
 
 

 

 

 

 

 
 

มคอ. 2  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ.  2564) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

 



สารบัญ 
 

 
เรื่อง                   หน้า 
หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป             1 

1) ชื่อหลักสูตร            1 
2) ชื่อปริญญา            1 
3) วิชาเอก             1 
4) จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร       1 
5) รูปแบบของหลักสูตร           1 
6) สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร    2 
7) ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน     2 
8) อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา      2 
9) ชื่อ นามสกุล เลขท่ีบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของ    3 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร           
10) สถานที่จัดการเรียนการสอน        4 
11) สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  4 
12) ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับ  5 

พันธกิจของสถาบัน    
13) ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน   6 

หมวดที ่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร        7 
1) ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร      7 
2) แผนพัฒนาปรับปรุง           8 

หมวดที ่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร   9 
1) ระบบการจัดการศึกษา           9  
2) การด าเนินการหลักสูตร           9 
3) หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน        12 
4) องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)   26 
5) ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย      27 

หมวดที ่ 4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล    29 
1) การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา       29 
2) การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน      30 
3) แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 33 

(Curriculum Mapping)  
หมวดที ่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา      49 

1) กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)     49 
2) กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา    49 
3) เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร       49 



สารบัญ (ต่อ) 
 

เรื่อง                   หน้า 
หมวดที ่ 6  การพัฒนาคณาจารย์         50 

1) การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่        50 
2) การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์      50 

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

หมวดที่  8  กระบวนการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร     55 
1) การประเมินประสิทธิภาพของการสอน      55 
2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม        55 
3) การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร    55 
4) การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง     56 

        
ภาคผนวก          57 
ภาคผนวก  ก  ค าอธิบายรายวิชา        58 
ภาคผนวก  ข  ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2559  และหลักสูตรปรับปรุง  86 
                  พ.ศ. 2564 
ภาคผนวก  ค  ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาหลักสูตรเดิม  พ.ศ. 2559  และหลักสูตร 104 
                  ปรับปรุง พ.ศ. 2564  
ภาคผนวก  ง  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  131 
                  พ.ศ. 2555 
ภาคผนวก  จ  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการวัดและประเมินผลการศึกษา  139 
                  ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
ภาคผนวก  ฉ  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน  พ.ศ. 2552  147 
                  และ  (ฉบับที่ 2)  พ.ศ. 2558 
ภาคผนวก  ช  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อน   153 
                  พ.ศ. 2550 และ  (ฉบับที่ 2)  พ.ศ. 2557 
ภาคผนวก  ซ  ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยเรื่อง การบริหารงานวิชาการระดับปริญญาตรี  156 
                  พ.ศ. 2557 
ภาคผนวก  ฌ ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาอาหารและ 161 
                  โภชนาการ 



สารบัญ (ต่อ) 
 

เรื่อง                   หน้า 
ภาคผนวก  ญ ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหาร 163 
                  และโภชนาการ  (ภายใน) 
ภาคผนวก  ฎ  ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหาร 165 
                  และโภชนาการ  (ภายนอก) 
ภาคผนวก  ฏ  ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 167 
ภาคผนวก  ฐ  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา    173 
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา           คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์   

 

หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
 
1.  รหัสและชื่อหลักสูตร  

ภาษาไทย  :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food and Nutrition 

 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ชื่อเต็ม (ไทย)    :   วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย)       :    วท.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ)   :   Bachelor of Science (Food and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ)    :   B.Sc.  (Food and Nutrition)  

 
3.  วิชาเอก 

 ไม่มี 
 
4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า  130  หน่วยกิต 
 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 

5.1  รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  

5.2  ประเภทของหลักสูตร 
หลักสูตรทางวิชาการ 

5.3  ภาษาที่ใช้ 
การจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย 
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5.4  การรับเข้าศึกษา 
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถ ฟัง พูด อ่าน เขียนและเข้าใจภาษาไทยได้เป็น

อย่างดี   
5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  

  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564  ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ พ.ศ. 2559 และก าหนดการเปิดสอนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2564 

  คณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 
6/2563 วันที่ 9 กันยายน 2563 

  คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  ในการประชุมครั้งที่ 
10/2563 วันที่ 2 พฤศจิกายน 2563 

  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  ในการประชุมครั้งที่ 11/2563 
วันที่ 9 พฤศจิกายน 2563 

  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  อนุมัติหลักสูตร  ในการประชุมครั้งที่  11/2563 วันที่  17 
พฤศจิกายน 2563  

 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพร้อมที่จะเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานหลักสูตรที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแหง่ชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2566  

 
8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1  ผู้ประกอบอาชีพอาหาร (chef) ในโรงแรมและภัตตาคารร้านอาหาร 
8.2  นักโภชนาการ นักก าหนดอาหาร โภชนากร ในโรงพยาบาลและสถานประกอบการด้านสุขภาพ

และความงาม 
8.3  การประกอบอาชีพอิสระ 
8.4  นักวิชาการ นักวิจัยในสถาบันการศึกษาหรือสถาบันค้นคว้าและวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 
8.5  ผู้แทนจ าหน่ายอาหารทางการแพทย์ 
8.6  ครูและอาจารย์ในสถานศึกษา 

 
 
 
 

 
 
  
 



 
 

9.  ชื่อ  นามสกุล  เลขที่บัตรประชาชน  ต าแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางสุพรรณี พฤกษา   Ph.D. (Nutrition)   
 
 
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ สาขาวิชาโภชนวิทยา) 
พย.บ. (พยาบาลศาสตรบัณฑิต)  
(เกียรตินิยมอันดับ 2)  

King’s College London 
University of London  
United Kingdom 
มหาวิทยาลยัมหิดล  
มหาวิทยาลยัมหิดล  

2548 
 
 
2540 
2536 

 2 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางจิตติมา พีรกมล  
 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์  
(อาหารและโภชนาการ) 
ศษ.บ. คหกรรมศาสตร์ (เกียรตินิยมอันดับ 2)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  

2539  
 
2535 

3 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายสุระเดช ไชยตอกเกี้ย 
 

ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ 
วท.บ. โภชนาการและการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

2555 
2553 

4 x xxxx xxxxx xx x อาจารย ์ นางสาววันเพ็ญ นาโสก ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ 
วท.บ. อาหารและโภชนาการ (เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเลย 

2562 
2558 

5 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายสุพัฒน์ พระเมืองคง 
 

วท.ม. เคมีวิเคราะห์และเคมีอนินทรีย์ประยุกต์ 
วท.บ. เคม ี

มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยับูรพา 

2553 
2546 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
ปัจจุบันประเทศเศรษฐกิจใหม่ เช่น จีน อินเดีย ละตินอเมริกา และเวียดนามมีขีดความสามารถใน

การแข่งขันมากขึ้น เนื่องจากมีแรงงานราคาถูกและมีมาตรการอ่ืนๆ ประกอบในการดึงดูดการลงทุนจาก
ต่างประเทศ ท าให้ประเทศดังกล่าวมีบทบาทต่อเศรษฐกิจโลกมากขึ้น อีกทั้งการรวมตัวเป็นประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน (AEC) ท าให้ประเทศไทยกลายเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยวและคมนาคม การเปิดเสรีทางการค้า การ
เคลื่อนย้ายการประกอบอาชีพ ส่งผลให้เกิดการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ ประกอบกับสังคม
ปัจจุบันมีความเจริญทางเทคโนโลยี ที่แข่งขันกันด้วยความรู้ความสามารถ  

ถึงแม้ว่าในปัจจุบันประเทศไทยและทั่วโลกได้รับผลกระทบทางเศรษฐกิจจากการระบาดของไวรัส
โคโรน่าสายพันธ์ใหม่ ส่งผลกระทบต่อการปิดกิจการของผู้ประกอบการ และการตกงานของประชาชนทั่วโลก 
และท าให้เกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจอย่างรุนแรง แต่ธุรกิจที่ยังคงด ารงอยู่ได้ ดีคือธุรกิจด้านอาหาร 
เนื่องจากอาหารยังเป็นปัจจัยพ้ืนฐานในการด ารงชีพ ส่งเสริมให้มีสุขภาพและโภชนาการที่ดี โดยผู้ประกอบการ
มีการปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์การระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์ใหม่ ประกอบกับความเจริญก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยีในปัจจุบันช่วยให้ผู้บริโภคเข้าถึงร้านอาหารได้ง่ายขึ้น  

นอกจากนี้ได้มีราชกิจจานุเบกษา ประกาศพระราชกฤษฎีกา พ.ศ. 2563 ก าหนดให้สาขาการ
ก าหนดอาหารเป็นสาขาการประกอบโรคศิลปะ ซึ่งเป็นการกระท าหรือมุ่งหมายจะกระท าต่อมนุษย์เก่ียวกับการ
วินิจฉัยปัญหาโภชนาการโดยประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วิเคราะห์และวางแผนการให้โภชนบ าบัด การ
ให้ค าปรึกษา ติดตาม ประเมินผล ส่งเสริม และฟ้ืนฟูภาวะโภชนาการ และการดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคให้
เป็นไปตามแผนการรักษาเพ่ือให้เหมาะสมกับโรคและภาวะโภชนาการ 

การพัฒนาภาคการเกษตร การแปรรูปอาหาร การบริการอาหาร สู่โภชนาการและสุขภาพของ
ผู้บริโภค โดยน้อมน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาเป็นหลักคิดพ้ืนฐาน เพ่ือให้ประเทศไทยมีความมั่นคง
ทางด้านอาหารและโภชนาการ เป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ือชาวไทย
และชาวโลก ดังนั้นการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยจึงมีความส าคัญอย่างยิ่ง เนื่องจากเป็นประเทศที่ มี
พ้ืนฐานทางเกษตรกรรม เป็นแหล่งผลิตอาหารของโลก สร้างรายได้เพ่ือการพัฒนาประเทศด้วยการส่งออก
อาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะการพัฒนาก าลังคนให้มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องทางด้าน
อาหารและโภชนาการ ให้สอดคล้องกับสังคมในยุคปัจจุบัน ดังนั้นสถาบันการศึกษาจึงเป็นที่พ่ึงพาของประเทศ
ในการเป็นแหล่งความรู้จากกระบวนการเรียนการสอนที่สร้างสรรค์ความคิดวิเคราะห์ และนวัตกรรมที่น ามาใช้
ประโยชน์ได้  
 

11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม ที่พิจารณาในการปรับปรุงหลักสูตรนั้น ได้

ค านึงถึง การเปลี่ยนแปลงของประเทศไทยในการเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ ในขณะที่สัดส่วนประชากรวัยเด็กและวัย
แรงงานลดลงอย่างต่อเนื่องในช่วงเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซ่ึงอาจกระทบต่อ
ความต้องการแรงงานในระบบเศรษฐกิจในอนาคต ปัญหาการเปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติ ความเจริญทางด้าน
เทคโนโลยี ความหลากหลายทางด้านวัฒนธรรมและภาษา การเปลี่ยนแปลงทางสังคมอย่างต่อเนื่อง ในการ
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ปรับปรุงหลักสูตรจึงมุ่งพัฒนาทักษะการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับสถานการณ์การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม
ในปัจจุบัน สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้กับทุกภาคส่วน ตามมาตรฐานวิชาชีพ ซึ่งเชื่อมโยง วัฒนธรรม  
ขนบธรรมเนียม ประเพณี วิถีชีวิต เคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์ ความเสมอภาค และความ
เป็นประชาธิปไตย เพ่ือให้เกิดความเข้าใจและด ารงชีวิตหรือสมาคมกับเพ่ือนร่วมสังคมได้อย่างมีความสุข 
 
12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11.1  และ  ข้อ  11.2  ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 

12.1  การพัฒนาหลักสูตร  
จากการวิเคราะห์สถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ ทางสังคมและวัฒนธรรม 

ดังกล่าวข้างต้น และจากการวิเคราะห์ภาวะการท างานของบัณฑิต พบว่า บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาระยะ 5 ปี 
ย้อนหลัง ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 – 2561 จ านวน 101 คน ท างานตรงกับสาขาวิชาที่เรียนร้อยละ 60.40 ไม่ตรง
สาขาวิชาที่เรียนร้อยละ 20.79 ประกอบอาชีพอิสระร้อยละ 15.84 บัณฑิตที่ประกอบอาชีพตรงสาขาวิชาที่
เรียนประกอบอาชีพเชฟร้อยละ 56.00 และอาชีพนักโภชนาการร้อยละ 44.00 นอกจากนี้ยังเก็บรวบรวม
ข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต บัณฑิต และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร พบว่า ควรมีการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยทั้ง
รายวิชาและเนื้อหารายวิชาทางด้านอาหารและโภชนาการ ให้สอดคล้องกับสถานการณ์ในปัจจุบัน เช่น อาหาร
สุขภาพและโภชนาการ การพัฒนาทางด้านนวัตกรรมอาหาร การบริการอาหารรูปแบบใหม่ การพัฒนา
ทางด้านธุรกิจอาหาร การส่งเสริมด้านโภชนาการผู้สูงอายุ ภาษาอังกฤษทางการแพทย์และการโรงแรม การ
พัฒนาอาหารให้สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภค และความหลากหลายด้านอาหาร จึงมีการปรับปรุง
หลักสูตรให้ตอบสนองต่อความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนและความรู้ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องกับ
งานด้านอาหารและโภชนาการ ให้สอดคล้องต่อสถานการณ์ในปัจจุบัน ซึ่งคาดว่าจะเป็นผลดีอย่างมากในเพ่ิม
โอกาสทางการแข่งขันให้กบับัณฑิตของหลักสูตร 

12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย   
ตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 ระบุไว้ในมาตรา 7 ให้มหาวิทยาลัยเป็น

สถาบันอุดมศึกษาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นที่เสริมสร้างพลังปัญญาของแผ่นดิน ฟ้ืนฟูหลังการเรียนรู้ เชิดชูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น สร้างสรรค์ศิลปวิทยา เพ่ือความเจริญก้าวหน้าอย่างมั่นคงและยั่งยืนของปวงชนมีส่วนร่วมใน
การจัดการ การบ ารุงรักษา การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุลและยั่งยืน โดย
มีวัตถุประสงค์ให้การศึกษา ส่งเสริมวิชาการและวิชาชีพชั้นสูง ท าการสอน วิจัย ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม 
ปรับปรุง ถ่ายทอด และพัฒนาเทคโนโลยี ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ผลิตครู และส่งเสริมวิทยะฐานะครู การ
พัฒนาหลักสูตรได้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยที่เน้นการเป็นสถาบันการเรียนรู้  พลวัตรระดับแนว
หน้าในการผลิตบัณฑิต และพัฒนาบุคลากรที่มีมาตรฐานคุณภาพการอุดมศึกษา และการสร้างความเป็นเลิศใน
การประยุกต์เทคโนโลยีและพัฒนานวัตกรรม อีกทั้งยังเป็นภาระหนึ่งของพันธกิจของมหาวิทยาลัยที่มีไว้ดังนี้
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้คู่คุณธรรม ส านึกในความเป็นไทย มีความรู้และผูกพันต่อท้องถิ่น น้อมน าปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง พัฒนาการวิจัยที่มีคุณภาพ และบูรณาการวิจัยสู่การเรียนการสอน การบริการวิชาการ การ
ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม เพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น สู่สากล เสริมสร้างความรู้ความเข้าใจในคุณค่า ความส านึก 
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และความภูมิใจในวัฒนธรรมของท้องถิ่นและของชาติ  เสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชน ให้มีจิตส านึก
ประชาธิปไตย คุณธรรม จริยธรรม และความสามารถในการ  บริหารงานพัฒนาชุมชน และท้องถิ่น เพ่ือ
ประโยชน์ของส่วนรวม เสริมสร้างความเข้มแข็งของวิชาชีพครู ผลิตและพัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา
ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน ที่เหมาะสมกับการเป็นวิชาชีพชั้นสูง ประสานความร่วมมือและช่วยเหลือเกื้อกูลกัน
ระหว่างมหาวิทยาลัย ชุมชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและองค์กรอ่ืน ทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือการพัฒนา
ท้องถิ่นและภูมิภาค ศึกษา วิจัย หาแนวทางพัฒนาเทคโนโลยีพ้ืนบ้าน ภูมิปัญญาท้องถิ่นและเทคโนโลยี
สมัยใหม่ ให้เหมาะกับการด ารงชีวิต และประกอบอาชีพของคนในท้องถิ่นและภูมิภาค ศึกษา วิจัย ส่งเสริมและ
ศึกษาโครงการอันเนื่องมาจากแนวพระราชด าริในการปฏิบัติภารกิจของมหาวิทยาลัย  เพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 
พัฒนาระบบบริหารจัดการที่มีคุณภาพคล่องตัว ตามแนวทางการบริหารจัดการบ้านเมืองที่ดี 
 
13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  

13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  กลุ่มวิชาแกนคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
เปิดรายวิชาในสาขาและเปิดรายวิชาเลือกเสรีให้หลักสูตรอื่นเรียนได้ 

13.3  การบริหารจัดการ  
มีการบริหารจัดการหลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งมีหน้าที่ส าคัญในการจัดการ

เรียนการสอน และบริหารงานด้านวิชาการให้เป็นไปตามแผนงาน โดยท างานประสานกับคณะกรรมการ
วิชาการคณะ และคณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย การด าเนินงานด้านวิชาการอยู่ภายใต้นโยบายของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย และให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยเรื่อง การบริหารงาน
วิชาการระดับปริญญาตรี (ภาคผนวก ซ) 
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หมวดที ่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.  ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1  ปรัชญา 
มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ คู่คุณธรรม น าทักษะวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ เพ่ือพัฒนา

ท้องถิ่นและประเทศชาติ 
1.2  ความส าคัญ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ เป็นหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับการ
พัฒนาสุขภาวะของประชาชนทุกช่วงวัย ซึ่งสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) 
และเป็นหลักสูตรที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคด้านอาหารและโภชนาการ ถึงแม้ว่าในปัจจุบันมีการ
เปลี่ยนแปลงทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม รวมถึงการระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์ใหม่ ได้ส่งผลกระทบต่อการ
ปิดกิจการของผู้ประกอบการ และการตกงานของประชาชนทั่วโลก แต่ธุรกิจที่ยังคงด ารงอยู่ได้ดีคือธุรกิจด้าน
อาหาร เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีพ ส่งเสริมให้มีสุขภาพและโภชนาการที่ดี  

และนอกจากนี้การรวมตัวเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ท าให้ประเทศไทยกลายเป็น
ศูนย์กลางการท่องเที่ยวและคมนาคม วัฒนธรรมการบริโภคอาหารจึงเข้ามามีบทบาทต่อประชาชนอย่าง
หลีกเลี่ยงไม่ได้ ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังจากอาหาร ดังนั้นการวางแผนด้านสุขภาพ
และโภชนาการ และการดัดแปลงอาหาร การปรุงประกอบอาหารให้เหมาะสมกับแต่ละบุคคล จึงเป็นบทบาท
ของผู้ประกอบอาชีพด้านอาหารและนักโภชนาการ เพ่ือให้ประเทศไทยมีความมั่นคงทางด้านอาหารและ
โภชนาการ เป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย เพื่อชาวไทยและชาวโลก  

 
1.3  วัตถุประสงค์  

1.3.1  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทักษะ และสมรรถนะในการประกอบอาชีพทางด้านอาหารและ
โภชนาการ 

1.3.2  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการแก้ไขปัญหาด้านอาหารและโภชนาการใน
สถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 

1.3.3  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศทางด้านอาหารและ
โภชนาการได้อย่างเหมาะสม เพ่ือใช้ในการพัฒนาตนเอง ท้องถิ่นและประเทศชาติ 

1.3.4  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีภาวะผู้น า มีความสามารถในการท างานเป็นทีม และมีความรับผิดชอบต่อ
สังคม 

1.3.5  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

- ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการให้มี
มาตรฐานไม่ต่ ากว่าที่ สกอ. ก าหนด 
และและกรอบมาตรฐานคุณ วุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  

- พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐานจากหลักสูตรใน
ระดับชาติ หลักสูตรมาตรฐาน สกอ. 
- ติดตามประเมินหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 
- เชิญผู้เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ

ทั้งภาครัฐและเอกชนมามีส่วนร่วมในการ
พัฒนาหลักสูตร 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
- ข้อเสนอแนะจากผู้เช่ียวชาญด้าน

อาหารและโภชนาการทั้งภาครัฐ
และเอกชน ที่มีส่วนร่วมในการ
พัฒนาหลักสูตร 

- ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการให้
สอดคล้องกับความต้ องการของ
ตลาดแรงงาน และการเปลี่ยนแปลง
ด้านอาหารและโภชนาการ  

- ติดตามการเปลี่ยนแปลงความต้องการของ
สถานประกอบการที่ ใช้บัณฑิตสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ 

- รายงานผลความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 

- รายงานผลความพึ งพอใจของ
บัณฑิต 

- แผนการติดตามผลการน าหลักสูตรไป
ใช้ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา 
วิชาอาหารและโภชนาการ ตามกรอบ 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ (Thailand Qualifications 
Framework for Higher Education; 
TQF:HEd) พ.ศ. 2552 

- จัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐาน
การอุดมศึกษาแห่งชาติ  
- จัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับองค์ 

ประกอบการประกันคุณภาพการศึกษา 
- ด าเนินการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตร

เป็นระยะ ๆ อย่างน้อยทุก 5 ปี 

- เอกสารรายละเอียดของหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร 
และโภชนาการ (มคอ.2) 
- รายงานการประเมินตนเอง การ
ประกันคุณภาพการศึกษา (SAR) 
- หลักฐานการประเมินผลการประกนั
คุณภาพการศึกษาระดับหลักสตูร 

- พัฒนาบุคลากรเพื่อเพิ่มศักยภาพให้
ก้าวทันต่อวิวัฒนาการและองค์ความรู้
ใหมท่างด้านอาหารและโภชนาการ 

- สนับสนุน ส่งเสริมบุคลากรให้มีการพัฒนา
องค์ความรู้ใหม่ การวิจัย และพัฒนาต่อยอด
สู่นวัตกรรม  
- บริการวิชาการชุมชนและท้องถิ่น 
- บูรณาการความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ

กับการเรียนการสอนและการวิจัย 

- หลักฐานการส่งบุคลากรเข้ารับการ
ฝึกอบรม 
- ผลงานตีพิมพ์งานวิจัย 
- งานบริการวิชาการต่ออาจารย์ใน
หลักสูตร 
- ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการของ
นักศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบการศึกษาใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาคโดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษา 

และ 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย
ราชภัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) 

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ก าหนดให้มีระยะเวลาและจ านวนหน่วยกิต เทียบเคียงกันได้กับการศึกษาภาคปกติและใช้

ระยะเวลาเรียนไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการจัด
การศึกษาในภาคฤดูร้อน พ.ศ. 2550 และ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ช) 

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 

2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) 
 
2.  การด าเนินการหลักสูตร 

2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
ภาคเรียนที่ 1   เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
ภาคเรียนที่ 2   เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม        
ภาคฤดูร้อน   เดือนเมษายน – เดือนพฤษภาคม 
และให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  

พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) 
2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  

2.2.1  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า หรือส าเร็จการศึกษา
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) ทางด้านอาหารและโภชนาการหรือคหกรรม หรือศาสตร์อื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 

2.2.2  ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชกัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 1) 

2.2.3 มีคุณสมบัติอ่ืนครบถ้วนตามประกาศหรือเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่า
ด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1  นักศึกษายังขาดทักษะการใช้ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย เช่น การเข้าชั้นเรียน การวางแผน 

เรื่องค่าใช้จ่าย และการลงทะเบียนเรียน 
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2.3.2  นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษแตกต่างกัน 
2.3.3  พ้ืนฐานทางด้านคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์แตกต่างกัน   

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1  จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่  แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลาและ มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคน ท าหน้าที่ให้
ค าแนะน าปรึกษา 

2.4.2  มีการอบรมปรับพ้ืนฐานความรู้และทักษะเชิงปฏิบัติการด้านคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์
พ้ืนฐาน 

2.4.3  ส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาให้มีความรู้และทักษะทางด้านภาษาอังกฤษ มีการอบรมเชิง
ปฏิบัติการทางด้านการใช้ทักษะทางภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร และมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนเน้นการ
จัดการเรียนการสอนที่ให้นักศึกษาได้เพ่ิมพูนทักษะทางภาษาอังกฤษ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับ
ศาสตร์ทางด้านอาหารและโภชนาการในชั้นเรียน 

 
2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

ชั้นปีที่ 1 40 40 40 40 40 

ชั้นปีที่ 2 - 40 40 40 40 

ชั้นปีที่ 3 - - 40 40 40 

ชั้นปีที่ 4 - - - 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 40 40 
 

2.6  งบประมาณตามแผน   
2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย/บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ค่าบ ารุงการศึกษาและ
ค่าลงทะเบียน 

680,000 1,360,000 2,040,000 2,720,000 2,720,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 
รวมรายรับ 800,000 1,600,000 2,400,000 3,200,000 3,200,000 
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2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย/บาท) 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ก. งบด าเนินการ 
งบบุคลากร 2,676,000 2,702,760 2,729,788 2,757,086 2,784,657 
ค่าใช้จ่ายด าเนินการ 73,200 146,400 219,600 292,800 292,800 
รวม (ก) 2,749,200 2,849,160 2,949,388 3,049,886 3,077,457 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ 3,549,600 777,480 207,840 207,840 207,840 
รวม (ก) + (ข) 6,298,800 3,626,640 3,157,228 3,257,726 3,285,297 
จ านวนนักศึกษา (คน) 40 80 120 160 160 

*ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 17,000 บาท/คน/ปี 
 

2.7  ระบบการศึกษา  
แบบชั้นเรียนและให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง) 
2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 

ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2552 และ
ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2558 (ภาคผนวก ฉ) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

องค์ประกอบของหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ดังนี้  

3.1.1  จ านวนหน่วยกิต 
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  130 หน่วยกิต 

3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร  
แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ดังนี้ 

หมวดวิชา 
เกณฑ์มาตรฐาน 

ไม่น้อยกว่า 
โครงสร้างหลักสูตร 

ไม่น้อยกว่า 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(1) กลุ่มวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร 
(2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
(3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
(4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

30 หน่วยกิต 30 
10 
6 
6 
8 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน  
(1) กลุ่มวิชาแกน 
(2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
(3) กลุ่มวิชาเอกเลือก 
(4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา 

84 
- 
- 
- 
- 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

94 
12 
41 
34 
7 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต 6  หน่วยกิต 
รวม 120 หน่วยกิต 130 หน่วยกิต 

 
3.1.3  รายวิชา 

1.  ระบบรหัสวิชายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 
2.  การจัดหมวดวิชา หมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED  (International 

Standard Classification Education) เป็นแนวทาง 
3.  การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการคือ 

1)  ยึดสาระส าคัญ (Concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
2)  ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 
3)  อาศัยผู้เชี่ยวชาญ 
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4.  รหัสวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 ตัว 
 เลขตัวที่ 1-3   เป็นเลขหมวดวิชาและหมู่วิชา 
 เลขตัวที่ 4      บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
 เลขตัวที่ 5      บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
 เลขตัวที่ 6, 7   บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 
 

1 2 3 4 5 6 7 
   ล าดับก่อนหลัง 

ลักษณะเนื้อหาวิชา 
ระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 

เป็นเลขหมวดวิชาและหมู่วิชา 
 

โดยก าหนดความหมายของตัวเลขตามลักษณะเนื้อหา/กลุ่มย่อยของสาขาวิชาดังนี้ 
1)  กลุ่มโภชนาการ        (451-1--) 
2)  กลุ่มอาหาร         (451-2--) 
3)  กลุ่มการจัดเลี้ยงและบริการ       (451-3--) 
4)  กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร      (451-4--) 
5)  กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์        (451-5--) 
6)  กลุ่มโครงการพิเศษ ปัญหาพิเศษ วิทยานิพนธ์ การสัมมนา    (451-8--) 
7)  กลุ่มการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา     (451-9--) 

 
ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1)  กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร เรียนจ านวน 10 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ   บังคับเรียน 6 หน่วยกิต ดังนี้ 
0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร (Thai for Communication)   2(2-0-4) 
0001102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร (English for Communication)  2(2-0-4) 
0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน   2(2-0-4) 
  (Listening and Speaking English for Daily Life Communication) 
วิชาเลือก โดยเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้  4  หน่วยกิต 
0001103 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้า (Information Searching for Study) 2(2-0-4) 
0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน   2(2-0-4) 
  (Reading and Writing English for Daily Life Communication) 
0001106 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารวัฒนธรรม      2(2-0-4) 
  (English for Cultural Communication) 
0001107 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ     2(2-0-4) 
  (English for Communication in the Workplace) 
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0001108 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน     2(2-0-4) 
  (Chinese for Daily Life Communication) 
2)  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ เลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต โดยเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
0002101 พระพุทธศาสนาเพ่ือการพัฒนา (Buddhism for Development)  2(2-0-4) 
0002102 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาตน (Psychology for Self Development)  2(2-0-4) 
0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต (Music and Life Appreciation)  2(2-0-4) 
0002104 ศิลปะและการออกแบบ (Arts and Design)    2(2-0-4) 
0002105 สุนทรียภาพการแสดง (Art Performance Appreciation)   2(2-0-4) 
0002106 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต (Meditation for Life Development)  2(2-0-4) 
3)  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ เรียนจ านวน 6 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ   บังคับเรียน 2 หน่วยกิต ดังนี้ 
0003107 ความเป็นพลเมืองที่ด ี(Smart Citizenship)     2(2-0-4) 
วิชาเลือก โดยเลือกจากรายวิชาต่อไปนี้  4  หน่วยกิต 
0003101 ระบบสังคมไทย (Thai Society System)     2(2-0-4) 
0003102 ระบบสังคมโลก (Global Society System)    2(2-0-4) 
0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน (Business and Daily Life)    2(2-0-4) 
0003104 ไทเลยศึกษา (Loei Study)      2(2-0-4) 
0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน (Thailand and ASEAN Community) 2(2-0-4)   
0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน (Economy in Daily Life)   2(2-0-4) 
0003108 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน  (Law in Daily Life)    2(2-0-4) 
4)  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เรียนจ านวน 8 หน่วยกิต โดยเลือกจากรายวิชา
ต่อไปนี้ 
0004101 การคิดและการตัดสินใจ (Thinking and Decision Making)    2(2-0-4) 
0004102 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ส าหรับชีวิตประจ าวัน  

(Computer Technology for Daily-Life)     2(2-0-4) 
0004103 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ (Exercise for Health)   2(2-0-4) 
0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต    2(2-0-4) 

(Science and Technology for Quality of Life) 
0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ (Science for Health)    2(2-0-4) 
0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม (Life and Environment)    2(2-0-4) 
0004107 เทคนิคการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ในชีวิตประจ าวัน    2(2-0-4) 
                     (Household Appliances Maintenance Techniques) 
0004108 การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน     2(2-0-4) 

(Raising Crops and Animals in Daily Life) 
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ข.  หมวดวิชาเฉพาะด้าน  เรียนไม่น้อยกว่า               94     หน่วยกิต 
1)  กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน 12 หน่วยกิต 
4011004 ฟิสิกส์พื้นฐาน  3(2-2-5) 
 (Fundamental Physics)   
4021004 เคมีพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
 (Fundamental Chemistry)   
4031004  ชีววิทยาพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
 (Fundamental Biology)   
4091004 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์  3(3-0-6) 
 (Mathematics for Science)   
2)  กลุ่มวิชาเอกบังคับ  บังคับเรียน 41 หน่วยกิต 
กลุ่มโภชนาการ 12 หน่วยกิต 
4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น  3(3-0-6) 
 (Basic Nutrition)   
4512102 โภชนศาสตร์ครอบครัว   3(2-2-5) 
 (Family Nutrition)   
4513108 โภชนศาสตร์ชุมชน  3(2-2-5) 
 (Community Nutrition)   
4514110 โภชนบ าบัด  3(3-0-6) 
 (Nutrition Therapy)   
กลุ่มอาหาร 12 หน่วยกิต 
4511201  อาหารไทย  3(2-2-5) 
 (Thai Food)   
4512202 อาหารท้องถิ่น  3(2-2-5) 
 (Local Food)   
4512204 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ  3(2-2-5) 
 (Bakery Products)   
4513207 อาหารนานาชาติ  3(2-2-5) 
 (International Food)   
กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 6 หน่วยกิต 
4511401 หลักการประกอบอาหาร    3(2-2-5) 
 (Principle of Food Preparation) 
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4511402 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  3(3-0-6) 
 (Food Safety and Sanitation)   
กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ 4 หน่วยกิต 
4512504 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพอาหารและโภชนาการ  2(1-2-3) 
 (Occupational English for Food and 

Nutrition) 
  

4514509 การจัดการธุรกิจอาหาร    2(1-2-3) 
 (Food Business Management)   
กลุ่มโครงการพิเศษ วิจัย การสัมมนา 7 หน่วยกิต 
4513801 ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
 (Research Methodology in Food and 

Nutrition) 
  

4513802 การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
 (Research in Food and Nutrition)   
4514803 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
 (Seminar in Food and Nutrition)   
3)  กลุ่มวิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 34 หน่วยกิต 
วิชาเลือก ให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า 34    หน่วยกิต 
กลุ่มโภชนาการ เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 12            หน่วยกิต 
4512103 ชีวเคมีทางโภชนาการ  3(2-2-5) 
 (Nutritional Biochemistry)   
4512104 โภชนศาสตร์คลินิก   3(3-0-6) 
 (Clinical Nutrition)   
4512105 อาหารเพื่อสุขภาพ  3(2-2-5) 
 (Food for Health)   
4512106 อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน  3(2-2-5) 
 (Food for Daily Life)   
4513107 โภชนาการผู้สูงอายุ  3(2-2-5) 
 (Elderly Nutrition)   
4513109 โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย  3(2-2-5) 
 (Nutrition and Exercise)   
4514111 โภชนเภสัชภัณฑ์    3(3-0-6) 
 (Nutraceutical)   
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กลุ่มอาหาร เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 9            หน่วยกิต 
4512203 อาหารท้องถิ่นไทเลย  3(2-2-5) 
 (Thai Loei Local Food)   
4512205  การแต่งหน้าเค้กและขนม    3(2-2-5) 
 (Cake and Dessert Dressings)   
4513206 ขนมไทย  3(2-2-5) 
 (Thai Desserts)   
4513208 อาหารยุโรป  3(2-2-5) 
 (European Food)   
4513209 อาหารอาเซียน  3(2-2-5) 
 (Asian Food)   
4513210  อาหารฮาลาล  3(2-2-5) 
 (Halal Food)   
4513211  อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ    3(2-2-5) 
 (Vegetarian Food Chinese Vegetarian Food)   
4513212 ไอศกรีม  3(2-2-5) 
 (Ice-cream)   
4514213 อาหารว่างและเครื่องดื่ม  3(2-2-5) 
 (Snack and Beverage)   
4514214 อาหารฟิวชั่น 

(Fusion Food) 
 3(2-2-5) 

4514215 อาหารโมเลกูลาร์ 
(Molecular Gastronomy) 

 3(2-2-5) 

กลุ่มการจัดเลี้ยงและบริการ เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 4            หน่วยกิต 
4513301 การจัดการระบบการบริการอาหาร  2(1-2-3) 
 (Management of Food Service System)   
4513302 การจัดบริการอาหารในสถาบัน  2(1-2-3) 
 (Food Catering for Institute)   
4513303 การจัดการครัวมาตรฐาน  2(1-2-3) 
 (Standard Kitchen Management)   
4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่าง ๆ  2(1-2-3) 
 (Food Catering for Special Occasions) 
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4513305 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล  2(1-2-3) 
 (Nutritional Management in Hospital)   
กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 3            หน่วยกิต 
4513402 การถนอมอาหาร  3(2-2-5) 
 (Food Preservation)   
4513403 การแปรรูปอาหาร  3(2-2-5) 
 (Food Processing)   
4514404 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม  3(2-2-5) 
 (Food and Beverage Product Development)   
4514405 การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
 (Food and Nutrition Analysis)   
4514406 อาหารและจุลินทรีย์  3(2-2-5) 
 (Food and Microorganism)   
4514407 อาหารก่อภูมิแพ้       3(2-2-5) 
 (Food Allergens)   
กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 6            หน่วยกิต 
4512501 การแกะสลักผักผลไม้  2(1-2-3) 
 (Vegetable and Fruit Carving)   
4512502 งานใบตอง    2(1-2-3) 
 (Banana Leaf Applied Work)   
4512503 ศิลปะการจัดดอกไม้  2(1-2-3) 
 (Art of Flower Arrangement)   
4513505 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับงานด้านอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 
 (Technology Digital for Food and Nutrition)   
4513506 การออกแบบอาหารและตกแต่ง  2(1-2-3) 
 (Food Stylist and Decorate)   
4514507 การสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ  2(1-2-3) 
 (Demonstration in Food and Nutrition)   
4514508 การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ  2(1-2-3) 
 (Analysis and Business Planning)   
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4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา   7 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนจากกลุ่มวิชาต่อไปนี้เพียงกลุ่มเดียว   
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7 หน่วยกิต 
4514901 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหาร      

และโภชนาการ  
 1(90) 

 (Preparation of Professional Training in Food 
and Nutrition) 

  

4514903 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและ    
โภชนาการ  

 6(540) 

 (Professional Training in Food and Nutrition)   
กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต 
4514902 เตรียมสหกิจศึกษา  1(90) 
 (Pre-Cooperative Education)   
4514904 สหกิจศึกษา  6 หน่วยกิต 
 (Cooperative  Education)   
 
ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ให้เรียนไม่น้อยกว่า               6            หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียน
มาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จหลักสูตรของ
สาขาวิชานี้ 
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3.1.4  แสดงแผนการศึกษา  
 

ปีท่ี 1 ภาคเรียนที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

000xxx 
000xxx 
000xxx 

xxx  
xxx 
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาแกน 

 
4021004 
4031004 

 
เคมีพ้ืนฐาน 
ชีววิทยาพ้ืนฐาน  

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

- วิชาเอกบังคับ 
 

4511401
4511101 

หลักการประกอบอาหาร 
โภชนศาสตร์เบื้องต้น 

3(2-2-5)  
3(3-0-6)  

 รวม 18 
 
 

ปีท่ี 1 ภาคเรียนที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

000xxx 
000xxx 
000xxx 

xxx  
xxx 
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาแกน 

 
4011004 
4091004 

 
ฟิสิกส์พ้ืนฐาน 
คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ 

 
3(2-2-5) 
3(3-0-6) 

- วิชาเอกบังคับ 
 

4511201  
4511402 

อาหารไทย 
ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 

3(2-2-5)  
3(3-0-6) 

 รวม 18 
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ปีท่ี 2 ภาคเรียนที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

000xxx 
000xxx 
000xxx 

xxx  
xxx 
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
-วิชาเอกบังคับ 

 
4512102 
4512204 

 
โภชนศาสตร์ครอบครัว 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

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

 
 

4512202 
4512504 

อาหารท้องถิ่น 
ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพอาหารและโภชนาการ 

3(2-2-5) 
2(1-2-3) 

 รวม 17 
 
 

ปีท่ี 2 ภาคเรียนที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

000xxx 
000xxx 

xxx  
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ    
- วิชาเอกเลือก 
กลุ่มโภชนาการ 
 

 
กลุ่มอาหาร 
กลุ่มสาขาท่ีสัมพันธ์ 

 
451xxxx 
451xxxx 
451xxxx 
451xxxx 
451xxxx 

 
xxx 
xxx 
xxx 
xxx 
xxx 

 
3(x-x-x) 
3(x-x-x) 
3(x-x-x) 
3(x-x-x) 
2(x-x-x) 

 รวม 18 
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ปีท่ี 3 ภาคเรียนที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

000xxx 
000xxx 

xxx  
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาเอกบังคับ 

 
4513801 

 
ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 

 
3(2-2-5) 

- วิชาเอกเลือก 
กลุ่มโภชนาการ 
 

กลุ่มอาหาร 
 

กลุ่มวิทยาศาสตร์การ
ประกอบอาหาร 
กลุ่มสาขาท่ีสัมพันธ์ 

 
451xxxx 
451xxxx 
451xxxx 
 
451xxxx 

 
xxx 
xxx 
xxx 
 
xxx 

 
3(x-x-x) 
3(x-x-x) 
3(x-x-x) 

 
2(x-x-x) 

 รวม 18 
 
 

ปีท่ี 3 ภาคเรียนที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 000xxx 
000xxx 

xxx 
xxx 

2(2-0-4) 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาเอกบังคับ 
 

 
4513108 
4513207
4513802 

 
โภชนศาสตร์ชุมชน 
อาหารนานาชาติ 
การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ 

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

- วิชาเอกเลือก 
กลุ่มการจัดเลี้ยงและ
บริการ 

 
451xxxx 
451xxxx 

 
xxx 
xxx 

 
2(x-x-x) 
2(x-x-x) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx xxx 3(x-x-x) 
 รวม 20 
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ปีท่ี 4 ภาคเรียนที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาเอกบังคับ 
 
 

 
- วิชาเอกเลือก 
กลุ่มอาหาร 
 

กลุ่มสาขาท่ีสัมพันธ์ 
- กลุ่มวิชาฝึกประสบ  
การณ์วิชาชีพฯ 
 

 
4514110 
4514803
4514509 
 

451xxxx 
451xxxx 
4514901
หรือ
4514902 

 
โภชนบ าบัด 
สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 
การจัดการธุรกิจอาหาร 
 

xxx 
xxx 
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและ
โภชนาการ หรือ  
เตรียมสหกิจศึกษา 

 
3(3-0-6) 
1(0-2-1)  
2(1-2-3) 

 

3(x-x-x) 
2(x-x-x) 
1(90) 

 
1(90) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx xxx 3(x-x-x) 
 รวม 15 

 
 

ปีท่ี 4 ภาคเรียนที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาเฉพาะ 
- กลุ่มวิชาฝึกประสบ  
การณ์วิชาชีพฯ 
 

 
4514903 
หรือ 
4514904 

 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 
หรือ 
สหกิจศึกษา 

 
6(540) 

 
6 

 รวม 6 
 

3.1.5  ค าอธิบายรายวิชา 
ค าอธิบายรายวิชาแสดงในภาคผนวก ก 
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3.2  ชื่อ  นามสกุล  เลขที่บัตรประชาชน  ต าแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 
3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางสุพรรณี พฤกษา   Ph.D. (Nutrition)   
 
 
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ สาขาวิชาโภชนวิทยา) 
พย.บ. (พยาบาลศาสตรบัณฑิต)  
(เกียรตินิยมอันดับ 2)  

King’s College London 
University of London  
United Kingdom 
มหาวิทยาลยัมหิดล  
มหาวิทยาลยัมหิดล  

2548 
 
 
2540 
2536 

2 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางจิตติมา พีรกมล  
 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์  
(อาหารและโภชนาการ) 
ศษ.บ. คหกรรมศาสตร์ (เกียรตินิยมอันดับ 2)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  

2539  
 
2535 

3 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายสุระเดช ไชยตอกเกี้ย 
 

ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ 
วท.บ. โภชนาการและการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

2555 
2553 

4 x xxxx xxxxx xx x อาจารย ์ นางสาววันเพ็ญ นาโสก ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ 
วท.บ. อาหารและโภชนาการ (เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเลย 

2562 
2558 

5 x xxxx xxxxx xx x ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายสุพัฒน์ พระเมืองคง 
 

วท.ม. เคมีวิเคราะห์และเคมีอนินทรีย์ประยุกต์ 
วท.บ. เคม ี

มหาวิทยาลยัมหิดล 
มหาวิทยาลยับูรพา 

2553 
2546 

 
 
 
 

24 
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3.2.2  อาจารย์พิเศษ 

ที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ส าเร็จการศึกษาจาก ประสบการณ์/ความ
เชี่ยวชาญ สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 x xxxx xxxxx xx x นักโภชนาการ 
ช านาญการ 

นางจิตตานันทิ์ ธิแปลง  คศ.บ. คหกรรมศาสตร์  
 

มหาวิทยาลยั 
สุโขทัยธรรมาธิราช  

2535 
 

นักโภชนาการ 28 ปี
มีใบประกอบวิชาชีพ
นักก าหนดอาหาร 

2 x xxxx xxxxx xx x นักโภชนาการ
ปฏิบัติการ 

นางสาวลออ ชัยลิตร ส.ม. สาธารณสุขศาสตร ์
วท.บ. โภชนาการและการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
 

2557 
2554 

นักโภชนาการ 9 ป ี

3 x xxxx xxxxx xx x Executive Chef นายสรินทร วงษ์วัน มัธยมศึกษา โรงเรียนกาบเชิงวิทยา 2529 Executive Chef 
14 ปี  
เจ้าของกิจการและ 
CEO หจก. เป็ด แซ่บ 
โคราชา 1 ป ี
  

 
 

 
 
 
 

25 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
หลักสูตรได้จัดเตรียมรายวิชา 2 กลุ่ม คือ 1) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ได้แก่ วิชาการเตรียมฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพ และวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 2) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
ได้แก่ วิชาเตรียมสหกิจศึกษา และวิชาสหกิจศึกษา โดยให้เลือกเพียงกลุ่มเดียว เพ่ือฝึกงานในบทบาทของนัก
โภชนาการ นักก าหนดอาหาร ในโรงพยาบาลทั้งของรัฐบาลหรือเอกชน และบทบาทด้านการบริการอาหาร 
เชฟ ในโรงแรม เป็นต้น ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงานจาก
หน่วยงานนั้น  

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1  คุณธรรม จริยธรรม 

1)  ตรงต่อเวลา 
2)  มีความซื่อสัตย์ สุจริต 

4.1.2  ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านคณิตศาสตร์ 
2)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ ทั้งหลักการและทักษะภาคปฏิบัติการ 
3)  มีการติตตามความก้าวหน้าทางวิชาการ พัฒนาความรู้ใหม่โดยเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมสมัยใหม่ 
4) มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่จะน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน 

4.1.3  ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  สามารถคิดวิเคราะห์ การสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลองทางวิทยาศาสตร์อย่าง

เป็นระบบ 
2)  น าเอาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่างๆ ได้

อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
3)  มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง 

และมีแนวคิดต่อยอดในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
4.1.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1)  มีภาวะผู้น าโดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2)  มีความรับผิดชอบต่อองค์กรและสังคม รวมทั้งพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
3)  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมขององค์กร 

4.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การสื่อสาร เละการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1)  สามารถประยุกต์ความรู้ด้านการค านวณ เพ่ือวิเคราะห์ผล ประมวลผล การแก้ปัญหา 

และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2) มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
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3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
และเหมาะสมกับสถานการณ ์

4.2  ช่วงเวลา  
 1)  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ หรือเตรียมสหกิจศึกษา จัดอยู่ 
ปีที่ 4 ภาคเรียนที่ 1 
 2)  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ หรือสหกิจศึกษา จัดอยู่ในปีที่ 4 ภาค
เรียนที่ 2 

4.3  การจัดเวลาและตารางสอน  
1)  วิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ หรือวิชาเตรียมสหกิจศึกษา 

จัดตามจ านวนชั่วโมงท่ีก าหนดคือ 90 ชั่วโมง  
2)  วิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ หรือวิชาสหกิจศึกษา จัดตาม

จ านวนชั่วโมงท่ีก าหนดคือไม่น้อยกว่า 540 ชั่วโมง หรือไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1  ค าอธิบายโดยย่อ  
การบรรยายกระบวนการท าวิจัย รายละเอียดตามรายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและ

โภชนาการ และการวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ นักศึกษาท างานวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการตาม
โจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา น าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา และ/หรือ 
มีการจัดนิทรรศการเสนอผลงาน และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัย 

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้การท าโครงงานหรืองานวิจัยของนักศึกษา มีดังนี้ 
5.2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

1)  ตรงต่อเวลา 
2)  มีความซื่อสัตย์ สุจริต 

5.2.2  ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านคณิตศาสตร์ 
2)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ ทั้งหลักการและทักษะภาคปฏิบัติการ 

5.2.3  ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  สามารถคิดวิเคราะห์ด้านการค านวณ และการสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลอง

ทางวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 
2)  สามารถคิดวิเคราะห์ การสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลองทางวิทยาศาสตร์อย่าง

เป็นระบบ 
3)  มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง 

และมีแนวคิดต่อยอดในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
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5.2.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
มีภาวะผู้น าโดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 

5.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1)  สามารถประยุกต์ความรู้ด้านการค านวณ เพ่ือวิเคราะห์ผล ประมวลผล การแก้ปัญหา 

และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และเหมาะสมกับสถานการณ ์
5.3  ช่วงเวลา  

วิชาระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการจัดอยู่ในปีที่ 3 ภาคเรียนที่ 1 และวิชาการวิจัย
ด้านอาหารและโภชนาการจัดอยู่ในปีที่ 3 ภาคเรียนที่ 2 

5.4  จ านวนหน่วยกิต 
1)  4513801  วิชาระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ  จ านวน 3 หน่วยกิต 
2)  4513802  วิชาการวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ    จ านวน 3 หน่วยกิต 

5.5  การเตรียมการ  
มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับ

งานวิจัยทางเว็บไซต์ และมีตัวอย่างงานวิจัยให้ศึกษา 
5.6  กระบวนการประเมินผล  

1)  ประเมินคณุภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ประจ าวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 
2)  ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกตและจาก

การรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
3)  ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบการน าเสนอปากเปล่า โดยอาจารย์ที่ปรึกษาและ

อาจารย์อื่นอีกอย่างน้อย 2 คน 
4)  ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดข้ึนใน

แต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
5) นักศึกษาจัดท ารูปเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ของผลการวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ  เสนอต่อ

หลักสูตร 
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หมวดที่  4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความรู้ ทักษะ และสมรรถนะใน
การประกอบอาชีพทางด้านอาหาร
และโภชนาการ  

รายวิชาของหลักสูตรวางเป็นพื้นฐานและสร้างความเชื่อมโยงระหว่าง
ภาคทฤษฎีและการปฏิบัติ มีการบูรณางานวิจัย นวัตกรรม และการ
บริการวิชาการ กับการเรียนการสอน ให้นักศึกษาเกิดทักษะ และ
สมรรถนะในการประกอบอาชีพ และจัดกิจกรรมการพัฒนานักศึกษา
สู่การเป็นผู้ประกอบการ 

มีความสามารถในการคิดสร้างสรรค์ 
การค้นคว้า และแก้ไขปัญหาได้
อย่างเป็นระบบ  

รายวิชาที่เปิดสอนมีการวิจัย โดยตั้งโจทย์ปัญหา จัดกิจกรรมและฝึก
ปฏิบัติการ เพ่ือเปิดโอกาสให้นักศึกษาฝึกคิดแก้ปัญหาอย่างเป็น
ระบบ และสร้างสรรค์นวัตกรรมสู่การใช้ประโยชน์ต่อไป  

มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ได้อย่างเหมาะสม  

รายวิชาจัดการเรียนการสอนโดยใช้การค้นคว้า การน าเสนอผลงาน 
การวิเคราะห์และประมวลผล ด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยา 
บรรณวิชาชีพ 

จัดการเรียนการสอนโดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม และจรรยา 
บรรณวิชาชีพทางด้านอาหารและโภชนาการ 

มีภาวะผู้น า สามารถท างานเป็นทีม 
มีความรับผิดชอบ และมีบุคลิกภาพ
ที่พึงประสงค ์

จัดการการเรียนการสอนแบบกลุ่มและมีการก าหนดบทบาทหน้าที่
ของสมาชิกในกลุ่ม เพ่ือเป็นการฝึกให้นักศึกษาได้สร้างภาวะผู้น าและ
การเป็นสมาชิกกลุ่มที่ดี เพ่ือให้นักศึกษามีความรับผิดชอบตามหน้าที่
หลักของตนที่ได้รับมอบหมาย รวมทั้งสอดแทรกเรื่องการปรับปรุง
บุคลิกภาพที่พึงประสงค ์

มีความสามารถในการใช้ภาษาไทย
และภาษาต่างประเทศในการสื่อสาร 

มีรายวิชาบังคับในกลุ่มวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร ส่งเสริมให้นักศึกษา
เข้าร่วมโครงการอบรมภาษาต่างประเทศ และก าหนดให้อาจารย์
ผู้สอนสอดแทรกภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องในกิจกรรมการเรียนการ
สอน และจัดกิจกรรมให้นักศึกษาน าเสนอหน้าชั้นเรียน  
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1)  ตรงต่อเวลา 
2)  มีความซื่อสัตย์ สุจริต 
3)  มีสัมมาคารวะ อ่อนน้อมถ่อมตน 
4)  มีจรรยาบรรณการใช้สัตว์เพ่ืองานทางวิทยาศาสตร์ 
5)  มีจิตสาธารณะ จิตส านึก และปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

2.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม    
1)  ท าข้อตกลงร่วมกันระหว่างผู้เรียนกับผู้สอนเรื่องการเข้าเรียน 
2)  สอดแทรกเนื้อหาในรายวิชาที่เรียน 
3)  มอบหมายงานเดี่ยวและงานกลุ่ม 
4)  ปลูกฝังให้นักศึกษาตระหนักในคุณค่าของการปฏิบัติตนอย่างสุภาพและอ่อนน้อม มี

ระเบียบวินัย ประพฤติตนให้ถูกกาลเทศะ  
5)  จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือเตรียมความพร้อมทั้งด้านการศึกษาและการประกอบวิชาชีพ โดย

เน้นเรื่องคุณธรรมและจริยธรรม 
2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1)  ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน  การส่งงานตามก าหนด
ระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 

2)  ประเมินจากการมีวินัยและพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม
หลักสูตร 

3)  ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
 
2.2  ความรู้ 

2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านคณิตศาสตร์ 
2)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ ทั้งหลักการและทักษะภาคปฏิบัติการ 
3)  มีการติตตามความก้าวหน้าทางวิชาการ พัฒนาความรู้ใหม่โดยเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมสมัยใหม่ 
4) มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่จะน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน 

2.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1)  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยใช้แนวคิดทฤษฎี ทักษะทาง

ปัญญาและประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง 
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2)  จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มี
ประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง และการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

3)  การระดมสมอง น าเสนอและอภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่างๆ คือ 
1)  การทดสอบย่อย 
2)  การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3)  ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า 
4)  ประเมินจากโครงการที่น าเสนอประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
5)  ประเมินจากรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 

 
2.3  ทักษะทางปัญญา 

2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  สามารถคิดวิเคราะห์ด้านการค านวณ และการสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลอง

ทางวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 
2) สามารถคิดวิเคราะห์ การสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลองทางวิทยาศาสตร์อย่าง

เป็นระบบ 
3) น าเอาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่างๆ ได้

อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
4) มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง 

และมีแนวคิดต่อยอดในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
2.3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1)  การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลังบทเรียนพร้อม
กับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น การ
เลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 

2)  ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย การทบทวน 
การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบ
ใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  

3)  การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
การศึกษาดูงาน การเรียนรู้จากวิทยากรและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 

4)  การถาม ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน 
2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

1)  ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
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2)  ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา   
3)  ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาการวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 

 
2.4  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1)  มีภาวะผู้น าโดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2)  มีความรับผิดชอบต่อองค์กรและสังคม รวมทั้งพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
3)  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมขององค์กร 

2.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1)  ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม  
2)  ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ โดยการประสานงานกับหน่วยงานภายนอก หรือต้อง

ค้นคว้าข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคล หรือผู้มีประสบการณ์ 
3)  อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกวิธีการเกี่ยวกับทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบในเนื้อหารายวิชาที่เรียน 
2.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
1)  ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงานกลุ่มใน

ชั้นเรียน  
2)  สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วนชัดเจน

ตรงประเด็นของข้อมูล 
 

2.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1)  สามารถประยุกต์ความรู้ด้านการค านวณ เพ่ือวิเคราะห์ผล ประมวลผล การแก้ปัญหา 

และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2) มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และเหมาะสมกับสถานการณ ์
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2.5.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในทุกรายวิชาที่ต้องฝึกทักษะ 
โดยผู้สอนต้องแนะน าวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อมให้ค าแนะน า 

2)  มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมีการน าเสนอ
ด้วยวาจาทั้งแบบปากเปล่าและใช้สื่อประกอบการน าเสนอ 

3)  มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
4)  การจัดรายวิชาสัมมนาให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล เรียบเรียงเป็นรายงาน และน าเสนอด้วย

สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
2.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1)  ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้นข้อมูลด้วย

เทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 
2)  ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลขที่ไม่เคยพบมาก่อน 
3)  ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงานกลุ่มใน

ส่วนที่นักศึกษานั้นรับผิดชอบ 
4)  ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 

การน าเสนอสัมมนา การน าเสนองานวิจัยต่อผู้เยี่ยมชมด้วยวาจา 
5)  สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน  

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 

Mapping)  
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ จะแสดงเป็น 2 ส่วน ได้แก่ หมวดวิชาศึกษา

ทั่วไป และหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
 
3.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

มาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
3.1.1  คุณธรรม จริยธรรม 

1)  ตรงต่อเวลา 
2)  มีความซื่อสัตย์ สุจริต 
3)  มีสัมมาคารวะ อ่อนน้อมถ่อมตน 

3.1.2  ความรู้ 
1)  มีความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา 
2)  สามารถน าความรู้ไปใช้ในการด ารงชีวิต 
3)  สามารถพัฒนาการเรียนรู้ของตนเองอย่างต่อเนื่อง 
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3.1.3  ทักษะทางปัญญา  
1)  สามารถคิดวิเคราะห์อย่างมีเหตุผล 
2)  สามารถสังเคราะห์ข้อมูลอย่างเป็นระบบ 
3)  สามารถประเมินค่า หรือคุณค่า 

3.1.4  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
1)  สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได ้
2)  มีความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3.1.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1)  สามารถวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
2)  สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม  
3)  มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 
มาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 5 ด้าน มีการพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านดังนี้  
 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
3.1.1  ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
(1)   ตรงต่อเวลา - ท าข้อตกลงร่วมกันระหว่างผู้ เรียนกับ

ผู้สอนเรื่องการเข้าเรียน 
- ท าข้อตกลงร่วมกันระหว่างผู้ เรียนกับ
ผู้สอนเรื่องของเวลาส่งงาน 
- สอดแทรกเรื่องของวัฒนธรรมตรงต่อ
เวลาในการเรียนการสอนทุกรายวิชา 

- ประเมินจากพฤติกรรมในการเข้า
เรียน 
- ประเมินจากพฤติกรรมในการส่ง
งาน 
 

(2) มี ค ว าม ซื่ อ สั ต ย์ 
สุจริต 

- มอบหมายงานกลุ่มและงานเดี่ยว 
- จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมด้านคุณธรรม
จริยธรรมทั้งภายนอกและภายในห้องเรียน
อย่างต่อเนื่อง 
- สอดแทรกเรื่องของวัฒนธรรมความ
ซื่อสัตย์สุจริตในการเรียนการสอนทุก
รายวิชา 

- ป ระ เมิ น จ า ก ชิ้ น ง าน ที่ ได้ รั บ
มอบหมาย เช่น รายงาน การอ้างอิง 
และการสอบ 
- ประ เมิ นจ ากความซื่ อสั ตย์ ต่ อ
ข้อตกลงของนักศึกษาในชั้นเรียน 
โดยประเมินจากการสังเกต 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
(3) มีสัมมาคารวะ  
อ่อนน้อมถ่อมตน 

- ปลูกฝังให้ตระหนักในคุณค่าของการ
ปฏิบัติตนอย่างสุภาพและอ่อนน้อม วาจา
สุภาพไพเราะ มีระเบียบวินัย ประพฤติตน
ให้ถูกกาลเทศะ โดยใช้กรณีการสาธิตและ
กรณีจ าลอง 
- มอบหมายงานกลุ่มและงานเดี่ยว 

- สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 
- การน าเสนอผลงาน 

3.1.2 ด้านความรู้  
(1) มี ค ว าม รู้  ค ว าม
เข้าใจในเนื้อหาวิชาที่
ศึกษา 

- ให้ ค วาม รู้  ค ว าม เข้ า ใจ โดย วิ ธี ก าร
บรรยาย อภิปราย ถาม-ตอบ ในชั้นเรียน 
- ให้ความรู้ ความเข้าใจโดยวิธีการศึกษา
ค้นคว้าด้วยตนเอง 
- ให้ความรู้ ความเข้าใจโดยวิธีการสาธิต 
ทดลองและฝึกปฏิบัติในเนื้อหารายวิชา 
- ให้ความรู้ ความเข้าใจโดยวิธีการศึกษาดู
งานนอกสถานที่ 

- ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 
- ป ร ะ เมิ น จ า ก ก า ร อ ภิ ป ร า ย
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นในชั้นเรียน 
- ทดสอบวัดความรู้ในรายวิชาทั้ ง
ทฤษฎีและปฏิบัติ 
 

(2) สามารถน าความรู้
ไปใช้ในการด ารงชีวิต 

- ให้ความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับ
เนื้อหาวิชาโดยการจัดการเรียนรู้โดยใช้
ปั ญ ห า เป็ น ห ลั ก  (Problem Based 
Learning) หรือ เรียกย่อว่า PBL 

- ประเมินตามหลักเกณฑ์ของ PBL 

(3) สามารถพัฒนาการ
เรียนรู้ของตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง 

- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสืบค้น
ข้อมูลด้วยตนเอง และให้ฝึกปฏิบัติในทุก
รายวิชา 

- ป ร ะ เมิ น จ า ก คุ ณ ภ า พ ง า น
มอบ ห ม าย  ที่ แ ส ด งถึ งก ารคิ ด /
วิเคราะห์ การหาความรู้เพ่ิมเติม โดย
อาศัยข้อมูล/หลักความรู้จากแหล่งที่
น่าเชื่อถือมาประกอบได้อย่างเหมาะสม
และมีจรรยาบรรณในการอ้างอิง 
- การสอบภาคทฤษฎี/ปฏิบัติ 

3.1.3 ทักษะทางปัญญา 
(1) ส า ม า ร ถ คิ ด
วิเคราะห์อย่างมีเหตุผล 

- จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใช้
แนวคิดทฤษฎีทักษะทางปัญญา 
- น าเสนอและอภิปรายแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 

- ประเมินจากคุณภาพงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
- ป ร ะ เมิ น จ า ก ก า ร อ ภิ ป ร า ย
แลกเปลี่ยนในชั้นเรียน 

(2)  สามารถสังเคราะห์ 
ข้อมูลอย่างเป็นระบบ 

- ฝึกปฏิบัติทักษะการสังเคราะห์โดยใช้
วิธีการกรณีศึกษา 
- สาธิต ทดลองและฝึกปฏิบัติในเนื้อหา
รายวิชา 

- ป ร ะ เมิ น จ า ก ก า ร อ ภิ ป ร า ย
แลกเปลี่ยนในชั้นเรียน 
- ทดสอบวัดทักษะในเนื้อหาวิชา 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
(3) สามารถประเมินค่า 
หรือคุณค่า 

- ให้ความรู้ความเข้าใจในเรื่องการประเมิน
ค่าโดยใช้วิธีจ าแนกคุณภาพงาน 
- ให้ความรู้ความเข้าใจในเรื่องการประเมิน
ค่าโดยใช้วิธีการน าเสนอผลงาน 

- ประเมินจากคุณภาพงาน 
- ประเมินจากการมีส่วนร่วม 
 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1)  สามารถท างาน
ร่วมกับผู้อื่นได้ 

- มอบหมายกิจกรรมกลุ่ม 
- สอดแทรกความรู้ความเข้าใจในความ
แตกต่างระหว่างบุคคลในการเรียนการ
สอนทุกรายวิชา 

- ประเมินจากคุณภาพของงาน 
- สังเกตพฤติกรรม 

(2)  มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้ อ่ืน และ
สังคม 

- ม อ บ ห ม า ย กิ จ ก ร ร ม ก ลุ่ ม โด ย ใช้
กระบวนการ PBL 
 

- ประเมินจากคุณภาพของงานตาม
เกณฑ์ของ PBL 
- สังเกตพฤติกรรม 

3.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1) สามารถวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

- สอดแทรกทักษะการคิดวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขในรายวิชาต่างๆ 
- มอบหมายกิจกรรมกลุ่ม 

- ประเมินจากคุณภาพของงาน 
- การทดสอบ 

(2)  สามารถใช้ภาษาใน
การสื่ อส ารได้ อย่ าง
เหมาะสม 

- สอดแทรกทักษะการใช้ ภาษาในการ
สื่อสารในรายวิชาต่างๆ 
- มอบหมายกิจกรรมกลุ่มและน าเสนอ 

- ประเมินจากคุณภาพของงาน 
- การทดสอบ 
- การน าเสนอ 

(3) มีทักษะในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- สอดแทรกทักษะการใช้ เทคโน โลยี
สารสนเทศในรายวิชาต่างๆ 
- มอบหมายกิจกรรมกลุ่มและน าเสนอโดย
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
- การสร้างชิ้นงานโดยการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

- ประเมินจากคุณภาพของงาน 
- การทดสอบปฏิบัติ 
- การน าเสนอ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 
รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช ้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 
 0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร o    o          

0001102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    o            

0001103 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้า               
0001104 การฟัง-พูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารใน 
             ชีวิตประจ าวัน 

 o             

0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารใน  
             ชีวิตประจ าวัน 

            o  

0001106 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารวัฒนธรรม   o    o          
0001107 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ                 
0001108 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน                   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 
รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช ้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 
0002101 พระพุทธศาสนาเพ่ือการพัฒนา               
0002102 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาตน               
0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต  o   o    o      
0002104 ศิลปะและการออกแบบ               
0002105 สุนทรียภาพการแสดง     o          
0002106 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต     o          
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 
รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ ์

ระหว่างบคุคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช ้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 
0003101 ระบบสังคมไทย         o     o  

0003102 ระบบสังคมโลก     o     o     o  
0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน                
0003104 ไทเลยศึกษา                
0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน               
0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน                
0003107 ความเป็นพลเมืองที่ดี  o      o    o  o 
0003108 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน          o    o 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 
รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช ้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 
0004101 การคิดและการตัดสินใจ            o   

0004102 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ส าหรับชีวิต  
             ประจ าวัน  

              

0004103 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ            o   
0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต               
0004105 วิทยาศาสตร์เพ่ือสุขภาพ     o    o   o o  
0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม               
0004107 เทคนิคการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ในชีวิต  
             ประจ าวัน 

              

0004108 การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน           o   o 
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3.2  หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
มาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
3.2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

1)  ตรงต่อเวลา 
2)  มีความซื่อสัตย์ สุจริต 
3)  มีสัมมาคารวะ อ่อนน้อมถ่อมตน 
4)  มีจรรยาบรรณการใช้สัตว์เพ่ืองานทางวิทยาศาสตร์ 
5)  มีจิตสาธารณะ จิตส านึก และปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

3.2.2  ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านคณิตศาสตร์ 
2)  มีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ ทั้งหลักการและทักษะภาคปฏิบัติการ 
3)  มีการติตตามความก้าวหน้าทางวิชาการ พัฒนาความรู้ใหม่โดยเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมสมัยใหม่ 
4) มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่จะน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน 

3.2.3  ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  สามารถคิดวิเคราะห์ด้านการค านวณ และการสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลอง

ทางวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 
2)  สามารถคิดวิเคราะห์ การสังเคราะห์และสรุปผลจากการทดลองทางวิทยาศาสตร์อย่าง

เป็นระบบ 
3)  น าเอาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่างๆ ได้

อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
4)  มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่หลากหลายได้อย่างถูกต้อง 

และมีแนวคิดต่อยอดในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
3.2.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1)  มีภาวะผู้น าโดยสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดี 
2)  มีความรับผิดชอบต่อองค์กรและสังคม รวมทั้งพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
3)  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมขององค์กร 

3.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การสื่อสาร เละการใช้เทคโนโลยีสานสนเทศ 
1)  สามารถประยุกต์ความรู้ด้านการค านวณ เพ่ือวิเคราะห์ผล ประมวลผล การแก้ปัญหา 

และน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2) มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับสถานการณ์ 



  
 

 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

4011004 ฟิสิกส์พ้ืนฐาน                    

4021004 เคมีพ้ืนฐาน                    

4031004 ชีววิทยาพ้ืนฐาน     
               

4091004 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์                    
วิชาเอกบังคับ                    

4511101  โภชนศาสตร์เบื้องต้น                    
4512102  โภชนศาสตร์ครอบครัว                    
4513108  โภชนศาสตร์ชุมชน                    
4514110  โภชนบ าบัด                    

4511201  อาหารไทย                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4512202 อาหารท้องถิ่น                    
4512204  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ                    
4513207  อาหารนานาชาติ                    

4511401  หลักการประกอบอาหาร                    

4511402  ความปลอดภัยของอาหารและการ   
              สุขาภิบาล 

            
 

      

4512504  ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพ
อาหารและโภชนาการ 

            
 

      

4514509 การจัดการธุรกิจอาหาร                    
4513801  ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและ

โภชนาการ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4513802 การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ                    
4514803  สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ                    
วิชาเอกเลือก                    

4512103  ชีวเคมีทางโภชนาการ                    

4512104  โภชนศาสตร์คลินิก                    
4512105  อาหารเพ่ือสุขภาพ                    
4512106  อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน                    
4513107  โภชนาการผู้สูงอายุ                    
4513109  โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย                    
4514111  โภชนเภสัชภัณฑ ์                    
4512203   อาหารท้องถิ่นไทเลย                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4512205  การแต่งหน้าเค้กและขนม                    
4513206  ขนมไทย                    

4513208  อาหารยุโรป                    

4513209  อาหารอาเซียน                    

4513210  อาหารฮาลาล                    
4513211  อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ                       

4513212  ไอศกรีม                    

4514213  อาหารว่างและเครื่องดื่ม                    
4514214  อาหารฟิวชั่น                    
4514215  อาหารโมเลกูลาร์                    
4513301  การจัดการระบบการบริการอาหาร                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4513302  การจัดบริการอาหารในสถาบัน                    

4513303  การจัดการครัวมาตรฐาน                    

4513304  การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่าง ๆ                    
4513305  การจัดการโภชนาการใน

โรงพยาบาล 
                   

4513402  การถนอมอาหาร                    

4513403  การแปรรูปอาหาร                    
4514404  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ  
              เครื่องดื่ม 

                   

4514405  การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ                    

4514406  อาหารและจุลินทรีย์                    

4514407  อาหารก่อภูมิแพ้                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4512501  การแกะสลักผักผลไม้                    

4512502  งานใบตอง                    

4512503  ศิลปะการจัดดอกไม้                    
4513505  เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับงานด้าน

อาหารและโภชนาการ 
            

 
      

4513506  การออกแบบอาหารและตกแต่ง                    
4514507  การสาธิตด้านอาหารและ

โภชนาการ 
            

 
      

4514508  การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

  ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
4514901  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

ด้านอาหารและโภชนาการ 
    

 
              

4514902  เตรียมสหกิจศึกษา                     
4514903  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน   
              อาหารและโภชนาการ 

    
 

              

4514904  สหกิจศึกษา                     
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หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  

ก ำหนดเกณฑ์กำรวัดผลของแต่ละรำยวิชำเป็นสัญลักษณ์ต่ำงๆ ซึ่งมีค่ำระดับคะแนน ดังนี้ 
     ระดับคะแนน      ค่ำระดับคะแนน 
   A    4.00 
   B+    3.50 
   B    3.00 
   C+    2.50 
   C    2.00 
   D+    1.50 
   D    1.00 
   E    0.00 
 
 และให้เป็นไปตำมข้อบังคับมหำวิทยำลัยรำชภัฏเลยว่ำด้วยกำรวัดและประเมินผลกำรศึกษำระดับ
ปริญญำตรี พ.ศ. 2555 (ภำคผนวก จ หมวด 1) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1  ก ำหนดให้มีระบบกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์กำรเรียนรู้ของนักศึกษำเป็นส่วนหนึ่งของระบบกำร

ประกันคุณภำพภำยในของมหำวิทยำลัย 
2.2  กำรทวนสอบในระดับรำยวิชำ มีกระบวนกำรประเมินผลกำรเรียนกำรสอนในระดับรำยวิชำโดย

ให้นักศึกษำเป็นผู้ประเมิน 
2.3  กำรทวนสอบในระดับหลักสูตรสำมำรถท ำได้โดยมีระบบประกันคุณภำพภำยในของมหำวิทยำลัย

ด ำเนินกำรทวนสอบมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้และรำยงำนผล 
 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
เกณฑ์กำรส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร โดยต้องเรียนครบจ ำนวนหน่วยกิตที่ก ำหนดไว้ในหลักสูตร

และต้องได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ำกว่ำ 2.00 และให้เป็นไปตำมข้อบังคับมหำวิทยำลัยรำชภัฏเลยว่ำด้วยกำรวัด
และประเมินผลกำรศึกษำระดับปริญญำตรี พ.ศ. 2555  
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หมวดที ่ 6  การพัฒนาคณาจารย์  
 
1.  การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1  ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษาใน
รายวิชาที่รับผิดชอบ  และความเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย คณะ ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 

1.2  ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความส าคัญ 
และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ และการประกันคุณภาพ
การศึกษา ให้อาจารย์ใหม ่
 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารย์
พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  โดยทุกคนต้องได้รับการพัฒนา 

2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
1)  การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิ ธีการสอน) การวัด

และประเมินผล ซึ่งจัดเป็นประจ าทุกปีโดยมหาวิทยาลัย ก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตร
ส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกท่ีเข้าท างาน  

2)  การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข ระหว่าง
อาจารย์ในคณะ/ภาควิชา 

3)  การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน  และน าการเรียนรู้มา
ถ่ายทอดในการเรียนการสอน 

4)  การใช้ระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยงโดยให้อาจารย์ใหม่ร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้
เห็นตัวอย่างการสอนและการประเมินผล 

5)  การแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูล ระหว่างอาจารย์   
6)  การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน 

2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
1)  การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และน าเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
2)  การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสาร 
3)  การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู้ 
4)  การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม 
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หมวดที่   7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การก ากับมาตรฐาน  
การควบคุมก ากับมาตรฐานจะพิจารณาจากการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรที่ได้ประกาศใช้ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ตลอดระยะเวลาที่มี
การจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรดังกล่าว โดยหลักสูตรปริญญาตรีจะพิจารณาตามเกณฑ์ดังกล่าว 3 ข้อ 
โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้   

1)  จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
2)  คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
3)  การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

 
2.  บัณฑิต 

คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยพิจารณาจากผลลัพธ์การ
เรียนรู้ โดยสาขาวิชาได้ผลิตบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (Thai Qualifications 
Framework for Higher Education: TQF) โดยก าหนดคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่ไว้ใน มคอ.2 ซึ่ง
ครอบคลุมผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
3.  นักศึกษา 

3.1  การรับนักศึกษา 
หลักสูตรได้ก าหนดคุณสมบัติการรับนักศึกษาไว้ใน มคอ.2 ดังนี้ 
1)  เป็นผู้ ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า หรือส าเร็จการศึกษา

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) ทางด้านอาหารและโภชนาการ หรือคหกรรม หรือศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
2)  ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชกัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 1) 
3)  มีคุณสมบัติอ่ืนครบถ้วนตามประกาศหรือเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วย

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ง หมวด 5) 
3.2  การส่งเสริมและการพัฒนานักศึกษา 

มหาวิทยาลัยได้จัดให้นักศึกษาใหม่ทุกหลักสูตรผ่านการเตรียมความพร้อมด้านภาษาอังกฤษและ
จัดปฐมนิเทศ สาขาวิชายังมีการจัดเตรียมความพร้อมนักศึกษาใหม่ รวมทั้งการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร
เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาหมู่เรียนละ 1 คน เพ่ือดูแลให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา นอกจากนี้ยังมี
การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยคณะกรรมการ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมหารือเพ่ือจัดโครงการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาในด้านต่างๆ  
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3.3  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
สาขาวิชาได้ติดตามอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาและความพึงพอใจโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและ

อาจารย์ประจ ารายวิชา และด าเนินการส ารวจความพึงพอใจต่อหลักสูตรจากนักศึกษาชั้นปีที่ 4 และประเมิน
ความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนจากนักศึกษาทุกชั้นปี นอกจากนี้ยังมีช่องทางส่งข้อร้องเรียนผ่าน
อาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ประจ ารายวิชาหรือช่องทางอ่ืนๆ เช่น Line Facebook E-mail โทรศัพท์ หรือตู้รับ
ความคิดเห็น เป็นต้น 
 
4.  อาจารย ์    

1)  มีกระบวนการคัดเลือกและแต่งตั้งอาจารย์โดยยึดตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่คุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพที่สอดคล้องกับบริบทของหลักสูตร และเป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตรก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

2)  อาจารย์ประจ าหลักสูตรยังได้รับการส่งเสริมและพัฒนาทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง เช่น ได้รับการ
อบรมทางวิชาการอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีแผนพัฒนาตนเพ่ือให้มีความก้าวหน้าทางวิชาการ การผลิตผล
งานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง เช่น การผลิตเอกสารทางวิชาการ งานวิจัย การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ
อย่างสม่ าเสมอ เป็นต้น 

 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

1)  ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. และมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2552  

2)  การออกแบบหลักสูตรควบคุม ก ากับการจัดท ารายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย โดยมี
คณะกรรมการยกร่างหลักสูตร เพ่ือจัดท าการออกแบบหลักสูตรให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย โดยใช้ข้อมูลจาก
สถานการณ์ปัจจุบันหรือความต้องการของประเทศ ข้อมูลจากผู้ใช้บัณฑิต ข้อมูลจากบัณฑิต นักศึกษาผู้ใช้
หลักสูตรปัจจุบัน ผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง และร่างหลักสูตร ได้ผ่านการวิพากษ์จากกรรมการภายในและ
ภายนอกมหาวิทยาลัย ก่อนน าเสนอต่อสภามหาวิทยาลัยตามกลไกการจัดท าหลักสูตร 

3)  มีการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา  โดยคณะกรรมการ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมพิจารณาแผนการเรียนของนักศึกษาแต่ละชั้นปี เพ่ือจัดรายวิชาและผู้สอนที่
เหมาะสมตามความเชี่ยวชาญของอาจารย์ผู้สอนและเสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะและฝ่ายวิชาการของ
มหาวิทยาลัย 

4)  การประเมินผู้เรียน อาจารย์ประจ าหลักสูตรน า มคอ. 3 มคอ. 4 มคอ. 5 และ มคอ. 6 มาตรวจสอบ
วิธีการสอน กระบวนการสอน ผลการเรียนรู้ของนักศึกษา มีการวิเคราะห์ข้อสอบโดยนักศึกษา และดูจากผล
การสอบของนักศึกษา และปรับปรุงข้อสอบให้ใหม่ทันกับสถานการณ์ปัจจุบัน การตัดเกรดจะแจ้งให้นักศึกษา
รับรู้ชัดเจน โดยมีการก าหนดเกณฑ์ประเมินร่วมกัน มีข้อมูลและหลักฐานที่มาของคะแนน สามารถตรวจสอบ
ได้ หากนักศึกษามีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนเกี่ยวกับผลการเรียน 

5)  มีผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  โดยอาจารย์
ประจ าหลักสูตรจะเป็นผู้รายงานผลการด าเนินงานประจ าปี ของตัวบ่งชี้ในแต่ละปี โดยมีการด าเนินงานตามข้อ
ที่ 1 - 5 ร้อยละ 100 และตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปีไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
1)  มีระบบการด าเนินงานของสาขาวิชา ภาควิชา คณะ สถาบัน เพ่ือความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู้ ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่งอ านวยความสะดวกหรือ
ทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
ตามที่ได้รับการจัดสรรจากมหาวิทยาลัย นอกจากนั้นคณะกรรมการประจ าหลักสูตรยังได้จัดท ารายละเอียดค า
ของบประมาณเพ่ือจัดหาครุภัณฑ์ส าหรับการเรียนการสอนตามวงรอบแต่ละปีงบประมาณ 

2)  มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  เช่น  
ห้องปฏิบัติการอาหาร (ครัวมาตรฐาน) ห้องปฏิบัติการขนมอบ ห้องปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน  
ชุดครุภัณฑ์พ้ืนฐานโภชนาการ ชุดครุภัณฑ์วิเคราะห์องค์ประกอบของร่างกาย ห้องสมุดคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ห้องสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย และระบบอินเตอร์เน็ต  

3)  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม มหาวิทยาลัยและคณะ จัดสรรงบประมาณส าหรับ
หนังสือต าราและวารสารทางวิชาการ สื่ออิเล็กทรอนิกส์เป็นประจ าทุกปีและเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อที่
ต้องการ ส่วนอุปกรณ์เครื่องมือปฏิบัติการจะมีการประชุมวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์  

4)  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร ประเมินโดยอาจารย์และนักศึกษา แล้วรายงานต่อ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือด าเนินการปรับปรุงจากผลการประเมินต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

5)  แหล่งเรียนรู้นอกสถานที่ ในจังหวัดเลย ได้แก่ ร้านอาหารดีเลย โรงแรมเลยพาเลซ โรงแรมภูหลวง
โรงพยาบาลเลย โรงพยาบาลเชียงคาน โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชด่านซ้าย เป็นต้น 
 
7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

มีการเก็บรวบรวมข้อมูล และด าเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติพ.ศ. 2552 
(TQF: HEd) เพ่ือใช้ก าหนดดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผลผ่านคือ มีการด าเนินงานตาม
ข้อที่ 1 - 5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการด าเนิน 
การของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 
30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

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

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของแต่ละรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือการ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน 
มคอ. 7 ปีก่อน 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน  

     

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพอย่าง
น้อย  ปีละ 1 ครั้ง  

     

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้รับการพัฒนาวิชาการ
และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี  

     

11.  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไมน่้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

     

12.  ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5  จากคะแนน 5.0 
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หมวดที่  8  การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1  ช่วงก่อนการสอนควรมีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนหรือระดับภาควิชา และ/
หรือการปรึกษาหารือกับผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตรหรือวิธีการสอน  

1.1.2  ช่วงหลังการสอนควรมีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และการวิเคราะห์
ผลการเรียนของนักศึกษา  

1.1.3  ด้านกระบวนการน าผลการประเมินไปปรับปรุง สามารถท าโดยรวบรวมปัญหา/ข้อเสนอแนะ
เพ่ือปรับปรุง และก าหนดประธานหลักสูตรและทีมผู้สอนน าไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้นักศึกษาประเมินคุณภาพการสอนของอาจารย์ ทั้งในด้านทักษะกลยุทธ์การสอน ความ

รับผิดชอบในการสอน ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ การชี้แจงประมวลการสอนรายวิชา การใช้สื่อ
ประกอบการสอน ทั้งนี้ให้ท าทุกรายวิชาที่เปิดด าเนินการสอน และให้สรุปผลการประเมินคุณภาพให้กับ
อาจารย์ผู้สอน เพ่ือเป็นข้อมูลย้อนกลับและน าไปปรับปรุงการสอนอย่างต่อเนื่อง 
 

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นจะกระท าส ารวจข้อมูลได้จาก 
1)  ติดตามผลประเมินการฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านอาหารและโภชนาการ/สหกิจศึกษาของ

นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย จากผู้ใช้บัณฑิต  
2)  ติดตามและส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 
3)  ติดตามผลการท างานของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากผู้ใช้บัณฑิต 
4)  ติดตามผลการประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้ประเมินภายนอก เพ่ือการปรับปรุงและพัฒนา

หลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการจัดการเรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา อีกทั้ง
ประเมินจากการรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และตัวบ่งชี้เพ่ิมเติมข้างต้นรวมไปถึงผ่านการประเมินการประกันคุณภาพ
ภายใน (IQA)  
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4.   การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
4.1  รวบรวมข้อมูลปัญหาและข้อเสนอแนะของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา 

จากการประเมินของนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิ 
4.2  วิเคราะห์ปัญหาและทบทวนข้อมูล โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตรและประธานหลักสูตร 
4.3  เสนอการปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
 
1.    วิชาศึกษาทั่วไป   
รหัสวิชา     ชื่อและค าอธิบายรายวิชา              หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร/Language Communications 
0001101    ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร   2(2-0-4) 
  (Thai for Communication) 
 ควำมรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภำษำและกำรสื่อสำร บูรณำกำรกำรใช้ภำษำในสังคมและวัฒนธรรมไทย 
ทักษะกำรคิด ฟัง ดู พูด อ่ำนและเขียน เพ่ือประยุกต์ใช้ในกำรด ำรงชีวิต 
 Fundamental knowledge of language and Communication, Integrated language 
use in society and Thai society, thinking, listening, watching, speaking, reading and writing to 
apply in life 
 
0001102  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  2(2-0-4) 
 (English for Communication) 
 กำรพัฒนำกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษขั้นพ้ืนฐำน กำรฟัง พูด อ่ำน และเขียน ในสถำนกำรณ์ต่ำงๆ 
กำรทักทำย กำรท ำควำมรู้จัก กำรให้ข้อมูลส่วนตัว ครอบครัว ชุมชน กำรบรรยำยสถำนที่ ที่ตั้ง กำรบอก
ทิศทำง 
 Fundamental English for Communication with four skills namely listening, 
speaking, reading, and writing in various situations; greeting, getting to know each other, 
giving personal information, giving information about family and community, describing 
places, giving location and direction 
 
0001103  สารสนเทศเพื่อการศึกษาค้นคว้า  2(2-0-4) 
 (Information Searching for Study) 
 สำรสนเทศ ทักษะกำรรู้สำรสนเทศ แหล่งเรียนรู้และทรัพยำกรสำรสนเทศ กลยุทธ์และ
กระบวนกำรสืบค้นสำรสนเทศด้วยสื่อดิจิทัล กำรเขียนรำยงำนทำงวิชำกำรและกำรน ำเสนองำนตำม
มำตรฐำนสำกล ตลอดจนกำรอ้ำงอิงและกำรเขียนบรรณำนุกรม เพ่ือน ำไปประยุกต์ใช้ในกำรท ำรำยงำน วิจัย 
สำรนิพนธ์ วิทยำนิพนธ์ ได้อย่ำงถูกต้องและมีประสิทธิภำพ 
 Information, information literacy skills, information sources and resources, 
retrieval techniques and process with digital media, academic report writing with universal 
standardized formatting, citation and bibliography for efficient application on other types of 
research and thesis writing forms, correctly and effectively. 
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0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 2(2-0-4) 
 (Listening and Speaking English for Daily Life Communication) 
 กำรฟังและกำรพูดในระดับประโยคและระดับข้อควำมในหัวข้อต่ำงๆ ที่ใช้ในชีวิตประจ ำวัน โดยมี
กิจกรรมหลำกหลำยรูปแบบ โดยมุ่งเน้นให้ผู้เรียนฝึกทักษะกำรฟัง-พูดภำษำอังกฤษ 
                Practice of English listening and speaking at the levels of sentence and discourse 
for Daily Life Communication through various activities in a variety of topics with an 
emphasis on helping students practice their listening and speaking skills 
 
0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษ เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Reading and Writing English for Daily Life Communication)   
 กำรอ่ำนหนังสือพิมพ์ กำรอ่ำนโฆษณำ แผ่นพับโฆษณำ กำรอ่ำนประกำศ กำรอ่ำนฉลำก
ผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ กำรย่อควำม กำรกรอกแบบฟอร์ม กำรเขียนจดหมำยส่วนตัว กำรสื่อสำรทำงอิเล็กทรอนิกส์ 
 Skills for reading newspapers, advertisements, announcements, brochures, and 
product labels; summarizing, completing forms, personal correspondence, and electronic 
communication 
 
0001106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารวัฒนธรรม  2(2-0-4) 
 (English for Cultural Communication)      
 ภำษำอังกฤษเพ่ือกำรสื่อสำร ประเด็นทำงวัฒนธรรม ภูมิประเทศ ภูมิอำกำศ ค่ำนิยมทำงสังคม 
ควำมเชื่อ อำหำร และเทศกำลส ำคัญทำงประเพณีวัฒนธรรม  
 English for communication regarding cultural issues, geography, climates, social 
value, beliefs, food, and traditional festivals 
 
0001107 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานอาชีพ  2(2-0-4) 
 (English for Communication in the Workplace) 
 ภำษำอังกฤษในกำรท ำงำน กำรต้อนรับ กำรนัดหมำย กำรโทรศัพท์ กำรให้และขอข้อมูล        
กำรกรอกแบบฟอร์มประเภทต่ำงๆ กำรเขียนจดหมำยสมัครงำน กำรเขียนอีเมล์ กำรเขียนประวัติส่วนตัว กำร
อ่ำนประกำศรับสมัครงำน  
 English in the workplace, welcoming, making appointment, telephoning, giving 
and asking information; form filling, application letter, E-mail, resume, job advertisement  
 
0001108    ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 2(2-0-4) 
 (Chinese for Daily Life Communication) 
 หลักกำรออกเสียงพินอินภำษำจีน ค ำศัพท์ วลี ส ำนวน โครงสร้ำงและรูปแบบประโยคส ำหรับใช้
ในชีวิตประจ ำวัน ในสถำนกำรณ์ต่ำงๆ ด้วยทักษะกำรฟัง พูด อ่ำน และเขียน 
 Chinese pinyin pronunciation, vocabulary, phrases, idioms and sentence 
structures for use in everyday life with the skills of listening, speaking, reading and writing 
 



61 
 

 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์/Humanities 
0002101 พระพุทธศาสนาเพื่อการพัฒนา  2(2-0-4) 
 (Buddhism for Development) 
 ควำมรู้ พ้ืนฐำนเกี่ยวกับพระพุทธศำสนำ หลักธรรมส ำคัญ  วันส ำคัญและพิธีกรรมทำง
พระพุทธศำสนำ กำรประยุกต์พุทธธรรมเพ่ือกำรพัฒนำชีวิตและสังคม หน้ำที่ชำวพุทธและมำรยำทไทย        
กำรพัฒนำจิตและปัญญำเพ่ือกำรด ำเนินชีวิต 
 Introduction to Buddhism great teaching of Buddha, Buddhist Sabbath days, 
Dhamma application for life and society, Buddhist duty and Thai courtesy, mind and wisdom 
development for living. 
 
0002102 จิตวิทยาเพื่อการพัฒนาตน   2(2-0-4) 
 (Psychology for Self Development) 
 ควำมหมำย ควำมส ำคัญของจิตวิทยำ ปัจจัยพื้นฐำนและทฤษฎีจิตวิทยำที่เก่ียวข้องกับพฤติกรรม 
กำรรู้จักและกำรพัฒนำตน มนุษยสัมพันธ์ กำรท ำงำนเป็นทีมและกำรวำงแผนกำรด ำเนินชีวิตอย่ำงมีควำมสุข 
 Definitions, significance, basic factors and psychology theory of behavior, self 
development, human relations, team work and life planning for well-being. 
 
0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต  2(2-0-4) 
 (Music and Life Appreciation) 
  กำรใช้ดนตรีในชีวิตประจ ำวัน บทบำท ควำมส ำคัญของดนตรีในสังคม กำรเสริมสร้ำงทักษะ 
และประสบกำรณ์ทำงดนตรี 
 Using music in daily life, roles and importance of music in society, enhancing 
skills and musical experience. 
 
0002104 ศิลปะและการออกแบบ  2(2-0-4) 
 (Arts and Design) 
 หลักกำร แนวคิด ควำมคิดสร้ำงสรรค์ จินตนำกำรและกระบวนกำรออกแบบสร้ำงสรรค์ผลงำน 
กำรรับรู้ กำรสื่อสำร กำรตีควำม กำรชื่นชมควำมสวยและควำมงำม กำรประยุกต์และกำรมีรสนิยมที่ดีต่อ
ผลงำนศิลปะและกำรออกแบบของไทย เอเชียและตะวันตกทั้งอดีตและปัจจุบัน 
 Principles, concepts, creativity, imagination and processes of creative arts and  
design; perceptions, Communication, interpretation, appreciation of beauty and aesthetic, 
application and having good taste to arts and design of Thai, Asia and west in past and 
present. 
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0002105 สุนทรียภาพการแสดง  2(2-0-4) 
 (Art Performance Appreciation) 
 ควำมหมำยของสุนทรียศำสตร์และกำรแสดง คุณค่ำของศิลปะกำรแสดงประเภทต่ำงๆ ค่ำนิยม
และวิถีชีวิตที่น ำมำประยุกต์ใช้ในกำรแสดง กำรจัดกิจกรรมกำรแสดงที่สอดคล้องกับค่ำนิยมและวิถีชีวิตใน
ท้องถิ่น 
 The meaning of aesthetics and performances. The value of performing art. 
Values and way of life that are applied in performances; Organizing and performances that 
are consistent with local values and lifestyles. 
 
0002106 สมาธิเพื่อพัฒนาชีวิต  2(2-0-4) 
 (Meditation for Life Development) 
 ควำมหมำยของกำรท ำสมำธิ จุดประสงค์ วิธีกำร ขั้นตอน จุดเริ่มต้นของกำรท ำสมำธิ ลักษณะ
ของกำรบริกรรมและกำรท ำสมำธิ ประโยชน์ของสมำธิ ลักษณะอำกำรต่อต้ำนสมำธิ และกำรน ำสมำธิไปใช้ใน
ชีวิตประจ ำวัน สมำธิกับกำรเรียนและกำรท ำงำน ลักษณะ ขั้นตอน คุณสมบัติ ประโยชน์ของฌำนและญำณ สิ่ง
ที่ควรรู้เรื่องวิปัสสนำ ควำมแตกต่ำงระหว่ำงสมถะกับวิปัสสนำ แผนผังสมถะกับวิปัสสนำ ชำวโลกกับวิปัสสนำ  
 Meaning of meditation; objectives, methods, processes, the beginning of 
meditation practice; characteristics of reciting and meditating; benefits of meditation; 
meditation resistances and applying meditation to daily life; meditation as related to 
education and work; characteristic, process, qualities and benefits of the states of absorption 
(Jhana) and insight knowledge (Nana); fundamental knowledge about insight meditation 
(Vipassana); differences between the foundation meditation (Summata) and the insight 
meditation (Vipassna); layout the foundation meditation (Summata)  and the insight 
meditation (Vipassna); insight meditation as related to the world population. 
 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์/Social Sciences 
0003101 ระบบสังคมไทย   2(2-0-4) 
 (Thai Society System) 
 สภำพสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ กำรเมืองกำรปกครอง และสิ่งแวดล้อม ของสังคมไทยใน
ปัจจุบัน ปัญหำและแนวโน้มของกำรเปลี่ยนแปลง กำรพัฒนำตำมแนวพระรำชด ำริ เศรษฐกิจพอเพียง          
ภูมิปัญญำท้องถิ่น กำรบูรณำกำรบริบทต่ำงๆ เพ่ือปรับตัวให้เท่ำทันกำรเปลี่ยนแปลง ทิศทำงกำรพัฒนำ
สังคมไทยที่ยั่งยืน ปลูกฝังจิตส ำนึก ตระหนักและเห็นคุณค่ำของควำมเป็นไทย 
 Present situation of Thai society, culture, economy, politic, public administration, 
and environment problems and future trends of Thai society, development and sufficiency 
economy, local wisdom, adaptation for social changes, sustainable development, and Thai 
nationalism. 
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0003102 ระบบสังคมโลก  2(2-0-4) 
 (Global Society System) 
 ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกด้ำนกำรเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อมและ
ภัยคุกคำมต่ำงๆ สร้ำงควำมรู้ควำมเข้ำใจด้ำนควำมหลำกหลำยทำงวัฒนธรรม สิทธิมนุษยชน กำรปรับตัวอยู่ใน
สังคมโลกด้วยสันติวิธี กำรด ำเนินชีวิตในโลกยุคข้อมูลข่ำวสำรอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
 The changes of global society in politic, economy, culture, environment, and 
other crisis; multiculturalism; human rights; non-violence conflict resolution; life in the Digital 
Age. 
 
0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Business and Daily Life) 
 ควำมรู้พ้ืนฐำนเกี่ยวกับธุรกิจ รูปแบบของธุรกิจ ลักษณะของธุรกิจ หน้ำที่ของธุรกิจ กำรผลิต  
แนวทำงกำรเป็นผู้ประกอบกำรสมัยใหม่ กำรบริหำรจัดกำรทรัพยำกรมนุษย์ กำรตลำด กำรบัญชีกำรเงิน 
สภำพแวดล้อมที่มีอิทธิพลต่อธุรกิจ  กำรเปลี่ยนแปลงด้ำนเทคโนโลยี สังคม ที่ส่งผลกระทบต่อกำรใช้
ชีวิตประจ ำวัน นโยบำยของรัฐบำล กฎหมำยภำษีอำกร และกำรน ำหลักปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียงมำใช้ใน
ชีวิตประจ ำวัน 
 Fundamental business; business model; business attributes; business role; 
production; guidelines for modern entrepreneur; administrative human resources 
management; marketing; financial accounting, Environment of Business; Social Technology 
change context influencing on business and daily life; government policies; taxation law; and 
applying philosophy of sufficiency economy to daily life 
 
0003104 ไทเลยศึกษา  2(2-0-4) 
 (Loei Study) 
 ประวัติศำสตร์และวัฒนธรรมไทเลย ควำมเชื่อ พิธีกรรม ประเพณี วิถีชีวิต กำรละเล่น ภำษำ 
ศิลปะ และภูมิปัญญำพ้ืนบ้ำน 
 Context of Loei province; history and culture, belief, ritual custom, ways of life, 
amusement, Loei dialect, arts, folk wisdom and environment. 
 
0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน  2(2-0-4) 
 (Thailand and ASEAN Community) 
 ควำมเป็นมำ ข้อมูลพ้ืนฐำนประเทศสมำชิก ลักษณะภูมิศำสตร์ เศรษฐกิจ กำรเมืองกำรปกครอง 
สังคมวัฒนธรรมของประเทศสมำชิก กฎบัตรอำเซียน ควำมสัมพันธ์ภำยในและภำยนอกกลุ่มประเทศสมำชิก
อำเซียน ประโยชน์ที่ไทยได้รับจำกกำรเข้ำเป็นสมำชิก 
 Background of ASEAN community; fundamental information of geographical; 
economic, political, social and cultural aspects of all country members; ASEAN charter; the 
relationships of internal and external groups of ASEAN country members and benefits of 
Thailand that gain from being member 
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0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Economy in Daily Life) 
 หลักกำรเบื้องต้นทำงเศรษฐศำสตร์ กิจกรรมทำงเศรษฐกิจในชีวิตประจ ำวัน ระบบเศรษฐกิจ
ตลำดและกลไกรำคำ รำยได้ประชำชำติ รำยได้จังหวัด บทบำทภำครัฐและเอกชนในระบบเศรษฐกิจ เงินและ
สถำบันกำรเงิน กำรคลัง กำรวิเครำะห์เศรษฐกิจระดับครัวเรือน ชุมชน และสังคมปัจจุบัน 
 Fundamental of economics; economy in daily life; economic system; market and 
price; national income; gross provincial product; government and private sector in economic 
system; money and financial institution; Fiscal Policy; analysis of household, community, and 
current society economies   
 
0003107    ความเป็นพลเมืองท่ีดี  2(2-0-4) 
 (Smart Citizenship) 
 กำรปกครองระบอบประชำธิปไตย สิทธิ หน้ำที่ เสรีภำพ และบทบำทของพลเมืองในระบอบ
ประชำธิปไตยอันมีพระมหำกษัตริย์ทรงเป็นประมุข กำรอยู่ร่วมกันในสังคมแห่งควำมหลำกหลำย กำรจัดกำร
ควำมขัดแย้งด้วยสันติวิธี กำรต้ำนทุจริต กำรปลูกฝังทัศนคติเชิงบวกต่อประเทศ จิตอำสำ บทบำทหน้ำที่ควำม
รับผิดชอบ มีควำมกล้ำตัดสินใจในสิ่งที่ถูกต้อง กำรเป็นสมำชิกท่ีดีของพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 
 Democratic form of government, rights, status, freedom, and roles in the context 
of democracy; democratic form of government with the king as head of state, living in 
different societies, conflict management by using peaceful way, problems of corruption, 
creating positive attitude towards the country, service mind, roles and responsibilities, being 
brave to make right decisions, being good citizen of the kingdom of Thailand and the world 
 
0003108    กฎหมายในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Law in Daily Life)   
 กฎหมำยทั่วไปที่จ ำเป็นต้องใช้ในชีวิตประจ ำวัน กฎหมำยแพ่งและพำณิชย์ กฎหมำยอำญำ 
กระบวนกำรยุติธรรม กฎหมำยปกครอง กฎหมำยรัฐธรรมนูญ กฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์และ
อำชญำกรรมทำงคอมพิวเตอร์ กฎหมำยทรัพย์สินทำงปัญญำ กฎหมำยครอบครัว รวมถึงกฎหมำยอ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
 Essential of General laws for daily life; principle civil and commercial law, 
criminal law, justice procedure, administrative law, constitution law, Computer laws and 
computer crime Intellectual property law, Family law and other related law. 
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กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี/Mathematics, Science and Technology 
0004101 การคิดและการตัดสินใจ  2(2-0-4) 
 (Thinking and Decision Making) 
 หลักกำรและกระบวนกำรคิดของมนุษย์ กำรคิดวิเครำะห์และกำรคิดสร้ำงสรรค์ หลักกำรใช้
เหตุผล กำรเก็บรวบรวมข้อมูล กำรวิเครำะห์ข้อมูลโดยกำรใช้โปรแกรมส ำเร็จรูปเพ่ือกำรตัดสินใจ กำร
ประยุกต์ใช้หลักกำรวิเครำะห์กำรตัดสินใจ ก ำหนดกำรเชิงเส้นส ำหรับกำรตัดสินใจแก้ปัญหำในชีวิตประจ ำวัน 
 Principles and human thinking process; analytical thinking and creative thinking; 
logical principles; data collection; data analysis through software application for decision 
making; application of the principle of decision-making analysis; linear programming for 
problem solving in daily life. 
 
0004102  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ส าหรับชีวิตประจ าวัน   2(2-0-4) 
 (Computer Technology for Daily-Life) 
 ควำมรู้พ้ืนฐำนเกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์ องค์ประกอบของระบบคอมพิวเตอร์ ระบบเครือข่ำย
คอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ตสมัยใหม่ เครือข่ำยสังคมออนไลน์ จริยธรรมและควำมปลอดภัย คอมพิวเตอร์ ใน
อนำคต และทักษะในกำรน ำเครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีดิจิทัลมำใช้ในชีวิตประจ ำวัน 
 Basic knowledge about a computer system, Components of a computer system, 
Modern computer network and the internet, Social network, Computer security ethics, 
Computer in the future, and computer devices and technology skills for daily life. 
 

0004103    การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ         2(2-0-4) 
 (Exercise for Health) 
 ควำมรู้ด้ำนกิจกรรมทำงกำย ขั้นตอน รูปแบบ วิธีกำรออกก ำลังกำยเพ่ือสุขภำพที่สอดคล้องกับ
ยุคสมัย เหมำะสมกับเพศ วัย และสมรรถภำพทำงกำยของแต่ละบุคคล  และกำรน ำไปประยุกต์ใช้ ใน
ชีวิตประจ ำวัน 
 Knowledge of physical activities; step, patterns and processes of exercise 
according to each gender, age and individual fitness and application in daily life. 
 
0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อคุณภาพชีวิต  2(2-0-4) 
 (Science and Technology for Quality of Life) 

        กระบวนกำรทำงวิทยำศำสตร์ สำรที่ ใช้ ในชีวิตประจ ำวัน เทคโนโลยีพลังงำนทดแทน 
เทคโนโลยีชีวภำพ มลพิษในสิ่งแวดล้อม ผลกระทบของควำมก้ำวหน้ำทำงวิทยำศำสตร์ที่มีต่อกำรด ำเนินชีวิ ต
มนุษย ์
 Science process; chemical in daily life; renewable energy technology; 
biotechnology; environmental pollution; effects of advanced science and technology on 
human life. 
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0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ  2(2-0-4) 
 (Science for Health) 

ควำมส ำคัญของอำหำรและโภชนำกำร กำรประเมินภำวะโภชนำกำร แนวทำงกำรเลือกและกำร
บริโภคอำหำรปลอดภัย กำรส่งเสริมสุขอนำมัยทำงเพศ อุบัติเหตุและกำรปฐมพยำบำล กำรส่งเสริมสุขภำพจิต  
ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกำรเกิดโรค กำรป้องกันโรคและหลักกำรใช้ยำในชีวิตประจ ำวัน 
                Principal of food and nutrition, nutrition assessment, food selection, sexual 
hygiene promotion, accident and first aid, mental health promotion, diseased knowledge, 
diseased prevention and daily medication 
 
0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม  2(2-0-4) 
 (Life and Environment) 
                 กำรก ำเนิดโลกและก ำเนิดสิ่งมีชีวิต วิวัฒนำกำรมนุษย์ ควำมสัมพันธ์เชิงระบบระหว่ำงสิ่งมีชีวิต
กับสิ่งแวดล้อม ควำมหลำกหลำยทำงชีวภำพและชนิดพันธุ์ต่ำงถิ่น มลพิษสิ่งแวดล้อมและผลกระทบต่อ
คุณภำพชีวิต ปัญหำภำวะโลกร้อน วิถีชีวิตกับกำรใช้ทรัพยำกรธรรมชำติในท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อมกับกำร
ท่องเที่ยว ทรัพยำกรธรรมชำติและกำรจัดกำรทรัพยำกรธรรมชำติและสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืน 
                 The origin of the Earth and life; human evolution, the systematic relationship 
between organism and environment, environmental pollution and impacts on quality of life, 
global warming, ways of life and using natural resources in local and environmental areas 
and tourism, natural resources and sustainable natural resource management. 
 
0004107 เทคนิคการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Household Appliances Maintenance Techniques) 
 หลักกำรท ำงำน กำรใช้งำน เทคนิคกำรบ ำรุงรักษำเครื่องใช้ในชีวิตประจ ำวันภำยในบ้ำน 
เครื่องมือและกำรใช้เครื่องมือส ำหรับงำนไฟฟ้ำ งำนครุภัณฑ์ เคหะภัณฑ์ และยำนพำหนะ กำรตระหนักถึง
ควำมปลอดภัยและกำรประหยัดพลังงำน 
       Principle of operation; household kits maintenance techniques in daily life; tools 
and electronic tools use; durable goods, hardware and vehicles; security and energy 
conservation awareness. 
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0004108 การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 (Raising Crops and Animals in Daily Life) 
 หลักกำรปลูกพืชเบื้องต้น  กำรปลูกไม้ดอกไม้ประดับเพ่ือตกแต่งสถำนที่ กำรปลูกผักปลอด
สำรพิษ พืชเครื่องเทศและสมุนไพรเพ่ือกำรบริโภคในครัวเรือน กำรปลูกไม้ผลและไม้ยืนต้น  หลักกำรเลี้ยงสัตว์
เบื้องต้น กำรเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ พืชอำหำรสัตว์ กำรเลี้ยงสัตว์โดยใช้สมุนไพร กำรเลี้ยงและกำรดูแลสัตว์เลี้ยง 
หลักกำรเกษตรตำมปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง 
 Principle of plant production; floriculture and ornamental plants for decoration; 
chemical-free vegetables; spices and medicinal plants for household consumption; fruit 
trees and perennial plant productions; principle of animal productions; economic animal 
productions; productions and carefulness for domestic animals; Forage crops; Medicinal  
plants for Livestock; principle of sufficiency economy in animal productions; application of 
philosophy of sufficiency economy to agriculture 
 
2.  หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
รหัสวิชา     ชื่อและค าอธิบายรายวิชา              หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
กลุ่มวิชาแกน 
4011004  ฟิสิกส์พื้นฐาน            3(2-2-5) 
 (Fundamental Physics) 
 ระบบหน่วย เวคเตอร์ กำรเคลื่อนที่ของวัตถุ โมเมนตัม กฎกำรเคลื่อนที่ของนิวตัน งำน ก ำลัง 
พลังงำน โมเมนตัม เครื่องกลอย่ำงง่ำย ควำมหนำแน่น หลักของอำร์คีเมเดส ควำมรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับควำมร้อน 
ไฟฟ้ำ แม่เหล็กไฟฟ้ำ กัมมันตภำพรังสี และปฏิบัติกำรสอดคล้องกับเนื้อหำทฤษฎี 
 Unit, vector motions, force and Newton’s laws of motion, energy, momentum, 
simple machines, densities, principle of Archimedes; introduction to electricity and heat; 
radio activity and practical experiment relevant with cortical contents 
 
4021004   เคมีพื้นฐาน            3(2-2-5) 
  (Fundamental Chemistry) 
  สำรและกำรจ ำแนกสำร โครงสร้ำงอะตอม ปริมำณสำรสัมพันธ์ พันธะเคมี สมบัติของธำตุเรฟพรี
เซนเตทีพและแทรนซิซั่น ก๊ำซ ของเหลว สำรละลำย ของแข็ง สมดุลเคมี กรดเบส เคมีไฟฟ้ำ และปฏิบัติกำร
สอดคล้องกับเนื้อหำทฤษฎี  
  Identification of chemical substance, atomic structures, stoichiometry, chemical 
bond, chemical properties of representative elements and transition elements, gas, liquid, 
solution, solid, chemical equilibrium, acid-base, electrical chemistry and practical experiment 
relevant with cortical contents 
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4031004  ชีววิทยาพื้นฐาน            3(2-2-5)  
  (Fundamental Biology)             
  ก ำเนิดสิงมีชีวิตและวิวัฒนำกำร สำรประกอบทำงเคมีในสิ่งมีชีวิต เอนไซม์และเมแทบอลิซึม 
เซลล์และกำรแบ่งเซลล์ เนื้อเยื่อพืชและสัตว์ กำรสืบพันธุ์และกำรเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต ระบบกำรท ำงำน
ของสิ่งมีชีวิต นิเวศและควำมหลำกหลำยทำงชีวภำพ กำรถ่ำยทอดลักษณะทำงพันธุกรรม กำรจัดจ ำแนก
สิ่งมีชีวิต และปฏิบัติกำรสอดคล้องกับเนื้อหำทฤษฎี 
  The origin of species and evolution, chemical compound of living organism, 
enzymes and metabolism, cell and cell division, plant and animal tissues, reproduction and 
growth of living organism, systems of living organism, ecology and biodiversity, genetic 
inheritance, classification of living organism and practical experiment relevant with cortical 
contents  
 
4091004   คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์           3(3-0-6)  
             (Mathematics for Science) 
  เซตและฟังก์ชัน ระบบจ ำนวนจริง ล ำดับและอนุกรมของจ ำนวนจริงลิมิตและควำมต่อเนื่องของ
ฟังก์ชัน อนุพันธ์ของฟังก์ชันและกำรประยุกต์ 
  Set and functionality, the real number system sequences and series of real 
numbers limits and continuity of functions, derivatives of functions and applications 
 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
4511101  โภชนศาสตร์เบื้องต้น          3(3-0-6) 
  (Basic Nutrition) 
  ควำมส ำคัญของโภชนำกำรที่มีต่อสุขภำพ  อำหำรหลักและประโยชน์ ระบบทำงเดินอำหำร ข้อ
ปฏิบัติกำรบริโภคอำหำรที่ดีเพ่ือสุขภำพ ประเภทและหน้ำที่ของสำรอำหำร พลังงำน ปริมำณพลังงำนและ
สำรอำหำรที่เหมำะสมกับควำมต้องกำรของร่ำงกำย กำรย่อยและกำรดูดซึมสำรอำหำร 
  The significance of nutrition for health, main dishes and their benefits, 
gastrointestinal tract, regulations of good food consuming for health, kinds of nutrients and 
their functions, food energy, quantity of energy and nutrients suited for the need of human 
body, digestion and absorption of nutrients 
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4512102   โภชนศาสตร์ครอบครัว          3(2-2-5) 
  (Family Nutrition) 
  กำรเจริญเติบโตและกำรเปลี่ยนแปลงทำงสรีรวิทยำ ควำมต้องกำรพลังงำนและสำรอำหำร 
ปัญหำโภชนำกำร และอำหำรส ำหรับบุคคลวัยต่ำงๆ ในครอบครัว เริ่มจำกหญิงมีครรภ์  หญิงให้นมบุตร ทำรก  
วัยก่อนเรียน วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ วัยผู้สูงอำยุ และฝึกปฏิบัติกำรอำหำรส ำหรับบุคคลวัยต่ำงๆ 
  The growth and physical changes, needs of energy and food substance, nutrition 
problems, food for different generations in a family – pregnant, lactating, infant, pre-school 
child, school child, teenager, adult and elderly people, and practicing on food for people of 
different ages 
 
4513108  โภชนศาสตร์ชุมชน           3(2-2-5) 
  (Community Nutrition) 
  พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำร สถำนกำรณ์ปัญหำโภชนำกำรชุมชน กำรประเมินภำวะโภชนำกำร
ชุมชน  แนวทำงป้องกันและแก้ไขปัญหำโภชนำกำรชุมชน นโยบำยอำหำรและโภชนำกำรของประเทศไทย กำร
เผยแพร่ควำมรู้อำหำรและโภชนำกำรสู่ชุมชน กำรส ำรวจภำวะโภชนำกำรในชุมชน  
  Food consumption behaviors, situations of community nutrition problems, an 
assessment of the community nutrition, guidelines for prevention and resolution of 
community nutrition problems, food and nutrition policy of Thailand, dissemination of 
knowledge in food and nutrition to the community, a survey of nutrition situation in the 
community 
 
4514110   โภชนบ าบัด            3(3-0-6) 
  (Nutrition Therapy)   
  ควำมส ำคัญและขั้นตอนของโภชนบ ำบัด หลักกำรจัดอำหำรส ำหรับผู้ป่วย ประเภทอำหำรผู้ป่วย 
อำหำรทำงสำยให้อำหำร อำหำรทำงหลอดเลือดด ำ อำหำรแลกเปลี่ยน กำรดัดแปลงและก ำหนดอำหำรส ำหรับ
ผู้ป่วย 
  Significance and process of nutrition therapy, principle of food provision for 
patient, kinds of patient food, remedial food, food adaption and limitation for patient 
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4511201  อาหารไทย            3(2-2-5) 
  (Thai Food) 
  ลักษณะควำมส ำคัญของอำหำรไทย ส่วนประกอบ ค ำศัพท์ภำษำอังกฤษด้ำนอำหำรไทย กำรจัด
อำหำรให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมไทย หลักกำรประกอบอำหำร เทคนิคกำรประกอบอำหำรไทย กำรจัดตกแต่ง
อำหำรแบบไทยและแบบสำกล  กำรเสิร์ฟ  มำรยำทในกำรรับประทำน  กำรเก็บรักษำคุณค่ำทำงโภชนำกำร
อำหำรไทย  ฝึกปฏิบัติอำหำรไทย และมีทักษะในกำรน ำเสนอผลงำน 
  The significance of Thai food, ingredients, English vocabulary for Thai food, the 
preparation of food in Thai culture, principle of Thai cooking, cooking technique, food 
decoration in Thai and international style, food serving, and dining etiquette; a nutritional 
quality preserve of Thai food, training on cooking Thai cuisine, and having skills in 
presentations 
 
4512202  อาหารท้องถิ่น           3(2-2-5) 
   (Local Food) 
  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของอำหำรท้องถิ่น  อำหำรภำคกลำง อำหำรภำคเหนือ อำหำรภำค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และอำหำรภำคใต้ อำหำรตำมเทศกำลและประเพณีของแต่ละท้องถิ่น เทคนิคกำรเตรียม 
กำรประกอบ กำรจัดเสิร์ฟ  กำรเก็บรักษำ  คุณค่ำทำงโภชนำกำรอำหำรท้องถิ่น และกำรฝึกปฏิบัติอำหำร
ท้องถิ่นรวมทั้งกำรน ำเสนอโดยใช้สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล 
  History and the significance of local food, Central local food, Northern local 
food , North-eastern local food, and Southern local food, traditional food for local festivals 
with their techniques of preparing, cooking, serving, and preserving; the nutrition value of 
local food and training on cooking local food, and using digital technology in presentations 
 
4512204  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ           3(2-2-5) 
  (Bakery Products) 
  คุณสมบัติของเครื่องปรุงและสำรปรุงแต่งในขนมอบ  กำรเลือกซื้อ  วิธีใช้และกำรเก็บรักษำวัสดุ
อุปกรณ์  หลักที่ใช้ในกำรท ำขนมอบไทย  และต่ำงประเทศขั้นพ้ืนฐำน เทคนิคกำรผลิตและกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ กำรควบคุมคุณภำพ กำรเก็บรักษำ กำรบรรจุหีบห่อ กำรคิดต้นทุนและก ำหนดรำคำขำย 
คุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมอบชนิดต่ำงๆ  และฝึกปฏิบัติขนมอบ   
  Ingredients and food additives in Bakery Products, selection on purchasing, how 
to use and keep cooking utensils, basic principle of Thai and foreign Bakery products, 
production techniques and product development of bakery, controlling, keeping, packing, 
costing and pricing, nutritional benefits of baked desserts, and  training of cooking Bakery 
Products  
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4513207  อาหารนานาชาติ           3(2-2-5) 
  (International Food) 
  คุณลักษณะส ำคัญของอำหำรนำนำชำติ ควำมแตกต่ำงของลักษณะอำหำรประเทศต่ำงๆ กำรจัด
รำยกำรอำหำร เครื่องปรุงอุปกรณ์และวิธีกำรประกอบอำหำรขั้นพ้ืนฐำน กำรจัดและตกแต่งอำหำร ตลอดจน
กำรจัดเสิร์ฟและ มำรยำทในกำรรับประทำนอำหำร กำรฝึกปฏิบัติอำหำรนำนำชำติ และมีทักษะในกำรน ำเสนอ
ผลงำน 
  The significance features of international foods, the differences of food features 
from different countries, food menu management, ingredients, materials and basic cooking, 
food provision and decoration, serving, dining etiquette, training on international cuisine, and 
having skills in presentations 
 

4511401  หลักการประกอบอาหาร            3(2-2-5)  
(Principle of Food Preparation)  
หลักกำรเลือกซื้อวัตถุดิบ เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์ภำยในครัว กำรชั่งตวงวัด กำรเตรียม

อำหำร ปัจจัยที่มีผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงของอำหำร ผลต่อคุณลักษณะและคุณภำพของอำหำรและกำรเก็บ
รักษำ เทคนิคกำรประกอบอำหำร และกำรฝึกปฏิบัติ กำรประกอบอำหำร  

Principles of food purchasing, kitchen equipments, appliances, measurement, food 
preparation, factors affecting the changes of food, the effects on feature, quality of food and 
its keeping, tachniques of cooking and practing in the classroom 
 
4511402 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล        3(3-0-6)  

     (Food Safety and Sanitation)  
      ควำมส ำคัญของควำมปลอดภัยของอำหำรและกำรสุขำภิบำลต่อสุขภำพของผู้บริโภค อันตรำย

ของอำหำร โรคที่เกิดจำกอันตรำยจำกอำหำรและสำรก่อภูมิแพ้ กำรเสื่อมเสียของอำหำร กำรปนเปื้อนของ
อำหำรและน้ ำ กำรจัดกำรสุขำภิบำลอำหำร กำรผลิตอำหำรปลอดภัย กำรควบคุมคุณภำพอำหำร กฎหมำย
และมำตรฐำนที่เก่ียวข้องกับอำหำร 

    Significance of food safety and sanitation through the consumer health, food 
hazard and food allergens, food spoilage, food and water contamination, food sanitation 
management, safe food production, food quality control, food related laws and standards 
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4512504  ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพอาหารและโภชนาการ       2(1-2-3) 
  (Occupational English for Food and Nutrition) 
  ทักษะกำรฟัง กำรพูด กำรอ่ำน และกำรเขียนที่จ ำเป็น ต่อกำรประกอบอำชีพในอนำคต กำรใช้
ภำษำและเทคนิคกำรน ำเสนองำนหลำยรูปแบบ  กำรเขียนประวัติย่อ กำรเขียนจดหมำยสมัครงำน กำรเตรียม
ตอบค ำถำมในกำรสัมภำษณ์เข้ำท ำงำน   
  Listening, speaking, reading and writing skills for future careers emphasis on 
language and variety of presentation techniques, biography and resume writing, job 
application writing, preparation for job interviews 
 

4514509  การจัดการธุรกิจอาหาร          2(1-2-3) 
  (Food Business Management) 
  รูปแบบงำนอำหำรเพ่ือกำรประกอบอำชีพในปัจจุบันและอนำคต กำรจัดซื้อและส ำรองวัตถุดิบ
อำหำร กำรเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่เหมำะสมกับกระบวนกำรผลิตอำหำร รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ กำรจัดท ำ
บัญชี ค ำนวณต้นทุน รำคำขำย และกำรจัดจ ำหน่ำยที่เหมำะสม กำรฝึกปฏิบัติกำรจัดกำรธุรกิจอำหำร และ
ธุรกิจอำหำรออนไลน์ 
  Styles of food for a career in present and future; purchasing and reserving raw 
material; selecting of the appropriate equipments for food processing including packaging, 
accounting, cost pricing, and distributing appropriately; practice of management in food 
business, and online food business 
 
4513801  ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ        3(2-2-5) 
  (Research Methodology in Food and Nutrition) 
  ควำมรู้พ้ืนฐำนเกี่ยวกับกำรวิจัย จริยธรรมกำรวิจัย กำรก ำหนดปัญหำ เอกสำรและงำนวิจัยที่
เกี่ยวข้อง กำรก ำหนดวัตถุประสงค์ ตัวแปรและสมมติฐำนกำรวิจัย ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง กำรสร้ำง
เครื่องมือกำรวิจัย กำรเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติและกำรวิเครำะห์ข้อมูล และกำรเขียนโครงร่ำงกำรวิจัย 
  Basic knowledge of research, research ethics, determining research problems, 
documents and researches involving, determining objectives, variations and research 
hypothesis, population and samples; creating research tools, collecting data, statistics and 
data analysis, and writing research proposal 
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4513802  การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ         3(2-2-5) 
  (Research in Food and Nutrition) 
  กำรศึกษำปัญหำด้ำนอำหำรและโภชนำกำร กำรด ำเนินกำรวิจัยด้ำนอำหำรและโภชนำกำร ตำม
ระเบียบวิธีกำรวิจัย และกำรเขียนรำยงำนกำรวิจัย 

  The study of food and nutrition problems; research proceeding in food and 
nutrition by research methodology, and writing are search report 
 
4514803   สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ         1(0-2-1) 
  (Seminar in Food and Nutrition) 
  กำรศึกษำ ค้นคว้ำ จำกแหล่งควำมรู้ต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับอำหำรและโภชนำกำร ผลงำนวิชำกำร 
วิจัย ทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ กำรเสนอหัวข้อ กำรน ำเสนอเนื้อหำสำระด้ำนอำหำรและโภชนำกำร กำร
แลกเปลี่ยนควำมคิดเห็นอย่ำงมีเหตุผลระหว่ำงกำรสัมมนำ และมีทักษะในกำรน ำเสนอผลงำน 
  The study of knowledge related to food and nutrition; proposal presentation 
materials, content presentations in food and nutrition, exchange of reasonable ideas during 
the seminar, and skills in presentations 
 
กลุ่มวิชาเอกเลือก 
4512103  ชีวเคมีทางโภชนาการ          3(2-2-5) 
  (Nutritional Biochemistry) 
  ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงชีวเคมีกับโภชนำกำร  ควำมส ำคัญของชีวเคมีทำงโภชนำกำรกับสุขภำพ 
โครงสร้ำงและคุณสมบัติของ คำร์โบไฮเดรต  ลิปิด โปรตีน กรดนิวคลีอิก และสำรประกอบอ่ืนที่มีควำมส ำคัญ
ทำงชีวเคมี ตลอดจนกำรท ำงำนของเซลล์ในกำรน ำสำรต่ำงๆ เหล่ำนั้นไปใช้ประโยชน์ในร่ำงกำย  กำรทดสอบ
และวิเครำะห์หำปริมำณสำรชีวโมเลกุล 
  The relationship between biochemical and nutrition, the significance of 
nutrition biochemical with health, the structure and quality of carbohydrate, lipid, protein, 
nucleic acid, and other essential biochemical factors, including cell functioning to bring 
those substances to the body beneficially, bio molecular  testing and analysis 
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4512104  โภชนศาสตร์คลินิก           3(3-0-6) 
  (Clinical Nutrition) 
  ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงภำวะควำมเจ็บป่วยกับโภชนำกำร พยำธิสภำพและอำกำรของโรคทำง
โภชนำกำร เช่น โรคอ้วน โรคเบำหวำน โรคควำมดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคไตเรื้อรัง 
  The relationship between illness and nutrition, pathology and symptoms of 
nutritional diseases, such as obesity, diabetes mellitus, hypertension, cardiovascular disease, 
and chronic kidney disease 
 
4512105 อาหารเพื่อสุขภาพ           3(2-2-5)  
              (Food for Health) 

วิถีกำรด ำเนินชีวิตและสุขภำพของคนในยุคปัจจุบัน ผลของกำรบริโภคอำหำรต่อสุขภำพของคนใน
ปัจจุบัน อำหำรเพ่ือสุขภำพในรูปแบบต่ำงๆ คุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำรเพ่ือสุขภำพ กำรฝึกปฏิบัติในกำร
ประกอบอำหำร 

Ways of living and health of people today, effect of food consuming on today 
people’s health, food for health in different forms, nutrition value of food for Health and 
training on cooking 
 
4512106  อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน          3(2-2-5) 
  (Food for Daily Life) 
  หลักกำรจัดรำยกำรอำหำร กำรเลือก กำรเตรียม ประกอบอำหำรโดยค ำนึงถึงคุณค่ำอำหำรตำม
หลักโภชนำกำรให้เหมำะสมกับบุคคลต่ำงๆ ในกำรด ำรงชีวิตประจ ำวัน 
  Principle of food provision, selection and preparation, an awareness of food 
value in cooking to the nutrition principle suited for individual in daily life 
 
4513107  โภชนาการผู้สูงอายุ           3(2-2-5) 
  (Elderly Nutrition) 
  สถำนกำรณ์ผู้สูงอำยุ กำรเปลี่ยนแปลงของผู้สูงอำยุ ควำมต้องกำรสำรอำหำรและพลังงำนส ำหรับ
ผู้สูงอำยุ กำรประเมินภำวะโภชนำกำรผู้สูงอำยุ ปัญหำสุขภำพและโภชนำกำรผู้สูงอำยุ กำรป้องกันและแก้ไข
ปัญหำทำงโภชนำกำรในผู้สูงอำยุ กำรก ำหนดและกำรจัดอำหำรที่เหมำะสมส ำหรับผู้สูงอำยุ ฝึกปฏิบัติกำร
อำหำรส ำหรับผู้สูงอำยุ 
  Situation of elderly, changes of elderly, need of nutrients and energy for 
elderly, nutritional assessment of the elderly, health and nutrition problems of the elderly, 
prevention and correction of nutritional problems in the elderly, prescription and food 
provision suited for elderly people and practicing food for the elderly 
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4513109  โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย         3(2-2-5) 
  (Nutrition and Exercise) 
  องค์ประกอบพ้ืนฐำนของกำรมีสุขภำพที่ดี กำรประยุกต์ควำมรู้ด้ำนโภชนำกำรกับกำรออกก ำลัง
กำย อิทธิพลของกำรออกก ำลังกำยและโภชนำกำรต่อสมรรถภำพร่ำงกำย กำรควบคุมน้ ำหนัก ควำมต้องกำร
พลังงำนและสำรอำหำรชนิดต่ำงๆ กันกับกำรออกก ำลังกำยและกีฬำแต่ละประเภท ฝึกปฏิบัติกำรอำหำร
ส ำหรับกำรออกก ำลังกำย 
  Basic factors of healthy, applying nutrition knowledge to exercise, influence of 
exercise and nutrition on physical fitness, weight control, need of energy and nutrients in 
different exercises and sports and practicing food for exercise 
 
4514111  โภชนเภสัชภัณฑ์           3(3-0-6) 
  (Nutraceutical) 
  ประเภทของอำหำรสุขภำพและโภชนเภสัชภัณฑ์ ประโยชน์ทำงยำของอำหำร ควำมเกี่ยวข้อง
ระหว่ำงอำหำรและยำ 
  Kinds of functional food and nutraceutical on health; medicinal benefits of food 
and the relationship between food and medicine 
 
4512203  อาหารท้องถิ่นไทเลย          3(2-2-5) 
  (Thai Loei Local Food) 
  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของอำหำรท้องถิ่นไทเลย อำหำรตำมเทศกำลและประเพณีของไท
เลย เทคนิคกำรเตรียม กำรปรุงประกอบ กำรตกแต่งอำหำร กำรจัดเสิร์ฟ กำรเก็บรักษำ คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของอำหำรท้องถิ่นไทเลย และฝึกปฏิบัติอำหำรท้องถิ่นไทเลย 
  Background and the importance of Thai Loei local food; foods in festivals and 
traditions of Thai Loei; preparation techniques, cooking, food decoration, serving, food 
preservation, the nutritional values and practice of Thai Loei local food 
 
4512205  การแต่งหน้าเค้กและขนม          3(2-2-5) 
  (Cake and Dessert Dressings) 
  กำรออกแบบ กำรแต่งหน้ำเค้กและขนมอ่ืนๆ เครื่องใช้ วัสดุที่จะน ำมำใช้แต่งให้สวยงำม 
เหมำะสมกับโอกำสและสมัยนิยม กำรเก็บรักษำ  กำรบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบัติ 
 Design, cake and dessert dressings, tools and materials for dressings, beautiful 
dressing to occasions and current trend, preserving, packing and training on cake and dessert 
dressings 
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4513206  ขนมไทย                              3(2-2-5) 
  (Thai Desserts) 
  กรรมวิธีในกำรประกอบขนมไทย โดยใช้วิธีต่ำงๆ เทคนิคกำรเตรียมกำรปรุง ลักษณะที่ดีของขนม
ไทย กำรเก็บรักษำ กำรบรรจุหีบห่อ คุณค่ำทำงโภชนำกำรของขนมไทยและกำรฝึกปฏิบัติขนมไทย 
  Process of cooking Thai dessert with different methods, preparing and making 
techniques, the significance of Thai dessert, preserving and packing, nutritional benefits of 
Thai desserts, and training of cooking Thai desserts 
 
4513208  อาหารยุโรป           3(2-2-5) 
  (European Food) 
  คุณลักษณะเฉพำะอำหำรยุโรป ประเภทและชนิดของอำหำรยุโรป วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์
ที่ส ำคัญในกำรประกอบอำหำรยุโรป กำรจัดรำยกำรอำหำร  กำรประกอบอำหำร กำรจัดและตกแต่งอำหำร 
ตลอดจนกำรจัดเสิร์ฟและวิธีกำรรับประทำนอำหำรตำมมำรยำทของยุโรป ปฏิบัติกำรอำหำรยุโรป 
  The significance features of European food, types and kinds of European food, 
ingredients, materials and apparatus  for European food cooking, food provision, cooking, 
food decoration, serving, European dining custom, and training on European cuisine   
 
4513209  อาหารอาเซียน                      3(2-2-5) 
  (Asian Food) 
  คุณลักษณะเฉพำะอำหำรอำเซียน ประเภทและชนิดของอำหำรอำเซียน วัตถุดิบ เครื่องมือและ
อุปกรณ์ที่ส ำคัญในกำรประกอบอำหำรอำเซียน กำรจัดรำยกำรอำหำร กำรประกอบอำหำร กำรจัดและตกแต่ง
อำหำร ตลอดจนกำรจัดเสิร์ฟและวิธีกำรรับประทำนอำหำรตำมมำรยำทของอำเซียน ปฏิบัติกำรอำหำรอำเซียน 
  The significance features of Asian food, types and kinds of Asian food, ingredients, 
materials and apparatus for Asian food cooking, food provision, cooking, food decoration, 
serving, Asian dining etiquette, and training on Asian cuisine 
 
4513210 อาหารฮาลาล               3(2-2-5) 
  (Halal Food) 
  ควำมหมำยและควำมส ำคัญของอำหำรฮำลำล วิถีปฏิบัติในกำรเลือกอำหำรที่ไม่ขัดต่อหลักของ
ศำสนำอิสลำม  ลักษณะของอำหำรฮำลำล วัตถุดิบที่ใช้ในกำรประกอบอำหำร กำรประกอบอำหำรฮำลำล กำร
เก็บรักษำที่ถูกต้องตำมกฎหมำยภำยใต้บทบัญญัติของศำสนำอิสลำม กำรถือ ศีลอดและอำหำรในเดือนบวช 
กำรฝึกปฏิบัติอำหำรฮำลำล 
  Definition and the importance of Halal food; the way of food selection in 
agreement with the principles of Islam; Types of Halal food, raw ingredients and methods of 
making Halal food; Halal food storage in legality under the provisions of Islam; Fasting and 
food in the month of ordination; practice of Halal food 
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4513211  อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ            3(2-2-5) 
  (Vegetarian Food and Chinese Vegetarian Food) 
  ควำมหมำยและควำมส ำคัญของอำหำรมังสวิรัติ และอำหำรเจ ประเภทของอำหำรมังสวิรัติ 
วัตถุดิบที่ใช้ในกำรประกอบอำหำรมังสวิรัติและอำหำรเจ กำรประกอบอำหำรมังสวิรัติและอำหำรเจ ตลอดจน
กำรจัดเสิร์ฟและวิธีกำรรับประทำนอำหำรตำมข้อก ำหนด ฝึกปฏิบัติกำรอำหำรมังสวิรัติและอำหำรเจ 
  Definition and the importance of Vegetarian food and Chinese vegetarian food; 
types of Vegetarian food, raw ingredients in making Vegetarian food and Chinese vegetarian 
food; methods of making Vegetarian food and Chinese vegetarian food; decoration for 
serving food, instructions of having food in regulations; practice of Vegetarian food and 
Chinese vegetarian food 
 
4513212  ไอศกรีม                    3(2-2-5) 
  (Ice-Cream) 
  ควำมหมำย ควำมเป็นมำ ชนิดของไอศกรีม เครื่องมือ อุปกรณ์ และวัตถุดิบในกำรประกอบ
ไอศกรีม ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับกำรท ำไอศกรีม 
  Definition of ice-cream equipments and materials in making ice-cream, practice 
making ice-cream 
 
4514213  อาหารว่างและเครื่องดื่ม                        3(2-2-5) 
  (Snack and Beverage) 
  ควำมหมำย ประเภท ประโยชน์ของอำหำรว่ำงและเครื่องดื่ม เทคนิคในกำรประกอบอำหำรว่ำง
และเครื่องดื่ม กำรจัดและกำรเสิร์ฟอำหำรว่ำงและเครื่องดื่มไทย และนำนำชำติ กำรคิดต้นทุนและก ำหนดรำคำ
ขำย กำรจัดบรรจุหีบห่อและคุณค่ำทำงโภชนำกำรอำหำรว่ำง กำรฝึกปฏิบัติอำหำรว่ำงและเครื่องดื่มไทย และ
นำนำชำติ และกำรจัดเลี้ยง 
  Notion, types, benefits and nutrition significance of snack and beverage, 
techniques in preparing refreshments, the provision and serving of Thai and international 
refreshments and beverage, budgeting and marketing, packing, nutritional benefits, training of 
Thai and international snack cooking and setting for party 
 
4514214  อาหารฟิวชัน่            3(2-2-5) 
  (Fusion Food) 
  ควำมหมำย ควำมส ำคัญ คุณลักษณะเฉพำะของอำหำรฟิวชั่น ประเภทและชนิดของอำหำร
ฟิวชั่น วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ กำรจัดรำยกำรอำหำร กำรประกอบอำหำร กำรตกแต่งอำหำร กำรจัด
เสิร์ฟอำหำร ฝึกปฏิบัติกำรอำหำรฟิวชั่น 
  Definition and importance, Specific characteristics of fusion food, Types of fusion 
food, ingredients, materials, food provision, cooking, food decoration, serving, practice fusion 
food 
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4514215  อาหารโมเลกูลาร์         3(2-2-5) 
 (Molecular Gastronomy)  
 แนวคิด ทฤษฎีของอำหำรโมเลกูลำร์ กำรประกอบอำหำรโดยใช้เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง ส่วนผสม

อำหำร เครื่องมือ และอุปกรณ์เพ่ือผลิตและพัฒนำอำหำรให้มีลักษณะปรำกฏ สีกลิ่น รสชำติและเนื้อ สัมผัส ที่
ตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภค สร้ำงสรรค์รำยกำรอำหำรใหม่เพ่ือส่งเสริมแนวคิดในกำรพัฒนำ รำยกำร
อำหำร  

Concept and theory of molecular gastronomy, cooking by using relevant 
technology, using food ingredients and equipments to produce and to develop food 
appearance, color, odor, taste and texture that meet the needs of consumers, creating new 
recipe to promote the development of new food items 
 
4513301  การจัดการระบบการบริการอาหาร          2(1-2-3) 
  (Management of Food Service System) 
  กำรบริกำรอำหำรด้ำนกำรพัฒนำรำยกำรอำหำร และกำรก ำหนดรำคำ กำรระบุตลำดเป้ำหมำย 
กำรวิเครำะห์กำรแข่งขัน จรรยำบรรณของผู้ประกอบกำรอำหำร ทักษะกำรบริหำรระบบ กำรเตรียม กำรขนส่ง 
กำรเก็บรักษำ และกำรบริกำรอำหำร รูปแบบกำรจัดระบบบริกำรอำหำร กำรวำงแผนในกำรด ำเนินงำน
ห้องอำหำร หน่วยงำนต่ำงๆ ในห้องอำหำร กำรออกแบบจัดวำงเครื่องใช้ในครัว กำรจัดกำรระบบ และกำร
ควบคุมต้นทุน เทคนิคกำรเพิ่มยอดขำยอำหำร และกำรบริกำร กำรจัดแสดง กำรประชำสัมพันธ์  
  Food services in developing of menu, pricing, identifying the market target; 
competitive analysis, ethics of food entrepreneurs; system administration skills, preparation, 
transportation, storage and serving, format system serves; planning in restaurant operating, 
various departments in the restaurant, designing the layout of kitchen appliances, system 
management and cost controlling; increasing sales technique and service; exhibition, public 
relations 
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4513302   การจัดบริการอาหารในสถาบัน         2(1-2-3) 
  (Food Catering for Institute) 
  ควำมเป็นมำของกำรบริกำรอำหำรในสถำนศึกษำและสถำบันอ่ืน เป้ำหมำยและประโยชน์ในกำร
ด ำเนินกำร กำรเตรียมสูตรมำตรฐำนเพ่ือผลิตอำหำรปริมำณมำก กำรจัดรำยกำรอำหำร กำรปรับส่วนผสม
อำหำรปริมำณมำก กำรคิดรำคำและกำรจัดบริกำรกำรเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ให้เหมำะสมกับอำหำร กำรจัด
เสิร์ฟ ตลอดจนกำรเก็บรักษำ กำรเลือกซื้ออุปกรณ์ต่ำงๆ ในกำรบริกำรอำหำร ชนิดของกำรบริกำรอำหำรแบบ
ต่ำงๆ กำรจัดหน่วยงำน กำรฝึกปฏิบัติบริกำรอำหำรในสถำบัน 
  Background of food services in an institution and others; target and benefit in 
proceeding; preparing standard formula for a great number of food producing, food menu 
managing, improving in food ingredient portion, estimating and service provisioning to suit 
with food, serve preparing; selection for buying appliances in food services; types of various 
food services; department managing, practicing of food services in the institutions 
 
4513303  การจัดการครัวมาตรฐาน          2(1-2-3) 
  (Standard Kitchen Management) 
  ประเภทครัว กำรจัดกำรครัว กำรออกแบบ กำรจัดพ้ืนที่ กำรจัดวำงอุปกรณ์ กำรระบำยอำกำศ 
กำรท ำควำมสะอำดโดยวิธีต่ำงๆ กำรวำงแผนซ่อมบ ำรุงอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว กำรจัดกำรน้ ำทิ้งและไขมันจำก
กำรกำรผลิตอำหำร ควำมปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน จัดให้มีกรณีศึกษำ เขียนรำยงำน และอภิปรำยกลุ่ม 
  Types of kitchen, kitchen management, kitchen design, area design, kitchen 
appliances arranging, ventilation, cleaning in various method; planning in equipments 
maintenance of kitchen appliances, wastewater Management and fat from food production; 
security in work; study in case, writing report and discussion in group 

 
4513304   การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่างๆ         2(1-2-3) 
  (Food Catering for Special Occasions) 
  รูปแบบกำรจัดงำนเลี้ยงแบบต่ำงๆ กำรวำงแผนด ำเนินงำนจัดเลี้ยง ฝึกปฏิบัติ ก ำหนดรำยกำร
อำหำร จัดแต่งโต๊ะอำหำร กำรค ำนวณปริมำณอำหำรเพื่อใช้จัดเลี้ยงอำหำรในโอกำสต่ำงๆ  
  Banquet styles, operating plan for the banquet, types of food for catering, 
practicing, requiring food menu, dressing table, calculate amount of food catering for special 
occasions 
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4513305   การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล         2(1-2-3) 
  (Nutritional Management in Hospital) 
  ควำมส ำคัญของงำนโภชนำกำรในโรงพยำบำล กำรแบ่งหน่วยงำนและควำมรับผิดชอบ รูปแบบ
กำรบริหำรงำนโภชนำกำรในโรงพยำบำล กำรก ำหนดมำตรฐำนอำหำร กำรดัดแปลงและพัฒนำต ำรับอำหำร 
รปูแบบกำรบริกำรอำหำรในโรงพยำบำล 
  The importance of nutrition work in a hospital, division of department and 
responsibility, setting food standards, alteration and development of recipes, patterns of 
nutrition management in hospital 
 
4513402  การถนอมอาหาร                       3(2-2-5) 
  (Food Preservation) 
  ประวัติ ควำมส ำคัญของกำรถนอมอำหำร กำรเสื่อมเสียของอำหำร หลักและวิธีกำรถนอมอำหำร
แบบต่ำงๆ อุปกรณ์ เครื่องใช้ส ำหรับกำรถนอมอำหำร กำรเก็บรักษำอำหำรที่ถนอมแล้ว  ฝึกปฏิบัติกำรถนอม
อำหำรที่มีตำมฤดูกำลและท้องถิ่น  
  Background and the importance of food preservation, deterioration of food; 
principles and method of food preservation; equipments, tools in use of food preservation, 
storage of preservation food; practice of food preservation with local food and seasonable 
food 
 
4513403  การแปรรูปอาหาร                                          3(2-2-5) 
  (Food Processing) 
  กำรเลือกคุณภำพของวัตถุดิบ กระบวนกำรแปรรูปผลิตผลทำงกำรเกษตร กำรผลิตอำหำร
ส ำเร็จรูปต่ำงๆ และกำรบรรจุหีบห่อ 
  Raw ingredient quality selection; food processing in agricultural products; 
producing of instant foods and packing 
 
4514404  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม        3(2-2-5) 
  (Food and Beverage Product Development)  
    ศึกษำควำมส ำคัญของกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและเครื่องดื่ม ประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่  
กำรตลำดผลิตภัณฑ์อำหำรและเครื่องดื่ม ควำมต้องกำรของผู้บริโภค กระบวนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร กำร
ประเมินคุณภำพผลิตภัณฑ์อำหำรโดยประสำทสัมผัสเพื่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร  
    Study the importance of food and beverage product development, types of new 
products, food and beverage product marketing, consumer needs, method of food product 
development processes, evaluation of the quality in food product by senses for food 
product development 
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4514405  การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ           3(2-2-5) 
  (Food and Nutrition Analysis) 
  หลักกำรและเทคนิคพ้ืนฐำนของเครื่องมือที่ใช้ในกำรวิเครำะห์อำหำร วิธีทำงชีวเคมี และ        
จุลชีววิทยำในกำรวิเครำะห์ปริมำณสำรอำหำร 

  Principles and techniques of tools in use of food analysis; biochemical methods, 
and microbiology in the analysis of food 
 

4514406  อาหารและจุลินทรีย์           3(2-2-5) 
  (Food and Microorganism) 
  ควำมส ำคัญ ประโยชน์ และโทษ จำกจุลินทรีย์ที่ เกี่ยวข้องกับอำหำร ปัจจัยที่มีผลต่อกำร
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ กำรเสื่อมเสียอำหำรและอำหำรเป็นพิษเนื่องจำกจุลินทรีย์ หลักกำรและวิธีกำร
ป้องกันกำรเสื่อมเสียอำหำรและอำหำรเป็นพิษ กำรตรวจสอบจุลินทรีย์ในอำหำร 
  The significance, benefits and dangers of microorganism in food, factors effecting 
on the growth of microorganism, decayed and poisonous food caused by microorganism, the 
principle and protection of food decay and poison, and a testing of microorganism in food 
 
4514407  อาหารก่อภูมิแพ้           3(2-2-5) 
  (Food Allergens) 
  ควำมส ำคัญของอำหำรก่อภูมิแพ้ สำรก่อภูมิแพ้ ข้อก ำหนดอำหำรก่อภูมิแพ้ สำเหตุ ลักษณะและ
อำกำรของโรคภูมิแพ้อำหำร ประเภทอำหำรก่อภูมิแพ้ แนวทำงป้องกันและควบคุมอำหำรก่อภูมิแพ้ กำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์และกำรปรับสูตรอำหำรทดแทนอำหำรก่อภูมิแพ้ 
  The importance of food allergens, allergens, allergy food provisions, causes, signs 
and symptoms of food allergies, type of food allergens, guidelines for the prevention and 
control of food allergens, product development and adjusting recipes replacement of 
allergens 
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4512501  การแกะสลักผักผลไม้           2(1-2-3) 
  (Vegetable and Fruit Carving) 
  คุณค่ำและโอกำสใช้สอยผักและผลไม้ กำรเลือกกำรเตรียมกำรใช้ และกำรดูแล รักษำวัสดุ 
อุปกรณ์ รูปพรรณ วิธีกำรขั้นตอนกำรแกะสลัก น ำหลักศิลปะมำฝึกปฏิบัติกำรแกะสลัก ปอกคว้ำนผักและผลไม้ 
เพ่ือใช้ในกำรประดับภำชนะใส่อำหำรรับประทำน ตลอดจนกำรน ำไปใช้ในกำรจัดตกแต่งโต๊ะอำหำร 
  Value and use of vegetable and fruit. The selection, preparation, use and 
maintenance of carving equipments, feature and method of carving, the practice of 
vegetable and fruit carving art, vegetable and fruit carving for food and dining table 
decorations 
 
4512502    งานใบตอง            2(1-2-3) 
 (Banana Leaf Applied Work) 
  กำรประดิษฐ์ภำชนะจำกใบตอง กระทงแบบต่ำงๆ กำรประกอบกำรตกแต่ง และใส่อำหำรได้
สวยงำม เหมำะสมกับเทศกำลและลักษณะกำรจัดเลี้ยง 
  The creation of banana leaf as food serving utensils, different kinds of utensils 
created from banana leaf in composing and decorating for food serving to each festival and 
parties 
 
4512503  ศิลปะการจัดดอกไม้           2(1-2-3) 
  (Art of Flower Arrangement) 
  กำรจัดดอกไม้แบบไทย และสำกลขั้นพ้ืนฐำนลักษณะของภำชนะที่ใช้ในกำรจัด กำรเลือก ดอกไม้
และใบไม้ กำรถนอมดอกไม้ให้คงทน ปฏิบัติกำรจัดดอกไม้ในโอกำสต่ำงๆ 
  Flower arrangement in Thai and fundamental international styles, utensils for 
flower arrangement, flower and leaf selection, flower preserve, and training on flower 
arrangement in different social occasions   
 
4513505   เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับงานด้านอาหารและโภชนาการ       2(1-2-3) 
  (Technology Digital for Food and Nutrition) 
  ระบบคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส ำเร็จรูปที่สำมำรถน ำมำประยุกต์ใช้กับงำนด้ำนอำหำรและ
โภชนำกำร กำรประเมินภำวะโภชนำกำร กำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร กำรจ ำหน่ำยอำหำรออนไลน์ 
  Computer systems and software packages that can be applied to food and 
nutrition applications, nutritional assessment, nutritional analysis, online food distribution 
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4513506    การออกแบบอาหารและตกแต่ง         2(1-2-3) 
  (Food Stylist and Decorate) 
  หลักศิลปะและกำรออกแบบในงำนอำหำร กำรเลือกภำชนะอุปกรณ์และวัสดุ เพ่ือน ำมำใช้ในกำร
ออกแบบแต่งอำหำร ฝึกปฏิบัติกำรประกอบอำหำรและจัดตกแต่งอำหำรลักษณะต่ำงๆ ให้สอดคล้องกับ
กลุ่มเป้ำหมำยและวัตถุประสงค์ของกำรประกอบอำหำร 
  Principles of arts and design in food; selection of equipments containers and 
materials in use of food design; practice of cooking and decorating styles in harmony with 
target and objectives of cooking 

 

4514507   การสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ         2(1-2-3) 
  (Demonstration in Food and Nutrition) 
  ควำมส ำคัญของกำรสำธิตด้ำนอำหำรและโภชนำกำร หลักและเทคนิคกำรสำธิต กำรใช้
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุเครื่องมือเพ่ือใช้ประกอบกำรเผยแพร่ควำมรู้ทำงด้ำนอำหำรและโภชนำกำรอย่ำง
เหมำะสม กำรฝึกปฏิบัติกำรสำธิต และมีทักษะในกำรน ำเสนอผลงำน 
  The importance of nutrition and food demonstration; principles and technical 
demonstration; the use of audio visual equipments and tools to support the dissemination 
of knowledge of food and nutrition appropriately; practice of demonstration, and skills in 
presentations 
 
4514508   การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ          2(1-2-3) 

  (Analysis and Business Planning) 
  องค์ประกอบและกระบวนกำรวำงแผนธุรกิจ กำรวิเครำะห์ธุรกิจ กำรวิเครำะห์ตลำดและวำง   

กลยุทธ์กำรตลำด กำรวิเครำะห์กำรแข่งขันและโอกำสทำงธุรกิจ กำรวำงแผนทำงกำรเงิน กำรวำงแผนปฏิบัติงำน 

  Supplement and planning process of business; business analysis; market analysis 
and marketing strategy; competitive analysis and business opportunities; financial plan; 
implementation plan 
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กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 

4514901  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ           1(90) 
  (Preparation of Professional Training in Food and Nutrition) 
  ฝึกปฏิบัติภำคสนำมเบื้องต้นที่เกี่ยวข้องด้ำนอำหำรและโภชนำกำรในสถำนประกอบกำร โดยมี
ระยะเวลำไม่น้อยกว่ำ 90 ชั่วโมง นักศึกษำต้องจัดท ำรำยงำนและน ำเสนอต่อคณะกรรมกำร 
  Introduction fieldwork in food and nutrition in private enterprise at least 90 
hours, the report has to be submitted, students have to make a formal oral presentation to 
the committee 
 
4514903  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ           6(540) 
  (Professional Training in Food and Nutrition) 
  กำรฝึกปฏิบัติงำนด้ำนอำหำรและโภชนำกำร นอกสถำนศึกษำ หรือในสถำนประกอบกำรจริง หรือ 
สถำนกำรณ์จริง ที่มีลักษณะงำนวิชำชีพด้ำนอำหำรและโภชนำกำร ทั้งนี้มีกำรปฐมนิเทศก่อนออกฝึกประสบกำรณ์ 
กำรนิเทศระหว่ำงฝึกประสบกำรณ์ และกำรปัจฉิมนิเทศเมื่อเสร็จสิ้นกำรฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพเพ่ือกำร
ประเมินผล นักศึกษำต้องจัดท ำรำยงำนและน ำเสนอต่อคณะกรรมกำร 
  Training in food and nutrition work outside the institution or in the real workplace or 
real situation on work field of the food and nutrition; orientation before training; supervision 
during training, and the post training on completion of the professional experience training in 
order to be assessed for additional courses, the report has to be submitted, students have to 
make a formal oral presentation to the committee 
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4514902  เตรียมสหกิจศึกษา                          1(90) 
  (Pre-Cooperative Education) 
  หลักกำรและแนวคิดเกี่ยวกับสหกิจศึกษำ กระบวนกำรและขั้นตอนของสหกิจศึกษำ ระเบียบ
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับสหกิจศึกษำ ควำมรู้พ้ืนฐำนและเทคนิคในกำรสมัครงำน กำรเลือกสถำนประกอบกำร 
วิธีกำรเขียนจดหมำยสมัครงำนและกำรสัมภำษณ์งำน ควำมรู้พ้ืนฐำนและทักษะที่จ ำเป็นส ำหรับกำรไปปฏิบัติงำน
ในสถำนประกอบกำร ระบบบริหำรงำนคุณภำพในสถำนประกอบกำร เทคนิคกำรน ำเสนอโครงงำนหรือผลงำน
และกำรเขียนรำยงำนวิชำกำร กำรพัฒนำบุคลิกภำพ จริยธรรมและจรรยำบรรณวิชำชีพก่อนออกไปปฏิบัติงำนที่
สถำนประกอบกำร 
  Principle, concept, process and steps of Cooperative Education; relevant rules and 
regulation of Cooperative Education; basic knowledge and techniques in job application; 
workplace selection; method of writing application letter; job interview; basic knowledge and 
skills needed for working in workplace; quality management system; project or product 
presentation techniques; academic report writing; personality development; ethic and code of 
conduct in profession before practicing in workplace 
 
4514904  สหกิจศึกษา                                  6 หน่วยกิต 
  (Cooperative Education) 
  กำรปฏิบัติงำนในสถำนประกอบกำรอย่ำงมีระบบไม่น้อยกว่ำ 16 สัปดำห์ โดยกำรจัดให้มีกำรเรียน
ในสถำนประกอบกำรร่วมกับกำรจัดให้นักศึกษำได้ปฏิบัติงำนจริงภำยใต้กำรควบคุมดูแลของอำจำรย์ที่ปรึกษำและ
สถำนประกอบกำร  โดยน ำควำมรู้ทั้งภำคทฤษฎี และภำคปฏิบัติที่ได้จำกกำรศึกษำไปใช้ในสถำนกำรณ์จริงใน
ลักษณะพนักงำนชั่วครำว ณ สถำนประกอบกำรที่มีควำมร่วมมือทำงวิชำกำร (MOU) กับมหำวิทยำลัย 
  Systematic practice in workplace not less than 16 weeks by studying in cooperation 
with business organization; supervised will be given by mentor and workplace; theory and 
practice are applied in real situation as temporary employee at MOU workplace 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559  

และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
1.  ชื่อหลักสูตร   
ภาษาไทย      :  วิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Science  Program in Food and Nutrition 

1.  ชื่อปริญญา   
ภาษาไทย      :  วิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Science  Program in Food and Nutrition 

 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ชื่อเต็ม (ไทย)     :  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย)        :  วท.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  :  Bachelor of Science  (Food and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ)   :  B.Sc.  (Food and Nutrition) 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ชื่อเต็ม (ไทย)     :  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย)        :  วท.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  :  Bachelor of Science  (Food and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ)   :  B.Sc.  (Food and Nutrition) 

 
 

3.  วิชาเอก 
- 

3.  วิชาเอก 
- 

 

4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
จ านวนไม่น้อยกว่า  135  หน่วยกิต 

4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
จ านวนไม่น้อยกว่า  130  หน่วยกิต 

ลดลง 5 หน่วยกิต 
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5. โครงสร้างหลักสูตร 

หมวดวิชา 

จ านวนหน่วยกิต 

หมายเหตุ 
หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2559 
(หน่วยกิต) 

หลักสูตรใหม่ 
พ.ศ. 2564 
(หน่วยกิต) 

5.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  30 30 ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
5.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 99 94 ไม่น้อยกว่า 84 หน่วยกิต 

- กลุ่มวิชาแกน    12 12  
- กลุ่มวิชาเอกบังคับ 42 41 ลดลง 1 หน่วยกิต 

- กลุ่มวิชาเอกเลือก 38 34 ลดลง 4 หน่วยกิต 
- กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา 7 7  

5.3 หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า  6 6  
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 135 130 ลดลง 5 หน่วยกิต 
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5.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หมายเหตุ 
รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 

(1) กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร 
ให้เรียนจ านวน 10 หน่วยกิต  

โดยมีวิชาบังคับ  6 หน่วยกิต และวิชาเลือก 4 หน่วยกิต 

(1) กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร 
ให้เรียนจ านวน 10 หน่วยกิต  

โดยมีวิชาบังคับ  6 หน่วยกิต และวิชาเลือก 4 หน่วยกิต 

 

0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

2(2-0-4) 0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

2(2-0-4)  

0001102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
English for Communication 

2(2-0-4) 0001102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
English for Communication 

2(2-0-4)  

0001103 สารสน เทศ เพ่ื อการศึ กษ าค้ นคว้ า
Information Searching for Study 

2(2-0-4) 0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน Listening and Speaking 
English for Daily Life Communication 

2(2-0-4) ปรับจากวิชาเลือกเป็นวิชาบังคับ 

วิชาเลือก ให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ วิชาเลือก ให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้  

0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพ่ือการ
สื่อสารในชีวิตประจ าวัน   
Listening and Speaking English for 
Daily Life Communication 

2(2-0-4) 0001103 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้า 
Information Searching for Study 

 ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 

0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษ เพื่อการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน Reading and Writing 
English for Daily Life Communication 

 0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน Reading and Writing 
English for Daily Life Communication 

2(2-0-4)  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
0001106 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารวัฒนธรรม 

English for Cultural 
Communication 

 0001106 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารวัฒนธรรม 
English for Cultural Communication  

2(2-0-4)  

0001107 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ  
English for Communication in the 
Workplace 

 0001107 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ  
English for Communication in the 
Workplace 

2(2-0-4)  

   0001108 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน    
Chinese for Daily Life Communication  

2(2-0-4) เพิ่มรายวิชาเลือกใหม ่

(2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
ใหเ้ลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต 

(2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
ใหเ้ลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต 

 

0002101 พระพุทธศาสนาเพ่ือการพัฒนาชีวิตและ
สังคม  (Buddhism for Living and 
Social Development) 

2(2-0-4) 0002101 พระพุทธศาสนาเพ่ือการพัฒนา  
Buddhism for Development 

2(2-0-4) ปรับปรุงชื่อวิชา         

0002102 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน 
Human Behavior and Self  
Development 

2(2-0-4) 0002102 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาตน 
Psychology for Self Development 

2(2-0-4) ปรับปรุงชื่อวิชา         

0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต  
Music and Life Appreciation 

2(2-0-4) 0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต  
Music and Life Appreciation 

2(2-0-4)  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
0002104 ศิลปะและการออกแบบ  

Arts and Design 
2(2-0-4) 0002104 ศิลปะและการออกแบบ  

Arts and Design 
2(2-0-4)  

0002105 สุนทรียภาพการแสดง  
Performance Art Appreciation 

2(2-0-4) 0002105 สุนทรียภาพการแสดง  
Performance Art Appreciation 

2(2-0-4)  

0002106 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต 
(Meditation for Life Development) 

2(2-0-4) 0002106 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต 
Meditation for Life Development 

2(2-0-4) เพิ่มรายวิชาเลือกใหม ่

(3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ให้เลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต (3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ให้เลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต  

0003101 ระบบสังคมไทย  
Thai Society System     

2(2-0-4) 0003101 ระบบสังคมไทย  
Thai Society System       

2(2-0-4)  

0003102 ระบบสังคมโลก  
Global Society System        

2(2-0-4) 0003102 ระบบสังคมโลก  
Global Society System      

2(2-0-4)  

0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน  
Business and Daily life 

2(2-0-4) 0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน  
Business and Daily Life 

2(2-0-4)  

0003104 ไทเลยศึกษา  
Loei Study 

2(2-0-4) 0003104 ไทเลยศึกษา  
Loei Study 

2(2-0-4)  

0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน 
Thailand and ASEAN Community 

2(2-0-4) 0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน 
Thailand and ASEAN Community 

2(2-0-4)  

0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน  
Economy in Daily Life 

2(2-0-4) 0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน  
Economy in Daily Life 

2(2-0-4)  

91 



 
 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
   0003107 ความเป็นพลเมืองที่ด ี

Smart Citizenship 
2(2-0-4) เพิ่มรายวิชาเลือกใหม ่

   0003108 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 
Law in Daily Life 

2(2-0-4) เพิ่มรายวิชาเลือกใหม ่

(4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ให้เลือกเรียนจ านวน 8 หน่วยกิต 

(4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ให้เลือกเรียนจ านวน 8 หน่วยกิต 

 

0004101 การคิดและการตัดสินใจ   
Thinking and Decision Making 

2(2-0-4) 0004101 การคิดและการตัดสินใจ   
Thinking and Decision Making 

2(2-0-4)  

0004102 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์  
Computer Technology 

2(2-0-4) 0004102 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ส าหรับ
ชีวิตประจ าวัน  
Computer Technology for Daily-Life 

2(2-0-4) ปรับปรุงชื่อวิชา         

0004103 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ  
Exercise for Health 

2(2-0-4) 0004103 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ  
Exercise for Health 

2(2-0-4)  

0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือ
คุณภาพชีวิต  
Science and Technology for Life 

2(2-0-4) 0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพ
ชีวิต  
Science and Technology for Life 

2(2-0-4)  

0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ  
Science for Health 

2(2-0-4) 0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ  
Science for Health 

2(2-0-4)  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม  

Life and Environment 
2(2-0-4) 0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม  

Life and Environment 
2(2-0-4)  

0004107 เทคนิคการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
Household Appliances 
Maintenance Technique 

2(2-0-4) 0004107 เทคนิคการบ ารุงรักษาเครื่องใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
Household Appliances Maintenance 
Technique 

2(2-0-4)  

0004108 การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ใน
ชีวิตประจ าวัน                                        
Raising Crops and Animals in Daily Life 

2(2-0-4) 0004108 การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน                                        
Raising Crops and Animals in Daily Life 

2(2-0-4)  
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5.2  หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หมายเหตุ 
รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 

(1) กลุ่มวิชาแกน ให้เรียน 12 (1) กลุ่มวิชาแกน ให้เรียน 12  

4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน  
Fundamental Physics 

3(2-2-5) 4011004 ฟิสิกส์พื้นฐาน  
Fundamental Physics 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4021204 เคมีพ้ืนฐาน  
Fundamental Chemistry 

3(2-2-5) 4021004 เคมีพ้ืนฐาน  
Fundamental Chemistry 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4031001  ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology 

3(2-2-5) 4031004  ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4091612 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ 
Mathematics for Science 

3(3-0-6) 4091004 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ 
Mathematics for Science 

3(3-0-6) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

 (2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ ให้เรียน 42 (2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ ให้เรียน 41 ลดลง 1 หน่วยกิต 

กลุ่มโภชนาการ ให้เรียน 15 กลุ่มโภชนาการ ให้เรียน 12 ลดลง  3 หน่วยกิต 

4511104 โภชนศาสตร์  
Nutrition 

3(2-2-5) 4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น 
Basic Nutrition 

3(3-0-6) ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

ปรับปรุงหน่วยกิต        
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512108   โภชนศาสตร์ครอบครัว 
Family Nutrition 

3(2-2-5) 4512102   โภชนศาสตร์ครอบครัว 
Family Nutrition 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513104 โภชนศาสตร์ชุมชน 
Community Nutrition 

3(2-2-5) 4513108 โภชนศาสตร์ชุมชน 
Community Nutrition 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513111 โภชนบ าบัด 

Nutrition Therapy 
3(2-2-5) 4514110 โภชนบ าบัด 

Nutrition Therapy 
3(3-0-6) ปรับปรุงหน่วยกิตและ

ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

กลุ่มอาหาร ให้เรียน 9 กลุ่มอาหาร ให้เรียน 12 เพิ่มขึ้น 3 หนว่ยกิต 

4511204  อาหารไทย 
Thai Food 

3(2-2-5) 4511201  อาหารไทย 
Thai Food 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512217 อาหารท้องถิ่น 
Local Food 

3(2-2-5) 4512202 อาหารท้องถิ่น 
Local Food 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513210 อาหารนานาชาติ 
International Food 

3(2-2-5) 4513207 อาหารนานาชาติ 
International Food 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

   4512204 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Bakery Products 

3(2-2-5) ปรับจากวิชาเอกเลือกเป็น
วิชาบังคับ ปรับปรุงชื่อวิชา 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ให้เรียน 6 กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ให้เรียน 6  

4511401 หลักการประกอบอาหาร  
Principle of Cookery 

3(2-2-5) 4511401 หลักการประกอบอาหาร  
Principle of Cookery 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

4513401 สุขาภิบาลอาหาร 
Food Sanitation 

3(2-2-5) 4511402 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  
Food Safety and Sanitation 

3(3-0-6) ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงหน่วยกิต 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา        
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ ให้เรียน 4 กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ ให้เรียน 4  

4512501 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพอาหารและ
โภชนาการ 
Occupational English for Food and 
Nutrition 

2(1-2-3) 4512504 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพอาหารและ
โภชนาการ 
Occupational English for Food and 
Nutrition 

2(1-2-3) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512502 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการส าหรับอาหารและ
โภชนาการ      
Academic English for Food and Nutrition 

2(1-2-3)    ตัดรายวิชา 

   4514509 การจัดการธุรกิจอาหาร 
Food Business Management 

2(1-2-3) ปรับจากวิชาเอกเลือกเป็น
วิชาบังคับ ปรับลด   
หน่วยกิต ปรับปรุง

ค าอธิบายรายวิชา และ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

กลุ่มโครงการพิเศษ  ปัญหาพิเศษ  วิทยานิพนธ์ การสัมมนา 
ให้เรียน 

8 กลุ่มโครงการพิเศษ ปัญหาพิเศษ  วิทยานิพนธ์ การสัมมนา 
ให้เรียน 

7 ลดลง 1 หน่วยกิต 

4513801 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 
Seminar in Food and Nutrition 

2(1-2-3) 4514803 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 
Seminar in Food and Nutrition 

1(0-2-1) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา  
ปรับลดหน่วยกิตและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513802 ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 
Research Methodology in Food and 
Nutrition 

3(2-2-5) 4513801 ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 
Research Methodology in Food and 
Nutrition 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513803 การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ 

Research in Food and Nutrition 
3(2-2-5) 4513802 การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ 

Research in Food and Nutrition 
3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา

และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

(3) กลุ่มวิชาเอกเลือก ให้เลือกเรียน 38 (3) กลุ่มวิชาเอกเลือก ให้เลือกเรียน 34 ลดลง 4 หน่วยกิต 

กลุ่มโภชนาการ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า - กลุ่มโภชนาการ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 12  

   4512103  ชีวเคมีทางโภชนาการ  
Nutritional Biochemistry 

3(2-2-5) ปรับจากวิชาบังคับเป็น
วิชาเอกเลือกและ

ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512107  โภชนศาสตร์มนุษย์   
Human Nutrition 

2(1-2-3) 4512107    ตัดรายวิชา 

4513105 โภชนาการมารดาและทารก 
Mother and Infant Nutrition 

2(1-2-3) 4513105   ตัดรายวิชา 

4513106 โภชนาการผู้สูงอายุ 
Elderly Nutrition 

2(1-2-3) 4513107 โภชนาการผู้สูงอายุ 
Elderly Nutrition 

2(1-2-3) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513107 อาหารเพื่อสุขภาพ 
Food for Health 

3(2-2-5) 4512105 อาหารเพื่อสุขภาพ 
Food for Health 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513108 โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย 
Nutrition and Exercise 

2(1-2-3) 4513109 โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย 
Nutrition and Exercise 

3(2-2-5) ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513109 ภาวะทุพโภชนาการและการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค 
Malnutrition and Behavior Modification In 
Dietetics 

2(1-2-3) 4513109   ตัดรายวิชา 

4513110 โภชนศาสตร์คลินิก  
Clinical Nutrition 

2(1-2-3) 4512104 โภชนศาสตร์คลินิก  
Clinical Nutrition 

3(3-0-6) ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513117 การคัดกรองและประเมินภาวะโภชนาการ 
Nutrition Screening and Assessment 

3(2-2-5) 4513117   ตัดรายวิชา 

4514101 โภชนเภสัชภัณฑ์   
Nutraceutical 

2(1-2-3) 4514111 โภชนเภสัชภัณฑ์   
Nutraceutical 

3(3-0-6) ปรับปรุงหน่วยกิต 

   4512106 อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 
Food for Daily Life 

3(2-2-5) ย้ายมาจากกลุ่มอาหารและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

กลุ่มอาหาร ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า - กลุ่มอาหาร ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 9  

4512216 อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 
Food for Daily Life 

3(2-2-5)    ปรับจากกลุ่มอาหารเป็น
กลุ่มโภชนาการ 

4513206 อาหารว่าง 
Snack 

3(2-2-5) 4514213 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 
Snack and Beverage 

3(2-2-5) ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา  
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513207 ขนมไทย 

Thai Desserts 
3(2-2-5) 4513206 ขนมไทย 

Thai Desserts 
3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513209   การแต่งหน้าเค้กและขนม   
Decoration for Bakery Products 

3(2-2-5) 4512205  การแต่งหน้าเค้กและขนม   
Decoration for Bakery Products 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513211 อาหารยุโรป 
European Food 

3(2-2-5) 4513208 อาหารยุโรป 
European Food 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513212 อาหารเอเซียน 
Asian Food 

3(2-2-5) 4513209 อาหารเอเซียน 
Asian Food 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513213   อาหารฮาลาล 
Halal Food 

3(2-2-5) 4513210  อาหารฮาลาล 
Halal Food 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513214  อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ    
Vegetarian Food 

3(2-2-5) 4513211  อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ    
Vegetarian Food 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513215 เครื่องดื่มและไอศกรีม 
Beverage and Ice-cream 

3(2-2-5) 4513212 ไอศกรีม 
Ice-Cream 

3(2-2-5) ปรับปรุงชื่อวิชา ปรับปรุง
ค าอธิบายรายวิชาและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513216 อาหารท้องถิ่นไทเลย  
Thai Loei Local Food 

3(2-2-5) 4512203 อาหารท้องถิ่นไทเลย  
Thai Loei Local Food 

3(2-2-5) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

   4514214 อาหารฟิวชั่น 
Fusion Food 

3(2-2-5) เพิ่มรายวิชา 
เอกเลือกใหม ่
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
   4514215 อาหารโมเลกูลาร์ 

Molecular Gastronomy 
3(2-2-5) เพิ่มรายวิชา 

เอกเลือกใหม ่

กลุ่มการจัดเลี้ยงและบริการ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า - กลุ่มการจัดเลี้ยงและบริการ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 4  

4513301 การจัดการระบบการบริการอาหาร 
Management of Food Service System 

2(1-2-3) 4513301 การจัดการระบบการบริการอาหาร 
Management of Food Service System 

2(1-2-3)  

4513302 การจัดบริการอาหารในสถาบัน 
Food Catering for Institute 

2(1-2-3) 4513302 การจัดบริการอาหารในสถาบัน 
Food Catering for Institute 

2(1-2-3)  

4513303 การจัดการครัวมาตรฐาน 
Standard Kitchen Management 

2(1-2-3) 4513303 การจัดการครัวมาตรฐาน 
Standard Kitchen Management 

2(1-2-3)  

4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่าง ๆ 
Food Catering for special occasions 

2(1-2-3) 4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่าง ๆ 
Food Catering for Special Occasions 

2(1-2-3) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

4513305 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 
Nutritional Management in Hospital 

2(1-2-3) 4513305 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 
Nutritional Management in Hospital 

2(1-2-3)  ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า - กลุ่มวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 3  

4512401 ผักและผลไม้ส าหรับการจัดและบริการอาหาร 
Vegetable and Fruit  for Food Catering 

3(2-2-5) 4512401   ตัดรายวิชา 

4512402 เนื้อสัตว์ส าหรับการจัดและบริการอาหาร 
Meat Product for Food Catering 

3(2-2-5) 4512402   ตัดรายวิชา 
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รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513402 การถนอมอาหาร 

Food Preservation 
3(2-2-5) 4513402 การถนอมอาหาร 

Food Preservation 
3(2-2-5)  

4513403 การแปรรูปอาหาร 
Food Processing 

3(2-2-5) 4513403 การแปรรูปอาหาร 
Food Processing 

3(2-2-5)  

4514401 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมิน  
คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
Product Development and Sensory 
Evaluation 

3(2-2-5) 4514404 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 
Food and Beverage Product 
Development 

3(2-2-5) ปรับปรุงชื่อวิชา 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา         

4514402 การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ 
Food and Nutrition Analysis 

3(2-2-5) 4514405 การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ 
Food and Nutrition Analysis 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513114 อาหารและจุลินทรีย์ 
Food and Microorganism 

3(2-2-5) 4514406 อาหารและจุลินทรีย์ 
Food and Microorganism 

3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

   4514407 อาหารก่อภูมิแพ้     
Food Allergens 

3(2-2-5) เพิ่มรายวิชา 
เอกเลือกใหม ่

กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า - กลุ่มสาขาที่สัมพันธ์ ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 6  

4512501 การจัดการธุรกิจอาหาร 
Management for Food Business 

3(2-2-5)    ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเอก
บังคับ 

4512502 ศิลปะการจัดดอกไม้ 
Art of Flower Arrangement 

3(2-2-5) 4512503 ศิลปะการจัดดอกไม้ 
Art of Flower Arrangement 

2(1-2-3) ปรับลดหน่วยกิตและ 
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

101 



 
 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4512503 การแกะสลักผักผลไม้ 

Vegetable and Fruit Carving 
2(1-2-3) 4512501 การแกะสลักผักผลไม้ 

Vegetable and Fruit Carving 
2(1-2-3) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512504 งานใบตอง      
Banana-Leaf Arts 

2(1-2-3) 4512502 งานใบตอง      
Banana-Leaf Arts 

2(1-2-3) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513501 การสาธิตทางด้านอาหารและโภชนาการ 
Demonstration for Food and Nutrition 

2(1-2-3) 4514507 การสาธิตทางด้านอาหารและโภชนาการ 
Demonstration for Food and Nutrition 

2(1-2-3) ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513502 คอมพิวเตอร์ส าหรับงานด้านอาหารและ
โภชนาการ 
Computers for Food and Nutrition 

3(2-2-5) 4513505 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับงานด้านอาหารและ
โภชนาการ 
Technology Digital for Food and Nutrition 

2(1-2-3) ปรับปรุงชื่อวิชา ปรับลด
หน่วยกิต  

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513503 การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ 
Business Analysis and Planning 

3(2-2-5) 4514508 การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ 
Business Analysis and Planning 

2(1-2-3) ปรับลดหน่วยกิตและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513505 การออกแบบอาหารและตกแต่ง 
Food Design and Decoration 

2(1-2-3) 4513506 การออกแบบอาหารและตกแต่ง 
Food Stylist and Decorate 

2(1-2-3) ปรับปรุงชื่อวิชา
ภาษาอังกฤษ 

(4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ ให้เรียน 7 (4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ ให้เรียน 7  
4513901 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหาร

และโภชนาการ   
Preparation for Professional Experience 
in Food and Nutrition     

2(180) 4514901 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหาร
และโภชนาการ   
Preparation for Professional Experience 
in Food and Nutrition     

1(90) ปรับลดหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต รหัสวิชา วิชา หน่วยกิต 
4513902 เตรียมสหกิจศึกษา  

Pre-Cooperative Education 
1(90) 4514902 เตรียมสหกิจศึกษา  

Pre-Cooperative Education 
1(90) ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4514901 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและ
โภชนาการ  
Field Experience in Food and Nutrition 

5(450) 4514903 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและ
โภชนาการ  
Field Experience in Food and Nutrition 

6(540) ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4514902 สหกิจศึกษา  
Cooperative  Education 

6 4514904 สหกิจศึกษา  
Cooperative  Education 

6 ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559  

และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559  
และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  
0001101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                         2(2-0-4) 
Thai for Communication 
     ความหมายและความส าคัญของภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร ทักษะ
การคิด ฟัง พูด อ่าน และเขียน การเลือกใช้รูปแบบในการสื่อสารได้
อย่างเหมาะสม บูรณาการความรู้เพ่ือประยุกต์ใช้ในการด ารงชีวิตได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

0001101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                         2(2-0-4) 
Thai for Communication 
     ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับภาษาและการสื่อสาร บูรณาการการใช้
ภาษาในสังคมและวัฒนธรรมไทย ทักษะการคิด ฟัง ดู พูด อ่านและ
เขียน เพื่อประยุกต์ใช้ในการด ารงชีวิต 

 

0001102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                   2(2-0-4) 
English for Communication 
     ภาษาอังกฤษและพัฒนาการสื่อสารขั้นพ้ืนฐาน การฟัง พูด อ่าน 
และเขียน ในสถานการณ์ต่างๆ โดยเน้นทักษะการฟัง-พูด เกี่ยวกับ
ข้อมูลส่วนตัว ครอบครัว ชุมชน ท้องถิ่นและจังหวัด 

0001102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                   2(2-0-4) 
English for Communication 
     การพัฒนาการสื่อสารภาษาอังกฤษขั้นพ้ืนฐาน การฟัง พูด อ่าน 
และเขียน ในสถานการณ์ต่างๆ การทักทาย การท าความรู้จัก การให้
ข้อมูลส่วนตัว ครอบครัว ชุมชน การบรรยายสถานที่ ที่ตั้ง การบอก
ทิศทาง 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

0001103 สารสนเทศเพื่อการศึกษาค้นคว้า          2(2-0-4) 
Information Searching for Study 
     ความหมาย ความส าคัญของสารสนเทศและทรัพยากรสารสนเทศ 
แหล่งสารสนเทศในการศึกษาค้นคว้า วิธีแสวงหาและรวบรวม
สารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง วิธีการน าเสนอผล
การศึกษาค้นคว้า ตามรูปแบบและข้ันตอนที่เป็นมาตรฐาน 

0001103 สารสนเทศเพื่อการศึกษาค้นคว้า          2(2-0-4) 
Information Searching for Study 
     สารสนเทศ ทักษะการรู้สารสนเทศ แหล่งเรียนรู้และทรัพยากร
สารสนเทศ กลยุทธ์และกระบวนการสืบค้นสารสนเทศด้วยสื่อดิจิทัล 
การเขียนรายงานทางวิชาการและการน าเสนองานตามมาตรฐานสากล 
ตลอดจนการอ้างอิงและการเขียนบรรณานุกรม เพ่ือน าไปประยุกต์ใช้
ในการท ารายงาน วิจัย สารนิพนธ์ วิทยานิพนธ์ ได้อย่างถูกต้องและมี
ประสิทธิภาพ 

 

0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
2(2-0-4) 
Listening and Speaking English for Daily-Life Communication                                                               
     การฟังและการพูดในระดับประโยคและระดับข้อความที่ใช้ใน
ชีวิตประจ าวันและสถานการณ์ต่างๆ จากสื่อโทรทัศน์ วิดีโอ วิทยุ และ
อ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

0001104 การฟัง-พูด ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
2(2-0-4) 
Listening and Speaking English for Daily Life Communication 
     การฟังและการพูดในระดับประโยคและระดับข้อความในหัวข้อ
ต่างๆ ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน โดยมีกิจกรรมหลากหลายรูปแบบ โดย
มุ่งเน้นให้ผู้เรียนฝึกทักษะการฟัง-พูดภาษาอังกฤษ 

 

0001105 การอ่าน -เขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิต 
ประจ าวัน 
2(2-0-4) 
Reading and Writing English for Daily-Life Communication 
     การอ่านหนังสือพิมพ์ การอ่านโฆษณา แผ่นพับโฆษณา การอ่าน
ประกาศ การอ่านฉลากผลิตภัณฑ์ต่างๆ ทักษะการเขียนสรุปความ 
การย่อความ การกรอกแบบฟอร์ม การเขียนจดหมายส่วนตัว การ
สื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส์ 

0001105 การอ่าน-เขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิต 
ประจ าวัน 
2(2-0-4) 
Reading and Writing English for Daily Life Communication 
     การอ่านหนังสือพิมพ์ การอ่านโฆษณา แผ่นพับโฆษณา การอ่าน
ประกาศ การอ่านฉลากผลิตภัณฑ์ต่างๆ การย่อความ การกรอก
แบบฟอร์ม การเขียนจดหมายส่วนตัว การสื่อสารทางอิเล็กทรอนิกส์ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

0001106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารวัฒนธรรม          2(2-0-4) 
English for Cultural Communication 
     ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร ประเด็นทางวัฒนธรรม ภูมิประเทศ 
ภูมิอากาศ ค่านิยมทางสังคม ความเชื่อ อาหาร เทศกาลส าคัญทาง
ประเพณีและวัฒนธรรม และงานประเพณี 

0001106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารวัฒนธรรม          2(2-0-4) 
English for Cultural Communication 
     ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร ประเด็นทางวัฒนธรรม ภูมิประเทศ 
ภูมิอากาศ ค่านิยมทางสังคม ความเชื่อ อาหาร และเทศกาลส าคัญ
ทางประเพณีวัฒนธรรม 

 

0001107 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานอาชีพ       2(2-0-4) 
English for Communication in the Workplace 
     ภาษาอังกฤษในการท างาน การต้อนรับ การนัดหมาย การ
โทรศัพท์ การให้และขอข้อมูล การกรอกแบบฟอร์มประเภทต่างๆ การ
เขียนจดหมายสมัครงาน การเขียนประวัติส่วนตัว การอ่านประกาศรับ
สมัครงาน แผนภูมิ ตารางประเภทต่างๆ 

0001107 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานอาชีพ       2(2-0-4) 
English for Communication in the Workplace 
     ภาษาอังกฤษในการท างาน การต้อนรับ การนัดหมาย การ
โทรศัพท์ การให้และขอข้อมูล การกรอกแบบฟอร์มประเภทต่างๆ การ
เขียนจดหมายสมัครงาน การเขียนอีเมล์ การเขียนประวัติส่วนตัว การ
อ่านประกาศรับสมัครงาน 

 

 0001108 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน       2(2-0-4) 
Chinese for Daily Life Communication 
     หลักการออกเสียงพินอินภาษาจีน ค าศัพท์ วลี ส านวน โครงสร้าง
และรูปแบบประโยคส าหรับใช้ในชีวิตประจ าวัน ในสถานการณ์ต่างๆ 
ด้วยทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียน 

เพ่ิมรายวิชาเลือก
ใหม่ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(2) กลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร์ (2) กลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร์  

0002101 พระพุทธศาสนาเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคม  2(2-0-4)                       
Buddhism for Living and Social Development 
     โครงสร้างพระพุทธศาสนา หลักธรรม วันส าคัญและพิธีกรรมทาง
พระพุทธศาสนา  การพัฒนาจิตและปัญญา และการประยุกต์หลัก
พุทธธรรมในการด าเนินชีวิต 

0002101 พระพุทธศาสนาเพื่อการพัฒนา                   2(2-0-4)                       
Buddhism for Development  
     ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับพระพุทธศาสนา หลักธรรมส าคัญ วัน
ส าคัญและพิธีกรรมทางพระพุทธศาสนา การประยุกต์พุทธธรรมเพ่ือ
การพัฒนาชีวิตและสังคมหน้าที่ชาวพุทธและมารยาทไทย การพัฒนา
จิตและปัญญาเพ่ือการด าเนินชีวิต 

 

0002102 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน               2(2-0-4) 
Human Behavior and Self Development 
     ปัจจัยแห่งพฤติกรรมมนุษย์ การรู้จักและพัฒนาตนเอง การสร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อื่น การวางแผนการด าเนินชีวิตอย่างมีความสุข 

0002102 จิตวิทยาเพื่อการพัฒนาตน                        2(2-0-4) 
Psychology for Self Development 
     ความหมาย ความส าคัญของจิตวิทยา ปัจจัยพ้ืนฐานและทฤษฎี
จิตวิทยาที่ เกี่ยวข้องกับพฤติกรรม    การรู้จักและการพัฒนาตน 
มนุษยสัมพันธ์ การท างานเป็นทีมและการวางแผนการด าเนินชีวิต
อย่างมีความสุข 

 

0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต                    2(2-0-4) 
Music and Life Appreciation 
     ความหมายสุนทรียภาพของดนตรี  ประเภทของดนตรี ใน
ชีวิตประจ าวัน บทบาทของดนตรีในสังคม ความสัมพันธ์ระหว่างดนตรี
กับชีวิต การเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์ดนตรี 

0002103 สุนทรียภาพของดนตรีกับชีวิต                    2(2-0-4) 
Music and Life Appreciation 
     การใช้ดนตรีในชีวิตประจ าวัน บทบาท ความส าคัญของดนตรีใน
สังคม การเสริมสร้างทักษะ และประสบการณ์ทางดนตรี 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

0002104 ศิลปะและการออกแบบ                   2(2-0-4) 
Arts and Design 
     ความเป็นมา ความหมายและเหตุผลในการสร้างสรรค์ผลงาน
ศิลปะและการออกแบบของศิลปินและนักออกแบบ หลักการทาง
ศิลปะและการออกแบบ การรับรู้ทางการมองเห็น รสนิยม ความงาม 
และความคิดสร้างสรรค์ การวิเคราะห์ วิจารณ์และการพิจารณาถึง
คุณค่าผลงานศิลปะและการออกแบบส าหรับน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน 

0002104 ศิลปะและการออกแบบ                   2(2-0-4) 
Arts and Design 
     หลักการ แนวคิ ด  ความคิ ดสร้ างสรรค์  จินตนาการและ
กระบวนการออกแบบสร้างสรรค์ผลงาน การรับรู้ การสื่อสาร การ
ตีความ การชื่นชมความสวยและความงาม การประยุกต์และการมี
รสนิยมที่ดีต่อผลงานศิลปะและการออกแบบของไทย เอเชียและ
ตะวันตกทั้งอดีตและปัจจุบัน 

 

0002105 สุนทรียภาพการแสดง                   2(2-0-4) 
Art Performance Appreciation 
     ความหมายของสุนทรียศาสตร์การแสดง การแสดงและการละเล่น
ท้องถิ่น ค่านิยมและวิถีชีวิตที่น ามาประยุกต์ใช้ในการแสดง การจัด
กิจกรรมการแสดงที่สอดคล้องกับค่านิยมและวิถีชีวิตในท้องถิ่น 

0002105 สุนทรียภาพการแสดง                   2(2-0-4) 
Art Performance Appreciation 
     ความหมายของสุนทรียศาสตร์ และการแสดง คุณค่าของ
ศิลปะการแสดงประเภทต่างๆ ค่านิยมและวิถีชีวิตที่น ามาประยุกต์ใช้
ในการแสดง การจัดกิจกรรมการแสดงที่สอดคล้องกับค่านิยมและวิถี
ชีวิตในท้องถิ่น 

 

 0002106 สมาธิเพื่อพัฒนาชีวิต                               2(2-0-4) 
Meditation for Life Development 
     ความหมายของการท าสมาธิ  จุดประสงค์  วิธีการ ขั้นตอน 
จุดเริ่มต้นของการท าสมาธิ ลักษณะของการบริกรรมและการท าสมาธิ 
ประโยชน์ของสมาธิ ลักษณะอาการต่อต้านสมาธิ และการน าสมาธิไป
ใช้ในชีวิตประจ าวัน สมาธิกับการเรียนและการท างาน ลักษณะ 
ขั้นตอน คุณสมบัติ ประโยชน์ของฌานและญาณ สิ่งที่ควรรู้เรื่อง
วิปัสสนา ความแตกต่างระหว่างสมถะกับวิปัสสนา แผนผังสมถะกับ
วิปัสสนา ชาวโลกกับวิปัสสนา 

เพ่ิมรายวิชาเลือก
ใหม่ 

109 



  
 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ (3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  

0003101 ระบบสังคมไทย                     2(2-0-4) 
Thai Society System 
     สภาพสังคมและวัฒนธรรม เศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง และ
สิ่งแวดล้อมไทยในอดีตจนถึงปัจจุบัน ปัญหาในสังคมไทยและแนว
ทางแก้ไข ทิศทางการพัฒนาสังคมไทยและการพัฒนาที่ยั่งยืน การ
พัฒนาตามแนวพระราชด าริ เศรษฐกิจพอเพียง ภูมิปัญญาไทยและภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น ความเป็นพลเมือง ประชาสังคมและธรรมาภิบาล 
แนวโน้มการพัฒนาสังคมไทยในอนาคต 

0003101 ระบบสังคมไทย                     2(2-0-4) 
Thai Society System 
     สภาพสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง และ
สิ่งแวดล้อม ของสังคมไทยในปัจจุบัน ปัญหาและแนวโน้มของการ
เปลี่ยนแปลง การพัฒนาตามแนวพระราชด าริ เศรษฐกิจพอเพียง ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น การบูรณาการบริบทต่างๆ เพ่ือปรับตัวให้เท่าทันการ
เปลี่ยนแปลง ทิศทางการพัฒนาสังคมไทยที่ยั่งยืน ปลูกฝังจิตส านึก 
ตระหนักและเห็นคุณค่าของความเป็นไทย 

 

0003102 ระบบสังคมโลก                         2(2-0-4) 
Global Society System 
     วิวัฒนาการทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง การปกครองของสังคม
โลกในอดีตถึ งปั จจุบั น  ทฤษฎี และกระแสที่ มี อิทธิพลต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองการปกครอง สิทธิ
มนุษยชน สันติศึกษา ประชาคมอาเซียน กฎหมายและองค์การ
ระหว่างประเทศท่ีส าคัญ เหตุการณ์โลกปัจจุบัน แนวโน้มในการพัฒนา
สังคม เศรษฐกิจ การเมืองการปกครองในสังคมโลก 

0003102 ระบบสังคมโลก                         2(2-0-4) 
Global Society System 
     ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกด้านการเมือง เศรษฐกิจ 
สังคม วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อมและภัยคุกคามต่างๆ สร้างความรู้ความ
เข้าใจด้านความหลากหลายทางวัฒนธรรม สิทธิมนุษยชน การปรับตัว
อยู่ในสังคมโลกด้วยสันติวิธี การด าเนินชีวิตในโลกยุคข้อมูลข่าวสาร
อย่างมีประสิทธิภาพ 
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0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน                         2(2-0-4) 
  Business and Daily Life 
     ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับธุรกิจ รูปแบบของธุรกิจ ลักษณะของธุรกิจ 
หน้าที่ของธุรกิจ การผลิต การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์ 
การตลาด การบัญชีการเงิน สภาพแวดล้อมที่มีอิทธิพลต่อธุรกิจที่
ส่งผลกระทบต่อการใช้ชีวิตประจ าวัน นโยบายของรัฐบาล กฎหมาย
ภาษีอากร และการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ ใน
ชีวิตประจ าวัน 

0003103 ธุรกิจกับชีวิตประจ าวัน                         2(2-0-4) 
  Business and Daily Life 
     ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับธุรกิจ รูปแบบของธุรกิจ ลักษณะของธุรกิจ 
หน้าที่ของธุรกิจ การผลิต แนวทางการเป็นผู้ประกอบการสมัยใหม่ 
การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์ การตลาด การบัญชีการเงิน 
สภาพแวดล้อมที่มีอิทธิพลต่อธุรกิจ การเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยี 
สังคม ที่ส่งผลกระทบต่อการใช้ชีวิตประจ าวัน นโยบายของรัฐบาล 
กฎหมายภาษีอากร และการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 

0003104 ไทเลยศึกษา                      2(2-0-4) 
Loei Study 
     บริบทจังหวัดเลย ประวัติศาสตร์ และวัฒนธรรมไทเลย ความเชื่อ
พิธีกรรม ประเพณี วิถีชีวิต การละเล่น ภาษา ศิลปกรรม และภูมิ
ปัญญาพ้ืนบ้าน 

0003104 ไทเลยศึกษา                      2(2-0-4) 
Loei Study 
     ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทเลย ความเชื่อ พิธีกรรม ประเพณี 
วิถีชีวิต การละเล่น ภาษา ศิลปะ และภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน 

 

0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน              2(2-0-4) 
Thailand and ASEAN Community 
     ความเป็นมาของประชาคมอาเซียน ข้อมูลพ้ืนฐานประเทศสมาชิก 
ลักษณะภูมิศาสตร์ เศรษฐกิจ การเมืองการปกครอง สังคมวัฒนธรรม
ของประเทศสมาชิก   กฎบัตรอาเซียน ประชาคมการเมืองและความ
มั่นคงอาเซียน ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประชาคมสังคมและ
วัฒนธรรมอาเซียน ความสัมพันธ์ภายในและภายนอกกลุ่มประเทศ
สมาชิกอาเซียน ประโยชน์ที่ไทยได้รับจากการเข้าเป็นสมาชิกอาเซียน 

0003105 ประเทศไทยกับประชาคมอาเซียน               2(2-0-4) 
Thailand and ASEAN Community 
     ความเป็นมา ข้อมูลพ้ืนฐานประเทศสมาชิก ลักษณะภูมิศาสตร์ 
เศรษฐกิจ การเมืองการปกครอง สังคมวัฒนธรรมของประเทศสมาชิก 
กฎบัตรอาเซียน ความสัมพันธ์ภายในและภายนอกกลุ่มประเทศ
สมาชิกอาเซียน ประโยชน์ที่ไทยได้รับจากการเข้าเป็นสมาชิก 
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0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน                     2(2-0-4) 
Economy in Daily Life 
     หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์ กิจกรรมทางเศรษฐกิจใน
ชีวิตประจ าวัน  ระบบเศรษฐกิจตลาดและกลไกราคา รายได้
ประชาชาติ รายได้จังหวัด บทบาทภาครัฐและเอกชนในระบบ
เศรษฐกิจ เงินและสถาบันการเงิน การคลัง การวิเคราะห์เศรษฐกิจ
ปัจจุบัน 

0003106 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน                     2(2-0-4) 
Economy in Daily Life 
     หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์ กิจกรรมทางเศรษฐกิจใน
ชีวิตประจ าวัน  ระบบเศรษฐกิจตลาดและกลไกราคา รายได้
ประชาชาติ รายได้จังหวัด บทบาทภาครัฐและเอกชนในระบบ
เศรษฐกิจ เงินและสถาบันการเงิน การคลัง การวิเคราะห์เศรษฐกิจ
ระดับครัวเรือน ชุมชน และสังคมปัจจุบัน 

 

 0003107 ความเป็นพลเมืองท่ีดี                              2(2-0-4) 
Smart Citizenship 
     การปกครองระบอบประชาธิปไตย สิทธิ หน้าที่ เสรีภาพ และ
บทบาทของพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรง
เป็นประมุข การอยู่ร่วมกันในสังคมแห่งความหลากหลาย การจัดการ
ความขัดแย้งด้วยสันติวิธี การต้านทุจริต การปลูกฝังทัศนคติเชิงบวก
ต่อประเทศ จิตอาสา บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบ มีความกล้า
ตัดสินใจในสิ่งที่ถูกต้อง การเป็นสมาชิกที่ดีของพลเมืองไทยและ
พลเมืองโลก 

เพ่ิมรายวิชาเลือก
ใหม่ 

 0003108 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน                         2(2-0-4) 
Law in Daily Life 
     กฎหมายทั่วไปที่จ าเป็นต้องใช้ในชีวิตประจ าวัน กฎหมายแพ่งและ
พาณิชย์ กฎหมายอาญา กระบวนการยุติธรรม กฎหมายปกครอง กฎหมาย
รัฐธรรมนูญ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์และอาชญากรรมทาง
คอมพิวเตอร์ กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายครอบครัว รวมถึง
กฎหมายอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 

เพ่ิมรายวิชาเลือก
ใหม่ 
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(4)  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ (4)  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์  

0004101 การคิดและการตัดสินใจ                   2(2-0-4) 
Thinking and Decision Making 
     หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์ ทักษะกระบวนการคิด
แบบต่างๆ หลักการใช้เหตุผลการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์
ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปเพ่ือการตัดสินใจ การประยุกต์ใช้
หลักการวิเคราะห์การตัดสินใจ ก าหนดการเชิงเส้นส าหรับการ
ตัดสินใจแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน 

0004101 การคิดและการตัดสินใจ                   2(2-0-4) 
Thinking and Decision Making 
     หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์ การคิดวิเคราะห์และการ
คิดสร้างสรรค์ หลักการใช้เหตุผล การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์
ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปเพ่ือการตัดสินใจ การประยุกต์ใช้
หลักการวิเคราะห์การตัดสินใจ ก าหนดการเชิงเส้นส าหรับการ
ตัดสินใจแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน 

 

0004102   เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์                    2(2-0-4) 
Computer Technology  
     ระบบคอมพิวเตอร์ ความส าคัญและผลกระทบของเทคโนโลยี
คอมพิวเตอร์และสารสนเทศในชีว ิตประจ าวัน ระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์ อ ินเทอร์เน ็ตและอีเมล ์ เครือข่ายสังคมออนไลน์ 
กฎหมาย จริยธรรมและความปลอดภัยในการใช้คอมพิวเตอร์ 

0004102 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ส าหรับชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
Computer Technology for Daily-Life 
     ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์ องค์ประกอบของระบบ
คอมพิวเตอร์ ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ตสมัยใหม่ 
เครือข่ายสังคมออนไลน์ จริยธรรมและความปลอดภัย คอมพิวเตอร์ 
ในอนาคต และทักษะในการน าเครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยี
ดิจิทัลมาใช้ในชีวิตประจ าวัน 

 

0004103 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ                 2(2-0-4) 
Exercise for Health 
     องค์ความรู้ด้านการเคลื่อนไหวร่างกาย  รูปแบบ  กิจกรรม  ของ
การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพที่ร่วมสมัย เหมาะสมกับเพศ วัย  และ
สมรรถภาพทางกายของแต่ละบุคคล  และการน าไปประยุกต์ใช้ให้
เหมาะสมกับวิถีชีวิต 

0004103 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ                 2(2-0-4) 
Exercise for Health 
     ความรู้ด้านกิจกรรมทางกาย ขั้นตอน รูปแบบ วิธีการออกก าลัง
กายเพ่ือสุขภาพที่สอดคล้องกับยุคสมัย เหมาะสมกับเพศ วัย และ
สมรรถภาพทางกายของแต่ละบุคคล  และการน าไปประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีเพื่อคุณภาพชีวิต 
2(2-0-4) 
Science and Technology for Quality of Life 
     กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ การพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี การน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนา
คุณภาพชีวิตในการด ารงอยู่อย่างเป็นสุข ผลกระทบของความก้าวหน้า
ทางวิทยาศาสตร์ที่มีต่อการด าเนินชีวิตมนุษย์ 

0004104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีเพื่อคุณภาพชีวิต 
2(2-0-4) 
Science and Technology for Quality of Life 
     กระบวนการทางวิทยาศาสตร์  สารที่ ใช้ ในชีวิตประจ าวัน 
เทคโนโลยีพลังงานทดแทน เทคโนโลยีชีวภาพ มลพิษในสิ่งแวดล้อม 
ผลกระทบของความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ที่มีต่อการด าเนินชีวิต
มนุษย ์

 

0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ                   2(2-0-4) 
Science for Health 
     ปัจจัยที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ ความส าคัญของอาหาร
และโภชนาการ ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวัน 
การประเมินภาวะโภชนาการ หลักการจัดอาหารสมดุลตามธง
โภชนาการ หลักการเลือกและบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัย
ตลอดจนการคุ้มครองผู้บริโภค ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการเกิดโรคและ
การป้องกันโรค การส่งเสริมสุขอนามัยทางเพศ อุบัติเหตุและการปฐม
พยาบาล การส่งเสริมสุขภาพจิต และหลักการใช้ยาในชีวิตประจ าวัน 

0004105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ                   2(2-0-4) 
Science for Health 
     ความส าคัญของอาหารและโภชนาการ การประเมินภาวะ
โภชนาการ แนวทางการเลือกและการบริโภคอาหารปลอดภัย การ
ส่งเสริมสุขอนามัยทางเพศ อุบัติ เหตุและการปฐมพยาบาล การ
ส่งเสริมสุขภาพจิต  ความรู้เกี่ยวกับการเกิดโรค การป้องกันโรคและ
หลักการใช้ยาในชีวิตประจ าวัน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                    2(2-0-4) 
Life and Environment 
     การก าเนิดโลก ก าเนิดสิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการมนุษย์ ความสัมพันธ์
เชิงระบบระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสิ่งแวดล้อม มลพิษสิ่งแวดล้อมต่อ
คุณภาพชีวิตและผลกระทบต่อคุณภาพชีวิต วิถีชีวิตกับการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่น สิ่งแวดล้อมกับการท่องเที่ยว กฎหมาย
และการจั ด การความขั ด แย้ งด้ าน สิ่ งแ วดล้ อม  ก ารจั ด การ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

0004106 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                    2(2-0-4) 
Life and Environment 
     การก า เนิ ด โลกและก า เนิ ดสิ่ งมี ชี วิ ต  วิ วัฒ น าการมนุ ษ ย์ 
ความสัมพันธ์เชิ งระบบระหว่างสิ่ งมีชีวิตกับสิ่ งแวดล้อม ความ
หลากหลายทางชีวภาพและชนิดพันธุ์ต่างถิ่น มลพิษสิ่งแวดล้อมและ
ผลกระทบต่อคุณภาพชีวิต ปัญหาภาวะโลกร้อน วิถีชีวิตกับการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อมกับการท่องเที่ยว 
ทรัพยากรธรรมชาติและการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่
ยั่งยืน 

 

0004108   การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4)         
Raising Crops and Animals in Daily Life 
     หลักการปลูกพืชเบื้องต้น การปลูกไม้ดอกไม้ประดับเพ่ือตกแต่ง
สถานที่ การปลูกผักปลอดสารพิษ พืชเครื่องเทศและสมุนไพรเพ่ือการ
บริโภคในครัวเรือน การปลูกไม้ผลและไม้ยืนต้น หลักการเลี้ยงสัตว์
เบื้องต้น การเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ การเลี้ยงและการดูแลสัตว์เลี้ยง 
หลักการเกษตรตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

0004108   การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4)         
Raising Crops and Animals in Daily Life 
     หลักการปลูกพืชเบื้องต้น  การปลูกไม้ดอกไม้ประดับเพ่ือตกแต่ง
สถานที่ การปลูกผักปลอดสารพิษ พืชเครื่องเทศและสมุนไพรเพ่ือการ
บริโภคในครัวเรือน การปลูกไม้ผลและไม้ยืนต้น  หลักการเลี้ยงสัตว์
เบื้องต้น การเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ พืชอาหารสัตว์ การเลี้ยงสัตว์โดยใช้
สมุนไพร การเลี้ยงและการดูแลสัตว์เลี้ยง หลักการเกษตรตามปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาหลักสูตรเดิม พ.ศ.2559  
และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

(1) กลุ่มวิชาแกน (1) กลุ่มวิชาแกน  

4011309  ฟิสิกส์พื้นฐาน                                     3 (2-2-5) 
Fundamental Physics 
     ระบบหน่วย  เวคเตอร์  การเคลื่อนที่ของวัตถุ  โมเมนตัม  กฎการ
เคลื่อนที่ของนิวตัน งาน  ก าลัง  พลังงาน  เครื่องกลอย่างง่าย  ความ
หนาแน่น  หลักของอาร์คีเมเดส  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ  ความร้อน  
ไฟฟ้า  แม่เหล็กไฟฟ้า  กัมมันตภาพรังสี  และให้มีการปฏิบัติการ
ทดลองตามเนื้อหาข้างต้น 

4011004  ฟิสิกส์พื้นฐาน                                     3 (2-2-5) 
Fundamental Physics 
     ระบบหน่วย เวคเตอร์ การเคลื่อนที่ของวัตถุ โมเมนตัม กฎการ
เคลื่อนที่ของนิวตัน งาน ก าลัง พลังงาน โมเมนตัม เครื่องกลอย่างง่าย 
ความหนาแน่น หลักของอาร์คีเมเดส ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับความ
ร้อน ไฟฟ้า แม่เหล็กไฟฟ้า กัมมันตภาพรังสี และปฏิบัติการสอดคล้อง
กับเนื้อหาทฤษฎี 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

 

4021204  เคมีพื้นฐาน                                        3 (2-2-5)   
Fundamental Chemistry 
     สารและการจ าแนกสาร โครงสร้างอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ์ 
พันธะเคมี  สมบัติของธาตุ เรฟพรีเซนเตทีพและทรานซิซั่ นก๊าซ 
ของเหลว สารละลาย ของแข็ง สมดุลเคมี กรด-เบส เคมีไฟฟ้า และ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาทฤษฎี 

4021004  เคมีพื้นฐาน                                        3 (2-2-5)   
Fundamental Chemistry 
     สารและการจ าแนกสาร โครงสร้างอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ์ 
พันธะเคมี สมบัติของธาตุเรฟพรีเซนเตทีพและแทรนซิซั่น ก๊าซ 
ของเหลว สารละลาย ของแข็ง สมดุลเคมี กรดเบส เคมีไฟฟ้า และ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาทฤษฎี 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

4031001  ชีววิทยาพื้นฐาน                                 3 (2-2-5)  
Fundamental Biology 
     ก าเนิดชีวิตและวิวัฒนาการ เซลล์ สารประกอบทางเคมีใน
สิ่งมีชีวิต เนื้อเยื่อพืชและสัตว์ กระบวนการ  เมทาบอลิซึม กลไกการ
สืบพันธุ์และการเจริญของพืชและสัตว์ การสังเคราะห์ด้วยแสงและ
หายใจของพืช ระบบต่างๆ ของร่างกาย พันธุกรรม การจ าแนก
สิ่งมีชีวิต นิเวศวิทยาและความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 

4031004  ชีววิทยาพื้นฐาน                                 3 (2-2-5)  
Fundamental Biology 
     ก าเนิดสิงมีชีวิตและวิวัฒนาการ สารประกอบทางเคมีในสิ่งมีชีวิต 
เอนไซม์และเมแทบอลิซึม เซลล์และการแบ่งเซลล์ เนื้อเยื่อพืชและ
สัตว์ การสืบพันธุ์และการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต ระบบการท างาน
ของสิ่งมีชีวิต นิเวศและความหลากหลายทางชีวภาพ การถ่ายทอด
ลักษณะทางพันธุกรรม การจัดจ าแนกสิ่งมีชีวิต  และปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเนื้อหาทฤษฎี 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

 

4091612 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์               3 (3-0-6)  
Mathematics for Science 
     เซตและฟังก์ชัน ระบบจ านวนจริง ล าดับของจ านวนจริง ลิมิตและ
ความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของฟังก์ชันและการประยุกต์ 
ปริพันธ์ของฟังก์ชันและการประยุกต์ อนุกรมของจ านวนจริง  

4091004 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์               3 (3-0-6)  
Mathematics for Science 
     เซตและฟังก์ชัน ระบบจ านวนจริง ล าดับและอนุกรมของจ านวน
จริงลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของฟังก์ชันและการ
ประยุกต ์ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
(2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ (2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  

4511104   โภชนศาสตร ์                             3(2-2-5) 
Nutrition 
     ความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพ  อาหารหลักและ
ประโยชน์ ข้อปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดีเพ่ือสุขภาพ ประเภทและ
หน้าที่ของสารอาหาร พลังงาน ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่
เหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย 

4511101   โภชนศาสตร์เบื้องต้น                             3(3-0-6) 
Basic Nutrition 
     ความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพ  อาหารหลักและ
ประโยชน์ ระบบทางเดินอาหาร ข้อปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดีเพ่ือ
สุขภาพ ประเภทและหน้าที่ของสารอาหาร พลังงาน ปริมาณพลังงาน
และสารอาหารที่เหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย การย่อยและ
การดูดซึมสารอาหาร 

ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

ปรับปรุงหน่วยกิต        
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512102  โภชนศาสตร์ครอบครัว          3(2-2-5) 
Family Nutrition 
     การเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ความต้องการ
พลังงานและสารอาหาร ปัญหาโภชนาการ และอาหารส าหรับบุคคล
วัยต่างๆ ในครอบครัว เริ่มจากหญิงมีครรภ์  หญิงให้นมบุตร ทารก  
วัยก่อนเรียน วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยผู้สูงอายุ  

4512102  โภชนศาสตร์ครอบครัว          3(2-2-5) 
Family Nutrition 
     การเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ความต้องการ
พลังงานและสารอาหาร ปัญหาโภชนาการ และอาหารส าหรับบุคคล
วัยต่างๆ ในครอบครัว เริ่มจากหญิงมีครรภ์  หญิงให้นมบุตร ทารก  
วัยก่อนเรียน วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ วัยผู้สูงอายุ และฝึกปฏิบัติการ
อาหารส าหรับบุคคลวัยต่างๆ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4513104   โภชนศาสตร์ชุมชน                             3(2-2-5) 
Community Nutrition 
     สถานการณ์ปัญหาโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการ การ
ส ารวจภาวะโภชนาการในชุมชน แนวทางการแก้ไขปัญหาโภชนาการ 
และการให้โภชนศึกษาในรูปแบบต่างๆ 

4513108   โภชนศาสตร์ชุมชน                             3(2-2-5) 
Community Nutrition 
     พฤติกรรมการบริโภคอาหาร สถานการณ์ปัญหาโภชนาการชุมชน 
การประเมินภาวะโภชนาการชุมชน  แนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหา
โภชนาการชุมชน นโยบายอาหารและโภชนาการของประเทศไทย การ
เผยแพร่ความรู้อาหารและโภชนาการสู่ชุมชน การส ารวจภาวะ
โภชนาการในชุมชน 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4511204  อาหารไทย                                        3(2-2-5)  
Thai Food 
     ลักษณะความส าคัญของอาหารไทย  เครื่องปรุง เครื่องเทศ การ
จัดอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมไทย หลักการประกอบอาหาร 
เทคนิคการประกอบอาหารไทย การจัดตกแต่งอาหาร  การประดิษฐ์
ดัดแปลงให้เป็นรูปแบบต่างๆ การแกะสลักผักและผลไม้ การเสิร์ฟ  
มารยาทในการรับประทาน  การเก็บรักษา คุณค่าทางโภชนาการ
อาหารไทย  และฝึกปฏิบัติอาหารไทย 

4511201  อาหารไทย                                        3(2-2-5)  
Thai Food 
     ลักษณะความส าคัญของอาหารไทย ส่วนประกอบ ค าศัพท์
ภาษาอังกฤษด้านอาหารไทย การจัดอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม
ไทย หลักการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหารไทย การจัด
ตกแต่งอาหารแบบไทยและแบบสากล  การเสิร์ฟ  มารยาทในการ
รับประทาน  การเก็บรักษา คุณค่าทางโภชนาการอาหารไทย  ฝึก
ปฏิบัติอาหารไทย และมีทักษะในการน าเสนอผลงาน 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4512217 อาหารท้องถิ่น                                      3(2-2-5) 
Local Food 
     ความเป็นมาและความส าคัญของอาหารประจ าท้องถิ่น  อาหาร
ประจ าภาค อาหารตามเทศกาลและประเพณีของแต่ละท้องถิ่น 
เทคนิคการเตรียม การประกอบ การจัดเสิร์ฟ  การเก็บรักษา  คุณค่า
ทางโภชนาการอาหารท้องถิ่น และการฝึกปฏิบัติอาหารท้องถิ่น 

4512202 อาหารท้องถิ่น                                      3(2-2-5) 
Local Food 
     ความเป็นมาและความส าคัญของอาหารท้องถิ่น  อาหารภาคกลาง 
อาหารภาคเหนือ อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และอาหารภาคใต้ 
อาหารตามเทศกาลและประเพณีของแต่ละท้องถิ่น เทคนิคการเตรียม 
การประกอบ การจัดเสิร์ฟ  การเก็บรักษา  คุณค่าทางโภชนาการ
อาหารท้องถิ่น และการฝึกปฏิบัติอาหารท้องถิ่น 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513208 ขนมอบ                                              3(2-2-5) 
Bakery Products 
     คุณสมบัติของเครื่องปรุงและสารปรุงแต่งในขนมอบ  การเลือกซื้อ  
วิธีใช้และการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์  หลักที่ใช้ในการท าขนมอบไทย  
และต่างประเทศขั้นพ้ืนฐาน การเก็บอาหารที่ท าเสร็จแล้ว  การบรรจุ
หีบห่อ  คุณค่าทางโภชนาการของขนมอบชนิดต่างๆ  และฝึกปฏิบัติ
ขนมอบ 

4512204 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ                                  3(2-2-5) 
Bakery Products 
     คุณสมบัติของเครื่องปรุงและสารปรุงแต่งในขนมอบ  การเลือกซื้อ  
วิธีใช้และการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์  หลักที่ใช้ในการท าขนมอบไทย  
และต่างประเทศข้ันพ้ืนฐาน เทคนิคการผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมอบ การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ การคิด
ต้นทุนและก าหนดราคาขาย คุณค่าทางโภชนาการของขนมอบชนิด
ต่างๆ  และฝึกปฏิบัติขนมอบ 

ปรับปรุงชื่อวิชา ปรับปรุง
ค าอธิบายรายวิชาและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4513210  อาหารนานาชาติ                                   3(2-2-5) 
International Food  
     คุณลักษณะส าคัญของอาหารนานาชาติ ความแตกต่างของ
ลักษณะอาหารประเทศต่างๆ การจัดรายการอาหาร เครื่องปรุง
อุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้นพ้ืนฐาน การจัดและตกแต่ง
อาหาร ตลอดจนการจัดเสิร์ฟและ มารยาทในการรับประทานอาหาร 
และการฝึกปฏิบัติอาหารนานาชาติ คุณลักษณะส าคัญของอาหาร
นานาชาติ ความแตกต่างของลักษณะอาหารประเทศต่างๆ การจัด
รายการอาหาร เครื่องปรุงอุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้น
พ้ืนฐาน การจัดและตกแต่งอาหาร ตลอดจนการจัดเสิรฟ์และ มารยาท
ในการรับประทานอาหาร และการฝึกปฏิบัติอาหารนานาชาติ 

4513207  อาหารนานาชาติ                                   3(2-2-5) 
International Food  
     คุณลักษณะส าคัญของอาหารนานาชาติ ความแตกต่างของ
ลักษณะอาหารประเทศต่างๆ การจัดรายการอาหาร เครื่องปรุง
อุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้นพ้ืนฐาน การจัดและตกแต่ง
อาหาร ตลอดจนการจัดเสิร์ฟและ มารยาทในการรับประทานอาหาร 
และการฝึกปฏิบัติอาหารนานาชาติ คุณลักษณะส าคัญของอาหาร
นานาชาติ ความแตกต่างของลักษณะอาหารประเทศต่างๆ การจัด
รายการอาหาร เครื่องปรุงอุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้ น
พ้ืนฐาน การจัดและตกแต่งอาหาร ตลอดจนการจัดเสิรฟ์และ มารยาท
ในการรับประทานอาหาร การฝึกปฏิบัติอาหารนานาชาติ และมีทักษะ
ในการน าเสนอผลงาน 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4511401 หลักการประกอบอาหาร            3(2-2-5) 
Principle of Food Preparation 
     ลักษณะ องค์ประกอบ สมบัติทางวิทยาศาสตร์ของอาหาร ผลการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และทางเคมีของวัตถุดิบอาหารเช่น 
เนื้อสัตว์ ผลผลิตจากสัตว์ ธัญพืช พืชหัวและราก ผักผลไม้ ไขมันและ
น้ ามัน ในระหว่างขั้นตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร ผลต่อ
คุณลักษณะและคุณภาพของอาหารและการเก็บรักษา   

4511401 หลักการประกอบอาหาร            3(2-2-5) 
Principle of Food Preparation 
     หลักการเลือกซื้อวัตถุดิบ เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์ภายใน
ครัว การชั่งตวงวัด การเตรียมอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของอาหาร ผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของอาหารและการเก็บ
รักษา  เทคนิคการประกอบอาหาร และการฝึกปฏิบัติ การประกอบ
อาหาร 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
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4513401 สุขาภิบาลอาหาร                       3(2-2-5) 
Food Sanitation 
     ความหมาย ความส าคัญและขอบข่ายของการสุขาภิบาลอาหาร 
สถานการณ์ด้านความปลอดภัยของอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเป็น
สื่อ อันตรายต่อความปลอดภัยของอาหาร หลักการทั่วไปว่าด้วย
สุขลักษณะอาหาร  สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ประกอบการอาหาร 
สุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหารรวมทั้งเครื่องมือการผลิต ความสะอาด
ของสิ่งแวดล้อม กฎหมายทั่วไปเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร 
ระบบบริหารความปลอดภัยของอาหาร หลักปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่ดี 
ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม 

4511402 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล   3(3-0-6) 
Food Safety and Sanitation 
     ความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร โรคที่เกิดจากอันตรายจาก
อาหารและสารก่อภูมิแพ้ การเสื่อมเสียของอาหาร การปนเปื้อนของ
อาหารและน้ า การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การผลิตอาหารปลอดภัย 
การควบคุมคุณภาพอาหาร กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ
อาหาร 

ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงหน่วยกิต ปรับปรุง

ค าอธิบายรายวิชา และ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา        

4513504 การจัดการธุรกิจอาหาร          3(2-2-5) 
Food Business Management 
     รูปแบบงานอาหารเพ่ือการประกอบอาชีพในปัจจุบันและอนาคต 
การจัดซื้อและส ารองวัตถุดิบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่
เหมาะสมกับกระบวนการผลิตอาหาร รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ การจัดท า
บัญชี ค านวณต้นทุน ราคาขาย และการจัดจ าหน่ายที่เหมาะสม การ
ฝึกปฏิบัติการจัดการธุรกิจอาหาร  

4514509 การจัดการธุรกิจอาหาร          2(1-2-3) 
Food Business Management 
     รูปแบบงานอาหารเพ่ือการประกอบอาชีพในปัจจุบันและอนาคต 
การจัดซื้อและส ารองวัตถุดิบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่
เหมาะสมกับกระบวนการผลิตอาหาร รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ การจัดท า
บัญชี ค านวณต้นทุน ราคาขาย และการจัดจ าหน่ายที่เหมาะสม การ
ฝึกปฏิบัติการจัดการธุรกิจอาหาร และธุรกิจอาหารออนไลน์ 

ปรับลดหน่วยกิต  
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4513801  ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ  
3(2-2-5) 
Research Methodology in Food and Nutrition 
     ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการวิจัย จริยธรรมการวิจัย การก าหนด
ปัญหา เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การก าหนดวัตถุประสงค์ ตัว
แปรและสมมติฐานการวิจัย ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง การสร้าง
เครื่องมือการวิจัย การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และการ
เขียนโครงร่างการวิจัย 

4513801  ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ  
3(2-2-5) 
Research Methodology in Food and Nutrition 
     ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการวิจัย จริยธรรมการวิจัย การก าหนด
ปัญหา เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การก าหนดวัตถุประสงค์ ตัว
แปรและสมมติฐานการวิจัย ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง การสร้าง
เครื่องมือการวิจัย การเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูล 
และการเขียนโครงร่างการวิจัย 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513803   การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ             3(2-2-5) 
Research in Food and Nutrition 
     การศึกษาปัญหาใดปัญหาหนึ่งด้านอาหารและโภชนาการ การ
ด าเนินการวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ ตามระเบียบวิธีการวิจัย 
และการเขียนรายงานการวิจัย 

4513802   การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ             3(2-2-5) 
Research in Food and Nutrition 
     การศึกษาปัญหาด้านอาหารและโภชนาการ การด าเนินการวิจัย
ด้านอาหารและโภชนาการ ตามระเบียบวิธีการวิจัย  และการเขียน
รายงานการวิจัย 

ปรับปรงุค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513801 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ         2(1-2-3) 
Seminar in Food and Nutrition 
     การศึกษา ค้นคว้า จากแหล่งความรู้ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
และโภชนาการ การเสนอหัวข้อ การน าเสนอเนื้อหาสาระด้านอาหาร
และโภชนาการ การสัมมนา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างมี
เหตุผลระหว่างการสัมมนา  

4514803 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ         1(0-2-1) 
Seminar in Food and Nutrition 
     การศึกษา ค้นคว้า จากแหล่งความรู้ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
และโภชนาการ ผลงานวิชาการ วิจัย ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
การเสนอหัวข้อ การน าเสนอเนื้อหาสาระด้านอาหารและโภชนาการ 
การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างมีเหตุผลระหว่างการสัมมนา และมี
ทักษะในการน าเสนอผลงาน 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา  
ปรับลดหน่วยกิต และ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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(3) กลุ่มวิชาเอกเลือก (3) กลุ่มวิชาเอกเลือก  

4513106   โภชนาการผู้สูงอายุ                             3(2-2-5) 
Elderly Nutrition 
     สถานการณ์ ด้ านประชากรผู้ สู งอายุ   ทฤษฎี ชราภาพ  การ
เปลี่ยนแปลงทางด้านร่างกายและจิตใจของผู้สูงอายุ ความต้องการ
สารอาหารและพลังงาน การก าหนดและการจัดอาหารที่เหมาะสมส าหรับ
ผู้สูงอายุ สาเหตุและปัญหาโภชนาการที่พบบ่อยในวัยผู้สูงอายุ การ
ป้องกัน การส่งเสริมสุขภาพ และแก้ไขปัญหาทางโภชนาการในผู้สูงอายุ 

4513107   โภชนาการผู้สูงอายุ                             3(2-2-5) 
Elderly Nutrition 
     สถานการณ์ผู้สูงอายุ  การเปลี่ยนแปลงของผู้สูงอายุ ความ
ต้องการสารอาหารและพลังงานส าหรับผู้สูงอายุ การประเมินภาวะ
โภชนาการผู้สูงอายุ ปัญหาสุขภาพและโภชนาการผู้สูงอายุ  การ
ป้องกันและแก้ไขปัญหาทางโภชนาการในผู้สูงอายุ การก าหนดและ
การจัดอาหารที่เหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ ฝึกปฏิบัติการอาหารส าหรับ
ผู้สูงอายุ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513107  อาหารเพื่อสุขภาพ           3(2-2-5) 
Food for Health 
     วิถีการด าเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคปัจจุบัน ผลของการ
บริโภคอาหารต่อสุขภาพของคนในปัจจุบัน  อาหารเพ่ือสุขภาพใน
รูปแบบต่างๆ คุณค่าทางโภชนาการและผลจากการบริโภคอาหารเพ่ือ
สุขภาพ  

4512105  อาหารเพื่อสุขภาพ           3(2-2-5) 
Food for Health 
     วิถีการด าเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคปัจจุบัน ผลของการ
บริโภคอาหารต่อสุขภาพของคนในปัจจุบัน อาหารเพ่ือสุขภาพใน
รูปแบบต่างๆ คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ การฝึก
ปฏิบัติในการประกอบอาหาร 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4513108  โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย         2(1-2-3) 
Nutrition and Exercise 
     องค์ประกอบพ้ืนฐานของการมีสุขภาพที่ดี กระบวนการสร้าง
พลังงานแบบแอนนาโรบิกและ    แอโรบิก อิทธิพลของการออกก าลัง
กายที่มีต่อสมรรถภาพร่างกาย ความต้องการพลังงานและสารอาหาร
ชนิดต่างๆ กันกับการออกก าลังกายและกีฬาแต่ละประเภท 
 

4513109  โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย         2(1-2-3) 
Nutrition and Exercise 
     องค์ประกอบพ้ืนฐานของการมีสุขภาพที่ดี การประยุกต์ความรู้
ด้านโภชนาการกับการออกก าลังกาย อิทธิพลของการออกก าลังกาย
และโภชนาการต่อสมรรถภาพร่างกาย การควบคุมน้ าหนัก ความ
ต้องการพลังงานและสารอาหารชนิดต่างๆ กันกับการออกก าลังกาย
และกีฬาแต่ละประเภท ฝึกปฏิบัติการอาหารส าหรับการออกก าลังกาย 

ปรับเพิ่มหน่วยกิต ปรับปรุง
ค าอธิบายรายวิชา และ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513110   โภชนศาสตร์คลินิก                             2(1-2-3) 
Clinical Nutrition 
     ลักษณะและอาการของโรคที่เกี่ยวข้องกับปัญหาทุพโภชนาการ 
การเฝ้าระวัง การป้องกัน และการรักษาทางโภชนศาสตร์เบื้องต้น 

4512104   โภชนศาสตร์คลินิก                             3(3-0-6) 
Clinical Nutrition 
     ความสัมพันธ์ระหว่างภาวะความเจ็บป่วยกับโภชนาการ พยาธิ
สภาพและอาการของโรคทางโภชนาการ เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน 
โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคไตเรื้อรัง 

ปรับเพิ่มหน่วยกิต ปรับปรุง
ค าอธิบายรายวิชาและ
ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4512203  อาหารท้องถิ่นไทเลย           3(2-2-5) 
Thai Loei Local Food 
     ความเป็นมาและความส าคัญของอาหารท้องถิ่นไทเลย อาหารตาม
เทศกาลและประเพณีของไทเลย เทคนิคการเตรียม การปรุงประกอบ 
การจัดเสิร์ฟ การเก็บรักษา คุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่น
ไทเลย และฝึกปฏิบัติอาหารท้องถิ่นไทเลย 

4512203  อาหารท้องถิ่นไทเลย           3(2-2-5) 
Thai Loei Local Food 
     ความเป็นมาและความส าคัญของอาหารท้องถิ่นไทเลย อาหารตาม
เทศกาลและประเพณีของไทเลย เทคนิคการเตรียม การปรุงประกอบ 
การตกแต่งอาหาร การจัดเสิร์ฟ การเก็บรักษา คุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหารท้องถิ่นไทเลย และฝึกปฏิบัติอาหารท้องถิ่นไทเลย 

 ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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4513206 อาหารว่าง                                        3(2-2-5) 
Snack 
     ความหมาย  ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่าง เทคนิคในการ
ประกอบอาหารว่าง  การจัดและการเสิร์ฟอาหารว่างไทย และ
นานาชาติ การคิดต้นทุนและก าหนดราคาขาย การจัดบรรจุหีบห่อและ
คุณค่าทางโภชนาการอาหารว่าง การฝึกปฏิบัติอาหารว่างไทย อาหาร
ว่างนานาชาติ และการจัดเลี้ยง 
 

4514213 อาหารว่างและเครื่องดื่ม                           3(2-2-5) 
Snack and Beverage 
     ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
เทคนิคในการประกอบอาหารว่างและเครื่องดื่ม การจัดและการเสิร์ฟ
อาหารว่างและเครื่องดื่มไทย และนานาชาติ การคิดต้นทุนและก าหนด
ราคาขาย การจัดบรรจุหีบห่อและคุณค่าทางโภชนาการอาหารว่าง 
การฝึกปฏิบัติอาหารว่างและเครื่องดื่มไทย และนานาชาติ และการจัด
เลี้ยง 

ปรับปรุงชื่อวิชา  
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

4513215 เครื่องดื่มและไอศกรีม                             3(2-2-5) 
Beverage and Ice-Cream 
     ชนิดของเครื่องดื่มและไอศกรีม เครื่องดื่มที่ ไม่มีแอลกอฮอล์ 
เครื่องมือ อุปกรณ์ และวัตถุดิบประกอบเครื่องดื่มและไอศกรีม ฝึก
เกี่ยวกับเครื่องดืม่และท าไอศกรีม 

4513215 ไอศกรีม                             3(2-2-5) 
Ice-Cream 
     ความหมาย ความเป็นมา ชนิดของไอศกรีม เครื่องมือ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบในการประกอบไอศกรีม ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการท าไอศกรีม 
 

ปรับปรุงชื่อวิชา 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

 4514214 อาหารฟิวชั่น            3(2-2-5) 
Fusion Food 
     ความหมาย ความส าคัญ คุณลักษณะเฉพาะของอาหารฟิวชั่น 
ประเภทและชนิดของอาหารฟิวชั่น วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
การจัดรายการอาหาร การประกอบอาหาร การตกแต่งอาหาร การจัด
เสิร์ฟอาหาร ฝึกปฏิบัติการอาหารฟิวชั่น 

เพิ่มรายวิชาเอกเลือกใหม ่
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 4514215 อาหารโมเลกูลาร์                     3(2-2-5) 
Molecular Gastronomy 
     แนวคิด ทฤษฎีของอาหารโมเลกูลาร์ การประกอบอาหารโดยใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง ส่วนผสมอาหาร เครื่องมือ และอุปกรณ์เพ่ือผลิต
และพัฒนาอาหารให้มีลักษณะปรากฏ สีกลิ่น รสชาติและเนื้อ สัมผัส ที่
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค สร้างสรรค์รายการอาหารใหม่
เพ่ือส่งเสริมแนวคิดในการพัฒนา รายการอาหาร  

เพิ่มรายวิชาเอกเลือกใหม ่

4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่างๆ               2(1-2-3) 
Food Catering for Special Occasions 
     รูปแบบการจัดงานเลี้ยงแบบต่างๆ การวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยง 
ฝึกปฏิบัติ ก าหนดรายการอาหาร จัดแต่งโต๊ะอาหาร จัดเลี้ยงอาหารใน
โอกาสต่างๆ  

4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่างๆ              2(1-2-3) 
Food Catering for Special Occasions 
     รูปแบบการจัดงานเลี้ยงแบบต่างๆ การวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยง 
ฝึกปฏิบัติ ก าหนดรายการอาหาร จัดแต่งโต๊ะอาหาร การค านวณ
ปริมาณอาหารเพื่อใช้จัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่างๆ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 

4513305  การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 
Nutritional Management in Hospital 
     ความส าคัญของงานโภชนาการในโรงพยาบาล การแบ่งหน่วยงาน
และความรับผิดชอบ รูปแบบการบริหารงานโภชนาการในโรงพยาบาล 
การก าหนดมาตรฐานอาหาร รูปแบบการบริการอาหารในโรงพยาบาล 

4513305  การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 2(1-2-3) 
Nutritional Management in Hospital 
     ความส าคัญของงานโภชนาการในโรงพยาบาล การแบ่งหน่วยงาน
และความรับผิดชอบ รูปแบบการบริหารงานโภชนาการในโรงพยาบาล 
การก าหนดมาตรฐานอาหาร การดัดแปลงและพัฒนาต ารับอาหาร 
รูปแบบการบริการอาหารในโรงพยาบาล 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

4514401 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย
ประสาทสัมผัส                                                   3(2-2-5) 
Product Development and Sensory Evaluation 
     ความจ าเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ความส าคัญของ
ผู้ บ ริ โภ คที่ มี ต่ อการพั ฒ นาผลิ ตภั ณ ฑ์ อ าห าร  หลั กการและ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารโดยประสาทสัมผัสเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

4514404 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม       3(2-2-5) 
Food and Beverage Product Development 
     ศึกษาความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 
ประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 
ความต้องการของผู้บริโภค กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารโดยประสาทสัมผัสเพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ปรับปรุงชื่อวิชา 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา         

 4514407  อาหารก่อภูมิแพ้           3(2-2-5) 
Food Allergens 
     ความส าคัญของอาหารก่อภูมิแพ้ สารก่อภูมิแพ้ ข้อก าหนดอาหาร
ก่อภูมิแพ้ สาเหตุ ลักษณะและอาการของโรคภูมิแพ้อาหาร ประเภท
อาหารก่อภูมิแพ้ แนวทางป้องกันและควบคุมอาหารก่อภูมิแพ้ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และการปรับสูตรอาหารทดแทนอาหารก่อภูมิแพ้ 

เพิ่มรายวิชาเอกเลือกใหม ่

4513501 การสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ         2(1-2-3) 
Demonstration in  Food and Nutrition 
     ความส าคัญของการสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ หลักและ
เทคนิคการสาธิต การใช้โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุเครื่องมือเพ่ือใช้
ประกอบการเผยแพร่ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
เหมาะสม การฝึกปฏิบัติการสาธิต  

4514507 การสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ         2(1-2-3) 
Demonstration in  Food and Nutrition 
     ความส าคัญของการสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ หลักและ
เทคนิคการสาธิต การใช้โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุเครื่องมือเพ่ือใช้
ประกอบการเผยแพร่ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
เหมาะสม การฝึกปฏิบัติการสาธิต และมีทักษะในการน าเสนอผลงาน 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

4513502 คอมพิวเตอร์ส าหรับงานด้านอาหารและโภชนาการ 
Computers for Food and Nutrition                   3(2-2-5) 
     ระบบคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปที่ สามารถน ามา
ประยุกต์ใช้กับงานจัดการด้านบริการอาหาร การวางแผนรายการ
อาหาร การควบคุมอุปกรณ์ แรงงาน และงานด้านโภชนาการ ทางด้าน
การประเมินภาวะโภชนาการ การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

4513505 เทคโนโลยีดิจิทัลส าหรับงานด้านอาหารและโภชนาการ 
Technology Digital for Food and Nutrition         2(1-2-3) 
     ระบบคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปที่สามารถน ามา
ประยุกต์ใช้กับงานด้านอาหารและโภชนาการ การประเมินภาวะ
โภชนาการ การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ การจ าหน่ายอาหาร
ออนไลน์  

ปรับปรุงชื่อวิชา ปรับลด
หน่วยกิต ปรับปรุงค าอธิบาย

รายวิชา และปรับเปลี่ยน
รหัสวิชา 

4513901 การเตรียมฝึกประสบการณ์ วิชาชีพด้านอาหารและ
โภชนาการ                                             2(180) 
Preparation of Professional Training in Food and Nutrition 
     การจัดกิจกรรมต่างๆ ที่ เกี่ยวกับรูปแบบและโอกาสของการ
ประกอบอาชีพ จรรยาบรรณและจริยธรรมในการประกอบอาชีพ การ
พัฒนาตน วินัยในตนเอง ความรับผิดชอบ เจตคติ  ทั กษะและ
คุณลักษณะที่พึงประสงค์ เพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพขั้นต่อไป การฝึกปฏิบัติการในสถานการณ์
จ าลองหรือสถานการณ์ที่เก่ียวข้องในงานวิชาชีพ 

4513901 การเตรียมฝึกประสบการณ์ วิชาชีพด้านอาหารและ
โภชนาการ                                               1(90) 
Preparation of Professional Training in Food and Nutrition 
     ฝึกปฏิบั ติภ าคสนามเบื้ องต้นที่ เกี่ ยวข้องด้ านอาหารและ
โภชนาการในสถานประกอบการ โดยมีระยะเวลาไม่น้อยกว่า 90 
ชั่วโมง นักศึกษาต้องจัดท ารายงานและน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

ปรับลดหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

4514901 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 
5(450) 
Professional Training in Food and Nutrition 
     การฝึกปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ นอกสถานศึกษา 
หรือในสถานประกอบการจริง หรือ สถานการณ์จริง ที่มีลักษณะงาน
วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ทั้งนี้มีการปฐมนิเทศก่อนออกฝึก
ประสบการณ์ การนิเทศระหว่างฝึกประสบการณ์ และการปัจฉิมนิเทศ
เมื่อเสร็จสิ้นการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเพ่ือการประเมินผล  

4514903 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 
6(540) 
Professional Training in Food and Nutrition 
     การฝึกปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ นอกสถานศึกษา 
หรือในสถานประกอบการจริง หรือ สถานการณ์จริง ที่มีลักษณะงาน
วิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ทั้งนี้มีการปฐมนิเทศก่อนออกฝึก
ประสบการณ์ การนิเทศระหว่างฝึกประสบการณ์ และการปัจฉิมนิเทศ
เมื่อเสร็จสิ้นการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเพ่ือการประเมินผล นักศึกษา
ต้องจัดท ารายงานและน าเสนอต่อคณะกรรมการ 

ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
และปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
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ภาคผนวก  ง 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฎเลย 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. ๒๕๕๕ 

---------------------------------------- 
 โดยเป็นการเห็นสมควรปรับปรุงข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี เพ่ือให้การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีเป็นไปโดยสอดคล้องกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลง  และ
เหมาะสมกับการบริหารการจัดการศึกษาในปัจจุบัน  
 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒) และ (๓) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฎเลย พ.ศ. 
๒๕๔๗ และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในคราวประชุมที่ ๓/๒๕๕๕ เมื่อวันศุกร์ที่ ๒๓ มีนาคม พ.ศ. 
๒๕๕๕ จึงเห็นชอบให้ตราข้อบังคับไว้ ดังนี้  
 ข้อ ๑ ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญา
ตรี พ.ศ. ๒๕๕๕ ”  
 ข้อ ๒ ข้อบังคับนี้ให้ใช้สาหรับการจัดการศึกษาแก่นักศึกษาภาคปกติ  และนักศึกษาภาคพิเศษตาม
หลักสูตรปริญญาตรี ที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๕๕ เป็น
ต้นไป  
 ข้อ ๓ บรรดาข้อบังคับ ระเบียบ คาสั่งหรือประกาศอ่ืนใดที่ขัดหรือแย้งกับข้อบังคับนี้ให้ใช้ข้อบังคับนี้
แทน  
 ข้อ ๔ ในข้อบังคับนี้  
  “มหาวิทยาลัย”  หมายถึง  มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “อธิการบดี”   หมายถึง  อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “สภามหาวิทยาลัย”  หมายถึง  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “นักศึกษาภาคปกติ”  หมายถึง  นักศึกษาที่ศึกษาเต็มเวลาในวันทาการปกติของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “นักศึกษาภาคพิเศษ”  หมายถึง  นักศึกษาที่ศึกษาตามโครงการการจัดการศึกษา
อ่ืนนอกจากนักศึกษาภาคปกติ ถึงแม้จะศึกษาในวันทาการปกติก็ตาม  
  “หลักสูตร”   หมายถึง  ห ลั ก สู ต รที่ ใ ช้ ใน ก า ร จั ด ก า ร ศึ ก ษ าข อ ง
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
 ข้อ ๕ ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจ ออกประกาศ คาสั่ง หลักเกณฑ์
และวิธีการเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้  
           /หมวด ๑...  
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หมวด ๑ 
คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาและวิธีการรับเข้าศึกษา 

--------------------------------- 
 ข้อ ๖ คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
  ๖.๑ ส าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าข้ึนไป  
  ๖.๒ ต้องไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคที่สังคมรังเกียจอันเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา  
  ๖.๓ ไม่ถูกคัดชื่อออก หรือถูกไล่ออกจากสถาบันการศึกษาใดๆ เพราะประพฤติเสื่อมเสีย  
  ๖.๔ มีคุณสมบัติอ่ืนๆตามข้อก าหนดของหลักสูตร  
 ข้อ ๗ วิธีการรับเข้าศึกษา มหาวิทยาลัยจะรับผู้ที่มีคุณสมบัติตามข้อ ๖ เข้าศึกษาทุกระบบการศึกษา
ซึ่งอาจใช้วิธีการสอบคัดเลือก หรือคัดเลือก หรือวิธีการอ่ืนใด ทั้งนี้ให้เปน็ไปตามประกาศมหาวิทยาลัย  
 

หมวด ๒ 
การรายงานตัวเป็นนักศึกษา 
--------------------------------- 

 ข้อ ๘ การรายงานตัวเป็นนักศึกษา  
  ๘.๑ ผู้ที่สอบคัดเลือกได้ หรือผู้ที่ได้รับการคัดเลือก หรือผู้ที่ได้รับการอนุมัติให้ย้ายมาจาก
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน หรือผู้ที่รับการอนุมัติให้เข้าศึกษาต่อจะต้องไปรายงานตัวเพ่ือขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา
ตามท่ีก าหนดไว้ในประกาศมหาวิทยาลัย  
  ๘.๒ กรณีที่นักศึกษาไม่ไปรายงานตัว ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดให้ถือว่าสละสิทธิ์การเข้า
เป็นนักศึกษา เว้นแต่ได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยเป็นรายๆไป  
 ข้อ ๙ ผู้ที่ผ่านการคัดเลือกเข้าศึกษาจะมีสภาพเป็นนักศึกษาเมื่อได้ขึ้นทะเบียนและชาระเงิน
ค่าลงทะเบียนเรียนและค่าธรรมเนียมตามประกาศของมหาวิทยาลัยเรียบร้อยแล้ว พร้อมทั้งต้องนาส่งหลักฐาน 
การส าเร็จการศึกษาและหลักฐานอื่นๆ ตามวัน เวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
 

หมวด ๓ 
การรับย้ายนักศึกษา 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๐ เกณฑ์การรับย้ายนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย  
  ๑๐.๑ มหาวิทยาลัยอาจรับย้ายนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนซึ่งสภามหาวิทยาลัย
รับรอง ทั้งนี้ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัย  
  ๑๐.๒ คุณสมบัติของผู้ขอย้ายมาเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย  
   ๑๐.๒.๑ มีคุณสมบัติที่ก าหนดไว้ตามข้อ ๖  
   ๑๐.๒.๒ ได้ศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาเดิมมาแล้วไม่น้อยกว่าหนึ่งภาคการศึกษา 
และมีผลการเรียนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๒.๐๐  
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๑๐.๓ การเทียบโอนหน่วยกิตและผลการเรียนให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน  

 
 

หมวด ๔ 
การเข้าศึกษาเพื่อรับปริญญาตรีที่สอง 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๑ การเข้าศึกษาเพ่ือรับปริญญาตรีที่สอง 
  ๑๑ .๑  ผู้ที่ ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัยราชภัฎ เลยหรือจาก
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมาแล้ว อาจขอเข้าศึกษาต่อปริญญาตรีสาขาอ่ืนเป็นการเพ่ิมเติมได้แต่ต้องเป็นผู้มี
คุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในข้อ ๖  
  ๑๑.๒ ให้ผู้ประสงค์จะเข้าศึกษายื่นใบสมัครต่อมหาวิทยาลัยก่อนเปิดภาคการศึกษาตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด  
  ๑๑.๓ การเทียบโอนผลการเรียนให้ดาเนินการเทียบโอนตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฎเลย
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน  
 

หมวด ๕ 
ระบบการจัดการศึกษาและการจัดหลักสูตร 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๒ ระบบการจัดการศึกษา  
  ๑๒.๑ มหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาคโดย ๑ ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น ๒ ภาคการศึกษาปกติ 
๑ ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า ๑๕ สัปดาห์ มหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคฤดูร้อนและใช้
ระยะเวลาเรียนไม่น้อยกว่า ๘ สัปดาห์โดยจัดชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากับสองเท่าของภาคการศึกษา
ปกต ิสาหรับการจัดการศึกษาให้นักศึกษาภาคพิเศษในภาคฤดูร้อนให้นับเป็น ๑ ภาคการศึกษาปกต ิ 
  ๑๒.๒ การคิดหน่วยกิตของแต่ละรายวิชา ให้ถือเกณฑ์ดังนี้  
   ๑๒.๒.๑ รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า ๑๕ 
ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติให้มีค่าเท่ากับ ๑ หน่วยกิตระบบทวิภาค  
   ๑๒.๒.๒ รายวิชาภาคปฎิบัติที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า ๓๐ ชั่วโมง ต่อภาค
การศึกษาปกติให้มีค่าเท่ากับ ๑ หน่วยกิตระบบทวิภาค  
   ๑๒.๒.๓ การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า ๔๕ ชั่วโมงต่อ
ภาคการศึกษาปกติให้มีค่าเท่ากับ ๑ หน่วยกิตระบบทวิภาค  
   ๑๒.๒.๔ การทาโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลา
ทาโครงงานหรือกิจกรรมนั้นๆไม่น้อยกว่า ๔๕ ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติให้มีค่าเท่ากับ ๑ หน่วยกิตระบบ 
ทวิภาค  
        

           /ข้อ ๑๓... 
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ข้อ ๑๓ การจัดหลักสูตร  
  ๑๓.๑ โครงสร้างหลักสูตรระดับปริญญาตรีของแต่ละสาขาวิชา ประกอบด้วย  
   ๑๓.๑.๑ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมายถึง วิชาที่มุ่งพัฒนาผู้เรียน ให้มีความรอบรู้
อย่างกว้างขวางมีโลกทัศน์ที่กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้สามารถคิด
อย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมายได้ดี เป็นคนที่สมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ มี
คุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรม ทั้งของไทยและของประชาคมนานาชาติ สามารถนา
ความรู้ไปใช้ในการดาเนินชีวิตและดารงตนอยู่ในสังคมได้เป็นอย่างดี  
   ๑๓.๑.๒ หมวดวิชาเฉพาะ หมายถึง วิชาแกน วิชาเฉพาะด้าน วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
และวิชาชีพ ที่มุ่งหมายให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและปฏิบัติงานได ้ 
   ๑๓.๑.๓ หมวดวิชาเลือกเสรี หมายถึง วิชาที่มุ่งให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ ตามที่
ตนเองถนัดหรือสนใจ โดยเปิดโอกาสให้นักศึกษาเลือกเรียนวิชาใดๆ ในหลักสูตรระดับเดียวกัน  
  ๑๓.๒ จานวนหน่วยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษา  
   ๑๓.๒.๑ หลักสูตรปริญญาตรี (๔ ปี) ให้มีจานวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า ๑๒๐ 
หน่วยกิตให้ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๘ ปีการศึกษาสาหรับหลักสูตรที่เรียนเต็มเวลาและไม่เกิน ๑๒ ปีการศึกษา สา
หรับหลักสูตรที่เรียนไม่เต็มเวลา  
   ๑๓.๒.๒ หลักสูตรปริญญาตรี (๕ ปี) ให้มีจานวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า ๑๕๐ 
หน่วยกิตให้ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๑๐ ปีการศึกษาสาหรับหลักสูตรที่เรียนเต็มเวลาและไม่เกิน ๑๕ ปีการศึกษา 
สาหรับหลักสูตรที่เรียนไม่เต็มเวลา  
 

หมวด ๖ 
การลงทะเบียนวิชาเรียน 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๔ นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียน เพ่ิมหรือถอนรายวิชาให้ด าเนินการให้แล้วเสร็จภายใน
ก าหนด ๑๕ วัน นับแต่วันที่เปิดภาคการศึกษา  
  ๑๔.๑ การลงทะเบียนวิชาเรียนจะสมบูรณ์ก็ต่อเมื่อได้ช าระค่าธรรมเนียมตามที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด  
  ๑๔.๒ การศึกษาในระบบทวิภาคแบบ ๒ ภาคการศึกษาปกติต่อปีการศึกษา นักศึกษา
สามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาของแต่ละภาคการศึกษาปกติได้ไม่เกิน ๒๒ หน่วยกิต และสามารถลงทะเบียน
รายวิชาส าหรับภาคฤดูร้อนได้ไม่เกิน ๙ หน่วยกิต  
  การศึกษาสาหรับนักศึกษาภาคพิเศษแบบ ๓ ภาคการศึกษาต่อปีการศึกษา นักศึกษาสามารถ
ลงทะเบียนรายวิชาของแต่ละภาคการศึกษาได้ไม่เกิน ๑๕ หน่วยกิต  
กรณีนักศึกษาต้องการลงทะเบียนเรียนเกินกว่า ๒๒ หน่วยกิต ส าหรับการศึกษาในระบบทวิภาคแบบ ๒ ภาค
   การศึกษาต่อปีการศึกษา ตามวรรคหนึ่งหรือต้องการลงทะเบียนเรียนมากกว่า ๑๕ 
หน่วยกิต ส าหรับการศึกษาของนักศึกษาภาคพิเศษแบบ ๓ ภาคการศึกษาต่อปีการศึกษาตามวรรคสอง ให้ยื่น
ค าร้องขออนุมัติต่อมหาวิทยาลัยภายในระยะเวลาไม่เกิน ๑๕ วัน นับแต่วันเปิดภาคการศึกษา  
         /๑๔.๓ การลงทะเบียน... 
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  ๑๔.๓ การลงทะเบียนวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษาจะไม่อนุญาตให้นักศึกษา
ลงทะเบียนรายวิชาอ่ืนเพิ่มเติม ยกเว้นกรณีที่มหาวิทยาลัยพิจารณาแล้วเห็นสมควรอนุญาตโดยให้พิจารณาเป็น
รายกรณี โดยค านึงถึงคุณภาพของการจัดการเรียนการสอน การฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา เป็น
ส าคัญ  
  ๑๔.๔ อธิการบดีอาจให้นักศึกษาที่ถูกถอดถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษาอันเนื่องจากระเบียบ
ทางการเงิน กลับเข้าเป็นนักศึกษาใหม่ได้ถ้ามีเหตุผลอันสมควร โดยให้ถือระยะเวลาที่ถูกถอนชื่อนั้นเป็น
ระยะเวลาพักการศึกษา ในกรณีเช่นนี้นักศึกษาจะต้องชาระค่าธรรมเนียมขอกลับคืนสภาพการเป็นนักศึกษา
และค่าธรรมเนียมอ่ืนๆที่ค้างช าระเสมือนเป็นผู้ลาพักการศึกษา  
  ๑๔.๕ ในกรณีโครงการแลกเปลี่ยนนักศึกษา ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาหรือมีข้อตกลงเฉพาะ
กรณี อธิการบดีอาจพิจารณาอนุมัติให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชา ที่เปิดสอนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน
แทนการลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยทั้งหมด  หรือบางส่วนได้หรืออาจพิจารณาอนุมัติให้ลงทะเบียน
รายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยโดยช าระค่าธรรมเนียมตามระเบียบว่าด้วย การเก็บเงินค่าบ ารุงและ
ค่าธรรมเนียมการศึกษาของมหาวิทยาลัยก็ได้  
  ๑๔.๖ การลงทะเบียนที่ผิดเงื่อนไขของหลักสูตรให้ถือว่าการลงทะเบียนนั้นตกเป็นโมฆะและ
รายวิชาที่ลงทะเบียนผิดเงื่อนไขของหลักสูตรนั้นให้ได้รับสัญลักษณ์ W  
  ๑๔.๗ นักศึกษาอาจขอลงทะเบียนเข้าร่วมศึกษารายวิชาใดๆเพ่ือเป็นการเพ่ิมพูนความรู้ได้ถ้า
อาจารย์ผู้สอนยินยอมเป็นลายลักษณ์อักษรและได้ยื่นหลักฐานนั้นต่อมหาวิทยาลัย  ทั้งนี้นักศึกษาจะต้องช าระ
ค่าหน่วยกิต รายวิชานั้นตามระเบียบว่าด้วยการเก็บเงินค่าบ ารุงและค่าธรรมเนียมการศึกษาและนั กศึกษามี
เวลาเรียนครบร้อยละ ๘๐ ของเวลาเรียนทั้งหมดจะได้รับผลการเรียนเป็นสัญลักษณ์ Au  
 

หมวด ๗ 
การเปลี่ยนแปลงรายวิชา 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๕ การเพ่ิมรายวิชา ถอนรายวิชา และยกเลิกรายวิชา  
  ๑๕.๑ การเพ่ิมรายวิชา หรือถอนรายวิชาจะกระท าได้ภายในก าหนด ๑๕ วัน นับแต่วันเปิด
ภาคการศึกษาปกติหรือภายในก าหนด ๗ วัน นับแต่วันเปิดภาคฤดูร้อน  
  ๑๕.๒ การยกเลิกรายวิชาจะกระท าได้ก่อนวันเริ่มสอบปลายภาค  ๗ วัน และจะได้รับการ
บันทึกผลการเรียนเป็นสัญลักษณ์ W สาหรับรายวิชาที่ยกเลิกและไม่ได้รับเงินค่าลงทะเบียนรายวิชานั้นคืน  
  ๑๕ .๓  ขั้นตอนปฏิบัติ ในการเพ่ิม  ถอนรายวิชาและยกเลิกรายวิชาให้ เป็นไปตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด  
       

 

 

 

           /หมวด ๘... 
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หมวด ๘ 
การลาพักการศึกษาและลาออก 
--------------------------------- 

 ข้อ ๑๖ การลาพักการศึกษา  
  ๑๖.๑ นักศึกษาจะขออนุญาตลาพักการศึกษาได้ในกรณีต่อไปนี้  
   ๑๖.๑.๑ ถูกเรียกพล ระดมพลหรือเกณฑ์เข้ารับราชการทหาร  
   ๑๖ .๑ .๒  ได้รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างประเทศ  หรือทุน อ่ืนใดซึ่ ง
มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน  
   ๑๖.๑.๓ เจ็บป่วย  
   ๑๖.๑.๔ ถูกคุมขังตามกฎหมาย  
   ๑๖.๑.๕ มหาวิทยาลัยสั่งให้พักการศึกษา  
   ๑๖.๑.๖ เหตุอ่ืนๆ ตามที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควรแต่ต้องศึกษาในมหาวิทยาลัย
มาแล้วไม่น้อยกว่า ๑ ภาคการศึกษา  
  ๑๖.๒ นักศึกษาที่ประสงค์จะลาพักการศึกษาตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือมากกว่าให้
ยื่นใบลาตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด ทั้งนี้ต้องยื่นใบลาพักการศึกษาก่อนวันเริ่มสอบปลายภาคการศึกษา  
  ๑๖.๓ นักศึกษาที่ลาพัก หรือถูกมหาวิทยาลัยสั่งพักการศึกษาตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติ
หรือมากกว่าจะต้องชาระค่าธรรมเนียมรักษาสถานภาพการเป็นนักศึกษา  
 ข้อ ๑๗ การลาออก นักศึกษาที่ประสงค์จะขอลาออก ต้องยื่นใบลาออกตามแบบที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด  

หมวด ๙ 
การโอนย้าย 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๘ การโอนย้ายสาขาวิชา  
  ๑๘.๑ การย้ายสาขาวิชาภายในคณะให้ปฏิบัติตามเงื่อนไขของคณะ  
  ๑๘.๒ การย้ายสาขาวิชาไปคณะอ่ืน จะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้  
   ๑๘.๒.๑ นักศึกษาที่ประสงค์จะขอย้ายสาขาวิชาไปคณะอ่ืน จะต้องได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา ประธานสาขาวิชา และคณบดีคณะเดิม และได้เรียนตามแผนการศึกษาในคณะ
เดิมมาแล้วไม่น้อยกว่าหนึ่งภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาท่ีลาพักหรือถูกสั่งพักการศึกษา  
   ๑๘.๒.๒ การย้ายสาขาวิชาไปคณะอ่ืนจะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขของสาขาวิชาและ
คณะที่ประสงค์จะขอย้ายไป ทั้งนี้ให้เป็นไปตามเงื่อนไขที่คณะก าหนด  
   ๑๘.๒.๓ การย้ายสาขาวิชาไปคณะอ่ืนให้อยู่ในดุลยพินิจของสาขาวิชาและคณะ ที่จะ
รับย้ายไปสังกัดเป็นผู้พิจารณาอนุมัติแล้วแจ้งมหาวิทยาลัยทราบ  
   ๑๘.๒.๔ การย้ายสาขาวิชาไปคณะอ่ืนจะต้องดาเนินการให้แล้วเสร็จก่อนวันเปิดภาค
การศึกษา   ๑๘.๒.๕ เมื่อนักศึกษาได้ย้ายสาขาวิชาแล้ว รายวิชาที่เคยเรียนมาทั้งหมดให้นามา
เทียบโอนได้ตามหลักสูตรสาขาวิชาใหม่ และนาผลการเรียนไปค านวณหาค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมใน
สาขาวิชาใหม่ได้           
                                                                                                      /ข้อ ๑๙... 
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 ข้อ ๑๙ การโอนย้ายประเภทนักศึกษา  
  นักศึกษาอาจโอนย้ายประเภทนักศึกษาจากนักศึกษาภาคปกติเป็นนักศึกษาภาคพิเศษ  โดย
ยื่นคาร้องตามแบบท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  
 

หมวด ๑๐ 
บทเฉพาะกาล 

--------------------------------- 
 ข้อ ๒๐ นักศึกษาที่เข้าศึกษาก่อนข้อบังคับนี้ประกาศใช้ ให้ใช้ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่า
ด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๐ หรือข้อบังคับอ่ืนใดในขณะที่เข้าศึกษา
จนกว่าจะส าเร็จการศึกษา  
 
 ประกาศ ณ วันที่ ๒๓ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๕  

      (นายสุชาติ เมืองแก้ว)  
     นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฎเลย  
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ภาคผนวก จ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการวัดและประเมินผลการศึกษา 

ระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

ว่าด้วยการวัดและประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. ๒๕๕๕ 

------------------------------- 
 โดยเป็นการเห็นสมควรปรับปรุงข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  ว่าด้วยการวัดและประเมินผล
การศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือให้การวัดและประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรีเป็นไปโดยสอดคล้องกับ
สภาพสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงและเหมาะสมกับการบริหารการจัดการศึกษาในปัจจุบัน  
 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒) (๓) แห่ง พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ 
และโดยความเห็นชอบของสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในคราวประชุมครั้งที่ ๓/๒๕๕๕ เมื่อวันศุกร์ที่ ๒๓ 
มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ จึงเห็นชอบให้ตราข้อบังคับไว้ ดังนี้  
 ข้อ ๑ ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการวัดและประเมินผลการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๕ ”  
 ข้อ ๒ ข้อบังคับนี้ให้ใช้สาหรับการวัดและประเมินผลการศึกษาของนักศึกษาภาคปกติ  และนักศึกษา
ภาคพิเศษหลักสูตรปริญญาตรีที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีการศึกษา 
๒๕๕๕ เป็นต้นไป  
 ข้อ ๓ บรรดาข้อบังคับ ระเบียบ ค าสั่งหรือประกาศอ่ืนใดที่ขัดหรือแย้งกับข้อบังคับนี้ให้ใช้ข้อบังคับนี้
แทน  
 ข้อ ๔ ในข้อบังคับนี้  
  “มหาวิทยาลัย”   หมายถึง   มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “อธิการบดี”   หมายถึง  อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “นักศึกษาภาคปกติ”  หมายถึง  นักศึกษาที่ศึกษาเต็มเวลาในวันทาการปกติของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “นักศึกษาภาคพิเศษ”  หมายถึง  นักศึกษาที่ศึกษาตามโครงการการจัดการศึกษา
อ่ืนนอกจากนักศึกษาภาคปกติ ถึงแม้จะศึกษาในเวลาทาการปกติก็ตาม  
  “หลักสูตร”   หมายถึง  ห ลั ก สู ต รที่ ใช้ ใน ก า ร จั ด ก า ร ศึ ก ษ าข อ ง
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
 ข้อ ๕ ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจออกประกาศ ค าสั่ง หลักเกณฑ์และ
วิธีการเพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้  
 
            /หมวด ๑... 
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หมวด ๑ 
การวัดและประเมินผลการศึกษา 

--------------------------------- 
 ข้อ ๖ การวัดและการประเมินผลการศึกษา  
  ๖.๑ ให้ประเมินผลทุกรายวิชาที่มีการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา การวัดผลต้องท า
ตลอดภาคการศึกษา โดยวิธีการต่างๆ กัน เช่น การสอบย่อย การรายงาน การท างานกลุ่ม การสอบกลางภาค
การศึกษาและให้มีการสอบปลายภาคการศึกษา การคิดคะแนนระหว่างภาคการศึกษา ให้อยู่ระหว่างร้อยละ 
๕๐ ถึง ๗๐ ของคะแนนรวมทั้งหมด เว้นแต่รายวิชาในกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ วิชาโครงงาน ที่ไม่มี
ภาคทฤษฎีหรือวิชาในท านองเดียวกันนี้  
  กรณีสาขาวิชาใด ที่องค์กรวิชาชีพได้ก าหนดหลักเกณฑ์การวัดและการประเมินผลการศึกษา
ไว้ให้เป็นไปตามแนวทางขององค์กรวิชาชีพนั้น  
  ๖.๒ มหาวิทยาลัยจัดให้มีการสอบในภาคการศึกษาหนึ่งไม่น้อยกว่าหนึ่งครั้ง  
  ๖.๓ นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนในระบบเข้าชั้นเรียนแต่ละรายวิชาไม่ต่ ากว่าร้อยละ  ๘๐ ของ
เวลาเรียนทั้งหมด หรือมีเวลาปฏิบัติกิจกรรมเทียบกันได้ จึงจะมีสิทธิ์ได้รับการวัดและประเมินผลในรายวิชานั้น  
  ในกรณีมีเวลาเรียนในรายวิชาใดน้อยกว่าร้อยละ ๘๐ แต่ไม่ต่ ากว่าร้อยละ ๖๐ ให้อยู่ใน ดุลย
พินิจของคณะกรรมการวิชาการคณะ กรณีที่มีเวลาเรียนในรายวิชาใดน้อยกว่าร้อยละ ๖๐ จะไม่มีสิทธิ์สอบ
ปลายภาคในรายวิชานั้น และให้อาจารย์ผู้สอนประเมินผลเป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี  
  ๖.๔ ให้มีการประเมินผลการเรียนในรายวิชาต่างๆ ตามหลักสูตรเป็น ๒ ระบบ ดังนี้  
   ๖.๔.๑ ระบบค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น ๘ ระดับ  
ระดับคะแนน    ความหมายของผลการเรียน    ค่าระดับคะแนน  
 A    ดีเยี่ยม (Excellent)    ๔.๐๐  
 B+    ดีมาก (Very good)     ๓.๕๐  
 B    ดี (Good)      ๓.๐๐  
 C+    ดีพอใช้ (Fairly good)    ๒.๕๐  
 C    พอใช้ (Fairly)     ๒.๐๐  
 D+    อ่อน (Poor)      ๑.๕๐  
 D    อ่อนมาก(Very poor)     ๑.๐๐  
 E    ตก (Failure)      ๐.๐๐  
 ระบบนี้ใช้สาหรับการประเมินรายวิชาที่เรียนตามหลักสูตร ค่าระดับคะแนนที่ถือว่าสอบได้ ต้องไม่ต่ า
กว่า “D” ถ้านักศึกษาได้ค่าระดับคะแนนในรายวิชาใดเป็น  “E” ต้องลงทะเบียนเรียนซ้ าจนกว่าจะสอบได้ 
กรณีได้ค่าระดับคะแนนเป็น “E” ในรายวิชาเลือก สามารถไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนในกลุ่มวิชาหรือหมวดวิชา
เดียวกันแทนได ้ 
เว้นแต่ รายวิชาที่เกี่ยวกับการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือ
รายวิชาอ่ืนที่มีลักษณะอย่างเดียวกัน ค่าระดับคะแนนที่ถือว่าสอบผ่าน ต้องไม่ต่ ากว่า “C”  
 
 
                 /๖.๔.๒ ระบบ... 
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   ๖.๔.๒ ระบบไม่มีค่าระดับคะแนน ก าหนดสัญลักษณ์การประเมิน ดังนี้  
    ระดับการประเมิน    ผลการศึกษา  
    PD (Pass with Distinction)   ผ่านดีเยี่ยม  
    P (Pass)     ผ่าน  
    F (Fail)      ไม่ผ่าน  
  ระบบนี้ใช้ส าหรับการประเมินรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพ่ิมตามข้อก าหนดเฉพาะของ
หลักสูตร  
   ๖.๔.๓ สัญลักษณ์ I (Incomplete) ใช้ส าหรับบันทึกการประเมินที่ไม่สมบูรณ์  ใน
รายวิชาที่นักศึกษายังท างานไม่เสร็จเมื่อสิ้นภาคการศึกษาหรือขาดสอบ  นักศึกษาที่ได้สัญลักษณ์ “I” ต้อง
ด าเนินการขอรับการประเมิน เพ่ือเปลี่ยนผลการประเมินให้เสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป ดังนี้  
    (๑) กรณีนักศึกษายังท างานไม่เสร็จ ผู้สอนพิจารณาผลงานที่ค้างอยู่เป็น
ศูนย์ และประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยู่แล้ว หากพ้นก าหนดให้นายทะเบียนเปลี่ยน “I” เป็น “E” 
หรือ “F” แล้วแต่กรณี  
    (๒) กรณีนักศึกษาขาดสอบปลายภาค นักศึกษาจะต้องยื่นค าร้องขอสอบ
ปลายภาคพร้อมกับหลักฐานประกอบเหตุผลการขาดสอบเสนอต่อมหาวิทยาลัย  
     (๒ .๑ ) กรณีอนุญาตให้สอบ  นักศึกษาต้องไปรับหลักฐานการ
อนุญาตให้สอบไปติดต่อขอสอบกับอาจารย์ประจ าวิชา เพ่ือเปลี่ยนผลการประเมินให้เสร็จสิ้นภายในภาค
การศึกษาถัดไป หากพ้นก าหนดให้นายทะเบียนเปลี่ยน “I” เป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี  
     (๒.๒) กรณีไม่อนุญาตให้สอบจะถือว่าสอบตกนายทะเบียนจะ
เปลี่ยนผลการเรียนเป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี  
  ๖.๕ สัญลักษณ์อ่ืน มีดังนี ้ 
   Au (Audit) ใช้ส าหรับการลงทะเบียนเพื่อร่วมฟัง โดยไม่นับหน่วยกิต  
   W (Withdraw) ใช้ส าหรับกรณ ีดังต่อไปนี้  
    (๑) รายวิชาที่ลงทะเบียนนั้น ได้รับอนุมัติให้ยกเลิกวิชาเรียน ก่อนวันเริ่ม
สอบปลายภาค ไม่น้อยกว่า ๑ สัปดาห์  
    (๒) กรณีที่นักศึกษาลาพักการศึกษา หรือ ถูกสั่งให้พักการศึกษาหลังจาก
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแล้ว  
    (๓) มหาวิทยาลัยพิจารณาแล้วเห็นว่า มีเหตุผลสมควรให้ยกเลิกวิชาเรียนใน
รายวิชานั้น หรือ ยกเลิกการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นทั้งหมด  
    (๔) การลงทะเบียนเรียนผิดเงื่อนไขและเป็นโมฆะ  
 ข้อ ๗ การเรียนซ้ า 
  ๗.๑ รายวิชาใดๆ ที่นักศึกษาสอบได้ “D” หรือต่ ากว่า นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนใน
รายวิชานั้นซ้ าได้  
  ๗.๒ รายวิชาบังคับใดตามโครงสร้างหลักสูตรที่นักศึกษาสอบได้ผลประเมินเป็น  “E” หรือ “F” 
นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้นซ้ า  
      
 
                 /ข้อ ๘... 
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 ข้อ ๘ ผลการประเมินเป็น “PD” “ P” “F” “Au” “W” และ “I” จะไม่น ามาค านวณหาค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสม  
 ข้อ ๙ การนับหน่วยกิตสะสม และการค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม  
  ๙.๑ มหาวิทยาลัย จะค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม จากหน่วยกิตและค่าระดับคะแนน
ของรายวิชาทั้งหมดท่ีนักศึกษาได้ลงทะเบียนในแต่ละภาคการศึกษา  
  ๙.๒ การค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้นาเอาผลคูณของจานวนหน่วยกิตกับค่าระดับ
คะแนนของทุกรายวิชา มารวมกันแล้วหารด้วยจานวนหน่วยกิตของรายวิชาทั้งหมด  
  ๙.๓ เมื่อนักศึกษาเรียนได้จ านวนหน่วยกิตครบตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรแล้วได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ ๑.๗๐ แต่ไม่ถึง ๒.๐๐ ให้เลือกเรียนรายวิชาเพ่ิมเติม เพ่ือปรับค่าระดับคะแนนเฉลี่ย
สะสมให้ถึง ๒.๐๐ ทั้งนี้ต้องอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนดตามหลักสูตร  
 

หมวด ๒ 
การส าเร็จการศึกษา 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๐ ในภาคการศึกษาสุดท้ายที่นักศึกษาคาดว่าจะส าเร็จการศึกษา นักศึกษาจะต้องยื่นคาร้องขอ
ส าเร็จการศึกษาและช าระค่าธรรมเนียมต่อมหาวิทยาลัยภายในระยะเวลา ๔๕ วันนับแต่วันเปิดภาคเรียน  
 ข้อ ๑๑ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อ ดังนี้  
  ๑๑.๑ มีความประพฤติดี  
  ๑๑.๒ สอบได้ในรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรรวมทั้งเงื่อนไขที่สภามหาวิทยาลัยก าหนด  
  ๑๑.๓ ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า ๒.๐๐  
  ๑๑.๔ ต้องมีระยะเวลาการศึกษาตามเงื่อนไขต่อไปนี้  
   ๑๑.๔.๑ นักศึกษาภาคปกติ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๔ ปี มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่า ๖ ภาคการศึกษาปกติ แต่ไม่เกิน 
๘ ปีการศึกษา  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๕ ปี มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่า ๘ ภาคการศึกษาปกติ แต่ไม่เกิน 
๑๐ ปีการศึกษา  
   ๑๑.๔.๒ นักศึกษาภาคพิเศษ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๔ ปี มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่า ๙ ภาคการศึกษาปกติ แต่ไม่เกิน 
๙ ปีการศึกษา  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๕ ปี มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่า ๑๒ ภาคการศึกษาปกติ แต่ไม่เกิน 
๑๑ ปีการศึกษา  
  ๑๑.๕ กรณีนักศึกษาเทียบโอน หรือกรณีอ่ืนๆให้เป็นไปตามเงื่อนไขอ่ืนที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
๑๑.๖ ไม่มีพันธะด้านหนี้สินใดๆ กับมหาวิทยาลัย  
 
 
 
       
                     /ข้อ ๑๒... 
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 ข้อ ๑๒ ให้คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยเป็นผู้อนุมัติผลการศึกษา  และให้ถือวันที่
อนุมัติผลการศึกษาเป็นวันที่ส าเร็จการศึกษา  
 

หมวด ๓ 
การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
--------------------------------- 

 ข้อ ๑๓ นักศึกษาจะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาด้วยเหตุดังต่อไปนี้  
  ๑๓.๑ นักศึกษาภาคปกติจะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาเมื่ออยู่ในเกณฑ์ข้อใดข้อหนึ่งต่อไปนี้  
   ๑๓.๑.๑ ผลการประเมินได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า ๑.๕๐ เมื่อสิ้นภาค
การศึกษาปกต ิภาคการศึกษาท่ี ๒ นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน  
   ๑๓ .๑ .๒ ผลการประเมินได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า  ๑ .๗๐ ในภาค
การศึกษาปกติ ภาคการศึกษาที่ ๔ , ที่ ๖ , ที่ ๘ , ที่ ๑๐ , ที ่๑๒ , ที ่๑๔ , ที่ ๑๖ , ที ่๑๘ , ที ่๒๐ และ ที ่๒๒ 
นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน  
   ๑๓.๑.๓ นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนด แต่ยังได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า ๑.๗๐  
   ๑๓.๑.๔ ระยะเวลาการศึกษาเกินก าหนด ตามข้อ ๑๑.๔ และขาดคุณสมบัติตามข้อ 
๑๑.๒ และ ๑๑.๓ ในการเป็นผู้ที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
  ๑๓.๒ สาหรับนักศึกษาภาคพิเศษ จะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาเมื่ออยู่ในเกณฑ์ข้อใดข้อหนึ่ง
ต่อไปนี้  
   ๑๓.๒.๑ นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนด แต่ยังได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า ๑.๗๐  
   ๑๓.๒.๒ ระยะเวลาการศึกษาเกินก าหนด ตามข้อ ๑๑.๔ และขาดคุณสมบัติตามข้อ 
๑๑.๒ และ ๑๑.๓ ในการเป็นผู้ที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
  ๑๓.๓ การพ้นสภาพนักศึกษา กรณีอ่ืนที่ไม่ใช่โดยการประเมินผล มีดังนี ้ 
   ๑๓.๓.๑ ตาย  
   ๑๓.๓.๒ ลาออก  
   ๑๓.๓.๓ โอนไปเป็นนักศึกษาสถาบันการศึกษาอ่ืน  
   ๑๓.๓.๔ ขาดคุณสมบัติของการเข้าเป็นนักศึกษาข้อใดข้อหนึ่งตามที่ก าหนดไว้ใน
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ๑๓.๓.๕ ไม่ลงทะเบียนเรียน
ภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนดและไม่ได้ลาพักการศึกษา  
   ๑๓.๓.๖ มีความประพฤติไม่สมควรเป็นนักศึกษา หรือ กระท าการอันก่อให้เกิดความ
เสื่อมเสียแก่มหาวิทยาลัยและมหาวิทยาลัยเห็นสมควรให้ถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา  
 
 
 
 
 
            /หมวด ๔... 
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หมวด ๔ 
การให้ปริญญาเกียรตินิยม 

--------------------------------- 
 ข้อ ๑๔ ผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรี จะได้รับเกียรตินิยมต้องมีคุณสมบัติดังนี้  
  ๑๔.๑ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีจะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่งต้องมีคุณสมบัติ
ครบถ้วนทุกข้อดังต่อไปนี้  
   ๑๔.๑.๑ เมื่อเรียนครบตามหลักสูตรแล้ว ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ ๓.๖๐ 
ขึ้นไป  
   ๑๔.๑.๒ ไม่เคยได้ผลการเรียนในรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่ ากว่า D หรือไม่ต่ ากว่า P  
   ๑๔.๑.๓ นักศึกษามีเวลาเรียนตามเกณฑ์ดังต่อไปนี้  
  นักศึกษาภาคปกติ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๔ ปี ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๘ ภาคการศึกษาปกติ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๕ ปี ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๑๐ ภาคการศึกษาปกติ  
  นักศึกษาภาคพิเศษ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๔ ปี ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๑๒ ภาคการศึกษาปกติ  
   หลักสูตรปริญญาตรี ๕ ปี ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน ๑๕ ภาคการศึกษาปกติ  
  ๑๔.๒ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีจะได้รับเกียรตินิยมอันดับสองต้องมีคุณสมบัติ
ครบถ้วนทุกข้อดังต่อไปนี้  
   ๑๔.๒.๑ เมื่อเรียนครบตามหลักสูตรแล้ว ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ ๓.๒๕ 
ขึ้นไปแต่ไม่ถึง ๓.๖๐  
   ๑๔.๒.๒ มีคุณสมบัติตามข้อ ๑๔.๑.๒ และ ๑๔.๑.๓  
  ๑๔.๓ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีกรณีเทียบโอนผลการเรียนจากระดับอนุปริญญา
ตามประกาศมหาวิทยาลัย  
   ๑๔.๓.๑ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีกรณีเทียบโอนผลการเรียนจาก
ระดับอนุปริญญา จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อดังต่อไปนี้  
   ๑๔.๓.๑.๑ สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในระดับอนุปริญญาจากสถาบันเดิม
ไม่น้อยกว่า ๓ .๖๐ และเรียนครบตามหลักสูตร และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาใน
มหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า ๓.๖๐  
   ๑๔.๓.๑.๒ ไม่เคยไดผ้ลการเรียนในรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่ ากว่า D หรือ ไม่ต่ ากว่า P  
   ๑๔.๓.๑.๓ นักศึกษาภาคปกติ มีเวลาเรียนไม่เกิน ๔ ภาคการศึกษาปกติ นักศึกษา
ภาคพิเศษ มีเวลาเรียนไม่เกิน ๗ ภาคการศึกษา  
 
           /๑๔.๓.๒ ผู้ที่ส าเร็จ... 
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  ๑๔.๓.๒ ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีกรณีเทียบโอนผลการเรียนจากระดับ
อนุปริญญา จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อดังต่อไปนี้  
   ๑๔.๓.๒.๑ สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในระดับอนุปริญญาจากสถาบันเดิม 
ไม่น้อยกว่า ๓.๒๕ และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า ๓.๒๕  
   ๑๔.๓.๒.๒ มีคุณสมบัติตามข้อ ๑๔.๓.๑.๒ และ ๑๔.๓.๑.๓  

 
หมวด ๕ 

บทเฉพาะกาล 
--------------------------------- 

 ข้อ ๑๕ นักศึกษาที่เข้าศึกษาก่อนข้อบังคับนี้ประกาศใช้ ให้ใช้ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่า
ด้วยการวัดและประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๐ หรือข้อบังคับอ่ืนใดใน
ขณะที่เข้าศึกษาจนกว่าจะส าเร็จการศึกษา  
 
  ประกาศ ณ วันที่ ๒๓ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๕  

      (นายสุชาติ เมืองแก้ว)  
        นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
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ภาคผนวก  ฉ 
ระเบียบมหาวทิยาลยัราชภัฏเลยว่าด้วยการเทยีบโอนผลการเรยีน พ.ศ. 2552  

และ  (ฉบับที่ 2)  พ.ศ. 2558 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. ๒๕๕๒ 
..................................... 

 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๑๘(๒) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ และ
การประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ในการประชุมครั้งที่ ๑๒/๒๕๕๒ เมื่อวันที่ ๒๕ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๒ 
จึงได้ออกระเบียบไว้ดังต่อไปนี้  
 ข้อ ๑ ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 
๒๕๕๒”  
 ข้อ ๒ ให้ยกเลิก “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการยกเว้น การ
เรียนรายวิชา พ.ศ. ๒๕๕๑”  
 บรรดาระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ และคาสั่งอ่ืนใดของมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ซึ่งขัดหรือแย้งกับ
ระเบียบนี้ ให้ใช้ระเบียบนี้แทน  
 ข้อ ๓ ระเบียบนี้ให้ใช้กับนักศึกษาท่ีเข้าศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษาที่ ๒๕๕๓ เป็นต้นไป  
 ข้อ ๔ ในระเบียบนี้  
  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย  
  “นักศึกษา” หมายความว่า ผู้ที่รายงานตัวขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย และให้
หมายความรวมถึงผู้ที่ศึกษาอบรมตามโครงการอ่ืนที่ใช้หลักสูตรของมหาวิทยาลัย  
  “การเทียบโอนผลการเรียน” หมายความว่า การน าหน่วยกิตของรายวิชาในหลักสูตร
มหาวิทยาลัย และให้หมายความรวมถึงการน าเนื้อหาวิชาของรายวิชา กลุม่วิชาจากหลักสูตรสถาบันอุดมศึกษา
อ่ืนที่ได้ศึกษาแล้ว และการเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิตจากการศึกษานอกระบบ  การศึกษาตาม
อัธยาศัย การฝึกอาชีพหรือจากประสบการณ์การท างานมาใช้ โดยไม่ต้องศึกษารายวิชานั้นอีก  
  “สถาบันอุดมศึกษา” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอน ในระดับ
หลังมัธยมศึกษาตอนปลาย หลักสูตรไม่ต่ ากว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าที่สานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา (สกอ.) หรือหน่วยงานอื่นของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมายให้การรับรอง  
 ข้อ ๕ รายวิชาที่จะน ามาเทียบโอนผลการเรียนต้องได้รับการประเมินผลการศึกษา หรือเป็นรายวิชาที่
ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนตามประกาศของมหาวิทยาลัยซึ่งเคยศึกษามาแล้วไม่เกินสิบปีนับถึงวันที่เข้า
ศึกษา โดยเริ่มนับจากวันส าเร็จการศึกษาหรือภาคเรียนสุดท้ายที่มีผลการเรียน  
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 ข้อ ๖ ผู้มีสิทธิได้รับการเทียบโอนผลการเรียน ต้องมีคุณสมบัติขอ้หนึ่งข้อใด ดังต่อไปนี้  
  (๑) ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาจากมหาวิทยาลัย  
  (๒) ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น เข้ามาศึกษาในมหาวิทยาลัย  
  (๓) ผ่านการศึกษาอบรมในรายวิชาใดรายวิชาหนึ่งตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย  
  (๔ ) ศึกษาจากการศึกษานอกระบบ  การศึกษาตามอัธยาศัย  การฝึกอาชีพ  หรือจาก
ประสบการณ์การท างาน 
 ผู้มีสิทธิได้รับการเทียบโอนผลการเรียนตามข้อ ๖ (๓) (๔) ต้องมีความรู้พ้ืนฐานระดับมัธยมศึกษา ตอน
ปลาย หรือเทียบเท่าส าหรับการศึกษาระดับปริญญาตรี และจะต้องมีความรู้พ้ืนฐานในระดับปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่าส าหรับระดับบัณฑิตศึกษา  
 ข้อ ๗ หลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระหว่างการศึกษาในระบบ มีดังต่อไปนี้  
นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาจากมหาวิทยาลัย  
  (๑) รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่จะน ามาเทียบโอนผลการเรียนต้องเป็นรายวิชาหรือกลุ่ม
รายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่าสามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอเทียบโอน เว้นแต่เป็น
การเทียบโอนผลการเรียนในหลักสูตรเดียวกัน  
  (๒) นักศึกษามีสิทธิที่เทียบโอนผลการเรียนได้ท้ังหมดหรือบางส่วน  
   (ก) การเทียบโอนผลการเรียนแต่เพียงบางส่วนต้องเป็นรายวิชาที่ได้รับระดับคะแนน
ไม่ต่ ากว่า C หรือ P หรือเทียบเท่าส าหรับหลักสูตรระดับปริญญาตรี และ B หรือเทียบเท่าส าหรับหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา โดยรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่เทียบโอนจะไม่น ามาค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม
และให้บันทึกไว้ในระเบียนการเรียนของนักศึกษาโดยใช้อักษรย่อ P (T) ในช่องระดับคะแนน  
   (ข) การเทียบโอนผลการเรียนทั้งหมดจะน าเอาผลการเรียนรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา
ที่เทียบโอนมาค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม  
  (๓) ในกรณีที่มหาวิทยาลัยเปิดหลักสูตรใหม่ จะเทียบโอนนักศึกษาเข้าศึกษาได้ไม่เกินชั้นปี
และภาคการศึกษาท่ีได้รับอนุญาตให้มีนักศึกษาเรียนอยู่ ตามหลักสูตรที่ได้รับความเห็นชอบแล้ว  
 นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  
  (๑) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรมหาวิทยาลัย หรือเทียบเท่าที่สถาบันอุดมศึกษา
หรือหน่วยงานอื่นของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมายรับรอง  
  (๒) รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่จะน ามาเทียบโอนผลการเรียนต้องเป็นรายวิชาหรือกลุ่ม
รายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่าสามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอเทียบโอนผลการเรียน  
  (๓) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ผ่านการประเมินผลการเรียนได้ไม่ต่ ากว่าระดับคะแนน C 
หรือระดับคะแนน P หรือเทียบเท่าส าหรับหลักสูตรระดับปริญญาตรี และไม่ต่ ากว่าระดับคะแนน B หรือ
เทียบเท่าส าหรับหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  
  (๔) นักศึกษาจะเทียบโอนผลการเรียนในระดับปริญญาตรีได้ไม่เกินสามในสี่ของหน่วยกิต 
รวมของหลักสูตรที่รับโอน ระดับบัณฑิตศึกษาได้ไม่เกินหนึ่งในสามของจ านวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่รับ
โอน  
อนึ่ง ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต หากเข้าศึกษาต่อระดับปริญญามหาบัณฑิตในสาขา
เดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน ให้เทียบโอนผลการเรียนได้ไม่เกินร้อยละ ๔๐ ของหลักสูตรที่จะเข้าศึกษา  
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  (๕) รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่เทียบโอนจะไม่น ามาค านวณแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม
และให้บันทึกไว้ในระเบียนการเรียนของนักศึกษาโดยใช้อักษรย่อ P (T) ในช่องระดับคะแนน  
 ผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีมาแล้ว  และเข้าศึกษาในระดับปริญญาตรีอีกสาขาหนึ่งให้
สามารถเทียบโอนผลการเรียนส าหรับรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และในหมวดวิชาเลือก
เสรีได้ทั้งหมด โดยไม่น าเงื่อนไขในวรรคสอง (๒) (ก) วรรคสาม (๓) และข้อ ๕ มาพิจารณา และให้นับหน่วย
กิตรวมในเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา โดยไม่ต้องบันทึกผลการเรียนเป็นรายวิชา  
 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงหรือเทียบเท่าให้สามารถเทียบโอน
ผลการเรียนส าหรับรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้กึ่งหนึ่งตามประกาศของมหาวิทยาลัย  
และในหมวดวิชาเลือกเสรีได้ทั้งหมด โดยไม่น าเงื่อนไขในวรรคสอง (๒) (ก) วรรคสาม (๓) และข้อ ๕ มา
พิจารณา และให้นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์ส าเร็จการศึกษา โดยไม่ต้องบันทึกผลการเรียนเป็นรายวิชา 
 ในการประเมินการเทียบโอนผลการเรียนระหว่างการศึกษาในระบบ  ให้คณะกรรมการประเมินการ
เทียบโอนผลการเรียนประเมินจากระเบียนผลการเรียน  
 ข้อ ๘ หลักเกณฑ์การเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิตจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตาม
อัธยาศัย การฝึกอาชีพ หรือจากประสบการณ์การท างาน เข้าสู่การศึกษาในระบบ  
  (๑) การเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิตจะเทียบเป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาตาม
หลักสูตรที่ทางมหาวิทยาลัยเปิดสอน  
  (๒) ในการประเมินการเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิตสาหรับการศึกษานอกระบบ 
การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพ หรือจากประสบการณ์ท างานเข้าสู่การศึกษาในระบบให้คณะกรรมการ
ประเมินการเทียบโอนผลการเรียนใช้วิธีการอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างดังต่อไปนี้ เป็นหลักเกณฑ์ในการ
ประเมิน  
   (ก) แฟ้มสะสมผลการเรียนรู้  
   (ข) การทดสอบ  
   (ค) การสัมภาษณ์  
   (ง) การตอบค าถาม  
   (จ) การสาธิต  
 ผลการประเมินจะต้องเทียบได้ไม่ต่ ากว่าระดับคะแนน C หรือระดับคะแนน P หรือเทียบเท่าส าหรับ
รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาระดับปริญญาตรี และไม่ต่ ากว่าระดับ B หรือเทียบเท่าส าหรับรายวิชาหรือกลุ่ม
รายวิชาระดับบัณฑิตศึกษา จึงจะให้จ านวนหน่วยกิตของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชานั้น แต่จะไม่ให้ระดับคะแนน 
และไม่มีการน ามาคิดค่าระดับคะแนนหรือค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมและ ให้บันทึกไว้ในระเบียนการ
เรียนของนักศึกษาโดยใช้อักษรย่อ P(T) ในช่องระดับคะแนน  
 ข้อ ๙ นักศึกษาที่ขอเทียบโอนผลการเรียนจะต้องมีเวลาศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัยอย่างน้อยหนึ่งปี
การศึกษา จึงจะมีสิทธิส าเร็จการศึกษา  
 ข้อ ๑๐ ให้มีคณะกรรมการประเมินการเทียบโอนผลการเรียน ประกอบด้วย  
  (๑) คณบดีคณะที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่จะขอเทียบ
โอนผลการเรียน เป็นประธาน                                        
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  (๒) อาจารย์หรือผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่จะขอเทียบโอนผลการเรียนจานวนอย่างน้อยหนึ่ง
คนแต่ไม่เกินสามคน โดยค าแนะน าของคณบดีตาม(๑) เป็นกรรมการ  
  (๓) ประธานสาขาวิชาของรายวิชาที่ จะขอเทียบโอนผลการเรียน  เป็นกรรมการและ
เลขานุการ  
เมื่อคณะกรรมการประเมินการเทียบโอนผลการเรียนด าเนินการประเมินการเทียบโอนผลการเรียนเสร็จสิ้นแล้ว 
ให้รายงานผลการประเมินการเทียบโอนไปยังส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนเพ่ือเสนอให้มหาวิทยาลัย
พิจารณาอนุมัติต่อไป  
 ข้อ ๑๑ นักศึกษาที่ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนไม่มีสิทธิได้รับปริญญาเกียรตินิยมตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลยว่าด้วยการวัดผลและการประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  เว้น
แต ่ 
  (๑) รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนเป็นไปตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย  
  (๒) นักศึกษาซึ่งเคยศึกษาในมหาวิทยาลัยมาแล้วกลับเข้ามาศึกษาในระดับปริญญาตรี  ที่
ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนรายวิชาหรือกลุ่มวิชาและโอนหน่วยกิตท่ีเคยศึกษามาแล้วทั้งหมด  
 ข้อ ๑๒ นักศึกษาที่เทียบโอนผลการเรียนในระบบต้องด าเนินการขอเทียบโอนผลการเรียนและช าระ
ค่าธรรมเนียมให้แล้วเสร็จภายในปีการศึกษาแรกที่เข้าศึกษา เว้นแต่กรณีที่มีเหตุอันสมควรนักศึกษาอาจขอ
ขยายเวลาดังกล่าวอีกได้แต่ไม่เกินหนึ่งภาคเรียน 
 นักศึกษาที่เทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพหรือ
จากประสบการณ์การท างาน ให้ด าเนินการขอเทียบโอนได้ตั้งแต่ภาคการศึกษาแรกจนถึงวันสุดท้ายของ
ก าหนดการลงทะเบียนในภาคการศึกษาสุดท้ายที่จะส าเร็จการศึกษา  
 ข้อ ๑๓  ค่าธรรมเนียมการเทียบโอนผลการเรียน  ให้ เป็นไปตามระเบียบ  หรือประกาศของ
มหาวิทยาลัย  
 ข้อ ๑๔ ให้อธิการบดีรักษาการตามระเบียบนี้ ให้มีอ านาจออกประกาศให้เป็นไปตามระเบียบนี้ รวมทั้ง
ให้มีอ านาจชี้ขาดปัญหาที่เกิดขึ้นจากกรณีการใช้ระเบียบนี้  
   
  ประกาศ ณ วันที่ ๒๕ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๒  
 

      (นายสุชาติ เมืองแก้ว)  
         นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
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ภาคผนวก ช 
ระเบียบมหาวทิยาลยัราชภัฏเลยวา่ด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อน พ.ศ. 2550  

และ  (ฉบับที่ 2)  พ.ศ. 2557 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



acer
Typewritten Text

acer
Typewritten Text

acer
Typewritten Text
154



acer
Typewritten Text

acer
Typewritten Text
155



156 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ซ 
ประกาศมหาวิทยาลยัราชภัฏเลยเรื่องการบริหารงานวิชาการระดับปรญิญาตรี 

พ.ศ. 2557 
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           ที่ ๐๑๔๑/๒๕๕๗  

ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
เรื่อง การบริหารงานวิชาการระดับปริญญาตรี 

------------------------------- 
 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๓๑ แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ และ
ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางการบริหารเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. ๒๕๔๘ 
เพ่ือให้การบริหารหลักสูตรมีประสิทธิภาพสูงสุดมหาวิทยาลัยจึงได้จัดท าประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย เรื่อง 
การบริหารงานวิชาการระดับปริญญาตรี ดังต่อไปนี้  
 ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย เรื่อง การบริหารงานวิชาการระดับปริญญาตรี ลง
วันที่ ๑๓ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๒  
 ข้อ ๒ ระบบการบริหารงานวิชาการ  
  ในการบริหารและจัดการด้านวิชาการ การบริหารหลักสูตรเพ่ือพัฒนาคุณภาพของบัณฑิตให้
เป็นไปตามคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยจึงได้จัดระบบการบริหารงาน
วิชาการระดับปริญญาตรี โดยเน้นการบริหารแบบองค์คณะบุคคล โดยให้มีคณะกรรมการใน ๓ ระดับ ได้แก่ 
คณะกรรมการประจ าหลักสูตร คณะกรรมการวิชาการคณะ และคณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย  
คณะกรรมการทั้ง ๓ ระดับ มีบทบาทหน้าที่ที่ชัดเจน และสามารถประสานความร่วมมือกันในระหว่าง
คณะกรรมการทุกระดับ รายละเอียดของคณะกรรมการ และบทบาทหน้าที่ของคณะกรรมการคณะต่าง ๆ มี
ดังนี้  
  ๒.๑ คณะกรรมการประจ าหลักสูตร  
   ประกอบด้วยคณะบุคคล จ านวน ๕ คน ที่มีรายชื่อเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
   ๒.๑.๑ การได้มาซึ่งคณะกรรมการประจ าหลักสูตร  
    ให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาเสนอชื่อประธานกรรมการและให้
ประธานกรรมการเสนอชื่อกรรมการและเลขานุการ  ในกรณีที่ ไม่มีผู้ เสนอชื่อประธานกรรมการ  ให้
คณะกรรมการวิชาการคณะพิจารณาเลือกผู้สมควรด ารงต าแหน่งประธานกรรมการ  
   ๒.๑.๒ วาระการด ารงต าแหน่งของคณะกรรมการ  
    ๑) ประธานกรรมการและคณะกรรมการมีวาระการด ารงต าแหน่งคราวละ 
๒ ป ี 
     ๒) กรรมการและเลขานุการ สิ้นสุดวาระการด ารงต าแหน่งตามประธาน
กรรมการ 
    ๓) การพ้นจากต าแหน่งของประธานกรรมการ  
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     ก) ขาดคุณสมบัติการเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
     ข) ครบวาระ  
     ค) ลาออก  
     ง) ตาย  
     จ) ถูกถอดถอนโดยคณะกรรมการวิชาการคณะ  
     ฉ) หลักสูตรนั้นถูกปิด หรือไม่มีนักศึกษาในหลักสูตร  
     ช) กรณีอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นควรให้พ้นจากต าแหน่ง  
    ๒.๑.๓ บทบาทและหน้าที่ของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร  
     ให้มีหน้าที่ทั่วไปตามข้อ ๗.๔ ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่อง แนวทางการบริหารเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. ๒๕๔๘ และโดยเฉพาะหน้าที่ต่อไปนี้  
     ๑) ก าหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา คุณลักษณะของบัณฑิตและ
พัฒนานักศึกษาให้มีคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์  
     ๒) จัดท าแผนการเรียนตลอดหลักสูตร  
     ๓) สรรหา เสนอชื่อและข้อมูลรายละเอียดของผู้ท าหน้าที่อาจารย์
ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษา วิทยากร อาจารย์พิเศษ อาจารย์ประจ าสังกัดหลักสูตร ตลอดจนก ากับ ควบคุม ดูแล
การเรียนการสอน ให้เป็นไปตามมาตรฐานหลักสูตร  
     ๔) จัดท าโครงการเพ่ือขออนุมัติงบประมาณในการพัฒนางานตาม
บทบาทหน้าที่ต่อคณะ  
     ๕) จัดหาสื่อ วัสดุ ครุภัณฑ์และอุปกรณ์ต่าง ๆ เพ่ืออ านวยความ
สะดวกต่อการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร  
     ๖) รับผิดชอบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพร่วมกับคณะในการจัด
อาจารย์นิเทศก์ และแหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
     ๗) พัฒนานักศึกษา ก ากับดูแลกระบวนการเรียนการสอน การวัด
และการประเมินผลให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตร  
     ๘) พัฒนาห้องปฏิบัติการของหลักสูตรให้ได้มาตรฐานและพร้อมใช้
งาน  
     ๙) ด าเนินการประกันคุณภาพของหลักสูตรตามที่ก าหนดไว้ใน
หลักสูตร (มคอ.๒)  
     ๑๐) ท าหน้าที่ประสานงานกับภาควิชา คณะ และหน่วยงานอ่ืนทั้ง
ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัยเพื่อประสิทธิภาพของการด าเนินงานบริหารหลักสูตร  
     ๑๑) ดูแลและติดตามนักศึกษาตลอดหลักสูตร  
     ๑๒) ติดตามผลผู้ส าเร็จการศึกษาของหลักสูตร  
     ๑๓) พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย  แสดงการปรับปรุงดัชนีด้าน
มาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเป็นระยะๆ อย่างน้อยทุกๆ ๕ ปี และมีการประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่อง ทุก ๕ ปี  
     ๑๔) เผยแพร่ผลงานของอาจารย์และนักศึกษาในหลักสูตร  
      ๑๕) ด าเนินการอ่ืนๆ ตามท่ีมหาวิทยาลัยและคณะมอบหมาย 
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  ๒.๒ คณะกรรมการวิชาการคณะ ประกอบไปด้วย  
   ๑) คณบดี      ประธานกรรมการ  
   ๒) รองคณบดีฝ่ายวิชาการ    รองประธานกรรมการ  
   ๓) ตัวแทนคณาจารย์ในสภาวิชาการ   กรรมการ  
   ๔) หัวหน้าภาควิชา(ถ้ามี)     กรรมการ  
   ๕) ประธานกรรมการประจาหลักสูตร ทุกหลักสูตร  กรรมการ  
   ๖) หัวหน้าสานักงานคณะ    กรรมการและเลขานุการ  
   บทบาทและหน้าที่ของคณะกรรมการวิชาการคณะ  
    ๑) ก าหนดนโยบายและแผนด าเนินงานด้านวิชาการของคณะให้สอดคล้อง
กับนโยบายของมหาวิทยาลัย  
    ๒) จัดท าข้อมูลศักยภาพของอาจารย์ในสังกัดคณะ และอาจารย์พิเศษ  
    ๓ ) พิ จารณ าหลักสู ตรในความรับผิ ดชอบของคณ ะเพ่ื อ เสนอต่ อ
คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย  
    ๔) พิจารณาให้ความเห็นชอบการแต่งตั้งประธานและคณะกรรมการประจ า
หลักสูตร  
    ๕) กลั่นกรองการประเมินผลการศึกษาประจ าภาคเรียนและควบคุม
มาตรฐานการศึกษาของหลักสูตรในคณะ  
    ๖) พิจารณาแผนการรับนักศึกษาของคณะ  
    ๗) พิจารณาการจัดอาจารย์ผู้สอน จัดอาจารย์นิเทศก์ และอาจารย์ประจ า
สังกัดหลักสูตร  
    ๘) ให้ค าปรึกษางานด้านวิชาการและเสนอความเห็นแก่คณบดี  
    ๙) พิจารณาแผนพัฒนาอาจารย์ในคณะ  
    ๑๐) แต่งตั้งอนุกรรมการหรือบุคคลใดบุคคลหนึ่ง เพ่ือกระท าการใดๆ อัน
อยู่ในอ านาจหน้าที่ของคณะกรรมการวิชาการคณะ  
    ๑๑) ก ากับและควบคุมการปฏิบัติงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามมาตรฐาน
การผลิตบัณฑิต  
    ๑๒) ด าเนินการอื่นๆ ตามท่ีอธิการบดีและคณบดีมอบหมาย  
  ๒.๓ คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ประกอบไปด้วย  
   ๑) รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ           ประธานกรรมการ  
   ๒) คณบดีทุกคณะ            กรรมการ  
   ๓) ผู้อานวยการสานักวิชาศึกษาท่ัวไป          กรรมการ  
   ๔) ผู้อานวยการสานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน     กรรมการและเลขานุการ 
   ๕) รองผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  กรรมการและ
ผู้ช่วยเลขานุการ 
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   บทบาทและหน้าที่ของคณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย  
    ให้มีบทบาทและหน้าที่ในงานต่อไปนี้  
    ๑) ก ากับดูแลการผลิตบัณฑิตให้เป็นไปตามมาตรฐานการศึกษา  
    ๒) เสนอแนะแนวทางการพัฒนาคุณภาพการจัดการศึกษาต่อมหาวิทยาลัย  
    ๓) พิจารณาด าเนินการให้มีการใช้บุคลากร ทรัพยากร เพ่ือการเรียนการ
สอนอย่างเต็มศักยภาพ  
    ๔) พิจารณากลั่นกรองแผนการรับนักศึกษา  
    ๕) พิจารณาอนุมัติผลการศึกษาระดับปริญญาตรี  
    ๖) พิจารณาการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรใหม่  
    ๗) ให้ความเห็นชอบหรือวินิจฉัยในกรณีท่ีมีปัญหาเกี่ยวกับงานวิชาการ ของ
มหาวิทยาลัย  
    ๘) ให้คาปรึกษาเกี่ยวกับงานวิชาการของมหาวิทยาลัยต่อรองอธิการบดีฝ่าย
วิชาการ  
    ๙) แต่งตั้งคณะอนุกรรมการวิชาการ  
    ๑๐) พิจารณาเสนอหรือแก้ไขระเบียบข้อบังคับท่ีเอ้ือต่อการดาเนินงานทาง  
วิชาการ  
    ๑๑) ปฏิบัติหน้าที่อ่ืนๆ ตามท่ีมหาวิทยาลัยมอบหมาย  
  ทั้งนี้ให้คณะกรรมการทุกคณะดาเนินการโดยค านึงถึงเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพการศึกษา  
 
   ประกาศ ณ วันที่ ๑๔ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๗  
     

 
       (ผู้ช่วยศาสตราจารย์สนิท เหลืองบุตรนาค) 
             อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
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ภาคผนวก ฌ 
ค ำสั่งแต่งตั้งกรรมกำรปรับปรุงหลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต   

สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร 
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ภาคผนวก ญ 
 

ค ำสั่งแต่งตั้งกรรมกำรวพิำกษ์หลักสูตรวทิยำศำสตรบัณฑิต   
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  (ภำยใน) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



acer
Typewritten Text

acer
Typewritten Text
164



165 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฎ 
ค ำสั่งแต่งตั้งกรรมกำรวพิำกษ์หลักสูตรวทิยำศำสตรบัณฑิต   

สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  (ภำยนอก) 
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ภาคผนวก ฏ 
ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลกัสูตร 
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ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

ประวัติ 
ชื่อ – สกุล   ดร. สุพรรณี พฤกษา 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒิการศึกษา   

 

ผลงานทางวิชาการ 
- ผลงานวิจัย 
สุพรรณี พฤกษา, สุวารีย์ ศรีปูณะ, อิศรารัตน์ มาขันพันธ์ และ ปิยะนุช เหลืองาม. (พฤษภาคม – สิงหาคม, 

2563). ความหลากหลายและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่น ต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง 
จังหวัดเลย. วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต, 8 (2) : 352-365. 

สุพรรณี พฤกษา และ วรัชญา สุขประเสริฐ. (กันยายน – ธันวาคม, 2561). พฤติกรรมการบริโภคอาหารและ
ภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จังหวัดเลย. วารสารส านักงานป้องกันควบคุม
โรคที่ 7 ขอนแก่น, 25 (3) : 67-76. 

Pruksa, S. (June, 2020). Food consumption behavior and factors associated with food consumption 
behavior of elders in Northeast part of Thailand. Malaysian Journal of Nutrition, 26 
(2) : 203-213. 

Pruksa, S., Chaitokkia S., Usamran N. and Nasok, W. (2020). Variety of Local Foods in Chaiyapruk 
Sub-district, Muang District, Loei Province, Thailand. In Proceedings of the 
International Conference on Natural Science, Engineering, and Technology, pp. 11-
16. 15-17 January 2020. Osaka : International House Osaka. 

Sornchan, K., Siriwat, N., Adkla, P., Samatkit, S. and Pruksa, S. (2018). Food Consumption 
Behavior and Nutrition Status of The Elders in Srisongrak Subdistrict, Muaung District, 
Loei province, Thailand. In Conference Proceedings The 5th Rajabhat University 
National & International Research and Academic Conference, pp. 489-495. 2–5  
December 2018. Phetchaburi : Phetchaburi Rajabhat University. 

คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน พ .ศ.  

Ph.D. 
 

Nutrition 
 

King’s College London 
University of London 
United Kingdom 

2548 
 

วท.ม. 
 

สาธารณสุขศาสตร์ 
(สาขาวิชาโภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

2540 
 

พย.บ. พยาบาลศาสตรบัณฑิต 
(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 2536 
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ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

ประวัติ 
ชื่อ – สกุล   นางจิตติมา  พีรกมล 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒกิารศึกษา 
 

คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา 

สาขาวิชา 
ส าเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน ปี พ.ศ. 
คศ.ม. 

 
คหกรรมศาสตร์  
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  2539 
 

ศษ.บ. 
 

คหกรรมศาสตร์  
(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  2535 

 
ผลงานทางวิชาการ 
- ผลงานวิจัย  
บุญเลี้ยง สุพิมพ์, สุระเดช ไชยตอกเก้ีย, จิตติมา พีรกมล และ สุพรรณี พฤกษา. (กันยายน – ธันวาคม, 2563). 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มน้ าผักสมุนไพร และผลไม้ 
เทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จังหวัดเลย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25 (3) : 968-982. 

สุระเดช ไชยตอกเกี้ย, สุพรรณี พฤกษา, จิตติมา พีรกมล, นรุวรรณ อยู่ส าราญ, และ ศรัณยู บุตรโคตร. (2563). 
การพัฒนารูปแบบการดูแลสุขภาพด้านโภชนาการ ส าหรับผู้สูงอายุที่เป็นโรคเบาหวานในจังหวัดเลย. 
ใน รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ  (Proceeding) ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ครั้งที่ 2 ประจ าปี 2563 “วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สร้างสรรค์
นวัตกรรมเพื่อชุมชน”, หน้า 170-179. 28 กุมภาพันธ์ 2563. เลย : มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย. 
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ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

ประวัติ 
ชื่อ – สกุล   นายสุระเดช  ไชยตอกเกี้ย 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒกิารศึกษา 
 

 
ผลงานทางวิชาการ 
- ผลงานวิจัย  
กัญธิญา วงษ์เวียน, นรุวรรณ อยู่ส าราญ, สุระเดช ไชยตอกเกี้ย, จิตตานันทิ์ ธิแปลง, ละออ ชัยลิตร และ มาณิกา       

อยู่ส าราญ. (มกราคม – มิถุนายน, 2562). การพัฒนาโปรแกรมวางแผนการรับประทานอาหารของผู้ป่วยโรคไต
เรื้อรังกลุ่มงานโภชนศาสตร์โรงพยาบาลเลย  จังหวัดเลย. SAU Journal of Science & Technology,      
5 (1) : 24-31. 

บุญเลี้ยง สุพิมพ์, สุระเดช ไชยตอกเก้ีย, จิตติมา พีรกมล และ สุพรรณี พฤกษา. (กันยายน – ธันวาคม, 2563). 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มน้ าผักสมุนไพร และผลไม้ 
เทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จังหวัดเลย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25 (3) : 968-982. 

สุระเดช ไชยตอกเกี้ย. (กรกฎาคม – กันยายน, 2561). ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัย
ผู้ใหญ่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ. วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย, 13 (45) : 68-78. 

Pruksa, S., Chaitokkia S., Usamran N. and Nasok, W. (2020). Variety of Local Foods in Chaiyapruk 
Sub-district, Muang District, Loei Province, Thailand. In Proceedings of the 
International Conference on Natural Science, Engineering, and Technology, pp. 11-
16. 15-17 January 2020. Osaka : International House Osaka. 

 
 
 
 
 
 
 
 

คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน พ .ศ.  

ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2555 
วท .บ.  โภชนาการและการจัดการความปลอดภัย

ในอาหาร 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 2553 
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ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

ประวัติ 
ชื่อ – สกุล   นางสาววันเพ็ญ นาโสก 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
วุฒกิารศึกษา 
 

 
ผลงานทางวิชาการ 
- ผลงานวิจัย  
Pruksa, S., Chaitokkia S., Usamran N. and Nasok, W. (2020). Variety of Local Foods in Chaiyapruk 

Sub-district, Muang District, Loei Province, Thailand. In Proceedings of the 
International Conference on Natural Science, Engineering, and Technology, pp. 11-
16. 15-17 January 2020. Osaka : International House Osaka. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน พ .ศ.  

ส.ม. โภชนศาสตร์เพื่อสุขภาพ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 6225  
วท .บ.  อาหารและโภชนาการ 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 5825  
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ประวัติ/ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

ประวัติ 
ชื่อ – สกุล   นายสุพัฒน์  พระเมืองคง 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒกิารศึกษา 
 

 
ผลงานทางวิชาการ 
- ผลงานวิจัย  
ดารณี สาลี, ณัฐภรณ์ สอนจันทร์ และ สุพัฒน์ พระเมืองคง. (2562). ผลของระยะเวลาในการชงชาที่มีต่อสารประกอบ  

ฟีนอลิกรวมและคาเฟอีนในชาส าเร็จรูป. ใน รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ ด้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม คร้ังที่ 1 “วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อ
ชุมชน”, หน้า 201-207. 20 เมษายน 2562. เลย : มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย. 

รัตนาภรณ์ วงศ์ประโคน, สุวดี สารพันธ์ และ สุพัฒน์ พระเมืองคง. (2562). ศึกษากระบวนการผลิตกาแฟสดต่อความคง
ตัวของปริมาณคาเฟอีนและฟีนอลิกรวม. ใน รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ ด้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม คร้ังที่ 1 “วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อ
ชุมชน”, หน้า 208-214. 20 เมษายน 2562. เลย : มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย. 

 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน พ .ศ.  

วท.ม. เคมีวิเคราะห์และเคมีอนินทรีย์ประยุกต์ มหาวิทยาลัยมหิดล 2553 
วท.บ เคมี มหาวิทยาลัยบูรพา 2546 
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ภาคผนวก ฐ 
ความคาดหวังของผลลพัธ์การเรยีนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
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ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 
 
เมื่อสิ้นปีการศึกษา นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จะมีผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome: ELO) ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและ
มาตรฐานผลการเรียนรู้ (TQF) ซึ่งหลักสูตรก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังในการผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะ 
ดังต่อไปนี้ 

ELO1 : มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาสาขาวิชาที่ศึกษา  
ELO2 : มีการติตตามความก้าวหน้าทางวิชาการ พัฒนาความรู้ใหม่โดยเฉพาะด้านอาหารและโภชนาการ

และนวัตกรรมสมัยใหม ่
ELO3 : มีความสามารถในการคิดสร้างสรรค์ การค้นคว้า และสามารถใช้เทคโนโลยีทางด้านอาหารและ

โภชนาการในการแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบ  
ELO4 : วิเคราะห์ปัญหาและอธิบายความต้องการทางด้านอาหารและโภชนาการ รวมทั้งประยุกต์ความรู้ 

ทักษะ ในแก้ไขปัญหาสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
ELO5 : มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งเลือกใช้เทคโนโลยีและ

รูปแบบการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
ELO6 : สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดี มีความรับผิดชอบ เคารพสิทธิและรับฟัง

ความคิดเห็นของผู้อื่น 
ELO7 : มีความซื่อสัตย์ สุจริต มีจิตสาธารณะ และปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ELO กับชั้นปีและรายวิชา 

รายวิชา ชั้นป ี ELO1 ELO2 ELO3 ELO4 ELO5 ELO6 ELO7 
วิชาแกน         
4011004 ฟิสิกส์พื้นฐาน 1        
4021004 เคมีพื้นฐาน 1        
4031004 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 1        
4091004 คณิตศาสตรส์ าหรับวิทยาศาสตร ์ 1        
วิชาเอกบังคับ         
4511101 โภชนศาสตรเ์บื้องต้น 1        
4511201 อาหารไทย 1        
4511401 หลักการประกอบอาหาร 1        

4511402 ความปลอดภัยของอาหารและ 
             การสุขาภิบาล 

1        

4512102 โภชนศาสตร์ครอบครัว 2        
4512202 อาหารท้องถิ่น 2        
4512204 ผลิตภณัฑ์ขนมอบ 2        
4512504 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพ 
             อาหารและโภชนาการ 

2        

4513108 โภชนศาสตร์ชุมชน 3        

4513207 อาหารนานาชาติ 3        
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รายวิชา ชั้นป ี ELO1 ELO2 ELO3 ELO4 ELO5 ELO6 ELO7 
4513801 ระเบียบวิธีวิจัยทางด้านอาหารและ 
             โภชนาการ 

3        

4513802 การวิจัยด้านอาหารและโภชนาการ 3        
4514110 โภชนบ าบัด 4        

4514509 การจัดการธุรกิจอาหาร 4        

4514803 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 4        
วิชาเอกเลือก         
4512103 ชีวเคมีทางโภชนาการ 2        
4512104 โภชนศาสตร์คลินิก 2        
4512105 อาหารเพื่อสุขภาพ 2        
4512106 อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 2        
4512203 อาหารท้องถิ่นไทเลย  2        
4512205 การแต่งหน้าเค้กและขนม 2        
4512501 การแกะสลักผักผลไม ้ 2        
4512502 งานใบตอง 2        
4512503 ศิลปะการจัดดอกไม ้ 2        
4513107 โภชนาการผู้สูงอาย ุ 3        
4513109 โภชนศาสตร์กับการออกก าลังกาย 3        
4513206 ขนมไทย 3        
4513208 อาหารยุโรป 3        
4513209 อาหารเอเซียน 3        
4513210 อาหารฮาลาล 3        
4513211 อาหารมังสวิรัติและอาหารเจ   3        
4513212 ไอศกรีม 3        
4513301 การจัดการระบบการบริการอาหาร 3        
4513302 การจัดบริการอาหารในสถาบัน 3        
4513303 การจัดการครัวมาตรฐาน 3        
4513304 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่างๆ 3        
4513305 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 3        
4513402 การถนอมอาหาร 3        
4513403 การแปรรูปอาหาร 3        
4513505 เทคโนโลยีดิจิทลัส าหรบังานด้าน 
             อาหารและโภชนาการ 

3        

4513506 การออกแบบอาหารและตกแต่ง 3        
4514111 โภชนเภสัชภณัฑ ์ 4        
4514213 อาหารว่างและเครื่องดืม่ 4        
4514214 อาหารฟิวช่ัน 4        
4514215 อาหารโมเลกลูาร ์ 4        
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รายวิชา ชั้นป ี ELO1 ELO2 ELO3 ELO4 ELO5 ELO6 ELO7 
4514404 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและ 
             เครื่องดื่ม 

4        

4514405 การวิเคราะห์อาหารและโภชนาการ 4        
4514406 อาหารและจลุินทรีย ์ 4        
4514407 อาหารก่อภูมิแพ ้ 4        
4514507 การสาธิตด้านอาหารและโภชนาการ 4        
4514508 การวิเคราะห์และวางแผนธุรกิจ  4        
4514901 การเตรียมฝึกประสบการณวิชาชีพ  
             ด้านอาหารและโภชนาการ 

4        

4514902 เตรียมสหกิจศึกษา  4        

4514903 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน  
             อาหารและโภชนาการ 

4        

4514904 สหกิจศึกษา  4        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


