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ค ำน ำ 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ฉบับนี้เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565                
โดยได้มีการปรับปรุง ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 รวมทั้งมีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศและ
วิสัยทัศน์ พันธกิจ ของมหาวิทยาลัย และเกณฑ์มาตรฐานวิชาชีพ โดยมุ่งมั่นให้ผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้             
มีความรู้ทางด้านวิชาการและมีทักษะด้านปฏิบัติ ที่สามารถท างานในสถานประกอบการได้เป็นอย่างดี สอดคล้อง
กับความต้องการของสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต 

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 
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สารบัญ 

   หน้า 
ค าน า   ก 
สารบัญ   ข 
หมวดที ่    
 1 ข้อมูลทั่วไป 1 
 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 9 
 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 11 
 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 81 
 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 105 
 6 การพัฒนาคณาจารย์ 107 
 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 109 
 8 การประเมินผลและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 117 
ภาคผนวก    
 ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2560 
121 

 ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
พ.ศ. 2559         

135 

 ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร   143 
 ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 163 
 จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 173 
 ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU) 189 
 ช คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 205 
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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะ/สถาบัน/ศูนย ์                 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 

 
หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร : 25501941102903 
ภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Home Economics   

 
2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics (Home Economics) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E (Home Economics) 

 

3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
     - 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
         127 หน่วยกิต      
5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ 
         หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
    5.2 ประเภทของหลักสูตร  
         หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
    5.3 ภาษาที่ใช้ 
          การจัดการเรียนการสอนใช้ภาษาไทยเป็นหลักและภาษาอังกฤษบางรายวิชา  
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    5.4 การรับเข้าศึกษา 
     รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่ใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
    5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีนโยบายให้ทุกหลักสูตรในระดับปริญญาตรีมีความร่วมมือกับ
หน่วยงานหรือสถาบันการศึกษาที่เกี่ยวข้อง เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาการเรียนรู้ภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติจากงานจริงในสถานประกอบการ โดยการจัดท าบันทึกข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการ
ร่วมกัน ได้แก่  1) บริษัท บุษกร (ฟลาวเวอร์) จ ากัด 
     2) วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ 
   3) ร้านมาลัยวรรณ 
   4) ห้างหุ้นส่วนจ ากัด วิรัช ออร์ซิเดย์ ฟาร์ม 
   5) บริษัท อาร์ต แอนด์ เทคโนโลยี จ ากัด     

    5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
    6.1 สถานภาพของหลักสูตร 
      หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต                               
 สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2560 
    6.2 การพิจารณาอนุมัติ/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 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ในปีการศึกษา 2567  
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8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
   8.1 นักออกแบบเครื่องแต่งกาย 
 8.2 ผู้ประกอบการอาหาร 
   8.3 นักออกแบบผลิตภัณฑ์ 
 8.4 ผู้ประกอบการธุรกิจจัดดอกไม้ 
    8.5 ช่างจัดดอกไม้ 
    8.6 ผู้ดูแลเด็ก 
    8.7 ผู้ดูแลผู้สูงอายุ 
 8.8 นักฝึกอบรมและฝึกวิชาชีพ 
 8.9 เจ้าหน้าที่ด้านวัฒนธรรม 
  8.10 นักพัฒนาชุมชน 
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9. ชื่อ สกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 

 
ต าแหน่ง

ทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
และสาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษา 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน พ.ศ./ 
ค.ศ. 

1 นางสาวสุกัญญา  จันทกุล อาจารย ์ คศ.ม. (การพัฒนาครอบครัวและสังคม) 
กศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยสโุขทัยธรรมาธิราช 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

2551 
2533 

2 นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อาจารย ์ คศ.ม. (พัฒนาการครอบครัวและเด็ก) 
คศ.บ. (พัฒนาการครอบครัวและเด็ก) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

2544 
2530 

3 นายอนุสรณ์  ใจทน อาจารย ์ คศ.ม.  
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา -              
คหกรรมศาสตร์ทั่วไป) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2558 
2549 

4 นางสาวสุชีรา  ผ่องใส อาจารย ์ ปร.ด. (วัฒนธรรมศึกษา) 
กศ.ม. (ศิลปศึกษา) 
กศ.บ. (ศิลปศึกษา) 

มหาวิทยาลัยทกัษิณ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

2560 
2550 
2545 

5 นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั้ง อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ – พัฒนา
ผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

2560 
2550 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

     11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ   

 ความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อการพัฒนาทาง
เศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยี ท าให้เกิดการพัฒนาและ
ขยายตัวของภาคการผลิตอย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง ทั้งในระดับอุตสาหกรรม และธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม ซึ่งต้องการบุคลากรที่มีความรู้ทั้งด้านทฤษฏีและปฏิบัติที่สามารถท างานได้ สามารถพัฒนาขีด
ความสามารถในการแข่งขันทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ การพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้
จากการเร่งพัฒนาความรู้ การถ่ายทอดความรู้และการปรับใช้เทคโนโลยีจากภายนอก เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพภาคการผลิตภายในประเทศ ซึ่งการพัฒนาขีดความสามารถทางการแข่งขันทุกระดับได้ถูก 
ก าหนดไว้อย่างชัดเจนในทิศทางหรือยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติฉบับที่  12 (พ.ศ. 2560-2564) รวมถึงการจัดตั้งประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN 
Economics Community – AEC) เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขันทางด้านเศรษฐกิจระดับโลก 
ทั้งนี้ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เป็นหน่วยงานส่งเสริมให้สถาบันการศึกษา พัฒนาก าลังคน
ด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลาง ขนาดย่อมและกลุ่มบริการ ในไทยแลนด์ 4.0 ที่ต้องการ
ปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจ ไปสู่ “Value–Based Economy” หรือ “เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วย
นวัตกรรม” โดยมีฐานความคิดหลัก คือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้าด้านโภคภัณฑ์ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม 
เปลี่ยนจากการขับเคลื่อนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิด
สร้างสรรค์และนวัตกรรม รวมทั้งแนวคิดเรื่อง "ทักษะแห่งอนาคตใหม่ : การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21" ที่
เน้นย้ าถึงความจ าเป็นในการเปลี่ยนแปลงแนวคิดการจัดการศึกษา การเรียนการสอนที่เปิดโอกาสให้
ผู้ เรียนได้คิดอย่างสร้างสรรค์และเข้ากับบริบทของโลกที่ได้เปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นจึงจ า ป็นต้อง
เตรียมพร้อมให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว ซึ่งเป็นส่วนส าคัญอย่างยิ่งต่อ การพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
ท าให้เกิดการพัฒนาด้านนวัตกรรม และขยายตัวของภาคการผลิตและบริการอย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง 
ทั้งในระดับอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ซึ่งต้องการบุคลากรทางด้านคหกรรม
ศาสตร์ที่มี ความสามารถในการแข่งขัน โดยการพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้จากการเร่งพัฒนา
ความรู้ การถ่ายทอดความรู้ และการปรับใช้เทคโนโลยีจากภายนอก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ ภาคการผลิต
ภายในประเทศ โดยต้องมีการบริหารจัดการองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ ทั้งการพัฒนาหรือสร้างองค์
ความรู้ รวมถึงการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม มาผสมผสานร่วมกับจุดแข็งในสังคมไทยกับ
เป้าหมายยุทธศาสตร์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ผนวกด้วยกับแผน
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กลยุทธ์ที่ส าคัญของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของ
ประเทศไทย จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องการบุคลากรทางด้านคหกรรมศาสตร์ ซึ่งมีคุณภาพเป็น
จ านวนมาก ที่สอดคล้องกับความต้องการส าหรับการพัฒนาประเทศในอนาคต 

     11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ยุคไทยแลนด์ 4.0 มีการใช้คอมพิวเตอร์ทุกหนทุกแห่ง (Ubiquitous Computing) ที่เพ่ิมข้ึนอย่าง
รวดเร็วผ่านเครือข่ายความเร็วสูงและ/หรืออินเทอร์เน็ต ประกอบกับราคาและค่าใช้จ่ายที่ถูกลง รวมทั้ง
สมรรถนะของเทคโนโลยีในปัจจุบันและคอมพิวเตอร์แบบพกพา ที่สามารถสื่อสารข้อมูลมัลติมีเดียได้
สะดวกและรวดเร็ว สู่การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม จ าเป็นต้องเข้าถึงข้อมูลข่าวสารที่เชื่อถือ
ได้ ขณะเดียวกันการใช้อินเทอร์เน็ตท าให้มีการแพร่ขยายของข้อมูลข่าวสารที่ไร้พรหมแดน ยากต่อ   
การดูแลและป้องกันเด็กหรือวัยรุ่นจากค่านิยมที่ไม่พึงประสงค์มากขึ้น เกิดปัญหาการก่อการร้าย การ
ระบาดของโรคพันธุกรรมใหม่ ๆ และการค้ายาเสพติดหลากหลายรูปแบบดังนั้นจ าเป็นต้องมีการวางแผน
หลักสูตรที่ต้องค านึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมและวัฒนธรรมที่เป็นทั้งโอกาสและผลกระทบต่อ
สังคม และประเทศไทยมีโอกาสมากขึ้นในการพัฒนานวัตกรรมใหม่ ๆ ในด้านคหกรรมศาสตร์สามารถน า
องค์ความรู้ มาสนับสนุนการพัฒนาภูมิปัญญา ท้องถิ่นและสร้างมูลค่าเพ่ิมจนเป็นสินทรัพย์ทางปัญญา    
ที่สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ กระบวนการพัฒนาทุกขั้นตอนต้องใช้ความรอบรู้ในการพัฒนา ด้วยความ
รอบคอบและเป็นไปตามล าดับขั้นตอน ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของสังคมไทยรวมทั้งการเสริมสร้าง
ศีลธรรม คุณธรรม จริยธรรมในการปฏิบัติหน้าที่ และการด าเนินชีวิตด้วยความเพียร ตามหลักปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง อันเป็นภูมิคุ้มกันในตัวที่ดีพร้อมเผชิญการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระดับครอบครัว 
ชุมชน สังคมและประเทศชาติ นอกจากนี้ยังต้องให้ความส าคัญกับการพัฒนาก าลังคน วัยท างานทุก
สาขาอาชีพ ทั้งบุคลากรภาครัฐและภาคเอกชน ให้มีความสามารถในการสร้างสรรค์และใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลอย่างชาญฉลาดในการประกอบอาชีพ และการพัฒนาบุคลากรในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
โดยตรง ให้มีความรู้ความสามารถ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านในระดับมาตรฐานสากล เพ่ือน า ไปสู่
การสร้างและจ้างงานที่มีคุณค่าสูงในยุคเศรษฐกิจและสังคม ที่ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเป็นปัจจัยหลักในการ
ขับเคลื่อนสังคมและเปิดโอกาสให้บัณฑิตได้ท างานกับบริษัทข้ามชาติ หรือมีโอกาสไปท างานต่างประเทศ
มากขึ้น หลักสูตรจึงฝึกทักษะการสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษให้มากขึ้น  
เพ่ือให้บัณฑิตมีทักษะ ความรู้และความสามารถที่จะเรียนรู้ด้วยเทคโนโลยีใหม่ ๆ ได้อย่างรวดเร็ว และ
รองรับการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว สอดคล้องและเหมาะสมกับวิถีสังคมไทย อาเซียนและสังคมโลกในยุค
ดิจิทัล 
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

      12.1 การพัฒนาหลักสูตร    

ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก ในการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุก
ที่มีศักยภาพ ที่สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามวิวัฒนาการของเทคโนโลยีโดยเฉพาะสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องวางแผนในการบริหารหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล เพ่ือฝึกฝนให้
ผู้เรียนเกิดสมรรถนะด้านวิชาชีพ การคิดวิเคราะห์ การแสดงออกเชิงสร้างสรรค์รวมไปถึงฝึกฝนทักษะ
ต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่อการท างานในยุคปัจจุบันอย่างเข้มงวด เพ่ือรองรับการแข่งขันการท างานทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ การผลิตบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์นี้ จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องให้มีคุณภาพและ
ความพร้อมทีส่ามารถออกปฏิบัติงานได้ทันที มีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเอง ให้เข้ากับลักษณะงานทั้ง
ด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพ สามารถน าทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ให้เกิดประสิทธิภาพอย่างสูงสุดต่อ
หน่วยงาน สังคม ประเทศชาติ และเป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ พ.ศ. 2557 มีส่วนในการพัฒนาอุตสาหกรรมให้เจริญก้าวหน้ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะก าลังคนที่มี
ทักษะสูงในด้านนี้ โดยต้องปฏิบัติตนอย่างมืออาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ให้เป็นไปตามนโยบายและ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน 

      12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันการศึกษาที่เน้นการจัดการศึกษาเพ่ือให้
บัณฑิตมีคุณลักษณะที่มีทักษะทางด้านต่าง ๆ ดังนี้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะ
พิสัย สามารถปฏิบัติงานได้จริง มีความคิดสร้างสรรค์ที่ท าให้สามารถประกอบอาชีพได้จริงและ
หลากหลายอาชีพ มีพันธกิจนอกจากด้านการเรียนการสอน ยังมีด้านการวิจัย ค้นคว้า สร้างนวัตกรรม
ใหม่ ๆ และสร้างองค์ความรู้ด้านการวิจัย ถ่ายทอดสู่ชุมชน ผ่านการบริการวิชาการ โดยทางหลักสูตร 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นหลักสูตรที่มีบทบาทในการจัดการเรียนการสอน
เพ่ือฝึกฝนให้ผู้เรียนรู้จักการคิดวิเคราะห์ สร้างสรรค์ผลงานเพ่ือแก้ปัญหาให้กับชุมชนและสังคม จึง
ก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอน โดยบูรณาการการวิจัย นวัตกรรม และบริการวิชาการผ่าน
รายวิชาต่าง ๆ ในลักษณะโครงการ เพ่ือน าผลงานของนักศึกษาไปสร้างประโยชน์ให้กับชุมชนสังคมใน
สถานการณ์จริง และส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วม ในการถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน ผ่านกระบวนการ
ให้ค าปรึกษาและฝึกอบรมแก่ชุมชน ทั้งด้านวิชาการ และวิชาชีพซึ่งเป็นไปตามนโยบาย แผนกลยุทธ์และ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 

      13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ประกอบด้วยกลุ่มวิชาภาษาไทย กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์และกลุ่มวิชาบูรณาการ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ด าเนินการสอนโดย
คณะศิลปศาสตร์ และคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ โดยเฉพาะกลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิตของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี  เปิดสอนโดยสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์และสาขาวิชาต่าง ๆ ภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

      13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  

              กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ได้แก่ รายวิชาหลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ และรายวิชาเอกลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ ทุกสาขาวิชาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
ต้องเรียน   

       13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ประสานงานกับผู้บริหาร อาจารย์ผู้สอน บุคลากร เจ้าหน้าที่ 
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholder) และหน่วยงานที่ เกี่ยวข้อง ทั้งในด้านเนื้อหาสาระรายวิชา 
กระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดตารางเรียน ตารางสอบ รวมทั้งสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้      การ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร การประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตร ให้มีความสอดคล้อง
กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557
และการก ากับ ติดตาม ประเมินผล ปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร   
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

    1.1 ปรัชญา 

 มุ่งผลิตบัณฑิตคหกรรมศาสตร์ให้เป็นคนดี มีคุณภาพ คิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ บูรณาการงานหัตถศิลป์
สร้างสรรค์ด้านศิลปวัฒนธรรม ควบคู่การใช้เทคโนโลยีและการสื่อสาร เพ่ือสร้างอาชีพส าหรับวิถีชีวิตใหม่ 

    1.2 ความส าคัญ 

 หลักสูตรมีความส าคัญต่อการจัดการศึกษา เพ่ือให้ผู้เรียนได้พัฒนาไปในทิศทางที่สอดคล้องกับความมุ่ง
หมายทางการศึกษาที่ก าหนด และหลักสูตรเป็นเครื่องชี้วัดว่าการศึกษาของประเทศนั้นต้องการพัฒนาคนไปในด้าน
ใดด้านหนึ่ง จากการเปลี่ยนไปตามสภาพของชีวิตและความเป็นอยู่ของสังคมเพ่ือให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง
ทางเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห่งชาติ เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถที่จะ
พัฒนาคุณภาพชีวิตให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลก การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์เพ่ือมุ่งพัฒนาครอบครัว
ด้วยการจัดการทรัพยากรมนุษย์ วัสดุและสิ่งแวดล้อม เพ่ือพัฒนาอาชีพและเสริมสร้างคุณภาพชีวิต  และพัฒนา
ศักยภาพของคนให้สามารถบรรลุผลส าเร็จในการด าเนินชีวิต สร้ างความมั่นคงให้กับสถาบันครอบครัว สังคม
ประเทศและสังคมโลก 

    1.3 วัตถุประสงค์ 

          1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และ
สังคม 

1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ และทักษะฝีมือทางด้านคหกรรมศาสตร์อย่างสร้างสรรค์ ธ ารงไว้ซึ่ง
ศิลปวัฒนธรรม 

          1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ แก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์ 

          1.3.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและการสื่อสารเพ่ือสร้างอาชีพส าหรับวิถีชีวิตใหม่ 

           
 
 
 
 
 
 
 



10 
 

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

2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

 ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย
สอดคล้องและมีมาตรฐาน
ตามท่ี สป.อว. ก าหนด 

 พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด 

 ติดตาม ประเมินผล หลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

 เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
 ร าย ง านผลกา รประ เ มิ น

หลักสูตร 

 ปรับปรุงหลักสูตรให้มีความ
สอดคล้องกับความต้องการ
ของอุตสาหกรรมและการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

 ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม 
ความต้องการปัจจุบันของ
ผู้ประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง 

 รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตของ
สถานประกอบการ 

 ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ ใ น ทั ก ษ ะ  
ความรู้ ความสามารถ ในการ
ท างานของบัณฑิต 

 พัฒนาศักยภาพผู้สอน  ส่งเสริมการเสนอขอต าแหน่ง
ทางวิชาการ 

 ส่งเสริมสนับสนุนการเ พ่ิม
ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์ ท า ง ด้ า น
วิชาชีพให้ทันกับเทคโนโลยี
และการลาศึกษาต่อเพ่ือเพ่ิม
คุณวุฒิ 

 ผู้สอนมีต าแหน่งทางวิชาการ
เพ่ิมข้ึน 

 ผู้สอนมีโอกาสพัฒนาทาง
วิชาชีพอย่างต่อเนื่องและ
คุณวุฒิ การลาศึกษาต่อ 

 การปรับปรุงห้องปฏิบัติการ  ปรับปรุงครุภัณฑ์การเรียน
ก า ร ส อ น แ ล ะ อุ ป ก ร ณ์
เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ 
ให้มีความพร้อมและเพียงพอ
ต่อการเรียนการสอน 

 มี พ้ื นที่ ร อ ง รั บ ใ ห้ ผู้ เ รี ย น
สามารถใช้เรียนรู้ด้วยตนเอง 
และรองรับงานการวิจัย การ
บริการวิชาการแก่สังคม 

 มีการจัดสรรงบประมาณให้
อ ย่ า ง เ พี ย ง พ อ ต่ อ ค ว า ม
ต้องการของผู้ใช้อย่างต่อเนื่อง 

 มีการจัดสรรห้องปฏิบัติการ
ให้ใช้งานอย่างเหมาะสมตาม
ความต้องการของผู้ใช้ 

 

 

 

 



11 
 

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

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร  
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

    1.1 ระบบ 
การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปีการศึกษา

หนึ่ง ๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ ได้แก่ 
               (1) ภาคการศึกษาที่หนึ่ง (First Semester)  ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์          
     รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
               (2) ภาคการศึกษาท่ีสอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

      การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ
มหาวิทยาลัยอาจด าเนินการเปิดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งก าหนดไว้
ให้เป็นภาคการศึกษาท่ีไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้เพิ่มชั่วโมง
การศึกษาในแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

   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 การสอนภาคปกติ   วันจันทร์-ศุกร์ เวลา 08.00 น. ถึง 16.30 น. 

    2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 

              (1) ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือเทียบเท่า  
              (2) ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  ศึกษาโดย 

 การเทียบโอนผลการเรียน 
    (3) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา 

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 หรือให้เป็นไปตามดุลพินิจของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
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          การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

      (1) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือ 
      (2) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ 

นวัตกรรม (สป.อว.) 
    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

           จากการส ารวจข้อมูลหลักสูตรสาขาวิชาเดียวกันและใกล้เคียงจากมหาวิทยาลัยอ่ืน  และการ
สัมภาษณ์อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ิมเติมพร้อมทั้งการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล มคอ.7 ปีการศึกษา
ที่ผ่านๆ มา มีประเด็นซึ่งเป็นนัยส าคัญพบว่า นักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมีปัญหา หรือมีความกังวลเกี่ยวกับ
การปรับตัวให้เข้ากับบริบทของมหาวิทยาลัย ที่เป็นการเรียนการสอนระดับอุดมศึกษา ซึ่งมีความแตกต่าง
จากระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ทั้งในด้านการสอนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ การจัดตารางเรียน การใช้
ชีวิตประจ าวันในรั้วมหาวิทยาลัย แหล่งข้อมูลที่จ าเป็นอย่างยิ่งต่อการเรียนรู้ และการให้ค าปรึกษาทั้ง
ทางด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัว จากการศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมยังพบว่า นักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมี
ทักษะและพ้ืนฐานความรู้ทางวิชาชีพอยู่ในระดับน้อย โดยเฉพาะความรู้พ้ืนฐานทางด้านงานคหกรรมศาสตร์ 
อันเป็นผลให้การเรียนของนักศึกษาแรกเข้ามักมีคะแนนเฉลี่ยต่ า ในภาคการศึกษาที่ 1 และส่งผลถึง                
ภาคการศึกษาต่อ ๆ มา   

    2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

(1) จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าขั้นตอนและวิธีการเรียนการสอนในมหาวิทยาลัย การแบ่ง
เวลาเรียนและกิจกรรมให้เหมาะสม การใช้ห้องสมุด การบริการ กิจกรรมนันทนาการต่าง ๆ สิ่งอ านวย
ความสะดวก และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็นต่อการเรียนของนักศึกษา 

(2) จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ที่มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษา มีกิจกรรมให้ค าแนะน าแก่นักศึกษา 
ทั้งด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัวที่สามารถให้ค าปรึกษาได้ มีการก ากับ ติดตาม ผลการให้ค าปรึกษา 
ประเมินผลจากนักศึกษาท่ีมาขอเข้าพบทุกคน น าผลการประเมินไปปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

(3) จัดการสอนใน รายวิชา HE2042101 ศิลปประดิษฐ์ เพ่ือปรับพื้นฐานทักษะปฏิบัติด้านงานเย็บ งานปัก 
งานถัก งานร้อยดอกไม้สด งานประดิษฐ์ งานใบตอง งานแกะสลักผักและผลไม้ โดยจัดไว้ในกลุ่ม
วิชาชีพบังคับ โดยก าหนดไว้ในแผนการศึกษา ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 ซึ่งจะท าให้นักศึกษามีทักษะ
ปฏิบัติด้านงานประดิษฐ์เป็นพื้นฐานเดียวกัน 

(4) มีการ ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และปรับปรุง ทุกกิจกรรมในข้อ (1) – (3) อย่างต่อเนื่อง  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

    2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี      

  2.5.1 นักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชั้นปีที่ 1 35 35 35 35 35 

ชั้นปีที่ 2 - 35 35 35 35 

ชั้นปีที่ 3 - - 35 35 35 

ชั้นปีที่ 4 - - - 35 35 

รวม 35 70 105 140 140 

คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 35 35 

 
 2.5.2 นักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 20 20 20 20 20 
ชั้นปีที่ 2 - 20 20 20 20 

รวม 20 40 40 40 40 
คาดว่าจะจบการศึกษา - 20 20 20 20 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 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 

910,000 1,820,000 2,730,000 3,412,500 3,412,500 

เงินงบประมาณแผ่นดิน 105,000 210,000 315,000 420,000 420,000 

รวมรายรับ 1,015,000 2,030,000 3,045,000 3,832,500 3,832,500 
            

 2.6.2  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบ ารุงการศึกษา 

ค่าลงทะเบียน และค่า
สนับสนุนการจัด

การศึกษาแบบเหมาจ่าย 

    520,000   1,040,000 1,040,000    1,040,000   1,040,000 

งบประมาณแผ่นดิน 60,000 120,000 120,000 120,000 120,000 
รวมรายรับ 580,000 1,160,000 1,160,000 1,160,000 1,160,000 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 2.6.3  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ก. งบด าเนินงาน      

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 4,501,000 4,771,000 5,057,100 5,360,600 5,682,200 

2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน  
(ไม่รวมข้อ 3 และข้อ 4 ) 260,700 442,200 557,700 661,825 661,825 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 643,500 1,287,000 1,696,500 2,003,625 2,003,625 

รวม ก. 5,405,200 6,500,200 7,311,300 8,026,050 8,347,650 

ข. งบลงทุน      

ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 

รวม ข. - - - - - 

รวม ก. + ข. 5,405,200 6,500,200 7,311,300 8,026,050 8,347,650 

จ านวนนักศึกษา 55 110 145 180 180 
สรุปค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัว (บาท) 98,276 59,093 50,423 44,589 46,376 

    2.7 ระบบการศึกษา 

     แบบชั้นเรียน 

     แบบทางไกล 

      ผ่านสิ่งพิมพ์เป็นสื่อหลัก 

      ผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

      ทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 

                         ทางอินเทอร์เน็ต 

      การประชุมทางไกลผ่านจอ 

                        แบบอ่ืน ๆ (ระบุ) ............................................. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

   2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

       นักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย/สถาบันการศึกษาอ่ืน ในระดับอุดมศึกษามาก่อน หรือผู้ส าเร็จ
การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอนผลการเรียนได้  
ทั้งนี้ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข)  

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน     
    3.1 หลักสูตร 
         3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 127 หน่วยกิต 
         3.1.2 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี   
         โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
         ดังนี้   
ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 

ก.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต 
ก.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต 
ก.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกิต 
ก.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต 
ก.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
ก.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต 

 

ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 91 หน่วยกิต 
ข.1 
ข.2 

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

18 
67 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

 - วิชาชีพบังคับ 46 หน่วยกิต 
 - วิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต 

ข.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 หน่วยกิต 
 

ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 3.1.3 รายวิชา   

 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  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
04  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
 

 ระดับการศึกษา             
1 อนุปริญญา     2 ปริญญาตรี    
 

 กลุ่มวิชา                     
1    กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ                         
3-9 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดรหัสวิชาดังนี้ 

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 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   40 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
  50 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 60 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
  70 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์   80 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
                     81 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์     82 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์                                         

 สภาพรายวิชา        
0 วิชาไม่บังคับ           1 วิชาบังคับ  

 ระดับการศึกษา     
1 อนุปริญญา  2 ปริญญาตรี 

เช่น  GE2100101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร (Thai for Communication)   3(3-0-6)  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 รายวิชาหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี   
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 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 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ  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 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  3(3-0-6) 

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

 Chinese for Communication  
GE2200108 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้   3(3-0-6) 

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

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

 English for Public Speaking and Debate  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200111 ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจออนไลน์  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 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชา 
ที่มหาวิทยาลัยก 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  
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  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6) 

 Personality Development  
GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน    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  

กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 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  
GE2500105 นันทนาการ  1(0-2-1) 

 Recreation  
GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย            1(0-2-1) 

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

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

 Jogging for Health  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 6 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  

กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810101 โลกในศตวรรษท่ี 21   2(2-0-4) 
 World in 21st Century  
GE2810102 การพัฒนาตนเพ่ืออาชีพ  2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  
GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก   2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  
GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  
GE2810105 กิจกรรมเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Activities for Health  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
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  

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 

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  
GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือความยั่งยืน   4(4-0-8) 

 The Transition to Green Technology for Sustainability  
GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพ่ืออุตสาหกรรมสีเขียว 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 พ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 

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

 Modern Business in Home Economics  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

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

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

 Seminar in Home Economics  
 

กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ  67 หน่วยกิต 

 - วิชาชีพบังคับ 46 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2042101 ศิลปะประดิษฐ์  3(1-4-4) 

 Arts and Craft   
HE2042102 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-4) 

 Principles of Art in Home Economics            
HE2042103 การจัดดอกไม้ 3(1-4-4) 

 Flower Arrangement   
HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย 3(1-4-4) 

 Thai Flower Arrangements  
HE2042205 ดอกไม้ประดิษฐ์  3(1-4-4) 

 Artificial Flower  
HE2042206 แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง  3(1-4-4) 

 Fruits and Vegetables Carving and Banana Leaves  
HE2042207 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3(3-0-6) 

 Family and Community Resources Management   
HE2042208 ครอบครัวกับวิถีใหม่ 3(3-0-6) 

 Family and New Normal  
HE2042209 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิกเพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 3(1-4-4) 

 Computer Graphics Design for Home Economics  
HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ 3(1-4-4) 

 Design Creativity  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2042311 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-4) 

 Quality Control in Home Economics  
HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

 Home Economics Research   
HE2042313 หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

 Specialized Topics in Home Economics  
HE2042314 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) 

 English for Home Economics           
HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 

 Cooperative Preparation   
HE2042416 โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร์  3(0-6-3) 

 Special Projects in Home Economics  

 - วิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต ก าหนดให้ศึกษาดังนี้ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 1 ผลิตภัณฑ์จากผ้า 
HE2012103 พ้ืนฐานการตัดเย็บ 3(1-4-4) 

 Fundamentals of Sewing  
HE2012105 การท าแบบตัดและตัดเย็บ     3(1-4-4) 

 Pattern Making and Sewing  
HE2012211 การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ 3(1-4-4) 

 Pattern Making and Sewing Creation  
HE2013201 การย้อมสีสิ่งทอ                     3(1-4-4) 

 Textile Dyeing  
HE2013202 ศิลปะการตกแต่งเสื้อผ้า        3(1-4-4) 

 Decorative Art for Clothing   
HE2013203 ศิลปะการสร้างสรรค์ลวดลายสิ่งทอ           3(1-4-4) 

 Creative Art for Textile Design  
HE2013204 ภูมิปัญญาผ้าไทย                    3(3-0-6) 

 Thai Fabric Wisdom  
HE2013205 การออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย     3(1-4-4) 

 Accessories Design  
HE2013206 การออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก          3(1-4-4) 

 Children’s Wear Design and Sewing  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2013209 นวัตกรรมการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย       3(2-2-5) 

 Apparel Care Innovation  
HE2013210 การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง     3(1-4-4) 

 Design and Making Products for Domestic Pets  
HE2013214 การตัดเย็บชุดวิวาห์ 3(1-4-4) 

 Wedding Gown Dressmaking  
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 2 อาหาร 
HE2022102 อาหารไทย  3(1-4-4) 

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

 Thai Desserts  
HE2022209 เบเกอรี 3(1-4-4) 

 Bakery  
HE2023201 อาหารไทยโบราณ 3(1-4-4) 

 Traditional Thai Foods  
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  
HE2023208 อาหารญี่ปุ่น 3(1-4-4) 

 Japanese Cuisine  
HE2023210 อาหารสุขภาพ 3(1-4-4) 

 Healthy Food  
HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 3(1-4-4) 

 Art of Food Design and Decoration  
HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพ่ือธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Elderly Food for Business  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
HE2043201 งานมาลัย 3(1-4-4) 

 Garland  
HE2043202 แกะสลักเชิงธุรกิจ 3(1-4-4) 

 Business Carving  
HE2043203 เทคนิคการจัดดอกไม้ 3(1-4-4) 

 Flower Arrangement Techniques  
HE2043204 ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย 3(1-4-4) 

 Thai Fragrance Products  
HE2043305 ธุรกิจงานดอกไม้ 3(1-4-4) 

 Flower Business  
HE2043306 ประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย 3(1-4-4) 

 Thai Flower Applications   
HE2043307 ผลิตภัณฑ์งานใบตอง 3(1-4-4) 

 Banana Leaf Products  
HE2043308 นวัตกรรมดอกไม้ประดิษฐ์ 3(1-4-4) 

 Artificial Flower Innovations  
HE2043309 ศิลปะการจัดพาน  3(1-4-4) 

 Art of Footed Tray Setting  
HE2043310 งานเครื่องแขวน 3(1-4-4) 

 Thai Traditional Floral Mobile  
HE2043411 ดอกไม้สร้างสรรค์ 3(1-4-4) 

 Creative Flowers  
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 4  หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
HE2044201 ศิลปประยุกต์  3(1-4-4) 

 Applied Arts   
HE2044202 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 3(1-4-4) 

 Design and Development of Craft Products  
HE2044203 วัสดุสร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์ 3(1-4-4) 

 Creative Material in Handicraft  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2044204 ภูมิปัญญาและศิลปะพ้ืนบ้าน  3(1-4-4) 

 Wisdom and Folk Art  
HE2044205 ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน   3(1-4-4) 

 Community Products   
HE2044206 ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผ้า 3(1-4-4) 

 Craft Products from Fabrics  
HE2044207 ผู้ประกอบการนวัตศิลป์ 3(1-4-4) 

 Innovative Product Entrepreneur  
HE2044208 ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา  3(1-4-4) 

 Doll Products   
HE2044209 เทคนิคการถักสร้างสรรค์  3(1-4-4) 

 Creative Knitting Techniques   
HE2044210 ศิลปะงานผ้าเพ่ือการตกแต่งสถานที่  3(1-4-4) 

 Fabric Art for Decoration   
HE2044211 บรรจุภัณฑ์ในงานคหกรรมศาสตร์   3(1-4-4) 

 Packaging in Home Economics            
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มที่ 5  ครอบครัวและผู้สูงอายุ 
HE2045201 ครอบครัวสัมพันธ์ 3(3-0-6) 

 Family Relationship   
HE2045202 พัฒนาการครอบครัวและสังคม 3(3-0-6) 

 Family and Social Development   
HE2045203 การอบรมเลี้ยงดูเด็ก 3(2-2-5) 

 Child-rearing  
HE2045204 ผลิตภัณฑ์ของเล่นส าหรับเด็ก 3(1-4-4) 

 Children Toy     
HE2045305 ศิลปะส าหรับเด็ก 3(1-4-4) 

 Art for Children   
HE2045306 วัยรุ่นศึกษา 3(3-0-6) 

 Adolescent Studies  
HE2045307 จิตวิทยาผู้สูงอายุ 3(3-0-6) 

 Elderly Psychology  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2045308 การดูแลผู้สูงอายุ 3(1-4-4) 

 Elderly Care  
HE2045309 นันทนาการผู้สูงอายุ 3(1-4-4) 

 Elderly Recreation   
HE2045310 หัตถกรรมเพ่ือผู้สูงอายุ  3(1-4-4) 

 Handicraft for The Elderly  
HE2045311 การจัดสิ่งแวดล้อมส าหรับผู้สูงอายุ 3(1-4-4) 

 Managing Environment for Elderly      
HE2045412 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลผู้สูงอายุ 3(3-0-6) 

 Establishment of Elderly Care Business  
HE2045413 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็ก 3(3-0-6) 

 Establishment of Child Care Business  

 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6  หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2046301 การฝึกงานทางคหกรรมศาสตร์ 3(0-40-0) 

 Home Economics Work Practice  
HE2046402 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 6(0-40-0) 

 Co-operative Education for Home Economics  
            ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวิชาสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ ซึ่งเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ว่าด้วยการจัดสหกิจศึกษาและการฝึกงานวิชาชีพ  พ.ศ. 2553 หรือมติของ
คณะกรรมการประจ าหลักสูตร ให้ลงทะเบียนวิชาการฝึกงานทางคหกรรมศาสตร์ และลงทะเบียนวิชาการน าเสนอ
งานทางคหกรรมศาสตร์ 
HE2046403 การน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์ 3(1-4-4) 

 Presentation for Home Economics  
 

หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต  

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    
พระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอ่ืนที่มีความร่วมมือ ทั้งนี้ข้ึนอยู่
ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
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          3.1.4 แผนการศึกษาเสนอแนะ         

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE250010x วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ  1 0 2 1 
GE260010x วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์  3 3 0 6 
GE220xxx x วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ  3 3 0 6 
HE2042101 ศิลปะประดิษฐ์ 3 1 4 4 
HE2042102 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 3 2 2 4 
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม 

ในงานคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

รวม 19 15 8 33 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  23 

 

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE210010x วิชากลุ่มภาษาไทย 3 3 0 6 
GE220xxx x วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ  3 3 0 6 
GE250010x วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ  1 0 2 1 
GE26xxxxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์  3 3 0 6 
HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ 3 2 2 5 
HE2021102 พ้ืนฐานการประกอบอาหารและ

โภชนาการ 
3 2 3 4 

HE2042103 การจัดดอกไม้ 3 1 4 4 
รวม 19 14 11 32 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  25 
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ปีท่ี 2 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ  3 3 0 6 
GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการ (1) 2 2 0 4 
HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย 3 1 4 4 
HE2042205 ดอกไม้ประดิษฐ์ 3 1 4 4 
HE2042207 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3 3 0 6 
HE2042208 ครอบครัววิถีใหม่ 3 3 0 6 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (1) 3 x x x 

รวม 20 x x x 
 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีท่ี 2 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
GE22xxxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ 3 3 0 6 
GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการ (2) 2 2 0 4 
GExxxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2042206 แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง 3 1 4 4 
HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ 3 1 4 4 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (2) 3 x x x 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (3) 3 x x x 

รวม 20 x x x 
 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีท่ี 3 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2042209 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิก 

เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
3 1 4 4 

HE2042311 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรม
ศาสตร์ 

3 2 2 4 

HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (4)  3 x x x 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (5)  3 x x x 

รวม 18 x x x 
 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีท่ี 3 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE2042313 หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2042314 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (6)  3 x x x 
HE204xxxx วิชาชีพเลือก (7)  3 x x x 
xxxxxxxxx วิชาเลือกเสรี (1)  3 x x x 

รวม 15 x x x 
 

ชั่วโมง / สัปดาห์  = XX 
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ปีท่ี 4 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1 0 2 1 
HE2042416 โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร์ 3 0 6 3 
HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 3 2 2 5 
xxxxxxxxx วิชาเลือกเสรี (2)  3 x x x 

รวม 10 x x x 
 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปีท่ี 4 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE2046402 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 6 0 40 0 

รวม 6 0 40 0 
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          3.1.5 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษาก าหนดไว้ดังนี้   
                   

ชั้นป ี รายละเอียด 
1 
 

มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับศิลปประดิษฐ์ ขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการ งานคหกรรมศาสตร์ 
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ สิ่งทอและการตัดเย็บ พ้ืนฐานการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ การจัดดอกไม้พื้นฐาน 

2 
 

2.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
     - อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ในการตัดเย็บเสื้อผ้า ผลิตภัณฑ์จากผ้าได้อย่างถูกต้อง 
2.2 กลุ่มอาหาร 
     - อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารและการบริการได้อย่างถูกต้อง 
2.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
     - อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ในการประดิษฐ์ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ได้อย่างถูกต้อง 
2.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
     - อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ในงานหัตถศิลป์ได้อย่างถูกต้อง 
2.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอายุ 
     - อธิบายแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับครอบครัวและผู้สูงอายุได้อย่างถูกต้อง 

3 
 

3.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
     - วิเคราะห์กระบวนการตัดเย็บผลิตภัณฑ์จากผ้าตามใบงานได้อย่างถูกต้อง 
3.2 กลุ่มอาหาร 
     - วิเคราะห์กระบวนการประกอบอาหารและการบริการตามใบงานได้อย่างถูกต้อง 
3.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
     - วิเคราะห์กระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ตามใบงานได้อย่างถูกต้อง 
3.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
     - วิเคราะห์กระบวนการประดิษฐ์หัตถศิลป์สร้างสรรค์ตามใบงานได้อย่างถูกต้อง 
3.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอายุ 
     - วิเคราะห์การดูแลเด็กและผู้สูงอายุตามข้อก าหนดได้อย่างถูกต้อง 

4 
 

4.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
     - ออกแบบผลิตภัณฑ์จากผ้าถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
4.2 กลุ่มอาหาร 
     - ออกแบบอาหารและการบริการถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
4.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
     - ออกแบบดอกไม้และงานสร้างสรรค์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
4.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
     - ออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถศิลป์สร้างสรรค์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
4.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอายุ 
     - ออกแบบการจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็กและผู้สูงอายุถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
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การออกแบบรายวิชาในแต่ละชัน้ปี  และสมรรถนะวิชาชีพที่คาดหวัง 
 รายวิชาต่างๆ ที่ออกแบบให้นักศึกษาเรียน 

เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
สมรรถนะวชิาชีพทีต้่องการประเมินหรือทดสอบ 

ในแต่ละชัน้ป ี
1 1. ศิลปะประดิษฐ์ 

2. หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร ์
3. หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
4. การจัดดอกไม ้
5. เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงาน 
คหกรรมศาสตร ์

3(1-4-4) 
3(2-2-4)  
3(3-0-6) 
3(1-4-4) 
3(3-0-6) 

 

- อธิบายความรู้พื้นฐานของศิลปะประดิษฐ์ได้ครบถ้วน 
- ออกแบบหลักศิลปในงานคหกรรมศาสตร์ถูกต้อง 
- บอกขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ได้ครบถ้วน 
- อธิบายหลักการจัดดอกไม้พื้นฐานได้อย่างถูกต้อง 
- อธิบายเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ได้
อย่างถูกต้อง 

2 1. การจัดดอกไม้แบบไทย 
2. ดอกไม้ประดิษฐ์ 
 
3. ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ 
4. การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
 
5. ครอบครัววิถีใหม ่

3(1-4-4) 
3(1-4-4) 

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

 
3(3-0-6) 

- อธิบายหลักการประดิษฐ์ดอกไม้แบบไทยได้อย่างถูกต้อง 
- อธิบายการประดิษฐ์ดอกไม้เลียนแบบธรรมชาติได้อย่าง
ถูกต้อง 
- อธิบายหลักการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์ได้อย่างถูกต้อง 
- อธิบายความส าคัญของการจัดการทรัพยากรครอบครัวและ
ชุมชนได้ครบถ้วน 
- อธิบายปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหาในครอบครัววิถี
ใหม่ได้อย่างถูกต้อง 

3 1. การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิกเพื่อ 
งานคหกรรมศาสตร์  
2. การควบคุมคณุภาพในงานคหกรรมศาสตร ์
 
3. วิจัยทางคหกรรมศาสตร ์
 
4. ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร ์
 
5. หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร ์

3(1-4-4) 
 

3(2-2-4) 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 

- อธิบายหลักการออกแบบสื่อสิ่งพิมพ์เพื่องานคหกรรมศาสตร์ 
ได้อย่างถูกต้อง 
-  วิ เ ค ร า ะ ห์ ม า ต ร ฐ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ชุ ม ช น ส า ห รั บ                          
งานคหกรรมศาสตร์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
- วิเคราะห์หลักการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ตามใบงานได้
อย่างสมบูรณ์ 
- อธิบายการสื่อสารและการน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์
ได้อยางถูกต้อง 
- วิเคราะห์ปัญหาและการวางแผนการวิจัยเบื้องต้นได้
ครบถ้วนตามข้อก าหนด 

4 1. การเตรยีมความพร้อมสหกิจ 
 

2. โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร ์
 
3. สัมมนาคหกรรมศาสตร ์
 
4. สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 

1(0-2-1) 
 

3(3-0-6) 
 

3(2-2-4) 
 

6(0-40-0) 

- วิเคราะห์การเลือกสถานประกอบการตามข้อก าหนดได้
อย่างครบถ้วน 
- ออกแบบ ทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์ และน าเสนอผลงาน
ตามข้อก าหนดได้อย่างครบถ้วน 
- ประเมินผลการน าเสนอสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ตาม
ข้อก าหนดได้อย่างครบถ้วน 
- ประเมินผลการปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์
ตามข้อก าหนดได้ครบถ้วน 
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          3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา   

 กลุ่มวิชาภาษาไทย 

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

 การใช้ภาษาไทย ภาษากับการสื่อสาร ทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนประเภท  
ต่าง 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 เทคนิค     
การน าเสนอที่ดี 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 การเขียนมุ่งสรรค์สร้างงานใหม่และการปรับใช้นวัตกรรมเพ่ือน 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 ใจความ
ส าคัญและรายละเอียดจากเนื้อเรื่อง 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   

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

 การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน การฟังบทสนทนา การฟังระดับ
ย่อหน้า 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  
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GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Conversation   

 การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ให้ถูกต้องและเหมาะสม  การท าความรู้จัก
และการสร้างความคุ้นเคย การเลือกซื้อสินค้า การบอกท่ีตั้งและทิศทาง 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  การให้ข้อมูลเกี่ยวกับบุคคลและสมาชิกใน
ครอบครัว  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 

GE2200108 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
 English for Learning  

 การใช้ส านวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน  ได้แก่การทักทาย
และการแนะน าตัว การบรรยายบุคคลสิ่งของ สถานที่ การบรรยายเหตุการณ์ในอดีต             
การบรรยายเหตุการณ์ และการคาดการณ์ในอนาคต 

 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 
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GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ       3(3-0-6) 
 English Communication Skills  

 การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารได้
ถูกต้องตามสถานการณ์ต่าง ๆ การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติงานทั่วไป การก าหนด
เงื่อนไข การหาข้อมูลในสื่อออนไลน์ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อมูลข่าวสาร การให้
ค 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 
เทคโนโลยีที่เก่ียวกับการพูดในที่สาธารณะและการน 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 

GE2200111 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์       3(3-0-6) 
 English for Online Business  

 ภาษาอังกฤษที่เน้นให้ผู้ประกอบธุรกิจสามารถสื่อสารและท าธุรกิจผ่านระบบ ออนไลน์
โดยเฉพาะการติดต่อกับลูกค้าชาวต่างชาติ โดยใช้ค าศัพท์  ส านวน  โครงสร้างไวยากรณ์
ในด้านการน าเสนอสินค้า การโฆษณาสินค้า การติดต่อภาษาอังกฤษผ่านระบบสังคมออนไลน์ 
การท าธุรกรรมออนไลน์  การขายของออนไลน์และกลยุทธ์การขายของออนไลน์ 

 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 
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GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ       3(3-0-6) 
 English via Media Literature   

 การใช้ภาษาอังกฤษในวรรณกรรมสื่อต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน เพลงและภาพยนตร์ ละคร สื่อ
สังคมออนไลน์ และข้อมูลตามกระแสสังคม การตระหนักรู้ทางสังคมในการใช้สื่อสังคมออนไลน์ 

 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 

GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม                   3(3-0-6) 
 Language and Culture   

 หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในฐานะเป็นภาษาสากล การสื่อสารโดยการใช้  
วัจนภาษาและอวัจนภาษา วัฒนธรรมจากคนหลากหลายเชื้อชาติ การสื่อสารระหว่าง
วัฒนธรรมที่คล้ายคลึงกันและแตกต่างกัน หลักมารยาทสากลในการสื่อสาร หลักการสื่อสารใน
บริบทต่าง 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 
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 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 

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

 แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่ โครงสร้างสังคมและสถาบัน ความทันสมัยและ
กระแสโลกาภิวัตน์ 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 แรงจูงใจ
กับมนุษยสัมพันธ์ในองค์การ การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์ มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย 
หลักธรรมทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ์  

 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 

GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย                         3(3-0-6) 
 Research Methodology    

 ที่มาและความส าคัญของการวิจัย วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย ขั้นตอนและ   
การออกแบบวิจัย วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล      
การวิจัย 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   

 กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณวิชาชีพ สิทธิมนุษยชน จริยธรรม
และความรับผิดชอบต่อสังคม 

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

 ก าเนิดสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  (อาเซียน)ปฏิญญาการประชุม
สุดยอดและกฎบัตรอาเซียน ความร่วมมือในการพัฒนาเสาหลักอาเซียน รัฐสมาชิกอาเซียน
และประเทศคู่เจรจา 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 

GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข 3(3-0-6) 
 Quality of Life and Well-Being Development                    

 ความหมายของคุณภาพชีวิต แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ตัวชี้วัดในการวัดคุณภาพชีวิต 
คุณภาพชีวิตกับการท างานและความสุข ทักษะชีวิตเพ่ือความส าเร็จในอาชีพ การตระหนักรู้
และเห็นคุณค่าในตนเองและผู้อ่ืน การจัดการกับอารมณ์และความเครียด การคิดวิเคราะห์
ตัดสินใจและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

 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 ผลกระทบและวิกฤติการพัฒนา
ในสังคมไทยและสังคมโลก การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่
ยั่งยืน  

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

 การศึกษาชุมชนแบบบูรณาการ เศรษฐกิจ สังคม ประวัติศาสตร์ การเมือง วัฒนธรรม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การรู้สารสนเทศทางเทคโนโลยี คุณภาพชีวิตในสังคมเมือง และทิศ
ทางการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

 Integrated community study; economy, society, history, politics, culture, and 
wisdom; information technology literacy; life quality in urban society; and 
sustainable development direction 

GE2300113 วัยใส ใจสะอาด                         3(3-0-6) 
 Youngster with Good heart  

 ปรับฐานความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม สร้างสังคมท่ีไม่ทนต่อการทุจริต ยกระดับ
ดัชนีสร้างพลเมืองดีในสังคม 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 สรีรวิทยา
ที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้ การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์ปัญญาและ
ความฉลาดทางอารมณ์ 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 
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GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ                  3(3-0-6) 
 Personality Development   

 ความหมายและความส าคัญของบุคลิกภาพ  ทฤษฎีบุคลิกภาพ  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ 
บุคลิกภาพ การปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว 
มนุษยสัมพันธ์กับบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพท่ีสมบูรณ์  

 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   

GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน       3(3-0-6) 
 Human Behavior and Self-Development   

 แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์ การพัฒนาตน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงการเรียนรู้ 
การพัฒนาการท างาน การปรับตัว มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารในองค์การสมัยใหม่ 
สุขภาพจิตและการเสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข  

 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   

 การรู ้สารสนเทศ ทร ัพยากรสารสนเทศและการจ ัด เก ็บ การส ืบค้นสารสนเทศ         
การประเมินและการคัดเลือกสารสนเทศ การน าเสนอสารสนเทศ การอ้างอิง บรรณานุกรม
และจริยธรรม การใช้สารสนเทศ 

 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 าค ัญของจ ิตและปัญญา การพัฒนาจิตเพื ่อค ุณภาพชีว ิต         
การพัฒนาปัญญาด้วยการท าสมาธิ การพัฒนาตนเองและการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรม
ด้วยการท 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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 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 

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

 หลักการทางพลศึกษา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดัชนีมวลกาย รูปแบบของการจัด 
การแข่งขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล   
การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 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 ฝึกทักษะ
พ้ืนฐานการลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 

 History; etiquettes of social dance; types of social dance; practice of social 
dance 

GE2500103 กีฬาประเภททีม                           1(0-2-1) 
 Team Sports   

 หลักการการกีฬาประเภททีม ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม การสร้างเสริมสมรรถภาพ
ทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม การแข่งขันกีฬาและการจัดการ
แข่งขันกีฬาประเภททีม 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 การแข่งขันกีฬา
และการจัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐม
พยาบาล 

 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 ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้น านันทนาการ การจัดกิจกรรมนันทนาการเพ่ือการ
ฝึกอบรม เกมส์นันทนาการ การอยู่ค่ายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตาม 
ความเหมาะสม 

 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
พ้ืนฐานมวยไทย  การประยุกต์ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทยไปสู่การออก
ก าลังกายเพื่อส่งเสริมสุขภาพในชีวิตประจ 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 ทักษะและความรู้พ้ืนฐาน การฝึกด้วย
น้ าหนัก การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนัก  ไปสู่การออกก าลังกายเพ่ือส่งเสริม
สุขภาพ  ในชีวิตประจ าวัน 

 Exercise with weight training activity; fundamental weight training skills and 
knowledge; applying weight training activity to exercise for health in daily 
life 

GE2500108 การว่ิงเหยาะเพื่อสุขภาพ                 1(0-2-1) 
 Jogging for Health   

 การออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการวิ่งเหยาะ ทักษะและความรู้พ้ืนฐาน การวิ่งเหยาะ      การ
ประยุกต์กิจกรรมการวิ่งเหยาะไปสู่การออกก าลังกาย  เพ่ือส่งเสริมสุขภาพแต่ละบุคคลใน
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 
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 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 

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

 ตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ กฎการนับ การเรียงสับเปลี่ยนและการจัดหมู่ ความน่าจะเป็น
เบื้องต้น  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 สมมติฐาน
และการแปลผลจากโปรแกรมส 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  พ้ืนที่และปริมาตร  
ดอกเบี้ยและเงินผ่อนช าระ ภาษีมูลค่าเพ่ิมและภาษีเงินได้ เลขดัชนี ตรรกศาสตร์เบื้องต้น
และการให้เหตุผล ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับสถิติ 

 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   

GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  

 การจัดเตรียมข้อมูล การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิง
อนุมาน การวิเคราะห์ความแปรปรวนจ าแนกทางเดียว การวิเคราะห์ข้อมูลจ าแนกประเภท 

 Data preparation; use of statistical package program; descriptive statistics; 
inferential statistics; one-way analysis of variance; categorical data analysis 
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GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน             3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์กับปรากฏการณ์ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟ้า
และการสื่อสารโทรคมนาคม รังสีและกัมมันตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจ าวัน 
วิวัฒนาการและพันธุกรรมของมนุษย์ 

 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  

 ว ิทยาการก ับการพัฒนาค ุณภาพช ีว ิต  เทคโนโลย ีการแพทย ์และสาธารณส ุข 
เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีพลังงาน นาโนเทคโนโลยีและวัสดุ เทคโนโลยีสารสนเทศ
และคอมพิวเตอร์  

 Science and life quality; Medical technology and public health; biotechnology; 
energy technology; nanotechnology and materials; information technology 
and computer 

GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก    3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  

 แนวคิดสมัยใหม่ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือการพัฒนา
คุณภาพชีวิต เทคโนโลยีเปลี่ยนโลกกับการปฏิวัติชีวิตมนุษย์ ผลกระทบของเทคโนโลยี
เปลี่ยนโลก 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 
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GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  

 สิ่งแวดล้อมกับการด ารงชีวิต  การพัฒนาที่ยั่งยืนและเมืองสีเขียว ปัญหาสิ่งแวดล้อมใน
ชีวิตประจ าวัน ธุรกิจสีเขียวและเศรษฐกิจหมุนเวียน การบริโภคที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
และการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การประยุ กต์ใช้หลัก 7Rs ใน
ชีวิตประจ าวันและการท างาน การท่องเที่ยวเชิงนิเวศและการอนุรักษ์แหล่งท่องเที่ยวทาง
ธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น 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 

 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

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

 โลกาภิวัตน์และความทันสมัย การเปลี่ยนผ่านสู่ยุคเศรษฐกิจดิจิทัลเศรษฐกิจและการเมือง
ในสังคมโลก วิกฤตการพัฒนา ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ ระบบปัญญาประดิษฐ์
ในชีวิตประจ 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 

GE2810102 การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ                   2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  

 การพัฒนาตนเพ่ือการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและคุณลักษณะที่จ าเป็นส าหรับการท างาน 
ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง บุคลิกภาพ การท างานเป็นทีม การเป็นผู้ประกอบการและ
ความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการเข้าสู่อาชีพ 

 Self-development to be hands-on graduates; necessary skills and characteristics 
to work; transformational leadership; personality; teamwork; entrepreneurship  
and creative thinking to careers 
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GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก                2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  

 การพัฒนาทักษะชีวิต การเรียนรู้เพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง 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
ประยุกต์วิทยาศาสตร์    การกีฬากับการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 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 

GE2810105 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                    2(2-0-4) 
 Activities for Health  

 ความหมายและความส าคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ  การดูแลตนเองให้มีสุขปฏิบัติที่ดี  
การดูแลสุขภาพอวัยวะภายนอก กิจกรรมนันทนาการเพ่ือสุขภาพ  การออกก าลังกายเพ่ือ
สุขภาพ อาหารเพ่ือสุขภาพ 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 
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GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์      2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking                          

 นิยาม คุณค่าและความส าคัญของการคิดสร้างสรรค์ ประเภทของนวัตกรรมการคิดสร้างสรรค์ 
เทคนิควิธีการคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 

 Definition value and the importance of creativity; types of innovations, 
creativity; techniques of thinking methods; creative innovation design; benefits 
from works 

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 

 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 

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 นวัตกรรม
ที่อยู่อาศัย 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 าหรับ เครื่องนุ่งห่ม 
วัสดุในงานก่อสร้าง 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 การลงความเห็นและ
การตัดสินใจ 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  

 ต้นแบบเศรษฐกิจเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน ผลิตภัณฑ์ฐานชีวภาพ การจัดการขยะ นวัตกรรม
ชีวภาพ วัสดุส าหรับเศษฐกิจหมุนเวียน ตลาดคาร์บอน 

 Economic model for sustainable development; biobased products; waste 
management; bioinnovation; material for a circular economy; carbon markets 

GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพื่ออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8)                                             
 Intellectual Property for Green Industry      

 อุตสาหกรรมสีเขียว สังคมเศรษฐกิจและนิเวศเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมสีเขียว การขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมสีเขียวสู่มาตรฐานสากล ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียวและ
เครือข่ายสีเขียว การคุ้มครองและกลยุทธิ์การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมาย
ทรัพย์สินทางปัญญาเบื้องต้น การวางแผน การบริหารจัดการและการประเมินมูลค่าทาง
ทรัพย์สินทางปัญญา 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 
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 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ                            3(2-2-5) 
Textiles and Tailoring   
ความรู้ทั่วไปด้านสิ่งทอ สิ่งทอจากใยธรรมชาติ สิ่งทอจากใยสังเคราะห์ การเลือกซื้อและ
น 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 
ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโภชนาการ เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการเตรียม
และประกอบอาหาร การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามต ารับ
อย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ  
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 

HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์                 3(3-0-6) 
Modern Business in Home Economics 
คุณลักษณะและจรรยาบรรณของผู้ประกอบการ เศรษฐศาสตร์ส าหรับผู้ประกอบการ การ
วิเคราะห์การตลาด 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
งานคหกรรมศาสตร์ 
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 
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HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์                             3(3-0-6) 
Cultural Identity in Home Economics 
เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ วัฒนธรรมท้องถิ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์                  
ความหลากหลายของวัฒนธรรมไทย การจัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น                 
การอนุรักษ์วัฒนธรรม การสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 
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 

HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์                  3(2-2-5) 
Seminar in Home Economics    
หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การพัฒนาแนวคิดเกี่ยวกับประเด็นทาง             
คหกรรมศาสตร์ การค้นคว้าและอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการน าเสนอ 
การรายงานผลการสัมมนา 
Seminar principles; seminar process; conceptual development of Home 
economics issues; Home economics research and discussion topics in Home 
economics; presentation techniques; seminar report 

 

 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
 - วิชาชีพบังคับ 
HE2042101
  

ศิลปะประดิษฐ์                   3(1-4-4) 
Arts and Craft     
ศิลปะประดิษฐ์ งานเย็บ งานปัก งานถัก งานดอกไม้สด งานดอกไม้ประดิษฐ์ งานใบตอง 
งานแกะสลักผักและผลไม้  
Art and craft ;  sewing; embroidery; knitting; fresh flower works; artificial flower 
works; banana leaves works; fruit and vegetable carvings; fruit and vegetable  

HE2042102 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์                         3(2-2-4)  
Principles of Art in Home Economics           
สุนทรียศาสตร์ทางศิลปะ ประวัติศาสตร์ศิลปะที่ เกี่ยวข้องกับงานคหกรรมศาสตร์  
ส่วนประกอบทางศิลปะ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ ทฤษฎีสี การออกแบบและ
สร้างสรรค์หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 
Aesthetics  of art; history of art related to home economics;  art composition; 
principles of art composition; color theory; design and creativity of art  in 
Home economics 
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HE2042103 การจัดดอกไม้                    3(1-4-4)  
Flower Arrangement    
ประวัติการจัดดอกไม้ หลักศิลปะที่เกี่ยวกับการจัดดอกไม้ ประเภทของดอกไม้ ใบไม้ วัสดุ
อุปกรณ์ การดูแลรักษา การยืดอายุดอกไม้ ใบไม้ รูปแบบการจัดดอกไม้พ้ืนฐาน ออกแบบ
การจัดดอกไม้ในโอกาสต่างๆ 
History of flower arrangement ; principles of flower arrangement; types of 
flowers, leaves, equipment; flower care; prolong the life of flowers and 
leaves; basic flower arrangement pattern ; basic forms of flower arrangement; 
flower design arrangements for various occasions 

HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย                  3(1-4-4)  
Thai Flower Arrangements    
ประวัติการจัดดอกไม้แบบไทย การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในการประดิษฐ์ดอกไม้แบบไทย 
เทคนิคการประดิษฐ์ดอกไม้แบบไทย หลักศิลปะในการออกแบบสร้างสรรค์ การจัดดอกไม้
แบบไทยในประเพณี  การประยุกต์ให้เหมาะสมกับสมัยนิยม 
History of Thai flower arrangements; material and equipment selection in Thai 
flower works; Thai flower techniques ; principles of art in creative design ; 
traditional Thai flower arrangements ; applications of flower arrangement in 
accordance to popularity 

HE2042205 ดอกไม้ประดิษฐ์                   3(1-4-4)  
Artificial Flower    
หลักการประดิษฐ์ดอกไม้ วัสดุและอุปกรณ์ การประดิษฐ์ดอกไม้เทียมเลียนแบบธรรมชาติ 
การเลือกใช้สีในการประดิษฐ์ กระบวนการประดิษฐ์ รูปแบบการจัดดอกไม้ประดิษฐ์ 
Principles of artificial flower; materials and equipment; artificial flowers imitate 
nature; selection of artificial colors; flower artificial process; artificial flower 
styles, 

HE2042206
  

แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง                  3(1-4-4)  
Fruits and Vegetables Carving and Banana Leaves  
ประวัติงานแกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง วัสดุอุปกรณ์แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง 
การปอกคว้านผลไม้ การแกะสลักผักผลไม้ลายพ้ืนฐาน การพับกลีบใบตอง  การประดิษฐ์
ภาชนะใบตอง  
History of fruit and vegetable carving and banana leaf work; tools and 
equipment for carving vegetables, fruits and banana leaves; stripping coring 
fruit; basic carving of fruits and vegetables; banana leaves folding and candy 
wrapping; artificial banana leaf containers 
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HE2042207 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน                3(3-0-6)  
Family and Community Resources Management  
ความหมาย ความส าคัญของการจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน การตัดสินใจใช้
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน หลักการจัดการและการวางแผนการใช้ทรัพยากรครอบครัว
และชุมชน หลักเศรษฐกิจพอเพียงในการจัดการทรัพยากรและชุมชน กลวิธีและเทคโนโลยี
ที่ส่งเสริมการจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
Definition and importance of family and community resource management; 
decision-making in the use of family and community resources; principles of 
family and community resource management and planning; sufficiency 
economy principles for resource and community management; strategies and 
technologies that promote the management of family and community 
resources 

HE2042208 ครอบครัวกับวิถีใหม่                   3(3-0-6)  
Family and New Normal    
ครอบครัวไทยกับชีวิตวิถีใหม่ สถานการณ์การเปลี่ยนแปลงในการด าเนินชีวิต ปัญหาและ
แนวทางการแก้ไขในครอบครัววิถีใหม่  การปรับตัวในการใช้ชีวิตครอบครัววิถีใหม่                  
การส่งเสริมศักยภาพทักษะอาชีพในครอบครัววิถีใหม่ 
Family and new normal; changing situations in way of life; family problems 
and solutions in new normal lifestyle; family adaptation to new normal 
lifestyle; promoting new career skills in the new normal family 

HE2042209 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิกเพื่องานคหกรรมศาสตร์                3(1-4-4)  
Computer Graphics Design for Home Economics    
โปรแกรมคอมพิวเตอร์กราฟิก  หลักและวิธีการออกแบบ  ประเภทของงานกราฟิก                    
การออกแบบสื่อสิ่งพิมพ์เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ การออกแบบสื่อดิจิทัลเพื่องาน 
คหกรรมศาสตร์ 
Computer graphics programs; principles and design methods; types of graphic 
design; publication designs for Home economics; digital media design for 
Home economics 
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HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ                3(1-4-4)  
Design Creativity   
แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความคิดสร้างสรรค์ องค์ประกอบความคิดสร้างสรรค์ หลักการ
พัฒนาความคิดสร้างสรรค์ หลักการออกแบบ การประยุกต์ความคิดสร้างสรรค์ในการ
ออกแบบงานคหกรรมศาสตร์   
Concepts and theories of creativity; creative elements ; principles of creative 
development ; design principles ; application of creativity in Home 
economics design 

HE2042311 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์               3(2-2-4)  
Quality Control in Home Economics 
การควบคุมคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี หลักการใช้เครื่อง
อุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ การเตรียมสารละลายเบื้องต้น การวิเคราะห์ผลทางสถิติเบื้องต้น 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส าหรับงานทางคหกรรมศาสตร์ 
Quality control and physical and chemical quality measurement; principles 
of scientific equipment; basic of solution preparation; introduction to 
statistical analysis; community product standards for Home economics 

HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์                  3(3-0-6)  
Home Economics Research    
หลักการเบื้องต้นของการวิจัย วิธีการด าเนินการวิจัย การสร้างเครื่องมือและการเก็บ
รวบรวมข้อมูล สถิติการวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผลและอภิปรายผล การเขียนรายงานการ
วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
Basic principles of research; research methodology; research instrument and 
data collection; data analysis statistics ; conclusion and discussion; report 
writing in Home economics 

HE2042313 หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์                3(3-0-6)  
Specialized Topics in Home Economics     
ศึกษาปัญหาพิเศษทางด้านคหกรรมศาสตร์ วางแผนการวิจัยเบื้องต้น การเรียบเรียงข้อมูล
รูปแบบทางวิชาการ วิเคราะห์ ทดลอง การพัฒนาผลงานทางด้านคหกรรมศาสตร์  
Study special problems in Home economics; introduction to research 
planning; academic data collection; analysis; experiment analysis; 
development of academic performance in Home economics 
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HE2042314 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์                3(3-0-6) 
English for Home Economics             
การพัฒนาทักษะการอ่าน ฟัง พูด และเขียน ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพโดยใช้ศัพท์และ
ไวยากรณ์ การสื่อสารและการน าเสนองานคหกรรมศาสตร์ 
Development of English reading, listening, speaking, and writing skills in a 
relevant professional field by using vocabulary and gramma; communication 
and presentation of Home economics 

HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจ                 1(0-2-1) 
Cooperative Preparation     
กระบวนการสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การเขียนรายงานและ
การน าเสนองาน 
Co-operative education process in Home economics; cooperative education 
information system; establishments selecting and job applications; job 
interviews; personality development; labor law and professional ethics; 
quality and safety system; report writing and presentation 

HE2042416 โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร์                3(0-6-3)  
Special Projects in Home Economics    
การค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลทางด้านงานคหกรรมศาสตร์  การเขียนโครงร่างโครงงาน
พิเศษทางคหกรรมศาสตร์ การด าเนินการวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผล
และอภิปรายผล การน าเสนอผลงาน 
Researching and collecting data in Home economics; writing a special project 
outline in Home Economics; conducting research; data collection and 
analysis; conclusion and discussion; presentations 

 
 - วิชาชีพเลือก 
กลุ่มท่ี 1 ผลิตภัณฑ์จากผ้า 

HE2012103 
  

พื้นฐานการตัดเย็บ                  3(1-4-4) 
Fundamentals of Sewing 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในงานตัดเย็บ พ้ืนฐานการใช้จักร การเย็บตะเข็บด้วยจักร การท า
แบบตัดพ้ืนฐาน การเย็บส่วนประกอบของเสื้อผ้า การตัดเย็บเสื้อผ้าอย่างง่าย 
Tools and equipment of sewing; the basics of using the sewing machine; 
stitching with a sewing machine; basic pattern making; sewing components of 
clothes; simple tailoring 
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HE2012105 การท าแบบตัดและตัดเย็บ                                     3(1-4-4) 
Pattern Making and Sewing 
พ้ืนฐานการออกแบบแบบตัด การสร้างแบบและตัดเย็บเสื้อตัวหลวม การสร้างแบบและตัด
เย็บปกเสื้อ การสร้างแบบและตัดเย็บแขนเสื้อ การสร้างแบบและตัดเย็บกระโปรง การสร้าง
แบบและตัดเย็บกางเกง การแก้ไขแบบตัด 
Basic knowledge of pattern cutting design; pattern making and sewing a loose 
shirt; pattern making and sewing the collar; pattern making and sewing the 
sleeves; pattern making and sewing a skirt; pattern making and sewing pants; 
adjusting patterns 

HE2012211 
 

การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ                                                    3(1-4-4) 
Pattern Making and Sewing Creation 
การสร้างแบบและดัดแปลงแบบตัดเสื้อ กระโปรง เสื้อชุด กางเกง ปกเสื้อและแขนเสื้อ            
การสร้างสรรค์และตัดเย็บชุดเสื้อผ้าสตรี 
Pattern making and tailor-made modification, skirts, shirts, trousers, collars 
and sleeves; creation and women’s tailoring 

HE2013201 การย้อมสีสิ่งทอ                   3(1-4-4) 
Textile Dyeing 
หลักการย้อมสีสิ่งทอ การย้อมสีสิ่งทอด้วยสีธรรมชาติและสีสังเคราะห์ การย้อมสีธรรมชาติ 
ศิลปะการย้อมสีสิ่งทอประเภทต่าง ๆ การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ด้วยสีจากธรรมชาติการ
ประยุกต์งานย้อมสีเพื่องานแฟชั่น 
Textile dyeing principles; textile dyeing with natural and synthetic dyes; 
natural dyeing; the art of dyeing different types of textiles; creating products 
with natural colors; fashion dyeing applications 

HE2013202 ศิลปะการตกแต่งเสื้อผ้า                  3(1-4-4) 
Decorative Art for Clothing 
ศิลปะการตกแต่งเสื้อผ้า หลักการตกแต่งเสื้อผ้า ผ้าและวัสดุตกแต่งเสื้อผ้า ประเภทการ
ตกแต่งเสื้อผ้า การตกแต่งเสื้อผ้าตามสมัยนิยม การสร้างสรรค์งานศิลปะการตกแต่งเสื้อผ้า 
Decorative art for clothing; principles of clothing decoration; fabrics and 
decorative materials for clothing; types of decorative clothing; fashionable 
clothes decoration; the creation of art to decorate clothing 
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HE2013203 ศิลปะการสร้างสรรค์ลวดลายส่ิงทอ                3(1-4-4) 
Creative Art for Textile Design 
ศิลปะการออกแบบลวดลาย ลวดลายสิ่งทอประเภทต่าง ๆ เทคนิคและกรรมวิธีการสร้าง
ลวดลายสิ่งทอ การสร้างสรรค์ลวดลายบนวัสดุสิ่งทอประเภทต่าง ๆ การประยุกต์ภูมิปัญญา
ลวดลายสิ่งทอไทยสู่ลวดลายสิ่งทอร่วมสมัย การออกแบบลวดลายสิ่งทอเพ่ืองานธุรกิจ
แฟชั่น 
Creative art for textile design; different types of textile patterns; techniques 
and processes for creating textile patterns; the creative designs on various 
types of textile materials; application of Thai textile patterns to contemporary 
textile patterns; textile pattern design for fashion business 

HE2013204 ภูมิปัญญาผ้าไทย                  3(3-0-6) 
Thai Fabric Wisdom 
ประวัติความเป็นมาของผ้าไทย ลักษณะของผ้าไทย 4 ภาค โครงสร้างผ้าไทย ลวดลายผ้าไทย 
กระบวนการผลิตผ้าไทย วิเคราะห์ชนิดและลักษณะของผ้าไทย 
History of Thai fabric; characteristics of Thai fabric in four regions; Thai fabric 
structures; fabric patterns; manufacturing process of Thai fabrics; analysis of 
the types and characteristics of Thai fabrics 

HE2013205 การออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย                  3(1-4-4) 
Accessories Design 
หลักการออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย ประเภทเครื่องประกอบการแต่งกาย  
การเลือกใช้วัสดุ การท าต้นแบบ การคิดต้นทุน การสร้างสรรค์งานเครื่องประกอบการแต่ง
กาย 
Principles of accessory design; types of accessory, materials selection; 
prototyping; costing, the creation of accessory 

HE2013206 การออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก                       3(1-4-4) 
Children’s Wear Design and Sewing 
การออกแบบเสื้อผ้าเด็ก การเลือกใช้ผ้าและเครื่องเกาะเกี่ยว การสร้างแบบและดัดแปลง
แบบตัด การตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก การตกแต่งเสื้อผ้าเด็ก การตัดเย็บเสื้อผ้าส าหรับเด็กวัยต่างๆ 
Children’s wear design; raw material selection; pattern making and adapting; 
children’s wear sewing; children’s wear decoration; children’s wear sewing for 
different ages 
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HE2013209 นวัตกรรมการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย                    3(2-2-5) 
Apparel Care Innovation 
ความส าคัญของการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย ประเภทธุรกิจดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย 
ประเภทการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย สัญลักษณ์การดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย การขจัดรอย
เปื้อน การซักผ้าและการตากผ้า เทคนิคการรีดและการตกแต่งส าเร็จ การจัดเก็บรักษา
เครื่องแต่งกาย 
Importance of costume care; apparel care business type; apparel care symbol; 
stain removal; washing and drying; ironing and finishing techniques; apparel 
storage and maintenance  

HE2013210 การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง                  3(1-4-4) 
Design and Making Products for Domestic Pets 
ความส าคัญของผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง ความแตกต่างของสัตว์เลี้ยงแต่ละชนิดและสายพันธุ์  
การออกแบบให้เหมาะสมกับสัตว์เลี้ยงแต่ละชนิด การสร้างแบบตัดของผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง
ส าหรับสัตว์เลี้ยงแต่ละชนิด การเลือกใช้วัสดุ เทคนิคการตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง 
Importance of pet products; the difference of different pets and breeds; 
designed to suit the different pets; creating pattern making of pet products 
for each type of pet ; materials selection ; techniques for sewing pet products 

HE2013214 
 

การตัดเย็บชุดวิวาห์                                                                    3(1-4-4) 
Wedding Gown Dressmaking 
รูปแบบของชุดวิวาห์ การเลือกใช้ผ้าและวัสดุเกาะเกี่ยว การตกแต่งชุดวิวาห์ การสร้างแบบ
ตัดและการแก้ไขแบบตัด การประยุกต์แบบตัดชุดวิวาห์ การตัดเย็บชุดวิวาห์  
Style of wedding gown; fabrics and garment fasteners selection; wedding 
gown embellishments ; pattern making and adjusting; application of the 
wedding gown pattern ; wedding gown dressmaking 
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กลุ่มท่ี 2 อาหาร 
 

HE2022102 อาหารไทย                   3(1-4-4) 
Thai Cuisine        
 ความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการประกอบอาหารไทย หลักการและ
วิธีการประกอบอาหารไทย อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทย
เพ่ือใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ 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 

HE2022206 ขนมไทย                                                                                 3(1-4-4) 
Thai Desserts 
ความเป็นมาเกี่ยวกับขนมไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับการประกอบขนมไทย หลักการและวิธีการ
ประกอบขนมไทย อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทย การประกอบขนมไทยเพ่ือใช้ในโอกาส
และเทศกาลต่างๆ และเลือกภาชนะและการตกแต่งขนมไทย 
Background about 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   

HE2022209 เบเกอรี                                                                                   3(1-4-4) 
Bakery 
ประวัติของเบเกอรี ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้องในงานเบเกอรี วัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานเบเกอรี 
การผลิตเบเกอรีประเภทคุกก้ี 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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HE2023201 อาหารไทยโบราณ                          3(1-4-4)                 
Traditional Thai Foods                
อาหารไทยโบราณในโอกาสพิเศษ อาหารไทยในงานประเพณี และเทศกาล การประกอบ
อาหารไทยโบราณยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารไทยโบราณ บรรจุภัณฑ์ในงานอาหารไทย
โบราณ 
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 

HE2023203 อาหารประจ าภาค                  3(1-4-4)                 
Regional Cuisine          
สภาพทางภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ประจ าภาค ประเภทของอาหารประจ าภาค วัตถุดิบและ
อุปกรณท์ี่ใช้ในอาหารประจ าภาค การประกอบอาหารประจ าภาค คาว หวาน อาหารถนอม
ที่เป็นที่นิยม 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 

HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ                 3(1-4-4)                 
Fast Food for Business             
ความเป็นมาของอาหารจานด่วน อาหารจานด่วนประเภทอาหารจานเดียว อาหารจานด่วน
ประเภทอาหารว่าง อาหารจานด่วนประเภทขนมหวานและเครื่องดื่ม การจัดตกแต่งและ
การก าหนดบรรจุภัณฑ์เพ่ือการจ 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           
เครื่องดื่มท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ ชา  กาแฟ เครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์ ไอศกรีมที่มีไขมันและไม่มี
ไขมัน กระบวนการผลิตไอศกรีม อาหารที่รับประทานร่วมกับไอศกรีม การจัดตกแต่ง
เครื่องดื่มและไอศกรีม 
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 
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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 

HE2023208 อาหารญี่ปุ่น                                                                             3(1-4-4)  
Japanese Cuisine 
การประกอบอาหารญี่ปุ่น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก อาหารหวาน อาหารยอด
นิยม การบริการอาหารญี่ปุ่นตามวัฒนธรรมการบริโภค การประกอบอาหารญี่ปุ่นเชิง
สร้างสรรค์        
Japanese cooking; appetizers, main dishes, desserts, popular dishes; serving 
Japanese food according to consumption culture; creative Japanese cooking      

HE2023210 อาหารสุขภาพ                   3(1-4-4) 
Healthy Food        
อาหารธรรมชาติ เพ่ือสุขภาพ อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ อาหาร
ฟังก์ชั่น ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม อาหารสุขภาพตามสมัยนิยม และการพัฒนาอาหารสุขภาพ
เชิงสร้างสรรค์ 
Healthy natural food; vegetarian food; vegan food; phytochemicals for health; 
functional foods; dietary supplements; fashionable healthy food ; 
development of creative healthy food 

HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร     3(1-4-4)                 
Art of Food Design and Decoration    
หลักศิลปะ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ ออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร จากเนื้อสัตว์ ผัก 
ผลไม้ แป้ง น้ าตาล ช๊อกโกแลต ซอส 
Principles of art; principles of art composition; design and decorate food 
from meat, vegetables, fruits, flour, sugar, chocolate, and sauce 
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HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ                           3(1-4-4)                 
Elderly Food for Business      
อาหารผู้สูงอายุเพ่ือธุรกิจในรูปแบบอาหารปกติ อาหารเฉพาะโรค อาหารพิเศษในสภาวะ
ร่างกายไม่ปกติ อาหารกึ่งส าเร็จรูปและอาหารส าเร็จรูปเพื่อธุรกิจส 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 

 
กลุ่มท่ี 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 

HE2043201 งานมาลัย                   3(1-4-4)  
Garland     
งานมาลัย ประเภทของมาลัย กระบวนการและเทคนิคการร้อยมาลัย การออกแบบมาลัย 
การประยุกต์ใช้วัสดุและการน างานมาลัยไปใช้ในงานสร้างสรรค์ การเก็บรักษาคุณภาพงาน
มาลัย  การค านวณต้นทุนและช่องทางการจัดจ าหน่าย 
Garland ; type of garlands; process and technique of weaving garlands; garland 
design ;the application of materials and the use of garland for creative work; 
the keeping quality of garland; costing and distribution channels 

HE2043202
  

แกะสลักเชิงธุรกิจ                  3(1-4-4) 
Business Carving 
การออกแบบงานแกะสลักเชิงธุรกิจ การเลือกและเตรียมวัสดุอุปกรณ์ การเก็บรักษางาน
แกะสลัก แกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน การวางแผนธุรกิจเพ่ืองานแกะสลัก การสร้างสรรค์งาน
แกะสลักเชิงธุรกิจ  
Business carving design; selection and preparation of materials; storage of 
carvings; soft texture carving; business planning for carving; carving creation 
for business 
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HE2043203 เทคนิคการจัดดอกไม้                  3(1-4-4)  
Flower Arrangement Techniques 
เทคนิคการจัดดอกไม้ เทคนิคการใช้วัสดุอุปกรณ์ในการจัดดอกไม้ การออกแบบเทคนิคการ
จัดดอกไม้แบบผสมผสานและร่วมสมัย  การเก็บรักษาคุณภาพของงานดอกไม้ การน าเสนอ
ผลงานเทคนิคการจัดดอกไม้ 
Flower arrangement techniques; techniques for using materials in flower 
arrangement; design techniques of blended and contemporary flower 
arrangement; flower quality retention; presentation of flower arranging 
techniques 

HE2043204
  

ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย                  3(1-4-4) 
Thai Fragrance Products  
ความเป็นมาเกี่ยวกับเครื่องหอม ประเภทของเครื่องหอมไทย วัสดุ อุปกรณ์ การผลิตและ
พัฒนาเครื่องหอมไทย การควบคุมคุณภาพในการผลิตเครื่องหอมไทย การค านวณต้นทุน
และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
History of Fragrance; category of Thai fragrances, materials, equipment, 
production and development of Thai aromatic, Quality control in Thai 
fragrance production, cost calculation and channel of Distribution 

HE2043305 ธุรกิจงานดอกไม้                  3(1-4-4) 
Flower Business    
การประกอบธุรกิจงานดอกไม้ วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบธุรกิจ รูปแบบการ
จัดดอกไม้ที่ใช้ในการประกอบธุรกิจ การออกแบบตกแต่งร้านดอกไม้ การจ าลองร้านดอกไม้ 
การสร้างเอกลักษณ์ในธุรกิจงานดอกไม้ การก าหนดราคาวิเคราะห์แนวโน้มการด าเนินธุรกิจ
งานดอกไม ้
Flower business; business equipment and tools; flower arrangements used in 
business; flower shop decoration design; flower shop simulation; identity 
creation in flower business; pricing; analyzing trends in flower business 
operations. 

 

 

 

 

 



67 
 

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

HE2043306 ประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย                 3(1-4-4) 
Thai Flower Applications    
การประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย ประเภทวัสดุทดแทนงานดอกไม้สดแบบไทย การใช้
เทคโนโลยีในการประดิษฐ์ การออกแบบงานดอกไม้ การประยุกต์ใช้งานดอกไม้ให้เหมาะสม
กับประเพณี  การดูแลรักษาผลิตภัณฑ์งานดอกไม้แบบไทย  
Application of Thai-flowers, substitutes for Thai fresh-flower-work, technology, 
design, Application of flower-works to Thai traditions, treating for Thai flower-
works 

HE2043307 ผลิตภัณฑ์งานใบตอง                  3(1-4-4) 
Banana Leaf Products   
การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในงานใบตอง การประดิษฐ์ภาชนะใบตอง  งานใบตองในโอกาส
พิเศษ งานใบตองในงานประเพณี การประยุกต์วัสดุผลิตภัณฑ์งานใบตอง การค านวณ
ต้นทุนและช่องทางการจัดจ าหน่าย 
Materials and equipment selection in banana leaf work; the invention of the 
banana leaf container; banana leaf work on special occasion; banana leaf 
work in the traditional festival; application of materials used in banana leaf 
product; costing and distribution channels 

HE2043308 นวัตกรรมดอกไม้ประดิษฐ์                 3(1-4-4) 
Artificial Flower Innovations    
การใช้เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตดอกไม้ประดิษฐ์ การใช้สีและเทคนิคการย้อมสี                
การประดิษฐ์สร้างสรรค์ดอกไม้จากวัสดุต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพ และมาตรฐานการผลิต 
การออกแบบดอกไม้ประดิษฐ์แนวเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
Using technology in artificial flower production process; the use of colors and 
dyeing techniques; creativity of artificial flowers from various kinds of 
materials; quality control and production standards; creative economy 
designs of artificial flowers  
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HE2043309 ศิลปะการจัดพาน                  3(1-4-4) 
Art of Footed Tray Setting     
การจัดพาน การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์เครื่องมือ องค์ประกอบในการออกแบบ การวิเคราะห์
กระบวนการประดิษฐ์ การจัดพานดอกไม้รูปแบบดั้งเดิม การจัดพานดอกไม้รูปแบบ
สร้างสรรค์ การดูแลและการเก็บรักษาพานดอกไม้ การค านวณต้นทุนและช่องทางการจัด
จ าหน่าย 
Footed tray arrangement; materials and equipment selection; design 
elements; analysis of the artificial processes; traditional footed tray 
arrangement; creative footed tray arrangement; care and storage of footed 
tray; costing and distribution channels  

HE2043310 งานเครื่องแขวน                   3(1-4-4)  
Thai Traditional Floral Mobile 
ประวัติเครื่องแขวน วัสดุและอุปกรณ์ในการประดิษฐ์ ประเภทเครื่องแขวน ประดิษฐ์เครื่อง
แขวนแบบไทย ออกแบบเครื่องแขวน การประยุกตแ์ละสร้างสรรค์งานเครื่องแขวน 
History of Thai traditional floral mobile;  materials and equipment in Thai 
traditional floral mobile ; types of Thai traditional floral mobile;  artificial Thai 
traditional floral mobile; the design of Thai traditional floral mobile; 
application and creation of Thai traditional floral mobile 

HE2043411 ดอกไม้สร้างสรรค์                  3(1-4-4)  
Creative Flowers   
หลักการประดิษฐ์ดอกไม้สร้างสรรค์ ประเภทของวัสดุในการประดิษฐ์ การออกแบบดอกไม้
สร้างสรรค์ การประดิษฐ์ดอกไม้สร้างสรรค์ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประดิษฐ์           
การน าไปใช้ประโยชน์ 
Principles of creative flower-works, materials, creative flower-works design, 
creative flower-works making, Application of technology in production, 
utilization. 
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กลุ่มท่ี 4  หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 

HE2044201 ศิลปประยุกต์                   3(1-4-4) 
Applied Arts    
ประวัติเกี่ยวกับศิลปประยุกต์ ประเภทของศิลปประยุกต์ การคุ้มครองงานศิลปประยุกต์ 
วัสดุและอุปกรณ์ในงานศิลปะ องค์ประกอบศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการใช้สี 
การออกแบบลวดลาย การสร้างสรรค์ศิลปะประยุกต์ในงานคหกรรมศาสตร์ 
History of applied arts; types of applied arts, Protecting works of applied arts, 
materials and equipment, elements of art in home economics, color 
techniques, pattern design, creation of applied arts in home economics 

HE2044202 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์               3(1-4-4) 
Design and Development of Craft Products    
การออกแบบผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
สภาพปัญหาและความต้องการของผู้บริโภค วิเคราะห์คุณค่าและประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
Product design; product development process; product development 
technology; problems and needs of consumers; analyze the value and 
evaluate the quality of craft products   

HE2044203 วัสดุสร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์                 3(1-4-4)  
Creative Material in Handicraft    
ความส าคัญของวัสดุ ประเภทของวัสดุสร้างสรรค์ มาตรฐานการเลือกใช้วัสดุในงานหัตถศิลป์ 
การออกแบบสร้างสรรค์จากวัสดุ การสร้างมูลค่าเพ่ิมจากวัสดุ การน าเสนอวัสดุสร้างสรรค์ใน
งานหัตถศิลป์ 
Importance of materials; types of creative materials, material selection 
standard, creative design, value creation, presentation of creative 

HE2044204 ภูมิปัญญาและศิลปะพื้นบ้าน                 3(1-4-4) 
Wisdom and Folk Art    
ประวัติภูมิปัญญาและศิลปะพ้ืนบ้าน ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญากับศิลปะพ้ืนบ้าน วัสดุ
พ้ืนบ้าน รูปแบบผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน การสร้างมูลค่าเพ่ิม
จากผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน 
History of wisdom and folk art ; relationship between wisdom and folk art ; 
folk material ; folk style products;  local products creation; adding value to 
local products 
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HE2044205
  

ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน                  3(1-4-4) 
Community Products    
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน มาตรฐานผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน การจัดการผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ทรัพย์สินทางปัญญากับการคุ้มครอง
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน  
Community products; community product standards ;community product 
management; design and development of community products ; intellectual 
property and community product protection 

HE2044206 ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผ้า                 3(1-4-4) 
Craft Products from Fabrics    
งานประดิษฐ์จากผ้า การออกแบบงานประดิษฐ์จากผ้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยเทคนิค
การตัดปะ การใช้ผ้าเฉลียง การเย็บสัก การต่อผ้า   
Fabric crafts; fabric crafts design; product development through applique 
techniques, bias, quitting and patchwork 

HE2044207 ผู้ประกอบการนวัตศิลป์                  3(1-4-4) 
Innovative Product Entrepreneur    
นวัตศิลป์ การออกแบบผลิตภัณฑ์นวัตศิลป์ การเป็นผู้ประกอบการด้านนวัตศิลป์  การ
น าเสนอต้นแบบนวัตศิลป์ ตลาดบริโภคร่วมสมัย การประยุกต์เทคโนโลยีในงานนวัตศิลป์ 
Innovative product; innovative product design; innovative product 
entrepreneurship; presenting the prototype of innovative products;  
contemporary consumer market ; technology application of  innovative 
products 

HE2044208 ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา                  3(1-4-4) 
Doll Products    
ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา การออกแบบผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา การสร้างสรรค์ตุ๊กตาตามสมัยนิยม การสร้าง
มูลค่าเพ่ิมด้วยเทคโนโลยีสร้างสรรค์ การจัดจ าหน่ายและการค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา 
Doll products ; doll products design; fashionable doll creations ; added value 
through creative technology; distribution and estimating doll product costs 
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HE2044209 เทคนิคการถักสร้างสรรค ์                 3(1-4-4)  
Creative Knitting Techniques     
เทคนิคการถัก การออกแบบงานถัก การถักเครื่องใช้ การถักเครื่องประดับ การถักของขวัญ
ของที่ระลึก แนวโน้มความต้องการของตลาด 
Knitting techniques; knitting design; knitting tools; jewelry knitting;  knitting 
souvenir gifts; market demand trends 

HE2044210
  

ศิลปะงานผ้าเพื่อการตกแต่งสถานที ่                3(1-4-4) 
Fabric Art for Decoration    
ศิลปะงานผ้าเพ่ือการตกแต่งสถานที่ วัสดุและเครื่องมือ การเลือกใช้ผ้าในการตกแต่ง
สถานที่ เทคนิคการผูกและจับจีบผ้า การออกแบบและสร้างสรรค์งานผ้าเพ่ือการตกแต่ง 
การด าเนินธุรกิจงานผ้า 
Fabric art for decoration; materials and tools; fabric selection to decorate the 
venue; bind down and pleating techniques; designing and creating fabrics for 
decorative purposes; fabric business operations 

HE2044211 บรรจุภัณฑ์ในงานคหกรรมศาสตร์                  3(1-4-4) 
Packaging in Home Economics              
บรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์ มาตรฐานบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ในงาน                    
คหกรรมศาสตร์  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ การค านวณต้นทุนและก าหนดราคา
บรรจุภัณฑ์ 
Packaging ; packaging material; packaging standard ; packaging design in Home 
economics; application of packaging technology ; product costing and pricing 
packaging 

 

กลุ่มท่ี 5  ครอบครัวและผู้สูงอายุ 

HE2045201 ครอบครัวสัมพันธ์                 3(3-0-6)  
Family Relationship    
แนวคิดทฤษฎีความส าคัญของครอบครัว บทบาทหน้าที่และประเภทของครอบครัว          
วัฏจักรชีวิตและการสร้างครอบครัว การอบรมเลี้ยงดูบุตร การสื่อสารในครอบครัว ปัญหา
ครอบครัวและแนวทางแก้ไข 
Concepts and theories of the importance of family; role, function and types 
of family; the cycle of life and the family creation; child-rearing; family 
communication; family problems and solutions 
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HE2045202 พัฒนาการครอบครัวและสังคม                 3(3-0-6) 
Family and Social Development 
ทฤษฎีพัฒนาการครอบครัว ทฤษฎีพัฒนาสังคม บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของ
บุคคลในครอบครัวและสังคม ครอบครัวและสภาพการณ์ในปัจจุบัน การเสริมสร้าง
สัมพันธภาพที่ดีในครอบครัว 
Family development theory; social development theory; roles, duties and 
responsibilities of individuals in the family and society; family and current 
circumstances; strengthening family relationships 

HE2045203 การอบรมเลี้ยงดูเด็ก                  3(2-2-5) 
Child-rearing     
หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับการอบรมเลี้ยงดูเด็ก พัฒนาการเด็ก รูปแบบและวิธีการอบรม
เลี้ยงดูเด็ก  การจัดสภาพแวดล้อมเพ่ือสร้างศักยภาพและทักษะชีวิต การพัฒนาเด็กให้
เหมาะสมกับสภาพสังคม ปัญหาและแนวทางแก้ไขการอบรมเลี้ยงดูเด็กในประเทศไทย 
Principles and concepts in child rearing; child development; styles and 
methods of child rearing; the environment for capacity building and life skills; 
child development to the society; problems and solutions in child rearing in 
Thailand 

HE2045204 ผลิตภัณฑ์ของเล่นส าหรับเด็ก                 3(1-4-4) 
Children Toy       
ของเล่นส าหรับเด็ก พัฒนาการเด็ก ของเล่นส่งเสริมพัฒนาการด้านต่างๆ  ประเภทวัสดุใน
การประดิษฐ์ของเล่น มาตรฐานการผลิตของเล่น การออกแบบของเล่นส าหรับเด็ก  
Children toys; child development; developmental toys; materials used in toys 
manufacturing; standard consumer safety specification on toy safety; toy 
product design 

HE2045305 ศิลปะส าหรับเด็ก                  3(1-4-4) 
Art for Children    
ทฤษฎีการแสดงออกทางศิลปะส าหรับเด็ก พัฒนาการทางศิลปะส าหรับเด็ก การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์ หลักการจัดประสบการณ์ส าหรับเด็ก การออกแบบการจัดกิจกรรม              
การประเมินผลพัฒนาการทางศิลปะส าหรับเด็ก 
Theory of artistic expression for children; art development for children; 
materials and equipment selection; principles of organizing experiences for 
children; activity design; evaluation of artistic development for children 
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HE2045306 วัยรุ่นศึกษา                   3(3-0-6)  
Adolescent Studies     
แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพัฒนาการของวัยรุ่น จิตวิทยาวัยรุ่น เพศศึกษาส าหรับวัยรุ่น 
พฤติกรรมวัยรุ่น การปรับตัวและการส่งเสริมศักยภาพของวัยรุ่น ปัญหาและวิธีการป้องกัน
แก้ไขของวัยรุ่น 
Concepts and theories on adolescent development ; adolescent psychology; 
sex education for teenagers ;adolescent behavior; adolescent adaptation and 
empowerment; problems and prevention for adolescent 

HE2045307 จิตวิทยาผู้สูงอายุ                  3(3-0-6) 
Elderly Psychology 
จิตวิทยาพ้ืนฐาน การเปลี่ยนแปลงของผู้สูงอายุ ความต้องการในผู้สูงอายุ ปัญหาและ                
แนวทางแก้ไขในผู้สูงอายุ  แนวทางการส่งเสริมสุขภาวะผู้สูงอายุ 
Basic psychology; changes in the elderly; elderly needs; problems and 
solutions in the elderly; guidelines for promoting elderly well-being 

HE2045308 การดูแลผู้สูงอายุ        3(1-4-4)  
Elderly Care     
แนวคิดเกี่ยวกับผู้สูงอายุ การประเมินภาวะสุขภาพผู้สูงอายุ ทักษะพ้ืนฐานในการดูแล
ผู้สูงอายุ การส่งเสริมสุขภาพในผู้สูงอายุ การปฐมพยาบาลผู้สูงอายุเบื้องต้น การจัดกิจกรรม
ส าหรับผู้สูงอายุ  การดูแลตนเองของผู้สูงอายุ 
Concepts of the elderly; elderly health assessment; basic skills in caring for 
the elderly; elderly health promotion; basic first aid for the elderly; activities 
for the elderly; self-care of the elderly 

HE2045309 นันทนาการผู้สูงอายุ                  3(1-4-4)  
Elderly Recreation     
นันทนาการ กิจกรรมนันทนาการส าหรับผู้สูงอายุ ความต้องการนันทนาการของผู้สูงอายุ 
การจัดกิจกรรมนันทนาการผู้สูงอายุ การประเมินผลกิจกรรมนันทนาการผู้สูงอายุ 
Recreation; recreational activities for the elderly; recreation needs of the 
elderly; recreational activities for the elderly;  evaluation of recreational 
activities for the elderly 
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HE2045310 หัตถกรรมเพื่อผู้สูงอายุ                  3(1-4-4) 
Handicraft for The Elderly     
หลักการและจุดมุ่งหมายของงานหัตถกรรมส าหรับผู้สูงอายุ สมรรถภาพทางด้านร่างกาย
และจิตใจ ประเภทหัตถกรรมของผู้สูงอายุ การเลือกงานคหกรรมศาสตร์ให้เหมาะสมกับ
ผู้สูงอายุ การน าไปใช้ในการประกอบอาชีพ  
Principles and aims of handicrafts for the elderly; physical and mental 
performance; elderly handicrafts; Home economics handicraft for the elderly; 
handicraft career path for the elderly 

HE2045311 การจัดสิ่งแวดล้อมส าหรับผู้สูงอายุ                3(1-4-4) 
Managing Environment for Elderly       
หลักการจัดสภาพแวดล้อมส าหรับผู้สูงอายุ ปัญหาและความต้องการของผู้สูงอายุ              
แนวทางการจัดสภาพแวดล้อม การออกแบบสภาพแวดล้อม การจัดสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสมกับผู้สูงอายุ  
Principles of managing environment for the elderly; problems and needs of 
the elderly; environment management guidelines; designing elderly 
environment; environment suitable for the elderly 

HE2045412 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลผู้สูงอายุ                 3(3-0-6) 
Establishment of Elderly Care Business    
ธุรกิจดูแลผู้สูงอายุ กระบวนการด าเนินธุรกิจดูแลผู้สูงอายุ การจัดตั้งธุรกิจดูแลผู้สูงอายุ    
การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของสถานประกอบการผู้สูงอายุ กลยุทธ์และแนว
ทางการส่งเสริมธุรกิจ กรณีศึกษาสถานประกอบการธุรกิจดูแลผู้สูงอายุ 
The elderly care business ; elderly care business process; elderly care 
business establishment; quality control and safety of the elderly 
establishments ; business promotion strategies and guidelines; case study of 
elderly care business establishments 

HE2045413 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็ก                 3(3-0-6) 
Establishment of Child Care Business    
ธุ รกิ จดู แล เด็ ก  กระบวนการด า เนิ นธุ รกิ จดู แล เด็ ก  การจั ดตั้ ง ธุ รกิ จดู แล เด็ ก                       
การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของสถานประกอบการดูแลเด็ก กลยุทธ์และ             
แนวทางการส่งเสริมธุรกิจ กรณีศึกษาสถานประกอบการธุรกิจดูแลเด็ก 
Childcare business ; childcare business process; establishing a child care 
business; quality control and safety of childcare establishments; business 
promotion strategies and guideline; case studies of child care business 
establishments 
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 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   
 

HE2046301 การฝึกงานทางคหกรรมศาสตร์                                   3(0-40-0)   
Home Economics Work Practice   
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2042315  การเตรียมความพร้อมสหกิจ   
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ กับสถานประกอบการ นักศึกษาจะต้อง
ปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน จัดท ารายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์
นิเทศ   
Perform professional work in Home economics with establishments; students 
are required to work full-time in a workplace for no less than 8 weeks 
consecutively; prepare work reports or project reports under the supervision 
of mentor staff and supervisors 

HE2046402 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์                                   6(0-40-0) 
Co-operative Education for Home Economics    
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจ   
ปฏิบัติงานจริงด้านคหกรรมศาสตร์ เสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานใน
ต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  จัดท ารายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์
นิเทศ การน าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงาน  
Practical work in Home economics 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; presentation of results from the performance 

HE2046403 การน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์                                                 3(1-4-4) 
Presentation for Home Economics  
หลักการและความส าคัญของการน าเสนองาน การวางแผนและการเตรียมข้อมูลเพ่ือ
น าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์ รูปแบบและเทคนิคการน าเสนองาน เทคโนโลยีการ
น าเสนองาน การประเมินผลและการวิจารณ์เชิงสร้างสรรค์ การปรับปรุงเทคนิคการ
น าเสนองาน 
Principles and significance of presentation; planning and information 
preparation of presentation for Home Economics; presentations types and 
techniques; presentation technology; evaluation and constructive criticism; 
presentation techniques improvement 
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    3.2 ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์   
3.2.1  อาจารยป์ระจ าหลักสูตร  

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสาวสกุัญญา  จนัทกุล 
อาจารย์ 
คศ.ม. (การพัฒนาครอบครวัและสังคม), 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธริาช, 2551 
กศ.บ. (คหกรรมศาสตร์), 
 มหาวิทยาลัยศรนีครนิทรวิโรฒ,  2533 

สุกัญญา จนัทกุล ศักรนิทร์ หงส์รตันาวรกจิ สมปรารถนา 
สุขสละ ธนพรรณ บุณยรัตกลนิ ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ 
สุริยา เทพนิ. (2561).  การออกแบบผลิตภณัฑ์สบู่
แกะสลกั. วารสารสวนสุนนัทาวิชาการและวิจัย, 12(2), 
(กรกฎาคม – ธนัวาคม 2561), 43 - 56. 

15 15 15 15 

2 นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล 
อาจารย์ 
คศ.ม. (พัฒนาการครอบครวัและเดก็), 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2544 
คศ.บ. (พัฒนาการครอบครัวและเด็ก),  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วทิยาเขตโชติเวช, 2530 

ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนสุรณ์ ใจทน กิตต ิยอดออ่น.  
(2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานไว้อาลัยจากแกลบ : 
กรณีศกึษาชุมชนบางตาโฉง อ าเภออินทร์บุรี จังหวัด
สิงห์บุรี.  วารสารวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สวนสุนนัทา. 13(1), (มกราคม – มิถนุายน 2564),      
56 - 68. 

10 10 10 10 

3 นายอนุสรณ์  ใจทน  
อาจารย์ 
คศ.ม. มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 
2558 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศกึษา – คหกรรมศาสตร์ทัว่ไป), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธดิา สีหะวฒันกุล สุชรีา ผ่องใส กิตติ 
ยอดอ่อน อัมพวนั ยันเสน.  (2564).  การพฒันา
ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิค
เดคูพาจ ชมุชนบ้านรอ้งดอนชัย อ าเภอสารภี จังหวัด
เชียงใหม่.  วารสารวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สวนสุนนัทา. 13(1), (มกราคม – มิถนุายน 2564),      
69 - 81. 

12 12 12 12 

4 นางสาวสุชรีา  ผอ่งใส 
อาจารย์ 
ปร.ด. (วัฒนธรรมศกึษา), มหาวทิยาลัยทักษิณ, 2560 
กศ.ม. (ศิลปศึกษา), มหาวิทยาลัยศรนีครนิทรวโิรฒ, 
2550 
กศ.บ. (ศิลปศึกษา), มหาวทิยาลัยศรีนครนิทรวโิรฒ, 
2545 

อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธดิา สีหะวฒันกุล สุชรีา ผ่องใส กิตติ 
ยอดอ่อน อัมพวนั ยันเสน.  (2564).  การพฒันาผลิตภัณฑ์ 
หัตถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิคเดคูพาจ 
ชุมชนบ้านร้องดอนชัย อ าเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่.  
วารสารวิจัยและพฒันา มหาวทิยาลัยราชภฏั สวนสนุันทา. 
13(1), (มกราคม – มิถนุายน 2564),    69 - 81. 

12 12 12 12 

5 นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
อาจารย์ 
คศ.ม.  (คหกรรมศาสตร์),  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร,  2560 
คศ.บ.  (อาหารและโภชนาการ – พัฒนาผลติภัณฑ์),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,  2550 

ธนภพ โสตรโยม ชญาภทัร์ กีอ่าริโย  นพพร สกุลยืนยงสุข 
ดวงกมล ตั้งสถิตพร  ศุภัคษร มาแสวง  ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง  
สุมภา เทิดขวญัชัย และเจนปอ ซู. (2563). คลอโรฟิลล์
สกัดพรอ้มชงจากผกัตบชวา, วารสารคณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร,์ 2, 22-30. (ม.ค.-มิ.ย.) 

15 15 15 15 

6 นางอภริัติ  โสฬศ 
รองศาสตราจารย์ 
คศ.ม. (การพัฒนาครอบครวัและสังคม), 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธริาช, 2551 
คศ.บ. (ผ้าและเครื่องแต่งกาย),  
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชวีศึกษา, 2528 

อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. 
(2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยเปลือก
ทุเรียนผงต่อคณุภาพของแป้งมนั. วารสารเกษตร 
พระจอมเกล้า. 38(1), (มกราคม - มีนาคม 2563), 1-7    

15 - - - 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

7 นางสาวนอิร  ดาวเจริญพร 
อาจารย์ 
กศ.ม. (การวดัผลการศึกษา), มหาวิทยาลัยศรีนครนิทร 
วิโรฒ , 2550 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศกึษา - คหกรรมศาสตร์ทัว่ไป), 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วทิยาเขตโชติเวช, 2544 

อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. 
(2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยเปลือก
ทุเรียนผงต่อคณุภาพของแป้งมนั. วารสารเกษตร              
พระจอมเกล้า. 38(1), (มกราคม - มีนาคม 2563), 1-7    

10 10 10 10 

8 นางสาวรุง่ฤทัย ร าพึงจิต 
อาจารย์ 
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2553 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศกึษา - คหกรรมศาสตร์ทัว่ไป), 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วทิยาเขตโชติเวช, 2547 

อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. 
(2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียวด้วยเปลือก
ทุเรียนผงต่อคณุภาพของแป้งมนั. วารสารเกษตร            
พระจอมเกล้า. 38(1), (มกราคม - มีนาคม 2563), 1-7    

10 10 10 10 

9 นายศักรนิทร์  หงสร์ัตนาวรกิจ 
อาจารย์ 
คศ.ม. , มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 
2558 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศกึษา - คหกรรมศาสตร์ทัว่ไป), 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วทิยาเขตโชติเวช, 2545 

สุกัญญา จนัทกุล ศักรนิทร์ หงส์รตันาวรกจิ             
สมปรารถนา สขุสละ ธนพรรณ บุณยรัตกลนิ                    
ดรุณี โอวจริยาพิทกัษ์ สุริยา เทพนิ. (2561).                 
การออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลกั. วารสารสวนสนุัน
ทาวิชาการและวจิัย, 12(2), (กรกฎาคม – ธนัวาคม 
2561), 43 - 56. 

12 12 12 12 

10 นางสาวสมปรารถนา  สขุสละ 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร, 2556 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตรท์ั่วไป – ธรุกจิงานประดิษฐ์), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

สุกัญญา จนัทกุล ศักรนิทร์ หงส์รตันาวรกจิ              
สมปรารถนา สขุสละ ธนพรรณ บุณยรัตกลนิ                    
ดรุณี โอวจริยาพิทกัษ์ สุริยา เทพนิ. (2561).                 
การออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลกั. วารสารสวนสนุัน
ทาวิชาการและวจิัย. 12(2), (กรกฎาคม – ธนัวาคม 
2561), 43 - 56. 

12 12 12 12 

11 นายกิตติ  ยอดออ่น 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร, 2556 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตรท์ั่วไป - ธรุกจิงานประดิษฐ์), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธดิา สีหะวฒันกุล สุชรีา ผ่องใส กิตติ 
ยอดอ่อน อัมพวนั ยันเสน.  (2564).  การพฒันา
ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิค
เดคูพาจ ชมุชนบ้านรอ้งดอนชัย อ าเภอสารภี จังหวัด
เชียงใหม่.  วารสารวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สวนสุนนัทา. 13(1), (มกราคม – มิถนุายน 2564), 69 - 
81. 

15 15 15 15 

12 นางสาววไลภรณ์  สทุธา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ศศ.ด. (อาชีวศกึษา), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2560 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), วิทยาลัยเทคโนโลยี
และอาชีวศึกษา, 2528 

สุชาดา ธรรมเจรญิ และวไลภรณ์ สุทธา. (2561). 
“พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนกัเรียน
มัธยมศึกษาตอนตน้ โรงเรียนเทพนมิิตรศกึษา จังหวัด        
สุราษฎร์ธานี”. วารสารคหเศรษฐศาสตร.์ 61(2), 
(พฤษภาคม - สิงหาคม 2561), 55-72. 

15 - - - 

13 ว่าที่รอ้ยตรเีขม  อภิภทัรวโรดม 
อาจารย์ 
ศ.ม. (เศรษฐศาสตรธ์ุรกิจ) มหาวทิยาลัยธุรกิจบัณฑิต, 
2550 
บธ.บ. (ธุรกจิระหว่างประเทศ) มหาวทิยาลยัศรีปทุม, 
2546 

เขม อภิภัทรวโรดม. (2563). ส่วนประสมทางการตลาด
บริการที่ใช้วเิคราะห์โอกาสทางธุรกิจร้านอาหาร เพือ่
รองรับนักทอ่งเที่ยวชาวจนี กรณีศกึษา เขตสาทร สลีม.  
วารสารมนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร ์มหาวิทยาลัย
ธนบุร,ี 14(3), (31 สิงหาคม), 160-170. 

15 15 15 15 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

14 นางสาวประพาฬภรณ์  ธรีมงคล 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
คศ.ม. มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 
2552 
ศศ.บ. (ภาษาอังกฤษ) มหาวทิยาลัยรามค าแหง, 2549 

ประพาฬภรณ์ ธรีมงคล. (2561). สิ่งทอจากพืชและสัตว์
ในชีวิตประจ าวนั. กรุงเทพฯ : โอเดียนส์สโตร์. 147 หน้า 

15 15 15 15 

15 นางสาวเกศทิพย์  กรี่เงนิ 
อาจารย์  
ศศ.ด. (อาชีวศกึษา) มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2560 
คศ.ม. มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2544 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศกึษา-ผ้าและเครื่องแต่งกาย) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วทิยาเขตโชติเวช, 2534 

วรพงศ์ โคตรชาร ีเมตตา เร่งขวนขวาย เกศทิพย์  
กรี่เงิน. (2563). ความพึงพอใจของสมาชกิตอ่การ
ด าเนนิงานของกลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านตากกู ต าบล           
ตากูก อ าเภอเขวาสนิรนิทร์ จังหวัดสุรนิทร์. การประชุม
วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 17 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม, (6 ธันวาคม 2563) 
2101-2110. 

15 15 15 15 

        3.2.2  อาจารย์ประจ า  
 

ล าดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสมสมร พรพรรณพิพัฒน ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ค.ม. (นิเทศการศกึษาและพัฒนาหลกัสูตร), จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลัย, 2532 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตรท์ั่วไป), วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชวีศึกษา, 2526 

15 - - - 

2 นายขจร  อิศราสุชีพ 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2562 
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร, 2557 

15 15 15 15 

3 นายศุภสิทฐ ์ วราศิลป์ 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2563 
ศศ.บ. (ธุรกจิการบิน) มหาวทิยาลัยสวนดุสติ, 2559 

15 15 15 15 

4 นายศิวกร ตลับนาค 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2562 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2560 

15 15 15 15 

 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพภาคสนาม (สหกิจศึกษา/การฝึกงาน) 

     จากการส ารวจความคิดเห็นของสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต และการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องใน
รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) พบว่าสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต มีความต้องการให้
บัณฑิตมีประสบการณ์ในงานอาชีพจริงก่อนจบการศึกษา ดังนั้นหลักสูตรจึงก าหนดให้มีรายวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งจัด
ไว้ในหมวดวิชาเฉพาะ กลุม่วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์สหกิจศึกษา 

          ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์สหกิจศึกษาของนักศึกษามีดังนี้ 

(1) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร สามารถปรับตัวเข้ากับสถานประกอบการ 
(2) บูรณาการองค์ความรู้ที่เรียนมาเข้ากับงานที่ได้รับมอบหมายจากสถานประกอบการ และ

แก้ปัญหาที่เกิดข้ึนได้อย่างเหมาะสม  
(3) มีทักษะและสมรรถนะในการปฏิบัติงานด้านคหกรรมศาสตร์จากสถานประกอบการอย่างมี

ประสิทธิผล และเข้าใจขั้นตอนหรือกระบวนการผลิตในสภาพการท างานจริง 
(4) มีมนุษยสัมพนัธ์ที่ดี ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี 
(5) มีการสื่อสารในองค์กรที่ดี มีความตระหนักในการใช้หรือสื่อสารด้วยภาษาอ่ืน ที่เกี่ยวข้องใน

รูปแบบของการน าเสนอ หรือใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเชิงดิจิทัลได้อย่างมั่นใจยิ่งขึ้น 

   4.2 ช่วงเวลา 

         ภาคการศึกษาที่ 1  หรือ 2 ของปีการศึกษาที่ 4    

    4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
         จัดเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษา  หรือ 1 ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงาน/งานวิจัย 
     การท าโครงงาน/งานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้วิชาชีพเพ่ือการแก้ปัญหาหรือประยุกต์ใช้
ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ผลงานให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม มุ่งเน้นให้มีการค้นคว้าพัฒนาทาง                         
ด้านคหกรรรมศาสตร์ ภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีผู้ร่วมโครงงานจ านวนไม่เกิน 3 คนต่อโครงงาน 
ก าหนดให้มีการศึกษา ทดลอง/เก็บข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูลและท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนดมีการส่ง
รายงาน และ/หรือ น าเสนอผลงานตามก าหนดเวลา 
    5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
           หัวข้อวิชาโครงงานพิเศษเป็นหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ สามารถศึกษาค้นคว้า คิดวิเคราะห์ ออกแบบ พัฒนา
และแก้ปัญหาได้ โดยการน าหลักการและทฤษฎีมาประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม สอดคล้องกับสภาพสังคมปัจจุบันมี
ขอบเขตโครงงานที่ชัดเจน สามารถท าเสร็จภายในเวลาที่ก าหนด 
    5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
          มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ อย่างเป็นองค์รวม มีแนวคิดอย่างเป็นระบบในการวิจัยและ
พัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการและเหตุผล ได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถท างานเป็นทีมได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
    5.3 ช่วงเวลา 
           ภาคการศึกษาท่ี  1 หรือ 2  ของปีการศึกษาที่ 4  
    5.4 จ านวนหน่วยกิต 
           3 หนว่ยกิต 
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    5.5 การเตรียมการ 
นักศึกษาต้องผ่านรายวิชาการเตรียมโครงงาน จัดท าเค้าโครงโครงงานที่นักศึกษาสนใจ เสนอ

อาจารย์ที่ปรึกษา ด าเนินการตามแผนในเค้าโครงโครงงานที่ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา
โครงงาน มีการจัดเตรียมอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ โดยการให้ค าปรึกษาเป็นกลุ่มและรายบุคคล โดย
นักศึกษาต้องจัดท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

 
    5.6 กระบวนการประเมินผล 

แต่งตั้งคณะกรรมการสอบหรือประเมินผลโครงงาน นักศึกษาต้องน าเสนอผลการด าเนินการของ
โครงงานต่ออาจารย์ที่ปรึกษาหรือคณะกรรมการสอบหรือประเมินโครงงานที่คณะวิชาแต่งตั้ง รูปแบบและ
เกณฑ์การประเมินเป็นไปตามที่ก าหนด ด้วยหลักการวัดและประเมินผลการศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล  

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1.สร้างอาชีพวิถีใหม่ สอดแทรกในรายวิชา ฝึกปฏิบัติงานนอกห้องเรียน 
ศึกษาดูงานด้านคหกรรมศาสตร์และเชิญผู้ที่ประสบ
ความส าเร็จในวิชาชีพมาเป็นอาจารย์พิเศษ/วิทยากร 

2. ภาวะผู้น า และการท างานเป็นทีม ตลอดจนการมี
วินัยในตนเอง 

ก าหนดให้มีรายวิชาที่นักศึกษาต้องท างานเป็นกลุ่ม 
เพ่ือฝึกให้นักศึกษา ได้สร้างภาวะผู้น าและการเป็น
สมาชิกกลุ่มที่ดี มีความรับผิดชอบ รวมทั้ง  มีการ
บันทึกการเข้าชั้นเรียน การมีส่วนร่วมในชั้นเรียนและ
การน าเสนอของนักศึกษา เพ่ือสร้างวินัยและการ
กล้าแสดงออก 

3. จรรยาบรรณวิชาชีพ ในรายวิชาที่เปิดสอนต้องส่งเสริมและสอดแทรกให้
นักศึกษามีจริยธรรม และแนวทางการปฏิบัติตาม
มาตรฐานแห่งวิชาชีพ เพ่ือสร้างประสิทธิภาพ ความ
เชื่อมั่น และการยอมรับในการปฏิบัติงาน  

4. การด ารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาอันดีงาม
ของไทย และมีเจตคติที่ดีต่องานด้านคหกรรมศาสตร์  

สอดแทรกในรายวิชา โดยการจัดกิจกรรมให้
นักศึกษามีส่วนร่วมในการแสดงออกถึงการอนุรักษ์
ศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาและมีเจตคติที่ดีต่องาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ 

 
 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     
    2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
          2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
(3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
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                  ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
(2) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ 
(4) มีความสุภาพ  อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

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

    2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม      
(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนดเวลาที่

มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
(2) ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม 
(3) ประเมินจากการกระท าทุจริตในการสอบ 
(4) ประเมินผลจากกรณีศึกษาและการอภิปราย ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(5)  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ  

     2.2 ความรู้ 
    2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

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

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง

เป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
(2) มีความรู้ที่ เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่ างๆ ที่ เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา              

คหกรรมศาสตร์ 
(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่มี

ความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์
ความรู้ในงานอาชีพ 
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         2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
(1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
(2) มอบหมายให้นักศึกษาท าโครงงาน 
(3) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพื่อให้เกิดองค์ความรู้   
(4) ฝึกการแก้ปัญหาจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน 

         2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
(1) ประเมินด้านความรู้จากกิจกรรมของผู้เรียน 
(2) ประเมินจากการทดสอบ 
(3) ประเมินจากผลการปฏิบัติจากงานที่มอบหมาย 
(4) สังเกตุพฤติกรรมจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 

    2.3 ทักษะทางปัญญา 
          2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพ่ือการวิเคราะห์

ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง

แก้ปัญหา 
                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ  

(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล             
และค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์กับศาสตร์อ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการด ารงชีวิต
ได้อย่างเหมาะสม มีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ ได้ด้วย
ตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

            2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา  
(1) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์ 
(2) ส่งเสริมการเรียนรู้จากการแก้ปัญหา 
(3) ให้นักศึกษาปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) การศึกษา ค้นคว้า และรายงานทางเอกสารและรายงานหน้าชั้นเรียน 
(5)  การอภิปรายกลุ่ม 
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          2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา   
(1) ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย 
(2) ประเมินจากกิจกรรมด้านทักษะการแก้ปัญหา 
(3) ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) สังเกตผู้เรียนในด้านการใช้ความคิดสร้างสรรค์ 

 
   2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
          2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

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

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ  
(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ ได้ดีเพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทแต่ละหน้าที่ได้

อย่างเหมาะสม 
(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่ม 

และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
 

         2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                 ความรับผิดชอบ  

(1) ก าหนดการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า การเป็นสมาชิกกลุ่มและผลัดกัน
เป็นผู้รายงาน 

(2) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น หรือการระดมสมอง โดยการ
จัดอภิปราย มีการเสวนางานที่มอบหมายที่ให้ค้นคว้า 

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

ทักษะการอยู่ในสังคม 
(5)  ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
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             2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                    ความรับผิดชอบ  

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

เป็นรายบุคคล 
(5) สังเกตพฤติกรรมจากกิจกรรมการระดมสมอง 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
          2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 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) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติ            
ในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์และน าเสนอข้อมูล 

(2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสม 
และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการน าเสนอท่ีเหมาะสม 

(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือการ
สืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ 

 

          2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  
        และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข 
(2) มอบงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ และให้นักศึกษาน าเสนอหน้าชั้น 
(3) การใช้ศักยภาพทางเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
(4) ส่งเสริมการเรียบเรียงข้อมูลและการน าเสนอ โดยให้ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มา

ของข้อมูล  
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          2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
                 และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข้อง 

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

(3) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 
      2.6 ด้านทักษะพิสัย  
          2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านพิสัย 
               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
                         ไม่มี  
                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

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

 

          2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 
(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
(3) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 
(4) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5)  สนับสนุนการท าโครงงาน 
(6) การฝึกงานในสถานประกอบการ      

          2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
(1) การประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2) การประเมินผลการท างานในภาคปฏิบัติ 
(3) การประเมินโครงงานของนักศึกษา 
(4) การประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)   

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

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสมัพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) 
 
 
2) 
 
3) 
 
 
 
 

ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม 

มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจรติ และ
มีจิตสาธารณะ 

มีจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพ 
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1) 
 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
 
 
 

เข้าใจองค์ความรู้ใน
สาขาวิชาอย่างกว้างขวาง
และเป็นระบบ 

สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการ
และเทคโนโลยีของสาขา 

สามารถน าผลงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องมาใช้ในการ
แก้ปัญหาด้านวิชาการและ
วิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
 
 

คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐาน
ของข้อมูลและข้อเท็จจริง 

สามารถสืบค้น ตคีวาม และ
ประเมินข้อมูล แนวคิด และ
หลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์
ปัญหา 

สามารถบูรณาการความรู้
เพื่อการศึกษาปัญหาที่
ซับซ้อน และเสนอแนะ
แนวทางแก้ปัญหา 

1) 
 
 
2) 
 
3) 
 
 

มีมนุษย์สมัพันธ์ที่ดี และ
ยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 

แสดงภาวะผู้น าและผู้ตาม
ได้อย่างเหมาะสม 

มีความรับผิดชอบต่อผล
การกระท าและการ
น าเสนอ 

1) 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
 
 
 
4) 
 
 
5) 

เข้าใจหลักเบื้องต้นทาง
คณิตศาสตร์และสถติ ิ

สามารถประยุกต์ให้วิธีการ
ทางคณิตศาสตร์และสถิติใน
การศึกษาปัญหาและ                              
การน าเสนอรายงาน 

สามารถเลือกสื่อ และ
เครื่องมือในการสบืค้น เก็บ
รวบรวมข้อมลู ประมวลผล 
และแปลความหมาย รวมถึง
การน าเสนอข้อมูลสารสนเทศ
ได้อย่างเหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

สามารถเลือกใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลที่หลากหลายอย่าง
เหมาะสมและปลอดภยั                                 
ในการเรียนรู้ สรา้งสรรค์ 
และสื่อสาร  
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88 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      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 
กลุ่มวชิาภาษาไทย  
GE2100101  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร   

GE2100102  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สารธุรกิจ           
GE2100103  ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ      

GE2100106  การสรรคส์รา้งภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต        

กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ 
GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค         

GE2200102  ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ           
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ             

GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ              

GE2200105  การสนทนาภาษาองักฤษ             

GE2200106  ภาษาจีนพื้นฐาน            

GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสือ่สาร           

GE2200108  ภาษาอังกฤษเพื่อการเรยีนรู ้             
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89 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      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  ทักษะการสื่อสารดว้ยภาษาอังกฤษ             

GE2200110  ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ีสาธารณะ 
                 และการโต้วาท ี

          

GE2200111  ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน ์          

GE2200112  ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ             

GE2200113  ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร ์             

GE2200114  ภาษาและวัฒนธรรม         

กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศ์าสตร์ 
GE2300101  พลวัตทางสังคมและความทันสมัย             

GE2300102  มนุษย์สมัพันธ์            

GE2300103  ระเบียบวิธีวิจัย            
GE2300107  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ            

GE2300108  อาเซียนศึกษา           
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90 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม 
 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2300110  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยูด่ี มสีุข                 

GE2300111  ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท่ียั่งยืน               
GE2300112  ชุมชนศึกษา               

GE2300113  วัยใส ใจสะอาด             

GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป    

GE2400103  ไทยศึกษา              

GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ        

GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กบัการพัฒนาตน          

GE2400109  ทักษะการรู้สารสนเทศ                
GE2400110  จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน                 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      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 
กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ  
GE2500101  พลศึกษา                
GE2500102  ลีลาศ               
GE2500103  กีฬาประเภททีม               
GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล               
GE2500105  นันทนาการ                

GE2500106  ศิลปะการป้องกันตวัและการต่อสูด้้วย 
                  มวยไทย                    

GE2500107  การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ                  
GE2500108  การวิ่งเหยาะเพื่อสขุภาพ                  
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92 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      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 
กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
GE2600101  คณติศาสตร์พื้นฐาน            
GE2600102  สถิตเิบื้องต้น                    
GE2600103  คณติศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน         
GE2600104  การวิเคราะห์ข้อมลูด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป    
                 ทางสถิติ    

            

GE2700101  วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                    
GE2700102  สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร              
GE2700103  ชีวิตกับเทคโนโลย ี           
GE2700104  วิทยาศาสตร์กับเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก             
GE2700105  การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม              
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93 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม 
 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101  โลกในศตวรรษท่ี 21                 
GE2810102  การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ              
GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก                  
GE2810104  การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ                  
GE2810105  กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                  
GE2810106  จิตอาสาและการปอ้งกันสาธารณภัย                  
GE2810107  การคิดและการออกแบบนวัตกรรม 
                 สร้างสรรค์ของมนุษย์ 

             

GE2810108  เรารัก มทร.พระนคร            
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94 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก      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 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร ์                   
GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต                    
GE2820103  วัสดุและการประยกุต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน                    
GE2820104  การคิด การตดัสินใจและการแก้ปัญหา             
GE2820105  การเปลี่ยนผ่านสูเ่ทคโนโลยีสีเขยีว 
                  เพื่อความยั่งยืน 

                 

GE2820106  ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียว                  
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95 
 

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

83 

     3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 
 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1) 
 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
4) 

มีวินัย มีความ
รับผิดชอบ และมี
ความอดทน  
มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
และแสดงออกซึ่ง
คุณธรรมจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน  
มีความเสียสละ 
ซื่อสัตยส์ุจรติ และมี
น้ าใจเอื้อเฟื้อเผื่อแผ ่
มีความสภุาพ อ่อน
น้อม ถ่อมตน มีสัมมา
คารวะ รู้จักกาลเทศะ 
 

1) 
 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
3)  

มีองค์ความรู้ใน
สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบตัิอย่าง
กว้างขวางเป็นระบบ 
เป็นสากล และทันสมัย
ต่อสถานการณ์โลก 
มีความรู้ที่เกดิจาก
การบูรณาการของ
ศาสตร์ต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา              
คหกรรมศาสตร ์
มีความสามารถในการ
ติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการในการ
พัฒนาองค์ความรู้ใหม่
มีความรู ้ความเข้าใจ
ในกระบวนการและ
เทคนิคการวิจัยเพื่อ
แก้ไขปัญหาและต่อ
ยอดองค์ความรู้ในงาน
อาชีพ 

1) 
 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการคิด
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
สามารถประมวลผลข้อมลู
และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อ
ประกอบการตัดสินใจและ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 
มีความสามารถในการ 
บูรณาการองค์ความรู้
ทางด้านคหกรรมศาสตร์กับ
ศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
และสามารถประยุกต์ใช้
ความรู้ในการปฏิบัติงาน
วิชาชีพ และในการ
ด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสม 
มีคุณภาพ 
มีความสามารถในการ
เรียนรู้และพัฒนาต่อยอด
เพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้
ใหม่ๆ ไดด้้วยตนเอง เพื่อ
ประโยชน์ในการพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ 

1) 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
3) 
 
 
 
 

มีความสามารถในการ
ปรับตัวและเรียนรูส้ิ่ง
ใหม่ๆ ไดด้ีเพื่อพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ   
มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง และชุมชน 
สามารถปฏิบัตตินตาม
บทบาทและหน้าทีไ่ด้
อย่างเหมาะสม  
มีทักษะในการบริหาร
การจัดการ สามารถ
ท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งใน
ฐานะของผู้น ากลุ่มและ
สมาชิกที่ดีได้อย่าง
เหมาะสม 

1) 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการเลือก
และประยุกต์ใช้ความรู้
พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และ
สถิติในการประมวลผล แปล
ความหมาย วิเคราะห์และ
น าเสนอข้อมูล 
มีทักษะในการสื่อสาร 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศท่ีจ าเป็นใน
การประกอบวิชาชีพ ทั้งใน
การฟัง พูด อ่าน เขียน และ
สรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่าง
เหมาะสม และมี
ประสิทธิภาพ รวมทั้ง
สามารถเลือกและใช้รูปแบบ
การน าเสนอที่เหมาะสม 
มีความสามารถในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการ
เก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้ง
เพื่อการสืบค้นและติดตาม
ความก้าวหน้าในองค์ความรู้
ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
3) 

สามารถปฏิบัติงาน
ตามแบบท่ีก าหนดได ้
สามารถปฏิบัติงานได้
ถูกต้องโดยอิสระ 
สามารถประยุกต์การ
ปฏิบัติงานเพื่อการ
แก้ปัญหาในสภาพจริง
ได ้
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

 ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ                    
HE2021102 พ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                    
HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์                    
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์                     
HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์                                      
HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพบังคับ) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2042101 ศิลปะประดิษฐ์                     
HE2042102 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์                    
HE2042103 การจัดดอกไม้                    
HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย                    
HE2042205 ดอกไม้ประดิษฐ์                     
HE2042206 แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง                     
HE2042207 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน                    
HE2042208 ครอบครัวกับวิถีใหม่                    
HE2042209 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิก 

เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
                   

HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ                    
HE2042311 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์                    
HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์                    
HE2042313 หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพบังคับ) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2042314 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานคหกรรมศาสตร์                     
HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจ                    
HE2042416 โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร์                     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

98 



99 
 

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

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มที่ 1 ผลิตภัณฑ์จากผ้า 
HE2012103 พ้ืนฐานการตัดเย็บ                    
HE2012105 การท าแบบตัดและตัดเย็บ                                          
HE2012211 การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ                    
HE2013201 การย้อมสีสิ่งทอ                                       
HE2013202 ศิลปะการตกแต่งเสื้อผ้า                           
HE2013203 ศิลปะการสร้างสรรค์ลวดลายสิ่งทอ                            
HE2013204 ภูมิปัญญาผ้าไทย                                     
HE2013205 การออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย                       
HE2013206 การออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก                             
HE2013209 นวัตกรรมการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย                          
HE2013310 การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง                        
HE2013314 การตัดเย็บชุดวิวาห์                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มที่ 2 อาหาร 
HE2022102 อาหารไทย                    
HE2022206 ขนมไทย                    
HE2022209 เบเกอรี                    

HE2023201 อาหารไทยโบราณ                    

HE2023203 อาหารประจ าภาค                    

HE2023204 อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ                    
HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม                    
HE2023206 การตกแต่งเค้ก                    
HE2023208 อาหารญี่ปุ่น                    

HE2023210 อาหารสุขภาพ                    

HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร                    
HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพ่ือธุรกิจ                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มที่ 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
HE2043201 งานมาลัย                    
HE2043202 แกะสลักเชิงธุรกิจ                    
HE2043203 เทคนิคการจัดดอกไม้                    

HE2043204 ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย                    
HE2043305 ธุรกิจงานดอกไม้                    
HE2043306 ประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย                    
HE2043307 ผลิตภัณฑ์งานใบตอง                    
HE2043308 นวัตกรรมดอกไม้ประดิษฐ์                    
HE2043309 ศิลปะการจัดพาน                     
HE2043310 งานเครื่องแขวน                    
HE2043411 ดอกไม้สร้างสรรค์                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มที่ 4 หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
HE2044201 ศิลปประยุกต์                     
HE2044202 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์                    
HE2044203 วัสดุสร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์                    
HE2044204 ภูมิปัญญาและศิลปะพ้ืนบ้าน                     
HE2044205 ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน                      
HE2044206 ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผ้า                    
HE2044207 ผู้ประกอบการนวัตศิลป์                    
HE2044208 ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา                     
HE2044209 เทคนิคการถักสร้างสรรค์                     
HE2044210 ศิลปะงานผ้าเพ่ือการตกแต่งสถานที่                     
HE2044211 บรรจุภัณฑ์ในงานคหกรรมศาสตร์                      
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มที่ 5 ครอบครัวและผู้สูงอายุ 
HE2045201 ครอบครัวสัมพันธ์                    
HE2045202 พัฒนาการครอบครัวและสังคม                    
HE2045203 การอบรมเลี้ยงดูเด็ก                    
HE2045204 ผลิตภัณฑ์ของเล่นส าหรับเด็ก                    
HE2045305 ศิลปะส าหรับเด็ก                    
HE2045306 วัยรุ่นศึกษา                    
HE2045307 จิตวิทยาผู้สูงอายุ                    
HE2045308 การดูแลผู้สูงอายุ                    
HE2045309 นันทนาการผู้สูงอายุ                    
HE2045310 หัตถกรรมเพ่ือผู้สูงอายุ                     
HE2045311 การจัดสิ่งแวดล้อมส าหรับผู้สูงอายุ                    
HE2045412 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลผู้สูงอายุ                    
HE2045413 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็ก                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
HE2046301 การฝึกงานทางคหกรรมศาสตร์                    
HE2046402 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์                    
HE2046403 การน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

          การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2560  (ภาคผนวก  ก)   

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยต้องก าหนดระบบและกลไกในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา และสร้างความ
เข้าใจให้กับผู้ปฏิบัติงานทั้งองค์กรให้มีแนวทางในการด าเนินการเป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยถือเป็นส่วน
หนึ่งของการประกันคุณภาพภายใน เพ่ือยืนยันว่าผู้ส าเร็จการศึกษาทุกคน มีผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างน้อย
เป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552   

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

         2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา  

มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษา ในทุกรายวิชาที่มี
การเรียนการสอนทุกภาคการศึกษา โดยนักศึกษา ผู้สอน และมีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวน
สอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา เพ่ือด าเนินการทวนสอบตามกระบวนการที่ก าหนด หรือตาม
ระบบและกลไกที่มหาวิทยาลัยก าหนด และรายงานผลให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร, 
ผู้บริหารระดับคณะวิชาทราบ และเพ่ือพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง 
รายวิชาอย่างต่อเนื่อง 

 2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ประจ าภาคการศึกษาหรืออย่าง
น้อยประจ าปีการศึกษา เป็นไปตามระบบประกันคุณภาพภายในระดับหลักสูตร เพ่ือเป็นการ
ทวนสอบว่าแต่ละรายวิชาของหลักสูตร ในแต่ละภาคการศึกษา/ปีการศึกษา มีรายวิชาใดบ้าง
ในภาพรวมที่นักศึกษา ผู้สอน และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและอุปสรรค 
หรือข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง พัฒนา และต้องน าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารคณะวิชา 
เพ่ือพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

    มีกระบวนการในการด าเนินการ เพ่ือยืนยันว่าบัณฑิตทุกคนที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรในแต่
ละปีการศึกษา มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด สอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยอาจใช้การประเมินจาก 

(1)  การทวนสอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และ/หรือ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก น าข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามาประกอบการจัดท า มคอ.7 เพ่ือการพัฒนา 
ปรับปรุง สาระรายวิชาของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 

(2)  ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตในแต่ละรุ่นปีการศึกษา ในด้านที่เป็นนัยส าคัญต่อการน าข้อมูลมา
ใช้ เ พ่ือการพัฒนาหลักสูตร อาทิ ระยะเวลาในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้  
ความสามารถ ที่น าไปใช้ในการท างาน ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร เป็นต้น  

(3)  การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม คุณสมบัติด้าน
อ่ืน ๆของบัณฑิตที่เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้น ๆ 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

           นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร และมีผล
การศึกษาผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่านการเข้า
ร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

    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 าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้ค าปรึกษา 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาที่เกี่ยวข้อง เพ่ือ

ส่งเสริมการสอนและการวิจัยการสอนอย่างต่อเนื่อง  
(2) มีการเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) สนับสนุนให้อาจารย์มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ร่วมกับ

คณาจารย์ในหลักสูตรอื่น 
(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนการสอน 
(5) ศึกษาดูงาน อบรม สัมมนา ด้านการเรียนการสอนและการวัดและการประเมินผล 

     2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

(1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 

(2) ส่งเสริม สนับสนุนการท าวิจัยในชั้นเรียน วิจัยเชิงวิชาชีพ การบูรณาการงานวิจัยเข้ากับการ
เรียนการสอน 

(3) ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์ในงานอุตสาหกรรม การฝังตัวในสถานประกอบการ 
(4) ให้การสนับสนุนการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การ

ประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 
(5) สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย  
(6) สนับสนุนให้อาจารย์ เขียนต ารา หรือจัดท าผลงานทางวิชาการ เพ่ือส่งเสริมการมีต าแหน่ง

ทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
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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 าปี 

(4) ส่งเสริมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ และสร้างเสริม
ประสบการณ์   ในการบริหารหลักสูตรในทุก ๆ ด้าน และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการบริหาร
หลักสูตรกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอื่น ๆ อย่างต่อเนื่อง  
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร   
 

การด าเนินการด้านการประกันคุณภาพหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และ
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 รวมทั้งระบบประกันคุณภาพการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 ของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา โดยใช้เกณฑ์การประเมินตาม
องค์ประกอบ ดังนี้  

1. การก ากับมาตรฐาน 
2. บัณฑิต 
3. นักศึกษา 
4. อาจารย์ 
5. หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

โดยหลักสูตรต้องมีการด าเนินการให้ เป็นไปตามเกณฑ์และ /หรือประเด็นส าคัญในแต่ละ
องค์ประกอบดังกล่าวอย่างมีคุณภาพ ตามรายละเอียด ดังนี้    

1. การก ากับมาตรฐาน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ก าหนดการก ากับมาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
สอดคล้องกับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2557 
ค านึงถึงการจัดการศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน
การศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้กองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์ ท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารจัดการ
หลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับคณะวิชา 
โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารหลักสูตร ให้เป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการก ากับ ติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานเป็นประจ าทุกปี และ
พิจารณาปรับปรุงแก้ไข การด าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร  

ทั้งนี้การก ากับมาตรฐาน  ในด้านการบริหารหลักสูตรจะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร บริหาร
หลักสูตรจ านวน 5 คน โดยมีผู้บริหารคณะวิชา เป็นผู้ก ากับดูแลและคอยให้ค าแนะน า ตลอดจนก าหนด
นโยบายปฏิบัติให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งการก ากับมาตรฐานหลักสูตรต้องเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

1.1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 5 คน 
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1.2 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่ง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
และเป็นผลงานทางวิชาการ ที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้
บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.3 กรอบระยะเวลาในการปรับปรุงหลักสูตรไม่เกิน 5 ปี 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะต้องวางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับฝ่ายบริหารและ
อาจารย์ผู้สอน โดยมีการติดตาม รวบรวมข้อมูลส าหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรทุกปีอย่าง
ต่อเนื่อง 
  
2. บัณฑิต 

            หลักสูตรต้องมีการบริหารคุณภาพของบัณฑิตให้เป็นไปตามเกณฑ์โดยมีประเด็น ดังนี้ 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒฺระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการก าหนดคุณลักษณะพึง
ประสงค์ และครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 5 ด้าน ประกอบด้วย 1) คุณธรรม 
จริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  โดยมี
การเพ่ิม 6) ทักษะพิสัย (เฉพาะหลักสูตรปฏิบัติการ/วิชาชีพ) โดยพิจารณาจากข้อมูลป้อนกลับจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า และผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสีย ทั้งนี้หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ ในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งต้องได้คะแนนประเมินไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

2.2 การมีงานท าหรือประกอบอาชีพของผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
80 ของผู้ส าเร็จการศึกษา  

นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิตเป็น
ประจ าทุกปี และแจ้งผลการส ารวจให้กับคณะวิชาได้รับทราบเพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุงพัฒนา
หลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 

3. นักศึกษา 

          หลักสูตรมีการด าเนินการเก่ียวกับนักศึกษา  
    3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

     3.1.1 การรับนักศึกษา สาขาวิชา ด าเนินการรับนักศึกษาภายในก าหนดของมหาวิทยาลัย โดยมี
ด าเนินการตามกระบวนการหรือระบบและกลไก คือ 

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

     3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาก่อนการเข้าศึกษา 

          มีการตรวจสอบความรู้ พ้ืนฐานด้านคณิตศาสตร์  ภาษาอังกฤษและการใช้
คอมพิวเตอร์ โดยพิจารณาจากผลการสอบคัดเลือกหากพบว่า พ้ืนฐานความรู้ไม่เพียงพอก็จัด
กิจกรรมสอนเสริมให้ ส่วนการปรับตัวของนักศึกษา จัดอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งทางคณะ/
สาขาวิชาได้เตรียมไว้เป็นผู้ให้ค าปรึกษาและแนะแนวแก่นักศึกษาทุกคน รวมทั้งมีการพัฒนา 
เสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้กับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง ทั้งก่อนเข้าเรียนและ
ระหว่างเรียน  ผ่านกิจกรรมที่เหมาะสม ซึ่งสามารถสอดแทรกในรายวิชาต่าง ๆ ได้  

    3.2 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 

         สาขาวิชามีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มี
ปัญหาในการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของสาขาวิชาทุกคน 
จะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และอาจารย์ที่ปรึกษาทุกคนต้องก าหนด
วัน-เวลาและชั่วโมง สถานที่ให้ค าปรึกษา โดยมีการประกาศแจ้งให้นักศึกษาทราบอย่างเป็นระบบ เพ่ือให้
นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้อาจมีที่ปรึกษากิจกรรมเพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรม
แก่นักศึกษา 

     3.3 กระบวนการและผลการด าเนินงาน (การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการ
จัดการ) ข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

         3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษา  

                  แต่ละปีการศึกษาของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนหรืออัตราการ
คงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละรุ่น อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้ม (Trend) ด้าน
การคงอยู่ของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องวิเคราะห์หา
สาเหตุ หรือประเด็นส าคัญที่ท าให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผนปรับปรุง ด าเนินการตามแผนปรับปรุง
ดังกล่าวเพ่ือท าให้อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      

            3.3.2 การส าเร็จการศึกษา  

        หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนบัณฑิตหรืออัตราการส าเร็จการศึกษาในแต่ละรุ่นตาม
ระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้มด้านการ
ส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้อง
วิเคราะห์  หาสาเหตุ หรือประเด็นส าคัญที่ท าให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผนปรับปรุง ด าเนินการตาม
แผนปรับปรุงดังกล่าวเพ่ือท าให้การส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนา
อย่างต่อเนื่องทุกปี     
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 3.3.3 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจ
ของนักศึกษา ในประเด็นความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการให้กับนักศึกษา
ตามกิจกรรมด้านการคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา รวมทั้งผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
อย่างน้อย 3 ปีต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้มในการด าเนินงาน สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพ่ือ             
การพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

4. อาจารย์ 

    หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการก าหนด
ระบบและกลไก ในประเด็นเกี่ยวกับการบริหารและพัฒนาอาจารย์ คุณภาพอาจารย์และผลที่เกิดกับอาจารย์ 
เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของ
มหาวิทยาลัย โดยผู้บริหารมีการก าหนดนโยบาย แผนระยะยาวในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์มีการ
พัฒนาจนมีคุณสมบัติทั้ง เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร หรือตามมาตรฐาน
วิชาชีพที่ก าหนด โดยพิจารณาจากองค์ประกอบด้านอาจารย์ ดังนี้ 

    4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไก หรือกระบวนการในการรับอาจารย์ใหม่  มีการก าหนดเกณฑ์ 
คุณสมบัติและการคัดเลือกอาจารย์ที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย
คณะกรรมการการอุดมศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรต้องมีระบบการบริหารอาจารย์และระบบการ
ส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ (โดยเฉพาะอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามเกณฑ์การประกันคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557) ทั้งด้านการเรียนการสอน วิจัย การน าเสนอผลงาน
วิชาการ หรือการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ้น โดยมีนโยบายและแผนพัฒนาอาจารย์ประจ าปี
และระยะปานกลาง มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่ชัดเจนสามารถปฏิบัติได้ ภายใต้
ข้อจ ากัด งบประมาณ ทรัพยากรรวมทั้งกิจกรรมและระยะเวลาที่ใช้ในการพัฒนา ทั้งนี้ในการ
ด าเนินการดังกล่าว หลักสูตรต้องมีกระบวนการหรือแสดงผลการด าเนินการให้ครอบคลุมประเด็น
ส าคัญที่ประกอบด้วย (1) ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (2) ระบบการ
บริหารอาจารย์ และ (3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวมทั้งการ
ก ากับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

    4.2 คุณภาพอาจารย์ 

หลักสูตรมีการตระหนักถึงคุณภาพอาจารย์ให้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม ด้านความรู้ ทักษะความ
เชี่ยวชาญในหลักสูตรที่สอน และปริมาณทีเ่พียงพอต่อการบริหารหลักสูตร เพ่ือให้การผลิตบัณฑิตใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์ โดยการพัฒนาอาจารย์ทางคุณวุฒิ 
ต าแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้หลักสูตร
ค านึงถึงประเด็นส าคัญให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณภาพตามเกณฑ์การประกันคุณภาพ
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การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 ดังนี้ (1) ร้อยละของการมีคุณวุฒิปริญญาเอก (2) ร้อยละ
ของการด ารงต าแหน่งทางวิชาการ (3) ผลงานทางวิชาการ รวมทั้งการก ากับ ติดตาม ปรับปรุง 
พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

    4.3 ผลลัพธ์ที่เกิดกับอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไกในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตามเกณฑ์    
การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557) มีอัตราการคงอยู่ที่สูง หรือมี
แนวโน้มที่จะไม่โยกย้าย หรือการไม่ถูกปรับให้ไปอยู่ในหลักสูตรอื่นในแต่ละปี และสิ่งส าคัญหลักสูตร
ต้องมีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุก
คน ต่อการท าหน้าที่บริหารหลักสูตรโดยเป็นการประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการที่ได้
ด าเนินการให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามกิจกรรมต่าง ๆ ในประเด็นการบริหารและพัฒนา
อาจารย์ ทั้งนี้หลักสูตรต้องเก็บข้อมูลอย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้มในการ
ด าเนินงาน สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการเพ่ือให้สอดคล้องกับเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร พ.ศ. 2557 ในประเด็นส าคัญ ดังนี้ 

    5.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร 

หลักสูตรมีการออกแบบสาระรายวิชาโดยการก ากับ ติดตาม ควบคุม การจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้มี
เนื้อหาที่ทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน ก้าวทันความทันสมัยใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา มีการบริหารจัดการรายวิชาต่าง ๆ การ
เปิด-ปิดรายวิชา ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนที่ก าหนด สอดคล้องกับความต้องการของนักศึกษา 
ผู้ใช้บัณฑิตและตลาดแรงงาน โดยเน้นการสอนที่ผู้เรียนเป็นส าคัญ กระบวนการที่ด าเนินการ
ครอบคลุม (1) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชา และ (2) การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย
ตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลการเรียน   การสอนทุกรายวิชา จากรายงานผลการด าเนินการ
รายวิชา (มคอ.5) ทุกภาคการศึกษา เพ่ือหาประเด็นที่มีนัยส าคัญต่อการออกแบบรายวิชา ให้มีเนื้อหา
สาระรายวิชาที่ทันสมัย เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของโลกและสอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาดแรงงาน เป็นประจ าทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยศึกษาข้อมูลจากความคิดเห็นของผู้สอน
และนักศึกษาที่รายงานใน มคอ.5 ซึ่งจะเป็นนัยส าคัญที่ต้องน ามาเขียนในรายงานผลการด าเนินการ
ของหลักสูตร (มคอ.7) ต่อไป เพ่ือการประเมินผล ปรับปรุง ควบคุมและพัฒนาในประเด็นการ
ออกแบบสาระรายวิชาในหลักสูตรทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
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    5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้ ทักษะ และ
ความเชี่ยวชาญในรายวิชาที่สอน และเป็นความรู้ที่ต้องทันสมัยของผู้สอน ที่ถูกมอบหมายให้
รับผิดชอบในรายวิชาที่สอน เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้จากผู้สอนที่มีประสบการณ์ และ
นักศึกษาได้รับการเรียนรู้จากผู้รู้จริง ส าหรับกระบวนการเรียนการสอน หลักสูตรต้องมีการ
ด าเนินการให้ครอบคลุมประเด็น ดังนี้ (1) การก าหนดผู้สอน (2) การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบ
การจัดท าแผนการเรียน (3) การจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการ
วิชาการแก่สังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ต้องใช้กระบวนการเรียนการสอนที่ ใช้สื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ สอดคล้องกับทักษะใน
ศตวรรษที่ 21 โดยเฉพาะทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู้สอนมีหน้าที่อ านวยความสะดวก ส่งเสริม 
สนับสนุนให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา มีกลไกในการส่งเสริม ก ากับ ติดตามให้ผู้สอนมี
ความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเขียน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างมีคุณภาพ รวมทั้ง การก าหนด
กิจกรรมในรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และ/หรือการบริการวิชาการ
แก่สังคม การท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม      

    5.3 การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรต้องให้ความส าคัญกับการก าหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน เครื่องมือประเมินที่มี
คุณภาพ ที่ใช้ในระบบการประเมินผู้เรียน รวมทั้งวิธีการให้เกรดที่สะท้อนถึงผลลัพธ์การเรียนรู้ได้
อย่างเหมาะสม มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อนความสามารถในการ
ปฏิบัติงานจริงของนักศึกษา โดยมีข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้เรียน เพ่ือให้สามารถแก้ไขจุดอ่อนและเสริม
จุดแข็งของตนเองได้ ทั้งนี้กระบวนการหรือระบบการประเมิน หลักสูตรต้องด าเนินการในประเด็นที่
ส าคัญ ดังนี้ (1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
อย่างน้อย 5 ด้าน (2) การตรวจสอบการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา และ (3) การก ากับ
การประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร หลักสูตรต้องตระหนักถึงการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา มีระบบและกลไกใน   การด าเนินการที่ชัดเจน มีการวิเคราะห์ข้อมูลจาก
รายงาน มคอ.5, มคอ.6 และมคอ.7 เพ่ือประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของ
นักศึกษาเป็นประจ าทุกภาคการศึกษา/ประจ าปี อย่างต่อเนื่อง 

    5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ในแต่ละปีการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ ที่ก าหนดใน
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 12 ตัวบ่งชี้ ที่ปรากฏในหลักสูตร (มคอ.2) 
หมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยมีการรายงานผลการด าเนินงานประจ าปีใน มคอ.7 และ/หรือรายงานการ
ประเมินตนเอง (Self-Assessment Report - SAR) เพ่ือรองรับการตรวจสอบและประเมินคุณภาพ
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การบริหารหลักสูตร ตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ที่ก าหนดเกณฑ์
โดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา     

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

    หลักสูตรมีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วยความพร้อม
ทางกายภาพ ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ, ความพร้อมด้านอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องมือและอุปกรณ์การ
เรียนการสอน ห้องสมุด และการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอ่ืน ๆ ที่เพียงพอ
ส าหรับการจัดการเรียนการสอน รวมทั้งการบ ารุงรักษา สนับสนุนให้นักศึกษาเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิผล 
และมีการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของผู้ใช้บริการ โดยพิจารณาร่วมกับผลการ
ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ โดยผลการประเมินต้องได้คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 ทั้งนี้หลักสูตรอาจระบุสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็น (เพ่ิมเติม) ในแต่ละปีการศึกษาให้
ชัดเจน นอกเหนือจากสิ่งสนับสนุนทั่วไป ส าหรับหลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วย 

 (1) ห้องปฏิบัติการการจัดดอกไม้ 

 (2) ห้องปฏิบัติการงานประดิษฐ์ 

 (3) ห้องปฏิบัติการครัว 

 (4) ห้องปฏิบัติการผ้าและการตัดเย็บ 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)    

ผลการประเมินตามตัวบ่งชี้ต้องบรรลุเป้าหมาย ตามเกณฑ์การประเมินที่ก าหนดไว้ในคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 
ของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ซ่ึงต้องมีผลการด าเนินงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี ทั้งนี้
ในแต่ละปีการศึกษา หลักสูตรต้องด าเนินงานให้ตัวบ่งชี้ตามข้อ 1-5 ผ่านการประเมินทุกปีการศึกษา   

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

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 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 หลังส้ินสุด
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 
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หมวดที ่8 การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร    
 

1. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน   

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยน

ความคิดเห็น และขอค าแนะน า รวมทั้งข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มีความรู้และทักษะใน
การใช้วิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนที่หลากหลายและมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล 

(2) อาจารย์ผู้สอนต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมิน
จาก  การทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบค าถามจากนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่กล่าวข้างต้น
แล้ว จะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการสอนที่ใช้ไม่
สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนให้มีความ
เหมาะสมกับผู้เรียน โดยช่วงหลัง   การสอนให้มีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดย
นักศึกษา และ/หรือการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 

(3) การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน ด้วยเครื่องมือ
ที่เหมาะสม อาทิ ใช้แบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์รายกลุ่ม รายบุคคล และประเมินจาก       
การเรียนรู้ของนักศึกษา จากการท ากิจกรรมและดูคะแนนจากผลการสอบ 

(4) ส่วนกระบวนการด้านการน าผลการประเมินไปปรับปรุง ท าโดยรวบรวมปัญหา
ข้อเสนอแนะ เพ่ือปรับปรุงและก าหนดให้ทีมผู้สอนน าไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
(1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา  
(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมิน โดยการดูแผนการสอนที่ผู้สอนเขียนหรือออกแบบ

วิธีสอนหรือกลยุทธ์ในการสอน จากรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และติดตามผลการ
น าไปใช้ จากรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) หากพบว่าไม่มีประสิทธิผล 
ต้องมีแนวทางในการปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นและก ากับ ติดตาม ประเมินผล
อย่างต่อเนื่อง 

(3) ประเมินการใช้กลยุทธ์ในการสอนจากผู้ร่วมสอนในรายวิชา ด้วยวิธีการที่เหมาะสม อาทิ 
การเข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนในชั้นเรียน ดูบริบทต่าง ๆ ในห้องเรียน สภาพความสนใจ
ของผู้เรียน และการท ากิจกรรม  
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินโดยนักศึกษา บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในหลักสูตร 
นักศึกษาใช้ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา ทางหลักสูตรมี
ระบบติดตามภาวะการมีงานท าของบัณฑิต รวมทั้งโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

2.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน/ภายนอก 
ประเมินจากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) หรือรายงานผลการประเมินตนเอง,        
การสัมภาษณ์ผู้บริหารรวมทั้งผู้เกี่ยวข้อง และจากการเยี่ยมชมบริบทหรือสภาพการเรียนการสอน
ทั่วไป 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   

          การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 
ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะวิชา ซึ่งหลักสูตร
ด าเนินการตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา (สกอ.)  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

          การทบทวนผลการประเมินจะท าให้ทราบจุดอ่อน จุดแข็ง วิกฤติ และโอกาสของการบริหาร
หลักสูตร ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา หากพบปัญหาต้องท าการพัฒนาปรับปรุง โดยอาจจ าแนก
ออกเป็น 2 รูปแบบ คือ การปรับปรุงย่อยและการปรับปรุงใหญ่ โดยที่การปรับปรุงย่อย หมายถึง กรณีที่พบ
ปัญหาในระดับรายวิชา สามารถด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันทีตลอดเวลาที่พบปัญหา ส่วนการ
ปรับปรุงใหญ่ หมายถึง การปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับซึ่งจะด าเนินการ ทุก ๆ 5 ปี เพ่ือให้หลักสูตรมีความ
ทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยด าเนินการ ดังนี้ 

(1) ผู้สอนวิเคราะห์หรือทบทวนข้อมูลที่ได้จากการประเมินการสอนโดยนักศึกษาในระหว่าง
การสอน แล้วท าการปรับปรุงทันที ก่อนการสอนในครั้งต่อไป เมื่อสิ้นภาคการศึกษาต้อง
รายงานผลการด าเนินการรายวิชา (มคอ.5) หากมีนัยส าคัญที่ต้องแก้ไขด้านกลยุทธ์การ
สอนและ/หรือ การประเมินกลยุทธ์การสอน และส่วนอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ให้มีการวางแผน
ปรับปรุงสาเหตุหรือปัญหาดังกล่าว โดยจัดท ารายละเอียดใหม่ในการเขียน มคอ.3 เพ่ือใช้
ในการสอนครั้งต่อไป ทั้งนี้ต้องมีการเสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้ความเห็นชอบ
ก่อนน าไปสอนจริง 
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(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) มีการ
ให้ข้อเสนอต่อการปรับปรุงหลักสูตรเป็นประจ าปี จากการรวบรวมข้อมูลการประเมินโดย 
นักศึกษาปีสุดท้าย บัณทิต ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ ใช้บัณฑิต ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มาจัดท า
แผนพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ และด าเนินการตามแผน มีการก ากับ 
ติดตาม ประเมินผล พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

(3) ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร เสนอแนวทางและความคิดที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
หลักสูตรร่วมกัน ไม่ว่ าจะเป็นการพัฒนาด้านบุคลากร งบประมาณ ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับวิธีการสอนและวิธี
ประเมินการสอนที่มีคุณภาพ รวมทั้งการทบทวนกระบวนการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของ
นักศึกษาจากการปฏิบัติงานจริง ให้มีความสอดคล้องกับระบบและกลไกท่ีก าหนดไว้ 

(4) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง พิจารณาทบทวนสรุปผล             
การด าเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของ
ผู้ทรงคุณวุฒิ ระดม ความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพ่ือใช้ในรอบการปี
การศึกษาต่อไป โดยจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เสนอ
คณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพ่ือให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมในมุมมองของผู้บริหารและ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

 

เอกสารแนบ : ภาคผนวก    

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

ภาคผนวก ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559         

ภาคผนวก ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  

ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ภาคผนวก ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)  

ภาคผนวก ช คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
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ภาคผนวก ก 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาคผนวก ค 

ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการบรหิารธุรกจิ 
คหกรรมศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics   Program in Home 
Economics  Business Administration 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics  Program in Home 
Economics 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics   (Home 
Economics  Business Administration) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E (Home Economics  Business 
Administration) 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics  (Home 
Economics) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E (Home Economics) 

 

 

 

 

 

รายละเอียดสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

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 ในหลักสูตรมีเนื้อหาท่ีทันสมัย ในด้านการบริหารจัดการและด้านเทคโนโลยี ที่มีการเปลี่ยนแปลง 
มีความเป็นทันสมัยขึ้น รองรับและสอดคล้องกับนโยบายประเทศในยุคประเทศไทย 4.0, ด้านอุตสาหกรรมเส้นโค้งเอส (S-Curve) 
และเส้นโค้งเอสใหม่ (new S-Curve) โดยมุ่งมั่นให้การผลิตและพัฒนาก าลังคนในระดับปริญญาตรี สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์    
มีประสิทธิภาพในการด าเนินการยิ่งขึ้น   

สาระในการปรับปรุงแก้ไข  

การปรับปรุงสาระและการพัฒนาหลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีสาระ
ในการปรับปรุงเนื้อหาต่าง ๆ ประกอบด้วย ช่ือหลักสูตร ช่ือปริญญา วัตถุประสงค์ โครงสร้างหลักสูตร จ านวนหน่วยกิตรวมตลอด
หลักสูตร รายวิชาเรียน และค าอธิบายรายวิชา  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ระเบียบวินัย ซ่ือสัตย์สุจริต 
ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ธ ารงไว้ซ่ึง
ขนบธรรมเนียมประเพณีและศิลปวัฒนธรรม 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ทางภาคทฤษฎีและทักษะปฏิบัติในงานฝีมือ
ทางคหกรรมศาสตร์ ให้สามารถบูรณาการความรู้เพื่อเพิ่มผลผลิตและ
คุณภาพของงานให้ก้าวทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีอิสระทางความคิด คิดเป็น ท าเป็น สร้างงานวิจัยและ
พัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้          ในการ
ประกอบอาชีพ 
4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสนใจ ใฝ่รู้ และสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในการสื่อสารวางแผนปฏิบัติงาน วิเคราะห์ประเมินผลได้อย่างเป็นระบบและ
มีประสิทธิภาพ 
5. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความเป็นผู้น าและผู้ร่วมงานที่ดี มีมนุษยสัมพันธ์             
มีความสามารถในการบริหารจัดการทรัพยากรให้สอดคล้องกับสภาพสังคม
อย่างเหมาะสม 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม 
 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทักษะฝีมือทางด้านคหกรรมศาสตร์               
อย่างสร้างสรรค์ ธ ารงไว้ซ่ึงศิลปวัฒนธรรม 
 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ แก้ปัญหาได้อย่าง
เหมาะสมกับสถานการณ์ 
 
4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและการสื่อสาร           
เพื่อสร้างอาชีพส าหรับวิถีชีวิตใหม่ 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาตา่งประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
     - วิชาชีพบังคับ  
     - วิชาชีพเลือก 
2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสร ี

 
30 
3 
12 
3 
2 
6 
4 
95 
18 
71 
56 
15 
6 
6 

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

โครงสร้างหลักสูตร 
1.หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาตา่งประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
     - กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
     - กลุ่มวิชาชีพเลือก 
2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสร ี

 
30 
3 
12 
3 
2 
6 
4 
91 
18 
67 
46 
21 
6 
6 

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

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                     131     หน่วยกติ จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                 127      หน่วยกิต 

จ านวนรายวิชาในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

รายวิชาที่มีการตดัออก/เพิ่มเขา้มาในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
จ านวน 7 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------- 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 24 รายวิชา หน่วยกิตรวม 56 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------- 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
จ านวน 45 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 15 หน่วยกิต 
 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
จ านวน 6 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 1 รายวิชา 
HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                    1(0-2-1 
------------------------------------------------------------------------------------- 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 16 รายวิชา หน่วยกิตรวม 46 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 14 รายวชิา 
HE2042102 ปฏิบัติการหลกัศิลปะเพื่องานคหกรรมศาสตร์       1(0-2-1) 
HE2042104 ปฏิบัติการจัดดอกไม้                                    2(0-4-2) 
HE2042106 ปฏิบัติการศิลปประดิษฐ ์                               2(0-4-2) 
HE2042208 การร้อยมาลยั                                            3(0-6-3) 
HE2042209 เศรษฐศาสตร์ส าหรับนักคหกรรมศาสตร์             3(3-0-6) 
HE2042210 หลักการตลาดเพื่องานคหกรรมศาสตร์               3(3-0-6) 
HE2042211 หลักการบริหารงานธุรกิจคหกรรมศาสตร์            3(3-0-6) 
HE2042214 พัฒนาการมนุษย์และสังคมผู้สูงอาย ุ                 3(3-0-6) 
HE2042216 ปฏิบัติการการออกแบบกราฟิกด้วยคอมพวิเตอร์ 
                เพือ่งานคหกรรมศาสตร์ 2(0-4-2) 
HE2042318 ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์  1(0-2-1) 
HE2042319 การบัญชีเพื่อธุรกิจคหกรรมศาสตร์                   3(3-0-6) 
HE2042320 การด าเนินธุรกิจขนาดยอ่มทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
HE2042321 การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค                      3(3-0-6) 
HE2042322 พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ในงานคหกรรมศาสตร์       3(3-0-6) 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวชิาจ านวน 6 รายวชิา 
HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย                              3(1-4-4) 
HE2042208 ครอบครัวกับวิถีใหม ่                                3(3-0-6) 
HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ      3(1-4-4) 
HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์                    3(3-0-6) 
HE2042314 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์              3(3-0-6) 
HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา      1(0-2-1) 
------------------------------------------------------------------------------------- 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
จ านวน 60 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 21 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจ านวน 20 รายวชิา 
กลุ่มที่ 1 ธุรกิจอาหาร 
HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ                             3(0-6-3) 
HE2023202 อาหารวา่ง                                                 3(0-6-3) 
HE2023205 อาหารจีน                                                 2(0-4-2) 
HE2023207 อาหารเจและมังสวิรัต ิ                                  2(0-4-2) 
HE2023311 อาหารครัวเย็น                                           2(0-4-2) 
HE2023312 ของหวานสากล                                          2(0-4-2) 
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 กลุ่มที่ 2 ธุรกิจผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์   

HE2043201 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของขวัญของที่ระลึก            3(0-6-3) 
HE2043202 เทคนิคการถ่ายภาพเพื่อการน าเสนองาน             3(2-2-5) 
HE2043203 นวัตกรรมงานประดิษฐ์                                 3(0-6-3) 
HE2043204 การออกแบบงานประดิษฐ์จากวัสดุพื้นบ้าน          3(0-6-3) 
HE2043307 กระบวนการผลิตในธุรกิจงานประดิษฐ์               3(3-0-6) 
HE2043308 การประยกุต์ศิลปะเพื่องานคหกรรมศาสตร์         3(0-6-3) 
HE2043310 การสร้างสรรค์งานประดิษฐ์                           3(0-6-3) 
กลุ่มที่ 3 ธุรกิจงานดอกไม ้
HE2044202 การจัดดอกไม้แบบไทย                                  3(0-6-3) 
HE2044311 ภาษาอังกฤษธุรกิจคหกรรมศาสตร์                    3(3-0-6) 
HE2044412 ธุรกิจการรับจัดงาน                                      3(0-6-3) 
กลุ่มที่ 4 ธุรกิจเพื่อผู้สูงอาย ุ
HE2045202 กิจกรรมสร้างสรรค์ส าหรับผู้สูงอาย ุ                   3(0-6-3) 
HE2045203 ศิลปะส าหรับผู้สูงอาย ุ                                  3(0-6-3) 
HE2045304 จริยธรรมในการดูแลผู้สูงอาย ุ                          3(3-0-6) 
HE2045409 งานประดิษฐ์ส าหรับผู้สูงอาย ุ                          3(0-6-3) 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวชิาจ านวน 36 รายวิชา 
กลุ่มที่ 1 ผลิตภัณฑ์จากผ้า 
HE2012103 พื้นฐานการตัดเย็บ                                           3(1-4-4) 
HE2012105 การท าแบบตัดและตัดเย็บ                                    3(1-4-4) 
HE2012211 การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ                           3(1-4-4) 
HE2013201 การย้อมสีสิ่งทอ                                                3(1-4-4) 
HE2013202 ศิลปะการตกแต่งเส้ือผ้า                                       3(1-4-4) 
HE2013203 ศิลปะการสร้างสรรค์ลวดลายสิ่งทอ                         3(1-4-4) 
HE2013204 ภูมิปัญญาผ้าไทย                                              3(3-0-6) 
HE2013205 การออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย                 3(1-4-4) 
HE2013206 การออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก                        3(1-4-4) 
HE2013209 นวัตกรรมการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย                    3(2-2-5) 
HE2013310 การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เล้ียง              3(1-4-4) 
HE2013314 การตัดเย็บชุดวิวาห ์                                          3(1-4-4) 
กลุ่มที่ 2 อาหาร 
HE2022102 อาหารไทย                                                      3(1-4-4) 

 HE2022206 ขนมไทย                                                         3(1-4-4) 
HE2022209 เบเกอรี                                                         3(1-4-4) 
HE2023201 อาหารไทยโบราณ                                             3(1-4-4) 
HE2023206 การตกแต่งเค้ก                                                 3(1-4-4) 
HE2023208 อาหารญี่ปุ่น                                                    3(1-4-4) 
HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจดัตกแต่งอาหาร                  3(1-4-4) 
HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ                                     3(1-4-4) 
กลุ่มที่ 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
HE2043201 งานมาลัย                                          3(1-4-4) 
HE2043310 งานเครื่องแขวน                                          3(1-4-4) 
กลุ่มที่ 4  หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
HE2044201 ศิลปประยุกต ์                             3(1-4-4) 
HE2044203 วัสดุสร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์                            3(1-4-4) 
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 HE2044204 ภูมิปัญญาและศิลปะพื้นบา้น                            3(1-4-4) 
 HE2044205 ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน                            3(1-4-4) 

HE2044207 ผู้ประกอบการนวัตศิลป ์                            3(1-4-4) 
HE2044208 ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา                             3(1-4-4) 
กลุ่มที่ 5  ครอบครัวและผู้สูงอาย ุ
HE2045201 ครอบครัวสัมพันธ์                                          3(3-0-6) 
HE2045202 พัฒนาการครอบครัวและสังคม                            3(3-0-6) 
HE2045203 การอบรมเลี้ยงดูเด็ก                                          3(2-2-5) 
HE2045204 ผลิตภัณฑ์ของเล่นส าหรับเด็ก                            3(1-4-4) 
HE2045305 ศิลปะส าหรับเด็ก                                          3(1-4-4) 
HE2045306 วัยรุ่นศึกษา                                          3(3-0-6) 
HE2045309 นันทนาการผู้สูงอาย ุ                                          3(1-4-4) 
HE2045413 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็ก                            3(3-0-6) 

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

เลือกศึกษาจากรายวิชาทีเ่ปิดสอนในหลกัสตูรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และต้องไมเ่ป็นรายวิชาที่ไม่นับหนว่ยกิต หรือเลอืกศึกษา
จากมหาวิทยาลัยอื่นที่มีความรว่มมอื ทั้งนีข้ึน้อยู่กับดุลพนิิจและความเห็นชอบของ
คณะกรรมการประจ าหลกัสูตร 

รายวิชาที่มีการปรบัปรงุค าอธิบายรายวิชา (ชื่อรายวชิาเดิม) 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

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

2. หมวดวิชาเฉพาะ 2. หมวดวิชาเฉพาะ 
HE2011101 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

ความรู้ทั่วไปของเส้นใยและสิ่งทอ ลกัษณะและ
สมบัติของผ้า การตกแต่งส าเร็จ การน าไปใช้
ประโยชน์ การดูแลรักษาสิ่งทอและ
เครื่องนุ่งห่ม 

3(3-0-6) HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ   
ความรู้ทั่วไปด้านสิ่งทอ สิ่งทอจากใยธรรมชาติ 
สิ่งทอจากใยสังเคราะห์ การเลือกซ้ือและ
น าไปใช้ การตัดเย็บเบื้องต้น การซ่อมแซม
เครื่องนุ่งห่ม การดูแลรักษาสิ่งทอ 

3(2-2-5) 

HE2021101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 
อาหารและสารอาหาร การก าหนดรายการ
อาหาร การเลือกซ้ือวัตถุดิบอาหาร   การใช้
ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบ
อาหารตามต ารับ                             

3(2-3-4) HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ
ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกีย่วกบั
โภชนาการ เครื่องมือและอปุกรณ์ที่ใช้ในการ
เตรียมและประกอบอาหาร การใช้ความร้อนใน 
การประกอบอาหาร การประกอบอาหารตาม
ต ารับอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 

3(2-3-4 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 
คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิเคราะห์
สภาวะแวดล้อมทางธุรกิจ หลักการบริหาร
จัดการธุรกจิขนาดกลางและขนาดย่อม  หลัก
เศรษฐศาสตร์  การจัดการทรัพยากรมนษุย์  
การจัดการตลาดธุรกิจออนไลน์  จรรยาบรรณ
ส าหรับผู้ประกอบการดา้นคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 
คุณลักษณะและจรรยาบรรณของ
ผู้ประกอบการ เศรษฐศาสตร์ส าหรับ
ผู้ประกอบการ การวิเคราะหก์ารตลาด 
แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค การจัดการการเงิน
เบื้องต้น การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ 
การจัดการวิสาหกิจเริ่มต้น 

3(3-0-6) 

HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์    
วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่าย
วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การจัดการงานคห
กรรมศาสตร์ การประกอบอาชีพในงานคห
กรรมศาสตร์ การส่งเสริมภาพลักษณ์งานคห
กรรมศาสตร์  คุณภาพชวีิตครอบครัวและ
สังคม 

3(3-0-6) HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์   
วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่าย
วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการ                   
งานคหกรรมศาสตร์ คุณภาพชีวิตครอบครัว
และสังคม อาชีพในงานคหกรรมศาสตร์ 
ภาพลักษณ์งานคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) 
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HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลกัษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติศาสตร์ศิลปะ วัฒนธรรมและประเพณีไทย 
เอกลักษณ์ในงานคหกรรมศาสตร์ไทย วถิีชุมชน
ในบริบทคหกรรมศาสตร์ไทย ความหลากหลาย
ของศิลปวัฒนธรรมไทย การอนุรักษ์  
ศิลปวัฒนธรรมไทย ความเชื่อมโยงระหว่าง
วัฒนธรรมไทยกับวัฒนธรรมอาเซียน  

3(3-0-6) HE2041105 เอกลักษณท์างวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์                
 เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ 
วัฒนธรรมท้องถิ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์                  
ความหลากหลายของวัฒนธรรมไทย การ
จัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น                 
การอนุรักษว์ัฒนธรรม การสร้างสรรค์ทาง
วัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์       
หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การ
ค้นคว้าและการอภิปรายหวัข้องานวิจยัทางคหกร
รมศาสตร์  เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผล
การสัมมนา                                                                

2(0-4-2) HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 
หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา 
การพัฒนาแนวคิดเกี่ยวกับประเด็นทางคหกร
รมศาสตร์ การค้นคว้าและอภิปรายหวัขอ้ทาง 
คหกรรมศาสตร์ เทคนิคการน าเสนอ การ
รายงานผลการสัมมนา 

3(2-2-5) 
 

- กลุ่มวิชาชีพบังคับ - กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
HE2042101 หลักศิลปะเพื่องานคหกรรมศาสตร์    

สุนทรียศาสตร์และการรับรู้ทางศิลปะ  
ประวัติศาสตร์ศิลปะที่เกี่ยวข้องกับงาน         
คหกรรมศาสตร์ ส่วนประกอบทางศิลปะ 
หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ ทฤษฎีส ีจิตวิทยา
การใช้สี และการสร้างสรรค์งานศิลปะเพื่อ
ประยุกต์ในงานคหกรรมศาสตร์ 

2(2-0-4) HE2042102 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์    
สุนทรียศาสตร์ทางศิลปะ ประวัติศาสตร์ศิลปะ
ที่เกี่ยวขอ้งกับงานคหกรรมศาสตร์ 
ส่วนประกอบทางศิลปะ หลกัการจัด
องค์ประกอบศิลป์ ทฤษฎีสี การออกแบบและ
สร้างสรรค์หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์    

3(2-2-4) 

HE2042103 การจัดดอกไม ้
หลักการจัดดอกไม้  หลักศิลปะที่เกีย่วกบัการจัด
ดอกไม้ ประวัตกิารจัดดอกไม้ รูปแบบการจัด
ดอกไม้ ประเภทของดอกไม้ ใบไม้ วัสดอุุปกรณ์ 
การดูแลรักษา การยืดอายุดอกไม้ ใบไม้ 

1(1-0-2) HE2042103 การจัดดอกไม ้
ประวัติการจัดดอกไม้ หลกัศิลปะที่เกี่ยวกับการ
จัดดอกไม้ ประเภทของดอกไม้ ใบไม้ วสัดุ
อุปกรณ์ การดูแลรักษา การยืดอายุดอกไม้ 
ใบไม้ รูปแบบการจัดดอกไม้พื้นฐาน ออกแบบ
การจัดดอกไม้ในโอกาสต่างๆ 

3(1-4-4) 

HE2042105 ศิลปะประดิษฐ ์
ศิลปประดิษฐ์ งานเย็บ งานปกั งานถกั งาน
ดอกไม้สด งานดอกไม้ประดิษฐ์               งาน
ใบตอง งานแกะสลักผกัและผลไม้  

1(1-0-2) HE2042101 ศิลปะประดิษฐ์ 
ศิลปประดิษฐ์ งานเย็บ งานปกั งานถกั งาน
ดอกไม้สด งานดอกไม้ประดิษฐ์ งานใบตอง 
งานแกะสลักผักและผลไม้  

3(1-4-4) 

HE2042107 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน หลกัการและ
กระบวนการจัดการทรัพยากรครอบครัวและ
ชุมชน หลักเศรษฐกิจพอเพยีงในการจัดการ
ทรัพยากร  การวิเคราะห ์ปรับปรุง แกป้ัญหา    
การจัดความสัมพันธ์ระหว่างครอบครัวและชุมชน 
การตัดสินใจการใช้ทรัพยากรครอบครัวและ
ชุมชน การใช้ทรัพยากรให้เกิดประสิทธภิาพและ
ยั่งยืน                                  

3(3-0-6) HE2042207 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
ความหมาย ความส าคัญของการจัดการ
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน การตัดสินใจใช้
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน หลกัการจัดการ
และการวางแผนการใช้ทรัพยากรครอบครัว
และชุมชน หลักเศรษฐกิจพอเพียงในการ
จัดการทรัพยากรและชุมชน กลวิธีและ
เทคโนโลยีที่ส่งเสริมการจัดการทรัพยากร
ครอบครัวและชุมชน 

3(3-0-6) 

HE2042212   การแกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง    
 ปฏิบัตกิารแกะสลักลายพื้นฐาน การปอกคว้าน
ผลไม้ การแกะสลกัผักผลไม้อย่างง่าย การพับ
กลีบใบตอง การประดิษฐ์ภาชนะใบตอง เครื่องใช้
จากใบตอง                               

3(0-6-3) HE2042206 แกะสลักผักผลไม้และงานใบตองประวัต ิ
งานแกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง วสัดุ
อุปกรณ์แกะสลกัผักผลไม้และงานใบตอง การ
ปอกคว้านผลไม้ การแกะสลักผักผลไม้ลาย
พื้นฐาน การพับกลีบใบตอง  การประดษิฐ์
ภาชนะใบตอง  

3(1-4-4) 
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HE2042213   ดอกไม้ประดิษฐ์ 
ปฏิบัติการออกแบบและการท าแบบตัด  
ประเภทดอกไม้ประดิษฐ์  การเลือกใช้สีและ
เทคนิคการระบายสีดอกไม้ประดิษฐ์ วิธกีาร
ประดิษฐ์ดอกไม้  การจัดองค์ประกอบและ
รูปแบบการจัดดอกไม้ประดิษฐ ์ 

3(0-6-3) HE2042205 ดอกไม้ประดิษฐ์  
ดอกไม้ประดิษฐ์ วัสดุและอุปกรณ์ การ
ประดิษฐ์ดอกไม้เทียมเลียนแบบธรรมชาติ การ
เลือกใช้สีในการประดิษฐ์ กระบวนการประดิษฐ์ 
รูปแบบการจัดดอกไม้ประดิษฐ ์

3(1-4-4) 

HE2042215 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิกเพื่อ 
งานคหกรรมศาสตร์       
การออกแบบกราฟกิและคอมพวิเตอร์กราฟิก 
องค์ประกอบของการออกแบบ ประเภท
คุณลักษณะกราฟิก คุณสมบัติของไฟล์
ภาพกราฟิก ประเภทของโปรแกรม
คอมพิวเตอร์กราฟกิเพื่อการออกแบบ ค าศัพท์
คอมพิวเตอร์กราฟกิ สีและแสงเงา เทคนิคการ
ใช้งานโปรแกรมออกแบบกราฟกิ     

1(1-0-2)                      HE2042209 การออกแบบคอมพิวเตอร์กราฟิกเพื่องาน 
คหกรรมศาสตร์  
โปรแกรมคอมพวิเตอร์กราฟกิ หลักและวิธีการ
ออกแบบ ประเภทของงานกราฟิก การ
ออกแบบสื่อสิ่งพิมพ์เพื่องานคหกรรมศาสตร์ 
การออกแบบสื่อดจิิทัลเพื่องานคหกรรมศาสตร์  

3(1-4-4) 

HE2042317 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 
การควบคุมคุณภาพและปฏบิัติการตรวจวัด
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  ส าหรับงาน
ศิลปประดิษฐ์ทางคหกรรมศาสตร์ หลักการใช้
เครื่องมืออุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ การ
วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

2(2-0-4) HE2042311 การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 
การควบคุมคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ
ทางกายภาพและทางเคมี หลักการใช้เครื่อง
อุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ การเตรียม
สารละลายเบื้องต้น การวิเคราะห์ผลทางสถิติ
เบื้องต้น มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส าหรับงาน
ทางคหกรรมศาสตร์ 

3(2-2-4) 

HE2042323   หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
หัวข้อหรือปัญหาพิเศษที่เกี่ยวข้องกับงาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ที่ค้นพบใหม่ หรือได้รับ
การพัฒนาปรับปรุงใหม่ กระบวนการในการ
แก้ไขปัญหา การหาเทคนิคใหม่ที่ได้รับความ
สนใจ 

2(2-0-4) HE2042313 หัวข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์  
ศึกษาปัญหาพิเศษทางด้านคหกรรมศาสตร์ วาง
แผนการวจิัยเบื้องต้น การเรียบเรียงข้อมูล
รูปแบบทางวิชาการ วิเคราะห ์ทดลอง การ
พัฒนาผลงานทางด้านคหกรรมศาสตร์  

3(3-0-6) 

HE2042424
  

โครงงานพิเศษทางการบริหารธุรกิจคหกรรม
ศาสตร์ 
ศึกษาค้นคว้าและรวบรวมขอ้มูล ปัญหาหรือ
หัวข้อที่เกีย่วข้องกับงานคหกรรมศาสตร์อย่าง
เป็นระบบ ด าเนินการออกแบบทดลองเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ วิเคราะหข์้อมูล สรุปผลและ
น าเสนอผลงาน 

3(0-6-3) HE2042416 โครงงานพิเศษทางคหกรรมศาสตร์  
การค้นคว้าและรวบรวมขอ้มูลทางด้านงาน 
คหกรรมศาสตร์  การเขียนโครงร่างโครงงาน
พิเศษทางคหกรรมศาสตร์ การด าเนินการวิจัย 
การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผล
และอภิปรายผล การน าเสนอผลงาน 
 

3(0-6-3) 

- กลุ่มวชิาชีพเลือก - กลุ่มวชิาชีพเลือก 
กลุ่มที่  1  ธุรกจิอาหาร กลุ่มที่ 2 อาหาร 
HE2023203 อาหารประจ าภาค 

การประกอบอาหารประจ าภาค ประเภท
อาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอม อาหาร
ตามเทศกาลและประเพณีที่เป็นที่นิยมของ
ภาคใต้ ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

3(0-6-3) HE2023203 อาหารประจ าภาค 
สภาพทางภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ประจ าภาค 
ประเภทของอาหารประจ าภาค วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในอาหารประจ าภาค การประกอบ
อาหารประจ าภาค คาว หวาน อาหารถนอมที่
เป็นที่นิยม การพัฒนาอาหารประจ าภาค      

3(1-4-4)                 
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HE2023204 อาหารจานด่วน    
การประกอบอาหารจานด่วนจากขา้ว พชืหัว 
แป้ง เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผกัและผลไม้ ใน
รูปแบบอาหารคาว อาหารจานเดียว อาหาร
ว่าง อาหารหวานที่ได้รับความนยิม การจัด
ตกแต่ง การน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพื่อการ
จ าหน่าย การก าหนดราคาขาย                                                           

2(0-4-2) HE2023204 อาหารจานด่วนเพือ่ธุรกจิ 
ความเป็นมาของอาหารจานด่วน อาหารจาน
ด่วนประเภทอาหารจานเดียว อาหารจานด่วน
ประเภทอาหารวา่ง อาหารจานดว่นประเภท
ขนมหวานและเครื่องดื่ม การจัดตกแต่งและ
การก าหนดบรรจุภัณฑ์เพื่อการจ าหน่าย การ
ค านวณต้นทุนก าไรและการก าหนดราคาขาย 

3(1-4-4)                 

HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม 
การผลิตเครื่องดื่มจากผัก ผลไม้ ธัญพืช และ
สมุนไพร การชงชา กาแฟโบราณและแบบ
สากล เครื่องดื่มค็อกเทล การผลิตไอศกรีม
ประเภทมีไขมันและไม่มีไขมัน 

2(0-4-2) HE2023205 เครื่องดื่มและไอศกรีม  
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ชา  กาแฟ 
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ไอศกรีมที่มีไขมันและ
ไม่มีไขมัน กระบวนการผลิตไอศกรีม อาหารที่
รับประทานร่วมกบัไอศกรีม การจัดตกแต่ง
เครื่องดื่มและไอศกรีม 

3(1-4-4)                 

HE2023310 อาหารสุขภาพ 
แนวโน้มอาหารสุขภาพ อาหารจากธรรมชาติ 
อาหารออร์แกนิค อาหารฟังก์ชัน  
อาหารฟวิชัน อาหารคลีน ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ 

3(2-2-5) HE2023210 อาหารสุขภาพ 
อาหารธรรมชาติ เพื่อสุขภาพ อาหารเจ อาหาร
มังสวิรัช สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ อาหาร
ฟังก์ชั่น ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม อาหารสขุภาพ
ตามสมัยนิยม และการพัฒนาอาหารสุขภาพ
เชิงสร้างสรรค์ 

3(1-4-4) 

กลุ่มที่  2  ธุรกจิผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ ์ กลุ่มที่ 4  หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
HE2043205 ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผ้า  

ปฏิบัติการออกแบบการประดิษฐ์เครื่องใช้และ
เครื่องประดับจากผ้า เทคนิคการตัดปะ การใช้
ผ้าเฉลียง การเยบ็สัก การต่อผ้า   

3(0-6-3) HE2044206 ผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากผ้า 
งานประดิษฐ์จากผ้า การออกแบบงานประดิษฐ์
จากผ้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยเทคนิคการตัด
ปะ การใช้ผ้าเฉลียง การเย็บสัก การต่อผ้า   

3(1-4-4) 

HE2043309 ศิลปะงานผ้าเพื่อการตกแต่ง 
ปฏิบัติการออกแบบ การเลือกใช ้การเตรียม
วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการตกแต่ง
สถานที่จากผ้า การผูกและจับจบีผ้า การ
สร้างสรรค์งานผ้าเพื่อการตกแต่งตามลักษณะ
ผ้า การคิดราคาต้นทุนและการก าหนดราคา
ขาย 

3(0-6-3) HE2044210 ศิลปะงานผ้าเพื่อการตกแต่งสถานที่ 
ศิลปะงานผ้าเพื่อการตกแต่ง วัสดุและเครื่องมือ 
การเลือกใช้ผ้าในการตกแต่งสถานที่ เทคนิค
การผูกและจับจีบผา้ การออกแบบและ
สร้างสรรค์งานผ้าเพื่อการตกแต่ง การด าเนิน
ธุรกิจงานผ้า 

3(1-4-4) 

HE2043311 การออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
ปฏิบัติการในการเลือกวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในงาน
ประดิษฐ์ องค์ประกอบของการออกแบบ 
สภาพปัญหาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
กระบวนการพัฒนาและผลิตผลิตภัณฑ์ การ
ผลิตผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานและสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค 

3(0-6-3) HE2044202 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
การออกแบบผลิตภัณฑ์ กระบวนการพฒันา
ผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑ์ 
สภาพปัญหาและความต้องการของผู้บรโิภค 
วิเคราะห์คุณค่าและประเมินคุณภาพผลติภัณฑ์
งานประดิษฐ์ 

3(1-4-4) 

HE2043412 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์งานประดิษฐ ์
ปฏิบัติการเลือกใช้วัสดุและการตกแต่งหบีห่อ 
การบรรจุผลิตภัณฑ์ การออกแบบบรรจภุัณฑ์
ตามมาตรฐานสากล การประยุกต์เทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์เพื่องานประดิษฐ ์

3(0-6-3) HE2044211 บรรจุภัณฑ์ในงานคหกรรมศาสตร์   
บรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์ มาตรฐานบรรจุ
ภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ในงานคหกรรม
ศาสตร์  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์ 
การค านวณต้นทุนและก าหนดราคาบรรจุภัณฑ์ 

3(1-4-4) 
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กลุ่มที่  3  ธุรกจิงานดอกไม้   กลุ่มที่ 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
HE2044201 เครื่องหอมและของช าร่วย 

ปฏิบัติการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ กระบวนการ
ผลิต การใช้ประโยชน์จากพรรณไม้หอมมา
ประดิษฐ์เป็นเครื่องหอม การออกแบบและ
ประดิษฐ์ของช าร่วยในโอกาสต่าง ๆ แนว
ทางการจัดจ าหน่าย 

3(0-6-3) HE2043204 ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย  
เครื่องหอม คุณสมบัติของวัตถุดิบในการผลิต
เครื่องหอมไทย การผลิตและพัฒนาเครือ่งหอม
ไทย การควบคุมคุณภาพในการผลิตเครื่องหอม
ไทย การค านวณต้นทุนและช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

3(1-4-4) 

HE2044203 เทคนิคการจัดดอกไม้ 
ปฏิบัติการประยกุต์วัสดุอุปกรณ์เพื่อการ
ตกแต่งในงานดอกไม้  การออกแบบสร้างสรรค์
งานดอกไม้  เทคนิคการจัดดอกไม้แบบ
ผสมผสานและร่วมสมัย การเก็บรกัษาคุณภาพ
ของงานดอกไม้ 

3(0-6-3) HE2043203 เทคนิคการจัดดอกไม้ 
เทคนิคการจัดดอกไม้ เทคนิคการใช้วัสดุ
อุปกรณ์ในการจัดดอกไม้ การออกแบบเทคนิค
การจัดดอกไม้แบบผสมผสานและร่วมสมัย  
การเก็บรักษาคุณภาพของงานดอกไม้ การ
น าเสนอผลงานเทคนิคการจัดดอกไม้ 

3(1-4-4) 

HE2044204 การแกะสลักเชิงธุรกิจ 
ปฏิบัติการแกะสลกัผักผลไม้ การแกะสลักวัสดุ
อื่นๆ การแกะสลกัเชิงธุรกิจรูปแบบต่างๆ การ
ออกแบบงานแกะสลักเชิงธุรกิจ การน าเสนอ
ผลงานการแกะสลกัเชิงธุรกิจ การเก็บรกัษา
งานแกะสลัก 

3(0-6-3) HE2043202 
 

แกะสลักเชิงธุรกิจ 
การออกแบบงานแกะสลักเชิงธุรกจิ การเลือก
และเตรียมวัสดุอุปกรณ์ การเก็บรกัษางาน
แกะสลัก แกะสลักวัสดุเนื้อออ่น การวางแผน
ธุรกิจเพื่องานแกะสลัก การสร้างสรรค์งาน
แกะสลักเชิงธุรกิจ 

3(1-4-4) 

HE2044305 ธุรกิจงานดอกไม้ 
ปฏิบัติการประกอบธุรกจิงานดอกไม้  การ
ด าเนินธุรกิจงานดอกไม้ การออกแบบและ
ตกแต่งร้าน การสร้างเอกลกัษณ์ในธุรกจิงาน
ดอกไม้ ฝึกการวิเคราะห์แนวโน้มการด าเนิน
ธุรกิจงานดอกไม้ การจ าลองธุรกจิร้านดอกไม้ 

3(0-6-3) HE2043305 ธุรกิจงานดอกไม้  
การประกอบธุรกจิงานดอกไม้ วัสดุอุปกรณ์และ
เครื่องมือในการประกอบธุรกิจ รูปแบบการจัด
ดอกไม้ที่ใช้ในการประกอบธุรกจิ การออกแบบ
ตกแต่งร้านดอกไม้ การจ าลองร้านดอกไม้ การ
สร้างเอกลักษณ์ในธุรกิจงานดอกไม้ การ
ก าหนดราคาวิเคราะห์แนวโน้มการด าเนนิธุรกิจ
งานดอกไม้ 

3(1-4-4) 

HE2044306 การประยกุต์งานดอกไม ้
ปฏิบัติงานการประยกุต์งานดอกไม้จากวสัดุ
ต่าง ๆ ทดแทนดอกไม้สด ส่วนประกอบของ
งานดอกไม้ การประยุกต์งานศิลปะประดิษฐ์
แบบไทยในโอกาสต่าง ๆ งานมาลัย งานเครื่อง
แขวน งานใบตองเพื่อการอนุรกัษ์   

3(0-6-3) HE2043306 ประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย 
การประยกุต์งานดอกไม้แบบไทย ประเภทวัสดุ
ทดแทนงานดอกไม้สดแบบไทย การใช้
เทคโนโลยีในการประดิษฐ์ การออกแบบงาน
ดอกไม้ การประยุกต์ใช้งานดอกไม้ให้เหมาะสม
กับประเพณี  การดูแลรักษาผลิตภัณฑ์งาน
ดอกไม้แบบไทย 

3(1-4-4) 

HE2044307 นวัตกรรมดอกไม้ประดิษฐ ์
ปฏิบัติการใช้เทคโนโลยี วัสด ุอุปกรณ์ ใน
กระบวนการผลิตดอกไม้ประดิษฐ์ การใช้สีและ
เทคนิคการย้อมสี การสร้างสรรค์ดอกไม้
ประดิษฐ์จากวัสดุต่างๆ  ฝกึปฏิบัตกิารควบคุม
คุณภาพและมาตราฐานการผลิต การออกแบบ
เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในงานดอกไม้ประดิษฐ์ 

3(0-6-3) HE2043308 นวัตกรรมดอกไม้ประดิษฐ ์
การใช้เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตดอกไม้
ประดิษฐ์ การใช้สีและเทคนิคการยอ้มส ี  การ
ประดิษฐ์สร้างสรรค์ดอกไม้จากวัสดุต่าง ๆ การ
ควบคุมคุณภาพ และมาตรฐานการผลิต การ
ออกแบบดอกไม้ประดิษฐ์แนวเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ 

3(1-4-4) 
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HE2044308 ศิลปะการจัดพาน  
ปฏิบัติการออกแบบการจัดพาน  วิธกีารจัด
พาน การจัดพานวธิีการปกั การจัดพานใน
โอกาสและพธิีการต่างๆ การจัดพานในงาน
วัฒนธรรมและประเพณี  การประยุกตก์ารจัด
พานจากวัสดุสร้างสรรค์ 

3(0-6-3) HE2043309 ศิลปะการจัดพาน  
การจัดพาน การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์เครื่องมือ 
องค์ประกอบในการออกแบบ การวิเคราะห์
กระบวนการประดิษฐ์ การจัดพานดอกไม้
รูปแบบดั้งเดิม การจัดพานดอกไม้รูปแบบ
สร้างสรรค์ การดูแลและการเก็บรกัษาพาน
ดอกไม้ การค านวณต้นทุนและช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

3(1-4-4) 

HE2044309 ดอกไม้สร้างสรรค์ 
ปฏิบัติการออกแบบดอกไม้ การวางระบบการ
ผลิตดอกไม้สร้างสรรค์ การประยุกต์ใช้วสัดุใน
การประดิษฐ์ดอกไม้สร้างสรรค์ การใช้
เทคโนโลยีในการประดิษฐ์ดอกไม้สร้างสรรค์ 
แนวทางในการด าเนินธุรกิจดอกไม้สร้างสรรค์ 

3(0-6-3) HE2043411 ดอกไม้สร้างสรรค์ 
ดอกไม้สร้างสรรค์ ประเภทของวัสดุในการ
ประดิษฐ์ การออกแบบดอกไม้สร้างสรรค์ การ
ประดิษฐ์ดอกไม้สร้างสรรค์ การใช้เทคโนโลยีใน
การประดิษฐ์ การน าไปใช้ประโยชน ์
 

3(1-4-4) 

HE2044310   ผลิตภัณฑ์งานใบตอง    
ปฏิบัติการการพับกลีบใบตองแบบตา่ง ๆ  
การประดิษฐ์ภาชนะใบตอง  การประดษิฐ์งาน
ใบตองเพื่อใช้ในงานประเพณีและในโอกาสต่าง 
ๆ การเก็บรกัษาคุณภาพงานใบตอง  
การเลือกใช้วัสดุอื่นทดแทนใบตอง 

3(0-6-3) HE2043307 ผลิตภัณฑ์งานใบตอง 
การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในงานใบตอง การ
ประดิษฐ์ภาชนะใบตอง  งานใบตองในโอกาส
พิเศษ งานใบตองในงานประเพณี การประยุกต์
วัสดุผลิตภัณฑ์งานใบตอง การค านวณต้นทุน
และช่องทางการจัดจ าหนา่ย 

3(1-4-4) 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
HE2046401 สหกิจศึกษาทางการบริหารธุรกจิคหกรรม

ศาสตร์ 
ปฏิบัติงานจริงด้านการบริหารธุรกิจคหกรรม
ศาสตร์เสมือนพนักงานของหน่วยงานตาม
ลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับการ
คัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการ
ท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่
เล้ียงและอาจารย์นิเทศ     

6(0-40-0) HE2046401 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์             
ปฏิบัติงานจริงด้านคหกรรมศาสตร์ เสมือน
พนักงานของหนว่ยงานตามลกัษณะงานใน
ต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่
น้อยกว่า 16 สปัดาห ์ จัดท ารายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการท าโครงงานภายใต้
การดูแลของพนักงานพี่เล้ียงและอาจารย์นิเทศ 
การน าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงาน 

6(0-40-0) 

HE2046402 การฝึกงานวิชาชีพทางการบริหารธุรกิจ 
คหกรรมศาสตร์ 1 
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านการบริหารธุรกิจค
หกรรมศาสตร์กับสถานประกอบการ นกัศึกษา
จะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหนว่ยงานนั้น  
โดยมีพนักงานทีป่รึกษาทีอ่งค์กรมอบหมายให้
ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของ
นักศึกษา  มีก าหนดลักษณะงานแผนการ
ปฏิบัติงานให้นักศึกษาเพื่อการประเมินผล
การศึกษา  ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่นอ้ยกว่า 
16 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน 

6(0-40-0) HE2046402 การฝึกงานทางคหกรรมศาสตร์  
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ กับ
สถานประกอบการ นักศึกษาจะตอ้งปฏบิัติงาน
เต็มเวลาในหน่วยงานไม่น้อยกวา่ 8 สปัดาห์
ต่อเนื่องกัน จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือ
รายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของ
พนักงานพี่เล้ียงและอาจารย์นิเทศ 

3(0-40-0)   
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รายวิชาใหม่ในหลักสูตร รายวิชาใหม่ในหลักสูตร 
   กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
   HE2042204 การจัดดอกไม้แบบไทย 

ประวัติการจัดดอกไม้แบบไทย การเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์ในการประดิษฐ์ดอกไม้แบบไทย 
เทคนิคการประดิษฐ์ดอกไม้แบบไทย หลัก
ศิลปะในการออกแบบสร้างสรรค์ การจดั
ดอกไม้แบบไทยในประเพณี  การประยกุต์ให้
เหมาะสมกับสมยันิยม 

3(1-4-4) 

   HE2042208 ครอบครัวกับวิถีใหม ่
ครอบครัวไทยกับชีวิตวิถีใหม่ สถานการณ์การ
เปลี่ยนแปลงในการด าเนินชีวิต ปัญหาและแนว
ทางการแก้ไขในครอบครัววถิีใหม่  การปรับตัว
ในการใช้ชีวิตครอบครัววิถีใหม ่การส่งเสริม
ศักยภาพทักษะอาชพีในครอบครัววิถีใหม่ 

3(3-0-6) 

   HE2042210 ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ 
แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความคิดสร้างสรรค์ 
องค์ประกอบความคิดสร้างสรรค์ หลักการ
พัฒนาความคิดสร้างสรรค์ หลักการออกแบบ 
การประยกุต์ความคิดสร้างสรรค์ในการ
ออกแบบงานคหกรรมศาสตร์   

3(1-4-4) 

   HE2042312 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
หลักการเบื้องต้นของการวิจยั วิธกีาร
ด าเนินการวิจยั การสร้างเครื่องมือและการเก็บ
รวบรวมข้อมูล สถิติการวิเคราะห์ข้อมูล การ
สรุปผลและอภิปรายผล การเขียนรายงานการ
วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) 

   HE2042314 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์ 
การพัฒนาทักษะการอ่าน ฟัง พูด และเขียน ที่
เกี่ยวขอ้งกับวิชาชีพโดยใช้ศัพท์และไวยากรณ์ 
การสื่อสารและการน าเสนองานคหกรรม
ศาสตร์ 

3(3-0-6) 

   HE2042315 การเตรียมความพร้อมสหกิจ 
กระบวนการสหกจิศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 
ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์
งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชพี ระบบ
คุณภาพและความปลอดภยั การเขียนรายงาน
และการน าเสนองาน 

1(0-2-1) 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

   กลุ่มวิชาชีพเลือก  
   กลุ่มที่ 1 ผลิตภัณฑ์จากผ้า 
   HE2012103 พื้นฐานการตัดเย็บ 

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในงานตัดเย็บ 
พื้นฐานการใช้จักร การเยบ็ตะเข็บด้วยจกัร กา
ท าแบบตัดพื้นฐาน การเยบ็ส่วนประกอบของ
เส้ือผ้า การตัดเย็บเส้ือผา้อยา่งง่าย 

3(1-4-4) 

   HE2012105 การท าแบบตัดและตัดเย็บ             
ความรู้พื้นฐานการออกแบบแบบตัด การสร้าง
แบบและตัดเย็บเสื้อตวัหลวม การสร้างแบบ
และตัดเย็บปกเส้ือ การสร้างแบบและตดัเย็บ
แขนเส้ือ การสร้างแบบและตัดเย็บกระโปรง 
การสร้างแบบและตัดเยบ็กางเกง การแก้ไข
แบบตัด          

3(1-4-4) 

   HE2012211 การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ  
การสร้างแบบและดัดแปลงแบบตัดเสื้อ 
กระโปรง เส้ือชุด กางเกง ปกเส้ือและแขนเสื้อ 
การสร้างสรรค์และตัดเย็บชุดเส้ือผ้าสตรี                                                    

3(1-4-4) 

   HE2013201 การย้อมสีสิ่งทอ 
หลักการย้อมสีสิ่งทอ การย้อมสีสิ่งทอดว้ยสี
ธรรมชาติและสีสังเคราะห์ การย้อมสธีรรมชาติ 
ศิลปะการย้อมสีสิ่งทอประเภทต่าง ๆ การ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ด้วยสีจากธรรมชาติการ
ประยุกต์งานย้อมสีเพื่องานแฟชั่น  

3(1-4-4) 

   HE2013202 ศิลปะการตกแต่งเส้ือผ้า 
ศิลปะการตกแต่งเส้ือผ้า หลักการตกแตง่เส้ือผ้า 
ผ้าและวัสดุตกแต่งเสื้อผ้า ประเภทการตกแต่ง
เส้ือผ้า การตกแต่งเสื้อผ้าตามสมัยนยิม การ
สร้างสรรค์งานศิลปะการตกแต่งเส้ือผ้า 

3(1-4-4) 

   HE2013203 ศิลปะการสร้างสรรค์ลวดลายสิ่งทอ 
ศิลปะการออกแบบลวดลาย ลวดลายสิ่งทอ
ประเภทต่าง ๆ เทคนิคและกรรมวธิีการสร้าง
ลวดลายสิ่งทอ การสร้างสรรค์ลวดลายบนวัสดุ
สิ่งทอประเภทต่าง ๆ การประยกุต์ภูมิปญัญา
ลวดลายสิ่งทอไทยสู่ลวดลายสิ่งทอร่วมสมัย 
การออกแบบลวดลายสิ่งทอเพื่องานธุรกจิ
แฟชั่น 

3(1-4-4) 

   HE2013204 ภูมิปัญญาผา้ไทย 
ประวัติความเป็นมาของผ้าไทย ลกัษณะของผ้า
ไทย 4 ภาค โครงสร้างผ้าไทย ลวดลายผ้าไทย 
กระบวนการผลิตผ้าไทย วิเคราะห์ชนิดและ
ลักษณะของผ้าไทย 

3(3-0-6) 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

   HE2013205 การออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย   
หลักการออกแบบเครื่องประกอบการแต่งกาย 
ประเภทเครื่องประกอบการแต่งกาย การ
เลือกใช้วัสดุการท าต้นแบบ การคิดต้นทุน การ
สร้างสรรค์งานเครื่องประกอบการแต่งกาย 

3(1-4-4) 

   HE2013206 การออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าเด็ก    
การออกแบบเสื้อผ้าเด็ก การเลือกใช้ผ้าและ
เครื่องเกาะเกี่ยว การสร้างแบบและดัดแปลง
แบบตัด การตัดเย็บเส้ือผ้าเด็ก การตกแต่งเส้ือผ้า
เด็ก การตัดเย็บเส้ือผ้าส าหรับเด็กวยัต่างๆ    

3(1-4-4) 

   HE2013209 นวัตกรรมการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย       
ความส าคัญของการดูแลรักษาเครื่องแตง่กาย 
ประเภทธุรกิจดแูลรักษาเครื่องแต่งกาย 
ประเภทการดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย 
สัญลักษณ์การดูแลรักษาเครื่องแต่งกาย การ
ขจัดรอยเปื้อน การซักผ้าและการตากผา้ 
เทคนิคการรีดและการตกแต่งส าเร็จ การ
จัดเก็บรักษาเครื่องแต่งกาย 

3(2-2-5) 

   HE2013310 การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เลี้ยง  
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สัตว์เล้ียง ความ
แตกต่างของสัตว์เล้ียงแต่ละชนิดและสายพันธุ ์
การออกแบบให้เหมาะสมกบัสัตว์เล้ียงแต่ละ
ชนิด การสร้างแบบตัดของผลิตภัณฑ์สัตว์เล้ียง
ส าหรับสัตว์เล้ียงแต่ละชนิด การเลือกใชว้ัสดุ 
เทคนิคการตัดเย็บผลิตภัณฑ์สัตว์เล้ียง    

3(1-4-4) 

   HE2013314 การตัดเย็บชุดววิาห ์
รูปแบบของชุดววิาห ์การเลือกใช้ผ้าและวัสดุ
เกาะเกี่ยว การตกแต่งชุดววิาห์ การสร้างแบบ
ตัดและการแก้ไขแบบตัด การประยุกต์แบบตัด
ชุดวิวาห์ การตัดเย็บชุดววิาห์ 

3(1-4-4) 

   กลุ่มที่ 2 อาหาร 
   HE2022102 อาหารไทย 

ความเป็นมาเกี่ยวกบัอาหารไทย ค าศัพท์
เกี่ยวกบัการประกอบอาหารไทย หลกัการและ
วิธีการประกอบอาหารไทย อุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทย
เพื่อใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ และเลือก
ภาชนะและการตกแต่งอาหารไทย 

3(1-4-4) 

   HE2022206 ขนมไทย 
ความเป็นมาเกี่ยวกบัขนมไทย ค าศัพท์เกี่ยวกับ
การประกอบขนมไทย หลักการและวิธกีาร
ประกอบขนมไทย อุปกรณ์ในการประกอบขนม
ไทย การประกอบขนมไทยเพื่อใช้ในโอกาสและ
เทศกาลต่างๆ และเลือกภาชนะและการตกแต่ง
ขนมไทย 

3(1-4-4) 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

   HE2022209 เบเกอรี  
ประวัติของเบเกอรี ค าศัพท์ที่เกีย่วข้องใน
งานเบเกอรี วัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานเบเกอรี 
การผลิตเบเกอรีประเภทคุกกี ้เค้ก ขนมปัง 
และเพสตรี บรรจุภัณฑ์ในงานเบเกอร ี

3(1-4-4)                 

   HE2023201 อาหารไทยโบราณ 
อาหารไทยโบราณในโอกาสพิเศษ อาหารไทย
ในงานประเพณี และเทศกาล การประกอบ
อาหารไทยโบราณยอดนยิม การจัดตกแต่ง
อาหารไทยโบราณ บรรจภุัณฑ์ในงานอาหาร
ไทยโบราณ 

3(1-4-4)                 

   HE2023206 การตกแต่งเค้ก  
ความรู้ทั่วไป วัสดุ อุปกรณ์ การผลิตเค้ก การ
ตกแต่งเค้กด้วยครีม ช๊อกโกแลต น้ าตาล การ
ตกแต่งเค้กในโอกาสพิเศษ 

3(1-4-4) 

   HE2023208 อาหารญี่ปุ่น                                                                              
การประกอบอาหารญี่ปุ่น อาหารเรียกน้ าย่อย 
อาหารจานหลัก อาหารหวาน อาหารยอดนิยม 
การบริการอาหารญี่ปุ่นตามวัฒนธรรมการ
บริโภค การประกอบอาหารญี่ปุ่นเชิงสร้างสรรค์             

3(1-4-4) 

   HE2023213 ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 
ความรู้ทั่วไป หลกัศิลปะ หลกัการจัด
องค์ประกอบศิลป์ ออกแบบและจัดตกแต่ง
อาหารจากเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ แป้ง น้ าตาล  
ช้อกโกแลต ซอส 

3(1-4-4)                 

   HE2023315 อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจ 
อาหารผู้สูงอายุเพื่อธุรกิจในรูปแบบอาหารปกติ 
อาหารเฉพาะโรค อาหารพิเศษในสภาวะ
ร่างกายไม่ปกต ิอาหารกึ่งส าเร็จรูปและอาหาร
ส าเร็จรูปเพื่อธุรกิจส าหรับผู้สูงอายุ  

3(1-4-4)                 

   กลุ่มที่ 3 ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
   HE2043201 งานมาลัย 

งานมาลัย ประเภทของมาลยั กระบวนการและ
เทคนิคการร้อยมาลัย การออกแบบมาลยั การ
ประยุกต์ใช้วัสดุและการน างานมาลัยไปใช้ในงาน
สร้างสรรค์ การเก็บรักษาคุณภาพงานมาลัย  การ
ค านวณต้นทุนและช่องทางการจัดจ าหนา่ย 

3(1-4-4) 

   HE2043310 งานเครื่องแขวน  
ประวัติเครื่องแขวน วัสดุและอุปกรณ์ในการ
ประดิษฐ์ ประเภทเครื่องแขวน ประดิษฐ์เครื่อง
แขวนแบบไทย ออกแบบเครื่องแขวน การ
ประยุกต์และสร้างสรรค์งานเครื่องแขวน 

3(1-4-4) 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

   กลุ่มที่ 4  หัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
   HE2044201 ศิลปประยุกต ์

ประวัติเกี่ยวกับศิลปะ วัสดุและอุปกรณ์ในงาน
ศิลปะ องค์ประกอบศิลปะในงานคหกรรม
ศาสตร์เทคนิคการใช้สี การออกแบบลวดลาย 
การประยกุต์และสร้างสรรค์ศิลปะในงาน 
คหกรรมศาสตร์ 

3(1-4-4) 

   HE2044203 วัสดุสร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์ 
วัสดุสร้างสรรค์ มาตรฐานการเลือกใช้วสัดุใน
งานหัตถศิลป์ การออกแบบวัสดุสร้างสรรค์ 
การสร้างมูลค่าเพิ่มจากวัสดุ การน าเสนอวัสดุ
สร้างสรรค์ในงานหัตถศิลป์ 

3(1-4-4) 

   HE2044204 ภูมิปัญญาและศิลปะพื้นบา้น 
ประวัติภูมิปัญญาและศิลปะพื้นบ้าน 
ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญากับศิลปะพืน้บ้าน 
วัสดุพื้นบ้าน รูปแบบผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน การ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน การสร้าง
มูลค่าเพิ่มจากผลิตภัณฑ์พื้นบา้น 

3(1-4-4) 

   HE2044205 ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน มาตรฐานผลิตภณัฑ์
สินค้าชุมชน การจัดการผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
ทรัพย์สินทางปัญญากับการคุ้มครองผลิตภัณฑ์
สินค้าชุมชน 

3(1-4-4) 

   HE2044207 ผู้ประกอบการนวัตศิลป ์
วัตศิลป์ การออกแบบผลิตภัณฑ์นวัตศิลป์  
การเป็นผู้ประกอบการด้านนวัตศิลป์          
การน าเสนอต้นแบบนวัตศิลป์ ตลาดบริโภค
ร่วมสมัย การประยกุต์เทคโนโลยีในงานนวัต
ศิลป์ 

3(1-4-4) 

   HE2044208 ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา  
ความรู้เรื่องผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา การสร้างสรรค์ตุ๊กตาตามสมัย
นิยม การสร้างมูลค่าเพิ่มด้วยเทคโนโลยี
สร้างสรรค์ การจัดจ าหน่ายและการค านวณ
ต้นทุนผลิตภัณฑ์ตุ๊กตา 

3(1-4-4) 

   กลุ่มที่ 5  ครอบครัวและผู้สูงอาย ุ
   HE2045201 ครอบครัวสัมพันธ ์

แนวคิดทฤษฎีความส าคัญของครอบครวั 
บทบาทหน้าทีแ่ละประเภทของครอบครัว          
วัฏจกัรชีวิตและการสร้างครอบครัว การอบรม
เล้ียงดูบุตร การสื่อสารในครอบครัว ปัญหา
ครอบครัวและแนวทางแก้ไข 

3(3-0-6) 
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   HE2045202 พัฒนาการครอบครัวและสังคม 
ทฤษฎีพัฒนาการครอบครัว ทฤษฎพีัฒนาสังคม 
บทบาทหน้าทีแ่ละความรับผิดชอบของบุคคล
ในครอบครัวและสังคม ครอบครัวและ
สภาพการณ์ในปัจจุบัน การเสริมสร้าง
สัมพันธภาพที่ดีในครอบครัว 

3(3-0-6) 

   HE2045203 การอบรมเลี้ยงดูเด็ก  
หลักการและแนวคิดเกีย่วกับการอบรมเลี้ยงดู
เด็ก พัฒนาการเด็ก รูปแบบและวิธีการอบรม
เล้ียงดูเด็ก  การจัดสภาพแวดล้อมเพื่อสร้าง
ศักยภาพและทกัษะชวีิต การพัฒนาเด็กให้
เหมาะสมกับสภาพสังคม ปัญหาและแนว
ทางแก้ไขการอบรมเล้ียงดูเด็กในประเทศไทย 

3(2-2-5) 

   HE2045204 ผลิตภัณฑ์ของเล่นส าหรับเด็ก 
ของเล่นส าหรับเด็ก พัฒนาการเด็ก ของเล่น
ส่งเสริมพัฒนาการด้านต่างๆ  ประเภทวสัดุใน
การประดิษฐ์ของเล่น มาตรฐานการผลิตของ
เล่น การออกแบบของเล่นส าหรับเด็ก 

3(1-4-4) 

   HE2045305 ศิลปะส าหรับเด็ก 
ทฤษฎีการแสดงออกทางศิลปะส าหรับเด็ก 
พัฒนาการทางศิลปะส าหรับเด็ก การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์ หลักการจัดประสบการณ์
ส าหรับเด็ก การออกแบบการจัดกจิกรรม การ
ประเมินผลพัฒนาการทางศิลปะส าหรับเด็ก 

3(1-4-4) 

   HE2045306 วัยรุ่นศึกษา 
แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพัฒนาการของวัยรุ่น 
จิตวิทยาวยัรุ่น เพศศึกษาส าหรับวยัรุ่น 
พฤติกรรมวัยรุ่น การปรับตวัและการส่งเสริม
ศักยภาพของวยัรุ่น ปัญหาและวธิีการปอ้งกัน
แก้ไขของวยัรุ่น 

3(3-0-6) 

   HE2045309 นันทนาการผู้สูงอาย ุ
นันทนาการ กิจกรรมนันทนาการส าหรับ
ผู้สูงอายุ ความต้องการนันทนาการของ
ผู้สูงอายุ การจัดกิจกรรมนันทนาการผู้สูงอายุ 
การประเมินผลกิจกรรมนันทนาการผู้สูงอายุ 

3(1-4-4) 

   HE2045413 การจัดตั้งธุรกิจการดูแลเด็ก 
ธุรกิจดูแลเด็ก กระบวนการด าเนินธุรกิจดูแล
เด็ก การจัดตั้งธุรกจิดูแลเด็ก                       
การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัของ
สถานประกอบการดูแลเด็ก กลยุทธ์และแนว
ทางการส่งเสริมธุรกิจ กรณีศึกษาสถาน
ประกอบการธุรกจิดูแลเด็ก 

3(3-0-6) 
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   กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
   HE2046403 การน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์ 

 หลักการและความส าคัญของการน าเสนองาน 
การวางแผน และการเตรียมข้อมูลเพื่อน าเสนอ
งานทางคหกรรมศาสตร์ รูปแบบและเทคนิค
การน าเสนองาน เทคโนโลยีการน าเสนองาน 
การประเมินผลและการวิจารณ์เชิงสร้างสรรค์ 
การปรับปรุงเทคนิคการน าเสนองาน 

3(1-4-4) 

ความคาดหวงัของผลลัพธ์การเรยีนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา  
ชั้นปี 1:  
1. ประดิษฐ์เครื่องใช้และเครื่องประดับตกแต่งประเภท งานเย็บ งานปัก 
งานถัก งานดอกไม้สด งานดอกไม้ประดษิฐ์ งานใบตอง งานแกะสลกั ขั้น
พื้นฐานได้ 
2. ใช้ความรู้ทางศิลปะในการจัดดอกไมส้ดขั้นพื้นฐาน 

ชั้นปี 1: 
มีความรู้พื้นฐานเกีย่วกับศิลปประดิษฐ์ ขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การ
บริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ เอกลักษณ์และวัฒนธรรมในงานคหกรรม
ศาสตร์ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ สิง่ทอและการตัดเย็บ พื้นฐานการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ การจัดดอกไม้พื้นฐาน 

ชั้นปี 2:  
1. ประยุกต์ใช้วัสดุและวธิีการร้อยมาลยัให้เหมาะสมกับการน าไปใช้ได้อยา่ง
ถูกต้อง 
2. เขียนโครงการจัดตั้งธุรกิจเพื่อหาแหลง่เงินทุน 
3. น าความรู้ด้านพัฒนาการมนุษย์ และผู้สูงอายุ ไปใช้ในการการส่งเสริม
และดูแลผู้สูงอาย ุ
4. น าความรู้หลักการตลาดและความรู้ด้านเศรษฐศาสตร์ ไปประยุกต์ใช้ใน
การประกอบอาชพี 
5. แกะสลักผักผลไม้และงานใบตองเลียนแบบธรรมชาติได้ 
6. ออกแบบผลงานทางคหกรรมศาสตร์โดยใช้เทคโนโลยีคอมพวิเตอร์ 
7. วิชาเลือก  กลุ่มที ่1 ธุรกิจอาหาร 
         1.1ประกอบอาหารหรือเครื่องดื่มตามต ารับมาตรฐาน 
                กลุ่มที่ 2 ธุรกิจผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
         2.1 ออกแบบผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์จากวัสดุเหลือใช้และวัสดุ
ธรรมชาติ 
                กลุ่มที่ 3 ธุรกิจงานดอกไม้ 
         3.1 ประดิษฐ์ ดอกไม้ แกะสลกั ใบตอง เครื่องหอมและของช าร่วย 
ตามแบบที่ก าหนด 
               กลุ่มที ่4 ธุรกิจเพื่อผู้สูงอาย ุ 
        4.1 จัดกิจกรรมและศิลปะส าหรบัผู้สูงอายุตามสภาวะของร่างกาย
และจิตใจ 

ชั้นปี 2: 
2.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
  - อธบิายวัสดุ อปุกรณ์ในการตัดเย็บเส้ือผ้า ผลิตภัณฑ์จากผ้าได้อยา่งถูกต้อง 
2.2 กลุ่มอาหาร 
  - อธบิายวัสดุ อปุกรณ์ในการประกอบอาหารและการบรกิารได้อยา่งถูกต้อง 
2.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
 - อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ในการประดิษฐ์ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ได้อย่าง
ถูกต้อง 
2.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
   - อธิบายวัสด ุอุปกรณ์ในงานหัตถศิลป์ได้อย่างถูกต้อง 
2.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอาย 
   - อธิบายแนวคิดทฤษฎีเกีย่วกับครอบครัวและผู้สูงอายุได้อยา่งถูกต้อง 

ชั้นปี 3: 
1. ประยุกต์ความรู้ด้านการบริหารธุรกิจ ใช้ในการจัดตั้งธุรกิจและ
บริหารงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
2. ควบคุมและตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์งาน
ประดิษฐ ์
3. วิชาเลือก 
กลุ่มที่ 1 ธุรกิจอาหาร 
         1.1 ประกอบอาหารเจ อาหารมังสวิรัติ หรืออาหารสุขภาพได้ตาม
ต ารับมาตรฐาน 
กลุ่มที่ 2 ธุรกิจผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ ์
        2.1 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างสรรค์งานประดิษฐ์ 

ชั้นปี 3: 
2.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
     - วิเคราะหก์ระบวนการตัดเย็บผลิตภัณฑ์จากผ้าตามใบงานได้อย่างถกูต้อง 
2.2 กลุ่มอาหาร 
     - วิเคราะหก์ระบวนการประกอบอาหารและการบริการตามใบงานได้อย่าง
ถูกต้อง 
2.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
     - วิเคราะหก์ระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้และงานสร้างสรรค์ตามใบงานได้
อย่างถูกตอ้ง 
2.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
   - วิเคราะห์กระบวนการประดิษฐ์หัตถศิลป์สร้างสรรค์ตามใบงานได้อย่างถูกตอ้ง 
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กลุ่มที่ 3 ธุรกิจงานดอกไม ้
        3.1 ประยุกต์งานประดิษฐ ์ดอกไม้ แกะสลกั ใบตอง เครื่องหอมและของ
ช าร่วยเชิงธุรกิจ 
กลุ่มที่ 4 ธุรกิจเพื่อผู้สูงอาย ุ
        4.1 ดูแลและจัดสิ่งแวดล้อมส าหรับผู้สูงอายุได้อย่างเหมาะสมและถกูต้อง 

2.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอาย ุ
     - วิเคราะหก์ารดูแลเด็กและผู้สูงอายุตามข้อก าหนดได้อย่างถูกต้อง 

ชั้นปี 4: 
1. วิเคราะห์ปัญหา ออกแบบกระบวนการแก้ปัญหา และพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางค
หกรรมศาสตร์ 
2. สร้างนวัตกรรมหรืองานสร้างสรรค์ และเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการด้านค
หกรรมศาสตร์ได้ 
3. ปฏิบัติงานในสถานประกอบการและประกอบธรุกิจด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 
4. วิชาเลือก 
 กลุ่มที่ 1 ธุรกิจอาหาร 
         1.1 ประกอบธุรกจิอาหาร 
 กลุ่มที่ 2 ธุรกิจผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ ์
         2.1 ประกอบธุรกจิผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
 กลุ่มที่ 3 ธุรกิจงานดอกไม้ 
          3.1 ประกอบธุรกิจดอกไม้ แกะสลัก ใบตอง เครื่องหอมและของช ารว่ย 
 กลุ่มที่ 4 ธุรกิจเพือ่ผู้สูงอาย ุ
         4.1 ประกอบธุรกจิผู้สูงอาย ุ 

PLO4: 
2.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากผ้า 
     - ออกแบบผลิตภัณฑ์จากผา้ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
2.2 กลุ่มอาหาร 
     - ออกแบบอาหารและการบริการถกูต้องตามมาตรฐานสากล 
2.3 กลุ่มดอกไม้และงานสร้างสรรค์ 
     - ออกแบบดอกไม้และงานสร้างสรรค์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
2.4 กลุ่มหัตถศิลป์สร้างสรรค์ 
     - ออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถศิลป์สร้างสรรค์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
2.5 กลุ่มครอบครัวและผู้สูงอาย ุ
     - ออกแบบการจัดตั้งธุรกจิการดูแลเด็กและผู้สูงอายถุูกต้องตาม
มาตรฐานสากล 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวสุกัญญา  จันทกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. การพัฒนาครอบครัว
และสังคม 

2551 มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช 

กศ.บ. คหกรรมศาสตร ์ 2533 มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
    

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร ์
15-16 พ.ย. 2561   การสัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ครั้งที่ 21  
                         เรื่อง "ผู้สูงอายุ 4.0 " 
14-15 ธ.ค. 2560   โครงการสัมมนาบูรณาการทางวิชาการ เรื่อง "การพัฒนามาตรฐาน 
                        ผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทอาหารและประเภทของใช้ ของตกแต่ง  
                        และของที่ระลึก 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5653 
มือถือ : 083 002 6693 
อีเมล : sukanya.c @rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2552–2562  หัวหน้าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2543–2552  ปฏิบัติหน้าทีผู่้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2534–ปัจจุบนั  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

สุกัญญา จันทกุล ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ สมปรารถนา สุขสละ  
ธนพรรณ บณุยรตักลิน ดรณุี โอวจริยาพิทักษ์ สุรยิา เทพิน. (2561). การออกแบบผลติภณัฑ์
สบู่แกะสลัก. วารสารสวนสุนันทาวิชาการและวิจัย, 12(2), (กรกฎาคม – ธันวาคม 2561),  
43 - 56. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นางปิยะธิดา   สีหะวัฒนกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. พัฒนาการ
ครอบครัวและเด็ก 

2544 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

คศ.บ. พัฒนาการ
ครอบครัวและเด็ก 

2530 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล  วิทยาเขตโชติเวช 
 

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร ์
28-29 พ.ย. 2562  สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์ ประจ าปี 2562 ณ โรงแรมมารวย      
                        การ์เด้นท์ กรุงเทพฯ 
 6-8 พ.ย. 2562    "การเสริมสร้างประสิทธิภาพการท างานร่วมกันระหว่าง สมอ. และ   
                        หน่วยตรวจสอบผลิตภัณฑ์ชุมชน"  ณ ห้องไฮเดรนเยียร์ 1 อาคาร 
                        แกรนด์คอนเวนช่ัน โรงแรม ทีเค. พาเลซ & คอนเวนช่ัน หลักสี่  
                        กรุงเทพฯ จัดโดย ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
16 พ.ย. 2561      โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการ 
                        เสนอขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2562 กิจกรรมที่ 1  
                        การอภิปราย เรื่อง แนวทางการพิจารณาก าหนดต าแหน่งทาง 
                        วิชาการตามประกาศ ก.พ.อ. เรื่องหลักเกณฑ์และวิธีการพิจารณา 
                        แต่งตั้งบุคคลให้ด ารงต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์  
                        และศาสตราจารย์ พ.ศ. 2560 ณ ห้องประชุมกรมหลวง            
                        ช้ัน 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม มทร.พระนคร 
16-18 พ.ค. 2561  โครงการการจัดการพัฒนาคุณภาพหลักสูตรตามมาตรฐาน 
                        เครือข่ายการประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN  
                        University Network Quality Assurance : AUN-QA)  
                        ณ โรงแรม เดอะ รีเจ้น ชะอ า บีช รีสอร์ท จ.เพชรบุรี จัดโดย  
                        ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน มทร.พระนคร 
14-15 ธ.ค. 2560  โครงการสัมมนาบูรณาการทางวิชาการ เรื่อง "การพัฒนามาตรฐาน 
                        ผลิตภัณฑ์ชุมชน ประเภทอาหารและประเภทของใช้ ของตกแต่ง  
                        และของที่ระลึก 
26-29 พ.ย. 2560  โครงการการประชุมวิชาการและนิทรรศการทรัพยากรไทย : ศักยภาพ 
                        มากล้นมีให้เห็น 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5555 
มือถือ : 062 591 5393 
อีเมล : piyatida.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561–ปัจจุบัน     คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2557–2561      รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
พ.ศ. 2553–2556      ผู้ช่วยคณบด ี
พ.ศ. 2549–2553      หัวหน้าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์
พ.ศ. 2543–2548      ปฏิบัติหน้าท่ีหัวหน้าแผนกฝึกอบรมและการศึกษาพิเศษ 
พ.ศ. 2538–2542       ปฏิบัติหน้าท่ีผู้ช่วยหัวหน้าสาขาออกแบบผลิตภัณฑ ์
พ.ศ. 2534–2538       ปฏิบัติหน้าท่ีผู้ช่วยหัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมศลิป ์
พ.ศ. 2534–ปัจจุบัน     อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน.  (2564). การพัฒนาผลิตภณัฑ์งาน
ไว้อาลัยจากแกลบ : กรณีศึกษาชุมชนบางตาโฉง อ าเภออินทร์บุรี จงัหวัดสิงห์บุรี.  วารสาร
วิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลยัราชภัฏ สวนสุนันทา.  13(1), (มกราคม – มิถุนายน 2564),      
56 - 68. 
2. อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธิดา สีหะวฒันกุล สุชีรา ผ่องใส กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน.  
(2564).  การพัฒนาผลิตภัณฑ ์หตัถกรรมไมไ้ผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิคเดคูพาจ ชุมชน
บ้านร้องดอนชัย อ าเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่.  วารสารวิจัยและพฒันา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สวนสุนันทา. 13(1), (มกราคม – มิถุนายน 2564), 69 - 81. 
3. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน. (2561).  
ผลิตภณัฑ์งานประดิษฐ์ถ่านดูดกลิน่จากภูมิปญัญาการเผาถ่านไม้โกงกาง : กลุ่มเปลือกไม้บ้าน
เขายี่สาร ต าบลเขายีส่าร อ าเภออมัพวา จังหวัดสมุทรสงคราม.  รายงานสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 10, (1 – 3 สิงหาคม 2561), 
1000 - 1016. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นายอนุสรณ์  ใจทน 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม.  2558 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ศึกษา – คหกรรม
ศาสตร์ทั่วไป 

2549 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร ์
28 พ.ย. 2562 -    โครงการค่ายอนุรักษ์เชิงสร้างสรรค์ด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
1 ธ.ค. 2562        แห่งศิลปวัฒนธรรมไทย 
21-22 พ.ย. 2562  โครงการบูรณาการองค์ความรู้เครือข่ายศิลปวัฒนธรรม 9 มทร.พระนคร 
20 มี.ค. 2562 –    โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการ 
3 พ.ค. 2562        ในการเสนอขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2562 กิจกรรมที่ 2 
23-24 ม.ค. 2562  โครงการค่ายบูรณาการคหกรรมศาสตร์เชิงสร้างสรรค์เพื่อส่งเสริม 
                        ศิลปวัฒนธรรมด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น ประจ าปีงบประมาณ 2562 
5-6 พ.ย. 2561      โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล  
                        ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2562 
26-29 พ.ย. 2560  โครงการการประชุมวิชาการและนิทรรศการทรัพยากรไทย : ศักยภาพ 
                        มากล้นมีให้เห็น 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5652 
มือถือ : 086 185 4526 
อีเมล : anusorn.j@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน 2560 – 2563 อาจารยผ์ู้รับชอบหลักสูตรสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย 

2559 – ปัจจุบัน หัวหน้างานศิลปวัฒนธรรม 
2549 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธิดา สีหะวฒันกุล สุชีรา ผ่องใส กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน.  (2564).   
การพัฒนาผลิตภณัฑ์ หตัถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิคเดคูพาจ ชุมชนบ้านร้องดอนชัย 
อ าเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่.  วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลยัราชภัฏ สวนสุนันทา. 13(1), 
(มกราคม – มิถุนายน 2564), 69 - 81. 
2. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน.  (2564). การพัฒนาผลิตภณัฑ์งานไว้อาลัย
จากแกลบ : กรณีศึกษาชุมชนบางตาโฉง อ าเภออินทร์บรุี จังหวัดสิงห์บุรี.  วารสารวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลยัราชภฏั สวนสุนันทา.  13(1), (มกราคม – มิถุนายน 2564), 56 - 68. 
3. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน. (2561).  ผลิตภณัฑ์งาน
ประดิษฐ์ถ่านดูดกลิ่นจากภูมิปญัญาการเผาถ่านไม้โกงกาง : กลุ่มเปลอืกไม้บ้านเขายีส่าร ต าบลเขายี่
สาร อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10, (1 – 3 สิงหาคม 2561) 1000 - 1016. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวสุชีรา  ผ่องใส 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ปร.ด. วัฒนธรรมศึกษา 2560 มหาวิทยาลยัทักษิณ 
กศ.ม. ศิลปศึกษา 2550 มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
กศ.บ. ศิลปศึกษา 2545 มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
28 พ.ค. 2562 -      โครงการการสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย  
25 มิ.ย. 2562         มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กิจกรรมที่ 4 ระยะที่ 1  
                          การอบรมเชิงปฏิบัติการการเขียน ข้อเสนอแผนบูรณาการวิจัยและ            
                          นวัตกรรมและระยะที่ 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาข้อเสนอ  
                          การวิจัยส าหรับการเสนอของบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ 
                          พ.ศ. 2564 
20 มี.ค. 2562 -      โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอ 
3 พ.ค. 2562         ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2562 กิจกรรมที่ 2 
16 พ.ย. 2561        โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอ 
                          ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2562 กิจกรรมที่ 1 
30 ม.ค. 2560 –      โครงการกลยุทธ์การสอนและการประเมินเพื่อพัฒนาประสิทธิภาพ 
1 ก.พ. 2560          การจัดการเรียนการสอน 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5652 
มือถือ : 086 904 0272 
อีเมล : sucheera.p@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน 2560 – 2563     อาจารย์ผู้รับชอบหลักสตูรสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย 

2559 – ปัจจุบัน   หัวหน้าเครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการ (MOU) 
2559 – ปัจจุบัน   ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
2548 – ปัจจุบัน   อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธิดา สีหะวฒันกุล สุชีรา ผ่องใส กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน.  
(2564).  การพัฒนาผลิตภัณฑห์ัตถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนา ดว้ยเทคนิคเดคูพาจ ชุมชน
บ้านร้องดอนชัย อ าเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่.  วารสารวิจัยและพฒันา มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สวนสุนันทา. 13(1), (มกราคม – มิถุนายน 2564), 69 - 81. 
2. สุชีรา  ผ่องใส. (2562). ถอดบทเรียนภมูิปัญญานวัตกรรมดอกไมไ้ทยในจิตรกรรมฝาผนังสู่
การเรยีนรู้นอกห้องเรียนของเยาวชนในกรุงเทพ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ
ระดับชาตมิหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 11, (24 – 26 กรกฎาคม 2562), 30. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม.  คหกรรมศาสตร ์ 2560 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ-พัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

2550 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

การฝึกอบรม 25 กุมภาพันธ์ 2564  โครงการสัมมนาออนไลน์จาก IKA 2021 หัวข้อ : หลักการเบื้องต้นและการ
เลือกเครื่องวัดค่าพลังงานความร้อนที่เหมาะสม ผู้บรรยาย: ศราวุฒิ แซ่ภู่ , 
IKA Sales Representative Thailand 

18 ธันวาคม 2563    โครงการอบรมการใช้งานโปรแกรม SPSS ในวันที่ ณ ศูนย์การเรียนรู้ด้วย
ตนเองเทเวศร์ ช้ัน 3 อาคารอเนกประสงค์ กรุงเทพฯ 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 5252   
มือถือ : 085-064-1389 
อีเมล : duangrat.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561-ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าต าแหน่งพนักงานมหาลัยของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2553-2560 อาจารย์ประจ าต าแหน่งลูกจ้างช่ัวคราวของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, นพพร สกุลยืนยงสุข, ดวงกมล ตั้งสถิตพร, ศุภัคษร      
มาแสวง, ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง, สุมมา เทิดขวัญชัย และเจนปอ ซู. (2563). คลอโรฟิลล์สกัด
พร้อมชงจากผักตบชวา, วารสารคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 2, 22-30. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. ดวงกมล ตั้งสถิตพร, เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และดวงรัตน์ แซ่ตั้ง. (2562). การพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑ์จากข้าวหักและส่วนเหลือทิ้งจากข้าวส าหรับผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม
เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” เชียงใหม,่ 406-415. (ก.ค.) 

3. ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง, ธันวา สมปานวัง และเจษฎา เส็งสมุทร. (2562). การใช้แอนโทไซยานินที่สกัด
จากกลีบรองดอกกระเจี๊ยบแดงในน้ ากระเจี๊ยบแดงอัดแก๊ส. วารสารคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์, 2, 18-26. (ก.ค.-ธ.ค.) 

4. ดวงกมล ตั้งสถิตพร, ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง และธนภพ โสตรโยม. (2561). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
ไทยกึ่งส าเร็จรูปจากร าข้าว”. การประชุมวิชาการระดับชาติ “สืบสานศาสตร์ศิลป์
ส่งเสริมสยามสู่ความยั่งยืน” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี , 70-83.       
(18 กรกฎาคม 2561) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก จ 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางอภิรัติ  โสฬศ 
ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. การพัฒนาครอบครัว
และสังคม 

2551 มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช 

คศ.บ. ผ้าและเครื่องแต่งกาย 2528 วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 
    

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
1 เม.ย. 2562       โครงการสัมมนา เรื่อง การพัฒนาสมรรถนะและประสิทธิภาพของวิชาชีพ  
                        อาจารย์ ด้วยกรอบมาตรฐานอาจารย์มืออาชีพ 
5-6 พ.ย. 2561     โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล  
                        ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2562 
19 พ.ค. 2561 –   โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอ 
17 มิ.ย. 2561       ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5653 
มือถือ : 081 494 8802 
อีเมล : apirat.so@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2555 – 2561  รองคณบดีฝา่ยบริหาร 

พ.ศ. 2552 – 2555  รองคณบดีฝา่ยบริหารและฝ่ายวางแผน  
                          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
พ.ศ. 2549 – 2552  รองคณบดีฝา่ยวิชาการและวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2547 – 2549  หัวหน้าวัฒนธรรมและหัวหน้าคณะคหกรรมศาสตร์วิทยาเขตโชตเิวช 
พ.ศ. 2545 – 2547  หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
                          วิทยาเขตโชติเวช 
พ.ศ. 2537 – 2545  ผู้ช่วยหัวหน้าคหกรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
                         วิทยาเขตโชติเวช 
พ.ศ. 2529 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. (2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของแป้งมัน. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า, 38(1), (มกราคม - 
มีนาคม 2563), 1-7.   
2. รุ่งฤทัย ร าพึงจิต อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร. (2562). การพัฒนาวัสดุตกแต่งงานหัตถกรรม
ประเภทเครื่องจักสานจากเส้นใยกล้วย. การประชุมวิชาการ ระดับชาติราชมงคลสุรินทร์ ครั้งท่ี 10 
“วิจัยและนวัตกรรม น าสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”, (19 - 20 กันยายน 2562), F-34 – F-41. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวนิอร  ดาวเจริญพร 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

กศ.ม. การวัดผล
การศึกษา 

2550 มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

คศ.บ. คหกรรมศาสตร์
ศึกษา - คหกรรม

ศาสตร์ทั่วไป 

2544 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม 12 พ.ย. 2563 –  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอ 
13 พ.ย. 2563     ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2564 
9-11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                       สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
25 มิ.ย. 2562      "การพัฒนาข้อเสนอการวิจัยส าหรับการเสนอของบประมาณ  
                        ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564" 
19 พ.ค. 2561 –    โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอ 
17 มิ.ย. 2561       ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2561 
30 ม.ค. 2560 –    โครงการกลยุทธ์การสอนและการประเมินเพื่อพัฒนาประสิทธิภาพ 
1 ก.พ. 2560        การจัดการเรียนการสอน 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5231 
มือถือ : 095 445 6994 
อีเมล : nion.d@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561– ปัจจุบัน    รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวจิัย 
พ.ศ. 2557 – 2561      ผู้ช่วยคณบดี   
พ.ศ. 2554 – 2556      หัวหน้างานวิจัยและพัฒนา 
พ.ศ. 2549 – 2556      หัวหน้างานหลักสตูร 
พ.ศ.2553 – 2554       ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (บณัฑิตศึกษา) 
พ.ศ. 2550–ปัจจุบัน     อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. (2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของแป้งมัน. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า, 38(1), (มกราคม - 
มีนาคม 2563), 1-7.   
2. รุ่งฤทัย ร าพึงจิต อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจรญิพร. (2562). การพัฒนาวัสดุตกแต่งงานหัตถกรรม
ประเภทเครื่องจักสานจากเส้นใยกล้วย. การประชุมวิชาการ ระดับชาติราชมงคลสุรินทร์ ครั้งที่ 10 
“วิจัยและนวัตกรรม น าสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”, (19 - 20 กันยายน 2562), F-34 – F-41. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2553 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ศึกษา – คหกรรม
ศาสตร์ทั่วไป 

2547 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล  วิทยาเขตโชติเวช 

    
การฝึกอบรม 12 พ.ย. 2563 –  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอ 

13 พ.ย. 2563     ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2564 
9-11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                       สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
26 มิ.ย. 2562      โครงการระบบฐานข้อมูลงานบริการวิชาการเพื่อการบริหารงานบริการ 
                        วิชาการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
19 พ.ค. 2561 –    โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอ 
17 มิ.ย. 2561       ขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2561 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5221 
มือถือ : 064 624 9441 
อีเมล : rungrutai.r@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
รองคณบดีฝ่ายบริหาร 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน   รองคณบดีฝ่ายบริหาร 
พ.ศ. 2557 – 2561     หัวหน้างานสื่อสารองค์กร 
พ.ศ. 2556 – 2557      ผู้อ านวยการกองประชาสมัพันธ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
                              พระนคร 
พ.ศ. 2553 – 2556      หัวหน้างานประชาสมัพันธ์ 
พ.ศ. 2553 – ปัจจุบั น   อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจริญพร รุ่งฤทัย ร าพึงจิต. (2563). ผลของการทดแทนแป้งข้าวเหนียว
ด้วยเปลือกทุเรียนผงต่อคุณภาพของแป้งมัน. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า, 38(1), (มกราคม - 
มีนาคม 2563), 1-7.   
2. รุ่งฤทัย ร าพึงจิต อภิรัติ โสฬศ นิอร ดาวเจรญิพร. (2562). การพัฒนาวัสดุตกแต่งงาน
หัตถกรรมประเภทเครื่องจักสานจากเส้นใยกล้วย. การประชุมวิชาการ ระดับชาติราชมงคล
สุรินทร์ ครั้งท่ี 10 “วิจัยและนวตักรรม น าสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”, (19 - 20 กันยายน 2562), 
F-34 – F-41. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม.  2558 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ศึกษา - คหกรรม
ศาสตร์ทั่วไป 

2545 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล   วิทยาเขตโชตเิวช 
 

    
การฝึกอบรม 12 พ.ย. 2563 –    โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอ 

13 พ.ย. 2563       ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจ าปี 2564 
9-11 ม.ค. 2563    โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                        สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
9 – 13 ม.ค. 2562  โครงการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กร 
                         สู่ความส าเร็จ 
7 – 9 พ.ค. 2561    อบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร : ด้านการประกัน 
                         คุณภาพการศึกษา 
30 ม.ค. 2560 –     โครงการกลยุทธ์การสอนและการประเมินเพื่อพัฒนาประสิทธิภาพ 
1 ก.พ. 2560         การจัดการเรียนการสอน      

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5652 
มือถือ : 085 131 5096 
อีเมล : sakarin.ho@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2564 – ปัจจุบัน ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  

พ.ศ. 2562 - 2564            หัวหน้าสาขาวิชาการบรหิารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์
พ.ศ. 2553 – 2562            ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาการบริหารธุรกจิคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2553 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. สุกัญญา จันทกลุ ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ สมปรารถนา สุขสละ ธนพรรณ บณุยรัตกลิน                   
ดรุณี โอวจริยาพิทักษ ์สรุิยา เทพิน. (2561). การออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลัก. วารสารสวนสุนันทา
วิชาการและวิจัย, 12(2), (กรกฎาคม – ธันวาคม 2561), 43 - 56. 
2. ศักรินทร์ หงส์รตันาวรกิจ  กมลพรรณ ช านาญกิจ สมปรารถนา สุขสละ. (2561). พานดอกไม้ธูป
เทียนแพจากโสนหางไก่. เอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติสืบสานศาสตร์ศลิป์ ส่งเสรมิ
สยาม สู่ความยั่งยืน, (18 กรกฎาคม 2561), 365 - 373. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวสมปรารถนา  สุขสละ 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2556 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ทั่วไป – ธุรกิจงาน
ประดิษฐ ์

2549 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม 9 - 11 ม.ค. 2563   โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
                         สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร ์
19 ธ.ค. 2562        สัมมนาวิชาการ "ปัจจุบันและอนาคตการบริหารจัดการระบบบริบาลผูสู้งอายุ           
                         ไทย : มุมมองจากญี่ปุ่น  
13-14 พ.ค. 2562   โครงการ อบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนางานวิชาการ :  
                         ด้านการประกันคุณภาพการศึกษา 
8 พ.ค. 2562         การบรรยาย หัวข้อ เทคนิคการเขียนโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับทุนสนับสนุน 
                         การวิจัย 
9-13 ม.ค. 2562     โครงการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพื่อขับเคลื่อนองค์กร 
                         สู่ความส าเร็จ 
5-6 พ.ย. 2561       โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล  
                          ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5652 
มือถือ : 088 856 7421 
อีเมล : somprastana.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน 2561 – ปัจจุบัน หัวหน้างานประกันคณุภาพ  

2559 - 2561 หัวหน้างานบุคลากร 
2558 - 2559 หัวหน้างานคลินิกเทคโนโลย ี
2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. สุกัญญา จันทกลุ ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ สมปรารถนา สุขสละ ธนพรรณ บณุยรัตกลิน,                    
ดรุณี โอวจริยาพิทักษ ์สุริยา เทพิน. (2561). การออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลัก. วารสารสวนสุนันทา
วิชาการและวิจัย, 12(2), (กรกฎาคม – ธันวาคม 2561), 43 - 56. 
2. ศักรินทร์ หงส์รตันาวรกิจ  กมลพรรณ ช านาญกิจ สมปรารถนา สุขสละ. (2561). พานดอกไม้ธูป
เทียนแพจากโสนหางไก่. เอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติสืบสานศาสตร์ศลิป์ ส่งเสรมิ
สยาม สู่ความยั่งยืน, (18 กรกฎาคม 2561), 365 - 373. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล อาจารย์กิตติ  ยอดอ่อน 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2556 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ทั่วไป - ธุรกิจงาน
ประดิษฐ ์

2550 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

    
การฝึกอบรม 8 ก.พ.  2564      โครงการบรรยายเรื่อง การเขียนบทความวิจัยเพื่อการตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

                       การพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต : Journal of Community Development  
                        and Life Quality (ออนไลน์) ส านักบริหารงานวิจัย นวัตกรรมและการ 
                        สร้างสรรค์  มหาวิทยาลัยศิลปากร  
29 ต.ค. 2563      อบรมการจดสิทธิบัตร การสืบค้นข้อมูลสิทธิบัตร ส านักวิจัยและพัฒนา  
                        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
25 มิ.ย. 2563       โครงการ “สุนทรียเสวนา การท าวิจัยอย่างถูกวิธี ชีวีเป็นสุข”  
                        มหาวิทยาลัยศิลปากร จ.นครปฐม (ระบบออนไลน์)  
18 มิ.ย.  2563     โครงการ การเลือกวารสารเพื่อการตีพิมพ์อย่างมีคุณค่า ค่าดรรชนี  
                        และการอ้างอิง คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (ออนไลน์)  
7 พ.ย. 2563        อบรมเทคนิคการผสมน้ าหอม น้ าหอมแห้ง โลช่ันน้ าหอม  
                        สถาบันเวชศาสตร์ความงามแผนไทย  
14 ก.ค. 2562       โครงการอบรมกลยุทธการจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล 
                        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
4 มี.ค. 2562        โครงการบรรยาย เรื่อง “การเขียนงานวิจัยและนวัตกรรมเพื่อตอบโจทย์ชุมชน  
                        มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ นครปฐม  
22 ม.ค. 2562      อบรม จริยธรรมงานวิจัยในคน ส าหรับงานวิจัยทางสังคมศาสตร์  
                        สถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล  
26 เม.ย. 2561      อบรม ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ปรัชญา วิธีวิทยา และการน าไปใช้ประโยชน์  
                        มหาวิทยาลัยมหิดล  
15 มี.ค. 2561       อบรม การมุ่งมั่นสู่นวัตกรรมจากการวิจัย ว่าด้วยสาขามนุษยศาสตร์  
                        สังคมศาสตร์ – ศิลปะและการออกแบบ สถาบันวิจัยและพัฒนา  
                        มหาวิทยาลัยมหิดล   
26-27 ม.ค. 2560  อบรมเชิงปฏิบัติการการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป (SPSS)  
                       ส านักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพฯ  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777  ต่อ 5652 
มือถือ : 083 016 9081 
อีเมล : Kitti.yo@rmutp.ac.th 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2557 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน.  (2564). การพัฒนาผลิตภณัฑ์งานไว้อาลัย
จากแกลบ : กรณีศึกษาชุมชนบางตาโฉง อ าเภออินทร์บรุี จังหวัดสิงห์บุรี.  วารสารวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลยัราชภฏั สวนสุนันทา.  13(1), (มกราคม – มิถุนายน 2564),  56 - 68. 
2. อนุสรณ์ ใจทน ปิยะธิดา สีหะวฒันกุล สุชีรา ผ่องใส กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน.  (2564).  
การพัฒนาผลิตภณัฑ์หตัถกรรมไมไ้ผ่ขดลวดลายล้านนา ด้วยเทคนิคเดคูพาจ ชุมชนบ้านร้องดอนชัย 
อ าเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่.  วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลยัราชภัฏ สวนสุนันทา. 13(1), 
(มกราคม – มิถุนายน 2564),  69 - 81. 
3. ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล อนุสรณ ์ใจทน กิตติ ยอดอ่อน อัมพวัน ยันเสน. (2561).  ผลิตภณัฑ์งาน
ประดิษฐ์ถ่านดูดกลิ่นจากภูมิปญัญาการเผาถ่านไม้โกงกาง : กลุ่มเปลอืกไม้บ้านเขายีส่าร ต าบล 
เขายี่สาร อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 10, (1 – 3 สิงหาคม 2561), 1000 - 1016. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

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

ศศ.ด. อาชีวศึกษา 2560 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2536 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.บ. อาหารและ

โภชนาการ 
2528 วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 081 827 7133 
อีเมล : walaiporn.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการท างาน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. สุชาดา  ธรรมเจรญิ และวไลภรณ์  สุทธา. (2561). “พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของ
นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรยีนเทพนิมิตรศึกษา จังหวัดสรุาษฎร์ธานี.”  
วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 61(2), (พฤษภาคม - สิงหาคม 2561), 55-72. 
2. มณี ภาชนะทอง วไลภรณ์  สุทธา วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์. (2561). “การใช้ความร้อนระดับ
ครัวเรือนเพื่อปรับปรุงคณุภาพของมะขามหวาน”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย.ี 12 (1), (มกราคม - มิถุนายน 2561) 102-112. 
3. ยอดขวัญ  ซาไข และวไลภรณ์  สุทธา. (2561). “ความรู้ ทัศนคต ิและพฤติกรรมการบริโภคผัก
และผลไม้ของนักเรียนช้ันมัธยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนสาธิตมหาวทิยาลัยศรีนครินทรวโิรฒ ประสาน
มิตร (ฝ่ายมัธยม).” วารสารวิชาการ VERIDIAN E-Journal, Silpakorn University ฉบับภาษาไทย
มนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ และศลิปะ. 11 (3), (พฤษภาคม - สิงหาคม 2561), 1038-1055. 
4. ศิวพร  ไวทยะพิศาล และวไลภรณ์  สุทธา. (2561). “พฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดของบุคลากร
สายวิชาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.” วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 61(3),  
(กันยายน – ธันวาคม 2561), 4-18. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล ว่าท่ีร้อยตรีเขม  อภิภัทรวโรดม 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ศ.ม. เศรษฐศาสตร์
ธุรกิจ 

2550 มหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิต 

บธ.บ. ธุรกิจระหว่าง
ประเทศ 

2546 มหาวิทยาลยัศรีปทุม 

    
สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777  
มือถือ : 094 938 2226 
อีเมล : khame.a@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2553 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

พ.ศ. 2550-2552       อาจารย์กลุ่มสาระสังคมศึกษา (เศรษฐศาสตร์, ประวัตศิาสตร์)  
                            โรงเรียนพระหฤทัยคอนแวนต ์
พ.ศ. 2546-2549       อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยสยามบริหารธรุกิจ (SBAC) 
                           หัวหน้าสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยสันตริาษฏร์บริหารธุรกิจ ในพระอุปถัมภ์ 
 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. เขม อภิภัทรวโรดม. (2563).  ส่วนประสมทางการตลาดบริการทีใ่ช้วิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ
ร้านอาหาร เพื่อรองรับนักท่องเที่ยวชาวจีน กรณีศึกษา เขตสาทร สลีม. วารสารมนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลยัธนบุร,ี 14(3), (31 สิงหาคม), 160-170. 
2. บุษยมาลี ถนนทิพย ์เขม อภิภทัรวโรดม ศศิธร ป้อมเชียงพิณ. (2561). น้ าตาลโตนดพร้อมดื่มผสม
วุ้นสวรรค์.  วารสารคหเศรษฐศาสตร,์ 61(1), (มกราคม- เมษายน), 52-63.  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2552 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
ศศ.บ ภาษาอังกฤษ 2549 มหาวิทยาลยัรามค าแหง 

การฝึกอบรม 23 -24 ม.ค. 2563    ฝึกอบรม การอบรมหัวข้อ "หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐาน ด้านสังคมศาสตร์ 
                           และพฤติกรรมศาสตร์ ส าหรับนักวิจัย และคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย"  
                           จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา กลุ่มวิจัย มทร.พระนคร ณ LA 303 ช้ัน 3  
                           อาคารปฏิบัติการโรงแรมและการท่องเที่ยว คณะศิลปะศาสตร์  
6 – 7 มิ.ย. 2562      โครงการอบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การทบทวนผลการด าเนินงานตาม 
                           นโยบายสภา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครและทบทวนแผน 
                           ยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563  
                           (RMUTP Retreat) จัดโดย กองนโยบายและแผน มทร.พระนคร  
8 พ.ค. 2562           ฝึกอบรม การบรรยาย หัวข้อ เทคนิคการเขียนโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับทุน 
                           สนับสนุนการวิจัย จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา มทร.พระนคร ณ ห้อง 
                           ประชุมกรมหลวง ช้ัน 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม มทร.พระนคร  
15 -17 มิ.ย. 2561    ฝึกอบรม โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการ 
                           เสนอขอก าหนดต าแหน่งทางวิาชาการ ประจ าปี 2561 ระยะที่ 2 จัดโดย  
                           กองบริหารงานบุคคล มทร.พระนคร ณ โรงแรม ดี วารี จอมเทียน พัทยา   
                           จังหวัดชลบุรี  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777, 0-2665-3888 ต่อ 5531 
มือถือ : 062 650 9149 
อีเมล : praparnporn.t@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย  
ผู้ช่วยคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการท างาน พ.ศ.2559-ปัจจุบัน     ผู้ช่วยคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
พ.ศ.2556-2559       ผู้ช่วยคณบดี และหัวหน้างานศลิปวัฒนธรรม ฝ่ายกิจการนักศึกษา 
พ.ศ.2553-2556       หัวหน้างานวิเทศสัมพันธ์ ฝ่ายวิชาการและวิจยั 
พ.ศ.2552               อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ.2548-2550       Designer บริษัท This Kid Limited Partnership  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. Autcha Hattayananont, Bussara Soiraya, and Praparnporn Theeramongkol. (2017). 
“YARN DEVELOPMENT FROM RICE STRAW TO COMMERCIAL”. MATTER: International 
Journal of Science and Technology. ISSN 2454-5880 3(2) 506-513. (8th November) 
2. Praparnporn Theeramongkol, Autcha Hattayananont, Bussara Soiraya, Kingkarn 
Pijukkana and Darunrat Pigunthong. (2017). “DESIGN AND DEVELOPMENT OF BANANA 
FIBER TEXTILES WITH GRAPHIC PRINTING AND DECORATION NANO INNOVATION TO THE 
ECONOMIC COMMUNITIES COMMERCIAL”. MATTER: International Journal of Science and 
Technology. ISSN 2454-5880 3(2) 598- 607. (10th November) 

2. หนังสือ/ต ารา 1.ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล. (2561). สิ่งทอจากพืชและสัตว์ในชีวิตประจ าวัน. กรุงเทพฯ. โอเดียนส์สโตร.์ 
147 หน้า 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวเกศทิพย์  กรี่เงิน 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ศศ.ด. อาชีวศึกษา 2560 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.ม.  2544 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์

ศึกษา-ผ้าและ
เครื่องแต่งกาย 

2534 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล  วิทยาเขตโชติเวช 

การฝึกอบรม 31 มี.ค. - 23 เม.ย. 2564   เข้าร่วมอบรม “หลักสูตรความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับผ้าและวัตถุดิบ” และ  
                                  “หลักสูตรนวัตกรรมผ้าและคุณสมบัติพิเศษ” จัดโดย โรงเรียนบุนกะ 
                                   แฟช่ัน / กรุงเทพฯ  
21-22 ม.ค. 2563             เข้าร่วมอบรม โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การเตรียมความ 
                                  พร้อมก่อนการขอรับการรับรองคุณภาพคณะกรรมการจริยธรรมการ 
                                  วิจัยในมนุษย์” จัดโดย ส านักงานมาตรฐานการวิจัยในคน กอง 
                                  มาตรฐานการวิจัย ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ / กรุงเทพฯ  
5 มี.ค. 2563                  เข้าร่วมอบรม “การทดสอบการต้านเชื้อแบคทีเรีย การต้านเช้ือราของ 
                                  สิ่งทอ และเทคโนโลยีการตกแต่งส าเร็จ” จัดโดย ศูนย์วิเคราะห์ทดสอบ 
                                  สิ่งทอ สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ / กรุงเทพฯ  
16-17 ก.พ. 2562            เข้าร่วมอบรม โครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “ก้าวแรกสู่อาจารย์ 
                                  มืออาชีพ ด้วย Technology Enhanced Learning”  
                                 จัดโดย ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน มทร.พระนคร / เพชรบุรี  
16-18 พ.ค. 2561           เข้าร่วมอบรม โครงการการจัดการพัฒนาคุณภาพหลักสูตรตามมาตรฐาน 
                                 เครือข่ายการประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University  
                                Network Quality Assurance : AUN-QA) จัดโดย ส านักส่งเสริมวิชาการ 
                                 และงานทะเบียน มทร.พระนคร / เพชรบุรี  
29-30 มี.ค. 2561           เข้าร่วมการประชุมวิชาการ ครั้งท่ี 13 ประจ าปี 2561 เรื่อง “กลยุทธ์ 
                                 ดิจิทัลส าหรับอุดมศึกษา : การเสริมสร้างการเรียนการสอนและการ 
                                 ประเมินผล” จัดโดย สมาคมเครือข่ายการพัฒนาวิชาชีพอาจารย์และ 
                                 องค์กรระดับอุดมศึกษาแห่งประเทศไทย (ควอท) / กรุงเทพฯ  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 0-2665-3777, 0-2665-3888 ต่อ 5531 
มือถือ :  
อีเมล : katethip.k@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2534 - ปัจจุบัน    อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย  
                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2562 – ปัจจุบัน    ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย 
พ.ศ. 2557- 2561        หัวหน้าสาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย 
พ.ศ. 2550 - 2552        ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีการจดัการสินค้าแฟช่ัน 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. วรพงศ์ โคตรชาร ีเมตตา เร่งขวนขวาย  เกศทิพย์ กรี่เงิน. (2563). ความพึงพอใจของสมาชิกต่อ
การด าเนินงานของกลุ่มสตรีทอผ้าไหมบ้านตากูก ต าบลตากูก อ าเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์. 
การประชุมวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 17 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน, นครปฐม, 
(6 ธันวาคม 2563), (2101-2110). 
2. มตตา เร่งขวนขวาย ถวิกา เมฆอัคฆกรณ ์สมชาย เจือจาน โสรฌา เครือเมฆ เกศทิพย์ กรี่เงิน
จินตนา สินธุสุวรรณ์ เพ็ญพโยม เชยสมบัติ. (2562). การเสริมสร้างทักษะอาชีพเพื่อพัฒนาคุณภาพ
ชีวิต โดยการฝึกอบรมแบบมีส่วนรว่มของชุมชน กรณีศึกษาชุมชนบ้านนาวุ้ง อ าเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 16 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน, นครปฐม, (6 ธันวาคม 2563), 832-840. 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

  



200 
 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

กรรมการที่ปรึกษา  
1. อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   อาจารย์ ดร.ณัฐวรพล รัชสริิวัชรบุล 

ประธานกรรมการ 

2. รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและพัฒนาคณาอาจารย์ 
    รองศาสตราจารย์ ดร.นัฐโชติ รักไทยเจริญชีพ 

รองประธานกรรมการ 

3. ผู้อ านวยการกองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์ 
   อาจารย์ ดร.นิตินันท์ ศรีสุวรรณ 

กรรมการ 

4. คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
   อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 

กรรมการ 

  
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ  
1. รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  อนันต์วราพงษ์ ประธานกรรมการ  
2. ศาสตราจารย์ ดร.มณีรัตน์  จันทนะผะลิน กรรมการ 
3. รองศาสตราจารย์ ดร.นนทลี  พรธาดาวิทย์ กรรมการ 
4. ดร.ศรันยา  เผือกผ่อง กรรมการ 
5. อาจารย์ศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ เลขานุการ 
  
กรรมการด าเนินงาน  
1. รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
    อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร 

ประธานกรรมการ 
 

2. หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
   อาจารย์สุกัญญา จันทกุล 

รองประธานกรรมการ 

3. อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล กรรมการ 
4. อาจารย์อนุสรณ์ ใจทน กรรมการ 
5. อาจารย์สมปรารถนา สุขสละ กรรมการ 
6. อาจารย์ ดร.สุชีรา ผ่องใส  กรรมการ 
7. รองศาสตราจารย์อภิรัติ โสฬศ  กรรมการ 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมสมร พรพรรณพิพัฒน์  กรรมการ 
9. อาจารย์รุ่งฤทัย ร าพึงจิต   กรรมการ 
10. อาจารย์กิตติ ยอดอ่อน กรรมการ 
11. อาจารย์ขจร อิศราสุชีพ กรรมการ 
12. อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ  กรรมการและเลขานุการ 
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