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4.  จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  :  ไม่น้อยกว่า 139 หน่วยกิต 
 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ    : หลักสูตรคณุวุฒิที่ 2 ปริญญาตรี 
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6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตร 
 6.1 เป็นหลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560 โดยปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาโภชนาการและการจัดการความปลอดภัยในอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555)  
 6.2 เริ่มใช้ในภาคต้น ปีการศึกษา 2560 เป็นต้นไป  
 6.3 คณะกรรมการบริหารคณะสาธารณสุขศาสตร์ พิจารณาหลักสูตรน้ี ในการประชุมคร้ังที่ 
4/2560 เมื่อวันที่ 20 เดือนเมษายน พ.ศ. 2560 
 6.4 คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ใหค้วามเห็นชอบหลักสูตรน้ีในการ
ประชุมครั้งที่ 9/2560 เมื่อวันที่ 3 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2560 
 6.5 สภามหาวิทยาลัยมหาสารคาม อนุมัติหลักสูตรน้ีในการประชุมครั้งที่ 7/ 2560 เมื่อวันที่ 
27 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2560 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน:  หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่
คุณภาพและมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ 
การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย ต้ังแต่ ปี พ.ศ. 2562 (หลังเปิดสอน 2 ปี) 
 
8.  อาชีพทีส่ามารถประกอบอาชีพได้หลังสาํเร็จการศึกษา 

8.1 นักกําหนดอาหาร หรือ นักโภชนาการ   
8.2 นักวิชาการทางด้านด้านโภชนาการ ด้านสุขาภิบาลอาหาร และด้านอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง  
8.3 ครูหรืออาจารย์ทางด้านโภชนาการ  
8.4 นักวิทยาศาสตร์อาหารและการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร  
8.5 ผู้ปฏิบัติงานด้านการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร  
8.6 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ  
8.7 นักธุรกิจอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
9.  ชื่อ-นามสกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ท่ี ชื่อ – นามสกุล 
เลขประจําตัว
ประชาชน 

ตําแหน่ง 
ทางวิชาการ

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา 
ปีท่ีสําเร็จ
การศึกษา
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1 
 

นางสาวกษมา 
วงษ์ประชุม 

1-479900067-xx-x อาจารย์ ปร.ด. (ชีวเวชศศาสตร์) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การแพทย์) 
วท.บ. (เทคนิคการแพทย์) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2559 
 

2555 
2552 

2 นางเฉลิมพร   
นามโยธา 
 

3-440900751-××-× อาจารย์  
 

ส.ด. (สาธารณสุขศาสตร์) 
ส.ม. (โภชนาการชุมชน) 
วท.บ. (ชีววิทยา) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2560 
2551 
2549 

3 นายชัยวุฒิ   
บัวเนี่ยว 

 

3-900200072-××-× อาจารย์  
 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์ท่ัวไป) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

2555 
 

2551 
2547 

4 นางสาวนิจฉรา 
ทูลธรรม 

 

3-450500662-××-× อาจารย์  
 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2558 
 

2552 
2548 

5 นางสุวิมล             
สงกลาง 

3-639800089-xx-x อาจารย์ ส.ม. (โภชนาการชุมชน) 
พย.บ. 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2549 
2542 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และสถาบันอ่ืน ๆ ที่ให้ความร่วมมือใน

การเรียนการสอน โดยเฉพาะภาคปฏิบัติหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านโภชนาการและการ
กําหนดอาหารได้มีการสร้างความร่วมกับทางโรงพยาบาลต่างๆ ทั้งในภูมิภาคและทั่วประเทศ  

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาท่ีจําเปน็ต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
   จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555–2559) เกิดเป็น
นโยบายให้มีการรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจในภูมิภาคต่างๆ ของโลกจะมีมากขึ้น ได้แก่ การรวมกลุ่มใน
ภูมิภาคเอเชีย  โดยกรอบ การค้าเสรีของอาเซียนกับจีน ญี่ปุ่น และอินเดีย  และการเป็นประชาคม
อาเซียนในปีี 2558 ซึ่งทําให้้เกิดความร่วมมือด้านการลงทุนเปิดสาขางานด้านบริการ  การจัดทํา
มาตรฐานฝีมือแรงงาน เพ่ือช่วยให้มีการเคลื่อนย้ายเสรีได้มากขึ้น  โดยประเทศไทยต้องมีการเตรียม
ความพร้อมในหลายๆ ด้านทั้งการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ในการปรับการจัดการศึกษา เพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผู้เรียนให้สามารถแข่งขันได้ทัดเทียมกับประเทศอ่ืน และจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560–2564) ที่มีหน่ึงกรอบแนวคิดที่สําคัญ คือ การการพัฒนาศักยภาพ
คนให้สนับสนุนการเจริญเติบโตของประเทศและการสร้างสังคมสูงวัยอย่างมีคุณภาพ โดยมีแนวคิดให้
วัยเรียนต้องมีทักษะการเรียนรู้ ทักษะชีวิต ที่สามารถอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนภายใต้บริบทสังคมท่ีเป็นพหุ-
วัฒนธรรม นอกจากน้ียังมีแนวคิดส่งเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการแพทย์เพ่ือ
รองรับการเป็นสังคมผู้สูงอายุ โดยเฉพาะด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ และให้ความสําคัญกับมิติสุขภาพใน
ทุกนโยบายสาธารณะ (Health in All Policies) เพ่ือให้การขับเคลื่อนนโยบายของทุกภาคส่วน
ตระหนักถึงผลกระทบของนโยบายสาธารณะที่มีต่อสุขภาพของประชาชน ประกอบกับเป้าหมาย
ยุทธศาสตร์กระทรวงศึกษาธิการ และแผนอุดมศึกษา ระยะยาว 15 ปี พ.ศ. 2551-2565 รวมถึง



4 
    

 

นโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยมหาสารคามที่มีกรอบแนวทางปฏิรูปหลักสูตรการศึกษา ทุก
ระดับให้รองรับการเปลี่ยนแปลงของโลกและทัดเทียมกับมาตรฐานสากลบนความเป็นท้องถิ่นและ
ความเป็นไทย พัฒนามหาวิทยาลัยเข้าสู่ระดับโลก เพ่ือมุ่งพัฒนามหาวิทยาลัยมหาสารคามให้สอดรับ
กับความต้องการของประเทศ ชุมชนและท้องถิ่น สามารถช้ีนําและเป็นกลไกในเชิงการแข่งขันเน้นการ
พ่ึงตนเอง 

ดังน้ัน การจัดการศึกษาจึงต้องปรับยุทธศาสตร์ ให้สอดคล้องกับสภาพสังคมเศรษฐกิจที่
เปลี่ยนแปลง พัฒนาให้ตอบสนองยุคข้อมูลข่าวสาร โดยหลักสูตรต้องปรับให้มีความรู้ ทักษะวิชาการ
พ้ืนฐาน และทักษะวิชาชีพ มีเน้ือหาสาระความรู้สมัยใหม่เป็นสากล กระบวนการบริหารจัดการใน
ระบบคุณภาพ กระบวนการเรียนการสอนต้องส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ โดยจัดส่งเสริมให้กับผู้เรียนได้
ปฏิบัติจริง สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง มีจรรยาบรรณ สามารถนําความคิดสร้างสรรค์ ไปปรับเปลี่ยน
วิธีการแก้ปัญหา รวมถึงสามารถอยู่ได้ในสังคมอย่างฉลาดและเป็นสุข 

 
  11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมในการวางแผนหลักสูตร โดยวางแผน
พัฒนาหลักสูตรให้ผู้เรียนมีคุณธรรม จริยธรรม สืบสาน และอนุรักษ์วัฒนธรรมอันดีของไทย นําความรู้
ให้เท่าทันโลก เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันด้านอาหารและโภชนาการ รวมไปถึงการจัดการ
ความปลอดภัยในอาหาร เพ่ือให้เป็นหลักสูตรที่ให้้ความรู้ต่อชุมชน และถ่ายทอดองค์ความรู้สู่สังคม ให้
ความสําคัญกับการพัฒนาคนให้มีคุณธรรม มีความรู้ และ มีความมั่นคงในการดํารงชีวิตอย่างมี
คุณภาพ อยู่ร่วมกันในสังคมอย่างมีความสงบสุขและย่ังยืน ดังน้ันหลักสูตรจําเป็นต้องคํานึงถึงการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งในปัจจุบันคนในสังคมต่ืนตัวและให้ความสําคัญในเร่ืองการ
บริโภคอาหารกันมากขึ้น ต้องการความสะดวกสบาย และแสวงหาส่ิงที่ดี มีประโยชน์ต่อสุขภาพให้กับ
ตนเองและครอบครัว รวมถึงให้ความสนใจอาหารในท้องถิ่นที่มาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น จึงมีความ
จําเป็นที่จะต้องมีบัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย ที่มี
ความเป็นมืออาชีพ มีความเข้าใจในผลกระทบทางสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม 
ที่จะช่วยช้ีนําและขับเคล่ือนให้การเปลี่ยนแปลงน้ีเป็นไปในรูปแบบที่สอดคล้อง และเหมาะสมกับวิถี
ชีวิตของสังคมไทย 
 
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของ
สถาบนั 
     12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
     ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร จําเป็นต้องพัฒนาหลักสูตร  
ในเชิงรุกที่มีศักยภาพและสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความก้าวหน้าทางด้านอาหารและโภชนาการ 
และรองรับการแข่งขัน ทางอุตสาหกรรม ทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ โดยการผลิตบัณฑิต
ที่มีความรู้ความเช่ียวชาญในศาสตร์ของตน ความสามารถในการเรียนรู้ สร้างและประยุกต์ใช้ความรู้
เพ่ือพัฒนาตนเอง ให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงมีความเข้าใจในผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อมและสังคม โดยปฏิบัติตนอย่างมืออาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ซึ่งเป็นไปตามนโยบาย
และวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
     12.2 ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน   
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12.2.1 ผลิตบัณฑิตด้านโภชนาการ ด้านการจัดการความปลอดภัยในอาหาร และด้าน
สาธารณสุขที่มีคุณภาพตามมาตรฐานและมีคุณลักษณะที่พึงประสงค์  

12.2.2 สร้างผลผลิตงานวิจัยและการบริการวิชาการท่ีบูรณาการการเรียนการสอนใน
หลักสูตร และการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม เพ่ือให้เกิดเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่เป็นประโยชน์และ
ตอบสนองความต้องการของสังคม 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสตูรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบนั  
     13.1 กลุม่วิชา/รายวิชาในหลักสูตรนีท้ี่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  6 กลุม่วิชา เลือกจากรายวิชาตามกลุ่มวิชาที่กําหนด 30 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาพ้ืนฐานเอก ต้องเรียนจากคณะอ่ืน จํานวน   16  รายวิชา แยกเป็น 
 รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์                                          
  0201 100  คณิตศาสตร์สําหรับวิทยาศาสตร ์1    4(4-0-8) 

   Mathematics for Sciences 1  
 0202 100 เคมีทั่วไป       3(3-0-6) 

General Chemistry   
0202 190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป     1(0-3-6) 

General Chemistry Laboratory     
0202 221   เคมีอินทรีย์        3(3-0-6) 

Organic Chemistry  
0202 291 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์      1(0-2-1) 

Organic Chemistry Laboratory  
0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ   3(3-0-6) 

Analytical Chemistry for Nutrition  
0202 298 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ  1(0-3-1) 

Analytical Chemistry Laboratory for Nutrition  
0203 100   ชีววิทยาทั่วไป           3(3-0-6) 

General Biology  
0203 190   ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป       1(0-2-1) 

General Biology Laboratory 
0203 231        จลุชีววิทยา      3(2-2-5) 

  Microbiology  
 0204 100   ฟิสิกส์ทั่วไป           3(3-0-6) 
   General Physics 
 0204 190   ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป          1(0-3-6) 

                     General Physics Laboratory                         
รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะแพทยศาสตร์  
1502 108     ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน          1(0-3-0) 

Basic Biochemistry Laboratory  
1502 109      ชีวเคมีพ้ืนฐาน           3(3-0-6) 
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   Fundamental Biochemistry   
รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะสาธารณสุขศาสตร์  
1401 106 ชีวสถิติสําหรับงานสาธารณสุข         3(3-0-6) 
  Biostatistics for Public Health  
1401 202 วิทยาการระบาด           3(3-0-6) 
  Epidemiology  
1401 203 กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพ้ืนฐานสําหรับงานสาธารณสุข     3(2-2-5) 
  Fundamental Human Anatomy and Physiology for Public Health  
1401 205 อนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย        3(3-0-6) 

   Environmental Health and Occupational Health 
1401 209 การส่งเสริมสุขภาพและการป้องกัน        3(3-0-6) 
  Health Promotion and Prevention   
 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ทีเ่ปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสตูรอ่ืนต้องมาเรียน 
1406 201 โภชนาการมนุษย์           3(3-0-6) 
  Human Nutrition 

 
 
 
 
 
 
 

 13.3 การบริหารจัดการ  
             13.3.1 กําหนดและแต่งต้ังผู้ประสานงานรายวิชาทุกวิชา เพ่ือทําหน้าที่ประสานงานกับ
อาจารย์ผู้สอน และนิสิต ในการพิจารณาข้อกําหนดรายวิชา การจัดการเรียนการสอน และการ
ประเมินผลการดําเนินการ 
              13.3.2 มอบหมายคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย ควบคุมการดําเนินการเก่ียวกับกระบวนการ
และกลยุทธ์ในการจัดการเรียนการสอนเพ่ือให้เป็นไปตามข้อกําหนดรายวิชา 
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หมวดที่  2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.  ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 

     1.1 ปรัชญา  
 การผลิตบุคลากรทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย ให้มีความรอบรู้

และความสามารถในศาสตร์ทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย ตาม
มาตรฐานสากลท่ีประยุกต์สอดแทรก นวัตกรรมตามบริบททางวัฒนธรรมของท้องถิ่นเป็นมาตรการที่
สําคัญในการแก้ปัญหาสาธารณสุข สามารถติดต่อสื่อสารและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี รวมทั้ง
เป็นผู้มีคุณธรรมและจริยธรรม 

 

 1.2 ความสําคญั 
  อาหารเป็นสิ่งจําเป็นขั้นพ้ืนฐานในการดํารงชีวิตของมนุษย์ อาหารยังมีบทบาทสําคัญย่ิงต่อ
มนุษย์ ในการเจริญเติบโต และพัฒนาการทั้งทาง สรีระ สติปัญญา การบํารุง  สุขภาพ การป้องกัน 
และรักษาโรค ทั้งน้ีเพ่ือความสมดุลในการดํารงชีพ ตลอดจนวิถีชีวิตและการเลือกประกอบอาชีพอย่าง
มีคุณภาพตามบริบททางสังคมและวัฒนธรรม การแสวงหาอาหารท่ีมีคุณค่าและมีคุณภาพโดยตรงต่อ
ประชากรมนุษย์ตามแบบแผนการบริโภคอาหารอย่างหลากหลายรวมถึงการให้คุณและให้โทษทาง
สรีระของมนุษย์ การได้บริโภคอาหารอย่างสมดุลตามความต้องการของร่างกายตามวัยเป็นสิ่งที่ทุกคน
ปรารถนาตลอดจนการบริโภคผลผลิต การปรุงอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ และเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่
ปลอดภัยต่อร่างกายและเกิดประโยชน์สูงสุด ดังน้ันโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหาร
ปลอดภัย จึงเป็นความจําเป็นอย่างเร่งด่วนที่ต้องให้ความสนใจและนําเข้าสู่หลักการป้องกันและแก้ไข
ปัญหาที่นับวันจะรุนแรงมากข้ึน โดยเฉพาะอย่างย่ิงโรคเรื้อรังที่ไม่มีโอกาสรักษาหายขาดได้ เช่น 
โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคที่เกิดจากพิษภัยในอาหาร เป็นต้น 
ซึ่งเช่ือได้ว่าบัณฑิตผู้ที่มีความรู้ความสามารถด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหาร
ปลอดภัย จะเป็นทรัพยากรบุคคลอันมีค่าของประเทศที่สามารถเป็นผู้ปฏิบัติงานในการให้คําแนะนํา
ในการบริโภคอาหารกับคนปกติและผู้ป่วย ในสถานบริการต่างๆ ทั้งภาครัฐและภาคเอกชน การให้
โภชนบําบัดกับผู้ป่วยโรคต่างๆ ตลอดจนการปฏิบัติงานในภาคการผลิต การตรวจสอบ ควบคุม
คุณภาพการผลิตอาหารที่ปลอดภัย เพ่ือประโยชน์ในการ สร้างเสริม บํารุง ป้องกัน และรักษาสุขภาพ
ของประชาชนอย่างที่พึงประสงค์ได้ 
 

 1.3 วัตถุประสงคข์องหลักสูตร 
  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะ และมคีวามรู้ ความสามารถดังน้ี 

1.3.1 มีความรอบรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ เน้นความรู้และทักษะด้านวิชาการ สามารถนํา
ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในสถานการณ์จริงได้อย่างสร้างสรรค์ 

1.3.2 สามารถวางแผนแก้ไข ป้องกัน และจัดอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการและเหมาะสม
กับคนปกติและผู้ป่วยโรคต่างๆ ทั้งในโรงพยาบาล สถาบันบริการอาหาร สถานบริการสุขภาพ 
โรงเรียน และชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

1.3.3 สํารวจและวินิจฉัยปัญหาด้านโภชนาการในชุมชนได้อย่างเหมาะสมกับบริบททาง
วัฒนธรรมท้องถิ่น และทันเหตุการณ์ รวมทั้งให้คําแนะนําที่ถูกต้องแก่ชุมชนได้ 
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  1.3.4 ปฏิบัติงานในภาคการผลิต การตรวจสอบ ควบคุมคุณภาพ และให้คําแนะนําในการ
บริโภคแบบผสมผสานอย่างต่อเน่ือง และเป็นองค์รวม เพ่ือให้เกิดคุณภาพชีวิตที่ดี ต่อชุมชนและสังคม
ด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัยที่เก่ียวข้องกับสุขภาพได้ 
  1.3.5 มีคุณธรรม จริยธรรม และมีภาวะผู้นําด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัยและโภชนาการได้ 
  1.3.6 มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถในระดับกว้าง อย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้
รู้เท่ากันสภาวะปัจจุบันของนานาประเทศที่เก่ียวข้องกับอาหารและโภชนาการได้ 
  

2. แผนพัฒนาปรับปรุง  
    หลักสูตรน้ีจะดําเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนในรอบการศึกษา (5 ปี) 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
1. ปรับปรุงหลักสูตรให้มี
มาตรฐานไม่ตํ่ากว่าท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา 
(สกอ.) กําหนด 

- พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานจากหลักสูตร
ในระดับสากล  

- ติดตามประเมินหลักสูตรอย่างสมํ่าเสมอ 

-เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
-รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องกับนโยบายระดับ
มหาวิทยาลัย ท้องถ่ินหรือ
ประเทศ 

-ติดตามความเปลี่ยนแปลงในนโยบายระดับ 
มหาวิทยาลัย ท้องถ่ินหรือประเทศ 

- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจ
ใ น ด้ า น ทั ก ษ ะ  ค ว า ม รู้ แ ล ะ 
ความสามารถในการทํางานของ
บัณฑิต โดยเฉล่ียในระดับดี 

3. การบริหารทรัพยากรการ
เรียนการสอน  
 

- ส่งเสริมการผลิตเอกสาร/ตํารา/ สื่อ
ประกอบการเรียนการสอน  

- จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ 

- มีเอกสาร/ตํารา/สื่อประกอบ การ
เรียนการสอนเพ่ิมข้ึน  

- มีสื่อวัสดุ อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการท่ีมีมาตรฐานพอเพียง  

4. การบริหารคณาจารย์/
บุคลากรสายวิชาการ 

- สนับสนุนและส่งเสริมให้บุคลากรเข้ารับ
การฝึกอบรม สัมมนาเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ 

- สนับสนุน  และส่งเสริมให้บุคลากรใน
หลักสูตรทํางานวิจัย และเผยแพร่ผลงาน
วิชาการในระดับต่าง ๆ                      

- สนับสนุนบุคลากรในหลักสูตรให้บริการ
วิชาการแก่ชุมชน 

- จํานวนคร้ัง/จํานวนบุคลากรท่ีได้รับ
การเพ่ิมพูนความรู้ 

- จํานวนโครงการวิจัยต่อปี 
- จํานวนผลงานวิชาการท่ีเผยแพร่ต่อปี 
- จํานวนโครงการบริการวิชาการต่อปี 

5. สนับสนุนและพัฒนานิสิต  
 

- ส่งเสริม พัฒนาระบบการ ให้คํา ปรึกษา/ 
การมีส่วนร่วมทางวิชาการ  

- ส่งเสริมและสนับสนุนการพัฒนา
คุณลักษณะของนิสิตให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

- มีระบบและโครงการให้คําปรึกษาทาง
วิชาการ  

- มีโครงการพัฒนาคุณลักษณะของ
บัณฑิตท่ีพึงประสงค ์

6. ความต้องการของ
ตลาดแรงงาน และความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิต  

- สํารวจความต้องการของตลาด แรงงาน
และความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  

- ผลการสํารวจความต้องการของ
ตลาดแรงงาน และความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต  
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หมวดที่  3   
ระบบการจัดการศึกษา การดําเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ  
           ระบบการจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค  1 ปีการศึกษามี 2  ภาคการศึกษา  ได้แก่ ภาคต้น 
หรื อภาคการ ศึกษาที่  1  และภาคปลายห รือภาคการ ศึกษาที่  2  เ ป็น ไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 (รายละเอียดใน 
เอกสารแนบ ค) 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ :  

หลักสูตร 4 ปี  มีการจัดการศึกษาในภาคการศึกษาพิเศษ ในหมวดวิชาชีพจํานวน  2 
รายวิชา  คือ  
1406  208 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการชุมชนและโภชนบริการ           3(0-40-0) 

Professional Practicum in Community Nutrition and Food Services 
1406  310 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการคลินิกและการกําหนดอาหาร           3(0-40-0) 
  Professional Practicum in Clinical Nutrition and Dietetics 
  1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
           -ไม่มี- 
 

2. การดําเนนิการหลักสูตร 
  2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน  
   ภาคต้น       เดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม 
   ภาคปลาย     เดือนมกราคม ถึง เดือนพฤษภาคม 
   ภาคการศึกษาพิเศษ เดือนมิถุนายน ถึง เดือนกรกฎาคม 
 

   1) ระยะเวลาการศึกษา 
      เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2557 หมวด 2 ข้อ 10 คือ หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ให้มีหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 
ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 12 ปีการศึกษา
สําหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา (รายละเอียดใน เอกสารแนบ ค) 
       2) การลงทะเบียนเรียน 
      เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2557 หมวด 4 ข้อ 21 – 27 (รายละเอียดใน เอกสารแนบ ค) 

     นิสิตต้องลงทะเบียนรายวิชาเรียนตามวิธีการ และวัน เวลา ที่มหาวิทยาลัยกําหนด 
มิฉะน้ันจะต้องเสียค่าปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัยกําหนด  
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      การลงทะเบียนเรียนรายวิชาจะสมบูรณ์ เมื่อนิสิตได้ชําระเงินตามระเบียบมหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ว่าด้วยการเก็บเงินค่าบํารุงและค่าธรรมเนียมการศึกษาต่างๆ ภายในกําหนดเวลา 
      ผู้ที่ขึ้นทะเบียนเป็นนิสิตในภาคการศึกษาใด ต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาในภาค
การศึกษานั้น เป็นจํานวนหน่วยกิตไม่ตํ่ากว่าเกณฑ์ที่กําหนด 

 นิสิตที่ไม่ได้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ในภาคการศึกษาใด ภายในกําหนดเวลา
ตามประกาศของมหาวิทยาลัย จะไม่มีสิทธ์ิเรียนในภาคการศึกษาน้ัน เว้นแต่จะได้รับอนุมัติเป็นกรณี
พิเศษจากคณบดี  ทั้งน้ีจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ภายใน 4 สัปดาห์ ของภาค
การศึกษาปกติ หรือ 3 สัปดาห์ ของภาคการศึกษาฤดูร้อน นับจากวันเปิดภาคการศึกษา 
  ถ้ารายวิชาใดในหลักสูตรมีข้อกําหนดว่าต้องเรียนรายวิชาอ่ืนก่อนหรือบุรพวิชา นิสิตต้อง
ลงทะเบียนและสอบได้รายวิชาหรือบุรพวิชาที่ กําหนดไว้ก่อน เว้นแต่ได้รับอนุมัติจากคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ จึงจะมีสิทธ์ิลงทะเบียนเรียนรายวิชาน้ันได้   
 

   3) การวัดผลและการสําเรจ็การศึกษา 
              เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2557 หมวด 5 ข้อ 28-33 และหมวด 6 ข้อ 34-38 (ดังรายละเอียดในเอกสารแนบ ค) และมี
เงือนไขของการสําเร็จดังน้ี  

(1) ต้องเรียนและสอบผ่านรายวิชาต่างๆ ครบถ้วนตามกําหนดของหลักสูตรสาขาวิชา  
(2) ต้องมีผลการสอบ 1406 404 ประมวลทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร

และอาหารปลอดภัย (โดยต้องได้ผลการสอบเป็น S)  
(3) ต้องมีเวลาเรียนครบตามหลักสูตรไม่น้อยกว่า 3 ปีการศึกษา หรือไม่น้อยกว่า 1 

ปีการศึกษา สําหรับกรณีนิสิตที่มีการเทียบโอนรายวิชาใน (กรณีย้ายสาขาวิชา) 
(4) ต้องไม่ได้รับค่าระดับขั้น F หรือ U หรือ I ในภาคการศึกษาสุดท้ายและมีคะแนน

เฉลี่ยสะสมไม่ตํ่ากว่า 2.00 
(5) ต้องไม่อยู่ระหว่างการถูกสอบสวนทางวินัยอย่างร้ายแรง ตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วยวินัยนิสิต 
 

  2.2 คุณสมบติัของผูเ้ข้าศึกษา  
   1)  สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
   2)  ผ่านการสอบคัดเลือกตามหลักเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกําหนด (รับตรง) หรือตาม
หลักเกณฑ์ของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.)  
 

  2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 
 1. ปัญหาการปรับตัว 

2. ความรู้พ้ืนฐานของนิสิตมีไม่เท่ากันทําใหก้ารเรียนรู้และการรับรู้ต่างกัน 
3. นิสิตขาดทักษะและความรูภ้าษาอังกฤษที่อาจเป็นอุปสรรคต่อการเรียนและการค้นคว้า

จากตําราต่างประเทศ  
4. ปัญหาการคิดอย่างเป็นระบบ 
5. ปัญหาความกล้าแสดงออกและภาวะผู้นํา 
6. ปัญหาความสับสนในการประกอบอาชีพในอนาคต 
7. ปัญหานิสิตต่างชาติ 
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  2.4 กลยุทธ์ในการดําเนินการเพ่ือแก้ไขปญัหา/ข้อจํากัดของนสิิตในข้อ 2.3 
 

ปญัหาของนสิติแรกเข้า กลยุทธ์ในการดําเนนิการแก้ไขปญัหา 
1. ปัญหาการปรับตัว - จัดปฐมนิเทศนิสิตใหมแ่ละแนะนําการวางแผนการ

เรียน เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่ง
เวลาให้เหมาะสม 

- อาจารย์ที่ปรกึษาช้ันปีกํากับ ดูแลนิสิต ตักเตือนและ
ให้คําแนะนําแก่นิสิต

2. ความรู้พ้ืนฐานของนิสิตมีไม่เท่ากัน - สอบวัดความรู้ จัดสอนเสริม และสอบวัดประเมิน
หลังการสอนเสริม

3. ขาดทักษะและความรู้ภาษาอังกฤษ - สอบวัดความรู้ จัดสอนเสริม และสอบวัดประเมิน
หลังการสอนเสริม

4. ปัญหาการคิดอย่างเป็นระบบ - แจ้งอาจารย์ในทุกรายวิชาให้สอดแทรก/เน้นการ
จัดการเรียนการสอนที่ฝึกปฏิบัติ เพ่ือให้นิสติได้ฝึก
กระบวนการคิดและนําเน้ือหาทั้งรายวิชามา
ประยุกต์ใช้ในสถานการณ์จรงิได้ 

-  เพ่ิมอาจารย์ที่ปรึกษาทางด้านวิชาการ 
5. ปัญหาความกล้าแสดงออกและ

ภาวะผู้นํา 
- จัดกิจกรรมท่ีส่งเสริมทักษะการเป็นผู้นําให้นิสิต 
เพ่ือให้นิสิตได้ฝึกทักษะและมีประสบการณ์ในการ
แสดงออกและการมีภาวะผู้นํา

6. ปัญหาความสบัสนในการประกอบ
อาชีพในอนาคต 

- จัดกิจกรรมพ่ีสอนน้อง พ่ีบัณฑิตพบน้อง อาจารย์พบ
นิสิต เพ่ือแลกเปลี่ยนพูดคุยเรื่องการทํางาน/อาชีพใน
อนาคต

7.  ปัญหานิสิตต่างชาติ - จัดให้อาจารย์เตรียมความพร้อมกับนิสิตต่างชาติ 
และจัดติวพิเศษในรายวิชาต่างๆ  

   

2.5 แผนการรบันิสิตและผู้สาํเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี    
   ในระหว่างปีการศึกษา 2560-2564 จํานวนนิสิตที่จะรับเข้าศึกษาและคาดว่าจะสําเร็จ
การศึกษา มีดังน้ี  
ระบบปกติ ปีการศึกษาละ 50  คน 

ระดับชัน้ป ี จํานวนนสิิตในแต่ละปีการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564

ช้ันปีที่ 1 50 50 50 50 50 
ช้ันปีที่ 2 - 50 50 50 50 
ช้ันปีที่ 3 - - 50 50 50 
ช้ันปีที่ 4 - - - 50 50 

รวมจํานวนนสิิต 50 100 150 250 250 
จํานวนนสิิตทีค่าดว่าจะสาํเร็จการศึกษา - - - 50 50 
    -  ระบบพิเศษ ปีการศึกษาละ 50 คน 

ระดับชัน้ป ี จํานวนนสิิตในแต่ละปีการศึกษา 
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2560 2561 2562 2563 2564
ช้ันปีที่ 1 50 50 50 50 50 
ช้ันปีที่ 2 - 50 50 50 50 
ช้ันปีที่ 3 - - 50 50 50 
ช้ันปีที่ 4 - - - 50 50 

รวมจํานวนนสิิต 50 100 150 250 250 
จํานวนนสิิตทีค่าดว่าจะสาํเร็จการศึกษา - - - 50 50 
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 2.6 งบประมาณตามแผน  
ตารางประมาณการรายรับ-รายจ่ายและจุดคุ้มทุน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560) 
ระบบในเวลาราชการ (ระบบปกติ) 

ปีที่ ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 ปีการศึกษา 2563 ปีการศึกษา 2564 
จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน 
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม 

ปีที่ 1 50 390,000 400,000 790,000 50 390,000 400,000 790,000 50 390,000 400,000 790,000 50 390,000 400,000 790,000 50 390,000 400,000 790,000 

ปีที่ 2 0 0 0 0 50 430,000 500,000 930,000 50 430,000 500,000 930,000 50 430,000 500,000 930,000 50 430,000 500,000 930,000 

ปีที่ 3 0 0 0 0 0 0 0 0 50 430,000 500,000 930,000 50 430,000 500,000 930,000 50 430,000 500,000 930,000 

ปีที่ 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50 390,000 400,000 790,000 50 390,000 400,000 790,000 

รวม 50 390,000 400,000 790,000 100 820,000 900,000 1,720,000 150 1,250,000 1,400,000 2,650,000 200 1,640,000 1,800,000 3,440,000 200 1,640,000 1,800,000 3,440,000 
  

1.  จํานวนหน่วยกิตของหลักสูตร   ปีที่  1  39  หน่วยกิต 
       ปีที่  2   43   หน่วยกิต 
       ปีที่  3   43   หน่วยกิต 
       ปีที่  4   14   หน่วยกิต 
       รวม    139   หน่วยกิต 
 2.  ค่าหน่วยกิต  ๆ  ละ   200   บาท   
 3.  ค่าธรรมเนียมการศึกษา  ภาคการศึกษาละ   4,000   บาท (ค่าธรรมเนียมการศึกษา  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 2,000   บาท) 
 4.  ค่าใช้จ่ายในการผลิตบัณฑิตตลอดหลักสูตรต่อนิสิตประมาณ 17,200 บาทต่อคนต่อปี 
 

หมายเหตุ   ในกรณีรายวิชาใดที่มีการศึกษาดูงานอาจมีการเรียกเก็บค่า ใช้จ่ายตามจรงิจากนิสิต 
ตารางประมาณการรายรับ-รายจ่ายและจุดคุ้มทุน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560) 

14 
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ระบบในเวลาราชการ (ระบบพิเศษ) 
ปีที่ ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 ปีการศึกษา 2563 ปีการศึกษา 2564 

จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน 
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม จํา 
นวน
นิสิต 

ค่า 
หน่วยกิต 

ค่าธรรม 
เนียม 

รวม 

ปีที่ 1 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 800,000 1,580,000 

ปีที่ 2 0 0 0 0 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 1,000,000 1,780,000 50 780,000 1,000,000 1,780,000 50 780,000 1,000,000 1,780,000 

ปีที่ 3 0 0 0 0 0 0 0 0 50 780,000 1,000,000 1,780,000 50 780,000 1,000,000 1,780,000 50 780,000 1,000,000 1,780,000 

ปีที่ 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50 780,000 800,000 1,580,000 50 780,000 800,000 1,580,000 

รวม 50 780,000 800,000 1,580,000 100 1,560,000 1,600,000 3,160,000 150 2,340,000 2,800,000 5,140,000 200 3,120,000 3,600,000 6,720,000 200 3,120,000 3,600,000 6,720,000 
  

1.  จํานวนหน่วยกิตของหลักสูตร   ปีที่  1  39  หน่วยกิต 
       ปีที่  2   43   หน่วยกิต 
       ปีที่  3   43   หน่วยกิต 
       ปีที่  4   14   หน่วยกิต 
       รวม    139   หน่วยกิต 
 2.  ค่าหน่วยกิต  ๆ  ละ   400   บาท   
 3.  ค่าธรรมเนียมการศึกษา  ภาคการศึกษาละ   8,000   บาท (ค่าธรรมเนียมการศึกษา  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 4,000   บาท) 
 4.  ค่าใช้จ่ายในการผลิตบัณฑิตตลอดหลักสูตรต่อนิสิตประมาณ 33,600 บาทต่อคนต่อปี 
 

หมายเหตุ   ในกรณีรายวิชาใดที่มีการศึกษาดูงานอาจมีการเรียกเก็บค่า ใช้จ่ายตามจรงิจากนิสิต 

ตารางประมาณการ รายรับ-รายจ่าย และจุดคุ้มทุน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560) (ระบบปกติ) 

ปีการศึกษา จํานวนนสิิต 
ประมาณการรายรับ ประมาณการรายจ่าย 

จํานวนนสิิตที่
จุดคุ้มทุน 

ส่วนต่างรายรบั-รายจ่าย ต่อปี 

รายรับทั้งหมด รายรับต่อนิสติ
รายจ่าย
ทั้งหมด 

รายจ่ายต่อ
นิสิต 

จํานวนเงิน คิดเปน็ร้อยละ 

15 
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2560 50 790,000 15,800 600,000 12,000 39 190,000 24.05 
2561 100 1,720,000 17,200 1,200,000 12,000 70 520,000 30.23 
2562 150 2,650,000      17,666.67 1,800,000 12,000 103 850,000 33.08 
2563 200 3,440,000 17,200 2,400,000 12,000 140 1,040,000 30.23 
รวม - 8,600,000 - 6,000,000 - - 2,600,000 - 

หมายเหตุ ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวนิสิต 12,000 บาทต่อปี  
 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางประมาณการ รายรับ-รายจ่าย และจุดคุ้มทุน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560) (ระบบพิเศษ) 

ปีการศึกษา จํานวนนสิิต 
ประมาณการรายรับ ประมาณการรายจ่าย 

จํานวนนสิิตที่
จุดคุ้มทุน 

ส่วนต่างรายรบั-รายจ่าย ต่อปี 

รายรับทั้งหมด รายรับต่อนิสติ
รายจ่าย
ทั้งหมด 

รายจ่ายต่อ
นิสิต 

จํานวนเงิน คิดเปน็ร้อยละ 

2560 50 1,580,000 31,600 600,000 12,000 19 980,000 62.03 
2561 100 3,160,000 31,600 1,200,000 12,000 38 1,960,000 62.03 

16 
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2562 150 5,140,000 34,267 1,800,000 12,000 53 3,340,000 64.98 
2563 200 6,720,000 33,600 2,400,000 12,000 72 4,320,000 64.29 
รวม - 16,600,000 - 6,000,000 - - 10,600,000 - 

หมายเหตุ ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวนิสิต 12,000 บาทต่อปี  
 

 
 
 
 

  
 

17 
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  2.7  ระบบการศึกษา  
              แบบช้ันเรียน 

 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพรภ่าพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต  
 อ่ืนๆ (ระบุ) 

  2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขา้มมหาวิทยาลัย 
   การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชา ต้องได้รับการเห็นชอบจากคณะกรรมการประจํา
หลักสูตร และต้องเป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกาศหลักเกณฑ์การ
เทียบโอนผลการเรียนรู้ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  และประกาศหรือข้อกําหนดที่
เก่ียวข้อง 
 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1  หลักสูตร 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัยใช้ระยะเวลาในการสําเร็จการศึกษาไม่เกิน 8 ปี 
   3.1.1  จํานวนหน่วยกิต     หลักสูตร 4 ปี ไม่น้อยกว่า          139 หน่วยกิต 
   3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

หมวดวิชาและกลุ่มวิชา 
จํานวนหน่วยกิต 

เกณฑ์มาตรฐานของ 
กระทรวงศึกษาธิการ 

หลักสูตรที่
นําเสนอ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30  30
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน   ไม่น้อยกว่า 72 103
   2.1) กลุม่วิชาแกน  
        (วิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์)

   16 

   2.2) กลุ่มวิชาเอก  
       2.2.1 วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก  

2.2.1.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะด้าน 
2.2.1.2 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางด้านสาธารณสุขศาสตร ์

  15 
  18

       2.2.2 วิชาเอกบังคับ  ไม่น้อยกว่า  39
       2.2.3 วิชาเอกเลือก   ไม่น้อยกว่า   6
   2.3) วิชาฝึกงาน           ไม่น้อยกว่า   9
3. หมวดวิชาเลือกเสร ี      ไม่น้อยกว่า 6   6
รวมไม่น้อยกว่า 120   139
 
 

3.1.3 รายวิชา 
(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   เลือกเรียนไม่น้อยกว่า   30 หน่วยกิต 
       รายละเอียดในเอกสารแนบ ข 
(2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
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 (2.1) กลุ่มวิชาแกน (วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร)์      (16 หน่วยกิต)  
0201 100        คณิตศาสตรส์ําหรับวิทยาศาสตร์ 1     4(4-0-8) 
  Mathematics for Sciences 1 
0202 100 เคมีทั่วไป        3(3-0-6) 

General Chemistry   
0202 190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป      1(0-3-6) 

General Chemistry Laboratory       
0203 100       ชีววิทยาทั่วไป       3(3-0-6) 

General Biology   
0203 190       ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป       1(0-2-1)
  General Biology Laboratory 
0204 100        ฟิสกิส์ทั่วไป       3(3-0-6) 
  General Physics 
0204 190       ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป      1(0-3-6) 
                     General Physics Laboratory 
 (2.2) กลุ่มวิชาเอก 
    (2.2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาเอก          33 หน่วยกิต      
       (2.2.1.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะด้าน                (15 หน่วยกิต) 
0202 221        เคมีอินทรีย์         3(3-0-6) 

Organic Chemistry  
0202 291 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์       1(0-2-1) 

Organic Chemistry Laboratory  
0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ    3(3-0-6) 

Analytical Chemistry for Nutrition  
0202 298 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ   1(0-3-1) 

Analytical Chemistry Laboratory for Nutrition  
0203 231 จุลชีววิทยา       3(2-2-5) 

Microbiology  
1502 108     ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน      1(0-3-0) 

Basic Biochemistry Laboratory  
1502 109      ชีวเคมีพ้ืนฐาน       3(3-0-6) 
  Fundamental Biochemistry   
 
 
 
 
       (2.2.1.2) กลุ่มวิชาพืน้ฐานทางด้านสาธารณสุขศาสตร์                (18 หน่วยกิต)  
1401 106 ชีวสถิติสําหรับงานสาธารณสุข     3(3-0-6) 

 Biostatistics for Public Health 
1401 202 วิทยาการระบาด       3(3-0-6) 
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 Epidemiology  
1401 203 กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพ้ืนฐานสําหรับงานสาธารณสุข 3(2-2-5) 

 Fundamental Human Anatomy and Physiology for  
          Public Health  

1401 205 อนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย    3(3-0-6) 
  Environmental Health and Occupational Health   
1401 209 การส่งเสริมสุขภาพและการป้องกัน    3(3-0-6) 
  Health Promotion and Prevention  
1406 201 โภชนาการมนุษย์       3(3-0-6) 

 Human Nutrition  
(2.2.2) วิชาเอกบังคับ                                                                     39 หน่วยกิต 
      (2.2.2.1) วิชาเอกบังคบัทางด้านโภชนาการและการกําหนดอาหาร          (16 หน่วยกิต) 
1406 205 โภชนาการในวัยต่าง ๆ       2(2-0-4) 

Nutrition in Life Cycle  
1406 206 การประเมินภาวะโภชนาการ     3(2-2-5) 

Nutrition Assessment  
1406 301 หลักการกําหนดอาหาร      3(3-0-6) 

Principle of Dietetics  
1406 302 โภชนาการชุมชน       3(2-2-5) 

Community Nutrition  
1406 304        โภชนาการคลินิก       2(1-2-3) 

Clinical Nutrition 
1406 307  การให้คําปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการสําหรับ 2(2-0-4) 

วิชาชีพนักกําหนดอาหาร 
Diet Counseling and Behavior Modification in Dietetic Practice 

1406 308 วิชาชีพนักกําหนดอาหาร จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ  1(1-0-2) 
Dietitians and Professional Law and Code of Ethics 

       (2.2.2.2) วิชาเอกบังคับทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย (17 หน่วยกิต) 
1406 202 การประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐาน     2(1-2-3) 

Basic Culinary   
1406 203 วิทยาศาสตร์การอาหารเบ้ืองต้น     2(2-0-4) 
  Introduction to Food Science 
1406 204 จุลชีววิทยาอาหาร      2(1-2-3) 

Food Microbiology  
1406 207 เคมีขององค์ประกอบในอาหาร      3(2-2-5) 

Chemistry of Food Components   
1406 303 กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย     3(2-2-5) 

Manufacturing Process of Safety Food  
1406 305       ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร    2(1-2-3) 

Food safety and sanitation 
1401 306 การจัดการระบบการบริการอาหารเพ่ือโภชนาการ   3(2-2-5) 

Food Service System Management 
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       (2.2.2.3) วิชาเอกบังคับกลุ่มวิชาสหศาสตร์และวิจัย                  (6 หน่วยกิต) 
1406 309 วิทยาระเบียบวิธีวิจัยทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และ 3(3-0-6) 
  อาหารปลอดภัย    

Research Methodology in Nutritional Science, Dietetics  
and Food Safety  

1406 401 สัมมนาปัญหาพิเศษด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และ  1(1-0-2)  
  อาหารปลอดภัย   

Seminar in Special Problem in Nutritional Science, Dietetics  
and Food Safety   

1406 402 โครงงานนิสิต           2(2-0-4) 
Senior Project  

1406 404 ประมวลทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย 0(0-0-0) 
 Comprehensives in Nutritional Science, Dietetics and Food  
Safety    

        (2.2.3) วิชาเอกเลือก  
ให้เลือกเรียนจากกลุ่มวิชาใดกลุ่มวิชาหน่ึงต่อไปน้ี        ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  
(ก) กลุ่มวิชาเอกทางด้านโภชนศาสตร์และการกําหนดอาหาร  

1406 410        โภชนบําบัดทางการแพทย์      2(1-2-3) 
                   Medical Nutrition Therapy  
1406 411 เคมีคลินิก        2(2-0-4) 

Clinical Chemistry  
1406 412 เภสัชวิทยาและพิษวิทยาทางอาหาร    2(2-0-4) 

Pharmacology and Food Toxicology  
1406 413 การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานโภชนศาสตร์และการกําหนดอาหาร 2(1-2-3) 

Application of Computer Programs in Nutritional Science and Dietetics 
1406 414 มานุษยวิทยาทางโภชนาการและความมั่นคงในอาหาร  2(2-0-4) 

Nutrition Anthropology and Food Security 
1406 415 การพัฒนาระบบโภชนบริการและมาตรฐานคุณภาพ   2(1-2-3) 

Development of Food Service System and Standard Quality   
1406 416 โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคไต  2(1-2-3) 

Nutritional Therapy and Dietetic for Kidney Disease Patients 
1406 417 โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง  2(1-2-3) 

Nutritional Therapy and Dietetic for Cancer Patients  
1406 418 โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคความผิดปกติ 2(1-2-3) 
                     ของกระบวนการเมตาบอลิซึม 

Nutritional Therapy and Dietetic for Metabolic Syndromes 
1406 419 โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคติดเช้ือ  2(1-2-3) 

Nutritional Therapy and Dietetic for Infectious Diseases  
Patients  
(ข) วิชาเอกเลือกทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย 
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1406 420 การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานวิทยาศาสตร์การอาหาร  2(1-2-3) 
Application of Computer Programs in Food Science   

1406 421 การควบคุมภาพและการประกันคุณภาพทางอาหาร    3(2-2-5) 
Food Quality Control and Assurance   

1406 422 การผลิตและการดัดแปรสูตรอาหาร    2(2-0-4) 
Production and Modification of Diets 

1406 423 การประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพและบริการ   2(2-0-4) 
Entrepreneurship in Health Care Products and Services  

1406 424 อาหารเพ่ือสุขภาพ      2(2-0-4) 
  Food for Health 
1406 425  วิศวกรรมอาหารและการแปรรูปอาหารขั้นพ้ืนฐาน   2(1-2-3) 

Basic Food Engineering and Food Processing 
1406 426 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ 2(1-2-3) 
  Sensory Evaluation for Nutritional Product Development 
 

2.3  วิชาฝึกงาน          9 หน่วยกิต  
1406  208 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการชุมชนและโภชนบริการ   3(0-40-0) 

Professional Practicum in Community Nutrition and Food  
Services  

1406  310 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการคลินิกและการกําหนดอาหาร  3(0-40-0) 
Professional Practicum in Clinical Nutrition and Dietetics  

1406  403 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการและอาหารปลอดภัย   3(0-40-0) 
  Professional Practicum in Nutrition and Food Safety  
 

(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี        เลือกเรียนอย่างน้อย 6 หน่วยกิต 
   โดยเลือกเรียนจากรายวิชาใดๆ  ตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด  
ความหมายของเลขรหัสวิชา 

เลขรหัสตัวที่ 1-2  (14) หมายถึง วิชาที่เปิดสอนโดยคณะสาธารณสุขศาสตร ์
เลขรหัสตัวที่ 3-4  (01) หมายถึง วิชาที่เปิดสอนโดยหลักสูตรสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต
 (04) หมายถึง วิชาที่เปิดสอนโดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัย

เลขรหัสตัวที่ 5   หมายถึง ช้ันปีที่เปิดสอน
เลขรหัสตัวที่ 6-7  หมายถึง ลําดับของรายวิชาที่เปิดสอน 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
แผนการศึกษาตลอดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนด

อาหาร และอาหารปลอดภัย (ระบบปกติ และระบบพิเศษ)  
 

ปีท่ี 1  ภาคต้น 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
0031 001 การสนทนาภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 

English Conversation in Daily Life
2(1-2-3)

XXXX XXX เลือกเรียนวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไป 6
หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 

0201 100 คณิตศาสตร์สําหรับวิทยาศาสตร์ 1
Mathematics for Science 1

4(4-0-8)

0202 100 เคมีท่ัวไป  
General Chemistry  

3(3-0-6)

0202 190 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป
General Chemistry Laboratory

1(0-3-6)

0203 100 ชีววิทยาท่ัวไป 
General Biology

3(3-0-6)

0203 190 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป
General Biology Laboratory

1(0-2-1)

รวม 20
 

ปีท่ี 1  ภาคปลาย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
0031 002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร

Communicative English
2(1-2-3)

XXXX XXX เลือกเรียนวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไป 2
หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 

0204 100 ฟิสิกส์ท่ัวไป  
General Physics

3(3-0-6)

0204 190      ปฏิบัติการฟิสิกส์ท่ัวไป
General Physics Laboratory       

1(0-3-6)
 

0202 221 เคมีอินทรีย์   
Organic Chemistry 

3(3-0-6)

0202 291 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory

1(0-2-1)

0203 231 จุลชีววิทยา 
Microbiology 

3(2-2-5)

1502 108     ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน
Basic Biochemistry Laboratory 

1(0-3-0)

1502 109 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 
Fundamental Biochemistry

3(3-0-6)
 

รวม 19
 
 
 

ปีท่ี 2  ภาคต้น 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

0031 003 ภาษาอังกฤษเพื่อความมุ่งหมายเฉพาะด้าน
English for Specific Purposes

2(1-2-3)

xxxx xxx   เลือกเรียนวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไป 2
หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 

0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ
Analytical Chemistry for Nutrition

3(3-0-6)

0202 298 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ
Analytical Chemistry Laboratory for Nutrition

1(0-3-1)

1401 203 กายวิภาคศาสตร์และสรีระวิทยาพ้ืนฐานสําหรับงานสาธารณสุข 
Fundamental Human Anatomy and Physiology for Public 
Health 

3(2-2-5)

1406 201 โภชนการมนุษย์ 
Human Nutrition

3(3-0-6)

หมวดวิชาเฉพาะ   วิชาเอกบังคับ 
1406 202 การประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐาน

Basic Culinary 
2(1-2-3)

1406 203 วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้น
Introduction to Food Science

2(2-0-4)

1406 204 จุลชีววิทยาอาหาร
Food Microbiology

2(1-2-3)

รวม 20
 

ปีท่ี 2  ภาคปลาย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxx xxx   เลือกเรียนวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไป 6

หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 
1401 106 ชีวสถิติสําหรับงานสาธารณสุข

Biostatistics for Public Health 
3(3-0-6)

1401 205 อนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย 
Environmental Health and Occupational Health

3(3-0-6)

หมวดวิชาเฉพาะ   วิชาเอกบังคับ 
1406 205 โภชนาการในวัยต่าง ๆ 

Nutrition in Life Cycle 
2(2-0-4)

1406 206 การประเมินภาวะโภชนาการ
Nutrition Assessment

3(2-2-5)

1406 207 เคมีขององค์ประกอบในอาหาร
Chemistry of Food Components

3(2-2-5)

รวม 20
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาพิเศษ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

1406 208 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการชมุชนและโภชนบริการ
Professional Practicum in Community Nutrition and Food 
Service 

3(0-40-0)
 

รวม 3
 

ปีท่ี 3 ภาคต้น 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
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หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxx xxx   เลือกเรียนวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไป 8

หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 
1401 202 วิทยาการระบาด 

Epidemiology 
3(3-0-6)

หมวดวิชาเฉพาะ   วิชาเอกบังคับ 
1406 304 โภชนาการคลินิก

Clinical Nutrition
2(1-2-3)

1406 302 โภชนาการชุมชน
Community Nutrition

3(2-2-5)

1406 303 กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย
Manufacturing Process of Food Safety

3(2-2-5)

รวม 19
 

ปีท่ี 3 ภาคปลาย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาพ้ืนฐานวิชาเอก 
1401 209 การส่งเสริมสุขภาพและการป้องกัน

Health Promotion and Prevention
3(3-0-6)

หมวดวิชาเฉพาะ   วิชาเอกบังคับ 
1406 301 หลักการกําหนดอาหาร

Principle of Dietetics
3(3-0-6)

1406 305       ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 
Food safety and sanitation

2(1-2-3)

1406 306 การจัดการระบบการบริการอาหารเพื่อโภชนาการ                
Food Service System Management

3(2-2-5)

1406 307 การให้คําปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการสําหรับ
วิชาชีพนักกําหนดอาหาร 
Diet Counseling and Behavior Modification in Dietetic Practice 

2(2-0-4)

1406 308 วิชาชีพนักกําหนดอาหาร จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ
Dietitians and Professional Law and Ethics

1(1-0-2)

1406 309 วิทยาระเบียบวธิีวจิัยทางโภชนาศาสตร์ การกาํหนดอาหารและอาหารปลอดภัย 
Methodology in Nutritional Science, Dietetics and Food Safety 
Research  

3(3-0-6)
 

หมวดวิชาเลือกเสรี    
xxxx xxx เลือกเรียนวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี 4 หน่วยกิต

รวม 21
 

ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาพิเศษ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

1406 310 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการคลินิกและการกําหนดอาหาร
Professional Practicum in Clinical Nutrition and Dietetics 

3(0-40-0)

รวม 3
 
 
 
 

ปีท่ี 4 ภาคต้น  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

หมวดวิชาเฉพาะ    วิชาเอกบังคับ 
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1406 401 สัมมนาปัญหาพิเศษด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหาร
ปลอดภัย 
Seminar in Special Problem in Nutritional Science, Dietetics 
and Food Safety 

1(1-0-2) 
 

1406 402 โครงงานนิสิต 
Senior Project   

2(2-0-4) 

                        วิชาเอกเลือก 
xxxx xxx เลือกเรียนวิชาในหมวดวิชาเอกเลือก 6 หน่วยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี    
xxxx xxx เลือกเรียนวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี 2 หน่วยกิต 

รวม 11 
 

ปีท่ี 4 ภาคปลาย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

1406 403 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการและอาหารปลอดภัย 
Professional Practicum in Nutrition and Food Safety 

3(0-40-0) 

1406 404 ประมวลทางดา้นโภชนศาสตร์ การกาํหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย 
Comprehensives in Nutritional Science, Dietetics and Food Safety 

0(0-0-0) 

รวม 3 
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3.1.5  คําอธบิายรายวิชา 
         1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
               (รายละเอียดดังเอกสารแนบ ข) 
         2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

2.1 กลุ่มวิชาแกน (วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์)          (16 หนว่ยกิต)   
 

0201 100       คณิตศาสตร์สําหรับวิทยาศาสตร์ 1               4(4-0-8) 
  Mathematics for Sciences 1 
   ลิมิตและความต่อเนื่อง การหาอนุพันธ์และอินทิกรัลของฟังก์ชันพีชคณิต ฟังก์ชันตรีโกณมิติ 
ฟังก์ชันลอการิทึม ฟังก์ชันชี้กําลัง เทคนิคของการอินทิเกรต ลําดับอนุกรมและการประยุกต์ 
  Limit and continuum, derivatives and integrals of algebraic functions, 
trigonometry functions, logarithmic functions, techniques of integration, sequences and series and 
applications 
 
0202 100     เคมีท่ัวไป              3(3-0-6) 

General Chemistry  
  กฎการรวมตัวทางเคมี โครงสร้างอย่างง่ายของอะตอม ตารางธาตุ ทฤษฎีทางอิเล็คตรอนของ
พันธะทางเคมี สภาวะการแลกเปล่ียนภาวะของสสาร กฎของก๊าซ ทฤษฎีทางจลน์ของก๊าซ อ๊อกซิเดชั่น เคมีไฟฟ้า 
สตอยดิโอเมตรี สมดุลย์ทางเคมีและสารละลายบัฟเฟอร์ คอบบอยด์เคมี 
  Chemical composition’s law, simple atom structure, periodic table,  electronic 
chemical bond,  material changing status, gas’s law, gas dynamic theory, oxidation, steriometry, 
chemical balance and buffer solution, Cobboy’s chemistry   
 
0202 190    ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป            1(0-3-6) 

General Chemistry Laboratory 
เง่ือนไขของรายวิชา  : 0202 100 เคมีท่ัวไป (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequisite       : 0202 100 General Chemistry (Concurrence with  

        0202 100 General Chemistry) 
การทดลองท่ีสอดคลอ้งตามเนื้อหา วิชา  0202 100 เคมีท่ัวไป 
Laboratory mutual experimental in course description of 0202 100 general 

chemistry related  
 
0203 100      ชีววิทยาท่ัวไป              3(3-0-6) 

General Biology  
  โครงสร้างและหน้าท่ีของเซลล์ ท้ังโปรคาริโอดและยูคาริโอด การแบ่งเซลล์และปฏิกิริยาในเซลล์ 
การควบคุมของเหลวในเซลล์ การควบคุมฮอร์โมนและระบบประสาท หลักการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและ
สายพันธุกรรม การสืบพันธ์ุและการเจริญของสิ่งมีชีวิต ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับนิเวศวิทยา และวิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม 
  Structures and functions of prokaryotic and eukaryotic, cells  division and  
chemical in  reaction, physiological process, homeostasis, regulations of body fluid, hormone and 
neural control of biological function, physical basic of heredity, cytoplasmic inheritance and 
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transmission of genetic in plant , animal, and man, reproduction, evolution and classification of 
living thing, fundamental aspect of ecology environmental science 
 
0203 190     ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป              1(0-2-1) 
  General Biology Laboratory  

เง่ือนไขของรายวิชา  : 0203 100 ชีววิทยาท่ัวไป (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequisite       : 0203 100 General Biology (Concurrence with  

        0203 100 General Biology) 
การทดลองท่ีสอดคล้องตามเนื้อหา วิชา  0203 100 ชีววิทยาท่ัวไป 
Laboratory mutual experimental in course description of 0203 100 General 

Biology  
 
0204 100   ฟิสิกส์ท่ัวไป             3(3-0-6) 
  General Physics 

กลศาสตร์ของอนุภาคและวัตถุเกร็ง การแกว่ง คลื่นกล เสียง ทฤษฎีของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ 
กลศาสตร์ของไหล ไฟฟ้าแม่เหล็ก ไฟฟ้ากระแสตรง กระแสสลับ สภาพนําไฟฟ้า สมบัติแม่เหล็ก คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า 
แสง ทฤษฎีสัมพันธภาพ ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

Particle and spiral mechanics, mechanical oscillation, gas theory, 
thermodynamics, fluid mechanics, magnetic, direct current and alternating current electricity, 
conductivity, magnetic properties, electromagnetic waves, light, theory of relativity, modern 
physics 
 
0204 190   ปฏิบัติการฟิสิกส์ท่ัวไป            1(0-3-6) 
                      General Physics Laboratory   

 เง่ือนไขของรายวิชา  : 0204 100 ฟิสิกส์ท่ัวไป (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
 Prerequisite         : 0204 100 General Physics (Concurrence with 0204 100    

                      General Physics) 
  การทดลองท่ีสอดคล้องกับเนื้อหาในรายวิชา 0204 100 ฟิสิกสท่ั์วไป                  

Experiments corresponding to the content of the course 0204 100 General 
Physics 
 

     2.2 กลุ่มวิชาเอก 
 2.2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาเอก               33 หน่วยกิต 
     2.2.1.1 กลุม่วิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะด้าน          (15 หนว่ยกิต)
0202 221      เคมีอินทรีย์              3(3-0-6) 

Organic Chemistry  
เง่ือนไขของรายวิชา  : 0202 100 เคมีท่ัวไป 
Prerequisite       : 0202 100 General Chemistry 
โครงสร้างปฏิกิริยาและสเตอริโอเคมีของสารอินทรีย์ต่างๆ เช่น อัลเคน อัลคีน อัลคาย ไดอีน 

เบนซีน อัลคิลเฮไลด์ อัลกอฮอล์ ฟีนอล อีเธอร์ เอพอกไซด์ อัลดีไฮด์และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์ของ 
กรดคาร์บอกซิลิก อะมีน 
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Structure reactions and sterio-chemistry of organics eg.alkanes, alkenes, alkynes, 
dienes, benzenes, alkylhalides, alcohols, phenols, ethers, epoxides, aldehydes, and ketones, 
carboxylic acids, and  carboxylic and derivatives, amines 
 
0202 291   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์             1(0-2-1) 

Organic Chemistry Laboratory 
การทดลองท่ีสอดคล้องตามเนื้อหา วิชา  0202 221 เคมีอินทรีย์ 

          Laboratory mutual experimental in course description of 0202 221 Organic 
Chemistry related 

 
0202 255  เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ                       3(3-0-6) 

Analytical Chemistry for Nutrition 
เง่ือนไขของรายวิชา : 0202 100 เคมีท่ัวไป 
Prerequisite        : 0202 100 General Chemistry 
บทนําทางเคมีวิเคราะห์ หน่วยความเข้มข้น เทคนิคการเตรียมตัวอย่าง การไทเทรต หลักการการ

วิเคราะห์เชิงเคร่ืองมือ ได้แก่ อัลตราไวโอเลตและวิสิเบิลสเปกโทรสโกปี อะตอมมิกแอบซอร์พชันสเปกโทรสโกปี 
ฟลูออเรสเซนส์สเปกโทรสโกปี อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี แมสสเปกโทรเมตรี แก๊สโครมาโทกราฟี และโครมาโทก
ราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 

Introduction to analytical chemistry, concentration units, sample preparation 
techniques, titration, principle of some instrumental analysis such as ultraviolet and visible 
spectroscopy, atomic absorption spectroscopy, fluorescence spectroscopy, infrared spectroscopy, 
mass spectrometry, gas chromatography and high performance liquid chromatography 
 
0202 298  ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ                      1(0-3-1) 

Analytical Chemistry Laboratory for Nutrition 
เง่ือนไขของรายวิชา  : 0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequiste         : 0202 255 Analytical Chemistry for Nutrition (Concurrence 
with 0202 255 Analytical Chemistry for Nutrition) 
การทดลองท่ีสอดคล้องกับเนื้อหาในรายวิชา 0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ 
Experimental concurrented with 0202 255 Analytical Chemistry for Nutrition 

 
0203 231    จุลชีววิทยา             3(2-2-5) 
  Microbiology 
  การจําแนกสัณฐานวิทยา ลักษณะการเจริญเติบโต พันธุกรรม ความสัมพันธ์กับมนุษย์และ
สิ่งแวดล้อม การเกิดโรค การควบคุมเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส เชื้อรา โปรตัวซัว สาหร่าย และระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย 

The discrimination of morphological structure, growth and genetic 
characteristics, the relationship between man and environments, birth and control of bacteria, 
viruses, protozoa, algae and immunological status of the body 

 
 
 
 

1502 108 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน            1(0-3-0) 
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  Basic Biochemistry Laboratory 
เง่ือนไขของรายวิชา  : 1502 109 ชีวเคมีพ้ืนฐาน (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequisite    : 1502 109 Fundamental Biochemistry (Concurrence with 
1502 109 Fundamental Biochemistry) 

  ปฏิบัติการพ้ืนฐานเกี่ยวกับเทคนิคต่างๆ ทางชีวเคมี เพ่ือใช้ในการศึกษาโครงสร้าง หน้าท่ี และ
สมบัติของสารชีวโมเลกุลต่างๆ 
  Fundamental experiments in biochemical techniques to studies the structure 
functions and properties of biomolecules 
 
1502 109 ชีวเคมีพ้ืนฐาน             3(3-0-6) 
  Fundamental Biochemistry 

เง่ือนไขของรายวิชา  : 0202 100 เคมีท่ัวไป 
Prerequisite       : 0202 100 General Chemistry 

  โครงสร้าง หน้าท่ี คุณสมบัติ และเมแทบอลิซึม  ของคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และกรดนิ
คลีอิค เอนไซม์ วิตามิน และฮอร์โมน ความสัมพันธ์และระบบการควบคุมกระบวนการเมแทบอลิซึม  ความผิดปกติ
ทางเมแทบอลิซึม  โรคท่ีพบบ่อยในประเทศไทย และเทคโนโลยีพันธุกรรม 
  Structures, functions, properties and metabolism of carbohydrates, lipids, 
proteins, and nucleic acids; enzymes; vitamin, and hormone, interrelation and control of the 
metabolic processes; metabolism disorder, common diseases in Thailand and gene technology 
 

    2.2.1.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านสาธารณสุขศาสตร์                (18 หน่วยกิต) 
1401 106  ชีวสถิติสําหรับงานสาธารณสุข                 3(3-0-6) 
  Biostatistics for Public Health  
 ข้อมูลและตัวอย่างของข้อมูลทางชีววิทยา โดยเน้นทางด้านสาธารณสุข การหาสถิติมูลฐาน
เกี่ยวกับข้อมูล  อัตราส่วน  สัดส่วน และความน่าจะเป็น การวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านสาธารณสุขด้วยวิธีการทางสถิติ 
ได้แก่ การทดสอบไคสแควร์ สหสัมพันธ์   การถดถอยเชิงเส้น การวิเคราะห์ความแปรปรวน และสถิตินอนพารา
เมตริก 
  Data and biological data samples relevant to public health, basic statistics (e.g. 
rates, proportions and probability), analytical statistics for public health, namely the chi-square 
test, correlation, linear regression, analysis of variance and non- parametric statistics 
 
1401 202   วิทยาการระบาด                3(3-0-6) 
  Epidemiology   
 ความหมาย ขอบเขต หลักการ วิธีการทางระบาดวิทยา ธรรมชาติของการเกิดโรค ลักษณะการ
เกิดและการกระจายของโรคและอุบัติภัย  การใช้เคร่ืองมือทางวิทยาการระบาดวัดการเกิดโรค  การเฝ้าระวัง การ
ระบาดและการสอบสวนโรค การศึกษาทางระบาดวิทยา หลักการวิทยาการระบาดในการควบคุมและป้องกันโรค 
การประเมินผลเคร่ืองมือและเคร่ืองทดลอง การนําข้อมูลทางวิทยาการระบาดมาใช้ในการวางแผนงานทาง
สาธารณสุข 
  Definition, scope, principles, epidemiological methods, natural history of disease, 
the distributions and determinants of disease and disaster, epidemiological measurement, 
surveillance, outbreaks and investigation, study design, disease prevention and control, 
evaluation methods, public health planning based on epidemiological principles 
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1401 203 กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพ้ืนฐานสําหรับงานสาธารณสุข                    3(2-2-5) 

Fundamental Human Anatomy and Physiology for Public Health  
โครงสร้างหน้าท่ี กลไกการทํางานของเซลล์ และเนื้อเย่ือต่างๆ ในระบบปกคลุม ระบบกระดูก

ระบบกล้ามเนื้อ ระบบประสาท ระบบการไหลเวียนเลือด ระบบหายใจ ระบบย่อยอาหาร ระบบขับถ่าย ระบบต่อม
ไร้ท่อ ระบบสืบพันธ์ุ และอวัยวะสัมผัสพิเศษของมนุษย์ 

Functional structures, dynamic processing of cell and tissue in the human body, 
skeletal system, muscular system, nervous system, circulatory system, respiratory system, 
digestive system, excretory system, endocrinal gland, reproductive system and sensory organs 
 
1401 205 อนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย                      3(3-0-6) 
  Environmental Health and Occupational Health   
 หลักความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งแวดล้อมและสุขภาพ การจัดการน้ําเสีย การจัดการขยะมูลฝอย 
การตรวจสอบและการจัดการมลพิษทางอากาศ การตรวจสอบเหตุรําคาญ การสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมและ
กําจัดแมลงและสัตว์นําโรค โรคและชนิดของโรคจากการประกอบอาชีพสถานท่ีทํางานและสุขภาพ พิษวิทยาและ
อันตรายจากสารพิษจากการประกอบอาชีพ ความปลอดภัยในการทํางาน กฎหมาย และบทบัญญัติต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง
กับงานอนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย 
 Principles of health and environment interaction, wastewater treatment and 
solid waste management, air pollution monitoring and management, public health complaints 
inspection, food sanitation, insect and animal vectors controls, occupational diseases, health and 
workplaces, toxicology and occupational health hazards, occupational safety, laws and 
regulations relating to environmental and occupational health 
 
1401 209 การส่งเสริมสุขภาพและการป้องกัน                      3(3-0-6) 

 Health Promotion and Prevention   
 แนวคิดเกี่ยวกับธรรมชาติของการเกิดโรค การป้องกันก่อนการเกิดโรค การควบคุมโรค และการ
ป้องกันการเกิดโรคในคร้ังต่อไป ท้ังโรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ รวมท้ังโรคอุบัติใหม่ 
 Concept of natural history of disease, pre-pathogenesis-pathogenesis period 
prevention and control, including communicable, non-communicable and emerging diseases 
 
1406 201  โภชนาการมนุษย์                             3(3-0-6) 

Human Nutrition 
ความสําคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ ระบบการย่อยและการดูดซึมอาหาร การนําไปใช้ และ

การขับถ่าย เมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ น้ําและอิเล็กโตรไลต์ ความต้องการ
สารอาหาร บทบาทและหน้าท่ีของสารอาหารท่ีจําเป็นต่อร่างกาย ปริมาณสารอาหารท่ีควรได้รับต่อวัน 
ความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับภาวะทุพโภชนาการ ปัญหาสุขภาพและความไม่สมดุลของสารอาหาร 

Importance of nutrition for health, digestion and absorption systems, application 
and excretion, metabolites of carbohydrates, proteins, fats, vitamins, minerals, water and 
electrolytes, nutritional requirements, roles and functions of essential nutrients for the body, the 
amount of nutrients that should be received per day, relationship between nutrition and 
malnutrition, health problems and nutrient imbalances 
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      2.2.2 วิชาเอกบังคับ 
            2.2.2.1 วิชาเอกบังคับทางด้านโภชนาการและการกําหนดอาหาร  
1406 205 โภชนาการในวัยต่าง ๆ             2(2-0-4) 

Nutrition in Life Cycle  
เง่ือนไขของรายวิชา  : 1406 201 โภชนาการมนุษย์ (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequisite    : 1406 201 Human Nutrition (Concurrence with 1406 201 
Human Nutrition) 
ความสําคัญของโภชนาการในหญิงต้ังครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เด็กวัยต่างๆ ผู้ใหญ่ และ

ผู้สูงอายุ ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายวิภาคและสรีรวิทยา การกําหนดรายการ
อาหาร ปัญหาท่ีเกิดจากความบกพร่องและไม่สมดุลทางโภชนาการ การป้องกันภาวะทุพโภชนาการในวัยต่างๆ 

Importance of nutrition in pregnant, breastfeeding women, infants, children, 
adults and elderly, energy requirements and nutrients, changes in both anatomy and physiology, 
definition of food items, problems caused by deficiencies and nutritional imbalances, prevention 
of malnutrition at various ages 
 
1406 206 การประเมินภาวะโภชนาการ                       3(2-2-5) 

Nutrition Assessment 
วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะโภชนาการท้ังทางตรงและทางอ้อม มาตรฐานและเกณฑ์การ

ประเมินทางโภชนาการในระดับบุคคล กลุ่ม และชุมชน การประเมินประวัติการบริโภคอาหาร การใช้ตารางคุณค่า
อาหาร การประเมินความต้องการพลังงาน โปรตีนและสารอาหารอ่ืนๆ การวิเคราะห์ทางชีวเคมีเพ่ือตรวจสอบและ
ติดตามภาวะโภชนาการของมนุษย์ การแปลผลการประเมินทางโภชนาการ 

Methods and techniques for direct and indirect nutritional assessment, standards 
and criteria for nutrition assessment at individual, group and community levels, evaluation of 
food consumption history, usage of the food value table, energy demand assessment, protein 
and other nutrients, biochemical analysis for testing and monitoring human nutritional status, 
interpretation of nutrition assessment  
 
1406 301 หลักการกําหนดอาหาร            3(3-0-6) 

Principle of Dietetics  
บทบาทของนักกําหนดอาหาร ความรู้เบื้องต้นในการกําหนดอาหารท้ังในสภาวะปกติและสภาวะ

เจ็บป่วย รายการอาหารแลกเปลี่ยน การดัดแปลงอาหาร หลักการให้คําแนะนําท่ีเหมาะสมในแต่ละวัยและพยาธิ
สภาพ 

The role of dietitian, basic knowledge in determining both normal and illness 
conditions, list of food exchanges, food conversion, principles of appropriate counseling for each 
age and pathology 
1406 302 โภชนาการชุมชน                        3(2-2-5) 

Community Nutrition  



32 
    

 

สถานการณ์ปัจจุบันด้านปัญหาโภชนาการชุมชนในประเทศไทย นโยบายอาหารและโภชนาการ
แห่งชาติ ปัจจัยท่ีมีผลต่อภาวะโภชนาการชุมชน การวินิจฉัย การวิเคราะห์ปัญหา การวางแผน การดําเนินการแก้ไข
การป้องกันและสร้างเสริมสุขภาพ การประเมินและติดตามภาวะโภชนาการในชุมชน และการปรับปรุงส่งเสริมภาวะ
โภชนาการของชุมชน ตลอดจนวิธีการเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการสู่ชุมชน (เพียงพอ ปลอดภัย ย่ังยืน 
มีคุณค่า) 

Current situation of community nutrition in Thailand, national food and nutrition 
policy, factors affecting community nutrition, diagnosis, problem analysis, planning, 
implementation, prevention, and health promotion, evaluation and monitoring of nutrition in the 
community and improvement of nutritional status of the community and methods for 
disseminating knowledge about food and nutrition into the community (adequate, safe, 
sustainable, valuable) 
 
1406 304       โภชนาการคลินิก                 2(1-2-3) 

Clinical Nutrition  
เง่ือนไขของรายวิชา  : 1406 201 โภชนาการมนุษย์ (อาจเรียนพร้อมกันได้) 
Prerequisites      : 1406 201 Human Nutritional (Concurrence with 1406 201 
Human Nutritional) 
ความสัมพันธ์ระหว่างโรคและการเจ็บป่วยกับโภชนาการ เมแทบอลิซึมของพลังงานและ

สารอาหารในภาวะของโรค โภชนบําบัดสําหรับผู้ป่วยโรคต่างๆ ท่ีสัมพันธ์กับโภชนาการ (โรคอ้วน โรคหัวใจและ
หลอดเลือด ภาวะไขมันในเลือดสูง โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคตับ โรคไต โรคมะเร็ง และโรคเอชไอวี/
เอดส์) การฝึกปฏิบัติการกําหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 

Relationship among diseases and illness and nutrition, metabolism of energy and 
nutrients in diseases, nutrition therapy for patients with various diseases related to nutrition 
(obesity, cardiovascular disease, high blood lipids, diabetes, high blood pressure, liver disease, 
kidney disease, cancer and HIV/AIDS), practice of dietetic and modifying specific foods for disease 
 
1406 307  การให้คําปรึกษาและการปรับเปล่ียนพฤติกรรมด้านโภชนาการสําหรับ               2(2-0-4) 

วิชาชีพนักกําหนดอาหาร 
Diet counseling and behavior modification in dietetic practice 
ทฤษฎีการสร้างพฤติกรรมท่ีพึงประสงค์และขจัดพฤติกรรมท่ีไม่พึงประสงค์ เทคนิค กลวิธีและ

ข้ันตอนในการสื่อสาร การจัดทําสื่อการสอนและเผยแพร่ความรู้ ให้คําปรึกษาด้านอาหารโภชนาการและกําหนด
อาหาร การจัดกิจกรรมท่ีเหมาะสมเพ่ือเอ้ือให้เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม การประยุกต์ใช้ทฤษฎีในการปรับเปลี่ยน
หรือสร้างเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารและวิถีชีวิตของบุคคลหรือกลุ่มท่ีมีปัญหาทางด้านโภชนาการให้เหมาะสม
โดยการเรยีนจากกรณีศึกษา 

Theory of desirable behavior and elimination of unwanted behavior, techniques, 
strategies and procedures for communication, organizing appropriate activities to facilitate 
behavioral change, applying theory to modify behavior or enhance food consumption habits and 
lifestyles of individuals or groups with nutritional problems by studying case study 
 
1406 308 วิชาชีพนักกําหนดอาหาร จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ                   1(1-0-2) 

Dietitians and Professional Law and Ethics   
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บทบาท สมรรถนะ และความก้าวหน้าในวิชาชีพนักกําหนดอาหาร ขอบเขต ความรับผิดชอบ
ของนักกําหนดอาหาร การสร้างทัศนคติท่ีดีต่อวิชาชีพ จริยธรรมวิชาชีพในการปฏิบัติงานด้านโภชนาการและการ
กําหนดอาหาร กฎหมายและและจรรยาบรรณวิชาชีพ  พระราชบัญญัติควบคุมการประกอบโรคศิลปะของสาขา
วิชาชีพ พระราชบัญญัติสุขภาพแห่งชาติ พระราชบัญญัติอาหาร พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค การสอบรับรอง
วิชาชีพนักกําหนดอาหาร 

Role, competencies and progress in the dietitian profession, scope, responsibility 
of dietitian, creating a positive attitude towards the profession, professional ethics in nutrition and 
dietetics, law and professional ethics, the act on the control of the art of healing, national health 
act, food act, consumer protection act, examination of dietitian professional certification  

 
  2.2.2.2 วิชาบังคับทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย 

1406 202 การประกอบอาหารขั้นพ้ืนฐาน           2(1-2-3) 
Basic Culinary   
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหาร หลักการประกอบอาหารและเครื่องปรุง พ้ืนฐาน

และสุขลักษณะของผู้ประกอบอาหาร การวางแผนเพ่ือประกอบและแปรรูปอาหาร การเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ
เพ่ือปรุงประกอบอาหาร อุปกรณ์พ้ืนฐานสําหรับกระบวนปรุงประกอบและการแปรรูปอาหาร และเทคนิคการ
ประกอบอาหารประเภทต่างๆ (การเลือกซ้ือวัตถุดิบตามกลุ่มประเภทของอาหารผัก เนื้อสัตว์ ฯ)  

Studying and practicing in food processes, principles of cookery and food 
ingredients, basic and hygienic practice of cooker, planning for cooking and food processing, 
ingredient selecting and preparing for food processing, basic equipment for cooking and food 
processing and cooking technique of different foods   
 
1406 203 วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้น           2(2-0-4) 
  Introduction to Food Science 

ความหมายและความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สถานการณ์อาหารโลก
แหล่งอาหารความต้องการอาหารของมนุษย์ ส่วนประกอบของอาหาร คุณค่าทางโภชนาการของอาหารในห่วงโซ่การ
ผลิต การเน่าเสียของอาหารและการควบคุมสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร การใช้
วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อถนอมอาหาร แปรรูปและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ การประเมินและควบคุม
คุณภาพอาหาร 

Meaning and relationship of food science and nutrition, world food situation, 
food sources, human food requirements, food ingredients, nutritional value of food in the 
production chain, food spoilage and control of properties and changes in chemistry and physics 
of food, usage of food science for food preservation, processing and preserving various food 
products, evaluating and controlling food quality 
 
1406 204 จุลชีววิทยาอาหาร                        2(1-2-3) 

Food Microbiology  
เง่ือนไขของรายวิชา  : 0203 231 จุลชีววิทยา 
Prerequisite       : 0203 231 Microbiology  
สรีรวิทยาและนิเวศวิทยาของจุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญและควบคุมจุลินทรีย์ 

อันตรกิริยาระหว่างจุลินทรีย์ในอาหารกับระบบทางเดินอาหาร  การเสื่อมเสียของอาหาร การถนอมอาหารและ
กระบวนการหมัก ภูมิคุ้มกันวิทยาเบื้องต้น กลไกการก่อเกิดโรคและโรคท่ีมีอาหารเป็นสี่อ สารพิษจากเชื้อรา และ
เทคนิคจําเป็นสําหรับจุลชีววิทยาและสุขภิบาลอาหาร 
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Microbial physiology and ecology in food systems, factors affecting microbial 
growth and control, interactions of microorganisms in foods and enteral nutrition, food spoilage, 
food preservation and fermentation process, basic immunity,  pathogenesis of foodborne 
diseases, mycotoxins, essential techniques in food microbiology and sanitation.   
 
1406 207 เคมีขององค์ประกอบในอาหาร          3(2-2-5) 

Chemistry of Food Components 
เง่ือนไขของรายวิชา  : 0202 100 เคมีท่ัวไป 
Prerequisite       : 0202 100 General Chemistry 
เคมีอินทรีย์ในปรากฏการณ์ของอาหาร คุณสมบัติและหน้าท่ีของน้ําอาหาร คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีนและเอนไซม์ ลิปิด วิตามิน เกลือแร่ รงควัตถุ สารเติมแต่งในอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ อันตรกิริยา
ในอาหารกับระบบของอาหาร ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกับคุณภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหาร และปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมีในอาหาร   

Essential organic chemistry in food phenomena, chemical properties and 
functionality of water, carbohydrates, proteins and enzymes, lipids, vitamins, minerals, pigments, 
food additives and bioactive compounds, food interactions and systems, browning reactions, 
chemical changes and food quality and nutritional value, and food chemical analysis laboratory 
 
1406 303 กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย           3(2-2-5) 

Manufacturing Process of Safety Food  
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและความสําคัญของการแปรรูปอาหาร การจัดการและการ

เตรียมวัตถุดิบ การแปรรูปอาหารข้ันตํ่า กระบวนการดึงน้ําออก การแปรรูปอาหารโดยใช้อุณหภูมิ การเก็บรักษา
อาหารด้วยการควบคุมบรรยากาศ ตลอดจนหลักการถนอมอาหารโดยการใช้วิธีต่างๆ ท้ัง ทางกายภาพ ชีววิทยา และ
ทางเคมีท่ีเหมาะสม เพ่ือรักษาสภาพอาหารและคุณสมบัติทางโภชนาการ  

Studying and practicing in principle and importance of food processes, 
ingredients managing and preparing, minimal processing of foods, processes of dehydration, food 
processing by using heat and low temperature, food storage with controlled atmosphere, food 
preservation by using physical, biological and chemical methods for maintaining good food 
properties and its nutrients 
 
1406 305       ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร                     2(1-2-3) 

Food safety and sanitation 
ปัจจัยท่ีเป็นสาเหตุทําให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัย โรคและพิษภัยจากการบริโภคอาหารไม่

สะอาด โรคอาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ สารปนเปื้อน สารตกค้าง สารปนปลอม และสารเจือปนในอาหาร หลัก
สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร พระราชบัญญัติอาหาร กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวกับ
อาหารของไทยและสากล ระบบการควบคุมความปลอดภัยในอาหาร รวมถึงระบบจีเอ็มพีและระบบเอชเอซีซีพีกับ
ความปลอดภัยในอาหาร 

Factors which cause of unclean food, disease and harmful from consumption 
unclean food, Food poisoning from microorganisms, contaminants, residues, impure substances 
and food additives, principles of food sanitation and food safety in food processes, food acts, 
laws and regulations on Thai and international, food safety control systems including GMP and 
HACCP systems 
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1406 306 การจัดการระบบการบริการอาหารเพื่อโภชนาการ         3(2-2-5) 

Food Service System Management 
หลักการจัดการระบบการบริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการท้ังในสถาบัน สถานประกอบการ

และโรงพยาบาล การวางแผน การบริหารงานบุคคลและการเงิน การกํากับ ควบคุมและการประเมิน การวางแผน
อาคารและอุปกรณ์ การกําหนดรายการอาหาร การจัดซ้ือ การบริการ การเก็บรักษาวัสดุและอุปกรณ์ การควบคุม
คุณภาพและราคา การจัดทําตํารับและคุณค่าทางโภชนาการให้เหมาะกับการผลิตอาหารจาํนวนมาก การจัดการด้าน
สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในอาหาร การนําระบบเอชเอซีซีพีไปประยุกต์ใช้ในระบบการบริการอาหาร การ
ฝึกปฏิบัติและดูงานการบริหารจัดการด้านอาหารและการบริการอาหารในสถาบัน สถานประกอบการและ
โรงพยาบาล  

Principles of food service management system in both institutions, 
establishments and hospitals, planning, personnel and finance, supervision, control and 
evaluation, building planning and equipment, defining food items, purchasing supplies, service, 
keeping materials and equipment, quality control and pricing, preparation and nutrition to suit 
many food productions, management of food sanitation and food safety, Implement the HACCP 
system in food service systems, practice and study visit in food management and food service at 
the institute, establishments and hospitals 
 
     2.2.2.3 วิชาบังคับกลุ่มวิชาสหศาสตร์และวิจัย  
1406 309 วิทยาระเบียบวิจัยทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย                    3(3-0-6) 

Research Methodology in Nutrition Science, Dietetics and Food Safety 
หลักเกณฑ์เบื้องต้นในการทําวิจัย การทบทวนวรรณกรรม การต้ังคําถามวิจัย สมมติฐานและ

วัตถุประสงค์ของการวิจัย การออกแบบการวิจัยด้านโภชนาการ การกําหนดอาหารและการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร การเขียนโครงร่างงานวิจัยเพ่ือเสนอขอรับทุนต่างๆ การเขียนรายงานทางวิทยาศาสตร์ เทคนิคต่างๆ ในการ
นําเสนอรายงานวิจัยต่างท่ีประชุม 

Principles of research, literary review, research questions, assumptions and 
objectives of the research, design of research in nutrition, dietetic and Food Safety, writing a 
research proposal for funding, writing scientific reports, various techniques for presentation in 
conferences 
 
1406 401 สัมมนาปัญหาพิเศษด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย                 1(1-0-2)  

Seminar in Special Problem in Nutritional Science, Dietetics and Food Safety 
งานวิจัยและบทความวิชาการด้านโภชนาการและการกําหนดอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยในอาหารท่ีเกี่ยวข้องซ่ึงตีพิมพ์ในวารสารวิชาการในระดับชาติและนานาชาติ การนําเสนอด้วยวาจาและการ
อภิปราย แสดงความคิดเห็น 

Research and academic papers on nutrition and dietetic and Food Safety 
published in national and international academic journals, verbal presentation discussion, and 
comments 
 
 1406 402 โครงงานนิสิต               2(2-0-4) 

Senior Project  
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การศึกษาและค้นคว้าปัญหาโดยตนเองทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหาร
ปลอดภัย วิเคราะห์ วางแผนการดําเนินงานวิจัย เขียนและนําเสนอโครงร่างงานวิจัย การดําเนินการวิจัย การ
วิเคราะห์ผล การวิจารณ์ผล สรุปผล การเขียนรูปเล่มรายงานตามหลักวิชาการและการนําเสนอผลงานวิจัยทางด้าน
โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย  

Self-study and searching for identification of special problems in Nutrition, 
Dietetics and Food Safety, analysis and critique for proposal writing and presentation, data 
analysis, discussion, and conclusions of research, academic report writing, and presentation of the 
research in the field of Nutrition, Dietetics and Food Safety  

 
1406 404 ประมวลทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย                   0(0-0-0) 

Comprehensives in Nutritional Science, Dietetics and  
Food Safety 
หมายเหตุ: ลงทะเบียนโดยไม่คิดค่าหน่วยกิต และมีผลการศึกษาเป็น S/U 
การสอบประมวลทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย 
Comprehensive examination in Nutritional Science, dietetics and food safety 

  
รายวิชาเอกเลือก 

(ก) วิชาเอกเลือกทางด้านโภชนาการและการกําหนดอาหาร 
1406 410          โภชนบําบัดทางการแพทย์                       2(1-2-3) 

Medical Nutrition Therapy   
โภชนาการสําหรับผู้ป่วยผ่าตัดและภาวะวิกฤติ โภชนาการสําหรับภาวะติดเชื้อ การกําหนด

อาหารและการให้อาหารทางปากและทางสายให้อาหาร การให้อาหารทางหลอดเลือดดํา การฝึกปฏิบัติการกําหนด
และดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคเพื่อการป้องกันและรักษาโรค การติดตามและประเมินผลการให้โภชนบําบัด   

Nutrition for surgical patients and crises, nutrition for infection, dietetic, and oral 
and enteral feeding, intravenous feeding, practice of dietetic and modifying specific foods for 
disease prevention and treatment, monitoring and evaluation of nutrition therapy. 
 

1406 411  เคมีคลินิก           2(2-0-4) 
  Clinical Chemistry 
     หลักการและวิธีการตรวจทางเคมีคลินิก การวิเคราะห์และแปลผลของผลการตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการโดยอ้างอิงจากค่าปกติ การตรวจค่าอิเล็กโตรไลต์ ค่ากรด-ด่าง โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เอนไซม์ 
ฮอร์โมน และสารพิษในสิ่งส่งตรวจ เช่น ชิ้นเนื้อ เลือด ปัสสาวะและสารคัดหลั่ง  
    Principles and procedures of tests performed in clinical chemistry, analysis and 
interpretation of laboratory results based on reference values, measurements of electrolytes, 
acid-base, proteins, carbohydrates, lipids, enzymes, hormones, and toxic substances in specimens 
such as tissues, blood, urine, and secretions. 
1406 412 เภสัชวิทยาและพิษวิทยาทางอาหาร                      2(2-0-4) 

Pharmacology and Food Toxicology  
เภสัชวิทยาเบื้องต้น จลนพลศาสตร์และกลไกของการทํางานของยาท่ีใช้บ่อยในชีวิตประจําวัน ยา

ท่ีใช้ในการรักษาโรคเร้ือรังและโรคติดเชื้อท่ีพบบ่อย ผลข้างเคียงของยา แนวคิดท่ัวไปทางพิษวิทยา ชนิดของสารพิษ
ต่างๆ ในอาหาร กลไกการเกิดพิษ การเปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต สารต้านโภชนาการ การก่อมะเร็ง การก่อ
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กลายพันธ์ุ และการเกิดลูกวิรูป พืชท่ีเป็นพิษและสารพิษอ่ืนๆ ท่ีพบได้ในอาหาร  การเกิดสารพิษในกระบวนการผลิต
อาหาร ปัจจัยทางชีวภาพท่ีมีผลต่อการทําลายสารพิษ กลไกการแก้พิษ และอันตรกิริยาระหว่างอาหารกับยาบางชนิด 

Basic in pharmacology, pharmacokinetics and mode of action of drugs in daily 
life, drugs for chronic diseases and infectious disease treatments, and their side effects, basic 
concepts in toxicology, toxins in foods, mechanism of toxicity, toxins transformation, anti-nutritive 
substances, carcinogenity, mutagenity and teratogenity, toxic plants and miscellaneous toxic 
substances found in foods, toxicity in food production, biological factors that affect destroying 
toxins,  mechanism of antidote, and food and drug interactions  
 

1406 413 การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานโภชนศาสตร์และการกําหนดอาหาร                   2(1-2-3) 
Application of Computer Programs in Nutritional Science and Dietetics  
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้งานคอมพิวเตอร์ด้านต่างๆ   โปรแกรมพ้ืนฐาน ได้แก่  

การจัดการฐานข้อมูล  โปรแกรมด้านจัดพิมพ์เอกสาร  โปรแกรมที่ใช้ในการคํานวณ  โปรแกรมนําเสนอข้อมูล และ
โปรแกรมประยุกต์สําหรับงานทางด้านโภชนาการ เช่น โปรแกรมการคํานวณสารอาหาร (INMUCAL-Nutrients)  

Studying in basic acknowledgement of computer applications for difference 
works, basic program of computer, such as database management, document typewriting, 
presentation, application program in Nutrition, Dietetics and Food Safety such as, INMUCAL-
Nutrients 
 

1406 414 มานุษยวิทยาทางโภชนาการและความมั่นคงในอาหาร                    2(2-0-4) 
Nutrition Anthropology and Food Security 
แนวคิดพ้ืนฐานของโภชนาการทางมนุษยวิทยา นิเวศทางมนุษยวิทยาในการแสวงหาอาหาร 

วิธีการท่ีได้มาซ่ึงอาหาร การปรุงและบริโภคตามความเช่ือทางวัฒนธรรมท้องถ่ิน ความมัธยัสถ์ ระบบอาหาร และ
ความม่ันคงของอาหาร ตลอดจนวิธีการถนอมรักษาอาหารตามประเพณีและความเชื่อทางวัฒนธรรม ต่อ สัญลักษณ์
นิยม และโครงสร้างหน้าท่ีนิยม ในการเลือกบริโภคและไม่บริโภคอาหาร ท่ีเป็นตัวกําหนดสถานะทางสุขภาพ 

Fundamental concept of nutrition anthropology, human food ways deriving from 
ecological and biological perspectives, including the food ways obtained, preparation and 
consumed by the belief and cultured population, food security, food cultural preservation 
processing on symbolisms and structuralism to selection and non-selection taking of food which 
effected health status 
 

 
 
 
 
1406 415 การพัฒนาระบบโภชนบริการและมาตรฐานคุณภาพ                         2(1-2-3) 

Development of Food Service System and Standard Quality 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับโครงสร้างระบบโภชนบริการในระดับต่างๆ กระบวนการพัฒนาคุณภาพ 

ระบบมาตรฐานคุณภาพและการขอรับรองคุณภาพ ระบบไอเอสโอ การประกันคุณภาพระบบบริการ และการฝึก
ปฏิบัติจัดทําระบบและการพัฒนาระบบบริการในงานโภชนาการ การศึกษาดูงานด้านโภชนบริการ  
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Basic structure in food service system, development and accreditation of 
standard quality system, ISO standard quality, hospital assurance, practice in setting up and 
development of food service system, and field trip study in food service 
 

1406 416          โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคไต                     2(1-2-3) 
Nutritional Therapy and Dietetic for Kidney Disease Patients 

           กลไกการเกิดและพยาธิสภาพของโรคไต การวินิจฉัยค่าทางคลีนิกสําหรับผู้ป่วยโรคไต การดูแล
และการรักษาผู้ป่วยโรคไต การประเมินสภาพและภาวะโภชนาการของผู้ป่วย หลักการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วย
โรคไต การประเมิน การติดตามผลและการวางแผนในการให้โภชนบําบัด การฝึกปฏิบัติในการประเมินและการ
วางแผนในการดูแลในระยะยาวจากกรณีศึกษาและการค้นคว้างานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

Mechanism and pathology of kidney diseases, clinical diagnosis of kidney 
diseases, care and treatment protocols for kidney diseases patients, evaluation of severity and 
nutritional status of the patients, dietetics guidelines for kidney diseases patients, evaluation, 
following up and planning of treatment protocols, practice in the evaluation and planning in long 
term care of the patient as in assigned case study and involving research 
 

1406 417           โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง                    2(1-2-3) 
Nutritional Therapy and Dietetic for Cancer Patients 
กลไกการเกิดและพยาธิสภาพของโรคมะเร็ง การวินิจฉัยค่าทางคลินิกสําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง 

การดูแลและการรักษาผู้ป่วยโรคมะเร็ง การประเมินสภาพและภาวะโภชนาการของผู้ป่วย หลักการกําหนดอาหาร
สําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง การประเมิน การติดตามผลและการวางแผนในการให้โภชนบําบัด การฝึกปฏิบัติในการ
ประเมินและการวางแผนในการดูแลในระยะยาวจากกรณีศึกษาและการค้นคว้างานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

Mechanisms, pathology, and clinical diagnosis of cancers in human, care practice 
and treatment protocols, evaluation of severity and nutritional status of the patients, dietetics 
guidelines for cancer patients, evaluation, following up and planning of treatment protocols, 
practice in the evaluation and planning in long term care of the patient as in assigned case study 
and involving research 
 

1406 418           โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคความผิดปกติ                   2(1-2-3) 
   ของกระบวนการเมตาบอลิซึม 

Nutritional Therapy and Dietetic for Patients with Metabolic Syndromes 
ความสัมพันธ์ของวิถีเมตาบอลิซึมของสารอาหารในร่างกายมนุษย์ ปัจจัยและพยาธิสภาพของ

การเกิดโรคในกลุ่มความผิดปกติของกระบวนการเมตาบอลิซึม การวินิจฉัยค่าบ่งชี้ทางคลินิกสําหรับผู้ป่วย การดูแล
และการรักษาผู้ป่วย การประเมินสภาพและภาวะโภชนาการของผู้ป่วย หลักการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยท่ีมี
ความผิดปกติของกระบวนการเมตาบอลิซึม การประเมิน การติดตามผลและการวางแผนในการให้โภชนบําบัด การ
ฝึกปฏิบัติในการประเมินและการวางแผนในการดูแลในระยะยาวจากกรณีศึกษาและการค้นคว้างานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

Interrelationships of metabolic pathways of nutrients in human body, factors 
and pathology of the metabolic syndromes, and clinical indicators for diagnosis of patients, care 
practices and treatment protocols, evaluation of severity and nutritional status of the patients, 
dietetics guidelines for cancer patients, evaluation, following up and planning of treatment 
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protocols, practice in the evaluation and planning in long term care of the patient as in assigned 
case study and involving research 
 

1406 419           โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคติดเชื้อ                   2(1-2-3) 
Nutritional Therapy and Dietetic for Infectious Diseases 
ชนิดและกลไกของการติดเชื้อ พยาธิสภาพและการดําเนินของโรค ค่าบ่งชี้ทางคลินิกท่ีเกี่ยวข้อง

กับโรคติดเชื้อ การดูแลและการรักษา การประเมินสภาพและภาวะโภชนาการของผู้ป่วย หลักการกําหนดอาหาร
สําหรับผู้ป่วยโรคติดเชื้อ  อันตรกิริยาระหว่างอาหารและยา การประเมิน การติดตามผลและการวางแผนในการให้
โภชนบําบัด การฝึกปฏิบัติในการประเมินและการวางแผนในการดูแลในระยะยาวจากกรณีศึกษาและการค้นคว้า
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

Classification, mechanism of microbial infection, pathology and progressive of 
infectious diseases, clinical parameters involving to infected patients, care practice and treatment 
protocols, evaluation of severity and nutritional status of the patients, dietetics guidelines for 
infectious disease patients, food and drug interactions, evaluation, following up and planning of 
treatment protocols, practice in the evaluation and planning in long term care of the patient as 
in assigned case study and involving research 
 

(ข) วิชาเอกเลือกทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย 
1406 420 การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานวิทยาศาสตร์การอาหาร                        2(1-2-3) 

Application of Computer Programs in Food Science 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้งานคอมพิวเตอร์ด้านต่างๆ   โปรแกรมพ้ืนฐาน ได้แก่  

การจัดการฐานข้อมูล  โปรแกรมด้านจัดพิมพ์เอกสาร  โปรแกรมที่ใช้ในการคํานวณ  โปรแกรมนําเสนอข้อมูล และ
โปรแกรมประยุกต์สําหรับงานทางด้านโภชนาการและอาหารปลอดภัย  เช่น โปรแกรมการคํานวณสารอาหาร 
(INMUCAL-Nutrients), SPSS, etc. 

Studying in basic acknowledgement of computer applications for difference 
works, basic program of computer, i.e., database management, document typewriting, 
presentation, application program in Nutrition, Dietetics and Food Safety such as, INMUCAL-
Nutrients, SPSS, etc. 
 

 

 

 

1406 421 การควบคุมภาพและการประกันคุณภาพทางอาหาร                     3(2-2-5) 
Food Quality Control and Assurance   
ความสําคัญของการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร คุณลักษณะคุณภาพของอาหาร การ

วัดคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลชีววิทยาและทางประสาทสัมผัส การเปลี่ยนแปลงของคุณภาพอาหาร 
กระบวนการควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสําเร็จ การควบคุณการผลิตอาหารสําเร็จรูป 
ระบบการควบคุมคุณภาพและระบบการผลิตอาหารด้วยหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต ระบบการวิเคราะห์
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อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม และระบบไอเอสโอ สากลกฎหมายและข้อบังคับทางอาหาร  และมาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศ และปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพอาหาร  

Importance of food quality control and assurance, quality characteristic of food, 
Measurements of physical, chemical, biological and sensory qualities of foods, changes in food 
qualities, processes of food quality control, quality control of cooked food, quality control of 
ready-to-eat food production, food quality control and production system by using GMP, HACCP 
and ISO, food laws and regulations and International food standards, quality control laboratories 
 

1406 422 การผลิตและการดัดแปรสูตรอาหาร                      2(2-0-4) 
Production and Modification of Diets 
หน่วยการผลิต รูปแบบของอาหารทางการแพทย์ ส่วนประกอบพ้ืนฐานในการปรับสูตรอาหาร 

การดัดแปร อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมันด้วยวิธีการทางเคมีและเอ็นไซม์ หลักการใช้และการเติม
สารอาหารประเภทเส้นใย วิตามินและเกลือแร่ และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ การใช้และข้อจํากัดของสารพรีไบโอติก
และโปรไบโอติกกับอาหารทางการแพทย์ เทคนิคในการปรับสูตรและสมดุลพลังงาน การดัดแปรสูตรอาหารเฉพาะ
โรค การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารเฉพาะทางการแพทย์  

Unit operations, profiles of medicinal diets, basic compositions in dietary 
modification, chemical and enzymatic modification of carbohydrates, proteins, lipids, 
recommendation for using and fortification of edible fibers, minerals, vitamins, and bioactive 
compounds, using and limitation of pre-biotics and pro-biotics in medicinal diets, techniques of 
dietary modification and energy balance, dietary modification for specific treatments, quality 
control and safety in production and storage of medicinal diets 
 

1406 423 การประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพและบริการ                  2(2-0-4) 
Entrepreneurship in Health Care Products and Services  
การตลาดและเศรษฐศาสตร์เบื้องต้น หลักการและรูปแบบของการประกอบการด้านผลิตภัณฑ์

และบริการด้านสุขภาพ การวิเคราะห์โอกาสทางการตลาด การบัญชีเบื้องต้น หลักการวางแผนธุรกิจ การเขียนแผน
ธุรกิจและการเสนอแผนธุรกิจ แหล่งทุนและการหาแหล่งทุน การวิเคราะห์แนวโน้มตลาด การบริหารทางการเงิน
และบคุคล กลยุทธ์ในการปรับตัวทางการตลาดของอุตสาหกรรมด้านสุขภาพ  

Basics in marketing and economics, principles and patterns of entrepreneurs in 
health care products and services, SWOT analysis, basic accounting, marketing plan, writing and 
presentation, budgets source and loan, market trend analysis, financial and personal 
management, marketing adaptive strategies for health care products and services 
 

 

 

1406 424 อาหารเพ่ือสุขภาพ                     2(2-0-4) 
  Food for Health 

ความสําคัญ ประโยชน์ และประเภทของอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารจากธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ 
หลักการบริโภคอาหาร อาหารกลุ่มใหม่ๆ ท่ีมีผลต่อสุขภาพ เช่น อาหารคลีน อาหารออร์แกนิก ฯลฯ อาหารฟังก์ชัน 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพ และสารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ  
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Important, benefits and types of healthy foods, natural food for health, principle 
of food consumption, new foods which affects health such as clean foods, organic foods and 
etc., functional foods, healthy dietary supplements and phytochemicals to health 
 

1406 425  วิศวกรรมอาหารและการแปรรูปอาหารขั้นพ้ืนฐาน         2(1-2-3) 
Basic Food Engineering and Food Processing 
หลักการเบื้องต้นเกี่ยวกับวิศวกรรมอาหารและการแปรรูปอาหาร  การศึกษาทฤษฎีทาง

วิศวกรรม และหน่วยการผลิตท่ีใช้ในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร หลักการทางวิศวกรรมของสมดุลมวลและสมดุล
พลังงาน เทอร์ไมไดนามิกส์ การไหลของของเหลว และหลักพ้ืนฐานวิชาจลนพลศาสตร์สําหรับการประยุกต์ใช้ใน
กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร และปฏิบัติการ 

Basic principles of food engineering and food processing, study of engineering 
theories and operation units which are used in food processing, engineering principles of mass 
balance, thermodynamics, liquid flow (rheology) and basic principles of kinetics for application in 
food processing, and laboratories 
 
1406 426 การประเมินทางประสาทสัมผัสสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ                      2(1-2-3) 
  Sensory Evaluation for Nutritional Product Development 

ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการโดยประสาทสัมผัส 
ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ ลักษณะทางประสาท
สัมผัส ความรู้สึก และการรับรู้ ปัจจัยท่ีมีผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการวัดผลและประเมินผล
ทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบชิม การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความชอบและการ
ยอมรับ การทดสอบเชิงพรรณนา สถิติสําหรับการวิเคราะห์ และการประยุกต์ใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัส 

Studying and practicing in nutritional products by using sensory evaluation, 
genteral knowledge in sensory quality evaluation of  nutritional products, sensory characteristics, 
sensation and perception, factors affecting the evaluation of sensory quality, methods of sensory 
measurement and evaluation, selection and training of testers, difference tests, preference tests  
and acceptance tests, descriptive test, statistics used for analysis and application and sensory 
evaluation      
 
 
 
 
 
 
 
หมวด ค กลุ่มวิชาฝึกงาน           
1406  208 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการชุมชนและโภชนบริการ                   3(0-40-0) 

Professional Practicum in Community Public Health  
 การฝึกปฏิบัติการทักษะทางวิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน โภชนาการชุมชน การจัดการความ

ปลอดภัยในอาหารระดับชุมชน และโภชนบริการ 
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Practice in community public health skills, basic community nutrition, dietetics 
and food safety in community and food services 
 

1406  310 ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนคลินิกและการกําหนดอาหาร                  3(0-40-0) 
Professional Practicum in Clinical Nutrition and Dietetics 
ฝึกปฏิบัติวิชาชีพในคลินิกโรคต่างๆ ท่ีสัมพันธ์กับอาหาร โดยเน้นการประเมินภาวะโภชนาการ 

การกําหนดอาหาร และการวางแผนอาหารให้เหมาะสมกับแต่ละบุคคล เทคนิคและกิจกรรมการปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อควบคุมโรคอย่างมีประสิทธิภาพ โดยเน้นการทํางานกับแพทย์เป็นสหสาขาวิชาชีพ
และใช้เทคนิค กิจกรรมการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารร่วมกับกิจกรรมอ่ืนๆ ในการบําบัดและรักษา 
รวมท้ังการประเมินและติดตามผลการรักษา  

Practical training in various diseases clinics related to food focusing on nutrition 
assessment, dietetic, planning the food to suit each individual, techniques and activities to 
modify food consumption behavior for effective disease by focusing on working with 
multidisciplinary physicians and using techniques, activities to modify food consumption behavior 
in conjunction with other activities for therapy and healing Including assessment and follow up 
treatment 
 

1406  403 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการและอาหารปลอดภัย                  3(0-40-0) 
  Professional Practicum in Nutrition and Food Safety 

การจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล สถานบําบัด โรงงานแปรรูปอาหาร หรือหน่วยงานต่างๆ 
โดยนําทักษะท่ีได้เรียนมาใช้ในสถานจริง เช่นการวางแผนในการผลิตอาหาร โดยมีงบประมาณจํากัด การควบคุมการ
ผลิตการสั่งซ้ือและการเลือกวัตถุดิบ การบริหารบุคคล การติดต่อประสานงานตลอดจนการจัดบริการอาหาร 

Food services in hospitals, clinics, food processing factory or agencies by 
applying the skills learned in the real place, such as planning for food production with a limited 
budget, production control, ordering and material selection, personnel management, 
coordination and food service 
 
( 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 
                *** โดยเลือกเรียนจากรายวิชาใดๆ  ในกลุ่มวิชาใดๆ ก็ได้ ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
 
 
 
 
 

คําอธบิายระบบรหัสวิชา  
  ประกอบด้วยเลข  7 หลัก ตามประกาศของมหาวิทยาลัย มีความหมาย  ดังน้ี 
   เลขรหัสตัวที่ 1-2 หมายถึง คณะ  
   เลขรหัสตัวที่ 3-4 หมายถึง สาขาวิชา 
   เลขรหัสตัวที่ 5 หมายถึง ช้ันปีที่เปิดสอน  
   เลขรหัสตัวที่ 6 หมายถึง แขนงวิชาในสาขาวิชา  

(0) หมายถึง วิชาเอกบังคับ 
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(1) หมายถึง วิชาเอกแขนงโภชนาการและการกําหนดอาหาร 
(2) หมายถึง วิชาเอกแขนงโภชนาการและอาหารปลอดภัย 

   เลขรหัสตัวที่ 7 หมายถึง ลําดับของรายวิชา 
  คําอธบิายหนว่ยกิต - ชั่วโมง  ประจําวิชา   
    ......( 1 - 2 - 3 ) 
   หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
  ตัวเลขหน้าวงเล็บ   หมายถึง จํานวนหน่วยกิต 
  ตัวเลขในวงเล็บตัวที่ 1  หมายถึง บรรยาย 
  ตัวเลขในวงเล็บตัวที่ 2  หมายถึง ปฏิบัติการ 
  ตัวเลขในวงเล็บตัวที่ 3  หมายถึง ศึกษาด้วยตนเอง 
 
3.2  ชื่อ – นามสกุล เลขบัตรประจําตัวประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
   3.2.1 อาจารย์ประจํา 
  -ไม่ม-ี 
   
 3.2.2 อาจารย์พิเศษ 
  อาจจัดให้มีอาจารย์พิเศษตามความจําเป็น 



44 
    

 

4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝกึงานหรือสหกิจศึกษา) 
กําหนดให้มีการฝึกงานในหน่วยงานภาครัฐหรือสถานประกอบการเอกชน ในหน้าที่ที่

เก่ียวข้องกับงานโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย มีการฝึกงานทั้งสิ้น 3 รายวิชา  
ซึ่งนิสิตต้องผ่านการฝึกปฏิบัติงานรายวิชาดังกล่าวโดยมีช่ัวโมงการฝึกประสบการณ์ภาคสนามโดยรวม
ไม่น้อยกว่า 900 ช่ัวโมง 
 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
 4.1.1 คุณธรรม จริยธรรมทีต้่องพัฒนาการ 
                  ให้นิสิตมีความรับผิดชอบต่อตนเอง มีความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ความอดทน
และขยันหมั่นเพียรในงาน  การตรงต่อเวลาและความสม่ําเสมอในการปฏิบัติงาน ความมีนํ้าใจให้
ความร่วมมือและประสานงานกับผู้อ่ืน ความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม ความสุภาพ
อ่อนน้อม รู้จักกาลเทศะ และการแสดงความคิดเห็นและรับฟังผู้อ่ืน 

4.1.2 ความรู้ 
                  นิสิตมีความรู้เก่ียวกับกระบวนการผลิต การถนอม การบรรจุอาหาร และวิธีการ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารท่ีปลอดภัย การวิเคราะห์และประเมินปัญหาด้านโภชนาการ สามารถ
วางแผนแก้ไข ป้องกัน และจัดอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการและเหมาะสมกับคนปกติและผู้ป่วยโรค
ต่างๆ 

4.1.3 ทักษะทางปัญญา 
                 การคิดอย่างมีวิจารณญาณ และเป็นระบบ สามารถวิเคราะห์และประเมินปัญหา
ทางด้านโภชนาการ และการวิเคราะห์ ตรวจสอบ และกํากับดูแลคุณภาพในกระบวนการผลิตอาหารที่
ปลอดภัยได้ 

4.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
        นิสิตสามารถทํางานร่วมกับบุคคลต่างสาขาวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพท้ังใน

บทบาทของการเป็นผู้นํา ผู้ตามท่ีดี  และสามารถประสานงานกับหน่วยงานต่าง ๆ อย่างเหมาะสม   
        นิสิตสามารถในการปรับตัวเข้ากับเพ่ือนร่วมงานและสภาพแวดล้อม มีนํ้าใจและให้ความ

ร่วมมือและประสานงานกับผู้อ่ืน 
         นิสิตมีความสุภาพอ่อนน้อม รู้จักกาลเทศะ แสดงความคิดเห็นและรับฟังผู้อ่ืน 

4.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
      นิสิตมีทักษะในการสื่อสารกับเพ่ือนร่วมงานและบุคลากรในแหล่งฝึก ทั้งด้านการพูด 

การฟัง การสังเกต การเขียน การนําเสนอผลการปฏิบัติงาน และสามารถศึกษาค้นคว้าข้อมูลเก่ียวกับ
ด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัยจากสื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศต่างๆได้
อย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถนําข้อมูลมาประยุกต์ใช้ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพได้  รวมทั้ง
สามารถนําเสนอข้อมูล สรุปผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพต่อแหล่งฝึก คณาจารย์ และเพ่ือนนิสิต ได้
เพ่ือการสรุป และอภิปรายผลร่วมกัน 
 4.2  ช่วงเวลา   
  หลักสูตร 4 ปีระบบปกติ และระบบพเิศษ 

จัดในภาคการศึกษาพิเศษ   สําหรับนิสิตช้ันปีที่ 2 และ นิสิตช้ันปีที่ 3   
และในภาคปลาย    สําหรับนิสิตช้ันปีที่ 4  
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 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน   
          5 วันต่อสัปดาห์ จํานวน 15 สัปดาห์ 
 

5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 
 5.1  คําอธบิายโดยย่อ 

นิสิตจัดทําโครงร่างโครงงานวิจัยและดําเนินงานตามท่ีเสนอ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่
ปรึกษา จัดทําเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ การสอบปากเปล่าและการนําเสนอ 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  

1) นําความรู้ ทฤษฎี หรือประสบการณ์ทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัยมาศึกษาทดลองและประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ทางด้านวิชาการ วิชาชีพ ด้วยวิธีการท่ี
ถูกต้อง เช่ือถือได้ 

2) สามารถค้นคว้า หรือ ทบทวนวรรณกรรมในเร่ืองที่ตนเองสนใจทําการศึกษาหรือทดลองได้ 
     3) เขียนโครงรา่งการศึกษากรณีพิเศษได้ 

4) นําเสนอโครงร่างการศึกษากรณีพิเศษอย่างเป็นระบบ 
 5.3 ช่วงเวลา    
             ภาคต้น ช้ันปีที่  4  
 5.4 จํานวนหน่วยกิต   
             รวม  2 หน่วยกิต 
 5.5 การเตรียมการ     

1) เตรียมความพร้อมนิสิต โดยการประชุมเตรียมความพร้อมความเข้าใจในเนื้อหารายวิชา
และให้นิสิตค้นคว้าเน้ือหาเตรียมหัวเรื่อง 
 2) เตรียมความพร้อมของอาจารย์ โดย 

    2.1 มอบหมายอาจารย์ที่ปรึกษาให้คําแนะนํานิสิต โดยให้นิสิตเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่
ปรึกษาและหัวข้อหรือโครงงานที่นิสิตสนใจ 

    2.2 อาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางเวลาการให้คําปรึกษาและการติดตามการทํางานของนิสิต 
    2.3 ให้อาจารย์ที่ปรึกษามอบหมายให้นิสิตไปค้นคว้าเก่ียวกับเน้ือหาหัวข้อที่นิสิตสนใจ 
    2.4 วางแผนการดําเนินงานร่วมกับนิสิตในการดําเนินการวิจัย 
    2.5 ติดตามการดําเนินงานของนิสิต 

 3) จัดทําคูม่ือการศึกษากรณีพิเศษ เพ่ือเป็นแนวทางในการดําเนินงานแก่นิสิต 
 4) จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์สิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางาน โครงงาน วิจัย เช่น 
คอมพิวเตอร์ เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคม ี 
 5.6 กระบวนการประเมินผล :  

1) ประเมินคุณภาพโครงงานโดยอาจารย์ประจําหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษา 
 2) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทําวิจัยหรือโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์
ประจํารายวิชา อาจารย์อ่ืนอย่างน้อย 2 คน จากการสังเกต จากการรายงานด้วยวาจาและรูปเล่ม
รายงาน 

3) ประเมินผลการทํางานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน และจากผลงานที่
เกิดในแต่ละขั้นตอนและรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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หมวดท่ี  4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์ กิจกรรมของนสิิต
ตระหนักและมทีัศนคติที่ดี
ต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ 

- การสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
และจรรยาบรรณวิชาชีพในการ
จัดการเรียนการสอนในรายวิชา
ต่างๆ โดยเฉพาะวิชาชีพ

- การจัดปฐมนิเทศให้นิสิต 
- การจัดกิจกรรมพ่ีพบน้อง 
- การจัดอบรมจรรยาบรรณวิชาชีพ 
- การปัจฉมินิเทศ  

จิตสาธารณะ - เปิดโอกาสให้นิสิตมีส่วนร่วมใน
กิจกรรมบริ การ วิชาการและ
กิจกรรมพิเศษของคณะ 

- ส่งเสริมให้นิสิตได้เข้าร่วมกิจกรรม
บริการวิชาการของสถานบริการท่ี
เก่ียวข้อง 

- ใ ห้ นิ สิ ต จั ด กิ จ ก ร รม บํ า เ พ็ญ
ประโยชน์ตามความสมัครใจและ
ความคิดสร้างสรรค์ของนิสิต

- การจัดโครงการค่ายอาสาสมัคร 
- การเข้าไปร่วมในกิจกรรมชุมชน 
- การเรียนการสอนในบางรายวิชา  

ทักษะการเป็นผู้นํา  
และการทํางานเป็นทีม 

- กําหนดให้มีรายวิชาซึ่งนิสิตต้อง
ทํางานเป็นกลุ่มทั้งในภาคทฤษฎี
และปฏิบัติ และมีการกําหนดให้
นิสิตได้ทําบทบาททั้งหัวหน้ากลุ่ม
และสมาชิกกลุ่มในการทํางาน 

- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร และ
เปิดโอกาสให้นิสิตรับผิดชอบใน
การทํากิจกรรมทั้งกระบวนการ 

- กําหนดกติกาและบรรทัดฐานเพ่ือ
ปลูกฝังวินัยและความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและส่วนรวม เช่น การ
ตรงเวลา การมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน การรักษาระเบียบวินัยของ
สั ง ค มและสถ าบั น  ก า ร ร่ ว ม
รับผิดชอบงานส่วนรวม

- การเรียนการสอนจะเน้นให้นิสิต
ทํางานเป็นกลุ่มและฝึกให้มีการ
ทํางานเป็นทีมและสลับกันเป็น
หัวหน้ากลุ่ม  

- กําหนดรายวิชาให้นิสิตมีการรับ
โจท ย์หรื อ ปัญหา เ พ่ือ ให้ นิ สิ ต
ร่วมกันแก้ไขปัญหาเป็นทีม  

- การนําเอาหลักประชาธิปไตยมา
ใช้ในการสร้างระบบและระเบียบ
ของการสร้างกฎหรือธรรมเนียม 

- การจัดต้ังชมรมนักโภชนาการ
ชุมชน  

มีวินัยและความรับผิดชอบ -มีการสอดแทรกความมีวินัยและ
ความรับผิดชอบในรายวิชา การ
มอบหมายงานต่างๆ 

- การสร้างข้อตกลงร่วมกันและ
แนวทางการรับผิดชอบ  

ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง - มอบหมายงานต่างๆ ให้นิสติได้
ค้นคว้า เรียนรู้ด้วยตนเอง

- การมอบหมายงาน  
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2. การพัฒนาผลการเรียนรูใ้นแต่ละด้าน 
ผลการเรียนรู ้

ตามกรอบมาตรฐาน 
กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนา กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้

ในแต่ละด้าน
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1 มีจิตสํานึกและตระหนักใน

การปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

1.2 มีวินัยและความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม 

1.3 เคารพและปฏิบัติตาม
กฎระเบียบข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 
 

-  การเรียนรู้จากสถานการณ์
จริง 

-  การสอดแทรกในรายวิชา 
-  การเป็นต้นแบบที่ดีของ
อาจารย์ 

-  การจัดกิจกรรม 
-  การสอนจากกรณีศึกษา 
 

- นิสิตประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
ก่อนและหลังเรียน 

- ประเมินจากการตรงเวลาของนิสติใน
การเข้าช้ันเรียน การส่งงานตาม
กําหนดระยะเวลาที่มอบหมาย และ
การร่วมกิจกรรม 

- ประเมินจากการมีวินัยและพร้อม
เพรียงของนิสิตในการเข้าร่วมกิจกรรม
เสริมหลักสูตร 

- ปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 
- ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่
ที่ได้รับมอบหมาย 

- ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกต
พฤติกรรม 

- ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรม
ของบัณฑิต 

2. ด้านความรู ้
2.1 มคีวามรู้ตามหลักการ ทฤษฎี

ในสาขาวิชาโภชนศาสตร์ 
การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัย 

2.2  มีความรู้ในสาขาอ่ืน เช่น 
สาขาด้านสาธารณสุข
ศาสตร์ ด้านการดูแล
สุขภาพ  

 2.3 รู้กฎระเบียบหรือข้อกําหนด
อ่ืนๆ ที่เก่ียวขอ้ง 

-  การจัดการเรียนการสอนใช้
กระบวนการเน้นผู้เรียนเป็น
ศูนย์กลาง (Student 
center) และช้ีนําตนเองใน
การเรียนรู้ (Self-directed 
learning)  

-  มีการประเมนิผลการสอนที่
ชัดเจนทั้งภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติ 

-  การสอนจากกรณีศึกษา 

- การทดสอบย่อย 
- การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาค
เรียน 

- ประเมินจากรายงานที่นิสิตจัดทํา 
- ประเมินจากโครงการท่ีนําเสนอ 
- ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ัน
เรียน 

- ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินความรู้ 
 
 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถคน้หาข้อเท็จจรงิ 

สรุป ทําความเข้าใจได้  
3.2 สามารถศกึษาวิเคราะห์

ปัญหา และหาแนวทางแก้ไข 

-  การสร้างทักษะความคิดใน
การวิเคราะห์และประเมิน
ปัญหาทางด้านโภชนาการ 
รวมท้ังการวิเคราะห์และ
ตรวจสอบอาหาร

- ประเมินจากผลงาน  
- ประเมินจากการปฏิบัติของนิสิต  
- ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ัน
เรียน  

3.3 มทีักษะภาคปฏิบัติตามที่  
ได้รับการฝึกฝน 

- การศึกษาจากกรณีศึกษา 
- การฝึกปฏิบัติ 

- การทดสอบหรือการสัมภาษณ์  
- ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินทักษะทางปัญญา 
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ผลการเรียนรู ้
ตามกรอบมาตรฐาน 

กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนา กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
ในแต่ละด้าน

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
4.1  มีความรับผิดชอบในงานที่

ได้รับมอบหมาย 
4.2  ปรับตัวและทํางานร่วมกับ

ผู้อ่ืน 
4.3  วางตัวและแสดงความ

คิดเห็นได้เหมาะสมกับ
บทบาท หน้าที่ ความ
รับผิดชอบ 

4.4  สามารถวางแผนและ
รับผิดชอบการเรียนรู้และ
พัฒนาตนเองอย่างต่อเน่ือง 

- ใช้การสอนทีม่ีการกําหนด
กิจกรรมให้มีการทํางานเป็น
กลุ่ม จัดให้มีการทํางานที่
ต้องประสานงานกับผู้อ่ืน
ข้ามหลักสูตร หรือต้อง
ค้นคว้าหาข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มี
ประสบการณ์  

- การจัดกิจกรรม 
 

- ประเมินพฤติกรรมในการปฏิบัติงาน 
ระเบียบวินัยและมนุษยสมัพันธ์ ได้แก่ 
ความตรงต่อเวลาความรับผิดชอบและ
การติดตามปฏิบัติงานอย่างต่อเน่ือง
และครบถ้วน ความมีนํ้าใจ การให้
ความร่วมมือและประสานงานกับผู้อ่ืน 
ความสุภาพอ่อนน้อม รู้จักกาลเทศะ  

- ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนิสิตในการนําเสนอ
รายงานกลุ่มในช้ันเรียน และสังเกต
จากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วม
กิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วน
ชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล 

- ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี 

5.1 มคีวามสามารถและพัฒนา
ตนเองในการใช้โปรแกรม
สําเร็จรูปที่เก่ียวข้องในการ
วิเคราะห์ข้อมูลได้อย่าง
เหมาะสม 

5.2 สรุปประเด็นและสื่อสารทั้ง
การเขียน การพูด รู้จักเลือก
และใช้รูปแบบการนําเสนอที่
เหมาะสม มีประสิทธิภาพ 

5.3 สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ ใช้คอมพิวเตอร์ใน
การจัดการข้อมูลได้อย่าง
เหมาะสม 

- เน้นให้ผู้เรียนสามารถสืบคน้
สื่อสารสนเทศด้าน
โภชนาการ ทั้งระบบ
อินเทอร์เน็ต และระบบ
ห้องสมุด 

- จัดการเรียนการสอนโดยใช้
โปรแกรมสําเรจ็รูปในการ
ประเมินภาวะโภชนาการ
ของบุคคลและชุมชนและ
การวิเคราะห์ความ
ปลอดภัยในอาหาร 

- จัดการเรียนการสอนโดยให้
มีการนําเสนอข้อมูล เน้น
ทักษะการฟัง การเขียน 
การพูด และมกีารใช้สื่อใน
การนําเสนอที่เหมาะสม

- ประเมินผลโดยการสังเกตพฤติกรรม 
การแสดงออกในขณะการนําเสนอ
ข้อมูลและแบบประเมินทักษะการฟัง 
การเขียน การพูด 

- ประเมินผลจากเอกสารรายงาน การใช้
ข้อสอบ การวิเคราะห์ข้อมูลผลการ
ศึกษาวิจัย การศึกษากรณีพิเศษ 

- ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินทักษะการวิเคราะห์  
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี 

5.4 สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษได้ถูกต้องทั้งการ
พูดและการเขียน 

 

- จัดการเรียนการสอนโดยใช้
สื่อสารสนเทศ ทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ 
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ผลการเรียนรู ้
ตามกรอบมาตรฐาน 

กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนา กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
ในแต่ละด้าน

6. ด้านทักษะปฏิบัติ  
6.1  ปฏิบัติการโภชนบําบัดเพ่ือ

แก้ปัญหาทางโภชนาการ
ของผู้ป่วยอย่างเหมาะสม
ตามสภาพผู้ป่วยและ
สถานการณ ์

6.2  มีทักษะในการถ่ายทอด
ความรู้เชิงวิชาการและ
วิชาชีพแก่บุคลากรที่
เก่ียวข้อง 

6.3  มีทักษะการสื่อสารในการ
ปฏิบัติงานด้านโภชนาการ
และการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร  

6.4  มีทักษะในการส่งเสริมและ
ป้องกันปัญหาสุขภาพ 

6.5  มีทักษะในการใช้เครื่องมือ
ทางวิทยาศาสตร์และ
โภชนาการที่มีอยู่ในปัจจุบัน
ในการปฏิบัติงานให้มี
ประสิทธิภาพ 

 
-  จัดการเรียนการสอน โดย
การสาธิต ฝึกปฏิบัติใน
ห้องปฏิบัติการ  - ฝึกปฏิบัติ
ในสถานการณ์จําลอง ฝึก
ปฏิบัติในสถานการณ์จริง  

-  การศึกษาดูงาน  
-  การศึกษากรณีศึกษา  
-  การจัดทําโครงการส่งเสริม 
ป้องกัน หรือปรับปรุง
พัฒนางานด้านโภชนศาสตร์ 
การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัย 

 

 
- ประเมินทักษะการปฏิบัติการใน
ห้องปฏิบัติการ 

- ประเมินความสามารถในการ
ปฏิบัติการโภชนบําบัดและความ
ปลอดภัยในอาหารในสถานการณ์
จําลอง  

- ประเมินทักษะการปฏิบัติการจาก
สถานการณ์จําลองและผู้รับบริการ 

- ประเมินทักษะการปฏิบัติการจากการ
ฝึกปฏิบัติงานในสถานการณจ์ริง ณ 
แหล่งฝึกปฏิบัติงาน 

- ประเมินผลการดําเนินโครงการส่งเสริม 
ป้องกัน หรือปรับปรุงพัฒนางานด้าน
โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัย 

 
3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลักสูตรสู่รายวิชา  
   (Curriculum Mapping) 
    ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี ้
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1 มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
   1.2 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
   1.3 เคารพและปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
2. ด้านความรู้ 
      2.1 มีความรู้ตามทฤษฎีและหลักการในสาขาวิชาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัย 
      2.2 มีความรู้ในสาขาอ่ืน เช่น สาขาด้านการแพทย์และสาธารณสุขศาสตร์ วิทยาศาสตร์อาหาร  
      2.3 รู้กฎระเบียบ ข้อกําหนดที่เก่ียวข้องกับงานทางด้านโภชนศาสตร์การกําหนดอาหาร และ
อาหารปลอดภัย 
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3. ด้านทักษะทางปัญญา 
   3.1  สามารถค้นหาข้อเท็จจริง สรุป ทําความเข้าใจได้  
   3.2  สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา และหาแนวทางแก้ไข 
 3.3  มีทักษะภาคปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน 
 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   4.1  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 
   4.2  สามารถการปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
   4.3  สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ 
   4.4  สามารถวางแผนและรับผิดชอบการเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเน่ือง 
 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี 
    5.1  มีความสามารถและพัฒนาตนเองในการใช้โปรแกรมสําเร็จรูปที่เก่ียวข้องในการวิเคราะห์

ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
      5.2  สรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการเขียน การพูด รู้จักเลือกและใช้รูปแบบการนําเสนอท่ี

เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
   5.3  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ใช้คอมพิวเตอร์ ในการจัดการข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
 5.4  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้ถูกต้องทั้งการพูดและการเขียน 
 

  6. ด้านทักษะปฏิบัติ  
6.1  ปฏิบัติการประเมิน วางแผนการกําหนดอาหาร และติดตามผลการให้โภชนบําบัดแก่ผู้ป่วย

อย่างเหมาะสมตามสภาพผู้ป่วยและสถานการณ์ 
6.2  มีทักษะในการถ่ายทอดความรู้เชิงวิชาการและวิชาชีพแก่ผู้อ่ืนได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
6.3  มีทักษะการสื่อสารในการปฏิบัติงานด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร

ปลอดภัย  
6.4  มีทักษะในการส่งเสริมและป้องกันปัญหาสุขภาพ 
6.5  มีทักษะในการใช้เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือการวิเคราะห์หรือใช้ประกอบการ

ปฏิบัติงานทางด้านโภชนาการและอาหารปลอดภัยให้มีประสิทธิภาพ 
 
ดังแสดงในแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร      

สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

ความรบัผดิชอบหลัก  ความรบัผดิชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
0201 100  คณิตศาสตร์สําหรับวิทยาศาสตร์ 1  
               Mathematics for Sciences 1

                      

0202 100  เคมีทั่วไป  
               General Chemistry  

                      

0202 190  ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 
               General Chemistry Laboratory

                      

0203 100  ชีววิทยาทั่วไป 
               General Biology 

                      

0203 190  ปฏิบัติการชีววิทยา 
               General Biology Laboratory

                      

0204 100  ฟิสิกส์ทั่วไป 
               General Physics 

                      

0204 190  ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 
               General Physics Laboratory 
 

                      

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะด้าน 53 
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
0202 221  เคมีอินทรีย์    
               Organic Chemistry  

                      

0202 291  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
               Organic Chemistry Laboratory 

                      

0202 255 เคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ        
Analytical Chemistry for Nutrition

                      

0202 298 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์สําหรับงานโภชนาการ       
Analytical Chemistry Laboratory  
             for Nutrition 

                      

0203 231  จุลชีววิทยา 
               Microbiology  

                      

1502 108  ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 
              Basic Biochemistry Laboratory 

                      

1502 109  ชีวเคมีพื้นฐาน  
               Fundamental Biochemistry 
 
 
 

                      

กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านวิชาชีพสาธารณสุข
1401 106  ชีวสถิติสําหรับงานสาธารณสุข                                   

54
 

 



53 
    

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
               Biostatistics for Public Health
1401 202  วิทยาการระบาด  
               Epidemiology 

                      

1401 203  กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพื้นฐานสําหรับงาน  สาธารณสุข 
Fundamental Human Anatomy and Physiology for 
Public Health  

                      

1401 205  อนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย 
               Environmental Health and Occupational   
               Health   

                      

1401 209  การส่งเสริมสุขภาพและการป้องกัน 
               Health Promotion and Prevention

                      

1406 201  โภชนาการมนุษย์ 
              Human Nutrition      
 
 

                      

กลุ่มวิชาเอกบังคับทางด้านโภชนาการและการกําหนดอาหาร
1406 205  โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
               Nutrition in Life Cycle 

                      

55 
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
1406 206  การประเมินภาวะโภชนาการ 
               Nutrition Assessment   

                      

1406 301  หลักการกําหนดอาหาร 
               Principle of Dietetics  

                      

1406 302  โภชนาการชุมชน 
               Community Nutrition  

                      

1406 304  โภชนาการคลินิก 
               Clinical Nutrition  

                      

1406 307 การให้คําปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการ
สําหรับวิชาชีพนักกําหนดอาหาร 

    Diet Counseling and Behavior Modification in  
    Dietetic Practice 

                      

1406 308  วิชาชีพนักกําหนดอาหาร จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
               Dietitians and Professional Law and Code of Ethics 

                      

กลุ่มวิชาเอกบังคับทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย 
1406 202  พื้นฐานการประกอบอาหาร 
               Basic Culinary  

                      

1406 203  วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้น             
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
               Introduction to Food Science
1406 204  จุลชีววิทยาอาหาร 
               Food Microbiology  

                      

1406 207  เคมีขององค์ประกอบในอาหาร
               Chemistry of Food Components

                      

1406 303  กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย
               Manufacturing Process of Safety Food

                      

1406 305  ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร
               Food safety and sanitation

                      

1401 306  การจัดการระบบการบริการอาหารเพื่อโภชนาการ
               Food Service System Management 
 
 
 

                      

กลุ่มวิชาเอกบังคับกลุ่มวิชาสหศาสตร์และวิจัย
1406 309  ระเบียบวิธีวิจัยทางโภชนศาสตร์การกําหนดอาหารและ 
                อาหารปลอดภัย    

Research Methodology in Nutrition, Dietetics and 
Food Safety  

                      

1406 401  สัมมนาเฉพาะทางโภชนศาสตร์การกําหนดอาหารและ                       
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
                อาหารปลอดภัย    

Seminar in Special Problem in Nutrition, Dietetics and 
Food Safety   

1406 402  โครงงานนิสิต    
               Senior Project  

                      

1406 404  ประมวลทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัย 
Comprehensives in Nutritional Science, Dietetics and 
Food Safety 
 

 

                      

กลุ่มวิชาเอกโภชนศาสตร์และการกําหนดอาหาร   
1406 410  โภชนบําบัดทางการแพทย์  
               Medical Nutrition Therapy

                      

1406 411  เคมีคลินิก 
               Clinical Chemistry  

                      

1406 412  เภสัชวิทยาและพิษวิทยาทางอาหาร  
               Pharmacology and Food Toxicology  

                      

1406 413  การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานโภชนศาสตร์และการกําหนด              
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
อาหาร   

                Application of Computer Programs in Nutritional 
Science and Dietetic 

1406 414  มานุษยวิทยาทางโภชนาการและความมั่นคงในอาหาร
               Nutrition Anthropology and Food Security

                      

1406 415  การพัฒนาระบบโภชนบริการและมาตรฐานคุณภาพ
               Development of Food Service System and                 

Standard Quality   

                      

1406 416  โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคไต
               Nutritional Therapy and Dietetic for Kidney Disease 

Patients 

                      

1406 417   โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง
Nutritional Therapy and Dietetic for Cancer Patients 

                      

1406 418   โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคความ
ผิดปกติของกระบวนการเมตาบอลิซึม 

                Nutritional Therapy and Dietetic for Metabolic 
Syndromes 

                      

1406 419    โภชนบําบัดและการกําหนดอาหารสําหรับผู้ป่วยโรค  ติดเชื้อ 
                Nutritional Therapy and Dietetic for Infectious  

Diseases Patients  

          
 

           
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
กลุ่มวิชาเอกวิทยาศาสตร์อาหารและอาหารปลอดภัย
1406 420  การใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในงานวิทยาศาสตร์การอาหาร 
               Application of Computer Programs in Food Science

                      

1406 421  การควบคุมภาพและการประกันคุณภาพทางอาหาร 
               Food Quality Control and Assurance

                      

1406 422  การผลิตและการดัดแปรสูตรอาหาร  
               Production and Modification of Diets

                      

1406 423  การประกอบธุรกิจผลิตภัณฑ์ดูแลสุขภาพและบริการ 
Entrepreneurship in Health Care Products and 
Services  

                      

กลุ่มวิชาฝึกงาน  
1406 208  ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการชุมชนและโภชนบริการ 
               Professional Practicum in Community Nutrition  
               and Food Services  

                      

1406 310  ฝึกประสบการณ์ด้านโภชนาการคลินิกและการกําหนด 
               อาหาร   
               Professional Practicum in Clinical Nutrition and  
               Dietetics 

                      

1406 403  ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางโภชนาการและอาหารปลอดภัย                     
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2.  
ความรู้ 

3.  
ทักษะทาง
ปัญญา 

4. 
 ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

5.  
ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะปฏิบัติ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
Professional Practicum in Nutrition and Food Safety

5
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
    ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยมหาสารคามว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.
2557    (ดังรายละเอียดในเอกสารแนบ ค) และประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่องเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 (ดังรายละเอียดในเอกสารแนบ ง) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต   
    2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่สําเร็จการศึกษา 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิสิตโดย  

1) สุ่มประเมินรายละเอียดรายวิชาว่าผลการเรียนรู้ที่กําหนดสอดคล้องกับความรับผิดชอบใน
หลักสูตร 

2) สุ่มประเมินข้อสอบของรายวิชาว่าครอบคลุมผลการเรียนรู้ตามท่ีกําหนดในรายละเอียด
วิชา 

3) การเปรียบเทียบวิเคราะห์คะแนน 
4) การใช้ข้อสอบกลางแล้วเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนสิิตสําเร็จการศึกษา 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิสิตโดย 
  1) ภาวะการได้งานทําของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่สําเร็จการศึกษาในด้านของ
ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบการงานอาชีพ 
  2) การประเมินตําแหน่ง และ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
  3) การประเมินจากศิษย์เก่าที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมท้ังสาขาอ่ืน ๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของ
บัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดีย่ิงขึ้นด้วย 
  4) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือเป็นอาจารย์พิเศษต่อ
ความพร้อมของนิสิตในการเรียนและสมบัติอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาองค์
ความรู้ของนิสิต 
 
3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดย 
    1) นิสิตระบบ 4 ปี จะต้องเรียนและลงทะเบียนครบตามโครงสร้างที่หลักสูตรกําหนด จํานวน 
ไม่น้อยกว่า 139 หน่วยกิต 
    2) ต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ตํ่ากว่า 2.00  ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2557 (ดังรายละเอียดในเอกสารแนบ ค) 

3) ผ่านการสอบประมวลทางด้านโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร และอาหารปลอดภัย 
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หมวดท่ี  6  การพัฒนาคณาจารย ์
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่  
 1.1 การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่เรื่องบทบาท ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนิสิตในรายวิชา  
 1.2 ช้ีแจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร มอบเอกสารท่ีเก่ียวข้อง เช่น 
รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่าง ๆ  
 1.3 อบรมเทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อ การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัยเพ่ือ
พัฒนาการสอน การจัดทํารายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน 
 1.4 กําหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้คําแนะนําปรึกษา 
 1.5 ทดลองสอน ประเมินการสอน 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 จัดอบรมพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล  
2.1.2 จัดเวทีให้อาจารย์นําเสนอวิธีการสอนอย่างน้อยภาคละ 1 ครั้ง เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

และพัฒนาการสอน 
 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 

2.2.1 การศึกษาดูงาน การไปประชุม อบรม สัมมนา เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ การเข้าร่วม 
เครือข่ายพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ 

2.2.2 การจัดทําเว็บไซต์ เอกสารเผยแพร่ การพัฒนาความรู้ 
2.2.3 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ เช่น การวิจัย การทําผลงานทางวิชาการ                          

การนําเสนอผลงานทางวิชาการ การศึกษาต่อ การอบรมระยะสั้น 
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หมวดที่  7   
การประกันคณุภาพหลักสตูร 

 

1.  การกํากับมาตรฐาน 
 หลักสูตรได้กําหนดกระบวนการกํากับมาตรฐานหลักสูตร ซึ่งดําเนินการโดยอาจารย์ประจํา
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย โดยมีคณบดี
คณะสาธารณสุขศาสตร์เป็นผู้กํากับดูแล ตลอดจนกําหนดนโยบายปฏิบัติให้แก่อาจารย์ประจํา
หลักสูตรภายใต้กรอบมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558  

กระบวนการกํากับมาตรฐานยังครอบคลุมถึงการพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิตที่หลักสูตร
พยายามพัฒนาให้นิสิตสามารถนําความรู้ทั้งทางด้านโภชนาศาสตร์การกําหนดอาหารและอาหาร
ปลอดภัยไปใช้ในการจัดการเรียนรู้ การแก้ปัญหา การพัฒนาและการวิจัยต่อยอดองค์ความรู้ รวมถึง
การพัฒนาศักยภาพภาวะความเป็นผู้นําในการปฏิบัติงานอย่างมีวิสัยทัศน์ การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและข้อมูลทางวิชาการอย่างสร้างสรรค์ ใฝ่เรียนรู้ มีแนวทางการเรียนรู้ที่สร้างทั้งองค์ความรู้ 
ความสามารถในวิชาการ และวิชาชีพที่ทันสมัย 
 

2. บัณฑิต 
2.1 คุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิและผลลัพธ์การเรยีนรู ้

มาตรฐานคุณวุฒิ ผลลัพธ์การเรยีนรู ้
1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
    มีคุณธรรมจริยธรรมและมีจิตสํานึกที่
ต่อวิชาชีพนักโภชนาการและนักกําหนด
อาหาร รวมทั้งผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร
ปลอดภัย 

1) มีทัศนคติที่ดีในการปฏิบัติงานทางด้านวิชาชีพนัก
โภชนการและนักกําหนดอาหาร  

2) มีคุณธรรมจริยธรรมและจิตบริการท่ีดีต่อการปฏิบัติ
ต่อผู้ป่วยหรือผู้ที่เข้ารับบริการทางโภชนาการ  

3) ตระหนักในหน้าที่และความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ต่อ
สังคมและตนเอง  

4 เป็นแบบอย่างที่ดีในการดูแลสุขภาพของตนเอง ด้าน
โภชนาการ 

2. ด้านความรู ้
   บู ร ณ า ก า ร ค ว า ม รู้ ทั้ ง ท า ง ด้ า น
วิทยาศาสตร์สุขภาพเข้ากับความรู้เฉพาะ
ด้านโภชนาการ การกําหนดอาหารและ
วิทยาศาสตร์อาหาร เ พ่ือให้เกิดความ
ปลอดภัยในอาหารแก่ผู้บริโภค 

1) รู้เท่าทันความเคล่ือนไหวและติดตามความก้าวหน้า
ของความรู้ในโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงของ
ภาวะโรคและสุขภาพของประชาชน  

2) ตระหนักถึงความสําคัญของงานวิจัยและพัฒนา
งานวิจัยเพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาและต่อยอดองค์
ความรู้ทางโภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัย 

3) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
ประเมินค่าองค์ความรู้และสามารถประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ในวิชาชีพได้อย่างสร้างสรรค์ หลากหลายและ
มีประสิทธิภาพสอดคล้องกับบริบทในสถานการณ์
จริง 
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มาตรฐานคุณวุฒิ ผลลัพธ์การเรยีนรู ้
4) มีทักษะ ความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนําองค์

ความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติงานได้  
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
   การนําความรู้ในศาสตร์โภชนศาสตร์ 
การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย
เพ่ือการคิดวิเคราะห์ การประเมิน การ
วางแผน การติดตาม และการสังเคราะห์
ผลจากการเรียนรู้  

1) สามารถจัดการเรียนรู้โดยคํานึงถึงความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล บูรณาการความรู้ทางภาคทฤษฎี 
ประสบการณ์ภาคปฏิบัติ กําหนดแนวทางในการ
กําหนดอาหารแก่ผู้ป่วยหรือบุคคลปกติได้  

3) สามารถนําความรู้ไปพัฒนาการปฏิบัติงาน และการ
แก้ไขปัญหาในสถานการณ์เฉพาะได้    

2) มีทักษะการคิดขั้นสูงและนําความรู้เก่ียวกับแนวคิด
ทฤษฎีและหลักการทางด้านโภชนศาสตร์ การ
กําหนดอาหารและอาหารปลอดภัยประยุกต์กับ
ศาสตร์อ่ืนๆ ได้

4. ด้านทักษะความสัมพันธร์ะหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
   การรับรูแ้ละปรับตัวเพ่ือสร้างมิตรภาพ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

1) เข้าใจและตระหนักถึงความสําคัญในบทบาทหน้าที่ 
ความรับผิดชอบของตนเองและผู้อ่ืนในการทํางาน  
การอยู่ร่วมกัน การเรียนรู้ การพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเน่ือง 

2) มีทักษะการทํางานเป็นทีมที่มีประสิทธิภาพ มีความ
เอาใจใส่ในการรับฟังผู้ร่วมงานและบุคคลที่เก่ียวข้อง 

3)  มีความเป็นกัลยาณมิตรกับผู้ ป่วยและบุคคลที่
เก่ียวข้อง พัฒนาความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลอย่างมี
ความรับผิดชอบ และสามารถอยู่ร่วมกันอย่างมี
ความสุข 

5. ด้านทักษะการคิดวิเคราะห์เชงิตัวเลข 
การสื่อสารและการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 
    การคิดวิเคราะห์ การสรุปความคิด     
รวบยอด การสื่อสาร การเลอืกใช้และ
นําเสนอข้อมูลสารสนเทศ 

1) มีความไวในการวิเคราะห์สรุปความคิดรวบยอด
ข้อมูลข่าวสารจากบุคคลรอบข้าง 

 2) มี ดุลยพินิจในการเลือกใช้และนําเสนอข้อมูล
สารสนเทศสําหรับเป็นสื่อในการสื่อสารได้อย่าง
เหมาะสม  

3) มีความสามารถและประยุกต์ใช้เทคนิคที่เก่ียวข้องใน
การทําความเข้าใจองค์ความรู้หรือประเด็นปัญหา 
บูรณาการเทคโนโลยีสารสนเทศสู่การจัดการเรียนรู้ 
และการวิจัยได้อย่างสร้างสรรค์ 

6. ด้านทักษะการจัดการเรียนรู ้
   มีความเช่ียวชาญทางด้านโภชนศาสตร์ 
การกําหนดอาหารและอาหารปลอดภัย 

1) มีความเช่ียวชาญทางด้านโภชนาการ การกําหนด
อาหาร และอาหารปลอดภัย   

2) มีความเ ช่ียวชาญในการให้คําปรึกษาทางด้าน
โภชนาการ 

3) มีความเช่ียวชาญในการตรวจสอบคุณภาพอาหารเพ่ือ
การจัดการความปลอดภัยในอาหารทุกระดับ 
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2.2 การประกอบอาชีพ ผลงานของนสิิตและผู้สาํเร็จการศึกษา 
      หลักสูตรได้กําหนดแผนการรับนิสิตตามความต้องการของตลาดแรงงาน ศึกษาข้อมูล
เบ้ืองต้นในการพัฒนาคุณภาพของนิสิต และศึกษาข้อมูลเบ้ืองต้นเพ่ือปรับปรุงหลักสูตร โดยการสํารวจ
ความพึงพอใจของอาจารย์ประจําหลักสูตร บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต ประเมินคุณภาพการดําเนินการ
ของหลักสูตร เพ่ือพัฒนานิสิตในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหารและ
อาหารปลอดภัย ให้เป็นบัณฑิตที่มีคุณภาพและมีความเช่ียวชาญในศาสตร์โภชนาการ การกําหนด
อาหาร และวิทยาศาสตร์อาหารเน้นทางด้านอาหารปลอดภัย ดังน้ันผู้สําเร็จการศึกษา จึงสามารถ
ประกอบอาชีพได้อย่างหลากหลาย ดังน้ี 

        2.2.1 ประกอบอาชีพรับราชการหรือพนักงานราชการในตําแหน่งนักโภชนาการ นัก
กําหนดอาหาร นักวิทยาศาสตร์ ครูทางด้านโภชนาการและอาหาร และบุคลากรทางการศึกษาอ่ืน ๆ 
ที่เก่ียวข้อง 
         2.2.2 ประกอบอาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผู้ปฏิบัติงานฝ่ายควบคุมคุณภาพ 
ฝ่ายประกันคุณภาพ ฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ และอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 
      2.2.3 ประกอบอาชีพอ่ืนๆ ที่ใช้ความรู้ความสามารถด้านโภชนาการการกําหนดอาหาร
และอาหารปลอดภัย เช่น พนักงานในสถานบริการด้านสุขภาพและความงาม ผู้ประกอบกิจการด้าน
อาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นต้น  
 
3. นิสิต 
 3.1 การใหค้ําปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นิสิต 
 การดําเนินการตามแผนการส่งเสริมและพัฒนานิสิต ด้านระบบการควบคุมการดูแลการให้
คําปรึกษาวิชาการและแนะแนว  หลักสตูรได้ดําเนินการตามข้ันตอนดังน้ี 

  3.1.1 แต่งต้ังคณะกรรมการ มีคําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการควบคุมดูแลการให้คําปรึกษา
วิชาการและแนะแนวแก่นิสิต  

           3.1.2 การจัดกิจกรรมให้คําปรึกษา โดยจัดให้มี กิจกรรมเพ่ือให้คําปรึกษาและ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ที่เป็นรูปธรรมและต่อเน่ืองอย่างหลากหลาย เช่น การจัดปฐมนิเทศนิสิตใหม่ของ
มหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชาเน้นการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย การจัดกิจกรรมรับน้องใหม่ของ
มหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชาเพ่ือให้น้องใหม่สามารถปรับตัวและใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยอย่างมี
ความสุข และการจัดให้อาจารย์ที่ปรึกษาพบนิสิต  

    3.1.3 จัดช่ัวโมงให้คําปรึกษา (Office Hour) ของอาจารย์ประจําหลักสูตร ให้นิสิตได้
ติดต่อ     นัดหมายอาจารย์ เพ่ือให้คําปรึกษาท้ังด้านวิชาการ  ด้านบริการและพัฒนานิสิต เช่น ให้
คําแนะนําเก่ียวกับระเบียบข้อบังคับและบริการต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยและชุมชน ให้คําปรึกษา
แนะนําเก่ียวกับปัญหาส่วนตัว ได้แก่ ปัญหาสุขภาพอนามัยทั้งสุขภาพกายและสุขภาพจิต ให้
คําปรึกษาแนะนําเก่ียวกับปัญหาสังคม ปัญหาการปรับตัวในสังคมทั้งภายในและภายนอก
มหาวิทยาลัย ปัญหาการคบเพ่ือน ให้คําปรึกษาแนะนําเก่ียวกับการพัฒนาบุคลิกภาพ ความประพฤติ
และจรยิธรรม ให้คําปรึกษาแนะนํา เก่ียวกับปัญหาด้านอาชีพ ได้แก่ การให้ข้อมูลในแง่มุมต่าง ๆ เช่น 
ลักษณะของงานสภาพแวดล้อมของงาน ความก้าวหน้า แนวโน้มการสอบบรรจุครู ตลอดจน 
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จรรยาบรรณของวิชาชีพที่นิสิตกําลังศึกษาอยู่ และให้คําปรึกษาแนะนําเก่ียวกับการเข้าร่วมกิจกรรม
นิสิต 

      3.1.4 มีช่องทางการสื่อการระหว่างนิสิตกับอาจารย์ที่ปรึกษา ประธานหลักสูตรกับนิสิต 
นิสิตกับนิสิตด้วยกันหลากหลายช่องทาง ได้แก่ e-mail, Facebook, Line, โทรศัพท์สายตรง เป็นต้น 

      3.1.5 สอดแทรกเรื่องการวางเป้าหมายในชีวิต ตําแหน่งงาน และความสําเร็จการทํางาน
ในวิชาชีพครูทั้งในช่ัวโมงสอนและช่องทางอ่ืน 

       3.1.6 จัดระบบพ่ีดูแลน้อง โดยนิสิตรุ่นพ่ีสายรหัสในสาขาแต่ละช้ันปีทําหน้าที่ดูแลให้
คําปรึกษารุ่นน้องสายรหัส  
 
 3.2 การอุทธรณ์ของนสิิต 
      กรณีที่นิสิตมีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถที่จะย่ืนคําร้อง ขอ
ตรวจสอบผลการเรียนและการสอบ ตลอดจนขอคําช้ีแจงเก่ียวกับวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละ
รายวิชาได้ 
 
4. อาจารย์  
 4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
 4.1.1 การคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดยอาจารย์
ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโท หรือปริญญาเอกสาขาโภชนาการ โภชนศาสตร์ การ
กําหนดอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง  

4.1.2 กําหนดให้อาจารย์มีคุณวุฒิไม่ตํ่ากว่าระดับปริญญาโท หรือปริญญาเอกสาขา
โภชนาการ โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง 
เป็นผู้มีประสบการณ์ทางการสอนทางโภชนาการ โภชนศาสตร์ การกําหนดอาหาร วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง อย่างน้อย 1 ปีทั้งน้ีต้องมีจํานวนอาจารย์ประจําไม่น้อยกว่า
เกณฑ์มาตรฐาน 

4.1.3 อาจารย์ประจําต้องมีคะแนนทดสอบความสามารถทางภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่
กําหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ
ของอาจารย์ประจํา 

4.1.4 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เพ่ือแนะแนวทางในการจัดการเรียนรู้ การสอน กลยุทธ์
การสอน การวัดและการประเมิน ความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/สถาบัน/คณะ ตลอดจน
มีความเข้าใจในหลักสูตรที่สอน อาทิ ด้านปรัชญา พันธกิจ อัตลักษณ์ วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร ฯลฯ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพใน
การปฏิบัติงาน 
 
 4.2 การพัฒนาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย ์
  4.2.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเข้าร่วมอบรมเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ เพ่ือ
ส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเน่ือง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ศึกษาดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือ
การลาเพื่อเพ่ิมพูนประสบการณ์  
 4.2.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้พัฒนาด้านวิชาการ ส่งเสริมการจัดทําผลงานเพ่ือพัฒนาตนเข้าสู่
ตําแหน่งทางวิชาการ 
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4.2.3 ส่งเสริมอาจารย์ให้พัฒนาด้านการวิจัย การขอรับทุนอุดหนุนเพ่ือผลิตผลงานวิจัย 
ส่งเสริมสนับสนุนการเข้าร่วมประชุมวิชาการ การตีพิมพ์ผลงานวิจัยในระดับชาติและ/หรือนานาชาติ  
 4.2.4 ส่งเสริมอาจารย์ให้เพ่ิมพูนความรู้ ทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและ
ประเมินผลให้ทันสมัยและมีคุณภาพ เช่น การอบรมความรู้จากหน่วยงานภายในและหน่วยงาน
ภายนอก รวมทั้งการประชุมสัมมนาวิชาการต่าง ๆ  
 4.2.5 ส่งเสริมอาจารย์ให้เพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ เพ่ือส่งเสริมงานด้าน
วิชาการอ่ืน ๆ ตามความสนใจและ/หรือความถนัดของอาจารย์ 

4.3 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
 4.3.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 
 4.3.2 การกระตุ้นให้อาจารย์ทําผลงานทางวิชาการ 
 4.3.3 ส่งเสริมการทําวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ พัฒนาการเรียนการสอนและมีความ
เช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพ  
 4.3.4 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมโครงการวิจัยของคณะสาธารณสุขศาสตร์ หน่วยงานภายใน
มหาวิทยาลัยและหน่วยงานภายนอกอย่างต่อเน่ือง 
 4.3.5 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมโครงการบริการวิชาการแก่ชุมชนของคณะสาธารณสุข
ศาสตร์ และมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 
5. หลักสูตร การเรยีนการสอน การประเมินผู้เรียน 

อาจารย์ประจําหลักสูตร อาจารย์ผู้สอนร่วมวางแผนการจัดการเรียนการสอน ติดตาม 
ประเมินผลและรวบรวมข้อมูลผลการจัดการเรียนการสอน เพ่ือสะท้อนผลการทํางานตามมาตรฐาน
คุณวุฒิฯ สําหรับใช้กํากับการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามมาตรฐานตลอดระยะเวลาที่มีการ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ทั้งน้ี อาจารย์ประจําหลักสูตรจะกําหนดเป้าหมาย การดําเนินการ 
และการประเมินผล หลักสูตรและการจัด การเรียนการสอน ดังตาราง 

 
เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล

1. การบริหารจัดการหลักสตูร 
1.1)  กําหนดจาํนวนอาจารย์

ประจําหลักสูตร 
1.2)  กําหนดคุณสมบัติของ

อาจารย์ประจําหลักสูตร 
1.3)  การปรับปรุงหลักสูตรตาม

รอบระยะเวลาที่กําหนด 
1.4)  หลักสูตรมีความเป็นสากล

ทันสมัยทันตอ่ความ
เปล่ียนแปลงของโลก และ
ดํารงไว้ซึ่งความเป็นไทย 

 
1.5)  หลักสูตรมุ่งพัฒนา

ความก้าวหน้าทางวิชาการ
และผลิตบัณฑิตให้มี

 
(1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาโภชนศาสตร์ การกําหนด
อาหารและอาหารปลอดภัย มี
จํานวนอาจารย์ประจําหลักสูตร 
5 คน  และไม่ ได้ เ ป็นอาจารย์
ประจําหลักสูตรอื่น 

(2) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาโภชนศาสตร์ การกําหนด
อาหารและอาหารปลอดภัย มี
อาจารย์ประจําหลักสูตรตรงสาขา

 
     หรื อ สัมพั นธ์ กั บสาขา  โดย มี

คุณวุฒิ ระดับปริญญาเอก 
จํานวน 5 คน

 
(1) หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานที่กํ าหนดโดย 
สกอ. 

(2) ปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี 
ห ลั ก สู ต ร พ . ศ .  2560 
ปรั บปรุ ง จ ากห ลัก สู ต ร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
โภชนศาสตร์ การกําหนด
อ า ห า ร แ ล ะ อ า ห า ร
ปลอดภัย (หลักสูตร 

 
     ปรับปรุงพ.ศ. 2555)  
(3) หลักสูตรที่สามารถอ้างอิง

กับมาตรฐานวิชาชีพของ
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เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล
คุณภาพสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวฒุิฯ 

1.6) อาจารย์ผู้สอนและ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมี
คุณสมบัติเป็นไปตาม
มาตรฐาน 

(3) จัดให้หลักสูตรเพื่อรองรับและ
สอดคล้องกับการกําหนดคุณวุฒิ
วิชาชีพนักกําหนดอาหาร ของ
สมาคมวิ ช าก ชีพนั ก กํ า หนด
อาหารแห่งประเทศไทย  

(4) พัฒนา ปรับปรุงหลักสูตรให้
ทันสมั ย  โดย มีการพิ จ ารณา
ปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 5 ปี 

(5) กําหนดแนวทางการเรียนรู้ให้มีทั้ง
ภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ และมี
แนวทางการเรียนหรือกิจกรรม
ประจํ า วิ ช า ให้ นิ สิ ต ได้ ศึ กษา
ค้นคว้ าความรู้ ที่ ทันสมัยด้ วย
ตนเอง 

(6) ส่งเสริมอาจารย์ประจําหลักสูตร
ให้ไปดูงานด้านการจัดการเรียน
การสอน และ/หรือด้านวิชาการที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง ทั้ ง ใ น แ ล ะ /ห รื อ
ต่างประเทศ 

(7) ประเมินหลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายในทุกปี และภายนอกอย่าง
น้อยทุก 5 ปี

สมาคมนักกําหนดอาหาร
แห่งประเทศไทย (ผ่านการ
อนุมัติจากคณะกรรมการ
พิจารณาใบประกอบโรค
ศิลป์) 

(4) ประเมินหลักสูตรจาก 
มคอ.2 และ มคอ.7 

(5) จํานวนวิชาเรียนที่มี
ภาคปฏิบัติ และวิชาเรียนที่
มีแนวทางให้นิสิตได้ศึกษา
ค้นคว้าความรู้ใหม่ได้ด้วย
ตนเอง 

(6) คุณวุฒิประสบการณ์และ
การพัฒนาของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
อาจารย์ประจําหลักสูตร
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กําหนดโดย สกอ. 

2. กระบวนการจัดการเรียน
การสอน 
2.1 การจัดการเรียนการสอนที่

หลากหลาย เน้นผู้เรียนเป็น
สําคัญเน้นความลุ่มลึกเชิง
เนื้อหา  

2.2 การจัดการเรียนการสอนเชิง
บูรณาการและมีนวัตกรรม
การสอน  มีการวิจัยในช้ัน
เรี ยน  เพื่ อแก้ปัญหาและ
พัฒนาผู้เรียน 

2.3 นิสิตมีความใฝ่รู้ พัฒนา
แนวทางการเรียนรู้เพื่อสร้าง
ความรู้เพิ่มขีดความสามารถ 

 
     เชิ งวิชาการใ ห้ทันสมัยอยู่

เสมอ 
2.4 สนับสนุนการเรียนรู้ และ

กระตุ้นให้นิสิตเกิดความใฝ่รู้ 

 
 
(1) การจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร

หรือจัดโครงการที่ส่งเสริมทักษะ
และกระบวนการการคิด การลง
มือปฏิบัติ รวมทั้งฝึกการแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้าของนิสิต  

(2) การพัฒนานิสิตตามกรอบ
มาตรฐานวิชาชีพด้านคุณธรรม 
จริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

 
     และด้านการจัดการเรียนรู้ 
(3) สนับสนุนให้อาจารย์ผู้สอนเป็น

ผู้นําในทางวิชาการ และ/หรือ
เป็นผู้เชี่ยวชาญทางวิชาชีพ

 
 
(1) ผลงานการเรียนรู้และงาน

เขียนสะท้อนความคิดเห็น 
(2) บันทึกกิจกรรมเสริมความ

เป็นครูและกิจกรรมเสริม
การเรียนรู ้

(3) ผลการประเมินการเรียน
การสอนของอาจารย์ผู้สอน
โดยผู้เรียน 

(4) ประเมินผลโดยบัณฑิต
ผู้สําเร็จการศึกษาทกุปี 

(5) ประเมินผลโดยผู้ใช้บัณฑิต 
(6) ทวนสอบทกุภาคการศึกษา 
 
(7) ประเมินผลโดย

คณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกทุกๆ 
5 ปี 
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เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล
นําผู้เรียนสู่ความเป็นเลิศทาง
วิชาการ 

2.5 ส่งเสริมอาจารย์และนิสิตให้
สามารถก้าวทันหรือเป็นผู้นํา
ในการนําองค์ความรู้ทางด้าน
โภชนาศาสตร์การกําหนด
อาหารและอาหารปลอดภัย 

2.6 พัฒนานิสิตให้มีทักษะการคิด
ขั้นสูงและนําเสนอความรู้
เกี่ยวกับแนวคิดทฤษฎีและ
หลักการที่เกี่ยวข้อง 

  

(4) มุ่งส่งเสริมให้ผู้เรียนตระหนักถึง
ความถู กต้ อ ง เชิ งทฤษ ฎีและ
หลักการ และการนําศาสตร์ทาง
โภชนาศาสตร์การกําหนดอาหาร
และอาหารปลอดภัย  

(5) จัดทําฐานข้อมูลเกี่ยวกับทางด้าน
นิสิต อาจารย์อุปกรณ์ เครื่องมือ 
งบประมาณ การวิจัย ผลงานทาง
วิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 

(6) ประเมินความพึงพอใจต่อ
หลักสูตรและการจัดการเรียนการ
สอน

(8) ประเมินมาตรฐานของ
หลักสูตรในทกุวงรอบการ
ประเมิน 

3. การประเมินผูเ้รียน 
3.1 การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่

ละด้ าน  หมวดวิ ชา ศึกษา
ทั่วไป และหมวดวิชาเฉพาะ
ด้านซึ่งประกอบด้วยวิชาชีพ
ครูและวิชาเอก 

3.2 การวัดผลและการสําเร็จ
ก า ร ศึ ก ษ า เ ป็ น ไ ป ต า ม
ข้ อ บั ง คั บ ม ห า วิ ท ย า ลั ย
มหาสารคาม 

 
 
 

 
(1) การประเมินผลการเรียนรู้ด้าน

คุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ 
ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ด้าน
ทักษะการจัดการเรียนรู้ 

(2) ประเมินผลความก้าวหน้าในการ
ทําโครงงานหรือวิจัย  

(3) คณะกรรมการประจําคณะอนุมัติ
ผลการศึกษาแต่ละรายวิชา 

 
(1) หลักสูตรพัฒนาองค์ความรู้

ของนิสิตในด้านเนื้อหาได้
อย่างลุ่มลึก 

(2) นิสิตได้นําความรู้ไปสู่การ
ลงมือปฏิบัติในการจัดการ
เรียนการสอนจริง 

(3) มีการจัดการเรียนการสอน
ที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญและ
มีรูปแบบการจัดการเรียน
การสอนที่หลากหลาย 

(4) การประเมินผล
ความก้าวหน้าในการทํา
โ ค ร ง ง า น ห รื อ วิ จั ย  มี
ผลงานวิจัยจนสําเร็จได้
รูปเล่มที่สมบูรณ์ 

(5) นิสิตมีคุณสมบัติครบถ้วน
ต า ม เ กณ ฑ์ ก า ร สํ า เ ร็ จ
การศึกษาตามหลักสูตร 

 
 
6. สิ่งสนับสนนุการเรียนรู ้

การจัดสรรงบประมาณประจําปีของคณะสาธารณสุขศาสตร์ ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงิน
รายได้ เพ่ือจัดซื้อตํารา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่าง
เพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการ
เรียนรู้ด้วยตนเองของนิสิต ดังน้ี 
 6.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
       มหาวิทยาลัยมหาสารคามมีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล 



71 
    

 

โดยมีสํานักวิทยบริการท่ีมีหนังสือด้านโภชนาการ การกําหนดอาหาร วิทยาศาสตร์อาหารและอาหาร
ปลอดภัย และด้านอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น ส่วนระดับคณะก็มีหนังสือ ตํารา
เฉพาะทาง นอกจากน้ีคณะมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างพอเพียง ดังน้ี 

6.1.1 สถานที่และอุปกรณ์การสอน การเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและวิชา
เลือกเสรี ใช้สถานที่และอุปกรณ์การเรียนการสอนของคณะต่าง ๆ ในมหาวิทยาลัย การเรียนการสอน
หมวดวิชาเฉพาะ ใช้สถานที่และอุปกรณ์การเรียนการสอนจากคณะสาธารณสุขศาสตร์มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม นอกจากน้ียังใช้สถานที่ของหน่วยงานต่างๆ ทั้งภายในมหาวิทยาลัยมหาสารคาม และ
ภายนอกเช่น โรงพยาบาลต่างๆ เป็นต้น 
 

สถานที่สําหรับการเรียนการสอนภายในคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 
ลําดับที ่ รายการและ

ลักษณะเฉพาะ 
จํานวนที่มีอยู่ จํานวนที่ต้องการ

เพิ่มในอนาคต
หมายเหตุ 

1 ห้องเรียนแบบบรรยาย  
ความจุ 60 คน 

เพียงพอ เพียงพอ คณะสาธารณสุขศาสตร ์

2 ห้องเรียนแบบบรรยาย  
ความจุ 150 คน 

เพียงพอ เพียงพอ คณะสาธารณสุขศาสตร ์

3 ห้องปฏิบัติการ 4 6 คณะสาธารณสุขศาสตร์
4 ห้องปฏิบัติการอาหาร 1 2 คณะสาธารณสุขศาสตร์
5 ห้องเรียนรวม ขนาดความ

จุมากกว่า 200 คน 
เพียงพอ เพียงพอ คณะสาธารณสุขศาสตร ์

   

6.1.2 อุปกรณ์และสื่อการสอน การเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและวิชา
เลือกเสรีใช้อุปกรณ์และสื่อการสอนของคณะต่าง ๆ ในมหาวิทยาลัยที่เปิดสอนรายวิชาน้ัน ๆ การเรียน
การสอนหมวดวิชาเฉพาะ ใช้อุปกรณ์และสื่อการสอนจากคณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม  
 6.2 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

อาจารย์ประจําหลักสูตรประสานงานกับสํานักวิทยบริการ ในการจัดซื้อหนังสือ และ
ตําราที่เก่ียวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และนิสิตได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการ
ประสาน การจัดซื้อหนังสือน้ัน อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือ
หนังสือ ตลอดจน สื่ออ่ืน ๆ ที่จําเป็น นอกจากน้ีอาจารย์พิเศษก็มีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ สําหรับให้สํานัก วิทยบริการจัดซื้อหนังสือเข้าสํานักวิทยบริการและห้องสมุดประจําคณะด้วย 
โดยมีทรัพยากรการเรียน การสอน ดังน้ี 

 
6.2.1 รายการหนังสือ ตํารา 

จํานวนรายชื่อหนังสือและเอกสารเฉพาะในสาขาวิชาทีเ่ปิดสอน/และที่เก่ียวข้อง
ประเภท/รายการ ห้องสมุดมหาวิทยาลัย ห้องสมุดคณะ

หนังสือภาษาไทย                       1,891 ช่ือเรื่อง 5,211 ไม่มี
หนังสือภาษาอังกฤษ                   1,320 ช่ือเรื่อง 1,577 ไม่มี
วิจัยภาษาไทย                           1,296 ช่ือเรื่อง 2,365 ไม่มี
วิจัยภาษาอังกฤษ                   8 ช่ือเรื่อง 14 ไม่มี
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วารสารภาษาไทย 18 ไม่มี
วารสารภาษาอังกฤษ 20 ไม่มี
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ภาษาไทย 22 ไม่มี
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ภาษาอังกฤษ 134 ไม่มี
โสตทัศนวัสดุภาษาไทย    151 ช่ือเรื่อง 395 ไม่มี
โสตทัศนวัสดุภาษาอังกฤษ     28 ช่ือเรื่อง 74 ไม่มี
ฐานข้อมูลออนไลน์                10 ฐานข้อมูล ไม่มี
ฐานข้อมูล E-Books                    3 ฐานข้อมูล ไม่มี
ฐานข้อมูลฟร ี 16 ฐานข้อมูล ไม่มี
   

6.2.2 รายการฐานข้อมูลอิเลก็ทรอนิกส์  
ชื่อ จํานวน 

ฐานข้อมูลวารสารอิเล็กทรอนิกส์ (e-Journal)
1.  Academic Search Complete มีวารสารฉบับเต็มมากกว่า  8,500  ช่ือ 
2. Education Research Complete มีวารสารฉบับเต็มจํานวน  1,060 ช่ือเรื่อง 
3.  H.W. Wilson (12 Subject) มีวารสารฉบับเต็มมากกว่าจํานวน  350  ช่ือ
4.  Science Direct มีวารสารฉบับเต็มจํานวน  3,500  ช่ือ 
5.  Springer Link -Journal มีวารสารฉบับเต็มจํานวน  2,500  ช่ือ 
ฐานข้อมูลงานวิจัย (e-thesis) 
1. Thai Digital Collection: TDC มีวิทยานิพนธ์ มากกว่า 300,000 ช่ือเรื่อง  
2. ProQuest Dissertations & Theses มีวิทยานิพนธ์มากกว่า 2,100,000  ช่ือเรื่อง
3. PDF Dissertation Fulltext (IR-Web  
   Information Resources on Web)

มีวิทยานิพนธ์  3,850 ช่ือเรื่อง 

ฐานข้อมูล Citation  
1. ISI Web of Science มีผลงานที่ตีพิมพ์ในวารสารมากกว่า 10,000 ช่ือ
2. Scopus มีผลงานที่ตีพิมพ์ในฐานข้อมลูทั้งหมด  18,300 รายการ
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (E-book)
1.  หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ภาษาไทย (Thai      
Academic eBook) 

471 ช่ือเรื่อง

2.  Springer eBook Collection 2004 ช่ือเรื่อง  
3. eBook Academic Collection (EBSCO) 120,000 ช่ือเรื่อง 
ฐานข้อมูลฟร ี
1. ฐานข้อมลู  DOAJ (Directory of Open 
Access Journals) 

มีวารสารฉบับเต็มมากกว่า  3,000  ช่ือ 

2. ฐานข้อมลู ERIC มีบทความมากกว่า 107,000 บทความ   
3. ฐานข้อมูล OhioLINK ETD Center
(Electronic Theses and Dissertations)

มีวิทยานิพนธ์มากกว่า 10,000  ช่ือ 

 6.3 การประเมินความเพียงพอของทรพัยากร 
เจ้าหน้าที่ประจําห้องสมุดของคณะสาธารณสุขศาสตร์ ทําหน้าที่ประสานงานในการ

จัดซื้อจัดหาหนังสือตามความต้องการจําเป็นเพ่ือเข้าสํานักวิทยบริการ และทําหน้าที่ประเมินความ
พอเพียงของหนังสือ ตําราร่วมกับคณาจารย์ผู้สอน นอกจากน้ีมีเจ้าหน้าที่ ด้านโสตทัศนูปกรณ์ ซึ่งจะ
อํานวยความสะดวกในการใช้สื่อของอาจารย์แล้วยังต้องประเมินความพอเพียงและความต้องการใช้สื่อ
ของอาจารย์ด้วย โดยมีรายละเอียด   ดังตารางต่อไปน้ี 

 
เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล

จั ด ใ ห้ มี ห้ อ ง เ รี ย น 
ห้องปฏิบัติการระบบ
เ ค รื อ ข่ า ย  แ ม่ ข่ า ย 

(1) จัดให้มีห้องเรียนมัลติมีเดียที่มีความ
พร้อมใช้งานอย่างมีประสิทธิภาพทั้งใน
การสอน การบันทึกเพ่ือเตรียมจัดสร้าง

(1) รวบรวมจัดทําสถิติ
จํานวนเครื่องมือ
อุปกรณ์ ต่อหัวนิสิต
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อุปกรณ์การทดสอบ 
ท รั พ ย า ก ร  สื่ อ แ ล ะ
ช่ อ งท า งก า ร เ รี ย น รู้  
ที่ เ พี ย บ พ ร้ อ ม เ พ่ื อ
สนับสนุนทั้งการศึกษา
ในห้องเรียน นอก
ห้องเรียนและเพียงพอมี
ประสิทธิภาพ 
 

สื่อสําหรับการทบทวนการเรียน
(2) จัดเตรียมห้องปฏิบัติการทดลองที่มี

เครื่องมือทันสมัยและเป็นเครื่องมือ
วิชาชีพในระดับสากล เพ่ือให้นิสิต
สามารถฝึกปฏิบัติ สร้างความพร้อมใน
การปฏิบัติงานในวิชาชีพ 

(3) จัดให้มีมีเครือข่ายและห้องปฏิบัติการ
ทดลองเปิด ที่มีทั้งเคร่ืองคอมพิวเตอร์
และพ้ืนที่ที่นิสติสามารถศึกษาทดลอง   
หาความรู้เพ่ิมเติมได้ด้วยตนเองด้วย
จํานวนและประสิทธิภาพที่เหมาะสม
เพียงพอ 

(4) จัดให้มีห้องสมุดให้บริการท้ังหนังสือ
ตํารา และสื่อดิจิตอลเพ่ือการเรียนรู้ ทั้ง
ห้องสมุดทางกายภาพและทางระบบ
เสมือน 

(5) จัดให้มีเคร่ืองมือทดลอง เช่น ระบบแม่
ข่ายขนาดใหญ ่อุปกรณ์เครือข่าย เพ่ือให้
นิสิตสามารถฝกึปฏิบัติการในการบริหาร
ระบบ

ช่ัวโมงช่ัวโมงการใช้
งานห้องปฏิบัติการและ
เครื่องมือ ความเร็วของ
ระบบเครือข่าย  ต่อ
นิสิตอย่างสมํ่าเสมอ 

(2) จํานวนนิสิตลงเรียนใน
วิชาเรียนที่มีการฝึก
ปฏิบัติด้วยอุปกรณ์ต่าง 
ๆ 

(3) สถิติของจํานวนหนังสือ
ตํารา และสถิติการใช้
งานหนังสือตํารา สื่อ
ดิจิตอล 

(4) ผลสํารวจความพึงพอใจ
ของนิสิตต่อการ
ให้บริการทรัพยากร
เพ่ือการเรียนรู้และการ
ปฏิบัติการ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7. ตัวบ่งชีผ้ลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ผลการดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งช้ีทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ
ติดตามการดําเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งน้ีเกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดําเนินงานตามข้อ 1-5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน ปีที่
1

ปีที่ 
2 

ปีที ่ 
3 

ปีที่
4

ปีที่
5

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80          มี
ส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวน  การ
ดําเนินงานหลักสูตร 

 
 
 

 
 

 
  

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐาน 

 
 

 
 

 
 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน ปีที่
1

ปีที่ 
2 

ปีที ่ 
3 

ปีที่
4

ปีที่
5

คุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 
3. มีรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.4) (ถ้าม)ี ตามแบบที่มหาวิทยาลัย
กําหนดเป็นอย่างน้อย โดยเป็นไปตามเจตนารมณ์ของ มคอ.3 และ 
มคอ.4 (ถ้าม)ี อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา
ให้ครบทุกรายวิชา  

 
 
 

 
 

 
  

4. มีรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ.5) และรายงาน
ผลการดําเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6)  (ถ้ามี) 
ตามแบบที่มหาวิทยาลัยกําหนดเป็นอย่างน้อย         โดยเป็นไป
ตามเจตนารมย์ของ มคอ.5 และมคอ.6 (ถา้มี)  ภายใน 30 วัน หลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนครบทุกรายวิชา  

 
 
 

 
 

 
  

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

 
 

 
 

 
 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนิสิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
ที่กําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อย   ร้อยละ 25 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา

 
 
 

 
 

 
  

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนกลยุทธ์   การ
สอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการ
ดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว

 
 
 

 
 

 
  

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนํา
ด้านการจัดการเรียนการสอน  

 
 

 
 

 
 

9. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รบัการพัฒนาทาง
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหน่ึงครั้ง 

 
 

 
 

 
 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนในหลักสูตร  (ถ้า
มี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 ต่อปี 

 
 
 

 
 

 
  

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ทีม่ต่ีอ
หลักสูตร และการจัดการเรียนการสอน เฉลีย่ไม่น้อยกว่า 3.50  
จากคะแนนเต็ม 5.00 

 
 
 

 
 

 
  

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มต่ีอบัณฑิตใหม่  เฉลี่ยไม่
น้อยกว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5.00 

 
 

 
 

 
 
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หมวดท่ี  8  การประเมินและปรับปรงุการดําเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน  

1) ประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนและ/หรือ การปรึกษาหารือกับผู้เช่ียวชาญด้าน
หลักสูตรหรือวิธีการสอน 

2) วิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนิสิต  
3) วิเคราะห์ผลการเรียนของนิสิต การสังเกตการณ์มีส่วนร่วมในการเรียนการสอน ความ
สนใจใน 

การเรียน การสอบภาคปฏิบัติ 
 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1) การประเมนิของนิสิตแต่ละภาค    
2) การสังเกตการณ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประธานหลักสูตร และ/หรือทีมผูส้อน 
3) การทดสอบผลการเรียนรู้ของนิสิตเทียบเคียงกับนิสิตจากมหาวิทยาลัยอ่ืน 

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม   
2.1 โดยนิสิตและบณัฑิต 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสํารวจข้อมูลจาก 
1) นิสิตช้ันปีสุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ 
2) ผู้ใช้บัณฑิต 
3) ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

              รวมทั้งสํารวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 
 2.2  โดยผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือจากผู้ประเมินภายนอก 
  คณะกรรมการประเมินหลักสตูร ทําการวิเคราะห์และประเมินหลักสูตรในภาพรวมและใช้
ข้อมูลย้อนกลบัของผู้เรียน ผูส้ําเร็จการศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือประกอบการประเมิน 
 2.3 โดยผู้ใชบ้ณัฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้สว่นเสียอ่ืนๆ 

1) ติดตามบัณฑิตใหม่โดยสํารวจข้อมูลจากนายจ้าง และ/หรือผู้บังคับบัญชาโดย
แบบสอบถาม และการสัมภาษณ์ 

2) ติดตามกับผู้ใช้ อ่ืน เช่น ผู้ใช้บริการในโรงพยาบาล ในชุมชน และสถานบริการทุกระดับ 

3.  การประเมินผลการดําเนนิงานตามกรอบรายละเอียดหลักสูตร  
 ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี ปี พ.ศ. 2558 และตัวบ่งช้ีเพ่ิมเติมข้างต้น รวมทั้งการผ่านการประเมินการประกันคุณภาพ
ภายใน (IQA) 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง   

1) รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนิสิต ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ 
2) วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร / ประธานหลักสูตร 
3) เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยทุธ์ (ถ้ามี) 


