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คำนำ 
 การจัดทำหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2570) มีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ในการจัดการเรียนการสอนภายในคณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีว ิช ัย โดยได้พัฒนาหลักสูตรให้มีความทันสมัย ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงในยุคปัจจุบัน และมีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561-2580) ที่นำไปสู่
การปฏิบัติเพ่ือให้ประเทศไทยบรรลุวิสัยทัศน์ “มั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง โดยเฉพาะด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์เกี่ยวกับสุขภาพ 
เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างยั่งยืน โดยให้ความสำคัญกับการมีบุคลากรที่มีความรู้
ความสามารถในการดูแลโภชนาการเฉพาะบุคคลอย่างถูกต้องและเหมาะสม  
 ด้วยเหตุนี้ การเปิดหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
จึงเป็นการตอบสนองต่อความท้าทายและวิกฤตด้านสุขภาพของประเทศ โดยเฉพาะปัญหาโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง (Non-communicable Diseases: NCDs) ที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
หลักสูตรมีความสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจ และระบบสุขภาพในยุคปัจจุบัน 
ตลอดจนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561–2580) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 
และหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยมุ่งเน้นการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์
ด ้านส ุขภาพและโภชนาการ อ ันสอดคล ้องก ับเป ้าหมายการพัฒนาที ่ย ั ่ งย ืน ( Sustainable 
Development Goals: SDGs) หลักสูตรมุ่งผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติสมรรถนะสูงที่มีองค์ความรู้และทักษะ
เฉพาะทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร สามารถบูรณาการวิทยาศาสตร์สุขภาพ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรม เพ่ือการดูแลสุขภาพเชิงป้องกัน การออกแบบและจัดการอาหารเฉพาะบุคคล การเรียนรู้
เชิงประสบการณ์จริง และการทำงานร่วมกับชุมชน อันนำไปสู ่การพัฒนากำลังคนทั ้งในบทบาท 
นักโภชนาการ (Nutritionists) และนักกำหนดอาหาร (Dietitians) ที่มีจิตสำนึกต่อสังคม สิ่งแวดล้อม 
และการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน สอดคล้องกับพันธกิจและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยในการเป็น
มหาวิทยาลัยแห่งโอกาส 
           
           คณะศิลปศาสตร์    
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

(หลักสตูรใหม่ พ.ศ. 2570) 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  
คณะ คณะศิลปศาสตร์    

 
หมวดที่ 1  ข้อมูลของหลักสูตร 

 
 1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร       
  
 ชื่อภาษาไทย หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
   สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
 ชื่อภาษาอังกฤษ Bachelor of Home Economics  
   Program in Nutrition and Dietetics 
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็มภาษาไทย คหกรรมศาสตรบัณฑิต (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) 
 ชื่อย่อภาษาไทย คศ.บ. (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) 
 ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Home Economics  
   (Nutrition and Dietetics) 
 ชื่อย่อภาษาอังกฤษ B.H.E. (Nutrition and Dietetics) 
 
3. วิชาเอก (ถ้ามี) 
 ไม่มี 
 
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 
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5.  มาตรฐานสากลของกลุ่มสาขาวิชาทางการศึกษา (ISCED) 
 Broad Field 09     Healthy and Welfare 
 Narrow Field 091   Health 
 Detail Field 0915 Therapy and rehabilitation 
 เหตุผลในการเลือกให้หลักสูตรอยู่ภายใต้สาขาวิชานี้ 
 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร จัดอยู ่ในกลุ ่มนี้
เนื ่องจากหลักสูตรมีการจัดเรียนการสอนที่มุ ่งเน้นการประเมินภาวะโภชนาการ การกำหนดอาหาร    
การให้โภชนบำบัด การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ และการส่งเสริมสุขภาพแก่ผู ้ร ับบริการและ     
ผู้ป่วย เพื่อการดูแล ฟื้นฟู และพัฒนาสุขภาวะตามมาตรฐานวิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 
 
6. รูปแบบของหลักสูตร 
 6.1 รูปแบบ  
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี   หลักสูตร   4 ป ี
   หลักสูตรระดับปริญญาโท   หลักสูตร ….. ป ี
   หลักสูตรระดับปริญญาเอก  หลักสูตร ..... ป ี
    6.2 ประเภทของหลักสูตร   
   ปริญญาตรีทางวิชาการ 
   ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
   ปริญญาตรีปฏิบัติการ 
    6.3 ภาษาที่ใช้ ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยใช้ภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่าร้อยละ 50  
   ของทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 
    6.4 การรับเข้าศึกษา รับนักศึกษาไทยและ/หรือนักศึกษาต่างชาติที่เข้าใจภาษาไทยเป็นอย่างดี 
    6.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน   

 เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 เป็นหลักสูตรร่วมผลิตระหว่างสถาบันอุดมศึกษา  
 เป็นหลักสูตรร่วมผลิตกับองค์กรภายนอกที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษา  

    6.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา   
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา 
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7. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร (หลักสูตรใหม่                     
 พ.ศ. 2570) เริ่มดำเนินการใช้หลักสูตรในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2570 
  สภาวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งที่ 8/2569  
   วันที่ 14 กรกฎาคม 2569 
  สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งที่ 265-7/2569  
   วันที่ 23 กรกฎาคม 2569 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
 8.1 นักกำหนดอาหาร/นักโภชนาการในโรงพยาบาลของรัฐและเอกชน 
 8.2 นักวิชาการสาธารณสุข/นักวิชาการโภชนาการ  
 8.3 ผู้ให้คำปรึกษาด้านสุขภาพและโภชนาการ 
 8.4 ผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 
 
9. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
    คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

ตำบลบ่อยาง อำเภอเมืองสงขลา จงัหวัดสงขลา 
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หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 1.1 การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์และการพัฒนากำลังคนของประเทศ  
  ประเทศไทยกำล ังเผช ิญความท ้าทายด ้านส ุขภาพจากโรคไม ่ต ิดต ่อเร ื ้ อร ั ง  (Non-
communicable Diseases: NCDs) ที่มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ได้แก่ โรคเบาหวาน โรคหัวใจ
และหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคอ้วน และภาวะเมแทบอลิกซินโดรม ซึ ่งมีความสัมพันธ์โดยตรง  
กับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร วิถีชีวิตแบบเนือยนิ ่ง และโครงสร้างประชากรที่เข้าสู่สังคมสูงวัย  
อย่างสมบูรณ์ ส่งผลให้ประเทศไทยมีภาระค่าใช้จ่ายด้านสาธารณสุขเพิ่มสูงขึ้น และเกิดความจำเป็น
เร่งด่วนในการพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพเชิงป้องกัน โดยเฉพาะด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร
อย่างเป็นระบบ  
  ภายใต้บร ิบทดังกล ่าว ร ัฐบาลได ้กำหนดยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 –2580)  
เพื่อขับเคลื่อนประเทศไปสู่เป้าหมาย “มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน” โดยมุ่งเน้นการพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ การยกระดับคุณภาพชีวิต และการสร้างระบบสุขภาพที่เน้นการป้องกันโรค
มากกว่าการรักษา ควบคู่กับการพัฒนาศักยภาพกำลังคนที่สอดคล้องกับบริบทเศรษฐกิจและสังคม 
ยุคใหม่ นอกจากนี้ ร่างแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที ่ 14 (พ.ศ. 2571–2575)  
ได้สะท้อนให้เห็นว ่า ประเทศไทยกำลังอยู ่ใน “จุดหัวเล ี ้ยวหัวต่อ” ของการพัฒนาท่ามกลาง  
ความเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วจากความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 
ความผันผวนทางเศรษฐกิจโลก และโครงสร้างประชากรสูงวัย โดยมุ ่งเน้นการ “เพิ ่มผลิตภาพ 
(Productivity)” และ “การยกระด ับท ุนมน ุษย ์  ( Upgrade Human Capital)” เพ ื ่ อสร ้ า งขีด
ความสามารถในการแข่งขันและคุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างยั่งยืน การให้ความสำคัญกับการพัฒนา
กำลังคนที ่มีทักษะแห่งอนาคต การจัดการศึกษาและการเรียนรู ้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning)        
การพัฒนาทักษะวิชาชีพที ่ตอบสนองต่อความต้องการของตลาดแรงงาน และการสร้างสมรรถนะ       
ด้านวิจัย เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อรองรับเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมและอุตสาหกรรมสุขภาพ
สมัยใหม่  อีกทั ้งยังเน้นการถ่ายทอดและลงทุนด้านวิจัย เทคโนโลยี และนวัตกรรม (Research 
Technology and Innovation) เพ่ือยกระดับความสามารถในการแข่งขันของประเทศ และสร้างระบบ
นิเวศด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมอย่างครบวงจร ในขณะเดียวกัน ประเทศไทยยังเผชิญ
ปัญหาทางโภชนาการ ทั้งภาวะโภชนาการเกินในเด็ก วัยทำงาน และผู้สูงอายุ รวมถึงภาวะทุพโภชนาการ
ในกลุ่มเปราะบางและผู้มีรายได้น้อย ประกอบกับแนวโน้มการเพิ่มขึ้นของโรค NCDs ทำให้ความต้องการ
บุคลากรเฉพาะทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ทั้งในโรงพยาบาล 
ศูนย์ดูแลสุขภาพ สถานประกอบการ อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ และธุรกิจบริการสุขภาพสมัยใหม่ 
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  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร จึงมีบทบาทสำคัญ
ในการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ และสมรรถนะวิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร
อย่างครบวงจร สามารถประเมินภาวะโภชนาการ วางแผนอาหาร จัดโภชนบำบัด ให้คำปรึกษา  
ด้านโภชนาการ รวมถึงพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารฟังก์ชันที่เหมาะสมกับแต่ละช่วงวัยและ
ภาวะสุขภาพ ตลอดจนสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล ฐานข้อมูลสุขภาพ ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 
และการวิเคราะห์ข้อมูล (Data Analytics) เพื ่อการวางแผนโภชนาการอย่างแม่นยำ (Precision 
Nutrition) นอกจากนี้ หลักสูตรยังมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะการคิดเชิงระบบ ความคิดสร้างสรรค์ 
ความสามารถด้านนวัตกรรม และสมรรถนะการเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารและสุขภาพ รองรับ  
การเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารเพื ่อสุขภาพ (Health and Functional Foods) อุตสาหกรรม
การแพทย์ครบวงจร (Medical Hub) และเศรษฐกิจสุขภาพ (Wellness Economy) ซึ่งเป็นหนึ่งใน
กลไกสำคัญของการพัฒนาเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศ การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร
จึงมุ ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู ้ด้านโภชนาการ วิทยาศาสตร์อาหาร เทคโนโลยีดิจิทัล วิจัย  
และนวัตกรรม การเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง และการพัฒนา
ทักษะวิชาชีพตามมาตรฐานสากล เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่สามารถปฏิบัติงานได้ทั ้งในหน่วยงานด้าน
สาธารณสุข โรงพยาบาล สถานศึกษา อุตสาหกรรมอาหาร ธ ุรกิจสุขภาพ ศูนย์ด ูแลผู ้ส ูงอายุ           
หน่วยงานวิจัย ตลอดจนสามารถพัฒนาธุรกิจและนวัตกรรมอาหารสุขภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ด้วยเหตุนี้ การเปิดหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
จึงเป็นการตอบสนองต่อยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศอย่างชัดเจน ทั ้งด้านการพัฒนาทุนมนุษย์  
การยกระดับสุขภาวะของประชาชน การพัฒนากำลังคนสมรรถนะสูง และการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
สุขภาพและนวัตกรรมอาหารของประเทศ สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี แผนพัฒนาเศรษฐกิจ  
และสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 และร่างแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ฉบับที่ 14 ตลอดจนเป้าหมาย
การพัฒนาที่ยั ่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs) โดยเฉพาะเป้าหมายที่ 3 “การมี
สุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี” ผ่านการพัฒนาวิชาชีพ การวิจัย และการบริการวิชาการเพื่อยกระดับ
คุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างยั่งยืน 
 1.2 การตอบสนองปรัชญาการศึกษา วิสัยทัศน์ พันธกิจและแผนพัฒนายุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
  การตอบสนองต่อวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร
สนับสนุนวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยในการเป็น “มหาวิทยาลัยนวัตกรรมเพื่อสังคม” ผ่านการผลิต
บัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถเชิงวิชาชีพตามมาตรฐานที่กำหนดในพระราชกฤษฎีกาการประกอบโรค
ศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2563 ควบคู่กับการส่งเสริมการเรียนรู้เชิงนวัตกรรม การวิจัย 
เชิงประยุกต์ และการพัฒนาผลงานด้านโภชนบำบัดและอาหารเฉพาะโรคที่สามารถนำไปใช้ได้จริงใน
ระบบบริการสุขภาพและชุมชน หลักสูตรมุ่งสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรมที่มีผลกระทบเชิงบวกต่อ
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คุณภาพชีวิตของสังคม สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) และสนับสนุนการยกระดับ
ตัวชี้วัดด้านการวิจัยและผลกระทบทางสังคมของมหาวิทยาลัยในระดับประเทศและนานาชาติ 
  การตอบสนองต่อพันธกิจของมหาวิทยาลัย หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหารมีบทบาท
สำคัญในการตอบสนองพันธกิจของมหาวิทยาลัยทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ (1) การผลิตกำลังคนเฉพาะทาง  
โดยพัฒนาบัณฑิตที่มีสมรรถนะวิชาชีพด้านการประเมินภาวะโภชนาการ การวินิจฉัยปัญหาโภชนาการ 
การวางแผนโภชนบำบัด และการให้คำปรึกษาทางโภชนาการอย่างมีจรรยาบรรณวิชาชีพ (2) การสร้าง
งานวิจัยและนวัตกรรม ผ่านการบูรณาการงานวิจัยด้านโภชนาการ อาหารสุขภาพ และโภชนบำบัดเข้าสู่
การเรียนการสอน (3) การบริการวิชาการแก่สังคมโดยการนำองค์ความรู้ด้านโภชนาการไปใช้ในการ
ส่งเสริม ป้องกัน ฟื้นฟูสุขภาพของประชาชน และ (4) การสืบทอดศิลปวัฒนธรรมผ่านการประยุกต์ใช้  
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารอย่างเหมาะสมต่อสุขภาพ 
  การตอบสนองต่อยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัย หลักสูตรโภชนาการและการกำหนด
อาหารสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยเฉพาะการสร้าง
ความโดดเด่นเฉพาะทางด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านสุขภาพและอาหาร การส่งเสริมงานวิจัยและ
นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ภาคธุรกิจและอุตสาหกรรมสุขภาพ การพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอน
ด้วยเทคโนโลยีดิจิทัลและระบบสารสนเทศทางสุขภาพ รวมถึงการสร้างโอกาสทางธุรกิจและวิชาชีพด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร ทั้งในระบบบริการสุขภาพและการเป็นผู้ประกอบการ เพื่อยกระดับ
คุณภาพชีวิตของสังคมและชุมชนอย่างยั่งยืน 
  โดยสรุป หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหารได้รับการพัฒนาโดยยึดโยงกับกรอบ
กฎหมายวิชาชีพตามพระราชกฤษฎีกาการประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2563 ควบคู่
กับการตอบสนองต่อปรัชญาการศึกษา วิสัยทัศน์ พันธกิจ และยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลศรีว ิช ัยอย่างเป็นระบบ หลักสูตรมุ ่งผลิตบัณฑิตนักปฏิบัต ิท ี ่ม ีสมรรถนะทางวิชาชีพ 
ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร มีคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถ
บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปสู่การปฏิบัติจริงในระบบบริการ
สุขภาพ ชุมชน และภาคธุรกิจที่เกี่ยวข้อง อันจะนำไปสู่การพัฒนาสุขภาวะของประชาชน การเสริมสร้าง
ศักยภาพกำลังคนของประเทศ และการขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย่างยั่งยืน 
 
1.3 การตอบสนองเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs) 

เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
SDGs 2 ยุติความหิวโหย บรรลุ
ความมั่นคงทางอาหาร 
และยกระดับโภชนาการ  
และส่งเสริมเกษตรกรรมที่ยั่งยืน 

หลักสูตรมุ่งเน้นการจัดการเรียนสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
กับด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตั้งแต่โภชนาการระดับ 
บุคคล ครอบครัว กลุ่ม และชุมชน รวมถึงโภชนาการในวัยต่าง ๆ 
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เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
เป้าหมายย่อยที่ 2.1 ยุติภาวะ 
ทุพโภชนาการ  
เป้าหมายย่อยที่ 2.2 ยุติภาวะ 
ทุพโภชนาการทุกรูปแบบ 
และแก้ไขปัญหาความต้องการ
สารอาหารของหญิงวัยรุ่น   
หญิงตั้งครรภ์และให้นมบุตร  
และผู้สูงอายุ  
 

เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถและทักษะในการยกระดับ 
ภาวะโภชนาการ ในรายวิชา ดังนี้ 

01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์ 
สุขภาพ 
01-073-205 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 
01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัติ 
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 
01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 

       01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
       01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบรูณาการ 

อาชีพในอนาคตหลังจากสำเร็จการศึกษา เช่น นักกำหนด 
อาหารในหน่วยงานของรัฐและเอกชน นักโภชนาการในหน่วยงาน 
ของรัฐและเอกชน นักวิชาการสาธารณสุข/นักวิชาการโภชนาการ 
นักวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร ผู้ประกอบการ 
ด้านธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ ผู้แทนจำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร 
ทางการแพทย ์ผู้ให้คำปรึกษาด้านสุขภาพ/โภชนาการใน       
ศูนย์สุขภาพ ซึ่งจะเป็นกลุ่มที่มีบทบาทในการขับเคลื่อนงาน 
ด้านสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกับโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
มีส่วนร่วมในการ ยกระดับและยุติปัญหาทางด้านโภชนาการ 
ที่เกิดขึ้นในประเทศได้ 

SDGs 3 มีสุขภาพและความ
เป็นอยู่ที่ดี 
เป้าหมายย่อยที่ 3.4 ลดการตาย
ก่อนวัยอันควรจากโรคไม่ติดต่อ 

หลักสูตรมุ่งเน้นการจัดการเรียนสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
กับด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตั้งแต่โภชนาการระดับ 
บุคคล ครอบครัว กลุ่ม และชุมชน รวมถึงโภชนาการในวัยต่าง ๆ 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถและทักษะในการยกระดับ 
ภาวะโภชนาการ ในรายวิชา ดังนี้ 

01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์ 
สุขภาพ 
01-073-205 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 

https://www.sdgmove.com/2021/05/13/sdg-vocab-05-malnutrition/
https://www.sdgmove.com/2021/05/13/sdg-vocab-05-malnutrition/
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เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัติ 
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 
01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 

       01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
       01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบรูณาการ 

อาชีพในอนาคตหลังจากสำเร็จการศึกษา เช่น นักกำหนด 
อาหารในหน่วยงานของรัฐและเอกชน นักโภชนาการในหน่วยงาน 
ของรัฐและเอกชน นักวิชาการสาธารณสุข/นักวิชาการโภชนาการ 
นักวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร ผู ้ประกอบการ   
ด้าน ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ ผู้แทนจำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารทาง 
การแพทย์ ผู้ให้คำปรึกษาด้านสุขภาพ/โภชนาการในศูนย์สุขภาพ 
ซึ่งจะเป็นกลุ่มที่มีบทบาทในการขับเคลื่อนงานด้านสาธารณสุข 
ที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการและการกำหนดอาหาร มีส่วนร่วมในการ 
ยกระดับและยุติปัญหาทางด้านโภชนาการที่เกิดขึ้นในประเทศได้ 

SDGs 4 สร้างหลักประกันว่า 
ทุกคนมีการศึกษาที่มีคุณภาพ 
อย่างครอบคลุมและเท่าเทียม  
และสนับสนุนโอกาส 
ในการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
เป้าหมายย่อย 4.1 การเข้าถึง
การศึกษาระดับเทคนิค 
อาชีวศึกษา อุดมศึกษา รวมถึง
มหาวิทยาลัยที่จ่ายได้และมี
คุณภาพสำหรับชายและหญิง 
ทุกคน 
 

หลักสูตรมุ่งเน้นการจัดการเรียนสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
กับด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตั้งแต่โภชนาการระดับ 
บุคคล ครอบครัว กลุ่ม และชุมชน รวมถึงโภชนาการในวัยต่าง ๆ 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถและทักษะในการยกระดับ 
ภาวะโภชนาการ ในรายวิชา ดังนี้ 

01-073-202 สรีรวิทยาและกายวิภาคศาสตร์มนุษย์ 
01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์

สุขภาพ 
01-073-205 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 
01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัติ 
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 
01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
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เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
01-074-309 ภาษาอังกฤษเพื ่องานโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
การรับนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

(ปวช.) ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการหรือสาขาที ่เก ี ่ยวข้องและมัธยมศึกษาตอนปลาย 
ทุกแผนการเรียน มีความพร้อมของทรัพยากรการจัดการศึกษา 
ได้แก่ บุคลากร สถานที่ ระบบสาธารณูปโภค ห้องปฏิบัติการและ
ห้องคอมพิวเตอร์ นักศึกษาได้รับการดูแลจากทางหลักสูตรและมี
อาจารย์ที่ปรึกษาคอยให้คำปรึกษาตลอดการเรียนในหลักสูตร 

นักศึกษาได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนให้เรียนรู้ด้วยตนเอง 
ผ่านสื่อเทคโนโลยีต่าง ๆ เพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต มีการออกแบบ
หลักสูตรให้นักศึกษาทุกคนได้รับการเรียนหมวดวิชาชีพเฉพาะ 
เท่าเทียมกันและมีโอกาสในการเลือกเรียนวิชาชีพเลือก วิชาเลือก
เสรีตามความถนัดและความสนใจของตนเอง มีการจัดกิจกรรม 
ต่าง ๆ เพื่อให้ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เรียนรู ้ พัฒนาตนเองและ     
ใช้ชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีความสุข 

ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เข้าไปร่วมเรียนรู้และเพิ่มพูนทักษะที่
ทันสมัยกับสถานประกอบการ เพื่อเสริมสร้างประสบการณ์ในการ
ทำงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร อีกทั้งมีการทำงาน
วิจัยร่วมกับสถานประกอบการ เพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต
ด้วยตนเองของนักศึกษา 

SDGs 12 สร้างหลักประกันให้มี
รูปแบบการบริโภคและการผลิต 
ที่ยั่งยืน 
เป้าหมายย่อยที่ 12.3 ลดของเสีย
โดยกระบวนการ reuse  
และ recycle 

หลักสูตรมุ่งเน้นการจัดการเรียนสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
กับด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตั้งแต่โภชนาการระดับ 
บุคคล ครอบครัว กลุ่ม และชุมชน รวมถึงโภชนาการในวัยต่าง ๆ 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถและทักษะในการยกระดับ 
ภาวะโภชนาการ ในรายวิชา ดังนี้ 

01-071-101 หลักการประกอบอาหารเพื่อโภชนาการ 
01-071-202 การแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ 
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เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
01-072-101 สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยอาหาร 
01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์

สุขภาพ 
01-073-205 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 
01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
01-074-310 การจัดการอาหารและโภชนาการใน

โรงพยาบาล 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

การส่งเสริมการบริโภคอย่างมีความรับผิดชอบ (Responsible 
Consumption) หลักสูตรมุ่งปลูกฝังแนวคิด “กินอย่างรู้คุณค่า” 
โดยเน้นการเลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ ปลอดภัย  
และเหมาะสมกับสภาพร่างกายแต่ละบุคคล พร้อมทั ้งส่งเสริม
พฤติกรรมการบริโภคอย่างมีสติ ลดการบริโภคอาหารที่เกิน 
ความจำเป็นหรือส่งผลเสียต่อสุขภาพ  

การลดความสูญเสียอาหารและของเสีย (Food Loss and 
Waste Reduction) หลักสูตรให้ความรู้เกี่ยวกับการจัดการวัตถุดิบ
อาหารอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การวางแผนเมนูที่ใช้วัตถุดิบ 
ให้คุ้มค่า การถนอมอาหารโดยไม่ใช้สารเคมีอันตราย และการลด
ปริมาณของเสียจากกระบวนการเตรียมอาหาร ซึ่งสอดคล้อง 
กับเป้าหมายที่เน้นการลดขยะอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

การใช้ทรัพยากรท้องถิ่นและภูมิปัญญาอย่างยั่งยืน หลักสูตร
สนับสนุนการใช้วัตถุดิบอาหารจากชุมชนท้องถิ่น เช่น ผักพื้นบ้าน 
อาหารตามฤดูกาล และผลิตภัณฑ์จากวิถีชุมชน เพื่อลดการพึ่งพา
ทรัพยากรจากภายนอก ลดคาร์บอนฟุตพริ้นต์จากการขนส่ง  
และส่งเสริมเศรษฐกิจหมุนเว ียนในชุมชน ซึ ่งสอดคล้องกับ 
หลักการ “ผลิต-บริโภค-ดูแลสิ่งแวดล้อม” อย่างครบวงจร 

การถ่ายทอดองค์ความรู้สู่สังคม บัณฑิตที่จบจากหลักสูตร 
มีความสามารถในการเป็นวิทยากรหรือที่ปรึกษาด้านโภชนาการ
และการบริโภคอย่างยั ่งยืนให้กับชุมชน โรงเรียน โรงพยาบาล  
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เป้าหมายการพัฒนา ความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
และองค์กรต่าง ๆ ซึ่งเป็นการขยายผลการเรียนรู้ด้าน SDGs 12 
ไปสู่สังคมวงกว้าง 

SDGs 17 ความร่วมมือเพ่ือการ 
พัฒนาที่ยั่งยืน 
เป้าหมายย่อย 17.9 เพ่ิมพูน 
การสนับสนุนระหว่างประเทศ
สำหรับการดำเนินการ 
ด้านการเสริมสร้างขีด
ความสามารถที่มีประสิทธิผล 
และมีการตั้งเป้าในประเทศกำลัง
พัฒนาเพื่อสนับสนุนแผน
ระดับชาติ 

หลักสูตรมุ่งเน้นการจัดการเรียนสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
กับด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตั้งแต่โภชนาการระดับ 
บุคคล ครอบครัว กลุ่ม และชุมชน รวมถึงโภชนาการในวัยต่าง ๆ 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถและทักษะในการยกระดับ 
ภาวะโภชนาการ ในรายวิชา ดังนี้ 

01-074-309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานโภชนาการและ 
                การกำหนดอาหาร 
01-074-001 การสื่อสารสำหรับโภชนาการและการกำหนด   

อาหาร 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
สร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านสุขภาพและระบบอาหาร 

เช่น การทำงานร่วมกับโรงพยาบาล ชุมชน ผู้ประกอบการอาหาร 
อุตสาหกรรมสุขภาพ การท่องเที ่ยวเชิงสุขภาพ และเครือข่าย 
Wellness ในระดับภูมิภาคเอเชีย เพื ่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร
สุขภาพ ผลิตนักโภชนาการและบุคลากรสายสุขภาพ (Wellness) 
ลดปัญหาโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) และส่งเสริมระบบอาหารที่
ยั่งยืน 
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1.4 การวิเคราะห์ความต้องการและ/หรือความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสีย  
ผู้มีส่วนได้เสีย 

ที่สำคัญของหลักสตูร 
การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 

ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 

สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจยัและนวัตกรรม 

HPLI ศึกษากฎกระทรวง และประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน 
การอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 

องค์กรวิชาชีพ/มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิ
วิชาชีพ คณะกรรมการวิชาชีพสาขาการ
กำหนดอาหาร 

HPLI ศึกษาขั้นตอน และวธิีการรับรองมาตรฐานคุณภาพการศึกษา 
และเอกสารจาก 
1. ประกาศคณะกรรมการวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร  
เร่ือง เกณฑ์และแบบประเมินเพื่อการรับรองสถาบันการศึกษา 
ที่จัดการเรียนการสอน สาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2566 
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา หน้า 34 เล่ม 140 ตอนพิเศษ  
136 ง ลงวันที่ 12 มิถุนายน 2566 และ พระราชกฤษฎกีากำหนด 
ให้สาขาการกำหนดอาหารเป็นสาขาการประกอบโรคศิลปะ  
พ.ศ. 2563 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 137 ตอนที่ 46 ก.  
ลงวันที่ 23 มิถุนายน 2563 
2. สมาคมนักกำหนดอาหารแห่งประเทศไทย 

ดำเนินการตามความตอ้งการขององค์กร
วิชาชีพทีก่ำหนด  
- หนว่ยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 
120 หน่วยกิต ประกอบด้วย 4 หมวด
วิชา ดังต่อไปนี้  
   หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป ไม่น้อยกวา่ 24 
หน่วยกิต  
   หมวดวิชาเฉพาะด้านไม่น้อยกวา่ 72 
หน่วยกิต 
- หมวดการฝึกงานทางโภชนาการและ
การกําหนดอาหารเบื้องต้น ไม่ต่ำกว่า 
900 ชั่วโมง 
- สถาบันการศึกษาจะต้องยื่นคำขอการ
รับรองสถาบันการศึกษาพร้อมแบบ

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
ประเมินตนเองเพื ่อขอรับการประเมิน
การรับรองสถาบันการศึกษาล่วงหน้า 
ไม่น้อยกว่า 90 วันก่อนครบกำหนด  
5 ปี นับแต่ว ันที ่ออกหนังส ือร ับรอง
สถาบันการศึกษา 

มหาวิทยาลัย (ปรัชญาการศึกษา/วิสยัทศัน์/
พันธกิจ/อัตลักษณ์/คุณลักษณะบัณฑิต 
อันพึงประสงค์) 

HPHI ดำเนินการวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
ให้สอดคล้องกับแนวทางการผลิตบัณฑิตตามที่มหาวิทยาลยั
กำหนด ดังนี ้
ปรัชญา 
การจัดการศึกษาเพื่อคนทุกชว่งวยัสู่การเป็นผู้ประกอบการ 
ฐาน นักปฏิบัติสมรรถนะสูงด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
 และนวัตกรรม 
วิสัยทัศน์ (Vision) 
 มหาวิทยาลยัแห่ง “โอกาส” เพื่อการพฒันาประเทศให้มั่งค่ัง 
พันธกิจ (Mission) 
1) ผลิตกำลังคนเฉพาะทางที่มีคุณภาพ ตอบสนองอุตสาหกรรม
เป้าหมายของประเทศ 
2) สร้างงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม สู่การนำไปใช้
ประโยชน์ต่อสังคมหรือสร้างมูลค่าเชิงพาณิชย ์
3) ให้บริการวิชาการแก่สังคมสู่การพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 
4) สืบทอดศิลปวัฒนธรรมบนแนวทางวฒันธรรมสร้างสรรค์ 
อัตลักษณ์ (Identity) 
มีทักษะการสื่อสาร เชี่ยวชาญปฏิบัต ิ
 

ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง 
กับนโยบายของมหาวิทยาลัย ส่งเสริม
การผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพและ
สมรรถนะที่พึงประสงค์ตอบสนอง 
ความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย และ
ขับเคลื่อนพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
คุณลักษณะบัณฑิตอันพึงประสงค์ 
1) มีความรู้และทักษะทางวิชาชีพ บัณฑิตควรมีความรู้และทักษะ
ที่หลากหลาย รวมถึงสามารถใช้เทคโนโลยีและเครื่องมือต่าง ๆ ได้
อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
2) มีความคิดสร้างสรรค์และสร้างนวัตกรรม การมีความคิด
สร้างสรรค์สามารถช่วยให้บัณฑิตสามารถแก้ปัญหา  
และสร้างโอกาสใหม่ ๆ ในการทำงาน 
3) มีความสามารถในการสื่อสารและการทำงานเป็นทีม บัณฑิต
ควรมีทักษะในการสื่อสารที่ดี สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
อย่างมีประสิทธภิาพ และสามารถนำเสนอความคิดเห็น 
และข้อเสนอแนะได้อย่างชัดเจน 
4) มีคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบ บัณฑิตควรปฏิบัติ
ตามหลักคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
และสิ่งแวดล้อม 
5) มีการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง และเรียนรู้ตลอดชีวิต บัณฑิต
ควรมีความตั้งใจที่จะพัฒนาความรู้และทักษะของตนเอง 
อย่างต่อเนื่อง เพื่อสามารถปรับตวัให้ทนัต่อการเปลี่ยนแปลง 
6) มีส่วนร่วมในกิจกรรมสังคม บัณฑิตควรมีส่วนร่วมในกิจกรรม
ต่าง ๆ ที่ช่วยพัฒนาสังคมและชุมชน 

SH1 ผู้ใช้บัณฑิต/สถานประกอบการ  HPHI - แบบสอบถามและสัมภาษณ์ผู้ใช้บัณฑิต/สถานประกอบการ 
จากผู้ให้ขอ้มูลกลุ่มนี้ 26 กลุ่มตัวอย่าง  ดังนี้ 
1. โรงพยาบาลหาดใหญ ่จ.สงขลา 
2. โรงพยาบาลสงขลา จ.สงขลา 
3. โรงพยาบาลสงขลานครินทร์ จ.สงขลา 

หน่วยงานภาครัฐ  
- มีความรู้ด้านชวีเคมีสรีรวิทยาและ 
กายวิภาคศาสตร์ 
- มีทักษะการวางแผนและคำนวณ
คุณค่าทางโภชนาการ 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
4. โรงพยาบาลมะเร็งสุราษฎร์ธาน ีจ.สุราษฎร์ธานี 
5. โรงพยาบาลนาสาร จ.สุราษฎร์ธานี 
6. โรงพยาบาลตะโหมด จ.พัทลุง 
7. โรงพยาบาลปะเหลียน จ.ตรัง 
8. โรงพยาบาลเลิดสิน กรุงเทพมหานคร 
9. โรงพยาบาลกลาง กรุงเทพมหานคร 
10. โรงพยาบาลพระนั่งเกล้า จ.นนทบุร ี
11. โรงพยาบาลนาโยง จ.ตรัง 
12. โรงพยาบาลสมเด็จพระบรมราชินีนาถ ณ อำเภอนาทว ี 
จ.สงขลา 
13. โรงพยาบาลจะนะ จ.สงขลา 
14. โรงพยาบาลระโนด จ.สงขลา 
15. โรงพยาบาลตะกั่วปา่ จ.พังงา 
16. โรงพยาบาลพังงา จ.พังงา 
17. โรงพยาบาลวชิระภูเก็ต จ.ภูเก็ต 
18. โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชเวียงสระ จ.สุราษฎรธ์านี 
19. โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชฉวาง จ.นครศรีธรรมราช 
20. โรงพยาบาลถลาง จ.ภูเก็ต 
21. โรงพยาบาลสิชล จ.นครศรีธรรมราช 
22. โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลิมพระเกียรติ จ.ปทุมธานี 
23. ศูนย์บริการสาธารณสุข “หาดใหญช่ีวาสุข” จ.สงขลา 
24. โรงเรียนบูรณะรำลึก จ.ตรัง 
25. วิทยาลยัสารพัดช่างกระบี่ จ.กระบี่ 
 

- มีความรู้ด้านโรคและภาวะโภชนาการ 
- ใส่ใจในพฤติกรรมผู้บริโภคและสุขภาพ
ชุมชน 
- ตระหนักถึงกฎหมายและจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
- มีทักษะการปรุงอาหารทัว่ไป 
และอาหารเฉพาะโรค 
- มีทักษะการบรกิารอาหาร 
และการจัดเล้ียง 
- มีทักษะการวางแผนอาหารรายบุคคล/
กลุ่ม 
- สามารถวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล
โภชนาการ 
- มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ทางโภชนาการ 
- สามารถสือ่สารกับผู้ปว่ย 
และทีมสหสาขาวิชาชพี 
- สามารถให้คำปรึกษาและให้ความรู ้
- สามารถทำงานเป็นทีมสหสาขา 
- มีความเห็นอกเห็นใจ รอบคอบ ถี่ถ้วน 
- มีวินยัตรงต่อเวลา และอดทน 
- พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
- มีบุคลิกภาพดี แต่งกายสุภาพ สื่อสาร
เหมาะสม 

PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
26. ศูนย์อนามัยที ่11 นครศรีธรรมราช กรมอนามยั  
กระทรวงสาธารณสุข 
- ช่องทางประชาสัมพันธ์การรับสมัครงงานของหน่วยงานเว็บไซต์
จัดหางานหนว่ยงาน  

 - แบบสอบถามและสัมภาษณ์ผู้ใช้บัณฑิต/สถานประกอบการ 
จากหนว่ยงานภาคเอกชน ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ 18 กลุ่มตัวอย่าง  
ดังนี้ 
1. โรงพยาบาลกรุงเทพหาดใหญ่ จ.สงขลา 
2. โรงพยาบาลกรุงเทพภูเก็ต จ.ภูเก็ต 
3. โรงพยาบาลกรุงเทพสุราษฎร์ จ.สุราษฎร์ธาน ี
4. โรงพยาบาลบำรุงราษฎร์ กรุงเทพมหานคร 
5. โรงพยาบาลนครินทร์ จ.นครศรีธรรมราช 
6. โรงพยาบาลสมิติเวช จ.ชลบุร ี
7. โรงพยาบาลธัญบุรี จ.ปทุมธาน ี
8. โรงพยาบาลนวมินทร์ กรุงเทพมหานคร 
9. บริษัท เนสท์เล่ (ไทย) จำกัด กรุงเทพมหานคร 
10. บริษัท ไอคิทเช่น (ประเทศไทย) จำกัด จ.สงขลา 
11. Associe International Kindergarten Bangkok  
12. บริษัท บี ฟิต ฟอร์ ไลฟ ์จำกัด 
13. บริษัท รีสอร์ทไลฟ์ จำกัด 
14. ร้าน เรินหนม จังหวัดสงขลา 
15. ร้าน หอมเนย แซนวิชยา่ง จังหวัดภเูก็ต 
16. เดอะ ฟิตเนส แพลทินัม บางนา 

หน่วยงานภาคเอกชน 
- มีบุคลิกภาพดี แต่งกายสุภาพ สื่อสาร
เหมาะสม 
- สื่อสารภาษาอังกฤษได้อย่างดี 
- มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
และปัญญาประดิษฐ์ท่ีเกี่ยวข้อง 
กับโภชนาการ 
- มีวินยัตรงต่อเวลา และอดทน 
- พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
- มีความเห็นอกเห็นใจ รอบคอบ ถี่ถ้วน 
- สามารถทำงานเป็นทีมได้อย่างด ี
- สามารถสือ่สารกับผู้ปว่ย 
และทีมสหสาขาวิชาชพี 
- สามารถให้คำปรึกษาและให้ความรู ้
- มีความรู้ด้านโรคและภาวะโภชนาการ 
- มีความรู้ด้านชวีเคมีสรีรวิทยา 
และกายวภิาคศาสตร์ 
- มีทักษะการวางแผนและคำนวณ
คุณค่าทางโภชนาการ 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
17. Health Resort Clinique La Prairie โครงการ ตรีวนันดา 
(Tri Vananda) จังหวัดภูเก็ต 
18. คลินิกความงาม Apex Medical Center กรุงเทพมหานคร 
- ช่องทางประชาสัมพันธ์การรับสมัครงงานของหน่วยงาน 
และเว็บไซต์จัดหางาน  

- ใส่ใจในพฤติกรรมผู้บริโภคและสุขภาพ
ชุมชน 
- ตระหนักถึงกฎหมายและจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
- มีทักษะการปรุงอาหารทัว่ไป 
และอาหารเฉพาะโรค 
- มีทักษะการบรกิารอาหาร 
และการจัดเล้ียง 
- มีทักษะการวางแผนอาหารรายบุคคล/
กลุ่ม 
- สามารถวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล
โภชนาการ 

SH2 ผู้ที่เป็นกลุ่มเป้าหมายของหลักสูตร  
 

HPHI - แบบสอบถาม นักเรียนมธัยมศึกษาตอนปลาย และนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชพี/ประกาศนียบัตรวิชาชพีชั้นสูง 
จำนวน 200 คน 
- การสัมภาษณ์นักศึกษาในกจิกรรมศรีวชิัยแฟร ์

- มุ่งเน้นความก้าวหนา้และความมั่นคง
ทางอาชีพ 
- ต้องการทำงานในองค์กร 
ที่ตรงกับความสนใจ 
- เน้นการฝึกปฏิบัติจริง 
และประสบการณ์ทำงาน 

PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 

SH3 ศิษย์เก่า หลกัสูตรสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ วิชาเอกโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร 

HPLI - ระบบการประเมินภาวะการมีงานทำของบัณฑิต จำนวน 60 คน 
- การระดมความคิดเห็นแบบกระบวนการกลุ่ม (Focus group) 
จำนวน 30 คน 
- แบบสอบถามศิษย์เก่า หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
วิชาเอกโภชนาการและการกำหนดอาหารจำนวน 60 คน 
 

- ต้องการองค์ความรู้ด้านโภชนบำบัด
และการกำหนดอาหารที่ทันสมยั 
และเทียบเท่ากบัมหาวิทยาลัยอื่นที่เปิด
หลักสูตรเดียวกัน 
- ต้องการให้มกีารลงมือปฏบิัติจริง 

PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
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ผู้มีส่วนได้เสีย 
ที่สำคัญของหลักสตูร 

การวิเคราะห์กลุ่ม วิธีการเก็บข้อมูล ผลของความต้องการ 
ความเชื่อมโยงผู้มีสว่นได้เสียกบั 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
มากขึ้น ทั้งในรูปแบบการลงชุมชน และ
ให้คำปรึกษาทางโภชนาการรูปแบบ
เด่ียวและรูปแบบกลุ่ม 
- ต้องการให้มกีิจกรรมที่ส่งเสริมทักษะ
ด้านการสื่อสารเพิ่มมากขึ้น และเสริม
ความเป็นผู้นำ การทำงานเป็นทีม 
และความกลา้แสดงออก 

PLO9 

SH4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน  

HPHI - การสนทนากลุ่ม อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำ
หลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน จำนวน 12 คน 
- ผลการรายงานการประเมินตนเองของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน  
รวมถึงบัณฑิตผู้สำเร็จการศึกษาแลว้ 

- ต้องการใหห้ลักสูตรมีเป็นไป 
ตามมาตรฐานวิชาชพี  
- ต้องการให้บัณฑิตมีสมรรถนะ 
ตามความต้องการของ 
สถานประกอบการ 
- ต้องการการส่งเสริมการทำวิจยัร่วมกนั
ระหว่างอาจารย์และนักศึกษา 
- ต้องการกิจกรรมในการพัฒนา
บุคลิกภาพ สร้างมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  
- ต้องการสิ่งสนับสนุนการศึกษาที่มี
ความทันสมัยกา้วทันยุคดิจิทัล  
- ต้องการให้มกีารพิจารณาปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงนโยบาย ของมหาวิทยาลัย        
ที่ตอบสนองโดยตรงต่อการจัดการเรียน         
การสอน 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO4 
PLO5 
PLO6 
PLO7 
PLO8 
PLO9 

หมายเหตุ HPHI = High Power and High Impact, HPLI = High Power and Low Impact, LPHI = Low Power High Impact
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1.5 ปรัชญาการศึกษา วัตถุประสงค์ของหลักสูตรและผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
  1.5.1 ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 
    มุ่งผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีสมรรถนะสูงด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร สามารถ
บูรณาการวิทยาศาสตร์สุขภาพ ศาสตร์และศิลป์อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อส่งเสริม ป้องกัน 
บำบัด และฟ้ืนฟูสุขภาพประชาชนทุกช่วงวัยอย่างมีจริยธรรมและยั่งยืน  
  1.5.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 
   1) ปฏิบัติงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารในสถานพยาบาล หรือหน่วยงาน   
ต่าง ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการประกอบอาหาร การจัดการบริการอาหาร 
การกำหนดอาหาร และการดูแลด้านโภชนาการตามมาตรฐานวิชาชีพ 
   2) ออกแบบ กำหนดและประกอบอาหารเชิงสุขภาพ โดยยึดหลักอาหารพื้นถิ่นตามหลัก
โภชนาการ ประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วินิจฉัยปัญหาทางโภชนาการ วิเคราะห์ วางแผน ติดตาม 
และประเมินผลการให้โภชนบำบัด  
   3) พัฒนาผลิตภัณฑ์หรือนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ โดยประยุกต์ใช้ข้อมูลวิชาการ 
เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ได้อย่างเป็นระบบ เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานและการพัฒนา
วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
   4) ประยุกต์ความรู ้ที ่ทันสมัยและถูกต้องตามหลักวิชาการ เพื่อมุ่งพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สื่อสารและนำเสนอข้อมูลได้อย่างถูกต้องและเหมาะสมกับวิชาชีพ มีบุคลิกภาพ
ที่ดีเหมาะสมกับวิชาชีพ มีภาวะผู้นำและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
   5) แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนัก 
ในจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคมและมีจิตสาธารณะ 
  1.5.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  
  เมื่อสำเร็จการศึกษาผู้เรียนสามารถ 
  PLO1 ประกอบอาหารได้ถูกต้องตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด ความปลอดภัยอาหาร 
และสุขาภิบาลอาหาร  
  PLO2 วางแผนและจัดการระบบบริการอาหาร โภชนาการ และการจัดเลี้ยงในองค์กรได้
อย่างปลอดภัย มีคุณภาพ และเหมาะสมกับบริบทของผู้รับบริการ 
  PLO3 วางแผนการกำหนดอาหารและอาหารเฉพาะโรค โดยคำนวณคุณค่าทาง
โภชนาการ ให้สอดคล้องกับแผนการรักษาและภาวะโภชนาการของผู้รับบริการ 

  PLO4 ประเมิน วินิจฉัย วิเคราะห์ และแปลผลข้อมูลภาวะโภชนาการของผู้รับบริการ    
หรือผู้ป่วย เพื่อวางแผนการให้โภชนบำบัดได้อย่างเหมาะสม   
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             PLO5 ให้คำปรึกษาทางโภชนาการ ติดตาม ประเมินผล ส่งเสริม และฟ้ืนฟูภาวะโภชนาการ
ในระดับบุคคล รายกลุ่ม และชุมชนได้อย่างเหมาะสม 
             PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมทางโภชนาการและการกำหนด
อาหาร โดยใช้ข้อมูลวิชาการ เทคโนโลยีดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์ เพ่ือสนับสนุนการปฏิบัติงาน 
การวิจัย และการพัฒนาวิชาชีพ 
             PLO7 สื่อสารข้อมูลด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
วิชาชีพได้อย่างชัดเจน ถูกต้อง และเหมาะสม ด้วยจิตบริการต่อผู้รับบริการหรือผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน 
และทีมสหสาขาวิชาชีพ 
             PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ กฎหมาย และมาตรฐานวิชาชีพ    
นักกำหนดอาหาร รวมทั้งมีบุคลิกภาพที่เหมาะสม เคารพศักดิ์ศรีผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 
                PLO9 ปฏิบัติงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารในสถานประกอบการสถาน 
พยาบาล หรือชุมชนได้ตามมาตรฐานวิชาชีพ ภายใต้สถานการณ์จริง และพร้อมเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 
 
1.6 รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565  
     1.6.1 ความรู้ (Knowledge)  
     1) ความรู ้ความเข้าใจด้านหลักการ ความรู ้เช ิงกระบวนการ และความรู ้ที ่จำเป็นต่อ                     
การดำรงชีวิต โดยผู้เรียนจะมีองค์ความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องทาง 
ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการทั้งเชิงทฤษฎีและการประยุกต์ใช้  
    2) ความรู ้ทางวิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร โดยบูรณาการองค์ความรู้     
ด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ โภชนาการมนุษย์ การประเมินภาวะโภชนาการ โภชนบำบัด การวางแผน และ
บริการอาหาร การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ การวิจัย ตลอดจนการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี  และ
นวัตกรรม เพื่อส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และดูแลภาวะโภชนาการของบุคคล ชุมชน และประชากร
กลุ่มต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสมตามมาตรฐานวิชาชีพ 
 1.6.2 ทักษะ (Skills)  
     1) ทักษะทั่วไป ประกอบด้วย ทักษะในการสื่อสาร การนำเสนอ การคิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา 
ทำงานร่วมกับผู ้อื ่น ความรับผิดชอบ และการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื ่อง เพื ่อปรับตัวต่อการ
เปลี่ยนแปลงและปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในสังคมและวิชาชีพ 
     2) ทักษะการปฏิบัติงานตามวิชาชีพ หรือตามศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วยการประยุกต์ 
ใช้ความรู้ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร การเตรียม ปรุงและประกอบอาหาร 
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การจัดบริการอาหารเฉพาะโรค การคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ การวางแผนอาหารรายบุคคลและ
กลุ่มบุคคล การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการ การกำหนดอาหาร
และให้โภชนบำบัด ความกล้าแสดงออกในการให้คำปรึกษาและนำเสนอข้อมูลโภชนาการ การลงชุมชน 
ภาษาอังกฤษวิชาชีพ การสื่อสารกับผู้รับบริการ ผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน และทีมสหสาขาวิชาชีพ พัฒนา
งานด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างเหมาะสมตามมาตรฐานวิชาชีพ  และการปฏิบัติจริงในสถาน
ประกอบการ 
     3) ทักษะด้านดิจิทัล ประกอบด้วย การใช้ฐานข้อมูล เครื่องมือดิจิทัล สารสนเทศ และ
ปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ เพ่ือสืบค้น จัดการ คำนวณ วิเคราะห์ แปลผล วางแผนอาหาร ตลอดจน
ประยุกต์ใช้เพื่อสนับสนุนการให้คำปรึกษา การวิจัย และการพัฒนานวัตกรรมด้านโภชนาการและ     
การกำหนดอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีจริยธรรม  
 1.6.3 จริยธรรม (Ethics)  
         1) การกระทำที่เป็นไปตามกฎกติกา และเกิดประโยชน์ต่อสังคม  
         2) การหลีกเลี่ยงการกระทำสิ่งที่ผิดกฎกติกาของสังคม และไม่ทำผิดกฎหมาย  
         3) แสดงออกซึ่งการกระทำที่มีจริยธรรมในการประกอบอาชีพ มีจิตสาธารณะ และรักษา
สิ่งแวดล้อม  
 1.6.4 ลักษณะบุคคล (Character) 
      1) ลักษณะบุคคลทั่วไป ประกอบด้วย ผู้เรียนสามารถแสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีความ
อดทน เป็นผู้มีวินัย มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี บุคลิกภาพเหมาะสม ใฝ่เรียนรู้ มีภาวะผู้นำ ตรงต่อเวลา แต่งกาย
สุภาพ บุคลิกภาพเหมาะสม พัฒนาตนเองให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม เทคโนโลยี และวิชาชีพ  
สามารถปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องเพื่อการดำรงชีวิตและการทำงาน    
ในสังคมได้อย่างมีคุณภาพ 
      2) ลักษณะบุคคลวิชาชีพ หรือตามศาสตร์ที ่เกี ่ยวข้อง ประกอบด้วย ผู ้เรียนจะต้องมี       
ความมุ่งมั่นและกระตือรือร้น เคารพศักดิ์ศรี สิทธิ และความเป็นส่วนตัวของผู้รับบริการ รักษาความลับ
และข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ มีจิตบริการ ความเห็นอกเห็นใจ รอบคอบละเอียดถี่ถ้วน และยึดมั่น        
ในจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร สามารถสื่อสารและทำงานร่วมกับทีมสหสาขาวิชาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยยึดมั่นในมาตรฐานและจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหารเพื่อส่งเสริมสุขภาพ   
และคุณภาพชีวิตของประชาชน 
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 1.7 การพัฒนาทักษะและคุณลักษณะของนักศึกษา  
การพัฒนาทักษะและคุณลักษณะของนักศึกษา 

กลยุทธ์/วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
ทักษะ คุณลักษณะของนักศึกษา 

ทักษะทั่วไป ทักษะในการสื่อสาร การนำเสนอ การคิด
วิเคราะห์ แก้ปัญหา ทำงานร่วมกับผู้อ่ืน  
ความรับผิดชอบ และการพัฒนาตนเอง 
อย่างต่อเนื่อง เพื่อปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง
และปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในสังคม
และวิชาชีพ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
ที่เน้นการทำงานเป็นกลุ่ม และงานท่ีมี  
การปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล เช่น  
การระดมความคิดเห็น การอภิปราย 
หรือการสัมมนา เพื่อร่วมกันแก้ไข 
ประเด็นปัญหา 
2) สอดแทรกความรับผิดชอบต่อตนเอง 
และองค์กร เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร  
การปรับตัว ให้เข้ากับสภาพแวดล้อม  
การยอมรับความเห็นของผู้อ่ืน 
3) เปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น 
(Brainstorming) โดยการจัดเวที 
อภิปรายและเสวนาในหัวข้อที่ได้รับ 
มอบหมาย เพ่ือฝึกการยอมรับความ 
คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล 
 

1) สังเกตจากพฤติกรรม ขณะทำกิจกรรมกลุ่ม  
หรือการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
2) ประเมินจากแบบประเมินตนเอง หรือจากสมาชิก 
ในกลุ่ม ในด้านความสัมพันธ์ ระหว่างบุคคล  
และความรับผิดชอบ 
3) ประเมินผลงานกลุ่มท่ีได้รับมอบหมาย 
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การพัฒนาทักษะและคุณลักษณะของนักศึกษา 
กลยุทธ์/วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

ทักษะ คุณลักษณะของนักศึกษา 
ทักษะการปฏิบัติงาน
ตามวิชาชีพ หรือ 
ตามศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

การประยุกต์ใช้ความรู้ด้านโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร การเตรียม ปรุงและ
ประกอบอาหาร การจัดบริการอาหารเฉพาะ
โรค การคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ  
การวางแผนอาหารรายบุคคลและกลุ่มบุคคล 
การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลโภชนาการ 
การประเมินภาวะโภชนาการ 
การกำหนดอาหารและให้โภชนบำบัด  
ความกล้าแสดงออกในการให้คำปรึกษาและ
นำเสนอข้อมูลโภชนาการ การลงชุมชน 
ภาษาอังกฤษวิชาชีพ การสื่อสารกับ
ผู้รับบริการ ผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน และ
ทีมสหสาขาวิชาชีพ พัฒนางานด้านอาหาร
และโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 
ตามมาตรฐานวิชาชีพ และการปฏิบัติจริงใน
สถานประกอบการ 

1) กรณีศึกษาจากข้อมูลผู้ป่วย  
(Case Study) การโต้ตอบและการให้
คำปรึกษาในกระบวนการดูแล 
ทางโภชนาการ  
2) ถ่ายทอดเทคนิคจากการสาธิต
(Demonstration)  
3) การลงมือทำซ้ำ (Practice) เช่น  
การปรับสูตร/การทดลองดัดแปลง
อาหาร (Experiment) เพ่ือให้ได้อาหาร 
ที่น่ารับประทานและปลอดภัย 
4) มอบหมายชิ้นงานพัฒนาเมนูอาหาร
พ้ืนถิ่นในเชิงโภชนาการและธุรกิจ 
ใช้ Field Work/Trip เพ่ือเรียนรู้ระบบ
ครัวของโรงพยาบาลหรือสถาน
ประกอบการจริง 
 

1) การประเมินผลจากการปฏิบัติงาน 
(Performance Assessment)  
2) การนำเสนอและการสอบปากเปล่า  
(Present and Oral Examination) 
3) การประเมินโดยเพื่อน (Peer Assessment) 
4) การประเมินกระบวนการทํางาน  
(Work Process Assessment)  
5) การประเมินผลจากการปฏิบัติงาน 
(Performance Assessment) 
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การพัฒนาทักษะและคุณลักษณะของนักศึกษา 
กลยุทธ์/วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

ทักษะ คุณลักษณะของนักศึกษา 
ทักษะด้านดิจิทัล การใช้ฐานข้อมูล เครื่องมือดิจิทัล สารสนเทศ 

และปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ  
เพ่ือสืบค้น จัดการ คำนวณ วิเคราะห์ แปลผล 
วางแผนอาหาร ตลอดจนประยุกต์ใช้ 
เพ่ือสนับสนุนการให้คำปรึกษา การวิจัย และ
การพัฒนานวัตกรรมด้านโภชนาการและ 
การกำหนดอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและ
มีจริยธรรม 

1) ใช้การสาธิต (Demonstration) 
และปฏิบัติ (Practice)  
ในหอ้งปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 
เพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึกใช้โปรแกรมคำนวณ
สารอาหาร วางแผนเมนู หรือโปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูลทางโภชนาการ 
2) การนำเสนอ (Presentation) 
3) การเรียนรู้ด้วยตนเอง  
(Self-directed Learning) 

1) การประเมินจากผลงาน (Product Assessment) 
2) การประเมินจากการปฏิบัติงาน 
(Performance Assessment) 
3) การนำเสนอ (Presentation)  
4) การสอบปากเปล่า (Oral Examination) 

ลักษณะบุคคลทั่วไป ผู้เรียนสามารถแสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีความอดทน เป็นผู้มีวินัย มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
บุคลิกภาพเหมาะสม ใฝ่เรียนรู้ มีภาวะผู้นำ 
ตรงต่อเวลา แต่งกายสุภาพ บุคลิกภาพ
เหมาะสม พัฒนาตนเองให้ทันต่อ 
การเปลี่ยนแปลงของสังคม เทคโนโลยี และ
วิชาชีพ สามารถปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง 
และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

1) การเรียนรู้แบบร่วมมือ 
(Cooperative Learning)  
2) การฝึกงาน (Internship)  
3) การเข้าชั้นเรียน (Attendance) 

1) การสังเกตพฤติกรรม (Behavior Observation)  
2) การประเมินบทบาทในการทำกิจกรรม  
(Activity Role Assessment)  
3) การเข้าชั้นเรียน (Attendance)  
4) การประเมินโดยเพื่อน (Peer Assessment) 
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การพัฒนาทักษะและคุณลักษณะของนักศึกษา 
กลยุทธ์/วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

ทักษะ คุณลักษณะของนักศึกษา 
เพ่ือการดำรงชีวิตและการทำงานในสังคมได้
อย่างมีคุณภาพ 

ลักษณะบุคคล 
ตามวิชาชีพ หรือ 
ตามศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

ผู้เรียนจะต้องมีความมุ่งม่ันและกระตือรือร้น 
เคารพศักดิ์ศรี สิทธิ และความเป็นส่วนตัวของ
ผู้รับบริการ รักษาความลับและข้อมูลสุขภาพ
ของผู้รับบริการ มีจิตบริการ  
ความเห็นอกเห็นใจ รอบคอบละเอียดถี่ถ้วน 
และยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
นักกำหนดอาหาร สามารถสื่อสารและทำงาน
ร่วมกับทีมสหสาขาวิชาชีพได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพ โดยยึดมั่นในมาตรฐาน
และจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร
เพ่ือส่งเสริมสุขภาพและคุณภาพชีวิตของ
ประชาชน 

1) บทบาทสมมติ (Role Play)  
2) การอภิปราย (Discussion) 
3) การเรียนรู้แบบร่วมมือ 
(Cooperative Learning) 
4) จำลองสถานการณ์ (Simulation)  
5) กรณีศึกษา (Case Study) 
6) การฝึกงาน (Internship) 

1) การสังเกตพฤติกรรม (Behavior Observation) 
2) การประเมินบทบาทในการทำกิจกรรม  
(Activity Role Assessment)  
3) การประเมินโดยเพื่อน (Peer Assessment) 
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     1.8 แสดงความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 และผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

PLOs วัตถุประสงค์ 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
PLO1 1, 2, 3   ⚫ ⚫   ⚫   ⚫  
PLO2 3, 5   ⚫ ⚫   ⚫  ⚫ ⚫ ⚫ 
PLO3 1, 2 ⚫   ⚫ ⚫ ⚫   ⚫  
PLO4 2, 3  ⚫ ⚫  ⚫ ⚫ ⚫   ⚫  
PLO5 1, 3, 4  ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ 
PLO6 1, 5 ⚫ ⚫    ⚫ ⚫  ⚫  
PLO7 2, 4   ⚫  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ 
PLO8 5  ⚫ ⚫    ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ 
PLO9 1, 2, 3, 4, 5 ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ 

 
 
 1.9 การวิเคราะห์ความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรและผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2566) 
GELO1 กำหนดเป้าหมายและออกแบบวิธีการดำเนินชีวิตเพ่ือพัฒนาการเรียนรู้ การทำงานและ                  

การดำรงชีวิต 
GELO2 อธิบายแนวทางการพัฒนาสังคมตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 
GELO3 แสดงแนวคิดในการพัฒนาตนเองเพ่ือการเป็นนักปฏิบัติมืออาชีพ ผู้ประกอบการ และนวัตกร 
GELO4 พัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตและแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ 
GELO5 ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นและสากล 
GELO6 สื่อสารได้เหมาะสมกับสถานการณ์  
GELO7 เลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลได้เหมาะสม ทันต่อการเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยี 
GELO8 แสดงออกถึงการเป็นพลเมืองที่ตระหนักถึงหน้าที่ตนเอง เคารพสิทธิของตนเองและผู้อ่ืน   

ปฏิบัติตนตามกฎกติกาของสังคม ไม่ทำผิดกฎหมาย  
GELO9 แสดงออกถึงลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) GE

LO
1 

GE
LO

2 

GE
LO

3 

GE
LO

4 

GE
LO

5 

GE
LO

6 

GE
LO

7 

GE
LO

8 

GE
LO

9 

PLO1 ประกอบอาหารได้ถูกต้อง
ตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด 
ความปลอดภัยอาหาร  
และสุขาภิบาลอาหาร 

 ⚫ ⚫  ⚫     

PLO2 วางแผนและจัดการระบบ
บริการอาหาร โภชนาการ  
และการจัดเลี้ยงในองค์กรได้ 
อย่างปลอดภัย มีคุณภาพ  
และเหมาะสมกับบริบท 
ของผู้รับบริการ 

  ⚫ ⚫  ⚫   ⚫ 

PLO3 วางแผนการกำหนด
อาหารและอาหารเฉพาะโรค  
โดยคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ
ให้สอดคล้องกับแผนการรักษา
และภาวะโภชนาการของ
ผู้รับบริการ 

  ⚫ ⚫ ⚫     

PLO4 ประเมิน วินิจฉัย 
วิเคราะห์ และแปลผลข้อมูลภาวะ
โภชนาการของผู้รับบริการหรือ
ผู้ป่วย เพื่อวางแผนการให้โภชน
บำบัดได้อย่างเหมาะสม 

⚫   ⚫     ⚫ 

PLO5 ให้คำปรึกษาทาง
โภชนาการ ติดตาม ประเมินผล 
ส่งเสริม และฟ้ืนฟูภาวะ
โภชนาการในระดับบุคคล  
รายกลุ่ม และชุมชนได้อย่าง
เหมาะสม 

⚫ ⚫  ⚫  ⚫  ⚫  

PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์
เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมทาง
โภชนาการและการกำหนด

⚫  ⚫ ⚫   ⚫   
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) GE

LO
1 

GE
LO

2 

GE
LO

3 

GE
LO

4 

GE
LO

5 

GE
LO

6 

GE
LO

7 

GE
LO

8 

GE
LO

9 

อาหาร โดยใช้ข้อมูลวิชาการ 
เทคโนโลยีดิจิทัล และ
ปัญญาประดิษฐ์ เพ่ือสนับสนุน
การปฏิบัติงาน การวิจัย  
และการพัฒนาวิชาชีพ 
PLO7 สื่อสารข้อมูล 
ด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร ทั้งภาษาไทย 
และภาษาอังกฤษวิชาชีพ  
ได้อย่างชัดเจน ถูกต้อง และ
เหมาะสม ด้วยจิตบริการต่อ
ผู้รับบริการหรือผู้ป่วย ครอบครัว 
ชุมชน และทีมสหสาขาวิชาชีพ 

     ⚫  ⚫  

PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม 
จริยธรรม จรรยาบรรณ กฎหมาย 
และมาตรฐานวิชาชีพนักกำหนด
อาหาร รวมทั้งมีบุคลิกภาพ 
ที่เหมาะสม เคารพศักดิ์ศรี
ผู้รับบริการ และรักษาความลับ
และข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 

       ⚫ ⚫ 

PLO9 ปฏิบัติงานด้านโภชนาการ
และการกำหนดอาหารในสถาน
ประกอบการ สถานพยาบาล 
หรือชุมชนได้ตามมาตรฐาน
วิชาชีพ ภายใต้สถานการณ์จริง 
และพร้อมเรียนรู้เพ่ือพัฒนา
ตนเองอย่างต่อเนื่อง 

       ⚫ ⚫ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 คาดว่าจะดำเนินการแล้วเสร็จภายในเวลา 5 ปี ตั้งแต่ ปีพ.ศ. 2570 ถึง พ.ศ. 2574 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1.หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565   
และได้ผา่นการรบัรองมาตรฐาน 
การอุดมศึกษา 
 

1. ออกแบบหลักสูตรบนฐาน
ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีต่อบสนอง
ความต้องการของผู้มสี่วนได้เสีย 

1. รายงานผลการเก็บข้อมลู 
และการวเิคราะห์ความต้องการและ 
ความคาดหวัง และข้อมูลป้อนกลบั 
จากผู้มีส่วนได้เสีย นำมาสู่การปรับปรุง 
และพัฒนาคณุภาพการเรยีนการสอน 
เพื่อให้ผู้เรียนบรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้
ตามที่หลักสูตรกำหนด 

2. พัฒนาระบบกลไกการสื่อสาร
และเผยแพร่ข้อมลูของหลักสูตร
ให้ผู้มีส่วนไดเ้สียรับทราบ 

2. รายงานผลการประเมินการรับรู้ 
ของผู้มีส่วนได้เสียที่เกี่ยวข้อง 
กับหลักสูตร 

3. พัฒนาแผนการบริหาร
คุณภาพหลักสตูร 

3. แผนการพัฒนาหลักสูตรฯ  
รายงานผลการดำเนินงาน รายงาน 
การบริหารความเสี่ยง 
ระหว่างดำเนินการหลักสตูร 

4. วิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อ
อัตราการคงอยู่ อัตราการจบ 
ของนักศึกษาและระยะเวลา 
ในการจบการศึกษา 

4. รายงานผลการเก็บข้อมลู 
และการวเิคราะห์อัตราการคงอยู่  
อัตราการจบของนักศึกษา 
และระยะเวลาในการจบการศึกษา 

5. ติดตามและประเมินผล
ภาวะการมีงานทำของผู้สำเร็จ
การศึกษา การเป็นผู้ประกอบการ 
และการศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น
ของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 

5. รายงานการวิเคราะหภ์าวะ 
การมีงานทำของบัณฑิต การเป็น
ผู้ประกอบการ และการศึกษาต่อ 
ในระดับที่สูงขึ้นของบัณฑติที่สำเรจ็
การศึกษา 

2. พัฒนาบุคลากรสายวิชาการ 1. พัฒนาอาจารย์ผูร้ับผดิชอบ
หลักสตูร อาจารย์ประจำหลักสตูร
และอาจารย์ผูส้อน ให้มีคุณสมบตัิ
ผู้สอนมืออาชีพ (Smart Coach)  

1. อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสตูร 
อาจารย์ประจำหลักสตูรและอาจารย์
ผู้สอนมีคณุสมบัตผิู้สอนมืออาชีพ 
(Smart Coach)อย่างน้อย 1 คน/ปี 

2. ส่งเสรมิ/สนับสนุน           
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ประจำหลักสตูร และ
อาจารยผ์ู้สอน เข้าร่วมประชุม 
ฝึกอบรม สัมมนา ศึกษาดูงาน       
ในหน่วยงานภาครัฐ/เอกชน  

2. อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสตูร 
อาจารย์ประจำหลักสตูรและอาจารย์
ผู้สอนเข้าร่วมประชุมฝึกอบรม สมัมนา 
ศึกษาดูงานอย่างน้อย 1 ครั้ง/คน/ปี 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
เพื่อพัฒนาตนเองและต่อยอด
บูรณาการกับหน่วยงานภายนอก 
3. ส่งเสริม/สนับสนุน 
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร  
อาจารย์ประจำหลักสตูรและ
อาจารยผ์ู้สอน ฝังตัวในสถาน
ประกอบการ หรือ Talent 
Mobility ในหน่วยงานภาครัฐ/
เอกชน เพื่อพัฒนาตนเองและต่อ
ยอดบูรณาการกับหน่วยงาน
ภายนอก 

3. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
อาจารย์ประจำหลักสูตร และอาจารย์ 
ผู้สอนฝังตัวในสถานประกอบการ  
หรือ Talent Mobility อย่างน้อย 1 
ครั้ง/คน/ปี 

4. ส่งเสรมิ/สนับสนุน 
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร 
จัดทำผลงานวิจัย/ผลงาน 
ทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์
เผยแพร่ในระดับชาติ/นานาชาต ิ

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสูตร                
มีผลงานวิจัย/ผลงานทางวิชาการ 
ที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ ในระดับชาติ/
นานาชาติ อย่างน้อย 1 ผลงาน/คน/3 ปี 

5. ส่งเสรมิ/สนับสนุน 
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร 
จัดทำผลงานวิจัย/สิ่งประดิษฐ์/
นวัตกรรมไปใช้ประโยชน ์

5. อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสตูร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร                  
มผีลงานวิจยั/สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม  
ที่นำไปใช้ประโยชน์อย่างน้อย  
1 ผลงาน/คน/3 ปี 

6. ส่งเสรมิ/สนับสนุน 
ใหอ้าจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร
และอาจารย์ประจำหลักสตูร 
ศึกษาต่อในระดับทีสู่งขึ้น  
เพื่อเพ่ิมพูนคุณวุฒิทางการศึกษา 
หรือการฝึกอบรมระยะสั้น 
เพื่อเพ่ิมทักษะเฉพาะทาง  

6. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร           
ลาศึกษาต่อ เพื่อเพ่ิมพูนคณุวุฒิ 
ทางการศึกษา หรือการฝึกอบรมระยะ
สั้น เพื่อเพ่ิมทักษะเฉพาะทาง  
อย่างน้อยร้อยละ 20 ภายใน 5 ป ี

7. ส่งเสรมิ/สนับสนุน 
ใหอ้าจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร
และอาจารย์ประจำหลักสตูร 
ขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ 
ที่สูงข้ึน  

7. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร            
ขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ 
ทีสู่งขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 40  
ภายใน 5 ป ี
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
8. พัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษ 
ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูร 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสตูรทุกคน  
สอบผ่านทักษะด้านภาษาอังกฤษ 
ตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

3. พัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 1. ประเมินและพัฒนาคณุภาพ
บริการของบุคลากร 
สายสนบัสนุนแกผู่้รับบริการ 
แต่ละกลุ่ม 

1. รายงานผลการสำรวจความพึงพอใจ
ของผู้มีส่วนได้เสียต่อการรับบริการ 
โดยมรีะดบัความพึงพอใจเฉลี่ย 
ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.00 

2. พัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 
โดยให้เข้าร่วมประชุม ฝึกอบรม 
หรือสัมมนา เพื่อพัฒนาทักษะ
ใหม่ หรือทักษะดิจิทัล ที่เกี่ยวข้อง
กับการทำงาน 

2. บุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมประชุม 
ฝึกอบรม หรือสัมมนาเพื่อพัฒนา 
ทักษะใหม่ หรือทักษะดิจิทลั ที่
เกี่ยวข้องกับการทำงาน อย่างน้อย  
1 ครั้ง/คน/ปี 

3. พัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษ
ของบุคลากรสายสนับสนุน 

3. บุคลากรสอบผ่านทักษะ 
ด้านภาษาอังกฤษตามเกณฑ ์
ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

4. พัฒนานักศึกษาและศิษย์เก่า 1. พัฒนาและส่งเสริมนักศึกษา 
และศิษยเ์ก่าให้มีทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการฐานนักปฏิบตั ิ
ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

1. นักศึกษาและศิษย์เก่ามีทักษะ 
การเป็นผู้ประกอบการฐานนักปฏิบัติ
ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรม  
อย่างน้อยร้อยละ 10 

2. ส่งเสรมิให้นักศึกษามี
สมรรถนะรองรับทักษะ               
แห่งอนาคต ตามที่มหาวิทยาลัย
กำหนด  

2. นักศึกษาช้ันปีสุดท้ายทุกคน 
ผ่านการประเมินทักษะแห่งอนาคต 
อย่างน้อย 5 ทักษะ คือ  
1) ทักษะการใช้ชีวิตแห่งโลกสมัยใหม่  
2) ทักษะการเป็นผู้ประกอบการ  
3) ทักษะเทคโนโลยีดิจิทัล  
4) ทักษะภาษาต่างประเทศ  
5) ทักษะด้านการวางแผนด้านการเงิน  

3. ส่งเสรมิให้นักศึกษามีการเข้า
ร่วมประกวดหรือแข่งขันทักษะ
ด้านวิชาการ/วิชาชีพ ในเวที
ระดับชาต/ินานาชาต ิ

3. นักศึกษาได้รับรางวัลจากการเข้าร่วม
ประกวดหรือแข่งขันทักษะด้านวิชาการ/
วิชาชีพ ในเวทีระดับชาติ/นานาชาติ 
อย่างน้อย 1 รางวัล/ปี 

5. พัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 1. จัดระบบนิเวศทางการศึกษา 
ที่เอื้อต่อการเรยีนรู้ในศตวรรษ 
ที่ 21 ของนักศึกษา 

1. รายงานผลความพึงพอใจของผู้ใช้
ระบบนิเวศทางการศึกษามีระดับ 
ความพึงพอใจ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51  
จากคะแนนเต็ม 5.00 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
6. การสร้างความร่วมมือ 
เพื่อบูรณาการด้านวิชาการกับ
หน่วยงานภาครัฐ/เอกชน และชุมชน 

1. สร้างความร่วมมือทางวิชาการ 
กับสถาบันการศึกษาและสถาน
ประกอบการชั้นนภายในประเทศ
หรือต่างประเทศในการพัฒนา
ความสามารถของนักศึกษา 

1. บันทึกความร่วมมือทางวิชาการ 
กับสถาบันการศึกษาและสถาน
ประกอบการและมีการดำเนินการภายใต้
ความร่วมมืออย่างน้อย 1 แห่ง/ปี 
 

2. พัฒนาทักษะปฏิบัติของ
นักศึกษา โดยจัดการเรียนการ
สอนระหว่างสถาบันอุดมศึกษา
และสถานประกอบการ  
ตามแนวทางการสหกิจศึกษา 
และการศึกษาบูรณาการ 
กับการทำงาน (CWIE) 

2. รายงานผลการปฏิบัติงาน 
ของนักศึกษาจากสถานประกอบการ 
มีคะแนนประเมินไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 
 
 
 

3. เชิญบุคลากรการแพทย ์
และสาธารณสุข/ผูเ้ชี่ยวชาญ 
จากหน่วยงานสุขภาพ  
สาขาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ถ่ายทอด
องค์ความรู้และประสบการณ์จริง 
และพัฒนาทักษะวิชาชีพของ
นักศึกษาให้สอดคล้องกับ          
การปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 
 

3. มีการบุคลากรการแพทย์ 
และสาธารณสุข/ผู้เช่ียวชาญ 
จากหน่วยงานสุขภาพ สาขาต่าง ๆ  
เข้าร่วมการจัดการเรียนการสอน 
ไม่น้อยกว่า 1 รายวิชา/ภาคการศึกษา 
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หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบ 
   ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 
มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ไม่รวมเวลาที่ใช้ในการสอบ 
    1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  การจัดการศึกษาจะต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 7 สัปดาห์ ทั้งนี้ไม่รวมระยะเวลาสำหรับ          
การสอบ และให้มีจำนวนชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากับจำนวนชั่วโมงเรียน ในภาคการศึกษาปกติ และ
ให้เป็นไปตามข้อบังคับ หรือประกาศของมหาวิทยาลัย 
 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   ไม่มี 
2. การดำเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 
  ภาคการศึกษาที่ 1 มิถุนายน – กันยายน 
  ภาคการศึกษาที่ 2 พฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 
  ภาคฤดูร้อน เมษายน – พฤษภาคม 
  ทั้งนี้ อาจมีการเปลี่ยนแปลง ให้เป็นไปตามประกาศฯ และ/หรือปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
   2.2.1 เป็นผู ้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และมัธยมศึกษาตอนปลาย                
ทุกแผนการเรียน หรือ 
   2.2.2 เป็นผู ้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั ้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้อง โดยวิธีการเทียบโอนผลการเรียน 
   2.2.3 ทั้งข้อ 2.2.1 และ 2.2.2 จะต้องมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต พ.ศ. 2566 และฉบับแก้ไข พ.ศ. 2568 
   การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
   - โดยวิธีการรับตรงระบบโควตา 
   - โดยวิธีการสอบคัดเลือกของมหาวิทยาลัย 
   - โดยวิธีการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษาผ่านสำนักงานปลัดกระทรวง         
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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 2.3 การเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาแรกเข้า 
ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า กลยุทธ์ในการดำเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา 

1. ด้านความรู้พื้นฐานด้านโภชนาการ 
และวิทยาศาสตร์ในระดับที่แตกต่างกัน 

- จัดโครงการเตรียมความพร้อมก่อนเปิด 
ภาคเรียนในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
- ใช้รูปแบบการเรียนรู้แบบ Active Learning  

2. ขาดความม่ันใจด้านการสื่อสาร 
และความกล้าแสดงออก 

- เพ่ิมพูนการฝึกทักษะการสื่อสารในรายวิชา
ต่าง ๆ ของหลักสูตร 
- จัดกิจกรรมส่งเสริมความกล้าแสดงออก 

3. นักศึกษามีปัญหาโภชนาการเกิน - จัดกิจกรรมส่งเสริมการดูแลสุขภาวะองค์รวม 
ประกอบด้วย โปรแกรมการออกกำลังกาย 
แผนการรับประทานอาหาร และให้คำปรึกษา
ด้านสุขภาพโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

 
 2.4 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
  2.4.1 จำนวนนักศึกษาที่จะรับเข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.1 

นักศึกษาชั้นปีท่ี 
ปีการศึกษา 

2570 2571 2572 2573 2574 

1 30 30 30 30 30 

2 - 30 30 30 30 

3 - - 30 30 30 

4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - -  30  30 

  2.4.2 จำนวนนักศึกษาที่จะรับเข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.2 

นักศึกษาชั้นปีท่ี 
ปีการศึกษา 

2570 2571 2572 2573 2574 
2 - 15 15 15 15 
3 - - 15 15 15 
4 - - - 15 15 

รวม - - 30 45 45 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 15 15 
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 2.5  งบประมาณตามแผน 
    ใช้งบประมาณคณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยค่าใช้จ่ายในการผลิต
บัณฑิตต่อคนต่อปี (หน่วย : บาท) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
, 

      2.5.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 
              สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.1 

ประเภทรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2570 2571 2572 2573 2574 
1. รายรับเงินรายได ้ - - - - - 

 1.1 ค่าธรรมเนียม  
การศึกษาแบบเหมาจ่าย 

900,000 1,800,000 2,700,000 3,600,000 3,600,000 

จำนวนนักศึกษา (คน) 30 60 90 120 120 

รายรับเฉลี่ยต่อนักศึกษา  
1 คน 

30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

          ค่าใช้จ่ายนักศึกษา  30,000 บาท/คน/ปี 
          ค่าใช้จ่ายนักศึกษาตลอดหลักสูตร  120,000 บาท 
          หมายเหตุ ค่าใช้จ่าย คือ ค่าธรรมเนียมการศึกษาแบบเหมาจ่าย 

             สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.2 

ประเภทรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2570 2571 2572 2573 2574 
1. รายรับเงินรายได ้ - - - - - 

1.1 ค่าธรรมเนียม  
การศึกษาแบบเหมาจ่าย 

- 450,000 900,000 1,350,000 1,350,000 

จำนวนนักศึกษา (คน) - 15 30 45 45 

รายรับเฉลี่ยต่อนักศึกษา  
1 คน 

- 30,000 30,000 30,000 30,000 

 ค่าใช้จ่ายนักศึกษา  30,000 บาท/คน/ปี 
 ค่าใช้จ่ายนักศึกษาตลอดหลักสูตร  90,000 บาท 
 หมายเหตุ ค่าใช้จ่าย คือ ค่าธรรมเนียมการศึกษาแบบเหมาจ่าย 
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  2.5.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 
          สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.1 

หมวดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2570 2571 2572 2573 2574 
1.  งบบุคลากร  
 (ค่าจ้างลูกจ้างชั่วคราว) 

- - - - - 

2.  งบดำเนินงาน  
 (ตอบแทน/ใช้สอย/วัสดุ) 

200,000 240,000 288,000 345,600 345,600 

3.  งบลงทุน  
 (ค่าครุภัณฑ์ห้องปฏิบัติการ) 

200,000 270,000 364,500 492,075 492,075 

4.  งบอุดหนุน  
 (โครงการวิจัย/บรกิารวิชาการ/ทุนการศึกษา) 

50,000 55,000 60,500 66,550 66,550 

5.  งบรายจ่ายอื่น  
 (โครงการพัฒนาการจัดการศึกษา/ทำนบุำรุง

ศิลปวัฒนธรรม) 
50,000 57,500 66,125 76,045 76,045 

รวม 500,000 622,500 779,125 980,270 980,270 

จำนวนนักศึกษา (คน) 30 60 105 150 150 

รายจ่ายเฉลี่ยต่อนักศึกษา 1 คน 16,667 10,375 7,420 6,535 6,535 
 

          สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.2 

หมวดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2570 2571 2572 2573 2574 
1. งบบุคลากร  
 (ค่าจ้างลูกจ้างชั่วคราว) 

- - - - - 

2. งบดำเนินงาน  
 (ตอบแทน/ใช้สอย/วัสดุ) 

- 160,000 200,000 288,000 288,000 

3. งบลงทุน  
 (ค่าครุภัณฑ์ห้องปฏิบัติการ) 

- 130,000 200,000 270,000 270,000 

4. งบอุดหนุน  
 (โครงการวิจัย/บรกิารวิชาการ/ทุนการศึกษา) 

- 30,000 50,000 55,000 55,000 

5. งบรายจ่ายอื่น  
 (โครงการพัฒนาการจัดการศึกษา/ทำนบุำรุง

ศิลปวัฒนธรรม) 
- 30,000 50,000 57,500 57,500 

รวม - 350,000 500,000 622,500 622,500 

จำนวนนักศึกษา (คน) - 15 30 45 45 

รายจ่ายเฉลี่ยต่อนักศึกษา 1 คน - 23,333 16,667 14,900 14,900 
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2.5.3 ด้านการลงทุน 
    สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.1 
  - รายรับต่อคนตลอดหลักสูตร  จำนวน      120,000 บาท 
  - ค่าใช้จ่ายต่อคนตลอดหลักสูตร  จำนวน        40,997 บาท 
  - จำนวนนักศึกษาน้อยที่สุดที่คุ้มทุน  จำนวน              24 คน 
  - จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะรับ  จำนวน              30 คน 
         สำหรับผู้เข้าศึกษาตามคุณสมบัติข้อ 2.2.2 
  -  รายรับต่อคน/ตลอดหลักสูตร  จำนวน       90,000 บาท 
  -  ค่าใช้จ่ายต่อคน/ตลอดหลักสูตร  จำนวน       54,900 บาท 
  -  จำนวนนักศึกษาน้อยที่สุดที่คุ้มทุน  จำนวน               7 คน 
  -  จำนวนนักศึกษาท่ีคาดว่าจะรับ  จำนวน             15  คน 
2.6 ระบบการศึกษา 
   แบบชั้นเรียน 
   แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
   อ่ืน ๆ (ระบุ)   
2.7 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
   ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรีและการศึกษา
ตลอดชีวิต พ.ศ. 2566 และฉบับแก้ไข พ.ศ. 2568 
   ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและผลลัพธ์
การเรียนรู้ พ.ศ. 2563 
   อ่ืน ๆ (ระบุ) 
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 3. หลักสูตร 
3.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 126  หน่วยกิต 
3.2 โครงสร้างหลักสูตร   
 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24  หน่วยกิต 
 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 
  2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    18  หน่วยกิต 
  2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ    66  หน่วยกิต 
  2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก    12  หน่วยกิต 
 3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
3.3 รายวิชา   
 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า  24  หน่วยกิต 
  ให้ศึกษา 12 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้   
 00-000-001 

 
วิธีการเรียนรู้ของมนุษย์ 
How People Learn 

3(45-0-90) 

 00-000-002 
 

ศิลปวิจักษ์  
Art Appreciation 

3(45-0-90) 

 00-000-003 
 

ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 
Academic English 

3(30-30-75) 

 00-000-020 แนะนำปัญญาประดิษฐ์  
Introduction to Artificial Intelligence 

3(45-0-90) 

  ให้เลือกศึกษา 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
 00-000-004 

 
จริยศาสตร์สำหรับมนุษย์ 
Ethics for Human Beings 

3(45-0-90) 

 00-000-005 
 

สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต 
Meditation for Life Development 

3(30-30-75) 

  ให้เลือกศึกษา 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
 00-000-006 

 
ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 
Creativity and Innovation 

3(30-30-75) 

 00-000-007 
 

กรณีศึกษาเกี่ยวกับผู้ประกอบการมหาเศรษฐี 
Case Studies of Billionaire Entrepreneurs 

3(45-0-90) 

 00-000-008 
 

แนวคิดแบบผู้ประกอบการ 
Entrepreneurial Mindset 

3(30-30-75) 
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  ให้เลือกศึกษา 6 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
 00-000-009 

 
การพัฒนาอย่างยั่งยืน  
Sustainable Development 

3(45-0-90) 

 00-000-010 
 

การเสริมสร้างสังคมสุจริต 
Honest Society Creation 

3(45-0-90) 

 00-000-011 
 

ปัญหาสังคม 
Social Problems 

3(45-0-90) 

 00-000-012 
 

รู้เท่าทันโลกการเปลี่ยนแปลง  
Global Change Literacy 

3(45-0-90) 

 00-000-013 
 

ความเป็นพลเมืองโลก 
Global Citizenship 

3(45-0-90) 

 00-000-014 
 

การค้นหาอาชีพแห่งอนาคต  
Future Career Exploration 

3(30-30-75) 

 00-000-015 
 

เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Everyday Economics 

3(45-0-90) 

 00-000-016 
 

การออกกำลังกายและการส่งเสริมสุขภาพ 
Physical Activities and Health Promotion 

3(30-45-60) 

 00-000-017 ทักษะการคิดนอกกรอบ 
Lateral Thinking Skills 

3(45-0-90) 

 00-000-018 ทักษะสำหรับโลกดิจิทัล 
Skills for Digital World 

3(45-0-90) 

 00-000-019 โลกาภิวัตน์และสื่อยุคใหม่ 
Globalization and New Media 

3(45-0-90) 

 00-000-021 อาหาร การออกกำลังกาย และสุขภาพ 
Diet, Physical Activity and Health 

3(45-0-90) 
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 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า   96 หน่วยกิต 
  2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  18 หน่วยกิต 
   ให้ศึกษารายวิชาต่อไปนี้   
 01-000-101 

 
ทัศนมิติงานคหกรรมศาสตร์  
Home Economics Perspectives 

3(30-45-60) 
 

 01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 
เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
Digital Technology and Artificial Intelligence for 
Home Economics 

3(30-45-60) 
 

 01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหารเบื้องต้น    
Introduction to Culinary Arts 

3(30-45-60) 

 01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและการจัดการธุรกิจอาหาร 
เชิงสุขภาพ 
Healthy Food Entrepreneurship and Business 
Management 

3(30-30-75) 
 

 01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
Snack and Beverage for Health 

3(30-45-60) 

 01-074-309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
English for Nutrition and Dietetics 

3(30-45-60) 

  2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  66 หน่วยกิต 
   ให้ศึกษารายวิชาต่อไปนี้   
 01-071-101  

 
โภชนาการเพ่ือชีวิตที่ดี 
Nutrition for Well-Being 

3(30-45-60) 

 01-072-101 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 
Sanitation and Food Safety 

3(30-45-60) 

 01-072-102 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและการแปรรูป 
Culinary Science and Processing 

3(30-45-60) 

 01-073-202 สรีรวิทยามนุษย์และกายวิภาคศาสตร์ 
Human Physiology and Anatomy 

3(30-45-60) 

 01-073-203 
 
 

หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์สุขภาพ 
Principles of Dietetics for Nutritional Wellness 

3(30-45-60) 
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 01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 
Dietetics and Therapeutic Nutrition 

3(30-45-60) 

 01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ 
Nutritional Biochemistry 

3(30-45-60) 

 01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
Nutrition Assessment 

3(30-45-60) 

 01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
Nutritional Medicine 

3(30-45-60) 

 01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ
Nutrition in Clinical Practice 

3(30-45-60) 

 01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 
Clinical Nutrition and Dietetics 

3(30-45-60) 

 01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
Medical Nutrition Therapy 

3(30-45-60) 

 01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
Nutrition Counseling 

3(30-45-60) 

 01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
Nutrition in Life Cycle 

3(30-45-60) 

 01-074-207 การบริการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล 
Food and Nutrition Service in Hospital 

3(30-45-60) 

 01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
Intergated Community Nutrition 

3(30-45-60) 

 01-074-310 กฎหมายและจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
Laws and Professional Ethics in Dietitian 

1(15-0-45) 

 01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Research Methodology for Nutrition and 
Dietetics 

2(30-0-60) 

 01-074-412 
 

การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Research in Nutrition and Dietetics 

2(0-60-30) 

 01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Preparation for Professional Experience 

1(0-30-45) 
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 01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 1 
Professional Experience in Nutrition and  
Dietetics I 

3(320) 

 01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 2 
Professional Experience in Nutrition and  
Dietetics II 

3(320) 

 01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 3 
Professional Experience in Nutrition and  
Dietetics III 

6(640) 

  2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก   12 หน่วยกิต 
   ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้  
 01-073-001 โภชนาการสาธารณสุข 

Public Health Nutrition 
3(30-45-60) 

 01-074-001 การสื่อสารเพื่องานโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Communication for Nutrition and Dietetics 

3(30-45-60) 

 01-074-002 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและนวัตกรรมอาหารฟังก์ชัน 
Dietary Supplement and Functional Food 
Innovation 

3(30-45-60) 

 01-074-003 โภชนศาสตร์สำหรับผู้สูงอายุ 
Nutrition for the Elderly 

3(30-45-60) 

 01-074-004 อาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพ 
Alternative Food for Health 

3(30-45-60) 

 01-074-005 โภชนาการกีฬา 
Sports Nutrition 

3(30-45-60) 

 
 3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
                นักศึกษาเลือกศึกษารายวิชาใดก็ได้อีกไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต โดยเป็นรายวิชาที่เปิดสอนใน
ระดับปริญญาตรี ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 
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3.4 แผนการศึกษาปกต ิ 
 

ปีการศึกษาที่ 1 
 
ภาคการศึกษาที่ 1 
00-000-001       วิธีการเรียนรู้ของมนุษย์    3(45-0-90) 
00-000-020 แนะนำปัญญาประดิษฐ์   3(45-0-90) 
01-000-101 ทัศนมิติงานคหกรรมศาสตร์ 3(30-45-60) 
01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหารเบื้องต้น 3(30-45-60) 
01-071-101 โภชนาการเพ่ือชีวิตที่ดี  3(30-45-60) 
01-072-101 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร 3(30-45-60) 
 รวม 18 หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป (1) 3(T-P-E) 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาชีพเลือก (1)  3(T-P-E) 
00-000-002 ศิลปวิจักษ์ 3(45-0-90) 
01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 

เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
3(30-45-60) 

01-072-102 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและการแปรรูป 3(30-45-60) 
01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 3(30-45-60) 
 รวม  18 หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที ่2 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป (2) 3(T-P-E) 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาชีพเลือก (2)  3(T-P-E) 
UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (1)  3(T-P-E) 
01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและการจัดการธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ 3(30-30-75) 
01-073-202 สรีรวิทยามนุษย์และกายวิภาคศาสตร์ 3(30-45-60) 
01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์สุขภาพ 3(30-45-60) 
01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1(0-30-45) 
 รวม 19 หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป (3) 3(T-P-E) 
01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 3(30-45-60) 
01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 3(30-45-60) 
01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ 3(30-45-60) 
01-074-207 การบริการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล 3(30-45-60) 
01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด

อาหาร 1 
3(320) 

 รวม 18 หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที่ 3 
 
ภาคการศึกษาที่ 1 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป (4) 3(T-P-E) 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาชีพเลือก (3)  3(T-P-E) 
01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 3(30-45-60) 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 3(30-45-60) 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 3(30-45-60) 
01-074-309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานโภชนาการและการกำหนดอาหาร 3(30-45-60) 
 รวม 18 หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาชีพเลือก (4)  3(T-P-E) 
00-000-003 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(45-0-90) 
01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ 3(30-45-60) 
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 3(30-45-60) 
01-074-310 กฎหมายและจรรณยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 1(15-0-45) 
01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 2(30-0-60) 
01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร 2 
3(320) 

 รวม 18 หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที ่4 
 
ภาคการศึกษาที่ 1 
UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (2)  3(T-P-E) 
01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 3(30-45-60) 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 3(30-45-60) 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 2(0-60-30) 
 รวม 11 หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร 3 
6(640) 

 รวม 6 หน่วยกิต 
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3.5 คำอธิบายรายวิชา 
 ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

UU-VWX-YZZ 
 UU หมายถึง คณะ 
 00 คือ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป/หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
 01 คือ คณะศิลปศาสตร์ 

 

 สำหรับหมวดวิชาเฉพาะ 
VWX หมายถึง สาขาวิชาหรือกลุ่มวิชา/วิชาย่อย  

 000 คือ กลุ่มวิชาพ้ืนฐานคหกรรมศาสตร์ 
 070 คือ สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
  071 คือ กลุ่มวิชาการประกอบอาหารและการจัดการธุรกิจ

เพ่ือโภชนาการ  
  072 คือ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
  073 คือ กลุ่มวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

เพ่ือการป้องกันและบำบัด 
  074 คือ กลุ่มวิชาโภชนาการประยุกต์ 
  075 คือ กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 Y หมายถึง ปีที่ควรศึกษา หรือระดับการศึกษา 
 0 แทนรายวิชาที่ศึกษาในชั้นปีใดก็ได้ 
 1 แทนรายวิชาที่ควรจะศึกษาในชั้นปีที่ 1 
 2 แทนรายวิชาที่ควรจะศึกษาในชั้นปีที่ 2 
 3 แทนรายวิชาที่ควรจะศึกษาในชั้นปีที่ 3 
 4 แทนรายวิชาที่ควรจะศึกษาในชั้นปีที่ 4 
 ZZ หมายถึง ลำดับที่ของรายวิชาในสาขาวิชาหรือกลุ่มวิชา/วิชาย่อย 
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 การกำหนดหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
 ก) รายวิชาภาคทฤษฎีที ่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 ชั ่วโมงต่อ         
ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 ข) รายวิชาภาคปฏิบัติที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ  
ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 ค) การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ 
ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 ง) การทำงานวิจัยหรือกิจกรรมการเรียนอื่นใดตามที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาทำงานวิจัย 
หรือกิจกรรมนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 จ) กิจกรรมการเร ียนอื ่นใดที ่สร ้างการเร ียนร ู ้นอกเหนือจากรูปแบบที ่กำหนดข้างต้น  
การนับระยะเวลาในการทำกิจกรรมนั้นต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ให้เป็นไป
ตามท่ีสภาสถาบันอุดมศึกษากำหนด  
  
 การกำหนดจำนวนหน่วยกิตและการจัดการเรียนรู้ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา 
 ความหมายของรหัสหน่วยกิต C(T-P-E) 
  C หมายถึง จำนวนหน่วยกิตของรายวิชา 
  T หมายถึง จำนวนชั่วโมงของภาคทฤษฎีต่อภาคการศึกษา 
  P หมายถึง จำนวนชั่วโมงของภาคปฏิบัติต่อภาคการศึกษา 
  E หมายถึง จำนวนชั่วโมงการศึกษาค้นคว้านอกเวลาต่อภาคการศึกษา  
 หมายเหตุ จำนวนชั่วโมงภายในวงเล็บคือภาระงานของผู้เรียนในรายวิชานั้นต่อภาคการศึกษา 
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รายละเอียดคำอธิบายรายวิชา 
 

00-000-001 วิธีการเรียนรู้ของมนุษย์ 
How People Learn 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หน้าที่การทำงานของสมองและจิต  การปรับแต่งและร้อยเรียงพฤติกรรม 
ธรรมชาติของเชาว์ปัญญา  ธรรมชาติและลักษณะของความเชี่ยวชาญ  ทฤษฎีการ
เรียนรู้หลัก 5 กลุ่ม คือ กลุ่มพฤติกรรมนิยม กลุ่มปัญญานิยม กลุ่มการสร้างความรู้
ด้วยตนเอง กลุ่มมนุษย์นิยม และกลุ่มการเชื่อมโยงความรู้  ทฤษฎีการเรียนรู้
สำหรับผู้เรียนในศตวรรษท่ี 21 การพัฒนาทักษะทางปัญญาโดยใช้ความฉลาด  
8 ด้านของทฤษฎีพหุปัญญา  วิธีการทำให้ความจำดีขึ้น  ความรู้ทางด้านประสาท
วิทยาศาสตร์เพื่อการส่งเสริมกระบวนการเรียนรู้  สภาพการอ่อนตัวของระบบ
ประสาทและหลักการเรียนรู้ของผู้ใหญ่ 
Brain and mental functions; cognitive neuroscience and how people 
learn; behavior shaping and chaining; the nature of intelligence; 
nature and characteristics of expertise; the five main learning theory: 
behaviorism, cognitivism, constructivism, humanism, and 
connectivism; learning theory for 21st century learners; the 
development of cognitive skills using the eight types of intelligence; 
how to improve memory; contributions of neuroscience to learning 
process; neuroplasticity and adult learning principles. 
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00-000-002 ศิลปวิจักษ์  
Art Appreciation 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ทัศนธาตุของศิลปะและหลักการออกแบบ  การอ่านภาพงานศิลป์ ความสามารถ 
ในการปลื้มปิติประทับใจ พินิจพิเคราะห์ และวิจารณ์งานทางด้านศิลปะ  วิธีการ
และคุณค่าทางการสื่อความของวัสดุที่นำมาใช้ในการสร้างสรรค์ทัศนศิลป์   
ความเข้าใจและความซาบซึ้งตามเจตนาของจิตรกร  วิธีการเล็งเห็นและตีความ
ศิลปะ  ศิลปะกับมรดกทางวัฒนธรรม  การประเมินคุณค่าศิลปะตะวันตก 
จากยุคโบราณ ยุคคลาสสิก  ยุคกลาง ยุคฟ้ืนฟูศิลปวิทยา ศิลปะและสถาปัตยธรรม 
แบบบาโรก และยุคใหม่  การสำรวจสืบค้นศิลปะสมัยเก่าและสมัยใหม่ของไทย 
The visual element of art and principles of design; visual literacy of 
artworks, the ability to appreciate, examine, and criticize works of art; 
techniques and expressive qualities of various media used to create 
visual art; understanding and appreciation of artist’s intentions; how 
to view and interpret art; art and cultural heritage; evaluated Western 
artworks from the ancient, classical, medieval, renaissance, baroque, 
and modern periods; survey of ancient and contemporary Thai art. 

  

  



 

55 

00-000-003 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 
Academic English 

3(30-30-75) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
รูปแบบของภาษาเขียนเอกสารและตำราทางวิชาการ  ความรู้พ้ืนฐานและทักษะ
ทางปัญญาที่จำเป็นในการอ่านและการเขียน  วิธีการสืบค้นข้อมูลและการอ้างอิง  
ทักษะในการคิดวิเคราะห์ในการตีความ ถอดความ วิเคราะห์ สรุป และประเมิน
เนื้อหาในเอกสารทางวิชาการ  การฝึกปฏิบัติการเขียนในรูปแบบต่างๆ   
การพัฒนากลยุทธ์การเรียนรู้ผ่านสื่อดิจิทัล  การมอบหมายงานในการอ่าน 
และเขียน 
Language patterns of academic writing; basic knowledge and 
cognitive skills related to academic reading and writing; retrieving 
information and reference; critical thinking skills in interpreting, 
paraphrasing, analyzing, summarizing, and evaluating the academic 
documents; writing practice in various forms; developing independent 
learning strategies through digital media; reading and writing 
assignments. 
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00-000-004 จริยศาสตร์สำหรับมนุษย์ 
Ethics for Human Beings 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การสำรวจสืบค้นประเด็นพ้ืนฐานในทฤษฎีจริยธรรมและอภิจริยศาสตร์ เช่น 
สำนวนนิยม อัตวิสัยนิยม ภววสิัยนิยม ประโยชน์นิยม หน้าที่นิยม และจริยศาสตร์
เชิงคุณธรรม  การอ้างเหตุผลและการลงโทษ  คำถามและปัญหาในทางจริยปรัชญา  
ระดับชั้นการพัฒนาจริยธรรม  การกำหนดเกณฑ์ความผิด-ถูก ชั่ว-ดี  การไตร่ตรอง
และการแก้ปัญหาประเด็นขัดแย้งทางจริยธรรม  วัฒนธรรมและประเพณี 
ที่มีบทบาทเก่ียวกับพฤติกรรมทางจริยธรรม  ขั้นตอนในกระบวนการตัดสินใจ 
ทางจริยธรรม  ปัญหาเชิงคุณธรรม คำถามทางจริยธรรม และพฤติกรรม 
ทางจริยธรรมในสังคมปัจจุบัน 
Exploring basic issues in ethical theories and  metaethics such as 
expressivism, subjectivism, objectivism, utilitarianism, deontology, and 
virtue ethics; justifications and punishment; questions and problems 
in moral philosophy; stages of moral development; the standards of 
right and wrong; analyzing and solving moral dilemmas; cultures, 
traditions and their roles in ethical behavior; steps of ethical decision 
making process; moral problems, ethical questions, and ethical 
behavior in contemporary society. 
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00-000-005 สมาธิเพื่อการพัฒนาชีวิต 
Meditation for Life Development 

3(30-30-75) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ประวัติความเป็นมาและวิธีการฝึกสมาธิในชุมชนต่าง ๆ ทั่วโลก  การศึกษา 
ทางวิทยาศาสตร์ถึงผลดีของการฝึกสมาธิ  รูปแบบ วิธีการ และข้ันตอนของการทำ
สมาธิ  การรับรู้ อารมณ์ และการปรับแนวคิด  การวางท่าที่เหมาะสม  เทคนิค 
การหายใจและการผ่อนคลายร่างกายและจิตใจ  การฝึกสมาธิและโยคะ  การฝึก
ปฏิบัติตามแนวทางมรรค 8  ธรรมเนียมปฏิบัติของการนั่งวิปัสสนาเพ่ือคลาย 
ความตึงเครียด  การฝึกสมาธิในชีวิตประจำวันเพ่ือความผาสุกของร่างกาย 
และจิตใจ 
History of meditation and the methods which different cultures use; 
scientific study on the benefits of meditation; patterns, methods, and 
steps of meditation; feelings, emotion and proper mind set; proper 
meditation postures, breathing, mind and body relaxation techniques; 
meditation and Yoga; how to practice Noble Eightfold Path; the 
tradition of Vipassana or sitting in stillness to help free tension in the 
body; meditation practice in everyday life for a happy body mind and 
soul. 
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00-000-006 ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 
Creativity and Innovation 

3(30-30-75) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
นโยบายของชาติเกี่ยวกับ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม  การสำรวจ
สืบค้นนวัตกรรมสร้างสรรค์ในอดีตโดยวิธีกรณีศึกษา  ความคิดสร้างสรรค์สำหรับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ กระบวนการใหม่ การบริการรูปแบบใหม่ และทางออกใหม่ 
ของการแก้ปัญหา  วิธีการสร้างแนวคิดให้เป็นความคิดสร้างสรรค์และการใช้
ความคิดสร้างสรรค์เพ่ือสร้างนวัตกรรม  บทบาทของนวัตกรรมต่อการเติบโต 
ความสำเร็จ และการพัฒนาธุรกิจ  นวัตกรรมทางเทคโนโลยีเพ่ือการแข่งขัน  
การพัฒนาชีวิต การปรับปรุงผลผลิตทางการเกษตร คุณภาพของอาหาร  
และการสื่อสารไร้พรมแดน  การออกแบบโครงงานทางด้านนวัตกรรมโดยร่วมมือ 
กับทีมงานที่เป็นนักศึกษาด้วยกัน 
National policy on science, technology and innovation; exploring the 
creative approach of innovations in the past through a case study; 
creativity and innovation for new products, new process, new 
services, and new solutions for existing problems; methods for 
generating ideas and turning creativity into innovation; roles of 
innovation for business growth, success, and future development; 
technological innovation for competitiveness, developing life quality, 
improving agricultural productivity, food quality, and borderless 
communication; designing innovative projects in collaboration with 
team members. 
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00-000-007 กรณีศึกษาเกี่ยวกับผู้ประกอบการมหาเศรษฐี 
Case Studies of Billionaire Entrepreneurs 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความแตกต่างระหว่าง เศรษฐี มหาเศรษฐี และอภิมหาเศรษฐี  ประชาคม 
มหาเศรษฐีของโลก  การเปลี่ยนชีวิตจากศูนย์ เป็นมหาเศรษฐี จากคนจน 
เป็นคนรวย  ความสำเร็จและความล้มเหลวของการเป็นผู้ประกอบการ  จริยธรรม
การทำงานและอุปนิสัยของผู้ประกอบการมหาเศรษฐี  สิ่งสำคัญเพ่ือความสำเร็จ 
13 ประการ จากคิดแล้วรวยของของนโปเลียน ฮิลล์ ประกอบด้วย ความปรารถนา
อย่างแรงกล้า ความศรัทธา การสะกดจิตตัวเอง ความรู้ลึกเฉพาะทาง จินตนาการ 
การวางแผนอย่างมีระบบ การตัดสินใจ การมุ่งหน้าไม่ละลด พลังของสติปัญญา 
ที่เลอเลิศ ความลึกลับของการเปลี่ยนพลังทางเพศ บทบาทของจิตใต้สำนึก 
ต่อความสำเร็จ พลังของสมอง และสัมผัสที่หก  วิธีการได้ชัยชนะปีศาจร้าย 
แห่งความกลัว  ศิลปะการเปลี่ยนแปลงความรู้สึกนึกคิดจากพิชานความล้มเหลว
เป็นพิชานความสำเร็จ 
Difference between millionaire, billionaire and trillionaire; the world’s 
billionaire population; from zero to billionaire – from poor to rich; 
entrepreneurial success and failure; work ethics and character logic 
patterns of billionaire entrepreneurs; Napoleon Hill’s 13 keys to 
success from Think and Grow Rich including desire, faith, auto 
suggestion, specialized knowledge, imagination, organized planning, 
decision, persistence, power of the mastered mind, the mystery of 
sex transmutation, the role of subconscious mind in achieving 
success, the power of the brain, and the sixth sense; how to outwit 
the ghosts of fear; the art of changing mind from failure 
consciousness to success consciousness. 
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00-000-008 แนวคิดแบบผู้ประกอบการ 
Entrepreneurial Mindset 

3(30-30-75) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
รูปแบบต่าง ๆ ของธุรกิจการเป็นผู้ประกอบการ  กระบวนการประกอบการ   
การสร้างกิจการใหม่ด้วยแนวคิดจากการเริ่มต้น การเติบโต และความสำเร็จ  
วิธีการประเมินโอกาส  การพัฒนากลยุทธ์ การสร้างแผนธุรกิจ และการหา
ผู้สนับสนุนทางการเงินเพ่ือธุรกิจใหม่  ลักษณะสำคัญของแนวคิด 
แบบผู้ประกอบการประกอบด้วยบริบทของธุรกิจ ทักษะ พฤติกรรม การรู้คุณค่า  
ความท้าทายในโลกแห่งความเป็นจริงของการเป็นผู้ประกอบการในปัจจุบัน   
ทักษะที่จำเป็นในการระบุและประเมินโอกาส  การแก้ปัญหาเชิงสร้างสรรค์  
และการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  รายละเอียดเกี่ยวกับ พ.ร.บ. คุ้มครองข้อมูล 
ส่วนบุคคล 
Entrepreneurial business types; the entrepreneurial process; the 
creation of a new venture from idea through startup, growth and 
success; how to evaluate opportunities, develop strategies, create  
a business plan and find out financial supports for a new venture; the 
key characteristics of entrepreneurial mindset including enterprising 
contexts, skills, behavior, and value; real world challenges of today 
entrepreneurship; skills needed to identify and assess opportunities, 
solving problems creatively, and communicate effectively; details of 
PDPA. 
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00-000-009 การพัฒนาอย่างยั่งยืน  
Sustainable Development 

3(45-0-90) 

 
 

วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ศาสตร์พระราชาเกี่ยวกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  เส้นเวลาของการพัฒนา 
อย่างยั่งยืน  เสาหลักของการพัฒนาอย่างยั่งยืน 3 ต้น  เป้าหมายการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ 17 ด้าน  ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
เศรษฐกิจ และสังคมที่ยั่งยืนของชุมชน  สาเหตุของการเสื่อมโทรมของระบบ
ธรรมชาติ ทรัพยากรธรรมชาติลดลง ภูมิอากาศเปลี่ยนแปลง ความสูญเสียความ
หลากหลายทางชีวภาพ และเพ่ิมความเสี่ยงแก่สุขภาพเพราะมลภาวะ เนื่องจาก
การพัฒนาเศรษฐกิจ  วิธีการต่าง ๆ เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในแนวทางที่ยั่งยืนและ
การเปลี่ยนทัศนคติ ความตระหนัก พฤติกรรม และวิถีชีวิต  วิธีการประเมิน
ผลสัมฤทธิ์ของการพัฒนาอย่างยั่งยืน   
The King’s philosophy of sufficiency economy; timeline for 
Sustainable Development (SD); the three pillars of SD; the UN 17 SD 
Goals; factors that affect the environmental, economic and social 
sustainability of communities; cause of degrading natural system, 
diminished resources, changes of climate, loss of biodiversity, and 
increased health risks from pollution; how to improve quality of life 
in a sustainable way and changing of attitude, awareness, behavior, 
and lifestyle; methods for assessing the achievement of SD. 
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00-000-010 การเสริมสร้างสังคมสุจริต 
Honest Society Creation 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
องค์ความรู้เกี่ยวกับความเป็นพลเมืองดีในสังคมประชาธิปไตย  การเป็นบุคคล 
ที่ซื่อสัตย์ มีมโนธรรมประจำใจ เช่น ไม่มีอคติ ตรงไปตรงมา ซื่อสัตย์ เชื่อถือได้ 
ชอบธรรม และจงรักภักดี  การแสดงออกถึงความน่าเชื่อถือและไว้ใจได้   
ความรับผิดชอบต่อสังคม  ความเท่าเทียมกันและความเชื่อมั่นในตนเอง  เจตคติ
และพฤติกรรมทางบวก เช่น ความร่าเริง ความเป็นมิตร ความสุขุม และความ 
แน่วแน่  สาเหตุ ผลที่ตามมา และการบำบัดความไร้คุณธรรมทางการค้า 
และการคอรับชั่นของนักการเมือง  ความละอายและความไม่ทนต่อการคอรับชั่น  
หน้าที่ของพลเมืองและความรับผิดชอบต่อสังคมในการต้านทุจริต  จิตสาธารณะ
และจิตสำนึกทางศีลธรรมของพลเมืองโดยใช้กระบวนการเรียนรู้ด้วยกิจกรรม 
การเรียนรู้ที่หลากหลาย  ทัศนศึกษาสวนประวัติศาสตร์  
Knowledge of being a good citizen in democratic societies; being an 
honest  individual with virtuous traits such as fair-minded, candid, 
sincere, trustworthy, righteous, and allegiant; demonstrating of 
reliability and dependability; social responsibility, equality and self-
reliance; positive attitudes and behavior such as cheerfulness, 
friendliness, poise, and stability; causes, consequences and cures of 
commercial immorality and political corruption; intolerance and 
being ashamed of involving in corruption; civic duty and responsibility 
for anti-corruption; public mind and moral consciousness of citizen 
by learning and practicing good manners; field trip to historical park. 
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00-000-011 ปัญหาสังคม 
Social Problems 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การตรวจสอบปัญหาสังคมในปัจจุบันตามหลักการทางสังคมวิทยา  องค์ประกอบ
ของปัญหาสังคมทั้งทางด้านอัตวิสัยและภาวะวิสัย  สาเหตุ ผลที่ตามมา  
การแก้ปัญหา และการป้องกันปัญหาสังคมที่สำคัญ เช่น ความยากจน ความไม่
เสมอภาค อคติและการเลือกปฏิบัติ อาชญากรรม โรคจิต ครอบครัวที่ไม่มั่นคง 
การเสื่อมสภาพของสิ่งแวดล้อม การติดยาเสพติด การเสพติดอินเทอร์เน็ต  
การพนันออนไลน์ และคุณภาพชีวิตที่เสื่อมถอยในโลกดิจิทัล  พฤติกรรมที่ละเมิด
บรรทัดฐานของสังคม  ปัญหาสังคมเนื่องจากความทันสมัย 
Examining of current social problems through sociological 
perspective; subjective and objective elements of social problems; 
the causes, consequences, solutions, and prevention of major social 
problems in our society such as poverty, inequality, prejudice and 
discrimination, crime, mental illness, family instability, environmental 
degradation, drug addiction, internet addiction, online gambling, and 
declining quality of life in digital world; deviance in society; social 
problems resulting from modernization. 
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00-000-012 รู้เท่าทันโลกการเปลี่ยนแปลง  
Global Change Literacy 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ภาพรวมของการเปลี่ยนแปลงทั่วโลกในมิติด้านต่าง ๆ และสาเหตุ   
การเปลี่ยนแปลงในมิติทางด้านสิ่งแวดล้อม เศรษฐกิจ และสังคม  การเปลี่ยน
รูปแบบการบริโภค การผลิต และการใช้ประโยชน์ทรัพยากรธรรมชาติ  การพัฒนา
เศรษฐกิจที่เกิดข้ึนจากการใช้สอยทรัพยากรธรรมชาติ ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ภูมิอากาศ การสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ และเสี่ยงต่อสุขภาพ 
เนื่องจากมลภาวะ  ความเป็นนัยของการใช้ทรัพยากรที่ฟุ่มเฟือย การเพิ่มประชากร  
การเติบโตทางเศรษฐกิจ และความยั่งยืน  การเปลี่ยนทัศนคติของบุคคล  
ความตระหนัก พฤติกรรม และวิถีทางการดำเนินชีวิต  โมเดลการพัฒนาเศรษฐกิจ
ชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียวของไทย 
An overview of global change in various perspectives and its causes; 
the environmental, economic and social dimensions of global 
changes; human dimensions of global environmental change; 
changing patterns of consumption, production, and utilization of 
natural resources; economic development achieved at the expense 
of natural resources, change of climate, loss of biodiversity, and 
increasing health risk from pollution; the implications of overuse of 
resources, population growth, economic growth and sustainability; 
person change of attitude, awareness, behavior, and life styles; Thai’s 
Bio-circular-Green Economy model. 
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00-000-013 ความเป็นพลเมืองโลก 
Global Citizenship 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดเก่ียวกับโลกาภิวัฒน์และความเป็นพลเมืองโลก  ปฏิสัมพันธ์ในประเด็น 
ต่างๆ ระหว่างบุคคล สถาบัน และสังคมทั่วโลก  การรู้หนังสือ ความสามารถ  
การรู้จักคุณค่า และลักษณะนิสัยที่จำเป็นในการเป็นพลเมืองโลก  ความไม่เสมอ
ภาคในสังคมโลกเกี่ยวกับสุขภาพ ความอยู่ดีกินดี และทรัพยากรธรรมชาติ   
การติดต่อสื่อสารข้ามวัฒนธรรม  การแบ่งกลุ่มเผ่าพันธุ์ ชาติพันธ์ วัฒนธรรม สังคม 
และประเทศชาติ  โลกาภิวัฒน์ในมิติทางด้านเศรษฐกิจและวัฒนธรรม   
ความยากจนของพลเมืองและสังคมของพวกผู้ดีมีสุข  จริยธรรมของพลเมืองโลก  
ผลกระทบต่อความไม่เสมอภาค ความไม่เท่าเทียมท่ีเกี่ยวกับสังคม สิ่งแวดล้อม 
อาหาร พลังงาน และเทคโนโลยี  การเตรียมตัวเพื่อการทำงาน 
ในสภาพแวดล้อมและวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
Concepts of globalization and global citizenship; the interconnection 
in various issues between people, institutions, and societies across 
the world; literacy, competency, values, and necessary traits to 
become a global citizen; global inequalities in health, well-being and 
natural resources; intercultural communication; global division by 
race, ethnicity, culture, society, and nation; economic and cultural 
dimensions of globalization; global poverty and healthy society; 
ethics of global citizenship; the impact of inequality and 
discrimination related to social, environment, food, energy, and 
technology; preparing oneself to work in multicultural, diverse and 
global work environment. 
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00-000-014 การค้นหาอาชีพแห่งอนาคต  
Future Career Exploration 

3(30-30-75) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การสำรวจตรวจค้นหาเส้นทางประกอบอาชีพและการจัดกลุ่มงานในประเทศไทย  
ปัจจัยต่าง ๆ ที่ควรพิจารณาก่อนเลือกอาชีพที่เหมาะสมกับตน  จุดแข็ง จุดอ่อน
ของแต่ละบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการตัดสินใจเลือกอาชีพ  แนะนำการจัดประเภท
อาชีพตามมาตรฐานสากลขององค์การแรงงานระหว่างประเทศ  การค้นหาบัญชี
รายชื่ออาชีพ หน้าที่ ความรับผิดชอบ ข้อมูลอัตราเงินเดือน ระดับการศึกษา  
การฝึกอบรม และเอกสารรับรองที่ต้องการ  การค้นหางานขององค์การแรงงาน
ระหว่างประเทศ  รายการตำแหน่งงานที่ว่าง และการเปิดรับเข้าทำงานทั่วโลก  
การค้นหาอาชีพออนไลน์  คำนิยามของ “งานสีเขียว” ของโครงการสิ่งแวดล้อม
แห่งสหประชาชาติ  เศรษฐกิจไร้คาร์บอน เศรษฐกิจหมุนเวียน และการสร้างงาน 
สีเขียวที่หลากหลายในกลุ่มต่าง ๆ  กลุ่มอาชีพที่มีงานสีเขียวเฟื่องฟู ในปัจจุบัน 
และแนวโน้มในอนาคต  การค้นหาข้อมูลเกี่ยวกับงานสีเขียวจากอินโฟกราฟิกส์ 
Exploring all career pathways and career clusters offered in the 
country; factors to be considered before selecting a suitable career; 
personal strength and weakness related to career decisions; 
introduction to International Standard Classification of Occupations; 
searching list of careers, duties, responsibilities, salary information, 
education training, and certification requirements; ILO job searching, 
list of job vacancies, and job available worldwide; career exploration 
with online resources; definition of green jobs by United Nation 
Environment Programme (UNEP); decarbonised economy, circular 
economy and creating numerous green jobs in a great number of 
sectors; booming sectors with green jobs; searching for green job 
information infographic 
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00-000-015 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Everyday Economics 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนะนำหลักการทางเศรษฐศาสตร์ โครงสร้าง สถาบัน และสมรรถนะทางเศรษฐกิจ  
อรรถประโยชน์ การตัดสินใจ และต้นทุนค่าเสียโอกาส  บทบาทของรัฐบาลและ
องค์กรทางธุรกิจในระบบเศรษฐกิจ  การพิทักษ์สิทธิ์และผลประโยชน์ของผู้บริโภค  
เศรษฐกิจครัวเรือน  กระบวนการวางแผนทางการเงิน  การบริหารรายได้ รายจ่าย
และภาระหนี้สิน  การเงินและการธนาคาร  เงินเฟ้อ การว่างงาน เศรษฐกิจถดถอย 
เศรษฐกิจตกต่ำ อุปสงค์มวลรวมและอุปทานมวลรวม  อัตราดอกเบี้ย ภาษี  
การออมเงินเพ่ือการเกษียณ และการประกันภัย  เศรษฐศาสตร์เพ่ือการดูแล
สุขภาพและการประกันสุขภาพ  ความยั่งยืนของครัวเรือน 
Introduction to economic principles; economic structures, institutions 
and performance; utility, decision making, and opportunity cost; roles 
of government and economic organization in economic systems; 
consumer rights and benefits protection; household economy; 
financial planning process; income, expenditure, and debt 
management; money and banking; inflation, unemployment, 
recession, depression, aggregate demand and aggregate supply, 
interest rate, taxes, retirement saving, and insurance; economics of 
healthcare and health insurance; household sustainability. 
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00-000-016 การออกกำลังกายและการส่งเสริมสุขภาพ 
Physical Activities and Health Promotion 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนวทางการออกกำลังกายตลอดชีวิต  รูปแบบต่าง ๆ ของการออกกำลังกาย 
และกิจกรรมทางกายเพ่ือสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี  การเคลื่อนไหวของร่างกาย 
และการตอบสนองต่อการออกกำลังกาย  การเลือกกิจกรรมกีฬาประเภทต่างๆ 
ตามความสนใจ  วิธีการวัดสมรรถนะ และวิธีการพัฒนาและธำรงความแข็งแรงไว้
เพ่ือสุขภาพที่ดีที่สุด  ผลกระทบต่อสุขภาพเนื่องจากมลภาวะ ความยากจน  
โรคติดเชื้ออุบัติใหม่ สิ่งอันตรายในที่ทำงาน การเลือกวิถีชีวิต สิ่งเสพติด และความ
เสี่ยงกับโรคมะเร็ง  การป้องกันโรคเรื้อรังและความอ้วนโดยการปฏิบัติตามหลัก
โภชนาการและการกินอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  การออกแบบ การนำเสนอ 
และการประเมินแผนการเสริมสร้างความแข็งแรงและแผนการดูแลสุขภาพ 
ของบุคคล  
Guidelines for lifetime physical activities; different modes of exercises 
and physical activities for health and wellbeing; how body moves 
and responses to exercise; selecting sport activities of interest, how 
performance can be measured, how fitness can be developed and 
maintained to optimize health; health impacts of pollution, poverty, 
emerging infectious diseases, workplace hazards, lifestyle choices, 
addictions, and cancer risk; prevention of chronic diseases and 
obesity through good nutrition and healthy eating; designing, 
implementing, and evaluating personal fitness and wellness program. 
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00-000-017 ทักษะการคิดนอกกรอบ 
Lateral Thinking Skills 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หลักการเกี่ยวกับความคิดในกรอบกับความคิดนอกกรอบ  ความคิดนอกกรอบ
สำหรับการขับเคลื่อนนวัตกรรมและการสร้างงาน  เทคนิคการใช้ความคิด 
นอกกรอบประกอบด้วย การหาทางเลือกใหม่ การปรับภาพให้เห็นชัด  
ความท้าทาย การเข้าถึงแบบสุ่ม การยั่วยุ การเก็บเกี่ยว และวิธีการใช้แนวคิด  
เทคนิคการระดมความคิดและหลักการหมวกหกใบ  ตัวอย่างความคิดนอกกรอบ   
การใช้เกม ปริศนา และกรณีศึกษาเพ่ือพิจารณาว่าจะพัฒนาหรือประยุกต์ใช้
ความคิดนอกกรอบอย่างไร 
Vertical thinking and lateral thinking principles; driving innovation and 
creating work with lateral thinking; lateral thinking techniques 
including alternatives, focus, challenge, random entry, provocation, 
harvesting, and treatment of ideas; brainstorming techniques and the 
six thinking hats principles; lateral thinking examples; the use of 
games, puzzles and case studies to examine how lateral thinking can 
be developed and applied. 
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00-000-018 ทักษะสำหรับโลกดิจิทัล 
Skills for Digital World 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ผลกระทบของกิจกรรมบนโลกออนไลน์ต่อบุคคล การศึกษา และการประกอบ
วิชาชีพ การกำหนด การประเมิน และการเชื่อมโยงระดับโลก ระดับชาติ  
ระดับท้องถิ่นและระดับบุคคลที่เกิดจากกิจกรรมบนโลกออนไลน์  ทักษะดิจิทัล 
ขั้นพ้ืนฐานที่จำเป็นสำหรับชีวิตและการทำงานประกอบด้วยการสื่อสารด้วยระบบ
ดิจิทัล การสืบค้นข้อมูล ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การใช้เว็บเบราว์เซอร์ การสร้างเนื้อหา
ดิจิทัล ความมั่นคงและความเป็นส่วนตัวในโลกออนไลน์  การใช้เครื่องมือค้นหา
และควรตระหนักว่าเนื้อหาออนไลน์ไม่ใช่น่าเชื่อถือได้ทั้งหมด  การซื้อสินค้า 
และบริการออนไลน์โดยใช้วิธีการชำระเงินที่ปลอดภัยต่างๆ  การใช้ซอฟต์แวร์ 
ในการแก้ไขปัญหาต่างๆ  
The impact of online activities on personal, academic and 
professional lives; identifying, evaluating and articulate global, 
national, local and personal issues that arise from digital activities; 
basic digital skills essential for life and work including digital 
communication, search of information, using digital technology, using 
a web browser, creating digital content, online security and privacy; 
using search engines and being aware that not all online content is 
reliable; purchasing of goods and service online, using different 
secure payment methods; finding solutions to problems using 
software. 
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00-000-019 โลกาภิวัตน์และสื่อยุคใหม่ 
Globalization and New Media 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างภาษา เทคโนโลยี เศรษฐศาสตร์ และการเมือง กับการใช้สื่อ 
ยุคใหม่  การบริโภคสื่อในชีวิตประจำวัน  บทบาทของภาษาอังกฤษสำหรับภาษา
โลกาภิวัตน์เพื่อสื่อยุคใหม่  โลกาภิวัตน์สำหรับสื่อ  การไหลเวียนของสื่อทั่วโลก  
การไหลสวนทางของสื่อ  การทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน การสร้างความแตกต่าง  
และการผสมผสาน  จักรวรรดินิยมการสื่อสาร  โทรศัพท์มือถือและโซเชียลมีเดีย  
การเป็นพลเมืองโลก  ไซเบอร์พังก์  สกุลเงินดิจิตอลเข้ารหัส  การพนันที่ผิด
กฎหมายและเว็บมืด  
The interaction between language, technology, economics and 
politics in the new media; media consumption in everyday life; the 
role of English as a globalizing language of new media; media 
globalization; global flow of the media; contra flow of the media; 
homogenization, heterogenization and hybridization; media 
imperialism; mobile phone and social media; cosmopolitanism; 
cyberpunk; crypto currencies; illegal gambling and the dark web. 
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00-000-020 แนะนำปัญญาประดิษฐ์ 
Introduction to Artificial Intelligence 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดพ้ืนฐาน หลักการ และวิธีการที่เก่ียวข้องกับปัญญาประดิษฐ์   
การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในภาคส่วนต่าง ๆ การศึกษา การเกษตร  
ดาราศาสตร์ การดูแลสุขภาพ การเล่นเกม การเงิน การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
ความปลอดภัยของข้อมูล โซเชียลมีเดีย การเดินทางและการขนส่ง อุตสาหกรรม 
หุ่นยนต์ และความบันเทิง  ปัญญาประดิษฐ์และแชทบอท  ปัญญาประดิษฐ์สำหรับ
การแก้ปัญหา การวิเคราะห์ทางสถิติ การรวบรวมข้อมูล การสร้างภาพข้อมูล ต้นไม้
การตัดสินใจ การเรียนรู้เชิงลึก และเทนเซอร์โฟล 
Fundamental concepts, principles, and methodologies related to 
Artificial Intelligence (AI); applications of AI in various sectors including 
education, agriculture, astronomy, healthcare, gaming, finance, E-
commerce, data security, social media, travel and transportation, 
industry, robotics, and entertainment; AI and Chatbots; using AI for 
problem solving, statistical analysis, data acquisition, data 
visualization, decision trees, deep learning, and tensor flow. 
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00-000-021 อาหาร การออกกำลังกาย และสุขภาพ 
Diet, Physical Activity and Health 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหาร การออกกำลังกาย และสุขภาพ  แนะนำแนวทางการ
กินขององค์การอนามัยโลก  สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  บทบาทหน้าที่
ของสารอาหารต่าง ๆ  อาหารขยะ  สารอาหารที่จำเป็นสำหรับบุคคลกลุ่มต่างๆ  
การวางแผนมื้ออาหารตามสภาวะสุขภาพ  การวางแผนและการกำหนดรูปแบบมื้อ
อาหาร  การเน่าเสียของอาหาร  การเก็บรักษา และการถนอมอาหาร  วิธีการปรุง
อาหาร  วัตถุเจือปนในอาหาร  การปรุงอาหารประเภทแป้งและขนมหวานต่างๆ  
อาหารสะดวกซื้อ  อาหารที่เหลือจากการกิน  หกเสาหลักของเวชศาสตร์วิถีชีวิต  
องค์ประกอบที่จำเป็นสำหรับสมรรถภาพทางกาย  โรคที่เกี่ยวข้องกับการใช้ชีวิต
และการกินอาหาร 
Relationship between diet, physical activity and health; WHO dietary 
guidelines; nutrients and their nutritive values; functions of the 
different nutrients; junk food; nutritional needed for different groups; 
planning meal for people with health conditions; meal planning and 
pattern; food spoilage, preservation and storage; methods of food 
cooking; food additives; flour cookery and confectionery; 
convenience food; left over foods; the six pillars of lifestyle medicine; 
essential components of physical fitness; life style and diet related 
diseases. 
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01-000-101 ทัศนมิติงานคหกรรมศาสตร์  
Home Economics Perspectives 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดและพัฒนาการของศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์ในมิติทางสังคม วัฒนธรรม 
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี  การวิเคราะห์บทบาทของงานคหกรรมศาสตร์ 
ในชีวิตประจำวันและในระดับสังคม  การบูรณาการองค์ความรู้ในสาขา ต่าง ๆ 
ได้แก่ งานครัวและโภชนาการ สิ่งทอและการออกแบบ ศิลปะประดิษฐ์ และงาน
บริการ  การปลูกฝังจรรยาบรรณวิชาชีพ ความรับผิดชอบต่อสังคม และการ
ปรับตัวให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของโลกยุคใหม่ 
Concepts and development of home economics in social, cultural, 
scientific, and technological dimensions; analyzing the roles of home 
economics in daily life and society; integration of interdisciplinary 
knowledge in various fields consisting of culinary arts and nutrition, 
textiles and design, creative crafts, and service management; 
instilling professional ethics, social responsibility, and adaptability to 
the changing world. 
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01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์เพื่องานคหกรรม
ศาสตร์ 
Digital Technology and Artificial Intelligence for 
Home Economics 

3(45-0-90) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดและการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ในงานคหกรรม
ศาสตร์ โปรแกรมสำนักงานและโปรแกรมออกแบบดิจิทัล การจัดการข้อมูลและ
คลังข้อมูลดิจิทัล การสืบค้น การประเมิน และการอ้างอิงสารสนเทศดิจิทัล การใช้
ปัญญาประดิษฐ์เพื่อการสร้างสรรค์ผลงาน การสื่อสาร และการเพิ่มประสิทธิภาพ
การทำงาน ความมั่นคงปลอดภัยไซเบอร์ กฎหมาย จริยธรรม และความ
รับผิดชอบในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 
Concepts and applications of digital technology and artificial 
intelligence in home economics; office applications and digital 
design software; digital data and repository management; searching, 
evaluating, and referencing digital information sources; artificial 
intelligence for creative work, communication, and work 
productivity; cybersecurity; digital laws, ethics, and responsible use 
of digital technology and artificial intelligence. 
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01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหารเบื้องต้น     
Introduction to Culinary Arts 

3(30-45-60) 
 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 

 แนวคิดและองค์ประกอบของการประกอบอาหาร วัตถุดิบและการเลือกใช้วัตถุดิบ 
การเตรียมวัตถุดิบและการเตรียมความพร้อมก่อนการประกอบอาหาร หลักการ
และเทคนิคพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารด้วยวิธีการใช้ความ
ร้อนแบบแห้งและแบบชื้นโดยคงคุณค่าทางโภชนาการ การใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดระบบครัวและลำดับการปฏิบัติงาน 
สุขลักษณะส่วนบุคคล สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
การจัดจานและการนำเสนออาหารเบื้องต้น 
Concepts and components of culinary arts; ingredients and 
ingredient selection; ingredient preparation and mise en place; 
principles and basic cooking techniques; dry heat and moist heat 
cooking methods while preserving nutritional value; use of cooking 
tools and equipment; kitchen organization and workflow; personal 
hygiene, food sanitation, and occupational safety; basic food plating 
and presentation. 

   
01-071-101 โภชนาการเพื่อชีวิตที่ดี 

Nutrition for Well-Being 
3(30-45-60) 

 
 วิชาบังคับก่อน: - 

Prerequisite: - 
 หลักโภชนาการพ้ืนฐาน  อาหารหลัก 5 หมู่และอาหารสมดุล  ประเภทและหน้าที่

ของสารอาหาร  ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ควรได้รับต่อวัน  แนวทาง 
การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ  การอ่านฉลากโภชนาการและฉลากอาหาร  
Basic principles of nutrition; five major food groups and balanced 
diet; categories and functions of nutrients; quantity of daily energy 
and nutrient requirements; dietary guidelines for health; nutrition 
label, food label.   
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01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและการจัดการธุรกิจอาหาร 
เชิงสุขภาพ 
Healthy Food Entrepreneurship and Business 
Management 

3(30-30-75) 
 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 

 แนวคิดเก่ียวกับการผู้ประกอบการอาหาร  การวิเคราะห์ตลาดและพฤติกรรม
ผู้บริโภค มโนคติเก่ียวกับธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ  การสร้างอัตลักษณ์แบรนด์  
หลักการจัดการต้นทุน วัตถุดิบ บุคลากร และการควบคุมการผลิต  การวางแผน
กลยุทธ์ธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล  การพัฒนาเมนูเชิงธุรกิจ  การกำหนดราคา 
และการประเมินความเป็นไปได้ของโครงการ  ฝึกปฏิบัติการจัดทำแผนธุรกิจ
อาหารเชิงสุขภาพและการนำเสนอเชิงมืออาชีพ 
Concepts of food entrepreneurship; analysis of market and 
consumer behavior; healthy food business ideas; brand identity 
creation; principles of cost management, raw materials, personnel; 
and production control; strategic planning for food businesses in the 
digital era; business-oriented menu development; pricing and project 
feasibility evaluation; practice in healthy food business plan and 
professional presentation skills. 
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01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
Snack and Beverage for Health 

3(30-45-60) 
 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารว่างและเครื่องดื่มตามหลักโภชนาการ  ประเภท
อาหารและเครื่องดื่ม  การจัดรายการอาหารสำหรับมื้อต่าง ๆ  การเลือกและ
จัดเตรียมอาหารว่างและเครื่องดื่มให้เหมาะสมกับผู้บริโภค  การบริการว่างและ
เครื่องดื่ม  การจัดเสิร์ฟและจัดเตรียมอาหารว่างและเครื่องดื่มอย่างเป็นระบบ 
General knowledge of healthy snacks and beverages based on 
nutritional principles; types of foods and beverages; menu planning 
for different meals; selection and preparation of snacks and 
beverages suitable for consumers; the proper service of snacks and 
beverages; practical training in alignment with lectures and course 
content. 
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01-072-101 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 
Sanitation and Food Safety 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 

 หลักสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยสำหรับงานโภชนาการและบริการ
สุขภาพในการปรุงประกอบอาหาร  ปัจจัยที่เป็นสาเหตุทำให้อาหารไม่สะอาด
ปลอดภัย โรคและพิษภัยจากการบริโภคอาหารไม่สะอาด  สารปนเปื้อน  
สารตกค้าง สารปนปลอม และสารเจือปนในอาหาร  กลไกการกำจัดสารพิษ 
จากร่างกาย  การเลือกอาหาร การจัดเก็บอาหาร  การประเมินความเสี่ยง 
ในอาหาร  มาตรฐานการผลิตอาหารให้ปลอดภัย  พระราชบัญญัติอาหารของไทย
และกฎข้อบังคับเกี่ยวกับอาหารระดับสากล 
Principles of food sanitation and safety for nutrition and health 
services in food preparation; cause factors of unsafe foodborne 
diseases and hazards; food contaminants, chemical residues, food 
adulteration, and food additives; defense mechanisms of body; food 
choice; food storage; risk assessment in food; standards for safe food 
production; Thai food act and international food law and 
regulations. 
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01-072-102 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและการแปรรูป  
Culinary Science and Processing 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความสัมพันธ์ระหว่างวิทยาศาสตร์การอาหารกับโภชนาการ  องค์ประกอบ 
ของอาหาร  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์บก เนื้อสัตว์น้ำ สัตว์ปีก 
น้ำนม ไข่ ผักและผลไม้  การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของอาหาร  การเสื่อมเสีย
ของอาหารและการควบคุม  หลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อถนอม
อาหาร แปรรูป และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ  การนำเทคโนโลยี 
มาใช้ในการแปรรูปอาหารและการบรรจุภัณฑ์อาหาร  การประเมินและควบคุม
คุณภาพอาหาร  การวิเคราะห์อาหารทางประสาทสัมผัส 
Relationships between food science and nutrition; food composition; 
chemical and physical properties of terrestrial meats, aquatic meats, 
poultry, milk, eggs, fruits, and vegetables; changes of food 
compositions; food deterioration and controls; principles of food 
science for preserving, processing, and storing various kinds of food 
products; technologies used for food processing and food packaging; 
food evaluation and quality control; sensory analysis of foods. 
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01-073-001 โภชนาการสาธารณสุข 
Public Health Nutrition 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การประยุกต์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการในงานสาธารณะสุข   
การวิเคราะห์ปัจจัยสิ่งแวดล้อมด้านกายภาพ ชีวภาพ จิตวิทยาสังคม  
และวัฒนธรรม  การกำหนดพฤติกรรมสุขภาพและปัญหาโภชนาการของประเทศ   
การประเมินปัญหาโภชนาการและโรคที่เก่ียวข้องในชุมชน  การส่งเสริมสุขภาพ
ด้านอาหารและโภชนาการ  การแก้ไขปัญหาโภชนาการทั้งในระดับบุคคล 
ครอบครัวและชุมชน 
Application of food and nutrition knowledge in public health; 
analysis of environmental, physical, biological, psychosocial, and 
cultural factors; determination of health behavior and nutritional 
problems of the country; nutrition problems and nutrition-related 
disease assessments in the communities; health promotions in food 
and nutrition; sustainable nutritional solutions at individual, family 
and community levels. 
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01-073-202 สรีรวิทยามนุษย์และกายวิภาคศาสตร์ 
Human Physiology and Anatomy 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
สัณฐานวิทยา กายวิภาคศาสตร์ สรีรวิทยา และความสัมพันธ์ของอวัยวะ 
ของมนุษย์  หน้าที่และกลไกการทำงานของเซลล์และเนื้อเยื่อ  ระบบโครงกระดูก
และข้อต่อ ระบบกล้ามเนื้อ ระบบประสาท ระบบไหลเวียนเลือด ระบบทางเดิน
หายใจ ระบบทางเดินอาหาร ระบบทางเดินปัสสาวะ ระบบต่อมไร้ท่อ ระบบ
น้ำเหลืองและภูมิคุ้มกัน ระบบห่อหุ้มร่างกาย ระบบสืบพันธุ์ และกระบวนการ
รักษาสมดุลของร่างกายมนุษย์  
Human morphology, anatomy, physiology and relationship of organs; 
functions and mechanisms of cell and tissue; skeletal system and 
joints; muscular system; nervous system; circulatory system; 
respiratory system; alimentary system; urinary system; endocrine 
system; lymphatic and immune system; integumentary system; 
reproductive system, and regulation of homeostasis in human body. 
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01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์สุขภาพ 
Principles of Dietetics for Nutritional Wellness 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความรู้เบื้องต้นด้านโภชนาการและหลักการกำหนดอาหาร  หลักการจัดอาหารใน
โรงพยาบาล  มาตรฐานอาหารรายการอาหารแลกเปลี่ยน  การดัดแปลงอาหาร
เพ่ือบำบัดโรคและสอดคล้องกับแผนการรักษา  หลักการคำนวณพลังงานสำหรับ
บุคคลปกติและผู้ที่มีภาวะทุพโภชนาการ  ฝึกปฏิบัติการจัดอาหารในโรงพยาบาล
และหน่วยงานสุขภาพ  การใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients ในการวิเคราะห์
ปริมาณสารอาหาร   
Basic knowledge of nutrition and principles of diet planning; hospital 
food service systems; dietary standards and food exchange list; 
dietary modification for disease treatment in accordance with 
treatment planning; principles of energy calculation for healthy 
individuals and those with malnutrition; practical training in food 
service within hospitals and health institutions; use of the INMUCAL-
Nutrients software for nutrient analysis. 
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01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 
Dietetics and Therapeutic Nutrition 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หลักโภชนบำบัด  การคำนวณพลังงานที่ร่างกายต้องการและการกำหนดอาหาร
สำหรับผู้ป่วยโรคเฉียบพลันและโรคเรื้อรัง ได้แก่ โรคอ้วน โรคเบาหวาน  
โรคความดันโลหิตสูง โรคไต โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคข้ออักเสบ  
โรคระบบทางเดินอาหาร โรคตับ โรคเก่ียวกับตับอ่อนและถุงน้ำดี  
Principles of therapeutic nutrition; energy requirement calculation 
and diet prescription for both acute and chronic disease patients, 
including obesity, diabetes mellitus, hypertension, kidney disease, 
cardiovascular disease, arthritis disease, gastrointestinal disease, liver 
disease, pancreatic and gallbladder diseases. 

   
01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ 

Nutritional Biochemistry 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
บทบาททางชีวเคมีของสารอาหารในร่างกายมนุษย์  โครงสร้างและหน้าที่ 
ของสารอาหารหลักและสารอาหารที่ร่างกายต้องการปริมาณน้อย   
การย่อยอาหาร การดูดซึมอาหาร การเคลื่อนย้าย และเมแทบอลิซึมสำหรับ 
คาร์โบไฮเดรท ไขมัน โปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ  ความสัมพันธ์ระหว่าง
สารอาหารกับการแสดงออกของยีน และโรคที่เกียวข้องกับโภชนาการ 
Biochemical roles of nutrients in the human body; biochemical 
structure and functions of macronutrients and microneutrients; 
digestion, absorption, transport, and metabolism of carbohydrates 
lipids, proteins, vitamins, and minerals; nutrient-gene interactions 
and nutrition-related diseases. 
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01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
Nutrition Assessment 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความสำคัญของการประเมินภาวะโภชนาการและองค์ประกอบของการประเมิน  
เครื่องมือและเทคนิควิธีการประเมิน  วิธีการประเมินภาวะโภชนาการของแต่ละ
บุคคล ครอบครัว และชุมชน  ปัจจัยที่มีผลต่อภาวะโภชนาการของแต่ละบุคคล  
ฝึกปฏิบัติการคัดกรอง การตีความ การวินิจฉัย และการเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ
ของผู้ป่วย  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการประเมินภาวะ
โภชนาการและดัชนีชี้วัดทางโภชนาการ  
The importance of nutritional assessment and its components;  
tools and assessment techniques; methods of nutritional assessment 
for individual, family and community; factors that affect nutritional 
status of individuals; practice in screening, interpretation, diagnosis 
and monitoring patient's nutritional status; application of 
technologies and innovations for nutritional status assessment and 
nutritional indicators. 

   
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 

Nutritional Medicine 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
สารอาหารรอง  เมแทบอลิซึมของน้ำและสมดุลของเหลว  เกลือแร่  และวิตามิน 
ต่อภาวะโภชนาการ  พ้ืนฐานพยาธิวิทยา  พิษวิทยาที่มีผลกระทบต่อภาวะ
โภชนาการและระบบร่างกาย  เภสัชวิทยาทางโภชนาการ  โภชนพันธุศาสตร์ 
Micronutrients; metabolism of water and biological fluid balance 
nutrition; minerals and vitamins on nutritional status; basic 
pathology; toxicology affecting nutritional status and body systems; 
nutritional pharmacology; preventive and therapeutic nutrition; 
nutrigenetics. 
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01-073-308 
 

โภชนาการในเวชปฏิบัติ 
Nutrition in Clinical Practice 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
คำศัพท์เฉพาะทางการแพทย์และโภชนาการ  กระบวนการดูแลทาง 
ด้านโภชนาการ  แบบคัดกรองและประเมินภาวะโภชนาการ  การบันทึกข้อมูล
ทางด้านโภชนาการ  กระบวนการให้โภชนบำบัดทางการแพทย์ แก่ผู้ป่วยโรค 
ต่าง ๆ ทั้งแบบเฉียบพลันและเรื้อรัง เน้นภาวะทุพโภชนาการ โรคหัวใจและหลอด
เลือด  กลุ่มโรคระบบทางเดินอาหาร  ปฏิกิริยาระหว่างยาและอาหาร 
Common medical and nutrition terminologies; nutrition care process; 
nutrition screening and nutrition assessment form; nutrition record; 
medical nutrition therapy for patients both of acute and chronic 
diseases, emphasizing malnutrition, cardiovascular disease, 
gastrointestinal tract diseases; medical and nutrition terminology; 
drug and food interaction. 

  
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิกและการกำหนดอาหาร 

Clinical Nutrition and Dietetics 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
บทบาทของโภชนาการเพ่ือการป้องกันและรักษาโรค  การให้คำปรึกษาผู้ป่วย 
และการประยุกต์ใช้กระบวนการดูแลทางโภชนาการคลินิกอย่างเป็นระบบ   
การให้โภชนบําบัดทางระบบทางเดินอาหาร  การให้อาหารทางสายให้อาหาร  
การให้โภชนบําบัดทางหลอดเลือดดํา  ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ 
Role of nutrition in the prevention and treatment of diseases; 
nutrition status assessment and evidence-based clinical practice; 
enteral nutrition support, tube feeding, parenteral nutrition support; 
drug nutrient interaction in enteral and parenteral nutrition; medical 
food products. 
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01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
Medical Nutrition Therapy 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
กระบวนการให้โภชนบำบัดทางการแพทย์แก่ผู้ป่วยโรคต่าง ๆ ทั้งแบบเฉียบพลัน
และเรื้อรัง เน้นโรคไต โรคมะเร็ง กลุ่มโรคระบบทางเดินหายใจ โรคเอดส์  
โรคทางศัลยกรรม โรคติดเชื้อ ความเจ็บป่วยวิกฤต โรคทางกุมารเวช   
การดูแลแบบประคับประคอง  กรณีศึกษาด้านโภชนบำบัดทางการแพทย์   
Medical nutrition therapy for patients both of acute and chronic 
diseases, emphasizing diseases of kidney disease, cancer, respiratory 
diseases, HIV-AIDS, surgical diseases, infectious diseases, critical 
illnesses, pediatrics; case studies in medical nutrition therapy. 

   
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 

Nutrition Counseling 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
จิตวิทยาพ้ืนฐานด้านพฤติกรรมการบริโภค หลักการจิตวิทยาและทฤษฎีการให้
คำปรึกษา  ทักษะการสื่อสารกับผู้ป่วย การให้คำปรึกษาสำหรับการปรับเปลี่ยน
พฤติกรรม  การให้โภชนศึกษา กลยุทธ์ในการสร้างความสัมพันธ์  ทฤษฎี 
ความพร้อมในการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม  การสัมภาษณ์เพ่ือเสริมสร้างแรงจูงใจ   
การให้คำปรึกษาเฉพาะบุคคลและ การให้คำปรึกษาแบบกลุ่ม  การพัฒนาสื่อ 
ด้านโภชนศึกษา   
General psychological for consumption behavior; principles of 
psychology and theories of counseling; patient communication skills; 
counseling for behaviours modification; nutrition education; 
relationship building; strategies, the states of change; motivational 
interviewing; individual and group counseling; development of 
nutritional education media. 
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01-074-001 การสื่อสารเพื่องานโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Communication for Nutrition and Dietetics 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หลักการ ทฤษฎี และจรรยาบรรณการสื่อสารเพ่ืองานโภชนาการและการกำหนด
อาหาร  พื้นฐานการใช้ภาษาไทย  การฟังอย่างมีวิจารณญาณ  การอ่านจับ
ใจความ การวิเคราะห์และประเมินค่าสารที่เก่ียวกับงานโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร  ทฤษฎีวัจนกรรม  ประเภทการพูด  การวิเคราะห์ผู้ฟัง   
การเตรียมเนื้อหาในการพูด  โครงสร้างการพูด  การพัฒนาสมรรถภาพการพูด   
การสัมภาษณ์  การเป็นวิทยากร ทักษะการพูดเพ่ือให้คำปรึกษา การพูดเพ่ือโน้ม
น้าวใจและสร้างแรงจูงใจ  การใช้เทคโนโลยีในการสื่อสารสำหรับงานโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร   
Principles, theories, and ethical standards of communication for 
nutrition and dietetics; foundational Thai language skills; critical 
listening; reading for comprehension; analysis and evaluation of 
information related to nutrition and dietetic practice; speech act 
theory; types of speaking; audience analysis; speech preparation and 
organization; the development of effective speaking competencies; 
interviewing, delivering health and nutrition education as a speaker, 
counseling communication, speaker, counseling communication 
skills, persuasive and motivational speaking; application of 
communication technologies relevant to nutrition and dietetics. 
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01-074-002 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและนวัตกรรมอาหารฟังก์ชัน 
Dietary Supplement and Functional Food 
Innovation 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
แนะนำผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและโภชนเภสัชภัณฑ์  หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ 
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  นวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่ม  บทบาท 
หน้าที่ การนำไปใช้ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์  การให้ความรู้ 
แก่ผู้บริโภค  ผลการใช้ผลิตภณัฑ์ต่อสุขภาพและผลข้างเคียง  กฎหมายและ
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  แนวโน้มการตลาดของอาหารเสริม
สุขภาพ   
Introduction to dietary supplements and nutraceuticals; scientific 
evidence related to dietary supplements; food and beverages 
innovation; roles, functions, utilizations, and nutritional values of the 
products; providing knowledge to consumers; health effects and side 
effects of the products; laws and regulations related to dietary 
supplements; marketing trends of dietary supplements. 

 
01-074-003 โภชนศาสตร์สำหรับผู้สูงอายุ 

Nutrition for the Elderly 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา สังคมและสิ่งแวดล้อมในผู้สูงอายุ  ภาวะ
โภชนาการและโรคทางโภชนาการในผู้สูงอายุ  การป้องกัน บำบัดและฟ้ืนฟู
สุขภาพในผู้สูงอายุ  อาหารเสริมสำหรับผู้สูงอายุ   
Physiological, social and environmental changes in the elderly; 
nutritional status and nutritional diseases in the elderly; prevention, 
therapy and health rehabilitation in the elderly; dietary supplements 
for the elderly. 
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01-074-004 อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
Alternative Food for Health 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
รูปแบบอาหารทางเลือก  อาหารออร์แกนิก  อาหารที่มสีมุนไพรและเครื่องเทศ 
อาหารมังสวิรัติ  อาหารโปรตีนจากพืช  อาหารคลีน  อาหารชีวจิต 
อาหารแมคโครไบโอติกส ์ อาหารเมดิเตอร์เรเนียน  อาหารคีโตเจนิก 
อาหารดัชนีน้ำตาล  สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารพฤกษเคมีในอาหาร 
อาหารสร้างเสริมภูมิคุ้มกัน  แนวโน้มอาหารเพื่อสุขภาพ  การประกอบอาหาร
ทางเลือกและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
Alternative food pattern; organic food; herbal and spiced foods; 
vegetarian food; clean food; homeopathic food; macrobiotics food; 
Mediterranean food; ketogenic food; low glycemic index food; 
bioactive compounds and phytochemicals in food; immune-boosting 
food; health food trends; cooking alternative foods and healthy 
beverages. 

   
01-074-005 โภชนาการกีฬา 

Sports Nutrition 
3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
โภชนาการกับการทดสอบสมรรถภาพทางกายท่ีสัมพันธ์กับสุขภาพ  บทบาทและ
หน้าที่ของพลังงานและสารอาหาร  โปรแกรมอาหารสำหรับนักกีฬา และการออก
กำลังกาย  อาหารสำหรับการควบคุมน้ำหนัก  ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมและอาหาร
เสริมสำหรับนักกีฬาและการออกกำลังกาย   
Nutrition and measurement of physical fitness related to health; 
roles and functions of energy and nutrients; diet program for 
athletes and exercise; diet for weight control; health food products 
and supplements for athletes and exercise. 
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01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
Nutrition in Life Cycle 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาตลอดวัฏจักรชีวิต  ความต้องการพลังงาน 
และสารอาหารของมนุษย์ การจัดอาหารให้เหมาะสมกับแต่ละกลุ่มอายุ   
การแนะนำอาหารการกินและอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับวัยทารก วัยเด็ก วัยรุ่น  
วัยผู้ใหญ่ วัยผู้สูงอายุ ภาวะตั้งครรภ์และให้นมบุตร  ปัญหาและสาเหตุของภาวะ
ทุพโภชนาการแต่ละวัย 
Physiological changes throughout life cycle; human energy and 
nutrient requirements; menu planning for different age groups; 
dietary guidelines and healthy food for infancy, childhood, 
adolescence, adulthood, elderly, pregnancy and lactation; problems 
and causes of malnutrition throughout lifespan. 
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01-074-207 การบริการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล  
Food and Nutrition Service in Hospital 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 

 หลักการจัดการระบบบริการอาหารตามหลักโภชนาการในโรงพยาบาล   
ขอบข่ายงานโภชนาการ  มาตรฐานและตัวชี้วัดงานโภชนาการในโรงพยาบาล  
ระบบ  การจัดการอาหารสำหรับผู้ป่วยและบุคลากรประกอบด้วย การจัดซื้อ  
การตรวจรับ การจัดเก็บ การจัดทำรายการอาหาร การเตรียมผลิต การประกอบ
อาหาร  การบริการอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล  อาหารฮาลาลในโรงพยาบาล  
การควบคุมคุณภาพอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหารความปลอดภัย 
ในฝ่ายโภชนาการ 
Principles of managing food service systems based on nutrition 
guidelines in hospitals; scope of nutrition services; nutrition standards 
and indicators in hospitals; food service systems for patients and 
staffs, including procurement, receiving inspection, storage, menu 
planning, food preparation, meal production, and food service for 
hospital patients; halal food services in hospitals; food quality 
control in accordance with food sanitation and safety standards in 
the nutrition department. 
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01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
Intergated Community Nutrition 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
นิเวศวิทยาและมานุษยวิทยาด้านอาหารและโภชนาการ  สถานการณ์โภชนาการ
ชุมชนในประเทศไทย  การสำรวจและตรวจประเมินด้านอนามัยและภาวะ
โภชนาการในชุมชน  ระบบการให้บริการด้านโภชนาการในชุมชน  การเฝ้าระวัง
ทางโภชนาการ  การป้องกันและส่งเสริมภาวะโภชนาการในชุมชนแบบบูรณาการ  
การถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารและโภชนาการสู่ชุมชน  การปรับปรุงและพัฒนา
คุณภาพอาหารของชุมชน   
Ecology and anthropology of food and nutrition; nutrition situations 
of communities in Thailand; survey and assessment of health and 
nutritional status in communities; community nutrition service 
system; nutrition surveillance; integrated prevention and promotion 
of nutritional status in communities; dissemination of food and 
nutrition knowledge to communities; improvement and 
development of community food quality. 
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01-074-309 ภาษาอังกฤษเพื่องานโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
English for Nutrition and Dietetics 

3(30-45-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
โครงสร้างประโยคพ้ืนฐานในภาษาอังกฤษ  ทักษะพ้ืนฐานทางด้านการฟัง  
การออกเสียง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษที่ใช้ในงานโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร  การใช้คำศัพท์เฉพาะทางและสำนวนในอาชีพ 
ทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร  การแปลและสรุปข้อมูล 
ทางโภชนาการ  การเขียนรายงานและบันทึกข้อมูลทางด้านโภชนาการ   
การสัมภาษณ์ด้านโภชนาการ  การอธิบายเมนูอาหารและข้อแนะนำ 
ด้านโภชนาการ  การสื่อสารกับสหสาขาวิชาชีพด้านสุขภาพ   
English basic sentence structures; basic skills in listening, 
pronunciation, speaking, reading, and writing used in nutrition and 
dietetics; technical vocabulary and expressions used in nutrition and 
dietetics; translation and summarization of nutrition information; 
writing reports and documentation in the field of nutrition; nutrition 
interviewing; explaining menus and nutritional recommendations; 
communicating effectively with multidisciplinary health 
professionals. 
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01-074-310 กฎหมายและจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
Laws and Professional Ethics for Dietitians 

1(15-0-45) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ข้อบังคับ และกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบวิชาชีพนักกำหนดอาหารและ
การประกอบโรคศิลปะ  บทบาทและความรับผิดชอบของนักกำหนดอาหารต่อ
วิชาชีพ  จริยธรรมและประมวลจรรยาบรรณวิชาชีพสำหรบันักกำหนดอาหาร  
ระเบียบการปฏิบัติ ตามหลักจรรยาบรรณวิชาชีพ  กรณีศึกษาและสถานการณ์
จำลองเพ่ือฝึกตัดสินใจ และปฏิบัติตามข้อกำหนดทางกฎหมายและจริยธรรม 
Regulations, and legal issues related to dietetic practice and the 
Practice of the Healing Arts; the roles and responsibilities of 
dietitians in the profession; ethics and professional code of conduct 
requirements for dietitians; guidelines for practicing according to 
professional ethical standards; and case studies and simulated 
scenarios to develop decision-making skills and compliance with 
legal and ethical requirements. 
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01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Research Methodology for Nutrition and Dietetics 

2(30-0-60) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หลักการ กระบวนการ และเทคนิควิธีการวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ   
การทบทวนวรรณกรรม การตั้งคำถามวิจัย สมมติฐาน และวัตถุประสงค์ของการ
วิจัย  การออกแบบของการวิจัยด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร  การเขียน
โครงร่างงานวิจัย การเขียนรายงานทางวิทยาศาสตร์  การใช้โปรแกรมสำเร็จรูป
ทางสถิติ การแปลผลและการนำสถิติไปใช้งาน เทคนิคการนำเสนอรายงานวิจัย  
การสัมมนาทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Principles, processes, and techniques of health science research; 
literature review, developing research questions, hypotheses, and 
objectives; designs of research in nutrition and dietetics; writing 
research proposals; writing scientific reports; using statistical 
packages, interpretation, and application of statistics; techniques in 
research presentations; seminar in nutrition and dietetics. 
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01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Research in Nutrition and Dietetics 

2(0-60-30) 

 วิชาบังคับก่อน: 01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
Prerequisite: 01-074-311 Research Methodology for Nutrition and 
Dietetics 
การปฏิบัติการวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร การทดลองและการเก็บ
ข้อมูล  วิเคราะห์ข้อมูล  การอภิปรายและสรุปผลการทดลอง  การเขียนรายงาน   
การนำเสนอผลงานวิจัย  การทำการศึกษาวิจัยและรายงานภายใต้การควบคุม 
ของอาจารย์ที่ปรึกษา 
Practicum in nutrition and dietetics research; experimental and 
collecting data; analyzing data; discussion and conclusion of the 
experiment results; writing reports; research presentations; 
performing research experiments and presenting results under 
supervision. 

  
01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

Preparation for Professional Experience 

1(0-30-45) 

 วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
หลักการ แนวคิดและกระบวนการของการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  กระบวนการ
และข้ันตอนในการสมัครงาน  ความปลอดภัยและจรรยาบรรณในสถานที่ทำงาน  
การสื่อสาร  การพัฒนาบุคลิกภาพ และมนุษยสัมพันธ์  การเขียนรายงานและการ
นำเสนอ 
Principles, concepts and processes of professional experience; job 
application process; safety and ethics in workplace; communication, 
personality development and human relations; report writing and 
presentation. 
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01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 1  
Professional Practice in Nutrition and Dietetics I 

3(320) 

 วิชาบังคับก่อน: 01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Prerequisite: 01-075-201 Preparation for Professional Experience 
ฝึกปฏิบัติงานเบื้องต้นด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารในสถานพยาบาล
ระดับปฐมภูมิ หรือระดับทุติยภูมิ หรือหน่วยงานสุขภาพท่ีเกี่ยวข้องไม่น้อยกว่า 
320 ชั่วโมง  การสังเกตบทบาทหน้าที่ของนักกำหนดอาหาร นักโภชนาการ  
และบุคลากรด้านสุขภาพ  การฝึกทางด้านการบริหารจัดการงานบริการอาหาร 
ในสถาบัน  การฝึกทักษะการทำงานร่วมกับบุคลากรและผู้รับบริการ  การจัดทำ
รายงานและการนำเสนอผลการเรียนรู้จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Basic supervised practicum in nutrition and dietetics in primary care 
hospitals, secondary care hospitals, or related health organizations 
for not less than 320 hours; observation of the roles and 
responsibilities of dietitians, nutritionists, and multidisciplinary 
healthcare professionals; practicing in institutional food service 
management; teamwork skills with healthcare personnel and clients; 
preparation of practicum reports and presentation of learning 
outcomes from professional practice experiences. 
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01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 2  
Professional Practice in Nutrition and Dietetics II 

3(320) 

 วิชาบังคับก่อน: 01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Prerequisite: 01-075-201 Preparation for Professional Experience 
ฝึกปฏิบัติงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารในสถานพยาบาลระดับ 
ทุติยภูมิ หรือระดับตติยภูมิ หรือหน่วยงานสุขภาพท่ีเกี่ยวข้องไม่น้อยกว่า 320 
ชั่วโมง  การฝึกทางด้านโภชนคลินิก  การฝึกทางโภชนการชุมชน  การฝึกทางด้าน
การบริหารจัดการงานบริการอาหารในสถาบัน  การฝึกทักษะการทำงานร่วมกับ
บุคลากรและผู้รับบริการ  การจัดทำรายงานและการนำเสนอผลการเรียนรู้ 
จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Supervised practicum in nutrition and dietetics in secondary care 
hospitals, tertiary care hospitals, or related health organizations for 
not less than 320 hours; practice in clinical nutrition; community 
nutrition; institutional food service management; teamwork skills 
with healthcare personnel and clients; preparation of practicum 
reports and presentation of learning outcomes from professional 
practice experiences.  
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01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด 
อาหาร 3 
Professional Experience in Nutrition and Dietetics III 

6(640) 

 วิชาบังคับก่อน: 01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Prerequisite: 01-075-201 Preparation for Professional Experience 
การประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการและการกำหนดอาหารสำหรับการทำงานใน
สถานพยาบาลเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 640 ชั่วโมง  ขอบข่ายของงาน
ประกอบด้วย การสื่อสารกับลูกค้าหรือผู้ป่วย การพัฒนาแนวทางการแก้ปัญหา
และทักษะการคิดวิเคราะห์ ในการปฏิบัติงาน การทำงานประสานร่วมมือกันกับ
ทีมสหสาขาวิชาชีพในสภาพแวดล้อมการทำงานทางด้านโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร  การจัดทำรายงานสรุปผลการทำงานฉบับสมบูรณ์  การนำเสนอ 
และประเมินผลการปฏิบัติงานโดยพนักงานผู้ควบคุมดูแลจากสถานประกอบการ
และอาจารย์ที่ปรึกษา 
Application of knowledge in nutrition and dietetics through 
supervised professional practice in healthcare settings for a 
minimum of 640 hours; scope of work including communicate 
effectively with clients and patients, developing problem-solving and 
critical-thinking skills in nutrition practice, work collaboratively within 
multidisciplinary teams in nutrition-related work environments; 
writing the final report; oral presentation and work performance 
evaluation by job supervisor and faculty advisor. 
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4. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  
 4.1 คำอธิบายโดยย่อ  
         หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษาเรียนวิชา 01-074-412 การวิจัยและนวัตกรรมทางโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร โดยศึกษาหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ มีการประยุกต์และ/หรือบูรณาการองค์ความรู้จาก
รายวิชาต่าง ๆ ที่ได้ศึกษามา เพื่อพัฒนางานวิจัยหรือนวัตกรรมด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
โดยใช้กระบวนการวิจัยที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ นักศึกษาอาจดำเนินการวิจัยเป็นรายบุคคลหรือเป็น
กลุ่ม ทั้งนี้ต้องนำเสนอร่างโครงการวิจัยต่อคณะกรรมการที่ปรึกษาเพื่อพิจารณาอนุมัติก่อนดำเนินการ
วิจัย และจัดทำรายงานผลการศึกษาฉบับสมบูรณ์เสนอต่อคณะกรรมการที่ปรึกษาตามรูปแบบที่กำหนด
ไว้ในคู่มือการทำวิจัย 
    4.2 ช่วงเวลา 
 ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษาที่ 3 
 ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษาที่ 4 
 4.3 จำนวนหน่วยกิต  
 01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร   2(30-0-60) 
 01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 2(0-60-30) 
 4.4 การเตรียมการ  
 1) จัดอาจารย์ที่ปรึกษาให้กับนักศึกษาเพ่ือให้คำแนะนำนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือก
อาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่สนใจ  
 2) อาจารย์ที่ปรึกษางานวิจัยจัดเตรียมความพร้อมการให้คำปรึกษาเกี่ยวกับกระบวนการศึกษา 
ค้นคว้าข้อมูล การดำเนินงาน และประเมินผลงานวิจัย 
 3) จัดเตรียมอุปกรณ์และเครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ 
ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน  
 4) นักศึกษาดำเนินการศึกษาข้อมูลและจัดทำร่างงานวิจัยเพื ่อนำเสนอต่อคณะกรรมการ
พิจารณาที่ได้รับการแต่งตั้ง  
 5) นักศึกษานำเสนอโครงร่างต่อคณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัย 
 6) คณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัยทำการประเมินผลร่างงานวิจัยของนักศึกษา และรายงาน     
การประเมินผลต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  
 7) นักศึกษาที่สอบผ่านการพิจารณาร่างงานวิจัย ดำเนินการจัดทำงานวิจัยตามรูปแบบ วิธีการ   
และแผนการดำเนินงานที่ได้นำเสนอ  
 8) นักศึกษานำเสนอผลการศึกษาและรายละเอียดของงานวิจัยต่อคณะกรรมการที ่ปรึกษา 
งานวิจัย  
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 9) คณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัยทำการประเมินผลงานวิจัยของนักศึกษา และรายงานผล 
การประเมินต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา 
 4.5 กระบวนการประเมินผล  
          1) คณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัยประเมินจากความก้าวหน้าของงานวิจัย พฤติกรรม 
ความรับผิดชอบ และการมีส่วนร่วมในการทำงานวิจัยกรณีมากกว่าหนึ่งคน 
  2) คณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัยประเมินคุณภาพของงานวิจัย และความสามารถ 
ในการนำเสนอผลงานของนักศึกษา 
    3) คณะกรรมการที่ปรึกษางานวิจัยประเมินผลจากการประเมินการสอบงานวิจัย 
          4) ผู้รับผิดชอบรายวิชาประเมินจากความสมบูรณ์ของรูปเล่มงานวิจัยและส่งงานวิจัย
ฉบับสมบูรณ์ภายในระยะเวลาที่กำหนด 
 
5. ข้อกำหนดสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (CWIE)  
 สหกิจศึกษา  
 (Cooperative Education) 

 การฝึกงาน  
 (Internship) 

 ประสบการณ์วิชาชีพ 
 (Professional Experience) 

 อื่น ๆ .................................................................. 

  
 5.1 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
     5.1.1 คำอธิบายโดยย่อ 
           จากการที่คณะกรรมการวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหารกำหนดให้นักศึกษาที่ต้องการสอบ
และรับใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหารได้ ต้องผ่านการฝึกงานทางด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหารไม่ต่ำกว่า 900 ชั่วโมง ในโรงพยาบาล สถานบำบัด หรือหน่วยงาน
สุขภาพต่าง ๆ เพื ่อเพิ ่มพูนความรู ้ความสามารถให้มีความพร้อมและเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพ 
ตลอดจนผู้ใช้บัณฑิตต้องการให้บัณฑิตมีความพร้อมในการทำงานจริงได้ทันทีหลังสำเร็จการศึกษา ดังนั้น 
หลักสูตรจึงกำหนดรูปแบบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพภาคบังคับ จำนวน 3 ครั้ง ดังข้อ 5.1.2  เพื่อให้
สามารถเชื่อมโยงบูรณาการความรู้ได้อย่างเป็นระบบสำหรับการทำงานในวิชาชีพทางด้านโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร 
     5.1.2 ช่วงเวลา 
             ครั้งที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษาที่ 2 
             ครั้งที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษาที่ 3 
       ครั้งที ่3 ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษาท่ี 4 
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     5.1.3 จำนวนหน่วยกิต 
          01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1 
3(320) 
          01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 2 
3(320) 
       01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 3 
6(640) 
 
     5.1.4 การเตรียมการ 
         1) ตรวจสอบคุณสมบัติพ้ืนฐานของนักศึกษาฝึกงาน 
         2) อบรมเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนออกฝึกงาน โดยการกำหนดให้นักศึกษา
ลงทะเบียนเรียนในรายวิชา 01-705-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
         3) นักศึกษายื่นสมัครฝึกงานยังสถานประกอบการ โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ 
ผู้รับผิดชอบการฝึกงาน 
         4) ยื่นเอกสารขออนุญาตผู้ปกครองในการออกฝึกงาน 
         5) เข้าร่วมปฐมนิเทศนักศึกษาฝึกงานและส่งเอกสารรายงานตัว 
   5.1.5 กระบวนการประเมินผล 
          1) จัดทำบันทึกการปฏิบัติงานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
         2) นิเทศการฝึกงาน พฤติกรรม ความรับผิดชอบ และการปฏิบัติงาน 
         3) ประเมินการปฏิบัติงานจากพ่ีเลี้ยงหรือหัวหน้างานในสถานประกอบการ 
         4) นำเสนอผลการฝึกงานต่อสถานประกอบการและคณะกรรมการตามเกณฑ์ที่กำหนด 
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หมวดที่ 4 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 

1. การวัดและประเมินผลและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 1.1 เกณฑ์การให้ระดับคะแนน 
 1.1.1 การวัดและประเมินผลการศึกษา เป็นหน้าที่ความรับผิดชอบของอาจารย์ผู ้สอนหรือ 
ผู้ที่ได้รับมอบหมายจากคณะ เพื่อประเมินผลการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาตามที่หลักสูตร
สาขาวิชากำหนด โดยพิจารณาจากพัฒนาการของนักศึกษา ความประพฤติ การสังเกตพฤติกรรม  
การเรียน การร่วมกิจกรรม การประเมินผลด้วยวิธีการอื่นใด ซึ่งการวัดผลการศึกษาอาจมีหลายครั้ง  
ในระหว่างภาคการศึกษา และมีการวัดผลการศึกษาเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษาอย่างน้อยภาคการศึกษา  
ละหนึ่งครั้ง เพ่ือการประเมินผลการศึกษา 
 1.1.2 นักศึกษาต้องมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาศึกษาทั้งหมดของ  
แต่ละรายวิชา จึงจะมีสิทธิได้รับการประเมินผลในรายวิชาดังกล่าวได้ เว้นแต่จะได้รับอนุญาตเป็นกรณี
พิเศษจากอาจารย์ผู้สอน 
 1.1.3 การวัดและประเมินผลการศึกษาสำหรับรายวิชาที ่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนแต่ละ 
ภาคการศึกษา กำหนดหลักเกณฑ์ดังนี้ 
 1) การประเมินผลการศึกษาสำหรับรายวิชาที ่มีการประเมินผลเป็นระดับคะแนน  
มีลำดับขั้นดังนี้ 

ระดับคะแนน ผลการศึกษา ค่าระดับคะแนนต่อหน่วยกิต 
A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
B ดี (Good) 3.0 

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

D+ อ่อน (Poor) 1.5 
D อ่อนมาก (Very Poor) 1.0 
F ตก (Fail) 0.0 

 
  



 

105 

 2) ในกรณีที่ไม่มีการประเมินผลเป็นระดับคะแนน ให้ประเมินผลการศึกษาเป็นสัญลักษณ์ 
ดังนี้ 

สัญลักษณ์ ความหมาย 
W ถอนรายวิชาโดยได้รับอนุมัติ (Withdrawn) 
I การประเมินผลยังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 
S ผลการศึกษา การปฏิบัติ ฝึกงาน เป็นที่พอใจ (Satisfactory) 
U ผลการศึกษา การปฏิบัติ ฝึกงาน ไม่เป็นที่พอใจ (Unsatisfactory) 
AU การลงทะเบียนเรียนเป็นกรณีพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit) 

 3) นักศึกษาที ่ประสงค์จะสะสมหน่วยกิตไว้ในคลังหน่วยกิตต้องเข้ารับการวัดและ
ประเมินผลทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียน  
 1.2 เกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 1.2.1 นักศึกษาผู้มีสิทธิขอสำเร็จการศึกษาและขออนุมัติปริญญาต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
  1) ศึกษาครบตามจำนวนหน่วยกิตที่กำหนดไว้ในหลักสูตรสาขาวิชา โดยได้ระดับคะแนน
เฉลี ่ยไม่ต ่ำกว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่าและบรรลุผลลัพธ์การเร ียนรู้  
ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี กรณีศึกษาในระบบคลังหน่วยกิต จะสำเร็จการศึกษาได้เมื่อเรียน
และสะสมหน่วยกิตได้ครบตามจำนวนหน่วยกิตที ่กำหนดไว้ในหลักสูตร โดยต้องลงทะเบียนเรียน  
ในหมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 1 ใน 4 ของจำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  
  2) ผ่านเกณฑ์การทดสอบวัดสมรรถนะแห่งอนาคต และสมรรถนะวิชาชีพตามที่มหาวิทยาลัย
กำหนดและได้รับใบรับรอง  
  3) เป็นผู้มีความประพฤติที่ไม่ขัดต่อระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยต้องผ่านและมีใบแสดงผล
กิจกรรมเสริมหลักสูตรสาขาวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยหรือคณะกำหนด  
 1.2.2 การยื่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษาและขออนุมัติปริญญา ต้องดำเนินการในภาคการศึกษา  
ที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา และภายในระยะเวลา 30 วันนับแต่เปิดภาคการศึกษานั้น  
 1.2.3 นักศึกษาที่ไม่ดำเนินการตามข้อ 1.2.2 จะไม่ได้รับการพิจารณาเสนอชื่อเพื่อขออนุมัติ
ปริญญาในภาคการศึกษานั้น และต้องชำระเงินค่ารักษาสภาพการเป็นนักศึกษาทุกภาคการศึกษาจนถึง
ภาคการศึกษาท่ีนักศึกษายื่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษาและขออนุมัติปริญญา  
 1.2.4 นักศึกษาที่สำเร็จการศึกษา ต้องยื่นคำร้องขอขึ้นทะเบียนบัณฑิต เพ่ือขอรับปริญญาพร้อม
ชำระเงินค่าข้ึนทะเบียนบัณฑิตตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  
 1.2.5 การให้ปริญญาแก่ผู ้สำเร็จการศึกษาภายใต้หลักสูตรความร่วมมือกับองค์กรภายนอก  
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว หรือให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา ตามที่กำหนดในรายละเอียดหลักสูตร 
 1.2.6 การเสนอชื่อเพ่ือรับปริญญาให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย  
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2. กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน 
 2.1 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน 
  2.1.1 การทวนสอบในระดับวิชาโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับผู้รับผิดชอบ
รายวิชาหรือผู้สอนหรือผู้ทรงคุณวุฒิ เพื่อทำการประเมินการสอน การวัดและประเมินผล เพื่อพิจารณา
ความสอดคล้องกับผลการเรียนของรายวิชา  
  2.1.2 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้จากกระบวนการเรียนรู้ที่ได้จากการศึกษา การฝึกอบรม 
หรือประสบการณ์ท่ีเกิดข้ึนจากการฝึกปฏิบัติหรือการเรียนรู้จริงในสถานประกอบการระหว่างการศึกษา 
  2.1.3 การทวนสอบในระดับหลักสูตรโดยคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงาน 
กับหัวหน้าสาขาประชุมพิจารณาผลการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน โดยกำหนดจำนวน
รายวิชาที่ทวนสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะที่เปิดสอนในปีการศึกษา  
นั้น ๆ โดยเฉพาะรายวิชาที่มีผลประเมินต่ำกว่าเกณฑ์ท่ีกำหนด 
  2.1.4 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนครอบคลุมทั้ง 4 ด้าน เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
  2.1.5 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรจากผู้เรียนชั้นปีสุดท้าย 
 2.2 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนหลังสำเร็จการศึกษา  
 2.2.1 การประเมินผลจากภาวะการมีงานทำของบัณฑิตแต่ละรุ่นที่สำเร็จการศึกษา 
 2.2.2 การประเมินคุณภาพของบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิต/สถานประกอบการ 
 2.2.3 การวิเคราะห์ผลการสอบใบประกอบวิชาชีพ (ถ้ามี) 
 
3. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ของผู้เรียน 
 การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ของผู ้เร ียนให้เป็นไปตามนโยบาย ระบบและกลไก 
ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
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หมวดที่ 5  ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารหลักสูตร 
 

1. ความพร้อมของหลักสูตร 
 1.1 ความพร้อมในการจัดการเรียนการสอน 
    หลักสูตรมีการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เพื่อให้มีปริมาณเพียงพอและเหมาะกับการจัดการ
เรียนการสอนของหลักสูตร มีคุณภาพพร้อมใช้งานและมีกระบวนการปรับปรุงเพ่ือสนับสนุนให้นักศึกษา
สามารถเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้คณะศิลปศาสตร์ได้จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่าง ๆ        
ที่จำเป็นต่อการจัดการเรียนการสอน มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
  1.1.1 ด้านกายภาพ 

ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 
1 ห้องปฏิบัติการทางคอมพิวเตอร์ (30 ที่นั่ง) 1 ห้อง 

  1.1.2 ห้องเรียน 
ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 

1 ห้องเรียน (ห้องบรรยายภาคทฤษฎี) (40 ที่นั่ง) 2 ห้อง 
2 ห้องเรียน (ห้องบรรยายภาคทฤษฎี) (60 ที่นั่ง) 2 ห้อง 
3 ห้องเรียน (ห้องบรรยายภาคทฤษฎี) (100 ที่นั่ง) 1 ห้อง 

  1.1.3 ห้องปฏิบัติการ 
ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 

1 ห้องปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 2 ห้อง 
2 ห้องปฏิบัติการประกอบอาหารนานาชาติ 2 ห้อง 
3 ห้องปฏิบัติการประกอบขนมหวานและขนมอบ 1 ห้อง 
4 ห้องปฏิบัติการทดสอบสมรรถนะวิชาชีพ 

ผู้ประกอบอาหาร 
2 ห้อง 

5 ห้องปฏิบัติการฝึกทักษะวิชาชีพด้านอาหาร 
และโภชนาการ 

1 ห้อง 

6 ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 ห้อง 
7 ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1 ห้อง 
8 ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์เคมีอาหาร 1 ห้อง 
9 ห้องสำหรับการฝึกปฏิบัติการด้านโภชนคลินิก 

และโภชนบำบัดทางการแพทย์ 
1 ห้อง 

10 ห้องสำหรับการฝึกปฏิบัติการให้คำปรึกษา 
ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

1 ห้อง 
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 1.1.4 เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียนการสอน สิ่งอำนวยความสะดวก และระบบความ
ปลอดภัย 
 หลักสูตรมีอาคารเรียนที่ใช้สำหรับการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาชีพพื้นฐานรายวิชาชีพ  
ประกอบด้วยห้องเรียนทฤษฎีและห้องสำหรับการฝึกปฏิบัติด้านอาหารและโภชนาการ ทั้งนี้ หลักสูตรมี
การบริหารจัดการอาคารและห้องเรียนให้เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการศึกษาโดยห้องเรียน     
ทุกห้องจัดให้อุปกรณ์อำนวยความสะดวกและส่งเสริมศักยภาพในด้านการเรียน ดังนี้ 
ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 

1 ชุดครุภัณฑ์สำหรับห้องบรรยาย   ประกอบด้วย 
 - กระดานไวท์บอร์ด                    

- เครื่องฉายภาพ (projector) พร้อมจอรับภาพ       
- เครื่องปรับอากาศ                    
- คอมพิวเตอร์                         
- เครื่องเสียง                            
- โต๊ะและเก้าอ้ี 

1 
1 
2 
1 
1 

40-100 

อัน 
ชุด 

เครื่อง 
ชุด 
ชุด 
ชุด 

2 ชุดครุภัณฑ์การประกอบอาหารไทยและขนมไทย ประกอบด้วย 
 - เตาไฟแรง 2 หัวเตา 

- เตาแก๊ส 4 หัวเตาพร้อมเตาอบ 
- อ่างล้างสแตนเลส 2 หลุม 
- เตาอบไฟฟ้า 3 ชั้น 
- โต๊ะปฏิบัติการพร้อมตู้เก็บวัสดุอุปกรณ์ 
- ตู้แช่เย็นแบบยืน 4 ตู 
- ตู้แช่แข็งแบบเคาเตอร์ 2 ประตู 
- ชั้นคว่ำจานสแตนเลส 4 ชั้น 
- เครื่องผสมอาหาร 
- เครื่องชั่งดิจิตอล 
- เครื่องบดสับอาหาร 
- ชั้นคว่ำจาน 4 ชั้น 

8 
8 
8 
2 
8 
2 
1 
2 
4 
8 
4 
2 

ชุด 
ชุด 
ชุด 

เครื่อง 
ตัว 
ตู้ 
ตู้ 
ชุด 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
ชุด 

3 ชุดครุภัณฑ์การประกอบอาหารนานาชาติ ประกอบด้วย 
 - โต๊ะปฏิบัติการพร้อมตู้เก็บวัสดุอุปกรณ์ 

- อ่างล้างสแตนเลส 2 หลุม 
- เตาแก๊ส 4 หัว พร้อมเครื่องดูดควัน 
- อ่างล้างสแตนเลส 2 หลุม 

8 
8 
8 
8 

ตัว 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
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ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 
- เตาแก๊ส 4 หัว พร้อมเครื่องดูดควัน 
- เครื่องชั่งดิจิตอล 
- เครื่องผสมอาหาร 
- เครื่องปั่นของเหลว 
- ตู้แช่เย็นแบบยืนอุณหภูมิต่ำ 2 ระบบ 
- เครื่องทำน้ำเย็น 
- เตาอบไฟฟ้า 3 ชั้น 

8 
8 
8 
2 
2 
1 
1 

ชุด 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

ตู้ 
เครื่อง 
เตา 

4 ชุดครุภัณฑ์การประกอบขนมหวานและขนมอบ ประกอบด้วย 
 - โต๊ะปฏิบัติการพร้อมตู้เก็บอุปกรณ์ 

- เตาแก๊ส 2 หัว 
- อ่างล้างสแตนเลสพร้อมชั้นเก็บอุปกรณ์     
- ตู้แช่สแตนเลสแบบยืน 4 ประตู   
- ตู้แช่สแตนเลสแบบเคาเตอร์ 2 ประตู                
- เตาอบไฟฟ้า                           
- เตาไมโครเวฟ 
- เครื่องล้างจาน 
- เครื่องผสมแบบสองแขน ขนาด 10 กก.      
- เครื่องผสมแบบแนวตั้ง ขนาด 5 กก.                 
- เครื่องผสมแบบแนวตั้ง ขนาด 5 ลิตร               
- เครื่องรีดแป้ง 
- เครื่องทำน้ำร้อน 
- ตู้เก็บของสแตนเลสแบบยืน 2 ประตู 
- อุปกรณ์และ เครื่องใช้สำหรับการประกอบขนมหวาน  

และขนมอบ 
- โทรทัศน์ 
- เตาหุงต้มแก๊ส 4 หัวเตา ชนิดมีเตาอบพร้อมเตาผัดแผ่นเรียบ 
- เตาทอดไฟฟ้า 
- เตาซุปสแตนเลส 
- ตู้เคาเตอร์สแตนเลส 
- ชั้นวางจานสแตนเลส 4 ชั้น 
- ชุดเครื่องดูดควัน 

5 
5 
4 
1 
1 
2 
1 
1  
1 
1 
5 
1 
2 
2 
 
6 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

ตัว 
ตัว 
ตัว 
ตู้ 
ตู้ 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

ตู้ 
 

ชุด 
เครื่อง 
เตา 
เตา 
เตา 
ตัว 
ชุด 
ชุด 
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ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 
- โต๊ะอ่างล้างจาน 2 หลุมพร้อมถังดักไขมัน 
- ตู้แช่เย็นชนิดเคาเตอร์ 
- เครื่องขยายเสียงพร้อมลำโพงแบบเคลื่อนที่ 
- ชุดเคาเตอร์บาร์น้ำ 
- ชุดกระดานไวท์บอร์ดติดผนัง 
- ตู้เก็บของ 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 

5 ชุดครุภัณฑ์สำหรับทดสอบสมรรถนะวิชาชีพผู้ประกอบอาหาร ประกอบด้วย 
 - ชุดปฏิบัติการอาหาร 

- เตาฝรั่ง 
- เตาจีน 
- อ่างล้างจาน 2 หลุม 
- โต๊ะเตรียมอาหาร 
- เตาย่างอาหาร 
- เตาหุงต้มพร้อมเตาอบ 
- เตาทอดไฟฟ้าชนิดตั้งโต๊ะ 
- กระทะผัด 
- เครื่องผสมอาหาร 
- เครื่องชั่งระบบดิจิตอล 
- เครื่องนวดแป้งแบบ 2 แขน 
- เครื่องตีไข่ไฟฟ้า 
- เครื่องปั่นผสมอาหาร 
- เครื่องปั่นของเหลว 
- เครื่องกรองน้ำ 2 อุณหภูมิ 

8 
8 
8 
8 
8 
4 
8 
4 
8 
2 
8 
1 
1  
2 
8 
1 

ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

6 ชุดครุภัณฑ์สำหรับฝึกปฏิบัติการแปรรูปอาหาร   ประกอบด้วย 
 - เตาอบแห้ง 

- เครื่องทำน้ำร้อน 
- เครื่องปิดผนึกแบบสุญญากาศ 
- อุปกรณ์ปิดฝาจีบ 
- เครื่องปิดฝาฟรอยด์แบบเท้าเหยียบ 
- เครื่องแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
- เครื่องบดสับผสม 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
ชุด 
ชุด 

เครื่อง 
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ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 
- เครื่องเตรียมผักเนอกประสงค์ 
- เครื่องสกัดน้ำผลไม้ 
- อุปกรณ์มัดไส้กรอกและแหนม 
- ถังหมักไวน์ 
- ตู้เครื่องชั่งไฟฟ้า 
- เครื่องผนึกฝากระป๋อง 
- อุปกรณ์ปิดฝากระป๋องใช้มือหมุน 

1  
1 
1 
1 
4 
1 
1 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

ใบ 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

7 ชุดครุภัณฑ์สำหรับปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร ประกอบด้วย 
 - กล้องจุลทรรศน์ชนิด 2 กระบอกตา 

- หม้อนึ่งฆ่าเชื้ออัตโนมัติ 
- ตู้บ่มเชื้อ 
- ตู้ปลอดเชื้อ 
- เครื่องนับจำนวนโคโลนี 
- เครื่องตีบดผสมตัวอย่าง 
- เครื่องผสมสารในหลอด 
- เครื่องเขย่าสำหรับเพาะเชื้อ 

10 
1 
2 
1 
1 
1 
4 
1 

กล้อง 
เครื่อง 

ตู้ 
ตู้ 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

8 ชุดครุภัณฑ์สำหรับปฏิบัติการวิเคราะห์เคมีอาหาร ประกอบด้วย 

 - เครื่องระเหยสารแบบหมุน 
- เครื่องกวนผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 
- ปั๊มสุญญากาศ 
- เครื่องทำความสะอาดโดยใช้คลื่นความถี่สูง 
- ตู้แช่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร 
- เครื่องวัดสีอาหาร 
- สมุดเทียบสีอาหาร 
- เครื่องชั่ง 2 ตำแหน่ง 
- เครื่องชั่ง 4 ตำแหน่ง 
- เครื่องวัดความข้นหนืด 
- ตู้ดูดควันพิษ 
- ชุดโต๊ะปฏิบัติการ 
- เตาเผาเถ้า 

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

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

ตู้ 
เครื่อง 
เครื่อง 
เล่ม 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

ตู้ 
ชุด 

เครื่อง 
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ลำดับ รายการ จำนวน หน่วยนับ 
- ชุดวิเคราะห์โปรตีน 
- เครื่องวิเคราะห์ไขมัน 
- ชุดวิเคราะห์เยื่อใย 
- ตู้อบลมร้อน 
- เครื่องวัดอุณหภูมิแบบพกพา 
- เครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอย 
- เครื่องวิเคราะห์ความชื้นแบบอินฟราเรด 
- เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง 

1  
1 
1 
2 
2 
1 
2 
2 

ชุด 
เครื่อง 
ชุด 
ตู้ 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

9 ชุดครุภัณฑ์การฝึกปฏิบัติการด้านโภชนคลินิกและโภชนบำบัดทางการแพทย์ 
ประกอบด้วย 

 - Skinfold Caliper 
- สายวัดร่างกาย  
- เครื่องวัดความดันโลหิต  
- เครื่องวัดระดับน้ำตาลในเลือด (Blood Glucose Meter: BGM) 
- เครื่องชั่งน้ำหนัก และวัดส่วนสูงของเด็กและผู้ใหญ่ 
- เครื่องวัดองค์ประกอบของร่างกาย  
- เครื่องวัดแรงบีบมือ  
- แบบประเมินภาวะโภชนาการ  
- เครื่องมือคํานวณคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
- คู่มือรหัสวินิจฉัยปัญหาภาวะโภชนาการ 
- เตียงผู้ป่วย 
- เสาน้ำเกลือ 

10  
50 
6 
10 
1 
8 
4 
10 
20 
45 
1 
6 

เครื่อง 
เส้น 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 
ชุด 

เครื่อง 
เครื่อง 
เตียง 
เสา 

10 การฝึกปฏิบัติการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ประกอบด้วย 
 - เครื่องคอมพิวเตอร์ All in one   

- ชุดโต๊ะให้คำปรึกษาของนักโภชนาการและนักกำหนดอาหาร 
- ชุดเก้าอ้ีพักคอยของผู้ป่วย 
- หุ่นจำลองอาหาร 
- สื่อโภชนศึกษาทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

1 
1 
1 
2 
4 

เครื่อง 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
ชุด 
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  1.1.5 เทคโนโลยีดิจิทัล (รวมซอฟต์แวร์ต่าง ๆ) 
   - ระบบอินเตอร์เน็ต/ระบบเครือข่ายไร้สาย (Wi-Fi) ติดตั้งกระจายทุก ๆ จุดภายในอาคาร
เรียนและพ้ืนที่พักผ่อนภายในหลักสูตรและคณะศิลปศาสตร์ 
   - ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศที่สามารถเข้าถึงข้อมูลต่าง ๆ ในการประชาสัมพันธ์ได้อย่าง
ทั่วถึงและรวดเร็ว เช่น สื่อโซเซียลมีเดีย เพจ Facebook ของหลักสูตร เพจ Facebook ของคณะ 
ศิลปศาสตร์และเว็บไซต์ของคณะศิลปศาสตร์ 
  1.1.6 ห้องสมุดดิจิทัลและพื้นที่ส่งเสริมการเรียนรู้ 
   - Co-working Space และ Learning Space บริการงานวิทยบริการและสารสนเทศ
สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย สำหรับสืบค้น
ทรัพยากรประเภทอิเล็กทรอนิกส์ บริการ Auto Lib Service E-Library Service Library Service 
ทรัพยากรสิ ่งพ ิมพ์ และทรัพยากรออนไลน์ ได ้แก ่ E-Library E-Thesis E-Journal E-Magazine          
E-Database 
 

 1.2 ความพร้อมด้านอาจารย์ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  จำนวน        5 คน  
อาจารย์ประจำหลักสูตร        จำนวน        5 คน 
อาจารย์ผู้สอน จำนวน       13 คน 
อาจารย์พิเศษ จำนวน        4 คน 
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 1.2.1 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก ISCED สถาบันทีจ่บ ปีท่ีจบ 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปีการศึกษา) 

อา
จา

รย
์ผู้ร

ับผ
ิดช

อบ
หล

ักสู
ตร

 
 อา

จา
รย

์ปร
ะจ

ำห
ลัก

สูต
ร 

อา
จา

รย
์ผู้ส

อน
 

2570 2571 2572 2573 

1 นายนรินทร์ภพ ช่วยการ 
1 8208 0004x xx x  

ปร.ด. อาหารสุขภาพ 
และโภชนาการ 

0915 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2568 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 

720 720 990 990 ✓ ✓ ✓ 

วท.ม. สาธารณสุขศาสตร์ 
วิชาเอกโภชนวิทยา 

0915 มหาวิทยาลัยมหิดล 2557 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 0721 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

2553 

2 นางธันยพร บุญศิริ 
1 9099 0029x xx x 

วท.ม. อาหารและโภชนาการ                  0915 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2560 อาจารย์ 720 720 990 990 ✓ ✓ ✓ 
วท.บ. โภชนาการและ 

การกำหนดอาหาร 
0915 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2557 

3 
 
 
 
 

นางสาววรรณนิสา  
เภาพันธ์ 

1 8199 0009x xx x 
 

วท.ม. การจัดการระบบ
อาหารเพื่อโภชนาการ 

0721 มหาวิทยาลัยสุโขทัย 
ธรรมาธิราช 

2560 อาจารย์ 720 720 990 990 ✓ ✓ ✓ 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ                  0721 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลกรุงเทพ 
 
 
 
 

2556 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก ISCED สถาบันทีจ่บ ปีท่ีจบ 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปีการศึกษา) 

อา
จา

รย
์ผู้ร

ับผ
ิดช

อบ
หล

ักสู
ตร

 
 อา

จา
รย

์ปร
ะจ

ำห
ลัก

สูต
ร 

อา
จา

รย
์ผู้ส

อน
 

2570 2571 2572 2573 

4 นางณัฏฐา ตามปัญนะ 
1 9099 0016x xx x 
 

ปร.ด. อาหารสุขภาพ 
และโภชนาการ 

0915 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2563 อาจารย์ 480 480 660 660 ✓ ✓ ✓ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

0721 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2554 

5 นางสาวอุไรวรรณ วัฒนกุล  
3 9304 0008x xx x 

วท.ม. ชีวเคมี 0512 
 

0512 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2542 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 120 120 165 165 ✓ ✓ ✓ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์ท่ัวไป 
(เคม-ีชีววิทยา) 

มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2538 

6 นางรุ่งทิพย์  วัฒนวรกิต 
1 9098 0042x xx x 

วท.ม. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

0721 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2559 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 120 120 120 120   ✓ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

0721 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2556 

7 นางสาวปัญญรัศม์  ลือขจร 
3 9009 0075x xx x 

วท.ม. คหกรรมศาสตร์                                 0721 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์    2552 อาจารย์ 120 120 120 120   ✓ 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ศึกษา-อาหารและ
โภชนาการ 
 
 

0721 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2545 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก ISCED สถาบันทีจ่บ ปีท่ีจบ 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปีการศึกษา) 

อา
จา

รย
์ผู้ร

ับผ
ิดช

อบ
หล

ักสู
ตร

 
 อา

จา
รย

์ปร
ะจ

ำห
ลัก

สูต
ร 

อา
จา

รย
์ผู้ส

อน
 

2570 2571 2572 2573 

8 นางสาววนิดา  บุรีภักดี 
1 8007 0002x xx x 

วท.ม. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร                                           

0721 มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2557 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 120 120 120 120   ✓ 

คศ.บ. คหกรรมศาสตร์
ศึกษา-อาหาร 
และโภชนาการ 

0721 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลศรีวิชัย 

2550 

9 นางสาวจิราภรณ์   
               ตันติพงศ์อาภา 
3 8498 0000x xx x 
 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ 0721 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  2545 อาจารย์ 
 

120 120 120 120   ✓ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 0721 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2541 

10 นางสาวน้ำฝน  ชูพูล 
1 9299 0023x xx x 

วท.ม. เทคโนโลยีการจัด 
และบริการอาหาร 

0721 สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2560 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 120 120 120 120 

 

 ✓ 

คศ.บ. ธุรกิจอาหาร 1011 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลกรุงเทพ 

2556 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก ISCED สถาบันทีจ่บ ปีท่ีจบ 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปีการศึกษา) 

อา
จา

รย
์ผู้ร

ับผ
ิดช

อบ
หล

ักสู
ตร

 
 อา

จา
รย

์ปร
ะจ

ำห
ลัก

สูต
ร 

อา
จา

รย
์ผู้ส

อน
 

2570 2571 2572 2573 

11. นางวิชชุลฎา ถาวโรจน์ 
3 9201 0007x xx x  

Ph.D. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

Fisheries Sciences  
 
ผลิตภัณฑ์ประมง
วิทยาศาสตร์
เทคโนโลยีอาหาร 

0831 
 

0811 
0721 

Hokkaido University, 
Japan 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 

2555 
 

2544 
2539 

อาจารย์ 60 60 105 105   ✓ 

12 นางจินตนา เจริญเนตรกุล 
3 9098 0112x xx x 

คศ.ม. 
 
 

อาหารและโภชนาการ 2542 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2542 อาจารย์ 
 

 165 165 165   ✓ 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2537 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2537 
13 นายเดชศักดิ์ วิจิตต์พันธ์ 

1 9099 0003x xx x 
วท.ม. เทคโนโลยีการจัดและ

บริการอาหาร 
0721 สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2555 อาจารย์  165 165 165   ✓ 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 0721 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

2550 
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1.2.2 อาจารย์พิเศษ 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันที่จบ ประสบการณ์การทำงาน/ผลงานทางวชิาการ 

1 นางสาวชยาภรณ์  
ศรีสมุทรนาค 

ส.ม. 
วท.บ. 
วท.บ. 

บริหารสาธารณสุข 
อาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
สาธารณสุขชุมชน 

มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมธิราช 
มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมธิราช 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ กองสถานพยาบาล 
และการประกอบโรคศลิปะ กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
กระทรวงสาธารณสุข 

2 นางสาวพิจาริน  
สมบูรณกลุ 

วท.ม. การจัดการระบบสุขภาพ มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์ นักกำหนดอาหารวิชาชีพ โรงพยาบาลกรุงเทพหาดใหญ ่
วท.บ. โภชนาการและการกำหนด

อาหาร 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

3 นายภาสกร สรุะผัด วท.ม. อาหารและโภชนาการ                  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ สำนักโภชนาการ  
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข วท.บ. สาธารณสุขศาสตร์ วิชาเอก 

โภชนวทิยาและการกำหนด
อาหาร 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

4 ดร.ภญ.ธัญลักษณ์ มีแต้ม 
 

ภ.ด. 
ภ.บ. 

การบริบาลทางเภสัชกรรม 
เภสัชศาสตร ์

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

อาจารย์วิทยาลัยการสาธารณสุขสริินธร จังหวัดตรัง 
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2. การพัฒนาคณาจารย์  
 2.1 การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่  
   2.1.1 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้ความเข้าใจในนโยบายของมหาวิทยาลัย 
บทบาทหน้าที่) ของผู้สอน กฎระเบียบต่าง ๆ รวมถึงสิทธิผลประโยชน์ของผู้สอน โดยมุ่งเน้นการมี
คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณของความเป็นครู  
   2.1.2 มอบหมายอาจารย์อาวุโสเป็นอาจารย์พี่เลี้ยงเพื่อให้คำแนะนำและปรึกษาเพื่อเรียนรู้
และปรับตัวเข้าสู่การเป็นอาจารย์  
   2.1.3 ส่งเสริมให้ผู้สอนเพิ่มพูนความรู้โดยเข้าร่วมอบรมรูปแบบการจัดการเรียนการสอน  
รูปแบบใหม่ การวัดและการประเมินผลที่สอดคล้องรูปแบบการจัดการเรียนการสอนใหม่   
   2.1.4 ส่งเสริมให้ผู้สอนสามารถบูรณาการการเรียนการสอนกับพันธกิจอื่นของมหาวิทยาลัย 
ประกอบด้วย การวิจัยและสร้างนวัตกรรม การบริการวิชาการแก่สังคม และทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม  
  2.2 การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์  
   2.2.1 การพัฒนาทักษะการการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล  
   2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพิ่มพูนความรู้โดยเข้าร่วมอบรมรูปแบบการจัดการเรียน  
การสอนรูปแบบใหม่ การวัดและการประเมินผลที่สอดคล้องรูปแบบการจัดการเรียนการสอนใหม่   
   2.2.3 ส่งเสริมบูรณาการการเรียนการสอนกับพันธกิจอื่นของมหาวิทยาลัย ประกอบด้วย  
การวิจัยและสร้างนวัตกรรม การบริการวิชาการแก่สังคม และทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม  
   2.2.4 ส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ที่มีคุณสมบัติผู้สอนมืออาชีพ (Smart Coach)  
   2.2.5 ส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม ฝึกอบรม สัมมนา ศึกษาดูงาน หรือ 
ฝังตัวในสถานประกอบการหรือ Talent Mobility ในหน่วยงานภาครัฐ/เอกชน เพื่อพัฒนาตนเอง
และต่อยอดการบูรณาการกับหน่วยงานภายนอก  
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หมวดที่ 6  การประกันคุณภาพหลักสูตร  
 
หลักสูตรได้ดำเนินการประกันคุณภาพตามที่สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

เลือกใช้ระบบประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน 
ระบบของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และองค์ประกอบที่ 2 
ระบบของ ASEAN UNIVERSITY NETWORK QUALITY ASSURANCE Version 4.0 (AUN-QA) และ
การดำเนินงานของหลักส ูตรเป ็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานคุณว ุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  
และมีการปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสูตร เป็นคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
1. การกำกับมาตรฐาน 
 1.1 ออกแบบหลักสูตรตามแนวทางการศึกษามุ่งเน้นที่ผลลัพธ์ (Outcome-based Education, OBE) 
กำหนดผู้มีส่วนได้เสียและวิธีการได้มาซึ่งความต้องการและความคาดหวังที่นำมาสู่การกำหนดผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่สะท้อนความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสียที่ครอบคลุมตามมาตรฐานผลลัพธ์
การเรียนรู ้ และสะท้อนเป้าหมายการพัฒนาผู ้เรียนทั ้งระยะสั ้นและระยะยาว  นำมาสู ่การออกแบบ
โครงสร้างหลักสูตรการศึกษา และรายวิชาหรือโมดูลการเรียนรู้ที่สัมพันธ์กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตรการศึกษาที่ทำให้ผู ้เรียนสามารถสร้างองค์ความรู้ ทักษะ คุณลักษณะทางวิชาการและ
วิชาชีพได้ รวมทั้งการมุ่งเน้นกระบวนการเรียนรู้กระตุ้นให้ผู้เรี ยนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีการแสวงหา
ความรู้  ปลูกฝังผ ู ้ เร ียนเกิดการเร ียนรู ้ตลอดชีว ิต เกิดกรอบคิดแบบเติบโต (Growth Mindset)   
นอกจากนี้ทางหลักสูตรมีการกำกับติดตาม การกำหนดรูปแบบการวัดและประเมินผลที่สอดคล้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ระดับรายปี (YLOs) และระดับรายวิชา (CLOs) โดยประชุม
ร่วมกันระหว่างคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ในการเลือกวิธีการ เครื่องมือที่เหมาะสม 
และกำหนดเกณฑ์การตัดสินผลที่น่าเชื่อถือทีส่ะท้อนผลลัพธ์การเรียนรู้ที่แท้จริงของผู้เรียน มีระบบกลไก
ในการทบทวน ตรวจสอบ กำกับการเก็บข้อมูลป้อนกลับ และการรายงานผลการเรียนรู้ที่นำมาสู่การ
ปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการเรียนการสอนทั้งของผู้สอนและผู้เรียน เพื่อให้มั่นใจว่าผู้เรียนบรรลุ  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลักสูตรและรายวิชาคาดหวัง 
 1.2 การบริหารคุณภาพ (Quality Management) ตอบสนองความต้องการและสร้างความพึงพอใจ
ให้กับผู้เรียนและผู้มีส่วนได้เสีย (Customer and Steakholder Focus) สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรการศึกษาระดับอุดมศึกษากับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา หรือมาตรฐานระดับนานาชาติ
ที ่คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษารับรอง นอกจากนี้หลักสูตรมีระบบและกลไกการพัฒนา
หลักสูตรและการบริหารคุณภาพ โดยมีการวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การควบคุมคุณภาพ 
(Quality Control) และการบริหารความเสี ่ยงที่อาจเกิดขึ้นในระหว่างดำเนินการหลักสูตร รวมถึง  
การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ หลักสูตรนำข้อมูลการประเมินผลการจัดการศึกษาหรือข้อมูล
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ป้อนกลับ (Feedback) นำมาวิเคราะห์เพื่อทบทวนกระบวนการนำมาสู่การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ 
(Quality Improvement) ของหลักสูตร และมีระบบและกลไกการสื ่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของ
หลักสูตรการศึกษาให้ผู้มีส่วนได้เสียรับทราบ 
 
2. ผู้เรียน 
 2.1 ผู้เรียน หลักสูตรให้ความสำคัญกับผู้เรียนโดยมีการดำเนินการดังนี้ 
 2.1.1 การรับเข้าศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกดำเนินการรับและการเตรียมความพร้อมให้กับ
ผู้เรียน เริ่มตั้งแต่การกำหนดการรับเข้าศึกษาตามคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาของหลักสูตร โดยกำหนด
เกณฑ์รับเข้าที่โปร่งใส ชัดเจน เพื่อคัดเลือกผู้เรียนที่มีคุณสมบัติและความพร้อมเข้าศึกษาในหลักสูตร 
ตามท่ีกำหนด  
 2.1.2 การจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ส่งเสริมให้ผู ้เรียนทุกคน 
เข้าร่วมโครงการปฐมนิเทศ เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ ระเบียบ กฎเกณฑ์ต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย 
ระบบการจัดการศึกษา ผู้เรียนทราบขั้นตอนวิธีการรับบริการด้านต่าง ๆ และซักถามในประเด็นปัญหา 
ทีผู่้เรียนต้องการทราบ นอกจากนี้มหาวิทยาลัย/คณะ/หลักสูตรมีการจัดกิจกรรมทั้งในและนอกหลักสูตร 
เพื่อพัฒนาความรู้ ความสามารถ และศักยภาพของผู้เรียน ส่งเสริมความเป็นพลเมืองดีที่มีจิตสาธารณะ 
มีทักษะการเรียนรู้ที ่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 และส่งเสริมให้เป็นผู้เรียนรู้ตลอดชีวิต สอดคล้องตาม
ค่านิยมหลักของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
 2.1.3 การควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาแก่ผู ้เรียน โดยมหาวิทยาลัยมีระบบสารสนเทศ  
ในการจัดเก็บข้อมูลด้านการเรียนการสอน ด้านครอบครัว และข้อมูลของผู้เรียนที่สามารถติดต่อ  
เมื่อประสบปัญหา ประสานงานให้ความช่วยเหลือ มีการกำหนดให้ผู้เรียนทุกคนมีอาจารย์ที่ปรึกษา  
ทำหน้าที่ให้คำแนะนำ มีระบบสารสนเทศในการเก็บข้อมูลให้คำปรึกษาทางด้านวิชาการ ทางด้านวิชาชีพ 
และทักษะชีวิต 
 2.1.4 การสำรวจข้อมูลการคงอยู่ของผู้เรียน อัตราการสำเร็จการศึกษา เพื่อประเมินแนวโน้ม 
ผลการดำเนินงาน และนำมาสู่การบริหารจัดการหลักสูตร 
 2.1.5 คณะมีระบบและกลไกการอุทธรณ์และข้อร้องเรียนของผู้เรียน โดยผู้เรียนสามารถส่งเรื่อง
อุทธรณ์หรือข้อร้องเรียน ผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์ประจำหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
หรือผ่านช่องทางอื่นตามความเหมาะสม ในกรณีเรื่องอุทธรณ์หรือข้อร้องเรียนที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร
โดยตรงให้คณะกรรมการบริหารหลักสูตรนำประเด็นดังกล่าวหารือในที่ประชุมเพื่อรับทราบและพิจารณา
แนวทางการแก้ไข หากเรื่องอุทธรณ์หรือข้อร้องเรียนเกี่ยวข้องระดับสาขาหรือคณะ ให้ตัวแทนของ
อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรนำประเด็นดังกล่าวเข้าร่วมประชุมพิจารณาในระดับที ่สูงขึ ้นต่อไป 
นอกจากนี้มีหลักสูตรติดตามเรื่องอุทธรณ์หรือข้อร้องเรียน สื่อสารไปยังผู้เรียนรับทราบ และประเมิน
ความพึงพอใจของผู้เรียนเมื่อประเด็นสิ้นสุด  
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 2.2 บัณฑิต หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้บัณฑิตมีคุณภาพ โดยบัณฑิตทุกคนบรรลุผลลัพธ์  
การเรียนรู ้ตามที ่หลักสูตรกำหนด มุ ่งเน้นการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติฐานเทคโนโลยีและนวัตกรรม  
ที่มีความสามารถตรงตามความต้องการและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิต สามารถนำสิ่งที่เรียนรู้ไปใช้  
กับโลกการทำงานจริงได้  
 
3. อาจารย์ การบริหารและพัฒนาอาจารย์ หลักสูตรมีระบบและกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
ที่ครอบคลุมประเด็น ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร ระบบการบริหารอาจารย์ และ  
ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ เพื่อให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพ ที่ทำให้หลักสูตรมีอาจารย์ที่มี
คุณสมบัติเหมาะสมทั้งในด้านคุณวุฒิการศึกษาและตำแหน่งทางวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง และมีการส่งเสริมให้มีการเพิ่มพูนความรู้ความสามารถของอาจารย์ เพื่อสร้าง
ความเข้มแข็งทางวิชาการของหลักสูตร  
 3.1 ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนให้มี
คุณวุฒิและตำแหน่งทางวิชาการ รวมทั้งมีความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาชีพ มีประสบการณ์ที่ ตรงตาม
ความต้องการของหลักสูตร เพื่อให้สามารถผลิตบัณฑิตที่มีผลลัพธ์การเรียนรู้ครบถ้วนตามที่หลักสูตร
กำหนด และมีความก้าวหน้าในการผลิตผลงานวิชาการอย่างต่อเนื่องให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของ
หลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
 3.2 เก็บรวบรวมข้อมูลคุณวุฒิของอาจารย์ ตำแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ การคงอยู่ของ
อาจารย์ และความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตรและด้านอื่น ๆ เพื่อประเมินแนวโน้ม 
ผลการดำเนินงานนำมาสู่การปรับปรุงและบริหารจัดการหลักสูตร 
   
4. การเรียนการสอน และการประเมินผล หลักสูตรมีการบริหารจัดการดังนี้ 
 4.1 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการปรับปรุงและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง เริ่มตั้งแต่การออกแบบหลักสูตร
ให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชา และตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย มีการวัด
และประเมินผลระหว่างเรียน (Formative Assessments) การประเมินผลเมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน 
(Summative Assessments) โดยอาจารย์ผู้สอน/อาจารย์ที่ปรึกษาสะท้อนป้อนกลับข้อมูลการประเมินผล
กลับไปยังผู้เรียน เพื่อให้ผู้เรียนสามารถปรับตัวได้ และนำข้อมูลการประเมินและข้อมูลป้อนกลับมา
วิเคราะห์ให้หลักสูตรมีความทันสมัย ตรงตามความต้องการของภาคการทำงานและความต้องการของ
ประเทศ และมีระบบกลไกในการกำกับ ติดตามการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน เพื่อให้แน่ใจว่า
ผู้เรียนทุกคนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ครบถ้วนตามที่หลักสูตรกำหนด 
 4.2 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการวางระบบผู ้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
โดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน เพื่อให้ ผู ้เรียนได้รับความรู้และ
ประสบการณ์ กำหนดให้ผู ้สอนจัดทำรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของสหกิจศึกษาและ



 

123 

การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน ตามระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด พร้อมทั้งกำกับ ติดตาม 
ตรวจสอบความถูกต้อง และพิจารณาความสอดคล้องผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (CLOs) และ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ที่รับผิดชอบ และมีการจัดการเรียนการสอน การวัดและ 
การประเมินผลที่ส่งเสริมการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่กำหนด 
 4.3 การประเมินผลผู้เรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการประเมินผลผู้เรียน กำกับให้มีการ
ประเมินตามสภาพจริงและมีวิธีการประเมินที่หลากหลาย มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของ
ผู ้เรียน และกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน โดยหลักสูตรตรวจสอบจากรายงานผล
รายละเอียดของรายวิชา รายงานผลรายละเอียดของสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
รายงานผลการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร  และมีการทวนสอบผลการเรียนรู้ 
ในรายวิชาไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา กำกับติดตามการบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ของผู้เรียน ประจำปีการศึกษา โดยทางหลักสูตรนำข้อมูลมาใช้ประโยชน์ ทำการวิเคราะห์และ
นำมาสู่การปรับปรุงการเรียนการสอนและการพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนด้วยวิธีการและ
เครื่องมือที่เชื ่อถือได้ และกำกับติดตามการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนก่อนและหลังสำเร็จ
การศึกษา 
 4.4 หลักสูตรมีการสอบถามและประเมินความพึงพอใจจากผู้มีส่วนได้เสียและอื่น ๆ ที่เกี ่ยวข้อง
หลักสูตร เช่น การรับรู้ของผู้มีส่วนได้เสีย กระบวนการรับเข้า การจัดการเรียนการสอน สิ่งสนับสนุน  
การเรียนรู้ และการบริการด้านต่าง ๆ เป็นต้น โดยหลักสูตรทำการเก็บรวบรวมข้อมูลป้อนกลับจาก 
ผู้มีส่วนได้เสีย เพื่อนำมาวิเคราะห์ บริหารความเสี่ยง สู่การดำเนินการปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียน
การสอนของหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
  
5. สิ่งอำนวยความสะดวกและโครงสร้างพ้ืนฐาน 
 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการจัดการสิ ่งสนับสนุนการเรียนการสอนที ่ทันสมัย เหมาะสม  
และเพียงพอ พร้อมใช้ต่อการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร รองรับกิจกรรมการเรียนการสอน  
การวิจัย และการพัฒนาของผู้เรียนและบุคลากร เช่น ห้องปฏิบัติการและวัสดุอุปกรณ์ ห้องสมุดดิจิทัล 
ระบบสารสนเทศ ระบบโครงสร้างพื้นฐานด้านเทคโนโลยีดิจิทัล อาคารเรียน ห้องเรียน และพื้นที่วิจัย
ได้รับการดูแลและบำรุงรักษาอย่างเหมาะสม ควบคู่ไปกับการสร้างสภาพแวดล้อมที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
หลักสูตรมีการประเมินผลความพึงพอใจและข้อร้องเรียน จากผู ้เรียน ผู ้สอน และผู้ มีส่วนได้เสีย  
ผ่านกระบวนการที่โปร่งใสและมีประสิทธิภาพ เพื่อนำผลลัพธ์มาวิเคราะห์และปรับปรุงการจัดการ  
สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน หลักสูตรจัดทำแผนการจัดหา ปรับปรุง และบำรุงรักษาสิ่งสนับสนุน  
การเรียนการสอน ทั้งในระยะสั้นและระยะยาว เพื่อให้มั่นใจว่าสิ่งสนับสนุนเหล่านี้สามารถตอบสนอง
ความต้องการของการจัดการเรียนการสอนและรองรับการพัฒนาของผู้เรียนและบุคลากรได้อย่างต่อเนื่อง  
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6. ผลผลิตและผลลัพธ์ 
 หลักสูตรมุ ่งเน้นการประเมินผลลัพธ์และคุณภาพของบัณฑิตที ่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้  
ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) และผลลัพธ์การเรียนตามาตรฐานคุณวุฒิ   
4 ด้าน ได้แก่ ความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skills) จริยธรรม (Ethics) และลักษณะบุคคล (Character) 
ตามที่กำหนดไว้ในผลลัพธ์การเรียนรู ้ของหลักสูตร เพื ่อให้บัณฑิตที ่สำเสร็จการศึกษามีความพร้อม 
ในการประกอบอาชีพ การศึกษาต่อ หรือการมีส่วนร่วมในกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาสังคมและ
สิ่งแวดล้อมเพื่อสะท้อนคุณภาพของบัณฑิต หลักสูตรโดยมีการติดตามและประเมินความสำเร็จของ
ผู้สำเร็จการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยการเก็บข้อมูล เช่น อัตราการคงอยู่ อัตราการออกกลางคัน และ
ค่าเฉลี่ยเวลาที่จะสำเร็จการศึกษา ความสามารถในการจ้างงาน (Employability) รวมถึงการทำงาน
อิสระ การเป็นผู้ประกอบการ และการก้าวหน้าเพื่อพัฒนาการศึกษา ผลงานวิจัยและงานสร้างสรรค์  
โดยคณาจารย์และผู้เรียน ผลการประเมินการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต 
ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นต่าง ๆ จากผู้มีส่วนได้เสีย และนำข้อมูลดังกล่าวประกอบ 
การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจำปีทุกปีตามเกณฑ์ AUN-QA โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสะท้อน
ถึงคุณภาพของบัณฑิตที ่ผลิต เพื ่อการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอนและ 
การบริหารหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง (Continuous Improvement) เพื่อให้มั่นใจว่าหลักสูตรมีความทันสมัย 
มีคุณภาพ และตอบสนองต่อความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียได้อย่างเหมาะสม  
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7. การวิเคราะห์ความเสี่ยงท่ีอาจมีผลกระทบต่อการบริหารหลักสูตรและแผนการบริหารความเสี่ยง 

ความเสี่ยง 
ปัจจัย/สาเหตุ 
ของความเสี่ยง 

กิจกรรมควบคุม/ป้องกัน 
ความเสี่ยง 

ตัวช้ีวัดความเสี่ยง 

1. จำนวนนักศึกษาแรกเข้า 
ไม่เป็นไปตามแผนการรับที่กำหนดไว้ 

- การแข่งขันสูงจากหลักสูตร
สถาบันอื่น 
- การประชาสัมพันธ์ไม่ครอบคลุม 

- จัดกิจกรรมแนะแนว Roadshow 
โรงเรียน สร้างสื่อประชาสัมพันธ์ (วิดีโอสั้น 
อินโฟกราฟิก รีวิวศิษย์เก่า)  
- เปิดหลักสูตรระยะสั้น/Workshop 
สำหรับนักเรียนเพ่ือสร้างการรับรู้ 
- ทำความร่วมมือกับโรงเรียน (MOU)  
- จัดกิจกรรม Open House และกิจกรรม
เชิงสร้างสรรค์  

- จำนวนผู้สมัคร≥จำนวนแผนรับ 
- อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาปี 1 
- Reach/Engagement  
ของสื่อประชาสัมพันธ์ 
 

2. นักศึกษามีพ้ืนฐานการคำนวณไม่เท่ากัน 
และส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์ค่อนข้างต่ำ 
ส่งผลต่อการจัดการเรียนการสอนรายวิชา 

- ความหลากหลายของพ้ืนฐาน
ผู้เรียนหมวดวิชาวิทยาศาสตร์/ 
คหกรรมพ้ืนฐานมีความยากผู้เรียน
บางส่วนขาดประสบการณ์ 
- การเรียนเชิงปฏิบัติไม่คุ้นเคย 
- การจัดการเรียนรู้แบบ OBE / 
Active Learning 

- จัด Pre-course วิเคราะห์พื้นฐาน  
- จัดค่ายเตรียมความพร้อม  
เช่น ค่ายโภชนาการพ้ืนฐาน  
- จัดระบบพ่ีเลี้ยง (Mentor) ดูแล
รายบุคคลสอนแบบ Active Learning  
- การเรียนรู้แบบปฏิบัติจริงจัดทำคลิป 
สอนเสริม / Learning resources ใน
ดิจิทัลแพล็ตฟอร์ม  

- คะแนนสอบปลายภาค 
เฉลี่ยแต่ละวิชา 
- อัตราการผ่านรายวิชาพ้ืนฐาน 
- จำนวนผู้เรียนที่ต้องเรียนซ้ำลดลง 
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ความเสี่ยง 
ปัจจัย/สาเหตุ 
ของความเสี่ยง 

กิจกรรมควบคุม/ป้องกัน 
ความเสี่ยง 

ตัวช้ีวัดความเสี่ยง 

3. เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนของ
หลักสูตรอาจจะไม่บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับหลักสูตรทั้งหมด 

- เครื่องมือวัดผลไม่สอดคล้อง 
PLO/CLO 
- การทวนสอบคุณภาพรายวิชา 
ไม่ทั่วถึง 
- ผู้สอนไม่เข้าใจระบบ OBE  
อย่างลึกซึ้ง 
- ระบบข้อมูลการวัดผลยังไม่เป็น
เอกภาพ 

- จัดประชุมจัดทำและทบทวน PLO CLO 
Mapping/Assessment Plan 
- พัฒนาเครื่องมือวัดผลตามเกณฑ์ OBE 
- ดำเนินการทวนสอบรายวิชา ≥ 25%  
ตามเกณฑ์ QA 
- จัดอบรมการประเมินผล   

- อัตราการบรรลุ PLO รายปี 
- อัตราการทวนสอบรายวิชา ≥ 
25% 
- รายวิชาไร้ข้อผิดพลาด 
ด้านการประเมินผล 
- ความสอดคล้อง CLO และ PLO 
ระดับ ≥ 80% 

4. อาจารย์ที่มีใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบ
วิชาชีพการกำหนดอาหารอาจจะมีไม่ 
ครบตามเกณฑ์ 

- มีคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เพียง 2 ท่าน ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร  

- วางแผนจัดหาอัตรากำลังบุคลากร 
สายวิชาการเพ่ิมเติม 
- ดำเนินการจัดทุนการศึกษาให้กับศิษย์เก่า
ของหลักสูตรไปศึกษาต่อในระดับ
บัณฑิตศึกษาและกลับมาบรรจุเป็นอาจารย์
ของหลักสูตร 

- จำนวนอาจารย์ทีม่ีใบอนุญาต 
เป็นผู้ประกอบวิชาชีพการกำหนด
อาหารเพ่ิมข้ึน 
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ภาคผนวก ก 
ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2570) กับ เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565  

และเกณฑ์มาตรฐานวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2566 

 
 
 
 
 
 
 
  

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา  

เกณฑ์ขั้นต่ำ 
ของ สป.อว. 

(120 หน่วยกิต) 

เกณฑ์มาตรฐานวิชาชีพ 
สาขาการกำหนดอาหาร 

(120 หน่วยกิต) 

หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการ

และการกำหนดอาหาร
(หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2570)  

(126 หน่วยกิต) 
1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
     (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2566) 

 ไม่น้อยกว่า 24 24 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ 72 ไม่น้อยกว่า 72 96 
     2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ   18 
     2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  18 66 
     2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก   12 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 6  6 
จำนวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 120 120 126 

จำนวนหน่วยกิตหมวดวิชาเฉพาะ
ตลอดหลักสูตร 

(ไม่นับหน่วยกิตกลุ่มวิชาชีพเลือก) 

  ทฤษฎี 47 หน่วยกิต 
(ร้อยละ 55.95 ) 

ปฏิบัติ 37 หน่วยกิต 
(ร้อยละ 44.05 ) 

จำนวนชั่วโมงหมวดวิชาเฉพาะ 
ตลอดหลักสูตร 

(ไม่นับชั่วโมงกลุ่มวิชาชีพเลือก) 

  ทฤษฎี 705 ชั่วโมง 
(ร้อยละ 23.11) 

ปฏิบัติ 2345 ชั่วโมง 
(ร้อยละ 76.89) 
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ภาคผนวก ข 
ความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรและรายวิชา 

 
1. การวิเคราะห์ความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไปกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

รหัสวิชา รายวิชา 

 P
LO

1 

 P
LO

2 

 P
LO

3 

 P
LO

4 

 P
LO

5 

 P
LO

6 

 P
LO

7 

 P
LO

8 

 P
LO

9 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป          

00-000-001 วิธีการเรียนรู้ของมนุษย ์          
 CLO1 อธิบายความสัมพันธ์ระหวา่งการทำงานของสมอง การพัฒนาจิต พฤติกรรม 

และกระบวนการเรียนรู้ของมนุษย์ พร้อมทั้งเปรียบเทียบหลักการของทฤษฎีการ
เรียนรู้แบบต่าง ๆ เพื่อกำหนดแนวทางพัฒนาตนเอง 

         

 CLO2 ค้นคว้าและประยุกต์ใช้ ทฤษฎีการเรียนรู้และกระบวนการคิด เพื่อนำมา
พัฒนาแนวทางการเรียนรู้ ตลอดชีวิต และแกไ้ขปัญหาทางการศึกษาและการ
ทำงานอย่างเป็นระบบ 

         

 CLO3 พัฒนาทักษะการเรียนรูเ้ชิงรุก ผ่านการสังเกต การใช้กรณีศึกษา และการ
นำเสนอผลงานอย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลทางอินเทอร์เน็ตอย่างถูกต้อง 

         

 CLO4 แสดงออกถึงคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยมีความรับผดิชอบ 
ซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา มีความมุ่งมั่นในการเรียน การมีส่วนร่วมในช้ันเรียน และการ
ทำงานร่วมกับผู้อื่นอย่างมีประสิทธิภาพ 

         

           
           



 

129 

รหัสวิชา รายวิชา 

 P
LO

1 

 P
LO

2 

 P
LO

3 

 P
LO

4 

 P
LO

5 

 P
LO

6 

 P
LO

7 

 P
LO

8 

 P
LO

9 

00-000-002 ศิลปวิจักษ ์          
 CLO1 อธิบายความหมายของศิลปะ ทัศนธาตุของศิลปะ หลักการออกแบบ  

และพัฒนาการของศิลปะตะวันตก ตะวันออก และไทย 
         

CLO2 อธิบายและตีความงานศลิปะ โดยใช้ทักษะการอ่านภาพและการพินิจ 
พิเคราะห์ เพื่อทำความเข้าใจแนวคิดและความหมายของผลงานอยา่งเป็นระบบ 

         

CLO3 อธิบายหลักการเลือกใช้วัสดุและวิธีการสื่อความหมายในการสร้างสรรค์  
งานทัศนศิลป ์

         

 CLO4 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ  
และคณุค่าของศิลปะและวัฒนธรรม ในการทำงานร่วมกับผู้อื่น 

         

00-000-003 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ          
 CLO1 วิเคราะห์และตีความ เอกสารทางวิชาการ พร้อมท้ังถอดความ สรุป และ 

ประเมินเนื้อหาอย่างเป็นระบบ 
         

 CLO2 ฝึกปฏิบตัิการเขียนเชิงวิชาการ ในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อให้เหมาะสมกับบริบท 
และวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

         

 CLO3 แสดงออกถึงจรรยาบรรณทางวิชาการ ความซื่อสัตย์ในการใช้ข้อมูล และ 
การหลีกเลี่ยงการคัดลอกผลงานทางวิชาการ 

         

 CLO4 เลือกใช้เครื่องมือดจิิทัลและแพลตฟอรม์ออนไลน์ในการสืบคน้ข้อมูล   
การจัดการเอกสาร และการอ้างองิแหล่งข้อมูลเชิงวิชาการได้อย่างถูกต้อง 

         
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00-000-004 
 
 

จริยศาสตร์สำหรับมนุษย ์          
CLO1 อธิบายและตีความเอกสารทางวิชาการ พร้อมท้ังสรุปสาระสำคัญและ 
อธิบายเหตผุลของเนื้อหาอย่างเปน็ระบบ 

         

CLO2 อธิบายหลักการเขียนเชิงวิชาการในรูปแบบต่าง ๆ และนำไปใช้ในงานเขียน 
เบื้องต้นที่สอดคล้องกับบริบทและวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

         

CLO3 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับจรรยาบรรณทางวิชาการ 
ความซื่อสัตย์ในการใช้ข้อมูล และการหลีกเลี่ยงการคัดลอกผลงานทางวิชาการ 

         

CLO4 อธิบายการเลือกใช้เครื่องมอืดิจิทัลและแพลตฟอร์มออนไลนส์ำหรับ  
การสืบค้นข้อมลู การจดัการเอกสาร และการอ้างอิงแหล่งข้อมูลเชิงวิชาการอย่าง
ถูกต้อง 

        
 
 

00-000-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต          
 CLO1 อธิบายหลักการพื้นฐานของสมาธิ ท้ังในเชิงทฤษฎีและปฏิบัต ิรวมถึง

ผลกระทบของสมาธิต่อร่างกายและจิตใจ 
         

 CLO2 อธิบายปัญหาและอุปสรรคที่พบในการฝึกสมาธิ พร้อมท้ังเชื่อมโยงกับภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่นและแนวคดิระดับสากลอย่างมีความเข้าใจ 

         

 CLO3 อธิบายหลักการเลือกใช้เทคนิคและวิธีการฝึกสมาธิเพื่อช่วยเสริมสมาธิใน 
การเรยีน การทำงาน และการดำเนินชีวิตอย่างสมดลุ 

         

 CLO4 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรม ความซื่อสัตย์ 
วินัย ความรับผิดชอบ จิตอาสา และการเคารพกฎระเบียบของสังคม 

         
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00-000-006 ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม          
 CLO1 วิเคราะห์นโยบายด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม พร้อม

ประเมินนวัตกรรมในอดีตเพื่อสังเคราะห์แนวทางพัฒนาในอนาคต 
         

 CLO2 พัฒนาและออกแบบแนวคดิสร้างสรรค์สำหรับผลติภณัฑ์ บรกิาร และ 
กระบวนการใหม่ ๆ ให้เป็นนวัตกรรมที่ใช้งานได้จริง 

         

 CLO3 วิเคราะห์บทบาทของนวัตกรรมในธุรกิจ และประยุกต์ใช้เทคโนโลยเีพื่อ
สร้างความสามารถในการแข่งขันและพัฒนาคณุภาพชีวิต 

         

 CLO4 ออกแบบ พัฒนา และนำเสนอโครงงานนวัตกรรมโดยทำงานร่วมกับทีม 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

         

00-000-007 การศึกษาเกี่ยวกับผู้ประกอบการมหาเศรษฐี          
 CLO1 อธิบายนโยบายด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม พร้อมทั้ง 

อธิบายพัฒนาการของนวัตกรรมในอดีต เพื่อทำความเข้าใจแนวทางการพัฒนา  
ในอนาคต 

         

 CLO2 อธิบายและเชื่อมโยงหลักการสำคญั 13 ประการจาก “คิดแลว้รวย”   
ของนโปเลียน ฮลิล ์

         

CLO3 อธิบายแนวคิดการเอาชนะอุปสรรคและความกลัว เพื่อสร้างกรอบความคิด 
แบบเศรษฐี โดยเปลี่ยนจาก “พิชานความล้มเหลว” สู่ “พิชานความสำเรจ็”   
พร้อมเรียนรู้ความแตกต่างระหว่างเศรษฐี มหาเศรษฐี และอภิมหาเศรษฐี 

         
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 CLO4 อธิบายจริยธรรมและอุปนสิัยของผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ และ 
การนำไปใช้ในการดำเนินธุรกิจและการใช้ชีวิต เพื่อสร้างความมั่นคงและความมั่ง
คั่งอย่างยั่งยืน 

         

00-000-008 แนวคิดแบบผู้ประกอบการ          
 CLO1 อธิบายรูปแบบของธุรกิจ กระบวนการเป็นผู้ประกอบการ และปัจจัยที่

ส่งผลต่อการเริ่มต้น เติบโต และประสบความสำเรจ็ของกิจการ 
         

 CLO2 อธิบายโอกาสทางธุรกิจ หลักการสร้างแผนธรุกิจ และแนวทาง  
การหาผูส้นับสนุนทางการเงินสำหรับธุรกิจใหม 

         

 CLO3 อธิบายแนวคิดและทักษะของผู้ประกอบการที่ใช้ในการระบุและแก้ไข
ปัญหาทางธุรกิจอย่างสร้างสรรค์และเป็นระบบ 

         

 CLO4 อธิบายแนวคิดทางธุรกิจและบรรยายโครงร่างแผนงานเพ่ือสร้างความเข้าใจ 
ร่วมกับผูม้ีส่วนไดส้่วนเสยี 

         

00-000-009 การพัฒนาอย่างย่ังยืน           
 CLO1 อธิบายแนวทางการด าเนนิชีวิตที่สอดคล้องกับหลักการพัฒนาตนเองและ 

การพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน เพื่อการเรยีนรู้ การทำงาน และการดำรงชีวิต 
         

CLO2 อธิบายแนวทางการพัฒนาตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs)   
ทั้งในระดับสังคมไทยและระดับโลก 

         

 CLO3 อธิบายสถานการณ์การเปลีย่นแปลงทางสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม  
ทั้งในระดับสังคมไทยและสังคมโลก พร้อมทั้งอธิบายการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลให ้
เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลง 

         
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 CLO4 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
และการเป็นพลเมืองโลก ที่มีทัศนคติ ความตระหนักรู้ พฤติกรรม และวิถีชีวิต  
ที่สอดคล้องกับการพัฒนาอยา่งยั่งยืน 

         

00-000-010 การเสริมสร้างสังคมสุจริต          
 CLO1 อธิบายหลักการความเป็นพลเมืองดีในสังคมประชาธิปไตย และบรรยาย 

คุณลักษณะของบุคคลที่มีมโนธรรมประจำใจ เช่น ความซื่อสตัย์ ความเที่ยงธรรม  
ความน่าเชื่อถือ และความรับผดิชอบต่อสังคม 

         

 CLO2 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับความรับผิดชอบต่อสังคม ความน่า 
เชื่อถือ ความเท่าเทียมกัน และเจตคติทางบวกในการดำรงตนเป็นพลเมืองที่ด ี

         

 CLO3 อธิบายแนวคิดและความสำคัญของการใช้เหตผุลเชิงคณุธรรม เพื่อสร้าง 
ความเข้าใจเกี่ยวกับบทบาทของพลเมืองที่ไม่ทนต่อการทุจรติ และสง่เสริมคา่นิยม 
ในการต่อต้านคอรร์ัปชัน 

         

CLO4 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับจิตสาธารณะและจติสำนึกทาง
ศีลธรรมของพลเมือง โดยใช้กิจกรรมการเรียนรู้และการศึกษาภาคสนามเป็น
ตัวอย่างประกอบ 

         

00-000-011 ปัญหาสังคม          
 CLO1 อธิบายแนวคิดพื้นฐานเกี่ยวกับปัญหาสังคม รวมถึงสาเหตุและผลกระทบ

ของปัญหาในระดับท้องถิ่นและระดับโลก พร้อมทั้งแนวทางการแก้ไขท่ีมีอยู่ใน
สังคมไทยและต่างประเทศ 

         
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 CLO2 อธิบายปัญหาสังคมโดยใช้ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง และสรุปข้อมลูเพื่อเสนอ 
แนวทางเบื้องต้น รวมถึงแสดงความร่วมมือในการศึกษาประเด็นปญัหาสังคมเป็น
ทีม 

         

CLO3 อธิบายและแสดงความเข้าใจเกี่ยวกับจิตสำนึกต่อสังคมและชมุชน   
การเคารพความหลากหลายทางวัฒนธรรมและความคิดเห็น รวมถึงความตั้งใจ  
ในการมีส่วนร่วมพัฒนาสังคม 

         

 
 

CLO4 อธิบายการใช้ความรู้ในการพิจารณาปญัหาสังคมในชีวิตประจำวัน และ  
แสดงความเขา้ใจเกี่ยวกับแนวคิดการจัดทำโครงการหรือกิจกรรมเพือ่ช่วยบรรเทา
ปัญหาสังคม พร้อมสรุปข้อเสนอแนะเบื้องต้นเกี่ยวกับปญัหาสังคม 

      
   

00-000-012 รู้เท่าทันโลกการเปลี่ยนแปลง           
 CLO1 อธิบายความเช่ือมโยงของกระบวนการเปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม  

และสิ่งแวดล้อมในระดับโลก พร้อมทั้งสรุปผลกระทบในมิติตา่ง ๆ และแนวทาง  
การพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืนอย่างมีเหตผุล 

         

 CLO2 อธิบายแนวทางการนำความรู้เกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงระดับโลกไปใช้ใน  
การเรยีนรู้ การทำงาน และวิถีชีวิต ภายใต้โอกาสและความท้าทายที่เกิดขึ้น 

         

 CLO3 ค้นคว้าและนำเสนอข้อมูลทางวิชาการ ผ่านการสังเกต การยกตัวอย่าง 
กรณีศึกษา และการใช้ข้อมูลทางอนิเทอร์เน็ตอย่างถูกต้องและเป็นระบบ 

         

 CLO4 อธิบายข้อมูลทางวิชาการทีไ่ด้จากการสังเกต การยกตัวอย่างกรณีศึกษา  
และการใช้ข้อมูลทางอินเทอรเ์น็ตอย่างถูกต้องและเป็นระบบ 
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00-000-013 ความเป็นพลเมืองโลก          
 CLO1 อธิบายแนวคิดความเป็นพลเมืองโลก รวมถึงคุณค่าและลักษณะนสิัยที่จำเป็น 

ในการเป็นพลเมืองที่รับผดิชอบต่อสังคมโลก 
         

 CLO2 อธิบายและตีความปฏิสมัพนัธ์ระหว่างบุคคล สถาบัน และสังคมทั่วโลก  
ในประเด็นต่าง ๆ เพื่อทำความเข้าใจผลกระทบของโลกาภิวัตน ์

         

 
 

CLO3 อธิบายผลกระทบของความไมเ่สมอภาคและความไมเ่ท่าเทียมในด้านสังคม  
เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม และเทคโนโลย ี

         

CLO4 อธิบายและตีความประสบการณ์จริงจากการสังเกตและกรณศีึกษาที่
เกี่ยวข้องกับความเป็นพลเมืองโลก เพื่อเชื่อมโยงกับเหตุการณ์ปจัจบุันอย่างเข้าใจ 

         

00-000-014 การค้นหาอาชีพแห่งอนาคต           
 CLO1 อธิบายปัจจัยที่มผีลต่อการเลือกอาชีพ เช่น ความสนใจส่วนตวั 

ความสามารถ ค่านิยม และความต้องการของตลาดแรงงาน 
         

 CLO2 จำแนกอาชีพต่าง ๆ ตามมาตรฐานการจัดประเภทขององค์การแรงงาน 
ระหว่างประเทศ (ILO) โดยค้นหาข้อมูลจากฐานข้อมลูและแหล่งข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 

         

 CLO3 อธิบายอาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับงานสีเขียว และบรรยายการเปลีย่นแปลงของ 
อุตสาหกรรมที่มุ่งสู่เศรษฐกิจท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

         

CLO4 อธิบายแนวโน้มและบรรยายการเปลี่ยนแปลงในตลาดแรงงาน รวมถึงอาชีพ 
ที่มีแนวโน้มเตบิโตในอนาคต 

         
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00-000-015 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจำวัน          
 CLO1 อธิบายแนวคิดเกี่ยวกับการกำหนดเป้าหมายการดำเนินชีวิตตามหลัก 

เศรษฐศาสตร์ และอธิบายวิธีการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ 
         

 CLO2 อธิบายการใช้เทคโนโลยเีพื่อสืบค้นข้อมูล และบรรยายแนวทางการพัฒนา 
เศรษฐกิจและสังคมตามเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

         

CLO3 อธิบายหลักการวางแผนทางการเงินของครัวเรือน โดยพิจารณารายได้  
รายจ่าย การออม และภาระหนี้สนิอย่างยั่งยืน 

         

 CLO4 อธิบายกฎหมายและข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้อง กับสิทธิของผู้บริโภค ระบบการเงิน  
การคลัง และการบริหารความเสี่ยงทางเศรษฐกิจ 

         

00-000-016 การออกกำลังกายและการส่งเสริมสุขภาพ          
 CLO1 อธิบายหลักการพื้นฐานของการออกกำลังกายที่ส่งผลต่อสมรรถภาพทางกาย

และสุขภาพ 
         

 CLO2 บรรยายทักษะพื้นฐานของการเล่นกีฬาชนิดต่าง ๆ และลักษณะที่เกี่ยวข้อง 
กับการพัฒนาสมรรถภาพทางกายในระดับทั่วไป 

         

 CLO3 อธิบายปัจจัยที่มผีลต่อสมรรถภาพทางกาย การส่งเสริมสุขภาพ และ 
ผลกระทบของพฤติกรรมเสีย่งและสารเสพตดิต่อสุขภาพกาย สุขภาพจิต และสังคม 

         

 CLO4 สรุปแนวคดิพื้นฐานเกี่ยวกบัการประเมินสมรรถภาพทางกาย และบรรยาย  
แนวทางการเลือกกิจกรรมการออกกำลังกายที่เหมาะสมกับบุคคลในระดับเบื้องต้น 

         

           
           



 

137 

รหัสวิชา รายวิชา 

 P
LO

1 

 P
LO

2 

 P
LO

3 

 P
LO

4 

 P
LO

5 

 P
LO

6 

 P
LO

7 

 P
LO

8 

 P
LO

9 

00-000-017 ทักษะการคิดนอกกรอบ          
 CLO1 อธิบายหลักการและความสำคัญของการคดินอกกรอบในบรบิทของ  

การพัฒนานวัตกรรมและการแก้ปญัหา 
         

 CLO2 บรรยาย เทคนิคพ้ืนฐานของการคิดสร้างสรรค์และการคิดนอกกรอบ  
กระบวนการที่เกีย่วข้องกับการตัดสินใจเชิงสร้างสรรค 

         

 CLO3 สรุปแนวคดิพื้นฐานเกี่ยวกบัการนำการคดินอกกรอบไปประยุกต์ใน 
สถานการณ์ต่าง ๆ 

         

CLO4 อธิบายความรบัผิดชอบของพลเมืองที่ดี และคณุลักษณะบณัฑิตที่พึงประสงค์ 
ที่สนับสนุนการดำเนินชีวิตและการท างานอย่างมีคุณธรรม 

         

00-000-018 ทักษะสำหรับโลกดิจิทลั          
 CLO1 อธิบายผลกระทบของกิจกรรมบนโลกออนไลน์ต่อบุคคล การศึกษา และ  

การประกอบวิชาชีพ พร้อมวิเคราะห์การเชื่อมโยงระหวา่งระดับโลก ระดับชาติ  
ระดับท้องถิ่นและระดับบุคคล 

         

 CLO2 อธิบายวิธีการสื่อสารและการค้นหาข้อมลูด้วยเทคโนโลยีดจิิทัลที่ใช้  
ในการเรียนรู้และการท างานในระดับพ้ืนฐาน 

         

 CLO3 สรุปแนวคดิพื้นฐานเกี่ยวกบัการตรวจสอบความนา่เชื่อถือของข้อมูล  
และอธิบายหลักการรักษาความมัน่คงและความเป็นส่วนตัวในโลกออนไลน ์

         

 CLO4 อธิบาย แนวคิดพื้นฐานเกี่ยวกับการทำธุรกรรมออนไลน์ และบรรยาย   
ความรับผิดชอบท่ีเหมาะสมของพลเมืองดิจิทลัในการใช้งานเทคโนโลยีอย่าง
ปลอดภัย 

         
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00-000-019 โลกาภิวัตน์และสื่อยุคใหม ่          
 CLO1 อธิบายแนวคิดหลักและผลกระทบของโลกาภิวตัน์และสื่อยุคใหม่ที่มีต่อ  

วิถีชีวิตส่วนบุคคลและการเรยีนรู้ 
         

 CLO2 บรรยายแนวทางการพัฒนาสังคมตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน   
เพื่อการคัดสรรและจัดการสื่อยุคใหม่ในบริบทของเศรษฐศาสตร์และการเมือง 

         

 CLO3 อธิบายลักษณะและการทำงานของเทคโนโลยีดจิิทัลที่ส่งผลตอ่การบริโภค 
และการผลิตสื่อยุคใหม ่

         

 CLO4 สรุปหลักจริยธรรม แนวทางการใช้สื่ออย่างเหมาะสม และแนวคิดเบื้องต้น 
ของการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน เพื่อส่งเสรมิความรับผดิชอบของพลเมืองดิจิทลั 

         

00-000-020 แนะนำปัญญาประดิษฐ ์          

CLO1 อธิบายแนวคิดพื้นฐาน หลักการ และวิธีการที่เกี่ยวข้องกับปัญญาประดิษฐ์  
พร้อมระบุบทบาทของ AI ในการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตและการทำงาน 

         

CLO2 อธิบายการนำ AI ไปใช้ในภาคส่วนต่าง ๆ เพื่อส่งเสริมการพฒันาที่ยั่งยืน  
ในสังคม 

         

CLO3 อธิบายประเภทและคณุลกัษณะพื้นฐานของเทคโนโลยี AI ที่เกี่ยวข้องกับ 
การแก้ไขปัญหาและการเพิ่มประสิทธิภาพในภาคธุรกจิและอุตสาหกรรม 

         

CLO4 อธิบายจริยธรรมและข้อพึงระวังในการใช้ AI เพื่อรักษาความปลอดภัย
ของข้อมูลและความเป็นส่วนตัว พร้อมแสดงออกถึงคุณลักษณะพลเมืองดิจิทัลและ 
บัณฑิตที่พึงประสงค ์

         
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00-000-021 อาหาร การออกกำลังกาย และสุขภาพ          
 CLO1 อธิบายความสัมพันธ์ระหวา่งอาหาร การออกกำลังกาย และสุขภาพ รวมถึง 

แนวทางการบริโภคอาหารที่เหมาะสมตามคำแนะนำขององค์การอนามัยโลก 
         

 CLO2 วิเคราะห์บทบาทหน้าท่ีของสารอาหารที่จำเป็นต่อบุคคลกลุม่ต่าง ๆ และ 
การวางแผนมื้ออาหารให้เหมาะสมตามสภาวะสุขภาพ 

         

 CLO3 บรรยายผลกระทบของอาหารขยะ วัตถเุจือปนในอาหาร และอาหาร
สะดวก ซื้อท่ีมตี่อสุขภาพ สรุปแนวคิดพื้นฐานเกี่ยวกับการป้องกันปัญหาทาง
โภชนาการ 

         

 CLO4 ค้นหาและบอกข้อมูลด้านโภชนาการและสุขภาพ พร้อมทั้งปรับตัวให้ทันต่อ 
การเปลีย่นแปลงของเทคโนโลยดี้านอาหารและการออกกำลังกาย 

         
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1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ          
01-111-101 ทัศนมิติงานคหกรรมศาสตร์          

CLO1 อธิบาย แนวคิด พัฒนาการ และบทบาทของศาสตร์คหกรรมศาสตร์ 
ในมิติทางสังคม วัฒนธรรม วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยไีด้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 วิเคราะห์บทบาทของคหกรรมศาสตร์ในชีวิตประจำวันและสงัคม            
CLO3 ใช้องค์ความรู้จากสาขางานครัว สิ่งทอ ศิลปะประดิษฐ์ และงานบริการ  
เพื่อออกแบบแนวคิด หรือกิจกรรมที่ตอบสนองต่อความยั่งยืนและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

         

CLO4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทลัในการสื่อสาร นำเสนอแนวคดิหรือผลงานทางคหกรรม
ศาสตร์ได้อย่างสรา้งสรรค์และมีประสิทธิภาพ 

         

CLO5 แสดงพฤติกรรมจรรยาบรรณ ความรับผดิชอบ และการทำงานร่วมกับผู้อื่น
อย่างมีภาวะผู้นำ และจิตสำนึกต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 

         

01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์          

CLO1 อธิบายหลักการและการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทลัและปญัญาประดิษฐ์ใน
งานคหกรรมศาสตร์ได ้

         

CLO2 ใช้โปรแกรมสำนักงาน โปรแกรมออกแบบดจิิทัล และจัดการข้อมูลดจิิทัล
เพื่อสนับสนุนงานคหกรรมศาสตรไ์ด ้

         
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CLO3 สืบค้น ประเมิน อ้างอิงสารสนเทศดิจิทัล และประยุกต์ใช้ปญัญาประดิษฐ์
เพื่อสร้างสรรคผ์ลงานและเพิ่มประสิทธิภาพการทำงานได ้

         

CLO4 ปฏิบัตติามหลักความมั่นคงปลอดภัยไซเบอร์ กฎหมาย จรยิธรรม และความ
รับผิดชอบในการใช้เทคโนโลยีดิจทิัลและปญัญาประดิษฐ์ได ้

         

01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหารเบ้ืองต้น          
CO1 อธิบายหลักการพื้นฐานของการประกอบอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบ และการ
เตรียมความพร้อมก่อนการประกอบอาหารได ้          

CLO2 ปฏิบัติการเตรียมวตัถุดิบและประกอบอาหารด้วยเทคนิคพื้นฐานและ
วิธีการใช้ความร้อนแบบแห้งและแบบช้ืนได้อย่างเหมาะสม          

CLO3 ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ จดัระบบงานครัว และปฏิบัติงานตามหลัก
สุขลักษณะส่วนบุคคล สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัยได้          

CLO4 จัดจานและนำเสนออาหารเบื้องต้นได้อย่างเหมาะสมและมีคณุภาพ          
01-071-101 โภชนาการเพ่ือชีวิตที่ดี          

CLO1 อธิบาย หลักการพื้นฐานของโภชนาการ ประเภท หน้าท่ี และความสำคัญ
ของสารอาหารที่มตี่อสุขภาพได ้

         

CLO2 คำนวณและเลือกใช้ ข้อมูลพลังงานและสารอาหารอ้างอิงต่อวัน 
ในการวางแผนการบริโภคอาหารอย่างสมดลุได ้

         

CLO3 วิเคราะห์ ข้อมูลจากฉลากโภชนาการและฉลากอาหารเพื่อประกอบการ
เลือกบรโิภคอาหารเพื่อสุขภาพได ้

         
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CLO4 สื่อสาร แนวทางการบรโิภคอาหารเพื่อสุขภาพอย่างเหมาะสม โดยคำนึงถึง
จริยธรรมและความรับผดิชอบต่อสุขภาพตนเองและสังคมได ้

         

01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและการจดัการธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ          
CLO1 อธิบาย แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหารเชิงสุขภาพ พฤติกรรมผู้บริโภค 
และปัจจยัทางการตลาดที่เกีย่วข้องกับธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพได ้

         

CLO2 วิเคราะห์ ต้นทุน วัตถุดิบ บุคลากร และความเป็นไปได้ของโครงการธุรกิจ
อาหารเชิงสุขภาพได ้

         

CLO3 ประยุกต์ใช้ เทคโนโลยีดิจทิัลและข้อมลูสารสนเทศในการวางแผนกลยุทธ์ 
การสร้างแบรนด์ และการพัฒนาธรุกิจอาหารเชิงสุขภาพได ้

         

CLO4 จัดทำและนำเสนอ แผนธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพอย่างเป็นระบบ โดยสื่อสาร
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสมและแสดงความรับผิดชอบตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

         

01-071-203 
 

อาหารว่างและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ          
CLO1 อธิบาย หลักโภชนาการ ประเภท และคณุลักษณะของอาหารว่าง 
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีเหมาะสมกับผูบ้ริโภคแตล่ะกลุ่มได้          

CLO2 วางแผน และ จดัรายการ อาหารว่างและเครื่องดืม่เพื่อสุขภาพ 
สำหรับโอกาสและกลุ่มผูบ้ริโภคทีแ่ตกต่างกันไดต้ามหลักโภชนาการ  

         

CLO3 เลือก วัตถุดิบ และ เตรียม อาหารว่างและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได ้
อย่างถูกต้องตามหลักโภชนาการ สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัย          
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CLO4 ปฏิบัติ การจัดบริการ การจัดเสริ์ฟ และการนำเสนออาหารว่าง 
และเครื่องดื่มอย่างเป็นระบบ พรอ้ม สื่อสาร ข้อมลูทางโภชนาการเบื้องต้น 
แก่ผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม 

         

2. กลุ่มวิชาชีพบังคับ          
01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ          

CLO1 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ความต้องการพลังงาน  
และสารอาหารของมนุษย์ในแต่ละช่วงวัยได้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 วิเคราะห์ปัจจัยและสาเหตขุองปัญหาภาวะทุพโภชนาการ 
ที่พบในแต่ละช่วงวัยได ้

         

CLO3 วางแผนการจดัอาหารและเลือกอาหารทีเ่หมาะสมตามความต้องการ 
ทางโภชนาการของบุคคลในแตล่ะช่วงวัยได้ 

         

CLO4 ประยุกต์ใช้หลักโภชนาการในการแนะนำการบริโภคอาหารและการส่งเสริม
สุขภาพสำหรับบุคคลในแตล่ะช่วงวัยได้อย่างเหมาะสม          

01-072-101 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร          
CLO1 อธิบายหลักการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยัอาหาร          
CLO2 เลือกและปฏิบตัิการจัดการอาหารตามหลักสุขาภิบาล          
CLO3 ใช้ข้อมูลวิชาการ กฎหมายอาหาร และข้อมูลดจิิทัลเพื่อประเมินความเสี่ยง
เบื้องต้น 

         
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CLO4 สื่อสารและแสดงออกถึงความรับผิดชอบและจริยธรรมด้านความปลอดภัย
อาหาร 

         

01-073-202 สรีรวิทยามนุษย์และกายวิภาคศาสตร์          
CLO1 อธิบายโครงสร้าง สณัฐานวิทยา และความสัมพันธ์ของอวัยวะและระบบ 
ต่าง ๆ ของร่างกายมนุษย์ได้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 อธิบายหน้าที่และกลไกการทำงานของเซลล์ เนื้อเยื่อ และระบบต่าง ๆ  
ของร่างกายมนุษย์ รวมทั้งกระบวนการรักษาสมดลุของร่างกายได้ 

         

CLO3 เชื่อมโยงความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างและหน้าที่ของอวัยวะ 
ในแต่ละระบบกับภาวะสุขภาพและภาวะโภชนาการของมนุษยไ์ด้ 

         

CLO4 ประยุกต์ความรู้ด้านกายวิภาคศาสตร์และสรรีวิทยาในการอธิบายผลกระทบ
ของการเปลี่ยนแปลงการทำงานของระบบต่าง ๆ ต่อการดูแลด้านโภชนาการ 
และการกำหนดอาหารเบื้องต้นได ้

         

01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์สขุภาพ          
CLO1 อธิบายหลักการพื้นฐานทางโภชนาการ หลักการกำหนดอาหาร  
และระบบบริการอาหารในโรงพยาบาลได ้     

    
 

CLO2 วิเคราะห์ความต้องการพลงังานและสารอาหารของบุคคลปกติ 
และผู้ทีม่ีภาวะทุพโภชนาการโดยใช้หลักการทางโภชนาการได้ 

    
    

 

CLO3 ประยุกต์ใช้หลักการอาหารแลกเปลีย่นและการดัดแปลงอาหาร 
เพื่อจัดอาหารใหส้อดคล้องกับภาวะสุขภาพและแผนการรักษาได้     
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CLO4 ใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients ในการวิเคราะห์และประเมินคุณค่า 
ทางโภชนาการของอาหารในบริบทงานบริการอาหารโรงพยาบาลได ้

  
    

  
 

01-072-102 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและการแปรรูป          
CLO1 อธิบายความสัมพันธ์ระหวา่งวิทยาศาสตร์การอาหาร องค์ประกอบอาหาร 
และคณุสมบัติทางเคมีและกายภาพของวัตถุดิบอาหารที่มีผลต่อคณุค่า 
ทางโภชนาการและการประกอบอาหารได ้

         

CLO2 อธิบายและประยุกต์ใช้หลกัการทางวิทยาศาสตร์การอาหารในการควบคุม
การเปลีย่นแปลง การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษาอาหารได้อย่างเหมาะสม          

CLO3 วิเคราะห์ปัจจัยทีม่ีผลต่อคณุภาพอาหาร และเลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูป 
การบรรจุภณัฑ์ และการควบคมุคณุภาพอาหารได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO4 ปฏิบัติการประเมินคณุภาพอาหารและการวิเคราะห์ทางประสาทสมัผสั 
พร้อมท้ัง สื่อสารผลการประเมินได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและจรรยาบรรณ 

         

01-074-207 การบริการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล          
CLO1 อธิบายหลักการและโครงสร้างระบบบริการอาหารในโรงพยาบาล 
ตามมาตรฐานโภชนาการ สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัยอาหารได้          

CLO2 วิเคราะห์กระบวนการจดัการระบบบริการอาหารในโรงพยาบาลตั้งแต่ 
การจัดซื้อ การผลิตอาหาร จนถึงการบริการผู้ป่วยและบุคลากรได้ 

         

CLO3 ประยุกต์ใช้หลักโภชนาการและมาตรฐานบริการอาหารในการวางแผน 
และจัดการเมนูอาหารสำหรับผู้ป่วยและบุคลากรในโรงพยาบาลได้ 

         
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CLO4 ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหารและความปลอดภยัอาหารในระบบบริการ
อาหารโรงพยาบาลตามมาตรฐานวิชาชีพได้          

01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหารและโภชนบำบัด          

CLO1 อธิบายหลักการโภชนบำบดัและความสมัพันธ์ระหว่างพยาธสิภาพของโรค
กับความต้องการพลังงานและสารอาหารของผู้ป่วยโรคเฉียบพลันและโรคเรื้อรังได้
อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 คำนวณความต้องการพลังงาน สารอาหาร และแลกเปลี่ยนอาหาร 
สำหรับผู้ป่วยในภาวะและโรคต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO3 วิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ ข้อมูลทางโภชนาการ และข้อมลูที่เกี่ยวข้อง 
ของผู้ป่วย เพื่อสนับสนุนการกำหนดอาหารและการให้โภชนบำบดัได้ 
อย่างเหมาะสม 

         

CLO4 วางแผนการกำหนดอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคความดัน
โลหิตสูง โรคไต โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคข้ออักเสบ โรคระบบทางเดินอาหาร 
โรคตับ และโรคตับอ่อนและถุงน้ำดี โดยคำนึงถึงภาวะโภชนาการและแนวทางการ
รักษา 

         

01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ          
CLO1 อธิบายโครงสร้าง หน้าที่ และบทบาททางชีวเคมีของสารอาหารหลัก 
และสารอาหารที่ร่างกายต้องการปริมาณน้อยที่เกี่ยวข้องกับการทำงานของร่างกาย
มนุษย์ได ้

         



 

147 

รหัสวิชา รายวิชา 

 P
LO

1 

 P
LO

2 

 P
LO

3 

 P
LO

4 

 P
LO

5 

 P
LO

6 

 P
LO

7 

 P
LO

8 

 P
LO

9 

CLO2 อธิบายกระบวนการย่อย การดูดซึม การขนส่ง และเมแทบอลิซึม 
ของคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน และแร่ธาตไุด้ 

         

CLO3 วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างเมแทบอลิซึมของสารอาหาร การแสดงออก
ของยีน และการเกดิโรคที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการจากกรณีศึกษาได้ 

         

CLO4 ประยุกต์ใช้ข้อมูลวิชาการและเทคโนโลยีดิจิทลัในการสบืค้น วิเคราะห์  
และนำเสนอข้อมูลด้านชีวเคมีทางโภชนาการได้อย่างถูกต้อง 

         

01-074-308 โภชนศาสตร์ชมุชนแบบบูรณาการ          
CLO1 อธิบายหลักการนิเวศวิทยาอาหาร สถานการณโ์ภชนาการ และระบบบริการ
โภชนาการในระดับชุมชนได ้

         

CLO2 วิเคราะห์ปัญหาและปัจจัยกำหนดภาวะโภชนาการของประชากรในชุมชน
จากข้อมูลการสำรวจและเฝา้ระวังทางโภชนาการได้ 

         

CLO3 วางแผนการดำเนินงานด้านโภชนาการชุมชนแบบบูรณาการเพื่อการส่งเสริม 
ป้องกัน และแก้ไขปัญหาทางโภชนาการได ้

         

CLO4 ประยุกต์ใช้กระบวนการถ่ายทอดความรู้และการพัฒนาคุณภาพอาหารใน
ชุมชนเพื่อยกระดับภาวะโภชนาการของประชาชนได ้

         

01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร          
CLO1 อธิบาย หลักการ กระบวนการ และรูปแบบการวิจยัทางด้านโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร รวมทั้งหลกัการใช้สถิติในการวิจัยได้ 

         
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CLO2 ใช้ การทบทวนวรรณกรรม การตั้งคำถามวิจัย สมมติฐาน และวัตถุประสงค์
การวิจัย เพื่อพัฒนาโครงร่างงานวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหารได ้

         

CLO3 ประยุกต์ใช้ โปรแกรมสำเรจ็รูปทางสถิติในการวเิคราะห์ แปลผล  
และนำเสนอข้อมูลวิจยัทางโภชนาการและการกำหนดอาหารได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO4 สื่อสาร และนำเสนอข้อเสนอโครงการวิจัยหรือผลการวจิัยทางโภชนาการ
และการกำหนดอาหารได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและจรรยาบรรณการวิจัย 

         

01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ          
CLO1 อธิบายหลักการจิตวิทยา ทฤษฎีการให้คำปรึกษา ทฤษฎีการปรับเปลีย่น
พฤติกรรม และแนวคิดการสัมภาษณ์เพื่อเสริมสร้างแรงจูงใจท่ีเกี่ยวข้อง 
กับการให้คำปรึกษาทางโภชนาการได ้

         

CLO2 ใช้ทักษะการสื่อสารและเทคนิคการให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
สำหรับบคุคลและกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบริบทของผูร้ับบริการ 

         

CLO3 วิเคราะห์ปัจจัยด้านพฤติกรรมการบริโภค ความพร้อมในการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรม และความต้องการของผู้รับบริการ เพื่อวางแผนการให้คำปรึกษา 
และโภชนศึกษาได ้

         

CLO4 ดำเนินการให้คำปรึกษาทางโภชนาการและพัฒนาสื่อโภชนศกึษา 
โดยคำนึงถึงจริยธรรมวิชาชีพ ความแตกต่างของผู้รับบริการ และการสื่อสาร 
อย่างเหมาะสมได ้

         
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01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ          

CLO1 อธิบายหลักการ องค์ประกอบ เครื่องมือ และวิธีการประเมินภาวะ
โภชนาการของบุคคล ครอบครัว และชุมชนได้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 ใช้เครื่องมือและเทคนิคท่ีเหมาะสมในการคดักรองและประเมินภาวะ
โภชนาการ รวมทั้งรวบรวมข้อมลูด้านมานุษยวิทยา ชีวเคมี คลินิก และการบริโภค
อาหารได ้

         

CLO3 วิเคราะห์และแปลผลข้อมลูการประเมินภาวะโภชนาการ รวมทั้งปัจจัย 
ที่มีผลต่อภาวะโภชนาการของผูร้บับริการหรือผู้ป่วยได้ 

         

CLO4 ประเมินและวินิจฉัยภาวะโภชนาการของผู้รับบริการหรือผู้ปว่ย  
พร้อมประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการเฝ้าระวังและติดตาม 
ภาวะโภชนาการได ้

         

01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ          

CLO1 อธิบายบทบาท เมแทบอลซิึม และผลของน้ำ เกลือแร่ และวิตามินท่ีมีต่อ
ภาวะโภชนาการ สุขภาพ และการทำงานของระบบต่าง ๆ ของร่างกายได้ 
อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของพยาธิสภาพ พิษวิทยา เภสัชวิทยาทางโภชนาการ 
และโภชนพันธุศาสตร์ที่มีผลต่อภาวะโภชนาการและความต้องการสารอาหาร 
ของบุคคลได ้

         
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CLO3 วิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพและภาวะโภชนาการที่เกี่ยวข้องกับความผิดปกติ
ของสารอาหารรอง การใช้ยา สารพิษ และปัจจัยทางพันธุกรรม เพื่อสนับสนุน 
การดูแลทางโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO4 ประยุกต์ใช้ความรูด้้านสารอาหารรอง พยาธิวิทยา พิษวิทยา เภสัชวิทยา 
ทางโภชนาการ และโภชนพันธุศาสตร์ในการกำหนดแนวทางการดูแล 
ด้านโภชนาการตามกรณศีึกษาไดอ้ย่างเหมาะสม 

         

01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร          
CLO1 ปฏิบัติการวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร โดยเกบ็รวบรวมข้อมลู
ตามระเบียบวิธีวิจัยและหลักจริยธรรมการวิจัยภายใต้การกำกับของอาจารย์ 
ที่ปรึกษา 

         

CLO2 วิเคราะห์ข้อมูลวิจยั ทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร และสรุป
ผลการวิจัยได้อย่างถูกต้องตามหลกัวิชาการ 

         

CLO3 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดจิิทัล โปรแกรมสำเรจ็รูป หรือปญัญาประดิษฐ์  
เพื่อสนับสนุนการวิเคราะห์ข้อมลูและการจัดทำรายงานวิจัยทางโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 

         

CLO4 นำเสนอและสื่อสารผลการวิจัย ทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
ด้วยวาจาและลายลักษณ์อักษร โดยคำนึงถึงจริยธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

         

           
           



 

151 

รหัสวิชา รายวิชา 

 P
LO

1 

 P
LO

2 

 P
LO

3 

 P
LO

4 

 P
LO

5 

 P
LO

6 

 P
LO

7 

 P
LO

8 

 P
LO

9 

01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ          

CLO1 อธิบายคำศัพท์ทางการแพทย์และโภชนาการ กระบวนการดแูล 
ทางโภชนาการ และหลักการโภชนบำบัดทางการแพทย์สำหรับผู้ป่วยโรคต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 ใช้แบบคัดกรอง เครื่องมือประเมินภาวะโภชนาการ และบันทึกข้อมูล 
ทางโภชนาการของผู้ป่วยได้อย่างถูกต้องตามกระบวนการดูแลทางโภชนาการ 

         

CLO3 วิเคราะห์ข้อมูลทางคลินิก ภาวะโภชนาการ และปัจจัยที่เกีย่วข้อง  
รวมทั้งปฏิกิริยาระหว่างยาและอาหาร เพื่อสนับสนุนการวางแผนการดูแล 
ทางโภชนาการได ้

         

CLO4 ประยุกต์กระบวนการดูแลทางโภชนาการในการวางแผนโภชนบำบัด
เบื้องต้นสำหรับผู้ป่วยโรคเฉียบพลนัและเรื้อรังได้อย่างเหมาะสม 

         

01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์          

CLO1 วิเคราะห์พยาธิสภาพ ภาวะโภชนาการ และความต้องการสารอาหาร 
ของผู้ป่วยโรคเฉยีบพลันและเรื้อรงัที่มีความซับซ้อนได ้

         

CLO2 วางแผนการกำหนดอาหารและโภชนบำบัดทางการแพทย์ใหส้อดคล้อง 
กับภาวะโรค ภาวะโภชนาการ และเป้าหมายการรักษาของผู้ป่วยไดอ้ย่างเหมาะสม 

         

CLO3 ประเมินและติดตามผลการให้โภชนบำบัดทางการแพทย์จากข้อมูล 
ทางคลินิก ข้อมูลชีวเคมี และผลลพัธ์ด้านโภชนาการของผู้ป่วยได้ 

         
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CLO4 วิเคราะห์และนำเสนอกรณศีึกษาด้านโภชนบำบดัทางการแพทย์ พร้อมเสนอ
แนวทางการดูแลดา้นโภชนาการโดยอ้างอิงหลักฐานเชิงประจักษไ์ด้ 

         

01-074-310 กฎหมายและจรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร          
CLO1 อธิบายกฎหมาย ข้อบังคับ และจรรยาบรรณวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้อง 
กับการประกอบวิชาชีพนักกำหนดอาหารได ้

         

CLO2 วิเคราะห์กรณีศึกษาและสถานการณ์จำลองที่เกี่ยวข้องกับประเด็น 
ทางกฎหมายและจรยิธรรมในวิชาชีพได้ 

         

CLO3 ประยุกต์ใช้หลักจรรยาบรรณและข้อกฎหมายในการตดัสินใจเชิงวิชาชีพ 
ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารได ้

         

CLO4 แสดงพฤติกรรมการปฏิบตังิานท่ีสอดคล้องกับจรยิธรรมวิชาชีพ  
ความรับผิดชอบ และความปลอดภัยของผู้รับบริการได้ 

         

01-073-309 โภชนศาสตร์คลนิิกและการกำหนดอาหาร          
CLO1 วิเคราะห์ข้อมูลทางคลินิก ข้อมูลภาวะโภชนาการ และข้อมลูที่เกี่ยวข้อง 
ของผู้ป่วย เพื่อสนับสนุนการวางแผนการดูแลทางโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO2 วางแผนการกำหนดอาหารและโภชนบำบัดสำหรับผู้ป่วยในภาวะต่าง ๆ 
รวมทั้งการให้อาหารทางระบบทางเดินอาหาร การให้อาหารทางสายให้อาหาร  
และการใหโ้ภชนบำบัดทางหลอดเลือดดำตามกรณีศึกษาได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO3 ให้คำแนะนำและสื่อสารข้อมูลด้านโภชนาการแกผู่้ป่วยหรือผูร้ับบริการ 
ตามกระบวนการดูแลทางโภชนาการคลินิกได้อย่างเหมาะสม 

         
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CLO4 วิเคราะห์และเลือกใช้ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์และแนวทาง 
โภชนบำบัดใหส้อดคล้องกับภาวะโรคและความต้องการของผู้ป่วยได้อย่างเหมาะสม 

         

01-074-309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานโภชนาการและการกำหนดอาหาร          
CLO1 อธิบายและใช้คำศัพท์เฉพาะทาง สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษ 
ที่เกี่ยวข้องกับงานโภชนาการและการกำหนดอาหารได้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 แปล สรุป และถา่ยทอดข้อมูลทางโภชนาการจากเอกสารภาษาอังกฤษ 
เป็นภาษาไทย หรือจากภาษาไทยเป็นภาษาอังกฤษได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO3 สื่อสารภาษาอังกฤษในการสัมภาษณ์ทางโภชนาการ การอธิบายรายการ
อาหาร และการให้คำแนะนำด้านโภชนาการแก่ผูร้ับบริการได้อย่างเหมาะสม 

         

CLO4 จัดทำรายงาน บันทึกข้อมูลทางโภชนาการ และสื่อสารภาษาอังกฤษ 
ร่วมกับบุคลากรสหสาขาวิชาชีพดา้นสุขภาพได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
ตามจรยิธรรมวิชาชีพ 

         

01-075-201 การเตรียมความพร้อมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ          
CLO1 อธิบายหลักการ แนวคิด กระบวนการ และขั้นตอนของการฝกึประสบการณ์
วิชาชีพ รวมทั้งข้อกำหนดด้านความปลอดภัยและจรรยาบรรณในการปฏิบัติงานได้
อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมลู จัดเตรยีมเอกสารสมัครงาน 
และพัฒนาประวัติส่วนบุคคลเพื่อเตรียมความพร้อมสู่การฝึกประสบการณ์วิชาชีพได้
อย่างเหมาะสม 

         
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CLO3 สื่อสารและนำเสนอข้อมูลด้วยวาจาและลายลักษณ์อักษร รวมทั้งจัดทำ
รายงานทางวิชาการเบื้องต้นได้อยา่งถูกต้องและเหมาะสมกับบริบทวิชาชีพ 

         

CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ คุณธรรม จริยธรรม บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม 
มนุษยสัมพันธ์ที่ดี และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นในการเตรยีมความพร้อมสู่การ
ปฏิบัติงานวิชาชีพได ้

         

01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1          
CLO1 ปฏิบัติงานเบื้องต้นด้านบรกิารอาหารและโภชนาการตามหลกัความ
ปลอดภัยอาหาร          

CLO2 ปฏิบัติงานดา้นการบริหารจัดการบริการอาหารและโภชนาการ          
CLO3 สื่อสารและทำงานร่วมกับบุคลากรสุขภาพและผู้รับบริการ          
CLO4 จัดทำรายงาน นำเสนอผลการเรยีนรู้ และพัฒนาตนเอง 
จากการฝึกประสบการณ ์

         

01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 2          
CLO1 ปฏิบัติงานดา้นโภชนาการและการกำหนดอาหารในงานโภชนคลินิก  
งานโภชนาการชุมชน และงานบรกิารอาหารของสถานพยาบาลหรือหน่วยงาน
สุขภาพได้ตามมาตรฐานและขอบเขตที่ได้รบัมอบหมาย 

         

CLO2 ใช้ข้อมูลด้านภาวะโภชนาการและข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 
เพื่อสนับสนุนการกำหนดอาหาร การให้โภชนบำบดั และการส่งเสรมิ 
ภาวะโภชนาการภายใต้การกำกับดูแลของผู้ปฏิบตัิงานวิชาชีพ 

         
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CLO3 สื่อสารและทำงานร่วมกับนักกำหนดอาหาร นักโภชนาการ บุคลากรสุขภาพ 
ผู้รับบริการ ครอบครัว และชุมชนได้อย่างเหมาะสมตามบทบาทหนา้ที่ 
และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

         

CLO4 จัดทำรายงานและนำเสนอผลการเรยีนรู้จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
พร้อมแสดงความรับผิดชอบ คุณธรรม จริยธรรม และการพัฒนาตนเองจากการ
ปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง 

         

01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 3          
CLO1 ปฏิบัติงานดา้นโภชนาการและการกำหนดอาหารในสถานประกอบการได้
ตามมาตรฐานวิชาชีพ กฎระเบียบ และบริบทของหน่วยงาน ภายใตส้ถานการณ์จริง 

         

CLO2 สื่อสารข้อมูลและประสานความร่วมมือกับผู้รับบริการ ผู้ป่วย บุคลากร
สุขภาพ และผู้เกีย่วข้องในการปฏบิัติงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารได้
อย่างเหมาะสม 

         

CLO3 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ ความรบัผิดชอบ 
บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม และการรักษาความลับของผูร้ับบริการในการปฏิบัติงาน 

         

CLO4 จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ ์นำเสนอผลการปฏิบัติงาน และประยุกต์ใช้ข้อมูล
จากประสบการณ์การทำงานเพื่อพัฒนาตนเองและการปฏิบตัิงานวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 

         
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3. กลุ่มวิชาชีพเลือก          

01-074-001 การสื่อสารเพ่ืองานโภชนาการและการกำหนดอาหาร          
 CLO1 วิเคราะห์และประเมินสารสนเทศด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ โดยใช้หลักการฟัง การอ่าน และการคิดอย่างมีวิจารณญาณ
ได ้

         

 CLO2 ใช้หลักการและทฤษฎีการสื่อสารในการวางแผนและนำเสนอข้อมูล 
ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารให้เหมาะสมกับกลุม่เป้าหมายได้ 

         

CLO3 ใช้ทักษะการสัมภาษณ์ การพูดเพื่อให้คำปรึกษา การโน้มนา้วใจ และการ
สร้างแรงจูงใจเพื่อส่งเสรมิพฤติกรรมสุขภาพด้านโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 

         

 CLO4 สื่อสารข้อมูลด้านโภชนาการโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทลั ภายใต้หลักจริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ และความรับผิดชอบต่อสังคมได ้

         

01-074-002 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและนวัตกรรมอาหารฟังกช์ัน          
CLO1 อธิบาย บทบาท หน้าที่ คุณค่าทางโภชนาการ ผลต่อสุขภาพ และข้อควร
ระวังของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร โภชนเภสัชภณัฑ์ และอาหารฟังก์ชันได ้
อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 

         

CLO2 วิเคราะห์ หลักฐานเชิงวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับประสิทธิผล  
ความปลอดภัย และผลข้างเคียงของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารฟังก์ชันได้ 

         
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CLO3 ประยุกต์ใช้ ข้อมูลวิชาการ เทคโนโลยีดิจิทลั หรือปัญญาประดิษฐ์ใน 
การสืบค้น ประเมิน และนำเสนอข้อมูลด้านผลติภณัฑ์เสรมิอาหารและนวัตกรรม
อาหารฟังก์ชัน 

         

CLO4 สื่อสาร และให้ความรูเ้กี่ยวกับการเลือกใช้ผลิตภัณฑเ์สริมอาหารและอาหาร
ฟังก์ชันแก่ผู้บริโภค โดยคำนึงถึงหลักจริยธรรม กฎหมาย และความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคได ้

         

01-074-004 โภชนศาสตร์สำหรับผู้สูงอายุ          
CLO1 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา สังคม และสิ่งแวดล้อมที่มีผลต่อ 
ภาวะโภชนาการของผู้สูงอายไุด ้

         

CLO2 วิเคราะห์ภาวะโภชนาการและปัญหาโภชนาการที่พบบ่อยในผู้สูงอายไุด้          
CLO3 วางแผนการให้โภชนบำบัดและการจัดอาหารที่เหมาะสมสำหรับผูสู้งอาย ุ
ทั้งในภาวะปกติและภาวะเจ็บป่วยได ้

         

CLO4 ประยุกต์ใช้แนวทางการส่งเสรมิ ป้องกัน และฟื้นฟูสุขภาพด้านโภชนาการ
สำหรับผู้สูงอายไุด ้

         

01-074-005 อาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพ          
CLO1 อธิบายแนวคิด หลักการ และลักษณะสำคญัของอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ
ประเภทต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องตามหลักโภชนาการ          

CLO2 วิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และสารพฤกษเคมี
ในอาหารทางเลือกที่มผีลต่อการสง่เสริมสุขภาพและการป้องกันโรค 

         
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CLO3 ประกอบอาหารและเครื่องดื่มทางเลือกเพื่อสุขภาพตามหลักโภชนาการ 
ความปลอดภัยอาหาร และสุขาภบิาลอาหารได้อยา่งเหมาะสม          

CLO4 สื่อสารและนำเสนอข้อมูลเกี่ยวกับอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ  
โดยประยุกต์ใช้ข้อมูลวิชาการและเทคโนโลยีดิจิทลัได้อย่างเหมาะสม 

         

01-074-013 
 
 
 
 
 
 
 
 

โภชนาการกีฬา          
CLO1 อธิบาย บทบาทและหน้าท่ีของพลังงาน สารอาหาร และความต้องการ
สารอาหารที่เกี่ยวข้องกับการออกกำลังกายและการเล่นกีฬาได้อย่างถูกต้อง 

         

CLO2 วางแผน โปรแกรมอาหารและการบริโภคสารอาหารสำหรับการออกกำลัง
กาย การแข่งขันกีฬา และการควบคุมน้ำหนักในบุคคลทั่วไปและนกักีฬาได้ 

         

CLO3 วิเคราะห์ ความเหมาะสมของผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและอาหารเสริม 
สำหรับนักกีฬา โดยอ้างอิงหลักฐานทางวิชาการและความปลอดภัยต่อสุขภาพได้ 

         

CLO4 สื่อสาร ข้อมูลและคำแนะนำด้านโภชนาการกีฬาแก่บุคคล 
หรือกลุ่มเป้าหมายได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

   
 

   
 

 

01-073-001 โภชนาการสาธารณสุข          
CLO1 อธิบายแนวคิดและบทบาทของโภชนาการสาธารณสุขในการส่งเสริมสุขภาพ
และการป้องกันปัญหาโภชนาการของประเทศ 

         

CLO2 วิเคราะห์ปัจจัยสิ่งแวดล้อมด้านกายภาพ ชีวภาพ จิตวิทยาสังคม  
และวัฒนธรรมที่มผีลต่อพฤติกรรมการบรโิภคอาหารและภาวะโภชนาการ 
ของประชาชน 

         
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CLO3 ประเมินสถานการณ์ ปัญหาโภชนาการ และโรคที่เกี่ยวข้องกบัโภชนาการ 
ในระดับบุคคล ครอบครัว และชุมชน โดยใช้ข้อมูลและเครื่องมือทางสาธารณสุข 

         

CLO4 ออกแบบและดำเนินกิจกรรมหรือโครงการส่งเสริมสุขภาพดา้นอาหาร 
และโภชนาการที่เหมาะสมกับบรบิทของชุมชนและมีความยั่งยืน 

         
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3. การวิเคราะหค์วามสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรกับวิธีการจัดการเรียนการสอนและวิธีการประเมินผล 
PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 

PLO1 ประกอบอาหารได ้
อย่างถูกต้องตามหลักโภชนาการ  
โภชนบำบัด และความปลอดภัย
อาหาร 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-071-101 โภชนาการเพื่อชีวิตที่ดี 
01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ  
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-071-101 หลักการประกอบอาหาร
เพื่อโภชนาการ 
01-072-102 วิทยาศาสตร ์
การประกอบอาหารและการแปรรปู 
01-073-203  หลักการกำหนดอาหาร
สำหรับโภชนศาสตรส์ุขภาพ 
01-074-106  โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-074-004 อาหารทางเลือก 
เพื่อสุขภาพ 
 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
หลักการประกอบอาหาร  
หลักโภชนาการ โภชนบำบดั และ
หลักสุขาภิบาลอาหาร  
พร้อมเชื่อมโยงกับมาตรฐานวิชาชีพ
นักกำหนดอาหาร 
- จัดการเรยีนรู้แบบใช้กรณีศึกษา  
เพื่อวิเคราะห์และเลือกวิธีการ
ประกอบอาหารทีเ่หมาะสมกับ
บุคคลปกติและผู้ป่วยในแตล่ะภาวะ 
- ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหาร 
เพื่อสุขภาพ โดยใช้หลักสุขาภิบาล 
ความปลอดภัยอาหาร และ 
การควบคุมคณุภาพอาหาร 
ตลอดกระบวนการผลติ 
- ฝึกคำนวณคณุค่าทางโภชนาการ 
การดัดแปลงสตูรอาหาร และ 
การวิเคราะห์คณุภาพอาหาร 
ด้วยเครื่องมือและโปรแกรม 
ที่เกี่ยวข้อง 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- แบบฝึกหัดและใบงาน 
การวิเคราะห์คณุค่า 
ทางโภชนาการและการประกอบ
อาหาร 
- รายงานปฏิบัติการประกอบ
อาหารและการทดลอง 
- การประเมินทักษะการปฏิบัติ
ในห้องปฏิบัติการประกอบ
อาหาร 
- การนำเสนอผลงานและ
อภิปรายผล 
- การประเม ินการมีส ่วนร่วม 
ความรับผิดชอบ และการปฏบิัติ
ตามหลักสุขาภิบาลและ 
ความปลอดภัยอาหาร 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ในส่วนของความรู้ด้านโภชนาการ 
การประกอบอาหาร และ 
ความปลอดภัยอาหาร ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากแบบฝึกหัด 
รายงานปฏิบตัิการ และ 
การวิเคราะห์คณุค่าทาง
โภชนาการ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถประกอบอาหาร
และดดัแปลงอาหารได้ถูกต้อง 
ตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด 
สุขาภิบาล และความปลอดภัย
อาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผลการประเมินด้าน 
การปฏิบัติงานในห้องปฏิบตัิการ 
ผู้เรยีนต้องปฏิบัตติามมาตรฐาน
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
- มอบหมายรายงานปฏิบัติการ  
ใบงาน หรือช้ินงานด้านการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
- นำเสนอผลงาน พร้อมอภิปราย
และสะท้อนผลการเรียนรู ้จากการ
ปฏิบัติจริง 

ด้านสุขาภบิาล ความปลอดภัย
อาหาร และการใช้เครื่องมือ 
อย่างถูกต้อง จึงถือว่าผ่านรายวิชา 

PLO2 วางแผนและจัดการระบบ
บริการอาหาร โภชนาการ และ 
การจัดเลี้ยงในองค์กรได ้
อย่างปลอดภัย มีคุณภาพ และ
เหมาะสมกับบริบทของผู้รับบริการ 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-000-103 ศิลปะการประกอบ
อาหารเบื้องต้น 
01-071-202  การเป็นผู้ประกอบการ
และการจัดการธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ 
01-071-203  อาหารว่างและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-072-101 สุขาภิบาลและ 
ความปลอดภัยในอาหาร 
01-074-207  การบริการอาหารและ
โภชนาการในโรงพยาบาล 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
หลักการบริหารจัดการระบบบริการ
อาหาร การจดัการโภชนาการ และ
การจัดเลี้ยงในสถานพยาบาลและ
องค์กร โดยเช่ือมโยงกับมาตรฐาน
วิชาชีพและระบบคณุภาพอาหาร 
- จัดการเรยีนรู้โดยใช้กรณีศึกษา  
เพื่อวิเคราะห์และออกแบบ 
ระบบบริการอาหารให้เหมาะสม 
กับบริบทของโรงพยาบาล ชุมชน 
และสถานประกอบการ 
- ฝึกปฏิบัติการวางแผนเมนู  
การคำนวณต้นทุน การจัดซื้อ
วัตถุดิบ การบรหิารคลังอาหาร  

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- แบบฝึกหัดการวางแผนระบบ
บริการอาหารและการจดัการ
ต้นทุนอาหาร 
- รายงานปฏิบัติการและรายงาน
วิเคราะหร์ะบบบริการอาหาร 
- การประเมินทักษะการ
วางแผนและการบริหารจดัการ
ในห้องปฏิบัติการ 
- การนำเสนอผลงานและ 
การอภิปรายผล 
- การประเมินการมสี่วนร่วม 
ความรับผิดชอบ และ 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ในส่วนของความรู้ด้านการบริหาร
จัดการบริการอาหาร ระบบ
คุณภาพ และความปลอดภัย
อาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากแบบฝึกหัด 
รายงานปฏิบตัิการ และ 
การวิเคราะห์ระบบบริการอาหาร 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถวางแผนและ
บริหารจดัการระบบบริการอาหาร 
การจัดเลี้ยง และการควบคมุ
คุณภาพได้อย่างเหมาะสม 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
การควบคุมคณุภาพ และการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร 
- ฝึกใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์หรือ
เทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อสนับสนุน 
การวางแผนและบริหารจดัการ
ระบบบริการอาหาร 
- นำเสนอผลการวิเคราะห์และ 
แนวทางการพัฒนาระบบบริการ
อาหาร พร้อมอภิปรายผลและ
สะท้อนการเรียนรู ้

การทำงานเป็นทีม ตามมาตรฐานวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผลการประเมินด้านทักษะ 
การปฏิบัติงาน ผู้เรยีนต้องปฏิบัติ
ตามหลักสุขาภิบาล  
ความปลอดภัยอาหาร และ
มาตรฐานการบรหิารจดัการระบบ
บริการอาหาร จึงถือว่าผ่าน
รายวิชา 

PLO3 วางแผนการกำหนดอาหาร
และอาหารเฉพาะโรค โดยคำนวณ
คุณค่าทางโภชนาการให้สอดคล้อง 
กับแผนการรักษาและภาวะ 
โภชนาการของผูร้ับบริการ 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-071-101 โภชนาการเพื่อชีวิตที่ดี 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-073-202  สรีรวิทยามนุษย์และ 
กายวิภาคศาสตร ์
01-073-203  หลักการกำหนดอาหาร
สำหรับโภชนศาสตรส์ุขภาพ 
01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหาร
และโภชนบำบัด 
01-073-205  ชีวเคมีทางโภชนาการ 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
ความรู้ด้านสรรีวิทยา ชีวเคมี  
โภชนศาสตร์คลินิก หลักการ 
กำหนดอาหาร และโภชนบำบัด  
โดยเช่ือมโยงกับแนวทางการรักษา
ผู้ป่วยตามหลักฐานเชิงประจักษ ์
- จัดการเรยีนรู้ด้วยกรณีศึกษา 
เพื่อฝึกวิเคราะห์ข้อมลูทางคลินิก 
คำนวณความต้องการพลังงานและ
สารอาหาร และวางแผนอาหาร
เฉพาะโรค 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- แบบฝึกหัดและใบงาน 
การคำนวณพลังงานและ
สารอาหาร 
- รายงานกรณีศึกษาและ
แผนการกำหนดอาหาร 
เฉพาะโรค 
- การประเมินการใช้โปรแกรม
คำนวณสารอาหารและ 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค 
ด้านหลักการกำหนดอาหารและ
โภชนบำบัด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
60 
- ผลการประเมินจากแบบฝึกหัด 
รายงานกรณีศึกษา และ 
การคำนวณสารอาหาร  
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
01-073-307  เวชศาสตร์ทาง
โภชนาการ 
01-073-309  โภชนศาสตร์คลินิกและ
การกำหนดอาหาร 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-074-003 โภชนศาสตร์สำหรับ
ผู้สูงอาย ุ

- ฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมคำนวณ
สารอาหาร โปรแกรมกำหนดอาหาร 
และฐานข้อมลูโภชนาการ 
ในการวางแผนอาหาร 
สำหรับผู้รับบริการในภาวะตา่ง ๆ 
- มอบหมายใบงาน รายงาน 
เกี่ยวกับการออกแบบอาหารเฉพาะ
โรคและการประเมินความเหมาะสม
ของแผนอาหาร 
- นำเสนอผลการวิเคราะห์
กรณีศึกษา พร้อมอภิปรายเหตผุล 
ในการเลือกแนวทางกำหนดอาหาร 

การกำหนดอาหาร 
- การนำเสนอและอภิปราย
กรณีศึกษา 

- ผู้เรียนสามารถวางแผนอาหาร 
คำนวณสารอาหาร และออกแบบ
อาหารเฉพาะโรคไดส้อดคล้อง 
กับภาวะโภชนาการและ 
แผนการรักษา ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
60 
- ผลการประเมินจากการนำเสนอ
กรณีศึกษาด้านโภชนการและ 
การกำหนดอาหาร ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถใช้โปรแกรมและ
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง 
ในการกำหนดอาหาร 
ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐาน
วิชาชีพ จึงถือว่าผ่านรายวิชา 

PLO4 ประเมิน วินิจฉัย วิเคราะห ์
และแปลผลข้อมูลภาวะโภชนาการ
ของผู้รับบริการหรือผู้ป่วย  
เพื่อวางแผนการให้โภชนบำบัดได ้
อย่างเหมาะสม 
 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ 
01-073-306  การประเมินทาง
โภชนาการ 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
หลักการประเมินภาวะโภชนาการ 
การวินิจฉัยทางโภชนาการ และ
กระบวนการดูแลทางโภชนาการ 
โดยเช่ือมโยงกับมาตรฐานวิชาชีพ 
นักกำหนดอาหาร 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- แบบฝึกหัดการประเมิน 
ภาวะโภชนาการและการวินิจฉัย
ทางโภชนาการ 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ด้านการประเมิน วินิจฉัย และ
วิเคราะหภ์าวะโภชนาการ ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

01-073-307  เวชศาสตร์ทาง
โภชนาการ 
01-073-308  โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ
01-073-309  โภชนศาสตร์คลินิกและ
การกำหนดอาหาร 
01-073-410 โภชนบำบัดทาง
การแพทย์ 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทาง
โภชนาการ 
01-074-309  ภาษาอังกฤษเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-310  กฎหมายและ
จรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-074-002 ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร
และนวัตกรรมอาหารฟังก์ชัน01-074-
004 อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ 

- จัดการเรยีนรู้ด้วยกรณีศึกษา  
เพื่อฝึกวิเคราะห์ข้อมลู 
ทางการแพทย์ ผลตรวจ 
ทางห้องปฏิบัติการ ประวตั ิ
การบริโภคอาหาร ข้อมูล 
ด้านมานุษยวิทยา และข้อมลูชีวเคมี
ในการประเมินภาวะโภชนาการ 
- ฝึกปฏิบัติการใช้เครื่องมือประเมนิ
ภาวะโภชนาการ โปรแกรมคำนวณ
สารอาหาร ระบบเวชระเบียน และ
ฐานข้อมูลทางคลินิกในการวเิคราะห์
และแปลผลข้อมูลผู้ป่วย 
- ฝึกปฏิบัติการจัดทำกระบวยการ
ดูแลด้านโภชนาการจากสถานการณ์ 
จำลองและผู้ป่วยจริง 
- มอบหมายรายงานกรณศีึกษา 
รายงานการประเมิน 
ภาวะโภชนาการด้านโภชนาการ
คลินิก 
- นำเสนอผลการวิเคราะห์  

- รายงานกรณีศึกษาและ
รายงานการจดัทำกระบวนการ
ดูแลทางโภชนาการ 
- การประเมินทักษะการใช้
เครื่องมือและโปรแกรมประเมิน
ภาวะโภชนาการ 
- การประเมินงานวิจัย 
ด้านโภชนาการคลินิก 
- การนำเสนอและอภิปรายผล
การวิเคราะหผ์ู้ป่วย 

- ผลการประเมินจากแบบฝึกหัด 
รายงานกรณีศึกษา และการจดัทำ 
กระบวนการดูแลทางโภชนาการ 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถประเมิน 
วิเคราะห์ แปลผล และวินิจฉัย
ภาวะโภชนาการได้อย่างถูกต้อง
ตามมาตรฐานวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากการนำเสนอ
กรณีศึกษาและการวางแผน 
โภชนบำบัด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
60 
- ผู้เรียนสามารถใช้เครื่องมือ 
โปรแกรม และข้อมลูทางคลินิกได้
อย่างเหมาะสม และปฏิบตัิตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ จึงถือว่าผ่าน
รายวิชา 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
พร้อมอภิปรายเหตผุลในการวินิจฉัย
และวางแผนโภชนบำบัด 

PLO5 ให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
ติดตาม ประเมินผล ส่งเสรมิ และ
ฟื้นฟูภาวะโภชนาการในระดับบุคคล 
รายกลุม่ และชุมชนได้อย่างเหมาะสม 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหาร
และโภชนบำบัด 
01-073-306  การประเมินทาง
โภชนาการ 
01-073-309  โภชนศาสตร์คลินิกและ
การกำหนดอาหาร 
01-073-410 โภชนบำบัดทาง
การแพทย์ 
01-073-411  การให้คำปรึกษาทาง
โภชนาการ 
01-074-308  โภชนศาสตร์ชุมชนแบบ
บูรณาการ 
01-074-309  ภาษาอังกฤษเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-310  กฎหมายและ
จรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
หลักการให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
การสื่อสาร การปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสุขภาพ และการส่งเสรมิ
สุขภาพตามหลักฐานเชิงประจักษ ์
- จัดการเรยีนรู้ด้วยสถานการณ์
จำลอง และการแสดงบทบาทสมมติ 
เพื่อฝึกทักษะการสัมภาษณ์  
การให้คำปรึกษา และการสื่อสาร 
กับผู้รับบริการ ครอบครัว และ
ทีมสหสาขาวิชาชีพ 
- ฝึกปฏิบัติการจัดทำแผนการ 
ให้คำปรึกษา การตดิตามผล และ
การประเมินผลการดูแล 
ทางโภชนาการทั้งในระดับบุคคล
และชุมชน 
- จัดกิจกรรมบริการวิชาการหรือ
โครงการส่งเสริมสุขภาพในชุมชน 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- การประเมินการแสดงบทบาท
สมมติและสถานการณ์จำลอง 
- รายงานกรณีศึกษาและ
แผนการให้คำปรึกษา 
ทางโภชนาการ 
- การประเมินโครงการส่งเสรมิ
สุขภาพและกิจกรรมบริการ
วิชาการ 
- การประเมินทักษะการสื่อสาร 
การทำงานเป็นทีม และ 
การให้คำปรึกษา 
- การนำเสนอผลการดำเนินงาน 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ด้านหลักการให้คำปรึกษาและ
การส่งเสริมสุขภาพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากการแสดง
บทบาทสมมติ รายงานกรณีศึกษา 
และแผนการให้คำปรึกษา ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถให้คำปรึกษา 
ติดตาม และประเมินผลการดูแล
ทางโภชนาการได้อย่างเหมาะสม
ตามมาตรฐานวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากโครงการ
บริการวิชาการหรือกิจกรรม
ชุมชนที่แสดงผลลัพธ์การส่งเสริม
สุขภาพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-073-001 โภชนาการสาธารณสุข 
01-074-001  การสื่อสารเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-005  โภชนาการกีฬา 

เพื่อฝึกการทำงานร่วมกับประชาชน
และหน่วยงานภายนอก 
- มอบหมายกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
กับการให้คำปรึกษาและการฟื้นฟู
ภาวะโภชนาการ 
- นำเสนอผลการดำเนินงาน  
พร้อมสะท้อนผลการเรยีนรู้และ 
การพัฒนาทักษะวิชาชีพ 

- ผู้เรียนมจีิตบริการ มีทักษะ 
การสื่อสาร และสามารถทำงาน
ร่วมกับผูร้ับบริการและ 
ทีมสหสาขาวิชาชีพได ้
อย่างเหมาะสม จึงถือว่าผ่าน
รายวิชา 

PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์
เทคโนโลยีหรือนวตักรรมทาง
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
โดยใช้ข้อมูลวิชาการ เทคโนโลยี
ดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์  
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงาน การวิจัย 
และการพัฒนาวิชาชีพ 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐเ์พื่องาน 
คหกรรมศาสตร ์
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-074-311  วิธีวิจัยทางโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-074-001  การสื่อสารเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ 
การวิจัย นวัตกรรม เทคโนโลยี
ดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์ 
สำหรับงานโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร โดยเช่ือมโยงกบั
การปฏิบัติงานและมาตรฐานวิชาชีพ 
- จัดการเรยีนรู้แบบ Project-
based Learning เพื่อพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ นวัตกรรม หรือ 
ระบบสนบัสนุนการปฏิบตัิงาน 
ด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- แบบฝึกหัดการสืบค้นและ
วิเคราะห์ข้อมูลวิชาการ 
- รายงานงานวิจัยนวัตกรรม 
- การประเมินการใช้โปรแกรม 
เทคโนโลยีดิจิทลั และ
ปัญญาประดิษฐ์ใน 
การปฏิบัติงาน 
- การประเมินผลงานวิจัย 
ผลิตภณัฑ์ หรือนวัตกรรม 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ด้านการวิจัย เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากแบบฝึกหัด 
รายงานวิจัย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
60 
- ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ข้อมูล
วิชาการ เทคโนโลยีดิจิทลั และ
ปัญญาประดิษฐ์ ในการพัฒนางาน
ด้านโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
01-074-002  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
และนวัตกรรมอาหารฟังก์ชัน01-074-
003  โภชนศาสตร์สำหรับผู้สูงอาย ุ
01-074-004 อาหารทางเลือกเพื่อ
สุขภาพ 

- ฝึกใช้ฐานข้อมูลวิชาการ โปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูล โปรแกรมคำนวณ
สารอาหาร เครื่องมือดิจิทัล และ
ปัญญาประดิษฐเ์พื่อสืบค้น วิเคราะห์ 
สังเคราะห์ และประยุกต์ใช้ข้อมูล 
ในการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม 
- มอบหมายงานวิจัยนวัตกรรมที่
บูรณาการองค์ความรูด้้านภชนาการ 
เทคโนโลยี และการวิจัย 
- นำเสนอผลงานวิจัย ผลิตภณัฑ์ 
หรือนวัตกรรม พร้อมแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นและรับข้อเสนอแนะ 

- การนำเสนอและตอบข้อ
ซักถาม 

- ผลการประเมินจากผลงานวิจัย
หรือนวัตกรรมที่แสดงถึงความคิด
สร้างสรรค์และการประยุกต ์
ใช้ได้จริง ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนต้องปฏิบัติตามจรยิธรรม
การวิจัย การอ้างอิง และ
จริยธรรมการใช้เทคโนโลยีและ
ปัญญาประดิษฐ์ จึงถือว่าผ่าน
รายวิชา 

PLO7 สื่อสารข้อมลู ด้านโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร ทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษวิชาชีพได ้
อย่างชัดเจน ถูกต้อง และเหมาะสม 
ด้วยจิตบริการต่อผู้รับบริการหรือ
ผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน และ 
ทีมสหสาขาวิชาชีพ 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-000-101  ทัศนมิติงานคหกรรม
ศาสตร์  
01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐ ์
เพื่องานคหกรรมศาสตร ์
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-073-306  การประเมินทาง
โภชนาการ 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
หลักการสื่อสารทางวิชาชีพ  
การนำเสนอข้อมูล และการสื่อสาร
ระหว่างวิชาชีพท้ังภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 
- ฝึกปฏิบัติการนำเสนอรายงาน
วิชาการ การอภิปรายกรณีศึกษา 
และการสื่อสารกับผู้รับบริการ 
ผ่านสถานการณจ์ำลองและ 

- การทดสอบย่อย 
- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- การประเมินการนำเสนอ
ผลงานท้ังภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 
- รายงาน บทความ หรือ 
สื่อประชาสัมพันธ์ 
ด้านโภชนาการ 

- ผลการประเมินจากการทดสอบ
ย่อย การประเมินระหว่างเรียน 
และการสอบปลายภาค  
ด้านการสื่อสารและภาษาอังกฤษ
วิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผลการประเมินจากการนำเสนอ 
รายงาน และสื่อประชาสัมพันธ์ 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถสื่อสารข้อมลู 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
01-073-307  เวชศาสตร์ทาง
โภชนาการ 
01-073-308  โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ
01-073-309  โภชนศาสตร์คลินิกและ
การกำหนดอาหาร 
01-073-410  โภชนบำบัดทาง
การแพทย์ 
01-074-309  ภาษาอังกฤษเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-310  กฎหมายและ
จรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-073-001 โภชนาการสาธารณสุข 
01-074-001  การสื่อสารเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-002 ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร
และนวัตกรรมอาหารฟังก์ชัน 
01-074-003  โภชนศาสตร์สำหรับ
ผู้สูงอาย ุ
01-074-004  อาหารทางเลือกเพื่อ
สุขภาพ 

การแสดงบทบาทสมมต ิ
- จัดกิจกรรมการทำงานกลุม่และ
การเรยีนรู้แบบสหวิชาชีพ  
- มอบหมายรายงานภาษาอังกฤษ 
บทคัดย่อ การนำเสนอผลงาน และ
การจัดทำสื่อประชาสัมพันธ์ 
ด้านโภชนาการ 
- ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยดีิจิทัล
และสื่อออนไลน์ในการสื่อสาร 
ทางวิชาชีพ 

- การประเมินการแสดงบทบาท
สมมติและการสื่อสาร 
กับผู้รับบริการ 
- การประเมินการทำงานเป็นทีม
และการสื่อสารกับทีมสหสาขา
วิชาชีพ 

ทางโภชนาการกับผูร้ับบริการและ
ทีมสหสาขาวิชาชีพได ้
อย่างถูกต้อง เหมาะสม และ 
มีจิตบริการ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
60 
- ผลการประเมินด้านการทำงาน
เป็นทีมและการสื่อสารระหว่าง
วิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 



 

169 

PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
01-074-005  โภชนาการกีฬา 

PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม 
จริยธรรม จรรยาบรรณ กฎหมาย 
และมาตรฐานวิชาชีพ 
นักกำหนดอาหาร รวมทั้งมี
บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม เคารพศักดิศ์รี
ผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
01-000-101 ทัศนมิติงานคหกรรม
ศาสตร ์
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-074-309  ภาษาอังกฤษเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-310  กฎหมายและ
จรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
01-075-201 การเตรียมความพรอ้ม
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
01-074-001  การสื่อสารเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 

- บรรยายเชิงประยุกตเ์กี่ยวกับ
จรรยาบรรณวิชาชีพ กฎหมาย 
ที่เกี่ยวข้อง สิทธิผู้ป่วย และ 
หลักธรรมาภิบาลในการประกอบ
วิชาชีพ 
- วิเคราะห์กรณีศึกษาด้านจรยิธรรม
และกฎหมาย พร้อมอภิปราย 
แนวทางการตัดสินใจเชิงวิชาชีพ 
- สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ และจติบริการ 
ในทุกรายวิชาและการฝึกปฏิบัต ิ
- ฝึกปฏิบัติในสถานการณ์จำลอง
และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
โดยเน้นการรักษาความลับของ
ผู้รับบริการและการปฏิบัตติาม
มาตรฐานวิชาชีพ 
- ส่งเสริมการสะท้อนผลการเรียนรู้
ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  

- การประเมินระหว่างเรียนและ
การสอบปลายภาค 
- การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
ด้านจริยธรรมและกฎหมาย 
- การประเมินพฤติกรรมระหว่าง
การเรยีนและการฝึกปฏิบัต ิ
- การประเมินจากอาจารย์ผูส้อน
และอาจารย์นิเทศก์ 
- การประเมินจาก 
สถานประกอบการหรือแหล่งฝึก
ปฏิบัต ิ
- การประเมินแฟ้มสะสมผลงาน
และการสะท้อนผลการเรยีนรู้ 

- ผลการประเมินด้านความรู้
เกี่ยวกับกฎหมายและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 
- ผู้เรียนแสดงพฤติกรรม 
ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
ความรับผิดชอบ และจติบริการ
ตามมาตรฐานวิชาชีพ 
อย่างเหมาะสม ไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 
- ผู้เรียนปฏิบัติตามกฎหมาย 
รักษาความลบั และเคารพสิทธิ
ของผู้รับบริการตลอดการเรียน
และการฝึกปฏิบตัิ โดยต้อง 
ไม่กระทำผิดจรรยาบรรณวิชาชีพ 
จึงถือว่าผ่านรายวิชา 
- ผลการประเมินจากแหล่งฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพต้องอยู่ใน
ระดับผ่านตามเกณฑ์ที่หลักสูตร
กำหนด 
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PLOs สรุปรายวิชาท่ีผลักดัน PLO วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
PLO9 ปฏิบัติงานด้านโภชนาการและ 
การกำหนดอาหารใน 
สถานประกอบการ สถานพยาบาล 
หรือชุมชนได้ตามมาตรฐานวิชาชีพ 
ภายใต้สถานการณ์จริง และพร้อม
เรียนรูเ้พื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
01-075-201 การเตรียมความพรอ้ม
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
01-075-202 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 1 
01-075-303 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 2 
01-075-404 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 3 
 

- เตรียมความพร้อมก่อน 
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านความรู้ 
ทักษะวิชาชีพ การสื่อสาร จริยธรรม 
และความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
- จัดการเรยีนรู้จากการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพในโรงพยาบาล 
สถานประกอบการ และชุมชน 
ภายใต้การกำกับดูแลของอาจารย์
นิเทศก์และนักกำหนดอาหารพี่เลีย้ง 
- ฝึกปฏิบัติงานจริงด้านการบริการ
อาหาร โภชนาการชุมชน 
โภชนาการคลินิก และการให ้
โภชนบำบัด โดยบูรณาการ 
องค์ความรู้จากทุกช้ันปี 
- จัดประชุมสะท้อนผลการ 
ฝึกประสบการณ์ และสมัมนา
แลกเปลีย่นประสบการณ์วิชาชีพ 
- จัดทำแฟ้มสะสมผลงาน รายงาน 
และนำเสนอผลการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

- การประเมินผลจากอาจารย์
นิเทศก์และนักกำหนดอาหาร 
พี่เลี้ยง 
- การประเมินสมรรถนะ 
การปฏิบัติงานในสถานการณ์
จริง 
- การประเมินแฟ้มสะสมผลงาน 
(Portfolio) 
- รายงานและสมุดบันทึก 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
- การนำเสนอผล 
การฝึกประสบการณ์และ 
การสัมมนา 
- การประเมินตนเองและ 
การสะท้อนผลการเรยีนรู้ 

- ผลการประเมินจาก 
สถานประกอบการและอาจารย์
นิเทศก์ด้านสมรรถนะการ
ปฏิบัติงาน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนสามารถปฏิบตัิงาน 
ด้านโภชนาการและ 
การกำหนดอาหารได้ตาม
มาตรฐานวิชาชีพ และปฏิบัตติาม
กฎระเบียบของแหล่งฝึก ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 
- ผลการประเมินแฟ้มสะสม
ผลงาน รายงาน และการนำเสนอ
ผลการฝึกประสบการณ์ ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 
- ผู้เรียนต้องผ่านการประเมิน 
ด้านจริยธรรม ความรับผิดชอบ 
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
และการพัฒนาตนเอง 
อย่างต่อเนื่องตามเกณฑ ์
ที่หลักสูตรกำหนด จึงถือว่าผ่าน
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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4. การวิเคราะห์ความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชากับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (หมวดวิชาเฉพาะ) 
YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 

YLO1 ประยุกต์ใช้ หลักการพื้นฐาน 
ด้านโภชนาการ สุขาภิบาล และ 
ความปลอดภัยอาหารในการประกอบ
อาหารขั้นพ้ืนฐาน ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและปัญญาประดิษฐ์เบือ้งต้น
ในการสืบค้น จัดการ และนำเสนอข้อมูล
ด้านโภชนาการและคหกรรมศาสตร์ 
รวมทั้ง แสดงออก ถึงคุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผดิชอบ และ 
การทำงานร่วมกับผู้อื่นได้อยา่งเหมาะสม 
 
 
 
 
 

ภาคการศึกษาท่ี 1  
01-000-101 ทัศนมิติในงานคหกรรมศาสตร ์
01-000-102 เทคโนโลยีดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐเ์พื่องานคหกรรมศาสตร ์
01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหาร
เบื้องต้น 
01-071-101 โภชนาการเพื่อชีวิตที่ดี 
ภาคการศึกษาท่ี 2  
01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและ 
การจัดการธุรกิจอาหารเชิงสุขภาพ 
01-072-101 สุขาภิบาลและความปลอดภัย 
ในงานอาหาร 
01-074-106 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 

PLO1 ประกอบอาหารได้ถูกต้อง 
ตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด  
ความปลอดภัยอาหาร และสุขาภบิาล
อาหาร  
PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์เทคโนโลยี
หรือนวัตกรรมทางโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร โดยใช้ข้อมูลวชิาการ 
เทคโนโลยีดิจิทลั และปญัญาประดิษฐ์ 
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงาน การวิจัย 
และการพัฒนาวิชาชีพ 
PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณ กฎหมาย และมาตรฐาน
วิชาชีพ นักกำหนดอาหาร  
รวมทั้งมีบุคลิกภาพที่เหมาะสม  
เคารพศักดิศ์รีผูร้ับบริการ และรักษา
ความลับและข้อมลูสุขภาพของ
ผู้รับบริการ 

1. สังเกตการปฏิบัติการ
ประกอบอาหารและ
สุขาภิบาลอาหาร 
2. ประเมินผลงาน/ 
ใบงาน/รายงาน 
3. แบบทดสอบความรู ้
4. การนำเสนอผลงาน
โดยใช้เทคโนโลยดีิจิทัล
และปัญญาประดิษฐ์ 
5. ประเมินพฤติกรรม 
ด้านคุณธรรม  
ความรับผิดชอบ และ 
การทำงานเป็นทีม 

1. นักศึกษามีเวลาเรียน 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. นักศึกษามีผลการ
ประเมินผ่านเกณฑ์ของ
รายวิชาไมต่่ำกว่าร้อยละ 60 
3. นักศึกษาปฏิบัติการ
ประกอบอาหารและ
สุขาภิบาลอาหารได้ถูกต้อง
ตามมาตรฐาน 
4. นักศึกษาใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 
ได้เหมาะสมในการสืบค้น
และนำเสนอข้อมูล 
5. นักศึกษาแสดงออกถึง
คุณธรรม จรยิธรรมและ 
การทำงานร่วมกับผู้อื่น 
ได้อย่างเหมาะสม 
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YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
YLO2 วิเคราะห์ ความต้องการ
สารอาหารและปัจจัยทีเ่กี่ยวข้อง  
โดยบูรณาการ ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
อาหาร สรีรวิทยา และชีวเคม ี
ทางโภชนาการ เพื่อกำหนดอาหาร
สำหรับบคุคลสุขภาพดี แปรรูปอาหาร
เพื่อสุขภาพ และปฏิบัติงานด้านบริการ
อาหารและโภชนาการ โดยใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์เบื้องตน้ได้
ตามหลักวิชาชีพ คุณธรรม จริยธรรม 
และมาตรฐานท่ีเกีย่วข้อง 

ภาคการศึกษาท่ี 1  
01-072-102 วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหารและการแปรรูป 
01-073-202 สรีรวิทยามนุษย ์
และกายวภิาคศาสตร ์
01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับ
โภชนศาสตรส์ุขภาพ 
01-075-201 การเตรียมความพรอ้ม 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ภาคการศึกษาท่ี 2  
01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพ 
01-073-204 วิทยาการกำหนดอาหารและ
โภชนบำบัด 
01-073-205 ชีวเคมีทางโภชนาการ 
01-074-207 การบริการอาหารและ
โภชนาการในโรงพยาบาล 
01-075-202 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 1 

PLO1 ประกอบอาหารได้ถูกต้อง 
ตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด  
ความปลอดภัยอาหาร และสุขาภบิาล
อาหาร  
PLO2 วางแผนและจัดการระบบบริการ
อาหาร โภชนาการ และการจัดเลีย้ง 
ในองค์กรได้อย่างปลอดภัย มีคณุภาพ 
และเหมาะสมกับบริบทของผู้รับบริการ 
PLO3 วางแผนการกำหนดอาหารและ
อาหารเฉพาะโรค โดยคำนวณคณุค่า 
ทางโภชนาการ ให้สอดคล้องกับแผนการ
รักษาและภาวะโภชนาการของ
ผู้รับบริการ 
PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์เทคโนโลยี
หรือนวัตกรรมทางโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร โดยใช้ข้อมูลวชิาการ 
เทคโนโลยีดิจิทลั และปญัญาประดิษฐ์ 
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงาน การวิจัย 
และการพัฒนาวิชาชีพ 
PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณ กฎหมาย และมาตรฐาน

1. สอบข้อเขียนและ 
การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
2. ประเมินการคำนวณ
สารอาหารและ 
การวางแผนอาหาร 
3. ประเมินการ
ปฏิบัติการแปรรูป
อาหารและบริการ
อาหาร 
4. ประเมินการใช้
โปรแกรมหรือเทคโนโลยี
ดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐ ์
ทางโภชนาการ 
5. ประเมินการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

1. นักศึกษามีเวลาเรียน 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. นักศึกษามีผลการ
ประเมินผ่านเกณฑ์ของ
รายวิชาไมต่่ำกว่าร้อยละ 60 
3. นักศึกษาวิเคราะห ์
ความต้องการสารอาหาร
และกำหนดอาหาร 
ได้ถูกต้อง 
4. นักศึกษาปฏิบัติงาน
บริการอาหารตามหลัก
วิชาชีพและความปลอดภัย 
5. นักศึกษาใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 
สนับสนุนการปฏิบตัิงาน 
ได้อย่างเหมาะสม 
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YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
วิชาชีพ นักกำหนดอาหาร รวมทั้งมี
บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม เคารพศักดิศ์รี
ผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 

YLO3 ประเมิน ภาวะโภชนาการและ 
วินิจฉัยปัญหาทางโภชนาการ ของบุคคล
และผูป้่วย โดย วิเคราะห์และแปลผล 
ข้อมูลเพื่อวางแผนโภชนบำบัด ออกแบบ
อาหารเพื่อการรักษาและส่งเสริมสขุภาพ 
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทลัและ
ปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ สือ่สาร
และให้คำปรึกษาแก่ผูร้ับบริการและ
ทีมสหสาขาวิชาชีพ พร้อมปฏิบัติตาม
คุณธรรม จรยิธรรม กฎหมาย และ
จรรยาบรรณวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
 
 
 
 
 
 

ภาคการศึกษาท่ี 1  
01-073-306 การประเมินางโภชนาการ 
01-073-307 เวชศาสตร์ทางโภชนาการ 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชน 
แบบบูรณาการ 
01-074-309  ภาษาอังกฤษเพื่องาน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
ภาคการศึกษาท่ี 2  
01-073-308 โภชนาการในเวชปฏิบัต ิ
01-073-309 โภชนศาสตร์คลินิก 
และการกำหนดอาหาร 
01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 
01-074-310 กฎหมายและจรรณยาบรรณ
วิชาชีพนักกำหนดอาหาร 
01-075-303 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 2 

PLO3 วางแผนการกำหนดอาหารและ
อาหารเฉพาะโรค โดยคำนวณคณุค่าทาง
โภชนาการ ให้สอดคล้องกับ 
แผนการรักษาและภาวะโภชนาการ 
ของผู้รับบริการ 
PLO4 ประเมิน วินิจฉัย วิเคราะห ์และ
แปลผลข้อมูลภาวะโภชนาการของ
ผู้รับบริการ หรือผู้ป่วย เพื่อวางแผน 
การให้โภชนบำบดัได้อย่างเหมาะสม
PLO5 ให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
ติดตาม ประเมินผล ส่งเสรมิ และฟื้นฟู
ภาวะโภชนาการในระดับบุคคล  
รายกลุม่ และชุมชนได้อย่างเหมาะสม 
PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์เทคโนโลยี
หรือนวัตกรรมทางโภชนาการและ 
 

1. ประเมินการวิเคราะห์
กรณีศึกษาผู้ป่วย  
2. การสอบปฏิบตัิ  
3. ประเมินการให้
คำปรึกษาทาง
โภชนาการ 
4. ประเมินการสื่อสาร
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 
5. ประเมินผลการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

1. นักศึกษามีเวลาเรียนไม่
น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. นักศึกษามีผลการ
ประเมินผ่านเกณฑ์ของ
รายวิชาไมต่่ำกว่าร้อยละ 60 
3. นักศึกษาประเมิน 
ภาวะโภชนาการและ
วางแผนโภชนบำบัด 
ได้อย่างถูกต้อง 
4. นักศึกษาสื่อสารและ 
ให้คำปรึกษาได ้
อย่างเหมาะสม 
ตามมาตรฐานวิชาชีพ 
5. นักศึกษาปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณและ 
กฎหมายวิชาชีพ 
การกำหนดอาหาร 
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YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การกำหนดอาหาร โดยใช้ข้อมูลวชิาการ 
เทคโนโลยีดิจิทลั และปญัญาประดิษฐ์ 
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงานการวจิัย 
และการพัฒนาวิชาชีพ 
PLO7 สื่อสารข้อมลูด้านโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษวิชาชีพได้อย่างชัดเจน 
ถูกต้อง และเหมาะสม ด้วยจติบรกิาร 
ต่อผู้รับบริการหรือผู้ป่วย ครอบครัว 
ชุมชน และทีมสหสาขาวิชาชีพ 
PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณ กฎหมาย และมาตรฐาน
วิชาชีพ นักกำหนดอาหาร รวมทั้งมี
บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม เคารพศักดิศ์รี
ผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 

YLO4 พัฒนา งานวิจัย แนวทางปฏิบัติ 
หรือนวัตกรรมด้านโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร โดยบูรณาการ 
ความรู้ด้านโภชนบำบดั การให้คำปรึกษา 
การติดตามและประเมินผล  

ภาคการศึกษาท่ี 1  
01-073-410 โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
01-073-411 การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร 

PLO4 ประเมิน วินิจฉัย วิเคราะห ์และ
แปลผลข้อมูลภาวะโภชนาการของ
ผู้รับบริการ หรือผู้ป่วย เพื่อวางแผน 
การให้โภชนบำบดัได้อย่างเหมาะสม 
  

1. ประเมินงานวิจัยหรือ
นวัตกรรม 
2. ประเมินผลงาน
วิชาการและ 
การนำเสนอ 

1. นักศึกษามีเวลาเรียนไม่
น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. นักศึกษามีผลการ
ประเมินผ่านเกณฑ์ของ
รายวิชาไมต่่ำกว่าร้อยละ 60 
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YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
การใช้เทคโนโลยีดิจิทลัและ
ปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ และ 
การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ 

01-075-201 การเตรียมความพรอ้มการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
ภาคการศึกษาท่ี 2  
01-075-404 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 3 

PLO5 ให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
ติดตาม ประเมินผล ส่งเสรมิ และ 
ฟื้นฟูภาวะโภชนาการในระดับบุคคล 
รายกลุม่ และชุมชนได้อย่างเหมาะสม 
PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์เทคโนโลยี
หรือนวัตกรรมทางโภชนาการและ 
การกำหนดอาหาร โดยใช้ข้อมูลวชิาการ 
เทคโนโลยีดิจิทลั และปญัญาประดิษฐ์ 
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงาน การวิจัย 
และการพัฒนาวิชาชีพ 
PLO7 สื่อสารข้อมลูด้านโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษวิชาชีพได้อย่างชัดเจน 
ถูกต้อง และเหมาะสม ด้วยจติบรกิารต่อ
ผู้รับบริการหรือผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน 
และทีมสหสาขาวิชาชีพ 
PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณ กฎหมาย และมาตรฐาน
วิชาชีพ นักกำหนดอาหาร รวมทั้งมี
บุคลิกภาพท่ีเหมาะสม เคารพศักดิศ์รี

3. ประเมินผลการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
จากอาจารย์นเิทศก์และ
แหล่งฝึก 
4) การสะท้อนผลการ
เรียนรู ้
5) ประเมินสมรรถนะ
วิชาชีพตามเกณฑ ์
สถานประกอบการ 

3. นักศึกษาพัฒนางานวิจัย
หรือผลงานนวัตกรรม 
ที่สอดคล้องกับปัญหาจริง 
4. นักศึกษาผ่าน 
การประเมินการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
ตามมาตรฐานท่ีหลักสตูร
กำหนด 
5. นักศึกษาแสดงสมรรถนะ
วิชาชีพ การสื่อสาร  
การทำงานร่วมกับทีม และ
การพัฒนาตนเองในระดับด ี
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YLOs รายวิชา PLOs วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 
ผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 
PLO9 ปฏิบัติงานด้านโภชนาการและ
การกำหนดอาหารในสถานประกอบการ
สถานพยาบาล หรือชุมชนไดต้าม
มาตรฐานวิชาชีพ ภายใตส้ถานการณ์
จริง และพร้อมเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 
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ภาคผนวก ค 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 

   
1. วิเคราะห์ความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

PLO1 ประกอบอาหารได้ถูกต้อง 
ตามหลักโภชนาการ โภชนบำบัด 
ความปลอดภัยอาหาร และ
สุขาภิบาลอาหาร 

K1-1 หลักการสุขาภบิาลและ 
ความปลอดภัยของอาหาร 
K1-2 เทคนิคทางคหกรรมศาสตร ์
ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร
เชิงสุขภาพและอาหารเฉพาะโรค 
K1-3 หลักโภชนาการ โภชนบำบัด 
และวิทยาศาสตร์อาหารทีเ่กี่ยวข้อง
กับการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ
และอาหารเฉพาะโรค 

S1-1 ทักษะการเตรียม ปรุง  
และประกอบอาหารเชิงสุขภาพ
และอาหารเฉพาะโรค 
S1-2 ทักษะการดัดแปลงอาหาร
เฉพาะโรค 
S1-3 ทักษะการนำเสนอ
เมนูอาหาร 
S1-4 ทักษะการประยุกต์ใช้ความรู้
ด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหารในการประกอบอาหาร 
อย่างถูกต้อง 

E1-1 แสดงความรับผดิชอบ 
ต่อผู้บรโิภค 
E1-2 ยึดหลักจรรยาบรรณ
วิชาชีพคหกรรมศาสตร ์
E1-3 ซื่อสัตย์สุจริตในการทำงาน
วิชาชีพ 
E1-4 ปฏิบัติตามกฎกติกาและ
ข้อกำหนดด้านความปลอดภัย
อาหารและสุขาภิบาลอาหาร 

C1-1 มีความรับผิดชอบ 
C1-2 มีระเบียบวินัย 
C1-3 ตรงต่อเวลา 
C1-4 ซื่อสัตยส์ุจรติ 
C1-5 มีความรอบคอบละเอียด 
ถี่ถ้วนในการประกอบอาหารเพื่อ
ความปลอดภัยของผู้รบับริการ 

PLO2 วางแผนและจัดการระบบ
บริการอาหาร โภชนาการ และ 
การจัดเลี้ยงในองค์กรได ้

K2-1 ความรู้ด้านการบริหารจัดการ
บริการอาหาร 

S2-1 ทักษะการบริการอาหาร 
และการจัดเลี้ยงในองค์กร 

E2-1 รับผิดชอบต่อหน้าท่ีและ
ภารกิจ 

C2-1 มีภาวะผู้นำ 
C2-2 บุคลิกภาพท่ีดีเหมาะสม 
กับวิชาชีพ 



 

178 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

อย่างปลอดภัย มีคุณภาพ และ
เหมาะสมกับบริบทของผู้รับบริการ 
 
 

K2-2 ความรู้เกี่ยวกับการวางแผน
และบริการอาหารให้เหมาะสมกับ
บริบทของผู้รับบริการและมาตรฐาน
วิชาชีพ 

S2-2 ทักษะการใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและสารสนเทศ 
S2-3 การประยุกต์ใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการวางแผนเมน ู
S2-4 ทักษะการจัดการงาน 
ด้านอาหารและโภชนาการ 
ตามมาตรฐานวิชาชีพและบริบท
สถานประกอบการ 

E2-2 ซื่อสัตย์สุจริตในการทำงาน
วิชาชีพ 
E2-3 ปฏิบัติงานโดยคำนึงถึง
ประโยชน์ต่อสังคม ผูร้ับบริการ 
และองค์กร 

C2-3 มีมนุษยสัมพันธ์ 
C2-4 มีจิตบริการและ
ความสามารถในการทำงานร่วมกบั
ผู้อื่นในบริบทองค์กร 

PLO3 วางแผนการกำหนดอาหาร
และอาหารเฉพาะโรค โดยคำนวณ
คุณค่าทางโภชนาการให้สอดคล้อง
กับแผนการรักษาและ 
ภาวะโภชนาการของผู้รับบริการ 

K3-1 หลักการทางโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร 
K3-2 ทฤษฎีทางโภชนศาสตร ์
K3-3 พยาธิสรีรวิทยาที่เกี่ยวข้อง 
กับโรคและการกำหนดอาหาร 
K3-4 หลักการประเมินภาวะ
โภชนาการ โภชนบำบัด และ 
การวางแผนอาหารเฉพาะโรค 

S3-1 ทักษะการคิดวิเคราะห ์
อย่างเป็นระบบ 
S3-2 ทักษะวินิจฉัยปัญหา 
ทางโภชนาการ 
S3-3 ทักษะการวางแผน 
การแก้ปัญหาได้อย่างมเีหตผุล 
S3-4 ทักษะทางโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร 
S3-5 ทักษะการคำนวณคุณคา่ 
ทางโภชนาการและวางแผนอาหาร
รายบุคคลและกลุ่มบุคคล 

E3-1 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
E3-2 ยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพ
นักกำหนดอาหาร 
E3-3 ใช้ข้อมูลภาวะโภชนาการ
และแผนการรักษาอย่างถูกต้อง  
มีจริยธรรม และไม่ก่อให้เกิดผลเสยี
ต่อผู้รับบริการ 

C3-1 มีความรับผิดชอบ 
C3-2 มีระเบียบวินัย 
C3-3 ตรงต่อเวลา 
C3-4 ซื่อสัตยส์ุจรติ 
C3-5 มีความรอบคอบละเอียด 
ถี่ถ้วนในการวางแผนอาหารและ
คำนวณคณุค่าทางโภชนาการ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

PLO4 ประเมิน วินิจฉัย วิเคราะห ์
และแปลผลข้อมูลภาวะโภชนาการ
ของผู้รับบริการหรือผู้ป่วย  
เพื่อวางแผนการให้โภชนบำบัด 
ได้อย่างเหมาะสม 

K4-1 หลักการโภชนาการ 
พยาธิสรรีวิทยาที่เกี่ยวข้องกับโรค 
K4-2 กระบวนการดูแล 
ทางโภชนาการ 
K4-3 การประเมินภาวะโภชนาการ  
K4-4 การวินิจฉัยปัญหาโภชนาการ 
K4-5 การวางแผนโภชนบำบัด 

S4-1 ทักษะการคิดวิเคราะห ์
อย่างเป็นระบบ  
S4-2 ทักษะการวินิจฉัยปัญหา 
ทางโภชนาการ  
S4-3 ทักษะการวางแผน 
การแก้ปัญหาได้อย่างมเีหตผุล  
S4-4 ทักษะทางโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร  
S4-5 ทักษะการประเมิน 
ภาวะโภชนาการ  
S4-6 ทักษะการวิเคราะห์และ 
แปลผลข้อมูลโภชนาการ  
S4-7 วางแผน ติดตาม และ
ประเมินผลการให้โภชนบำบัด 
ในสถานการณ์จริง  

E4-1 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
E4-2 ซื่อสัตย์สุจริต  
E4-3 ปฏิบัติตามกฎหมาย 
ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและ
สาธารณสุข  
E4-4 ใช้ข้อมูลสุขภาพและข้อมลู
ภาวะโภชนาการอย่างมีจริยธรรม
และเกดิประโยชน์ต่อผูร้ับบริการ  

C4-1 ใฝ่เรียนรูแ้ละพัฒนาตนเอง  
มีความรับผิดชอบ มีระเบียบวินัย 
ตรงต่อเวลา ซื่อสัตย์สุจริต  
C4-2 เคารพสิทธิ ความเป็นส่วนตวั 
และรักษาความลับข้อมูลสุขภาพ
ของผู้รับบริการ  
C4-3 มีความรอบคอบละเอียด 
ถี่ถ้วนในการประเมินและแปลผล
ข้อมูลภาวะโภชนาการ  

PLO5 ให้คำปรึกษาทางโภชนาการ 
ติดตาม ประเมินผล ส่งเสรมิ และ
ฟื้นฟูภาวะโภชนาการในระดับบุคคล 
รายกลุม่ และชุมชน 

K5-1 หลักการทางโภชนาการ 
K5-2 กระบวนการดูแล 
ทางโภชนาการ 
K5-3 การให้คำปรึกษา 

S5-1 ทักษะการสื่อสาร  
S5-2 ทักษะการประเมิน 
ภาวะโภชนาการ 

E5-1 ตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
E5-2 มีจิตสาธารณะในการส่งเสรมิ
สุขภาพประชาชน 

C5-1 ใฝ่เรียนรูแ้ละพัฒนาตนเอง 
C5-2 พัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
ให้เจริญก้าวหน้าอย่างต่อเนื่อง 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

ได้อย่างเหมาะสม ทางโภชนาการ 
K5-4 การบูรณาการนวัตกรรม
อาหารเพื่อสุขภาพ 
K5-5 หลักการส่งเสริมสุขภาพ 
ป้องกันโรค และดูแลภาวะ
โภชนาการของบุคคล ชุมชน และ
ประชากรกลุ่มต่าง ๆ 

S5-3 ทักษะการวินิจฉัยปัญหา
โภชนาการ  
S5-4 วางแผน ติดตาม และ
ประเมินผลการให้โภชนบำบัด 
ในสถานการณ์จริง  
S5-5 ทักษะการให้คำปรึกษาและ
นำเสนอข้อมูลโภชนาการใน 
ระดับบุคคล รายกลุม่ และชุมชน  
S5-6 ทักษะการลงชุมชนและ 
การสื่อสารกับผู้รับบริการ 
ครอบครัว ชุมชน และทีมสหสาขา
วิชาชีพ  

E5-3 เคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรี
ของผู้รับบริการ  

C5-3 มีจิตบริการ ความเห็นอก
เห็นใจ และเคารพศักดิ์ศรี  
สิทธิ และความเป็นส่วนตัวของ
ผู้รับบริการ 

PLO6 พัฒนาและสร้างสรรค์
เทคโนโลยีหรือนวตักรรมทาง
โภชนาการและการกำหนดอาหาร 
โดยใช้ข้อมูลวิชาการ เทคโนโลยี
ดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์  
เพื่อสนับสนุนการปฏิบตัิงาน  
การวิจัย และการพัฒนาวิชาชีพ 

K6-1 การบูรณาการนวัตกรรม
อาหารเพื่อสุขภาพโดยประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีดิจิทลัในงานวิชาชีพ 
K6-2 ความรู้ด้านการวิจยั ข้อมูล
วิชาการ เทคโนโลยีดิจิทลั และ
ปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ 
เพื่อพัฒนานวัตกรรมและวิชาชีพ 

S6-1 ทักษะการใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและสารสนเทศ 
S6-2 แสวงหา ใช้ และประยุกต ์
ใช้เทคโนโลยดีิจิทัลและโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ที่ทันสมัย 
ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
S6-3 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

E6-1 รับผิดชอบต่อสังคม 
E6-2 ปฏิบัติตามกฎหมาย 
ที่เกี่ยวข้อง 
E6-3 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐ์ทางโภชนาการ
อย่างมีจริยธรรมและไม่ก่อให้เกิด
ผลเสียต่อสังคม 

C6-1 การใฝ่เรยีนรู้และพัฒนา
ตนเอง 
C6-2 ความมุ่งมั่นในการแสวงหา
ความรู้ที่ทันสมยั 
C6-3 พัฒนาวิชาชีพให้
เจริญก้าวหน้าอย่างต่อเนื่อง 
C6-4 สามารถปรับตัวต่อ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

S6-4 ทักษะการใช้ฐานข้อมูล 
เครื่องมือดิจิทลั สารสนเทศ และ
ปัญญาประดิษฐ์ เพื่อสนับสนุน 
การวิจัย การให้คำปรึกษา และ 
การพัฒนานวัตกรรม 
ด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 

การเปลีย่นแปลงของเทคโนโลยี
และวิชาชีพ 

PLO7 สื่อสารข้อมลูด้านโภชนาการ
และการกำหนดอาหาร ทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษวิชาชีพ ได้อย่าง
ชัดเจน ถูกต้อง และเหมาะสม  
ด้วยจิตบริการต่อผู้รับบริการหรือ
ผู้ป่วย ครอบครัว ชุมชน และ 
ทีมสหสาขาวิชาชีพ 

K7-1 หลักการทางโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร 
K7-2 กระบวนการดูแล 
ทางโภชนาการ 
K7-3 ความรู้เกี่ยวกับข้อมูล
โภชนาการที่ใช้ในการสื่อสาร 
กับผู้รับบริการ ผูป้่วย ครอบครัว 
ชุมชน และทีมสหสาขาวิชาชีพ 

S7-1 ทักษะการสื่อสารและการ
ทำงานเป็นทีม 
S7-2 ทักษะการสื่อสารและ
นำเสนอข้อมูลได้อยา่งชัดเจน 
ถูกต้อง 
S7-3 ทักษะการทำงานร่วมกับ 
สหสาขาวิชาชีพและผู้อื่น 
S7-4 ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ
วิชาชีพในการสื่อสารข้อมลู 
ด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 

E7-1 เคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรี
ของเพื่อนร่วมงานและผูร้ับบริการ 
E7-2 สื่อสารข้อมูลทางโภชนาการ
อย่างถูกต้อง มีจริยธรรม และ 
เกิดประโยชน์ต่อผู้รับบริการและ
สังคม 

C7-1 มีภาวะผู้นำ 
C7-2 มีมนุษยสัมพันธ์ 
C7-3 สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น
ในทีมสหสาขาวิชาชีพได ้
C7-4 มีจิตบริการ ความเห็นอก
เห็นใจ และบุคลิกภาพเหมาะสม 
ในการสื่อสารกับผูร้ับบริการหรือ
ผู้ป่วย 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

PLO8 แสดงออกถึงคุณธรรม 
จริยธรรม จรรยาบรรณ กฎหมาย 
และมาตรฐานวิชาชีพนักกำหนด
อาหาร รวมทั้งมีบุคลิกภาพ 
ที่เหมาะสม เคารพศักดิ์ศรี
ผู้รับบริการ และรักษาความลับและ
ข้อมูลสุขภาพของผู้รับบริการ 

K8-1 หลักการทางโภชนาการและ
การกำหนดอาหาร 
K8-2 ความรู้เกี่ยวกับกฎหมาย 
มาตรฐาน และจรรยาบรรณวิชาชีพ
นักกำหนดอาหารที่เกีย่วข้องกับ 
การดูแลผู้รบับริการ 

S8-1 ทักษะการสื่อสารและการ
ทำงานเป็นทีม 
S8-2 ทักษะการปฏิบัติงาน 
ตามมาตรฐานวิชาชีพและ 
การสื่อสารกับผู้รับบริการหรือ
ทีมสหสาขาวิชาชีพอย่างเหมาะสม 

E8-1 แสดงความรับผดิชอบ 
ต่อหน้าท่ีและภารกิจ 
E8-2 รับผิดชอบต่อสังคม 
E8-3 ยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพ 
E8-4 มีความซื่อสัตยส์ุจรติ 
E8-5 ตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
E8-6 ปฏิบัติตามกฎหมาย  
กฎกติกา และหลีกเลี่ยงการกระทำ
ที่ผิดกฎหมายหรือขัดต่อ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

C8-1 การใฝ่เรยีนรู้และพัฒนา
ตนเอง 
C8-2 มีความรับผิดชอบ 
C8-3 มีระเบียบวินัย 
C8-4 ตรงต่อเวลา 
C8-5 ซื่อสัตยส์ุจรติ 
C8-6 มีบุคลิกภาพเหมาะสม  
แต่งกายสุภาพ และแสดงออก
อย่างเหมาะสมตามบทบาทวิชาชีพ 
C8-7 เคารพศักดิ์ศรี สิทธิ และ
ความเป็นส่วนตัวของผู้รับบริการ 
C8-8 รักษาความลับและข้อมลู
สุขภาพของผู้รับบริการ 

PLO9 ปฏิบัติงานด้านโภชนาการ
และการกำหนดอาหารใน 
สถานประกอบการ สถานพยาบาล  
หรือชุมชนได้ตามมาตรฐานวิชาชีพ 
ภายใต้สถานการณ์จริง และ 

K9-1 ความรู้ที่ครอบคลมุในหลักการ
ทางโภชนาการ 
K9-2 การประเมินภาวะโภชนาการ 
K9-3 การวางแผนโภชนบำบัด 
K9-4 ความรู้เกี่ยวกับมาตรฐาน
วิชาชีพ การปฏิบัติงานจริง 

S9-1 ทักษะทางโภชนาการ 
และการกำหนดอาหาร 
S9-2 ทักษะการประเมิน 
ภาวะโภชนาการ  
S9-3 ทักษะการวินิจฉัยปัญหา
โภชนาการ  

E9-1 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี  
E9-2 ยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพ  
E9-3 ปฏิบัติตามกฎหมาย  
กฎกติกา และมาตรฐานวิชาชีพ 
ในการปฏิบัติงานจริง  

C9-1 การเป็นนักปฏิบตัิเชิงสุขภาพ 
C9-2 มีความพร้อมในการ
ปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง 
C9-3 ใฝ่เรียนรูแ้ละพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่องเพื่อการทำงานและ
การพัฒนาวิชาชีพ  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 4 ด้าน 
ความรู้  

(Knowledge) 
ทักษะ  
(Skills) 

จริยธรรม  
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล  
(Character) 

พร้อมเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง 

ในสถานประกอบการ 
สถานพยาบาล หรือชุมชน และ 
การพัฒนาวิชาชีพ 

S9-4 วางแผน ติดตาม และ
ประเมินผลการให้โภชนบำบัดใน
สถานการณ์จริง  
S9-5 ทักษะการปฏิบัติจริง 
ในสถานประกอบการ 
สถานพยาบาล หรือชุมชนตาม
มาตรฐานวิชาชีพ  
S9-6 ทักษะการสื่อสาร การทำงาน
ร่วมกับผู้อื่น และการปรับตัวต่อ
บริบทการทำงานจริง  

C9-4 มีความมุ่งมั่น กระตือรือร้น 
มีวินัย ตรงต่อเวลา และ 
สามารถปรับตัวต่อ 
การเปลีย่นแปลงของสังคม 
เทคโนโลยี และวิชาชีพ 
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2. การจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมทักษะการรู้ตลอดชีวิต ความคิดใหม่ ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม และแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการให้ผู้เรียน  
(Lifelong Learning,  New Ideas, Creative Thought, Innovation, and an Entrepreneurial)  

รายละเอียด 
การจัดการเรียนการสอน 

(ระบุรายวิชา/กิจกรรม/โครงการ) 
วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 

1. ทักษะการรู้ตลอดชีวิตของหลักสูตร 
ประกอบด้วย 
 1) การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
 2) การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา
 3) การแสวงหาความรู้และฝึกปฏิบัติ
จากสถานการณ์จริง 

รายวิชา 
01-071-101 โภชนาการเพื่อชีวิตที่ดี  
01-074-311 วิธีวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-074-412 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-073-203 หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตรส์ุขภาพ 
01-073-306 การประเมินทางโภชนาการ 
01-074-207 การบริการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล 
01-074-308 โภชนศาสตร์ชุมชนแบบบูรณาการ 
กิจกรรม/โครงการ 
- การค้นคว้าและรายงานเชิงวิชาการ 
- การวิเคราะห์กรณีศึกษา (Case Study) 
- การฝึกปฏิบตัิจากสถานการณ์จรงิ 

- รายงานรายบุคคล/การ
นำเสนอ 
- รายงานกรณีศึกษา/อภิปราย 
- ประเมินการปฏิบตัิงาน/
รายงานภาคสนาม 

- ความถูกต้องของเนื้อหา การอ้างอิง  
- ความสามารถในการสังเคราะห์ขอ้มูล 
- ความสามารถในการวิเคราะห์  
- การเช่ือมโยงทฤษฎีกับสถานการณ์
จริง 
- ความถูกต้อง  
- ความรับผดิชอบ  
- การทำงานร่วมกับผู้อื่น 

2. ส่งเสริมให้เกิดความคิดใหม่  
ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม 

รายวิชา 
01-000-103 ศิลปะการประกอบอาหารเบื้องต้น 
01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
กิจกรรม/โครงการ 
- การพัฒนาและดดัแปลงสูตรอาหารสุขภาพ 
- การออกแบบเมนูอาหารเฉพาะกลุ่ม 

- ประเมินผลงาน/ปฏิบัติการ 
- การนำเสนอผลงาน 
- แบบฝึกปฏิบัต/ิรายงาน 

- ความคิดสร้างสรรค์  
- ความเหมาะสมทางโภชนาการ 
- ความถูกต้องตามหลักโภชนาการ 
และการนำเสนอ 
- ความถูกต้องในการใช้โปรแกรม 
และการแปลผล 
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รายละเอียด 
การจัดการเรียนการสอน 

(ระบุรายวิชา/กิจกรรม/โครงการ) 
วิธีการประเมินผล เกณฑ์การประเมิน 

- การใช้เทคโนโลยีวเิคราะห์สารอาหาร 
3. แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ รายวิชา 

01-071-202 การเป็นผู้ประกอบการและการจดัการธุรกจิอาหาร 
เชิงสุขภาพ 
01-071-203 อาหารว่างและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
01-075-403 การฝึกงานทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
01-075-402 ประสบการณ์วิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนด
อาหาร 
กิจกรรม/โครงการ 
- งานวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 
- การวิเคราะห์ต้นทุนและกลุม่เป้าหมาย 
- การฝึกงานทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
- สหกิจศึกษาด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

- งานวิจัย/นำเสนอรายงานกลุม่ 
- ประเมินจากสถาประกอบการ/
รายงาน 

- ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ  
- ความคิดสร้างสรรค ์
- การวิเคราะห์เชิงเหตผุล  
- ความครบถ้วนสมรรถนะการทำงาน  
- ความรับผดิชอบ  
- จรรยาบรรณ 
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ภาคผนวก ง 
ข้อมูลการเปรียบเกณฑ์/มาตรฐานกับองค์กรวิชาชีพ  

หรือมาตรฐานวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2566 

 
 

แบบประเมินการรับรองสถาบันการศึกษาที่จัดการเรียนการสอนระดับบัณฑิตปริญญา 
สาขาการกำหนดอาหาร หรือที่ศึกษากระบวนวิชาการกำหนดอาหารเป็นวิชาเอก 

(ปริญญาตรี) 
องค์ประกอบ เป็นไปตามข้อกำหนด 

1. คุณสมบัติของมหาวิทยาลัย 
ข้อ 1.1 – 1.4 ให้เป็นไปตามเกณฑ์ประกันคณุภาพของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

1.1 กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  
1.2 มีหน่วยงานรับผิดชอบอย่างน้อยเทียบเท่าระดับสาขาวิชา ดำเนนิการ  
1.3 มีปณิธานมุ่งผลิตบณัฑิตสาขาการกำหนดอาหารที่มีความรู้ความสามารถ  
และคณุสมบัตสิอดคล้องกับความต้องการและระบบสุขภาพของประเทศ 

 

1.4 มีระบบบริหารที่ชัดเจน เพื่อสนับสนุนการจดัการศึกษาให้บรรลวุัตถุประสงค์  
1.5 กรณีเป็นสถาบันการศึกษาที่เปิดใหม่ และจัดการเรยีนการสอนหลักสตูรสาขาการ
กำหนดอาหารต้องมีข้อตกลงเป็นลายลักษณ์อักษรกับสถาบันการศกึษาที่ผ่านการรบัรอง
จากคณะกรรมการวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร ให้ช่วยทำหน้าท่ีเป็นท่ีปรึกษา/
ช่วยเหลือหรือเป็นสถาบันพ่ีเลี้ยง 

 

2. คุณสมบัติและจำนวนอาจารย์ประจำ 
2.1 อัตราส่วนอาจารย์ที่จบการศึกษาระดับปริญญาเอก : ปรญิญาโท : ปริญญาตร ี
ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาตร์ วิจัย และ
นวัตกรรม 

 

*2.2 อัตราส่วนอาจารย์ : นักศึกษา = 1 : 15 ตามเกณฑ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม 

 

*2.3 อาจารย์ประจำหลักสูตรการกำหนดอาหารหรือท่ีศึกษากระบวนวิชาการกำหนด
อาหารเป็นวิชาเอก ต้องมีวุฒิข้ันตำ่ปริญญาโทหรือเทียบเท่า และต้องมีใบอนุญาต 
เป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร เป็นสมาชิกของสมาคมนักกำหนดอาหาร
แห่งประเทศไทย อย่างน้อย 2 คน และต้องมีอาจารย์ประจำปฏิบัติงานเต็มเวลาอย่างน้อย 

 
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องค์ประกอบ เป็นไปตามข้อกำหนด 
2 คน เพื่อทำหน้าที่รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร ต้องทำหน้าทีป่ระเมินและปรับปรุง
พัฒนาการเรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งคอยติดตามและให้คำปรึกษาทางวิชาการ
แก่นักศึกษา ตลอดจนการคัดเลือกอาจารย์พิเศษท่ีจะเชิญมาช่วยสอนให้เหมาะสม 
กับเนื้อหาและวิธีการสอนที่กำหนด 
2.4 การพัฒนาอาจารย์ สถาบันการศึกษาที่จะจัดการเรียนการสอนหลักสูตรระดับบณัฑิต
ปริญญาสาขาการกำหนดอาหารหรือที่ศึกษากระบวนวิชาการกำหนดอาหารเป็นวิชาเอก
จะต้องมีหน่วยงานรับผิดชอบ จัดทำแผน หรือโครงการที่ชัดเจน เพือ่พัฒนาอาจารย์ 
ทั้งทางด้านวิชาการ วิจัย และการจัดการเรียนการสอน 

 

3. คุณสมบัติของนสิิต/นักศกึษา 
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสตูรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565  
4. หลักสูตร 
*โครงสร้างหลักสูตร 
       - องค์ประกอบของหลักสูตร 
            ระยะเวลาศึกษา 4 ปี 
       - จำนวนหน่วยกิต 
            ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต ประกอบด้วย 4 หมวดวิชา 

- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
- หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
- หมวดการฝึกงานทางโภชนาการและการกำหนดอาหารเบื้องต้น  

ไม่ต่ำกว่า 900 ช่ัวโมง หรือไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
- หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 

กรอบเนื้อหาวิชา 
*หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
วิชาพ้ืนฐานด้านการกำหนดอาหาร 
     วิชาบังคับ จำนวน 14 วิชา ดังต่อไปนี้ 

- วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเบื้องต้น 
(Introduction to food science and nutrition) 

- ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร  
(Food safety and sanitation) 

- การบริหารจัดการการบริการอาหาร  
(Food service system management) 

- หลักการและวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  
(Principles and culinary science) 

- โภชนาการ (Human nutrition: nutrients, metabolism) 
- โภชนาการชุมชน (Community nutrition) 

 
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- โภชนาการในวัยตา่ง ๆ (Nutrition in life cycle) 
- หลักการโภชนการและการกำหนดอาหารเบื้องต้น  

(Principle of nutrition and dietetics) 
- การประเมินภาวะโภชนาการ (Nutrition assessment) 
- โภชนบำบัดทางการแพทย์  

(Medical nutrition therapy/diet therapy) 
- การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ/การปรับพฤติกรรม  

(Nutrition counseling/behavior modification) 
- การสัมมนาโภชนาการและการกำหนดอาหาร  

(Seminar in nutrition and dietetics) 
- วิธีการวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  

(Research in nutrition and dietetics) 
- จรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพการกำหนดอาหาร/กฎหมาย 

ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบโรคศลิปะ 
(Ethical and legal issues in dietetics) 

     วิชาเลือกบังคับ มีอย่างน้อย 2 วิชา จากรายวิชา ดังต่อไปนี้ 
- จิตวิทยาทั่วไป (General psychology) 
- โภชนาการเฉพาะบุคคล (Personalized nutrition) 
- โภชนการการกีฬา (Sports nutrition) 
- โภชนาการสิ่งแวดล้อมและสุขภาพ  

(Environment nutrition and health) 
- โภชนาการบรูณาการ (Integrated nutrition) 
- โภชนาการและเภสัชวิทยา (Nutrition ans pharmacology) 
- นวัตกรรมอาหารสุขภาพและอาหารเฉพาะโรค  

(Innovations in healthy food and disease-specific food) 
- ความมั่นคงทางอาหารที่ยั่งยืน (Sustainable food security) 
- รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
*หมวดการจัดระบบการให้บริการอาหารในสถาบันต่าง ๆ เช่น สถานพยาบาลสถาน
ประกอบการเพ่ือสุขภาพ สถานศกึษา 
การจัดระบบการให้บริการอาหารในสถาบันต่าง ๆ 
       โดยทราบหลักแนวคิด/ทฤษฎี และวิธีการ ดังต่อไปนี ้

- การกำหนดโครงสร้างและภาระงาน 
- การดำเนินการจัดซื้อ ตรวจรับ เบกิจ่าย และจดัเก็บอาหาร 
- การเตรียมและการควบคุมการผลติ 

 
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- การคำนวณและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 
- การจัดการตรวจความถูกต้อง และการบริการในสถาบันต่าง ๆ 
- การกำหนดและควบคมุงบประมาณค่าอาหาร 
- การจัดการด้านอาหารปลอดภัยมาตรฐานสากล เช่น ระบบ GMP HACCP 

ISO 22000 โรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 
- การรับรองมาตรฐานการปฏิบตัิงานในส่วนการให้บริการอาหารและการให้

โภชนบำบัด เช่น HA JCI DMB มาตรฐานสถานท่ีประกอบอาหาร 
ในโรงพยาบาล 
- จรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพการกำหนดอาหาร 

*หมวดหลักการทางโภชนาการและการกำหนดอาหารเพ่ือการป้องกันและบำบัด 
(Nutrition and Dietetics for Prevention and Diet Therapy) 
หลักการทางโภชนาการและการกำหนดอาหารเพื่อการป้องกันและบำบัด 
       โดยทราบหลักแนวคิด/ทฤษฎี และวิธีการ ดังต่อไปนี ้

- การคัดกรองปญัหาโภชนาการ ประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วเิคราะห์ 
วินิจฉัยและวางแผนการให้โภชนบำบัด 
- การให้คำปรึกษา ตดิตาม ประเมินผล ส่งเสรมิ และฟื้นฟภูาวะโภชนาการ 
- การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคให้เป็นไปตามแผนการรักษาเพื่อให้เหมาะสม

กับโรคและภาวะโภชนาการ 
- การให้อาหารทางหลอดเลือดดำและทางเดินอาหาร 
- จรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพการกำหนดอาหาร 

 

*หมวดการประยุกต์การกำหนดอาหารเข้าสู่ชุมชน  
(Application of Nutrition and Dietetics in Community) 

- การวางแผนร่วมกับสหวิชาชีพในการส่งต่อผู้ป่วยสู่ชุมชน เพื่อให้ได้รบัการดูแล
ด้านอาหาร โภชนาการ และโภชนบำบัดที่ถูกต้องและเหมาะสม 
- การป้องกันปัญหาทุพโภชนาการในกลุ่มประชากรทั่วไป กลุ่มเสี่ยง และกลุม่ที่เป็น

โรคต่างๆ 
- การส่งเสริมโภชนาการของบุคคล ครอบครัว และชุมชน ซึ่งครอบคลมุทุกกลุ่มวัย

ด้วยกระบวนการ 
1. สำรวจและการคัดกรองปัญหาโภชนาการในระยะเริ่มแรกและการใหค้วาม

ช่วยเหลือเบื้องต้น และการติดตามดูแลช่วยเหลืออย่างต่อเนื่อง 
2. การส่งเสริมโภชนาการในรูปแบบต่าง ๆ เช่น 

- การให้โภชนศึกษาผ่านสื่อต่าง ๆ 
- การให้ความรู้โภชนาการในกลุม่บุคคลต่าง ๆ 

3. การฟื้นฟูโภชนาการ และ Group Dynamic ในชุมชน (กิจกรรมกลุม่) / 
เครือข่ายชุมชน 

 
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4. ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหารในชุมชน 

*หมวดการวิจัยและการสัมมนาทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  
(Research and Seminar in Nutrition and Dietetics) 
การวิจัยและการสัมมนาทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร ประกอบด้วย 

- ระเบียบวิธีวิจยั (Research Methodology) 
- สถิติเพื่อการวเิคราะห์ข้อมูลในการวิจัย (Statistics) 
- การสัมมนาทางการกำหนดอาหาร (Seminar in Nutrition and Dietetics) 
 

 

การฝึกงานทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  
*หมวดการฝึกงานทางโภชนาการและการกำหนดอาหารเบ้ืองต้น ไม่ต่ำกว่า 900 
ชั่วโมง หรือไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต โดยต้องมีรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

1. การฝึกงานภาคบังคับ 600 ช่ัวโมง 
- ทางด้านการบริหารจดัการงานบรกิารอาหารในสถาบัน (150 ช่ัวโมง) 
- ทางด้านโภชนคลินิก (300 ช่ัวโมง) 
- ทางด้านโภชนาการชุมชน (150 ช่ัวโมง) 

2. การฝึกปฏิบัติตามความสนใจของนักศึกษา บริบทของพื้นที่ และหลกัสูตร 300 
ช่ัวโมง 

 

สถาบันฝึกภาคปฎิบัติ  
*สถาบันทางโภชนาการคลนิิก 
มีคุณสมบัติ ดังนี ้

1. มีงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ได้แก่ การคดักรอง การวินิจฉัย
ปัญหาโภชนาการโดยประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วิเคราะห์และวางแผนการให้
โภชนบำบัด การให้คำปรึกษา ตดิตาม ประเมินผล ส่งเสริม และฟื้นฟูภาวะโภชนาการ 

2. มีผู้รับบริการผู้ป่วยนอก และ/หรือผู้ป่วยใน 
3. มีนักกำหนดอาหารที่ไดร้ับใบอนุญาตให้เป็นผู้ประกอบโรคศลิปะสาขาการ

กำหนดอาหาร 
*สถาบันฝึกปฏิบัติทางการบริหารจัดการงานบริการอาหาร 
มีคุณสมบัติ ดังนี ้

1. มีงานการดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค รวมถึงการให้อาหารทางสายใหอ้าหาร 
ให้เป็นไปตามแผนการรักษาเพื่อให้เหมาะสมกับโรคและภาวะโภชนาการ 

2. มีงานด้านการควบคมุการผลติอาหารผู้ป่วย ความปลอดภัยของอาหาร         
และคณุภาพอาหารและการบริการ 

3. มีงานท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารทรพัยากรงานนโยบายและวางแผนบคุลากร 
4. มีนักกำหนดอาหารที่ไดร้ับใบอนุญาตให้เป็นผู้ประกอบโรคศลิปะสาขาการ

กำหนดอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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*สถานฝึกงานโภชนาการชุมชน 
มีคุณสมบัติ ดังนี ้

1. มีงานด้านโภชนาการชุมชนสำหรบัหญิงตั้งครรภ์ ทารก เด็ก และหญิงให้นมบุตร 
ในการประเมินการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ ความต้องการสารอาหารต่าง ๆ การ
ดัดแปลงเมนูอาหาร ตลอดจนการให้คำปรึกษา และโภชนศึกษาแกห่ญิงตั้งครรภ์ ทารก 
เด็ก และหญิงให้นมบุตร 

2. มีงานด้านโภชนาการชุมชนสำหรบัผู้สูงอายุ ในการประเมินการบริโภคอาหาร 
ภาวะโภชนาการความต้องการสารอาหารต่าง ๆ การดดัแปลงเมนูอาหาร และการให้
คำปรึกษา และโภชนศึกษาแกผู่้สูงอายุ 

3. มีนักกำหนดอาหารที่ไดร้ับใบอนุญาตให้เป็นผู้ประกอบโรคศลิปะสาขาการ
กำหนดอาหาร 
*สถานฝึกปฏิบัติในสถาบันอืน่ ๆ 
มีงานด้านโภชนาการชุมชนอ่ืน ๆ เช่น วัด โรงเรียน มหาวิทยาลยั โรงงาน สถานดูแล
ผู้สูงอายุหรือผู้มภีาวะพึ่งพิง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. ระบบการดูแลนักศึกษา/ระบบอาจารย์ท่ีปรึกษา 
5.1 มีหน่วยงานรับผิดชอบทำหน้าที่ดูแล สนับสนุน และพัฒนานักศกึษาทั้งในหลักสูตร
และเสรมิหลักสูตร 

 

5.2 มีอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
 
ให้แก่นักศึกษาทุกคน เพื่อติดตามความก้าวหน้าของการศึกษาช่วยเหลือและป้องกันแก้ไข
ปัญหาการศึกษาและปญัหาอื่น ๆ 

 

6. อาคารสถานที่ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทางการกำหนดอาหารสำหรับการจัดการเรียนการสอนสวัสดิการ 
และนนัทนาการ 
6.1 มีอาคารสถานท่ี ห้องปฏิบัติการทางการกำหนดอาหาร และโสตทัศนูปกรณ์ให้พร้อม
และเพียงพอสำหรับการจัดการเรยีนการสอน 

 

6.2 ห้องประชุมขนาดใหญ่ที่สามารถจัดกิจกรรมร่วมกันทั้งกิจกรรมวชิาการและกิจกรรม
นักศึกษา จัดเตรียมสถานท่ีสำหรบัสวัสดิการ สโมสรนักศึกษาสถานที่สำหรับกีฬา 
และนันทนาการใหเ้พียงพอ 

 

*6.2 มีเครื่องมือและอุปกรณ์ทางการกำหนดอาหารและโสตทัศนูปกรณ์ให้พร้อมและ
เพียงพอสำหรับการจัดการเรียนการสอนรูปแบบต่าง ๆ (ตามเกณฑม์าตรฐานการรับรอง
สถาบันการศึกษาฯ) 

 

7. ห้องสมุด 
7.1 มีตำรา วารสาร และทรัพยากรสารสนเทศเหมาะสมและเพียงพอสำหรับนักศึกษา  
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องค์ประกอบ เป็นไปตามข้อกำหนด 
และอาจารย์ โดยอ้างอิงตามประกาศทบวงมหาวิทยาลัย เรื่อง มาตรฐานห้องสมุด
สถาบันอุดมศึกษา พ.ศ. 2544 
7.2 มีเครื่องคอมพิวเตอร์จดัไว้ในที่ต่าง ๆ ตามเหมาะสมเพื่อให้นักศกึษาสามารถค้นข้อมูล
ความรู้จากฐานข้อมลูต่าง ๆ 

 

7.3 มีการจัดสรรพื้นที่เพ่ิมเติมเพื่อให้นักศึกษาได้ใช้เป็นที่อ่านหนังสอื ศึกษาค้นคว้าหา
ความรู้ด้วยตนเอง 

 

8. การบริหารจัดการ 
8.1 มีการสรรหาหัวหน้าหน่วยงานและทีมผู้บริหารที่มีคณุวุฒิ ประสบการณ์ และศักยภาพ
เหมาะสมที่จะดำเนินการก่อตั้ง และบรหิารจดัการให้การดำเนินการตามหลักสูตรเป็นไป
ได้อย่างต่อเนื่อง ทีมผู้บริหารมีอำนาจหน้าท่ีครอบคลุมและกว้างขวางพอที่จะกำกับดูแล 
และประสานงานกับผู้รับผิดชอบการสอนรายวิชาต่าง ๆ ทุกกลุ่มวิชา รวมทั้งการสอน 
ในโรงพยาบาลหรือคลินิกเครือข่าย 

 

8.2 จัดทำแผนดำเนินการระยะเวลาไม่น้อยกว่า 5 ปีให้ชัดเจน และมีความเป็นไปได้สูง 
ได้แก่ แผนเตรยีมอาจารย์ แผนจดัหาบุคลากรสนับสนุน แผนพัฒนาหลักสตูรและ
สื่อการศึกษา แผนพัฒนาอาคาร สถานท่ีและแผนจัดหาโสตทัศนปูกรณ์ แผนพัฒนา
งานวิจัย แผนความร่วมมือกับสถาบันพ่ีเลี้ยงและแผนความร่วมมือกบัโรงพยาบาลสมทบ 
เป็นต้น 

 

8.3 มีแผนการจัดสรรงบประมาณและมีแหล่งงบประมาณที่ชัดเจนและเพียงพอเพื่อให้
สามารถดำเนินการจัดการเรียนการสอนตามหลักการสอนตามหลักสตูร และพัฒนา
อาจารยไ์ด ้

 

8.4 มีโครงสร้างองค์กรและบุคลากรที่มีคุณวุฒิและจำนวนเหมาะสม เช่น นักวิชาการ
ศึกษา นักวัดประเมินผลการศึกษา ฯลฯ โครงสร้างนี้จะต้องมีหน่วยงานท่ีสำคัญและจำเป็น
ต่อการดำเนินการจดัการศึกษา เช่น หน่วยงานท่ีทำหน้าที่พัฒนาอาจารย์ทางด้านการเรยีน
การสอน งานทะเบียน และประมวลผล งานกิจกรรมนักศึกษา งานประกันคณุภาพ 
การศึกษา เป็นต้น 

 

9. การประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและการประเมินสถาบันการศึกษา 
9.1 มีการวางระบบการประเมินคณุภาพการจัดการเรยีนการสอนและการประเมินสถาบัน
ไว้ชัดเจน 

 

9.2 มีการตรวจสอบและประเมินคุณภาพเป็นระยะ เพื่อประกันคุณภาพของผลผลิต  
โดยคณะกรรมการวิชาชีพ 

 

หมายเหตุ * หมายถึง ต้องมีครบตามที่กำหนดในเกณฑ์มาตรฐานการรับรองสถาบันการศึกษา ฯ 
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ภาคผนวก จ 
ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณ์สอน 

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
1. นายนรินทร์ภพ ช่วยการ 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ประวัติการศึกษา 
ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีได้รับ สาขาวิชา สถาบันที่จบ ปีท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต อาหารสุขภาพและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2568 

ปริญญาโท วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 

สาธารณสุขศาสตร์ 
วิชาเอกโภชนวิทยา 

มหาวิทยาลัยมหิดล 2557 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตร
บัณฑิต 

อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนคร 

2553 

ตำแหน่งทางวิชาการ  
 อาจารย์     ผู้ชว่ยศาสตราจารย์    รองศาสตราจารย์    ศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

  ผลงานตีพิมพ์ในวารสารต่างประเทศ หรือวารสารในประเทศ 
ธันยพร บุญศิริ, จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา, โกสินทร์ ทีปรักษพันธ์, ณิชา ประสงค์จันทร์,  
       นรินทร์ภพ ช่วยการ, และ วรรณนิสา เภาพันธ์. (2568). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว        
       (ฟูริคาเกะ) จากปลากะพงเค็มสามน้ำทะเลสาบสงขลา. วารสารวิจัยและพัฒนา                
       วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 20(1), 29-44. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : มกราคม-เมษายน 2568 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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วรรณนิสา เภาพันธ์, นรินทร์ภพ ช่วยการ, ปัญญรัศม์ ลือขจร, วนิดา บุรีภักดี, และ ธันยพร บุญศิริ.  
          (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักไชยาและผักกูด. วารสาร          
          วิทยาลัยดุสิตธานี, 18(3), 13-27. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.6 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
วรรณนิสา เภาพันธ์, อัฐชัย ถาวรสุวรรณ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, พงษ์เทพ เกิดเนตร, โกสินทร์                 
         ทีปรักษพันธ์, อดิศักดิ์ จิตภูษา, และ ธันยพร บุญศิริ. (2567). การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์             
         แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนบ้านเลียบ จังหวัดสงขลา. วารสารวิทยาศาสตร์ 
         และเทคโนโลยี มรย., 9(3), 40-51. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
ธันยพร บุญศิริ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, น้ำฝน ชูพูล, วนิดา บุรีภักดี, ปัญญรัศม์ ลือขจร, และ    
          วรรณนิสา เภาพันธ์. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาดำ.  
          วารสารโภชนาการ, 59(2), 116-129. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : กรกฎาคม-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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Phaophan, W., Chuaykarn, N., Bunsiri, T., Luekhajon, P., & Bureepakdee, W. (2025).  
         Antioxidative properties of Rai Dawk Kha rice (Oryza sativa L.) jelly drink for the     
         elderly. Journal of Culinary Science & Technology, 23(6), 1724-1745.  
         https://doi.org/10.1080/15428052.2025.2462571 
 ค่าน้ำหนัก : 1.0 เดือนที่เผยแพร่ : February 2025 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
 
ประสบการณ์สอน 

       - โภชนบำบัดและการกำหนดอาหาร 
       - อาหารเพื่อสุขภาพ 
       - การจัดการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล 
       - โภชนาการชุมชน 
       - โภชนาการพ้ืนฐาน 
       - โภชนศาสตร์ผู้สูงอายุ 
       - โภชนศาสตร์มนุษย์ 
       - โภชนาการคลินิก 
       - โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
       - โภชนศาสตร์ในวัฏจักรชีวิต 
       - การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาและฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 

 
  

https://doi/
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ใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร 
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2. นางธันยพร บุญศิริ 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ประวัติการศึกษา 
ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีได้รับ สาขาวิชา สถาบันที่จบ ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 

อาหารและ
โภชนาการ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2560 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต โภชนาการและ
การกำหนด
อาหาร 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2557 

ตำแหน่งทางวิชาการ  
 อาจารย์     ผู้ชว่ยศาสตราจารย์    รองศาสตราจารย์    ศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

  ผลงานตีพิมพ์ในวารสารต่างประเทศ หรือวารสารในประเทศ 
ธันยพร บุญศิริ, จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา, โกสินทร์ ทีปรักษพันธ์, ณิชา ประสงค์จันทร์,  
           นรินทร์ภพ ช่วยการ, และ วรรณนิสา เภาพันธ์. (2568). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว        
           (ฟูริคาเกะ) จากปลากะพงเค็มสามน้ำทะเลสาบสงขลา. วารสารวิจัยและพัฒนา                
           วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 20(1), 29-44. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : มกราคม-เมษายน 2568 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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ธันยพร บุญศิริ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, น้ำฝน ชูพูล, วนิดา บุรีภักดี, ปัญญรัศม์ ลือขจร, และ    
                 วรรณนิสา เภาพันธ์. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมถั่วเหลืองพร้อมดื่มเสริมงาดำ.  
                 วารสารโภชนาการ, 59(2), 116-129. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
วรรณนิสา เภาพันธ์, นรินทร์ภพ ช่วยการ, ปัญญรัศม์ ลือขจร, วนิดา บุรีภักดี, และ ธันยพร บุญศิริ.  
                 (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักไชยาและผักกูด. วารสาร          
                 วิทยาลัยดุสิตธานี, 18(3), 13-27. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.6 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
วรรณนิสา เภาพันธ์, อัฐชัย ถาวรสุวรรณ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, พงษ์เทพ เกิดเนตร,  
                 โกสินทร์ ทีปรักษพันธ์, อดิศักดิ์ จิตภูษา, และ ธันยพร บุญศิริ. (2567). การปรับปรุง     
                 คุณภาพผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนบ้านเลียบ  
                 จังหวัดสงขลา. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มรย., 9(3), 40-51. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : มกราคม-มิถุนายน 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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Phaophan, W., Chuaykarn, N., Bunsiri, T., Luekhajon, P., & Bureepakdee, W. (2025).  
         Antioxidative properties of Rai Dawk Kha rice (Oryza sativa L.) jelly drink for the     
         elderly. Journal of Culinary Science & Technology, 23(6), 1724-1745.  
         https://doi.org/10.1080/15428052.2025.2462571 
 ค่าน้ำหนัก : 1.0 เดือนที่เผยแพร่ : February 2025 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
 
ประสบการณ์สอน 
       - โภชนวิทยาคลินิก 
       - โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
       - สรีรวิทยามนุษย์และกายวิภาคศาสตร์ 
       - โภชนบำบัดและการกำหนดอาหาร 
       - อาหารเพื่อสุขภาพ 
       - โภชนศาสตร์ผู้สูงอายุ 
       - โภชนศาสตร์มนุษย์ 
       - โภชนศาสตร์ในวัฏจักรชีวิต 
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ใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร 
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3. นางสาววรรณนิสา เภาพันธ์ 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ประวัติการศึกษา 
ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีได้รับ สาขาวิชา สถาบันที่จบ ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 

การจัดการระบบ
อาหารเพื่อ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยสุโขทัย 

ธรรมาธิราช 
2564 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลกรุงเทพ 

2556 

ตำแหน่งทางวิชาการ  
 อาจารย์      ผู้ชว่ยศาสตราจารย์    รองศาสตราจารย์    ศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

  ผลงานตีพิมพ์ในวารสารต่างประเทศ หรือวารสารในประเทศ 
ธันยพร บุญศิริ, จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา, โกสินทร์ ทีปรักษพันธ์, ณิชา ประสงค์จันทร์,  
           นรินทร์ภพ ช่วยการ, และ วรรณนิสา เภาพันธ์. (2568). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว        
           (ฟูริคาเกะ) จากปลากะพงเค็มสามน้ำทะเลสาบสงขลา. วารสารวิจัยและพัฒนา                
           วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 20(1), 29-44. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : มกราคม-เมษายน 2568 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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ธันยพร บุญศิริ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, น้ำฝน ชูพูล, วนิดา บุรีภักดี, ปัญญรัศม์ ลือขจร, และ    
                วรรณนิสา เภาพันธ์. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนมถั่วเหลืองพร้อมดื่ม 
                เสริมงาดำ. วารสารโภชนาการ, 59(2), 116-129. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
วรรณนิสา เภาพันธ์, นรินทร์ภพ ช่วยการ, ปัญญรัศม์ ลือขจร, วนิดา บุรีภักดี, และ ธันยพร บุญศิริ.    

(2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักไชยาและผักกูด. วารสาร          
               วิทยาลัยดุสิตธานี, 18(3), 13-27. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.6 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
วรรณนิสา เภาพันธ์, อัฐชัย ถาวรสุวรรณ, นรินทร์ภพ ช่วยการ, พงษ์เทพ เกิดเนตร, 
               โกสินทร์ ทีปรักษพันธ์, อดิศักดิ์ จิตภูษา, และ ธันยพร บุญศิริ. (2567). การปรับปรุง 
               คุณภาพผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนบ้านเลียบ จังหวัด     
               สงขลา. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มรย., 9(3), 40-51. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.8 เดือนที่เผยแพร่ : มกราคม-มิถุนายน 2567 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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Phaophan, W., Chuaykarn, N., Bunsiri, T., Luekhajon, P., & Bureepakdee, W. (2025).  
         Antioxidative properties of Rai Dawk Kha rice (Oryza sativa L.) jelly drink for the     
         elderly. Journal of Culinary Science & Technology, 23(6), 1724-1745.  
         https://doi.org/10.1080/15428052.2025.2462571 
 ค่าน้ำหนัก : 1.0 เดือนที่เผยแพร่ : February 2025 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  

 
ประสบการณ์สอน 
       - การจัดการอาหารและโภชนาการในโรงพยาบาล 
       - โภชนศาสตร์ผู้สูงอายุ 
       - โภชนบำบัดและการกำหนดอาหาร 
       - อาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพ 
       - โภชนาการชุมชนแบบบูรณาการ 
       - อาหารชะลอวัยและการฟ้ืนฟูสุขภาพ 
       - หลักการกำหนดอาหารสำหรับโภชนศาสตร์สุขภาพ 
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4. นางณัฏฐา ตามปัญนะ 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ประวัติการศึกษา 
ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีได้รับ สาขาวิชา สถาบันที่จบ ปีท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต อาหารสุขภาพ
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2563 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2554 

ตำแหน่งทางวิชาการ  
 อาจารย์    ผู้ชว่ยศาสตราจารย์    รองศาสตราจารย์    ศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

  ผลงานตีพิมพ์ในวารสารต่างประเทศ หรือวารสารในประเทศ 
Tampanna, N., Lim, S. J., Rahman, H. A., Sofian-Seng, N., Razali, N. S. M., Mustapha,  
         W. A.W., & Wichienchot, S. (2025). Human gut microbiome modulation and  
         butyrogenic effects of fucoidan from Sargassum binderi: A prebiotic activity in  
         in vitro simulated digestion and human fecal fermentation. International  
         Journal of Biological Macromolecules, 331(Pt 2), 148327.           
         https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2025.148327 
 ค่าน้ำหนัก : 1.0 เดือนที่เผยแพร่ : October-November 2025 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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ประสบการณ์สอน 
       - ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและนวัตกรรมอาหารฟังก์ชันเพ่ือสุขภาพ 
       - โภชนศาสตร์ในวัฏจักรชีวิต 
       - วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
       - โภชนาการเชิงชีวเคมี 
       - สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร 
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5. นางสาวอุไรวรรณ วัฒนกุล 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ประวัติการศึกษา 
ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีได้รับ สาขาวิชา สถาบันที่จบ ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 

ชีวเคมี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2542 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์
ทั่วไป 

(เคม-ีชีววิทยา) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2538 

ตำแหน่งทางวิชาการ  
 อาจารย์    ผู้ชว่ยศาสตราจารย์    รองศาสตราจารย์    ศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

  ผลงานตีพิมพ์ในวารสารต่างประเทศ หรือวารสารในประเทศ 
นพรัตน์ มะเห, ดลฤดี พิชัยรัตน์, และ อุไรวรรณ วัฒนกุล. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ 
        เสริมสาหร่ายก้ามกุ้ง (Chara corallina). วารสารวทิยาศาสตร์ มข., 50(3), 184-197. 
 ค่าน้ำหนัก : 0.6 เดือนที่เผยแพร่ : กันยายน-ธันวาคม 2565 
 ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร  ตรงสาขาวิชา  สัมพันธ์กับสาขาวิชา 
  วารสารวิชาการระดับชาติ  TCI1  TCI2 

  วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
  ERIC  MathsciNet  Pubmed  Scopus  JSTOR 

  Web of Science (SCIE, SSCI และ AHCI)  Project Muse  
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ประสบการณ์สอน 
       - ชีวเคมี 
       - เคมีอาหาร 
       - หลักการวิเคราะห์อาหาร 
       - โภชนศาสตร์มนุษย์ 
       - เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
       - โภชนาการชุมชน 
       - ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพจากสัตว์น้ำ 
       - ชีวเคมีทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ 
       - เทคโนโลยีชวีภาพทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ 
       - เภสชัวิทยาของสัตว์น้ำ 
       - การจัดการนวัตกรรมสำหรับผู้ประกอบการ 
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ภาคผนวก ฉ 
คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 
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ภาคผนวก ช 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ว่าด้วยการศึกษาระดับระดับปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต  
พ.ศ. 2566 และฉบับแก้ไข 2568 
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ภาคผนวก ซ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ว่าด้วยการศึกษาระดับระดับปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต  
พ.ศ. 2563 
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