นักศึกษาตองเขารวม 

3.2.3 อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอนและคณะรวมกันวิเคราะหความตองการพ้ืนฐาน

ซึ่งจําเปนตอความพรอมของนักศึกษาช้ันปท่ี 1 ในการเรียนระดับอุดมศึกษา มีการประเมินความรูกอนเขา

เรียน เพ่ือกําหนดกลุมนักศึกษาในการเตรียมความพรอมใหเหมาะสมกับนักศึกษา 

3.3 การควบคุมดูแล การใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 

3.3.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาใหแกนักศึกษาโดย

นักศึกษาที่มีปญหาการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารยที่ปรึกษาได โดยคณาจารยประจําหลักสูตร ทุกคน

จะตองทําหนาที่อาจารยที่ปรึกษาทางวิชาการใหแกนักศึกษา  

3.3.2 มหาวิทยาลัยกําหนดชั่วโมงพบอาจารยท่ีปรกึษา เพ่ือใหนักศึกษาเขาพบไดโดยนักศึกษา

ที่มีปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารยท่ีปรึกษาโดยมีการกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Home 

room) เพ่ือใหนักศึกษาเขาปรึกษาไดทั้งเปนกลุม และเขาปรึกษาไดรายบุคคล นอกจากน้ียังมีที่ปรึกษา

กิจกรรมเพื่อใหคําปรึกษาแนะนําในการจัดทํากิจกรรมของนักศึกษา 

3.4 การพัฒนาศักยภาพนักศกึษา การคงอยู และการเสริมสรางทักษะในการเรียนรูในศตวรรษ

ที่ 21  

3.4.1 มีการประเมินศักยภาพนักศึกษาในแตละชั้นป เพื่อจัดกิจกรรมเสริมทักษะเพ่ิมเติมอยาง

เหมาะสมในแตละกลุมหรือชั้นเรียน เพ่ือใหนักศึกษามีความรูความสามารถในการเรียน ดานวิชาการและ

ทักษะดานอาชีพเพ่ิมข้ึน โดยเนนทักษะแหงศตวรรษที่ 21  
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3.4.2 จัดระบบการฝกประสบการณวิชาชีพใหนักศึกษาไดเรียนรูจากประสบการณจริง

การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การปฏิบัติงานในทองถ่ิน โดยใชชุมชนเปนหองปฏิบัติการ เพ่ือใหนักศึกษา ได

เรียนรูและเขาถึงทองถ่ินอยางแทจริง ซึ่งการเพ่ิมทักษะดังกลาวสงผลตอการคงอยู และการสําเร็จ

การศึกษาใหมีประสิทธิภาพ 

3.5 ความพึงพอใจผลการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 

3.5.1 มีการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาใหดานแหลงขอมูลทางวิชาการ ตําราหองเรียน

หองปฏิบัติการ อุปกรณการเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล การอํานวยความ

สะดวกในการเรียนการสอน 

  3.5.2 นักศึกษาสามารถอุทธรณในเร่ืองตางๆ โดยเฉพาะเร่ืองเก่ียวกับวิชาการ โดยกําหนด

ชองทางในการรับขอรองเรียน ทั้งนี้ภายใตกระบวนการในการพิจารณาคําอุทธรณของคณะกรรมการ

ประจําคณะหรือมหาวิทยาลัย 

 

4. การบริหารคณาจารย 

4.1 การรับอาจารยใหม 

 4.1.1 มีการคัดเลือกอาจารยใหมตามระเบียบและหลักเกณฑของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม โดยกําหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารยใหม ตองครบถวนตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรโดย

มีคณะกรรมการรับผิดชอบในการสอบคัดเลือกอาจารยใหมในแตละอัตรา และกําหนดคุณสมบัติของ

อาจารยที่จะรับใหมในอัตรานั้นๆ 

 4.1.2 การสอบคัดเลือกโดยการพิจารณาจากประวัติและผลงานทางวิชาการของผูสมัครการ

สอบขอเขียน การสัมภาษณ และการสอบสอน หรือเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม 

 4.1.3 มีการจัดอบรมอาจารยใหม การจัดระบบอาจารยพ่ีเลี้ยง เพื่อใหคําแนะนําปรึกษากับ

อาจารยใหม ในดานการจัดการเรียนการสอนและดานวิชาการ 

 4.1.4 มีคูมือการใหการปรึกษากับอาจารยใหมเพ่ือเปนแนวทางการทํางานกับนักศึกษาและให

อาจารยใหมจัดทําตารางเวลาการใหนักศึกษาเขาพบ เพื่อขอคําปรึกษาดานวิชาการ 

 4.1.5 มาหาวิทยาลัยจะมีคณะกรรมการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารยใหมเปน

ระยะๆ เพื่อตอสัญญาจาง 

4.2 การแตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 4.2.1 การประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือทบทวนคุณสมบัติของอาจารยประจํา

หลักสูตรโดยพิจารณาอาจารยที่มีคุณสมบัติตรงตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
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จากอาจารยผูสอนภายในสาขาวิชาหรือคณะ กรณีท่ีอาจารยไมมีคุณสมบัติตรงตามท่ีกําหนดก็จะเขาสู

กระบวนการในการพิจารณาเปดรับอาจารยใหม ตามกระบวนการของมหาวิทยาลัย 

 4.2.2 การเปลี่ยนแปลงอาจารยประจําหลักสูตร ทางหลักสูตรจะดําเนินการจัดทํา สมอ.08 

การปรับปรุงแกไขหลักสูตร โดยจะแนบประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารยที่เปลี่ยนแปลงใหม

เสนอคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัย และคณะกรรมการสภา

มหาวิทยาลัยเพื่อใหความเห็นชอบ มหาวิทยาลัยจะเสนอ สมอ.08 ไปยังสํานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา เพ่ือใหความเห็นชอบการเปล่ียนแปลงอาจารยประจําหลักสูตร 

4.3 การแตงตั้งอาจารยพิเศษ 

 กําหนดใหมีอาจารยพิเศษมาสอนรวมและถายทอดประสบการณตรงจากการปฏิบัติงานใหกับ

นักศึกษาในบางรายวิชาที่ตองการความเช่ียวชาญหรือมีความสําคัญกับการนําไปประยุกตใชในการ

ปฏิบัติงานจริง โดยเชิญมาบรรยายบางช่ัวโมง โดยผานกระบวนการเลือกสรรจากอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร ผานกระบวนการกลั่นกรองจากคณะและมหาวิทยาลัยตามลําดับ 

4.4 การสงเสริมและพัฒนาอาจารย 

4.4.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1) สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพิ่มพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางาน

ทั้ง การสอน การทําวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณใหอาจารยเขา

รับการฝกอบรมจากหนวยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอยางย่ิง จากองคกร หนวยงานหรือสถาบัน

ที่เปนที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาท่ีคณาจารยสังกัดอยู อีกทั้งสนับสนุน 

ดานการศกึษาตอ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ ท้ังในประเทศและตางประเทศ 

2) สนับสนุนใหอาจารยมีการปรับปรุงเทคนิคตางๆ ในการสอน หรือการทํางาน

นอกเหนือจากงานสอน ท่ีสงเสริมประสิทธิภาพดานการสอนของอาจารย ใหมีความรูเก่ียวกับการสอน

อยางแมนยําในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความกาวหนาทางวิชาการใหมๆ อยูตลอดเวลา สามารถ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกสและส่ืออ่ืนๆ ที่สามารถนํามาประยุกตในการเรียนการ

สอน การวัดปละประเมินผล โดยจัดใหมีการฝกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลที่ทันสมัย

สอดคลองกับสภาพจริง การจัดทําคูมือเก่ียวกับการนําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตส่ืออิเล็กทรอนิกส

และสื่ออ่ืนๆ มาประยุกตในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองคกรหรือสถาบันตางๆเพื่อ

แลกเปลี่ยนเรียนรู เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

 4.4.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ 

 1) จัดใหอาจารยในหลักสูตรมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของ

กับการพัฒนาความรู การเรียนการสอน และคุณธรรม จรยิธรรม 
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 2) มีการกระตุนใหอาจารยผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาและสาขาที่

เก่ียวของ 

3) สงเสริมการทําวิจัย เพ่ือสรางองคความรูใหมมนสาขาวิชา เพ่ือพัฒนาการเรียนการ

สอน และเพื่อใหอาจารยมีความเช่ียวชาญชํานาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวิที่เก่ียวของ 

4) จัดอบรมการทําวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพ่ือใหอาจารยเขารวมกลุมวิจัย

ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน 

5) จัดสรรเงินงบประมาณสําหรับการทําวิจัย มีแหลงคนควาเอกสารและงานวิจัยที่

เก่ียวของอยางเพียงพอ 

6) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 

7) จัดเสวนากับองคกรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพ่ือนําขอเสนอแนะจาก

องคกรดงักลาว มาปรบัปรุงการเรียนการสอน เพ่ือผลิตบัณฑิตใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการ 

8) สงเสริมใหอาจารยเผยแพร นําเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการท้ังในประเทศและ

ตางประเทศ 

9) จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมใหแกอาจารยในหลักสูตร เพ่ือจิตสํานึกและทัศนคติที่ดี

ในการทํางาน 

10) จัดอบรมหรือเสริมประสบการณสายวิชาชีพครูใหแกอาจารยที่ไมมีวุฒิการศึกษา

ดานการสอน เพื่อใหการสอนมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

11) จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ/มหาวิทยาลัย 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 การบริหารจัดการหลักสูตร 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรตองมีสวนรวมในการวางแผนการ

ติดตาม และทบทวนหลักสูตร มีการประชุมรวมกันในการออกแบบหลักสูตร กํากับการจัดทํารายวิชา วาง

ผูสอนใหเหมาะสมกับรายวิชา วางแผนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรมและการ

ประเมินผล และใหความเห็นชอบการประเมินผูเรียนในทุกรายวิชาของหลักสูตร เก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือ

เตรียมไวสําหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําใหบรรลุเปาหมาย

ตามหลักสตูร และไดบัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค 

5.2 การเรียนการสอนและการประเมินผูเรียน 

 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีหนาที่ในการกํากับการเรียนการสอน และประเมินผลเพ่ือให

ดําเนินไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และมาตรฐานการเรียนการสอนของ

มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงครามท่ีไดวางแผนไว 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 การบริหารงบประมาณ 

 มีการประมาณการรายจายตอนักศึกษาหนึ่งคนตอป และมีการคํานวณรายรับจากงบประมาณ

แผนดินและรายไดจากคาลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา ใหเพียงพอตอการดําเนินงานของหลักสูตร 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยูเดิม 

 คณะมีความพรอม อาคาร สถานที่ หองเรียน หองปฏิบัติการ สื่อการเรียนการสอน เคร่ืองมือ

ในหองปฏิบัติการ หองคอมพิวเตอรเพื่อใหนักศึกษาไดสืบคนขอมูลทางระบบอินเทอรเน็ต นอกจากนี้สํานัก

วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศยังมีหนังสือดานการบริหารจัดการและดานอ่ืนๆ รวมถึงฐานขอมูลที่

จะใหสืบคน สวนระดับคณะมีหนังสือ ตําราเฉพาะทาง นอกจากนี้คณะยังมีอุปกรณที่ใชสนับสนุนการ

จัดการเรียนการสอนอยางเพียงพอ 

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 

1 . จั ด ใ ห มี ห อ ง เ รี ย น แ ล ะ

หองปฏิบั ติการที่ทันสมั ย เ พ่ือ

สนับสนุนการเ รี ยนการ สอน    

การวิจัยอยางมีประสิทธิภาพ 

2. มีคอมพิวเตอรที่ทันสมัยและ  

มีประสิทธิภาพสูง 

1. จัดเตรียมหองปฏิบัติ การที่

ทั นสมั ยและ เพี ยงพอ เ พ่ื อ ให

นักศึกษาสามารถฝกปฏิบัติสราง

ความพรอมในการเรียนการสอน 

2 . จั ด ใ ห มี เ ค รื อ ข า ย แ ล ะ

หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร ที่

นั กศึ กษาสามา รถหาค ว าม รู

เพ่ิมเติมไดดวยตนเองดวยจํานวน

และประสิทธิภาพที่ เหมาะสม

เพียงพอ 

3. จัดใหมีหองอานหนังสือเพื่อให

บริการท้ังหนังสือตําราและ     ส่ือ

ดิ จิตอลเพื่อการเรียนรูที่สํา นัก

วิ ท ยบ ริก า ร แล ะ เ ทค โ น โ ล ยี

สารสนเทศ 

1.  รวบรวม ทําส ถิติ จํ าน วน

อุปกรณการเรียนการสอนตอหัว

นักศึกษา ชั่ วโมงการใช งาน

หองปฏิบัติการ 

2. จํานวนนักศึกษาลงทะเบียน

เรียนในรายวิชาฝกปฏิบัติดวย

อุปกรณตางๆ 

3. ผลสํารวจความพึงพอใจของ

นั กศึ กษาต อการ ให บ ริ ก า ร

ทรัพยากรเพ่ือการเรียนรูและ

ปฏิบัติการ 

 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

 ประสานงานกับสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดซ้ือหนังสือ และตํารท่ี

เก่ียวของ เพ่ือบริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควาและใชประกอบการเรียนการสอนในการประสาน

การจัดซ้ือหนังสือนั้น อาจารยผูสอนแตละรายวิชาจะมีสวนรวมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจน
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สื่ออ่ืนๆ ท่ีจําเปน นอกจากนี้ อาจารยพิเศษท่ีเชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวขอก็มีสวนในการ

เสนอแนะรายชื่อหนังสือสําหรับใหสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศจัดซื้อหนังสือดวย 

 ในสวนของคณะจะมีหองสมุดยอย เพื่อบริการหนังสือ ตํารา หรือวารสารเฉพาะทาง และคณะ

จะตองจัดส่ือการเรียนการสอนอ่ืนเพ่ือใชประกอบการสอนของอาจารย เชน เครื่องมัลติมีเดียโปรเจคเตอร

คอมพิวเตอร เคร่ืองถายทอดภาพ 3 มิต ิเคร่ืองฉายสไลด เปนตน 

6.4 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

 มีการกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหนงบุคลากรสายสนับสนุนตามมาตรฐานกําหนด

ตําแหนงของนักวิชาการศึกษาและเจาหนาที่บริหารงานทั่วไป นอกจากนี้ ยังสงเสริมใหบุคลากรไดรับการ

พัฒนาความรูทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ศึกษาดูงานตามสถานที่ตางๆ ที่เกี่ยวของ 

 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปท่ี 4 ปที่ 5 

1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวม

ในการประชุม เ พ่ือวางแผน ติดตามและทบทวนการ

ดําเนินงานหลกัสูตร 

X X X X X 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2             ที่

สอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐาน

คุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 

อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก

รายวิชา 

X X X X X 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา           และ

รายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) 

ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค

การศกึษาที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 

มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลงัส้ินสุดปการศึกษา 
X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐาน 

ผลการเรียนรูที่กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยาง

นอยรอยละ 25 ของรายวิชา  ที่เปดสอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 
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ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปท่ี 4 ปที่ 5 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ

การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมิน

การดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว  

 X X X X 

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 
X X X X X 

9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/

หรือวิชาชพี อยางนอยปละหนึ่งคร้ัง 
X X X X X 

10)  จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 

50 ตอป 

X X X X X 

11)  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม

ที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

   X X 

12)  ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม 

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
    X 

รวมตัวบงชี้บังคบัที่ตองดําเนินการ (ขอ 1-5) ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 9 10 10 11 12 
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หมวดที่  8  การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

 1.1.1 มีการประชุมรวมกันของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรเพื่อ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอเสนอแนะในการใชกลยุทธการสอน 

 1.1.2 ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยผูสอน หลังการวางแผนกลยุทธการสอน

รายวิชา 

 1.1.3 สอบถามนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรูจากวิธีการใชโดยใชแบบสอบถามหรือการ

สนทนากลุมนักศึกษา ระหวางภาคการศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

 1.1.4 ประเมินจากการเรียนรูของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทํากิจกรรมและผล

การสอบ 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

 การประเมินทักษะดังกลาวสามารถกระทําได ดังนี้ 

1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา โดยใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของ

อาจารยในทุกดาน ทั้งดานทักษะกลยุทธการสอน กาตรงตอเวลา การช้ีแจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา

ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อการสอนในทุกรายวิชา 

1.2.2 ประเมินตนเองโดยอาจารยผูสอน 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  

  2.1 การประเมินในระดับรายวิชา โดยการทวนสอบผลการเรียนรูตามาตรฐานผลการเรียนรูของ

แตละรายวิชาที่กําหนดไวในหลักสูตร ไดแก การสอบขอเขียน การสอบปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรม การ

ใหคะแนนโดยผูรวมงาน รายการกิจกรรม แฟมผลงาน การประเมินตนเองของผูเรียน โดยสรุปภาพรวม

รายวิชาในแตละภาคการศึกษา และนําเสนอในรูปแบบการรายงานผลการดําเนินการจัดทํา  มคอ.3-มคอ.

6 โดยนําเสนอเขาที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร คณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการสภา

วิชาการ ตามลําดับ 

 2.2 การประเมินภาพรวมของหลักสูตร โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดแก การประเมิน

ขอสอบ การสอบกลางภาค การสอบปลายภาค การประเมินจากสถานประกอบการ 

 2.3 การประเมินคุณภาพหลักสูตร เมื่อครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรและพัฒนาหลักสูตร

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ควรนําขอมูล 2.1 ขอ 2.2 นักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา ผูใช



(มคอ.2) หนา 108 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

บัณฑิต มาประกอบการประชุมทบทวนหลักสูตรรวมกับคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและคณะกรรมการ

ประจําคณะ 

 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

         การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนี้บงช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไวในหมวดที่ 7 ขอ 7 

โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรประเมินตนเอง และคณะกรรมการประเมินที่ได รับแตงตั้ งจาก

มหาวิทยาลัย 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน 

4.1 คณะกรรมการประเมนิหลักสูตรจัดทํารายงานการประเมินผลและเสนอประเด็นท่ีควรปรับปรุง

ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการประจําคณะ ประชุมพิจารณาทบทวนผล      การ

ดําเนินการหลักสูตรจากรายงานผลการดําเนินการหลักสูตร ความคิดเห็นและขอเสนอแนะท่ีเก่ียวกับ

คุณภาพหลักสูตรจากคณะกรรมการประเมินหลักสูตร ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการดําเนินการ

เพ่ือใชในรอบการศึกษาถัดไป 

4.3 หลักสูตรจะทําการปรับปรุงทุกๆ 5 ป เพื่อใหสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงองคความรู     

และผลการวิจัยใหมๆ ทั้งน้ีเพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ตอนท่ี  1  แนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร 

 

ความเปนมา 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ไดปรับปรุง

หลักสูตรใหสอดคลองกับประกาศของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาซึ่งกําหนดมาตรฐานคณุวุฒิระดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร กําหนดมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพคหกรรมศาสตร (มคอ.1) ดังนั้นทาง

หลักสูตรคหกรรมศาสตรไดปรับปรุงหลักสูตรเพื่อใหมีการพัฒนาอยางเหมาะสมและมีคุณภาพเปนไปตาม

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี และมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพคหกรรมศาสตร นอกจากนี้เพื่อ

เปนการตอบสนองความตองการของทองถ่ินโดยเนนทักษะวิชาชีพ  

  

แนวคดิในการปรับปรุงหลักสูตร 

แนวคิดในการการปรับปรุงหลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ได

คํานึงถึงคุณลักษณะของหลักสูตรท่ีมีเอกลักษณของตนเองและยังตอบสนองตอปรัชญา วิสัยทัศน พันธกิจ

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในขณะเดียวกันตองมี    

ความเปนสากล พรอมทั้งสอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีของสป.อว.ทันสมัย

สอดคลองกับสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลง โดยมีแนวคิดดังน้ี 

1.หลักสูตรมีเอกลักษณของตนเอง โดยยึดหลักการตอบสนองตอบริบทของมหาวิทยาลัยท่ีเปน

สถาบันการศึกษาเพื่อพัฒนาทองถ่ิน มีความเปนทองถ่ินเพ่ือผลิตกําลังคนใหกลับไปพัฒนาทองถ่ิน 

2.เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรีท่ีเพิ่มทักษะความสามารถระดับสูงแกนักศึกษา บูรณาการกับ  

ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินและประเทศชาติอยางย่ังยืน  

3.เปดโอกาสใหเกิดความรวมมือกันในระหวางสถาบันการศึกษา หนวยงานตางๆ ของภาครัฐและ

ภาคเอกชน การใชทรัพยากรฐานขอมูล ความรูและภูมิปญญารวมกัน แบบมีสวนรวมที่ผสมผสานภูมิ

ปญญาทองถ่ินและเทคโนโลยีอยางเหมาะสม เพื่อเช่ือมตอภูมิปญญาทองถ่ินกับองคความรูใหม              สู

การประยุกตและนําความรูไปตอยอด เพ่ือการพัฒนาประเทศ 

 

แนวคดิและทิศทางการจัดทําหลักสูตรโดยการศึกษาจากแหลงขอมูล  ดังนี้ 

  1. หลกัสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร จากมหาวิทยาลัยตางๆ ท้ังภาครฐัและเอกชน 

  2. เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พุทธศักราช 2558 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

  3. การวิพากษจากผูทรงคุณวุฒิภายในและภายนอก 

  4. การวิพากษจากคณาจารยในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
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ขั้นตอนในการปรับปรุงหลักสูตร 

1. แตงต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสตูร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 ตามคําสั่งคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ท่ี 304/2563 

2. แตงต้ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ตามคําส่ังมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ที่ 478/2563 

3. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือยกรางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เม่ือวันท่ี 17 เดือนมิถุนายน พ.ศ.2563 

4. ประชุมคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรหลักสูตร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2565  ในการประชุมเมื่อวันที่ 25  เดือนมิถุนายน  พ.ศ.2563 

5. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

6. นําเขาพิจารณากล่ันกรองในคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการ

ประชุมคร้ังที ่29(4/2563) เมื่อวันที่ 24 เดือนกรกฏาคม พ.ศ. 2563 

7. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

นําเขาพิจารณากล่ันกรองในคณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุม

ครั้งท่ี 65(3/2563) เม่ือวันท่ี 3 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

8. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

9.  นําเขาพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม     

ในการประชุมคร้ังที่ 82(4/2563) เมื่อวันที่ 17 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

10. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

11.  นําเขาพิจารณาใหความเห็นชอบหลักสูตรในคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม ในการประชุมคร้ังที่ 171(8/2563) เมื่อวันที่ 26 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

12. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

13.  นําเสนอสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) 

ผานระบบการพิจารณาความสอดคลองของหลักสูตร CHECO เพื่อรับทราบหลักสูตร 

รายช่ือคณะกรรมการและผูทรงคุณวุฒิในการวิพากษหลักสูตร 

ที่ ช่ือ-สกุล คณะ/หนวยงาน 

1 ผูชวยศาสตรจารยอภิรัต  โสฬศ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2 ผูชวยศาสราจารยอภิญญา มานะโรจน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3 นางสาวศรีไพร พรมชาติ รานเคร่ืองด่ืมสุขภาพ จังหวัดสุโขทัย 
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สรุปผลการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565 

ผูวิพากษหลักสูตร   :  ผูชวยศาสตรจารยอภิรัต โสฬศ 

ตําแหนงทางวิชาการ  :  ผูชวยศาสตราจารย 

สังกัด  :  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

1.เพ่ิมอาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลัง สํา เร็จ

การศกึษา 

ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะ (หนา 4 ) 

2.การจัดรูปแบบการเรียนการสอนในลักษณะชุด

วิชาเพ่ือเปดโอกาสใหกับผูเรียนที่สนใจ 

ดําเนินการเปดหลักสูตรชุดวิชาจํานวน 2 ชุดวิชา ไดแก  

MODU401 ผูประกอบอาหารไทย และ MODU402 ผู

ประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล (หนา 230-318) 

  

ผูวิพากษหลักสูตร   :  ผูชวยศาสตรจารยอภิญา มานะโรจน 

ตําแหนงทางวิชาการ  :  ผูชวยศาสตราจารย 

สังกัด  :  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

1. ควรเพิ่มรายวิชาที่เก่ียวของกับอาชีพของผูสูงอายุ เพิ่มรายวิชา HOME 378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ  

(หนา 30) 

  

ผูวิพากษหลักสูตร   :  นางสาวศรีไพร  พรมชาต ิ

ตําแหนงทางวิชาการ  :  - 

สังกัด  :  รานเคร่ืองดื่มสุขภาพ จังหวัดสุโขทัย 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

หลักสตูรมีความเหมาะสม ในการปรับปรุงหลักสตูร 

ทําใหเกิดการเรียนรูที่กวางข้ึน มีคณาจารยที่มี 

ความเช่ียวชาญเหมาะสมกับการพัฒนาหลักสูตรนี้ 

สงผลใหนักศึกษาที่เรียนจบไปมีอาชีพที่หลากหลาย 

ไมมีขอเสนอแนะใหแกไข 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ในการประชุมคร้ังท่ี 29 (4/2563) เม่ือวันท่ี 24 กรกฏาคม พ.ศ.2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ปรับรายวิชาเลือกเสรีใหอยูในชั้นปที่3 ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะ 

(หนา 36 ) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการจัดการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ในการประชุมคร้ังที่ 65(3/2563) เมื่อวันท่ี 3 เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

แกไขขอ 2.7 ระบบการศึกษา ใหเปนแบบช้ันเรียน

เพียงอยางเดียว ตามที่ สป.อว. กําหนด  

-ปรับแกไขตามขอเสนอแนะ โดยนําแบบทางไกลทาง

อิเล็กทรอนิกสเปนส่ือหลัก (E-learning) และแบบ

ทางไกลทางอินเตอรเน็ตออก (หนา 21) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

ในการประชุมคร้ังท่ี 82(4/2563) เมื่อวันที่ 17 กันยายน 2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ทบทวนการกําหนดปรัชญาของหลักสูตรใหมี

ความชัดเจนตามบริบทของหลักสูตร 

ปรับแกตามขอเสนอแนะ (หนา 9) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

                  จากคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 ในการประชุมครั้งที่ 171(8/2563) เมื่อวันท่ี 26 กันยายน 2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ไมมีขอเสนอแนะ ไมมีขอเสนอแนะ 
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ตอนท่ี 2  ตารางเปรียบเทียบความแตกตางระหวางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระการปรับปรุง 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย      :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย      :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

ไมเปลี่ยนแปลง 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย      :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

                  :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts (Home Economics)  

                  :  B.A. (Home Economics) 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย      :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

     :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts (Home Economics)  

                  :  B.A. (Home Economics) 

ไมเปลี่ยนแปลง 

ปรัชญาของหลักสูตร 

     หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรท่ียึดหลักมาตรฐานวิชาการหรือ

วิชาชีพ มุงผลิตบัณฑิตที่เปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชา คหกรรมศาสตร การเรียนรู

มุงเนนการเรียนทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริง สามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการ

และประสบการณตอยอดจากภมูิปญญาทองถิ่น อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถ่ิน 

ปรัชญาของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรที่ยึดหลักมาตรฐานวิชาการหรือ

วิชาชีพ มุงผลิตบัณฑิตท่ีเปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชา คหกรรมศาสตร การเรียนรูมุงเนน

การเรียนทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริง สามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการและ

ประสบการณตอยอดจากภูมิปญญาทองถ่ิน อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถิ่น 

ไมเปลี่ยนแปลง 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูและ

ความสามารถในดานตางดังน้ี 

1. มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

2. มีความรู ความสามารถในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรและนําไปประยุกตใชในการทํางานท่ีไดรับ

มอบหมายและแกไขปญหาในการทํางานในองคกรไดเปนอยางดี หรือศึกษาตอในระดับสูงขึ้น รวมทั้ง

สามารถนําความรูมาพัฒนาตนสวนรวม ชุมชนและทองถ่ินได 

3. มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเนื่อง มีทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการเรียนรูและการ

ดําเนินชีวิตในสังคมอยางมีความสุข 

4. มีทักษะชีวิต คิดอยางมีเหตุผล ใชปญญาในการแกปญหา การเผชิญสถานการณและรูเทาทัน การ

เปลี่ยนแปลง 

วัตถปุระสงคของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูและ

ความสามารถในดานตางดังน้ี 

1. ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

2. มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานทางดานคหกรรมศาสตรสอดคลองกับความตองการของสังคมและ

องคกรไดอยางเหมาะสม 

3. สามารถนําความรูทางดานคหกรรมศาสตรไปประยุกตใชในการพัฒนา 

และปรับปรุงความเปนอยูคุณภาพชีวิตของตน ชุนชนและสังคมไดอยางเหมาะสม 

4. ผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถทางดานคหกรรมศาสตรท่ีมีศักยภาพในการศึกษาตอในระดับที่สูงขึ้น 

5. มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเน่ือง มีทักษะชีวิตสามารถคิดอยามีเหตุผลและเผชิญสถานการณและรูเทาทัน

การเปลี่ยนแปลง 

เปล่ียนแปลง 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระการปรับปรุง 

โครงสรางหลักสูตร รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา                    133   หนวยกิต โครงสรางหลักสูตร รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา                     127   หนวยกิต เปล่ียนแปลง 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30   หนวยกิต 

  1.1 กลุมวิชาภาษา ไมนอยกวา 12   หนวยกิต 

  1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

  1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

  1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

  1.5 กลุมวิชาเสริมสรางลักษณะนิสัย ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30   หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษา ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   9   หนวยกิต 

1.5 กลุมวิชาเสริมสรางลักษณะนิสัย ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 91     หนวยกิต 

2.1) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  19     หนวยกิต 

2.2) วิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 65     หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ  29     หนวยกิต 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก ไมนอยกวา 36     หนวยกิต 

2.3) วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา 7      หนวยกิต 

ปรับลดจํานวนหนวย

กิต กลุมวิชาภาษา 

จาก 12 เปน 6 

 - กลุมวิชาวิทยาศาสร 

คณิตศาสตร จาก 6 

เปน 9 หนวยกิต 

 - กลุมวิชาเสริมสราง 

ลักษณะนิสัย จาก 3 

เปน 6 หนวยกิต 

วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  ไมนอยกวา 19   หนวยกิต วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 19   หนวยกิต  

HOME101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) HOME101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6)  ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6)  ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร  3(3-0-6) 

ปญหาเกี่ยวของในการดําเนินงานธุรกิจขนาดยอมในดานการจัดองคการ การปฏิบัติงาน การ

เร่ิมตนประกอบธุรกิจขนาดยอม การลงทุน เงินทุนการควบคุมการบริหาร การติดตอประสานงานใน

วงการธุรกิจและความสัมพันธดานกฎหมายกับหนวยงานรัฐบาล การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจ

ขนาดยอม 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

การประกอบธุรกิจขนาดกลางและยอม การลงทุน การดําเนินงานธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

การปฏิบัติงาน เงินทุนการควบคุมการบริหาร จริยธรรมในการดําเนินธุรกิจ กฎหมายธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอม การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาดยอม การจัดทําบัญช ี

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

ศึกษาเก่ียวกับขั้นตอนสําคัญของการวิจัย การออกแบบการวิจัยการวิเคราะหปญหา เพ่ือกําหนด

หัวของานวิจัย วิธีการทางขอมูล การวิเคราะห เพ่ือการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

ความหมาย ความสําคัญ และประเภทของงานวิจัย ความคิดพ้ืนฐานของการวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

ข้ันตอนสําคัญของการวิจัย การวิเคราะห เพ่ือการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชา 
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ความรูเบ้ืองตนเร่ืองการจัดการ ลักษณะงานอาชีพคหกรรมศาสตร  กระบวนการจัดการ ระบบ

บริหารสายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

ความรูเก่ียวกับงานคหกรรมศาสตร ความรูเบ้ืองตนเรื่องการจัดการ หลักการบริหาร ลักษณะงาน

อาชีพคหกรรมศาสตร กระบวนการจัดการ ระบบบริหารสายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1)  ไมเปลี่ยนแปลง 

วิชาเฉพาะบังคับ 35   หนวยกิต วิชาเฉพาะบังคับ 29   หนวยกิต  

HOME127 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) HOME127 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปล่ียนแปลง 

HOME231 หลักการประกอบอาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 

องคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชในการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงและสารปรุงแตง ฝกปฎิบัติ  การ

ทดสอบคุณสมบัติอาหารประเภทตางๆ 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา อุปกรณท่ี

ใชในการประกอบอาหาร เทคนิคพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร ศัพทการประกอบอาหาร เคร่ืองปรุง 

เคร่ืองเทศและสารปรุงแตงท่ีมีปฏิกิริยาที่มีตออาหาร ตํารับมาตรฐาน ฝกปฏิบัติ การประกอบอาหารประเภท

ตางๆ 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) - ยายเปนเอกเลือก 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

การประยุกตและการตกแตงจานอาหารดวยผักผลไมและใบตอง การเลือกวัตถุดิบและเคร่ืองมือ

เคร่ืองใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใช วิธีการและเทคนิคการแกะสลักผักและผลไม การประดิษฐงาน

ใบตอง ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

การประยุกตการแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง การตกแตงจานอาหาร การเลือกวัตถุดิบและ

เคร่ืองมือเคร่ืองใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใช ฝกปฏิบัติ วิธีการและเทคนิคการแกะสลักผักและผลไม 

การประดิษฐงานใบตอง การหอขนมดวยใบตอง 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) - ยายเปนเอกเลือก 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 3(3-0-6) HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) ไมเปลี่ยนแปลง 

วิชาเฉพาะเลือก ไมนอยกวา 36   หนวยกิต วิชาเฉพาะเลือก                           ไมนอยกวา  36   หนวยกิต  
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(1)  กลุมวิชาอาหารและโภชนาการ -  

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 3(3-0-6) HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME226 อาหารสําหรบัครอบครัว 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ลักษณะอาหารไทยอาหารประจําภาค หลักการจัดรายการอาหารไทยใหสอดคลองกับ

ชีวิตประจําวันและวัฒนธรรม สวนประกอบ เคร่ืองเทศ เครื่องปรุง เทคนิคและกรรมวิธีในการ

ประกอบการจัดตกแตงและเสิรฟ การบรรจุ บริการและจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ความเปนมา ความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะการแบงประเภท

ของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบการจัดสํารับ เคร่ืองเคียง 

ของแนม การเก็บรักษา จัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การคํานวณตนทุน และการจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

ความหมาย ประเภท ประโยชน การเลือกซื้อวัตถุดิบ เทคนิคในการประกอบอาหาร การกําหนด

รายการอาหาร การจัดเสิรฟ การบรรจุ การคํานวณตนทุนการกําหนดราคาขายและจัดจําหนาย  ฝก

ปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

ความหมาย ประวัติความเปนมา การแบงประเภท ประโยชน วัสดุอุปกรณและการเลือกซื้อและการ

เตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบอาหารวางไทยและนานาชาติ การจัดเสิรฟ การเก็บรักษาและบรรจุ การ

คิดตนทุน กําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

 HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 

ความรูทั่วไป ประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบและอุปกรณ หลักการประกอบอาหาร แนวโนมและ

แนวทางการพัฒนา การใชภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพผลิตภัณฑอาหารสริม 

เปดรายวิชาใหม 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) HOME251 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

- HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) เปดรายวิชาใหม 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3(2-2-5) HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME328 โภชนาการเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัด 3(2-2-5) 

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทดแทน ผลิตภัณฑเสริมอาหาร อาหารกับการกอโรค การประยุกตหลัก

โภชนศาสตรในการบําบัดโรค การกําหนดและดัดแปลงอาหารเพ่ือการรักษาและปองกันโรค 

HOME328 โภชนบําบัด 3(2-2-5) 

ความสัมพันธระหวางโรคกับโภชนาการ การประยุกตหลักโภชนศาสตรในการบําบัดโรค อาหารบําบัด

โรค โภชนบําบัดสําหรับผูปวยกลุมตางๆ การกําหนดอาหารและการดัดแปลงอาหาร เพื่อการรักษาและ

ปองกันโรค อาหารที่ใชในโรงพยาบาล 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

- HOME339 อาหารทองถิ่น 3(2-2-5) เปดรายวิชาใหม 
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อาหารประจําภาค ประเภทอาหารคาว อาหาหวาน  อาหารตามเทศกาลและประเพณี วัฒนธรรม 

อาหารพ้ืนบานและคานิยมดานอาหารในทองถิ่นการอนุรักษศิลปวัฒนธรรมดานอาหาร วิธีการประกอบ 

ตกแตง เสิรฟ ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME338 ขนมไทย 3(2-2-5) HOME338 ขนมไทย 3(2-2-5) ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME341 ขนมอบ 3(2-2-5) 

ความรูเก่ียวกับขนมอบ ผลิตภัณฑขนมอบประเภทตางๆ วัตถุดิบ สวนผสมและสารปรุงแตง 

เคร่ืองมือเคร่ืองใชอุปกรณ การเลือกวิธีใช การดูแลรักษา กรรมวิธีและเทคนิคการทําผลิตภัณฑการเก็บ

รักษา บรรจุหีบหอ คํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย ฝกปฏิบัต ิ

HOME341 ขนมอบบ้ืองตน 3(2-2-5) 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับขนมอบ สมบัติหนาท่ีของสวนประกอบท่ีใชในการทําขนมอบ อุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต ชนิดของขนมอบ กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ และฝกปฏิบัติตาม

เน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME353 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 

ปจจัยท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร หลักและวิธีการถนอมอาหารแบบตางๆการใชสารปรุง

แตงสําหรับการถนอมอาหาร อุปกรณ เคร่ืองใช การเก็บรักษา ภาชนะบรรจุ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม 3(2-2-5) 

สาเหตุของการเส่ือมเสียของพืชผักและผลไม ปจจัยท่ีเก่ียวของ การเก็บรักษา วิธกีารถนอมอาหาร

จากพืชผักและผลไม และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

- HOME361 ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่ม 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องด่ืม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

 HOME443 ไอศกรมี 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME444 การแตงหนาเคก 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME445 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

ลักษณะความแตกตางของบริโภคนิสัยของคนเอเชีย ยุโรป อเมริกา เคร่ืองปรุง อุปกรณ วิธีการ

ประกอบอาหาร รายการอาหาร การจัดเสิรฟ  มารยาทในการรับประทานอาหาร ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 3(2-2-5) 

หลักการประกอบอาหารยุโรป การเตรียมวัตถุดิบ การทําน้ําสตอกและซอส พื้นฐาน การประกอบ

อาหาร การจัดเสิรฟ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME447 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

(2)  กลุมวิชาศิลปะประดิษฐ -  

HOME268 การจัดดอกไม 3(2-2-5) HOME268 การจัดดอกไม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น 3(2-2-5) HOME276 หัตถกรรมทองถ่ิน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 
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HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

 HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME285 ศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) HOME285 ศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 3(2-2-5) HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 3(2-2-5) HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME376 ศิลปะการปนแปง 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

- HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

- HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

- HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศลิปะประดิษฐ 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเครื่องประดับ 3(2-2-5) HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME388 การจัดพานพุม 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME389 การรอยมาลัย 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ 3(2-2-5) HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ 3(2-2-5) ไมเปล่ียนแปลง 

- HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

ประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา   7   หนวยกิต ประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา   7   หนวยกิต  

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) ไมเปลี่ยนแปลง 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา   6   หนวยกิต ไมเปลี่ยนแปลง 
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   โดยเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามและ

มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับท่ีเคยเรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวย

กิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 

   โดยเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามและ

มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับท่ีเคยเรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวม

ในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 
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ตอนที่ 1 สรุปผลการสํารวจความตองการใชหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

............................................................... 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ไดทําการประเมินการใชหลักสูตรและความ

ตองการศึกษาตอในหลักสตูรศิลปศาสตรบัณฑิตจากผูท่ีมีสวนเก่ียวของดังน้ี 

 1. กลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปที่  4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษาระดับ 

ชั้น ปวช. ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง 

 2. นักศึกษาที่กําลังศึกษาอยูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 3. บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 4. ผูใชบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 จากการประเมินโดยใชแบบสอบถามสามารถสรุปผลการวิเคราะหดังรายละเอียดตอไปน้ี 

1. ผลการสํารวจความตองการศึกษาตอในระดับปริญญาตรีหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตจากกลุม

นักเรียนในระดับมัธยมศึกษาช้ันปที่ 4-6 และนักศึกษาระดับชั้นปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัย

อาชีวศึกษา 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความตองการศึกษาตอในระดับปริญญาตรีหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต จากกลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปที่ 4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษา

ระดับช้ัน ปวช. ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง ซ่ึงไดผลจากการ

สาํรวจความตองการ ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1  ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของนักเรียนและนักศึกษา 

  จากการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมตัวอยาง  โดยแสดงการแจกแจง

ความถ่ี  และหาคารอยละ  นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ขอมูลทั่วไปของนักเรียน                                 (n = 100) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

            ชาย 42 42.00 

            หญิง 58 58.00 

2. ชั้นเรียนที่กําลังศึกษา   

            มัธยมศึกษาปที่ 4-6 76 76.00 

            ปวช.ช้ันปที่ 1-3  24 24.00 

3. ภูมิลําเนาเดิม   

            จังหวัดพิษณุโลก 63 63.00 
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ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

            จังหวัดใกลเคียง 37 37.00 

4. ความสนใจศึกษาตอระดับปริญญาตรี   

             สนใจ 89 89.00 

             ไมสนใจ 11 11.00 

5.  หลักสตูรท่ีสนใจศึกษาตอ   

             หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 22 22.00 

             หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ 78 78.00 
  

จากตารางท่ี 1 พบวา นักเรียนในระดับมัธยมศึกษาช้ันปที่ 4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษา

ระดับช้ันปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง ท่ีเปนกลุมตัวอยาง 

จํานวน  100 คน เปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 42 เพศชาย คิดเปนรอยละ 58 สวนใหญกําลังศึกษาอยูใน

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปที่ 4-6 คิดเปนรอยละ 76 และปวช. ช้ันปที่ 1-3 คิดเปนรอยละ 24 มีภูมิลําเนาเดิม

อยูในจังหวัดพิษณุโลก คิดเปนรอยละ 63 ในจังหวัดใกลเคียง คิดเปนรอยละ 37 นอกจากนี้ ยังพบวา

นักเรียนสวนใหญมีความสนใจการศึกษาตอ คิดเปนรอยละ 89 ไมสนใจ คิดเปนรอยละ 11 ซึ่งหลักสูตรที่

สนใจศึกษาตอมากที่สุด คือ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต คิดเปนรอยละ 78 และรองลงมา คือ หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิตคิดเปนรอยละ 22 

 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรี จากการวิเคราะหปจจัยในการ

เลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีโดยแสดงคารอยละ คะแนนเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การแปล

ความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียงดังตารางที่ 2 
 

ตารางท่ี 2 ปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีแสดงคะแนนเฉลี่ยสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ     

การแปลความหมาย                                             (n = 100) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

1. คาใชจายตลอดหลักสูตร 3.59 0.89 มาก 

2. โครงกูยืมเงนิจากกองทุนเงินใหยืมเพ่ือการศึกษา (กยศ.) 4.39 0.92 มาก 

3. รายไดของผูปกครองเพียงพอตอคาใชจายในการศึกษา 4.00 0.96 มาก 

4. หลักสูตรเปนที่ตองการตลาดแรงงาน 3.88 0.97 มาก 

5. ชื่อหลักสูตรตรงตามความถนัดและความสนใจ 3.54 0.87 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

6. มีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการวิชาชีพการฝกงานการศึกษาดูงาน

นอกสถานที ่

3.79 0.98 มาก 

7. มีระบบการประกันคุณภาพเปนท่ียอมรับในวงการศึกษา 4.42 0.87 มาก 

8. คณาจารย มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรูความสามารถ 3.80 0.95 มาก 

9. ความมีช่ือเสียงของมหาวิทยาลัย 3.79 0.96 มาก 

10. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน 3.91 1.02 มาก 

11. การบริการและจัดสวัสดิการท่ีดีสําหรับนักศึกษา 4.44 0.87 มาก 

12. ส่ือ อุปกรณ เคร่ืองมือ และหองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และพรอม

สาํหรับการเรียน การสอนและการวิจัย 

4.32 0.92 มาก 

13. แหลงการศึกษาคนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช

สบืคนขอมูล 

4.42 0.87 มาก 

14. อาคารสถานที่เรียนบรรยากาศและสิ่งแวดลอมโดยรวมมีความเหมาะสม 4.21 0.98 มาก 

15. การสนับสนุนการเสนอผลงานทางวิชาการแกนักศึกษา 4.44 0.87 มาก 

16. บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงาน 4.32 0.92 มาก 

17. สามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบอาชีพอิสระ

หรือสรางรายไดดวยตนเองในอนาคตได 

4.54 0.80 มากที่สุด 

18. สาขาวิชาที่เรียนเหมาะสมกับสติปญญา ความถนัดและความสามารถ 4.33 0.94 มาก 

19. มหาวิทยาลัยมีการนําความรูทางวิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชนใน

ทองถ่ิน 

4.44 0.86 มาก 

20. มหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง 4.54 0.81 มากที่สุด 

หมายเหตุ : ความหมายของคะแนนเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน       5 ระดับ ดังนี้  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                                   

  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                              

  2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                                

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด            

X
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 สรุปจากตารางที่ 2 จะเห็นวาปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีท่ีนักเรียนให

ความสําคัญมากที่สุดคือสามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบอาชีพอิสระหรือ

สรางรายไดดวยตนเองในอนาคตไดและมหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง มีคะแนนเฉลี่ย 4.54 

รองลงมา คือ สื่อการบริการและจัดสวัสดิการที่ดีสําหรับนักศึกษา และมหาวิทยาลัยมีการนําความรูทาง

วิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชนในทองถ่ิน มีคะแนนเฉล่ีย 4.44 อันดับตอมา คือ แหลงการศึกษา

คนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีท่ีทันสมัยมาใชสืบคนขอมูล และมีระบบการประกันคุณภาพเปนท่ี

ยอมรับในวงการศึกษา มีคะแนนเฉลี่ย 4.42 นอกจากนี้นักเรียนยังคํานึงถึงสื่อ อุปกรณ เครื่องมือ และ

หองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และพรอมสําหรับการเรียน การสอนและการวิจัย และบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงานมีคะแนนเฉลี่ย 4.32 

2. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยนักศึกษาที่กําลัง

ศึกษาอยูในหลักสูตร 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร    

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซึ่งไดผลจากการสํารวจความความคิดเห็นของนักศึกษาโดย        

มีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของนักศึกษา 

  จากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของนักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางโดยแสดงการแจกแจงความถ่ีและ           

หาคารอยละ นําเสนอในรปูตารางประกอบความเรียง  ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร                   (n = 200) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                   ชาย 21 10.50 

                   หญิง 179 89.50 

2. ช้ันปที่กําลังศึกษา     

                  ชั้นปที่ 1 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 2 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 3 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 4 50 25.00 

  จากตารางที่ 3 พบวา นักศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 89.50 เพศชายรอยละ 

10.50 กําลังศึกษาอยูชั้นปที่ 1 คิดเปนรอยละ 25 ช้ันปท่ี 2 คิดเปนรอยละ 25 ชั้นปที่ 3 คิดเปนรอยละ 25 

ชั้นปที่ 4  คิดเปนรอยละ 25 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศกึษา 
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 การวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดงคา คะแนนเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    

การแปลความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉล่ียและการแปลความหมาย 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

ดานบริบทของหลักสูตร 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร 

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน 3.65 0.89 มาก 

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร 4.02 0.98 มาก 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง 3.82 0.95 มาก 

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ี

พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะทางปญญา ทักษะ

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนดลยีสารสนเทศ 

4.10 0.93 มาก 

2. โครงสรางของหลักสูตร 

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร 3.94 0.94 มาก 

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต 4.00 0.95 มาก 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอกเลือก) 3.80 0.95 มาก 

3. เนื้อหาวิชาหลักสูตร 

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร 3.78 0.93 มาก 

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะ

ผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสตูร 
4.15 0.95 มาก 

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน 4.04 0.96 มาก 

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน 4.26 0.90 มาก 

รวม 3.96 0.94 มาก 

ดานปจจัยเบื้องตน 

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน 4.34 0.88 มาก 

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพส่ืออุปกรณการเรียนการสอน 4.21 0.92 มาก 

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการท่ีสงเสรมิการจัดการ

เรียนการสอน 
4.21 0.93 มาก 

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชในการคนควา 4.41 0.81 มาก 

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาในหลักสูตร 4.28 0.89 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน 4.43 0.83 มาก 

รวม 4.31 0.88 มาก 

ดานกระบวนการ 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

  (1) มีการแนะนํา ช้ีแจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอน

ในแตละรายวิชา 
4.17 0.94 มาก 

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับเน้ือหาวิชา 4.10 0.95 มาก 

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 
4.22 0.86 มาก 

  (4)  มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละรายวิชา 4.13 0.88 มาก 

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษาดู

งาน 
4.38 0.80 มาก 

(6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรียน

การสอน 
4.01 0.92 มาก 

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา 4.03 0.90 มาก 

2. การวัดและประเมินผลการศึกษา 

  (1) มีการช้ีแจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาใหทราบ 4.16 0.86 มาก 

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล 4.02 0.90 มาก 

รวม 4.14 0.89 มาก 

ดานผลผลิต 

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา 4.17 0.86 มาก 

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร 4.11 0.90 มาก 

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา 4.17 0.86 มาก 

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของ

หลักสตูร 

3.98 0.91 มาก 

รวม 4.11 0.88 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉล่ียมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังนี้  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

X
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  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด     

 จากตารางที่ 4 จะเห็นวาความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร    

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรในดานตางๆ ดังรายละเอียดดังน้ี 

 ดานบริบทของหลักสูตรเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.96 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 

0.88 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา หัวขอตรงตามความตองการของผูเรียน มีคะแนนเฉล่ีย 4.26 รองลงมา 

คือ    ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร และ สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ี  พึง

ประสงค 5 ดาน มีคะแนนเฉลี่ย 4.15 และ 4.10 ตามลําดับ 

 ดานปจจัยเบื้องตนเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.31 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.88       

แตเม่ือพิจารณารายขอจะพบวา หัวขอ ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน มีคะแนนเฉล่ีย 

4.43 รองลงมา คือ ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยท่ีใชในการคนควาและความ

เหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน มีคะแนนเฉลี่ย 4.41 และ  4.34 ตามลําดับ 

 ดานกระบวนการเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.14 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานเทากับ 0.89 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษา ดูงานมี

คะแนนเฉล่ีย 4.38 รองลงมา คือ มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ีพึงประสงค 5 ดาน มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนด

กิจกรรมการเรียนการสอนในแตละรายวิชา มีคะแนนเฉล่ีย 4.22 และ 4.17 ตามลําดับ 

 ดานผลผลิตเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.11 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.88 แตเมื่อ

พิจารณารายขอ พบวา ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาและคุณภาพในการ

ปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา มีคะแนนเฉล่ีย 4.17 รองลงมา คือ ระยะเวลาท่ีใชในการสําเร็จการศึกษา

สอดคลองกับหลักสูตรและคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร มี

คะแนนเฉลี่ย 4.11 และ 3.98 ตามลําดับ 
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3. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยผูสําเร็จการศึกษา 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซ่ึงไดผลจากการสํารวจความคิดเห็นโดย มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูสําเร็จการศึกษา 

 จากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี  และหาคารอย

ละนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 5 

 

ตารางที่ 5 ขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา     (n = 70) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                  ชาย 16 22.86 

                  หญิง 54 77.14 

2. อายุ   

                  20 – 22 ป 67 95.71 

                  23– 25 ป 3 4.29 

                  25 ป ขึ้นไป 0 - 

3. สถานภาพการทํางานในปจจุบัน   

                  ทํางานแลว 65 92.86 

                  ยังไมไดทาํงาน  5 7.14 

                  กําลังศึกษาตอ 0 - 

4. ประเภทหนวยงาน   

                  บริษัทเอกชน 48 68.57 

                  ราชการ 3 4.29 

                  ธุรกิจสวนตัว 14 20.00 

                  รัฐวิสาหกิจ - - 

                  อื่นๆ - - 

 จากตารางท่ี 5 พบวา ผูสําเร็จการศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คดิเปนรอยละ 77.14 เพศชาย รอย

ละ 22.86  มีอายุระหวาง 20 – 25 ป  คิดเปนรอยละ 95.71 อายุ 23 – 25 ป คิดเปน รอยละ 4.19 และ

สวนใหญทํางานแลว คิดเปนรอยละ 92.86 ยังไมไดทํางาน คิดเปนรอยละ 7.14 และประเภทของ

หนวยงานที่ทําเปนธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 20 บริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 72.86 ราชการ คิดเปน

รอยละ 4.29  
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ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษา 

จากการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดงคารอยละ คะแนนเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน การแปลความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 6 

ตารางท่ี 6 ความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉลี่ยและการแปลความหมาย 

(n=70) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

ดานบริบทของหลักสูตร  

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร  

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน 3.70 0.91 มาก 

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร 4.21 0.98 มาก 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง 3.94 0.99 มาก 

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 

5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยี 

3.90 1.00 มาก 

2. โครงสรางของหลักสูตร  

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร 3.93 0.89 มาก 

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต 4.00 0.93 มาก 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาสัมพันธและวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับเอกเลือก) 3.89 0.99 มาก 

3. เนื้อหาวิชาหลักสูตร  

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร 3.91 0.96 มาก 

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จ

การศกึษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

3.96 0.95 มาก 

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน 3.90 0.95 มาก 

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน 4.27 0.93 มาก 

รวม 3.97 0.95 มาก 

ดานปจจัยเบื้องตน  

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน 4.53 0.78 มาก 

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพสื่ออุปกรณการเรียนการสอน 4.19 0.97 มาก 

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการท่ีสงเสริมการจัดการเรียนการสอน 4.36 0.89 มาก 

  (4) ความเพียงพอและความพรอมของหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชในการคนควา 4.43 0.83 มาก 

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาในหลักสูตร 4.27 0.92 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน 4.53 0.78 มาก 

รวม 4.39 0.86 มาก 

ดานกระบวนการ  

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน  

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงคและกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอนในแตละ

รายวิชา 

4.07 1.00 มาก 

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับเนื้อหาวิชา 4.24 0.91 มาก 

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม คุณลักษณะของ

ผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

4.50 0.78 มาก 

  (4) ) มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละรายวิชา 4.19 0.89 มาก 

  (5) มีการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษาดูงาน  4.20 0.86 มาก 

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอน 4.29 0.87 มาก 

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา 4.14 0.87 มาก 

2. การวัดและประเมินผลการศึกษา  

  (1) มีการชี้แจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาใหทราบ 4.24 0.88 มาก 

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล 4.16 0.90 มาก 

รวม 4.23 0.88 มาก 

ดานผลผลิต  

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา 3.96 0.89 มาก 

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร 4.30 0.84 มาก 

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา 4.20 0.83 มาก 

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร 4.11 0.88 มาก 

รวม 4.14 0.86 มาก 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่ไดรับจากการศึกษาหลักสูตร  

  (1) มีความรูความเขาใจในสาขาวิชาที่ศึกษา 3.64 0.87 มาก 

  (2) สามารถนําความรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติบัติไปประยุกตชในการทํางานประกอบ

อาชีพ และการวิจัย 

4.03 0.95 มาก 

  (3) สามารถนําความรูจากผลงานวิจัยไปประยุกตใหเกิดประโยชนและพัฒนาชุมชน

ทองถ่ิน 

4.09 0.97 มาก 

  (4) มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสํานึกและความรับผิดชอบตอสงัคมตามจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

3.81 0.95 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (5) มีความเคารพกฎระเบียบ ขอบังคับขององคกรและสังคม และยอมรับฟงความ

คิดเห็นของผูอื่น 

4.00 0.93 มาก 

  (6) สามารถคิดวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางแกไขไดอยางเปนระบบ 4.00 0.95 มาก 

  (7) สามารถบูรณาการองคความรูในสาขาวิชาที่ศึกษารวมกับภูมิปญญาทองถ่ิน และ

สาขาอื่นที่เกี่ยวของ เพ่ือประยุกตใชในงานได 

4.07 0.92 มาก 

  (8) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรบัมอบหมาย 4.04 0.95 มาก 

  (9) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอื่นได 3.77 0.87 มาก 

 (10) มีการเรียนรูและพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 3.87 0.92 มาก 

 (11) สามารถนําเสนอความรูเชิงวิชาการ และผลงานวิจัยโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศได

อยางเหมาะสม 

3.83 0.95 มาก 

 (12) ติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม สถานการณโลก และขอมูล

งานวิจัยทั้งในระดับชาติโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4.03 0.96 มาก 

รวม 3.93 0.93 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังน้ี 

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

   3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

   2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

   1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

   1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยท่ีสุด     

จากตารางที่ 6 จะเห็นวาความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ในดานตางๆ มีดังน้ี 

 ดานบริบทของหลักสูตรเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.97 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 

0.95 แตเม่ือพิจารณารายขอ พบวา หัวขอตรงตามความตองการของผูเรียนมีคะแนนเฉลี่ย 4.27 รองลงมา 

คือ ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร และสามารถนําไปปฏิบัติไดจริง มีคะแนนเฉล่ีย 3.96 และ 3.94 ตามลําดับ 

 ดานปจจัยเบื้องตนเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.39 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.83 

แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียนและความเหมาะสมดานคุณสมบัติ

ของอาจารยผูสอนมีคะแนนเฉลี่ย 4.53 รองลงมา คือ ความเพียงพอและความพรอมของหนังสือ/ตํารา

งานวิจัยที่ใชในการคนควาและความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริมการจัดการเรียน

การสอน มีคะแนนเฉลี่ย 4.43 และ 4.36 ตามลําดับ 

X
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 ดานกระบวนการเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.23 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานเทากับ 0.86 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม คุณลักษณะของ

ผูสําเร็จการศึกษาท่ีพึงประสงค 5 ดาน มีคะแนนเฉล่ีย 4.50 รองลงมา คือ มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามี

สวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน มีวิธีการจัดการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมและ

สอดคลองกับเนื้อหาวิชา  มีคะแนนเฉล่ีย 4.29 และ 4.24 ตามลําดับ 

 ดานผลผลิตเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.14  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.86 แตเมื่อ

พิจารณารายขอ พบวา ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตรมีคะแนนเฉลี่ย 4.30 

รองลงมา คือ คุณภาพในการปฏิบัติงานของผู สําเร็จการศึกษา คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษา

สอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร มีคะแนนเฉลี่ย 4.20 และ 4.11 ตามลําดับ 

 นอกจากนี้ในดานคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่ไดรับจากการศึกษาหลักสูตร พบวา สามารถ       

นําความรูจากผลงานวิจัยไปประยุกตใหเกิดประโยชนและพัฒนาชุมชนทองถ่ิน มีคะแนนเฉลี่ย 4.09 

รองลงมา คือ สามารถบูรณาการองคความรูในสาขาวิชาที่ศึกษารวมกับภูมิปญญาทองถิ่น และสาขาอ่ืนที่

เก่ียวของ เพ่ือประยุกตใชในงานได มีคะแนนเฉลี่ย 4.07 สามารถนําความรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติบัติไป

ประยุกตชในการทํางานประกอบอาชีพ และการวิจัย และติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม 

สถานการณโลก และขอมูลงานวิจัยทั้งในระดับชาติโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ มีคะแนนเฉลี่ย 4.03 เมื่อ

พิจารณาคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษา โดยรวม พบวา มีคะแนนเฉลี่ย 3.93 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

เทากับ 0.93 

 

4. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรโดยผูใชบัณฑิต 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซ่ึงไดผลจากการสํารวจความความคิดเห็นโดยมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิตจากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิตที่เปน      

กลุมตัวอยางโดยแสดงการแจกแจงความถ่ีและหาคารอยละนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง             

ดังตารางที่ 7 

ตารางที่  7 ขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิต                 (n=25) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                   ชาย 17 68.00 

                   หญิง 8 32.00 

2. อายุ   

                  ต่ํากวา 30 ป - - 
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ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

                  30– 40 ป 16 64.00 

                  41 – 50 ป 9 36.00 

                  50 ป ขึ้นไป 0 - 

3. หนวยงานที่ทานสงักัด   

                  โรงแรม/รีสอรท 10 40.00 

                  โรงพยาบาล 0 - 

                  บริษัทเอกชน 3 12.00 

                  หางสรรพสินคา 4 16.00 

                  รานอาหาร 5 20.00 

                  สถานศึกษา 3 12.00 

4. ตําแหนงทานภายในหนวยงาน   

                  ผูบริหาร 3 12.00 

                  ผูจัดการ 10 40.00 

                 หัวหนาฝาย/แผนก 7 28.00 

                 เจาของกิจการ 5 20.00 

  จากตารางท่ี 7 พบวา ผูใชบัณฑิตสวนใหญเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 68 เพศหญิง รอยละ 32 

มีอายุระหวาง 30 – 40 ป คิดเปนรอยละ 64 อายุระหวาง 41 – 50 ปคิดเปนรอยละ 36 หนวยงานสังกัด

สวนใหญ เปนโรงแรม/รีสอรท คิดเปนรอยละ 40 รองลงมา คือ รานอาหาร คิดเปนรอยละ 20 

หางสรรพสินคา คิดเปนรอยละ 16 บริษัทเอกชน สถานศึกษา คิดเปนรอยละ 3 สวน ตําแหนงงานสวน

ใหญเปนผูจัดการ คดิเปนรอยละ 40 รองลงมา คือ ตําแหนงหัวหนาฝาย/แผนก คิดเปนรอยละ 28 เจาของ

กิจกา คิดเปนรอยละ 20 และตําแหนงผูบริหารร คิดเปนรอยละ 12 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิต 

จากการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดง คะแนนเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    

การแปลความหมายนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางท่ี 8 

 

ตารางที่ 8 ความคดิเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉล่ียและการแปลความหมาย 

(n=15) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

1. ดานคณุธรรมจริยธรรม    

  1.1 มีวินัย มีความรบัผิดชอบ และมีความอดทน 4.50 0.55 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  1.2 มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 4.40 0.57 มาก 

  1.3 มีความเสียสละ ซ่ือสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ  4.46 0.62 มาก 

  1.4 มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 4.42 0.64 มาก 

รวม 4.44 0.59 มาก 

2. ดานความรูความสามารถทางดานวิชาการตามลักษณะงานในสาขา    

  2.1 มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

4.02 0.60 มาก 

  2.2 มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาค

หกรรมศาสตร 

3.98 0.70 มาก 

  2.3 มีความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและ

ตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 

4.02 0.56 มาก 

รวม 4.01 0.62 มาก 

3. ดานทักษะทางปญญา    

  3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตดัสินใจและแกปญหาได  อยางเหมาะสม 

4.02 4.15 มาก 

  3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับ

ศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ 

และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคณุภาพ 

4.15 0.58 มาก 

  3.3 มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรู

ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพ่ือประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

4.06 0.67 มาก 

รวม 4.08 0.60 มาก 

4. ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ    

  4.1 มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

4.31 0.59 มาก 

  4.2 มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม 

4.46 0.62 มาก 

  4.3 มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

4.33 0.63 มาก 

รวม 4.37 0.61 มาก 

5. ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

   

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  5.1 มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

3.94 0.73 มาก 

  5.2 มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนใน

การประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยาง

เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่

เหมาะสม 

3.79 0.77 มาก 

  5.3 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพ 

4.02 0.70 มาก 

รวม 3.92 0.73 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังน้ี  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

  2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด    

 จากตารางท่ี 8 พบวา ผลการวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตสรุปได ดังน้ี 

ดานคณุธรรมจริยธรรมเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.44 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.59 แต

เม่ือพิจารณารายขอ พบวา บัณฑิตมีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน มีคะแนนเฉลี่ย 4.50 

รองลงมา คือ มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มี

สัมมาคารวะรู จักกาลเทศะ และมีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน มีคะแนนเฉลี่ย  4.46 4.42 และ 4.40 ตามลําดับ 

 ดานความรูความสามารถทางดานวิชาการตามลักษณะงานในสาขาเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนน

เฉลี่ย 4.01 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.62 แตเม่ือพิจารณารายขอ พบวา มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณ

โลก มีความรู ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร และ มี

ความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรูความเขาใจใน

กระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ มีคะแนนเฉล่ีย 4.02 

3.98 และ 4.02 ตามลําดับ 

 ดานทักษะทางปญญาเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.08 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.60 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

X



(มคอ.2) หนา 139 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกปญหาไดอยางเหมาะสม มีความสามารถในการบูร

ณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูใน

การปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ และมีความสามารถในการเรียนรู

และพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ มีคะแนนเฉล่ีย 4.02 4.15 และ 4.06 ตามลําดับ 

 ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.37 

สวนเบี่ยงเบน 0.61 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดดี 

เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม และมีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกท่ีดีไดอยางเหมาะสม มีคะแนนเฉล่ีย 4.31 4.46 และ 4.33 ตามลําดับ  

 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเมื่อพิจารณา

โดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.92 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.70 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา มี

ความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล แปล

ความหมาย วิ เคราะห และนําเสนอขอมูล มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได

อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม และมี

ความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตาม

ความกาวหนาในองคความรู   ท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพ  มีคะแนนเฉลี่ย 3.94 3.79 และ 4.02 ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2 ตัวอยางแบบสอบถามความคิดเห็น 

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นและความตองการศึกษา

ตอ ในระดับปริญญาตรีหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตจากกลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปท่ี 4-6 และ

นักศึกษาระดับช้ันปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษานิสิต จึงใครขอใหนักเรียนตอบคําถามตอไปนี้ โดย

เติมขอความและเครื่องหมาย / ในขอที่ตรงกับความคิดเห็นของนักเรียนมากที่สุด  

ตอนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของนักเรียน 

1.  เพศ 

    ชาย             หญิง 

2.ช้ันเรียนที่กําลังศึกษา 

  มัธยมศึกษาปที่ 4-6           ปวช. ช้ันปท่ี 1-3    

3.  ภูมิลําเนาเดิม 

 จังหวัดพิษณุโลก    ปริญญาตร ี

 อ่ืนๆ...................................   จังหวัดใกลเคียง 

4.  ความสนใจศึกษาตอระดับปริญญาตรี 

 สนใจ     ไมสนใจ 

5.  หลักสูตรท่ีสนใจศึกษาตอ 

 หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต   หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

ตอนท่ี 2  ปจจัยในการเลือกศกึษาตอในระดับปริญญาตรี 

 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

1. คาใชจายตลอดหลักสูตร      

2. โครงกูยืมเงินจากกองทุนเงินใหยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.)      

3. รายไดของผูปกครองเพียงพอตอคาใชจายในการศึกษา      

4. หลักสูตรเปนที่ตองการตลาดแรงงาน      

5. ชื่อหลักสูตรตรงตามความถนัดและความสนใจ      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

6. มีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการวิชาชีพการฝกงานการศึกษา

ดูงานนอกสถานที่ 

     

7. มีระบบการประกันคุณภาพเปนที่ยอมรับในวงการศึกษา      

8. คณาจารย มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรูความสามารถ      

9. ความมีชื่อเสียงของมหาวิทยาลัย      

10. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน      

11. การบริการและจัดสวัสดิการท่ีดีสําหรับนักศึกษา      

12. ส่ือ อุปกรณ เคร่ืองมือ และหองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และ

พรอมสําหรับการเรียน การสอนและการวิจัย 

     

13. แหลงการศึกษาคนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีท่ีทันสมัย

มาใชสืบคนขอมูล 

     

14. อาคารสถานที่เรียนบรรยากาศและสิ่งแวดลอมโดยรวมมีความ

เหมาะสม 

     

15. การสนับสนุนการเสนอผลงานทางวิชาการแกนักศึกษา      

16. บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงาน      

17. สามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบ

อาชพีอิสระหรือสรางรายไดดวยตนเองในอนาคตได 

     

18.  สาขา วิชา ท่ี เ รียนเหมาะสม กับสติปญญา ความถนัดและ

ความสามารถ 

     

19. มหาวิทยาลัยมีการนําความรูทางวิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชน

ในทองถ่ิน 

     

20. มหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง      

ขอเสนอแนะอื่นๆ  

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................... 
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แบบสอบถามความคิดเห็น 

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของนักศึกษาเก่ียวกับ

หลักสูตรที่ใชอยูปจจุบัน เพื่อใชในการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร จึงใครขอใหนักศึกษาตอบคําถาม

ตอไปนี้ โดยเติมขอความและเครื่องหมาย / ในขอที่ตรงกับความคิดเห็นของนักศึกษามากที่สุด  

ตอนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของนักศึกษา 

1.  เพศ 

    ชาย           หญิง 

2.ช้ันเรียนที่กําลังศึกษา 

  ช้ันปที่ 1   ชั้นปที่ 2  

  ชั้นปที่ 3   ชั้นปที่ 4  

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศึกษา 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

ดานบริบทของหลักสูตร      

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร      

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน      

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง      

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จ

การศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะ

ทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนดล

ยีสารสนเทศ 

     

2. โครงสรางของหลักสูตร      

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอกเลือก)      

3. เน้ือหาวิชาหลักสตูร      

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร      

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนา

คุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน      

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน      

ดานปจจัยเบ้ืองตน      

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน      

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพสื่ออุปกรณการเรียนการสอน      

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริมการจัด 

การเรียนการสอน 

     

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยท่ีใชในการ

คนควา 

     

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาใน

หลักสูตร 

     

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน      

ดานกระบวนการ      

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน      

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการเรียน

การสอนในแตละรายวิชา 

     

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับ

เนื้อหาวิชา 

     

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

     

  (4) ) มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละ

รายวิชา 
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอนเชนปฐมนิเทศ 

การศึกษาดูงาน 

     

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัด

กิจกรรมการเรียนการสอน 

     

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา      

2.การวัดและประเมินผลการศึกษา      

  (1) มีการชี้แจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาให

ทราบ 

     

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล      

ดานผลผลิต      

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาท่ีใชในการสําเร็จการศึกษา      

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร      

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา      

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงค

ของหลักสูตร 
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แบบสอบถามความคิดเห็น 

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของผูสําเร็จการศึกษา

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร จึงใครขอใหผูสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ตอบคําถามตอไปนี้ โดยเติมขอความและเคร่ืองหมาย / ในขอที่ตรง

กับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา 

1.  เพศ 

    ชาย    หญิง 

2.อายุ 

  20 – 22 ป   23 – 25 ป   25 ป ข้ึนไป  

3.สถานภาพการทํางานในปจจุบัน 

  ทํางานแลว          ยังไมไดทํางาน  กําลังศึกษาตอ  

4.ประเภทหนวยงาน 

  บริษัทเอกชน   ราชการ   ธุรกิจสวนตัว  

 รัฐวิสาหกิจ           อ่ืนๆ............................ 

 

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษา 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

ดานบริบทของหลักสูตร      

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร      

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน      

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง      

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จ

การศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม 

ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     

2. โครงสรางของหลักสูตร      

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต      

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอก

เลือก) 

     

3. เน้ือหาวิชาหลักสตูร      

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร      

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมท่ีจะสงผลตอการพัฒนา

คุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน      

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน      

ดานปจจัยเบ้ืองตน      

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน      

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพส่ืออุปกรณการเรียนการสอน      

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริม

การจัดการเรียนการสอน 

     

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชใน

การคนควา 

     

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษา

ในหลักสูตร 

     

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน      

ดานกระบวนการ      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน      

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการ

เรียนการสอนในแตละรายวิชา 

     

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมและสอดคลองกับ

เนื้อหาวิชา 

     

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการ

ตาม คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

     

 (4)  มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีหลากหลายในแตละ

รายวิชา 

     

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอนเชนปฐมนิเทศ 

การศึกษาดูงาน 

     

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัด

กิจกรรมการเรียนการสอน 

     

  (7) ความเหมาะสมของสมัพันธภาพระหวางอาจารยและ

นักศึกษา 

     

2.การวัดและประเมินผลการศึกษา      

  (1) มีการช้ีแจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาให

ทราบ 

     

 (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล      

ดานผลผลิต      

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา      

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับ

หลักสตูร 

     

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา      

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับ

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

ขอเสนอแนะอื่นๆ 

.......................................................................................................................................................................  
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แบบสอบถามความคิดเห็น เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 
 

คําชี้แจง คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของของผูใชบัณฑิต

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร จึงใครขอใหผูใชบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาจาก

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ตอบคําถามตอไปนี้ โดยเติมขอความและ

เคร่ืองหมาย / ในขอท่ีตรงกับ   ความคิดเห็นของทานมากที่สุด  

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิต 

1.  เพศ 

    ชาย    หญิง 

2. อายุ 

  ต่ํากวา  30 ป  30 – 40 ป     41 – 50 ป 

  50  ปข้ึนไป 

3. หนวยงานที่ทานสงักัด 

  โรงแรม/รีสอรท  โรงพยาบาล     บริษัทเอกชน 

  หางสรรพสินคา  รานอาหาร     สถานศึกษา 

4. ตําแหนงทานภายในหนวยงาน 

  ผูบริหาร   ผูจัดการ   หัวหนาฝาย/แผนก  

 เจาของกิจการ 

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิต 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

1. ดานคุณธรรมจริยธรรม      

1) มีความประพฤติดีมีคุณธรรมและจริยธรรม      

2) มีความรบัผิดชอบตอตนเองและสวนรวม      

3) สามารถปรับวิถีชีวิตใหเขากับสถานประกอบการไดอยาง

เหมาะสม 

     

4) มีหลักคดิเชิงคุณธรรม      

5) ตรงตอเวลา      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

6) มีความซื่อสัตยสุจริต ไมเห็นแกตัว      

2. ดานความรู      

7) สามารถทํางานไดตามที่หนวยงานตองการ      

8) สามารถวิเคราะหปญหาที่เกิดข้ึนได      

9) สามารถสรางงานใหมใหเกิดประสิทธิภาพมากข้ึนกับ

หนวยงานได 

     

10) นําเสนอผลงานท่ีเก่ียวของได      

11) ทํางานไดเสร็จทันเวลา      

12) สามารถวางแผนการทํางานไดอยางเหมาะสม      

13) มีทักษะดานปฏิบัติการ      

14)เรียนรูเทคโนโลยีสมัยใหมและนํามาใชในการทํางาน      

3. ดานทักษะทางปญญา      

15) การมทีักษะการคิด      

16) สามารถวิเคราะหสถานการณได      

17) สามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการ ทฤษฎี เพ่ือใชคิด          

เพื่อการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

     

18) ตัดสินใจไดถูกตองรวดเร็วแกปญหาเฉพาะหนาได      

19) มีความรูรอบตัวท่ีจําเปนในวิชาชีพ      

4. ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ      

20) มีมนุษยสัมพันธที่ดี      

21) สามารถอยูรวมกับผูอ่ืนได      

22) สามารถทาํงานเปนทีมได      

23) ยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน      

24) มีความสามารถในภาวะผูนํา      

25) มีความกระตือรือรนในการทํางาน      

26) ความมีน้ําใจตอองคกรและผูรวมงาน      

5. ดานวิเคราะหและสื่อสาร      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

27) สามารถส่ือสารไดอยางมีประสิทธิภาพ (การพูดและการ

เขียน) 

     

28) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศได      

29) สามารถใชพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร      

30) ใฝรูและรูจักแสวงหาความรูเพ่ือพัฒนาตนเอง      

31) มีทักษะในการถายทอดความรู      

ขอเสนอแนะอื่นๆ  

.......................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

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

เพื่อใหการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามเปนไปดวยความ

เรียบรอย สอดคลองกับความมุงหมายและหลักการของพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 

และพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2545 รวมทั้งมีมาตรฐานและคุณภาพสอดคลอง

กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ จึงสมควร

ปรับปรุงขอบังคับ วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2549 รวมทั้งท่ีแกไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) 

พ.ศ. 2553 เพื่อใหเหมาะสมและเกิดประสิทธิภาพในการดําเนินการมากย่ิงข้ึน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547           

สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมคร้ังท่ี 145(5/2561) เม่ือวันท่ี 26 พฤษภาคม พ.ศ. 

2561 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้ เรียกวา "ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2561" 

ขอ 2 ขอบังคับน้ี ใหใชบังคับสําหรับนักศึกษาท่ีเขาศึกษาในปการศึกษา 2561 เปนตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิก 

 3.1 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2549 

 3.2 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2553 

ขอ 4 บรรดาระเบียบ ขอบังคับ คาํส่ัง หรือประกาศอ่ืนใด ที่มีการกําหนดไวแลว ซึ่งขัดหรือแยง

กับขอบังคบันี้ ใหใชขอบังคับน้ีแทน 

ขอ 5 ในขอบังคับนี้ 

  “มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “สภาวิชาการ”  หมายความวา  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “คณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยซ่ึงเปนสวนราชการตาม

กฎกระทรวง ศึกษาธิการ วาดวย การจัดตั้งสวนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให

พิมพสําเนา 
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รวมถึงคณะหรือวิทยาลัยที่จัดต้ังโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารสวนงานภายใน

สถาบัน อุดมศกึษา 

  “คณบดี” หมายความวา คณบดีคณะหรือวิทยาลัยที่เปนสวนราชการตามกฎกระทรวง

ศึกษาธิการ วาดวยการจัดตั้งสวนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหรวมถึงคณบดีของ

คณะหรือวิทยาลัยที่ จัดตั้งโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารสวนงานภายใน

สถาบันอุดมศึกษา 

  “คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะหรือ

วิทยาลยัในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” หมายความวา คณะกรรมการที่

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามแตงตั้งเพ่ือทําหนาที่ในการกําหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและ

รักษามาตรฐานทางวิชาการในการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

   “อาจารยประจํา” หมายความวา บุคคลที่ดํารงตําแหนงอาจารย ผูชวยศาสตราจารย รอง

ศาสตราจารย และศาสตราจารยในมหาวิทยาลัยที่เปดสอนในหลักสูตรนั้นที่มีหนาที่รับผิดชอบตามพันธกิจ

ของการอุดมศึกษา และปฏิบัติหนาท่ีเต็มเวลา ทั้งนี้ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่

คณะกรรมการการอุดมศึกษากําหนด โดยอาจารยประจําที่มหาวิทยาลัยรับเขาใหม ตั้งแตเกณฑมาตรฐาน

นี้เร่ิมบังคับใช ตองมีผลสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีกําหนดไวในประกาศคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา เร่ืองมาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารยประจํา 

  “อาจารยประจําหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปดสอน ซึ่งมีหนาท่ีสอนและ

คนควาวิจัยในสาขาวิชาดังกลาว ทั้งนี้ สามารถเปนอาจารยประจําหลักสูตรหลายหลักสูตรไดในเวลา

เดียวกัน แตตองเปนหลักสูตรที่อาจารยผูนั้น มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาของหลักสูตร 

  “อาจารย รับผิดชอบหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําหลักสูตรในสัง กัด

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหนาที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรตองอยูประจําหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาท่ีจัดการศึกษา โดยจะเปนอาจารย

ผูรับผิดชอบเกินกวา 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไมได ยกเวนหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการ ให

เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดอีก 1 หลักสูตรและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ําไดไมเกิน 

2 คน 

  “อาจารยพิเศษ” หมายความวา ผูสอนที่ไมใชอาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม 

  “อาจารยผูสอน” หมายความวา อาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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หรืออาจารยพิเศษที่มีภาระงานสอนในหลักสูตรสาขาวิชาที่เปดสอน 

  “อาจารยท่ีปรึกษา” หมายความวา อาจารยที่มหาวิทยาลัยแตงตั้งเปนที่ปรึกษาเก่ียวกับ

การศึกษาของนักศึกษาโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัยหรือคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร  

  “นักศึกษา” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลัยจัดใหเรียน

ในเวลาราชการ หรือหากมีความจําเปนมหาวิทยาลัยอาจจัดใหเรียนนอกเวลาราชการดวยก็ได 

  “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลยัจัดใหเรียน

ในวันหยุดราชการหรือนอกเวลาราชการ หรือหากมีความจําเปนมหาวิทยาลัยอาจจัดใหเรียนในเวลา

ราชการดวยก็ได 

  “ปการศึกษา” หมายความวา ระยะเวลาจัดการศึกษาอยางนอย 2 ภาคการศึกษาปกติ 

  “ภาคการศึกษา” หมายความวา ระยะเวลาการจัดการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

หมวด 1 

การรับเขาศึกษา 

 

ขอ 6 คณุสมบัติและเง่ือนไขการเขาเปนนกัศึกษา  

6.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป 5 ป และไมนอยกวา 6 ป) จะตองเปนผูสําเร็จการ ศึกษา

ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 

6.2 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตร

วิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเทา หรือระดับอนุปริญญา (3 ป) หรือเทียบเทา ในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธกับ

สาขาวิชาที่จะเขาศึกษา 

6.3 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทั้งทางวิชาการและทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการตอง

เปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไมนอยกวา 3.50 

จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา และมีผลการเรียนในหลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาไมนอย

กวา 3.50 ทุกภาคการศึกษา อนึ่งในระหวางการศึกษาในหลักสูตรแบบกาวหนา หากภาคการศึกษาใดภาค

การศึกษาหนึ่งมีผลการเรียนต่ํากวา 3.50 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา จะถือวาผูเรียนขาด

คุณสมบัติในการศึกษาหลักสูตรแบบกาวหนา 

6.4 มีคุณสมบัติตามที่สภามหาวิทยาลัยอนุมัติใหเปนกรณีพิเศษ 

ขอ 7 การสอบคัดเลือกและการคัดเลือกเปนนักศึกษา   

7.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูสําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
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หรือเทียบเทาเขาเปนนักศึกษาเปนคราวๆ ไปตามประกาศและรายละเอียดที่มหาวิทยาลัย

กําหนด 

7.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูที่ไดรับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือผู

ไดรับปริญญาตรีหรือเทียบเทา เขาเปนนักศึกษาเพ่ือศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ

มหาวิทยาลยัตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับสาขาวิชาน้ันๆ 

7.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเพ่ือเขา

ศึกษาในชั้นปที่ 2 หรือช้ันปท่ี 3 

ขอ 8 ประเภทของนักศึกษา  

8.1 นักศึกษาเต็มเวลา หมายความวา นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามขอ 6 ซ่ึง

มหาวิทยาลยัรับเขาศึกษาเพ่ือรับปริญญาตรี 

8.2 นักศึกษาไมเต็มเวลา หมายความวา นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามขอ 6 ซ่ึง

มหาวิทยาลยัรับเขาศึกษาเพ่ือรับปริญญาตรีในหลักสูตรท่ีเรียนไมเต็มเวลา 

8.3 นักศึกษาสมทบ หมายความวา นักศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยรับใหลงทะเบียนเรียนและ/

หรือทําการวิจัย โดยไมมีสิทธิรับปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัย 

ขอ 9 การรับโอนนกัศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น   

9.1 มหาวิทยาลัยอาจรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนซึ่งมหาวิทยาลัยเห็นวามี

วิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัย 

9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผูที่มีคุณสมบัติดังตอไปนี้  

  9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในขอ 6  

  9.2.2 ไดศึกษาอยูในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัยไมนอยกวา

หนึ่งปการศึกษา 

  9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันเดิมโดยมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยไมนอยกวา 2.00 

และมีรายวิชาที่ไดเรียนมาแลวจากสถาบันเดิม เทียบไดกับรายวิชาในมหาวิทยาลัย ตามแผนการศึกษาของ

สาขาวิชาที่จะรับโอนมาไดเปนหนวยกิตสะสม ไมนอยกวา 24 หนวยกิต และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียของ

รายวิชาที่เทียบโอนท้ังหมดไมนอยกวา 2.00 สําหรับระยะเวลาการศึกษาตองไมเกิน 2 เทาของแผนการ

ศึกษา โดยนับตั้งแตภาคการศึกษาแรกท่ีข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาจากสถาบันเดิม ทั้งน้ีจะตองมีจํานวน

หนวยกิตที่เรียนในมหาวิทยาลัยไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของจํานวนหนวยกิตรวมท้ังหมดของหลักสูตร 

  9.2.4 ผลการเรยีนทุกรายวิชาจะตองไมติด F หรอื I หรอื U 

9.3 การขอโอนมาเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยจะตองปฏิบัติ ดังนี้  

  9.3.1 ย่ืนคํารองตอมหาวิทยาลัยตามแบบที่กําหนด โดยสงถึงมหาวิทยาลัยไมนอย

กวา 30 วัน กอนเปดปการศึกษา  
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  9.3.2 ติดตอขอใหสถาบันเดิมจัดสงระเบียนผลการเรียน และรายละเอียดเนื้อหา

รายวิชาที่ไดเรียนไปแลวมายังมหาวิทยาลัยโดยตรง 

9.4 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอน โดยความเห็นชอบของคณะ ภาควิชา และ/หรือ

สาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยมีเงื่อนไขและวิธีการตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ทั้งนี้ การนับระยะเวลาที่ศึกษา

ในหลักสูตรใหเร่ิมนับต้ังแตเขาศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาเดิม 

ขอ 10 การโอนผลการเรียน และการยกเวนการเรียนรายวิชา ใหเปนไปตามประกาศของ

มหาวิทยาลยั 

ขอ 11 การศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสอง  

11.1 นักศึกษาที่สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่

เทียบเทา อาจขอเขาศึกษาตอเพ่ือปริญญาตรีสาขาวิชาอ่ืนเปนการเพิ่มเติมได 

11.2 การแสดงความจํานงขอเขาศึกษาตองย่ืนคํารองตอมหาวิทยาลัยตามแบบที่กําหนด

โดยสงถึงมหาวิทยาลัยไมนอยกวา 30 วัน กอนเปดปการศึกษา 

11.3 การรับเขาศึกษา มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับเขาโดยความเห็นชอบของคณะ และ/

หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ  

11.4 การเทียบโอนหนวยกิต  

11.4.1 รายวิชาท่ีไดศึกษามาแลวทั้งหมดในปริญญาเดิม จะไดรับพิจารณาเทียบโอน

เพ่ือใชในแผนการศึกษาของสาขาวิชาใหม รายวิชาที่โอนหนวยกิตไมไดใหตัดออก  

11.4.2 การเทียบโอนหนวยกิตใหนําความตามขอ 10 มาใชโดยอนุโลม 

ขอ 12 การรายงานตัวเปนนกัศึกษา 

12.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูสําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย

หรือเทียบเทาเขาเปนนักศึกษาเปนคราวๆไป ตามประกาศและรายละเอียดท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

12.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูท่ีไดรับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือผู

ไดรับปริญญาตรีหรือเทียบเทา เขาเปนนักศึกษาเพ่ือศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ

มหาวิทยาลยัตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับสาขาวิชาน้ันๆ 

12.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเพื่อ

เขาศึกษาในช้ันปที่ 2 หรือช้ันปที่  

หมวด 2 

ระบบการจัดการศึกษา 

ขอ 13 ระบบการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาโดยใชระบบทวิภาค โดย 1 ป

การศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15  

สปัดาห 
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13.1 มหาวิทยาลัยอาจเปดการศึกษาภาคฤดูรอนโดยใหกําหนดระยะเวลาและจํานวน

หนวยกิตโดยมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ 

13.2 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในระบบไตรภาคหรือระบบจตุรภาคใหถือแนวทางดังนี้ 

13.2.1 ระบบไตรภาค 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 3 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา  12  สัปดาห 

โดย 1 หนวยกิตระบบไตรภาค เทียบไดกับ 12/15 หนวยกิต ระบบทวิภาคหรือ 4 

หนวยกิต ระบบทวิภาค เทียบไดกับ 5 หนวยกิตระบบไตรภาค 

13.2.2 ระบบจตุรภาค 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 4 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 สัปดาห 

โดย 1 หนวยกิตระบบจตุรภาค เทียบไดกับ 10/15 หนวยกิต ระบบทวิภาค หรือ 2 

หนวยกิตระบบทวิภาค เทียบไดกับ 3 หนวยกิตระบบไตรภาค 

13.3 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งหรือรูปแบบผสมผสาน ดังนี้ 

13.3.1 การศึกษาแบบเฉพาะบางชวงเวลา เปนการจัดการศึกษาในบางเวลาของป

การศึกษาหรือเปนไปตามเง่ือนไขของคณะ หรือขอตกลงตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

13.3.2 การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เปนการจัดการศึกษาโดยใช

การสอนผานทางไกลระบบการส่ือสารหรือเครือขายสารสนเทศตางๆหรือเปนไปตามเงื่อนไขของคณะหรือ

ขอตกลงที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

13.3.3 การศึกษาแบบชุดวิชา (Module System) เปนการจัดการเรียนการสอนเปน

รายวิชาหรือกลุมรายวิชา ตามกําหนดเวลาของคณะนั้นๆ 

13.3.4 การศึกษาแบบนานาชาติ เปนการจัดการศึกษาโดยใชภาษาตางประเทศ

ทั้งหมด ซ่ึงอาจจะเปนความรวมมือของสถานศึกษาหรือหนวยงานในประเทศหรือตางประเทศและมีการ

จัดการและมีมาตรฐานเชนเดียวกับหลักสูตรสากล 

13.3.5 รูปแบบอื่นๆ ท่ีมหาวิทยาลัยเห็นวาเหมาะสมตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ขอ 14 การกําหนดรายวิชา  เพ่ือความเปนสากลทางการอุดมศึกษา รายวิชา (Course) ในแต

และกลุมวิชา ประกอบดวย เลขประจํารายวิชา (Course Number) ชื่อรายวิชา (Course Name) จํานวน

หนวยกิต จํานวนชั่วโมงบรรยาย จํานวนชั่วโมงปฏิบัติ และจํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเอง ตามหลักเกณฑ

ที่กําหนด ดังนี้ 

14.1 เลขประจํารายวิชา แตละรายวิชาประกอบดวย 2 สวน สวนแรกเปนอักษรยอ

ภาษาอังกฤษของกลุมวิชา จํานวนไมเกิน 4 ตัวอักษร และสวนที่สองเปนตัวเลข 3 หลัก ซ่ึงตัวเลขหลักรอย

หรือตัวเลขแรก หมายความวา ระดับความยากงายหรือชั้นป หลักสิบ หมายความวา รายวิชาในกลุมวิชา
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เดียวกันในสาขาวิชา และหลักหนวย หมายความวา ลําดับกอนหลังรายวิชาในกลุมวิชาเดียวกัน การ

กําหนดตัวอักษรของกลุมวิชาใดๆ ใหจัดทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

14.2 ชื่อรายวิชา เปนช่ือทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ที่ใหความหมายของรายวิชานั้น ใน

กรณทีี่ช่ือเหมือนกันใหใสหมายเลขตอทายช่ือ ซ่ึงแสดงถึงวาในรายวิชาน้ันมีเน้ือหารายวิชาสัมพันธ 

ตอเนื่องกัน 

14.3 จํานวนหนวยกิต จํานวนชั่วโมงบรรยาย จํานวนชั่วโมงปฏิบัติและจํานวนชั่วโมงศึกษา

ดวยตนเองใหกําหนดเปนไปตามเกณฑในขอ 15    

จํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเองใหคิด 1 หนวยกิตภาคทฤษฎีเทากับ 2 ชั่วโมงศึกษาดวย

ตนเอง และ 1 หนวยกิตภาคปฏิบัติเทากับ 1 ช่ัวโมงศึกษาดวยตนเอง 

ขอ 15 การคิดหนวยกิต  มหาวิทยาลัยใชระบบหนวยกิตของรายวิชาในการจัดการศึกษาจํานวน 

หนวยกิต บงถึงเชิงปริมาณเนื้อหาการสอนการเรียนและระยะเวลาเปนชั่วโมงที่ใชของแตละรายวิชาโดยให

ถือเกณฑ ดังนี้ 

15.1 รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใชเวลาบรรยายหรืออภิปรายปญหาไมนอยกวา 15 ช่ัวโมงตอ      

ภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบ ทวิภาค 

15.2 รายวิชาภาคปฏิบัติ ท่ีใชเวลาฝกหรือทดลองไมนอยกวา 30 ชั่วโมงตอภาคการศึกษา

ปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบทวิภาค 

15.3 การฝกงานหรือการฝกภาคสนามที่ใชเวลาฝกไมนอยกวา 45 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษา

ปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบทวิภาค 

15.4 การทําโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใด ตามที่ไดรับมอบหมายที่ใชเวลาทํา

โครงการหรือกิจกรรมนั้น ไมนอยกวา 45 ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต ระบบ

ทวิภาค 

สําหรับรายวิชาที่จัดการศึกษาในระบบอ่ืน ๆ ตามขอ 14 ที่ไมใชระบบทวิภาคใหเทียบคา

หนวยกิตกับชั่วโมงการศึกษาใหเปนไปตามสัดสวนของการศึกษาในระบบทวิภาคขางตน 

ขอ 16 จํานวนหนวยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษา 

16.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 120 หนวยกิต ใช

เวลาศึกษาไมเกิน 8 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับ          

การลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

16.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 150 หนวยกิต ใช

เวลาศึกษาไมเกิน 10 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 15 ปการศึกษา 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 
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16.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 180 

หนวยกิต ใชเวลาศึกษาไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 18 ป

การศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

16.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิตใช

เวลาศึกษาไมเกิน 4 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไมเกิน 6 ปการศึกษา สําหรับ            

การลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา ทั้งนี้ ใหนับเวลาศึกษาจากวันที่เปดภาคการศึกษาแรกที่รับเขาศึกษาใน

หลักสูตรนั้น 

ขอ 17 การลงทะเบียน  มหาวิทยาลัยจะจัดใหมีการลงทะเบียนรายวิชาในแตละภาคการศึกษา 

โดยคณะจัดอาจารยท่ีปรึกษาใหแกนักศึกษาทําหนาที่แนะนําและใหคําปรึกษาตลอดจนแนะแนวการศึกษา

ใหสอดคลองกับแผนการศึกษาและเปนไปตามเอกัตภาพของแตละบุคคล และใหนักศึกษาถือปฏิบัติตาม

ขอกําหนด ดังตอไปนี้  

17.1 การลงทะเบียนรายวิชา ใหดําเนินการตามประกาศของมหาวิทยาลัยหากนักศึกษามา

ลงทะเบียนรายวิชาหลังวันที่มหาวิทยาลัยกําหนด จะตองถูกปรับตามระเบียบวาดวยคาธรรมเนียม

การศึกษา  

17.2 การลงทะเบียนรายวิชาหลังกําหนด ใหกระทําไดภายในระยะเวลาของการเพ่ิม-ถอน

รายวิชา หากพนกําหนดนี้มหาวิทยาลัยจะยกเลิกสิทธ์ิการลงทะเบียนรายวิชาในภาคการศึกษานั้น  

17.3 การลงทะเบียนเรียนซ้ําจะทําไดตอเมื่อ  

17.3.1 รายวิชานั้นไดลําดับข้ันต่ํากวา C 

17.3.2 กรณีตองการเรียนซํ้าในรายวิชาที่ไดลําดับข้ัน C หรือสูงกวา สามารถกระทํา

ไดแตตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยที่ปรึกษา 

17.4 การลงทะเบียนรายวิชาจะสมบูรณตอเม่ือไดชําระคาธรรมเนียมตางๆ พรอมทั้งย่ืน

หลักฐานการลงทะเบียนรายวิชาตอมหาวิทยาลัยแลว  

17.5 รายวิชาใดที่ไดรับอักษร I นักศึกษาไมตองลงทะเบียนรายวิชานั้นซํ้าอีก 

17.6 การลงทะเบียนรายวิชาในแตละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาจะตองลงทะเบียน

รายวิชา   ไมนอยกวา 9 หนวยกิต และไมเกิน 22 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ สําหรับการ

ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูรอน ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต 

17.7 กรณีที่นักศึกษาจะลงทะเบียนนอยกวา 9 หนวยกิต ในภาคการศึกษาปกติให

มหาวิทยาลยัเปนผูอนุมัติ 
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กรณีท่ีนักศึกษาที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา จะลงทะเบียนเกินกวา 22 หนวยกิตในภาค

การศึกษาปกติ หรือเกินกวา 9 หนวยกิต ในภาคฤดูรอนใหมหาวิทยาลัยเปนผูอนุมัติ  

สําหรับการลงทะเบียนรายวิชาสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาปกติ ใหมีจํานวนหนวยกิต 

ลงทะเบียนตามที่กําหนดไวในแผนการศึกษาของหลักสูตรสาขาวิชานั้น 

หากมหาวิทยาลัยมีเหตุผลและความจําเปน สามารถอนุมัติใหการลงทะเบียนเรียนท่ีมีจํานวน

หนวยกิตแตกตางไปจากเกณฑขางตนก็อาจทําได แตท้ังนี้ตองไมกระทบกระเทือนตอมาตรฐานและ

คุณภาพการศึกษา ทั้งน้ี ตองเรียนใหครบตามจํานวนหนวยกิตตามที่ระบุไวในหลักสูตร 

17.8 การลงทะเบียนท่ีผิดเงื่อนไข ใหถือวาการลงทะเบียนน้ันเปนโมฆะ และรายวิชาที่

ลงทะเบียนผดิเงื่อนไขนั้นใหไดรับอักษร W  

17.9 นักศึกษาอาจขอลงทะเบียนเขารวมศึกษารายวิชาใดๆ เพื่อเปนการเพ่ิมพูนความรูได 

หากอาจารยผูสอน และคณบดีที่รายวิชาน้ันสังกัดอยูยินยอมเปนลายลักษณอักษร และไดย่ืนหลักฐานนั้น

ตอมหาวิทยาลัยทั้งนี้นักศึกษาจะตองชําระคาหนวยกิตรายวิชานั้น ตามระเบียบวาดวยคาธรรมเนียม

การศึกษา และนักศึกษาจะไดรับอักษร V  

หากนักศึกษาลงทะเบียนเรียนขอรับอักษร V แลวประสงคจะเปล่ียนแปลง เพ่ือขอรับการวัด

และประเมินผลเปนลําดับข้ัน หรืออักษร S หรือ U ใหปฏิบัติตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

17.10 ในภาคการศึกษาปกติใด หากนักศึกษาไมไดลงทะเบียนเรียนดวยเหตุใดๆ ก็ตาม

จะตองขอลาพักการศึกษาสําหรับภาคการศึกษานั้น โดยทําหนังสือขออนุมัติลาพักการศึกษาตอ

มหาวิทยาลัยและจะตองเสียคาธรรมเนียมเพ่ือข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา/เพ่ือรักษาสถานภาพนักศึกษา

ภายใน 15 วัน นับจากวันเปด  ภาคการศึกษาหากไมปฏิบัติตามดังกลาว มหาวิทยาลัยจะถอนชื่อนักศึกษา

ผูนั้นจากทะเบียนนักศึกษา 

17.11 อธิการบดีอาจอนุมัติใหนักศึกษาท่ีถูกถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา กลับเขาเปน

นักศึกษาใหมไดถามีเหตุผลอันสมควร โดยใหถือระยะเวลาท่ีถูกถอนช่ือนั้น เปนระยะเวลาพักการศึกษา ใน

กรณีเชนน้ีนักศึกษาจะตองชําระคาธรรมเนียมเพ่ือข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา รวมทั้งคาธรรมเนียมอื่นๆ ที่

คางชําระเสมือนเปนผูลาพักการศึกษา อธิการบดีจะไมอนุมัติใหกลับเขาเปนนักศึกษาตามวรรคกอน หาก

พนกําหนดเวลาสองป นับจากวันที่นักศึกษาผูน้ันถูกถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา 

17.12 กรณีมีโครงการแลกเปล่ียนนักศึกษาระหวางสถาบันอุดมศึกษาหรือมีขอตกลงเฉพาะ

ราย กรณีนักศึกษาไดรับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่ตนสังกัด อธิการบดีอาจพิจารณาอนุมัติให

นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปดสอนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนแทนการลงทะเบียนรายวิชาตามขอ

17.6 ทั้งหมดหรือบางสวนก็ได 

17.13 กรณทีี่มีโครงการแลกเปล่ียนนักศึกษาระหวางสถาบันอุดมศึกษาหรือมีขอตกลงเฉพาะ

ราย หรือกรณีนักศึกษาไดรับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ อธิการบดีอาจ
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พิจารณาอนุมัติใหนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยได

ทั้งน้ี โดยตองชาํระคาลงทะเบียนเรียนรายวิชาตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

หมวด 3 

หลักสูตรการศึกษา 

 

ขอ 18 หลักสูตรระดับปริญญาตรี ประกอบดวย 

18.1 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาการ แบงเปน 2 แบบ ไดแก 

18.1.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการท่ีมุ งผลิตบัณฑิตให มีความรอบรู ท้ัง

ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ เนนความรูและทักษะดานวิชาการ สามารถนําความรูไปประยุกตใชใน

สถานการณจริงไดอยางสรางสรรค 

18.1.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ ซึ่งเปนหลักสูตรปริญญาตรี

สาํหรับผูเรียนท่ีมีความสามารถพิเศษ มุงเนนผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความสามารถระดับสูง โดยใชหลักสูตร

ปกติที่เปดสอนอยูแลว ใหรองรับศักยภาพของผูเรียน โดยกําหนดใหผูเรียนไดศึกษาบางรายวิชาในระดับ

บัณฑิตศกึษาที่เปดสอนอยูแลวและสนับสนุนใหผูเรียนไดทําวิจัยที่ลุมลึกทางวิชาการ 

18.2 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ แบงเปน 2 แบบ ไดแก 

18.2.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่มุงผลิตบัณฑิตใหมีความ

รอบรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เนนความรู สมรรถนะและทักษะดานวิชาชีพตามขอกําหนดของ

มาตรฐานวิชาชีพหรือมีสมรรถนะและทักษะดานการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น ๆ โดยผาน

การฝกงานในสถานประกอบการ หรือสหกิจศึกษา 

หลักสูตรแบบนี้เทานั้นที่จัดหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ได เพราะมุงผลิตบัณฑิตที่

มีทักษะการปฏิบัติการอยูแลว ใหมีความรูดานวิชาการมากย่ิงข้ึน รวมทั้งไดรับการฝกปฏิบัติข้ันสูงเพ่ิมเติม 

หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ถือเปนสวนหนึ่งของหลักสูตรปริญญาตรีและจะตอง

สะทอนปรัชญาและเนื้อหาสาระของหลักสูตรปริญญาตรีนั้น ๆ โดยครบถวน และใหระบุคําวา “ตอเนื่อง” 

ในวงเล็บตอทายชื่อหลักสูตร 

18.2.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ซ่ึงเปนหลักสูตร

สําหรับผูเรียนที่มีความสามารถพิเศษ มุงเนนผลิตบัณฑิตที่มีความรู สมรรถนะทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ

ข้ันสูงโดยใชหลักสูตรปกติที่เปดสอนอยูแลว ใหรองรับศักยภาพของผูเรียน โดยกําหนดใหผูเรียนไดศึกษา

บางรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษาท่ีเปดสอนอยูแลว และทําวิจัยที่ลุมลึกหรือไดรับการฝกปฏิบัติข้ันสูงใน

หนวยงานองคกร หรือสถานประกอบการ 

หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการหรือทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการตองมี

การเรียนรายวิชาระดับบัณฑิตศึกษาไมนอยกวา 12 หนวยกิต 



(มคอ.2) หนา 164 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ขอ 19 โครงสรางหลักสูตร โครงสรางหลักสูตรของแตละสาขาวิชาประกอบดวย หมวดวิชา

ศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี โดยมีสัดสวนจํานวนหนวยกิตของแตละหมวดวิชา

ดังนี้ 

19.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมายความวา หมวดวิชาท่ีเสริมสรางความเปนมนุษยที่

สมบูรณ ใหมีความรอบรูอยางกวางขวาง เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปะ วัฒนธรรม

และธรรมชาติ ใสใจตอความเปล่ียนแปลงของสรรพส่ิง พัฒนาตนเองอยางตอเน่ืองดําเนินชีวิตอยางมี

คุณธรรม พรอมใหความชวยเหลือเพ่ือนมนุษย และเปนพลเมืองที่มีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

มหาวิทยาลัย อาจจัดวิชาศึกษาทั่วไป ในลักษณะจําแนกเปนรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ

ใดๆก็ไดโดยผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระของกลุมวิชาภาษา สังคมศาสตร มนุษยศาสตร 

วิทยาศาสตร คณิตศาสตร และสรางเสริมลักษณะนิสัย ในสัดสวนที่เหมาะสมเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของ

วิชาศึกษาทั่วไป โดยใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

อนึ่ง การจัดวิชาศึกษาทั่วไปสําหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) อาจไดรับการยกเวน

รายวิชา   ที่ไดศึกษามาแลวในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงหรือระดับอนุปริญญา ทั้งนี้ จํานวน

หนวยกิต ของรายวิชาท่ีไดรับการยกเวนดังกลาว เมื่อนับรวมกับรายวิชาที่จะศึกษาเพ่ิมเติมในหลักสูตร

ปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ตองไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

19.2 หมวดวิชาเฉพาะ หมายความวา วิชาแกน วิชาเฉพาะดาน วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและ

วิชาชีพ  ที่มุงหมายใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ และปฏิบัติงานได โดยใหมีจํานวนหนวยกิตรวม ดังนี้ 

19.2.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ทางวิชาการ ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชา

เฉพาะรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิต 

19.2.2 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ใหมีจํานวนหนวยกิต

หมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิต โดยตองเรียนวิชาทางปฏิบัติการตามที่มาตรฐานวิชาชีพ

กําหนด หาก  ไมมีมาตรฐานวิชาชีพกําหนดตองเรียนวิชาทางปฏิบัติการไมนอยกวา 36 หนวยกิต และทาง

ทฤษฎีไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

หลักสูตร (ตอเนื่อง) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอยกวา 42 หนวย

กิต ในจํานวนนั้นตองเปนวิชาทางทฤษฏีไมนอยกวา 18 หนวยกิต 

19.2.3 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอย

กวา 90 หนวยกิต 

19.2.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะ

รวมไมนอยกวา 108 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจจัดหมวดวิชาเฉพาะในลักษณะวิชาเอกเดี่ยว วิชาเอกคู หรือวิชาเอกและ

วิชาโท   ก็ได โดยวิชาเอกตองมีจํานวนหนวยกิตไมนอยกวา 30 หนวยกิต และวิชาโทตองมีจํานวนหนวย
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กิตไมนอยกวา 15 หนวยกิต ในกรณีท่ีจัดหลักสูตรแบบวิชาเอกคู ตองเพ่ิมจํานวนหนวยกิตของวิชาเอกอีก

ไมนอยกวา 30 หนวยกิต และใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 150 หนวยกิต 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนา ผูเรียนตองเรียนวิชาระดับบัณฑิต ศึกษาในหมวด

วิชาเฉพาะไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

19.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หมายความวา วิชาที่มุงใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ ตามที่

ตนเองถนัดหรือสนใจ โดยเปดโอกาสใหผูเรียนเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรระดับปริญญาตรี โดยให

มีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจยกเวนหรือเทียบโอนหนวยกิตรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชา

เฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ใหกับนักศึกษาท่ีมีความรู ความสามารถที่สามารถวัดมาตรฐานได ท้ังนี้ 

นักศึกษาตองศึกษาใหครบตามจํานวนหนวยกิตที่กําหนดไวในเกณฑมาตรฐานหลักสูตรและเปนไปตาม

เกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบและแนวปฏิบัติที่ดีเก่ียวกับการ

เทียบโอนของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 4 

การดําเนนิการศึกษา 

 

ขอ 20 การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ใหคณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี มี

หนาที่ในการกําหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและรักษามาตรฐานทางวิชาการ ในการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

ขอ 21 จํานวน คุณวุฒิ และคุณสมบัติของอาจารย 

21.1 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาการ ประกอบดวย 

21.1.1 อาจารยประจําหลักสูตร มีคณุวุฒิข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาหรือมี

ตําแหนงผูชวยศาสตราจารย และตองมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา 

และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคล

ดํารงตาํแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

21.1.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเชนเดียวกับอาจารย

ประจําหลักสูตร จํานวนอยางนอย 5 คน 

กรณีท่ีหลักสูตรจัดใหมีวิชาเอกมากกวา 1 วิชาเอก ใหจัดอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาที่เปดสอนไมนอยกวาวิชาเอกละ 3 คน 

กรณีที่มีความจําเปนอยางย่ิงสําหรับสาขาวิชาที่ไมสามารถสรรหาอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรครบตามจํานวนทางสถาบันอุดมศึกษาตองเสนอจํานวนและคุณวุฒิของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีนั้นใหคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเปนรายกรณี 
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21.1.3 อาจารยผูสอน อาจเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษที่มีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาโทหรือเทียบเทา หรือมีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน 

หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน 

ในกรณีที่มีอาจารยประจํา ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเทาและทําหนาท่ีอาจารย

ผูสอนกอนที่เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใชใหสามารถทําหนาท่ี

อาจารยผูสอนตอไปได 

ในกรณีของอาจารยพิเศษอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโท แตทั้งน้ีตองมีคุณวุฒิ

ข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาที่สอนมาแลวไมนอยกวา 

6 ป ท้ังนี้ อาจารยพิเศษตองมี ช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารยประจําเปน

ผูรับผิดชอบรายวิชาน้ัน 

21.2 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ และหลักสูตรปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

ประกอบดวย 

21.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาหรือมี

ตําแหนงผูชวยศาสตราจารย และตองมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา

และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคล

ดํารงตาํแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่เนนทักษะดานวิชาชีพตาม

ขอกําหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารยประจําหลักสูตรตองมีคุณสมบัติเปนไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

กรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปนบุคลากร

ที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมีคุณวุฒิข้ันตํ่า

ปริญญาตรีหรือเทียบเทาและมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอยกวา 6 ป 

21.2.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเชนเดียวกับอาจารย

ประจําหลักสูตร จํานวนอยางนอย 5 คน 

ในกรณีของหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการท่ีเนนทักษะดานการปฏิบัติ

เชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย 2 ใน 5 คนตองมีประสบการณ

ในดานปฏิบัติการ โดยอาจเปนอาจารยประจําของสถาบันอุดมศึกษา หรือเปนบุคลากรของหนวยงานที่

ไมใชสถาบันอุดมศึกษาซ่ึงมีขอตกลงในการผลิตบัณฑิตของหลักสูตรน้ันรวมกันแตท้ังน้ีตองไมเกิน 2 คน 

กรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปน บุคลากร

ที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคณุวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอยกวา 6 ป 
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กรณีท่ีหลักสูตรจัดใหมีวิชาเอกมากกวา 1 วิชาเอก ใหจัดอาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาที่เปดสอนไมนอยกวาวิชาเอกละ 3 คน และ

หากเปนปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เนนทักษะดานการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น 

ตองมีสัดสวนอาจารยที่มีประสบการณในดานปฏิบัติการ 1 ใน 3 

กรณีที่มีความจําเปนอยางย่ิงสําหรับสาขาวิชาที่ไมสามารถสรรหาอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรครบตามจํานวน ทางสถาบันอุดมศึกษาตองเสนอจํานวนและคุณวุฒิของอาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีนั้นใหคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเปนรายกรณี 

21.2.3 อาจารยผูสอน อาจเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษที่มีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาโทหรือเทียบเทา หรือมีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน

หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน 

ในกรณีที่มีอาจารยประจําท่ีมีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเทา และทําหนาท่ีอาจารย

ผูสอนกอนที่เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใช ใหสามารถทําหนาท่ี

อาจารยผูสอนตอไปได 

สําหรับกรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปน 

บุคลากรที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมี

คุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอย

กวา 6 ป 

ในกรณีของอาจารยพิเศษอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทแตท้ังนี้ตองมีคุณวุฒิ

ข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทาและมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาที่สอนมาแลวไมนอยกวา 

6 ปทั้งนี้อาจารยพิเศษตองมี ช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารยประจํา เปน

ผูรับผิดชอบรายวิชาน้ัน 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เนนทักษะดานวิชาชีพตาม

ขอกําหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารยผูสอนตองมีคุณสมบัติเปนไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

ขอ 22 การเพิ่มและการถอนรายวิชา ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 5 

การวัดผลประเมินผลการศึกษาและการใหสําเร็จการศึกษา 

 

ขอ 23 การวัดและประเมินผลการศึกษา  

23.1 มหาวิทยาลัยจัดใหมีการวัดผลการศึกษาในรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนภาค

การศึกษาละไมนอยกวาหนึ่งคร้ัง เม่ือไดทําการประเมินผลการศึกษารายวิชาใดเปนครั้งสุดทายแลว ใหถือ

วาการเรียนรายวิชาน้ันส้ินสุดลง  
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23.2 นักศึกษาตองมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน โดยตองเปนไปตามเงื่อนไขที่

กําหนดไวตามแผนหรือกําหนดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชานั้น จึงจะมีสิทธ์ิไดรับการวัดและ 

ประเมินผลในรายวิชานั้น  

ผูไมมีสิทธ์ิไดรับการประเมินผลตามวรรคแรกจะไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U 

23.3 มหาวิทยาลัยใชระบบลําดับข้ัน และคาลําดับข้ันในการวัดและประเมินผลนอกจาก

รายวิชา  ที่กําหนดใหวัดและประเมินผลดวยอักษร S และ U เปนลําดับข้ันซึ่งไมมีคาลําดับข้ัน 

23.4 สัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลรายวิชาตางๆ ใหกําหนดดังนี้  

             สัญลักษณ              ความหมาย  

                   A =        ดีเย่ียม (EXCELLENT)  

                   B+ =       ดีมาก (VERY GOOD)  

                   B = ดี (GOOD)  

                   C+  = ดีพอใช (FAIRLY GOOD)  

                   C    = พอใช (FAIR)  

                   D+ = ออน (POOR)  

                   D   = ออนมาก (VERY POOR)  

                   F    = ตก (FAILED)  

                   S    = เปนท่ีพอใจ (SATISFACTORY)  

                   U    = ไมเปนท่ีพอใจ (UNSATISFACTORY)  

                   I     = การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE) 

                   V    = ผูเขารวมศึกษา (VISITOR)  

                   W  = การถอนรายวิชา (WITHDRAWN)  

23.5 ระบบลําดับข้ัน กําหนดเปนสัญลักษณ A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F ซ่ึงแสดงผล

การศึกษาของนักศึกษาที่ไดรับการประเมินในแตละรายวิชา และมีคาลาํดับข้ันดังนี้  

ลาํดับข้ัน  A      มีคาลําดับข้ันเปน   4 

ลาํดับข้ัน  B+   มีคาลําดับข้ันเปน   3.5  

ลาํดับข้ัน  B    มีคาลําดับข้ันเปน   3 

ลาํดับข้ัน  C+   มีคาลําดับข้ันเปน   2.5  

ลาํดับข้ัน  C    มีคาลําดับข้ันเปน   2  

ลาํดับข้ัน  D+   มีคาลําดับข้ันเปน   1.5  

ลาํดับข้ัน  D    มีคาลําดับข้ันเปน   1  

ลาํดับข้ัน  F    มีคาลําดับข้ันเปน   0  
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23.6 ระบบอักษร S และ U ใชเฉพาะบางรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกําหนดให วัดและ

ประเมินผลดวยอักษร S และ U  

23.7 อักษร I เปนสัญลักษณที่แสดงวา นักศึกษาไมสามารถเขารับการวัดผลในรายวิชานั้น

ใหสําเร็จสมบูรณได โดยนักศึกษามีหลักฐานแสดงวามีเหตุสุดวิสัยบางประการ การใหอักษร I ตองไดรับ        

ความเห็นชอบจากอาจารยผูสอน และการอนุมัติจากคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัดอยู  

นักศึกษาจะตองดําเนินการขอรับการวัดและประเมินผลเพื่อแกอักษร I ใหสมบูรณภายใน 30 

วันของภาคการศึกษาถัดไปที่นักศึกษาลงทะเบียนนับจากวันเขาชั้นเรียนหากพนกําหนดดังกลาว 

มหาวิทยาลยั จะเปล่ียนอักษร I เปนลําดับข้ัน F หรืออักษร U 

23.8 อักษร V เปนสัญลักษณที่แสดงวา นักศึกษาไดลงทะเบียนรายวิชาในฐานะผูเขารวม

ศึกษา โดยไมตองเขารับการวัดและประเมินผลในรายวิชานั้น ทั้งนี้อาจารยผูสอนอาจใชดุลยพินิจในการ

เปลี่ยนอักษร V เปนอักษร W ได 

23.9 อักษร W เปนสัญลักษณที่แสดงวา  

23.9.1 นักศึกษาไดถอนรายวิชาที่ลงทะเบียนตามเงื่อนไขที่กําหนดไวตามขอ 22 

23.9.2 การลงทะเบียนผิดเง่ือนไขและเปนโมฆะ ตามขอ 17.8 

23.9.3 การเรียนไมเปนไปตามเงื่อนไขโดยดุลยพินิจของอาจารยผูสอนตามขอ 23.8 

23.9.4 นกัศึกษาถูกส่ังพักการศึกษาในภาคการศึกษาน้ัน  

23.9.5 นักศึกษาลาออกกอนวันประกาศผลการเรียน 

23.9.6 มหาวิทยาลัยอนุมัติใหนักศึกษาถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนอัน

เน่ืองมาจากเหตุสุดวิสัยหรือเสียชีวิต ภายหลังระยะเวลาตามขอ 22 

23.10 อักษร S, U, I, V และ W จะไมถูกนํามาคํานวณหาคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ีย 

23.11 รายวิชาท่ีไดรับการยกเวนผลการเรียน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัย ใหไดรับผล

การเรียน ดังนี้ 

23.11.1 ผูที่ไดรับการยกเวนการศึกษาจากรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือ

เทียบเทาที่สภามหาวิทยาลัยรับรองใหไดรับผลการเรียนเปน S 

23.11.2 รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการศึกษาจากการศึกษานอกระบบหรือการศึกษา

ตามอัธยาศัยใหไดรับผลการเรียน ดังน้ี 

1) CS (Credits from Standardized Test) กรณีที่ ไดหนวยกิต จากการ

ทดสอบมาตรฐาน 

2) CE (Credits from Exam) กรณีท่ีไดหนวยกิตจากการทดสอบดวยระบบ

ทดสอบจากมหาวิทยาลัยจากการทดสอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน 
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3) CT (Credits from Training) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินจากการ

ฝกอบรมจากการประเมินการศึกษาหรืออบรมที่จัดโดยหนวยงานอ่ืนท่ีไมใชสถาบันอุดมศึกษา 

4) CP (Credits from Portfolio)  กรณีที่ ไ ด หน วย กิตจากการปร ะเมิ น

ประสบการณโดยการนําเสนอแฟมสะสมผลงาน 

หลักเกณฑ วิธีการ และเง่ือนไขในการขอยกเวนตามขอ 23.11.2 ใหทํา

ประกาศมหาวิทยาลัย 

ผูมีสิทธ์ิขอยกเวนตามวรรคหนึ่ง จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับช้ัน

มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา  

23.12 การนับหนวยกิตสะสม 

23.12.1 รายวิชาที่นักศึกษาไดลําดับขั้น A, B+, B, C+, C, D+, D หรือ อักษร S 

เทานั้น จึงจะนับหนวยกิตของรายวิชานั้น เปนหนวยกิตสะสม 

23.12.2 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาใดมากกวาหนึ่งครั้ง โดยมิไดสอบตก

ในรายวิชาน้ัน ใหนับหนวยกิตสะสมไดเพียงคร้ังเดียว และใหนับเฉพาะครั้งสุดทายเพื่อสําเร็จการศึกษา

ตามหลักสตูร 

23.12.3 ในกรณีท่ีนักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาที่ระบุไววาเปนรายวิชาที่เทียบเทากัน

ใหนับหนวยกิตสะสมเฉพาะรายวิชาหนึ่งรายวิชาใดเทานั้น 

23.13 มหาวิทยาลัยจะคํานวณคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยจากหนวยกิต และคาลําดับขั้นของ

รายวิชาทั้งหมดท่ีนักศึกษาไดลงทะเบียนเรียน  

23.14 ถานักศึกษาไดลําดับข้ันในรายวิชาใด ไมเปนไปตามเงื่อนไขที่แตละหลักสูตร

สาขาวิชาไดกําหนดไว นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้นซํ้าอีก จนไดลําดับข้ันเปนไปตามความ

ตองการของแตละหลักสูตรสาขาวิชานั้น  

23.15 นักศึกษาท่ีไดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยใหไปศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนหรือ

หนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาเปนการช่ัวคราว อาจขอโอนหนวยกิตและผลการเรียนมาประเมิน

รวมกับผลการเรียนในมหาวิทยาลัย 

รายวิชาท่ีนักศึกษาไดลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนนั้น จะตองมีจํานวนหนวยกิต

และจํานวนชั่วโมงภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเทียบเทากับมหาวิทยาลัย ทั้งในเรื่องของคุณภาพและ

มาตรฐาน หาก  ไมเปนไปตามนี้ใหอยูในดุลยพินิจของสาขาวิชาและคณะท่ีนักศึกษาสังกัด 

ขอ 24 การหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย  คาระดับคะแนนเฉล่ียประจําภาคการศึกษาและคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมใหคิดเปนเลขทศนิยม 2 ตําแหนงโดยไมปดเศษ สําหรับรายวิชาที่ยังมีผลการเรียนเปน 

“I” ไมนําหนวยกิตมาคํานวณหาคาระดับคะแนนเฉล่ีย ท้ังนี้การคํานวณหาคาคะแนนเฉล่ียสะสม ใหนําเอา
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ผลคูณของจํานวนหนวยกิตกับคาลําดับข้ันของทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนมารวมกันแลวหารดวยผลรวม

ของจํานวนหนวยกิตของรายวิชาน้ันๆ 

กรณีที่นักศึกษาสอบตกในรายวิชาใดและตองเรียนซํ้า ใหนับรวมทั้งหนวยกิตท่ีสอบตกและเรียนซํ้า

รายวิชานั้นเพ่ือใชคํานวณหารระดับข้ันเฉล่ียดวย 

กรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซํ้าในรายวิชาท่ีสอบไดตํ่ากวา “C” หรือเรียนแทนในรายวิชาท่ี

ระบุไวในหลักสูตรที่เทียบเทา ใหนําจํานวนหนวยกิต และคาระดับข้ันท่ีได ไปใชในการคํานวณหาคาระดับ

ข้ันเฉล่ียดวย 

ขอ 25 ใหคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย เปนผูอนุมัติผลการศึกษาแก ผูที่ เรียนครบ

หลักสูตร   

หมวด 6 

การลา การยายหลักสูตรสาขาวิชา และการพนสภาพ 

 

ขอ 26 การลา 

26.1 การลาปวย นักศึกษาผูใดท่ีปวย จนไมสามารถเขาชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได ใหย่ืน

ใบลาตออาจารยผูสอน ในกรณีที่นักศึกษาปวยติดตอกันตั้งแต 2 วันข้ึนไป ใหย่ืนใบลาตามแบบของ

มหาวิทยาลัยผานอาจารยท่ีปรึกษา พรอมดวยใบรับรองแพทยจากสถานพยาบาลของทางราชการหรือจาก

สถานพยาบาลเอกชนท่ีกระทรวงสาธารณสุข รับรอง แลวนําไปขออนุญาตตออาจารยผูสอน 

26.2 การลากิจ นักศึกษาผูใดมีกิจจําเปน ไมสามารถเขาชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได ใหย่ืน

ใบลาผานอาจารยท่ีปรึกษาแลวนําไปขออนุญาตตออาจารยผูสอน ลวงหนาอยางนอย 1 วันหากไมสามารถ

ย่ืนใบลา ลวงหนาได ใหย่ืนวันแรกท่ีเขาช้ันเรียน 

26.3 การลาพักการศึกษา 

26.3.1 นักศึกษาจะขออนุญาตลาพักการศึกษาได ดังกรณีตอไปนี้ 

1) ถูกเรียกพล ระดมพล หรือเกณฑเขารับราชการทหาร 

2) ได รับทุนแลกเป ล่ียน นักศึกษาระหว า งประ เทศหรือทุน อ่ืน ใด ซึ่ ง

มหาวิทยาลยัเห็นสมควรสนับสนุน 

3) เจ็บปวยหรือประสบอุบัติเหตุ 

4) เมื่อถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียน 

5) เหตุผลอ่ืนๆ ที่คณะเห็นสมควร 

26.3.2 นักศึกษาที่ประสงคจะลาพักการศึกษา ตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ

มากกวา ใหย่ืนใบลาตามแบบของมหาวิทยาลัย ผานอาจารยที่ปรึกษาถึงคณบดีเพ่ือพิจารณาอนุมัติแลว

แจงมหาวิทยาลัยเพ่ือทราบตอไป 
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26.3.3 นักศึกษาที่ลาพัก หรือถูกสั่งพักการศึกษาตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ

มากกวา จะตองชําระคาธรรมเนียมเพื่อรักษาสถานภาพนักศึกษาทุกภาคการศึกษาปกติ 

26.4 การลาออก นักศึกษาผูประสงคจะขอลาออก ตองย่ืนใบลาผานอาจารยที่ปรึกษาถึง

คณบดีแลวเสนอมหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาอนุมัติ 

ขอ 27 การยายหลักสูตรสาขาวิชา  

27.1 การยายหลักสูตรสาขาวิชาภายในคณะใหปฏิบัติตามเง่ือนไขของสาขาวิชานั้น 

27.2 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืนใหเปนไปตามเง่ือนไขดังตอไปนี้  

27.2.1 นักศึกษาจะขอยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืนได ตอเมื่อไดรับความ

เห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษา และคณบดีคณะเดิม และไดเรียนตามแผนการศึกษาในสาขาวิชาเดิมมาแลว

ไมนอยกวาสองภาคการศึกษาปกติ ทั้งน้ี ไมนับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกส่ังพักการศึกษา 

27.2.2 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืน จะตองปฏิบัติตามเงื่อนไขของคณะนั้น

ซึ่งทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

27.2.3 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืน ใหอยูในดุลพินิจของคณะที่จะรับยาย

ไปสังกัดพิจารณาอนุมัติ 

กรณีการยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะครุศาสตร ไมสามารถกระทําไดเนื่องจาก

เปนไปตามระเบียบของสํานักงานคุรุสภา  

27.2.4 การย ายหลักสูตรสาขาวิชา ไปคณะ อ่ืนจะสมบู รณต อ เมื่ อ ได ชํ า ระ

คาธรรมเนียมการยายหลักสูตรสาขาวิชา และไดรับการเปล่ียนรหัสประจําตัวใหมแลว  

27.3 การคํานวณคาระดับข้ันสะสมเฉลี่ยของนักศึกษาท่ียายสาขาวิชา หรือยายคณะ ใหนํา

ผลคูณของจํานวนหนวยกิตกับคาระดับข้ันของทุกรายวิชาท่ีปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเขา ไมวาจะ

เปนรายวิชาที่เทียบใหหรือไมก็ตาม รายวิชาที่ไมปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเขา ไมวานักศึกษาจะ

ไดรบัคาระดับข้ันใด จะไมนํามาคํานวณคาระดับข้ันสะสมเฉล่ีย 

ขอ 28 การพนสถานภาพนกัศึกษา นักศึกษาจะพนสถานภาพนักศึกษาดวยเหตุดังตอไปนี้ 

28.1 เสียชีวิต 

28.2 ลาออก 

28.3 โอนไปเปนนักศึกษาสถาบันการศึกษาอ่ืน 

28.4 พนสภาพการเปนนักศึกษาอันเนื่องมาจากเกณฑการวัดผล ตามขอ 29 

28.5 ไมมาลงทะเบียนเรียนภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยกําหนด และมิไดลาพักการศึกษา 

ภายใน 30 วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติ 

28.6 ถูกลบชื่อออกจากการเปนนักศึกษา ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยวาดวยวินัยนักศึกษา 

28.7 มีเวลาศึกษาเกินระยะเวลาการสําเร็จการศึกษาตามขอ 31 
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28.8 สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ขอ 29 การพนสภาพการเปนนักศึกษา อันเนื่องมาจากเกณฑการวัดผล 

29.1 นักศึกษาภาคปกติ นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาเมื่ออยูในเกณฑขอใดขอ

หนึ่ง ดังตอไปนี้ 

29.1.1 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาปกติ

ที่ 2 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา 

29.1.2 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา 1.80 เม่ือสิ้นภาคการศึกษาปกติ

ที่ 4, ที่ 6, ท่ี 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เมื่อสิ้นภาคการศึกษา

ปกติที่ 4, ที่ 6, ที่ 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14, ท่ี 16 และที่ 18 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีหลักสูตร 5 ป  เม่ือ

สิ้นภาคการศึกษาปกติท่ี 4, ที่ 6, ท่ี 8, ท่ี 10, ที่ 12, ที่ 14, ท่ี 16, ท่ี 18, ท่ี 20, และที่ 22 นับต้ังแตเริ่มเขา

ศึกษา กรณี หลักสูตร 6 ป และเมื่อสิ้นภาคการศึกษาปกติที่ 4 และที่ 6 นับตั้งแตเริ่มเขาศึกษา กรณี

หลักสูตร (ตอเนื่อง) 

29.1.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรกําหนด แตยังไดรับคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยต่ํากวา 1.80 

29.1.4 ใชเวลาศึกษาเกิน 16 ภาคการศึกษาภาคปกติ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปเกิน 20   

ภาคการศึกษาปกติ กรณีหลักสูตร 5 ปและเกิน 8 ภาคการศึกษาปกติ กรณีเรียนหลักสตูร(ตอเน่ือง) 

29.2 นักศึกษาภาคพิเศษ นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาเมื่ออยูในเกณฑขอใดขอ

หนึ่ง ดังตอไปนี้ 

29.2.1 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาภาค

พิเศษ ที่ 3 นับตั้งแตเริ่มเขาศึกษา 

29.2.2 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา 1.80 เม่ือสิ้นภาคการศึกษาภาค

พิเศษ ที่ 6, ท่ี 9, ที่ 12, ท่ี 15, ท่ี 18 และท่ี 21 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เม่ือส้ิน

ภาคการศึกษาภาคพิเศษที่ 6, และท่ี 9 นับต้ังแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีหลักสูตร (ตอเน่ือง) 

29.2.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรกําหนด แตยังไดรับคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยต่ํากวา 1.80 

29.2.4 ใชเวลาศึกษาเกิน 24 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เกิน 

12 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร (ตอเน่ือง) 

29.3 การใหโอกาสเรียนในระยะทดลองดูความสามารถ (Probation) ในกรณีที่นักศึกษาคน

ใดมีผลการประเมินไดคะแนนเฉล่ียสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาท่ี 2 หรือต่ํากวา 1.80 ในภาค

การศึกษาที่ 4 หรือท่ี 6 หรือภาคการศึกษาใดท่ีมีผลใหนักศึกษาผูนั้นพนจากสภาพการเปนนักศึกษา เพ่ือ

ปองกันการสูญเปลาทางการศึกษาที่รัฐสนับสนุนและการเสียโอกาสทางการศึกษาของนักศึกษา
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มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาใหโอกาสนักศึกษาผูนั้นไดทดลองเรียนรายวิชาใหมเพิ่มเติมเพ่ือที่จะสามารถทํา

คะแนนเฉลี่ยสะสมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานที่กําหนด โดยอาจใหโอกาสนักศึกษาเรียนในภาค

การศึกษาฤดูรอนหรือภาคการศึกษาถัดไป จํานวนวิชาและจํานวนหนวยกิต ที่จะเรียนเพ่ิมใหอยูในดุลพินิจ

ของอาจารยที่ปรึกษาและไดรับอนุมัติจากคณบดี 

29.4 การเลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติมเพ่ือทําคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง 2.00 กรณีที่

นักศึกษาเรียนไดจํานวนหนวยกิตครบตามที่กําหนดไวในหลักสูตรแลว และไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสม

ไมต่ํากวา 1.80 แตไมถึง 2.00 ใหนักศึกษาเรียนรายวิชาเพ่ิมเพ่ือทําคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง 2.00

ทั้งนี้ ตองอยูในระยะเวลาท่ีกําหนดตามขอ 16 จึงจะถือวานักศึกษาผูนั้นมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอของ

ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

29.5 นักศึกษาทุจริตในการสอบ นักศึกษาที่ทุจริตหรือรวมทุจริตในการสอบรายวิชาใด            

ใหนักศึกษาผูนั้นไดรับผลการเรียนในรายวิชานั้นเปน “F” และใหมหาวิทยาลัยพิจารณาโทษตามวินัย

นักศึกษา 

หมวด 7 

การเสนอใหสําเร็จการศึกษา 
 

ขอ 30 ระยะเวลาสําเร็จการศึกษา  นักศึกษาจะสําเร็จการศึกษาไดตองมีระยะเวลาศึกษาดังนี้ 

30.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 6 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษา ภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 9 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

พิเศษ และไมกอน 14 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

30.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 8 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 12 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

และไมกอน 17    ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

30.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 10 ภาคการศึกษา

สาํหรับนักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 15 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษา

ภาคพิเศษ และไมกอน 20 ภาคการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  

30.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 4 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 6 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

พิเศษ และไมกอน 8 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

ขอ 31 เกณฑการสําเร็จการศึกษา ผูที่สําเร็จการศึกษา ตามหลักสูตรระดับปริญญาตรีตองมี

คุณสมบัติครบถวนทุกขอ ดังน้ี 

31.1 มีความประพฤติดี 
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31.2 สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขท่ีกําหนด

ของสาขาวิชานั้น 

31.3 ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมตํ่ากวา 2.00 

31.4 มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30  

การเสนอใหสําเร็จการศึกษาใหนักศึกษาในภาคการศึกษาสุดทายที่จะสําเร็จการศึกษาตาม

หลักสูตรดําเนินการขอสําเร็จการศึกษาตามข้ันตอนที่มหาวิทยาลัยกําหนด  

กรณีนักศึกษาผูใดไมประสงคจะขอสําเร็จการศึกษาดวยเหตุหน่ึงเหตุใด มหาวิทยาลัยอาจ

พิจารณาอนุมัติคําขอ เปนกรณีพิเศษก็ได ทั้งนี้ ตองไมขัดหรือแยงกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี 

31.5 ใหเปนไปตามเงื่อนไขของสภาวิชาชีพ 

ขอ 32 เกณฑการใหผูสําเร็จการศึกษาช้ันปริญญาตรี ไดรับปริญญาตรีเกียรตินิยม ผูสําเร็จ

การศึกษาในระดับปริญญาตรีจะไดรับเกียรตินิยมตองมีคุณสมบัติตามขอบังคับของมหาวิทยาลัย วาดวย

การใหผูสําเร็จการศึกษาชั้นปริญญาตรีไดรับปริญญาตรีเกียรตินิยมอันดับหน่ึงและปริญญาตรีเกียรตินิยม

อันดับสอง พ.ศ. 2561 
 

หมวด 8 

การใหเหรียญรางวัล และเกียรติบัตรรางวัลเรียนดี 
 

ขอ 33 การใหรางวัลแกผูเรียนดี ใหคณะเสนอช่ือนักศึกษาที่เรียนดีตอมหาวิทยาลัย เพ่ือขอรับ

เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร และเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป ตามเงื่อนไขตอไปน้ี 

33.1 เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.1.1 เหรียญทอง 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป และหลักสูตรไมนอยกวา 6 ป ใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใชเวลาเรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไม

นับรวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้า

ในรายวิชาใด และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียท้ังหมดต้ังแต 3.75 ข้ึนไป 

2) สําหรับหลักสูตรตอเนื่อง ใหแกนักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใชเวลา

เรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไมนับรวมภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุมัติใหลาพัก

การศึกษาไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใด ท้ังในสถาบันเดิมและใน

มหาวิทยาลยั และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ย จากสถาบันเดิมและมหาวิทยาลัย แตละแหงตั้งแต 3.75 ข้ึนไป 

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 
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4) ผู ท่ีไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยได รับอนุญาตและรับรองจาก

มหาวิทยาลยัมีสิทธ์ิรับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.1.2 เหรียญเงิน 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป และหลักสูตรไมนอยกวา 6 ปใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใชเวลาเรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ทั้งนี้ ไม

นับรวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้า

ในรายวิชาใด และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียท้ังหมดต้ังแต 3.50 ถึง 3.74 

2) สําหรับหลักสูตรตอเนื่อง ใหแกนักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใชเวลา

เรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไมนับรวมภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุมัติใหลาพัก

การศึกษาไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใดทั้งในสถาบันเดิมและใน

มหาวิทยาลัยและมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยจากสถาบันเดิม และมหาวิทยาลัยแตละแหงตั้งแต 3.50 ถึง 

3.74 

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 

4) ผู ท่ีไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยได รับอนุญาตและรับรองจาก

มหาวิทยาลยัมีสิทธ์ิรับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.2 เกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป หลักสูตร 6 ป และหลักสูตรตอเนื่องใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีประจําปการศึกษาหนึ่งๆ โดยลงทะเบียนเรียนสองภาคการศึกษาปกติในปการศึกษานั้น

ไมนอยกวา    30 หนวยกิต ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใด เพ่ือปรับ

ระดับคะแนนและตองมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียในปการศึกษานั้นต้ังแต 3.50 ข้ึนไป 

2) จะตองไมเคยถูกสั่งพักการศึกษาเพราะกระทําผิดวินัยนักศึกษา  

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพื่อปรับระดับคะแนน 

4) ผูที่ไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยไดรับอนุญาตและรับรองจากมหาวิทยาลัยมี

สทิธ์ิรับเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป 

หมวด 9 

การประกันคุณภาพ 

 

ขอ 34 การประกันคุณภาพของหลักสูตร ใหทุกหลักสูตรกําหนดระบบการประกันคุณภาพของ

หลักสูตรโดยมีองคประกอบในการประกันคุณภาพเปนไปตามเกณฑ ท่ีสกอ. กําหนด 
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ขอ 35 การพัฒนาหลักสูตร ใหทุกหลักสูตรพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย โดยมีการประเมินและ

รายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรทุกปการศึกษา เพ่ือนําขอมูลที่ไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปน

ระยะๆอยางนอยตามรอบระยะเวลากําหนดระบบของหลักสูตรหรือทุกรอบ 5 ป 

ขอ 36 หลักสูตรท่ีจะเปดใหมหรือหลักสูตรที่ขอปรับปรุง จะตองมีอาจารยประจําหลักสูตร

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี

ของกระทรวงศึกษาธิการ 

ในกรณีเปนหลักสูตรรวมระหวางสถาบันหรือหลักสูตรความรวมมือของหลายสถาบัน

อาจารยประจําของสถาบันในความรวมมือนั้นใหถือเปนอาจารยประจําหลักสูตรได 

ขอ 37 ใหอธิการบดี รักษาการตามขอบังคับน้ี และใหมีอํานาจตีความ วินิจฉัยปญหาและออก

คําสั่ง ประกาศ หรือแนวปฏิบัติ เพื่อดําเนินการตามขอบังคับนี้ 

 

บทเฉพาะกาล 

 

ขอ 38 นักศึกษาที่เขาศึกษาในมหาวิทยาลัยกอนปการศึกษา 2561 ใหถือปฏิบัติตามขอบังคับ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549 และฉบับที่ 2 

พ.ศ. 2553 จนสาํเร็จการศึกษาหรือพนสภาพการเปนนักศึกษา 

 

 

 
 

 

 

 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) 

พ.ศ. 2562 

 

 โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขขอบังคับ วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือให

เกิดความเหมาะสมและชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

ประกาศ ณ วันที่  26  พฤษภาคม  พ.ศ. 2561 

 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสง่ียมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 

พิมพสําเนา 
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 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี 153 (1/2562) เมื่อวันที่ 26 มกราคม 

พ.ศ. 2562 จึงออกขอบังคับไวดังนี้ 

 ขอ 1 ขอบังคับน้ีเรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562” 

 ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคบัต้ังแตปการศึกษา 2561 เปนตนไป 

 ขอ 3 ใหยกเลิกความในขอ 9.2 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

  “9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผูที่มีคณุสมบัติดังตอไปนี้ 

   9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในขอ 6 

   9.2.2 ไดศกึษาอยูในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัย  

ไมนอยกวาหนึ่งภาคการศึกษา 

   9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาเดิมทุกรายวิชาโดยมีคาลําดับข้ัน

สะสมเฉล่ียไมนอยกวา 2.00 หรือเทียบเทา 

   9.2.4 ผลการเรียนทุกรายวิชาจะตองไมติด F หรือ I หรือ U” 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  (ฉบับที่ 3) 

พ.ศ. 2562 

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

โดยเปนการสมควรแกไขเพ่ิมเติมขอบังคับ วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือใหเกิด  

ความเหมาะสม มีประสิทธิภาพและชัดเจนมากย่ิงข้ึน 

ประกาศ  ณ  วันที่  15  กุมภาพันธ  พ.ศ. 2562 

 

 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

พิมพสําเนา 
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อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมคร้ังที่ 162(10/2562) เม่ือวันเสารท่ี 30

พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562” 

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับตั้งแตปการศึกษา 2562 เปนตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิกความในบทนิยาม คําวา “คณะหรือวิทยาลัย” “คณบดี” “คณะกรรมการ

ประจําคณะหรือวิทยาลัย” “คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” และ “อาจารยรับผิดชอบ

หลักสูตร” ในขอ 5 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญา

ตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

““คณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะซ่ึงเปน     

สวนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงสวนงานภายในท่ีจัดต้ัง

ตามกฎหมายวาดวยการบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงครามดวย 

“คณบดี” หมายความวา คณบดีของคณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะที่เปน        

สวนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงหัวหนาสวนงานภายในท่ี

จัดตั้งตามกฎหมายวาดวยการบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามดวย 

“คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะ

หรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะในสังกัดของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการจัดการศึกษา” หมายความวา คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราชภัฏ         

พิบูลสงครามแตงตั้ง เพื่อทําหนาที่บริหารจัดการงานดานวิชาการ 

“อาจารยรับผิดชอบหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําหลักสูตรในสังกัด

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหนาที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรตองอยูประจําหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเปนอาจารย

ผูรับผิดชอบเกินกวา 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไมได ยกเวนหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการให

เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดอีก 1 หลักสูตรและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสามารถซํ้าไดไมเกิน 

2 คน” 

ขอ 4 ใหยกเลิกความในขอ  20 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การ

จัดการศกึษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปนี้แทน 
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“ขอ 20  การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ใหคณะกรรมการจัดการศึกษา มีอํานาจและ

หนาที่ ดังนี้ 

20.1 ดําเนินการจัดการศึกษาตามนโยบายวิชาการ หลักสูตร และขอบังคับของ

มหาวิทยาลยั 

20.2 เสนอระบบการบริหาร ควบคุม กํากับการใชหลักสูตร และหมวดวิชาศึกษา

ทั่วไป ใหเปนไปตามมาตรฐานของสภาวิชาชีพ เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่บังคับใชใน

ปจจุบันมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี ในสาขาวิชาตางๆ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาต ิ      ท่ีบังคับใชในปจจุบัน 

20.3 กําหนดแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไปและสหกิจ

ศึกษา 

20.4 พัฒนากระบวนการเรียนการสอน ควบคุม กํากับมาตรฐานหลักสูตร การ

วิจัย การสอน การประเมินผลการสอน และการประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

20.5 พิจารณากล่ันกรองหลักสูตรและการเปด/ปด/ปรับปรุงหลักสูตร แผนการ

รับนักศึกษา เพื่อเสนอตอสภามหาวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบจากสภาวิชาการ 

20.6 ศึกษาความเหมาะสมเก่ียวกับการกําหนดอัตราคาธรรมเนียมการศึกษาใน

ระดับปริญญาตรีเพ่ือเสนอสภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 

20.7 พิจารณาใหความเห็นตอสภาวิชาการเก่ียวกับงานวิชาการดานอ่ืนๆ ของ

มหาวิทยาลยั 

20.8 ดําเนินงานอ่ืนๆ ที่เก่ียวของกับการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ตามที่

ไดรบัมอบหมายจากมหาวิทยาลัย” 

                            

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ  ณ  วันท่ี   30  พฤศจิกายน พ.ศ. 2562  
 

สมบูรณ   เสง่ียมบุตร 

(นายสมบูรณ   เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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พิมพสําเนา 

  

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวย การจัดการศึกษาระบบคลังหนวยกิต  พ.ศ. 2564 

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

โดยเปนการสมควรกําหนดใหมีขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระบบคลังหนวยกิต เพ่ือใหเปนไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและ

นวัตกรรม เรื่องแนวทางการดําเนินงานระบบคลังหนวยกิตระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2562 และที่แกไข

เพ่ิมเติม  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18 (2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547

ประกอบกับมติสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมคร้ังที่ 85 (25/2564) เมื่อ

วันที่ 12 มิถุนายน 2564 และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมครั้งที่ 183 

(9/2564) เมื่อวันเสารที่ 25 กันยายน พ.ศ. 2564  จึงออกขอบังคับไว ดังตอไปนี้ 
 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การจัดการศึกษา

ระบบคลังหนวยกิต พ.ศ. 2564” 

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับสําหรับผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต ตั้งแตปการศึกษา 2564 เปน

ตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิกขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาตลอดชีวิต

พ.ศ. 2562 

ขอ 4 ในขอบังคับนี้ 

  “สถาบันอุดมศึกษา” หมายความวา สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอนใน

ระดับหลังมัธยมศึกษาตอนปลาย หลกัสูตรไมตํ่ากวาระดับอนุปริญญา หรือเทียบเทา 

“มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“สภาวิชาการ” หมายความวา สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะ” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะ ซ่ึงเปนสวนราชการใน

สังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงสวนงานภายในที่จัดตั้งตามกฎหมายวา

ดวย การบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษา ในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการประจําคณะ” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัยที่มี

ฐานะเทียบเทาคณะในสังกัดของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
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“คณะกรรมการจัดการศึกษา” หมายความวา คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงครามแตงตั้ง เพื่อทําหนาที่บริหารจัดการงานดานวิชาการ 

“ระบบคลังหนวยกิต” หมายความวา ระบบและกลไกในการเทียบโอนความรูความ 

สามารถและหรือสมรรถนะที่ไดจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัยและ

จากประสบการณบุคคล มาเก็บสะสมไวในคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย 

“คลังหนวยกิต” หมายความวา ระบบทะเบียนสะสมหนวยกิตสําหรับผูเรียนที่เขาศึกษา

ในรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรการอบรม หรือหลักสูตรระยะยาว ในระดับอนุปริญญา 

ระดับปริญญาตรี หรอืระดับบัณฑิตศึกษา ของมหาวิทยาลัยที่จัดไวสําหรับการศึกษาในระบบคลังหนวยกิต 

ไดจากการเทียบโอนโดยจัดใหมีหลักฐานการสะสมหนวยกิต เชน สมุดสะสมหนวยกิต แฟมสะสมงานแบบ

อิเล็กทรอนิกสออนไลน และฝากในคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย เปนตน 

“การศึกษาในระบบ” หมายความวา การศึกษากําหนดจุดมุงหมาย วิธีการศึกษา

หลักสูตรระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซ่ึงเปนเง่ือนไขของการสําเร็จการศึกษาแนนอน

โดยไดรับปริญญาหรือคุณวุฒิทางการศึกษาอ่ืนๆ ท่ีสถาบันอุดมศึกษายอมรับ 

“การศึกษานอกระบบ” หมายความวา การศึกษาที่มีความยืดหยุนในการกําหนด

จุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการจัดการศึกษา ระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซ่ึงเปนเง่ือนไข

ของการสําเร็จการศึกษา โดยเนื้อหาและหลักสูตรจะตองมีความเหมาะสมสอดคลองกับสภาพปญหาและ

ความตองการของบุคคลแตละกลุม 

“การศึกษาตามอัธยาศัย” หมายความวา การศึกษาที่ใหผูเรียนไดเรียนรูดวยตนเองตาม

ความสนใจ ศักยภาพ ความพรอมและโอกาส โดยการศึกษาจากบุคคล ประสบการณ สังคมสภาพแวดลอม

สื่อ หรือแหลงความรูอ่ืนๆ  

“ประสบการณบุคคล” หมายความวา ความสามารถหรือสมรรถนะของบุคคลที่สั่งสมไว

จากการศึกษาดวยตนเอง ประสบการณจากการทํางาน การฝกอบรมที่สถานประกอบการจัดข้ึน การ

ฝกอบรมจากการปฏิบัติงาน การฝกอาชีพ การสัมมนาหรือการประชุมเชิงปฏิบัติการ ซ่ึงเปนตาม

หลักเกณฑวิธีการประเมินที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

“ผลการเรียน” หมายความวา ความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติที่เกิดจากการศึกษา

ในระบบซ่ึงสามารถแสดงในรูปของระดับ (Grade) คาระดับ (Grade Point) และสามารถนํามาคิดระดับ

เฉลี่ย(Grade Point Average = GPA) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม (Cumulative Grade Point Average = 

Cum GPA.) ได หรือแสดงในรูปของสัญลักษณตามที่กําหนดในขอบังคับ ระเบียบ หรือประกาศท่ีเก่ียวของ

ของมหาวิทยาลัย 

“ผลลัพธการเรียนรู” หมายความวา ความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติที่เกิดจาก

การศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และประสบการณบุคคลท่ีส่ังสมไวท่ีเทียบ
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ไดตามมาตรฐานผลการเรียนรูของแตระดับคุณวุฒิตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ซ่ึง

สามารถวัดและประเมินไดโดยวิธีการตาง ๆ  

“การเทียบโอนผลลัพธการเรียนรู” หมายความวา การนําผลลัพธการเรียนรูที่ไดจาก

การศึกษาทั้งการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย จากมหาวิทยาลัยหรือ

สถาบันอ่ืนทั้งในประเทศและตางประเทศ ในระดับการศึกษาที่ไมตํ่ากวาระดับการศึกษาท่ีผูเรียนประสงค

จะเขาศึกษามาเทียบกับรายวิชา หรือชุดวิชาในหลักสูตรเพ่ือใหไดหนวยกิต ตามหลักเกณฑการเทียบโอน

ผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

“การเทียบโอนประสบการณ” หมายความวา การนําผลลัพธการเรียนรูมาขอเทียบกับ

เน้ือหาสาระสําคัญของรายวิชาตาง ๆ ของการเรียนในระบบตามหลักสูตรเพื่อใหไดหนวยกิต โดยผูเรียน

สามารถแสดงไดวา มีความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติของตนเอง พรอมท้ังมีหลักฐานท่ีแสดงวาผูเรียน

มีผลสัมฤทธ์ิตรงตามวัตถุประสงค หรือผลลัพธการเรียนรู ที่กําหนดในรายวิชาหรือกลุมรายวิชาของ

หลักสูตรที่ผูเรียนศึกษาอยูหรือประสงคจะศึกษาซ่ึงควรไดรับการประเมินผลลัพธการเรียนรูเพ่ือเทียบโอน

ประสบการณท่ีมีเพื่อสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิต และไมตองศึกษาซํ้าในเน้ือหาสาระท่ีผูเรียนมีความรู 

ทักษะมากอนแลวท้ังนี้การเทียบโอนประสบการณใหเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ และขอแนะนําเก่ียวกับแนวปฏิบัติท่ีดีในการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญา  

“การเทียบโอนผลการเรียน” หมายความวา การนําผลการเรียนที่ไดจากการศึกษา

รายวิชาหรือชุดวิชาตาง ๆ ของมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาที่จัดการศึกษาทาง

วิชาชีพหรือองคการวิชาชีพ ทั้งน้ี ไมวาจะเปนสถาบันหรือองคกรจากในประเทศ หรือตางประเทศในระดับ

การศึกษาที่ไมต่ํากวาระดับการศึกษาที่ผูเรียนประสงคจะเขาศึกษา มาเทียบกับรายวิชาหรือชุดวิชาใน

หลักสูตรเพ่ือใหไดหนวยกิตตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาใน

ระบบ 

“การศึกษาตลอดชีวิต” หมายความวา การศึกษาที่เกิดจากการผสมผสานระหวาง

การศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย เพื่อใหสามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตได

อยางตอเนื่องตลอดชีวิต 

“ผูเรียน” หมายความวา ผูท่ีมหาวิทยาลัยรับเขาศึกษาภายใตรูปแบบการจัดการเรียน

การสอนรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งในหลักสูตรท่ีมหาวิทยาลัยเปดสอนในระบบคลังหนวยกิต 

“นักศึกษา” หมายความวา บุคคลท่ีไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม ในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา  

“รายวิชา” หมายความวา รายวิชาในหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และ

ระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเทาของมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษา 
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ทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพ ทั้งน้ีไมวาจะเปนสถาบันหรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศ 

“ชุดวิชา” หมายความวา กลุมของรายวิชาที่มีเนื้อหาเก่ียวกับเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งที่ใหความรู

เปนองครวม หรือมีลักษณะการนําความรูมาบูรณาการ โดยแตละชุดวิชามีการจัดการเรียนการสอน

เบ็ดเสร็จในระยะเวลาหนึ่ง 

 “หลักสูตรระยะสั้น” หมายความวา หลักสูตรที่สรางข้ึนโดยมีจุดมุงหมายเฉพาะเจาะจง

เปนเรื่องๆ โดยใชระยะเวลาไมยาวนานนัก เปนหลักสูตรที่จัดบริการแกผูที่สนใจใหมีโอกาสเพ่ิมพูนทักษะ

สมรรถนะ ความรูทางวิชาการหรือวิชาชีพไดกวางขวางย่ิงข้ึน เพ่ือนําไปพัฒนางานหรือพัฒนาวิชาชีพอันจะ

เปนประโยชนตอตนเอง สังคมและประเทศชาติ ไมวาจะจัดโดยมหาวิทยาลัย หรือหนวยงานอ่ืนก็ตาม ตาม

แนวทางท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

“หลักสูตรฝกอบรม” หมายความวา หลักสูตรที่จัดบริการแกผูที่สนใจใหมีโอกาสเพิ่มพูน

ทักษะ สมรรถนะ ความรูทางวิชาการหรือวิชาชีพไดกวางขวางย่ิงข้ึน เพ่ือนําไปพัฒนางานและพัฒนา

วิชาชีพอันจะเปนประโยชนตอตนเอง สังคมและประเทศชาติ ไมวาจะจัดโดยมหาวิทยาลัย หรือหนวยงาน

อ่ืนก็ตาม ตามแนวทางที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

“ประกาศนียบัตร” หมายความวา ประกาศนียบัตรรับรองสมรรถนะ เพื่อการรับรอง

ความสามารถ ทักษะ และสมรรถนะของผูเรียนจากการเรียนชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้นหรือหลักสูตร

ฝกอบรม 

“ประกาศกระทรวง” หมายความวา ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย

และนวัตกรรม เก่ียวกับแนวทางการดําเนินงานระบบคลังหนวยกิตระดับอุดมศึกษา และท่ีแกไขเพิ่มเติม 

“หลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ” 

หมายความวา ประกาศทบวงมหาวิทยาลัย เร่ือง หลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสู

การศึกษาในระบบ พ.ศ. 2545 และที่แกไขเพ่ิมเติม 

ขอ 5 ใหอธิการบดีรักษาการตามขอบังคับน้ี และใหมีอํานาจในการออกประกาศ คําสั่งหรือแนว

ปฏิบัติท่ีเก่ียวของกับการจัดการศึกษาระบบคลังหนวยกิตโดยคําแนะนําของสภาวิชาการเพ่ือปฏิบัติให

เปนไปตามขอบังคับนี้ 

ในกรณีที่มีปญหาเก่ียวกับการปฏิบัติตามขอบังคับนี้ ใหอธิการบดีมีอํานาจตีความและวินิจฉัย ชี้

ขาด คาํวินิจฉัยของอธิการบดีใหเปนที่สุด 

ในกรณีท่ีมีเหตุผลและความจําเปนอยางย่ิง สภามหาวิทยาลัยอาจมีมติใหงดใชขอบังคับนี้

ทั้งหมดหรือบางสวนได 
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หมวด 1 

หมวดทั่วไป 

 

ขอ 6 ระบบคลังหนวยกิต มีหลักการ ดังตอไปนี้ 

(1) เปนการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคคลท่ัวไปทุกชวงวัยมีการเรียนรูตลอดชีวิตเพื่อ

เพ่ิมพูนความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติอันจะเปนประโยชนในการพัฒนาทรัพยากรบุคคลของประเทศ 

(2) เปนการสงเสริมใหบุคคลทั่วไปทุกชวงวัยสามารถนําผลการเรียนและผลลัพธการ

เรียนรูที่ไดจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และจากประสบการณ

บุคคลมาเทียบหนวยกิตและสะสมไวในคลังหนวยกิตไดตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

(3) ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตสามารถสะสมผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรู

ความสามารถและหรือสมรรถนะในคลังหนวยกิตได โดยไมจํากัดอายุและคุณวุฒิ ระยะเวลาในการสะสม

หนวยกิต และระยะเวลาในการเรียน โดยใหเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ทั้งนี้

การสะสมผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรูในคลังหนวยกิต องคความรูของแตละศาสตรอาจมีลักษณะ 

เฉพาะที่ข้ึนอยูกับระยะเวลากําหนดในตัวเอง ซ่ึงข้ึนอยูกับบริบทของศาสตรน้ันๆที่อาจจะ

ตองมีระยะเวลาเปนตัวกําหนดในการปรับเปลี่ยนองคความรู 

(4) เปนการสงเสริมใหผูที่ตองการพัฒนาความรูและสมรรถนะเฉพาะทางหรือตองการ

เปลี่ยนอาชีพ สามารถรับการฝกอบรมจากหนวยงานและเปนหลักสูตรที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานที่

เปนที่ยอมรับในวิชาชีพนั้น จะถือวาหลักสูตรนั้นไดรับการรับรอง แตในกรณีที่หลักสูตรยังไมไดรับการ

รับรองจะตองนําผลลัพธการเรียนรูมาเทียบอีกคร้ังหนึ่ง เพ่ือสะสมหนวยกิตในคลังหนวยกิต 

(5) ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตสามารถลงทะเบียนเรียนและสะสมหนวยกิตไดตลอด

ชีวิตโดยไมมีเง่ือนไขของระยะเวลาในการสะสมและระยะเวลาในการศึกษา 

(6) ผู เรียนในระบบคลังหนวยกิต สามารถลงทะเบียนเรียนและสะสมหนวยกิตใน

สถาบันอุดมศึกษามากกวา 1 แหง ได 

ขอ 7 การสะสมหนวยกิตในระบบคลังหนวยกิตตามขอบังคับนี้ ใหสามารถสะสมไดทั้งผลการ

เรียนและผลลัพธการเรียนรู จากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัยและจาก

ประสบการณบุคคล โดยสามารถดําเนินการในรูปแบบตางๆ ดังนี้ 

(1) การเรียนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรตางๆ ที่จัดการเรียนการสอนโดยมหาวิทยาลัย

สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพ ทั้งนี้ ไมวาจะเปน

สถาบันหรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศที่ไดรับการรับทราบหรือรับรองจากคณะกรรมการ

อุดมศกึษาหรือหนวยงานของรัฐท่ีมีอํานาจตามกฎหมาย 
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(2) การฝกอบรมท่ีจัดโดยมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาที่จัด

การศึกษาทางวิชาชีพ องคกรวิชาชีพ หรือหนวยงานอ่ืนทั้งภาครัฐและเอกชน ทั้งนี้ ไมวาจะเปนสถาบัน

หรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศ ที่ผานการพิจารณาโดยมหาวิทยาลัยหรือเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานการจัดการศึกษาที่กําหนด 

(3) การเทียบโอนประสบการณที่ไดจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และ

ประสบการณบุคคล 

ขอ 8 สิทธิของผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(1) การไดรับประสบการณการเรียนรูเพ่ือบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา

ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรฝกอบรม หรือหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ที่จัดไวสําหรับการจัด

การศึกษาในระบบคลังหนวยกิต เทียบเคียงไดกับนักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกติ 

(2) การไดรับรหัสและบัตรประจําตัวผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต และมีสิทธิใชบริการ

หนวยงานภายในท่ีเก่ียวของกับการศึกษาของมหาวิทยาลัย อาทิเชน สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยี

สารสนเทศ และสิ่งอํานวยความสะดวกอ่ืน ๆ ตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด ท้ังนี้เฉพาะภาคการศึกษาที่

ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือหลักสูตรตาง ๆ เทานั้น 

(3) ผูที่ผานการวัดและประเมินผลลัพธการเรียนรูจะไดรับการบันทึกผลการเรียนหรือ

ผลลัพธการเรียนรูในระบบคลังหนวยกิต รวมทั้งไดรับใบแสดงผลการเรียนหรือประกาศนียบัตรแลวแต

กรณ ี

(4) สามารถนําผลการเรียน และผลลัพธการเรียนรูจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอก

ระบบ การศกึษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณบุคคล มาเทียบหนวยกิตเขาสูระบบคลังหนวยกิตได ดังน้ี 

(4.1) กรณีประสงคจะนําเขาระบบคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย 

(4.1.1) สําหรับรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรฝกอบรมที่จัด

ไวสําหรับการจัดการศึกษาในระบบคลังหนวยกิตทั้งที่ จัดโดยมหาวิทยาลัยและที่จัดรวมกันระหวาง

มหาวิทยาลัยกับสถาบันอ่ืนทั้งในประเทศและตางประเทศ ใหสามารถนําผลการเรียน และผลลัพธการ

เรียนรูดังกลาวเขาสูระบบคลังหนวยกิตไดทันที หากจัดโดยสถาบันอ่ืน ตองเปนไปตามหลักเกณฑและ

วิธีการท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด เวนแตมีบันทึกขอตกลงไวกับมหาวิทยาลัย จึงใหสามารถนําผลการเรียน 

และผลลัพธการเรียนรูดังกลาวเขาสูระบบคลังหนวยกิตไดตามหลักเกณฑท่ีกําหนดไวรวมกัน 

(4.1.2) สําหรับผลลัพธการเรียนรูจากกรณี อ่ืนๆ เชนการศึกษาตาม

อัธยาศัยประสบการณบุคคล ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

(4.2) กรณีประสงคจะนําเขาระบบคลังหนวยกิตของสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน

สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพทั้งในประเทศและตางประเทศ ตองเปน

กรณทีี่สถาบันหรือองคกรน้ันมีการเปดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตโดยใหเปนไปตามที่มีบันทึก 
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ขอตกลงไวกับมหาวิทยาลัย หรือเปนไปตามที่สถาบันหรือองคกรนั้นกําหนดแลวแตกรณี  

กรณีสถาบันหรือองคกรที่ไมมีการเปดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตให

เปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

ขอ 9 ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตตองมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

(1) เปนผูที่ตองการเพิ่มพูนความรู โดยหากจะเขาศึกษาในรายวิชา ชุดวิชาตางๆ หรือ

หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรฝกอบรม ในระดับประกาศนียบัตร วุฒิบัตร สัมฤทธิบัตร ที่ต่ํากวาระดับ

อนุปริญญา ตองมีคุณสมบัติตามประกาศมหาวิทยาลัย 

(2) ในกรณีผูที่จะเขาสูการศึกษาตอในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับ

บัณฑิตศึกษาในระบบคลังหนวยกิต จะตองมีสมรรถนะที่แสดงถึงองคความรูท่ีสามารถเทียบไดกับองค

ความรูในระดับชั้นของอนุปริญญา ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา ในศาสตรนั้นๆ ซึ่งเปนองคความรูที่

สามารถวัดและประเมินผลได 

 

หมวด 2 

การจัดการศกึษา 

 

ขอ 10 หลักสูตรในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา ท่ีจะเปด

ดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ใหกระทําไดเม่ือผานการกล่ันกรองจากสภาวิชาการแลว และไดรับความ

เห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย และแจงคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณารับทราบการจัดการเรียน

การสอนระบบคลงัหนวยกิตระดับอุดมศึกษา ตามหลักเกณฑและเงื่อนไข ดังตอไปนี้ 

(1) ตองเปนหลักสูตรในสาขาวิชาท่ีคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบการเปด

ดําเนินการหลักสูตรแลว 

(2) กรณีเปนหลักสูตรที่ตองไดรับการรับรองจากองคกรวิชาชีพ ตองเปนหลักสูตรที่

องคกรวิชาชีพน้ันๆ ใหการรับรองแลว และหากนํามาดําเนินงานในระบบคลังหนวยกิตตองแจงใหองคกร

วิชาชีพรับทราบอีกคร้ังหนึ่ง 

(3) ใหมหาวิทยาลัยจัดทําประกาศเก่ียวกับการเทียบโอนผลการเรียน และผลลัพธการ

เรียนรูที่รวมถึงการเทียบโอนประสบการณ รวมท้ังหลักเกณฑ กลไก และวิธีการในการประเมินและบันทึก

ผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู และประสบการณบุคคลของผูเรียนที่ชัดเจน และสอดคลองตามหลักเกณฑ

การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

(4) คณะ ผูรับผิดชอบหลักสูตรตองจัดใหมีบุคลากรหรือหนวยงานรับผิดชอบเฉพาะ

สําหรับการดําเนินงานในระบบคลังหนวยกิต เพ่ือทําหนาที่ใหคําปรึกษาแกผูเรียน และดําเนินการรวมกับ

มหาวิทยาลยัใหมีการสะสมหนวยกิตตามหลักเกณฑ วิธีการและข้ันตอนท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

(5) การดําเนินการหลักสูตร ตองมีการธํารงไวซ่ึงคุณภาพมาตรฐาน และมีการติดตาม 



(มคอ.2) หนา 188 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ตรวจสอบและประเมินผลการดําเนินการอยางตอเนื่อง 

ขอ 11 การจัดการศึกษาในระบบคลังหนวยกิต ใหดําเนินเนินการดงัน้ี 

(1) ใหคณะเสนอหลักสูตรท่ีประสงคจะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ซ่ึงผานความ

เห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการจัดการศึกษา สภาวิชาการ คณะกรรมการ

กล่ันกรองหลักสูตรและชุดวิชา(Module) กอนเสนอสภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบ โดยหลักสูตร

ดังกลาวอาจมีลักษณะดังตอไปนี้ 

(1.1) หลักสูตรเดิมที่มหาวิทยาลัยใชจัดการเรียนการสอนอยูแลว โดยปรับปรุง

เพ่ิมระบบการเรียนการสอนที่เปดโอกาสใหผูเรียนสามารถสะสมหนวยกิตได นอกเหนือจากการเรียนการ

สอนในระบบช้ันเรียนปกติ โดยหลักสูตรท่ีนํามาจัดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตน้ี ตองมีผลการ

ประกันคุณภาพภายในระดับดีหรือเทียบเทาข้ึนไป 

(1.2) หลักสูตรที่รวมกันพัฒนาข้ึนใหม กรณีมหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน

รวมกับสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพอ่ืน เพ่ือให

ผูเรียนสามารถลงทะเบียนไดในสถาบันอุดมศึกษาหลายแหง อาจรวมกันพัฒนาหลักสูตรข้ึนใหม ทั้งน้ีตอง

จัดทําบันทึกขอตกลงรวมกันโดยไดรับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย และใหมหาวิทยาลัยดําเนินการคัดเลือก

สาขาวิชาที่เหมาะสม พัฒนาหลักสูตร และกําหนดระบบการวัดและประเมินผลในระบบคลังหนวยกิตรวม

กัน 

(1.3) หลักสูตรใหม มหาวิทยาลัยอาจพัฒนาหลักสูตรใหมที่ใชเฉพาะในระบบคลัง

หนวยกิต โดยตองแสดงเงื่อนไขใหครบถวนตามประกาศกระทรวงกําหนด ทั้งนี้ คณะกรรมการการ

อุดมศึกษาอาจกําหนดใหมีการตรวจสอบศักยภาพความพรอมในการดําเนินงานและหากมีประเด็นอ่ืน

นอกเหนือจากท่ีกําหนดไว อาจตองนําเสนอคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณา 

(2) รายวิชาหรือชุดวิชาท่ีจะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ตองเปนรายวิชาหรือชุด

วิชาที่คณะนั้นรับผิดชอบ และไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ โดยสามารถจัดการ

เรียนรูแบบออนไลน แบบชั้นเรียน แบบผสมผสาน หรืออ่ืนๆ ไดตามเหมาะสม และอาจจัดการเรียนการ

สอนรวมกับนักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกติ ท่ีลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือชุดวิชาเดียวกันได ทั้งนี้ ให

พิจารณาจากความเหมาะสมและประโยชนท่ีผูเรียนจะไดรับเปนสาํคัญ 

(3) หลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรฝกอบรมที่จะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ควร

สมัพันธกับความเช่ียวชาญของคณะ และไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ 

(4) ใหคณะเสนอรายวิชาหรือชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรมท่ีบรรจุใน

ระบบคลังหนวยกิต ซ่ึงไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ เสนอคณะกรรมการจัด

การศึกษา สภาวิชาการ คณะกรรมการกล่ันกรองหลักสูตรและชุดวิชา(Module) กอนเสนอ สภา

มหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาใหความเห็นชอบกอนเปดดําเนินการ โดยมีการกําหนดผลลัพธการเรียนรูที่
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คาดหวังอันไดแก ความรู ความสามารถ ทักษะ สมรรถนะหรือเจตคติที่จะเกิดกับผูเรียน เนื้อหาสาระ แผน

และวิธีการจัดการเรียนรู จํานวนช่ัวโมงในการเรียน การวัดและประเมินผลที่เหมาะสม โดยคํานึงถึงผลลัพธ

การเรียนรูเปนสําคัญ ตลอดจนรายละเอียดอ่ืนๆ ตามท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนด เชน รายละเอียดของการ

เทียบเพ่ือใหไดหนวยกิต และการสะสมหนวยกิตในระบบคลังหนวยกิต ตลอดจนคุณสมบัติ จํานวน

นักศึกษารวมถึงเรื่องอ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 

ทั้งนี้ การกําหนดผลลัพธการเรียนรู คุณสมบัติของผูเรียน และรายละเอียดอ่ืนๆ ตาม

วรรคหนึ่งใหคณะ พิจารณาจากประโยชนที่ผูเรียนจะไดรับเปนสําคัญ และหากมีความจําเปนตองกําหนด

พื้น-ฐานความรูของการเรียนในรายวิชาใด ใหระบุไวในรายละเอียดของรายวิชานั้น โดยอาจยกเวนเง่ือนไข

ของรายวิชาตองผานรายวิชาบังคับกอน แตใหระบุหัวขอความรูท่ีสําคัญ สําหรับผูเรียนท่ีจําเปนตองผาน

การเรียนรูมากอน เพื่อใหผูประสงคจะเขาเรียนทราบและประเมินตนเอง เมื่อสภามหาวิทยาลัยใหความ

เห็นชอบรายวิชาหรือชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้น หรือหลักสูตรฝกอบรมที่จะบรรจุในระบบคลังหนวยกิต 

ตามวรรคหนึ่งแลว ใหแจงกองบริการการศึกษาเพ่ือจัดทําประกาศ กําหนดการลงทะเบียนเรียนในระบบ

คลังหนวยกิต ของมหาวิทยาลัย 

(5) หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขการรับบุคคลเขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิตของ

มหาวิทยาลยัใหเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัย 

(6) ใหคณะ จัดการเรียนรู การวัดและประเมินผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนใหสอดคลอง

ตามรายละเอียดที่ไดรับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย และใหแจงผลการจัดการศึกษาท่ีผานความ

เห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ ไปยังกองบริการการศึกษาเพ่ือบันทึกในระบบคลังหนวยกิต

ภายในระยะเวลาตามประกาศมหาวิทยาลัย 

ทั้งนี้ การวัดและการประเมินผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต ตองมี

มาตรฐานเทียบไดกับหลักสูตรในสาขาหรือกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติที่ ใชกับ

นักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกต ิ

 

หมวด 3 

การข้ึนทะเบียนเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตและการลงทะเบียนเรียน 

 

ขอ 12 ผูที่มหาวิทยาลัยรับเขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิต ใหดําเนินการดังนี้ 

(1) ข้ึนทะเบียนเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(2) ลงทะเบียนเรียนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรตางๆ หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตร

ฝกอบรมที่บรรจุอยูในระบบคลังหนวยกิต และชําระคาธรรมเนียมตางๆ ตามระเบียบและวิธีการที่

มหาวิทยาลยักําหนด มิฉะนั้นจะถือวาการลงทะเบียนไมสมบูรณ 

ทั้งนี้ การลงทะเบียนเรียนในระบบคลังหนวยกิตของแตละภาคการศึกษา สามารถ 
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ลงทะเบียนเรียนไดโดยไมจํากัดจํานวนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ันหรือหลักสูตรฝกอบรม แตตองไม 

มีเวลาเรียน เวลาที่ใชในการสอบวัดผลการศึกษา หรือเวลาที่ใชในการทํากิจกรรมของรายวิชาหรือ

หลักสูตรฝกอบรมทับซอนกัน 

อัตราคาธรรมเนียมตาง ๆ รวมท้ังหลักเกณฑการไดรับคาธรรมเนียมคืน ใหเปนไปตาม

ระเบียบที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(3) การลงทะเบียนเรียนหลังวันที่กําหนด การเพิ่มและการถอนการลงทะเบียนใหสามารถ

ดําเนินการไดเมื่อไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ันหรือ

หลักสูตรฝกอบรมนั้น 

(4) ผูเรียนสามารถลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งที่มีและไมมีบันทึกขอตกลง

รวมกับมหาวิทยาลัย ในการดําเนินการระบบคลังหนวยกิตรวมกัน และสามารถนําผลการเรียนและผลลัพธ

การเรียนรู มายื่นขอสะสมหนวยกิตไวในคลังหนวยกิตได ตามหลกัเกณฑท่ีกําหนดไวในขอบังคับน้ี 

(5) ผูเรียนสามารถสะสมไวในคลังหนวยกิตไดตามท่ีระบุไวในขอบังคับนี้ 

ขอ 13 วิธีการในการจัดการเรียนรูในระบบคลังหนวยกิต ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

หมวด 4 

 

การวัดและประเมินผลการศึกษา การบันทึกผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู 

และการเทียบโอนรายวิชาหรือหนวยกิต 

 ขอ  14  การวัดและประเมินผลการศึกษา  

(1) ในการวัดและประเมินผลการศึกษา มหาวิทยาลัยใชระบบลําดับข้ัน และคาลําดับข้ัน

ในการวัดและประเมินผล โดยมีสัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลรายวิชาตางๆ ให

กําหนดดังนี้  

      สัญลักษณ              ความหมาย  

    A =        ดีเย่ียม (EXCELLENT)  

    B+ =       ดีมาก (VERY GOOD)  

    B = ดี (GOOD)  

    C+  = ดีพอใช (FAIRLY GOOD)  

    C    = พอใช (FAIR)  

    D+ = ออน (POOR)  

    D   = ออนมาก (VERY POOR)  

    F     = ตก (FAILED)  

    S     = เปนที่พอใจ (SATISFACTORY)  
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    U    = ไมเปนที่พอใจ (UNSATISFACTORY) 

    I = การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE) 

    W = การถอนรายวิชา (WITHDRAWN) 

 (2) ระบบอักษร S และ U ใชเฉพาะบางรายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดใหวัดและ

ประเมินผลดวยอักษร S และ U 

(3) อักษร I เปนสัญลักษณที่แสดงวา ผูเรียนไมสามารถเขารวมการวัดผลในรายวิชานั้น

ใหสําเร็จสมบูรณได โดยผูเรียนมีหลักฐานแสดงวามีเหตุสุดวิสัยบางประการ การใหอักษร I ตองไดรับความ

เห็นชอบจากอาจารยผูสอน และการอนุมัติจากคณบดีท่ีรายวิชานั้นสังกัดอยู 

(4) อักษร W เปนสัญลักษณท่ีแสดงวา  

(4.1) ผูเรียนไดถอนรายวิชาที่ลงทะเบียนตามเงื่อนไขที่กําหนดไว 

(4.2) การลงทะเบียนผิดเง่ือนไขและเปนโมฆะ 

(4.3) การเรียนไมเปนไปตามเงื่อนไขโดยดุลยพินิจของอาจารยผูสอน 

(4.4) ผูเรียนถูกสั่งพักการศึกษาในภาคการศึกษานั้น  

(4.5) ผูเรียนลาออกกอนวันประกาศผลการเรียน 

(4.6) มหาวิทยาลัยอนุมัติ ใหผู เ รียนถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนอัน

เน่ืองมาจากเหตุสุดวิสัยหรือเสียชีวิต 

(5) ระบบลําดับข้ัน กําหนดเปนสัญลักษณ A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F ซ่ึงแสดงผล

การศึกษาของผูเรียนที่ไดรับการประเมินในแตละรายวิชา และมีคาลําดับข้ันดังน้ี  

ลาํดับข้ัน  A      มีคาลําดับข้ันเปน   4 

ลาํดับข้ัน  B+   มีคาลําดับข้ันเปน   3.5  

ลาํดับข้ัน  B    มีคาลําดับข้ันเปน   3 

ลาํดับข้ัน  C+   มีคาลําดับข้ันเปน   2.5  

ลาํดับข้ัน  C    มีคาลําดับข้ันเปน   2  

ลาํดับข้ัน  D+   มีคาลําดับข้ันเปน   1.5  

ลาํดับข้ัน  D    มีคาลําดับข้ันเปน   1  

ลาํดับข้ัน  F    มีคาลําดับข้ันเปน   0  

ขอ 15 การบันทึกหนวยกิตตามผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนในระบบคลัง 

หนวยกิต ใหดําเนินการดังน้ี 

(1) กรณีหนวยกิตจากการเทียบโอนประสบการณ ใหบันทึกตามวิธีการประเมินผลลัพธ

การเรียนรูโดยไมใหระดับ (Grade) คาระดับ (Grade Point) และไมมีการนํามาคิดคาระดับเฉล่ีย (Grade 

Point Average = GPA) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม (Cumulative Grade Point Average = Cum GPA.) 
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(2) กรณีหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือชุดวิชาตางๆ ของมหาวิทยาลัย

หรือจากสถาบันอุดมศึกษาที่มีบันทึกขอตกลงรวมกัน ใหบันทึกผลการเรียนตามระดับ (Grade) คาระดับ

(Grade Point) และสามารถนํามาคิดคาระดับเฉล่ีย (Grade Point Average = GPA.) หรือคาระดับเฉล่ีย

สะสม (Cumulative Grade Point Average = Cum GPA.) ได หรือบันทึกผลการเรียนในรูปของ

สญัลักษณตามที่กําหนดในขอบังคับ ระเบียบ ประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ 

(3) กรณไีดรับหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาหลายแหงและนําผล

การเรียนไปเทียบโอนเพ่ือสะสมหนวยกิต ใหสถาบันอุดมศึกษาผูประเมิน บันทึกผลการประเมินเปน

ตัวอักษร และไมมีการนํามาคิดคาระดับเฉลี่ย (Grade Point Average = GPA.) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม 

(Cumulative Grade Point Average = Cum GPA.)  

ขอ 16  การเทียบโอนผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรูของรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน 

หรือหลักสูตรฝกอบรม เขาสูระบบคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัยนั้น มหาวิทยาลัยอาจดําเนินการประกาศ

ไวลวงหนาเกี่ยวกับรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรมที่สามารถเทียบโอนไดให

บุคคลท่ีสนใจทราบ หรืออาจดําเนินการเทียบโอนในภายหลัง โดยใหแจงผลการพิจารณาใหผูท่ีเก่ียวของ

ทราบดวย 

ขอ 17 การเทียบโอนประสบการณ ใหเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ และขอแนะนําเก่ียวกับแนวปฏิบัติท่ีดีในการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญา และประกาศของมหาวิทยาลัย 

ขอ 18 ผูเรียนอาจขอเทียบโอนผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู หรือหนวยกิตจากระบบคลัง

หนวยกิต เพ่ือเขาสูการศึกษาในหลักสูตรเพื่อรับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ตามหลักเกณฑ 

ดังตอไปนี้  

(1) ผูที่จะขอเทียบโอนตองมีคุณสมบัติครบถวนตามขอกําหนดของหลักสูตร และไดรับ

อนุญาตใหเขาศึกษาในหลักสูตรที่จะขอเทียบโอน โดยสามารถเขาศึกษาเพ่ือสําเร็จการศึกษาและรับ

ปริญญาไดทั้งหลักสูตรเดิมที่เปดดําเนินการอยูแลว และหลักสูตรที่ใหคุณวุฒิและปริญญาในระบบคลัง

หนวยกิต 

(2) รายวิชาหรือชุดวิชาที่จะขอเทียบโอนตองไดสัญลักษณ S หรือระดับไมต่ํากวา C หรือ

เทียบเทา สําหรับการเรียนตามหลักสูตรระดับปริญญาตรี หรือตองไดสัญลักษณ S หรือระดับไมต่ํากวา B 

หรือเทียบเทา สําหรับการเรียนตามหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา หรือกําหนดไวในระเบียบหรือประกาศ

ตามขอ 10 (3)  

(3) จํานวนหนวยกิตท่ีเทียบโอนตองเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของกับ

การเทียบโอนหนวยกิตและประกาศใชอยูในขณะน้ัน และเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียน

ระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 
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(4) การขอเทียบโอนเพ่ือขอรับอนุปริญญา ทําไดเฉพาะหลักสูตรท่ีมีขอกําหนดให

อนุปริญญา 

(5) รายละเอียดเพ่ิมเติมอ่ืนๆ ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(6) ใหคณะกรรมการบริหารหลักสูตรหรือท่ีเรียกชื่ออยางอ่ืน พิจารณาการขอเทียบโอน

และเสนอคณะกรรมการประจําคณะพิจารณา จากนั้นแจงผลการพิจารณามายังกองบริการการศึกษา 

ในกรณีท่ีเปนการสะสมหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนรายวิชา หรือชุดวิชาในหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัย อาจสามารถเทียบโอนไดท้ังหมด ท้ังน้ี ใหเปนไปตามหลักเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ขอ 19 การบันทึกผลการเทียบโอน ใหบันทึกตามวิธีการประเมิน ดังน้ี 

(1) CS (Credits from Standardized Test)  กรณีที่ ไดหนวยกิต  จากการทดสอบ

มาตรฐาน 

(2) CE (Credits from Exam) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการทดสอบดวยระบบทดสอบจาก

มหาวิทยาลยัจากการทดสอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน 

(3) CT (Credits from Training) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินจากการฝกอบรม

จากการประเมินการศึกษาหรืออบรมที่จัดโดยหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษา 

(4) CP (Credits from Portfolio) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินประสบการณโดย

การนําเสนอแฟมสะสมผลงาน 

(5) CN (Credits from Non-degree Program) กรณีไดหนวยกิต จากการประเมิน

การศึกษาหรืออบรมหลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษาที่ไมไดรับปริญญา 

ทั้งนี้การบันทึกผลการเรียนใหเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับการศึกษา

ระดับอนุปริญญา ปริญญา โดยอนุโลม แลวแตกรณีและในกรณีที่ไมมีกําหนดไวใหเปนไปตามที่กําหนดไว

ในประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 5 

การใหคุณวุฒิและปริญญา 

 

ขอ 20 การใหคุณวุฒิและปริญญา มีดังน้ี 

(1) กรณีที่ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตที่เขาศึกษาในรายวิชา ชุดวิชาตางๆ หลักสูตร

ระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรม สามารถไดรับใบแสดงผลการเรียน ประกาศนียบัตร วุฒิบัตร หรือสัมฤทธิ

บัตร แลวแตกรณี ตามเกณฑที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(2) กรณีผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตท่ีไดเขาศึกษาในหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับ

ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา จะสําเร็จการศึกษาและไดรับคุณวุฒิดังกลาวตามเงื่อนไข ดังนี้ 
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(2.1) เรียนและสะสมหนวยกิตไดครบตามจํานวนหนวยกิตที่ กําหนดไวใน

หลักสูตร มีผลการเรียนและคาระดับเฉล่ียสะสมตามที่หลักสตูรกําหนด 

(2.2) กรณีหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา

จะตองลงทะเบียนเรียนในหมวดวิชาเฉพาะไมนอยกวา 1 ใน 4 ของจํานวนหนวยกิตรวมของหลักสูตรที่

ประสงคจะรับปริญญาของมหาวิทยาลัย ท้ังนี้ การลงทะเบียนรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะดังกลาว อาจเปน

การลงทะเบียนเรียนไวกอนหรือภายหลังจากท่ีไดเขาศึกษาในหลักสูตรแลวก็ได 

(2.3) การใหอนุปริญญา หรือปริญญาแกผูเรียนท่ีลงทะเบียนเรียนในระบบคลัง

หนวยกิต ตองระบุวาสําเร็จการศึกษาในระบบคลังหนวยกิตไวในใบแสดงผลการเรียนดวย 

 

หมวด 6 

วินัย การลงโทษ และการพนสภาพ 

 

 ขอ 21 ผูเรียนที่เขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิตจะพนสภาพการเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต

เมื่อ 

(1) ไดรับอนุมัติใหลาออกจากการเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(2) ตาย 

(3) พฤติกรรมไมเหมาะสมหรือกระทําการใดอันเปนเหตุใหเส่ือมเสียชื่อเสียงมหาวิทยาลัย 

(4) ไมปฏิบัตติามกฎ ขอบังคับ ระเบียบ และประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ 

ทั้งนี้ การพนสภาพตาม (3) และ (4) ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

บทเฉพาะกาล 

 

ขอ 22 การใดที่ไมไดกําหนดไวในขอบังคับนี้ ใหนําขอบังคับวาดวยการจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษาท่ีเก่ียวของมาใชบังคับ แลวแตกรณี 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ประกาศ ณ วันที่  25  กันยายน พ.ศ. 2564                   
 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

เรื่อง หลักเกณฑในการวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี 

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

เพื่อใหการวัดผลและประเมินผลการเรียนของนักศึกษาเปนไปดวยความเรียบรอย มีหลักเกณฑ

และแนวปฏิบัติไปในทางเดียวกัน จากมติที่ประชุมของคณะกรรมการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ

ปริญญาตรีในการประชุมคร้ังท่ี 2/2553 เม่ือวันท่ี 7 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 ขอยกเลิกประกาศ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ืองเกณฑการประเมินผลการเรียนระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีลง

วันที่ 17 มนีาคม 2550 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547  

จึงกําหนดหลักเกณฑในการวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี ใหม ดังน้ี 

1. ใหจัดใหมีการประเมินผลการเรียนการสอนตามสภาพจริง และใชประโยชนของผลการ

ประเมินในการพัฒนาผูเรียน 

2. ใหนําคะแนนที่ไดจากการวัดผลตามที่ระบุไวในโครงการสอนหรือแผนการเรียนการสอนมา

รวมกันเพ่ือตัดสินผลการเรียน โดยการใหระดับคะแนน(เกรด) เปนไปตามเกณฑมาตรฐาน ดังนี้ 

ระดับ A   ชวงคะแนน 80  ขึ้นไป 

ระดับ B+   ชวงคะแนน 75-79  

ระดับ B   ชวงคะแนน 70-74  

ระดับ C+   ชวงคะแนน 65-69  

ระดับ C   ชวงคะแนน 60-64  

ระดับ D+   ชวงคะแนน 55-59  

ระดับ D   ชวงคะแนน 50-54  

ระดับ F   ชวงคะแนน ต่ํากวา 50 

3. รายวิชาในกลุมวิชาสัมมนา วิชาปญหาพิเศษ หรือโครงงาน วิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ

และฝกประสบการณวิชาชีพ วิชาสหกิจศึกษาอาจมีความแตกตางจากรายวิชาภาคบรรยายหรือภาคปฏิบัติ

ตามปกติสามารถใชเกณฑในการตัดเกรดของแตละคณะหรือสาขาวิชาที่สูงกวาเกณฑมาตรฐานไดตาม

ความเหมาะสม 

4. การตัดเกรด กรณีที่นักศึกษากลุมใหญ มากกวาหรือเทากับ 40 คน อาจปรับคะแนนเปน  

T-Score กอน โดยอาศัยการประเมินผลแบบอิงกลุมได 

5. การวัดผลและประเมินผลในรายวิชาเดียวกันที่เปดสอนในภาคการศึกษาเดียวกัน ใหใชเกณฑ

มาตรฐานการใหระดับคะแนนเหมือนกัน 

พิมพสําเนา 
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ทั้งนี้ใหเร่ิมใชเกณฑดังกลาวขางตน ตั้งแตภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษา 2553 เปนตนไป 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ ณ วันที่  12  กรกฎาคม  พ.ศ. 2553 

 

สวาง  ภูพัฒนวิบูลย 

(นายสวาง  ภูพัฒนวิบูลย) 

อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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คําสัง่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ท่ี  304 / 2563 

เรื่อง  แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 
  

ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรที่เปดสอนในคณะ  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร  ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

นั้น   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 44 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ  พ.ศ. 2547 และ

คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ที่ 389/2563 เร่ือง มอบอํานาจและภารกิจใหคณบดี ผูอํานวยการ

สถาบัน สํานักที่มีตําแหนงเทียบเทาคณะ และผูอํานวยการสํานักงานอธิการบดี ปฏิบัติราชการแทน

อธิการบดี ลงวันที่ 20 พฤษภาคม พ.ศ. 2563 จึงออกคําส่ังคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เร่ือง แตงต้ัง

คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565 เพ่ือใหการดําเนินงานครั้งนี้เปนไปดวยความเรียบรอย มีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค โดยมี

รายชื่อดังตอไปนี ้
 

คณะกรรมการอํานวยการ  ประกอบดวย 

 คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 รองคณบดีฝายวางแผนและประกันคุณภาพ   กรรมการ 

 รองคณบดีฝายพัฒนานักศึกษาและกิจการพิเศษ  กรรมการ 

 ผูชวยคณบด ี      กรรมการ 

 หัวหนาสาํนักงานคณบดี     กรรมการ 

 รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย    กรรมการและเลขานุการ 

 ประธานหลักสูตรทุกสาขาวิชา    กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสุกัญญา  สมุทรเขตร   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสิริกุล  การะจาก   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 มีหนาที่  ใหคําปรึกษา กํากับดูแล และประสานการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอน 

ในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร ใหเปนไปดวยความ

เรยีบรอย 
 

พมิพสําเนา 
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คณะกรรมการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร  มีดังนี้ 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

 1.1 สาขาวิชาเคมี 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลวดี  ปนวัฒนะ ประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กาญจนา  วงศกระจาง กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ยุทธศักดิ์  แชมมุย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยปณิธาน   สรุะยศ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เฉลิมพร  ทองพูน  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประกรณ  เลิศสุวรรณไพศาล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิทักษ  อยูม ี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิษณุ  ธงไชย  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อนงค  ศรีโสภา  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ภรภัทร   สําอางค  กรรมการ 

  อาจารยมานิสา    กองแกว  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อัญชนา  ปรีชาวรพันธ กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวอรวรรณ    บวบด ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  นางสาวเพ็ญนภา    ทองนอย กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.2 สาขาวิชาฟสิกส 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนวัตร   คลายแท ประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วสุ    พันไพศาล กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัตนติพร   สาํอางค  กรรมการ  

  อาจารย ดร.ฐิติพร    เจาะจง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นววรรณ   ทองมี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ไกรลาส   มาตรมูล  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิชิตชยั   ปมแปง  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษ   สุจริตตั้งธรรม กรรมการ 

  อาจารยกษมะ     ดุรงคศกัด์ิ กรรมการ 

  อาจารย ดร.รัชนู     กัดมั่น  กรรมการและเลขานุการ  

  นายวีระศักดิ์     ทองออน กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
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 1.3 สาขาวิชาจุลชีววิทยา 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิสูตร   จันทรอิฐ ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นพรัตน   วรรณเทศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.มนตรา   ศรีษะแยม กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยนฤมล    เถ่ือนกูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุพัตรา เจรญิภักดี  บดีรัฐ  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เรืองวุฒิ   ชตุมิา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รําไพ   โกฎสืบ   กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวนนทพร     รัตนจักร  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.4 สาขาวิชาคณิตศาสตร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตติพร   ตังควิเวชกุล  ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ยุพร    ริมชลการ กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ไพโรจน   เยียระยง กรรมการ  

  อาจารย ดร.อุไรวรรณ    จิตตบุรุษ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณพร   สุริยะกาศ กรรมการ  

  อาจารยชฎารัตน     ถาปน  กรรมการ 

  รองศาสตราจารย ดร.วิโรจน   ติ๊กจะ  กรรมการ 

  วาที่รอยตรี ดร.พงษพันธ    จุลทา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยอรรถพล   ภูมิลา  กรรมการ 

  อาจารยสลิลทิพย     แดงกองโค กรรมการ 

  อาจารยดารณี      ทองสีเขม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏฐินี    ดีแท  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศุภนิช    เจริญสุข  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศรัญญา    ทองสุข  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวธัญลักษณ    ชูศร ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.5 สาขาวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปยะดา   วชิระวงศกร ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ธันวดี   ศรีธาวิรัตน กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.สุขสมาน   สังโยคะ  กรรมการ  

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรชร   ฉิมจารย  กรรมการและเลขานุการ 
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  นางสาวสพุัตรา     เอ่ียมนาค กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.6 สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร 

  อาจารยอรอุมา         พราโมต  ประธานกรรมการ 

  รองศาสตราจารยอุไรวรรณ      รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พงษเทพ    รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุติพนธ     ศรีสวัสดิ์  กรรมการ   

  อาจารย ดร.รติพร           สุดเสนาะ กรรมการ   

  อาจารย ดร.เสกสรรค      ศิวิลัย   กรรมการ 

  อาจารยวิรัช       งอกงาม  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พิมรินทร       คีรินทร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายหาญณรงค        สันติสุข  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.7 สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  อาจารยภาวินี     อินทรทอง ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กิตติพงษ   สุวรรณราช กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยพงษพิชญ   เลิศเจริญวุฒา กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยไพฑูรย    งิ้วทั่ง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤติกา   สังขวดี  กรรมการ  

  อาจารยรติวัฒน     ปารีศร ี  กรรมการ 

  อาจารยศุภชัย     คนเท่ียง  กรรมการ 

  อาจารยภวัต     ฉิมเล็ก  กรรมการ 

  อาจารยธนพงศ     นิตยะประภา กรรมการ 

  อาจารยธงรบ     อักษร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายพงศธร     ตายทอง  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

2 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

  อาจารยวิรัชยา                       อินทะกันฑ ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยโสรัจวรชุม       อินเกต  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยผกาวดี          ภูจันทร  กรรมการ  

  อาจารยกีรตญิา                       สอนเนย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิราพัทธ     แกวศรีทอง กรรมการ 

  อาจารย ดร.ไพรวัลย                  ประมัย  กรรมการ 

  อาจารยกุลชญา                     ส่ิวหงวน  กรรมการและเลขานุการ   
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  นางสาวสุสิตรา                     สิงโสม  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 

  ท้ังนี้ ใหคณะกรรมการตามรายชื่อดังกลาว มีหนาที่ วิพากษ ปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพและ

มาตรฐานตามพัฒนาการในสาขาวิชา ทศิทางการผลิตบัณฑิตของมหาวิทยาลัย รวมทั้งใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒริะดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีเก่ียวของตอไป 

 

          ส่ัง  ณ  วันที่  15  มถุินายน  พ.ศ. 2563 

 

 

 

        (รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวมิล) 

           คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ท่ี  478/2563 

เรื่อง  แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรที่เปดสอนในคณะ  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร  ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

นั้น   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 เพื่อให 

การดําเนินงานไปดวยความเรียบรอย ถูกตอง และมีประสิทธิภาพ จึงแตงตั้งบุคคลเปนคณะกรรมการ

วิพากษหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีรายชื่อ

ดังตอไปนี ้

คณะกรรมการอํานวยการ  ประกอบดวย 

 คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 รองคณบดีฝายวางแผนและประกันคุณภาพ   กรรมการ 

 รองคณบดีฝายพัฒนานักศึกษาและกิจการพิเศษ  กรรมการ 

 ผูชวยคณบด ี      กรรมการ 

 หัวหนาสาํนักงานคณบดี     กรรมการ 

 รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย    กรรมการและเลขานุการ 

 ประธานหลักสูตรทุกสาขาวิชา    กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสุกัญญา  สมุทรเขตร   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสิริกุล  การะจาก   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 มีหนาที่  ใหคําปรึกษา กํากับดูแล และประสานการดําเนินการวิพากษหลักสูตรท่ีเปดสอนใน 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร ใหเปนไปดวยความ

เรยีบรอย 
 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  มีดังนี้ 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

 1.1 สาขาวิชาเคมี 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลวดี  ปนวัฒนะ ประธานกรรมการ 

พิมพสําเนา 
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  รองศาสตราจารย ดร.สัมฤทธ์ิ   โมพวง  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิจิตรา   เดือนฉาย   กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นางสาวสนธยา     จินะโพ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กาญจนา  วงศกระจาง กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ยุทธศักดิ์  แชมมุย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยปณิธาน   สรุะยศ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เฉลิมพร  ทองพูน  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประกรณ  เลิศสุวรรณไพศาล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิทักษ  อยูม ี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิษณุ  ธงไชย  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อนงค  ศรีโสภา  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ภรภัทร   สําอางค  กรรมการ 

  อาจารยมานิสา    กองแกว  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อัญชนา  ปรีชาวรพันธ กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวอรวรรณ    บวบดี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  นางสาวเพ็ญนภา    ทองนอย กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.2 สาขาวิชาฟสิกส 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศิรินุช   จินดารักษ ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ)  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนวัตร  คลายแท รองประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชมพูนุช   วรางคณากูล กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ดร.นิตยา     ชาอุน  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วสุ    พันไพศาล กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัตนติพร   สาํอางค  กรรมการ  

  อาจารย ดร.ฐิติพร    เจาะจง  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษ   สุจริตตั้งธรรม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ไกรลาส   มาตรมูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิชิตชยั   ปมแปง  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นววรรณ  ทองมี  กรรมการ   

  อาจารยกษมะ     ดุรงคศกัด์ิ กรรมการ 
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  อาจารย ดร.รัชนู     กัดมั่น  กรรมการและเลขานุการ  

  นายวีระศักดิ์     ทองออน กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.3 สาขาวิชาจุลชีววิทยา 

  ศาสตราจารย ดร.สายสมร    ลํายอง    ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธวัชชยั   สุมประดิษฐ กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  เภสัชกรหญิง วิทิตา    ไปบน  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  นายทิวา      เขียนวงษ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิสูตร   จันทรอิฐ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นพรัตน   วรรณเทศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.มนตรา   ศรีษะแยม กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยนฤมล    เถ่ือนกูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุพัตรา เจรญิภักดี  บดีรัฐ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รําไพ   โกฎสืบ  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวนนทพร     รัตนจักร  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.4 สาขาวิชาคณิตศาสตร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตติพร   ตังควิเวชกุล  ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.อัญชลีย    แกวเจริญ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.อนามัย   นาอุดม  กรรมการผูทรงคุณวุฒ ิ

  นางสาวพัชราภรณ    ทองนาค  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ยุพร    ริมชลการ กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ไพโรจน   เยียระยง กรรมการ  

  อาจารย ดร.อุไรวรรณ    จิตตบุรุษ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณพร   สุริยะกาศ กรรมการ  

  อาจารยชฎารัตน     ถาปน  กรรมการ 

  รองศาสตราจารย ดร.วิโรจน   ติ๊กจะ  กรรมการ 

  วาที่รอยตรี ดร.พงษพันธ    จุลทา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยอรรถพล   ภูมิลา  กรรมการ 

  อาจารยสลิลทิพย     แดงกองโค กรรมการ 

  อาจารยดารณี      ทองสีเขม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏฐินี    ดีแท  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศุภนิช    เจริญสุข  กรรมการ 
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  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศรัญญา    ทองสุข  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวธัญลักษณ    ชูศร ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.5 สาขาวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปยะดา   วชิระวงศกร ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จรูญ   สารินทร  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ทินพันธุ   เนตรแพ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นายภิญโญ     กรุดธูป  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ธันวดี   ศรีธาวิรัตน กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.สุขสมาน   สังโยคะ  กรรมการ  

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรชร   ฉิมจารย  กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวสุพัตรา     เอ่ียมนาค กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.6 สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จรสัศรี  รุงรัตนาอุบล ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

  อาจารยมาโนชญ    แสงศิริ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ   

  นายธงชัย     โตประเสริฐ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

  อาจารยอรอุมา         พราโมต  กรรมการ  

  รองศาสตราจารยอุไรวรรณ      รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พงษเทพ    รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุติพนธ     ศรสีวัสดิ์  กรรมการ  

  อาจารย ดร.รติพร           สุดเสนาะ กรรมการ  

  อาจารย ดร.เสกสรรค      ศิวิลัย   กรรมการ 

  อาจารยวิรัช       งอกงาม  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พิมรินทร       คีรนิทร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายหาญณรงค        สันติสุข  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.7 สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  อาจารยภาวินี     อินทรทอง ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศศลักษณ   ทองขาว  กรรมการผูทรงคุณวุฒ ิ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สัญญา  เครือหงส กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นายศิวเวศวร      วงษเจริญ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กิตติพงษ   สุวรรณราช กรรมการ  
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  ผูชวยศาสตราจารยพงษพิชญ   เลิศเจริญวุฒา กรรมการ  

   ผูชวยศาสตราจารยไพฑูรย    งิ้วทั่ง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤติกา   สังขวดี  กรรมการ  

  อาจารยรติวัฒน     ปารีศร ี  กรรมการ 

  อาจารยศุภชัย     คนเท่ียง  กรรมการ 

  อาจารยภวัต     ฉิมเล็ก  กรรมการ 

  อาจารยธนพงศ     นิตยะประภา กรรมการ 

  อาจารยธงรบ     อักษร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายพงศธร     ตายทอง  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

2. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

  อาจารยวิรัชยา                       อินทะกันฑ  ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยอภิญญา         มานะโรจน  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารยอภิรัติ           โสฬศ   กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นางสาวศรีไพร                        พรมชาติ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารยโสรัจวรชุม       อินเกต   กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยผกาวดี          ภูจันทร   กรรมการ  

  อาจารยกีรตญิา                       สอนเนย   กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิราพัทธ     แกวศรีทอง  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ไพรวัลย                  ประมัย   กรรมการ 

  อาจารยกุลชญา                     ส่ิวหงวน   กรรมการและเลขานุการ   

  นางสาวสุสิตรา                     สิงโสม  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  ทั้งนี้ ใหคณะกรรมการตามรายช่ือดังกลาว มีหนาที่ วิพากษ ปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพและ

มาตรฐานตามพัฒนาการในสาขาวิชา ทิศทางการผลิตบัณฑิตของมหาวิทยาลัย รวมทั้งใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีเก่ียวของตอไป 

 

          สั่ง  ณ  วันที่  19  มิถุนายน  พ.ศ. 2563 

 

        (ผูชวยศาสตราจารย ดร.บัญชา   ศรีสมบัติ) 

          ผูอํานวยการสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

               รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ที่ อว 0617.7/ว 449     คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

   มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                 

   อําเภอเมืองพิษณุโลก 

   จังหวัดพิษณุโลก 65000       

 19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสตูร 

เรียน ผูชวยศาสตราจารยอภิญญา  มานะโรจน 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

         2. แบบตอบรับเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร จํานวน 1  ฉบับ 

         3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

        4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 นั้น 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 
 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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ที่ อว 0617.7/ว 449  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                

อําเภอเมืองพิษณุโลก 

จังหวัดพิษณุโลก 65000       

19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง   เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 

เรียน ผูชวยศาสตราจารยอภิรัติ  โสฬศ 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

        2. แบบตอบรบัเปนคณะกรรมการผูทรงคณุวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

        3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

        4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

 ตามท่ีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 น้ัน 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ที่ อว 0617.7/ว 449  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                

อําเภอเมืองพิษณโุลก 

จังหวัดพิษณุโลก 65000       

19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสตูร 

เรียน   นางสาวศรีไพร พรมชาติ 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

         2. แบบตอบรับเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร จํานวน 1  ฉบับ 

         3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

         4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

 ตามท่ีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 น้ัน 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางผกาวดี  ภูจันทร 

    (อังกฤษ)  : Mrs.Pakawadee Phuchan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : ผูชวยศาสตราจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 18 ตุลาคม 2528 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

      โทรศัพท : 0-5526-7054 โทรสาร : 0-5526-7054 

      อีเมล : pakawadee@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปที่จบการศึกษา 

วท.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 2551 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ขนมไทย ขนมอบ แกะสลัก 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, ไพรวัลย ประมัย, และสุสิตรา สิงโสม. (2562).   

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบฟกทองรสตมยํา. PSRU Journal of Science and 

Technology, 4(3), 15-26. 

2 วิจัย ปทิตตา แทนทอง, ธัญญารัตน ปกดํา, ษิรดา เรืองธนัตกุล, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม 

อินเกต, สุสิตรา สิงโสม, และไพรวัลย ประมัย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเทียน

เสริมสารตานอนุมูลอิสระจากแปงขาวเหนียวดําสอดไสธัญพืชและพืชหัวสีมวง. PSRU 

Journal of Science and Technology, 4(3), 109-122. 

3 วิจัย Phugan, P., Amdonkloy, S., Sirirut, K., and Choosing, S. (2018). 

Development of Stir-fried Chilli Paste with Protein Supplementation from 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

Khai Phum. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 11(2), 

8-12. 

4 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา  

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 

5 วิจัย โสรัจวรชุม อินเกต และผกาวดี ภูจันทร. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงกรอบ 

เสริมผงรําขาวหอมมะลิ. วารสารวิจัย มสด., 10(1), 121-136. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME232 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

HOME341 ขนมอบ 3(2-2-5) 

HOME353 การถนอมอาหาร  3(2-2-5) 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

HOME444 การแตงหนาเคก 3(2-2-5) 

HOME445 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางโสรัจวรชุม  อินเกต 

    (อังกฤษ)  : Mrs.Sorajwarachum Inket 

    ตําแหนงทางวิชาการ : ผูชวยศาสตราจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 24 มกราคม 2506 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

  โทรศัพท : 0-5526-7054 โทรสาร : 0-5526-7054 

      อีเมล : soraj.inket@gmail.com 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2536 

ศศ.บ. (บานและชุมชน) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2527 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

อาหารไทย อาหารและโภชนาการ วัฒนธรรมทางดานอาหารพ้ืนถ่ิน 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, ไพรวัลย ประมัย และสุสิตรา สิงโสม. (2562).   

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบฟกทองรสตมยํา. PSRU Journal of Science and 

Technology, 4(3), 15-26. 

2 วิจัย ปทิตตา แทนทอง, ธัญญารัตน ปกดํา, ษิรดา เรืองธนัตกุล, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม 

อินเกต, สุสิตรา สิงโสม, และไพรวัลย ประมัย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเทียน

เสริมสารตานอนุมูลอิสระจากแปงขาวเหนียวดําสอดไสธัญพืชและพืชหัวสีมวง. PSRU 

Journal of Science and Technology, 4(3), 109-122. 

3 วิจัย กุลชญา ส่ิวหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา 

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 
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ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

4 วิจัย โสรัจวรชุม อินเกต และผกาวดี ภูจันทร. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงกรอบ 

เสริมผงรําขาวหอมมะลิ. วารสารวิจัย มสด, 10(1), 121-136. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME231 หลักการประกอบอาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

HOME338 ขนมไทย 3(2-2-5) 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางสาววิรัชยา  อินทะกันฑ 

    (อังกฤษ)  : Miss Wirachya Intakan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 30 เมษายน 2529 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

  โทรศัพท : 0-5526-7054 โทรสาร : 0-5526-7054 

   อีเมล : wirachya.i@psru.ac.th 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

วท.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2555 

ศษ.บ. (อาหารและโภชนาการ) (เกียรตินิยมอันดับ 2) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2552 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

อาหารและโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย วิรัชยา อินทะกันฑ และอภิญญา มานะโรจน. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจัน. 

Rajabhat Journal of Sciences, Humanities & Social Sciences, 20(2), 450-459. 

2 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา ส่ิวหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสดอบแหง

เพื่อพัฒนาเปนของที่ระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง อําเภอวังทอง

จังหวัดพิษณุโลก. วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพ้ืนที่, 11(5), 422-433. 

3 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อนิ

ทะกัณฑ, และสุสติรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใยอาหารจาก

เปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 28-37. 

4 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อินทะกันฑ, และกุลชญา สิ่วหงวน. (2560). การพัฒนา

ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ กลุมศิลปะประดษฐโอทอป จังหวัดพิษณุโลก. 

วารสารวิชาการศลิปะสถาปตยกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร, 8(2), 163-173. 
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ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก 3(3-0-6) 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) 

HOME457 เคร่ืองดื่มและไอศกรีม 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางสาวกุลชญา สิ่วหงวน 

    (อังกฤษ)  : Miss Kunchaya Siwnguan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 3 ตุลาคม 2533 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

  โทรศัพท : 0-5526-7054 โทรสาร : 0-5526-7054 

   อีเมล : kunchaya@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปที่จบการศึกษา 

คศ.ม. (เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2558 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2555 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ขนมไทย อาหารและโภชนาการ งานใบตอง งานเย็บงานปกถักรอย 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา สิ่วหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสด

อบแหงเพื่อพัฒนาเปนของท่ีระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง 

อําเภอวังทองจังหวัดพิษณุโลก. วารสารวิจัยเพ่ือการพัฒนาเชิงพื้นที่, 11(5), 422-433. 

2 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา 

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 

3 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อินทะกันฑ, และกุลชญา สิ่วหงวน. (2560). การพัฒนา

ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ กลุมศิลปะประดษฐโอทอป จังหวัด
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ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

พิษณุโลก. วารสารวิชาการศิลปะสถาปตยกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร, 8(2), 

163-173. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME217 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) 

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางกีรติญา  สอนเนย 

    (อังกฤษ)  : Mrs. Keeratiya Sornnoey 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 15 ธันวาคม 2514 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

      โทรศัพท : 0-5526-7054 โทรสาร : 0-5526-7054 

   อีเมล : keeratiya.s@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2553 

บธ.บ. (การจัดการ) มหาวิทยาลัยศรีปทุม 2538 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ออกแบบแฟช่ันผาและเครื่องแตงกาย พัฒนาผลติภัณฑจากผา ศิลปะประดิษฐ 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา ส่ิวหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสด

อบแหงเพื่อพัฒนาเปนของที่ระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง 

อําเภอวังทองจังหวัดพิษณุโลก. วารสารวิจัยเพ่ือการพัฒนาเชิงพื้นที่, 11(5), 422-433. 

2 หนังสือ กีริติญา สอนเนย. (2561). Fashion Design การวาดภาพแฟช่ันการออกแบบเส้ือผา 

(ฉบับปรับปรุง). กรุงเทพฯ: สํานักพิมพวาดศิลป. 168 หนา. 

3 หนังสือ กีรติญา สอนเนย และจิราพัทธ แกวสีทอง. (2561). กระเปาผาขาวมา (ฉบับปรับปรุง). 

กรุงเทพฯ : สํานักพิมพวาดศิลป. 80 หนา. 
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ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) 

HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 3(2-2-5) 

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) 

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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ภาคผนวก จ 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตรกับองคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

 

1 

วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

- ความรูเก่ียวกับคหกรรมศาสตร 

- การบริหารจัดการงาน 

คหกรรมศาสตร 

 

ความรูเบื้องตนเร่ืองการจัดการลักษณะงานอาชีพ 

คหกรรมศาสตร กระบวนการจัดการ ระบบบริหาร

สายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

 

HOME317 

2 - หลักเศรษฐศาสตร ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวัน

เพื่อประกอบธุรกิจการ จัดหาและการใชทรัพยากร 

การบริโภค การผลิต การตลาด สถาบันการเงิน กรม

ภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและ

แนวทางแกไขปญหา 

HOME101 

3 - บริโภคศึกษา ความสําคัญของบริโภคศึกษาตอเศรษฐกิจสวนบุคคล 

ตอสวนรวม พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค ความ

ตองการท่ีจําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือเคร่ือง

บริโภคอยางมีประสิทธิภาพ อิทธิพลของการโฆษณา 

คานิยมของผูบริโภคในการนิยมใชของไทย 

HOME116 

4 - การบริหารจัดการธุรกิจขนาด

กลางและขนาดยอม 

ปญหาเก่ียวของในการดําเนินงานธุรกิจขนาดยอมใน

ดานการจัดองคการ การปฏิบัติงาน การเริ่มตน

ประกอบธุรกิจขนาดยอม การลงทุน เงินทุน การ

ควบคุมการบริหาร การติดตอประสานงานในวงการ

ธุรกิจและความสัมพันธดานกฎหมายกับหนวยงาน

รัฐบาล การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาด

ยอม 

HOME219 

 

5 - การวิจัยทางคหกรรมศาสตร ศึกษาเก่ียวกับข้ันตอนสําคัญของการวิ จัย การ

ออกแบบการวิจัยการวิเคราะหปญหา เพ่ือกําหนด

หัวของานวิจัย วิธีการทางขอมูล การวิเคราะห เพ่ือ

การนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

HOME315 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

6 - คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่องานอาชีพ 

คหกรรมศาสตร  

 

ศึกษาลักษณะของขอมูลและสารสนเทศดานคหกร

รมศาสตรระบบสารสนเทศท่ีใช ในการจัดการ

ฐานขอมูล ดานคหกรรมศาสตร การเลือกใชขอมูลให

เหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนาระบบ

สารสนเทศการนําเสนอในงานคหกรรมศาสตร 

HOME364 

 

1 

วิชาเฉพาะบังคับ 

- หลักการประกอบอาหารและ

ขนม

ไทย 

 3(2-2-5) 

 

 

องคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ 

การเลือกซื้อและการเก็บรักษา เครื่องมือเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร 

เครื่องปรุงและสารปรุงแตง ฝกปฎิบัติ  การทดสอบ

คุณสมบัติอาหารประเภทตางๆ 

 

HOME231 

2 - อาหารและ

โภชนาการ 3(3-0-6) 

 

อาหาร สารอาหาร บทบาทและหนาที่ของสารอาหาร

กลไกการยอยและการดูดซึมอาหาร ปริมาณ

สารอาหารที่รางกายควรไดรับในแตละวัน หลักการ

จัดอาหารสมสวน ผลกระทบของการแปรรูปหรือการ

ปรุงประกอบอาหาร ปญหาทางโภชนาการและการ

แกไขปญหา 

HOME127 

3 - สุขาภิบาล ความปลอดภัย และ

ควบคมุคุณภาพอาหาร 

 

ปจจัยที่ทําใหอาหารเกิดการปนเปอน โรคและพิษภัย

ที่เกิดจากการบริโภคอาหารสุขาภิบาลอาหารของ

ผูผลิตจําหนายสถานท่ีประกอบและจําหนายอาหาร 

กฎหมายขอบังคับเก่ียวกับอาหารและมาตรฐาน

อาหาร 

HOME253 

4 - ผาและการแตงกาย ความรูเรื่องผาและเสนใย ผากับโอกาสของการใช

งาน การแตงกายของไทย การแตงกายใหเหมาะสม

กับบุคลิกภาพการออกแบบเสื้อผาและเคร่ืองแตง

กาย การสรางแบบตัดเย็บอยางงาย 

HOME283 

 

5 - หลักการออกแบบและ 

ตัดเย็บ 

ลกัษณะการแตงกายแบบไทยและนานาชาติ เพ่ือการ

ดัดแปลง ออกแบบเสื้อผาและเครื่องประดับ การแตง

กายใหเหมาะสมกับบุคลิกลักษณะและโอกาส การ

HOME384 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

วัดตัว การสรางแบบตัดอยางงาย อุปกรณการตัดเย็บ

เส้ือผาและเทคนิคการตัดเย็บ 

6 - พัฒนาการมนุษยและครอบครัว 

- ครอบครัวสัมพันธ 

- อนามัยเจริญพันธุครอบครัว 

การศึกษาพัฒนาการของครอบครัว ปจจัยที่มีอิทธิพล

ตอพัฒนาการมนุษยตั้งแตวัยกอนคลอดจนถึงวัย

สูงอายุ แนวคิดและทฤษฎีทางจิตวิทยาที่เก่ียวของ

กับพัฒนาการ สถานะบทบาทและกรณีศึกษา 

ความสัมพันธในครอบครัวการปรับตัวเพื่อการอยู

รวมกันกฎหมายครอบครัว 

HOME312 

 

7 

- หลักศิลปะและศิลปะ

สรางสรรค 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด 

ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการ ใชสี  เพื่อนํ ามา

ประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย 

งานอาหาร เส้ือผา การแตงกายและสถานที่ 

HOME182 

8 - หลักการจัดดอกไม 

 

 

 

 

-งานใบตอง และการแกะสลักผัก

และผลไม 

 

ความรูเก่ียวกับการจัดดอกไม หลักการออกแบบ  

การเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการจัดดอกไม 

วิธีการเลือกซื้อและเก็บรักษาดอกไมใบไม  เทคนิค

วิธีการจัดดอกไมแบบตางๆ ฝกปฏิบัติ การประยุกต

และการตกแตงจานอาหารดวยผักผลไมและใบตอง

การเลือกวัตถุดิบและเครื่องมือเครื่องใช การดูแล

รักษาเครื่องมือเครื่องใช วิธีการและเทคนิคการ

แกะสลักผักและผลไม การประดิษฐงานใบตอง ฝก

ปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME273 

 

 

 

 

HOME271 

10 - คหกรรมศาสตรกับการพัฒนา

ชุมชน 

 

ความรูเก่ียวกับขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม

ของทองถ่ินในชนบท ที่มีความสัมพันธกับวิชาคหกร

รมศาสตร เพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 

HOME358  

 

1 

วิชาเฉพาะเลือก 

-อาหารไทย 

-วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 

-อาหารทองถ่ิน 

 

ลักษณะอาหารไทยอาหารประจําภาคหลักการจัด

รายการอาหารไทยใหสอดคลองกับชีวิตประจําวัน

และวัฒนธรรม สวนประกอบ เทคนิคและกรรมวิธีใน

 

HOME233  

HOME335  
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

การประกอบการจัดตกแตงและเสิรฟ บรรจุ บริการ

และจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

2 -ขนมไทย ความรูเก่ียวกับขนมไทย ขนมไทยในงานประเพณี

การแบงประเภท วัตถุดิบที่ใชเทคนิค วิธีการเตรียม

และประกอบ ลักษณะที่ดี การเก็บรักษา เสิรฟ การ

บรรจุการคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย ฝก

ปฏิบัต ิ

HOME338 

3 -อาหารในภูมิภาคอาเซียน 

อาหารนานาชาติ 

ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับ การประกอบอาหาร

นานาชาติและอาหารฮาลาล ประเภทและลักษณะ

ของอาหาร การเลือกวัตถุดิบ การเลือกใชอุปกรณ

เครื่องใชในการประกอบและการบริการ หลักการ

และวิธีการประกอบอาหาร 

HOME445 

4 -เบเกอร่ีเบื้องตน ความรูเก่ียวกับขนมอบ  ผลิตภัณฑขนมอบประเภท

ตางๆ วัตถุดิบ สวนผสมและสารปรุงแตง เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชอุปกรณ การเลือกวิธีใช การดูแลรักษา 

กรรมวิธีและเทคนิคการทําผลิตภัณฑการเก็บรักษา 

บรรจุหีบหอ คํานวณตนทุน  กําหนดราคาจําหนาย 

ฝกปฏิบัติ 

HOME341 

5 - อาหารจานหวาน 

 

ลักษณะรูปแบบและชนิดของอาหารจานหวาน 

เคร่ืองปรุงชนิดตางๆ เครื่องมือเค ร่ืองใชในการ

ประกอบอาหารจานหวาน การจัดรายการอาหาร 

เทคนิคและวิธีการประกอบ การจัดเสิรฟ การเก็บ

รักษา การบรรจุหีบหอ และการจัดจําหนาย 

HOME356 

6 -การใชและบํารุงรักษาอุปกรณ

เครื่องมือเคร่ืองใชในการ

ประกอบอาหาร 

ประเภทครัว  การออกแบบ การจัดครัว การจัดพ้ืนที่

ระบายอากาศการจัดวางอุปกรณและการทําความ

สะอาด บํารุงรักษาและซอมแซมเคร่ืองมือเครื่องใช

ในบาน 

HOME171 

7 -การจัดบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

หลักการจัดรายการอาหารเค ร่ืองดื่ม อุปกรณ  

เคร่ืองมือ เคร่ืองใช การวางแผน วิธีบริการแบบตางๆ 

HOME366 

HOME361 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

 การจัดโตะ ควบคุมคุณภาพอาหาร ประเมินคุณภาพ

การตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การเงิน การบัญชี การ

จัดการบุคลากร กฎหมายและระเบียบท่ีเก่ียวของ 

ฝกปฏิบัติ การจัดทํารายงาน และศึกษาดูงาน 

8 -วิทยาศาสตรการประกอบ

อาหาร 

 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติทางวิทยาศาสตร

ของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทาง

เคมีของอาหารหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูป

อาหาร ศึกษาทดลองตามเนื้อหา 

HOME251 

9 -การถนอม แปรรูป และพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

ปจจัยท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร หลักและ

วิธีการถนอมอาหารแบบตางๆ การใชสารปรุงแตง 

อุปกรณ เคร่ืองใช การเก็บรักษา ภาชนะบรรจุ ฉลาก 

ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME353 

10 -โภชนการประยุกต โภชนบําบัด 

โภชนการเพ่ือสุขภาพ 

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทดแทน ผลิตภัณฑเสริม

อาหาร อาหารกับการกอโรค การประยุกตหลักโภชน

ศาสตรใน การบําบัดโรค การกําหนดและดัดแปลง

อาหารเพื่อการรักษาและปองกันโรค 

HOME32 

HOME235 

11 -ศิลปะการออกแบบและตกแตง

อาหาร 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะใน 

การออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใช วัสดุ   

อุปกรณสําหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การ

ออกแบบตกแตงอาหารดวยผัก ผลไม แกะสลัก และ

อ่ืน ๆ 

HOME265 

12 -การจัดการธุรกิจอาหารและ

อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 

 

รูปแบบ ชนิดของการทําธุรกิจการทําอาหารจํานวน

มาก การวิเคราะหผูบริโภคการเลือกซ้ือ เก็บสํารอง

วัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองใชบรรจุภัณฑ กําหนด

รายการอาหาร คํานวณปริมาณวัตถุดิบจากสูตร

มาตรฐาน ตนทุนและกําหนดราคาขายจัดจําหนาย 

ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME366 

HOME232 
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แบบเสนอขอเปดชุดวิชา (Module) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

1. รหัสชุดวิชา         หนวยกิต 

 MODU401 ชื่อชุดวิชา (ภาษาไทย)    : ผูประกอบอาหารสรางสรรค           9 

  ชื่อชุดวิชา (ภาษาอังกฤษ)   : Creative Cooks  

 

2. วัตถุประสงคของชุดวิชา  

2.1 เพ่ือใหผูเรียนมีความรูและความเขาใจในการประกอบอาหาร สามารถประกอบอาหาร 

และสรางสรรคอาหารรูปแบบใหมท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยตอผูบริโภคและสามารถปฏิบัติการ

ตกแตงอาหารโดยใชเทคนิคและวิธีการตางๆ ใหเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร  

2.2 เพ่ือใหผูเรียนสามารถใชองคความรูประกอบการตัดสินใจในการดําเนินธุรกิจอาหารได 

อยางเหมาะสม 

 

3. คําอธิบายชุดวิชา 

ความเปนมาความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะการแบงประเภท

ของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบอาหาร การจัดสํารับ

เคร่ืองเคียงของแนม การเก็บรักษา หลักการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การ

คํานวณตนทุนและฝกปฏิบัติตามเน้ือหา  ปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร การ

เลือกใชวัสดุ อุปกรณสําหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การออกแบบตกแตงอาหารดวยผักผลไม การ

แกะสลัก และอ่ืนๆ 

 

4. ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา (Learning Outcome) หรือ Significance  

4.1 ผูเรียนสามารถประกอบอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ  

4.2 ผูเรียนสามารถสรางสรรคอาหารในรปูแบบใหมได 

4.3 ผูเรียนสามารถวางแผนประกอบธุรกิจอาหารได 

 

5. หนวยงานที่รับผิดชอบ 

  หนวยงานรับผิดชอบหลัก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  หนวยงานรับผิดชอบรวม   : ไมมี 

 

CCPS-14 
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6. เครือขายหนวยงานหรือสถานประกอบการที่รวมการจัดการเรียนการสอน 

  6.1 สถานประกอบการดานอาหารในประเทศไทย     

  6.2 สมาคมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดพิษณุโลก   

  6.3 ชมรมภัตตาคารรานอาหารจังหวัดพิษณโุลก   

 



(มคอ.2) หนา 234 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

7. ชุดวิชานี้เทียบเคียงไดกับรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏิบัติการ 

ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกั

Knowledge Skill 

HOME233 อาหารไทย                 3(2-2-5) 

(Thai Food) 

2 1 มีความรูและความเขาใจ

เ ก่ี ย ว กับ อ าห า ร ไทย

ประเภทตางๆ การเลือก

ซื้อวัตถุดิบวิธีการปรุง 

การจัดเสิรฟ และการจัด

จําหนาย 

สามารถประกอบอาหารไทย

ไ ด อ ย า ง ถู ก สุ ข ลั ก ษ ณ ะ

กําหนดรายการอาหารไทย

จัดสํารับอาหารไทย 

HOME445 อาหารนานาชาติ          3(2-2-5) 

(International Food) 

2 1 มีความรูและความเขาใจ

ห ลั ก ก า ร ทํ า อ า ห า ร

นานาชาติ การเลือกซื้อ

วัตถุดิบ วิธีการปรุง  การ

จั ด เ สิ ร ฟและกา รจั ด

จําหนาย 

สามารถประกอบอาหาร

น า น า ช า ติ ไ ด อ ย า ง ถู ก

สุขลักษณะ 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแต ง

อาหาร                      3(2-2-5) 

( Art Design and Decoration of 

Food) 

2 1 มีความรูเบื้องตนในการ

ออกแบบและตกแตง

อาหารในรูปแบบตางๆ 

การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุ

สามารถปฏิบัติการตกแตง

อาหารไดประณีตโดยใช

เทคนิคและวิธีการตางๆ ให

เหมาะสมกับลักษณะของ



(มคอ.2) หนา 235 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พทุธศักราช 2565 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏิบัตกิาร 

ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

และอุปกรณตางๆ มา

ต ก แ ต ง อ า ห า ร ใ ห

เหมา ะสม กับ โ อกาส

ตางๆ และการวางแผน

ประกอบธุรกิจอาหาร 

อาหารและในโอกาสตางๆ

และวางแผนประกอบธุรกิจ

อาหาร 

ตกแตง อาหาร เ พ่ือการสร า ง

สรางสรรคอาหารในรปูแบบใหม 

     หมายเหตุ เทียบเคียงกับรายวิชาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2560 

จํานวน  3 วิชา รวมทั้งสิ้น  9 หนวยกิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(มคอ.2) หนา 236 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พทุธศักราช 2565 

 

8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและประเมนิผล  

      รหัสวิชา   ช่ือวิชา                                                                                                                                     หนวยกติ 

8.1 HOME233 อาหารไทย (Thai Food)                                                                                                                    3(2-2-5) 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

1 ลักษณะของอาหารไทย

อาหารไทย 4 ภาค 

2-2 -แนะนํารายวิชาและ

บรรยายลกัษณะของ

อาหารไทยอาหารไทย 

4 ภาค 

-อภิปรายลักษณะของ

อาหารไทยอาหารไทย 

4 ภาค 

มีความรู 

ความเขาใจ

วตัถุประสงคของ

รายวิชาและลักษณะ

ของอาหารไทย  

4 ภาค 

สามารถอธบิาย

ลักษณะของอาหาร

ไทย  

4 ภาค 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ลักษณะอาหาร

ไทยแตละภาค 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-การอภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   

2 สวนประกอบ วตัถุดิบ 

เครื่องปรุง เครื่องเทศ 

2-2 -บรรยายวิธีการเลือก

ซื้อ วิธกีารเก็บรักษา

และสวนประกอบของ

วตัถุดิบ เคร่ืองปรุง

และเครื่องเทศ 

-ฝกปฏิบัติการเลือก

สวนประกอบ วัตถุดิบ 

เคร่ืองปรุง เครื่องเทศ 

มีความรู  

ความเขาใจ

สวนประกอบ 

วตัถุดิบ เครื่องปรุง 

และเครื่องเทศ  ของ

อาหารไทย 

สามารถอธบิาย 

การเลือกซื้อ 

วธิกีารเก็บรักษา

วตัถุดิบเครื่องปรุง 

และเครื่องเทศของ

อาหารไทย 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

สวนประกอบ

วตัถุดิบ 

เคร่ืองปรุงและ

เคร่ืองเทศของ

อาหารไทย 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมิน

จากผลการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

3 การแบงประเภทอาหาร

ไทยการเตรยีมและ

กรรมวธิปีระกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

2-2 -บรรยายการแบง

ประเภทอาหารไทย

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการเตรียม

และกรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การแบงประเภท

อาหารไทย  

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

มีทักษะ 

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทย

ประเภทตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

แบงประเภท

อาหารไทยการ

เตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทย

ประเภทตางๆ 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากผล

การฝกปฏิบัต ิ

4 หลักการจดัอาหาร

สํารับอาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และการ

จัดรายการอาหารให

เหมาะสม 

2-2 -บรรยายหลักการจัด

อาหารสํารับอาหาร

ไทยใหสอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และ

การจัดรายการอาหาร

ใหเหมาะสม 

-ฝกปฏิบัติการจัด

อาหารสํารับอาหาร

ไทย 

มีความรู  

ความเขาใจหลักการ

จัดอาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และ

การจัดรายการ

อาหารใหเหมาะสม 

มีทักษะการจัด

อาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย 

และการจัดรายการ

อาหารใหเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

จัดอาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย 

และการจัด

รายการอาหาร

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ



(มคอ.2) หนา 238 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พทุธศักราช 2565 

 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ใหเหมาะสมเพ่ือ

สรางมลูคา

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

5 การจัดตกแตงจาน  

การเตรียมการจัดเสริฟ 

2-2 -บรรยายการจัด

ตกแตงจาน การ

เตรียมการจดัเสิรฟ

โดยใชวัสดุและ

อุปกรณไดอยาง

เหมาะสม 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงจาน การ

เตรียมการจดัเสิรฟ 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดตกแตงจาน  

การเตรียม 

การจัดเสิรฟโดยใช

วสัดุและอุปกรณได 

อยางเหมาะสม 

สามารถออกแบบ

การจัดตกแตงจาน  

การเตรียมการจัด

เสิรฟโดยใชวัสดุ

และอุปกรณได

อยางเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

การจัดตกแตง

จาน การเตรียม 

การจัดเสิรฟเพื่อ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

6 การบรรจุและการจัด

จําหนาย 

2-2 -บรรยายการบรรจุ

และการจัดจําหนาย

สําหรับอาหารไทย

ประเภทตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

บรรจุและการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารไทยประเภท

มีทักษะการบรรจุ

และการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารไทย

ประเภทตางๆให

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การบรรจุและ

การจัดจําหนาย

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการบรรจุ

และการจัดจําหนาย

อาหารไทย 

ตางๆใหสอดคลอง

กับสถานการณใน

ปจจุบัน  

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

กับผูสอนและ

ประเมินจากผล

การฝกปฏิบัต ิ

7 อาหารประเภทตม 2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

ารเสริฟไดอยางก

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

8 อาหารประเภทแกงไม

ใสกะทิ  

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลอืกวัตถุดิบ วิธกีาร

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

9 อาหารประเภทแกงใส

กะท ิ

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สือ่ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 อาหารประเภทอาหาร

เรียกน้ํายอยยําตาง ๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

การเลือกวัตถดิุบ 

วธิกีารประกอบ

อาหาร การจัด

ตกแตงและการ

เสิรฟไดอยางถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบการ

สอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11-12 อาหารประเภทอาหาร

ประจําภาค  

4-4 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงได 

และเสิรฟอยาง

ถูกตอง 

 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-การอภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

13 อาหารประเภทอาหาร

เบ็ดเตล็ด  

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงได 

และเสิรฟอยาง

ถูกตอง 

 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

14 อาหารประเภทอาหาร 

จานเดียว 

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

15 การจัดรายการอาหาร

และอาหารชุด 

2-2 -บรรยายการจัด

รายการอาหารและ

อาหารชุดและสาธติ

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดรายการอาหาร

และอาหารชุด 

การเลือกวัตถดิุบ 

วธิกีารประกอบ

อาหาร การจัด

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัใน

การประกอบ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมคุณคาและ

มูลคาสําหรบัการ

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ตกแตงและการ

เสิรฟได 

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

 

      รหัสวิชา       ชื่อวิชา                                                                                                                                               หนวยกติ 

8.2 HOME445 อาหารนานาชาต ิ(International Food)                                                                                                       3(2-2-5) 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1-2 ลักษณะความแตกตางของ

การบริโภค 

-ลักษณะการบรโิภคของคน

เอเชีย 

-ลักษณะการบรโิภคของคน

ยุโรป 

-ลักษณะการบรโิภคของ 

คนอเมริกา 

4-4 -แนะนํารายวิชา

และบรรยาย

ลักษณะความ

แตกตางของ 

การบริโภคอาหาร

แตละพื้นท่ี 

-อภิปรายความ

แตกตางของการ

มีความรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงคของ

รายวิชาและ

อธิบายลักษณะ

ความแตกตางของ

การบริโภคแตละ

พ้ืนที ่

 

สามารถอธบิาย 

สืบคนและ

รวบรวมขอมลู

ลักษณะความ

แตกตางของ 

การบริโภคอาหาร

แตละ 

พ้ืนที ่

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

ความแตกตาง

ของการบรโิภคท่ี

สอดคลองกับ

วัฒนธรรมอาหาร

แตละพื้นท่ี 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-การอภิปราย

กลุม 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ  

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

บริโภคของ

นานาชาต ิ

3-4 อุปกรณ เครื่องใช 

-การเลือกซื้อวตัถุดิบ 

-การเลือกซื้ออุปกรณ   

-การเก็บสํารองวตัถุดิบ 

-การเก็บรักษาอุปกรณ   

4-4 -บรรยายการ

เลือกซื้อวัตถุดิบ 

การเลือกซื้อ

อุปกรณ        

การเก็บสาํรอง

วตัถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

-ฝกปฏิบัติการ

เลือกวัตถุดิบ 

อุปกรณ และ

เครื่องใช สําหรับ

การประกอบ

อาหารนานาชาต ิ

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกซื้อวตัถุดิบ       

การเลือกซื้อ

อุปกรณ  

การเก็บสาํรอง

วัตถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

สามารถเลือกซื้อ

วตัถุดิบ อุปกรณ   

การเก็บสาํรอง

วตัถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

การเลือกซื้อ

วัตถุดิบอุปกรณ   

 การเก็บสํารอง

วัตถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

5 มารยาทในการรับประทาน

อาหาร 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติมารยาทใน

การรบัประทาน

อาหาร  

-ฝกปฏบิัติ

มารยาทในการ

รับประทาน

อาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

มารยาท 

ในการรับประทาน

อาหาร 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

มารยาทใน 

การรบัประทาน 

ตระหนักและเห็น

ถึงความสําคัญ

ของการมีมารยาท

ที่ดีใน 

การรับประทาน

อาหาร  

 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วสัดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

6 การจัดจําหนายอาหาร

นานาชาต ิ

2-2 -บรรยายรูปแบบ

การจัดจําหนาย

สําหรับอาหาร

นานาชาติ

ประเภทตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการการ

จัดจําหนาย

อาหารนานาชาต ิ

มีความรู  

ความเขาใจ การ

จัดจําหนาย

สําหรับอาหาร

นานาชาติประเภท

ตางๆ ให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน  

มีทักษะการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารนานาชาติ

ประเภทตางๆ ให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

การจัดจําหนาย

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ผลการฝก

ปฏบิัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

7-9 การประกอบอาหารเอเชีย 

-หลักการประกอบอาหาร

เอเชีย 

-ฝกปฏิบัตปิระกอบอาหาร

เอเชีย 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 บรรยายและสาธิต

การประกอบ

อาหารเอเชียและ

การจัดเสิรฟ

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

เอเชีย 

 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารเอเชีย การ

จัดตกแตงและการ

เสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารเอเชียได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารเอเชียเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10-12 การประกอบอาหารยุโรป 

-หลักการประกอบอาหาร

ยุโรป 

-ฝกปฏิบัติประกอบอาหาร

ยุโรป 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 - บรรยายและ

สาธติการ

ประกอบอาหาร

ยุโรปและการจัด

เสิรฟอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

ยุโรป 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารยุโรป การ

จัดตกแตงและการ

เสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารยุโรปได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารยุโรปเพื่อ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13-15 การประกอบอาหารอเมริกา 

-หลักในการประกอบอาหาร

อเมริกา 

-ฝกปฏิบตัิประกอบอาหาร

อเมริกา 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 -บรรยายและ

สาธติการ

ประกอบอาหาร

อเมริกาและการ

จัดเสริฟอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

อเมริกา  

 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารอเมริกา 

การจัดตกแตงและ

การเสริฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารอเมริกาได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารอเมริกา

เพ่ือเพ่ิมมูลคา

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรอื

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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รหัสวิชา       ชื่อวิชา                                                                                                                                               หนวยกติ 

8.3 HOME265 ศลิปะการออกแบบและตกแตงอาหาร (Art Design and Decoration of Food)                                                       3(2-2-5) 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา  

อธิบาย จุดประสงค

และ เปาหมายของ

รายวิชา เกณฑการ

วัดผลและ

ประเมินผล แนะนํา

หนังสือ และ 

website เพิ่มเติม 

-อภิปราย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการออกแบบ

และตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

วตัถุประสงคของ

รายวิชา ความหมาย

และความสําคัญของ

ศิลปะการออกแบบ

และตกแตงอาหาร 

สามารถอธิบาย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการ

ออกแบบและ

ตกแตงอาหาร 

เขาใจเปาหมาย

ของรายวิชาและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะการ

ออกแบบและ

ตกแตงอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-การอภิปราย

กลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

2 ความหมายของการจัด

ตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยาย

ความหมายและ

ขั้นตอนของการจัด

ตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ออกแบบการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมายและ

ข้ันตอนการจัด

ตกแตงอาหาร 

สามารถนําเสนอ

แนวความคิด

และออกแบบ

การจัดตกแตง

อาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การจัดตกแตง

อาหารเพ่ือเพ่ิม

มูลคาสําหรบัการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอน และ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

3 โครงสรางของงานศิลปะ 2-2 -บรรยายโครงสราง

ของงานศิลปะ 

-ฝกปฏิบัติการ 

ออกแบบงานตาม

หลักโครงสรางของ

งานศิลปะ 

 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมาย

โครงสรางของงาน

ศิลปะ 

สามารถเสนอ

แนวความคิด

และออกแบบ

งานตามหลัก

โครงสรางของ

งานศิลปะ 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

โครงสรางของ

งานศิลปะ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

4 การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและรานอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การตกแตงอาหาร

ในโรงแรมและ

รานอาหาร 

-ฝกปฏิบัตกิาร

ตกแตงอาหาร 

-ศึกษาดูงานนอก

สถานที ่

 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

ตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทักษะการ

ตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัใน

การตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-ศึกษาดูงานใน

สถาน

ประกอบการ

ดานโรงแรมและ

รานอาหาร 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

5 องคประกอบศิลปที่

สําคัญในการตกแตง

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

องคประกอบศิลปที่

สําคญัในการตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบตัติกแตง

อาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

องคประกอบศิลปที่

สําคัญในการตกแตง

อาหาร 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบ 

การตกแตง

อาหารโดยใช

องคประกอบ

ศิลปไดอยาง

ถูกตอง 

ตระหนัก 

และเห็น

ความสําคญัการ

ใชองคประกอบ

ศิลปในการ

ตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

6 ประเภทของอาหารท่ี

นํามาจัดตกแตง 

2-2 -บรรยายประเภท

ของอาหารที่นํามา

จัดตกแตงและสาธิต

การตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏิบตัติกแตง

อาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท

ของอาหารที่นํามา

จัดตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

สามารถจัด

ตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชประเภท

ของอาหารท่ี

นํามาจัดตกแตง

อาหารไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เกี่ยวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤตกิรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

7 อุปกรณเครื่องใชใน 

การตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การใชอุปกรณ

เครื่องใชในการ

ตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการใช

อุปกรณในการ

ตกแตงอาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร 

การเก็บรักษาและ

การซอมบํารุง

อุปกรณเคร่ืองใชใน

การตกแตงอาหาร 

สามารถเลือกใช

อุปกรณเครื่องใช

ในการตกแตง

อาหารไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชอุปกรณ

เครื่องใชใน 

การตกแตงอาหาร

ไดอยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

 

8 การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชในการจัด

ตกแตงอาหาร 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชใน

การจัดตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการนําผัก

และผลไมแกะสลัก

ไปใชในการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชในการ

จัดตกแตงอาหาร 

 

สามารเลือกใช

ผกัและผลไม

แกะสลักจัด

ตกแตงอาหาร 

ไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชผักและ

ผลไมแกะสลักจัด

ตกแตงอาหาร 

ไดอยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

9 การทําลายเสนจากซอส 

ในการตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การทําลายเสนจาก

ซอสในการตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการทํา

ลายเสนจากซอสใน

การตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร 

การทําลายเสนจาก

ซอสในการตกแตง

อาหาร 

มีทักษะการทํา

ลายเสนจากซอส

และสามารถ

เลือกใชอุปกรณ

ตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

ทําลายเสนจาก

ซอสในการ

ตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 เทคนิคการจัดตกแตง

อาหารคาวหวาน 

2-2 -บรรยายและสาธิต

เทคนิคการจัด

ตกแตงอาหาร คาว

หวาน 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจเทคนิค

การจัดตกแตง

อาหารคาวหวาน 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบการจัด

ตกแตงอาหาร 

คาวหวาน 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญั

เทคนิคการจัด

ตกแตงอาหาร 

คาว หวานเพื่อ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11 การจัดตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาสตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดตกแตงโตะ

แสดงอาหารใน

โอกาสตางๆ  

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงโตะแสดง

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบการจัด

ตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

จัดตกแตงโตะ

แสดงอาหารใน

โอกาสตางๆ ได

อยางเหมาะสม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วัตถุดิบ วสัดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

12 การออกแบบและ

ประยุกตตกแตงจาน

อาหารจากวัตถุดิบใน

ทองถ่ิน 

2-2 -บรรยายและ

สํารวจพ้ืนที่ชุมชน

เพ่ือนําทรัพยากรใน

พ้ืนที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจานอาหาร  

-กิจกรรมลงพ้ืนท่ี

ชุมชนเพ่ือนํา

ทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบและ

ฝกปฏิบัติการ

ออกแบบและ

ประยกุตตกแตง

จานอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

นําทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบและ

ประยุกตตกแตงจาน

อาหารและ

สรางสรรคอาหารใน

รูปแบบใหม 

สามารถอธิบาย

และเสนอ

แนวคิดการนํา

ทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจาน

อาหารและ

สรางสรรค

อาหารใน

รูปแบบใหม 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

นําทรัพยากรใน

พ้ืนที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจาน

อาหารเพ่ือเพ่ิม

มูลคาและ

สรางสรรคอาหาร

ในรูปแบบใหม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13 การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมาประยุกตจัด

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมาประยุกต

จัดอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการนํา

วัตถุดิบในทองถิ่น

มาประยุกตจัด

อาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

นําวัตถุดิบในทองถ่ิน

มาประยุกตจัด

อาหารและ

สรางสรรคอาหารใน

รูปแบบใหม 

สามารถ

ออกแบบและ

สรางสรรค

อาหารใน

รูปแบบใหมโดย

การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมา

ประยกุตจัด

อาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

นําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมา

ประยุกตจัด

อาหารและ

สรางสรรคอาหาร

ในรูปแบบใหม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

14-15 การวางแผนประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

4-4 -บรรยายความ

หลักการและ

ขั้นตอนการวางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการการ

วางแผนประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจหลักการ

และขั้นตอนการ

วางแผนประกอบ

ธรุกิจอาหารให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน  

มีทักษะการ

วางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหารให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การวางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ผลการฝก

ปฏิบัต ิ
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9. มาตรฐานผลการเรียนรูและตารางแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู

จากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)   

9.1 มาตรฐานผลการเรียนรูรายวิชา  

9.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย มีความรบัผิดชอบ และมคีวามอดทน 

2) มีเจตคตทิี่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

3) มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผื่อแผ 

4) มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

9.1.2 ดานความรู 

1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

2) มีความรู ท่ีเกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา      

คหกรรมศาสตร 

3) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม    มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูใน

งานอาชีพ 

9.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตร

อ่ืนๆ ที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพและในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆ 

ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

9.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ ไดดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่

ไดอยางเหมาะสม 

3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํา

กลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 
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 9.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและ

สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

2) มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมท้ังสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้ง

เพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 
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9.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูชุดวิชา (Module Mapping)   

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

ชื่อชุดวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห

เชงิตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

MODU401   ผูประกอบการอาหารสรางสรรค  

Creative Cooks                  
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ไดรับความเห็นชอบจาก 

 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งที่ 28(3/2563)  

เมื่อวันที่ 22 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี 

64(2/2563) เม่ือวันที่ 27 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังที่  

81(3/2563) เม่ือวันท่ี 16 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี168(5/2563)  

เมื่อวันท่ี 27 มิถุนายน 2563 

 

 

 

 

 

รับรองความถูกตองของขอมูล 

 

ลงช่ือ   วิรัชยา  อินทะกันฑ 

(อาจารยวิรัชยา  อินทะกันฑ) 

ผูเสนอขอเปดชุดวิชา 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงชื่อ   รพิพรรณ  จันทรมะณี 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี) 

รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงชื่อ   ธัชคณิน  จงจิตวิมล 

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 
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  แบบเสนอขอเปดชุดวิชา (Module) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

1. รหัสชุดวิชา                หนวยกิต 

 MODU402 ชื่อชุดวิชา (ภาษาไทย)      : ผูประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล         9 

  ชื่อชุดวิชา (ภาษาอังกฤษ)  : Digital Food and Beverage Entrepreneur 

2. วัตถุประสงคของชุดวิชา  

2.1 เพ่ือใหผูเรียนมีความรูและความเขาใจในการผสมเคร่ืองดื่ม การใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตร และการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มที่สอดคลองกับธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มใน

ยุคดิจิทัล  

2.2 เพ่ือใหผูเรียนสามารถปฏิบัติการการจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมโดยใชเทคนิคและรูปแบบ

การบริการในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม  

2.3 เพื่อใหผูเรียนสามารถใชองคความรูประกอบการตัดสินใจในการดําเนินธุรกิจอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

 

3. คําอธิบายชุดวิชา 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับเครื่องดื่ม อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการเตรียมและการผสมเครื่องดื่ม 

วิธีการและเทคนิคการผสมเครื่องดื่ม ศิลปะการจัดตกแตงเครื่องดื่ม การบริการเคร่ืองดื่มและจรรยาบรรณ

ของผูบริการ การคํานวณตนทุนและการตั้งราคาขาย ฝกปฏิบัติ หลักการ วิธีการ ประเภทและรูปแบบของ

การใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม การเตรียมการจัดโตะอาหารแบบตางๆ อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชใน

การจัดโตะอาหาร ศึกษารายการอาหาร มารยาทและการปฏิบัติในการตอนรับและการบริการ ลักษณะ

ของขอมูลและสารสนเทศดานคหกรรมศาสตรระบบสารสนเทศที่ใชในการจัดการฐานขอมูลดานคหกรรม

ศาสตร  การเลือกใชขอมูลใหเหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนาระบบสารสนเทศการนําเสนอใน

งานคหกรรมศาสตร   

 

4. ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา (Learning Outcome) หรือ Significance  

4.1  ผูเรียนสามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดอยางเหมาะสม 

4.2  ผูเรียนสามารถใชเทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตรเพื่อสรางสรรคการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มในรูปแบบใหม 

4.3   ผูเรียนสามารถประกอบธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีสอดคลองกับยุคดิจิทัลได 

 

CCPS-14 
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5. หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

  หนวยงานรับผิดชอบหลัก : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  หนวยงานรับผิดชอบรวม : ไมมี 

 

6. เครือขายหนวยงานหรือสถานประกอบการที่รวมการจัดการเรียนการสอน 

  6.1 สถานประกอบการดานอาหารในประเทศไทย     

  6.2 สมาคมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดพิษณุโลก   

  6.3 ชมรมภัตตาคารรานอาหารจังหวัดพิษณโุลก   
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7. ชุดวิชานี้เทียบเคียงไดกับรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏบัิติการ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

HOME361 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม  3(2-2-5) 

(Art of Mixing Beverage) 

2 1 มีความรูความเขาใจเบื้องตน

เ กี่ ย ว กั บ ศิ ล ป ะ ก า ร ผ ส ม

เครื่องด่ืม การเลือกใชวัตถุดิบ 

อุปกรณและการจัดเสิรฟ  

สามารถเลือกวัสดุ  วัตถุดิบ 

ช นิ ด ข อ ง เ ค รื่ อ ง ดื่ ม 

สวนประกอบของเครื่องดื่ม 

เครื่องมือและอุปกรณในการ

ผสมเครื่องดื่ม และการบริการ

ไดถูกตอง 

มีทัศนคติท่ีดีและตระหนักถึง

ค ว า ม สํ า คั ญ ข อ ง เ ห็ น

ความสําคัญของเครื่องดื่ม และ

แ น ว ท า ง ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช ใ น

ชีวิตประจําวันหรือเพ่ือการ

ประกอบธุรกิจ 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงาน 

คหกรรมศาสตร           3(2-2-5) 

( Information Technology in 

Home Economics) 

2 1 มีความรูความเขาใจการใช

เ ทคโ น โลยี ส า รส น เทศ ใน

ง า น ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร ที่

สอดคลองกับการประกอบ

ธุรกิจการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

สามารถนําเสนอผลงานการ

บริการอาหารและเครื่องดื่มใน

รูปแบบใหมโดยใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในงานคหกรรม

ศาสตรไดเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและตระหนักถึง

ค ว า ม สํ า คั ญ ข อ ง ก า ร ใ ช

เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

บริการอาหารและเครื่องดื่มที่

สอดคลองกับยุคดิจิทัล 

HOME366 การจัดบริการอาหาร 

และเครื่องด่ืม                  3(2-2-5) 

(Food and Beverage Operation) 

2 1 มี ค ว า ม รู เ บื้ อ ง ต น เ กี่ ย ว กั บ 

ก า ร จัด บ ริก า ร อ า ห า ร แ ล ะ

เครื่องด่ืม  การเตรียมการจัดโตะ

อาหารแบบ การเลือกใชอุปกรณ 

สามารถจัดบริการอาหารและ

เครื่อง ด่ืม โดยใช เทคนิคและ

รูปแบบบริการใหเหมาะสมใน

โอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 

มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึง

ความสําคัญของการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ ม ในการ
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏบัิติการ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

เครื่องมือ และเครื่องใชในการจัด

โตะอาหารและการจัดบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืมในโอกาส

ตางๆ 

 ดําเนินธุ ร กิจที่ สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

        หมายเหตุ   เทียบเคียงกับรายวิชาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2560 

จํานวน  3 วิชา รวมทั้งสิ้น  9 หนวยกิต 
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8. ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกับนักศึกษา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

      รหัสวิชา   ชื่อวิชา                                                                                                                                     หนวยกิต 

8.1 HOME361 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม (Art of Mixing Beverage)                                                                                        3(2-2-5) 

สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา 

บรรยาย และ

อภปิราย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการผสม

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงค

ของรายวิชาและ

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการผสม

เครื่องดื่ม 

สามารถอธบิาย

และบอก

ความหมาย

และ

ความสําคัญ

ของศิลปะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ของศิลปะการ

ผสมเครื่องดืม่ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

2 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดื่ม 

4-0 -บรรยายความรู

เบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดืม่ 

-อภิปรายลักษณะ

ของเคร่ืองดื่ม

ประเภทตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจ

เบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดื่ม 

สามารอธิบาย

ลักษณะของ

เคร่ืองด่ืม

ประเภทตางๆ 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ความรูเบื้องตน

เกี่ยวกับเครื่องดืม่

เพ่ือพัฒนาตอยอด

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

- สบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

3 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล 4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรกัษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

4 เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่มที่

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต  

การควบคุม

คุณภาพและการ

เก็บรักษา

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภปิราย

กลุม   
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดืม่ทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

เก็บรักษา

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

ไมมี

แอลกอฮอล 

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

5 เครื่องดื่มผสม 4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดื่มผสม 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่ม

ผสม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต  

การควบคุม

คุณภาพและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

6 อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใช

ในการเตรียมและการผสม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การใชอุปกรณและ

เครื่องมือในการ

เตรียมและการผสม

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ขอมูลเก่ียวกับ

อุปกรณและ

เครื่องมือที่ใชใน

มีทักษะใน 

การเลือกใช

อุปกรณและ

เคร่ืองมือที่ใช

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การเลือกใช

อุปกรณและ

เครื่องมือใน 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัตกิารใช

อุปกรณและ

เครื่องมือในการ

ผสมเครื่องดืม่ 

การเตรียมและ

การผสม 

ในการเตรยีม

และการผสม 

การเตรียมและ 

การผสม 

-ฝกปฏิบัต ิ -power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

7-8 วิธีการและเทคนิคการ

ผสมเครื่องดืม่ 

4-4 -บรรยายและสาธิต

วิธีการและเทคนิค

การผสมเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการการ

ผสมเครื่องดืม่ 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

ขอมูลเก่ียวกับ

วิธีการและ

เทคนิค 

การผสม

เครื่องดื่ม 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

วิธีการและเทคนิค

การผสมเครื่องดื่ม

ในแตประเภทเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

 

 

9 ศิลปะการจัดตกแตง

เครื่องดื่ม 

และการผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการคน 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดตกแตง

เครื่องดื่มและการ

ผสมเครื่องดืม่ดวย

เทคนิคการคน 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับศิลปะ 

มีทักษะการจัด

ตกแตง

เคร่ืองด่ืมและ

การผสม

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัศลิปะ

การจัดตกแตง

เครื่อง ดื่มการ

-บรรยายและ

สาธติประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

- ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงเครื่องดืม่

และการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการคน 

การจัดตกแตง

เครื่องดื่มและ

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการคน 

 

เคร่ืองด่ืมดวย

เทคนิคการคน 

ผสมเครื่องดืม่ดวย

เทคนิคการคนเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-power point กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 การผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการเติม 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิค 

การเตมิ 

 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการเติม 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

ดวยเทคนิคการ

เติม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

เติมเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11 การผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการเขยา 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

ประเมิน

พฤติกรรม 
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

เทคนิค 

การเขยา 

 

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการเขยา 

 

 

ดวยเทคนิคการ

เขยา 

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

เขยาเพื่อเพ่ิม

มูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัต ิ -เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

12 การผสมเครื่องดื่มเทคนิค

การปน 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิค 

การปน 

 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการปน 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

ดวยเทคนิคการ

ปน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

ปนเพื่อเพ่ิมมูลคา

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบตั ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13 การบริการเครื่องดืม่ 0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการ

บริการเคร่ืองดื่ม 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

วิธีการ 

และขั้นตอนใน 

การบริการ

เครื่องดื่ม  

 

มีทักษะ 

การบริการ

เคร่ืองด่ืม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การบริการ

เครื่องดื่มเพื่อเพ่ิม

มูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

14 คุ ณ ส ม บั ติ แ ล ะ

จรรยาบรรณของผูบริการ 

2-2 -บรรยายคณุสมบัติ

และจรรยาบรรณ

ของผูบริการ 

-อภิปรายและฝก

ปฏิบัติการเปนผู

บริการที่ด ี

มีความรู  

ความเขาใจ

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณ

ของผูบริการที่ด ี

สามารถเสนอ

แนวความคิด

เกี่ยวกับ

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณ

ของผูบริการ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ 

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณของ

ผูบริการ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

15 การคํานวณตนทุนและ 

การตั้งราคาขาย 

2-2 -บรรยายการ

คํานวณตนทุนและ

มีความรู  

ความเขาใจ

วิธีการคํานวณ

มีทักษะ 

การคํานวณ

ตนทุนและการ

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

การตั้งราคาขาย

ของเคร่ืองดื่ม  

-อภิปรายและฝก

ปฏิบัตกิารคํานวณ

ตนทุนและการต้ัง

ราคาขายของ

เครื่องดื่ม 

ตนทุนและการ

ตั้งราคา 

ขายของ

เครื่องดื่มได

ถูกตอง 

ตั้งราคาขาย

ของเครื่องดื่ม

ดถูกตองไ  

การคํานวณตนทุน

และการตั้งราคา

ขายของเครื่องดื่ม

แตละปะเภท

สําหรับประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

 

8.2 HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร (Information Technology in Home Economics)                    3(2-2-5) 

สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา 

บรรยาย และ

อภิปราย 

ความหมายและ

ความสําคญัของ

มคีวามรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงค 

ของรายวิชา 

สามารถอธิบาย 

ความหมายและ

ความสําคญัของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตะหนักถึง

ความสําคญัของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรม

ศาสตร 

และความหมาย

และความสําคญั

ของเทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตร 

งานคหกรรม

ศาสตร 

งานคหกรรม

ศาสตร 

 สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   

2- 4 

 

 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับ

ขอมูลและสารสนเทศ 

- ความหมายของขอมูล 

- ประเภทของขอมูล 

- การจัดทําฐานขอมูล 

- ลักษณะของสารสนเทศ 

ที่ด ี

- การจัดการสารสนเทศ 

 

6-6 -บรรยาย

ความหมายของ

ขอมูล  ประเภท

ของขอมูลและ 

การจัดทํา

ฐานขอมูล 

-ฝกปฏิบัติการ

จัดทําฐานขอมูล

และสารสนเทศ 

-ศึกษาดูงาน 

 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท 

ความหมายและการ

จัดทําฐานขอมูล 

ลักษณะของงาน

สารสนเทศและการ

จัดการสารสนเทศที่

ด ี

สามารอธิบายและ

มีทักษะใน 

การจัดการ

สารสนเทศและ

สามารถนําเสนอ

เก่ียวกับขอมูล

สารสนเทศและ

จัดทําฐานขอมูลได 

ตระหนักและเห็น

ความสําคญัของ

การจัดทํา

ฐานขอมูล 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักเห็น

ความสําคญัของ

การจัดการ

สารสนเทศ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-ศึกษาดูงานใน

สถาน

ประกอบการ

เก่ียวกับการ

จัดการ

สารสนเทศ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

5-6 ระบบสารสนเทศ 

- ประเภทของสารสนเทศ 

- ระดับสารสนเทศ 

- ประโยชนของ

สารสนเทศ 

- แนวทางในการจัดทํา

ระบบสารสนเทศ 

4-4 -บรรยายและ

สาธติเกีย่วกับ

ระบบสารสนเทศ 

-ฝกปฏิบัติการ

เกี่ยวกับการจัดทํา

ระบบสารสนเทศ 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท

ของสารสนเทศ 

ระดับสารสนเทศ

ประโยชนงานดาน

สารสนเทศและ

แนวทางในการ

จัดทําระบบ

สารสนเทศ 

สามารถอธิบาย

สืบคนและรวบรวม

ขอมูลเกี่ยวกับ

ระบบสารสนเทศ

และจัดทําระบบ

ขอมูลสารสนเทศ

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

ตระหนักและเห็น

ความสําคญัของ

การใชระบบ

สารสนเทศเพื่อ

ตอยอดในงานคห

กรรมศาสตร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

7-9 

 

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-ความหมายและ

องคประกอบของ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-บทบาทสําคัญของ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-ลักษณะของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-ผลกระทบของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6-6 

 

-บรรยายเก่ียวกับ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ  

-สาธิตแนวทางใน

การจัดทํา

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-ฝกปฏิบัติ

เกี่ยวกับการจัดทํา

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมายและ

องคประกอบของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ

ความสําคัญสําคัญ

ของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

สามารถอธิบาย

และนําเสนอการใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

สถานการณ

ปจจุบันและจัดทํา

ขอมูลเทคโนโลยี

สารสนเทศได

ถูกตองและ

มาะสมเห  

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การใชเทคโนโลยี

ในสถานการณ

ปจจุบัน 

 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-แนวทางในการจัดทํา

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 

ลักษณะของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ผลกระทบของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศและ

แนวทางในการ

จัดทําเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 

10-11 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- ดานการศึกษา 

- ดานคมนาคม 

- ดานวิทยาศาสตร 

- ดานการประกอบธรุกิจ

ออนไลน 

4-4 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

การศึกษา

คมนาคม

วทิยาศาสตร 

และการประกอบ

ธรุกิจออนไลน 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับวิธีการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยีในดาน

การศึกษาคมนาคม

วิทยาศาสตร 

และการประกอบ

ธุรกิจออนไลน 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะ 

สามารถสืบคน

ขอมูล และใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

การศึกษาคมนาคม

วิทยาศาสตร 

และการประกอบ

ธุรกิจออนไลน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในยุค

ดิจิทัลเพ่ือ

ประกอบธุรกิจที่

สอดคลองกับ

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

ตางๆ 

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

  

สถานการณ

ปจจุบัน 

12-13 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศกับงานคห

กรรมศาสตร  

-งานอาหาร 

-งานเครื่องด่ืม 

4-4 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

อาหารอาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะใน 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศเพ่ือการ

สรางสรรคการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่มใน

รูปแบบใหม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับ

การบริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

ที่สอดคลองกับ

ยุคดิจิทัล 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

14 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-งานศิลปะประดิษฐ 

-งานผา 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

ศิลปะประดิษฐ

และงานผา 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

ศิลปะประดิษฐ

และงานผา 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับ 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

ศิลปะประดิษฐและ 

งานผา 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะใน 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

ศิลปะประดิษฐ

และ 

งานผา 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับ

งานศิลปะ

ประดิษฐและงาน

ผาที่สอดคลอง

กับยุคดิจิทัล 

 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

15 การสรางสรรคงาน     

คหกรรมศาสตรโดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การประกอบธุรกิจ 

 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติการ

สรางสรรคงาน  

คหกรรมศาสตร

โดยใชเทคโนโลยี

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล  

วิธีการสรางสรรค

งานคหกรรมศาสตร

โดยใชเทคโนโลยี

มีทักษะการ

สรางสรรคงานคห

กรรมศาสตรโดยใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรม

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

-ฝกปฏิบัติการ

สรางสรรคงานคห

กรรมศาสตรโดย

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

ศาสตรเพ่ือการ

ประกอบธุรกิจ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

 

 

 

 

 

 

 

 

      รหัสวิชา      ชื่อวิชา                                                                                                                                     หนวยกติ 
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8.3 HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Operation)                                                                  3(2-2-5) 

สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวชิา 

บรรยาย และ

อภิปรายความหมาย

และความสําคญัของ

การจัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

 

 

 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วัตถุประสงค

ของรายวิชา 

ความหมาย

และ

ความสําคญั

ของการ

จัดบริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

สามารถ

อภิปรายและ

บอก

ความหมาย

และ

ความสําคัญ

ของการ

จัดบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

การตอบคําถามหรือ

โตตอบสื่อสารกับ

ผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

2 

 

 

หลกัการและแนวคิดใน 

การจัดบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายหลักการ

และแนวคิดในการ

จัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-สาธิตการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม 

มีความรู 

ความเขาใจ

หลักการและ

แนวคิดใน

การ

จัดบริการ

มีทักษะ 

ออกแบบและ

เสนอแนวคิด

จัดบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่มอยาง

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

หลักการและแนวคดิ

ในการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

จัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

อาหารและ

เครื่องดืม่ 

เหมาะสมในยุค

ดิจิทัลได 

สําหรับการดําเนิน

ธรุกิจในยุคดิจิทัล 

3 การวางแผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การวางแผนการ

จัดการบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการวาง

แผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

การวาง

แผนการ

จัดการ

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีทักษะใน 

การวางแผน

จัดการบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่มอยาง

เหมาะสมในยุค

ดิจิทัลได 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

วางแผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มสําหรบัการ

ดําเนินธรุกิจในยคุ

ดิจิทัล 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

4 รูปแบบการพัฒนางาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

รูปแบบ 

การพัฒนางาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการ

รูปแบบการพัฒนา

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

มีความรู 

ความเขาใจ

รูปแบบการ

พัฒนางาน

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีทักษะและ

สามารถเสนอ

แนวคิดและ

ออกแบบ 

รูปแบบการ

พัฒนางาน

บริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

รูปแบบ 

การพัฒนางานบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม  

ในการดําเนินธุรกิจท่ี

สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

-บรรยายและ

สาธติประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมลู

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

5 อุปกรณ เครื่องมือและ

เครื่องใชสําหรับงาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

วิธีการใชงาน และ

การเก็บรักษา

อุปกรณ เครื่องมือ 

และเครื่องใชสําหรับ

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการใชงาน 

และการเก็บรักษา

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใชงาน

และการเก็บ

รักษา

อุปกรณ 

เครื่องมือ

และเครื่องใช

สําหรับงาน

สามารถ

เลือกใชอุปกรณ 

เคร่ืองมือ และ

เคร่ืองใช

สําหรบังาน

บริการอาหาร

และเครื่องดื่ม

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

เลือกใชอุปกรณ 

เคร่ืองมือเครื่องใช

สําหรับงานบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

อุปกรณ เครื่องมือ 

และเครื่องใชสําหรับ

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

 

 

6-7 หลักการจัดรายการอาหาร

และเครื่องดื่มในโอกาส

ตางๆ 

4-4 

 

-บรรยายและสาธติ

การจัดรายการ

อาหารและเครื่องดื่ม

ในโอกาสตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการจัด

รายการอาหารและ

เครื่องดื่มในโอกาส

ตางๆ 

มคีวามรู 

ความเขาใจ

หลักการจัด

รายการ

อาหารและ

เครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

มีทักษะการจัด

รายการอาหาร

และเครื่องดื่ม

ในโอกาสตางๆ 

ไดอยาง

เหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดรายการอาหาร

และเครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบตั ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ

8 การจัดการงบประมาณ  

การคํานวณตนทุนและ 

ผลกําไร 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดการ

งบประมาณ   

การคํานวณตนทุน

และผลกําไร 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการ

จัดการ

งบประมาณ  

การคํานวณ

มีทักษะใน 

การจัดการ

งบประมาณ  

การคํานวณ

ตนทุนและผล

กําไร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดการงบประมาณ  

การคํานวณตนทุน

และผลกําไร ในการ

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

คํานวณตนทนุและ 

ผลกําไร 

 

ตนทุนและ

ผลกําไร 

 ดําเนินธรุกิจที่

สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

 

 

 

9 การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและรานอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ตกแตงอาหาร 

-ศึกษาดูงาน 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการ

ตกแตง

อาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทักษะและ

ประสบการณ

ในศึกษาดูงาน

การตกแตง

อาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญั 

ในการตกแตงอาหาร

เพ่ือเพ่ิมมูลคา 

สําหรับการประกอบ

ธรุกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ศกึษาดูงาน

สถาน

ประกอบการ

ดานโรงแรม

และ

รานอาหาร 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

10 การเย็บผา 

ปูโตะ (Skirt) รูปแบบ

ตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การเยบ็ผาปูโตะ 

(Skirt) รูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการเย็บ

มีทักษะการเย็บ

ผาปูโตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนกัถึง

ความสําคญัของการ

-สาธิตและ

บรรยาย

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการเยบ็ผา 

ปูโตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

 

ผาปูโตะ 

(Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

เย็บผาปโูตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆสําหรับ

การประกอบธรุกิจ

อาหาร  

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัติการ 

 

-power 

point 

 

 

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

11 การพับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การพับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบ

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการพับผา

เช็ดปาก (Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการพับผา

เช็ดปาก 

(Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีทักษะการพับ

ผาเช็ดปาก 

(Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

พับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบ

ตางๆ สําหรับการ

ประกอบธุรกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัติการ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

12 การจัดโตะรูปแบบตางๆ 2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดโตะรูปแบบ

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการการ

จัดโตะรูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการจัด

โตะรูปแบบ

ตางๆ 

มีทักษะการจัด

โตะรูปแบบ

ตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดโตะรูปแบบตางๆ 

สําหรับการประกอบ

ธรุกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

13 ศิลปะการจัดตกแตง

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

ศิลปะการจัดตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใช

ศิลปะ

สําหรับการ

จัดตกแตง

อาหารได

อยาง

เหมาะสม 

มีทักษะการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะในการจัด

ตกแตงอาหาร 

 

 

สาธติและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

14 ศิลปะการจัดตกแตง

เครื่องดื่ม 

 

 

 

 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

ศิลปะการจัดตกแตง

เคร่ืองด่ืม 

-ฝกปฏบิัติการจัด

ตกแตงเครือ่งด่ืม 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใช

ศิลปะ

สําหรับการ

จัดตกแตง

เครื่องดื่มได

อยาง

เหมาะสม 

มีทักษะการจัด

ตกแตง

เครื่องดื่ม 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะในการจัด

ตกแตงเครื่องดืม่ 

 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

15 มารยาทและการปฏิบัติใน

การตอนรับและการ

บริการ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

มารยาทและการ

ปฏิบัติในการตอนรับ

และการบริการ 

-ฝกปฏิบัติการแสดง

มารยาทและการ

ปฏบิัติในการตอนรับ

และการบริการ 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

มารยาทและ

การปฏิบัติใน

การตอนรับ

และการ

บริการ 

สามารถแสดง

มารยาทใน 

การตอนรับ

และการบริการ

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

มารยาทและการ

ปฏิบัติในการตอนรับ

และการบริการทีดี่ 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

- สบืคนขอมูล

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมลู

ออนไลน 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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9. มาตรฐานผลการเรียนรูและตารางแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู

จากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)   

9.1 มาตรฐานผลการเรียนรูรายวิชา  

 9.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

2) มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

3) มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ 

4) มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

 9.1.2 ดานความรู 

1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

2) มีความรู ท่ีเกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา      

คหกรรมศาสตร 

3) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม    มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูใน

งานอาชีพ 

 9.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตร

อ่ืนๆ ที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพและในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆ 

ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 9.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ ไดดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่

ไดอยางเหมาะสม 

3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํา

กลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 
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 9.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและ

สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

2) มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมท้ังสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้ง

เพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 
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9.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูชุดวิชา (Module Mapping)   

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

ชื่อชุดวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

MODU402  ผูประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล      

Digital Food and Beverage Entrepreneur 
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ไดรับความเห็นชอบจาก 

 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งที่ 28(3/2563)  

เมื่อวันที่ 22 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังที่  

64(2/2563) เม่ือวันที่ 27 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่ 81(3/2563) 

เมื่อวันที่ 16 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่168(5/2563)  

เม่ือวันท่ี 27 มิถุนายน 2563 

 

 

 

 

 

 

รับรองความถูกตองของขอมูล 

 

ลงช่ือ    วิรัชยา  อินทะกันฑ 

(อาจารยวิรัชยา  อินทะกันฑ) 

ผูเสนอขอเปดชุดวิชา 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงช่ือ        รพิพรรณ  จันทรมะณี 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี) 

รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงช่ือ   ธัชคณิน  จงจิตวิมล 

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 
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(มคอ.2) หนา 292 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม 

เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557  

กับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ 

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

ดวยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

โดยไดนํารายวิชาในหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ของคณะ

วิทยาการจัดการมาเปนรายวิชาในหลักสูตร ดังนั้นเพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาค

หกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 ดังนั้น สาขาวิชาจึงทําการเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร  พ .ศ .  2557  กั บมาตรฐานผลการ เ รี ยนรู ของหลั ก สู ตร เศรษฐศาสตร บั ณฑิ ต สาขาวิ ช า 

เศรษฐศาสตรธุรกิจ หลกัสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ โดยไดรับความเห็นชอบแลวนั้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 จึงออกประกาศ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 กับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลกัสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตร

ธุรกิจ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

1. ดานคณุธรรมจริยธรรม 

 1.1 มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน  1.3 มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม 

 1.2 มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรม

จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

 1.1 มี จิต สํา นึก  และตระหนั ก ในการปฏิ บั ติ ต า ม

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

 1.3 มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอื้อเฟอ 

เผ่ือแผ 

 1.2 ตระหนักในคุณคา คุณธรรม จริยธรรม ความ

เสยีสละ ความซื่อสตัยสุจริต 

 1.4 มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ 

รูจักกาลเทศะ 

 1.4 เคารพสิทธ์ิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้ง

การเคารพตอคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 

2. ดานความรู 

พิมพสําเนา 
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มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

 2.1 มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาค

ทฤษฏีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 

และทันสมัย ตอสถานการณโลก 

 2.1 มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ ทฤษฎี

ขอ เท็จจริ งและความเชื่อมโยงของเรื่ องที่ศึกษาอยาง

กวางขวาง และเปนระบบ เชน การออกแบบและการจัดการ

ระบบสารสนเทศเพื่อโปรแกรมสําเร็จรูปและการประยุกตใช

งานธุรกิจ ธุรกรรมอิเล็กทรอนิกสเปนตน 

 2.2 มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ 

ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 2.2 มีความสามารถในการบูรณาการความรูความเขาใจ 

ในศาสตรตางๆ ที่เกี่ยวของ ไดแก วิทยาศาสตร การบริหาร 

จัดการ 

 2.3 มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทาง

วิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรูความเขาใจ 

ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอ

ยอดองคความรูในงานอาชีพ 

 2.3 มีความรูความเขาใจความกาวหนาทางวิชาการ ใน

สาขาวิชารวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวของกับการแกไขปญหาและ

การตอยอดองคความรู 

3. ดานทักษะทางปญญา 

 3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ 

สามารถประมวลผลขอมูล และคนหาขอเท็จจริง เพื่อ

ประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

 3.1 สามารถคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจประเมิน

ขอมูลสารสนเทศจากแหลงขอมูลที่หลากหลาย แลวนํา

ขอสรุปมาใชแกปญหาหรือใชในงานอ่ืนๆ ได 

 3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองคความรู

ทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่นๆที่เกี่ยวของ และ

สามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และใน

การดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ 

 3.2 สามารถทําความเขาใจถึงสาเหตุของปญหา และ

เสนอแนวทางแกไขปญหาไดอยางสรางสรรคโดยประยุกต

ความรูเพื่อแกปญหาได 

 3.3 มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอด

เพื่อสรางสรรคองคความรู ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพื่อ

ประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 3.3 สามารถใชทักษะและความเขาใจในบริบททาง

วิชาการและวิชาชพี 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1 มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ 

ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและ

พัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

 4.2 มีความรับผิดชอบตอตนเองและชุมชน สามารถ

ปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่ไดอยางเหมาะสม 

 4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมายทั้งงาน

รายบุคคลและงานกลุม 
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มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

 4.3 มีทักษะในการบริหารจัดการสามารถทํางาน

รวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยาง

เหมาะสม 

 4.2 สามารถปรับตั ว และทํ า ง านร วม กับผู อื่ นทั้ ง 

ในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 -  4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นได เหมาะสมกับ

บทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 5.1 มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรู

พ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติ ในการประมวลผล แปล

ความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

 5.1 สามารถใชขอมูลตัวเลขทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่

เก่ียวของ มาใชแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค 

 5.2 มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งใน 

การฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยาง

เหมาะสม และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช

รูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

 5.2 สามารถสรุปประเด็นดานการสื่อสารทั้งการฟง การ

พูดและการเขียน โดยรูจักเลือกใชรูปแบบของการนําเสนอ ได

อยางดี 

 5.3 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ใน

การเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตาม 

ความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 

 5.3 สามารถระบุ เข าถึ งและคัดเลือกแหล งขอ มูล

สารสนเทศ เพ่ือรวบรวมขอมูล แปลความหมาย ส่ือสารขอมูล

ขาวสารและแนวความคิด 

                     
 

                     ประกาศ  ณ  วันที่  12  กันยายน  พ.ศ. 2563 
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