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หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

รหัสหลักสูตร   25550101103073 

ภาษาไทย:     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร  

ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Nutrition and Dietetics 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   

ภาษาไทย:    วิทยาศาสตรบัณฑิต (โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร) 

                     วท.บ. (โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร) 

    ภาษาอังกฤษ:          Bachelor of Science (Nutrition and Dietetics) 

                     B.Sc. (Nutrition and Dietetics) 

3. วิชาเอก  

           - 

4. จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

135 หน่วยกิต  

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

5.1.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรีทางวิชาการ  

        ; หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ   หลักสูตร  4 ป ี
    5.2 ภาษาที่ใช้   

 ; หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและและเสริมภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
    5.3 การรับเข้าศึกษา 

 ; รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดีและให้เป็นไปตาม
ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต 
   5.4 ความร่วมมือกับหน่วยงาน/สถาบันอ่ืน    

          ; เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ  



2 

 

   5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

; ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  

;  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  

 เริ่มใช้มาตั้งแต่ปี  พ.ศ. ..2556.........   

        การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้   ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

                  สาขาวิชาโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง   พ.ศ. 2561 

;  ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการนโยบายวิชาการ  ในคราวประชุมครั้งที่ 27 (8/2564)   

เมื่อวันที่ 13 สิงหาคม 2564 

    ;  ได้รับความเห็นชอบและอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย  ในคราวประชุมครั้งที่ 422(5/2564)   
เมื่อวันที่ 18 กันยายน 2564 

ก าหนดเปิดในภาคการศึกษาที่ 1  ปีการศึกษา  2565 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน   

  5  หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  

        ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2567       

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  

1) นักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร  ในหน่วยงานของรัฐและเอกชน 

2) ที่ปรึกษาโภชนาการในสถานประกอบการที่เก่ียวกับการใช้อาหารเพ่ือสุขภาพ  

3) ผู้ช่วยวิจัยทางด้านโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร ทั้งในสถาบันการศึกษาและสถาบันวิจัยทั้ง

ภาครัฐและเอกชน 

4) เจ้าหน้าทีว่ิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

5) ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระที่เกี่ยวข้องกับอาหารและสุขภาพ เช่น นักเขียน , youtuber, กิจการ

ร้านอาหารสุขภาพ 
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9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   

 

ล าดับที่ 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ- สกุล 

 

ระดับ

การศึกษาที่

จบ 

ชื่อหลักสูตรที่จบ

การศึกษา 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา 

ชื่อสถาบันที่จบ

การศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

1 390030029xxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางลักษณา ไชยมงคล ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร ์

โภชนศาสตร ์

พยาบาลและผดุงครรภ์ 

ม.มหิดล 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครินทร์ 

2553 

2537 

2532 

2 394990005xxxx 

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางสาวจารวุรรณ มณีศรี ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Dr.Eng 

วท.ม. 

วท.บ. 

Bioapplied Chemistry 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เกษตรศาสตร์ 

Osaka City U., Japan  

ม.สงขลานครินทร์ 

สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2546 

   2538 

2535 

3 

 

390990060xxxx อาจารย์ นางปิยะวรรณ์ บุญญานุพงศ์ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food and Nutritional 

Sciences 

ชีวเคมี 

จุลชีววิทยา 

U. of Reading, U.K. 

 

ม.สงขลานครินทร์ 

ม.สงขลานครินทร์ 

2557 

 

2548 

   2541 

4 395040010xxxx อาจารย์ นางปฐมาวดี ทองแก้ว ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Ph.D. 

 

วท.ม 

วท.บ. 

Food Science and  

Nutrition 

ชีวเคมี 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

U. of Leeds, U.K. 

 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครินทร์ 

2558 

 

2548 

   2544 
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ล าดับที่ 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ- สกุล 

 

ระดับ

การศึกษาที่

จบ 

ชื่อหลักสูตรที่จบ

การศึกษา 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา 

ชื่อสถาบันที่จบ

การศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

5 

 

 386040009xxxx อาจารย์ นางสาวอุดมลักษณ์ มาตย์

สถิตย์ 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

ปร.ด. 

วท.ม. 

พย.บ. 

ชีวภาพการแพทย์ 

ชีวภาพการแพทย์ 

พยาบาลและผดุงครรภ์ 

ม.ศรีนครินทรวิโรฒ 

ม.ศรีนครินทรวิโรฒ 

ม.สงขลานครินทร์ 

2559 

2552 

2544 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน   

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขตปัตตานี 

นอกจากนี้ยังจัดการเรียนการสอนรายวิชาฝึกงาน และ สหกิจศึกษา ที่หน่วยงาน/สถาบันอื่น คือ 

- โรงพยาบาล เช่น โรงพยาบาลสงขลานครินทร์ โรงพยาบาลสตูล โรงพยาบาลยี่งอ เฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา 

โรงพยาบาลกรุงเทพภูเก็ต โรงพยาบาลรามาธิบดี โรงพยาบาลนพรัตน์ราชธานี   โรงพยาบาลสุราษฎร์ธานี 

โรงพยาบาลเทพธารินทร์ เป็นต้น 

- โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล เช่น โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลตะลุโบะ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ต าบลปุยุด โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลบานา โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลรูสะมิแล โรงพยาบาลส่งเสริม

สุขภาพต าบลตันหยงลุโละ เป็นต้น 

- โรงเรียน เช่น โรงเรียนอนุบาลสาธิตมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ โรงเรียนเทศบาล 4 โรงเรียนรูสะมิแล เป็นต้น 

- ศูนย์อนามัยเขต 12 ยะลา 

- กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม เทศบาลนครยะลา 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

จากกรอบแนวคิด ทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ประกอบกับ

นโยบาย Thailand 4.0 ที่ต้องการผลักดันให้ประเทศไทยมุ่งเปลี่ยนผ่านจากประเทศที่มีรายได้  ปานกลางสู่ประเทศที่มี

รายได้สูง มีความมั่นคง และยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข รัฐบาลมีการมุ่งเน้นการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์

เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตจากประเทศเกษตรกรรมไปเป็นประเทศอุตสาหกรรมและสามารถ

แข่งขันกับคู่ค้าจากต่างประเทศได้ จ าเป็นต้องมีการพัฒนาบุคลากรด้านการวิจัยและพัฒนา ซึ่งในปัจจุบันมีจ านวนไม่

เพียงพอต่อการส่งเสริมการพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีให้ก้าวหน้า   โดยในปี 2561 บุคลากรด้านวิจัยและพัฒนามี

จ านวน 24 คน ต่อประชากร 10,000 คน เมื่อเปรียบเทียบกับประเทศที่พัฒนาแล้วจะอยู่ที่ระดับ 20-30 คน ต่อประชากร 

10,000 คน และการเปิดเสรีภายใต้ข้อตกลงประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ในปี 2558 เป็นโอกาสในการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจ ในหลายๆ ด้าน ได้แก่ เกิดการหมุนเวียนของแรงงาน แรงงานไทยสามารถท างานได้ในต่างประเทศ อาหารและ

ผลิตภัณฑ์ฮาลาล และการพัฒนาศักยภาพของประเทศสู่การเป็นศูนย์กลางสุขภาพนานาชาติทั้งในด้านศูนย์กลางบริการ

สุขภาพ (Medical Service Hub) ศูนย์กลางบริการเพ่ือส่งเสริมสุขภาพ (Wellness Hub) ศูนย์กลางยาและผลิตภัณฑ์เพ่ือ

สุขภาพ (Product Hub) และศูนย์กลางบริการวิชาการและงานวิจัย (Academic Hub) ดังนั้นการพัฒนาก าลังคนที่มี

ศักยภาพโดยเฉพาะความเป็นสากลเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง 

  11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

การเปลี่ยนแปลงของกระแสวัฒนธรรมโลก ความก้าวหน้าในการติดต่อสื่อสาร การขยายตัวของเค รือข่ายสังคม

ออนไลน์ การท าลายสิ่งแวดล้อมและทรัพยากร การเกิดภัยภิบัติต่าง ๆ ส่งผลให้มีทั้งโอกาสและความเสี่ยง ต่อวิถีชีวิต 

ทัศนคติและความเชื่อในสังคม ความมั่นคงทางอาหาร ตลอดจนความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล กระบวนการเรียนรู้และ

พฤติกรรมการบริโภคของคนในประเทศ ประชากรในประเทศไทยประสพปัญหาภาวะทุพโภชนาการและแนวโน้มของการ

เป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-communicale diseases) ที่มีอัตราสูงขึ้นทุกปี และโดยเฉพาะในภาคใต้ ตอนล่าง ประชากร

นิยมบริโภค อาหาร หวาน มัน เค็ม จึงพบความชุกของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  เช่น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดและหัวใจ โรค

ความดันโลหิตสูง เป็นต้น  เพ่ิมมากขึ้น  ในขณะเดียวกัน ในพ้ืนที่ยังมีบุคคลากรที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญในด้านโภชนบ าบัด
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ไม่เพียงพอ จากการที่โครงสร้างประชากร เปลี่ยนเข้าสู่ การเป็นสังคมสูงวัย ซึ่งสะท้อนถึงภาระค่าใช้จ่ายในด้านสุขภาพที่

เพ่ิมมากขึ้น ขณะที่ผู้สูงอายุจ านวนมากมีรายได้ไม่เพียงพอ โดยผู้สูงอายุมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้จาก 10.3 ล้านคน ในปี 2558 เป็น 

20.5 ล้านคน ในปี 2583  

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ ข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร และกระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ 

จากผลกระทบจากภาวะเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม รวมทั้งแนวทางการพัฒนาตามทิศทางของแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 และแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพอนามัยและสิ่งแวดล้อม ของ

กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข ที่ให้ความส าคัญกับการพัฒนาคน การยกระดับคุณภาพชีวิต ส่งผลให้หลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิต สาขาโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารมีการทบทวนและพัฒนาให้เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลลัพธ์ในการ

เสริมสร้างสมรรถนะ ทั้งสมรรถนะที่จ าเป็นต่อการปฏิบัติงานในอนาคตและสมรรถนะที่จ าเป็นต่อการแข่งขันของประเทศใน

ศตวรรษที่ 21 เป็นพลเมืองดีของชาติ รับผิดชอบต่อสังคม มีจิตสาธารณะ มีความคิดสร้างสรรค์อย่างมีวิจารณญาณ มีทักษะ

ชีวิตและสังคม สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติในการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์  ดังนั้นเพ่ือสร้างบัณฑิตให้มีสมรรถนะดังกล่าว 

ทางคณะกรรมการผู้รับผิดชอบการปรับปรุงหลักสูตรโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร จึงได้จัดให้มีการรวบรวมข้อมูล

จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตรอย่างครอบคลุม โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้เชี่ยวชาญในสาขาจ านวน 1 ท่าน คือ นายก

สมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย ผู้ใช้บัณฑิตจากบริษัทที่ประกอบการเกี่ยวกับการวิจัยและพัฒนา การจ าหน่าย

อาหารทางการแพทย์ จ านวน 2 ท่าน ผู้ใช้บัณฑิตจากโรงพยาบาลต่างๆ คือ นักโภชนาการ จ านวน 5 ท่าน อาจารย์ผู้สอน 

และการใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลจาก  ศิษย์เก่า และ ศิษย์ปัจจุบัน  ได้ข้อมูลสรุปเป็นคุณลักษณะส าคัญที่เป็นที่ต้องการ

ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholders) ดังแสดงในตารางที่ 1  

 

ตารางที่ 1 คุณลักษณะบัณฑิตที่ต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
กลุ่ม Stakeholder คุณลักษณะท่ีต้องการ Need Want 

ผู้เชี่ยวชาญ 

-มีความรู้ตามมาตรฐานวิชาชีพ /  

-แก้ปัญหา/ส่งเสริมโภชนาการ ในบริบทพหุวัฒนธรรม /  

-เน้นงานด้านโภชนาการชุมชน การท างานในพ้ืนท่ี /  

-มีทักษะการวิจัยในลักษณะการแก้ปัญหาหน้างาน (R2R) /  

-มีทักษะการใช้เทคโนโลยี (การท าสื่อ การน าเสนอ) /  

-มีทักษะการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ (การให้ค าปรึกษา การให้โภชนศึกษา) /  

ผู้ใช้บัณฑิต: บริษัท 

-มีความรู้พื้นฐานทางโภชนาการ ความต้องการสารอาหาร ในวัยต่างๆ  

-กฎหมาย มาตรฐานอาหาร การท าฉลากโภชนาการ  

/ 
 

-การสื่อสารทางโภชนาการ /  

-การถ่ายทอดความรู้จากทางวิชาการเป็นภาษาทีเ่ข้าใจง่าย /  
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กลุ่ม Stakeholder คุณลักษณะท่ีต้องการ Need Want 

-รู้จักวิธีค้นข้อมูลจากแหล่งต่างๆทีน่่าเชื่อถือ /  

 

ผู้ใช้บัณฑิต: 

โรงพยาบาล 

-มีความรู้ทางด้านโภชนบ าบัด  /  

-มีความรู้ทางด้านโภชนบ าบัด รวมไปถึง COPD ไตในเด็ก  / 

-มีความรู้ในด้านการปรับเปลีย่นพฤติกรรมการบรโิภคอาหาร /  

-มีทักษะการคิดเชิงวิเคราะห ์ /  

-มีทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในงานด้านโภชนาการ /  

-มีทักษะวิชาชีพการท างานร่วมกัน /  

-มีทักษะการประยุกต์ใช้ความรู้เขา้กับสถานการณ์จริง /  

-ทักษะการให้ค าปรึกษาและการสือ่สาร /  

ศิษย์เก่า 

-ทักษะการให้ค าปรึกษา /  

-การเรียนรู้ที่เน้นภาษาอังกฤษ ที่สามารถเข้าใจค าศัพท์ของทางวิชาการด้าน

โภชนาการ และสามารถสื่อสารได ้

 
/ 

-มีความรู้ดา้นสมรรถนะการดแูลดา้นจิตใจของผู้ปว่ย  / 

-มีทักษะการเขียนแผนท่ีการปฏิบตัิงานดูแลด้านโภชนาการในผู้ป่วยโรคมะเร็ง  / 

-มีทักษะการประมวลประวัตผิู้ป่วย เพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลที่มีความจ าเป็นในการ

ดูแลภาวะโภชนาการผู้ป่วย 

 
/ 

ศิษย์ปัจจุบัน 
-เน้นรายวิชาที่ใช้ในการประกอบอาชีพอิสระ /  

-มีทักษะทางวิชาชีพด้วยการฝึกกบัเคสจริงๆ  / 

 

 

 

อาจารยผ์ู้สอน 

-เชื่อมโยงความรู้ทางโภชนาการใหเ้ข้ากับพหุวัฒนธรรม /  

-เช่ือโยงศาสตร์ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารให้เข้ากับโภชนาการ พร้อมทั้ง

ความรู้ทางธุรกิจ เพื่อสามารถประกอบอาชีพส่วนตัวได ้

/  

-มีกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ /  

-มีทักษะการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ /  

หมายเหตุ Need หมายถึง คุณลักษณะที่จ าเป็นต้องมี   Want หมายถึง คุณลักษณะที่ควรจะมี 

 จากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย พบว่าคุณลักษณะส าคัญของบัณฑิตที่ต้องมี คือการมีความรู้ตาม

มาตรฐานวิชาชีพ สามารถแก้ปัญหา/ส่งเสริมโภชนาการในบริบทของพหุวัฒนธรรมได้ มีทักษะด้านการสื่อสารที่มี
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ประสิทธิภาพรวมไปถึงการมีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21 จากคุณลักษณะของบัณฑิตดังกล่าว คณะกรรมการปรับปรุง

หลักสูตรจึงได้ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรให้เป็นไปตามแนวทางการจัดการศึกษาที่มุ่งเน้นผลลัพธ์ (Outcome-Based 

Education: OBE)  เพ่ือให้สามารถผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะที่สอดคล้องกับความต้องการในอนาคต นอกจากนี้ยังมีการ

จัดการเรียนการสอนเป็นชุดวิชา (module) เพ่ือลดการซ้ าซ้อนของเนื้อหาวิชาและสร้างความเชื่อมโยงของเนื้อหาวิชาต่างๆ 

ที่เกี่ยวข้องกันที่น าไปสู่การใช้งาน ใช้กระบวนการเรียนการสอนเป็น active learning และมุ่งเน้นผลการเรียนรู้ของผู้เรียน 

(Outcome-based Learning) เป็นส าคัญ  เพ่ือให้ได้บัณฑิตที่สอดคล้องตามคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของ

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ และความต้องการของตลาดแรงงาน สอดคล้องกับมติที่ประชุมคณะกรรมการประจ าวิทยา

เขตปัตตานี ในคราวประชุมครั้งที่ 2/2562 ที่เห็นควรด าเนินการตามข้อสั่งการของนายกรัฐมนตรี ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการ

พัฒนาหลักสูตร โดยให้ออกแบบหลักสูตรให้เข้าสู่โลกยุคดิจิทัล 4.0 รวมทั้งสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาต ิ

  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน           

การพัฒนาหลักสูตรด าเนินการไปในทิศทางที่สอดคล้องต่อพันธกิจของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ คือ 1) พัฒนา

มหาวิทยาลัยให้เป็นสังคมฐานความรู้บนพ้ืนฐานพหุวัฒนธรรมและหลักเศรษฐกิจพอเพียงโดยให้ผู้ใฝ่รู้ได้มีโอกาสเข้าถึ ง

ความรู้ในหลากหลายรูปแบบ 2) สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการในสาขาที่สอดคล้องกับศักยภาพพ้ืนฐานของภาคใต้ และ

เชื่อมโยงสู่เครือข่ายสากล และ 3) ผสมผสานและประยุกต์ความรู้บนพ้ืนฐานประสบการณ์การปฏิบัติสู่การสอนเพ่ือสร้าง

ปัญญา คุณธรรม สมรรถนะและโลกทัศน์สากลให้แก่บัณฑิต เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถตามมาตรฐานโภชน

บ าบัดและมาตรฐานงานโภชนาการในโรงพยาบาล  สามารถใช้วิชาชีพในการท าวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีประโยชน์ 

ถูกหลักโภชนาการ การใช้อาหารในการดูแลผู้ป่วยในโรงพยาบาลซึ่งมีส่วนส าคัญอย่างยิ่งต่อการรักษาโรคแบบบูรณากา ร  

อีกทั้งยังสามารถให้ความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องในด้านโภชนาการกับประชาชนทั่วไป โดยเฉพาะเพ่ือให้สอดคล้องกับบริบท

ของสังคมภาคใต้ที่มีความแตกต่างด้านวัฒนธรรมการบริโภคของชาวมุสลิม รวมทั้งการพัฒนานักศึกษาให้สอดคล้องกับอัต

ลักษณ์ของนักศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ที่ก าหนดขึ้นคือ  I-WiSE (Integrity, Wisdom, Social Engagement) 

หมายถึงมีความซื่อสัตย์และวินัยทั้งต่อตนเองและต่อสังคม ใฝ่ปัญญาเรียนรู้ตลอดชีวิต และมีจิตสาธารณะรับผิดชอบต่อ

ส่วนรวม 

13. ความสัมพันธ์(ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
จ านวน 30 หน่วยกิต 53 รายวิชา ได้แก่ 

1) ส านักการศึกษาและนวัตกรรมการเรียนรู้ จ านวน 1 รายวชิา คือ 

001-102 ศาสตร์พระราชากับการพัฒนาที่ยั่งยืน  2((2)-0-4) 

2) กองบริหารวิชาการและวิจัย จ านวน 6 รายวิชา คือ 

117-101 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์  3((3)-0-6) 

117-102 ความเป็นพลเมืองและจิตสาธารณะ   3((3)-0-6) 

117-103 จิตวิวัฒน์และคิด-ท า-น าสุข    3((3)-0-6) 

117-105 จิตวิวัฒน์และชีวิตที่ดี    3((3)-0-6) 

117-116 การรู้เท่าทันดิจิตัล     2((2)-0-4) 

117-118 โยคะ      1((1)-0-2) 

3) คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ จ านวน 19 รายวิชา คือ 
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411-101 ภาษาไทย ภาษาเธอ    2((2)-0-4) 

411-102 สนทนาภาษาไทย 4.0    2((2)-0-4) 

411-103 สีสันบันเทิงคดี     1((1)-0-2) 

412-123 ศิลปะแดนมังกร     1((1)-0-2) 

412-201 หนีห่าว จงกว๋อ     2((2)-0-4) 

413-213 มาเลย์ออนทัวร์     2((2)-0-4) 

413-242 เสน่ห์มลายู     1((1)-0-2) 

415-140 เปิดประตูสู่ญี่ปุ่น     1((1)-0-2) 

415-203 เซย์ไฮสไตล์คาวาอ้ี     2((2)-0-4) 

416-125 อันยองฮาเซโย โคเรีย    2((2)-0-4) 

416-146 ท่องแดนกิมจิ     1((1)-0-2) 

417-101 ไฮ-อิงลิช      2((2)-0-4) 

417-102 เพ็นแอนด์โพสต์     2((2)-0-4) 

417-191 พัฒนาการอ่าน     2((2)-0-4) 

417-193 บันเทิงศึกษาภาษาอังกฤษ    2((2)-0-4) 

425-101 วัฒนธรรมน าชม     2((2)-0-4) 

437-111 ศิลปะบ าบัด     1((1)-0-2) 

437-201 จริยศาสตร์กับความรับผิดชอบต่อสังคม  2((2)-0-4) 

437-202 คิดอย่างเฉลียว เข้าใจอย่างฉลาด   2((2)-0-4) 

4) คณะศึกษาศาสตร์ จ านวน 17 รายวิชา คือ 

262-202 การคิดเปลี่ยนชีวิต     2((2)-0-4) 

276-101 การมองภาพแบบองค์รวม    2((2)-0-4) 

277-103 สวยด้วยเศษวัสดุ     1((1)-0-2) 

277-104 การ์ตูนหรรษา     1((1)-0-2) 

281-204 ลีลาศ      1(0-2-1) 

281-205 กิจกรรมประกอบจังหวะ    1(0-2-1) 

281-207 บาสเกตบอล     1(0-2-1) 

281-209 วอลเล่ย์บอล     1(0-2-1) 

281-210 แฮนด์บอล      1(0-2-1) 

281-215 เทเบิลเทนนิส     1(0-2-1) 
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281-216 แบดมินตัน      1(0-2-1) 

281-219 ว่ายน้ า      1(0-2-1) 

281-220 เปตอง      1(0-2-1) 

281-223 มวยไทย      1(0-2-1) 

281-225 เทควันโด      1(0-2-1) 

281-226 ไอกิโด      1(0-2-1) 

281-227 ยูโด      1(0-2-1) 

299-104 รู้คิด รู้เท่าทัน     2((2)-0-4) 

 

 

5) คณะศิลปกรรมศาสตร์ จ านวน 1 รายวิชา คือ 

910-114 เพลินเพลงมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  1((1)-0-2) 

6) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 4 รายวิชา คือ 

727-106 เกาะติดกระแสวิทยาศาสตร์สมัยใหม่   2((2)-0-4) 

724-107 การบริโภคสีเขียว     2((2)-0-4) 

724-108 ธรรมชาติบ าบัด     2((2)-0-4) 

746-103 ฟินแมท      2((2)-0-4) 

7) คณะพยาบาลศาสตร์ จ านวน 1 รายวิชา คือ 

993-172 จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต    1((1)-0-2) 

8) คณะรัฐศาสตร์ จ านวน 2 รายวิชา คือ 

196-101 ความเป็นพลเมือง     2((2)-0-4) 

196-103 ภาวะผู้น าและการจัดการ    2((2)-0-4) 

9) สถาบันวัฒนธรรมศึกษากัลยานิวัฒนา จ านวน 2 รายวิชา คือ 

125-101 หัตถกรรมสร้างสรรค์    1((1)-0-2) 

125-102 มหัศจรรย์ภูมิปัญญา    2((2)-0-4) 

- กลุ่มวิชาพื้นฐานจ านวน 9 รายวิชา 

1) สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 8 รายวิชา คือ 

721-112   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 

 (General Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

721-115  หลักเคมี  

 (Principle of Chemistry) 

3((3)-0-6) 
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721-231  หลักเคมีอินทรีย์ 

 (Principles of Organic Chemistry) 

3((3)-0-6) 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1  

 (Organic Chemistry Laboratory I) 

1(0-3-0) 

721-361 ชีวเคมี 

 (Biochemistry) 

3((3)-0-6) 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคมี 

 (Biochemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

 

722-111  ชีววิทยาทั่วไป 1   

(General Biology I)  

3((3)-0-6) 

722-113  ปฏิบัติการชีววิทยา 

(Biology laboratory) 

1(0-3-0) 

 

2) สาขาวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาการคอมพิวเตอร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

จ านวน 1 รายวิชา คือ 

     746-118  คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

 (Mathematic for BioSciences) 

 

3((3)-0-6) 

 

- กลุ่มวิชาเลือก จ านวน 3 รายวิชา  

1) หลักสูตรวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        

    จ านวน  3 รายวิชา คือ 

712-322 

 

บรรจุภัณฑ์อาหาร  

(Food Packaging) 

3((3)-0-6) 

 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 

(Bekery Technology) 

3((2)-3-4) 

712-476 ผลิตภัณฑ์จากข้าว 

(Rice Products) 

3((2)-3-4) 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 

(Innovation in Thai Food and Dessert) 
3((2)-3-4) 

2) หลักสูตรศึกษาศาสตรบัณฑิต แขนงวิชาพลศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 

    จ านวน 4 รายวิชา  
281-206 

 

การสร้างสมรรถภาพทางกาย  

(Body Conditioning) 

1(0-2-1) 

 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา  

(Sport Medicine) 

3((3)-0-6) 
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281-239 การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายประยุกต์  

(Applied Body Conditioning) 

2((2)-2-5) 

281-438  โภชนาการทางการกีฬา  

(Sport Nutrition) 

3((2)-3-4) 

3) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารเพื่อการจัดการ คณะวิทยาการสื่อสาร 

   จ านวน 3 รายวิชา 
870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์สื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Media Design and Creation) 

6((2)-8-8) 

 

870-002 

 

ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 

(Module : Creative Storytelling on Multi-platforms)           

6((2)-8-8) 

 

870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Media Production) 

 

6((2)-8-8) 

 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

- 

13.3 การบริหารจัดการ 

 1) มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตาม

ปรัชญา วัตถุประสงค์เพ่ือให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และเป็นไปตาม

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  

 2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีหน้าที่ประสานงานกับภาควิชา/คณะอ่ืนที่เปิดรายวิชาบริการให้แก่หลักสูตร ให้

เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

 3) มีผู้ประสานงานรายวิชาเพ่ือท าหน้าที่ประสานงานกับสาขาวิชา อาจารย์ผู้สอน นักวิทยาศาสตร์และนักศึกษาใน

การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล  

 4) มีการก าหนดผลการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชา (Course learning outcomes) ให้สอดคล้องกับ PLOsและ

วางแผนการจัดการเรียนการสอนเพ่ือตอบสนองต่อผลการเรียนรู้ โดยผู้ประสานงานรายวิชาเป็นผู้ประสานงานอาจารย์

ผู้สอนในการก าหนดผลการเรียนรู้และจัดท าเป็นเอกสาร มคอ.3 และ มคอ.4 ของแต่ละรายวิชา รวมทั้งจัดท ารายงานผล

การด าเนินงานของรายวิชาตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา 

 5) ด าเนินการติดตามประเมินผลหลักสูตรและรายงานผลการประเมินในเอกสาร AUNQA 
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หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญหลักการและเหตุผล  และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
1.1 ปรัชญา  

         หลักสูตรโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารมีการจัดการศึกษาตามแนวทางพิพัฒนาการนิยม (Progressivism) 

ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร  

สามารถบูรณาการความรู้ในการวางแผนจัดอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 

สอดคล้องกับความต้องการส าหรับคนปกติ และผู้ป่วยด้วย โรคต่าง ๆ เฉพาะรายบุคคลและกลุ่มบุคคลได้ สามารถ

ประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการให้สอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรมได้  ผนวกความรู้ทางด้านโภชนศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์การอาหารพร้อมทั้งมีทักษะการเป็นผู้ประกอบการ ใฝ่เรียนใฝ่รู้ ปรับตัวต่อสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของ

โลกและมคีวามเป็นสากล มีวิจารณญาณในการตัดสินใจ มีจรรยาบรรณในวิชาชีพและยึดประโยชน์ของเพ่ือนมนุษย์เป็นกิจที่

หนึ่ง   

1.2 ความส าคัญ/หลักการและเหตุผล     

         หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร เป็นหลักสูตรที่สามารถผลิตบุคลากรที่ตรง

กับความต้องการของประเทศในด้านการบริการสุขภาพและอุตสาหกรรมอาหารและความงามที่สอดรับกับยุทธศาสตร์การ

พัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพอนามัยและสิ่งแวดล้อม ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) และนโยบาย Thailand 4.0 โดยการส่งเสริมการมีสุขภาพดีของทุกช่วงวัยด้วย

อาหารและภาวะโภชนาการที่ดีเพ่ือป้องกันการเจ็บป่วย ลดการรักษาในสถานพยาบาล โดยเฉพาะให้สอดคล้องกับรูปแบบ

วัฒนธรรมของ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ รวมทั้งสามารถสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิตที่ดีของคนในพ้ืนที่

จากการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์และการท าวิจัย  

1.3 วัตถุประสงค์  

เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้      

1) มีความรู้และทักษะตรงตามมาตรฐานวิชาชีพและประยุกต์ให้สอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 

2) มีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 

3) มีแนวคิดเชิงวิทยาศาสตร์ 

4) มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาชีพ-ทางวิชาการ และจิตสาธารณะ 

5) มีทักษะการสื่อสารและการน าเสนอ 

 

 2. แผนพัฒนาปรับปรุง  

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ส่งเสริมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียน

เป็นศูนย์กลาง 

 

 

1. เพ่ิมพูนทกัษะอาจารย์ในการ

จัดการเรียนการสอนที่เน้น

ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

2. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างผู้สอน

จาก best practice การเรียน

การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็น

1. จ านวนโครงการเพิ่มพูนทักษะ อาจารย์ 

2. จ านวนอาจารย์ที่ร่วมกิจกรรม 

    การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการ 

    สอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพการเรียน 

    การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 

 

 

 

ศูนย์กลาง 

3. ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วย

ตนเอง และการประเมินผลที่

เน้นพัฒนาการของผู้เรียนใน

แผนการจัดท ารายละเอียดของ

รายวิชา 

4. ประเมินประสิทธิภาพการเรียน

การสอน ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 

5. พัฒนาสารสนเทศที่สนับสนุน

การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

4. ความพึงพอใจของผู้เรียนต่อการเรียน 

    การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

5. จ านวนรายวิชาที่ก าหนดกิจกรรม 

    การเรียนรู้ด้วยตนเอง 

6. จ านวนรายวิชาที่ใช้การประเมินผล 

    ที่เน้นพัฒนาการของผู้เรียน 

7. ความพึงพอใจของผู้เรียนต่อสารสนเทศ 

   ที่สนับสนุนการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

2. ปรับปรุงวิธีการวัดและ 

    การประเมินผล 

1. เพ่ิมพูนทักษะอาจารย์เกี่ยวกับ

วิธีการวัดและ ประเมินผล 

2. ก าหนดให้มีคณะกรรมการ

วิเคราะห์ข้อสอบในทุกรายวิชา 

3. ก าหนดเกณฑ์ในการวัดและ 

ประเมินแต่ละรายวิชา 

1. จ านวนโครงการเพิ่มพูนทักษะ อาจารย์ 

2. จ านวนอาจารย์ที่ร่วมกิจกรรม   การ

เพ่ิมพูนทักษะในการวัดและประเมินผล 

3. รายงานการวิเคราะห์ข้อสอบ 

4. จ านวนรายวิชาที่ใช้วิธีการวัดและ 

ประเมินผลตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

5. ความพึงพอใจของผู้เรียนต่อ 

   ระบบการวัดและประเมินผล 

3.  ส่งเสริมการจัดการเรียนรู้

เพ่ือให้บรรลุ PLOs ของหลักสูตร 

 

1.  พัฒนาทักษะอาจารย์และ

บุคลากรสายสนับสนุนที่

เกี่ยวข้องในการจัดการเรียนรู้ 

     และการประเมินผลการเรียนรู้ 

เพ่ือให้บรรลุ PLOs ของ

หลักสูตร รวมทั้งทักษะการ

ปฏิบัติทางวิชาชีพ  

1.  จ านวนโครงการเพิ่มพูนทักษะ  

     อาจารย์ 

2.  จ านวนอาจารย์และเจ้าหน้าที่ที่ร่วม

กิจกรรมการเพิ่มพูนทักษะการจัดการ

เรียนรู้ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของ

หลักสูตร 

3.  ผลการประเมินประสิทธิภาพการ

จัดการเรียนรู้ ตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู้ของหลักสูตร 

4.  ผลการประเมินนักศึกษาต่อการ 

    จัดการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู้ของหลักสูตร 
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หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ   

;  ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลา

การศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์และข้อก าหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษา

ชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

;  มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน  จ านวน 8 สัปดาห์  ในปีที่ 2 และ 3  หรือตามการพิจารณาของ      

       คณะกรรมการประจ าหลักสูตรโดยมีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน  

1) จัดให้มีการลงทะเบียนรายวิชา 718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร ในภาค

การศึกษาฤดูร้อนชั้นปีที่ 2 และ 718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก 718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพ

ทางโภชนาการในชุมชน ในภาคการศึกษาฤดูร้อนชั้นปีที่ 3 แบบไม่นับหน่วยกิต  

2) การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อนที่นอกเหนือจากรายวิชาเหล่านี้ ให้ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตรและผ่านความเห็นชอบจากคณะ  

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   

ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร 

       2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน   

ภาคต้น       เดือนมิถุนายน – ตุลาคม  

ภาคปลาย   เดือนตุลาคม - กุมภาพันธ์           

ภาคฤดูร้อน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม  

       2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

1) ต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลายในแผนการเรียนวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์หรือเทียบเท่า 

และ 

2) ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ/หรือเป็นไปตามระเบียบข้อบังคับ

ของการคัดเลือกของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  หรือ 

3) ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์การคัดเลือกภายใต้โครงการรับนักเรียนโดยวิธีพิเศษเข้าศึกษาในคณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  

4) ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงที่แพร่กระจายได้ หรือโรคท่ีเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 

       2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
1) ความรู้และทักษะพ้ืนฐานด้านภาษาไทยและภาษาอังกฤษค่อนข้างต่ า 

2) ความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไม่เพียงพอที่เรียนในสาขาวิชาชีพ  

3)  ขาดความรู้และความเข้าใจในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษา 

4) ขาดความชัดเจนในเป้าหมายของการเรียนและเป้าหมายในอนาคตจึงท าให้ไม่มีแรงจูงใจในการเรียน 

         2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
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1) อาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ผู้สอน แนะน าและพัฒนาทักษะการเรียนในระดับมหาวิทยาลัย ติดตามผลการเรียน 

ให้ค าปรึกษาเพ่ือพัฒนาการเรียนของนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

2) มหาวิทยาลัยและคณะโดยหน่วยกิจการนักศึกษาจัดกิจกรรมพัฒนาการเรียนรู้ด้านภาษาไทยและภาษาอังกฤษ

เพ่ือปรับพ้ืนความรู้และเพ่ิมทักษะในการอ่านและเขียนเชิงวิชาการ (กิจกรรม English on Air และโครงการ

พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ Tell me more online) 

3) คณะโดยหน่วยกิจการนักศึกษาจัดกิจกรรมปรับความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์เพ่ือเตรียมความ

พร้อมให้แก่นักศึกษาที่มีความรู้พื้นฐานต่ าด้านคณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์ (Pre Sci-Tech Camp)  

4) คณะโดยหน่วยกิจการนักศึกษาจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาทักษะด้านกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ 

(Science camp และค่ายสอนเสริมวิทยาศาสตร์) 

 

          2.5 แผนการรับนักศกึษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

จ านวนนักศึกษา จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

ปีที่ 1 30 30 30 30 30 

ปีที่ 2 - 30 30 30 30 

ปีที่ 3 - - 30 30 30 

ปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

จ านวนนักศึกษาทีค่าดว่าจะจบ - - - 30 30 

           2.6 งบประมาณตามแผน    

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

 

    

 

 

 

 

 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 

 

 
2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าธรรมเนียมการศึกษา 

(เรียกเก็บแบบเหมาจา่ย ) 

1,080,000 2,160,000 3,240,000 4,320,000 4,320,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล - - - - - 

รวมรายรับ 1,080,000 2,160,000 3,240,000 4,320,000 4,320,000 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท)  

หมวด เงิน ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ก. งบด าเนินการ  

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 1,500,000 1,605,000 1,717,380 1,837,620 1,966,320 

2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 

 (ไม่รวม 3) 

1,313,000 1,313,000 1,313,000 1,313,000 1,313,000 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 2,813,000 2,918,000 3,030,380 3,150,620 3,279,320 

 

ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 

รวม (ข) - - - - - 

รวม (ก) + (ข) 2,813,000 2,918,000 3,030,380 3,150,620 3,279,320 

จ านวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา/คน/ปี 93,767 48,633 33,671 26,255 27,328 

2.7 ระบบการศึกษา 

                  ; แบบชั้นเรียน   ; อ่ืนๆ (แบบออนไลน์) 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา  

     เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต 

2.9 การจัดการเรียนการสอน 

- หลักสูตรนี้มีการจัดการเรียนการสอนที่เน้น active learning ร้อยละ 100 ของรายวิชาในหลักสูตร โดยแต่

ละรายวิชาจัดการเรียนการสอนที่เน้น active learning ไมน่้อยกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนชั่วโมงบรรยาย 

- ทุกรายวิชาเอกในหลักสูตรใช้สื่อที่เป็นภาษาอังกฤษในการจัดการเรียนการสอนไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของ

เนื้อหาในรายวิชา 

- หลักสูตรนี้มีรายวิชาที่สอดแทรกการจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการการเรียนรู้กับการท างาน (Work 

Integrated Learning) ไมน่้อยกว่าร้อยละ 51.21 ของจ านวนหน่วยกิตในหมวดวิชาเฉพาะ 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 

         3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  135  หน่วยกิต            

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

หมวดวิชา จ านวนหน่วยกิต  

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 

1. สาระบังคับศึกษาทั่วไป 26 

สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 3 

สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตที่สันติ 3 

สาระที่ 1 และ สาระท่ี 2 เลือก 3 

สาระที ่3 การเป็นผู้ประกอบการกับการคิดเชิงระบบ 3 

สาระที่ 4 การอยู่อย่างรู้เท่าทัน และการรู้ดิจิทัล 4 

สาระที ่5 การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข 2 

สาระที ่6 ภาษาและการสื่อสาร 6 

สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา 2 

2. สาระเลือกศึกษาท่ัวไป 4 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 99 

1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 30 

2) กลุม่วิชาบังคับ 

   การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

60 

3) กลุ่มวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 9 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 

หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า 135 

  3.1.3 รายวิชา/กลุ่มสาระ/Module 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป          ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

1) สาระบังคับศึกษาทั่วไป                                    จ านวน  26 หน่วยกิต 
    สาระท่ี 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์   

    บังคับ จ านวน  3  หน่วยกิต 

    001-102  ศาสตร์พระราชากับการพัฒนาที่ยั่งยืน 2((2)-0-4) 

    711-101  ประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 1((1)-0-2) 
    หรือ 

    117-101  ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 3((3)-0-6) 
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สาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตที่สันติ  จ านวน 3 หน่วยกิต 

    เลือก  3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 

    117-103  จิตวิวัฒน์และคิด-ท า-น าสุข 3((3)-0-6) 

    117-105  จิตวิวัฒน์และชีวิตที่ดี 3((3)-0-6) 
   สาระท่ี 1 และ สาระท่ี 2 เลือก  3 หน่วยกิต 

    993-172  จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต 1((1)-0-2) 

    196-101  ความเป็นพลเมือง 2((2)-0-4) 
     หรือ 

    117-102  ความเป็นพลเมืองและจิตสาธารณะ 3((3)-0-6) 
   สาระท่ี 3 การเป็นผู้ประกอบการกับการคิดเชิงระบบ  

          บังคับ 3 หน่วยกิต 

   117-104 การคิดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 3((3)-0-6) 
    สาระท่ี 4 การอยู่อย่างรู้เท่าทัน และการรู้ดิจิทัล 

   บังคับ  จ านวน 2 หน่วยกิต 

    117-116  การรู้เท่าทันดิจิทัล 2((2)-0-4) 
    เลือก  จ านวน 2 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 

    299-104  รู้คิด รู้เท่าทัน 2((2)-0-4) 

    724-106  เกาะติดกระแสวิทยาศาสตร์สมัยใหม ่ 2((2)-0-4) 

    724-107  การบริโภคสีเขียว 2((2)-0-4) 

 
    สาระท่ี 5 การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข 

    บังคับ  2 หน่วยกิต  

    746-103  ฟินแมท 2((2)-0-4) 
    สาระท่ี 6 ภาษาและการสื่อสาร 

 บังคับ  จ านวน 4 หน่วยกิต 

    417-101  ไฮ-อิงลิช 2((2)-0-4) 

    417-102  เพ็นแอนด์โพสต์ 2((2)-0-4) 
   เลือก 2 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 

    411-101  ภาษาไทย  ภาษาเธอ 2((2)-0-4) 

   411-102  สนทนาภาษาไทย 4.0 2((2)-0-4) 
    สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา เลือก 2 หน่วยกิต 

    จากสองสาระหรือสาระใดสาระหนึ่ง 

    สุนทรียศาสตร์   จากรายวิชาต่อไปนี้ 

    125-101  หัตถกรรมสร้างสรรค์ 1((1)-0-2) 

    277-103  สวยด้วยเศษวัสดุ 1((1)-0-2) 
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    277-104  การ์ตูนหรรษา 1((1)-0-2) 

    411-103  สีสันบันเทิงคดี 1((1)-0-2) 

    412-123  ศิลปะแดนมังกร 1((1)-0-2) 

    413-242  เสน่ห์มลายู 1((1)-0-2) 

    415-140  เปิดประตูสู่ญี่ปุ่น 1((1)-0-2) 

    416-146  ท่องแดนกิมจิ 1((1)-0-2) 

    437-111  ศิลปะบ าบัด 1((1)-0-2) 

    910-114  เพลินเพลงมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์         1((1)-0-2) 
    กีฬา จากรายวิชาต่อไปนี้ 

 117-118  โยคะ 1((1)-0-2) 

    281-204  ลีลาศ 1(0-2-1) 

    281-205  กิจกรรมประกอบจังหวะ 1(0-2-1) 

    281-207  บาสเกตบอล 1(0-2-1) 

 281-209  วอลเล่ย์บอล 1(0-2-1) 

 281-210  แฮนด์บอล 1(0-2-1) 

    281-215  เทเบิลเทนนิส 1(0-2-1) 

    281-216  แบดมินตัน 1(0-2-1) 

 281-219  ว่ายน้ า 1(0-2-1) 

 281-220  เปตอง 1(0-2-1) 

 281-223  มวยไทย 1(0-2-1) 

 281-225  เทควันโด 1(0-2-1) 

 281-226  ไอกิโด 1(0-2-1) 

 281-227  ยูโด 1(0-2-1) 

2) สาระเลือกศึกษาทั่วไป เลือกจากรายวิชาสาระต่าง ๆ ดังนี้ จ านวน 4 หน่วยกิต 
    สาระสุนทรียศาสตร์ 

    125-102  มหัศจรรย์แห่งภูมิปัญญา 2((2)-0-4) 

    425-101  วัฒนธรรมน าชม  2((2)-0-4) 
    สาระความเป็นพลเมือง 

    196-103  ภาวะผู้น าและการจัดการ 2((2)-0-4) 

    437-201  จริยศาสตร์กับความรับผิดชอบต่อสังคม 2((2)-0-4) 
    สาระอยู่อย่างรู้เท่าทัน 

    724-108  ธรรมชาติบ าบัด 2((2)-0-4) 
    สาระการคิดเชิงระบบ 

    276-101  การมองภาพแบบองค์รวม 2((2)-0-4) 

    437-202  คิดอย่างเฉลียว  เข้าใจอย่างฉลาด 2((2)-0-4) 
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สาระภาษาและการสื่อสาร 

    412-201  หนีห่าว จงกว๋อ 2((2)-0-4) 

    413-213  มาเลย์ออนทัวร์ 2((2)-0-4) 

    415-203  เซย์ไฮสไตล์คาวาอี้ 2((2)-0-4) 

    416-125  อันยองฮาเซโย โคเรีย 2((2)-0-4) 

    417-191  พัฒนาการอ่าน 2((2)-0-4) 

 

       ข. หมวดวิชาเฉพาะ                                      99 หน่วยกิต    

 1)  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                      30 หน่วยกิต 
718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพันธุกรรม 

(Cell Biology and Genetics)  

3((3)-0-6) 

 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 

(Human Physiology and Anatomy) 

3((3)-0-6) 

 

718-266 พยาธิวิทยา 

(Pathology)  

 

3((3)-0-6) 

 

718-268 

 

เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 

(Nutritional Pharmacology) 

2((2)-0-4) 

 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  

(General Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

 

721-115 หลักเคมี 

(Principles of Chemistry) 

3((3)-0-6) 

 

721-231 หลักเคมีอินทรีย์ 

(Principles of Organic Chemistry) 

 

3((3)-0-6) 

 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 

(Organic Chemistry Laboratory I) 

1(0-3-0) 

 

721-361 ชีวเคมี 

(Biochemistry) 

3((3)-0-6) 

 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคมี 

(Biochemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

 

722-111  ชีววิทยาทั่วไป 1   

(General Biology I)  

3((3)-0-6) 

722-113  ปฏิบัติการชีววิทยา 

(Biology laboratory) 

1(0-3-0) 
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746-118 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

(Mathematics for BioSciences) 

3((3)-0-6) 

 

 

2) กลุ่มวิชาบังคับ   60  หน่วยกิต 
718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 

(Introduction to Nutrition and Dietetics) 

 2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

(Lifelong learning  skill) 

 1(0-3-0) 

718-201 

 

ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพ่ือโภชนาการและการก าหนด

อาหาร 

(Module : Nutrition Oriented Food Service 

Management and dietetics) 

 8((7)-3-14) 

718-202 

 

ชุดวิชาโภชนาการเพ่ือการก าหนดอาหาร 

(Module : Nutrition for Dietetics) 

 7((6)-3-12) 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร  

(Practicum in Food Service Management) 

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการส าหรับการ

ก าหนดอาหาร   
(Laws and Standard in Food and Nutrition for dietetics) 

 1((1)-0-2) 

718-301  

 

ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

(Module : Medical Nutrition Therapy) 

 9((7)-6-14) 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 

(Module : Community Nutrition) 

 5((4)-3-8) 

718-303 

 

ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพ่ือโภชนาการ 

(Module : Food Product Development for Nutrition) 

 6((4)-6-8) 

 

718-304 

 

ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 

(Module : Entrepreneurship) 

 6((3)-9-6) 

 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 

(Nutrition Education and Counseling) 

 

 3((2)-3-4) 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก  

(Practicum in Clinical Nutrition) 

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน  

(Practicum in Community  Nutrition) 

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา   1(0-2-1) 
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(Cooperative Education Preparation)  

                    718-401 

 

ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 

(Module : Routine to Research) 

5((4)-3-8) 

 

718-425 

 

สหกิจศึกษา 

(Cooperative Education) 

6(0-36-0) 

        - 
 

กิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ***   

(Entrepreneurship Preparation activities) 

 ไม่นับหน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชาเลือก    ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใดๆ จาก 3 กลุ่มวิชา ดังต่อไปนี้โดยให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  

1) กลุ่มวิชาโภชนาการ 
718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ                    

(Module : Nutritional Care for Elders) 

5((4)-3-8) 

718-442 สมุนไพรเพ่ือสุขภาพ                                                   

(Herb for Health) 

3((2)-3-4) 

718-443                 อาหารเพื่อสุขภาพ                                                     

(Food for Health) 

3((2)-3-4) 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมี         

และการทดสอบฤทธิ์ 

(Quantitative and Qualitative Analysis of  

Phytochemicals and Biological Activity tests) 

1(0-2-1) 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย์                             

(Laboratory Techniques in Human Nutrition) 

3((2)-3-4) 

 2) กลุ่มวิชาโภชนศาสตร์การกีฬา  
281-206 

 

การสร้างสมรรถภาพทางกาย  

(Body Conditioning) 

1(0-2-1) 

 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา  

(Sport Medicine) 

3((3)-0-6) 

 

281-239 การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายประยุกต ์ 

(Applied Body Conditioning) 

2((2)-2-5) 

281-438  โภชนาการทางการกีฬา  

(Sport Nutrition) 

3((2)-3-4) 

3) กลุ่มวิชาการสื่อสารและการออกแบบสื่อเพ่ืองานด้านโภชนาการ  

870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์สื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Medoa Design and Creation) 

6((2)-8-8) 
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870-002 

 

ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 

(Module : Creative Storytelling on Multi-platforms)           

6((2)-8-8) 

 

870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Media Production) 

6((2)-8-8) 

 

             4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

712-322 

 

บรรจุภัณฑ์อาหาร  

(Food Packaging) 

3((3)-0-6) 

 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 

(Bakery Technology) 

3((2)-3-4) 

712-476  ผลิตภัณฑ์จากข้าว 

(Rice Products) 

3((2)-3-4) 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 

(Innovation in Thai Food and Dessert) 
3((2)-3-4) 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า                                                 6 หน่วยกิต 

    นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หรือในมหาวิทยาลัย 

อ่ืนๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ซึ่งเป็นวิชาที่มีเนื้อหาไม่ซ้ าซ้อน หรือใกล้เคียงกับเนื้อหารายวิชาที่เรียนมาแล้ว โดยผ่าน

ความเห็นชอบของคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หรือเลือกเรียนรายวิชากลุ่มภาษามลายูอย่างน้อย 1 รายวิชา เพื่อพัฒนา

ความสามารถในการใช้ภาษาของประเทศในกลุ่มอาเซียน  

 

 ความหมายของหน่วยกติทีใ่ช้ในหลักสตูร 

        รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการท่ีใช้กิจกรรมการจัดการเรียนรู้แบบเชงิรุก  (active learning)        

ให้ระบุการเขียนหน่วยกิต   เป็น   n((x)-y-z)  โดยมีความหมายดังนี้ 

               n      หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตรวม 

               (x)    หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตท่ีมีจ านวนชั่วโมงการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (active  learning)    

               y       หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตปฏิบัติการ 

               z       หมายถึง     จ านวนชัว่โมงศึกษาด้วยตนเอง 

         รายวิชาท่ีจัดการเรียนรู้ภาคทฤษฎี ให้ระบกุารเขียนหน่วยกิต   เป็น  n(x-y-z)  โดยมีความหมายดังนี้ 

               n       หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตรวม 

               x       หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตท่ีจัดการเรียนรู้แบบเน้นทฤษฎี    

               y       หมายถึง     จ านวนหน่วยกิตปฏิบัติการ 

               z       หมายถึง     จ านวนชัว่โมงศึกษาด้วยตนเอง 

 

ความหมายของเลขรหัสประจ ารายวิชาที่ใช้ในหลักสูตรและหน่วยกิต 

เลขรหัสประจ ารายวิชาที่ใช้ในหลักสูตร  ประกอบด้วยเลข 6 หลัก  คือ 718-XXX  มีความหมายดังนี้ 

 เลขรหัส 3 ตัวแรก  หมายถึง รหัสสาขาวิชา /หลักสูตร  
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 เลขรหัส  ตัวที่ 4 หมายถึง ชั้นปี 

 เลขรหัส  ตัวที่ 5 หมายถึง วิชาเดี่ยว/ชุดวิชา (0) 

 เลขรหัส  ตัวที่ 6 หมายถึง ล าดับวิชา 

 

ในค าอธิบายรายวิชาอาจมีค าต่าง ๆ ปรากฏอยู่ใต้ชื่อของรายวิชา ซึ่งมีความหมายเฉพาะที่ควรทราบ ดังนี้ 

1.รายวิชาบังคับเรียนก่อน (Prerequisite) 

1.1รายวิชาบังคับเรียนก่อน  หมายถึง รายวิชาซึ่งผู้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาหนึ่ง ๆ จะต้องเคย 

ลงทะเบียนและผ่านการประเมินผลการเรียนมาแล้ว ก่อนหน้าที่จะมาลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้น และในการประเมินผลนั้น 

จะได้ระดับขั้นใด ๆ ก็ได้ 

1.2 รายวิชาบังคับเรียนผ่านก่อน  หมายถึง  รายวิชาซึ่งผู้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาหนึ่ง ๆ จะต้อง    

เคยลงทะเบียนและผ่านการประเมินผลการเรียนมาแล้ว ก่อนหน้าที่จะมาลงทะเบียนเรียนวิชานั้น  และในการประเมินผล

นั้น จะต้องได้รับระดับขั้นไม่ต่ ากว่า D หรือ ได้สัญลักษณ์ G หรือ P หรือ S 

2. รายวิชาบังคับเรียนร่วม (Corequisite)   หมายถึง   รายวิชาที่ผู้ลงทะเบียนรายวิชาหนึ่ง ๆ จะต้อง 

ลงทะเบียนเรียนพร้อมกันไป หรือเคยลงทะเบียนเรียนและ ผ่านการประเมินผลมาก่อนแล้วก็ได้   และในการประเมินผลนั้น

จะได้ระดับขั้นใด ๆ ก็ได้ อนึ่ง การที่รายวิชา B เป็นรายวิชาบังคับเรียนร่วมของรายวิชา A      มิได้หมายความว่ารายวิชา A 

จะต้องเป็นรายวิชาบังคับเรียนร่วมของรายวิชา B ด้วย 

3. รายวิชาบังคับเรียนควบกัน (Concurrent)  หมายถึง รายวิชาซึ่งผู้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาหนึ่ง ๆ จะต้อง 

ลงทะเบียนเรียนพร้อมกันไปในการลงทะเบียนรายวิชา นั้น เป็นครั้งแรก โดยต้องได้รับการประเมินผลด้วย การที่รายวิชา B 

เป็นรายวิชาบังคับเรียนควบกันของรายวิชา A จะมีผลให้รายวิชา A เป็นรายวิชาบังคับเรียนควบกันของรายวิชา B โดย

อัตโนมัติ และในค าอธิบายรายวิชาปรากฏชื่อรายวิชาบังคับเรียนควบกันในท้ังสองแห่งโดยสลับชื่อกัน 
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แสดงแผนการศึกษา 

ปีท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาที่ 1            จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาดว้ยตนเอง) 

 

เลือก 3 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระท่ี 2      3((x)-y-z) 

417-101 ไฮ-อิงลิช       2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต                               1(0-3-0) 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น   2((2)-0-4)  

721-115 หลักเคมี            3((3)-0-6) 

722-111 ชีววิทยาทั่วไป 1         3((3)-0-6) 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา       1(0-3-0) 

746-118 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ    3((3)-0-6) 

 

         รวม 18 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาที่ 2            จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

417-102 เพ็นแอนด์โพสต์                             2(2-0-4)    

เลือก 2 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระเลือกศึกษาทั่วไป            2((x)-y-z) 

เลือก 3 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไปสาระที1่และสาระที่2  3((x)-y-z) 

718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพันธุกรรม     3((3)-0-6) 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป      1(0-3-0) 

721-231 หลักเคมีอินทรีย์       3((3)-0-6) 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1      1(0-3-0) 

วิชาเอกเลือก (281-206  การสร้างสมรรถภาพทางกาย)*   1(0-2-1) 

xxx-xxx เลือกเสรี        3((x)-y-z) 

 

        รวม 19 หน่วยกิต 

* ส าหรับผู้ที่สนใจเลือกวิชาเลือกเอกในกลุ่มโภชนศาสตร์การกีฬา 
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ปีที่ 2 

 

ภาคการศึกษาที่ 1           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

117-116 การรู้เท่าทันดิจิทัล      2((2)-0-4)  

เลือก 2 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระที่ 6  2((x)-y-z) 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค    3((3)-0-6) 

718-266 พยาธิวิทยา       3((3)-0-6) 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการ 

             ส าหรับการก าหนดอาหาร     1((1)-0-2) 

718-201 ชุดวิชาการจัดการบริการอาหารเพ่ือโภชนาการและ 

  การก าหนดอาหาร      8((7)-3-14) 

กิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ***      ไม่นับหน่วยกิต 

 

รวม 19 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาที่ 2           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

117-104 การคิดสู่การเป็นผู้ประกอบการ     3(3)-0-6)   

718-268 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ     2((2)-0-4) 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพ่ือการก าหนดอาหาร             7((6)-3-12) 

721-361 ชีวเคมี        3((3)-0-6) 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคมี               1(0-3-0) 

746-103 ฟินแมท       2((2)-0-4) 

กิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ***      ไม่นับหน่วยกิต 

         

รวม 18 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาที่ 3           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร   ไม่นับหน่วยกิต 

(ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง) 

 

***นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการตามภาคเรียนที่ก าหนด  
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ปีที่ 3 

 

ภาคการศึกษาที่ 1           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์     9((7)-6-14) 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน      5((4)-3-8) 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ  3((2)-3-4) 

xxx-xxx เลือกเสรี        3((x)-y-z) 

กิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ***      ไม่นับหน่วยกิต 

 

รวม 20 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาที่ 2           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

เลือก 3 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระท่ี 1  3((x)-y-z) 

เลือก 2 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระเลือกศึกษาทั่วไป            2((x)-y-z) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ    6((4)-6-8) 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ      6((3)-9-6) 

xxx-xxx  วิชาเอกเลือก       3((x)-y-z) 

 

รวม 20 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาที่ 3           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก    ไม่นับหน่วยกิต 

(ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง) 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการชุมชน    ไม่นับหน่วยกิต 

(ไม่น้อยกว่า 100 ชั่วโมง) 

 

***นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการตามภาคเรียนที่ก าหนด  
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ปีที่ 4  

 

ภาคการศึกษาที่ 1           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

เลือก 1 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระท่ี 7  1((x)-y-z) 

เลือก 1 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระท่ี 7  1((x)-y-z)  

เลือก 2 หน่วยกิต จากรายวิชาในสาระบังคับศึกษาทั่วไป สาระท่ี 4  2((x)-y-z) 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า     5((4)-3-8) 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา      1(0-2-1) 

xxx-xxx วิชาเอกเลือก       5((x)-y-z) 

รวม 15 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาที่ 2           จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบัติ - ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

718-425 สหกิจศึกษา                                      6(0-36-0) 

รวม 6 หน่วยกิต 
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3.1.4  ค าอธิบายรายวิชา/ชุดวิชา (Module) 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

              ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

สาระที่ 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 

001-102 ศาสตร์พระราชากับการพัฒนาที่ยั่งยืน 

(The King’s Philosophy and Sustainable Development) 

            ความหมาย หลักการ แนวคิด ความส าคัญ และเป้าหมายของหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา การพัฒนาตามศาสตร์

พระราชาและการพัฒนาอย่างยั่งยืน และการวิเคราะห์การน าศาสตร์พระราชาไป

ประยุกต์ใช้ในพื้นที่ระดับบุคคล  องค์กรธุรกิจ หรือชุมชนในระดับท้องถิ่นหรือประเทศ  

   Meaning, principle, concept, importance and goal of the philosophy 

of sufficiency; work principles; understanding and development of the king’s 

wisdom and sustainable development; and analysis of application of the 

king’s wisdom in the area of interest including individual business or 

community sectors in local and national level 

2((2)-0-4) 

711-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 

(Benefit of Mankinds) 

            การท ากิจกรรมเชิงบูรณาการองค์ความรู้ เน้นหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา เพ่ือประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 

   Knowledge integration activities, with emphasis on sufficiency 

economy philosophy, work principle for benefit of mankind 

1((1)-0-2) 

117-101 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย์   

(King’s Philosophy and the Benefit of Mankind) 

 ความหมาย หลักการ แนวคิด ความส าคัญ และเป้าหมายของหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา การพัฒนาตามศาสตร์

พระราชาและการพัฒนาอย่างยั่งยืน และการวิเคราะห์การน าศาสตร์พระราชาไป

ประยุกต์ใช้ในพ้ืนที่ระดับบุคคล องค์กรธุรกิจ หรือชุมชนในระดับท้องถิ่น หรือประเทศ การ

ท ากิจกรรมเชิงบูรณาการองค์ความรู้ เน้น (ตาม) หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ื อ

ประโยชน์เพื่อนมนุษย์ 

 Definition, principle, concept, importance and target of sufficiency 

economy philosophy; His Majesty the king working principles and Royal 

Initiative of His Majesty: understand, achieve and develop; development 

according to King’s philosophy and sustainability development; analysis on 

the application of King’s philosophy to personnel level, business 

organization, local community, and national levels; conducting activities in 

the aspect of knowledge integration focusing on (following) the principle of 

3((3)-0-6) 
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sufficient economy philosophy for the benefit of mankind 

สาระที่ 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตที่สันติ  

117-103 จิตวิวัฒน์และคิด-ท า-น าสุข 

(New Consciousness and Living a Peaceful Life) 

 การมีสติ  การท าจิตให้สงบและเห็นความสงบของจิต การประยุกต์ใช้สติในการ

เรียนและท ากิจกรรมต่างๆ น าสติไปใคร่ครวญดูความคิดและอารมณ์   เข้าใจการ

เปลี่ยนแปลงของอารมณ์ มีความสุข มีการแบ่งปัน คุณค่าของชีวิตและความเป็นมนุษย์ การ

รู้จักและเข้าใจตนเองและผู้ อ่ืน เจตคติที่ดี การเข้าใจและยอมรับความแตกต่างทาง

วัฒนธรรม  ความคิด ความเชื่อและค่านิยม การอยู่ร่วมกันบนพื้นฐานทางจริยธรรม ทักษะ

การสื่อสารอย่างสันติและทักษะพหุวัฒนธรรม การจัดการความขัดแย้งและสันติวิธี เพ่ือ

ประยุกต์ใช้ให้เกิดแนวทางการด าเนินชีวิตที่เป็นสุขและสันติ 

 Consciousness, mind calmness and apprehension of peace; able to 

emply consciousness in studying and conduction activities, including 

cogitating upon thought and emotion; able to understand change in 

emotional state, being happy, learning to share and acknowledging value of 

life and humanness; self-perception and understand others; having positive 

attitude; understand and accept differences in culture, idea belief and 

value; state of coexistence with ethics, peaceful communication skill and 

multiculturalism skill; conflict management and non-violent method to 

apply into the state of living life in happiness and peace 

3((3)-0-6) 

117-105 จิตวิวัฒน์และชีวิตที่ดี 

  (New Consciousness and Happy and Peaceful Life) 

 การมีสติ และความรู้สึกตัว ความสุขของชีวิต การรู้เท่าทันตนเองและสังคม การ

เข้าใจ ยอมรับและเคารพความแตกต่างหลากหลาย ทักษะการสื่อสารในการท างาน  การ

แก้ปัญหาร่วมกันอย่างสร้างสรรค์  การใช้ชีวิตในสังคมท่ีมีความหลากหลาย 

 Consciousness and mindfulness; happiness; self-awareness; social 

literacy; understanding and respecting diversity; communication and 

collaboration skills; creative problem-solving; living in diversity 

2((2)-0-4) 

117-102 ความเป็นพลเมืองและจิตสาธารณะ 

(Citizenship and Public Consciousness) 

 แนวคิด หลักการ คุณสมบัติและความส าคัญของความเป็นพลเมืองภายใต้หลักการ

ประชาธิปไตยในระดับชุมชน สังคมโลกและสังคมออนไลน์ (สังคมเสมือน) การเคารพ

กฎหมาย ความรับผิดชอบต่อสังคม ความเท่าเทียมทางสังคม แนวคิดและหลักการของการ

ช่วยฟ้ืนคืนชีพเบื้องต้น การช่วยเหลือดูแลสุขภาพแก่บุคคลอ่ืนและการปฏิบัติการช่วยฟ้ืน

คืนชีพจากสถานการณ์จ าลอง บ าเพ็ญประโยชน์กับผู้ อ่ืนโดยใช้หลักการช่วยฟ้ืนคืนชีพ

เบื้องต้นและการช่วยเหลือดูแลสุขภาพ 

3((3)-0-6) 
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 Concept, principle, qualification and importance of citizenship under 

the democracy principle in community, global and online society (virtual 

society) levels; abide by the law, social responsibility, equality, concept and 

principle of cardiopulmonary resuscitation, healthcare aid for others, and 

simulation of cardiopulmonary resuscitation demonstration; outreach to 

others by employing basic cardiopulmonary resuscitation and healthcare 

methods 

196-101 ความเป็นพลเมือง 

(Citizenship)   

  แนวคิด หลักการ คุณสมบัติและความส าคัญของความเป็นพลเมืองภายใต้หลักการ

ประชาธิปไตยในระดับชุมชน สังคมโลกและสังคมออนไลน์ (สังคมเสมือน) การเคารพ

กฎหมาย ความรับผิดชอบต่อสังคม   

           Concept, principle, characteristic and significance of citizenship in 

democratic  community, global and virtual society; law-abidingness; social 

responsibility 

2((2)-0-4) 

993-172 จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต 

(Social Engagement in Crisis) 

  แนวคิดและหลักการของการช่วยฟ้ืนคืนชีพเบื้องต้น  การช่วยเหลือดูแลสุขภาพแก่

บุคคลอ่ืนและการปฏิบัติการช่วยฟ้ืนคืนชีพจากสถานการณ์จ าลอง  บ าเพ็ญประโยชน์กับ

ผู้อื่นโดยใช้หลักการช่วยฟื้นคืนชีพเบื้องต้นและการช่วยเหลือดูแลสุขภาพ 

 Concepts and principles of CPR (Cardiopulmonary resuscitation); 

public health care; CPR simulation training; public service 

1((1)-0-2) 

สาระที่ 3 การเป็นผู้ประกอบการกับการคิดเชิงระบบ  

117-104 การคิดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

(Thinking  to Entrepreneurship) 

 ความหมายและความสัมพันธ์ของการคิดขั้นสูงกับการเป็นผู้ประกอบการ การ

พัฒนาทักษะการคิดขั้นสูง การใช้ข้อมูลและการประเมินสภาพแวดล้อมทางธุรกิจเพ่ือการ

ตัดสินใจหาทางเลือกอย่างเท่าทันโลกบนพ้ืนฐานคุณธรรม การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ

และการพัฒนาแนวคิดในการใช้ชีวิตอย่างสมดุลและยั่งยืน การจัดท าแนวคิดธุรกิจด้วย

เครื่องมือทางธุรกิจสมัยใหม่ 

 Definition and relation of higher order thinking with entrepreneurship: 

development of higher order thinking; use of data and evaluation of 

business environment for making decision  deliberately on alternatives 

based on ethics, searching for business opportunity and perspective 

development of balanced and sustainable living; developing business ideas 

with modern business tool 

3((3)-0-6) 



33 

 

262-202 การคิดเปลี่ยนชีวิต   

(Thinking for Life Changing)  

     ความหมายและความส าคัญของการคิดขั้นสูง การพัฒนาทักษะการคิดขั้นสูง การ

ใช้ข้อมูลเพ่ือการตัดสินใจหาทางเลือกอย่างเท่าทันโลกบนพ้ืนฐานคุณธรรม  การพัฒนา

แนวคิดในการใช้ชีวิตอย่างสมดุลและยั่งยืน 

 Definitions and significance of higher-order thinking; development of 

higher-order thinking skills; use of information promoting alternative 

perspectives for wise decision-making based on morals; conceptual 

development of  balanced and sustainable life 

2((2)-0-4) 

สาระที ่4 การอยู่อย่างรู้เท่าทัน และการรู้ดิจิทัล  

117-116 การรู้เท่าทันดิจิทัล 

(Digital Environment Literacy) 

 เทคโนโลยีอัจฉริยะ ปัญญาประดิษฐ์ จริยธรรมและกฎหมายในสังคมไซเบอร์ 

แนวคิดและความส าคัญของสื่อและข่าวสารในยุคดิจิทัล ภูมิทัศน์การสื่อสารสมัยใหม่ 

ผลกระทบจากสื่อและพฤติกรรมการสื่อสารในสื่อดิจิทัล  สิทธิส่วนบุคคลและการละเมิด 

ภูมิสารสนเทศและผลกระทบด้านปรากฏการณ์ทางธรรมชาติเพ่ือการด าเนินชีวิต การ

สืบค้นและการเข้าถึงสารสนเทศที่เก่ียวข้อง การใช้สารสนเทศเพ่ือการแสวงหาความรู้ตลอด

ชีวิต การอ้างอิง และการน าเสนอสารสนเทศ 

 Technology; artificial Intelligence; cyber ethics and regulations; 

concepts and significance of media and information in digital age; modern 

communication landscape; media impacts; communication behaviors in 

digital media; private right and violation; access to information; use of 

information for lifelong learning; citation; information presentation 

2((2)-0-4) 

299-104 รู้คิด รู้เท่าทัน 

(Values of the Wise and Deliberation)  

  กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์  ความเจริญก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี ผลกระทบต่อวิถีชีวิต เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม แนวทางการป้องกัน

แก้ไขปัญหาที่เกิดจากผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

  Scientific thinking process; progress in science and technology; 

impacts of science and technology on way of life; economy, society and 

environment; preventing and solving problem  arising from science and 

technology impact 

2((2)-0-4) 

724-106 เกาะติดกระแสวิทยาศาสตร์สมัยใหม่   

(Current Issues in Modern Science)  

      พัฒนาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต รูปแบบการใช้

เทคโนโลยีและสารสนเทศเพ่ือการรู้เท่าทันสถานการณ์ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 

2((2)-0-4) 
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พลังงานและสิ่งแวดล้อม สถานการณ์ปัจจุบันของความก้าวหน้ าทางวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมในระดับชุมชน ภูมิภาค และระดับสากล ประเด็นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีสมัยใหม่ในปัจจุบันที่ เกี่ยวข้องกับสังคม การเมือง เศรษฐกิจ และ

ทรัพยากรธรรมชาติที่ก าลังเป็นที่น่าสนใจหรือมีผลกระทบต่อมนุษย์ สิ่งมีชีวิต และ

สิ่งแวดล้อม กฎหมาย วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสิ่งแวดล้อม    

 Science and technology development for enhancing quality of life; IT 

applications in science, technology, energy and environment; scientific and 

technological advancement; communal, regional and international 

innovations; modern scientific and technological issues related to or with 

impacts on society, politics, economy, natural resources, humans, living 

organisms and environment 

724-107 การบริโภคสีเขียว 

(Green Consumptions)   

  ชี วิ ต ที่ ดี ใน รั้ ว ม ห าวิ ท ย าลั ย เชิ งนิ เวศ  (Eco-university) มิ ติ สิ่ งแ วดล้ อม 

(ทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน เทคโนโลยี ของเสีย และเศรษฐสังคม) และการปรับตัวให้ทัน

กับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงเพ่ือสร้างความสมดุลแห่งชีวิต นิเวศพัฒนาเพ่ือการพัฒนา

คุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน การปรับตัวให้สอดคล้องกับการพัฒนาเมืองสิ่งแวดล้อมยั่งยืน 

(green and sustainable city) นวัตกรรมสี เขี ยวและการเลื อกใช้ผลิ ตภัณ ฑ์  ภู มิ

สารสนเทศเพ่ือการเตือนภัยธรรมชาติ รู้เท่าทันเทคโนโลยีการสื่อสารและการน าเสนอข้อมูล

ข่าวบนพื้นฐานของพหุวัฒนธรรม 

  Happy life in eco-university; environmental  dimensions (natural 

resources, energy, technology, waste and socioeconomic) adjustment under 

globalization changing for balanced  life; eco-development for sustainable 

development of quality of life;  adaptations to sustainable and green city 

development; green innovation and product selection; application of basic 

GIS for natural disaster warning system; dynamic globalization and critical 

media literacy in multicultural society 

2((2)-0-4) 

สาระที่ 5 การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข  

746-103 ฟินแมท 

(FinMath) 

 การประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์ในด้านการเงิน  คณิตศาสตร์พ้ืนฐานด้าน

การเงิน  การคิดอัตราดอกเบี้ย การวางแผนการเงินส่วนบุคคล  การผ่อนช าระสินค้า และ

การลงทุนด้านการเงินเบื้องต้น  

  Application of mathematical knowledge in finance; basic financial 

mathematics; interest rate calculation; personal financial planning; 

installment payment; and basic investments 

2((2)-0-4) 
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สาระที่ 6 ภาษาและการสื่อสาร  

 ภาษาอังกฤษ  

417-101 ไฮ-อิงลิช 

(Hi ! English)  

          การฝึกสนทนาภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ฝึกทักษะการออกเสียงภาษาอังกฤษ

อย่างถูกต้อง เรียนรู้ทักษะการสนทนาภาษาอังกฤษผ่านสื่อที่หลากหลาย เช่น การ์ตูน 

นิทาน บทเพลง ภาพยนตร์ และบทบรรยายสั้นๆ 

           Practice of English conversation in daily life; practice of 

English pronunciation; learning English through media such as English 

cartoons, fairy tales, songs, movies and short descriptions 

2((2)-0-4) 

417-102 เพ็นแอนด์โพสต์ 

(Pen and Post) 

     การพัฒนาทักษะการอ่าน เน้นการหาหัวข้อ ใจความส าคัญ และรายละเอียดของ

บทอ่าน ขยายวงค าศัพท์ พัฒนาทักษะการเขียนประเภทต่าง ๆ ในระดับประโยคและ

ข้อความสั้น ๆ 

  Developing reading skills focusing on identifying topics, main ideas 

and details; vocabulary improvement; developing grammatical and 

meaningful sentences and short paragraph writing skills 

2((2)-0-4) 

   

411-101 ภาษาไทย ภาษาเธอ 

(Thai Language Your Language)   

    ภาษากับการน าเสนอความรู้สึกนึกคิดด้วยการเขียนที่มุ่งสัมฤทธิผลของการ

สื่อสารตามวัตถุประสงค์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์การสื่อสาร  การรับสาร

ด้วยการอ่านเพื่อจับใจความ สรุปความ และมีวิจารณญาณในการน าไปใช้ประโยชน์  

    Language and presentation of ideas through written communication 

appropriate with different situation for the achievement of communicative 

objectives ; culture of Thai language usage ; practice of correcting defective 

message in communication ; receiving information by reading for main ideas, 

summarizing, and criticizing for learning and living application 

2((2)-0-4) 

411-102 สนทนาภาษาไทย 4.0 

(4.0 Thai Conversation) 

    ภาษากับการน าเสนอความคิดด้วยการพูดอย่างมีข้ันตอนตามวัตถุประสงค์ต่าง ๆ 

และเหมาะสมกับบริบททางสังคมวัฒนธรรม และสถานการณ์การสื่อสาร  บุคลิกภาพ

และอวัจนภาษาเพ่ือสัมฤทธิผลในการพูด การรับสารด้วยการฟังเพ่ือคิดวิเคราะห์อย่างมี

วิจารณญาณ และสามารถประยุกต์ใช้เพ่ือการเรียนรู้และการด าเนินชีวิตได้  

   Language and expression of ideas via appropriate use of verbal 

2((2)-0-4) 
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communication process in accordance with socio-cultural contexts and 

situations under different objectives; personality and nonverbal language for 

speaking achievement; listening for information critically for learning and 

living application 

สาระที่ 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา  

 สุนทรียศาสตร์  

125-101 หัตถกรรมสร้างสรรค์ 

(Creative Craft) 

          การคิด การใช้ทักษะ และการจัดการภูมิปัญญา หัตถกรรมท้องถิ่น การผลิตผล

งานสร้างสรรค์ เกิดนวัตกรรมน าไปสู่การสร้างคุณค่าและมูลค่าทางเศรษฐกิจ   

   Thoughts, skills, and knowledge management of local handicraft; 

creative work and innovation for value creation and economic value 

1((1)-0-2) 

277-103 สวยด้วยเศษวัสดุ 

(Craft Appreciation)  

   การน าวัสดุเหลือใช้มาประดิษฐ์เพ่ือให้เกิดความสวยงามและน าไปใช้ประโยชน์ใน

ชีวิตประจ าวัน  

            Creative use of  waste material 

1((1)-0-2) 

277-104 การ์ตูนหรรษา 

(Cartoon Appreciation)  

           การวาดรูปการ์ตูนเบื้องต้นและน าการ์ตูนไปตกแต่งบนของใช้ในชีวิตประจ าวัน  

    Drawing cartoons for beginners; decorative cartoons 

1((1)-0-2) 

411-103 สีสันบันเทิงคดี 

(Colorful Fiction) 

    ความเข้าใจโลกและชีวิต ความจรรโลงใจ คุณค่าด้านความงาม สังคม และ

วัฒนธรรมผ่านงานสร้างสรรค์ที่ใช้ภาษาในรูปแบบต่าง ๆ เช่น นวนิยาย เรื่องสั้น บทเพลง 

บทละคร   

           Life experience, inspiration, aesthetic, social and cultural 

appreciation through novels, short stories, songs, and plays 

1((1)-0-2) 

412-123 ศิลปะแดนมังกร 

(Chinese Art) 

   ศิลปวัฒนธรรมจีนด้านต่าง ๆ เช่น การตัดกระดาษ ศิลปะการเขียนพู่กันจีน 

ลูกคิด ศิลปะการชงชา และอาหารจีน เป็นต้น 

   Chinese art and culture such as paper cutting, the art of Chinese 

calligraphy, abacus, the art of tea and food 

 

 

1((1)-0-2) 
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413-242 เสน่ห์มลายู 

(Malay Enchantment) 

    ชนชาติ ประเพณี วัฒนธรรมของชาวมลายูในประเทศไทยและอาเซียน 

    ace, culture and traditions Malay in Thailand and ASEAN 

1((1)-0-2) 

415-140 เปิดประตูสู่ญี่ปุ่น 

(What’s Japan) 

    สังคม วัฒนธรรมญี่ปุ่นและศิลปะด้านต่างๆ ฝึกวิเคราะห์ข้อแตกต่างระหว่าง

สังคมญี่ปุ่นและสังคมไทย 

    Japanese Society; culture and art in many aspects; analyzing the 

difference between Thai society and Japanese society 

1((1)-0-2) 

416-146 ท่องแดนกิมจิ 

  (Get to Know Korea) 

   ศิลปวัฒนธรรมเกาหลีด้านต่าง ๆ เช่น การท าอาหารเกาหลี วัฒนธรรมการร่าย

ร าดั้งเดิมของชาวเกาหลี กระแสเกาหลี และ การพับกระดาษต่าง ๆ  เป็นต้น 

    Korean Art and Culture: Korean Cooking, Korean Traditional Dance, 

Korean Wave, fole paper 

1((1)-0-2) 

437-111   ศิลปะบ าบัด 

   (Arts Therapy) 

   กระบวนการสร้างสรรค์ศิลปะเพ่ือพัฒนาสุขภาวะทางอารมณ์และสติปัญญา การ

บริหารจัดการความรู้สึก การแสดงออกและสื่อสารด้วยวิธีการที่สร้างสรรค์ เสริมสร้างความ

มั่นใจในตัวเองและพัฒนาการตระหนักรู้ในตัวตนในระดับลึกซ้ึง 

    Arts and creative activities for improve emotional and mental well-

being. Learn to manage the feelings, expression and communication in more 

positive way. Increasing self-confident and develop a greater self-awareness 

1((1)-0-2) 

910-114 เพลินเพลงมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

  (PSU Songs Appreciation) 

   ประวัติความเป็ นมา คุณ ค่ า  การวิจารณ์  และสุนทรียะของบทเพลง

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ การขับร้องบทเพลงมหาวิทยาลัยโดยอาศัยวิธีการร้องเพลง

ต่าง ๆ 

   Background; value; criticism and appreciation of PSU’s song; singing 

PSU’s song in difference way 

1((1)-0-2) 

กีฬา  

117-118 โยคะ 

(Yoga) 

              ความรู้และทักษะโยคะ  การออกก าลังกายด้วยโยคะ  การประยุกต์ใช้โยคะไปสู่

การออกก าลังกายเพ่ือส่งเสริมสุขภาพในชีวิตประจ าวัน 

1((1)-0-2) 
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     Knowledge and yoga skill, exercise with yoga, applying yoga to 

promote health in daily life 

281-204 ลีลาศ 

(Social Dance) 

   ทักษะเบื้องต้นและมารยาทในการลีลาศ  เพลงที่ใช้ในการลีลาศ เน้นการฝึก

ปฏิบัติ 

   Basic social dance skills and etiquette; social dance music; 

emphasis on practice 

1(0-2-1) 

281-205 กิจกรรมประกอบจังหวะ 

(Rhythmic Activities) 

    ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมประกอบจังหวะ ทักษะในการเคลื่อนไหวประกอบ

จังหวะ เพลงที่ใช้ในกิจกรรมประกอบจังหวะ เน้นการฝึกปฏิบัติ 

    Knowledge of rhythmic activities; rhythmic movement skills; music 

for rhythmic activities; emphasis on practice 

1(0-2-1) 

281-207 บาสเกตบอล 

(Basketball) 

      ความรู้และทักษะกีฬาบาสเกตบอลเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและ

การแข่งขัน 

     Basic basketball knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-209 วอลเล่ย์บอล 

(Volleyball) 

     ความรู้และทักษะกีฬาวอลเล่ย์บอลเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและ

การแข่งขัน 

     Basic volleyball knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-210   แฮนด์บอล 

(Handball) 

    ความรู้และทักษะกีฬาแฮนด์บอลเบื้องต้น  วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกา และ

การแข่งขัน 

    Basic handball knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-215 เทเบิลเทนนิส 

(Table Tennis) 

     ความรู้และทักษะกีฬาเทเบิลเทนนิสเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและ

การแข่งขัน 

1(0-2-1) 
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     Basic table tennis knowledge and skills; teaching methods; 

practical drill; rules and competition 

281-216 แบดมินตัน 

(Badminton) 

      ความรู้และทักษะแบดมินตันเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

      Basic badminton knowledge and skills; teaching methods; 

practical drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-219 ว่ายน้ า 

(Swimming) 

    ความรู้และทักษะกีฬาว่ายน้ าเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

    Basic swimming knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-220 เปตอง 

(Petongue) 

     ความรู้และทักษะกีฬาเปตองเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

      Basic petongue knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-223 มวยไทย 

(Thai Boxing) 

     ความรู้และทักษะกีฬามวยไทยเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

              Basic This boxing knowledge and skills; teaching methods; 

practical drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-225 เทควันโด 

(Taekwondo) 

   ความรู้และทักษะกีฬาเทควันโดเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

     Basic taekwondo knowledge and skills; teaching methods; 

practical drills; rules and competition 

1(0-2-1) 

281-226 ไอกิโด 

(Aikido) 

     ความรู้และทักษะกีฬาไอกิโดเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการ

แข่งขัน 

1(0-2-1) 
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    Basic aikido knowledge and skills; teaching methods; practical 

drills; rules and competition 

281-227 ยูโด 

(Judo) 

           ความรู้และทักษะกีฬายูโดเบื้องต้น วิธีสอน การฝึกปฏิบัติ กติกาและการแข่งขัน 

   Basic judo knowledge and skills; teaching methods; practical drills; 

rules and competition 

1(0-2-1) 

 

สาระเลือกศึกษาทั่วไป 

 

 สาระสุนทรียศาสตร์  

125-102 มหัศจรรย์แห่งภูมิปัญญา   

(Miracle of Wisdom)  

    การเรียนรู้และเห็นคุณค่าของวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น การบูรณาการให้

เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของสังคม   

   Learning and appreciation of local culture and wisdom; integration 

with social changes 

2((2)-0-4) 

425-101 วัฒนธรรมน าชม 

(Culture Guide) 

    ความตระหนัก และชื่นชมในมรดกทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น  

การบูรณาการความรู้ทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมกับการน าชมการท่องเที่ยวทาง

วัฒนธรรม 

    Appreciation of cultural heritage and local wisdom; knowledge 

integration with cultural tourism 

2((2)-0-4) 

สาระความเป็นพลเมือง 

196-103 ภาวะผู้น าและการจัดการ 

(Leadership and Management) 

     แนวคิด ทฤษฎี กรณีศึกษาเกี่ยวกับภาวะผู้น า  ลักษณะบทบาทผู้น าและผู้ตาม 

ผู้น าการเปลี่ยนแปลง  ผู้น าการสร้างสรรค์ สมรรถนะการท างาน การสร้างทีมงานและการ

ท างานเป็นทีม  หลักการและทฤษฎีการจัดการการจัดการเชิงกลยุทธ์  แนวทางการพัฒนา

ทักษะการเป็นผู้น า และการบริหารจัดการตามหลักการเพื่อความส าเร็จ 

      Concepts and theories of leadership; characteristics and roles of 

leaders and followers; change leaders; creative leaders; competency; team 

building and team work; principles and theories of strategic management; 

leadership development; success-oriented management 

 

 

2((2)-0-4) 
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437-201 จริยศาสตร์กับความรับผิดชอบต่อสังคม 

(Ethics and Social Responsibility) 

   แนวคิด ทฤษฎี ความส าคัญ  จริยศาสตร์ในการท างานเพ่ือสังคม  การสร้างอัต

ลักษณ์นักศึกษา ความรับผิดชอบต่อตนเอง  สังคมและสิ่งแวดล้อมผ่านกิจกรรมเพ่ือสังคม 

            Concepts; theories; significance; ethics in social work; identity 

construction; self, social and environmental responsibilities through social 

activities 

2((2)-0-4) 

สาระอยู่อย่างรู้เท่าทัน  

724-108 ธรรมชาติบ าบัด 

(Natural Therapy) 

   แนวคิดเกี่ยวกับธรรมชาติบ าบัดเพ่ือคุณภาพชีวิตที่ดี ทางเลือกในการปฏิบัติเพ่ือ

สุขภาพ ป่าบ าบัด ดนตรีบ าบัด โยคะ สมุนไพรในชีวิตประจ าวัน ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ 

   Natural therapy for healthy life; alternative health practice: forest 

therapy, music therapy, yoga, herb, natural products 

2((2)-0-4) 

สาระการคิดเชิงระบบ  

276-101 การมองภาพแบบองค์รวม 

(Holistic View) 

      การแสวงหาความรู้รอบตัวที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวัน ความสามารถมอง

ภาพแบบองค์รวม การรู้เท่าทันสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคมพหุวัฒนธรรม และ

คาดการณ์ผลกระทบที่จะเกิดขึ้น กระบวนการคิดวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและเชิง

คุณลักษณะ การเลือกใช้ข้อมูลสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจแก้ปัญหา และน าเสนอข้อมูลบน

พ้ืนฐานคุณธรรม 

      Knowledge acquisition in daily life; holistic view; literacy of 

changes in multicultural societies and consequences; qualitative and 

quantitative analysis; choosing information sources for problem solving; 

ethical considerations in data presentation 

2((2)-0-4) 

437-202 คิดอย่างเฉลียว เข้าใจอย่างฉลาด 

(Smart Thought, Clever Understanding) 

             การจัดการปัญหาเชิงมโนทัศน์ เข้าใจข้อโต้แย้งของขั้วความคิดที่แตกต่าง 

มองเห็นข้อเด่นข้อด้อยของขั้วความคิด ใช้ความคิดของตนเพ่ือสร้างค าอธิบายได้  การใช้

เหตุผลประเมินสถานการณ์ โลกทัศน์ที่ไม่รู้จักมาก่อน  เข้าใจตนเอง 

    Conceptual resolution, understanding,  understanding of polarized 

and different point of view,  recognizing the advantages and the 

disadvantages of different opinions, constructing student own ideas, logical 

assessment of real situation, unknown  worldview, self-understanding 

2((2)-0-4) 

 สาระภาษาและการสื่อสาร  การคิดเชิงระบบ สุนทรียศาสตร์  
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สาระภาษาและการสื่อสาร  

412-201 หนีห่าว จงกว๋อ       

(Ni Hao Zhong Guo) 

      การถ่ายเสียงภาษาจีนกลางด้วยอักษรโรมัน การฝึกออกเสียงพยัญชนะสระ 

และวรรณยุกต์ การสนทนาในหัวข้อที่เก่ียวกับชีวิตประจ าวัน 

      Pinyin romanization of Chinese phonemes; pronunciation drills of 

consonants, vowels and tones; Practice of listening and speaking skills on 

daily life topics 

2((2)-0-4) 

413-213 มาเลย์ออนทัวร์ 

(Malay on Tour) 

       ภาษามลายูที่ เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวในสถานการณ์ต่าง ๆ ทั้งในและ

ต่างประเทศ 

      Malay for tourism in Thailand and foreign countries 

2((2)-0-4) 

415-203 เซย์ไฮสไตล์คาวาอี้  

(Say Hi Style Kawaii) 

      ฝึกสนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น ข้อมูลเกี่ยวกับตัวเองและเรื่องราวใกล้ตัว 

พร้อมเรียนรู้ขนบธรรมเนียม วัฒนธรรม วิถีญี่ปุ่น เรื่องราวและสถานการณ์ปัจจุบันของ

ประเทศญี่ปุ่นผ่านสื่อที่หลากหลาย 

    Basic Japanese conversation; talking about personal information 

and related topics;  learning Japanese traditions, cultures, and ways of living; 

current events in Japan through multimedia 

2((2)-0-4) 

416-125 อันยองฮาเซโย โคเรีย   

(Annyeonghaseyyo Korea) 

    การฝึกทักษะทั้ง 4 ด้านคือ การฟังพูด อ่าน และเขียน ฝึกออกเสียงให้ถูกต้อง 

ชัดเจน และฝึกสนทนาภาษาเกาหลีที่ใช้ในชีวิตประจ าวันผ่านซีรีส์และเพลงภาษาเกาหลี 

     Practice of four language skills: listening, speaking, reading, and 

writing; Korean conversation in daily life through Korean series and music 

2((2)-0-4) 

417-191 พัฒนาการอ่าน 

Reading Development 

              การสร้างนิสัยในการอ่าน  ทักษะการอ่านโดยทั่วไป ฝึกการอ่านและสรุปความ 

ข้อเขียนชนิดต่างๆ ในระดับความยากของศัพท์ประมาณ 3,000 ค าข้ึนไป (หมายเหตุ ไม ่

เปิดให้นักศึกษาวิชาเอก-โท ภาษาอังกฤษชั้นปีที่ 2-4) 

               Developing good reading habits; general reading skills; practice of  

reading a wide range of texts; minimum reading level: 3,000 words (Note:  

not offered to 2 nd through 4th year English majors and minors) 

2((2)-0-4) 
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2) หมวดวิชาเฉพาะ  

2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐาน 

718-164 

 

ชีววิทยาของเซลล์และพันธุกรรม 

(Cell Biology and Genetics) 

         โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์โพรคาริโอตและยูคาริโอต  การแบ่งเซลล์ เมแทบอลิ

ซึมของเซลล์   การเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนในเซลล์  สารพันธุกรรมและการแสดงออกของยีน  

         Structure and function of prokaryotic and eukaryotic cells; cell 

division; cell metabolism and metabolic pathway; gene and gene expression 

3((3)-0-6) 

718-265 

 

สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 

(Human Physiology and Anatomy) 

         ลักษณะ โครงสร้าง ต าแหน่งและความสัมพันธ์ของอวัยวะต่างๆ การท างานและ

กลไกควบคุมการท างานพ้ืนฐานของระบบอวัยวะในร่างกายของมนุษย์ในภาวะปกติ  

         Appearance; structural; position and relation of human organ; basic 

function and mechanism of regulation of human organ systems in normal 

conditions 

3((3)-0-6) 

 

718-266 

 

พยาธิวิทยา 

(Pathology) 

            หลักของพยาธิวิทยา การเปลี่ยนแปลงของเซลล์ เนื้อเยื่อหรืออวัยวะ สาเหตุของ

การเกิดโรคในมนุษย์และกลไกของการเกิดโรค รวมทั้งเปลี่ยนแปลงการท างานของระบบ

ต่าง ๆ เมื่อเกิดพยาธิสภาพ 

            Principles of pathology;  changes of cell tissues or organs: causes 

and mechanisms of  human diseases; pathophysiology of the affected 

systems 

3((3)-0-6) 

 

718-268 

 

เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ     

(Nutritional Pharmacology)      

         หลักเภสัชวิทยา เภสัชจลนศาสตร์ เภสัชพลศาสตร์ กลไกการออกฤทธิ์ของยากลุ่ม

ต่างๆ ผลข้างเคียงของการใช้ยา การแพ้ยา ปฏิสัมพันธ์ระหว่างยาและอาหาร  ข้อควรระวัง

ในการใช้ยาในกลุ่มบุคคลเปราะบาง บัญชียาหลักแห่งชาติ ยาสมุนไพร 

           Principles of pharmacology; pharmacokinetics; pharmacodynamics; 

pharmacological effects of various drugs; side effects of drug usage; drug 

allergy; drug and nutrient interaction; precaution in applying drug in 

vulnerable groups; national list of essential drugs; medicinal herb 

2((2)-0-4) 
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721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  

(General Chemistry Laboratory) 

          สารเคมีและความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ เทคนิคการใช้เครื่องแก้ว เทคนิค

ปฏิบัติการเคมีเบื้องต้น การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้หลักสถิติเบื้องต้น การหามวลอะตอมของ

โลหะกัมมันต์ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพกึ่งจุลภาค การวิเคราะห์แอนไอออน การเตรียม

สารละลาย การหาปริมาณสารด้วยเทคนิคการไทเทรต การหาค่าคงที่สมดุลการละลายของ

เกลือไอออนิก       

          Chemical and laboratory safety; glass wares usage technique; 

chemical laboratory techniques; data analysis by using fundamental 

statistics;  determination of atomic mass of active metal; semi-micro 

quantitative analysis; anion analysis; solution preparation; titration 

technique; determination of solubility product constant of ionic salts   
    

1(0-3-0) 

 

721-115  หลักเคมี 

(Principles of Chemistry) 

           โครงสร้างอะตอม สมบัติของธาตุ ธาตุแทรนซิชัน พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ์ แก๊ส 

อุณหพลศาสตร์เบื้องต้น ของเหลวและสารละลาย สมดุลเคมี สมดุลกรด-เบสและเกลือไอ

ออนิก เคมีอินทรีย์และสารชีวโมเลกุล 

           Atomic structure; periodic table; representative element; chemical 

bonding; stoichiometry; gas principle of thermodynamics; liquid and 

solution; chemical equilibrium; acid-base and ionic equilibrium; organic 

chemistry and biomolecules 

3((3)-0-6) 

 

721-231 หลักเคมีอินทรีย์ 

(Principles of Organic Chemistry) 

          โครงสร้าง การเรียกชื่อ และสมบัติของสารอินทรีย์ สเตอริโอเคมี การเตรียมและ

ปฏิกิริยาของสารประกอบอะลิฟาติก อะโรมาติก อัลคิลเฮไลด์ อัลกอฮอล์ อีเทอร์และอีพอก

ไซด์ อัลดีไฮด์ คีโตน ไกลคอล    เอมีน ฟีนอล อิริลเฮไลด์ กรดซัลโฟนิก  กรดคาร์บอกซิลิ

กและอนุพันธ์ สารพอลิเมอร์ คาร์โบไฮเดรต ไลปิด และโปรตีน           

           Structure, nomenclature and properties of organic compounds; 

stereochemistry; preparation and reactions of aliphatic compounds, 

aromatic compounds, alkyl halides, alcohols, ethers and epoxides, 

aldehydes, ketones, glycols, amines, phenols, aryl halides, sulfonic acids, 

carboxylic acids and their derivatives, polymers, carbohydrates, lipids and 

proteins 

3((3)-0-6) 
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721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 

(Organic Chemistry Laboratory I) 

           เทคนิคปฏิบัติการทั่วไป เกี่ยวกับการศึกษาสมบัติทางกายภาพของสารประกอบ

อินทรีย์ เช่น จุดหลอมเหลว จุดเดือด และการละลาย การท าสารอินทรีย์ให้บริสุทธิ์โดยวิธี

ต่าง ๆ เช่น การตกผลึก การกลั่น การสกัดและโครมาโทกราฟี  การเตรียมและทดสอบ

ปฏิกิริยาเคมีของสารอินทรีย์ในรายวิชา 721-232  เคมีอินทรีย์ 1 และ 721-231 หลักเคมี

อินทรีย์  

          Laboratory practices on determination of some physical properties of 

organic compounds: melting point, boiling point and solubility; different 

methods of organic compound purification: crystallization, distillation 

extraction and chromatography; preparation and testing of organic 

compounds in 721-232 Organic Chemistry I and 721-231 Principle of Organic 

Chemistry 

1(0-3-0) 

 

721-361 ชีวเคมี 

(Biochemistry) 

รายวิชาบังคับก่อน : 721-111 เคมีทั่วไป 1 หรือ 721-114 เคมีพ้ืนฐาน หรือ 721-115 

หลักเคมี และ 721-231 หลักเคมีอินทรีย์ หรือ 721-232 เคมีอินทรีย์ 1 

           ลักษณะโครงสร้างทางเคมี สมบัติและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุลชนิดต่าง ๆ 

กระบวนการสร้าง การสลายและกลไกการควบคุมการเปลี่ยนแปลงของสารชีวโมเลกุล 

ความผิดปกติของระบบและโรคพันธุกรรมเนื่องจากการท างานของชีวโมเลกุล การประยุกต์

ชีวเคมีในงานเทคโนโลยี ชีวภาพและพันธุวิศวกรรม 

          Chemical structure, properties and functions of different types of 

biomolecules; degradation, synthesis of biomolecules and their control 

mechanisms; biological disorder and in-born diseases from malfunctioning of 

biomolecules; applications of biochemistry in biotechnology and genetic 

engineering 

3((3)-0-6) 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคมี 

(Biochemistry Laboratory) 

         ปฏิบัติการเกี่ยวกับการสกัดแยกสารชีวโมเลกุลจากเซลล์สิ่งมีชีวิต การทดสอบทาง

เคมี สารชีวโมเลกุลชนิดต่างๆ การสกัดและศึกษาการท างานของเอนไซม์ การทดสอบและ

หาปริมาณสารประกอบชีวโมเลกุลและ/หรือสารอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง            

         Laboratory practices on extraction of biomolecules from living cells; 

chemical testing of biomolecules; extraction and activity assay of enzymes; 

1(0-3-0) 
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qualitative and quantitative analyses of biological substances and related 

chemicals 

722-111 ชีววิทยาทั่วไป 1   

(General Biology I) 

        บทน าการศึกษาชีววิทยา เคมีของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์  เซลล์และ

เนื้อเยื่อของพืชและสัตว์ การสืบพันธุ์และการถ่ายทอดทางพันธุกรรม ความหลากหลายของ

สิ่งมีชีวิต  ระบบนิเวศ หน้าที่และความสัมพันธ์ขององค์ประกอบในระบบนิเวศ 

         Introduction; study of biology; chemistry of life; cell structure and 

functions; plant and animal cells and tissues; cell reproduction and heredity; 

biodiversity; ecosystem; functions and relationship of ecosystem 

components 

3((3)-0-6) 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา 

(Biology laboratory) 

            ความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการ เทคนิคการใช้กล้องจุลทรรศน์ การวัด

ขนาดวัตถุภายใต้กล้องจุลทรรศน์ ชนิดและองค์ประกอบของเซลล์ การแบ่งเซลล์แบบไมโท

ซิส หลักพันธุกรรมและลักษณะพันธุกรรมในคน แบคทีเรีย ยีสต์และรา อิทธิพลของแสงและ

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อการสังเคราะห์ด้วยแสง การจัดจ าแนกพืชและสัตว์ ความหลากหลาย

ของสิ่งมีชีวิตในระบบนิเวศ 

            Laboratory  safety;  use  of  microscopes;  size  measuring  by  

microscope;  types  and components of cells; mitosis cell division; principle 

of heredity and human inheritance; bacteria, yeast  and  mold;  effects  of  

light  and  carbon  dioxide  on  photosynthesis;  classification  of  plants and 

animals; biodiversity in ecosystem 

1(0-3-0) 

746-118  คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

(Mathematics for BioSciences)   

           ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับจ านวน พ้ืนที่  ปริมาตร อัตราส่วน ร้อยละ ฟงกชัน

ลอการิทึม ฟงกชันเลขชี้ก าลัง ฟังก์ชันและกราฟ ลิมิตและความต่อเนื่อง อนุพันธ์ ปริพันธ์ 

ระบบสมการเชิงเส้น สมการเชิงอนุพันธ์อันดับหนึ่ง การประยุกต์ในทางวิทยาศาสตร์

ชีวภาพ  

           Introduction to number; area; volume; ratio; percent; logarithmic 

functions; exponential functions; functions and graphs; limits and 

continuities; derivative; integrals; systems of linear equations; first order 

differential equations; applications for biosciences 

3((3)-0-6) 
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2.2) กลุ่มวิชาบังคับ 

718-111 

 

โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 

(Introduction to Nutrition and Dietetics) 

        ค าจ ากัดความของโภชนศาสตร์ และการก าหนดอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่าง

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ความส าคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ สถานการณ์

ด้านอาหารและโภชนาการในอดีต ปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคต วิชาชีพนักโภชนาการและ

นักก าหนดอาหาร การผสมผสานความรู้โภชนาการและการก าหนดอาหารในระบบงาน

ส่งเสริมสุขภาพ จรรยาบรรณและมาตรฐานวิชาชีพ ศึกษาดูงานในสถานประกอบการต่างๆที่

เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

                 Definitions of nutrition and dietetics; relationship between food 

science and nutrition; significances of nutrition on health; food and nutrition 

situation in the past, present and future; professions in nutrition and dietetics; 

the integration of nutrition and dietetics in health care; ethics and standard of 

practices; visiting organizations related to the nutritional and dietetics 

profession 

2((2)-0-4) 

718-112 

 

ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

(Lifelong Learning  Skill)  

       ฝึกปฏิบัติ การสืบค้น การอ่านอย่างมีวิจารณญาณ การเขียนและการสรุปความ  

       Practice in searching; critical reading; writng and summary 

1(0-3-0) 

718-201 

 

ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 

(Module : Nutrition Oriented Food Service Management and Dietetics) 

        หลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร หลักพ้ืนฐานในการจัดการอาหารเพ่ือคง

คุณภาพ หลักในการประกอบอาหารประเภทคาว หวาน เครื่องดื่ม ศิลปะการตกแต่ง วิถีการ

บริโภคในพหุวัฒนธรรม หลักการจัดการระบบการบริการอาหารในสถานประกอบการและ

โรงพยาบาล การวางแผน การก ากับ ควบคุมและการประเมิน การบริหารงานบุคคลและ

การเงิน การจัดซื้อ การวางผังสถานที่ประกอบและบริการอาหาร การก าหนดรายการอาหาร 

การจัดท าต ารับและคุณค่าทางโภชนาการให้เหมาะกับการผลิตอาหารจ านวนมาก การจัดการ

ครัวฮาลาล การฝึกปฏิบัติการบริหารจัดการและการบริการอาหารในสถาบัน           

            Principles of food sanitation and safety in food production; basic 

principle in food management for maintain quality; principle of sweet and 

savory cooking; beverage; culinary art; ways of consumption in multicultural 

society; principles of food service management in workplaces and hospitals; 

planning, monitoring and evaluation; management of human resources and 

budgets; purchasing; handling of materials and equipments; layout of area for 

 8((7)-3-14) 
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food preparation and services; meal planning; recipes and nutritional quality 

management of large quantity of food production; Halal kitchen management; 

practice in food service management 

718-202 

 

ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 

(Module : Nutrition for Dietetics) 

         ชนิด หน้าที่ แหล่งของสารอาหาร การย่อย การดูดซึม การขนส่ง การน าไปใช้ เมแท

โบลิซึมของสารอาหาร พลังงาน สมดุลพลังงานภายในร่างกาย โรคที่เกี่ยวข้องจากการได้รับ

สารอาหารมากหรือน้อยไป โภชนาการตลอดช่วงวัย การก าหนดปริมาณสารอาหารอ้างอิง 

หลักเกณฑ์ในการก าหนดปริมาณสารอาหารที่เติมในอาหาร อาหารแลกเปลี่ยนและการ

ก าหนดอาหาร อาหารเฉพาะโรค           

            Types; functions and sources of nutrients; digestion; absorption; 

transport, utilization; metabolism of nutrient; energy; energy balance, disease 

related to imbalance of nutrients; nutrition throughout the life cycle; 

recommended daily intake; criteria of food fortification level; food exchange 

list, therapeutic diet            

7((6)-3-12) 

718-221 

 

ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร  

(Practicum in Food Service Management) 

             ฝึกงานการจัดบริการอาหารไม่น้อยกว่า  200 ชั่วโมงในโรงพยาบาล สถานบ าบัด 

โรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง ๆ ที่มีการจัดบริการอาหารปริมาณมาก โดยน าทักษะที่ได้เรียน

มาใช้ในสถานที่จริง เช่น การวางแผนในการผลิตอาหาร การเลือกวัตถุดิบและการสั่งซื้อ การ

ควบคุมการผลิตและคุณภาพ การบริการอาหาร  การบริหารงานบุคคล การติดต่อ

ประสานงานตลอดจนการจัดบริการอาหาร  

             Minimum of 200 hours practicum in food service management in 

hospitals or therapeutic institutions, schools or other sectors dealing with food 

services by applying skills in food productions, selection and purchase of raw 

materials, production and quality control, food services, human resource 

management and co-operative communication 

 

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร 

 (Laws and Standard in Food and Nutrition for Dietetics) 

               กฎหมาย ข้อก าหนด มาตรฐานอาหาร  ฉลากโภชนาการ การค านวณคุณค่าทาง

โภชนาการเพ่ือจัดท าฉลากโภชนาการ การกล่าวอ้างสารอาหาร กฎหมายพระราชบัญญัติ

วิชาชีพสาขาการก าหนดอาหาร            

               Law; regulation; food standard; nutritional label;  nutritional values 

1((1)-0-2) 
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calculation for nutritional label; nutrient claims; Statute Law of dietetics 

718-301 

 

ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

(Module : Medical Nutrition Therapy) 

            การคัดกรองและการประเมินภาวะทุพโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการ 

ภาวะทุพโภชนาการในโรงพยาบาลและการให้โภชนบ าบัด กระบวนการให้โภชนบ าบัด การหา

ปริมาณพลังงานและโปรตีนที่ต้องการ อาหารแลกเปลี่ยนและการก าหนดอาหาร  โภชนบ าบัด

ทางการแพทย์ในกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง กลุ่มโรคระบบทางเดินอาหาร กลุ่มโรคติดเชื้อและ

ผู้ป่วยในภาวะวิกฤติ มะเร็ง กลุ่มโรคไตและทางเดินปัสสาวะ กลุ่มโรคเด็ก การให้โภชนบ าบัดที่

สอดคล้องกับพหุวัฒนธรรม 

           Malnutrition screening and assessment; nutritional assessment; 

malnutrition in hospital and nutrition therapy; nutrition care process; energy 

and protein requirement estimation; food exchange list and diet prescription; 

medical nutrition therapy in non-communicable diseases, gastrointestinal tract 

diseases, infectious diseases and critical illness, cancer, renal and urinary tract 

diseases and diseases in children; nutrition therapy corresponding to 

multicultural society.          

9((7)-6-14) 

718-302 

 

ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 

(Module : Community Nutrition) 

              การประเมินภาวะโภชนการระดับชุมชน  สถานการณ์ ความรุนแรงและลักษณะ

ปัญหาโภชนาการในชุมชน    การวินิจฉัยและแนวทางแก้ไขปัญหา  การเขียนโครงการเพ่ือ

การด าเนินการในการป้องกันหรือแก้ไขปัญหาโภชนาการในชุมชน การเฝ้าระวังทาง

โภชนาการ โครงสร้างชุมชนและหลักการให้ชุมชนมีส่วนร่วม การส่งเสริมโภชนาการในชุมชน

ที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรม หลักระบาดวิทยาเบื้องต้น  การใช้โปรแกรมการจัดอาหาร

กลางวันในโรงเรียน  

              Nutritional assessment for community ; situation severity and type of 

nutritional problems in the community;  problem identification and resolution; 

nutrition program writing for  prevention and problem solving; community 

structure and  principle of community participation; nutrition promotion 

amomg multi-cultural communities; basic of epidemiology; using of school 

lunch program  

5((4)-3-8) 

718-303 

 

ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 

(Module : Food Development for Nutrition) 

          วัตถุดิบอาหาร การเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบอาหาร ในกระบวนการแปรรูปและการ

เก็บรักษา การแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร คุณภาพและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

6((4)-6-8) 
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หลักเบื้องต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์เบื้องต้น 

          Food raw material; change of raw material during processing process 

and storage; food processing; food preservation; quality and control of 

product; basic principle in product development; basic principles of food 

packaging 

718-304 

 

ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 

(Module : Entrepreneurship) 

             การสร้างแรงบันดาลใจการเป็นผู้ประกอบการ ทักษะผู้ประกอบการ ตลาดอาหาร

เพ่ือสุขภาพ  การส่งออกและการน าเข้าผลิตภัณฑ์ อาหารพฤติกรรมผู้บริโภคด้านอาหารและ

โภชนาการ กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การออกแบบธุรกิจและการเขียนแผนธุรกิจ การ

น าเสนอแผนธุรกิจ เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือประกอบธุรกิจ การถ่ายภาพเพ่ือการโฆษณา

สินค้า การท าธุรกิจในสถานการณ์จ าลอง  

           Inspiration to be entrepreneurs; entrepreneurship skills; health food 

market; food product export and import; consumer behavior on food and 

nutrition; design thinking; business design and business plan; pitching; 

information technology for business; photography for product advertisement; 

run business simulation 

6((3)-9-6) 

 

718-312 

 

โภชนาการศึกษาและการใหค้ าปรึกษาทางโภชนาการ 

(Nutrition Education and Counseling) 

         หลักการและกลวิธีในการสื่อสาร การผลิตสื่อเพ่ือเผยแพร่ความรู้ในวงวิชาการและ

ส าหรับคนทั่วไป การให้โภชนาการศึกษาเพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการและป้องกันปัญหาทุพ

โภชนาการ การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคสมัยใหม่   การ

ประยุกต์ใช้ทฤษฎีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเพ่ือสร้างเสริมการบริโภคอาหารและวิถีชีวิตของ

บุคคลหรือกลุ่มที่มีปัญหาทางโภชนาการให้เหมาะสม การจัดอบรม การเป็นวิทยากร ฝึก

ปฏิบัติการให้ค าปรึกษา 

          Principles and techniques of communication; media creation for 

disseminating knowledge in academic or non-academic society; nutrition 

education for promoting optimal nutritional status and preventing malnutrition 

problems; nutrition counseling; consumer behavior in modern era; application 

of behavior modification theory in promoting desirable food consumption 

habits and life styles of individuals or groups; organizing training workshop; 

being a nutrition trainer; practice in nutrition counseling 

 

 

 

3(2)-3-4) 
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718-322 

 

ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก  

(Practicum in Clinical Nutrition) 

              ฝึกปฏิบัติวิชาชีพในคลินิกโรคต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมงที่สัมพันธ์กับอาหาร 

อย่างน้อย 1 กลุ่มโรค  ได้แก่ โรคอ้วน เบาหวาน  โรคระบบหัวใจและหลอดเลือด โรคไต โรค

ระบบทางเดินอาหารและโรคตับ โรคมะเร็ง การประเมินภาวะโภชนาการรายบุคคล การ

ก าหนดอาหาร การประเมินและติดตามผลการให้โภชนบ าบัด  การท างานกับสหสาขาวิชาชีพ

ในการบ าบัดโรค  

                 Minimum of 200 hours practicum in clinical nutrition dealing with 

at least one medical condition, i.e. diabetes,  obesity, cardiovascular disease, 

renal failure, gastrointestinal disturbances, liver diseases and cancer; individual 

nutritional assessment; diet prescription; monitoring and evaluation of 

nutrition therapy;  multi-professional teamwork 

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน  

(Practicum in Community Nutrition) 

              ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการชุมชนไม่น้อยกว่า 100 ชั่วโมง ฝึกทักษะการ

ประเมินภาวะโภชนาการชุมชน วินิจฉัยปัญหา การวางแผน และด าเนินการแก้ไขปัญหา

โภชนาการ ติดตามและประเมินผลโครงการ 

             Minimum of 100 hours practicum in community nutrition; skills on 

community nutritional assessment, problem identification, planning, problem 

solving intervention, and program monitoring and evaluation   

 ไม่นับหน่วยกิต 

718-401 

 

ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 

(Module : Routine to Research) 

         กระบวนการวิจัย จรรยาบรรณทางวิชาการและ จรรยาบรรณในการวิจัย  การโจร    

กรรมทางปัญญา การสืบค้นข้อสนเทศ  การคิดวิเคราะห์และการอ่านอย่างมีวิจารณญาณ การ

สังเคราะห์เนื้อหา การเขียนอ้างอิง หลักชีวสถิติเบื้องต้น  แบบแผนการวิจัย/การวางแผนการ

ทดลอง การเขียนโครงร่างและรายงานวิจัย การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  

         Research process; ethics in academic and research; plagiarism; 

information searching; critical thinking and reading; content synthesis; citing 

and referencing; basic biostatistics; research methodology/experimental design; 

proposal and research report writing; dissemination of academic work 

5((4)-3-8) 

 

718-424 

 

การเตรียมสหกิจศึกษา  

(Cooperative Education Preparation) 

           ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบและกระบวนการสหกิจศึกษา การปรับตัวเพ่ือเตรียม

ความพร้อมส าหรับชีวิตการท างาน ทั้งด้านการประยุกต์ใช้ความรู้ และทักษะที่จ าเป็นส าหรับ

คนท างาน การคิดแก้ปัญหา การสื่อสาร การท างานเป็นทีม และการปรับทัศนคติให้พร้อมรับ

1(0-2-1) 
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วิถีชีวิตวัยท างาน 

718-425 

 

สหกิจศึกษา 

(Cooperative Education) 

       ปฏิบัติงานตามวิชาชีพเสมือนเป็นพนักงานชั่วคราวเต็มเวลาในต าแหน่งที่เหมาะสมกับ

ความรู้ความสามารถของนักศึกษา เชื่อมโยงความรู้จากทฤษฎีกับการปฏิบัติจริงในรูปแบบงาน

ประจ าหรือโครงงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง รายงานความก้าวหน้าต่ออาจารย์นิเทศ

และพ่ีเลี้ยงไม่ช้ากว่าสัปดาห์ที่ 10 น าเสนอโครงงาน/ผลการศึกษาที่เกิดจากการท างานในที่

ประชุมก่อนสิ้นสุดเวลาปฏิบัติงาน  มีอาจารย์นิเทศและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการคอยให้

ค าปรึกษาแนะน าตลอดระยะเวลาที่ปฏิบัติงานและร่วมประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างเป็น

ระบบ    

6(0-36-0) 

กิจกรรมเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ*** 

(Entrepreneurship Preparation)  

                          การสร้างแรงบันดาลใจในการเป็นผู้ประกอบการโดยการศึกษาดูงาน การฟังบรรยาย             

               การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ เป็นต้น 

                           Entrepreneurship inspiration through study tours, lectures,   

               entrepreneur interviews, etc. 

ไม่นับหน่วยกิต 

   

 (2.3) กลุ่มวิชาเลือก 

กลุ่มวิชาโภชนศาสตร์  

718-402 

 

ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 

(Module : Nutritional Care for Elders)                           

            สรีระวิทยาของผู้สูงอายุ การเปลี่ยนแปลงทางกาย จิต สังคมที่ส่งผลต่อภาวะ

โภชนาการของผู้สูงอายุ  การคัดกรองและการประเมินภาวะโภชนาการในผู้สูงอายุ  ภาวะทุพ

โภชนาการ และโรคที่พบบ่อยในผู้สูงอายุ การก าหนดอาหาร และการดูแลด้านโภชนาการ

ส าหรับผู้สูงอายุในภาวะต่างๆ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีเพ่ือการส่งเสริมคุณภาพชีวิตของ

ผู้สูงอายุ โปรแกรม/กิจกรรมการส่งเสริมสุขภาพในผู้สูงอายุ 

          Physiologic in the elderly; the effect of physio-psycho-social changes 

on nutritional status; nutrition screening and assessment in the elderly; 

malnutrition and common diseases in the elderly; diet prescription and 

nutrition care for the elderly in various conditions; instruments and 

technology for enhancing quality of life in the elderly; health promotion 

programs or activities for the elderly            
 

 

5((4)-3-8) 
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718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ                                                                   

(Herb for Health)  

               ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของสมุนไพร แหล่งที่มา สารประกอบที่ส าคัญ ฤทธิ์

ทางเภสัชวิทยา  ส่วนที่น ามาใช้ การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของสมุนไพร สมุนไพรที่ใช้

เพ่ือส่งเสริมสุขภาพและรักษาโรค ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร วางแผนการ

ประกอบธุรกิจเกี่ยวกับสมุนไพรได้ 

                Botanical characteristics; sources; important active compounds; 

pharmacological activities; usable parts; quality and standards control of 

herbs; herbs for health promotion and disease treatment; practice in herbal 

product development; business plan for herbal product 

 

 

3((2)-3-4) 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 

(Food for Health) 

            วิถีการด าเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคปัจจุบัน ผลของการบริโภคอาหารต่อ

สุขภาพของคนในปัจจุบัน อาหารเพ่ือสุขภาพในรูปแบบต่าง ๆ คุณค่าทางโภชนาการและผล

จากการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ  การกล่าวอ้างเกี่ยวกับปริมาณและหน้าที่ของสารอาหาร 

ปฏิบัติการท าอาหารเพื่อสุขภาพ 

              Current human life-styles and health status; effects of food 

consumption on human health at the present; various kinds of health food; 

nutritive values and effects of health food consumption; nutrient content and 

function claims; practice in health food production 

3((2)-3-4) 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมีและการทดสอบฤทธิ์ 

(Quantitative and Qualitative Analysis of Phytochemicals and Biological 

Activity tests) 

            การสกัด การคัดกรอง การแยกและการหาปริมาณของสารพฤกษเคมี การทดสอบ

ฤทธิ์ในหลอดทดลองและในเซลล์เพาะเลี้ยง 

            Extraction; screening; identification and quantification of 

phytochemicals; testing its biological activities both in vitro and in ex vivo 

1(0-2-1) 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย์ 

(Laboratory Techniques in Human Nutrition) 

             ทฤษฎี หลักการและข้อจ ากัดของเทคนิคปฏิบัติการที่ ใช้ทางโภชนศาสตร์ 

จริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ การเก็บ การเตรียมและการเก็บรักษาตัวอย่างทางชีวภาพ 

ปฏิบัติการเทคนิคทางชีวเคมี ชีววิทยาโมเลกุล และวิทยาภูมิคุ้มกัน 

             Theory, principle and litmitation of laboratory techniques used in 

3((2)-3-4) 
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nutrition; ethics in human research; collection, preparation and storage of 

biological samples; laboratory practice on biochemistry, molecular biology 

and immunology 

กลุ่มโภชนศาสตร์การกีฬา   

281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย  

(Body Conditioning) 

           ความรู้เกี่ยวกับการสร้างสมรรถภาพทางกาย การทดสอบสมรรถภาพทางกาย 

โปรแกรมและกิจกรรมการสร้างสมรรถภาพทางกาย 

          Knowledge of body conditioning physical fitness test; body 

 conditioning programs and activities  

3((2)-3-4) 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา 

(Sport Medicine)                                                                    

             ความรู้พื้นฐานทางเวชศาสตร์การกีฬา การบาดเจ็บเนื่องมาจากการออกก าลังกาย

และการเล่นกีฬา การป้องกัน การรักษาและการฟ้ืนฟูการบาดเจ็บจากการออกก าลังกายและ

การเล่นกีฬา การใช้ยาและสารกระตุ้นในนักกีฬา     

              Basic knowledge in sports medicine; exercise and sports injuries; 

prevention, treatment and rehabilitation; prohibited substances and 

prohibited methods; other influencing factors       

3((3)-0-6) 

 

281-239 การเสริมสร้างสมรรถภาพการกายประยุกต์  

(Applied Body Conditioning) 

                ทฤษฎีและหลักการในการออกก าลังกาย การประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์การ

กีฬาเพ่ือเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายของนักกีฬาและบุคคลทั่วไป การประเมินสมรรถภาพ

ทางกาย การใช้เครื่องมือในการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย            

             Theories and principles of physical exercise; application of sports 

science to enhance physical fitness of athletes and general people; physical 

fitness assessment; physical fitness equipment      

 2((2)-2-5) 

281-438  โภชนาการทางการกีฬา 

(Sport Nutrition) 

            โภชนาการเบื้องต้นส าหรับมนุษย์ ชนิดและคุณค่าของสารอาหารประเภทต่าง ๆ 

รวมถึงอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่น อาหารและพลังงานส าหรับนักกีฬา การจัดการ

โภชนาการเพ่ือสุขภาพ เพ่ือการออกก าลังกายและการกีฬา 

          Fundamentals nutrition for human; types and nutrient values; local 

 3((2)-3-4) 
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wisdom food; food and energy for athletes; healthy nutrition management for 

exercise and sports 

กลุ่มวิชาการสื่อสารและการออกแบบสื่อเพื่องานด้านโภชนาการ  

870-001 

 

ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์สื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Media Design and Creation) 

           หลักการ วิธีการ และปฏิบัติการออกแบบ การเขียนภาพร่าง การวาดรูปร่างและ

รูปทรง การวาดโครงสร้าง ลายเส้น แสง เงา องค์ประกอบศิลป์ ทฤษฎีสี ความสมดุล 

ปฏิบัติการเขียนสตอรี่บอร์ด หลักการถ่ายภาพดิจิทัล การท างานของกล้องถ่ายภาพและ

อุปกรณ์เคลื่อนที่ การวัดแสง การจัดองค์ประกอบภาพถ่ายด้วยโปรแกรมบมอุปกรณ์เคลื่อนที่ 

และการจัดไฟล์ภาพถ่านดิจิทัล ฝึกปฏิบัติการถ่ายภาพ การใช้และพัฒนาโมบายแอพพลิเคชั่น

บนอุปกรณ์เคลื่อนที่ การสร้างภาพกราฟฟิก การออกแบบและการสร้างส่วนโต้ตอบผู้ใช้ 

          Principles, methods and design practice; sketching, drawing shapes and 

figures; line art structures, light, shadows, art composition, color theory, 

balance; storyboard writing practice; principles and techniques of 

photography; functions of camera, mobile devices and equipments; 

procedures of photography; lighting techniques; photography composition; 

photo communication on purpose; image processing and filing in digital 

format; photography shooting practice; using and developing mobile 

applications on mobile devices; graphics creation; designing and creating user 

interface     

 

6((2)-8-8) 

 

870-002 

 

ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 

(Module : Creative Storytelling on Multi-platforms) 

          เรื่องเล่า งานประพันธ์ งานเขียน บทละคร ปรัมปราคติ ความหมาย ความส าคัญ

และแนวคิดของการเล่าเรื่อง เรื่องแต่ง เรื่องจริง การเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์ การเลือก

ประเด็น การวางโครงเรื่อง ข้อมูล การเก็บข้อมูล กลวิธีน าเสนอ การแปรข้อมูลเป็นเรื่องเล่า 

การบรรณาธิกรต้นฉบับ การพัฒนาเรื่องและการน าเสนอข้ามสื่อ การวิเคราะห์ช่องทางและ

ผู้รับสาร การสร้างสรรค์และการประยุกต์ใช้ในงานสื่อสารการตลาดและงานสื่อดิจิทัลฝึก

ปฏิบัติเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 

         Narratives, literatures, drama scripts, myths; definition, concept and 

importance of storytelling; fiction and non-fiction; creative story telling; 

6((2)-8-8) 
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selective issues, create a plot, data collection; styles of storytelling; data-

driven storytelling; manuscript editing; story development and presentation of 

transmedia; platform and audience analysis; content creation and application 

for marketing communication and digital communication; practice in creative 

storytelling on multiplatforms 

870-003 

 

ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทัล 

(Module : Digital Media Production) 

             พ้ืนฐานการออกแบบและผลิตเนื้อหาประเภทภาพและเสียงในสื่อดิจิทัล การจัด

องค์ประกอบศิลป์ การใช้แอพลิเคชั่นและโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือการออกแบบ ผลิตภาพ

และเสียงในสื่อดิจิทัล ได้แก่ กราฟิก (Graphics) อินโฟกราฟิก (Infographic) กราฟิก

เคลื่อนไหว (Motion Graphic) การออกแบบเสียงและแสง การตีความและดัดแปลงบทมา

เป็นภาพ การเขียนสตอรี่บอร์ด การน าองค์ประกอบต่างๆไปใช้ในงานผลิตสื่อดิจิทัล บทบาท

หน้าที่ของผู้ผลิตสื่อดิจิทัล การเขียนบทรายการ กระบวนการ เทคนิค วิธีการผลิตสื่อดิจิทัล

ทุกประเภท การล าดับภาพและการตัดต่อรายการแบบสั้น การควบคุม การผสมเสียง 

กระบวนการในการออกอากาศผ่านระบบอินเตอร์เนต ฝึกปฏิบัติการผลิสื่อดิจิทัลรูปแบบ

ต่างๆ เช่น  สปอตรณรงค์  (Spot) ประกาศเพ่ือบริการสาธารณะ (Public Service 

Announcement) พอดแคสต์ (Podcast) มิวสิควิดีโอ (Music Video) วีล๊อค (Vlog Clip) 

สารคดีองค์กร (corporate Video) 

         Fundamentals of designing and producing audio and video content in 

digital media; artistic composition; use of applications and computer programs 

in design; digital audio and video production, including graphics, infographic, 

motion graphics, sound and light design; interpretation and adaptation of 

script into image; storyboard writing; using various elements in digital media 

production; the role and duties of human in digital media production team; 

script writing; list of processes; techniques for production of all types of digital 

media; sequencing and short-digital program editing; control of sound mixing; 

Internet broadcasting process; practice in the production of digital media such 

as spots, public service announcements, podcasts, music videos, vlog clips 

and corporate video 

 6((2)-8-8) 
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กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

712-322 

 

บรรจุภัณฑ์อาหาร  

(Food Packaging)        

          ประเภทของบรรจุภัณฑ์ คุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการ

บรรจุ กฏหมายข้อบังคับเกี่ยวกับฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ การเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

 Type of packages; properties of packaging materials; packing 

technology; regulation of food label and nutritional label; appropriate 

food packaging selection for food products 

3((3)-0-6) 

 

712-475 

 

 

 

 

 

 

เทคโนโลยีอาหารอบ 

Bakery Technology 

            ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารอบ  สมบัติและหน้าที่ของส่วนผสมในอาหาร

อบ เทคโนโลยีการผลิตอาหารอบ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพและการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอบ 

  Types of bakery product; properties and function of 

ingredient in bakery; bakery production technology; storage, quality 

control and development of bakery products 

3((2)-3-4) 

 

 

 

 

 

712-476 ผลิตภัณฑ์จากข้าว 

(Rice Products) 

            ข้าวกับวิถีชีวิตและเศรษฐกิจของประเทศไทย คุณภาพของข้าวและ

มาตรฐานข้าวไทย การเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว ข้าวมีสีและสารพฤษ

เคมี การเพ่ิมมูลค่าและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวชนิดอ่ืน ๆ นวัตกรรมจากข้าว 

 Rice with Thai life style and Thailand economics; rice qualities 

and Thai rice standard; quality change after harvesting; pigmented 

rice and phytochemicals; value added and processing rice products; 

innovation of rice products 

3((2)-3-4) 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 

(Innovation in Thai Food and Dessert) 

                คุณลักษณะของขนมไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ส่วนผสมและการ

เตรียมส่วนผสมในการประกอบขนมไทย พัฒนาการของขนมไทย นวัตกรรมของ

ส่วนผสม เทคโนโลยีการผลิต และการบรรจุภัณฑ์ การยืดอายุการเก็บรักษาและ

การเพ่ิมมูลค่าของขนมไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ 

               Characteristics of Thai and Southern region desserts; 

 3((2)-3-4) 
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ingredients and preparation method for the assembling Thai desserts; 

development of Thai desserts; innovation for ingredients, production 

technology, and packaging; shelf life extension; value added of Thai 

and Southern region desserts 



59 

 

3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

        3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ล าดับที่ 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ- สกุล 

 

ระดับ

การศึกษาที่

จบ 

ชื่อหลักสูตรที่

จบการศึกษา 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

1* 390030029xxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางลักษณา ไชยมงคล ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร์ 

โภชนศาสตร์ 

พยาบาลและผดุงครรภ ์

ม.มหิดล 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครนิทร ์

2553 

2537 

2532 

2* 394990005xxxx 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางสาวจารวุรรณ มณศีร ี ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

Dr.Eng 

วท.ม. 

วท.บ. 

Bioapplied Chemistry 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เกษตรศาสตร ์

Osaka City U., Japan  

ม.สงขลานครนิทร ์

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบงั 

2546 

2538 

2535 

3* 

 

390990060xxxx อาจารย์ นางปิยะวรรณ์ บุญญานุพงศ ์ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food and Nutritional 

Sciences 

ชีวเคมี 

จุลชีววิทยา 

U. of Reading, U.K. 

 

ม.สงขลานครนิทร ์

ม.สงขลานครนิทร ์

2557 

 

2548 

   2541 

4* 395040010xxxx อาจารย์ นางปฐมาวดี ทองแก้ว ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science and  Nutrition 

ชีวเคมี 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

U. of Leeds, U.K. 

ม.มหิดล 

ม.สงขลานครนิทร ์

2558 

2548 

   2544 

5* 

 

 386040009xxxx อาจารย์ นางสาวอุดมลักษณ์ มาตย์

สถิตย์ 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

วท.ม. 

พย.บ. 

ชีวภาพการแพทย ์

ชีวภาพการแพทย ์

พยาบาลและผดุงครรภ ์

ม.ศรีนครินทรวโิรฒ 

ม.ศรีนครินทรวโิรฒ 

ม.สงขลานครนิทร ์

2559 

2552 

2544 
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ล าดับที่ 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ- สกุล 

 

ระดับ

การศึกษาที่

จบ 

ชื่อหลักสูตรที่

จบการศึกษา 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

6. 360990028xxxx รองศาสตราจารย์ นางพัชรินทร์ ภักดีฉนวน ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร 

เทคโนโลยีการเกษตร 

ม.เทคโนโลยีสุรนาร ี

ม.สงขลานครนิทร์  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบงั 

2547 

2538 

2534 

7. 393010076xxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางเทวี ทองแดง คาร์ริลา ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

เทคโนโลยีอาหาร 

เกษตรศาสตร ์

U. of Nottingham, U.K. 

ม.สงขลานครนิทร ์

ม.สงขลานครนิทร ์

2544 

2538 

2531 

8. 380090092xxxx 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นายธรรมรัตน์ แก้วมณ ี ปริญญาเอก 

 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

ม.สงขลานครนิทร์  

 

ม.สงขลานครนิทร์  

 

2552 

 

2549 

9. 352010094xxxx ผูช้่วยศาสตราจารย์ นางสาวศวิพร ปิ่นแกว้ ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตร ี

Dr.sc. 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Human Nutrition 

อาหารและโภชนาการเพื่อการ

พัฒนา 

อุตสาหกรรมเกษตร 

Zurich, Switzerland 

ม.มหิดล 

 

ม.สงขลานครนิทร ์

2555 

2545 

 

2540 

10. 386030028xxxx อาจารย์ นางสาวใบศรี สรอ้ยสน ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

อุตสาหกรรมเกษตร 

เทคโนโลยีอาหาร 

คหกรรมศาสตร์ 

ม.เกษตรศาสตร ์

 

ม.สงขลานครนิทร ์

ม.สงขลานครนิทร ์

2557 

 

2542 

2539 
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ล าดับที่ 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ- สกุล 

 

ระดับ

การศึกษาที่

จบ 

ชื่อหลักสูตรที่

จบการศึกษา 
สาขาวิชาที่จบการศึกษา ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

11. 380080048xxxx อาจารย์ นายชุมพร  หนูเมือง ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

วศ.ม. 

วท.บ. 

วิศวกรรมเคมี 

เคมี-ชีววิทยา 

ม.สงขลานครนิทร ์

ม.สงขลานครนิทร ์

2547 

2542 

12. 334160115xxxx อาจารย์ นางเนตรนภิส  อ๋องสุวรรณ ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ผลิตภัณฑ์ประมง 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

ม.เกษตรศาสตร์  

2539 

2534 

13. 83990009xxxxx อาจารย์ นายภควรรษ ทองนวลจันทร ์ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

ม.สงขลานครนิทร ์

 

ม.สงขลานครนิทร ์

 

ม.สงขลานครนิทร ์

2558 

 

2554 

 

2551 

หมายเหตุ  * คือ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 

3.2.2 อาจารยผ์ู้สอน 

ล าดับที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

ระดับการศึกษา 

ที่จบ 

หลักสูตร(สาขาวิชา) 

ที่จบ 

ส าเร็จการศึกษาจาก 
ภาระการสอนช.ม./ 

ปีการศึกษา 

สถาบัน  ปี พ.ศ. 2562 2563 2564 2565 

1. XXXXXXXXXXXXX อาจารย ์ นางสาวอุไรวรรณ ขุนจนัทร ์ ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด.(ชีวเคมี) 

วท.ม.(ชีวเคมี) 

วท.บ.(ชีววิทยา)  

ม.สงขลานครินทร ์

ม.สงขลานครินทร ์

ม.สงขลานครินทร ์

2559 

2550 

2543 

300 300 300 300 
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ล าดับที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

ระดับการศึกษา 

ที่จบ 

หลักสูตร(สาขาวิชา) 

ที่จบ 
ส าเร็จการศึกษาจาก 

ภาระการสอนช.ม./ 

ปีการศึกษา 

2. XXXXXXXXXXXXX อาจารย ์ นางสาววนัเพ็ญ นาเกลือ ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด.(เภสัชศาสตร์)   

วท.ม.(เคมีอินทรีย์) 

วท.บ.(เคมี)  

ม.สงขลานครินทร ์

ม.สงขลานครินทร ์

ม.สงขลานครินทร ์

2559 

2550 

2547 

300 300 300 300 

3. XXXXXXXXXXXXX ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

นายเซาฟี บูสะมัญ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

Dr.rer.nat (Mathematics) 

 

วท.ม. (คณติศาสตร์) 

วท.บ. (คณิตศาสตร์) 

University of 

Potsdam, Germany 

ม.เชียงใหม ่

ม.สงขลานครินทร ์

2550 

 

2541 

2538 

300 300 300 300 

4. XXXXXXXXXXXXX อาจารย ์ นางสุภาพร แสงแก้ว ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

วท.ม. (นิเวศวิทยา) 

วท.บ. (ชีววิทยา) 

ม.สงขลานครินทร ์

ม.สงขลานครินทร ์

2545 

2541 

 

300 

 

300 

 

300 

 

300 

5. XXXXXXXXXXXXX อาจารย ์ นางสาวชมพูนุช อ่ิมทอง ปริญญาเอก 

 

ปริญญาตร ี

ปร.ด. (อณูพันธุศาสตรแ์ละพันธุ

วิศวกรรมศาสตร์) 

วท.บ. (ชีววิทยา) 

ม.มหิดล 

 

ม.เชียงใหม ่

2557 

 

2549 

300 300 300 300 

6. XXXXXXXXXXXXX อาจารย ์ นางสาวศรีลา สะเตาะ ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

วท.ม. (โภชนศาสตร์)  

วท.บ. (การแพทย์แผนตะวันออก) 

ม.มหิดล 

ม.รังสิต 

2557 

2550 

300 300 300 300 

7. XXXXXXXXXXXXX ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

นายนัทธี บญุจันทร ์ ปริญญาเอก 

 

 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตร ี

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การกีฬาและการ

ออกก าลังกาย) 

บธ.ด.(ธุรกิจการกีฬาและการ

บันเทิง) 

ศศ.ม.(การฟื้นฟูสมรรรถภาพ) 

เทคนิคกายอุปกรณ ์

ม.บูรพา 

 

ม.ศรีปทุม 

 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

กรมการแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข 

2556 

 

2555 

 

2545 

2534 

300 300 300 300 
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ล าดับที ่
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ – สกุล 

ระดับการศึกษา 

ที่จบ 

หลักสูตร(สาขาวิชา) 

ที่จบ 
ส าเร็จการศึกษาจาก 

ภาระการสอนช.ม./ 

ปีการศึกษา 

8. XXXXXXXXXXXXX ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

นางสาวฮัมเดีย มูดอ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

 

ปริญญาตร ี

DBA.(Business Administration) 

 

MEC.(Master of Economics) 

 

 

วท.บ(เศรษฐศาสตร์เกษตร) 

Universiti Sains 

Malaysia, Malaysia 

International 

Islamic University, 

Malaysia 

ม.สงขลานครินทร ์

2553 

 

2548 

 

 

2545 

360 360 360 360 360 360 360 

           

 

              3.2.3  อาจารย์พิเศษ  

ล าดับท่ี 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่ง ชื่อ – สกุล 

ระดับการศึกษา 

       ที่จบ 
หลักสูตร(สาขาวิชา) 

                ที่จบ 

ส าเร็จการศึกษาจาก ประสบการณ/์ 

ความช านาญ/

เชี่ยวชาญ 
สถาบนั  ปี พ.ศ. 

1. XXXXXXXXXXXXX นักโภชนาการ นายอนิรุต  เกปัน ปริญญาตร ี วท.บ. (โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร) 

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย 2557 โภชนคลนิิก 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  

4.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  (ระบุโดยก าหนดให้สอดคล้องกับที่ระบุไว้ในแผนที่แสดงการ

กระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  สู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 

1) ปฏิบัติด้านงานโภชนบริการ การจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล/โรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง ๆ ที่มีการ

จัดบริการอาหารปริมาณมาก 

2) คิด วิเคราะห์ และบูรณาการความรู้เพ่ือน าไปแก้ปัญหาทางโภชนาการ และส่งเสริมโภชนาการของบุคคล และ

กลุ่มประชากรได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการพัฒนางานให้มีคุณภาพยิ่งขึ้น 

3) ใช้กระบวนการ nutrition care process ในการให้โภชบ าบัดผู้ป่วยได้ถูกต้อง 

4) ประเมินภาวะโภชนาการในชุมชนได้ 

5) วินิจฉัยปัญหา วางแผน และการด าเนินการแก้ไขปัญหาโภชนาการในชุมชนได้ 

6) ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีปรับตัวเข้ากับผู้ร่วมงาน/สถานประกอบการได้ 

7) มีความสามารถในการเป็นผู้น า และผู้ตาม รวมทั้งแก้ปัญหาที่เกิดข้ึนในการปฏิบัติงานอย่างสร้างสรรค์ 

เงื่อนไขเกี่ยวกับการฝึกงาน 

           1) นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนในวิชาฝึกปฏิบัติวิชาชีพ จ านวน 3 รายวิชาดังนี้ 

              รายวิชา 718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร                  200 ชั่วโมง 

              รายวิชา 718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก                               200 ชั่วโมง 

              รายวิชา 718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน                               100 ชั่วโมง 

           2) รายวิชา 718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร นักศึกษาต้องสอบผ่าน 718-201 ชุด

วิชาการจัดการระบบการบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร โดยมีระดับคะแนนไม่ต่ ากว่า C 

     รายวิชา 718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก ต้องสอบผ่าน 718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทาง

การแพทย์ โดยมีระดับคะแนนไม่ต่ ากว่า C 

3) ต้องมีคุณสมบัติตามข้อบังคับการออกฝึกงานหรือได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการหลักสูตรและอาจารย์ที่

ปรึกษา 

 

เงื่อนไขเกี่ยวกับสหกิจศึกษา     

 1) นักศึกษาต้องลงทะเบียนรายวิชา 718-425 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) และผ่านการเรียนรายวิชา  

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 1(0-2-1)  

 2) นักศึกษาลงทะเบียนศึกษาและผ่านการวัด และประเมินผลรายวิชาตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา

โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร ไม่น้อยกว่า  129 หน่วยกิต 

 3) เป็นผู้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ และไม่เคยมีประวัติได้รับการลงโทษเนื่องจากผิดวินัยอย่างร้ายแรง  

4) มีระดับเกรดสะสม ไม่ต่ ากว่า 2.00 

 5) นกัศึกษาต้องท าโครงงานระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 6) ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษา 
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4.2 ช่วงเวลา  
วิชา ชั้นปีที่ ภาคการศึกษา 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพ

ทางการจัดการระบบบริการ

อาหาร 

2 ภาคฤดูร้อน จ านวน 6 สัปดาห์ 

(จันทร์-ศุกร์ เวลา 08.00-17.00 น.) 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทาง

โภชนาการในคลินิก 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทาง

โภชนาการในชุมชน                          

3 

 

3 

ภาคฤดูร้อน จ านวน 6 สัปดาห์ 

(จันทร์-ศุกร์ เวลา 08.00-17.00 น.) 

ภาคฤดูร้อน จ านวน 3 สัปดาห์  

(จันทร์-ศุกร์ เวลา 08.00-17.00 น.) 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 

 

 

718-425 สหกิจศึกษา 

4 

 

 

4 

 

ภาคการศึกษาที่ 1  

จ านวน 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  

 

ภาคการศึกษาที่ 2  

(จันทร์-ศุกร์ เวลา 08.00-17.00 น.) 

 

1.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
วิชา ชั้นปี จ านวนชั่วโมงและตารางสอน 

วิชา 718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบ

บริการอาหาร 

วิชา 718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก  

วิชา 718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน                           

2  

 

3 

3 

ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง 

 

ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง 

ไม่น้อยกว่า 100 ชั่วโมง 

วิชา 718-425 สหกิจศึกษา 4 

 

จ านวน 6 หน่วยกิต เต็มเวลา 

ในภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปีที่ 4 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  

- ไม่ได้น ารายวิชาที่เก่ียวกับโครงงานหรืองานวิจัยมาจัดในหลักสูตร 
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หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา นักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 

1. ให้ค าแนะน าและออกแบบการ

ก าหนดอาหารให้สอดคล้องกับวิถี

พหุวัฒนธรรม 

1) จัดการเรียนการสอนแบบ Outcome 

based Learning 

2) มีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้แบบ 

Outcome based Assessment 

3) ฝึกปฏิบัติวิชาชีพ 3 ด้าน ได้แก่ 1.โภชนบริ

การ 2.โภชนาการในชุมชน  3.โภชนาการใน

คลินิก 

4) ปฏิบัติสหกิจ 

PLO 1. ประยุกต์ใช้กระบวน การ

ให้โภชนบ าบัด (Nutrition care 

process; NCP) ได้ถูกต้องเป็นไป

ตามมาตรฐานและสอดคล้องกับวิถี

ของพหุวัฒนธรรม 

PLO 2. ออกแบบกระบวนการ

หรือวิธีการเพ่ือส่งเสริมโภชนาการ

ในชุมชนได้ 

PLO 3.วางแผนในการจัดการ

ให้บริการอาหารปริมาณมากได้ 

PLO 4. แสดงออกถึงการมี

คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ

ทางวิชาชีพ-ทางวิชาการ และจิต

สาธารณะ 

PLO 5 ปฏิบัติตนในฐานะผู้น าและ

ผู้ตามที่ดีได้ 

PLO 8. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีใน

การค้นคว้าและเรียนรู้ได้อย่าง

ต่อเนื่อง 

PLO 9. สื่อสารและน าเสนอทั้ง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่าง

ถูกต้องและตรงประเด็น 

PLO 10. ประยุกต์ใช้กระบวน การ

วิจัยเพื่อตอบสนองต่อการ

แก้ปัญหาที่เกิดข้ึนในงานได้อย่าง

เหมาะสม 

2. มีแนวคิดในการเป็น

ผู้ประกอบการด้านอาหารและ

โภชนาการ 

1) จัดการเรียนการสอนแบบ Outcome 

based Learning 

2) มีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้แบบ 

Outcome based Assessment 

3) ปฏิบัติการด าเนินธุรกิจในสถานการณ์การท า

ธุรกิจจ าลอง 

PLO 6 เสนอแผนธุรกิจด้านอาหาร

ได้ 

PLO 7 บูรณาการองค์ความรู้ทาง

โภชนาการและศาสตร์อื่น เพ่ือผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อ

ภาวะสุขภาพ 
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                         2.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  ที่สอดคล้องกับมาตรฐานด้านผลลัพธ์ของผู้เรียนตามมาตรฐานการอุดมศึกษา  พ.ศ. 2561 

  ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 

ทักษะเฉพาะ 

(Specific 

Skill) 

 

ทักษะทั่วไป 

(Generic 

Skill) 

 

มาตรฐานด้านผลลัพธ์ของผู้เรียน 

ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 

(Learner) 

ผู้ร่วมสร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่เข้มแข็ง 

(Active citizen) 

PLO 1. ประยุกต์ใช้กระบวนการให้โภชนบ าบัด (Nutrition care process; NCP) ได้ถูกต้อง

เป็นไปตามมาตรฐานและสอดคลอ้งกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 
3  3   

PLO 2. ออกแบบกระบวนการหรอืวิธีการเพื่อส่งเสริมโภชนาการในชุมชนได้ 3  3  3 

PLO 3.วางแผนในการจัดการให้บริการอาหารปรมิาณมากได้ 3  3  3 

PLO 4. แสดงออกถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาชีพ-ทางวิชาการ และ

จิตสาธารณะ 
 3 3  3 

PLO 5. ปฏิบัติตนในฐานะผู้น าและผู้ตามที่ดีได ้  3 3  3 

PLO 6. เสนอแผนธุรกิจด้านอาหารได ้ 3  3 3  

PLO 7. บูรณาการองค์ความรู้ทางโภชนาการและศาสตร์อื่น เพื่อผลติผลติภณัฑ์อาหารที่

ตอบสนองต่อภาวะสุขภาพ 
3  3 3  

PLO 8. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการค้นคว้าและเรียนรูไ้ด้อย่างต่อเนื่อง  3 3 3 3 

PLO 9. สื่อสารและน าเสนอทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อยา่งถูกต้องและตรงประเด็น  3  3  

PLO 10. ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยเพื่อตอบสนองต่อการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในงานได้

อย่างเหมาะสม 3   3  
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มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

 

1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 1.  มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม 

 2.  ยึดมั่นในคุณธรรม จริยธรรม ซื่อสัตย์ สุจริต เสียสละ ค านึงถึงผลประโยชน์ส่วนรวม 

    มากกว่าประโยชน์ส่วนตน 

 3.  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ และวิชาชีพ 

2.  ด้านความรู้ 

 1.  มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการ และทฤษฎีที่ส าคัญในสาขาวิชา และศาสตร์อ่ืนที่ 

    เกี่ยวข้อง 

 2.  สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชากับความรู้ในศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง 

 3.  สามารถประยุกต์ความรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ 

 4.  สามารถติดตามความเปลี่ยนแปลงทางวิชาการท้ังศาสตร์ในสาขาวิชา และศาสตร์อ่ืนที่เก่ียวข้อง 

 3.  ด้านทักษะทางปัญญา 

 1.  มีความสามารถในการคิดอย่างเป็นระบบ มีวิจารณญาณหรือดุลยพินิจในการแก้ไขปัญหา 

               ในสถานการณ์ต่าง ๆ 

 2.  มีความสามารถในการประยุกต์ความรู้ ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ และทฤษฎีต่างๆ ในการ 

               ปฏิบัติงาน และการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

 3.  มีความใฝ่รู้  สามารถวิเคราะห์ และสังเคราะห์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่หลากหลายได้อย่าง 

               ถูกต้องและสร้างสรรค์ 

4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 1.  มีความสามารถในการท างานเป็นทีมกับผู้อ่ืนอย่างมีประสิทธิภาพ 

 2.  มีความรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

 3.  มีความสามารถในการปรับตัว ร่วมกิจกรรม และปฏิสัมพันธ์กับผู้อ่ืนอย่างสร้างสรรค์ 

5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยี 

 1.  สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ทั้งการพูด การฟัง การอ่าน การเขียน การ                   

               สรุปประเด็น และการน าเสนอได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 2.  มีทักษะความรู้ภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอ่ืน เพ่ือการค้นคว้าได้อย่างเหมาะสมและจ าเป็น 

3.  สามารถเลือก และประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติ หรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องในการแก้ไขปัญหา 

     ได้อย่างเหมาะสม 

 4.  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพและ 

               เหมาะสมกับสถานการณ์ 
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3. ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรกับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

คุณธรรม

จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะ

ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และ  

การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 
PLO 1. ประยุกต์ใช้กระบวนการให้โภชนบ าบัด (Nutrition care process; NCP) ได้

ถูกต้องเป็นไปตามมาตรฐานและสอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 3  3 3  3    3 3  3 3 3   

PLO 2.ออกแบบกระบวนการหรือวิธีการเพื่อส่งเสริมโภชนาการในชุมชนได้ 3  3 3  3  3  3   3 3    

PLO 3.วางแผนในการจัดการให้บริการอาหารปรมิาณมากได้  3  3  3   3  3     3  

PLO 4. แสดงออกถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาชีพ-ทางวิชาการ และ

จิตสาธารณะ  3 3    3   3 3      3 

PLO 5. ปฏิบัติตนในฐานะผู้น าและผู้ตามที่ดีได ้  3     3 3     3    3 

PLO 6. เสนอแผนธุรกิจด้านอาหารได ้
 3   3   3 3  3   3    

PLO 7. บูรณาการองค์ความรู้ทางโภชนาการและศาสตร์อื่น เพื่อผลติผลติภณัฑ์อาหารที่

ตอบสนองต่อภาวะสุขภาพ   3  3   3 3   3    3  

PLO 8. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการค้นคว้าและเรียนรูไ้ด้อย่างต่อเนื่อง   3   3    3  3   3   

PLO 9. สื่อสารและน าเสนอทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อยา่งถูกต้องและตรงประเด็น   3  3     3 3    3   
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

คุณธรรม

จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะ

ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และ  

การใช้เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 
PLO 10. ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยเพื่อตอบสนองต่อการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในงานได้

อย่างเหมาะสม 3  3  3    3  3     3  

 

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วิธีการสอน   และกลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมินผล           
                     ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมนิผล 

PLO 1. ประยุกต์ใช้กระบวนการให้โภชนบ าบัด 

(Nutrition care process; NCP) ได้ถูกต้องเป็นไป

ตามมาตรฐานและสอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน/ การสอนแบบห้องเรียนกลับทาง (Flip 

classroom) 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

3. ศึกษาดูงานโภชนาการในโรงพยาบาล/โรงเรียน/สถานประกอบการ 

4. กิจกรรมเพื่อนสอนเพื่อนในช้ันเรียน 

5. ฝึกภาคสนามและปฏิบตัิสหกจิ 

6. บูรณาการการสอนกับการท างาน ด้วยการลงพื้นที่ไปศึกษาจากขอ้มูลจริง 

1. ประเมินโดยการสอบวัดความรู ้ความเข้าใจ 

2. ประเมินจากการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน 

3. ประเมินจากความสามารถในการค้นคว้า วิเคราะห์ 

เรียบเรียงข้อมูลในรายงาน 

4. ประเมินผลสัมฤทธ์ิจากการฝึกภาคสนามหรือปฏิบัตสิห

กิจ  

5. การประเมินจากการเขียนรายงานของนักศึกษาและการ

น าเสนอผลงาน 

6. ประเมินจากความสามารถใช้ทักษะในการวิเคราะห์

กรณีศึกษาและการน าเสนอ การแสดงความคดิเห็น และ

การตอบค าถาม 

PLO 2. ออกแบบกระบวนการหรอืวิธีการเพื่อส่งเสริม 1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

1. ประเมินโดยการสอบวัดความรู ้ความเข้าใจ 

2. ประเมินจากการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน 



71 

 

                     ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมนิผล 

โภชนาการในชุมชนได ้ 3. ศึกษาดูงานโภชนาการในโรงพยาบาล/โรงเรียน/สถานประกอบการ 

4. ฝึกภาคสนามและสหกิจ 

5. บูรณาการการสอนกับการท างาน ด้วยการลงพื้นที่ไปเก็บข้อมูลจริง 

6. ฝึกปฏิบติการให้โภชนศึกษาในชุมชน 

3. ประเมินจากความสามารถในการค้นคว้า วิเคราะห์ 

เรียบเรียงข้อมูลในรายงาน 

4. ประเมินผลสัมฤทธ์ิจากการฝึกภาคสนามหรือปฏิบัตสิห

กิจ  

5. การประเมินจากการเขียนรายงานของนักศึกษาและการ

น าเสนอผลงาน 

6. ประเมินจากความสามารถใช้ทักษะในการวิเคราะห์

กรณีศึกษาและการน าเสนอ การแสดงความคดิเห็น และ

การตอบค าถาม 

PLO 3. วางแผนในการจัดการใหบ้ริการอาหาร

ปริมาณมากได ้

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

3. ศึกษาดูงานโภชนาการในโรงพยาบาล/โรงเรียนสถานประกอบการ 

4. ฝึกภาคสนามและสหกิจ 

5. บูรณาการการสอนกับการท างาน ด้วยการลงพื้นที่ไปเก็บข้อมูลจริง 

6. ปฏิบัติการการจัดบริการอาหารบุฟเฟ่ต์ 

1. ประเมินจากการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน 

2. ประเมินจากความสามารถในการค้นคว้า วิเคราะห์ 

เรียบเรียงข้อมูลในรายงาน 

3. ประเมินผลสัมฤทธ์ิจากการฝึกภาคสนามหรือปฏิบัตสิห

กิจ  

4. การประเมินจากการเขียนรายงานของนักศึกษาและการ

น าเสนอผลงาน 

5. ประเมินจากความสามารถใช้ทักษะในการวิเคราะห์

กรณีศึกษาและการน าเสนอ การแสดงความคดิเห็น และ

การตอบค าถาม 

6.ประเมินจากการปฏิบัติงานการจัดบริการอาหารปริมาณ

มาก 

PLO 4. แสดงออกถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณทางวิชาชีพ-ทางวิชาการ และจติ

1. ให้นักศึกษาศึกษาข้อมูลนักโภชนาการและก าหนดอาหารผู้ทีม่ีชื่อเสียงใน

การประกอบอาชีพสมัยใหม ่

1. ประเมินจากการตอบปญัหาและการแสดงความคดิเห็น

ในช้ันเรียน ท้ังรายบุคคลและกลุ่ม 
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                     ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมนิผล 

สาธารณะ 2. กรณีศึกษาทางจรรยาบรรณและมาตรฐานวิชาชีพ 

3. จัดให้นักศึกษามีการปฏิบัติกิจกรรมเพื่อบรูณาการความรู้ให้เกดิประโยชน์

ต่อสังคม 

4. สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การพัฒนาตนเองและสังคมในการเรยีนการ

สอน 

5. ฝึกภาคสนามและปฏิบตัิสหกจิ 

2. ประเมินจากผลการน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้า การ

เขียนโครงการ รายงาน การน าเสนอโครงการ การอภิปราย 

3. สังเกตพฤติกรรมจากการมสี่วนร่วมในการท ากิจกรรมใน

ช้ันเรียนและกิจกรรมที่เกิดประโยชน์ต่อสังคม 

4. ประเมินความรับผิดชอบในหนา้ที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

5. ประเมินคณุภาพของการท างานเป็นกลุ่มในการน าเสนอ

ผลงาน 

6. ประเมินผลสัมฤทธ์ิจากการฝึกภาคสนามหรือปฏิบัตสิห

กิจ 

PLO 5. ปฏิบัติตนในฐานะผู้น าและผู้ตามที่ดีได ้ 1. จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกทักษะการคดิเป็นกลุม่ เช่น สะท้อนคิด 

อภิปรายกลุ่ม 

2. การมอบหมายงานหรือกิจกรรมประกอบรายวิชาในการเรียนการสอนเป็น

กลุ่ม ฝึกการเป็นผู้น าและผูต้าม และปฏสิัมพันธ์ระหว่างกัน 

3. ฝึกภาคสนามและปฏิบตัิสหกจิ 

1. ประเมินคณุภาพของการท างานเป็นกลุ่มในการน าเสนอ

ผลงาน 

2. สังเกตพฤติกรรมจากการมสี่วนร่วมในการท ากิจกรรมใน

ช้ันเรียน 

3. ให้เพื่อนประเมินจากการท างานกลุ่มด้วยกัน 

PLO 6. เสนอแผนธุรกิจด้านอาหารได ้ 1. สอนโดยศึกษาจากสถานการณจ์ริง  ศึกษาจากต้นแบบท่ีประสบความส าเร็จ

ด้านธุรกิจอาหารและน าอภิปรายในห้องเรียน  

2. การสอนแบบให้โจทย์และศึกษาค้นคว้าทางอินเตอร์เนต็ และสื่อสิ่งพิมพ์ 

3. กระตุ้นให้นักศึกษามีความสนใจและศึกษาแนวทาง นวัตกรรม โลกาภิวัฒน์

ของการท าธุรกิจในสังคมระดับชุมชนจนถึงระดับโลกปัจจุบัน 

4. ฝึกปฏิบัติการท าธุรกิจในสถานการณ์จ าลอง 

1. ประเมินจากการตอบค าถามและการแสดงความคดิเห็น

ในช้ันเรียน ท้ังรายบุคคลและกลุ่ม 

2. ประเมินจากรายงานรายบุคคล/กลุ่ม  

3. การทดสอบความรู ้

4. แผนการท าธุรกิจ และการด าเนินงานท าธุรกิจที่

เกี่ยวข้องการโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร 

PLO 7. บูรณาการองค์ความรู้ทางโภชนาการและ

ศาสตร์อื่น เพื่อผลติผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อ

ภาวะสุขภาพ 

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ันเรยีน 

2. สอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (problem based learning:PBL) 

3. ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อความต้องการของสังคม

1. ประเมินโดยการสอบวัดความรู ้ความเข้าใจ 

2. ประเมินจากผลิตภณัฑต์้นแบบที่ได้พัฒนาเพื่อตอบสนอง

ความต้องการในแบบต่างๆ 
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                     ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมนิผล 

เป็นรายกลุ่ม 

4. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

5. น าเสนอผลงานในช้ันเรียน  และจัดท ารายงาน 

 

3. ประเมินการท างานเป็นทีม 

4. ประเมินจากความสามารถใช้ทักษะในการวิเคราะห์

กรณีศึกษาและการน าเสนอ การแสดงความคดิเห็น และ

การตอบค าถาม 

5. ประเมินจากการน าเสนอและรายงาน 

PLO 8. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการค้นคว้าและ

เรียนรูไ้ด้อยา่งต่อเนื่อง 

1. ให้นักศึกษาน าเสนองาน โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเหมาะสม   

2. ส่งเสรมิให้นักศึกษาใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค้นข้อมลูจากแหลง่ต่างๆ 

อย่างมีวิจารณญาณและติดตามความเคลื่อนไหวทางวิชาการด้านอาหารและ

โภชนาการ 

3. ให้นักศึกษาเขียนรายงานปฏิบตัิการทีไ่ด้จากการปฏิบัติงานโดยการวิเคราะห์

ข้อมูลที่มีและสรุปเป็นภาษาของตนเอง 

1. ประเมินคณุภาพการน าเสนอผลงานด้วยปากเปล่า และ

การเขียนรายงาน 

2. ประเมินจากคุณภาพของข้อมูลสารสนเทศท่ีน ามาใช้

ประกอบในรายงาน หรือการน าเสนอผลงาน 

3. ประเมินจากรายงานปฏิบัติการ 

PLO 9. สื่อสารและน าเสนอทั้งภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้องและตรงประเด็น 

1. จัดกิจกรรมการเรียนท่ีเน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การ

เขียน ในระหว่างผูเ้รียน ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องอื่นๆ  

2. ให้นักศึกษาน าเสนองาน 

3. การจัดท าสื่อทางโภชนาการ 

4. จัดโครงการให้ความรู้ทางโภชนาการแก่ชุมชนต่างๆ 

1. ประเมินคณุภาพการน าเสนอผลงานด้วยปากเปล่า และ

การเขียนรายงาน 

2. ประเมินการน าเสนอ 

3. ประเมินจากการจดัท าสื่อ 

4. ประเมินประสิทธิผลของโครงการให้ความรู้ทาง

โภชนาการ 

PLO 10. ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยเพื่อตอบสนอง

ต่อการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในงานได้อย่างเหมาะสม 

1. บรรยายและยกตัวอย่างโครงร่างวิจัย งานวิจัย บทความวิชาการ

ประกอบการสอนในช้ันเรียน 

2. ใช้การสอนที่เน้นผู้เรยีนเป็นส าคัญ ได้แก่ การอภิปราย การฝึกปฏิบัติเขียน

โครงร่างวิจัยในห้องเรยีน 

3. มอบหมายให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล วิทยาการ และเทคโนโลยีต่างๆส าหรับ

การจัดท าโครงร่างวิจัย 

1. ประเมินผลจากการน าเสนอโครงการวิจัย 

2. ประเมินจากเลม่รายงานโครงการวิจัย 
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                     ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 
กลยุทธ์/วิธีการสอน กลยุทธ์/วิธีการวัดและการประเมนิผล 

4. ให้นักศึกษาวางแผนการทดลองและน าเสนอ 

5. ท างานโครงงานระหว่างปฏิบตัสิหกิจ 

 

 

5.  แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) สู่รายวิชา   (Curriculum Mapping) 

                        z ความรับผิดชอบหลัก                                               { ความรับผิดชอบรอง 

                 (จัดท า Curriculum Mapping  เพียงชุดเดียวโดยให้ครอบคลุมผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปด้วย) 

รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

ก.หมวดวิชาศึกษาทั่วไป            
สาระที่ 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์            
001-102 ศาสตร์พระราชากับการพัฒนาท่ียั่งยืน 2((2)-0-4)  q  x x   x x x 
711-101 ประโยชน์เพื่อมนุษย ์ 1((1)-0-2)  q  x x   x x x 
993-172 จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต 3((3)-0-6)  q  x x   x x x 
สาระที่ 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตที่สันต ิ            
117-103  จิตวิวัฒน์และคิด-ท า-น าสุข 3((3)-0-6)  q  x x   x x x 
117-105  จิตวิวัฒน์และชีวิตที่ดี 3((3)-0-6)  q  x x   x x x 
สาระที่ 1 และ สาระที่ 2   q         
993-172 จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต 1((1)-0-2)  q  x x   x x x 
196-101 ความเป็นพลเมือง 2((2)-0-4)  q  x x   x x x 
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รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

117-102  ความเป็นพลเมืองและจิตสาธารณะ 3((3)-0-6)  q  x x   x x x 
สาระที่ 3 การเป็นผู้ประกอบการ            
001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผู้ประกอบการ 1((1)-0-2)     x x  x x x 
117-115 การคิดและการตัดสินใจ 2((2)-0-4)     x x  x x x 
747-102 ข้อมูลนี้มีค าตอบ 2((2)-0-4)     x x  x x x 
117-104 การคิดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 3((3)-0-6)     x x  x x x 
สาระที่ 4 การอยู่อย่างรู้เท่าทันและการรูด้ิจิทัล            
117-116 การรู้เท่ากันดิจิทัล 2((2)-0-4)   q x x   x x x 
299-104 รู้คิด รู้เท่ากัน 2((2)-0-4)   q x x   x x x 
724-106 เกาะติดกระแสวิทยาศาสตรส์มัยใหม ่ 2((2)-0-4)   q x x   x x x 
724-107 การบริโภคสีเขียว 2((2)-0-4)   q x x   x x x 
สาระที่ 5 การคิดเชิงระบบ การคดิเชิงตรรกะและตัวเลข            
746-103 ฟินแมท 2((2)-0-4)    x x   x x  
สาระที่ 6 ภาษาและการสื่อสาร            
417-101 ไฮ-อิงลิช 2((2)-0-4) q   x x   x x  
417-102 เพ็นแอนด์โพสต ์ 2((2)-0-4) q   x x   x x  
411-101 ภาษาไทย ภาษาเธอ 2((2)-0-4) q q  x x   x x  
411-102 สนทนาภาษาไทย 4.0 2((2)-0-4) q q  x x   x x  
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รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

สาระที่ 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา            
277-103 สวยด้วยเศษวัสด ุ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
277-104 การ์ตูนหรรษา 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
411-103 สีสันบันเทิงคด ี 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
412-123 ศิลปะแดนมังกร 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
413-242 เสน่ห์มลาย ู 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
415-140 เปิดประตสูู่ญี่ปุ่น 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
416-146 ท่องแดนกิมจิ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
437-111 ศิลปะบ าบัด 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
910-114 เพลินเพลงมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
117-118 โยคะ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
281-204 ลีลาศ 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-205 กิจกรรมประกอบจังหวะ 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-207 บาสเกตบอล 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-209 วอลเล่ย์บอล 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-210 แฮนด์บอล 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-215 เทเบิลเทนนิส 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-216 แบดมินตัน 1(0-2-1)  q  x x   x x  
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รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

281-219 ว่ายน้ า 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-223 มวยไทย 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-225 เทควันโด 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-226 ไอกิโด 1(0-2-1)  q  x x   x x  
281-227 ยูโด 1(0-2-1)  q  x x   x x  
910-111 ร าไทยเพื่อสุขภาพ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
910-112 โขนเพื่อพัฒนาร่างกายและจิตใจ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
910-113 แจ๊สด้านซ ์ 1((1)-0-2)  q  x x   x x  
สาระที่ 8 สาระเลือกศึกษาทั่วไป            
125-102 มหัศจรรย์แห่งภมูิปัญญา 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
425-101 วัฒนธรรมน าชม 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
196-103 ภาวะผู้น าและการจดัการ 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
437-201 จริยศาสตร์กับความรับผิดชอบต่อสังคม 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
263-123 การถ่ายภาพเพื่อการท่องเที่ยวในต่างแดน 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
412-201 หนีห่าว จงกว๋อ 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
413-213 มาเลย์ออนทัวร ์ 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
415-203 เซย์ไฮสไตล์คาวาอ้ี 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
416-125 อันยองฮาเซโย โคเรีย 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
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รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

417-191 พัฒนาการอ่าน 2((2)-0-4)  q  x x   x x  
ข. หมวดวิชาเฉพาะ            
1) กลุ่มวชิาพ้ืนฐาน            
718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพนัธุกรรม 3((3)-0-6) x q  x x   x x q 
718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 3((3)-0-6) x q  x x   x x  
718-266 พยาธิวิทยา 3((3)-0-6) x q  x x   x x q 
718-268 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2((2)-0-4) x q  x x   x x q 
721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) x q  x x   x x  
721-115 หลักเคม ี 3((3)-0-6) x q  x x  q x x  
721-231 หลักเคมีอินทรีย ์ 3((3)-0-6) x q  x x  q x x  
721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-0) x q  x x  q x x  
721-361 ชีวเคมี 3((3)-0-6) x q  x x   x x q 
721-362 ปฏิบัติการชีวเคม ี 1(0-3-0) x q  x x   x x  
746-118 คณิตศาสตรส์ าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3((3)-0-6) x q q x x q  x x  
2) กลุ่มวชิาบังคับ            
718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) x q q x x   x x  
718-112 ทักษะการเรียนรูต้ลอดชีวิต  1(0-3-0)    x x   x x q 
718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) q q x x x q x x x  
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รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 7((6)-3-12) x   x x   x x  
718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการส าหรับการ

ก าหนดอาหาร 
1((1)-0-2)   x x x  q x x  

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการ แพทย ์ 9((7)-6-14) x   x x q q x x  
718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 5((4)-3-8) x   x x   x x  
718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) x x  x x  q x x  
 718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) q  x x x q x x x x 
718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 3(2)-3-4)   q x x x q x x  
718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก ไม่นับหน่วยกติ x x  x x    x x  
718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน ไม่นับหน่วยกติ x  q x x  q  q x 
718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) x x q x x  q  q x 
718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา     1(0-2-1)    x x  q x x x 
718-425 สหกิจศึกษา 6(0-36-0)    x x   x x  
กิจกรรมเตรยีมการเป็นผูป้ระกอบการ*** ไม่นับหน่วยกติ x x x x x  q x x x 
3) กลุ่มวชิาเลือก      x x  x x  
281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย  1(0-2-1)           
281-237 เวชศาสตร์การกีฬา 3((3)-0-6) x   x x  q x q  
281-438 โภชนาการทางการกีฬา 3((2)-3-4) x   x x  q x q  
712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร 3((3)-0-6)  q q x  x x x x  



80 

 

รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 3((2)-3-4)  q q x  x x x x  
712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4)  q q x  x x q q  
718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สูงอาย ุ 5((4)-3-8) x   x x   x x   
718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ                                                   3((2)-3-4) x  q x x x  x x x 
718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) x  q x x x  x x  
718-463 การวิเคราะห์เชิงคณุภาพและปรมิาณของสารพฤกษเคมีและการ

ทดสอบฤทธิ์ 
1(0-2-1) x    q   x x x  

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย ์ 3((2)-3-4) x q     x x x  
870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรคส์ื่อดิจิทลั 6((2)-8-8) q x  q x   x x  
870-002 ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรคห์ลากแพลตฟอร์ม 6((2)-8-8) q x  q x   x x  
870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทลั 6((2)-8-8) q x  q x   x x  
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6.  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (ระบุให้เห็นพัฒนาการการเรียนรู้ของนักศึกษา) 

ปีท่ี รายละเอียด 

1 -อธิบายหลักการความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับทางโภชนาการ 

-มีทักษะในการใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์พื้นฐานได้ 

-อธิบายหลักจรรยาบรรณวิชาชีพและจรรยาบรรณทางวิชาการ 

-แสดงออกถึงความเข้าใจในคุณธรรม จริยธรรม และจิตสาธารณะ 

-แสดงออกถึงความเข้าใจในในบทบาทของการเป็นผู้น าและผู้ตามในการท างานเป็นทีม 

-ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในสามารถค้นคว้าและเลือกใช้ข้อมูลภาษาไทยจากแหล่งข้อมูลที่เชื่อถือได้

และทันสมัย  

-เรียบเรียงเนื้อหาและน าเสนอด้วยวาจาเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง

เหมาะสม 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-ประยุกต์หลักการความรู้พ้ืนฐาน(พรีคลินิกและโภชนาการ) เพ่ืออธิบายสถานการณ์ที่เกี่ยวข้อง

กับการให้โภชนาการ 

- ก าหนดอาหารที่เหมาะสมส าหรับบุคคลแต่ละช่วงวัยได ้

- ก าหนดอาหาร และประกอบอาหารเฉพาะโรคส าหรับผู้ป่วยตามสถานการณ์ท่ีก าหนดได้ 

-วางแผนในการจัดการให้บริการอาหารปริมาณมากในสถานการณ์ที่ก าหนดหรือภายใต้

ค าแนะน าได้ 

-แสดงออกถึงการเห็นคุณค่าของการมีจรรยาบรรณวิชาชีพและจรรยาบรรณทางวิชาการ 

-เข้าร่วมกิจกรรมสาธารณะ 

-ประยุกต์มาตรฐาน กฏระเบียบส าหรับงานด้านโภชนาการและการก าหนดอาหารได้อย่าง

ถูกต้องตามสถานการณ์ท่ีก าหนด 

-มีทักษะในการท างานเป็นทีม 

-อธิบายแนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการได้ 

-มีส่วนร่วมในกิจกรรมบ่มเพาะแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 

-ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในสามารถค้นคว้าและเลือกใช้ข้อมูลภาษาไทยและภาษาอังกฤษจาก

แหล่งข้อมลูที่เชื่อถือได้และทันสมัย 

-เรียบเรียงเนื้อหาและน าเสนอด้วยวาจาเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษได้ถูกต้องและตรง

ประเด็น 

-ใช้เทคโนโลยีเพ่ือการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

3 -ปฏิบัติงานในการให้โภชนบ าบัด (Nutrition care process; NCP) ได้ถูกต้องเป็นไปตาม

มาตรฐานและสอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม ภายใต้ค าแนะน า 

-น าหลักของกระบวนการ NCP ไปใช้แก้ปัญหาโภชนาการในสถานการณ์ที่ก าหนดได้ 

-ออกแบบกระบวนการหรือวิธีการเพ่ือส่งเสริมโภชนาการในชุมชนในสถานการณ์ที่ก าหนดหรือ

ภายใต้ค าแนะน าได้ 

-ปฏิบัติงานโดยค านึงถึงหลักจรรยาบรรณวิชาชีพและวิชาการ 

-สร้างสรรค์กิจกรรมสาธารณะอย่างน้อย 1 โครงการ/ปีการศึกษา 
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ปีท่ี รายละเอียด 

-มีทักษะในการท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพในกลุ่มนักศึกษา 

-เสนอแผนธุรกิจด้านอาหารได้ 

-เห็นคุณค่าของการเป็นผู้ประกอบการ 

-บูรณาการองค์ความรู้ทางโภชนาการและศาสตร์อื่น เพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อภาวะ

สุขภาพ  

-ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในสามารถค้นคว้าและเลือกใช้ข้อมูลภาษาไทยและภาษาอังกฤษจาก

แหล่งข้อมูลที่เชื่อถือได้และทันสมัยได้อย่างช านาญ 

-เรียบเรียงเนื้อหาและน าเสนอด้วยวาจาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้ถูกต้องและตรง

ประเด็น 

-ใช้เทคโนโลยีเพ่ือการน าเสนอได้อย่างเหมาะสมในการเผยแพร่ความรู้สู่สาธารณะภายใต้

ค าแนะน า 

4 -ปฏิบัติงานในการให้โภชนบ าบัด (Nutrition care process; NCP) ได้ถกูต้องเป็นไปตาม

มาตรฐานและสอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 

-ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยเพ่ือตอบสนองต่อการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในงานได้อย่างเหมาะสม 

-ปฏิบัติงานในการออกแบบกระบวนการหรือวิธีการเพ่ือส่งเสริมโภชนาการในชุมชนได้ 

-ปฏิบัติงานบริหารจัดการปริมาณมากได้ 

-ปฏิบัติงานโดยค านึงถึงหลักจรรยาบรรณวิชาชีพและวิชาการอย่างสม่ าเสมอ 

-เป็นผู้น าทางความคิดในการสร้างสรรค์งานจิตสาธารณะ 

-มีทักษะในการท างานเป็นทีมกับสหวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

-ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในสามารถค้นคว้าและเลือกใช้และวิพากษ์ข้อมูลภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษจากแหล่งข้อมูลที่เชื่อถือได้และทันสมัย 

-เรียบเรียงเนื้อหาและน าเสนอด้วยวาจาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้ถูกต้องและตรง

ประเด็นในเวทีสาธารณะ 

-ใช้เทคโนโลยีเพ่ือการน าเสนอได้อย่างหลากลาย 

-เผยแพร่ความรู้สู่สาธารณะอย่างเหมาะสม 

-ประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัยเพ่ือตอบสนองต่อการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในงานได้อย่างเหมาะสม 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาประเมินความสอดคล้องของข้อสอบ ถึงผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐาน

หลักสูตร 

2) สาขาวิชาประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

3) คณะกรรมการประจ าคณะรับรองผลการประเมินของรายวิชา 

4) ประเมินผลการฝึกงาน/การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ จากอาจารย์ผู้สอน ผู้เกี่ยวข้องในสถาน

ประกอบการต่อการปฏิบัติงานและผลงานของนักศึกษา 

5) ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

1) เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต 

โดยต้องเรียนครบตามจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร และต้องได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 2.00  

จากระบบ 8 ระดับ-คะแนน    

2) เข้าร่วมกิจกรรมตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

3) ผลการทดสอบภาษาอังกฤษ PSU English Test เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  

4. การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

1) นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องเพ่ือขออุทธรณ์ในกรณีที่มีข้อสงสัยเกี่ยวกับการสอบ ผลคะแนนและวิธีการ

ประเมินผล  

2) จัดช่องทางรับค าร้องเพ่ือการขออุทธรณ์ของนักศึกษา 

3) จัดตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชาเพ่ือพิจารณาการอุทธรณ์ของนักศึกษา 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่      

   การเตรียมการในระดับมหาวิทยาลัย  

1)  อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  

2)  อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องได้รับการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย์   

     มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

3)  ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์  

      กลยุทธ์การสอนและการประเมินผลให้แก่อาจารย์ใหม่ 

    การเตรียมการในระดับคณะ  

1)  แนะแนวทางการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่และจัดให้มีพ่ีเลี้ยงคอยให้ค าปรึกษา 

2)  ส่งเสริมให้อาจารย์ใหม่มีการเพิ่มพูนความรู้และสร้างเสริมประสบการณ์ในการสอน 

3)  ส่งเสริมให้อาจารย์ใหม่ท างานวิจัยอย่างต่อเนื่อง 

4)  สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงาน ทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

     เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

5)  ส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ใหม่เสนอผลงานวิจัยอย่างต่อเนื่อง 

6)  แนะแนวทางในการพัฒนาอาจารย์เข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ และ PSU-TPSF 

7)  ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่รายละเอียดหลักสูตร รายละเอียดรายวิชา 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

การพัฒนาระดับมหาวิทยาลัย 

1)  จัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น การจัดการเรียนการสอนรายวิชาพ้ืนฐาน  

             การสร้างครูมืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

        2)  มีโครงการพัฒนาสมรรถนะการสอนอาจารย์มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ซึ่งครอบคลุมทักษะ 

             การจัดการเรียนการสอนขั้นพ้ืนฐาน และขั้นสูง การผลิตสื่อการสอน รวมทั้งการวัดและการ    

             ประเมินผล 

การพัฒนาระดับคณะ 

1)  จัดให้มีเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในด้านต่าง ๆ เช่น การท าวิจัย การเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ PSU-TPSF 

2)  สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และน าความรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา 

        3)  การใช้อาจารย์ใหม่และเก่าร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้เห็นตัวอย่างการสอนและ  

  การประเมินผล 

        4)  การแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูล ระหว่างอาจารย์      

        5)  สนับสนุนการวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่งานวิจัยในเครือข่ายหลักสูตรและการ 

  เรียนการสอนกลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โภชนศาสตร์ และอุตสาหกรรมเกษตร 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

การพัฒนาในระดับมหาวิทยาลัย 

1)  มหาวิทยาลัยให้ทุนสนับสนุนการไปเข้าร่วมประชุมเพ่ือเสนอผลงานทางวิชาการในต่างประเทศ 
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การพัฒนาระดับคณะ 

1)  สนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และน าเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 

        2)  จัดฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัย และการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวาสารนานาชาติ 

        3)  สนับสนุนการร่วมมือการท างานวิจัยทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

        4)  สนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู้ 
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หมวดที ่7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การก ากับมาตรฐาน   

 ก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติ  

1) มีกรรมการวิชาการระดับคณะดูแลคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรในภาพรวม 

2) มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ท าหน้าที่ วางแผน ด าเนินการควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอน 

ประเมินผล ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

3) มีผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท าหน้าที่ในการบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน การพัฒนาหลักสูตร   การ

ติดตามประเมินผลหลักสูตร 

4) มีอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา ท าหน้าที่ จัดท ามคอ.3 และมคอ.4 วางแผนการจัดการเรียนการสอน

ร่วมกับอาจารย์ผู้สอน ด าเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาที่รับผิดชอบเป็นไป

อย่างมีคุณภาพ 

5) มีอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา ท าหน้าที่จัดท า มคอ. 5 และมคอ.6ร่วมกับอาจารย์ผู้สอนเพ่ือเป็นข้อมูลใน

การปรับปรุงการเรียนการสอนในภาคการศึกษาถัดไปให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

6) จัดท ารายงานการประเมินตนเองเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา 

2. บัณฑิต   

        1) มีการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตทุกปีเพื่อน าข้อมูลไปปรับปรุงหลักสูตร 

        2) มีการส ารวจการได้งานท าของบัณฑิตทุกปี 

        3) บัณฑิตมีงานท าไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ในระยะเวลา 1 ปีหลังจากจบการศึกษา 

3. นักศึกษา   

    3.1 การรับนักศึกษา 

          3.1.1 การรับนักศึกษา 

          หลักสูตรมีระบบการรับนักศึกษาภายใต้การด าเนินงานของคณะโดยมีหน่วยพัฒนานักศึกษาของคณะฯ เป็น

หน่วยงานที่รับผิดชอบภารกิจดังกล่าว มีเจ้าหน้าที่ท าหน้าที่และประสานงานด้านกิจการนักศึกษา มีผู้บริหารโดยตรง

ที่รับผิดชอบควบคุม ติดตามและตรวจสอบการด าเนินงานของหน่วยพัฒนานักศึกษา และประสานงานกับหลักสูตร

เพ่ือให้การด าเนินการรับนักศึกษาเป็นไปได้ด้วยดี การคัดเลือกนักศึกษาเข้าเรียนจะใช้ระบบการคัดเลือกท่ีหลาก 

หลายของมหาวิทยาลัย ทั้งนี้ได้ก าหนดเกณฑ์คะแนนขั้นต่ าไว้ 

          3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

          หน่วยพัฒนานักศึกษาของคณะฯ เป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบภารกิจดังกล่าว มีหน้าที่ด าเนินการภารกิจที่

เกี่ยวข้องกับการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ซึ่งรองรับหลักสูตรทุกหลักสูตรของคณะฯ โดยมีการ

จัดโครงการเตรียมความพร้อมนักศึกษา เช่นโครงการพัฒนานักศึกษาเรียนอ่อนและตกออก  โครงการพ่ีเลี้ยง

วิชาการ โครงการบ้านวิทยาศาสตร์  โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาก่อนเข้าเรียนเป็นต้น   

    3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

          3.2.1 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรมีระบบและกลไกตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษา มาจัดการเรียนการสอนที่มีความยืดหยุ่น และ

หลากหลาย สามารถตอบสนองความต้องการและความถนัดของผู้เรียน  เช่น 
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1) หลักสูตร มีการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญทุกรายวิชา อาทิ จัดให้มีชั่วโมงปฏิบัติการ 

อภิปรายกลุ่ม สัมมนา ท ากรณีศึกษาหรือโครงงานหรือวิจัย เรียนรู้นอกสถานที่ รวมทั้งฝึกงานและฝึก

ประสบการณ์ 

2) รายวิชาของหลักสูตรได้จัดกระบวนการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยมีการระบุไว้ใน

ประมวลการสอนและมีการสร้างบรรยากาศที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ด้วยตนเองและเน้นผู้เรียน

เป็นส าคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกออกปฏิบัตินอกสถานที่ เช่น การให้ความรู้

เกี่ยวกับโภชนการแก่ชุมชน การฝึกปฏิบัติงานในคลินิกโภชนาการ 

3) อาจารย์ได้พัฒนากระบวนการเรียนการสอนและวิธีการสอนในรายวิชาที่รับผิดชอบอย่างต่อเนื่อง   

4) จัดอบรมด้านการเรียนและการวิจัยให้แก่นักศึกษา โดยคณะฯ ได้จัดโครงการเสนอผลงานวิจัย โครงการ

กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ เป็นต้น 

          3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษา และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 

1)  หลักสูตรมีระบบส่งเสริมให้นักศึกษามีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในระดับสากล เช่น เรียนกับอาจารย์

ต่างประเทศ และ การแลกเปลี่ยนประสบการณ์ในห้องปฏิบัติการกับมหาวิทยาลัยต่างประเทศ   

     2)  หลักสูตรมีระบบพัฒนาการเรียนการสอนผ่านสื่อสารสนเทศเพ่ือให้นักศึกษาสามารถน าทักษะการใช้

เทคโนโลยีไปใช้ได้จริง 

   3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 

         3.3.1 มีการติดตามและรายงานผลการคงอยู่ของนักศึกษา หลักสูตรมีการค านวณอัตราการคงอยู่ของ

นักศึกษา และอัตราการส าเร็จการศึกษาในแต่ละปี   

         3.3.2 มีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการบริหารหลักสูตรหลังส าเร็จการศึกษา โดยให้นักศึกษา

ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 4 ท าแบบประเมินความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรก่อนจบการศึกษาทุกปี  เพื่อ

น ามาใช้ในการปรับปรุงแก้ไขต่อไป 

4.  อาจารย ์   

     4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

4.1.1 ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 

          หลักสูตรด าเนินการประชุมเพ่ือก าหนดคุณสมบัติทั้งทางด้านคุณวุฒิผลการศึกษาความรู้ความสามารถ

ประสบการณ์ที่จะต้องสอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร แล้วสรรหาตัวแทนอาจารย์ในหลักสูตรอย่างน้อย 2 

คน เพ่ือให้คณะตั้งเป็นคณะกรรมการคัดเลือกอาจารย์ใหม่การพิจารณาคัดเลือกจะมีทั้ง การสอบสอน และสอบ

สัมภาษณ์ แล้วคณะกรรมการประชุมเพ่ือสรุปผลการคัดเลือก  

 4.1.2 การแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

        หลักสูตรมีระบบกลไกในการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรผ่านความเห็นชอบจากคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร  โดยพิจารณาถึงวุฒิทางการศึกษาที่ตรงหรือสอดคล้องกับหลักสูตร และมีคุณสมบัติครบ

ตามท่ี สกอ. ก าหนด เพ่ือให้ความเห็นชอบในรอบการปรับปรุงหลักสูตร 5 ป ี

           4.1.3 ระบบการบริหารอาจารย์ 

 หลักสูตรมีแผนระยะยาว เพื่อให้ได้อาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ โดยมีการวิเคราะห์

อัตราก าลังค านึงถึงสัดส่วนของอาจารย์ต่อนักศึกษา ที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดของส านักงาน
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คณะกรรมการการอุดมศึกษาในระดับปริญญาตรี มีแผนบริหารความเสี่ยง กรณีขาดแคลนอาจารย์ โดยการใช้

ทรัพยากรบุคคลร่วมกันระหว่างคณะ และสรรหาอาจารย์ที่ขาดแคลนอย่างเร่งด่วน 

มีระบบและกลไกในการบริหารอัตราก าลังคนเพ่ือธ ารงรักษา เช่น  ให้สวัสดิการบ้านพัก กองทุนส ารองเลี้ยง

ชีพ และการตรวจสุขภาพประจ าปี 

          4.1.4 ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 

หลักสูตรมีระบบในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ร่วมกับคณะฯ  โดยแบ่งอาจารย์เป็น 2 กลุ่ม คือ 

1) อาจารย์ใหม่ 

     - จัดโครงการอบรมเพ่ือให้มีความรู้ในด้านเทคนิควิธีการสอน การวัดผลประเมินผล ตลอดจน

จรรยาบรรณและระเบียบปฏิบัติที่เก่ียวข้อง 

     - จัดโครงการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 

     - จัดให้มีระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยอาจารย์พี่เลี้ยงมีหน้าที่ให้ค าปรึกษาเรื่องการจัดการเรียนการสอนใน

หลักสูตร นิเทศงานและให้ค าแนะน าในการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ด้านการจัดการเรียนการสอน และฝึกประสบการณ์

การสอนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติร่วมกับอาจารย์พ่ีเลี้ยงก่อนการปฏิบัติงานจริง 

2) อาจารย์ประจ า 

              - จัดสรรทุนวิจัย  และสนับสนุนให้ขอรับทุนวิจัยทั้งจากแหล่งทุนภายใน และภายนอกมหาวิทยาลัย 

              - พัฒนาด้านต าแหน่งทางวิชาการ โดยการจัดสรรทุนสนับสนุนการเขียนต ารา ทุนวิจัย  ทุนสนับสนุน 

การตีพิมพ์ผลงานวิจัย การจัดอบรมการท าผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่องตามเป้าหมาย 

              - พัฒนาความสามารถด้านการเรียนการสอนโดยการจัดอบรมเทคนิคการสอน การวัดผลและประเมิน

อย่างต่อเนื่อง  

             - จัดให้มีการอบรมด้านการวิจัย เพื่อการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานทางวิชาการในระดับชาติและนานาชาติ 

และด้านการบริการวิชาการให้อาจารย์ระดับบัณฑิตศึกษาอย่างต่อเนื่องทุกปี  

     4.2 คุณภาพอาจารย์ 

           4.2.1 มีการติดตามติดตามผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และรายงานร้อยละของ

อาจารย์ที่มีต าแหน่งทางวิชาการ 

           4.2.2 มีการติดตามและรายงานการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการของอาจารย์  

     4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 

            หลักสูตรมีการส ารวจความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหารงานของหลักสูตร และมีการรายงานอัตรา

การคงอยู่ของอาจารย์ 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

      5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

            5.1.1 มีระบบ กลไก หรือแนวทางการออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตร มีข้ันตอนในการ

พัฒนาหลักสูตรดังนี้ 

1) มีคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร  

2) มีการออกแบบสอบถามและประเมินความความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือพัฒนาหลักสูตรให้

สอดคล้องกับสภาพเศรษฐกิจและสังคม และความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย   

3) ก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่สอดคล้องกับหลักคิดของหลักสูตร และกรอบมาตรฐาน TQF  
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4) ก าหนดสาระรายวิชาที่ถูกต้องและทันสมัย  

5) ก าหนดแนวทางการจัดการเรียนรู้ รวมทั้งการวัดและประเมินผลที่สอดคล้องกับหลักคิดและผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 

      5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

           5.2.1 การพิจารณาก าหนดผู้สอน 

 หลักสูตรมีการประชุมกรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชาตามความช านาญของ

ผู้สอน   

            5.2.2 การก ากับกระบวนการเรียนการสอน และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 โดย

ด าเนินการดังนี้ 

 1) ก่อนเปิดภาคเรียน มอบหมายอาจารย์ทุกคนเตรียมความพร้อมในเรื่องเครื่องมืออุปกรณ์ประกอบ 

การสอน สื่อการสอน และเอกสารประกอบการสอน 

  2) อาจารย์ผู้สอนหรือผู้ประสานงานรายวิชา ท าหน้าที่ จัดท า มคอ.3 และ มคอ. 4 วางแผนการจัดการ

เรียนการสอนร่วมกัน และด าเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาที่รับผิดชอบ 

          3) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา โดยสุ่มทวนสอบ

รายวิชาไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของจ านวนรายวิชาในความรับผิดชอบของภาควิชาในแต่ละปี 

  4) เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละปี ให้รวบรวมผลประเมินคุณภาพการสอนและสิ่งอ านวยความ

สะดวก รายงานผลการด าเนินการรายวิชา ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาจัดท าร่างรายงานผลการ

ด าเนินการของหลักสูตรประจ าปี  

          5) หัวหน้าสาขาวิชาร่วมกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร วิเคราะห์

ผลการด าเนินการของหลักสูตรประจ าปี และใช้ข้อมูลเพ่ือการวางแผนปรับปรุงกลยุทธ์การสอนรายละเอียดของ

รายวิชา สิ่งอ านวยความสะดวกท่ีส่งผลกระทบต่อคุณภาพของหลักสูตร 

        6) เมื่อหลักสูตรครบรอบ 4 ปี  หลักสูตรจัดการประเมินหลักสูตร โดยผู้ทรงคุณวุฒิ นักศึกษา 

ปีสุดท้ายก่อนจบการศึกษาหรือบัณฑิตใหม่ และผู้จ้างงาน 

        7) แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ที่มีจ านวนและคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์ของ สกอ. ปรับปรุง

หลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี  โดยน าความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ นักศึกษาปีสุดท้ายหรือบัณฑิตใหม่และผู้จ้างงาน 

การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบต่อลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตมาประกอบการพิจารณา 

           5.2.3 การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

 หลักสูตรได้แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแลนักศึกษาทั้งทางวิชาการและการใช้ชีวิตของนักศึกษา  รวมทั้ง

ได้แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแลการสัมมนาและงานวิจัย   

           5.2.4 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

 1) นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องเพ่ือขออุทธรณ์ในกรณีท่ีมีข้อสงสัยเกี่ยวกับการสอบ ผลคะแนนและวิธีการ

ประเมินผล 

 2) จัดช่องทางรับค าร้องเพ่ือการขออุทธรณ์ของนักศึกษา 

 3) จัดตั้งคณะกรรมการในการพิจารณาการอุทธรณ์ของนักศึกษาให้เป็นตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย 
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 5.3 การประเมินผู้เรียน 

ประเมินผู้เรียนตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (CLO) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

(PLO) ตามที่ระบุใน มคอ.3  มคอ.4  และมีการประชุมกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือประเมินผลการเรียน  ทวน

สอบผลสัมฤทธิ์ในการเรียนของนักศึกษา  และจัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) และของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6) ตามรายละเอียดที่ สกอ. ก าหนด ซึ่งรวมถึงข้อเสนอแผนการพัฒนาการปรับปรุง

เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา  

6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

     6.1 การบริหารงบประมาณ 

           คณะฯ /หลักสูตรจัดสรรงบประมาณแผ่นดินและงบประมาณเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อต ารา 

สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียน          

การสอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

6.2.1 หนังสือ ต ารา วารสาร และแหล่งสารสนเทศที่เก่ียวข้องกับหลักสูตรและสาขาวิชาที่เก่ียวข้องใน

หอสมุดจอห์น เอฟ เคนเนดี้ ส านักวิทยบริการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พร้อมห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 

บทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอนและสื่ออิเลคทรอนิกส์ เพ่ือสนับสนุนการค้นคว้าแสวงหาความรู้ของนักศึกษา 

6.2.2 ห้องบรรยาย/ห้องปฏิบัติการ พร้อมทั้งโสตทัศนูปกรณ์และเทคโนโลยีสารสนเทศ  ส าหรับการพัฒนา

นักศึกษาตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

          6.2.3 รายการครุภัณฑ์ในภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ มีดังนี้ 

1) เครื่องมือประเมินภาวะโภชนาการ 

  1 Bioelectrical impedance Analysis    1 เครื่อง 

  2 เครื่องวัดพลังงานที่ร่างกายใช้     1 เครื่อง 

  3 เครื่องวัดความเข้มข้นของเม็ดเลือดแดง    1 เครื่อง 

  4 ชุดหุ่นจ าลองอาหารแลกเปลี่ยน     1 ชุด 

  5 เครื่องชั่งน้ าหนักตัวดิจิตอล     4 เครื่อง 

  6 เครื่องชั่งน้ าหนักอาหาร      8 เครื่อง 

  7 เครื่องวัดปริมาณน้ าตาลและไขมันในเลือด   2 เครื่อง 

  8 หุ่นจ าลองอวัยวะต่างๆ ในร่างกายมนุษย์    3 ชุด 
2) เครื่องมือแปรรูปอาหาร                           จ านวน (เครื่อง) 

1. Canning Operation Line      1 

2. Water Spray Retort                                                       1 

3. Drum Dryer        1 

4. Hot Air Dryer       3 

5. Spray Dryer        1 

6. Freeze Dryer       2 

7. Twin Screw Extruder      1 

8. Cutting Machine       1 
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9. Cyclotech Miller       1 

10. Vacuum Seamer       1 

11. Steam Jacket       1 

12. Microwave Oven       3 

13. Dough Moulder       1 

14. Electric Oven       1 

15. Vacuum Evaporator                                                    1 

16. Hydraulic Stuffer Machine      1 

17. Rice Chip Cutter       1 

18. Grinder, Meat Grinder       2 

19. Sieve Shaker                                                             1 

20. Vacuum Oven                                                           1 

21. Vacuum Fryer                                                           1 

22. Gas Mixer                                                                 1 

23. MAP Packaging                                                          1 

24. Vacuum Seal                                                             1 

25. Tray Dry Training Unit                                                  1 

26. Vacuum Meat Mixer 1 

27. Pressure Homogenizer 1 

28. Tubula Heat Exchanger 1 

29. Ultrasonic Extraction 1 

30. Sensory Room 1 

31. Metal Detector 1 

32. Fish Deboner 1 

3) เครื่องมือวิเคราะห์อาหาร 

1. ชุดเครื่องมือตรวจภาวะโภชนาการ     1 

2. Proximate Analysis Apparatus     1 

3. Polymerase Chain Reaction     1 

4. Electrophoresis       2 

5. Gas Chromatography      1 

6. High Performance Liquid Chromatography    1 

7. Fourier Transform Infrared Spectroscopy    1 

8. Differential Scanning Calorimeter     1 

9. Texture Analyzer       2 

10. Capillary  Rheometer, Rheometer     2 
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11. Binocular Microscope      5 

12. Polarized Light Microscope และชุดถ่ายภาพ  2 

13. UV/VIS, Spectrophotometer,     3 

14. Visible Spectrophotometer     1 

15. Viscometer        1 

16. Moisture Analyzer       2 

17. Refractometer       4 

18. Fluorometer       1 

19. Hunter Lab Colorimeter     1 

20. Stereo Microscope      2 

21. Rapid Visco Analyzer      1 

22. Colony Counter   2 

23. Hot stage microscope 1 

24. Vapor Sorption Analyser 1 

25. Aw meter 1 

26. Polarimeter 1 

27. Protein Combustion 1 

28. Densitometer 1 

29. CO2 Incubator 1 

                4) เครื่องมือเตรียมตัวอย่างและอ่ืนๆ 

1. Centrifuge        1 

2. Refrigerated Centrifuge      2 

3. Gerber Centrifuge        1 

4. Homoginizer       1 

5. Rotary Evaporator       2 

6. Shaking Incubator       1 

7. Shaker        1 

8. Analytical Sieve Shaker      1 

9. pH Meter        3 

10. Top Loading Balance      7 

11. Analytical Balance       2 

12. Vacuum Pump       2 

13. Magnetic Stirrer & Hot Plate    10 

14. Vortex Mixer       1 

15. Water Bath        5 
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16. Fume Hood       4 

17. Water Distillation Machine      1 

18. Stomacher       2 

19. Sterilized Cabinet (Laminar Flow)    2 

20. Incubator, Cool Incubator     3 

21. Autoclave        2 

22. Freezer (-40๐C)       1 

23. Microwave Extraction 1 

24. Ultrasonic Bath  1 

25. Furnace 1 

26. Reverse Osmosis and Deionized Water Machine 1 

27. Liquid Nitrogen Tank 1 

28. Homogenizer 1 

     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

            1) มีคณะกรรมการวางแผน จัดหา และติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอนวางแผน เพ่ือเสนอ

ขอรับจัดสรรงบประมาณไปยังมหาวิทยาลัย 

            2) อาจารย์ผู้สอนและผู้เรียนเสนอรายชื่อหนังสือ สื่อ และต ารา ไปยังไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

            3) จัดระบบการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอน 

            4) สาขาวิชามีบริการอินเตอร์เน็ตไร้สาย เพื่อให้นักศึกษาและอาจารย์สามารถท าการสืบค้นข้อมูล           

จัดโสตทัศนูปกรณ์เพ่ือใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ เช่นเครื่องโปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์และเครื่องขยายเสียง 

     6.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 

            1) ประเมินความเพียงพอจากผู้สอน ผู้เรียน และบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 

            2) จัดระบบติดตามการใช้ทรัพยากร เพื่อเป็นฐานข้อมูลประกอบการประเมิน 
 

7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

         ตัวบ่งชี้และเป้าหมายของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน  ประกอบด้วยตัวบ่งชี้

เป้าหมายไม่ต่ ากว่าที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาโภชนาศาสตร์และการก าหนดอาหาร (ตัวบ่งชี้ 1-12)  โดยตัว

บ่งชี้ที่ 1-5 เป็นตัวบ่งชี้ที่บังคับที่ต้องมีผลด าเนินการในปีที่ด าเนินการ และตัวบ่งชี้ที่หลักสูตรก าหนดเพ่ิมเติม (ตัว

บ่งชี้ 13) ซึ่งจ านวนตัวบ่งชี้และเป้าหมายในแต่ละปีการศึกษาของการใช้หลักสูตรมีความแตกต่างดังตาราง   

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีการประชุม

หลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน

หลักสูตรอย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง  โดยต้องบันทึกการ

ประชุมทุกครั้ง 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

(ถ้ามี) 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์

ภาคสนาม (ถ้ามี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อน

การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกวิชา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ

ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 

และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา 

ที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย/

สภาวิชาชีพก าหนด ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่

ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ

รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน

หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการด าเนินงานที่รายงานใน

ผลการด าเนินการของหลักสูตรปีที่ผ่านมา 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน

การจัดการเรียนการสอน 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือ

วิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไม่น้อยกว่า      

ร้อยละ 50 ได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ  

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ

คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

       

3 

 

3 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่เฉลี่ย  ไม่

น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

        3 

(13) จ านวนบัณฑิตท่ีสามารถสอบผ่านใบประกอบวิชาชีพ 

        นักก าหนดอาหารไทย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 100 ของบัณฑิต 

       ที่สมัครสอบ 

    3 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษา  เพ่ือติดตามการ

ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 

ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1) ประเมินรายวิชา โดยนักศึกษา 

2) ประเมินผู้สอนในรายวิชา โดยนักศึกษา 

3) ประเมินจากผลการเรียนของนักศึกษา  

4) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการเรียน อภิปราย ซักถามและตอบค าถามในชั้นเรียน 

5) ประเมินจากรายงาน ปฏิบัติการ หรืองานที่มอบหมาย 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1) นักศึกษาประเมินอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชา 

2) สังเกตการณ์ โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร/ทีมผู้สอน 

3) รายงานผลการประเมินทักษะอาจารย์ให้แก่อาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 

4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะของอาจารย์ในการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนา/ปรับปรุงทักษะ            

กลยุทธ์การสอน 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

1) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมินหลักสูตรหลังสิ้นสุดการสอนแต่ละปีโดยนักศึกษาในชั้นปีนั้น ๆ 

2) ประเมินหลักสูตรจากบัณฑิตใหม่ 

3) ประเมินหลักสูตรจากผู้ใช้บัณฑิต 

4) ประเมินหลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 คณะกรรมการประกันคุณภาพภายใน ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้  

(Key Performance Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 และจัดการเรียนการสอนตามเกณฑ์มาตรฐานการเรียนการ

สอนระดับอุดมศึกษา  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

1) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดท ารายงานการประเมินผลหลักสูตร 

2) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอน จัดประชุม สัมมนา เพื่อน าผลการประเมินมาวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

และกลยุทธ์การสอน 

3) เชิญผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาและให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรและกลยุทธ์การสอน 
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ภาคผนวก  

 
ก   ตารางวิเคราะห์ความสอดคล้องของ  PLOs  กับวิสัยทัศน์  พันธกิจ  คุณลักษณะของบัณฑิต และความ   

     ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ข   ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  กับ  Knowledge/ Attitude / Skill 

ค   ตารางแสดงรายวิชากับ  Knowledge/ Attitude / Skill 

ง   แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชาในหลักสูตรที่สะท้อนการ   

     จัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)    

จ   ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated  Learning : WIL) 

ฉ. ข้อมูลกลุ่มชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร 

ช  ตารางแสดงความสอดคล้องของเนื้อหาในชุดวิชา(Module)ต่างๆและวิชากับรายวิชาตามข้อก าหนดรายวิชา 

   ขั้นต่ าในหลักโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร                                              

ซ  ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคน 

ฌ ข้อเสนอแนะของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและการด าเนินการของหลักสูตร 

ญ  เอกสารเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 กับหลักสูตรปรับปรุง  

     พ.ศ. 2565 

ฎ  เอกสารเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ฏ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรีและการศึกษาตลอดชีวิต พ.ศ. 2563  

   ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

ฐ  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรหรือคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร   
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                 ภาคผนวก  ก 
ตารางวิเคราะห์ความสอดคล้องของ PLOs  กับวิสัยทัศน์  พันธกิจ  คุณลักษณะของบัณฑิตและความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.2561 – 2580  � 3� � � � � � � � �
วิสัยทัศน์และพันธกจิของมหาวิทยาลัยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  

       เป็นมหาวิทยาลัยเพื่อนวัตกรรมและสังคม ท่ีมีความเป็นเลิศทางวิชาการ 

และเป็นกลไกหลักในการพัฒนาภาคใต้และประเทศ มุ่งสู่มหาวิทยาลัยชั้นน า 1 

ใน 5 ของอาเซียน ภายในปี พ.ศ. 2570 

พันธกิจที่ 1  สร้างความเป็นผู้น าทางวิชาการและนวัตกรรม โดยมีการวิจัยเป็น

ฐานเพื่อการพัฒนาภาคใต้และประเทศ เชื่อมโยงสูส่ังคมและเครือขา่ยสากล 

พันธกิจที่ 2  สร้างบัณฑิตที่มสีมรรถนะทางวิชาการและวิชาชีพ ซื่อสัตย์ มีวินัย 

ใฝ่ปัญญา จติสาธารณะและทักษะในศตวรรษที่ 21 สามารถประยุกต์ความรู้

บนพ้ืนฐานประสบการณ์จากการปฏิบัต ิ

พันธกิจที่ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยให้เป็นสังคมฐานความรู้บนพ้ืนฐานพหุ

วัฒนธรรม และหลักปรัชญาของ เศรษฐกิจพอเพียง โดยใหผู้้ใฝ่รูไ้ดม้โีอกาส

เข้าถึงความรู้ได้อย่างหลากหลายรปูแบบ 
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อัตลักษณ์  I-WiSe (Integrity, Wisdom, Social engagement) ซือ่สัตย์

สุจรติ มีวินัย ใฝ่ปัญญา จิตสาธารณะ 
   3� � � � �   

คุณลักษณะของบัณฑิต (ศึกษาท่ัวไป) 

GE1 สามารถแยกแยะสิ่งผดิ สิ่งถูกได้ ซื่อสตัย์สจุริต เชื่อมั่นและรู้คณุค่าใน

ตนเองและผู้อื่น 

GE2 มีวินัยและความรับผิดชอบในการด ารงชีวิตตามหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง 

GE3 มีทักษะคิดวิเคราะห์ คดิเชิงวิพากย์บนพ้ืนฐานของความรู้เท่าทนั เหตุ

และผล 

�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�

� �
3�
�
3�
�
�
�

� �
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�
3�

�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
�
�

�
�
�
�
3�
�
�



98 

 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

GE4 มีทักษะเชิงสังเคราะห์ คิดริเริ่มสร้างสรรค์ ให้ทันต่อการเปลีย่นแปลงของ

สังคมและสิ่งแวดล้อม 

GE5 มีความรู้และตระหนักถึงความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการ 

GE6 มีจิตสาธารณะ ค านึงถึงประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็นกิจท่ีหนึ่ง 

GE7 เข้าใจและยอมรับในพหุวัฒนธรรม ร่วมแก้ปัญหาอยา่งสร้างสรรค์ 

รับผิดชอบต่อหนา้ที่ในฐานะพลเมอืงที่ดี 

GE8 สามารถวิเคราะห์ และเลือกใช้กระบวนการทางคณติศาสตร์ทีเ่หมาะสม

ในการแก้ปัญหา 

GE9 สามารถใช้เทคโนโลยีและนวตักรรมในการค้นคว้าอย่างรู้เท่าทัน 

GE10 สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

GE11 ตระหนักและส านึกในคุณคา่ของวัฒนธรรมและความเป็นไทย เข้าใจ

และเห็นคุณค่าของธรรมชาต ิ

GE12 มีทักษะการแสวงหาความรูต้ลอดชีวิต 
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ผู้เชี่ยวชาญในสาขา ฿ สมาคมวิชาชีพ (นายกสมาคมนักก าหนดอาหารไทย) 

1. มีความรู้ตามมาตรฐานวิชาชีพ 

2.-เน้นการแก้ปัญหา/ส่งเสรมิโภชนาการ ในบริบทพหุวัฒนธรรม 

  -เน้นงานด้านโภชนาการชุมชน การท างานในพ้ืนท่ี 

3. มีความรู้และทักษะการวจิัยในลักษณะการแก้ปัญหาหน้างาน (R2R) 

4. -ทักษะการใช้เทคโนโลยี (การท าสื่อ การน าเสนอ) และการสื่อสารที่มี

ประสิทธิภาพ (การให้ค าปรึกษา การให้โภชนศึกษา) 
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3 

 

 

 

3 

ผู้ใช้บัณฑิต:นักโภชนาการในโรงพยาบาล 

1. ความรู้ทางด้านโภชนบ าบัด  

2. ความรู้ด้านการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

3. ทักษะวิชาชีพ 

4. การท างานร่วมกัน 

5. ทักษะการประยุกต์ใช้ความรู้เขา้กับสถานการณ์จริง 

6. ทักษะการคิดเชิงวิเคราะห ์

7. ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในงานด้านโภชนาการ 

3 
 

3 
 

 

3  

 

�
3 

 

 

3 

ผู้ใช้บัณฑิต: นักโภชนาการจากบริษัทเอกชน 

1. มีความรู้พื้นฐานทางโภชนาการ ความต้องการสารอาหาร ในวัยตา่งๆ  

2. กฎหมาย มาตรฐานอาหาร การท าฉลากโภชนาการ  

3. การสื่อสารทางโภชนาการ 

4. การถ่ายทอดความรูจ้ากทางวิชาการเป็นภาษาท่ีเข้าใจง่าย 

5. รู้จักวิธีค้นข้อมูลจากแหล่งต่างๆที่น่าเชื่อถือ 
3 
3 

       

 

3 
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ศิษย์เก่า 

1. มีทักษะการให้ค าปรึกษา 

2. การเรียนรู้ที่เน้นภาษาอังกฤษ ที่สามารถเข้าใจค าศัพท์ของทางวิชาการด้าน

โภชนาการ และสามารถสื่อสารได ้

3. มีความรู้ด้านสมรรถนะการดูแลด้านจติใจของผู้ป่วย 

4. มีทักษะการเขียนแผนท่ีการปฏบิัติงานดูแลด้านโภชนาการในผู้ป่วย

โรคมะเร็ง 

5. มีทักษะการประมวลประวัตผิู้ปว่ย เพ่ือให้ได้มาซึ่งข้อมลูที่มีความจ าเป็นใน

การดูแลภาวะโภชนาการผู้ป่วย 

 

3 
3 
�
3 
3 
 

3 

         

อาจารย์ผู้สอน 

1. เชื่อมโยงความรู้ทางโภชนาการให้เข้ากับพหุวัฒนธรรม 

2. เชื่อมโยงกับศาสตร์ทางด้าน food sc.+marketing ไม่เน้นลึกทาง food 

sc. (ธุรกิจส่วนตัว) 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

3. ความรู้ในการประกอบธุรกิจ 

4. กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร ์

5. มีทักษะการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ 

 

 

3 

 

3 

นักศึกษาปจัจุบนั 

1. เน้นรายวิชาที่ใช้ในการประกอบอาชีพอิสระ 

2. มีทักษะทางวิชาชีพด้วยการฝึกกับเคสจริงๆ 

 

 

3 

     

3 
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ภาคผนวก  ข 

ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  กับ Knowledge/ Attitude / Skill 

 

PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

 K1 ความรู้พื้นฐานทางด้านเคมี                                                              

K82 ความรู้พื้นฐานทางด้านเคมีอนิทรีย์                               

K83 ความรู้พื้นฐานทางด้านชีววิทยาของเซลล์                         

K84 ความรู้พื้นฐานทางด้านคณติศาสตร์                              

K85 ความรู้พื้นฐานทางด้านเภสัชวิทยาเบื้องต้น                         

K86 ความรู้พื้นฐานทางด้านสรีรวทิยา                                   

K87 ความรู้พื้นฐานทางด้านพยาธวิิทยา                                

K88 ความรู้พื้นฐานทางด้านชีววิทยา                                     

K2 ความรู้พื้นฐานทางชีวเคมี                                                                 

K3 ชนิด หน้าท่ี เมทาโบลิซมึของสารอาหาร หน้าที่

ทางชีวเคมี การ สร้างพลังงาน สมดุลพลังงานภายใน

ร่างกาย                                                K4 

แหล่งของสารอาหาร                                                                 

K5 กระบวนการน าสารอาหารไปใช้ โครงสร้างและ

หน้าท่ีของระบบทางเดินอาหาร โรคที่เกี่ยวข้อง                                                                

K6 การศึกษาของความต้องการสารอาหาร                                                       

K7 โภชนาการตลอดช่วงวัย                                                                

K8 โรคที่เกิดจากการได้รับสารอาหารมากหรือน้อยไป                                 

K53 วิถีมุสลิม กับ พฤติกรรมสุขภาพ (อาหารและ

โภชนาการ ในวิถีมุสลิมทีส่ัมพันธ์กบัภาวะสุขภาพ)                                                           

A1 ตระหนักถึงความส าคญัของความรู้พื้นฐานทาง

วิทยาศาสตร์ที่จะน าไปต่อยอดความรู้ขึ้นสูง 

A2 ตระหนักถึงความส าคญัของความรู้พื้นฐานทาง

โภชนาการที่จะน าไปใช้เป็นฐานความรู้ในการให้

โภชนบ าบัด 

A3 ตระหนักถึงความส าคญัของกฎหมายในการ

ด าเนินการที่เกีย่วข้องกับอาหารเพื่อให้ถูกต้อง 

A4 ตระหนักถึงความส าคญัของการใช้ความรู้ที่

ถูกต้องเชื่อถือได้ในการให้โภชนบ าบัดกับผู้ป่วย 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ 

A6 ความเห็นอกเห็นใจผู้อื่น 

A9 เห็นความส าคัญของการสร้างสัมพันภาพที่ด ี

A10 เห็นคุณค่าของการตรงต่อเวลา 

A12 ตระหนักและเข้าใจถึงความแตกต่างทาง

วัฒนธรรมต่อวิถีการบริโภค และความสัมพันธ์กับ

S1 การใช้เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร ์

S2 การค านวณ 

S3 กระบวนการให้โภชนาการส าหรับบุคคลในช่วง

วัยต่างๆได ้

S4 การค านวณคณุค่าทางโภชนาการเพื่อจัดท า

ฉลากโภชนาการ 

S6 การประเมินภาวะโภชนาการ 

S7 การให้ค าปรึกษาด้านโภชนาการแก่คนปกติและ

ผู้ป่วยในโรงพยาบาล 

S8 การใช้ software ที่เกี่ยวข้องกับการประเมิน

ภาวะโภชนาการ เช่น immucal 

S9 การสื่อสาร การให้โภชนาการศึกษา การสรา้ง

สื่อ 

S10 การวางแผน การจัดเตรียมอาหาร และ

ให้บริการอาหารแก่คนปกติและผูป้่วยใน
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PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

K56 การดูแลตนเองของผู้ป่วยด้วยโรคที่เกีย่วข้องกับ

อาหารในช่วงเดือนรอมฎอน                                                                            

K78 หลักการคิดวิเคราะห์ การรูเ้ท่าทันสื่อ การให้

เหตุผล            

K89 การสร้างสมรรถภาพทางกาย                                                   

K90 เวชศาสตร์การกีฬา 

K91 โภชนาการทางการกีฬา 

K92 การดูแลทางโภชนาการส าหรับผูสู้งอาย ุ

K93 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 

K94 อาหารเพื่อสุขภาพ 

K95 การวิเคราะหส์ารและทดสอบฤทธิ์ของสารพฤกษ

เคม ี

K96 เทคนิคการวิเคราะห์ทางโภชนาการในมนุษย ์

ภาวะโภชนาการ 

 

โรงพยาบาล 

S11 การดัดแปลง ประยุกต์ เพื่อปรุงประกอบ

อาหารส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค 

S12 การก าหนดอาหารให้เป็นไปตามแผนการรักษา

ของแพทย์ 

S13 ทักษะการให้โภชนบ าบัดตาม Nutrition 
S25 ให้ค าแนะน าทางโภชนาการ หรือ ให้โภชน

บ าบัดแก่ผู้ป่วยใหส้อดคล้องกับวิถีชีวิตของบุคคลที่

แตกต่างกัน 

S36 วิเคราะห์และวิพากษ์และจดัการองค์ความรู้

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน 

S42 การออกก าลังเพื่อเสริมสรา้งสมรรถนะรา่งกาย

ได้ถูกต้องและปลอดภัย 

S43 ปฏิบัติการดูแลเบื้องต้น ในการบาดเจ็บที่

เกิดขึ้นจากการออกก าลังกาย 

S45 ผลิตผลิตภัณฑส์มุนไพรได้ถูกต้องและปลอดภัย 

 K7 โภชนาการตลอดช่วงวัย 

K23 การให้โภชนาการศึกษา 

A2 ตระหนักถึงความส าคญัของการใช้ความรู้ที่

ถูกต้องเชื่อถือได้ในการให้โภชนบ าบัดกับผู้ป่วย 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

S7 การให้ค าปรึกษาด้านโภชนาการ 

S9 การสื่อสาร การให้โภชนาการศึกษา การสรา้ง
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PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

K31 การประเมินภาวะโภชนาการชุมชน 

K32 การวินิจฉัยปัญหาโภชนาการในชุมชน 

K33 ปัญหาโภชนาการในชุมชน (ลักษณะการเกดิ 

ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง แนวทางการแก้ปัญหา) 

K34 โครงสร้างชุมชน และหลักการให้ชุมชนเข้ามามี

ส่วนร่วม 

K35 การเขียนโครงการเพื่อแก้ปัญหาโภชนาการ 

K36 การปรับพฤติกรรม หลักการและเทคนิคการให้

ค าปรึกษาทางโภชนาการ 

K37 การเฝ้าระวังทางโภชนาการ 

K40 หลักระบาดวิทยาเบื้องต้น 

K41 การส่งเสริมโภชนาการในชุมชน 

วิชาการ 

A6 ความเห็นอกเห็นใจผู้อื่น 

A9 เห็นความส าคัญของการสร้างสัมพันภาพที่ด ี

A10 เห็นคุณค่าของการตรงต่อเวลา 

 

สื่อ 

S10 การวางแผนเพื่อจัดเตรียมอาหาร  

S15 การประเมินภาวะโภชนาการในชุมชน 

S18 การจัดท าโครงการเพื่อแก้ปญัหาหรือส่งเสริม

โภชนาการในชุมชน 

S20 การท างานเป็นทีม ภาวะผู้น าและบทบาทของ

สมาชิก 

S36 วิเคราะห์และวิพากษ์และจดัการองค์ความรู้

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน 

 

 K42 ความรู้หลักการประกอบอาหาร 

K43 ความรู้การบรหิารจดัการ ในการบริการอาหาร

ปริมาณมาก 

K44 หลักสุขาภิบาล และความปลอดภัยในอาหาร 

K45 food design ศิลปะการตกแต่งอาหาร 

A10 เห็นคุณค่าของการตรงต่อเวลา 

A11 ตระหนักถงึปลอดภัยและความถูกต้องตรง

ตามหลักโภชนาการในการผลิตอาหาร 

 

S21 การปรุงประกอบ และจัดบรกิารอาหารได้

เหมาะสม ในสถานการณต์่างๆ 

S22 การบริหารจดัการ วางแผนการให้บริการ

อาหารปรมิาณมาก 

S23 การตกแต่งอาหาร 
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PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

K46 หลักการพื้นฐานในการจัดการกับอาหารเพื่อคง

คุณภาพและความปลอดภัย (การเก็บรักษา การ

เตรียม การล้าง) 

K47 ครัวฮาลาล การจดัการครัวให้ถูกหลักศาสนาท่ีมา

พร้อมหลักสุขาภิบาล ความสะอาด และความศรัทธา 

K48 การจัดการข้อมลูเพื่อการบรหิารจัดการ 

K52 หลักฮาลาลในการบริการอาหารและสุขภาพ 

S24 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรเ์พื่อการบริหาร

จัดการ 

S36 วิเคราะห์และวิพากษ์และจดัการองค์ความรู้

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน 

 K49 หลักจรรยาบรรณทางวิชาการ 

K50 หลักจรรยาบรรณวิชาชีพ  

K51 ความรู้เกี่ยวกับ กฎหมายคุ้มครองผู้บรโิภค 

รวมถึงสิทธิของผู้ป่วยและผู้ใช้บริการ และกฎหมาย

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

K57 ประโยชน์เพื่อนมนุษย์เป็นกจิที่หน่ึง 

K49 จริยธรรมการวิจัยและจรรยาบรรณทางวิชาการ 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ 

A13 เห็นคุณค่าของการท างานเพือ่ส่วนรวม 

S41 การปฏิบัติงานอย่างมีจรรยาบรรณ 

S26 สร้างสรรค์กิจกรรมหรือโครงการเพื่อสังคม 

 K58 หลักการท างานเป็นทีม 

K59 หลักพ้ืนฐานในการสื่อสารกับทีมงาน 

 

A9 เห็นความส าคัญของการสร้างสัมพันภาพที่ด ี

A14 เคารพในความแตกต่างระหวา่งบุคคล 

A15 รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น 
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PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

A16 สนับสนุนและความไว้วางใจต่อกัน 

 K61 ความเป็นผู้ประกอบการ 

K61 ความเป็นผู้ประกอบการ 

K62 Design Thinking 

K63 การออกแบบธุรกิจ 

K64 ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ  

K65 พฤติกรรมของผู้บรโิภคด้านอาหารและ

โภชนาการ 

K66 แผนธุรกิจในสายงานอาหารและโภชนาการทั้ง

ด้านการผลติ การบรหิารจดัการ การเงิน การบัญชี 

แหล่งเงินทุนเพื่อประกอบธุรกจิด้านอาหารและ

โภชนาการ 

K67 การเขียนแผนธุรกิจ 

และการน าเสนอ 

K68 การส่งออกและการน าเข้าผลติภัณฑ์อาหาร 

A17 เจตคติที่ดตี่อการเป็นผู้ประกอบการ 

A18 มองทางเลือก ไม่ใช่อุปสรรค 

A22 เชื่อมั่นในความคิดของตนเอง กล้าแสดงความ

คิดเห็น 

S20 การท างานเป็นทีม ภาวะผู้น าและบทบาทของ

สมาชิก 

S27 ออกแบบธุรกิจทีต่นเองสนใจ 

S28 ทักษะการถ่ายภาพเพื่อการโฆษณา 

S29 ทักษะการน าเสนอแผนธรุกิจ 

 

 

 K73วัตถุดิบอาหาร (แป้ง ผักผลไม ้เนื้อสัตว์ ไข่ นม

และผลิตภัณฑ์นมอาหารทะเล) 

A11 ตระหนักถึงปลอดภัยและความถูกต้องตรง

ตามหลักโภชนาการในการผลิตอาหาร  

S33 การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
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PLO/sub PLOs Knowledge Attitude Skill 

K74การเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบอาหารใน

กระบวนการแปรรูปและการเก็บรกัษา  

K75 การแปรรูปอาหาร/การถนอมอาหาร 

K76หลักเบื้องต้นในการพัฒนาผลติภัณฑ ์

K77 คุณภาพและการควบคมุคุณภาพผลติภณัฑ ์

K54 บรรจุภณัฑ ์

K97 ขนมอบ 

K98 ผลิตภณัฑ์จากข้าว 

K99 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 

A19 เห็นคุณค่าของการเชื่อมโยงของความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

A20 ค านึงถึงประโยชน์ท่ีจะเกิดขึน้กับผู้บริโภคเป็น

ส าคัญในการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 

A21 ไม่กล่าวอ้างคณุค่าทางโภชนาการเกินความ

จริง 

S34 การประเมินคณุภาพอาหารเบื้องต้น 

S35 การแปรรูปอาหารเบื้องต้น 

S42 การผลิตอาหารที่ตอบสนองตอ่ความต้องการ

ของสังคม 

S36 วิเคราะห์และวิพากษ์และจดัการองค์ความรู้

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน 

S44 ออกแบบบรรจุภัณฑ ์

 K79 การใช้ MS word, Excel, Power point และ

โปรแกรมเพื่อการออกแบบ 

K80 การออกแบบและการสร้างสรรคส์ื่อ  

K81 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อประกอบธุรกิจด้าน

อาหารและโภชนาการ 

K79 การใช้ MS word, Excel, Power point และ

โปรแกรมเพื่อการออกแบบ 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ 

 

S37 การใช้ MS office ในงานต่างๆ อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

S38 จัดท าสื่อให้ความรูส้ าหรับผู้รบัสื่อที่มีภูมหิลัง 

(background)ต่างๆ กัน 

S40 การสืบค้น การอ่านอย่างมีวจิารณาญาณ 

S37 ประยุกต์ใช้ MS office และโปรแกรมอื่นๆ ใน

งานต่างๆ อย่างมีประสิทธิภาพ 

S38 จัดท าสื่อให้ความรูส้ าหรับผู้รบัสื่อที่มีภูมหิลัง 
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K100 การเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค ์

K101 การผลิตสื่อดิจติอล 

(background)ต่างๆ กัน 

S39 การเขียน เช่น รายงาน บทความวิจัยที่

เกี่ยวข้องกับงานทางโภชนาการ 

S40 การสืบค้น การอ่านอย่างมีวจิารณาญาณ 

 K79 การใช้ MS word, Excel, Power point และ

โปรแกรมเพื่อการออกแบบต่างๆ 

K80 การท าสื่อ และการน าเสนอผลงานทางวิชาการ 

การเผยแพร่ความรู้ส าหรับคนท่ัวไป  

K81 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อประกอบธุรกิจด้าน

อาหารและโภชนาการ 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ  

A22 เชื่อมั่นในความคิดของตนเอง กล้าแสดงความ

คิดเห็น 

S37 ประยุกต์ใช้ MS office และโปรแกรมอื่นๆ ใน

งานต่างๆ อย่างมีประสิทธิภาพ 

S38 จัดท าสื่อให้ความรูส้ าหรับผู้รบัสื่อที่มีภูมหิลัง 

(background)ต่างๆ กัน 

S36 วิเคราะห์และวิพากษ์และจดัการองค์ความรู้

เพื่อตอบสนองต่อการใช้งาน 

 K69 กระบวนการวิจัย R2R  

K70 หลักชีวสถิติเบื้องต้น 

K71 การสืบค้นข้อมูล การคิดวิเคราะห์ การอ่านอยา่ง

มีวิจารณญาณ การสังเคราะห์ความรู้ การเรียบเรียง

เนื้อหา 

K72 การวางแผนงานวิจัยทางด้านอาหารและ

โภชนาการเบื้องต้น 

A5 ค านึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และจรรยาบรรณ

วิชาการ 

S30 เขียนโครงร่างวิจัย และปฏิบตัิการท าวิจัยได ้

S31 วิเคราะห์และวิพากษ์บทความวิจัย 

S32 การน าเสนอผลงานวิจัยในรูปของการเขียน 

ปากเปล่า และโปสเตอร ์

S31 วิเคราะห์และวิพากษ์บทความวิจัย 
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ภาคผนวก  ค 

ตารางแสดงรายวิชากับ Knowledge/ Attitude / Skill 

 
รายวิชา/กลุ่มสาระ/Module  หน่วยกิต ความรู้/ ทัศนคติ / ทักษะ 

1) กลุ่มวชิาพ้ืนฐาน   

718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพนัธุกรรม 3((3)-0-6) K83, A1, S36 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 3((3)-0-6) K86, A1, S1, S36  

718-266 พยาธิวิทยา 3((3)-0-6) K87, A1, S36 

718-268 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2((2)-0-4) K85, A1, S36 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) K1, A1, S1, S2 

721-115 หลักเคม ี 3(3-0-6) K1, A1, S2, S36 

721-231 หลักเคมีอินทรีย ์ 3(3-0-6) K82, A1, S2 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-0) K82, A1, S1, S2 

721-361 ชีวเคมี 3(3-0-6) K2, A1, S2 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคม ี 1(0-3-0) K2, A1, S1, S2 

722-111 ชีววิทยาท่ัวไป 1 3(3-0-6) K88, A1, S2 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา 1(0-3-0) K88, A1, S1, S2 
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รายวิชา/กลุ่มสาระ/Module  หน่วยกิต ความรู้/ ทัศนคติ / ทักษะ 

746-118 คณิตศาสตรส์ าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3((3)-0-6) K84, A1, S1, S2 

2) กลุ่มวชิาบังคับ   

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) K26, K27, K28, K29, K50, A5, A7, A8 

718-112 ทักษะการเรียนรูต้ลอดชีวิต  1(0-3-0) K71, K78, K79, A22, S39, S40 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนด

อาหาร 

8((7)-3-14) K42, K43, K44, K45, K46, K47, K48, K52, A5, A6, A10, A11, A12, A15, A16, S10, S20, S21, 

S22, S23, S24 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 7((6)-3-12) K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K51, A2, A3, S3 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร ไม่นับหน่วยกติ 
S10, S20, S21, S22, S23, S2 K42, K43, K44, K45, K46, K47, K48, K52, A5, A6, A10, A11, 

A12, A15, A16, S10, S20, S21, S22, S23, S244 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการส าหรับ

การก าหนดอาหาร 

1((1)-0-2) K11, K12, A3, S4 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 9((7)-6-14) 
K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20, K21, K22, K23, K52, K53, K56, A4, A5, A6, A9, 

A10, A12, A14, A15, A16, S6, S7, S8, S11, S12, S13, S14, S20, S25, S36 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 
5((4)-3-8) K7, K22, K23, K24, K25, K31, K32, K33, K34, K35, K36, K37, K40, K41, A5, A6, A9, A10, 

A14, A15, A16, S6, S7, S9, S15, S18, S20, S25 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) K54, K73, K74, K75, K76, K77, A11, A19, A20, A21, S33, S34, S35, S42 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) K61, K62, K63, K64, K65, K66, K67, K68, K81, A5, A9, A10, A17, A18, S20, S27, S28, S29 
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รายวิชา/กลุ่มสาระ/Module  หน่วยกิต ความรู้/ ทัศนคติ / ทักษะ 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ  ไม่นับหน่วยกติ K61, A9, A17, A18 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 3((2)-3-4) K22, K23, K24, K25, K80, A5, A22, S9, S36, S38, S39 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก ไม่นับหน่วยกติ 
K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20, K21, K22, K23, K52, K53, K56, A4, A5, A6, A9, 

A10, A12, A14, A15, A16, S6, S7, S8, S11, S12, S13, S14, S20, S25, S36 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน ไม่นับหน่วยกติ 
K7, K22, K23, K24, K25, K31, K32, K33, K34, K35, K36, K37, K40, K41, A5, A6, A9, A10, 

A14, A15, A16, S6, S7, S9, S15, S18, S20, S25 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) K49, K69, K70, K71, K72, K80, A5, A6, A10, A15, S30, S31, S32, S39 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) K71, K78, K79, A22, S39, S40 

718-425 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 
K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20, K21, K22, K23, K52, K53, K56, A4, A5, A6, A9, 

A10, A12, A14, A15, A16, S6, S7, S8, S11, S12, S13, S14, S20, S25, S36 

3) กลุ่มวชิาเลือก   

281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย  1(0-2-1) K89, A4, A5,A6, A10, S42 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา 3((3)-0-6) K90, A4, A5,A6, A10, S43 

281-438 โภชนาการทางการกีฬา 3((2)-3-4) K91, A4, A5,A6, A10, A12, S25 

712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร 3((3)-0-6) K54, A19, A20, S44 

712-475 เทคโนโลยีขนมอบ 3((2)-3-4) K97, A19, A20, S42 
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รายวิชา/กลุ่มสาระ/Module  หน่วยกิต ความรู้/ ทัศนคติ / ทักษะ 

712-476 ผลิตภณัฑ์จากข้าว 3((2)-3-4) K98, A19, A20, S42 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4) K99, A19, A20, S42 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สูงอาย ุ 5((4)-3-8) K92, A4, A5, A6, A9, A10, A12, A14, A15, A16, S6, S7, S11, S12, S13, S20, S25 

718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4 K93, A3, A4, A5, A11, S36, S20, S45 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) K94, A3, A4, A5, S11, S20 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคณุภาพและปรมิาณของสารพฤกษเคมี

และการทดสอบฤทธิ ์
1(0-2-1) K95, A1, S1, S2 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย ์ 3((2)-3-4) K96, A1, S1, S2 

870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรคส์ื่อดิจิทลั 6((2)-8-8) K80, A5, A22, S9, S28, S38 

870-002 ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรคห์ลากแพลตฟอร์ม 6((2)-8-8) K100, A5, A22, S9, S36, S37, S39, S40 

870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทลั 6((2)-8-8) K101, A5, A22, S9, S28, S38 
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ภาคผนวก  ง 

แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแตล่ะรายวิชาในหลักสูตรทีส่ะท้อนการจัดการเรยีนรู้แบบเชิงรกุ (active learning)    
 จ านวนรายวชิาทัง้หมดที่เปิดสอนในหลักสูตร     41 รายวิชา 

   จ านวนรายวชิาทีจ่ัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (active learning)   41  รายวิชา    คิดเป็นร้อยละ   100 ของรายวิชาในหลักสูตร 

 จ านวนรายวชิาทีไ่ม่ได้จัดการเรียนรู้แบบเชงิรุก  (active learning)  0  รายวิชา    คิดเป็นร้อยละ  0 ของรายวิชาในหลักสูตร                             

                              สรุปจ านวนรายวชิาที่เปดิสอนโดยคณะ ที่จัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)    41  รายวิชา      

รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

1) กลุ่มวชิาพ้ืนฐาน          

718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพนัธุกรรม 3((3)-0-6) 

- 10 - questioning based 

- case based 

- team based 

20 

10 

10 

- 50 100 - 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 3((3)-0-6) 

- 20 - questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

718-266 พยาธิวิทยา 3((3)-0-6) 

- 10 - questioning based 

- case based 

- think-pair-share 

10 

20 

10 

- 50 100 - 

718-268 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2((2)-0-4) 

- 20 - questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) 

- - - questioning based 

- think-pair-share 

 - Laboratory method 

20 

10 

20 

- 50 100 - 

721-115 หลักเคม ี 3(3-0-6) 
- 10 - questioning based 

- think-pair-share 

20 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

-  team based 10 

721-231 หลักเคมีอินทรีย ์ 3(3-0-6) 

- 10 - questioning based 

- think-pair-share 

-  team based 

20 

10 

10 

- 50 100 - 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-0) 

- 10 - questioning based 

- case based 

- Laboratory method 

10 

10 

20 

- 50 100 - 

721-361 ชีวเคมี 3(3-0-6) 

- 10 - questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 



115 

 

รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคม ี 1(0-3-0) 

- 10 - questioning based 

- case based 

- Laboratory method 

10 

10 

20 

- 50 100 - 

722-111 ชีววิทยาท่ัวไป 1 3(3-0-6) 

- 20 -questioning based 

- case based 

- team based 

10 

10 

20 

- 40 100 - 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา 1(0-3-0) 

- 10 - questioning based 

- case based 

- Laboratory method 

10 

10 

20 

- 50 100 - 

746-118 คณิตศาสตร์ ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3((3)-0-6) 
- 20 - case based 

- team based 

15 

15 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

2) กลุ่มวชิาบังคับ          

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร

เบื้องต้น 

2((2)-0-4) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-112 ทักษะการเรียนรูต้ลอดชีวิต  

1(0-3-0) - 20 -questioning based 

- team based 

- think-pair-share 

10 

20 

20 

-  30 100 - 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการก าหนดอาหาร 

8((7)-3-14)  10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 

7((6)-3-12) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบ

บริการอาหาร 

ไม่นับหน่วยกติ - - ปฏิบัติงานจริง 100 - - 100 - 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและ

โภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร 

1((1)-0-2) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

9((7)-6-14)  - -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

10 50 100 - 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 

5((4)-3-8) - - -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

10 50 100 - 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 

6((4)-6-8) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 

 

6((3)-9-6) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ  

ไม่นับหน่วยกติ  10 - think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

60 - 100 - 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษา

ทางโภชนาการ 

3((2)-3-4) - 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก ไม่นับหน่วยกติ - - ปฏิบัติงานจริง 100 - - 100 - 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน ไม่นับหน่วยกติ 20 - ปฏิบัติงานจริง 60 20 - 100 - 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 

5((4)-3-8)  10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 
1(0-2-1) 20 - - think-pair-share 

- team based 

20 

10 

- 50 100 - 

718-425 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 40 - ปฏิบัติงานจริง 50 10 - 100 - 

3) กลุ่มวชิาเลือก          
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย  

1(0-2-1)  10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา 

3((3)-0-6)  10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

281-438 โภชนาการทางการกีฬา 

3((2)-3-4)  10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
3((3)-0-6)  10 -questioning based 

- team based 

20 

20 

- 50 100 - 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 

3((2)-3-4)  10 questioning based 

- team based 

- Laboratory method 

20 

10 

20 

- 40 100 - 

712-476 ผลิตภณัฑ์จากข้าว 

3((2)-3-4)  10 -questioning based 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

- 60 100 - 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 
3((2)-3-4)  10 -questioning based 

- case based 

10 

10 

- 60 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับ

ผู้สูงอาย ุ
5((4)-3-8) 

 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) 

 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) 
 10 -questioning based 

- think-pair-share 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- case based 

- team based 

10 

10 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคณุภาพและปรมิาณของ

สารพฤกษเคมีและการทดสอบฤทธิ์ 
1(0-2-1) 

 10 -questioning based 

- Laboratory method 

20 

70 

- - 100 - 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย ์ 3((2)-3-4) 

 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- team based 

- Laboratory method 

10 

10 

10 

10 

 

 

 

- 

 

 

 

50 

 

 

 

100- 

 

870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์

สื่อดิจิทัล 
6((2)-8-8) 

 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

10 

10 

10 

- 50 100 - 
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รหัสรายวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุกและการจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี  

ไม่ได้จัด 

การเรียนรู ้

แบบเชิงรุก 

ร้อยละของวิธีการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก ร้อยละของ 

การจัดการเรียนรู ้

แบบทฤษฎี 

(ร้อยละ) 

รวม 

(ร้อยละ) 

แบบ 

โครงงาน 

แบบ 

ใช้ปัญหา

เป็นฐาน 

แบบเน้นทักษะกระบวนการคิด แบบมีส่วน

ร่วมกับ

ชุมชน / 

สังคม 
(ระบุวิธีการจัดการเรียนรู้) ร้อยละ 

- team based 10 

870-002 ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรคห์ลาก

แพลตฟอร์ม 
6((2)-8-8) 

- 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทลั 6((2)-8-8) 

- 10 -questioning based 

- think-pair-share 

- case based 

- team based 

10 

10 

10 

10 

- 50 100 - 

     หมายเหตุ    มหาวิทยาลัยก าหนดให้รายวชิาต้องจัดการเรยีนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50   ของจ านวนชั่วโมงตามหน่วยกิตทฤษฎี   

                       และหลักสูตรต้องจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70  ของรายวิชาในหลักสูตร                                
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       ภาคผนวก จ 
ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศกึษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Learning : WIL) 

 

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะของทั้งหลักสูตร                                  41  รายวิชา 

จ านวนรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WiL)                            21  รายวิชา 

คิดเป็นร้อยละ   51.21  ของรายวิชาในหลักสูตร 

 

รหัสรายวิชา/ ชื่อรายวิชา/ จ านวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (work integrated learning : WIL) 

การก าหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลับกับ

การท างาน 

สหกิจ

ศึกษา 

    การฝึกงานที่เน้น

การเรียนรู้หรือการ 

การติดตามพฤติกรรม    

         การท างาน 

หลักสูตรร่วม

มหาวิทยาลัย

และ

อุตสาหกรรม 

พนักงานฝึกหัด

ใหม่หรือ

พนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ท างานหรือ

การฝึกเฉพาะ

ต าแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ

งานจริงภาย 

หลังส าเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

1) กลุ่มวชิาพ้ืนฐาน           

2) กลุ่มวชิาบังคับ           

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนด

อาหารเบื้องต้น 

2((2)-0-4) 3 - - - - - - - - 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการก าหนด

อาหาร 

8((7)-3-14) - - - - - - - 3 - 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการ

ระบบบริการอาหาร 

ไม่นับหน่วยกติ - - - 3 - - - - - 
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รหัสรายวิชา/ ชื่อรายวิชา/ จ านวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (work integrated learning : WIL) 

การก าหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลับกับ

การท างาน 

สหกิจ

ศึกษา 

    การฝึกงานที่เน้น

การเรียนรู้หรือการ 

การติดตามพฤติกรรม    

         การท างาน 

หลักสูตรร่วม

มหาวิทยาลัย

และ

อุตสาหกรรม 

พนักงานฝึกหัด

ใหม่หรือ

พนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ท างานหรือ

การฝึกเฉพาะ

ต าแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ

งานจริงภาย 

หลังส าเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบดัทาง

การแพทย์ 

9((7)-6-14) - - - - - - - 3 - 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 5((4)-3-8) - - - - - - - 3 - 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อ

โภชนาการ 

6((4)-6-8) 3 - - - - - - -� - 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) - - - - - - - 3 - 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้

ค าปรึกษาทางโภชนาการ 

3((2)-3-4) - - - - - - - 3 - 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการ

ในคลินิก 

ไม่นับหน่วยกติ - - - 3 - - - - - 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการ

ในชุมชน 

ไม่นับหน่วยกติ - - - 3 - - - - - 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) - - - - - - - 3� - 

718-425 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) - - 3 - - - - - - 
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รหัสรายวิชา/ ชื่อรายวิชา/ จ านวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (work integrated learning : WIL) 

การก าหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลับกับ

การท างาน 

สหกิจ

ศึกษา 

    การฝึกงานที่เน้น

การเรียนรู้หรือการ 

การติดตามพฤติกรรม    

         การท างาน 

หลักสูตรร่วม

มหาวิทยาลัย

และ

อุตสาหกรรม 

พนักงานฝึกหัด

ใหม่หรือ

พนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ท างานหรือ

การฝึกเฉพาะ

ต าแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ

งานจริงภาย 

หลังส าเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ *** ไม่นับหน่วยกติ 3 - - - - - - - - 

3) กลุ่มวชิาเลือก           

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 3((2)-3-4) - - - - - - - 3 - 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4) 3 - - - - - - - - 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการ

ส าหรับผู้สูงอาย ุ
5((4)-3-8) 

- - - - - - - 3 - 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) - - - - - - - 3 - 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคณุภาพและ

ปริมาณของสารพฤกษเคมีและ

การทดสอบฤทธิ ์

1(0-2-1) 

3 - - - - - - -� - 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทาง

โภชนาการมนุษย ์
3((2)-3-4) 

3 - - - - - - -� - 

870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและ

สร้างสรรคส์ื่อดิจิทลั 
6((2)-8-8) 

3 - - - - - - -� - 
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รหัสรายวิชา/ ชื่อรายวิชา/ จ านวนหน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (work integrated learning : WIL) 

การก าหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลับกับ

การท างาน 

สหกิจ

ศึกษา 

    การฝึกงานที่เน้น

การเรียนรู้หรือการ 

การติดตามพฤติกรรม    

         การท างาน 

หลักสูตรร่วม

มหาวิทยาลัย

และ

อุตสาหกรรม 

พนักงานฝึกหัด

ใหม่หรือ

พนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ท างานหรือ

การฝึกเฉพาะ

ต าแหน่ง 

ปฏิบตัิงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบตั ิ

งานจริงภาย 

หลังส าเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

870-002 ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิง

สร้างสรรคห์ลากแพลตฟอร์ม 
6((2)-8-8) 

3 - - - - - - -� - 

สรุปจ านวนรายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ  ที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL)   21  รายวิชา 

หมายเหตุ     มหาวิทยาลัยก าหนดให้ทุกหลักสูตรจัดรายวิชาที่สอดแทรก WIL ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของรายวิชาในหลักสูตร         
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ภาคผนวก  ฉ                           

ข้อมูลชดุวิชา (Module) ในหลักสตูร 

 

รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

718-201 ชุดวิชาการ

จัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการก าหนด

อาหาร 

(Module : Nutrition 

Oriented Food Service 

Management and 

dietetics) 

 

 

8((7)-3-14) หลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน

อาหาร หลักพื้นฐานในการจัดการ

อาหารเพื่ อค งคุณ ภาพ  หลั ก ใน

ประกอบอาหารประเภทคาว หวาน 

เครื่องดื่ม ศิลปะการตกแต่ง วิถีการ

บริโภคในพหุวัฒนธรรมหลักการ

จัดการระบบการบริการอาหารใน

สถานประกอบการและโรงพยาบาล 

การวางแผน การก ากับ ควบคุมและ

การประเมิน การบริหารงานบุคคล

และการเงิน การจัดซื้อ การวางผัง

สถานที่ประกอบและบริการอาหาร 

การก าหนดรายการอาหาร การ

จั ด ท า ต า รั บ แ ล ะ คุ ณ ค่ า ท า ง

โภชนาการให้ เหมาะกับการผลิต

อาหารจ านวนมาก การจัดการครัวฮา

ลาล การฝึกปฏิบัติการบริหารจัดการ

1. อธิบายหลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 

การจัดการอาหารเพื่อคงคุณภาพ การบริหารจัดการ 

และวางแผนการให้บริการอาหารปริมาณมากได้   

2.  อธิบายมาตรฐาน กฏระเบยีบของอาหารและ

โภชนาการที่เกี่ยวข้องกับการจัดการอาหารเพื่อคง

คุณภาพ 

3. ปฏิบัติการประกอบอาหารคาว หวานและเครื่องดื่ม

ได ้

4. บริหารจัดการ และวางแผนการให้บริการอาหาร

ปริมาณมากได้  

5. บอกความแตกต่างวิถีการบรโิภคในพหุวัฒนธรรมได ้

6. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการในการจัดการ

อาหารเพื่อคงคุณภาพ การบริหารจัดการ และ

วางแผนการให้บริการอาหารปริมาณมากเพื่อให้

1. สร้างห้องเรียนใน MS team 

เพื่อสื่อสารและแขวนเอกสารการ

เรียน 

2. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ัน

เรียน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

3. ศึกษาดูงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล/โรงเรียนสถาน

ประกอบการ 

4. ปฏิบัติการ การประกอบ

อาหารประเภทต่างๆ วางแผน

จัดบริการอาหารปริมาณมาก 

 

1. ประเมินจากการมสี่วน

ร่วมในช้ันเรียน 

2. การทดสอบย่อยระหว่าง

ภาคเรยีน และปลายภาค

เรียน 

3. ประเมินจากช้ินงานท่ี

มอบหมาย แบบฝึกหัด  

4. ประเมินจาก

ความสามารถในการใช้

ทักษะในการวิเคราะห์

กรณีศึกษาและการน าเสนอ  

5.การปฏิบัติการประกอบ

อาหารประเภทต่างๆ 

วางแผนจัดบริการอาหาร
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

และการบริการอาหารในสถาบัน           สอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรมได ้

7. ท างานเป็นทีมทั้งในฐานะผู้น าและผูต้ามได ้

8.  สืบค้นข้อมูลที่น่าเชื่อถือของวิถีการบริโภค 

วัฒนธรรมอาหารต่างๆ วิเคราะหค์วามแตกต่างและ

เขียนสรุปได้  

9. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ปริมาณมาก 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการ

เพื่อการก าหนดอาหาร  

(Module : Basic Nutrition 

for Dietetics)  

 

 

7((6)-3-12) ชนิด หน้าที่  แหล่งของสารอาหาร 

เม แ ท โบ ลิ ซึ ม ข อ งส า ร อ า ห า ร 

กระบวนการน าสารอาหารไปใช้ 

พลั งงาน สมดุ ลพลั งงานภายใน

ร่างกาย โรคที่เกี่ยวข้องจากการได้รับ

ส า ร อ า ห า ร ม า ก ห รื อ น้ อ ย ไป

โภชนาการตลอดช่วงวัย การก าหนด

ปริมาณสารอาหารอ้างอิง หลักเกณฑ์

ในการก าหนดปริมาณสารอาหารที่

เติมในอาหารเพื่อปรับปรุงคุณค่าทาง

โภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยนและ

การก าหนดอาหาร อาหารเฉพาะโรค            

1. อธิบายชนิด แหล่งท่ีพบ หน้าที่ เมแทโบลิซมึ (การ

ย่อย การดูดซึม การเผาผลาญ การน าไปใช้ประโยชน์) 

ของสารอาหาร รวมทั้งโรคที่เกดิจากการได้รับ

สารอาหารมากหรือน้อยเกินไปได ้

2. อธิบายการเปลีย่นแปลงท้ังทางกายวิภาคและ

สรีรวิทยา ความต้องการพลังงานและสารอาหารต่างๆ 

ความส าคญัของโภชนาการ ปญัหาและการป้องกัน

ปัญหาภาวะโภชนาการในบุคคลวยัต่างๆ ได้แก่ หญิง

ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เดก็วัยก่อนเรียน เด็ก

วัยเรียนและวัยรุ่น ผู้ใหญ่และผู้สูงอายุได้  

3. อธิบายความรู้เบื้องต้นในการก าหนดอาหารทั้งใน

สภาวะปกติและสภาวะการเจ็บป่วย รายการอาหาร

แลกเปลีย่น การดดัแปลงอาหาร หลักการให้ค าแนะน า

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ัน

เรียน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

3. กิจกรรมเพื่อนสอนเพื่อน 

4. สอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน 

(problem based 

learning:PBL) 

5. อ่านบทความวิจัยที่เกี่ยวข้อง

เป็นรายกลุ่ม 

6.ปฏิบัติการก าหนดและ

ประกอบอาหารเฉพาะโรคและ

บุคคลแตล่ะช่วงวัยได ้

1. ประเมินโดยการสอบวัด

ความรู้ ความเข้าใจ 

2. ประเมินจาก

ความสามารถในการค้นคว้า 

วิเคราะห์ เรียบเรียงข้อมลู

จากงานท่ีมอบหมาย 

3. การประเมินจากน าเสนอ

งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

4. ประเมินจาก

ความสามารถใช้ทักษะใน

การวิเคราะห์กรณีศึกษาและ

การน าเสนอ การแสดงความ

คิดเห็น และการตอบค าถาม 
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

ที่เหมาะสม 

4. ก าหนดอาหารที่เหมาะสมส าหรับบุคคลแตละชวง

วัยได 

5. ก าหนดอาหาร และประกอบอาหารเฉพาะโรค

ส าหรับผปูวยตามสถานการณที่ก าหนดได ้

6. สืบค้นความรู้ทีเ่กี่ยวข้องกับหัวข้อที่สอน อ่านท า

ความเข้าใจ น าเสนองาน เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

และท าเป็นรายงานส่งเป็นรายกลุม่ได้  

5. ประเมินจากการ

ปฏิบัติการก าหนดอาหาร

อาหารและประกอบอาหาร

ส าหรับบคุคลแตละชวงวัย/

อาหารเฉพาะโรค 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัด

ทางการแพทย์ 

(Module : Medical 

Nutrition Therapy) 

 

 

9((7)-6-14) การคัดกรองและการประเมินภาวะ

ทุพโภชนาการ การประเมินภาวะ

โภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการใน

โรงพยาบาลและการให้โภชนบ าบัด 

กระบวนการให้โภชนบ าบัด การหา

ป ริ ม าณ พ ลั งงาน แล ะ โป รตี น ที่

ต้องการ อาหารแลกเปลี่ยนและการ

ก าหนดอาหาร  โภชนบ าบัดทาง

การแพทย์ในกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง, 

กลุ่มโรคระบบทางเดินอาหาร ,กลุ่ม

โรคติดเช้ือและผู้ป่วยในภาวะวิกฤติ, 

มะเร็ ง , กลุ่ ม โรคไตและทางเดิน

ปัสสาวะ, กลุ่มโรคเด็ก การให้โภชน

1.อธิบายพยาธิสภาพของโรค เมแทบอลิซึมของ

สารอาหารในภาวะของโรค หลักการใชอาหาร 

และสารอาหารในการบ าบัดโรค 

2. ค านวณปริมาณสารอาหารที่ต้องการ และก าหนด

อาหารได้ถูกต้องตามแผนการรักษา 

3. ใช้ เครื่ อ งมื อต่ างๆ  ในการคัดกรองภาวะทุพ

โภชนาการได้ถูกต้อง 

4. มีทักษะการประเมินภาวะโภชนาการโดยการวัด

สัดส่วน/องค์ประกอบของร่างกาย ทางชีวเคมี การ

ตรวจอาการทางคลินิก และการประเมินอาหารที่

บริโภค รวมถึงการใช้เครื่องมือประเมินภาวะทุพ

โภชนาการ 

5.ใช้ software ที่ เกี่ยวข้องกับการประเมินภาวะ

1. บรรยายและอภิปรายใน

ห้องเรียน โดยใช้สื่อช่วยสอน 

เช่น PPT แบบฝึกหัด รวมทั้ง

แจกเอกสารประกอบการสอน 

2. สร้างห้องเรียนในระบบ 

Microsoft Team เป็นช่องทาง

สื่อสารกับนักศึกษาเพิ่มเติมจาก

การสอนในช้ันเรียน 

3. มอบหมายให้นักศึกษา

ท าการศึกษา ค้นคว้าภายใต้

ค าแนะน าของอาจารย ์

     - case study สถานการณ์

ผู้ป่วยท่ีมีภาวะโรคไต โรคระบบ

1. การทดสอบย่อยระหว่าง

ภาคเรยีน และปลายภาค

เรียน 

2. ประเมินจากช้ินงานท่ี

มอบหมาย แบบฝึกหัด  

3. การน าเสนอรายงานใน

ช้ัน 

เรียน 

4. การสะท้อนกลับของ

นักศึกษา 
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

บ า บั ด ที่ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ วิ ถี พ หุ

วัฒนธรรม 

 

โภชนาการ เช่น immucal ได้ 

6.ประยุกต์ความรู้ในการประเมินปัญหาโภชนาการ 

วินิจฉัยปัญหา การวางแผนการให้โภชนบ าบัดได้ และ

ก าหนดการประเมินและติดตามผลการให้โภชนบ าบัด

ให้ถูกต้องเป็นไปตามมาตรฐานตามกลุ่มโรคต่างๆได้ 

7.ให้ค าแนะน า และปรึกษาด้านโภชนาการ/โภชน

บ าบัดได้ ติดตามผลการให้โภชนบ าบัดให้ถูกต้อง

เป็นไปตามมาตรฐาน   

8.ประเมินภาวะโภชนาการและการให้โภชนบ าบัดที่

สอดคล้องบริบททางพหุวัฒนธรรมของผู้รับบริการได้ 

9. ท างานเปนทีมได้  

10 .น า ข อ ค น พ บ  (evidence-based) จ าก ก า ร

ศึกษาวิจัยมาใชเพื่อสนับสนุน หรือโตแยงกับประเด็นที่

สนใจเกี่ยวกับสารอาหารกับการบ าบัดโรคไดอยาง

เหมาะสม 

11.  จัดท าสื่อประกอบการน าเสนอและน าเสนองานค

นควาไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ทางเดินอาหาร 

     - ให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล 

หลักฐานการวิจยั เพื่อประเมิน

ความน่าเชือถือของค ากล่าววอ้าง

ทางโภชนาการ 1 เรื่อง 

4. มอบหมายงานให้นักศึกษา

ท างานเป็นกลุ่ม และให้นักศึกษา

สะท้อนผลการท างานกลุม่ 

5. มอบหมายงานให้นักศึกษา

น าเสนอผลการค้นคว้า และให้ 

feedback ภายหลังการน าเสนอ 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการ

ชุมชน 

(Module : Community 

Nutrition) 

5((4)-3-8) การประเมินภาวะโภชนการระดับ

ชุมชน  สถานการณ์  ความรุนแรง

และลักษณะปัญหาโภชนาการใน

ชุมชน     ก ารวิ นิ จ ฉั ย และแน ว

1. เลือกวิธีการที่เหมาะสมในการประเมินภาวะ

โภชนาการระดับชุมชน 

2. อธิบายลักษณะการเกิดปัญหาทางโภชนาการ 

(occurrences) ที่ส าคัญของไทย และสาเหตุของ

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ัน

เรียน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

1. ประเมินจากการมสี่วน

ร่วมในช้ันเรียน 

2. ประเมินจาก

ความสามารถในการค้นคว้า 
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

 

 

ทางแก้ไขปัญหา  การเขียนโครงการ

เพื่อการด าเนินการในการป้องกัน

หรือแก้ไขปัญหาโภชนาการในชุมชน  

ก า ร เฝ้ า ร ะ วั งท า ง โภ ช น า ก า ร 

โครงสร้างชุมชนและหลักการให้

ชุ ม ชน มี ส่ ว น ร่ ว ม  ก ารส่ ง เส ริ ม

โภ ช น าก าร ใน ชุ ม ช น ที่ มี ค ว าม

หลากหลายในชุมชน หลักระบาด

วิทยาเบื้องต้น  การใช้โปรแกรมการ

จัดอาหารกลางวันในโรงเรียน  

ปัญหานั้นๆได้         

3. ประเมินปญัหาโภชนาการ วิเคราะหส์าเหตุของ

ปัญหาและสามารถวางแผนแก้ไขปัญหาโภชนาการใน

ชุมชนได้อย่างเหมาะสม 

4.  อธิบายองค์ประกอบต่างๆ ท่ีมอีิทธิพลต่อสภาวะ

โภชนาการของชุมชน 

5. เขียนโครงการส าหรับการป้องกันหรือแก้ไขปัญหา

โภชนาการในชุมชนได ้

6. อธิบายหลักการเฝ้าระวังทางโภชนาการเพื่อน าไปใช้

ในการแก้ปัญหาทางโภชนาการได ้

7. อธิบายการความส าคัญของโครงสร้างชุมชนและ

หลักการให้ชุมชนมสี่วนร่วม ในการส่งเสริมโภชนาการ

ในชุมชนได้ 

8. อธิบายหลักระบาดวิทยาเบื้องตน้ เพื่อใช้ในการ

แก้ปัญหาโภชนาการในชุมชนได ้

9. ปฏิบัติงานโดยยึดหลักจรรยาบรรณทางวิชาการและ

วิชาชีพ 

3. ศึกษาดูงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล/โรงเรียน/สถาน

ประกอบการ 

4. บูรณาการการสอนกับการ

ท างาน ด้วยการลงพื้นที่ไปเกบ็

ข้อมูลจริง 

วิเคราะห์ เรียบเรียงข้อมลูใน

รายงาน 

3. การประเมินจากการ

เขียนรายงานของนักศึกษา

และการน าเสนอผลงาน 

4. ประเมินจาก

ความสามารถใช้ทักษะใน

การวิเคราะห์กรณีศึกษาและ

การน าเสนอ การแสดงความ

คิดเห็น และการตอบค าถาม 
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

10. ประเมินภาวะโภชนาการและการให้โภชนบ าบดัที่

สอดคล้องบริบททางพหุวัฒนธรรมของผู้รับบริการได ้

11. ลงชุมชนในการให้ความรู้ทางโภชนาการ 

12. ท างานเปนทีมได ้

13. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศหลากหลายรูปแบบในการ

ค้นหาและน าเสนอ กรณีศึกษาเพื่อใช้ในการร่วม

อภิปรายกัน 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนา

อาหารเพื่อโภชนาการ 

(Module : Food Product 

Development for 

Nutrition) 

 

 

6((4)-6-8) วัตถุดิบอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ

วัตถุดิบอาหารในกระบวนการแปร

รูปและการเก็บรักษา การแปรรูป

อาหาร/การถนอมอาหาร  คุณภาพ

และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

หลักเบื้องต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์เบื้องต้น 

 

1. อธิบายและเลือกใช้วัตถุดิบของอาหารและการ       

     เปลี่ยนแปลงใน กระบวนการแปรรูปได้ 

2. เข้าใจหลักการถนอมอาหารใหค้งคุณภาพและการ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ได ้

3. ประยุกต์ใช้ความรูไ้ปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ

เลือกใช้บรรจภุัณฑไ์ด้อยา่งเหมาะสม 

4. ท างานเป็นทีมได ้

5. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการค้นคว้าและน าเสนอ

ข้อมูล/ความรู้ ได้อย่างบรรลุวัตถปุระสงค ์

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ัน

เรียน 

2. สอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน 

(problem based 

learning:PBL) 

3. ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภณัฑ์

อาหารที่ตอบสนองต่อความ

ต้องการของสังคมเป็นรายกลุม่ 

4. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

5. น าเสนอผลงานในช้ันเรียน  

1. ประเมินโดยการสอบวัด

ความรู้ ความเข้าใจ 

2. ประเมินจากผลิตภณัฑ์

ต้นแบบท่ีได้พัฒนาเพื่อ

ตอบสนองความต้องการใน

แบบต่างๆ 

3. ประเมินการท างานเป็น

ทีม 

4. ประเมินจาก

ความสามารถใช้ทักษะใน
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

และจัดท ารายงาน การวิเคราะห์กรณีศึกษาและ

การน าเสนอ การแสดงความ

คิดเห็น และการตอบค าถาม 

5. ประเมินจากการน าเสนอ

และรายงาน 

718-304 ชุดวิชาการเป็น

ผู้ประกอบการ 

(Module : 

Entrepreneurship) 

 

 

6((3)-9-6) ส ร้ า ง แ ร ง บั น ด า ล ใจ ก า ร เป็ น

ผู้ประกอบการ ทักษะผู้ประกอบการ 

ตลาดอาหารเพื่ อสุ ขภ าพ   การ

ส่งออกและการน าเข้าผลิตภัณฑ์

อาหารพฤติกรรมผู้บริโภคด้านอาหาร

และโภชนาการ กระบวนการคิดเชิง

ออกแบบ การออกแบบธุรกิจและ

การเขียนแผนธุรกิจ การน าเสนอ

แผนธุรกิจ เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ

ประกอบธุรกิจ การถ่ายภาพเพื่อการ

โฆ ษ ณ าสิ น ค้ า  ก ารท าธุ รกิ จ ใน

สถานการณ์จ าลอง 

1.ท างานเปนทีมได ้

2. อธิบายคุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการได้

ถูกต้อง 

3.ออกแบบและเขียนแผนธุรกิจได ้

4. ประกอบการธุรกิจได้ในสถานการณ์จ าลอง 

5. ประยุกต์ใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบในการสร้าง

ผลิตภณัฑ์หรือบริการเพื่อการท าธุรกิจได้   

6. สืบค้นและคดัเลือกข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่เช่ือถือ

ได้ เพื่อน าไปใช้ในการวางแผนธรุกจิของตนเอง 

7. น าเสนอแผนธุรกจิได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1. สอนโดยศึกษาจาก

สถานการณ์จริง  ศึกษาจาก

ต้นแบบท่ีประสบความส าเร็จ

ด้านธุรกิจอาหารและน า

อภิปรายในห้องเรยีน  

2. การสอนแบบให้โจทย์และ

ศึกษาค้นคว้าทางอินเตอร์เนต็ 

และสื่อสิ่งพิมพ์ 

3. กระตุ้นให้นักศึกษามีความ

สนใจและศึกษาแนวทาง 

นวัตกรรม โลกาภิวัฒน์ของการ

ท าธุรกิจในสังคมระดับชุมชน

จนถึงระดับโลกปัจจุบัน 

4. ฝึกปฏิบัติการท าธุรกิจใน

สถานการณ์จ าลอง 

1. ประเมินจากการตอบ

ค าถามและการแสดงความ

คิดเห็นในช้ันเรียน ท้ัง

รายบุคคลและกลุ่ม 

2. ประเมินจากรายงาน

รายบุคคล/กลุ่ม  

3. การทดสอบความรู ้

4. แผนการท าธุรกิจ และ

การด าเนินงานท าธุรกจิที่

เกี่ยวข้องการโภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหาร 
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจาก

งานประจ า 

(Module : Routine to 

Research) 

 

 

5((4)-3-8) กระบวนการวิจัย จรรยาบรรณทาง

วิชาการและ จรรยาบรรณในการวิจัย 

การโจรกรรมทางปัญญา การสืบค้น

ข้อสนเทศ  การคิดวิเคราะห์และการ

อ่ าน อย่ า งมี วิ จ า รณ ญ าณ  ก าร

สังเคราะห์เนื้อหา การเขียนอ้างอิง 

หลักชีวสถิติเบื้องต้น  แบบแผนการ

วิจัย/การวางแผนการทดลอง การ

เขียนโครงร่างและรายงานวิจัย การ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

1. ยึดหลักจรรยาบรรณทางวิชาการในการพัฒนาโครง

ร่างวิจัย 

2 .อธิบายกระบวนการวิจัยได้ถูกตอ้ง 

3. พัฒนาโครงร่างวิจัยที่มีคณุภาพได ้

4. สืบค้นข้อสนเทศท่ีมีความน่าเชือ่ถือ และไดต้รงตาม

ความต้องการในการท าวิจยัของตนเองได ้

5. ทบทวนวรรณกรรมได้ครอบคลมุและตรงประเด็นที่

ต้องการ และเรียบเรียงได้ถูกต้องตามหลักการเขยีน 

6. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายและโปสเตอรไ์ดด้ ี

1. บรรยายและยกตัวอย่างโครง

ร่างวิจัย งานวิจัย บทความ

วิชาการประกอบการสอนในช้ัน

เรียน 

2. ใช้การสอนที่เน้นผู้เรยีนเป็น

ส าคัญ ได้แก่ การอภิปราย การ

ฝึกปฏิบัตเิขียนโครงร่างวิจัยใน

ห้องเรียน 

3. มอบหมายให้นักศึกษาสืบค้น

ข้อมูล วิทยาการ และเทคโนโลยี

ต่างๆส าหรับการจัดท าโครงร่าง

วิจัย 

4. ให้นักศึกษาวางแผนการ

ทดลองและน าเสนอ 

5. ท างานโครงงานระหว่าง

ปฏิบัติสหกิจ 

1. ประเมินผลจากการ

น าเสนอโครงการวิจัย 

2. ประเมินจากเลม่รายงาน

โครงการวิจัย 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทาง

โภชนาการส าหรับผูสู้งอายุ

(Module : Nutritional 

Care for Elders)                     

5((4)-3-8) ส รี ร ะ วิ ท ย าข อ งผู้ สู ง อ ายุ  ก า ร

เปลี่ยนแปลงทางกาย จิต สังคมที่

ส่ งผ ลต่ อภ าวะ โภ ชน าการขอ ง

ผู้ สู งอายุ   การคัดกรองและการ

ประเมินภาวะโภชนาการในผู้สูงอายุ  

1.อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางกาย จิต สังคม ท่ีส่งผล

ต่อภาวะโภชนาการของผูสู้งอายุได้ อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางกาย จิต สังคม ท่ีส่งผลต่อภาวะโภชนาการของผู้สูงอายไุด ้

2.คัดกรองและประเมินภาวะโภชนาการในผูสู้งอายุได้ 

3. ก าหนดอาหาร และให้ค าแนะน าด้านโภชนาการที่

เหมาะสมกับผู้สูงอายุท่ีมภีาวะโภชนาการปกติ และมี

1. บรรยายแบบมีส่วนร่วมในช้ัน

เรียน 

2. วิเคราะห์กรณีศึกษา 

3. ศึกษาดูงานโภชนาการใน

1. ประเมินจากการมสี่วน

ร่วมในช้ันเรียน 

2. ประเมินจาก

ความสามารถในการค้นคว้า 

วิเคราะห์ เรียบเรียงข้อมลูใน
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รหัส - ชุดวิชา (Module) 

(ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 

  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  

การจัดการเรียนรู้ 

วิธีการวัดและประเมินผล 

 

 

ภาวะทุพโภชนาการ และโรคที่พบ

บ่อยในผู้สูงอายุ การก าหนดอาหาร 

และการดูแลด้านโภชนาการส าหรับ

ผู้สูงอายุในภาวะต่างๆ อุปกรณ์ และ

เทคโนโลยีเพื่อการส่งเสริมคุณภาพ

ชีวิตของผู้สูงอายุ โปรแกรม/กิจกรรม

การส่งเสริมสุขภาพในผู้สูงอายุ 

ความผิดปกติทางโภชนาการในภาวะโรคต่างๆได ้

4. ประเมินภาวะโภชนาการและการให้โภชนบ าบดัที่

สอดคล้องบริบททางพหุวัฒนธรรมของผู้รับบริการได ้

5.ออกแบบกิจกรรมหรือโปรแกรมเพื่อการส่งเสริม

สุขภาพในผูสู้งอายุตามบริบทพหุวฒันธรรมได้อย่าง

เหมาะสม 

6.ท างานเปนทีมได้   

7. สืบค้นและยกตัวอย่างอุปกรณห์รือเทคโนโลยีที่ใช้ 

หรือ กิจกรรมเพื่อช่วยส่งเสริมคณุภาพชีวิตของผู้สูงอายุ

ได้  

8.  จัดท าสื่อประกอบการน าเสนอและน าเสนองานค

นควาไดอยางมีประสิทธิภาพ 

สถานประกอบการดูแลผูสู้งอาย ุ

4. ปฏิบัติการก าหนดอาหาร 

และให้ค าแนะน าด้านโภชนาการ

ที่เหมาะสมกับผู้สูงอาย ุ

5. บูรณาการการสอนกับการ

ท างาน ด้วยการลงพื้นที่ไปเกบ็

ข้อมูลจริง  

รายงาน 

3. ประเมินจากผลการ

ปฏิบัติงานในการก าหนด

อาหาร และใหค้ าแนะน า

ด้านโภชนาการที่เหมาะสม

กับผู้สูงอาย ุ

4. การประเมินจากการ

เขียนรายงานของนักศึกษา

และการน าเสนอผลงาน 

5. ประเมินจากความ 

สามารถใช้ทักษะในการ

วิเคราะห์กรณีศึกษาและการ

น าเสนอ การแสดงความ

คิดเห็น และการตอบค าถาม 
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 ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (CLO) 

วิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

718-164 ชีววิทยาของเซลล์และพันธุกรรม 3((3)-0-6) 

โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์โพรคาริโอตและยูคาริโอต  

การแบ่งเซลล์ เมแทบอลิซึมของเซลล์   การเปลี่ยนแปลงที่

เกิดข้ึนในเซลล์  สารพันธุกรรมและการแสดงออกของยีน 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายโครงสร้าง หน้าที่ ออกาเนลล์ที่เป็น

องค์ประกอบส าคัญ รวมทั้งความแตกต่างระหว่าง

เซลล์โพรคาริโอตและยูคาริโอตได้ 

2. อธิบายเมแทบอลิซึมของเซลล์ และการ

เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในเซลล์ได้  

3. อธิบายความแตกต่างระหว่างการแบ่งเซลล์แบบ 

mitosis และ meiosis  

4. อธิบายเกี่ยวกับสารพันธุกรรม โครงสร้างกรด

นิวคลีอิก และการแสดงออกของยีนได้ 

5. สรุปความรู้ที่ได้รับจากการเรียนในหัวข้อที่ได้รับ

มอบหมายจากอาจารย์ผุ้สอนได้  

6. อภิปรายเหตุผลเพ่ือตอบค าถามที่ผู้สอนตั้งขึ้น

ระหว่างเรียนในชั้นเรียนได้ 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 3((3)-0-6) 

ลักษณะ โครงสร้าง ต าแหน่งและความสัมพันธ์ของอวัยวะ

ต่างๆ การท างานและกลไกควบคุมการท างานพ้ืนฐานของ

ระบบอวัยวะในร่างกายของมนุษย์ในภาวะปกติ 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.อธิบายความรู้พ้ืนฐานทางกายวิภาคและสรีรวิทยา

ได ้

2.อธิบายโครงสร้าง และหน้าที่การท างานของระบบ

ต่างๆในร่างกายได ้

3.อธิบายกลไกการท าหน้าที่และการควบคุมการ

ท างานของระบบต่างๆในสภาวะปกติของร่างกายได้ 

4.สามารถใช้ เทคโนโลยีสารสนเทศหลากหลาย

รูป แบบ ในการแสวงหาความรู้ที่ ทั น สมั ยทาง 

สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค เพ่ือใช้ในการร่วม

อภิปราย และ ตอบค าถามในชั้นเรียน 

718-266 พยาธิวิทยา                             3((3)-0-6) 

หลักของพยาธิวิทยา การเปลี่ยนแปลงของเซลล์ เนื้อเยื่อ

หรืออวัยวะ สาเหตุของการเกิดโรคในมนุษย์และกลไกของ

การเกิดโรค รวมทั้งเปลี่ยนแปลงการท างานของระบบต่าง ๆ 

เมื่อเกิดพยาธิสภาพ 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.อธิบายสาเหตุ อาการและอาการแสดงทางคลินิก 

การเปลี่ยนแปลงของเซลล์ เนื้อเยื่อ อวัยวะการท า

หน้าที่ กลไกปฏิกิริยาโต้ตอบ และการปรับตัวของ

ระบบต่างๆในภาวะที่มีพยาธิสภาพได้ 

2.อธิบายความผิดปกติทางด้านพยาธิวิทยาของระบบ
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ต่างๆที่มีความสัมพันธ์กับปัญหาในสาขาโภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหารได้อย่างมีเหตุผลและเป็น

ระบบ รวมถึงแสดงความคิดเห็นได้อย่างสร้างสรรค์ 

3.สามารถใช้ เทคโนโลยีสารสนเทศหลากหลาย

รูปแบบในการแสวงหาความรู้ที่ทันสมัยทางพยาธิ

วิทยา เพ่ือใช้ในการน าเสนอ ร่วมอภิปราย และตอบ

ค าถามในชั้นเรียนได้ 

718-268 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ           2((2)-0-4) 

หลักเภสัชวิทยา เภสัชจลนศาสตร์ เภสัชพลศาสตร์ กลไก

การออกฤทธิ์ของยากลุ่มต่างๆ ผลข้างเคียงของการใช้ยา 

การแพ้ยา ปฏิสัมพันธ์ระหว่างยาและอาหาร  ข้อควรระวัง

ในการใช้ยาในกลุ่มบุคคลเปราะบาง บัญชียาหลักแห่งชาต ิ

ยาสมุนไพร 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายหลักเภสัชจลนศาสตร์ เภสัชพลศาสตร์ 

กลไกการออกฤทธิ์ของยากลุ่มต่างๆ ผลข้างเคียงของ

การใช้ยา และการแพ้ยาได้ 

2. อธิบายลักษณะการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างยาและ

อาหารได ้

3. อธิบายข้อควรระวังในการใช้ยาส าหรับกลุ่มบุคคล

ที่เปราะบาง เช่น หญิงตั้งครรภ์ ทารก เด็ก และ

ผู้สูงอาย ุ

4. อธิบายหลักการใช้ยาสมุนไพรอย่างปลอดภัยและ

ได้ประโยชน์ในการรักษาโรค 

5. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศหลากหลาย

รูปแบบในการค้นหาและน าเสนอข้อมูลทางเภสัช

วิทยาที่ทันสมัยทาง เพื่อใช้ในการร่วมอภิปราย และ 

ตอบค าถามในชั้นเรียน 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น                   

                                                      2((2)-0-4) 

ค าจ ากัดความของโภชนศาสตร์ และการก าหนดอาหาร 

ความสัม พันธ์ ระหว่ างวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ ความส าคัญ ของโภชนาการต่ อสุ ขภาพ 

สถานการณ์ด้านอาหารและโภชนาการในอดีต ปัจจุบันและ

แนวโน้มในอนาคต วิชาชีพนักโภชนาการและนักก าหนด

อาหาร การผสมผสานความรู้โภชนาการและการก าหนด

อาหารในระบบงานส่งเสริมสุขภาพ จรรยาบรรณและ

มาตรฐานวิชาชีพ ศึกษาดูงานในสถานประกอบการต่างๆที่

เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.อธิบายจรรยาบรรณ มาตรฐานวิชาชีพ และ

จรรยาบรรณทางวิชาการ ที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ 

2.อธิบายความหมายและความส าคัญของโภชนาการ

และการก าหนดอาหาร ขอบข่ายงานด้านโภชนาการ

และการก าหนดอาหารและสภาวะการณ์ด้านอาหาร

และโภชนาการในอดีต ปัจจุบันและแนวโน้มใน

อนาคตของประเทศและของโลก 

3.วิเคราะห์ เชิงวิพากษ์ ขอบข่ายงานด้านโภชนาการ

และการก าหนดอาหาร สถานการณ์โภชนาการและ

การก าหนดอาหารได้อย่ างมี เหตุผลตามหลัก

จรรยาบรรณ มาตรฐานวิชาชีพ และวิชาการ 
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4.ร่วมอภิปรายและน าเสนอข้อมูลทางโภชนาการ

และการก าหนดโดยการเทคโนโลยีสารสนเทศ

หลากหลายรูปแบบ 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต            1(0-3-0) 

       ฝึกปฏิบัติ การสืบค้น การอ่านอย่างมีวิจารณญาณ 

การเขียนและการสรุปความ  

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.มีทักษะในการอ่านอย่างมีวิจารณญาณ การเขียน 

และการสรุปความได้ 

2.สามารถวิพากษ์บนข้อมูลทางโภชนาการและการ

ก าหนดพ้ืนฐานความรู้เท่าทัน เหตุและผล 

3.สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น การ

เขียน และการถ่ายทอดความรู้ได้ 

718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการจัดการระบบบริการ

อาหาร                                     ไม่นับหน่วยกิต 

  ฝึกงานการจัดบริการอาหารไม่น้อยกว่า  200 ชั่วโมงใน

โรงพยาบาล สถานบ าบัด โรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง ๆ 

ที่มีการจัดบริการอาหารปริมาณมาก โดยน าทักษะที่ได้

เรียนมาใช้ในสถานที่จริง เช่น การวางแผนในการผลิต

อาหาร การเลือกวัตถุดิบและการสั่งซื้อ การควบคุมการ

ผลิตและคุณภาพ การบริการอาหาร  การบริหารงาน

บุคคล การติดต่อประสานงานตลอดจนการจัดบริการ

อาหาร 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานที่เก่ียวข้องกับการให้

โภชนบ าบัดในการปฏิบัติงานด้านโภชนบริการ   

2. ประยุกต์ใช้ความรู้ในเรื่องมาตรฐาน กฏระเบียบ

ของอาหารในการปฏิบัติงานด้านโภชนบริการได้ 

3. ปฏิบัติงานด้านโภชนบริการ การจัดบริการอาหาร

ในโรงพยาบาล/โรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง ๆ ที่มี

การจัดบริการอาหารปริมาณมาก 

4. ปฏิบัติงานให้โภชนบ าบัดโดยยึดหลักจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและวิชาชีพ 

5. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการในการจัดบริการ

อาหารในสถานประกอบการโดยให้สอดคล้องกับวิถี

ของพหุวัฒนธรรมได้ 

6. ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีปรับตัวเข้ากับผู้ร่วมงาน/

สถานประกอบการได้   

7. คิด วิเคราะห์ และบูรณาการความรู้เพื่อน าไป

แก้ปัญหาทางโภชนาการ และส่งเสริมโภชนาการของ

บุคคล และกลุ่มประชากรได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งมี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการพัฒนางานให้มี

คุณภาพยิ่งขึ้น 

8. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ  

718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหารและ

โภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร           1((1)-0-2) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายมาตรฐานและกฎหมายเกี่ยวกับอาหาร 
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กฎหมาย ข้อก าหนด มาตรฐานอาหาร  ฉลากโภชนาการ 

การค านวณ คุณ ค่ าทางโภชนาการเพ่ื อจัดท าฉลาก

โภ ช น าก าร  ก า รก ล่ า ว อ้ า งส ารอ าห าร  ก ฎ ห ม าย

พระราชบัญญัติวิชาชีพสาขาการก าหนดอาหาร 

 

การกล่าวอ้างสารอาหารในแบบต่างๆ ข้อก าหนด

เกี่ยวกับฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ ค านวณ

คุณค่าทางโภชนาการเพ่ือจัดท าฉลากโภชนาการได้ 

2. วิเคราะห์ วิพากษ์บนพ้ืนฐานความรู้เท่าทัน เหตุ

และผลของการกล่าวอ้างสารอาหารที่ในผลิตภัณฑ์ใน

ท้องตลาดได้ 

3. สืบค้น อ่านและวิเคราะห์ ข้อมูลที่น่าเชื่อถือ เพื่อ

มาสนับสนุนการกล่าวอ้างผลิตภัณฑ์ต่างๆได้ 

4. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ  ไม่นับหน่วยกิต 

(Entrepreneurship Preparation) 

การสร้างแรงบันดาลใจในการเป็นผู้ประกอบการโดย

การศึกษาดูงาน การฟังบรรยาย การสัมภาษณ์

ผู้ประกอบการ เป็นต้น 

 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้:  
 

สะท้อนคิด (reflection) ความรู้สึกดีต่อการเป็น

ผู้ประกอบการ 

718-312 โภชนาการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทาง

โภชนาการ                                         3((2)-3-4) 

หลักการและกลวิธีในการสื่อสาร การผลิตสื่อเพ่ือเผยแพร่

ความรู้ในวงวิชาการและส าหรับคนทั่วไป การให้โภชนาการ

ศึกษาเพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการและป้องกันปัญหาทุพ

โภชนาการ การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ พฤติกรรม

ผู้บริโภคในยุคสมัยใหม่    การประยุกต์ ใช้ทฤษฎีการ

ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเพ่ือสร้างเสริมการบริโภคอาหารและ

วิถีชีวิตของบุคคลหรือกลุ่มที่มีปัญหาทางโภชนาการให้

เหมาะสม การจัดอบรม การเป็นวิทยากร ฝึกปฏิบัติการให้

ค าปรึกษา 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.อธิบายหลักการและเทคนิคการให้ค าปรึกษาได้ 

2.ก าหนดเทคนิค/วิธีการที่ใช้ในการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมผู้บริโภคตามสถานการณ์ที่ก าหนดได้ 

3. อธิบายหลักการสื่อสารที่น ามาใช้เพ่ือการส่งเสริม

โภชนาการได้ 

4. ผลิตสื่อที่เหมาะสมตามบริบทที่ก าหนดได้อย่าง

น้อย 1 ประเภท 

5.ออกแบบการให้โภชนาการศึกษาได้อย่างเหมาะสม

กับสถานการณ์ท่ีก าหนดได้ 

6. สาธิตการให้โภชนาการศึกษาเป็นรายกลุ่มได้ 

7.จัดกิจกรรมการให้ความรู้ทางโภชนาการสู่สังคมได้

อย่างน้อย 1 เรื่อง 

8. ท างานเป็นทีมทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้ 

9.ใช้เทคโนโลยีช่วยในการผลติสื่อให้ตอบสนองต่อ

ความสนใจและการรับรุ้ของผู้รับบริการได้ 
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10.น าเสนองานด้วยปากเปล่าได้ 

718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในคลินิก  

                                             ไม่นับหน่วยกิต 

ฝึกปฏิบัติวิชาชีพในคลินิกโรคต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า 200 

ชั่วโมงที่สัมพันธ์กับอาหาร อย่างน้อย 1 กลุ่มโรค  ได้แก่ 

โรคอ้วน เบาหวาน  โรคระบบหัวใจและหลอดเลือด โรคไต 

โรคระบบทางเดินอาหารและโรคตับ โรคมะเร็ง การ

ประเมินภาวะโภชนาการรายบุคคล การก าหนดอาหาร การ

ประเมินและติดตามผลการให้โภชนบ าบัด  การท างาน

กับสหสาขาวิชาชีพในการบ าบัดโรค 

 

  ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1 .ป ระยุ กต์ ใช้ ค ว าม รู้ ใน การ ใช้ ก ระบ วน การ 

nutrition care process ในการให้โภชบ าบัดผู้ป่วย

ได้ถูกต้องและสอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรมได้ 

2. รู้บทบาทและหน้าที่ของนักก าหนดอาหาร 

3. ปฏิบัติงานโดยยึดหลักจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชาชีพ  

4. มีจิตสาธารณะและสามารถปฏิบัติงานอ่ืนๆ ที่

เกี่ยวข้องด้านโภชนาการ ตามที่หน่วยงานที่ไปฝึก

ปฏิบัติวิชาชีพมอบหมายได้ 

5. ท างานกับสหสาขาวิชาชีพในการบ าบัดโรคได้ 

6. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์แก้ปัญหาที่เกิดขึ้นใน

การปฏิบัติงานเป็นระบบโดยใช้หลักเหตุผล 

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศหลากหลายรูปแบบใน

การค้นหาและน าเสนอ กรณีศึกษาเพ่ือใช้ในการร่วม

อภิปรายกัน 

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการในชุมชน  

                                                ไม่นับหน่วยกิต 

ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางโภชนาการชุมชนไม่น้อยกว่า 100 

ชั่วโมง ฝึกทักษะการประเมินภาวะโภชนาการชุมชน 

วินิจฉัยปัญหา การวางแผน และด าเนินการแก้ไขปัญหา

โภชนาการ ติดตามและประเมินผลโครงการ 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. มีทักษะในการปฏิบัติด้านโภชนาการและบูรณา

การความรู้เพ่ือน าไปแก้ปัญหาทางโภชนาการ และ

ส่งเสริมโภชนาการของบุคคล และกลุ่มประชากรใน

ชุมชน ได้แก่ ในโรงพยาบาล โรงเรียน หรือ

หน่วยงานต่าง ๆ ให้สอดคล้องกับวิถีของพหุ

วัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสม 

2. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมี

ระเบียบวินัย ซื่อสัตย์ และตรงต่อเวลา  

3. มีจิตสาธารณะและสามารถปฏิบัติงานอื่นๆ ที่

เกี่ยวข้องด้านโภชนาการ ตามที่หน่วยงานที่ไปฝึก

ปฏิบัติวิชาชีพทางด้านโภชนาการชุมชนมอบหมายได้ 

4. มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถปรับตัวและท างาน

ร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้ 

5. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์แก้ปัญหาที่เกิดข้ึนใน

การปฏิบัติงานเป็นระบบโดยใช้หลักเหตุผล 

718-424  การเตรียมสหกิจศึกษา                1(0-2-1) ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 



144 

 

 หลักการ แนวคิด กระบวนการและระเบียบข้อปฏิบัติ 

เทคนิคในการสมัครเข้าสถานประกอบการ ความรู้พ้ืนฐาน

ในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  การพัฒนาตนเอง

ตามมาตรฐานวิชาชีพของสาขาวิชา ประกอบด้วย การ

พัฒนาบุคลิกภาพ ภาษาอังกฤษ เทคโนโลยีสารสนเทศ การ

สื่อสาร มนุษยสัมพันธ์ การท างานเป็นทีม และระบบ

บริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ กระบวนการใน

การท าวิจัยและโครงงานวิธีการเขียนรายงาน และเทคนิค

การน าเสนอผลงานทางวิชาการ 

 

1. อธิบายกระบวนการสหกิจ และข้อปฏิบัติ ใน

งานสหกิจได้ 

2. ประมวลความรู้ที่จ าเป็นที่จะน าไปใช้งานในการ

ปฏิบัติสหกิจได้  

3. เห็นความส าคัญของการเรียนรู้ทักษะต่างๆที่จัดให้

เพ่ือเสริมทักษะก่อนไปปฏิบัติสหกิจศึกษาได้  

4 . มี ความรับ ผิ ดชอบและส่ งงานตามที่ ได้ รั บ

มอบหมายได้ตรงเวลา 

5. มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถปรับตัวและท างาน

ร่วมกับผู้อื่นได้ดีทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้ 

6. ประยุกต์ใช้ทักษะต่างๆ ที่ได้เรียนรู้ในการสร้าง

เป็นผลงานเพื่อใช้ในการไปปฏิบัติสหกิจศึกษาได้ เช่น 

สื่อ, nutrinote เป็นต้น 

718-425 สหกิจศึกษา                            6(0-36-0) 

ปฏิบัติงานตามวิชาชีพเสมือนเป็นพนักงานชั่วคราวเต็มเวลา

ในต าแหน่ งที่ เหมาะสมกับความรู้ความสามารถของ

นักศึกษา เชื่อมโยงความรู้จากทฤษฎีกับการปฏิบัติจริงใน

รูปแบบงานประจ าหรือโครงงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์

ต่อเนื่อง รายงานความก้าวหน้าต่ออาจารย์นิเทศและพ่ีเลี้ยง

ไม่ช้ากว่าสัปดาห์ที่ 10 น าเสนอโครงงาน/ผลการศึกษาที่

เกิดจากการท างานในที่ประชุมก่อนสิ้นสุดเวลาปฏิบัติงาน  

มีอาจารย์นิเทศและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการคอยให้

ค าปรึกษาแนะน าตลอดระยะเวลาที่ปฏิบัติงานและร่วม

ประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ    

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ประยุกต์ใช้ความรู้ที่เรียนกับการปฏิบัติงานจริง

ตรงสาขา  

2. มีทักษะการคิดวิเคราะห์/สังเคราะห์ อย่างเป็น

ระบบเพ่ือแก้ปัญหาที่เกิดข้ึนจริงในงานที่ท า 

3. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในองค์กรเพ่ือการ

ปฏิบัติงานได ้

4. มีทักษะการสื่อสารและน าเสนองานกับคนใน

องค์กรทุกระดับที่สอดคล้องกับบริบทของวัฒนธรรม 

องค์กรที่ปฏิบัตงาน 

5. แสดงออกถึงความเป็นผู้มีคุณธรรมจริยธรรมใน

วิชาชีพ 

6. แสดงออกถึงความเป็นผู้ใส่ใจและเรียนรู้พัฒนา

ตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ                  3((2)-3-4) 

ลักษณ ะทางพฤกษศาสตร์ของสมุน ไพร แหล่ งที่ ม า 

สารประกอบที่ส าคัญ ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา  ส่วนที่น ามาใช้ 

การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของสมุนไพร สมุนไพรที่

ใช้เพ่ือส่งเสริมสุขภาพและรักษาโรค วางแผนการประกอบ

ธุรกิจเกี่ยวกับสมุนไพรได้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือจัดท าโครงงานท า

ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรในท้องถิ่น เพื่อแก้ปัญหา

สุขภาพในด้านต่างๆได้ 

2. ท างานเป็นทีมอย่างมีประสิทธิภาพในการท า

ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรในท้องถิ่น เพื่อบรรเทาอาการ

ในเบื้องต้น และน าผลิตภัณฑ์สมุนไพรไปใช้ได้อย่าง
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 ปลอดภัย 

3. แสดงแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการของ

ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร 

4. วางแผนการท าธุรกิจผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรใน

ท้องถิ่นได้ 

5. สืบค้น อ่านและวิเคราะห์ ข้อมูลที่น่าเชื่อถือใน

การจัดท าโครงงานเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร

ในท้องถิ่นได้ 

6. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ                    3((2)-3-4) 

วิถีการด าเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยุคปัจจุบัน ผลของ

การบริโภคอาหารต่อสุขภาพของคนในปัจจุบัน อาหารเพ่ือ

สุขภาพในรูปแบบต่าง ๆ คุณค่าทางโภชนาการและผลจาก

การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ  การกล่าวอ้างเกี่ยวกับ

ปริมาณและหน้าที่ของสารอาหาร ปฏิบัติการท าอาหารเพ่ือ

สุขภาพ 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือผลิตอาหารเพื่อสุขภาพตาม

ความต้องการของผู้บริโภคและสอดคล้องกับวิถีของ

พหุวัฒนธรรมได้ 

2. วางแผนการท าธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพได้ 

3. จัดท าโครงงานเพ่ือจัดท าอาหารเพื่อสุขภาพตาม

ความต้องการของผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม 

4. ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือผลิตอาหารเพื่อสุขภาพตาม

ความต้องการของผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม 

5. สืบค้น อ่านและวิเคราะห์ ข้อมูลที่น่าเชื่อถือใน

การจัดท าโครงงาน 

6. น าเสนองานโดยวิธีบรรยายได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณของ

สารพฤกษเคมีและการทดสอบฤทธิ์               1(0-2-1) 

การสกัด การคัดกรอง การแยกและการหาปริมาณของ

สารพฤกษเคมี การทดสอบฤทธิ์ในหลอดทดลองและใน

เซลล์เพาะเลี้ยง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.  อธิบายหลักการการสกัด การคัดกรอง การแยก

และการหาปริมาณของสารพฤกษเคมีได้  

2. ปฏิบัติการการสกัด คัดกรอง แยก หาปริมาณของ

สารพฤกษเคมีและทดสอบฤทธิ์ในหลอดทดลองและ

ในเซลล์เพาะเลี้ยงได้ 

3. ประยุกต์ใช้ความรู้การทดสอบฤทธิ์ของสารพฤกษ

เคมีเพ่ือพัฒนาโครงงานที่เก่ียวกับการการส่งเสริม

สุขภาพได้ 

4. วิพากษ์บทความที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิง

คุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมีและการ
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ทดสอบฤทธิ์ได้ 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย์ 

                                                     3((2)-3-4) 

ทฤษฎี หลักการและข้อจ ากัดของเทคนิคปฏิบัติการที่ใช้ทาง

โภชนศาสตร์ จริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ การเก็บ การ

เตรียมและการเก็บรักษาตัวอย่างทางชีวภาพ ปฏิบัติการ

เทคนิคทางชีวเคมี ชีววิทยาโมเลกุล และวิทยาภูมิคุ้มกัน 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายทฤษฎี หลักการและข้อจ ากัดของเทคนิค

ปฏิบัติการที่ใช้ทางโภชนศาสตร์ จริยธรรมการท า

วิจัยในมนุษย์ การเก็บ การเตรียมและการเก็บรักษา

ตัวอย่างทางชีวภาพ  

2. ปฏิบัติการเทคนิคทางชีวเคมี ชีววิทยาโมเลกุล 

และวิทยาภูมิคุ้มกันได้ 

3.  ประยุกต์ใช้ความรู้เทคนิคปฏิบัติการที่ใช้ทาง

โภชนศาสตร์เพื่อพัฒนาโครงงานที่เก่ียวข้องทาง

โภชนศาสตร์ได้ 

4. วิพากษ์บทความที่เกี่ยวข้องเทคนิคปฏิบัติการที่ใช้

ทางโภชนศาสตร์ได้ 

281-206  การสร้างสมรรถภาพทางกาย         1(0-2-1) 

ความรู้เกี่ยวกับการสร้างสมรรถภาพทางกาย การทดสอบ

สมรรถภาพทางกาย โปรแกรมและกิจกรรมการสร้าง

สมรรถภาพทางกาย 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. มีทักษะในกิจกรรมการออกก าลังกายที่เกี่ยวกับ

การรักษาสุขภาพทางกาย และจิตใจ เจตคติที่ดี

เพ่ือสุขภาพ 

2. ทราบกฎ กติการวมทั้งมีทักษะกีฬาขั้นพ้ืนฐานที่

ถูกต้องและสามารถเลือกชนิดกีฬาที่เหมาะสมกับ

ตนเอง 

3. ทราบและเข้าใจในวิธีการออกก าลังกายเพ่ือ

สุขภาพ 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา                   3((3)-0-6) 

ความรู้ พ้ืนฐานทางเวชศาสตร์การกีฬา การบาดเจ็บ

เนื่องมาจากการออกก าลังกายและการเล่นกีฬา การป้องกัน 

การรักษาและการฟ้ืนฟูการบาดเจ็บจากการออกก าลังกาย

และการเล่นกีฬา การใช้ยาและสารกระตุ้นในนักกีฬา            

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. มีความรู้ความเข้าใจ เกี่ยวกับฟ้ืนฐานเวชศาสตร์

การกีฬาที่เกี่ยวข้องกับผู้ที่ออกก าลังกายและเล่น

กีฬา 

2. มีความรู้ ความเข้าใจในเรื่องการบาดเจ็บที่เกิด

ขึ้นกับนักกีฬา กลไกการบาดเจ็บ รวมถึงการ

ป้องกันและรักษาการบาดเจ็บที่เกิดขึ้น 

3. เข้าใจถึงปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อประสิทธิภาพของ

ร่างกายในการเล่นกีฬาและออกก าลังกาย 

281-239 การเสริมสร้างสมรรถภาพการกายประยุกต์  

                                                      2((2)-2-5) 

ทฤษฎีและหลักการในการออกก าลังกาย การประยุกต์ใช้

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. เข้าใจ ทฤษฎีและหลักการในการออกกาลังกาย 

2. ประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์การกีฬาเพ่ือ 
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หลักวิทยาศาสตร์การกีฬาเพ่ือเสริมสร้างสมรรถภาพทาง

กายของนักกีฬาและบุคคลทั่วไป การประเมินสมรรถภาพ

ทางกาย การใช้เครื่องมือในการเสริมสร้างสมรรถภาพทาง

กาย 

เสริมสร้างสมรรถภาพทางกายของนักกีฬาและ

บุคคลทั่วไป 

 

 281-438 โภชนาการทางการกีฬา               3((2)-3-4) 

 

โภชนาการเบื้องต้นส าหรับมนุษย์ ชนิดและคุณค่าของ

สารอาหารประเภทต่าง ๆ รวมถึงอาหารตามภูมิปัญญา

ท้องถิ่น อาหารและพลังงานส าหรับนักกีฬา การจัดการ

โภชนาการเพ่ือสุขภาพ เพ่ือการออกก าลังกายและการกีฬา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1.  อธิบายความหมายและความส าคัญของอาหาร

และโภชนาการส าหรับบุคคลทั่วไปและนักกีฬา 

2.  อธิบายเกี่ยวกับความส าคัญและประโยชน์ของ

อาหารและสารอาหารต่อกระบวนการสร้าง

พลังงาน ระบบเมแทบอลิซึม ความต้องการ

สารอาหาร และพลังงานที่มีผลต่อศักยภาพของ

นักกีฬาและการออกก าลังกาย โดยสามารถให้

ค าแนะน าเกี่ยวกับโภชนาการและอาหารที่ถูกต้อง

เหมาะสมส าหรับนักกีฬา 

3.  ประยุกต์ใช้ความรู้ในการก าหนดรายการอาหารที่

เหมาะสมสาหรับนักกีฬาได้ 

712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร                     3((3)-0-6) 

ประเภทของบรรจุภัณฑ์ คุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ 

เทคโนโลยีการบรรจุ กฏหมายข้อบังคับเกี่ยวกับฉลาก

อาหารและฉลากโภชนาการ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้

เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายประเภทของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหารได้ 

2. อธิบายกฎหมายการบรรจุหีบห่อและมาตรฐาน

เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหารได้ 

3. เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

อาหารที่ก าหนดให้ได้ 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ                  3((2)-3-4)                   

ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารอบ  สมบัติและหน้าที่ของ

ส่วนผสมในอาหารอบ เทคโนโลยีการผลิตอาหารอบ การ

เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารอบ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารอบ  สมบัติและ

หน้าที่ของส่วนผสมในอาหารอบ เทคโนโลยีการผลิต

อาหารอบ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพและ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอบได้ 

2. แสดงความคิดเห็น/น าเสนอลักษณะที่ดีของการ

เป็นผู้ประกอบการอาหารอบได้ 

3. วางแผนการท าธุรกิจประเภทอาหารอบได้ 

 

712-476 ผลิตภัณฑ์จากข้าว                    3((2)-3-4)                   

ข้าวกับวิถีชีวิตและเศรษฐกิจของประเทศไทย คุณภาพของ

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. เข้าใจความสัมพันธ์ของข้าวต่อเศรษฐกิจของ
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ข้าวและมาตรฐานข้าวไทย การเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลัง

การเก็บเกี่ยว ข้าวมีสีและสารพฤษเคมี การเพ่ิมมูลค่าและ

การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวชนิดอื่น ๆ นวัตกรรมจากข้าว 

ประเทศไทย 

2. อธิบายองค์ประกอบของเมล็ดข้าวและคุณภาพ

การขัดสีได้อย่างถูกต้อง 

3. อธิบายคุณภาพของข้าว ด้านกายภาพ เคมี 

โภชนาการ รวมถึงคุณภาพด้านการหุงและแปรรูป 

4. อธิบายคุณลักษณะของข้าวมีสี ชนิดและ

ประโยชน์ของสารพฤกษเคมีในข้าวมีสีได้อย่าง

ถูกต้อง  

5. เสนอแนวคิดการพัฒนาการใช้ประโยชน์และเพ่ิม

มูลค่าจากข้าวพันธุ์ท้องถิ่นภาคใต้ หรือต่อยอดการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวในท้องถิ่นเพื่อเพ่ิมมูลค่าหรือ

คุณค่า 

6. วางแผนการท าปฏิบัติการ และงานที่มอบหมาย

อ่ืนๆ และด าเนินการจนส าเร็จและบรรลุ

วัตถุประสงค์ 

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการค้นคว้าและ

น าเสนอข้อมูล/ความรู้ ได้อย่างบรรลุวัตถุประสงค์ 

712-478  นวัตกรรมขนมไทย                   3((2)-3-4) 

คุณลักษณะของขนมไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ส่วนผสม

และการ เตรี ยมส่ วนผสม ในการประกอบขนมไทย 

พัฒนาการของขนมไทย นวัตกรรมของส่วนผสม เทคโนโลยี

การผลิต และการบรรจุภัณฑ์ การยืดอายุการเก็บรักษาและ

การเพ่ิมมูลค่าของขนมไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. อธิบายคุณลักษณะความเป็นอัตลักษณ์ของขนม

ไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ 

2. อธิบายบทบาทหน้าที่ของส่วนผสมต่อคุณภาพ

ของขนมไทยและขนมท้องถิ่นภาคใต้ 

3. คิดค้นและพัฒนาขนมไทยให้ตอบโจทย์ความ

ต้องการของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายได้ 

4. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการในการพัฒนาคุณภาพของขนมไทยได้ 

5. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการค้นคว้าและ

น าเสนอข้อมูล/ความรู้ ได้อย่างบรรลุวัตถุประสงค์ 

6. สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่

น่าเชื่อถือ 

870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์สื่อ

ดิจิทัล                                               6((2)-8-8) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ออกแบบและผลิตสื่อ โดยใช้เครื่องมือการสื่อสาร
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หลักการ วิธีการ และปฏิบัติการออกแบบ การเขียนภาพ

ร่าง การวาดรูปร่างและรูปทรง การวาดโครงสร้าง ลายเส้น 

แสง เงา อ งค์ ป ระกอบศิ ลป์  ทฤษฎี สี  ค วามสมดุ ล 

ปฏิบัติการเขียนสตอรี่บอร์ด หลักการถ่ายภาพดิจิทัล การ

ท างานของกล้องถ่ายภาพและอุปกรณ์เคลื่อนที่ การวัดแสง 

การจัดองค์ประกอบภาพถ่ายด้วยโปรแกรมบมอุปกรณ์

เคลื่อนที่ และการจัดไฟล์ภาพถ่านดิจิทัล ฝึกปฏิบัติการ

ถ่ายภาพ การใช้และพัฒนาโมบายแอพพลิเคชั่นบนอุปกรณ์

เคลื่อนที่ การสร้างภาพกราฟฟิก การออกแบบและการ

สร้างส่วนโต้ตอบผู้ใช้ 

สมัยใหม่ทั้งผ่านคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์เคลื่อนที่ได้ 

2. สามารถสื่อสารและน าเสนอเนื้อหาได้ตาม

มาตรฐานวิชาชีพ 

3. วิเคราะห์ผู้รับสารและผู้บริโภคเพ่ือวางแผนการ

สื่อสารและการสื่อสารการตลาดได้ 

4. แสดงออกซึ่งการเป็นนักสื่อสารพหุวัฒนธรรมและ

การสื่อสารสันติภาพ โดยให้ความส าคัญกับอัตลักษณ์

ท้องถิ่นชายแดนใต้ และมีส านึกร่วมในการพัฒนา

สังคมและชุมชน   

5. สามารถตัดสินใจและแสดงออกทางจริยธรรม 

ตลอดจนปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณวิชาชีพสื่อ ด้วย

หลักเหตุผลและหลักข้อเท็จจริง 

6. ริเริ่มและสร้างสรรค์ผลงานหรือการสื่อสารใน

รูปแบบใหม่ ๆ 

870-002 ชุดวิชาการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์หลาก

แพลตฟอร์ม                                       6((2)-8-8) 

 

เรื่องเล่า งานประพันธ์ งานเขียน บทละคร ปรัมปราคติ 

ความหมาย ความส าคัญและแนวคิดของการเล่าเรื่อง เรื่อง

แต่ง เรื่องจริง การเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์ การเลือกประเด็น 

การวางโครงเรื่อง ข้อมูล การเก็บข้อมูล กลวิธีน าเสนอ การ

แปรข้อมูลเป็นเรื่องเล่า การบรรณาธิกรต้นฉบับ การพัฒนา

เรื่องและการน าเสนอข้ามสื่อ การวิเคราะหืช่องทางและ

ผู้รับสาร การสร้างสรรค์และการประยุกต์ใช้ในงานสื่อสาร

การตลาดและงานสื่ อดิ จิทั ล  ฝึ กปฏิ บั ติ เล่ า เรื่องเชิ ง

สร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ออกแบบและผลิตสื่อ โดยใช้เครื่องมือการสื่อสาร

สมัยใหม่ทั้งผ่านคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์เคลื่อนที่ได้ 

2. สามารถสื่อสารและน าเสนอเนื้อหาได้ตาม

มาตรฐานวิชาชีพ 

3. จัดการและวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือใช้ในการสื่อสาร 

4. วิเคราะห์ผู้รับสารและผู้บริโภคเพ่ือวางแผนการ

สื่อสารและการสื่อสารการตลาดได้ 

5. แสดงออกซึ่งการเป็นนักสื่อสารพหุวัฒนธรรมและ

การสื่อสารสันติภาพ โดยให้ความส าคัญกับอัตลักษณ์

ท้องถิ่นชายแดนใต้ และมีส านึกร่วมในการพัฒนา

สังคมและชุมชน   

6. สามารถตัดสินใจและแสดงออกทางจริยธรรม 

ตลอดจนปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณวิชาชีพสื่อ ด้วย

หลักเหตุผลและหลักข้อเท็จจริง 

7. ริเริ่มและสร้างสรรค์ผลงานหรือการสื่อสารใน

รูปแบบใหม่ ๆ 

870-003 ชุดวิชาการผลิตสื่อดิจิทัล             6((2)-8-8) 

 

พ้ืนฐานการออกแบบและผลิตเนื้อหาประเภทภาพและเสียง

ผลลัพธ์การเรียนรู้: ผู้เรียนสามารถ 

1. ออกแบบและผลิตสื่อ โดยใช้เครื่องมือการสื่อสาร

สมัยใหม่ทั้งผ่านคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์เคลื่อนที่ได้ 
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ในสื่อดิจิทัล การจัดองค์ประกอบศิลป์ การใช้แอพลิเคชั่น

และโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือการออกแบบ ผลิตภาพและ

เสียงในสื่อดิจิทัล ได้แก่ กราฟิก (Graphics) อินโฟกราฟิก 

(Infographic) กราฟิกเคลื่อนไหว (Notion Graphic) การ

ออกแบบเสียงและแสง การตีความและดัดแปลงบทมาเป็น

ภาพ การเขียนสตอรี่บอร์ด การน าองค์ประกอบต่างๆไปใช้

ในงานผลิตสื่อดิจิทัล บทบาทหน้าที่ของผู้ผลิตสื่อดิจิทัล การ

เขียนบทรายการ กระบวนการ เทคนิค วิธีการผลิตสื่อดิจิทัล

ทุกประเภท การล าดับภาพและการตัดต่อรายการแบบสั้น 

การควบคุม การผสมเสียง กระบวนการในการออกอากาศ

ผ่านระบบอินเตอร์เนต ฝึกปฏิบัติการผลิสื่อดิจิทัลรูปแบบ

ต่างๆ เช่น สปอตรณรงค์ (Spot) ประกาศเพ่ือบริการ

สาธารณะ (Public Service Announcement) พอดแคสต์ 

(Podcast) มิวสิควิดีโอ (Music Video) วีล๊อค (Vlog Clip) 

สารคดีองค์กร (Corporate Video) 

2.สามารถสื่ อสารและน าเสนอเนื้ อห าได้ ตาม

มาตรฐานวิชาชีพ 

3. จัดการและวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อใช้ในการสื่อสาร 

4. วิเคราะห์ผู้รับสารและผู้บริโภคเพ่ือวางแผนการ

สื่อสารและการสื่อสารการตลาดได้ 

5. ริเริ่มและสร้างสรรค์ผลงานหรือการสื่อสารใน

รูปแบบใหม่ ๆ 
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     ภาคผนวก  ช 

ตารางแสดงความสอดคล้องของเนื้อหาในชุดวิชา(Module)ต่างๆและวิชากับรายวิชาตามข้อก าหนดรายวิชาขั้นต่ าที่ต้องมีในหลักโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร 

(Thai Dietetic Association Guideline for Minimum Requirement Nutrition and Dietetics Program, August 2007) 

ชุดวิชา และ หน่วยกิต ค าอธิบายชุดวิชา รายวิชา และค าอธิบายท่ีก าหนดใน TDA Guideline หมายเหตุ 

ชุดวิชาการจัดบริการ

อาหารเพ่ือโภชนาการ 

8((7)-3-14) 

หลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน

อาหาร หลักพื้นฐานในการจัดการ

อ าห าร เพื่ อ ค งคุ ณ ภ าพ  ห ลั ก ใน

ประกอบอาหารประเภทคาว หวาน 

เครื่องดื่ม ศิลปะการตกแต่ง หลักการ

จัดการระบบการบริการอาหารใน

สถานประกอบการและโรงพยาบาล 

การวางแผน การก ากับ ควบคุมและ

การประเมิน การบริหารงานบุคคล

และการเงิน การจัดซื้อ การวางผั ง

สถานที่ประกอบและบริการอาหาร 

การก าหนดรายการอาหาร การจัดท า

ต ารับและคุณค่าทางโภชนาการให้

เหมาะกับการผลิตอาหารจ านวนมาก 

ก า รจั ด ก า รค รั ว ฮ าล าล  ก ารฝึ ก

ปฏิบัติการบริหารจัดการและการ

บริการอาหารในสถาบัน 

ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร   

2(2-0) 

ปัจจัยที่ เป็นสาเหตุท าให้อาหารไม่

สะอาดปลอดภัย โรคและพิษภัยจาก

การบริ โภคอาหารไม่ สะอาด โรค

อาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์  สาร

ปนเปื้อน สารตกค้าง สารปนปลอม 

และส าร เจื อ ป น ใน อ าห าร  ห ลั ก

สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัย

ในการผลิตอาหาร พระราชบัญญัติ

อาหาร กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวกับ

อาหารของไทยและสากล ระบบ

ควบคุมความปลอดภั ยในอาหาร 

รวมถึงระบบจีเอ็มพี และ ระบบเอชเอ

ซีซีพีกับความปลอดภัยในอาหาร 

การจัดการระบบการบริการอาหาร

เพ่ือโภชนาการ  

3(2-1) 

หลักการจัดการระบบการบริการ

อาหารให้ถูกหลักโภชนาการทั้งใน

สถาบัน สถานประกอบการ และ

โรงพยาบาล  การวางแผน  การ

บริหารงานบุคคลและการเงิน การ

ก ากับ ควบคุมและการประเมิน การ

วางแผนอาคารและอุปกรณ์  การ

ก าหนดรายการอาหาร การจัดซื้อ 

การบริการ การเก็บรักษาวัสดุและ

อุปกรณ์ การควบคุมคุณภาพและ

ราคา การจัดท าต ารับและคุณคา่ทาง

โภชนาการให้ เหมาะสมกับผลิต

อาหารจ านวนมาก การจัดการด้าน

สุขาภิบาลและความปลอดภัยใน

อาหาร การน าระบบเอชเอซีซีพีไป

ประยุกต์ใช้ในระบบบริการอาหาร 

การฝึกปฏิบัติและการดูงานการ

บริหารจัดการด้านอาหารและการ

  



152 

 
ชุดวิชา และ หน่วยกิต ค าอธิบายชุดวิชา รายวิชา และค าอธิบายท่ีก าหนดใน TDA Guideline หมายเหตุ 

บริการอาหารในสถาบันิ  สถาน

ประกอบการ และโรงพยาบาล 

7 1 8 -2 0 2  ชุ ด วิ ช า

โภชนาการเพ่ื อการ

ก าหนดอาหาร 

7((6)-3-12) 

ชนิด หน้าที่  แหล่งของสารอาหาร 

เม แ ท โบ ลิ ซึ ม ข อ ง ส า ร อ า ห า ร 

กระบวนการน าสารอาหารไป ใช้ 

พลังงาน สมดุลพลังงานภายในร่างกาย 

โร ค ที่ เกี่ ย ว ข้ อ ง จ า ก ก า ร ไ ด้ รั บ

สารอาหารมากหรือน้อยไปโภชนาการ

ตลอดช่วงวัย การก าหนดปริมาณ

สารอาหารอ้างอิง หลักเกณฑ์ในการ

ก าหนดปริมาณสารอาหารที่ เติมใน

อ าห าร เพื่ อ ป รั บ ป รุ งคุ ณ ค่ าท าง

โภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยนและการ

ก าหนดอาหาร อาหารเฉพาะโรค 

โภชนาการมนุษย์ 3(3-0) 

ความส าคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ 

ระบบการย่อยและการดูดซึมอาหาร 

การน าไปใช้ และการขับถ่าย เมแทบอ

ลิซึมของคาร์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน 

วิตามิน เกลือแร่ น้ าและอิเลคโตรไลท์ 

ความต้องการสารอาหาร บทบาทและ

หน้าที่ ของสารอาหารที่ จ าเป็นต่อ

ร่างกาย ปริมาณสารอาหารที่ควร

ได้รับต่อวัน ความสัมพันธ์ระหว่าง

สารอาหารกับภาวะทุพโภชนาการ 

ปัญหาสุขภาพและความไม่สมดุลของ

สารอาหาร 

โภชนาการในวัยต่างๆ  

3(3-0) 

ความส าคัญของโภชนาการในหญิง

ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เด็ก

วัยต่างๆ ผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ ความ

ต้องการพลังงานและสารอาหาร 

การเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายวิภาค

และสรีรวิทยา การก าหนดรายการ

อาหาร ปัญ หาที่ เกิ ด จากความ

บ ก พ ร่ อ ง แ ล ะ ไ ม่ ส ม ดุ ล ท า ง

โภชนาการ การป้องกันภาวะทุพ

โภชนาการในวัยต่างๆ 

หลักการก าหนดอาหาร 

3(2-1) 

บ ท บ าท ของนั ก ก าห น ด

อ าห า ร  จ ริ ย ธ ร รม แ ล ะ

จรรยาบรรณวิชาชีพ ความรู้

เบื้องต้นในการก าหนดอหาร

ทั้งในสภาวะปกติและสภาวะ

การเจ็บป่วย รายการอาหาร

แลกเปลี่ยน การดัดแปลง

อ า ห า ร  ห ลั ก ก า ร ใ ห้

ค าแนะน าที่เหมาะสมในแต่

ละวัยและพยาธิสภาพ 

 

7 1 8 -3 0 1  ชุ ด วิ ช า

โ ภ ช น บ า บั ด ท า ง

การแพทย์ 

9((7)-6-14) 

การคัดกรองและการประเมินภาวะทุพ

โภ ชน าก า ร  ก า รป ระ เมิ น ภ าว ะ

โภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการใน

โรงพยาบาลและการให้โภชนบ าบัด 

กระบวนการให้โภชนบ าบัด การหา

ปริมาณพลังงานและโปรตีนที่ต้องการ 

อาหารแลกเปลี่ยนและการก าหนด

อาหาร  โภชนบ าบัดทางการแพทย์ใน

กลุ่มโรคไม่ติดตอ่เรื้อรงั, กลุ่มโรคระบบ

ทางเดินอาหาร,กลุ่มโรคติดเช้ือและ

การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-1) 

วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะ

โภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม 

มาตรฐานและเกณฑ์การประเมินทาง

โภชนาการในระดับบุคคล กลุ่มและ

ชุมชน การประเมินประวัติการบริโภค

อาหาร การใช้ตารางคุณค่าทางอาหาร 

การประเมินความต้องการพลังงาน 

โปรตีน และสารอาหารอื่นๆ การ

วิเคราะห์ทางชีวเคมีเพื่อตรวจสอบ

โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 4(3-1) 

ความสัมพันธ์ระหว่างโรคและการ

เจ็บป่วยกับโภชนาการ เมแทบอลิ

ซึมของพลังงานและสารอาหารใน

ภาวะของโรค  โภชนบ าบัดส าหรับผุ้

ป่ ว ย โร ค ต่ า งๆ  ที่ สั ม พั น ธ์ กั บ

โภชนาการ (โรคอ้วน โรคหัวใจและ

หลอดเลือด โรคไขมันในเลือดสูง 

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง 

โรคตับ โรคไต โรคมะเร็งและโรคไอ

หลักการก าหนดอาหาร 

3(2-1) 

บ ท บ าท ของนั ก ก าห น ด

อ าห า ร  จ ริ ย ธ ร รม แ ล ะ

จรรยาบรรณวิชาชีพ ความรู้

เบื้องต้นในการก าหนดอหาร

ทั้งในสภาวะปกติและสภาวะ

การเจ็บป่วย รายการอาหาร

แลกเปลี่ยน การดัดแปลง

อ า ห า ร  ห ลั ก ก า ร ใ ห้
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ผู้ป่วยในภาวะวิกฤติ, มะเร็ง, กลุ่มโรค

ไตและทางเดินปัสสาวะ, กลุ่มโรคเด็ก 

การให้โภชนบ าบัดที่สอดคล้องกับพหุ

วัฒนธรรม 

และติดตามภาวะโภชนาการของ

มนุษย์ การแปลผลการประเมินทาง

โภชนาการ 

วี/เอดส์) โภชนาการส าหรับผู้ป่วย

ผ่าตัดและภาวะวิกฤติ โภชนาการ

ส าหรับภาวะติดเช้ือ การก าหนด

อาหารและการให้อาหารทางปาก

และทางสายให้อาหาร การให้อาหาร

ท า ง ห ล อ ด เลื อ ด ด า  ก า ร ฝึ ก

ปฏิบัติการก าหนดดัดแปลงอาหาร

เฉพาะโรคเพื่อการป้องกันและการ

รั ก ษ า โ ร ค  ก า ร ติ ด ต า ม แ ล ะ

ประเมินผลการให้โภชนบ าบัด 

ค าแนะน าที่เหมาะสมในแต่

ละวัยและพยาธิสภาพ 

7 1 8 -3 0 2  ชุ ด วิ ช า

โภชนาการชุมชน 

5((4)-3-8) 

การประเมินภาวะโภชนการระดับ

ชุมชน  สถานการณ์ ความรุนแรงและ

ลักษณะปัญหาโภชนาการในชุมชน    

การวินิจฉัยและแนวทางแก้ไขปัญหา  

การเขียนโครงการเพื่อการด าเนินการ

ใน การป้ อ งกั น ห รื อ แก้ ไขปั ญ ห า

โภชนาการในชุมชน การเฝ้าระวังทาง

โภชนาการ โครงสร้างชุมชนและ

หลักการให้ ชุมชนมีส่ วนร่วม การ

ส่งเสริมโภชนาการในชุมชนที่มีความ

หลากหลายทางวัฒ นธรรม หลั ก

ร ะ บ าด วิ ท ย า เบื้ อ งต้ น   ก า ร ใ ช้

โปรแกรมการจัดอาหารกลางวันใน

โรงเรียน 

โภชนาการชุมชน 3(2-1) 

สถานการณ์ ปั จจุ บั น ด้ านปั ญ ห า

โภชนาการในประเทศไทย นโยบาย

อาหารและโภชนาการแห่งชาติ ปัจจัย

ที่มีผลต่อภาวะโภชนาการชุมชน การ

วินิจฉัย การวิ เคราะห์ปัญหา การ

วางแผน การด าเนินการแก้ไข การ

ป้องกันและสร้างเสริมสุขภาพ การ

ประเมินติดตามภาวะโภชนาการใน

ชุมชน และการปรับปรุงส่งเสริมภาวะ

โภชนาการของชุมชน ตลอดจนถึง

วิธีการเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารและ

โภชนาการสู่ชุมชน 

การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-

1) 

วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะ

โภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม 

มาตรฐานและเกณฑ์การประเมิน

ทางโภชนาการในระดับบุคคล กลุ่ม

และชุมชน การประเมินประวัติการ

บริโภคอาหาร การใช้ตารางคุณค่า

ทางอาหาร การประ เมิ นความ

ต้ องการพลั งงาน  โป รตี น  และ

สารอาหารอื่นๆ การวิเคราะห์ทาง

ชีวเคมีเพื่อตรวจสอบและติดตาม

ภาวะโภชนาการของมนุษย์ การแปล

ผลการประเมินทางโภชนาการ 

  

718-303 ชุดวิชาการ วัตถุดิบอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้ องต้น    
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พั ฒ น าอ าห า ร เ พ่ื อ

โภชนาการ 

6((4)-6-8) 

วัตถุดิบอาหาร ในกระบวนการแปรรูป

และการเก็บรักษาการแปรรูปอาหาร/

การถนอมอาหารคุณภาพและการ

ควบคุมคุณ ภาพผลิตภัณ ฑ์  หลั ก

เบื้องต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุ

ภัณฑ์เบื้องต้น 

3(3-0) 

ความหมายและความสัมพันธ์ของ

วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ก า ร อ า ห า ร แ ล ะ

โภชนาการ สถาณการณ์อาหารโลก 

แหล่งอาหาร ความต้องการอาหารของ

มนุษย์  ส่ วนประกอบของอาหาร 

คุณค่าทางโภชนาการของอาหารใน

ห่วงโซ่การผลิต การเน่าเสียของอาหาร

และการควบ คุ ม สมบั ติ แ ล ะการ

เปลี่ ยนแปลงทางเคมี  ฟิ สิกส์ของ

อาหาร การใช้วิทยาศาสตร์การอาหาร

เพื่อการถนอมอาหาร แปรรูปและเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ การ

ประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 

718-111 โภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหาร

เบ้ืองต้น 

2((2)-0-4) 

ค าจ ากัดความของโภชนศาสตร์ และ

การก าหนดอาหาร ความสัมพันธ์

ระหว่างวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภ ช น า ก า ร  ค ว า ม ส า คั ญ ข อ ง

โภชนาการต่อสุขภาพ สถานการณ์

ด้านอาหารและโภชนาการในอดีต 

ปั จจุ บั น และแน วโน้ ม ใน อน าค ต 

วิชาชีพนักโภชนาการและนักก าหนด

อ าห า ร  ก า ร ผ ส ม ผ ส า น ค ว า ม รู้

โภชนาการและการก าหนดอาหารใน

ร ะ บ บ ง า น ส่ ง เ ส ริ ม สุ ข ภ า พ 

   เป็นเนื้อหาที่ก าหนดไว้

เ ป็ น ส่ ว น ห นึ่ ง ใ น

รายวิชา 

-โภชนาการชุมชน 

-ห ลั ก ก า ร ก า ห น ด

อาหาร 

-วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ก า ร

อาหารเบื้องต้น 



155 

 
ชุดวิชา และ หน่วยกิต ค าอธิบายชุดวิชา รายวิชา และค าอธิบายท่ีก าหนดใน TDA Guideline หมายเหตุ 

จรรยาบรรณและมาตรฐานวิชาชีพ 

ศึกษาดูงานในสถานประกอบการต่างๆ

ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

718-312 โภชนาการ

ศึ ก ษ า แ ล ะ ก า ร ให้

ค า ป รึ ก ษ า ท า ง

โภชนาการ 

3((2)-3-4) 

 หลักการและกลวิธีในการสื่อสาร การ

ผลิตสื่ อ เพื่ อ เผยแพร่ความรู้ ในวง

วิชาการและส าหรับคนทั่วไป การให้

โภชนาการศึกษาเพื่อส่งเสริมภาวะ

โภชนาการและป้องกันปัญหาทุพ

โภชนาการ การให้ค าปรึกษาทาง

โภชนาการ พฤติกรรมผู้บริโภคในยุค

สมัยใหม่    การประยุกต์ใช้ทฤษฎีการ

ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเพื่อสร้างเสริม

การบริโภคอาหารและวิถี ชีวิตของ

บุ ค ค ล ห รื อ ก ลุ่ ม ที่ มี ปั ญ ห าท า ง

โภชนาการให้เหมาะสม การจัดอบรม 

การเป็นวิทยากร 

การให้ค าปรึกษาและการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมด้านโภชนาการส าหรับ

วิชาชีพนักก าหนดอาหาร 3 (2-1) 

ทฤษฎี ก ารส ร้ า งพฤติ ก ร รมที่ พึ ง

ประสงค์และขจัดพฤติกรรมที่ไม่พึง

ประสงค์ เทคนิค กลวิธีและขั้นตอนใน

การสื่อสาร การจัดท าสื่อการสอนและ

เผยแพร่ความรู้  ให้ค าปรึกษาด้าน

อาหาร โภชนาการและการก าหนด

อาหาร การจัดกิจกรรมที่ เหมาะสม

เพื่อเอื้อให้เกิดการปรับพฤติกรรม การ

ประยุกต์ใช้ทฤษฎีในการปับเปลีย่น

หรือสร้างพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

และวิถึชีวิตของบุคคลหรือกลุ่มที่มี

ปัญหาทางด้านโภชนาการให้เหมาะสม

โดยการเรียนจากกรณีศึกษา 

   

718 -267 กฎหมาย

แล ะม าตรฐ าน ด้ าน

อาหารและโภชนาการ 

1((1)-0-2) 

กฎหมาย ข้อก าหนด มาตรฐานอาหาร  

ฉลากโภชนาการ การค านวณคุณค่า

ท างโภ ชน าก าร เพื่ อ จั ดท าฉล า ก

โภชนาการ การกล่าวอ้างสารอาหาร 

กฎหมายพระราชบัญญัติวิชาชีพสาขา

การก าหนดอาหาร 

   เป็นเนื้อหาที่ก าหนดไว้

เ ป็ น ส่ ว น ห นึ่ ง ใ น

รายวิชา 

-ปลอดภัยอาหารและ

สุขาภิบาลอาหาร 
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718-401 ชุดวิชาการ

วิจัยจากงานประจ า 

5((4)-3-8) 

กระบวนการวิจัย จรรยาบรรณทาง

วิชาการและ จรรยาบรรณในการวิจัย  

การโจรกรรมทางปัญญา การสืบค้น

ข้อสนเทศ  การคิดวิเคราะห์และการ

อ่ า น อ ย่ า งมี วิ จ า ร ณ ญ า ณ  ก า ร

สังเคราะห์เนื้อหา การเขียนอ้างอิง 

หลักชีวสถิติเบื้องต้น  แบบแผนการ

วิจัย/การวางแผนการทดลอง การ

เขียนโครงร่างและรายงานวิจัย การ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

ไม่ได้ก าหนด   ครอบคลุมเนื้ อหาใน

วิชาสัมมนา การวิจัย 

ชีวสถิติ เบื้องต้น การ

ออกแบบการวิจัย การ

เผยแพร่ผลงานวิชาการ 

นักศึกษาจะได้ฝึกท า

วิจัยใน วิชา สหกิจ ที่

ก าหนดให้นักศึกษาท า

โครงงานวิจัย 1 เรื่อง 

ในระหว่างการปฏิบัติ

สหกิจ 
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ภาคผนวก  ซ 

ก. ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 

1. ภาระงานสอนและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร*และอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
  1. ช่ือ-สกุล  นางลักษณา ไชยมงคล* (ปร.ด. โภชนศาสตร์) 

  ต าแหน่งทางวิชาการ   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น  2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 1(0-3-0) 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบดัทางการแพทย์ 9((7)-6-14) 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 5((4)-3-8) 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ   ไม่นับหน่วยกิต 

718-312 โภชนการศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ  3((2)-3-4) 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สงูอายุ                    5((4)-3-8) 

718-425 สหกจิศึกษา 6(0-36-0) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

 Chaimongkol L., Winichagoon P., Rojroongwasinkul N and Wasantawisut E. 2018. Development and 

validation of dietary iron score for screening populations at risk for inadequate iron intake. 

Malaysian Journal of Nutrition. 24(4), 493-506. 

Sapkota S, Chaimongkol L and Lim A. 2018. High prevalence of undernutrition among preschool 

children in Pattani Province, southern Thailand. Malaysian Journal of Nutrition. 24(4), 551-558. 

ลักษณา ไชยมงคล อนิรุต เกปัน และฮัสมา กาโน. 2562. การพัฒนาเครื่องมือที่ใช้ในการติดตามโปรตีนและพลงังานที่

ได้รับจากการบริโภคอาหารของผู้ป่วยวัยผู้ใหญ่ที่พักรักษาตัวในโรงพยาบาลปัตตานี. วารสารโภชนาการ. 54(2), 

1-10. 

 

2.  ชื่อ-สกุล  นางสาวจารุวรรณ มณีศรี* (Dr.of Eng  Bioapplied Chemistry) 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์    
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
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Maneesri, J., Masniyom, P. and Liming, M. 2018. Survival of Candida tropicalis and Lactobacillus  

plantarum starter culture after using protective agent and drying. International Food Research 

Journal. 25(4), 1655-1660 

     ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวิชาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Maneesri, J. and Numuang, C. 2020. Effects of temperatures and time of pasteurization on  

  the quality and shelf life of fermented Stink Bean (Sa Taw Dong) in seasoning sauce.  

  The International Conference on Food and Applied Bioscience 2020 Insights for  

  Research and Industry 4.0, Chaingmai Grandview Hotel & Convention Center Chiang Mai,  

Thailand, February 6-7, 2020. 227-235. 

Maneesri, J., Masamoh, Y. and Tohdin, N. 2018. Nata de Coco in roselle juice and its storage test. MJU  

Annual Conference, Maejo University, Chiangmai, December 11-13, 2018, 73-74. 

         หนังสือ ต ารา  

    จารุวรรณ มณีศรี. 2563. ปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหารหมัก (Fermented Food Technology Laboratory). คณะ 

     วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี, บริษัท โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์  

     จ ากัด, ปัตตานี, (68 หน้า). ISBN 978-616-565-835-5 

 

3. ชื่อ-สกุล  นางปฐมาวดี ทองแก้ว* (Ph.D. Food Science and  Nutrition) 

  ต าแหน่งทางวิชาการ   - 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 1(0-3-0) 

718-164  ชีววิทยาของเซลล์และพันธุกรรม 3((3)-0-6) 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 7((6)-3-12) 

718-221 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร  ไม่นับหน่วยกิต 

718-322 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในคลินิก ไม่นับหน่วยกิต 

718-323 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในชุมชน ไม่นับหน่วยกิต 

718-424 การเตรียมสหกิจศึกษา  1(0-2-1) 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมี         

และการทดสอบฤทธิ ์

1(0-2-1) 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย์                             3((2)-3-4) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ยุวดี บุญผล พจนา พัฒสุข และ ปฐมาวดี ทองแก้ว. 2563. การพัฒนาและตรวจสอบคุณภาพแบบประเมินความรู้ด้าน 
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อาหารและโภชนาการส าหรับผู้ป่วยไตเรื้อรังและผู้ดูแลในโรงพยาบาลมหาราชนครศรีธรรมราช . วารสาร

โภชนาการ. 55(1), 1-16. 

   ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Tohraman, A., Bungaramphai, R. and Tongkaew, P. 2018. Optimization of the Reversed-Phase High- 

Performance Liquid Chromatography Method Coupled with Diode Array Detection for 

Identification Polyphenols in KluaiHin (Musa Sapientum Linn.). Proceeding of the International 

Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, February 1–2, 

2018, 81-90. 

Tahay A., Kitchop N., Phongnarisorn B. and Tongkaew P. 2018. Nutritive value and sensory analysis of  

developed egg white main dish and dessert recipes for patients in Yingo Hospital. Proceeding 

of the 20th Food Innovation Asia Conference 2018. BITEC, Bangkok, June 14-16, 2018, 130-134.  

Bueto F, Doloh N and Tongkaew P. 2018. Sensory and the physicochemical properties of developed  

kluaihin smoothie as an alternative product for the local farmer and the health care 

consumer. Proceeding of the 44th Congress on Science and Technology of Thailand. BITEC, 

Bangkok, October 29-31, 2018, 741-746.  

 

4. ชื่อ-สกุล  นางปิยะวรรณ์ บุญญานุพงศ์* (Ph.D. Food and Nutritional Sciences) 

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 1(0-3-0) 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 7((6)-3-12) 

718-221 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางการจัดการระบบบริการอาหาร  ไม่นับหน่วยกิต 

 718-268  เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2((2)-0-4) 

718-322 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในคลินิก  ไม่นับหน่วยกิต 

718-323 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในชุมชน  ไม่นับหน่วยกิต 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) 

718-425 สหกิจศึกษา       6(0-36-0) 

718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 3((2)-3-4) 

718-443                 อาหารเพื่อสุขภาพ                                                     3((2)-3-4) 

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณของสารพฤกษเคมี         

และการทดสอบฤทธิ ์

1(0-2-1) 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทางโภชนาการมนุษย์                             3((2)-3-4) 
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ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

Tobgay, U., Boonyanuphong P. and Meunprasertdee, P. 2020. Comparison of hot water and methanol  

extraction combined with ultrasonic pretreatment on antioxidant properties of two pigmented 

rice cultivars. Food Research. 4(2), 547-556 

Utaipan, T., Boonyanuphong, P., Chuprajob, T. Suksamrarn A and Chunglok W. 2020. A trienone analog of  

curcumin, 1,7-bis(3- hydroxyphenyl)-1,4,6-heptatrien-3-one, possesses ROS- and caspase-

mediated apoptosis in human oral squamous cell carcinoma cells in vitro. Applied Biological 

Chemistry. 63(7), 1-11. 

Khummueng, W., Rakhman,S.A, Utaipan,T., Pakhathirathien, C., Boonyanuphong, P. and Chunglok, W.  

2020. Phytochemicals, Antioxidant and Cytotoxicity of Stachytarpheta jamaicensis (L.) Vahl 

Extracts. Thaksin University Journal. 23(2), 45-54. 

ดรุณี มะยูโซ๊ะ นาซีบะห์ หะมิดง และ ปิยะวรรณ์ บุญญานุพงศ์. 2563. ผลของการแปรรูปและกระบวนการย่อย 

แบบจ าลองต่อปริมาณและกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระในมะเขือเทศเชอรี่. วารสารวิทยาศาสตร์

มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 48(2), 208-217. 

 

5. ชื่อ-สกุล  นางสาวอุดมลักษณ์ มาตย์สถิตย์ * (ปร.ด. ชีวภาพการแพทย์) 

ต าแหน่งทางวิชาการ -    
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 1(0-3-0) 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาค 3(3-0-6) 

718-266 พยาธิวิทยา 3(3-0-6) 

 718-268  เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ 2((2)-0-4) 

 718-301  ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 9((7)-6-14) 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) 

718-402 ชุดวิชาการดูแลทางโภชนาการส าหรับผู้สงูอายุ                    5((4)-3-8) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

Phowichit, S., Ratanachamnong, P., Matsathit., U. and Ussawawongaraya, W. 2019. Anti- oxidant activity,  

phenolic and flavonoid constituents of Crude extracts from Piper ribesioides and Zanthoxylum 

limonella traditional herbal medicine in Northern Thailand.  Research Journal Rajamangala 

University of Technology Thanyaburi.  18(1). 25-39. 
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   6. ชื่อ-สกุล  นางพัชรินทร์ ภักดีฉนวน 

ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์    
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานดา้นอาหารและโภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร 1((1)-0-2) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

พัชรินทร์ ภักดีฉนวน และ อาทติา สาหัดสะต า. 2564. ปริมาณกรดไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์ครีมเทียม เนยเทียมและเนย 

ขาวที่จ าหนา่ยในพืน้ที่จังหวัดปตัตานี. วารสารวิจัยมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 13(1), 1-11. 

พรรณฑิภา เล่าสัม ปิ่น จันจุฬา และ พัชรินทร์ ภักดีฉนวน. 2562. การเปรียบเทียบคุณภาพของน้ านมแพะสเตอริไลส์ที่ผลิต 

จากน้ านมแพะสดและน้ านมแพะแช่แข็งและผลของสารเพิ่มความคงตัว . วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลศรีวิชัย. 11(1), 18-29. 

   ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Fareeda, H., Siwaporn, P. and Patcharin, P.  2019.  Application of fourier transform  infrared  

spectroscopy for analysis the stability of calcium fortified sterilized  goat, ow and soy milk. The 

21st Food Innovation Asia Conference, BITEC, Bangkok, Thailand, June 13-15, 2019, 34-41. 

  หนังสือ ต ารา  

พัชรินทร์ ภักดีฉนวน. 2561. น้ านมแพะ. โรงพิมพ์เอสพริ้นท์ (2004) จ ากัด. สงขลา. (214 หน้า). ISBN 928-616-271- 

491-7. 

 

7. ชื่อ-สกุล  นางเทวี ทองแดง คาร์ริลา 

ต าแหน่งทางวิชาการ   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

712-476 ผลิตภัณฑ์จากข้าว 3((2)-3-4) 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานดา้นอาหารและโภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร 1((1)-0-2) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

Karrila, S. J. and Karrila, T. T. 2020. Effect of powdering on moisture sorption isotherm and critical 

water activity: A case study with fish cracker. Journal of Food Science and Technology. 57, 

4123-4132.  

Chapagai, M.K., Wan Rosli, W.I., Karrila, T. and Pinkaew, S. 2020. Variety difference of physicochemical  
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and cooking properties of selected brown rice from Thailand and Malaysia. Food Research. 4(3), 

630 - 635.  

Leemud, P., Karrila, S., Kaewmanee, T. and Karrila, K. 2020. Functional and physicochemical 

properties of Durian seed flour blended with cassava starch. Journal of Food Measurement 

and Characterization. 14, 388-400. 

Huy Thành Tô., Karrila, S.J., Nga., L.H. and Karrila, T.T. 2020. Effect of blending and pregelatinizing  

order on properties of pregelatinized starch from rice and cassava. Food Research. 4(1); 

102 – 112. 

  ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการและ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Masaesa-I, N., Na-Nakorn, K., Ongsuwan, N., Numuang, C., Soison, B. and Karrila, T. 2021. Chemical and  

functional properties of “Namwa” banana flour at different ripening stages. The 23rd Food 

Innovation Asia Conference 2021 (FIAC 2021): Food Innovation and Sustainability through Bio-

Circular-Green Economy, June 17-18, 2021, 28-37. 

 

8. ชื่อ-สกุล  นายธรรมรัตน์ แก้วมณี 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

712-475 เทคโนโลยีอาหารอบ 3((2)-3-4) 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-267 กฎหมายและมาตรฐานดา้นอาหารและโภชนาการส าหรับการก าหนดอาหาร 1((1)-0-2) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

Leemud, P., Karrila, S., Kaewmanee, T. and Karrila, K. 2020. Functional and physicochemical 

properties of Durian seed flour blended with cassava starch. Journal of Food Measurement 

and Characterization. 14, 388-400.  

Airouyuwa, J.O. and Kaewmanee, T. 2019. Storage stability, gastrointestinal release and sensory  

properties of cookies incorporated with protein-based moringa oleifera leaf extract 

microcapsule. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 19(1), 139-154.  

Airouyuwa, J.O. and Kaewmanee, T. 2019. Microencapsulation of Moringa oleifera leaf extracts with  

vegetable protein as wall materials. Food Science and International Technology. 25(6), 533–

543.  

Tai, T.K. and Kaewmanee, T. 2018. Comparison of three extraction methods for phenolic compounds  

and antioxidant activities from moringa oleifera leaves. Chiang Mai Journal of Science. 45, 1-11. 
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9. ชื่อ-สกุล  นางสาวใบศรี สร้อยสน 

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

  ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Masaesa-I, N., Na-Nakorn, K., Ongsuwan, N., Numuang, C., Soison, B. and Karrila, T. 2021. Chemical and  

functional properties of “Namwa” banana flour at different ripening stages. The 23rd Food 

Innovation Asia Conference 2021 (FIAC 2021): Food Innovation and Sustainability through Bio-

Circular-Green Economy, June 17-18, 2021, 28-37. 

 

10. ชื่อ-สกุล  นายชุมพร  หนูเมือง 

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ   ไม่นับหน่วยกิต 

 

 ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 

   ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

ชมุพร หนูเมือง. 2563. การจ าลองการถ่ายเทความร้อนในไส้กรอกอีสานย่าง. วารสารวิทยาศาสตร์มหาวิทยาลัยขอนแก่น.  

48(4), 542-553. 

   ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการและ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Masaesa-I, N., Na-Nakorn, K., Ongsuwan, N., Numuang, C., Soison, B. and Karrila, T. 2021. Chemical and  

functional properties of “Namwa” banana flour at different ripening stages. The 23rd Food 

Innovation Asia Conference 2021 (FIAC 2021): Food Innovation and Sustainability through Bio-

Circular-Green Economy, June 17-18, 2021, 28-37. 

Maneesri, J. and Numuang, C. 2020. Effects of temperatures and time of Pasteurizationon  

  the quality and shelf life of fermented Stink Bean (Sa Taw Dong) in seasoning sauce.  

  The International Conference on Food and Applied Bioscience 2020 Insights for  

  Research and Industry 4.0, Chaingmai Grandview Hotel & Convention Center Chiang Mai,  

Thailand, February 6-7, 2020, 227-235. 

ชุมพร หนูเมือง และอามินา โอะหนิ. 2561. แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการท าแห้งกากถ่ัวเหลืองด้วยพลังงาน 

แสงอาทิตย์. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติประจ าปี 2561 มหาวิทยาลัยแม่โจ้, อาคารเฉลิมพระเกียรติ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่, 11-13 ธันวาคม 2561, 199-207.  
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11. ชื่อ-สกุล  นางเนตรนภิส  อ๋องสุวรรณ  

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

 

 

 

 
ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

บทความวิจัยเสนอในที่ประชุมวิชาการและมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Adam, D., Ongsuwan, N. and Chotisuwan, S. 2018. Ag2O-ZnO photocatalyst supported on   

  hydroxyapatite from bovine bones for photo-reforming of glycerol. In V. Rukachisirikul (Ed.), The 

  12th Pure and Applied Chemistry International Conference. Prince of Songkla University,  

Songkla. February 7-9, 2018. MN1-MN6. 

Masaesa-I, N., Na-Nakorn, K., Ongsuwan, N., Numuang, C., Soison, B. and Karrila, T. 2021. Chemical and  

functional properties of “Namwa” banana flour at different ripening stages. The 23rd Food 

Innovation Asia Conference 2021 (FIAC 2021): Food Innovation and Sustainability through Bio-

Circular-Green Economy, June 17-18, 2021, 28-37. 

 

12. ชื่อ-สกุล  นางสาวศิวพร ปิ่นแก้ว 

ต าแหน่งทางวิชาการ   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111 โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น 2((2)-0-4) 

718-112 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 1(0-3-0) 

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-202 ชุดวิชาโภชนาการเพื่อการก าหนดอาหาร 7((6)-3-12) 

718-302 ชุดวิชาโภชนาการชุมชน 5((4)-3-8) 

718-322 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในคลินิก  ไม่นับหน่วยกิต 

718-323 ฝึกปฏิบัติวชิาชีพทางโภชนาการในชุมชน  ไม่นับหน่วยกิต 

718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 5((4)-3-8) 

ผลงานวิจัยและ/หรือ ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

   ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

Chapagai, M.K., Wan Rosli, W., Karrila, T and Pinkaew, S. 2020. Variety difference of physiochemical and  

cooking properties of selected brown rice from Thailand and Malaysia. Food Research. 4(3), 

630-635. 

Rodsai, T and Pinkaew, S. 2019. A follow-up study on dietary pattern and nutritional status of lactating  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร  3((3)-0-6) 

712-478 นวัตกรรมอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 
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women and infants during the first month of age and 5 months postpartum in peri-urban area 

of Pattani province. Journal of Nutrition Association of Thailand. 54(2), 80-93. 

  ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

Hawae, F., Pinkaew, S and Pakdeechanuan, P. 2019. Application of fourier transform infrared  

Spectroscopy for analysis the stability of calcium fortified sterilized goat, cow and soy milk. 

The 21st Food Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 2019). BITEC, Bangkok, June 13-15, 2019, 

34-41. 

 

13. ชื่อ-สกุล  นายภควรรษ ทองนวลจันทร์ 

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 
ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

712-322                        บรรจุภัณฑ์อาหาร 3((3)-0-6) 

718-303 ชุดวิชาการพัฒนาอาหารเพื่อโภชนาการ 6((4)-6-8) 

718-304 ชุดวิชาการเป็นผู้ประกอบการ 6((3)-9-6) 

718-311 เตรียมการเป็นผู้ประกอบการ   ไม่นับหน่วยกิต 

  ผลงานทีน่ าเสนอในที่ประชุมวชิาการ และ/หรือมีการตีพิมพ์รวมเล่ม 

นาวัล  อับดุลฮานุง วัรดาบินตุซัยด์  เส็มไข่ และ ภควรรษ ทองนวลจันทร์. 2561. คุณภาพของเต้าหู้แข็งจากการแช่ถั่วด า 

ในสภาวะที่แตกต่างกัน. เร่ืองเต็ม การประชุมวิชาการระดับชาติคร้ังที่ 4  การบูรณาการสหวิทยาการกับอิสลามา

นุวัตรสู่การสร้างสันติภาพและสังคมคุณธรรมอย่างยั่งยืน , ของมหาวิทยาลัยฟาฏอนี, มหาวิทยาลัยฟาฏอนี, 

ปัตตานี, 18 ธันวาคม 2561, 1850-1860. 

 

2. ภาระงานสอนของอาจารย์ผู้สอน 

 1.  ชื่อ-สกุล  นางสาวศรีลา สะเตาะ 

ต าแหน่งทางวิชาการ   - 

ภาระงานสอนระดับปริญญาตรี  
รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

718-111     โภชนศาสตร์และการก าหนดอาหารเบื้องต้น  2((2)-0-4) 

718-201    ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 8((7)-3-14) 

718-301     ชุดวิชาโภชนบ าบดัทางการแพทย์   9((7)-6-14) 

2. ชื่อ-สกุล  ดร.วันเพ็ญ นาเกลือ 

ต าแหน่งทางวิชาการ  - 

      ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

721-231 หลักเคมีอินทรีย์  3((3)-0-6) 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-0) 
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         3. ชื่อ-สกุล  นางสาวอุไรวรรณ ขุนจันทร์ 

            ต าแหน่งทางวิชาการ  - 

         ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 
รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) 

721-115 หลักเคมี 3((3)-0-6) 

721-361 ชีวเคมี 3((3)-0-6) 

721-362 ปฏิบัติการชวีเคมี 1(0-3-0) 

  4. ชื่อ-สกุล  นายเซาฟี บูสะมัญ 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

746-118 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3((3)-0-6) 

5. ชื่อ-สกุล   นางสุภาพร แสงแก้ว 

ต าแหน่งทางวิชาการ  - 

ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

722-111 ชีววิทยาทั่วไป 1 3((3)-0-6) 

6. ชื่อ-สกุล   นางสาวชมพูนุช อ่ิมทอง 

ต าแหน่งทางวิชาการ  - 

ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 

722-113 ปฏิบัติการชวีวิทยา 1(0-3-0) 

7. ชื่อ-สกุล  นายนัทธี   บุญจันทร์ 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 
281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย 1(0-2-1) 

281-237 เวชศาสตร์การกีฬา 3((3)-0-6) 

281-239 การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายประยุกต์  2((2)-2-5) 

281-438 โภชนาการทางการกีฬา 3((2)-3-4) 

8. ชื่อ-สกุล   นางสาวฮัมเดีย มูดอ  

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

          ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้ 

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 
870-001 ชุดวิชาทักษะการออกแบบและสร้างสรรค์สื่อดิจิทัล 6((2)-8-8) 
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870-002 ชุดวิชาการเล่าเร่ืองเชิงสร้างสรรค์หลากแพลตฟอร์ม 6((2)-8-8) 

870-003 ชุดวิชาการผลติสื่อดิจิทัล 6((2)-8-8) 

3. ภาระงานสอนของอาจารย์พิเศษ 

ชื่อ-สกุล  นายอนิรุต เกปัน 

ต าแหน่ง นักโภชนาการ 

  ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้           

รหัส ชื่อวิชา (ภาษาไทย) หน่วยกิต 
718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบดัทางการแพทย์ 9((7)-6-14) 
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ภาคผนวก  ฌ 

ข้อเสนอแนะของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและการด าเนินการของหลักสูตร 
1. ข้อเสนอแนะผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนิดา ปโชติการ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ สุนาฎ  เตชางาม 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

1. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ประเทศ 

- 

 

- 

2. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ท้องถิ่นภาคใต้ 

- 

 

 

- 

3. ความก้าวหน้าทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระ

ของหลักสูตร 

- 

 

- 

 

 

 

4. ความเหมาะสมของวัตถุประสงค์ 

4.1 วัตถุประสงค์เป็นที่เข้าใจชัดเจน 

  ใช่               ไม่ใช ่

 

- 

4.2 วัตถุประสงค์สอดคล้องกับภารกิจหลักของคณะ 

  ใช่               ไม่ใช ่

 

- 

4.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตรตอบสนองต่อนักศึกษา

และสังคม 

 

  ใช่               ไม่ใช ่

 

- 

4.4 การจัดการหลักสูตรสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

 

 ใช่               ไม่ใช่ 

- 

- 

4.5 มีดุลยภาพระหว่างเนื้อหาความรู้ทั่วไปกับเนื้อหา - 
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ความรู้เฉพาะทาง 

 

  ใช่                ไม่ใช่ 

5. ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์โครงสร้างเนื้อหา

ของหลักสูตรและรายวิชา 

 

- 

6. เนื้อหาสาระของหลักสูตร 

เห็นด้วยกับการมีชุดวิชาผู้ประกอบการเพราะเด็กยุคใหม่

ควรมีทักษะนี้ 

- 

7. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด่นของบัณฑิตจาก

หลักสูตรควรเป็นอย่างไร 

  

- 

8. ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 

8.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 

- 

8.2 โครงสร้างหลักสูตร(เช่น การจัดการหมวดวิชา

พื้นฐาน/บังคับ/เอก/เลือก) 

ไม่ควรเปิดแผนการศึกษาเป็น 2 แผน (แผนปกติและ

แผนสหกิจ) เนื่องจากจ านวนชั่วโมงของการออกไป

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการของทั้ง 2 แผนไม่เท่าซึ่งจะ

มีผลต่อคุณสมบัติในการขึ้นทะเบียนรับรองวิชาชีพ 

 

 

-ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยให้หลักสูตรมีเพียง

แผนเดียว คือ เป็นแบบที่การปฏิบัติสหกิจเท่านั้น 

 

8.3 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยควรมีอาจารย์ที่

จบด้านการก าหนดอาหารโดยตรงอยู่ด้วย เนื่องจากตอนนี้

สาขานี้ได้เปิดเป็นวิชาชีพ 

 

-ปัจจุบันมีอาจารย์ลาศึกษาต่อทางด้าน Nutrition & 

Dietetics ในต่างประเทศและจะจบกลับมาใน ปี 

พ.ศ 2565 นอกจากนี้หลักสูตรได้เชิญนักโภชนาการ

จากโรงพยาบาลที่จบการศึกษาทางด้านโภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหารโดยตรงมาเป็นอาจารย์พิเศษ  

และมีอัตราก าลังอีก 1 ต าแหน่งที่จะรับเฉพาะสาขา

นี้  ทั้งนี้คณะฯ ก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ที่จะรับใหม่

เป็นวุฒิปริญญาเอก ซึ่งผู้ทรงคุณวุฒิ ให้ข้อเสนอแนะ

ว่า ผู้ที่จบปริญญาเอกในสาขาก าหนดอาหาร ใน

ประเทศไทยมีน้อยมาก  ควรจะขอปรับคุณสมบัติ

อาจารย์ที่จะรับเข้าเป็นปริญญาโทก่อน 
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8.4 

 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  

 

 

1. ปรัชญาของหลักสูตร ขอให้ย้ายประโยค “พัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ”มาต่อท้ายประโยค 

“สามารถบูรณาการความรู้ในการวางแผนจัดอาหาร

อย่างถูกหลักโภชนาการและ” 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

2. แนะน าว่าควรมีวิชาปฏิบัติการชีววิทยาด้วย เนื่องจาก

เป็นวิชาพ้ืนฐานที่ส าคัญ 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยเพิ่มรายวิชา722-

111 ชีววิทยาทั่วไป 1 และ 722-113 ปฏิบัติการ

ชีววิทยา 

3. ให้ท าตารางแสดงในแต่ละชุดวิชา (module) ว่าเป็น

การบูรณาการของรายวิชาใดบ้าง เนื่องจากจะต้อง

เป็นไปตามจ านวนรายวิชาขั้นต่ าตามข้อก าหนดของ

สมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะดังภาคผนวก ช 

4. ปรับเพิ่มจ านวนชั่วโมงฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางด้านการ

จัดการบริการอาหาร (718-221) จาก 150 ชั่วโมง เป็น 

200 ชั่วโมง และปรับลดจ านวนชั่วโมงฝึกปฏิบัติวิชาชีพ

ทางโภชนาการในชุมชน (718-323) จาก 150 ชั่วโมง

เป็น 100 ชั่วโมง 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

5. รายวิชา 718-312 โภชนาการศึกษาและการให้

ค าปรึกษาทางโภชนาการ จ านวนหน่วยกิต 3((3)-0-6) 

ควรมีปฏิบัติการด้วยเนื่องจากเป็นวิชาที่ส าคัญท่ี

นักศึกษาควรได้ฝึกปฏิบัติด้วย 3((2)-3-4) 

     และเพ่ิมเติมประโยคแรกในผลลัพธ์การเรียนรู้ในข้อ 4       

     “สามารถประเมินความพร้อมของผู้รับบริการและให้ 

      ค าปรึกษา….” 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

6. ปรับค าอธิบายรายวิชา 718-111 โภชนศาสตร์และการ

ก าหนดอาหารเบื้องต้น โดยให้เพิ่มการศึกษาดูงานใน

สถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ และตัด

ผลลัพธ์การเรียนรู้ข้อ 3 ออก เนื่องจากเป็นรายวิชา

พ้ืนฐานยังไม่จ าเป็นต้องตอบผลลัพธ์การเรียนรู้ดังกล่าว 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

7. ปรับชื่อและเพ่ิมค าอธิบายชุดวิชา 718-201 ชุด ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
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วิชาการจัดบริการอาหารเพ่ือโภชนาการ เป็น “ชุด

วิชาการจัดบริการอาหารเพ่ือโภชนาการ ส าหรับการ

ก าหนดอาหาร” เพ่ิมค าอธิบายรายวิชาในเรื่องการ

วางแผนในการผลิตอาหาร การเลือกวัตถุดิบและการ

สั่งซื้อ การควบคุมการผลิตและคุณภาพ การบริการ

อาหาร  การบริหารงานบุคคล การติดต่อประสานงาน

ตลอดจนการจัดบริการอาหาร 

8. เพ่ิมเติมผลลัพธ์การเรียนรู้ในชุดวิชา 718-301 ชุดวิชา

โภชนบ าบัดทางการแพทย์ ข้อ 2 โดยเพิ่ม “ทาง

ชีวเคมี” 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

9. ปรับชื่อวิชา 718-267 กฎหมายและมาตรฐานด้าน

อาหารและโภชนาการ เป็น “กฎหมายและมาตรฐาน

ด้านอาหารและโภชนาการด้านการก าหนดอาหาร” 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

10. ปรับเพิ่มค าอธิบายชุดวิชา 718-302 ชุดวิชาโภชนาการ

ชมุชน โดยให้เพิ่มการใช้โปรแกรมการจัดอาหาร

กลางวันในโรงเรียน และเพ่ิมผลลัพธ์การเรียนรู้อีก 1 

ข้อ คือ นักศึกษาสามารถใช้โปรแกรมการจัดอาหาร

กลางวันในโรงเรียนได้ 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

11. เสนอเพ่ิมรายวิชา/เนื้อหาเกี่ยวกับ 

11.1 วัฒนธรรมอาหาร (food culture) 

11.2  Nutrition immunology 

11.3 Nutrition and environmental/Green 

consumption 

11.4 พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคสมัยใหม่ เช่น การ

สั่งอาหารออนไลน์ 

ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ โดยเพิ่มเติมเนื้อหา 

11.1วัฒนธรรมอาหาร (food culture) บรรจุลงใน

718-201 ชุดวิชาการจัดบริการอาหารเพ่ือ

โภชนาการและการก าหนดอาหาร 

11.2 Nutrition immunology บรรจุลงในวิชา 

718-301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

11.3-11.4  Nutrition and environmental 

/Green consumption และ พฤติกรรมผู้บริโภคใน

ยุคสมัยใหม ่บรรจุลงในวิชา 718-312 โภชนาการ

ศึกษาและการให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 

12. ยังขาดค าอธิบายรายวิชาเตรียมการเป็นผู้ประกอบการ ได้เพ่ิมค าอธิบายรายวิชา 

13. เน้นการจัดการเรียนการสอนแบบ student center, 

problem bases ในการวิเคราะห์ปัญหาของผู้ป่วย 

หลักสูตรได้ด าเนินการอยู่แล้ว เนื่องจากเป็น 

ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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2. ข้อเสนอแนะผู้ทรงคุณวุฒิ : : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุวิมล ทรัพย์วโรบล 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

1. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ประเทศ 

หลักสูตรฯ มีการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตที่มี

ความรู้ด้านโภชนาการ และการผลิตนักก าหนดอาหาร

วิชาชีพ สอดคล้องกับความต้องการในการพัฒนาระบบ

สาธารณสุขของประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในบริบท

ของท้องถิ่นในภาคใต้ที่ยังไม่มีหลักสูตรที่จัดการเรียนการ

สอนเพ่ือผลิตนักก าหนดอาหารวิชาชีพ หลักสูตรนี้จึงมี

จุดเด่นและสอดคล้องกับความต้องการด้านเศรษฐกิจ สังคม 

และระบบสาธารณสุขของประเทศไทย 

 

 

- 

2. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ท้องถิ่นภาคใต้ 

ปัจจุบันหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตสาขาวิชา

โภชนาการและผลิตนักก าหนดอาหารวิชาชีพในภาคใต้ของ

ประเทศไทยมี เพียงหลักสูตรนี้ หลักสูตรเดียว ดังนั้ น

หลักสูตรนี้จึงสอดคล้องกับความต้องการของท้องถิ่น 

- 

3. ความก้าวหน้าทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระ

ของหลักสูตร 

หลักสูตรมีรายวิชาที่สอดคล้องกับหลักสูตรด้าน

การก าหนดอาหารทั้งในประเทศและต่างประเทศแล้ว 

อย่างไรก็ตามมีค าแนะน าเพ่ิมเติมดังนี้ 

1, ควรเพ่ิมเติมการท าความร่วมมือด้านวิชาการและวิจัย

กับหลักสูตรการก าหนดอาหารอ่ืนๆ ทั้งในระดับชาติและ

ระดับนานาชาติ เช่น การแลกเปลี่ยนคณาจารย์หรือ

แลกเปลี่ยนนักศึกษา การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการแบบ 

online ร่วมกัน เป็นต้น เพ่ือให้คณาจารย์และนิสิตได้มี

โอกาสแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวิชาการเพ่ิมข้ึน  

2. พิจารณาสนับสนุนให้คณาจารย์และนักศึกษาเข้าร่วม

การประชุมวิชาการทั้ งในระดับชาติหรือนานาชาติ 

 

 

 

 

 

 

1. หลักสูตรได้เข้าร่วมกิจกรรมโภชนศาสตร์สัมพันธ์ 

ที่ เป็นการจัดกิจกรรมวิชาระหว่างนักศึกษาใน

หลักสูตร โดยมีการจัดกิจกรรมปี ละครั้ ง ทาง

หลักสูตรจะน าแนวคิดนี้ ไปเสนอต่อคณาจารย์ที่

รับผิดชอบหลักสูตรนี้ใน 9 มหาวิทยาลัยในประเทศ

ไทยเพ่ือสร้างวางความร่วมมือในด้านการแลกเปลี่ยน

นักศึกษา หรือการท าวิจัยร่วมกัน  ในส่วนความ

ร่วมมือกับต่างประเทศ ทางหลักสูตรเคยส่งนักศึกษา
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(online) เพ่ือให้คณาจารย์และนิสิตสามารถติดตาม

ความก้าวหน้าของศาสตร์ด้านโภชนาการและก าหนด

อาหารมากขึ้น โดยอาจสนับสนุนทุนเข้าร่วมประชุม

วิชาการเป็นต้น  

 

ไปแลกเปลี่ยนที่ University Sains Malaysia เมื่อ

หลายปี ก่ อน  แต่ เนื่ อ งจากข้ อจ ากั ดท างด้ าน

งบประมาณ จึงยุติโครงการนั้นไป 

2. มีด าเนินการอยู่แล้ว หลักสูตรได้รับทุนสนับสนุน

จากสมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย และสมาคม

นักก าหนดอาหารไทย เข้าร่วมประชุมวิชาการ

ประจ าปี  และทางหลักสูตรได้กระตุ้นให้นักศึกษา

เข้าร่วมประชุมวิชาการการก าหนดอาหารที่จัดเป็น

ประจ าทุกปีตามความสนใจของนักศึกษา 

4. ความเหมาะสมของวัตถุประสงค์ 

4.1 วัตถุประสงค์เป็นที่เข้าใจชัดเจน 
 

�5ใช่               ไม่ใช่ 

 

 

 

 

 

 

4.2 วัตถุประสงค์สอดคล้องกับภารกิจหลักของคณะ 

 

5 ใช่               ไม่ใช ่

 

 

4.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตรตอบสนองต่อนักศึกษา

และสังคม 

5 ใช่               ไม่ใช ่

 

 

4.4 การจัดการหลักสูตรสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

 

5 ใช่               ไม่ใช ่

 

 

4.5 มีดุลยภาพระหว่างเนื้อหาความรู้ทั่วไปกับเนื้อหา 

ความรู้เฉพาะทาง 

 

5 ใช่                ไม่ใช่ 

 

 

5. ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์โครงสร้างเนื้อหา

ของหลักสูตรและรายวิชา 
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วัตถุประสงค์ โครงสร้างหลักสูตร เนื้อหาสาระของ

หลักสูตร และรายวิชามีความสัมพันธ์กันดี  

6. เนื้อหาสาระของหลักสูตร 
 

หลักสูตรมีเนื้อหาที่ครอบคลุมความรู้ที่นักก าหนด

อาหารวิชาชีพควรมีครบถ้วน อย่างไรก็ตามมีข้อคิดเห็น

เพ่ิมเติม เพ่ือให้หลักสูตรฯ สมบูรณ์ขึ้นดังนี้ 

1. เพ่ิมเติมรายวิชา/เนื้อหา/ปฏิบัติการ ด้านการปรุง

ประกอบอาหาร เพ่ือใช้เป็นพ้ืนฐานความรู้ในการต่อ

ยอด  ดั ดแปลงอาห าร / เมนู อ าห าร  (dietary 

modification) ให้มีชนิดและปริมาณเสารอาหาร

เหมาะสมกับโรคหรืออาการแสดงของผู้ป่วยได้ 

2. พิจารณาเพ่ิมเติมความรู้เรื่องการบริหารงานบุคคล 

การบริหารทรัพยากร การบริหารงบประมาณ การ

บริห ารการผลิ ตและควบคุ มคุณ ภ าพ ในการ

จัดบริการอาหาร  

3. เพ่ิมเติมเนื้อหา alternative means of nutrition 

ได้แก่ หลักการก าหนดอาหารทางสายให้อาหาร 

(Enteral Nutrition; EN) อาหารทางหลอดเลือดด า 

(Parenteral nutrition; PN) ให้ เหมาะสมกับโรค

หรืออาการแสดงของผู้ป่วยได ้

 

 

 

 

 

 

 

1. รายวิชา/เนื้อหา/ปฏิบัติการ ด้านการปรุงประกอบ

อาหาร ถูกจัดไว้ใน 718-201 ชุดวิชาการจัดบริการ

อาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 

 

2. เพ่ิมเติมความรู้เรื่องการบริหารงานบุคคล การ

บริหารทรัพยากร การบริหารงบประมาณ การ

บริหารการผลิตและควบคุมคุณภาพในการจัดบริการ

อาหาร ถูกจัดไว้ใน 718-201 ชุดวิชาการจัดบริการ

อาหารเพื่อโภชนาการและการก าหนดอาหาร 

3. เนื้อหา หลักการก าหนดอาหารทางสายให้อาหาร 

(Enteral Nutrition; EN) อาหารทางหลอดเลือดด า 

(Parenteral nutrition; PN) ให้ เหมาะสมกับโรค

หรืออาการแสดงของผู้ป่วยได้ ถูกจัดไว้ใน 718-202 

ชุดวิชาโภชนาการเพ่ือการก าหนดอาหาร และ 718-

301 ชุดวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

7. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด่นของบัณฑิตจาก

หลักสูตรควรเป็นอย่างไร 

หลักสูตรนี้เป็นหลักสูตรที่มีการจัดการเรียนการ

สอน สาขาก าหนดอาหารเพียงหลักสูตรเดียวในภาคใต้ของ

ประเทศไทย บัณฑิตของหลักสูตรจึงควรมีจุดเด่นในเป็นนัก

ก าหนดอาหารวิชาชีพที่มีความรู้ เข้าใจ เข้าถึงบริบทของ

สั งคมพ หุ วัฒ น ธรรม ขอ งภ าค ใต้  บั ณ ฑิ ตมี ค วาม รู้

ความสามารถในการประยุกต์องค์ความรู้โภชนาการให้กับ
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กับบริบทศาสนา และวัฒนธรรมท้องถิ่นได้ บัณฑิตสามารถ

ใช้ความรู้โภชนาการที่มีในการพัฒนา วิจัย อาหารท้องถิ่น

ของภาคใต้เพ่ือให้เกิดการพัฒนาพ้ืนที่ได้อย่างจริงจัง  

8. ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 

8.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

- 

 

 

 

 

 

8.2 โครงสร้างหลักสูตร(เช่น การจัดการหมวดวิชา

พื้นฐาน/บังคับ/เอก/เลือก) 

- 

 

8.3 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน 

1. ระเบียบวิธีวิจัย ในทางโภชนาการ เพ่ือใช้ เป็น

ความรู้พื้นฐานในการวิจัยต่อไป 

2. พิจารณาตรวจสอบรายวิชา ฟิสิกส์และชีววิทยา 

เนื่องจากหากนักศึกษามีความประสงค์จะศึกษาต่อ

ในระดับสูงขึ้นไป รายวิชาเหล่านี้มีความส าคัญมาก 

3. เพ่ิมเติมรายวิชาภาษาอังกฤษ อาจมีประโยชน์ต่อ

การอ่านบทวิจัยที่ส่วนใหญ่ เป็นภาษาอังกฤษ 

เพ่ิมเติมการเรียนรู้ศัพท์ทางการแพทย์ (medical 

terminology) ในรายวิชา 

4. ตรวจสอบรายวิชาในหัวข้อ 3.1.3 รายวิชา/กลุ่ม

สาระ/Module ยังขาดรายวิชาที่ปรากฏในตาราง

เรียน เช่น รายวิชา 718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์

และกายวิภาค และรายวิชา 718-266 พยาธิวิทยา

ไม่ปรากฎในหัวข้อ 3.1.3 เป็นต้น 

5. พิจารณาล าดับการเรียนรายวิชา เช่น ควรเรียน 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และกายวิภาคก่อน 

เพ่ือใช้เป็นความรู้ประยุกต์เรียนต่อรายวิชา 721-

361 ชีวเคมี  
เนื่องจากผลกระทบของการแพร่ระบาดไวรัส COVID 

19 หลักสูตรอาจพิจารณาเพ่ิมเติมการจัดการเรียนการ

สอนออนไลน์ เช่น การเรียนการสอนแบบ Blended 

 

1. เนื้อหาระเบียบวิธีวิจัยในทางโภชนาการ ถูกจัดไว้

ใน 718-401 ชุดวิชาการวิจัยจากงานประจ า 

2. ได้เพ่ิมรายวิชา 722-111 ชีววิทยาทั่วไป 1 และ 

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยาในแผน   ส่วนวิชา

ฟิสิกส์ไม่จัดไว้ในแผนการเรียนเนื่องจากเนื้อหา

รายวิชามีความเกี่ยวข้องน้อยการศึกษาด้านโภชน

ศาสตร์และการก าหนดอาหาร 

3. รายวิชาภาษาอังกฤษนักศึกษาได้เรียนในหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

4. ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

 

 

 

 

5. คงเดิม เนื่องจากที่ผ่านมาได้จัดล าดับเนื้อหาเป็น

แบบนี้แล้วก็ไม่ส่งผลทางด้านลบต่อนักศึกษา และ

เพ่ือความต่อเนื่องของรายวิชาทางเคมีกับชีวเคมีด้วย 

ที่จัดให้อยู่ในชั้นปีเดียวกัน 
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learning, Synchronized, Asynchronized, Virtual 

practice ซ่ึงจะด าเนินการได้ต่อเนื่องต่อไป มาตรการนี้

อาจใช้เป็น New normal ส าหรับการเรียนการสอน

ต่อไป  

8.4 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  

1. พิจารณาตรวจสอบ จ านวนหน่วยกิตในตาราง 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร ที่ระบุความแตกต่างหน่วยกิต 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ  แผนปกติ (56 หน่วยกิต) และ

แผนสหกิจศึกษา (60 หน่วยกิต) อย่างไรก็ตามในหมาย

เหตุ ระบุว่า การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ส าหรับแผน 1 

แผนปกติ และแผน 2 สหกิจศึกษา ฝึกงานไม่นับหน่วย

กิต ไม่น้อยกว่า 500 ชม. และปฏิบัติงานสหกิจศึกษาซึ่ง

เป็นรายวิชาในกลุ่มวิชาเอกบังคับส าหรับแผนสหกิจ

ศึกษา จ านวน 6 หน่วยกิต ซึ่งไม่เท่ากับท่ีระบุในตาราง 

2. พิจารณาเพ่ิมเติมจ านวนอาจารย์ที่มีวิชาชีพนัก

ก าหนดอาหาร เนื่องจากหลักสูตรมุ่งเน้นการผลิตนัก

ก าหนดอาหารวิชาชีพ คุณวุฒิด้านวิชาชีพของอาจารย์

ผู้สอนจึงมีความส าคัญ 
 

 

 

เนื่องจากได้มีการปรับแก้ไขตามค าแนะน าของ

ผู้ทรงคุณวุฒิ ดังนั้นท าให้แผนการเรียนในหลักสูตร

เหลือแค่ 1แผน 

 

 

 

 

 

-ปัจจุบันมีอาจารย์ลาศึกษาต่อทางด้าน Nutrition & 

Dietetics ในต่างประเทศและจะจบกลับมาใน ปี 

พ.ศ 2565 นอกจากนี้หลักสูตรได้เชิญนักโภชนาการ

จากโรงพยาบาลที่จบการศึกษาทางด้านโภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหารโดยตรงมาเป็นอาจารย์พิเศษ  

และมีอัตราก าลังอีก 1 ต าแหน่งที่จะรับเฉพาะสาขา

นี้ 

 

3. ข้อเสนอแนะผู้ทรงคุณวุฒิ : คุณวีนัส    วัยวัฒนะ 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

1. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ประเทศ 

 

 

- 

2. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ท้องถิ่นภาคใต้ 

 

- 
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3. ความก้าวหน้าทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระ

ของหลักสูตร 

 

  

- 

4. ความเหมาะสมของวัตถุประสงค์ 

4.1 วัตถุประสงค์เป็นที่เข้าใจชัดเจน 

 

 ใช่               ไม่ใช่ 

 

- 

4.2 วัตถุประสงค์สอดคล้องกับภารกิจหลักของคณะ 

 

 ใช่               ไม่ใช่ 

 

- 

4.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตรตอบสนองต่อนักศึกษา

และสังคม 

 

 ใช่               ไม่ใช่ 

- 

4.4 การจัดการหลักสูตรสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

 

 ใช่               ไม่ใช่ 

- 

4.5 มีดุลยภาพระหว่างเนื้อหาความรู้ทั่วไปกับเนื้อหา 

ความรู้เฉพาะทาง 

 

 ใช่                ไม่ใช ่

- 

5. ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์โครงสร้างเนื้อหา

ของหลักสูตรและรายวิชา 

- 

6. เนื้อหาสาระของหลักสูตร 

 

 

- 

7. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด่นของบัณฑิตจาก

หลักสูตรควรเป็นอย่างไร 

1.1 มีความรู้ความสามารถในวิชาชีพอย่างแท้จริง และ
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น าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์  

1.2 มีคุณธรรม จริยธรรมและมีจิตส านึกต่อหน้าที่ของ

ตนเองและส่วนรวม 

1.3 มีความใฝ่รู้และเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง 

ตลอดเวลา 

1.4 มีบุคลิกภาพที่ดี สุภาพเรียบร้อย มีวินัย มีภาวะผู้น า 

1.5 มีทักษะในการสื่อสาร รวมถึงความสามารถในการ

ใช้ IT ต่างๆ 

1.6 มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์และมแีนวคิดพัฒนางาน

ให้เกิดคุณภาพอย่างไม่หยุดนิ่ง 

1.7 มีสุขภาพแข็งแรง  สมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ 

- 

8. ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 

8.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 

 

 

- 

 

 

8.2 โครงสร้างหลักสูตร(เช่น การจัดการหมวดวิชา

พื้นฐาน/บังคับ/เอก/เลือก) 

 

 

- 

8.3 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน 

 

 

 

8.4 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  

  1. ควรเพิ่มวิธีการสอน  โดยน า case study ของ

นักศึกษาท่ีได้จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพใน

โรงพยาบาลมาเป็น case conference เนื่องจากผู้ป่วยแต่

ละรายจะมีปัญหาและข้อจ ากัดด้านอาหารแตกต่างกัน  

โดยให้นักศึกษาเจ้าของ caseรายงาน (ppt.)  เพ่ือให้

นักศึกษาคนอ่ืนได้เรียนรู้จาก case จริง สรุปประเด็นส าคัญ

ว่าผู้ป่วย case นี้มีการดูแลผู้ป่วยที่น่าสนใจอย่างไร, มี

วิธีการจัดการด้านโภชนบ าบัดอย่างไร, การ follow up 

 

 

 

 

 

 

 

ในการจัดการเรียนการสอนได้ด าเนินการเรื่องเหล่านี้

อยู่แล้ว 
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ผู้ป่วยเป็นอย่างไร  เปิดโอกาสให้นักศึกษาคนอ่ืนได้

แลกเปลี่ยนซักถามและร่วมอภิปราย 

  2. ควรวิเคราะห์บทบาทหน้าที่ของนักโภชนาการ, นัก

ก าหนดอาหาร  มาเป็นองค์ประกอบในการก าหนด

เนื้อหาวิชา, วิธีการสอน, การจัดประสบการณ์และผลลัพธ์

การเรียนรู้ เพื่อเป็นบัณฑิตท่ีมีคุณภาพในตลาดแรงงาน   

  3. ควรเพิ่มเติมเนื้อหาวิชาโดยสังเขปเก่ียวกับงานนโยบาย 

เช่น โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย  โรงพยาบาล

เค็มน้อยอร่อย 3ดี เป็นต้น 

  4. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการค้นคว้า  

ส่งเสริมความสามารถในการน าเสนอข้อมูล        วาง

แผนการท างาน การประมวลความรู้  คิดแบบบูรณาการ  

รวมถึงควรประเมินสมรรถนะของนักศึกษาแต่ละชั้นปี  เพื่อ

พัฒนากลยุทธ์หรือจัดกิจกรรมของนักศึกษาให้สอดคล้อง

กับคุณลักษณะบัณฑิตที่ก าหนดไว้ 

 

 

 

-เนื้อหาวิชาโดยสังเขปเกี่ยวกับงานนโยบาย เช่น 

โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย  โรงพยาบาล

เค็มน้อยอร่อย 3 ดี เป็นต้น จัดไว้ใน 718-201 ชุด

วิชาการจัดบริการอาหารเพ่ือโภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร 

 

 

-หลักสูตรได้จัดให้มีรายวิชาที่ส่งเสริมการค้นคว้า  

การน าเสนอข้อมูล ในรายวิชา 718-112 ทักษะการ

เรียนรู้ตลอดชีวิต  นอกจากนี้ทางหลักสูตรมีการ

ประเมินตามสมรรถนะของนักศึกษาตาม learning 

outcome ที่ได้ก าหนดไว้ในแต่ละชั้นปีแล้ว 

4. ข้อเสนอแนะผู้ทรงคุณวุฒิ : คุณอนิรุต เกปัน 

ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

1. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ประเทศ 

ตรงกบัความตอ้งการของประเทศ เนื่องจากเป็น

หลกัสูตรที่มุ่งพฒันาบุคลากรทีม่คีวามเชีย่วชาญในดา้น

โภชนศาสตรค์ลนิิก ซึ่งเป็นสาขาเฉพาะทางที่ต่างจาก

หลกัสูตรอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับโภชนาการ เช่น คหหกรรม

ศาสตร ์วทิยาศาสตรอ์าหาร 

- 

2. ความสัมพันธ์ระหว่างหลักสูตรกับความต้องการของ

ท้องถิ่นภาคใต้ 

สอดคลอ้งกบัความต้องการภาคใต้  เท่าทีท่ราบ

หลกัสูตรนี้เปิดสอนมเีพยีง 1 แห่ง (ที่ มอ.ปัตตนี) และ

หลักสูตรส่ วนใหญ่ กระจุกตัวอยู่ ในภูมิภาคอื่ น  ๆ 

โดยเฉพาะกรงุเทพมหานคร ท าใหน้กัศกึษาบางส่วนทีม่ ี

- 
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ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

ศกัยภาพแต่ขาดทุนการศกึษาพลาดโอกาสไปศกึษาใน

ภูมิภาคอื่น ๆ แต่หลักสูตรนี้  (มอ.ปัตตานี) ช่วยปิด

ช่องว่างดงักล่าวไว ้

3. ความก้าวหน้าทันสมัยของหลักสูตรและเนื้อหาสาระ

ของหลักสูตร 

 ไมม่ขีอ้มลูเพยีงพอทีจ่ะแสดงความคดิเหน็ 

- 

4. ความเหมาะสมของวัตถุประสงค์ 

4.1 วัตถุประสงค์เป็นที่เข้าใจชัดเจน 

 

5 ใช่               ไม่ใช ่

วัตถุประสงค์มีความชัดเจน กระฉับกว่าเดิม 

และมคีวามคลอบคลุมประเดน็รว่มสมยั ไดแ้ก่ 

- วตัถุประสงค์ข้อที่ 2) เข้าใจ เข้าถึงพหุวฒันธรรม 

เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรบัการท างานในระดบัท้องถิ่น

และระดบัสากล 

- วั ต ถุ ป ร ะ ส ง ค์ ข้ อ ที่  3 )  มี ทั ก ษ ะ ก า ร เ ป็ น

ผู้ประกอบการ ซึ่ งตอบโจทย์ลักษณ ะงานที่

นอกเหนือจากโรงพยาบาล ไม่ใช่ทุกคนที่จบ

หลกัสูตรนี้แล้วจะประกอบอาชีพในโรงพยาบาล 

การมีวัตถุประสงค์นี้  สามารถเพิ่มช่องทางใน

นักศึกษารเิริม่ประกอบธุรกจิ และถ้ายิง่เป็นธุรกิจ

เกี่ยวข้องกบัอาหารสุขภาพ ก็จะเพิม่ทางเลอืกให้

ผูบ้รโิภคมากขึน้ 

- วัตถุประสงค์ข้อที่  5) มีทักษะด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ  เป็นทักษะที่นักศึกษารุ่นใหม่ต้องมี

และต้องฝึกฝนให้มีความเชี่ยวชาญ เช่น การใช้

โปรแกรมวเิคราะหข์อ้มลูเพื่อ การท างานวจิยั การ

น าเสนอ  การใช้ โปรแกรมทางด้ านสื่ อ  เพื่ อ

ประกอบการน าเสนอขอ้มลูทางสุขภาพ 

- 

4.2 วัตถุประสงค์สอดคล้องกับภารกิจหลักของคณะ 

5 ใช่               ไม่ใช ่

 

- 
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ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

ประเดน็ทีเ่หน็ไดช้ดั ได่แก่ การเป็นผูน้ าทาง

วชิาการในสาขาทีส่อดคลอ้งกบัศกัยภาพพืน้ฐานของ

ภาคใต ้ การพฒันาความรูว้ชิาการบนพืน้ฐานพหุ

วฒันธรรม 

4.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตรตอบสนองต่อนักศึกษา

และสังคม 

 

5 ใช่               ไม่ใช ่

ตอบสนองนกัศกึษาทีม่ศีกัยภาพในพืน้ทีภ่าคใต้

ทีข่าดทุนทรพัยแ์ละโอกาสศกึษาต่อใน ภมูภิาคอื่น 

- 

4.4 การจัดการหลักสูตรสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

 

5 ใช่               ไม่ใช ่

รายวชิามรีายละเอยีดสอดคล้องและตอบโจทย์

วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร เช่น ชุดวชิาผู้ประกอบการ 

ตอบโจทย์  วัตถุประสงค์ข้อที่  3) มีทักษะการเป็น

ผู้ประกอบการ  และชุดวิชาทักษะการออกแบบและ

สรา้งสรรค์สื่อดจิทิลั /ชุดวชิาการเล่าเรื่องเชงิสรา้งสรรค์

หลากแพลตฟอร์ม ตอบโจทย์วตัถุประสงค์ข้อที่ 5) มี

ทกัษะดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ 

- 

4.5 มีดุลยภาพระหว่างเนื้อหาความรู้ทั่วไปกับเนื้อหา 

ความรู้เฉพาะทาง 

 

5 ใช่                ไม่ใช่ 

เนื้อหาความรูท้ ัว่ไปกบัเนื้อหาความรูเ้ฉพาะทาง 

สมเหตุสมผลต่อกระบวนการพฒันานกัศกึษาใหม้ี

มาตรฐานวชิาชพีและมศีกัยภาพเพยีงพอตลอดจนจบ

หลกัสตูร 

- 

5. ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์โครงสร้างเนื้อหา - 
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ข้อเสนอแนะ การด าเนินการ 

ของหลักสูตรและรายวิชา 

เนื้อหาสาระมคีวามสมัพนัธก์บัวตัถุประสงคแ์ละ

โครงสรา้งหลกัสตูร นอกจากนี้ยงัยดืหยุ่นใหน้กัศกึษา

สามารถเลอืกแผนการเรยีนไดซ้ึง่ถอืเป็นจดุเด่น 

6. เนื้อหาสาระของหลักสูตร 

สามารถน าไปใชใ้นการประกอบอาชพีจรงิตัง้แต่

ความรูพ้ืน้ฐานและความรูเ้ฉพาะทาง  และยงัสามารถ

น าไปต่อยอดในการศกึษาระดบัทีส่งูกว่าได้ 

 

7. คุณลักษณะหรือคุณสมบัติเด่นของบัณฑิตจาก

หลกัสูตรควรเป็นอย่างไร 

1) มคีวามรูค้วามสามารถตามมาตรฐานวชิาชพี 

2) มทีกัษะพืน้ฐานและทกัษะเฉพาะทางทีจ่ าเป็น

และพรอ้มปฏบิตังิานไดท้นัท ี

3) เป็นผูน้ าทางวชิาการดา้นโภชนศาสตร ์

- 

8. ข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 

8.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

ตอบโจทยค์วามตอ้งการของวชิาชพี 

 

 

- 

8.2 โครงสร้างหลักสูตร(เช่น การจัดการหมวดวิชา

พื้นฐาน/บังคับ/เอก/เลือก) 

ไมม่ ี

 

8.3 การบริหารหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ไมม่ ี

- 

8.4 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  ไม่ม ี  
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ภาคผนวก ญ  

เอกสารเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ปรัชญาของหลักสูตร : 

               มุ่งผลิตบัณฑติที่มีความรู้ทางด้านโภชนศาสตร์และ

การก าหนดอาหาร สามารถบรูณาการความรู้ในการวางแผนจดั

อาหารอย่างถูกหลักโภชนาการ สอดคล้องกับความต้องการ

ส าหรับคนปกติ และผู้ป่วยด้วยโรคต่าง ๆ เฉพาะรายบุคคลและ

กลุ่มบุคคลได้  ถ่ายทอดความรู้โดยอ้างอิงข้อมูลทางวิชาการที่

เชื่อถือได้ (Evidence base)  ผนวกความรู้ทางด้านโภชน

ศาสตร์และวิทยาศาสตร์การอาหารในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพได้  ใฝเ่รียนใฝ่รู ้ปรับตัวต่อสถานการณ์การ

เปลี่ยนแปลงของโลก มีวิจารณญาณในการตดัสินใจ และมี

จรรยาบรรณในวิชาชีพ 

ปรัชญาของหลักสูตร : 

มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านโภชนศาสตร์และ

การก าหนดอาหาร  สามารถบูรณาการความรู้ในการวางแผนจัด

อาหารอย่างถูกหลักโภชนาการ สอดคล้องกับความต้องการ

ส าหรับคนปกติ และผู้ป่วยด้วยโรคต่าง ๆ เฉพาะรายบุคคลและ

กลุ่มบุคคลได้ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการให้

สอดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรมได้ ผนวกความรู้ทางด้านโภชน

ศาสตร์และวิทยาศาสตร์การอาหารในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพพร้อมทั้งมีทักษะการเป็นผู้ประกอบการ ใฝ่

เรียนใฝ่รู้ ปรับตัวต่อสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของโลกและมี

ความเป็นสากล มีวิจารณญาณในการตัดสินใจ มีจรรยาบรรณใน

วิชาชีพและยึดประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็นกิจท่ีหนึ่ง   

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้      

1)  มีความสามารถในการคัดกรอง การประเมินภาวะ

โภชนาการ การวางแผนและด าเนินการให้โภชนบ าบัด

ได ้การประเมินการให้ค าแนะน า  

และปรึกษาด้านโภชนาการ/โภชนบ าบัดได้ 
2) มีความสามารถในการบริหารจัดการ และวางแผน

การให้บริการอาหารปริมาณมากได้ 
3) มีความสามารถในการแสวงหาความรู้ เทคโนโลยีที่

ทันสมัย และประยุกต์ใช้ความรู้ใน 

การแก้ปัญหาในสาขาโภชนศาสตร์และการก าหนด

อาหารได้อย่างเหมาะสม และมีประสิทธิภาพ 
4) มีทักษะในการวิจัยทางด้านโภชนศาสตร์และการ

ก าหนดอาหารรวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ

สุขภาพ 
5) มีความสามารถในการท างานเป็นร่วมกับบุคลากร

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะต่อไปนี้      

1) มีความรู้และทักษะตรงตามมาตรฐานวิชาชีพและ

ประยุกต์ใหส้อดคล้องกับวิถีของพหุวัฒนธรรม 

2) มีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 

3) มีแนวคดิเชิงวิทยาศาสตร์ 

4) มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาชีพ-ทาง

วิชาการ และจิตสาธารณะ 

5) มีทักษะการสื่อสารและการน าเสนอ 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ทางการแพทย์ สาธารณสุข และบุคคลที่เกี่ยวข้องทั้งใน

ฐานะผู้น าและผู้ตามได้ 
6) มีความสามารถในการสื่อสารทั้งภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษอย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งการพูด การฟัง 

การเขียน รวมทั้งมีวิจารณญาณในการใช้สารสนเทศ 
7) มีคุณธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีจิต

สาธารณะโดยถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็นกิจที่

หนึ่ง 
8) มีทักษะการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือสนับสนุน

การท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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                     ภาคผนวก  ฎ 

 

ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 กับเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 ของสกอ.  

หมวดวิชา เกณฑ์ขั้นต่ าตามเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร 

(หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ.2561 

(หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ.2565 

(หน่วยกิต) 

  แผนปกติ แผนสหกิจ  

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 30 30 30 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 72 95 99 99 

    2.1) พ้ืนฐานวิชาเอก  34 34 30 

    2.2) วิชาเอกบังคับ  49 53 60 

     2.3) วิชาเอกเลือก  12 12 9 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 6 6 6 

รวม ไม่น้อยกว่า 

120 

ไม่น้อยกว่า 

131 

ไม่น้อยกว่า 

135 

ไม่น้อยกว่า 

135 
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ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดหลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2561  กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

หมวดศึกษาทั่วไป                    30 หมวดศึกษาทั่วไป                      30  

หมวดวิชาเฉพาะ     

-แผนปกติ                             

-แผนสหกิจศึกษา                    

 

95 

99 

หมวดวิชาเฉพาะ     

-แผนปกติ                               

-แผนสหกิจศึกษา                      

 

91 

95 

 

กลุ่มวิชาพื้นฐาน                   34 กลุ่มวชิาพื้นฐานเอก                   26  

718-164 ชีววิทยาของเซลล์และ

พันธุกรรม                         

3(3-0-6) 718-164 ชีววิทยาของ

เซลล์และพนัธุกรรม                         

3((3)-0-6) คงเดิม 

718-265 สรีรวิทยาของมนุษย์และ

กายวิภาค                               

3(3-0-6) 718-265 สรีรวิทยาของ

มนุษย์และกายวิภาค                               

3((3)-0-6) คงเดิม 

718-266 พยาธิวิทยา            3(3-0-6)                                   718-266 พยาธิวิทยา            3((3)-0-6)                                   คงเดิม 

718-161 เภสัชวิทยาเชิงโภชนาการ  2(2-0-4)                        718-268 เภสัชวิทยาเชิง

โภชนาการ  

2((2)-0-4)                           เปลี่ยนรหัสวิชา 

721-112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป      1(0-3-0) 721-112 ปฏิบัติการเคมี

ทั่วไป      

1(0-3-0) คงเดิม 

721-115 หลักเคม ี                  3(3-0-6) 721-115 หลักเคมี                   3((3)-0-6) คงเดิม 

721-231 หลักเคมีอินทรีย์         3(3-0-6) 721-231 หลักเคมีอินทรีย์         3((3)-0-6) คงเดิม 

721-233 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1  1(0-3-0) 721-233 ปฏิบัติการเคมี

อินทรีย์ 1  

1(0-3-0) คงเดิม 

721-361 ชีวเคมี                   3(3-0-6) 721-361 ชีวเคมี                   3((3)-0-6) คงเดิม 

721-362 ปฏิบัติการชีวเคมี      1(0-3-0) 721-362 ปฏิบัติการ

ชีวเคมี      

1(0-3-0) คงเดิม 

722-111 ชีววิทยาทั่วไป 1       3(3-0-6) -  ไม่น ามาจัดในหลักสูตร

เนื่องจากเนื้อหา

ซ้ าซ้อนกับวิชา 718-

164 ชีววิทยาของ

เซลล์และพนัธุกรรม                         

722-113 ปฏิบัติการชีววิทยา    1(0-3-0)   ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

723-113 หลักฟิสิกส์ทั่วไป      3(3-0-6)               ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

723-114 ปฏิบัติการฟิสิกส์      1(0-3-0)                                  ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 
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โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

746-113 คณิตศาสตร์ 1        3(3-0-6) 746-118 คณิตศาสตร์

ส าหรับวิทยาศาสตร์

ชีวภาพ      

3((3)-0-6) ทดแทน 746-113 

กลุ่มวิชาบังคับ 

-แผนปกติ                                

-แผนสหกิจศึกษา                      

 

49 

53 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ 

-แผนปกติ                               

-แผนสหกิจศึกษา                     

 

56 

60 

 

718-111 โภชนศาสตร์และการ

ก าหนดอาหารเบื้องต้น                                             

2(2-0-4)                            

 

718-111 โภชนศาสตร์

และการก าหนดอาหาร

เบื้องต้น                                        

2((2)-0-4)                            

 

ปรับค าอธิบายรายวชิา 

718-131 วิทยาศาสตร์การอาหาร

ส าหรับการก าหนดอาหาร      

3(3-0-6) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

303 ชุดวิชาการพฒันา

อาหารเพื่อโภชนาการ 

718-141 หลักการฮาลาลส าหรบั

ระบบบริการสุขภาพและอาหาร       

2(2-0-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

201 ชุดวิชาการ

จัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร 

718-142 หลักการประกอบอาหาร                                                   3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

201 ชุดวิชาการ

จัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร 

718-217 หลักโภชนบ าบัด                                    3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

301 ชุดวิชาโภชน

บ าบดัทางการ แพทย ์
718-221 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทางการ

จัดการระบบบริการอาหาร           

ไม่น้อยกว่า 150 

ชั่วโมง 

718-221 ฝึกปฏิบัติ

วิชาชีพทางการจัดการ

ระบบบริการอาหาร                    

ไม่น้อยกว่า 

200 ชั่วโมง 

ปรับเพิ่มจ านวนชั่วโมง

ฝึกงาน 

718-232 ความปลอดภัยและ

สุขาภิบาลอาหาร                              

3(3-0-6)          - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

201 ชุดวิชาการ

จัดบริการอาหารเพื่อ
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โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร 

718-248 การจัดการระบบการ

บริการอาหารเพื่อโภชนาการ            

3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

201 ชุดวิชาการ

จัดบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร 

718-313 โภชนาการมนุษย์                                         3(3-0-6) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

202 ชุดวิชา

โภชนาการเพื่อการ

ก าหนดอาหาร 

718-312 โภชนาการศึกษาและการ

ให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ        

3(2-3-4) - - ปรับค าอธิบายรายวชิา 

718-314 โภชนาการตลอดวงจรชีวิต

มนุษย์                              

3(3-0-6) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

202 ชุดวิชา

โภชนาการเพื่อการ

ก าหนดอาหาร 

718-315 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

1                          

3(3-0-6)                                  - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

301 ชุดวิชาโภชน

บ าบดัทางการ แพทย ์

718-316 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 

2                                                                       

3(3-0-6) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

301 ชุดวิชาโภชน

บ าบดัทางการ แพทย ์

718-318 โภชนาการชุมชน     3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

302 ชุดวิชา

โภชนาการชุมชน 

718-319 การประเมินภาวะ

โภชนาการ                         

3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

301 ชุดวิชาโภชน

บ าบดัทางการ แพทย ์
718-322 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทาง

โภชนาการในคลนิิก                             

ไม่น้อยกว่า 200 

ชั่วโมง 

718-322 ฝึกปฏิบัติ

วิชาชีพทางโภชนาการใน
ไม่น้อยกว่า 

200 ชั่วโมง 

คงเดิม 
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โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

คลินิก                            

718-323 ฝึกปฏิบัติวิชาชีพทาง

โภชนาการในชุมชน           

ไม่น้อยกว่า 150 

ชั่วโมง 

718-323 ฝึกปฏิบัติ

วิชาชีพทางโภชนาการใน

ชุมชน           

ไม่น้อยกว่า 

100 ชั่วโมง 

ปรับลดจ านวนชัว่โมง

ฝึกงาน 

718-324 การเตรียมสหกิจศึกษา                                                            1(0-2-1) 718-424 การเตรียมสห

กิจศึกษา                                                             

1(0-2-1) คงเดิมแต่เปลี่ยนรหัส

วิชา 

718-362 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

และประโยชน์ต่อสุขภาพ             

2(2-0-4) - - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

718-433 หลักการวิเคราะห์คุณภาพ

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                                     

3(2-3-4) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

303 ชุดวิชาการพฒันา

อาหารเพื่อโภชนาการ 

718-425 สหกิจศึกษา         6(0-36-0)                                 718-425 สหกิจศึกษา         6(0-36-0)                                 คงเดิม 

718-451 สัมมนาทางด้านโภชนาการ 

และการก าหนดอาหาร          

1(0-2-1) 718-451 สัมมนาทางด้าน

โภชนาการ 

และการก าหนดอาหาร          

1(0-2-1) น าไปจัดอยู่ใน 718-

401 ชุดวิชาการวิจัย

จากงานประจ า  

718-453 วิจัยทางโภชนาการและ

การก าหนดอาหาร                    

3(0-9-0) - - น าไปจัดอยู่ใน 718-

401 ชุดวิชาการวิจัย

จากงานประจ า และ 

718-425 สหกิจศึกษา 

กลุ่มวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า       12 กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อย

กว่า       

9  

712-322 บรรจุภัณฑ์อาหาร

                                                           
3(2-3-4) 

712-322 บรรจุภัณฑ์

อาหาร                                                           3((2)-3-4) คงเดิม 

712-442 เทคโนโลยีอาหารหมกั  3(2-3-4) - - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

712-462 วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีเนื้อสัตว์                            

3(2-3-4) - - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

712-466 วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีขา้ว                                 

3(2-3-4)  - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

712-475 นวัตกรรมอาหารและขนม

ไทย                                 

3(2-3-4) 712-478 นวัตกรรม

อาหารและขนมไทย                                 

3((2)-3-4) เปลี่ยนรหัส 

712-483 การจัดการส าหรับ 3(3-0-6) - -  
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โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

ผู้ประกอบการรายใหม่           

  712-476 ผลิตภัณฑ์จาก

ข้าว 

3((2)-3-4) รายวิชาใหม ่

- กลุ่มวิชาดา้นการบริการอาหาร  - กลุ่มวิชาดา้นการบริการ

อาหาร 

  

718-446 การประกอบอาหารว่าง                                                  3(2-3-4) - - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

718-441 ขนมอบ                3(2-3-4)                        712-441 เทคโนโลยีขนม

อบ                

3((2)-3-4)                        เปลี่ยนเปน็รายวชิาที่

สอนโดยหลักสูตร

วิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ 

718-442 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ                                                                     3(2-3-4) 718-442 สมุนไพรเพื่อ

สุขภาพ                                                                    

3((2)-3-4) ปรับค าอธิบายรายวชิา 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ                                                                        3(2-0-4) 718-443 อาหารเพื่อ

สุขภาพ                                                                          

3((2)-3-4) ปรับให้มีชั่วโมง

ปฏิบัติการ 

718-444 ธุรกิจอาหาร                                                                            3(2-3-4) - - ไม่น ามาจัดในหลักสูตร 

718-445 อาหารและโภชนาการ

ส าหรับผู้สงูอายุ                            

3(2-3-4) 718-402 ชุดวิชาการดูแล

ทางโภชนาการส าหรับ

ผู้สูงอาย ุ

5((4)-3-8) ปรับเปลี่ยนเป็นชุดวชิา

เพื่อให้เนื้อหา

ครอบคลุม เพิ่มจ านวน

หน่วยกิต  

-กลุ่มวิชาดา้นโภชนศาสตร์เชงิทดลอง  -กลุ่มวิชาดา้นโภชนศาสตร์

เชิงทดลอง 

  

718-463 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพ

และปริมาณของสารพฤกษเคมีและ

การทดสอบฤทธิ์                       

1(0-2-1) 718-463 การวิเคราะห์

เชิงคุณภาพและปริมาณ

ของสารพฤกษเคมีและ

การทดสอบฤทธิ์                       

1(0-2-1) คงเดิม 

718-468 เทคนิคปฏิบัติการทาง

โภชนาการมนุษย์                 

3(2-3-4) 718-468 เทคนิค

ปฏิบัติการทางโภชนาการ

มนุษย์                 

3((2)-3-4) คงเดิม 

  718-112 ทักษะการ

เรียนรู้ตลอดชีวิต      

1(0-3-0) รายวิชาใหม ่

  718-201 ชุดวิชาการ 8((7)-3-14) รายวิชาใหม ่
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โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

จัดการบริการอาหารเพื่อ

โภชนาการและการ

ก าหนดอาหาร  

  718-202 ชุดวิชา

โภชนาการเพื่อการก าหนด

อาหาร  

7((6)-3-12) รายวิชาใหม ่

  718-267 กฎหมายและ

มาตรฐานด้านอาหารและ

โภชนาการส าหรับการ

ก าหนดอาหาร  

1((1)-0-2) รายวิชาใหม ่

  718-301 ชุดวิชาโภชน

บ าบดัทางการแพทย ์

9((7)-6-14) รายวิชาใหม ่

  718-302 ชดุวิชา

โภชนาการชุมชน 

5((4)-3-8) รายวิชาใหม ่

  718-303 ชุดวิชาการ

พัฒนาอาหารเพื่อ

โภชนาการ 

6((4)-6-8) รายวิชาใหม ่

  718-304 ชุดวิชาการเปน็

ผู้ประกอบการ    

6((3)-9-6) รายวิชาใหม ่

  718-311 เตรียมการเป็น

ผู้ประกอบการ  

ไม่นับหน่วยกิต รายวิชาใหม ่

  718-401 ชุดวิชาการวิจยั

จากงานประจ า 

5((4)-3-8) รายวิชาใหม ่

  281-206 การสร้าง

สมรรถภาพทางกาย  

1(0-2-1) รายวิชาใหม ่

  281-237 เวชศาสตร์การ

กีฬา 

3(3-0-6) รายวิชาใหม ่

  281-438 โภชนาการ

ทางการกีฬา 

3(2-3-4) รายวิชาใหม ่

  870-001 ชุดวิชาทักษะ

การออกแบบและ
6((2)-8-8) 

รายวิชาใหม ่
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2561 

โครงสร้างหลักสูตร/รายวิชาในหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

 

รายละเอียดในการ

ปรับปรุง 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วยกิต หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/

รายวิชา/  

 

จ านวนหน่วย

กิต 

สร้างสรรค์สื่อดิจิทัล 

  870-002 ชุดวิชาการเลา่

เร่ืองเชิงสร้างสรรค์หลาก

แพลตฟอร์ม 

6((2)-8-8) 

รายวิชาใหม ่

  870-003 ชุดวิชาการผลิต

สื่อดิจิทัล 
6((2)-8-8) 

รายวิชาใหม ่

หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า       6 หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่

น้อยกว่า       

6  

นักศึกษาสามารถเลือกเรียน                

รายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัย 

สงขลานครินทร์ หรือในมหาวิทยาลัย

อ่ืน ๆ ทั้งในประเทศและตา่งประเทศ 

ซึ่งเป็นวิชาที่มีเนื้อหาไม่ซ้ าซ้อน หรือ

ใกล้เคียงกับเนื้อหารายวิชาที่เรียน

มาแล้ว โดยผ่านความเห็นชอบของ

คณาจารย์ประจ าหลักสูตร หรือเลือก

เรียนรายวิชากลุ่มภาษามลายู อย่าง

น้อย 1 รายวิชา เพื่อพัฒนาความ 

สามารถในการใช้ภาษาของประเทศ 

ในกลุ่มอาเซียน หรือเลือกเรียน

รายวิชากลุ่มศึกษาทั่วไปของ วทิยา

เขตปัตตาน ี

 นักศึกษาสามารถเลือก

เรียน รายวิชาที่เปิดสอน

ใน 

มหาวิทยาลยัสงขลานคริน

ทร์ หรือในมหาวิทยาลัย

อ่ืน ๆ ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ ซึ่งเป็นวชิาที่

มีเนื้อหาไม่ซ้ าซ้อน หรือ

ใกล้เคียงกับเนื้อหา

รายวิชาที่เรียนมาแลว้ โดย

ผ่านความเห็นชอบของ

คณาจารย์ประจ าหลักสูตร 

หรือเลือกเรียนรายวิชา

กลุ่มภาษามลายู อย่าง

น้อย 1 รายวิชา เพื่อ

พัฒนาความสามารถใน

การใช้ภาษา 

ของประเทศในกลุ่ม

อาเซียน  

 คงเดิม 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรี 
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ภาคผนวก ฐ 

ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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