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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช  2565 

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

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 

คณะ     : วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที่  1  ลักษณะและขอมูลทั่วไปของหลักสูตร 
 

1. ชื่อหลักสูตร  

ภาษาไทย        :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ    :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย        :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

  :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Arts (Home Economics) 

  :  B.A. (Home Economics) 

3. วิชาเอก  :  ไมม ี

   

4. จํานวนหนวยกิตรวมท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  :  ไมนอยกวา 127 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

  หลักสตูรปริญญาตรี (ตอเน่ือง) 

   หลักสูตรปริญญาตรี 4 ป 

  หลักสตูรปริญญาตรี 5 ป 

  หลักสตูรปริญญาตรี 6 ป 

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

  หลักสตูรปริญญาตรีทางวิชาการ 

 ปริญญาตรีทางวิชาการ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

  หลักสตูรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

 ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ 

  หลักสตูรปริญญาตรีปฏิบัติการ 

 ปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 

 ปริญญาตรีแบบกาวหนาปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาที่ใช 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาไทย 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาตางประเทศ (ระบุภาษา)………………. 

  หลักสตูรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาตางประเทศ (ระบุภาษา)............... 

5.4 การรับผูเขาศึกษา 

  รับเฉพาะนักศึกษาไทย 

  รับเฉพาะนักศึกษาตางชาติ 

  รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติท่ีมีทักษะการสื่อสารภาษาไทยได 

5.5 ความรวมมือกับสถาบันอื่น 

  เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

  เปนหลักสูตรที่ไดรับความรวมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน 

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

  รูปแบบของความรวมมือสนับสนุน.................................................. 

   เปนหลักสูตรรวมกับสถาบันอ่ืน 

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

  รูปแบบของการรวม 

 รวมมือกัน โดยสถาบันฯ เปนผูใหปริญญา 

 รวมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เปนผูใหปริญญา 

 รวมมือกันโดยผูศึกษาอาจไดรับปริญญาจาก 2 สถาบันหรือมากกวา 

5.6 การใหปริญญา แกผูสําเร็จการศึกษา 

  ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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  ใหปริญญามากกวา 1 สาขาวิชา (เชน ทวิปริญญา) 

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

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 ปรับปรุงจากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

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

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการประชุม

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

 พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการจัดการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการ

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

 พิจารณากล่ันกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  ในการ

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

 ไดรับการใหความเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุม

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

 เปดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2565 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพ และมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557  ในปการศึกษา 2567 

 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศกึษา 

8.1 ผูประกอบอาหารในโรงแรม โรงพยาบาลหรือภัตตาคาร 

8.2 นักจัดดอกไม ชางแกะสลักในรานอาหาร  โรงแรมหรือภัตตาคาร 

8.3 ประกอบธุรกิจสวนตัวดานอาหารและเคร่ืองดื่ม ดานศิลปประดิษฐ เชน รานอาหาร รานดอกไม 

รับงานจัดเล้ียง รับจัดสถานที่ เปนตน 

8.4 บุคลากรแนะนําสินคาหรือผลิตภัณฑที่เก่ียวของกับอาหารและเครื่องดื่ม ตลอดจนผลิตภัณฑที่

เก่ียวของกับงานศิลปประดิษฐ 

8.5 นักวิชาการดานงานคหกรรมศาสตรในหนวยงานรัฐและเอกชน 

8.6 ขาราชการและพนักงานรัฐวิสาหกิจ 

8.7 นักพัฒนาชุมชน 



(มคอ.2) หนา 4 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

9. ช่ือ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษาของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ที่ ช่ือ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงาน 

ทางวิชาการ 

1 ผกาวดี  ภูจันทร ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553 

วท.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 2551 

ภาคผนวก ง 

2 โสรัจวรชมุ อินเกต ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

คศ.ม.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2536 

ศศ.บ.(บานและชุมชน) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2527 

ภาคผนวก ง 

3 วิรัชยา  อินทะกันฑ อาจารย วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2555 

ศษ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

ภาคผนวก ง 

4 กุลชญา สิ่วหงวน อาจารย คศ.ม.(เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2558 

คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2555 

ภาคผนวก ง 

5 กีรติญา  สอนเนย อาจารย คศ.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2553 

บธ.บ.(การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2538 

ภาคผนวก ง 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และฝกปฏิบัติการ

ประสบการณวิชาชีพในสถานการณจริงที่องคกรทั้งภาครัฐและเอกชน 
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ปจจุบันประเทศไทยมุงเนนถึงคุณภาพการดําเนินชีวิตเพื่อความเปนอยูที่ดีข้ึน สงผลใหเกิด

การพัฒนาเทคโนโลยีใหทันสมัยอยูเสมอ ทันตอเหตุการณ และการเปลี่ยนแปลงตอส่ิงแวดลอมในปจจุบัน 

เปนไปตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ที่ตระหนักวาการ

เปล่ียนแปลงของโลกท่ีจะมีผลกระทบตอการพัฒนาของประเทศในอนาคต ตลอดทั้งการทบทวนผลการ

พัฒนาแนวทางการกําหนดแผนพัฒนาประเทศในแตละภูมิภาค และสถานะของประเทศ ไดสะทอนใหเห็น

ถึงปญหาเชิงโครงสรางการพัฒนาของประเทศที่ไมสมดุลไมย่ังยืนและออนไหวตอผลกระทบจากความผัน

ผวนของปจจัยภายนอกที่มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว และเพ่ือใหสอดคลองกับทักษะตอการดํารงชีวิต

ในศตวรรษที่ 21 (21st Century Skills) ของคนในแตละชวงวัยตามความเหมาะสม เชน เด็กวัยเรียนและ

วัยรุนพัฒนาทักษะการวิเคราะหอยางเปนระบบ มีความคิดสรางสรรค รวมทั้งการใหความสําคัญกับการ

พัฒนาใหมีความพรอมในการตอยอดพัฒนาทักษะในทุกดาน มีทักษะการทํางานและการใชชีวิตที่พรอม

เขาสูตลาดงาน วัยแรงงานเนนการสรางความรูและทักษะในการประกอบอาชีพที่สอดคลองกับตลาดงาน

ทั้งทักษะข้ันพื้นฐาน ทักษะเฉพาะในวิชาชีพ ทักษะการเปนผูประกอบการรายใหม ทักษะการประกอบ

อาชีพอิสระอีกทั้งแนวโนมการเปล่ียนแปลงของโลกใน 20 ปขางหนา จะมีการรวมตัวกันทางเศรษฐกิจใน

ภูมิภาคเศรษฐกิจโลกจะเปล่ียนศูนยกลางอํานาจมาอยูท่ีประเทศแถบเอเชียมากข้ึน ประเทศจึงไดสราง

ความรวมมือในภูมิภาค พัฒนาและปรับโครงสรางภาคการผลิต 

 จากการวิเคราะหสถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจท่ีกลาวขางตนเห็นวามีสวน

เก่ียวของโดยตรงกับวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร ที่มุงเนนความสําคัญตอการสรางอาชีพสรางทรัพยากร

บุคคลท่ีมีคุณภาพมีทักษะเฉพาะในวิชาชีพ ซ่ึงสถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจมีสวนที่ตองนํามา

วางแผนหลักสตูร ไดแก 

 11.1.1 ความสําคัญของรายไดของประเทศท่ีเกิดจากงานทางดานคหกรรมศาสตรที่มีบทบาท    

สงูมากทั้งในปจจุบันและอนาคต เชน  สินคาผลิตภัณฑชุมชน อาหารทองถ่ินเพ่ือการทองเท่ียว  เปนตน 

 11.1.2 การกระจายรายไดท่ีเกิดจากการสงเสรมิของภาครัฐ เพ่ือการสรางอาชีพ และรายได     

ในชุมชนสวนมากจะเปนงานที่เก่ียวเนื่องในวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

 11.1.3 ความตองการบุคลากรในภาคอุตสาหกรรมและการบริการมีอัตราสูง เชน งานอาหาร

ในโรงแรมและภัตตาคาร การจัดตกแตงสถานท่ี การผลิตเสื้อผาในภาคอุตสาหกรรม และสินคาผลิตภัณฑ

ชุมชน 

 11.1.4 การรวมมือกันทางเศรษฐกิจ (Economics Integration) ระหวางประเทศในภูมิภาค 

อาเซียน สงผลใหบุคลากรในวิชาชีพคหกรรมศาสตรตองมีความรูและทักษะเพ่ือใหบริการอยางทัดเทียม

เปนมาตรฐานเดียวกันกับสถาบันอ่ืน 
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 11.1.5 สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไปในโลกยุคปจจุบัน ทําใหภาวะเศรษฐกิจของครอบครัว

ตองปรับเปลี่ยนวิธีการในการดํารงชีวิต 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

                การวางแผนหลักสตูรจะคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงดานสังคมอันเน่ืองมาจากความเเจริญกาว 

หนาดานเทคโนโลยีและการส่ือสารทําใหคนไทยเรียนรูขาวสารและรับวัฒนธรรมจากตางชาติ วิถีชีวิตของ

คนเปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับการเปล่ียนแปลงโครงสรางประชากรและลักษณะโครงสรางของครอบครัว

จากครอบครัวขยายมาเปนครอบครัวเด่ียวการพัฒนาทางสังคมของประเทศไทยยังไมเทาทันตอการเปล่ียน 

แปลงอยางรวดเร็วของบริบททางสังคมและวัฒนธรรมซึ่งมีอิทธิพลตอประชาชนทั้งในชุมชนเมืองและชุมชน

ชนบททําใหรูปแบบการดํารงชีวิตของคนไทย เชน การพักผอน การเดินทาง การรับประทานอาหารและ

บริบทอ่ืนๆ เปลี่ยนแปลงไปอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะในกลุมคนรุนใหม ที่มีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไปจาก

วัฒนธรรมดั้งเดิมของไทย รัฐบาลมีนโยบายที่จะสงเสริมการอนุรักษภูมิปญญาไทยใหคงอยูสืบไป ไมวาจะ

เปนภูมิปญญาดานอาหารไทย ผาไทย การจัดดอกไม บายศรี เปนตน ภูมิปญญาเหลาน้ีลวนเปนงานใน

วิชาชีพคหกรรมศาสตรท่ีสามารถสรางรายไดกับครอบครัว ชุมชนและประเทศ 

 

12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

12.1 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตร 

 12.1.1 มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงและพัฒนาใหสอดคลองกับสถานการณทางเศรษฐกิจสังคม 

และวัฒนธรรมที่เปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลา 

 12.1.2 มีการพัฒนาเพ่ือรองรับการขยายตัวทางเศรษฐกิจและสังคมในภูมิภาคอาเซียน 

 12.1.3 พัฒนาใหผูเรียนมีความสามารถในการคนควาหาองคความรู เพ่ือใหเกิดเศรษฐกิจ

สรางสรรคใหเหมาะสมกับสังคมและวัฒนธรรม 

 12.1.4 ไดรับการพิจารณาใหมีลักษณะเฉพาะของแตละทองถิ่น 

 12.1.5 พัฒนาใหผูเรียนมีจรรยาบรรณในวิชาชีพมีความรูท่ีเปนมาตรฐานมีภูมิปญญาทองถ่ิน 

แกปญหาเฉพาะหนาได และดํารงชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคมได 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.2.1 พันธกิจมหาวิทยาลัย 

          หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรศาสตรมีนโยบายปรับปรุงหลักสูตร   

ในป พ.ศ.2563 ใหมีความสอดคลองและเปนไปตามวิสัยทัศนของมหาวิทยาลัย กลาวคือ เปนมหาวิทยาลัย

ราชภัฏตนแบบที่นอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนวพระราชดําริ บูรณาการกับการปฏิบัติ

ภารกิจการผลิตบัณฑิต การวิจัย บริการวิชาการ และการทํานุบํารุงศิลปะและวัฒนธรรมที่มีคุณคา          
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สูทองถ่ิน ทําใหชุมชนเขมแข็ง พรอมกาวสูประชาคมอาเซียน โดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม

กําหนดพันธกิจไว 4 ดาน ประกอบดวย การผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ และการทํานุบํารุง

ศิลปวัฒนธรรม โดยมหาวิทยาลัยกําหนดไว 4 ขอดังนี้ 

 1) เ พ่ิมคุณคาการผลิต การวิจัย การบริการวิชาการ และการทํานุบํ า รุง

ศิลปวัฒนธรรมแบบบูรณาการโดยการนอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนวพระราชดําริ 

 2)  ผลิตบัณฑิตโดยเนนบัณฑิตนักปฏิบัติดวยกระบวนการบูรณาการการวิจัยและ

พัฒนาแกไขปญหาทองถ่ิน 

 3)  สรางองคความรูดวยหลักสูตรที่สามารถรองรับสถานการณปจจุบันและการ

เปลี่ยนแปลงในอนาคต 

 4)  จัดการระบบภายในโดยเนนการบริหารแบบจัดการตัวเองเพ่ือพัฒนาองคการ

อยางย่ังยืน 

  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรศาสตร ไดเนนการสรางบัณฑิตใหมี 

ความสอดสคลองกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ดังนี้ 

  1)  แสวงหาความจริงเพื่อมุงสูความเปนเลิศทางวิชาการบนพ้ืนฐานของภูมิปญญา

ทองถ่ิน ภูมิปญญาไทย และภูมิปญญาสากล โดยการนอมนําคุณธรรม จริยธรรม และความรูตามแนว

พระราชดําริ 

  2)  ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูคูคุณธรรม สํานึกในความเปนไทย มีความรักและผูกพัน

ตอทองถ่ิน อีกทั้งสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตในชุมชน เพ่ือชวยใหคนในทองถ่ินรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง 

  3)  เสริมสรางความรูความเขาใจในคุณคา ความสํานึก และความภูมิใจใน

วัฒนธรรมของทองถ่ินและของชาติ 

 

13. ความสัมพันธ (ถามี) กับหลักสูตรอื่นในคณะอ่ืนของสถาบัน (เชน รายวิชาที่เปดสอน เพ่ือใหบริการ

คณะอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะอ่ืน) 

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่เปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน  

13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไดแก กลุมวิชาภาษา กลุมวิชามนุษยศาสตร กลุมวิชา

สงัคมศาสตร กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และกลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย 

13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไดแก วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ วิชาเฉพาะบังคับ วิชาเฉพาะเลือกและ

วิชาฝกประสบการณวิชาชีพ จัดสอนโดยคณาจารยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีคณะมนุษยศาสตร

และสังคมศาสตร และคณะวิทยาการจัดการ 

13.1.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุมวชิา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่นักศึกษาจากคณะ/หลักสูตรอื่นมาเรียน 
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13.2.1 วิชาที่เปดสอนในหลักสูตร นักศึกษาตางคณะสามารถเลือกเรียนเปนวิชาเลือกเสรีได       

        13.3 กลุมวิชา/รายวิชานอกเหนือจากรายวิชาในหลักสูตรที่รับผิดชอบสอนใหกับนักศึกษา

คณะ/หลักสูตรอื่น 

     13.3.1  ไมมี 

13.4 การบริหารจัดการ 

  13.4.1 แตงตั้งผูประสานงานรายวิชาทุกวิชาเพ่ือทําหนาที่ประสานงานกับสาขา/คณะ 

อาจารยผูสอนและนักศึกษาการพิจารณาขอกําหนดรายวิชาการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผล 

การดําเนินการ 

  13.4.2 มีคณะกรรมการประจําหลักสูตร ทําหนาที่ กํากับดูแล โดยประสานงานกับกองบริการ

การศึกษาเพ่ือประสานการจัดตารางสอน ตารางสอบ ปฏิทินวิชาการ และควบคุมการดําเนินการเก่ียวกับ

กระบวนการจัดการเรียนการสอนเพื่อใหเปนไปตามขอกําหนดรายวิชา 
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หมวดที่  2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ วัตถุประสงคของหลักสูตร คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค สมรรถนะของ

นักศกึษาแตละชั้นป และผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรปริญญาตรีวิชาการ มุง

ผลิตบัณฑิตที่เปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร การเรียนรูมุงเนนการเรียน

ทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริงสามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการและประสบการณ

ตอยอดจากภูมิปญญาทองถ่ิน อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถ่ิน 

1.2 ความสําคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มุงผลิตบัณฑิตใหไดมาตรฐานตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีจึงไดปรับปรุงหลักสูตรตามมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษาเพ่ือผลิตบัณฑิตดานคหกรรมศาสตรและดําเนินการสํารวจความตองการและความพึงพอใจ

ของกลุมเปาหมายพบวามีผูสนใจเรียนในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรจํานวนมาก

ถือเปนสาขาท่ีมีความสําคัญและจําเปนตอการดําเนินชีวิต 

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถในดานตางๆ ดังน้ี 

 1.3.1 ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

 1.3.2 มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานทางดานคหกรรมศาสตรสอดคลองกับความ

ตองการของสังคมและองคกรไดอยางเหมาะสม 

 1.3.3 สามารถนําความรูทางดานคหกรรมศาสตรไปประยุกตใชในการพัฒนา 

และปรับปรุงความเปนอยูคุณภาพชีวิตของตน ชุนชนและสงัคมไดอยางเหมาะสม 

 1.3.4 ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

      1.3.5 ผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถทางดานคหกรรมศาสตรที่มีศักยภาพในการศึกษา

ตอในระดับที่สูงข้ึน 

 1.3.6 มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเน่ือง มีทักษะชีวิตสามารถคิดอยางมีเหตุผลและเผชิญ

สถานการณและรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง 

1.4 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 

    จุดมุงหมายของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรมุงเนนใหผูสําเร็จ

การศึกษา สามารถประกอบอาชีพตรงตามความตองการของสังคมและทองถ่ิน ตามคุณวุฒิ ศักยภาพ และ 
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สมรรถนะของผูสาํเร็จการศึกษา โดยตองมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

    1.4.1 มีคุณธรรม จริยธรรม ในการดํารงชีวิตและประกอบอาชีพและมีความรับผิดชอบใน

หนาที่ที่ไดรับมอบหมาย ตลอดจนรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

    1.4.2 มีความรูและทักษะพ้ืนฐานในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี ตลอดจนมีความใฝรูและ 

มีการคิดสรางสรรค แกปญหา สามารถพัฒนาความรูใหม  

    1.4.3 มีความสามารถในการจัดระบบความคิด คิดวิเคราะห สังเคราะหอยางมีเหตุผลและคิด 

สรางสรรคนวัตกรรม ตลอดจนเสนอแนวทางแกปญหาโดยวิธีการทางคหกรรมศาสตร 

    1.4.4 มีความสามารถในการสังเกต และยอมรับความจริงจากหลักฐานตามทฤษฏีที่ปรากฏ

และมีคําอธิบายหลักฐานเหลานั้นตามตรรกะในหลักวิชา 

    1.4.5 มีความพรอมในการทํางานอยูเสมอและมีความมุงม่ันในการพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 

และพัฒนาสังคม 

    1.4.6 มีความสามารถในการใชภาษาในการส่ือสารและใชเทคโนโลยีไดดี 

    1.4.7 มีความสามารถสูงในการนําความรูทางคณิตศาสตรและสถิติไปใชในการวิเคราะหและ 

นําเสนอขอมูล 

1.4.8 มีความเปนผูนํา มีความสามารถในการบริหารจัดการ และสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน

ได 

1.5 ผลลัพธการเรียนรูในแตละช้ันปของนักศึกษา 

นักศึกษา รายละเอียด 

ชั้นปที่ 1 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถอธิบายความรูในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปและนําความรูปรับประยุกตใชใน

ชีวิตประจําวัน 

3) สามารถอธิบายทฤษฏีและปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรเบื้องตนได 

4) สามารถทํางานเปนทีมได 

ชั้นปที่ 2 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถอธิบายทฤษฏีและปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรได 

3) สามารถเตรียมวัสดุและอุปกรณปฏิบัติการทางดานคหกรรมศาสตรได 

4) สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรพ้ืนฐาน และสืบคนขอมูลสารสนเทศดาน 

วิชาการทางดานคหกรรมศาสตรไดอยางเหมาะสม     

ชั้นปที่ 3 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) สามารถตั้งโจทยวิจัยทางดานคหกรรมศาสตรไดและตระหนักถึงจรรยาบรรณของ

วิชาชีพ 
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นักศึกษา รายละเอียด 

3) มทีักษะในการอานและเขียนภาษาไทย และมีทักษะการอานภาษาอังกฤษ    

ที่เก่ียวของกับงานวิจัย/บทความวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

4) สามารถคนควาและคิดวิเคราะหงานวิจัย บทความวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

จากแหลงขอมูลที่ถูกตองและนาเชื่อถือไดดวยตนเอง 

5) มีทักษะการส่ือสารและการนําเสนอในชั้นเรียน 

ชั้นปที่ 4 1) มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบในหนาท่ีที่ไดรับมอบหมาย 

2) มีทักษะการดําเนินการวิจัยทางคหกรรมศาสตรได สามารถบูรณาการองคความรู

และคิดวิเคราะหอยางมีระบบ อภิปรายผลงานวิจัยตามหลักการและยึดมั่นในจรรยาบรรณ

ของวิชาชีพ 

3) เขียนบทความวิจัยเพ่ือการสัมมนาวิชาการและนําเสนอผลงานในรูปแบบการประชุม

วิชาการ  

4) สามารถใชศัพทภาษาอังกฤษที่เปนศัพทเทคนิคเฉพาะ (Technical Terms)  

ในการสื่อสารกับผูอ่ืนไดอยางถูกตองเหมาะสม 

5) มีทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

6) มีทักษะสามารถในการแกไขปญหาในการปฏิบัติไดดี 

7) สามารถนําความรูและทักษะในวิชาชีพไปปรับใชกับอาชีพไดอยางเหมาะสม 

1.6 ผลลัพธการเรียนรู 

            1.6.1 ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

        ผูเรียนมีความรอบรู เขาใจหลักการ ทฤษฎีพ้ืนฐานและสามารถบูรณาการความรูทาง     

คหกรรมศาสตรอยางมีประสิทธิภาพ มีทักษะในการคิดอยางเปนระบบและมีเหตุมีผลเพ่ือแสวงหา

ทางเลือกใหมที่เหมาะสมและปฏิบัติไดในการแกไขปญหาและขอโตแยง มุงม่ันในการพัฒนาตนเองอยางมี

ประสิทธิภาพสอดคลองกับสถานการณ มีทักษะการเรียนรูดวยตนเองและรักการเรียนรู สามารถใชขอมูล

เชิงตัวเลขและเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน และมีความสามารถในการส่ือสารกับผู อ่ืนอยางมี

ประสิทธิภาพ ทั้งการพูด การเขียน และการนําเสนอดวยรูปแบบที่เหมาะสม มีความเชี่ยวชาญในการ

จัดการเรียนรูในสาขาคหกรรมศาสตรอยางบูรณาการที่มีรูปแบบหลากหลายและอยางสรางสรรค 

นอกจากนี้ผูเรียนมีความเปนผูนําและผูตามท่ีมีความรับผิดชอบตอสวนรวม สํานึกในความเปนพลเมืองที่มี

คุณคาตอสังคม และมีความเปนไทย มีใจรักธรรมชาติและรวมอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ 

1.6.2 ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา  

1) รหัสชุดวิชาที่ 1 ชื่อชุดวิชา ผูประกอบอาหารสรางสรรค 

1.1) ผลลัพธการเรียนรูชุดวิชาที่ 1 (PLO) 
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1.1.1) PLO1 ผูเรียนสามารถประกอบอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ 

1.1.2) PLO2 ผูเรียนสามารถสรางสรรคอาหารในรูปแบบใหมได 

1.1.3) PLO3 ผูเรียนสามารถวางแผนประกอบธุรกิจอาหารได 

1.2) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาท่ี 1 (CLO) อาหารไทย 

1.2.1) CLO1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับอาหารไทยประเภท

ตางๆ การเลือกซื้อวัตถุดิบวิธีการปรุง การจัดเสิรฟ และการจัดจําหนาย 

1.2.2) CLO2 สามารถประกอบอาหารไทยไดอยางถูกสุขลักษณะ 

กําหนดรายการอาหารไทย จัดสํารับอาหารไทย 

1.2.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของ 

การประกอบอาหารไทยเพ่ือการสรางคุณคาและมูลคาสําหรับการประกอบธุรกิจอาหาร 

1.3) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 1 (CLO) อาหารนานาชาติ   

1.3.1) CLO1 มีความรูและความเขาใจหลักการทําอาหารนานาชาติ 

การเลือกซื้อวัตถุดิบ วิธีการปรุง การจัดเสิรฟ และการจัดจําหนาย 

1.3.2) CLO2 สามารถประกอบอาหารนานาชาติไดอยางถูกสุขลักษณะ 

 1.3.3) CLO3 มีทัศนคติ ท่ีดีและตระหนักถึงความสําคัญของการ

ประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือการสรางคุณคาและมูลคาสําหรับการประกอบธุรกิจอาหาร 

                  1.4) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 1 (CLO)ศิลปะการออกแบบและตกแตง

อาหาร 

1.4.1) CLO1 มีความรูเบื้องตนในการออกแบบและตกแตงอาหารใน

รูปแบบตางๆ การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุและอุปกรณตางๆ มาตกแตงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาสตางๆ 

และการวางแผนประกอบธุรกิจอาหาร 

1.4.2) CLO2 สามารถปฏิบัติการตกแตงอาหารไดประณีตโดยใชเทคนิค

และวิธีการตางๆ ใหเหมาะสมกับลักษณะของอาหารและในโอกาสตางๆและวางแผนประกอบธุรกิจอาหาร 

    1.4.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีตระหนักถึงความสําคัญและประโยชนของ

หลักศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหารเพ่ือการสรางสรรคอาหารในรูปแบบใหม 

2) รหัสชุดวิชาที่ 2 ชื่อชุดวิชา ผูประกอบอาหารและเครื่องดื่มยุคดิจิทัล          

2.1) ผลลัพธการเรียนรูชุดวิชาที่ 2 (PLO) 

2.1.1)PLO1 ผูเรียนสามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่มไดอยาง

เหมาะสม 

2.1.2) PLO2 ผูเรียนสามารถใชเทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตรเพื่อ 

สรางสรรคการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มในรูปแบบใหม 
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2.1.3) PLO3 ผูเรียนสามารถประกอบธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มท่ี 

สอดคลองกับยุคดิจิทัลได 

2.2) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาท่ี 2 (CLO) ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่ม   

    2.2.1) CLO1 มีความรูความเขาใจเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะการผสม

เคร่ืองดื่ม การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ และการจัดเสิรฟ 

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

สวนประกอบของเคร่ืองดื่ม เครื่องมือและอุปกรณในการผสมเครื่องด่ืมและการบริการไดถูกตอง 

 2.2.3) CLO3 มี ทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของเห็น

ความสําคัญของเคร่ืองดื่ม และแนวทางประยุกตใชในชีวิตประจําวันหรือเพ่ือการประกอบธุรกิจ 

2.3) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 2 (CLO) เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคห

กรรมศาสตร 

2.3.1) CLO1 มีความรูความเขาใจการใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตรที่สอดคลองกับการประกอบธุรกิจการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

2.3.2) CLO2  สามารถนําเสนอผลงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ในรูปแบบใหมโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตรไดเหมาะสม 

    2.3.3) CLO3 มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึงความสําคัญของการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีสอดคลองกับยุคดิจิทัล 

                  2.4) ผลลัพธการเรียนรูรายวิชาที่ 2 (CLO) การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม   

2.4.1) CLO1 มีความรูเบื้องตนเก่ียวกับ 

การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเตรียมการจัดโตะอาหารแบบ

การเลือกใชอุปกรณเคร่ืองมือ และเคร่ืองใชในการจัดโตะอาหาร และการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

2.4.2)  CLO2 สามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม โดยใชเทคนิค

และรูปแบบบริการใหเหมาะสมในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 

    2.4.3) CLO3 มีทัศนคติ ท่ีดีและตระหนักถึงความสําคัญของการ

จัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในการดําเนินธุรกิจท่ีสอดคลองกับสถานการณปจจุบัน 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

คาดวาจะดําเนินการแลวเสร็จครบถวนภายในรอบการศึกษา 5 ป 

2.1 การจัดการหลักสูตร 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

การพัฒนามาตรฐานหลักสูตร

และการจัดการเรียนการสอน 

 

1.มีคณะกรรมการดูแลเรื่ องประกัน

คุณภาพการศึกษา เพ่ือใหหลักสูตรเปนไป

ตามมาตรฐานและตัวบงช้ีของ สกอ. 

2.มีการประเมินรายวิชาที่เปดสอนและ

อาจารยผูสอนในหลักสูตร 

3. มีการประเมินเพ่ือพัฒนาและปรับปรุง

มาตรฐานของหลักสูตรทุก 3 ป 

1.รายงานผลจากการประเมิน

มาตรฐานหลักสูตรเปนประจํา 

ทุกปและหลักสูตรฉบับที่ปรับปรุง 

2.รายงานผลการประเมินจาก

อาจารยและผูเรียนในหลักสูตร

เปนประจําทุกภาคการศึกษา 

3.รายงานผลจากการประเมิน

มาตรฐานหลักสูตรทุก 3 ป 

นําความรูทางคหกรรมศาสตร

ไ ป ใช แ ก ป ญหา ตา มค ว าม

ตองการของชุมชนและองคกร

ของผูใชบัณฑิต 

1.การลงพ้ืนที่เพ่ือติดตามควา

เปลี่ยนแปลงดานความคิดสภาพปญหา

และความตองการของชุมชน 

2.ใชการเรียนการสอนที่ประยุกตใช

ความรูทางคหกรรมศาสตรกับการ

แกปญหาในสถานการณปจจุบัน 

 

1.รายงานผลการประเมินความ

พึงพอใจในการใชบัณฑิตของ

สถานประกอบการ  

2.ความพึงพอใจในทักษะ ความรู 

ความสามารถในการทํางานของ

บัณฑิต โดยเฉลี่ยในระดับดี 

3.เพ่ิมรายวิชาที่มีการเรียนการ

สอนในการประยุกตใชความรู

ทางคหกรรมศาสตรกับ

สถานการณปจจุบัน 

การพัฒนามาตรฐานอาจารย

และงานวิจัย 

1.สนับสนุนใหอาจารยและนักศึกษาเขา

รวมประชุมทางวิชาการและ/หรือนําเสนอ

งานวิจัย 

2.สนับสนุนใหอาจารยและนักศึกษาขอ

ทุนสนับสนุนการศึกษาหรือการวิจัย 

1.จํานวนโครงการที่ทํา 

- จํานวนอาจารยท่ีรับทุนวิจัย 

2.จํานวนทุนสนับสนุนการศึกษา 

หรือการวิจัย 
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2.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 

 อาคารปฏิบัติการ หองเรียน

และครุภัณฑมีจํานวนท่ี

เพียงพอตการจัดการเรียนการ

สอนทั้งในเวลาและ 

นอกเวลาอยางมีประสิทธิภาพ 

1.การของบประมาณสนับสนุนจาก

งบประมาณแผนดินและงบรายไดใน 

การพัฒนาหองเรียนและหองปฏิบัติการ 

2.มีหองสมุดที่เปดนอกเวลาเรียน และ

พ้ืนที่เพียงพอสําหรับใหนักศึกษา 

3.พัฒนาหองสมุดในสถานศึกษาที่มีตํารา

เรียน หนังสืออางอิงงานวิจัย และส่ือ

อุปกรณตางๆ อยางเพียงพอ 

 

1.มีอาคารปฏิบัติการหองเรียน

และครุภัณฑเพื่อการสอนท่ีมี

ประสิทธิภาพ  

2.มีขอมูลที่รวบรวมและบันทึก

อัตราสวนอุปกรณตอจํานวน

นักศึกษาจํานวนชั่วโมงที่นักศึกษา

ใชหองปฏิบัติการทางดาน 

คหกรรมศาสตร 

3.มีหองสมุดที่เปดนอกเวลาเรียน 

และพ้ืนที่เพียงพอสําหรับให

นักศึกษามีตําราเรียนหนังสือ

อางอิงงานวิจัยและสื่ออุปกรณ

ตางๆ อยางเพียงพอ  

4.สํารวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาตอการบริการอุปกรณ

เพ่ือการศึกษา 

2.3 การใหคาํปรึกษาและความชวยเหลือตอนักศึกษา 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีช้ีวัด 

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาประจํา

กลุมเรียน เพ่ือดูแลนักศึกษา

และเพ่ือให    ความชวยเหลือ

ตอนักศกึษา 

1.มีชวงเวลาสําหรับใหคําปรึกษา 

แกนักศึกษา 

2.เตรียมประวัติทางการศึกษาและ

พฤติกรรมของนักศึกษาไวเพ่ือการติดตอ

ในอนาคต 

3.จัดตั้งชองทางการติดตอระหวาง

นักศึกษากับอาจารย 

4.มีผูประสานงานที่สนับสนุนบริการ

ทางการเรียนการสอนและใหคําปรึกษา

กับนักศึกษาสนับสนุนคาใชจายสําหรับ

1.จํานวนช่ัวโมงการใหคําปรึกษา 

2.จํานวนและอัตราสวนนักศึกษา

ท่ีสําเร็จการศึกษาในแตละป

การศึกษา 

3.ประวัติทางวิชาการและ

พฤติกรรมของนักศึกษาที่อาจารย

ท่ีปรึกษาสามารถคนหาได 

4.จํานวนกิจกรรมเสริมนอกหลัก 

สตูรจํานวนนักศึกษาท่ีเขารวม

และอัตราสวนเงินสนับสนุน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ดัชนีช้ีวัด 

กิจกรรมเสริมนอกหลักสูตร รวมทั้ง

สงเสริมใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรม 

5.มีเจาหนาท่ีประสานงานเก่ียวกับ

กิจกรรมเสริมนอกหลักสูตร 

5.เจาหนาท่ีที่มีคุณสมบัติพรอมใน

การสนับสนุนดานการเรียนการ

สอน และประสานงานการทํา

กิจกรรม 

6.ผลการสํารวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาตอการใหการสนับสนุน

ตางๆ ในแตละภาคการศึกษา 

2.4 ความตองการของตลาดแรงงานและสังคมและความพึงพอใจของนายจางตอคุณภาพบัณฑิต 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

ผลิตนักศึกษาท่ีมีคณุสมบัติ ดังนี ้

 - มคีวามรูและทักษะท่ีสมดุลกับ

ความตองการของนายจาง 

 - มีความสามารถเปนผูนําทาง

วิชาชีพ และมีความรับผิดชอบตอ

ทองถ่ินและสงัคม 

1.สํารวจความตองการ ขอคําปรึกษา 

หรือขอคําแนะนําจากหนวยงาน

ภาครัฐและผูประกอบการเพ่ือใชใน        

การปรับปรุงหลักสตูรในอนาคต 

2.ประเมินทักษะความรูจรรยาบรรณ

และความสามารถในการทํางานเปน

ทีมของนักศึกษาที่สําเร็จการศึกษา 

3.ฝกอบรมและเสวนานักศึกษา

เพ่ือใหทราบประสบการณจริง 

4.สอดแทรกคุณคาทางจรรยาบรรณ

ทั้งในและนอกหองเรียน 

5.มีวิชาเรียนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป

ที่เนนการพัฒนาความรูเทาทัน

สถานการณและความฉลาดทาง

อารมณ 

6.ชวยเหลือและสนับสนุนกิจกรรม

เสริมนอกหลักสูตรท่ีเนนคุณธรรม 

จริยธรรม 

1.นําขอเสนอแนะของนายจาง 

หนวยงานภาครัฐและเอกชนมาใช

ในการพัฒนาและแกไขหลักสูตร 

2.วิเคราะหผลการประเมินความ

พึงพอใจของนายจาง หนวยงาน

ภาครัฐและเอกชนที่มีตอผูสําเร็จ

การศึกษา 

3.จํานวนวิชาในหมวดวิชา 

ศึกษาทั่วไปที่เนนจรรยาบรรณ 

และหลักการทํางานรวมกัน 

4.จํานวนกิจกรรมหรือโครงการที่

เก่ียวของกับคุณธรรม จริยธรรม  

5.สถิติการทํางานในสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตรของผูสําเร็จ

การศึกษา 

 

 

 



(มคอ.2) หนา 17 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

หมวดที่  3  ระบบการจัดการศึกษาการดําเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ 

ใชระบบทวิภาคโดย 1ปการศึกษา แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ โดย 1 ภาคการศึกษา

ปกติ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  มีภาคฤดูรอน จํานวน..........ภาค ภาคละ....................สัปดาห  

  ไมมีภาคฤดูรอน 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2561 

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

2.1.1 วัน - เวลาดําเนินการ 

 วัน – เวลาราชการปกติ 

 ภาคการศึกษาท่ี  1   เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 

 ภาคการศึกษาที่  2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 

 นอกวัน – เวลาราชการ (วันเสาร-อาทิตย) 

2.1.2 ระยะเวลาการศึกษา  

ระยะเวลาการศึกษา 4 ป ใชเวลาศึกษาไมเกิน 8 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียน

เรียนเต็มเวลา และไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

2.1.3 การลงทะเบียนเรียน  

การลงทะเบียนเรียนใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 โดยในแตละภาคการศึกษา นักศึกษาจะตองลงทะเบียน

เรียนรายวิชาไมนอยกวา 9 หนวยกิตและไมเกิน 22 หนวยกิตในแตละภาคการศึกษาปกติ สําหรับการ

ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูรอน ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต 
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2.1.4 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

1) การวัดผลและประเมินผลการศึกษา 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ืองหลักเกณฑใน

การวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี 

2) เกณฑการสําเร็จการศึกษา 

ผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอตามขอบังคับ

มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังนี้ 

2.1) มีความประพฤติดี 

2.2) สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมท้ังรายวิชาเอกและ

เงื่อนไขท่ีกําหนด ของสาขาวิชานั้น 

2.3) ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ํากวา 2.00 

2.4) มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

2.5) ใหเปนไปตามเงื่อนไขของสภาวิชาชีพ (ถามี) 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

   2.2.1ตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่6 หรือเทียบเทาที่กระทรวงศึกษาธิการ 

รับรอง  

  2.2.2 มีคุณสมบัติครบถวนตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด 

การศึกษาระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2561 

            2.2.3 ผูเขาศึกษาตองผานการคัดเลือกตามประกาศหลักเกณฑและกระบวนการคัดเลือกบุคคล

เขาศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามหรือสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

2.3 ปญหาของนักศกึษาแรกเขา  

2.3.1  การปรับตัวในการเรียนระบบอุดมศึกษา เปนระบบเนนการเรียนรูและควบคุมตนเอง 

2.3.2  นักศึกษาแรกเขามีพ้ืนฐานความรูในระดับที่แตกตางกัน อาจเกิดการไดเปรียบ

เสียเปรียบทางการศึกษา 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3  

จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหมทั้งในระดับมหาวิทยาลัยคณะและสาขาวิชาจัดประชุมผูปกครอง 

จัดระบบการปรึกษาแนะแนว โดยมีอาจารยที่ปรึกษาและฝายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงานกับ

อาจารยผูสอนและผูปกครอง ในกรณีท่ีมีปญหา 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

นักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปที่  1 30 30 30 30 30 

ช้ันปที่ 2 - 30 30 30 30 

ช้ันปที่ 3 - - 30 30 30 

ช้ันปที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 30 30 

        2.6 งบประมาณตามแผน  

             2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

คาบํารุงรักษา      

 - คาลงทะเบียน 648,000 1,296,000 1,944,000 2,592,000 2,592,000 

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

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

2.6.2  งบประมาณรายจาย (หนวยบาท) 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ก. งบดําเนนิการ      

คาตอบแทน คาใชสอย คาวัสดุ 535,200 1,070,400 1,605,600 2,140,800 2,140,800 

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

คาครุภัณฑและส่ิงปลูกสราง 133,800 267,600 401,400 535,200 535,200 

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

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

จํานวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 22,300 22,300 22,300 22,300 22,300 

2.7 ระบบการศกึษา 

 แบบชั้นเรียน 

 แบบทางไกลผานส่ือส่ิงพิมพเปนหลัก 
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 แบบทางไกลผานส่ือแพรภาพและเสียงเปนส่ือหลัก 

 แบบทางไกลทางอิเลก็ทรอนิกสเปนส่ือหลัก (E-learning) 

 แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต  

 อ่ืนๆ  

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

   ใหเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ และขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วา 

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2562 และประกาศมหาวิทยาลัย

ราชภัฏพิบูลสงคราม 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

   3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา   127   หนวยกิต 

       3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไมนอยกวา 30     หนวยกิต 

1.1) กลุมวิชาภาษา   ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

1.2) กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

1.3) กลุมวิชาสงัคมศาสตร  ไมนอยกวา 3       หนวยกิต 

1.4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณติศาสตร  ไมนอยกวา   9       หนวยกิต 

1.5) กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย ไมนอยกวา 6       หนวยกิต 

 2) หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 91     หนวยกิต 

  2.1) วิชาพื้นฐานวิชาชีพ     19     หนวยกิต 

  2.2) วิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 65     หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ    29     หนวยกิต 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไมนอยกวา 36     หนวยกิต 

        2.3) วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา   7      หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี    ไมนอยกวา  6      หนวยกิต 

3.1.3 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   ไมนอยกวา 30     หนวยกิต 

1.1)  กลุมวิชาภาษา     ไมนอยกวา  6      หนวยกิต 

GELN100 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

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

 English for Communication  

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู 3(3-0-6) 

 English for Learning  

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 3(3-0-6) 

 English for Specific Purposes   

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

 Foundation English  

GELN105 ภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 French for Communication  

GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication   

GELN107 ภาษาญี่ปุนเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication  

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(3-0-6) 

 Vietnamese Language and Culture  

GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย  3(3-0-6) 

 Indonesian Language and Culture  

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(3-0-6) 

 Korean Language and Culture  

GELN111 ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Speaking and Listening Skills  

1.2) กลุมวิชามนุษยศาสตร    ไมนอยกวา   6     หนวยกิต 

GEHU100 จิตตปญญาศึกษา 3(3-0-6) 

 Contemplative  Education  

GEHU101 ปรัชญาชีวิต 3(3-0-6) 

 Philosophy of Life  

GEHU102 ความจริงของชีวิต 3(3-0-6) 

 Meaning of Life  

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน  3(3-0-6) 

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

 Aesthetic of Life  

GEHU105 ดนตรีนิยม 3(3-0-6) 

 Music Appreciation  

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป  3(3-0-6) 

 Visual Art Aesthetic  

GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย  3(3-0-6) 

 Dramatics Art Aesthetic in Thai  

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม  3(3-0-6) 

 Using Modern Library  

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Art in Daily Life  

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล 3(2-2-5) 

 Aesthetic of Digital Photography  

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ 3(3-0-6) 

 Planning for Life with the Elderly  

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Gesture of Balance  

GEHU113 ศิลปกรรมสําหรับชีวิต 3(3-0-6) 

 Arts for life  

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทลั 3(2-2-5) 

 Digital Literacy   

1.3) กลุมวิชาสังคมศาสตร   ไมนอยกวา 3       หนวยกิต 

GESO100 มนุษยกับสังคม  3(3-0-6) 

 Man and Society  

GESO101 วิถีไทย 3(3-0-6) 

 Thai Living  

GESO102 วิถีโลก  3(3-0-6) 

 Global Living  

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

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

 Law for Living   

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Economics in Daily Life  

GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย 3(3-0-6) 

 Thai Wisdoms in Handicraft  

GESO107 ภูมิสงัคมภาคเหนือตอนลาง 3(3-0-6) 

 Geosocieties of the Lower Northern Region  

GESO108 การส่ือสารเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 

 Communication for Life  

GESO109 ความรูเทาทันสื่อและการใชสารสนเทศ 3(3-0-6) 

 Media Literacy and Utilization of Information  

GESO110 พิษณุโลกศึกษา 3(3-0-6) 

 Phitsanulok Study  

GESO111 รูทันการเงิน 3(3-0-6) 

 Cognizant of Finances  

GESO112 การศึกษาเพ่ือสรางความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย 3(2-2-5) 

 Democratic Citizenship Education  

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป 3(3-0-6) 

 General Psychology  

GESO114 การตอตานทุจริต 3(3-0-6) 

 Anti-Corruption  

GESO115 ศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น 3(3-2-5) 

 The King’s philosophy for Local Development  

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับผูประกอบการยุคใหม 3(3-0-6) 

 Design Thinking and Innovation for New Age Entrepreneurs  

1.4)  กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   9      หนวยกิต 

GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Science in Daily Life  

GESC101 ชีวิตกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

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

 Thinking and Decision Making  

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Statistics in Daily Life   

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mental Health in Daily Life  

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 

 Information Technology for Life  

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาอยางย่ังยืน 3(3-0-6) 

 Technology and Innovation for Sustainable Development 

GESC107 พลังงานกับชีวิต 3(3-0-6) 

 Energy and Life  

GESC108 อาหารอาเซียน 3(3-0-6) 

 ASEAN Foods  

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Value-added Products from Local Wisdoms  

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Plants in Daily Life  

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 3(3-0-6) 

 Household Solid Waste Management  

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน 3(3-0-6) 

 Sustainable Energy  

1.5) กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย   ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

GESS100 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 

 Exercises for Health  

GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 

 Recreation for Life  

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 

 Health for Life  

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

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

 Agriculture in Daily Life  

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศิลป 3(3-0-6) 

 Family Dimension of Science and Art  

GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 3(3-0-6) 

 Creation Inspiration in Artworks  

GESS107 วิถีสขุภาพ 3(3-0-6) 

 Healthy Life  

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

 21St Century Skills for Living and Occupations  

GESS109 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(2-2-5) 

 Health Promotion and Care  

2) หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 91 หนวยกิต  

2.1) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

EC101 เศรษฐศาสตรทั่วไป    3(3-0-6) 

          General Economics 

HOME116    บริโภคศึกษา    3(3-0-6) 

                  Education for Consumers 

HOME219    การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

          Small and Medium Business Management in Home Economics 

HOME315    ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

          Home Economics Research  Methodology 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

  Home Economics Management 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร    3(2-2-5) 

  Information Technology in Home Economics 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร  1(0-2-1) 

  Seminar in Home Economics 
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2.2) วิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ                                    29    หนวยกิต 

HOME127 อาหารและโภชนาการ   3(3-0-6) 

           Food and Nutrition 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร    3(2-2-5) 

  Household and Resource Management 

HOME182 หลกัศิลปะและศิลปะสรางสรรค   3(2-2-5) 

  Principle of Art and Creative Art 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร    3(2-2-5) 

  Principle of Food Preparation  

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง   3(2-2-5) 

  Vegetable Fruit Carving and Banana-leaf Craft 

HOME273 การจัดดอกไมข้ันพื้นฐาน   3(2-2-5) 

  Basic Floral Arrangement 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก   3(3-0-6) 

  Family Development and Child Care 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน   3(2-2-5) 

    Home Economics for Community Development 

HOME384 หลกัการออกแบบและตัดเย็บ   3(2-2-5) 

  Principles of Design and Clothing Construction 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร    2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในบาน   3(3-0-6) 

 Standard Kitchen Management and Household Equipment  

HOME232 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ   3(2-2-5) 

 Food for Occupation 

HOME233 อาหารไทย   3(2-2-5) 

 Thai Food  

HOME234 อาหารวาง   3(2-2-5) 

 Snacks 
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HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ   3(2-2-5) 

 Food for Health 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร   3(2-2-5) 

 Sciences of Cookery 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 

  Food Sanitation and Quality Control 

HOME265 ศลิปะการออกแบบและตกแตงอาหาร   3(2-2-5) 

 Art design and Decoration of Food  

HOME328 โภชนบําบัด   3(2-2-5) 

 Nutritional Therapy 

HOME335   อาหารทองถ่ิน   3(2-2-5) 

 Local Food  

HOME338 ขนมไทย   3(2-2-5) 

 Thai Desserts   

HOME341 ขนมอบเบื้องตน   3(2-2-5) 

 Basic Bakery 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม   3(2-2-5) 

 Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3(2-2-5) 

 Food Product Development 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) 

 Plated Desserts 

HOME361 ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่ม 3(2-2-5) 

 Art of Mixing Beverages 

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Operation 

HOME443 ไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Ice Cream 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 3(2-2-5) 

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

 Floral Arrangement  

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) 

 Banana -Leaf Arrangement 

HOME276 หัตถกรรมทองถ่ิน 3(2-2-5) 

 Local Craft   

HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) 

 Perfume and Souvenir Making  

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) 

 Embroidery Knit and Threading Works 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) 

 Artificial Flowers 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) 

 Fabric and Clothing Design 

HOME285 ศลิปะสรางสรรค                                                                   3(2-2-5) 

 Creative Arts 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) 

 Carving 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพื้นบาน 3(2-2-5) 

 Design  for  Local Products   

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึก 3(2-2-5) 

 Gift and Souvenir Product Development 

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน  3(2-2-5) 

  Development of Local Product 

HOME378 ศลิปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ   3(2-2-5) 

  Artificial Art for Elderly  

HOME379 ส่ือสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ   3(2-2-5) 

  Creative media for Presentation of Artificial Art 

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

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

  Handicraft  

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) 

 Handicrafts and Creative Management 

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ   3(2-2-5) 

 Craft Technology    

HOME481 การยอมสีธรรมชาติส่ิงทอพ้ืนเมือง 3(2-2-5) 

    Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 

2.3)  วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา 7   หนวยกิต 

ใหเลือกแผนใดแผนหน่ึงดังตอไปน้ี 

2.3.1)  แผนฝกประสบการณภาคสนาม 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร     1(45) 

  Preparation for Professional Experience in Home Economics 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร     6(450) 

  Field Professional Experience in Home Economics 

2.3.2)  แผนสหกิจศึกษา 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร      1(45) 

  Co-operative Education Preparationin Home Economics 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร       6(--) 

  Co-operative Education in Home Economics 

3)  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6   หนวยกิต 

เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามและมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับรายวิชาที่เรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาที่กําหนด ให

เรียนโดยไมนบัหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 

 

หมายเหตุ 

 รายวิชาดังตอไปน้ีใชเกณฑการวัดผลในระบบไมมีคาระดับคะแนนเปนระดับการประเมิน S กับ U 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

 Preparation for Professional Experience in Home Economics 

 HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) 

  Field Professional Experience in Home Economics 
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HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

HOME496  สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 

  Seminar in Home Economics 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) 

  Co-operative  Education  Preparationin Home Economics 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) 

   Co-operative Education in Home Economics 

 

3.1.4 แผนการศึกษา 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (1) 

General Education (1) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (2) 

General Education (2) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไป (3) 

General Education (3) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

EC101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 

3(3-0-6) แกน - 

HOME116 บริโภคศึกษา 

Education for Consumers 

3(3-0-6) แกน - 

HOME127 
อาหารและโภชนาการ 

Food  and  Nutrition 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

รวม 18 หนวยกติ  
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ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ- 

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (4) 

General Education (4) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (5) 

General Education (5) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (6) 

General Education (6) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (7) 

General Education (7) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 

Household and Resource 

Management  

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 

Principle of Art and Creative Art 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (8) 

General Education (8) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (9) 

General Education (9) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 

Principle of Food Preparation  

3(2-2-5) เอกบังคับ  

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงาน

ใบตอง 

Vegetable Fruit Carving and 

Banana-leaf  Craft 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME273 การจัดดอกไมข้ันพ้ืนฐาน 

Basic Floral Arrangement 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรม

เล้ียงดูเด็ก 

Family Development and Child 

Care 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

รวม 18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

GEXXXXX วิชาศึกษาทั่วไป (10) 

General Education (10) 

3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป - 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 

Small and Medium Business 

Management in Home 

Economics 

3(3-0-6) วิชาแกน  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (1) 

Major Elective (1)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (2) 

Major Elective (2)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (3) 

Major Elective (3)   

3(x-x-x) เอกเลือก 
 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (4) 

Major Elective (4)   

3(x-x-x) เอกเลือก  

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงาน 

คหกรรมศาสตร 

Information Technology in  

Home Economics 

3(2-2-5) วิชาแกน - 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 

Home Economics  for 

Community Development 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 

Principles of Design and Clothing 

Construction 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (5) 

Major Elective (5) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (6) 

Major Elective (6) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

XXXXXX วิชาเลือกเสรี (1) 

Free Elective (1) 

3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม  18 หนวยกิต  
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ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

Home Economics Research  

Methodology 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

HOME317 การบริหารจัดการงาน 

คหกรรมศาสตร 

Home Economics Management 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (7) 

Major Elective (7) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (8) 

Major Elective (8) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาอกเลือก (9) 

Major Elective (9) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

XXXXXX วิชาเลือกเสรี (2) 

Free Elective (2) 

3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม 18 หนวยกิต  
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แผนฝกประสบการณภาคสนาม 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพ 

คหกรรมศาสตร 

Field Professional Experience in 

Home Economics 

6(450) ประสบการณ

ภาคสนาม 

HOME391  

รวม  6 หนวยกิต  

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับกอน 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 

1(0-2-1) วิชาแกน - 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร  

Special Problems  in Home 

Economics 

2(1-2-3) เอกบังคับ HOME315  

 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

คหกรรมศาสตร  

Preparation for Professional 

Experience in Home Economics 

1(45) ประสบการณ

ภาคสนาม 

- 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (10) 

Major Elective (10) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (11) 

Major Elective (11) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาเอกเลือก (12) 

Major Elective (12) 

3(x-x-x) เอกเลือก  

รวม  13 หนวยกิต  
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แผนสหกิจศกึษา 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา 

 

ชื่อรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 

1(0-2-1) วิชาแกน - 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร  

Special Problem in Home 

Economics 

2(1-2-3) เอกบังคับ HOME315  

 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative EducationPreparation 

Home Economics 

1(45) สหกิจศึกษา - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (10) 

Major Elective (10) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (11) 

Major Elective (11) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

HOMEXXX วิชาฉพาะเลือก (12) 

Major Elective (12) 

3(x-x-x) เอกเลือก - 

รวม  13 หนวยกิต  

 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา 

 

ช่ือรายวิชา 

หนวยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-

ศึกษาดวยตนเอง) 

 

กลุมวิชา 

 

วิชาบังคับ

กอน 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative Education in 

Home Economics 

6(--) สหกิจศึกษา HOME498 

รวม  6 หนวยกิต  
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3.1.5 ความหมายระบบรหัสวิชา 

                       การกําหนดรหัสวิชายึดระบบการจัดกลุมสาขาวิชาของ ISCED (International 

Standard Classification Education) ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามวาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  เรื่องการใชระบบ

รหัสวิชา พ.ศ. 2554 โดยกําหนดใหรหัสวิชา ประกอบดวย 

ตัวอักษร  มีความหมาย ดังน้ี 

XXXX หมายถึง  อักษรยอสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

เลขหลักรอย หมายถึง  ระดับความยากงายของชั้นปเลข 1-5 หมายถึง ระดบัปริญญาตรี 

เลขหลักสบิ  หมายถึง กลุมวิชา ในสาขาวิชา 

1 หมายถึง  กลุมวิชาพ้ืนฐานคหกรรมศาสตร 

2         หมายถึง  กลุมวิชาโภชนาการ 

3  หมายถึง  กลุมวิชาการประกอบอาหารไทย 

4  หมายถึง  กลุมวิชาการประกอบอาหารตางประเทศ 

5  หมายถึง  กลุมวิชาการแปรรูปและวิทยาศาสตรการอาหาร 

6  หมายถึง  กลุมวิชาการจัดเลี้ยงและบริการ 

7  หมายถึง  กลุมวิชางานบานและศิลปประดิษฐ 

8  หมายถึง  กลุมวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

9  หมายถึง  กลุมวิชาเตรียมฝกและฝกประสบการณและการศึกษาอิสระ 

(ปญหาพิเศษ สหกิจศึกษา สัมมนา โครงการวิจัย วิทยานิพนธ) 

เลขหลักหนวย หมายถึง  ลําดบัรายวิชาในกลุมวิชาน้ัน 

 

 3.1.6 คาํอธิบายรายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา     หนวยกิต 

GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร      3(3-0-6) 

  Thai for Communication  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญของภาษาไทย หลักภาษาไทย ปญหาการใชภาษาไทย การเสริมสรางทักษะ

ดานการฟง การอาน การพูดและการเขียนภาษาไทย 
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GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  English for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 หลักการฟง พูด อานและเขียนศัพท การใชสํานวนภาษาอังกฤษ เพ่ือใชในการส่ือสารใน 

สถานการณตางๆ ในชีวิตประจําวัน 

 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู     3(3-0-6) 

  English for Learning 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  การอานระดับคํา วลี ประโยคและยอหนาภาษาอังกฤษ โดยใชกลวิธีการอานเบ้ืองตนเพื่อ

หาหัวขอเร่ือง จับใจความสําคัญและรายละเอียดจากส่ิงท่ีพบเห็นในชีวิตประจําวัน เชน โฆษณาฉลากยา

ปายสัญลักษณ ประกาศรับสมัครงาน เปนตน   

 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ    3(3-0-6) 

  English for Specific Purposes 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 พัฒนาทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร เพิ่มพูน

การใชคํา และสํานวนในสถานการณตามบริบทตางๆที่เก่ียวของกับอาชีพ และการปฏิบัติงานของสาขาวิชา 

 

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน      3(3-0-6) 

  Foundation English 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  โครงสรางที่สําคัญของภาษาอังกฤษ บูรณาการทักษะการฟง พูด อานและเขียน

ภาษาอังกฤษ เนนความสามารถในการใชภาษาเพื่อการสื่อสารสื่อความหมาย โดยผสมผสานวัฒนธรรม

ไทยและตะวันตกในชีวิตประจําวัน 

 

GELN105 ภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  French for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาฝรั่งเศสเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน

ชีวิตประจําวัน 
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GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

  Chinese for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน 

ชีวิตประจําวัน 

 

GELN107 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะการฟง พูด อานและเขียนภาษาญี่ปุนเพ่ือใชส่ือสารในสถานการณตางๆใน

ชีวิตประจําวัน 

 

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม     3(3-0-6) 

  Vietnamese Language and Culture 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ทักษะการอาน การฟงการพูด การเขียน และการใชภาษาเวียดนาม จากสิ่งท่ีพบเห็นใน

ชีวิตประจําวัน เชน การทักทาย การนับเลขอาชีพ ครอบครัวและอ่ืนๆ รวมถึงวัฒนธรรมการติดตอส่ือสาร

กับคนเวียดนาม ความหมายและการนําไปใชในประโยคสนทนา  

 

GELN109  ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย     3(3-0-6) 

 Indonesian Language and Culture 

                  วิชาบังคบักอน :  ไมมี 

 ทักษะการอาน การเขียน การฟงและการพูดดวยภาษาอินโดนีเซียพ้ืนฐาน รวมถึงอธิบาย

เรื่องวัฒนธรรม ภูมิศาสตร ประเพณีของอินโดนีเซียเพ่ือใหผูเรียนเขาใจภูมิหลังของภาษาและวัฒนธรรมไดดี 

ย่ิงข้ึน 

 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี     3(3-0-6) 

  Korean Language and Culture 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ฝกทักษะพ้ืนฐานของภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี มรรยาทในการใชภาษาเกาหลี ทักษะ

การสื่อสารภาษาเกาหลีเบื้องตนท่ีใชในชีวิตประจําวัน วิถีชีวิตความเปนอยู เทศกาล และสถานที่ท่ีสําคัญ

ของประเทศเกาหลี 
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GELN111 ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ    3(3-0-6) 

English Speaking and Listening Skills 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

พูดบอกรายละเอียดและสรุปประเด็นสําคัญ ฟงบทสนทนาและขอความสั้นๆ แลว 

จับใจความ ใชประโยคและสํานวนเก่ียวกับสิ่งรอบตัว สื่อสารเร่ืองที่งาย และเปนกิจวัตรท่ีตองมีการ

แลกเปลี่ยนขอมูลโดยตรงและไมยุงยากเก่ียวกับสิ่งที่คุนเคยหรือทําเปนประจํา ใชภาษาและโครงสรางทาง

ไวยากรณในการพูดโตตอบในสถานการณที่แตกตางหลากหลาย  โดยใชภาษา น้ําเสียง กิริยาทาทางที่

เหมาะสมตามมารยาททางสังคม และรูถึงวัฒนธรรมของเจาของภาษา โดยเนนกระบวนการทางภาษา คือ

พูด ฟง อาน เขียน การส่ือสาร การสืบเสาะหาความรู การสืบคนขอมูล และการฝกปฏิบัติทักษะ การ

สื่อสารตามสถานการณตางๆ 

 

GEHU100 จิตตปญญาศึกษา      3(3-0-6) 

  Contemplative Education 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แนวคิดและหลักพื้นฐานของจิตตปญญาศึกษา การทําความเขาใจชีวิต การรูจักตนเอง

การเปดมณฑลแหงการเรียนรู การรูดวยใจอยางใครครวญ การฝกความมีสติ การใชความรักความเมตตา

และปญญาในการตระหนักรูถึงคุณคาของส่ิงตางๆ โดยปราศจากอคติ การใชงานศิลปะ หรือดนตรี หรือ

กิจกรรมตางๆ เปนเครื่องมือในการพัฒนาจิต การทํากิจกรรมอาสาสมัครหรือจัดทําโครงการชวยเหลือหรือ

พัฒนาชุมชนเพ่ือสรางจิตสาธารณะ การเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตรตางๆ มาประยุกตใชในชีวิตอยาง

สมดุล 

 

GEHU101 ปรัชญาชีวิต       3(3-0-6) 

  Philosophy of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับปรัชญา วิธีการทางปรัชญา การต้ังคําถามทางปรัชญาคุณคาของ

ปรัชญาสาขาตางๆ ของปรัชญา ทัศนะเก่ียวกับชีวิตดานศาสนา ปรัชญาและวิทยาศาสตร การจัดการกับ

ปญหาชีวิตและศาสตรแหงการอยูรวมกับผูอ่ืนอยางมีความสุข 
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GEHU102 ความจริงของชีวิต      3(3-0-6) 

  Meaning of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความรูเก่ียวกับความจริงของชีวิตการใชชีวิตที่ถูกตองตามหลักศาสนาของทุกศาสนา การ 

พัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับครอบครวั สังคม เพ่ือใหเกิดความสุขอยางแทจรงิ 

 

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน     3(3-0-6) 

  Human Behavior and Self Development 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  พฤติกรรมมนุษยและปจจัยพ้ืนฐานของพฤติกรรมองคประกอบของพฤติกรรมบุคลิกภาพการ

ประเมินและการพัฒนาตนเอง มนุษยสัมพันธและการอยูรวมกันในสังคมและการเสริมสรางชีวิตใหเปนสุข 

 

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต      3(3-0-6) 

  Aesthetic of Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของสุนทรียศาสตร  หลักการทางสุนทรียศาสตรและศิลปะ

กระบวนการสรางสรรคและการประเมินคาศิลปะ ผานทักษะและประสบการณทางการเห็น การฟงและ

การเคล่ือนไหว  เพ่ือเปนพื้นฐานการมีรสนิยมทางศิลปะและปรับใชในการดําเนินชีวิต 

 

GEHU105 ดนตรีนิยม       3(3-0-6) 

  Music Appreciation 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสัมพันธระหวางมนุษยกับดนตรี องคประกอบดนตรี ความรูความเขาใจและเห็น

คุณคาในความไพเราะของดนตรี ท้ังดนตรีไทยและดนตรีตะวันตก 

 

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศลิป      3(3-0-6) 

  Visual Art Aesthetic  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การรับรูและประสบการณทางความงาม ความสัมพันธระหวางธรรมชาติทัศนศิลปและ

มนุษย  ความรูความเขาใจ และเห็นคุณคาความงามทางทัศนศิลปไทยนานาชาติและสากล 
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GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย     3(3-0-6) 

  Dramatics Art Appreciation in Thai 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติการฟอนรํา ลักษณะและชนิดการแสดงระบํา รํา ฟอน ละครโขน วิพิธทัศนา

มหรสพ การละเลนของหลวง เพลงพ้ืนเมืองและการแสดงพื้นเมือง อภิปรายเปรียบเทียบวิเคราะหลักษณะ 

ที่นิยมวาดีงามในดานลีลา ทารํา ทวงทํานองเพลง  

 

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม      3(3-0-6) 

  Using Modern Library 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูทั่วไปเก่ียวกับหองสมุด และแหลงสารสนเทศ บริการหองสมุดยุคใหม ทรัพยากร

สารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบคนสารสนเทศ การอางอิงและการเขียนบรรณานุกรม 

 

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

 Art in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของศิลปะและชีวิตประจําวัน องคประกอบศิลปหลักการ

ออกแบบ รสนิยม บุคลิกภาพและการแตงกาย อาหารและการตกแตงบานเรือน การส่ือสารและการ

นําเสนอนําไปสูการปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

 

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล     3(2-2-5) 

  Aesthetic of Digital Photography 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  สุนทรียะและคุณคาทางสุนทรียะ กระบวนการถายภาพดวยกลองดิจิทัล แนวคิดใน     

การสรางความหมายของภาพถายดิจิทัลเพ่ือนําเสนอความหมายอยางมีศิลปะ ทักษะเบื้องตนในการบริหาร

จัดการภาพดิจิทัลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร 

 

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ   3(3-0-6) 

  Planning for Life with the Elderly 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

สถานการณผูสูงอายุ คุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ สุขภาวะในผูสูงอายุ การบริบาลผูสูงอายุ

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอความพึงพอใจในชีวิตของผูสงูอายุ การเตรียมความพรอมเขาสูวัยสูงอายุ และ       การ



(มคอ.2) หนา 44 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

เกษียณการวางแผน และการตั้งเปาหมายชีวิตเพ่ือเขาสูวัยผูสูงอายุ การสรางแผนท่ีชีวิต หลักการเขียน

โครงการการวางแผนชีวิตวัยผูสูงอายุ 

 

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต      3(3-0-6) 

  Gesture of Balance 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี  

ความหมาย ปรัชญาและคุณคาของดุลยภาพแหงชีวิต การดําเนินชีวิตในแตละชวงวัย 

การกําหนดเปาหมายชีวิตเพ่ือการครองตนครองคนและครองงาน การวางแผนและการตั้งเปาหมายชีวิต   

ในแตละชวงวัย การปรับปรนของชีวิต และสันติสุขแหงชีวิตตามหลักปรัชญาและศาสนา 

 

GEHU113 ศิลปกรรมสําหรับชีวิต      3(3-0-6) 

  Arts for life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ขับรองเพลงตามจังหวะ ทํานอง และเนื้อหาของเพลงไทยสากลแตละประเภทและเพลง

รําวงมาตรฐาน เลนเครื่องดนตรีประกอบจังหวะ ออกแบบกิจกรรมนันทนาการ จัดกิจกรรมนันทนาการ 

ปฏิบัติการรําวงในเพลงมาตรฐาน ออกแบบการแสดง จัดการแสดง วิเคราะหหลักทางสุนทรียศาสตรใน

งานทัศนศิลป หลักการทางทัศนธาตุ หลักการจัดองคประกอบศิลป หลักการออกแบบปายนิเทศ ออกแบบ

ฉาก เวที ส่ือการเรียนรู และแฟมผลงาน จัดทําผลงานทางศิลปะ นําเสนอผลงาน และวิพากษผลงานศิลปะ 

 

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทัล      3(2-2-5) 

Digital Literacy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมาย และความสําคัญของพลเมืองดิจิทัล ทักษะการรูสารสนเทศ การเขาถึงส่ือ

และแหลงสารสนเทศดิจิทัล การประเมินและการประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการนําเสนอ

สารสนเทศ จริยธรรมการใชสารสนเทศในยุคดิจิทัล 

 

GESO100 มนุษยกับสังคม       3(3-0-6) 

  Man and Society 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติความเปนมาของสังคมและวัฒนธรรมไทย สภาพปจจุบันในมิติตางๆ เชน        

ดานเศรษฐกิจ สังคม การเมือง การปกครอง ภูมิปญญา การเปลี่ยนแปลงทางสังคม และปญหาสังคมไทย

ความรวมมือ ความขัดแยง ความสัมพันธระหวางประเทศตามสถานการณโลกในปจจุบัน แนวทาง        
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การดําเนินชวีิตที่เหมาะสมในสังคมปจจุบัน 

 

GESO101 วิถีไทย        3(3-0-6) 

  Thai Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พัฒนาการสังคมไทย วัฒนธรรมประเพณีไทย การเปล่ียนแปลงสังคมวัฒนธรรม      

ปญหาสังคมและแนวทางแกไข แนวทางการดําเนินชีวิตแบบวิถีไทย 

 

GESO102 วิถีโลก        3(3-0-6) 

  Global Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  พัฒนาการและการสรางสรรคอารยธรรมของมนุษย วิวัฒนาการทางดานสังคมเศรษฐกิจ

และการเมืองการปกครองของสังคมโลก การจัดระเบียบโลก สถานการณ ปญหาและการแกไขปญหา

สงัคมโลก แนวโนมการเปล่ียนแปลงของสังคมโลกและการปรับตัวของประเทศไทยในสังคมโลก 

 

GESO103 เศรษฐกจิพอเพียง      3(3-0-6) 

  Sufficiency Economy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชดําริในพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลย

เดช การประยุกตใชในชีวิตประจําวันและการประกอบสัมมาอาชีพ 

 

GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต     3(3-0-6) 

  Law for Living 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  กฎหมายท่ีจําเปนในการดําเนินชีวิต รัฐธรรมนูญแหงราชอาญาจักรไทย กฎหมายแพง

และพาณิชย กฎหมายอาญา กระบวนการยุติธรรม 

 

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Economics in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แนวคิด หลัก และทฤษฎีทางเศรษฐศาสตร ทฤษฎีเศรษฐศาสตรตามแนวพระราชดําริ

และการประยุกตใชในการดํารงชีวิตภายใตการเปลี่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัตน 
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GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย     3(3-0-6) 

  Thai Wisdoms in Handicraft 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  วิวัฒนาการและคุณคาของภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย การออกแบบ การผลิตผลงาน

ศิลปหัตถกรรมไทยในทองถ่ิน 

 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนลาง      3(3-0-6) 

  Geosocieties of the Lower Northern Region  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พัฒนาการและแนวคิดของภูมิสังคมองคประกอบของระบบภูมิสังคมความสัมพันธ

ระหวางภูมิสังคมกับวิถีชีวิตอยางย่ังยืน มุงเนนพ้ืนที่ภาคเหนือตอนลาง  

 

GESO108 การสื่อสารเพื่อชีวิต      3(2-2-5) 

  Communication for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิด หลักการ กระบวนการสื่อสาร และวิธีการของการสงเสริมกิจกรรม การวางแผน

การกําหนดกลยุทธการส่ือสาร กลุมเปาหมาย ปจจัยที่ตองพิจารณาในการเลือก ส่ือกลยุทธในการ

ผสมผสานส่ือ การทดสอบ การประเมินผลการสื่อสาร และการวิเคราะหผลกระทบจากการใชส่ือชนิดตางๆ

ในปจจุบัน 

 

GESO109 ความรูเทาทันสื่อและการใชสารสนเทศ    3(3-0-6) 

  Media Literacy and Utilization of Information 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญของส่ือและสารสนเทศเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต ลักษณะและรูปแบบ แหลง

และการเขาถึง การใชประโยชนจากส่ือและสารสนเทศ ความรูเทาทันส่ือ อิทธิผลของขาวสารและสื่อที่มี

ตอชีวิตประจําวัน สงัคมและวัฒนธรรมคานิยมและความหมายท่ีแฟงเรนในเน้ือหาผานส่ือสารมวลชน 

จริยธรรมและกฎหมายลิขสิทธ์ิ 
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GESO110 พิษณุโลกศึกษา       3(3-0-6) 

  Phitsanulok Study 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติศาสตร ความเปนมา สภาพสังคม เศรษฐกิจ อาชีพ รายได หนวยงานและองคกร 

ที่สําคัญของจังหวัดพิษณุโลก ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ประวัติศิลปน ปราชญทองถ่ิน ผูนําและบุคคลสําคัญ

ศิลปวัฒนธรรมการแสดง อาหาร ภาษา ภูมิปญญา โบราณสถาน โบราณวัตถุ ศิลปวัตถุท่ีสําคัญ การเรียนรู

และเขาถึงแหลงเรียนรูในชุมชน การสืบสานและอนุรักษ การเห็นคุณคาและความภาคภูมิใจในอัตลักษณ

ในทองถ่ินตนเอง 

 

GESO111 รูทันการเงิน       3(3-0-6) 

  Cognizant of Finances 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การบริหารจัดการเงินในชีวิตประจําวัน เงินฝากและดอกเบี้ยเงินฝาก เงินกูและดอกเบี้ย

เงินกู ภาษีเงินไดและการลดหยอนภาษี การประกันภัยเบื้องตน 

 

GESO112 การศึกษาเพ่ือสรางความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย  3(2-2-5) 

 Democratic Citizenship Education 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

แนวคิดสําคัญของความเปนพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย คุณคาความเปนมนุษยใน

สงัคมพหุวัฒนธรรม สิทธิ เสรีภาพ และหนาที่ตอสังคม สิทธิมนุษยชนกับพัฒนาการประชาธิปไตยพลเมือง

อินเตอรเน็ตและการรูเทาทันส่ือ ทักษะพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยกับการแกไขปญหาและการจัดการ

ความขัดแยง ความกลาหาญทางจริยธรรมสูความเปนพลเมืองที่มุงเนนความเปนธรรมทางสังคม          

การเปลี่ยนแปลงและอนาคตภาพของประชาธิปไตยในสังคมไทย โครงงานเพื่อสังคมสูการเสริมสรางสังคม

ประชาธิปไตยเพื่อสังคมที่ย่ังยืน 

 

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป       3(3-0-6) 

  General Psychology 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและวิธีการทางจิตวิทยา ระบบสรีระที่มีผลตอพฤติกรรมมนุษยพันธุกรรมและ

สิ่งแวดลอม ผลและวิธีการศึกษาที่เก่ียวของในปจจุบัน พัฒนาการของมนุษย การรูสึกและการรับรู    

เชาวนปญญา ความฉลาดทางอารมณ การเรียนรู กระบวนการคิด การจําและลืม การจูงใจ บุคลิกภาพ

และการปรับตัว สุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคมของบุคคลและกลุม 
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GESO114  การตอตานทุจริต      3(3-0-6) 

  Anti-Corruption 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมาย ประเภทและรูปแบบของการทุจริต ผลประโยชนทับซอน สถานการณที่

เก่ียวกับการทุจริต ความสําคัญของการทุจริต ผลกระทบที่เกิดข้ึนตอตนเอง สังคม ประเทศชาติและสังคม

โลก สาเหตุของการทุจริต และเปาหมายของการปองกันและปราบปรามการทุจริตความสําคัญของตนเอง

ในฐานะที่เปนพลเมือง รวมทั้งความรูเก่ียวกับดัชนีชี้วัดการทุจริต ศึกษากฎหมายที่เก่ียวของกับการปองกัน

และปราบปรามการทุจริตในระดับสากลและระดับประเทศศึกษากฎหมายระหวางประเทศเก่ียวกับ

อนุสัญญาการตอตานทุจริต ค.ศ. 2003 และศึกษาถึงการทุจริตในภาครัฐและภาคเอกชน แนวทางการ

ปองกันและปราบปรามการทุจริตในประเทศไทยและตางชาติ ตลอดจนศึกษาหลักเศรษฐกิจพอเพียง  

 

GESO115 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น    3(2-2-5) 

The King’s Philosophy for Local Development  

วิชาบังคับกอน  :  ไมมี 

  พระราชประวัติของพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชและพระบรมวงศา

นุวงศ ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสําคัญ และเปาหมายของหลักการทรงงาน โครงการอัน

เนื่องมาจากพระราชดําริ และการพัฒนาตามศาสตรพระราชาอยางย่ังยืน ตลอดจนถึงการลงพ้ืนที่สํารวจ 

วิเคราะหปญหา การนอมนําศาสตรพระราชาไปประยุกตใชในใหการแกปญหาของพ้ืนที่ตั้งแตระดับบุคคล 

องคกรธุรกิจหรือชุมชนในระดับทองถ่ิน และระดับประเทศอยางเปนรูปธรรม รวมถึงเทคนิคการสรางภาคี

เครือขาย และการฝกปฏิบัติงานโดยบูรณาการแบบองครวมกับทีมภาคีเครือขาย 

 

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับผูประกอบการยุคใหม   3(3-0-6) 

Design Thinking and Innovation for New Age Entrepreneurs 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูทั่วไปเก่ียวกับการคิดเชิงออกแบบ นวัตกรรม ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําธุรกิจ

ของผูประกอบการยุคใหม พ้ืนฐานการเช่ือมโยงนวัตกรรมสูการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน การเขาใจ      

ความตองการ และพฤติกรรมของลูกคาในยุคปจจุบัน แนวทางการสรางธุรกิจในยุคนวัตกรรม แนวโนม

และสถานการณการทําธุรกิจดวยนวัตกรรม และจริยธรรมของผูประกอบการยุคใหม 
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GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Science in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

 ธรรมชาติของวิทยาศาสตร ปรัชญาและทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร พัฒนาการ

และความกาวหนาของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในปจจุบัน  พลังงาน ภาวะโลกรอน เคมีในชีวิตประจําวัน 

และการสรางความตระหนักดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม      3(3-0-6) 

  Life and Environment  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

พื้นฐานของชีวิตและส่ิงแวดลอม ความหลากหลายทางชีวภาพและระบบนิเวศทรัพยากร 

ธรรมชาติและการอนุรักษ ปญหาสิ่งแวดลอม การจัดการส่ิงแวดลอมอยางย่ังยืน 

 

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ      3(3-0-6) 

  Thinking and Decision Making 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

กระบวนการคิดของมนุษย เทคนิควิธีการคิดแบบตางๆ การใชเหตุผลทางคณิตศาสตร

การใชขอมูลและขอเท็จจริงสําหรับการแกปญหาและการตัดสินใจ 

 

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Statistics in Daily Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความหมายและความสําคัญของสถิติ สถิติที่ใชในชีวิตประจําวัน การทําบัญชีครัวเรือน

เบ้ืองตน การนําเสนอขอมูล การวิเคราะหแนวโนมและการพยากรณ การคํานวณอัตราดอกเบี้ยและเบี้ย

ประกันภัย 

 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

  Mental Health in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความหมายและความสําคัญของสุขภาพจิต ปญหาสุขภาพจิตและการปองกันแกไข

ทฤษฎีบุคลิกภาพ ความผดิปกติดานจิตใจความเบ่ียงเบนทางเพศ จิตเวชฉุกเฉินและการสงเสริมสุขภาพจิต 
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GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต     3(2-2-5) 

  Information Technology for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศและระบบเครือขายคอมพิวเตอรในการส่ือสารสืบคนแสวงหา 

สารสนเทศเพื่อการเรียนรูในชีวิตประจําวันและการทํางานในอนาคตกฎหมายและจริยธรรมในการใช

สารสนเทศและการประยุกตซอฟตแวรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาอยางย่ังยืน   3(3-0-6) 

  Technology and Innovation for Sustainable Development 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความหมาย แนวคิด และบทบาทของเทคโนโลยีและนวัตกรรมตอการสรางสรรคที่ย่ังยืน

และผลกระทบตอสังคมและความเปนมนุษย รวมถึงนโยบาย กลยุทธ เคร่ืองมือสําหรับการสังเคราะหและ 

พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมในสังคมฐานความรูโดยบริหารจัดการภายใตจริยธรรมที่ดี 

 

GESC107 พลังงานกับชีวิต       3(3-0-6) 

  Energy and Life 

  วิชาบังคับกอน  :  ไมมี  

  พลงังานในชีวิตประจําวัน ความสําคัญตอของพลังงานตอการพัฒนาเศรษฐกิจสังคม และ 

ความมั่นคงของชาติ พลังงานที่มีผลกระทบตอการพัฒนาประเทศชาติและส่ิงแวดลอมการใชพลังงานใหมี

ประสิทธิภาพ และการอนุรักษพลังงาน 

 

GESC108 อาหารอาเซียน       3(3-0-6) 

  ASEAN Foods 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

คุณลักษณะอาหารอาเซียน ความแตกตางของวัฒนธรรมการบริโภคในกลุมประเทศ

อาเซียน วัตถุดิบวิธีการผลิตอาหารและมาตรฐานของแตละประเทศ 

 

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถิ่น    3(3-0-6) 

  Value-added Products from Local Wisdoms 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ความสําคัญและที่มาของภูมิปญญาทองถ่ินภาคเหนือตอนลาง ความสัมพันธระหวาง 

ภูมิปญญาทองถ่ินกับวัฒนธรรม ผลิตภัณฑจากภูมิปญญาทองถ่ินภาคเหนือตอนลางทั้งที่เปนอาหาร ไมใช
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อาหาร สมุนไพร และผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑจากภูมิปญญาทองถ่ิน

และการประยุกตใช 

 

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน      3(0-0-6) 

Plants in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี  

ความสําคัญของพืชที่ใชในชีวิตประจําวัน ภูมิปญญาทองถ่ินในการใชประโยชนจากพืช ใน

ชีวิตประจําวัน สวนของพืชที่นํามาใชประโยชนในชีวิตประจําวันในดานพืชอาหาร พืชสมุนไพร 

พืชเคร่ืองดื่ม เครื่องนุงหมและสิ่งกอสราง เคร่ืองสาํอางและอ่ืนๆ 

 

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน    3(3-0-6) 

  Household Solid Waste Management 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล ระบบการจัดการขยะมูลฝอย การกําจัด

ขยะมูลฝอยที่ใชในปจจุบัน การใชประโยชนจากขยะมูลฝอย ขยะของเสียที่เปนอันตรายและการจัดการ 

และการประยุกตความรูในการจัดการขยะมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลในครัวเรือน 

 

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน     3(3-0-6) 

  Sustainable Energy 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  แหลงกําเนิดของพลังงานไฟฟาและพลังงานความรอน ผลกระทบของการผลิตพลังงาน

ตอสภาวะแวดลอม การวิเคราะหตนทุนคาพลังงาน เทคโนโลยีพลังงานทดแทนในปจจุบัน เทคโนโลยีไฟฟา

จากพลังงานทดแทน ประสิทธิภาพพลังงานและการจัดการพลังงานในภาคธุรกิจและภาคอุตสาหกรรม 

 

GESS100 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ     3(2-2-5) 

  Exercises for Health 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

หลักการ วิธีการ ความสําคัญของการออกกําลังกาย มนุษยกับการออกกําลังกาย 

ความตองการการออกกําลังกายในแตละวัย การดูแลสมรรถภาพรางกาย ฝกปฏิบัติการออกกําลังกายโดย

เลือกกิจกรรมที่เหมาะสมกับเพศ วัย และสภาพรางกาย 
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GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต      3(2-2-5) 

  Recreation for Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ประวัติ ความหมาย ความสําคัญ ประโยชนของกิจกรรมนันทนาการ ความตองการ

นันทนาการในวัยตางๆ ขอบขายและประเภทกิจกรรมนันทนาการ หลักและวิธีการจัดนันทนาการ การนํา

กิจกรรมนันทนาการไปใชในชีวิตประจําวัน 

 

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 

  Health for Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

การดูแลรักษา และพัฒนาสุขภาพ สุขภาพสวนบุคคล การปองกันอุบัติเหตุ และ 

การปฐมพยาบาลเบื้องตน สถานการณโรคและการปองกัน การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน      3(2-2-5) 

  Handiworks in Daily Life  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ลักษณะงานชางในชีวิตประจําวัน การใชและการบํารุงรักษาอุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใช 

ในบาน การซอมแซมอุปกรณและของใชในบานใหสามารถใชงานไดเบ้ืองตนตามมาตรฐานความปลอดภัย 

และหลักความปลอดภัยในการปฏิบัติงานงานชาง 

 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน     3(2-2-5) 

  Agriculture in Daily Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

งานเกษตรเบ้ืองตน การปลูกพืช การเลี้ยงสัตว การถนอมผลผลิตทางการเกษตร 

การจัดการองคความรูเกษตรเพ่ือใชในการดํารงชีวิตประจําวัน 

 

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศิลป    3(3-0-6) 

  Family Dimension of Science and Art 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

ครอบครัวและปจจัยที่เอ้ือตอความสัมพันธในครอบครัว การวิเคราะหและคล่ีคลาย

ปญหาครอบครัว การจัดการทรัพยากรครอบครัว บานและท่ีอยูอาศัย อาหารและโภชนาการ เส้ือผา 

การแตงกายและศิลปะในการดํารงชีวิต 
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GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ    3(3-0-6) 

  Creation Inspiration in Artworks 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  ประวัติศาสตรศิลปะ การสรางแรงจูงใจ แรงบันดาลใจทั้งภายในและภายนอกจนเกิด 

การขับเคลื่อนความคิดและกระทําท่ีพ่ึงประสงค เพ่ือใหบรรลุผลสําเร็จไดตามท่ีตองการ การออกแบบสราง 

สรรคผลิตภัณฑจากแรงบันดาลใจ ฝกปฏิบัติการออกแบบใหเกิดทักษะ โดยอาศัยหลักการออกแบบ 

 

GESS107 วิถีสุขภาพ       3(3-0-6) 

  Healthy Life 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี  

  การดูแลสุขภาพ โภชนาการ เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธ สุขภาพจิต พฤติกรรม

สขุภาพ การตรวจสอบสุขภาพเบ้ืองตนดวยตนเอง การใชยาที่ถูกตองการเลือกใชสมุนไพรในชีวิตประจําวัน

และการออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ สมรรถภาพทางกายที่เก่ียวของกับการมีสุขภาพดี 

 

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

21st Century Skills for Living and Occupations 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

สืบคน วิเคราะห แนวคิด ทฤษฏีเก่ียวกับทักษะ 5cs ทักษะการคิด ทักษะการคิดแบบ

องครวม ทักษะดิจิทัล โดยบูรณาการการประยุกตเพื่อพัฒนาทักษะท่ีสําคัญตอการดําเนินชีวิตและการ

ประกอบอาชีพ อยางมีคุณภาพตามการเปล่ียนแปลงในศตวรรษท่ี 21 การสืบคนและการใชงานเทคโนโลยี

ดิจิทัลเพ่ือการศึกษา และการใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการจัดการเรียนรู เอกลักษณและคุณภาพชีวิตในการ

ใชงานเทคโนโลยีดิจิทัล การสรางสรรคและนวัตกรรม การใชเครื่องมือและเทคโนโลยีดิจิทัลที่จะสนับสนุน

การสอนและการจัดการเรียนรูยุคใหม การติดตอส่ือสารและการประสานงานดวยเทคโนโลยีดิจิทัล 

 

GESS109 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ     3(2-2-5) 

Health Promotion and Care    

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 

แนวคิดและทฤษฎี เก่ียวกับการสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ  สืบคน วิเคราะห สรุป    

การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ ความสําคัญของกีฬาและนันทนาการ และนโยบายสาธารณะเพ่ือการ

สงเสริมสุขภาพ การออกแบบและจัดกิจกรรมการสรางเสริมและดูแลสุขภาวะทางกาย จิต สังคมและ

ปญญา การออกแบบกีฬาและนันทนาการในการจัดการเรียนรู ความพรอมในสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 
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ในดานที่สําคัญ 

 

EC101  เศรษฐศาสตรทั่วไป      3(3-0-6) 

  General Economics 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  สภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและการใช

ทรัพยากร การบริโภค การผลิต การตลาด สถาบันการเงิน กรมภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหา 

เศรษฐกิจและแนวทางแกไขปญหา 

 

HOME116 บริโภคศึกษา       3(3-0-6) 

  Education for Consumers 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความสําคัญของบริโภคศึกษาตอเศรษฐกิจสวนบุคคล ตอสวนรวม พระราชบัญญัติ

คุมครองผูบริโภค ความตองการที่จําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือเคร่ืองบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ 

อิทธิพลของการโฆษณา คานิยมของผูบริโภคในการนิยมใชของไทย 

 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

  Small and Medium Business Management in Home Economics 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

การประกอบธุรกิจขนาดกลางและยอม การลงทุน การดําเนินงานธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอม การปฏิบัติงาน เงินทุนการควบคุมการบริหาร จริยธรรมในการดําเนินธุรกิจ กฎหมายธุรกิจ

ขนาดกลางและขนาดยอม การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาดยอม การจัดทําบัญชี 

 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

 Home Economics Research  Methodology 

 วิชาบังคบักอน : ไมมี 

 ความหมาย ความสําคัญ และประเภทของงานวิจัย ความคิดพ้ืนฐานของการวิจัยทาง  

คหกรรมศาสตร ข้ันตอนสําคัญของการวิจัย การวิเคราะห เพื่อการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการ

วิจัย 
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HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

  Home Economics Management 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเก่ียวกับงานคหกรรมศาสตร ความรูเบ้ืองตนเร่ืองการจัดการ หลักการบริหาร 

ลักษณะงานอาชีพคหกรรมศาสตร  กระบวนการจัดการ ระบบบริหารสายงานการผลิต การวิเคราะห   

สายงานในอาชีพ 

 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร   3(2-2-5) 

  Information Technology in Home Economics 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

ลักษณะของขอมูลและสารสนเทศดานคหกรรมศาสตรระบบสารสนเทศที่ใชในการ

จัดการฐานขอมูลดานคหกรรมศาสตร การเลือกใชขอมูลใหเหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนา

ระบบสารสนเทศการนําเสนอในงานคหกรรมศาสตร 

 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร      1(0-2-1) 

 Seminar in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  รูปแบบการสัมมนา เสนอหัวขอสําหรับการสัมมนาตามความสนใจหรือหัวขอที่เปน

ปญหาโดยรวบรวมจากองคความรูแหลงตางๆ แสดงเหตุผลประกอบการเลือกขอสัมมนา นําเสนอเนื้อหา

เพ่ือเขาสูกระบวนการสัมมนา  แสดงความคิดเห็นและอธิบายเหตุผล 

 

HOME127 อาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 

  Food and Nutrition 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  อาหาร สารอาหาร บทบาทและหนาที่ของสารอาหารกลไกการยอยและการดูดซึมอาหาร 

ปริมาณสารอาหารที่รางกายควรไดรับในแตละวัน หลักการจัดอาหารสมสวน ผลกระทบของการแปรรูป

หรือการปรุงประกอบอาหาร ปญหาทางโภชนาการและการแกไขปญหา 
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HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร     3(2-2-5) 

  Household and Resource Management 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 บานและลักษณะของบานแบบตางๆ การจัดตกแตงหองตางๆ ในบาน การจัดตกแตง 

บริเวณรอบบาน การจัดการทรัพยากรครอบครัว เวลา แรงงาน และเงิน การเลือกใชเทคโนโลยีเก่ียวกับที่

อยูอาศัย เคร่ืองมือเครื่องใชเครื่องทุนแรงที่อํานวยความสะดวกในการทํางานบาน 

 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค     3(2-2-5) 

  Principle of Art and Creative Art 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการใชสี เพื่อ

นํามาประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย งานอาหาร เส้ือผา การแตงกายและสถานที่ 

 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร      3(2-2-5) 

  Principle of Food Preparation 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 

ลกัษณะองคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซ้ือและการเก็บรักษา 

อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหาร เทคนิคพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร ศัพทการประกอบอาหาร

เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศและสารปรุงแตงที่มีปฏิกิริยาที่มีตออาหาร ตํารับมาตรฐาน ฝกปฏิบัติ การประกอบ

อาหารประเภทตางๆ 

 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง    3(2-2-5) 

  Vegetable Fruit Carving and Banana-leaf Craft 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การประยุกตการแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง การตกแตงจานอาหาร การเลือก

วัตถุดิบและเคร่ืองมือเครื่องใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเครื่องใช ฝกปฏิบัติวิธีการและเทคนิคการแกะสลัก

ผกัและผลไม การประดิษฐงานใบตอง การหอขนมดวยใบตอง  
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HOME273 การจัดดอกไมข้ันพ้ืนฐาน      3(2-2-5) 

  Basic Floral Arrangement 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเกี่ยวกับการจัดดอกไม หลักการออกแบบ การเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใช        

ในการจัดดอกไม วิธีการเลือกซื้อและเก็บรักษาดอกไมใบไม เทคนิควิธีการจัดดอกไมแบบตางๆ ฝกปฏิบัติ 

 

HOME312 พฒันาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก   3(3-0-6) 

  Family Development and Child Care 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 พัฒนาการของครอบครัว ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพัฒนาการมนุษยตั้งแตวัยกอนคลอดจนถึง

วัยสูงอายุ แนวคิดและทฤษฎีทางจิตวิทยาที่เก่ียวของกับพัฒนาการ สถานะบทบาทและกรณีศึกษา

ความสัมพันธในครอบครัวการปรับตัวเพื่อการอยูรวมกันกฎหมายครอบครัว 

 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพฒันาชุมชน    3(2-2-5) 

  Home Economics for Community Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเก่ียวกับขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรมของทองถ่ินในชนบทท่ีมีความสัมพันธ

กับวิชาคหกรรมศาสตร เพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 

 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ     3(2-2-5) 

  Principles of Design and Clothing Construction 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ลักษณะการแตงกายแบบไทยและนานาชาติ เพ่ือการดัดแปลง ออกแบบเส้ือผาและ

เคร่ืองประดับ การแตงกายใหเหมาะสมกับบุคลิกลักษณะและโอกาส การวัดตัว การสรางแบบตัดอยางงาย 

อุปกรณการตัดเย็บเส้ือผาและเทคนิคการตัดเย็บ 

 

HOME494 ปญหาพเิศษคหกรรมศาสตร     2(1-2-3) 

  Special Problems in Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

 ระเบียบวิธีวิจัยและคนควาทดลอง รวบรวม เสนอผลงาน เขียนรายงานผลการวิจัยใน

เน้ือหาที่เก่ียวของในวิชาคหกรรมศาสตร ภายใตความดูแลของอาจารยท่ีปรึกษา 
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HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเครื่องใชในบาน  3(3-0-6) 

  Standard Kitchen Management and Household Equipment  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทครัว การออกแบบ การจัดครัว การจัดพ้ืนที่ระบายอากาศการจัดวางอุปกรณและ

การทําความสะอาด บํารุงรักษาและซอมแซมเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 

 

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ     3(2-2-5) 

  Food for Occupation 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 รูปแบบ ชนิดของการทําธุรกิจการทําอาหารจํานวนมาก การวิเคราะหผูบริโภค การเลือก

ซื้อ เก็บสํารองวัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองใชบรรจุภัณฑ กําหนดรายการอาหาร คํานวณปริมาณวัตถุดิบจาก 

สตูรมาตรฐาน ตนทุนและกําหนดราคาขายจัดจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME233 อาหารไทย       3(2-2-5) 

  Thai Food  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความเปนมา ความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะ   

การแบงประเภทของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบ    

การจัดสํารับ เครื่องเคียง ของแนม การเก็บรักษา จัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การคํานวณตนทุน และการจัด

จําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 

HOME234 อาหารวาง       3(2-2-5) 

  Snacks 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความหมาย ประวัติความเปนมา การแบงประเภท ประโยชน วัสดุอุปกรณและการเลือก

ซื้อและการเตรียมวัตถุดิบ  เทคนิคการประกอบอาหารวางไทยและนานาชาติ การจัดเสิรฟการเก็บรักษา

และบรรจุ การคิดตนทุน กําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 
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HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ      3(2-2-5) 

  Food for Health 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูทั่วไป ประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบและอุปกรณ หลักการประกอบอาหาร 

แนวโนมและแนวทางการพัฒนา การใชภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพผลิตภัณฑอาหารสริม  

 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

  Sciences of Cookery 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติทางวิทยาศาสตรของอาหาร การเปล่ียนแปลงทาง 

กายภาพและทางเคมีของอาหารหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูปอาหารศึกษาทดลองตามเนื้อหา 

 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคมุคุณภาพอาหาร    3(3-0-6) 

  Food Sanitation and Quality Control 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความหมายและความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร การปนเปอนของอาหาร ปจจัยที่

ทําใหอาหารเกิดการปนเปอน สุขาภิบาลอาหารของผูผลิตและจําหนาย หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร

และกฎหมายที่เก่ียวกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร    3(2-2-5) 

  Art design and Decoration of Food 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใชวัสดุ อุปกรณ

สาํหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การออกแบบตกแตงอาหารดวยผักผลไม การแกะสลัก และอ่ืนๆ 

 

HOME328 โภชนบําบัด       3(2-2-5) 

  Nutritional Therapy 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความสัมพันธระหวางโรคกับโภชนาการ การประยุกตหลักโภชนศาสตรในการบําบัดโรค

อาหารบําบัดโรค โภชนบําบัดสําหรับผูปวยกลุมตางๆ การกําหนดอาหารและการดัดแปลงอาหารเพ่ือการ

รักษาและปองกันโรค อาหารท่ีใชในโรงพยาบาล 
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HOME335 อาหารทองถิ่น       3(2-2-5) 

  Local Food 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  อาหารประจําภาค ประเภทอาหารคาว อาหาหวาน  อาหารตามเทศกาลและประเพณี

วัฒนธรรม อาหารพ้ืนบานและคานิยมดานอาหารในทองถ่ินการอนุรักษศิลปวัฒนธรรมดานอาหารวิธีการ

ประกอบ ตกแตง เสริฟ ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME338 ขนมไทย       3(2-2-5) 

  Thai Desserts   

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเก่ียวกับขนมไทย ขนมไทยในงานตางๆ การแบงประเภท วัสดอุุปกรณ วัตถุดิบท่ี 

ใชวิธีการเตรียมและประกอบขนมไทยประเภทตางๆ ลักษณะที่ดี การเก็บรักษา เสิรฟ การบรรจุการ

คํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 

HOME341 ขนมอบเบ้ืองตน       3(2-2-5) 

  Basic Bakery 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูทั่วไปเก่ียวกับขนมอบ สมบัติหนาท่ีของสวนประกอบที่ใชในการทําขนมอบ

อุปกรณที่ใชในการผลิต ชนิดของขนมอบ กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ

และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม   3(2-2-5) 

  Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  สาเหตุของการเส่ือมเสียของพืชผักและผลไม ปจจัยท่ีเก่ียวของ การเก็บรักษา วิธีการ

ถนอมอาหารจากพืชผักและผลไม และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

  Food Product Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความสําคัญและหลักการพัฒนาผลิตภัณฑ วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมิน

คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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HOME356 อาหารจานหวาน      3(2-2-5) 

  Plated Desserts 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ลักษณะรูปแบบและชนิดของอาหารจานหวาน เครื่องปรุงชนิดตางๆ เคร่ืองมือเคร่ืองใช

ในการประกอบอาหารจานหวาน การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีการประกอบ การจัดเสิรฟการเก็บ

รักษา การบรรจุหีบหอ และการจัดจําหนาย 

HOME361 ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืม      3(2-2-5) 

  Art of Mixing Beverages 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับเคร่ืองดื่ม อุปกรณและเคร่ืองมือที่ใชในการเตรียมและการผสม

เครื่องด่ืม วิธีการและเทคนิคการผสมเคร่ืองด่ืม ศิลปะการจัดตกแตงเคร่ืองดื่ม การบริการเคร่ืองด่ืมและ

จรรยาบรรณของผูบริการ การคํานวณตนทุนและการตั้งราคาขาย ฝกปฏิบัติ 

 

HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม    3(2-2-5) 

  Food and Beverage Operation 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการ วิธีการ ประเภทและรูปแบบของการใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มการ

เตรียมการจัดโตะอาหารแบบตางๆ อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการจัดโตะอาหาร ศึกษารายการอาหาร

มารยาทและการปฏิบัติในการตอนรับและการบริการ 

 

HOME443 ไอศกรีม        3(2-2-5) 

  Ice Cream 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ประเภทและชนิดของไอศกรีม คุณลักษณะของไอศกรีม วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลตอ

ลักษณะและคุณภาพของไอศกรีม เทคนิคการผลิต การควบคุมคุณภาพ การจัดตกแตง การเสิรฟ การทํา

สตูรมาตรฐาน การคํานวณตนทุน ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป     3(2-2-5) 

  Principles of European Cooking 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  หลักการประกอบอาหารยุโรป การเตรียมวัตถุดิบ การทําน้ําสตอกและซอส พื้นฐานการ

ประกอบอาหาร การจัดเสิรฟ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 
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HOME268 การจัดดอกไม       3(2-2-5) 

  Floral Arrangement  

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไมแบบไทย และแบบสากล การเลือกการเตรียม การใช

และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณการจัดดอกไม การจัดดอกไมแบบไทย และแบบสากล ตามลักษณะ 

ธรรมชาติ การฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

 

HOME269 งานใบตอง       3(2-2-5) 

  Banana -Leaf Arrangement 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประวัติความเปนมาของใบตอง ประเภทของใบตอง การเก็บบํารุงรักษาชิ้นงาน การใช

และการบํารุงรักษาเครื่องมือ อุปกรณ การนําไปใชในโอกาสตางๆ และการทําความสะอาดช้ินงาน

ปฏิบัติงานเตรียมวัสดุ – อุปกรณที่ใชในงานใบตอง การเย็บใบตอง รูปแบบตางๆ เชน เย็บถาดใบตองการ

เย็บหักคอมา รวมทั้งการออกแบบ ข้ันตอน และวิธีการประดิษฐผลิตภัณฑงานใบตองเพ่ือใชในงาน

ประเพณีนิยม และโอกาสพิเศษ  

 

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น      3(2-2-5) 

  Local Craft 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การพัฒนาหัตถกรรมในทองถ่ินโดยใชหลักศิลปะและการออกแบบการใชเทคโนโลยีและ

ความรูทางวัฒนธรรม การสงเสริม การลงทุนและแรงงาน ใหไดผลงานที่มีคุณภาพสูง 

 

HOME277 การประดิษฐเครื่องหอมและของชํารวย    3(2-2-5) 

  Perfume and Souvenir Making 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  เครื่องหอม ของชํารวยชนิดตางๆ การเลือก การเตรียม การใชและการดูแลรักษาวัสดุ

อุปกรณ การปรุง อบรํ่า การประดิษฐของชํารวยตางๆ ใหเหมาะสมกับโอกาสและการฝกปฏิบัติการ 
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HOME278 งานเย็บปกถักรอย      3(2-2-5) 

  Embroidery Knit and Threading Works 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 เคร่ืองมือเครื่องใช การเก็บรักษา การออกแบบงาน งานเย็บผลิตภัณฑงานปกเพ่ือการ

ตกแตง การถักโคเชท นิตติ้ง แทตติ้ง แฮรพิน การรอยวัสดุประกอบการมัดปมเปนของใชตกแตงสถานที่

และเคร่ืองแตงกาย การจัดจําหนายงานเย็บ ปก ถัก รอย 

 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ       3(2-2-5) 

  Artificial Flowers 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทของดอกไมประดิษฐ การออกแบบ การจัดหาวัสดุอุปกรณและการดูแลรักษาการ

จัดเต รียมสวนประกอบตางๆ การประดิษฐดอกไมประดิษฐ  บรรจุภัณฑและการจัด จําหน าย 

การนําเสนอผลงานเพ่ือการสรางสรรคและเผยแพร 

 

HOME283 ผาและการแตงกาย      3(2-2-5) 

  Fabric and Clothing Design 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความรูเรื่องผาและเสนใย ผากับโอกาสของการใชงาน การแตงกายของไทย การแตงกาย

ใหเหมาะสมกับบุคลิกภาพ การออกแบบเสื้อผาและเคร่ืองแตงกาย การสรางแบบตัดเย็บอยางงาย 

 

HOME285 ศิลปะสรางสรรค       3(2-2-5) 

  Creative Arts 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการใชสีเพ่ือ

นํามาประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย งานอาหาร เส้ือผา การแตงกาย และสถานที่ 

 

HOME367 การแกะสลัก       3(2-2-5) 

  Carving 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม คณุคาและโอกาสใชสอยผักและผลไมแกะสลัก

ปอกควาน การเลือก การเตรียม การใช และการดูแลรักษา วัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนการ
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แกะสลัก การนําหลักศิลปะมาฝกปฏิบัติการแกะสลัก ปอก ควาน ผักและผลไม เพื่อใชในการประดับ

ภาชนะใสอาหารรับประทานในโอกาสพิเศษ ตลอดจนการนําไปใช 

 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน   3(2-2-5) 

  Design for Local Products 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 วัสดุพ้ืนบานที่มีในทองถ่ิน การปรับปรุงการออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพื้นบานการ

ผลิตสินคาตามความตองการของตลาดและเทศกาล ศึกษาแนวโนมความนิยมรูปแบบสินคา การประยุกต 

รูปแบบลักษณะรูปทรงตางๆ 

 

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึก    3(2-2-5) 

  Gift and Souvenir Product Development 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ประเภทผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึกวัสดุและอุปกรณที่นํามาพัฒนาเปน

ชิ้นงาน การออกแบบและการประดิษฐของขวัญของท่ีระลึกใหเหมาะสมกับวัสดุ โอกาสและสมัยนิยม เพ่ือ

เปนแนวทางในการดําเนินธุ 

 

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน     3(2-2-5) 

  Development of Local Product 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับผลิตภัณฑชุมชน บทบาทของภูมิปญญาทองถ่ินตอผลิตภัณฑ

ชุมชน การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน มาตรฐานผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑชุมชน

การดําเนินธุรกิจชุมชน ฝกปฏิบัติ 

 

HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ       3(2-2-5) 

      Artificial Art for Elderly 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับงานศิลปะประดิษฐ แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวของกับผูสูงอายุ ภูมิ

ปญญาของผูสูงอายุตองานศิลปะประดิษฐ กระบวนการจัดกิจกรรม การออกแบบและพัฒนางานศิลปะ

ประดิษฐสําหรับผูสูงอายุเพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิต การประเมินผล ฝกปฏิบัติ 
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HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ     3(2-2-5) 

     Creative media for Presentation of Artificial Art 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับส่ือสรางสรรค หลักการออกแบบส่ือสรางสรรค การกําหนด

เนื้อหา เทคนิคการนําเสนอ การเลือกและประยุกตใชวัสดุอุปกรณ เทคโนโลยี เพื่อนําเสนองานศิลปะ

ประดิษฐ ฝกปฏิบัต ิ

 

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

  Design for Products Package and Jewelry 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเครื่องประดับ งานประดิษฐ

ดานคหกรรมศาสตร เชน งานผา งานกระดาษ งานใบตองของสด งานวัสดุธรรมชาติ เพ่ือใหไดมาตรฐาน

ผลิตภัณฑและความตองการของตลาด รวมทั้งการเลือกใชวัสดุและการตกแตงหีบหอที่จะใชบรรจุ

ผลิตภัณฑงานประดิษฐใหเหมาะสมกับลักษณะของงานโอกาสและขนาดสัดสวนมาตรฐานสากลที่นํา

เทคโนโลยีมาประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

HOME387 ศิลปหัตถกรรม       3(2-2-5) 

  Handicraft  

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 วิวัฒนาการของหัตถกรรมพ้ืนบาน วัสดุท่ีใชในงานหัตถกรรม เทคนิคการผลิตและ

ประโยชนใชสอยในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดยอม มีการศึกษานอกสถานที่ 

 

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค  3(2-2-5) 

  Handicrafts and Creative Management 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ระบบและวิธีการดําเนินงานธุรกิจทางศิลปะประดิษฐ และหัตถกรรมการจัดหาวัตถุดิบ

การผลิต การบรรจุ การประเมินคุณภาพ การตลาด การเงินและการบัญชี การจัดการบุคลากร ตลอดจน

การควบคุมคุณภาพระบบการนําเขาและสงออก ฝกปฏิบัติ 
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HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ        3(2-2-5) 

  Craft Technology 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 การออกแบบ การเลือกใชวัสดุและการตกแตงหีบหอที่จะใชบรรจุผลิตภัณฑงานประดิษฐ

ใหเหมาะสมกับลักษณะของงานโอกาสและขนาดสัดสวนมาตรฐานสากลท่ีนําเทคโนโลยีมาประยุกตใช

อยางมีประสิทธิภาพ 

 

HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง    3(2-2-5) 

      Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  หลักการและวิธีการสกัดสี ยอมสีส่ิงทอดวยสีธรรมชาติ เทคนิคการสรางลวดลายการ

ควบคุมคุณภาพการยอม การประเมินและปรับปรุงคุณภาพส่ิงทอยอมส ีฝกปฏิบัติ 

 

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร    1(45) 

   Preparation for Professional Experience in Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ การวางแผน จรรยาบรรณของ

วิชาชีพมารยาทสังคม ความรับผิดชอบตอหนาที่ การตรงตอเวลา วิธีการดําเนินการตรวจสอบและ

ประเมินผล ศึกษาความตองการของชุมชนท่ีเก่ียวของฝกทดลองปฏิบัติการในสถานการณจําลองเพ่ือเปน

แนวทางในการที่จะออกฝกประสบการณใหไดรับประโยชนคุมคาและมีความสามารถในการแกไขปญหา

เฉพาะหนาได 

 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร    6(450) 

   Field Professional Experience in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

  ฝกงานในสถานประกอบการเก่ียวกับธุรกิจคหกรรมศาสตรเพื่อใหเกิดทักษะในการ

ทํางานและการแกปญหาในงานธุรกิจคหกรรมศาสตร การทํางานรวมกับบุคลากรของสถานประกอบการ

ระบบความปลอดภัยในการทํางาน คนควาจัดทํารายงาน เสนอผูนิเทศงาน โดยใชชั่วโมงการปฏิบัติงานไม

นอยกวา 450 ชั่วโมง 
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HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร    1(45) 

   Co-operative Education Preparationin Home Economics 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

 หลักการ แนวคิด กระบวนการสหกิจศึกษาและระเบียบปฏิบัติที่เก่ียวของกับสหกิจศึกษา

ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคในการสมัครงานอาชีพธุรกิจคหกรรมเชนการเลือกสถานประกอบการ การเขียน

จดหมายสมัครงาน การสอบสัมภาษณงานอาชีพ ความรูพื้นฐานที่จําเปนในสถานประกอบการ ความรู

พื้นฐานในการพัฒนาอาชีพ เชน การพัฒนาบุคลิกภาพ ภาษาอังกฤษ เทคโนโลยีสารสนเทศ การทํางาน

เปนทีม วิธีการเขียนรายงาน และเทคนิคการนําเสนอผลงานทางวิชาการ 

 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร     6(--) 

   Co-operative Education in Home Economics 

  วิชาบังคับกอน : HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

  นักศึกษาตองไปปฏิบัติงานวิชาชีพธุรกิจคหกรรมศาสตร เต็มเวลา เสมือนหนึ่งเปน

พนักงานช่ัวคราว ณ สถานประกอบการ เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานแลวนักศึกษาตองสงรายงานวิชาการ

ซึ่งอยูภายใตการดูแลของพนักงานท่ีปรึกษาของสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา และนําเสนอผล

การไปปฏิบัติงาน ตอคณาจารย เพื่อทําการ ประเมินผลใหผานหรือไมผาน โดยวัดจากผลการประเมินของ

อาจารยท่ีปรึกษา พนักงานควบคุมการปฏิบัติงานในสถานประกอบการและจากรายงานวิชาการไมนอย

กวา 16 สัปดาห 

 

3.2 ชื่อ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปที่สําเร็จการศึกษาอาจารย

ประจําหลักสูตร 

ที่ ชื่อ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงานทาง

วิชาการ 

1 ผกาวดี  ภูจันทร ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553 

วท.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 2551 

ภาคผนวก ง 

2 โสรัจวรชุม อินเกต ผูชวย

ศาสตราจารย 

 

คศ.ม.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2536 

ศศ.บ.(บานและชุมชน) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2527 

ภาคผนวก ง 
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ที่ ชื่อ-สกุล 
ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ผลงานทาง

วิชาการ 

3 วิรชัยา  อินทะกันฑ อาจารย วท.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2555 

ศษ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

ภาคผนวก ง 

4 กุลชญา สิ่วหงวน อาจารย คศ.ม.(เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2558 

คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2555 

ภาคผนวก ง 

5 กีรติญา  สอนเนย อาจารย คศ.ม.(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2553 

บธ.บ.(การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2538 

ภาคผนวก ง 

 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา)  

จากผลการประเมินความพึงพอใจจากผูใชบัณฑิต มีความตองการใหบัณฑิตมีประสบการณใน

วิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง ดังนั้นในหลักสูตรจึงกําหนดใหมีรายวิชาการฝกประสบการณภาคสนาม 

หรือสหกิจศึกษา ใหนักศึกษาไดเลือกเรียน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

   4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ  

ความจําเปนในการเรียนรูทฤษฎีมากยิ่งข้ึน 

   4.1.2 บูรณาการความรู และกระบวนการ ที่ไดเรียนมาเพ่ือนําไปประยุกตใชในการแกไข

ปญหาตาง ๆ ที่อาจเกิดข้ึนในขณะปฏิบัติงาน และในการประกอบอาชีพสืบตอไป 

   4.1.3 มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

   4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวให

เขา กับสถานประกอบการได 

      4.1.5  มีความกลาในการแสดงออกและนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได  

4.2 ชวงเวลา 

   4.2.1 แผนฝกประสบการณวิชาชีพ : ภาคการศกึษาท่ี 2 ของช้ันปท่ี 4 

   4.2.2 แผนสหกิจศึกษา : ภาคการศึกษาที่ 2 ของช้ันปท่ี 4 
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4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

    จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1  คําอธิบายโดยยอ  

   ตองเปนหัวขอที่ เ ก่ียวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑทางคหกรรมศาสตรที่นักศึกษาสนใจ       

โดยอาจเปนการนําโจทยจากสภาพปญหาของทองถ่ินในปจจุบันมาตั้งเปนสมมุติฐาน สามารถอธิบาย

ทฤษฎีที่นํามาใชในการทําปญหาพิเศษ ประโยชนท่ีจะไดรับจากการทําปญหาพิเศษ การวางแผน         

การดําเนินการทดลอง วิเคราะหวิจารณผลการทดลอง การเขียนรายงานและการนําเสนอ ตองมีขอบเขต

ปญหาพิเศษที่สามารถทําเสร็จภายในระยะเวลาที่กําหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

ความคาดหวังในผลการเรยีนรูจากการทําปญหาพิเศษหรืองานวิจัยของนักศึกษามีดังน้ี  

   5.2.1 มีความรู และเขาใจในการเชื่อมโยงทฤษฏี สูการปฏิบัติ หรือสภาวะที่เกิดข้ึนจริง หรือ

ผลการทดลองที่ได 

   5.2.2 มีการบูรณาการความรู เพ่ือใชในการแกไขปญหา หรือปรับปรุง หรืออธิบายผลงานวิจัย 

5.2.4 มีทักษะในการดําเนินงานวิจัย มีทักษะการอภิปราย และนําเสนอผลงาน 

  5.3  ชวงเวลา          :  ภาคการศึกษาท่ี 1  ปการศึกษาท่ี 4   

5.4  จํานวนหนวยกิต   :  2 หนวยกิต 

  5.5 กระบวนการประเมินผล 

   จัดใหมีกระบวนการประเมินผลการดําเนินโครงการ  โดยอาจารยหรือผูทรงคุณวุฒิอยางนอย  

3 คน  และมีการประเมินผลอยางนอย 2 ระยะ  คือ 

   5.5.1 ประเมินโครงรางปญหาพิเศษ ไดแก  ช่ือโครงการ ที่มา วัตถุประสงค ขอบเขต 

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ  และหัวขออ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 

   5.5.2 ประเมินสรุปผลปญหาพิเศษ ไดแก  การประเมินผลการดํา เนินปญหาพิ เศษ  

โดยพิจารณาความสอดคลองตามโครงรางปญหาพิเศษ 

 

 

 

 

 

 



(มคอ.2) หนา 70 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

หมวดที่  4  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศกึษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีความตระหนักและทัศนคติท่ีดีตอจรรยาบรรณ  

    ทางวิชาชีพ 

- สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- มีกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

2. มีจิตสํานึกสาธารณะรวมท้ังมีความรับผิดชอบ   

    ตอสังคม 

- สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- มีกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน โครงการ ปลูกฝง

คุณธรรมและจริยธรรม โครงการบําเพ็ญประโยชนตอ

สงัคม 

3. มีทักษะการเปนผูนําและการทํางานเปนหมูคณะ - สงเสริมและสอดแทรกในรายวิชาที่สอน 

- การทํารายงานเปนกลุม 

- การจัดกิจกรรมในชั้นเรียนเปนกลุม 

4. มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรูดวยตนเอง 

5. รู จักแสวงหาความรูดวยตนเอง และสามารถ

ติดตอส่ือสารกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

 

ตองมีการมอบหมายงานใหนักศึกษาไดสืบคนขอมูล 

รวบรวมความรูท่ีนอกเหนือจากท่ีไดนําเสนอในชั้นเรียน 

และเผยแพรความรูที่ไดระหวางนักศึกษาดวยกัน หรือ

ใหกับผูสนใจภายนอก 

6. มีความสามารถในการใชระบบสารสนเทศเพื่อ  

การสืบคนขอมูลจากแหลงตางๆ ไดอยางเปนระบบ

และมีประสิทธิภาพ 

ตองมีการมอบหมายงานคนควาขอมูลและความรูจาก

แหลงคนควาที่หลากหลาย โดยเฉพาะจากระบบ

สารสนเทศ เพื่อพัฒนาทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ

ของนักศึกษาในดานการแสวงหาความรู ไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 ผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป มีความหมายดังน้ี 

2.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.1) มคีวามซ่ือสัตย 

 1.2) แสดงพฤติกรรมการมีวินัย 

 1.3) แสดงพฤติกรรมสํารวมกาย วาจา ใจท่ีเหมาะสมกับเวลาและสถานที่ 
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 1.4) ภูมิใจในความเปนมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 2.1) ใชกลยุทธการสอนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมเร่ืองความซ่ือสัตยใน

รายวิชา และกิจกรรมท้ังในและนอกหลักสูตรเพื่อใหนักศึกษาเห็นคุณคาของความซ่ือสัตย 

 2.2) แสดงพฤติกรรมที่เปนแบบอยางที่ดี ของอาจารยแกนักศึกษา 

 2.3) มีการเสริมแรงในทางบวกเมื่อนักศึกษาแสดงพฤติกรรมดานคุณธรรม 

จริยธรรม เชน การยกยองชมเชย การใหคะแนนพิเศษ ฯลฯ 

 2.4) จัดกิจกรรมที่ใหนักศึกษาพัฒนาความมั่นคงทางอารมณในสภาวการณตางๆ  

 2.5) จัดกิจกรรมรวมกับทอง ถ่ินในเขตบริการของมหาวิทยาลัยเพ่ือสราง       

ความภูมิใจในความเปนมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาทองถ่ิน เชน จัดเวทีอภิปรายปญหาในชุมชน         

หรือจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนรูใหกับคนในชุมชนตามเนื้อหาวิชาที่เรียน ฯลฯ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 3.1) อาจารยประเมินพฤติกรรมของนักศึกษา 

 3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาดวยกันเอง (Peer Assessment) 

 3.3) นักศึกษาประเมินตนเอง (Self-Assessment) 

 3.4) ประเมินการมีสวนรวมกับกิจกรรมของมหาวิทยาลัยที่จัดรวมกับชุมชนหรือ

โดยชุมชนมีสวนรวม 

2.1.2 ดานทักษะความรู 

1) ผลการเรียนรูดานความรู 

  1.1) สรุปประเด็นสําคัญของเนื้อหารายวิชาได 

  1.2) อธิบายความรูในรายวิชาตางๆในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปที่นําไปใช กับ

ชีวิตประจําวันได 

  1.3) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยและสังคมโลกได 

  1.4) อธิบายความสําคัญของการเปนมหาวิทยาลัยเพื่อทองถ่ิน 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

  2.1) ฝกทักษะกระบวนการแสวงหาความรูและเสริมสรางลักษณะนิสัยใฝรู 

  2.2) ระบุมโนทัศน (Concept) ที่จะสอนใหชัดเจน 

  2.3) จัดประสบการณการเรียนรูใหผูเรียนเกิดมโนทัศนและความสัมพันธของ

องคประกอบของเรื่องท่ีเรียนดวยตนเอง 

  2.4) ใหนักศึกษาเห็นการกระทําตามกระบวนการนั้นๆ ศึกษาและวิเคราะห

ข้ันตอนการปฏิบัติและไดลองปฏิบัติ 
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  2.5) ฝกใหผูเรียนวิเคราะหการคิด การกระทําของตน วางแผนการปฏิบัติตาม

เปาหมายที่กําหนด ควบคุมกํากับตนเองใหปฏิบัติตามแผนและประเมินผลการปฏิบัติเพ่ือปรับปรุงตอไป 

  2.6) บรรยายโดยเชิญผูมีสวนเก่ียวของกับมหาวิทยาลัยใหความรูความเขาใจ

เก่ียวกับความสําคัญของมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน  

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

 3.1) ประเมินดวยการสอบยอย สอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาค

การศึกษา  

 3.2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมตางๆ ของรายวิชาที่เรียนท้ังในชั้นเรียนและ

นอกช้ันเรียน 

 3.3) ประเมินจากช้ินงานท่ีผูเรียนสรางสรรคแลวนําเสนอผูสอนท้ังเปนกลุมและ

รายบุคคล 

 3.4) ประเมินการมีสวนรวมกับกิจกรรม 

 3.5) ประเมินความรูความเขาใจของผูเรียนตอการเปนมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนา

ทองถ่ิน 

2.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 1.1) คดิแกปญหาโดยใชความรูท่ีเรียนเปนฐาน 

 1.2) เช่ือมโยงความรูและนํามาปรับใชในชีวิตประจําวัน 

 1.3) ใชเหตุผลอธิบายสถานการณตางๆ ที่เกิดข้ึนได 

 1.4) แสดงความใฝรูในเน้ือหาท่ีเรียนผานกระบวนการคนควาดวยตนเอง 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 2.1) สอนดวยการต้ังคําถามและใหผูเรียนฝกตั้งคําถาม 5W1H  

 2.2) สอนโดยใชปญหาเปนฐาน (PBL-Problem based Learning) 

 2.3) สอนโดยใชกรณีศึกษาและอภิปรายกรณีศึกษาในช้ันเรียน 

 2.4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่มุงฝกใหนักศึกษาใชกระบวนการคิดเพื่อ

สงเสริมใหผูเรียนคิด วิเคราะห ใครครวญดวยเหตุผลและมีวิจารณญาณ เชน อภิปรายกลุมฝกแกปญหา

เปนกลุมจัดสถานการณจําลองใหผูเรียนฝกตัดสินใจ เปนตน 

 2.5) จัดการเรียนรูดวยประสบการณตรง เชน ฝกปฏิบัติดวยการแสดงบทบาท

สมมติออกศึกษานอกสถานท่ี เพ่ือฝกสังเกตสัมภาษณ พูดคุยกับผูมีประสบการณแลวสรุปเปนสาระความรู

แนวคิด ขอคดิที่สามารถนํามาประยุกตใชในชีวิตประจําวันไดอยางลงตัว 
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 2.6) สอนแบบมุงประสบการณภาษาโดยกระตุนใหนักศึกษาเกิดความรูสึกอยาก

แสดงออกทางภาษาเพื่อสื่อความหมายดวยตนเอง เนนบริบททางภาษาท่ีมีความหมายแกผูเรียนตาม

หลักการใชภาษาในสังคมในสถานการณตางๆ ไดอยางเหมาะสมกับกาลเทศะ ในสถานการณจําลองที่

กําหนดโดยอาจารยผูสอน เชน การใชบทบาทสมมุติการแสดงละคร การเขียนไดอารี่ อนุทิน (Diary, 

Journal) ฯลฯ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

  3.1) ประเมินจากการตอบคําถาม และการต้ังคําถาม 

  3.2) ประเมินจากการแกโจทยปญหาท่ีให 

  3.3) ประเมินจากการอภิปราย การแสดงความคิดเห็น 

  3.4) ประเมินจากกระบวนคนควาดวยตนเองและผลการคนควาดวยตนเอง 

2.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  1.1) ทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกท่ีดี 

  1.2) รับผิดชอบตอตนเองและสวนรวม 

  1.3) คาํนึงถึงผลประโยชนของสวนรวมกอนผลประโยชนสวนตัว 

2) กลยุทธการสอนที่สรางทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  2.1) กิจกรรมการเรียนรูผานประสบการณตรงจากการทํางานเปนคูหรือเปนกลุม

เพ่ือฝกความรับผิดชอบทักษะความเปนผูนําและผูตามที่ดี มีทักษะการสรางมนุษยสัมพันธปรับตัวและ

ยอมรับความแตกตางของคนในสังคม 

  2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรูที่เปดโอกาสใหผูเรียนไดมีปฏิสัมพันธชวยกันเรียนรู 

เชน ทํางานกลุมการแสดงบทบาทสมมุติรวมกัน การเลนกีฬาเปนทีม เปนตน 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

  3.1) สังเกตการรวมกิจกรรมกลุมของผูเรียน 

  3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาดวยกันเอง (Peer Assessment) 

  3.3) ประเมินจากผลงานของผูเรียน/กลุมท่ีไดรับมอบหมายใหทํางาน 

2.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1.1) ใชความรูทางคณิตศาสตรและสถิติในการวิเคราะหและนําเสนอ 

 1.2) สรุปประเด็นและสื่อสารใหผูอ่ืนเขาใจไดทั้งการพูดและการเขียน 
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 1.3) เลือกใชรูปแบบการนําเสนอไดเหมาะสมทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 

 1.4) ใชวิจารณญาณในการเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

แปลความหมายและส่ือสารไดอยางเหมาะสม 

2) กลยุทธการสอนที่สรางทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดัวยการจัดประสบการณตรงให ผู เรียน         

ไดมีโอกาสใชสถิติพื้นฐานในการวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอร พรอมกับนําเสนอดวยเทคโนโลยี            

ที่เหมาะสม 

 2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรู ใหผูเ รียนไดมีโอกาสสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยี

สารสนเทศที่เหมาะสมและไดขอมูลที่ทันสมัยตรงตามวัตถุประสงคที่ตองการ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 3.1) ประเมินจากผลงานของผูเรียน/กลุมท่ีไดรับมอบหมายใหทํางาน 

 3.2) ประเมินการใชภาษาท่ีเรียบเรียงดวยตนเองและเขาใจงาย 

 3.3) ประเมินการนําเสนอในช้ันเรียนโดยมีการใชเทคโนโลยี ขอมูลเชิงตัวเลขที่

เหมาะสม 

2.2 ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ มีความหมายดังนี้  

2.2.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

 1.2) มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

 1.3) มีความเสียสละ ซ่ือสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ  

 1.4) มีความสภุาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

   2.1)  ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัยเคารพในกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย เชน    

การเขาชั้นเรียนตรงเวลา แตงกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย การยกยองผูที่ทําดีใหสาธารณชนไดรับรูหรือให 

รางวัลตามโอกาสที่เหมาะสม 

   2.2) มีการสอดแทรกสาระและกิจกรรมการเรียนการสอนใหผูเรียนเกิดความตระหนัก 

ในคุณคาของคุณธรรม จริยธรรมในดานการดํารงชีวิตอยูในสังคมและการประกอบอาชีพ 

   2.3) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามโอกาสอันควรเพื่อเนนยํ้าใหผูเรียนเขาใจเขาถึง

คุณธรรมจรยิธรรมที่ตองการปลูกฝงบมเพาะใหปรากฏในตัวผูเรียนอยางเปนรูปธรรม 
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   2.4) การเปนแบบอยางที่ดีของอาจารย 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

  3.1) ประเมินจากการตรงเวลาของผูเรียนในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาที่มอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

  3.2) ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของผูเรียนในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสตูร 

  3.3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาที่ท่ีไดรับมอบหมาย 

  3.4) สังเกตพฤติกรรมระหวางการเรียนปฏิบัติการ 

2.2.2 ความรู 

1) การเรียนรูดานความรู 

   1.1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ   

อยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

   1.2) มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร 

   1.3) มีความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงาน

อาชพี 

2) กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

  2.1) การใหภาพรวมของความรูกอนเขาสูบทเรียน การสรุปยํ้าความรูใหมหลัง

บทเรยีนพรอมทั้งจัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณาการความรูและประสบการณเดิมของผูเรียนเขากับ

ความรูและประสบการณใหมในรายวิชาที่สอนไดอยางกลมกลืน 

 2.2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเน้ือหาสาระ

ไดแก การบรรยาย การทบทวน การฝกปฏิบัติการเพ่ือใหผูเรียนเกิดความเขาใจไดอยางแทจริง 

 2.3) จัดกิจกรรมท่ีเปดโอกาสให ผู เ รียนไดเ รียนรูจากสถานการณจริงจาก         

การเชิญวิทยากรมาสาธิตหรือบรรยายในชั้นเรียนในหัวขอที่นาสนใจและทันสมัยหรือทัศนศึกษา  

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

3.1) ประเมินจากผลงาน เชน การบาน การเขียนรายงาน การสอบยอยการ

นําเสนอรายงานการคนควาหนาช้ัน การสอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาคการศึกษา 

3.2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมตาง ๆ ของรายวิชาท่ีเรียนทั้งในชั้นเรียนและ

นอกช้ันเรียน 



(มคอ.2) หนา 76 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

3.3) ประเมินจากชิ้นงานท่ีผูเรียนสรางสรรคแลวนําเสนอผูสอนท้ังเปนกลุมและ

รายบุคคล  

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

1) การเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

  1.1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกปญหาไดอยางเหมาะสม   

  1.2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับ

ศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิต     

ไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ 

   1.3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองคความรู

ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดวยกระบวนการคิดเพ่ือสงเสริมใหผูเรียน    ฝก

ทักษะการคิดการแกไขปญหาอยางเปนระบบเปดโอกาสมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึน 

 2.2) จัดการเรียนรูดวยประสบการณตรงเชน ฝกปฏิบัติการแกปญหาจากโจทย

ปญหาและกรณีศึกษาหรือสถานการณจําลองออกศึกษานอกสถานที่เพื่อฝกสังเกตสัมภาษณ พูดคุยกับ    

ผูมีประสบการณแลว สรุปเปนสาระความรู แนวคิด ขอคิดที่สามารถนํามาประยุกตใชได 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา  

 3.1) ประเมินดวยการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของผู เรียนทางการ

กระบวนการคิดและการแกไขปญหาการนําเสนอผลงานการอธิบายการตอบคําถามการโตตอบส่ือสารกับ

ผูอื่น 

 3.2) ประเมินจากผลผลการปฏิบัติงานแกไขปญหาที่ไดรับมอบหมาย 

2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) การเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

1.1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดด ีเพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

1.2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม 

1.3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกท่ีดีไดอยางเหมาะสม 



(มคอ.2) หนา 77 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

 2.1) สามารถทํางานกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

 2.2) มคีวามรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

 2.3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรไดเปนอยางดี 

 2.4) มมีนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานและบุคคลท่ัวไป 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

3.1) สังเกตพฤติกรรมการรวมกิจกรรมกลุมของผูเรียน 

3.2) สรางแบบประเมินทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

สาํหรับใหผูเรียนประเมินผลตนเองและประเมินเพ่ือน 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) การเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

1.2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 

ที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยางเหมาะสม

และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

1.3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 

2) กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 2.1) มีรายวิชาที่สงเสริมการใชคณิตศาสตร สถิติ และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  2.2) มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวนการเรียนการสอนของรายวิชาตางๆ 

3) กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะห เ ชิงตัวเลข           

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

3.1) ประเมินจากความรูและทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเก่ียวของ 

3.2) ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอผลงาน 

3.3) ประเมินจากรายวิชาโครงงาน/งานวิ จัย โดยการเพิ่มขอกําหนดของ

มหาวิทยาลยัโดยใหผานเกณฑบังคับตางๆ ของมหาวิทยาลัย  
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาภาษา 

GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
                   

 Thai for Communication 

GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 

English for Communication 
                   

 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู 

English for Learning 
                   

 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 

English for Specific Purposes 
                   

 

GELN104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 

Foundation English 
                   

 

GELN105 ภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการสื่อสาร 

French for Communication 
                   

 

GELN106 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 

Chinese for Communication 
                   

 

GELN107 ภาษาญีปุ่นเพ่ือการส่ือสาร 

Japanese for Communication 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 

Vietnamese Language and Culture 
                   

 

GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 

Indonesian Language and Culture 
                   

 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี

Korean Language and culture 
                   

 

GELN111 

 

ทักษะการพูดและการฟงภาษาอังกฤษ  

English Speaking and Listening Skills 
                   

กลุมวิชามนุษยศาสตร 
GEHU100 จิตตปญญาศึกษา 

Contemplative Education 
                   

GEHU101 ปรัชญาชีวิต 

Philosophy of Life 
                   

GEHU102 ความจริงของชีวิต 

Meaning of Life 
                   

GEHU103 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน 

Human Behavior and Self Development 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต 

Aesthetic of Life 
                   

GEHU105 ดนตรีนิยม 

Music Appreciation 
                   

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป 

Visual Art Aesthetic 
                   

GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลปไทย 

Dramatic Arts Aesthetic in Thai 
                   

GEHU108 การใชหองสมุดยุคใหม 

Using Modern Library 
                   

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวนั 

Art in Daily Life 
                   

GEHU110 สุนทรียะแหงการถายภาพดิจิทัล 

Aesthetic of Digital Photography 
                   

GEHU111 การวางแผนและการใชชีวิตกับวัยผูสูงอายุ 

Planning for Life with the Elderly 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GEHU112 ดุลยภาพแหงชีวิต 

Gesture of Balance 
                   

 

GEHU113 

                   

ศิลปกรรมสําหรับชีวิต  

Arts for life   
                   

GEHU114 สารสนเทศในยุคดิจิทัล 

Digital Literacy 
                   

กลุมวิชาสังคมศาสตร 

GESO100 มนุษยกับสังคม 

Man and Society 
                   

 

GESO101 วิถีไทย 

Thai Living 
                   

 

GESO102 วิถีโลก 

Global Living 
                   

 

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 

Sufficiency Economy 
                   

 

GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต 

Law for Living 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESO105 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 

Economics in Daily Life 
                   

 

GESO106 ภูมิปญญาศิลปหัตถกรรมไทย 

Thai Wisdoms in Handicraft 
                   

 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนลาง 

Geosocieties of the Lower Northern Region 
                   

 

GESO108 การสื่อสารเพ่ือชีวิต 

Communication for Life 
                   

 

GESO109 ความรูเทาทันส่ือและการใชสารสนเทศ 

Media Literacy and Utilization of Information 
                   

 

GESO110 พิษณุโลกศึกษา 

Phitsanulok Study 
                   

 

GESO111 รูทันการเงิน 

Cognizant of Finances 
                   

 

GESO112 การศึกษาเพื่อการสรางความเปนพลเมืองในระบอบ

ประชาธิปไตย 

Democratic Citizenship Education 

                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป 

General Psychology 
                   

 

GESO114 การตอตานทุจริต 
                   

 Anti-Corruption 

GESO115 

 

ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น 

The King’s Pyilosophy for Local Development 
                   

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับ

ผูประกอบการยุคใหม 

Design Thinking and Innovation for New Age 

Entrepreneurs 

                   

กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร 

GESC100 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน 

Science in Daily Life 
                   

 

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม 

Life and Environment 
                   

 

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ 

Thinking and Decision Making 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน 

Statistics in Daily Life 
                   

 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน 

Mental Health in Daily Life 
                   

 

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 

Information Technology for Life 
                   

 

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

Technology and Innovation for Sustainable Development 
                   

GESC107 พลังงานกับชีวิต 

Energy and Life 
                   

 

GESC108 อาหารอาเซียน 

ASEAN Foods 
                   

GESC109 ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากภูมิปญญาทองถิ่น 

Value-added Products from Local Wisdoms 
                   

GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน 

Plants in Daily Life 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 

Household Solid Waste Management 
                   

GESC112 การใชพลังงานอยางย่ังยืน 

Sustainable Energy 
                   

กลุมวิชาสรางเสริมลักษณะนิสัย 

GESS100 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

Exercises for Health 
                   

 

GESS101 นันทนาการเพ่ือชีวิต 

Recreation  for Life 
                   

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Health for Life 
                   

 

GESS103 งานชางในชีวิตประจําวัน 

Handiworks in Daily Life 
                   

 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน 

Agriculture in Daily Life 
                   

 

GESS105 ครอบครัวในมิติแหงศาสตรและศลิป 

Family Dimension of Science and Art 
                   
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสตูรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ความรบัผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู 3.ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESS106 การสรางแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 

Creation Inspiration in Artworks 
                   

GESS107 วิถีสุขภาพ 

Healthy Life 
                   

GESS108  ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 

21st Century Skills for Living and Occupations 
                   

GESS109  การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 

Heath Promotion and Care 
                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

วิชาพื้นฐานวิชาชีพ  

EC101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 
                

HOME116      บริโภคศึกษา 

Education for Consumers 
                

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 

Small and Medium Business Management in Home Economics 
              


 

 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

Home Economics Research Methodology  
                

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 

Home Economics Management 
                

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 

Information Technology in Home Economics 
                

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 

Seminar in Home Economics 
                

วิชาเฉพาะบังคับ  

HOME127 อาหารและโภชนาการ 

Food and Nutrition  
                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 

Household and Resource Management  
                

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค  

Principle of Art and Creative Art 
                

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 

Principle of Food Preparation 
                

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 

Vegetable Fruit Carving and Banaan-leaf Craft 
                

HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 

Basic Floral Arrangement 
                

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 

Family Development and Child Care 
                

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 

Home Economics for Community Development 
                

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 

Principles of Design and  and Clothing Construction 
                

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 

Special Problems in Home Economics 
                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

วิชาเฉพาะเลือก  

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในบาน 

Standard Kitchen Management and Household Equipment  
                

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 

Food for Occupation 
              

 
 

HOME233 อาหารไทย  

Thai Food 
                

HOME234 อาหารวาง 

Snacks 
                

HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

Food for Health 
                

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 

Sciences of Cookery 
                

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

Food Sanitation and Quality Control 
                

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร  

Art design and  Decoration of Food 

 

                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME328 โภชนบําบัด   

Nutritional Therapy 
                

HOME 335 อาหารทองถิ่น 

Local Food 
                

HOME338 ขนมไทย 

Thai Desserts 
       

 
        

HOME341 ขนมอบเบ้ืองตน 

Basic Bakery 
                

HOME353 หลักการการถนอมผลิตภัณฑจากพืช ผัก และผลไม 

Principles of Preserving Vegetable and Fruit Products 
                

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Development 
                

HOME356 อาหารจานหวาน 

Plated Desserts 
                

HOME361 ศิลปะการผสมเครื่องด่ืม 

Art of Mixing Beverages 
                

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

Food and Beverage Operation 
            

 
   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME443 ไอศกรีม 

Ice Cream 
                

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 

Principles of European Cooking 
                

HOME268 การจัดดอกไม 

Floral Arrangement 
                

HOME269 งานใบตอง 

Banana -Leaf Arrangement 
                

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น  

Local Craft   
                

HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 

Perfume and Souvenir Making 
                

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 

Embroidery Knit and Threading Works 
                

HOME279 ดอกไมประดิษฐ  

Artificial Flowers 
                

HOME283 ผาและการแตงกาย 

Fabric and Clothing Design 
                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME285 ศิลปะสรางสรรค   

Creative Arts 
           

 
 

 
  

HOME367 การแกะสลัก 

Carving 
                

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 

Design  for  Local Products   
                

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 

Gift and Souvenir Product Development  
                

HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน 

Development of Local Product 
                

HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ   

Artificial Art for Elderly 
                

HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศิลปะประดิษฐ Creative 

media for Presentation of Artificial Art 
                

HOME386 การออกแบบผลิตภณัฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 

Design  for  Products Package and Jewelry 
                

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 

Handicraft 
                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

          3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสารและการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปประดิษฐและงานสรางสรรค 

Handicrafts Creative Management 
                

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ   

Craft Technology    
                

HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง 

Dyeing with Natural Colours for Traditional Textiles 
                

วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา  

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

Preparation for Professional Experience in Home Economics 
                

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

Field Professional Experience inHome Economics 
                

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative Education Preparation inHome Economics 
                

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 

Co-operative EducationinHome Economics 
                
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หมวดที่  5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน(เกรด) 

ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2561 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู ขณะนักศกึษายังไมสําเร็จการศกึษา 

 2.1.1 มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเ รียนท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดย

คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิหรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของ

รายละเอียดรายวิชา ขอสอบและผลการสอบ ใหสอดคลองกับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลักสูตร 

 2.1.2 ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีตอการเรียนการสอนทุกรายวิชา 

 2.1.3 ผลงานนักศึกษาที่เปนรูปธรรม เชน งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเขารวม

แขงขันทักษะวิชาการและวิชาชพี เปนตน 

 2.1.4 ผลการประเมินของสถานประกอบการท่ีรับนักศึกษาไปฝกประสบการณภาคสนาม 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

              การกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา เนนการทําวิจัย 

สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต โดยนําผลวิจัยที่ไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการ      

การเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหนวยงาน     

โดยการวิจัย อาจจะดําเนินการ ดังตัวอยางตอไปน้ี 

               2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษาในดานของ

ระยะเวลาในการทํางาน ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ     การ

งานอาชีพ 

               2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจากสาขาวิชา

ที่เรียน รวมทั้งสาขาอ่ืนๆ ที่กําหนดในหลักสูตรที่เก่ียวของกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปด

โอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดีย่ิงข้ึน 

               2.2.3 การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบนั้นๆ 

              2.2.4 ผูใชบัณฑิตมีสวนรวมในการทวนสอบผลการเรียนรู 
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3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

ผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังน้ี 

3.1 มีความประพฤติดี 

3.2 สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขที่กําหนด         ของ

สาขาวิชานั้น 

3.3 ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ํากวา 2.00 

3.4 มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30 ของตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วา

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

3.5 ใหเปนไปตามเง่ือนไขของสภาวิชาชีพ (ถามี) 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครู ตลอดจนปลูกฝงจรรยาบรรณในการทํางานแกอาจารย

ใหม เพ่ือใหมีความรูและมีความเขาใจเก่ียวกับนโยบาย ปรัชญา วิสัยทัศนและพันธกิจของหลักสูตร     

คณะและมหาวิทยาลัย ตลอดจนปลูกฝงจรรยาบรรณความเปนครูใหแกคณาจารย อีกทั้งตระหนัก        ถึง

บทบาทหนาท่ี ความรับผิดชอบ รูจักการทํางานรวมกันและมีมนุษยสัมพันธที่ดี มีความรัก ความศรัทธาตอ

อาชีพ  มีจรรยาบรรณของความเปนครู เอาใจใสในการพัฒนานักศึกษา รวมทั้งสงเสริมใหคณาจารยเปน

แบบอยางของคุณลักษณะท่ีดีและมีจิตสาธารณะ 

1.2 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางานอยางตอเนื่อง 

เพ่ือจะไดนํามาพัฒนาการสอนและการวิจัย เพื่อพัฒนาตนเองเพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพดานตางๆ สามารถ

ปฏิบัติภารกิจในฐานะเปนอาจารยที่ดี ที่มีตอผูเรียนและมหาวิทยาลัย 

1.3 จัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) หรือกิจกรรมพบปะและทักทาย (Meet and 

Greet) เพื่อใหอาจารยในหลักสูตร ตลอดจนคณะผูบริหารไดพบปะและทํากิจกรรมรวมกัน เพ่ือทํา    

ความ รูจักกัน อันจะกอใหเกิดความสามัคคีปรองดองของบุคลากร 

 

2. การเตรียมการสําหรับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรใหม 

2.1 ประชุมชี้แจงบทบาทหนาที่ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และแนะนํากระบวนการบริหาร

หลักสูตรใหเปนไปตามแนวปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ฉบับท่ีใชปจจุบัน 

2.2 ศึกษาและช้ีแจงรายละเอียดการจัดทําหลักสูตรในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรจากคูมือ

เสนอหลักสูตร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ือง 

แนวปฏิบัติการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และประกาศอื่นๆ      

ที่เก่ียวของ 

2.3 กระบวนการเปล่ียนแปลงอาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตรใหม โดยมีกระบวนการดังน้ี 

 2.3.1 สรรหาคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรใหตรง

กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีใชบังคับในปจจุบัน 

 2.3.2 เสนอคณะกรรมการประจําคณะใหความเห็นชอบ 

 2.3.3 เสนอคณะกรรมการสภาวิชาการใหความเห็นชอบ 

 2.3.4 เสนอคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบ 

 2.3.5 เสนอสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาใหความเห็นชอบ 
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3. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

 3.1.1 สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพ่ิมพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางานทั้ง 

การสอน การทําวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณใหอาจารยเขารับ

การฝกอบรมจากหนวยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอยางย่ิง จากองคกร หนวยงานหรือสถาบันที่

เปนที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาท่ีคณาจารยสังกัดอยู อีกทั้งสนับสนุนดาน

การศึกษาตอ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ ทั้งในประเทศและตางประเทศ 

 3.1.2 สนับสนุนใหอาจารย มีการปรับปรุงเทคนิคตางๆ ในการสอน หรือการทํางาน

นอกเหนือจากงานสอน ท่ีสงเสริมประสิทธิภาพดานการสอนของอาจารย ใหมีความรูเก่ียวกับการสอน

อยางแมนยําในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความกาวหนาทางวิชาการใหมๆ อยูตลอดเวลา สามารถ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกสและส่ืออ่ืนๆ ที่สามารถนํามาประยุกตในการเรียนการ

สอน การวัดปละประเมินผล โดยจัดใหมีการฝกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลท่ีทันสมัย 

สอดคลองกับสภาพจริง การจัดทําคูมือเก่ียวกับการนําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตส่ืออิเล็กทรอนิกส

และสื่ออ่ืนๆ มาประยุกตในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองคกรหรือสถาบันตางๆเพื่อ

แลกเปลี่ยนเรียนรู เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ 

3.2.1 จัดใหอาจารยในหลักสูตรมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของกับ

การพัฒนาความรู การเรียนการสอน และคุณธรรม จริยธรรม 

3.2.2 มีการกระตุนใหอาจารยผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร

และสาขาที่เก่ียวของ 

3.2.3 สงเสริมการทําวิจัย เพื่อสรางองคความรูใหมมนสาขาวิชา เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน

และเพื่อใหอาจารยมีความเชี่ยวชาญชํานาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวิที่เก่ียวของ 

3.2.4 จัดอบรมการทําวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพ่ือใหอาจารยเขารวมกลุมวิจัย

ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน 

3.2.5 จัดสรรเงินงบประมาณสําหรับการทําวิจัย มีแหลงคนควาเอกสารและงานวิจัยที่

เก่ียวของอยางเพียงพอ 

3.2.6 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 

3.2.7 จัดเสวนากับองคกรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพื่อนําขอเสนอแนะจากองคกร

ดังกลาว มาปรับปรุงการเรียนการสอน เพ่ือผลิตบัณฑิตใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการ 

3.2.8 สงเสริมใหอาจารยเผยแพร นําเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการทั้งในประเทศและ

ตางประเทศ 
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3.2.9 จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมใหแกอาจารยในหลักสูตร เพ่ือจิตสํานึกและทัศนคติที่ดี

ในการทํางาน 

3.2.10 จัดอบรมหรือเสริมประสบการณสายวิชาชีพครูใหแกอาจารยที่ไมมีวุฒิการศึกษาดาน

การสอน เพ่ือใหการสอนมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

3.2.11 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ/มหาวิทยาลัย 
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หมวดที่   7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกํากับมาตรฐาน 

มีการกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และระบบกลไก

เพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษาดังนี้ 

1.1 อาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตร ดําเนินการบริหารหลักสูตรใหเปนไปตามวัตถุประสงคของ

หลักสูตร โดยดําเนินการตามกระบวนการการประกันคุณภาพ ดังนี้ 

1.1.1 วางแผนและควบคุมการดําเนินงานของหลักสูตรใหเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีกําหนด 

1.1.2 มอบหมายผูรบัผิดชอบรายวิชา จัดทํารายละเอียดของรายวิชา การจัดการเรียนการสอน 

การประเมินผล ควบคุมการจัดการเรียนการสอนรายวิชา และการจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของ

รายวิชา 

1.1.3 ดาํเนินการประเมินผลการดําเนินงานของหลักสูตร 

1.1.4 จัดใหมีการประชุมอยางนอยปละ 4 ครั้ง เพ่ือทบทวนประเมินผลการดําเนินงานของ

หลักสตูร และปรับปรุงแกไขตามความเหมาะสม 

1.2 คณะกรรมการประจําคณะ ทําหนาที่ควบคุมการดําเนินงานของหลักสูตรใหมีคุณภาพเปนไป

ตามมาตรฐานการศึกษาที่กําหนด 

 

2. บัณฑิต 

มีการทบทวนผลสัมฤทธ์ิผลการเรียนรู ตองผานเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ

และประเมินจากความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตดําเนินการ

สํารวจความตองการแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต เพ่ือนําขอมูลมาประกอบการปรับปรุง

หลักสูตรและวางแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ 

2.1 สํารวจความตองการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตกอนการปรับปรุง

หลักสูตร 

2.2 สํารวจประมาณการความตองการแรงงานประจําป จากภาวการณไดงานทําบัณฑิตและจาก

แหลงขอมูลตางๆ ที่เก่ียวของกับความตองการแรงงาน 

2.3 ใหมีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต เมื่อครบรอบของหลักสูตรเพ่ือใชเปน

ขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งตอไป 
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3. นักศกึษา 

3.1 กระบวนการรับนักศกึษา 

 3.1.1 มีคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาในหลักสูตรตามขอกําหนดของหลักสูตรและ

เปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

 3.1.2 อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอนรวมกันประชุมเพ่ือพิจารณาแผนการรับ

นักศึกษา เกณฑการรับนักศึกษา การจัดทําขอสอบสงใหมหาวิทยาลัย แตงตั้งกรรมการสอบสัมภาษณ

นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติตามเกณฑ รวมถึงประเมินกระบวนการรับนักศึกษามาปรับปรุงและพัฒนา

กระบวนการรับนักศึกษาของหลักสูตร 

3.2 การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

3.2.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาแรกเขาท้ังหมดเพื่อ

เตรียมความพรอมใหกับนักศึกษา 

3.2.2 คณะมีการปฐมนิเทศนักศึกษาเขาใหมที่สังกัดคณะ มีกิจกรรมเตรียมความพรอมโดย

การแนะนําหลักสูตร คณาจารย และคณาจารยจะใหคําแนะนําแนวทางการเรียนในระดับอุดมศึกษาการใช

ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย มารยาทการแตงกายคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ชี้แจงกิจกรรมของหลักสูตร

ที่นักศึกษาตองเขารวม 

3.2.3 อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอนและคณะรวมกันวิเคราะหความตองการพ้ืนฐาน

ซึ่งจําเปนตอความพรอมของนักศึกษาช้ันปท่ี 1 ในการเรียนระดับอุดมศึกษา มีการประเมินความรูกอนเขา

เรียน เพ่ือกําหนดกลุมนักศึกษาในการเตรียมความพรอมใหเหมาะสมกับนักศึกษา 

3.3 การควบคุมดูแล การใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 

3.3.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาใหแกนักศึกษาโดย

นักศึกษาที่มีปญหาการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารยที่ปรึกษาได โดยคณาจารยประจําหลักสูตร ทุกคน

จะตองทําหนาที่อาจารยที่ปรึกษาทางวิชาการใหแกนักศึกษา  

3.3.2 มหาวิทยาลัยกําหนดชั่วโมงพบอาจารยท่ีปรกึษา เพ่ือใหนักศึกษาเขาพบไดโดยนักศึกษา

ที่มีปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารยท่ีปรึกษาโดยมีการกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Home 

room) เพ่ือใหนักศึกษาเขาปรึกษาไดทั้งเปนกลุม และเขาปรึกษาไดรายบุคคล นอกจากน้ียังมีที่ปรึกษา

กิจกรรมเพื่อใหคําปรึกษาแนะนําในการจัดทํากิจกรรมของนักศึกษา 

3.4 การพัฒนาศักยภาพนักศกึษา การคงอยู และการเสริมสรางทักษะในการเรียนรูในศตวรรษ

ที่ 21  

3.4.1 มีการประเมินศักยภาพนักศึกษาในแตละชั้นป เพื่อจัดกิจกรรมเสริมทักษะเพ่ิมเติมอยาง

เหมาะสมในแตละกลุมหรือชั้นเรียน เพ่ือใหนักศึกษามีความรูความสามารถในการเรียน ดานวิชาการและ

ทักษะดานอาชีพเพ่ิมข้ึน โดยเนนทักษะแหงศตวรรษที่ 21  
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3.4.2 จัดระบบการฝกประสบการณวิชาชีพใหนักศึกษาไดเรียนรูจากประสบการณจริง

การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การปฏิบัติงานในทองถ่ิน โดยใชชุมชนเปนหองปฏิบัติการ เพ่ือใหนักศึกษา ได

เรียนรูและเขาถึงทองถ่ินอยางแทจริง ซึ่งการเพ่ิมทักษะดังกลาวสงผลตอการคงอยู และการสําเร็จ

การศึกษาใหมีประสิทธิภาพ 

3.5 ความพึงพอใจผลการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 

3.5.1 มีการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาใหดานแหลงขอมูลทางวิชาการ ตําราหองเรียน

หองปฏิบัติการ อุปกรณการเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล การอํานวยความ

สะดวกในการเรียนการสอน 

  3.5.2 นักศึกษาสามารถอุทธรณในเร่ืองตางๆ โดยเฉพาะเร่ืองเก่ียวกับวิชาการ โดยกําหนด

ชองทางในการรับขอรองเรียน ทั้งนี้ภายใตกระบวนการในการพิจารณาคําอุทธรณของคณะกรรมการ

ประจําคณะหรือมหาวิทยาลัย 

 

4. การบริหารคณาจารย 

4.1 การรับอาจารยใหม 

 4.1.1 มีการคัดเลือกอาจารยใหมตามระเบียบและหลักเกณฑของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม โดยกําหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารยใหม ตองครบถวนตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรโดย

มีคณะกรรมการรับผิดชอบในการสอบคัดเลือกอาจารยใหมในแตละอัตรา และกําหนดคุณสมบัติของ

อาจารยที่จะรับใหมในอัตรานั้นๆ 

 4.1.2 การสอบคัดเลือกโดยการพิจารณาจากประวัติและผลงานทางวิชาการของผูสมัครการ

สอบขอเขียน การสัมภาษณ และการสอบสอน หรือเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม 

 4.1.3 มีการจัดอบรมอาจารยใหม การจัดระบบอาจารยพ่ีเลี้ยง เพื่อใหคําแนะนําปรึกษากับ

อาจารยใหม ในดานการจัดการเรียนการสอนและดานวิชาการ 

 4.1.4 มีคูมือการใหการปรึกษากับอาจารยใหมเพ่ือเปนแนวทางการทํางานกับนักศึกษาและให

อาจารยใหมจัดทําตารางเวลาการใหนักศึกษาเขาพบ เพื่อขอคําปรึกษาดานวิชาการ 

 4.1.5 มาหาวิทยาลัยจะมีคณะกรรมการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารยใหมเปน

ระยะๆ เพื่อตอสัญญาจาง 

4.2 การแตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 4.2.1 การประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือทบทวนคุณสมบัติของอาจารยประจํา

หลักสูตรโดยพิจารณาอาจารยที่มีคุณสมบัติตรงตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
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จากอาจารยผูสอนภายในสาขาวิชาหรือคณะ กรณีท่ีอาจารยไมมีคุณสมบัติตรงตามท่ีกําหนดก็จะเขาสู

กระบวนการในการพิจารณาเปดรับอาจารยใหม ตามกระบวนการของมหาวิทยาลัย 

 4.2.2 การเปลี่ยนแปลงอาจารยประจําหลักสูตร ทางหลักสูตรจะดําเนินการจัดทํา สมอ.08 

การปรับปรุงแกไขหลักสูตร โดยจะแนบประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารยที่เปลี่ยนแปลงใหม

เสนอคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัย และคณะกรรมการสภา

มหาวิทยาลัยเพื่อใหความเห็นชอบ มหาวิทยาลัยจะเสนอ สมอ.08 ไปยังสํานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา เพ่ือใหความเห็นชอบการเปล่ียนแปลงอาจารยประจําหลักสูตร 

4.3 การแตงตั้งอาจารยพิเศษ 

 กําหนดใหมีอาจารยพิเศษมาสอนรวมและถายทอดประสบการณตรงจากการปฏิบัติงานใหกับ

นักศึกษาในบางรายวิชาที่ตองการความเช่ียวชาญหรือมีความสําคัญกับการนําไปประยุกตใชในการ

ปฏิบัติงานจริง โดยเชิญมาบรรยายบางช่ัวโมง โดยผานกระบวนการเลือกสรรจากอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร ผานกระบวนการกลั่นกรองจากคณะและมหาวิทยาลัยตามลําดับ 

4.4 การสงเสริมและพัฒนาอาจารย 

4.4.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1) สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพิ่มพูนความรู ทักษะ และประสบการณในการทํางาน

ทั้ง การสอน การทําวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณใหอาจารยเขา

รับการฝกอบรมจากหนวยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอยางย่ิง จากองคกร หนวยงานหรือสถาบัน

ที่เปนที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาท่ีคณาจารยสังกัดอยู อีกทั้งสนับสนุน 

ดานการศกึษาตอ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ ท้ังในประเทศและตางประเทศ 

2) สนับสนุนใหอาจารยมีการปรับปรุงเทคนิคตางๆ ในการสอน หรือการทํางาน

นอกเหนือจากงานสอน ท่ีสงเสริมประสิทธิภาพดานการสอนของอาจารย ใหมีความรูเก่ียวกับการสอน

อยางแมนยําในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความกาวหนาทางวิชาการใหมๆ อยูตลอดเวลา สามารถ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกสและส่ืออ่ืนๆ ที่สามารถนํามาประยุกตในการเรียนการ

สอน การวัดปละประเมินผล โดยจัดใหมีการฝกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลที่ทันสมัย

สอดคลองกับสภาพจริง การจัดทําคูมือเก่ียวกับการนําเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตส่ืออิเล็กทรอนิกส

และสื่ออ่ืนๆ มาประยุกตในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองคกรหรือสถาบันตางๆเพื่อ

แลกเปลี่ยนเรียนรู เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

 4.4.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ 

 1) จัดใหอาจารยในหลักสูตรมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เก่ียวของ

กับการพัฒนาความรู การเรียนการสอน และคุณธรรม จรยิธรรม 
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 2) มีการกระตุนใหอาจารยผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาและสาขาที่

เก่ียวของ 

3) สงเสริมการทําวิจัย เพ่ือสรางองคความรูใหมมนสาขาวิชา เพ่ือพัฒนาการเรียนการ

สอน และเพื่อใหอาจารยมีความเช่ียวชาญชํานาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวิที่เก่ียวของ 

4) จัดอบรมการทําวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพ่ือใหอาจารยเขารวมกลุมวิจัย

ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน 

5) จัดสรรเงินงบประมาณสําหรับการทําวิจัย มีแหลงคนควาเอกสารและงานวิจัยที่

เก่ียวของอยางเพียงพอ 

6) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 

7) จัดเสวนากับองคกรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพ่ือนําขอเสนอแนะจาก

องคกรดงักลาว มาปรบัปรุงการเรียนการสอน เพ่ือผลิตบัณฑิตใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการ 

8) สงเสริมใหอาจารยเผยแพร นําเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการท้ังในประเทศและ

ตางประเทศ 

9) จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมใหแกอาจารยในหลักสูตร เพ่ือจิตสํานึกและทัศนคติที่ดี

ในการทํางาน 

10) จัดอบรมหรือเสริมประสบการณสายวิชาชีพครูใหแกอาจารยที่ไมมีวุฒิการศึกษา

ดานการสอน เพื่อใหการสอนมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

11) จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ/มหาวิทยาลัย 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 การบริหารจัดการหลักสูตร 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรตองมีสวนรวมในการวางแผนการ

ติดตาม และทบทวนหลักสูตร มีการประชุมรวมกันในการออกแบบหลักสูตร กํากับการจัดทํารายวิชา วาง

ผูสอนใหเหมาะสมกับรายวิชา วางแผนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรมและการ

ประเมินผล และใหความเห็นชอบการประเมินผูเรียนในทุกรายวิชาของหลักสูตร เก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือ

เตรียมไวสําหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําใหบรรลุเปาหมาย

ตามหลักสตูร และไดบัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค 

5.2 การเรียนการสอนและการประเมินผูเรียน 

 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีหนาที่ในการกํากับการเรียนการสอน และประเมินผลเพ่ือให

ดําเนินไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และมาตรฐานการเรียนการสอนของ

มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงครามท่ีไดวางแผนไว 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 การบริหารงบประมาณ 

 มีการประมาณการรายจายตอนักศึกษาหนึ่งคนตอป และมีการคํานวณรายรับจากงบประมาณ

แผนดินและรายไดจากคาลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา ใหเพียงพอตอการดําเนินงานของหลักสูตร 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยูเดิม 

 คณะมีความพรอม อาคาร สถานที่ หองเรียน หองปฏิบัติการ สื่อการเรียนการสอน เคร่ืองมือ

ในหองปฏิบัติการ หองคอมพิวเตอรเพื่อใหนักศึกษาไดสืบคนขอมูลทางระบบอินเทอรเน็ต นอกจากนี้สํานัก

วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศยังมีหนังสือดานการบริหารจัดการและดานอ่ืนๆ รวมถึงฐานขอมูลที่

จะใหสืบคน สวนระดับคณะมีหนังสือ ตําราเฉพาะทาง นอกจากนี้คณะยังมีอุปกรณที่ใชสนับสนุนการ

จัดการเรียนการสอนอยางเพียงพอ 

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 

1 . จั ด ใ ห มี ห อ ง เ รี ย น แ ล ะ

หองปฏิบั ติการที่ทันสมั ย เ พ่ือ

สนับสนุนการเ รี ยนการ สอน    

การวิจัยอยางมีประสิทธิภาพ 

2. มีคอมพิวเตอรที่ทันสมัยและ  

มีประสิทธิภาพสูง 

1. จัดเตรียมหองปฏิบัติ การที่

ทั นสมั ยและ เพี ยงพอ เ พ่ื อ ให

นักศึกษาสามารถฝกปฏิบัติสราง

ความพรอมในการเรียนการสอน 

2 . จั ด ใ ห มี เ ค รื อ ข า ย แ ล ะ

หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร ที่

นั กศึ กษาสามา รถหาค ว าม รู

เพ่ิมเติมไดดวยตนเองดวยจํานวน

และประสิทธิภาพที่ เหมาะสม

เพียงพอ 

3. จัดใหมีหองอานหนังสือเพื่อให

บริการท้ังหนังสือตําราและ     ส่ือ

ดิ จิตอลเพื่อการเรียนรูที่สํา นัก

วิ ท ยบ ริก า ร แล ะ เ ทค โ น โ ล ยี

สารสนเทศ 

1.  รวบรวม ทําส ถิติ จํ าน วน

อุปกรณการเรียนการสอนตอหัว

นักศึกษา ชั่ วโมงการใช งาน

หองปฏิบัติการ 

2. จํานวนนักศึกษาลงทะเบียน

เรียนในรายวิชาฝกปฏิบัติดวย

อุปกรณตางๆ 

3. ผลสํารวจความพึงพอใจของ

นั กศึ กษาต อการ ให บ ริ ก า ร

ทรัพยากรเพ่ือการเรียนรูและ

ปฏิบัติการ 

 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

 ประสานงานกับสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดซ้ือหนังสือ และตํารท่ี

เก่ียวของ เพ่ือบริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควาและใชประกอบการเรียนการสอนในการประสาน

การจัดซ้ือหนังสือนั้น อาจารยผูสอนแตละรายวิชาจะมีสวนรวมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจน
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สื่ออ่ืนๆ ท่ีจําเปน นอกจากนี้ อาจารยพิเศษท่ีเชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวขอก็มีสวนในการ

เสนอแนะรายชื่อหนังสือสําหรับใหสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศจัดซื้อหนังสือดวย 

 ในสวนของคณะจะมีหองสมุดยอย เพื่อบริการหนังสือ ตํารา หรือวารสารเฉพาะทาง และคณะ

จะตองจัดส่ือการเรียนการสอนอ่ืนเพ่ือใชประกอบการสอนของอาจารย เชน เครื่องมัลติมีเดียโปรเจคเตอร

คอมพิวเตอร เคร่ืองถายทอดภาพ 3 มิต ิเคร่ืองฉายสไลด เปนตน 

6.4 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

 มีการกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหนงบุคลากรสายสนับสนุนตามมาตรฐานกําหนด

ตําแหนงของนักวิชาการศึกษาและเจาหนาที่บริหารงานทั่วไป นอกจากนี้ ยังสงเสริมใหบุคลากรไดรับการ

พัฒนาความรูทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ศึกษาดูงานตามสถานที่ตางๆ ที่เกี่ยวของ 

 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปท่ี 4 ปที่ 5 

1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวม

ในการประชุม เ พ่ือวางแผน ติดตามและทบทวนการ

ดําเนินงานหลกัสูตร 

X X X X X 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2             ที่

สอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐาน

คุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 

อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก

รายวิชา 

X X X X X 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา           และ

รายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) 

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

การศกึษาที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 

มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลงัส้ินสุดปการศึกษา 
X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐาน 

ผลการเรียนรูที่กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยาง

นอยรอยละ 25 ของรายวิชา  ที่เปดสอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 
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ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปท่ี 4 ปที่ 5 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ

การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมิน

การดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว  

 X X X X 

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 
X X X X X 

9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/

หรือวิชาชพี อยางนอยปละหนึ่งคร้ัง 
X X X X X 

10)  จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 

50 ตอป 

X X X X X 

11)  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม

ที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

   X X 

12)  ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม 

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
    X 

รวมตัวบงชี้บังคบัที่ตองดําเนินการ (ขอ 1-5) ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป 9 10 10 11 12 
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หมวดที่  8  การประเมิน และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

 1.1.1 มีการประชุมรวมกันของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรเพื่อ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอเสนอแนะในการใชกลยุทธการสอน 

 1.1.2 ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยผูสอน หลังการวางแผนกลยุทธการสอน

รายวิชา 

 1.1.3 สอบถามนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรูจากวิธีการใชโดยใชแบบสอบถามหรือการ

สนทนากลุมนักศึกษา ระหวางภาคการศึกษาโดยอาจารยผูสอน 

 1.1.4 ประเมินจากการเรียนรูของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทํากิจกรรมและผล

การสอบ 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

 การประเมินทักษะดังกลาวสามารถกระทําได ดังนี้ 

1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา โดยใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของ

อาจารยในทุกดาน ทั้งดานทักษะกลยุทธการสอน กาตรงตอเวลา การช้ีแจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา

ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อการสอนในทุกรายวิชา 

1.2.2 ประเมินตนเองโดยอาจารยผูสอน 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  

  2.1 การประเมินในระดับรายวิชา โดยการทวนสอบผลการเรียนรูตามาตรฐานผลการเรียนรูของ

แตละรายวิชาที่กําหนดไวในหลักสูตร ไดแก การสอบขอเขียน การสอบปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรม การ

ใหคะแนนโดยผูรวมงาน รายการกิจกรรม แฟมผลงาน การประเมินตนเองของผูเรียน โดยสรุปภาพรวม

รายวิชาในแตละภาคการศึกษา และนําเสนอในรูปแบบการรายงานผลการดําเนินการจัดทํา  มคอ.3-มคอ.

6 โดยนําเสนอเขาที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร คณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการสภา

วิชาการ ตามลําดับ 

 2.2 การประเมินภาพรวมของหลักสูตร โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดแก การประเมิน

ขอสอบ การสอบกลางภาค การสอบปลายภาค การประเมินจากสถานประกอบการ 

 2.3 การประเมินคุณภาพหลักสูตร เมื่อครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรและพัฒนาหลักสูตร

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ควรนําขอมูล 2.1 ขอ 2.2 นักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา ผูใช
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บัณฑิต มาประกอบการประชุมทบทวนหลักสูตรรวมกับคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและคณะกรรมการ

ประจําคณะ 

 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

         การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนี้บงช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไวในหมวดที่ 7 ขอ 7 

โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรประเมินตนเอง และคณะกรรมการประเมินที่ได รับแตงตั้ งจาก

มหาวิทยาลัย 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน 

4.1 คณะกรรมการประเมนิหลักสูตรจัดทํารายงานการประเมินผลและเสนอประเด็นท่ีควรปรับปรุง

ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการประจําคณะ ประชุมพิจารณาทบทวนผล      การ

ดําเนินการหลักสูตรจากรายงานผลการดําเนินการหลักสูตร ความคิดเห็นและขอเสนอแนะท่ีเก่ียวกับ

คุณภาพหลักสูตรจากคณะกรรมการประเมินหลักสูตร ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการดําเนินการ

เพ่ือใชในรอบการศึกษาถัดไป 

4.3 หลักสูตรจะทําการปรับปรุงทุกๆ 5 ป เพื่อใหสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงองคความรู     

และผลการวิจัยใหมๆ ทั้งน้ีเพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ตอนท่ี  1  แนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร 

 

ความเปนมา 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ไดปรับปรุง

หลักสูตรใหสอดคลองกับประกาศของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาซึ่งกําหนดมาตรฐานคณุวุฒิระดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร กําหนดมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพคหกรรมศาสตร (มคอ.1) ดังนั้นทาง

หลักสูตรคหกรรมศาสตรไดปรับปรุงหลักสูตรเพื่อใหมีการพัฒนาอยางเหมาะสมและมีคุณภาพเปนไปตาม

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี และมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพคหกรรมศาสตร นอกจากนี้เพื่อ

เปนการตอบสนองความตองการของทองถ่ินโดยเนนทักษะวิชาชีพ  

  

แนวคดิในการปรับปรุงหลักสูตร 

แนวคิดในการการปรับปรุงหลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ได

คํานึงถึงคุณลักษณะของหลักสูตรท่ีมีเอกลักษณของตนเองและยังตอบสนองตอปรัชญา วิสัยทัศน พันธกิจ

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในขณะเดียวกันตองมี    

ความเปนสากล พรอมทั้งสอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีของสป.อว.ทันสมัย

สอดคลองกับสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลง โดยมีแนวคิดดังน้ี 

1.หลักสูตรมีเอกลักษณของตนเอง โดยยึดหลักการตอบสนองตอบริบทของมหาวิทยาลัยท่ีเปน

สถาบันการศึกษาเพื่อพัฒนาทองถ่ิน มีความเปนทองถ่ินเพ่ือผลิตกําลังคนใหกลับไปพัฒนาทองถ่ิน 

2.เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรีท่ีเพิ่มทักษะความสามารถระดับสูงแกนักศึกษา บูรณาการกับ  

ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินและประเทศชาติอยางย่ังยืน  

3.เปดโอกาสใหเกิดความรวมมือกันในระหวางสถาบันการศึกษา หนวยงานตางๆ ของภาครัฐและ

ภาคเอกชน การใชทรัพยากรฐานขอมูล ความรูและภูมิปญญารวมกัน แบบมีสวนรวมที่ผสมผสานภูมิ

ปญญาทองถ่ินและเทคโนโลยีอยางเหมาะสม เพื่อเช่ือมตอภูมิปญญาทองถ่ินกับองคความรูใหม              สู

การประยุกตและนําความรูไปตอยอด เพ่ือการพัฒนาประเทศ 

 

แนวคดิและทิศทางการจัดทําหลักสูตรโดยการศึกษาจากแหลงขอมูล  ดังนี้ 

  1. หลกัสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร จากมหาวิทยาลัยตางๆ ท้ังภาครฐัและเอกชน 

  2. เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พุทธศักราช 2558 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

  3. การวิพากษจากผูทรงคุณวุฒิภายในและภายนอก 

  4. การวิพากษจากคณาจารยในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
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ขั้นตอนในการปรับปรุงหลักสูตร 

1. แตงต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสตูร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 ตามคําสั่งคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ท่ี 304/2563 

2. แตงต้ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ตามคําส่ังมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ที่ 478/2563 

3. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือยกรางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

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

4. ประชุมคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรหลักสูตร 

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

5. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

6. นําเขาพิจารณากล่ันกรองในคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการ

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

7. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

นําเขาพิจารณากล่ันกรองในคณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุม

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

8. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

9.  นําเขาพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม     

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

10. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

11.  นําเขาพิจารณาใหความเห็นชอบหลักสูตรในคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

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

12. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรดําเนินการปรับแกไขหลักสูตรตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

13.  นําเสนอสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) 

ผานระบบการพิจารณาความสอดคลองของหลักสูตร CHECO เพื่อรับทราบหลักสูตร 

รายช่ือคณะกรรมการและผูทรงคุณวุฒิในการวิพากษหลักสูตร 

ที่ ช่ือ-สกุล คณะ/หนวยงาน 

1 ผูชวยศาสตรจารยอภิรัต  โสฬศ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2 ผูชวยศาสราจารยอภิญญา มานะโรจน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3 นางสาวศรีไพร พรมชาติ รานเคร่ืองด่ืมสุขภาพ จังหวัดสุโขทัย 
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สรุปผลการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565 

ผูวิพากษหลักสูตร   :  ผูชวยศาสตรจารยอภิรัต โสฬศ 

ตําแหนงทางวิชาการ  :  ผูชวยศาสตราจารย 

สังกัด  :  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

1.เพ่ิมอาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลัง สํา เร็จ

การศกึษา 

ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะ (หนา 4 ) 

2.การจัดรูปแบบการเรียนการสอนในลักษณะชุด

วิชาเพ่ือเปดโอกาสใหกับผูเรียนที่สนใจ 

ดําเนินการเปดหลักสูตรชุดวิชาจํานวน 2 ชุดวิชา ไดแก  

MODU401 ผูประกอบอาหารไทย และ MODU402 ผู

ประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล (หนา 230-318) 

  

ผูวิพากษหลักสูตร   :  ผูชวยศาสตรจารยอภิญา มานะโรจน 

ตําแหนงทางวิชาการ  :  ผูชวยศาสตราจารย 

สังกัด  :  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

1. ควรเพิ่มรายวิชาที่เก่ียวของกับอาชีพของผูสูงอายุ เพิ่มรายวิชา HOME 378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ  

(หนา 30) 

  

ผูวิพากษหลักสูตร   :  นางสาวศรีไพร  พรมชาต ิ

ตําแหนงทางวิชาการ  :  - 

สังกัด  :  รานเคร่ืองดื่มสุขภาพ จังหวัดสุโขทัย 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

หลักสตูรมีความเหมาะสม ในการปรับปรุงหลักสตูร 

ทําใหเกิดการเรียนรูที่กวางข้ึน มีคณาจารยที่มี 

ความเช่ียวชาญเหมาะสมกับการพัฒนาหลักสูตรนี้ 

สงผลใหนักศึกษาที่เรียนจบไปมีอาชีพที่หลากหลาย 

ไมมีขอเสนอแนะใหแกไข 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

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

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ปรับรายวิชาเลือกเสรีใหอยูในชั้นปที่3 ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะ 

(หนา 36 ) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการจัดการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

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

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

แกไขขอ 2.7 ระบบการศึกษา ใหเปนแบบช้ันเรียน

เพียงอยางเดียว ตามที่ สป.อว. กําหนด  

-ปรับแกไขตามขอเสนอแนะ โดยนําแบบทางไกลทาง

อิเล็กทรอนิกสเปนส่ือหลัก (E-learning) และแบบ

ทางไกลทางอินเตอรเน็ตออก (หนา 21) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

จากคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

ในการประชุมคร้ังท่ี 82(4/2563) เมื่อวันที่ 17 กันยายน 2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ทบทวนการกําหนดปรัชญาของหลักสูตรใหมี

ความชัดเจนตามบริบทของหลักสูตร 

ปรับแกตามขอเสนอแนะ (หนา 9) 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565   

                  จากคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 ในการประชุมครั้งที่ 171(8/2563) เมื่อวันท่ี 26 กันยายน 2563 

รายละเอียด/ขอเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามขอเสนอแนะ 

ไมมีขอเสนอแนะ ไมมีขอเสนอแนะ 
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ตอนท่ี 2  ตารางเปรียบเทียบความแตกตางระหวางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระการปรับปรุง 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย      :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย      :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

ไมเปลี่ยนแปลง 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย      :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

                  :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts (Home Economics)  

                  :  B.A. (Home Economics) 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย      :  ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

     :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Arts (Home Economics)  

                  :  B.A. (Home Economics) 

ไมเปลี่ยนแปลง 

ปรัชญาของหลักสูตร 

     หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรท่ียึดหลักมาตรฐานวิชาการหรือ

วิชาชีพ มุงผลิตบัณฑิตที่เปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชา คหกรรมศาสตร การเรียนรู

มุงเนนการเรียนทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริง สามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการ

และประสบการณตอยอดจากภมูิปญญาทองถิ่น อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถ่ิน 

ปรัชญาของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตรที่ยึดหลักมาตรฐานวิชาการหรือ

วิชาชีพ มุงผลิตบัณฑิตท่ีเปนนักวิชาการหรือวิชาชีพท่ีมีทักษะในสาขาวิชา คหกรรมศาสตร การเรียนรูมุงเนน

การเรียนทฤษฎีควบคูการปฏิบัติการจริง สามารถสรางองคความรูจากความกาวหนาของวิชาการและ

ประสบการณตอยอดจากภูมิปญญาทองถ่ิน อันจะนําไปสูการพัฒนาชุมชนและทองถิ่น 

ไมเปลี่ยนแปลง 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูและ

ความสามารถในดานตางดังน้ี 

1. มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

2. มีความรู ความสามารถในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรและนําไปประยุกตใชในการทํางานท่ีไดรับ

มอบหมายและแกไขปญหาในการทํางานในองคกรไดเปนอยางดี หรือศึกษาตอในระดับสูงขึ้น รวมทั้ง

สามารถนําความรูมาพัฒนาตนสวนรวม ชุมชนและทองถ่ินได 

3. มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเนื่อง มีทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการเรียนรูและการ

ดําเนินชีวิตในสังคมอยางมีความสุข 

4. มีทักษะชีวิต คิดอยางมีเหตุผล ใชปญญาในการแกปญหา การเผชิญสถานการณและรูเทาทัน การ

เปลี่ยนแปลง 

วัตถปุระสงคของหลักสูตร 

    หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูและ

ความสามารถในดานตางดังน้ี 

1. ยึดมั่นในหลักคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีและสังคม 

2. มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานทางดานคหกรรมศาสตรสอดคลองกับความตองการของสังคมและ

องคกรไดอยางเหมาะสม 

3. สามารถนําความรูทางดานคหกรรมศาสตรไปประยุกตใชในการพัฒนา 

และปรับปรุงความเปนอยูคุณภาพชีวิตของตน ชุนชนและสังคมไดอยางเหมาะสม 

4. ผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถทางดานคหกรรมศาสตรท่ีมีศักยภาพในการศึกษาตอในระดับที่สูงขึ้น 

5. มีความใฝรูใฝเรียนอยางตอเน่ือง มีทักษะชีวิตสามารถคิดอยามีเหตุผลและเผชิญสถานการณและรูเทาทัน

การเปลี่ยนแปลง 

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

โครงสรางหลักสูตร รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา                    133   หนวยกิต โครงสรางหลักสูตร รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา                     127   หนวยกิต เปล่ียนแปลง 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30   หนวยกิต 

  1.1 กลุมวิชาภาษา ไมนอยกวา 12   หนวยกิต 

  1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

  1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

  1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

  1.5 กลุมวิชาเสริมสรางลักษณะนิสัย ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30   หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษา ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร ไมนอยกวา   9   หนวยกิต 

1.5 กลุมวิชาเสริมสรางลักษณะนิสัย ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 91     หนวยกิต 

2.1) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  19     หนวยกิต 

2.2) วิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 65     หนวยกิต 

2.2.1) วิชาเฉพาะบังคับ  29     หนวยกิต 

2.2.2) วิชาเฉพาะเลือก ไมนอยกวา 36     หนวยกิต 

2.3) วิชาฝกประสบการณภาคสนาม/สหกิจศึกษา 7      หนวยกิต 

ปรับลดจํานวนหนวย

กิต กลุมวิชาภาษา 

จาก 12 เปน 6 

 - กลุมวิชาวิทยาศาสร 

คณิตศาสตร จาก 6 

เปน 9 หนวยกิต 

 - กลุมวิชาเสริมสราง 

ลักษณะนิสัย จาก 3 

เปน 6 หนวยกิต 

วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  ไมนอยกวา 19   หนวยกิต วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 19   หนวยกิต  

HOME101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) HOME101 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6)  ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6)  ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร  3(3-0-6) 

ปญหาเกี่ยวของในการดําเนินงานธุรกิจขนาดยอมในดานการจัดองคการ การปฏิบัติงาน การ

เร่ิมตนประกอบธุรกิจขนาดยอม การลงทุน เงินทุนการควบคุมการบริหาร การติดตอประสานงานใน

วงการธุรกิจและความสัมพันธดานกฎหมายกับหนวยงานรัฐบาล การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจ

ขนาดยอม 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

การประกอบธุรกิจขนาดกลางและยอม การลงทุน การดําเนินงานธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

การปฏิบัติงาน เงินทุนการควบคุมการบริหาร จริยธรรมในการดําเนินธุรกิจ กฎหมายธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอม การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาดยอม การจัดทําบัญช ี

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

ศึกษาเก่ียวกับขั้นตอนสําคัญของการวิจัย การออกแบบการวิจัยการวิเคราะหปญหา เพ่ือกําหนด

หัวของานวิจัย วิธีการทางขอมูล การวิเคราะห เพ่ือการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

ความหมาย ความสําคัญ และประเภทของงานวิจัย ความคิดพ้ืนฐานของการวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

ข้ันตอนสําคัญของการวิจัย การวิเคราะห เพ่ือการนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชา 
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ความรูเบ้ืองตนเร่ืองการจัดการ ลักษณะงานอาชีพคหกรรมศาสตร  กระบวนการจัดการ ระบบ

บริหารสายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

ความรูเก่ียวกับงานคหกรรมศาสตร ความรูเบ้ืองตนเรื่องการจัดการ หลักการบริหาร ลักษณะงาน

อาชีพคหกรรมศาสตร กระบวนการจัดการ ระบบบริหารสายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) HOME496 สัมมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1)  ไมเปลี่ยนแปลง 

วิชาเฉพาะบังคับ 35   หนวยกิต วิชาเฉพาะบังคับ 29   หนวยกิต  

HOME127 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) HOME127 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปล่ียนแปลง 

HOME231 หลักการประกอบอาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 

องคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชในการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงและสารปรุงแตง ฝกปฎิบัติ  การ

ทดสอบคุณสมบัติอาหารประเภทตางๆ 

HOME231 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา อุปกรณท่ี

ใชในการประกอบอาหาร เทคนิคพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร ศัพทการประกอบอาหาร เคร่ืองปรุง 

เคร่ืองเทศและสารปรุงแตงท่ีมีปฏิกิริยาที่มีตออาหาร ตํารับมาตรฐาน ฝกปฏิบัติ การประกอบอาหารประเภท

ตางๆ 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) - ยายเปนเอกเลือก 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

การประยุกตและการตกแตงจานอาหารดวยผักผลไมและใบตอง การเลือกวัตถุดิบและเคร่ืองมือ

เคร่ืองใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใช วิธีการและเทคนิคการแกะสลักผักและผลไม การประดิษฐงาน

ใบตอง ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

การประยุกตการแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง การตกแตงจานอาหาร การเลือกวัตถุดิบและ

เคร่ืองมือเคร่ืองใช การดูแลรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใช ฝกปฏิบัติ วิธีการและเทคนิคการแกะสลักผักและผลไม 

การประดิษฐงานใบตอง การหอขนมดวยใบตอง 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) HOME273 การจัดดอกไมขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) - ยายเปนเอกเลือก 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 3(3-0-6) HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) ไมเปลี่ยนแปลง 

วิชาเฉพาะเลือก ไมนอยกวา 36   หนวยกิต วิชาเฉพาะเลือก                           ไมนอยกวา  36   หนวยกิต  
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(1)  กลุมวิชาอาหารและโภชนาการ -  

HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 3(3-0-6) HOME171 การจัดการครัวมาตรฐานและเครื่องมือเคร่ืองใชในบาน 3(3-0-6) ไมเปลี่ยนแปลง 

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

HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) HOME232 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ลักษณะอาหารไทยอาหารประจําภาค หลักการจัดรายการอาหารไทยใหสอดคลองกับ

ชีวิตประจําวันและวัฒนธรรม สวนประกอบ เคร่ืองเทศ เครื่องปรุง เทคนิคและกรรมวิธีในการ

ประกอบการจัดตกแตงและเสิรฟ การบรรจุ บริการและจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ความเปนมา ความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะการแบงประเภท

ของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบการจัดสํารับ เคร่ืองเคียง 

ของแนม การเก็บรักษา จัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การคํานวณตนทุน และการจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

ความหมาย ประเภท ประโยชน การเลือกซื้อวัตถุดิบ เทคนิคในการประกอบอาหาร การกําหนด

รายการอาหาร การจัดเสิรฟ การบรรจุ การคํานวณตนทุนการกําหนดราคาขายและจัดจําหนาย  ฝก

ปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

ความหมาย ประวัติความเปนมา การแบงประเภท ประโยชน วัสดุอุปกรณและการเลือกซื้อและการ

เตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบอาหารวางไทยและนานาชาติ การจัดเสิรฟ การเก็บรักษาและบรรจุ การ

คิดตนทุน กําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

ปรับคําอธิบายรายวิชา 

 HOME235 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 

ความรูทั่วไป ประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบและอุปกรณ หลักการประกอบอาหาร แนวโนมและ

แนวทางการพัฒนา การใชภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพผลิตภัณฑอาหารสริม 

เปดรายวิชาใหม 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) HOME251 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

- HOME253 สุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) เปดรายวิชาใหม 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3(2-2-5) HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME328 โภชนาการเพ่ือสุขภาพและโภชนบําบัด 3(2-2-5) 

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทดแทน ผลิตภัณฑเสริมอาหาร อาหารกับการกอโรค การประยุกตหลัก

โภชนศาสตรในการบําบัดโรค การกําหนดและดัดแปลงอาหารเพ่ือการรักษาและปองกันโรค 

HOME328 โภชนบําบัด 3(2-2-5) 

ความสัมพันธระหวางโรคกับโภชนาการ การประยุกตหลักโภชนศาสตรในการบําบัดโรค อาหารบําบัด

โรค โภชนบําบัดสําหรับผูปวยกลุมตางๆ การกําหนดอาหารและการดัดแปลงอาหาร เพื่อการรักษาและ

ปองกันโรค อาหารที่ใชในโรงพยาบาล 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

- HOME339 อาหารทองถิ่น 3(2-2-5) เปดรายวิชาใหม 
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อาหารประจําภาค ประเภทอาหารคาว อาหาหวาน  อาหารตามเทศกาลและประเพณี วัฒนธรรม 

อาหารพ้ืนบานและคานิยมดานอาหารในทองถิ่นการอนุรักษศิลปวัฒนธรรมดานอาหาร วิธีการประกอบ 

ตกแตง เสิรฟ ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

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

HOME341 ขนมอบ 3(2-2-5) 

ความรูเก่ียวกับขนมอบ ผลิตภัณฑขนมอบประเภทตางๆ วัตถุดิบ สวนผสมและสารปรุงแตง 

เคร่ืองมือเคร่ืองใชอุปกรณ การเลือกวิธีใช การดูแลรักษา กรรมวิธีและเทคนิคการทําผลิตภัณฑการเก็บ

รักษา บรรจุหีบหอ คํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย ฝกปฏิบัต ิ

HOME341 ขนมอบบ้ืองตน 3(2-2-5) 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับขนมอบ สมบัติหนาท่ีของสวนประกอบท่ีใชในการทําขนมอบ อุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต ชนิดของขนมอบ กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ และฝกปฏิบัติตาม

เน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME353 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 

ปจจัยท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร หลักและวิธีการถนอมอาหารแบบตางๆการใชสารปรุง

แตงสําหรับการถนอมอาหาร อุปกรณ เคร่ืองใช การเก็บรักษา ภาชนะบรรจุ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME353 หลักการถนอมผลิตภัณฑจากพืชผักและผลไม 3(2-2-5) 

สาเหตุของการเส่ือมเสียของพืชผักและผลไม ปจจัยท่ีเก่ียวของ การเก็บรักษา วิธกีารถนอมอาหาร

จากพืชผักและผลไม และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

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

HOME366 การจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องด่ืม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

 HOME443 ไอศกรมี 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME444 การแตงหนาเคก 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME445 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

ลักษณะความแตกตางของบริโภคนิสัยของคนเอเชีย ยุโรป อเมริกา เคร่ืองปรุง อุปกรณ วิธีการ

ประกอบอาหาร รายการอาหาร การจัดเสิรฟ  มารยาทในการรับประทานอาหาร ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

HOME445 หลักการประกอบอาหารยุโรป 3(2-2-5) 

หลักการประกอบอาหารยุโรป การเตรียมวัตถุดิบ การทําน้ําสตอกและซอส พื้นฐาน การประกอบ

อาหาร การจัดเสิรฟ และฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

ปรับชื่อรายวิชา 

และคําอธิบายรายวิชา 

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

(2)  กลุมวิชาศิลปะประดิษฐ -  

HOME268 การจัดดอกไม 3(2-2-5) HOME268 การจัดดอกไม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME276 หัตถกรรมทองถิ่น 3(2-2-5) HOME276 หัตถกรรมทองถ่ิน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 
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HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) HOME277 การประดิษฐเคร่ืองหอมและของชํารวย 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) HOME279 ดอกไมประดิษฐ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

 HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME285 ศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) HOME285 ศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 3(2-2-5) HOME372 การออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุพ้ืนบาน 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 3(2-2-5) HOME373 การพัฒนาผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึก 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME376 ศิลปะการปนแปง 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

- HOME377 การพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

- HOME378 ศิลปะประดิษฐสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

- HOME379 สื่อสรางสรรคเพ่ือการนําเสนองานศลิปะประดิษฐ 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเครื่องประดับ 3(2-2-5) HOME386 การออกแบบผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และเคร่ืองประดับ 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME388 การจัดพานพุม 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME389 การรอยมาลัย 3(2-2-5) - ปรับลดรายวิชา 

HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) HOME418 การจัดการธุรกิจดานศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค 3(2-2-5) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ 3(2-2-5) HOME471 เทคโนโลยีงานประดิษฐ 3(2-2-5) ไมเปล่ียนแปลง 

- HOME481 การยอมสีธรรมชาติสิ่งทอพ้ืนเมือง 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชา 

ประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา   7   หนวยกิต ประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา   7   หนวยกิต  

HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) HOME391 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) HOME392 ฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 6(450) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) HOME498 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 1(45) ไมเปลี่ยนแปลง 

HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) HOME499 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร 6(--) ไมเปลี่ยนแปลง 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา   6   หนวยกิต ไมเปลี่ยนแปลง 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระการปรับปรุง 

   โดยเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามและ

มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับท่ีเคยเรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวย

กิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 

   โดยเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ตามความสนใจ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามและ

มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ โดยไมซ้ํากับท่ีเคยเรียนมาแลวตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวม

ในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 
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ตอนที่ 1 สรุปผลการสํารวจความตองการใชหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

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

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ไดทําการประเมินการใชหลักสูตรและความ

ตองการศึกษาตอในหลักสตูรศิลปศาสตรบัณฑิตจากผูท่ีมีสวนเก่ียวของดังน้ี 

 1. กลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปที่  4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษาระดับ 

ชั้น ปวช. ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง 

 2. นักศึกษาที่กําลังศึกษาอยูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 3. บัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 4. ผูใชบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 จากการประเมินโดยใชแบบสอบถามสามารถสรุปผลการวิเคราะหดังรายละเอียดตอไปน้ี 

1. ผลการสํารวจความตองการศึกษาตอในระดับปริญญาตรีหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตจากกลุม

นักเรียนในระดับมัธยมศึกษาช้ันปที่ 4-6 และนักศึกษาระดับชั้นปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัย

อาชีวศึกษา 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความตองการศึกษาตอในระดับปริญญาตรีหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต จากกลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปที่ 4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษา

ระดับช้ัน ปวช. ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง ซ่ึงไดผลจากการ

สาํรวจความตองการ ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1  ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของนักเรียนและนักศึกษา 

  จากการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมตัวอยาง  โดยแสดงการแจกแจง

ความถ่ี  และหาคารอยละ  นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ขอมูลทั่วไปของนักเรียน                                 (n = 100) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

            ชาย 42 42.00 

            หญิง 58 58.00 

2. ชั้นเรียนที่กําลังศึกษา   

            มัธยมศึกษาปที่ 4-6 76 76.00 

            ปวช.ช้ันปที่ 1-3  24 24.00 

3. ภูมิลําเนาเดิม   

            จังหวัดพิษณุโลก 63 63.00 
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ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

            จังหวัดใกลเคียง 37 37.00 

4. ความสนใจศึกษาตอระดับปริญญาตรี   

             สนใจ 89 89.00 

             ไมสนใจ 11 11.00 

5.  หลักสตูรท่ีสนใจศึกษาตอ   

             หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 22 22.00 

             หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ 78 78.00 
  

จากตารางท่ี 1 พบวา นักเรียนในระดับมัธยมศึกษาช้ันปที่ 4-6 ของโรงเรียนมัธยมและนักศึกษา

ระดับช้ันปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาในจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัดใกลเคียง ท่ีเปนกลุมตัวอยาง 

จํานวน  100 คน เปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 42 เพศชาย คิดเปนรอยละ 58 สวนใหญกําลังศึกษาอยูใน

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปที่ 4-6 คิดเปนรอยละ 76 และปวช. ช้ันปที่ 1-3 คิดเปนรอยละ 24 มีภูมิลําเนาเดิม

อยูในจังหวัดพิษณุโลก คิดเปนรอยละ 63 ในจังหวัดใกลเคียง คิดเปนรอยละ 37 นอกจากนี้ ยังพบวา

นักเรียนสวนใหญมีความสนใจการศึกษาตอ คิดเปนรอยละ 89 ไมสนใจ คิดเปนรอยละ 11 ซึ่งหลักสูตรที่

สนใจศึกษาตอมากที่สุด คือ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต คิดเปนรอยละ 78 และรองลงมา คือ หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิตคิดเปนรอยละ 22 

 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรี จากการวิเคราะหปจจัยในการ

เลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีโดยแสดงคารอยละ คะแนนเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การแปล

ความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียงดังตารางที่ 2 
 

ตารางท่ี 2 ปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีแสดงคะแนนเฉลี่ยสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและ     

การแปลความหมาย                                             (n = 100) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

1. คาใชจายตลอดหลักสูตร 3.59 0.89 มาก 

2. โครงกูยืมเงนิจากกองทุนเงินใหยืมเพ่ือการศึกษา (กยศ.) 4.39 0.92 มาก 

3. รายไดของผูปกครองเพียงพอตอคาใชจายในการศึกษา 4.00 0.96 มาก 

4. หลักสูตรเปนที่ตองการตลาดแรงงาน 3.88 0.97 มาก 

5. ชื่อหลักสูตรตรงตามความถนัดและความสนใจ 3.54 0.87 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

6. มีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการวิชาชีพการฝกงานการศึกษาดูงาน

นอกสถานที ่

3.79 0.98 มาก 

7. มีระบบการประกันคุณภาพเปนท่ียอมรับในวงการศึกษา 4.42 0.87 มาก 

8. คณาจารย มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรูความสามารถ 3.80 0.95 มาก 

9. ความมีช่ือเสียงของมหาวิทยาลัย 3.79 0.96 มาก 

10. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน 3.91 1.02 มาก 

11. การบริการและจัดสวัสดิการท่ีดีสําหรับนักศึกษา 4.44 0.87 มาก 

12. ส่ือ อุปกรณ เคร่ืองมือ และหองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และพรอม

สาํหรับการเรียน การสอนและการวิจัย 

4.32 0.92 มาก 

13. แหลงการศึกษาคนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช

สบืคนขอมูล 

4.42 0.87 มาก 

14. อาคารสถานที่เรียนบรรยากาศและสิ่งแวดลอมโดยรวมมีความเหมาะสม 4.21 0.98 มาก 

15. การสนับสนุนการเสนอผลงานทางวิชาการแกนักศึกษา 4.44 0.87 มาก 

16. บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงาน 4.32 0.92 มาก 

17. สามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบอาชีพอิสระ

หรือสรางรายไดดวยตนเองในอนาคตได 

4.54 0.80 มากที่สุด 

18. สาขาวิชาที่เรียนเหมาะสมกับสติปญญา ความถนัดและความสามารถ 4.33 0.94 มาก 

19. มหาวิทยาลัยมีการนําความรูทางวิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชนใน

ทองถ่ิน 

4.44 0.86 มาก 

20. มหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง 4.54 0.81 มากที่สุด 

หมายเหตุ : ความหมายของคะแนนเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน       5 ระดับ ดังนี้  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                                   

  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                              

  2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                                

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด            

X
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 สรุปจากตารางที่ 2 จะเห็นวาปจจัยในการเลือกศึกษาตอในระดับปริญญาตรีท่ีนักเรียนให

ความสําคัญมากที่สุดคือสามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบอาชีพอิสระหรือ

สรางรายไดดวยตนเองในอนาคตไดและมหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง มีคะแนนเฉลี่ย 4.54 

รองลงมา คือ สื่อการบริการและจัดสวัสดิการที่ดีสําหรับนักศึกษา และมหาวิทยาลัยมีการนําความรูทาง

วิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชนในทองถ่ิน มีคะแนนเฉล่ีย 4.44 อันดับตอมา คือ แหลงการศึกษา

คนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีท่ีทันสมัยมาใชสืบคนขอมูล และมีระบบการประกันคุณภาพเปนท่ี

ยอมรับในวงการศึกษา มีคะแนนเฉลี่ย 4.42 นอกจากนี้นักเรียนยังคํานึงถึงสื่อ อุปกรณ เครื่องมือ และ

หองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และพรอมสําหรับการเรียน การสอนและการวิจัย และบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงานมีคะแนนเฉลี่ย 4.32 

2. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยนักศึกษาที่กําลัง

ศึกษาอยูในหลักสูตร 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร    

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซึ่งไดผลจากการสํารวจความความคิดเห็นของนักศึกษาโดย        

มีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของนักศึกษา 

  จากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของนักศึกษาท่ีเปนกลุมตัวอยางโดยแสดงการแจกแจงความถ่ีและ           

หาคารอยละ นําเสนอในรปูตารางประกอบความเรียง  ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร                   (n = 200) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                   ชาย 21 10.50 

                   หญิง 179 89.50 

2. ช้ันปที่กําลังศึกษา     

                  ชั้นปที่ 1 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 2 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 3 50 25.00 

                  ชั้นปที่ 4 50 25.00 

  จากตารางที่ 3 พบวา นักศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 89.50 เพศชายรอยละ 

10.50 กําลังศึกษาอยูชั้นปที่ 1 คิดเปนรอยละ 25 ช้ันปท่ี 2 คิดเปนรอยละ 25 ชั้นปที่ 3 คิดเปนรอยละ 25 

ชั้นปที่ 4  คิดเปนรอยละ 25 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศกึษา 
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 การวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดงคา คะแนนเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    

การแปลความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉล่ียและการแปลความหมาย 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

ดานบริบทของหลักสูตร 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร 

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน 3.65 0.89 มาก 

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร 4.02 0.98 มาก 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง 3.82 0.95 มาก 

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ี

พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะทางปญญา ทักษะ

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนดลยีสารสนเทศ 

4.10 0.93 มาก 

2. โครงสรางของหลักสูตร 

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร 3.94 0.94 มาก 

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต 4.00 0.95 มาก 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอกเลือก) 3.80 0.95 มาก 

3. เนื้อหาวิชาหลักสูตร 

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร 3.78 0.93 มาก 

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะ

ผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสตูร 
4.15 0.95 มาก 

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน 4.04 0.96 มาก 

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน 4.26 0.90 มาก 

รวม 3.96 0.94 มาก 

ดานปจจัยเบื้องตน 

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน 4.34 0.88 มาก 

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพส่ืออุปกรณการเรียนการสอน 4.21 0.92 มาก 

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการท่ีสงเสรมิการจัดการ

เรียนการสอน 
4.21 0.93 มาก 

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชในการคนควา 4.41 0.81 มาก 

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาในหลักสูตร 4.28 0.89 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน 4.43 0.83 มาก 

รวม 4.31 0.88 มาก 

ดานกระบวนการ 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

  (1) มีการแนะนํา ช้ีแจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอน

ในแตละรายวิชา 
4.17 0.94 มาก 

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับเน้ือหาวิชา 4.10 0.95 มาก 

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 
4.22 0.86 มาก 

  (4)  มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละรายวิชา 4.13 0.88 มาก 

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษาดู

งาน 
4.38 0.80 มาก 

(6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรียน

การสอน 
4.01 0.92 มาก 

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา 4.03 0.90 มาก 

2. การวัดและประเมินผลการศึกษา 

  (1) มีการช้ีแจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาใหทราบ 4.16 0.86 มาก 

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล 4.02 0.90 มาก 

รวม 4.14 0.89 มาก 

ดานผลผลิต 

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา 4.17 0.86 มาก 

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร 4.11 0.90 มาก 

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา 4.17 0.86 มาก 

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของ

หลักสตูร 

3.98 0.91 มาก 

รวม 4.11 0.88 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉล่ียมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังนี้  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

X
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  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด     

 จากตารางที่ 4 จะเห็นวาความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาอยูในหลักสูตร    

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรในดานตางๆ ดังรายละเอียดดังน้ี 

 ดานบริบทของหลักสูตรเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.96 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 

0.88 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา หัวขอตรงตามความตองการของผูเรียน มีคะแนนเฉล่ีย 4.26 รองลงมา 

คือ    ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร และ สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ี  พึง

ประสงค 5 ดาน มีคะแนนเฉลี่ย 4.15 และ 4.10 ตามลําดับ 

 ดานปจจัยเบื้องตนเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.31 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.88       

แตเม่ือพิจารณารายขอจะพบวา หัวขอ ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน มีคะแนนเฉล่ีย 

4.43 รองลงมา คือ ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยท่ีใชในการคนควาและความ

เหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน มีคะแนนเฉลี่ย 4.41 และ  4.34 ตามลําดับ 

 ดานกระบวนการเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.14 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานเทากับ 0.89 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษา ดูงานมี

คะแนนเฉล่ีย 4.38 รองลงมา คือ มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาท่ีพึงประสงค 5 ดาน มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนด

กิจกรรมการเรียนการสอนในแตละรายวิชา มีคะแนนเฉล่ีย 4.22 และ 4.17 ตามลําดับ 

 ดานผลผลิตเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.11 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.88 แตเมื่อ

พิจารณารายขอ พบวา ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาและคุณภาพในการ

ปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา มีคะแนนเฉล่ีย 4.17 รองลงมา คือ ระยะเวลาท่ีใชในการสําเร็จการศึกษา

สอดคลองกับหลักสูตรและคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร มี

คะแนนเฉลี่ย 4.11 และ 3.98 ตามลําดับ 
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3. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยผูสําเร็จการศึกษา 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซ่ึงไดผลจากการสํารวจความคิดเห็นโดย มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูสําเร็จการศึกษา 

 จากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี  และหาคารอย

ละนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 5 

 

ตารางที่ 5 ขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา     (n = 70) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                  ชาย 16 22.86 

                  หญิง 54 77.14 

2. อายุ   

                  20 – 22 ป 67 95.71 

                  23– 25 ป 3 4.29 

                  25 ป ขึ้นไป 0 - 

3. สถานภาพการทํางานในปจจุบัน   

                  ทํางานแลว 65 92.86 

                  ยังไมไดทาํงาน  5 7.14 

                  กําลังศึกษาตอ 0 - 

4. ประเภทหนวยงาน   

                  บริษัทเอกชน 48 68.57 

                  ราชการ 3 4.29 

                  ธุรกิจสวนตัว 14 20.00 

                  รัฐวิสาหกิจ - - 

                  อื่นๆ - - 

 จากตารางท่ี 5 พบวา ผูสําเร็จการศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คดิเปนรอยละ 77.14 เพศชาย รอย

ละ 22.86  มีอายุระหวาง 20 – 25 ป  คิดเปนรอยละ 95.71 อายุ 23 – 25 ป คิดเปน รอยละ 4.19 และ

สวนใหญทํางานแลว คิดเปนรอยละ 92.86 ยังไมไดทํางาน คิดเปนรอยละ 7.14 และประเภทของ

หนวยงานที่ทําเปนธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 20 บริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 72.86 ราชการ คิดเปน

รอยละ 4.29  
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ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษา 

จากการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดงคารอยละ คะแนนเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน การแปลความหมาย นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางที่ 6 

ตารางท่ี 6 ความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉลี่ยและการแปลความหมาย 

(n=70) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

ดานบริบทของหลักสูตร  

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร  

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน 3.70 0.91 มาก 

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร 4.21 0.98 มาก 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง 3.94 0.99 มาก 

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 

5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยี 

3.90 1.00 มาก 

2. โครงสรางของหลักสูตร  

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร 3.93 0.89 มาก 

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต 4.00 0.93 มาก 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาสัมพันธและวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับเอกเลือก) 3.89 0.99 มาก 

3. เนื้อหาวิชาหลักสูตร  

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร 3.91 0.96 มาก 

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จ

การศกึษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

3.96 0.95 มาก 

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน 3.90 0.95 มาก 

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน 4.27 0.93 มาก 

รวม 3.97 0.95 มาก 

ดานปจจัยเบื้องตน  

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน 4.53 0.78 มาก 

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพสื่ออุปกรณการเรียนการสอน 4.19 0.97 มาก 

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการท่ีสงเสริมการจัดการเรียนการสอน 4.36 0.89 มาก 

  (4) ความเพียงพอและความพรอมของหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชในการคนควา 4.43 0.83 มาก 

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาในหลักสูตร 4.27 0.92 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน 4.53 0.78 มาก 

รวม 4.39 0.86 มาก 

ดานกระบวนการ  

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน  

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงคและกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอนในแตละ

รายวิชา 

4.07 1.00 มาก 

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับเนื้อหาวิชา 4.24 0.91 มาก 

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม คุณลักษณะของ

ผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

4.50 0.78 มาก 

  (4) ) มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละรายวิชา 4.19 0.89 มาก 

  (5) มีการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนการสอน เชน ปฐมนิเทศ การศึกษาดูงาน  4.20 0.86 มาก 

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอน 4.29 0.87 มาก 

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา 4.14 0.87 มาก 

2. การวัดและประเมินผลการศึกษา  

  (1) มีการชี้แจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาใหทราบ 4.24 0.88 มาก 

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล 4.16 0.90 มาก 

รวม 4.23 0.88 มาก 

ดานผลผลิต  

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา 3.96 0.89 มาก 

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร 4.30 0.84 มาก 

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา 4.20 0.83 มาก 

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร 4.11 0.88 มาก 

รวม 4.14 0.86 มาก 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่ไดรับจากการศึกษาหลักสูตร  

  (1) มีความรูความเขาใจในสาขาวิชาที่ศึกษา 3.64 0.87 มาก 

  (2) สามารถนําความรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติบัติไปประยุกตชในการทํางานประกอบ

อาชีพ และการวิจัย 

4.03 0.95 มาก 

  (3) สามารถนําความรูจากผลงานวิจัยไปประยุกตใหเกิดประโยชนและพัฒนาชุมชน

ทองถ่ิน 

4.09 0.97 มาก 

  (4) มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสํานึกและความรับผิดชอบตอสงัคมตามจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

3.81 0.95 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  (5) มีความเคารพกฎระเบียบ ขอบังคับขององคกรและสังคม และยอมรับฟงความ

คิดเห็นของผูอื่น 

4.00 0.93 มาก 

  (6) สามารถคิดวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางแกไขไดอยางเปนระบบ 4.00 0.95 มาก 

  (7) สามารถบูรณาการองคความรูในสาขาวิชาที่ศึกษารวมกับภูมิปญญาทองถ่ิน และ

สาขาอื่นที่เกี่ยวของ เพ่ือประยุกตใชในงานได 

4.07 0.92 มาก 

  (8) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรบัมอบหมาย 4.04 0.95 มาก 

  (9) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอื่นได 3.77 0.87 มาก 

 (10) มีการเรียนรูและพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 3.87 0.92 มาก 

 (11) สามารถนําเสนอความรูเชิงวิชาการ และผลงานวิจัยโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศได

อยางเหมาะสม 

3.83 0.95 มาก 

 (12) ติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม สถานการณโลก และขอมูล

งานวิจัยทั้งในระดับชาติโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4.03 0.96 มาก 

รวม 3.93 0.93 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังน้ี 

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

   3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

   2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

   1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

   1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยท่ีสุด     

จากตารางที่ 6 จะเห็นวาความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ในดานตางๆ มีดังน้ี 

 ดานบริบทของหลักสูตรเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.97 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 

0.95 แตเม่ือพิจารณารายขอ พบวา หัวขอตรงตามความตองการของผูเรียนมีคะแนนเฉลี่ย 4.27 รองลงมา 

คือ ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนาคุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร และสามารถนําไปปฏิบัติไดจริง มีคะแนนเฉล่ีย 3.96 และ 3.94 ตามลําดับ 

 ดานปจจัยเบื้องตนเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.39 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.83 

แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียนและความเหมาะสมดานคุณสมบัติ

ของอาจารยผูสอนมีคะแนนเฉลี่ย 4.53 รองลงมา คือ ความเพียงพอและความพรอมของหนังสือ/ตํารา

งานวิจัยที่ใชในการคนควาและความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริมการจัดการเรียน

การสอน มีคะแนนเฉลี่ย 4.43 และ 4.36 ตามลําดับ 

X
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 ดานกระบวนการเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.23 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานเทากับ 0.86 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม คุณลักษณะของ

ผูสําเร็จการศึกษาท่ีพึงประสงค 5 ดาน มีคะแนนเฉล่ีย 4.50 รองลงมา คือ มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามี

สวนรวมในการจัดการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน มีวิธีการจัดการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมและ

สอดคลองกับเนื้อหาวิชา  มีคะแนนเฉล่ีย 4.29 และ 4.24 ตามลําดับ 

 ดานผลผลิตเม่ือพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.14  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.86 แตเมื่อ

พิจารณารายขอ พบวา ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตรมีคะแนนเฉลี่ย 4.30 

รองลงมา คือ คุณภาพในการปฏิบัติงานของผู สําเร็จการศึกษา คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษา

สอดคลองกับวัตถุประสงคของหลักสูตร มีคะแนนเฉลี่ย 4.20 และ 4.11 ตามลําดับ 

 นอกจากนี้ในดานคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่ไดรับจากการศึกษาหลักสูตร พบวา สามารถ       

นําความรูจากผลงานวิจัยไปประยุกตใหเกิดประโยชนและพัฒนาชุมชนทองถ่ิน มีคะแนนเฉลี่ย 4.09 

รองลงมา คือ สามารถบูรณาการองคความรูในสาขาวิชาที่ศึกษารวมกับภูมิปญญาทองถิ่น และสาขาอ่ืนที่

เก่ียวของ เพ่ือประยุกตใชในงานได มีคะแนนเฉลี่ย 4.07 สามารถนําความรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติบัติไป

ประยุกตชในการทํางานประกอบอาชีพ และการวิจัย และติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม 

สถานการณโลก และขอมูลงานวิจัยทั้งในระดับชาติโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ มีคะแนนเฉลี่ย 4.03 เมื่อ

พิจารณาคุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษา โดยรวม พบวา มีคะแนนเฉลี่ย 3.93 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

เทากับ 0.93 

 

4. ผลการประเมินการใชหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตรโดยผูใชบัณฑิต 

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดทําการสํารวจความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ซ่ึงไดผลจากการสํารวจความความคิดเห็นโดยมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

ตอนท่ี 1 ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิตจากการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิตที่เปน      

กลุมตัวอยางโดยแสดงการแจกแจงความถ่ีและหาคารอยละนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง             

ดังตารางที่ 7 

ตารางที่  7 ขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิต                 (n=25) 

ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

1. เพศ   

                   ชาย 17 68.00 

                   หญิง 8 32.00 

2. อายุ   

                  ต่ํากวา 30 ป - - 
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ขอมูลทั่วไป จํานวน(คน) รอยละ 

                  30– 40 ป 16 64.00 

                  41 – 50 ป 9 36.00 

                  50 ป ขึ้นไป 0 - 

3. หนวยงานที่ทานสงักัด   

                  โรงแรม/รีสอรท 10 40.00 

                  โรงพยาบาล 0 - 

                  บริษัทเอกชน 3 12.00 

                  หางสรรพสินคา 4 16.00 

                  รานอาหาร 5 20.00 

                  สถานศึกษา 3 12.00 

4. ตําแหนงทานภายในหนวยงาน   

                  ผูบริหาร 3 12.00 

                  ผูจัดการ 10 40.00 

                 หัวหนาฝาย/แผนก 7 28.00 

                 เจาของกิจการ 5 20.00 

  จากตารางท่ี 7 พบวา ผูใชบัณฑิตสวนใหญเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 68 เพศหญิง รอยละ 32 

มีอายุระหวาง 30 – 40 ป คิดเปนรอยละ 64 อายุระหวาง 41 – 50 ปคิดเปนรอยละ 36 หนวยงานสังกัด

สวนใหญ เปนโรงแรม/รีสอรท คิดเปนรอยละ 40 รองลงมา คือ รานอาหาร คิดเปนรอยละ 20 

หางสรรพสินคา คิดเปนรอยละ 16 บริษัทเอกชน สถานศึกษา คิดเปนรอยละ 3 สวน ตําแหนงงานสวน

ใหญเปนผูจัดการ คดิเปนรอยละ 40 รองลงมา คือ ตําแหนงหัวหนาฝาย/แผนก คิดเปนรอยละ 28 เจาของ

กิจกา คิดเปนรอยละ 20 และตําแหนงผูบริหารร คิดเปนรอยละ 12 

ตอนท่ี 2 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิต 

จากการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับหลักสูตรโดยแสดง คะแนนเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    

การแปลความหมายนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง ดังตารางท่ี 8 

 

ตารางที่ 8 ความคดิเห็นเก่ียวกับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตแสดงคะแนนเฉล่ียและการแปลความหมาย 

(n=15) 

หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

1. ดานคณุธรรมจริยธรรม    

  1.1 มีวินัย มีความรบัผิดชอบ และมีความอดทน 4.50 0.55 มาก 

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  1.2 มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 4.40 0.57 มาก 

  1.3 มีความเสียสละ ซ่ือสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ  4.46 0.62 มาก 

  1.4 มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 4.42 0.64 มาก 

รวม 4.44 0.59 มาก 

2. ดานความรูความสามารถทางดานวิชาการตามลักษณะงานในสาขา    

  2.1 มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

4.02 0.60 มาก 

  2.2 มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาค

หกรรมศาสตร 

3.98 0.70 มาก 

  2.3 มีความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและ

ตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 

4.02 0.56 มาก 

รวม 4.01 0.62 มาก 

3. ดานทักษะทางปญญา    

  3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตดัสินใจและแกปญหาได  อยางเหมาะสม 

4.02 4.15 มาก 

  3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับ

ศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ 

และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคณุภาพ 

4.15 0.58 มาก 

  3.3 มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรู

ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพ่ือประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

4.06 0.67 มาก 

รวม 4.08 0.60 มาก 

4. ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ    

  4.1 มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

4.31 0.59 มาก 

  4.2 มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม 

4.46 0.62 มาก 

  4.3 มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

4.33 0.63 มาก 

รวม 4.37 0.61 มาก 

5. ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

   

X
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หัวขอในการประเมิน  S.D. ความหมาย 

  5.1 มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

3.94 0.73 มาก 

  5.2 มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนใน

การประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยาง

เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่

เหมาะสม 

3.79 0.77 มาก 

  5.3 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพ 

4.02 0.70 มาก 

รวม 3.92 0.73 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของคาเฉลี่ยมีเกณฑการแปลความหมายโดยประยุกตจากธานินทร ศิลปจารุ 

(2551) แบงเปน 5 ระดับดังน้ี  

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมากที่สุด                              

  3.50 - 4.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับมาก                                   

  2.50 - 3.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับปานกลาง                             

  1.50 - 2.49 หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอย                                   

  1.00 - 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นในหัวขอประเมินระดับนอยที่สุด    

 จากตารางท่ี 8 พบวา ผลการวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิตสรุปได ดังน้ี 

ดานคณุธรรมจริยธรรมเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 4.44 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.59 แต

เม่ือพิจารณารายขอ พบวา บัณฑิตมีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน มีคะแนนเฉลี่ย 4.50 

รองลงมา คือ มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มี

สัมมาคารวะรู จักกาลเทศะ และมีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน มีคะแนนเฉลี่ย  4.46 4.42 และ 4.40 ตามลําดับ 

 ดานความรูความสามารถทางดานวิชาการตามลักษณะงานในสาขาเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนน

เฉลี่ย 4.01 สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.62 แตเม่ือพิจารณารายขอ พบวา มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณ

โลก มีความรู ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร และ มี

ความสามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรูความเขาใจใน

กระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ มีคะแนนเฉล่ีย 4.02 

3.98 และ 4.02 ตามลําดับ 

 ดานทักษะทางปญญาเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.08 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.60 แต

เมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

X
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และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกปญหาไดอยางเหมาะสม มีความสามารถในการบูร

ณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูใน

การปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ และมีความสามารถในการเรียนรู

และพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ มีคะแนนเฉล่ีย 4.02 4.15 และ 4.06 ตามลําดับ 

 ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบเมื่อพิจารณาโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 4.37 

สวนเบี่ยงเบน 0.61 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูส่ิงใหมๆ ไดดี 

เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและ

หนาที่ไดอยางเหมาะสม และมีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของ

ผูนํากลุมและสมาชิกท่ีดีไดอยางเหมาะสม มีคะแนนเฉล่ีย 4.31 4.46 และ 4.33 ตามลําดับ  

 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเมื่อพิจารณา

โดยรวมมีคะแนนเฉล่ีย 3.92 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเทากับ 0.70 แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา มี

ความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล แปล

ความหมาย วิ เคราะห และนําเสนอขอมูล มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได

อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม และมี

ความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตาม

ความกาวหนาในองคความรู   ท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพ  มีคะแนนเฉลี่ย 3.94 3.79 และ 4.02 ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2 ตัวอยางแบบสอบถามความคิดเห็น 

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นและความตองการศึกษา

ตอ ในระดับปริญญาตรีหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตจากกลุมนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาชั้นปท่ี 4-6 และ

นักศึกษาระดับช้ันปวช.ป 1-3 ของวิทยาลัยอาชีวศึกษานิสิต จึงใครขอใหนักเรียนตอบคําถามตอไปนี้ โดย

เติมขอความและเครื่องหมาย / ในขอที่ตรงกับความคิดเห็นของนักเรียนมากที่สุด  

ตอนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของนักเรียน 

1.  เพศ 

    ชาย             หญิง 

2.ช้ันเรียนที่กําลังศึกษา 

  มัธยมศึกษาปที่ 4-6           ปวช. ช้ันปท่ี 1-3    

3.  ภูมิลําเนาเดิม 

 จังหวัดพิษณุโลก    ปริญญาตร ี

 อ่ืนๆ...................................   จังหวัดใกลเคียง 

4.  ความสนใจศึกษาตอระดับปริญญาตรี 

 สนใจ     ไมสนใจ 

5.  หลักสูตรท่ีสนใจศึกษาตอ 

 หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต   หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

ตอนท่ี 2  ปจจัยในการเลือกศกึษาตอในระดับปริญญาตรี 

 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

1. คาใชจายตลอดหลักสูตร      

2. โครงกูยืมเงินจากกองทุนเงินใหยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.)      

3. รายไดของผูปกครองเพียงพอตอคาใชจายในการศึกษา      

4. หลักสูตรเปนที่ตองการตลาดแรงงาน      

5. ชื่อหลักสูตรตรงตามความถนัดและความสนใจ      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

6. มีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการวิชาชีพการฝกงานการศึกษา

ดูงานนอกสถานที่ 

     

7. มีระบบการประกันคุณภาพเปนที่ยอมรับในวงการศึกษา      

8. คณาจารย มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรูความสามารถ      

9. ความมีชื่อเสียงของมหาวิทยาลัย      

10. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน      

11. การบริการและจัดสวัสดิการท่ีดีสําหรับนักศึกษา      

12. ส่ือ อุปกรณ เคร่ืองมือ และหองปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และ

พรอมสําหรับการเรียน การสอนและการวิจัย 

     

13. แหลงการศึกษาคนควาที่มีความพรอมและนําเทคโนโลยีท่ีทันสมัย

มาใชสืบคนขอมูล 

     

14. อาคารสถานที่เรียนบรรยากาศและสิ่งแวดลอมโดยรวมมีความ

เหมาะสม 

     

15. การสนับสนุนการเสนอผลงานทางวิชาการแกนักศึกษา      

16. บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรเปนที่ตองการของตลาดแรงงาน      

17. สามารถนําความรูไปปฏิบัติงานใหเกิดความกาวหนา ประกอบ

อาชพีอิสระหรือสรางรายไดดวยตนเองในอนาคตได 

     

18.  สาขา วิชา ท่ี เ รียนเหมาะสม กับสติปญญา ความถนัดและ

ความสามารถ 

     

19. มหาวิทยาลัยมีการนําความรูทางวิชาการไปเผยแพรชวยเหลือชุมชน

ในทองถ่ิน 

     

20. มหาวิทยาลัยอยูใน/ใกลภูมิลําเนาของตัวเอง      

ขอเสนอแนะอื่นๆ  

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

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

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของนักศึกษาเก่ียวกับ

หลักสูตรที่ใชอยูปจจุบัน เพื่อใชในการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร จึงใครขอใหนักศึกษาตอบคําถาม

ตอไปนี้ โดยเติมขอความและเครื่องหมาย / ในขอที่ตรงกับความคิดเห็นของนักศึกษามากที่สุด  

ตอนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของนักศึกษา 

1.  เพศ 

    ชาย           หญิง 

2.ช้ันเรียนที่กําลังศึกษา 

  ช้ันปที่ 1   ชั้นปที่ 2  

  ชั้นปที่ 3   ชั้นปที่ 4  

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของนักศึกษา 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

ดานบริบทของหลักสูตร      

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร      

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน      

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง      

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จ

การศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม ทักษะ

ทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนดล

ยีสารสนเทศ 

     

2. โครงสรางของหลักสูตร      

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอกเลือก)      

3. เน้ือหาวิชาหลักสตูร      

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร      

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมที่จะสงผลตอการพัฒนา

คุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน      

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน      

ดานปจจัยเบ้ืองตน      

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน      

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพสื่ออุปกรณการเรียนการสอน      

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริมการจัด 

การเรียนการสอน 

     

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยท่ีใชในการ

คนควา 

     

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษาใน

หลักสูตร 

     

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน      

ดานกระบวนการ      

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน      

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการเรียน

การสอนในแตละรายวิชา 

     

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมและสอดคลองกับ

เนื้อหาวิชา 

     

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการตาม 

คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

     

  (4) ) มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลายในแตละ

รายวิชา 
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอนเชนปฐมนิเทศ 

การศึกษาดูงาน 

     

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัด

กิจกรรมการเรียนการสอน 

     

  (7) ความเหมาะสมของสัมพันธภาพระหวางอาจารยและนักศึกษา      

2.การวัดและประเมินผลการศึกษา      

  (1) มีการชี้แจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาให

ทราบ 

     

  (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล      

ดานผลผลิต      

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาท่ีใชในการสําเร็จการศึกษา      

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับหลักสูตร      

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา      

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับวัตถุประสงค

ของหลักสูตร 
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แบบสอบถามความคิดเห็น 

เรื่อง หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 

 

คําช้ีแจง คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของผูสําเร็จการศึกษา

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร จึงใครขอใหผูสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ตอบคําถามตอไปนี้ โดยเติมขอความและเคร่ืองหมาย / ในขอที่ตรง

กับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูสําเร็จการศึกษา 

1.  เพศ 

    ชาย    หญิง 

2.อายุ 

  20 – 22 ป   23 – 25 ป   25 ป ข้ึนไป  

3.สถานภาพการทํางานในปจจุบัน 

  ทํางานแลว          ยังไมไดทํางาน  กําลังศึกษาตอ  

4.ประเภทหนวยงาน 

  บริษัทเอกชน   ราชการ   ธุรกิจสวนตัว  

 รัฐวิสาหกิจ           อ่ืนๆ............................ 

 

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรของผูสําเร็จการศึกษา 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

ดานบริบทของหลักสูตร      

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร      

  (1) สอดคลองกับความตองการของผูเรียน      

  (2) เหมาะสมกับหลักสูตร      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

  (3) สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง      

  (4) สงเสริมผูเรียนใหมีพัฒนาการตามคุณลักษณะของผูสําเร็จ

การศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน คือ ความรู คุณธรรมจริยธรรม 

ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     

2. โครงสรางของหลักสูตร      

  (1) เหมาะสมกับหลักสูตร      

  (2) เหมาะสมกับจํานวนหนวยกิต      

  (3) เหมาะสมกับการจัดหมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเอกบังคับ เอก

เลือก) 

     

3. เน้ือหาวิชาหลักสตูร      

  (1) ครอบคลุมกับหลักสูตร      

  (2) ความเพียงพอตอการจัดกิจกรรมท่ีจะสงผลตอการพัฒนา

คุณลักษณะผูสําเร็จการศึกษาไดตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

  (3) สอดคลองกับสภาพสังคมปจจุบัน      

  (4) ตรงตามความตองการของผูเรียน      

ดานปจจัยเบ้ืองตน      

  (1) ความเหมาะสมของอาคารสถานที่เรียน      

  (2) ความเพียงพอและคุณภาพส่ืออุปกรณการเรียนการสอน      

  (3) ความเพียงพอและคุณภาพของแหลงวิทยาการที่สงเสริม

การจัดการเรียนการสอน 

     

  (4) ความเพียงพอและความพรอมหนังสือ/ตํารางานวิจัยที่ใชใน

การคนควา 

     

  (5) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของนักศึกษากอนเขาศึกษา

ในหลักสูตร 

     

  (6) ความเหมาะสมดานคุณสมบัติของอาจารยผูสอน      

ดานกระบวนการ      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน      

  (1) มีการแนะนํา ชี้แจงวัตถุประสงค และกําหนดกิจกรรมการ

เรียนการสอนในแตละรายวิชา 

     

  (2) มีวิธีการจัดการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมและสอดคลองกับ

เนื้อหาวิชา 

     

  (3) มีการจัดการเรียนการสอนที่สงเสริมใหผูเรียนมีพัฒนาการ

ตาม คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาที่พึงประสงค 5 ดาน 

     

 (4)  มีวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีหลากหลายในแตละ

รายวิชา 

     

  (5) มีการจัดกิกรรมสงเสริมการเรียนการสอนเชนปฐมนิเทศ 

การศึกษาดูงาน 

     

  (6) มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมในการจัดการจัด

กิจกรรมการเรียนการสอน 

     

  (7) ความเหมาะสมของสมัพันธภาพระหวางอาจารยและ

นักศึกษา 

     

2.การวัดและประเมินผลการศึกษา      

  (1) มีการช้ีแจงเกณฑการวัดและประเมินผลในแตละรายวิชาให

ทราบ 

     

 (2) ความเหมาะสมของวิธีการวัดและประเมินผล      

ดานผลผลิต      

  (1) ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษา      

  (2) ระยะเวลาที่ใชในการสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับ

หลักสตูร 

     

  (3) คุณภาพในการปฏิบัติงานของผูสําเร็จการศึกษา      

  (4) คุณลักษณะของผูสําเร็จการศึกษาสอดคลองกับ

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

     

ขอเสนอแนะอื่นๆ 

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

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม 
 

คําชี้แจง คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ มีความประสงคจะสํารวจความคิดเห็นของของผูใชบัณฑิต

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร จึงใครขอใหผูใชบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาจาก

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ตอบคําถามตอไปนี้ โดยเติมขอความและ

เคร่ืองหมาย / ในขอท่ีตรงกับ   ความคิดเห็นของทานมากที่สุด  

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูใชบัณฑิต 

1.  เพศ 

    ชาย    หญิง 

2. อายุ 

  ต่ํากวา  30 ป  30 – 40 ป     41 – 50 ป 

  50  ปข้ึนไป 

3. หนวยงานที่ทานสงักัด 

  โรงแรม/รีสอรท  โรงพยาบาล     บริษัทเอกชน 

  หางสรรพสินคา  รานอาหาร     สถานศึกษา 

4. ตําแหนงทานภายในหนวยงาน 

  ผูบริหาร   ผูจัดการ   หัวหนาฝาย/แผนก  

 เจาของกิจการ 

ตอนท่ี 2  ความคดิเห็นของผูใชบัณฑิตตอบัณฑิต 

หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

1. ดานคุณธรรมจริยธรรม      

1) มีความประพฤติดีมีคุณธรรมและจริยธรรม      

2) มีความรบัผิดชอบตอตนเองและสวนรวม      

3) สามารถปรับวิถีชีวิตใหเขากับสถานประกอบการไดอยาง

เหมาะสม 

     

4) มีหลักคดิเชิงคุณธรรม      

5) ตรงตอเวลา      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

6) มีความซื่อสัตยสุจริต ไมเห็นแกตัว      

2. ดานความรู      

7) สามารถทํางานไดตามที่หนวยงานตองการ      

8) สามารถวิเคราะหปญหาที่เกิดข้ึนได      

9) สามารถสรางงานใหมใหเกิดประสิทธิภาพมากข้ึนกับ

หนวยงานได 

     

10) นําเสนอผลงานท่ีเก่ียวของได      

11) ทํางานไดเสร็จทันเวลา      

12) สามารถวางแผนการทํางานไดอยางเหมาะสม      

13) มีทักษะดานปฏิบัติการ      

14)เรียนรูเทคโนโลยีสมัยใหมและนํามาใชในการทํางาน      

3. ดานทักษะทางปญญา      

15) การมทีักษะการคิด      

16) สามารถวิเคราะหสถานการณได      

17) สามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการ ทฤษฎี เพ่ือใชคิด          

เพื่อการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

     

18) ตัดสินใจไดถูกตองรวดเร็วแกปญหาเฉพาะหนาได      

19) มีความรูรอบตัวท่ีจําเปนในวิชาชีพ      

4. ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ      

20) มีมนุษยสัมพันธที่ดี      

21) สามารถอยูรวมกับผูอ่ืนได      

22) สามารถทาํงานเปนทีมได      

23) ยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน      

24) มีความสามารถในภาวะผูนํา      

25) มีความกระตือรือรนในการทํางาน      

26) ความมีน้ําใจตอองคกรและผูรวมงาน      

5. ดานวิเคราะหและสื่อสาร      
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หัวขอในการประเมิน 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

27) สามารถส่ือสารไดอยางมีประสิทธิภาพ (การพูดและการ

เขียน) 

     

28) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศได      

29) สามารถใชพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร      

30) ใฝรูและรูจักแสวงหาความรูเพ่ือพัฒนาตนเอง      

31) มีทักษะในการถายทอดความรู      

ขอเสนอแนะอื่นๆ  

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

................................................................................................................................................................... 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

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

เพื่อใหการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามเปนไปดวยความ

เรียบรอย สอดคลองกับความมุงหมายและหลักการของพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 

และพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2545 รวมทั้งมีมาตรฐานและคุณภาพสอดคลอง

กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ จึงสมควร

ปรับปรุงขอบังคับ วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2549 รวมทั้งท่ีแกไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) 

พ.ศ. 2553 เพื่อใหเหมาะสมและเกิดประสิทธิภาพในการดําเนินการมากย่ิงข้ึน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547           

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

2561 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้ เรียกวา "ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2561" 

ขอ 2 ขอบังคับน้ี ใหใชบังคับสําหรับนักศึกษาท่ีเขาศึกษาในปการศึกษา 2561 เปนตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิก 

 3.1 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2549 

 3.2 ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2553 

ขอ 4 บรรดาระเบียบ ขอบังคับ คาํส่ัง หรือประกาศอ่ืนใด ที่มีการกําหนดไวแลว ซึ่งขัดหรือแยง

กับขอบังคบันี้ ใหใชขอบังคับน้ีแทน 

ขอ 5 ในขอบังคับนี้ 

  “มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “สภาวิชาการ”  หมายความวา  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “คณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยซ่ึงเปนสวนราชการตาม

กฎกระทรวง ศึกษาธิการ วาดวย การจัดตั้งสวนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให

พิมพสําเนา 
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รวมถึงคณะหรือวิทยาลัยที่จัดต้ังโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารสวนงานภายใน

สถาบัน อุดมศกึษา 

  “คณบดี” หมายความวา คณบดีคณะหรือวิทยาลัยที่เปนสวนราชการตามกฎกระทรวง

ศึกษาธิการ วาดวยการจัดตั้งสวนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหรวมถึงคณบดีของ

คณะหรือวิทยาลัยที่ จัดตั้งโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารสวนงานภายใน

สถาบันอุดมศึกษา 

  “คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะหรือ

วิทยาลยัในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” หมายความวา คณะกรรมการที่

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามแตงตั้งเพ่ือทําหนาที่ในการกําหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและ

รักษามาตรฐานทางวิชาการในการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

   “อาจารยประจํา” หมายความวา บุคคลที่ดํารงตําแหนงอาจารย ผูชวยศาสตราจารย รอง

ศาสตราจารย และศาสตราจารยในมหาวิทยาลัยที่เปดสอนในหลักสูตรนั้นที่มีหนาที่รับผิดชอบตามพันธกิจ

ของการอุดมศึกษา และปฏิบัติหนาท่ีเต็มเวลา ทั้งนี้ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่

คณะกรรมการการอุดมศึกษากําหนด โดยอาจารยประจําที่มหาวิทยาลัยรับเขาใหม ตั้งแตเกณฑมาตรฐาน

นี้เร่ิมบังคับใช ตองมีผลสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีกําหนดไวในประกาศคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา เร่ืองมาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารยประจํา 

  “อาจารยประจําหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปดสอน ซึ่งมีหนาท่ีสอนและ

คนควาวิจัยในสาขาวิชาดังกลาว ทั้งนี้ สามารถเปนอาจารยประจําหลักสูตรหลายหลักสูตรไดในเวลา

เดียวกัน แตตองเปนหลักสูตรที่อาจารยผูนั้น มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาของหลักสูตร 

  “อาจารย รับผิดชอบหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําหลักสูตรในสัง กัด

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหนาที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรตองอยูประจําหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาท่ีจัดการศึกษา โดยจะเปนอาจารย

ผูรับผิดชอบเกินกวา 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไมได ยกเวนหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการ ให

เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดอีก 1 หลักสูตรและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ําไดไมเกิน 

2 คน 

  “อาจารยพิเศษ” หมายความวา ผูสอนที่ไมใชอาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม 

  “อาจารยผูสอน” หมายความวา อาจารยประจําในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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หรืออาจารยพิเศษที่มีภาระงานสอนในหลักสูตรสาขาวิชาที่เปดสอน 

  “อาจารยท่ีปรึกษา” หมายความวา อาจารยที่มหาวิทยาลัยแตงตั้งเปนที่ปรึกษาเก่ียวกับ

การศึกษาของนักศึกษาโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัยหรือคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร  

  “นักศึกษา” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

  “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลัยจัดใหเรียน

ในเวลาราชการ หรือหากมีความจําเปนมหาวิทยาลัยอาจจัดใหเรียนนอกเวลาราชการดวยก็ได 

  “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวา นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลยัจัดใหเรียน

ในวันหยุดราชการหรือนอกเวลาราชการ หรือหากมีความจําเปนมหาวิทยาลัยอาจจัดใหเรียนในเวลา

ราชการดวยก็ได 

  “ปการศึกษา” หมายความวา ระยะเวลาจัดการศึกษาอยางนอย 2 ภาคการศึกษาปกติ 

  “ภาคการศึกษา” หมายความวา ระยะเวลาการจัดการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

หมวด 1 

การรับเขาศึกษา 

 

ขอ 6 คณุสมบัติและเง่ือนไขการเขาเปนนกัศึกษา  

6.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป 5 ป และไมนอยกวา 6 ป) จะตองเปนผูสําเร็จการ ศึกษา

ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 

6.2 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตร

วิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเทา หรือระดับอนุปริญญา (3 ป) หรือเทียบเทา ในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธกับ

สาขาวิชาที่จะเขาศึกษา 

6.3 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทั้งทางวิชาการและทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการตอง

เปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา โดยมีคะแนนเฉล่ียสะสมไมนอยกวา 3.50 

จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา และมีผลการเรียนในหลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาไมนอย

กวา 3.50 ทุกภาคการศึกษา อนึ่งในระหวางการศึกษาในหลักสูตรแบบกาวหนา หากภาคการศึกษาใดภาค

การศึกษาหนึ่งมีผลการเรียนต่ํากวา 3.50 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา จะถือวาผูเรียนขาด

คุณสมบัติในการศึกษาหลักสูตรแบบกาวหนา 

6.4 มีคุณสมบัติตามที่สภามหาวิทยาลัยอนุมัติใหเปนกรณีพิเศษ 

ขอ 7 การสอบคัดเลือกและการคัดเลือกเปนนักศึกษา   

7.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูสําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
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หรือเทียบเทาเขาเปนนักศึกษาเปนคราวๆ ไปตามประกาศและรายละเอียดที่มหาวิทยาลัย

กําหนด 

7.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูที่ไดรับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือผู

ไดรับปริญญาตรีหรือเทียบเทา เขาเปนนักศึกษาเพ่ือศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ

มหาวิทยาลยัตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับสาขาวิชาน้ันๆ 

7.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเพ่ือเขา

ศึกษาในชั้นปที่ 2 หรือช้ันปท่ี 3 

ขอ 8 ประเภทของนักศึกษา  

8.1 นักศึกษาเต็มเวลา หมายความวา นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามขอ 6 ซ่ึง

มหาวิทยาลยัรับเขาศึกษาเพ่ือรับปริญญาตรี 

8.2 นักศึกษาไมเต็มเวลา หมายความวา นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามขอ 6 ซ่ึง

มหาวิทยาลยัรับเขาศึกษาเพ่ือรับปริญญาตรีในหลักสูตรท่ีเรียนไมเต็มเวลา 

8.3 นักศึกษาสมทบ หมายความวา นักศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยรับใหลงทะเบียนเรียนและ/

หรือทําการวิจัย โดยไมมีสิทธิรับปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัย 

ขอ 9 การรับโอนนกัศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น   

9.1 มหาวิทยาลัยอาจรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนซึ่งมหาวิทยาลัยเห็นวามี

วิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัย 

9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผูที่มีคุณสมบัติดังตอไปนี้  

  9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในขอ 6  

  9.2.2 ไดศึกษาอยูในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัยไมนอยกวา

หนึ่งปการศึกษา 

  9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันเดิมโดยมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยไมนอยกวา 2.00 

และมีรายวิชาที่ไดเรียนมาแลวจากสถาบันเดิม เทียบไดกับรายวิชาในมหาวิทยาลัย ตามแผนการศึกษาของ

สาขาวิชาที่จะรับโอนมาไดเปนหนวยกิตสะสม ไมนอยกวา 24 หนวยกิต และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียของ

รายวิชาที่เทียบโอนท้ังหมดไมนอยกวา 2.00 สําหรับระยะเวลาการศึกษาตองไมเกิน 2 เทาของแผนการ

ศึกษา โดยนับตั้งแตภาคการศึกษาแรกท่ีข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาจากสถาบันเดิม ทั้งน้ีจะตองมีจํานวน

หนวยกิตที่เรียนในมหาวิทยาลัยไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของจํานวนหนวยกิตรวมท้ังหมดของหลักสูตร 

  9.2.4 ผลการเรยีนทุกรายวิชาจะตองไมติด F หรอื I หรอื U 

9.3 การขอโอนมาเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยจะตองปฏิบัติ ดังนี้  

  9.3.1 ย่ืนคํารองตอมหาวิทยาลัยตามแบบที่กําหนด โดยสงถึงมหาวิทยาลัยไมนอย

กวา 30 วัน กอนเปดปการศึกษา  
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  9.3.2 ติดตอขอใหสถาบันเดิมจัดสงระเบียนผลการเรียน และรายละเอียดเนื้อหา

รายวิชาที่ไดเรียนไปแลวมายังมหาวิทยาลัยโดยตรง 

9.4 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอน โดยความเห็นชอบของคณะ ภาควิชา และ/หรือ

สาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยมีเงื่อนไขและวิธีการตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ทั้งนี้ การนับระยะเวลาที่ศึกษา

ในหลักสูตรใหเร่ิมนับต้ังแตเขาศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาเดิม 

ขอ 10 การโอนผลการเรียน และการยกเวนการเรียนรายวิชา ใหเปนไปตามประกาศของ

มหาวิทยาลยั 

ขอ 11 การศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสอง  

11.1 นักศึกษาที่สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่

เทียบเทา อาจขอเขาศึกษาตอเพ่ือปริญญาตรีสาขาวิชาอ่ืนเปนการเพิ่มเติมได 

11.2 การแสดงความจํานงขอเขาศึกษาตองย่ืนคํารองตอมหาวิทยาลัยตามแบบที่กําหนด

โดยสงถึงมหาวิทยาลัยไมนอยกวา 30 วัน กอนเปดปการศึกษา 

11.3 การรับเขาศึกษา มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับเขาโดยความเห็นชอบของคณะ และ/

หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ  

11.4 การเทียบโอนหนวยกิต  

11.4.1 รายวิชาท่ีไดศึกษามาแลวทั้งหมดในปริญญาเดิม จะไดรับพิจารณาเทียบโอน

เพ่ือใชในแผนการศึกษาของสาขาวิชาใหม รายวิชาที่โอนหนวยกิตไมไดใหตัดออก  

11.4.2 การเทียบโอนหนวยกิตใหนําความตามขอ 10 มาใชโดยอนุโลม 

ขอ 12 การรายงานตัวเปนนกัศึกษา 

12.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูสําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย

หรือเทียบเทาเขาเปนนักศึกษาเปนคราวๆไป ตามประกาศและรายละเอียดท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

12.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผูท่ีไดรับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือผู

ไดรับปริญญาตรีหรือเทียบเทา เขาเปนนักศึกษาเพ่ือศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ

มหาวิทยาลยัตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับสาขาวิชาน้ันๆ 

12.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเพื่อ

เขาศึกษาในช้ันปที่ 2 หรือช้ันปที่  

หมวด 2 

ระบบการจัดการศึกษา 

ขอ 13 ระบบการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาโดยใชระบบทวิภาค โดย 1 ป

การศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15  

สปัดาห 
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13.1 มหาวิทยาลัยอาจเปดการศึกษาภาคฤดูรอนโดยใหกําหนดระยะเวลาและจํานวน

หนวยกิตโดยมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ 

13.2 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในระบบไตรภาคหรือระบบจตุรภาคใหถือแนวทางดังนี้ 

13.2.1 ระบบไตรภาค 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 3 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา  12  สัปดาห 

โดย 1 หนวยกิตระบบไตรภาค เทียบไดกับ 12/15 หนวยกิต ระบบทวิภาคหรือ 4 

หนวยกิต ระบบทวิภาค เทียบไดกับ 5 หนวยกิตระบบไตรภาค 

13.2.2 ระบบจตุรภาค 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 4 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 สัปดาห 

โดย 1 หนวยกิตระบบจตุรภาค เทียบไดกับ 10/15 หนวยกิต ระบบทวิภาค หรือ 2 

หนวยกิตระบบทวิภาค เทียบไดกับ 3 หนวยกิตระบบไตรภาค 

13.3 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งหรือรูปแบบผสมผสาน ดังนี้ 

13.3.1 การศึกษาแบบเฉพาะบางชวงเวลา เปนการจัดการศึกษาในบางเวลาของป

การศึกษาหรือเปนไปตามเง่ือนไขของคณะ หรือขอตกลงตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

13.3.2 การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เปนการจัดการศึกษาโดยใช

การสอนผานทางไกลระบบการส่ือสารหรือเครือขายสารสนเทศตางๆหรือเปนไปตามเงื่อนไขของคณะหรือ

ขอตกลงที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

13.3.3 การศึกษาแบบชุดวิชา (Module System) เปนการจัดการเรียนการสอนเปน

รายวิชาหรือกลุมรายวิชา ตามกําหนดเวลาของคณะนั้นๆ 

13.3.4 การศึกษาแบบนานาชาติ เปนการจัดการศึกษาโดยใชภาษาตางประเทศ

ทั้งหมด ซ่ึงอาจจะเปนความรวมมือของสถานศึกษาหรือหนวยงานในประเทศหรือตางประเทศและมีการ

จัดการและมีมาตรฐานเชนเดียวกับหลักสูตรสากล 

13.3.5 รูปแบบอื่นๆ ท่ีมหาวิทยาลัยเห็นวาเหมาะสมตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ขอ 14 การกําหนดรายวิชา  เพ่ือความเปนสากลทางการอุดมศึกษา รายวิชา (Course) ในแต

และกลุมวิชา ประกอบดวย เลขประจํารายวิชา (Course Number) ชื่อรายวิชา (Course Name) จํานวน

หนวยกิต จํานวนชั่วโมงบรรยาย จํานวนชั่วโมงปฏิบัติ และจํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเอง ตามหลักเกณฑ

ที่กําหนด ดังนี้ 

14.1 เลขประจํารายวิชา แตละรายวิชาประกอบดวย 2 สวน สวนแรกเปนอักษรยอ

ภาษาอังกฤษของกลุมวิชา จํานวนไมเกิน 4 ตัวอักษร และสวนที่สองเปนตัวเลข 3 หลัก ซ่ึงตัวเลขหลักรอย

หรือตัวเลขแรก หมายความวา ระดับความยากงายหรือชั้นป หลักสิบ หมายความวา รายวิชาในกลุมวิชา
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เดียวกันในสาขาวิชา และหลักหนวย หมายความวา ลําดับกอนหลังรายวิชาในกลุมวิชาเดียวกัน การ

กําหนดตัวอักษรของกลุมวิชาใดๆ ใหจัดทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

14.2 ชื่อรายวิชา เปนช่ือทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ที่ใหความหมายของรายวิชานั้น ใน

กรณทีี่ช่ือเหมือนกันใหใสหมายเลขตอทายช่ือ ซ่ึงแสดงถึงวาในรายวิชาน้ันมีเน้ือหารายวิชาสัมพันธ 

ตอเนื่องกัน 

14.3 จํานวนหนวยกิต จํานวนชั่วโมงบรรยาย จํานวนชั่วโมงปฏิบัติและจํานวนชั่วโมงศึกษา

ดวยตนเองใหกําหนดเปนไปตามเกณฑในขอ 15    

จํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเองใหคิด 1 หนวยกิตภาคทฤษฎีเทากับ 2 ชั่วโมงศึกษาดวย

ตนเอง และ 1 หนวยกิตภาคปฏิบัติเทากับ 1 ช่ัวโมงศึกษาดวยตนเอง 

ขอ 15 การคิดหนวยกิต  มหาวิทยาลัยใชระบบหนวยกิตของรายวิชาในการจัดการศึกษาจํานวน 

หนวยกิต บงถึงเชิงปริมาณเนื้อหาการสอนการเรียนและระยะเวลาเปนชั่วโมงที่ใชของแตละรายวิชาโดยให

ถือเกณฑ ดังนี้ 

15.1 รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใชเวลาบรรยายหรืออภิปรายปญหาไมนอยกวา 15 ช่ัวโมงตอ      

ภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบ ทวิภาค 

15.2 รายวิชาภาคปฏิบัติ ท่ีใชเวลาฝกหรือทดลองไมนอยกวา 30 ชั่วโมงตอภาคการศึกษา

ปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบทวิภาค 

15.3 การฝกงานหรือการฝกภาคสนามที่ใชเวลาฝกไมนอยกวา 45 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษา

ปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิตระบบทวิภาค 

15.4 การทําโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใด ตามที่ไดรับมอบหมายที่ใชเวลาทํา

โครงการหรือกิจกรรมนั้น ไมนอยกวา 45 ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต ระบบ

ทวิภาค 

สําหรับรายวิชาที่จัดการศึกษาในระบบอ่ืน ๆ ตามขอ 14 ที่ไมใชระบบทวิภาคใหเทียบคา

หนวยกิตกับชั่วโมงการศึกษาใหเปนไปตามสัดสวนของการศึกษาในระบบทวิภาคขางตน 

ขอ 16 จํานวนหนวยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษา 

16.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 120 หนวยกิต ใช

เวลาศึกษาไมเกิน 8 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับ          

การลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

16.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 150 หนวยกิต ใช

เวลาศึกษาไมเกิน 10 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 15 ปการศึกษา 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 
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16.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 180 

หนวยกิต ใชเวลาศึกษาไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 18 ป

การศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

16.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิตใช

เวลาศึกษาไมเกิน 4 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไมเกิน 6 ปการศึกษา สําหรับ            

การลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา ทั้งนี้ ใหนับเวลาศึกษาจากวันที่เปดภาคการศึกษาแรกที่รับเขาศึกษาใน

หลักสูตรนั้น 

ขอ 17 การลงทะเบียน  มหาวิทยาลัยจะจัดใหมีการลงทะเบียนรายวิชาในแตละภาคการศึกษา 

โดยคณะจัดอาจารยท่ีปรึกษาใหแกนักศึกษาทําหนาที่แนะนําและใหคําปรึกษาตลอดจนแนะแนวการศึกษา

ใหสอดคลองกับแผนการศึกษาและเปนไปตามเอกัตภาพของแตละบุคคล และใหนักศึกษาถือปฏิบัติตาม

ขอกําหนด ดังตอไปนี้  

17.1 การลงทะเบียนรายวิชา ใหดําเนินการตามประกาศของมหาวิทยาลัยหากนักศึกษามา

ลงทะเบียนรายวิชาหลังวันที่มหาวิทยาลัยกําหนด จะตองถูกปรับตามระเบียบวาดวยคาธรรมเนียม

การศึกษา  

17.2 การลงทะเบียนรายวิชาหลังกําหนด ใหกระทําไดภายในระยะเวลาของการเพ่ิม-ถอน

รายวิชา หากพนกําหนดนี้มหาวิทยาลัยจะยกเลิกสิทธ์ิการลงทะเบียนรายวิชาในภาคการศึกษานั้น  

17.3 การลงทะเบียนเรียนซ้ําจะทําไดตอเมื่อ  

17.3.1 รายวิชานั้นไดลําดับข้ันต่ํากวา C 

17.3.2 กรณีตองการเรียนซํ้าในรายวิชาที่ไดลําดับข้ัน C หรือสูงกวา สามารถกระทํา

ไดแตตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยที่ปรึกษา 

17.4 การลงทะเบียนรายวิชาจะสมบูรณตอเม่ือไดชําระคาธรรมเนียมตางๆ พรอมทั้งย่ืน

หลักฐานการลงทะเบียนรายวิชาตอมหาวิทยาลัยแลว  

17.5 รายวิชาใดที่ไดรับอักษร I นักศึกษาไมตองลงทะเบียนรายวิชานั้นซํ้าอีก 

17.6 การลงทะเบียนรายวิชาในแตละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาจะตองลงทะเบียน

รายวิชา   ไมนอยกวา 9 หนวยกิต และไมเกิน 22 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ สําหรับการ

ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ 

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  

สาํหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูรอน ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต 

17.7 กรณีที่นักศึกษาจะลงทะเบียนนอยกวา 9 หนวยกิต ในภาคการศึกษาปกติให

มหาวิทยาลยัเปนผูอนุมัติ 
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กรณีท่ีนักศึกษาที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา จะลงทะเบียนเกินกวา 22 หนวยกิตในภาค

การศึกษาปกติ หรือเกินกวา 9 หนวยกิต ในภาคฤดูรอนใหมหาวิทยาลัยเปนผูอนุมัติ  

สําหรับการลงทะเบียนรายวิชาสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาปกติ ใหมีจํานวนหนวยกิต 

ลงทะเบียนตามที่กําหนดไวในแผนการศึกษาของหลักสูตรสาขาวิชานั้น 

หากมหาวิทยาลัยมีเหตุผลและความจําเปน สามารถอนุมัติใหการลงทะเบียนเรียนท่ีมีจํานวน

หนวยกิตแตกตางไปจากเกณฑขางตนก็อาจทําได แตท้ังนี้ตองไมกระทบกระเทือนตอมาตรฐานและ

คุณภาพการศึกษา ทั้งน้ี ตองเรียนใหครบตามจํานวนหนวยกิตตามที่ระบุไวในหลักสูตร 

17.8 การลงทะเบียนท่ีผิดเงื่อนไข ใหถือวาการลงทะเบียนน้ันเปนโมฆะ และรายวิชาที่

ลงทะเบียนผดิเงื่อนไขนั้นใหไดรับอักษร W  

17.9 นักศึกษาอาจขอลงทะเบียนเขารวมศึกษารายวิชาใดๆ เพื่อเปนการเพ่ิมพูนความรูได 

หากอาจารยผูสอน และคณบดีที่รายวิชาน้ันสังกัดอยูยินยอมเปนลายลักษณอักษร และไดย่ืนหลักฐานนั้น

ตอมหาวิทยาลัยทั้งนี้นักศึกษาจะตองชําระคาหนวยกิตรายวิชานั้น ตามระเบียบวาดวยคาธรรมเนียม

การศึกษา และนักศึกษาจะไดรับอักษร V  

หากนักศึกษาลงทะเบียนเรียนขอรับอักษร V แลวประสงคจะเปล่ียนแปลง เพ่ือขอรับการวัด

และประเมินผลเปนลําดับข้ัน หรืออักษร S หรือ U ใหปฏิบัติตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

17.10 ในภาคการศึกษาปกติใด หากนักศึกษาไมไดลงทะเบียนเรียนดวยเหตุใดๆ ก็ตาม

จะตองขอลาพักการศึกษาสําหรับภาคการศึกษานั้น โดยทําหนังสือขออนุมัติลาพักการศึกษาตอ

มหาวิทยาลัยและจะตองเสียคาธรรมเนียมเพ่ือข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา/เพ่ือรักษาสถานภาพนักศึกษา

ภายใน 15 วัน นับจากวันเปด  ภาคการศึกษาหากไมปฏิบัติตามดังกลาว มหาวิทยาลัยจะถอนชื่อนักศึกษา

ผูนั้นจากทะเบียนนักศึกษา 

17.11 อธิการบดีอาจอนุมัติใหนักศึกษาท่ีถูกถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา กลับเขาเปน

นักศึกษาใหมไดถามีเหตุผลอันสมควร โดยใหถือระยะเวลาท่ีถูกถอนช่ือนั้น เปนระยะเวลาพักการศึกษา ใน

กรณีเชนน้ีนักศึกษาจะตองชําระคาธรรมเนียมเพ่ือข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา รวมทั้งคาธรรมเนียมอื่นๆ ที่

คางชําระเสมือนเปนผูลาพักการศึกษา อธิการบดีจะไมอนุมัติใหกลับเขาเปนนักศึกษาตามวรรคกอน หาก

พนกําหนดเวลาสองป นับจากวันที่นักศึกษาผูน้ันถูกถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา 

17.12 กรณีมีโครงการแลกเปล่ียนนักศึกษาระหวางสถาบันอุดมศึกษาหรือมีขอตกลงเฉพาะ

ราย กรณีนักศึกษาไดรับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่ตนสังกัด อธิการบดีอาจพิจารณาอนุมัติให

นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปดสอนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนแทนการลงทะเบียนรายวิชาตามขอ

17.6 ทั้งหมดหรือบางสวนก็ได 

17.13 กรณทีี่มีโครงการแลกเปล่ียนนักศึกษาระหวางสถาบันอุดมศึกษาหรือมีขอตกลงเฉพาะ

ราย หรือกรณีนักศึกษาไดรับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ อธิการบดีอาจ
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พิจารณาอนุมัติใหนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยได

ทั้งน้ี โดยตองชาํระคาลงทะเบียนเรียนรายวิชาตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

หมวด 3 

หลักสูตรการศึกษา 

 

ขอ 18 หลักสูตรระดับปริญญาตรี ประกอบดวย 

18.1 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาการ แบงเปน 2 แบบ ไดแก 

18.1.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการท่ีมุ งผลิตบัณฑิตให มีความรอบรู ท้ัง

ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ เนนความรูและทักษะดานวิชาการ สามารถนําความรูไปประยุกตใชใน

สถานการณจริงไดอยางสรางสรรค 

18.1.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ ซึ่งเปนหลักสูตรปริญญาตรี

สาํหรับผูเรียนท่ีมีความสามารถพิเศษ มุงเนนผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความสามารถระดับสูง โดยใชหลักสูตร

ปกติที่เปดสอนอยูแลว ใหรองรับศักยภาพของผูเรียน โดยกําหนดใหผูเรียนไดศึกษาบางรายวิชาในระดับ

บัณฑิตศกึษาที่เปดสอนอยูแลวและสนับสนุนใหผูเรียนไดทําวิจัยที่ลุมลึกทางวิชาการ 

18.2 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ แบงเปน 2 แบบ ไดแก 

18.2.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่มุงผลิตบัณฑิตใหมีความ

รอบรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เนนความรู สมรรถนะและทักษะดานวิชาชีพตามขอกําหนดของ

มาตรฐานวิชาชีพหรือมีสมรรถนะและทักษะดานการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น ๆ โดยผาน

การฝกงานในสถานประกอบการ หรือสหกิจศึกษา 

หลักสูตรแบบนี้เทานั้นที่จัดหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ได เพราะมุงผลิตบัณฑิตที่

มีทักษะการปฏิบัติการอยูแลว ใหมีความรูดานวิชาการมากย่ิงข้ึน รวมทั้งไดรับการฝกปฏิบัติข้ันสูงเพ่ิมเติม 

หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ถือเปนสวนหนึ่งของหลักสูตรปริญญาตรีและจะตอง

สะทอนปรัชญาและเนื้อหาสาระของหลักสูตรปริญญาตรีนั้น ๆ โดยครบถวน และใหระบุคําวา “ตอเนื่อง” 

ในวงเล็บตอทายชื่อหลักสูตร 

18.2.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ซ่ึงเปนหลักสูตร

สําหรับผูเรียนที่มีความสามารถพิเศษ มุงเนนผลิตบัณฑิตที่มีความรู สมรรถนะทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ

ข้ันสูงโดยใชหลักสูตรปกติที่เปดสอนอยูแลว ใหรองรับศักยภาพของผูเรียน โดยกําหนดใหผูเรียนไดศึกษา

บางรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษาท่ีเปดสอนอยูแลว และทําวิจัยที่ลุมลึกหรือไดรับการฝกปฏิบัติข้ันสูงใน

หนวยงานองคกร หรือสถานประกอบการ 

หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการหรือทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการตองมี

การเรียนรายวิชาระดับบัณฑิตศึกษาไมนอยกวา 12 หนวยกิต 
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ขอ 19 โครงสรางหลักสูตร โครงสรางหลักสูตรของแตละสาขาวิชาประกอบดวย หมวดวิชา

ศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี โดยมีสัดสวนจํานวนหนวยกิตของแตละหมวดวิชา

ดังนี้ 

19.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมายความวา หมวดวิชาท่ีเสริมสรางความเปนมนุษยที่

สมบูรณ ใหมีความรอบรูอยางกวางขวาง เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปะ วัฒนธรรม

และธรรมชาติ ใสใจตอความเปล่ียนแปลงของสรรพส่ิง พัฒนาตนเองอยางตอเน่ืองดําเนินชีวิตอยางมี

คุณธรรม พรอมใหความชวยเหลือเพ่ือนมนุษย และเปนพลเมืองที่มีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

มหาวิทยาลัย อาจจัดวิชาศึกษาทั่วไป ในลักษณะจําแนกเปนรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ

ใดๆก็ไดโดยผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระของกลุมวิชาภาษา สังคมศาสตร มนุษยศาสตร 

วิทยาศาสตร คณิตศาสตร และสรางเสริมลักษณะนิสัย ในสัดสวนที่เหมาะสมเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของ

วิชาศึกษาทั่วไป โดยใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

อนึ่ง การจัดวิชาศึกษาทั่วไปสําหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) อาจไดรับการยกเวน

รายวิชา   ที่ไดศึกษามาแลวในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงหรือระดับอนุปริญญา ทั้งนี้ จํานวน

หนวยกิต ของรายวิชาท่ีไดรับการยกเวนดังกลาว เมื่อนับรวมกับรายวิชาที่จะศึกษาเพ่ิมเติมในหลักสูตร

ปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ตองไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

19.2 หมวดวิชาเฉพาะ หมายความวา วิชาแกน วิชาเฉพาะดาน วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและ

วิชาชีพ  ที่มุงหมายใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ และปฏิบัติงานได โดยใหมีจํานวนหนวยกิตรวม ดังนี้ 

19.2.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ทางวิชาการ ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชา

เฉพาะรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิต 

19.2.2 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ใหมีจํานวนหนวยกิต

หมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิต โดยตองเรียนวิชาทางปฏิบัติการตามที่มาตรฐานวิชาชีพ

กําหนด หาก  ไมมีมาตรฐานวิชาชีพกําหนดตองเรียนวิชาทางปฏิบัติการไมนอยกวา 36 หนวยกิต และทาง

ทฤษฎีไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

หลักสูตร (ตอเนื่อง) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอยกวา 42 หนวย

กิต ในจํานวนนั้นตองเปนวิชาทางทฤษฏีไมนอยกวา 18 หนวยกิต 

19.2.3 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไมนอย

กวา 90 หนวยกิต 

19.2.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะ

รวมไมนอยกวา 108 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจจัดหมวดวิชาเฉพาะในลักษณะวิชาเอกเดี่ยว วิชาเอกคู หรือวิชาเอกและ

วิชาโท   ก็ได โดยวิชาเอกตองมีจํานวนหนวยกิตไมนอยกวา 30 หนวยกิต และวิชาโทตองมีจํานวนหนวย



(มคอ.2) หนา 165 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

กิตไมนอยกวา 15 หนวยกิต ในกรณีท่ีจัดหลักสูตรแบบวิชาเอกคู ตองเพ่ิมจํานวนหนวยกิตของวิชาเอกอีก

ไมนอยกวา 30 หนวยกิต และใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 150 หนวยกิต 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนา ผูเรียนตองเรียนวิชาระดับบัณฑิต ศึกษาในหมวด

วิชาเฉพาะไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

19.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หมายความวา วิชาที่มุงใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ ตามที่

ตนเองถนัดหรือสนใจ โดยเปดโอกาสใหผูเรียนเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรระดับปริญญาตรี โดยให

มีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจยกเวนหรือเทียบโอนหนวยกิตรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชา

เฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ใหกับนักศึกษาท่ีมีความรู ความสามารถที่สามารถวัดมาตรฐานได ท้ังนี้ 

นักศึกษาตองศึกษาใหครบตามจํานวนหนวยกิตที่กําหนดไวในเกณฑมาตรฐานหลักสูตรและเปนไปตาม

เกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบและแนวปฏิบัติที่ดีเก่ียวกับการ

เทียบโอนของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 4 

การดําเนนิการศึกษา 

 

ขอ 20 การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ใหคณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี มี

หนาที่ในการกําหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและรักษามาตรฐานทางวิชาการ ในการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

ขอ 21 จํานวน คุณวุฒิ และคุณสมบัติของอาจารย 

21.1 หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาการ ประกอบดวย 

21.1.1 อาจารยประจําหลักสูตร มีคณุวุฒิข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาหรือมี

ตําแหนงผูชวยศาสตราจารย และตองมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา 

และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคล

ดํารงตาํแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

21.1.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเชนเดียวกับอาจารย

ประจําหลักสูตร จํานวนอยางนอย 5 คน 

กรณีท่ีหลักสูตรจัดใหมีวิชาเอกมากกวา 1 วิชาเอก ใหจัดอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาที่เปดสอนไมนอยกวาวิชาเอกละ 3 คน 

กรณีที่มีความจําเปนอยางย่ิงสําหรับสาขาวิชาที่ไมสามารถสรรหาอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรครบตามจํานวนทางสถาบันอุดมศึกษาตองเสนอจํานวนและคุณวุฒิของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีนั้นใหคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเปนรายกรณี 
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21.1.3 อาจารยผูสอน อาจเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษที่มีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาโทหรือเทียบเทา หรือมีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน 

หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน 

ในกรณีที่มีอาจารยประจํา ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเทาและทําหนาท่ีอาจารย

ผูสอนกอนที่เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใชใหสามารถทําหนาท่ี

อาจารยผูสอนตอไปได 

ในกรณีของอาจารยพิเศษอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโท แตทั้งน้ีตองมีคุณวุฒิ

ข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาที่สอนมาแลวไมนอยกวา 

6 ป ท้ังนี้ อาจารยพิเศษตองมี ช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารยประจําเปน

ผูรับผิดชอบรายวิชาน้ัน 

21.2 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ และหลักสูตรปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

ประกอบดวย 

21.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาหรือมี

ตําแหนงผูชวยศาสตราจารย และตองมีผลงานทางวิชาการที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา

และเปนผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑที่กําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคล

ดํารงตาํแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่เนนทักษะดานวิชาชีพตาม

ขอกําหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารยประจําหลักสูตรตองมีคุณสมบัติเปนไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

กรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปนบุคลากร

ที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมีคุณวุฒิข้ันตํ่า

ปริญญาตรีหรือเทียบเทาและมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอยกวา 6 ป 

21.2.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเชนเดียวกับอาจารย

ประจําหลักสูตร จํานวนอยางนอย 5 คน 

ในกรณีของหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการท่ีเนนทักษะดานการปฏิบัติ

เชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย 2 ใน 5 คนตองมีประสบการณ

ในดานปฏิบัติการ โดยอาจเปนอาจารยประจําของสถาบันอุดมศึกษา หรือเปนบุคลากรของหนวยงานที่

ไมใชสถาบันอุดมศึกษาซ่ึงมีขอตกลงในการผลิตบัณฑิตของหลักสูตรน้ันรวมกันแตท้ังน้ีตองไมเกิน 2 คน 

กรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปน บุคลากร

ที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคณุวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอยกวา 6 ป 
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กรณีท่ีหลักสูตรจัดใหมีวิชาเอกมากกวา 1 วิชาเอก ใหจัดอาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาที่เปดสอนไมนอยกวาวิชาเอกละ 3 คน และ

หากเปนปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เนนทักษะดานการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตรสาขาวิชานั้น 

ตองมีสัดสวนอาจารยที่มีประสบการณในดานปฏิบัติการ 1 ใน 3 

กรณีที่มีความจําเปนอยางย่ิงสําหรับสาขาวิชาที่ไมสามารถสรรหาอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรครบตามจํานวน ทางสถาบันอุดมศึกษาตองเสนอจํานวนและคุณวุฒิของอาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตรที่มีนั้นใหคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเปนรายกรณี 

21.2.3 อาจารยผูสอน อาจเปนอาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษที่มีคุณวุฒิข้ันต่ํา

ปริญญาโทหรือเทียบเทา หรือมีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน

หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน 

ในกรณีที่มีอาจารยประจําท่ีมีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเทา และทําหนาท่ีอาจารย

ผูสอนกอนที่เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใช ใหสามารถทําหนาท่ี

อาจารยผูสอนตอไปได 

สําหรับกรณีรวมผลิตหลักสูตรกับหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาหากจําเปน 

บุคลากรที่มาจากหนวยงานนั้นอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแตตองมี

คุณวุฒิข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทา และมีประสบการณการทํางานในหนวยงานแหงนั้นมาแลวไมนอย

กวา 6 ป 

ในกรณีของอาจารยพิเศษอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโทแตท้ังนี้ตองมีคุณวุฒิ

ข้ันต่ําปริญญาตรีหรือเทียบเทาและมีประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาที่สอนมาแลวไมนอยกวา 

6 ปทั้งนี้อาจารยพิเศษตองมี ช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารยประจํา เปน

ผูรับผิดชอบรายวิชาน้ัน 

สําหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เนนทักษะดานวิชาชีพตาม

ขอกําหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารยผูสอนตองมีคุณสมบัติเปนไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

ขอ 22 การเพิ่มและการถอนรายวิชา ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 5 

การวัดผลประเมินผลการศึกษาและการใหสําเร็จการศึกษา 

 

ขอ 23 การวัดและประเมินผลการศึกษา  

23.1 มหาวิทยาลัยจัดใหมีการวัดผลการศึกษาในรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนภาค

การศึกษาละไมนอยกวาหนึ่งคร้ัง เม่ือไดทําการประเมินผลการศึกษารายวิชาใดเปนครั้งสุดทายแลว ใหถือ

วาการเรียนรายวิชาน้ันส้ินสุดลง  
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23.2 นักศึกษาตองมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน โดยตองเปนไปตามเงื่อนไขที่

กําหนดไวตามแผนหรือกําหนดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชานั้น จึงจะมีสิทธ์ิไดรับการวัดและ 

ประเมินผลในรายวิชานั้น  

ผูไมมีสิทธ์ิไดรับการประเมินผลตามวรรคแรกจะไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U 

23.3 มหาวิทยาลัยใชระบบลําดับข้ัน และคาลําดับข้ันในการวัดและประเมินผลนอกจาก

รายวิชา  ที่กําหนดใหวัดและประเมินผลดวยอักษร S และ U เปนลําดับข้ันซึ่งไมมีคาลําดับข้ัน 

23.4 สัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลรายวิชาตางๆ ใหกําหนดดังนี้  

             สัญลักษณ              ความหมาย  

                   A =        ดีเย่ียม (EXCELLENT)  

                   B+ =       ดีมาก (VERY GOOD)  

                   B = ดี (GOOD)  

                   C+  = ดีพอใช (FAIRLY GOOD)  

                   C    = พอใช (FAIR)  

                   D+ = ออน (POOR)  

                   D   = ออนมาก (VERY POOR)  

                   F    = ตก (FAILED)  

                   S    = เปนท่ีพอใจ (SATISFACTORY)  

                   U    = ไมเปนท่ีพอใจ (UNSATISFACTORY)  

                   I     = การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE) 

                   V    = ผูเขารวมศึกษา (VISITOR)  

                   W  = การถอนรายวิชา (WITHDRAWN)  

23.5 ระบบลําดับข้ัน กําหนดเปนสัญลักษณ A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F ซ่ึงแสดงผล

การศึกษาของนักศึกษาที่ไดรับการประเมินในแตละรายวิชา และมีคาลาํดับข้ันดังนี้  

ลาํดับข้ัน  A      มีคาลําดับข้ันเปน   4 

ลาํดับข้ัน  B+   มีคาลําดับข้ันเปน   3.5  

ลาํดับข้ัน  B    มีคาลําดับข้ันเปน   3 

ลาํดับข้ัน  C+   มีคาลําดับข้ันเปน   2.5  

ลาํดับข้ัน  C    มีคาลําดับข้ันเปน   2  

ลาํดับข้ัน  D+   มีคาลําดับข้ันเปน   1.5  

ลาํดับข้ัน  D    มีคาลําดับข้ันเปน   1  

ลาํดับข้ัน  F    มีคาลําดับข้ันเปน   0  
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23.6 ระบบอักษร S และ U ใชเฉพาะบางรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกําหนดให วัดและ

ประเมินผลดวยอักษร S และ U  

23.7 อักษร I เปนสัญลักษณที่แสดงวา นักศึกษาไมสามารถเขารับการวัดผลในรายวิชานั้น

ใหสําเร็จสมบูรณได โดยนักศึกษามีหลักฐานแสดงวามีเหตุสุดวิสัยบางประการ การใหอักษร I ตองไดรับ        

ความเห็นชอบจากอาจารยผูสอน และการอนุมัติจากคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัดอยู  

นักศึกษาจะตองดําเนินการขอรับการวัดและประเมินผลเพื่อแกอักษร I ใหสมบูรณภายใน 30 

วันของภาคการศึกษาถัดไปที่นักศึกษาลงทะเบียนนับจากวันเขาชั้นเรียนหากพนกําหนดดังกลาว 

มหาวิทยาลยั จะเปล่ียนอักษร I เปนลําดับข้ัน F หรืออักษร U 

23.8 อักษร V เปนสัญลักษณที่แสดงวา นักศึกษาไดลงทะเบียนรายวิชาในฐานะผูเขารวม

ศึกษา โดยไมตองเขารับการวัดและประเมินผลในรายวิชานั้น ทั้งนี้อาจารยผูสอนอาจใชดุลยพินิจในการ

เปลี่ยนอักษร V เปนอักษร W ได 

23.9 อักษร W เปนสัญลักษณที่แสดงวา  

23.9.1 นักศึกษาไดถอนรายวิชาที่ลงทะเบียนตามเงื่อนไขที่กําหนดไวตามขอ 22 

23.9.2 การลงทะเบียนผิดเง่ือนไขและเปนโมฆะ ตามขอ 17.8 

23.9.3 การเรียนไมเปนไปตามเงื่อนไขโดยดุลยพินิจของอาจารยผูสอนตามขอ 23.8 

23.9.4 นกัศึกษาถูกส่ังพักการศึกษาในภาคการศึกษาน้ัน  

23.9.5 นักศึกษาลาออกกอนวันประกาศผลการเรียน 

23.9.6 มหาวิทยาลัยอนุมัติใหนักศึกษาถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนอัน

เน่ืองมาจากเหตุสุดวิสัยหรือเสียชีวิต ภายหลังระยะเวลาตามขอ 22 

23.10 อักษร S, U, I, V และ W จะไมถูกนํามาคํานวณหาคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ีย 

23.11 รายวิชาท่ีไดรับการยกเวนผลการเรียน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัย ใหไดรับผล

การเรียน ดังนี้ 

23.11.1 ผูที่ไดรับการยกเวนการศึกษาจากรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือ

เทียบเทาที่สภามหาวิทยาลัยรับรองใหไดรับผลการเรียนเปน S 

23.11.2 รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการศึกษาจากการศึกษานอกระบบหรือการศึกษา

ตามอัธยาศัยใหไดรับผลการเรียน ดังน้ี 

1) CS (Credits from Standardized Test) กรณีที่ ไดหนวยกิต จากการ

ทดสอบมาตรฐาน 

2) CE (Credits from Exam) กรณีท่ีไดหนวยกิตจากการทดสอบดวยระบบ

ทดสอบจากมหาวิทยาลัยจากการทดสอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน 
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3) CT (Credits from Training) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินจากการ

ฝกอบรมจากการประเมินการศึกษาหรืออบรมที่จัดโดยหนวยงานอ่ืนท่ีไมใชสถาบันอุดมศึกษา 

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

ประสบการณโดยการนําเสนอแฟมสะสมผลงาน 

หลักเกณฑ วิธีการ และเง่ือนไขในการขอยกเวนตามขอ 23.11.2 ใหทํา

ประกาศมหาวิทยาลัย 

ผูมีสิทธ์ิขอยกเวนตามวรรคหนึ่ง จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับช้ัน

มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา  

23.12 การนับหนวยกิตสะสม 

23.12.1 รายวิชาที่นักศึกษาไดลําดับขั้น A, B+, B, C+, C, D+, D หรือ อักษร S 

เทานั้น จึงจะนับหนวยกิตของรายวิชานั้น เปนหนวยกิตสะสม 

23.12.2 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาใดมากกวาหนึ่งครั้ง โดยมิไดสอบตก

ในรายวิชาน้ัน ใหนับหนวยกิตสะสมไดเพียงคร้ังเดียว และใหนับเฉพาะครั้งสุดทายเพื่อสําเร็จการศึกษา

ตามหลักสตูร 

23.12.3 ในกรณีท่ีนักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาที่ระบุไววาเปนรายวิชาที่เทียบเทากัน

ใหนับหนวยกิตสะสมเฉพาะรายวิชาหนึ่งรายวิชาใดเทานั้น 

23.13 มหาวิทยาลัยจะคํานวณคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยจากหนวยกิต และคาลําดับขั้นของ

รายวิชาทั้งหมดท่ีนักศึกษาไดลงทะเบียนเรียน  

23.14 ถานักศึกษาไดลําดับข้ันในรายวิชาใด ไมเปนไปตามเงื่อนไขที่แตละหลักสูตร

สาขาวิชาไดกําหนดไว นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้นซํ้าอีก จนไดลําดับข้ันเปนไปตามความ

ตองการของแตละหลักสูตรสาขาวิชานั้น  

23.15 นักศึกษาท่ีไดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยใหไปศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนหรือ

หนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษาเปนการช่ัวคราว อาจขอโอนหนวยกิตและผลการเรียนมาประเมิน

รวมกับผลการเรียนในมหาวิทยาลัย 

รายวิชาท่ีนักศึกษาไดลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนนั้น จะตองมีจํานวนหนวยกิต

และจํานวนชั่วโมงภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเทียบเทากับมหาวิทยาลัย ทั้งในเรื่องของคุณภาพและ

มาตรฐาน หาก  ไมเปนไปตามนี้ใหอยูในดุลยพินิจของสาขาวิชาและคณะท่ีนักศึกษาสังกัด 

ขอ 24 การหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย  คาระดับคะแนนเฉล่ียประจําภาคการศึกษาและคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมใหคิดเปนเลขทศนิยม 2 ตําแหนงโดยไมปดเศษ สําหรับรายวิชาที่ยังมีผลการเรียนเปน 

“I” ไมนําหนวยกิตมาคํานวณหาคาระดับคะแนนเฉล่ีย ท้ังนี้การคํานวณหาคาคะแนนเฉล่ียสะสม ใหนําเอา
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ผลคูณของจํานวนหนวยกิตกับคาลําดับข้ันของทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนมารวมกันแลวหารดวยผลรวม

ของจํานวนหนวยกิตของรายวิชาน้ันๆ 

กรณีที่นักศึกษาสอบตกในรายวิชาใดและตองเรียนซํ้า ใหนับรวมทั้งหนวยกิตท่ีสอบตกและเรียนซํ้า

รายวิชานั้นเพ่ือใชคํานวณหารระดับข้ันเฉล่ียดวย 

กรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซํ้าในรายวิชาท่ีสอบไดตํ่ากวา “C” หรือเรียนแทนในรายวิชาท่ี

ระบุไวในหลักสูตรที่เทียบเทา ใหนําจํานวนหนวยกิต และคาระดับข้ันท่ีได ไปใชในการคํานวณหาคาระดับ

ข้ันเฉล่ียดวย 

ขอ 25 ใหคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย เปนผูอนุมัติผลการศึกษาแก ผูที่ เรียนครบ

หลักสูตร   

หมวด 6 

การลา การยายหลักสูตรสาขาวิชา และการพนสภาพ 

 

ขอ 26 การลา 

26.1 การลาปวย นักศึกษาผูใดท่ีปวย จนไมสามารถเขาชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได ใหย่ืน

ใบลาตออาจารยผูสอน ในกรณีที่นักศึกษาปวยติดตอกันตั้งแต 2 วันข้ึนไป ใหย่ืนใบลาตามแบบของ

มหาวิทยาลัยผานอาจารยท่ีปรึกษา พรอมดวยใบรับรองแพทยจากสถานพยาบาลของทางราชการหรือจาก

สถานพยาบาลเอกชนท่ีกระทรวงสาธารณสุข รับรอง แลวนําไปขออนุญาตตออาจารยผูสอน 

26.2 การลากิจ นักศึกษาผูใดมีกิจจําเปน ไมสามารถเขาชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได ใหย่ืน

ใบลาผานอาจารยท่ีปรึกษาแลวนําไปขออนุญาตตออาจารยผูสอน ลวงหนาอยางนอย 1 วันหากไมสามารถ

ย่ืนใบลา ลวงหนาได ใหย่ืนวันแรกท่ีเขาช้ันเรียน 

26.3 การลาพักการศึกษา 

26.3.1 นักศึกษาจะขออนุญาตลาพักการศึกษาได ดังกรณีตอไปนี้ 

1) ถูกเรียกพล ระดมพล หรือเกณฑเขารับราชการทหาร 

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

มหาวิทยาลยัเห็นสมควรสนับสนุน 

3) เจ็บปวยหรือประสบอุบัติเหตุ 

4) เมื่อถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียน 

5) เหตุผลอ่ืนๆ ที่คณะเห็นสมควร 

26.3.2 นักศึกษาที่ประสงคจะลาพักการศึกษา ตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ

มากกวา ใหย่ืนใบลาตามแบบของมหาวิทยาลัย ผานอาจารยที่ปรึกษาถึงคณบดีเพ่ือพิจารณาอนุมัติแลว

แจงมหาวิทยาลัยเพ่ือทราบตอไป 
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26.3.3 นักศึกษาที่ลาพัก หรือถูกสั่งพักการศึกษาตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ

มากกวา จะตองชําระคาธรรมเนียมเพื่อรักษาสถานภาพนักศึกษาทุกภาคการศึกษาปกติ 

26.4 การลาออก นักศึกษาผูประสงคจะขอลาออก ตองย่ืนใบลาผานอาจารยที่ปรึกษาถึง

คณบดีแลวเสนอมหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาอนุมัติ 

ขอ 27 การยายหลักสูตรสาขาวิชา  

27.1 การยายหลักสูตรสาขาวิชาภายในคณะใหปฏิบัติตามเง่ือนไขของสาขาวิชานั้น 

27.2 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืนใหเปนไปตามเง่ือนไขดังตอไปนี้  

27.2.1 นักศึกษาจะขอยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืนได ตอเมื่อไดรับความ

เห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษา และคณบดีคณะเดิม และไดเรียนตามแผนการศึกษาในสาขาวิชาเดิมมาแลว

ไมนอยกวาสองภาคการศึกษาปกติ ทั้งน้ี ไมนับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกส่ังพักการศึกษา 

27.2.2 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืน จะตองปฏิบัติตามเงื่อนไขของคณะนั้น

ซึ่งทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

27.2.3 การยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืน ใหอยูในดุลพินิจของคณะที่จะรับยาย

ไปสังกัดพิจารณาอนุมัติ 

กรณีการยายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะครุศาสตร ไมสามารถกระทําไดเนื่องจาก

เปนไปตามระเบียบของสํานักงานคุรุสภา  

27.2.4 การย ายหลักสูตรสาขาวิชา ไปคณะ อ่ืนจะสมบู รณต อ เมื่ อ ได ชํ า ระ

คาธรรมเนียมการยายหลักสูตรสาขาวิชา และไดรับการเปล่ียนรหัสประจําตัวใหมแลว  

27.3 การคํานวณคาระดับข้ันสะสมเฉลี่ยของนักศึกษาท่ียายสาขาวิชา หรือยายคณะ ใหนํา

ผลคูณของจํานวนหนวยกิตกับคาระดับข้ันของทุกรายวิชาท่ีปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเขา ไมวาจะ

เปนรายวิชาที่เทียบใหหรือไมก็ตาม รายวิชาที่ไมปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเขา ไมวานักศึกษาจะ

ไดรบัคาระดับข้ันใด จะไมนํามาคํานวณคาระดับข้ันสะสมเฉล่ีย 

ขอ 28 การพนสถานภาพนกัศึกษา นักศึกษาจะพนสถานภาพนักศึกษาดวยเหตุดังตอไปนี้ 

28.1 เสียชีวิต 

28.2 ลาออก 

28.3 โอนไปเปนนักศึกษาสถาบันการศึกษาอ่ืน 

28.4 พนสภาพการเปนนักศึกษาอันเนื่องมาจากเกณฑการวัดผล ตามขอ 29 

28.5 ไมมาลงทะเบียนเรียนภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยกําหนด และมิไดลาพักการศึกษา 

ภายใน 30 วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติ 

28.6 ถูกลบชื่อออกจากการเปนนักศึกษา ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยวาดวยวินัยนักศึกษา 

28.7 มีเวลาศึกษาเกินระยะเวลาการสําเร็จการศึกษาตามขอ 31 
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28.8 สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ขอ 29 การพนสภาพการเปนนักศึกษา อันเนื่องมาจากเกณฑการวัดผล 

29.1 นักศึกษาภาคปกติ นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาเมื่ออยูในเกณฑขอใดขอ

หนึ่ง ดังตอไปนี้ 

29.1.1 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาปกติ

ที่ 2 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา 

29.1.2 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา 1.80 เม่ือสิ้นภาคการศึกษาปกติ

ที่ 4, ที่ 6, ท่ี 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เมื่อสิ้นภาคการศึกษา

ปกติที่ 4, ที่ 6, ที่ 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14, ท่ี 16 และที่ 18 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีหลักสูตร 5 ป  เม่ือ

สิ้นภาคการศึกษาปกติท่ี 4, ที่ 6, ท่ี 8, ท่ี 10, ที่ 12, ที่ 14, ท่ี 16, ท่ี 18, ท่ี 20, และที่ 22 นับต้ังแตเริ่มเขา

ศึกษา กรณี หลักสูตร 6 ป และเมื่อสิ้นภาคการศึกษาปกติที่ 4 และที่ 6 นับตั้งแตเริ่มเขาศึกษา กรณี

หลักสูตร (ตอเนื่อง) 

29.1.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรกําหนด แตยังไดรับคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยต่ํากวา 1.80 

29.1.4 ใชเวลาศึกษาเกิน 16 ภาคการศึกษาภาคปกติ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปเกิน 20   

ภาคการศึกษาปกติ กรณีหลักสูตร 5 ปและเกิน 8 ภาคการศึกษาปกติ กรณีเรียนหลักสตูร(ตอเน่ือง) 

29.2 นักศึกษาภาคพิเศษ นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาเมื่ออยูในเกณฑขอใดขอ

หนึ่ง ดังตอไปนี้ 

29.2.1 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาภาค

พิเศษ ที่ 3 นับตั้งแตเริ่มเขาศึกษา 

29.2.2 ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา 1.80 เม่ือสิ้นภาคการศึกษาภาค

พิเศษ ที่ 6, ท่ี 9, ที่ 12, ท่ี 15, ท่ี 18 และท่ี 21 นับตั้งแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เม่ือส้ิน

ภาคการศึกษาภาคพิเศษที่ 6, และท่ี 9 นับต้ังแตเร่ิมเขาศึกษา กรณีหลักสูตร (ตอเน่ือง) 

29.2.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรกําหนด แตยังไดรับคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยต่ํากวา 1.80 

29.2.4 ใชเวลาศึกษาเกิน 24 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ป เกิน 

12 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร (ตอเน่ือง) 

29.3 การใหโอกาสเรียนในระยะทดลองดูความสามารถ (Probation) ในกรณีที่นักศึกษาคน

ใดมีผลการประเมินไดคะแนนเฉล่ียสะสมต่ํากวา 1.60 เม่ือส้ินภาคการศึกษาท่ี 2 หรือต่ํากวา 1.80 ในภาค

การศึกษาที่ 4 หรือท่ี 6 หรือภาคการศึกษาใดท่ีมีผลใหนักศึกษาผูนั้นพนจากสภาพการเปนนักศึกษา เพ่ือ

ปองกันการสูญเปลาทางการศึกษาที่รัฐสนับสนุนและการเสียโอกาสทางการศึกษาของนักศึกษา
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มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาใหโอกาสนักศึกษาผูนั้นไดทดลองเรียนรายวิชาใหมเพิ่มเติมเพ่ือที่จะสามารถทํา

คะแนนเฉลี่ยสะสมใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานที่กําหนด โดยอาจใหโอกาสนักศึกษาเรียนในภาค

การศึกษาฤดูรอนหรือภาคการศึกษาถัดไป จํานวนวิชาและจํานวนหนวยกิต ที่จะเรียนเพ่ิมใหอยูในดุลพินิจ

ของอาจารยที่ปรึกษาและไดรับอนุมัติจากคณบดี 

29.4 การเลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติมเพ่ือทําคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง 2.00 กรณีที่

นักศึกษาเรียนไดจํานวนหนวยกิตครบตามที่กําหนดไวในหลักสูตรแลว และไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสม

ไมต่ํากวา 1.80 แตไมถึง 2.00 ใหนักศึกษาเรียนรายวิชาเพ่ิมเพ่ือทําคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง 2.00

ทั้งนี้ ตองอยูในระยะเวลาท่ีกําหนดตามขอ 16 จึงจะถือวานักศึกษาผูนั้นมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอของ

ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

29.5 นักศึกษาทุจริตในการสอบ นักศึกษาที่ทุจริตหรือรวมทุจริตในการสอบรายวิชาใด            

ใหนักศึกษาผูนั้นไดรับผลการเรียนในรายวิชานั้นเปน “F” และใหมหาวิทยาลัยพิจารณาโทษตามวินัย

นักศึกษา 

หมวด 7 

การเสนอใหสําเร็จการศึกษา 
 

ขอ 30 ระยะเวลาสําเร็จการศึกษา  นักศึกษาจะสําเร็จการศึกษาไดตองมีระยะเวลาศึกษาดังนี้ 

30.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 6 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษา ภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 9 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

พิเศษ และไมกอน 14 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

30.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 8 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 12 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

และไมกอน 17    ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

30.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไมนอยกวา 6 ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 10 ภาคการศึกษา

สาํหรับนักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 15 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษา

ภาคพิเศษ และไมกอน 20 ภาคการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  

30.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน 4 ภาคการศึกษาสําหรับ

นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมกอน 6 ภาคการศึกษาสําหรับนักศึกษาภาค

พิเศษ และไมกอน 8 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

ขอ 31 เกณฑการสําเร็จการศึกษา ผูที่สําเร็จการศึกษา ตามหลักสูตรระดับปริญญาตรีตองมี

คุณสมบัติครบถวนทุกขอ ดังน้ี 

31.1 มีความประพฤติดี 
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31.2 สอบไดในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขท่ีกําหนด

ของสาขาวิชานั้น 

31.3 ไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมตํ่ากวา 2.00 

31.4 มีระยะเวลาสําเร็จศึกษาตามขอ 30  

การเสนอใหสําเร็จการศึกษาใหนักศึกษาในภาคการศึกษาสุดทายที่จะสําเร็จการศึกษาตาม

หลักสูตรดําเนินการขอสําเร็จการศึกษาตามข้ันตอนที่มหาวิทยาลัยกําหนด  

กรณีนักศึกษาผูใดไมประสงคจะขอสําเร็จการศึกษาดวยเหตุหน่ึงเหตุใด มหาวิทยาลัยอาจ

พิจารณาอนุมัติคําขอ เปนกรณีพิเศษก็ได ทั้งนี้ ตองไมขัดหรือแยงกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี 

31.5 ใหเปนไปตามเงื่อนไขของสภาวิชาชีพ 

ขอ 32 เกณฑการใหผูสําเร็จการศึกษาช้ันปริญญาตรี ไดรับปริญญาตรีเกียรตินิยม ผูสําเร็จ

การศึกษาในระดับปริญญาตรีจะไดรับเกียรตินิยมตองมีคุณสมบัติตามขอบังคับของมหาวิทยาลัย วาดวย

การใหผูสําเร็จการศึกษาชั้นปริญญาตรีไดรับปริญญาตรีเกียรตินิยมอันดับหน่ึงและปริญญาตรีเกียรตินิยม

อันดับสอง พ.ศ. 2561 
 

หมวด 8 

การใหเหรียญรางวัล และเกียรติบัตรรางวัลเรียนดี 
 

ขอ 33 การใหรางวัลแกผูเรียนดี ใหคณะเสนอช่ือนักศึกษาที่เรียนดีตอมหาวิทยาลัย เพ่ือขอรับ

เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร และเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป ตามเงื่อนไขตอไปน้ี 

33.1 เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.1.1 เหรียญทอง 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป และหลักสูตรไมนอยกวา 6 ป ใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใชเวลาเรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไม

นับรวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้า

ในรายวิชาใด และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียท้ังหมดต้ังแต 3.75 ข้ึนไป 

2) สําหรับหลักสูตรตอเนื่อง ใหแกนักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใชเวลา

เรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไมนับรวมภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุมัติใหลาพัก

การศึกษาไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใด ท้ังในสถาบันเดิมและใน

มหาวิทยาลยั และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ย จากสถาบันเดิมและมหาวิทยาลัย แตละแหงตั้งแต 3.75 ข้ึนไป 

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 
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4) ผู ท่ีไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยได รับอนุญาตและรับรองจาก

มหาวิทยาลยัมีสิทธ์ิรับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.1.2 เหรียญเงิน 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป และหลักสูตรไมนอยกวา 6 ปใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใชเวลาเรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ทั้งนี้ ไม

นับรวมภาคการศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษา ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้า

ในรายวิชาใด และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียท้ังหมดต้ังแต 3.50 ถึง 3.74 

2) สําหรับหลักสูตรตอเนื่อง ใหแกนักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใชเวลา

เรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดไวในแผนการศึกษา ท้ังนี้ไมนับรวมภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุมัติใหลาพัก

การศึกษาไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใดทั้งในสถาบันเดิมและใน

มหาวิทยาลัยและมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยจากสถาบันเดิม และมหาวิทยาลัยแตละแหงตั้งแต 3.50 ถึง 

3.74 

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 

4) ผู ท่ีไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยได รับอนุญาตและรับรองจาก

มหาวิทยาลยัมีสิทธ์ิรับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 

33.2 เกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป 

1) สําหรับหลักสูตร 4 ป หลักสูตร 5 ป หลักสูตร 6 ป และหลักสูตรตอเนื่องใหแก

นักศึกษาที่เรียนดีประจําปการศึกษาหนึ่งๆ โดยลงทะเบียนเรียนสองภาคการศึกษาปกติในปการศึกษานั้น

ไมนอยกวา    30 หนวยกิต ไมเคยไดรับลําดับข้ัน F หรืออักษร U หรือเรียนซํ้าในรายวิชาใด เพ่ือปรับ

ระดับคะแนนและตองมีคาลําดับข้ันสะสมเฉล่ียในปการศึกษานั้นต้ังแต 3.50 ข้ึนไป 

2) จะตองไมเคยถูกสั่งพักการศึกษาเพราะกระทําผิดวินัยนักศึกษา  

3) ไมเคยมีวิชาใดไดลําดับข้ันต่ํากวา C และไมเคยเรียนเพื่อปรับระดับคะแนน 

4) ผูที่ไดรับทุนศึกษาตอตางประเทศโดยไดรับอนุญาตและรับรองจากมหาวิทยาลัยมี

สทิธ์ิรับเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําป 

หมวด 9 

การประกันคุณภาพ 

 

ขอ 34 การประกันคุณภาพของหลักสูตร ใหทุกหลักสูตรกําหนดระบบการประกันคุณภาพของ

หลักสูตรโดยมีองคประกอบในการประกันคุณภาพเปนไปตามเกณฑ ท่ีสกอ. กําหนด 
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ขอ 35 การพัฒนาหลักสูตร ใหทุกหลักสูตรพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย โดยมีการประเมินและ

รายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรทุกปการศึกษา เพ่ือนําขอมูลที่ไดไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเปน

ระยะๆอยางนอยตามรอบระยะเวลากําหนดระบบของหลักสูตรหรือทุกรอบ 5 ป 

ขอ 36 หลักสูตรท่ีจะเปดใหมหรือหลักสูตรที่ขอปรับปรุง จะตองมีอาจารยประจําหลักสูตร

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี

ของกระทรวงศึกษาธิการ 

ในกรณีเปนหลักสูตรรวมระหวางสถาบันหรือหลักสูตรความรวมมือของหลายสถาบัน

อาจารยประจําของสถาบันในความรวมมือนั้นใหถือเปนอาจารยประจําหลักสูตรได 

ขอ 37 ใหอธิการบดี รักษาการตามขอบังคับน้ี และใหมีอํานาจตีความ วินิจฉัยปญหาและออก

คําสั่ง ประกาศ หรือแนวปฏิบัติ เพื่อดําเนินการตามขอบังคับนี้ 

 

บทเฉพาะกาล 

 

ขอ 38 นักศึกษาที่เขาศึกษาในมหาวิทยาลัยกอนปการศึกษา 2561 ใหถือปฏิบัติตามขอบังคับ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549 และฉบับที่ 2 

พ.ศ. 2553 จนสาํเร็จการศึกษาหรือพนสภาพการเปนนักศึกษา 

 

 

 
 

 

 

 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) 

พ.ศ. 2562 

 

 โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขขอบังคับ วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือให

เกิดความเหมาะสมและชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

ประกาศ ณ วันที่  26  พฤษภาคม  พ.ศ. 2561 

 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสง่ียมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 

พิมพสําเนา 
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 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี 153 (1/2562) เมื่อวันที่ 26 มกราคม 

พ.ศ. 2562 จึงออกขอบังคับไวดังนี้ 

 ขอ 1 ขอบังคับน้ีเรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562” 

 ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคบัต้ังแตปการศึกษา 2561 เปนตนไป 

 ขอ 3 ใหยกเลิกความในขอ 9.2 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

  “9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผูที่มีคณุสมบัติดังตอไปนี้ 

   9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในขอ 6 

   9.2.2 ไดศกึษาอยูในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเทามหาวิทยาลัย  

ไมนอยกวาหนึ่งภาคการศึกษา 

   9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาเดิมทุกรายวิชาโดยมีคาลําดับข้ัน

สะสมเฉล่ียไมนอยกวา 2.00 หรือเทียบเทา 

   9.2.4 ผลการเรียนทุกรายวิชาจะตองไมติด F หรือ I หรือ U” 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  (ฉบับที่ 3) 

พ.ศ. 2562 

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

โดยเปนการสมควรแกไขเพ่ิมเติมขอบังคับ วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพ่ือใหเกิด  

ความเหมาะสม มีประสิทธิภาพและชัดเจนมากย่ิงข้ึน 

ประกาศ  ณ  วันที่  15  กุมภาพันธ  พ.ศ. 2562 

 

 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

พิมพสําเนา 
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อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมคร้ังที่ 162(10/2562) เม่ือวันเสารท่ี 30

พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562” 

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับตั้งแตปการศึกษา 2562 เปนตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิกความในบทนิยาม คําวา “คณะหรือวิทยาลัย” “คณบดี” “คณะกรรมการ

ประจําคณะหรือวิทยาลัย” “คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” และ “อาจารยรับผิดชอบ

หลักสูตร” ในขอ 5 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญา

ตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

““คณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะซ่ึงเปน     

สวนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงสวนงานภายในท่ีจัดต้ัง

ตามกฎหมายวาดวยการบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงครามดวย 

“คณบดี” หมายความวา คณบดีของคณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะที่เปน        

สวนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงหัวหนาสวนงานภายในท่ี

จัดตั้งตามกฎหมายวาดวยการบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงครามดวย 

“คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัย” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะ

หรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะในสังกัดของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการจัดการศึกษา” หมายความวา คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราชภัฏ         

พิบูลสงครามแตงตั้ง เพื่อทําหนาที่บริหารจัดการงานดานวิชาการ 

“อาจารยรับผิดชอบหลักสูตร” หมายความวา อาจารยประจําหลักสูตรในสังกัด

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหนาที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรตองอยูประจําหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเปนอาจารย

ผูรับผิดชอบเกินกวา 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไมได ยกเวนหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการให

เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดอีก 1 หลักสูตรและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสามารถซํ้าไดไมเกิน 

2 คน” 

ขอ 4 ใหยกเลิกความในขอ  20 ของขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การ

จัดการศกึษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และใหใชความตอไปนี้แทน 
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“ขอ 20  การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ใหคณะกรรมการจัดการศึกษา มีอํานาจและ

หนาที่ ดังนี้ 

20.1 ดําเนินการจัดการศึกษาตามนโยบายวิชาการ หลักสูตร และขอบังคับของ

มหาวิทยาลยั 

20.2 เสนอระบบการบริหาร ควบคุม กํากับการใชหลักสูตร และหมวดวิชาศึกษา

ทั่วไป ใหเปนไปตามมาตรฐานของสภาวิชาชีพ เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่บังคับใชใน

ปจจุบันมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี ในสาขาวิชาตางๆ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาต ิ      ท่ีบังคับใชในปจจุบัน 

20.3 กําหนดแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไปและสหกิจ

ศึกษา 

20.4 พัฒนากระบวนการเรียนการสอน ควบคุม กํากับมาตรฐานหลักสูตร การ

วิจัย การสอน การประเมินผลการสอน และการประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

20.5 พิจารณากล่ันกรองหลักสูตรและการเปด/ปด/ปรับปรุงหลักสูตร แผนการ

รับนักศึกษา เพื่อเสนอตอสภามหาวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบจากสภาวิชาการ 

20.6 ศึกษาความเหมาะสมเก่ียวกับการกําหนดอัตราคาธรรมเนียมการศึกษาใน

ระดับปริญญาตรีเพ่ือเสนอสภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 

20.7 พิจารณาใหความเห็นตอสภาวิชาการเก่ียวกับงานวิชาการดานอ่ืนๆ ของ

มหาวิทยาลยั 

20.8 ดําเนินงานอ่ืนๆ ที่เก่ียวของกับการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ตามที่

ไดรบัมอบหมายจากมหาวิทยาลัย” 

                            

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ  ณ  วันท่ี   30  พฤศจิกายน พ.ศ. 2562  
 

สมบูรณ   เสง่ียมบุตร 

(นายสมบูรณ   เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 



(มคอ.2) หนา 181 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

พิมพสําเนา 

  

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

วาดวย การจัดการศึกษาระบบคลังหนวยกิต  พ.ศ. 2564 

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

โดยเปนการสมควรกําหนดใหมีขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัด

การศึกษาระบบคลังหนวยกิต เพ่ือใหเปนไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและ

นวัตกรรม เรื่องแนวทางการดําเนินงานระบบคลังหนวยกิตระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2562 และที่แกไข

เพ่ิมเติม  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18 (2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547

ประกอบกับมติสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมคร้ังที่ 85 (25/2564) เมื่อ

วันที่ 12 มิถุนายน 2564 และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมครั้งที่ 183 

(9/2564) เมื่อวันเสารที่ 25 กันยายน พ.ศ. 2564  จึงออกขอบังคับไว ดังตอไปนี้ 
 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวย การจัดการศึกษา

ระบบคลังหนวยกิต พ.ศ. 2564” 

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับสําหรับผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต ตั้งแตปการศึกษา 2564 เปน

ตนไป 

ขอ 3 ใหยกเลิกขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม วาดวยการจัดการศึกษาตลอดชีวิต

พ.ศ. 2562 

ขอ 4 ในขอบังคับนี้ 

  “สถาบันอุดมศึกษา” หมายความวา สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอนใน

ระดับหลังมัธยมศึกษาตอนปลาย หลกัสูตรไมตํ่ากวาระดับอนุปริญญา หรือเทียบเทา 

“มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“สภาวิชาการ” หมายความวา สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะ” หมายความวา คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเทาคณะ ซ่ึงเปนสวนราชการใน

สังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และใหหมายความรวมถึงสวนงานภายในที่จัดตั้งตามกฎหมายวา

ดวย การบริหารสวนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษา ในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการประจําคณะ” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะหรือวิทยาลัยที่มี

ฐานะเทียบเทาคณะในสังกัดของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
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“คณะกรรมการจัดการศึกษา” หมายความวา คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงครามแตงตั้ง เพื่อทําหนาที่บริหารจัดการงานดานวิชาการ 

“ระบบคลังหนวยกิต” หมายความวา ระบบและกลไกในการเทียบโอนความรูความ 

สามารถและหรือสมรรถนะที่ไดจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัยและ

จากประสบการณบุคคล มาเก็บสะสมไวในคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย 

“คลังหนวยกิต” หมายความวา ระบบทะเบียนสะสมหนวยกิตสําหรับผูเรียนที่เขาศึกษา

ในรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรการอบรม หรือหลักสูตรระยะยาว ในระดับอนุปริญญา 

ระดับปริญญาตรี หรอืระดับบัณฑิตศึกษา ของมหาวิทยาลัยที่จัดไวสําหรับการศึกษาในระบบคลังหนวยกิต 

ไดจากการเทียบโอนโดยจัดใหมีหลักฐานการสะสมหนวยกิต เชน สมุดสะสมหนวยกิต แฟมสะสมงานแบบ

อิเล็กทรอนิกสออนไลน และฝากในคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย เปนตน 

“การศึกษาในระบบ” หมายความวา การศึกษากําหนดจุดมุงหมาย วิธีการศึกษา

หลักสูตรระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซ่ึงเปนเง่ือนไขของการสําเร็จการศึกษาแนนอน

โดยไดรับปริญญาหรือคุณวุฒิทางการศึกษาอ่ืนๆ ท่ีสถาบันอุดมศึกษายอมรับ 

“การศึกษานอกระบบ” หมายความวา การศึกษาที่มีความยืดหยุนในการกําหนด

จุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการจัดการศึกษา ระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซ่ึงเปนเง่ือนไข

ของการสําเร็จการศึกษา โดยเนื้อหาและหลักสูตรจะตองมีความเหมาะสมสอดคลองกับสภาพปญหาและ

ความตองการของบุคคลแตละกลุม 

“การศึกษาตามอัธยาศัย” หมายความวา การศึกษาที่ใหผูเรียนไดเรียนรูดวยตนเองตาม

ความสนใจ ศักยภาพ ความพรอมและโอกาส โดยการศึกษาจากบุคคล ประสบการณ สังคมสภาพแวดลอม

สื่อ หรือแหลงความรูอ่ืนๆ  

“ประสบการณบุคคล” หมายความวา ความสามารถหรือสมรรถนะของบุคคลที่สั่งสมไว

จากการศึกษาดวยตนเอง ประสบการณจากการทํางาน การฝกอบรมที่สถานประกอบการจัดข้ึน การ

ฝกอบรมจากการปฏิบัติงาน การฝกอาชีพ การสัมมนาหรือการประชุมเชิงปฏิบัติการ ซ่ึงเปนตาม

หลักเกณฑวิธีการประเมินที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

“ผลการเรียน” หมายความวา ความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติที่เกิดจากการศึกษา

ในระบบซ่ึงสามารถแสดงในรูปของระดับ (Grade) คาระดับ (Grade Point) และสามารถนํามาคิดระดับ

เฉลี่ย(Grade Point Average = GPA) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม (Cumulative Grade Point Average = 

Cum GPA.) ได หรือแสดงในรูปของสัญลักษณตามที่กําหนดในขอบังคับ ระเบียบ หรือประกาศท่ีเก่ียวของ

ของมหาวิทยาลัย 

“ผลลัพธการเรียนรู” หมายความวา ความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติที่เกิดจาก

การศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และประสบการณบุคคลท่ีส่ังสมไวท่ีเทียบ
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ไดตามมาตรฐานผลการเรียนรูของแตระดับคุณวุฒิตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ซ่ึง

สามารถวัดและประเมินไดโดยวิธีการตาง ๆ  

“การเทียบโอนผลลัพธการเรียนรู” หมายความวา การนําผลลัพธการเรียนรูที่ไดจาก

การศึกษาทั้งการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย จากมหาวิทยาลัยหรือ

สถาบันอ่ืนทั้งในประเทศและตางประเทศ ในระดับการศึกษาที่ไมตํ่ากวาระดับการศึกษาท่ีผูเรียนประสงค

จะเขาศึกษามาเทียบกับรายวิชา หรือชุดวิชาในหลักสูตรเพ่ือใหไดหนวยกิต ตามหลักเกณฑการเทียบโอน

ผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

“การเทียบโอนประสบการณ” หมายความวา การนําผลลัพธการเรียนรูมาขอเทียบกับ

เน้ือหาสาระสําคัญของรายวิชาตาง ๆ ของการเรียนในระบบตามหลักสูตรเพื่อใหไดหนวยกิต โดยผูเรียน

สามารถแสดงไดวา มีความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติของตนเอง พรอมท้ังมีหลักฐานท่ีแสดงวาผูเรียน

มีผลสัมฤทธ์ิตรงตามวัตถุประสงค หรือผลลัพธการเรียนรู ที่กําหนดในรายวิชาหรือกลุมรายวิชาของ

หลักสูตรที่ผูเรียนศึกษาอยูหรือประสงคจะศึกษาซ่ึงควรไดรับการประเมินผลลัพธการเรียนรูเพ่ือเทียบโอน

ประสบการณท่ีมีเพื่อสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิต และไมตองศึกษาซํ้าในเน้ือหาสาระท่ีผูเรียนมีความรู 

ทักษะมากอนแลวท้ังนี้การเทียบโอนประสบการณใหเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ และขอแนะนําเก่ียวกับแนวปฏิบัติท่ีดีในการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญา  

“การเทียบโอนผลการเรียน” หมายความวา การนําผลการเรียนที่ไดจากการศึกษา

รายวิชาหรือชุดวิชาตาง ๆ ของมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาที่จัดการศึกษาทาง

วิชาชีพหรือองคการวิชาชีพ ทั้งน้ี ไมวาจะเปนสถาบันหรือองคกรจากในประเทศ หรือตางประเทศในระดับ

การศึกษาที่ไมต่ํากวาระดับการศึกษาที่ผูเรียนประสงคจะเขาศึกษา มาเทียบกับรายวิชาหรือชุดวิชาใน

หลักสูตรเพ่ือใหไดหนวยกิตตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาใน

ระบบ 

“การศึกษาตลอดชีวิต” หมายความวา การศึกษาที่เกิดจากการผสมผสานระหวาง

การศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย เพื่อใหสามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตได

อยางตอเนื่องตลอดชีวิต 

“ผูเรียน” หมายความวา ผูท่ีมหาวิทยาลัยรับเขาศึกษาภายใตรูปแบบการจัดการเรียน

การสอนรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งในหลักสูตรท่ีมหาวิทยาลัยเปดสอนในระบบคลังหนวยกิต 

“นักศึกษา” หมายความวา บุคคลท่ีไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม ในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา  

“รายวิชา” หมายความวา รายวิชาในหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และ

ระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเทาของมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษา 
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ทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพ ทั้งน้ีไมวาจะเปนสถาบันหรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศ 

“ชุดวิชา” หมายความวา กลุมของรายวิชาที่มีเนื้อหาเก่ียวกับเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งที่ใหความรู

เปนองครวม หรือมีลักษณะการนําความรูมาบูรณาการ โดยแตละชุดวิชามีการจัดการเรียนการสอน

เบ็ดเสร็จในระยะเวลาหนึ่ง 

 “หลักสูตรระยะสั้น” หมายความวา หลักสูตรที่สรางข้ึนโดยมีจุดมุงหมายเฉพาะเจาะจง

เปนเรื่องๆ โดยใชระยะเวลาไมยาวนานนัก เปนหลักสูตรที่จัดบริการแกผูที่สนใจใหมีโอกาสเพ่ิมพูนทักษะ

สมรรถนะ ความรูทางวิชาการหรือวิชาชีพไดกวางขวางย่ิงข้ึน เพ่ือนําไปพัฒนางานหรือพัฒนาวิชาชีพอันจะ

เปนประโยชนตอตนเอง สังคมและประเทศชาติ ไมวาจะจัดโดยมหาวิทยาลัย หรือหนวยงานอ่ืนก็ตาม ตาม

แนวทางท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

“หลักสูตรฝกอบรม” หมายความวา หลักสูตรที่จัดบริการแกผูที่สนใจใหมีโอกาสเพิ่มพูน

ทักษะ สมรรถนะ ความรูทางวิชาการหรือวิชาชีพไดกวางขวางย่ิงข้ึน เพ่ือนําไปพัฒนางานและพัฒนา

วิชาชีพอันจะเปนประโยชนตอตนเอง สังคมและประเทศชาติ ไมวาจะจัดโดยมหาวิทยาลัย หรือหนวยงาน

อ่ืนก็ตาม ตามแนวทางที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

“ประกาศนียบัตร” หมายความวา ประกาศนียบัตรรับรองสมรรถนะ เพื่อการรับรอง

ความสามารถ ทักษะ และสมรรถนะของผูเรียนจากการเรียนชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้นหรือหลักสูตร

ฝกอบรม 

“ประกาศกระทรวง” หมายความวา ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย

และนวัตกรรม เก่ียวกับแนวทางการดําเนินงานระบบคลังหนวยกิตระดับอุดมศึกษา และท่ีแกไขเพิ่มเติม 

“หลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ” 

หมายความวา ประกาศทบวงมหาวิทยาลัย เร่ือง หลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสู

การศึกษาในระบบ พ.ศ. 2545 และที่แกไขเพ่ิมเติม 

ขอ 5 ใหอธิการบดีรักษาการตามขอบังคับน้ี และใหมีอํานาจในการออกประกาศ คําสั่งหรือแนว

ปฏิบัติท่ีเก่ียวของกับการจัดการศึกษาระบบคลังหนวยกิตโดยคําแนะนําของสภาวิชาการเพ่ือปฏิบัติให

เปนไปตามขอบังคับนี้ 

ในกรณีที่มีปญหาเก่ียวกับการปฏิบัติตามขอบังคับนี้ ใหอธิการบดีมีอํานาจตีความและวินิจฉัย ชี้

ขาด คาํวินิจฉัยของอธิการบดีใหเปนที่สุด 

ในกรณีท่ีมีเหตุผลและความจําเปนอยางย่ิง สภามหาวิทยาลัยอาจมีมติใหงดใชขอบังคับนี้

ทั้งหมดหรือบางสวนได 
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หมวด 1 

หมวดทั่วไป 

 

ขอ 6 ระบบคลังหนวยกิต มีหลักการ ดังตอไปนี้ 

(1) เปนการสงเสริมและสนับสนุนใหบุคคลท่ัวไปทุกชวงวัยมีการเรียนรูตลอดชีวิตเพื่อ

เพ่ิมพูนความรู ทักษะ สมรรถนะและเจตคติอันจะเปนประโยชนในการพัฒนาทรัพยากรบุคคลของประเทศ 

(2) เปนการสงเสริมใหบุคคลทั่วไปทุกชวงวัยสามารถนําผลการเรียนและผลลัพธการ

เรียนรูที่ไดจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และจากประสบการณ

บุคคลมาเทียบหนวยกิตและสะสมไวในคลังหนวยกิตไดตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

(3) ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตสามารถสะสมผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรู

ความสามารถและหรือสมรรถนะในคลังหนวยกิตได โดยไมจํากัดอายุและคุณวุฒิ ระยะเวลาในการสะสม

หนวยกิต และระยะเวลาในการเรียน โดยใหเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ทั้งนี้

การสะสมผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรูในคลังหนวยกิต องคความรูของแตละศาสตรอาจมีลักษณะ 

เฉพาะที่ข้ึนอยูกับระยะเวลากําหนดในตัวเอง ซ่ึงข้ึนอยูกับบริบทของศาสตรน้ันๆที่อาจจะ

ตองมีระยะเวลาเปนตัวกําหนดในการปรับเปลี่ยนองคความรู 

(4) เปนการสงเสริมใหผูที่ตองการพัฒนาความรูและสมรรถนะเฉพาะทางหรือตองการ

เปลี่ยนอาชีพ สามารถรับการฝกอบรมจากหนวยงานและเปนหลักสูตรที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานที่

เปนที่ยอมรับในวิชาชีพนั้น จะถือวาหลักสูตรนั้นไดรับการรับรอง แตในกรณีที่หลักสูตรยังไมไดรับการ

รับรองจะตองนําผลลัพธการเรียนรูมาเทียบอีกคร้ังหนึ่ง เพ่ือสะสมหนวยกิตในคลังหนวยกิต 

(5) ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตสามารถลงทะเบียนเรียนและสะสมหนวยกิตไดตลอด

ชีวิตโดยไมมีเง่ือนไขของระยะเวลาในการสะสมและระยะเวลาในการศึกษา 

(6) ผู เรียนในระบบคลังหนวยกิต สามารถลงทะเบียนเรียนและสะสมหนวยกิตใน

สถาบันอุดมศึกษามากกวา 1 แหง ได 

ขอ 7 การสะสมหนวยกิตในระบบคลังหนวยกิตตามขอบังคับนี้ ใหสามารถสะสมไดทั้งผลการ

เรียนและผลลัพธการเรียนรู จากการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัยและจาก

ประสบการณบุคคล โดยสามารถดําเนินการในรูปแบบตางๆ ดังนี้ 

(1) การเรียนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรตางๆ ที่จัดการเรียนการสอนโดยมหาวิทยาลัย

สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพ ทั้งนี้ ไมวาจะเปน

สถาบันหรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศที่ไดรับการรับทราบหรือรับรองจากคณะกรรมการ

อุดมศกึษาหรือหนวยงานของรัฐท่ีมีอํานาจตามกฎหมาย 
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(2) การฝกอบรมท่ีจัดโดยมหาวิทยาลัย สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาที่จัด

การศึกษาทางวิชาชีพ องคกรวิชาชีพ หรือหนวยงานอ่ืนทั้งภาครัฐและเอกชน ทั้งนี้ ไมวาจะเปนสถาบัน

หรือองคกรจากในประเทศหรือตางประเทศ ที่ผานการพิจารณาโดยมหาวิทยาลัยหรือเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานการจัดการศึกษาที่กําหนด 

(3) การเทียบโอนประสบการณที่ไดจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย และ

ประสบการณบุคคล 

ขอ 8 สิทธิของผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(1) การไดรับประสบการณการเรียนรูเพ่ือบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา

ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรฝกอบรม หรือหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ที่จัดไวสําหรับการจัด

การศึกษาในระบบคลังหนวยกิต เทียบเคียงไดกับนักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกติ 

(2) การไดรับรหัสและบัตรประจําตัวผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต และมีสิทธิใชบริการ

หนวยงานภายในท่ีเก่ียวของกับการศึกษาของมหาวิทยาลัย อาทิเชน สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยี

สารสนเทศ และสิ่งอํานวยความสะดวกอ่ืน ๆ ตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด ท้ังนี้เฉพาะภาคการศึกษาที่

ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือหลักสูตรตาง ๆ เทานั้น 

(3) ผูที่ผานการวัดและประเมินผลลัพธการเรียนรูจะไดรับการบันทึกผลการเรียนหรือ

ผลลัพธการเรียนรูในระบบคลังหนวยกิต รวมทั้งไดรับใบแสดงผลการเรียนหรือประกาศนียบัตรแลวแต

กรณ ี

(4) สามารถนําผลการเรียน และผลลัพธการเรียนรูจากการศึกษาในระบบ การศึกษานอก

ระบบ การศกึษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณบุคคล มาเทียบหนวยกิตเขาสูระบบคลังหนวยกิตได ดังน้ี 

(4.1) กรณีประสงคจะนําเขาระบบคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัย 

(4.1.1) สําหรับรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรฝกอบรมที่จัด

ไวสําหรับการจัดการศึกษาในระบบคลังหนวยกิตทั้งที่ จัดโดยมหาวิทยาลัยและที่จัดรวมกันระหวาง

มหาวิทยาลัยกับสถาบันอ่ืนทั้งในประเทศและตางประเทศ ใหสามารถนําผลการเรียน และผลลัพธการ

เรียนรูดังกลาวเขาสูระบบคลังหนวยกิตไดทันที หากจัดโดยสถาบันอ่ืน ตองเปนไปตามหลักเกณฑและ

วิธีการท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด เวนแตมีบันทึกขอตกลงไวกับมหาวิทยาลัย จึงใหสามารถนําผลการเรียน 

และผลลัพธการเรียนรูดังกลาวเขาสูระบบคลังหนวยกิตไดตามหลักเกณฑท่ีกําหนดไวรวมกัน 

(4.1.2) สําหรับผลลัพธการเรียนรูจากกรณี อ่ืนๆ เชนการศึกษาตาม

อัธยาศัยประสบการณบุคคล ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

(4.2) กรณีประสงคจะนําเขาระบบคลังหนวยกิตของสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน

สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพทั้งในประเทศและตางประเทศ ตองเปน

กรณทีี่สถาบันหรือองคกรน้ันมีการเปดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตโดยใหเปนไปตามที่มีบันทึก 
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ขอตกลงไวกับมหาวิทยาลัย หรือเปนไปตามที่สถาบันหรือองคกรนั้นกําหนดแลวแตกรณี  

กรณีสถาบันหรือองคกรที่ไมมีการเปดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตให

เปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

ขอ 9 ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตตองมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

(1) เปนผูที่ตองการเพิ่มพูนความรู โดยหากจะเขาศึกษาในรายวิชา ชุดวิชาตางๆ หรือ

หลักสูตรระยะส้ัน หลักสูตรฝกอบรม ในระดับประกาศนียบัตร วุฒิบัตร สัมฤทธิบัตร ที่ต่ํากวาระดับ

อนุปริญญา ตองมีคุณสมบัติตามประกาศมหาวิทยาลัย 

(2) ในกรณีผูที่จะเขาสูการศึกษาตอในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับ

บัณฑิตศึกษาในระบบคลังหนวยกิต จะตองมีสมรรถนะที่แสดงถึงองคความรูท่ีสามารถเทียบไดกับองค

ความรูในระดับชั้นของอนุปริญญา ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา ในศาสตรนั้นๆ ซึ่งเปนองคความรูที่

สามารถวัดและประเมินผลได 

 

หมวด 2 

การจัดการศกึษา 

 

ขอ 10 หลักสูตรในระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา ท่ีจะเปด

ดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ใหกระทําไดเม่ือผานการกล่ันกรองจากสภาวิชาการแลว และไดรับความ

เห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย และแจงคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณารับทราบการจัดการเรียน

การสอนระบบคลงัหนวยกิตระดับอุดมศึกษา ตามหลักเกณฑและเงื่อนไข ดังตอไปนี้ 

(1) ตองเปนหลักสูตรในสาขาวิชาท่ีคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบการเปด

ดําเนินการหลักสูตรแลว 

(2) กรณีเปนหลักสูตรที่ตองไดรับการรับรองจากองคกรวิชาชีพ ตองเปนหลักสูตรที่

องคกรวิชาชีพน้ันๆ ใหการรับรองแลว และหากนํามาดําเนินงานในระบบคลังหนวยกิตตองแจงใหองคกร

วิชาชีพรับทราบอีกคร้ังหนึ่ง 

(3) ใหมหาวิทยาลัยจัดทําประกาศเก่ียวกับการเทียบโอนผลการเรียน และผลลัพธการ

เรียนรูที่รวมถึงการเทียบโอนประสบการณ รวมท้ังหลักเกณฑ กลไก และวิธีการในการประเมินและบันทึก

ผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู และประสบการณบุคคลของผูเรียนที่ชัดเจน และสอดคลองตามหลักเกณฑ

การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 

(4) คณะ ผูรับผิดชอบหลักสูตรตองจัดใหมีบุคลากรหรือหนวยงานรับผิดชอบเฉพาะ

สําหรับการดําเนินงานในระบบคลังหนวยกิต เพ่ือทําหนาที่ใหคําปรึกษาแกผูเรียน และดําเนินการรวมกับ

มหาวิทยาลยัใหมีการสะสมหนวยกิตตามหลักเกณฑ วิธีการและข้ันตอนท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

(5) การดําเนินการหลักสูตร ตองมีการธํารงไวซ่ึงคุณภาพมาตรฐาน และมีการติดตาม 
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ตรวจสอบและประเมินผลการดําเนินการอยางตอเนื่อง 

ขอ 11 การจัดการศึกษาในระบบคลังหนวยกิต ใหดําเนินเนินการดงัน้ี 

(1) ใหคณะเสนอหลักสูตรท่ีประสงคจะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ซ่ึงผานความ

เห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการจัดการศึกษา สภาวิชาการ คณะกรรมการ

กล่ันกรองหลักสูตรและชุดวิชา(Module) กอนเสนอสภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบ โดยหลักสูตร

ดังกลาวอาจมีลักษณะดังตอไปนี้ 

(1.1) หลักสูตรเดิมที่มหาวิทยาลัยใชจัดการเรียนการสอนอยูแลว โดยปรับปรุง

เพ่ิมระบบการเรียนการสอนที่เปดโอกาสใหผูเรียนสามารถสะสมหนวยกิตได นอกเหนือจากการเรียนการ

สอนในระบบช้ันเรียนปกติ โดยหลักสูตรท่ีนํามาจัดการเรียนการสอนในระบบคลังหนวยกิตน้ี ตองมีผลการ

ประกันคุณภาพภายในระดับดีหรือเทียบเทาข้ึนไป 

(1.2) หลักสูตรที่รวมกันพัฒนาข้ึนใหม กรณีมหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน

รวมกับสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน สถาบันการศึกษาท่ีจัดการศึกษาทางวิชาชีพ หรือองคกรวิชาชีพอ่ืน เพ่ือให

ผูเรียนสามารถลงทะเบียนไดในสถาบันอุดมศึกษาหลายแหง อาจรวมกันพัฒนาหลักสูตรข้ึนใหม ทั้งน้ีตอง

จัดทําบันทึกขอตกลงรวมกันโดยไดรับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย และใหมหาวิทยาลัยดําเนินการคัดเลือก

สาขาวิชาที่เหมาะสม พัฒนาหลักสูตร และกําหนดระบบการวัดและประเมินผลในระบบคลังหนวยกิตรวม

กัน 

(1.3) หลักสูตรใหม มหาวิทยาลัยอาจพัฒนาหลักสูตรใหมที่ใชเฉพาะในระบบคลัง

หนวยกิต โดยตองแสดงเงื่อนไขใหครบถวนตามประกาศกระทรวงกําหนด ทั้งนี้ คณะกรรมการการ

อุดมศึกษาอาจกําหนดใหมีการตรวจสอบศักยภาพความพรอมในการดําเนินงานและหากมีประเด็นอ่ืน

นอกเหนือจากท่ีกําหนดไว อาจตองนําเสนอคณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณา 

(2) รายวิชาหรือชุดวิชาท่ีจะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ตองเปนรายวิชาหรือชุด

วิชาที่คณะนั้นรับผิดชอบ และไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ โดยสามารถจัดการ

เรียนรูแบบออนไลน แบบชั้นเรียน แบบผสมผสาน หรืออ่ืนๆ ไดตามเหมาะสม และอาจจัดการเรียนการ

สอนรวมกับนักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกติ ท่ีลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือชุดวิชาเดียวกันได ทั้งนี้ ให

พิจารณาจากความเหมาะสมและประโยชนท่ีผูเรียนจะไดรับเปนสาํคัญ 

(3) หลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรฝกอบรมที่จะดําเนินการในระบบคลังหนวยกิต ควร

สมัพันธกับความเช่ียวชาญของคณะ และไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ 

(4) ใหคณะเสนอรายวิชาหรือชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรมท่ีบรรจุใน

ระบบคลังหนวยกิต ซ่ึงไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ เสนอคณะกรรมการจัด

การศึกษา สภาวิชาการ คณะกรรมการกล่ันกรองหลักสูตรและชุดวิชา(Module) กอนเสนอ สภา

มหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาใหความเห็นชอบกอนเปดดําเนินการ โดยมีการกําหนดผลลัพธการเรียนรูที่
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คาดหวังอันไดแก ความรู ความสามารถ ทักษะ สมรรถนะหรือเจตคติที่จะเกิดกับผูเรียน เนื้อหาสาระ แผน

และวิธีการจัดการเรียนรู จํานวนช่ัวโมงในการเรียน การวัดและประเมินผลที่เหมาะสม โดยคํานึงถึงผลลัพธ

การเรียนรูเปนสําคัญ ตลอดจนรายละเอียดอ่ืนๆ ตามท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนด เชน รายละเอียดของการ

เทียบเพ่ือใหไดหนวยกิต และการสะสมหนวยกิตในระบบคลังหนวยกิต ตลอดจนคุณสมบัติ จํานวน

นักศึกษารวมถึงเรื่องอ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 

ทั้งนี้ การกําหนดผลลัพธการเรียนรู คุณสมบัติของผูเรียน และรายละเอียดอ่ืนๆ ตาม

วรรคหนึ่งใหคณะ พิจารณาจากประโยชนที่ผูเรียนจะไดรับเปนสําคัญ และหากมีความจําเปนตองกําหนด

พื้น-ฐานความรูของการเรียนในรายวิชาใด ใหระบุไวในรายละเอียดของรายวิชานั้น โดยอาจยกเวนเง่ือนไข

ของรายวิชาตองผานรายวิชาบังคับกอน แตใหระบุหัวขอความรูท่ีสําคัญ สําหรับผูเรียนท่ีจําเปนตองผาน

การเรียนรูมากอน เพื่อใหผูประสงคจะเขาเรียนทราบและประเมินตนเอง เมื่อสภามหาวิทยาลัยใหความ

เห็นชอบรายวิชาหรือชุดวิชา หลักสูตรระยะสั้น หรือหลักสูตรฝกอบรมที่จะบรรจุในระบบคลังหนวยกิต 

ตามวรรคหนึ่งแลว ใหแจงกองบริการการศึกษาเพ่ือจัดทําประกาศ กําหนดการลงทะเบียนเรียนในระบบ

คลังหนวยกิต ของมหาวิทยาลัย 

(5) หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขการรับบุคคลเขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิตของ

มหาวิทยาลยัใหเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัย 

(6) ใหคณะ จัดการเรียนรู การวัดและประเมินผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนใหสอดคลอง

ตามรายละเอียดที่ไดรับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย และใหแจงผลการจัดการศึกษาท่ีผานความ

เห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ ไปยังกองบริการการศึกษาเพ่ือบันทึกในระบบคลังหนวยกิต

ภายในระยะเวลาตามประกาศมหาวิทยาลัย 

ทั้งนี้ การวัดและการประเมินผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต ตองมี

มาตรฐานเทียบไดกับหลักสูตรในสาขาหรือกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติที่ ใชกับ

นักศึกษาในระบบช้ันเรียนปกต ิ

 

หมวด 3 

การข้ึนทะเบียนเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตและการลงทะเบียนเรียน 

 

ขอ 12 ผูที่มหาวิทยาลัยรับเขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิต ใหดําเนินการดังนี้ 

(1) ข้ึนทะเบียนเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(2) ลงทะเบียนเรียนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรตางๆ หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตร

ฝกอบรมที่บรรจุอยูในระบบคลังหนวยกิต และชําระคาธรรมเนียมตางๆ ตามระเบียบและวิธีการที่

มหาวิทยาลยักําหนด มิฉะนั้นจะถือวาการลงทะเบียนไมสมบูรณ 

ทั้งนี้ การลงทะเบียนเรียนในระบบคลังหนวยกิตของแตละภาคการศึกษา สามารถ 
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ลงทะเบียนเรียนไดโดยไมจํากัดจํานวนรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ันหรือหลักสูตรฝกอบรม แตตองไม 

มีเวลาเรียน เวลาที่ใชในการสอบวัดผลการศึกษา หรือเวลาที่ใชในการทํากิจกรรมของรายวิชาหรือ

หลักสูตรฝกอบรมทับซอนกัน 

อัตราคาธรรมเนียมตาง ๆ รวมท้ังหลักเกณฑการไดรับคาธรรมเนียมคืน ใหเปนไปตาม

ระเบียบที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(3) การลงทะเบียนเรียนหลังวันที่กําหนด การเพิ่มและการถอนการลงทะเบียนใหสามารถ

ดําเนินการไดเมื่อไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ันหรือ

หลักสูตรฝกอบรมนั้น 

(4) ผูเรียนสามารถลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งที่มีและไมมีบันทึกขอตกลง

รวมกับมหาวิทยาลัย ในการดําเนินการระบบคลังหนวยกิตรวมกัน และสามารถนําผลการเรียนและผลลัพธ

การเรียนรู มายื่นขอสะสมหนวยกิตไวในคลังหนวยกิตได ตามหลกัเกณฑท่ีกําหนดไวในขอบังคับน้ี 

(5) ผูเรียนสามารถสะสมไวในคลังหนวยกิตไดตามท่ีระบุไวในขอบังคับนี้ 

ขอ 13 วิธีการในการจัดการเรียนรูในระบบคลังหนวยกิต ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

หมวด 4 

 

การวัดและประเมินผลการศึกษา การบันทึกผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู 

และการเทียบโอนรายวิชาหรือหนวยกิต 

 ขอ  14  การวัดและประเมินผลการศึกษา  

(1) ในการวัดและประเมินผลการศึกษา มหาวิทยาลัยใชระบบลําดับข้ัน และคาลําดับข้ัน

ในการวัดและประเมินผล โดยมีสัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลรายวิชาตางๆ ให

กําหนดดังนี้  

      สัญลักษณ              ความหมาย  

    A =        ดีเย่ียม (EXCELLENT)  

    B+ =       ดีมาก (VERY GOOD)  

    B = ดี (GOOD)  

    C+  = ดีพอใช (FAIRLY GOOD)  

    C    = พอใช (FAIR)  

    D+ = ออน (POOR)  

    D   = ออนมาก (VERY POOR)  

    F     = ตก (FAILED)  

    S     = เปนที่พอใจ (SATISFACTORY)  
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    U    = ไมเปนที่พอใจ (UNSATISFACTORY) 

    I = การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE) 

    W = การถอนรายวิชา (WITHDRAWN) 

 (2) ระบบอักษร S และ U ใชเฉพาะบางรายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดใหวัดและ

ประเมินผลดวยอักษร S และ U 

(3) อักษร I เปนสัญลักษณที่แสดงวา ผูเรียนไมสามารถเขารวมการวัดผลในรายวิชานั้น

ใหสําเร็จสมบูรณได โดยผูเรียนมีหลักฐานแสดงวามีเหตุสุดวิสัยบางประการ การใหอักษร I ตองไดรับความ

เห็นชอบจากอาจารยผูสอน และการอนุมัติจากคณบดีท่ีรายวิชานั้นสังกัดอยู 

(4) อักษร W เปนสัญลักษณท่ีแสดงวา  

(4.1) ผูเรียนไดถอนรายวิชาที่ลงทะเบียนตามเงื่อนไขที่กําหนดไว 

(4.2) การลงทะเบียนผิดเง่ือนไขและเปนโมฆะ 

(4.3) การเรียนไมเปนไปตามเงื่อนไขโดยดุลยพินิจของอาจารยผูสอน 

(4.4) ผูเรียนถูกสั่งพักการศึกษาในภาคการศึกษานั้น  

(4.5) ผูเรียนลาออกกอนวันประกาศผลการเรียน 

(4.6) มหาวิทยาลัยอนุมัติ ใหผู เ รียนถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนอัน

เน่ืองมาจากเหตุสุดวิสัยหรือเสียชีวิต 

(5) ระบบลําดับข้ัน กําหนดเปนสัญลักษณ A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F ซ่ึงแสดงผล

การศึกษาของผูเรียนที่ไดรับการประเมินในแตละรายวิชา และมีคาลําดับข้ันดังน้ี  

ลาํดับข้ัน  A      มีคาลําดับข้ันเปน   4 

ลาํดับข้ัน  B+   มีคาลําดับข้ันเปน   3.5  

ลาํดับข้ัน  B    มีคาลําดับข้ันเปน   3 

ลาํดับข้ัน  C+   มีคาลําดับข้ันเปน   2.5  

ลาํดับข้ัน  C    มีคาลําดับข้ันเปน   2  

ลาํดับข้ัน  D+   มีคาลําดับข้ันเปน   1.5  

ลาํดับข้ัน  D    มีคาลําดับข้ันเปน   1  

ลาํดับข้ัน  F    มีคาลําดับข้ันเปน   0  

ขอ 15 การบันทึกหนวยกิตตามผลการเรียนและผลลัพธการเรียนรูของผูเรียนในระบบคลัง 

หนวยกิต ใหดําเนินการดังน้ี 

(1) กรณีหนวยกิตจากการเทียบโอนประสบการณ ใหบันทึกตามวิธีการประเมินผลลัพธ

การเรียนรูโดยไมใหระดับ (Grade) คาระดับ (Grade Point) และไมมีการนํามาคิดคาระดับเฉล่ีย (Grade 

Point Average = GPA) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม (Cumulative Grade Point Average = Cum GPA.) 
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(2) กรณีหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาหรือชุดวิชาตางๆ ของมหาวิทยาลัย

หรือจากสถาบันอุดมศึกษาที่มีบันทึกขอตกลงรวมกัน ใหบันทึกผลการเรียนตามระดับ (Grade) คาระดับ

(Grade Point) และสามารถนํามาคิดคาระดับเฉล่ีย (Grade Point Average = GPA.) หรือคาระดับเฉล่ีย

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

สญัลักษณตามที่กําหนดในขอบังคับ ระเบียบ ประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ 

(3) กรณไีดรับหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาหลายแหงและนําผล

การเรียนไปเทียบโอนเพ่ือสะสมหนวยกิต ใหสถาบันอุดมศึกษาผูประเมิน บันทึกผลการประเมินเปน

ตัวอักษร และไมมีการนํามาคิดคาระดับเฉลี่ย (Grade Point Average = GPA.) หรือคาระดับเฉลี่ยสะสม 

(Cumulative Grade Point Average = Cum GPA.)  

ขอ 16  การเทียบโอนผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรูของรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน 

หรือหลักสูตรฝกอบรม เขาสูระบบคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัยนั้น มหาวิทยาลัยอาจดําเนินการประกาศ

ไวลวงหนาเกี่ยวกับรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรมที่สามารถเทียบโอนไดให

บุคคลท่ีสนใจทราบ หรืออาจดําเนินการเทียบโอนในภายหลัง โดยใหแจงผลการพิจารณาใหผูท่ีเก่ียวของ

ทราบดวย 

ขอ 17 การเทียบโอนประสบการณ ใหเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนการเรียนระดับ

ปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ และขอแนะนําเก่ียวกับแนวปฏิบัติท่ีดีในการเทียบโอนผลการเรียนระดับ

ปริญญา และประกาศของมหาวิทยาลัย 

ขอ 18 ผูเรียนอาจขอเทียบโอนผลการเรียน ผลลัพธการเรียนรู หรือหนวยกิตจากระบบคลัง

หนวยกิต เพ่ือเขาสูการศึกษาในหลักสูตรเพื่อรับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ตามหลักเกณฑ 

ดังตอไปนี้  

(1) ผูที่จะขอเทียบโอนตองมีคุณสมบัติครบถวนตามขอกําหนดของหลักสูตร และไดรับ

อนุญาตใหเขาศึกษาในหลักสูตรที่จะขอเทียบโอน โดยสามารถเขาศึกษาเพ่ือสําเร็จการศึกษาและรับ

ปริญญาไดทั้งหลักสูตรเดิมที่เปดดําเนินการอยูแลว และหลักสูตรที่ใหคุณวุฒิและปริญญาในระบบคลัง

หนวยกิต 

(2) รายวิชาหรือชุดวิชาที่จะขอเทียบโอนตองไดสัญลักษณ S หรือระดับไมต่ํากวา C หรือ

เทียบเทา สําหรับการเรียนตามหลักสูตรระดับปริญญาตรี หรือตองไดสัญลักษณ S หรือระดับไมต่ํากวา B 

หรือเทียบเทา สําหรับการเรียนตามหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา หรือกําหนดไวในระเบียบหรือประกาศ

ตามขอ 10 (3)  

(3) จํานวนหนวยกิตท่ีเทียบโอนตองเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของกับ

การเทียบโอนหนวยกิตและประกาศใชอยูในขณะน้ัน และเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียน

ระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ 
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(4) การขอเทียบโอนเพ่ือขอรับอนุปริญญา ทําไดเฉพาะหลักสูตรท่ีมีขอกําหนดให

อนุปริญญา 

(5) รายละเอียดเพ่ิมเติมอ่ืนๆ ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(6) ใหคณะกรรมการบริหารหลักสูตรหรือท่ีเรียกชื่ออยางอ่ืน พิจารณาการขอเทียบโอน

และเสนอคณะกรรมการประจําคณะพิจารณา จากนั้นแจงผลการพิจารณามายังกองบริการการศึกษา 

ในกรณีท่ีเปนการสะสมหนวยกิตจากการลงทะเบียนเรียนรายวิชา หรือชุดวิชาในหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัย อาจสามารถเทียบโอนไดท้ังหมด ท้ังน้ี ใหเปนไปตามหลักเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ขอ 19 การบันทึกผลการเทียบโอน ใหบันทึกตามวิธีการประเมิน ดังน้ี 

(1) CS (Credits from Standardized Test)  กรณีที่ ไดหนวยกิต  จากการทดสอบ

มาตรฐาน 

(2) CE (Credits from Exam) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการทดสอบดวยระบบทดสอบจาก

มหาวิทยาลยัจากการทดสอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน 

(3) CT (Credits from Training) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินจากการฝกอบรม

จากการประเมินการศึกษาหรืออบรมที่จัดโดยหนวยงานอ่ืนที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษา 

(4) CP (Credits from Portfolio) กรณีที่ไดหนวยกิตจากการประเมินประสบการณโดย

การนําเสนอแฟมสะสมผลงาน 

(5) CN (Credits from Non-degree Program) กรณีไดหนวยกิต จากการประเมิน

การศึกษาหรืออบรมหลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษาที่ไมไดรับปริญญา 

ทั้งนี้การบันทึกผลการเรียนใหเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยเก่ียวกับการศึกษา

ระดับอนุปริญญา ปริญญา โดยอนุโลม แลวแตกรณีและในกรณีที่ไมมีกําหนดไวใหเปนไปตามที่กําหนดไว

ในประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 5 

การใหคุณวุฒิและปริญญา 

 

ขอ 20 การใหคุณวุฒิและปริญญา มีดังน้ี 

(1) กรณีที่ผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตที่เขาศึกษาในรายวิชา ชุดวิชาตางๆ หลักสูตร

ระยะส้ัน หรือหลักสูตรฝกอบรม สามารถไดรับใบแสดงผลการเรียน ประกาศนียบัตร วุฒิบัตร หรือสัมฤทธิ

บัตร แลวแตกรณี ตามเกณฑที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

(2) กรณีผูเรียนในระบบคลังหนวยกิตท่ีไดเขาศึกษาในหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับ

ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา จะสําเร็จการศึกษาและไดรับคุณวุฒิดังกลาวตามเงื่อนไข ดังนี้ 
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(2.1) เรียนและสะสมหนวยกิตไดครบตามจํานวนหนวยกิตที่ กําหนดไวใน

หลักสูตร มีผลการเรียนและคาระดับเฉล่ียสะสมตามที่หลักสตูรกําหนด 

(2.2) กรณีหลักสูตรระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา

จะตองลงทะเบียนเรียนในหมวดวิชาเฉพาะไมนอยกวา 1 ใน 4 ของจํานวนหนวยกิตรวมของหลักสูตรที่

ประสงคจะรับปริญญาของมหาวิทยาลัย ท้ังนี้ การลงทะเบียนรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะดังกลาว อาจเปน

การลงทะเบียนเรียนไวกอนหรือภายหลังจากท่ีไดเขาศึกษาในหลักสูตรแลวก็ได 

(2.3) การใหอนุปริญญา หรือปริญญาแกผูเรียนท่ีลงทะเบียนเรียนในระบบคลัง

หนวยกิต ตองระบุวาสําเร็จการศึกษาในระบบคลังหนวยกิตไวในใบแสดงผลการเรียนดวย 

 

หมวด 6 

วินัย การลงโทษ และการพนสภาพ 

 

 ขอ 21 ผูเรียนที่เขาศึกษาในระบบคลังหนวยกิตจะพนสภาพการเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต

เมื่อ 

(1) ไดรับอนุมัติใหลาออกจากการเปนผูเรียนในระบบคลังหนวยกิต 

(2) ตาย 

(3) พฤติกรรมไมเหมาะสมหรือกระทําการใดอันเปนเหตุใหเส่ือมเสียชื่อเสียงมหาวิทยาลัย 

(4) ไมปฏิบัตติามกฎ ขอบังคับ ระเบียบ และประกาศของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวของ 

ทั้งนี้ การพนสภาพตาม (3) และ (4) ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 

บทเฉพาะกาล 

 

ขอ 22 การใดที่ไมไดกําหนดไวในขอบังคับนี้ ใหนําขอบังคับวาดวยการจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษาท่ีเก่ียวของมาใชบังคับ แลวแตกรณี 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ประกาศ ณ วันที่  25  กันยายน พ.ศ. 2564                   
 

สมบูรณ  เสงี่ยมบุตร 

(นายสมบูรณ  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

เรื่อง หลักเกณฑในการวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี 

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

เพื่อใหการวัดผลและประเมินผลการเรียนของนักศึกษาเปนไปดวยความเรียบรอย มีหลักเกณฑ

และแนวปฏิบัติไปในทางเดียวกัน จากมติที่ประชุมของคณะกรรมการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ

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

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เร่ืองเกณฑการประเมินผลการเรียนระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีลง

วันที่ 17 มนีาคม 2550 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547  

จึงกําหนดหลักเกณฑในการวัดผลและประเมินผลการเรียนในรายวิชาระดับปริญญาตรี ใหม ดังน้ี 

1. ใหจัดใหมีการประเมินผลการเรียนการสอนตามสภาพจริง และใชประโยชนของผลการ

ประเมินในการพัฒนาผูเรียน 

2. ใหนําคะแนนที่ไดจากการวัดผลตามที่ระบุไวในโครงการสอนหรือแผนการเรียนการสอนมา

รวมกันเพ่ือตัดสินผลการเรียน โดยการใหระดับคะแนน(เกรด) เปนไปตามเกณฑมาตรฐาน ดังนี้ 

ระดับ A   ชวงคะแนน 80  ขึ้นไป 

ระดับ B+   ชวงคะแนน 75-79  

ระดับ B   ชวงคะแนน 70-74  

ระดับ C+   ชวงคะแนน 65-69  

ระดับ C   ชวงคะแนน 60-64  

ระดับ D+   ชวงคะแนน 55-59  

ระดับ D   ชวงคะแนน 50-54  

ระดับ F   ชวงคะแนน ต่ํากวา 50 

3. รายวิชาในกลุมวิชาสัมมนา วิชาปญหาพิเศษ หรือโครงงาน วิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ

และฝกประสบการณวิชาชีพ วิชาสหกิจศึกษาอาจมีความแตกตางจากรายวิชาภาคบรรยายหรือภาคปฏิบัติ

ตามปกติสามารถใชเกณฑในการตัดเกรดของแตละคณะหรือสาขาวิชาที่สูงกวาเกณฑมาตรฐานไดตาม

ความเหมาะสม 

4. การตัดเกรด กรณีที่นักศึกษากลุมใหญ มากกวาหรือเทากับ 40 คน อาจปรับคะแนนเปน  

T-Score กอน โดยอาศัยการประเมินผลแบบอิงกลุมได 

5. การวัดผลและประเมินผลในรายวิชาเดียวกันที่เปดสอนในภาคการศึกษาเดียวกัน ใหใชเกณฑ

มาตรฐานการใหระดับคะแนนเหมือนกัน 

พิมพสําเนา 
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ทั้งนี้ใหเร่ิมใชเกณฑดังกลาวขางตน ตั้งแตภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษา 2553 เปนตนไป 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประกาศ ณ วันที่  12  กรกฎาคม  พ.ศ. 2553 

 

สวาง  ภูพัฒนวิบูลย 

(นายสวาง  ภูพัฒนวิบูลย) 

อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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คําสัง่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ท่ี  304 / 2563 

เรื่อง  แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 
  

ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรที่เปดสอนในคณะ  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร  ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

นั้น   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 44 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ  พ.ศ. 2547 และ

คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ที่ 389/2563 เร่ือง มอบอํานาจและภารกิจใหคณบดี ผูอํานวยการ

สถาบัน สํานักที่มีตําแหนงเทียบเทาคณะ และผูอํานวยการสํานักงานอธิการบดี ปฏิบัติราชการแทน

อธิการบดี ลงวันที่ 20 พฤษภาคม พ.ศ. 2563 จึงออกคําส่ังคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เร่ือง แตงต้ัง

คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565 เพ่ือใหการดําเนินงานครั้งนี้เปนไปดวยความเรียบรอย มีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค โดยมี

รายชื่อดังตอไปนี ้
 

คณะกรรมการอํานวยการ  ประกอบดวย 

 คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 รองคณบดีฝายวางแผนและประกันคุณภาพ   กรรมการ 

 รองคณบดีฝายพัฒนานักศึกษาและกิจการพิเศษ  กรรมการ 

 ผูชวยคณบด ี      กรรมการ 

 หัวหนาสาํนักงานคณบดี     กรรมการ 

 รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย    กรรมการและเลขานุการ 

 ประธานหลักสูตรทุกสาขาวิชา    กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสุกัญญา  สมุทรเขตร   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสิริกุล  การะจาก   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 มีหนาที่  ใหคําปรึกษา กํากับดูแล และประสานการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรที่เปดสอน 

ในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร ใหเปนไปดวยความ

เรยีบรอย 
 

พมิพสําเนา 
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คณะกรรมการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร  มีดังนี้ 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

 1.1 สาขาวิชาเคมี 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลวดี  ปนวัฒนะ ประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กาญจนา  วงศกระจาง กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ยุทธศักดิ์  แชมมุย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยปณิธาน   สรุะยศ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เฉลิมพร  ทองพูน  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประกรณ  เลิศสุวรรณไพศาล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิทักษ  อยูม ี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิษณุ  ธงไชย  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อนงค  ศรีโสภา  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ภรภัทร   สําอางค  กรรมการ 

  อาจารยมานิสา    กองแกว  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อัญชนา  ปรีชาวรพันธ กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวอรวรรณ    บวบด ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  นางสาวเพ็ญนภา    ทองนอย กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.2 สาขาวิชาฟสิกส 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนวัตร   คลายแท ประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วสุ    พันไพศาล กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัตนติพร   สาํอางค  กรรมการ  

  อาจารย ดร.ฐิติพร    เจาะจง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นววรรณ   ทองมี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ไกรลาส   มาตรมูล  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิชิตชยั   ปมแปง  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษ   สุจริตตั้งธรรม กรรมการ 

  อาจารยกษมะ     ดุรงคศกัด์ิ กรรมการ 

  อาจารย ดร.รัชนู     กัดมั่น  กรรมการและเลขานุการ  

  นายวีระศักดิ์     ทองออน กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
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 1.3 สาขาวิชาจุลชีววิทยา 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิสูตร   จันทรอิฐ ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นพรัตน   วรรณเทศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.มนตรา   ศรีษะแยม กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยนฤมล    เถ่ือนกูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุพัตรา เจรญิภักดี  บดีรัฐ  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เรืองวุฒิ   ชตุมิา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รําไพ   โกฎสืบ   กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวนนทพร     รัตนจักร  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.4 สาขาวิชาคณิตศาสตร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตติพร   ตังควิเวชกุล  ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ยุพร    ริมชลการ กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ไพโรจน   เยียระยง กรรมการ  

  อาจารย ดร.อุไรวรรณ    จิตตบุรุษ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณพร   สุริยะกาศ กรรมการ  

  อาจารยชฎารัตน     ถาปน  กรรมการ 

  รองศาสตราจารย ดร.วิโรจน   ติ๊กจะ  กรรมการ 

  วาที่รอยตรี ดร.พงษพันธ    จุลทา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยอรรถพล   ภูมิลา  กรรมการ 

  อาจารยสลิลทิพย     แดงกองโค กรรมการ 

  อาจารยดารณี      ทองสีเขม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏฐินี    ดีแท  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศุภนิช    เจริญสุข  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศรัญญา    ทองสุข  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวธัญลักษณ    ชูศร ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.5 สาขาวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปยะดา   วชิระวงศกร ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ธันวดี   ศรีธาวิรัตน กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.สุขสมาน   สังโยคะ  กรรมการ  

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรชร   ฉิมจารย  กรรมการและเลขานุการ 
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  นางสาวสพุัตรา     เอ่ียมนาค กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.6 สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร 

  อาจารยอรอุมา         พราโมต  ประธานกรรมการ 

  รองศาสตราจารยอุไรวรรณ      รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พงษเทพ    รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุติพนธ     ศรีสวัสดิ์  กรรมการ   

  อาจารย ดร.รติพร           สุดเสนาะ กรรมการ   

  อาจารย ดร.เสกสรรค      ศิวิลัย   กรรมการ 

  อาจารยวิรัช       งอกงาม  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พิมรินทร       คีรินทร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายหาญณรงค        สันติสุข  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.7 สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  อาจารยภาวินี     อินทรทอง ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กิตติพงษ   สุวรรณราช กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยพงษพิชญ   เลิศเจริญวุฒา กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยไพฑูรย    งิ้วทั่ง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤติกา   สังขวดี  กรรมการ  

  อาจารยรติวัฒน     ปารีศร ี  กรรมการ 

  อาจารยศุภชัย     คนเท่ียง  กรรมการ 

  อาจารยภวัต     ฉิมเล็ก  กรรมการ 

  อาจารยธนพงศ     นิตยะประภา กรรมการ 

  อาจารยธงรบ     อักษร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายพงศธร     ตายทอง  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

2 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

  อาจารยวิรัชยา                       อินทะกันฑ ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยโสรัจวรชุม       อินเกต  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยผกาวดี          ภูจันทร  กรรมการ  

  อาจารยกีรตญิา                       สอนเนย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิราพัทธ     แกวศรีทอง กรรมการ 

  อาจารย ดร.ไพรวัลย                  ประมัย  กรรมการ 

  อาจารยกุลชญา                     ส่ิวหงวน  กรรมการและเลขานุการ   
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  นางสาวสุสิตรา                     สิงโสม  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 

  ท้ังนี้ ใหคณะกรรมการตามรายชื่อดังกลาว มีหนาที่ วิพากษ ปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพและ

มาตรฐานตามพัฒนาการในสาขาวิชา ทศิทางการผลิตบัณฑิตของมหาวิทยาลัย รวมทั้งใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒริะดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีเก่ียวของตอไป 

 

          ส่ัง  ณ  วันที่  15  มถุินายน  พ.ศ. 2563 

 

 

 

        (รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวมิล) 

           คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ท่ี  478/2563 

เรื่อง  แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรที่เปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรที่เปดสอนในคณะ  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร  ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

นั้น   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 เพื่อให 

การดําเนินงานไปดวยความเรียบรอย ถูกตอง และมีประสิทธิภาพ จึงแตงตั้งบุคคลเปนคณะกรรมการ

วิพากษหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีรายชื่อ

ดังตอไปนี ้

คณะกรรมการอํานวยการ  ประกอบดวย 

 คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 รองคณบดีฝายวางแผนและประกันคุณภาพ   กรรมการ 

 รองคณบดีฝายพัฒนานักศึกษาและกิจการพิเศษ  กรรมการ 

 ผูชวยคณบด ี      กรรมการ 

 หัวหนาสาํนักงานคณบดี     กรรมการ 

 รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย    กรรมการและเลขานุการ 

 ประธานหลักสูตรทุกสาขาวิชา    กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสุกัญญา  สมุทรเขตร   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 นางสาวสิริกุล  การะจาก   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 มีหนาที่  ใหคําปรึกษา กํากับดูแล และประสานการดําเนินการวิพากษหลักสูตรท่ีเปดสอนใน 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จํานวน 8 หลักสูตร ใหเปนไปดวยความ

เรยีบรอย 
 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร  มีดังนี้ 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

 1.1 สาขาวิชาเคมี 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลวดี  ปนวัฒนะ ประธานกรรมการ 

พิมพสําเนา 
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  รองศาสตราจารย ดร.สัมฤทธ์ิ   โมพวง  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิจิตรา   เดือนฉาย   กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นางสาวสนธยา     จินะโพ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กาญจนา  วงศกระจาง กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ยุทธศักดิ์  แชมมุย  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยปณิธาน   สรุะยศ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.เฉลิมพร  ทองพูน  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประกรณ  เลิศสุวรรณไพศาล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิทักษ  อยูม ี  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิษณุ  ธงไชย  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อนงค  ศรีโสภา  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ภรภัทร   สําอางค  กรรมการ 

  อาจารยมานิสา    กองแกว  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อัญชนา  ปรีชาวรพันธ กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวอรวรรณ    บวบดี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  นางสาวเพ็ญนภา    ทองนอย กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.2 สาขาวิชาฟสิกส 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศิรินุช   จินดารักษ ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ)  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนวัตร  คลายแท รองประธานกรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชมพูนุช   วรางคณากูล กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ดร.นิตยา     ชาอุน  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วสุ    พันไพศาล กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัตนติพร   สาํอางค  กรรมการ  

  อาจารย ดร.ฐิติพร    เจาะจง  กรรมการ   

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษ   สุจริตตั้งธรรม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ไกรลาส   มาตรมูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิชิตชยั   ปมแปง  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นววรรณ  ทองมี  กรรมการ   

  อาจารยกษมะ     ดุรงคศกัด์ิ กรรมการ 
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  อาจารย ดร.รัชนู     กัดมั่น  กรรมการและเลขานุการ  

  นายวีระศักดิ์     ทองออน กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.3 สาขาวิชาจุลชีววิทยา 

  ศาสตราจารย ดร.สายสมร    ลํายอง    ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธวัชชยั   สุมประดิษฐ กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  เภสัชกรหญิง วิทิตา    ไปบน  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  นายทิวา      เขียนวงษ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิสูตร   จันทรอิฐ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นพรัตน   วรรณเทศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.มนตรา   ศรีษะแยม กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยนฤมล    เถ่ือนกูล  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุพัตรา เจรญิภักดี  บดีรัฐ  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.รําไพ   โกฎสืบ  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวนนทพร     รัตนจักร  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.4 สาขาวิชาคณิตศาสตร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตติพร   ตังควิเวชกุล  ประธานกรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.อัญชลีย    แกวเจริญ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.อนามัย   นาอุดม  กรรมการผูทรงคุณวุฒ ิ

  นางสาวพัชราภรณ    ทองนาค  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ยุพร    ริมชลการ กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.ไพโรจน   เยียระยง กรรมการ  

  อาจารย ดร.อุไรวรรณ    จิตตบุรุษ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณพร   สุริยะกาศ กรรมการ  

  อาจารยชฎารัตน     ถาปน  กรรมการ 

  รองศาสตราจารย ดร.วิโรจน   ติ๊กจะ  กรรมการ 

  วาที่รอยตรี ดร.พงษพันธ    จุลทา  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารยอรรถพล   ภูมิลา  กรรมการ 

  อาจารยสลิลทิพย     แดงกองโค กรรมการ 

  อาจารยดารณี      ทองสีเขม กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏฐินี    ดีแท  กรรมการ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศุภนิช    เจริญสุข  กรรมการ 



(มคอ.2) หนา 205 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศรัญญา    ทองสุข  กรรมการและเลขานุการ  

  นางสาวธัญลักษณ    ชูศร ี  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.5 สาขาวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปยะดา   วชิระวงศกร ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จรูญ   สารินทร  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ทินพันธุ   เนตรแพ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นายภิญโญ     กรุดธูป  กรรมการผูทรงคณุวุฒิ  

  รองศาสตราจารย ดร.ธันวดี   ศรีธาวิรัตน กรรมการ  

  รองศาสตราจารย ดร.สุขสมาน   สังโยคะ  กรรมการ  

  อาจารย ดร.พัทวัฒน   สีขาว  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.อรชร   ฉิมจารย  กรรมการและเลขานุการ 

  นางสาวสุพัตรา     เอ่ียมนาค กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.6 สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จรสัศรี  รุงรัตนาอุบล ประธานกรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

  อาจารยมาโนชญ    แสงศิริ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ   

  นายธงชัย     โตประเสริฐ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

  อาจารยอรอุมา         พราโมต  กรรมการ  

  รองศาสตราจารยอุไรวรรณ      รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.พงษเทพ    รักผกาวงศ กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุติพนธ     ศรสีวัสดิ์  กรรมการ  

  อาจารย ดร.รติพร           สุดเสนาะ กรรมการ  

  อาจารย ดร.เสกสรรค      ศิวิลัย   กรรมการ 

  อาจารยวิรัช       งอกงาม  กรรมการ 

  อาจารย ดร.พิมรินทร       คีรนิทร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายหาญณรงค        สันติสุข  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 1.7 สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  อาจารยภาวินี     อินทรทอง ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศศลักษณ   ทองขาว  กรรมการผูทรงคุณวุฒ ิ 

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สัญญา  เครือหงส กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นายศิวเวศวร      วงษเจริญ กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กิตติพงษ   สุวรรณราช กรรมการ  
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  ผูชวยศาสตราจารยพงษพิชญ   เลิศเจริญวุฒา กรรมการ  

   ผูชวยศาสตราจารยไพฑูรย    งิ้วทั่ง  กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤติกา   สังขวดี  กรรมการ  

  อาจารยรติวัฒน     ปารีศร ี  กรรมการ 

  อาจารยศุภชัย     คนเท่ียง  กรรมการ 

  อาจารยภวัต     ฉิมเล็ก  กรรมการ 

  อาจารยธนพงศ     นิตยะประภา กรรมการ 

  อาจารยธงรบ     อักษร  กรรมการและเลขานุการ  

  นายพงศธร     ตายทอง  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

2. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565  ประกอบดวย 

  อาจารยวิรัชยา                       อินทะกันฑ  ประธานกรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยอภิญญา         มานะโรจน  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารยอภิรัติ           โสฬศ   กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  นางสาวศรีไพร                        พรมชาติ  กรรมการผูทรงคุณวุฒิ  

  ผูชวยศาสตราจารยโสรัจวรชุม       อินเกต   กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารยผกาวดี          ภูจันทร   กรรมการ  

  อาจารยกีรตญิา                       สอนเนย   กรรมการ  

  ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิราพัทธ     แกวศรีทอง  กรรมการ 

  อาจารย ดร.ไพรวัลย                  ประมัย   กรรมการ 

  อาจารยกุลชญา                     ส่ิวหงวน   กรรมการและเลขานุการ   

  นางสาวสุสิตรา                     สิงโสม  กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

  ทั้งนี้ ใหคณะกรรมการตามรายช่ือดังกลาว มีหนาที่ วิพากษ ปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพและ

มาตรฐานตามพัฒนาการในสาขาวิชา ทิศทางการผลิตบัณฑิตของมหาวิทยาลัย รวมทั้งใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีเก่ียวของตอไป 

 

          สั่ง  ณ  วันที่  19  มิถุนายน  พ.ศ. 2563 

 

        (ผูชวยศาสตราจารย ดร.บัญชา   ศรีสมบัติ) 

          ผูอํานวยการสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

               รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 



(มคอ.2) หนา 207 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ที่ อว 0617.7/ว 449     คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

   มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                 

   อําเภอเมืองพิษณุโลก 

   จังหวัดพิษณุโลก 65000       

 19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสตูร 

เรียน ผูชวยศาสตราจารยอภิญญา  มานะโรจน 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

         2. แบบตอบรับเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร จํานวน 1  ฉบับ 

         3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

        4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

ตามที่คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 นั้น 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 
 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

 

ที่ อว 0617.7/ว 449  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                

อําเภอเมืองพิษณุโลก 

จังหวัดพิษณุโลก 65000       

19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง   เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 

เรียน ผูชวยศาสตราจารยอภิรัติ  โสฬศ 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

        2. แบบตอบรบัเปนคณะกรรมการผูทรงคณุวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

        3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

        4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

 ตามท่ีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 น้ัน 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ที่ อว 0617.7/ว 449  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม                

อําเภอเมืองพิษณโุลก 

จังหวัดพิษณุโลก 65000       

19 มิถุนายน 2563 

 

เร่ือง เรียนเชิญเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสตูร 

เรียน   นางสาวศรีไพร พรมชาติ 

สิ่งท่ีสงมาดวย  1. คําสั่งแตงตั้งเปนกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร  จํานวน 1  ฉบับ 

         2. แบบตอบรับเปนคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร จํานวน 1  ฉบับ 

         3. ตัวเลมหลักสูตร       จํานวน 1  เลม 

         4. กําหนดการวิพากษหลักสูตร     จํานวน 1  ฉบับ 
 

 ตามท่ีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จะดําเนินการปรับปรุง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  

พ.ศ. 2558 น้ัน 

 ในการนี้ คณะวิทยาศาสตรฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดเล็งเห็นแลววาทานเปนผูมีความรู

ความเช่ียวชาญในหลักสูตรดังกลาว จึงไดแตงตั้งทานเปนคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยขอเรียนเชิญทานเขารวมวิพากษหลักสูตร

ดังกลาวขางตน ในวันท่ี 25 มิถุนายน 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ หองสารภี 1 อาคารสารภี 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการ และขอใหทานเขารวมวิพากษหลักสูตรตามวัน เวลา และ

สถานที่ ดังกลาวขางตน 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอแสดงความนับถือ 

 

                       

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางผกาวดี  ภูจันทร 

    (อังกฤษ)  : Mrs.Pakawadee Phuchan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : ผูชวยศาสตราจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 18 ตุลาคม 2528 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

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

      อีเมล : pakawadee@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปที่จบการศึกษา 

วท.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 2551 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ขนมไทย ขนมอบ แกะสลัก 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, ไพรวัลย ประมัย, และสุสิตรา สิงโสม. (2562).   

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบฟกทองรสตมยํา. PSRU Journal of Science and 

Technology, 4(3), 15-26. 

2 วิจัย ปทิตตา แทนทอง, ธัญญารัตน ปกดํา, ษิรดา เรืองธนัตกุล, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม 

อินเกต, สุสิตรา สิงโสม, และไพรวัลย ประมัย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเทียน

เสริมสารตานอนุมูลอิสระจากแปงขาวเหนียวดําสอดไสธัญพืชและพืชหัวสีมวง. PSRU 

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

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

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

 

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

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

8-12. 

4 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา  

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 

5 วิจัย โสรัจวรชุม อินเกต และผกาวดี ภูจันทร. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงกรอบ 

เสริมผงรําขาวหอมมะลิ. วารสารวิจัย มสด., 10(1), 121-136. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME232 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 

HOME251 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

HOME341 ขนมอบ 3(2-2-5) 

HOME353 การถนอมอาหาร  3(2-2-5) 

HOME355 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

HOME444 การแตงหนาเคก 3(2-2-5) 

HOME445 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

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

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางโสรัจวรชุม  อินเกต 

    (อังกฤษ)  : Mrs.Sorajwarachum Inket 

    ตําแหนงทางวิชาการ : ผูชวยศาสตราจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 24 มกราคม 2506 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

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

      อีเมล : soraj.inket@gmail.com 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2536 

ศศ.บ. (บานและชุมชน) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2527 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

อาหารไทย อาหารและโภชนาการ วัฒนธรรมทางดานอาหารพ้ืนถ่ิน 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, ไพรวัลย ประมัย และสุสิตรา สิงโสม. (2562).   

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบฟกทองรสตมยํา. PSRU Journal of Science and 

Technology, 4(3), 15-26. 

2 วิจัย ปทิตตา แทนทอง, ธัญญารัตน ปกดํา, ษิรดา เรืองธนัตกุล, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม 

อินเกต, สุสิตรา สิงโสม, และไพรวัลย ประมัย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเทียน

เสริมสารตานอนุมูลอิสระจากแปงขาวเหนียวดําสอดไสธัญพืชและพืชหัวสีมวง. PSRU 

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

3 วิจัย กุลชญา ส่ิวหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา 

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

4 วิจัย โสรัจวรชุม อินเกต และผกาวดี ภูจันทร. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงกรอบ 

เสริมผงรําขาวหอมมะลิ. วารสารวิจัย มสด, 10(1), 121-136. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME231 หลักการประกอบอาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 

HOME233 อาหารไทย 3(2-2-5) 

HOME234 อาหารวาง 3(2-2-5) 

HOME338 ขนมไทย 3(2-2-5) 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

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

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางสาววิรัชยา  อินทะกันฑ 

    (อังกฤษ)  : Miss Wirachya Intakan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 30 เมษายน 2529 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

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

   อีเมล : wirachya.i@psru.ac.th 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

วท.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2555 

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

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

อาหารและโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย วิรัชยา อินทะกันฑ และอภิญญา มานะโรจน. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจัน. 

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

2 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา ส่ิวหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสดอบแหง

เพื่อพัฒนาเปนของที่ระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง อําเภอวังทอง

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

3 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อนิ

ทะกัณฑ, และสุสติรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใยอาหารจาก

เปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 28-37. 

4 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อินทะกันฑ, และกุลชญา สิ่วหงวน. (2560). การพัฒนา

ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ กลุมศิลปะประดษฐโอทอป จังหวัดพิษณุโลก. 

วารสารวิชาการศลิปะสถาปตยกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร, 8(2), 163-173. 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

HOME116 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) 

HOME172 บานและการจัดการทรัพยากร 3(2-2-5) 

HOME312 พัฒนาการครอบครัวและการอบรมเล้ียงดูเด็ก 3(3-0-6) 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME358 คหกรรมศาสตรกับการพัฒนาชุมชน 3(2-2-5) 

HOME457 เคร่ืองดื่มและไอศกรีม 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

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

 

ชื่อ-นามสกุล (ไทย)   : นางสาวกุลชญา สิ่วหงวน 

    (อังกฤษ)  : Miss Kunchaya Siwnguan 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 3 ตุลาคม 2533 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

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

   อีเมล : kunchaya@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปที่จบการศึกษา 

คศ.ม. (เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2558 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2555 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ขนมไทย อาหารและโภชนาการ งานใบตอง งานเย็บงานปกถักรอย 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา สิ่วหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสด

อบแหงเพื่อพัฒนาเปนของท่ีระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง 

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

2 วิจัย กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, โสรัจวรชุม อินเกต, จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา 

อินทะกัณฑ, และสุสิตรา สิงโสม. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑหมูแผนกรอบเสริมใย

อาหารจากเปลือกกลวยน้ําวา. PSRU Journal of Science and Technology, 3(1), 

28-37. 

3 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, วิรัชยา อินทะกันฑ, และกุลชญา สิ่วหงวน. (2560). การพัฒนา

ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ กลุมศิลปะประดษฐโอทอป จังหวัด



(มคอ.2) หนา 219 
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ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

พิษณุโลก. วารสารวิชาการศิลปะสถาปตยกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร, 8(2), 

163-173. 

 

ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

HOME219 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอมทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME315 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME317 การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

HOME217 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

HOME271 การแกะสลักผัก ผลไมและงานใบตอง 3(2-2-5) 

HOME356 อาหารจานหวาน 3(2-2-5) 

HOME269 งานใบตอง 3(2-2-5) 

HOME367 การแกะสลัก 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

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

    (อังกฤษ)  : Mrs. Keeratiya Sornnoey 

    ตําแหนงทางวิชาการ : อาจารย 

    วัน-เดือน-ปเกิด  : 15 ธันวาคม 2514 

    ที่อยูที่ติดตอไดสะดวก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

      ต.พลายชุมพล  อ.เมือง  จังหวัดพิษณุโลก 65000 

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

   อีเมล : keeratiya.s@psru.ac.th 

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศกึษา จากสถาบัน ปท่ีจบการศึกษา 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2553 

บธ.บ. (การจัดการ) มหาวิทยาลัยศรีปทุม 2538 

 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  

ออกแบบแฟช่ันผาและเครื่องแตงกาย พัฒนาผลติภัณฑจากผา ศิลปะประดิษฐ 

 

ผลงานทางวิชาการ  

ลําดับ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 วิจัย จิราพัทธ แกวศรีทอง, ธันวดี ศรีธาวิรัตน, กีรติญา สอนเนย, วิรัชยา อินทะกันฑ, และ

กุลชญา ส่ิวหงวน. (2562). การพัฒนายกระดับผลิตภัณฑชุมชนประเภทดอกไมสด

อบแหงเพื่อพัฒนาเปนของที่ระลึกของตกแตงจากศักยภาพทุนชุมชน ตําบลดินทอง 

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

2 หนังสือ กีริติญา สอนเนย. (2561). Fashion Design การวาดภาพแฟช่ันการออกแบบเส้ือผา 

(ฉบับปรับปรุง). กรุงเทพฯ: สํานักพิมพวาดศิลป. 168 หนา. 

3 หนังสือ กีรติญา สอนเนย และจิราพัทธ แกวสีทอง. (2561). กระเปาผาขาวมา (ฉบับปรับปรุง). 

กรุงเทพฯ : สํานักพิมพวาดศิลป. 80 หนา. 
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ภาระงานสอนท่ีมีในหลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

HOME182 หลักศิลปะและศิลปะสรางสรรค 3(2-2-5) 

HOME283 ผาและการแตงกาย 3(2-2-5) 

HOME384 หลักการออกแบบและตัดเย็บ 3(2-2-5) 

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

HOME387 ศิลปหัตถกรรม 3(2-2-5) 

HOME278 งานเย็บปกถักรอย 3(2-2-5) 

HOME391 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 1(45) 

HOME392 การฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร  3(280) 

HOME494 ปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

HOME496 สมัมนาคหกรรมศาสตร 1(0-2-1) 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตรกับองคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

 

1 

วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

- ความรูเก่ียวกับคหกรรมศาสตร 

- การบริหารจัดการงาน 

คหกรรมศาสตร 

 

ความรูเบื้องตนเร่ืองการจัดการลักษณะงานอาชีพ 

คหกรรมศาสตร กระบวนการจัดการ ระบบบริหาร

สายงานการผลิต การวิเคราะหสายงานในอาชีพ 

 

HOME317 

2 - หลักเศรษฐศาสตร ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวัน

เพื่อประกอบธุรกิจการ จัดหาและการใชทรัพยากร 

การบริโภค การผลิต การตลาด สถาบันการเงิน กรม

ภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและ

แนวทางแกไขปญหา 

HOME101 

3 - บริโภคศึกษา ความสําคัญของบริโภคศึกษาตอเศรษฐกิจสวนบุคคล 

ตอสวนรวม พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค ความ

ตองการท่ีจําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือเคร่ือง

บริโภคอยางมีประสิทธิภาพ อิทธิพลของการโฆษณา 

คานิยมของผูบริโภคในการนิยมใชของไทย 

HOME116 

4 - การบริหารจัดการธุรกิจขนาด

กลางและขนาดยอม 

ปญหาเก่ียวของในการดําเนินงานธุรกิจขนาดยอมใน

ดานการจัดองคการ การปฏิบัติงาน การเริ่มตน

ประกอบธุรกิจขนาดยอม การลงทุน เงินทุน การ

ควบคุมการบริหาร การติดตอประสานงานในวงการ

ธุรกิจและความสัมพันธดานกฎหมายกับหนวยงาน

รัฐบาล การประเมินผลการดําเนินการธุรกิจขนาด

ยอม 

HOME219 

 

5 - การวิจัยทางคหกรรมศาสตร ศึกษาเก่ียวกับข้ันตอนสําคัญของการวิ จัย การ

ออกแบบการวิจัยการวิเคราะหปญหา เพ่ือกําหนด

หัวของานวิจัย วิธีการทางขอมูล การวิเคราะห เพ่ือ

การนําเสนอขอมูลการเขียนรายงานการวิจัย 

HOME315 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

6 - คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่องานอาชีพ 

คหกรรมศาสตร  

 

ศึกษาลักษณะของขอมูลและสารสนเทศดานคหกร

รมศาสตรระบบสารสนเทศท่ีใช ในการจัดการ

ฐานขอมูล ดานคหกรรมศาสตร การเลือกใชขอมูลให

เหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนาระบบ

สารสนเทศการนําเสนอในงานคหกรรมศาสตร 

HOME364 

 

1 

วิชาเฉพาะบังคับ 

- หลักการประกอบอาหารและ

ขนม

ไทย 

 3(2-2-5) 

 

 

องคประกอบ คุณสมบัติของอาหารประเภทตางๆ 

การเลือกซื้อและการเก็บรักษา เครื่องมือเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร 

เครื่องปรุงและสารปรุงแตง ฝกปฎิบัติ  การทดสอบ

คุณสมบัติอาหารประเภทตางๆ 

 

HOME231 

2 - อาหารและ

โภชนาการ 3(3-0-6) 

 

อาหาร สารอาหาร บทบาทและหนาที่ของสารอาหาร

กลไกการยอยและการดูดซึมอาหาร ปริมาณ

สารอาหารที่รางกายควรไดรับในแตละวัน หลักการ

จัดอาหารสมสวน ผลกระทบของการแปรรูปหรือการ

ปรุงประกอบอาหาร ปญหาทางโภชนาการและการ

แกไขปญหา 

HOME127 

3 - สุขาภิบาล ความปลอดภัย และ

ควบคมุคุณภาพอาหาร 

 

ปจจัยที่ทําใหอาหารเกิดการปนเปอน โรคและพิษภัย

ที่เกิดจากการบริโภคอาหารสุขาภิบาลอาหารของ

ผูผลิตจําหนายสถานท่ีประกอบและจําหนายอาหาร 

กฎหมายขอบังคับเก่ียวกับอาหารและมาตรฐาน

อาหาร 

HOME253 

4 - ผาและการแตงกาย ความรูเรื่องผาและเสนใย ผากับโอกาสของการใช

งาน การแตงกายของไทย การแตงกายใหเหมาะสม

กับบุคลิกภาพการออกแบบเสื้อผาและเคร่ืองแตง

กาย การสรางแบบตัดเย็บอยางงาย 

HOME283 

 

5 - หลักการออกแบบและ 

ตัดเย็บ 

ลกัษณะการแตงกายแบบไทยและนานาชาติ เพ่ือการ

ดัดแปลง ออกแบบเสื้อผาและเครื่องประดับ การแตง

กายใหเหมาะสมกับบุคลิกลักษณะและโอกาส การ

HOME384 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

วัดตัว การสรางแบบตัดอยางงาย อุปกรณการตัดเย็บ

เส้ือผาและเทคนิคการตัดเย็บ 

6 - พัฒนาการมนุษยและครอบครัว 

- ครอบครัวสัมพันธ 

- อนามัยเจริญพันธุครอบครัว 

การศึกษาพัฒนาการของครอบครัว ปจจัยที่มีอิทธิพล

ตอพัฒนาการมนุษยตั้งแตวัยกอนคลอดจนถึงวัย

สูงอายุ แนวคิดและทฤษฎีทางจิตวิทยาที่เก่ียวของ

กับพัฒนาการ สถานะบทบาทและกรณีศึกษา 

ความสัมพันธในครอบครัวการปรับตัวเพื่อการอยู

รวมกันกฎหมายครอบครัว 

HOME312 

 

7 

- หลักศิลปะและศิลปะ

สรางสรรค 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับศิลปะ คุณคาและแนวคิด 

ทฤษฎีทางศิลปะ ทฤษฎีสีการ ใชสี  เพื่อนํ ามา

ประยุกตใชในงานศิลปประดิษฐ บานและที่อยูอาศัย 

งานอาหาร เส้ือผา การแตงกายและสถานที่ 

HOME182 

8 - หลักการจัดดอกไม 

 

 

 

 

-งานใบตอง และการแกะสลักผัก

และผลไม 

 

ความรูเก่ียวกับการจัดดอกไม หลักการออกแบบ  

การเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการจัดดอกไม 

วิธีการเลือกซื้อและเก็บรักษาดอกไมใบไม  เทคนิค

วิธีการจัดดอกไมแบบตางๆ ฝกปฏิบัติ การประยุกต

และการตกแตงจานอาหารดวยผักผลไมและใบตอง

การเลือกวัตถุดิบและเครื่องมือเครื่องใช การดูแล

รักษาเครื่องมือเครื่องใช วิธีการและเทคนิคการ

แกะสลักผักและผลไม การประดิษฐงานใบตอง ฝก

ปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME273 

 

 

 

 

HOME271 

10 - คหกรรมศาสตรกับการพัฒนา

ชุมชน 

 

ความรูเก่ียวกับขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม

ของทองถ่ินในชนบท ที่มีความสัมพันธกับวิชาคหกร

รมศาสตร เพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 

HOME358  

 

1 

วิชาเฉพาะเลือก 

-อาหารไทย 

-วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 

-อาหารทองถ่ิน 

 

ลักษณะอาหารไทยอาหารประจําภาคหลักการจัด

รายการอาหารไทยใหสอดคลองกับชีวิตประจําวัน

และวัฒนธรรม สวนประกอบ เทคนิคและกรรมวิธีใน

 

HOME233  

HOME335  
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

การประกอบการจัดตกแตงและเสิรฟ บรรจุ บริการ

และจําหนาย ฝกปฏิบัติตามเน้ือหา 

2 -ขนมไทย ความรูเก่ียวกับขนมไทย ขนมไทยในงานประเพณี

การแบงประเภท วัตถุดิบที่ใชเทคนิค วิธีการเตรียม

และประกอบ ลักษณะที่ดี การเก็บรักษา เสิรฟ การ

บรรจุการคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย ฝก

ปฏิบัต ิ

HOME338 

3 -อาหารในภูมิภาคอาเซียน 

อาหารนานาชาติ 

ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับ การประกอบอาหาร

นานาชาติและอาหารฮาลาล ประเภทและลักษณะ

ของอาหาร การเลือกวัตถุดิบ การเลือกใชอุปกรณ

เครื่องใชในการประกอบและการบริการ หลักการ

และวิธีการประกอบอาหาร 

HOME445 

4 -เบเกอร่ีเบื้องตน ความรูเก่ียวกับขนมอบ  ผลิตภัณฑขนมอบประเภท

ตางๆ วัตถุดิบ สวนผสมและสารปรุงแตง เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชอุปกรณ การเลือกวิธีใช การดูแลรักษา 

กรรมวิธีและเทคนิคการทําผลิตภัณฑการเก็บรักษา 

บรรจุหีบหอ คํานวณตนทุน  กําหนดราคาจําหนาย 

ฝกปฏิบัติ 

HOME341 

5 - อาหารจานหวาน 

 

ลักษณะรูปแบบและชนิดของอาหารจานหวาน 

เคร่ืองปรุงชนิดตางๆ เครื่องมือเค ร่ืองใชในการ

ประกอบอาหารจานหวาน การจัดรายการอาหาร 

เทคนิคและวิธีการประกอบ การจัดเสิรฟ การเก็บ

รักษา การบรรจุหีบหอ และการจัดจําหนาย 

HOME356 

6 -การใชและบํารุงรักษาอุปกรณ

เครื่องมือเคร่ืองใชในการ

ประกอบอาหาร 

ประเภทครัว  การออกแบบ การจัดครัว การจัดพ้ืนที่

ระบายอากาศการจัดวางอุปกรณและการทําความ

สะอาด บํารุงรักษาและซอมแซมเคร่ืองมือเครื่องใช

ในบาน 

HOME171 

7 -การจัดบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

หลักการจัดรายการอาหารเค ร่ืองดื่ม อุปกรณ  

เคร่ืองมือ เคร่ืองใช การวางแผน วิธีบริการแบบตางๆ 

HOME366 

HOME361 
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ลําดับ เนื้อหาสาระรายวิชาใน

มาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) 
องคความรูตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

รายวิชาใน

หลักสูตร 

 การจัดโตะ ควบคุมคุณภาพอาหาร ประเมินคุณภาพ

การตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การเงิน การบัญชี การ

จัดการบุคลากร กฎหมายและระเบียบท่ีเก่ียวของ 

ฝกปฏิบัติ การจัดทํารายงาน และศึกษาดูงาน 

8 -วิทยาศาสตรการประกอบ

อาหาร 

 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติทางวิทยาศาสตร

ของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทาง

เคมีของอาหารหลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูป

อาหาร ศึกษาทดลองตามเนื้อหา 

HOME251 

9 -การถนอม แปรรูป และพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

ปจจัยท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร หลักและ

วิธีการถนอมอาหารแบบตางๆ การใชสารปรุงแตง 

อุปกรณ เคร่ืองใช การเก็บรักษา ภาชนะบรรจุ ฉลาก 

ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME353 

10 -โภชนการประยุกต โภชนบําบัด 

โภชนการเพ่ือสุขภาพ 

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทดแทน ผลิตภัณฑเสริม

อาหาร อาหารกับการกอโรค การประยุกตหลักโภชน

ศาสตรใน การบําบัดโรค การกําหนดและดัดแปลง

อาหารเพื่อการรักษาและปองกันโรค 

HOME32 

HOME235 

11 -ศิลปะการออกแบบและตกแตง

อาหาร 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะใน 

การออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใช วัสดุ   

อุปกรณสําหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การ

ออกแบบตกแตงอาหารดวยผัก ผลไม แกะสลัก และ

อ่ืน ๆ 

HOME265 

12 -การจัดการธุรกิจอาหารและ

อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 

 

รูปแบบ ชนิดของการทําธุรกิจการทําอาหารจํานวน

มาก การวิเคราะหผูบริโภคการเลือกซ้ือ เก็บสํารอง

วัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองใชบรรจุภัณฑ กําหนด

รายการอาหาร คํานวณปริมาณวัตถุดิบจากสูตร

มาตรฐาน ตนทุนและกําหนดราคาขายจัดจําหนาย 

ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

HOME366 

HOME232 
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แบบเสนอขอเปดชุดวิชา (Module) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

1. รหัสชุดวิชา         หนวยกิต 

 MODU401 ชื่อชุดวิชา (ภาษาไทย)    : ผูประกอบอาหารสรางสรรค           9 

  ชื่อชุดวิชา (ภาษาอังกฤษ)   : Creative Cooks  

 

2. วัตถุประสงคของชุดวิชา  

2.1 เพ่ือใหผูเรียนมีความรูและความเขาใจในการประกอบอาหาร สามารถประกอบอาหาร 

และสรางสรรคอาหารรูปแบบใหมท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยตอผูบริโภคและสามารถปฏิบัติการ

ตกแตงอาหารโดยใชเทคนิคและวิธีการตางๆ ใหเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร  

2.2 เพ่ือใหผูเรียนสามารถใชองคความรูประกอบการตัดสินใจในการดําเนินธุรกิจอาหารได 

อยางเหมาะสม 

 

3. คําอธิบายชุดวิชา 

ความเปนมาความสําคัญ คุณคา เอกลักษณทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะการแบงประเภท

ของอาหารไทย อาหารประจําภาค สวนประกอบ วิธีการเตรียมเทคนิคการประกอบอาหาร การจัดสํารับ

เคร่ืองเคียงของแนม การเก็บรักษา หลักการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดเสิรฟตามวัฒนธรรม การ

คํานวณตนทุนและฝกปฏิบัติตามเน้ือหา  ปฏิบัติเก่ียวกับหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร การ

เลือกใชวัสดุ อุปกรณสําหรับตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ การออกแบบตกแตงอาหารดวยผักผลไม การ

แกะสลัก และอ่ืนๆ 

 

4. ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา (Learning Outcome) หรือ Significance  

4.1 ผูเรียนสามารถประกอบอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ  

4.2 ผูเรียนสามารถสรางสรรคอาหารในรปูแบบใหมได 

4.3 ผูเรียนสามารถวางแผนประกอบธุรกิจอาหารได 

 

5. หนวยงานที่รับผิดชอบ 

  หนวยงานรับผิดชอบหลัก  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  หนวยงานรับผิดชอบรวม   : ไมมี 

 

CCPS-14 
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6. เครือขายหนวยงานหรือสถานประกอบการที่รวมการจัดการเรียนการสอน 

  6.1 สถานประกอบการดานอาหารในประเทศไทย     

  6.2 สมาคมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดพิษณุโลก   

  6.3 ชมรมภัตตาคารรานอาหารจังหวัดพิษณโุลก   
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7. ชุดวิชานี้เทียบเคียงไดกับรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏิบัติการ 

ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกั

Knowledge Skill 

HOME233 อาหารไทย                 3(2-2-5) 

(Thai Food) 

2 1 มีความรูและความเขาใจ

เ ก่ี ย ว กับ อ าห า ร ไทย

ประเภทตางๆ การเลือก

ซื้อวัตถุดิบวิธีการปรุง 

การจัดเสิรฟ และการจัด

จําหนาย 

สามารถประกอบอาหารไทย

ไ ด อ ย า ง ถู ก สุ ข ลั ก ษ ณ ะ

กําหนดรายการอาหารไทย

จัดสํารับอาหารไทย 

HOME445 อาหารนานาชาติ          3(2-2-5) 

(International Food) 

2 1 มีความรูและความเขาใจ

ห ลั ก ก า ร ทํ า อ า ห า ร

นานาชาติ การเลือกซื้อ

วัตถุดิบ วิธีการปรุง  การ

จั ด เ สิ ร ฟและกา รจั ด

จําหนาย 

สามารถประกอบอาหาร

น า น า ช า ติ ไ ด อ ย า ง ถู ก

สุขลักษณะ 

HOME265 ศิลปะการออกแบบและตกแต ง

อาหาร                      3(2-2-5) 

( Art Design and Decoration of 

Food) 

2 1 มีความรูเบื้องตนในการ

ออกแบบและตกแตง

อาหารในรูปแบบตางๆ 

การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุ

สามารถปฏิบัติการตกแตง

อาหารไดประณีตโดยใช

เทคนิคและวิธีการตางๆ ให

เหมาะสมกับลักษณะของ
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏิบัตกิาร 

ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

และอุปกรณตางๆ มา

ต ก แ ต ง อ า ห า ร ใ ห

เหมา ะสม กับ โ อกาส

ตางๆ และการวางแผน

ประกอบธุรกิจอาหาร 

อาหารและในโอกาสตางๆ

และวางแผนประกอบธุรกิจ

อาหาร 

ตกแตง อาหาร เ พ่ือการสร า ง

สรางสรรคอาหารในรปูแบบใหม 

     หมายเหตุ เทียบเคียงกับรายวิชาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2560 

จํานวน  3 วิชา รวมทั้งสิ้น  9 หนวยกิต 
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8. ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและประเมนิผล  

      รหัสวิชา   ช่ือวิชา                                                                                                                                     หนวยกติ 

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

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

1 ลักษณะของอาหารไทย

อาหารไทย 4 ภาค 

2-2 -แนะนํารายวิชาและ

บรรยายลกัษณะของ

อาหารไทยอาหารไทย 

4 ภาค 

-อภิปรายลักษณะของ

อาหารไทยอาหารไทย 

4 ภาค 

มีความรู 

ความเขาใจ

วตัถุประสงคของ

รายวิชาและลักษณะ

ของอาหารไทย  

4 ภาค 

สามารถอธบิาย

ลักษณะของอาหาร

ไทย  

4 ภาค 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ลักษณะอาหาร

ไทยแตละภาค 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-การอภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   

2 สวนประกอบ วตัถุดิบ 

เครื่องปรุง เครื่องเทศ 

2-2 -บรรยายวิธีการเลือก

ซื้อ วิธกีารเก็บรักษา

และสวนประกอบของ

วตัถุดิบ เคร่ืองปรุง

และเครื่องเทศ 

-ฝกปฏิบัติการเลือก

สวนประกอบ วัตถุดิบ 

เคร่ืองปรุง เครื่องเทศ 

มีความรู  

ความเขาใจ

สวนประกอบ 

วตัถุดิบ เครื่องปรุง 

และเครื่องเทศ  ของ

อาหารไทย 

สามารถอธบิาย 

การเลือกซื้อ 

วธิกีารเก็บรักษา

วตัถุดิบเครื่องปรุง 

และเครื่องเทศของ

อาหารไทย 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

สวนประกอบ

วตัถุดิบ 

เคร่ืองปรุงและ

เคร่ืองเทศของ

อาหารไทย 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมิน

จากผลการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

3 การแบงประเภทอาหาร

ไทยการเตรยีมและ

กรรมวธิปีระกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

2-2 -บรรยายการแบง

ประเภทอาหารไทย

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการเตรียม

และกรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การแบงประเภท

อาหารไทย  

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทยประเภท

ตางๆ 

มีทักษะ 

การเตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทย

ประเภทตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

แบงประเภท

อาหารไทยการ

เตรียมและ

กรรมวิธีประกอบ

อาหารไทย

ประเภทตางๆ 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากผล

การฝกปฏิบัต ิ

4 หลักการจดัอาหาร

สํารับอาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และการ

จัดรายการอาหารให

เหมาะสม 

2-2 -บรรยายหลักการจัด

อาหารสํารับอาหาร

ไทยใหสอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และ

การจัดรายการอาหาร

ใหเหมาะสม 

-ฝกปฏิบัติการจัด

อาหารสํารับอาหาร

ไทย 

มีความรู  

ความเขาใจหลักการ

จัดอาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย และ

การจัดรายการ

อาหารใหเหมาะสม 

มีทักษะการจัด

อาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย 

และการจัดรายการ

อาหารใหเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

จัดอาหารสํารับ

อาหารไทยให

สอดคลองกับ

วฒันธรรมไทย 

และการจัด

รายการอาหาร

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ใหเหมาะสมเพ่ือ

สรางมลูคา

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

5 การจัดตกแตงจาน  

การเตรียมการจัดเสริฟ 

2-2 -บรรยายการจัด

ตกแตงจาน การ

เตรียมการจดัเสิรฟ

โดยใชวัสดุและ

อุปกรณไดอยาง

เหมาะสม 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงจาน การ

เตรียมการจดัเสิรฟ 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดตกแตงจาน  

การเตรียม 

การจัดเสิรฟโดยใช

วสัดุและอุปกรณได 

อยางเหมาะสม 

สามารถออกแบบ

การจัดตกแตงจาน  

การเตรียมการจัด

เสิรฟโดยใชวัสดุ

และอุปกรณได

อยางเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

การจัดตกแตง

จาน การเตรียม 

การจัดเสิรฟเพื่อ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

6 การบรรจุและการจัด

จําหนาย 

2-2 -บรรยายการบรรจุ

และการจัดจําหนาย

สําหรับอาหารไทย

ประเภทตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

บรรจุและการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารไทยประเภท

มีทักษะการบรรจุ

และการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารไทย

ประเภทตางๆให

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การบรรจุและ

การจัดจําหนาย

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการบรรจุ

และการจัดจําหนาย

อาหารไทย 

ตางๆใหสอดคลอง

กับสถานการณใน

ปจจุบัน  

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

กับผูสอนและ

ประเมินจากผล

การฝกปฏิบัต ิ

7 อาหารประเภทตม 2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

ารเสริฟไดอยางก

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

8 อาหารประเภทแกงไม

ใสกะทิ  

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลอืกวัตถุดิบ วิธกีาร

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

9 อาหารประเภทแกงใส

กะท ิ

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สือ่ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 อาหารประเภทอาหาร

เรียกน้ํายอยยําตาง ๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

การเลือกวัตถดิุบ 

วธิกีารประกอบ

อาหาร การจัด

ตกแตงและการ

เสิรฟไดอยางถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบการ

สอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11-12 อาหารประเภทอาหาร

ประจําภาค  

4-4 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงได 

และเสิรฟอยาง

ถูกตอง 

 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-การอภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

13 อาหารประเภทอาหาร

เบ็ดเตล็ด  

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงได 

และเสิรฟอยาง

ถูกตอง 

 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

14 อาหารประเภทอาหาร 

จานเดียว 

2-2 -บรรยายและสาธิต 

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

เลือกวัตถุดิบ วิธีการ

ประกอบอาหาร 

การจัดตกแตงและ

การเสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัและ

การฝกปฏิบัติ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

15 การจัดรายการอาหาร

และอาหารชุด 

2-2 -บรรยายการจัด

รายการอาหารและ

อาหารชุดและสาธติ

การประกอบอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ประกอบอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดรายการอาหาร

และอาหารชุด 

การเลือกวัตถดิุบ 

วธิกีารประกอบ

อาหาร การจัด

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารไดอยาง

ถูกตองและถูก

สุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัใน

การประกอบ

อาหารไทยเพ่ือ

เพ่ิมคุณคาและ

มูลคาสําหรบัการ

-บรรยายประกอบ

สื่อ power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก



(มคอ.2) หนา 243 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พทุธศักราช 2565 

 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวนช่ัวโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละสัปดาห 
รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

ตกแตงและการ

เสิรฟได 

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

 

      รหัสวิชา       ชื่อวิชา                                                                                                                                               หนวยกติ 

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

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1-2 ลักษณะความแตกตางของ

การบริโภค 

-ลักษณะการบรโิภคของคน

เอเชีย 

-ลักษณะการบรโิภคของคน

ยุโรป 

-ลักษณะการบรโิภคของ 

คนอเมริกา 

4-4 -แนะนํารายวิชา

และบรรยาย

ลักษณะความ

แตกตางของ 

การบริโภคอาหาร

แตละพื้นท่ี 

-อภิปรายความ

แตกตางของการ

มีความรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงคของ

รายวิชาและ

อธิบายลักษณะ

ความแตกตางของ

การบริโภคแตละ

พ้ืนที ่

 

สามารถอธบิาย 

สืบคนและ

รวบรวมขอมลู

ลักษณะความ

แตกตางของ 

การบริโภคอาหาร

แตละ 

พ้ืนที ่

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

ความแตกตาง

ของการบรโิภคท่ี

สอดคลองกับ

วัฒนธรรมอาหาร

แตละพื้นท่ี 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-การอภิปราย

กลุม 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ  

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

บริโภคของ

นานาชาต ิ

3-4 อุปกรณ เครื่องใช 

-การเลือกซื้อวตัถุดิบ 

-การเลือกซื้ออุปกรณ   

-การเก็บสํารองวตัถุดิบ 

-การเก็บรักษาอุปกรณ   

4-4 -บรรยายการ

เลือกซื้อวัตถุดิบ 

การเลือกซื้อ

อุปกรณ        

การเก็บสาํรอง

วตัถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

-ฝกปฏิบัติการ

เลือกวัตถุดิบ 

อุปกรณ และ

เครื่องใช สําหรับ

การประกอบ

อาหารนานาชาต ิ

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกซื้อวตัถุดิบ       

การเลือกซื้อ

อุปกรณ  

การเก็บสาํรอง

วัตถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

สามารถเลือกซื้อ

วตัถุดิบ อุปกรณ   

การเก็บสาํรอง

วตัถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

การเลือกซื้อ

วัตถุดิบอุปกรณ   

 การเก็บสํารอง

วัตถุดิบและการ

เก็บรักษาอุปกรณ 

สําหรับการ

ประกอบอาหาร

นานาชาต ิ

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

5 มารยาทในการรับประทาน

อาหาร 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติมารยาทใน

การรบัประทาน

อาหาร  

-ฝกปฏบิัติ

มารยาทในการ

รับประทาน

อาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

มารยาท 

ในการรับประทาน

อาหาร 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

มารยาทใน 

การรบัประทาน 

ตระหนักและเห็น

ถึงความสําคัญ

ของการมีมารยาท

ที่ดีใน 

การรับประทาน

อาหาร  

 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วสัดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

6 การจัดจําหนายอาหาร

นานาชาต ิ

2-2 -บรรยายรูปแบบ

การจัดจําหนาย

สําหรับอาหาร

นานาชาติ

ประเภทตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการการ

จัดจําหนาย

อาหารนานาชาต ิ

มีความรู  

ความเขาใจ การ

จัดจําหนาย

สําหรับอาหาร

นานาชาติประเภท

ตางๆ ให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน  

มีทักษะการจัด

จําหนายสาํหรับ

อาหารนานาชาติ

ประเภทตางๆ ให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญของ

การจัดจําหนาย

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ผลการฝก

ปฏบิัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

7-9 การประกอบอาหารเอเชีย 

-หลักการประกอบอาหาร

เอเชีย 

-ฝกปฏิบัตปิระกอบอาหาร

เอเชีย 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 บรรยายและสาธิต

การประกอบ

อาหารเอเชียและ

การจัดเสิรฟ

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

เอเชีย 

 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารเอเชีย การ

จัดตกแตงและการ

เสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารเอเชียได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารเอเชียเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10-12 การประกอบอาหารยุโรป 

-หลักการประกอบอาหาร

ยุโรป 

-ฝกปฏิบัติประกอบอาหาร

ยุโรป 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 - บรรยายและ

สาธติการ

ประกอบอาหาร

ยุโรปและการจัด

เสิรฟอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

ยุโรป 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารยุโรป การ

จัดตกแตงและการ

เสิรฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารยุโรปได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารยุโรปเพื่อ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13-15 การประกอบอาหารอเมริกา 

-หลักในการประกอบอาหาร

อเมริกา 

-ฝกปฏิบตัิประกอบอาหาร

อเมริกา 

-การจัดเสิรฟอาหาร 

6-6 -บรรยายและ

สาธติการ

ประกอบอาหาร

อเมริกาและการ

จัดเสริฟอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการ

ประกอบอาหาร

อเมริกา  

 

มีความรู  

ความเขาใจวิธีการ

เลือกวัตถุดิบ 

วิธีการประกอบ

อาหารอเมริกา 

การจัดตกแตงและ

การเสริฟไดอยาง

ถูกตอง 

มีทักษะฝกปฏิบัติ

อาหารอเมริกาได

อยางถูกตองและ

ถูกสุขลักษณะ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคัญใน

การประกอบ

อาหารอเมริกา

เพ่ือเพ่ิมมูลคา

สําหรับการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สบืคนขอมูลที่

เกี่ยวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรอื

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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รหัสวิชา       ชื่อวิชา                                                                                                                                               หนวยกติ 

8.3 HOME265 ศลิปะการออกแบบและตกแตงอาหาร (Art Design and Decoration of Food)                                                       3(2-2-5) 

สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา  

อธิบาย จุดประสงค

และ เปาหมายของ

รายวิชา เกณฑการ

วัดผลและ

ประเมินผล แนะนํา

หนังสือ และ 

website เพิ่มเติม 

-อภิปราย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการออกแบบ

และตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

วตัถุประสงคของ

รายวิชา ความหมาย

และความสําคัญของ

ศิลปะการออกแบบ

และตกแตงอาหาร 

สามารถอธิบาย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการ

ออกแบบและ

ตกแตงอาหาร 

เขาใจเปาหมาย

ของรายวิชาและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะการ

ออกแบบและ

ตกแตงอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-การอภิปราย

กลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

2 ความหมายของการจัด

ตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยาย

ความหมายและ

ขั้นตอนของการจัด

ตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ออกแบบการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมายและ

ข้ันตอนการจัด

ตกแตงอาหาร 

สามารถนําเสนอ

แนวความคิด

และออกแบบ

การจัดตกแตง

อาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การจัดตกแตง

อาหารเพ่ือเพ่ิม

มูลคาสําหรบัการ

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอน และ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

3 โครงสรางของงานศิลปะ 2-2 -บรรยายโครงสราง

ของงานศิลปะ 

-ฝกปฏิบัติการ 

ออกแบบงานตาม

หลักโครงสรางของ

งานศิลปะ 

 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมาย

โครงสรางของงาน

ศิลปะ 

สามารถเสนอ

แนวความคิด

และออกแบบ

งานตามหลัก

โครงสรางของ

งานศิลปะ 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

โครงสรางของ

งานศิลปะ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

4 การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและรานอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การตกแตงอาหาร

ในโรงแรมและ

รานอาหาร 

-ฝกปฏิบัตกิาร

ตกแตงอาหาร 

-ศึกษาดูงานนอก

สถานที ่

 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

ตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทักษะการ

ตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัใน

การตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-ศึกษาดูงานใน

สถาน

ประกอบการ

ดานโรงแรมและ

รานอาหาร 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

5 องคประกอบศิลปที่

สําคัญในการตกแตง

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

องคประกอบศิลปที่

สําคญัในการตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบตัติกแตง

อาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

องคประกอบศิลปที่

สําคัญในการตกแตง

อาหาร 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบ 

การตกแตง

อาหารโดยใช

องคประกอบ

ศิลปไดอยาง

ถูกตอง 

ตระหนัก 

และเห็น

ความสําคญัการ

ใชองคประกอบ

ศิลปในการ

ตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

6 ประเภทของอาหารท่ี

นํามาจัดตกแตง 

2-2 -บรรยายประเภท

ของอาหารที่นํามา

จัดตกแตงและสาธิต

การตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏิบตัติกแตง

อาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท

ของอาหารที่นํามา

จัดตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

สามารถจัด

ตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชประเภท

ของอาหารท่ี

นํามาจัดตกแตง

อาหารไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เกี่ยวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤตกิรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

7 อุปกรณเครื่องใชใน 

การตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การใชอุปกรณ

เครื่องใชในการ

ตกแตงอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการใช

อุปกรณในการ

ตกแตงอาหาร 

 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร 

การเก็บรักษาและ

การซอมบํารุง

อุปกรณเคร่ืองใชใน

การตกแตงอาหาร 

สามารถเลือกใช

อุปกรณเครื่องใช

ในการตกแตง

อาหารไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชอุปกรณ

เครื่องใชใน 

การตกแตงอาหาร

ไดอยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

 

8 การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชในการจัด

ตกแตงอาหาร 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชใน

การจัดตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการนําผัก

และผลไมแกะสลัก

ไปใชในการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

การนําผักและผลไม

แกะสลักไปใชในการ

จัดตกแตงอาหาร 

 

สามารเลือกใช

ผกัและผลไม

แกะสลักจัด

ตกแตงอาหาร 

ไดอยาง

เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และ

ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

เลือกใชผักและ

ผลไมแกะสลักจัด

ตกแตงอาหาร 

ไดอยางเหมาะสม 

ถูกสุขลักษณะ 

และปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

9 การทําลายเสนจากซอส 

ในการตกแตงอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การทําลายเสนจาก

ซอสในการตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการทํา

ลายเสนจากซอสใน

การตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร 

การทําลายเสนจาก

ซอสในการตกแตง

อาหาร 

มีทักษะการทํา

ลายเสนจากซอส

และสามารถ

เลือกใชอุปกรณ

ตกแตงอาหารได

อยางเหมาะสม 

ตระหนักและเห็น

ความ สําคญัการ

ทําลายเสนจาก

ซอสในการ

ตกแตงอาหาร

เพ่ือเพิ่มมูลคา 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 เทคนิคการจัดตกแตง

อาหารคาวหวาน 

2-2 -บรรยายและสาธิต

เทคนิคการจัด

ตกแตงอาหาร คาว

หวาน 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจเทคนิค

การจัดตกแตง

อาหารคาวหวาน 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบการจัด

ตกแตงอาหาร 

คาวหวาน 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญั

เทคนิคการจัด

ตกแตงอาหาร 

คาว หวานเพื่อ

เพ่ิมมูลคาสําหรับ

การประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11 การจัดตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาสตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดตกแตงโตะ

แสดงอาหารใน

โอกาสตางๆ  

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงโตะแสดง

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

จัดตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

มีทักษะและ

สามารถ

ออกแบบการจัด

ตกแตงโตะแสดง

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

จัดตกแตงโตะ

แสดงอาหารใน

โอกาสตางๆ ได

อยางเหมาะสม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วัตถุดิบ วสัดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

อาหารในโอกาส

ตางๆ 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

12 การออกแบบและ

ประยุกตตกแตงจาน

อาหารจากวัตถุดิบใน

ทองถ่ิน 

2-2 -บรรยายและ

สํารวจพ้ืนที่ชุมชน

เพ่ือนําทรัพยากรใน

พ้ืนที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจานอาหาร  

-กิจกรรมลงพ้ืนท่ี

ชุมชนเพ่ือนํา

ทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบและ

ฝกปฏิบัติการ

ออกแบบและ

ประยกุตตกแตง

จานอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

นําทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบและ

ประยุกตตกแตงจาน

อาหารและ

สรางสรรคอาหารใน

รูปแบบใหม 

สามารถอธิบาย

และเสนอ

แนวคิดการนํา

ทรัพยากรในพ้ืน

ที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจาน

อาหารและ

สรางสรรค

อาหารใน

รูปแบบใหม 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

นําทรัพยากรใน

พ้ืนที่มาออกแบบ

และประยุกต

ตกแตงจาน

อาหารเพ่ือเพ่ิม

มูลคาและ

สรางสรรคอาหาร

ในรูปแบบใหม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ  

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห

ท่ี 
หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนกัศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผล

การเรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13 การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมาประยุกตจัด

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมาประยุกต

จัดอาหาร 

-ฝกปฏิบัติการนํา

วัตถุดิบในทองถิ่น

มาประยุกตจัด

อาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจวธิกีาร

นําวัตถุดิบในทองถ่ิน

มาประยุกตจัด

อาหารและ

สรางสรรคอาหารใน

รูปแบบใหม 

สามารถ

ออกแบบและ

สรางสรรค

อาหารใน

รูปแบบใหมโดย

การนําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมา

ประยกุตจัด

อาหาร 

มีทัศนคติที่ดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

นําวัตถุดิบใน

ทองถ่ินมา

ประยุกตจัด

อาหารและ

สรางสรรคอาหาร

ในรูปแบบใหม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถาม หรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

14-15 การวางแผนประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

4-4 -บรรยายความ

หลักการและ

ขั้นตอนการวางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการการ

วางแผนประกอบ

ธุรกิจอาหาร 

มีความรู  

ความเขาใจหลักการ

และขั้นตอนการ

วางแผนประกอบ

ธรุกิจอาหารให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน  

มีทักษะการ

วางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหารให

สอดคลองกับ

สถานการณใน

ปจจุบัน 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การวางแผน

ประกอบธุรกิจ

อาหาร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จาก การตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ผลการฝก

ปฏิบัต ิ
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9. มาตรฐานผลการเรียนรูและตารางแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู

จากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)   

9.1 มาตรฐานผลการเรียนรูรายวิชา  

9.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย มีความรบัผิดชอบ และมคีวามอดทน 

2) มีเจตคตทิี่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

3) มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผื่อแผ 

4) มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

9.1.2 ดานความรู 

1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

2) มีความรู ท่ีเกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา      

คหกรรมศาสตร 

3) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม    มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูใน

งานอาชีพ 

9.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตร

อ่ืนๆ ที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพและในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆ 

ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

9.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ ไดดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่

ไดอยางเหมาะสม 

3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํา

กลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 
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 9.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและ

สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

2) มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมท้ังสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้ง

เพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 
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9.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูชุดวิชา (Module Mapping)   

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

ชื่อชุดวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห

เชงิตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

MODU401   ผูประกอบการอาหารสรางสรรค  

Creative Cooks                  
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ไดรับความเห็นชอบจาก 

 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งที่ 28(3/2563)  

เมื่อวันที่ 22 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี 

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

 คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังที่  

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

 คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังท่ี168(5/2563)  

เมื่อวันท่ี 27 มิถุนายน 2563 

 

 

 

 

 

รับรองความถูกตองของขอมูล 

 

ลงช่ือ   วิรัชยา  อินทะกันฑ 

(อาจารยวิรัชยา  อินทะกันฑ) 

ผูเสนอขอเปดชุดวิชา 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงชื่อ   รพิพรรณ  จันทรมะณี 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี) 

รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงชื่อ   ธัชคณิน  จงจิตวิมล 

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 
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  แบบเสนอขอเปดชุดวิชา (Module) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

1. รหัสชุดวิชา                หนวยกิต 

 MODU402 ชื่อชุดวิชา (ภาษาไทย)      : ผูประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล         9 

  ชื่อชุดวิชา (ภาษาอังกฤษ)  : Digital Food and Beverage Entrepreneur 

2. วัตถุประสงคของชุดวิชา  

2.1 เพ่ือใหผูเรียนมีความรูและความเขาใจในการผสมเคร่ืองดื่ม การใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตร และการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มที่สอดคลองกับธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มใน

ยุคดิจิทัล  

2.2 เพ่ือใหผูเรียนสามารถปฏิบัติการการจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมโดยใชเทคนิคและรูปแบบ

การบริการในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม  

2.3 เพื่อใหผูเรียนสามารถใชองคความรูประกอบการตัดสินใจในการดําเนินธุรกิจอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

 

3. คําอธิบายชุดวิชา 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับเครื่องดื่ม อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการเตรียมและการผสมเครื่องดื่ม 

วิธีการและเทคนิคการผสมเครื่องดื่ม ศิลปะการจัดตกแตงเครื่องดื่ม การบริการเคร่ืองดื่มและจรรยาบรรณ

ของผูบริการ การคํานวณตนทุนและการตั้งราคาขาย ฝกปฏิบัติ หลักการ วิธีการ ประเภทและรูปแบบของ

การใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม การเตรียมการจัดโตะอาหารแบบตางๆ อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชใน

การจัดโตะอาหาร ศึกษารายการอาหาร มารยาทและการปฏิบัติในการตอนรับและการบริการ ลักษณะ

ของขอมูลและสารสนเทศดานคหกรรมศาสตรระบบสารสนเทศที่ใชในการจัดการฐานขอมูลดานคหกรรม

ศาสตร  การเลือกใชขอมูลใหเหมาะสมกับงาน และแนวโนมการพัฒนาระบบสารสนเทศการนําเสนอใน

งานคหกรรมศาสตร   

 

4. ผลลัพธการเรียนรูของชุดวิชา (Learning Outcome) หรือ Significance  

4.1  ผูเรียนสามารถจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดอยางเหมาะสม 

4.2  ผูเรียนสามารถใชเทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตรเพื่อสรางสรรคการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มในรูปแบบใหม 

4.3   ผูเรียนสามารถประกอบธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีสอดคลองกับยุคดิจิทัลได 

 

CCPS-14 
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5. หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

  หนวยงานรับผิดชอบหลัก : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  หนวยงานรับผิดชอบรวม : ไมมี 

 

6. เครือขายหนวยงานหรือสถานประกอบการที่รวมการจัดการเรียนการสอน 

  6.1 สถานประกอบการดานอาหารในประเทศไทย     

  6.2 สมาคมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดพิษณุโลก   

  6.3 ชมรมภัตตาคารรานอาหารจังหวัดพิษณโุลก   
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7. ชุดวิชานี้เทียบเคียงไดกับรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏบัิติการ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

HOME361 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม  3(2-2-5) 

(Art of Mixing Beverage) 

2 1 มีความรูความเขาใจเบื้องตน

เ กี่ ย ว กั บ ศิ ล ป ะ ก า ร ผ ส ม

เครื่องด่ืม การเลือกใชวัตถุดิบ 

อุปกรณและการจัดเสิรฟ  

สามารถเลือกวัสดุ  วัตถุดิบ 

ช นิ ด ข อ ง เ ค รื่ อ ง ดื่ ม 

สวนประกอบของเครื่องดื่ม 

เครื่องมือและอุปกรณในการ

ผสมเครื่องดื่ม และการบริการ

ไดถูกตอง 

มีทัศนคติท่ีดีและตระหนักถึง

ค ว า ม สํ า คั ญ ข อ ง เ ห็ น

ความสําคัญของเครื่องดื่ม และ

แ น ว ท า ง ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช ใ น

ชีวิตประจําวันหรือเพ่ือการ

ประกอบธุรกิจ 

HOME364 เทคโนโลยีสารสนเทศในงาน 

คหกรรมศาสตร           3(2-2-5) 

( Information Technology in 

Home Economics) 

2 1 มีความรูความเขาใจการใช

เ ทคโ น โลยี ส า รส น เทศ ใน

ง า น ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร ที่

สอดคลองกับการประกอบ

ธุรกิจการบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

สามารถนําเสนอผลงานการ

บริการอาหารและเครื่องดื่มใน

รูปแบบใหมโดยใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในงานคหกรรม

ศาสตรไดเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและตระหนักถึง

ค ว า ม สํ า คั ญ ข อ ง ก า ร ใ ช

เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

บริการอาหารและเครื่องดื่มที่

สอดคลองกับยุคดิจิทัล 

HOME366 การจัดบริการอาหาร 

และเครื่องด่ืม                  3(2-2-5) 

(Food and Beverage Operation) 

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

ก า ร จัด บ ริก า ร อ า ห า ร แ ล ะ

เครื่องด่ืม  การเตรียมการจัดโตะ

อาหารแบบ การเลือกใชอุปกรณ 

สามารถจัดบริการอาหารและ

เครื่อง ด่ืม โดยใช เทคนิคและ

รูปแบบบริการใหเหมาะสมใน

โอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 

มีทัศนคติที่ดีและตระหนักถึง

ความสําคัญของการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ ม ในการ
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

บรรยาย 

จํานวน 

หนวยกิต 

ปฏบัิติการ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษาในแตละรายวิชา 

Knowledge Skill Attitude 

เครื่องมือ และเครื่องใชในการจัด

โตะอาหารและการจัดบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืมในโอกาส

ตางๆ 

 ดําเนินธุ ร กิจที่ สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

        หมายเหตุ   เทียบเคียงกับรายวิชาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2560 

จํานวน  3 วิชา รวมทั้งสิ้น  9 หนวยกิต 
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8. ผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกับนักศึกษา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

      รหัสวิชา   ชื่อวิชา                                                                                                                                     หนวยกิต 

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

สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา 

บรรยาย และ

อภปิราย

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการผสม

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงค

ของรายวิชาและ

ความหมายและ

ความสําคญัของ

ศิลปะการผสม

เครื่องดื่ม 

สามารถอธบิาย

และบอก

ความหมาย

และ

ความสําคัญ

ของศิลปะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ของศิลปะการ

ผสมเครื่องดืม่ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

 

ประเมิน

พฤติกรรมการ

ตอบคําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

2 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดื่ม 

4-0 -บรรยายความรู

เบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดืม่ 

-อภิปรายลักษณะ

ของเคร่ืองดื่ม

ประเภทตางๆ 

มีความรู  

ความเขาใจ

เบื้องตนเก่ียวกับ

เครื่องดื่ม 

สามารอธิบาย

ลักษณะของ

เคร่ืองด่ืม

ประเภทตางๆ 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ความรูเบื้องตน

เกี่ยวกับเครื่องดืม่

เพ่ือพัฒนาตอยอด

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

- สบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

3 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล 4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรกัษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอล 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

4 เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่มที่

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต  

การควบคุม

คุณภาพและการ

เก็บรักษา

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภปิราย

กลุม   
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดืม่ทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

เก็บรักษา

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

ไมมี

แอลกอฮอล 

เครื่องดื่มทีไ่มมี

แอลกอฮอล 

5 เครื่องดื่มผสม 4-0 -บรรยายประเภท 

กระบวนการผลติ

และการเก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

-อภิปรายวิธกีารใช

อุปกรณและ

วัตถุดิบใน

กระบวนการผลติ

เครื่องดื่มผสม 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับ

ประเภท 

กระบวนการ

ผลิตและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

สามารถอธบิาย

การเลือกใช

วตัถุดิบและ

เคร่ืองมือทีได

อยางถูกตอง

และเหมาะสม

กับเครื่องดื่ม

ผสม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ข้ันตอน 

การผลิต  

การควบคุม

คุณภาพและการ

เก็บรักษา

เครื่องดื่มผสม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power  point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

6 อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใช

ในการเตรียมและการผสม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การใชอุปกรณและ

เครื่องมือในการ

เตรียมและการผสม

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ขอมูลเก่ียวกับ

อุปกรณและ

เครื่องมือที่ใชใน

มีทักษะใน 

การเลือกใช

อุปกรณและ

เคร่ืองมือที่ใช

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การเลือกใช

อุปกรณและ

เครื่องมือใน 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัตกิารใช

อุปกรณและ

เครื่องมือในการ

ผสมเครื่องดืม่ 

การเตรียมและ

การผสม 

ในการเตรยีม

และการผสม 

การเตรียมและ 

การผสม 

-ฝกปฏิบัต ิ -power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

7-8 วิธีการและเทคนิคการ

ผสมเครื่องดืม่ 

4-4 -บรรยายและสาธิต

วิธีการและเทคนิค

การผสมเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการการ

ผสมเครื่องดืม่ 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

ขอมูลเก่ียวกับ

วิธีการและ

เทคนิค 

การผสม

เครื่องดื่ม 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

วิธีการและเทคนิค

การผสมเครื่องดื่ม

ในแตประเภทเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

 

 

9 ศิลปะการจัดตกแตง

เครื่องดื่ม 

และการผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการคน 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดตกแตง

เครื่องดื่มและการ

ผสมเครื่องดืม่ดวย

เทคนิคการคน 

มีความรู  

ความเขาใจ 

ถึงขอมูล

เกี่ยวกับศิลปะ 

มีทักษะการจัด

ตกแตง

เคร่ืองด่ืมและ

การผสม

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัศลิปะ

การจัดตกแตง

เครื่อง ดื่มการ

-บรรยายและ

สาธติประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

- ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงเครื่องดืม่

และการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการคน 

การจัดตกแตง

เครื่องดื่มและ

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการคน 

 

เคร่ืองด่ืมดวย

เทคนิคการคน 

ผสมเครื่องดืม่ดวย

เทคนิคการคนเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-power point กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

10 การผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการเติม 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิค 

การเตมิ 

 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการเติม 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

ดวยเทคนิคการ

เติม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

เติมเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

11 การผสมเครื่องดื่ม 

-เทคนิคการเขยา 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

ประเมิน

พฤติกรรม 
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

เทคนิค 

การเขยา 

 

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการเขยา 

 

 

ดวยเทคนิคการ

เขยา 

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

เขยาเพื่อเพ่ิม

มูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัต ิ -เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

12 การผสมเครื่องดื่มเทคนิค

การปน 

0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิค 

การปน 

 

มีความรู  

ความเขาใจ 

การผสม

เครื่องดื่มดวย

เทคนิคการปน 

 

 

มีทักษะการ

ผสมเคร่ืองด่ืม

ดวยเทคนิคการ

ปน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การผสมเครื่องดื่ม

ดวยเทคนิคการ

ปนเพื่อเพ่ิมมูลคา

ในการประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบตั ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

13 การบริการเครื่องดืม่ 0-4 สาธิตและ 

ฝกปฏิบัติการ

บริการเคร่ืองดื่ม 

 

มีความรู  

ความเขาใจ

วิธีการ 

และขั้นตอนใน 

การบริการ

เครื่องดื่ม  

 

มีทักษะ 

การบริการ

เคร่ืองด่ืม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การบริการ

เครื่องดื่มเพื่อเพ่ิม

มูลคาในการ

ประกอบธุรกิจ

เครื่องดื่ม 

-สาธิตประกอบ

สื่อ power 

point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

14 คุ ณ ส ม บั ติ แ ล ะ

จรรยาบรรณของผูบริการ 

2-2 -บรรยายคณุสมบัติ

และจรรยาบรรณ

ของผูบริการ 

-อภิปรายและฝก

ปฏิบัติการเปนผู

บริการที่ด ี

มีความรู  

ความเขาใจ

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณ

ของผูบริการที่ด ี

สามารถเสนอ

แนวความคิด

เกี่ยวกับ

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณ

ของผูบริการ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ 

คุณสมบัติและ

จรรยาบรรณของ

ผูบริการ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

15 การคํานวณตนทุนและ 

การตั้งราคาขาย 

2-2 -บรรยายการ

คํานวณตนทุนและ

มีความรู  

ความเขาใจ

วิธีการคํานวณ

มีทักษะ 

การคํานวณ

ตนทุนและการ

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

การตั้งราคาขาย

ของเคร่ืองดื่ม  

-อภิปรายและฝก

ปฏิบัตกิารคํานวณ

ตนทุนและการต้ัง

ราคาขายของ

เครื่องดื่ม 

ตนทุนและการ

ตั้งราคา 

ขายของ

เครื่องดื่มได

ถูกตอง 

ตั้งราคาขาย

ของเครื่องดื่ม

ดถูกตองไ  

การคํานวณตนทุน

และการตั้งราคา

ขายของเครื่องดื่ม

แตละปะเภท

สําหรับประกอบ

ธุรกิจเครื่องดื่ม 

-สืบคนขอมูลที่

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-power point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

หรือโตตอบ

สื่อสารกับผูสอน 

และประเมินจาก

ผลการฝกปฏิบัต ิ

 

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

สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวิชา 

บรรยาย และ

อภิปราย 

ความหมายและ

ความสําคญัของ

มคีวามรู  

ความเขาใจ

วัตถุประสงค 

ของรายวิชา 

สามารถอธิบาย 

ความหมายและ

ความสําคญัของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตะหนักถึง

ความสําคญัของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

การตอบคําถาม

หรือโตตอบ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรม

ศาสตร 

และความหมาย

และความสําคญั

ของเทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรมศาสตร 

งานคหกรรม

ศาสตร 

งานคหกรรม

ศาสตร 

 สื่อสารกับ

ผูสอน 

และการ

อภิปรายกลุม   

2- 4 

 

 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับ

ขอมูลและสารสนเทศ 

- ความหมายของขอมูล 

- ประเภทของขอมูล 

- การจัดทําฐานขอมูล 

- ลักษณะของสารสนเทศ 

ที่ด ี

- การจัดการสารสนเทศ 

 

6-6 -บรรยาย

ความหมายของ

ขอมูล  ประเภท

ของขอมูลและ 

การจัดทํา

ฐานขอมูล 

-ฝกปฏิบัติการ

จัดทําฐานขอมูล

และสารสนเทศ 

-ศึกษาดูงาน 

 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท 

ความหมายและการ

จัดทําฐานขอมูล 

ลักษณะของงาน

สารสนเทศและการ

จัดการสารสนเทศที่

ด ี

สามารอธิบายและ

มีทักษะใน 

การจัดการ

สารสนเทศและ

สามารถนําเสนอ

เก่ียวกับขอมูล

สารสนเทศและ

จัดทําฐานขอมูลได 

ตระหนักและเห็น

ความสําคญัของ

การจัดทํา

ฐานขอมูล 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักเห็น

ความสําคญัของ

การจัดการ

สารสนเทศ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-ศึกษาดูงานใน

สถาน

ประกอบการ

เก่ียวกับการ

จัดการ

สารสนเทศ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 



(มคอ.2) หนา 274 
 

หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พทุธศกัราช 2565 

 

สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

5-6 ระบบสารสนเทศ 

- ประเภทของสารสนเทศ 

- ระดับสารสนเทศ 

- ประโยชนของ

สารสนเทศ 

- แนวทางในการจัดทํา

ระบบสารสนเทศ 

4-4 -บรรยายและ

สาธติเกีย่วกับ

ระบบสารสนเทศ 

-ฝกปฏิบัติการ

เกี่ยวกับการจัดทํา

ระบบสารสนเทศ 

 

มีความรู  

ความเขาใจประเภท

ของสารสนเทศ 

ระดับสารสนเทศ

ประโยชนงานดาน

สารสนเทศและ

แนวทางในการ

จัดทําระบบ

สารสนเทศ 

สามารถอธิบาย

สืบคนและรวบรวม

ขอมูลเกี่ยวกับ

ระบบสารสนเทศ

และจัดทําระบบ

ขอมูลสารสนเทศ

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

ตระหนักและเห็น

ความสําคญัของ

การใชระบบ

สารสนเทศเพื่อ

ตอยอดในงานคห

กรรมศาสตร 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ

 

7-9 

 

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-ความหมายและ

องคประกอบของ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-บทบาทสําคัญของ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-ลักษณะของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-ผลกระทบของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6-6 

 

-บรรยายเก่ียวกับ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ  

-สาธิตแนวทางใน

การจัดทํา

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-ฝกปฏิบัติ

เกี่ยวกับการจัดทํา

มีความรู  

ความเขาใจ

ความหมายและ

องคประกอบของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ

ความสําคัญสําคัญ

ของเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

สามารถอธิบาย

และนําเสนอการใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

สถานการณ

ปจจุบันและจัดทํา

ขอมูลเทคโนโลยี

สารสนเทศได

ถูกตองและ

มาะสมเห  

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การใชเทคโนโลยี

ในสถานการณ

ปจจุบัน 

 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-อภิปรายกลุม 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-แนวทางในการจัดทํา

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 

ลักษณะของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ผลกระทบของ

เทคโนโลยี

สารสนเทศและ

แนวทางในการ

จัดทําเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 

10-11 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- ดานการศึกษา 

- ดานคมนาคม 

- ดานวิทยาศาสตร 

- ดานการประกอบธรุกิจ

ออนไลน 

4-4 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

การศึกษา

คมนาคม

วทิยาศาสตร 

และการประกอบ

ธรุกิจออนไลน 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับวิธีการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยีในดาน

การศึกษาคมนาคม

วิทยาศาสตร 

และการประกอบ

ธุรกิจออนไลน 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะ 

สามารถสืบคน

ขอมูล และใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

การศึกษาคมนาคม

วิทยาศาสตร 

และการประกอบ

ธุรกิจออนไลน 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในยุค

ดิจิทัลเพ่ือ

ประกอบธุรกิจที่

สอดคลองกับ

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในดาน

ตางๆ 

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

  

สถานการณ

ปจจุบัน 

12-13 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศกับงานคห

กรรมศาสตร  

-งานอาหาร 

-งานเครื่องด่ืม 

4-4 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

อาหารอาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะใน 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศเพ่ือการ

สรางสรรคการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่มใน

รูปแบบใหม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับ

การบริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

ที่สอดคลองกับ

ยุคดิจิทัล 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

14 การประยุกตใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-งานศิลปะประดิษฐ 

-งานผา 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

ศิลปะประดิษฐ

และงานผา 

-ฝกปฏิบัติการ

ประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในงาน

ศิลปะประดิษฐ

และงานผา 

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล

เก่ียวกับ 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

ศิลปะประดิษฐและ 

งานผา 

สามารถอธิบาย

และมีทักษะใน 

การประยุกตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับงาน

ศิลปะประดิษฐ

และ 

งานผา 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัการ

ประยกุตใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศกับ

งานศิลปะ

ประดิษฐและงาน

ผาที่สอดคลอง

กับยุคดิจิทัล 

 

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจาก

ชิ้นงานการฝก

ปฏิบัต ิ

15 การสรางสรรคงาน     

คหกรรมศาสตรโดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การประกอบธุรกิจ 

 

 

2-2 -บรรยายและ

สาธติการ

สรางสรรคงาน  

คหกรรมศาสตร

โดยใชเทคโนโลยี

มีความรู  

ความเขาใจขอมูล  

วิธีการสรางสรรค

งานคหกรรมศาสตร

โดยใชเทคโนโลยี

มีทักษะการ

สรางสรรคงานคห

กรรมศาสตรโดยใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศใน

งานคหกรรม

-บรรยายและ

สาธิตประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมิน

พฤติกรรม 

จากการตอบ

คําถามหรือ

โตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ
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สัปดาห หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบตัิการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษา 

ในแตละสัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

ส่ือประกอบ 

การสอน 

วิธีการ

ประเมินผลการ

เรียนรู Knowledge Skill Attitude 

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

-ฝกปฏิบัติการ

สรางสรรคงานคห

กรรมศาสตรโดย

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

สารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ 

ศาสตรเพ่ือการ

ประกอบธุรกิจ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-ฐานขอมูล

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมินจาก

ช้ินงานการฝก

ปฏิบัต ิ

 

 

 

 

 

 

 

 

      รหัสวิชา      ชื่อวิชา                                                                                                                                     หนวยกติ 
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8.3 HOME366 การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Operation)                                                                  3(2-2-5) 

สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

1 บทนํา 2-2 -แนะนํารายวชิา 

บรรยาย และ

อภิปรายความหมาย

และความสําคญัของ

การจัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

 

 

 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วัตถุประสงค

ของรายวิชา 

ความหมาย

และ

ความสําคญั

ของการ

จัดบริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

สามารถ

อภิปรายและ

บอก

ความหมาย

และ

ความสําคัญ

ของการ

จัดบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-อภิปรายกลุม 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

การตอบคําถามหรือ

โตตอบสื่อสารกับ

ผูสอน 

และการอภิปราย

กลุม   

2 

 

 

หลกัการและแนวคิดใน 

การจัดบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายหลักการ

และแนวคิดในการ

จัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-สาธิตการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม 

มีความรู 

ความเขาใจ

หลักการและ

แนวคิดใน

การ

จัดบริการ

มีทักษะ 

ออกแบบและ

เสนอแนวคิด

จัดบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่มอยาง

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

หลักการและแนวคดิ

ในการจัดบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

จัดบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

อาหารและ

เครื่องดืม่ 

เหมาะสมในยุค

ดิจิทัลได 

สําหรับการดําเนิน

ธรุกิจในยุคดิจิทัล 

3 การวางแผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การวางแผนการ

จัดการบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการวาง

แผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

การวาง

แผนการ

จัดการ

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีทักษะใน 

การวางแผน

จัดการบริการ

อาหารและ

เคร่ืองดื่มอยาง

เหมาะสมในยุค

ดิจิทัลได 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

วางแผนการจัดการ

บริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มสําหรบัการ

ดําเนินธรุกิจในยคุ

ดิจิทัล 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

4 รูปแบบการพัฒนางาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

รูปแบบ 

การพัฒนางาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการ

รูปแบบการพัฒนา

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

มีความรู 

ความเขาใจ

รูปแบบการ

พัฒนางาน

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

มีทักษะและ

สามารถเสนอ

แนวคิดและ

ออกแบบ 

รูปแบบการ

พัฒนางาน

บริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

รูปแบบ 

การพัฒนางานบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม  

ในการดําเนินธุรกิจท่ี

สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

-บรรยายและ

สาธติประกอบ

สื่อ power  

point 

-สืบคนขอมูล 

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมลู

ออนไลน 

-สื่อวีดีทัศน 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

5 อุปกรณ เครื่องมือและ

เครื่องใชสําหรับงาน

บริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

2-2 -บรรยายและสาธิต

วิธีการใชงาน และ

การเก็บรักษา

อุปกรณ เครื่องมือ 

และเครื่องใชสําหรับ

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

-ฝกปฏิบัติการใชงาน 

และการเก็บรักษา

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใชงาน

และการเก็บ

รักษา

อุปกรณ 

เครื่องมือ

และเครื่องใช

สําหรับงาน

สามารถ

เลือกใชอุปกรณ 

เคร่ืองมือ และ

เคร่ืองใช

สําหรบังาน

บริการอาหาร

และเครื่องดื่ม

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

เลือกใชอุปกรณ 

เคร่ืองมือเครื่องใช

สําหรับงานบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-วตัถุดิบ วัสดุ

และอุปกรณ 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

อุปกรณ เครื่องมือ 

และเครื่องใชสําหรับ

งานบริการอาหาร

และเครื่องดื่ม 

บริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

 

 

6-7 หลักการจัดรายการอาหาร

และเครื่องดื่มในโอกาส

ตางๆ 

4-4 

 

-บรรยายและสาธติ

การจัดรายการ

อาหารและเครื่องดื่ม

ในโอกาสตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการจัด

รายการอาหารและ

เครื่องดื่มในโอกาส

ตางๆ 

มคีวามรู 

ความเขาใจ

หลักการจัด

รายการ

อาหารและ

เครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

มีทักษะการจัด

รายการอาหาร

และเครื่องดื่ม

ในโอกาสตางๆ 

ไดอยาง

เหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดรายการอาหาร

และเครื่องดื่มใน

โอกาสตางๆ 

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบตั ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ

8 การจัดการงบประมาณ  

การคํานวณตนทุนและ 

ผลกําไร 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดการ

งบประมาณ   

การคํานวณตนทุน

และผลกําไร 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการ

จัดการ

งบประมาณ  

การคํานวณ

มีทักษะใน 

การจัดการ

งบประมาณ  

การคํานวณ

ตนทุนและผล

กําไร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดการงบประมาณ  

การคํานวณตนทุน

และผลกําไร ในการ

-บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการ

คํานวณตนทนุและ 

ผลกําไร 

 

ตนทุนและ

ผลกําไร 

 ดําเนินธรุกิจที่

สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน 

 

 

 

9 การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและรานอาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การตกแตงอาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

-ฝกปฏบิัติการ

ตกแตงอาหาร 

-ศึกษาดูงาน 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการ

ตกแตง

อาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทักษะและ

ประสบการณ

ในศึกษาดูงาน

การตกแตง

อาหารใน

โรงแรมและ

รานอาหาร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญั 

ในการตกแตงอาหาร

เพ่ือเพ่ิมมูลคา 

สําหรับการประกอบ

ธรุกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ศกึษาดูงาน

สถาน

ประกอบการ

ดานโรงแรม

และ

รานอาหาร 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

10 การเย็บผา 

ปูโตะ (Skirt) รูปแบบ

ตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การเยบ็ผาปูโตะ 

(Skirt) รูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการเย็บ

มีทักษะการเย็บ

ผาปูโตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนกัถึง

ความสําคญัของการ

-สาธิตและ

บรรยาย

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

-ฝกปฏิบัติการเยบ็ผา 

ปูโตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

 

ผาปูโตะ 

(Skirt) 

รูปแบบตางๆ 

เย็บผาปโูตะ (Skirt) 

รูปแบบตางๆสําหรับ

การประกอบธรุกิจ

อาหาร  

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัติการ 

 

-power 

point 

 

 

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

11 การพับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบตางๆ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

การพับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบ

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการพับผา

เช็ดปาก (Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการพับผา

เช็ดปาก 

(Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีทักษะการพับ

ผาเช็ดปาก 

(Napkins) 

รูปแบบตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

พับผาเช็ดปาก 

(Napkins) รูปแบบ

ตางๆ สําหรับการ

ประกอบธุรกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัติการ 

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

12 การจัดโตะรูปแบบตางๆ 2-2 -บรรยายและสาธิต

การจัดโตะรูปแบบ

ตางๆ 

-ฝกปฏิบัติการการ

จัดโตะรูปแบบตางๆ 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการจัด

โตะรูปแบบ

ตางๆ 

มีทักษะการจัด

โตะรูปแบบ

ตางๆ 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของการ

จัดโตะรูปแบบตางๆ 

สําหรับการประกอบ

ธรุกิจอาหาร 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

13 ศิลปะการจัดตกแตง

อาหาร 

2-2 -บรรยายและสาธิต

ศิลปะการจัดตกแตง

อาหาร 

-ฝกปฏิบัติการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใช

ศิลปะ

สําหรับการ

จัดตกแตง

อาหารได

อยาง

เหมาะสม 

มีทักษะการจัด

ตกแตงอาหาร 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะในการจัด

ตกแตงอาหาร 

 

 

สาธติและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ

14 ศิลปะการจัดตกแตง

เครื่องดื่ม 

 

 

 

 

 

2-2 -บรรยายและสาธิต

ศิลปะการจัดตกแตง

เคร่ืองด่ืม 

-ฝกปฏบิัติการจัด

ตกแตงเครือ่งด่ืม 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

วิธีการใช

ศิลปะ

สําหรับการ

จัดตกแตง

เครื่องดื่มได

อยาง

เหมาะสม 

มีทักษะการจัด

ตกแตง

เครื่องดื่ม 

 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

ศิลปะในการจัด

ตกแตงเครื่องดืม่ 

 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

-ฝกปฏิบัต ิ

 

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากช้ินงาน

การฝกปฏิบัต ิ
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สัปดาหท่ี หัวขอ 

จํานวน

ชั่วโมง 

(บรรยาย/

ปฏิบติัการ) 

กิจกรรม 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีเกิดขึ้นกับนักศึกษาในแตละ

สัปดาห รูปแบบ 

การสอน 

สื่อประกอบ 

การสอน 

วิธีการประเมินผล

การเรียนรู 
Knowledge Skill Attitude 

15 มารยาทและการปฏิบัติใน

การตอนรับและการ

บริการ 

2-2 -บรรยายและสาธิต

มารยาทและการ

ปฏิบัติในการตอนรับ

และการบริการ 

-ฝกปฏิบัติการแสดง

มารยาทและการ

ปฏบิัติในการตอนรับ

และการบริการ 

 

มีความรู 

ความเขาใจ

มารยาทและ

การปฏิบัติใน

การตอนรับ

และการ

บริการ 

สามารถแสดง

มารยาทใน 

การตอนรับ

และการบริการ

ไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

มีทัศนคติท่ีดีและ

ตระหนักถึง

ความสําคญัของ

มารยาทและการ

ปฏิบัติในการตอนรับ

และการบริการทีดี่ 

-สาธิตและ

บรรยาย

ประกอบสื่อ 

power point 

- สบืคนขอมูล

ที่เก่ียวของ 

-ฝกปฏิบัต ิ

-เอกสาร

ประกอบ 

การสอน 

-power 

point 

-ฐานขอมลู

ออนไลน 

ประเมินพฤติกรรม 

จากการตอบคําถาม

หรือโตตอบสื่อสาร

กับผูสอนและ

ประเมินจากการฝก

ปฏิบัต ิ
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9. มาตรฐานผลการเรียนรูและตารางแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู

จากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)   

9.1 มาตรฐานผลการเรียนรูรายวิชา  

 9.1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

2) มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

3) มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอ้ือเฟอเผ่ือแผ 

4) มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

 9.1.2 ดานความรู 

1) มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยาง

กวางขวาง เปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

2) มีความรู ท่ีเกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ ที่เก่ียวของกับสาขาวิชา      

คหกรรมศาสตร 

3) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรู

ใหม    มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูใน

งานอาชีพ 

 9.1.3 ดานทักษะทางปญญา 

1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลผลขอมูล 

และคนหาขอเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

2) มีความสามารถในการบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตร

อ่ืนๆ ที่เก่ียวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพและในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

3) มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางสรรคองคความรูใหมๆ 

ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 9.1.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ ไดดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 

2) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่

ไดอยางเหมาะสม 

3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํา

กลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 
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 9.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและ

สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

2) มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมท้ังสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

3) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้ง

เพ่ือการสืบคนและติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 
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9.2 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูชุดวิชา (Module Mapping)   

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

ชื่อชุดวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลขการสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

MODU402  ผูประกอบอาหารและเคร่ืองดื่มยุคดิจิทัล      

Digital Food and Beverage Entrepreneur 
                
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ไดรับความเห็นชอบจาก 

 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งที่ 28(3/2563)  

เมื่อวันที่ 22 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมคร้ังที่  

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

 คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่ 81(3/2563) 

เมื่อวันที่ 16 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2563 

 คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่168(5/2563)  

เม่ือวันท่ี 27 มิถุนายน 2563 

 

 

 

 

 

 

รับรองความถูกตองของขอมูล 

 

ลงช่ือ    วิรัชยา  อินทะกันฑ 

(อาจารยวิรัชยา  อินทะกันฑ) 

ผูเสนอขอเปดชุดวิชา 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงช่ือ        รพิพรรณ  จันทรมะณี 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร.รพิพรรณ  จันทรมะณี) 

รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

 

ลงช่ือ   ธัชคณิน  จงจิตวิมล 

(รองศาสตราจารย ดร.ธัชคณิน  จงจิตวิมล) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

วันที่ 14 เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม 

เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557  

กับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ 

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

ดวยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ไดดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

โดยไดนํารายวิชาในหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ของคณะ

วิทยาการจัดการมาเปนรายวิชาในหลักสูตร ดังนั้นเพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาค

หกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 ดังนั้น สาขาวิชาจึงทําการเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรม

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

เศรษฐศาสตรธุรกิจ หลกัสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ โดยไดรับความเห็นชอบแลวนั้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 จึงออกประกาศ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 กับมาตรฐานผลการเรียนรูของหลกัสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตร

ธุรกิจ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 คณะวิทยาการจัดการ 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

1. ดานคณุธรรมจริยธรรม 

 1.1 มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน  1.3 มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม 

 1.2 มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรม

จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

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

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

 1.3 มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีน้ําใจเอื้อเฟอ 

เผ่ือแผ 

 1.2 ตระหนักในคุณคา คุณธรรม จริยธรรม ความ

เสยีสละ ความซื่อสตัยสุจริต 

 1.4 มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ 

รูจักกาลเทศะ 

 1.4 เคารพสิทธ์ิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้ง

การเคารพตอคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 

2. ดานความรู 

พิมพสําเนา 



(มคอ.2) หนา 295 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2565 

 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

 2.1 มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาค

ทฤษฏีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 

และทันสมัย ตอสถานการณโลก 

 2.1 มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ ทฤษฎี

ขอ เท็จจริ งและความเชื่อมโยงของเรื่ องที่ศึกษาอยาง

กวางขวาง และเปนระบบ เชน การออกแบบและการจัดการ

ระบบสารสนเทศเพื่อโปรแกรมสําเร็จรูปและการประยุกตใช

งานธุรกิจ ธุรกรรมอิเล็กทรอนิกสเปนตน 

 2.2 มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตางๆ 

ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

 2.2 มีความสามารถในการบูรณาการความรูความเขาใจ 

ในศาสตรตางๆ ที่เกี่ยวของ ไดแก วิทยาศาสตร การบริหาร 

จัดการ 

 2.3 มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทาง

วิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรูความเขาใจ 

ในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอ

ยอดองคความรูในงานอาชีพ 

 2.3 มีความรูความเขาใจความกาวหนาทางวิชาการ ใน

สาขาวิชารวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวของกับการแกไขปญหาและ

การตอยอดองคความรู 

3. ดานทักษะทางปญญา 

 3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ 

สามารถประมวลผลขอมูล และคนหาขอเท็จจริง เพื่อ

ประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

 3.1 สามารถคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจประเมิน

ขอมูลสารสนเทศจากแหลงขอมูลที่หลากหลาย แลวนํา

ขอสรุปมาใชแกปญหาหรือใชในงานอ่ืนๆ ได 

 3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองคความรู

ทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่นๆที่เกี่ยวของ และ

สามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และใน

การดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสม มีคุณภาพ 

 3.2 สามารถทําความเขาใจถึงสาเหตุของปญหา และ

เสนอแนวทางแกไขปญหาไดอยางสรางสรรคโดยประยุกต

ความรูเพื่อแกปญหาได 

 3.3 มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอด

เพื่อสรางสรรคองคความรู ใหมๆ ไดดวยตนเอง เพื่อ

ประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 3.3 สามารถใชทักษะและความเขาใจในบริบททาง

วิชาการและวิชาชพี 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1 มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมๆ 

ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและ

พัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

 4.2 มีความรับผิดชอบตอตนเองและชุมชน สามารถ

ปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่ไดอยางเหมาะสม 

 4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมายทั้งงาน

รายบุคคลและงานกลุม 
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มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2557 

มาตรฐานการเรียนรูหลักสูตรเศรษฐศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรธุรกิจ  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

 4.3 มีทักษะในการบริหารจัดการสามารถทํางาน

รวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะของผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยาง

เหมาะสม 

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

ในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 -  4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นได เหมาะสมกับ

บทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 5.1 มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรู

พ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติ ในการประมวลผล แปล

ความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

 5.1 สามารถใชขอมูลตัวเลขทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่

เก่ียวของ มาใชแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค 

 5.2 มีทักษะในการส่ือสาร สามารถใชภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศที่จําเปนในการประกอบวิชาชีพ ทั้งใน 

การฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาไดอยาง

เหมาะสม และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช

รูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

 5.2 สามารถสรุปประเด็นดานการสื่อสารทั้งการฟง การ

พูดและการเขียน โดยรูจักเลือกใชรูปแบบของการนําเสนอ ได

อยางดี 

 5.3 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ใน

การเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพ่ือการสืบคนและติดตาม 

ความกาวหนาในองคความรูที่เก่ียวของกับวิชาชีพ 

 5.3 สามารถระบุ เข าถึ งและคัดเลือกแหล งขอ มูล

สารสนเทศ เพ่ือรวบรวมขอมูล แปลความหมาย ส่ือสารขอมูล

ขาวสารและแนวความคิด 

                     
 

                     ประกาศ  ณ  วันที่  12  กันยายน  พ.ศ. 2563 

 

    ชุมพล  เสมาขันธ 

     (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชุมพล   เสมาขันธ) 

                          รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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