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คำนำ 

 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พัฒนาขึ้นจากการเป็นโรงเรียนการเรือนที่มีชื่อเสียงในด้านความรู้ความเชี่ยวชาญ

ทางด้านสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ซึ่งเป็นสาขาวิชาที่ประกอบไปด้วยความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ สิ่งทอและ

เครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว รวมถึงศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ ซึ่ง

ล้วนแต่เป็นองค์ความรู้ที่สำคัญในการพัฒนาคุณภาพชีวิตของมนุษย์ที่จะส่งผลไปยังสังคม และประเทศชาติต่อไป 

 ดังนั้นเพื่อเป็นการพัฒนาองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ให้มีความทันสมัย สอดคล้องกับสถานการณ์

ปัจจุบัน ในยุคดิจิทัล คิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์ มีทักษะการทำงานเป็น

ทีม มีคุณธรรมจริยธรรม ดำรงศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญาไทย มีเจตคติท่ีดีต่องานด้านคหกรรมศาสตร์ มีทักษะ

การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี สามารถต่อยอดองค์ความรู้เพื่อพัฒนาตนและสร้างสรรค์งาน และเพื่อเป็นการ

พัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอนให้มีมาตรฐานเป็นที ่ยอมรับ คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร  

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จึงได้ดำเนินการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับความ

ต้องการของตลาดแรงงาน และบริบทของประเทศ 

 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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สารบัญ  
  

 หน้า 
  

คำนำ (1) 
สารบัญ (2) 
1. ชื่อปริญญา ประกาศนียบัตรบัณฑิต ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และสาขาวิชา 1 

1.1 รหัสหลักสูตร/ ชื่อหลักสูตรและสาขาวิชา 1 
1.2 ชื่อปริญญา/ ประกาศนียบัตรบัณฑิต/ ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และสาขาวิชา 1 
1.3 รูปแบบของหลักสูตร 1 
1.4 วิชาเอก (ถ้ามี) 1 
1.5 ระบบการจัดการศึกษา 1 
1.6 อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 2 
1.7 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
1.8 สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 2 
1.9 ผลกระทบจาก ข้อ 1.8.1 และ 1.8.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ  
     วสิัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

4 

2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 6 
2.1 ปรัชญาของหลักสูตร 6 
2.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 7 
2.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ 7 

2.3.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 7 
2.3.2 มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  8 
2.3.3 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  

กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
8 

2.3.4 ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามชั้นปีที่ศึกษา (Year Learning Outcomes: YLOs) 9 
3. โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 10 

3.1 จำนวนหน่วยกิตท่ีศึกษาตลอดหลักสูตร 12 
3.2 โครงสร้างหลักสูตร 12 
3.3 รายวิชาในแต่ละหมวดวิชา และจำนวนหน่วยกิต 12 
3.4 แผนการศึกษา 18 
3.5 คำอธิบายรายวิชา 21 
3.6 การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ของหลักสูตร (PLOs)  
43 
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สารบัญ (ต่อ) 
 

  หน้า 
 

4. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 45 
4.1 กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้เพ่ือบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 45 
4.2 การพัฒนานักศึกษาด้านภาษาอังกฤษ 48 
4.3 การพัฒนาเพ่ือเท่าทันทักษะอนาคต/ คุณลักษณะบัณฑิตมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 48 
4.4 องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 49 
4.5 ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 50 

5. ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร ซึ่งรวมถึงคณาจารย์และ 
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

52 

5.1 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 52 
5.2 งบประมาณตามแผน 52 
5.3 ชื่อ – สกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 53 

6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 56 
6.1 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 56 

7. การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 56 
7.1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการประเมินผลการศึกษา 56 
7.2 กระบวนการยืนยัน (Verification) มาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่ 

คาดหวังของหลักสูตร 
56 

7.3 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจำนงขอสำเร็จการศึกษา 57 
7.4 เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร นักศึกษาที่มีสิทธิ์ได้รับปริญญา 58 

8. การประกันคุณภาพหลักสูตร 58 
8.1 การกำกับมาตรฐาน 58 
8.2 บัณฑิต  59 
8.3 นักศึกษา 59 
8.4 อาจารย์ 61 
8.5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 62 
8.6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 64 
8.7 ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 65 
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สารบัญ (ต่อ)  

  
 หน้า 
  

9. ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร 66 
9.1 แผนพัฒนาปรับปรุง 66 
9.2 การประเมินประสิทธิผลของการสอน 66 
9.3 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 67 
9.4 การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดของหลักสูตร 67 
9.5 การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 67 
9.6 การบริหารคุณภาพ 68 

10. รายการอื่นตามที่คณะกรรมการประกาศกำหนด 68 
ภาคผนวก 69 

ภาคผนวก ก การวิเคราะห์ข้อกำหนดและความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders of 
the Program) 

70 

ภาคผนวก ข การวิเคราะห์ความสอดคล้องปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) 85 
ภาคผนวก ค การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (YLOs) กับผลลัพธ์การ

เรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) หมวดวิชาเฉพาะ 
87 

ภาคผนวก ง การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) หมวดวิชาเฉพาะ 

91 

ภาคผนวก จ ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

109 

ภาคผนวก ฉ การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

111 

ภาคผนวก ช ความเชื่อมโยงของความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษากับรายวิชา 
ตามแผนการศึกษา 

113 

ภาคผนวก ซ ตารางเปรียบเทียบระหว่างหลักสูตรเดิม กับ หลักสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 117 
ภาคผนวก ฌ ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร   125 
ภาคผนวก ญ คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการดำเนินงานพัฒนา/ ปรับปรุง หลักสูตร 128 
ภาคผนวก ฎ รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 131 
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สารบัญ (ต่อ) 
   
  หน้า 
   

ภาคผนวก ฏ รายงานการประชุมคณะกรรมการประจําประจําโรงเรียนการเรือน 136 
ภาคผนวก ฐ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 146 
ภาคผนวก ฑ ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การทดสอบความรู้ความสามารถ                   

ด้านภาษาอังกฤษ ของนักศึกษา พ.ศ. 2567 
165 

ภาคผนวก ฒ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย อาจารย์พิเศษ พ.ศ. 2563 170 
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
คณะ/ โรงเรียน    โรงเรียนการเรือน 
สถานที่จัดการเรียนการสอน วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

1. ชื่อปริญญา  

 1.1 รหัสหลักสูตร/ ชื่อหลักสูตรและสาขาวิชา  

  รหัสหลักสูตร    :  25501651100201 
  ภาษาไทย :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
  ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Arts Program in Home Economics 

  1.2 ชื่อปริญญา 
  ภาษาไทย ชื่อเต็ม :  หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
        ชื่อย่อ :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
  ภาษาอังกฤษ   ชื่อเต็ม :  Bachelor of Arts (Home Economics) 
   ชื่อย่อ :  B.A. (Home Economics) 

 1.3  รูปแบบของหลักสูตร  
หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ หลักสูตร 4 ปี 

 1.4 วิชาเอก (ถ้ามี) 
ไม่มี 

1.5 ระบบการจัดการศึกษา 

  1) ระบบ 
ระบบการจัดการศึกษา ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ  

1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ จำนวนหน่วยกิตต่อภาคการศึกษาไม่เกิน  
22 หน่วยกิต เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ภาคผนวก ฐ) 

  2) การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน/ ภาคการศึกษาที่ 3 
 มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน/ ภาคการศึกษาที่ 3 ในกรณีที่จำเป็น ตามความเห็นชอบของอาจารย์

ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตร ทั ้งนี ้ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับ 
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ปริญญาตรี (ภาคผนวก ฐ) โดยมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 9 สัปดาห์ จำนวนหน่วยกิตต่อภาคการศึกษาไม่
เกนิ 9 หน่วยกิต  

3) วัน - เวลา ในการดำเนินการเรียนการสอน 
วัน - เวลาราชการปกติ เฉพาะนักศึกษาเต็มเวลา   
กำหนดการเปิด - ปิด ภาคการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
   ภาคการศึกษาที่ 1 ระหว่างเดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
   ภาคการศึกษาที่ 2 ระหว่างเดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 
   ภาคการศึกษาฤดูร้อน/ ภาคการศึกษาที่ 3 ระหว่างเดือนมีนาคม – เดือนพฤษภาคม 

1.6 อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา  
1) เชฟหรือผู้ปฏิบัติงานด้านการผลิตอาหารในสถานประกอบการ 
2) ผู้จัดการหรือผู้ปฏิบัติงานด้านการจัดบริการอาหาร 
3) นักการอาหาร ควบคุมคุณภาพอาหารและโภชนาการ ในโรงเรียน โรงพยาบาล  
4) ผู้ประกอบการทางด้านคหกรรมศาสตร์ เช่น เจ้าของกิจการร้านอาหาร ร้านดอกไม้ ร้านเสื้อผ้า  
5) อาชีพอิสระทางด้านคหกรรมศาสตร์ เช่น รับจ้างจัดงานบริการต่างๆ ผู้ดูแลเด็กและบริบาลผู้สูงอายุ 
6) แม่บ้านพ่อบ้านสถานทูต  

 1.7 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  1) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
  2) ปรับปรุงจากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
  3) เริ่มใช้ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษาที ่2569 เป็นต้นไป 
  4) คณะกรรมการประจำโรงเรียนการเรือน พิจารณาหลักสูตร  
   ในการประชุมครั้งที่ 1/2568 เมื่อวันที่ 16  เดือน มกราคม พ.ศ. 2568 
  5) คณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร พิจารณาหลักสูตร 
   ในการประชุมครั้งที่ 2/2568  เมื่อวันที่ 17  เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2568 
  6) คณะกรรมการสภาวิชาการ พิจารณาหลักสูตร 
   ในการประชุมครั้งที่ 7(60)/2568 เมื่อวันที่ 8 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2568 
  7) สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร  
   ในการประชุมครั้งที่ 7(23)/2568 เมื่อวันที่ 25 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2568 
  8) องค์กรวิชาชีพรับรองหลักสูตร  

  ไม่มี 

1.8 สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  1.8.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาเศรษฐกิจ 
   ยุคโลกาภิวัตน์ที่เทคโนโลยีก้าวหน้าอย่างรวดเร็ว ปัญญาประดิษฐ์ (AI: Artificial Intelligence) ได้
เข้ามามีบทบาทในทุกมิติของชีวิต ไม่เว้นแม้แต่ด้านการศึกษา โดยเฉพาะในสายอาชีพอย่าง “คหกรรมศาสตร์” ที่
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มีความเก่ียวข้องกับวิถีชีวิตประจำวัน เช่น การประกอบอาหาร การจัดการบ้านเรือน และการดูแลครอบครัว การ
นำ AI มาใช้ สามารถยกระดับคุณภาพการเรียนรู้และการพัฒนาอาชีพได้อย่างก้าวกระโดด ในขณะเดียวกัน โลก
ยังเผชิญกับความไม่แน่นอนทางเศรษฐกิจและการเมืองระหว่างประเทศ ซึ่งปรากฏในรูปแบบของ “สงคราม
การค้า” (Trade War) ที่ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมอาหาร วัตถุดิบ และการบริการอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้  ซึ่ง
ประเทศไทยเข้าสู่การเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 
2561–2580) ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน มีเป้าหมายการพัฒนาที่มุ ่งเน้นการ
ยกระดับศักยภาพของประเทศในหลากหลายมิติ บนพื้นฐานแนวคิด 3 ประการ ได้แก่ (1) “ต่อยอดอดีต” โดย
มองกลับไปที่รากเหง้าทางเศรษฐกิจ อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และจุดเด่นทางทรัพยากรธรรมชาติที่
หลากหลาย รวมทั้งความได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบของประเทศในด้านอื ่น ๆ นำมาประยุกต์ผสมผสานกับ
เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือให้สอดรับกับบริบทของเศรษฐกิจและสังคมโลกสมัยใหม่ (2) “ปรับปัจจุบัน” เพ่ือปู
ทางสู่อนาคต ผ่านการพัฒนาโครงสร้างพื้นฐานของประเทศในมิติต่าง ๆ ทั้งโครงข่ายระบบคมนาคมและขนส่ง
โครงสร้างพื ้นฐานวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และดิจิทัล และการปรับสภาพแวดล้อมให้เอื ้อต่อการพัฒนา
อุตสาหกรรมและบริการอนาคต และ (3) “สร้างคุณค่าใหม่ในอนาคต” ด้วยการเพิ่มศักยภาพของผู้ประกอบการ 
พัฒนาคนรุ่นใหม่ รวมถึงปรับรูปแบบธุรกิจ เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของตลาด ผสมผสานกับยุทธศาสตร์ที่
รองรับอนาคต บนพื้นฐานของการต่อยอดอดีตและปรับปัจจุบัน พร้อมทั้งการส่งเสริมและสนับสนุนจากภาครัฐ ให้
ประเทศไทยสามารถสร้างฐานรายได้และการจ้างงานใหม่ ขยายโอกาสทางการค้าและการลงทุนในเวทีโลก ควบคู่
ไปกับการยกระดับรายได้และการกินดีอยู่ดี รวมถึงการเพิ่มขึ้นของคนชั้นกลางและลดความเหลื่อมล้ ำของคนใน
ประเทศได้ในคราวเดียวกัน  
   การพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สามารถเชื่อมโยงและต่อยอดกับ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ได้ในหลายประเด็นคือ (1) การส่งเสริม
สุขภาพและโภชนาการโดย ให้ความสำคัญกับการใช้ชีวิตที่มีสุขภาพดีและการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ เน้นการ
สอนเกี่ยวกับการสร้างสรรค์เมนูที่ดีต่อสุขภาพและการรู้จักการเลือกสรรวัตถุดิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (2) การ
พัฒนาทักษะด้านอาชีพรวมถึงการฝึกทักษะที่จำเป็นในการประกอบอาชีพในด้านการผลิตอาหาร การบริการ และ
การบริหารจัดการครัวเรือน ซึ่งสอดคล้องกับการมุ่งสู่การพัฒนาความสามารถในการแข่งขันในตลาดแรงงาน (3) 
การสร้างการมีส่วนร่วมของชุมชน สนับสนุนการพัฒนาชุมชนและการเรียนรู้ตลอดชีวิต เชื่อมโยงกับกิจกรรมใน
ชุมชน เช่น การฝึกอบรมการทำอาหาร การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับวัฒนธรรมอาหารของท้องถิ่น (4) 
การนำเทคโนโลยีมาปรับใช้ การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการผลิตและการจัดการอาหาร เช่น การเรียนรู้เกี่ยวกับ
การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ทันสมัยในครัว การใช้แอปพลิเคชันในการจัดการวัตถุดิบและสูตรอาหาร  ซึ่งจะ
ส่งผลต่อการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาในอนาคต ทั้งในด้านความรู้ ความสามารถ และการมีจิตสำนึกต่อ
สังคม ซึ่งเป็นการสร้างบุคลากรที่มีคุณภาพและตอบสนองต่อการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน 
  1.8.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
    ภาวะทางสังคมและวัฒนธรรมในปัจจุบันมีความซับซ้อนและมีความผันผวนไม่แน่นอน พลเมือง
ไทยและพลเมืองโลกเผชิญการเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่สำคัญ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเติบโตของสังคมผู้สูงอายุ ซึ่งส่งผลต่อตลาดแรงงานและความต้องการสินค้าและบริการต่าง 
ๆ การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ซึ่งส่งผลต่อวิถีชีวิต การทำงาน และการติดต่อสื่อสาร การเปลี่ยนแปลงด้าน
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สภาพภูมิอากาศและสิ่งแวดล้อม ซึ่งส่งผลต่อทรัพยากรธรรมชาติ และปัญหาด้านภัยพิบัติและมลภาวะ การพัฒนา
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จึงจำเป็นต้องปรับให้ทันสมัย และมีความยืดหยุ่นมากขึ้น 
ออกแบบหลักสูตรที่เน้นการเสริมสร้างความรู้และพัฒนาสมรรถนะของผู้เรียนที่จำเป็นสำหรับการเป็นพลเมือง
ไทยและพลเมืองโลก มีการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนการสอน นำ AI มาใช้เป็นเครื่องมือในการ
เรียนรู้ มีความยืดหยุ่นในการปรับเปลี่ยนเนื้อหาให้ทันต่อเหตุการณ์และปัญหาสังคมที่เกิดขึ้น  สอดแทรกค่านิยม
และทัศนคติที่ดีในวิชาชีพ การทำงาน ตลอดจนทักษะการใช้ชีวิต เช่น การปรับตัว การทำงานร่วมกับผู้อื่น การ
สื่อสาร และการแก้ไขปัญหา เป็นต้น ซึ่งเป็นทักษะที่สำคัญในการดำเนินชีวิตในสังคมที่มีความหลากหลาย 
ตลอดจนส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาทักษะใหม่ ๆ ตามความสนใจและความ
ต้องการของตลาดแรงงาน เน้นการปลูกฝังคุณธรรมที่เกี ่ยวข้องกับการดูแลและเอาใจใส่ต่อผู ้อื ่น การให้
ความสำคัญกับการรักษาทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม และการมีจิตสำนึกในการบริโภคอย่างมีความรับผิดชอบ และ
เนื่องจากสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เกี่ยวข้องกับการจัดการชีวิตประจำวัน การทำอาหาร และการดูแลครัวเรือน 
ซึ่งส่วนใหญ่มีพื้นฐานมาจากวัฒนธรรมและค่านิยมในสังคมไทย จึงควรสร้างจิตสำนึกในการรักษา สืบสานและ  
ต่อยอดวัฒนธรรมและภูมิปัญญาไทย ช่วยให้ผู ้เรียนได้รับความรู้และทักษะที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ใน
ชีวิตประจำวันและมีส่วนร่วมในการพัฒนาสังคมไทยอย่างยั่งยืนในอนาคต 

1.8.3 การวิเคราะห์ความเสี่ยง 
   การเปลี ่ยนแปลงของโลกที่รวดเร็ว ผันผวนและซับซ้อน ในหลากหลายมิติ ส่งผลต่อวิถีชีวิ ต 
พฤติกรรมในการบริโภคและการใช้ชีวิต ความต้องการสินค้าและบริการต่าง ๆ ตลอดจนเทคโนโลยีดิจิทัลใหม่ ๆ  
ซึ่งจะเชื่อมโยงไปสู่ความต้องการของตลาดแรงงาน ที่ต้องการบุคคลที่พร้อมเรียนรู้และปรับตัวได้เร็ว ตลอดจนมี
สมรรถนะที่สามารถทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับความต้องการในสถานการณ์ขณะนั้น ๆ ตลอดจน 
การเปลี่ยนแปลงในข้อกฎหมายหรือแนวทางนโยบายต่าง ๆ ทำให้หลักสูตรต้องมีการปรับปรุงอย่างต่อเนื่องให้ทัน
สถานการณ์ ตอบสนองต่อความต้องการของตลาดแรงงาน และเท่าทันเทคโนโลยีดิจิทัลทีป่รับเปลี่ยนพัฒนาอย่าง
รวดเร็ว เพ่ือให้นักศึกษาและบัณฑิตมีสมรรถนะที่พร้อมทำงานได้ และพร้อมที่จะเรียนรู้พัฒนาทักษะอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงที่รวดเร็ว 

 1.9 ผลกระทบจาก ข้อ 1.8.1 1.8.2 และ1.8.3 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับวิสัยทัศน์
และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

  การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ในยุคปัจจุบันจำเป็นต้องยึดโยงกับการเปลี่ยนแปลงของโลกภายนอก
อย่างรอบด้าน โดยเน้นการส่งเสริมทักษะสมัยใหม่ ความเข้าใจในบริบทสังคม และการสืบทอดอัตลักษณ์ไทยอย่าง
สร้างสรรค์ ทั้งนี้เพื่อตอบสนองต่อพันธกิจของมหาวิทยาลัยในการสร้าง “คนที่พร้ อมใช้ชีวิตและทำงานในโลก
อนาคต” อย่างมีคุณภาพและจิตสำนึกสาธารณะ 
  1.9.1 การพัฒนาหลักสูตร  
  การผลิตบัณฑิตให้มีสมรรถนะตามเป้าหมายที่กำหนด สอดคล้องกับความจำเป็นและความต้องการของ
ตลาดแรงงาน ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ตลอดจนสอดคล้องกับสถานการณ์โลกที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วทั้งด้าน
เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม เทคโนโลยีที่ก้าวหน้าอย่างรวดเร็ว ปัญญาประดิษฐ์ และการเชื่อมโยงแลกเปลี่ยน
ทางวัฒนธรรมที่มีความแตกต่างและหลากหลาย สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ตระหนักถึงความสำคัญของการ
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เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในปัจจุบันภายใต้บริบทของประเทศไทย 4.0 เป้าหมายยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี และทักษะ
การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ที่มุ่งการคิดสร้างสรรค์สู่นวัตกรรม และเทคโนโลยี การเตรียมความพร้อมบุคลากรใน
การพัฒนาทางวิชาการ ทักษะวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ และทักษะบริหารจัดการควบคู่ในการบูรณาการองค์
ความรู้ต่าง ๆ การปรับปรุงหลักสูตรยังคงเอกลักษณ์สำคัญของคหกรรมศาสตร์ไว้ควบคู่กับการเพ่ิมเติมองค์ความรู้
ที่สอดคล้องและก้าวทันกับการเปลี่ยนแปลง เพื่อให้บัณฑิตมีคุณลักษณะพึงประสงค์ตามความต้องการของสังคม
และแรงงาน สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในการปฏิบัติงาน พัฒนาตนเองและวิชาชีพ รวมทั้งสามารถทำงาน
ร่วมกับผู้อื่นได้ โดยเป็นส่วนหนึ่งในการเตรียมความพร้อมบุคลากรให้มีทักษะวิชาชีพเชื่อมโยงการพัฒนาประเทศ
ไปสู่ความยั่งยืน ควบคู่ไปกับการมีคุณธรรมจริยธรรม สามารถใช้เทคโนโลยี เครื่องมืออุปกรณ์ที่ทันสมัย และยัง
ดำรงไว้ซึ่งวัฒนธรรมไทยที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
   หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จึงมีแนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร ที่ยังคง
เน้นการเสริมสร้างความรู้ควบคู่การพัฒนาทักษะปฏิบัติ และเพิ่มเติมความทันสมัยในการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์ ในการเรียนรู้และสร้างสรรค์งาน เน้นการพัฒนาสมรรถนะด้านการประกอบอาหารที่
เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต บูรณาการร่วมกับความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ ศิลปศาสตร์ สังคมศาสตร์ 
เศรษฐศาสตร์ มนุษยศาสตร์และนวัตกรรม รวมทั้งการบริหารธุรกิจ ครอบคลุมมิติการเรียนรู้คหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 
ด้าน ได้แก่ อาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย 
ตลอดจนพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว เสริมสร้างทักษะการใช้ชีวิต และทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ออกแบบกระบวนการจัดการเรียนการสอนและการวัดประเมินผล เพื่อการเปลี่ยนแปลงและส่งเสริมผู้เรียนไปสู่
เป้าหมายผลลัพธ์การเรียนรู้ที่กำหนด  
  1.9.2 ความเกี่ยวข้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี ได้รับการพัฒนาขึ้นโดยมีเหตุผลสำคัญที่เชื ่อมโยงกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยเป็นหลักสูตรที่สอดคล้องกับอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่มุ่งเน้นการเป็น
สถาบันเฉพาะทางสอดคล้องกับ “The Power of SDU Move forward with “Wisdom & Collaboration” 
(SDU GOAL 2568-2571)” โดยเฉพาะอย่างยิ่งในด้าน “อาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ
อย่างประณีต” สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์มีรากฐานมาจากความเชี่ยวชาญด้านอาหาร และหลักสูตรจึงเน้นการ
สร้างและพัฒนาองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านการอาหารที่สะท้อนจากความเชี่ยวชาญผ่านการปฏิบัติจริง เพ่ือ
สร้างความแตกต่างและเสริมความเข้มแข็งจากรากฐานการเรือนไปสู่ความเป็นสากล การพัฒนาหลักสูตรนี้มุ่งเน้น
การผลิตและพัฒนากำลังคนคุณภาพ หลักสูตรมีเป้าหมายในการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถและทักษะที่
จำเป็นในอุตสาหกรรมอาหารและบริการ ซึ่งสอดคล้องกับเป้าหมายของมหาวิทยาลัยในการพัฒนากำลังคน
คุณภาพเพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน  โดยคำนึงถึงข้อมูลจากการสำรวจประเมินภาวะการมีงาน
ทำและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือนำมาใช้ในการพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการพัฒนาหลักสูตรนี้ยังเป็นการขยายโอกาสทางการศึกษาให้กับผู้เรียนในเขตภาคตะวันตกและภาคกลางใน
สาขาที่ขาดแคลนของประเทศ  วิทยาเขตสุพรรณบุรีมีความพร้อมทั้งในด้านพื้นที่ บุคลากร ครุภัณฑ์/เครื่องมือ 
และสิ่งประกอบอื่นๆ ที่จำเป็นในการจัดการศึกษา เพ่ือรองรับการขยายโอกาสนี้ ด้วยองค์ประกอบที่สำคัญ คือ  
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 พ้ืนที่ วิทยาเขตสุพรรณบุรีตั้งอยู่บนพ้ืนที่รวม 206 ไร่ 1 งาน 58 ตารางวา ซึ่งประกอบด้วยที่ดิน
สาธารณประโยชน์ที่จังหวัดสุพรรณบุรีมอบให้ใช้ในการจัดการศึกษา 184 ไร่ 3 งาน 62 ตารางวา ในปี พ.ศ. 2538 
และที่ดินที่มหาวิทยาลัยซื้อเพิ่มอีก 21 ไร่ 1 งาน 96 ตารางวา นอกจากนี้ มหาวิทยาลัยยังได้จัดซื้อพื้นที่เพิ่มเติม
อีก 20 ไร่ ด้วยเงินรายได้ของมหาวิทยาลัย เพื่อให้พื้นที่ที่มีอยู่เดิมซึ่งมีลักษณะคอคอดเป็นพื้นที่เต็ม การมีพื้นที่
ขนาดใหญ่และต่อเนื่องนี้เป็นปัจจัยสำคัญในการรองรับการขยายตัวของการจัดการศึกษาและสร้างสิ่งอำนวยความ
สะดวกต่างๆ ได้อย่างเต็มศักยภาพ  

 บุคลากร วิทยาเขตสุพรรณบุรีมีความพร้อมด้านบุคลากรที่จะรองรับการจัดการศึกษา โดย
หลักสูตรมีอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิและประสบการณ์ รวมถึงมี
แผนการพัฒนาอาจารย์อย่างต่อเนื่องเพื่อยกระดับศักยภาพ ซึ่งเป็นสิ่งจำเป็นในการจัดการเรีย นการสอนที่มี
คุณภาพและขยายโอกาสทางการศึกษา 

 ครุภัณฑ์/เครื ่องมือ วิทยาเขตสุพรรณบุรีมีครุภัณฑ์และเครื ่องมือที ่จำเป็นสำหรับการจัด
การศึกษา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ที่เน้นการปฏิบัติจริง เช่น ห้องปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติที่มีคู่มือระเบียบการใช้ห้องปฏิบัติการ การเบิกและคืนวัสดุอุปกรณ์อย่างเป็ นระบบ และมีการสำรวจ
ความต้องการและวิเคราะห์ความพึงพอใจเกี่ยวกับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ความพร้อมด้านอุปกรณ์เหล่านี้ช่วยให้
นักศึกษาสามารถฝึกปฏิบัติได้อย่างเต็มที่และเกิดความชำนาญ 

 สิ่งประกอบอื่นๆ ที่จำเป็นในการจัดการศึกษา นอกเหนือจากพื้นที่และครุภัณฑ์แล้ว วิทยาเขต
สุพรรณบุรียังมีสิ่งอำนวยความสะดวกและโครงสร้างพื้นฐานอื่นๆ ที่สนับสนุนการจัดการศึกษามาอย่างต่อเนื่อง
ยาวนานกว่า 18 ปี ซึ่งรวมถึงการสร้างระบบสาธารณูปโภค อาคารปฏิบัติการด้านคหกรรมศาสตร์ (ห้องปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ ห้องปฏิบัติการศิลปะประดิษฐ์ ห้องปฏิบัติการผ้าและเครื่องแต่งกาย) ศูนย์การเรียนรู้ระบบใหม่
โดยใช้เทคโนโลยีเป็นสื่อ (Co-Working Space คอมพิวเตอร์เพื่อการสืบค้น ร้านกาแฟ Café by home ห้อง
ประชุม SDU Library@Suphanburi) อาคารสวนแก้ว 1 (ห้องสมุด Online Learning Room Virtual Learning 
Room) อาคารปฏิบัติการอาหารมุสลิม (อาคารจันทร์เจริญ) อาคารหอประชุม อาคารศิลปอาชา (สระว่ายน้ำใน
ร่ม ห้องออกกำลังกาย ห้องพยาบาล ห้องทำกิจกรรมของนักศึกษา) สถาบันขงจื่อ อาคารปราโมทย์ 1,2,3 (หอพัก
นักศึกษา ห้องคาราโอเกะ ห้องปฏิบัติการอาหารสำหรับนักศึกษาและบุคลากรที่พักหอพักได้ปรุงประกอบอาหาร 
ศูนย์อาหารครัวดุสิตเอกพล ร้านสะดวกซื้อ SDU Minimart) ด้วยความพร้อมเหล่านี้ทำให้วิทยาเขตสุพรรณบุรีมี
ศักยภาพสูงในการจัดการศึกษาและขยายโอกาสทางการศึกษาให้กับผู้เรียนในวงกว้าง 

 
2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 

 2.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

  สร้างสรรค์งานคหกรรมศาสตร์ที่มีคุณค่า ยกระดับคุณภาพชีวิตครอบครัวและสังคม เชื่อมวัฒนธรรม  
สู่เศรษฐกิจไทยทีส่ามารถแข่งขันในบริบทโลกได้  
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 2.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

  ผลิตบัณฑิตให้มีสมรรถนะตามเป้าหมายที่กำหนดดังนี้  
1) อธิบายหลักการในการทำงานและปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได้อย่างถูกต้องตามข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 
2) บูรณาการความรู้เพ่ือการออกแบบและสร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ได ้
3) บริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ได้  
4) ประยุกตใ์ช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล และการสร้างสรรค์ผลงานด้านคหกรรมศาสตร์ได ้
5) สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได ้
6) มีจริยธรรม จิตบริการ และบุคลิกภาพทีดี่ รักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรมไทย ปรับตัวอยู่

ร่วมในสังคมที่มีความหลากหลายได้ 

 2.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

  2.3.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs)  
         หมวดวิชาเฉพาะ 
          PLO1 อธิบายหลักการความรู้คหกรรมศาสตร์ทั ้ง 5 ด้านได้ (อาหารและโภชนาการ ศิลปะ
ประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว) 
          PLO2 ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน (อาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงาน
สร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว) ได้ถูกต้องตาม
ข้อกำหนดและหลักการทำงาน  
   PLO3 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อการประยุกต์ใช้ในการออกแบบ
สร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ 
   PLO4 บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการ   

   PLO5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีด ิจิทัลเพื ่อการสืบค้นข้อมูล และการสร้างสรรค์ผลงานด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

   PLO6 สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบริบทของงานคหกรรมศาสตร์ได ้

   PLO7 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม จิตบริการ ความรับผิดชอบ และรักษาสิ่งแวดล้อม 

          PLO8 แสดงออกถึงการรักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรมไทย การมีบุคลิกภาพที่ดี มี
ภาวะผู้นำ อ่อนน้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู่ร่วมในสังคมที่มีความหลากหลายได้ 
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  2.3.2 มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา 

รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 
มาตรฐานคุณวุฒิที่สัมพันธ์กับหลักสูตร 

1. ความรู้ (Knowledge) 
 
 

1.1 อธิบายหลักการความรู ้คหกรรมศาสตร์ทั ้ง 5 ด้าน (อาหารและโภชนาการ 
ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย และ
พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว)  
1.2 มีความรู้หลักการบริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์ เพ่ือต่อยอดสู่การเป็น
ผู้ประกอบการ 
1.3 มีความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ เพื่อต่อยอดสู่การเรียนรู้
และสร้างสรรค์ผลงาน 
1.4 มีความรู้เกี่ยวกับการสื่อสารภาษาอังกฤษในบริบทของงานคหกรรมศาสตร์ 

2. ทักษะ (Skills) 
 

2.1 ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน (อาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์
และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและท่ีอยู่อาศัย และพัฒนาการ
มนุษย์และครอบครัว) ได้ถูกต้องตามข้อกำหนดและหลักการทำงาน 
2.2 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ เพ่ือการประยุกต์ใช้ในการ
ออกแบบสร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ 
2.3 บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการ 
2.4 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล และการสร้างสรรค์ผลงาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ 
2.5 สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบริบทของงานคหกรรมศาสตร์ได้ 

3. จริยธรรม (Ethics) 
 

3.1 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม ความรับผิดชอบ  
3.2 แสดงออกถึงความมีจิตบริการ และรักษาสิ่งแวดล้อม 

4. ลักษณะบุคคล 
(Character) 
 

4.1 แสดงออกถึงการรักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรมไทย  
4.2 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพทีดี่ มีภาวะผู้นำ อ่อนน้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู่
ร่วมในสังคมที่มีความหลากหลายได้ 
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  2.3.3 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา   

ผลลัพธ์การเรียนของหลักสูตร 
Program Learning 
Outcomes (PLOs) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
ความรู้ 

(Knowledge) 
 

ทักษะ 
(Skills) 

จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะ
บุคคล 

(Character) 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 4.1 4.2 
PLO1 อธิบายหลักการความรู้ 
คหกรรมศาสตร ์ท ั ้ง 5 ด้านได้ 
(อาหารและโภชนาการ ศิลปะ
ประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่ง
ทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่
อยู่อาศัย และพัฒนาการมนุษย์
และครอบครัว)    

✓             

PLO2 ป ฏ ิ บ ั ต ิ ง า นค หกรรม
ศาสตร์ทั ้ง 5 ด้าน (อาหารและ
โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และ
ง านสร ้ า งสรรค์  ส ิ ่ ง ทอและ
เครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย 
แล ะพ ัฒ น ากา รมน ุ ษ ย ์ และ
ครอบคร ั ว )  ได ้ ถ ู กต ้ องตาม
ข้อกำหนดและหลักการทำงาน  

    ✓         

PLO3 บ ูรณาการความรู้ และ
ทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อ
การประยุกต์ใช้ในการออกแบบ
สร ้างสรรค ์งานด ้านคหกรรม
ศาสตร ์

     ✓        

PLO4 บริหารจัดการงานด้าน 
คหกรรมศาสตร์เพื่อส่งเสริมการ
เป็นผู้ประกอบการ   

 ✓     ✓       

PLO5 ประย ุกต ์ใช ้ เทคโนโลยี
ดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล และ
ก า ร ส ร ้ า ง ส ร ร ค ์ ผ ล ง า น 
ด้านคหกรรมศาสตร ์

  ✓     ✓      
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ผลลัพธ์การเรียนของหลักสูตร 
Program Learning 
Outcomes (PLOs) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
ความรู้ 

(Knowledge) 
 

ทักษะ 
(Skills) 

จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะ
บุคคล 

(Character) 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 4.1 4.2 
PLO6 ส ื ่ อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในบริบทของงาน 
คหกรรมศาสตรไ์ด้ 

   ✓     ✓     

PLO7 แสด งออกถ ึ ง ค ว ามมี
จร ิ ยธรรม จ ิตบร ิการ ความ
รับผิดชอบ และรักษาสิ่งแวดล้อม 

         ✓ ✓   

PLO8 แสดงออกถึงการร ักษา
แ ล ะ ต ่ อ ย อ ด ภ ู ม ิ ป ั ญ ญ า 
ศ ิ ลปว ัฒนธรรม ไทย  กา รมี
บุคลิกภาพที่ดี มีภาวะผู้นำ อ่อน
น้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู่ร่วม
ในสังคมที่มีความหลากหลายได้ 

           ✓ ✓ 

 

  2.3.4 ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามชั้นปีท่ีศึกษา (Year Learning Outcomes: YLOs) 

ปีการศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
ปีการศึกษาที่ 1 1.1 อธิบายหลักการทางด้านอาหารและโภชนาการ หลักการประกอบอาหาร การคัดเลือก

วัตถุดิบ ความรู้ทางด้านโภชนาการ สุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารได ้ 
1.2 อธิบายหลักการทางด้านศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ หลักศิลปะ การจัดดอกไม้ได ้ 
1.3 อธิบายหลักการทางด้านสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม ความรู้ทางด้านสิ่งทอ การออกแบบ และ
การตัดเย็บได ้
1.4 อธิบายหลักการทางด้านพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว พัฒนาการทุกช่วงวัย  
การจัดการโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็กได ้  
1.5 ปฏิบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบอาหาร การเตรียม การปรุงประกอบและจัดเสิร์ฟอาหาร ได้ 

ตามรายการอาหารที่อาจารย์กำหนด ภายใต้หลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยสำหรับการ

ให้บริการอาหาร และจัดการด้านโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็กได ้ 

1.6 ปฏิบัติในการออกแบบและนำเสนองานด้านคหกรรมศาสตร์ ตามหลักทัศนศิลป์ได้ 
1.7 ปฏิบัติในการจัดดอกไม้ ตามหลักศิลปะการจัดดอกไม้ได้ 
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ปีการศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
1.8 ปฏิบัติในการเลือกชนิดของผ้าให้เหมาะสมกับการใช้งาน การเลือกใช้และการดูแลรักษา
อุปกรณ์ในการตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การออกแบบ การทำแบบตัดพื้นฐานและ ตัด
เย็บเสื้อผ้าอย่างง่ายได ้
1.9 สื่อสารด้วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบริบทของงานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

ปีการศึกษาที่ 2 2.1 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานด้านบ้านและที่อยู่อาศัย ทั้งในการออกแบบและการจัด
พื้นที่ ตลอดจนการดูแลรักษาความสะอาดและความสวยงาม ภายใต้หลักอนามัยและความ
ปลอดภัย  
2.2 ปฏิบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การปรุงประกอบและจัดเสิร์ฟอาหาร ที่มีความ
ซับซ้อนและหลากหลายมากขึ้นได้  
2.3 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับงานใบตอง และงานแกะสลักผักผลไม้เพื่องาน
อาหารได้ 
2.4 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการเลือกใช้ การดูแลและซ่อมแซมสิ่งทอและ
เครื่องนุ่งห่ม 
2.5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล การเรียนรู้และสร้างสรรค์ผลงานด้าน 
คหกรรมศาสตร์ ตลอดจนการพัฒนาทักษะในการสื่อสารภาษาอังกฤษได้ 
2.6 ประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะปฏิบัติด้านอาหาร ในการสร้างสรรค์อาหารด้วยตัวเอง 
ตลอดจนบูรณาการกับงานด้านพัฒนาการมนุษย์ ผ้าและเครื่องแต่งกาย และศิลปะประดิษฐ์ได้ 

ปีการศึกษาที่ 3 3.1 คิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ อย่างเป็นระบบ ด้วยกระบวนการวิจัย 
3.2 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อการประยุกต์ใช้ในการออกแบบ
สร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ 
3.3 บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการ 
3.4 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม จิตบริการ ความรับผิดชอบ และรักษาสิ่งแวดล้อม 
3.5 แสดงออกถึงการรักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรมไทย    

ปีการศึกษาที่ 4 4.1 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการ การสื่อสาร และ
เทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานจริง และการแก้ไขปัญหา 
4.2 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพที่ดี มีภาวะผู้นำ อ่อนน้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู่ร่วมใน
สังคมที่มีความหลากหลายได้ 
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3. โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 

การออกแบบโครงสร้างหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิตในหลักสูตรนี้ ปรับปรุงตามประกาศคณะกรรมการ
มาตรฐานการอุดมศึกษา เรื ่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ได้กำหนดโครงสร้าง
หลักสูตรไว้ให้หลักสูตรต้องประกอบด้วย รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไปไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต และรายวิชาใน
หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต สรุปได้ดังนี้ 

1) หมวดวิชาศึกษาทั ่วไป ดำเนินการตามประกาศฯ และข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย  
การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 โดยให้มีรายวิชา 8 วิชา รวม 24 หน่วยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ ประกอบด้วย  
- วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ โดยมีจำนวน  6 รายวิชา 18 หน่วยกิต 
- วิชาเฉพาะบังคับทางคหกรรมศาสตร์ โดยมีจำนวน 9 รายวิชา 27 หน่วยกิต 
- วิชาเฉพาะเลือก ประกอบด้วย อาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว บ้านและที่อยู่อาศัย ไม่น้อยกว่า 39 หน่วยกิต 
- วิชาฝึกประสบการณ์ จำนวน 6 หน่วยกิต 

3) วิชาเลือกเสรี เป็นการให้อิสระกับผู้เรียน เลือกเรียนได้ตามความสนใจ จำนวน  6 หน่วยกิต  

 
3.1 จำนวนหน่วยกิตท่ีศึกษาตลอดหลักสูตร        120 หน่วยกิต 

 3.2 โครงสร้างหลักสูตร 
  1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า    24 หน่วยกิต 
  2) หมวดวิชาเฉพาะ                                  90 หน่วยกิต     
   2.1) วิชาชีพ       18 หน่วยกิต 
   2.2) วิชาบังคับ      27 หน่วยกิต 
   2.3) วิชาเฉพาะเลือก      39 หน่วยกิต 
   2.4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ        6 หน่วยกิต 
  3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต 

 

3.3 รายวิชาในแต่ละหมวดวิชา และจำนวนหน่วยกิต 

  1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า   24 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
1500125 

 
ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
English for Lifelong Learning 

3(3-0-6) 

1500126 
 

ภาษาอังกฤษในสังคมนานาชาติ 
English in International Society 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
1500127 

 
ทักษะการสื่อสารภาษาไทย 
Thai Communication Skill 

3(3-0-6) 

1500203 
 

ความเป็นสวนดุสิต 
Suan Dusit Spirit 

3(3-0-6) 

4000116 
 

วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Science in Everyday Life 

3(3-0-6) 

4000117 
 

คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Mathematics in Everyday Life 

3(3-0-6) 

4000118 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำวัน  
Digital Technology in Everyday Life 

3(3-0-6) 

2500122 
 

พลเมืองไทยในศตวรรษที่ 21 
Thai Citizens in the 21st Century 

3(3-0-6) 

 
  2) หมวดวิชาเฉพาะ  เรียนไม่น้อยกว่า    90 หน่วยกิต         

      2.1 วิชาชีพ         18 หน่วยกิต                   

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4501202 ทัศนศิลป์สำหรับงานคหกรรมศาสตร์ 

Visual Arts for Home Economics  
3(2-2-5) 

4502111 เทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์   
Digital Technology for Home Economics Business 

3(2-2-5) 

4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม 
Raw Materials Selection and Preparation 

3(2-2-5) 

4503903 ระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์    
Research Methods in in Home Economics 

3(2-2-5) 

4503904 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์           
Seminar in Home Economics 

3(2-2-5) 

4502112 ทักษะทางภาษาอังกฤษสำหรับคหกรรมศาสตร์ 
English Skills for Home Economics 

3(2-2-5) 
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       2.2) วิชาบังคับ      27 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4511208 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนมไทย) 

Suan Dusit Cuisine (Thai Cuisine and Desserts) 
3(1-4-4) 

4513253 การจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
Food and Beverage Service Management 

3(1-4-4) 

4511110 การจัดการโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็ก 
Nutrition Management for Family and Child 

3(2-2-5) 

4511211 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำหรับการให้บริการอาหาร 
Sanitation and Safety for Food Service 

3(2-2-5) 

4551106 ศิลปะการจัดดอกไม้ 
Arts of Flower Arrangements 

3(1-4-4) 

4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพ่ืองานอาหาร  
Fruit and Vegetable Carving for Food Decoration 

3(1-4-4) 

4522203 การจัดการเสื้อผ้าและสิ่งทอ   
Clothing and Textile Management 

3(2-2-5) 

4532102 การจัดการงานแม่บ้านและธุรกิจที่พัก 
Housekeeping and Lodging Business 

3(2-2-5) 

4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
English Communication 

3(3-0-6) 

 
   2.3) วิชาเฉพาะเลือก เลือกเรียนวิชาจากกลุ่มใดก็ได้ ให้มีจำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 39 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4512106 โภชนาการครอบครัวและสุขภาพทางเลือก 

Family Nutrition and Alternative Health Care 
3(2-2-5) 

4513254 อาหารยุโรป 
European Cuisine  

3(1-4-4) 

4513255 ขนมอบ และเพสตรี้ 
Bakery and Pastry 

3(1-4-4) 

4513256 การถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
Food Preservation and Product Processing 

3(2-2-5) 
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กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4513257 อาหารนานาชาติและวัฒนธรรมอาหารโลก 

International Food and World Food Culture 
3(1-4-4) 

4503104 การเป็นผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ 
Entrepreneur in Home Economics 

3(2-2-5) 

4514221 อาหารว่างและเครื่องดื่ม   
Snacks and Beverage 

3 (1-4-4) 

4512234 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่งอาหาร 
Thai Cuisine and Decorative Arts 

3(1-4-4) 

4514222 อาหารอาเซียน 
ASEAN Cuisine 

3(1-4-4) 

4513258 อาหารท้องถิ่น 
Local food 

3(1-4-4) 

4512235 ศิลปะการตกแต่งเค้ก 
Cake Decorating Art 

3(1-4-4) 

 

กลุ่มวิชาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4552411 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์ 

Fine Arts of Banana-leaf Crafts 
3(1-4-4) 

 
4552114 ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมัย  

Contemporary Art of Flower Arrangements 
3(1-4-4) 

4552115 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์ 
Creative Arts of Flower Garlands 

3(1-4-4) 

4553127 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ 
Floral Arrangements for Special Occasions 

3(1-4-4) 

4554428 เครื่องหอมของชำร่วย 
Incense Souvenirs 

3(1-4-4) 

4553433 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย 
Contemporary Thai Mobiles 

3(1-4-4) 

4553128 พานดอกไม้ 
Flowers Tray 

3(1-4-4) 
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กลุ่มวิชาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4554123 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน 

Soft Material Carving 
3(1-4-4) 

4554124 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ 
Bouquet and Gift Basket 

3(1-4-4) 

4553434 งานปั้นแบบสร้างสรรค์ 
Creative Sculpture 

3(1-4-4) 

4553207 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม 
Artificial Flower Crafts 

3(1-4-4) 

 
กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4521307 แฟชั่นและเส้นใย 

Fashion and Fiber 
3(2-2-5) 

4523308 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ  
Textile Products 

3(1-4-4) 

4523405 ผ้าสำหรับงานบริการ 
Fabric for Services 

3(1-4-4) 

4524501 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด 
Laundry Technology 

3(1-4-4) 

4523309 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น  
Basic Principles of Clothing Construction 

3(1-4-4) 

4523102 เสื้อผ้าสำหรับบุคคลทุกช่วงวัย 
Clothing for People of All Ages 

3(1-4-4) 

4523209 การออกแบบและการดัดแปลงเสื้อผ้า  
Clothing Design and Alterations 

3(1-4-4) 

4523310 การตัดเย็บและการตกแต่งเสื้อผ้า  
Clothing Sewing and Decoration 

3(1-4-4) 
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กลุ่มวิชาบ้านและท่ีอยู่อาศัย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4532103 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่อยู่อาศัย 

Home and Community Management 
3(3-0-6) 

 
4531201 เครื่องมือเครื่องใช้ภายในบ้าน  

Home Appliances and Supplies 
3(2-2-5) 

4531302 งานคหกรรมศาสตร์ในบ้าน 
Home Economics in House 

3(2-2-5) 

4533403 การจัดสวน 
Gardening 

3(2-2-5) 

4533318 การออกแบบจัดตกแต่งบ้านและที่อยู่อาศัย 
Housing Design and Decoration 

3(2-2-5) 

 
กลุ่มวิชาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4543303 การปฐมพยาบาล 

First Aid 
3(2-2-5) 

4542103 อนามัยการเจริญพันธุ์ครอบครัว 
Family Reproductive Hygiene 

3(2-2-5) 

4544205 การจัดการสถานบริการดูแลเด็กเล็กและผู้สูงอายุ 
Child and Elderly Care Center Management 

3(2-2-5) 

4542104 การจัดการครอบครัว 
Family Management 

3(2-2-5) 

4543209 พัฒนาการเด็กและการเลือกใช้ของเล่น 
Child Development and Selection of Toys  

3(2-2-5) 

 

   2.4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ       6 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
4504806 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์  

Home Economics Practicum 
6(600) 
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  3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 
   ให้เลือกเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ อีกไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต ในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม ใน
เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาหลักสูตร  
 3.4 แผนการศึกษา 

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วยตนเอง 
ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป*     
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 1 3 3 0 6 
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 2 3 3 0 6 
หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาชีพ     
4501202 ทัศนศิลปส์ำหรับงานคหกรรมศาสตร์ 3 2 2 5 
4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม 3 2 2 5 
        วิชาบังคับ 
4511211 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำหรับ 

การให้บริการอาหาร 
3 2 2 5 

4551106 ศิลปะการจัดดอกไม ้ 3 1 4 4 

รวม 18 13 10 31 
 

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วยตนเอง 
ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป*     
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 3 3 3 0 6 
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 4 3 3 0 6 
หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาชีพ     
4502112 ทักษะทางภาษาอังกฤษสำหรับคหกรรมศาสตร์ 3 2 2 5 

        วิชาบังคับ 
4511208 อาหารสวนดุสติ (อาหารและขนมไทย) 3 1 4 4 
4511110 การจัดการโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็ก 3 2 2 5 

วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 1 4 4 

รวม 18 12 12 30 
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ปีท่ี 2/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป*     
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 5 3 3 0 6 
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 6 3 3 0 6 
หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาชีพ     
4502111 เทคโนโลยดีิจิทัลสำหรับธุรกิจทางคหกรรม

ศาสตร ์  
3 2 2 5 

        วิชาบังคับ 
4532102 การจัดการงานแมบ่้านและธุรกิจที่พัก 3 2 2 5 
4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 3 3 0 6 

        วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 

รวม 18 x X x 
 

ปีท่ี 2/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป*     
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 7 3 3 0 6 
xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป 8 3 3 0 6 
       วิชาบังคับ 
4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพ่ืองานอาหาร 3 1 4 4 

4522203 การจัดการเสื้อผ้าและสิ่งทอ 3 2 2 5 
หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 

รวม 18 x X x 
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ปีท่ี 3/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 

ชม./สัปดาห์ 
ทฤษฎี 

ชม./สัปดาห์ 
ปฏิบตั ิ

ชม./สัปดาห์ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาชีพ     
4503904 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3 2 2 5 
        วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 

xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 

รวม 15 x X x 
 

ปีท่ี 3/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาชีพ     
4503903 ระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์  3 2 2 5 
        วิชาบังคับ 
4513253 การจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 1 4 4 

        วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 

รวม 15 x X x 
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ปีท่ี 4/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

ชม./สัปดาห์ 

หมวดวิชาเฉพาะ     
        วิชาเฉพาะเลือก 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
xxxxxxx วิชาเลือก 3 x X x 
        วิชาเลือกเสรี 
xxxxxxx เลือกเสรี 3 x X x 

xxxxxxx เลือกเสรี 3 x X x 

รวม 12 x X x 
 

ปีท่ี 4/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
ชม./สัปดาห์ 

ทฤษฎี 
ชม./สัปดาห์ 

ปฏิบตั ิ
ชม./สัปดาห์ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

ชม./สัปดาห์ 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ       
4504806 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร ์ 6 0 600 0 

รวม 6 0 600 0 
หมายเหตุ; รายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ เป็นการฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับงานด้าน  
คหกรรมศาสตร์ ภายในมหาวิทยาลัยหรือภายนอกมหาวิทยาลัย โดยนักศึกษาชั้นปีท่ี 1-3 สะสมชั่วโมงฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จำนวน
ชั่วโมงไม่น้อยกว่า 600 ชั่วโมง โดยลงทะเบียนเรียนรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ ในชั้นปีท่ี 3 ภาคการศึกษาฤดูร้อน   

  
 3.5 คำอธิบายรายวิชา  
 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1500125 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต         3(3-0-6) 

   English for Lifelong Learning 

   ความรู้ด้านไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นต้น คำศัพท์และวลีเพื่อการเรียนรู้ ความรู้ความเข้าใจ

เกี่ยวกับการใช้ประโยคเงื่อนไข การใช้ present tenses, past tenses, modal verbs, future tenses, prefix 

และ suffix การคาดเดาอนาคตจากการฟังและการอ่าน การหาตัวอย่างจากการฟังและการอ่าน กลยุทธ์การอ่าน

เพ่ือหาใจความสำคัญ หาคำเชื่อม หาสาเหตุและผล หารายละเอียดสำคัญ การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ ความรู้

ความเข้าใจลักษณะของแบบทดสอบภาษาอังกฤษ TOEIC และการฝึกปฏิบัติ 

   Basic English grammar knowledge; words and phrases for learning; knowledge and 

understanding of using conditional sentences; using present tenses, past tenses, modal verbs, future 
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tenses, prefix and suffix; making predictions from listening and reading; identifying examples from listening 

and reading; reading techniques for identifying the main idea, linking  words, cause and effect, important 

details; English skills development; knowledge and understanding of characteristics of the Test of English 

for International Communication - TOEIC; and practice 

 

1500126 ภาษาอังกฤษในสังคมนานาชาติ          3(3-0-6) 

   English in International Society 

   ความรู้ด้านไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นกลาง คำศัพท์และวลีเพ่ือการสื่อสารในสังคมนานาชาติ ความรู้

เกี ่ยวกับการใช้ simple tenses, perfect tenses, passive verb forms และการใช้กริยาช่วย สำหรับการอนุญาต 

ความเป็นไปได้ การห้าม การเสนอแนะและความหมายในกาลอนาคต กลยุทธ์ในการฟังและการอ่านเพื่อความเข้าใจ 

การอนุมานเพ่ือเข้าใจเนื้อหา กลยุทธ์การอ่านเพ่ือหาข้อเท็จจริงและข้อคิดเห็น หาและใช้คำเชื่อม หาใจความสนับสนุน 

การอนุมาน เทคนิคการอ่านแบบ skimming และ scanning การประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการ

สื่อสารในสังคมนานาซาติ และการฝึกปฏิบัติด้วยแบบทดสอบภาษาอังกฤษ TOEIC 

   Intermediate English grammar knowledge; words and phrases for communication in 

an international society; knowledge of using simple tenses, perfect tenses, passive verb forms and 

modal verbs regarding permission, possibility, prohibition, make suggestions, and future meaning; 

listening and reading comprehension strategies, using inference to understand a text; reading 

strategies for identifying facts and opinions, identifying and using cohesive markers, identifying 

supporting details; making inferences, skimming and scanning techniques for reading; applying English 

knowledge and skills for communication in an international society; and practice with the Test of 

English for International Communication-TOEIC 

 

1500127 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย          3(3-0-6) 

   Thai Communication Skills 

   องค์ประกอบและกระบวนการสื่อสาร จิตวิทยาการสื่อสาร พื้นฐานการใช้ภาษาไทย การใช้คำ 

การฟัง การอ่านย่อความและสรุปความ การดูและการคิดอย่างมีวิจารณญาณ การเขียนทางการและสร้างสรรค์ 

การพูดเล่าเรื่องและนำเสนอสินค้า การสื่อสารภาษาไทยในสื่อสังคมออนไลน์ การฝึกฝนทักษะ การ สื่อสารใน

ชีวิตประจำวัน การฟัง คิด พูด อ่าน เขียนภาษาไทย    

   Communication elements and process; communication psychology; basic usage 

of Thai language: words, listening, reading and summarizing, critical viewing and thinking, formal 

writing and creative writing; storytelling and product presentation; communicating Thai language 
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on social media; practicing communication skills in everyday life: listening, thinking, speaking, 

reading and writing Thai language 

 

1500203 ความเป็นสวนดุสิต           3(3-0-6) 

   Suan Dusit Spirit 

   เรียนรู้วัฒนธรรมสวนดุสิต บุคลิกภาพ กิริยามารยาท การปรับตัว ศิลปะการใช้ชีวิตด้วยตนเอง 

การเรียนรู้ตลอดชีวิต การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคม วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร การดำรงตนตามวัตรปฏิบัติที่

ดีตามแบบสวนดุสิตอย่างมีความสุข 

   Learning Suan Dusit culture, personality, etiquette, adaptation; the art of self-living 

lifelong learning; living with others in a society; dining etiquette; living along with Suan Dusit good 

practices and happiness 

 

4000116 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน          3(3-0-6) 

   Science in Everyday Life 

   ความสำคัญของวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน การใช้ทรัพยากรและการควบคุมมลภาวะเพ่ือ

ความปลอดภัยในชีวิตประจำวัน พลังงานและพลังงานทางเลือกในอนาคต สภาวะภูมิอากาศกับการใช้ชีวิตในการ

ปรับตัวและการแก้ไขปัญหา วิทยาศาสตร์เพื่อการดูแลสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีในชีวิตวิถีใหม่  การพัฒนาที่

ยั่งยืนเพื่อการเป็นพลเมืองสีเขียวที่อยู่ร่วมกันอย่างยั่งยืน กรณีศึกษา 

   Importance of science in everyday life; utilizing resources and pollution control 

for safety in everyday life; energy and alternative energy in the future; climate and living in 

respect of adaptation and problem-solving; science for health care and wellness in the new 

normal; sustainable development for being green citizenship; case studies 

 

4000117 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน          3(3-0-6) 

   Mathematics in Everyday Life 

   ความสำคัญของคณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน การคิดและการให้เหตุผล การออกแบบความคิด 

การแก้ปัญหา คณิตศาสตร์เพื่อการอาหาร การท่องเที่ยวและการเดินทาง เกมและกีฬา การเสี่ยงโชค การทำโพล 

การเงินและการลงทุน สถิติเพ่ือการพยากรณ์ 

   Importance of mathematics in everyday life; thinking and reasoning; design 

thinking; problem-solving; mathematics in food, tourism and travelling, games and sports, 

gambling, polling, finance and investment; statistics for forecasting 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           24 
 

4000118 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำวัน          3(3-0-6) 

   Digital Technology in Everyday Life 

   เทคโนโลยีด ิจ ิท ัลเพื ่อการเร ียนรู ้ในมหาวิทยาลัยสวนดุส ิต การใช้เทคโนโลยีด ิจ ิท ัลใน

ชีวิตประจำวัน การรู้เท่าทันสื่อและความปลอดภัยยุคดิจิทัล การใช้ข้อมูลอย่างสร้างสรรค์ ทักษะด้านดิจิทัล และ

ความเป็นพลเมืองดิจิทัล 

   Digital technology for learning in Suan Dusit University; using digital technology in 

everyday life; media literacy and safety in the digital era: data-driven creativity; digital skills, and 

digital citizenship 

 

2500122 พลเมืองไทยในศตวรรษที่ 21          3(3-0-6) 

   Thai Citizens in the 21st Century 

   พลเมืองไทยยุคใหม่ในทิศทางยุทธศาสตร์ชาติ หน้าที่ วินัยพลเมือง คุณธรรม จริยธรรมในการ

ดำรงชีวิตตามวิถีไทย สังคมสมานฉันท์ การอยู ่ร่วมกันในสังคมพหุวัฒนธรรม กฎหมายในชีวิตประจำวัน 

กระบวนการยุติธรรม สิทธิมนุษยชน ความเสมอภาค ธรรมาภิบาลและการต่อต้านการทุจริต สังคมเคา รพ

กฎหมาย ความรับผิดชอบต่อสังคมและจิตอาสา 

   Thai citizens in a modern time in respect of the national strategy, duty, discipline, 

morality and ethics for living with a Thai way of life; social harmony, living in multicultural 

societies, laws in everyday life; judicial process, human rights; equality, good governance and 

anti-corruption; law abiding society, social responsibility and volunteering 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
  1. วิชาชีพ  
       
4501202 ทัศนศิลป์สำหรับงานคหกรรมศาสตร์     3(2-2-5) 

  Visual Arts for Home Economics 

ความรู้พื้นฐานทางศิลปะ องค์ประกอบของศิลปะ หลักการจัดองค์ประกอบ เพื่อสร้างสรรค์งาน
ทัศนศิลป์ทางคหกรรมศาสตร์ การใช้แอปพลิเคชัน Canva, Ibis Paint X  และนำไปประกอบอาชีพทางด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

Basic knowledge of art, elements of art, principles of composition for the creation 
of visual arts in home economics; using applications; Canva and Ibis Paint X; apply it to a career 
in home economics 
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4502111 เทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์    3(2-2-5) 

   Digital Technology for Home Economics Business  

  ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและอุปกรณ์ แพลตฟอร์มดิจิทัล ปัญญาประดิษฐ์ ChatGPT 

Gemini  ในการสืบค้นข้อมูล วิเคราะห์ ออกแบบสร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่

สามารถนำไปใช้ประโยชน์ในงานคหกรรมศาสตร์ โปรแกรมประมวลผล โปรแกรมการเขียนงานออกแบบเพ่ือ

นำเสนอ Microsoft offices ฝึกปฏิบัติการใช้งานบริการต่าง ๆ การใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีสารสนเทศ

ระบบงานในองค์กรให้มีความทันสมัยและมีประสิทธิภาพ 

Skills on using digital technology and equipment; digital platforms; artificial 
intelligence tools such as ChatGPT and Gemini for information retrieval, analysis, and creative 
design in home economics; computerized programs to be used in home economics, processing 
program, design programs for presentation; Microsoft Office; practice using service program; 
utilizing information technology systems with in the organization to enhance modernity and 
operational efficiency 
 
4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม     3(2-2-5) 

Raw Materials Selection and Preparation 
หลักการเลือกซื ้อวัตถุดิบ และส่วนผสม การคัดคุณภาพ ประเภท การเตรียมวัตถุดิบและ

ส่วนผสม การชั่งตวงวัด และการเปลี่ยนหน่วยวัด การเตรียมอาหารเพ่ือปรุงประกอบ การเลือกใช้อุปกรณ์ การหั่น 

การตัดแต่งให้เหมาะสมกับชนิดอาหาร การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารหลังการเตรียม การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

การแช่เย็น การแช่แข็ง ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารเพื่อให้คงคุณภาพและปลอดภัย การคำนวณ

ต้นทุนราคาด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล Recipe Cost Calculator  

Principles of raw materials and ingredients; quality selection; types of ingredients; 
raw materials and ingredient preparation; measuring and exchange unit; food preparation; 
selecting appropriate tools for preparing, slicing and trimming to the types of food; storage of 
food ingredients after preparation; refrigeration; freezing; factors affecting food changes to 
preserve its nutritional value and ensure safety; cost calculation using digital tools; Recipe Cost 
Calculator 
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4503903 ระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์     3(2-2-5) 
Research Methods in Home Economics 

ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น การตั้งปัญหาวิจัย เลือกหัวข้อวิจัย ทบทวนวรรณกรรมสนับสนุนปัญหา

วิจัย การออกแบบการวิจัยในการการเลือกกลุ่มตัวอย่าง และวิธีการสุ่มตัวอย่าง การกำหนดตัวแปร เครื่องมือและ

กระบวนการการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณและข้อมูลเชิงคุณภาพ การวิจัยแบบปฏิบัติการ จริยธรรมในการ

เก็บข้อมูลจากมนุษย์ การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและข้อมูลคุณภาพ การแปลผล และอภิปรายผล การเขียน

รายงานวิจัย การใช้ปัญญาประดิษฐ์ในการสืบค้น และวิเคราะห์ข้อมูล Midjourney, Science Space  

Research Methods, formulating research problems, selecting research topics, 

reviewing literature to support the research problem, designing the research including selecting 

samples and sampling methods, defining variables, tools and procedures for collecting 

quantitative and qualitative data, action research, ethics in collecting data from humans, 

analyzing quantitative and qualitative data, interpreting and discussing the results, and writing 

the research report; using artificial intelligence tools for information retrieval and data analysis; 

Midjourney, Science Space 

 

4503904 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์      3(2-2-5) 

  Seminar in Home Economics 

หลักการ แนวคิด และกระบวนการจัดสัมมนาทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ การสืบค้น 

วิเคราะห์ สังเคราะห์ และนำเสนอองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลที่เชื่อถือได้ การอภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็นใน

ประเด็นปัญหาหรือประเด็นร่วมสมัยทางคหกรรมศาสตร์ การเขียนรายงานและบทความสัมมนาเชิงวิชาการ การ

ใช้สื่อในการนำเสนอ การให้ข้อเสนอแนะเชิงสร้างสรรค์ การใช้ปัญญาประดิษฐ์ในการสืบค้น การตรวจสอบข้อมูล 

Claude, Copilot  

Principles, concepts, and processes of organizing academic seminars in the field 

of home economics; searching, analyzing, synthesizing, and presenting knowledge from reliable 

sources; discussion and exchange of ideas on issues and contemporary topics in home 

economics; writing academic seminar reports and articles; using media for presentation; providing 

constructive feedback; and applying artificial intelligence tools for information retrieval and 

verification; Claude and Copilot 

 

 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           27 
 

4502112 ทักษะทางภาษาอังกฤษสำหรับคหกรรมศาสตร์    3(2-2-5) 
  English Skills for Home Economics 

  การพัฒนาทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาอังกฤษ และการใช้แอปพลิเคชัน Duolingo เพ่ือ
การสื่อสารในชีวิตประจำวัน คำศัพท์เฉพาะด้านอาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว การใช้สถานการณ์จำลอง และบทบาท
สมมุติ เพื่อฝึกฝนการสื่อสารด้านการฟังและการพูด และการใช้ภาษาอังกฤษในบริบทที่เกี่ยวข้องกับงานด้านค
หกรรมศาสตร์และงานบริการ  

  English skill development in listening, speaking, reading writing; and using 
application Duolingo for everyday communication; food and Nutrition, arts and crafts, textiles 
and clothing, home and housing, human and family development technical terms; using 
simulation and role plays to practice communication skill, in listening and speaking; using English 
in home economics and services context 

   
  2. วิชาบังคับ  
 
4511208 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนมไทย)     3(1-4-4) 

Suan Dusit Cuisine (Thai Cuisine and Desserts) 

เอกลักษณ์อาหารสวนดุสิต เครื่องปรุง เครื่องแนม เครื่องจิ้ม เครื่องเคียง เทคนิคการประกอบ

อาหาร การจัดสำรับอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือและการจัดบริการอาหาร การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร การเลือกใชผ้้า

ในการจัดบริการอาหาร การจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร มาตรฐานการบริการและบุคลิกภาพที่เหมาะสมใน  

การให้บริการอาหาร 

Uniqueness of Suan Dusit recipe: condiments, dipping, side dishes, cooking 

techniques, food set, equipment, and food service; dining table decoration; selection of clothes 

for food service; flower arrangements for a dining table; service standards and personality in food 

serving 

 

4513253 การจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม    3(1-4-4) 

Food and Beverage Service Management 

หลักการและแนวคิดในการบริหารจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม แนวโน้มอุตสาหกรรม

งานบริการอาหารและเครื่องดื่ม กระบวนการในการจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบในการ

จัดบริการอาหารและเครื่อง จิตวิทยาการบริการ ปัจจัยด้านกฎหมายและจริยธรรม ฝึกปฏิบัติการวางแผนด้าน

การตลาด การออกแบบจัดตกแต่งสถานที่ การวางแผน และออกแบบรายการอาหารและเครื ่องดื ่มและ
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องค์ประกอบ ต่าง ๆ การจัดทรัพยากรการบริหารและพัฒนาบุคลากรในงานบริการ การจัดทำแผนบริหารความ

เสี่ยง การวิเคราะห์และควบคุมต้นทุน และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล ระบบสำหรับขายสินค้า (POS) ที่ช่วย

ในการบริหารจัดการงานบริการ 

Principles and concepts of food and beverage service management; trends in the 

food and beverage service industry; management processes in food and beverage service; type  

of food and beverage service; service psychology; legal and ethics factors; practice in marketing, 

location design and decoration, menu and beverage design, and other components planning; 

resources management, and personnel development in service operations, risk management 

planning, and cost analysis and control; The application of technology to support service 

management; using technology digital; Point of Sale System (POS) 

 

4511110 การจัดการโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็ก    3(2-2-5) 
Nutrition Management for Family and Child 
โภชนาการต่อการดำรงชีวิต การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ทั้งสังคม อารมณ์ และจิตใจ ความ

ต้องการสารอาหารและพลังงานของเด็กทารก เด็กเล็ก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ ่น วัยผู ้ใหญ่  

วัยสูงอายุ รวมถึงหญิงมีครรภ์ และหญิงให้นมบุตร การจำแนกประเภทสารอาหาร อาหารหลัก 5 หมู่ ลักษณะ

อาหารที่เหมาะสมเพื่อส่งเสริมภาวะโภชนาการสำหรับวัยต่าง ๆ ปัญหาสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับภาวะโภชนาการ 

การกำหนดรายการอาหาร และการประกอบอาหารสำหรับบุคคลในครอบครัวทุกช่วงวัย การใช้แอปพลิเคชันใน

การคำนวณแคลอรี่ MyfitnessPal, FoodData Central (USDA)  

Nutrition for living; physiological changes in social, emotional, and psychological 

changes; nutrition and energy needs of infants, babies, pre-school children, school students, 

teenagers, adults, older edelry stages, including pregnant women and breastfeeding mothers; 

classification of five main food nutrients; appropriate dietary choracteristics to promote 

nutritional status across different age groups; health problems related to nutritional; status; menu 

planning and cooking for family members of all ages, using application; MyfitnessPal, FoodData 

Central (USDA) 

 

4511211 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำหรับการให้บริการอาหาร   3(2-2-5) 

Sanitation and Safety for Food Service  

พื้นฐานสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะที่ดีส่วนบุคคลของผู้ให้บริการอาหาร ความสำคัญของ

สุขลักษณะที่ดีในการให้บริการอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร  การปนเปื้อนของอาหารและน้ำ การจัดการ
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สุขาภิบาลในสถานประกอบการอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร การผลิตอาหารปลอดภัย  อาหารเป็นพิษ และ

อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ การใช้แอปพลิเคชันในการตรวจสอบสุขาภิบาล IAuditor (by Safety Culture) 

Fundamentals of food sanitation; proper personal hygiene practices for food 

providers; importance of proper hygiene for food service; food spo i lage ,  food and wate r 

contamination, sanitation management in food production enterprises; food safety, safe food 

p roduct ion ; food poisoning and the dangers of allergic substances; using application; IAuditor 

(by Safety Culture) 

 

4551106 ศิลปะการจัดดอกไม้       3(1-4-4) 
Arts of Flower Arrangements  

 ความเป็นมา หลักการทางศิลปะ การประยุกต์ใช้องค์ประกอบศิลป์ในการจัดดอกไม้ที่เกี่ยวกับ
ชีวิตในวิถีไทย การเลือก การเตรียม การใช้ การดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์การจัดดอกไม้ รูปแบบ วิธีและข้ันตอนการ
จัดดอกไม้แบบสากลเบื้องต้น และแบบไทยเบื้องต้น ที่ใช้ในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ การใช้แอปพลิเคชัน
เพ่ือการออกแบบ Canva, Ibis Paint X  

Background and principles of arts; application of arts component in flower 

arrangements; related to Thai ways of life; the selection, preparation, use and care of materials; 

flower arrangement materials and equipment, style; basic methods and processes of basic 

international and Thai flower arrangements used in daily life and special occasions; using 

application; Canva, Ibis Paint X 

 

4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพื่องานอาหาร     3(1-4-4) 
  Fruit and Vegetable Carving for Food Decoration 

 ความสำคัญ ประโยชน์ การแกะสลักผักและผลไม้เพื ่องานอาหาร การเลือก การเตรียม  
การใช้ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ การแกะสลักเพื่อการรับประทาน การจัดตกแต่งจานอาหาร การแกะลวดลาย
พ้ืนฐานเพื่อการตกแต่งอาหารในงานจัดเลี้ยง การใช้แอปพลิเคชันเพื่อการออกแบบลวดลาย Canva, Ibis Paint X  

 Importance and benefits of fruit and vegetable carving for food; the selection, 

preparation, use, and care of equipment; carving for edible purposes; plate decoration; basic 

carving patterns for food presentation in banquet events; using application; Canva, Ibis Paint X 
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4522203   การจัดการเสื้อผ้าและสิ่งทอ        3(2-2-5) 
Clothing and Textile Management  
ศิลปะการแต่งกาย การออกแบบเสื้อผ้าและสิ่งทอ การเลือกใช้ให้เหมาะสมกับวัย การแต่งกาย

ให้เหมาะสมกับบุคลิกภาพ โอกาส และสถานที่ต่าง ๆ ในชีวิตประจำวัน การดูแลรักษา การซ่อมแซมเสื้อผ้าและสิ่ง

ทอ การใช้โปรแกรมช่วยออกแบบเสื้อผ้าและสิ่งทอ Clo3d, Adobe illustrator  

The art of dressing; clothing and textile design; appropriate selection according to 

age; dressing suitable for personality, occasions, and various daily life settings; care and 

maintenance; garment and textile repair; using programe for clothing and textile design; Clo3D,  

Adobe Illustrator 

 
4532102 การจัดการงานแม่บ้านและธุรกิจที่พัก     3(2-2-5) 

Housekeeping and Lodging Business 

 การจัดการโครงสร้างการบริการ หน้าที่รับผิดชอบ มารยาทและจรรยาบรรณ  งานแม่บ้านและ
ธุรกิจที ่พัก การเลือกเครื ่องมือเครื่องใช้ในการทำความสะอาด เทคนิคการทำความสะอาด การดูแลรักษา 
ตรวจสอบความเรียบร้อยตามสุขลักษณะ อนามัยและความปลอดภัย การจัดการสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืน การใช้ 
แอปพลิเคชันในการจัดงานแม่บ้าน Smart Home, Tody  

Service structure; role and responsibility; etiquette and professional ethics; 

housekeeping and hospitality business procedures; selection of tools and equipment for 

cleaning; cleaning techniques; maintenance procedures; ensuring hygiene and safety inspections; 

sustainable environmental management; using applications for housekeeping management; 

Smart Home, Tody 

 
4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ       3(3-0-6) 

English Communication  
 การพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ ฟัง พูด อ่าน เขียน การทดสอบและเทคนิคการทำ

แบบทดสอบวัดระดับความสามารถด้านภาษาอังกฤษทั้งในด้านวิชาการและเพื่อการสื่อสารด้านการบริการทาง 
คหกรรมศาสตร์ การใช้แอปพลิเคชันเพื่อช่วยในการสอบวัดความสามารถด้านภาษาอังกฤษ Memoread – 
TOEIC reading, Memoread – TOEIC listening  

English skill development: listening, speaking, reading and writing; testing and 

techniques for academic and communicative English proficiency tests; service-oriented contexts 

in home economics,  using applications for English test; Memoread – TOEIC reading, Memoread 

– TOEIC listening 
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  3. วิชาเฉพาะเลือก 
กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
4512106 โภชนาการครอบครัวและสุขภาพทางเลือก    3(2-2-5) 

Family Nutrition and Alternative Health Care     
ความหมายและความสำคัญของอาหารทางเลือก วัตถุดิบ วิธีการปรุง อุปกรณ์ในการผลิตอาหาร 

การดูแลสุขภาพในรูปแบบของการอดอาหารเป็นช่วงเวลา (IF) อาหารคีโตเจนิค และ อาหารคาร์โบไฮเดรตต่ำ  

การรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ อาหารชีวจิต อาหารเพื่อหยุดยั้งความดันโลหิตสูง การจัดโภชนาการให้

เหมาะสม แนวทางการแก้ไขและการป้องกันปัญหาทางโภชนาการครอบครัว  

Definitions and importance of alternative food; ingredients, cooking methods, 

cooking equipment; healthcare with Intermittent Fasting (IF), Ketogenic Diet and Low Carb; 

Consumption of vegetarian, vegan, Macrobiotic food and dash diets; appropriate nutritional 

plannings; guidelines for the prevention and management of family nutrition problems  

 

4513254 อาหารยุโรป        3(1-4-4) 

European Cuisine         

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารยุโรป คำศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อง ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบ 

การเลือกใช้อุปกรณ์ในครัวยุโรป การเตรียม เทคนิคการประกอบอาหารยุโรป การเก็บรักษา การจัดเสิร์ฟ  

European food culture; English vocabulary related to European cuisine; 

knowledge of ingredients; choosing tools and equipment using in European kitchen; food 

preparation; techniques of European cooking; food preservation; serving 

 

4513255 ขนมอบ และเพสตรี้        3(1-4-4) 

  Bakery and Pastry 

ประเภทของขนมอบและเพสตรี้ วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิต

ขนมอบและเพสตรี้ คุกกี้ เค้ก พาย และขนมปัง และรูปแบบเทคนิคการจัดเสิร์ฟ  

Types of bakery and pastry; ingredients; tools and equipment; production 

methods and techniques for bakery and pastry; cookies, cakes, pies, and bread; and serving 

techniques 
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4513256 การถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์      3(2-2-5) 

Food Preservation and Product Processing 

หลักการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร การจัดการหลังการเก็บเกี ่ยวว ัตถุดิบอาหาร 

กระบวนการ เทคโนโลยีการถนอมและแปรรูปอาหาร ได้แก่ การใช้ความร้อน การแช่เย็น การแช่แข็ง  

การทำแห้ง การทำให้เข้มข้น การหมัก การใช้วัตถุเจือปนอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร และการถนอมอาหารใน

ครัวเรือน และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

Principles of food preservation and processing; post-harvest management; the 

process and technology of food preservation and processing: heating, chilling, freezing, drying, 

concentrating, fermenting, using food additives; food packaging and household food preservation 

and food product development packaging development 

 

4513257 อาหารนานาชาติและวัฒนธรรมอาหารโลก    3(1-4-4) 
International Food and World Food Culture     

ประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมอาหารโลก วัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหารระดับพื ้นฐาน 

รูปแบบการจัดเสิร์ฟอาหารประจำชาติต่าง ๆ อาหารจีน อาหารเกาหลี อาหารญี่ปุ่น อาหารอินเดีย ที่เป็นที่นิยม 

ศิลปะการจัดจานอาหารแบบสร้างสรรค์ และการเลือกใช้วัตถุดิบในการจัดตกแต่งจานอาหาร 

History and world food culture; ingredients; basic cooking methods; serving styles 

nation dishes of various countries; Chinese, Korean, Japanese, Indian cuisine; and the art of 

creative decoration; and the selection of ingredients for food decoration 

 
4503104 การเป็นผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์    3(2-2-5) 

Entrepreneur in Home Economics  
แนวคิดการบร ิหารธ ุรก ิจทางคหกรรมศาสตร ์ในย ุคด ิจ ิท ัล  ทักษะพื ้นฐานจำเป็นของ

ผู้ประกอบการ บทบาทและความสำคัญของการบริหารธุรกิจยุคใหม่ การประเมินและวิเคราะห์สภาพแวดล้อม
ทางธุรกิจ การจัดทำแผนธุรกิจ การเตรียมพร้อมสำหรับการเป็นผู้ประกอบการทางด้านคหกรรมศาสตร์ ผ่าน
แพลตฟอร์มดิจิทัลต่างๆ ในการประกอบธุรกิจ 

Business management concepts in home economics in digital era; essential 

foundational skills for entrepreneurs; the roles and importance of modern business 

management; business environment assessment and analysis; business planning;  

entrepreneurial preparedness in home economics through various digital platforms for business 

operations 
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4514221 อาหารว่างและเครื่องดื่ม  3 (1-4-4) 
  Snacks and Beverage  
  ความหมายและความสำคัญของอาหารว่าง และเครื่องดื่ม ประเภทต่าง ๆ วัตถุดิบ วิธีการปรุง 
วิธีการผสม อุปกรณ์ในการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟ ในโอกาสต่างๆ 
  Definitions and importance of different types of snacks and beverages; ingredients, 
cooking method; mixing method; equipment used in the production of food and beverages; 
decoration and service arrangement for various occasions. Decoration and common serving 
practices are also included 
 

4512234 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่งอาหาร      3(1-4-4) 

Thai Cuisine and Decorative Arts  

การประกอบอาหารไทย ขนมไทย ตามวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ การเลือกใช้วัตถุดิบ การเตรียม 

การปรุงประกอบ การตกแต่งและจัดองค์ประกอบของจานอาหารแบบสร้างสรรค์ การจัดสำรับอาหารไทยคาว

หวาน ในงานพิธีต่าง ๆ การจัดเสิร์ฟ การรักษามาตรฐานของอาหาร การคิดคำนวณต้นทุนการผลิต 

Cooking Thai food and desserts of local cultures and identities; selection of 

ingredients; preparation and cooking; decoration and dish composition with creativity; 

arrangement of Thai savory and sweet dishes for traditional ceremonies; food serving; maintaining 

food standard, and calculation of production costs 

 
4514222 อาหารอาเซียน        3(1-4-4) 

ASEAN Cuisine       

วัฒนธรรมอาหารในภูมิภาคอาเซียน วัตถุดิบและหลักการประกอบอาหารประจำชาติในภูมิภาค
อาเซียน มาตรฐานและข้อบังคับของอาหารฮาลาล วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ การปรุง
ประกอบ ฉลากและเครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ์ ข้อกำหนดและการขออนุญาตใช้เครื่องหมายฮาลาล  

ASEAN food culture; ingredients and cookery principles of ASEAN nations; 

standards and regulations of halal food; ingredients, condiments, kitchen equipment, cooking 

methods, labels and marks on the packaging, regulations and application for halal certification 

 
4513258 อาหารท้องถิ่น        3 (1-4-4) 
   Local food 
   ศึกษาเอกลักษณ์และลักษณะเฉพาะของอาหารท้องถิ่นจังหวัดสุพรรณบุรี และ ภาคกลาง 
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และภูมิปัญญาท้องถิ่น บทบาทของอาหารในการ
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ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน การท่องเที ่ยวเชิงอาหาร ความหลากหลายของวัตถุดิบ เทคนิคการปรุงอาหาร 
ลักษณะเฉพาะของอาหาร ฝึกปฏิบัติการปรุงอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ 
   Study the unique characteristics and characteristics of local food in Suphan Buri 
Province and the Central Region, the relationship between food and culture, traditions, lifestyles and 
local wisdom, the role of food in promoting community economy, food tourism, and the diversity 
of raw materials, cooking techniques, food characteristics, practice cooking unique local dishes. 
 
4512235 ศิลปะการตกแต่งเค้ก       3 (1-4-4) 
   Cake Decorating Art 
   ศึกษาพื้นฐานและหลักการสำคัญของการแต่งหน้าเค้ก เรียนรู้เกี่ยวกับประเภทของเค้ก ครีม 
และส่วนผสมที่ใช้ในการตกแต่ง ฝึกทักษะการปาดครีม การบีบครีมลายต่างๆ การใช้หัวบีบแบบต่างๆ ส่งเสริมการ
คิดนอกกรอบและการประยุกต์ใช้เทคนิคต่างๆ เพ่ือสร้างสรรค์เค้กท่ีมีเอกลักษณ์ 
   Learn the basics and principles of cake decorating. Learn about the types of cakes, 
creams and ingredients used for decorating. Practice skills in frosting, piping different patterns 
and using different nozzles. Encourage thinking outside the box and applying different techniques 
to create unique cakes. 
 
กลุ่มวิชาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 
4552411 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์      3(1-1-4) 

  Fine Arts of Banana-leaf Crafts 

ความเป็นมาหลักศิลปะ การออกแบบ รูปแบบงานใบตองวิจิตรศิลป์ การเลือก การเตรียม    

การใช้วัสดุอุปกรณ์ ขั้นตอนและวิธีการประดิษฐ์ชิ้นงานจากใบตองและวัสดุอื่น ๆ เพื่อใช้ในโอกาสพิเศษ 

Principles of arts and design; patterns of fine arts of banana-leaf crafts; the 

selection and preparation of materials and equipment; procedures and techniques for creating 

crafts from banana leaves and other materials for special occasions 

 
4552114 ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมัย      3(1-4-4) 
  Contemporary Art of Flower Arrangements 

ความเป็นมา รูปแบบ การเลือก การเตรียม การใช้ การดูแลรักษา วัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้  
จัดดอกไม้แบบสากลร่วมสมัย แบบไทยร่วมสมัย การจัดดอกไม้เพ่ือใช้ในการตกแต่งสถานที่  
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Background, patterns; selection, preparation, usage and maintenance of flower 
arrangement, tools and International contemporary and Thai floral design styles; flower 
arrangement for interior and event decoration 
 
4552115 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์      3(1-4-4) 

Creative Arts of Flower Garlands  

ความเป็นมา ประเภท รูปแบบ การออกแบบ การเลือก การเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค

การร้อยมาลัยในรูปแบบต่าง ๆ และการสร้างสรรค์ตามสมัยนิยม เพ่ือนำไปใช้ในโอกาสพิเศษและเชิงธุรกิจ 

Backgrouk, types, patterns, designs, selection, preparation, and equipment usage, 

techniques to make flower garlands in different types, and making creative modern flower 

garlands for special occasions and businesses 

 

4553127 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ      3(1-4-4) 
  Floral Arrangements for Special Occasions 

ความสำคัญ รูปแบบ งานดอกไมใ้นประเพณีเกี่ยวกับชีวิตและสังคมไทย การออกแบบ การเลือก 
การเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ การจัดดอกไม้ตกแต่งสถานที่ โต๊ะอาหาร การจัดดอกไม้ในงานเลี้ยงรับรองและ
งานพิธี เทคนิคการจัดดอกไม้แบบประณีตศิลป์และแบบไทยร่วมสมัย 

Importance, patterns, flower arrangement in Thai life and social traditions 
preparation and usage of materials and equipment flower arrangement for place, dining tables; 
flower arrangement for receptions and ceremonial events; refined artistic techniques and 
contemporary Thai floral design 
 
4554428 เครื่องหอมของชำร่วย       3(1-4-4) 
  Incense Souvenirs 

ความเป็นมา ความสำคัญ เครื่องหอมและของชำร่วย การออกแบบ การเลือก การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ ์การผลิตเครื่องหอมไทยและการประดิษฐ์ของชำร่วย บรรจุภัณฑ ์การนำไปใช้ในวิถชีีวิตและวัฒนธรรมไทย 

Background and importance of aromatics and souvenirs; design, selection and 
preparation of materials and equipment; production and crafts of Thai aromatics and souvenirs 
packaging;  use of incense products in Thai life style and culture 
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4553433 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย       3(1-4-4) 
  Contemporary Thai Mobiles  

ความเป็นมารูปแบบ ประเภท ประโยชน์ การออกแบบ การเลือก การเตรียม และโอกาสของ
การใช้งานเครื่องแขวนไทยร่วมสมัย การประดิษฐ์เครื่องแขวนขนาดต่าง ๆ เพื่อใช้สำหรับโอกาสพิเศษ 

Background, types, benefits; design, selection, preparation, and opportunities of 
contemporary Thai mobiles; making different types of mobiles for special occasions 

 
4553128 พานดอกไม้        3(1-4-4) 
  Flowers Tray  

ความเป็นมา รูปแบบ ประโยชน์ของการจัดพานดอกไม้ การออกแบบ การเลือก การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ ์การจัดพานดอกไม้รูปแบบดั้งเดิม และรูปแบบร่วมสมัย 

Background, patterns and benefits of flower pedestal trays; design, selection and 
preparation of materials and equipment; arrangements of flower pedestal trays: traditional 
patterns and popular styles 

 
4554123 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน      3(1-4-4) 
  Soft Material Carving 

ความเป็นมา ความสำคัญ ประโยชน์ การเลือก การเตรียม การใช้ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ 

การแกะสลักผัก ผลไม้ สบู่ และเทียน การสร้างสรรค์ลวดลายใหม่ๆ เพ่ือสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ สร้างอาชีพและ

สร้างรายได ้

Background, importance, benefits; selection, preparation, usage, maintenance of 

equipment for carving vegetables, fruits, soaps and candles; creating innovative design to 

generate economic value, career opportunities, and income 

 

4554124 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ      3(1-4-4) 
  Bouquet and Gift Basket 

การออกแบบ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษา รูปแบบการจัดช่อดอกไม้และกระเช้า
ของขวัญ แบบไทย แบบสากล เพ่ือใช้มอบในโอกาสต่าง ๆ 

Designs, the selection, preparation, maintenance of Thai and international  
bouquet and gift basket, for various occasions 
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4553434 งานปั้นแบบสร้างสรรค์       3(1-4-4) 
  Creative Sculpture 

หลักศิลปะการปั้นจากวัสดุประเภทดินไทย รูปแบบ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษาวัสดุ
อุปกรณ ์การออกแบบผลงานประเภทของเล่น ของใช้ ของตกแต่ง เครื่องประดับและของชำร่วยตามสมัยนิยม 
 Principles of sculpture by using Thai clay; types, selection, preparation, 
maintenance equipment; designing contemporary toys, household items, decorative objects, 
accessories, and souvenirs  
 
4553207 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม 3 (1-4-4) 
  Artificial Flower Crafts 

 ความเป็นมา ความสำคัญ ประเภท วัสดุอุปกรณ์การประดิษฐ์ดอกไม้เทียม การออกแบบ  
การสร้างแบบ การประดิษฐ์ดอกไม้เลียนแบบธรรมชาติและแบบสร้างสรรค์ด้วยวัสดุต่างๆ การคิดคำนวณต้นทุน
เพ่ือการจัดจำหน่าย 

 Background, importance, categories and materials for artificial flower crafts; the 
design, modelling and crafting naturalistic and creative artificial flowers from various materials; 
cost estimation for commercial distribution 
 
กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
 

4521307 แฟชั่นและเส้นใย       3(2-2-5) 

Fashion and Fiber 

เส้นใย เส้นด้าย ผืนผ้า การเลือกชนิดของผืนผ้าให้เหมาะสมกับการใช้งาน การเลือก การใช้อุปกรณ์ 
การดูแลรักษาอุปกรณ์ตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การทำแบบตัดพื้นฐาน และการตัดเย็บเสื้อผ้าแบบง่าย  
การประยุกต์หลักศิลป์ หลักการออกแบบ การออกแบบ แนวโน้มแฟชั่น แรงบันดาลใจในการออกแบบเสื้อผ้า
เครื่องแต่งกาย  

The consideration of fibers, threads, fabric; in the appropriate selection for usage; 
the selection, using and care of sewing equipment; different types of seam finishing; basic 
pattern-making and simple clothing construction; applicatoin of arts and design principles; 
fashion trends; inspiration for clothing design 
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4523308 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ        3(1-4-4) 
  Textile Products 

รูปแบบผลิตภัณฑ์สิ่งทอ และโอกาสใช้สอย การใช้วัสดุ อุปกรณ์ การเย็บของใช้ของตกแต่ง การ

ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ ่งทอ เสื ้อผ้า เครื ่องแต่งกาย เครื ่องใช้และเคหะสิ ่งทอ และการดูแลรักษา

ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ 

Styles and usage occasions of textile products; using materials and equipment; 
decorative sewing; design and development of textile products; clothes and costumes; home 
textiles and textile product care 

 
4523405 ผ้าสำหรับงานบริการ       3(1-4-4) 
  Fabric for Services 

งานบริการผ้าในด้านที่พักอาศัย ด้านการจัดเลี้ยง การเลือกผ้าอย่างเหมาะสมกับการใช้งาน การ
เลือกผ้าสำหรับเครื่องนอน การจัดห้องอาหาร การจัดเลี้ยง และการจัดงาน   

Fabric services in residential accommodations and catering; the selection of 
clothes for different purposes; the selection of fabric for bedding, dining room arrangements, 
catering, and events 

 
4524501 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด       3(1-4-4) 
  Laundry Technology 

รูปแบบ วิธีการซัก การอบ การรีด และขจัดคราบเปื้อน อุปกรณ์ซัก อบ รีด การวิเคราะห์ความ
เสียหายที่เกิดกับเสื้อผ้า และการป้องกัน 

Types, washing methods, drying, ironing and stain removal; washing equipment; 
an analysis of fabric damage and protection 
 
4523309 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น       3(1-4-4) 
  Basic Principles of Clothing Construction 

  การเลือก การใช้อุปกรณ์ การดูแลรักษาอุปกรณ์ตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การกำหนด ขนาด
รูปแบบ การคำนวณผ้า การเลือกผ้า การเตรียมผ้า การวัดตัว การทำแบบตัดพ้ืนฐาน และการตัดเย็บเสื้อผ้าแบบง่าย 

The selection, use, and maintenance of sewing equipment; seam finishing; pattern 

sizes; cloth calculation, fabric selection and preparation; body measurements; basic patterns 

making and simple clothing construction 
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4523102 เสื้อผ้าสำหรับบุคคลทุกช่วงวัย       3(1-4-4) 

Clothing for People of All Ages  
การเลือกซื้อ เลือกใช้ผ้าให้เหมาะสมกับบุคคล การออกแบบ การตัดเย็บ เสื้อผ้าและผลิตภัณฑ์

จากผ้าสำหรับเด็กแรกเกิด เด็กก่อนวัยเรียน วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ การเลือก การใช้วัสดุ อุปกรณ์ 
และเทคนิคการดัดแปลงเสื้อผ้า 

Clothing purchases and wearing for an individual; design, sewing, and clothes for the 
newborns, pre-school children, students, teenagers, adults and older adults; the selection and use 
of materials and equipment; alteration techniques 
 
4523209 การออกแบบและการดัดแปลงเสื้อผ้า     3(1-4-4) 
  Clothing Design and Alterations 
  การประยุกต์หลักศิลป์ หลักการออกแบบเสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย การเลือก การใช้วัสดุ อุปกรณ์ 
แรงบันดาลใจในการดัดแปลงเสื้อผ้า เทคนิคการดัดแปลงเสื้อผ้า 
                     The application of art and clothing design principles; apparel; the selection and 

use of materials and equipment; inspiration for clothing alterations; clothing alteration 

techniques 

 

4523310  การตัดเย็บและการตกแต่งเสื้อผ้า       3(1-4-4) 
Clothing Sewing and Decoration 

   กระบวนตัดเย็บเสื้อผ้าตั้งแต่การวัดตัว สร้างแบบตัดและแยกแบบตัด การวางแบบตัดและการ
กำหนดตำแหน่งในแบบตัด การใช้จักร การเย็บด้วยมือและการเย็บด้วยจักร การเย็บประกอบ การเย็บตกแต่ง 
และเย็บสำเร็จเสื้อผ้า 

The garment construction process; body measurement, pattern drafting and 

pattern separation, pattern placement and positioning, using of sewing machines, hand sewing 

and machine sewing, garment assembly, decorative stitching, and final garment finishing 

 

กลุ่มวิชาบ้านและท่ีอยู่อาศัย 

4532103 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่อยู่อาศัย     3(3-0-6) 

  Home and Community Management 

การจัดการสิ่งแวดล้อมภายในบ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย ความปลอดภัยและอันตรายที่สามารถ

เกิดขึ้นได้ในบ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย การซ่อมแซมและปรับปรุงบ้านเรือนและที่อยู่อาศัย การจัดตกแต่งภายใน
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และภายนอกบ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย การบริหารจัดการเงินและทรัพย์สินส่วนกลางของชุมชนที่อยู่อาศัย 

กฎหมายระเบียบข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการและดูแลชุมชนที่อยู่อาศัย 

Management of home and community environment; safety and danger within 

home and community; home repair and improvement; home and community decoration; 

community finance and property management; laws and regulations of home and community 

management 

 
4531201    เครื่องมือเครื่องใช้ภายในบ้าน                3(2-2-5) 

Home Appliances and Supplies 
ความจำเป็นของเครื่องมือเครื่องใช้ วัสดุและอุปกรณ์ ภายในบ้าน การเลือกซื้อ การเตรียม  

การใช้ การดูแลรักษา และการซ่อมแซมเครื่องมือเครื่องใช้ภายในบ้าน รวมถึงการตัดเย็บและซ่อมแซมเสื้อผ้า และ
การประดิษฐ์เครื่องใช้ 

The necessities of home appliances, materials, and equipment in home activities; 
selection, preparation, usage, maintain and repairing home appliances; sewing and mending 
clothes; the invention appliances 

 
 

4531302  งานคหกรรมศาสตร์ในบ้าน             3(2-2-5) 
Home Economics in House 
การวางแผนงานบ้าน การดูแลรักษาเครื่องใช้ต่างๆ ตลอดจนการประหยัดพลังงานไฟฟ้าภายใน

บ้าน การจัดการเรื่องเวลา การซ่อมแซมเครื่องใช้ภายในบ้านที่ชำรุด ฝึกปฏิบัติการคิดคำนวณวางแผนการบริหาร
ภายในบ้านและการตกแต่งบ้าน การกินอยู่ การสังคม และพัฒนาบุคลิกภาพ ตลอดจน การเลี้ยงดูเด็ก 

home work planning, maintenance of tools, how to save electricity, time 
management, fixing appliance, practicuum of calculating, interior management and decoration, 
consuming, social relation, personality development as well as children care 
 
4533403 การจัดสวน                                                      3(2-2-5) 

Gardening  
ความเป็นมา ความสำคัญ รูปแบบ ประเภทของการจัดสวน หลักศิลปะที่สัมพันธ์กับการ

ออกแบบ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษาต้นไม้ การจัดสวนตามธรรมชาติ การจัดสวนในบ้าน รวมถึงการจัด
สวนแบบจำลอง การจัดสวนถาด สวนแก้ว 
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Background importance, styles, types of gardening; art principles related to garden 
design, plant selection, preparation, and maintenance; natural landscaping, home gardening; 
model garden; tray gardens glass terrariums  

 
4533318 การออกแบบจัดตกแต่งบ้านและท่ีอยู่อาศัย                3(2-2-5) 
  Housing Design and Decoration  

ความหมายและความสำคัญของที่อยู่อาศัยและการตกแต่ง ประเภทของที่อยู่อาศัย หลักการและ
ทฤษฏีการออกแบบและตกแต่งบ้าน การออกแบบตกแต่งภายใน การตกแต่งและการบริหารจัดการพื้นที่ภายใน
ห้องนอน  ห้องรับแขก  ห้องครัว เป็นต้น รวมถึงการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมภายในที่อยู่อาศัย 

The meaning and importance of housing and decoration; types of housing; principles 
and theory of housing and decoration; home interior design, interior designs; and management for 
bedroom, living room, kitchen, etcs; in-house environment care 
    
กลุ่มวิชาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว 
4543303 การปฐมพยาบาล       3(2-2-5) 
    First Aid 

หลักการและเทคนิคการปฐมพยาบาล การวินิจฉัยอาการผู้ป่วย และการปฐมพยาบาลผู้ป่วย
ประเภทต่าง ๆ ในสภาวะฉุกเฉินตามสถานการณ์อุบัติเหตุ และการป้องกัน 

The principles and first aid techniques; patient symptoms diagnosis and first aid in 
emergency; accidents, and prevention 
 
4542103 อนามัยการเจริญพันธุ์ครอบครัว                                           3(2-2-5) 

Family Reproductive Hygiene 
ความหมายของอนามัยการเจริญพันธุ์ครอบครัว การเลือกคู่ครอง การครองเรือน การวางแผน

ชีวิต  การวางแผนครอบครัว  การปลูกฝังค่านิยมคุณธรรมจริยธรรม การดูแลหญิงมีครรภ์ การอนามัยแม่และเด็ก 
ภาวะการมีบุตรยาก  การแท้งและภาวะแทรกซ้อน  ภาวะหลังวัยเจริญพันธุ์และวัยสูงอายุ  โ รคติดเชื้อในระบบ
สืบพันธุ์และการป้องกันโรคติดต่อทางเพศสัมพันธ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอนามัยการเจริญพันธุ์ 

Meaning of family reproductive hygiene, spouse selections, wedlock, life planning, 
family planning, instilling values, morality and ethics, woman pregnancy care, mother and child 
sanitation, infertility condition, abortion and complicated condition, post-reproductive and 
elderly stages, infection of reproduction and prevention of contagious diseases from sex relation;  
related laws about reproductive hygiene 
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4544205 การจัดการสถานบริการดูแลเด็กเล็กและผู้สูงอายุ               3(2-2-5) 
      Child and Elderly Care Center Management 

ขอบข่ายการดำเนินงานของสถานบริการเลี้ยงดูเด็ก และสถานดูแลผู้สูงอายุ  จุดมุ่งหมายในการ
จัดสถานบริการ การวางแผนการดำเนินงาน การจัดสถานที่และทำเลที่ตั ้ง วัสดุครุภัณฑ์ การจัดสรรบุคลากร
สำหรับการเลี้ยงดูเล็ก และดูแลผู้สูงอายุ ทั้งการบริหารจัดการสถานบริการเลี้ยงดูเด็ก และสถานดูแลผู้สูงอายุ  

The scope of child and elderly services and care management, the purpose of 
the care center manement, planning, venue arrangement and location, durable materials, staff 
management for child and elderly care; child and elderly care center management 

 
4542104 การจัดการครอบครัว       3(2-2-5) 

Family Management 
ความหมาย ความสำคัญ วัฎจักรครอบครัว กับความต้องการที่อยู่อาศัย อาหารและโภชนาการ 

เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย สุขภาพและการดูแล การวางแผนและการบริหารจัดการทรัพยากรครอบครัว ให้เกิด
ประโยชน์อย่างคุ้มค่าต่อการดำเนินชีวิต 
  Meaning and importance of family cycle; residential demand; food and nutrition, 
clothing and, health care, planning and family resources management to the benefit of value of life 
 
4543209 พัฒนาการเด็กและการเลือกใช้ของเล่น               3(2-2-5) 

Child Development and Selection of Toys 
ธรรมชาติและพัฒนาการของเด็กแต่ละวัย ความสำคัญของการเล่น กิจกรรมการเล่น และ

พัฒนาการของเด็ก ของเล่นสำหรับเด็ก ประโยชน์และองค์ประกอบที่จะต้องพิจารณาในการประดิษฐ์ของเล่น
สำหรับเด็ก  การออกแบบและการพัฒนารูปแบบของเล่นที่ส่งเสริมพัฒนาการของเด็กทุกเพศ ทุกวัย 
            Study each stage of child nature and development; importance of playing, 
activities, and their development; toy for child, benefits of toys, factors considered for toy 
invention, design and development of toy promoting the development of children in all ages 
  
  4. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ         
4504806 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์      6(600) 

Home Economics Practicum  

ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต หรือสถานประกอบการอ่ืน

ทั้งภาครัฐ และเอกชน รวมถึงรัฐวิสาหกิจ ทางด้านคหกรรมศาสตร์ โดยบูรณาการศาสตร์ของคหกรรมในด้าน

อาหารและโภชนาการ ผ้าและการแต่งกาย ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว  

และด้านครอบครัวที่อยู่อาศัย เพ่ือฝึกประสบการณ์จริงก่อนสำเร็จการศึกษา  
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Practicum at Suan Dusit University enterprises or other places: public, private 

organizations or public enterprises in home economics areas; integration with food and nutrition, 

fabric and dressing, crafts and creative arts, human and family development, and home and 

community; practicum before graduation 

 

 3.6 การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 

 
รายวิชา PLO1 PLO2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 

หมวดวิชาเฉพาะ         

วิชาชีพ         

4501202 ทัศนศิลป์สำหรับงานคหกรรมศาสตร์ F F P  P  P  
4502111 เทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับธุรกจิทางคหกรรม
ศาสตร์  

  F  F    

4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม F F     M P 
4503903 ระเบียบวิธีการวิจยัทางคหกรรมศาสตร์ F  F  F M F F 
4503904 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์           F  M F  P F  
4502112 ทักษะทางภาษาอังกฤษสำหรับคหกรรมศาสตร์ P     F   

วิชาบังคับ         

4511208 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนมไทย) P F P    M P 
4513253 การจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  F P F  P P M 
4511110 การจัดการโภชนาการสำหรับครอบครัวและ
เด็ก 

F F     M  

4511211 สุขาภิบาลและความปลอดภยัสำหรับการ
ให้บริการอาหาร 

F F     M  

4551106 ศิลปะการจัดดอกไม้ F F     P M 
4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพื่องานอาหาร F F     P M 
4522203  การจัดการเสื้อผ้าและสิ่งทอ F F      P 
4532102 การจัดการงานแม่บ้านและธรุกิจทีพัก F   F   M  
4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ F     F   

วิชาเฉพาะเลือก         

กลุ่มวชิาอาหารและโภชนาการ         

4512106 โภชนาการครอบครัวและสุขภาพทางเลือก  F F     M P 
4513254 อาหารยุโรป F F     P  
4513255 ขนมอบ และเพสตร้ี F F     M  
4513256 การถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์ F F      P 
4513257 อาหารนานาชาตแิละวัฒนธรรมอาหารโลก F F P    M P 
4503104 การเป็นผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ F   F  F  P 
4514221 อาหารว่างและเครื่องดื่ม F F   P  M P 
4512234 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่งอาหาร F F   P  M P 
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รายวิชา PLO1 PLO2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 

4514222 อาหารอาเซียน F F F    M P 
4513258 อาหารท้องถิ่น  F F F    M P 
4512235 ศิลปะการตกแต่งเค้ก F F F    M P 

กลุ่มวชิาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์         

4552411 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์ F F     P F 
4552114 ศิลปะการจัดดอกไม้รว่มสมัย F F     F M 
4552115 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์ F F     P M 
4553127 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ F F     P M 
4554428 เครื่องหอมของชำร่วย F F     P M 
4553433 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย F F     P M 
4553128 พานดอกไม้ F F     P M 
4554123 การแกะสลักวัสดุเนื้อออ่น F F     P P 
4554124 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวญั F F P    P F 
4553434 งานปั้นแบบสร้างสรรค์ F F     P M 
4553207 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม F F     P M 

กลุ่มวชิาสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม         

4521307 แฟชั่นและเส้นใย F F      P 
4523308 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ F F      M 
4523405 ผ้าสำหรับงานบริการ F F     P P 
4524501 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด F F     P  
4523309 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น F F      P 
4523102 เส้ือผ้าสำหรับบุคคลทุกช่วงวัย F F      P 
4523209 การออกแบบและการดัดแปลงเส้ือผ้า F F M    M  
4523310 การตัดเย็บและการตกแต่งเสือ้ผ้า F F      P 

กลุ่มวชิาบ้านและที่อยู่อาศัย         

4532103 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่อยู่อาศัย F F     M  
4531201 เครื่องมือเครื่องใช้ภายในบ้าน F F     M  
4531302 งานคหกรรมศาสตร์ในบ้าน F F  P    F 
4533403 การจัดสวน F F       
4533318 การออกแบบจัดตกแต่งบ้านและที่อยูอ่าศัย F F     M  

กลุ่มวชิาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว         

4543303 การปฐมพยาบาล F  F      
4542103 อนามัยการเจริญพันธุ์ครอบครัว F      M  
4544205 การจัดการสถานบริการดูแลเด็กเล็กและ
ผู้สูงอาย ุ

F   F    P 

4542104 การจัดการครอบครัว F   P   M  
4543209 พัฒนาการเด็กและการเลือกใช้ของเล่น F F     P  

วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ             

4504806 การฝึกประสบการณ์วิชาชพีคหกรรมศาสตร์   F F P  F F F 

 หมายเหตุ ให้ระบุทุกรายวิชาในหมวดวชิาเฉพาะตามโครงสร้างหลักสูตร และแสดงความสอดคล้องดังนี้ 
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  P – Partial หมายถึง สอดคล้องบางส่วน    M – Moderate หมายถึง สอดคลอ้งส่วนใหญ่  F – Full หมายถึง สอดคล้องทั้งหมด 

4. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 4.1 กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้เพื่อบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของหลักสูตร (PLOs) 

วิธกีารสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

PLO1 อธิบายหลักการความรู้คหกรรม 
ศาสตร ์ท ั ้ง 5 ด้านได ้ (อาหารและ
โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงาน
สร้างสรรค์ สิ ่งทอและเครื ่องนุ ่งห่ม 
บ้านและที่อยู ่อาศัย และพัฒนาการ
มนุษย์และครอบครัว)    
  
  

1. จัดการเรียนการสอนเพื่อกระตุ้นใหเ้กิด
การเรียนรู้ เช่น กรณีศึกษา การสะท้อน
ความค ิด  อภ ิปรายร ่ วม การจำลอง
สถานการณ์ 
2. จ ัดการ เร ี ยนการสอนผ ่ านระบบ
ออนไลน์ที ่จัดทำโดยอาจารย์ผู้สอน เช่น 
Youtube, WBSC, Facebook live, 
Microsoft teams, Line 
3. เรียนรู้การวางแผนหรือจัดสรรวัตถุดิบ 
และวัสดุ เพื่อใช้ในการฝึกทักษะปฏับัติ 
 
 

1.  ใบกิจกรรม แบบฝึก แบบจำลอง
และสรุปแนวคิด และเขียนสรุปจาก
การฟังบรรยาย พร้อมท้ังเสนอความ
คิดเห็น 
2. ประ เม ิ นผลจากผลงานการ
นำเสนอในช้ันเรียน 
3. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
4. การสอบ อัตนัย/ปรนัย ระหว่าง
ภาคเรียน และปลายภาคเรียน 
5. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน 

PLO2 ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 
ด้าน (อาหารและโภชนาการ ศิลปะ
ประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย 
และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว) 
ได้ถูกต้องตามข้อกำหนดและหลักการ
ทำงาน  
  

1. จัดการเรียนการสอนในรูปแบบสาธิต
และฝึกทักษะปฏิบัติในงานด้านอาหาร
และโภชนาการ เช่น การจัดสำรับอาหาร 
ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ เช่น 
การจัดดอกไม้ การแกะสลัก ใบตอง สิ่งทอ
และเครื ่องนุ ่งห่ม เช่น ซ่อมแซมเสื้อผ้า 
บ้านและที่อยู่อาศัย เช่น ฝึกดูแลห้องพัก 
และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว เช่น 
วางแผนกิจกรรมส่งเสริมพัฒนาการเด็ก 
2. จ ัดการ เร ี ยนการสอนผ ่ านระบบ
ออนไลน์ที ่จัดทำโดยอาจารย์ผู้สอน เช่น 
Youtube, WBSC, Facebook live, 
Microsoft teams, Line 
3.วางแผนและจัดสรรวัตถุดิบ วัสดุ เพื่อใช้
ในการฝึกทักษะปฏับัติ 
4. เรียนรู ้จากสถานการณ์จริง เช่น การ
เยี่ยมชมตลาด สถานประกอบการ 

1. ประเมินผลจากผลงานการฝึก
ทักษะปฏิบัติและการนำเสนอในช้ัน
เรียน เช่น การชิม ความถูกต้องตาม
แบบ ความสะอาด ความปลอดภัย 
วัดด้วยการประเมินตามเกณฑ์การ
ให้คะแนน (Rubic score) 
2. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
3. การสอบ อัตนัย/ปรนัย ระหว่าง
ภาคเรียน และปลายภาคเรียน 
4. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน และทักษะระหว่างการปฏิบัติ 
 
 

PLO3 บูรณาการความรู ้และทักษะ
ด ้ า นคหกรรมศาสตร ์  เ พ ื ่ อการ

1. สอนโดยใช้วิธีการ Project base เช่น 
ให ้น ักศ ึกษาจ ัดทำโครงการจากการ  

1. ประเมินจากโครงการกิจกรรมที่
นักศึกษาได้รับมอบหมาย ด้วยการ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของหลักสูตร (PLOs) 

วิธกีารสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

ประยุกต์ใช้ในการออกแบบสร้างสรรค์
งานด้านคหกรรมศาสตร์ 
    
 

บูรณาการความรู้ทั้ง 5 ด้านทางคหกรรม
ศาสตร์ 
2. สอนโดยใช้วิธีการ Workshop, Coaching, 
Design Thinking เพื ่อฝึกวิเคราะห์ และ
ลงมือปฏิบัติ นำเสนอ แลกเปลี่ยนเรียนรู้
หลังจากปฏัติงาน 
 

ประเมินตามเกณฑ์การให้คะแนน 
(Rubic score) เพื ่อวัดการบูรณา
การความรู้ทั้ง 5 ด้านทางคหกรรม
ศาสตร์ 
2. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
3. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน และทักษะระหว่างการปฏิบัติ 

PLO4 บริหารจัดการงานด้านคหกรรม
ศ า ส ต ร ์ เ พ ื ่ อ ส ่ ง เ ส ร ิ ม ก า ร เ ป็ น
ผู้ประกอบการ   
    
 

1. จัดการเรียนการสอนเพื่อกระตุ้นใหเ้กิด
การเรียนรู้ เช่น กรณีศึกษา การสะท้อน
ความคิด การจำลองสถานการณ์ การ
ระดมสมอง การใช ้แผนภาพ (Mind 
map), Mini Business Plan  
2. บรรยายโดยวิทยากรพิเศษ (Guest 
Speaker) เพื่อเรียนรู้จากผู้ประกอบการ
การจริง 
3. สอนโดยวิธีการ Marketing Simulation 
ฝึกวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด 
4. สอนโดยใช้วิธีการ Entrepreneurship-
Based Learning เช่น ให้นักศึกษาจัดทำ
แผนธุรกิจ SWOT ทดลองขาย 
5. สอนโดยใช้วิธีการยกตัวอย่างที่บูรณา
การความรู้ศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ มี
การสร้าง Mock-up ตัวอย่างจำลอง เช่น 
สร้างเมนูของตัวเองแลกเปลี ่ยนความรู้
ระหว่างนักศึกษา และมี Prototype ของ
ความ เป ็ นน ั กคหกรรมศาสตร ์หรื อ
ผู ้ประกอบการคหกรรมที ่แตกต่างและ
สร้างสรรค์ 

1. ประเมินจากกิจกรรมที่นักศึกษา
ได้รับมอบหมาย ด้วยการประเมิน
ตามเกณฑ์การให้คะแนน (Rubic 
score) เพื่อวัดการบูรณาการความรู้
ทั้ง 5 ด้านทางคหกรรมศาสตร์ 
2. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
3. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน และทักษะระหว่างการปฏิบัติ 
4. การประเมินตนเองและทีม เพื่อ
สะท้อนการเรียนรู้ 
5. ประ เม ิ นผลจากผล ิ ตภ ัณฑ์
ต้นแบบ และการนำเสนอ  

PLO5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
เพ ื ่ อการส ืบค ้นข ้ อม ู ล  และการ
สร้างสรรค์ผลงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
 
    

1. จัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Digital 
Literacy Training, E-Presentation 
สอนการใช้เครื ่องมือพื ้นฐาน : Google, 
ป ั ญ ญ า ปร ะด ิ ษ ฐ์  (AI Tools), Canva, 
Microsoft office แ ล ะ  Platform ที่
เกี่ยวข้องกับศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์ 

1. ประเมินผลจากผลงานการฝึก
ทักษะปฏิบัติและการนำเสนอในช้ัน
เร ียน เช ่น ความสามารถในการ
ส ืบค ้นข ้อม ูล การจ ัดทำผลงาน 
ประ เม ินผลตามเกณฑ ์การ ให้
คะแนน (Rubic score) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของหลักสูตร (PLOs) 

วิธกีารสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

2. มอบหมายงานที ่ต ้องใช้เทคโนโลยี  
ค้นคว้า และนำเสนอ เช่น การทำสร้างสื่อ
ออนไลน ์  โดยใช ้ โปรแกรมออกแบบ 
(Simulation Tools)  
 

2. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
3. การสอบ อัตนัย/ปรนัย ระหว่าง
ภาคเรียน และปลายภาคเรียน 
4. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน และทักษะระหว่างการปฏิบัติ 

PLO6 ส ื ่อสารภาษาไทยและภาษา 
อังกฤษในบริบทของงานคหกรรม
ศาสตร์ได้ 

1. จัดการเรียนการสอนเพื่อกระตุ้นใหเ้กิด
การเรียนรู้ เช่น กรณีศึกษา การสะท้อน
ความค ิด  อภ ิปรายร ่ วม การจำลอง
สถานการณ์ 
2. จ ั ดการเร ี ยนการสอนในร ู ปแบบ  
Role Play, Context-Based Language 
Learning, Pair & Group Presentation 
จำลองสถานการณ์ และนำเสนอผลงาน
ทางคหกรรมเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
3. จ ัดการ เร ี ยนการสอนผ ่ านระบบ
ออนไลน์ที ่จัดทำโดยอาจารย์ผู้สอน เช่น 
Youtube, WBSC, Facebook live, 
Microsoft teams, Line 

1. แบบฝึก แบบจำลอง กิจกรรม 
สรุปแนวคิด และเขียนสรุปจากการ
ฟังบรรยาย พร้อมทั ้งเสนอความ
คิดเห็น 
2. ประเมินจากผลงานการนำเสนอทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในช้ันเรียน 
3. การอภิปรายกลุ่ม การถามตอบ
ในช้ันเรียน 
4. การสอบ อัตนัย/ปรนัย ระหว่าง
ภาคเรียน และปลายภาคเรียน 
5. สังเกตจากการมีส่วนร่วมในช้ัน
เรียน 

PLO7 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม 
จิตบริการ ความรับผิดชอบ และรักษา
สิ่งแวดล้อม 
   

1. ประพฤติปฏิบัต ิตนเป็นแบบอย่าง ที ่ดี  
แสดงออกถึงความมีจริยธรรม จิตบริการ 
ความรับผิดชอบ การละเมิดทรัพย์สินทาง
ปัญญา และการรักษาสิ่งแวดล้อม 
2. จ ัดการเร ียนการสอนในร ูปแบบ Case 
Study, Discussion เพื่อวิเคราะห์กรณีศึกษา 
เช่น การลอกช้ินงานหรือผลิตภัณฑ ์การละเมดิ
ลิขสิทธิ ์การมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

1. ประเมินจากผู ้ร ่วมทำงานกลุ่ม 
หร ือส ั ง เกตจากพฤต ิกรรมการ
แสดงออก โดยใช ้แบบประเมิน
พฤติกรรมจริยธรรมรายบุคคล (Self 
& Peer Assessment) ท ี ่ สามารถ
นำเสนอให้เห็นถึงคุณธรรมจริยธรรม  
2. บันทึกการสะท้อนความคิดราย
กิจกรรมจากกรณีศึกษา 

PLO8 แสดงออกถึงการรักษาและต่อ
ยอดภูมิปัญญาศิลปวัฒนธรรมไทย การ
มีบุคลิกภาพท่ีดี มีภาวะผู้นำ อ่อนน้อม
ถ่อมตน และปรับตัวอยู่ร่วมในสังคมที่
มีความหลากหลายได้ 

1. ประพฤติปฏิบัติตนในสายวิชาชีพคหกรรม
ศาสตร์ มีบุคลิกภาพทีด่ี การอ่อนน้อมถ่อม
ตน ประณีตในงานที่ทำ และอยู่ร่วม ใน
สังคมที ่ม ีความเท่าเทียมกัน ลดความ
เหลื่อมล้ำระหว่างบุคคล 
2. จ ั ดการ เร ี ยนการสอนในร ูปแบบ
กิจกรรมเชิงปฏิบัติ เพื่อเรียนรู้ภูมิปัญญา
ไทย และการจัดกิจกรรมสะท้อนความคิด 
การจำลองสถานการณ์เพื่อส่งเสริมภาวะ

1. ประ เม ิ นจากพฤต ิ ก รรมการ
แสดงออกในการรักงานคหกรรม
ศาสตร์ ดำรงศ ิลปว ัฒนธรรมภ ูมิ
ปัญญาไทย มีบุคลิกภาพที่ดี มีภาวะ
ผู้นำ การอ่อนน้อมถ่อมตน ประณีต
ในงานที ่ทำ และปรับตัวอยู ่ร ่วมใน
ส ั ง ค ม ท ี ่ ม ี ค ว า ม เ ท ่ า เ ท ี ย มกั น 
ประเมินผลตามเกณฑ์การให้คะแนน 
(Rubic score) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของหลักสูตร (PLOs) 

วิธกีารสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

ผู้นำ และส่งเสริมการทำงานร่วมกัน เช่น 
มีการมอบหมายบทบาทผู้นำกลุ่มในการ
ทำงานร่วมกัน 

2. ประเมินจากผู ้ร ่วมทำงานกลุ่ม 
หร ื อส ั ง เกตจากพฤต ิกรรมการ
แสดงออก โดยใช ้แบบประเมิน
พฤติกรรมจริยธรรมรายบุคคล (Self 
& Peer Assessment) ท ี ่ ส า ม า รถ
นำเสนอให้เห็นถึงคุณธรรมจริยธรรม  
3. ประเมินจากสถานประกอบการที่
นักศึกษาออกฝึกประสบการวิชาชีพ 

  
 4.2 การพัฒนานักศึกษาด้านภาษาอังกฤษ  

1. สร้างระบบและกลไกในการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษา ในด้านการอ่าน การคิด และ การสื่อสาร 
2. จัดการเรียนรู้ภาษาอังกฤษด้วยการพัฒนาทักษะคิด (Thinking Skills) ร่วมกับความเข้าใจในการใช้

งานเทคโนโลยีดิจิทัลและแอปพลิเคชัน (Digital Literacy) 
3. ส่งเสริมกิจกรรมให้นักศึกษาได้เรียนรู้ภาษาอังกฤษผ่านการใช้โปรแกรม แอปพลิเคชันต่าง ๆ ที่ทันสมัย

และเป็นที่นิยม โดยฝึกการวิเคราะห์ความน่าเชื่อถือของแหล่งข้อมูล เช่น เข้าใช้โปรแกรม CHAT GPT เพื่อฝึกตั้ง
คำถามเป็นภาษาอังกฤษ และอ่านคำตอบ เป็นต้น 

4. มีการบูรณาการภาษาอังกฤษในการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ  
5. ส่งเสริมให้นักศึกษานำเสนอรายงานหรือจัดทำสื่อสำหรับรายงานเป็นภาษาอังกฤษ 
 

 4.3 การพัฒนาเพื่อเท่าทันทักษะอนาคต/ คุณลักษณะบัณฑิตของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
  1. เรียนรู้แบบเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ให้ผู้เรียนสามารถวางแผนการเรียนรู้ได้ตามจังหวะทั้งระดับ

ความรู้และช่วงเวลาของตนเอง นำความเชี่ยวชาญของผู้เรียนมาเป็นฐาน แล้วเพ่ิมเติมกิจกรรมที่มีคุณภาพส่งเสริม

การฝึกทักษะ และส่งเสริมการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จำลอง หรือประสบการณ์จริง เพื่อนำไปประยุกต์ใช้ใน

การทำงานได้ในอนาคต โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

1.1 กำหนดรายวิชาต้องเพิ่มเติมกิจกรรมที่มีคุณภาพส่งเสริมการฝึกทักษะ และส่งเสริมการแก้ปัญหา

จากสถานการณ์จำลอง 

1.2 เร่งเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนและผู้สอน ให้มีความใฝ่รู้ และมีการเสริมคลังข้อมูลให้ทันสมัย เพ่ือ

ใช้เป็นเครื่องมือกระตุ้นในการพัฒนาทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองผู้เรียนและผู้สอน 

1.3 จัดทำสื่อการสอนที่อำนวยความสะดวกให้เกิดการเรียนรู้ได้ตามจังหวะทั้งระดับความรู้และ

ช่วงเวลาของตนเอง 
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  2. ใช้สื ่อเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อเป็นสื่อและช่องทางในการเรียนรู ้ รวมทั้งประเมินผลการเรียนรู ้และ

ปฏิบัติงาน สนับสนุนการเรียนรู้ในชั้นเรียน อบรม และหรือสัมมนาภายในองค์กร หรือจัดอบรมทั้งตรงกับสาย

วิชาชีพและสายอาชีพท่ีแตกต่างพร้อมกับบุคคลภายนอก โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

2.1 บูรณาการการเรียนรู้ของกิจกรรมในแต่ละรายวิชา เพื่อการเสริมสร้างและพัฒนาทักษะชีวิต 

ทักษะอนาคต และทักษะการเรียนรู้เพื่อใช้เทคโนโลยี และปัญญาประดิษฐ์ (AI) ให้เป็นประโยชน์กับอนาคตแห่ง

การเรียน และการทำงานในอนาคต  

2.2 ใช้ฐานข้อมูลและระบบเทคโนโลยีดิจิทัลของมหาวิทยาลัยให้เป็นประโยชน์ในการพัฒนาทักษะ

การเรียนรู้ การสื่อสาร การประสานงาน การฝึกแก้ปัญหา ด้วยการคิดอย่างมีวิจารณญาณ   

2.3 จัดการเรียนรู้ทั้งในและนอกชั้นเรียน ได้แก่ การจัดการเรียนการสอนแบบปกติ การจัดอบรม การ

จัดสัมมนา การจัดประชุมวิชาการ และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เพื่อพัฒนาการทำงานร่วมกับผู้อื่น และสร้าง

มนุษยสัมพันธ์ที่ด ี

  3. จัดให้มีการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วมในสภาพแวดล้อมที่เอ้ืออำนวยต่อการเรียนรู้ เติบโตร่วมกันในองค์กร 

มีเส้นทางความก้าวหน้าของอาชีพที่ชัดเจน เพ่ือเป็นแรงจูงใจให้พัฒนาตนเองสู่ความสำเร็จ ตามนโยบายการศึกษา

เรื่องการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

3.1 จัดพื้นที่การเรียนรู้ให้เชื่อมโยงเป็นสัดส่วน เพื่อรองรับกิจกรรมการเรียน และการทำงานที่แตกต่าง

กันได้ บรรยากาศการเรียนรู้ ควรให้มีสภาพแวดล้อมที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดปฏิสัมพันธ์แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกัน 

และกัน โดยสนับสนุนให้มีการลงมือปฏิบัติได้จริง  

3.2 ออกแบบการเรียนรู้ที่ตอบสนองผู้เรียนแต่ละคน โดยใช้นวัตกรรมวิเคราะห์ผลการเรียนรู้ และการ

ปฏิบัติงาน เติบโตร่วมกันในองค์กร มีเส้นทางความก้าวหน้าของอาชีพที่ชัดเจน  

3.3 ยกระดับการเรียนการสอนให้ทันตามยุคสมัย สอดคล้องกับความต้องการ สามารถดำเนินการจาก

การยกระดับครูผู้สอน และการจัดการศึกษาแบบกระจายอำนาจ  

 

 4.4 องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
1) คำอธิบายโดยย่อ 
    กำหนดให้มีรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์  เป็นการฝึกปฏิบัติงานจริงในสถาน

ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์  ภายในมหาวิทยาลัยหรือภายนอกมหาวิทยาลัยที่อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเห็นสมควร มุ่งเน้นการบูรณาการและประยุกต์ใช้องค์ความรู้เกี่ยวกับงานคหกรรมศาสตร์ใน
การปฏิบัติงาน ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์ผู ้รับผิดชอบรายวิชา รวมทั้งตัวแทนจาก
หน่วยงานที่รับนักศึกษาเข้าฝึกประสบการณ์วิชาชีพ โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 1-3 จะฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่
เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ระหว่างปีการศึกษา สะสมชั่วโมงฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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จำนวนช ั ่วโมงไม ่น ้อยกว ่า  150 ช ั ่วโมง และลงทะเบ ียนเร ียนรายว ิชาการฝ ึกประสบการณ์ว ิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ ในชั้นปีที่ 4 รวมทั้งสิ้นไม่น้อยกว่า 480 ชั่วโมง 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพจะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาติดตามการฝึกปฏิบัติงาน  และประเมินผล
ร่วมกับหัวหน้าหน่วยงานที่รับผิดชอบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษาในสถานประกอบการนั้น  ๆ และ
จะต้องมีการนำเสนอผลการฝึกปฏิบัติงานในสัปดาห์สุดท้ายของภาคการศึกษา โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เป็นผู้ประเมิน ตามเกณฑ์การประเมินผลที่กำหนด 
       2) ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

    นักศึกษาสามารถปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการได้อย่างมีประสิทธิภาพ รู้จักบทบาท หน้าที่ ของ
ตนเองในการทำงาน มีความตระหนักถึงความมีวินัย ความตรงต่อเวลา ความรับผิดชอบต่อส่วนรวม และต่องานที่ได้รับ
มอบหมาย มีความเคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กร และสังคม สามารถอยู่ร่วมและทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ มีจิตสำนึกในจรรยาบรรณทางวิชาชีพและมีความรับผิดชอบ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะที่ได้จากการ
เรียนมาการประยุกต์แก้ไขปัญหาในงานจริงได้ และสามารถบูรณาการการเรียนรู้ร่วมกับการทำงาน โดยสามารถคิด 
วิเคราะห์ และต่อยอดองค์ความรู้จากเดิมได้อย่างสร้างสรรค ์
       3) ช่วงเวลา  
             การฝึกประสบการณ์วิชาชีพภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ระหว่างศึกษาอยู่ในภาคการศึกษาของชั้นปี
ที่ 1-3 โดยไม่นับหน่วยกิต จำนวนไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง โดย   
 1) ภาคการศึกษาท่ี 3 ของปีการศึกษาที่ 1 จำนวน ไม่น้อยกว่า 60 ชั่วโมง 
 2) ภาคการศึกษาท่ี 3 ของปีการศึกษาที่ 2 จำนวน ไม่น้อยกว่า 120 ชั่วโมง 
 และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพภายนอกมหาวิทยาลัยจำนวนไม่น้อยกว่า 480 ชั่วโมง โดยนักศึกษา
จะลงทะเบียนรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพในปีการศึกษาที่ 4 
 4) การจัดเวลาและตารางสอน 
              นักศึกษาสามารถสะสมชั ่วโมงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ในระหว่างเรียนชั ้นปีที่ 1 -3 โดยฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตหรือหน่วยงานที่เกี ่ยวข้องโดยความเห็นชอบของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในภาคเรียนฤดูร้อน และจัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา โดยลงทะเบียนเรียนรายวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ในปีการศึกษาที่ 4 

5) กระบวนการประเมิน 
              ประเมินความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ มีความตระหนักถึงความมีวินัย 
ความตรงต่อเวลา ความรับผิดชอบต่อส่วนรวม และต่องานที่ได้รับมอบหมาย มีความเคารพกฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กร และสังคม สามารถอยู่ร่วมและทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ มีจิตสำนึกในจรรยาบรรณทาง
วิชาชีพและมีความรับผิดชอบ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะที่ได้จากการเรียนมาการประยุกต์แก้ไขปัญหา
ในงานจริงได้ และสามารถบูรณาการการเรียนรู้ร่วมกับการทำงาน โดยสามารถคิด วิเคราะห์ และต่อยอดองค์
ความรู้จากเดิมได้อย่างสร้างสรรค์ ตามเกณฑ์การประเมินผลของหลักสูตร และสถานประกอบการณ ์
 
 4.5 ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
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      1) คำอธิบายโดยย่อ 
    ให้นักศึกษาทำงานวิจัย จากรายวิชาระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ จากกรณีศึกษา ในชั้นปีที่ 

3 ภาคการศึกษาที่ 2 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การวางแผนและการ
แก้ปัญหา ตลอดจนการประยุกต์ใช้ความรู้ในศาสตร์เฉพาะทางเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ที่เหมาะสมกับบริบท
ของสังคมไทยและโลกยุคใหม่ นักศึกษาสามารถเลือกหัวข้องานวิจัยที่เก่ียวข้องกับวิชาทางคหกรรมศาสตร์ จะเป็น
การวิจัยแบบปฏิบัติการ (Action Research) หรือวิจัยประยุกต์ (Applied Research) ที่เน้นการพัฒนาเชิงปฏิบัติ
โดยหัวข้อที ่เลือกควรสะท้อนปัญหา หรือแนวโน้มร่วมสมัย พร้อมทั ้งมีศักยภาพในการศึกษาค้นคว้าและ
ประเมินผลได้จริง โดยผ่านความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา
จากนั้นจึงจัดทำโครงร่างวิจัย (Research Proposal) ซึ่งประกอบด้วยการตั้งคำถามวิจัย วัตถุประสงค์ สมมติฐาน 
และแผนการดำเนินงานอย่างเป็นระบบ นักศึกษาจะต้องทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องจากแหล่งข้อมูลที่เชื่อถือ
ได้ ออกแบบวิธีการวิจัยให้เหมาะสม ไม่ว่าจะเป็นการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณหรือคุณภาพ การทดลอง การสังเกต 
หรือการสัมภาษณ์ โดยต้องดำเนินงานอย่างมีจริยธรรม โดยเฉพาะในการเก็บข้อมูลจากมนุษย์ซึ่งต้องได้รับความ
ยินยอมและรักษาความลับของผู้ให้ข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลสามารถใช้เครื่องมือทางสถิติหรือเทคโนโลยีดิจิทัล 
เช่น โปรแกรม Excel, SPSS หรือ AI ประกอบการตีความผล จากนั้นนักศึกษาจะจัดทำรายงานวิจัยฉบับสมบรูณ์ 
พร้อมนำเสนอผลงานต่อคณะกรรมการในรูปแบบการสอบปากเปล่า การนำเสนอด้วยโปสเตอร์ หรือการจัด
นิทรรศการ ทั้งนี้นักศึกษาสามารถใช้แอปพลิเคชันสนับสนุน เช่น Microsoft Word, PowerPoint, Canva และ
แหล่ง AI เช่น ChatGPT, Gemini เพ่ือเสริมประสิทธิภาพการสื่อสารและเสนอผลงาน 

 2) ผลการเรียนรู้จากโครงงานหรืองานวิจัย 
 นักศึกษารู้ เข้าใจ และวิเคราะห์ปัญหาในบริบทจริง ออกแบบการศึกษาอย่างเป็นระบบ ทักษะการ

จัดการข้อมูล และการสื่อสารเชิงวิชาการอย่างเหมาะสม สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการวิจัย ในการพัฒนาต่อ
ยอดองค์ความรู้ เพื่อสร้างสรรค์ผลงานหรือใช้เป็นแนวทางในการแก้ไขปัญหา ตลอดจนสามารถใช้ประโยชน์จาก
เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลที่น่าเชื่อถือ รวบรวมและคัดกรองข้อมูล วิเคราะห์และสรุปประเด็นได้
อย่างมีระบบ และนำเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม รวมถึงการเรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริงอย่างมีคุณธรรมและ
จรรยาบรรณทางวิชาการ 

 3) ช่วงเวลา 
              ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษาที่ 3 

4) จำนวนหน่วยกิต  3  หน่วยกิต 
5) การเตรียมการ 

              5.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาบรรยายกระบวนการวิจัยและแจ้งข้อกำหนดการทำงาน  
       5.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ที่ปรึกษาวิจัย ให้คำแนะนำแก่นักศึกษา โดยนักศึกษา
เป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่นักศึกษาสนใจ ทั้งนี้โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาวิจัยเป็นผู้ให้
คำแนะนำด้านกระบวนการทำงานวิจัยอย่างใกล้ชิด     
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 5.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางเวลาเพื่อให้คำปรึกษาและติดตามการ
ทำงานของนักศึกษา อาจารย์กำหนดหัวข้องานวิจัยให้นักศึกษาจากการวิเคราะห์ปัญหากรณีศึกษาหรือหัวข้อจาก
สถานประกอบการที่เก่ียวข้อง 
 6) กระบวนการประเมินผล 
              6.1 ประเมินคุณภาพของงานวิจัย โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษาวิจัยและ
ร่วมกับผู้รับผิดชอบจากสถานประกอบการที่เป็นเจ้าของหัวข้อโจทย์ปัญหา (ถ้ามี) 
 6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษาวิจัย และผู้รับผิดชอบจากสถาน
ประกอบการ (ถ้ามี) จากผลการดำเนินงานที่นำเสนอ โดยพิจารณาความตั้งใจในการทำงาน คุณภาพงาน และ
ความก้าวหน้าในการทำงานวิจัยตามระยะเวลาที่กำหนดในแผนดำเนินการ 
 6.3 ประเม ินค ุณภาพการนำเสนอผลงานในร ูปแบบต ่าง  ๆ ตามท ี ่กำหนด (รายงานว ิจัย  
การนำเสนอด้วยวาจา โปสเตอร์ ผลิตภัณฑ ์หรือตัวชี้วัดอ่ืน ๆ) โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร กำหนดเกณฑ์การ
ประเมินผลและประเมินผล 
 
5. ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร ซึ่งรวมถึงคณาจารย์และที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
 5.1 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2569 2570 2571 2572 2573 
ชั้นปทีี่ 1 40 40 40 40 40 
ชั้นปทีี่ 2 - 40 40 40 40 
ชั้นปทีี่ 3 - - 40 40 40 
ชั้นปทีี่ 4 - - - 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จำนวนผู้คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 40 40 

   
  5.2 งบประมาณตามแผน  
       1) งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท)   

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ  

2569 2570 2571 2572 2573 
ค่าบำรุงการศึกษา 1,904,000 3,808,000 5,712,000 7,616,000 7,616,000 
ค่าลงทะเบียน (แรกเข้า) 280,000 280,000 280,000 280,000 280,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล - - - - - 

รวมรายรับ 2,184,000 4,088,000 5,992,000 7,896,000 7,896,000 

รายรับต่อหัวนักศึกษา 54,600 51,100 49,933 49,350 49,350 
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 2) งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท)   

หมวด เงิน 
ปีงบประมาณ  

2569 2570 2571 2572 2573 
ก. งบดำเนินการ 
1.  ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,350,783 2,491,830 2,641,340 2,799,820 2,967,810 
2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน  363,538 385,350 408,471 432,979 458,958 
3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 380,800 761,600 1,142,400 1,523,000 1,523,000 
รวม (ก) 3,095,121 3,638,780 4,192,211 4,756,000 4,949,967 

ข. งบลงทุน 
ค่าครุภัณฑ์ 1,000,000 800,000 600,000 300,000 300,000 

รวม (ข) 1,000,000 800,000 600,000 300,000 300,000 
รวม (ก)+(ข) 4,095,121 4,438,780 4,792,211 5,056,000 5,249,967 

จำนวนนักศึกษา 40 80 120 160 160 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 102,378 55,485 39,935 31,600 32,812 

  
 5.3 ชื่อ – สกุล  เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
  1)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   

ลำดับ 
ชื่อ – นามสกลุ 

เลขประจำตัวบัตรประชาชน 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชาเอกและสถาบันที่จบ 
ผลงานทางวิชาการ/

การวิจัย/ตำรา 

1. นายอัครพล ไวเชียงค้า 
1-1008-0028X-XX-X 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร์) 

คศ.ม. (การบรหิารธรุกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2557 
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล 

พระนคร 

พ.ศ. 2554 

ภาคผนวก ฌ 

2. นางสาวกาญจนา เฟื่องศร ี

3-1412-0024X-XX-X 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร์) 

ค.ม. (หลักสูตรและการสอน) มหาวิทยาลัย
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
พ.ศ. 2551 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

พ.ศ. 2546 
 

ภาคผนวก ฌ 
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ลำดับ 
ชื่อ – นามสกลุ 

เลขประจำตัวบัตรประชาชน 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชาเอกและสถาบันที่จบ 
ผลงานทางวิชาการ/

การวิจัย/ตำรา 

 
3. นายอิทธิพล อเนกธนทรัพย ์

1-7399-0023X-XX-X 
 

อาจารย์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2560 
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2555 

ภาคผนวก ฌ 

4. นางสาวณัชฌา พันธุ์วงษ์ 
3-7208-0028X-XX-X 

อาจารย์ ปร.ด. (อาหารเเละโภชนาการ)
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

พ.ศ. 2562 

วท.ม. (สาขาอาหารเเละโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 2552 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2542 

ภาคผนวก ฌ 

5. นางสาวชลธิชา ศิริประยงค ์
1-5399-0051X-XX-X 
 

อาจารย์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2567 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
พ.ศ. 2564 

ภาคผนวก ฌ 

 
  2)  อาจารย์ประจำหลักสูตร  

ลำดับ 
ชื่อ – นามสกลุ 

เลขประจำตัวบัตรประชาชน 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชาเอกและสถาบันที่จบ 
ผลงานทางวิชาการ/

การวิจัย/ตำรา 

1. นายอัครพล ไวเชียงค้า 
1-1008-0028X-XX-X 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร์) 

คศ.ม. (การบรหิารธรุกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2557 
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล 

พระนคร 

พ.ศ. 2554 

ภาคผนวก ฌ 
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ลำดับ 
ชื่อ – นามสกลุ 

เลขประจำตัวบัตรประชาชน 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิสาขาวิชาเอกและสถาบันที่จบ 
ผลงานทางวิชาการ/

การวิจัย/ตำรา 

2. นางสาวกาญจนา เฟื่องศร ี

3-1412-0024X-XX-X 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร์) 

ค.ม. (หลักสูตรและการสอน)มหาวิทยาลัย
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
พ.ศ. 2551 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

พ.ศ. 2546 

ภาคผนวก ฌ 

3. นายอิทธิพล อเนกธนทรัพย ์
1-7399-0023X-XX-X 

 

อาจารย์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2560 
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2555 

ภาคผนวก ฌ 

4. นางสาวณัชฌา พันธุ์วงษ์ 
3-7208-0028X-XX-X 

อาจารย์ ปร.ด. (อาหารเเละโภชนาการ)
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

พ.ศ. 2562 

วท.ม. (สาขาอาหารเเละโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 2552 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2542 

ภาคผนวก ฌ 

5. นางสาวชลธิชา ศิริประยงค ์
1-5399-0051X-XX-X 
 

อาจารย์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2567 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
พ.ศ. 2564 

ภาคผนวก ฌ 

  3) อาจารย์ผู้สอน  
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย อาจารยพิ์เศษ (ภาคผนวก ฒ) 
  4) อาจารย์พิเศษ (ถ้ามี) 
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย อาจารยพิ์เศษ (ภาคผนวก ฒ) 

  5) อาจารย์นิเทศก์ (ถ้ามี) 
 เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี (ภาคผนวก ฐ) 
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6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 6.1 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
   คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต และมีคุณสมบัติดังนี้  
  1. เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ภาคผนวก ฐ) 
  2. ต้องเป็นผู้ที ่สำเร็จการศึกษา (1) ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายสายสามัญหรือเทียบเท่า สถาบันที่
กระทรวงศึกษาและสำนักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (ก.พ.) ให้การรับรอง หรือ (2) ผู ้ที ่สำเร็จ
การศึกษาในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในสาขาวิชาที่เก่ียวข้องด้านอาหาร  
  3. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ ไม่เจ็บป่วยหรือเป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือมีความ
ผิดปกติท่ีเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา  
  4. สำหรับนักศึกษาต่างชาติ ต้องผ่านการสอบวัดระดับความรู้ ความเข้าใจ และความสามารถในการ
สื่อสารภาษาไทย ตามประกาศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
7. การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 7.1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการประเมินผลการศึกษา 
  การวัดและประเมินผลการศึกษาให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี หมวด 4 การวัดและประเมินผลการศึกษา (ภาคผนวก ฐ) 
 7.2 กระบวนการยืนยัน (Verification) ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่คาดหวังของหลักสูตร 

  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา โดย   

 7.2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 

หลักสูตรมีกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา ดังนี้ 

 7.2.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแจ้งอาจารย์ผู้สอนเรื่องการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐาน

ผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่กำหนดไว้ในรายละเอียดของรายวิชา (SDU.OBE3) หรือรายละเอียดของประสบการณ์

วิชาชีพ (SDU.OBE4) ผ่านกิจกรรมต่าง ๆ เช่น การวัดผลความเข้าใจ การถาม-ตอบ ในห้องเรียน การสร้าง Small 

Group Discussion โดยไม่นำเกรดหรือคะแนนมาเป็นเกณฑ์ (Formative Assessment) หรือเป็นการวัดผลสรุปของ

ผู้เรียนผ่านหน่วยการเรียนรู้ ด้วยการแจ้งว่าผ่านเกณฑ์หรือไม่ผ่านเกณฑ์ ซึ่งมักจะนำคะแนนหรือเกณฑ์ช่วยในการ

ตัดสิน (Summative Assessment)  เช่น การทดสอบคะแนนกลางภาค และปลายภาค เป็นต้น 

 7.2.1.2 หลักสูตรแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้เพ่ือทำหน้าที่ทวน

สอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เช่น 

 1) สุ่มทวนสอบข้อสอบเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา

ที่กำหนดไว้ใน (SDU.OBE3) 

 2) สุ่มประเมินข้อสอบเพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของการให้คะแนน 

 3) สุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา 
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 4) สุ่มสัมภาษณ์นักศึกษาหลังสิ้นสุดการเรียนการสอนในประเด็นการรับทราบรายละเอียด

ของแนวทางการจัดการเรียนการสอน การประเมินผลการเรียนรู้ในชั่วโมงแรกของการเรียน และการตรวจสอบ

ความรู้ของนักศึกษาระหว่างกระบวนการเรียนการสอนโดยการสอบถามและให้นักศึกษาได้แสดงความคิดเห็น

ระหว่างการเรียน 

 7.2.1.3 คณะกรรมการทวนสอบจัดทำรายงานผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้เสนอ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 7.2.1.4 อาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร นำผลการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ไปวางแผน

ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในปีการศึกษาถัดไป 

7.2.1.5 ในกรณีที่นักศึกษาไม่บรรลุวัตถุประสงค์ของรายวิชา (CLOs) มีกระบวนการแก้ไข โดย ทำ

ความเข้าใจและวางแผนการปรับปรุงที่เหมาะสม เพื่อให้นักศึกษาสามารถพัฒนาตนเองให้ได้ตามวัตถุประสงค์ที่

กำหนดไว้ ดังนี้ 

  (1) การประเมินและทำความเข้าใจสาเหตุ วิเคราะห์และประเมินสภาพการเรียนรู้ของ

นักศึกษา เพื่อทำความเข้าใจถึงสาเหตุที่นักศึกษาไม่บรรลุ CLOs นั้น ๆ โดยการใช้เครื่องมือการประเมินการ

เรียนรู้ เช่น การทดสอบ หรือการสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ของเด็ก 

  (2) การวางแผนการปรับปรุง มีการกำหนดเป้าหมาย โดยการใช้กลยุทธ์และเครื่องมือที่

เหมาะสม เช่น การมอบหมายงาน การสอนเสริม หรือค้นคว้าเพิ่มเติมที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของรายวิชา  

  (3) การให้การสนับสนุนและช่วยเหลือ โดยหลักสูตรหรืออาจารย์ผู้สอนเสนอคำแนะนำ

และการสนับสนุนที่เหมาะสมเพื่อช่วยเสริมสร้างทักษะและความสามารถที่ต้องการให้แก่นักศึกษา รวมถึงการให้

การสนับสนุนทางการศึกษาเพ่ิมเติมที่เหมาะสมกับความต้องการของนักศึกษา 

 7.2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

 7.2.2.1 ประเมินภาวะการได้งานทำของบัณฑิตโดยประเมินจากบัณฑิตในแต่ละรุ่นที่สำเร็จการศึกษา 

 7.2.2.2 ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ในบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาและเข้าทำงานใน   

สถานประกอบการนั้น ๆ 

 7.3 นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจำนงขอสำเร็จการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนดังนี้  
      1) มีความประพฤติดี 
      2) มีผลการเรียนครบตามโครงสร้างหลักสูตร รวมทั้งเงื่อนไขอ่ืนตามที่สภามหาวิทยาลัยกำหนด 
      3) ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า จึงถือว่าเรียน
จบหลักสูตรปริญญาตรี 
  4) ผ่านการทดสอบความรู้ภาษาอังกฤษ ซึ่งเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การพัฒนา

ทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษา พ.ศ. 2567 (ภาคผนวก ฑ) 

5) บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลักสูตรกำหนด 
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 7.4 เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร นักศึกษาที่มีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน 
ดังต่อไปนี้ 

1) เป็นผู้สำเร็จการศึกษาที่เรียนครบตามโครงสร้างของหลักสูตร และตามเงื ่อนไขภาษาอังกฤษของ
มหาวิทยาลัย (ยกเว้นนักศึกษาพิการเรียนร่วม) 

2) ไม่มีพันธะด้านหนี้สินกับทางมหาวิทยาลัย 
3) ได้รับการอนุมัติการให้ปริญญาจากสภามหาวิทยาลัย 

8. การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 8.1 การกำกับมาตรฐาน 
    การบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา กระทรวงการ

อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี ตลอดจนเกณฑ์
มาตรฐานอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ ดังต่อไปนี้ 
  8.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีภาระหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 
ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร จำนวนอย่างน้อย 5 คน 
  8.1.2 คุณสมบัติอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องมีคุณวุฒิขั ้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือ มี
ตำแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์หรือเทียบเท่า และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อ   รับ
ปริญญาของตนเอง และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก ำหนดในการพิจารณา
แต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 เรื่อง ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
  8.1.3 คุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตร ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมีตำแหน่ง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์หรือเทียบเท่า และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญาของ
ตนเอง และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคล
ดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 เรื่อง ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
  8.1.4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน ต้องมีคุณวุฒิไม่ต่ำกว่าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีตำแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์หรือเทียบเท่า ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันหรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน ทั้งนี้ 
ในกรณีของอาจารย์พิเศษอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโท แต่ต้องมีคุณวุฒิไม่ต่ำกว่าปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่า และมีประสบการณ์การทำงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนมาแล้วไม่น้อยกว่า 6 ปี และอาจารย์พิเศษ
สามารถมีชั่วโมงสอนมากกว่า ร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยเสนอผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำ
คณะ สภาวิชาการ และอนุมัติโดยสภามหาวิทยาลัย ตามลำดับ 
  ในกรณีที่มีอาจารย์ประจำที่มีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเท่าและทำหน้าที่อาจารย์ผู้สอนก่อนที่เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565  จะประกาศใช้ให้สามารถทำหน้าที่อาจารย์ผู้สอนต่อไปได้ 
  8.1.5 การปรับปรุงหรือพัฒนาหลักสูตรตามกรอบระยะเวลาที่กำหนด อย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี 

             หลักสูตรมุ่งพัฒนาบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

(ภาคผนวก ฐ) และมีความสามารถตามที่หลักสูตรกำหนด เพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน โดยนำข้อมูล
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จากการสำรวจประเมินภาวะการมีงานทำ ตลอดจนความพึงพอใจและความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต มาวิเคราะห์และใช้

ในการพัฒนากระบวนการจัด การเรียนการสอน หรือสาระรายวิชา นอกจากนั้นยังมีการจัดทำฐานข้อมูลบัณฑิตเพ่ือ

การติดตามติดต่อสื่อสารข้อมูลอันเป็นประโยชน์ต่าง ๆ ส่งเสริมการเรียนรู้และพัฒนาทักษะตลอดชีวิตของบัณฑิต 

 8.2 บัณฑิต 

1. หลักสูตรมีจัดการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ โดยใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การเรียนรู้เชิง
บูรณาการ การเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง (Active learning) การเรียนรู้จากปัญหา (Problem-based 
Learning) การเรียนรู้จากชุมชน รวมถึงการวัดและประเมินผลที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ 

2. หลักสูตรมุ่งพัฒนาบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
และมีความสามารถตามท่ีหลักสูตรกำหนด เพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน  

3. นำข้อมูลจากการสำรวจประเมินภาวะการมีงานทำ ตลอดจนความพึงพอใจและความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต มาวิเคราะห์และใช้ในการพัฒนากระบวนการจัด การเรียนการสอน หรือสาระรายวิชา 

4. มีการจัดทำฐานข้อมูลบัณฑิตเพื่อการติดตามติดต่อสื่อสารข้อมูลอันเป็นประโยชน์ต่าง  ๆ ส่งเสริมการ
เรียนรู้และพัฒนาทักษะตลอดชีวิตของบัณฑิต 
 8.3 นักศึกษา 
     8.3.1 การรับนักศึกษา 

กระบวนการรับนักศึกษาและข้อกำหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย
การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ภาคผนวก ฐ) 
  8.3.2 กำหนดเกณฑ์การรับนักศึกษาตามปรัชญา วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยและหลักสูตร 
   (1) หลักสูตรกำหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาตามที่กำหนดไว้ในเล่มหลักสูตร (กำหนดเกณฑ์ ในการ
รับเข้าศึกษา) ที่สอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย และแจ้งให้มหาวิทยาลัยรับทราบเพ่ือการดำเนินการต่อไป 
   (2) มหาวิทยาลัยกำหนดเกณฑ์ในการทดสอบเพื่อคัดเลือกผู้เข้าศึกษาและการสอบสัมภาษณ์โดย
กรรมการจากหลักสูตร เพื่อพิจารณาความเหมาะสมในการเข้าศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ตลอดจนการ
พิจารณาบุคลิกภาพ ทัศนคติ และความสามารถพิเศษ 
  8.3.3 ประชาสัมพันธ์หลักสูตร 

การประชาสัมพันธ์หลักสูตร มีการดำเนินการหลากหลายช่องทาง ทั้งการจัด Open House และ
การจัดกิจกรรมหลักสูตรในพ้ืนที่เป้าหมาย การจัดกิจกรรมบริการวิชาการ และการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ 
Website และสื่อออนไลน์ต่าง ๆ 
  8.3.4 การรับนักศึกษา 

เกณฑ์การรับสมัครนักศึกษา ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการ
ศึกษาระดับปริญญาตรี หมวด 2 เรื่อง การรับเข้าศึกษาและการขึ้นทะเบียน (ภาคผนวก ฐ) 
  8.3.5 ดำเนินการจัดการสอบและประกาศผล 

  สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ประมวลผล และประกาศรายชื่อผู้มีสิทธิ์เข้าสอบสัมภาษณ์  
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และดำเนินการสอบสัมภาษณ์โดยกรรมการจากหลักสูตร และประกาศผลการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาทางเว็บไซต์ 
https://tcas.dusit.ac.th/ ตามวันและเวลาที่กำหนด 
  8.3.6 นักศึกษารายงานตัว 

  ผู้ผ่านการคัดเลือกเพื่อเข้าศึกษาต่อ นำเอกสาร/หลักฐานมารายงานตัว ในวันเวลาที่มหาวิทยาลัย
กำหนด ผู้ที่ผ่านการตรวจเอกสารจะมีสิทธิ์เป็นผู้ชำระเงินลงทะเบียน และผู้ที่ชำระเงินลงทะเบียนจะได้รับ   รหัส
ประจำตัวนักศึกษาโดยข้อกำหนดต่าง ๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี หมวด 2 เรื่อง การรับเข้าศึกษาและการขึ้นทะเบียน (ภาคผนวก ฐ) 
  8.3.7 ปฐมนิเทศนักศึกษา 

  สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนร่วมกับโรงเรียนการเรือน จัดการปฐมนิเทศ นักศึกษาใหม่    
เพ่ือแนะนำหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยที่จะอำนวยความสะดวกในการเรียนแก่นักศึกษา เช่น หน่วยงานที่ดูแล
เรื ่องการกู้ยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.) สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน สำนักวิทยบริการฯ กองพัฒนา
นักศึกษา เป็นต้น ตลอดจนแนะนำอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย แนะนำผู้บริหาร การเตรียมความพร้อมให้กับ
นักศึกษาได้เข้าใจในกฎ ระเบียบ ข้อบังคับที่สำคัญ วัฒนธรรมองค์กร และข้อควรปฏิบัติ หลังจากนั้น หลักสูตร
ดำเนินการปฐมนิเทศย่อย เพื่อแนะนำนักศึกษาเกี่ยวกับสาระสำคัญของหลักสูตร ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา การใช้
ระบบบริหารการศึกษา การลงทะเบียนเรียน ตลอดจนกิจกรรมต่าง ๆ ที่สำคัญของหลักสูตร ทำความเข้าใจกับ
กฎระเบียบข้อบังคับท่ีสำคัญในการปฏิบัติตนของนักศึกษาการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 
  8.3.8 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  

  มหาวิทยาลัยมีกระบวนการในการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา โดยการจัด
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ ให้มีความรู้เบื้องต้นที่จำเป็นในการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย รวมทั้งการประชุมผู้ปกครอง
เพื่อให้ข้อมูลที่จำเป็น และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน รวมถึงการใช้ระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทำหน้าที ่ให้
คำปรึกษา แนะนำ ติดตาม และช่วยเหลือนักศึกษา ทั้งในเรื่องที่เกี่ยวข้องกับการเรียนและการใช้ชีวิต มีการสอน
ปรับพื้นฐานทางวิชาการของนักศึกษาที่เข้าใหม่ เพ่ือให้มีพ้ืนฐานใกล้เคียงกัน 
  8.3.9 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

  หลักสูตรใช้ระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเป็นหลักในกระบวนการควบคุมดูแลให้คำปรึกษาทั้งในด้าน
วิชาการและชีวิตความเป็นอยู่ ตลอดจนการส่งเสริมพัฒนาศักยภาพนักศึกษาในด้านทักษะวิชาชีพและทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้วยการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ต่าง ๆ ที่หลากหลายทั้งในระดับรายวิชาและระดับหลักสูตร 
  8.3.10 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาและการสำเร็จการศึกษา 

  หลักสูตรจัดทำการสำรวจข้อมูลเป็นประจำทุกปี เพ่ือวิเคราะห์อัตราการสำเร็จการศึกษา การคง
อยู่และปัจจัยที่มีผลต่ออัตราการคงอยู่ของนักศึกษา แล้วนำไปพัฒนาปรับปรุงการดำเนินงานของหลักสูตร 
  8.3.11 ความพึงพอใจต่อหลักสูตร และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

            หลักสูตรประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการจัดการเรียนการสอน และการดำเนิน
กิจกรรมต่าง ๆ ของหลักสูตร หลักสูตรกำหนดให้มีคนกลางเปิดรับข้อคิดเห็นและข้อร้องเรียนจากนักศึกษาใน
หลายช่องทาง ได้แก่ การจัดประชุมร่วมกันระหว่างอาจารย์และตัวแทนนักศึกษา มีการจัดตั้งกล่องรับความ
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คิดเห็นและข้อร้องเรียน และการจัดระบบอาจารย์ที่ปรึกษา หากมีข้อคิดเห็นและข้อร้องเรียนจากนักศึกษา 
หลักสูตรจะนำเข้าที่ประชุมหลักสูตรประจำเดือนเพื่อพิจารณาดำเนินการต่อข้อคิดเห็นหรือข้อร้องเรียนนั้น หรือ
หากเป็นกรณีท่ีต้องพิจารณาเร่งด่วนก็จะมีการจัดตั้งคณะกรรมการข้ึนมาจัดการ 

8.4 อาจารย ์
  8.4.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร 

          ใช้ระบบการสรรหาทรัพยากรบุคคล ทั้งนี้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิตกำหนดไว้ โดยมีระบบและกลไก ดังนี้ 
   (1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมร่วมกันเพ่ือพิจารณาอัตรากำลังของอาจารย์ให้สอดคล้อง
กับภาระงานและความรับผิดชอบของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีอยู่ หากพบว่าอัตรากำลังไม่เพียงพอ สาขาวิชา
จะทำบันทึกเสนอผู้บริหารของคณะ และกองบริหารงานบุคคลของมหาวิทยาลัยเพ่ือนำเสนอต่ออธิการบดีเพ่ือขอ
อนุมัติอัตรากำลังเพิ่มเติม และดำเนินการสรรหาอาจารย์ประจำหลักสูตรตามระเบียบและกระบวนการของ
มหาวิทยาลัยต่อไป 
   (2) เมื่อมหาวิทยาลัยอนุมัติอัตรากำลังแล้ว กองบริหารงานบุคคลจะดำเนินการ ตามกระบวนการ
สรรหาฯ (ประกาศรับสมัครบุคคลภายในและภายนอก) 

- กรณีที่เป็นผู้สมัครภายนอก ผู้สมัครต้องสมัครด้วยตนเองที่สำนักงานของสาขาวิชา เพื่อให้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาคุณสมบัติต่าง ๆ ในเบื้องต้น 

- กรณีที่เป็นผู้สมัครภายใน ผู้ที่ต้องการโอนย้ายหน่วยงาน ต้องมาให้อาจารย์ผู ้รับผิดชอบ
หลักสูตรพิจารณาคุณสมบัติ และความเหมาะสม หากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เห็นควรรับโอนย้ายหลักสูตรฯ 
ทำบันทึกข้อความแจ้งกองบริหารงานบุคคล เพ่ือทำบันทึกข้อความเสนอผู้บริหารมหาวิทยาลัย ในการขออนุญาต
โอนย้ายหน่วยงาน 
   (3) คณะกรรมการสรรหา นำส่งผลการพิจารณาเบื้องต้นให้กับกองบริหารงานบุคคล 
   (4) กองบริหารงานบุคคล จัดทดสอบความรู ้ความสามารถ (ข้อเขียน/สอบสัมภาษณ์  ฯลฯ) 
ประกาศผล และรับรายงานตัว 
   (5) มหาวิทยาลัยจัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ทำบันทึกข้อความส่งตัวไปที่โรงเรียนการเรือน และ
สาขาวิชาตามลำดับ 
   (6) สาขาวิชาดำเนินการจัดปฐมนิเทศ แนะแนวทางการดำเนินงานของหลักสูตร มีการให้
คำปรึกษา แนะนำด้านต่าง ๆ และจัดอาจารย์พี่เลี้ยงให้คำปรึกษาแนะนำอย่างใกล้ชิด เพื่อให้สามารถปฏิบัติงาน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   (7) คณบดีอาจมอบหมายหรือร่วมกับอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตร ในการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ทุกเดือน เป็นเวลา 6 เดือน  
  8.4.2 การบริหารอาจารย์ประจำหลักสูตร 
   (1) หลักสูตรมีการวางแผนระยะยาวด้านอัตรากำลังอาจารย์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน  การ
อุดมศึกษา มีแผนการบริหารอาจารย์ประจำหลักสูตร โดยการมีส่วนร่วมของคณะกรรมการประจำโรงเรียนการเรือน 
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   (2) หลักสูตรมีการสนับสนุนส่งเสริมการพัฒนาอาจารย์หลายรูปแบบ ได้แก่ การส่งเสริมการศึกษา
ต่อ การส่งเสริมการสร้างผลงานทางวิชาการ การฝึกอบรม การศึกษาดูงาน การสอนงาน และส่งเสริมการศึกษา
เพ่ือพัฒนาตนเอง เพ่ือให้หลักสูตรมีความเข้มแข็งทางวิชาการยิ่งข้ึน  
   (3) หลักสูตรมีระบบการประเมินอาจารย์ตามภาระงานที่ชัดเจนและเป็นธรรม ตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิตว่าด้วยการประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากร 
   (4) หลักสูตรจัดทำแผนบริหารความเสี่ยงด้านการบริหารทรัพยากรบุคคล รวมถึงด้านจรรยาบรรณที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลนักศึกษา 
   (5) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร กำหนดบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์ประจำ
หลักสูตรอย่างชัดเจน มอบหมายภาระหน้าที่ให้เหมาะสมกับคุณวุฒิ ความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์ 
  8.4.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจำหลักสูตร 

(1) หลักสูตรให้โอกาสอาจารย์ทุกคนพัฒนาตนเองให้มีคุณภาพสอดคล้องกับวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง โดย
การจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาศักยภาพอาจารย์ให้เป็นไปตามมาตรฐานและมีศักยภาพที่สูงขึ้นเพื่อส่งผลต่อ
คุณภาพของบัณฑิต ทั้งนี้ อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ วิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

(2) หลักสูตรส่งเสริมให้อาจารย์พัฒนาตนเองในการสร้างผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
(3) มีการสร้างเสริมบรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ทั้งในและระหว่างหลักสูตร โดยให้

อาจารย์เข้าร่วมโครงการอบรมท้ังในหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย 
(4) ส่งเสริมการทำวิจัยเพื่อพัฒนาศักยภาพของอาจารย์ และพัฒนาการเรียนการสอน 

 8.5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
  8.5.1 การออกแบบหลักสูตร 
          หลักสูตรมีการวางแผนและดำเนินการพัฒนาหลักสูตรตามระบบการดำเนินงานพัฒนาหลักสูตร       
ให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชา ดังนี้ 
   (1) มีระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
   (2) มีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
   (3) มีการทำวิจัย และสำรวจความต้องการของผู้ประกอบการเพื่อออกแบบหลักสูตรที่สอดคล้อง
กับนโยบายของมหาวิทยาลัย และเกณฑ์มาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ออกแบบเป้าหมายการเรียนรู้ของผู้เรียน 
(Expected Learning Outcomes) การออกแบบกลยุทธ์การเรียนการสอน (Learning Strategies) และการ
ออกแบบการประเมินผลการเรียนรู้ (Student Assessment) ตลอดจนสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย 
ทั้งนี้โดยการทบทวนข้อมูลตลาดแรงงานปัจจุบัน การจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ และการสำรวจความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตเพื่อสรุปหาคุณลักษณะบัณฑิตที ่พึง
ประสงค์ วางแผนการ ดำเนินการ ตลอดจนบริหารหลักสูตรอย่างเป็นระบบ สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รอบด้าน ไม่เพียงแต่ผู้เรียนและผู้ใช้บัณฑิตเท่านั้น แต่ยังรวมถึงผู้สอน สถาบัน รวมถึง
หน่วยงานภายนอกอีกด้วย จากนั้นจัดประชุมหลักสูตรร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อกำหนดรายละเอียดเนื้อหาสาระ
ของหลักสูตรแล้วจัดวิพากษ์ (ร่าง) หลักสูตรฯ  
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โดยสรุปคือหลักสูตรมีการกำหนดสาระวิชาทางทฤษฎีและการปฏิบัติ โดยมีคำอธิบายรายวิชาที่มี
เนื้อหาเหมาะสมกับชื่อวิชา จำนวนหน่วยกิต มีความต่อเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธ์กันระหว่างวิชา รวมทั้งแสดงผลการ
เรียนรู้ของผู้เรียน ตรงกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่กำหนดในรายวิชา เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนครอบคลุมสาระ
เนื้อหาที่กำหนดในคำอธิบายรายวิชาครบถ้วน รวมทั้งมีการจัดเรียงการเปิดรายวิชามีลำดับก่อนหลัง  มีความ
เหมาะสม เพื่อให้นักศึกษามีการเรียนรู้ที่เป็นขั้นตอนในการเปิดวิชาเลือกตามความต้องการของนักศึกษา และมี
การประเมินคุณลักษณะที่พึงประสงค์ที่ใช้สำหรับการพัฒนาหลักสูตร 
  8.5.2 การพิจารณากำหนดผู้สอน 
   (1) กำหนดผู้สอนจากการพิจารณาประสบการณ์และความเชี่ยวชาญที่สอดคล้องกับรายวิชา ตลอดจน
พิจารณาจากวุฒิการศึกษาและหรือผลงานทางวิชาการที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้พิจารณาควบคู่กับภาระงานสอนที่เหมาะสม 
   (2) กำหนดผู้สอนให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากผู้สอนที่มีความชำนาญและหลากหลาย  
  8.5.3 การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบ การจัดทำรายละเอียดวิชา (SDU.OBE3 และ SDU.OBE4) 
          หลักสูตรมีการวางแผน กำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำรายละเอียดวิชา โดยสอดคล้องกับ
ระบบกลไกและการกำกับติดตามตรวจสอบในระดับคณะ มีการจัดประชุมอาจารย์ผู้สอนร่วมกันในแต่ละรายวิชา 
เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้และกำหนดแนวทางการจัดทำรายละเอียดวิชา ให้เป็นไปในทิศทางเดียวกันและมาตรฐาน
เดียวกัน หลังจากนั้นคณะกรรมการหลักสูตรจะตรวจสอบความถูกต้อง เพ่ือนำส่งคณะ/โรงเรียนต่อไป 
  8.5.4 การจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติในระดับปริญญาตรี 
   (1) หลักสูตรฯ จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกปฏิบัติ ทั้งการฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการที่มี
มาตรฐาน และการฝึกปฏิบัติในการทำงานจริง 
   (2) มีการจัดกิจกรรมหลักสูตร เพ่ือส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพให้กับนักศึกษา และทักษะการฝึกปฏิบัติ 
   (3) มีการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เพ่ือให้นักศึกษาเกิดความรู้ความชำนาญในสายวิชาชีพ และเป็น
การสร้างประสบการณ์การทำงานให้กับนักศึกษา ก่อนการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบต่าง ๆ  
  8.5.5 การบูรณาการพันธกิจต่าง ๆ กับการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรมีการบูรณาการพันธกิจต่าง ๆ กับการจัดการเรียนการสอน โดยบูรณาการทั้งทางด้านทำนุ
บำรุงศิลปวัฒนธรรม ด้านบริการวิชาการ และด้านวิจัย โดยกำหนดในรายละเอียดของรายวิชา 
  8.5.6 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
   (1) มีการจัดประชุมเพื่อสรุปผลการประเมินผลการเรียนของนักศึกษาทุกรายวิชา และมีการ
พิจารณาร่วมกันเป็นพิเศษในกรณีที่รายวิชานั้น ๆ มีการเปิดสอนหลายตอนเรียนและมีผู้สอนหลายท่าน เพื่อให้
เป็นมาตรฐานเดียวกัน 
   (2) มีการประเมินเครื ่องมือวัดผลการเรียนรู ้เช่น ข้อสอบ แบบฝึกหัด แบบทดสอบ งานที่
มอบหมาย รายงาน แบบสังเกตพฤติกรรมนักศึกษา แบบวัดทักษะการปฏิบัติงาน ว่าครอบคลุมเนื้อหาสาระ
รายวิชา และสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
   (3) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานการเรียนรู้ของนักศึกษา ทั้งในระดับรายวิชาและระดับ
หลักสูตร วัดผลเป็นไปตาม CLOs และวัตถุประสงค์ของรายวิชา  
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  8.5.7 การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร 
    มีการประเมินการจัดการเรียนการสอนในทุกรายวิชาที่เปิดสอน ในทุกภาคการศึกษาที่ครอบคลุม

ทั ้งด้านการสอนและสิ ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ โดยนักศึกษาและอาจารย์ ตลอดจนมีการประเมินผลการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพจากสถานที่ที่นักศึกษาไปฝึกปฏิบัติงาน ตามแบบฟอร์มที่หลักสูตรกำหนด ส่วนการประเมิน
หลักสูตร จะพิจารณาผลการดำเนินงานของหลักสูตรในทุกมิติ อย่างเป็นระบบทั้งกระบวนการ ตั้งแต่การวางแผน
งาน ผลการดำเนินงาน ผลการประเมินการดำเนินงาน และแผนการพัฒนาปรับปรุงผลการดำเนินงาน โดย
ดำเนินการรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (SDU.OBE5 และ SDU.OBE6) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา และดำเนินการรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (SDU.OBE7) 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
  8.5.8 การดำเนินงานหลักสูตรตามรายละเอียดของหลักสูตร (SDU.OBE2) ที่สอดคล้องกับมาตรฐาน
คุณวุฒริะดับอุดมศึกษา 
          โครงสร้างหลักสูตร และรายละเอียดเนื้อหาสาระรายวิชาต้องกำกับให้สอดคล้องกับรายละเอียด
ของหลักสูตรที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และเกณฑ์มาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดจน
สอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย 
 8.6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
        ระบบการดำเนินงานของสาขาวิชา/โรงเรียน/มหาวิทยาลัยโดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจำหลักสูตร
เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  8.6.1 สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนทำการจัดสรรห้องเรียนแต่ละภาคการศึกษาให้กับหลักสูตร 
โดยอาจารย์ฝ่ายวิชาการของหลักสูตรพิจารณาการจัดห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และสื่อการเรียนรู้  ในห้องเรียน 
เพ่ือใช้กับนักศึกษาทั้ง 4 ชั้นปีอย่างเหมาะสมในแต่ละรายวิชา 
  8.6.2 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้จัดทำคู่มือระเบียบการใช้ห้องปฏิบัติการการเบิกและคืน
วัสดุอุปกรณ์อย่างเป็นระบบให้กับนักศึกษาและอาจารย์ประจำหลักสูตร รวมทั้งมีการสำรวจและวิเคราะห์ความ
ต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ตลอดจนการสำรวจและวิเคราะห์ความพึงพอใจเกี่ ยวกับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
โดยนักศึกษาและอาจารย์ 
  8.6.3 ห้องสมุด ห้องพยาบาล ศูนย์อาหาร หอพักนักศึกษา การให้บริการทางวิชาการ ได้แก่ บริการ
อินเทอร์เน็ต บทเรียนออนไลน์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ระบบ WBSC-LMS ฯลฯ ที่มีคุณภาพสามารถใช้ในการเรียนการ
สอน และทำงานวิจัยได้ รวมถึงมีการใช้ทรัพยากรร่วมกันกับห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ และศูนย์เครื่องมือ
ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
  8.6.4 มีการจัดบริการแหล่งค้นคว้าทางวิชาการ เช่น สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ สำหรับ
ค้นคว้าข้อมูลด้านอาหาร รวมถึงยังมีจุดเชื่อมต่อ Wireless เพื่อเข้าสู่การค้นข้อมูล และการบริการอินเทอร์เน็ต
ผ่านระบบ VPN เช่น ฐานข้อมูลออนไลน์ e-Journal e-Research  e-Book เครื ่องมือสำหรับงานวิจัย ผ่าน
เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย และยังมีแหล่งค้นคว้าข้อมูลด้านวิจัยและงานสร้างสรรค์ เช่น สถาบันวิจัยและพัฒนา 
และหน่วยจัดการทรัพย์สินทางปัญญาฯ และหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจ 
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 8.7 ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 
ชนิดตัวบ่งชี้ : กระบวนการ 
เกณฑ์มาตรฐาน : ระดับ    

ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนรว่ม
ในการประชุมวางแผน ติดตาม และทบทวน การดำเนินการงาน
หลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ SDU.OBE2 ที่สอดคล้อง
กับมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/ 
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ SDU.OBE3 และ SDU.OBE4 อย่าง
น้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ 
SDU.OBE6 และ SDU.OBE6 ภายใน 30 วัน หลังสิ ้นสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 
SDU.OBE7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ ที่กำหนดใน SDU.OBE2 และ SDU.OBE3 (ถ้ามี) อย่าง
น้อยร้อยละ 25  ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอน หรือการประเมินผลการเรียนรู ้ จากผลการประเมินการ
ดำเนินงานท่ีรายงานใน SDU.OBE7 ปีท่ีแล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำ
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/ หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน(ถ้ามี) ได้รับการ
พัฒนาวิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ 
ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยมากกว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่บัณฑิต 
เฉลี่ยมากกว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5 (หลังจากบัณฑิตสำเร็จ
การศึกษาอย่างน้อย 1 ปี) 

     
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9. ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 

 9.1 แผนพัฒนาปรับปรุง 
  คาดว่าจะดำเนินการให้แล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบการศึกษา 5 ปี (ระบุปี พ.ศ. 2569 - 2573) 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. พัฒนา/ปรับปรุงเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมัยและ
สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาดแรงงาน 

1. ประเมินผลการดำเนินงานของ
หลักสูตร 
2. สำรวจความต้องการของ
หน่วยงาน องค์กร และสถาน
ประกอบการ เพ่ือเป็นข้อมูลใน
การพัฒนาหลักสูตร 

1. เอกสารการพัฒนา/ปรับปรุงการ
ดำเนินงานของหลักสูตรฯ 
2. รายงานผลการประเมินการ
ดำเนินงานของหลักสูตร 
3. รายงานผลการสำรวจความต้องการ
ของสถานประกอบการ/ผลการประเมิน
ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

2. พัฒนากระบวนการจัดการ
เรียนการสอน 

1. ส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนในรูปแบบของการใช้สื่อ 
และเทคโนโลยีที่ทันสมัยมา
ประกอบการเรียนการสอนในชั้น
เรียน 
2. ส่งเสริมวิธีการสอนในรูปแบบ 
Active Learning โดยมุ่งเน้นการ
จัดกิจกรรมในชั้นเรียน 
3. สร้างความร่วมมือกับ
หน่วยงานภาครัฐและเอกชนใน
การจัดการเรียนการสอน
ปฏิบัติการ และการเพิ่มทักษะ
ทางวิชาชีพให้นักศึกษา 

1. รายละเอียดของรายวิชา 
(SDU.OBE3) 
2. รายงานผลการดำเนินการของ
รายวิชา (SDU.OBE5)  
3. สื่อการสอนที่มีการใช้เทคโนโลยีที่
ทันสมัย และวิธีการเรียนแบบ Active 
Learning 
4. เอกสารบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 
(MOU) ระหว่างมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

 9.2 การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1) การประเมินกลยุทธ์การสอน   

1.1 การสอบถามและสำรวจข้อมูลจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลในการเรียนรู้จากวิธีการสอนที่อาจารย์
ใช้ โดยใช้แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษา 

1.2 ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมที่แสดงออก การทำกิจกรรม และผลคะแนน 
1.3 การจัดประชุมร่วมกันของอาจารย์ผู้สอน (ท้ังในและนอกหลักสูตร) เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ

การใช้กลยุทธ์การสอน 
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  2) การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
2.1 การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา โดยแบบประเมินของโรงเรียน/

มหาวิทยาลัย 
2.2 มีการแต่งตั้งคณะกรรมการฝ่ายวิชาการ ทำหน้าที่ติดตามและทบทวนผลประเมิน การจัดการ

เรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผนการสอน วิธีการ/กลยุทธ์ในการสอน ตลอดจนการวัดและการประเมินผล 
 9.3 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
      1) โดยนักศึกษาและบัณฑิต 
             ประเมินหลักสูตรในภาพรวม จากแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ์ กลุ่มนักศึกษาชั้นปีที่ 4  ก่อนจบ
การศึกษา และบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในรอบ 1 ปีการศึกษา 
  2) โดยผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือจากผู้ประเมินภายนอก 
              พิจารณาจากการประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร ทั้งจากการประชุมผู้ทรงคุณวุฒิ และ   
ผลการตรวจประเมินเพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษา 
  3) โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอ่ืน ๆ 
             พิจารณาจากผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือ
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่น ๆ จากการสัมภาษณ์และ/หรือการใช้แบบสอบถาม 
 9.4 การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  
      1. มีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู ้ ทำหน้าที่ทวนสอบ    
การจัดการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผนการสอน วิธีการ/กลยุทธ์ในการสอน ตลอดจนการวัดและการ
ประเมินผล ให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ 
  2. ประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดดัชนีบ่งชี้คุณภาพที่กำหนดไว้ในข้อ 8.7 โดยคณะกรรมการ
ประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตรฯ ซึ่งประกอบด้วยกรรมการจากภายนอกหลักสูตรอย่างน้อย 3 
คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสายอาชีพที่เก่ียวข้อง 
  3. ประเมินคุณภาพการดำเนินงานตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่กำหนด เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา 
 9.5 การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
      อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูลจากการประเมินผลการเรียนการสอนของนักศึกษาที่ใกล้
สำเร็จการศึกษา บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และสถานประกอบการ และข้อมูลจาก รายงาน
ผลการดำเนินการของรายวิชา (SDU.OBE5 และ SDU.OBE6) และรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร เพ่ือให้
ทราบถึงปัญหาและข้อเสนอแนะ เพ่ือเป็นแนวทางในการวางแผนพัฒนาการจัดการศึกษาในปีการศึกษาต่อไป 
 9.6 การบริหารคุณภาพ 
  เพื่อใหมีการประกันคุณภาพเชิงผลลัพธ์ และมีการพัฒนาปรับปรุงอย่างต่อเนื่องในทุกกระบวนการ 
จัดการศึกษา หลักสูตรได้ดำเนินการดังนี้ 
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  1) การวางแผนคุณภาพ (Quality Planning; QP) 
   1.1) กำหนดผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และสํารวจความต้องการของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพ่ือ
กำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้และตัววัดผลลัพธ์ 
   1.2) กำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้และตัววัดผลลัพธ์ การออกแบบหลักสูตร และกระบวนการที่เกี่ยวข้อง 
ความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ต่อ PLOs เพื่อสร้างความมั่นใจว่าหลักสูตรจะสามารถดำเนินการได้ตาม
จุดประสงค์คุณภาพที่กำหนดไว้ และสร้างความพึงพอใจต่อผู้เรียน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
  2) การรักษาคุณภาพ (Quality Maintenance; QM) 
   2.1) การกำหนดวิธีการในการประเมินความรู้และทักษะของบุคคล 
   2.2) การกำหนดความเสี ่ยงต่าง ๆ และประเมินความเสี ่ยงต่างๆ เพื ่อให้เกิดความมั ่นใจ โดยการ
ออกแบบการทบทวนตรวจสอบ กำกับ จัดกระบวนการเรียนรู้ วัดและประเมินผลกาเรียนรู้ตามระเบียบวิธีปฏิบัติที่
ได้วางแผนไว้ 
   2.3) ในกรณีที ่พบว่าอาจจะมีความเสี ่ยง หรือความรู ้และทักษะของบุคลากรไม่เพียงพอต่อ  
การดำเนินการ มีการแก้ไขเพ่ือการป้องกันปัญหาในการดำเนินการ 
  3) การควบคุมคุณภาพ (Quality Control; QC) 
   3.1) การกำหนดแผนการควบคุม จุดควบคุม และจุดตรวจสอบ กระบวนการจัดการเรียนการสอน
อย่างไร เพื่อทำให้มั่นใจว่ามีการตรวจสอบและติดตาม กระบวนการเพื่อการบ่งชี้ความผิดปกติของกระบวนการ 
และมีการปรับแก้ เพ่ือให้กระบวนการได้มีการดำเนินการเป็นไปตามที่ได้รับการวางแผนไว้ 
  4) การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ (Quality Improvement; QI) 
   4.1) การกำหนดวิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
   4.2) วิธีการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างต่อเนื่องเพื่อการกำหนด
ปัญหาความบกพร่องของกระบวนการจัดการเรียนการสอน ตลอดจนการบริหารคุณภาพเพื ่อดำเนินการ
เปลี่ยนแปลง ให้กระบวนการดังกล่าวมีความสามารถในการบรรลุผลต่อความต้องการเพื่อการลดและกําจัดความ
บกพร่องที ่ เก ิดขึ ้น สำหรับการลดความไม่พึงพอใจ ตลอดจนสร้างความพึงพอใจให้แก่ผ ู ้ เร ียนและผู ้มี  
ส่วนได้ส่วนเสีย 
10. รายการอื่นตามที่คณะกรรมการประกาศกำหนด 
 ไม่มี 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์ข้อกำหนดและความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders of the Program) 
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การวิเคราะห์ข้อกำหนดและความต้องการของผู้ท่ีมีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders of the Program) 
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

รัฐบาล : 

ยุทธศาสตร์ชาติ 

20 ปี พ.ศ. 

2561 - 2580 

สอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์

ชาต ิท ี ่  3 ด ้านการพัฒนาและ

เสริมสร้างศักยภาพทรัพยากร

มนุษย์ มีเป้าหมายการพัฒนาที่

ส ําคัญเพื ่อพัฒนาคนในทุกมิติ

และในทุกช่วงวัยให้เป็นคนดีเก่ง 

และมีคุณภาพ โดยคนไทยมีความ

พร้อมทั ้งกาย ใจ สติปัญญา มี

พัฒนาการที่ดีรอบด้านและมีสุข

ภาวะท ี ่ด ี ในท ุกช ่วงว ัย  ม ีจิต

สาธารณะ รับผิดชอบต่อสังคม

และผ้ ูอื ่น มัธยัสถ์อดออม โอบ

อ้อมอารีมีวินัย รักษาศีลธรรม

และเป็นพลเมืองดีของชาตมิีหลัก

คิดที่ถูกต้อง มีทักษะที่จําเป็นใน 

1. ความร ู ้ ค หกรรม
ศ า ส ต ร ์ ท ั ้ ง  5 ด ้ า น 
อาหารและโภชนาการ 
ศ ิลปะประด ิษฐ ์และ
ง า น ส ร ้ า ง ส ร ร ค์  
สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
บ ้านและที ่อย ู ่อาศัย 
และพัฒนาการมนุษย์
และครอบครัว  

 
 

1. การนำความรู้ด ้าน 

คหกร รมศาสตร์ ม า

ประยุกต์ใช้เทคโนโลยี

ดิจิทัลเพื ่อการสืบค้น

ข ้ อ ม ู ล  แ ล ะ ก า ร

ส ร ้ า ง ส ร รค ์ ผ ล ง าน

ด้านคหกรรมศาสตร์ 

2. สามารถคิดวิเคราะห์ 

คำนวณเชิงตัวเลขอย่าง

เป็นระบบ แก้ไขปัญหา 

วางแผน ออกแบบงาน 

ต่อยอดการเรียนรู้งาน

ด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

 

1. ม ี ก า ร แ ส ด ง 

ออกถ ึ งความมี

จ ร ิ ย ธ ร ร ม  จิ ต

บ ร ิ ก า ร  ค ว า ม

ร ับผ ิดชอบ การ

ละเมิดทรัพย์สิน

ทางปัญญา และ

ก า ร ร ั ก ษ า

สิ่งแวดล้อม 

1. ม ี ค ว า ม รั ก

ง า น ค ห ก ร ร ม

ศ า ส ต ร์ ด ำ ร ง

ศ ิลปว ัฒนธรรม

ภูมิปัญญาไทย มี

บุคลิกภาพที่ดี มี

ภาวะผ ู ้นำ  การ

อ่อนน้อมถ่อมตน 

ประณีตในงานที่

ทำ และปร ับตัว

อยู่ร่วมในสังคมที่

มีความเท่าเทียม

กัน 

PLO1 
PLO2 
PLO3 
PLO5 
PLO7 
PLO8 

1. ท ั ศ น ศ ิ ล ป์
ส ำ ห ร ั บ ง า น 
คหกรรมศาสตร์ 
2. เ ท ค โ น โ ล ยี
ธุรกิจดิจิทัลทางค
หกรรมศาสตร์ 
3. การค ัด เล ือก
ว ั ตถ ุ ด ิบอาหาร
และการเตรียม 
4. ระเบียบวิธีการ
วิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

รัฐบาล : 

ยุทธศาสตร์ชาติ 

20 ปี พ.ศ. 

2561 - 2580 

ศตวรรษที่ 21 มีทักษะสื่อสาร
ภาษาอังกฤษและภาษาท่ีสาม 
และอนุรักษ์ภาษาท้องถิ่น มีนิสัย
รักการเรียนรู้และการพัฒนา
ตนเองอย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต สู่
การเป็นคนไทยท่ีมีทักษะสูง เป็น
นวัตกร นักคิด ผู้ประกอบการ 
เกษตรกรยุคใหม่และอื่น ๆโดยมี
สัมมาชีพตามความถนัดของ
ตนเอง 

 3. ส า ม า ร ถส ื ่ อ ส า ร

ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ

ภาษาอังกฤษในบริบท

ข อ ง ง า น ค ห ก ร ร ม

ศาสตร์ 

  PLO6 1. ท ั ก ษ ะ ท า ง
ภ า ษ า อ ั ง ก ฤ ษ
สำหรับ คหกรรม
ศาสตร ์
2.ก า ร ส ื ่ อ ส า ร
ภาษาอังกฤษ 
3.ระเบียบวิธีการ
วิจัยทางคหกรรม
ศาสตร ์
4 .  ก า รส ั มมนา
ท า ง ค ห ก ร ร ม
ศาสตร ์          

สป.อว. (TQF 4 

ด้าน) / Life 

Long 

Learning/ 21st 

Century Skills 

1. กำหนดผลลัพธก์ารเรียนรู้ของ
ผู้สำเร็จการศึกษาทกุระดับให้
สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาต้องมีอย่างน้อยสี่ดา้น 
ดังต่อไปนี้  
(1) ด้านความรู ้ : สิ ่งที ่ส ั ่งสมมาจาก
การศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้าหรือ
ประสบการณ์ที่เกิดจากหลักสูตร  ซ่ึง 

1. ม ี ความร ู ้ ด ้ านใน
ศาสตร ์ ท ั ้ ง  5  ด ้ าน
ของคหกรรมศาสตร์  
(อาหารและโภชนาการ 
ศ ิลปะประด ิษฐ ์และ
งานสร้างสรรค์สิ ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม  

1. มีทักษะในด้านการ
ปฏิบัติ การวิเคราะห์
และประยุกต์ใช้ 
การบูรณาการองค์
ความรู้และทักษะ ผ่าน
การสื่อสารในงาน
ด้านคหกรรม 

1. ปฏิบัติตนให้มี
วินัย มีความ
รับผิดชอบ มี
ความซื่อสัตย์ 
และมีความอดทน 
2. ปฏิบัติตนด้วย
ความสุภาพ ความ 

1. รักงาน 
คหกรรมศาสตร์
ดำรงศิลปะ 
วัฒนธรรมภมูิ
ปัญญาไทย 
ประณตีในงานท่ี
ทำ 

PLO1 
PLO2 
PLO5 
PLO7 
PLO8 

1. วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

2. วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

สป.อว. (TQF 4 

ด้าน) / Life 

Long 

Learning/ 21st 

Century Skills 

ซึ่งเป็นสิ่งที่จำเป็นในการนำไปปฏิบัติ 
หรือต่อยอดความรู ้ในการประกอบ
อาชีพ  
(2) ด้านทักษะ: การฝึกฝนปฏิบัติให้เกดิ
ความแคล่วคล่อง ว่องไว และชำนาญ 
เพื ่อพ ัฒนางาน พัฒนาวิชาชีพหรือ
วิชาการ พัฒนาตน และพัฒนาสังคม  
(3) ด้านจริยธรรม: พฤติกรรมหรือการ
กระทำระดับบุคคลที่สะท้อนถึงความ
เป ็นผ ู ้ ม ี ค ุณธรรม ศ ีลธรรม และ
จรรยาบรรณ เพื่อประโยชน์ส่วนรวม
และส่วนตน  
(4) ด้านลักษณะบุคคล: บุคลิกภาพ 
ลักษณะนิสัย และค่านิยมที ่สะท้อน
คุณลักษณะ เฉพาะศาสตร์ ว ิชาชีพ 
และสถาบัน โดยพัฒนาผ่านการเรียนรู้ 
และการฝึกประสบการณ์จากหลักสูตร 

บ้านและที ่อย ู ่อาศัย 
และพัฒนาการมนุษย์
และครอบครัว) เพื่อ
น ำ ไ ป ใ ช ้ ใ น ก า ร
ป ร ะ ก อ บ อ า ช ี พ ใ น
อนาคต 

 มีน้ำใจ 
เอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ มี
จิตบริการ  
มีอัธยาศัยที่ดี มี
มนุษยสัมพันธ์ 
และใส่ใจ
สิ่งแวดล้อม 
3. ปฏิบัติตนตาม

จริยธรรมของ

นักคหกรรม

ศาสตร์ ไมล่ะเมิด

ทรัพย์สินทาง

ปัญญา 

2. มีบุคลิกภาพท่ี
ดี การอ่อนน้อม
ถ่อมตน มีสัมมา
คารวะ รู้จัก
กาลเทศะ 
3. มีภาวะความ
เป็นผู้นำและผู้ตาม
ได้อย่างเหมาะสม 
สามารถปรับตัว
อยู่ร่วมในสังคมที่
มีความเท่าเทยีม
กัน 

PLO1 
PLO2 
PLO5 
PLO7 
PLO8 

- วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต           73 

SDU.OBE2 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           72 
 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

สป.อว. (TQF 4 

ด้าน) / Life 

Long 

Learning/ 21st 

Century Skills 

2. มุ่งให้การผลิตบัณฑิตมีความสัมพันธ์
สอดคล้องกับแผนพัฒนาการศึกษา
ระดับอุดมศึกษาของชาติโดยมุ่งสร้าง
บัณฑิตและพัฒนากำลังคนในทุกช่วง
ว ั ย  ( Lifelong Learning)  โ ด ย ก า ร
พัฒนาองค์ความรู้ในสาขาที่เกี่ยวข้อง  
3. หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ มุ่ง
ผล ิ ตบ ัณฑ ิต ให ้ ม ี คว ามรอบร ู ้ ทั้ ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
4. โครงสร้างหลักสูตร ประกอบด้วย
หมวดว ิชาศ ึกษาท ั ่วไป หมวดว ิชา
เฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี  
5. หมวดวิชาเฉพาะ หมายถึง วิชาแกน 
วิชาเฉพาะด้าน วิชาพื ้นฐานวิชาชีพ 
ทั้งนี้ หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ทาง
วิชาการ จำนวนหน่วยกิตหมวดวิชา
เฉพาะรวมไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

และการจัดการบ้านที่
อยู่อาศัย 

2. มีความรู้ และทักษะ
ทางคหกรรมศาสตร์ ที่
ส ามารถบ ู รณาการ
ศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน และ
นำมาใช้ให้เหมาะสม
กับการประกอบอาชีพ 

3. ม ีความร ู ้ด ้านการ
ประกอบอาหารเพื่อ
ปฏ ิบ ัต ิ งานด ้านการ
ประกอบอาหารและ
อ อ ก แ บ บ แ ล ะ
สร ้างสรรค ์งานด ้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

 

2. สามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีด ิจ ิท ัลที่
เก ี ่ ยวข ้องในการสืบ
ค ้นหาข ้อม ู ลท ี ่ เ ป็น
ป ร ะ โ ย ช น ์ ต ่ อ ก า ร
ทำงาน นำเสนอข้อมูล 
และสร ้ างสรรค ์งาน
ผลงานที่สอดคล้องกับ
บร ิ บทว ิ ช า ช ี พท า ง 
คหกรรมศาสตร์ 

3. มีความสามารถใน

การบริหารจัดการงาน

ด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

พฤติกรรมหรือ

การกระทำระดับ

บุคคลที่สะท้อนถึง

ความเป็นผูม้ี

คุณธรรม ศีลธรรม 

และจรรยาบรรณ 

เพื่อประโยชน์

ส่วนรวมและส่วน

ตน 

บ ุ ค ล ิ ก ภ า พ 
ลักษณะนิสัย และ
ค่านิยมที่สะท้อน
ค ุ ณ ล ั ก ษ ณ ะ 
เ ฉ พ า ะ ศ า ส ต ร์  
ว ิ ช า ช ี พ  แ ล ะ
สถาบัน 

 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

มหาวิทยาลัย

สวนดุสิต : SDU 

Goal: 2568-

2571 | The 

Power of SDU 

1. Power of Student & 
Alumni: Ready to Work 

- พัฒนาผู้เรียนใหม้ีทักษะที่
จำเป็นแห่งโลกอนาคต 

- ส่งเสริมการจ้างงานของ
ผู้เรยีน 

- พัฒนาคุณลักษณะของ
ผู้เรยีนให้มีความรับผดิชอบต่อ
สังคม 

- สร้างความเป็น
ผู้ประกอบการและทางเลือก
อาชีพ 

- พัฒนาระบบการให้บริการ
เพื่อสร้างความผูกพันกับ 
2. Power of Academic 

Excellence: 

Excellence toward 

International Level 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ 

แ ล ะ ส า ม า ร ถ ใ ช้

กระบวนการเรียนรู ้ที่

แท้จริงเพื่อส่งเสริมการ

เร ียนร ู ้ฉลาดเท ่าทัน

เทคโนโลยี 

สามารถส ืบค ้นและ

สื่อสารถ่ายทอดความรู้

ที ่เกี ่ยวข้องกับวิชาชีพ

ผ ่ านทางเทคโนโลยี

ดิจิทัลได้   

มีความรับผิดชอบ 

และมีจติ

สาธารณะ 

มีบุคลิกภาพที ่ดี  

ปร ับต ั ว เข ้ า กั บ

ผ ู ้อ ื ่นได ้  ทำงาน

เป็นทีม  

PLO 1 – PLO 8 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

 - พัฒนา 5 อัตลักษณ์ตาม
มาตรฐานสวนดสุิตและเป็นท่ี
ยอมรับ 
- สร้างบัณฑติที่พึงประสงคต์าม
มาตรฐานทางสังคม 
- พัฒนาผู้เรียนและบุคลากรแบบ
สวนดุสติ 
- พัฒนาหลักสูตรที่มีผลกระทบ
สูง 

      

มหาวิทยาลัย

สวนดุสิต : 

ปรัชญา

การศึกษาของ

มหาวิทยาลัย 

มุ่งสร้างบณัฑิตให้มีบคุลิกสวน
ดุสิตทีส่อดคล้องกับศาสตร์สาขา
ที่ศึกษา มีความรู้ จรยิธรรมที่
เหมาะสม มีทักษะทางดา้น
วิชาชีพท่ีผ่านการเรียนรู้ด้วยการ
ลงมือปฏิบัตจิริงทั้งในและนอก
มหาวิทยาลยั ใช้กระบวนการ
เรียนรู้ที่แท้จริงเพื่อส่งเสริมการ 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ 

แ ล ะ ส า ม า ร ถ ใ ช้

กระบวนการเรียนรู ้ที่

แท้จริงเพื่อส่งเสริมการ

เร ียนร ู ้ฉลาดเท ่าทัน

เทคโนโลยี 

1. สามารถบูรณาการ
องค์ความรู้ด้านคหกร
รมศาสตร ์  เพ ื ่ อการ
อ อ ก แ บ บ แ ล ะ
สร้างสรรค์งานด้านค
หกรรมศาสตร์ได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

 

แสดงออกถึง

ความมีคณุธรรม

จริยธรรม มีเจต

คติที่ดีต่อวิชาชีพ 

ดำรง

ศิลปวัฒนธรรม

ภูมิปัญญาไทย  

ไทย บุคลิกภาพดี 

อ่อนน้อมถ่อมตน 

ป ร ะ ณ ี ต  จิ ต

บ ร ิ ก า ร  ค ว า ม

ร ับผ ิดชอบ และ

ปรับตัวอยู่ร่วมใน

สังคมได้ 

PLO 1 – PLO 8 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

 เรียนรู้ ให้มีสมรรถนะการปรับตัว
ให้อยู่รอดในสังคม และฉลาดเท่า
ทันเทคโนโลยี 

 2. สามารถสื่อสารด้วย
ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ
ภาษาสากลในบริบท
ข อ ง ง า น ค ห ก ร ร ม
ศาสตร์ได้ 

    

มหาวิทยาลัย

สวนดุสิต : อัต

ลักษณ์นักศึกษา/  

คุณลักษณ

บัณฑิตที่พึง

ประสงค์ 

1. บุคลิกภาพสวนดุสิต 

2. มีวินัยและรับฟังความคิดเห็น
ผู้อื่น 

3. ม ีความสามารถในการ ใ ช้
เทคโนโลยีให้เป็นประโยชน์ 

4. มีระเบียบและประณีตในงานที่
ทำ 

5. รู้จริงในสิ่งท่ีทำ 

 สามารถส ืบค ้นและ

สื่อสารถ่ายทอดความรู้

ที ่เกี ่ยวข้องกับวิชาชีพ

ผ ่ านทางเทคโนโลยี

ดิจิทัลได้   

 มีบุคลิกภาพที ่ดี  

ปร ับต ั ว เข ้ า กั บ

ผ ู ้อ ื ่นได ้  ทำงาน

เป ็นท ีม ม ีความ

รับผิดชอบ และมี

จิตสาธารณะ 

PLO 5 
PLO 8 

- วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

ผู้ใช้บัณฑิต/  
ความต้องการของ
สถานประกอบการ  
1. โรงแรมเรสท์ ดี
เทล หัวหิน จ.
ประจวบครีีขันธ์ 
2. บริษัทชมเดือน 
คอมเพล็กซ์ จำกดั 
จ.สุพรรณบรุ ี
3. โรงแรมแบงค็อก 
แมริออท มาร์คสี์ 
ควีนสปาร์ค  

ด้านความรู้ 
1. การนำความรูม้าประยุกต์ใช้ใน
บริบททางวิชาการ และวิชาชีพ 
2. การศึกษาค้นคว้า และพัฒนา
ความรู้ของตนเองได ้
3. บูรณาการความรู้ในศาสตร์
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้เป็น
ประโยชน์ในวิชาชีพได ้
4. มีองค์ความรู้พื้นฐานด้านค
หกรรมศาสตร์ครบทั้ง 5 ด้าน มา
บริหารจดัการในอาชีพได้  
5. มีองค์ความรู้เฉพาะด้าน ได้แก่ 
งานด้านศิลปะประดิษฐ์ การ
แกะสลัก การจัดดอกไม ้

 

1. ม ีความร ู ้พ ื ้นฐาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ที่
สามารถเชื ่อมโยงกับ
การประกอบอาชีพใน
อนาคตได้   

2. มีความรู้ด้านคหกร
รมศาสตร์ที่สามารถใช้
ปฏิบัติงานได้จริง 

 

1. สามารถบรูณาการ
องค์ความรู้และทักษะ
ปฏิบัติด้านหกรรม
ศาสตร์ เพื่อการ
ออกแบบและ
สร้างสรรค์งานด้านค
หกรรมศาสตรไ์ด้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

2. สื่อสารด้วย
ภาษาไทยและ
ภาษาสากลในบริบท
ของงานคหกรรม
ศาสตร์ได ้

 

1. มีวินัย ตรงต่อ
เวลา และความ
รับผิดชอบตนเอง 
องค์กร และสังคม 

2. จิตสำนึกและ
ตระหนักในการ
ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

 

1. การมี
บุคลิกภาพท่ีดี 
และมมีนุษย์
สัมพันธ์ 

2. ความสามารถ
ในการปรับตัว
ทำงานร่วมกับ
ผู้อื่น และยอมรับ
ความคิดเห็น 
ความแตกต่างของ
บุคคลหรือ
ระหว่างบุคคลได ้

 

PLO 1 - PLO 8 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

4. บริษัท โนเบิล
เรสเตอท์รองต์ 
จำกัด  
5. ร้านอาหารครัว
กุ้งทอง 
6. บริษัท โนเบิล
เรสเตอท์รองต์ 
จำกัด  
7. โรงแรมเมอเว
นพิค สยาม นา
จอมเทียน พัทยา 
8. โรงพยาบาล
สมเด็จพระยุพราช
ตะพานหิน 
9. ร้านไดโนเสาร์
ก๋วยเตี๋ยวเรือคลอง
สระบัว  

6. มีองค์ความรู้เฉพาะด้านการ
ประกอบอาหาร ได้แก่ อาหาร
ไทย ขนมไทย อาหารยุโรป 
เครื่องดื่ม   
ด้านทักษะ 
1. การคิดสร้างสรรค์ การ
วางแผนและรับผดิชอบในการ
เรียนรู้และพัฒนาตนเอง และ
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
2. การสื่อสาร สามารถสรุป
ประเด็นจากสิ่งที่ได้เห็น และฟัง 
ถ่ายทอดและนำเสนอข้อมลูได้
อย่างสร้างสรรค์ และมี
ประสิทธิภาพ 
3. การวิเคราะห์ แยกแยะ และ
แก้ไขปัญหาบนพื้นฐาน ความรู้
ตนเอง 

3. มีความรู้ด้านการ
ประกอบอาหารเพื่อ
ปฏิบัติงานด้านการ
ประกอบอาหารและ
ออกแบบและ
สร้างสรรค์งานด้านค
หกรรมศาสตร ์

 

3. สามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง
ในการสืบค้นหาข้อมลู
ที่เป็นประโยชน์ต่อการ
ทำงาน นำเสนอข้อมูล 
และสร้างสรรค์งาน
ผลงานท่ีสอดคล้องกับ
บริบทวิชาชีพทางค
หกรรมศาสตร ์

 

3. การตระหนัก
ในคุณค่าของ
คุณธรรม 
จริยธรรม และ
ความซื่อสัตย์
สุจรติ 

 

3. การมีจิต

สาธารณะ 

เอื้อเฟ้ือเผื่อแผ ่

PLO 1 - PLO 8 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

10.โรงแรมเลอ 
บาหลี รสีอร์ต 
แอนด์ สปา 
11. ร้านเตยหอมเบ
เกอรี่ จ.สุพรรณบุร ี

ด้านจริยธรรม 
1. มีวินัย ตรงต่อเวลา และความ
รับผิดชอบ 
2. มีจิตสำนึกและตระหนักในการ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
3. มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
4. เคารพสิทธิและรับฟังความ
คิดเห็น 
ด้านลักษณะบุคคล 
1. การมีบุคลิกภาพท่ีดี และมีมนุษย์
สัมพันธ์ 
2. การมีจิตสาธารณะ 
เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ 
3. ความสามารถในการปรับตัว
ทำงานร่วมกับผู้อื่น  
4. มีภาวะผู้นำ มีการสร้างสรรค์ใน
การพัฒนาองค์ความรู้ของตนเอง 

    PLO 1 - PLO 8 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

ศิษย์เก่า ด้านความรู้ 
1. ได้เรยีนรู้ทางด้านการปรุง
ประกอบอาหารต่าง ๆ ได้แก่ 
อาหารไทย ขนมไทย อาหาร
ยุโรป เบเกอรีและเพสตรี และ
เครื่องดื่ม  
2. ได้เรยีนรู้งานศลิปะประดิษฐ์ 
และสามารถนำไปประกอบอาชีพ
ได้จริง 
3. หลักสูตรมีความทันสมยั และ
ความหลากหลาย  
ด้านทักษะ 
1. มีแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย
ให้กับผู้เรยีนไดศ้ึกษาเรยีนรู้ เปดิ
ประสบการณ์ จากลงมือ
ปฏิบัติงานจริงจากหน่วยงาน- 

1. มีความรู้ด้านใน
ศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน
ของคหกรรมศาสตร์ 
เพื่อนำไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพใน
อนาคต 

2. มีความรู้ด้าน 
คหกรรมศาสตร์ที่
สามารถใช้ปฏิบัติงาน
ได้จริง 

 

1. สามารถบรูณาการ
องค์ความรู้และทักษะ
ปฏิบัติด้านคหกรรม
ศาสตร์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2. สามารถวิเคราะห์ 
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ที่เกี่ยวข้องในการสืบ
ค้นหาข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์ต่อการ
ทำงาน นำเสนอข้อมูล 
และสร้างสรรค์งาน
ผลงานท่ีสอดคล้องกับ
บริบทวิชาชีพทาง 

คหกรรมศาสตร ์

 

  PLO 1 – PLO 6 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

ศิษย์เก่า ด้านทักษะ 
1. มีแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย
ให้กับผู้เรยีนไดศ้ึกษาเรยีนรู้ เปดิ
ประสบการณ์ จากลงมือ
ปฏิบัติงานจริงจากหน่วยงาน
ภายในมหาวิทยาลัย และ
หน่วยงานภายนอก 
2. เปิดกว้างให้ผู้เรยีนได้คิด 
วิเคราะห์ และลงมือทำกิจกรรม
ต่าง ๆ อย่างหลากหลาย 
 

    PLO 4 
PLO 5 

- วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

ศิษย์ปัจจุบัน ด้านความรู้ 
1. ม ีองค ์ความร ู ้พ ื ้นฐานและ
ความรู้เฉพาะด้านของสาขาวิชาค
หกรรมศาตร์ครบท้ัง 5 ด้าน  
2. ต้องการความรู้เพิ่มเติมในด้าน
ธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ 
ร้านอาหาร การจัดตั้งร้านอาหาร  
ด้านทักษะ 
1. การเพิ่มช่ัวโมงการฝึกทักษะใน
ด้านการประกอบอาหารเพื่อการ
ประกอบอาชีพ และการสร้าง
ความมั ่นใจและสามารถนำมา
ปรับใช้ในวิชาชีพได้ 
2. ควรเพิ่มเนื้อหาของ
ภาษาอังกฤษท่ีใช้กับงานคหกรรม
ศาสตร์และการฝึกปฏิบตัิงานใน
สถานท่ีจริง 

1. ม ีความร ู ้พ ื ้นฐาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ที่
สามารถเชื ่อมโยงกับ
การประกอบอาชีพใน
อนาคตได้   

2. มีความรู้ด้าน 
คหกรรมศาสตร์ที่
สามารถใช้ปฏิบัติงาน
ได้จริง 

3. ม ีความร ู ้ด ้านการ
ประกอบอาหารในการ
ประกอบธุรกิจได้ 

 

1. สามารถบรูณาการ
องค์ความรู้และทักษะ
ปฏิบัติด้านหกรรม
ศาสตร์ เพื่อการ
ออกแบบและ
สร้างสรรค์งานด้านค
หกรรมศาสตรไ์ด้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

2. สื่อสารด้วย
ภาษาไทยและ
ภาษาสากลในบริบท
ของงานคหกรรม
ศาสตร์ได ้

 

  PLO1 – PLO 6 - วิชาชีพ

จำนวน 6 วิชา  

- วิชาบังคับ 

จำนวน 9 วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

กับหลักสูตร 

(Stakeholders 

of the 

Program) 

ความต้องการ/ 

ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

(Needs/Requirements) 

สรุปความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 

(Sum of Needs) 

ผลลัพธ ์

การเรียนรู้ 

(PLOs) 

ชื่อวิชา/ 

สาระความรู ้

(วิชาหลัก) 
ความรู ้

(Knowledge) 
ทักษะ 

(Skills) 
จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

ศิษย์ปัจจุบัน  
 

 3. สามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง
ในการสืบค้นหาข้อมลู
ที่เป็นประโยชน์ต่อการ
ทำงาน นำเสนอข้อมูล 
และสร้างสรรค์งาน
ผลงานท่ีสอดคล้องกับ
บริบทวิชาชีพทางค
หกรรมศาสตร ์

    

 
 
 
 
 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต           84 

SDU.OBE2 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           85 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์ความสอดคล้องปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) 
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การวิเคราะห์ความสอดคล้องปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) 

ปรัชญา วัตถุประสงค์ 
ผลลัพธ์การเรียนรู ้

(PLOs) 
     สร้างสรรค์งานคหกรรม
ศาสตร์ที ่มีคุณค่า ยกระดับ
คุณภาพชีวิตครอบครัวและ
ส ังคม เช ื ่อมว ัฒนธรรมสู่
เ ศรษฐก ิ จ ไทยที่ ส ามารถ
แข่งขันในบริบทโลกได้ 

1) อธ ิบายหล ักการในการทำงานและ

ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได้อย่างถูกต้อง

ตามข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 

PLO1 อธิบายหลักการความรู้คหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน
ได้ (อาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงาน
สร้างสรรค์ สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย 
และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว)  
PLO2 ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน (อาหารและ
โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ สิ่งทอและ
เครื่องนุ่งห่ม บ้านและที่อยู่อาศัย และพัฒนาการมนุษย์
และครอบครัว) ได้ถูกต้องตามข้อกำหนดและหลักการ
ทำงาน  

2) บูรณาการความรู้เพื่อการออกแบบและ
สร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

 

PLO3 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ 
เพื่อการประยุกต์ใช้ในการออกแบบสร้างสรรค์งานด้านค
หกรรมศาสตร์ 

3) บริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ได้  PLO4 บร ิหารจ ัดการงานด ้านคหกรรมศาสตร ์เพื่อ
ส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการ   

4) ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื ่อการ
สืบค้นข้อมูล และการสร้างสรรค์ผลงาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

PLO5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล 
และการสร้างสรรค์ผลงานด้านคหกรรมศาสตร์ 

5) สื ่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษใน
การปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได้ 

PLO6 สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบริบทของงา
นคหกรรมศาสตร์ได้ 

6) มีจริยธรรม จิตบริการ และบุคลิกภาพทีด่ ี
รักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรม
ไทย ปร ับต ัวอยู ่ร ่วมในสังคมที ่ม ีความ
หลากหลายได้ 
 

PLO7 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม จิตบริการ ความ
รับผิดชอบ และรักษาสิ่งแวดล้อม 
PLO8 แสดงออกถึงการรักษาและต่อยอดภูมิปัญญา 
ศิลปวัฒนธรรมไทย การมีบุคลิกภาพที่ดี มีภาวะผู้นำ 
อ่อนน้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู่ร่วมในสังคมที่มีความ
หลากหลายได้ 

หมายเหตุ ผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) ย่อยของ PLO1 และ PLO2 
PLO1.1 อธิบายหลักการ  PLO2.1 ปฏิบัติงาน ทางด้านอาหารและโภชนาการ ได้ถูกต้องตามหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ สุขาภิบาลและ
ความปลอดภัยอาหาร  
PLO1.2 อธิบายหลักการ  PLO2.1 ปฏิบัติงาน ทางด้านศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ หลักศิลปะ การจัดดอกไม้ งานใบตอง และงานแกะสลัก   
PLO1.3 อธิบายหลักการ PLO2.1 ปฏิบัติงาน ทางด้านสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม ความรู้ทางด้านสิ่งทอ การเลือกใช้ การออกแบบ การตัดเย็บ การดูแล
และซ่อมแซมสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
PLO1.4 อธิบายหลักการ PLO2.1 ปฏิบัติงาน ทางด้านบ้านและที่อยู่อาศัย การออกแบบและการจัดพื้นที่ อนามัยและความปลอดภัย การดูแลรักษา
ความสะอาด และความสวยงาม 
PLO1.5 อธิบายหลักการ PLO2.1 ปฏิบัติงาน ทางด้านพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว การจัดการทรัพยากรครอบครัว พัฒนาการทุกช่วงวัย   
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (YLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
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การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (YLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) หมวดวิชาเฉพาะ 

 
แผนการศึกษา PLO  

1 
PLO  

2 
PLO  

3 
PLO  

4 
PLO  

5 
PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

ความคาดหวังของผลลัพธ์ 
การเรียนรู้เมื่อสิ้นปี

การศึกษา 
ภาคการศึกษาท่ี 1/ ปีการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 1 
4501202 ทัศนศิลป์
สำหรับงานคหกรรม
ศาสตร ์

F F P  P  P  YLOs 1.1-1.6, 1.9 
 

4511210 การคัดเลือก
วัตถุดิบอาหารและการ
เตรียม 

F F     M P YLOs 1.1, 1.5, 1.9 
 

4511211 สุขาภิบาลและ
ความปลอดภัยสำหรับการ
ให้บริการอาหาร 

F F     M  YLOs 1.1, 1.5, 1.9 
 

4551106 ศิลปะการจัด
ดอกไม ้

F F     P M YLOs 1.2, 1.7, 1.9 

ภาคการศึกษาท่ี 1/ ปีการศึกษาที่ 2  
4502112 ทักษะทาง
ภาษาอังกฤษสำหรับ 
คหกรรมศาสตร ์

P     F   YLOs 1.9 

4521307  แฟช่ันและ 
เส้นใย 

F F      P YLOs 1.3, 1.8, 1.9 

4511208 อาหารสวนดุสติ 
(อาหารและขนมไทย) 

P F P    M P YLOs 1.1, 1.5, 1.9 
 

4511110 การจัดการ
โภชนาการสำหรับ
ครอบครัวและเด็ก 

F F     M  YLOs 1.1, 1.5, 1.9 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2/ ปีการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 2 
4502111 เทคโนโลยี
ดิจิทัลสำหรับธรุกิจทาง 
คหกรรมศาสตร ์  

  F  F    YLOs 2.5 
 

4532102 การจัดการงาน
แม่บ้านและธรุกิจที่พัก 

F   F   M  YLOs 2.1-2.6 
 

4502113 การสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

F     F   YLOs 2.5 
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แผนการศึกษา PLO  
1 

PLO  
2 

PLO  
3 

PLO  
4 

PLO  
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

ความคาดหวังของผลลัพธ์ 
การเรียนรู้เมื่อสิ้นปี

การศึกษา 
4552411 ศิลปะงาน
ใบตองวิจิตรศิลป ์

F F     P F YLOs 2.3 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2/ ปีการศึกษาที่ 2  
4512233 การแกะสลักผัก
ผลไม้เพื่องานอาหาร 

F F     P M YLOs 2.2, 2.3, 2.6 
 

4512234 อาหารไทยและ
ศิลปะการตกแต่งอาหาร 

F F   P  M P YLOs 2.2, 2.3, 2.6 
 

4512106 โภชนาการ
ครอบครัวและสุขภาพ
ทางเลือก 

F F     M P YLOs 2.2, 2.3, 2.6 
 

4522203 การจัดการ
เสื้อผ้าและสิ่งทอ 

F F      P YLOs 2.4, 2.6 
 

ภาคการศึกษาท่ี 3/ ปีการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 3 
4503904 การสัมมนา
ทางคหกรรมศาสตร ์

F  M F  P F  YLOs 3.1-3.5 
 

4513255 ขนมอบและ 
เพสตรี ้

F F     M  YLOs 3.2, 3.4 
 

4513256  การถนอม
อาหารและแปรรูป
ผลิตภณัฑ ์

F F      P YLOs 3.1-3.5 
 

4513257 อาหาร
นานาชาติและวัฒนธรรม
อาหารโลก 

F F P    M P YLOs 3.2-3.5 
 

4553127 การจัดดอกไม้
ในโอกาสพิเศษ 

F F     P M YLOs 3.2-3.5 
 

ภาคการศึกษาท่ี 3/ ปีการศึกษาที่ 2  
4503903 ระเบียบวิธีการ
วิจัยทางคหกรรมศาสตร ์

F  F  F M F F YLOs 3.1-3.5 
 

4513253 การจัดการงาน
บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

 F P F  P P M YLOs 3.1-3.5 
 

4513254 อาหารยุโรป F F     P  YLOs 3.2, 3.4 

4523310 การตัดเย็บและ
การตกแต่งเสื้อผ้า 

F F      P YLOs 3.2-3.5 
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แผนการศึกษา PLO  
1 

PLO  
2 

PLO  
3 

PLO  
4 

PLO  
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

ความคาดหวังของผลลัพธ์ 
การเรียนรู้เมื่อสิ้นปี

การศึกษา 
4503104 การเป็น
ผู้ประกอบการด้านคหกร
รมศาสตร ์

F   F  F  P YLOs 3.2-3.5 
 

ภาคการศึกษาท่ี 4/ ปีการศึกษาที่ 1 ชั้นปีที่ 4 
4514222 อาหารอาเซียน F F F    M P YLOs 4.1-4.2 

 
4514221 อาหารว่างและ
เครื่องดื่ม 

F F   P  M P YLOs 4.1-4.2 
 

4554123 การแกะสลัก
วัสดุเนื้ออ่อน 

F F     P P YLOs 4.1-4.2 
 

4554428 เครื่องหอมของ
ชำร่วย 

F F     P M YLOs 4.1-4.2 
 

ภาคการศึกษาท่ี 4 / ปีการศึกษาที่ 2  
4504806 การฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร ์

 F F P  F F F YLOs 4.1-4.2 
 

หมายเหตุ 
ให้ระบุสัญลักษณการแสดงความสอดคล้องดังนี้ 

  P – Partial หมายถึง สอดคล้องบางส่วน 
  M – Moderate หมายถึง สอดคล้องส่วนใหญ่ 
  F – Full หมายถึง สอดคล้องทั้งหมด 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  

หมวดวิชาเฉพาะ 
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การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  

หมวดวิชาเฉพาะ 

รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

หมวดวชิาเฉพาะ          
วิชาชีพ           
4501202 
ทัศนศิลป์สำหรับ
งานคหกรรม
ศาสตร์ 

CLO1 อธบิายหลักการทัศนศิลป์และ
องค์ประกอบศิลป์ได้ 

U F        

 CLO2 วิเคราะห์ผลงานทาง 
คหกรรมศาสตร์ตามกรณีศึกษาด้วย
แนวคิดศิลปะอยา่งสร้างสรรค์ 

U  F       

 CLO3 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
ออกแบบและนำเสนอผลงานคหกร
รมได้ 

U     P    

 CLO4 สร้างผลงานทางทัศนศิลป์กับ
นวัตกรรมในงานคหกรรม และ
นำเสนอผลงานโดยใช้กระบวนการ 
Project-Based Learning หรือ 
Design Thinking  

A   P      

 CLO5 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญา 

Receiving 
(Affective 
learning) 

      P  

4502111
เทคโนโลยีดิจิทัล
สำหรับธุรกจิ
ทางคหกรรม
ศาสตร์ 

CLO1 รู้ เข้าใจและบูรณาการในการ
ใช้เทคโนโลยี งานคหกรรมศาสตร์ได้ 

U   F      

 CLO2 สามารถประยกุต์ใช้ความรู้ทาง
เทคโนโลยีดิจิทัล และทกัษะการคิด
วิเคราะห์อยา่งเป็นระบบ 

A     F    

4511210 การ
คัดเลือกวัตถุดิบ
อาหารและการ
เตรียม 

CLO1 รู้และเข้าใจหลักการเลือกซ้ือ
วัตถุดิบ การคัดคุณภาพ ประเภทของ
วัตถุดิบอาหาร การเก็บรักษาวัตถุดิบ
อาหารเพื่อให้คงคุณภาพและ
ปลอดภัย และคำนวณต้นทุนราคา
วัตถุดิบได้  

U F        

 CLO2 เตรียมวัตถุดิบอาหาร และ
เลือกใช้อุปกรณ์ในการเตรียม การหั่น 

A  F      
 

 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           93 
 

รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

การตัดแต่งให้เหมาะสมกับชนิด
อาหารได ้

 
 

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
จิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective 
learning) 

      M  

 CLO4 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

U        P 

4503903
ระเบียบวธิีการ
วิจัยทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

CLO1 อธบิายวธิีการ ขั้นตอนและ
ปฏิบัติตามกระบวนการในการทำงาน
วิจัย 

U F F       

 CLO2 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
สืบค้น รวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์
ข้อมูลงานวิจยั 

A     F    

 CLO3 นำเสนอผลงานวจิัยที่บูรณา
การความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

A   F   M   

 CLO 4 แสดงออกถึงมีคุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผิดชอบไม่ละเมิด
ทรัพย์สินทางปัญญา 

Responding 
(Affective 
learning) 

      F  

 CLO 5 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพ
ที่ดี มีภาวะผู้นำ ต่อยอดภูมิปัญญา 
ดำรงศิลปวัฒนธรรมและรักงานคห
กรรมศาสตร์ 

Responding 
(Affective 
learning) 

       F 

4504806 การ
สัมมนาทาง 
คหกรรมศาสตร์           

CLO 1 อธิบายวธิีการและขั้นตอน
การจัดสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 

U F        

 CLO 2 นำเสนองานและจัดงาน
สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ โดยใช้
นวัตกรรม เทคโนโลยีที่ทันสมยั 

AP   M F     

 CLO 3 สามารถสื่อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ รวมทั้งใช้ภาษากายใน
การนำเสนองาน 

A      P   

 CLO 4 แสดงออกถึงมีคุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผิดชอบไม่ละเมิด
ทรัพย์สินทางปัญญา 

Responding 
(Affective 
learning) 

      F  

4502112 ทักษะ
ทางภาษาอังกฤษ
สำหรับคหกรรม
ศาสตร์ 

CLO1 รู้และเข้าใจในการฟัง พูด อ่าน 
เขียนในการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ
ในบริบทของงานคหกรรมศาสตร์ได้
อย่างถูกตอ้ง 

U P        
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO2 นำไปใชใ้นการทำงานดา้นค
หกรรมศาสตร์หรืองานบริการอื่นได้
อย่างถูกตอ้ง 

A      F   

วิชาบงัคับ           
4511208 
อาหารสวนดุสิต 
(อาหารและขนม
ไทย) 

CLO1 อธบิายถึงหลักการ แนวคิด 
และทฤษฎอีาหารสวนดุสิต (อาหาร
และขนมไทย) ได ้

U P        

 CLO2 ทักษะปฏิบัตอิาหารสวนดุสิต 
เครื่องปรุง เครื่องแนม เครื่องจิ้ม 
เครื่องเคียง การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร 
การเลือกใช้ผ้าในการจัดบริการ
อาหาร การจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร
ได้ 

A  F       

 CLO3 สามารถประยกุต์ใช้องค์
ความรู้แบบบูรณาการ เพื่อให้เกิดเป็น
อาชีพได้ 

A   P      

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
จิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO4 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

U        P 

4513253 การ
จัดการงาน
บริการอาหาร
และเครื่องดื่ม 

CLO1 อธบิาย ออกแบบและวางแผน 
การบริหารจัดการสําหรับการจัดการ
งานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ 

U   P      

 CLO2 จัดการงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม นำเสนอการจัดเล้ียงในรู
แบบต่าง ๆ  

A  F    P   

 CLO3 บริหารจัดการและจัดเตรียม
ปรุงประกอบอาหาร และเครื่องดื่ม 

A    F     

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
จิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO5 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4511110  
การจัดการ
โภชนาการ

CLO1 อธบิายอาหารหลัก 5 หมู ่การ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา อารมณ์ 
สังคม จิตใจ  

U F        
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

สำหรับครอบครัว
และเด็ก 
 CLO2 กำหนดรายการอาหารและ

ประกอบอาหารเพื่อส่งเสริมภาวะ
โภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็ก
ได้ 

U  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
คุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดี 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4511211
สุขาภิบาลและ
ความปลอดภยั
สำหรับการ
ให้บริการอาหาร 

CLO1 รู้ และเขา้ใจความสำคัญ 
หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

U F        

 CLO2 อธบิายการจัดการสุขาภิบาล
ในสถานประกอบการอาหาร ความ
ปลอดภัยของอาหารสุขลักษณะที่ดี
ส่วนบุคคลของผู้ให้บริการอาหารได้ 

U  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
คุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีใน
การเป็นผู้ให้บริการอาหารตาม
หลักการสุขาภิบาล 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4551106 ศิลปะ
การจัดดอกไม ้

CLO1 อธบิายหลักการทางศิลปะ 
การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ จัดดอกไม้ 

U F        

 CLO2 เลือกใชว้ัสดุอปุกรณ์ในการ
ปฏิบัติจัดดอกไม้เพื่อนำไปใช้ใน
โอกาสตา่ง ๆ ได ้

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ แสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานศิลปะการจัด
ดอกไม้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4512233 การ
แกะสลักผักผลไม้
เพื่องานอาหาร 

CLO1 อธบิายความสำคัญ ประโยชน์ 
การแกะสลักผักและผลไม้เพื่องาน
อาหาร การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ได ้ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการงานแกะสลักเพือ่
การรับประทาน จัดตกแต่งจาน
อาหาร เพื่อการตกแต่งอาหารในงาน
จัดเลี้ยงได้  

A  F       
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective 
learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานแกะสลัก 

Receiving 
(Affective 
learning) 

       M 

4522203 การ
จัดการเสื้อผ้า
และ สิ่งทอ 

CLO1 อธบิายรูปร่าง รูปทรง ขนาด 
การเลือก การใช้ การออกแบบ และ
การซ่อมแซมเส้ือผ้าเครื่องแต่งกาย 
รวมไปถึงสิ่งทอในอาคาร 

U F        

 CLO2 ซ่อมแซมเส้ือผ้าเครื่องแต่งกาย
ด้วยตะเข็บพื้นฐาน การเลือกเส้ือผ้า
ให้เหมาะสมกับวัย บุคลิกภาพ โอกาส 
และสถานที่ รวมไปถึงการเลือกใช้ 
และประเภทสิ่งทอในอาคารให้
เหมาะสมกับชวีิตประจำวัน 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน มีความประณีต
ในงานที่ทำ และสามารถทำงาน
ร่วมกับผู้อื่นได ้

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4532102 การ
จัดการงาน
แม่บ้านและธุรกิจ
ที่พัก 

CLO1 อธบิายหลักการ แนวคิด 
โครงสร้างการบริการ การเลือก
เครื่องมือเครื่องใช้ในการทำความ
สะอาด  

U F        

 CLO2 ใชท้ักษะการบริหารจัดการใน
การทำงานบา้น เทคนิคการทำความ
สะอาด การดูแลรักษาธุรกจิที่พัก 

A    F     

 CLO3 แสดงออกถึงความมี
จรรยาบรรณ มีจิตบริการ และรกัษา
สิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4502113 การ

สื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

CLO1 รู้และเข้าใจในการฟัง พูด อ่าน 
เขียนในการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ
ในบริบทของงานคหกรรมศาสตร์ได้
อย่างถูกตอ้ง 

U F        

 CLO2 นำไปใชใ้นการทำงานดา้นค
หกรรมศาสตร์หรืองานบริการอื่นได้
อย่างถูกตอ้ง 
 
 

A      F   
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

วิชาเฉพาะเลือก          
กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ          
4512106 
โภชนาการ
ครอบครัวและ
สุขภาพทางเลือก 

CLO1 อธบิายความสำคัญของอาหาร
ทางเลือก และแนวทางการป้องกัน
ปัญหาโภชนาการ 

U F        

 CLO2 เลือกใช้อุปกรณ์ วัตถุดิบ และ
จัดโภชนาการได้อยา่งเหมาะสม 

U  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO4 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพ
ที่ดี มีภาวะผู้นำและปรับตัวในสังคม
ได้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4513254 
อาหารยุโรป 

CLO1 เลือกใช้อุปกรณ์ วัตถุดิบ ได้
อย่างถูกตอ้งเหมาะสม 

U F        

 CLO2 สามารถอธิบายหลักการ 
เทคนิคการเตรียม และนำไปประกอบ
อาหารยุโรปได้  

U  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออกซ่ึง
คุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

4513255 ขนม

อบ และเพสตร้ี 

CLO1 รู้และเข้าใจเกีย่วกับประเภท
ขนมอบและเพสตร้ี วัตถุดิบ เครื่องมือ 
และ อุปกรณ์  

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการผลิตขนมอบและเพ
สตร้ี รูปแบบการเสิร์ฟ  

U  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4513256 การ
ถนอมอาหารและ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ 

CLO1 อธบิายหลักการถนอมอาหาร 
การแปรรูปอาหาร และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร
ได ้       

U F        

 CLO2 สามารถนำไปปฏิบัติในงาน
ด้านถนอมอาหารและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ 

A  F       
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO3 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพ
ที่ดี และเจตคติที่ดีต่องานด้านคหกร
รมศาสตร์ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4513257 
อาหารนานาชาติ
และวัฒนธรรม
อาหารโลก 

CLO1 อธบิายวัฒนธรรมอาหารโลก 
วัตถุดิบและหลกัการประกอบอาหาร
นานาชาต ิ

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการประกอบอาหาร
นานาชาต ิ

A  F       

 CLO3 สามารถประยกุต์ใช้องค์
ความรู้แบบบูรณาการ เพื่อให้เกิดเป็น
อาชีพได้ 

A   P      

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO5 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4503104 การเป็น
ผู้ประกอบการ
ด้านคหกรรม
ศาสตร ์

CLO1 สามารถอธิบายหลักการ 
กระบวนการจัดทำแผนธุรกจิได้ 

U F        

 CLO2 วิเคราะหธ์ุรกิจได้จาก
สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก 
วิเคราะห์การตลาด วิเคราะห์คู่
แข่งขัน วิเคราะห์ความเป็นไปได้ใน
การจัดตั้งธุรกิจ 

A    F     

 CLO 3 นำเสนอแผนธุรกจิและ
ทำงานร่วมกับผู้อื่นตามบทบาทที่
ได้รับในกลุ่มงานได้ภายใต้บริบทต่าง 
ๆ 

Receiving 
(Affective 
learning) 

     F  P 

4514221 
อาหารว่างและ
เครื่องดื่ม 

CLO1 อธบิายประเภทออาหารว่าง
และเครื่องดื่ม อุปกรณ์ วธิีการปรุง
ประกอบ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติอาหารวา่งและ
เครื่องดื่ม จัดตกแต่งจานอาหาร จัด
เสิร์ฟในโอกาสต่างๆ 

A  F       

 CLO3 สร้างสรรค์ผลงานโดยใช้
เทคโนโลยีในการออกแบบ 

A     P    

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO5 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4512234 
อาหารไทยและ
ศิลปะการตกแต่ง
อาหาร 

CLO1 อธบิายวัฒนธรรมและ
เอกลักษณ์เฉพาะของอาหารไทย 
ขนมไทย แต่ละท้องถิ่นได ้

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการประกอบอาหาร
ไทย ขนมไทย และตกแต่งจานอาหาร
พร้อมจัดเสิร์ฟอาหารไทย ขนมไทย
ตามวัฒนธรรมการบรโิภคได้ 

A  F       

 CLO3 สามารถจัดทำตำรับมาตรฐาน 
คำนวณต้นทุนการผลิตโดยใช้
เทคโนโลยีในการสร้างสรรค์ผลงานได้ 

A     P    

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO5 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4514222 
อาหารอาเซียน 

CLO1 อธบิายวัฒนธรรมอาหารใน
ภูมิภาคอาเซียน วัตถุดิบและหลกัการ
ประกอบอาหารประจำชาติในภูมิภาค
อาเซียนและอาหารฮาลาลได้ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการประกอบอาหาร
ประจำชาติในภูมิภาคอาเซียน 

A  F       

 CLO3 สามารถประยกุต์ใช้องค์
ความรู้แบบบูรณาการ เพื่อให้เกิดเป็น
อาชีพได้  

A   F      

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO5 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4513258 
อาหารท้องถิ่น
  

CLO1 อธบิายลักษณะเฉพาะของ
อาหารท้องถิ่นจังหวัดสุพรรณบุรี และ
ภาคกลาง 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการประกอบอาหาร
ท้องถิ่น 

A  F       
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO3 สามารถประยกุต์ใช้องค์
ความรู้แบบบูรณาการ เพื่อให้เกิดเป็น
อาชีพได้  

A   F      

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO5 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4512235 ศิลปะ
การตกแต่งเค้ก 

CLO1 อธบิายหลักการสำคัญของการ
แต่งหน้าเค้ก 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการแต่งหนา้เค้ก A  F       

 CLO3 สามารถประยกุต์ใช้องค์
ความรู้แบบบูรณาการ เพื่อให้เกิดเป็น
อาชีพได้  

A   F      

 CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
มีจิตบริการและรักษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

 CLO5 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี อ่อนน้อมถอ่มตน ประณีตในงาน
ที่ทำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

กลุ่มวิชาประดิษฐแ์ละงานสรา้งสรรค์          
4552411 ศิลปะ
งานใบตองวิจิตร
ศิลป์ 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ ประเภทของงาน
ใบตองวิจิตรศิลป์ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการประดิษฐ์ศิลปะงาน
ใบตองวิจิตรศิลป์ได้  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective 
learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานจัดดอกไม้ร่วม
สมัย 
 

Receiving 
(Affective 
learning) 

       F 

4552114 ศิลปะ
การจัดดอกไม้
ร่วมสมัย  

CLO1 การเลือก การเตรียม วัสดุ
อุปกรณ์ อธิบายแนวคิด ทฤษฎขีอง
ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมยั  

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการจัดดอกไม้แบบ
สากล และแบบไทยรว่มสมัย  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก

Receiving 
(Affective learning) 

      F  
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานจัดดอกไม้ร่วม
สมัย 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4552115 ศิลปะ
งานมาลัยแบบ
สร้างสรรค์ 

CLO1 การเลือก การเตรียม วัสดุ
อุปกรณ์ อธิบายแนวคิด ทฤษฎขีอง
ศิลปะมาลัยแบบสร้างสรรค์ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการการร้อยมาลัยใน
รูปแบบต่าง ๆ และแบบสร้างสรรค์
สมัยนิยม เพือ่นำไปใช้ในโอกาสพิเศษ
และเชิงธุรกิจ 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานจัดดอกไม้ร่วม
สมัย 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4553127 การ
จัดดอกไม้ใน
โอกาสพิเศษ 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ ประเภทของงาน
ดอกไม้ในประพณี 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการจัดดอกไม้ตกแต่ง
สถานที่ โต๊ะอาหาร  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานจัดดอกไม้ใน
โอกาสพิเศษ 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4554428 เครื่อง
หอมของชำร่วย 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ของเครื่องหอม
ของชำร่วย 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติและบรรจภุัณฑ์ในการ
เครื่องหอมไทยและของชำร่วย 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานเครื่องหอมของ
ชำร่วย 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4553433 เครื่อง
แขวนไทยร่วม
สมัย 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ ประเภทของงาน
เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการออกแบบงานเครื่อง
แขวนไทยร่วมสมยั และเครื่องแขวน
ขนาดต่างๆ  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานเครื่องแขวนไทย
ร่วมสมัย 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4553128 พาน
ดอกไม้ 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ ประเภทของงาน
พานดอกไม ้

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการงานจัดพานดอกไม้
รูปแบบดั้งเดิมและรูแปบบร่วมสมยั  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานพานดอกไม ้

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4554123 การ
แกะสลักวัสดุ
เนื้ออ่อน 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมและการดูแลรักษาวัสดุอปุกรณ์ 
ของงานการแกะสลักวัสดุเนื้อออ่น 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการงานการแกะสลัก
วัสดุเนื้ออ่อนได้ 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานการแกะสลักวัสดุ
เนื้ออ่อน 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

4554124 ช่อ
ดอกไม้และ
กระเช้าของขวัญ 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ รูปแบบของงาน
ช่อดอกไม้และกระเชา้ของขวัญ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการออกแบบงานช่อ
ดอกไม้และกระเช้าของขวัญทั้งแบบ
ไทยและสากล 

A  F P      

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานช่อดอกไม้และ
กระเช้าของขวัญ 

Receiving 
(Affective learning) 

       F 

4553434 งาน
ปั้นแบบ
สร้างสรรค์ 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมและการดูแลรักษาวัสดุอปุกรณ์
ของงานปั้นแบบสร้างสรรค์ 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการออกแบบงานงาน
ปั้นแบบสร้างสรรค์ 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานงานปั้นแบบ
สร้างสรรค์ 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4553207 งาน
ประดิษฐ์ดอกไม้
เทียม 

CLO1 อธบิายหลักการเลือก การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ ประเภทของงาน
งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการออกแบบงานงาน
ประดิษฐ์ดอกไม้เทียม 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพแสดงออก
ซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 ดำรงศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญา
ไทย ประณีตในงานงานประดิษฐ์
ดอกไม้เทียม 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

กลุ่มวิชาสิง่ทอและเครื่องนุ่งห่ม          

4521307 แฟชั่น
และเส้นใย 

CLO1 อธบิายการเลือกชนิดผา้ 
อุปกรณ์ การดูแลรักษา และแนวโน้ม

U F        
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

แฟชั่นในการออกแบบเสื้อผ้าและการ
แต่งกาย 

 CLO2 ปฏบิัติการ การเย็บตะเข็บขั้น
พื้นฐาน ตัดเย็บเสื้อผ้าแบบง่าย  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงบุคลิกภาพที่ดี 
อ่อนน้อมถ่อมตน ประณีตในงานที่ทำ 

Receiving 
(Affective 
learning) 

       P 

4523308 
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ 

CLO1 อธบิายการใช้วัสด ุอุปกรณ์ 
การดูแลรักษา และรูปแบบผลิตภัณฑ์
สิ่งทอในโอกาสต่าง ๆ  

U F        

 CLO2 ออกแบบ ตัดเย็บ และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอต่าง ๆ 

A  F       

 CLO3 รักในงานคหกรรมศาสตร์ 
อ่อนน้อมถ่อมตน มีความประณีตใน
งานที่ทำ และสามารถทำงานรว่มกับ
ผู้อื่นได้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       M 

4523405 ผ้า
สำหรับงาน
บริการ 

CLO1 อธบิายรูปแบบ การเลือกใช้
งานผ้าที่เหมาะสมสำหรับทีพ่ักอาศัย 
การจัดงาน และการจัดเลี้ยงต่าง ๆ 

U F        

 CLO2 ตัดเย็บ จัดการงานผ้าสำหรับ
ที่พักอาศัย หอ้งอาหาร และงาน
บริการในรูปแบบต่าง ๆ 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
แสดงออกถึงความมีจรยิธรรม และ
จิตบริการในการปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

 CLO4 รักในงานคหกรรมศาสตร์ มี
บุคลิกภาพที่ด ีมีภาวะผู้นำ มีความ
ประณีตในงานที่ทำ และสามารถ
ทำงานร่วมกับผู้อื่นได ้

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4524501 
เทคโนโลยีการซัก 
อบ รีด 

CLO1 อธบิายวัสดุ อุปกรณ์ รูปแบบ
การทำความสะอาด การดูแลรักษา
เส้ือผ้าเครื่องแต่งกายด้วยวิธีตา่ง ๆ 
รวมไปถึงการวิเคราะห ์และวิธีการ
ป้องกันความเสียหายที่เกิดบนเสื้อผ้า
เครื่องแต่งกาย 

U F        

 CLO2 ทำความสะอาด วิเคราะห์
ความเสียหาย และจัดการเสื้อผ้า
เครื่องแต่งกายได้อย่างเหมาะสม 

A  F       
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
แสดงออกถึงความมีจรยิธรรม และ
จิตบริการในการปฏิบัติงาน 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

4523309 
หลักการตัดเย็บ
เบื้องต้น 

CLO1 อธบิายกระบวนการขั้นตอน
การตัดเย็บพื้นฐาน การเลือกใช้
อุปกรณ์ รวมไปถึงการคิดคำนวณผ้า 
การกำหนดขนาด รูปแบบของเสื้อผ้า
และเครื่องแต่งกาย 

U F        

 CLO2 สร้างแบบตัด เยบ็ตะเข็บต่าง 
ๆ และตัดเย็บเสื้อผ้าพื้นฐานเพื่อ
นำไปใช้ในชีวิตประจำวันได้ 

A  F       

 CLO3: รักในงานคหกรรมศาสตร์ 
อ่อนน้อมถ่อมตน มีความประณีตใน
งานที่ทำ และสามารถทำงานรว่มกับ
ผู้อื่นได้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4523102 เส้ือผ้า
สำหรับบุคคลทุก
ช่วงวัย 

CLO1 อธบิายการใช้วัสด ุอุปกรณ์ 
การเลือกซ้ือ การเลือกใช้ผ้า และการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์สิ่งทอให้เหมาะสม
สำหรับบุคคลแต่ละช่วงวยั 

U F        

 CLO2 ออกแบบ ตัดเย็บเสื้อผ้าและ
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ รวมไปถึงเทคนิคการ
ดัดแปลงเสื้อผ้าต่าง ๆ  

A  F       

 CLO3 รักในงานคหกรรมศาสตร์ 
อ่อนน้อมถ่อมตน มีความประณีตใน
งานที่ทำ และสามารถทำงานรว่มกับ
ผู้อื่นได้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4523209 การ
ออกแบบและ
การดัดแปลง
เส้ือผ้า 

CLO1 อธบิายหลักศิลปะ หลักการ
ออกแบบเสื้อผ้า การเลือก การใช้วัสด ุ
อุปกรณ์ และการสร้างแรงบันดาลใจ
ในการดัดแปลงเส้ือผ้า  

U F        

 CLO2 ดัดแปลงเสื้อผ้ารูปแบบตา่ง ๆ 
ประยุกต์นำความรู้ด้านศิลปะ การ
ออกแบบ และเทคนิคการตัดเย็บเพื่อ
นำไปใช้ในชีวิตประจำวัน หรือโอกาส
ต่าง ๆ ได้ 

A  F M      

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
แสดงออกถึงความมีจรยิธรรม  
จิตบริการ และการรักษาสิ่งแวดล้อม  

Receiving 
(Affective learning) 

      M  
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

4523310 การ
ตัดเย็บและการ
ตกแต่งเส้ือผ้า 

CLO1 อธบิายวัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตสิ่งทอ และขั้นตอน
ของการตัดเย็บเส้ือผ้าได้ทั้งหมด  

U F        

 CLO2 เย็บด้วยมือ เย็บด้วยจกัร เย็บ
ประกอบเส้ือผ้าสำเร็จ และเย็บ
ตกแต่งเส้ือผ้า 

A  F       

 CLO3 รักในงานคหกรรมศาสตร์ 
อ่อนน้อมถ่อมตน มีความประณีตใน
งานที่ทำ และสามารถทำงานรว่มกับ
ผู้อื่นได้ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

กลุ่มวิชาบ้านและที่อยู่อาศัย          

4532103 การ
จัดการบ้านเรือน
และชุมชนที่อยู่
อาศัย 

CLO1 รู ้และเขา้ใจ การจัดการ
สิ่งแวดล้อม กฎหมาย ความปลอดภัย
และอันตรายที่สามารถเกิดขึ้นได้ใน
บ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการซ่อมแซมและ
ปรับปรุงบ้านเรือนและที่อยูอ่าศัย  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความมี
จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบ มีจิต
บริการ และรกัษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4531201 
เครื่องมือ
เครื่องใช้ภาย ใน
บ้าน 

CLO1 รูแ้ละเข้าใจ เครื่องมือเครื่องใช้ 
การรักษาวัสดุอุปกรณ์ภายในบา้น 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการซ่อมแซมเครื่องมือ
เครื่องใช้ภายในบ้าน และการ
ประดิษฐ์เครื่องใช้  

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความมี
จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบ มีจิต
บริการ และรกัษาสิ่งแวดล้อม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4531302 งาน 
คหกรรมศาสตร์
ในบ้าน 

CLO1 รู้และเข้าใจ ดูแลรักษาวัสดุ
อุปกรณ์ภายในบ้าน 

U F        

 CLO2 วางแผนการบริหารงานใน
บ้านและการตกแต่งบ้าน 

A  F  P     

 CLO3 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี มีภาวะผู้นำ ประณีตในงานบ้าน 

Receiving 
(Affective learning) 

       F 

4533403 การ
จัดสวน 

CLO1 อธบิายรูปแบบ ประเภทของ
การจัดสวน 

U F        
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO2 ปฏบิัติการจัดสวนรูปแบบ
ต่างๆ การดูแลรักษาต้นไม้ 

A  F       

4533318 การ
ออกแบบจัด
ตกแต่งบ้านและ
ที่อยู่อาศัย 

CLO1 อธบิายหลักและทฤษฏีการ
ออกแบบและตกแต่งบ้าน ประเภท
ของที่อยู่อาศัย 

U F        

 CLO2 ปฏบิัติการออกแบบตกตกแต่ง
ภายใน 

A  F       

 CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ
และรักษาสิ่งแวดล้อมในที่อยูอ่าศัย 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

กลุ่มวิชาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว          

4543303 การ
ปฐมพยาบาล 

CLO1 อธบิายหลักการปฐมพยาบาล
เบื้องต้น 

U F        

 CLO2 การปฐมพยาบาลในสถาวะ
ฉุกเฉินเบื้องต้น 

A  F       

4542103 
อนามัยการเจริญ
พันธุ์ครอบครัว 

CLO1 อธบิายความหมายและ
กฎหมายของอนามัยการเจริญพันธุ์
ครอบครัว 

U F        

 CLO2 มีความรับผิดชอบต่อสังคม 
และปลูกฝังค่านิยมคุณธรรม
จริยธรรมต่อครอบครัว 

A       M  

4544205 การ
จัดการสถาน
บริการดูแลเด็ก
เล็กและผู้สูงอาย ุ

CLO1 อธบิายความหมาย หลักการ 
แนวคิด ทฤษฎีการบรกิารเด็กเล็ก
และผูสู้งอาย ุ

U F        

 CLO2 ดูแลและจัดการสถานบริการ
ดูแลเด็กเล็กและผู้สูงอาย ุ 

A    F     

 CLO3 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี มีภาวะผู้นำ 

Receiving 
(Affective learning) 

       P 

4542104 การ
จัดการครอบครัว 

CLO1 อธบิายวฏัจักรครอบครัว 
อาหาร และโภชนาการ เสื้อผ้าและ
เครื่องแต่งกาย การดูแลครอบครัว 

U F        

 CLO2 วางแผนการจัดการทรัพยากร
ครอบครัว  

A    P     

 CLO3 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม 
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

Receiving 
(Affective learning) 

      M  

4543209 
พัฒนาการเด็ก
และการเลือกใช้
ของเล่น 

CLO1 อธบิายพัฒนาการของเด็กแต่
ละวัย 

U F        

CLO2 ออกแบบและประดิษฐ์ของเล่น
เพื่อส่งเสริมพัฒนาการเด็ก  

A  F       
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รายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู ้
ที่คาดหวังของรายวิชา 

(CLOs) 

ระดับการเรียนรู ้
(Learning 

Level) 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

 CLO3 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม 
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

Receiving 
(Affective learning) 

      P  

วิชาฝึกประสบการณว์ิชาชีพ              

4504806 การ
ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพคหกรรม
ศาสตร์ 

CLO1 สามารถจัดการระบบของงาน
ได้เป็นอย่างดี มีความถกูต้อง แม่นยำ 
และสามารถแก้ปัญหาเฉพาะหนา้ได้
อย่างทันท่วงท ี

U  F F P     

 CLO2 สื่อสาร สรุปประเด็นจากสิ่งที่
ได้เห็นและฟังอย่างเป็นระบบ 

A      F   

 CLO3 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม 
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

Receiving 
(Affective learning) 

      F  

 CLO4 แสดงออกถึงการมบีุคลิกภาพ
ที่ดี มีภาวะผู้นำ อ่อนนอ้มถ่อมตน 
ประณีต มีเจตคติที่ดีในการปฏิบัติงาน  

Receiving 
(Affective learning) 

       F 

  หมายเหต ุ1. ให้แสดงความเชื่อมโยงของผลลัพธ์การเรียนรูร้ะหว่าง CLOs, PLOs และ Learning Level ตามทฤษฎีของ 
Bloom’s Taxonomy  
       ระดับความสามารถโดยเรียงจากต่ำสุดไปถึงสูงสุด ดังนี้ 
       R – Remembering     U – Understanding     A – Applying   
      AN – Analyzing         E – Evaluating           C – Creating  

    2. ให้ระบุทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะตามโครงสร้างหลักสตูร และแสดงความสอดคล้องดังนี้ 
       P – Partial หมายถึง สอดคลอ้งบางส่วน 
       M – Moderate หมายถึง สอดคล้องส่วนใหญ ่
            F – Full หมายถึง สอดคล้องทั้งหมด 

 
 
 
 
 
 
 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           109 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธก์ารเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา หมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ี
คาดหวังระดับหลักสูตร 
(Program Learning 
Outcomes: PLOs) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
ความรู้ 

(Knowledge) 
ทักษะ 
(Skills) 

จริยธรรม 
(Ethics) 

ลักษณะบุคคล 
(Character) 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 
PLO1 สามารถประยุกต์ใช้
ทักษะทางภาษาในการ
สื่อสารและการเรียนรู้ทั้ง
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษได้ 

               

PLO2 สามารถบริหาร
จัดการตนเองในการดำเนิน
ชีวิตประจำวัน ให้เท่าทัน
ต่อการเปลี่ยนแปลงของ
โลกได้ 

               

PLO3 สามารถแสดง
พฤติกรรมเพ่ือการดำรงตน
เป็นพลเมืองที่ดีในสังคม
อย่างยั่งยืน 

               

PLO4 รู้เท่าทันเทคโนโลยี
ดิจิทัล สามารถวิเคราะห์
ข้อมูล เพ่ือการเรียนรู้และ
การดำเนินชีวิตในยุค
เทคโนโลยีพลิกผัน 

               

PLO5 แสดงออกถึงศิลปะ
ในการใช้ชีวิตตามวิถี 
สวนดุสิตเป็นหลัก 

               
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา (Courses) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่คาดหวังระดับหลักสูตร 
(PLOs) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 

รหัสวิชา รายวิชา หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวัง 

ระดับหลักสูตร (PLOs) 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

1500125 
 

ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
English for Lifelong Learning 

3(3-0-6) F P    

1500126 
 

ภาษาอังกฤษในสังคมนานาชาติ  
English in International Society  

3(3-0-6) F P    

1500127 
 

ทักษะการสื่อสารภาษาไทย 
Thai Communication Skills 

3(3-0-6) F M    

1500203 
 

ความเป็นสวนดุสิต 
Suan Dusit Spirit 

3(3-0-6)  M M  F 

4000116 
 

วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Science in Everyday Life 

3(3-0-6)  F F   

4000117 
 

คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 
Mathematics in Everyday Life 

3(3-0-6)  F  F  

4000118 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำวัน  
Digital Technology in Everyday Life  

3(3-0-6)  M  F  

2500122 
 

พลเมืองไทยในศตวรรษที่ 21 
Thai Citizens in the 21st Century 

3(3-0-6)  F F M  

 
หมายเหตุ    P – Partial หมายถึง สอดคล้องบางส่วน 

M – Moderate หมายถึง สอดคล้องส่วนใหญ่ 
F – Full หมายถึง สอดคล้องท้ังหมด 
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ภาคผนวก ช 
ความเชื่อมโยงของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษากับรายวิชาตามแผนการศึกษา 
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ความเชื่อมโยงของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษากับรายวิชาตามแผนการศึกษา 
 

ปีการศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา รายวิชาตามแผนการศึกษา 
ปีการศึกษาท่ี 1 1.2 อธิบายหลักการทางด้านอาหารและโภชนาการ 

หลักการประกอบอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ ความรู้
ทางด้านโภชนาการ สุขาภิบาลและความปลอดภัย
อาหารได้  
1.2 อธิบายหลักการทางด้านศิลปะประดิษฐ์และงาน
สร้างสรรค์ หลักศิลปะ การจัดดอกไม้ได้  
1.3 อธิบายหลักการทางด้านสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
ความรู้ทางด้านสิ่งทอ การออกแบบ และการตัดเย็บ
ได ้
1.4 อธิบายหลักการทางด้านพัฒนาการมนุษย์และ
ครอบคร ัว  พ ัฒนาการท ุกช ่วงว ัย  การจ ัดการ
โภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็กได้   
1.5 ปฏิบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบอาหาร การเตรียม 
การปรุงประกอบและจัดเสิร์ฟอาหาร ได้ ตามรายการ
อาหารที่อาจารย์กำหนด ภายใต้หลักสุขาภิบาลและ
ความปลอดภัยสำหรับการให้บริการอาหาร  และ
จัดการด้านโภชนาการสำหรับครอบครัวและเด็กได้  
1.6 ปฏิบัต ิในการออกแบบและนำเสนองานด้าน 
คหกรรมศาสตร์ ตามหลักทัศนศิลป์ได้ 
1.7 ปฏิบัติในการจัดดอกไม้ ตามหลักศิลปะการจัด
ดอกไม้ได้ 
1.8 ปฏิบัติในการเลือกชนิดของผ้าให้เหมาะสมกับการ
ใช้งาน การเลือกใช้และการดูแลรักษาอุปกรณ์ในการ
ตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การออกแบบ การทำ
แบบตัดพ้ืนฐานและ ตัดเย็บเสื้อผ้าอย่างง่ายได้ 
1.9 สื่อสารด้วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบริบท
ของงานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 
 
 

4501202 ท ั ศนศ ิ ล ป ์ ส ำ ห ร ั บ ง า น        
คหกรรมศาสตร์ 
4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหาร
และการเตรียม 
4511211 ส ุ ข า ภ ิ บ า ล แ ล ะ ค ว า ม
ปลอดภัยสำหรับการให้บริการอาหาร 
4551106 ศิลปะการจัดดอกไม ้
4502112 ท ักษะทางภาษาอ ั งกฤษ
สำหรับคหกรรมศาสตร์ 
4511208 อาหารสวนดุส ิต (อาหาร
และขนมไทย) 
4511110 กา ร จ ั ด ก า ร โ ภชนาการ
สำหรับครอบครัวและเด็ก  
4521307  แฟชั่นและเส้นใย 
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ปีการศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา รายวิชาตามแผนการศึกษา 
ปีการศึกษาท่ี 2 2.1 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานด้านบ้านและที่อยู่

อาศัย ทั้งในการออกแบบและการจัดพื้นที่ ตลอดจน
การดูแลรักษาความสะอาดและความสวยงาม ภายใต้
หลักอนามัยและความปลอดภัย  
2.2 ปฏิบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การ
ปรุงประกอบและจัดเสิร์ฟอาหาร ที่มีความซับซ้อน
และหลากหลายมากขึ้นได้  
2.3 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานที ่เกี ่ยวกับงาน
ใบตอง และงานแกะสลักผักผลไม้เพ่ืองานอาหารได้ 
2.4 อธิบายหลักการและปฏิบัติงานที ่เกี ่ยวกับการ
เลือกใช้ การดูแลและซ่อมแซมสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
2.5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นข้อมูล 
ก า ร เ ร ี ย น รู้ แ ล ะ ส ร ้ า ง ส ร ร ค ์ ผ ล ง า น ด ้ า น 
คหกรรมศาสตร์ ตลอดจนการพัฒนาทักษะในการ
สื่อสารภาษาอังกฤษได้ 
2.6 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะปฏิบัติด้านอาหาร 
ในการสร้างสรรค์อาหารด้วยตัวเอง ตลอดจนบูรณา
การกับงานด้านพัฒนาการมนุษย์ ผ้าและเครื่องแต่ง
กาย และศิลปะประดิษฐ์ได้ 

4502111 เทคโนโลย ีด ิจ ิท ัลสำหรับ
ธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์  
4532102 การจัดการงานแม่บ้านและ
ธุรกิจที่พัก 
4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
4552411 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์ 
4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพ่ือ
งานอาหาร 
4512234 อาหารไทยและศิลปะการ
ตกแต่งอาหาร 
4512106 โภชนาการครอบครัวและ
สุขภาพทางเลือก  
4522203  การจัดการเสื ้อผ้าและสิ่ง
ทอ 
 

ปีการศึกษาท่ี 3 3.1 คิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ อย่างเป็นระบบ ด้วย
กระบวนการวิจัย 
3.2 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ 
เพื่อการประยุกต์ใช้ในการออกแบบสร้างสรรค์งาน
ด้านคหกรรมศาสตร์ 
3.3 บริหารจ ัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์ เ พ่ือ
ส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการ 
3.4 แสดงออกถึงความมีจริยธรรม จิตบริการ ความ
รับผิดชอบ และรักษาสิ่งแวดล้อม 
3.5 แสดงออกถึงการรักษาและต่อยอดภูมิปัญญา 
ศิลปวัฒนธรรมไทย    

4503904 การส ัมมนาทางคหกรรม
ศาสตร์ 
4513255 ขนมอบ และเพสตรี้ 
4513256  การถนอมอาหารและแปร
รูปผลิตภัณฑ์ 
4513257 อ า ห า ร น า น า ช า ต ิ แ ล ะ
วัฒนธรรมอาหารโลก 
4553127 การจ ัดดอกไม ้ ในโอกาส
พิเศษ 
4503903 ระเบ ียบว ิธ ีการว ิจ ัยทาง 
คหกรรมศาสตร์ 
4513253 การจ ั ดการ ง านบร ิ ก า ร
อาหารและเครื่องดื่ม 
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ปีการศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา รายวิชาตามแผนการศึกษา 
4513254 อาหารยุโรป 
4523310 การตัดเย็บและการตกแต่ง
เสื้อผ้า 
4503104 การเป็นผู้ประกอบการด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

ปีการศึกษาท่ี 4 4.1 บูรณาการความรู้และทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ 
การบริหารจัดการ การสื่อสาร และเทคโนโลยีดิจิทัล 
เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานจริง และการแก้ไขปัญหา 
4.2 แสดงออกถึงการมีบุคลิกภาพที่ดี มีภาวะผู ้นำ 
อ่อนน้อมถ่อมตน และปรับตัวอยู ่ร่วมในสังคมที่มี
ความหลากหลายได ้

4514222 อาหารอาเซียน 
4554123 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน 
4514221 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 
4554428 เครื่องหอมของชำร่วย 
4504806 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ 
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ภาคผนวก ซ 
ตารางเปรียบเทียบระหว่างหลักสูตรเดิม กับ หลักสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับแก้ไข หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
1 ชื่อหลักสูตร 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์  
Bachelor of Arts Program in Home 
Economics 

ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์  
Bachelor of Arts Program in Home 
Economics 

2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ภาษาไทย  
ชื่อเต็ม :  ศิลปศาสตรบัณฑิต  )คหกรรมศาสตร์ (  
ชื่อย่อ :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ภาษาอังกฤษ    
ชื่อเต็ม :  Bachelor of Arts (Home 
Economics) 

ชื่อย่อ :  B.A. (Home Economics) 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ภาษาไทย  
ชื่อเต็ม :  ศิลปศาสตรบัณฑิต  )คหกรรมศาสตร์ (  
ชื่อย่อ :  ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ภาษาอังกฤษ    
ชื่อเต็ม :  Bachelor of Arts (Home 
Economics) 

ชื่อย่อ :  B.A. (Home Economics) 
3 รูปแบบของหลักสูตร 

หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ หลักสูตร 4 ปี 
รูปแบบของหลักสูตร 
หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ หลักสูตร 4 ปี 

4 ปรัชญาของหลักสูตร 
ผลิตบัณฑิตที่มีความเป็นสวนดุสิต มีความรอบ
รู้และทักษะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ ควบคู่
กับการมีคุณธรรมจริยธรรม และเจตคติที่ดีต่อ
วิชาชีพ ตระหนักในการอนุรักษ์และเผยแพร่
ภูมิปัญญาท้องถิ่นรวมทั้งศิลปวัฒนธรรมไทย 
สามารถประย ุกต ์ ใช ้ องค ์ความร ู ้ ในการ
ปฏิบัต ิงานเพื ่อพัฒนาตนเองและประกอบ
อาชีพได ้อย ่างเหมาะสม มีบ ุคล ิกภาพที ่ดี  
สามารถใช้ความรู ้ให้เกิดประโยชน์ต่อสังคม
และประเทศชาติ สามารถปรับตัวและทำงาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี  มีทักษะในการสื่อสาร การคิด
วิเคราะห์ การบริหารธุรกิจและการจัดการ 
 

ปรัชญาของหลักสูตร 
สร ้างสรรค์งานคหกรรมศาสตร์ท ี ่ม ีค ุณค่า 
ยกระดับคุณภาพชีว ิตครอบครัวและสังคม 
เช ื ่อมวัฒนธรรมสู ่เศรษฐกิจไทยที ่สามารถ
แข่งขันในบริบทโลกได้ 
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ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
 

5 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1. มีความรู้ และทักษะความเชี่ยวชาญด้วยการ
ปฏ ิ บ ั ต ิ ด ้ า นคหกรรมศาสตร ์  ส ามารถ
ประยุกต์ใช้องค์ความรู้แบบบูรณาการงานด้าน
อาหารและโภชนาการ ศิลปประดิษฐ์ ผ้าและ
เครื่องแต่งกาย พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว 
และบ้านและที่อยู่อาศัย 
2. สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ บริหาร
จัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์ และทำงาน
เป็นทีม 
3 . ม ี ค ุ ณ ธ ร ร ม จ ร ิ ย ธ ร ร ม  ด ำ ร ง ไ ว ้ ซึ่ ง
ศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาอันดีงามของไทย 
4. แสดงออกถึงวัฒนธรรมความเป็นสวนดุสิต 
บุคลิกภาพ ความอ่อนน้อมถ่อมตน ความ
ประณีต จิตบริการ และความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ครอบครัว และสังคม  
5. มีเจตคติที ่ด ีต่องานด้านคหกรรมศาสตร์ 
สามารถเร ียนร ู ้ต ่อยอดเพื ่อพัฒนาตนเอง 
เชื ่อมโยงและบูรณาการองค์ความรู ้เพื ่อการ
สร้างสรรค์และพัฒนางาน 
6 . ส ามา รถส ื ่ อ ส า ร ท ั ้ ง ภ า ษา ไท ย แ ล ะ
ภาษาอังกฤษ และสามารถใช้ประโยชน์จาก
เทคโนโลยี 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.  อ ธ ิ บ ายหล ั กการ ในการทำ ง านและ
ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได้อย่างถูกต้องตาม
ข้อกำหนดที่เก่ียวข้อง 
2. บูรณาการความรู ้ เพื ่อการออกแบบและ
สร้างสรรค์งานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 
3. บริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ได้  
4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้น
ข้อมูล และการสร้างสรรค์ผลงานด้านคหกรรม
ศาสตร์ได ้
5. สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการ
ปฏิบัติงานคหกรรมศาสตร์ได้ 
6. มีจริยธรรม จิตบริการ และบุคลิกภาพที่ดี 
รักษาและต่อยอดภูมิปัญญา ศิลปวัฒนธรรม
ไทย ปร ับต ัวอย ู ่ ร ่ วมในส ั งคมท ี ่ม ี คว าม
หลากหลายได้ 

6 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
1) สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลายหรือเทียบเท่า  
2) ต้องเป็นผู้มีสุขภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่
เป็นอุปสรรคต่อการเรียน มีบุคลิกภาพที่ดี 
3) นักศึกษาต่างชาติ ที ่สามารถเข้าใจและ
สื่อสารภาษาไทยได้ 
 

คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
1. เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2566  
2. ต้องเป็นผู ้ที ่สำเร็จการศึกษา (1) ระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลายสายสามัญหรือเทียบเท่า 
สถาบ ันท ี ่กระทรวงศ ึกษาและสำน ักงาน
คณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (ก.พ.) ให้
การรับรอง หรือ (2) ผู ้ที ่สำเร็จการศึกษาใน
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ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
ระดับประกาศนียบัตรว ิชาช ีพ (ปวช.) ใน
สาขาวิชาที่เก่ียวข้องด้านอาหาร  
3. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งร่างกายและ
จิตใจ ไม่เจ็บป่วยหรือเป็นโรคติดต่อร้ายแรง
หรือมีความผิดปกติที่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา  
4. สำหรับนักศึกษาต่างชาติ ต้องผ่านการสอบ
วัดระดับความรู้ ความเข้าใจ และความสามารถ
ในการสื ่อสารภาษาไทย ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

7 รายช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1. นางสาวจารุณี วิเทศ 
2. นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล 
3. นางสาวเบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล 
4. นางสาวณัฐธิดา กิจเนตร 
5. นางสาวโสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 

รายช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1. นางสาวธิติมา  แก้วมณี 
2. นางสาวนุจิรา รัศมีไพบูลย์ 
3. นางสาวจารุณี วิเทศ 
4. นางสาวชมนาท ชื่นฉ่ำ 
5. นายทศพร ธีรวงศ์กาญจนา 

8 จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 
123 หน่วยกิต 

จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 
120 หน่วยกิต 

9 โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  30 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ        87 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี       6 หน่วยกิต 
รวม                        123 หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  24 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ        90 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี       6 หน่วยกิต 
รวม                        120 หน่วยกิต 

10 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
ตามหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ฉบับ พ.ศ. 2559 
รวมเป็น 33 หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
ตามหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ฉบับ พ.ศ. 2566 
รวมเป็น 24 หน่วยกิต 

11 หมวดวิชาเฉพาะ 87 หน่วยกิต 
1. กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต 
2. กลุ่มวิชาเฉพาะบังคับ    27 หน่วยกิต 
3. กลุ่มวิชาเลือก            36 หน่วยกิต 
4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6 หน่วย
กิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 90 หน่วยกิต 
1. กลุ่มวิชาชีพ               18 หน่วยกิต 
2. กลุ่มวิชาเฉพาะบังคับ    27 หน่วยกิต 
3. กลุ่มวิชาเลือก             39 หน่วยกิต 
4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6 หน่วย
กิต 
 
 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           121 
 

ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
12 กลุ่มวิชาแกน  

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ จำนวน 6 รายวิชา 18 
หน่วยกิต ประกอบด้วย 
1. 4501201 ทัศนศิลป์สำหรับงานคหกรรม
ศาสตร์ 
2. 4502109 เทคโนโลยีสำหรับงานคหกรรม
ศาสตร์ 
4511207 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการ
3. เตรียม 
4. 4543901 ระเบียบวิธ ีการวิจัยพัฒนาการ
มนุษย์และครอบครัว 
5. 4502901 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์           
6. 4502110 ภาษาอังกฤษเพื ่องานคหกรรม
ศาสตร์ 

กลุ่มวิชาแกน (ปรับคำอธิบายรายวิชา) 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ จำนวน 6 รายวิชา 18 
หน่วยกิต ประกอบด้วย 
1. 4501202 ทัศนศิลป์สำหรับงานคหกรรม
ศาสตร์ 
2. 4502111 เทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับธุรกิจ
ทางคหกรรมศาสตร์  
3. 4511210 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและ
การเตรียม 
4. 4503903 ระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ 
5. 4503904 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์           
6. 4502112 ทักษะทางภาษาอังกฤษสำหรับ 
คหกรรมศาสตร์ 

13 กลุ่มวิชาเฉพาะบังคับ     
จำนวน 9 รายวิชา 27 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
1. 4511208 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนม
ไทย) 
2. 4512227 อาหารอาเซียน 
3. 4512228 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่ง
อาหาร 
4. 4511109 การจ ัดการโภชนาการสำหรับ
ครอบครัวและเด็ก 
5. 4513105 อาหารทางเล ือกและอาหาร
สมดุล  
6. 4513307 การให้บริการอาหารปริมาณมาก 
7. 4511209 สุขาภิบาลและความปลอดภัย
สำหรับการให้บริการอาหาร 
8. 4521306 แฟชั่นและเส้นใย 
9. 4551105 ศิลปะการจัดดอกไม ้
 

กลุ่มวิชาบังคับ     
จำนวน 9 รายวิชา 27 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
1. 4511208 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนม

ไทย) 
2. 4513253 การจัดการงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
3. 4511110 การจ ัดการโภชนาการสำหรับ
ครอบครัวและเด็ก 
4. 4511211 สุขาภิบาลและความปลอดภัย
สำหรับการให้บริการอาหาร 
5. 4551106 ศิลปะการจัดดอกไม้  
6. 4512233 การแกะสลักผักผลไม้เพื ่องาน
อาหาร 
7. 4522203  การจัดการเสื้อผ้าและสิ่งทอ 
8. 4532102 การจัดการงานแม่บ้านและธุรกิจ
ที่พัก 
9. 4502113 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
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ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
14 กลุ่มวิชาเฉพาะเลือก 

ไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต จำนวน 12 รายวิชา 
ประกอบด้วย 
1. 4513250 อาหารยุโรป 
2. 4513251 ขนมอบ และเพสตรี้ 
3. 5073629 ศาสตร ์ ก า ร ด ู แ ล และห ลั ก
โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ  
4. 4512229 การถนอมอาหารและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ 
5. 4512230 อาหารนานาชาติและศิลปะการ
ตกแต่งอาหาร 
6. 4552113 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์ 
7. 4553426 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน 
8. 4552410 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์ 
9. 4522104 พฤติกรรมมนุษย์กับเครื่องแต่ง
กาย 
10. 4533402 การจัดการงานแม่บ้าน 
11. 4532303 การจ ัดการบ ้านเร ือนและ
ชุมชนที่อยู่อาศัย 
12. 4503102 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 

หมายเหตุ:  1. นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเฉพาะ

เลือกทั้งหมด 36 หน่วยกิต หรือ 

    2. นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเฉพาะเลือกเพื่อ

เพิ่มทักษะด้านอาหารและโภชนาการ จำนวน  

15 หน่วยกิต และทักษะด้านภาษาอังกฤษ จำนวน 3 

หน่วยกิต และเลือกเรียนจากกลุ่มวิชาเลือกเสรีที่จัด

ให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น ๆ แทนรายวิชาเฉพาะ

เลือกเพื ่อเพิ ่มทักษะตามความสนใจได้อย่างน้อย 

จำนวน 18 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาเฉพาะเลือก 
ไม่น้อยกว่า 39 หน่วยกิต จำนวน 13 รายวิชา 
ประกอบด้วย 
กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
1. 4512106 โภชนาการครอบครัวและสุขภาพ
ทางเลือก 
2. 4513254 อาหารยุโรป 
3. 4513255 ขนมอบ และเพสตรี้ 
4. 4513256 การถนอมอาหารและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ 
5. 4513257 อาหารนานาชาติและวัฒนธรรม
อาหารโลก 
6. 4503104 การเป ็นผ ู ้ประกอบการด ้าน  
คหกรรมศาสตร์ 
7. 4514221 อาหารว่างและเครื่องดื่ม   
8. 4512234 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่ง
อาหาร 
9. 4514222 อาหารอาเซียน 
กลุ่มวิชาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 
1. 4552411 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์ 
2. 4552114 ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมัย 
3. 4552115 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์ 
4. 4553127 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ 
5. 4554428 เครื่องหอมของชำร่วย 
6. 4553433 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย 
7. 4553128 พานดอกไม ้
8. 4554123 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน 
9. 4554124 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ 
10. 4553434 งานปั้นแบบสร้างสรรค์ 
11. 4553207 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม 
กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
1. 4521307 แฟชั่นและเส้นใย 
2. 4523308 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ  
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ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
3. 4523405 ผ้าสำหรับงานบริการ 
4. 4524501 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด 
5. 4523309 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น  
6. 4523102 เสื้อผ้าสำหรับบุคคลทุกช่วงวัย 
7.4523209 การออกแบบและการดัดแปลง
เสื้อผ้า  
8. 4523310 การตัดเย็บและการตกแต่งเสื้อผ้า  
กลุ่มวิชาบ้านและท่ีอยู่อาศัย 
1. 4532103 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่
อยู่อาศัย 
2. 4531201 เครื่องมือเครื่องใช้ภายในบ้าน  
3. 4531302 งานคหกรรมศาสตร์ในบ้าน 
4. 4533403 การจัดสวน 
5. 4533318 การออกแบบจัดตกแต่งบ้านและ
ที่อยู่อาศัย 
กลุ่มวิชาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว 
1. 4543303 การปฐมพยาบาล 
2. 4542103 อนามัยการเจริญพันธุ์ครอบครัว 
3. 4544205 การจัดการสถานบริการดูแลเด็ก
เล็กและผู้สูงอายุ 
4. 4542104 การจัดการครอบครัว 
5. 4543209 พัฒนาการเด็กและการเลือกใช้
ของเล่น 

15 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
6 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
คงเดิม 

16 หมวดวิชาเลือกเสรี 
ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

17 กลุ่มวิชาชีพครู  
จำนวน 10 รายวิชา 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
1. 1015106 ความเป็นครูวิชาชีพ 
2. 1055403 จิตวิทยาสำหรับครู 
3. 1045112 การวัดและประเมินผลการศึกษา
และการเรียนรู้ 

กลุ่มวิชาชีพครู  
ไม่มี 
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ลำดับที่ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
4. 1035701 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้
อย่างสร้างสรรค์ 
5. 1025209 หลักสูตรและการจัดการเรียนรู้ 
6. 1045409 ก า ร ว ิ จ ั ย แ ล ะ ก า ร พ ั ฒ น า
นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาผู้เรียน 
7. 1065503 การบริหารการศึกษาและภาวะ
ผู้นำของครูวิชาชีพ 
8. 1015107 การสื่อสารภาษาไทยสำหรับครู 
9. 1015108 การสื่อสารภาษาอังกฤษสำหรับ
คร ู
10. 1085102 การศึกษาพิเศษ 
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ภาคผนวก ฌ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร 
ชื่อ - สกุล ผลงานวิชาการ 

1. ผศ.อัครพล ไวเชียงค้า 

 

1. ณัชฌา พันธุ์วงษ์, อัครพล ไวเชียงค้า และอิทธิพล อเนกธนทรัพย.์ (2565). 
การศึกษาและการสร้างตำรับผลิตภัณฑเ์ม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากภูมิปัญญาชุมชน
บ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบรุี. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน ปี
ที่ 4 ฉบับท่ี 2 หน้า 75-90. 
2. อัครพล ไวเชียงค้า, กาญจนา เฟื่องศรี และอิทธิพล อเนกธนทรพัย์. (2566). 
กระบวนการประเมินผลงานการแข่งขันกระทงธูปเทียนแพงานศิลปนักเรียนระดับชาติ 
ภาคกลาง ครั้งท่ี 70. วารสารกระแสวัฒนธรรม. ปีที่ 24 ฉบับท่ี 46 หน้า 56-69. 
3. อัครพล ไวเชียงค้า, กาญจนา เฟื่องศรี, อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ และชลธิชา ศิริ
ประยงค์. (2566). บายศรี : ข้าวขวัญอันเป็นสริิมงคลของชุมชนอีสานใต้ในประเทศไทย. 
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย. ปีที่ 5 ฉบับท่ี 2 หน้า 73-90. 

2. ผศ.กาญจนา เฟื่องศร ี

 

1. กาญจนา เฟ่ืองศรี และอิทธิพล อเนกธนทรัพย์. (2566). การพัฒนาสื่อมัลติมีเดียภมูิ
ปัญญาท้องถิ่นการทำเครื่องหอมไทย. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. ปีที่ 35 ฉบับท่ี 
126 หน้า 100-109. 
2. อัครพล ไวเชียงค้า, กาญจนา เฟ่ืองศรี และอิทธิพล อเนกธนทรัพย์. (2566). 
กระบวนการประเมินผลงานการแข่งขันกระทงธูปเทียนแพงานศิลปนักเรียนระดับชาติ 
ภาคกลาง ครั้งท่ี 70. วารสารกระแสวัฒนธรรม. ปีที่ 24 ฉบับท่ี 46 หน้า 56-69. 

3. อ.อิทธิพล อเนกธนทรัพย ์

 

1. ณัชฌา พันธุ์วงษ์, อัครพล ไวเชียงค้า และอิทธิพล อเนกธนทรัพย์. (2565). 
การศึกษาและการสร้างตำรับผลิตภัณฑเ์ม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากภูมิปัญญาชุมชน
บ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบรุี. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน ปี
ที่ 4 ฉบับท่ี 2 หน้า 75-90. 
2. กาญจนา เฟื่องศรี และอิทธิพล อเนกธนทรัพย์. (2566). การพัฒนาสื่อมัลติมีเดียภมูิ
ปัญญาท้องถิ่นการทำเครื่องหอมไทย. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. ปีที่ 35 ฉบับท่ี 
126 หน้า 100-109. 
3. อัครพล ไวเชียงค้า, กาญจนา เฟื่องศรี, อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ และชลธิชา ศิริ
ประยงค์. (2566). บายศรี : ข้าวขวัญอันเป็นสริิมงคลของชุมชนอีสานใต้ในประเทศไทย. 
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย. ปีที่ 5 ฉบับท่ี 2 หน้า 73-90. 

4. ดร.ณัชฌา พนัธุ์วงษ์ 1. ณัชฌา พันธุ์วงษ์, อัครพล ไวเชียงค้า และอิทธิพล อเนกธนทรัพย์. (2565). การศึกษา
และการสร้างตำรับผลิตภณัฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากภูมิปัญญาชุมชนบ้านสวนขิง 
จังหวัดสุพรรณบุรี. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ปีที่ 4 ฉบับที่ 
2 หน้า 75-90. 
2. พรทวี ธนสัมบัณณ์, บุญญาพร เช่ือมสมพงษ,์ มนฤทัย ศรีทองเกิด, ณัชฌา พันธุ์วงษ์, อร
อนงค์ ทองมี. (2565). การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่ว
เสริมเยื่อฟักข้าว. วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 
2565). 
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ชื่อ - สกุล ผลงานวิชาการ 
5. อ. ชลธิชา ศิริประยงค์ 

 
อัครพล ไวเชียงค้า กาญจนา เฟื่องศรี ชลธิชา ศิริประยงค์ และอทิธิพล อเนกธน
ทรัพย์. (2566). บายศรี:ข้าวขวัญอันเป็นศิริมงคลของชุมชนอีสานใต้ในประเทศไทย. 
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 25656. 

 
หมายเหตุ: กรณีผลงานที่เป็นการเผยแพร่ในการประชุมทางวิชาการตั้งแต่ปี 2565 เป็นต้นมา ต้องเป็นไปตามประกาศ 

ก.พ.อ. เรื ่อง หลักเกณฑ์และวิธีการพิจารณาแต่งตั ้งบุคคลให้ดำรงตำแหน่งผู ้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์ และ
ศาสตราจารย์ พ.ศ. 2564 (กล่าวคือ การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำ
หลักสูตรที่เป็นการเผยแพร่ในที่ประชุมทางวิชาการ (Proceedings) ต้องมาจากการประชุมโดยสมาคมวิชาการหรือวิชาชีพ ทั้งนี้ 
ให้รวมถึงการประชุมร่วมกันของสถาบันอุดมศึกษากับสมาคมทางวิชาการหรือวิชาชีพ) ดังนั้น ขอให้ระบุว่า การประชุมวิชาการนั้น 
ๆ ดำเนินการจัดโดยหน่วยงานใด 
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ภาคผนวก ญ 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการดำเนินงานพัฒนา/ ปรับปรุง หลักสูตร 
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ภาคผนวก ฎ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

วันที่ 21 มีนาคม พ.ศ. 2568 เวลา 08.30-16.00 น. 

ณ ห้องประชุมโรงเรียนการเรือน ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
 

รายนามผู้ร่วมประชุม  

1. รองศาสตราจารย์ ดร.เปรมฤทย แย้มบรรจง        รักษาการผู้อำนวยการ ศูนย์ PIM Food Academy. 

2. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.พรดารา เขตต์ทองคํา อาจารย์ประจำภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยรามคำแหง 

3. คุณวริศรา เฟื่องฟู    Demi Chef Kimpton Maa-Lai Bangkok  

4. คุณชิตพล แก้วชู    ศิษย์เก่าคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและศิลปะประดิษฐ์ 

5. คุณวิลาสินี ถาวโรจน ์    หัวหน้าแผนกพัฒนาบุคคลากรและฝึกอบรม  

บริษัท ชบาบางกอก จำกัด 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สถาพร ถาวรอธิวาสน์ ผู้ทรงคุณวุฒิ ด้านวิชาการ  

7. คุณสุรางค์ ศรีวารีรัตน์    ผู้จัดการบริษัท เจ.ที.ที. จำกัด (OHAYO)  

8. อาจารย์ธิติมา แก้วมณี    รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุจริา รัศมีไพบูลย์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จารุณี วิเทศ  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

11. อาจาย์ชมนาท ชื่นฉ่ำ    โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

12. อาจาย์ทศพร ธีรวงศ์กาญจนา   โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

14. อาจารย์ปวิตรา ภาสุรกุล   โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

15. คุณศิวพร ยิ้มแต้     เลขานุการ 

 

รายนามผู้ไม่เข้าร่วม 

ไม่มี 
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เริ่มประชม 09.00 น. 

 

วาระท่ี 1 เรื่องประธานแจ้งท่ีประชุม  

อาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียนการเรือน และประธานหลักสูตรฯ กล่าวเปิดประชุมและต้อนรับ

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกเข้าร่วมการประชุมวิพากษ์หลักสูตรฯ และกล่าวเปิดการวิพากษ์หลักสูตรฯ พร้อมทั้งชี้แจง

วัตถุประสงค์ของการจัดการพัฒนาหลักสูตรของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตให้ไปในทิศทางเดียวกัน เพื่อให้สอดคล้อง

กับความต้องการของผู้เรียนและตลาดแรงงาน และเป็นไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย รวมทั้งสอดคล้องกับ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 และได้มีการจัดการศึกษาที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ (Outcome-based Education) ซึ่ง

มีการออกแบบกระบวนการเพ่ือการเปลี่ยนแปลงผู้เรียน กำหนดเป้าหมายเป็นรูปธรรมด้วยผลลัพธ์การเรียนรู้และ

มุ่งเน้นให้ผู้เรียนทุกคนประสบความสำเร็จตามท่ีตั้งเป้าหมาย 

 

วาระท่ี 2 นำเสนอราละเอียดโครงการและท่ีมาของการพัฒนาหลักสูตรฯ 

อาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียนการเรือน และประธานหลักสูตรฯ กล่าวชี้แจงวัตถุประสงค์ของ

โครงการพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 เพื่อพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยบูรณาการศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ให้ทัน

กับเทคโนโลยี และนวัตกรรม โดยเพิ่มเนื้อหาและทักษะด้านคหกรรมศาสตร์ที่เหมาะสม เพื่อให้ได้บัณฑิตที่มี

ทักษะและความรู้ความสามารถสอดคล้องกับตลาดแรงงานในอนาคต อย่างไรก็ตามมีความต้องการรับฟังความ

คิดเห็นและมุมมองของผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญในแต่ละด้านต่อหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

 

วาระท่ี 3 การวิพากษ์หลักสูตรฯ 

การวิพากษ์ภาพรวมของหลักสูตรฯ  

- รองศาสตราจารย์ ดร.เปรมฤทย แย้มบรรจง และ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรดารา เขตต์ทองคํา ได้
แสดงความคิดเห็นที่สอดคล้องกันว่า หลักสูตรฯ ปรับปรุงนี้เป็นหลักสูตรที่ทันสมัย และยังคงความเป็นสวนดุสิต ที่
มีรากฐานของความดั้งเดิมอยู่ด้วย พร้อมกับพัฒนารายวิชาให้บูรณาการมากขึ้น โดยให้คำนึกถึงการตอบสนองต่อ
สถานการณ์โลกในปัจจุบัน คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ รูปแบบการจัดการศึกษา รวมทั้งปรับปรุงรายวิชา
ใหม่ ๆ ที่น่าสนใจ เน้นทางด้านอาหาร เป็นหลัก (เช่น อาหารสำหรับเด็ก อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารสำหรับ
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ผู้สูงอายุ เป็นต้น) และเชื่อมโยงกับด้านศิลปประดิษฐ์ ด้านผ้า และด้านการจัดการครอบครัว ให้เนื้อหาของ
หลักสูตรสัมพันธ์กับความเป็นสากลและวัฒนธรรมไทย เน้นการปฏิบัติให้มาก หลีกเลี่ยงการซ้ำซ้อนกันของ
รายวิชา เพิ่มทักษะที่จำเป็น เช่น ทักษะด้านภาษาเพื่อการเรียนรู้และสื่อสาร (ภาษาไทย อังฤษ จีน และอื่นๆ) 
และความสามารถในการใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีสารสนเทศ เป็นต้น 

- คุณวริศรา เฟ่ืองฟู  คุณชิตพล แก้วชู คุณวิลาสินี ถาวโรจน์ และ คุณสุรางค์ ศรีวารีรัตน์ ได ้แสดงความ
คิดเห็นว่า ในการผลิตบัณฑิตที่ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานนั้นจะทำให้สถานประกอบการได้คนที่มี
คุณภาพ เนื้อหาสาระที่จำเป็นต้องเรียนและฝึกปฏิบัติ ควรให้ครอบคลุมในงานด้านคหกรรมศาสตร์ทุกด้าน เพ่ือ
สามารถนำไปใช้ได้จริงในตลาดแรงงาน  
 

การวิพากษ์ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program-Level Learning Outcomes: PLOs)  

- ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สถาพร ถาวรอธิวาสน์ กล่าวว่า PLO ของหลักสูตรฯ ที่ได้จัดทำขึ้นสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ของหลักสูตรฯ และตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานเป็นอย่างดี เนื่องจากสามารถผลิต
บัณฑิตที่สามารถไปประกอบอาชีพที่หลากหลาย แต่ก็เตรียมพร้อมในการเข้าสู่การประกอบอาชีพ  ซึ่งต้องมอง
เกณฑ์ท่ี 1 ที่สำคัญ คือ stakeholders ว่ามีความต้องการอย่างไร  
 

การวิพากษ์โครงสร้างหลักสูตรฯ และหน่วยกิต 

- จำนวนหน่วยกิตที่ศึกษาตลอดหลักสูตร รวม 123 หน่วยกิต สอดคล้องกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ซึ่งมีจำนวนหน่วยกิตที่ศึกษาตลอดหลักสูตร รวมไม่
น้อยกว่า 120 หน่วยกิต ของหลักสูตรปริญญาตรีที่มีระยะเวลาศึกษาปกติ 4 ปี พร้อมทั้งการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ทางมหาวิทยาลัยก็มีสถานที่รองรับนักศึกษาได้  

 
การวิพากษ์รายละเอียดของรายวิชาในหลักสูตรฯ  

- รองศาสตราจารย์ ดร.เปรมฤทย แย้มบรรจง ได้กล่าวโดยภาพรวมว่าหลักสูตรฯ ได้จัดรายวิชาและ
คำอธิบายรายวิชาในหมวดเฉพาะด้านและวิชาเลือกในด้านต่าง ๆ มีความน่าสนใจ ทันสมัย ก้าวทันความก้าวหน้า
กับเทรนด์ด้านสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี รองรับความต้องการของประเทศและตลาดแรงงานในอนาคต และ
ควรสร้างบัณฑิตให้มีความทักษะการยอมรับการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวเพื่อความยั่งยืน และการแก้ปัญหาใน
สถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป โดยสามารถสอดแทรกลงในระหว่างการเรียนการสอนของแต่ละรายวิชา เพ่ือพัฒนา
ทักษะเหล่านี้ตั้งแต่เป็นนักศึกษาเม่ือจะต้องไปประกอบวิชาชีพในอนาคตจะได้สามารถปรับตัวได้อย่างรวดเร็ว 

- อีกทั้งควรฝึกทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจให้มากขึ้น เพราะปัจจุบันนี้ เทคโนโลยีก้าวไกลมาก จึง
ควรเสริมเรื่องนี้ให้มาก และให้เกิดการเรียนรู้จากประสบการณ์การที่ได้ลงมือปฏิบัติจริง และควรส่งเสริมกิจกรรม
แลกเปลี่ยนประสบการณ์จากผู้ที ่มีประสบการณ์ตรงให้กับผู้เรียน เพื่อฝึกฝนทักษะและแนวคิดของการเป็น
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ผู้ประกอบการธุรกิจในอนาคต และควรให้ความสำคัญกับการฝึกทักษะการจัดทำแผนธุรกิจให้กับนักศึกษา 
เนื่องจากผู้ประกอบการใหม่ในยุคปัจจุบันต้องตระหนักและจำเป็นต้องรู้และเข้าใจอย่างกระจ่างแจ้งในการเขียน
แผนธุรกิจที่เป็นจริงและสามารถปฏิบัติได้  

- สำหรับหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่ได้เปิดรับนักศึกษาพิการทางการได้ยิน 
และนักศึกษาทางสิติปัญญา ออทิสติกนั้น ถือเป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมและให้ความเสมอภาคกับคนทุกประเภท ควร
ยกย่องและสร้างให้เป็นมาตรฐานต่อไป  

- อาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กล่าวสรุปจากการประชุม
คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรฯ ว่าจากการรับฟังความคิดเห็นและมุมมองของผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายนอกทุกท่านที่
มีความเชี่ยวชาญในแต่ละด้านไม่ว่าจะเป็นนักวิชาการและผู้ประกอบการนั้น หลักสูตรฯ จะนำข้อเสนอไปพิจารณา
และปรับปรุงเพื่อพัฒนาบัณฑิตที่มีคุณสมบัติตรงตามที่ผู้ใช้บัณฑิตต้องการ รวมถึงบัณฑิตสามารถนำองค์ความรู้ไป
ต่อยอดในการประกอบอาชีพ พัฒนางาน พัฒนาวิชาชีพ หรือวิชาการ พัฒนาตน และพัฒนาสังคม เพ่ือประโยชน์
ส่วนรวมและส่วนตน และขอบอขคุณผู้ทรงคุณวุฒิ และคณาจารย์ พร้อมทั้งกล่าวปิดการประชุมวิพากษ์หลักสูตรฯ  
 

มติที่ประชุม: รับทราบและแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 

ปิดการประชุมเวลา 16.00 น. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SDU.OBE2 
 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต           136 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฏ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการประจําโรงเรียนการเรือน 
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ภาคผนวก ฐ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก ฑ 
ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การทดสอบความรู้ความสามารถด้านภาษาอังกฤษ  

ของนักศึกษา พ.ศ. 2567 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย อาจารย์พิเศษ พ.ศ. 2563 
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