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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) โดยได้มี

การปรับปรุง ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 

วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 รวมทั้งมีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศและวิสัยทัศน์ พันธกิจ 

ของมหาวิทยาลัย โดยมุ่งมั่นให้ผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้ มีความรู้ทางด้านวิชาการและมีทักษะด้านปฏิบัติ 

ที่สามารถท างานในสถานประกอบการได้เป็นอย่างดี สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการหรือผู้ใช้

บัณฑิต 

หลักสูตรฉบับนี้ได้จัดท าโดยมีสาระส าคัญ 8 หมวด ได้แก่  

1. ข้อมูลทั่วไป  

2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร  

3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 

4. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

6. การพัฒนาคณาจารย์ 

7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 

8. การประเมินผลและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 นอกจากการน าหลักสูตรไปใช้ ซึ่งต้องพิจารณาถึงความสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ท่ีได้ก าหนด

ไว้แล้วนั้น ผู้บริหาร ผู้สอน ที่เกี่ยวข้องยังคงต้องศึกษา ท าความเข้าใจรายละเอียดให้ครบถ้วน เพ่ือประสิทธิภาพ

ของการน าหลักสูตรไปใช้ในการเรียนการสอนและปฏิบัติอย่างมีประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง 

 

 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 



ข 

สารบัญ 

 หน้า 

ค าน า    ก 

สารบัญ    ข 

หมวดที่  1   ข้อมูลทั่วไป 1 

หมวดที่  2   ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 8 

หมวดที่  3   ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 10 

หมวดที่  4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 73 

หมวดที่  5   หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 93 

หมวดที่  6   การพัฒนาคณาจารย์ 95 

หมวดที่  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 97 

หมวดที่  8   การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 105 

ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2560 

109 

ภาคผนวก ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 

พ.ศ. 2559         

123 

ภาคผนวก ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  131 

ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 145 

ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 159 

ภาคผนวก ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)    193 

ภาคผนวก ช คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 221 

 



หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑติ   

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะ/สถาบัน/ศูนย ์                 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช  

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชือ่หลักสูตร 

รหัสหลักสูตร : 25501941102868 
ภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Foods and 

Nutrition  
 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics (Foods and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Foods and Nutrition) 

 

3. วิชาเอก (ถ้าม)ี  
     - 
 

4. จ านวนหนว่ยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
         127 หน่วยกิต   
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5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ 
         หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
    5.2 ประเภทของหลักสูตร  
         ประเภทหลักสูตรทางวิชาการ 
    5.3 ภาษาที่ใช ้
          การจัดการเรียนการสอนใช้ภาษาไทยเป็นหลักและภาษาอังกฤษบางรายวิชา   
    5.4 การรบัเขา้ศึกษา 
     รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่ใช้ภาษาไทยได้ 
    5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอืน่ 
 5.5.1 บรษิัท อะคิโยชิ จ ากัด 
           5.5.2 บรษิัท วรีสุกรุ๊ป จ ากัด 
           5.5.3 เดอะ ระวีกัลยา แบงค็อก เวลล์เนส คูซีน รีสอร์ท  
           5.5.4 IT Professional Co., Ltd.    
           5.5.5 บรษิัท ดิ ออริจินัล ฟาร์ม จ ากัด 
           5.5.6 วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี 
           5.5.7 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
           5.5.8 บรษิัท แมคไทย จ ากัด    
    5.6 การให้ปริญญาแก่ผูส้ าเร็จการศึกษา 
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 
    6.1 สถานภาพของหลักสูตร 

🗹 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ พ.ศ. 2560 

    6.2 การพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

● สภาวิชาการ พิจารณาให้ความเห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย 
ในการประชุมครั้งที่ 11/2564 วันที่ 27 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2564  

● สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ในการประชุมครั้งที่ 10/2564 วันที่ 17 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2564  

                เปิดด าเนินการสอน  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ในปีการศึกษา 2567  
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
    8.1 พ่อครวั/แม่ครัว/เชฟ 
    8.2 คร/ูอาจารย/์นักวิชาการ 
  8.3 นักโภชนาการ    
    8.4 ผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร 
    8.5 นักวิจยัและนักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
    8.6 นักออกแบบอาหาร 
    8.7 นักสร้างสรรค์งานเขียนด้านอาหาร 
    8.8 นักรีวิวอาหาร 
 
9. ชื่อ สกุล ต าแหน่ง และคณุวุฒิการศึกษาของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
และสาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษา 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน พ.ศ./ 
ค.ศ. 

1 นายเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์- 
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

2550 
2542 

2 นางสาวปรัศนีย์ ทับใบแย้ม อาจารย์ ปร.ด. (เกษตรเขตร้อน) 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

2562 
2549 
2544 

3 นายเชาวลิต อุปฐาก ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม.  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 
2550 

4 นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย อาจารย์ คศ.ม.  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 
2549 

5 นางสาววรลักษณ์ ป้อมน้อย อาจารย์ คศ.ม.  
วท.บ. (คหกรรมศาสตรท์ั่วไป) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

2556 
2551 
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10. สถานที่จดัการเรียนการสอน  
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนยโ์ชติเวช  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
      168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาทีจ่ าเปน็ต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
     11.1 สถานการณห์รือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ   
    ความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยี ท าให้เกิดการพัฒนาและขยายตัวของภาคการผลิต
อย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง ทั้งในระดับอุตสาหกรรม และธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ซึ่งต้องการบุคลากรที่มี
ความรู้ทั้งด้านทฤษฏีและปฏิบัติที่สามารถท างานได้ สามารถพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันทั้ ง
ภายในประเทศและต่างประเทศ การพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้จากการเร่งพัฒนาความรู้ การถ่ายทอด
ความรู้และการปรับใช้เทคโนโลยีจากภายนอก เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพภาคการผลิตภายในประเทศ ซึ่งการพัฒนา  
ขีดความสามารถทางการแข่งขันทุกระดับได้ถูก ก าหนดไว้อย่างชัดเจนในทิศทางหรือร่างยุทธศาสตร์การพัฒนา
ประเทศในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) รวมถึงการจัดตั้งประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economics Community – AEC) เพื่อเพิ่มขีดความสามารถการแข่งขันทางด้าน
เศรษฐกิจระดับโลก ทั้งนี้ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เป็นหน่วยงานส่งเสริมให้สถาบันการศึกษา พัฒนา
ก าลังคนด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลาง ขนาดย่อมและกลุ่มบริการ ในไทยแลนด์ 4.0 ที่ต้องการปรับเปลี่ยน
โครงสร้างเศรษฐกิจ ไปสู่ “Value–Based Economy” หรือ “เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม” โดยมีฐาน
ความคิดหลัก คือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้าด้านโภคภัณฑ์ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม เปลี่ยนจากการขับเคลื่อน
ประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม รวมทั้งแนวคิด
เรื่อง  “ทักษะแห่งอนาคตใหม่ : การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21” ที่เน้นย้ าถึงความจ าเป็นในการเปลี่ยนแปลงแนวคิด
การจัดการศึกษา การเรียนการสอนที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้คิดอย่างสร้างสรรค์และเข้ากับบริบทของโลกที่ได้
เปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นจึงจ าป็นต้องเตรียมพร้อมให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว ซึ่งเป็นส่วนส าคัญอย่างยิ่งต่อ 
การพัฒนาทางเศรษฐกิจ ท าให้เกิดการพัฒนาด้านนวัตกรรม และขยายตัวของภาคการผลิตและบริการอย่างรวดเร็ว
และต่อเนื่อง ทั้งในระดับอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ให้เกิดความเข้มแข็งได้อย่างมั่นคง 
ภายใต้ความผันแปรที่เกิดขึ้นรอบข้าง ซึ่งต้องการบุคลากรทางด้านอาหารและโภชนาการที่มีความสามารถในการ
แข่งขัน โดยการพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้จากการเร่งพัฒนาความรู้ การถ่ายทอดความรู้ และการปรับใช้
เทคโนโลยีจากภายนอก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ ภาคการผลิตภายในประเทศ โดยต้องมีการบริหารจัดการองค์ความรู้
อย่างเป็นระบบ ทั้งการพัฒนาหรือสร้างองค์ความรู้ รวมถึงการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม มาผสมผสาน
ร่วมกับจุดแข็งในสังคมไทยกับเป้าหมายยุทธศาสตร์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม 
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ผนวกด้วยกับแผนกลยุทธ์ที่ส าคัญของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
ของประเทศไทย จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องการบุคลากรทางด้านอาหารและโภชนาการ ซึ่งมีคุณภาพเป็น
จ านวนมาก ที่สอดคล้องกับความต้องการส าหรับการพัฒนาประเทศในอนาคต 
     11.2 สถานการณห์รือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
            ยุคไทยแลนด์ 4.0 มีการใช้คอมพิวเตอร์ทุกหนทุกแห่ง (Ubiquitous Computing) ที่เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว
ผ่านเครือข่ายความเร็วสูงและ/หรืออินเทอร์เน็ต ประกอบกับราคาและค่าใช้จ่ายที่ถูกลง รวมทั้งสมรรถนะของ
เทคโนโลยีในปัจจุบันและคอมพิวเตอร์แบบพกพา ที่สามารถสื่อสารข้อมูลมัลติมีเดียได้สะดวกและรวดเร็ว สู่การ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม จ าเป็นต้องเข้าถึงข้อมูลข่าวสารที่เชื่อถือได้ ขณะเดียวกันการใช้อินเทอร์เน็ต
ท าให้มีการแพร่ขยายของข้อมูลข่าวสารที่ไร้พรหมแดน ยากต่อการดูแลและป้องกันเด็กหรือวัยรุ่นจากค่านิยมที่ไม่
พึงประสงค์มากขึ้น เกิดปัญหาการก่อการร้าย การระบาดของโรคพันธุกรรม และการค้ายาเสพติดหลากหลาย
รูปแบบดังนั้นจ าเป็นต้องมีการวางแผนหลักสูตรที่ต้องค านึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมและวัฒนธรรมที่เป็น
ทั้งโอกาสและผลกระทบต่อสังคม และประเทศไทยมีโอกาสมากขึ้นในการพัฒนานวัตกรรมด้านอาหารและ
โภชนาการสามารถน าองค์ความรู้ มาสนับสนุนการพัฒนาภูมิปัญญา ท้องถิ่นและสร้างมูลค่าเพิ่มจนเป็นสินทรัพย์
ทางปัญญา ที่สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ กระบวนการพัฒนาทุกขั้นตอนต้องใช้ความรอบรู้ในการพัฒนา ด้วยความ
รอบคอบและเป็นไปตามล าดับขั้นตอน ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของสังคมไทยรวมทั้งการเสริมสร้างศีลธรรม 
คุณธรรม จริยธรรมในการปฏิบัติหน้าที่ และการด าเนินชีวิตด้วยความเพียร ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง   
อันเป็นภูมิคุ้มกันในตัวที่ดีพร้อมเผชิญการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระดับครอบครัว ชุมชน สังคมและประเทศชาติ 
นอกจากนี้ยังต้องให้ความส าคัญกับการพัฒนาก าลังคน วัยท างานทุกสาขาอาชีพ ทั้งบุคลากรภาครัฐและภาคเอกชน 
ให้มีความสามารถในการสร้างสรรค์และใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอย่างชาญฉลาดในการประกอบอาชีพ และการพัฒนา
บุคลากรในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการโดยตรง ให้มีความรู้ความสามารถ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านใน
ระดับมาตรฐานสากล เพื่อน าไปสู่การสร้างและจ้างงานที่มีคุณค่าสูงในยุคเศรษฐกิจและสังคม ที่ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
เป็นปัจจัยหลักในการขับเคลื่อนสังคมและเปิดโอกาสให้บัณฑิตได้ท างานกับบริษัทข้ามชาติ หรือมีโอกาสไปท างาน
ต่างประเทศมากขึ้น หลักสูตรจึงฝึกทักษะการสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษให้มากขึ้น 
เพื่อให้บัณฑิตมีทักษะ ความรู้และความสามารถที่จะเรียนรู้ด้วยเทคโนโลยีได้อย่างรวดเร็ว และรองรับการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าว สอดคล้องและเหมาะสมกับวิถีสังคมไทย อาเซียนและสังคมโลกในยุคดิจิทัล 
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
      12.1 การพัฒนาหลักสูตร    
              ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก ในการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุกที่มี
ศักยภาพ ที่สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามวิวัฒนาการของเทคโนโลยี  โดยเฉพาะสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
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จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องวางแผนในการบริหารหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล เพื่อฝึกฝนให้ผู้เรียนเกิด
สมรรถนะด้านวิชาชีพ การคิดวิเคราะห์ การแสดงออกเชิงสร้างสรรค์รวมไปถึงฝึกฝนทักษะที่จ าเป็นต่อการท างานใน
ยุคปัจจุบันอย่างเข้มงวด ปรับตัวในสถานการณ์ที่เกิดปัญหาในสังคมปัจจุบัน เพื่อรองรับการแข่งขันการท างานทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ การผลิตบัณฑิตสาขาวิชาอาหารและโภชนาการนี้  จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องให้มีคุณภาพและ
ความพร้อมที่สามารถออกปฏิบัติงานได้ทันที มีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเอง ให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้าน
วิชาการและทักษะวิชาชีพ สามารถน าทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ให้เกิดประสิทธิภาพอย่างสูงสุดต่อหน่วยงาน สังคม 
ประเทศชาติ และเป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 มีส่วนในการ
พัฒนาอุตสาหกรรมให้เจริญก้าวหน้ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะก าลังคนที่มีทักษะสูงในด้านนี้ โดยต้องปฏิบัติตนอย่างมือ
อาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ให้เป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนา
ประเทศอย่างยั่งยืน 
      12.2 ความเกี่ยวข้องกบัพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันการศึกษาที่เน้นการจัดการศึกษาเพื่อให้บัณฑิตมี
คุณลักษณะที่มีทักษะสามารถปฏิบัติงานได้จริง มีความคิดสร้างสรรค์ที่ท าให้สามารถประกอบอาชีพได้จริงและ
หลากหลายอาชีพ มีพันธกิจนอกจากด้านการเรียนการสอน ยังมีด้านการวิจัย ค้นคว้า สร้างนวัตกรรมใหม่ และ
สร้างองค์ความรู้ด้านการวิจัย ถ่ายทอดสู่ชุมชน ผ่านการบริการวิชาการ โดยทางหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ เป็นหลักสูตรที่มีบทบาทในการจัดการเรียนการสอนเพื่อฝึกฝนให้ผู้เรียนรู้จักการคดิ
วิเคราะห์ สร้างสรรค์ผลงานเพื่อแก้ปัญหาให้กับชุมชนและสังคม จึงก าหนด แนวทางการจัดการเรียนการสอน โดย
บูรณาการการวิจัย นวัตกรรม และบริการวิชาการผ่านรายวิชาในลักษณะโครงการ เพื่อน าผลงานของนักศึกษาไป
สร้างประโยชน์ให้กับชุมชนสังคมในสถานการณ์จริง และส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วม ในการถ่ายทอดความรู้สู่
ชุมชน ผ่านกระบวนการให้ค าปรึกษาและฝึกอบรมแก่ชุมชน ทั้งด้านวิชาการ และวิชาชีพซึ่งเป็นไปตามนโยบาย 
แผนกลยุทธ์และวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 
      13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนีท้ี่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวชิา/หลักสูตรอืน่ 
              รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ประกอบด้วยกลุ่มวิชาภาษาไทย กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ กลุ่มวิชา
สังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์และกลุ่ม
วิชาบูรณาการ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ด าเนินการสอนโดยคณะศิลปศาสตร์ และคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
              รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ โดยเฉพาะกลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตรคหกรรม 
ศาสตรบณัฑิตของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
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              รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอื่นภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
      13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนีท้ี่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน  
              กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ ได้แก่ รายวิชา  HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ      
ทุกสาขาวิชาในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ต้องเรียน 
       13.3 การบริหารจัดการ 
              อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ประสานงานกับผู้บริหาร อาจารย์ผู้สอน บุคลากร เจ้าหน้าที่ ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholder) และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ทั้งในด้านเนื้อหาสาระรายวิชา กระบวนการจัดการเรียน
การสอน การจัดตารางเรียน ตารางสอบ รวมทั้งสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับ
หลักสูตร การประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตร ให้มีความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 และการก ากับ ติดตาม ประเมินผล ปรับปรุงหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่อง  
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    1.1 ปรัชญา 
 นักคหกรรมศาสตร์ด้านอาหารและโภชนาการที่มีความรู้ ความสามารถในการประกอบอาหาร เพื่อพัฒนา
สุขภาพตนเอง ครอบครัว สังคม และตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพ 
    1.2 ความส าคัญ 
 อาหารและโภชนาการนับเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่เป็นรากฐานของการด ารงชีวิต เราเรียนรู้เกี่ยวกับการบริโภค
อาหารจากการถ่ายทอดของบรรพบุรุษและภูมิปัญญาของคนรุ่นก่อนตั้งแต่เกิดจนกระทั่งตาย ซึ่งจากความ
เจริญก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันสร้างองค์ความรู้ใหม่เกิดขึ้นมากมาย ทั้งที่
ช่วยสนับสนุนภูมิปัญญาไทยและองค์ความรู้จากงานวิจัยที่ค้นพบเป็นพื้นฐานของวิทยาการสมัยใหม่ สิ่งเหล่านี้ท าให้
วิถีชีวิตและพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไปส่งผลกระทบต่อวิถีชีวิตและความเป็นอยู่ทั้งในแง่ดีและไม่ดี การจัดการเรียน
การสอนในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มุ่งเน้นให้ผู้เรียนบูรณาการองค์ความรู้
ทั้งในศาสตร์เชิงวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ภูมิปัญญาไทย และองค์ความรู้ใหม่ น าไปสู่การปฎิบัติตนเพื่อให้
มีสุขภาพดี และสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้แก่ตนเอง โดยเนื้อหารายวิชาประกอบด้วยการเตรียมวัตถุดิบ
อาหาร การประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ อาหารเพื่อสุขภาพ การบริโภคอาหารตามวัย      
โภชนบ าบัด การจัดตกแต่งอาหาร การจัดเลี้ยงและบริการอาหาร รวมถึงวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านอาหาร
และโภชนาการกับการบริโภค ซึ่งผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ให้เป็นประโยชน์กับตนเองและครอบครัวใน
การดูแลให้มีสุขภาพดี มีชีวิตที่ยืนยาวจนถึงวัยสูงอายุ เป็นก าลังส าคัญของประเทศ และสร้างความเข้มแข็งต่อสังคม
และชุมชนต่อไป 
    1.3 วัตถุประสงค ์
 1.3.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มี คุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักใน
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่สังคม และธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงาม
ของไทย 
 1.3.2 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนาตนเองและวิชาชีพให้
เจริญก้าวหน้าสามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา   
 1.3.3 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ 
สามารถเชื่อมโยงความรู้ด้านทฤษฎีกับการปฏิบัติงาน เพื่อพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    
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 1.3.4 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาที่เรียน อย่างเป็นองค์รวมใช้แนวคิด
การวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถน าความรู้ ทักษะ และความ
เชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการ และประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการ
ใช้ความรู้ และทักษะเป็นพ้ืนฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น 
2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

▪ ปรับปรุ งหลั กสู ต ร ให้ ทั นสมั ย
สอดคล้องและมีมาตรฐานตามที่ 
สป.อว. ก าหนด 

▪ พั ฒ น า ห ลั ก สู ต ร ต า ม ก ร อ บ
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด 

▪ ติดตาม ประเมินผล หลักสูตรอย่าง
สม่ าเสมอ 

▪ เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

▪ รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

▪ ปรั บปรุ ง หลั ก สู ต ร ให้ มี ค ว าม
สอดคล้องกับความต้องการของ
อุตสาหกรรมและการเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลยี 

▪ ติดตามการเปลี่ ยนแปลงตาม 
ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ปั จ จุ บั น ข อ ง
ผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมที่
เกี่ยวข้อง 

▪ รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิตของสถาน
ประกอบการ 

▪ ความพึงพอใจในทักษะ ความรู้  
ความสามารถ ในการท างานของ
บัณฑิต 

▪ พัฒนาศักยภาพผู้สอน ▪ ส่งเสริมการเสนอขอต าแหน่งทาง
วิชาการ 

▪ ส่ ง เ ส ริ ม ส นั บ ส นุ น ก า ร เ พิ่ ม
ประสบการณ์ทางด้านวิชาชีพให้
ทันกับเทคโนโลยีและการลาศึกษา
ต่อเพื่อเพ่ิมคุณวุฒิ 

▪ ผู้ สอนมีต าแหน่ งทางวิ ชาการ
เพิ่มขึ้น 

▪ ผู้สอนมีโอกาสพัฒนาทางวิชาชีพ
อย่างต่อเนื่องและคุณวุฒิ การลา
ศึกษาต่อ 

▪ การปรับปรุงห้องปฏิบัติการ ▪ ปรับปรุงครุภัณฑ์การเรียนการ
สอนและอุปกรณ์ เครื่ องมือ ใน
ห้องปฏิบัติการ ให้มีความพร้อม
และเพียงพอต่อการเรียนการสอน 

▪ มีพื้นที่รองรับให้ผู้เรียนสามารถใช้
เรียนรู้ด้วยตนเอง และรองรับงาน
การวิจัย การบริการวิชาการแก่
สังคม 

▪ มีการจัดสรรงบประมาณให้อย่าง
เพียงพอต่อความต้องการของผู้ใช้
อย่างต่อเนื่อง 

▪ มีการจัดสรรห้องปฏิบัติการให้ใช้
งานอย่าง เหมาะสมตามความ
ต้องการของผู้ใช้ 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจดัการศึกษา 
    1.1 ระบบ 
          การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปีการศึกษาหนึ่ง ๆ 
ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ ได้แก่ 
          (1) ภาคการศึกษาที่หนึ่ง (First Semester) ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์ รวมทั้ง
เวลาส าหรับการสอบด้วย 
          (2) ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 
รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
    1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
            การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ
มหาวิทยาลัยอาจด าเนินการเปิดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งก าหนดไว้ให้เป็น
ภาคการศึกษาที่ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้เพิ่มชั่วโมงการศึกษาใน
แต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกต ิ
    1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
         ไม่มี 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
    2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

             ภาคการศึกษาที่  1            มิถุนายน - ตุลาคม 
             ภาคการศึกษาที่  2            พฤศจิกายน - มีนาคม 
             ภาคการศึกษาฤดูร้อน         มีนาคม – พฤษภาคม 

วัน-เวลา การสอนภาคปกต ิ วันจันทร-์ศุกร์ เวลา 8.00 น. ถึง 16.00 น. 
    2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
 (1) ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าทุกประเภทวิชา 
 (2) ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการหรือสาขา 
ที่เกี่ยวข้อง  
 (3) ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ศึกษาโดยการเทียบโอนผลการเรียน 
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(4) มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 หรือให้เป็นไปตามดุลพินิจของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 

           การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
            (1) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือ 
            (2) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สป.อว.) 
    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
          จากการส ารวจข้อมูลหลักสูตรสาขาวิชาเดียวกันและใกล้เคียงจากมหาวิทยาลัยอื่น และการสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพิ่มเติม พร้อมทั้งการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล มคอ.7 ปีการศึกษาที่ผ่านๆ มา มี
ประเด็นซึ่งเป็นนัยส าคัญพบว่านักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมีปัญหา หรือมีความกังวลเกี่ยวกับการปรับตัวให้เข้ากับ
บริบทของมหาวิทยาลัย ที่เป็นการเรียนการสอนระดับอุดมศึกษา ซึ่งมีความแตกต่างจากระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลาย ทั้งในด้านการสอนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ การจัดตารางเรียน การใช้ชีวิตประจ าวันในรั้วมหาวิทยาลัย 
แหล่งข้อมูลที่จ าเป็นอย่างยิ่งต่อการเรียนรู้ และการให้ค าปรึกษาทั้งทางด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัว จาก
การศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมยังพบว่า นักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมีทักษะปฏิบัติด้านการประกอบอาหารของนักศึกษาไม่
เท่ากัน และพื้นฐานความรู้ทางวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการอยู่ในระดับน้อย ท าให้การเรียนรู้และการรับรู้
ต่างกัน โดยเฉพาะความรู้พื้นฐานทางภาษาอังกฤษ ซึ่งไม่เพียงพอต่อการต่อยอดความรู้ในขั้นสูงขึ้น อันเป็นผลให้
การเรียนของนักศึกษาแรกเข้ามักมีคะแนนเฉลี่ยต่ า ในภาคการศึกษาที่ 1 และส่งผลถึงภาคการศึกษาต่อ ๆ มา 
     2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
          2.4.1 จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่และแนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน
มหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลาที่เหมาะสม 
          2.4.2 จัดรายวิชา HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม เพิ่มเติมในกลุ่มวิชาชีพบังคับ โดยก าหนด
แผนการศึกษาในแผนการเรียนปกติ ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 เพื่อปรับพื้นฐานเกี่ยวกับทักษะปฏิบัติด้านการ
ประกอบอาหาร ซึ่งจะท าให้นักศึกษามีทักษะปฏิบัติด้านการประกอบอาหารที่เป็นพื้นฐานเดียวกัน   
          2.4.3 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาก ากับดูแลนักศึกษา และให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาทั้งด้านวิชาการ วิชาชีพ และ
ปัญหาส่วนตัว  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

    2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี

              2.5.1 นักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 100 100 100 100 100 
ชั้นปีที่ 2 - 100 100 100 100 
ชั้นปีที่ 3 -  100 100 100 
ชั้นปีที่ 4 -   100 100 

รวม 100 200 300 400 400 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 100 100 

   2.5.2 นักศึกษาและผูส้ าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ป ี(เทียบโอน) 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่  1 60 60 60 60 60 
ชั้นปีที่  2 - 60 60 60 60 

รวม 60 120 120 120 120 
คาดว่าจะจบการศึกษา - 60 60 60 60 

    2.6   งบประมาณตามแผน 
           2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบ ารุงการศึกษา 
ค่าลงทะเบียน และค่า
สนับสนุนการจัดการเรียน 
การศึกษาแบบเหมาจ่าย
(จ านวนเงิน/เทอม/คน) 

2,600,000 5,200,000 7,800,000 9,750,000 9,750,000 

เงินงบประมาณแผ่นดิน 300,000 600,000 900,000 1,200,000 1,200,000 
รวมรายรับ 2,900,000 5,800,000 8,700,000 10,950,000 10,950,000 
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           2.6.2  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน)  

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบ ารุงการศึกษา 
ค่าลงทะเบียน และค่า
สนับสนุนการจัดการเรียน 
การศึกษาแบบเหมาจ่าย
(จ านวนเงิน/เทอม/คน) 

1,560,000 3,120,000 3,120,000 3,120,000 3,120,000 

เงินงบประมาณแผ่นดิน 180,000 360,000 360,000 360,000 360,000 
รวมรายรับ 1,740,000 3,480,000 3,480,000 3,480,000 3,480,000 

           2.6.3  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ก. งบด าเนินงาน      
1. ค่าใช้จ่ายบคุลากร 7,510,000 7,960,500 8,438,100 8,944,400 9,481,100 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน  
(ไม่รวมข้อ 3 และข้อ 4 ) 

607,200 1,135,200 1,465,200 1,762,700 1,762,700 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 1,872,000 3,744,000 4,914,000 5,791,500 5,791,500 

รวม ก. 9,989,200 12,839,700 14,817,300 16,498,600 17,035,300 
ข. งบลงทุน           
ค่าครุภัณฑ ์ 1,342,000 - - - - 

รวม ข. 1,342,000 - - - - 
รวม ก. + ข. 11,331,200 12,839,700 14,817,300 16,498,600 17,035,300 

จ านวนนักศึกษา 160 320 420 520 520 
สรุปค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัว (บาท) 70,820 40,124 35,279 31,728 32,760 
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    2.7 ระบบการศึกษา 

🗹  แบบชั้นเรียน หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนกิส์ 

         แบบทางไกล 

      ผ่านสิ่งพิมพ์เป็นสื่อหลัก 

      ผ่านสื่อแพรภ่าพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

      ทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 

   ทางอินเทอร์เน็ต 

   การประชุมทางไกลผ่านจอภาพ 

                            แบบอื่น ๆ (ระบ)ุ 

    2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขา้มมหาวิทยาลัย 
         นักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย/สถาบันการศึกษาอื่น ในระดับอุดมศึกษามาก่อน หรือผู้ส าเร็จ
การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอนผลการเรียนได้ 
ทั้งนี้ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 
(ภาคผนวก ข)  



15 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผ์ู้สอน     
    3.1 หลักสูตร 
         3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 127 หน่วยกิต 
         3.1.2 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี   
        โครงสร้างหลักสูตร แบง่เป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา ดังนี้ 
ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 
 ก.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต 
 ก.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต 
 ก.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนษุยศาสตร ์ 6 หน่วยกิต 
 ก.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต 
 ก.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 ก.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต 
 
ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 91 หน่วยกิต 
 ข.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต 
 ข.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
- กลุ่มวิชาชีพเลือก 

67 
52 
15 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

 ข.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณว์ิชาชีพ 6 หน่วยกิต 
 
ค.  หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
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 3.1.3 รายวชิา   

❖ รหัสวิชา  ประกอบด้วยตัวอักษรภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจ านวน 9 ตัว จ าแนกตามแผนภูมิ ดังนี้  

AA X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

กลุ่มวิชา

สาขาวิชา

ระดับการศึกษา

คณะ

นก    -ป - น 

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
เช่น  LA2011101     ST2012201    BA2013204     EN2052207 

❖ รหัสคณะ 

HE  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 

❖ รหัสสาขาวิชา 
00 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
02 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

❖ ระดับการศึกษา             
1 อนุปริญญา     2 ปริญญาตรี    

❖ กลุ่มวิชา                     
1    กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ                  
3-9 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
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❖ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดรหัสวิชาดงันี ้

GE X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

สภาพรายวิชา

กลุ่มวิชา

ระดับการศึกษา

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

นก    -ป - น 

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
❖ กลุ่มวิชา    

10 กลุ่มวิชาภาษาไทย   20 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
  30 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์   40 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์
  50 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 60 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร ์
  70 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร ์   80 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
  81 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร ์ 82 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร ์

❖ สภาพรายวิชา        
0 วิชาไม่บังคับ           1 วิชาบังคับ  

❖ ระดับการศึกษา     
1 อนุปริญญา  2 ปริญญาตร ี

เช่น  GE2100101   ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร (Thai for Communication)   3(3-0-6)   
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

❖ รายวิชาหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี   
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต ให้เลือกศกึษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication  
GE2100102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ  3(3-0-6) 
 Thai for Business Communication  
GE2100103 ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ  3(3-0-6) 
 Thai for Presentation  
GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพ่ือพัฒนาชีวิต  3(3-0-6) 

 Language Creativity for Life Development  

กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค  3(3-0-6) 

 Technical English  
GE2200102 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ  3(3-0-6) 

 English for Careers  
GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Reading  
GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Listening  
GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Conversation  
GE2200106 ภาษาจีนพื้นฐาน  3(3-0-6) 

 Fundamental Chinese  
GE2200107 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 

 Chinese for Communication  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200108 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้   3(3-0-6) 

 English for Learning  
GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Communication Skills  
GE2200110 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 

 English for Public Speaking and Debate  
GE2200111 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์  3(3-0-6) 

 English for Online Business  
GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ  3(3-0-6) 

 English via Media Literature  
GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์   3(3-0-6) 

 English from Movies  
GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม  3(3-0-6) 

 Language and Culture  

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย   3(3-0-6) 
 Social Dynamics and Modernity  
GE2300102 มนุษยสัมพันธ์   3(3-0-6) 
 Human Relations  
GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย   3(3-0-6) 
 Research Methodology  
GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ   3(3-0-6) 
 Law and Professional Ethics  
GE2300108 อาเซียนศึกษา   3(3-0-6) 
 ASEAN Studies  
GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข      3(3-0-6) 
 Quality of Life and Well-Being Development  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  3(3-0-6) 

 The King’s Philosophy to Sustainable Development  
GE2300112 ชุมชนศึกษา  3(3-0-6) 

 Community Studies  
GE2300113 วัยใส ใจสะอาด    3(3-0-6) 

 Youngster with Good Heart  
GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Psychology  
GE2400103 ไทยศึกษา  3(3-0-6) 

 Thai Studies  
GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6) 

 Personality Development  
GE2400105 พฤติกรรมมนษุย์กับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

 Human Behavior and Self-Development  
GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ   3(3-0-6) 

 Information Literacy Skills  
GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

 Mental Wisdom for Self-Development  

กลุ่มวิชาพลศกึษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2500101 พลศึกษา 1(0-2-1) 

 Physical  Education  
GE2500102 ลีลาศ  1(0-2-1) 

 Social Dance  
GE2500103 กีฬาประเภททีม  1(0-2-1) 

 Team  Sports  
GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล  1(0-2-1) 

 Individual Sports  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2500105 นันทนาการ 1(0-2-1) 

 Recreation  
GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย 1(0-2-1) 

 Martial Art with Thai Boxing  
GE2500107  การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ   1(0-2-1) 

 Weight Training for Health  
GE2500108 การว่ิงเหยาะเพื่อสุขภาพ  1(0-2-1) 

 Jogging for Health  

กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2600101 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน   3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  
GE2600102 สถิติเบื้องต้น   3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  
GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน   3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  
GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ   3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  
GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน   3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  
GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร 3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management  
GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี    3(3-0-6) 
 Life and Technology  
GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก  3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  
GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  
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กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต ให้เลือกศกึษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร ์

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810101 โลกในศตวรรษที่ 21   2(2-0-4) 
 World in 21st Century  
GE2810102 การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ  2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  
GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก   2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  
GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  
GE2810105 กิจกรรมเพื่อสขุภาพ   2(2-0-4) 
 Activities for Health  
GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย   2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  
GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์   2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking  
GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร  2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร ์

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์   2(2-0-4) 
 Miscellaneous Mathematics  
GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต   2(2-0-4) 
 Science for Living  
GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 
 Material and Application in Daily Life  
GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา    2(2-0-4) 

 Thinking Decision Making and Problem Solving  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยสีีเขียวเพ่ือความยั่งยืน   4(4-0-8) 
 The Transition to Green Technology for Sustainability  
GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพื่ออุตสาหกรรมสีเขยีว 4(4-0-8) 

 Intellectual Property for Green Industry  

หมวดวิชาเฉพาะ 91 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3(2-2-5) 

 Textiles and Tailoring  
HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ  3(2-3-4) 

 Basic Cooking and Nutrition  
HE2031103 ธุรกิจสมัยใหมก่ับงานคหกรรมศาสตร ์ 3(3-0-6) 

 Modern Business in Home Economics  
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร ์ 3(3-0-6) 

 Principles of Professional Home Economics  
HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

 Cultural Identity in Home Economics  
HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 

 Seminar in Home Economics  

กลุ่มวิชาชีพบงัคับ 52 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม  3(1-4-4) 

 Food Ingredients and Preparations  
HE2022102 อาหารไทย 3(1-4-4) 

 Thai Cuisine  
HE2022103 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2022104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 

 Culinary Science  
HE2022205 หลักโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Principles of Nutrition  
HE2022206 ขนมไทย 3(1-4-4) 

 Thai Desserts  
HE2022207 อาหารยุโรป 3(1-4-4) 

 European Cuisine  
HE2022208 อาหารเอเชีย 3(1-4-4) 

 Asian Cuisine  
HE2022209 เบเกอรี 3(1-4-4) 

 Bakery  
HE2022210 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 

 Diet Therapy  
HE2022211 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(1-4-4) 

 Food Business Management in The Digital Age  
HE2022312 โภชนาการบุคคล 3(2-2-5) 

 Individual Nutrition  
HE2022313 คอมพิวเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร 3(2-2-5) 

 Computer and Statistics for Food  
HE2022314 การทดลองและประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสั 3(2-3-4) 

 Food Experiment and Sensory Evaluation  
HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 1(0-2-1) 

 Preparation of Co-operative Education in Food and Nutrition  
HE2022416 การผลิตและบริการอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Production and Food Service for Business  
HE2022417 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ  3(0-6-3) 

 Special Project in Food and Nutrition  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2052308 เคมีอาหาร  3(2-3-4) 

 Food Chemistry  

กลุ่มวิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต ก าหนดให้ศึกษาดังนี ้

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2023201 อาหารไทยโบราณ 3(1-4-4) 

 Traditional Thai Foods  
HE2023202 อาหารว่าง 3(1-4-4) 

 Snacks  
HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(1-4-4) 

 Regional Cuisine  
HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Fast Food for Business  
HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(1-4-4) 

 Beverage and Ice Cream  
HE2023206 การตกแต่งเค้ก 3(1-4-4) 

 Cake Decoration  
HE2023207 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร  3(1-4-4) 

 Fruit and Vegetable Carving in Food Events  
HE2023208 อาหารญี่ปุ่น 3(1-4-4) 

 Japanese Cuisine  
HE2023209 เบเกอรีเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Bakery for Business  
HE2023210 อาหารสุขภาพ 3(1-4-4) 

 Healthy Food  
HE2023211 อาหารแนวใหม่ 3(1-4-4) 

 Modern Cuisine (Modern Cuisine)  
HE2023212 ของหวานสากล 3(1-4-4) 

 International Desserts  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 3(1-4-4) 

 Art of Food Design and Decoration  
HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

 English for Food and Nutrition Professions  
HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Elderly Food for Business  
HE2023316 อาหารแปรรูป 3(1-4-4) 

 Processed Food  

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 6 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) 

 Co-operative Education for Foods and Nutrition  
                   ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวิชาสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ ซึ่งเป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ว่าด้วยการจัดสหกิจศึกษาและการฝึกงานวิชาชีพ พ .ศ. 2553 หรือ
มติของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ให้เลือกลงทะเบียนวิชาการฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ และ
วิชาการน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ แทน 
HE2024302 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 3(0-40-0) 

 Foods and Nutrition Professional Internship  
HE2024403 การน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ 3(1-4-4) 

 Presentation for Foods and Nutrition   

หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต  

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
พระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอื่นที่มีความร่วมมือ ทั้งนี้ขึ้นอยู่
ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร  



27 
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          3.1.4 แผนการศึกษาเสนอแนะ         

ปีที่ 1/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2100xxx วิชากลุ่มภาษาไทย 3 3 0 6 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (1) 3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (1) 1 0 2 1 
HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3 2 2 5 
HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3 2 3 4 
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 6 
HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 3 1 4 4 

รวม 19 14 11 32 

 ชั่วโมง / สัปดาห์  =  25  

ปีที่ 1/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (2) 3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (2) 1 0 2 1 
GE2810xxx วิชากลุ่มบูรณาการ (1) 2 2 0 4 
GE2810xxx วิชากลุ่มบูรณาการ (2) 2 2 0 4 
HE2022102 อาหารไทย  3 1 4 4 
HE2022103 สุขาภิบาลอาหาร  3 3 0 6 
HE2022104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3 2 3 4 
HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรม

ศาสตร ์
3 3 0 6 

รวม 20 16 9 35 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  25 
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ปีที่ 2/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (3) 3 3 0 6 
GE2600xxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร ์ 3 3 0 6 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนษุยศาสตร์ (1) 3 3 0 6 
HE2022205 หลักโภชนาการ 3 3 0 6 
HE2022206 ขนมไทย 3 1 4 4 
HE2022207 อาหารยุโรป 3 1 4 4 
HE2023xxx วิชาชีพเลือก 1 3 x x x 

รวม 21 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีที่ 2/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (4) 3 3 0 6 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนษุยศาสตร์ (2) 3 3 0 6 
HE2022208 อาหารเอเชีย 3 1 4 4 
HE2022209 เบเกอรี 3 1 4 4 
HE2022210 โภชนบ าบัด 3 2 2 5 
HE2022211 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3 1 4 4 
HE2023xxx วิชาชีพเลือก 2 3 x x x 

รวม 21 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีที่ 3/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2022312 โภชนาการบุคคล 3 2 2 5 
HE2052308 เคมีอาหาร 3 2 3 4 
HE2023xxx วิชาชีพเลือก 3 3 x x x 
HE2023xxx วิชาชีพเลือก 4 3 x x x 
XXxxxxxxx วิชาเลือกเสรี 1 3 x x x 

รวม 15 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีที่ 3/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2022313 คอมพิวเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร 3 2 2 5 
HE2022314 การทดลองและประเมินคุณภาพอาหาร

ทางประสาทสัมผัส 
3 2 3 4 

HE2031103 ธุรกิจสมัยใหมก่ับงานคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 6 
HE2023xxx วิชาชีพเลือก 5 3 x x x 
XXxxxxxxx วิชาเลือกเสรี 2 3 x x x 

รวม 15 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีที่ 4/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2001306 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3 2 2 5 
HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง

อาหารและโภชนาการ 
1 0 2 1 

HE2022416 การผลิตและบริการอาหารเพ่ือธุรกิจ 3 1 4 4 
HE2022417 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3 0 6 3 

รวม 10 3 14 13 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  17 

ปีที่ 4/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6 0 40 0 

รวม 6 0 40 0 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  40  
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          3.1.5 ความคาดหวงัของผลลัพธก์ารเรียนรูเ้มื่อสิ้นปีการศึกษาก าหนดไว้ดังนี้   
ชั้นปี รายละเอียด 

1 
 

1. เลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบอาหาร รวมถึงใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการท างานได้อย่างถูกต้องตามหลักการ 
2. ประกอบอาหารได้ตามต ารับมาตรฐาน 
3. ปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร 
4. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหาร 

2 
 

มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1 และ 
1. ใช้วัตถุดิบประกอบอาหารได้ตรงตามคุณสมบัติของวัตถุดิบ 
2. ใช้ความรู้ทางโภชนาการ และโภชนบ าบัดในการค านวณและจัดอาหารส าหรับผู้ป่วย 
3. ใช้ความรู้ในการค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายอาหาร 
4. มีทักษะจากรายวิชาเลือกที่ตนเองเลือกเรียน 

3 
 

มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-2 และ 
1. ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการท างาน การค านวณ การสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องในด้านอาหารและโภชนาการ 
2. วางแผนการทดลอง การพัฒนาต ารับอาหาร และเขียนรายงานผลการทดลองได้ 
3. ค านวณพลังงานและสารอาหารเพื่อจัดอาหารส าหรับบุคคลแต่ละวัยได้อย่างถูกต้อง 

4 
 

มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-3 และ 
1. พัฒนาต ารับอาหารได้อย่างถูกต้องโดยอิสระ 
2. ท าโครงงานทางอาหารและโภชนาการได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐาน 
3. จ าลองการด าเนินธุรกิจร้านอาหารได้อย่างถูกต้องโดยอิสระ 
4. จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการได้ 
5. ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างถูกต้องและสามารถแก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 

การออกแบบรายวิชาในแต่ละชั้นปี และสมรรถนะวิชาชีพที่คาดหวัง 
 รายวิชาต่าง ๆ ที่ออกแบบให้นักศึกษาเรียน 

เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 

สมรรถนะวิชาชีพที่ต้องการประเมินหรือทดสอบ 

ในแต่ละชั้นปี 
1 1. พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

 
 
2. วัตถุดิบอาหารและการเตรียม  3(1-4-4) 
3. อาหารไทย 3(1-4-4) 
4. สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

อธิบายการเลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบอาหารได้อย่าง
ถูกต้อง 
อธิบายอาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหารได้อย่างถูกต้อง 
บอกอุปกรณ์และเครื่องมือในการเตรียมและประกอบได้ 
ประกอบอาหารตามต ารับมาตรฐานได้อย่างถูกต้อง 
ปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร
ได้อย่างถูกต้อง 
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 รายวิชาต่าง ๆ ที่ออกแบบให้นักศึกษาเรียน 
เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 

สมรรถนะวิชาชีพที่ต้องการประเมินหรือทดสอบ 

ในแต่ละชั้นปี 
2 1. ขนมไทย 3(1-4-4) 

2. อาหารยุโรป 3(1-4-4) 
3. อาหารเอเชีย 3(1-4-4) 
4. หลักโภชนาการ 3(3-0-6) 
5. โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 

ใช้วัตถุดิบประกอบอาหารได้ตรงตามคุณสมบัติของ
วัตถุดิบได้อย่างถูกต้อง 
 
ใช้ความรู้ทางโภชนาการบริโภคอาหารได้อย่างถูกต้อง 
ค านวณรายการอาหารแลกเปลี่ยนและจัดอาหารส าหรับ
ผู้ป่วยได้อย่างถูกต้อง 

3 1. คอมพิวเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร 3(2-2-5) 
 

2. การทดลองและประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
ทางประสาทสัมผัส 

3. โภชนาการบุคคล 3(2-2-5) 

อธิบายการค านวณด้านอาหารและโภชนาการด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ได้อย่างถูกต้อง 
วางแผนการทดลอง การพัฒนาต ารับอาหาร และเขียน
รายงานผลการทดลองได้ 
ค านวณพลังงานและสารอาหารเพื่อจัดอาหารส าหรับ
บุคคลแต่ละวัยได้อย่างถูกต้อง 

4 1. การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
 

2. โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) 
3. สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
4. สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) 

พัฒนาต ารับอาหารตามข้อก าหนดได้อย่างถูกต้อง 
จ าลองการด าเนนิธุรกิจร้านอาหารได้อย่างถูกต้อง 
ท างานโครงงานทางอาหารและโภชนาการได้อย่าง
ถูกต้องตามมาตรฐาน 
จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการได้ 
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและ
โภชนาการได้อย่างถูกต้อง 
สามารถแก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 
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          3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา   

❖ กลุ่มวิชาภาษาไทย 

GE2100101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

 การใช้ภาษาไทย ภาษากับการสื่อสาร ทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนประเภทต่าง ๆ  
 Thai language usage; language and communication; listening; speaking, reading, 

and writing skills 
GE2100102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Thai for Business Communication  

 การใช้ภาษาไทย ความรู้ทั่วไปและแนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ
ประเภทต่าง ๆ การเขียนสมัครงาน การเขียนบันทึกและรายงานทางธุรกิจ การเขียนโครงการ
ทางธุรกิจ  

 Thai language usage; general knowledge and concept of business communication; 
writing business letters; application writing; memo and business report writing; 
project proposal writing 

GE2100103 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ 3(3-0-6) 
 Thai for Presentation  

 พื้นฐานการน าเสนอ การใช้ภาษาในการน าเสนอ รูปแบบและวิธีการน าเสนอ เทคนิคการน าเสนอ
ที่ดี การเลือกใช้เครื่องมือในการน าเสนอ 

 Basic of presentation; language usage for presentation; presentation formats and 
methods; effective presentation techniques; choosing presentation tools 

GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต 3(3-0-6) 
 Language Creativity for Life Development  

 การฟังอย่างพิเคราะห์ การเลือกสรรและเรียบเรียงถ้อยค าให้เหมาะความ การจับประเด็นส าคัญ
รู้เท่าทันการอ่าน การเขียนมุ่งสรรค์สร้างงานใหม่และการปรับใช้นวัตกรรมเพื่อน าเสนอ 

 Analytical listening; word selection and sorting words; reading comprehension and 
discretion; writing to create new work,and applying innovation to present 
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❖ กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค                    3(3-0-6) 
 Technical English  

 การใช้ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ  ค าศัพท์และส านวนเกี่ยวกับวิชาชีพ ใจความส าคัญ
และรายละเอียดจากเนื้อเรื่อง การให้นิยามและการจ าแนกประเภท ขั้นตอนการปฏิบัติ          
การบรรยายกระบวนการ ความสัมพันธ์ของเหตุและผล  

 English usage for careers in technical fields; technical terms and work-related 
expressions; main ideas and supporting details; definitions and classification; 
instructions; process description; cause and effect relationship 

GE2200102 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                  3(3-0-6) 
 English for Careers  

 การสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อน าไปใช้ในอาชีพต่าง ๆ การพบปะผู้คนในสถานประกอบการ      
การนัดหมายทางธุรกิจ การน าเสนอผลประกอบการ การบอกคุณสมบัติของสินค้าและบริการ 
การต่อว่าและการแก้ปัญหาข้อร้องทุกข์ การรายงานความก้าวหน้าของการด าเนินงาน  

 English communication in various careers; meeting people in the workplace; 
making an appointment in business; giving presentations about company 
performance; describing products and services; making and dealing with 
complaints; reporting progress on work 

GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Reading   

 การใช้พจนานุกรมออนไลน์ การเดาความหมายของค าศัพท์จากบริบท โครงสร้างของประโยค 
องค์ประกอบที่ช่วยในการอ่าน เทคนิคการอ่าน ทักษะการอ่านจับใจความและสรุปใจความ
ส าคัญ   

 Using online dictionaries; guessing meaning from context; sentence structures; 
components of reading comprehension; reading techniques; reading for main ideas 
and summarizing 
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GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ                   3(3-0-6) 
 English Listening  
 การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน การฟังบทสนทนา การฟังระดับย่อ

หน้า การฟังบทความและตอบค าถาม ทักษะการฟังเพ่ือจับใจความและเทคนิคการฟัง  
 English listening skills in various situations in daily life; listening to dialogues, 

paragraphs, articles and answering; listening comprehension for main ideas and 
listening techniques  

GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Conversation   
 การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ให้ถูกต้องและเหมาะสม การท าความรู้จักและ

การสร้างความคุ้นเคย การเลือกซื้อสินค้า การบอกที่ตั้งและทิศทาง การใช้ภาษาอังกฤษใน
ร้านอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษในโรงแรม การเดินทางท่องเที่ยว  

 Conversation in various situations; getting acquainted; going shopping; asking for 
locations and directions; eating out; staying in a hotel; traveling  

GE2200106 ภาษาจีนพื้นฐาน                         3(3-0-6) 
 Fundamental Chinese   
 ระบบพินอิน การทักทายและการแนะน าตัว การให้ข้อมูลเกี่ยวกับบุคคลและสมาชิกในครอบครัว 

การบอกกิจวัตรประจ าวัน การซื้อของและการสั่งอาหาร และการถามทาง 
 Pinyin system; greetings and introductions; talking about personal information and 

family members; talking about daily routines; shopping and ordering food; asking 
for directions   

GE2200107 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร               3(3-0-6) 
 Chinese for Communication   
 การออกเสียง ค าศัพท์และส านวนภาษาจีนที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน การสนทนาโต้ตอบ การเขียน

จดหมายโต้ตอบ การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 
 Phonetic; vocabulary; and expression used in daily life; dialogue, correspondence; 

writing e-mail 
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GE2200108 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
 English for Learning  
 การใช้ส านวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน ได้แก่การทักทายและ

การแนะน าตัว การบรรยายบุคคลสิ่งของ สถานที่ การบรรยายเหตุการณ์ในอดีต การบรรยาย
เหตุการณ์และการคาดการณ์ในอนาคต 

 English usage of expressions and structures for daily communication; greetings and 
introductions; describing people; describing things; describing places; describing 
past events; describing future plans and predictions 

GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ       3(3-0-6) 
 English Communication Skills  
 การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารได้ถูกต้อง

ตามสถานการณ์ต่าง ๆ การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติงานทั่วไป การก าหนดเงื่อนไข     
การหาข้อมูลในสื่อออนไลน์ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อมูลข่าวสาร การให้ค าแนะน า  

 Development of basic skills for listening, speaking, reading, and writing in various 
situations; comparison; general instructions; conditions; searching for online 
information; exchanging opinions and information; giving advice 

GE2200110 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 
 English for Public Speaking and Debate  
 ภาษาอังกฤษส าหรับการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที ประวัติความเป็นมาของการพูดในที่

สาธารณะ ส่วนประกอบส าคัญของการพูด การประยุกต์ใช้เทคนิคการพูด และสัทอักษรสากล 
เทคโนโลยีที่เกี่ยวกับการพูดในที่สาธารณะ และการน าเสนอในที่สาธารณะ 

 English for public speaking and debate; history of public speaking; essential 
components of speech; application of speaking techniques and the International 
Phonetic Alphabets (IPA); technology for public speaking and public presentation 
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GE2200111 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์       3(3-0-6) 
 English for Online Business  
 ภาษาอังกฤษที่เน้นให้ผู้ประกอบธุรกิจสามารถสื่อสารและท าธุรกิจผ่านระบบออนไลน์โดยเฉพาะ

การติดต่อกับลูกค้าชาวต่างชาติ โดยใช้ค าศัพท์ ส านวน โครงสร้างไวยากรณ์ในด้านการน าเสนอ
สินค้า การโฆษณาสินค้า การติดต่อภาษาอังกฤษผ่านระบบสังคมออนไลน์ การท าธุรกรรม
ออนไลน์  การขายของออนไลน์และกลยุทธ์การขายของออนไลน ์

 English for entrepreneurs in communicating and running online business, 
especially in contacting foreigners using vocabulary, expressions, and grammatical 
structures in these aspects; product presentation; product advertisement; social 
network communication; online banking; and strategies in online sales 

GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ       3(3-0-6) 
 English via Media Literature   
 การใช้ภาษาอังกฤษในวรรณกรรมสื่อต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน เพลงและภาพยนตร์ ละคร       

สื่อสังคมออนไลน์ และข้อมูลตามกระแสสังคม การตระหนักรู้ทางสังคมในการใช้สื่อสังคม
ออนไลน์ 

 English usage for media literature in daily life; songs and movies; soap opera; social 
media and current social trends; social awareness 

GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์                                       3(3-0-6) 
 English from Movies                                           
 ส านวนและสแลงภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์ การออกเสียง วัจนภาษาและอวัจนภาษา บริบท

ทางวัฒนธรรมต่าง ๆ รวมถึงการน าไปใช้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน 
 English idioms and slangs from movies; pronunciation; verbal and nonverbal 

communications; various culture contexts; and applying for daily life 
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GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม                   3(3-0-6) 
 Language and Culture   
 หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในฐานะเป็นภาษาสากล การสื่อสารโดยการใช้วัจนภาษา

และอวัจนภาษา วัฒนธรรมจากคนหลากหลายเชื้อชาติ การสื่อสารระหว่างวัฒนธรรมที่
คล้ายคลึงกันและแตกต่างกัน หลักมารยาทสากลในการสื่อสาร หลักการสื่อสารในบริบทต่าง ๆ 
การประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษและวัฒนธรรมด้วยความคิดเชิงสร้างสรรค์ 

 Principles in using English in communication as an international language; verbal 
and nonverbal communication; culture from people in different countries and 
nationalities; intercultural communication in similarities and differences; principles 
in intercultural manners in communication; principles in communication in 
different contexts; applying English language and culture with creative thinking 

❖ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร ์

GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย       3(3-0-6) 
 Social Dynamics and Modernity  

 แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่ โครงสร้างสังคมและสถาบัน ความทันสมัยและกระแส  
โลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางวัฒนธรรม พัฒนาการทางการเมือง หน้าที่พลเมือง 
ประชาธิปไตยและการมีส่วนร่วมทางการเมือง ปัญหาสังคมและการแก้ไข  

 Modern sociological concepts and theories; social structure and institutions; 
modernity and globalization trends; cultural diversity; political development; 
civics; democracy and participation in politics; social problems and solutions 

GE2300102 มนุษยสัมพันธ์                         3(3-0-6) 
 Human Relations   

 ที่มาและความส าคัญของมนุษยสัมพันธ์  พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย์ แรงจูงใจกับมนุษย
สัมพันธ์ในองค์การ การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์ มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย หลักธรรมทาง
ศาสนากับมนุษยสัมพันธ์  

 Background and Significance of human relations; human behavior and nature; 
motivation and human relations in organizations; communication and human 
relations; human relations in Thai culture; religious principles and human relations 
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GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย  3(3-0-6) 
 Research Methodology    

 ที่มาและความส าคัญของการวิจัย วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย ขั้นตอนและ          
การออกแบบวิจัย วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย      
การตีความและการน าเสนอข้อมูลการวิจัย และการเขียนรายงานการวิจัย  

 Background and Significance of the Study; objectives and types of research; 
research process and design; sampling and data collection; data analysis; data 
interpretation and presentation; research report writing 

GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ        3(3-0-6) 
 Law and Professional Ethics   

 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณวิชาชีพ สิทธิมนุษยชน จริยธรรมและ
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

 Professional laws; professional ethics; human rights; ethics and social responsibility  
GE2300108 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 
 ASEAN Studies   

 ก าเนิดสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (อาเซียน) ปฏิญญาการประชุมสุดยอด
และกฎบัตรอาเซียน ความร่วมมือในการพัฒนาเสาหลักอาเซียน รัฐสมาชิกอาเซียนและประเทศ
คู่เจรจา ความส าคัญของการอยู่ร่วมกันในภูมิภาคอาเซียน 

 Founded of the Association of Southeast Asian Nations (ASEAN); declaration of the 
Summit and the ASEAN Charter; development of ASEAN pillars; member states 
and dialogue countries; importance of coexistence in the ASEAN region 
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GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข 3(3-0-6) 
 Quality of Life and Well-Being Development                    

 ความหมายของคุณภาพชีวิต แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ตัวชี้วัดในการวัดคุณภาพชีวิต 
คุณภาพชีวิตกับการท างานและความสุข ทักษะชีวิตเพื่อความส าเร็จในอาชีพ การตระหนักรู้และ
เห็นคุณค่าในตนเองและผู้อื่น การจัดการกับอารมณ์และความเครียด การคิดวิเคราะห์ตัดสินใจ
และแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค ์

 Quality of life definition; concepts and theories; indicators for measuring quality 
of life; work and happiness; life skills for career success; self-esteem and other-
esteem; dealing with emotions and stress; critical thinking and creative problem 
solving 

GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน     3(3-0-6) 
 The King’s Philosophy to Sustainable Development  

 การพัฒนาทางเศรษฐกิจ หลักการและแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงหลักธรรมาภิบาล      
การบริหารจัดการความเสี่ยง การพัฒนาที่ยั่งยืน ปัญหา ผลกระทบและวิกฤติการพัฒนาใน
สังคมไทยและสังคมโลก การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน  

 Economic development; philosophy and concepts of sufficiency economy; good 
governance; risk management; sustainable development; problems, impact and 
development crisis in Thai and global societies; application of the sufficiency 
economy philosophy for sustainable development  

GE2300112 ชุมชนศึกษา 3(3-0-6) 
 Community Studies  

 การศึกษาชุมชนแบบบูรณาการ เศรษฐกิจ สังคม ประวัติศาสตร์ การเมือง วัฒนธรรม ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น การรู้สารสนเทศทางเทคโนโลยี คุณภาพชีวิตในสังคมเมือง และทิศทางการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืน 

 Integrated community study; economy, society, history, politics, culture, and 
wisdom; information technology literacy; life quality in urban society; and 
sustainable development direction 
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GE2300113 วัยใส ใจสะอาด  3(3-0-6) 
 Youngster with Good Heart  

 ปรับฐานความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม สร้างสังคมที่ไม่ทนต่อการทุจริต ยกระดับดัชนี
สร้างพลเมืองดีในสังคม ปรับทุจริตด้วยจิตพอเพียง  

 Creating ideas for personal and public anti-corruption; creating an honest society; 
enhancing the index by creating good citizens for society; corruption adjustments 
with sufficient minds 

GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป  3(3-0-6) 
 General Psychology   

 ที่มาและความส าคัญของจิตวิทยา พันธุกรรม สิ่งแวดล้อมและพัฒนาการของมนุษย์ สรีรวิทยาที่
มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้ การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์ปัญญาและความ
ฉลาดทางอารมณ์ บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม  

 Background and significance of psychology; heredity; environment and human 
development; influence of physiology on human behaviors; perception, learning 
and motivation; intelligence and emotional quotient; personality adjustment and 
mental health; social behavior 

GE2400103 ไทยศึกษา 3(3-0-6) 
 Thai Studies  

 ความเป็นมาของชนชาติไทย ลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ความเชื่อ ศาสนา 
ประเพณี วัฒนธรรมข้าว ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

 Background of native Thai; Thai social, economic, and government; beliefs; 
religion; tradition; rice culture; local wisdom 

GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ                  3(3-0-6) 
 Personality Development   

 ความหมายและความส าคัญของบุคลิกภาพ  ทฤษฎีบุคลิกภาพ  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อบุคลิกภาพ 
การปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว มนุษยสัมพันธ์กับ
บุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพที่สมบูรณ์  

 Definition and importance of personality; theory of personality; factors affecting 
personality; personality improvement; self-perception, mental health and self-
adjustment; human relation and personality; perfect personality development   
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GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน       3(3-0-6) 
 Human Behavior and Self-Development   

 แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์ การพัฒนาตน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงการเรียนรู้ 
การพัฒนาการท างาน การปรับตัว มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารในองค์การสมัยใหม่ สุขภาพจิต
และการเสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข  

 Human behavior concepts; elements of human behaviors; self-development; 
transformational leadership; learning; work development; self-adjustment; human 
relations in modern organization and communication; mental health and happy 
life enhancement  

GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ                 3(3-0-6) 
 Information Literacy Skills   

 การรู้สารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบค้นสารสนเทศ การประเมินและ
การคัดเลือกสารสนเทศ การน าเสนอสารสนเทศ การอ้างอิง บรรณานุกรมและจริยธรรม การใช้
สารสนเทศ 

 Information literacy; information resources and collection; searching; evaluation 
and selection; presentation; citation; bibliography and ethics of information usage 

GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน            3(3-0-6) 
 Mental Wisdom for Self-Development  

 ความหมายและความส าคัญของจิตและปัญญา การพัฒนาจิตเพื่อคุณภาพชีวิต การพัฒนา
ปัญญาด้วยการท าสมาธิ การพัฒนาตนเองและการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรมด้วยการท าสมาธิ 
การประยุกต์ใช้สมาธิในชีวิตประจ าวัน 

 Definition and importance of mind and wisdom; mental development for quality 
of life; mental development for wisdom; wisdom development through 
meditation, self-development and behavior adaptation through meditation; 
application of meditation for daily life 
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❖ กลุ่มวิชาพลศกึษาและนันทนาการ 

GE2500101 พลศึกษา  1(0-2-1) 
 Physical Education   

 หลักการทางพลศึกษา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดัชนีมวลกาย รูปแบบของการจัดการ
แข่งขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล การออก
ก าลังกายเพื่อสุขภาพ 

 Principles of physical education; physical fitness testing; body mass index; forms 
of sports competition and types of sports; injury and first-aid; forms of exercises 
for health 

GE2500102 ลีลาศ 1(0-2-1) 
 Social Dance  

 ประวัติความเป็นมา กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ รูปแบบของลีลาศ ฝึกทักษะพื้นฐาน
การลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 

 History; etiquettes of social dance; types of social dance; practice of social dance 
GE2500103 กีฬาประเภททีม  1(0-2-1) 
 Team Sports   

 หลักการการกีฬาประเภททีม ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม การสร้างเสริมสมรรถภาพทาง
กาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม การแข่งขันกีฬาและการจัดการแข่งขันกีฬา
ประเภททีม การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

 Principles of team sports; training team sports; building physical fitness; rules; 
regulations and etiquettes of team sports; competition management of team 
sports; sports injuries and first- aid 

GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1) 
 Individual Sports   

 หลักการการกีฬาประเภทบุคคล ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภทบุคคล การสร้างเสริม
สมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การแข่งขันกีฬาและการ
จัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

 Principles of individual sports; training individual sports; building physical fitness; 
rules; regulations and etiquettes of individual sports; competition and 
competition management of individual sports; sports injuries and first -aid  
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GE2500105 นันทนาการ 1(0-2-1) 
 Recreation  

 ความหมายและความส าคัญของนันทนาการ ประเภทของนันทนาการ กิจกรรม นันทนาการ ฝึก
ปฏิบัติการเป็นผู้น านันทนาการ การจัดกิจกรรมนันทนาการเพื่อการฝึกอบรม เกมส์นันทนาการ 
การอยู่ค่ายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตามความเหมาะสม 

 Definition and importance of recreation; types of recreation; recreational 
activities; training in recreational leadership; recreational activities for training 
courses; recreational games; camping with appropriate recreational activities 

GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย      1(0-2-1) 
 Martial Art with Thai Boxing  

 คุณค่าและประโยชน์ของศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย ทักษะและความรู้
พื้นฐานมวยไทย การประยุกต์ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทยไปสู่การออกก าลัง
กายเพ่ือส่งเสริมสุขภาพในชีวิตประจ าวัน 

 Values and benefits of Thai boxing martial arts; fundamental Thai boxing skills 
and knowledge; applying Thai boxing martial arts to exercise for health in daily 
life 

GE2500107 การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ 1(0-2-1) 
 Weight Training for Health  

 การออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนัก ทักษะและความรู้พื้นฐาน การฝึกด้วย
น้ าหนัก การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนัก  ไปสู่การออกก าลังกายเพื่อส่งเสริมสุขภาพ  
ในชีวิตประจ าวัน 

 Exercise with weight training activity; fundamental weight training skills and 
knowledge; applying weight training activity to exercise for health in daily life 
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GE2500108 การวิ่งเหยาะเพื่อสุขภาพ  1(0-2-1) 
 Jogging for Health   

 การออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการวิ่งเหยาะ ทักษะและความรู้พื้นฐาน การวิ่งเหยาะ           
การประยุกต์กิจกรรมการวิ่งเหยาะไปสู่การออกก าลังกาย  เพื่อส่งเสริมสุขภาพแต่ละบุคคลใน
ชีวิตประจ าวันและสุขภาพสังคม 

 Exercise with jogging activity; fundamental jogging skills and knowledge; applying 
jogging activity to promote personal and social health with exercise lifestyle in 
daily life 

❖ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร ์

GE2600101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน  3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  

 ตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ กฎการนับ การเรียงสับเปลี่ยนและการจัดหมู่ ความน่าจะเป็นเบื้องต้น  
ทฤษฏีบททวินาม ล าดับ และอนุกรม 

 Logic; matrices; counting rules, permutation, and combination; introduction to 
probability; binomial theorem; sequences and series  

GE2600102 สถิติเบื้องต้น  3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  

 สถิติเชิงพรรณนา ตัวแปรสุ่ม การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ สมมติฐานและ   
การแปลผลจากโปรแกรมส าเร็จรูป 

 Descriptive statistics; random variables; sampling; estimation; hypothesis testing 
and the interpretation and results from the statistics package 

GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  

 มาตราชั่งตวงและการวัด อัตราส่วน สัดส่วน ร้อยละและการประยุกต์ พื้นที่และปริมาตร  
ดอกเบี้ยและเงินผ่อนช าระ ภาษีมูลค่าเพิ่มและภาษีเงินได้ เลขดัชนี ตรรกศาสตร์เบื้องต้นและ
การให้เหตุผล ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิต ิ

 Weights and measurement; ratio, proportion, percentage and applications; area 
and volume; interest and installment payment; value-added tax and income tax;  
index; introduction to logic and reasoning; introduction to statistics   
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GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  

 การจัดเตรียมข้อมูล การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน    
การวิเคราะห์ความแปรปรวนจ าแนกทางเดียว การวิเคราะห์ข้อมูลจ าแนกประเภท 

 Data preparation; use of statistical package program; descriptive statistics; 
inferential statistics; one-way analysis of variance; categorical data analysis 

GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์กับปรากฏการณ์ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟ้าและ     
การสื่อสารโทรคมนาคม รังสีและกัมมันตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจ าวัน วิวัฒนาการและ
พันธุกรรมของมนุษย ์

 Science and technology; science and natural phenomenon; energy; electricity 
and telecommunication; radiation and radioactivity; chemical substances in 
everyday life; evolution and human genome 

GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร  3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management   

 ความรู้ทางสิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยาและสมดุลธรรมชาติ 
ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์ มลพิษสิ่งแวดล้อม การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม   
การจัดการสิ่งแวดล้อม 

 Knowledge of environment and resource management; ecological principles and 
natural balance; natural resources and conservation; environmental pollution; 
environmental impact assessment; environment management 

GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี  3(3-0-6) 
 Life and Technology  

 วิทยาการกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต เทคโนโลยีการแพทย์และสาธารณสุข เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีพลังงาน นาโนเทคโนโลยีและวัสดุ เทคโนโลยีสารสนเทศและคอมพิวเตอร์  

 Science and life quality; Medical technology and public health; biotechnology; 
energy technology; nanotechnology and materials; information technology and 
computer 
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GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก 3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  

 แนวคิดสมัยใหม่ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อการพัฒนา
คุณภาพชีวิต เทคโนโลยีเปลี่ยนโลกกับการปฏิวัติชีวิตมนุษย์ ผลกระทบของเทคโนโลยีเปลี่ยน
โลก และการปรับตัวสู่เทคโนโลยีดิจิทัล 

 A modern concept in science and technology; technology and innovation for life 
quality development; disruptive technology and human revolution; the impact 
of disruptive technology; and digital technology transformation 

GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 3(3-0-6) 
 Green Living  

 สิ่งแวดล้อมกับการด ารงชีวิต  การพัฒนาที่ยั่งยืนและเมืองสีเขียว ปัญหาสิ่งแวดล้อมใน
ชีวิตประจ าวัน ธุรกิจสีเขียวและเศรษฐกิจหมุนเวียน การบริโภคที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและ
การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การประยุกต์ใช้หลัก 7Rs ในชีวิตประจ าวันและ
การท างาน การท่องเที่ยวเชิงนิเวศและการอนุรักษ์แหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่น ตัวอย่างกรณีศึกษา 

 Environment and human living; sustainable development and green city; 
environmental problem in daily life; green business and circular economy; eco-
friendly consumption and environmental-friendly products selection; application 
of 7Rs in daily life and work; ecotourism and natural endemic identity 
conservation; case study 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร ์

GE2810101 โลกในศตวรรษที่ 21 2(2-0-4) 
 World in 21st Century  

 โลกาภิวัตน์และความทันสมัย การเปลี่ยนผ่านสู่ยุคเศรษฐกิจดิจิทัลเศรษฐกิจและการเมืองใน
สังคมโลก วิกฤตการพัฒนา ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ ระบบปัญญาประดิษฐ์ใน
ชีวิตประจ าวัน การพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมแห่งการเรียนรู้และทักษะแห่งศตวรรษที่ 21 

 Globalization and modernity; digital transformation and political; crises in 
development; global citizenship; creative society, AI in daily life; sustainable 
development; learning society and 21st century skills 
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GE2810102 การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ  2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  

 การพัฒนาตนเพื่อการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและคุณลักษณะที่จ าเป็นส าหรับการท างาน 
ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง บุคลิกภาพ การท างานเป็นทีม การเป็นผู้ประกอบการและความคิด
สร้างสรรค์ส าหรับการเข้าสู่อาชีพ 
 Self-development to be hands-on graduates; necessary skills and characteristics 

to work; transformational leadership; personality; teamwork; entrepreneurship  
and creative thinking to careers 

GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก  2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  

 การพัฒนาทักษะชีวิต การเรียนรู้เพื่อการเปลี่ยนแปลงตนเอง การคิดเชิงบวก การใคร่ครวญ
ด้วยวิจารณญาณ การพัฒนาสติ การเรียนรู้ตลอดชีวิต ชีวิตและการแก้ปัญหา 
 Life skill development; transformative learning; positive thinking; critical 

reflection; consciousness development; life-long learning; life and problem 
solving 

GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ    2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  

 หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกก าลังกาย ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมทางกาย     
การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ การทดสอบสมรรถภาพทางกายด้วย
ตนเอง การบริโภคอาหาร การควบคุมน้ าหนัก การพักผ่อนด้วยกิจกรรมนันทนาการ การ
ประยุกต์วิทยาศาสตร์การกีฬากับการออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 
 The principle of sports science and fitness; knowledge of physical activities; 

enhancing physical fitness for health; Self-physical fitness test; food 
consumption; weight control; leisure and recreation activities; the application of 
sport science and exercises for health 
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GE2810105 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4) 
 Activities for Health  

 ความหมายและความส าคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ การดูแลตนเองให้มีสุขปฏิบัติที่ดี      
การดูแลสุขภาพอวัยวะภายนอก กิจกรรมนันทนาการเพื่อสุขภาพ การออกก าลังกายเพื่อ
สุขภาพ อาหารเพื่อสุขภาพ การส่งเสริมสุขภาพจิต 
 Meaning and importance of health and health care practices; self-care for good 

health practices; external organ health care; recreational activities for health; 
healthy food; mental health promotion 

GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย 2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  

 จิตอาสา สถาบันพระมหากษัตริย์ ศาสตร์พระราชา ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับสาธารณภัยและ
กิจกรรมจิตอาสากับการป้องกันสาธารณภัย 
 Volunteering; Monarchy; the King’s philosophy; basic information about disaster; 

volunteer and disaster prevention activities 
GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์  2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking   

 นิยาม คุณค่าและความส าคัญของการคิดสร้างสรรค์ ประเภทของนวัตกรรมการคิดสร้างสรรค์ 
เทคนิควิธีการคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ การน าผลงานไปใช้ประโยชน ์
 Definition value and the importance of creativity; types of innovations, creativity; 

techniques of thinking methods; creative innovation design; benefits from works 
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GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร 2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

 ประวัติความเป็นมาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร บุคคลส าคัญและศิษย์เก่า  
ที่สร้างชื่อเสียงท าคุณประโยชน์ให้กับมหาวิทยาลัย การเรียนรู้ชีวิตการเป็นนักศึกษาตาม      
อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย การปรับตัวให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก การสร้าง
จิตส านึก การแบ่งปันและช่วยเหลือสังคม การด ารงชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง
และพัฒนาโครงการที่เกิดประโยชน์ต่อมหาวิทยาลัย 
 The establishment of Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 

(RMUTP); the study on the pride and prestige of RMUTP alumni; student life and 
the university identity's responsibility; student's acceptance and adjustment in 
global society; self-awareness; social contribution; the moral life based on the 
philosophy of sufficiency economy, and university project development 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร ์

GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์  2(2-0-4) 
 Miscellaneous  Mathematics  

 เทคนิคและแนวคิดทางคณิตศาสตร์ คณิตคิดเร็ว คณิตศิลป์ คณิตพยากรณ์ คณิตกับการลงทุน  
คณิตกับสุขภาพ 

 Technical and conceptual mathematics; mathematical tricks; mathematical art;  
mathematics for forecasting;  mathematics and investment; mathematics and 
health 

GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต  2(2-0-4) 
 Science for Living  

 อาหารและโภชนาการ ยารักษาโรคและสมุนไพร วัสดุสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมที่อยู่
อาศัย สุขภาพและโรคอุบัติใหม่ 

 Food and nutritional science; medicine and herbs; textile materials and clothing; 
residence innovation; health and emerging diseases 
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GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 2(2-0-4) 
 Material and Application in Daily Life   

 วัสดุงานบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุยานยนต์ วัสดุทาง การแพทย์ วัสดุส าหรับเครื่องนุ่งห่ม วัสดุใน
งานก่อสร้าง วัสดุส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า 

 Food packaging materials; automotive materials; medical materials; materials for 
clothing; construction materials; material for electric appliance 

GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา 2(2-0-4) 
 Thinking Decision Making and Problem Solving  

 ธรรมชาติและระบบการคิด การคิดวิเคราะห์และการคิดเชิงระบบ การคิดอย่างมีวิจารณญาน
และการคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงตรรกะและการแก้ปัญหาเชิงระบบ การลงความเห็นและการ
ตัดสินใจ การต่อรองและการแก้ปัญหาที่ซับซ้อน 

 Nature and systems of thinking; analytical thinking and systematic thinking; critical 
thinking and creative thinking; logical thinking and system problem solving; 
judgment and decision making; negotiation and complex problem solving 

GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อความยั่งยืน 4(4-0-8) 
 The Transition to Green Technology for Sustainability  

 ต้นแบบเศรษฐกิจเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน ผลิตภัณฑ์ฐานชีวภาพ การจัดการขยะ นวัตกรรม
ชีวภาพ วัสดุส าหรับเศษฐกิจหมุนเวียน ตลาดคาร์บอน 

 Economic model for sustainable development; biobased products; waste 
management; bioinnovation; material for a circular economy; carbon markets 
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GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพื่ออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8) 
 Intellectual Property for Green Industry  

 อุตสาหกรรมสีเขียว สังคมเศรษฐกิจและนิเวศเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมสีเขียว การขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมสีเขียวสู่มาตรฐานสากล ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียวและเครือข่าย
สีเขียว การคุ้มครองและกลยุทธิ์การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายทรัพย์สินทาง
ปัญญาเบื้องต้น การวางแผน การบริหารจัดการและการประเมินมูลค่าทางทรัพย์สินทางปัญญา 
กรณีศึกษา 

 Green industry; green industry and green networks for eco-society and eco-
efficiency; driving green industry to international standards; intellectual property 
(IP) and green industry and eco-green networks; IP registration and IP search 
strategies and techniques; introduction to intellectual property law; IP planning 
and valuation; case studies 

❖ กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3(2-2-5) 
 Textiles and Tailoring  

 ความรู้ทั่วไปด้านสิ่งทอ สิ่งทอจากใยธรรมชาติ สิ่งทอจากใยสังเคราะห์ การเลือกซื้อและน าไปใช้ 
การตัดเย็บเบื้องต้น การซ่อมแซมเครื่องนุ่งห่ม การดูแลรักษาสิ่งทอ 

 General knowledge of textiles; textiles from natural fibers; synthetic textiles; 
purchasing and using; basic sewing; apparel repair; textile care 

HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 
 Basic Cooking and Nutrition  

 ประเภทและที่มาของอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโภชนาการ เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
เตรียมและประกอบอาหาร การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตาม
ต ารับอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 

 Type of food and origins of foods; knowledge of nutrition; tools and equipment 
used in food preparation and cooking; heat cooking methods; recipes for cooking 
with nutritional reserves 
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HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่กับงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Modern Business in Home Economics  

 คุณลักษณะและจรรยาบรรณของผู้ประกอบการ เศรษฐศาสตร์ส าหรับผู้ประกอบการ            
การวิเคราะห์การตลาด แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค การจัดการการเงินเบื้องต้น การสื่อสาร
การตลาดแบบบูรณาการ การจัดการวิสาหกิจเริ่มต้น 

 Entrepreneurial characteristics and ethics; economics for entrepreneurs; marketing 
analysis; consumer behavior trends; introduction to financial management; 
integrated marketing communication; startup enterprise management 

HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Principles of Professional Home Economics  

 วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการงาน     
คหกรรมศาสตร์ คุณภาพชีวิตครอบครัวและสังคม อาชีพในงานคหกรรมศาสตร์ ภาพลักษณ์
งานคหกรรมศาสตร ์

 Evolution in Home economics; professional scope of Home economics; Home 
Economics management; quality of life family and society; career in Home 
economic; Home economics work image 

HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Cultural Identity in Home Economics  

 เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์  วัฒนธรรมท้องถิ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์              
ความหลากหลายของวัฒนธรรมไทย การจัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น            
การอนุรักษ์วัฒนธรรม การสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร ์

 Thai identity in Home economics; local culture in the Home economics context; 
diversity of Thai culture; management of cultural capital and local wisdom; 
cultural preservation; cultural creation in Home economics 
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HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) 
 Seminar in Home Economics  

 หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การพัฒนาแนวคิดเกี่ยวกับประเด็นทางคหกรรม
ศาสตร์ การค้นคว้าและอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผล
การสัมมนา 

 Seminar principles; seminar process; conceptual development of Home 
economics issues; Home economics research and discussion topics in Home 
economics; presentation techniques; seminar report 

❖ กลุ่มวิชาชีพบงัคับ 

HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 3(1-4-4) 
 Food Ingredients and Preparations  

 ค าศัพท์เบื้องต้นด้านการประกอบอาหาร หลักการใช้และวิธีเก็บรักษา อุปกรณ์ และวัตถุดิบ
อาหาร การวางแผนงานครัว การเตรียมวัตถุดิบ การถ่ายเทความร้อนสู่อาหาร 

 Basic vocabulary in cooking preparation; principles of use and storage of food 
materials and equipment; kitchen planning; ingredients preparation; heat transfer 

HE2022102 อาหารไทย 3(1-4-4) 
 Thai Cuisine  

 ความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการประกอบอาหารไทย หลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารไทย อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทยเพื่อใช้ใน
โอกาสและเทศกาลต่างๆ และเลือกภาชนะและการตกแต่งอาหารไทย 

 Background of Thai food; vocabulary used in cooking Thai food; principles and 
methods of cooking Thai food; cooking equipment for Thai food; Thai cooking on 
different occasions and festivals; selection of food containers and decoration of 
Thai food 
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HE2022103 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Sanitation  

 หลักการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร โรคและโทษที่เกิดจากอาหาร       
วัตถุเจือปนอาหาร มาตรฐานในการผลิตอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาลอาหาร    
ความปลอดภัยในการท างาน 

 Principles of food sanitation; hygiene for food handlers; diseases and harm caused 
by food; food additives; standards in food production; food sanitation laws; 
occupational safety 

HE2022104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
 Culinary Science  

 โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของข้าวและแป้ง น้ าตาล เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
ไขมันและน้ ามัน ผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงในการประกอบอาหารโดยใช้เหตุผล           
ทางวิทยาศาสตร์ ปัจจัยที่มีผลต่อการประกอบอาหาร 

 Structure and chemical components of rice and flour, sugar, meat and animal 
products, fats and oils, fruits and vegetables; transformation in cooking by 
scientific reasons; factors affecting cooking 

HE2022205 หลักโภชนาการ 3(3-0-6) 
 Principles of Nutrition  

 ภาวะโภชนาการของคนไทย ความต้องการพลังงาน สมดุลของพลังงาน การบริโภคอาหารเพื่อ
สุขภาพที่ดีของคนไทย สารอาหารหลักและสารอาหารรอง ฉลากโภชนาการ 

 Nutritional status of Thai people; energy needs; energy balance; healthy food 
consumption of Thai people; macronutrients and micronutrients; nutrition labels 

HE2022206 ขนมไทย 3(1-4-4) 
 Thai Desserts  

 ความเป็นมาเกี่ยวกับขนมไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการประกอบขนมไทย หลักการและวิธีการ
ประกอบขนมไทย อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทย การประกอบขนมไทยเพื่อใช้ในโอกาสและ
เทศกาลต่างๆ และเลือกภาชนะและการตกแต่งขนมไทย 

 Background of Thai desserts; vocabulary for Thai desserts; principles and methods 
of Thai dessert; Thai desserts equipment; Thai desserts on various occasions and 
festivals; containers selection and Thai dessert decoration 
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HE2022207 อาหารยุโรป 3(1-4-4) 
 European Cuisine  

 หลักการประกอบอาหารฝรั่งเศษ อิตาลี สเปน และอาหารแบบเมดิเตอร์เรเนียน ค าศัพท์ที่
เกี่ยวข้องในการประกอบอาหารยุโรป เทคนิคการประกอบอาหาร การจัดเสิร์ฟ การจัดตกแต่ง
อาหารเชิงสร้างสรรค์และฝึกปฏิบัติในหลักการประกอบอาหารแบบฟูลคอร์ส ได้แก่ อาหารเรียก
น้ าย่อย ซุป อาหารจานหลัก 

 Principles of cooking French cuisine, Italian cuisine, Spanish cuisine and 
Mediterranean cuisine; glossary related to European cooking; cooking techniques; 
serving; creative food decoration and practice in the principles of cooking a full 
course, including European appetizers, European soups, European main dishes 

HE2022208 อาหารเอเชีย 3(1-4-4) 
 Asian Cuisine  
 หลักการประกอบอาหารจีน เกาหลี ญี่ปุ่น เวียดนาม อินเดีย เป็นต้น อุปกรณ์ในการใช้ปรุง

อาหารของแต่ละประเทศ การจัดเสิร์ฟ การจัดตกแต่งอาหารเชิงสร้างสรรค์ และจรรยาบรรณใน
การประกอบอาหาร 

 Principles of cooking Chinese cuisine, Korean cuisine, Japanese cuisine, 
Vietnamese cuisine, Indian cuisine; cooking equipment used in each country; 
serving, creative food decoration; ethics in cooking 

HE2022209 เบเกอร ี 3(1-4-4) 
 Bakery  

 ประวัติของเบเกอรี ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องในงานเบเกอรี วัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานเบเกอรี       
การผลิตเบเกอรีประเภทคุกกี้ เค้ก ขนมปัง และเพสตรี บรรจุภัณฑ์ในงานเบเกอรี 

 Bakery history; vocabulary in bakery; raw materials and equipment in the bakery; 
manufacture of cookies, cakes, breads and pastries; bakery packaging 
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HE2022210 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 
 Diet Therapy  

 อาหารโรงพยาบาล การค านวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การประกอบอาหารตามใบสั่งแพทย์ 
อาหารผู้ป่วยโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด โรคตับและถุงน้ าดี โรคไต โรคระบบ
ทางเดินอาหาร โรคเกาต์ และโรคมะเร็ง 

 Hospital diet; calculation of food exchange list; cooking following specific 
prescription; dietary patterns for patient with obesity, diabetes mellitus, ischemic 
heart disease, liver and gallbladder disease, kidney disease, gastrointestinal tract 
disease, gout and cancer 

HE2022211 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(1-4-4) 
 Food Business Management in The Digital Age  

 การเข้าสู่ยุคดิจิทัลของธุรกิจร้านอาหาร รูปแบบธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล การสร้าง
ผู้ประกอบการและการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล กลยุทธ์ในการจัดการธุรกิจร้านอาหาร
ในยุคดิจิทัล การค านวณต้นทุนธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล 

 Restaurant business in the digital age; restaurant business models in the digital 
age; entrepreneurship creation and restaurant business establishment in the 
digital age; strategies for managing the restaurant business in the digital age; 
calculating restaurant business costs in the digital age 

HE2022312 โภชนาการบุคคล  3(2-2-5) 
 Individual Nutrition  

 โภชนาการส าหรับหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน       
เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยผู้สูงอายุ การค านวณพลังงานและสารอาหาร การประกอบอาหาร
ส าหรับบุคคลแต่ละวัยที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

 Nutrition for pregnancy, lactating women, infants, pre-school children, school-age 
children, adolescents, adults and the elderly; calories and nutrient calculation; 
cooking nutrition food for human in different life cycle stages 
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HE2022313 คอมพิวเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร  3(2-2-5) 
 Computer and Statistics for Food  

 ส่วนประกอบของคอมพิวเตอร์ โปรแกรมพื้นฐานและโปรแกรมประยุกต์ส าหรับงานอาหารและ
โภชนาการ โปรแกรมเพื่อการค านวณ และการน าเสนอผลงานด้านอาหารและโภชนาการ     
การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในงานอาหารและโภชนาการ 

 Computer Devices; basic programs and applied computer programs for food and 
nutrition; calculation programs; food and nutrition presentation; computer 
programs in food and nutrition 

HE2022314 การทดลองและประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 
 Food Experiment and Sensory Evaluation  

 เทคนิคการทดลองอาหาร ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง กระบวนการทดลองอาหาร  
หลักการประเมินผลโดยใช้เครื่องมือและประสาทสัมผัส และการเขียนรายงานทดลองอาหาร 

 Food experiment techniques; review literature and related research; food 
experimental process; principles of instrumental and sensory evaluation; writing 
food experimental report 

HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 1(0-2-1) 
 Preparation of Co-operative Education in Food and Nutrition  

 กระบวนการสหกิจศึกษา ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและ     
การสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

 Cooperative education process; cooperative education information system; 
establishment selection and job application; job interview; personality 
development; labor law and professional ethics; quality and safety system; 
reports writing and presentations 
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HE2022416 การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
 Production and Food Service for Business  

 การก าหนดรายการอาหาร และค านวณต้นทุนอาหาร อุปกรณ์ส าหรับการจัดบริการอาหาร 
โครงสร้างการบริหารงาน การเตรียมงานบริการอาหาร การด าเนินธุรกิจจัดบริการอาหารแบบ
พนักงานบริการ และบริการอาหารแบบจัดเลี้ยง 

 Food list setting and food cost calculation; food service equipment; management 
structure; food service preparation; running a food service business as a service 
employee and catering service 

HE2022417 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3 ) 
 Special Project in Food and Nutrition  

 การค้นคว้า รวบรวมข้อมูล การทดลอง วิเคราะห์ผล การจัดท ารายงานและการน าเสนอเกี่ยวกับ
อาหารและโภชนาการที่สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน 

 Research; data collection; tryout; data analysis; project report and presentation 
on food and nutrition topics in line with current needs 

HE2052308 เคมีอาหาร 3(2-3-4 ) 
 Food Chemistry  

 องค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญของอาหาร น้ า คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีระหว่างการแปรรูปอาหารและเก็บรักษา 
วัตถุเจือปนอาหาร 

 Important chemical composition of food; water, carbohydrates, lipids, proteins, 
vitamins, minerals, physicochemical properties; chemical changes of food 
composition during processing and storage; food additives 
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❖ กลุ่มวิชาชีพเลือก 

HE2023201 อาหารไทยโบราณ 3(1-4-4) 
 Traditional Thai Foods  

 อาหารไทยโบราณในโอกาสพิเศษ อาหารไทยในงานประเพณี และเทศกาล การประกอบอาหาร
ไทยโบราณยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารไทยโบราณ บรรจุภัณฑ์ในงานอาหารไทยโบราณ 

 Traditional Thai foods for special occasion; traditional Thai food and festival; 
cooking of popular traditional Thai food; traditional Thai food decoration; 
packaging in traditional Thai food fair 

HE2023202 อาหารว่าง 3(1-4-4) 
 Snacks  

 ความหมาย ความส าคัญ ประโยชน์ ประเภท วัสดุและอุปกรณ์ เทคนิคในการประกอบอาหาร
ว่าง การประกอบอาหารว่าง การตกแต่ง บรรจุภัณฑ์ การค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขาย
เพื่อธุรกิจ 

 Meaning, importance, benefits of snacks; types of snack; materials and 
equipment; techniques for cooking snacks; cooking of snacks; decoration; 
packaging; calculation of costs and set the selling price for businesses 

HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(1-4-4) 
 Regional Cuisine  

 สภาพทางภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ประจ าภาค ประเภทของอาหารประจ าภาค วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในอาหารประจ าภาค การประกอบอาหารประจ าภาค คาว หวาน อาหารถนอมที่
เป็นที่นิยม การพัฒนาอาหารประจ าภาค      

 Geography and regional identity; types of regional food; raw materials and 
equipment used in regional food; cooking of regional foods, sweet and savory, 
popular preserved food; regional food development 
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HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
 Fast Food for Business  

 ความเป็นมาของอาหารจานด่วน อาหารจานด่วนประเภทอาหารจานเดียว อาหารจานด่วน
ประเภทอาหารว่าง อาหารจานด่วนประเภทขนมหวานและเครื่องดื่ม การจัดตกแต่งและการ
ก าหนดบรรจุภัณฑ์เพื่อการจ าหน่าย การค านวณต้นทุนก าไรและการก าหนดราคาขาย 

 Background of fast food; cooking of fast food, a la carte, snacks, desserts and 
drinks; fast food decoration and packaging for distribution; calculation of cost, 
profit and pricing setting 

HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(1-4-4) 
 Beverage and Ice Cream  

 เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ชา กาแฟ เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ไอศกรีมที่มีไขมันและไม่มีไขมัน 
กระบวนการผลิตไอศกรีม อาหารที่รับประทานร่วมกับไอศกรีม การจัดตกแต่งเครื่องดื่มและ
ไอศกรีม 

 Non-alcoholic beverages, tea, coffee, alcoholic beverages; fatty and non-fat ice 
cream; ice cream production process; food eaten with ice cream; drinks and ice 
cream decoration 

HE2023206 การตกแต่งเค้ก 3(1-4-4) 
 Cake Decoration  

 วัสดุและอุปกรณ์ การผลิตเค้ก การตกแต่งเค้กด้วยครีม ช๊อกโกแลต น้ าตาล การตกแต่งเค้ก    
ในโอกาสพิเศษ 

 Materials and equipment of cake production; decorating cake with cream, 
chocolate, sugar; cake decoration for special occasions 

HE2023207 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร  3(1-4-4) 
 Fruit and Vegetable Carving in Food Events  

 การเลือกผักและผลไม้ที่ใช้ส าหรับงานแกะสลัก เครื่องมือและอุปกรณ์งานแกะสลัก รูปแบบการ
แกะสลักผักและผลไม้ การจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลักในงานอาหารและการประยุกต์ใช้  

 Selection of fruits and vegetables for carving; tools and equipment for carving; 
fruit and vegetable carving patterns; decorative carving fruits and vegetables in 
meals and applications 
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HE2023208 อาหารญี่ปุ่น 3(1-4-4) 
 Japanese Cuisine  

 การประกอบอาหารญี่ปุ่น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก อาหารหวาน อาหารยอดนิยม 
การบริการอาหารญี่ปุ่นตามวัฒนธรรมการบริโภค การประกอบอาหารญี่ปุ่นเชิงสร้างสรรค์ 

 Japanese cooking; appetizers, main dishes, desserts, popular dishes; serving 
Japanese food according to consumption culture; creative Japanese cooking 

HE2023209 เบเกอรีเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
 Bakery for Business  

 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีจ านวนมาก การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี การตรวจสอบคุณภาพ 
การน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพื่อการจัดจ าหน่าย การด าเนินธุรกิจเบเกอรี 

 Mass production technology of bakery; bakery storage; quality inspection; 
packaging presentation for distribution; bakery business operation 

HE2023210 อาหารสุขภาพ 3(1-4-4) 
 Healthy Food  

 อาหารธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ อาหารเจ อาหารมังสวิรัต ิ สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชั่น 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม อาหารสุขภาพตามสมัยนิยม และการพัฒนาอาหารสุขภาพเชิง
สร้างสรรค ์

 Healthy natural food; vegetarian food; vegan food; phytochemicals for health; 
functional foods; dietary supplements; fashionable healthy food; development 
of creative healthy food 

HE2023211 อาหารแนวใหม่ 3(1-4-4) 
 Modern Cuisine  

 ความเป็นมาของอาหารแนวใหม่ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารแนวใหม่ วัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารแนวใหม่ หลักการประกอบอาหารแนวใหม่ อาหารแนวใหม่ประเภทเรียก
น้ าย่อย อาหารแนวใหม่ประเภทจานหลัก  อาหารแนวใหม่ประเภทจานหวาน 

 Modern Cuisine history; modern cuisine tools; modern cuisine ingredients; 
modern cuisine cooking principles; modern cuisine appetizer; modern cuisine 
main dishes; modern cuisine desserts 
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HE2023212 ของหวานสากล 3(1-4-4) 
 International Desserts  
 วัสดุและอุปกรณ์ ผลิตของหวานประเภทอบ อุณหภูมิในการเสิร์ฟ วิธีการประกอบอาหาร 

วัตถุดิบ การจัดเสิร์ฟของหวาน 
 Materials and equipment for international desserts production;  baked desserts; 

serving temperature; method of cooking, ingredients; desserts serving 
HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 3(1-4-4) 
 Art of Food Design and Decoration  
 หลักศิลป์ องค์ประกอบศิลป์ การจัดองค์ประกอบศิลป์ ออกแบบและจัดตกแต่งอาหารจาก 

เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ แป้ง น้ าตาล ช๊อกโกแลต ซอส การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร 
 Principles of art; element of art, arrangement of art, design and decorate food 

from meat, vegetables, fruits, batter, dough, sugar, chocolate, and sauce; table 
decoration 

HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 
 English for Food and Nutrition Professions  

 การใช้ภาษาอังกฤษในการประกอบอาหารตามสถานการณ์งานอาชีพทางอาหารและโภชนาการ 
การอ่านและเขียนต ารับอาหาร การใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงาน 

 English language used in cooking according to the circumstances of the 
occupation in food and nutrition; reading and writing recipes ; English language 
skills for presentations 

HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
 Elderly Food for Business  

 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจในรูปแบบอาหารปกติ อาหารเฉพาะโรค อาหารพิเศษในสภาวะ
ร่างกายไม่ปกติ อาหารกึ่งส าเร็จรูปและอาหารส าเร็จรูปเพ่ือธุรกิจส าหรับผู้สูงอายุ  

 Food business for the elderly in the form of regular food; special diet; special 
diet in abnormal physical conditions; semi-finished food and pre-packaged food 
for business for the elderly 
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HE2023316 อาหารแปรรูป 3(1-4-4) 
 Processed Food  

 หลักการพื้นฐานในการแปรรูปอาหาร วัตถุประสงค์ของการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหาร
ด้วยความร้อน การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การท าให้เข้มข้น การหมัก นวัตกรรมอาหาร
แปรรูป การผลิตอาหารแปรรูปเพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 

 Basic principles of food processing; purpose of food processing; food processing 
by heat, drying, chilling, freezing, concentrating, fermentation, innovative 
processed food; production of processed foods to create new products and the 
shelf- life extension of food 

❖ กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ ์วิชาชีพ 

HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) 
 Co-operative Education for Food and Nutrition  

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหาร
และโภชนาการ 

 ปฏิบัติงานจริงด้านอาหารและโภชนาการเสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานใน
ต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ จัดท ารายงานการปฏิบัติงาน
หรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์นิเทศ  

 Practical work in Food and Nutrition as employees of the workplace according to 
the type of work in selected positions for not less than 16 weeks; preparing work 
reports or project reports under the supervision of mentor staff and supervisors 
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HE2024302 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 3(0-40-0) 
 Foods and Nutrition Professional Internship  

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหาร
และโภชนาการ 

 ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการกับสถานประกอบการ นักศึกษาจะต้อง
ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการท า
โครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศ 

 Performing professional work in Food and Nutrition with establishments; students 
must work at least 8 consecutive weeks; prepare work reports or project reports 
under the supervision of mentor staff and supervisors 

HE2024403 การน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ 3(1-4-4  
 Presentation for Food and Nutrition  

 หลักการและความส าคัญของการน าเสนองาน การวางแผนและการเตรียมข้อมูลเพื่อน าเสนอ
งานทางอาหารและโภชนาการ รูปแบบและเทคนิคการน าเสนองาน เทคโนโลยีการน าเสนองาน 
การประเมินผลและการวิจารณ์เชิงสร้างสรรค์ การปรับปรุงเทคนิคการน าเสนองาน 

 Principles and significance of presentation; planning and information preparation 
of presentation for Food and Nutrition; presentations types and techniques; 
presentation technology; evaluation and constructive criticism; presentation 
techniques improvement 
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    3.2 ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคณุวุฒิการศึกษาของอาจารย์   
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสดุ 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นายเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ - อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2542 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ศันสนีย ์ทิมทอง,    
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ และพุดกรอง พันธุ์
อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของผัก
แกะสลักด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรด
ภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดัน
บรรยากาศ. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.  
พระนคร, 14 (2), กรกฎาคม – ธันวาคม, 198-
209. 

16 16 16 16 

2 นางสาวปรัศนีย์ ทับใบแย้ม 
อาจารย์ 
ปร.ด. (เกษตรเขตร้อน) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2562 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2549 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2544 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม, 
วาสนา  ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. 
(2562). การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วน
ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร, 13 (1), มกราคม – 
มิถุนายน, 139-148. 

16 16 16 16 

3 นายเชาวลิต อุปฐาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ - พัฒนาผลติภัณฑ์) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

เชาวลิต อุปฐาก, กฤศรัณย์ สีสัน และธนวัฒน์ 
สมบูรณ.์ (2562). การพัฒนาคุกกี้เนยสดเสริม
เปลือกส้มโอขาว. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจ
และสังคม”, เชียงใหม,่ 24-26 กรกฎาคม 

2562, 233 – 237. 

16 16 16 16 

4 นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 
อาจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ - พัฒนาผลติภัณฑ์) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

ธนภพ  โสตรโยม,  นพพร  สกุลยืนยงสุข,   
ชญาภัทร์  กี่อาริโย และสุมภา เทิดขวัญชัย. 
(2561). การศึกษาคลอโรฟิลล์สกัดพร้อมชงจาก
ผักตกชวา. การประชุมวิชาการระดับชาติ     
สืบสานศาสตร์ศิลป์ สง่เสริมสยาม สู่ความยั่งยืน, 
สพรรณบุรี, 18 กรกฎาคม 2561, 45-51. 

16 16 16 16 

5 นางสาววรลักษณ์ ป้อมน้อย 
อาจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2556 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2551 

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร 
และวรธร ป้อมเย็น. (2561). การพัฒนาพาสต้า
เส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้าน
เห็ดหอมแห้ง. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที ่10 
“ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0”, ตรัง, 1-3 สิงหาคม 2561, 
585-592.  

16 16 16 16 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสดุ 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

6 นางชญาภัทร์ กี่อาริโย 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
บธ.ด. (การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2558 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 2528 

จิรวัฒน์ สุภัคศรีทิวัฒน์ และชญาภัทร์ กี่อาริโย. 
(2563). แนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจ
ดอกไม้สดของผู้ประกอบการในชุมชน
ปากคลองตลาด เขตพระนคร 
กรุงเทพมหานคร. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 
32 (115), กรกฎาคม - กันยายน, 83-93 

16 - - - 

7 นางสาววไลภรณ์  สุทธา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ศศ.ด. (อาชีวศึกษา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 2528 

มณี ภาชนะทอง, วไลภรณ์ สุทธา และ           
วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. (2561). การใช้ความ
ร้อนระดับครัวเรือนเพื่อปรับปรุงคุณภาพมะขาม
หวาน”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 
12 (1), มกราคม – มิถุนายน, 102-112. 

16 - - - 

8 นางวรรณภา หวังนิพพานโต 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2533 
กศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ บางเขน, 2527 

สันติ หวังนิพพานโต, ธรรมนูญ พรหมสุชัย, 
วรรณภา หวังนิพพานโต และศักดา พรหม
เหมือน. (2564). การบันทึกข้อมูลด้วยเวลาจริง
ในกระบวนการอบแห้ง. การประชุมวิชาการ
เรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อน และ มวล  
ในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่ 20), สงขลา, 
18 -19 มีนาคม 2564, 250-253. 

16 - - - 

9 นางสาวอภิญญา มานะโรจน์ 
รองศาสตราจารย ์
ค.ม. (อุดมศึกษา) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2540 
คศ.บ. (โภชนาการชุมชน)  
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2531 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 2528 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม, 
วาสนา  ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. 
(2562). การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วน
ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร, 13 (1), มกราคม – 
มิถุนายน, 139-148. 

16 - - - 

10 นางสาวบุญยนุช ภู่ระหงษ์ 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2560 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2543 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม, 
วาสนา  ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. 
(2562). การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วน
ในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร, 13 (1), มกราคม – 
มิถุนายน, 139-148. 

16 16 16 16 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสดุ 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

11 นางสาวเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2547 

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, พจนีย์ บุญนา,       
เดชาชัย โพธิปัตมะ และศิริพร ปอยมะเริง. 
(2562).  เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอม
มะลิแดง.  การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 
ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและ
สังคม”, เชียงใหม,่ 24-26 กรกฎาคม 2562, 
328-337. 

16 16 16 16 

12 นางสาวสุธิดา กิจจาวรเสถียร 
อาจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2554 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2551 

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ 
คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงศ์. 2562.      
การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืช
และแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจ
และสังคม”, เชียงใหม,่ 24-26 กรกฎาคม 
2562, 340-349. 

16 16 16 16 

13 ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

จักราวุธ ภู่เสม และเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. 
(2562). คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทาง
กายภาพ และประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดที่
มีการทดแทนแปงข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียน
ผง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 
13 (1), มกราคม – มิถุนายน, 101-115. 

16 16 16 16 

14 นางสาวลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย 
อาจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2555 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

จิราภัทร โอทอง, ลดัดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และ
อมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลิน 
ทดแทนน้ าตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. 
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี, 19 (1), มกราคม - มิถุนายน, 39-.49. 

16 16 16 16 

15 นางสาววรธร ป้อมเย็น 
อาจารย์ 
วท.ม. (โภชนวิทยา) มหาวิทยาลัยมหิดล, 2559 
วท.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2553 

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ 
คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงศ์. 2562.      
การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืช
และแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจ
และสังคม”, เชียงใหม,่ 24-26 กรกฎาคม 
2562, 340-349. 

16 16 16 16 
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ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสดุ 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

16 นางสาวจิราภัทร โอทอง 
อาจารย์ 
วท.ม (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2558 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยมหิดล, 2555 

จิราภัทร โอทอง, ลดัดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และ
อมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลิน 
ทดแทนน้ าตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. 
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี, 19 (1), มกราคม - มิถุนายน, 39-.49. 

16 16 16 16 

17 นายจักรกฤษณ์ ทองค า 
อาจารย์ 
วท.ม (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2562 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร, 2560 

สุนีย์ สหัสโพธิ์ และจักรกฤษณ์ ทองค า. (2564). 
โภชนาการพื้นฐาน. (พิมพ์ครั้งที่ 3). กรุงเทพฯ: 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

16 16 16 16 

         3.2.2  อาจารย์ประจ า  

ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ. 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสุดจิตร วรรณโชติ 
อาจารย์ 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 2529 

16 16 16 16 

2 นางสาวสุพรรณิการ์ โกสุม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา-อาหารและโภชนาการ)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชตเิวช, 2541 

16 16 16 16 

3 นางสาวนันทวัน ชมโฉม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2552 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2547 

16 16 16 16 

4 นางสาวฉัตรยา งามเลิศ 
อาจารย์ 
วท.ม. (โภชนาการและการก าหนดอาหาร หลักสูตรนานาชาติ) มหาวิทยาลัยมหิดล, 2559 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 2555 

16 16 16 16 

5 นายศุภชัย พทิักษ์มงคล 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2562 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2557 

16 16 16 16 

6 นายศิวกร ตลับนาค 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2562 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2560 

16 16 16 16 
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ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ. 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

7 นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552 
ศศ.บ. (ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยรามค าแหง, 2549 

12 12 12 12 

8 ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม 
อาจารย์ 
ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ) มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์, 2550 
บธ.บ. (ธุรกิจระหว่างประเทศ) มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 2546 

12 12 12 12 

9 นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
อาจารย์ 
คศ.ม. (พัฒนาการครอบครัวและเด็ก) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2544 
คศ.บ. (พัฒนาการครอบครัวและเด็ก) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2530 

12 12 12 12 

10 นางสาวสุชีรา ผ่องใส 
อาจารย์ 
ปร.ด. (วัฒนธรรมศึกษา) มหาวิทยาลัยทักษิณ, 2560 
กศ.ม. (ศิลปศึกษา) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2550 
กศ.บ. (ศิลปศึกษา) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2545 

12 12 12 12 

         3.2.3 อาจารย์พิเศษ   

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ ต าแหน่งทางวิชาการ/
ต าแหน่ง 

สถานที่ท างาน 

1 นางสาวสุนีย์ สหัสโพธิ์ วท.ม. (โภชนศาสตร)์ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2528 
วท.บ. (ชีวเคมี) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2526 

รองศาสตราจารย์ ข้าราชการบ านาญ 

2 นางสาวพจนีย์ บุญนา คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา - อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2537 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)  
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 2528 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ข้าราชการบ านาญ 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพภาคสนาม (สหกิจศึกษา/การฝึกงาน/การฝึกสอน) 
    จากการส ารวจความคิดเห็นของสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต และการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องใน
รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) พบว่าสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต มีความต้องการให้
บัณฑิตมีประสบการณ์ในงานอาชีพจริงก่อนจบการศึกษา ดังนั้นหลักสูตรจึงก าหนดให้มีรายวิชาสหกิจศึกษาทาง
อาหารและโภชนาการ และการฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ ซึ่งจัดไว้ในหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
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    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์สหกิจศึกษา 
          ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์สหกิจศึกษาของนักศึกษามีดังน้ี 
            (1) ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลักการ แนวคิดทฤษฎีเข้าไปเพิ่ม
ความช านาญในวิชาชีพ 

            (2) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ดี 

            (3) กล้าคิด กล้าปฏิบัติ กล้าน าเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะห์ปัญหาและหาแนวทางการแก้ไขปัญหา
ร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้นได้ 
    4.2 ช่วงเวลา 
         ภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2 ของปีการศึกษาที่ 4 
    4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
         จัดเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษา   
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงาน/งานวิจัย 
     การท าโครงงาน/งานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้วิชาชีพเพื่อการแก้ปัญหาหรือประยุกต์ใช้
ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ผลงานให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม มุ่งเน้นให้มีการค้นคว้าพัฒนาทางด้านอาหาร
และโภชนาการภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีผู้ร่วมโครงงานจ านวนไม่เกิ น 3 คนต่อโครงงาน 
ก าหนดให้มีการศึกษา ทดลอง/เก็บข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูลและท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนดมีการส่ง
รายงาน และ/หรือ น าเสนอผลงานตามก าหนดเวลา 
    5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
          การค้นคว้า รวบรวมข้อมูล การทดลอง วิเคราะห์ผล การจัดท ารายงานและการน าเสนอเกี่ยวกับอาหาร
และโภชนาการที่สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
    5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
         นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม และบูรณาการองค์ความรู้ทางวิชาการควบคู่ทักษะการประกอบอาหาร
และโภชนาการ เพื่อก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาและพัฒนาต่อยอดทางการศึกษาได้ 
    5.3 ช่วงเวลา  
           ภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2 ของปีการศึกษาที่  4 
    5.4 จ านวนหน่วยกิต 
          3 หน่วยกิต 
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    5.5 การเตรียมการ 
         นักศึกษาต้อง จัดท าเค้าโครงงานที่นักศึกษาสนใจ เสนออาจารย์ที่ปรึกษา ด าเนินการตามแผนในเค้า
โครงงานที่ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน มีการจัดเตรียมอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ โดยการให้
ค าปรึกษาเป็นกลุ่มและรายบุคคล โดยนักศึกษาต้องจัดท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
    5.6 กระบวนการประเมินผล 
         แต่งตั้งคณะกรรมการสอบ หรือประเมินผลโครงงาน นักศึกษาต้องน าเสนอผลการด าเนินการของโครงงาน
ต่ออาจารย์ที่ปรึกษา หรือคณะกรรมการสอบ หรือประเมินโครงงานที่คณะวิชาแต่งตั้ง รูปแบบ และเกณฑ์การ
ประเมินเป็นไปตามที่ก าหนด ด้วยหลักการวัดและประเมินผลการศึกษา  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ปรับตัวแก้ไขปัญหาตามสถานการณ์ได้เป็นอย่างดี - มีการสอดแทรกเรื่อง การแต่งกาย มารยาทการเข้า

สังคม เทคนิคการเจรจา การสื่อสาร การมีมนุษย
สัมพันธ์ที่ดี  และการวางตัวในการท างานในบาง
รายวิชาที่เกี่ยวข้อง และในกิจกรรมปัจฉิมนิเทศก่อนที่
นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา 
- ก าหนดให้มีรายวิชาซึ่งนักศึกษาต้องท างานเป็นกลุ่ม 
และมีการก าหนดหัวหน้ากลุ่มในการปฏิบัติงานกลุ่ม  
ท างานร่วมกันเป็นทีม  และการท ารายงาน ตลอดจน
ก าหนดให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการน าเสนอรายงานเพื่อ
เป็นการฝึกให้นักศึกษาได้สร้างภาวะผู้น าและการเป็น
สมาชิกที่ดีของกลุ่ม  
- มีกิจกรรมที่มอบหมายให้นักศึกษาหมุนเวียนกันเป็น
หัวหน้าในการด าเนินกิจกรรม เพื่อฝึกให้นักศึกษามี
ความรับผิดชอบ มีระเบียบ กฎเกณฑ์ หรือข้อตกลงใน
การสร้างวินัยในตนเองให้แก่นักศึกษา เช่น การเข้าชั้น
เรียนตรงเวลา การเข้าเรียนสม่ าเสมอ การมีส่วนร่วม
ในชั้นเรียน และเสริมความกล้าในการแสดงความ
คิดเห็น 
- ยกตัวอย่างเหตุการณ์หรือสถานการณ์ที่มีผลกระทบ
ต่อสังคมและข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการกระท า
ความผิดเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     
    2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
          2.1.1 ผลการเรียนรูด้้านคณุธรรม จริยธรรม 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑข์องสังคม 
(2) มีวินัย ซื่อสัตย ์สุจริต และมีจติสาธารณะ 
(3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
(2) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ 
(4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

   2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
(1) ปลูกฝังให้นักศกึษามีระเบียบวินัย การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา 
(2) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม แสดงถึงความเสียสละ 
(3) สอดแทรกความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
(4) จัดกิจกรรมประเด็นคุณธรรม จริยธรรมที่ก าลังพูดคุยในสังคม 
(5) สร้างความตระหนักในด้านจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

    2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม      
(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนดเวลาที่

มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
(2) ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม 
(3) ประเมินจากการกระท าทุจรติในการสอบ 
(4) ประเมินผลจากกรณีศึกษาและการอภิปราย ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(5)  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ  
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     2.2 ความรู้ 
    2.2.1 ผลการเรยีนรู้ด้านความรู้ 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขา 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่าง           

กว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
(2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอาหาร และ

โภชนาการ 
(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่    

มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอด
องค์ความรู้ในงานอาชีพ 

          2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู ้  

(1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
(2) มอบหมายให้นกัศึกษาท าโครงงาน 
(3) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพื่อให้เกิดองค์ความรู้   
(4) ฝึกการแก้ปัญหาจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน 

           2.2.3 กลยุทธ์การประเมนิผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) ประเมินด้านความรู้จากกิจกรรมของผู้เรียน 
(2) ประเมินจากการทดสอบ 
(3) ประเมินจากผลการปฏิบัติจากงานที่มอบหมาย 
(4) สังเกตุพฤติกรรมจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 
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     2.3 ทักษะทางปัญญา 
          2.3.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะทางปัญญา 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์

ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพื่อการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง

แก้ปัญหา 
                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และ   
ค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการกับศาสตร์
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการ
ด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ ได้ด้วย
ตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

           2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทกัษะทางปัญญา  
(1) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคดิ วิเคราะห์และสังเคราะห์ 
(2) ส่งเสริมการเรยีนรู้จากการแก้ปัญหา 
(3) ให้นักศึกษาปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) การศึกษา ค้นคว้า และรายงานทางเอกสารและรายงานหน้าชั้นเรียน 
(5) การอภิปรายกลุ่ม 

  2.3.3 กลยุทธ์การประเมนิผลการเรยีนรู้ด้านทักษะทางปัญญา   
(1) ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย 
(2) ประเมินจากกิจกรรมด้านทักษะการแก้ปัญหา 
(3) ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) สังเกตผู้เรียนในด้านการใช้ความคิดสร้างสรรค์    
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    2.4 ทักษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
          2.4.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 
(2) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(3) มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ 

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ  
(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและหน้าที่ได้

อย่างเหมาะสม 
(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่ม  

และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
                      2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทกัษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                 ความรับผิดชอบ  

(1) ก าหนดการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า การเป็นสมาชิกกลุ่มและผลัดกัน
เป็นผู้รายงาน 

(2) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น หรือการระดมสมอง โดยการ
จัดอภิปราย มีการเสวนางานที่มอบหมายที่ให้ค้นคว้า 

(3) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับในงานกลุ่ม 
(4) ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพื่อส่งเสริม

ทักษะการอยู่ในสังคม 
(5) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

           2.4.3 กลยุทธ์การประเมนิผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                   ความรับผิดชอบ   

(1) ประเมินผลจากพฤติกรรมการท าหน้าที่เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี 
(2) ประเมินผลจากการกิจกรรมสมมุติในการเสวนาและการอภิปราย 
(3) ประเมินผลจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
(4) ติดตามการท างานร่วมกับสมาชิกกลุ่มของนักศึกษาเป็นระยะ พร้อมบันทึกพฤติกรรม

เป็นรายบุคคล 
(5) สังเกตุพฤติกรรมจากกิจกรรมการระดมสมอง 
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     2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
          2.5.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร และ 
                  การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) สามารถประยุกต์ให้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอ

รายงาน 
(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และแปล

ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
(5) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายอย่างเหมาะสมและปลอดภัย ในการ

เรียนรู้ สร้างสรรค์ และสื่อสาร  
     ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติใน
การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูล                     

(2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการ 
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่าง เหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการน าเสนอที่เหมาะสม 

(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือการ
สืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

          2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  
        และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  

(1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและขอ้มูลเชิงตัวเลข 
(2) มอบงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ และให้นักศึกษาน าเสนอหน้าช้ัน 
(3) การใช้ศักยภาพทางเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
(4) ส่งเสริมการเรียบเรียงข้อมูลและการน าเสนอ โดยให้ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มา

ของข้อมูล  
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          2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ดา้นทักษะการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร 
                 และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติที่เกี่ยวข้อง 

(2) ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย เหตุผลในการเลือกใช้เครื่องมือต่าง ๆ และ
การอภิปราย กรณีศึกษาต่าง ๆ ที่มีการน าเสนอต่อช้ันเรียน 

(3) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 
      2.6 ด้านทักษะพิสยั  
          2.6.1 ผลการเรียนรูด้้านพสิัย 
               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
                         ไม่มี  
                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 

          2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสยั 
(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
(3) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัต ิ
(4) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5) สนับสนุนการท าโครงงาน 
(6) การฝึกงานในสถานประกอบการ      

          2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ดา้นทักษะพิสัย 
(1) การประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2) การประเมินผลการท างานในภาคปฏิบัติ 
(3) การประเมินโครงงานของนักศึกษา 
(4) การประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping)   

    แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุในหมวดที่ 4 ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง 
     ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 
     3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) 
 
2) 
 
3) 

ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ 
ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิต
สาธารณะ 
มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1) 
 
2) 
 
3) 

เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่าง
กว้างขวางและเป็นระบบ 
สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยีของสาขา 
สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
มาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการ
และวิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
 
3) 

คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของ
ข้อมูลและข้อเท็จจริง 
สามารถสืบค้น ตีความ และ
ประเมินข้อมูล แนวคิด และ
หลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์ปัญหา 
สามารถบูรณาการความรู้เพื่อ
การศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และ
เสนอแนะแนวทางแก้ปัญหา 

1) 
 
2) 
 
3) 

มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี และยอมรับ
ความแตกต่างระหว่างบุคคล 
แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่าง
เหมาะสม 
มีความรับผิดชอบต่อผลการ
กระท าและการน าเสนอ 

1) 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
 
 
4) 
 
 
5) 

เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์
และสถิติ 
สามารถประยุกต์ให้วิธีการทาง
คณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษา
ปัญหาและการน าเสนอรายงาน 
สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือใน
การสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล และแปลความหมาย 
รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศ
ได้อย่างเหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่
หลากหลายอย่างเหมาะสมและ
ปลอดภัยในการเรียนรู้ สร้างสรรค์ 
และสื่อสาร  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาภาษาไทย   
GE2100101  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ 
GE2100102  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ 
GE2100103  ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ 
GE2100106  การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต  ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ 
กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ   
GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪    ⬤  
GE2200102  ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤ ⚪     ⬤  
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ ⬤ ⚪  ⬤    ⚪ ⬤ ⬤      ⬤  
GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ ⬤ ⚪  ⬤    ⚪ ⬤ ⬤      ⬤  
GE2200105  การสนทนาภาษาอังกฤษ ⬤ ⚪  ⬤    ⚪ ⬤ ⬤ ⚪     ⬤  
GE2200106  ภาษาจีนพื้นฐาน ⬤ ⚪ ⚪ ⬤    ⚪ ⬤ ⬤      ⬤  
GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร ⬤ ⚪ ⚪ ⬤    ⚪ ⬤ ⬤ ⚪     ⬤  
GE2200108  ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⬤      ⬤  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2200109  ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⬤      ⬤  
GE2200110  ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ีสาธารณะ 
                 และการโต้วาที 

⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪    ⬤ ⚪ 

GE2200111  ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ ⬤ ⬤  ⚪    ⬤ ⚪ 
GE2200112  ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⬤  ⚪    ⬤  
GE2200113  ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⬤  ⚪    ⬤  
GE2200114  ภาษาและวัฒนธรรม ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪    ⬤ ⚪ 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์  
GE2300101  พลวัตทางสังคมและความทันสมัย ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⬤  ⚪   ⚪  ⬤ 
GE2300102  มนุษย์สัมพันธ์ ⚪ ⬤  ⚪  ⬤  ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⚪  
GE2300103  ระเบียบวิธีวิจัย ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⬤  ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⬤  ⚪ 
GE2300107  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ ⬤ ⚪ ⬤  ⚪  ⬤  ⚪ ⬤  ⚪   ⬤ ⚪  
GE2300108  อาเซียนศึกษา ⚪ ⬤  ⚪ ⬤  ⬤  ⚪ ⬤ ⚪    ⬤ ⚪  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2300110  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข ⚪ ⬤  ⚪ ⬤  ⚪ ⬤   ⚪ ⬤   ⚪  ⬤ 
GE2300111  ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤  ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪  ⬤  ⚪ 
GE2300112  ชุมชนศึกษา  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⚪ ⬤  ⬤    ⚪ ⬤   
GE2300113  วัยใส ใจสะอาด ⬤ ⬤   ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪    
GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⚪  
GE2400103  ไทยศึกษา ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⬤ ⚪  ⚪ ⬤   ⚪  ⬤ 
GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ  ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⚪  
GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน  ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⚪ ⚪    ⬤ ⚪  
GE2400109  ทักษะการรู้สารสนเทศ ⚪  ⬤ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪   ⚪ ⬤   ⬤ ⚪ ⚪ 
GE2400110  จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน  ⬤ ⚪ ⬤   ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⚪  ⬤  ⚪ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  
GE2500101  พลศึกษา ⬤ ⚪  ⬤  ⚪ ⬤  ⚪ ⚪ ⬤    ⬤ ⚪  
GE2500102  ลีลาศ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪   ⬤  
GE2500103  กีฬาประเภททีม ⬤ ⚪ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤  ⚪ ⚪ ⬤  ⬤ ⚪    
GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล ⬤ ⚪ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤  ⚪ ⚪ ⬤  ⬤ ⚪    
GE2500105  นันทนาการ ⚪ ⬤  ⬤  ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤    ⚪  ⬤ 
GE2500106  ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วย 
                  มวยไทย       

⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪  ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤   

GE2500107  การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ ⬤ ⚪  ⬤  ⚪  ⚪ ⬤ ⚪  ⬤  ⬤   ⚪ 
GE2500108  การวิ่งเหยาะเพื่อสุขภาพ ⬤ ⚪   ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
GE2600101  คณิตศาสตร์พื้นฐาน ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ 
GE2600102  สถิติเบื้องต้น          ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ 
GE2600103  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ 
GE2600104  การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
                 ทางสถิติ    

⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ 

GE2700101  วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน      ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ 
GE2700102  สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪ ⚪   
GE2700103  ชีวิตกับเทคโนโลยี ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ 
GE2700104  วิทยาศาสตร์กับเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪   ⬤ ⚪ ⬤ 
GE2700105  การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101  โลกในศตวรรษที่ 21  ⚪  ⬤  ⬤ ⚪   ⬤ ⚪    ⚪ ⬤   
GE2810102  การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ  ⚪ ⬤  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⚪  
GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก  ⚪ ⬤   ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤     ⬤ ⚪  
GE2810104  การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ ⬤ ⚪  ⬤  ⚪ ⚪  ⬤ ⚪ ⬤   ⚪ ⬤   
GE2810105  กิจกรรมเพื่อสุขภาพ   ⬤   ⚪  ⬤    ⬤     ⚪ 
GE2810106  จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภยั ⚪ ⬤  ⬤   ⚪ ⬤  ⬤     ⬤   
GE2810107  การคิดและการออกแบบนวัตกรรม 
                 สร้างสรรค์ของมนุษย์ 

 ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤    

GE2810108  เรารัก มทร.พระนคร ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร์    ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪  ⚪ 
GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต   ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪    ⬤ ⚪ ⚪ 
GE2820103  วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน   ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ 
GE2820104  การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ 
GE2820105  การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียว 
                  เพื่อความยั่งยืน 

⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⬤ ⚪ 

GE2820106  ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียว  ⬤ ⚪ ⬤ ⚪   ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪   ⬤ ⬤ ⚪ 
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     3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  ผลลัพธ์การเรยีนรู้ในตารางมีความหมาย ดังน้ี 
 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1) 
 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
4) 

มีวินัย มีความ
รับผิดชอบ และมีความ
อดทน 
มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชพี
และแสดงออกซึ่ง
คุณธรรมจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน 
มีความเสียสละ ซื่อสัตย์
สุจริต และมีน้ าใจ
เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ 
มีความสุภาพ อ่อนน้อม 
ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ 
รู้จักกาลเทศะ 

1) 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
3) 

มีองค์ความรู้ในสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการทั้ง
ภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ
อย่างกว้างขวางเป็นระบบ 
เป็นสากล และทันสมัยต่อ
สถานการณ์โลก 
มีความรู้ที่เกิดจากการ 
บูรณาการของศาสตร์
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ 
มีความสามารถในการ
ติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการในการพัฒนาองค์
ความรู้ใหม่ มีความรู้ ความ
เข้าใจในกระบวนการและ
เทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไข
ปัญหาและต่อยอดองค์
ความรู้ในงานอาชีพ 

1) 
 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการคิด
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
สามารถประมวลผลข้อมูล 
และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อ
ประกอบการตัดสินใจและ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 
มีความสามารถในการบูร
ณาการองค์ความรู้ทางด้าน
อาหารและโภชนาการกับ
ศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวขอ้ง 
และสามารถประยุกต์ใช้
ความรู้ในการปฏิบัติงาน
วิชาชีพ และในการ
ด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสม
มีคุณภาพ 
มีความสามารถในการ
เรียนรู้และพัฒนาต่อยอด
เพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้
ใหม่ๆ ได้ด้วยตนเอง เพื่อ
ประโยชน์ในการพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ 

1) 
 
 
2) 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการปรับตัว
และเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพื่อ
พัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ
ชุมชน สามารถปฏิบัติงานตน
ตามบทบาทและหน้าที่ได้อย่าง
เหมาะสม 
มีทักษะในการบริหารการจัดการ 
สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งใน
ฐานะของผู้น ากลุ่มและสมาชิกที่
ดีได้อย่างเหมาะสม 

1) 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการเลือก
และประยุกต์ใช้ความรู้
พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และ
สถิติในการประมวลผล แปล
ความหมาย วิเคราะห์ และ
น าเสนอข้อมูล 
มีทักษะในการสื่อสาร 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศที่จ าเป็น
ในการประกอบวิชาชีพ ทั้ง
ในการฟัง พูด อ่าน เขียน 
และสรุปประเด็นเนื้อหาได้
อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ รวมทั้ง
สามารถเลือกและใช้รูปแบบ
การน าเสนอที่เหมาะสม 
มีความสามารถในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ ใน
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและ
ติดตามความก้าวหน้าในองค์
ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
3) 

สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่
ก าหนดได ้
สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้อง
โดยอิสระ 
สามารถประยุกต์การปฏิบัติงาน
เพื่อการแก้ปัญหาในสภาพจริง 

 

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
HE2011101  สิ่งทอและการตัดเย็บ ⬤ ⚪    ⬤  ⬤ ⚪    ⬤ ⬤ ⚪  ⬤   
HE2021102  พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪ ⬤   
HE2031103  ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ ⬤ ⚪   ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪     
HE2041104  หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ ⬤ ⚪ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪  ⬤ ⚪    
HE2041105  เอกลักษณ์วัฒนธรรมไทยในงานคหกรรมศาสตร์                                  ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⬤ ⚪   ⚪ ⬤    
HE2001306  สัมมนาคหกรรมศาสตร์  ⬤    ⬤   ⬤    ⬤  ⚪ ⬤ ⬤   
กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
HE2022101  วัตถุดิบอาหารและการเตรียม ⬤ ⬤    ⬤   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤   
HE2022102  อาหารไทย ⬤ ⚪  ⚪ ⬤    ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪  
HE2022103  สุขาภิบาลอาหาร ⬤ ⚪   ⬤    ⬤ ⚪ ⚪ ⬤    ⬤    
HE2022104  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ⚪ ⬤   ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤   

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2022205  หลักโภชนาการ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪   ⬤   ⬤    ⬤    
HE2022206  ขนมไทย ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⚪   ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪  
HE2022207  อาหารยุโรป ⚪ ⬤ ⬤  ⬤    ⬤  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ 
HE2022208  อาหารเอเชีย ⬤  ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ 
HE2022209  เบเกอรี ⚪  ⬤  ⬤  ⚪  ⬤ ⚪ ⚪     ⬤  ⬤  
HE2022210  โภชนบ าบัด ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⬤ 
HE2022211  การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล ⬤    ⬤ ⚪  ⬤   ⬤ ⚪  ⬤   ⬤   
HE2022312  โภชนาการบุคคล ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤  ⬤ ⚪ ⬤ ⬤   ⬤   
HE2022313  คอมพิวเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร ⬤  ⚪   ⬤   ⚪ ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪  
HE2022314  การทดลองและประเมินคุณภาพอาหารทาง

ประสาทสัมผัส 
⬤ ⚪    ⬤ ⚪ ⚪ ⬤    ⬤ ⬤  ⬤  ⬤  

HE2022315  การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง
อาหารและโภชนาการ 

⬤ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2022416  การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ ⬤ ⚪    ⚪ ⬤  ⬤    ⬤ ⬤  ⬤  ⬤  
HE2022417  โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⬤   ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 
HE2052308  เคมีอาหาร ⬤  ⚪ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤  ⚪  ⬤  ⬤   
กลุ่มวิชาชีพเลือก 
HE2023201  อาหารไทยโบราณ ⚪ ⬤   ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  ⬤   ⬤   
HE2023202  อาหารว่าง ⬤ ⚪  ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤  ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ 
HE2023203  อาหารประจ าภาค ⬤ ⚪   ⬤ ⚪    ⬤ ⚪  ⬤   ⬤ ⬤ ⚪  
HE2023204  อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⚪ ⬤   ⬤ ⬤   
HE2023205  เครื่องดื่มและไอศกรีม ⬤    ⬤   ⬤ ⚪  ⬤    ⬤  ⬤ ⚪  
HE2023206  การตกแต่งเค้ก ⚪ ⚪ ⚪ ⬤   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪   ⬤ 
HE2023207  การแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร ⬤ ⚪ ⚪  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⚪  
HE2023208  อาหารญี่ปุ่น ⬤  ⚪  ⬤ ⚪   ⚪ ⬤  ⚪ ⬤ ⚪  ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ 

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผดิชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2023209  เบเกอรีเพื่อธุรกิจ ⚪   ⬤   ⬤  ⬤ ⚪  ⬤ ⚪ ⚪  ⬤   ⬤ 
HE2023210  อาหารสุขภาพ ⬤ ⚪ ⚪ ⚪ ⚪ ⬤  ⬤ ⚪  ⚪ ⬤  ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪  
HE2023211  อาหารแนวใหม่ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤   ⬤   ⬤  ⚪ ⬤   ⬤  ⚪ 
HE2023212  ของหวานสากล ⚪ ⚪ ⚪ ⬤   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪   ⬤ 
HE2023213  ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร ⚪ ⚪ ⚪ ⬤   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ ⬤  ⚪   ⬤ 
HE2023314  ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
⬤ ⚪  

 
⬤ ⬤ 

  
⬤ ⚪ ⚪  ⬤ 

 
⬤ ⚪ ⬤ ⚪ ⚪ 

HE2023315  อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⚪ ⬤   ⬤ ⬤   
HE2023316  อาหารแปรรูป ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⚪ ⚪  ⬤   ⬤ ⬤ ⚪  
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
HE2024401  สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ 
HE2024302  การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⚪ ⬤ ⬤ ⚪   ⬤ ⬤ ⚪ ⚪ 
HE2024403  การน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ  ⬤    ⬤   ⬤    ⬤  ⚪ ⬤ ⬤   

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
          การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก)   
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยต้องก าหนดระบบและกลไกในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา และสร้างความเข้าใจ
ให้กับผู้ปฏิบัติงานทั้งองค์กรให้มีแนวทางในการด าเนินการเป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยถือเป็นส่วนหนึ่งของ     
การประกันคุณภาพภายใน เพื่อยืนยันว่าผู้ส าเร็จการศึกษาทุกคน มีผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างน้อยเป็นไปตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552   

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
         2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวชิา  
                 มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษา ในทุกรายวิชาที่มีการเรียน
การสอนทุกภาคการศึกษา โดยนักศึกษา ผู้สอน และมีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
เพื่อด าเนินการทวนสอบตามกระบวนการที่ก าหนด หรือตามระบบและกลไกที่มหาวิทยาลัยก าหนด และรายงานผล
ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร , ผู้บริหารระดับคณะวิชาทราบ และเพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม 
สนับสนุน ปรับปรุง รายวิชาอย่างต่อเนื่อง 
 2.1.2 การทวนสอบในระดบัหลักสูตร 
                 มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ประจ าภาคการศึกษาหรืออย่างน้อย
ประจ าปีการศึกษา เป็นไปตามระบบประกันคุณภาพภายในระดับหลักสูตร เพื่อเป็นการทวนสอบว่าแต่ละรายวิชา
ของหลักสูตร ในแต่ละภาคการศึกษา/ปีการศึกษา มีรายวิชาใดบ้างในภาพรวมที่นักศึกษา ผู้สอน และ
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและอุปสรรค หรือข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง พัฒนา และต้อง
น าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง หลักสูตร
อย่างต่อเนื่อง  

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
         มีกระบวนการในการด าเนินการ เพื่อยืนยันว่าบัณฑิตทุกคนที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรในแต่ละปี
การศึกษา มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต โดยอาจใช้การประเมินจาก 
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          (1) การทวนสอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และ/หรือผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอก น าข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามาประกอบการจัดท า มคอ .7 เพื่อการพัฒนา ปรับปรุง สาระรายวิชาของ
หลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 
          (2) ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตในแต่ละรุ่นปีการศึกษา ในด้านที่เป็นนัยส าคัญต่อการน าข้อมูลมาใช้เพื่อ
การพัฒนาหลักสูตร อาทิ ระยะเวลาในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ที่น าไปใช้ในการท างาน 
ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร เป็นต้น  
          (3) การประเมินจากสถานศึกษาอื่นถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม คุณสมบัติด้านอื่น ๆ
ของบัณฑิตที่เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้น ๆ 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
           นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร และมีผลการศึกษา
ผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม
หลักสูตรตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560   
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์     
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม ่
    1.1 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะวิชา  
    1.2 ชี้แจงแนวทางการเรียนการสอน บทบาทของผู้สอน เทคนิคการสอน การใช้สื่อการสอน การวัดและ 
         ประเมินผล ศึกษารายละเอียดในแต่ละหมวดของหลักสูตร และการวิจัยในชั้นเรียน  
    1.3 แนะน าการเขียน มคอ.3 - มคอ.6 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
    1.4 ก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพื่อช่วยเหลือและให้ค าปรกึษา 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมนิผล 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาที่เกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม

การสอนและการวิจัยการสอนอย่างต่อเนื่อง  
(2) มีการเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) สนับสนุนให้อาจารย์มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ร่วมกับคณาจารย์ใน

หลักสูตรอื่น 
(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนการสอน 
(5) ศึกษาดูงาน อบรม สัมมนา ด้านการเรียนการสอนและการวัดและการประเมินผล 

     2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 
(1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม 
(2) ส่งเสริม สนับสนุนการท าวิจัยในชั้นเรียน วิจัยเชิงวิชาชีพ การบูรณาการงานวิจัยเข้ากับการเรียน

การสอน 
(3) ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์ในงานอุตสาหกรรม การฝังตัวในสถานประกอบการ 
(4) ให้การสนับสนุนการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุม

ทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพูนประสบการณ์ 
(5) สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย  
(6) สนับสนุนให้อาจารย์ เขียนต ารา หรือจัดท าผลงานทางวิชาการ เพื่อส่งเสริมการมีต าแหน่งทาง

วิชาการที่สูงขึ้น 
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      2.3 การพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) 
(1) ส ารวจและวางแผนทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ไม่สามารปฏิบัติหน้าที่ได้ อาทิ 

เกษียณอายุ ลาศึกษาต่อ ย้ายหรือสับเปลี่ยนไปประจ าหลักสูตรอ่ืน เป็นต้น  
(2) แต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) และมีการให้ความรู้ ความเข้าใจในการบริหาร

หลักสูตรโดยประธานหลักสูตรหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนอ่ืนที่ถูกมอบหมาย  
(3) ร่วมประชุมและร่วมจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ประจ าภาค/ประจ าป ี
(4) ส่งเสริมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ และสร้างเสริมประสบการณ์   

ในการบริหารหลักสูตรในทุก ๆ ด้าน และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการบริหารหลักสูตรกับอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอื่น ๆ อย่างต่อเนื่อง   
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หมวดที่ 7 การประกันคณุภาพหลักสูตร   
 

การด าเนินการด้านการประกันคุณภาพหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ .ศ. 2552 และตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ .ศ. 2558 รวมทั้งระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2557 ของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา โดยใช้เกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบ ดังนี้  

1. การก ากับมาตรฐาน 
2. บัณฑิต 
3. นักศึกษา 
4. อาจารย ์
5. หลักสูตรการเรยีนการสอน การประเมินผู้เรียน 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้

           โดยหลักสูตรต้องมีการด าเนินการให้เป็นไปตามเกณฑ์และ/หรือประเด็นส าคัญในแต่ละองค์ประกอบ
ดังกล่าวอย่างมีคุณภาพ ตามรายละเอียด ดังนี้    
 
1. การก ากับมาตรฐาน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ก าหนดการก ากับมาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ .ศ. 2552 สอดคล้องกับ
กฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2557 ค านึงถึงการจัดการศึกษา
อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง 
สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้กองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์ ท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารจัดการ
หลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับคณะวิชา โดยใน
ระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารหลักสูตร ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร รวมทั้งมีการก ากับ ติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานเป็นประจ าทุกปี และพิ จารณาปรับปรุงแก้ไข     
การด าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร  

ทั้งนี้การก ากับมาตรฐาน  ในด้านการบริหารหลักสูตรจะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร บริหารหลักสูตร
จ านวน 5 คน โดยมีผู้บริหารคณะวิชา เป็นผู้ก ากับดูแลและคอยให้ค าแนะน า ตลอดจนก าหนดนโยบายปฏิบัติให้แก่
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งการก ากับมาตรฐานหลักสูตรต้องเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี ้
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1.1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 5 คน 
1.2 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา และเป็นผลงานทาง
วิชาการ ที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้ งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ
อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.3 กรอบระยะเวลาในการปรับปรุงหลักสูตรไม่เกิน 5 ปี 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะต้องวางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับฝ่ายบริหารและอาจารย์

ผู้สอน โดยมีการติดตาม รวบรวมข้อมูลส าหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรทุกปีอย่างต่อเนื่อง 
 
2. บัณฑิต 

หลักสูตรต้องมีการบริหารคุณภาพของบัณฑิตให้เป็นไปตามเกณฑ์โดยมีประเด็น ดังนี้ 
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒฺระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการก าหนดคุณลักษณะพึง

ประสงค์ และครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 5 ด้าน ประกอบด้วย 1) คุณธรรม จริยธรรม 2) ความรู้ 
3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการเพิ่ม 6) ทักษะพิสัย โดยพิจารณาจากข้อมูลป้อนกลับจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า และผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ทั้งนี้
หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ในมุมมองของผู้ใช้
บัณฑิต ซึ่งต้องได้คะแนนประเมินไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

2.2 การมีงานท าหรือประกอบอาชีพของผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
80 ของผู้ส าเร็จการศึกษา  

นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจ าทุกปี 
และแจ้งผลการส ารวจให้กับคณะวิชาได้รับทราบเพื่อเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและการจัด  
การเรียนการสอน 

 
3. นักศึกษา 

หลักสูตรมีการด าเนินการเกี่ยวกับนักศึกษา  
3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

3.1.1 การรับนักศึกษา สาขาวิชา ด าเนินการรับนักศึกษาภายในก าหนดของมหาวิทยาลัย โดยมี
ด าเนินการตามกระบวนการหรือระบบและกลไก คือ 

(1) แต่งต้ังคณะกรรมการสอบคัดเลือก สอบสัมภาษณ์และออกข้อสอบ 
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(2) ก าหนดคุณสมบัติผู้สมัคร 
(3) ก าหนดวัน-เวลาการสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์   
(4) ประกาศผู้ผ่านการสอบคัดเลือกและลงทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 

3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาก่อนการเข้าศึกษา 
มีการตรวจสอบความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ภาษาอังกฤษและการใช้คอมพิวเตอร์ โดย

พิจารณาจากผลการสอบคัดเลือกหากพบว่า พื้นฐานความรู้ไม่เพียงพอก็จัดกิจกรรมสอนเสริมให้ ส่วนการปรับตัว
ของนักศึกษา จัดอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งทางคณะ/สาขาวิชาได้เตรียมไว้เป็นผู้ให้ค าปรึกษาและแนะแนวแก่นักศึกษา
ทุกคน รวมทั้งมีการพัฒนา เสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้กับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง ทั้งก่อนเข้าเรียน
และระหว่างเรียน ผ่านกิจกรรมที่เหมาะสม ซึ่งสามารถสอดแทรกในรายวิชาต่าง ๆ ได้  

3.2 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
สาขาวิชามีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มีปัญหาใน

การเรียน สามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของสาขาวิชาทุกคน จะต้องท าหน้าที่
อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และอาจารย์ที่ปรึกษาทุกคนต้องก าหนดวัน -เวลาและชั่วโมง สถานที่
ให้ค าปรึกษา โดยมีการประกาศแจ้งให้นักศึกษาทราบอย่างเป็นระบบ เพื่อให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้อาจ
มีที่ปรึกษากิจกรรมเพื่อให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 

3.3 กระบวนการและผลการด าเนินงาน (การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการจัดการ
ข้อร้องเรียนของนักศึกษา  

3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษา  
แต่ละปีการศึกษาของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนหรืออัตราการ

คงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละรุ่น อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้ม (Trend) ด้านการคงอยู่ของ
นักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องวิเคราะห์หาสาเหตุ หรือประเด็นส าคัญที่ท า
ให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผนปรับปรุง ด าเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพื่อท าให้อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา
ในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      

3.3.2 การส าเร็จการศึกษา  
หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนบัณฑิตหรืออัตราการส าเร็จการศึกษาในแต่ละรุ่นตาม

ระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้มด้านการส าเร็จการศึกษา
ของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องวิเคราะห์ หาสาเหตุหรือประเด็นส าคัญ
ที่ท าให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผนปรับปรุง ด าเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพื่อท าให้การส าเร็จการศึกษาของ
นักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      
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 3.3.3 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของ

นักศึกษา ในประเด็นความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการให้กับนักศึกษาตามกิจกรรมด้านการ
คงอยู่และการส าเร็จการศึกษา รวมทั้งผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา อย่างน้อย 3 ปีต่อเนื่อง เพื่อให้เห็น
แนวโน้มในการด าเนินงาน สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  
 
4. อาจารย์ 

หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการก าหนด
ระบบและกลไก ในประเด็นเกี่ยวกับการบริหารและพัฒนาอาจารย์ คุณภาพอาจารย์และผลที่เกิดกับอาจารย์ 
เพื่อให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
โดยผู้บริหารมีการก าหนดนโยบาย แผนระยะยาวในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์มีการพัฒนาจนมีคุณสมบัติ
ทั้ง เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร หรือตามมาตรฐานวิชาชีพที่ก าหนด โดยพิจารณา
จากองค์ประกอบด้านอาจารย์ ดังนี้ 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
หลักสูตรต้องมีระบบและกลไก หรือกระบวนการในการรับอาจารย์ใหม่ มีการก าหนดเกณฑ์ 

คุณสมบัติและการคัดเลือกอาจารย์ที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรต้องมีระบบการบริหารอาจารย์และระบบการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ (โดยเฉพาะ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ .ศ. 2557) ทั้งด้าน
การเรียนการสอน วิจัย การน าเสนอผลงานวิชาการ หรือการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ้น โดยมีนโยบายและ
แผนพัฒนาอาจารย์ประจ าปีและระยะปานกลาง มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่ชัดเจนสามารถปฏิบัติได้ 
ภายใต้ข้อจ ากัด งบประมาณ ทรัพยากรรวมทั้งกิจกรรมและระยะเวลาที่ใช้ในการพัฒนา ทั้งนี้ในการด าเนินการ
ดังกล่าว หลักสูตรต้องมีกระบวนการหรือแสดงผลการด าเนินการให้ครอบคลุมประเด็นส าคัญที่ประกอบด้วย (1) 
ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (2) ระบบการบริหารอาจารย์ และ (3) ระบบการส่งเสริม
และพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวมทั้งการก ากับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่าง
ครบถ้วนและต่อเนื่อง 

4.2 คุณภาพอาจารย ์
หลักสูตรมีการตระหนักถึงคุณภาพอาจารย์ให้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม ด้านความรู้ ทักษะความ

เชี่ยวชาญในหลักสูตรที่สอน และปริมาณที่เพียงพอต่อการบริหารหลักสูตร เพื่อให้การผลิตบัณฑิตในสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการมีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์ โดยการพัฒนาอาจารย์ทางคุณวุฒิ ต าแหน่งทาง
วิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้หลักสูตรค านึงถึงประเด็นส าคัญให้
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณภาพตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 
ดังนี้ (1) ร้อยละของการมีคุณวุฒิปริญญาเอก (2) ร้อยละของการด ารงต าแหน่งทางวิชาการ (3) ผลงานทางวิชาการ 
รวมทั้งการก ากับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเน่ือง 

4.3 ผลลัพธ์ที่เกิดกับอาจารย์ 
หลักสูตรต้องมีระบบและกลไกในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตามเกณฑ์

การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ .ศ. 2557) มีอัตราการคงอยู่ที่สูง หรือมีแนวโน้มที่จะไม่
โยกย้าย หรือการไม่ถูกปรับให้ไปอยู่ในหลักสูตรอื่นในแต่ละปี และสิ่งส าคัญหลักสูตรต้องมีการใช้เครื่องมือที่
เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน ต่อการท าหน้าที่บริหารหลักสูตร
โดยเป็นการประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการที่ได้ด าเนินการให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามกิจกรรม
ต่าง ๆ ในประเด็นการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ทั้งนี้หลักสูตรต้องเก็บข้อมูลอย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง 
เพื่อให้เห็นแนวโน้มในการด าเนินงาน สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาไดอ้ย่างมีประสิทธิผล  
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการเพื่อให้สอดคล้องกับเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร พ.ศ. 2557 ในประเด็นส าคัญ ดังนี ้

5.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร 
หลักสูตรมีการออกแบบสาระรายวิชาโดยการก ากับ ติดตาม ควบคุม การจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้มี

เนื้อหาที่ทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน ก้าวทันความทันสมัยในสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา มีการบริหารจัดการรายวิชาต่าง ๆ การเปิด-ปิดรายวิชา ให้สอดคล้องกับ
แผนการเรียนที่ก าหนด สอดคล้องกับความต้องการของนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิตและตลาดแรงงาน โดยเน้นการสอนที่
ผู้เรียนเป็นส าคัญ กระบวนการที่ด าเนินการครอบคลุม (1) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชา และ (2) การ
ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลการเรียนการสอนทุกรายวิชา จากรายงานผลการด าเนินการรายวิชา 
(มคอ.5) ทุกภาคการศึกษา เพื่อหาประเด็นที่มีนัยส าคัญต่อการออกแบบรายวิชา ให้มีเนื้อหาสาระรายวิชาที่ทันสมัย 
เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของโลกและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน เป็นประจ าทุกปีการศึกษา
อย่างต่อเนื่อง โดยศึกษาข้อมูลจากความคิดเห็นของผู้สอนและนักศึกษาที่รายงานใน มคอ .5 ซึ่งจะเป็นนัยส าคัญที่
ต้องน ามาเขียนในรายงานผลการด าเนิการของหลักสูตร (มคอ.7) ต่อไป เพื่อการประเมินผล ปรับปรุง ควบคุมและ
พัฒนาในประเด็นการออกแบบสาระรายวิชาในหลักสูตรทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
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5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
หลักสูตรมีระบบและกลไกในการก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้ ทักษะ และความ

เชี่ยวชาญในรายวิชาที่สอน และเป็นความรู้ที่ต้องทันสมัยของผู้สอน ที่ถูกมอบหมายให้รับผิดชอบในรายวิชาที่สอน 
เพื่อให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้จากผู้สอนที่มีประสบการณ์ และนักศึกษาได้รับการเรียนรู้จากผู้รู้จริง ส าหรับ
กระบวนการเรียนการสอน หลักสูตรต้องมีการด าเนินการให้ครอบคลุมประเด็น ดังนี้ (1) การก าหนดผู้สอน (2) การ
ก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียน (3) การจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย 
การบริการวิชาการแก่สังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ต้องใช้กระบวนการเรียนการสอนที่ใช้สื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ สอดคล้องกับทักษะในศตวรรษที่ 21 
โดยเฉพาะทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู้สอนมีหน้าที่อ านวยความสะดวก ส่งเสริม สนับสนุนให้เกิดผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของนักศึกษา มีกลไกในการส่งเสริม ก ากับ ติดตาม ให้ผู้สอนมีความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเขียน 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างมีคุณภาพ รวมทั้งการก าหนดกิจกรรมในรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอน
กับงานวิจัย และ/หรือการบริการวิชาการแก่สังคม การท านบุ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม   

5.3 การประเมินผู้เรียน 
หลักสูตรต้องให้ความส าคัญกับการก าหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน เครื่องมือประเมินที่มี

คุณภาพ ที่ใช้ในระบบการประเมินผู้เรียน รวมทั้งวิธีการให้เกรดที่สะท้อนถึงผลลัพธ์การเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม มี
วิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อนความสามารถในการปฏิบัติงานจริงของนักศึกษา โดยมี
ข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้เรียน เพื่อให้สามารถแก้ไขจุดอ่อนและเสริมจุดแข็งของตนเองได้ ทั้งนี้กระบวนการหรือระบบ
การประเมิน หลักสูตรต้องด าเนินการในประเด็นที่ส าคัญ ดังนี้ (1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 5 ด้าน (2) การตรวจสอบการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษา และ (3) การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร หลักสูตรต้องตระหนักถึง
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา มีระบบและกลไกใน   การด าเนินการที่ชัดเจน มีการวิเคราะห์ข้อมูลจาก
รายงาน มคอ.5, มคอ.6 และมคอ.7 เพื่อประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษาเป็น
ประจ าทุกภาคการศึกษา/ประจ าปี อย่างต่อเนื่อง 

5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ
ในแต่ละปีการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ ที่ก าหนดในกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 12 ตัวบ่งชี้ ที่ปรากฏในหลักสูตร (มคอ.2) หมวดที่ 7 ข้อ 7 
โดยมีการรายงานผลการด าเนินงานประจ าปีใน มคอ.7 และ/หรือรายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment 
Report - SAR) เพื่อรองรับการตรวจสอบและประเมินคุณภาพการบริหารหลักสูตร ตามระบบการประกันคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ที่ก าหนดเกณฑ์โดยส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร ์วิจัยและ
นวัตกรรม 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรมีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วยความพร้อม

ทางกายภาพ ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ความพร้อมด้านอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียน    
การสอน ห้องสมุด และการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอื่น ๆ ที่เพียงพอส าหรับการจัด  
การเรียนการสอน รวมทั้งการบ ารุงรักษา สนับสนุนให้นักศึกษาเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิผล และมีการประเมิน
ความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของผู้ใช้บริการ โดยพิจารณาร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาและอาจารย์ โดยผลการประเมินต้องได้คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 ทั้งนี้ ในแต่ละปี
การศึกษานอกเหนือจากสิ่งสนับสนุนทั่วไป ส าหรับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วย บริษัทเอฟแอนด์เอ็น แดรี่ส์ (ประเทศไทย) จ ากัด ผู้ผลิตครีมเทียมข้นหวาน
ชนิดพร่องไขมัน ผลิตภัณฑ์นมส าหรับปรุงอาหารและเบเกอรี (ตราคาร์เนชั่น) และอื่น ๆ 
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7. ตัวบ่งชีผ้ลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)         
ผลการประเมินตามตัวบ่งชี้ต้องบรรลุเป้าหมาย ตามเกณฑ์การประเมินที่ก าหนดไว้ในคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของ
ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ซึ่งต้องมีผลการด าเนินงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี ทั้งนี้ในแต่ละ
ปีการศึกษา หลักสูตรต้องด าเนินงานให้ตัวบ่งชี้ตามข้อ 1-5 ผ่านการประเมินทุกปีการศึกษา    

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน 
ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ .2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุด
ปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ .3 
และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่ผ่านมา   

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า ด้านจัดการเรียนการสอน X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปี
ละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

- - - - X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 

หมายเหตุ :  ตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง แนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 
2558 ระบุค าว่า “อาจารย์ใหม”่ ในข้อ 8 ให้หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีเพิ่งเข้ามาท าหน้าที่ในหลักสูตรคนใหม่ แม้ว่าจะเป็นอาจารย์เก่าที่มา
จากหลักสูตร/สาขาวิชาอ่ืน ก็ถือว่าเป็นอาจารย์ใหม่  
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หมวดที่ 8 การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร    
 

1. การประเมนิประสิทธิภาพของการสอน   

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
         (1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

และขอค าแนะน า รวมทั้งข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มีความรู้และทักษะในการใช้วิธีสอนหรือกลยุทธ์
การสอนที่หลากหลายและมีประสิทธิภาพ ประสิทธผิล 

         (2) อาจารย์ผู้สอนต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจาก          
การทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจากนักศึกษา การตอบค าถาม
จากนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่กล่าวข้างต้นแล้ว จะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า 
ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการสอนที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ต้องมีการปรับเปลี่ยน
วิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนให้มีความเหมาะสมกับผู้เรียน โดยช่วงหลังการสอนให้มีการวิเคราะห์ผล
การประเมินการสอนโดยนักศึกษา และ/หรือการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 

         (3) การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน ด้วยเครื่องมือที่เหมาะสม 
อาทิ ใช้แบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์รายกลุ่ม รายบุคคล และประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา 
จากการท ากิจกรรมและดูคะแนนจากผลการสอบ 

         (4) ส่วนกระบวนการด้านการน าผลการประเมินไปปรับปรุง ท าโดยรวบรวมปัญหาข้อเสนอแนะ เพื่อ
ปรับปรุงและก าหนดให้ทีมผู้สอนน าไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
         (1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา  
         (2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมิน โดยการดูแผนการสอนที่ผู้สอนเขียนหรือออกแบบวิธีสอนหรือกล

ยุทธ์ในการสอน จากรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และติดตามผลการน าไปใช้ จากรายงานผลการ
ด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) หากพบว่าไม่มีประสิทธิผล ต้องมีแนวทางในการปรับปรุงให้มี
ประสิทธิภาพมากขึ้นและก ากับ ติดตาม ประเมินผลอย่างต่อเนื่อง 

         (3) ประเมินการใช้กลยุทธ์ในการสอนจากผู้ร่วมสอนในรายวิชา ด้วยวิธีการที่เหมาะสม อาทิ การเข้าร่วม
สังเกตการณ์การสอนในชั้นเรียน ดูบริบทต่าง ๆ ในห้องเรียน สภาพความสนใจของผู้เรียน และการท า
กิจกรรม 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
    2.1 ประเมินโดยนักศึกษา บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในหลักสูตร 

นักศึกษาใช้ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา ทางหลักสูตรมีระบบ
ติดตามภาวะการมีงานท าของบัณฑิต รวมทั้งโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จการศึกษา 
    2.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดย
ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
    2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน/ภายนอก  

ประเมินจากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) หรือรายงานผลการประเมินตนเอง             
การสัมภาษณ์ผู้บริหารรวมทั้งผู้เกี่ยวข้อง และจากการเย่ียมชมบริบทหรือสภาพการเรียนการสอนทั่วไป 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  
          การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะวิชา ซึ่งหลักสูตรด าเนินการตาม
เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (อว.)  
 
4  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
     การทบทวนผลการประเมินจะท าให้ทราบจุดอ่อน จุดแข็ง วิกฤติ และโอกาสของการบริหารหลักสูตร ทั้งใน
ภาพรวมและในแต่ละรายวิชา หากพบปัญหาต้องท าการพัฒนาปรับปรุง โดยอาจจ าแนกออกเป็น 2 รูปแบบ คือ 
การปรับปรุงย่อยและการปรับปรุงใหญ่ โดยที่การปรับปรุงย่อย หมายถึง กรณีที่พบปัญหาในระดับรายวิชา สามารถ
ด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันทีตลอดเวลาที่พบปัญหา ส่วนการปรับปรุงใหญ่ หมายถึง การปรับปรุง
หลักสูตรทั้งฉบับซึ่งจะด าเนินการ ทุก ๆ 5 ปี เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยด าเนินการ ดังนี ้
     (1) ผู้สอนวิเคราะห์หรือทบทวนข้อมูลที่ได้จากการประเมินการสอนโดยนักศึกษาในระหว่างการสอน แล้วท า

การปรับปรุงทันที ก่อนการสอนในครั้งต่อไป เมื่อสิ้นภาคการศึกษาต้องรายงานผลการด าเนินการรายวิชา 
(มคอ.5) หากมีนัยส าคัญที่ต้องแก้ไขด้านกลยุทธ์การสอนและ/หรือการประเมินกลยุทธ์การสอน และส่วน
อื่นที่เกี่ยวข้อง ให้มีการวางแผนปรับปรุงสาเหตุหรือปัญหาดังกล่าว โดยจัดท ารายละเอียดใหม่ในการเขียน 
มคอ.3 เพื่อใช้ในการสอนครั้งต่อไป ทั้งนี้ต้องมีการเสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้ความเห็นชอบก่อน
น าไปสอนจริง 
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     (2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) มีการให้ข้อเสนอต่อ
การปรับปรุงหลักสูตรเป็นประจ าปี จากการรวบรวมข้อมูลการประเมินโดย นักศึกษาปีสุดท้าย บัณทิต 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มาจัดท าแผนพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ 
และด าเนินการตามแผน มีการก ากับ ติดตาม ประเมินผล พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

     (3) ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร เสนอแนวทางและความคิดที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาหลักสูตรร่วมกัน 
ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านบุคลากร งบประมาณ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ 
ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับวิธีการสอนและวิธีประเมินการสอนที่มีคุณภาพ รวมทั้งการทบทวนกระบวนการ
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาจากการปฏิบัติงานจริง ให้มีความสอดคล้องกับระบบและกลไกที่ก าหนด
ไว ้

     (4) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการ
หลักสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น 
วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพื่อใช้ในรอบปีการศึกษาต่อไป โดยจัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
หลักสูตร (มคอ.7) เสนอคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพื่อให้ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมในมุมมองของผู้บริหาร
และผู้ทรงคุณวุฒ ิ

 
เอกสารแนบ : ภาคผนวก    

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
ภาคผนวก ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559         
ภาคผนวก ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  
ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)   
ภาคผนวก ช คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

 



 

หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



111 
 

 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 



หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 
รายละเอียดสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
สาเหตุในการปรับปรุงแก้ไข             
การพัฒนาหลักสูตรได้ด าเนินการให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) และ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2557 เพื่อให้รายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรมีเนื้อหาที่ทันสมัย ในด้านการบริหารจัดการและด้านเทคโนโลยี ที่มีการ
เปลี่ยนแปลง มีความเป็นทันสมัยขึ้น รองรับและสอดคล้องกับนโยบายประเทศในยุคประเทศไทย 4.0 , ด้านอุตสาหกรรมเส้นโค้ง
เอส (S-Curve) และเส้นโค้งเอสใหม่ (new S-Curve) โดยมุ่งมั่นให้การผลิตและพัฒนาก าลังคนในระดับปริญญาตรี สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ มีประสิทธิภาพในการด าเนินการยิ่งขึ้น   
สาระในการปรับปรุงแก้ไข  
การปรับปรุงสาระและการพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
มีสาระในการปรับปรุงเนื้อหาต่าง ๆ ประกอบด้วย ชื่อสาขาวิชา วัตถุประสงค์ จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร โครงสร้าง
หลักสูตร รายวิชาเรียน และค าอธิบายรายวิชา  

 
หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2565 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Foods 
and Nutrition       

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Foods 
and Nutrition       

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics (Foods and 
Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Foods and Nutrition) 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics (Foods and 
Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Foods and Nutrition) 
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 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2565 
วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่
สังคมและธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงาม
ของไทย 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงาน
ด้านอาหารและโภชนาการ สามารถเชื่อมโยงทฤษฎีกับการปฏิบัติงาน
เพื่อพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง
ของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม และความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ 
อย่างเป็นองค์รวม ใช้แนวคิดการวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทางด้าน
อาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถน าความรู้ ทักษะ  และ
ความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและ
โภชนาการ และประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้ความรู้และทักษะ  
เป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น 
4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจใน
โลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มี คุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่
สังคม และธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรม อันดีงาม
ของไทย 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ ให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจใน
โลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงาน
ด้านอาหารและโภชนาการ สามารถเชื่อมโยงความรู้ด้านทฤษฎีกับการ
ปฏิบัติงาน เพื่อพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ความก้าวหน้าทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    
4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ 
อย่างเป็นองค์รวมใช้แนวคิดการวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทางด้าน
อาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถน าความรู้ ทักษะ และ
ความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและ
โภชนาการและประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้ความรู้และทักษะเป็น
พื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
- กลุ่มวิชาชีพเลือก 

2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสรี 

 
30 
3 
12 
6 
2 
3 
4 
96 
18 
72 
58 
14 
6 
6 

 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
1.หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
- กลุ่มวิชาชีพเลือก 

2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสรี 

 
30 
3 
12 
6 
2 
3 
4 
91
18 
67 
52 
15 
6 
6 

 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                   132     หน่วยกิต จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                  127     หน่วยกิต 
จ านวนรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา/หมวดวิชา  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

รายวิชาที่มีการตัดออก/เพิ่มเข้ามาในแต่ละกลุ่มวิชา/หมวดวิชา  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
จ านวน 7 รายวิชา หน่วยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
จ านวน 6 รายวิชา หน่วยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 1 รายวิชา 

   HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 
รหัส/ชื่อรายวิชาจ านวน 6 รายวิชา ปรับรหัส/ชื่อรายวชิาจ านวน 6 รายวชิา 
HE2011101 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(3-0-6) HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3(2-2-5) 
HE2021101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและ

โภชนาการ 
3(2-3-4) 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคห

กรรมศาสตร์ 
3(3-0-6) HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรม

ศาสตร์ 
3(3-0-6) 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 2(0-4-2) HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
------------------------------------------------------------------------------------- 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 20 รายวิชา หน่วยกิตรวม 58 หน่วยกิต 
 

-------------------------------------------------------------------------------------- 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 18 รายวิชา หน่วยกิตรวม 52 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 4 รายวิชา 

   HE2022102 อาหารไทยและขนมไทย 3(3-0-6) 
   HE2022208 อาหารนานาชาติ 3(3-0-6) 
   HE2022212 การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อตกแต่ง

อาหาร 
2(0-4-2) 

   HE2021315 โภชนบ าบัด 2 3(3-0-6) 
 เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวิชาจ านวน 2 รายวชิา 
   HE2022211 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(1-4-4) 
   HE2021315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง

อาหารและโภชนาการ 
1(0-2-1) 

รหัส/ชื่อรายวิชาจ านวน 16 รายวิชา ปรับรหัส/ชื่อรายวชิาจ านวน 16 รายวิชา 
HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 2(0-4-2) HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 3(1-4-4) 
HE2022103 อาหารไทย 3(0-6-3) HE2022102 อาหารไทย 3(1-4-4) 
HE2022104 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) HE2022103 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
HE2022105 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) HE2022104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
HE2022206 หลักโภชนาการ 3(3-0-6) HE2022205 หลักโภชนาการ 3(3-0-6) 
HE2022207 ขนมไทย 3(0-6-3) HE2022206 ขนมไทย 3(1-4-4) 
HE2022209 อาหารเอเชีย 3(0-6-3) HE2022207 อาหารยุโรป 3(1-4-4) 
HE2022210 อาหารยุโรป 3(0-6-3) HE2022208 อาหารเอเชีย 3(1-4-4) 
HE2022211 คอมพิวเตอร์เพื่องานอาหาร 3(3-0-6) HE2022209 เบเกอรี 3(1-4-4) 



136 
 

 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2565 
HE2022213 เบเกอรี 3(0-6-3) HE2022210 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 
HE2022214 โภชนบ าบัด 1 3(2-2-5) HE2022312 โภชนาการบุคคล 3(2-2-5) 
HE2022316 โภชนาการบุคคล 3(2-2-5) HE2022313 คอมพิวเตอร์เพื่องานอาหาร 3(2-2-5) 
HE2022317 การทดลองอาหารและการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3(2-3-4) HE2022314 การทดลองอาหารและประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 
3(2-3-4) 

HE2022418 การผลิตและบริการอาหารในสถาน
ประกอบการ 

3(0-6-3) HE2022416 การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) HE2022417 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) 
HE2052305 เคมีอาหาร 3(2-3-4) HE2052308 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
------------------------------------------------------------------------------------- 
- กลุ่มวิชาชีพเลือก 
จ านวน 16 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 14 หน่วยกิต 
 

-------------------------------------------------------------------------------------- 
- กลุ่มวิชาชีพเลือก 
จ านวน 16 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 15 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 5 รายวิชา 

   HE2023205 อาหารจีน 2(0-4-2) 
   HE2023207 อาหารเจและมังสวิรัติ 2(0-4-2) 
   HE2023311 อาหารครัวเย็น 2(0-4-2) 
   HE2023315 ชีวเคมีทางโภชนาการ 3(3-0-6) 
   HE2023316 โภชนาการชุมชน 3(2-2-5) 
 เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวิชาจ านวน 5 รายวชิา 
   HE2023207 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร 3(1-4-4) 
   HE2023208 อาหารญี่ปุ่น 3(1-4-4) 
   HE2023211 อาหารแนวใหม่ 3(1-4-4) 
   HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
   HE2023316 อาหารแปรรูป 3(1-4-4) 
รหัส/ชื่อรายวิชาจ านวน 11 รายวิชา ปรับรหัส/ชื่อรายวชิาจ านวน 11 รายวิชา 
HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ 3(0-6-3) HE2023201 อาหารไทยโบราณ 3(1-4-4) 
HE2023202 อาหารว่าง 3(0-6-3) HE2023202 อาหารว่าง 3(1-4-4) 
HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(0-6-3) HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(1-4-4) 
HE2023204 อาหารจานด่วน 2(0-4-2) HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม 2(0-4-2) HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(1-4-4) 
HE2023208 การตกแต่งเค้ก 3(0-6-3) HE2023206 การตกแต่งเค้ก 3(1-4-4) 
HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 3(0-6-3) HE2023209 เบเกอรีเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
HE2023310 อาหารสุขภาพ 3(2-2-5) HE2023210 อาหารสุขภาพ 3(1-4-4) 
HE2023312 ของหวานสากล 2(0-4-2) HE2023212 ของหวานสากล 3(1-4-4) 
HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 2(0-4-2) HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 3(1-4-4) 
HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
2(0-4-2) HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
3(2-3-5) 
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2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
จ านวน 2 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 6 หน่วยกิต 
 
 

2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
จ านวน 3 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 6 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวิชาจ านวน 1 รายวชิา 

   HE2024403 การน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ 3(1-4-4) 
รหัส/ชื่อรายวิชาจ านวน 2 รายวิชา ปรับรหัส/ชื่อรายวชิาจ านวน 2 รายวชิา 
HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) 
HE2024402 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและ

โภชนาการ 1 
6(0-40-0) HE2024302 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและ

โภชนาการ 
3(0-40-0) 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หนว่ยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หนว่ยกิต 
ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ระดับปริญญาตรี 

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่
นับหน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอื่นที่มีความร่วมมือ ทั้งนี้
ขึ้นอยู่ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 

รายวิชาที่มีการปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา (ชื่อรายวิชาเดิม) 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  2. หมวดวิชาเฉพาะ 
HE2011101 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(3-0-6) HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3(2-2-5) 

เส้นใยและสิ่งทอทั่วไป ลักษณะและสมบัติของผ้า   
การตกแต่งส าเร็จ การน าไปใช้ประโยชน์ การดูแล
รักษาส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม 

 ความรู้ทั่วไปด้านสิ่งทอ สิ่งทอจากใยธรรมชาติ สิ่งทอ
จากใยสังเคราะห์ การเลือกซื้อและน าไปใช้ การตัดเย็บ
เบื้องต้น การซ่อมแซมเครื่องนุ่งห่ม การดูแลรักษา    สิ่ง
ทอ 

HE2021101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) HE2011102 พื้นฐานการประกอบอาหารและ
โภชนาการ 

3(2-3-4) 

อาหารหลัก 5 หมู่ การก าหนดรายการอาหาร การ
เลือกซื้อวัตถุดิบอาหาร การใช้ความร้อนในการ
ประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามต ารับ 

 ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโภชนาการ 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบ
อาหาร การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การ
ประกอบอาหารตามต ารับอย่างสงวนคุณค่าทาง
โภชนาการ 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิ เคราะห์สภาวะ
แวดล้อมทางธุรกิจ หลักการบริหารจัดการธุรกิจขนาด
กลางและขนาดย่อม หลักเศรษฐศาสตร์ การจัดการ
ทรัพยากรมนุษย์ การจัดการตลาดธุรกิจออนไลน์ 
จรรยาบรรณส าหรับผู้ประกอบการด้านคหกรรม
ศาสตร์ 

 คุณลักษณะและจรรยาบรรณของผู้ประกอบการ 
เศรษฐศาสตร์ส าหรับผู้ประกอบการ การวิเคราะห์
ตลาด แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค การจัดการการเงิน
เบื้องต้น การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ         การ
จัดการวิสาหกิจเริ่มต้น 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) 

วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพ    
คหกรรมศาสตร์ การจัดการงานคหกรรมศาสตร์     
การประกอบอาชีพในงานคหกรรมศาสตร์ การส่งเสริม
ภาพลักษณ์งานคหกรรมศาสตร์ คุณภาพชีวิตครอบครัว
และสังคม 

 วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ 
คุณภาพชีวิต ครอบครัวและสังคม อาชีพในงาน      
คหกรรมศาสตร์ ภาพลักษณ์งานคหกรรมศาสตร ์

HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงาน 
คหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงาน     
คหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) 

ประวัติศาสตร์ศิลปะ วัฒนธรรมและประเพณีไทย 
เอกลักษณ์ในงานคหกรรมศาสตร์ไทย วิถีชุมชนใน
บริบทคหกรรมศาสตร์ไทย ความหลากหลายของ
ศิลปวัฒนธรรมไทย การอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย 
ความเชื่อมโยงระหว่างวัฒนธรรมไทยกับวัฒนธรรม
อาเซียน 

 เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ วัฒนธรรม
ท้องถิ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์ ความหลากหลายของ
วัฒนธรรมไทย การจัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญา
ท้องถิ่น การอนุรักษ์วัฒนธรรม การสร้างสรรค์ทาง
วัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร ์

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 2(0-4-2) HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา            การ
ค้นคว้าและการอภิปรายหัวข้องานวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผลการสัมมนา 

 หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การพัฒนา
แนวคิ ด เกี่ ย วกับประ เด็ นทางคหกรรมศาสตร์            
การค้นคว้าและอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ 
เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผลการสัมมนา 

HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 2(0-4-2) HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 3(1-4-4) 
 การเตรียมอาหาร เครื่องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบอาหาร 

หลักการเตรียม ค าศัพท์ที่ ใช้ในการเตรียมอาหาร 
วิธีการประกอบอาหาร การเก็บรักษาอาหาร 

 ค าศัพท์เบื้องต้นด้านการประกอบอาหาร หลักการใช้
และวิธีเก็บรักษา อุปกรณ์ และวัตถุดิบอาหาร การ
วางแผนงานครัว การเตรียมวัตถุดิบ การถ่ายเทความ
ร้อนสู่อาหาร 

HE2022103 อาหารไทย 3(0-6-3) HE2022102 อาหารไทย 3(1-4-4) 
 การประกอบอาหารไทย ประเภทต้ม แกง ผัด ทอด 

เครื่องจิ้ม ย า อาหารจานเดียว อาหารไทยยอดนิยม 
อาหารไทยในโอกาสพิเศษ อาหารไทยในงานเทศกาล 
การจัดส ารับอาหารไทย การตกแต่งอาหารไทย 

 ความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการ
ประกอบอาหารไทย หลักการและวิธีการประกอบ
อาหารไทย อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย การ
ประกอบอาหารไทยเพื่อใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ 
และเลือกภาชนะและการตกแต่งอาหารไทย 

HE2022104 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) HE2022103 สุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
 หลักการสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร 

สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรค สารพิษ
ในอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
สุขาภิบาลอาหาร 

 หลักการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัส
อาหาร โรคและโทษที่เกิดจากอาหาร วัตถุเจือปน
อาหาร มาตรฐานในการผลิตอาหาร กฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยในการ
ท างาน 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
HE2022105 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) HE2022104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
 องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของอาหาร ปัจจัยที่

มีผลต่อการประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลง ในการ
ประกอบอาหารโดยใช้เหตุผลทางวิทยาศาสตร์ 

 โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของข้าวและแป้ง 
น้ าตาล เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ไขมันและ
น้ ามัน ผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงในการประกอบ
อาหารโดยใช้เหตุผลทางวิทยาศาสตร์ ปัจจัยที่มีผลต่อ
การประกอบอาหาร 

HE2022207 ขนมไทย 3(0-6-3) HE2022206 ขนมไทย 3(1-4-4) 
 การประกอบขนมไทยประเภทต้ม นึ่ง กวน เชื่อม ทอด 

อบ ขนมไทยยอดนิยม ขนมไทยในโอกาสพิเศษ ขนม
ไทยในงานเทศกาล การจัดตกแต่งขนมไทย บรรจุภัณฑ์
ในงานขนมไทย 

 ความเป็นมาเกี่ยวกับขนมไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการ
ประกอบขนมไทย หลักการและวิธีการประกอบขนม
ไทย อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทย การประกอบ
ขนมไทยเพื่อใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ และเลือก
ภาชนะและการตกแต่งขนมไทย 

HE2022210 อาหารยุโรป 3(0-6-3) HE2022207 อาหารยุโรป 3(1-4-4) 
 การประกอบอาหารฝรั่งเศส อิตาลี สเปน เมดิเตอร์เร

เนียน การประกอบอาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจาน
หลัก ของหวาน อาหารยุโรปยอดนิยม การจัดตกแต่ง
อาหารยุโรปตามวัฒนธรรมการบริโภค การจัดตกแต่ง
อาหารยุโรปเชิงสร้างสรรค์ 

 หลักการประกอบอาหารฝรั่งเศษ อิตาลี สเปน และ
อาหารแบบเมดิเตอร์เรเนียน ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องในการ
ประกอบอาหารยุโรป เทคนิคการประกอบอาหาร การ
จัดเสิร์ฟ การจัดตกแต่งอาหารเชิงสร้างสรรค์และฝึก
ปฏิบัติในหลักการประกอบอาหารแบบฟูลคอร์ส ได้แก่ 
อาหารเรียกน้ าย่อย ซุป อาหารจานหลัก 

HE2022209 อาหารเอเชีย 3(0-6-3) HE2022208 อาหารเอเชีย 3(1-4-4) 
 การประกอบอาหารเวียดนาม จีน อินเดีย ญี่ปุ่น เกาหลี 

การประกอบอาหารว่าง อาหารจานหลัก ของหวาน 
อาหารเอเชียยอดนิยม อาหารเอเชียในงานเทศกาล 
การจัดตกแต่งอาหารเอเชียตามวัฒนธรรมการบริโภค 
การจัดตกแต่งอาหารเอเชียเชิงสร้างสรรค์ 

 หลักการประกอบอาหารจีน เกาหลี ญี่ปุ่น เวียดนาม 
อินเดีย เป็นต้น อุปกรณ์ในการใช้ปรุงอาหารของแต่ละ
ประเทศ การจัดเสิร์ฟ การจัดตกแต่งอาหารเชิง
สร้างสรรค์ และจรรยาบรรณในการประกอบอาหาร 

HE2022213 เบเกอรี 3(0-6-3) HE2022209 เบเกอรี 3(1-4-4) 
 การผลิตเบเกอรีพื้นฐานประเภทคุกกี้ เค้ก ขนมปัง     

เพสตรี บรรจุภัณฑ์ในงานเบเกอรี 
 ประวัติของเบเกอรี ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องในงานเบเกอรี 

วัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานเบเกอรี การผลิตเบเกอรี  
ประเภทคุกกี้ เค้ก ขนมปัง และเพสตรี บรรจุภัณฑ์ใน
งานเบเกอรี 

HE2022317 การทดลองอาหารและการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3(2-3-4) HE2022314 การทดลองอาหารและประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส 

3(2-3-4) 

 เทคนิคในการทดลองอาหาร การศึกษาเอกสารและ
งานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง กระบวนการทดลองอาหาร      
การประเมินคุณภาพอาหารโดยใช้เครื่องมือ  การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การเขียนรายงาน
ผลการทดลองและการน าเสนอ 

 เทคนิคการทดลองอาหาร ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง กระบวนการทดลองอาหาร หลักการ
ประเมินผลโดยใช้เครื่องมือและประสาทสัมผัส และ
การเขียนรายงานทดลองอาหาร 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) HE2022315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง

อาหารและโภชนาการ 
1(0-2-1) 

 กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการ
และการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนา
บุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การเขียนรายงาน
และการน าเสนองาน 

 กระบวนการสหกิจศึกษา ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา 
การเลือกสถานประกอบการและการสมัครงาน การ
สัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและ
ความปลอดภัย การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

HE2022418 การผลิตและบริการอาหารในสถาน
ประกอบการ 

3(0-6-3) HE2022416 การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

 การก าหนดรายการอาหาร การค านวณต้นทุนการผลิต 
การผลิตอาหารจ านวนมาก การบริการอาหารเต็ม
รูปแบบ การบริการบุฟเฟ่ต์ การบริการค็อกเทล การ
บริ การอาหารจานด่ วน  การบริ การอาหาร ใน
สถานศึกษาหรือสถานประกอบการ การบริการอาหาร
ว่างในงานประชุมหรือสัมมนา 

 การก าหนดรายการอาหาร และค านวณต้นทุนอาหาร 
อุปกรณ์ส าหรับการจัดบริการอาหาร โครงสร้างการ
บริหารงาน การเตรียมงานบริการอาหาร การด าเนิน
ธุรกิจจัดบริการอาหารแบบพนักงานบริการ และบริการ
อาหารแบบจัดเลี้ยง 

HE2022419  โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) HE2022417 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) 
 การค้นคว้าและวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ 

การเขียนโครงร่างวิจัย  การด าเนินการวิจัย การ
รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผล การเขียน
รายงานวิจัย การน าเสนอผลงาน 

 การค้นคว้า รวบรวมข้อมูล การทดลอง วิเคราะห์ผล 
การจัดท ารายงานและการน าเสนอเกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการที่สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน 

HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ 3(0-6-3) HE2023201 อาหารไทยโบราณ 3(1-4-4) 
 การประกอบอาหารและขนมไทยโบราณในโอกาส

พิเศษ งานประเพณี เทศกาล อาหารและขนมไทย
โบราณยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารและขนมไทย
โบราณ บรรจุภัณฑ์ในงานอาหารและขนมไทยโบราณ 

 อาหารไทยโบราณในโอกาสพิเศษ อาหารไทยในงาน
ประเพณี และเทศกาล การประกอบอาหารไทยโบราณ
ยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารไทยโบราณ บรรจุภัณฑ์
ในงานอาหารไทยโบราณ 

HE2023202 อาหารว่าง 3(0-6-3) HE2023202 อาหารว่าง 3(1-4-4) 
 การประกอบอาหารว่างคาว อาหารว่างหวาน อาหาร

ว่างยอดนิยม การจัดชุดอาหารว่าง การจัดเลี้ยงอาหาร
ว่าง การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารว่าง 

 ความหมาย ความส าคัญ ประโยชน์ ประเภท วัสดุและ
อุปกรณ์ เทคนิคในการประกอบอาหารว่าง การ
ประกอบอาหารว่าง การตกแต่ง บรรจุภัณฑ์ การ
ค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายเพื่อธุรกิจ 

HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(0-6-3) HE2023203 อาหารประจ าภาค 3(1-4-4) 
การประกอบอาหารประจ าภาค ประเภทอาหารคาว 
อาหารหวาน อาหารถนอม อาหารตามเทศกาลและ
ประเพณีที่เป็นที่นิยมของภาคใต้ ภาคกลาง ภาคเหนือ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 สภาพทางภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ประจ าภาค 
ประเภทของอาหารประจ าภาค วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่
ใช้ในอาหารประจ าภาค การประกอบอาหารประจ า
ภาค คาว หวาน อาหารถนอมที่เป็นที่นิยม การพัฒนา
อาหารประจ าภาค  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
HE2023204 อาหารจานด่วน 2(0-4-2) HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 

การประกอบอาหารจานด่วนจากข้าว พืชหัว แป้ง 
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้ ในรูปแบบอาหาร
คาว อาหารจานเดียว อาหารว่าง อาหารหวานที่ได้รับ
ความนิยม การจัดตกแต่งการน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพื่อ
การจ าหน่าย การก าหนดราคาขาย 

 ความเป็นมาของอาหารจานด่วน อาหารจานด่วน
ประเภทอาหารจานเดียว อาหารจานด่วนประเภท
อาหารว่าง อาหารจานด่วนประเภทขนมหวานและ
เครื่องดื่ม การจัดตกแต่งและการก าหนดบรรจุภัณฑ์
เพื่อการจ าหน่าย การค านวณต้นทุนก าไรและการ
ก าหนดราคาขาย 

HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม 2(0-4-2) HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(1-4-4) 
การผลิตเครื่องดื่มจากผัก ผลไม้ ธัญพืช สมุนไพร การ
ชงชา กาแฟโบราณและแบบสากล เครื่องดื่มค็อกเทล 
การผลิตไอศกรีม ประเภทมีไขมันและไม่มีไขมัน 

 เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ชา กาแฟ เครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์  ไ อศกรี มที่ มี ไ ขมั นและ ไม่ มี ไ ขมั น 
กระบวนการผลิตไอศกรีม อาหารที่รับประทานร่วมกับ
ไอศกรีม การจัดตกแต่งเครื่องดื่มและไอศกรีม 

HE2023208 การตกแต่งเค้ก 3(0-6-3) HE2023206 การตกแต่งเค้ก 3(1-4-4) 
การผลิตเค้กแบบไม่ใช้ความร้อน การผลิตเค้กแบบใช้
ความร้อน การผลิตเค้กขั้นสูง การตกแต่งเค้กขั้น
พื้นฐาน การตกแต่งเค้กขั้นสูง การตกแต่งเค้กในโอกาส
พิเศษ 

 วัสดุและอุปกรณ์ การผลิตเค้ก การตกแต่งเค้กด้วยครีม 
ช๊อกโกแลต น้ าตาล การตกแต่งเค้กในโอกาสพิเศษ 

HE2022212 การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อตกแต่ง
อาหาร 

2(0-4-2) HE2023207 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร 3(1-4-4) 

ผักและผลไม้ส าหรับงานแกะสลัก เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในงานแกะสลัก การแกะสลักผักและผลไม้
รูปแบบพื้นฐาน การแกะสลักผักและผลไม้รูปแบบ
ประยุกต์ การจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลักในงาน
อาหาร การจัดตกแต่ง ผักและผลไม้แกะสลักเชิง
สร้างสรรค์ 

 การเลือกผักและผลไม้ที่ ใช้ส าหรับงานแกะสลัก 
เครื่องมือและอุปกรณ์งานแกะสลัก รูปแบบการ
แกะสลักผักและผลไม้ การจัดตกแต่งผักและผลไม้
แกะสลักในงานอาหารและการประยุกต์ใช้ 

HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 3(0-6-3) HE2023209 เบเกอรีเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
การผลิตเบเกอรีจ านวนมาก เทคโนโลยีการผลิต        
เบเกอรีขั้นสูง การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี การ
ตรวจสอบคุณภาพ การน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพื่อการจัด
จ าหน่าย การด าเนินธุรกิจเบเกอร ี

 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีจ านวนมาก การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี การตรวจสอบคุณภาพ การน าเสนอ
บรรจุภัณฑ์เพื่อการจัดจ าหน่าย การด าเนินธุรกิจ       
เบเกอรี 

HE2023310 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) HE2023210 อาหารสุขภาพ 3(1-4-4) 
แนวโน้มอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารจากธรรมชาติ 
อาหารออร์แกนิคเพื่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชัน อาหาร
ฟิวชัน อาหารคลีน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพ 
และสารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ 

 อาหารธรรมชาติเพื่อสุขภาพ อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ 
สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชั่น ผลิตภัณฑ์
อาหารเสริม อาหารสุขภาพตามสมัยนิยม และการ
พัฒนาอาหารสุขภาพเชิงสร้างสรรค์ 

HE2023312 ของหวานสากล 2(0-4-2) HE2023212 ของหวานสากล 3(1-4-4) 
การผลิตของหวานสากลประเภทขนมอบ ผลไม้  
ไอศกรีม พุดดิ้ง คัสตาร์ด ของหวานสากลยอดนิยม 
การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟของหวานสากล 

 วัสดุและอุปกรณ์ ผลิตของหวานประเภทอบ อุณหภูมิ
ในการเสิร์ฟ วิธีการประกอบอาหาร วัตถุดิบ การจัด
เสิร์ฟของหวาน 
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HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะ

อาหาร 
2(0-4-2) HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 3(1-4-4) 

การสร้างแนวคิดในการออกแบบตกแต่งอาหารและ
โต๊ะอาหาร การจัดตกแต่งอาหารตามรูปแบบ การ
เลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการตกแต่ง
อาหารและโต๊ะอาหาร เทคนิค และวิธีการประกอบ
อาหารเพื่อการจัดตกแต่งอาหาร การตกแต่งโต๊ะอาหาร
แบบเป็นทางการ การตกแต่งโต๊ะอาหารแบบไม่เป็น
ทางการ 

 หลักศิลป์ องค์ประกอบศิลป์ การจัดองค์ประกอบศิลป์ 
ออกแบบและจัดตกแต่งอาหารจาก เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
แป้ง น้ าตาล ช๊อกโกแลต ซอส การจัดตกแต่งโต๊ะ
อาหาร 

HE2022314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ 

2(0-4-2) HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ 

3(2-3-5) 

ค าศัพท์และการฝึกสนทนาในสถานการณ์ต่างๆใน
ชี วิ ตประจ าวันและเพื่ องานวิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ  การจัดท าต ารับอาหาร การสัมภาษณ์งาน 
การน าเสนองาน 

 การใช้ภาษาอังกฤษในการประกอบอาหารตาม
สถานการณ์งานอาชีพทางอาหารและโภชนาการ การ
อ่านและเขียนต ารับอาหาร การใช้ทักษะภาษาอังกฤษ
ในการน าเสนอผลงาน 

HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) HE2024401 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-40-0) 
ปฏิบัติงานจริงด้านอาหารและโภชนาการเสมือน
พนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่ง
งานที่ ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 
สัปดาห์ จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการ
ท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่เลี้ยงและ
อาจารย์นิเทศ 

 ปฏิบัติงานจริงด้านอาหารและโภชนาการเสมือน
พนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงาน
ที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการท า
โครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่ เลี้ยงและ
อาจารย์นิเทศ  

HE2024402 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและ
โภชนาการ 1 

6(0-40-0) HE2024302 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและ
โภชนาการ 

3(0-40-0) 

ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการกับ
สถานประกอบการ นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานเต็ม
เวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กร
มอบหมายให้ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงาน
ของนักศึกษา มีก าหนดลักษณะงานแผนการปฏิบัติงาน
ให้นักศึกษาเพื่อการประเมินผลการศึกษา ก าหนดเวลา
ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน 

 ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการกับ
สถานประกอบการ นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานไม่น้อย
กว่า 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน จัดท ารายงานการปฏิบัติงาน
หรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของ
พนักงานพี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศ 

รายวิชาใหม่ในหลกัสูตร  
 1. หมวดศึกษาทั่วไป 

โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 2. หมวดวิชาเฉพาะ 
   HE2022211 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(1-4-4) 

  การเข้าสู่ยุคดิจิทัลของธุรกิจร้านอาหาร รูปแบบธุรกิจ
ร้านอาหารในยุคดิจิทัล การสร้างผู้ประกอบการและ
การจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล กลยุทธ์ในการ
จัดการธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล การค านวณต้นทุน
ธุรกิจร้านอาหารในยุคดิจิทัล 

   HE2023208 อาหารญี่ปุ่น 3(1-4-4) 
  การประกอบอาหารญี่ปุ่น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหาร

จานหลัก อาหารหวาน อาหารยอดนิยม การบริการ
อาหารญี่ปุ่นตามวัฒนธรรมการบริโภค การประกอบ
อาหารญี่ปุ่นเชิงสร้างสรรค์ 

   HE2023211 อาหารแนวใหม่ 3(1-4-4) 
  ความเป็นมาของอาหารแนวใหม่ อุปกรณ์ในการ

ประกอบอาหารแนวใหม่ วัตถุดิบในการประกอบ
อาหารแนวใหม่ หลักการประกอบอาหารแนวใหม่ 
อาหารแนวใหม่ประเภทเรียกน้ าย่อย อาหารแนวใหม่
ประเภทจานหลัก  อาหารแนวใหม่ประเภทจานหวาน 

   HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ 3(1-4-4) 
  อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจในรูปแบบอาหารปกติ อาหาร

เฉพาะโรค อาหารพิเศษในสภาวะร่างกายไม่ปกติ 
อาหารกึ่งส าเร็จรูปและอาหารส าเร็จรูปเพื่อธุรกิจ
ส าหรับผู้สูงอาย ุ

   HE2023316 อาหารแปรรูป 3(1-4-4) 
  หลักการพ้ืนฐานในการแปรรูปอาหาร วัตถุประสงค์ของ

การแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน 
การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การท าให้เข้มข้น 
การหมัก นวัตกรรมอาหารแปรรูป การผลิตอาหารแปร
รูปเพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และยืดอายุการเก็บรักษา
อาหาร 

   HE2024403 การน าเสนองานทางอาหารและ
โภชนาการ 

3(1-4-4) 

  หลักการและความส าคัญของการน าเสนองาน การ
วางแผนและการเตรียมข้อมูลเพื่อน าเสนองานทาง
อาหารและโภชนาการ รูปแบบและเทคนิคการน าเสนอ
งาน เทคโนโลยีการน าเสนองาน การประเมินผลและ
การวิจารณ์เชิงสร้างสรรค์ การปรับปรุงเทคนิคการ
น าเสนองาน 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรูเ้มื่อสิ้นปีการศึกษา  
ชั้นปี 1: 
1. เลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบอาหาร รวมถึงใช้อุปกรณ์และเครื่องมือใน
การท างานได้อย่างถูกต้องตามหลักการ 
2. ประกอบอาหารอย่างง่ายได้ตามต ารับมาตรฐาน 
3. ใช้วัตถุดิบประกอบอาหารได้ตรงตามสมบัติของวัตถุดิบ 
4. ประกอบอาหารไทยได้ตามต ารับมาตรฐาน 
5. ปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร 
6. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหาร 

ชั้นปี 1: 
1. เลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบอาหาร รวมถึงใช้อุปกรณ์และเครื่องมือใน
การท างานได้อย่างถูกต้องตามหลักการ 
2. ประกอบอาหารได้ตามต ารับมาตรฐาน 
3. ปฏิบัติตนตามหลักการสุขาภิบาลในการประกอบอาหาร 
4. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหาร 

ชั้นปี 2: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1 และ  
1. ประกอบขนมไทย อาหารสากล และเบเกอรี ได้ตามต ารับมาตรฐาน  
2. แกะสลักผักผลไม้เพื่อตกแต่งจานอาหาร  
3. ใช้ความรู้ทางโภชนาการ และโภชนบ าบัดในการค านวณและจัด
อาหารส าหรับผู้ป่วย  
4.ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการท างาน การค านวณ และการสืบค้น
ข้อมูลที่ เกี่ยวข้องในด้านอาหารและโภชนาการ 

ชั้นปี 2: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1 และ  
1. ใช้วัตถุดิบประกอบอาหารได้ตรงตามคุณสมบัติของวัตถดุิบ 
2. ใช้ความรู้ทางโภชนาการ และโภชนบ าบัดในการค านวณและจัดอาหาร
ส าหรับผู้ป่วย 
3. ใช้ความรู้ในการค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายอาหาร 
4. มีทักษะจากรายวิชาเลือกที่ตนเองเลือกเรียน 

ชั้นปี 3: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-2 และ 
1. ประกอบอาหารว่าง อาหารจีน เค้กขั้นสูงได้ตามต ารับมาตรฐาน  
2. ใช้ศิลปะในการตกแต่งอาหารด้วยการปฏิบัติงานได้อย่างอิสระ  
3. วางแผนการทดลอง การพัฒนาต ารับอาหาร และเขียนรายงานผลการ
ทดลองได้  
4. แนะน าความรู้ในการบริโภคอาหารให้กับผู้ป่วยหรือบุคคลภาวะพิเศษ
ได ้ 
5. ค านวณพลังงานและสารอาหารเพื่อจัดอาหารส าหรับบุคคลแต่ละวัย
ได้อย่างถูกต้อง 

ชั้นปี 3: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-2 และ  
1. ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการท างาน การค านวณ การสืบค้นข้อมูลที่
เกี่ยวข้องในด้านอาหารและโภชนาการ 
2. วางแผนการทดลอง การพัฒนาต ารับอาหาร และเขียนรายงานผลการ
ทดลองได้ 
3. ค านวณพลังงานและสารอาหารเพื่อจัดอาหารส าหรับบุคคลแต่ละวัย
ได้อย่างถูกต้อง 

ชั้นปี 4: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-3 และ 
1. พัฒนาต ารับอาหารได้ถูกต้องโดยอิสระ  
2. ท างานวิจัยทางอาหารและโภชนาการได้  
3. จ าลองการด าเนินธุรกิจร้านอาหารได้ถูกต้องโดยอิสระ  
4. จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการได้  
5. ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการได้อย่าง
ถูกต้องและสามารถแก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 

ชั้นปี 4: 
มีสมรรถนะจากระดับชั้นปีที่ 1-3 และ 
1. พัฒนาต ารับอาหารได้อย่างถูกต้องโดยอิสระ 
2. ท างานวิจัยทางอาหารและโภชนาการ 
3. จ าลองการด าเนินธุรกิจร้านอาหารได้อย่างถูกต้องโดยอิสระ 
4. จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการได้ 
5. ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการได้อย่าง
ถูกต้องและสามารถแก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 
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ภาคผนวก ง 
 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกลุ นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ ์
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2550 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์- 

อาหารและโภชนาการ  
2542 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม - โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันท่ี 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันท่ี 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561  
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3888 ต่อ 5523 
มือถือ : 061-6919288 
อีเมล : jadeniphat.b @rmutp.ac.th 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2548 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโน โลยี             

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2552 – 2554 หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2541 – 2547 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล วิทยาเขตโชติเวช 
ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ , ศันสนีย์ ทิมทอง,      
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ ์และพุดกรอง พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของผัก
แกะสลักด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดัน
บรรยากาศ. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 14 (2), 198-209. (ก.ค.-ธ.ค.) 

จักราวุธ ภู่เสม และเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. (2562). คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางกายภาพ 
และประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดที่มีการทดแทนแปงข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 13 (1), 101-115. (ม.ค.-มิ.ย.) 

เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. (2561). ผลของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าว
สาลีต่อคุณภาพของเค้กบราวนี. วารสารวิชาการและวิจัยมทร.พระนคร, 12 (1), 113-
124. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. หนังสือ/ต ารา เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. 2562. เบเกอรี. พิมพ์ครั้งท่ี 2. โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส,์ กรุงเทพฯ. 264 หน้า. 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวสัดิ์. 2561. ธุรกิจเบเกอรี. พิมพ์ครั้งท่ี 3. โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮา้ส์, กรุงเทพฯ. 228 

หน้า.  
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. 2561. การผลิตเบเกอร.ี โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮา้ส์, กรุงเทพฯ. 324 หน้า. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



149 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวปรัศนีย์ ทับใบแย้ม 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ปร.ด. เกษตรเขตร้อน 2562 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2549 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2544 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม - พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ หลักสูตร
พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับ นานาชาติ จัดโดย
สถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมกรมหลวงราชบุรีดิเรก
ฤทธิ์ ช้ัน 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ศูนย์เทเวศร์ 24 มีนาคม 2564 
- การใช้งานโปรแกรม SPSS รุ่นที ่2 (สอนออนไลน์) จัดโดย ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยี
สารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันท่ี 21 มกราคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรม
ศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง LA 303 ช้ัน 3 อาคารปฏิบัติการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์ วันท่ี 23 -24 มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันท่ี 13-15 ธันวาคม 2562 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5523 
มือถือ : 081-3735692 
อีเมล : prassanee.t@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

http://arit.rmutp.ac.th/
http://arit.rmutp.ac.th/


150 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2549 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนยี์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การ
ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลติภณัฑ์ขนมสาลี่กรอบ. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 
2562, 379-388. 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การ
ใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร, 13 (1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกลุ นายเชาวลิต  อุปฐาก 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2552 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 

– พัฒนาผลิตภัณฑ ์
2550 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม - อบรมผู้ตรวจประเมินองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตราฐานอาชีพ 
(Assessor) จัดโดยสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ วันท่ี 22-23 มีนาคม 2564 
- อบรมขึ้นทะเบียนเป็นเจ้าหน้าที่สอบในการเทียบโอนประสบการณ์การท างานเพื่อรับรองคุณวุฒิ
วิชาชีพ จัดโดยสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ วันท่ี 18 มกราคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- อบรมขึ้นทะเบียนเป็นเจ้าหน้าที่สอบในการประเมินสรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ      
จัดโดยสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ วันท่ี 31 กรกฎาคม 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรม
ศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง LA 303 ช้ัน 3 อาคารปฏิบัติการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์ วันท่ี 23 -24 มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันท่ี 13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการสัมมนาวิชาการวิชาคหกรรมศาตร์ ประจ าปี 2562 จัดโดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ ณ  
โรงแรมมารวยการ์เด้น วันท่ี 28- 29 พฤศจิกายน 2562 
- การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562     
“วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” จัดโดยมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ  7 รอบ                
พระชนมพรรษา จังหวัดเชียงใหม ่วันท่ี 24- 26 กรกฎาคม 2562 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันท่ี 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันท่ี 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันท่ี 20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดสุโขทัย และ
จังหวัดพิษณุโลก วันท่ี 9-12 มกราคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5222 
มือถือ : 064-554-5691 
อีเมล : chaowalit.a@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา  



153 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2558 – ปัจจุบัน อาจารย์พิเศษ คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย วิชาการปรุง
ประกอบอาหารเบื้องต้น 
พ.ศ. 2552 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

เชาวลิต อุปฐาก, กฤศรณัย์ สสีัน และธนวัฒน์ สมบรูณ.์ (2562). การพัฒนาคุกกี้เนยสดเสรมิเปลือก
ส้มโอขาว. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 
ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, 
เชียงใหม,่  24-26 กรกฎาคม 2562, 233 – 237. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาวสุมภา  เทิดขวัญชัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2552 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 

– พัฒนาผลิตภัณฑ ์
2549 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม - โครงการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ 
หลักสูตรพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ       
จัดโดยสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมกรมหลวงราชบุรี
ดิเรกฤทธิ ์ช้ัน 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ศูนย์เทเวศร์ 24 มนีาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ และจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ ใน
โครงการการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 14-15 พฤศจิกายน 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรม
ศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง LA 303 ช้ัน 3 อาคารปฏิบัติการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์ วันท่ี 23 -24 มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันท่ี 13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันท่ี 11-13 มีนาคม 2562 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร กิจกรรมที่ 1 การอบรมเชิงปฏิบัติการการวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้นด้วยโปรแกรม R      
จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 8-9 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันท่ี 20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม  วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8257 
มือถือ : 089-6048159 
อีเมล : sumapar.t@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2549 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

ธนภพ โสตรโยม, นพพร สกุลยืนยงสุข, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และสุมภา เทิดขวัญชัย. (2561). 
การศึกษาคลอโรฟิลล์สกัดพร้อมชงจากผักตกชวา. การประชุมวิชาการระดับชาติ       
สืบสานศาสตร์ศิลป์ ส่งเสริมสยาม สู่ความยั่งยืน , มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขต
สุพรรณบุรี, สพรรณบุรี, 18 กรกฎาคม 2561, 45-51. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาววรลักษณ์ ป้อมน้อย 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2556 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
วท.บ. คหกรรมศาสตร์ทั่วไป 2551 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

การฝึกอบรม - การพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ สถาบัน
ภาษา มทร.พระนคร วันท่ี 24 มีนาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันท่ี 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันท่ี 20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5222 
มือถือ : 0954683565 
อีเมล : woralak.po@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2557 - 2560 อาจารย์ประจ า วิทยาลัยดุสิตธานี 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร และวรธร ป้อมเย็น. (2561). การพัฒนาพาสต้าเส้นสด
จากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0”, ตรัง, 1-3 สิงหาคม 2561, 585-592. 

 



หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางชญาภัทร์  กี่อาริโย 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

บธ.ด. การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 

2558 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2528 วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

การฝึกอบรม - การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ และจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ ใน
โครงการการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 14-15 พฤศจิกายน 2563 
- การฝึกอบรมหลักสูตร การใช้งาน Google app ส าหรับการสอนออนไลน์ รุ่นที่ 2 จัดโดยส านัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อาคาร
เอนกประสงค์ (สีเหลืองทอง) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ชั้น 4 วันที่ 10 
กรกฎาคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9 -11 
มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จั ด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 
 

http://arit.rmutp.ac.th/
http://arit.rmutp.ac.th/
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดสุโขทัย และ
จังหวัดพิษณุโลก วันที่ 9-12 มกราคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8131 
มือถือ : 081-9141681 
อีเมล : chayapat.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ.2548 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโน โลยี            

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2561 – 2563 ผู้ช่วยอธิการบดีฝ่ายการคลังและทรัพย์สิน  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2556   ผู้ช่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2553 – 2561 คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2552 – 2553 รักษาราชการแทนคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2550   รองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2549 รักษาราชการแทนรองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน วิทยาเขตโชติเวช 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2543 หัวหน้าแผนกแผนงานและงบประมาณ ฝ่ายวางแผนและพัฒนา วิทยา

เขตโชติเวช สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540 – 2547 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล วิทยาเขตโชติเวช 
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

บทความในวารสารวิชาการ 
ค าเพียร เจริญรัตน์ และชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการตัดสินใจซื้อ

กาแฟพรีเมี่ยมในสถานีบริการน้ ามันของผู้บริโภคในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา. วารสาร
พัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ , 32 (114), 
113-124. (เม.ย.-มิ.ย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 ฐิติพัฒน์ ภาคพรต, ธนภพ โสตรโยม และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). แนวทางการส่งเสริมและ 
พัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ. พัฒน
วารสาร, 7(2), 330-339. (ก.ค.-ธ.ค.) 

จิรวัฒน์ สุภัคศรีทิวัฒน์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). แนวทางการพัฒนาการด าเนินธุรกิจ
ดอกไม้สดของผู้ประกอบการในชุมชนปากคลองตลาด เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร. 
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ , 
32(115), 83-93. (ก.ค.-ก.ย.) 

ธีรพล ชมชื่น และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). คุณลักษณะของบัณฑิตคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สถานประกอบการต้องการในยุค
ประเทศไทย 4.0. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 32(115), 57-68. (ก.ค.-ก.ย.) 

ทิพภาภรณ์ ทนงค์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). การพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เรื่องการเย็บผ้า
พื้นฐาน วิชาการงานอาชีพส าหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่  1 โรงเรียนสาธิต
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร (ฝ่ายมัธยม). วารสารวิชาการอุตสาหกรรม
ศึกษา. มหาวิทยาลัยศรี นครินทรวิโรฒประสานมิตร, 14(1), 9-24. (ม.ค.-มิ.ย.) 

ศิวกร ตลับนาค และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2563). ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่น ประเภทชาบู ในอ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม. วารสารพัฒนา
เทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 32(114), 100-112. 
(เม.ย.-มิ.ย.) 

อมฤตปะ นาคชลธี และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2562). ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจของนักท่องเที่ยว
ในการเลือกซื้ออาหารไทยในเมืองมัลลิกา ร.ศ. 124 อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี. 
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ , 
32(112), 132-141. (ต.ค.-ธ.ค.) 

อรุณรัตน์ อ่อนเย็น และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2562). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการตัดสินใจเลือก
ซื้ออาหารจากธุรกิจประเภทเดลิเวอรี่ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร . 
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ , 
31(109), 62-72. (ม.ค.-มี.ค.) 

จิรายุทธ จูมพลหล้า, ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2561). การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 30(106), 81-92. (เม.ย.-มิ.ย.) 

นุดา มั่งเจียม และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการเลือกซื้อสินค้าด้าน
หัตกรรมของนักท่องเที่ยวในตลาดน้ าจังหวัดสมุทรสงคราม. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 31(108), 129-139. (ต.ค.-ธ.ค.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 บุญยนุช ภู่ระหงษ์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของนักท่องเที่ยวชาวไทย ตลาดน้ าจังหวัด
นนทบุรี. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ, 30(106), 56-63. (เม.ย.-มิ.ย.) 

พันธิภา สกุณี และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). การศึกษาความพึงพอใจต่ออาหารกลางวันของ
นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นโรงเรียนราชินีบน. วารสารบัณฑิตศึกษา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 11(1), 209-217. (ม.ค.-มิ.ย.) 

วีราภรณ์ ค านึง และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). แนวทางการลดภาวะโภชนาการเกินของนักเรียน
 โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ). วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัย          
 ราชพฤกษ์  มหาวิทยาลัยราชพฤกษ์, 4(2), 115- 126. (มิ.ย.-ก.ย.) 

ศิรินภา โออิน และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). ปัจจัยที่มีความสัมพัน์กับพฤติกรรมการเลือกซื้อ
ดอกไม้สดจากธุรกิจงานประดิษฐ์ของผู้บริโภคในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต. วารสาร
พัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ , 31(108), 
140-150. (ต.ค.-ธ.ค.) 

อกนิษฐ์ เชยค าดี และ ชญาภัทร์  กี่อาริโย. (2561). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการตัดสินใจเลือกใช้
บริการร้านอาหารติ่มซ า อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช . วารสารวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี, 5(1), 39-57. (ม.ค.-มิ.ย.) 

อัศม์เดชเดชา ปานท่าไข่ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). แนวทางการพัฒนาศักยภาพการ
ด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนสมุทรปราการ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 30(106), 150-158. (เม.ย.-มิ.ย.) 

อารยา  หงษ์ปัญญา และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2561). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารร้านแมคโดนัลด์ ในเขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร. สารอาศรมวัฒนธรรม
วลัยลักษณ์ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 18(2), 57-74. (ก.ค.-ธ.ค.) 

กฤษณกัณฑ์ ภาโพธิรัตน์, ธนภพ โสตรโยม ชญาภัทร์, กี่อาริโย และ น้อมจิตต์  สุธีบุตร. (2560). 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน้ าว้าแช่อิ่มอบแห้ง . วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย, 10, 200-214. (ก.ค.-ต.ค.) 

น้อมจิตต์ สุธีบุตร , ชญาภัทร์ กี่อาริโย , จิตาพร ศรียี่ทอง , ธนภพ โสตรโยม และ  นพพร               
สกุลยืนยงสุข. (2560). สมบัติบางประการทางกายภาย เคมี จุลชีววิทยา และประสาท
สัมผัสของปลาส้มฟัก. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 11(2), 69-79. (ก.ค.-
ธ.ค.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 บทความในการประชุมวิชาการ 
วราภรณ์  ช านาญการ, น้อมจิตต์  สุธีบุตร, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2564). 

การใช้แป้งควินัวและแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์เค้กผลไม้ . การประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
ครั้งที่ 4. คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม , 22 พฤษภาคม. 2564, 
693-699. 

สุอาพร เส้งสุข และ ชญาภัทร์  กี่อาริโย. (2562). การบริโภคอาหารเช้าของนักเรียนระดับ
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 Soteyome, T., Kee-ariyo, C., Suteebut, N and Sakulyunyongsuk, N. (2017). Study the 
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Weenottranon, J. and Kee-ariyo, C. (2017). Factor related to health food 
consumption behavior of undergraduate students in Rajabhat University of 
Bangkok Metropolis. ISERD – 204th International Conference on Economics, 
Management and Social Study (ICEMSS).Taiwan, Taipei, June 26-27, 1-5. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



167 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาววไลภรณ์  สุทธา 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ศศ.ด. อาชีวศึกษา 2557 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2528 วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

การฝึกอบรม - การใช้งานโปรแกรม SPSS รุ่นที่ 2 (สอนออนไลน์) จัดโดย ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยี
สารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 21 มกราคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- อบรมออนไลน์เรื่อง Food Processing: Vacuum Frying จัดโดย เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food 
Innopolish) ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) วันที่ 17 มิถุนายน 
2563     
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 13-15 ธันวาคม 2562 
- ประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติครั้งที่  13 เรื่องโภชนาการและวิถีชีวิตเพื่อสุขภาวะ 
(Nutrition, Behavior and Lifestyle for Well-Being) จัดโดยสมาคมสมาคมโภชนาการแห่ง
ประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ณ ศูนย์
นิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา วันที่ 1-3 ตุลาคม 2562 
- การจัดสัมมนาผู้ตรวจประเมินองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ
ของประเทศไทยก้าวไกลสู่สากล จัดโดยสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ ณ โรงแรมพูลแมน แกรนด์ สุขุมวิท 
กรุงเทพฯ วันที ่19 กรกฏาคม 2562  
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 

http://arit.rmutp.ac.th/
http://arit.rmutp.ac.th/
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- การเสวนาซีรีส์  เรื่อง อาหารปลอดภัยครั้ งที่  4 เรื่องอาหารปลอดภัย สบายใจเมื่อรับ                 
ทาน กรณีไร้ไขมันทรานส์ ณ ชั้น 3 ห้องบุหลันพิทักษ์พล สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วันที ่15 สิงหาคม 2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- อบรมหลักสูตร Google site รุ่นที่ 1 ณ ห้อง Learning Space ชั้น 3 ส านักวิทยบิรการฯ (ตึกสี
ทอง) จัดโดยส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ (สวส.) มทร.พระนคร วันที่ 2 พฤษภาคม 
2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที ่20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดสุโขทัย และ
จังหวัดพิษณุโลก วันที่ 9-12 มกราคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 081-8277133 
อีเมล : walaiporn.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี        
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2555 – 2561 รองคณบดีฝ่ายวางแผน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2554 – 2561 หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ.2540 – 2547 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตโชติเวช 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

มณี ภาชนะทอง, วไลภรณ์ สุทธา และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. (2561). การใช้ความร้อนระดับ
ครัวเรือนเพื่อปรับปรุงคุณภาพมะขามหวาน”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 
12 (1), 102-112. (ม.ค.-มิ.ย.) 

ยอดขวัญ ซาไข และวไลภรณ์ สุทธา. (2561). ความรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคผักและ
ผลไม้ของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
ประสานมิตร (ฝ่ายมัธยม).” วารสารวิชาการ VERIDIAN E-Journal, Silpakorn 
University ฉบับภาษาไทย สาขามนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ และศิลปะ. 11 (3), 1038-
1055. (ก.ย.-ธ.ค.) 

ศิวพร ไวทยะพิศาล และวไลภรณ์ สุทธา. (2561). พฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดของบุคลากรสาย
วิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.” วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 61 (3), 
4-18. (ก.ย.-ธ.ค.) 

สุชาดา ธรรมเจริญ และวไลภรณ์ สุทธา. (2561). พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียน
มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพนิมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี.” วารสารคห
เศรษฐศาสตร์. 61 (2), 55-72. (พ.ค.-ส.ค.) 

2. หนังสือ/ต ารา วไลภรณ์ สุทธา. (2563). พื้นฐานการประกอบอาหาร. พิมพ์ครั้งที่ 3. กรุงเทพฯ: โอ. เอส. พริ้นติ้ง 
เฮ้าส์. 196 หน้า. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางวรรณภา  หวังนิพพานโต 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 2533 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
กศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2527 มหาวิทยาลัยศรีนครินทร์วิโรฒ บางเขน 

การฝึกอบรม - โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ , จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5523 
มือถือ : 089-6840015 
อีเมล : wannapa.w@rmutp.ac.th 

mailto:wannapa.w


171 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ.2548 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโน โลยี            

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ.2540 – 2547 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล วิทยาเขตโชติเวช 
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

สันติ หวังนิพพานโต, ธรรมนูญ พรหมสุชัย, วรรณภา หวังนิพพานโต และศักดา พรหมเหมือน. 
(2564). การบันทึกข้อมูลด้วยเวลาจริงในกระบวนการอบแห้ง. การประชุมวิชาการเรื่อง
การถ่ายเทพลังงานความร้อน และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่ 20), สงขลา,  
18 - 19 มีนาคม 2564, 250-253. 

สันติ หวังนิพพานโต, มูฮ ามัดหิลมี แวนะไล, วรรณรักษ์ ยูงมณีรัตน์, วรรณภา หวังนิพพานโต 
ศักดา พรหมเหมือน, ประยูร สุรินทร์ และสุรศักดิ์ ธนูทอง (2563). สมรรถนะและ
ประสิทธิภาพของตู้อบแห้งลมร้อนขนาดเล็ก. การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเท
พลังงานความร้อน และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่ 19), จันทบุรี, 12 - 13 
มีนาคม 2563, 218-221. 

ยุติ ฉัตรวรานนท์, สันติ หวังนิพพานโต, ไกรสร สุนทรประทุ และวรรณภา หวังนิพพานโต. (2561). 
การควบคุมปริมาณน้ าให้พืชในโรงเรือนแสงอาทิตย์เทียมอัตโนมัติ. การประชุมวิชาการ
นวัตกรรมด้านวิศวกรรมและเทคโนโลยีเพื่อเศรษฐกิจและสังคม ครั้งที่ 2 ประจ าปี 2561, 
กรุงเทพมหานคร, 16 ธันวาคม 2561, 429-433. 

สันติ หวังนิพพานโต, อดิศักดิ์ ยางธิสาร, พิทักษ์ ศรีราม, ณัฐพงษ์ พันธ์ศรี, วาทิน ปัดถาวโร, มุสตา
ฟา ยะภา และวรรณภา หวังนิพพานโต. (2561). ชุดควบคุมและแสดงผลอุณหภูมิใน
ตู้อบแห้งลมร้อนแบบบังคับ. การประชุมวิชาการเครือข่ายวิศวกรรมไฟฟ้า ครั้งที่ 10 , 
กาญจนบุรี, 1 - 3 พฤษภาคม 2651, 438-441. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวอภิญญา มานะโรจน์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

 ค.ม. อุดมศึกษา 2540 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
คศ.บ.
คศ.บ. 

โภชนาการชุมชน 
อาหารและโภชนาการ 

2531 
2528 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

การฝึกอบรม - โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- ฝึกอบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 จัดโดยกรมพัฒนา
ฝีมือแรงงาน ณ วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี วันที่ 9-11 กันยายน 2563 
- การฝึกอบรมหลักสูตร การใช้งาน Google app ส าหรับการสอนออนไลน์ รุ่นที่ 4 จัดโดยส านัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อาคาร
เอนกประสงค์ (สีเหลืองทอง) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ชั้น 4 วันที่ 15 
กรกฎาคม 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรม
ศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง LA 303 ชั้น 3 อาคารปฏิบัติการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์ วันที่ 23 -24 มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานสาขานักออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูป(ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตร์) ระดับ 2 จัดโดยกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กรุงเทพฯ 26-28 สิงหาคม 
2562 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่ โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- ฝึกอบรมการเป็นอนุกรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานผู้ประกอบขนมปัง กรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน กรุงเทพฯ 23-25 กรกฎาคม 2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ , จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ , จังหวัดสุโขทัย และ
จังหวัดพิษณุโลก วันที่ 9-12 มกราคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8277 
มือถือ : 081-9132854 
อีเมล : apinya.m@rmutp.ac.th  

mailto:apinya.m@rmutp.ac.th
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2531 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2563 –ปัจจุบัน อนุกรรมการก าหนดมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติสาขาอาชีพภาคบริการ 

สาขาผู้ประกอบอาหารไทย (กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน) 
พ.ศ. 2560-2563 ผู้ทรงคุณวุฒิในการพัฒนาหลักสูตรระยะสั้นของการศึกษานอกโรงเรียน 

สาขาอาหารไทย  เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ  
พ.ศ. 2559, 2562 คณะกรรมการตรวจประเมินผลิตภัณฑ์ otop กลุ่มขนม 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การใช้
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ . การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 
2562, 379-388. 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การใช้
ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม . วารสารวิชาการและวิจัย    
มทร.พระนคร, 13 (1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 

วิรัชญา อินทกันฑ์ และอภิญญา มานะโรจน์ . (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลูกจันทร์ . 
Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 20 (2), 450-459. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. หนังสือ/ต ารา อภิญญา มานะโรจน์. (2561). อาหารไทย. กรุงเทพฯ: โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. 228 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์ และสุวรรณา ชัยชนะ. (ม.ป.ป.) อาหารไทยเบื้องต้น. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 184 

หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์ และอมราภรณ์ วงษ์ฟัก. (ม.ป.ป.) สูตรลับ FAST FOOD. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 

82 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) ก๋วยเต๋ียวผัด สารพัดเส้น. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 103 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) ข้าวเกรียบ. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 49 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) ข้าวมันไก่. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 130 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) เยลลี่. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 122 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) สลัด เมนูเพื่อสุขภาพ. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 50 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) อร่อยกับย าไทย. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 138 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) อาหารตามสั่ง. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 47 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) อาหารค็อกเทล. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 128 หน้า. 
อภิญญา มานะโรจน์. (ม.ป.ป.) ขนมถาด. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 90 หน้า. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวบุญยนุช ภู่ระหงษ์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 2560 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ  2543 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม - โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ ประจ าปี 2563 กิจกรรมที่ 1 (ในรูปแบบออนไลน์) จัดโดยกองบริหารงานบุคคล 29 
มิถุนายน 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9 -11 
มกราคม 2563  
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา            
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการหลักสูตรจิตอาสาพระราชทานตามแนวพระราชด าริหลักสูตรจิตอาสา 904 หลักสูตร
หลักประจ า รุ่นที่2/2561 "เป็นเบ้า เป็นแม่พิมพ์" ในหัวข้อ "สถาบันพระมหากษัตริย์กับประเทศ
ไทย" ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 17 พฤษภาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ  
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดสุโขทัย และ
จังหวัดพิษณุโลก วันที่ 9-12 มกราคม 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5611 
มือถือ : 083-0327959, 097-2408895 
อีเมล : bunyanut.p@rmutp.ac.th  

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2552 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลย ี            

คหกรรมศาสตร์ มทร. พระนคร  
พ.ศ. 2546 – 2550 โรงแรมเดอะสวิสหลอจ ต าแหน่ง Chef de Partie 
พ.ศ. 2545 – 2546 โรงแรมเอเชีย commiss1 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การใช้
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 
2562, 379-388. 

อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การใช้
ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขาม. วารสารวิชาการและวิจัย   
มทร.พระนคร, 13 (1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 2550 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ  2547 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม - พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติหลักสูตร
พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ จัดโดยสถาบัน
ภาษา ณ ห้องประชุมกรมหลวงราชบุรีดิเรกฤทธิ์ ชั้น 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ศูนย์เทเวศร์ 
24 มีนาคม 2564 
- อบรมเพื่อเป็นผู้ตรวจประเมิน/ผู้เชี่ยวชาญโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรผู้ตรวจ
ประเมินองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ (Assessor) จัดโดย 
สถาบันมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 22 – 23 มีนาคม 2564  
- หลักสูตรความรู้ เกี่ยวกับมาตรฐานข้อก าหนดทั่ว ไปส าหรับหน่วยรับรองบุคลากรตาม
มาตรฐานสากล ISO/IEC 17024 ภายใต้โครงการพัฒนาองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของ
บุคคลตามมาตรฐานอาชีพเข้าสู่มาตรฐานสากล ( ISO/IEC 17024) ปี 2564 จัดโดยสถาบัน
มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 2 – 4 มีนาคม 2564 
- อบรมเจ้าหน้าที่สอบในการเทียบโอนประสบการณ์การท างานเพื่อการรับรองคุณวุฒิวิชาชีพ จัด
โดยสถาบันมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 18 มกราคม 2564 
- โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ประจ าปีงบประมาณ 2563 กิจกรรมที่ 3 การสัมมนาแนวทางการจัดสรรงบประมาณ
วิจัยและการปรับตัวของนักวิจัยในระบบ ววน. แบบใหม่ ผ่านระบบออนไลน์ Facebook Live 
- โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ ประจ าปี 2563 กิจกรรมที่ 1 (ในรูปแบบออนไลน์) 
- โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ประจ าปีงบประมาณ 2563 กิจกรรมที่ 2 การอบรม เรื่อง จริยธรรมการวิจัยในคน 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- อบรมหัวข้อ “การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ” โครงการการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 15 พฤศจิกายน 2563 
- อบรมหัวข้อ “จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์” โครงการการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที ่21 14 พฤศจิกายน 2563 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

การฝึกอบรม - อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรม
ศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง LA 303 ชั้น 3 อาคารปฏิบัติการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์ วันที่ 23 -24 มกราคม 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9 -11 
มกราคม 2563 
- โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร กิจกรรมที่ 4 ระยะที่ 1 การอบรมเชิงปฏิบัติการการเขียนข้อเสนอแผนบูรณาการวิจัย
และนวัตกรรม และระยะท่ี 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาข้อเสนอการวิจัยส าหรับการเสนอ
ของบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
- โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร กิจกรรมที่ 3 การอบรมหัวข้อ เทคนิคการเขียนโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับทุนสนับสนุน
การวิจัย 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ  
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ ประจ าปี 2562 กิจกรรมที่ 1 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี  และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8290 
มือถือ : 094-4795682 
อีเมล : premraphi.o@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ.2557 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ.2555 – 2557  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ 
พ.ศ.2553 – 2555   อาจารย์สอนอาหารไทย โรงเรียนศิลปะศาสตร์อาหารไทยหม่อมหลวงพวง 

ทินกร 
พ.ศ.2550 – 2553  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, จิราพร นฤกร และเชาวลิต ดีโคตร. (2562). การศึกษาการใช้แป้งข้าว
กล้องเขียวน้ านมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์ . การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 2562, 

545-555.  
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, พจนีย์ บุญนา, เดชาชัย โพธิปัตมะ และศิริพร ปอยมะเริง. (2562).     

เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอมมะลิแดง. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม     
เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 2562, 328-337. 

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ปรียานุช พวง-ทอง และสมิทธ์ รักษ์สมิทธ์สันติ. (2561). การศึกษา
ปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0”, ตรัง, 1 - 3 สิงหาคม 2561, 622-631.  

พจนีย์ บุญนา, ทรงสิริ วิชิรานนท์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2561). ศักยภาพภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านของชุมชนแพรกหนามแดง อ าเภออัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 3 (1), 63-74. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. หนังสือ/ต ารา พจนีย์ บุญนา, ทรงสิริ วชิรานนท์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2561. อร่อยกับ 15 ต ารับอาหาร
พื้นบ้านชุมชนแพรกหนามแดง. กรุงเทพฯ : บริษัท วิชั่น พรีเพรส จ ากัด. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวสุธิดา  กิจจาวรเสถียร 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2554 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วท.บ. คหกรรมศาสตร์ทั่วไป 2551 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

การฝึกอบรม - การเขียนต าราในรูปแบบ e-book มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 20 เมษายน 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับ
นานาชาติ จัดโดยสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 24 มีนาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคาร
เรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 มีนาคม 
2564 
- ฝึกอบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 จัดโดยกรมพัฒนา
ฝีมือแรงงาน ณ วิทยาลัยเทคโนโลยคีรัววันดี วันที่ 9-11 กันยายน 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอข้อก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 
ประจ าปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 26 มิถุนายน 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติ
เวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9-11 
มกราคม 2563 
- อบรมร่วมเรียนรู้สหกิจศึกษา หลักสูตร "คณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา" รุ่นที่ 23 วันที่ 16-18 
ธันวาคม 2562 
- อบรมสัมมนาโครงการ “Active Learning : อุดมศึกษาสิกขาภิวัฒน์ มทร.พระนคร” ระยะที่ 3 ณ 
โรงแรมดีวารี จอมเทียนบีช พัทยา จ.ชลบุรี ระหว่างวันที่ 13-15 พฤษภาคม 2562 
- อบรมหัวข้อ“เทคนิคการเขียนโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับทุนสนับสนุนการวิจัย”สถาบันวิจัยและ
พัฒนา (สวพ.) ณ ห้องประชุมกรมหลวง ชั้น 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร วันที่ 8 พฤษภาคม 2562  
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติ
เวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน วันที่ 9-
13 มกราคม 2562 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - อบรม “Active Learning : อุดมศึกษาสิกขาภิวัฒน์” พัฒนาศักยภาพอาจารย์ผู้สอน สู่คุณภาพ
ผู้เรียน ณ โรงแรมรอยัลฮิลล์ กอล์ฟ รีสอร์ท แอนด์ สปา จังหวัดนครนายก วันที่ 29-31 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จัดโดย
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี , 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 10-
12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ , จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 
- อบรมหลักสูตร Culinary Design ณ มทร.พระนคร ศูนย์เทเวศร์ ในวันที่ 5 เมษายน 2561 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป spss ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย์เทเวศร์ วันที่ 22-23 กุมภาพันธ์ 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 064-240-9666 
อีเมล : suthida.k@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร   
พ.ศ.2554-2560  อาจารย์ประจ า สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร 

หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต วิทยาลัยดุสิตธานี 
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงศ์. 2562. การพัฒนาสูตร
ขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด . การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 2562, 

340-349. 
 

mailto:suthida.k@rmutp.ac.th
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร และวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจาก
แป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง . การประชุมวิชาการระดับชาติ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0”, ตรัง, 1 - 3 สิงหาคม 2561, 585-592. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล ว่าที่ร้อยตรี จักราวุธ ภู่เสม 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. คหกรรมศาสาตร์ 2555 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2550 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม - โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที ่13-15 ธันวาคม 2562 
- ฝึกอบรมหลักสูตร ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขานักออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
(ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์) ระดับ 2 กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กรุงเทพมหานคร, 26-28 สิงหาคม 2562 
- การฝึกอบรมจริยธรรมการวิจัยในคน ส าหรับการวิจัยทางชีวการแพทย์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
นครปฐม, 20 มิถุนายน 2562 
- Certificate of Attendance in “The Key of Food Competition” Thailand Chefs 
Association Bangkok, 22 April 2019 
- การฝึกอบรมจริยธรรมการวิจัยทางสังคมศาสตร์ มหาวิทยาราชภัฏสวนสุนันทา กรุงเทพมหานคร
, 5 เมษายน 2562 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ  
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดล าพูน 
วันที่ 9-13 มกราคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- ฝึกอบรมหลักสูตร ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบขนมปังระดับ 1 กรมพัฒนา
ฝีมือแรงงาน กรุงเทพมหานคร, 23-25 กรกฎาคม 2561 



184 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

การฝึกอบรม - โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
- ฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์ หลักสูตรการแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์ยุโรป 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เชียงใหม่ เชียงใหม่, 21-23 กุมภาพันธ์ 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3888 ต่อ 5523 
มือถือ : 0804419933 
อีเมล : chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน 2556 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

จักราวุธ ภู่เสม และเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ . (2562). คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางกายภาพ 
และประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดที่มีการทดแทนแปงข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 13 (1), 101-115. (ม.ค.-มิ.ย.) 

เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. (2561). ผลของการใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าว
สาลีต่อคุณภาพของเค้กบราวนี. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 12 (1), 113-
124. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2555 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ  2550 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม - การเขียนต าราในรูปแบบ e-book มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 20 เมษายน 2564 
- เทคนิคการเขียนต าราที่ดี  เพื่อความก้าวหน้าทางวิชาการ สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 19 เมษายน 2564 
- หลักสูตรออนไลน์เรื่อง Basic First Aid for Medical Emergency ภาควิชาเวชศาสตร์ฉุกเฉิน 
คณะแพทยศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย วันที่ 29-31 มีนาคม 2564 
- หลักสูตรออนไลน์เรื่อง อาหารสุขภาพ รู้ทัน รู้จริง คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
วันที่ 25-27 มีนาคม 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับ
นานาชาติ จัดโดยสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 24 มีนาคม 2564 
- 1st NAT and Nestle Research Award Meeting ในรูปแบบออนไลน์ หัวข้อ The Future of 
Nutrition for Wellness in Ageing Populations สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย 22 
มีนาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอข้อก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 
ประจ าปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 26 มิถุนายน 2563 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5523 
มือถือ : 084-7696611 
อีเมล : laddawan.kl@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2557 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
พ.ศ. 2556 – 2557 หัวหน้าแผนก Food Service บ.โรงงานผลิตภัณฑ์อาหารไทย จ ากัด 
พ.ศ. 2556 – 2556 Field Merchandise & Training Specialist บ.เซ็นทรัล ฟู้ด รีเทล จ ากัด 
พ.ศ. 2550 – 2556 นักโภชนาการสถาบันบ าราศนราดูร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

จิราภัทร โอทอง, ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และอมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลินทดแทน
น้ าตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี, 19 (1), 39-.49. (ม.ค.-มิ.ย.) 

ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย, อัครภร ชัยศรี, สุวุฒินันท์ แซ่ตั้ง และอุกฤษ์ ภู่สุข . (2561). การศึกษา
ปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย. การประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 “ราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรมก้าวไกลสู่ Thailand 4.0”, ตรัง, 1 - 3 สิงหาคม 2561, 870-878. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาววรธร ป้อมเย็น 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. โภชนวิทยา 2559 มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.บ. อาหารและโภชนาการ 2553 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

การฝึกอบรม - การเขียนต าราในรูปแบบ e-book มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 20 เมษายน 2564 
- เทคนิคการเขียนต าราที่ดี  เพื่อความก้าวหน้าทางวิชาการ สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 19 เมษายน 2564 
- หลักสูตรออนไลน์เรื่องสารก่อมะเร็งในอาหาร สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล วันที่ 16 
เมษายน 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับ
นานาชาติ จัดโดยสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 24 มีนาคม 2564 
- 1st NAT and Nestle Research Award Meeting ในรูปแบบออนไลน์ หัวข้อ The Future of 
Nutrition for Wellness in Ageing Populations สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย วันที่ 22 
มีนาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- สิทธิบัตรและการสืบค้นข้อมูลสิทธิบัตร สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร วันที่ 23 ตุลาคม 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอข้อก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 
ประจ าปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 26 มิถุนายน 2563 
- โครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กรสู่ความส าเร็จ 
จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุม
โชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และจังหวัดนครราชสีมา วันที่ 9 -11 
มกราคม 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที ่13-15 ธันวาคม 2562 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 - โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการฝึกอบรมเชิงปฎิบัติการเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับผู้บริการเพื่อการเป็น Digital 
University ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ วันที่ 6 มิถุนายน 2561 
- โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายวิชาการเพื่อความเป็นเลิศทางวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  จัด
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ จังหวัดจันทบุรี, 
จังหวัดระยอง และห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 
10-12, 22 พฤษภาคม 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป  spss ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย์เทเวศร ์วันที ่22-23 กุมภาพันธ์ 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 087-099-9307 
อีเมล : vorathon.p@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร   
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงศ์. 2562. การพัฒนา
สูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 ประจ าปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่, 24-26 กรกฎาคม 2562 , 

340-349. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

 วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร และวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสด
จากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง . การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0”, ตรัง, 1 - 3 สิงหาคม 2561, 585-592. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวจิราภัทร  โอทอง 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. คหกรรมศาสตร์ 2558 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. เทคโนโลยีการอาหาร 2555 มหาวิทยาลัยมหิดล 

การฝึกอบรม - การเขียนต าราในรูปแบบ e-book มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 20 เมษายน 2564 
- เทคนิคการเขียนต าราที่ดี  เพื่อความก้าวหน้าทางวิชาการ สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น วันที่ 19 เมษายน 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับ
นานาชาติ จัดโดยสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 24 มีนาคม 2564 
- โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที่ 16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 
มีนาคม 2564 
- อบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอข้อก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 
ประจ าปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วันที่ 26 มิถุนายน 2563 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วันที ่13-15 ธันวาคม 2562 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก วันที่ 11-13 มีนาคม 2562 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก 5-6 พฤศจิกายน 
2561 
- โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้อง
ประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 20-22 เมษายน 2561 
- โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม วันที่ 15-17 
มีนาคม 2561 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 086-5536-2236 
อีเมล : jirapat.o@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี                 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

จิราภัทร โอทอง, ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และอมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลินทดแทน
น้ าตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี, 19 (1), 39-.49. (ม.ค.-มิ.ย.) 

จิราภัทร โอทอง, เบญจวรรณ แม้นประสิทธิ และเจ้าพระยา พิลิแก้ว.  (2561). การพัฒนาคุ๊กกี้
เสริมผงลูกเดือย. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 
10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ Thailand 4.0”, ตรัง, 1 - 3 สิงหาคม 
2561, 593-599. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายจักรกฤษณ์  ทองค า 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาที่จบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. คหกรรมศาสตร์ 2562 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2560 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5523 
มือถือ : 085-133-1747 
อีเมล :  chukkrit.th@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2564 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย/บทความทาง
วิชาการ 

จักรกฤษณ์ ทองค า สุนีย์ สหัสโพธิ์ และธัญญพัทธ์ สหัสโพธิ์. (2564). 1,000 วันแรกของชีวิต. 
วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร , 3 (1), 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

สุนีย์ สหัสโพธิ์ จักรกฤษณ์ ทองค า และธัญญพัทธ์ สหัสโพธิ์. (2564). ภาวะโลหิตจางจากการขาด
สารอาหาร. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 
3 (2), (ก.ค.-ธ.ค.) 

จักรกฤษณ์ ทองค า ทวีศักดิ์ เตชะเกรียงไกร รัชนี คงคาฉุยฉาย และริญ เจริญศิริ. (2563). ฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์อาหารว่างเสริมผงใบ
หม่อน. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 14 (2), 57-71. (ก.ค.-ธ.ค.) 

สุนีย์ สหัสโพธิ์ และจักรกฤษณ์ ทองค า. (2563). ความส าคัญของน้ าต่อการท างานของร่างกาย.  
วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2 (1), 82-
87. (ม.ค.-มิ.ย.) 

อภิชาต โคเวียง สุนีย์ สหัสโพธิ์ และจักรกฤษณ์ ทองค า. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมทองเอก
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กรรมการที่ปรกึษา 
1. อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร             ประธานกรรมการ  
    อาจารย์ ดร.ณัฐวรพล รัชสิริวัชรบุล 
2. รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและพัฒนาคณาจารย์  รองประธานกรรมการ 
    รองศาสตราจารย ์ดร.นัฐโชติ รักไทยเจริญชีพ 
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    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อภิชฏา ทองรักษ์ 
4. คณบดีคณะคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์  กรรมการ 
    นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกลุ 
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
1.  รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีระพัชระ                 ต าแหน่ง นักวิชาการอิสระ 
2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.สถิตย์พงษ์ มั่นหล า        ต าแหน่ง ผู้จัดการอวุโสแผนกวิจัยและ   
                                                                                         อาจารย์สาขาวิชาการจัดการครัว  
                                                                                               และศิลปะการประกอบอาหาร  
                                                                                               คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัย 
                                                                                               ดุสิตธาน ี
3.  นายประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ุ        ต าแหน่ง Executive Chef, Arnoma 
                                                                                               Grand Bangkok โรงแรมอโนมา 
                                                                                               แกรนด์ กรุงเทพมหานคร และ 
                                                                                               เป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการประกอบ 
                                                                                               อาหารและแข่งขันในนามทีมชาติ 
                                                                                               สังกัด Thailand Culinary 
                                                                                               Academy โดย สมาคมเชฟ 
                                                                                               ประเทศไทย 
4. นายเกษมสุข เขียวทอง  ต าแหน่ง อาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์ 
                                                                                               และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 
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    นางสาวนิอร  ดาวเจริญพร                             
2. หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ        รองประธานกรรมการ 
    ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน  ชมโฉม   
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์  บุณยสวสัดิ์                      กรรมการ  
4. ดร.ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม                                           กรรมการ  
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก                                    กรรมการ 
6. นางสาววรลักษณ์  ป้อมนอ้ย                                 กรรมการ 
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย  กรรมการ  
8. รองศาสตราจารย์สุนีย์  สหัสโพธิ ์  กรรมการ 
9. รองศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์                        กรรมการ 
10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย ์ บุญนา  กรรมการ 
11. ผู้ช่วยศาสตราจารยว์รรณภา  หวังนิพพานโต                  กรรมการ  
12. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ ์ สุทธา                              กรรมการ  
13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์  โกสมุ    กรรมการ  
14. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ว่าที่ร้อยตรจีักราวุธ  ภู่เสม                   กรรมการ  
15. นางสุดจิตร  วรรณโชติ                                      กรรมการ  
16. นางสาวเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ          กรรมการ  
17. นางสาวบุญยนุช  ภู่ระหงษ ์        กรรมการ 
18. นางสาวลดัดาวัลย์  กลิ่นมาลัย          กรรมการ 
19. นางสาวจิราภัทร  โอทอง        กรรมการ 
20. นางสาวสธุิดา  กิจจาวรเสถียร        กรรมการ 
21. นางสาวฉตัรยา  งามเลิศ        กรรมการ 
22. นางสาววรธร  ป้อมเย็น        กรรมการ 
23. นายศุภชัย  พิทักษ์มงคล  กรรมการ 
24. นายศิวกร  ตลับนาค   กรรมการ 
25. นายจักรกฤษณ์  ทองค า  กรรมการ 
26. นางสาวฟิรดาวส์  เบ็ญอาหลี                                     กรรมการ 
27. นางสาวสมุภา  เทิดขวัญชัย        กรรมการและเลขานุการ 
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