
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2550 

 

1.  ชื่อหลักสูตร 

 ชื่อภาษาไทย  :  วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

 ชื่อภาษาอังกฤษ :  Bachelor  of  Science  Program  in  Home  Economics 

    

2.  ชื่อปริญญา 

 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต  (คหกรรมศาสตร)   

             (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor  of  Science  in Home  Economics  

 ชื่อยอ   (ภาษาไทย) : วท.บ.  (คหกรรมศาสตร) 

            (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc.  (Home  Economics) 

 

3.  หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  

 

4.  ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 4.1   เหตุผลในการปรับปรุง   

  เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีความรูความชํานาญในดานอาหารและโภชนาการ เพิ่มศักยภาพใน

การแขงขันใหกับบัณฑิต และตอบสนองความตองการของตลาดแรงงาน  และสอดคลองกับเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 

 4.2   ปรัชญาของหลักสูตร  

  มุงผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต

ของตนเอง ครอบครัว และชุมชนใหมีศักยภาพในการประกอบธุรกิจเพื่อสนองความตองการ

กําลังคนดานคหกรรมศาสตรของภาครัฐและเอกชน 
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 4.3   วัตถุประสงคของหลักสูตร  

  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณสมบัติและคุณลักษณะดังตอไปน้ี  

  4.3.1  มีความรู  เจตคติที่ถูกตอง  สามารถนําทรัพยากรที่มีอยูมาใชใหเกิดประโยชนตอ

ครอบครัว  สังคม  สิ่งแวดลอม  และการประกอบอาชีพ 

  4.3.2  มีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูดวยตนเอง  สามารถวิเคราะห  สังเคราะห  

และแกปญหาไดอยางมีระบบ  ตลอดจนสามารถวิจัยเพื่อพัฒนางานดานคหกรรมศาสตร แขนง

อาหารและโภชนาการ 

  4.3.3  มีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพคหกรรมศาสตร ดานอาหารและ

โภชนาการมีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอสังคม  และสิ่งแวดลอม 

  4.3.4  มีความตระหนักและเห็นความสําคัญในการอนุรักษวัฒนธรรมไทย  

 

5.  กําหนดการเปดสอน 

 ภาคการศึกษาตน    ปการศึกษา  2550  เปนตนไป  
 

 

6.  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

 6.1  สําเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาที่กระทรวงศึกษารับรอง  

 6.2  มีคุณสมบัติอ่ืนครบถวนตาม ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษา

ระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 2  ขอ 7 

 

7.  การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

 เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับ อนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 2  ขอ 6  โดยกาํหนดการและวิธกีารรับเขา

เปนนักศึกษา ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

8.  ระบบการศึกษา 

 8.1  ระบบการศึกษา 

 เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับ อนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 2  ขอ 8  โดยใชระบบทวิภาค ดังน้ี   

 8.1.1  ปการศึกษาหนึ่งแบงออกเปนภาคการศึกษาปกติ 2 ภาคการศึกษา  คือ  ภาคการศึกษา

ที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2  และมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สปัดาห 
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 8.1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอนจัดตอจากภาคการศึกษาที่ 2  โดยกาํหนดระยะเวลาและ

จํานวนหนวยกิตใหมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับภาคการศึกษาภาคปกติ        

 8.2  การคิดหนวยกิต 

 เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับ อนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 2  ขอ 9  โดยใชเกณฑดังน้ี 

 8.2.1  รายวิชาภาคทฤษฎีที่ใชเวลาบรรยายหรืออภิปราย ไมนอยกวา 15 ชั่วโมงตอภาค

การศึกษาปกติ ใหมีคา  เทากับ  1  หนวยกติ 

 8.2.2  รายวิชาภาคปฏิบัติที่ใชเวลาฝกหรือทดลอง ไมนอยกวา 30 ชั่วโมงตอภาคการศึกษา

ปกติ ใหมีคาเทากับ   1 หนวยกติ 

 8.2.3  การฝกงานหรือฝกภาคสนาม หรือฝกประสบการณวิชาชีพ  ใชเวลาไมนอยกวา 45 

ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติ  ใหมีคาเทากับ  1  หนวยกติ 

 8.2.4  การทําโครงการหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามที่ไดรับมอบหมายที่ใชเวลาทํา

โครงการหรือกิจกรรมใชเวลาไมนอยกวา  45  ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติใหมีคาเทากับ  1     

หนวยกติ 

 

9.  ระยะเวลาการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับอนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 3  ขอ 10.2  ดังน้ีคือ  หลักสูตรปริญญาตรี 

4 ป ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติ และไมเกิน 8 ปการศึกษา   

 

10.  การลงทะเบยีนเรียน 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับอนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 4  ขอ 12  ดังน้ี 

 10.1  กําหนดการลงทะเบียน วิธีการลงทะเบียนเรียน ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด

ในแตละภาคการศึกษา 

 10.2  การลงทะเบียนเรียน  จะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษาและเปนไป

ตามขอกําหนดของหลักสูตร 

 10.3  นักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนไมนอยกวา 9 หนวยกติและไมเกนิ 22  หนวยกติ  ในแต

ละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา  และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 

หนวยกิต  ในแตละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  ยกเวนในกรณีที่
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แผนการศึกษาของหลักสูตรน้ันไดกําหนดไวเปนอยางอ่ืน  ใหปฏิบัติตามแผนที่กําหนดไว  หรือเปน

นักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายที่จะสําเร็จการศึกษา 
 

11.  การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  วาดวยการศึกษาระดับอนุปริญญา  

ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเน่ือง)  พ.ศ.  2549 หมวด 3 ขอ 10  หมวด 5  ขอ 18-19  และหมวด 7 

ขอ 31  ดังน้ี 

  11.1  ตองศึกษารายวิชาตาง ๆ ครบถวนตามหลักสูตรและตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย  

  11.2  มีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต้ังแต 2.00  ขึ้นไป  

  11.3  มีเวลาเรียนเปนไปตามขอบังคับ หมวด 3 ขอ 10  ยกเวนผูไดรับเทียบโอนรายวิชา  
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12.  อาจารยผูสอน 

  12.1  อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ลําดับ

ท่ี 

 

ช่ือ – สกลุ 

วุฒิ / วิชาเอก / ผลงานทางวิชาการ / 

ประสบการณฝกอบรม 

(ระบุสถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษา) 

 

ตําแหนงงานและหนาท่ีรับผิดชอบ 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1 นางสาวสมเพียร  จิรชัย คุณวุฒิ 

 - วท.บ.(คหกรรมศาสตร) 

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2514 

 - วท.ม. (เกษตรศาสตร)  

    สาขาการสงเสริมการเกษตร 

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2522 

ผลงานทางวิชาการ    

ตํารา 

-  การถนอมอาหาร 

เอกสารประกอบการสอน 

-  เร่ือง หลักการแปรรูปและ 

    ถนอมอาหาร 

ตาํแหนง 

ผูชวยศาสตราจารย  ระดับ  8 

หนาท่ีรับผิดชอบ 

- กรรมการบริหารสาขาวิชา  

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 

   อาหาร 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1. ทฤษฎีอาหารและหลักการ 

    ประกอบอาหาร 

2. การแปรรูปอาหารและถนอม 

    อาหาร 

3. การสงเสริมคหกรรมศาสตร 

4. สัมมนาดานอาหารและ 

    โภชนาการ 
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ลําดับ

ท่ี 

 

ช่ือ – สกลุ 

วุฒิ / วิชาเอก / ผลงานทางวิชาการ / 

ประสบการณฝกอบรม 

(ระบุสถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษา) 

 

ตําแหนงงานและหนาท่ีรับผิดชอบ 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

2 นางสุพรรณี  โพธิ์แพงพุม คุณวุฒิ 

 - กศ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ   

   2524 

 - M.A.T.(Teaching in Home  

   Economics) 

   University of  Northern  

   Philippines 2530 

ผลงานทางวิชาการ 

เอกสารประกอบการสอน 

-  วิชาความรูเกี่ยวกับอาหารไทย  

-  วิชาการจัดดอกไมแบบ 

   ธรรมชาติ 

งานวจิยั 

-  สตรีกะเหร่ียงกับการบริโภค 

   พืชพื้นบาน 

-  การสํารวจผักพื้นบาน  

   กาญจนบุรี  

-  ไผศึกษา  ในจังหวัดกาญจนบุรี 

-  การอนุรักษพันธุกรรมพืช 

   อาหารพื้นเมืองในจังหวัด 

   กาญจนบุรี 

-  พรรณไมนํ้าในบริเวณรอยตอ 

   แมนํ้าแควใหญ  แควนอย และ 

   แมนํ้าแมกลอง 

ตาํแหนง 

อาจารย ระดับ  7 

หนาท่ีรับผิดชอบ 

- ประธานสาขาวิชาคหกรรม 

   ศาสตร 

- ประธานกรรมการดําเนินงาน 

  โครงการอาหารกลางวันฯ 

- เลขานุการโครงการสงเสริม 

  คุณภาพการศึกษาโรงเรียนตํารวจ 

  ตระเวนชายแดน 

- กรรมการสาขาวิชาการศึกษา 

  ปฐมวัย 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1. โภชนาการ 

2. บริโภคศึกษา 

3. อาหารไทย 

4. ขนมไทย  

5. อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 

6. การจัดดอกไมแบบธรรมชาติ 

7. การแกะสลักผักและผลไม 
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ลําดับ

ท่ี 

 

ช่ือ – สกลุ 

วุฒิ / วิชาเอก / ผลงานทางวิชาการ / 

ประสบการณฝกอบรม 

(ระบุสถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษา) 

 

ตําแหนงงานและหนาท่ีรับผิดชอบ 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

3 นางจุไรรัตน ประเสริฐสนิท คุณวุฒิ 

 - ศศ.บ.(ศึกษาศาสตร- 

   คหกรรมศาสตร) 

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

   2524 

 - ศษ.ม.(ประชากรศึกษา) 

   มหาวิทยาลัยมหิดล 2531 

ผลงานทางวิชาการ 

ตํารา 

-  การจัดเลี้ยงอาหาร 

เอกสารประกอบการสอนวิชา 

 1. วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพ 

      ชีวิต หนวยที่ 2  สุขภาพ 

      สวนบุคคล 

 2. การจัดเลี้ยงอาหาร 

 3.โภชนศาสตรชุมชน 

 4. การสรางเสริมสุขภาพ   

ตาํแหนง 

ผูชวยศาสตราจารย  ระดับ  8 

หนาท่ีรับผิดชอบ 

- เลขานุการสาขาวิชา                

  คหกรรมศาสตร  

- กรรมการสาขาวิชา 

  วิทยาศาสตรสุขภาพ 

- กรรมการดําเนินงานโครงการ 

  อาหารกลางวันฯ 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1. บานและการตกแตง 

2. พัฒนาการครอบครัว 

3. โภชนศาสตรชุมชน 

4. เคร่ืองมือและอุปกรณในการ 

    ประกอบอาหาร 

5. อาหารนานาชาติ 

6. เคร่ืองด่ืม 

7. การจัดเลี้ยงอาหาร 
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ลําดับ

ท่ี 

 

ช่ือ – สกลุ 

วุฒิ / วิชาเอก / ผลงานทางวิชาการ / 

ประสบการณฝกอบรม 

(ระบุสถาบันและปท่ีสําเร็จการศึกษา) 

 

ตําแหนงงานและหนาท่ีรับผิดชอบ 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

4 นางสาวสุวิมล    กะตากูล คุณวุฒิ 

 - วท.บ.(วิทยาศาสตรและ 

    เทคโนโลยีการอาหาร) 

   สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  

   2538 

 - วท.ม.(วิทยาศาสตรและ 

    เทคโนโลยีทางอาหาร) 

    จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

    2544  

 

ตาํแหนง 

อาจารย  ระดับ 6 

หนาท่ีรับผิดชอบ 

- ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร 

   และเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1. อาหารและจุลินทรียที่เกี่ยวของ 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ 

    การประเมินคุณภาพโดย 

   ประสาทสัมผัส 

5 นางมาลินี  ชคัตตรัย คุณวุฒิ 

 - กศ.บ.(คหกรรมศาสตร) 

   วิทยาลัยวิชาการศึกษา 

    ประสานมิตร 2517 

- ศศ.ม.(สายผาและเสนใย) 

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  2526 

 

ตาํแหนง 

ผูชวยศาสตราจารย ระดับ  8 

รายวิชาท่ีจัดใหสอน 

1. แนะนําคหกรรมศาสตร 

2. ความรูเร่ืองผา 

3. ปญหาพิเศษดานอาหารและ 

    โภชนาการ 

4. การศึกษางานวิจัยดานอาหาร 

    และโภชนาการ 

5. อาหารบําบัดโรค 

6 นางสมาพร  เรืองสังข คุณวุฒิ 

-  วท.บ.(ชวีวิทยา) 

   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2539 

-  M.Sc. (Crop Science and 

    Management) 

   University of  Nottingham 

   2544 

ตาํแหนง 

อาจารย  ระดับ  6 

รายวิชาที่จัดใหสอน 

1.  จุลชีววิทยา 

2.  ชวีวิทยาพืน้ฐาน 
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13.  จํานวนนักศึกษา   

        13.1  จํานวนนักศึกษาภาคปกติท่ีจะรับเขาศึกษา มีดังตอไปน้ี 

 

ปการศึกษา 

นักศึกษา 

 

2550 

 

2551 

 

2552 

 

2553 

 

2554 

ชั้นปที่ 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปที่ 2 - 30 30 30 30 

ชั้นปที่ 3 - - 30 30 30 

ชั้นปที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

 

       13.2 จํานวนนักศึกษาภาคปกติท่ีคาดวาจะสําเร็จการศึกษา  มีดังตอไปน้ี 

 

ปการศึกษา จํานวนบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา 

2553 30 

2554 30 

2555 30 

2556 30 

2557 30 
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14.  สถานท่ีและอุปกรณการสอน 

        14.1  อาคารและสถานท่ี 

    ใชสถานที่และอุปกรณการสอนของสาขาวิชาคหกรรมศาสตร และสาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  รวมทั้งหนวยงานที่เกี่ยวของในมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  

 

 

ลําดับ 

ท่ี 

 

สถานท่ี 

 

ท่ีตั้ง 

 

จาํนวน 

ท่ีมีอยู 

จาํนวน 

ท่ีคาด 

วาจะ 

เพยีงพอ 

 

จาํนวน 

ท่ีขอเพิ่ม 

1 หองพักอาจารย อาคารคหกรรมฯ 2 2 - 

2 หองบรรยาย อาคารคหกรรมฯ 2 2 - 

3 หองปฏิบัติการอาหาร อาคารคหกรรมฯ 2 2 - 

4 หองปฏิบัติการเสื้อผา อาคารคหกรรมฯ 1 1 - 

5 หองปฏิบัติการศิลปะประดิษฐ อาคารคหกรรมฯ 1 1 - 

6 หองปฏิบัติการวิทยาศาสตร อาคารคหกรรมฯ 1 1 - 

   

       14.2   อุปกรณการสอน 

 
 

ลําดับท่ี 

 

รายการ 
จาํนวน 

ท่ีมีอยู 

จํานวนท่ีคาด 

วาจะเพียงพอ 

จาํนวน 

ท่ีขอเพิ่ม 

1 เตาอบใชแกส 3 3 - 

2 เตาอบความรอนหมนุเวียน 1 2 1 

3 เตาไมโครเวฟ 3 6 3 

4 ตูแชแข็ง 1 2 1 

5 ตูเย็น 4 4 - 

6 ตูอบความรอน 1 2 1 

7 เคร่ืองห่ันอาหาร (Meat  Slicer) 1 2 1 

8 เคร่ืองบดอาหาร (Meat  Chopper) 1 3 2 
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ลําดับท่ี 

 

รายการ 
จาํนวน 

ท่ีมีอยู 

จํานวนท่ีคาด 

วาจะเพียงพอ 

จาํนวน 

ท่ีขอเพิ่ม 

9 เคร่ืองผสมอาหาร 8 12 - 

10 เคร่ืองวัดความหวานแบบ Hand 

Refractometer (มีหลายสเกลความหวาน) 

4 4 - 

11 เคร่ืองเย็บผากึ่งอุตสาหกรรม 2 2 - 

12 จักรโพงริมผา 2 2 - 

13 จักรเย็บผาระบบคอมพิวเตอร 4 4 - 

14 เคร่ืองรีดผา 2 2 - 

15 เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง 3 3 - 

16 เคร่ืองชั่งไฟฟาทศนิยม 1 ตําแหนง 1 2 - 

17 เคร่ืองชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 2 2 - 

18 เคร่ืองฉายสไลด 2 2 - 

19 เคร่ืองเลนและบันทึกเทปวีดีโอ 1 1 - 

20 เคร่ืองบันทึกวีดีโอ 1 1 - 

21 เคร่ืองผสมแปง 4 4 - 

26 เคร่ืองตัดขนมปง 31 ใบมีด 1 1 - 

 

15.  หองสมุด 

 15.1  หนังสอืสาขาวชิาคหกรรมศาสตรแขนงอาหารและโภชนาการ  รวม 300 เลม  

     - ภาษาไทย        250 เลม  

     - ภาษาอังกฤษ         50 เลม  

   15.2  วารสารสาขาวชิาคหกรรมศาสตรแขนงอาหารและโภชนาการ   รวม  20 เลม 

     - ภาษาไทย         20 เลม  
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16. งบประมาณ  

        16.1 รายรับ    ตามระเบียบสภามหาวิทยาลัย นักศึกษาแตละคนจาย / ภาค  ดังน้ี 

 

 

หมวดเงิน 

ปการศึกษาและจํานวนนักศึกษาตามแผนการรับนักศึกษา 
 

หมาย

เหตุ 
2550 

30 คน 

2551 

60 คน 

2552 

90 คน 

2553 

120 คน 

2554 

120 คน 

คาบํารุงมหาวิทยาลัย 60,000 120,000 180,000 240,000 240,000  

คาหนวยกติ 450,000 900,000 1,350,000 1,680,000 1,680,000  

รวม 510,000 1,020,000 1,530,000 1,920,000 1,920,000  

 

        16.2 รายจาย     ดังตารางตอไปน้ี 

 

หมวดเงิน 

ปการศึกษาและจํานวนนักศึกษาตามแผนการรับนักศึกษา 
 

หมาย

เหตุ 
2550 

30 คน 

2551 

60 คน 

2552 

90 คน 

2553 

120 คน 

2554 

120 คน 

คาตอบแทน 10,000 20,000 30,000 40,000 40,000  

คาใชสอย 10,000 20,000 30,000 40,000 50,000  

คาวัสดุ 60,00 70,000 80,000 90,000 90,000  

คาใชจายอ่ืนๆ 23,000 30,000 40,000 50,000 50,000  

รวมงบดาํเนินการ 103,000 140,000 180,000 220,000 220,000  

คาครุภัณฑ 50,000 272,000 438,000 932,000 932,000  

คาที่ดิน - - - - -  

คาสิ่งกอสราง 153,000 200,000 300,000 - -  

รวมงบลงทุน 203,000 472,000 738,000 932,000 932,000  

บริหารคณะ

วทิยาศาสตร 

102,200 204,000 306,000 384,000 384,000  

บริหารมหาวทิยาลยั 102,000 204,000 306,000 384,000 384,000  

รวมท้ังสิ้น 510,000 1,020,000 1,530,000 1,920,000 1,920,000  
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หมายเหตุ    การประมาณการรายจายคํานวณจาก 

 1. งบดําเนินการ 

  1.1   คาตอบแทน  

        -  คาวิทยากร  

        -  จางอาจารยพิเศษรายชั่วโมง  

  1.2   คาใชสอย  

        -  คาซอมแซมครุภัณฑ  

        -   คาเชาที่พักและคายานพาหนะ  

  1.3   คาวัสดุ  

          -  คาน้ํามันเชื้อเพลิงในการเดินทาง  

        -  คาวัสดุสนับสนุนการศึกษา 

     2.  งบลงทุน  ไดแก  คาครุภัณฑทางการศึกษาเพื่อการพัฒนาสาขาวิชา 

 

17.  หลักสูตร 

 17.1  จํานวนหนวยกิต  

  จํานวนหนวยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมนอยกวา  129  หนวยกติ  

  17.2   โครงสรางหลักสูตร  

                          นักศึกษาจะตองลงทะเบียนศึกษารายวิชารวมกันไมนอยกวา  129  หนวยกติ  โดย

ศึกษารายวิชาตางๆ  ใหครบตามโครงสรางองคประกอบและขอกําหนดของหลักสูตร ดังนี้  

หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางใหม 

1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    

2.  หมวดวิชาเฉพาะ    

     2.1  กลุมวิชาแกน 

     2.2  กลุมวิชาเฉพาะดาน 

               2.2.1  รายวิชาเอกบังคับ 

               2.2.2  รายวิชาเอกเลอืก 

               2.2.3  รายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  

ไมนอยกวา  30  หนวยกิต 

ไมนอยกวา  84  หนวยกิต 

 

 

 

 

 

ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 

30  หนวยกิต 

93  หนวยกิต 

12  หนวยกติ 

81  หนวยกติ 

40  หนวยกติ 

36  หนวยกติ 

5  หนวยกติ 

6  หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวม    ไมนอยกวา  120  หนวยกิต 129  หนวยกิต 
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 17.3  รายวิชาในหมวดตางๆ  

 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30  หนวยกิต 

    1.1  กลุมวิชาภาษา 9  หนวยกติ 

    1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร 6  หนวยกติ 

    1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร 6  หนวยกติ 

    1.4  กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 9  หนวยกติ 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  93   หนวยกิต 

   2.1 กลุมวิชาแกน 12  หนวยกิต 

   2.2 กลุมวิชาเฉพาะดาน        81  หนวยกิต 

         - รายวิชาเอกบังคับ       40 หนวยกติ 

         - รายวิชาเอกเลอืก 36  หนวยกติ 

         - รายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 5  หนวยกติ 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6  หนวยกิต 

รวมไมนอยกวา 129  หนวยกิต 

 

 17.4  การจัดการเรียนการสอน  

       1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป      30  หนวยกิต  

       1.1  กลุมวิชาภาษา         9  หนวยกิต 

      บังคับ   เรียน         3  หนวยกิต 

   1500105    ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 

   เลือก  เรียน          6  หนวยกิต  

   1500106    ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร     3(3-0-6) 

   1500107    ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียน     3(3-0-6) 

   1500108    ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาตอ            3(3-0-6) 

     1 .2  กลุมวิชามนุษยศาสตร        6  หนวยกิต 

    บังคับ   เรียน        3  หนวยกิต  

    2000103    สุนทรียภาพของชีวิต       3(3-0-6) 

    เลือก    เรียน        3  หนวยกิต  

    1500104   ความจริงของชีวิต       3(3-0-6) 
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    2500101   พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

     1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร      6  หนวยกิต 

    บังคับ    เรียน       3  หนวยกิต 

    2500105    วิถีไทย           3(3-0-6) 

    เลือก    เรียน        3  หนวยกิต  

    2500104    ชีวิตกับสิ่งแวดลอม     3(3-0-6) 

    2500106    วิถีโลก        3(3-0-6) 

    2561202    กฎหมายที่ใชในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

     1.4  กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร      9  หนวยกิต 

   บังคับ     เรียน         3  หนวยกิต 

   4000109    การสรางเสริมสุขภาพ      3(2-2-5) 

   เลือก    เรียน         6    หนวยกิต  

   4000106   การคดิและการตัดสนิใจ                 3(2-2-5) 

   4000107   คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน    3(3-0-6) 

   4000108   เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต    3(2-2-5)              

   4000110   วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต     3(3-0-6) 

   4000111   ทักษะการจัดการความรู    3(3-0-6) 

  หมายเหตุ   นักศึกษาอาจเลือกรายวิชาที่มหาวิทยาลัยเปดเพิ่มเติม 

 

 2.   หมวดวิชาเฉพาะ                   93  หนวยกิต 

  2.1  กลุมวิชาแกน  เรียนไมนอยกวา                  12 หนวยกิต  

  4011309  ฟสิกสพื้นฐาน      3(2-2-5)  

  4021102  เคมีพื้นฐาน      3(2-2-5)  

  4031107  ชีววิทยาพื้นฐาน     3(2-2-5)  

  4091401   แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1   3(3-0-6)  

  4092401   แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2   3(3-0-6) 

  4111101  หลักสถิติ      3(3-0-6)  
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 2.2  กลุมวิชาเฉพาะดาน  เรียนไมนอยกวา                 81 หนวยกิต 

   2.2.1  รายวิชาเอกบังคับ                    40 หนวยกิต 

              1553609  ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ    3(3-0-6) 

 3561024   ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 3(3-0-6)  

                  3591105   เศรษฐศาสตรทั่วไป 3(3-0-6)  

 4032601  จุลชีววิทยา 3(2-2-5)  

 4501101  แนะนําคหกรรมศาสตร 2(2-0-4)  

 4504902  สัมมนาดานอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4)  

 4504901  ปญหาพิเศษดานอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3)  

 4511101  โภชนาการ 2(2-0-4)  

 4511103  บริโภคศึกษา 3(3-0-6)  

 4511201  ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5)  

 4512101 โภชนศาสตรมนุษย 2(2-0-4) 

 4512201  เคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหาร 2(1-2-3)  

 4514907  การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 

 4532301  บานและการตกแตง 2(1-2-3)  

 4541101  พัฒนาการครอบครัว 2(2-0-4)  

 4552101  การจัดดอกไมแบบธรรมชาติ 3(2-2-5)  

   2.2.2  รายวิชาเอกเลือก       36 หนวยกิต 

 1551604  ภาษาอังกฤษเพื่อการโรงแรม 1 2(2-0-4)  

 1551612  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 3(3-0-6)  

 3562115  การจัดการดานอาหารและภัตตาคาร 3(2-2-5)  

 4501103  การสงเสริมคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)  

 4504903  การศึกษางานวิจัยดานอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3)  

 4512102  โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5)  

 4512103  โภชนศาสตรชุมชน 3(2-2-5)  

 4512204  การแปรรูปอาหารและถนอมอาหาร 3(2-2-5)  

 4512205  อาหารทองถิ่น 3(2-2-5)  

 4512206  อาหารไทย 3(2-2-5)  

 4512207  อาหารจีน 2(1-2-3)  



 

 

17 

 4512208  อาหารนานาชาติ 2(1-2-3)  

 4512210  อาหารยโุรป 2(1-2-3)  

 4512211  อาหารญ่ีปุนและอาหารเกาหลี 2(1-2-3)  

 4512212  อาหารฝร่ังเศส 2(1-2-3)  

 4512213  อาหารอิตาเลยีน 2(1-2-3)  

 4512214  อาหารฮาลาล 2(1-2-3)  

 4512215  อาหารมังสวิรัติและอาหารเจ 2(1-2-3)  

 4513101  อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5)  

 4513102  โภชนาการเด็กและผูสูงอายุ 2(2-0-4)  

 4513103  หลักการจัดอาหารและโภชนบําบัด 2(2-0-4)  

 4513201   อาหารวาง 2(1-2-3)  

 4513202   ขนมไทย 2(1-2-3)  

 4513203   ขนมอบ 3(2-2-5)  

 4513204   การแตงหนาเคกและขนม 2(1-2-3)  

 4513205   เคร่ืองด่ืม 2(1-2-3)  

 4514202   อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5)  

 4514207   ไอศกรีม 2(1-2-3)  

 4514301   การบริการอาหารในสถาบัน 2(1-2-3)  

 4514302   การจัดเลี้ยงอาหาร 2(1-2-3)  

 4514905   อาหารและจุลินทรียที่เกี่ยวของ 3(2-2-5)  

 4514906   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพ 

              โดยประสาทสัมผัส   3(2-2-5) 

 4521101  ความรูเร่ืองผา 2(1-2-3)  

  4551101  งานดอกไมสดและใบตอง 3(2-2-5)  

 4552105  การแกะสลักผักและผลไม 2(1-2-3)  

 5073101  การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5)  

   2.2.3  รายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ    5 หนวยกิต  

                 4514801  การฝกประสบการณวิชาชีพอาหารและโภชนาการ  5(450)  

หรือ 

  4514802  สหกิจศึกษา     5(450)  
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 3.  หมวดวิชาเลือกเสรีไมนอยกวา     6  หนวยกิต 

  ใหเลือกเรียนรายวิชาใดๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  โดยไมซ้ํา

กับรายวิชาที่เคยเรียนมาแลว และจะตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนในเกณฑการสําเร็จ

หลักสูตรของหลักสูตรน้ี 

หมายเหตุ    ความหมายของเลขรหัสวิชา  

 รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 4  หลัก  

 เลข 3 ตัวแรกเปนหมวดวิชาและหมูวชิา  

 เลขตัวที่  4  บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป  

 เลขตัวที่  5  บงบอกถึงลักษณะเน้ือหาวิชา  

 เลขตัวที่  6  และ 7  บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา    

 

17.5 แผนการศึกษา  ภาคปกติ 

  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี  1   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

ศึกษาทั่วไป 1500105 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 1500106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 2000103 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 2500105 วิถีไทย 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 4000109 การสรางเสริมสุขภาพ 3(2-2-5)  

เฉพาะ (แกน) 4021102 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4501101 แนะนําคหกรรมศาสตร 2(2-0-4)  

รวม 20 หนวยกิต  
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  ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี  2   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

ศึกษาทั่วไป 1500107 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียน  3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 2561202 กฎหมายที่ใชในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 4000107 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

ศึกษาทั่วไป 4000108 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต 3(2-2-5)  

เฉพาะ (แกน) 4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน 3(2-2-5)  

  รวม 18 หนวยกิต  

 

 

  ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี  3   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ  (แกน) 4011309 ฟสิกสพื้นฐาน 3(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4032601 จุลชีววิทยา 3(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4511101 โภชนาการ 2(2-0-4)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4512201 เคร่ืองมือและอุปกรณในการ

ประกอบอาหาร 

2(1-2-3)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4511201 ทฤษฎีอาหารและหลักการ

ประกอบอาหาร 

3(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4521101 ความรูเร่ืองผา 2(1-2-3)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4541101 พัฒนาการครอบครัว 2(2-0-4)  

  รวม 17 หนวยกิต  
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  ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี  4   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ (แกน) 4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 1551612 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 3(3-0-6)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4511103 บริโภคศึกษา 3(3-0-6)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4512101 โภชนศาสตรมนุษย 2(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกบังคับ) 4532301 บานและการตกแตง 2(1-2-3)  

เฉพาะ (เอกเลอืก) 4512204 การแปรรูปอาหารและถนอม

อาหาร 

3(2-2-5)  

เฉพาะ (เอกเลอืก) 4512206 อาหารไทย 3(2-2-5)  

  รวม 19 หนวยกิต  

 

 

 

  ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี  5   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ(เอกบังคับ) 3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป 3(3-0-6)  

เฉพาะ(เอกบังคับ) 4504902 สัมมนาดานอาหารและ

โภชนาการ 

2(2-0-4)  

เฉพาะ(เอกบังคับ) 4552101 การจัดดอกไมแบบธรรมชาติ 3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 1551604 ภาษาอังกฤษเพื่อการโรงแรม 2(2-0-4)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4512103 โภชนศาสตรชุมชน 3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4514906 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

การประเมินคุณภาพโดยประสาท

สัมผัส 

3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4513202 ขนมไทย 2(1-2-3)  

  รวม 18 หนวยกิต  
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  ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี  6   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ(เอกบังคับ) 3561204 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบ

ธุรกิจ 

3(3-0-6)  

เฉพาะ(เอกบังคับ) 4504901 ปญหาพิเศษดานอาหารและ

โภชนาการ 

2(1-2-3)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4512208 อาหารนานาชาติ 2(1-2-3)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4513203 ขนมอบ 3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4513204 การแตงหนาเคกและขนมอบ 2(1-2-3)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4514907 การสุขาภิบาลและการควบคุม

คุณภาพอาหาร 

3(2-2-5)  

  เลอืกเสรี 3    

  รวม 18 หนวยกิต  

 

 

  ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี  7   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ(เอกบังคับ) 4552105 การแกะสลักผักและผลไม 2(1-2-3)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4514202 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4514302 การจัดเลี้ยงอาหาร 2(1-2-3)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4513101 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5)  

เฉพาะ(เอกเลอืก) 4513205 เคร่ืองด่ืม 2(1-2-3)  

  เลอืกเสรี 3    

  รวม 15 หนวยกิต  
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  ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี  8   

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

กลุมวิชาปฏิบัติการและฝก

ประสบการณวิชาชีพ 

4514801 

 

ฝกประสบการณวิชาชีพอาหารและ

โภชนาการ  

5(450)   

  รวม 5 หนวยกิต  

หรือ 
 

หมวดวิชา รหัส ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) หมายเหต ุ

เฉพาะ (ฝกประสบการณ

วิชาชีพ) 

4074816 สหกิจศึกษา 5(450)  

รวม 5 หนวยกิต  

 

 17.6   คําอธิบายรายวิชา 

          17.6.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                       น(ท-ป-อ) 

1500104 ความจริงของชีวิต      3(3-0-6)  

  Meaning of Life 

  ศึกษาความจริงของชีวิต ความหมายชีวิต การดํารงชีวิตในสังคมปจจุบันและโลก

ยุควิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสารสนเทศ การนําเอาความจริงและหลักศาสนธรรมไปประยุกตใช

ในการแกปญหาและพัฒนาปญหา  ชีวิตและสังคม  การพัฒนาคุณธรรมและจริยธรรมตามหลัก

ศาสนาธรรม  ชีวิตที่มีสันติสุขและสังคมที่มีสันติภาพ 
 

1500105 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร      3(3-0-6)  

  Thai  for  Communication 

  ศึกษาหลักเกณฑและแนวความคิดที่เปนพื้นฐานของการสื่อสาร  ฝกทักษะการคิด

และการใชภาษาเพื่อสื่อความหมายไดอยางสัมฤทธิผลทั้งในดานฟง  พูด อาน และเขียน  ฝก

แสวงหาความรูและประสบการณจากการอาน  ฟง และการสังเกตจากปญหาในสภาวการณตางๆ  

แลวนํามาแสงดออกดวยการพูดและการเขียนอยางสรางสรรค  เนนความเขาใจและความสามารถใน

การตีความขอเขียนที่ไดอานหรือไดฟงมา  ฝกการอานเพื่อวัตถุประสงคตางๆ  ฝกการเขียนแบบ

ตางๆ โดยเนนกระบวนการทักษะสัมพันธทางภาษา 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

1500106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร     3(3-0-6)  

  English  for  Communication 

  ศึกษาและพัฒนาดานการฟง  การพูด  การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ  เพื่อการ

ติดตอและการสื่อสารในสถานการณตางๆ  การอานและการเขียนเพื่อการสื่อความหมายและการ

ติดตอ  การกรอกแบบฟอรม  การเขียนขอความจากแหลงขอมูลตางๆ เชน  หนังสือพิมพ  วารสาร  

สื่ออิเล็กทรอนิกส  ระบบเครือขายขอมูลสารสนเทศ 

 

1500107 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียน     3(3-0-6)  

  English for  Study  Skills 

  ศึกษาและพัฒนาทักษะการฟง  การพูด  เพื่อใหขอมูล และแสดงความคิดเห็นใน

เร่ืองตางๆ ใหมีทักษะในการอานโดยใชเทคนิคการอานขั้นสูง  สามารถเขียนสรุปความเพื่อรายงาน

ขอความที่อาน  และมีทักษะในการศึกษาคนควาจากแหลงขอมูลตางๆ  กับสาขาวิชาที่เรียนจาก

แหลงขอมูล สิ่งพิมพ  และอิเล็กทรอนิกส  การเขียนรายงานผลการศึกษาได   โดยเนนทักษะการ

อาน และการเขียน 

 

1500108 ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาตอ     3(3-0-6)  

  English for  Higher  Studies 

  ฝกทักษะการฟง  พูด อาน เขียน  ภาษาอังกฤษโดยมุงเนนทักษะที่จําเปนตองใช

ประกอบการศึกษาตอระดับสูงขึ้นไป  การสรุป  บันทึกยอขอความจากการฟงบรรยาย และการอาน

ตํารา  ฝกกลวิธีการอานรูปแบบตางๆ  การสํารวจแหลงขอมูลและรวบรวมขอมูลประกอบการทํา

รายงาน  ฝกสรุปเรียบเรียงขอมูลและเขียนรายงาน  ฝกทักษะการอภิปรายในเชิงวิชาการ  สามารถต้ัง

ประเด็นอภิปราย  และคําถาม  สามารถตอบคําถามแสดงความคิดเห็นทั่วไปตลอดจนวิจารณและ

นําเสนอผลอภิปราย  ฝกเทคนิคการนําเสนอและสาธิตผลงาน 

 

2000103 สุนทรียภาพของชีวิต      3(3-0-6)  

  Aesthetics  Appreciation 

  ศึกษาศาสตรทางความงาม  ความหมายของสุนทรียศาสตรดานทัศนศิลป  ศิลปะ

ดนตรี และศิลปะการแสดง  เพื่อใหเห็นคุณคาและเกิดความซาบซึ้งสุนทรียะทางศิลปะทุกดาน  

สามารถนํามาประยุกตใชใหเกิดประโยชนในการดําเนินชีวิต 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน    3(3-0-6)  

  Human  Behavior  and Self Development 

  ศึกษาพฤติกรรมมนุษยและสาเหตุปจจัยแหงพฤติกรรมการพัฒนาตนเอง มนุษย

สัมพันธเพื่อการทํางานรวมกัน  การอยูรวมกันอยางเปนสุข 

 

2500104 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม      3(3-0-6)  

  Human  being  and  Environment 

  ความหมาย ความสําคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  สิ่งแวดลอม ความสัมพันธเชิง

ระบบ ระหวางมนุษยกับสิ่งแวดลอม  การพัฒนาและการใชทรัพยากรธรรมชาติ  การอนุรักษ  ความ

หลากหลายทางชีวภาพทองถิ่น การดําเนินกิจกรรมโดยใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีที่มี

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม  การมีสวนรวมในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ  สิ่งแวดลอมและ

พลังงาน  การสงเสริม  บํารุงรักษาและคุมครองคุณภาพสิ่งแวดลอม  และทรัพยากรธรรมชาติตาม

หลักการพัฒนาที่ยั่งยืน 

 

2500105 วิถีไทย        3(3-0-6)  

  Thai  Living 

  ความเปนมาของไทย  ลักษณะพื้นฐานของสังคมและวัฒนธรรมไทย  พหุ

วัฒนธรรม และชาติพันธุในสังคมไทย  พัฒนาการทางเศรษฐกิจ  สังคม  และการเมืองไทย  ภูมิ

ปญญาไทยและภูมิปญญาทองถิ่น  การดําเนินชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

 

2500106 วิถีโลก        3(3-0-6)  

  Global  Society  and  Living 

  ศึกษาอารยธรรมของโลก  ความหมาย  และความเปนมาของโลกาภิวัตน  

ความสัมพันธและผลกระทบของโลกาภิวัตนตอสังคมโลกและมนุษยในดานสังคม  วัฒนธรรม 

เศรษฐกิจ  การเมือง ธรรมชาติและสิ่งแวดลอม  โดยเฉพาะผลกระทบที่มีตอสังคมไทย และประเด็น

อ่ืนๆ ที่นาสนใจ 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

2561202 กฎหมายท่ีใชในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6)  

  Positive  Law 

  ศึกษาประวัติ  แนวความคิด  ความเปนมาของกฎหมาย ที่มา ตลอดจนโครงสราง

สิทธิหนาที่โดยทั่วไปที่สําคัญของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ  และตามหลักกฎหมายแพง  หลัก

กฎหมายอาญา  หลักกฎหมายวิธีพิจารณาความแพง  หลักกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญา  ที่

ประชาชนควรรูและศึกษาขั้นตอนการติดตอกับหนวยราชการที่ตองติดตอเปนประจํา  ศึกษา

กฎหมายที่ใชในชีวิตประจําวัน เชน กฎหมายแรงงาน  กฎหมายประกันสังคม  กฎหมายจราจร  

กฎหมายภาษีอากร เปนตน  ที่สําคัญคือ  การใชกฎหมายใหถูกตองกับคุณธรรมและจริยธรรม 

 

4000106 การคิดและการตัดสินใจ      3(2-2-5)  

  Thinking and  Decision  Making 

  หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย ความคิดสรางสรรค การวิเคราะหขอมูล

และขาวสาร ตรรกศาสตรและการใชเหตุผล กระบวนการตัดสินใจ กระบวนการแสวงหาความรู

ทางวิทยาศาสตร กําหนดการเชิงเสนและการประยุกตใชในการแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

 

4000107 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6)  

  Mathematics in Daily Life 

  คณิตศาสตรพื้นฐานที่ใชในชีวิตประจําวัน  เชน สัดสวน รอยละ การคํานวณอัตรา

กาวหนาที่ใชในการชําระคาไฟฟาและนํ้าประปา  การคิดดอกเบี้ยสําหรับซื้อสิ้นคาประเภทผอน

ชําระ การคิดดอกเบี้ยเงินกูท้ังในระบบธนาคารและไมใชธนาคาร คณิตศาสตรประกันภัย 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4000108 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต     3(2-2-5)  

  Information Technology for Life 

  ศึกษาเกี่ยวกับระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ( Information technology)  และ

คอมพิวเตอรทีมีอิทธิพลและมีผลกระทบตอชีวิตและสังคม  การใชงานเทคโนโลยีสารสนเทศ  

ไดแก  เคร่ืองอุปกรณคอมพิวเตอร  การประมวลผลขอมูล  การจัดการและการใชงานขอมูล  การใช

โปรแกรมระบบและโปรแกรมประยุกตเพื่อการสืบคนขอมูล  การแสวงหาความรู  และการสื่อสาร

ขอมูลบนระบบเครือขายคอมพิวเตอร และจากระบบฐานขอมูล และแหลงขอมูลตางๆ เชน Internet, 

LAN,  CD-ROM,E-mail, FTP, BBp, ICQ, ฯลฯ   

สําหรับการศึกษาคนควา การทํารายงาน การนําเสนอผลงาน การดํารงชีวิตประจําวันอยางมี

ประสิทธิภาพรวมถึงการเคารพสิทธิทางปญญา 

 

4000109 การสรางเสริมสุขภาพ      3( 2-2-5) 

  Health  Promotion 

  ศึกษาความสําคัญของสุขภาพ  และการสรางเสริมคุณภาพชีวิต  ความรูเกี่ยวกับ

การคุมครองผูบริโภค อนามัยสวนบุคคลและชุมชน อาหาร พืชสมุนไพร และยาสามัญประจําบาน 

ทักษะชีวิตในการปองกันพฤติกรรมเสี่ยงตอการติดเอดส  และยาเสพติด  และปองกันอุบัติภัย  

หลักการออกกําลังกายและนันทนาการ สมรรถภาพทางกาย  และการตรวจสอบทางกาย  หลักการ

เลือกกิจกรรมการออกกําลังกายและกีฬาในการพัฒนาสุขภาพกาย  โดยใหนักศึกษาปฏิบัติกิจกรรม

ทักษะชีวิต  การสรางเสริมสุขภาพ  การทดสอบสมรรถภาพตนเอง  รวมถึงกิจกรรมกีฬาและ

นันทนาการ  กําหนดใหเลือกชนิดกีฬาหรือออกกําลังกาย        อยางนอยคนละ 1 ชนิดกฬีา 

 

4000110 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต     3(3-0-6)  

  Science for Quality of Live 

  ศึกษาธรรมชาติของวิทยาศาสตร กระบวนการทางวิทยาศาสตร เจตคติทาง

วิทยาศาสตรความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  เทคโนโลยีชีวภาพ  นาโนเทคโนโลยี  

และเทคโนโลยีสมัยใหมอ่ืนๆ  ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีที่มีตอชีวิตความเปนอยู

และสภาพแวดลอม พลังงานและสารเคมีในชีวิตประจําวัน  โดยศึกษาจากแหลงขอมูลตางๆ แลว

นํามาวิเคราะห  สังเคราะห  สภาพปญหา  โดยใชเหตุผลและกระบวนการทางวิทยาศาสตร  อภิปราย

และหาขอสรุปเพื่อประยุกตใชในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                       น(ท-ป-อ) 

4000111 ทักษะการจัดการความรู      3(3-0-6)  

  Knowledge  Management  Skills 

  ศึกษาความหมายของความรู  ธรรมชาติของการเรียนรู  ธรรมชาติของการคิด  

ขอมูลสารสนเทศ  ความรู และภูมิปญญา  ฝกการใชเทคนิควิธี  เคร่ืองมืออุปกรณระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ  ความรูและปญญาจากแหลงตางๆ  ใหเกิดประโยชนแกตนเอง  สังคมไดอยางเปนกิจ

นิสัยในชีวิต 

 

4011309 ฟสิกสพื้นฐาน                                                                                      3(2-2-5) 

  Fundamental  Physics 

 สเกลารและเวกเตอร  การเคลื่อนที่ของวัตถุโมเมนตัม  กฎการเคลื่อนที่  แรง   

โมเมนต   งาน กําลัง   พลังงาน สมบัติของสสาร  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับความรอน ไฟฟา  

แมเหล็กไฟฟา  กัมมันตภาพรังสี  และปฏิบัติการทดลองไมนอยกวา  5  ปฏิบัติการ 

 

4021102 เคมีพื้นฐาน                3(2-2-5) 

 Fundamental   Chemistry            

 หลักเคมีเบื้องตน การจําแนกสาร สมบัติของสาร สมบัติระบบเปด ระบบปด  กฎ

การอนุรักษมวล  กฎสัดสวนจํากัด  โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ  พันธะเคมี  ปริมาณสารสัมพันธ  

ปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี กรด  เบส เกลือ และเคมีอินทรียเบื้องตน 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการสกัดและกายแยกสาร  การเตรียมสารละลายในหนวยความ

เขมขนตางๆ การศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี และสมบัติ

ของสารอินทรียประเภทตางๆ   และใหมีการประยุกตเน้ือหาใหสอดคลองกับศาสตรน้ันๆ  

 

4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน       3(2-2-5) 

  Fundamental  Biology 

 สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล   เน้ือเยื่อ  การสืบพันธุ  การเจริญเติบโต  

ระบบตางๆ ของสิ่งมีชีวิต การจําแนกสิ่งมีชีวิต  กําเนิดชีวิต  วิวัฒนาการ  พันธุกรรม ระบบนิเวศ  

และ ปฏิบัติการทดลองไมนอยกวา  5  ปฏิบัติการ 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                       น(ท-ป-อ) 

4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1     3(3-0-6)  

  Calculus  and Analytic  Geometry 1 

  ลิมิตของฟงกชัน ฟงกชันตอเน่ือง อนุพันธและหาอนุพันธของฟงกชัน   การ

ประยุกตอนุพันธ  เรขาคณิตวิเคราะห วาดวยเสนตรงและภาพตัดกรวย  แนวคิดเกี่ยวกับ อินทิเกรชั่น    

 

4092401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2     3(3-0-6)  

  Calculus  and Analytic  Geometry 2 

  วิชาท่ีตองเรียนกอน : 4091401 แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห 1 

  พิกัดเชิงขั้ว สมการอิงตัวแปรเสริม อินทริกรัลจํากัดเขต เทคนิคการอินทิเกรต การ

ประยุกตอินทริกรัลจํากัดเขต  อนุพันธ  และอินทริกรัลของฟงกชันในพิกัดเชิงขั้ว อินทริกรัลไมตรง

แบบ  หลักเกณฑโลปตาล ลําดับและอนุกรม  อนุกรมกําลัง 

 

4111101 หลักสถิติ                    3(3-0-6) 

 Principles of Statistics 

 ความหมายของสถิติ   ขอบเขตและประโยชนของสถิติ  สถิติที่ใชในชีวิตประจําวัน  

ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ   หลักเบื้องตนของความนาจะเปน ตัวแปรสุม  การแจกแจง   

ความนาจะเปนแบบทวินาม แบบปวรซอง  และแบบปกติ   โมเมนต   การแจกแจงคาที่ไดจาก

ตัวอยาง  หลักการประมาณคา   การทดสอบสมมุติฐา น  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร            

การพยากรณ 

 

4032601   จุลชีววิทยา       3(2-2-5)  

 Microbiology 

 วิชาท่ีตองเรียนมากอน  4031101   ชีววิทยา 1 หรือ 4031107   ชีววิทยาพื้นฐาน 

 ความรูพื้นฐานของจุลชีววิทยา  ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอตการ 

จําแนกประเภทสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต  การสืบพันธุ  การควบคุมความสัมพันธ

ของจุลินทรียตออาหาร  นํ้า ดิน อากาศ การอุตสาหกรรม  การสุขาภิบาลโรคติดตอและภูมิตานทาน 

การศึกษาภาคสนาม 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4501101 แนะนําคหกรรมศาสตร                                                                      2(2-0-4) 

 Introduction  to  Home  Economics 

 ประวัติ   ปรัชญา  ความหมาย เน้ือหา  และขอบขายวิชาคหกรรมศาสตร  ลักษณะ

ของหมวดวิชาคหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ     บทบาทของนักคหกรรมศาสตร

ในการพัฒนาประเทศ 

 

4511101 โภชนาการ                                                                                          2(2-0-4) 

 Nutrition 

 ความหมาย ประวัติ ความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพ   อาหารหลกั 5 หมู                  

ธงโภชนาการและโภชนบัญญัติ  หลักการจัดอาหารสมสวน ประเภทของสารอาหาร  หนาที่และ

ปริมาณที่พึงไดรับแหลงสารอาหาร กลไกการยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการใน

ประเทศไทย หนวยงานทั้งในและตางประเทศที่มีบทบาทในการแกไขปญหาโภชนาการ 

 

4511103 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) 

 Education for Consumers 

 ความสําคัญของบริโภคศึกษาตอเศรษฐกิจ ครอบครัว และสวนรวม การคุมครอง

ผูบริโภค  อิทธิพลของการโฆษณา การใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพใหเหมาะสมกับการ

บริหารงาน การเลือกซื้อเคร่ืองบริโภคอยางเหมาะสม  

 

4511201 ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร                                            3(2-2-5) 

 Principles  and  Food  Preparation 

 ลักษณะองคประกอบ  คุณสมบัติทางวิทยาศาสตรของอาหาร  หลัก วิธีการ

ประกอบอาหารหลัก 5 หมู  ศัพทการประกอบอาหาร เคร่ืองปรุง  และสารปรุงแตงอาหารที่มี

ปฏิกิริยาตออาหาร   การเลือกซื้อ   และการเก็บรักษาอาหาร   ฝกปฏิบัติการ ทดสอบคุณสมบัติของ

อาหารและการประกอบอาหารหลัก  5  หมู 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                         น(ท-ป-อ) 

4512101 โภชนศาสตรมนุษย                                                                                2(2-0-4) 

 Human  Nutrition 

 ศึกษากระบวนการไดรับสารอาหารของรางกาย      การยอย    การดูดซึม  การ

ขับถาย  และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร  ศึกษาวิธีการหาความตองการสารอาหารและพลังงานของ

รางกาย  ตลอดจนศึกษาวิธีการวิเคราะหหาปริมาณสารอาหารในอาหารที่บริโภค  ศึกษาและ

เปรียบเทียบขอมูลจากผลการวิจัยดานโภชนาการ 

 

4514907 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร                                        3(2-2-5) 

 Food  Sanitation and  Quality  Control 

 การออกแบบและติดต้ังเคร่ืองมือ  อุปกรณในสถานประกอบอาหารใหถูกหลัก

สุขาภิบาลอาหาร  สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหารและขณะรอ

จําหนาย  สุขวิทยาสวนบุคคลในการผลิตอาหาร  หลักการทําความสะอาดและการกําจัดของเสียที่

เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร    หลักการควบคุมคุณภาพอาหารต้ังแตการเตรียมวัตถุดิบ  การ

ประกอบอาหาร  และผลิตภัณฑสุดทาย  ฉลากอาหาร  กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับสถาน

ประกอบอาหาร  และมาตรฐานอาหาร 

 

4521101 ความรูเร่ืองผา                                                                                          2(1-2-3) 

 Textile  Fabric 

 ประวัติและโครงสรางของใยผา  การจําแนกชนิดของเสนใย  คุณสมบัติของเสนใย

ชนิดตางๆ  และการนําไปใชการทดสอบชนิดของเสนใย  การผลิตเสนดาย และการผลิตผา  

 

4532301 บานและการตกแตง           2(1-2-3) 

Housing and Home Decoration  

 หลักการเลือกที่อยูอาศัย การแบงกิจกรรมในบานเพื่อตกแตงเคร่ืองเรือน  การจัด

วางผังเคร่ืองเรือน การปรับปรุงที่อยูอาศัย  และสภาพแวดลอมใหถูกหลักสุขาภิบาล   ฝกปฏิบัติการ

จัดตกแตงภายในบาน และการจัดตกแตงสภาพแวดลอมภายนอกบาน 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4541101 พัฒนาการครอบครัว                                                                               2(2-0-4) 

 Family  Development 

 ลักษณะ  และองคประกอบของครอบครัว  วัฏจักรของครอบครัว  ปจจัยที่มี

อิทธิพลตอการดําเนินชีวิตครอบครัว    ความสัมพันธของครอบครัว  การสรางคานิยม  เปาหมาย

และการเตรียมพรอมเพื่อการสรางครอบครัวที่มั่นคง  บทบาทของสมาชิกในครอบครัว   

 

4552101 การจัดดอกไมแบบธรรมชาติ 3(2-2-5) 

 Floral  Arrangement  in  Natural Style 

 รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไมแบบไทย และสากล  การเลือก  การเตรียม  

การใชและการดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ  การจัดดอกไม  ฝกปฏิบัติจัดดอกไมแบบไทย   แบบไทย

ประยุกตและแบบสากลตามลักษณะธรรมชาติ 

 

1551612 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร     3(3-0-6) 

  English for Science 

 ฝก ฟง พูด เขียน อานขอความและบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการทาง

วิทยาศาสตร สาขาวิชาการตาง ๆ เพื่อนํามาใชในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ ฝกการใช

บทความอางอิงเชิงวิชาการในสาขาวิชา   ฝกเขียนภาษาอังกฤษในรูปแบบงานวิชาการ เชน รายงาน   

บทคัดยอ เนนการเรียนโดยใชสถานการณจําลอง 

 

1553609 ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ                   3(3-0-6)  

 English for Specific Purpose 

  ฝกใหผูเรียนใชทักษะบูรณาการ ในการสื่อสารภาษาอังกฤษเฉพาะสาขาวิชา 

เพิ่มพูนประสิทธิภาพในการอานขอความ บทความและคนควา เขาใจลักษณะเฉพาะของ

ภาษาอังกฤษในสาขาวิชาของตน 

 

4504902 สัมมนาดานอาหารและโภชนาการ                                                       2(2-0-4) 

 Seminar  in  Home  Economics 

  คนควาเอกสารที่เกี่ยวกับงานวิจัยดานตาง  ๆ    จากแขนงที่เรียนทั้งในและ

ตางประเทศ 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4504901 ปญหาพิเศษดานอาหารและโภชนาการ  2(1-2-3) 

 Special  Problems  in  Home  Economics 

   ศึกษาปญหาใดปญหาหนึ่งเฉพาะแขนงที่เรียนดวยการทําวิจัยเพื่อหาทางปรับปรุง

แกไขปญหาน้ัน ๆ 

 

1551604 ภาษาอังกฤษเพื่อการโรงแรม 1     2(2-0-4) 

 English for Hotel  1 

 This course is designed to provide students  with the vocabulary and expressions 

required in the hotel business such as front office, food and beverage, restaurant and 

housekeeping.  It is intended to prepare students for communication with hotel guests and other 

English-speaking staff members. Real-life situations, in which employees are most likely to come 

into contact with speakers of English,  are included in the lessons. 

 

3562115 การจัดการดานอาหารและภัตตาคาร             3(2-2-5) 

  Meal   Service and Restaurant Management 

 หลักการจัดการดานอาหารและภัตตาคาร  หนาที่และความรับผิดชอบของผูจัดการ

ภัตตาคาร  และการควบคุมการประมาณความตองการ  การควบคุมคุณภาพ  ตนทุนและคาใชจายใน

การดําเนินงาน 

 

4501103 การสงเสริมคหกรรมศาสตร  2(1-2-3) 

 Home  Economics  Extension 

 วิธีการผลิตและการใชสื่อประเภทตาง ๆ     การประชาสัมพันธ    รวมทั้งการจัด

กจิกรรม  เชน  การจัดนิทรรศการ การสาธิตเพื่อเผยแพรความรูทางคหกรรมศาสตร 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4504903   การศึกษางานวิจัยดานอาหารและโภชนาการ          2(1-2-3) 

                 Study  of  Specific  Field in Home  Economic 

 ศึกษาความหมายและประโยชนของงานวิจัย  ขั้นตอน  การวิจัย   วิธีการวิจัยแบบ

ตางๆ     การวางแผนการวิจัยตลอดจนการนําเสนอ    และมอบหมายใหนักศึกษา  ไดศึกษางานวิจัย

ทางคหกรรมศาสตรทั้งในและตางประเทศเพื่อเปนแนวทางในการเรียนวิชาปญหาพิเศษ 

คหกรรมศาสตรเฉพาะแขนง  โดยไดรับคําแนะนําและอยูภายใตการนิเทศจากอาจารย 

 

4512102 โภชนศาสตรครอบครัว                                                                       3(2-2-5) 

 Family  Nutrition 

 ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลวัยตาง ๆ และภาวะพิเศษ  

การกําหนดรายการ  การจัดอาหารสมสวนของหญิงมีครรภ   หญิงใหนมบุตร   ทารก  เด็กวัยกอน

เรียน  เด็กวัยเรียน  วัยรุน  วัยผูใหญ  ผูสูงอายุ  และฝกปฏิบัติ 

 

4512103 โภชนศาสตรชุมชน                                                                               3(2-2-5) 

 Community  Nutrition 

 ภาวะโภชนาการในประเทศไทย  การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ  

การวางแผนงานโภชนาการในชุมชน  รวมทั้งการใหความรูทางโภชนาการ  ฝกปฏิบัติการสํารวจ

ภาวะโภชนาการในชุมชน 

 

4512201 เคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหาร                                         2(1-2-3) 

 Cooking  Appliance 

 ชนิดเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการประกอบอาหาร  และในงานอุตสาหกรรมบริการ

อาหารตาง ๆ การเลือกซื้อเคร่ืองมือเฉพาะอยาง  ทั้งแบบธรรมดาและแบบเทคโนโลยีสมัยใหม    

วิธีใช  เก็บและบํารุงรักษา  การทําความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใช 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4552105 การแกะสลักผักและผลไม   2(1-2-3) 

 Vegetable  and  Fruit  Carving 

 คุณคาและโอกาสใชสอยผักและผลไมแกะสลักปอกควาน การเลือก  การเตรียม 

การใช  และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ  รูปแบบวิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก  นําหลักศิลปะมาฝก

ปฏิบัติการแกะสลัก ปอก  ควานผักและผลไม  เพื่อใชในการประดับภาชนะใสอาหาร  รับประทาน

ในโอกาสพิเศษ  ตลอดจนการนําไปใชในลักษณะอ่ืนๆ 

 

4512204 การแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร                                             3(2-2-5) 

 Principles  of  Food Processing  and  Preservation  

 การเลือกคุณภาพของวัตถุดิบ  ขบวนการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร  การผลิต

อาหารสําเร็จรูปตาง ๆ และการบรรจุหีบหอ 

 

4512205 อาหารทองถิ่น                                                         3(2-2-5) 

 Local  Cookery 

 ประวัติความเปนมาของอาหารประจําทองถิ่นในแตละทองถิ่น  อาหารภาคตาง ๆ 

อาหารมังสวิรัติ  อาหารประเพณี  ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารโดยใชวัตถุดิบในทองถิ่น 

 

4512206 อาหารไทย                                                                                 3(2-2-5) 

 Thai  Food  Cookery 

 ลักษณะอาหารไทย   เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ  เทคนิคการประกอบอาหารไทย การจัด     

การเสิรฟ    การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ    การจัดจําหนาย  และฝกปฏิบัติอาหารไทย 

 

4512207 อาหารจีน                                                                                             2(1-2-3) 

 Chinese  Food  Cookery 

 ลักษณะอาหารจีน  เคร่ืองปรุงชนิดตาง ๆ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการประกอบอาหาร  

การจัดรายการอาหาร  เทคนิคและวิธีในการประกอบอาหารจีน  การจัดโตะและการบริการ  มารยาท

ในการรับประทานอาหาร  ฝกปฏิบัติอาหารจีนทั้งคาวหวาน 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4512208 อาหารนานาชาติ                                                                   2(1-2-3) 

 International  Food  Cookery 

 บริโภคนิสัยของชาวยุโรป  อเมริกา  และเอเซีย  เรียนรูถึงเคร่ืองปรุง  อุปกรณและ

วิธีการประกอบอาหารขั้นพื้นฐานของอาหารประจําชาติที่เปนที่นิยม  และฝกปฏิบัติ 

 

4512210 อาหารยุโรป                                                                                         2(1-2-3) 

 European  Food  Cookery 

 ลักษณะสําคัญของอาหารยุโรป  ความแตกตางของลักษณะอาหารประเทศตาง ๆ ที่

สําคัญในยุโรป   เคร่ืองมือและอุปกรณที่สําคัญในการประกอบอาหารยุโรป    การจัดรายการอาหาร  

การประกอบอาหาร  การจัดและตกแตงอาหาร  ตลอดจนการจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหาร

ตามมารยาทของยุโรป  ปฏิบัติการอาหารยุโรปตามเนื้อหา 

 

4512211 อาหารญ่ีปุนและอาหารเกาหลี                              2(1-2-3) 

 Japanese and Korean  Food  Cookery 

 วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนญ่ีปุน  ลักษณะและประเภทของอาหาร

ญ่ีปุน  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารญ่ีปุนและการเลือกซื้อ  เคร่ืองมือและอุปกรณในการ

ประกอบอาหารญ่ีปุน  การจัดรายการอาหาร  การประกอบอาหาร  การหุงขาวแบบญ่ีปุน    ปลาดิบ    

การหอขาว  การห่ันผัก  การชงชาและการด่ืมชา  ศิลปะในการจัดและตกแตงอาหารญ่ีปุน  การจัด

โตะอาหารแบบญ่ีปุน ตลอดจนการจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหารตามประเพณีของญ่ีปุน  

ปฏิบัติการตามเน้ือหา 

 

4512212 อาหารฝร่ังเศส                                                   2(1-2-3) 

 French  Food  Cookery 

 ลักษณะและประเภทของอาหารฝร่ังเศส         วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร

ฝร่ังเศส     เคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหารฝร่ังเศส       การจัดรายการอาหาร  การ

ประกอบอาหาร    การจัดและตกแตงอาหาร         ตลอดจนการจัดเสิรฟและวิธีการรับประทาน

อาหารตามมารยาทของฝร่ังเศส  ปฏิบัติการอาหารฝร่ังเศสตามเนื้อหา 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                      น(ท-ป-อ) 

4512213 อาหารอิตาเลียน                        2(1-2-3) 

 Italian  Food  Cookery 

 ลักษณะและประเภทของอาหารอิตาเลียน       วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร  

อิตาเลียน  เคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหารอิตาเลียน  การจัดรายการอาหาร  การ

ประกอบอาหาร  การจัดและตกแตงอาหาร  ตลอดจนการจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหารตาม

มารยาทของอิตาเลียน  ปฏิบัติการอาหารอิตาเลียนตามเนื้อหา 

 

4512214 อาหารฮาลาล                                                          2(1-2-3) 

 Halal  Food  Cookery 

 วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม  อาหารฮาลา ล  ลักษณะของ

อาหารอิสลาม  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารฮาลา ล  ขอปฏิบัติในการจัดประกอบอาหาร

อิสลามและกรรมวิธีในการปรุงอาหาร  การถือศีลอดและอาหารในเดือนบวช และปฏิบัติการอาหาร

อิสลามตามเนื้อหา 

 

4512215 อาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ                         2(1-2-3) 

 Vegetarian  Food  Cookery 

 ความหมายและความสําคัญของอาหารมังสวิรัติ และอาหารเจ  ประเภทของอาหาร

มังสวิรัติ  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ  การประกอบอาหารมังสวิรัติ

และอาหารเจ  ตลอดจนการจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหารตามขอกําหนด  ปฏิบัติการอาหาร

มังสวิรัติและอาหารเจตามเน้ือหา 

 

4513101 อาหารบําบัดโรค                                                                 3(2-2-5) 

 Dietetics 

 ความมุงหมายของการใหอาหารเพื่อบําบัดโรค   การบริการอาหารในโรงพยาบาล  

รายการอาหารแลกเปลี่ยน  และอาหารเฉพาะโรค  การดัดแปลงและจัดทํารวมทั้งการเสิรฟอาหาร

สําหรับผูปวย  และฝกปฏิบัติ 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                         น(ท-ป-อ) 

4513102 โภชนาการเด็กและผูสูงอายุ                                                            2(2-0-4) 

 Child  and  Elderly  Nutrition 

 ศึกษาความสําคัญของอาหาร  การเจริญเติบโตของเด็ก   และสุขภาพของผูสูงอายุ     

สารอาหารที่จําเปนสําหรับเด็กและผูสูงอายุ      กระบวนการเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาของอาหาร  และ

เมตาบอลิซึมในเด็กและผูสูงอายุ  สาเหตุและภาวะทุพโภชนาการในเด็กและผูสูงอายุ  และการ

ปองกันการขาดสารอาหารในเด็ก  วิธีการใหอาหารและการปรุงอาหารสําหรับเด็ก      การจัดอาหาร

และวิธีการปรุงอาหารสําหรับผูสูงอายุ 

 

4513103 หลักการจัดอาหารและโภชนบําบัด                        (2-0-4) 

 Principles  of  Dietaries and  Therapeutic  Nutrition 

 ศึกษาการจัดอาหารบริโภคตามหลักโภชนศาสตรสําหรับบุคคลปกติ  การกําหนด

อาหารเพื่อควบคุมโรค  หรือเพื่อการรักษาผูปวยเฉพาะโรค  การจัดอาหารในสถาบันและกลุมบุคคล

ในภาวะตาง ๆ  

 

4513201 อาหารวาง                                                                                       2(1-2-3) 

 Snack  Cookery 

 ความหมาย   ประเภท  ประโยชนของอาหารวาง  เทคนิคในการประกอบอาหาร

วาง  การจัดและการเสิรฟอาหารวางของคนไทย และนานาชาติ  การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย  

การจัดบรรจุหีบหอและการจัดจําหนาย  ฝกปฏิบัติอาหารวางไทยและนานาชาติ 

 

4513202 ขนมไทย                                                              2(1-2-3) 

 Thai  Desserts 

 กรรมวิธีในการประกอบขนมไทย  โดยใชวิธีตาง ๆ เทคนิคการเตรียมการปรุง  

ลักษณะที่ดีของขนมไทย  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ  และการฝกปฏิบัติขนมไทย 
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รหัส      ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                         น(ท-ป-อ) 

4513203 ขนมอบ                                                                                            3(2-2-5) 

 Bakery 

 คุณสมบัติของเคร่ืองปรุงและสารปรุงแตงในขนมอบ  การเลือกซื้อ  วิธีใชและการ

เก็บรักษาวัสดุอุปกรณ    หลักที่ใชในการทําขนมอบไทย    และตางประเทศขั้นพื้นฐาน    การเก็บ

อาหารที่ทําเสร็จแลว     การบรรจุหีบหอ    การจัดจําหนายและฝกปฏิบัติขนมอบ 

 

4513204 การแตงหนาเคกและขนม                                               2(1-2-3) 

 Cake  Decoration 

 การออกแบบ  การแตงหนาเคกและขนมอ่ืน ๆ เคร่ืองใช วัสดุที่จะนํามาใชแตงให

สวยงาม  เหมาะสมกับโอกาสและสมัยนิยม การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบัติ 

 

4513205 เคร่ืองดื่ม                                                                                            2(1-2-3) 

 Beverage 

 ความสําคัญของเคร่ืองด่ืม  ประเภทของเคร่ืองดื่ม  เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผสม

และการบริการ  การผสมเคร่ืองด่ืมชนิดที่มีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  การจัดเคร่ืองด่ืมให

เหมาะสมกับรายการอาหาร  มารยาทในการบริการของพนักงานบริการเคร่ืองด่ืม   ฝกปฏิบัติการ

ผสมและการใหบริการเคร่ืองด่ืม 

 

4514202 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                                                            3(2-2-5) 

 Commercial  Food  Preparation 

 ความรูเกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร   การทําอาหารเพื่อการคา  แนวโนม

ของประเภทอาหารที่เหมาะสมกับการคาปจจุบันและในอนาคต  ขอควรคํานึงถึง การเลือกซื้อและ

สํารองวัสดุ และเคร่ืองปรุง ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  การคิดตนทุนและกําหนด

ราคาขาย  ฝกปฏิบัติอาหารจํานวนมาก  และกลวิธีในการทําอาหารเฉพาะอยางที่ตองการความ

ชํานาญพิเศษ 
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4514207 ไอศกรีม                                                                                    2(1-2-3) 

 Ice – cream 

 ศึกษาประเภทของไอศกรีม  เคร่ืองมือ  เคร่ืองใช  เคร่ืองปรุง  สวนผสม และ

เทคนิคการทําไอศกรีมชนิดตาง ๆ การเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของไอศกรีม  การตกแตง  และ

การใหบริการดวยวิธีตาง ๆ การคํานวณตนทุน  ราคาขายและการจัดจําหนาย 

 

4514301 การบริการอาหารในสถาบัน                                                                 2(1-2-3) 

 Institutional  Food  Production Service 

 ประวัติความเปนมาของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน    

เปาหมายและประโยชนในการดําเนินการ  การเตรียมเคร่ืองมือ  เคร่ืองใชใหเหมาะสมกับอาหาร  

การจัดเสิรฟทั้งในและนอกสถานที่  ตลอดจนการเก็บรักษา การเลือกซื้ออุปกรณตาง ๆ ในการ

บริการอาหาร  ชนิดของการบริการอาหารแบบตาง ๆ การจัดหนวยงานและฝกปฏิบัติบริการอาหาร

ในสถาบัน 

 

4514302 การจัดเลี้ยงอาหาร                                                                                2(1-2-3) 

 Meal  Management 

 ลักษณะ และรูปแบบของการจัดเลี้ยง  การวางแผนดําเนินงานจัดเลี้ยง  การกําหนด

รายการอาหาร การจัดโตะอาหาร  การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตางๆ  ฝกปฏิบัติการจัดเลี้ยงภายใน

และภายนอกสถานที่ 

 

4514905 อาหารและจุลินทรียท่ีเกี่ยวของ                                                               3(2-2-5) 

 Food  and  Microbiology 

 จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร  ความสําคัญของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร  

ปจจัยที่มีผลการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การเสื่อมเสียของอาหารอันเน่ืองมาจาก        จุลินทรียที่

ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหาร        อาหารเปนพิษ      หลักการและวิธีการปองกันการเสื่อมเสียของ

อาหารอันเน่ืองมาจากจุลินทรีย  การใชประโยชนจากจุลินทรียในการผลิตอาหารหมัก   การ

ตรวจสอบจุลินทรียในอาหาร  ปฏิบัติการตามเน้ือหา 
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4514906 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส  3(2-2-5) 

                           Product  Development and  Sensory  Evaluation 

 ความจําเปนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ความสําคัญของผูบริโภคที่มีตอการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  หลักและวิธีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  พื้นฐานของประสาททั้งหา  

วิธีการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 

5073101 การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร           3(2-2-5) 

  Food Packaging 

 ความเปนมา  จุดประสงค  ความหมาย  และบทบาทของภาชนะบรรจุ   ชนิดของ

วัสดุประเภทและคุณสมบัติทางดานกายภาพ  และเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ 

หลักการพิจารณาเลือกใชภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร  เคร่ืองมือ

และหลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสม กับผลิตภัณฑอาหาร   ฉลากและการโฆษณา  การออกแบบ

ภาชนะบรรจุ  และระเบียบกฎเกณฑตาง ๆ รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร  

ฉลากโภชนาการ  รหัสผลิตภัณฑ 

 

4551101 งานดอกไมสดและใบตอง           3(2-2-5)  

 Thai  Traditional  Floral  Arrangement 

 ความเปนมา คุณคาของดอกไมสดและใบตองหลักการเลือก  การเตรียม การใช

และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณการประดิษฐงาน ดอกไมสดและใบตองฝกปฏิบัติเพื่อใชใน

ชีวิตประจําวัน และงานประเพณีนิยม 

 

3561024 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ         3(3-0-6)  

  Introduction  to Business  Operation 

 ศึกษาถึงลักษณะพื้นฐานของธุรกิจประเภทตางๆ และองคประกอบที่ใชในการ

ประกอบธุรกิจ  ไดแก  การจัดการ  การบัญชี  การเงิน  การตลาด  การบริหารบุคคลการบริหาร

สํานักงาน  ซึ่งครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทตางๆ  แนวทางการประกอบธุรกิจ  ตลอดจน

ศึกษาปญหาที่เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจลอดจนจรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
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3591105 เศรษฐศาสตรทัว่ไป           3(3-0-6) 

  General Economics 

 ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  การ

จัดหาและใชทรัพยากร   การบริโภค การผลิต   ตลาด    สถาบันการเงิน    การภาษีอากร    การคา  

การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางการแกไขปญหา 

 

4514801 การฝกประสบการณวิชาชีพอาหารและโภชนาการ                                    5(450) 

 Field  Experience  in  Founds   and  Nutrition  

 ฝกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเน้ือหาที่เรียนนอกสถานศึกษา     มีการปฐมนิเทศและปจฉิม

นิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 

 

4514802 สหกิจศึกษา             5(450)  

 Co–Operative  Education 

 จัดใหนักศึกษาปฏิบัติงานจริงในสถานปร 0ะกอบการที่ใหความรวมมือ โดยมี 0การ

จัดแผนงานรวมกันระหวางสถานศึกษากับสถานประกอบการอยางเปนทางการ ซึ่งเปนการเขา

ทํางานในฐานะพนักงานชั่วคราวในสถานประกอบการ  ตามสาขาที่เรียน 
     

 

 

 17 .7  สาระในการปรับปรุงหลักสูตรและโครงสรางภายหลังการปรับปรุง   
  -  ปรับหนวยกติกลุมวิชาเอกบังคับจาก 53 หนวยกิต เปน  40  หนวยกิต  และกลุม

วิชา 12  หนวยกิต  รายวิชาเอกเลือกจาก 30 หนวยกิต  เปน  36  หนวยกติ   

  - ปรับรายวิชาในกลุมวิชาแกนจาก 6 รายวิชา เปน 4 รายวิชา     

  - ปรับกลุมวิชาวิทยาการจัดการ 15 หนวยกิต  รวมอยูในกลุมวิชาเอกบังคับ  2  

รายวิชา  6 หนวยกติ 
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 17.8  ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  
 

หมวดวิชา เกณฑ สกอ. โครงสรางเดมิ โครงสรางใหม 

1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    

2.  หมวดวิชาเฉพาะ    

     2.1  กลุมวิชาแกน 

     2.2  กลุมวิชาเฉพาะดาน 

               2.2.1  รายวิชาเอกบังคับ 

               2.2.2  รายวิชาเอกเลอืก 

               2.2.3  รายวิชาวิทยาการจัดการ 

               2.2.3  รายวิชาฝกประสบการณ 

                         วิชาชีพ 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  

ไมนอยกวา 30  หนวยกิต 

ไมนอยกวา  84  หนวยกิต 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 

33   หนวยกิต 

105   หนวยกิต 

-   หนวยกติ 

 -   หนวยกติ 

53   หนวยกติ 

30   หนวยกติ 

15   หนวยกติ 

7   หนวยกติ 

 

10  หนวยกิต 

30  หนวยกิต 

93  หนวยกิต 

12  หนวยกติ 

 81  หนวยกติ 

40  หนวยกติ 

36  หนวยกติ 

-  หนวยกติ 

5  หนวยกติ 

 

6  หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวม  ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 148  หนวยกิต 129  หนวยกิต 

 

 17.9   ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง  
 

รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

1. ลดจํานวนหนวยกติ   

    - หมวดวิชาศึกษาทั่วไป       33  หนวยกติ    -  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หนวยกติ - ปรับลดจํานวนหนวยกติ 

   หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

    - หมวดวิชาเฉพาะ              105  หนวยกติ    - หมวดวิชาเฉพาะ           93 หนวยกติ - ปรับลดหนวยกติ  

   หมวดวิชาเฉพาะดาน 

       กลุมวิชาเอกบังคับ             53  หนวยกติ       กลุมวิชาเฉพาะดาน      81 หนวยกติ - ปรับลดหนวยกติวิชา 

   เลือกเสรี  

       กลุมวิชาเอกเลือก               30  หนวยกิต    

       กลุมวิชาวิทยาการจัดการ    15 หนวยกติ 

       กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ                   

                                                   7  หนวยกติ 

     - หมวดวิชาเลือกเสรี           10  หนวยกติ 

      รายวิชาบังคับ              40 หนวยกติ 

      รายวิชาเอกเลือก          36 หนวยกติ 

      รายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ     

                                           5 หนวยกติ 

     -หมวดวิชาเลือกเสรี      6 หนวยกติ 

-  ปรับลดหนวยกิตกลุม 

   วิชาวิทยาการจัดการไว 

   ในกลุมวิชาเฉพาะดาน 

-  ยกเลิกกลุมวิชาวิทยา 

    การจัดการ 
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รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

2. ปรับปรุงรายวิชา   - ปรับเพิ่มกลุมวิชาแกน    

   (พื้นฐานวิทยาศาสตร) 

    - กลุมวิชาเน้ือหา   - กลุมวิชาแกน    จํานวน 4 รายวิชา คือ 

    - กลุมวิชาวิทยาการจัดการ   - กลุมวิชาเฉพาะดาน    4011309 ฟสิกสพื้นฐาน 

     1) รายวิชาเอกบังคับ    4021102 เคมีพื้นฐาน 

     2) รายวิชาเอกเลอืก    4031107 ชวีวิทยา 

                  พื้นฐาน 

     4111101 หลักสถิติ 

    - ปรับกลุมวิชาวิทยาการ 

    จัดการไวในราย 

    วิชาเอกบังคับ 

 - เพิม่รายวิชาเอกเลอืก  

   จาก 30 หนวยกติเปน  

   36  หนวยกติ 

 - ลดรายวิชาเอกบังคับ 

   จาก 53 หนวยกติเปน  

   40 หนวยกติ  

  - ปรับลดรายวิชาฝก 

   ประสบการณวิชาชีพ 

   จาก 2 รายวิชาเปน 1  

   รายวิชา 
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 17.10  ตารางเปรียบเทียบคําอธิบายรายวิชาในหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 

 

รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

4111101  หลักสถิติ                            3(3-0) 

                 Principles of  Statistics 

        ความหมายของสถิติ  ขอบเขตและ

ประโยชนของสถิติ สถิติที่ใชใน

ชีวิตประจําวัน     ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อ

การตัดสินใจ   หลักเบื้องตนของ     ความ

นาจะเปน ตัวแปรสุม  การแจกแจง   ความ

นาจะเปนแบบทวินาม แบบปวรซอง  และ

แบบปกติ  โมเมนต  การแจกแจงคาที่ไดจาก

ตัวอยาง  หลักการประมาณคา     การ

ทดสอบสมมุติฐาน  การหาความสัมพันธ

ระหวางตัวแปร     การพยากรณ 

         วิชาน้ีเนนถึงตัวอยางและแบบประยุกต

ของวิธีการใชเหมาะสมกับแตละวิชาเอก 

4111101    หลักสถิติ                   3(3-0-6) 

                   Principles of  Statistics 

        ความหมายของสถิติ   ขอบเขตและ

ประโยชนของสถิติ  สถิติที่ใชใน

ชีวิตประจําวัน     ขั้นตอนในการใชสถิติ

เพื่อการตัดสินใจ   หลักเบื้องตนของ      

ความนาจะเปน ตัวแปรสุม  การแจกแจง   

ความนาจะเปนแบบทวินาม แบบปวร

ซอง  และแบบปกติ   โมเมนต   การแจก

แจงคาที่ไดจากตัวอยาง  หลักการ

ประมาณคา      การทดสอบสมมุติฐา น  

การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร     

การพยากรณ 
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รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

 

 

ไมมี 

4021107   เคมีพื้นฐาน                3(2-2-5) 

                 Fundamental  Chemistry 

         หลักเคมีเบื้องตน การจําแนกสาร 

สมบัติของสาร สมบัติระบบเปด ระบบ

ปด  กฎการอนุรักษมวล  กฎสัดสวน

จํากัด  โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ  

พันธะเคมี  ปริมาณสารสัมพันธ  ปฏิกิริยา

เคมี  สมดุลเคมี กรด  เบส เกลือ และเคมี

อินทรียเบื้องตน 

         ปฏิบัติการเกี่ยวกับการสกัดและกาย

แยกสาร  การเตรียมสารละลายในหนวย

ความเขมขนตางๆ การศึกษาปฏิกิริยาเคมี 

สมบัติของกรดและเบส อัตราการเกิด 

ปฏิกิริยาเคมี และสมบัติของสารอินทรีย

ประเภทตางๆ  

 

4031107    ชีววิทยาพื้นฐาน                3(2-3) 

                  Fundamental  Biology 

        สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล   

เน้ือเยื่อ  การสืบพันธุ  การเจริญเติบโตระบบ

ตางๆ ของสิ่งมีชีวิต การจําแนกสิ่งมีชีวิต  

กําเนิดชีวิต  วิวัฒนาการ  พันธุกรรม   

สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดลอม  การอนุรักษ

สิง่แวดลอม 

4031107    ชีววิทยาพื้นฐาน        3(2-2-5) 

                  Fundamental  Biology 

         สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล   

เน้ือเยื่อ  การสืบพันธุกา รเจริญเติบโต

ระบบตางๆ ของสิ่งมีชีวิต การจําแนก

สิ่งมีชีวิต  กําเนิดชีวิต  วิวัฒนาการ  

พนัธกุรรม ระบบนิเวศ  และ ปฏิบัติการ

ทดลองไมนอยกวา  5  ปฏิบัติการ 
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รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

4011309    ฟสิกสพื้นฐาน                   3(2-3) 

     Fundamental  Physics 

        ระบบหนวย เวคเตอร  การเคลื่อนที่ของ

วัตถุ   โมเมนตัม  กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน 

โมเมนต งาน กําลัง พลังงาน เคร่ืองกลอยาง

งาย  ความหนาแนน  หลักของอาร – คีเมเดส  

ความรูเบื้องตนเกี่ยกับ ความรอน  ไฟฟา  

แมเหล็กไฟฟา  กัมมันตภาพรังสีและการ

ประยุกตใช 

4011309    ฟสิกสพื้นฐาน           3(2-2-5) 

      Fundamental  Physics 

        สเกลารและเวกเตอร  การเคลื่อนที่

ของวัตถุโมเมนตัม  กฎการเคลื่อนที่  แรง   

โมเมนต   งาน กําลัง   พลังงาน สมบัติ

ของสสาร  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ      

ความรอนไฟฟแมเหล็กไฟฟา

กัมมันตภาพรังสี  และปฏิบัติการทดลอง

ไมนอยกวา  5  ปฏิบัติการ 

 

 

4511101   โภชนาการ                          2(2-0) 

                 Nutrition 

      ความหมาย ประวัติ ความสําคัญของ

โภชนาการที่มีตอสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู  

หลักการจัดอาหารสมสวนประเภทของ

สารอาหาร หนาที่และปริมาณที่พึงไดรับ

แหลงสารอาหาร  กลไกลการยอย  และการ

ดูดซึมอาหาร และบริโภค  นิสัย  ปญหา  

โภชนาการในประเทศไทย  หนวยงานทั้งใน

และนอกประเทศที่มีมีบทบาทในการ

แกปญหาโภชนาการ 

4511101   โภชนาการ                 2(2-0-4) 

                  Nutrition  

          ความหมาย ประวัติ ความสําคัญ

ของโภชนาการที่มีตอสุขภาพอาหารหลัก 

5 หมู   ธงโภชนาการและโภชนบัญญัติ  

หลักการจัดอาหารสมสวน ประเภทของ

สารอาหาร  หนาที่และปริมาณที่พึงไดรับ

แหลงสารอาหาร กลไกลการยอยและการ

ดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการใน

ประเทศไทย หนวยงานทั้งในและ

ตางประเทศที่มีบทบาทในการแกไข

ปญหาโภชนาการ 
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รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

3591103   บริโภคศึกษา                       3(3-0)                

                 Education for  Consumers 

         ความสําคัญของผูบริโภคศึกษาตอ

เศรษฐกิจสวนบุคคล  ตอสวนรวม

พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค  ความ

ตองการที่จําเปนและไมจําเปนการเลือกซื้อ

เคร่ืองบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ  อิทธิพล

ของการโฆษณาคานิยมของผูบริโภคในการ

นิยมใชของไทย 

4511103  บริโภคศึกษา               3(3-0-6) 

                Education for  Consumers 

          ความสําคัญของบริโภคตอ

เศรษฐกจิครอบครัว และสวนรวม   

การคุมครองผูบริโภค อิทธิพลของการ

โฆษณา  การใชทรัพยากรอยางมี

ประสิทธิภาพใหเหมาะสมกับการ

บริหารงาน การเลือกซื้อเคร่ืองบริโภค

อยางเหมาะสม 

 

4521101    ความรูเร่ืองผา                   2(1-2) 

                 Textile  Fabric 

           ประวัติ  ชนิด  และคุณสมบัติของ  

เสนใย  การผลิตเสนใย  เสนดาย ผืนผา  

การทดสอบคุณสมบัติของผาและเสนใย 

4521101   ความรูเร่ืองผา            2(1-2-3) 

                 Textile  Fabric 

          ประวัติและโครงสรางของใยผา    

การจําแนกชนิดของเสนใย  คุณสมบัติ

ของเสนใยชนิดตางๆ  และการนําไปใช

การทดสอบชนิดของเสนใย  การผลิต

เสนดาย และการผลิตผา 

 

4532301  บานและการตกแตง             2(1-2) 

                Housing  and  Home   

                Decoration 

           อิทธิพลของการเปลี่ยนแปลงการ

ดําเนินชีวิตครอบครัวที่มีผลกระทบตอ

ลักษณะที่อยูอาศัย   ในปจจุบันการเลือกที่อยู

อาศัยของครอบครัว  การแบงกิจกรรมใน

บาน  เพื่อการตกแตงเคร่ืองเรือน  และการ

จัดผังเคร่ืองเรือน  การเลือกซื้อเคร่ืองเรือน

การใชสีในบาน  ไฟฟาในบานและ

เคร่ืองประดับตกแตงบาน  ฝกปฏิบัติการจัด

ผังและการทําหุนจําลอง 

4532301  บานและการตกแตง    2(1-2-3) 

                 Housing and Home  

                 Decoration  

          หลักการเลือกที่อยูอาศัย การแบง

กิจกรรมในบานเพื่อตกแตงเคร่ืองเรือน  

การจัดวางผังเคร่ืองเรือน การปรับปรุงที่

อยูอาศัย  และสภาพแวดลอมใหถูกหลัก

สุขาภิบาล  ฝกปฏิบัติการจัดตกแตง

ภายในบาน และการจัดตกแตง

สภาพแวดลอมภายนอกบาน 

 

 



 

 

48 

 

รายวิชาเดิม พ.ศ.2547 รายวิชาปรับปรุงใหม พ.ศ.2550 หมายเหตุ 

4541101  พัฒนาการครอบครัว           2(2-0) 

                Family Development 

         ความสัมพันธของครอบครัว  และ

สภาพแวดลอมที่มีอิทธิพลตอโครงสรางของ

ครอบครัวในสังคมไทย  การสรางคานิยม  

เปาหมายและการเตรียมพรอมเพื่อการสราง

ครอบครัวที่มั่นคง  บทบาทของสมาชิกใน

ครอบครัว  การวิเคราะหปญหาและแนวทาง

แกปญหา 

4541101  พัฒนาการครอบครัว  2(2-0-4)                                             

                Family Development 

           ลักษณะ  และองคประกอบของ

ครอบครัว  วัฎจักรของครอบครัว  ปจจัย

ที่มีอิทธิพลตอการดําเนินชีวิตครอบครัว     

ความสัมพันธของครอบครัว  การสราง

คานิยม  เปาหมายและการเตรียมพรอม

เพื่อการสรางครอบครัวที่มั่นคง  บทบาท

ของสมาชิกในครอบครัว  การวิเคราะห

ปญหาและแนวทางแกปญหา 

 

4552101   การจัดดอกไมแบบธรรมชาติ                               

                                                            3(2-2) 

                 Floral  Arrangement  in  

                 Natural  Style 

           รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไม

แบบไทยและสากล  การเลือก  การเตรียม  

การใช และการดูแลรักษาวัสดุ  อุปกรณ   

การจัดดอกไม  ฝกปฏิบัติจัดดอกไมแบบ

ไทย  และแบบสากลตามลักษณะธรรมชาติ 

4552101   การจัดดอกไมแบบ 

                 ธรรมชาติ                   3(2-2-5) 

                 Floral  Arrangement  in    

                 Natural  Style 

           รูปแบบและการออกแบบจัด

ดอกไมแบบไทย และสากลการเลือก  

การเตรียม  การใชและการดูแลรักษาวัสดุ 

อุปกรณ  การจัดดอกไม  ฝกปฏิบัติจัด

ดอกไมแบบไทย   แบบไทยประยุกตและ

แบบสากลตามลักษณะธรรมชาติ 
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1551612   ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร

                                               2(1-2) 

                 English for Science  

ฝกอานขอความและบทความภาษาอังกฤษ

เชิงวิชาการทางวิทยาศาสตร สาขาวิชาการ

ตางๆ เพื่อนํามาใชในการปฏิบัติรูปงานอยาง

มีประสิทธิภาพ ฝกการใชบทความอางอิง

เชิงวิชาการในสาขาวิชาและเพื่อเตรียม

การศึกษาตอในระดับสูงตอไป ฝกเขียน

ภาษาอังกฤษในรูปแบบงานวิชาการ เชน 

รายงาน   บทคัดยอ เนนการเรียนโดยใช

สถานการณจําลอง 

This  course  provides practice in reading 

passages and articles on various academic  

fields related to sciences and in referencing 

skill for higher  academic study. Skills in 

writing reports and abstracts are also 

focused by suing simulated situations. 

1551612   ภาษาอังกฤษสําหรับ 

                 วทิยาศาสตร                 3(3-0-6) 

                 English for Science 

          ฝกอานและเขียนขอความ   บทความ

ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการทางวิทยาศาสตร

สาขาวิชาการตางๆ  เพื่อนํามาใชในการ

ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ ฝกการใช

บทความอางอิงเชิงวิชาการในสาขาวิชา ฝก

เขียนภาษาอังกฤษในรูปแบบงานวิชาการ 

เชน รายงาน  บทคัดยอ   

 

 

1553609  ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ        3 (3-0) 

   English  for Specific Purposes 

       This  course  focuses  on  the  effective  

use  of  integrated  skills  using  technical  

and/or semi-technical materials. 

Techniques.  Techniques  for  reading  of  

texts  in  subject  specific  areas  :  features  

of  technical  and/or semi-technical English; 

multiskill  development  through  selected  

ESP  materials. 

1553609  ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ   3(3-0-6) 

   English  for  Specific  Purposes 

       ฝกใหผูเรียนใชทักษะบูรณาการในการ

สื่อสารภาษาอังกฤษเฉพาะสาขาวิชา 

เพิ่มพูนประสิทธิภาพในการอานขอความ  

บทความและคนควา  เขาใจลักษณะเฉพาะ

ของภาษาอังกฤษในสาขาวิชาของตน 
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4504903  การศึกษางานวจิยัทางคหกรรม 

                ศาสตรเฉพาะแขนง             2(1-2)          

                Study  of  Specific  Field  in  

                Home Economic 

         ศึกษางานวิจัยทางคหกรรมศาสตรจาก

แขนงวิชาที่เรียนทั้งในและตางประเทศ เพื่อ

เปนแนวทางในการทาํภาคนิพนธ  โดยไดรับ

คําแนะนําและอยูภายใตการนิเทศอยาง

ใกลชิดจากอาจารย 

 

4504903  การศึกษางานวิจัยดานอาหาร 

                และโภชนาการ               2(2-1-4) 

                Study  of  Specific  Field  in  

                Home  Economic 

          ศึกษาความหมายและประโยชนของ

งานวิจัย  ขั้นตอน  การวิจัย  วิธีการวิจัย

แบบตางๆ  การวางแผนการวิจัยตลอดจน

การนําเสนอ    และมอบหมายใหนักศึกษา  

ไดศึกษางานวิจัยทาง  คหกรรมศาสตรทั้ง

ในและตางประเทศเพื่อเปนแนวทางในการ

เรียนวิชาปญหาพิเศษคหกรรมศาสตร

เฉพาะแขนง  โดยไดรับคาํแนะนําและอยู

ภายใตการนิเทศจากอาจารย 

 

4512204   การแปรรูปอาหาร               2(2-2) 

                 Principles  of  Food  Processing   

       การเลือกคุณภาพของวัตถุดิบ ขบวนการ

แปรรูปผลิตผลทางการเกษตร  การผลิต

อาหารสําเร็จรูปตางๆ  และการบรรจุหีบหอ 

4512204   การแปรรูปอาหารและ 

                 การถนอมอาหาร           3(2-2-5)   

                 Principles  of  Food   

                 Processing and  Preservation 

          ความมุงหมายของการแปรรูปและ

ถนอมอาหาร  สาเหตุที่ทําใหอาหารเสีย  

การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  หลักการและ

กระบวนการแปรรูปและถนอมอาหาร   

การใชสารปรุงแตงชนิดตางๆ  คุณสมบัติ

และปริมาณสารที่ใชในการปรุงแตงอาหาร  

อุปกรณ เคร่ืองใชสําหรับการแปรรูปและ

ถนอมอาหาร  ปฏิบัติการผลิตอาหาร

สําเร็จรูปและการบรรจุหีบหอ 
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451221  อาหารญ่ีปุน                          2 (1-2) 

             Japanese Food  Cookery 

             วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร

ของคนญ่ีปุน ลักษณะและประเภทของ

อาหารญ่ีปุน  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบ

อาหารญ่ีปุน  การเลือกซื้อ  เคร่ืองมือและ

อุปกรณในการประกอบอาหารญ่ีปุน  การจัด

รายการอาหาร  การประกอบอาหาร  การหุง

ขาวแบบญ่ีปุน    ปลาดิบ    การหอขาว  การ

ห่ันผัก  การชงชาและการด่ืมชา  ศิลปะใน

การจัดและตกแตงอาหารญ่ีปุน  การจัดโตะ

อาหารแบบญ่ีปุน ตลอดจนการจัดเสิรฟและ

วิธีการรับประทานอาหารตามประเพณีของ

ญ่ีปุน  ปฏิบัติการตามเน้ือหา 

451221   อาหารญ่ีปุนและอาหารเกาหลี 

                                                      3(2-2-5) 

               Japanese and Korean  Food   

               Cookery   

          วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร

ของคนญ่ีปุน และเกาหลี   ลักษณะและ

ประเภทของอาหารญ่ีปุน  และเกาหล ี 

วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารญ่ีปุน

และเกาหล ี การเลือกซื้อ  เคร่ืองมือและ

อุปกรณในการประกอบอาหารญ่ีปุน  

และเกาหล ี  การจัดรายการอาหาร          

การประกอบอาหาร  การหุงขาวแบบญ่ีปุน    

ปลาดิบ    การหอขาว  การห่ันผัก  การชง

ชาและการด่ืมชา  ศิลปะในการจัดและ

ตกแตงอาหารญ่ีปุนและเกาหลี   การจัดโตะ

อาหารแบบญ่ีปุน ตลอดจนการจัดเสิรฟ

และวิธีการรับประทานอาหารตามประเพณี

ของญ่ีปุน  และเกาหล ี ปฏิบัติการตาม

เน้ือหา 
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4512214    อาหารอิสลาม                    3(1-2) 

                  Islam   Food  Cookery 

          วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของ

มุสลิม  อาหารฮาลาล  ลักษณะของอาหาร

อิสลาม  วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร

อิสลามและกรรมวิธีในการปรุงอาหาร   

การถอืศลีอดและอาหารในเดือนบวช  และ

ปฏิบัติการอาหารอิสลามตามเนื้อหา 

4512214    อาหารฮาลาล                3(2-2-5) 

                   Halal  Food  Cookery 

          วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร

ของชาวมุสลิม  ลักษณะสวนประกอบ   

วิธีการประกอบอาหารฮาลาล   ฝกปฏิบัติ 

 

4514302    การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตางๆ                             

                                                            2(1-2)                    

                  Meal  Management 

           การวางแผนดําเนินงานจัดเลี้ยง  ฝก

ปฏิบัติ กําหนดรายการอาหาร  จัดแตงโตะ

อาหาร  จัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตางๆ 

4514302   การจัดเลี้ยงอาหาร        2(1-2-3)                                                

                                         

                  Meal  Management 

           ลักษณะ และรูปแบบของการจัด

เลี้ยง  การวางแผนดําเนินงานจัดเลี้ยง   

การกําหนดรายการอาหาร การจัดโตะ

อาหาร  การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตางๆ  

ฝกปฏิบัติการจัดเลี้ยงภายใน และภายนอก

สถานที ่

 

4514801  การฝกประสบการณวิชาชีพ  

                อาหาร และโภชนาการ 3     5(450)     

                 Field  Experience  in  Founds    

                 and  Nutrition 3 

      ฝกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเน้ือหาที่เรียนนอก

สถานศึกษา  และมีการปฐมนิเทศและปจฉิม

นิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ    

 

4514801   การฝกประสบการณวิชาชีพ 

                 อาหารและโภชนาการ      5(450)  

                 Field  Experience  in   

                 Founds   and  Nutrition  

      ฝกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเน้ือหาที่เรียน

นอกสถานศึกษา  มีการปฐมนิเทศและ

ปจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ    
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ไมมี 

4514802   สหกิจศึกษา                     5(450) 

                    Co–Operative  Education 

   จัดใหนักศึกษาปฏิบัติงานจริงใน

สถานปร0ะกอบการที่ใหความรวมมือ โดยมี 0

 

การจัดแผนงานรวมกนัระหวางสถานศกึษา

กับสถานประกอบการอยางเปนระบบ  ซึ่ง

เปนการเขาทํางานในฐานะพนักงาน

ชั่วคราวในสถานประกอบการตามสาขาที่

เรียน 

 

 

18.   การประกันคุณภาพของหลักสูตร  

 การประกันคุณภาพของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  (อาหารและ

โภชนาการ)  ประกอบไปดวยประเด็นสําคัญในเร่ืองตางๆ ดังน้ี 

 18.1    การบริหารหลักสูตร 

  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  มีระบบการบริหาร

จัดการหลักสูตรโดยมีการแตงต้ังคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  ประกอบดวยคณาจารยและ

ผูทรงคุณวุฒิที่เกี่ยวของและมีการกําหนดหนาที่ของกรรมการอยางชัดเจน  ไดแก 

 18.1.1 การวางแผนการจัดการเรียนรูตลอดหลกัสตูร  

 18.1.2 การประเมินการเรียนรูในแตละภาคการศึกษา  

 18.1.3 การพัฒนาหรือการปรับปรุงหลักสูตร  

 18.1.4 การกําหนดกิจกรรมเสริมหลักสูตรและการพัฒนานักศึกษา  

 18.1.5 มีการรายงานผลการปฏิบัติงานเปนรายภาคการศึกษา  

 18.1.6 มีการประเมินอาจารยผูสอนอยางเปนระบบทุกภาคเรียน  

 18.1.7 มีการควบคุมดูแลการฝกประสบการณวิชาชีพ  

 18.1.8 มีการพัฒนาอาจารยผูสอน  
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 18.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  ไดจัดเตรียมความ

พรอมดานทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนดานตางๆ  ดังนี้ 

 18.2.1    สถานที่จัดการเรียนการสอน  มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรีใชที่มหาวิทยาลัย

ราชภัฏกาญจนบุรี  ตําบลหนองบัว  อําเภอเมือง  จังหวัดกาญจนบุรี  หองเรียนมีอุปกรณการเรียน

การสอนพรอม  แตละหองประกอบดวยโสตทัศนูปกรณที่สามารถดําเนินการสอน  ไดแก  มีเคร่ือง

ฉาย LCD Projector  และ  Visualizer  สามารถนําไปติดต้ังใชสอนไดตามความจําเปน 

 18.2.2    สื่อการเรียนการสอน 

       มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  มีความพรอมดานหองสมุดและแหลงคนควา

ทางวิชาการ โดยมีสํานักวิทยบริการ เพื่อใหบริการสําหรับการศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  มีเครือขายอินเทอรเน็ต  ความเร็วสูง  และมีหองปฏิบัติการ

หลักสูตรของคณะวิทยาศาสตร  ซึ่งมีเอกสาร  ตํารา  ที่เกี่ยวของกับการศึกษา ทั้งหลักสูตร  เอกสาร

สอนแตละสาขาวิชา 

 18.2.3   มีหองคอมพิวเตอรที่มีเครือขายอินเทอรเน็ตความเร็วสูง  สําหรับนักศึกษาใช

เปนแหลงศึกษาคนควา  ฝกทักษะการใชคอมพิวเตอรและปฏิบัติงานประกอบการเรียนการสอน 

 18.3   การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

  18.3.1   มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  มีระบบการดูแลชวยเหลือนักศึกษาโดยระบบ

แตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาเพื่อใหคําปรึกษาเชิงวิชาการเกี่ยวกับการเรียนการสอน  มีหองปฏิบัติการ

แนะแนวทีพ่รอมใหบริการชวยเหลอืแนะนํานักศกึษาดานตางๆ 

  18.3.2   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมีการต้ังกรรมการซึ่งประกอบดวย  รองคณบดี  

และคณาจารย  ซึ่งใหการดูแลและใหคําปรึกษาแกนักศึกษาในดานอ่ืนๆ  เชน  ครอบครัวมีรายได

นอย  ปญหาสังคม  การคบเพื่อน  ฯลฯ  เพื่อใหนักศึกษาเปนผูที่มีคุณธรรม  มีจิตในที่แจมใส  มอง

โลกในแงดี  และเปนบุคลากรที่ออกไปประกอบอาชีพไดในสังคม 

 18.4   ความตองการของตลาดแรงงานสังคม  และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 

  18.4.1  จัดทําการวิจัยติดตามและประเมินคุณภาพบัณฑิตจากหนวยงานที่ใชบัณฑิตจาก

สถานศึกษาและสถานประกอบการอยางตอเนื่อง 

  18.4.2    ประสานความรวมมือและสนับสนุนจากหนวยงานที่ใชบัณฑิตโดยเชิญมารวม

ใหตัวแนะนําและขอคิดเห็นการฝกประสบการณวิชาชีพ  เพื่อตรงตามความตองการหนวยงานและ

เปนแหลงฝกงานตรงตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 
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  18.4.3    ต้ังคณะกรรมการเพื่อทําการวิเคราะหและสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต

เพื่อนําผลมาวิจัยมาปรับปรุงหลักสูตรและคุณลักษณะบัณฑิตเปนระยะๆ  ตามความเหมาะสม 

 

19.  การพัฒนาหลักสูตร 

 กาํหนดกระบวนการในการพฒันาหลกัสตูร  โดยมกีารดําเนินการตอไปน้ีในทกุรอบ 5  ป

การศึกษา 

 19. 1 การประชุมชี้แจงทําความเขาใจหลักสูตรใหกับบุคลากรที่เกี่ยวของ  

 19.2 การวางแผนการดําเนินการใชหลกัสตูร  

  -  กําหนดแผนที่เกี่ยวของกับการจัดการเรียนการสอน  

  -  กาํหนดแผนสงเสริมและสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน  

  -  กาํหนดแผนการติดตามและประเมนิผลการใชหลกัสตูร  

 19.3 ดําเนินการใชหลักสูตร  

       -  จัดทําโครงการสอน/กาํหนดการสอน 

      -  ดําเนินการจัดการเรียนการสอน 

 19.4 รวบรวมขอมูลจากวิเคราะหหลักสูตร  ผลการใชหลักสูตร  วิเคราะหขอมูล  

 19.5 สรุปผลการนําหลักสูตรไปใช  เพื่อใหไดขอมูลสําหรับ  ปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร     

 19.6 ดําเนินการสราง/ปรับปรุง / พัฒนาหลักสูตร  
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ตัวอยางรายการหนังสือ / ตาํรา 

 

 

ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 

 

ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

1  กองสุขาภิบาลอาหาร กรม

อนามัย 

 

สรุปสถานการณ สุขาภิบาลอาหาร : ขอเสนอตอ

การจัดการดานความสะดวกปลอดภัยเพื่อผูบริโภค

ภายในประเทศ. 

กรุงเทพฯ : กองสุขาภิบาลอาหาร, 2543. 

1  

2 กอบแกว นาจพนิจิ อาหารไทย. กรุงเทพฯ : สถาบันราชภัฏ สวนดุสติ, 

2542. 

 

1  

3 กะจะบิน แมงานสําเร็จรูป = Catering business how-to. 

กรุงเทพฯ : Thai Union Graphic, 2548 

1  

4  แกว กังสดาลอําไพ 

 

พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ.กรุงเทพฯ : มา

ฉลองคุณ-ซเีอสบี, 2546. 

2  

5  ขวัญแกว วัชโรทัย 

 

วิวัฒนาการและศิลปะการจัดโตะอาหาร เคร่ืองดื่ม 

และเมนูอาหาร. กรุงเทพฯ : อมรินทรพร้ินต้ิง 

แอนด พับลิชชิ่ง, 2538. 

5  

6  คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร = Food 

science and technology. กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2539. 

2  

7  คณาจารยวิทยาลัยในวัง 

 

ตํารับอาหารวิทยาลัยในวัง. พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ 

: แสงแดด, 2538. 

2  

8  คึกฤทธิ์ ปราโมช, ม.ร.ว. 

 

คึกฤทธิ์ พอครัวหัวปาก. กรุงเทพฯ : ครัวบานและ

สวน, 2542. 

1  

9 จิตธนา แจมเมฆ เบเกอรีเทคโนโลยีเบื้องตน = Basic Baking 

Science and Technology. พิมพคร้ังที่ 6 กรุงเทพฯ 

: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544. 

2  
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ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 

 

ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

10  ฉลองศรี พิมลสมพงษ 

 

การจัดบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม.  

พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ :

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544. 

2  

11  ชาลี อมาตยกุล กินอยางไทย. กรุงเทพฯ : แพรว, 2540. 1  
12  ชูจิตต เครือตราชูเกียรต์ิอนันต

ชัย 

 

เคมีท่ัวไป2 =General chemistry2. สงขลา : คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สถาบันราชภัฏสงขลา

, 2542. 

1  

13  ดํารง จันทรเจาฉาย 

 

เหลาในบานเรา 2 เพื่อสุขภาพกายและใจ. 

 กรุงเทพฯ : ดีเอ็มจี, 2546. 

1  

14 ถนัดศรี สวัสดิวตัน, ม.ร.ว. ถนัดศรีชี้ทางอรอย ชุด 2. กรุงเทพฯ :  มติชน, 

2543. 

1  

15 ถนัดศรี สวัสดิวตัน, ม.ร.ว. ถนัดศรีชี้ทางอรอย. กรุงเทพฯ : มติชน, 2543. 1  
16  ถนัดศรี สวัสดิวัตน, ม.ร.ว. กินอรอยตามรอยถนัดศรี. กรุงเทพฯ : มติชน, 

2545. 

1  

17 ทวีทอง หงสวิวฒัน รูท่ีมาอาหารอรอย. กรุงเทพฯ : แสงแดด, 2542. 1  
18  ธรรมานามัย 

 

อาหารเจใครวาหายาก เลม 4. กรุงเทพฯ : กราฟค

อารต 28, 2540. 

1  

19  นพพร เพ็ชระ 

 

รายงานการวิจัย การศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภค

ในเขต ต.แสนตอ อ.ทามะกา         จ.กาญจนบุรี ท่ีมี

ตอการบริโภคกวยเตี๋ยว.กาญจนบุรี : สถาบันราช

ภัฏกาญจนบุรี, 2544. 

1  

20  นพพร สุวรรณพานิช 

 

พจนานุกรมหัวปากและปลายจวักไทย-อังกฤษ

ฉบับสามัญชนะ = dictonnry of Food and 

Cuisine Thai-English. 

 กรุงเทพฯ : มูลนิธิเด็ก, 2542. 

1  

21 นวลจิตต เชาวกีรติพงษ สารพิษในอาหาร. พิมพคร้ังที่ 3 กรุงเทพฯ : ไทย

วัฒนาพานิช, 2544. 

2  
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ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 

 

ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

22  นอรเบอรก- ฮอดจ, เฮเลนา 

 

เศรษฐกิจอาหารทองถิ่น : ทางเลือกและทางรอด

ของเศรษฐกิจ สังคม นิเวศ = Bringing the food 

economy home : the social, 

 ecological and economic benefits of local food. 

กรุงเทพฯ : สวนเงนิมมีา, 2545. 

1  

23 นิธิยา รัตนาปนนท หลักการแปรรูปอาหารเบื้องตน. กรุงเทพฯ :            

โอเดียนสโตร, 2544. 

1  

24  นิธิยา รัตนาปนนท เคมีอาหาร. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร, 2545. 1  
25  นิลุบล นวเรศ 

 

คูมือกอนเขาครัว. พิมพคร้ังที่ 3 กรุงเทพฯ :

แสงแดด, 2541. 

2  

26 บุปผา กิตติกุล โภชนาการนารู : ขาวเดน ขาวดัง เร่ืองอาหารและ

สขุภาพ. กรุงเทพฯ : แสงแดด, 2542. 

2  

27 ประยรู จรรยาวงษ กนิอาหารแกโรค. กรุงเทพฯ : ครัวบานและสวน, 

2542. 

1  

28 ประเสริฐ ทองเจริญ 

 

เมื่อคุณตัดสินใจ ลดความอวน. นนทบรีุ :ประชา

ชาง, 2546. 

1  

29  ประหยัด สายวิเชียร 

 

กลวิธีสอนอาหารและโภชนาการ= Teaching and 

learning strategies in food &nutrition. เชียงใหม 

: คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2544. 

1  

30  ประณีต ผองแผว. โภชนศาสตรชุมชน : ในสังคมท่ีมีการเปลี่ยนแปลง

ภาวะเศรษฐกิจอยางรวดเร็ว. 

 กรุงเทพฯ : ลีฟว่ิง ทรานส มีเดีย, 2539. 

2  

31  ปาริฉัตร หงสประภาส 

 

เคมีกายภาพของอาหาร คอลลอยด อิมัลชัน และ

เจล. กรุงเทพฯ : จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2545 

1  

32 ปุน คงเจริญเกียรติ บรรจุภัณฑอาหาร. กรุงเทพฯ : กรมสงเสริม

อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2541. 

1  

33  พจน สัจจะ โลกวัฒนธรรมของอาหาร.  กรุงเทพฯ : แสงแดด,  

2540. 

1  
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ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 

 

ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

34 พจนา วงษทองดี (หน่ึงรอยหน่ึง=101)วิธีการแปรรูปพืชผลทาง

การเกษตรเพื่อสรางรายไดเพิ่มเสนหสําหรับ

แมบานยุค2000. กรุงเทพฯ : เพื่อนเกษตร, 2543. 

1  

35  พนิดา กุลประสูติดิลก คมภีรสุขภาพ. กรุงเทพฯ : สุขภาพใจ, 2543 1  
36 พรทิพย คําพอ พระราชบญัญัตอิาหารและยา. กรุงเทพฯ :  

วชิรินทรสาสนรัชดา, 2546. 

1  

37  พรพล รมยนุกูล การถนอมอาหาร. กรุงเทพฯ :โอเดียน สโตร, 2545. 1  
38 พลศรี คชาชีวะ 

   

เขาครัวกับพลศรี. กรุงเทพฯ : แมบานทันสมัย, 

2544. 

2  

39  พิชัย วาศนาสง ขางครัว. กรุงเทพฯ : สีดา, 2542. 1  
40  ฟุจิโอะ, อิโนอุเอะ มาตรการปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียใน

โรงงานอตุสาหกรรมอาหาร. กรุงเทพฯ : สมาคม

สงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุน), 2545. 

1  

41 มณฑารพ จักกะพาก การผลิตอาหารเพื่อโภชนาการ = Food production 

for nutrition. กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2543.  

1  

42  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

 

การจดับริการอาหารในโรงเรียนและสถาบนั 70413 

หนวยท่ี 1-8 : เอกสารการสอนชุดวิชา =  Food 

service management in schools and 

informations. 

 พิมพคร้ังท่ี 4 นนทบรุ ี: 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539. 

1  

43  มหาวิทยาลัยสุโขทัย                   

ธรรมาธิราช 

การจดับริการอาหารในโรงเรียนและสถาบนั 70413 

หนวยท่ี 9-15 : เอกสารการสอนชุดวิชา = Food 

service management in schools and 

informations. 

 พิมพคร้ังที่ 5 นนทบรีุ : 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542. 

1  
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ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 

 

ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

44  ยุวดี จอมพิทักษ เมนูเด็ดพิชิตโรค. กรุงเทพฯ : คุณพอ, 2546. 1  
45  ยุวดี จอมพิทักษ 

 

เมนูฮิต พิชิตคอเลสเตอรอล. กรุงเทพฯ : คุณพอ, 

2546. 

1  

46  รงค วงษสวรรค 

 

กินหอมตอมมวน. พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ : มติชน

, 2545. 

1  

47 รพีพรรณ เหลืองอรามรัตน เมนูคุณหรีด. กรุงเทพฯ : มติชน, 2545. 1  
48  รวีโรจน อนันตธนาชัย 

 

โภชนศาสตรครอบครัว. กรุงเทพฯ : โปรแกรมวชิา 

คหกรรมศาสตรทัว่ไป คณะวทิยาศาสตรและ

เทคโนโลยี สถาบันราชภัฏสวนดุสิต, 2542. 

1  

49 รัชนี    วรจินดา การจัดเลี้ยงอาหาร. มหาสารคาม : โครงการ

สงเสริมและพัฒนาวิชาการ สถาบันราชภัฏ

มหาสารคาม, 2544. 

1  

50  รําพรรณ รักศรีอักษร มาแปรรูปอาหารกันดีกวา. พิมพคร้ังที่ 6 กรุงเทพฯ 

: เยลโล, 2543. 

1  

51 รําพรรณ รักศรีอกัษร 

 

มาแปรรูปอาหารกันดีกวา. กรุงเทพฯ : นานมีบุคส, 

2541. 

2  

52  ลาวัลย  เบญจศลี 

 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน = 

Introduction to food science and technolog. 

กรุงเทพฯ : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

สถาบนัราชภฏัสวนสนุนัทา, 2542. 

1  

53 วรนันท ศุภพิพัฒน อาหารโภชนาการและสารเปนพษิ. กรุงเทพฯ : แสง

การพิมพ, 2538. 

2  

54 วันเพ็ญ จิตรเจริญ 

 

หลักการวิเคราะหและควบคุมคุณภาพอาหาร.  

(พิมพคร้ังที่2). กรุงเทพฯ : [ม.ป.พ.], 2539. 

2  

55  วัลยา ภูภิญโญ อาหารพชืพรรณ. กรุงเทพฯ : ดุจลดา, 2540. 1  
56  วัลยา ภูภิญโญ อาหารจากพิชพรรณ 1. กรุงเทพฯ : ดุจลดา, 2540. 1  
57  วาณิช จรุงกิจอนันต แกวงปาก (กา) หาตะหลวิ. กรุงเทพฯ :  มติชน, 

2543. 

1  
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สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 
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58  วาณิช จรุงกิจอนันต วาณิชเขาครัว. กรุงเทพฯ : มติชน, 2544. 1  
59  วิจิตร บุณยะโหตระ อาหารเพื่อสุขภาพ. พิมพคร้ังท่ี 4  

กรุงเทพฯ : รักสุขภาพ, 2542. 

1  

60  วิจิตร บุณยะโหตระ 

 

อาหารตานมะเร็ง. พิมพคร้ังที่ 4 กรุงเทพฯ :                

รักสุขภาพ, 2542. 

2  

61  วิไล  รังสาดทอง 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร :  Food processing 

technology. กรุงเทพฯ : เท็กซ แอนด เจอรนัล 

พับลิเคชั่น, 2543. 

2  

62  วิไล  รังสาดทอง 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร = Food processing 

technology. พิมพคร้ังที่ 3 กรุงเทพฯ : สถาบัน

เทคโนโลยพีระจอมเกลาพระนครเหนือ, 2546. 

1  

63  ศรีสมร   คงพันธุ 

 

ตํารับอาหารผูสูงอายุ. กรุงเทพฯ : แสงแดด, 2538. 2  

64  ศรีสมร  คงพันธุ 

 

อาหารชุดสุขภาพ เมี่ยว-ยํา. 2 กรุงเทพฯ : แสงแดด

, 2538. 

1  

65 ศักด์ิ  บวร สารแอนติออกซิแดนซปญหาสุขภาพ. 

 กรุงเทพฯ : สมิต, 2543. 

1  

66 ศริวิรรณ  เสรีรัตน ผลิตภัณฑธรรมชาติเพื่อสุขภาพ เลมท่ี 1. 

พิมพคร้ังที่ 2. เชียงใหม : อนุชพร้ินต้ิง, 2543. 

1  

67 ศิวาพร  ศวิเวช วัตถุเจือปนอาหาร เลม 1. นครปฐม :โรงพิมพศูนย

สงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน, 

2546. 

1  

68  ส. พลายนอย กระยานิยาย. กรุงเทพฯ : มติชน, 2541. 1  
69  สรจักร       ศิริบริรักษ 

 

เภสัชโภชนา. พิมพคร้ังท่ี 2 กรุงเทพฯ : ศรีสารา, 

2540. 

1  

70  สรจักร      ศิริบริรักษ 

 

เภสัชโภชนา 4. กรุงเทพฯ : โรงพิมพกรุงเทพ, 

2544. 

1  
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ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 
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จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ
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71 สรจักร      ศิริบริรักษ 

 

เภสัชโภชนา 2. พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ : โรงพมิพ

กรุงเทพ, 2542. 

2  

72 สรจักร      ศิริบริรักษ เภสัชโภชนา 3.  กรุงเทพฯ : โรงพิมพกรุงเทพ, 

2542. 

2  

73 สาํนักพมิพแสงแดด ครัวไทย คนไทย. กรุงเทพฯ : แสงแดด, 2541. 2  
74 สาํนักพมิพแสงแดด ตํารับอาหารวางไทย. กรุงเทพฯ : แสงแดด, 2539. 2  
75 สุพจน    กูมานะชัย ประมวลคําพิพากษาและคําสั่งของศาลฎีกาวาดวย 

กฎหมายเกี่ยวกับอาหารยาและคุมครองผูบริโภค         

( พุทธศักราช 2530 - 2542 ). กรุงเทพฯ : นิตธิรรม, 

2543. 

1  

76 สุมณฑา    วัฒนสินธุ ความปลอดภัยของอาหาร (การใชระบบ Haccp). 

กรุงเทพฯ : สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี  

(ไทย-ญ่ีปุน), 2543. 

1  

77  สุมณฑา    วัฒนสินธุ 

 

ความปลอดภัยของอาหาร (การใชระบบ Haccp). 

พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ : สมาคมสงเสริม

เทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุน), 2545. 

1  

78 สุมณฑา    วัฒนสินธุ 

 

จุลชีววิทยาทางอาหาร = Food microbiology. 

กรุงเทพฯ : โรงพิมพมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 

2545 

1  

79  สุมณฑา   วัฒนสินธุ 

 

การสุขาภิบาลอาหาร= Food plant sanitation. 

กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 2547. 

1  

80  สุวัฒนา    เลยีบวัน อาหารทองถิ่นไทย-ภาคกลาง. กรุงเทพฯ : คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สถาบันราชภัฎบาน

สมเดจ็เจาพระยา, 2542. 

1  

81 สุวิมล        กีรติพิบูล ระบบประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของ

อาหารของ = Haccp. กรุงเทพฯ : สมาคมสงเสริม

เทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุน), 2544. 

1  
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ชื่อหนังสือ (คร้ังท่ีพิมพ). สถานท่ีพิมพ: 

สํานักพิมพ, ปท่ีพิมพ. 

 

จาํนวน 
จาํนวนท่ี

คาดวาจะ

เพยีงพอ 

82  สุวิมล กีรติพิบูล ระบบประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของ

อาหารของ = Haccp. พิมพคร้ังที่ 3 กรุงเทพฯ : 

สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุน), 2544 

1  

83 เสนอ      อินทรสุขศรี คุณและโทษของอาหารการกิน : เกร็ดจากลวมยา

ชุด. พิมพคร้ังที่ 2 กรุงเทพฯ : พิมพทอง, 2543. 

1  

84 เสนอ      อินทรสุขศรี คุณและโทษของอาหารการกิน. พิมพคร้ังที่ 3 

นนทบรีุ : พิมพทอง, 2546. 

1  

85 เสาวภรณ   วังวรรธนะ อาหารเพื่อสุขภาพ : อาหารสําหรับผูปวยเบาหวาน

, อาหารสําหรับผูปวยโรคกระเพาะอาหาร, อาหาร

สําหรับบํารุงสมอง 

กรุงเทพฯ : สงเสริมอาชีพธุรกิจ เพชรกะรัต, 2545. 

1  

86 หมหูวานชวนชมิ อรอยริมทาง. กรุงเทพฯ : มติชน, 2544. 1  
87 อมราภรณ    วงษฟก อาหารจานเดียว. กรุงเทพฯ : แมบาน, 2540. 1  
88 อมราภรณ    วงษฟก อาหารจากฟองเตาหู. กรุงเทพฯ : แมนํ้า, 2545.   
89  อเวลนี     คูชิ 

 

คูมือปรุงอาหาร แมคโครไบโอติค. (พิมพคร้ังที่ 2). 

กรุงเทพฯ : มูลนิธิโกมลคีมทอง, 2541. 

1  

90 อินทิรา     ปทมินทร โภชนาการสาํหรับแมและเดก็. กรุงเทพฯ : ขาวฟาง, 

2539. 

1 1 

91 โอภาส     ปฏิมานุเกษม อิ่มทอง ทองไทย. กรุงเทพฯ : มติชน, 2545. 1 1 
92 Bennion,  Marion Introductory foods. 11th
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 ed. New  Jersey  :  

Prentice-Hall,2000. 
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1 1 
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and  foodservice  facilities.  4th
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Verlag,  1999. 
1 

96 Carpenter,  Roland  P. Guidelines  for  Sensory  Analysis  in  Food  

Product  Development  and  Quality  Control.  

Maryland  :  An  Aspen,  2000. 

1 1 

97 Charley,  Helen Food  science.  2nd

1 
  ed.  New  York  :  John  

Wiley  &  Sons,  1982. 
1 

98 CUI,  Steve w. Food  carbohydrates  :  chemistry,  physical 

Properties, and  Applications  Boca  Raton  :  

Taylor &  Francis,  2005. 

1 1 

99 Deman, John m. Principles of  Food  Chemistry  3rd

1 
  ed.  

Maryland  :  Aspen,  1999. 
1 

100 Dendy, David A.V. Cereals  and  Cereals  Products  :  Chemistry  

and  Technology  :  Maryland  :  An  Aspen,  

2001 

1 1 

101 Eastwood,  Martin Principles  of  Human  Nutrition.  London;  

Chapman  &  Hall,  1997. 
1 1 

102 Emerton  Victoria   Essential  Guide  to  Food  Additives  2nd

1 
  ed.  :  

Leatherhead International,  2003. 
1 

103 Fortin,  Francois The  visual  food  encyclopedia.  New  York  :  

Macmillan,  1996. 
1 1 

104 Gaman  P.M. The  Science  of  Food  4th

 
  ed.  Oxford  :  

Butterworth-Heinemann,  1999. 
 

105 Garrett,  Reginald  H. Principles  of  Biochemistry,  With  a  Human  

Focus.  Fort  Worth ;  Harcourt  College,  

2002. 

1 1 



 

 

66 

 
 

ลําดับ

ท่ี 

 

ชื่อ – สกุลผูแตง 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 

วาดวยการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี  และปริญญาตรี( ตอเน่ือง )   

พ.ศ. ๒๕๔๙ 

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

 เพื่อใหการจัดการและการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี        และปริญญาตรี

( ตอเน่ือง )  เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒)  แหงพระราชบัญญัติ

มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ .ศ. ๒๕๔๗   และโดยมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี   ในคราวประชุมคร้ังที่   

๒ / ๒๕๔๙    เมื่อวันที่  ๔  มีนาคม   ๒๕๔๙     จึงใหตราขอบังคับไวดังตอไปน้ี 

 

หมวด  ๑ 

บทท่ัวไป 

 

 ขอ ๑  ขอบังคับน้ีเรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี วาดวยการศึกษาระดับ

อนุปริญญา   ปริญญาตรี และปริญญาตรี( ตอเน่ือง )  พ.ศ. ๒๕๔๙ ” 

 ขอ ๒  ขอบังคับนี้ใหใชบังคับกับนักศึกษาที่เขาศึกษาต้ังแตภาคการศึกษาที่ ๑ ปการศึกษา  

๒๕๔๙  เปนตนไป 

 ขอ ๓  บรรดาขอบังคับ ระเบียบ คําสั่ง หรือประกาศอ่ืน   ซึ่งขัดหรือแยงกับขอบังคับน้ีใหใช     

ขอบังคับนี้แทน 

 ขอ ๔  ในขอบังคับนี้ 

  “ มหาวิทยาลัย ”  หมายความวา   มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  

  “ สภามหาวิทยาลัย ”  หมายความวา   สภามหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 

  “ อธิการบดี ”          หมายความวา   อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 

  “ คณบดี ”                  หมายความวา   คณบดีในมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 

  “ หลักสูตร ”    หมายความวา   หลักสูตรระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี 

และปริญญาตรี( ตอเน่ือง ) 
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  “ อาจารยที่ปรึกษา ” หมายความวา   คณาจารยประจําสาขาวิชาตาง ๆ  และ หรือ ประจํา

โปรแกรมวิชาตาง ๆ หรือบุคคลอ่ืนที่มหาวิทยาลัยแตงต้ังใหทําหนาที่แนะนํา ใหคําปรึกษาและแนะแนว

การศึกษาใหสอดคลองกับแผนการศึกษา ตลอดจนตักเตือน ดูแลความประพฤติของนักศึกษา 

  “ นักศึกษา ”   หมายความวา   นักศึกษาระดับอนุปริญญา   ปริญญาตรี 

และปริญญาตรี( ตอเน่ือง )   

 ขอ ๕  ใหอธิการบดีเปนผูรักษาการตามขอบังคับน้ี   และเพื่อการน้ีใหมีอํานาจออกประกาศได 

การใดที่มิไดกําหนดไวในขอบังคับน้ีหรือไมเปนไปตามขอบังคับน้ี  ใหอธิการบดีมีอํานาจวินิจฉัยสั่งการ

ตามที่เห็นสมควร  ทั้งนี้ตองไมขัดตอเกณฑมาตรฐานการศึกษาของกระทรวงศึกษาธิการ แลวรายงานสภา

มหาวิทยาลัย  

 

หมวด  ๒ 

การรับเขาศึกษาและระบบการศึกษา 

 

 ขอ ๖  การรับนักศึกษา   

 กําหนดการและวิธีการรับเขาเปนนักศึกษา  ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๗  คุณสมบัติของผูมีสิทธิเขาเปนนักศึกษา   

 ๗ .๑  สําเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

สําหรับผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หรือระดับอนุปริญญา  

 ๗ .๒ สําเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทา  หรือระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา  จาก

สถาบันการศึกษาชั้นสูงทั้งในหรือตางประเทศซึ่งสภามหาวิทยาลัยรับรอง สําหรับผูเขาศึกษาในระดับปริญญา

ตรี(ตอเน่ือง) 

 ๗.๓  ไมเปนคนวิกลจริต  และไมเปนโรคติดตอรายแรง ที่ไมสามารถศึกษาได 

 ๗.๔  มีคุณสมบัติอ่ืนครบถวนตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 ขอ ๘ ระบบการศึกษา 

   มหาวิทยาลัยใชระบบทวิภาค   โดยปการศึกษาหนึ่ง     แบงออกเปนภาคการศึกษาปกติ 

  ๒  ภาคการศึกษา คือภาคการศึกษาที่ ๑ และภาคการศึกษาที่  ๒   มีระยะเวลาเรียนแตละภาคการศึกษาไม

นอยกวา   ๑๕  สัปดาห หรือมีเวลาเรียนไมนอยกวา ๑๕ ชั่วโมงตอหนวยกิต  มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษา

ภาคฤดูรอน ตอจากภาคการศึกษาที่ ๒  โดยกาํหนดระยะเวลาและจํานวนหนวยกติ         ใหมีสัดสวน

เทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ   

  ในกรณีที่จําเปนที่จัดการศึกษาแตกตางจากวรรคแรก  ใหเสนอสภามหาวิทยาลัยใหความ

เห็นชอบ 

 ขอ ๙   การกาํหนดหนวยกติแตละวิชาใหกาํหนดโดยใชเกณฑ  ดังน้ี  
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   ๙.๑  รายวิชาภาคทฤษฎีที่ใชเวลาบรรยาย หรืออภิปราย  ไมนอยกวา ๑๕  ชั่วโมงตอภาค  

การศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ ๑ หนวยกติ   

      ๙.๒  รายวิชาภาคปฏิบัติที่ใชเวลาฝกหรือทดลอง  ไมนอยกวา  ๓๐  ชั่วโมงตอภาค 

การศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ ๑ หนวยกติ   

      ๙.๓  การฝกงานหรือฝกภาคสนาม หรือฝกประสบการณวิชาชีพ    ใชเวลาไมนอยกวา  

๔๕  ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ  ๑ หนวยกติ  

     ๙.๔  การทําโครงการหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามที่ไดรับมอบหมายที่ใชเวลาทํา     

โครงการหรือกิจกรรมใชเวลาไมนอยกวา ๔๕ ชั่วโมงตอภาคการศึกษาปกติ ใหมีคาเทากับ  ๑ หนวยกติ  

     ๙.๕  การสอน  บรรยาย   อภิปรายหรือปฏิบัติการ ใหใชเวลาสอนหรืออภิปราย ๕๐ นาที  

ตอ ๑ ชั่วโมง   

 

หมวด  ๓ 

หลักสูตรการศึกษา และระยะเวลาการศึกษา 

 

 ขอ ๑๐  หลักสูตรการศึกษาและระยะเวลาการศึกษาจัดไว ๒ ระดับ ดังน้ี  

   ๑๐.๑ หลักสูตรอนุปริญญา มีจํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา ๙๐หนวย

กิต ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา ๕ ภาคการศึกษาปกติ และไมเกิน ๖ ปการศึกษา 

   ๑๐.๒  หลักสูตรปริญญาตรีซึ่งจัดไว  ๓ ประเภท  ดังน้ี   

               ๑๐.๒.๑  หลักสูตรปริญญาตรี  ๔ ป    ใหมจํีานวนหนวยกติรวมตลอดหลกัสตูร

ไมนอยกวา ๑๒๐ หนวยกิต   ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา ๖ ภาคการศึกษาปกติ และไมเกิน ๘  ปการศึกษา 

               ๑๐ .๒.๒  หลักสูตรปริญญาตรี   ๕ ป      ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมตลอด

หลักสูตร  ไมนอยกวา ๑๕๐ หนวยกิต  ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา  ๘ ภาคการศึกษาปกติ และไมเกิน ๑๐  ป

การศึกษา 

               ๑๐ .๒ .๓ หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเน่ือง )ใหมจํีานวนหนวยกติรวมตลอด

หลักสูตร ไมนอยกวา ๗๒  หนวยกิต  ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา ๔ ภาคการศึกษาปกติ และไมเกิน ๔  ป

การศึกษา 

 

หมวด  ๔ 

การข้ึนทะเบียนและการลงทะเบียนเรียน 

 

 ขอ ๑๑   การขึ้นทะเบียนเปนนักศึกษา 
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      ๑๑.๑   ผูที่ไดรับการคัดเลือกใหเขาเปนนักศึกษา     ตองมารายงานตัวเพื่อขึ้นทะเบียนเปน

นักศึกษาโดยสงหลักฐานตามที่มหาวิทยาลัยกําหนดตอนายทะเบียน และชําระเงินตามระเบียบของมหาวิทยาลัย

วาดวยคาธรรมเนียมการศึกษา ตามวันเวลาและสถานที่  ที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

          ๑๑ .๒  ผูที่ไดรับการคัดเลือกใหเปนนักศึกษาจะมีสภาพเปนนักศึกษาก็ตอเมื่อไดขึ้น

ทะเบยีนเปนนักศกึษาแลว 

 ขอ  ๑๒   การลงทะเบียนเรียน 

          ๑๒.๑   กําหนดการลงทะเบียน วิธีการลงทะเบียนเรียน ใหเปนไปตามที่มหาวิทยาลัย 

กําหนดในแตละภาคการศึกษา 

         ๑๒ .๒  การลงทะเบียนเรียน  จะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษา และ

เปนไปตามขอกําหนดของหลักสูตร  

         ๑๒.๓   การลงทะเบียนเรียน   นักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนไมนอยกวา ๙  หนวยกติ 

และไมเกิน  ๒๒  หนวยกิต  ในแตละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา  และให

ลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน ๙   หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา   

ยกเวน  ในกรณีที่แผนการศึกษาของหลักสูตรน้ันไดกําหนดไวเปนอยางอ่ืน  ใหปฏิบัติตามแผนที่กําหนดไว 

หรือเปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายที่จะสําเร็จการศึกษา 

 ขอ ๑๓   การขอเพิ่ม  ขอถอน  หรือขอยกเลิกรายวิชาเรียน   

        ๑๓.๑   การขอเพิ่ม  ขอถอน  และขอยกเลิกรายวิชาเรียน  จะตองไดรับอนุมัติจากคณบดี  

โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาและอาจารยผูสอนกอน 

       ๑๓.๒  การขอเพิ่ม  ขอถอน  ตองกระทําภายใน ๓ สัปดาหแรกของภาคการศึกษาปกติ  

หรือภายใน ๒ สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน 

       ๑๓.๓  การขอยกเลิกรายวิชาตองดําเนินการใหแลวเสร็จกอนสอบปลายภาคการศึกษาน้ัน 

ๆ  ไมนอยกวา ๑ สปัดาห 

 ขอ ๑๔   การรักษาสภาพนักศึกษา 

    ๑๔.๑ นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกสั่งใหพักการเรียนตองชําระเงินคาธรรมเนียม

รักษาสภาพนักศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกําหนดมิฉะน้ันจะตองพน สภาพนักศึกษา 

    ๑๔.๒ การรักษาสภาพนักศึกษา  ใหดําเนินการใหแลวเสร็จกอนวันสอบปลายภาค   

 ขอ ๑๕    คาธรรมเนียมการศึกษา   และการชําระคาธรรมเนียมการศึกษาใหเปนไปตามระเบียบ

ของมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๑๖    การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณตอเมื่อนักศึกษาไดชําระคาธรรมเนียมตาง ๆ  และสง

หลักฐานการลงทะเบียนตอมหาวิทยาลัยแลว 
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หมวด  ๕ 

ระเบียบการศึกษา 

 

 ขอ  ๑๗   ระเบียบการเรียน   

   ๑๗.๑  นักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนติดตอกันทุกภาคการศึกษาปกติ การลาพักการ

เรียนตองปฏิบัติตามหลักเกณฑการลาพักการเรียน 

    ๑๗.๒  นักศึกษาตองมีเวลาเรียนในรายวิชาหน่ึง ๆ ไมนอยกวารอยละ ๘๐  ของเวลา

เรียนทั้งหมดของรายวิชาน้ันจึงจะมีสิทธิสอบปลายภาค  แตทั้งน้ีนักศึกษาที่มีเวลาเรียนในรายวิชาน้ัน ๆ ต้ังแต

รอยละ ๖๐  ขึ้นไปแตไมถึงรอยละ ๘๐  ของเวลาเรียนทั้งหมดของวิชานั้นจะมีสิทธิเขาสอบปลายภาค 

ไดตอเมื่อไดรับอนุมัติจากกรรมการระดับคณะกอน    หากมีเวลาเรียนในรายวิชาใดนอยกวารอยละ  ๖๐  จะ

ไมมีสิทธิสอบวิชาน้ัน 

    กรณีไมสามารถปฏิบัติตามขอกําหนดในวรรคแรกไดใหอยูในดุลยพินิจของสภา

วิชาการ 

    ๑๗.๓  ประเภทการลงทะเบียน 

               ๑๗.๓.๑  การลงทะเบียนประเภทนับหนวยกิต ( Credit )     เปนการลงทะเบียน

รายวิชาตามหลักสูตร  มีการนําผลการเรียนมาคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 

               ๑๗.๓.๒  การลงทะเบียนประเภทไมนับหนวยกิต ( Audit )  เปนการ

ลงทะเบียนเรียนเพื่อเพิ่มพูนความรู  จะรายงานผลการเรียนเปน S และ U  โดยไมนบัหนวยกติในหลกัสตูร

และไมตองเรียนซ้ําเมื่อไดผลการเรียนเปน  U   

              ๑๗.๓.๓  การลงทะเบียนรายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนด

เฉพาะ ( Pre Requisite )  จะรายงานผลการเรียนเปน  P   และ  F  หากไดผลการเรียนเปน  F  จะตอง

ลงทะเบียนเรียนซ้ําจนกวาผลการเรียนเปน  P   

 ขอ ๑๘   การประเมินผล   

      ๑๘ .๑ ใหอาจารยผูสอนประเมินผลทุกรายวิชาที่มีการเรียนการสอนในแตละภาค

การศึกษาซึ่งการประเมินผลตองทําตลอดภาคการศึกษาโดยวิธีการตาง ๆ เชนการทดสอบยอย  รายงาน  ทํางาน

กลุม  สอบกลางภาค  และใหมีการสอบปลายภาค 

     ๑๘.๒   นักศึกษาที่ขาดสอบปลายภาค  โดยมีเหตุผลความจําเปนจะตองยื่นคํารองขอสอบ

ภายใน ๑๕  วันนับจากวันเปดภาคการศึกษาถัดไป โดยใหอยูในดุลพินิจของกรรมการระดับคณะ 

     ๑๘.๓ นักศึกษาที่ทุจริตในการสอบ  ใหถือวาสอบตก ( ได  F ) ในวิชาน้ันและให

ดําเนินการตามระเบยีบวาดวยวินยันักศกึษา 

 ขอ ๑๙    ผลการเรียน 
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     ๑๙.๑   ผลการเรียนเปนสิ่งที่แสดงความสามารถในการเรียนรูของผูเรียน  ซึ่งสามารถวัด

ไดจากการสอบขอเขียน และหรือการปฏิบัติงาน และหรือผลงานอ่ืน ๆ   ที่ไดรับมอบหมายจากอาจารย ประจํา

วิชา แลวประเมินเปนระดับคะแนน การรายงานผลการเรียนใหรายงานทั้งระดับคะแนนและคาระดับคะแนน

เฉลี่ย 

     ๑๙.๒  ใหมีการประเมินผลการเรียนในรายวิชาตางๆ ตามหลักสูตรเปน ๒ ระบบดังนี ้

         ๑๙.๒.๑  ระบบมีคาระดับคะแนน  แบงเปน ๘ ระดับ ดังน้ี 

                     ระดับคะแนน             ความหมาย                คาระดับคะแนน 

  A          ดีเยี่ยม (Excellent)           ๔.๐ 

  B+          ดีมาก (Very  Good)           ๓.๕ 

 B          ดี (Good)            ๓.๐ 

 C+          ดีพอใช (Fairly  Good)          ๒.๕ 

 C          พอใช (Fair)           ๒.๐ 

 D+          ออน (Poor)            ๑.๕ 

 D          ออนมาก (Very  Poor)          ๑.๐ 

 F          ตก (Failed)             ๐ 

 ระบบน้ีใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาที่เรียนตามหลักสูตร  

 (๑)  ระดับคะแนนที่ถือวาสอบไดตองไมตํ่ากวา “ D ”  

 (๒) วิชาเลือกถาไดคาระดับคะแนนตํ่ากวา “ D “ สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืน

ได 

 (๓) การประเมินผลรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ  และรายวิชาการฝก

ประสบการณวิชาชีพ  ถาไดคาระดับคะแนนตํ่ากวา “ C “  ถือวาสอบตก  นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและเรียน

ใหม  ถาไดรับการประเมินผลตํ่ากวา “ C “ เปนคร้ังที่สองถือวาพนสภาพการเปนนักศึกษา 

    ๑๙.๒.๒  ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินดังน้ี 

  อักษร   ความหมาย 

    S  ผลการประเมินผานเกณฑ (Satisfactory)   

    U  ผลการประเมินไมผานเกณฑ (Unsatisfactory) 

     P  ผลการประเมินผาน (Pass) สําหรับรายวิชาที่หลักสูตร 

บังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนดเฉพาะ  หากนักศึกษาไดผลประเมิน “ F “  นักศึกษาตองลงทะเบียนและเรียน

ใหมจนกวาจะสอบได  P 
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    ๑๙.๒.๓  สัญลักษณอ่ืน  มีดังน้ี 

 อักษร    ความหมาย 

     I   ผลการเรียนยังไมสมบูรณ (Incomplete) 

     W   การยกเลิกรายวิชา (Withdraw) 

     M   ขาดสอบปลายภาค ( Missing  Final  Test ) 

     T   การเทียบโอนผลการเรียน  

   ๑๙.๓   การให  I  ใชสําหรับบันทึกการประเมินที่ไมสมบูรณ  ในรายวิชาที่นักศึกษายังทํางาน

ไมเสร็จเมื่อสิ้นภาคการศึกษา  

   ๑๙.๔  ถานักศึกษาไดอักษร  I หรือ M ในรายวิชาใดใหถือวายังไมผานรายวิชาน้ัน 

นักศึกษาตองดําเนินการขอประเมินผลเพื่อเปลี่ยนอักษร  I หรือ M  ใหเสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป   โดย

ดําเนินการดังน้ี 

       ๑๙.๔.๑   กรณีที่นักศึกษาขาดสอบปลายภาคถาไมดําเนินการขอสอบใหเรียบรอยใน

ภาคการศึกษาถัดไป   นายทะเบียนจะเปลี่ยนผลการเรียนเปน “ F “ 

            ๑๙.๔.๒ กรณีที่นักศึกษาทํางานยังไมสมบูรณ   ถาไมดําเนินการใหเรียบรอย ภายใน  

ภาคเรียนถัดไป  ใหผูสอนประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยู  สําหรับอักษร  I   

   ๑๙.๕  การให W  ในรายวิชาใดจะทําไดในกรณีดังตอไปน้ี 

        ๑๙.๕.๑   นักศึกษาไดรับอนุมัติใหยกเลิกการเรียนรายวิชาน้ัน 

        ๑๙.๕.๒  นักศึกษาไดรับอนุมัติใหลาพักการเรียน 

           ๑๙.๕.๓  นักศึกษาถูกสั่งพักการเรียนในภาคการศึกษาน้ัน 

   ๑๙.๖  การใหอักษร  T .ใหในกรณีการเทียบโอนผลการเรียนจากสถาบันการศึกษาอ่ืน หรือ

การเทียบโอนประสบการณ  หรือการศึกษานอกระบบ  หรือการศึกษาตามอัธยาศัย 

   ๑๙.๗   การคิดคาระดับคะแนน เฉลี่ยสะสม 

         ๑๙.๗.๑  ใหนับหนวยกิตสะสมเฉพาะรายวิชาที่มีคาระดับคะแนน แตไมใชรายวิชา

ที่ตองเรียนเพิ่มตามขอกําหนดเฉพาะ 

          ๑๙.๗.๒  การคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมของนักศึกษา     ใหคิดจากทุกรายวิชาที่

ลงทะเบียนเรียน  ทั้งรายวิชาที่สอบไดและรายวิชาที่สอบตก 

         ๑๙.๗.๓  การคํานวณหาคาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาคการศึกษา  และระดับคะแนน

เฉลี่ยสะสม ใหนําเอาผลคูณจํานวนหนวยกิต   กับคาระดับคะแนนของทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนมารวมกัน แลวหาร

ดวยผลบวกของหนวยกิตของรายวิชาทั้งหมด   ผลของการหารนี้ใหใชทศนิยม ๒ ตําแหนงโดยไมมีการปดเศษ 

        ๑๙.๗.๔  การคํานวณหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย  และคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมโดย

ใหมีการคํานวณทุกภาคการศึกษาและไมนํารายวิชาที่ไดรับอักษร  I หรือ M มาคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ยและคา

ระดับคะแนนเฉลีย่สะสม 
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      ๑๙.๗.๕  มหาวิทยาลัยมีอํานาจระงับการออกใบแสดงผลการศึกษา  และใบรับรองใด 

ๆ ใหแกนักศึกษาที่คางชําระหน้ีสินตอมหาวิทยาลัย  ถึงแมจะไดมีการประกาศผลการเรียนไปแลวก็ตาม 

 ขอ ๒๐ การเรียนในภาคฤดูรอนใหเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัย   วาดวยการศึกษาภาคฤดู

รอน 

 ขอ ๒๑  การยายคณะและ / หรือการเปลีย่นโปรแกรมวิชา 

     ๒๑.๑  นักศึกษาอาจยายคณะและ / หรือการเปลีย่นโปรแกรมวิชาภายในคณะเดียวกนัโดย

ไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษาและไดรับอนุมัติจากคณบดี สวนการเปลี่ยนแปลงโปรแกรมวิชาขาม

คณะใหไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษาและไดรับอนุมัติจากคณบดีที่เกี่ยวของ  และรายงานให

มหาวิทยาลัยทราบ   

     ๒๑.๒  นักศึกษาที่เปลี่ยนโปรแกรมวิชา   จะตองมีเวลาเรียนในโปรแกรมวิชาเดิมมาแลว

ไมนอยกวา ๒  ภาคการศึกษาปกติ 

 ขอ ๒๒  การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  

       ๒๒.๑  มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษา ที่มีวิทยฐานะ

เทียบเทามหาวิทยาลัย และกําลังศึกษาในหลักสูตรที่มีระดับ และมาตรฐานเทียบเคียงกับหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัย  มาเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยโดยไดรับความเห็นชอบจากคณบดี   และไดรับอนุมัติจาก

อธิการบดี 

    ๒๒.๒  นักศึกษาที่จะไดรับการพิจารณารับโอน  ตองมีคุณสมบัติครบตามขอ ๗ 

 ขอ ๒๓ การเทยีบโอนผลการเรียน   ประสบการณ  การศึกษานอกระบบ  การศึกษาตามอัธยาศัย

เพื่อขอยกเวนการเรียน  ใหเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย     

 ขอ ๒๔  การลงทะเบียนเรียนขามสถานศึกษา    นักศึกษาอาจลงทะเบียนขามสถานศึกษาไดโดย

ไดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๒๕  การเรียนเพื่อเปลี่ยนคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม       รายวิชาที่จะขอเรียนเพื่อเปลี่ยนคา

ระดับคะแนน ถาเปนการเรียนซ้ําจะตองเปนรายวิชาที่ไดคาระดับคะแนนตํ่ากวา C  ถาเปนรายวิชาอ่ืนจะตอง

ไดรับอนุมัติจากอธิการบดี  หรือผูที่อธิการบดีมอบหมาย 

   การคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจะตองคิดทั้งคะแนนเดิม และคะแนนใหมสําหรับ

รายวิชาที่เรียนซ้ํา 

 ขอ ๒๖ รายวิชาใดทีน่กัศกึษาไดระดับคะแนน F นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนซ้ํารายวิชาน้ัน  

ยกเวนนักศกึษาไดระดับคะแนน  F  ในรายวิชาเลือกนักศึกษาอาจเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนแทนได  และรายวิชาที่

ไดระดับคะแนน  F  ใหบันทึกผลการเรียนแตไมนํามาคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ย 

 ขอ ๒๗ การลาพักการเรียน  นักศึกษาอาจยื่นขอลาพักการเรียนไดในกรณีตอไปน้ี   

      ๒๗.๑   ถูกเกณฑหรือระดมพลเขารับราชการทหารกองประจําการ 
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      ๒๗.๒  ไดรับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหวางประเทศ   หรือทุนอ่ืนใดตามที่

มหาวิทยาลยัเห็นสมควรสนับสนุน 

     ๒๗.๓   เจ็บปวยจนตองพักรักษาตัวเปนเวลานานเกินรอยละ ๒๐  ของเวลาเรียน

ทั้งหมดในภาคการศึกษานั้นตามคําสั่งแพทย โดยมีใบรับรองแพทยจากสถานพยาบาล 

     ๒๗.๔  เมื่อนักศึกษามีความจําเปนสวนตัว  อาจยื่นคํารองขอลาพักการเรียนได  ถาได

เรียนในมหาวิทยาลยัแลวอยางนอย ๑ ภาคการศึกษา   

 ขอ ๒๘   การลาพักการเรียน นักศึกษาตองยื่นคํารองตอสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน  

กอนวันสอบปลายภาคไมนอยกวา ๓๐ วัน โดยผานอาจารยที่ปรึกษา คณบดี และไดรับอนุมัติจาก

มหาวิทยาลัย   
      ใน กรณีที่นักศึกษาไดรับอนุมัติใหลาพักการเรียน ใหนับระยะเวลาที่ลาพักการเรียน

รวมอยูในระยะเวลาการศึกษาดวย  ยกเวนการลาพักการเรียนตามขอ ๒๗.๑  และ ๒๗.๒ 

   นักศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการเรียน  เมื่อจะกลับเขาเรียนจะตองยื่นคํารองขอกลับ

เขาเรียนกอนวันเปดภาคการศึกษาไมนอยวา ๒ สัปดาห   

 ขอ ๒๙ การลาออก นักศึกษาที่ประสงคลาออกใหยื่นคํารองขอลาออก   และไดรับอนุมัติจาก

มหาวิทยาลัย 

 

หมวด ๖ 

สถานภาพนักศึกษา 

 ขอ ๓๐  สถานภาพนักศึกษา 

   ๓๐.๑  สถานภาพนักศึกษาสิ้นสุดลงดวย 

      ๓๐.๑.๑  ตาย 

      ๓๐.๑.๒  ลาออก 

      ๓๐.๑.๓  ขาดคุณสมบัติของการเขาเปนนักศึกษา  

      ๓๐.๑.๔  ไมลงทะเบียนเรียน ในภาคการศึกษาใดภาคการศึกษาหนึ่งและไมลาพัก

การเรียน 

      ๓๐.๑.๕  ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑ .๖๐  เมื่อลงทะเบียนเรียนและมี

ผลการเรียนแลว ๒ ภาคการศึกษาปกติ  หรือไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑ .๘๐  เมือ่ลงทะเบยีนเรียน

ครบหลักสูตรหรือมีผลการเรียนแลว  ๔ ภาคการศึกษาปกตินับแตวันเขาเรียน   และทุก ๆ สองภาคการศึกษา

ปกติถัดไป 

      ๓๐.๑.๖  เมื่อลงทะเบียนเรียนครบกําหนดระยะเวลาการศึกษา ตามขอ ๑๐ และยัง

ไมสําเร็จการศึกษา 
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      ๓๐.๑.๗  นักศึกษาไมผานรายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ    หรือรายวิชา

การฝกประสบการณวิชาชีพเปนคร้ังที่  ๒ 

      ๓๐.๑.๘  ใหพนสถานภาพการเปนนักศึกษาตามระเบียบวาดวยวินัยนักศึกษา 

      ๓๐.๑.๙  เรียนครบตามหลักสูตรและไดรับอนุมัติใหสําเร็จการศึกษา  

   ๓๐.๒   ผูที่มีสถานภาพเปนนักศึกษาจะมีบัตรประจําตัวนักศึกษาเปนหลักฐานเพื่อ

ประกอบการใชสิทธิตาง ๆ ที่นักศึกษาพึงมีในมหาวิทยาลัย 

   ๓๐.๓    การคืนสถานภาพการเปนนักศึกษา  นักศึกษาที่สิ้นสุดสภาพการเปนนักศึกษาตาม

ขอ ๓๐.๑.๔  มีสิทธิในการขอคืนสภาพนักศึกษาได 

 

หมวด  ๗ 

การเสนอใหอนุปริญญาและปริญญา   

 

 ขอ ๓๑    การขอรับและอนุมตัอินุปริญญาและปริญญา  

       ๓๑ .๑  นักศึกษาที่จะมีสิทธิขอรับปริญญา ตองศึกษารายวิชาตาง ๆ ครบถวนตาม

หลักสูตรและตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย   โดยมีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต้ังแต ๒ .๐๐ ขึ้นไป  มีเวลา

เรียนเปนไปตามขอ ๑๐  ยกเวนผูไดรับการเทียบโอนรายวิชา 

       ๓๑.๒ นักศึกษาที่เรียนครบหลักสูตร และปฏิบัติครบตามขอกําหนดและระเบียบแตได

คาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๒ .๐๐ อาจขอรับอนุปริญญาไดถาไดศึกษาครบตามเกณฑหลักสูตร

อนุปริญญา 

       ๓๑.๓ ใหนักศึกษาขอขึ้นทะเบียนบัณฑิต  เมื่อคาดวาจะสอบไดครบถวนตามหลักสูตร  

ตอสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน  ภายในเวลาที่กําหนด 

       ๓๑.๔ ใหคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตงต้ังเปนผูอนุมัติผลการศึกษา 

       ๓๑.๕  นักศึกษาตองชําระหน้ีสินทั้งหมดที่มีตอมหาวิทยาลัยใหเรียบรอยเสร็จสิ้นกอน

จึงจะไดรับการเสนอชื่อเพื่อขอรับปริญญา หรืออนุปริญญา 

       ๓๑.๖ นักศึกษาที่สมควรไดรับการเสนอชื่อใหไดรับปริญญา หรืออนุปริญญา  จะตอง

เปนผูมีความประพฤติดี มีคุณธรรมไมขัดตอระเบียบของมหาวิทยาลัยและวินัยของนักศึกษา 

         ๓๑.๗   สภามหาวิทยาลัย  เปนผูพิจารณาอนุมัติปริญญา หรืออนุปริญญา 

 ขอ ๓๒   การใหปริญญาเกียรตินิยม    

         ๓๒.๑   คุณสมบัติดานการศึกษาของนักศึกษาที่มีสิทธิไดรับปริญญาเกียรตินิยม 

           ๓๒.๑.๑  สอบไดในรายวิชาใด ๆ ไมตํ่ากวา C  หรือ S  หรือ P 

           ๓๒.๑.๒ ไมเคยเรียนซ้ํารายวิชาใดเพื่อเปลี่ยนคาระดับคะแนน 
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           ๓๒.๑.๓ ลงทะเบียนเรียนไมเกิน   ๘   ภาคการศึกษาสําหรับหลักสูตร  ๔  ป 

และไมเกิน  ๑๐  ภาคการศึกษาสําหรับหลักสูตร  ๕  ป  

      ๓๒.๒  ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต้ังแต ๓ .๖๐ ขึ้นไป  จะไดเกียรตินิยมอันดับ

หน่ึง  หรือไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมนอยกวา ๓.๒๕ แตไมถึง ๓.๖๐  จะไดเกียรตินิยมอันดับสอง 

     ๓๒.๓  ผูที่ไดรับปริญญาเกียรตินิยมมีสิทธิประดับเคร่ืองหมายเกียรตินิยม 

 

หมวด  ๘ 

บทเบ็ดเตล็ด 

 

 ขอ ๓๓  มหาวิทยาลัยมีสิทธิเพิกถอนปริญญาหรืออนุปริญญาเมื่อตรวจพบวาผูสําเร็จการศึกษาหรือ

บัณฑิตขาดคุณสมบัติ 

 ขอ ๓๔  ในระหวางที่ยังไมไดออกระเบียบ ประกาศ  หรือหลักเกณฑใดเพื่อปฏิบัติตามขอบังคับน้ี  

ใหนํา ระเบียบ ประกาศ  หรือหลักเกณฑที่เกี่ยวกับการศึกษาขั้นปริญญาตรีที่มีผลใชบังคับอยูกอนหรือในวันที่

ขอบังคับน้ีใชบังคับ  มาใชโดยอนุโลม เทาที่ไมขัดหรือแยงกับระเบียบน้ี จนกวาจะไดออกระเบียบ ประกาศ  

ขอกําหนดหรือหลักเกณฑตามขอบังคับน้ี 

 

   ประกาศ  ณ  วันที่   ๕   มีนาคม    พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

 

 

 

      (ดร.ชุมพล  พรประภา) 

                นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 
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สรุปผลการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร (อาหารและโภชนาการ) 

  

 สาขาวิชาคหกรรมศาสตรไดจัดใหมีการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร (อาหารและโภชนาการ) ในวันที่  18 เมษายน  2549  โดยมีผูทรงคุณวุฒิดังตอไปน้ี  

 1.  ผศ.ศิริพร  ภูนวล  ผูชํานาญการดานคหกรรมศาสตร  

 2.  อาจารยยินดี อินประเสริฐ ผูชํานาญการดานคหกรรมศาสตร  

 3.  อาจารยอุไรวรรณ โชติวิท  ประธานโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร   

      มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  

 4.  อาจารยอุทุมพร แยมสุข  อาจารยประจําโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี และวิทยากรครัวไทย สูครัวโลก  

 5.  อาจารยวิรัตน จันทรทรัพย ประธานโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

 ผูเขารวมวิพากษหลักสูตรจากหนวยงานอื่นๆ มีดังน้ี  

 1.  อาจารยเตือนใจ สวนทอง กรรมการโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  

 2.  อาจารยอรทัย อริยสิทธิ์ กรรมการโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  

 3.  อาจารยณฐมล จินดาพรรณ อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร  

      มหาวิทยาลัยสยาม  

 ผูเขารวมวิพากษหลักสูตรจากมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  มีดังตอไปน้ี  

 1.  ผศ.สําราญ  ขวัญเกื้อ  คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

 2.  อาจารยณรงคเดช รัตนานนทเสถียร รองคณบดีฝายวิชาการ  

 3.  อาจารยกุลวิตรี ยกสมบัติ รองคณบดีฝายบริหาร  

 4.  อาจารยพันธทิพย เลิศบุรุษ  รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา  

 5.  อาจารยผัสพร พฤฒิพานิช หัวหนาภาควิชาวิทยาศาสตรประยุกต  

 6.  ผศ.มาลินี  ชคัตตรัย กรรมการโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร 

 7.  ผศ.กุลศิริ  ศิริวัฒน  กรรมการโปรแกรมวิชาเกษตรศาสตร  

 8.  อาจารยสุดารัตน เพียรเสมอ กรรมการโปรแกรมวิชาชีววิทยาประยุกต  

 9.  ผศ.สมเพียร จิรชัย  กรรมการการโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

 10. อาจารยจุไรรัตน ประเสริฐสนิท เลขานุการโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  

 11. อาจารยสุวิมล กะตากูล               ประธานโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ผลการวิพากษหลักสูตรไดขอสรุปและขอเสนอแนะดังตอไปน้ี 

  

 1.  การผลิตบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตรยังไมควรเปลี่ยนชื่อในเวลานี้ เนื่องจากชื่อสาขาวิชานี้

เปนที่รูจักโดยทั่วไป ทั้งภาครัฐและธุรกิจ  แตควรเนนเฉพาะดาน เชน ดานอาหารและโภชนาการ ดานผาและ

เคร่ืองแตงกาย  เพื่อใหบัณฑิตมีความเชี่ยวชาญเฉพาะดาน 

 2.  ควรเพิ่มจํานวนหนวยกิตวิชาภาษาอังกฤษใหครบ  12  หนวยกิต ตามขอเสนอแนะของสํานักงาน

คณะกรรมการอุดมศึกษา 

 3.  ในกลุมวิชาเฉพาะดาน รายวิชาเอกบังคับควรลดลง และนําไปไวในรายวิชาเอกเลือก  เชน  

4501102  การจัดการทรัพยากรครอบครัว  4552105  หลักการตัดเย็บเบื้องตน 

 4.  รายวิชาที่มีเน้ือหาใกลเคียงกันควรยุบรวมกันเปนวิชาเดียวเพื่อไมใหเน้ือหาซ้ําซอนกัน เชน  

วิชา  4512203   การถนอมอาหาร และ 4512204   การแปรรูปอาหาร   วิชา 4531101 การปรับปรุงที่อยูอาศัย 

และ 4532301  บานและการตกแตง วิชา  4541101  พัฒนาการครอบครัว และ 4541201  การอบรมเลี้ยงดูเด็ก  

เปนตน 
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