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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

Bachelor of Science Program in Nutrition and Dietetics 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวิทยาลัยพะเยา 

คณะ/วิทยาลัย    คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

 รหัสหลักสูตร     :     1403 

 ภาษาไทย        :     หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ  

              สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ     :     Bachelor of Science Program in Nutrition and Dietetics 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวชิา  

 ชื่อเต็ม (ไทย)    :     วิทยาศาสตรบัณฑติ (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) 

 ชื่อย่อ (ไทย)    :     วท.บ. (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) 

 ชื่อเต็ม (อังกฤษ)    :     Bachelor of Science (Nutrition and Dietetics) 

 ชื่อย่อ (อังกฤษ)     :     B.Sc. (Nutrition and Dietetics) 
 

3. วิชาเอก  

 ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสตูร 

 จำนวนไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ 

  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 

 5.2  ประเภทของหลักสูตร 

     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
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 5.3  ภาษาทีใ่ช ้

  ภาษาไทย 

 5.4  การรับเข้าศึกษา 

  รับนิสิตไทยหรือต่างชาตทิีใ่ช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 

 

 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 

   บริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด 

 

 5.6  การใหป้ริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

     ให้ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑติ (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) มหาวทิยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

            6.1  หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 เปิดสอน ภาคการศึกษาตน้ ปีการศกึษา 2565 

ปรบัปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนด

อาหาร หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 

 6.2  คณะกรรมการประจำคณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ เห็นชอบหลกัสูตร ในการประชุม 

     ครั้งที่......9/2564......วันที่.......13.....เดือน.......กนัยายน.......พ.ศ.......2564........ 

 6.3  คณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลยัพะเยา  เหน็ชอบหลักสูตร ในการประชุม 

    ครั้งที่ ......13/2564.... วันที่ .....12.....เดือน .......ตุลาคม.......พ.ศ. ......2564.........  

 6.4  คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตรของมหาวิทยาลัยพะเยา  

     เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ ....5/2564.... วันที ่..21... เดือน ...ตุลาคม... 

     พ.ศ. ....2564.....        

 6.5  สภามหาวิทยาลัยพะเยาอนุมัติหลกัสูตร ในการประชุมครั้งที ่......................   

     วนัที่ .....................เดือน .......................พ.ศ. .......................   

 6.6  สภาวิชาชีพ.................................(ถ้ามี) รับรองหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่........... 

     วนัที่ ....................เดือน .......................พ.ศ. ...................... 

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คณุภาพหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2566 

 

 

 



5 
 

   

 

8. อาชีพท่ีสามารถปฏิบัติได้หลังสำเร็จการศึกษา  

8.1 นักกำหนดอาหาร และนักโภชนาการในโรงพยาบาลของรัฐหรือเอกชน 

8.2 นักกำหนดอาหารในสถานศึกษา ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบล 

ศูนย์เวชศาสตร์สำหรับผู้สูงอายุ และสถาบันบริการอาหารอื่นๆ  

8.3 นักวิชาการ และนักวิจัยในสถาบันการศึกษาหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

8.4 ผู้ให้คำแนะนำด้านอาหารทางการแพทย์ และผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  

8.5 ที่ปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการในสถานส่งเสริมสุขภาพ ความงาม และสปา  

8.6 วิทยากรอบรมให้ความรู้ด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

8.7 ประกอบอาชีพอิสระและธุรกิจส่วนตัว 
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9. ชื่อ – นามสกุล  เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นางสาวชมนาด สิงหห์ันต์* 35707005xxxxx  อาจารย ์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา 

สาธารณสุขศาสตร ์

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2553 

2549 

2 นายณัฐพล ทศันสุวรรณ* 17299001xxxxx อาจารย ์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา 

พฤกษศาสตร ์

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2558 

2554 

3 นางสาวนริศรา พันธุรัตน์* 15499001xxxxx อาจารย ์ วท.ม. 

ส.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา 

สาธารณสขุศาสตร ์

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

2558 

2553 

4 นายปัณณทัต สุทธิรกัษ์* 19299001xxxxx อาจารย ์ วท.ม. 

พท.ป.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา 

แพทย์แผนไทยประยุกต ์

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2558 

2553 

5 นายวิทวัส สัจจาพงศ ์ 35406001xxxxx อาจารย ์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร ์

ชีวเคม ี

เทคนิคการแพทย ์

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     

2560 

2550 

2547 

หมายเหตุ  *ผู้ทีไ่ด้รับการขึ้นทะเบียนเป็นผูป้ระกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยพะเยา  

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสตูร 

 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 การพัฒนาหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

พ.ศ. 2558 และเป็นไปตามนโยบายและยุทธศาสตร์การอุดมศึกษาวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

พ.ศ. 2563-2570 และแผนด้านวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยได้นำการเปลี่ยนแปลงของบริบทการพัฒนาและ

สถานการณ์ของประเทศไทยมาประกอบการพิจารณา ดังนี้ 

   11.1.1 การรวมตัวทางเศรษฐกิจในภูมิภาคซึ่งส่งผลให้เศรษฐกิจมีแนวโน้มที่จะขยายตัวอย่าง

รวดเร็วและมีการปรับโครงสร้างการผลิตสู่ประเทศรายได้ปานกลางขั ้นสูง ขณะเดียวกันก็มีการ

เคลื่อนย้ายแรงงานจากภาคเกษตรไปยังภาคอุตสาหกรรมและบริการอย่างต่อเนื่อง ทำให้วิถีชีวิตของ

ประชาชนถูกผลักดันให้มีการแข่งขันสูง ลักษณะการทำงานต้องเร่งรีบ เพื่อให้รองรับกับค่าครองชีพที่

สูงขึ้น คนในวัยแรงงานต้องทำงานหนักมากขึ้นส่งผลให้เกิดปัญหาสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต  

โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่นำมาซึ่งปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ 

โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคอ้วน ดังนั้น การได้รับโภชนาการ 

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารที่เหมาะสมจึงมีบทบาทในการส่งเสริมสุขภาพ ป้องกัน และบำบัด

โรคได้  

 11.1.2 การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยมีข้อจำกัดต่อการเพิ่มขีดความสามารถใน

การแข่งขันทางด้านเศรฐกิจ เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรที่เข้าสู่สังคมสูงวัยมากขึ้น 

โดยเพิ่มขึ้นจาก 10.3 ล้านคน (ร้อยละ 16.2) ในปี 2558 เป็น 20.5 ล้านคน (ร้อยละ 32.1) ในปี 2583 

และประเทศไทยเข้าสู่สังคมสูงวัยอย่างสมบูรณ์เมื่อสิ้นสุดแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับ

ที่ 12 โดยที่สัดส่วนผู้สูงอายุจะเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 19.8 ของจำนวนประชากรทั้งหมด ขณะเดียวกัน

จำนวนประชากรวัยแรงงานได้เริ่มลดลงตั้งแต่ปี 2558 เป็นต้นมา ส่งผลให้เกิดการขาดแคลนแรงงาน

และปัญหาคุณภาพการผลิตแรงงานไทย ดังนั ้นการส่งเสริมคุณภาพแรงงานให้มีสุขภาพที่ดีด้วย

โภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารในแต่ละช่วงวัยจะเป็นปัจจัยเสริมด้านสุขภาพ ทำให้

คุณภาพแรงงานมีประสิทธิภาพสูง ซึ่งจะสามารถช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศได้อย่างเต็มศักยภาพ 
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11.1.3 คนไทยมีแนวโน้มเป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมากขึ้นซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการ

เสียชีวิต จากรายงานสถานการณ์โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง พ.ศ. 2562 โดยกองควบคุมโรค กระทรวง

สาธารณสุข พบสาเหตุการเสียชีวิตก่อนวัยอันควร 4 โรคสำคัญ ได้แก่ โรคหลอดเลือดสมอง โรคหัวใจ

ขาดเลือด โรคเบาหวาน โรคทางเดินหายใจอุดกั้นเรื้อรัง ซึ่งมีสาเหตุสำคัญมาจากการมีพฤติกรรมเสี่ยง

ทางสุขภาพที่ไม่เหมาะสม ได้แก่ การสูบบุหรี่ บริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ การบริโภคอาหารที่มีความ

เสี่ยงต่อสุขภาพ ทั้งอาหารหวานมันเค็ม เครื่องดื่มรสหวาน การบริโภคผักผลไม้ที่ไม่เพียงพอ การมี

กิจกรรมการเคลื่อนไหวร่างกายน้อย และขาดการออกกำลังกาย เป็นต้น อีกทั้งในปัจจุบันได้มีการ

ระบาดของโรคติดเชื้ออย่างแพร่หลาย ซึ่งเป็นทั้งโรคอุบัติใหม่ และโรคอุบัติซ้ำ ดังเช่นการระบาดของโรค

ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในปี พ.ศ. 2563 เป็นต้นมา  

การเจ็บป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและโรคติดเชื้อเหล่านี้ เป็นสาเหตุหลักของการ

เสียชีวิตของประชากรทั้งประเทศ และส่งผลต่อภาระค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาลในระยะยาว ทำให้

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจะได้ดำเนินมาตรการต่างๆ ที่เป็นการสร้างเสริมสุขภาพเชิงรุก เพื่อลดอัตราการ

เกิดโรคดังกล่าว  โดยมุ่งเน้นการลดพฤติกรรมเสี่ยงทางสุขภาพ และปัจจัยสภาพแวดล้อมที่ต้องอาศัย

การบูรณาการทำงานร่วมกันในหลายภาคส่วน นอกจากนี้การดูแลด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการ

กำหนดอาหารได้เป็นส่วนหนึ่งในการดูแลผู้ป่วยช่วยลดภาวะแทรกซ้อนของโรค บำบัด และฟื้นฟูร่างกาย

ให้แข็งแรง อีกทั้งยังช่วยสนับสนุนการรักษาทางการแพทย์ให้ประสบผลสำเร็จได้ เพื่อลดระยะเวลาการ

นอนพักรักษาตัวในโรงพยาบาลและสามารถลดค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาลผู้ป่วยได้ 

 

 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวฒันธรรม 

 จากอดีตจนถึงปัจจุบันประชากรไทยยังคงเผชิญกับปัญหาด้านสาธารณสุขซึ่งมีแนวโน้ม

เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง รวมถึงโรคติดเชื้ออุบัติใหม่ หรือโรคอุบัติซ้ำที่เป็นผลกระทบจากความเสื่อมด้าน

อนามัยสิ่งแวดล้อมและการดำเนินชีวิตประจำวัน อีกทั้งคุณภาพประชากรที่ต่ำในทุกช่วงวัยจะส่งผล

กระทบอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่พัฒนาการไม่สมวัยในเด็กปฐมวัย ผลลัพธ์ทางการศึกษาของเด็กวัยเรียน

ค่อนข้างต่ำ การพัฒนาความรู้และทักษะของแรงงานไม่ตรงกับตลาดงาน ทำให้เป็นอุปสรรคต่อการ

สร้างรายได้และการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน ซึ่งทำให้เกิดข้อจำกัดการพัฒนาประเทศ 

ขณะเดียวกันจำนวนผู้สูงอายุที่มีเพิ่มขึ้นส่งผลให้เกิดปัญหาสุขภาพสูงขึ้น รวมทั้งเกิดการเลื่อนไหลของ

วัฒนธรรมต่างชาติที่เข้ามาในประเทศไทยผ่านสังคมยุคดิจิทัล โดยที่ประชากรไทยจำนวนไม่น้อยยังไม่

สามารถคัดกรองและเลือกรับวัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสม ส่งผลต่อวิกฤตค่านิยม ทัศนคติ และ

พฤติกรรมในการดำเนินชีวิต 
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  จากสถิติในปัจจุบันพบผู ้เสียชีวิตจำนวนมากด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่สำคัญ ได้แก่ 

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง และโรคมะเร็ง รวมถึงโรคติดเชื้อ

อื่นๆ ซึ่งเป็นผลเนื่องมาจากการดำเนินวิถีชีวิตประจำวัน สภาพแวดล้อม และพฤติกรรมการบริโภค

อาหารที่ไม่เหมาะสม ทำให้ต้องมีการวางแผนป้องกันการเกิดโรคในกลุ่มประชากรปกติ และรักษา 

บำบัด และฟื้นฟูในกลุ่มผู้ป่วยที่เป็นโรค เพื่อลดอัตราการเสียชีวิตและการเจ็บป่วยทำให้คุณภาพชีวิตดี

ขึ้น หากผู้ป่วยเกิดภาวะทุพโภชนาการ ซึ่งเป็นสิ่งที่บั่นทอนสุขภาพและชีวิตของคนไทย ประกอบกับการ

ที่ผู้ป่วยมีภาวะโภชนาการที่ไม่เอื้ออำนวยต่อการรักษา หรือขาดการเข้าถึงข้อมูลทางโภชนาการและการ

ปฏิบัติตัวที่ถูกต้อง อาจยิ่งส่งผลให้อาการป่วยทรุดหนักลงและเสียชีวิตในที่สุด ขณะเดียวกันกลุ่ม

ประชากรและผู้ป่วยได้หาแนวทางการดูแลสุขภาพของตนเองมากขึ้น จนทำให้เกิดกระแสการดูแล

สุขภาพเพิ่มขึ้น อันเห็นได้จากการขยายของตลาดสินค้าผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ และการให้ความนิยมใน

การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ รวมถึงการให้ความสำคัญกับบทบาทนักกำหนดอาหารให้มีส่วนร่วมเป็น

หนึ่งในทีมสหวิชาชีพ เพื่อประยุกต์ใช้ความรู้ทางโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารในการ

ป้องกันและการบำบัดโรค  ดังนั ้นนักกำหนดอาหารที่มีความรู้และความชำนาญในการประยุกต์ใช้

โภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพื่อป้องกัน และบำบัดให้

เหมาะสมกับความต้องการทางร่างกายของผู้ป่วยโรคต่างๆ ตลอดจนการให้คำแนะนำและแนวทาง

ปฏิบัติแก่ประชากรทั่วไป เพื่อให้มีภาวะโภชนาการและสุขภาพที่ดีห่างไกลจากโรค และการมีบริโภค

นิสัยที่เหมาะสม จึงมีบทบาทสำคัญในปัจจุบัน และมีความสำคัญเพิ่มมากขึ้นในอนาคต   

     การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์การพัฒนาคุณภาพคน และสังคมไทยสู่สังคมแห่งภูมิปัญญา

และการเรียนรู้ การสร้างความเข้มแข็งของชุมชนและสังคมให้เป็นรากฐานที่มั่นคงของประเทศ เน้น

ประเด็นการลงทุนเพื่อพัฒนาระบบสุขภาพอย่างครบวงจร ซึ่งมุ่งการส่งเสริมการป้องกัน การรักษา การ

ฟื้นฟูสภาพร่างกายและจิตใจ การพัฒนาคุณภาพการบริการและการผลิตบุคลากรด้านการแพทย์ และ

สาธารณสุข โดยเฉพาะการสร้างนวัตกรรมท้องถิ่นที่เชื่อมโยงกับสังคมและวัฒนธรรมประจำถิ่น การ

เพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการระบบประกันสุขภาพ และการสร้างหลักประกันสุขภาพซึ่งเน้นการ

ส่งเสริมสุขภาพและการป้องกันโรค จะทำให้สามารถลดค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาล  และ

ประสิทธิภาพในการทำงานสูงขึ้น  จากการมีสุขภาพและคุณภาพชีว ิตท ี่ด ีข ึ้น  ซึ่งสอดคล้องกับ

พระราชบัญญัติสุขภาพแห่งชาติ พ.ศ. 2553 และแผนยุทธศาสตร์สุขภาพดีวิถีไทย พ.ศ. 2554-2563 ที่

เน้นการป้องกันโรคและส่งเสริมสุขภาพอนามัย ตลอดจนปลูกฝังให้ประชาชนตระหนักถึงการมีพื้น

ฐานความรู้ที่สามารถดูแลสุขภาพของตนเอง ทั้งการออกกำลังกายและการมีโภชนาการที่เหมาะสม 

ร่วมกับการมีจิตสำนึกสุขภาพที่ดี และสามารถคัดกรองพฤติกรรมสุขภาพด้วยตนเองผ่านช่องทางการ

เรียนรู้ที่หลากหลาย และเข้าถึงได้ง่าย อีกทั้งสามารถเผยแพร่ความรู้ข้อมูลสุขภาพที่ถูกต้องตามหลัก

วิชาการให้กับประชาชนมีสุขภาวะที่ดีตามศักยภาพที่เหมาะสมได้ 
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 11.3 สถานการณด์้านวิชาชีพ 

    หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหารผลิตบัณฑิตในสายวิชาชีพนักกำหนดอาหาร 

ซึ่งในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 137 ตอนที่ 46 ก (หน้า 40) ได้ประกาศพระราชกฤษฎีกากำหนดให้สาขา

การกำหนดอาหาร เป็นสาขาการประกอบโรคศิลปะ พ.ศ. 2563 ณ วันที่ 23 มิถุนายน 2563 และได้ให้

ความหมาย “การกำหนดอาหาร” (มาตรา 3) ไว้ว่า เป็นการกระทำหรือมุ่งหมายจะกระทำต่อมนุษย์

เกี่ยวกับการวินิจฉยัปัญหาโภชนาการ โดยประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วิเคราะห์และวางแผนการ

ให้โภชนบำบัด การให้คำปรึกษา ติดตาม ประเมินผล ส่งเสริม และฟื้นฟูภาวะโภชนาการ และการ

ดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคให้เป็นไปตามแผนการรักษา เพื่อให้เหมาะสมกับโรคและภาวะโภชนาการ 

(มาตรา ๑๒) ผู้ขอขึ้นทะเบียนและรับใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหารต้องมี

ความรู้ในวิชาชีพคือเป็นผู้ได้รับปริญญาหรือประกาศนียบัตรเทียบเท่าปริญญาสาขาการกำหนดอาหาร

จากสถาบันการศึกษาที่คณะกรรมการวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหารรับรอง และต้องสอบผ่านความรู้

ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่คณะกรรมการวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหารได้กำหนดขึ้น 

  จากคำจำกัดนักกำหนดอาหารได้มีบทบาทสำคัญเป็นอย่างมากต่อการประยุกต์ใช้ความรู้

ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร ให้ผู ้ป่วยในโรงพยาบาลได้รับสารอาหารที่

เหมาะสมกับสภาวะร่างกาย เพื่อสนับสนุนการรักษาทางการแพทย์ ทำให้ผู้ป่วยสามารถฟื้นตัวได้อย่าง

รวดเร็ว ความเชี่ยวชาญของนักกำหนดอาหารที่เป็นประโยชน์นี้ได้มีการขยายบทบาทในการทำงานดูแล

ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร ที่หลายหลากในสถานที่ต่างๆ เช่น ในสถานศึกษา 

ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบล ศูนย์เวชศาสตร์สำหรับผู้สูงอายุ และสถาบัน

บริการอาหารอื่นๆ รวมถึงการมีบทบาทในด้านวิชาการ และวิจัยเพื่อพัฒนาความรู ้และงานด้าน

โภชนาการและการกำหนดอาหารให้มีความเจริญก้าวหน้า อีกทั้งนักกำหนดอาหารยังสามารถเผยแพร่

ความรู ้ในการอบรมด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ให้คำแนะนำแนะนำด้านอาหารทาง

การแพทย์ ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ และให้คำปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการในสถานส่งเสริม

สุขภาพ ความงาม และสปา  และยังสามารถประกอบอาชีพอิสระและธุรกิจส่วนตัวของตนเองได้ 
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12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ 

 ของสถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

        เป้าหมายหลักของการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและ

การกำหนดอาหาร คือการผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถในศาสตร์โภชนาการ โภชนบำบัด และ

การกำหนดอาหารให้มีมาตรฐานการผลิตบัณฑิตที่เป็นไปตามพระราชกฤษฎีกาสาขาการกำหนดอาหาร 

เพื่อตอบสนองความต้องการของสังคมทางด้านการแพทย์และสาธารณสุข โดยเน้นการปลูกฝังความรู้

ให้แก่ประชาชนในแง่ของการป้องกันและการมีสุขภาพที่ดี และการใช้ความเชี่ยวชาญด้านโภชนาการ 

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร เพื่อดูแลผู้ป่วยให้เป็นไปตามแผนการรักษาของแพทย์ร่วมกับทีมสห

สาขาวิชาชีพบนพื้นฐานของการมีภาวะโภชนาการที่เหมาะสมกับสภาวะร่างกายของแต่ละบุคคล อันจะ

เป็นการส่งเสริมสุขภาพ และลดการเจ็บไข้ได้ป่วย ซึ่งส่งผลต่อการลดค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาล 

และเป็นผลดีต่อการพัฒนาเศรษฐกิจในระดับประเทศ โดยรายละเอียดของหลักสูตรโภชนาการและการ

กำหนดอาหารจะมีความหลากหลายของเนื้อหารายวิชาซึ่งนิสิตสามารถนำไปใช้ในการดำเนินชีวิตที่มี

คุณภาพ และใช้เป็นพื้นฐานหลักในการประกอบอาชีพภายหลังสำเร็จการศึกษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ด้วยเหตุนี้ นักกำหนดอาหารที่มีความรู้ความสามารถเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพ ในการ

ปฏิบัต ิงานทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารทั ้งในสถานพยาบาลของรัฐหรือเอกชน 

บริษัทเอกชนที่ทำหน้าที่รับจัดการบริการอาหารแก่โรงพยาบาล สถาบันการศึกษาที่มีการเปิดสอนด้าน

วิทยาศาสตร์สุขภาพ ตลอดจนสถานบริการที่เกี่ยวข้องกับการดูแลรักษาสุขภาพ เช่น คลินิกควบคุม

น้ำหนัก สถานบำบัดดูแลสุขภาพแบบองค์รวม (สปา) สถานเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย เป็นต้น จึงมี

ความต้องการบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถทางด้านนี้เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของสังคมใน

ปัจจุบันและในอนาคต  

            12.2 ความเกี่ยวพันกับพันธกิจของสถาบัน 

     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร เป็นหลักสูตร

ที่มีวัตถุประสงค์สอดคล้องกับปณิธานของมหาวิทยาลัยพะเยาที่กล่าวว่า “ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของ

ชุมชน (Wisdom for Community Empowerment)” และพันธกิจของมหาวิทยาลัยพะเยาในการผลิต

กำลังคนที่มีคุณภาพและมาตรฐาน จัดการเรียนรู้ที่เน้นการพัฒนาผู้เรียนทุกช่วงวัยแบบบูรณาการมี

ผลงานวิจัยและนวัตกรรมที่ตอบโจทย์สังคมและนำไปใช้ประโยชน์ได้จริง เสริมสร้างความเข้มแข็งของ

ชุมชน สังคมและประเทศชาติ โดยดำเนินการ 5 ด้าน ได้แก่ ด้านการผลิตบัณฑิตในศตวรรษที่ 21 ด้าน

วิจัยและนวัตกรรมสู่ประโยชนเ์ชิงพาณิชย์ ด้านการบริการวิชาการสร้างความเข้มแข็งให้ชุมชนและสังคม 

ด้านการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นเพื่อความเป็นไทย และการบริหารงานทันสมัยด้วย   

ธรรมาภิบาล และเรียนรู้เปลี่ยนแปลงร่วมกัน รวมถึงพันธกิจของคณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ที่กล่าวว่า 

“พัฒนานิสิต ผลิตงานวิจัย ก้าวไกลสู่สากล” เพื่อสนองต่อความต้องการของชุมชนและประเทศ 



22 
 

   

 

13.  ความสมัพันธ์กับหลกัสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ สาขาวชิาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/ รายวิชาในหลักสูตรทีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ สาขาวิชา/ หลักสตูรอื่น 

            13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

13.1.1.1 กลุ่มวิชาภาษา     12 หน่วยกิต 

001101  ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน    2(2-0-4) 

    Thai Language in Daily Life 

001102  ภาษาไทยเชิงวิชาการ      1(0-2-1) 

    Thai for Academic Purposes     

001103  ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน   3(2-2-5) 

   English for Daily Life    

001104  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร    3(2-2-5) 

            English for Communication 

001205  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการและวิชาชีพ 3(2-2-5) 

            English for Academic and Professional Communication 

13.1.1.2 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดจิิทัล 3 หน่วยกิต 

002101  การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยคุดิจิทัล           1(0-2-1) 

     Technology Usage for Digital life 

002102  ความฉลาดทางดิจิทัล                           2(1-2-3) 

     Digital Intelligence Quotient 

13.1.1.3 กลุ่มวิชาทักษะชีวิต                         15 หน่วยกิต                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

003101  สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวิต              3(2-2-5) 

    Artistic for Life Management 

003102  การพัฒนาทักษะและการเรียนรูต้ลอดชวีิต  3(2-2-5) 

  Skills Development and Lifelong Learning 

003203  เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสงัคม     2(0-4-2) 

     Collaborative Learning for Society Creation 

003204  การจัดการสขุภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน  1(0-3-1) 

     Health Environment and Community Management 

003305  กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

     ยุคดิจิทัล         3(2-2-5) 

     Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 
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003306  บูรณาการความรู้สูน่วัตกรรมทางวิชาชีพ                      3(0-6-3) 

      Integration for Professional Innovation 

       รวม 30 หน่วยกิต 

 

13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะดา้น     

            13.1.2.1 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร ์

 241111   คณิตศาสตร์ 1                3(2-2-5) 

  Mathematics I 

242103 เคมีทั่วไปและเคมีอนิทรีย์                   4(3-3-8) 

 General and Organic Chemistry 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดบัโมเลกุล    3(3-0-6) 

    Cell and Molecular Biology   

244105  ฟิสิกส์ทางการแพทย์                  2(2-0-4) 

              Medical Physics 

247111   ชีวสถิติ                 3(2-2-5)  

   Biostatistics 
 

            13.1.2.2 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยคณะแพทยศาสตร ์

366213   พยาธิวิทยา        3(3-0-6) 

   Pathology 
 

            13.1.2.3 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยคณะเภสัชศาสตร ์

     341334   เภสัชวิทยาเบื้องต้น     3(3-0-6) 

  Basic Pharmacology 
 

            13.1.2.4 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยสาขาวิชาจุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา 

     361203   จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา    3(2-3-6) 

  Microbiology and Parasitology 
 

            13.1.2.5 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยสาขาวิชากายวิภาคศาสตร ์

           363221    กายวิภาคศาสตร์พื้นฐาน    3(2-3-6) 

  Basic Anatomy 
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13.1.2.6 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยสาขาวิชาชีวเคม ี

     367212   ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-6) 

                              Basic Biochemistry 
 

13.1.2.7 รายวิชาในหลักสตูรที่เปิดสอนโดยสาขาวิชาสรีรวิทยา 

     367201   สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์ 3(2-3-6) 

                              Basic Human Physiology 

 

 13.2 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลักสตูรที่เปิดสอนใหส้าขาวชิา/หลกัสูตรอื่น  

     ไม่มี 

 

 13.3 กลุม่วิชา/รายวชิาท่ีเปิดสอนใหส้าขาวชิา/หลกัสูตรอื่น 

   ไม่มี 

 

 13.4 การบริหารจัดการ 

   13.4.1 หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

มหาวิทยาลัยพะเยากำหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป

จำนวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ในโครงสร้างหลักสูตรระดับปริญญาตรีทุกหลักสูตร และได้ดำเนินการ

แต่งตั้งคณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี อธิการบดี เป็นประธาน  คณบดี 

เป็นกรรมการ และรองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและประกันคุณภาพ เป็นกรรมการและเลขานุการ ทำ

หน้าที่ กำหนดนโยบายและพิจารณาการดำเนินการ การจัดการเรียนการสอน หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

ของมหาวิทยาลัย 

2) คณะกรรมการดำเนินงานหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ

และประกันคุณภาพ เป็นประธาน รองคณบดี เป็นกรรมการ และผู้อำนวยการ เป็นกรรมการและ

เลขานุการ ทำหน้าที่พัฒนากระบวนการเรียนการสอน กำกับ ติดตาม ประเมินผลการจัดการเรียนการ

สอน เพื่อเป็นข้อมูลในการปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ตลอดจนประสานงาน เพื่อให้การจัดการเรียน

การสอนดำเนินไปในทิศทางเดียวกัน 

3) คณะกรรมการประจำรายวิชา ทำหน้าที่ ประสานงานการจัดการเรียนการสอน 
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13.4.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 1)  ให้อาจารย์ผู ้รับผิดชอบในแต่ละคณะจัดการเรียนการสอนในรายวิชาโดยมีการ

แต่งตั ้งผู้จัดการ และผู้ประสานงานรายวิชา เพื่อทำหน้าที่ดำเนินการจัดการเรียนการสอน และการ

ประเมินผลการศึกษาให้เป็นไปตามเป้าหมาย และวัตถุประสงค์ของรายวิชา 

 2)  มีการแต่งตั้งให้อาจารย์ประจำหลักสูตรเป็นผู้ติดตามผลการเรียนการสอน และการ

ประเมิน 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

 1.1 ปรัชญาของหลักสูตร  

โภชนาการและการกำหนดอาหารเป็นศาสตร์ที่ประยุกต์องค์ความรู้ทางด้านโภชนาการ  

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร เพื่อนำไปสู่การมีสุขภาวะที่ดีของบุคคลและชุมชน  
 

 1.2 ความสำคัญ   

หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหารได้ผลิตบัณฑิตนักกำหนดอาหารที่ม ีความรู ้

ความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร เนื่องจากการ

รักษาทางการแพทย์ให้ประสบความสำเร็จนั้น ต้องอาศัยผู้ที่มีความรู้ด้านโภชนาการ การกำหนดอาหาร 

และมีความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านโภชนบำบัดที่เหมาะสมกับสภาวะโรคและร่างกายของ

ผู้ป่วย นักกำหนดอาหารจึงเป็นส่วนหนึ่งในทีมสหสาขาวิชาชีพที่ช่วยสนับสนุน ดูแล และฟื้นฟูภาวะ

โภชนาการของผู้ป่วยให้สามารถตอบสนองต่อการรักษาทางการแพทย์ได้มากยิ่งขึ้น ช่วยให้ผู้ป่วยมี

คุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นและลดอัตราการเสียชีวิตได้ ซึ่งสอดคล้องกับ เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของ

ประเทศในเป้าหมายที่ 3 (SDGs 3) ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างหลักประกันของการมีชีวิตที่มีสุขภาพดีและ

ส่งเสริมสวัสดิภาพสำหรับทุกคนในทุกวัย (Ensure healthy lives and promote well-being for all at all 

ages) เพื่อลดอัตราการเสียชีวิตก่อนวัยอันควรจากโรคไม่ติดต่อให้ลดลง โดยการป้องกันและการรักษา

โรคและสนับสนุนสุขภาพจิตและความเป็นอยู่ที่ดีภายในปี 2573 อีกทั้งหลักสูตรได้เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึก

ปฏิบัติประยุกต์ใช้ความรู้ในการทำงานร่วมกับชุมชน และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมในชุมชน เพื่อ

พัฒนางานวิชาการ งานวิจัย และการฝึกปฎิบัติด้านวิชาชีพร่วมกับชุมชน ส่งผลให้บัณฑิตสามารถที่จะ

ปรับตัวและประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิชาการ พัฒนางานวิจัยด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร และมี

การฝึกปฏิบัติวิชาชีพได้อย่างเหมาะสมกับบริบทของชุมชนและสังคมที่อาศัยอยู่ได้ ทำให้ประชากรใน

พื้นที่สามารถเข้าถึงการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมกับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วยได้ จึง

เป็นประโยชน์ต่อการดูแลสุขภาพของประชาชน และทำให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น 

พระราชกฤษฎีกาได้กำหนดให้สาขาการกำหนดอาหารเป็นสาขาการประกอบโรคศิลปะ พ.ศ. 

2563 และได้ให้ความหมายของคำว่าการกำหนดอาหาร เป็นการกระทำหรือมุ่งหมายจะกระทำต่อ

มนุษย์เกี่ยวกับการวินิจฉัยปัญหาโภชนาการ โดยประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วิเคราะห์และวาง

แผนการให้โภชนบำบัด การให้คำปรึกษา ติดตาม ประเมินผล ส่งเสริม และฟื้นฟูภาวะโภชนาการ และ

การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคให้เป็นไปตามแผนการรักษาเพื่อให้เหมาะสมกับโรคและภาวะโภชนาการ

ของบุคคล อีกทั้งสังคมมีความจำเป็นที่ต้องได้รับความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับโภชนาการ 
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และการปฏิบัติตัวในการใช้อาหารเป็นเครื่องมือป้องกัน บำบัด และส่งเสริมสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับ

พระราชบัญญัติสุขภาพแห่งชาติ พ.ศ. 2553 และแผนยุทธศาสตร์สุขภาพดีวิถีชีวิตไทย พ.ศ. 2554-

2563 ที่เน้นการป้องกันโรค และส่งเสริมสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยมุ่งเน้นให้ประชาชนมีพื้น

ฐานความรู้ ที่สามารถดูแลสุขภาพของตนเองได้  

 

 1.3 วัตถุประสงค์ของหลกัสูตร  

            1.3.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่ม ีคุณธรรม จริยธรรม ความมีใจรักในการให้บริการและความ

รับผิดชอบต่อสังคม 

 1.3.2 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ และการฝึกปฎิบัติที่เป็นไปตามข้อกำหนดของ

วิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร 

 1.3.3 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านโภชนาการ 

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร โดยการจัดบริการอาหารได้อย่างเหมาะสมกับสภาวะร่างกายและ

การเจ็บป่วย 

 1.3.4 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะทางด้านการวิจัยโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนด

อาหาร ที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ในการค้นคว้าวิจัยและการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น  
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2. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสตูร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

PLO1 ผู้เรียนสามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

PLO2   ผู้เรียนสามารถใช้เทคโนโลยียุคดิจิทัลที่ทันสมัยให้เป็นประโยชน์แก่งานด้านโภชนาการ โภชน

บำบัด และการกำหนดอาหาร 

PLO3   ผู้เรียนสามารถจัดการชีวิตตนเองอย่างมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจรรยาบรรณเป็นไปตาม

ข้อกำหนดมาตรฐานทางวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร 

PLO4   ผู้เรียนสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นและแสดงออกถึงคุณลักษณะความเป็นพลเมืองที่มีคุณค่า 

   ของสังคมไทยและสังคมโลก 

PLO5   ผู้เรียนสามารถแสดงออกซึ่งทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

PLO6 ผู ้เรียนสามารถออกแบบนวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ  และ

ค้นคว้าวิจัยอย่างเป็นระบบ เพื่อพัฒนางานด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนด

อาหารได้ 

PLO7  ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจด้านโภชนาการและโภชนบำบัด เพื่อป้องกัน บำบัด และฟื้นฟู

โรคได้อย่างเหมาะสมกับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย 

PLO8  ผู้เรียนสามารถใช้กระบวนการดูแลด้านโภชนาการในการดูแลและแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ

ภาวะโภชนาการได้อย่างเหมาะสม 

PLO9  ผู้เรียนสามารถให้คำปรึกษา เผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนด

อาหารให้กับบุคคลและชุมชนได้ 

PLO10 ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านกำหนดอาหารและจัดบริการอาหารให้กับบุคคลแต่ละ

ช่วงวัยและผู้ป่วยได้อย่างเหมาะสมกับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย  
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง   

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

1. มีการปรับปรุงหลักสตูรทุก 5ปี 

 

 

  

1.1. ม ีร ะบ บ แล ะก ล ไก ใน ก าร

ต ิด ต าม แล ะป ระ เม ิน ผ ล ก าร

ดำเนินงานของหลักสูตร 

1. รายงานการประชุมคณะกรรม 

การพัฒนาหลักสูตร 

2. มคอ.7 รายงานผลการดำเนิน 

การของหลักสูตร 

1.2 มีการประกันคุณภาพ 

 

 

 

 

 

 

1. ร้อยละของบัณฑิตที่ได้งานทำ

และการประกอบอาชีพอิสระ

ภาย ใน 1 ปี 

2. อัตราการสำเร็จการศึกษาตาม

แผนการศึกษา 

3. ระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย  

4. รายงานผลการประเม ินการ

ประกันคุณภาพการศึกษา 

1.3 ทำความร่วมมือกับหน่วยงาน

ต่างๆ 

1. บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ

ระหว่างหน่วยงาน 

(Memorandum of 

Understanding; MOU) 

2. หนังสือรับรองการใช้ประโยชน์

ร่วมกัน 

2. มีการประเมนิกระบวนวชิา

ทุกปี  

 

2.1 ม ีร ะบ บ แล ะก ล ไก ใน ก าร

ต ิด ต าม แล ะป ระ เม ิน ผ ล ก าร

ดำเนินงานของกระบวนวิชา 

มคอ.5 รายงานผลการดำเนินการ

ของรายวิชา 

มคอ.6 รายงานผลการดำเนินการ

ของประสบการณ์ภาคสนาม 

มคอ.7 รายงานผลการดำเนินการ

ของหลักสูตร 

2.2 การประเมินกระบวนวิชา  

 

 

ผลการประเมินกระบวนวิชา 

ประกอบด้วยด้านเนื้อหา การ

จัดการเรียนการสอน และการ

ประเมินผล 

2.3 การประเมินผู้สอน ผลการประเมินผู้สอน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

3. มีการพัฒนาอาจารย ์ 3.1 สนับสนุนทุนการศ ึกษาแก่

อาจารย์ให้มีคุณวุฒิที่สูงขึ้น (ทั้งใน

ประเทศและต่างประเทศ) 

อัตราส่วนคุณวุฒิของอาจารย์ที่

ปรากฏในเอกสารอัตรากำลั ง

อาจารย์ของคณะ ฯ 

3.2 ส่งอาจารย์ไปเข้าร่วมประชุม

ฝึกอบรม หรือทำวิจัยเพื่อพัฒนา

ตนเอง และสาขาวิชาฯ 

การนำเสนอรายงาน หรือผลการ 

วิจัยภายหลังปฏิบัติหน้าที่สำเร็จ 

ด้วยโปสเตอร์หรือการบรรยาย 

3.3 ผลักดันให้อาจารย์มีตำแหน่ง 

ทางวิชาการที่สูงขึ้น 

อัตราส่วนอาจารย์ที่ดำรงตำแหน่ง

ทางวิชาการ 

4. มีการพฒันานิสิต 4.1 ส่งนิสิตไปฝึกงานหรืออบรม

ในสถานพยาบาลเพ ื่อให ้ได ้รับ

ประสบการณ์ และสั มผั สกั บ

บรรยากาศของการปฏิบัต ิงาน

จริง 

ใบรับรองการเข้าฝึกงานและ

รายงานผลการฝึกงานของนิสติ 

 

 

4.2 สนับสนุนให ้น ิส ิตได ้บร ิการ

วิชาการให้โภชนศึกษาแก่ชุมชนใน

พื้นที่ใกล้เคียง 

ผลการดำเนนิงานในรูปแบบของ

โครงการในแผนปฏบิัติการของ

คณะฯ    
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การดำเนนิการ และโครงสร้างของหลักสตูร 

 

 

1. ระบบการจัดการศกึษา 

1.1 ระบบ  

 การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ในแต่ละ

ภาคการศึกษาปกติต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และให้เป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  

 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูร้อน  

 มี   

 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 
 

2. การดำเนนิการหลักสตูร  

 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาตน้ เดือน มิถนุายน – ตุลาคม  

ภาคการศึกษาปลาย เดือน พฤศจกิายน – มีนาคม 

ภาคการศึกษาฤดูร้อน   เดือน เมษายน – พฤษภาคม 
 
 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  

              2.2.1 สำเร็จชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าซึ่งกระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

2.2.2 สำเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า หรือระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า

จากสถาบันการศึกษาชั้นสูงทั้งในประเทศหรือต่างประเทศซึ่งสภามหาวิทยาลัยรับรอง 

2.2.3 เป็นผู้ที่มีสุขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 

2.2.4 ไม่เคยต้องโทษตามคำพิพากษาของศาลถึงที่สุดให้จำคุก เว้นแต่ความผิดที่กระทำ  

โดยประมาท หรือความผิดลหุโทษ 

2.2.5 ไม่เคยถูกตัดชื่อออก หรือถูกไล่ออกจากสถาบันการศึกษาใด ๆ เพราะความผิดทาง

ความประพฤติและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2561  

   2.2.6 คุณสมบัติเฉพาะสาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

         1) ต้องเป็นนักเรียนที่สำเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 เน้นวิทยาศาสตร์ และต้อง

มีผลการเรียนในกลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ต้องมีจำนวน
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หน่วยกิตในกลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 22 หน่วยกิต และกลุ่ม

สาระการเรียนรู้คณิตศาสตร์ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

   2) ไม่เป็นผู้ที่มีความพิการอันเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา เช่น มือ แขน ขา เป็นต้น 

  3) ไม่เป็นผู้ที่มีความพิการ หรือบกพร่องทางการมองเห็น ได้แก่ ตาบอดทั้งสองข้าง 

ตาบอดข้างเดียว และตาบอดสีรุนแรง 

  4) ไม่เป็นคนวิกลจริต หรือจิตฟั่นเฟือนไม่สมประกอบ 
   

การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

 เป็นไปตามประกาศการสอบคัดเล ือกบุคคลเข ้าศ ึกษาในระดับ ปร ิญญาตร ี 

มหาวิทยาลัยพะเยา 
 

2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  

  2.3.1 พื้นฐานด้านภาษาอังกฤษ วิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ที่ค่อนข้างอ่อน 

  2.3.2 ปัญหาการขาดแคลนทนุทรัพย์ 

  2.3.3 การปรบัตัวให้เข้ากับการเรียนในมหาวิทยาลัย   
 

        2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจำกัดของนิสิตในข้อ 2.3  

 2.4.1 จัดโครงการอบรมภาษาอังกฤษ 

2.4.2 จัดโครงการอบรม แนะแนว และสอนเสริมพื้นฐาน วิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์แก่

นิสิต 

2.4.3 จัดหาแหล่งทุนสนับสนุนให้นิสิต  

2.4.4 จัดให้มีการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะนำวิธีการเรียนในมหาวิทยาลัย การวางเป้าหมาย

ชีวิต และการแบ่งเวลา มีการแต่งตั ้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่ นิสิตทุกคนเพื่อดูแล 

ตักเตือน และให้คำแนะนำ 
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 2.5 แผนการรับนิสิตและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี 

 

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชั้นปีที่ 1 60 60 60 60 60 

ชั้นปีที่ 2  60 60 60 60 

ชั้นปีที่ 3   60 60 60 

ชั้นปีที่ 4    60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา     60 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  

      2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

หมวดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าลงทะเบียน 1,260,000 2,520,000 3,780,000 5,040,000 5,040,000 

รวมรายรับ 1,260,000 2,520,000 3,780,000 5,040,000 5,040,000 

        

      2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

1. งบบคุลากร 7,100,000 7,384,000 7,679,360 7,986,534 8,305,996 

2. งบลงทุน 

    (ครุภัณฑท์างการศึกษา) 

1,500,000 2,000,000 2,500,000 3,000,000 3,500,000 

3. งบดำเนินการ 

     (ค่าใช้สอยและค่าวัสดุ) 

950,000 950,000 1,050,000 1,050,000 1,150,000 

4. งบดำเนินการ 

    (สาธารณปูโภค)               

600,000 

 

1,200,000 1,800,000 2,400,000 2,400,000 

รวมรายจ่าย 10,150,000 11,534,000 13,029,360 14,436,534 15,355,996 

ค่าใช้จ่ายต่อนิสติ 169,166.67 192,233.33 72,385.33 60,152.23 63,983.32 
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2.7  ระบบการศึกษา 

                 แบบชั้นเรียน      
          

2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

        เป็นไปตามขอ้บังคับของมหาวิทยาลยัพะเยา ว่าดว้ย การศึกษาระดับปรญิญาตร ีพ.ศ. 2561  

 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1  หลกัสูตร 

    3.1.1 จำนวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 139 หน่วยกิต 

    3.1.2 โครงสร้างหลักสตูร 

             โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตร ดังนี้ 
 

หมวดวิชา 
เกณฑ์มาตรฐานของ 

สกอ. 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2565 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 

   หมวดวิชาศึกษาทั่วไปบังคับ  30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 92 หน่วยกิต 100 หน่วยกิต 

   2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ    

2.1.1  วิชาพื้นฐานทาง

วิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร ์

 34 หน่วยกิต 33 หน่วยกิต 

 

2.1.2  วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  22 หน่วยกิต 8 หน่วยกิต 

   2.2  กลุ่มวิชาเอก    

          2.2.1  วิชาเอกบังคับ  30 หน่วยกิต 53 หน่วยกิต 

          2.2.2  วิชาเอกเลือก     6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 

4.รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต  - 11 หน่วยกิต - 

รวม  (หน่วยกิต)   ไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 128 หน่วยกิต 136 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา  

        1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไมน่้อยกว่า    30  หน่วยกติ 
     

กลุ่มวิชาภาษา  12   หน่วยกิต 

001101 ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน 

Thai Language in Daily Life 

2(2-0-4) 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ 

Thai for Academic Purposes     

1(0-2-1) 

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน 

English for Daily Life    

3(2-2-5) 

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 

English for Communication 

3(2-2-5) 

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ 3(2-2-5) 

 และวิชาชีพ 

English for Academic and Professional 

Communication 

 

กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดิจิทัล 3   หน่วยกิต 

002101 การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยคุดิจิทัล  

Technology Usage for Digital life 

1(0-2-1) 

002102 ความฉลาดทางดิจิทัล                          

Digital Intelligence Quotient 

2(1-2-3) 

 

กลุ่มวิชาทักษะชีวิต 15  หน่วยกิต 

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวิต 

Artistic for Life Management 

3(2-2-5) 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรูต้ลอดชวีิต 

Skills Development and Lifelong Learning 

3(2-2-5) 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสงัคม 2(0-4-2) 

Collaborative Learning for Society Creation  

003204 การจัดการสขุภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน 

Health Environment and Community 

Management 

1(0-3-1) 
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003305 กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การ 3(2-2-5) 

เป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทลั 

Design Thinking Process for Digital Age 

Entrepreneurs 

 

003306 บูรณาการความรู้สูน่วัตกรรมทางวิชาชีพ 

Integration for Professional Innovation 

3(0-6-3) 

 

              2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า  72  หน่วยกิต 
 

     2.1)  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

               2.1.1) วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์  33 หน่วยกิต 
 

241111 คณิตศาสตร ์1       3(2-2-5)

 Mathematics I 

242103  เคมีทั่วไปและเคมีอนิทรีย์                  4(3-3-8) 

       General and Organic Chemistry 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดบัโมเลกุล  3(3-0-6) 

    Cell and Molecular Biology   

244105 ฟิสิกสท์างการแพทย ์                   2(2-0-4)                

  Medical Physics 

247102 ชีวสถิติ   3(2-2-5)  

  Biostatistics 

366213  พยาธิวิทยา         3(3-0-6) 

  Pathology 

341334  เภสัชวิทยาเบื้องต้น      3(3-0-6) 

  Basic Pharmacology 

361203   จุลชีววิทยาและปรสติวิทยา     3(2-3-6) 

   Microbiology and Parasitology 

363221   กายวิภาคศาสตร์พื้นฐาน  3(2-3-6) 

   Basic Anatomy 

365212 ชีวเคมีพื้นฐาน  3(2-3-6) 

 Basic Biochemistry 

367201   สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์     3(2-3-6) 

    Basic Human Physiology 
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2.1.2) วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน 8 หน่วยกิต 

368101  อาหารและโภชนาการพืน้ฐาน    2(2-0-4) 

             Food and Basic Nutrition 

368202   การวิเคราะหส์ารอาหารและองค์ประกอบ   3(2-3-6) 

ในอาหาร        

              Nutritional Analysis and Food Compositions 

368203  หลักการประกอบอาหารเบื้องต้น    3(2-3-6) 

             Principle of Basic Culinary    

     

  2.2 วิชาเอก  

  2.2.1) วิชาเอกบังคับ  56 หน่วยกิต 

368204          วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-6) 

               Food Science and Technology 

368211                  โภชนาการในแต่ละช่วงวัย 3(3-0-6) 

                         Nutrition in Life Cycle 

368220           จรรยาบรรณทางวิชาชีพและกฎหมาย 1(1-0-2)  

            สำหรับนักกำหนดอาหาร 

            Professional Ethics and Laws for Dietitians  

 368305             การจัดการระบบบริการอาหาร    3(2-3-6) 

          Food Service System Management 

368306                  ความปลอดภยัอาหารและสุขาภิบาลอาหาร   3(2-3-6) 

                         Food Safety and Food Sanitation 

368312                  โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม    3(3-0-6) 

                Human Nutrition and Metabolism 

368313                  โภชนาการชุมชน      3(2-3-6) 

          Community Nutrition  

368321             โภชนบำบัดและหลักการกำหนดอาหาร   3(2-3-6) 

                   Nutrition Therapy and Principle of Dietetics  

368322            การประเมินภาวะโภชนาการ    3(2-3-6) 

            Nutritional Assessment  

368323           การให้คำปรึกษาและการปรับเปล่ียน 3(2-3-6) 

          พฤติกรรมด้านโภชนาการ  
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                   Nutritional Counseling and Behavior  

          Modification in Dietetics  

  368330                 ระเบียบวิธีวิจัย   3(2-3-6) 

      Research Methodology  

  368331   การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 3 หน่วยกิต 

     Field Experience in                     ไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง 

     Community Nutrition   

        368332                  การฝึกประสบการณโ์ภชนาการ                 5 หน่วยกิต 

                  และการกำหนดอาหาร                 ไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

   Field Experience in Nutrition  

  and Dietetics    

368424           โภชนาการทางคลินิก   3(2-3-6) 

          Clinical Nutrition 

368425           โภชนบำบัดทางการแพทย์       3(2-3-6) 

          Medical Nutrition Therapy 

368433       สัมมนา          1(0-2-1) 

  Seminar  

368434    การวิจัยทางโภชนาการและ             1(0-3-2) 

             การกำหนดอาหาร 

   Nutrition and Dietetics Research 

368435          การฝึกปฎิบัติงานวิชาชีพโภชนาการ     6 หน่วยกิต 

         และการกำหนดอาหาร*            (ไม่น้อยกว่า 400 ชั่วโมง) 

                   Professional Training in  

          Nutrition and Dietetics  

 368436            สหกิจศึกษา*                                         6 หน่วยกิต 

                     Co-operative Education    

หมายเหตุ  * ให้นิสิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 
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2.2.2 วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า         6 หน่วยกิต        

368340  โภชนาการสำหรับนักกีฬาและ 3(2-3-6) 

   การออกกำลงักาย      

   Nutrition for Sports and Exercise 

     368341  โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ        3(2-3-6) 

 Nutrition for Aging 

368342  ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-3-6) 

  Health Food Products 

368343  นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต      3(2-3-6) 

Future Food Innovation 

        368344   ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ                   3(2-3-6) 

 Food and Nutrition in Business 

 368345 โภชนพันธุศาสตร์        3(2-3-6) 

   Nutrigenomics 

 

  3) หมวดวิชาเลือกเสรี              จำนวน  6  หน่วยกิต 

                นิส ิตสามารถเล ือกเร ียนรายวิชาท ี่เป ิดสอนในมหาวิทยาลัยพะเยา หรือ

สถาบันอุดมศึกษาอื่นที่มหาวิทยาลัยรับรอง ยกเว้นรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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 3.1.4 แผนการศึกษา 
 

ชั้นปีที่  1  

ภาคการศึกษาต้น 
 

001101   ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน  

Thai Language in Daily Life 

2(2-0-4) 

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน  

English for Daily Life 

3(2-2-5) 

002101 การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยุคดิจิทัล 

Technology Usage for Digital life 

1(0-2-1) 

003101 สุนทรียศาสตรใ์นการจัดการชีวิต  

Artistic for Life Management 

3(2-2-5) 

241111   คณิตศาสตร์ 1 

Mathematics I 

3(2-2-5) 

242103  เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย ์

General and Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

 รวม 16  หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ  

Thai for Academic Purposes     

1(0-2-1) 

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  

English for Communication 

3(2-2-5) 

002102 ความฉลาดทางดิจิทัล  

Digital Intelligence Quotient 

2(1-2-3) 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

Skills Development and Lifelong Learning                                          

3(2-2-5) 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล 

Cell and Molecular Biology   

3(3-0-6) 

244105 ฟิสิกส์ทางการแพทย์ 

Medical Physics 

2(2-0-4) 

368101 อาหารและโภชนาการพื้นฐาน 

Food and Basic Nutrition 

2(2-0-4) 

 รวม 16 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่  2 

ภาคการศึกษาต้น 
 

001205   ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารเชงิวิชาการและวชิาชีพ   

English for Academic and Professional Communication 

  3(2-2-5) 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม  

Collaborative Learning for Society Creation 

2(0-6-2) 

361203   จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา 

Microbiology and Parasitology 

3(2-3-6) 

365212   ชีวเคมีพื้นฐาน 

Basic Biochemistry 

3(2-3-6) 

368202  การวิเคราะห์สารอาหารและองค์ประกอบในอาหาร 

Nutritional Analysis and Food Compositions 

3(2-3-6) 

368203 หลักการประกอบอาหารเบื้องต้น 

Principle of Basic Culinary     

3(2-3-6) 

 รวม 17 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

003204   การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อมและชุมชน  

Health Environment and Community Management 

1(0-3-1) 

341334   เภสัชวิทยาเบือ้งต้น 

Basic Pharmacology 

3(3-0-6) 

363221   กายวิภาคศาสตร์พื้นฐาน 

Basic Anatomy 

3(2-3-6) 

367201   สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์ 

Basic Human Physiology 

3(2-3-6) 

368204   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Food Science and Technology 

3(2-3-6) 

368211 โภชนาการในแต่ละช่วงวัย 

Nutrition in Life Cycle  

3(3-0-6) 

368322   จรรยาบรรณทางวิชาชีพและกฎหมายสำหรับ 

นักกำหนดอาหาร  

Professional Ethics and Laws for Dietitians 

1(1-0-2) 

 

 รวม         17 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่  3 

ภาคการศึกษาต้น 
 

003305   กระบวนการคิดเชงิออกแบบสู่การเป็น 3(2-2-5) 

 ผู้ประกอบการยุคดิจทิัล  

Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 

 

247111     ชวีสถิติ 

Biostatistics 

3(2-2-5) 

366213  พยาธวิิทยา 

Pathology       

3(3-0-6) 

368305  การจัดการระบบบรกิารอาหาร  

Food Service System Management 

3(2-3-6) 

368306 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 

Food Safety and Food Sanitation 

3(2-3-6) 

368312  โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม  

Human Nutrition and Metabolism 

3(3-0-6) 

xxxxxx     วิชาเลือกเสร ี 

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 21 หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาปลาย 

368313  โภชนาการชุมชน 

Community Nutrition 

3(2-3-6) 

368321  โภชนบำบัดและหลักการกำหนดอาหาร  

Nutrition Therapy and Principle of Dietetics 

3(2-3-6) 

368322 การประเมินภาวะโภชนาการ 

Nutritional Assessment 

3(2-3-6) 

368323   การให้คำปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการ 

Nutritional Counseling and Behavior Modification in Dietetics 

3(2-3-6) 

368330   ระเบียบวิธีวิจัย 

Research Methodology  

3(2-3-6) 

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน                                     3 หน่วยกติ 

Field Experience in Community Nutrition                 ไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง 

368xxx    วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3(2-3-6) 

 รวม 21 หน่วยกิต 
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ภาคการศึกษาฤดูร้อน 

 

368332   การฝึกประสบการณ์โภชนาการ           5  หน่วยกิต 

            และการกำหนดอาหาร         ไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

    Field Experience in Nutrition    

   and Dietetics   

             รวม       5 หน่วยกิต 

        

     

หมายเหตุ      นิสิตต้องผ่านรายวิชา 368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 

และรายวิชา 368332 การฝึกประสบการณ์โภชนาการและการกำหนดอาหาร รวมกัน

ไม่น้อยกว่า 500 ชั่วโมง     
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ชั้นปีที่ 4  

ภาคการศึกษาต้น 
 

003306 บูรณาการความรู้สู่นวัตกรรมทางวิชาชีพ 

Integration for Professional Innovation 

3(0-6-3) 

368424   โภชนาการทางคลินิก 

Clinical Nutrition 

3(2-3-6) 

368425   โภชนบำบัดทางการแพทย์ 

Medical Nutrition Therapy 

3(2-3-6) 

368433 สัมมนา 

Seminar  

1(0-2-1) 

368434 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

Nutrition and Dietetics Research 

1(0-3-2) 

368xxx    วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3(2-3-6) 

xxxxxx     วิชาเลือกเสรี 

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 17 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 
 

368435   

 

การฝึกปฎิบัติงานวิชาชีพโภชนาการและ                       6 หน่วยกิต 

การกำหนดอาหาร*                                (ไม่น้อยกว่า 400 ชั่วโมง)    

Professional Training in Nutrition and Dietetics                              

368436   สหกิจศึกษา* 6 หน่วยกิต 

รวม 6 หน่วยกิต 
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001101  ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน       2(2-0-4) 

  Thai Language in Daily Life 

ทักษะการใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การอ่าน ในการรับสาร และทักษะด้านการพูด การเขียน ใน

การส่งสาร การสื่อสารในชีวิตประจำวันได้อย่างเหมาะสม 

 Listening and reading skills in Thai for receiving message, speaking and writing in Thai for 

delivering message, proper daily life communication 

 

001102  ภาษาไทยเชิงวิชาการ        1(0-2-1) 

  Thai for Academic Purposes     

 การใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน การบูรณาการทักษะภาษาไทยกบั

ศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้องกับการนำเสนอ 

  Usage of Thai language in listening, speaking, reading and writing, integration of Thai 

language with related fields for presentation 

 

001103   ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน      3(2-2-5) 

    English for Daily Life    

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นพื้นฐาน หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการ

ฟัง พูด อ่าน เขียน การสื่อสารข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับตนเองและผู้อื่นในชีวิตประจำวัน 

    Fundamental level of English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English 

usage in listening, speaking, reading and writing for communicating basic information regarding self 

and others in daily life context  

 

001104    ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร      3(2-2-5) 

    English for Communication 

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นกลาง หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง 

พูด อ่าน เขียน การสื่อสารในสถานการณ์การที่คุ้นเคยและการบรรยายเกี่ยวกับสิ่งต่าง ๆ รอบตัว 

    Intermediate level of English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English 

usage in listening, speaking, reading and writing for communicating in familiar situations and 

describing familiar matter 
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001205   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการและวิชาชีพ   3(2-2-5) 

    English for Academic and Professional Communication 

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง  พูด 

อ่าน เขียน การสื่อสารในบริบทของการศึกษาและอาชีพ 

    English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English usage in listening, 

speaking, reading and writing for communicating in academic and professional contexts 

 

002101   การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยุคดิจิทัล              1(0-2-1) 

    Technology Usage for Digital Life 

    แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต ซอฟแวร์สำนักงาน หลักการทำ

ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้เทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต การใช้ซอฟแวร์

สำนักงาน 

    Concepts of computer and internet technology, office software, principles of electronic 

commerce, usage of computer and internet technology, usage of office software    

 

002102   ความฉลาดทางดิจิทัล                              2(1-2-3) 

    Digital Intelligence Quotient 

    หลักกฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารเทศ หลักการสืบค้นข้อมูลและ

สารสนเทศ การคัดสรรข้อมูลข่าวสารมาใช้และนำเสนอข้อมูล การสื่อสารอย่างมีจริยธรรมและเป็นไป

ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารเทศและการสื่อสาร 

    Principles of laws and ethics concerning information technology, principles of information 

accessing and information, extracting information and presentation, ethical communication 

according to laws concerning information technology and communication 

 

003101   สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวิต                3(3-2-5) 

    Artistic for Life Management  

    ปรัชญาชีวิต การดำรงชีวิตบนความหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์และ

วิถีชีวิตพื้นถิ่น พะเยาศึกษา สุนทรียภาพในการดำเนินชีวิต การจัดการสิ่งแวดล้อมเพื่อการดำรงชีวิตใน

สังคมและชุมชน การจัดการทางสุขภาพทางกายและจิตใจ บทบาทและหน้าที่ของตนเองในการทำงาน

ร่วมกับผู้อื่น การโน้มน้าวและการจูงใจผู้อื่น การแสดงออกถึงพฤติกรรมทางด้านคุณธรรมจริยธรรมที่ดี

งาม กฎหมายในชีวิตประจำวัน 
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 Life philosophy, living on social and cultural diversity, history and local way of life, 

Phayao studies, aesthetics of living, environmental management for earning a living, physical 

health, mental health management, roles and duties in cooperative works, persuasion, proper code 

of morality and ethics, laws in daily life 

 

003102   การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวิต                           3(2-2-5) 

    Skills Development and Lifelong Learning 

   ปรัชญาการคิด หลักการคิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงวิเคราะห์ หลักการคิดอย่าง

สร้างสรรค์ หลักการทำงานร่วมกันและการสื่อสาร หลักการเรียนรู้ตลอดชีวิต และแนวคิดเพื่อการ

เติบโต การพัฒนาทักษะทางสังคม บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม ทักษะการคิด  ทักษะการคิด

อย่างสร้างสรรค์  ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ ทักษะการสื่อสาร และทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต

ที่จำเป็นสำหรับอนาคต ทักษะทางด้านการเงินส่วนบุคคล 

    Philosophy of thinking, Principles of critical and analytical thinking, creative thinking, 

collaboration, communication, lifelong learning and growth mindset, development of social skills, 

personality and expression in society, thinking skills, creative thinking, communication skills and 

lifelong learning for future, personal financial skill. 

 

003203   เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสงัคม      2(0-4-2) 

    Collaborative Learning for Society Creation  

       ทักษะการเรียนรู้ชุมชน การศึกษาวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของชุมชน การทำงานร่วมกันเป็นทีม  

จิตวิทยาการทำงานเป็นทีม การแสดงออกในที่สาธารณะ การวางแผน การกำหนดกลยุทธ์  และ การ

ดำเนินการตามแผนในการทำงานเป็นทีม สิทธิและหน้าที่ของตนเองตามกฎหมายในการดำรงชีวิตใน

สังคม การร่วมมือ  และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง  ความเป็นพลเมืองที่รับผิดชอบต่อ

สังคม ความตระหนักในคุณค่าและความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดีงามของสังคมไทย การยอมรับใน

ความแตกต่างทางวัฒนธรรมและให้ความเคารพผู้อื่น 

 Community learning skills, study of the culture and way of life of the community, 

collaboration, psychology of collaboration, public expression, planning, strategy formulating and 

implementing plan in collaborative works, human rights and obligation, cooperation and adaptability 

to changing environment, responsible citizens, awareness of value and importance of Thai identity, 

acceptance of cultural diversity and respect for others 
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003204   การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน     1(0-3-1) 

     Health Environment and Community Management  

    ความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ การวิเคราะห์ปัญหาสุขภาพของตนเอง ความปลอดภัยในการ

ดำรงชีวิต การค้นหาปัญหาสิ่งแวดล้อมของชุมชน การวางแผนและดำเนินโครงการทางด้านสุขภาพ 

สิ่งแวดล้อม ในชุมชนแบบมีส่วนร่วม ความเป็นผู้นำด้านสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน 

    Knowledge of health, analysis of one’s health problems, safety in living, searching for 

community’s environmental problems, collaborative planning and lauching environmental health 

project in community, leadership in health, environment and community 

 

003305   กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล     3(2-2-5) 

     Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 

  ความรู้พื้นฐานการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การวางแผนและทำธุรกรรมทางการเงิน

สำหรับผู ้ประกอบการคุณสมบัติของการเป็นผู ้ประกอบการยุคดิจิทัล การใช้เครื่องมือวัดสำหรับ

ผู้ประกอบการในยุคดิจิทัล กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แนวคิดการสร้างผลงานด้วยกระบวนการคิด

เชิงออกแบบ คุณธรรม จริยธรรมของผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

    Basic knowledge of digital age entrepreneurs, financial planning and transaction for 

entrepreneurs, qualities of digital age entrepreneurs, usage of measuring tools for digital age 

entrepreneurs, design thinking process, concepts of developing new products using design thinking 

process, ethics for digital age entrepreneurs   

 

003306   บรูณาการความรู้สู่นวัตกรรมทางวิชาชีพ     3(0-6-3) 

     Integration into Profession  

    การบูรณาการความรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่การปฏิบัติงานเชิงวิชาชีพ การออกแบบ

และสร้างนวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ และการสร้างสรรค์แนวคิดเชิง

นวัตกรรมทางวิชาชีพ 

 Integration of knowledge gained from general education courses for professional 

activities, designing and developing professional innovation using design thinking process, creating 

concepts of professional innovations 
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241111 คณิตศาสตร ์1  3(2-2-5) 

    Mathematics I 

 ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน  อนุพันธ์และปริพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันก์

อดิศัย การประยุกต์ของอนุพันธ์และปริพันธ์  

           Limits and continuity of functions, derivatives and integral of algebraic and 

transcendental functions, applications of derivatives and integrals 

 

242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์                       4(3-3-8) 

 General and Organic Chemistry 

     ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี เทอร์โมไดนามิกส์  จลศาสตร์เคมี การ

เรียกชื่อ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ ได้แก่ แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ 

สารประกอบอะโรมาติก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน กรดคาร์บอกซิลิก 

และอนุพันธ์ เอมีน และสารชีวโมเลกุล 

Stoichiometry, atomic structure, chemical bonding, thermodynamic, chemical kinetic, 

nomenclature, preparation and reaction of organic compounds; alkanes, alkenes, alkynes, aromatic 

compounds, alkyl halides, alcohols, phenols, ethers, aldehydes, ketones, carboxylic acids and theirs 

derivatives, amines, and biomolecules 

 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล      3(3-0-6) 

Cell and Molecular Biology 

ทฤษฎีเซลล์ สมบัติพื้นฐานของเซลล์ องค์ประกอบเคมีพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต พลังงาน ชีวภาพ 

การทำงานของเอนไซม์ในกระบวนการเมแทบอลิซึม โครงสร้างและหน้าที่ของเยื่อหุ ้มเซลล์  และ

องค์ประกอบของเซลล์ การแสดงออกของสารพันธุกรรม การกลายพันธุ์ เทคนิคทางอณูชีววิทยา 

Cell theories, basic properties of cells, the chemical basis of life, bioenergetics, enzymes 

and metabolism, structure and function of cell membrane and intracellular compartments, 

expression of genetic information, mutation, molecular biology techniques 
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244105 ฟิสิกส์ทางการแพทย ์       2(2-0-4) 

Medical Physics 

       สม ดุ ล ของแรง  กำลั งบ ิด  งาน และพ ลั งงาน  ความ ย ืดห ยุ่ น ของสาร  การห มุ น  

ความ เฉ ื่อยด ้านการหมุ น  โม เมนตั ม เช ิงมุ ม  กลศาสตร์ของไหล  การลอยตั ว  ความหน ืด  

การไหลวนของกระแสเลือด ความตึงผิว แคพิลารี  ออสโมซิส การขยายตัวของปอด ความร้อนใน

ร่ างกาย  กล ้าม เน ื้อ  เส ีย ง  และการตอบสนอง  คล ื่นอั ลทราโซน ิกส์  ทั ศนศาสตร์  ไฟ ฟ ้า 

และแม่เหล็ก ฟิสิกส์ยุคใหม่และกัมมันตภาพรังสี  

       Equilibrium of forces, torque, work and energy, elasticity of material, rotation, moment 

of inertia, angular momentum, fluid mechanics, buoyancy, viscosity, blood circulation, surface 

tension, capillary, osmosis, lung expansion, heat in the body, muscle, sound and response, 

ultrasonic waves, optics, electricity and magnetism, modern physics and radioactivity 

 

247102 ชีวสถิติ                  3(2-2-5)  

Biostatistics 

 แนวค ิด ขอบเขตและประโยชน์ของสถ ิต ิด ้านว ิทยาศาสตร์ช ีวภาพ การนำไปใช ้ใน

ชีวิตประจำวัน สถิติพรรณนา การทดสอบการแจกแจงแบบปกติ การประมาณค่าและการทดสอบ

สมมุติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การทดสอบด้วยไคกำลังสอง การวิเคราะห์การถดถอยและ

สหสัมพันธ์เชิงเส้น การคำนวณขนาดตัวอย่างเบื้องต้น และการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 

 Concepts extent and benefits of statistics for health science, the application of statistics 

in daily life, descriptive statistics, normal distribution test, estimation and hypothesis test, analysis 

of variance, chi-square test, linear regression and correlation analysis, sample size determination, 

and the use of statistical package program 
 

341334  เภสัชวิทยาเบื้องต้น        3(3-0-6) 

 Basic Pharmacology 

 รูปแบบยาเตรียม วิถ ีทางการให้ยา การคำนวณขนาดยา ภาษาละตินที่ใช้ในใบสั่งยา 

กฎหมายยา เภสัชจลนศาสตร์ และเภสัชพลศาสตร์ กลไกการออกฤทธิ์ อาการไม่พึงประสงค์จากการใช้

ยา ข้อควรระวัง ข้อห้ามใช้ และปฏิกิริยาระหว่างยาของยาที่มีผลต่อระบบร่างกายมนุษย์ 

 Dosage forms, routes of drug administration, dosage calculation, Latin language using in 

prescriptions, drug laws, pharmacokinetics and pharmacodynamics, mechanism of action, adverse 

drug reactions, precaution contraindication and drug interaction of drug effected on human body 

system  
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361203  จุลชีววิทยาและปรสิตวิทยา      3(2-3-6) 

              Microbiology and Parasitology          

              ชนิด รูปร่าง ลักษณะของจุลินทรีย์และปรสิตที่มีผลต่อสุขภาพอนามัย การเกิดโรค ระบาด

วิทยา การป้องกันการเกิดโรค การควบคุม  และการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์และปรสิต  การติด

เชื้อและกลไกการต้านทานต่อการติดเชื้อ 

Species, morphology, characteristics of microorganisms and parasites that affect health, 

pathogenesis, epidemiology, prevention, control and growth inhibition of microorganisms and 

parasites, infection and host defense mechanism 
 

363221 กายวิภาคศาสตร์พื้นฐาน        3(2-3-6) 

 Basic Anatomy 

บทนําสูกายวิภาคศาสตรพื้นฐานและเซลลวิทยา เนื้อเยื่อบุผิวและเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ระบบปก

คลุมรางกาย ระบบโครงรางของรางกาย ระบบกลามเนื้อ ระบบประสาท ระบบรับความรูสึกและอวัยวะรับ

ความรูสึกพิเศษ ระบบหัวใจและหลอดเลือด ระบบน้ําเหลืองและเลือด ระบบหายใจ ระบบยอยอาหาร 

ระบบขับถายปสสาวะ ระบบตอมไรทอ ระบบสืบพันธุเพศชายและระบบสืบพันธุเพศหญิง 

Introduction to basic anatomy and cytology, epithelium and connective tissue, 

integumentary system, skeletal system, muscular system, nervous system, sensory system and 

special sense organs, cardiovascular system, lymphatic system and blood, respiratory system, 

digestive system, urinary system, endocrine system, male reproductive system and female 

reproductive system. 
 

365212 ชีวเคมีพื้นฐาน        3(2-3-6) 

 Basic Biochemistry 

  หลักการของชีวเคมี ชนิด โครงสร้างและคุณสมบัติของสารชีวโมเลกุล ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน ลิพิด และนิวคลีโอไทด์ คุณสมบัติและการทำงานของเอนไซม์ การถ่ายทอดข้อมูลทางพันธุกรรม 

เทคนิคทางอณูชีววิทยา การควบคุมทางชีวเคมีของฮอร์โมน ชีวพลังงานศาสตร์ ความสัมพันธ์ระหว่าง

วิถีเมแทบอลิซึม ชีวเคมีกับภาวะความผิดปกติ ชีวเคมีของเลือดและปัสสาวะ และการทดสอบคุณสมบัติ

ทางชีวเคมีของสารชีวโมเลกุล 

Principles of biochemistry, types, structures and properties of biomolecules including 

carbohydrates, proteins, lipids and nucleotides, properties and activities of enzyme, central dogma, 

techniques in molecular biology, hormonal regulation, bioenergetics, metabolic pathway 

interrelationships, biochemical disorders, biochemistry of blood and urine and biochemical 

properties testing for biomolecules 
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366213   พยาธิวิทยา         3(3-0-6) 

              Pathology 

 สาเหตุของการเกิดโรค กลไกของกระบวนการเกิดโรค การเปลี่ยนแปลงของรูปร่าง

โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะในโรคหรือความผิดปกติต่างๆ ได้แก่ การบาดเจ็บ

และการตายของเซลล์  การอักเสบและการซ่อมแซม  ความผิดปกติของระบบการไหลเวียนของเหลว

และเลือด  ความผิดปกติของระบบภูม ิคุ ้มกัน  การเกิดเน ื้องอก  การติดเชื้อ  พยาธิว ิทยาของ

สิ่งแวดล้อม  ความผิดปกติทางโภชนาการ  ความผิดปกติทางพันธุกรรม ความผิดปกติของระบบต่อมไร้

ท่อ  ความผิดปกติของระบบทางเดินหายใจ  ความผิดปกติของระบบทางเดินอาหาร  ความผิดปกติของ

ระบบหัวใจและหลอดเลือด  ความผิดปกติของระบบทางเดินปัสสาวะ  ความผิดปกติของระบบกระดูก

และกล้ามเนื้อ และความผิดปกติของระบบประสาท  

Etiology, pathogenic mechanisms of diseases, structural and functional abnormality of 

cells, tissues, and organs, cell injury and death, inflammation and repair, fluid and hemodynamic 

disorders, immune disorders, neoplasia, infections, environmental pathology, nutritional disorders, 

genetic disorders, endocrine disorders, respiratory disorders, gastrointestinal disorders, 

cardiovascular disorders, urinary tract disorders, musculoskeletal disorders and nervous system 

disorders   

 

367201 สรีรวิทยาพ้ืนฐานของมนุษย์       3(2-3-6) 

 Basic Human Physiology 

 หน้าที่ กลไกทางสรีรวิทยาของร่างกายมนุษย์ สรีรวิทยาของเซลล์ ระบบประสาท ระบบ

กล้ามเนื้อ ระบบหัวใจและหลอดเลือด ระบบหายใจ ระบบทางเดินอาหาร ระบบขับถ่ายปัสสาวะ ระบบ

ต่อมไร้ท่อ ระบบสืบพันธุ์ และการควบคุมอุณหภูมิของร่างกาย 

 Human body functions, physiological mechanisms of human body, cellular physiology, nervous 

system, muscular system, cardiovascular system, respiratory system, gastrointestinal system, urinary 

system, endocrine system, reproductive system, and body temperature regulation 

 

368101   อาหารและโภชนาการพ้ืนฐาน       2(2-0-4) 

 Food and Basic Nutrition 

 ความสำคัญอาหารและโภชนาการ แนวทางการเลือกบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารหลัก 

5 หมู่ อาหารแลกเปลี่ยน มหโภชนาหารและจุลโภชนาหาร ความต้องการพลังงานประจำวัน ฉลาก

อาหารและฉลากโภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ โภชนบำบัดเบื้องต้น ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
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Importance of food and nutrition, Food-based dietary guidelines (FBDGs), five-major 

food groups, food exchange list, macronutrients and micronutrients, daily energy requirements, 

food and nutrition labeling, malnutrition, basic nutrition therapy, health food products 

 

368202  การวิเคราะห์สารอาหารและองค์ประกอบในอาหาร   3(2-3-6) 

Nutritional Analysis and Food Compositions 

โครงสร้างและองค์ประกอบในอาหาร หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์สารอาหารทาง

ห้องปฏิบัติการ การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร และสารเติมแต่ง

อาหารต่าง ๆ  

Structure and chemical compounds in food, principle and technique of nutritional analysis 

in laboratory, change of physical and chemical properties in food, and food additives  
 

368203 หลักการประกอบอาหารเบื้องต้น      3(2-3-6) 

              Principle of Basic Culinary    

หลักในการประกอบอาหาร หลักการเลือกและการจัดเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการใน

การชั่งตวงอาหาร เครื่องมือในการประกอบอาหาร การใช้เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ การประกอบ

อาหารจากเนื้อสัตว์ การประกอบอาหารจากผักและผลไม้ การประกอบอาหารจากธัญพืชและแป้ง การ

ประกอบอาหารจากน้ำมันและไขมัน เทคนิคการเลือกภาชนะและการจัดรูปแบบอาหาร การประกอบ

อาหารอาเซียน และการประกอบอาหารท้องถิ่น  

 Principle of cooking, raw materials selection, the selection and preparation of raw 

materials, techniques and methods for weighing food, cooking equipments, using seasoning and 

spices for cooking, cooking from meat, cooking from fruits and vegetables, cooking from whole 

grains and starch, cooking from oil and lipids, selection technique of equipments and food 

decoration, cooking of ASEAN food, and traditional food cookery  
 

368204   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร      3(2-3-6) 

              Food Science and Technology 

 ทฤษฎีและหลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ลักษณะความสำคัญของการแปรรูปอาหาร 

วิทยาศาสตร์การอาหารของวัตถุดิบในการประกอบอาหาร เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและขณะ

ประกอบอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหารและการหมัก การรักษาคุณภาพของอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อ

คุณภาพของอาหาร การประเมินคุณภาพของอาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การเน่าเสียของอาหาร 

การใช้สารเคมีในการถนอมและการผลิตอาหาร การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะ

บรรจุอาหาร และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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 Theories and principles of food science, important properties of food processing, food 

sciences of food ingredients, postharvest technology, food microbiology and fermentation, 

maintaining the quality of food, factors affecting quality of food, the evaluation of food quality, food 

production technology, food spoilage, chemical additive for preservation and processing, quality 

improvements of food products, food container, and sensory test 

 

368211    โภชนาการในแต่ละช่วงวัย       3(3-0-6) 

              Nutrition in Life Cycle 

การเปลี่ยนแปลงทางโภชนาการในแต่ละระยะของแต่ละช่วงวัย ความต้องการพลังงาน 

สารอาหาร และการจัดอาหารให้เหมาะสมในแต่ละวัย ประกอบด้วย วัยทารก วัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ 

ภาวะตั ้งครรภ์และให้นมบุตร วัยชรา รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสรีระของแต่ ละกลุ่มวัย 

โภชนาการเพื่อการส่งเสริมสมรรถภาพทางกายและโภชนาการการกีฬา และโภชนาการสำหรับนัก

มังสวิรัติ 

 Nutritional changes in each stage of life cycle, requirements of energy, nutrients, and 

diet planning appropriate to each life cycle including infants, children, adolescence, adults, 

pregnancy and breastfeeding conditions, and aging, including the physiology changes of each age 

group, nutrition for fitness enhancement and sports nutrition, and vegetarian nutrition 

 

368220   จรรยาบรรณทางวิชาชีพและกฎหมาย     1(1-0-2) 

 สำหรับนักกำหนดอาหาร 

 Professional Ethics and Laws for Dietitians 

              บทบาท สมรรถนะ และความก้าวหน้าในวิชาชีพของนักกำหนดอาหาร  ขอบเขต ความ

รับผิดชอบของนักกำหนดอาหารในการส่งเสริมคุณภาพชีวิตของประชาชน มรรยาทวิชาชีพ การสร้าง

ทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ จริยธรรมวิชาชีพที่เกี่ยวข้องด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ความสำคัญ

ของจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  จริยธรรมของผู้ให้บริการด้านสุขภาพ  

Role, competency, and advance in the profession of dietitian, scope, responsibility of 

dietitian to promote the quality of life, professional courtesy, (positive thinking in the profession of 

dietitian, ethics profession related to nutrition and dietetics, importance of ethics and codes for 

nutritionists and dietitians, ethics of health care provider 
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368305    การจัดการระบบบริการอาหาร      3(2-3-6) 

 Food Service System Management 

 แนวคิดพื้นฐานและหลักการบริหารงานบริการอาหาร การบริหารงานบุคคล การออกแบบ

แผนผังครัว การวางแผนจัดทำเมนู การจัดซื้อวัตถุดิบอาหาร เลือกซื้อและการจัดเก็บอาหาร การ

เตรียมอาหาร การปรุงประกอบและการควบคุมการผลิตอาหาร การควบคุมบัญชี การควบคุมการ

จัดส่งอาหาร และการจัดการบริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการในโรงพยาบาลหรือสถานประกอบการ 

 Basic concepts and Principles of food service administration, human resource 

management, layout design, menu planning, raw materials purchasing, food selection and food 

storage, food preparation, cooking and quality control of production, cost control, food distribution, 

and nutrition-concerning food service in hospital or workplace  

 

368306   ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร    3(2-3-6) 

              Food Safety and Food Sanitation 

ความรู้พื้นฐานและสถานการณ์ความปลอดภัยของอาหาร อันตรายในอาหาร การปนเปื้อน

และการเสื่อมเสียของอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ ภูมิแพ้อาหาร ความไม่ทนต่ออาหาร หลักการ

สุขาภิบาลอาหาร เส้นทางการผลิตอาหารให้ปลอดภัย การจัดการความปลอดภัยอาหารสำหรับงาน

บริการอาหาร สุขลักษณะของสถานที่และบุคคล การจัดการของเสีย การดูแลรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 

Basics and situation of food safety, food hazard, principle of food sanitation, food 

contamination and spoilage, foodborne disease, food allergy, food intolerance, food safety for 

production line, food safety management for food service, food sanitation of production place and 

person, food waste management, maintenance of instruments, food laws and standards,  food 

safety hospital 

 

368312 โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม      3(3-0-6) 

              Human Nutrition and Metabolism 

 หลักการและความสำคัญของโภชนาการเชิงชีวเคมีในมนุษย์ ความสำคัญของสารอาหารต่อ

การดำรงชีวิตของมนุษย์ การย่อย การดูดซึม และใช้สารอาหารในร่างกาย การเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมี

ของสารอาหารหลักและสารอาหารรอง เมแทบอลิซึมผสมผสาน ของเหลวและอิเล็กโตรไลต์ในร่างกาย 

สมดุลพลังงาน ภาวะทุพโภชนาการและความผิดปกติเชิงชีวเคมี และผลของสารอาหารต่อการส่งเสริม

สุขภาพและการป้องกันโรค  
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Principles and importance of human biochemical nutrition, importance of nutrients on 

human living, digestion absorption and utilization of nutrients in the body, biochemical changes of 

macronutrients and micronutrients, metabolic integration, body fluid and electrolytes, energy 

balance, malnutrition and biochemical abnormalities, effects of nutrient on health promotion and 

disease prevention  

 

368313 โภชนาการชมุชน                    3(2-3-6) 

 Community Nutrition  

 นโยบายด้านโภชนาการระดับชาติ การประเมินสถานการณ์ทางโภชนาการโดยรวมของ

ประเทศและชุมชน การเฝ้าระวังทางโภชนาการ ระบบบริการสาธารณสุข การวินิจฉัยโภชนาการชุมชน 

ปัจจัยของการเกิดปัญหาโภชนาการและการป้องกัน การประยุกต์ใช้วิธีการทางโภชนาการเพื่อวิเคราะห์

สาเหตุของปัญหาโภชนาการ แนวทางสำหรับการให้คำแนะนำ ควบคุม ป้องกัน ติดตาม และแก้ไข

ปัญหาโภชนาการ 

 National nutrition policy, assessment of nutritional situation in overall country and 

community, nutrition surveillance, public health service system, community diagnosis, factors of 

nutritional problems and prevention, application of nutritional method for cause analysis of 

nutritional problem, guidelines for recommendation, regulation, prevention, monitoring and solving 

of nutrition problems 

 

368321 โภชนบำบัดและหลักการกำหนดอาหาร     3(2-3-6) 

             Nutrition Therapy and Principle of Dietetics  

 หลักการและความสำคัญของโภชนบำบัดและการกำหนดอาหาร อาหารทั่ วไปใน

โรงพยาบาล  อาหารเฉพาะโรค การคำนวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การกำหนดพลังงานและ

สารอาหาร การจัดอาหารสำหรับบุคคล การดัดแปลงอาหารตามภาวะร่างกายและโรค  

Principle and importance of nutrition therapy and dietetics, general diet in hospital, 

therapeutic diet, calculation of food exchange lists, determining the energy-containing nutrients, 

individual food arrangement, modified food for condition of the body and disease in human  
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368322   การประเมินภาวะโภชนาการ      3(2-3-6)           

Nutritional Assessment 

   หลักการและความสำคัญของการประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหาทุพโภชนาการของ

สารอาหารหลักและสารอาหารรอง วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะโภชนาการทั้งทางตรงและ

ทางอ้อม เกณฑ์มาตรฐานการประเมินทางโภชนาการในแต่ละบุคคล กลุ่ม และระดับชุมชน การประเมิน

ภาวะทางโภชนาการ โดยการวัดสัดส่วนร่างกาย การประเมินผลการตรวจทางชีวเคมี การประเมินทาง

คลินิก การประเมินอาหารที่บริโภคและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของสารอาหาร การแปลผล

ข้อมูลจากการประเมินทางโภชนาการ  

 Principle and importance of nutritional assessment, malnutrition of macronutrients and 

micronutrients, method and technique of direct nutritional assessment and indirect nutrition 

assessment, standard criteria of nutritional assessment in individual and community, anthropometric 

assessment, laboratory assessment, clinical assessment, dietary assessment and analysis nutrition 

value, interpreting data of nutrition assessment 

 

368323  การให้คำปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการ  3(2-3-6) 

              Nutritional Counseling and Behavior 

หลักการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ ทฤษฎีการใหคำปรึกษา เทคนิคและวิธีการใหคำ

ปรึกษาดานโภชนาการแกบุคคลและชุมชน การสื่อสารในที่สาธารณะและการจัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ 

การใหคำปรึกษาทางโทรศัพท์ การให้คำปรึกษาในแต่ละชวงวัย  การให้คำปรึกษาสำหรับโรคเรื้อรังและ

โรคที่สัมพันธ์กับทุพโภชนาการ  

Principle of nutritional counseling, counseling theory, counseling techniques and methods 

of nutrition for person and community interviewing, public communication and workshops, 

telephone counseling, counseling for periodical ages, counseling for chronic disease and disease 

related malnutrition 

 

368330    ระเบียบวิธีวิจัย        3(2-3-6) 

              Research Methodology  

ความหมายและประเภทการวิจัยในโภชนาการและการกำหนดอาหาร แนวคิดวิจัยเชิง

ปริมาณและคุณภาพ กระบวนการวิจัย การเขียนเค้าโครงการวิจัย การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิจัย 

การว ิเคราะห์  การประเม ินผล การอ่านรายงานการว ิจัยอย่างเป็นระบบตามขั ้นตอนและ

กระบวนการวิจัย จริยธรรมและจรรยาบรรณของนักวิจัย 
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Definition and type of nutrition and dietetic research, concept of quantity research and 

quality research, procedure of research, proposal writing, using of package program in research, 

analysis, interpretation, systemics research reading follow process and research methodology, 

ethics and codes of researcher 
 

368331    การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน                      3 หนว่ยกิต 

Field Experience in Community Nutrition                ไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์การทำงานโภชนาการชุมชน ทักษะในงานโภชน

บำบัด ทักษะการให้ความรู ้และคำปรึกษาด้านโภชนาการให้แก่ชุมชน และงานอื่นที่เกี่ยวข้องกับ

โภชนาการชุมชน ฝึกปฏิบัติในโรงพยาบาลระดับทุติยภูมิ 

 Training, learning, experiencing, skilling in nutrition therapy, or nutrition and dietetic 

education and counseling, work related to nutrition in community, training in secondary hospital 
 

368332    การฝึกประสบการณ์โภชนาการและการกำหนอาหาร            5 หนว่ยกิต 

 Field Experience in Nutrition and Dietetics           ไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์ บทบาทและหน้าที่ของนักกำหนดอาหาร การ

จัดการบริการอาหารเฉพาะโรคในโรงพยาบาล ทักษะการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ การใช้

กระบวนการดูแลทางโภชนาการสำหรับผู้ป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ฝึกปฏิบัติในโรงพยาบาลระดับ

ทุติยภูมิและระดับตติยภูมิ  

 Training, learning, experiencing, role and responsibility of dietitian, food service 

management in hospital, skill of nutrition counselling, using nutrition care process for patients with 

non-communication diseases, training in secondary and tertiary hospital. 
 

368340   โภชนาการสำหรับนักกีฬาและการออกกำลังกาย                3(2-3-6) 

              Nutrition for Sports and Exercise 

บทบาทของสารอาหารหลักและสารอาหารรอง ผลกระทบของน้ำ สารน้ำ วิตามินและเกลือ

แร่ต่อสมรรถนะของร่างกาย อาหารและโภชนาการในช่วงฝึกซ้อม ช่วงแข่งขัน และช่วงการฟื้นตัวหลัง

ออกกำลังกาย ข้อคำนึงทางด้านโภชนาการสำหรับนักกีฬาแต่ละประเภท โภชนาการและวิธีการช่วยเพิ่ม

สมรรถนะทางการกีฬา และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกับการกีฬา 

Role of macronutrients and micronutrients, effects of water, fluid, vitamin, and mineral 

for sport performance, food and nutrition during physical training, competing, and post exercise 

recovery, considerations of nutrition for each athlete, nutrition for enhancing sport performance, 

and dietary supplement for athlete 
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368341 โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ       3(2-3-6) 

   Nutrition for Aging 

สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหาสุขภาพของผู้สูงอายุ ปัญหาโภชนาการของ

ผู้สูงอายุ ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดูแลอาหารบริโภคในผู้สูงอายุ บทบาทของ

ครอบครัว ชุมชน สถานบริการสาธารณสุขเพื่อการดำเนินงานโภชนาการของผู้สูงอายุ ความต้องการ

พลังงานและสารอาหารที่จำเป็นพิเศษสำหรับแต่ละช่วงอายุของวัยชรา การประเมินภาวะโภชนาการใน

ผู้สูงอายุ การวิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน และอาหารเสริมสำหรับผู้สูงอายุ การใช้ประโยชน์สมุนไพร

เพื่อรักษาโรค อาหารและความเชื่อดั้งเดิม  

Situation of the elderly in Thailand, health problems of elderly, nutrition problems of 

elderly, association of diet and elderly, care of dietary intake in elderly, role of family, community, 

public health service for nutrition operation of elderly, calorie requirement and nutrients crucial for 

each phase of ageing, evaluation of the elderly’s nutritional status, influent analysis of vitamin and 

dietary supplement for elderly, Utilization of herb for treatment, food and original believe 

368342  ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ       3(2-3-6) 

   Health Food Products  

ความหมายของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ชนิดของอาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์

เสริมอาหารในท้องตลาด ความรู้เกี่ยวกับการเลือกซื้ออาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

คุณค่าทางโภชนาการและการให้ความรู้ของผลิตภัณฑ์แก่ผู ้บริโภค ผลกระทบทางโภชนาการและ

สุขภาพที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร แนวคิดเชิงนวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

กฎหมายการใช้ผลิตภัณฑ์  

Definition of health food products, type of health food products and dietary supplements 

in the markets, knowledge about the selection of health food products and dietary supplements, 

nutrition values and education of products for consumers, nutritional and health implications relating 

to food products, innovative ideas in developing health food products, laws of product utilization 

368343   นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต      3(2-3-6) 

 Future Food Innovation 

อาหารแห่งอนาคต อาหารอินทรีย์ อาหารฟังก์ชัน อาหารใหม่ ส่วนประกอบฟังก์ชันกลุ่มต่าง 

ๆ โปรตีนทางเลือกจากพืช โปรตีนสังเคราะห์ โปรตีนจากจุลินทรีย์ ไบโอแอคทีฟเพปไทด์จากพืชและ

สัตว์ ลิพิดเชิงฟังก์ชัน คาร์โบไฮเดรตเชิงฟังก์ชัน โคแฟกเตอร์ทางชีวภาพ สารพฤกษเคมี รงควัตถุจาก

จุลินทรีย์และสัตว์  แนวทางการพัฒนาอาหารใหม่ การกล่าวอ้างทางสุขภาพ ความยั่งยืนของอาหาร 

ความมั่นคงทางอาหาร มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารใหม่ กฎหมายและข้อกำหนดของอาหาร

ใหม่     



47 
 

   

 

Future food, organic food, functional food, novel food, functional ingredients, plant-

based protein, synthetic protein, mycoprotein, bioactive peptides from plants and animals, 

functional lipid, functional carbohydrate, biological cofactor, phytochemical, microbial and animal 

pigments, guideline for novel food development, health claim, food sustainability, food security, 

novel food safety standard, laws and regulations of novel food  

 

368344  ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ                3(2-3-6) 

   Food and Nutrition in Business 

แนวโน้มตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ พฤติกรรมของผู ้บริโภคด้านอาหารและโภชนาการ 

กฎหมายและกฎระเบียบด้านอาหาร การวิจัยตลาดอาหารและโภชนาการ หลักการการทำนิตยสาร

อาหาร การถ่ายภาพอาหาร ความรู้พื้นฐานในการประกอบธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ แนว

ทางการจัดทำแผนธุรกิจในสายงานอาหารและโภชนาการทั้งด้านการผลิต การบริหารจัดการ การเงิน 

การบัญชี แหล่งเงินทุนเพื่อประกอบธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อประกอบ

ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ การเขียนแผนธุรกิจและการนำเสนอ 

Trends of health food markets, consumer behaviors in food and nutrition, food law and 

regulations, marketing research in food and nutrition, principles of publishing food magazines; food 

photography, fundamental knowledge in business for food and nutrition, guidelines for business 

planning in food and nutrition including production, management, finance, accounting, financial 

sources for food and nutrition business, Information technology for food and nutrition business, field 

trips, writing business plans and presentations 
 

368345 โภชนพันธุศาสตร์        3(2-3-6) 

 (Nutrigenomics) 

แนวคิดพื้นฐานทางโภชนพันธุศาสตร์ ความหลากหลายทางพันธุกรรม การตอบสนองทาง

พันธุกรรม ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารและยีน หลักการและเทคนิคทางโภชนพันธุศาสตร์ การ

ประยุกต์ใช้โภชนพันธุศาสตร์กับการประเมินความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับการเกิดโรค และโภชนพันธุ

ศาสตร์สำหรับเวชศาสตร์เฉพาะบุคคล 

Basic concepts in nutrigenomics, genetic polymorphism, genetic susceptibility, nutrient-

gene interaction, principles and techniques in nutrigenomics, application of nutrigenomics for 

evaluation of the relationship between diet and diseases, and nutrigenomics for personalized 

medicine 
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368424 โภชนาการทางคลินิก       3(2-3-6) 

               Clinical Nutrition 

 ความสมดุลระหว่างการได้รับและความต้องการสารอาหารในภาวะเจ็บป่วย ความสัมพันธ์

ระหว่างโภชนาการกับโรคหรือการเจ็บป่วย ภาวะวิกฤต กระบวนการดูแลทางโภชนาการ บันทึก

แผนการดูแลทางโภชนาการ การให้โภชนบำบัดทางระบบทางเดินอาหาร การให้อาหารทางสายให้

อาหาร การให้โภชนบำบัดทางหลอดเลือดดำ ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับยาที่ให้ผ่านระบบ

ทางเดินอาหารและหลอดเลือดดำ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ โภชนาการทางเลือกที่สัมพันธ์กับ

โรค คำศัพท์ทางการแพทย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการ 

The balance between gain and nutrient requirements in illness, critical illness, 

metabolism of energy and nutrients in diseases or conditions, nutrition care process, nutrition 

planning and progress note, enteral nutrition support, tube feeding, parenteral nutrition support, 

drug nutrient interaction in enteral and parenteral nutrition, medical food products, alternative 

nutrition related to diseases, nutrition, and diet medical glossary 

 

368425 โภชนบำบัดทางการแพทย ์      3(2-3-6) 

               Medical Nutrition Therapy  

หลักการและความสำคัญของการให้โภชนบำบัดทางการแพทย์ การให้โภชนบำบัดทาง

การแพทย์สำหรับผู้ป่วยเฉพาะโรคที่สำคัญ ได้แก่ โรคพันธุกรรมเมตาบอลิก ภาวะขาดสารอาหาร เมตา

บอลิกซินโดรม โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด ภาวะความผิดปกติของไขมันในเลือด 

โรคความดันโลหิตสูง โรคเก๊าต์ โรคตับและตับอ่อน โรคไต โรคระบบทางเดินอาหาร โรคมะเร็ง โรคเอช

ไอวี/เอดส์ ด้วยกระบวนการดูแลด้านโภชนาการ อ้างอิงจากหลักฐานงานวิจัยนานาชาติที่เกี่ยวข้อง  

Principle and importance of medical nutrition metabolism and medical nutrition therapy 

in main specific diseases including inborn error of metabolism, malnutrition, metabolic syndrome, 

obesity, diabetes mellitus, coronary artery diseases, dyslipidemia, hypertension, gout, diseases of 

liver, pancreas, kidney, gastrointestinal tract, cancer, HIV/AIDS, with nutrition care process, based 

on relevant international evidence researches 

 

368433     สัมมนา            1(0-2-1) 

                Seminar  

       การนำเสนอและอภิปรายผลในประเด็นปัญหาหรือได้รับความสนใจทางด้านโภชนาการ

หรือการกำหนดอาหารจากการสืบค้นจากแหล่งข้อมูลนานาชาติที่หลากหลาย โดยใช้ขั ้นตอนและ

กระบวนการจัดสัมมนา 
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Presentation and discussion on the issues or problems have been interested in nutrition 

or dietetics from a variety of international sources searched by using the steps and processes 

seminars 
 

368434   การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร      1(0-3-2) 

 Nutrition and Dietetics Research 

 การศึกษาปัญหาด้านอาหารและโภชนาการ การตั้งสมมติฐาน การวิเคราะห์ข้อมูล การ

แปลผลข้อมูล การอภิปรายและสรุปผล การเขียนรายงานและนำเสนอผลงานวิจัย  

Study in special problem of food and nutrition, hypothesis, data analysis, data 

interpretation, discussion and conclusion, report writing and research presentation 
 

368435   การฝึกปฎิบตัิงานวิชาชพีโภชนาการและการกำหนดอาหาร  6 หน่วยกิต 

  Professional Training in Nutrition and Dietetics    (ไม่น้อยกว่า 400 ชั่วโมง) 

รายวิชาบังคบัก่อน : 368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 

             368332  การฝึกประสบการณ์โภชนาการและการกำหนดอาหาร     

Prerequisite   : 368331   Field Experience in Community Nutrition  

     368332 Field Experience in Nutrition and Dietetics 
 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ และเพิ่มพูนประสบการณ์ทางวิชาชีพในงานโภชนบริการ โภชนบำบัด

ทางการแพทย์ โภชนคลินิก การใช้กระบวนการดูแลทางโภชนาการสำหรับผู้ป่วยที่มีภาวะแทรกซ้อนร่วม 

ผู้ป่วยวิกฤติ ผู้ป่วยที่ต้องเสริมโภชนาการ การจัดการองค์กรและงานอื่นที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการใน

โรงพยาบาลและองค์กรภาครัฐหรือเอกชน ฝึกปฏิบัติในโรงพยาบาลระดับตติยภูมิ 

 Training, learning, experiencing, and skilling in food service, medical nutrition therapy, 

clinical nutrition, using nutrition care process for patients with co-complications, critical illness 

patient, patients need nutrition support, organization and work related to nutrition in the 

government or public hospital, and training in tertiary hospital 
 

368436   สหกิจศึกษา         6 หน่วยกิต 

  Co-operative Education 

 การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์ และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ

หรือการกำหนดอาหารในฐานะพนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการ องค์กรภาครัฐหรือเอกชน 

 Working, learning, experiencing, and skilling in work related to nutrition or dietetics as 

trainee in the government or public workplace or organization 
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ความหมายของเลขรหสัรายวิชา  

 1.  เลขสามลำดับแรก    หมายถึง สาขาวิชา 

 2. เลขในลำดับที่ 4     หมายถึง ระดับชั้นปีของการศึกษา 

  2.1 เลข 1 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 1  

  2.2 เลข 2 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 2  

  2.3 เลข 3 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 3  

  2.4 เลข 4 หมายถึง รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 4  

 3. เลขในลำดับที่ 5       หมายถึง หมวดหมู่ในสาขาวิชา 

 3.1  เลข 0 หมายถึง   หมวดรายวิชาอาหาร 

 3.2  เลข 1 หมายถึง   หมวดรายวิชาทางโภชนาการ 

 3.3  เลข 2 หมายถึง   หมวดรายวิชาทางกำหนดอาหาร 

 3.4  เลข 3 หมายถึง   หมวดรายวิชาทางการวิจัยและฝึกงาน 

 3.5  เลข 4 หมายถึง   หมวดรายวิชาเอกเลือก 

 4. เลขในลำดับที่ 6  หมายถึง ลำดับของรายวิชาในกลุ่มวิชาของเลขรหัสตัวที่ 5  
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3.2  ชื่อ สกลุ เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารยป์ระจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวชิาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน 

ปี 

1 นายศุภชัย เจริญสิน 

 

35599000xxxxx ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Medical Science 

ชวีเคมี 

(เคมี)  

Medical University of Graz, Austria 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลัยนเรศวร  

วิทยาเขตสารสนเทศพะเยา 

2561 

2552 

2549 

2 นายสุรศักดิ์ ใจเขียนดี 36698000xxxxx ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

อายุรศาสตร์เขตร้อน 

ชวีเคมี 

ชวีวิทยา 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2560 

2551 

2547 

3 นางสาวชมนาด สิงห์หันต์* 35707005xxxxx  อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

สาธารณสุขศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2553 

2549 

4 นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ* 17299001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

พฤกษศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2558 

2554 

5 นางสาวนริศรา พันธุรัตน์* 15499001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

ส.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

สาธารณสุขศาสตร ์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

2558 

2553 

6 นายปัณณทัต สุทธิรักษ์* 19299001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

พท.ป.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

แพทย์แผนไทยประยุกต์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2558 

2553 

7 นายวิทวัส สัจจาพงศ์* 35406001xxxxx อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร์ 

ชวีเคมี 

เทคนคิการแพทย์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่     

2560 

2550 

2547 

หมายเหตุ     * อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร, ** ผู้ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นผู้ประกอบโรคศลิปะสาขาการกำหนดอาหาร 

52 
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 3.2.2 อาจารยผ์ู้สอน 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวชิาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน 

ปี 

1 นางสาวยุพา ชาญวิกรัย 15399000xxxxx ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา* 

เทคนคิการแพทย์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2553 

2549 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ  *ผู้ที่ได้รับการขึ้นทะเบยีนเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการกำหนดอาหาร 

53 
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ  

ลำดับ ชื่อ-สกุล 
ตำแหน่ง 

ทางวชิาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปี 

1 นายไมตรี สุทธจิตต์ ศาสตราจารย์เกยีรติ

คุณ 

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biochemistry 

ชวีเคมี 

เคมี (เกียรตนิิยม) 

2514 

2509 

2505 

2 นายวสิิฐ จะวะสิต ศาสตราจารย์ Ph.D 

M.S. 

วท.บ. 

Food Science 

Food Science 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

2532 

2527 

2522 

3 นางสาวปรียา ลีฬหกุล รองศาสตราจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร์ 

โภชนศาสตร์ 

พยาบาลศาสตร์ 

2533 

2527 

2524 

4 นางสาวชนดิา  ปโชติการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

M.P.H. 

M.S. 

วท.บ. 

Human Nutrition 

Public Health 

Food Science and Technology 

ชวีวิทยา 

2528 

2533 

2525 

2523 

5 นางสาวสุนาฏ เตชางาม  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

M.S. 

วท.บ. 

Clinical Sciences 

Clinical Nutrition 

ชวีวิทยา 

2536 

2521 

2518 

6 นายจักรกฤษณ์ วังราษฎร์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา  

สาธารณสุขศาสตร์  

2552 

2545 

2541 

7 นางสาวศิวรักษ์ กิจชนะไพบูรณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

M.Sc. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Public Health  

Public Health 

สาธารณสุขศาสตร์ 

สาธารณสุขศาสตร์ 

2562 

2558 

2550 

2547 

8 นางสาวปรารถนา ตปนีย์ อาจารย์  

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Registered Dietitian 

Nutrition 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา 

ชวีวิทยา 

 

2020 

2553 

2549 

9 นางกฤษฎี โพธิทัต  อาจารย์  

MPH  

B.S. 

Registered Dietitian 

Nutrition 

Chemistry 

 

2541 

2537 

10 นางศัลยา คงสมบูรณ์เวช อาจารย์  

M.A. 

วท.บ. 

Registered Dietitian 

Food Nutrition and Dietetics 

เคมี 

 

2530 

2528 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกจิศึกษา)  

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

       4.1.1  นิสติมีระเบียบ วินยั ตรงต่อเวลา และมีความเสียสละต่อส่วนรวม 

       4.1.2  นิสติมีคณุธรรม จริยธรรมในการประกอบสัมมาอาชีพ 

       4.1.3  นิสติมีภาวะผูน้ำในการทำงานร่วมกันเป็นกลุ่ม 

       4.1.4  นิสิตสามารถนำความรู้ทีไ่ด้จากการเรียนรายวิชาในหลักสูตรไปประยกุต์ 

    ในการวิเคราะห์ปัญหา ออกแบบ และแก้ปัญหา ในการฝึกปฏิบตัิงานได้ 

 4.2  ช่วงเวลา   

      ภาคการศึกษาปลาย ชั้นปีที่ 3 

    ภาคการศึกษาฤดูร้อน ชั้นปีที่ 3  

    ภาคการศึกษาปลาย ชั้นปีที่ 4 

        หมายเหตุ:  สำหรับผู้ที่ต้องการสอบใบประกาศการรับรองเป็นนักกําหนดอาหารวิชาชีพ 

(กอ.ช.) ที่ต้องการชั่วโมงฝึกงานไม่น้อยกว่า 900 ชั่วโมง 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

 ภาคการศึกษาปลาย ชั้นปีที่ 3 และจัดเต็มเวลาใน 2 ภาคการศึกษา คือ ภาคการศึกษา

ฤดูร้อน ชั้นปีที่ 3 และภาคการศึกษาปลาย ชั้นปีที่ 4  

 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

หลักสูตรได้กำหนดให้นิสิตทุกคนได้เรียนรายวิชาระเบียบวิธีวิจัย (368330) เพื่อให้มีความรู้

ความเข้าใจเกี่ยวกับความหมาย ลักษณะ เป้าหมาย กระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ ฝึกตั้งโจทย์วิจัย

ทางด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารตามความสนใจและความถนัดของนิสิต เพื่อทำการแก้โจทย์

วิจัยดังกล่าว โดยนำหลักการทางวิทยาศาสตร์ และระเบียบวิธีวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการออกแบบการ

แก้ไขปัญหา และจัดทำโครงร่างวิจัย (Proposal) เมื่อนิสิตเรียนในชั้นปีที่ 4 หลักสูตรได้มีรายวิชาสัมมนา 

(368433) เพ ื่อฝ ึกฝนการสืบค ้นจากแหล่งข ้อมูลว ิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหารท ี่

หลากหลายจากแหล่งนานาชาติ โดยใช้ขั้นตอนและกระบวนการจัดสัมมนาศึกษาหาความรู้ที่เกี่ยวข้อง

กับงานวิจัยด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ซึ่งเป็นประโยชน์ในการนำไปใช้ตอ่ยอดในรายวชิาการ

วิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร (368434) ซึ่งเป็นรายวิชาเอกบังคับ โดยรายวิชาดังกล่าวได้

ฝึกให้นิสิตได้มีการนำโครงร่างวิจัย (Proposal) ที่ได้จัดทำมาดำเนินการแก้ไขปัญหาตามระเบียบวิธีวิจัย

อย่างเป็นระบบ โดยมีการเก็บข้อมูล ทดลอง และวิเคราะห์ข้อมูลผลการศึกษา อภิปรายและสรุป

ผลการวิจัย รวมถึงการจัดทำเล่มรายงานที่สมบูรณ์ (Full research) การดำเนินการวิจัยต้องอยู่ภายใน

ขอบเขตเวลาที่กำหนด ภายใต้การควบคุมดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
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5.1  คำอธิบายโดยย่อ 

รายวิชาระเบียบวิธีวิจัย (368330) ได้อธิบายถึงความหมายและประเภทการวิจัยในสาย

วิทยาศาสตร์สุขภาพ แนวคิดวิจัยเชิงปริมาณและคุณภาพ กระบวนการวิจัย การเขยีนเค้าโครงการวิจัย การ

ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิจยั การวิเคราะห์ การประเมินผล การอ่านรายงานการวิจัยอย่างเป็นระบบตาม

ขัน้ตอนและกระบวนการวิจัย จริยธรรมและจรรยาบรรณของนักวิจัย 

รายวิชาการวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร (368434) ได้อธิบายถึงการศึกษา

ค้นคว้าปัญหาพิเศษด้านอาหารและโภชนาการ การตั้งสมมติฐาน การวิเคราะห์ข้อมูล การแปรผลข้อมูล 

การอภิปรายและสรุปผล การเขียนรายงานและนำเสนอผลงานวิจัย 
   

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู ้

  5.2.1  นิสิตสามารถกำหนดปัญหาของการวิจัย เขียนโครงร่าง ออกแบบวิธีการวิจัยและ

ทำงานวิจัยได้อย่างถูกต้อง และเหมาะสมตามระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ เพื่อ

รวบรวม วิเคราะห์ ประมวลผลข้อมูล โดยมีขอบเขตการวิจัยที่เหมาะสม กับปัจจัยใน

การดำเนินงานและเวลาที่กำหนด 

  5.2.2  นิสิตสามารถเขียนรายงานการค้นคว้าวิจัยได้ถูกต้องตามหลักวิชาการ 

  5.2.3 นิสิตสามารถนำเสนอผลการค้นคว้าวิจัยและตอบข้อซักถามโดยวาจา และใช้สื่อ

ประกอบการนำเสนอได้อย่างเหมาะสม 

  5.2.4  นิสิตมีความตระหนักในจรรยาบรรณการวิจัย เห็นคุณค่าของผลงานวิจัยเพื่อนำไปใช้

ให้เกิดประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 
 

5.3  ช่วงเวลา 

  ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย 

  ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาต้น 

  ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาปลาย 
 

5.4  จำนวนหน่วยกิต 

  5 หน่วยกิต  
 

5.5  การเตรยีมการ 

5.5.1    นิสิตเลือกอาจารย์ที่ปรึกษาและเสนอเรื่องที่สนใจจะศึกษา 

5.5.2 อาจารย์ท ี่ปร ึกษาให ้คำแนะนำเก ี่ยวกับรายละเอ ียด ได ้แก่  หัวข ้อการทำวิจัย 

วัตถุประสงค์ ขั้นตอนการดำเนินงาน การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และแปรผล

ข้อมูล การใช้สถิติที่เหมาะสมในการวิเคราะห์ข้อมูล 
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5.5.3 อาจารย์ที่ปรึกษาควบคุม ดูแล และให้คำปรึกษาแก่นิสิต โดยจัดตารางเวลาให้นิสิตได้

เข้าพบ 

5.5.4 อาจารย์ที่ปรึกษาให้คำแนะนำ การเขียนรายงานการวิจัยของนิสิต ให้เป็นไปตาม

รูปแบบที่กำหนด 

  5.5.5 อาจารย์ที่ปรึกษาพิจารณาให้ความเห็นชอบ ในการสอบปากเปล่า โดยพิจารณาจาก 

ปริมาณ และคุณภาพของงาน 

 

5.6  กระบวนการประเมินผล 

 การประเมินคุณภาพของงานวิจัยด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร มี 2 ส่วน ได้แก่ 

  5.6.1  คุณภาพเล่มรายงานและการดำเนินงานวิจัย ท ี่ประเมินโดยอาจารย์ท ี่ปรึกษา 

อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม หรืออาจารย์ดูแลรายวิชา คิดน้ำหนักคะแนนร้อยละ 60 

  5.6.2  คุณภาพของการสอบปากเปล่า ที่ประเมินโดยคณะกรรมการสอบ คิดน้ำหนักคะแนน

ร้อยละ 40 

 

  การตัดสินผลการสอบให้ใช้เกณฑ์ 2 ระดับ คือ  

  S (satisfy)   หมายถึง เป็นที่พอใจ (คุณภาพอยู่ในระดับดีมาก ดี หรือผ่าน) 

  U (unsatisfy) หมายถึง ไม่เป็นที่พอใจ (คุณภาพอยู่ในระดับไม่ผ่าน) 

 

  คุณภาพอยู่ในระดับดีมาก   หมายถึง ผลการประเมินมีคะแนนรวมอยู่ในช่วงร้อยละ 90-100 

  คุณภาพอยู่ในระดับดี        หมายถึง ผลการประเมินมีคะแนนรวมอยู่ในช่วงร้อยละ 80-89 

  คุณภาพอยู่ในระดับผ่าน     หมายถึง ผลการประเมินมีคะแนนรวมอยู่ในช่วงร้อยละ 70-79 

  คุณภาพอยู่ในระดับไม่ผ่าน  หมายถึง ผลการประเมินมีคะแนนรวมต่ำกว่าร้อยละ 70 
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หมวดที่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนสิิต 

คุณลักษณะ

พิเศษ 

กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนิสิต 

1. ดา้นบุคลกิภาพ การเรียนการสอนในรายวิชาที่สอดแทรกอัตลักษณ์ทางบุคลิกภาพที่เหมาะสมกับรายวิชาและ

แต่ละวิชาชีพ ผ่านการนำเสนองาน การทำงานกลุ่ม เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมเสริม

หลักสูตรที่จะเป็นการพัฒนาบุคลิกภาพให้กับนิสิตมหาวิทยาลัยพะเยา ผ่านการให้ความรู้จาก

วิทยากรที่ม ีความเชี่ยวชาญ การใช้ก ิจกรรมของมหาวิทยาลัยและคณะปลูกฝังค่านิยม 

บุคลิกภาพที่เหมาะสมให้กับนิสิต 
 

2. ด้านสุขภาพ การเรียนการสอนที่สอดแทรกอัตลักษณ์ด้านสุขภาพให้กับผู้เรียนและสามารถเป็นผู้นำในการ

จัดการสุขภาพให้กับผู้อื่น ผ่านการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา การจัดทำโครงการด้าน

ภาพ  รวมถึงการจัดกิจกรรมด้านส่งเสริมสุขภาพ และมหกรรมกีฬา ทั้งในระดับมหาวิทยาลัย

และระดับคณะ รวมไปถึงการจัดสภาพแวดล้อมที่เอื้อต่อสุขภาพและการเรียนรู้ให้กับผู้เรียน 
 

3. ดา้นสุนทรยีภาพ การเรียนการสอนที่สอดแทรกอัตลักษณ์ด้านสุนทรียภาพให้กับผู้เรียน โดยผ่านกิจกรรมใน

รายวิชาที่สอดแทรกลักษณะการแสดงออกซ่ึงความงามและสุนทรียภาพจากการจัดทำสื่อ การ

จัดทำโครงการที่อยู่ในสังคมพหุวัฒนธรรม รวมไปถึงกิจกรรมที่ส่งเสริมคุณลักษณะความเป็น

ไทย ทั้งในระดับมหาวิทยาลัยและระดับคณะ  
 

4. ด้านการมีใจรัก

ในการให้บริการ 

การเรียนการสอนที่สอดแทรกอัตลักษณ์ด้านการมีใจรักในการบริการให้กับผู้เรียน โดยผ่าน

กิจกรรมในการจัดการเรียนการสอนและการฝึกปฏิบัติของรายวิชาชีพที่บรรจุในหลักสูตร ซึ่ง

แสดงออกในลักษณะการจัดบริการอาหาร การให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ และการดูแลด้าน

โภชนาการให้แก่ผู้ป่วยและบุคคลทั่วไปที่รับบริการ ด้วยจิตใจรักในงานด้านบริการ (Service 

Mind) มีความจริงใจ ยิ้มแย้มแจ่มใส และเต็มใจในการให้บริการ 
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2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes :PLOs) 

PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผล 

 PLO 1  ผู้เรียนสามารถใช้ภาษาใน 

 การสื่อสารไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ  

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนได้

มีกิจกรรมการสื่อสารและการใช้ภาษาอย่าง

ถูกต้อง ผ่านการแสดงบทบาทสมมุติเกี่ยวกับ

สถานการณ์ที่เกิดขึ้นในชีวิต ประจำวัน และ

กิจกรรมการนำเสนองาน/โครงงานที่ใช้ทักษะ

ทางภาษาในการสื่อสาร ทั้งการฟัง การพูด การ

อ่าน การเขียน 

1.ประเมินความรู้ทางหลักภาษาที่ใช้ในการ

สื่อสาร 

2. ประเมินทักษะการใช้ภาษา สื่อสาร ทั้งใน

ห้องเรียนและจากการนำเสนอผ่านงานที่

มอบหมาย  

3. ประเมนิบุคลกิภาพในการ ส่ือสาร 

 

PLO 2 ผู้ เรี ย น ส า ม า ร ถ ใช้

เทคโนโลยียุคดิจิทัลที่ทันสมัยให้

เป็ น ป ระ โย ช น์ แ ก่ งาน ด้ าน

โภชนาการ โภชนบำบัด และการ

กำหนดอาหาร 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนใช้

เทคโนโลยีในชีวิตประจำวันและการทำงาน โดย

การฝึกปฏิบัติโดยใช้กรณีศึกษาและตัวอย่างที่

เกิดข ึ้นในชีวิตประจำวันและการทำงานใน

อนาคต 

2. ให้ผู้เรียนนำเสนอและจัดการข้อมูลโดยใช้

เทคโนโลยี ในรู ปแบบต่ างๆ ได้ อย่ างมี

ประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

3. ให้ผู้เรียนนำเทคโนโลยีใช้ประโยชน์ในด้าน

การเรียนและศึกษาข้อมูลด้านโภชนาการ โภชน

บำบัด และการกำหนดอาหาร 
 

1. ประเมินความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีที่ใช้ใน

ชีวติและจำวันและการทำงาน 

2. ประเมินจากความถู กต้ อง ในการใช้

สารสนเทศและเทคโนโลยีการสื่อสาร เพื่อ

การศึกษาและสืบค้นข้อมูลด้านโภชนาการ 

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร 

3. ประเมนิทักษะด้านสารสนเทศ  สื่อ และ

เทคโนโลยี (Information, Media and Technology 

Skills) ประกอบดว้ย การรู้เท่าทนัสารสนเทศ 

(Information Literacy) และ การรู้เท่าทันสื่อ 

(Media Literacy 

PLO 3 ผู ้เรียนสามารถจัดการ

ช ีว ิตตนเองอย่างม ีคุณธรรม 

จริยธรรม และมีจรรยาบรรณ

เป็นไปตามข้อกำหนดมาตรฐาน

ทางวิชาชีพสาขาการกำหนด

อาหาร 

1.จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียน

เข้าใจตนเอง เข้ าใจผู้ อ ื่น อยู่ ในสั งคมพหุ

วัฒนธรรม ทั้งเป็นการบรรยายแนวคิดที่สำคัญ 

การทำกิจกรรมในชั้นเรียน และกิจกรรม ของ

มหาวิทยาลัย (Activity Based Education)  

2.จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนมีความรอบรู้ทางด้าน

สุขภาพ (Health Literacy) ความรอบรู้ทางด้าน

สังคม  (Social Literacy) ความรอบรู้ทางด้าน

ส ิ่งแวดล้ อม  (Environmental Literacy) และ 

ความรอบรู้ทางด้านการเงิน (Financial Literacy) 

ในรูปแบบของการบรรยายแนวคิดที่สำคัญ ให้

ความรู้ ส่งเสริมให้เกิดกระบวนการคิด และ

มอบหมายงานให้ผู้ เรียนเกิดทักษะโดยใช้

สถานการณ์ท ี่เกิดขึ้นในชีวิตประจำวันของ

1. ประเมินพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในชั้น

เรียน การสะท้อนการเรียนรู้ การอภิปราย

แบบกลุ่มและรายบุคคล  

2. ประเมนิความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ 

(Health Literacy) ความรอบรู้ทางด้านสังคม  

(Social Literacy) ความรอบรูท้างด้าน

สิ่งแวดล้อม  (Environmental Literacy) และ 

ความรอบรู้ทางด้านการเงิน (Financial 

Literacy) 

3. ประเมินพฤติกรรมการเข้าเรียนตรงต่อ

เวลา และรับผิดชอบงานที่ได้รับ

มอบหมาย 

4. ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการ

ทำงานเป็นกลุ่ม  
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ผู้เรียน รวมทั้งสามารถเสนอแนวคิดในการ

จัดการปัญหาของตนเองได้อย่างสร้างสรรค์  

3. ประเมนิจากชิ้นงาน/โครงงานที่เกดิจาก

ความคดิของผู้เรียนในการแก้ปญัหาของตนเอง 

4. จัดกิจกรรมการสอนโดยยกตัวอย่าง และ

สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม และจรรยา 

บรรณวิชาชีพในเนื้อหาที่สอน 

5. มอบหมายงานให้ทำเป็นกลุ่ม โดยให้มี

ผู้นำ ผู้ตาม และผู้ร่วมงาน 
 

5. ประเมินจากผลการสะท้อนกลับการฝึก

ปฏิบัติในโรงพยาบาลร่วมกับผู้อื่น 

PLO 4 ผู้ เรี ยนสามารถทำงาน

ร่วมกับผู้อ ื่น และแสดงออกถึง

คุณลักษณะความเป็นพลเมืองที่มี

คุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่บูรณาการ

ความรู้มาใช้ในการทำกิจกรรม/โครงการที่เป็น

ประโยชน์ ต่ อสั งคมและชุ มชนเป็ นฐาน 

(Community Based Learning) เพื่อทำใหเ้กิดการ

ทำงานร่วมกันของผู้เรียน 

2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการ

ทำงานเป็นทีม ใช้ทักษะในการดำเนินชีวิตใน

สังคมพหุวัฒนธรรมและ ตระหนักในคุณค่า

และความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดีงามของ

สังคมไทย โดยเป็นการเรียนรู้ใช้ปัญหาเป็นฐาน 

(Problem Based Education) จากชุมชน เพื่อให้

เกิ ดกระบวนการคิ ดท ี่สามารถนำไปใช้

แก้ ปั ญ หาได้ อย่ างสร้ างสรรค์  (Creative 

Thinking) 
 

1. ประเมินทักษะทางสังคมและการเรียนรู้

ข้ ามวัฒ นธรรม (Social and Cross-Cultural 

Skills) โดยผ่านการทำงานเป็นทีม ในฐานะเป็น

พลเมอืงที่มีความรับผิดชอบต่อสังคม  

2. ประเมินทักษะในการวิเคราะห์และการ

แก้ปัญหาอย่ างสร้างสรรค์  โดยเฉพาะ

ประเด็นปัญหาทางด้าน สุขภาพ สิ่งแวดล้อม 

และชุมชน 

3. ประเมนิจากการสะท้อนคิด การอภปิราย 

และการนำเสนอแนวคิด   

PLO 5 ผู ้เร ียนสามารถแสดง 

ออกซึ่งทักษะการเรียนรู้ตลอด

ชีวิต 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริม

ให้ผู้เรียนมีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองอย่าง

ต่อเนื่อง เพื่อให้เกิดการพัฒนาตนเองและ

ดำรงชีวิตอย่างมีคุณภาพ (Growth mindset) 

ผ่านการเรียนการสอนจากสถานการณ์ใน

ชีวิตประจำวัน หรือกรณีศึกษาที่อาจเกิดขึ้น

ในอนาคต 

2. ส่งเสริมให้ผู้เรียน สืบค้น รวบรวม ศึกษา 

วิเคราะห์และสรปุประเด็นปัญหาที่เกิดขึ้นกับ

1. ประเมินความรู้และพฤติกรรมการเรียนรู้

ตลอดชีวติของผู้เรียน 

2. ประเมินความรู้และแนวคิดความเป็น

ผู้ประกอบการ 

3. ประเมินจากการวิเคราะห์ตนเองเพื่อการ

พัฒนาการเรียนรู้ของตนเองและในการ

ประกอบอาชีพในอนาคต 

4. ประเมินจากการวางแผนสร้างสรรค์

ผลงานโดยใช้ทักษะความเป็นผู้ประกอบการ 
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ตนเองและสังคม เพื่อใช้ในการคิดวางแผนแก้ไข

ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

3. ส่ งเสริมให้ ผู้ เรียนมี แนวคิดความเป็ น

ผู้ประกอบการ (Entrepreneurs mindset) โดยใช้

กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) 

ในการเสนอแนวคิดการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นใน

รูปแบบของ Prototype ที่เกิดจากปัญหาการ

ดำรงชีวติประจำวัน 

และ กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design 

Thinking) 

5. ประเมินจากการสะท้อนคิด การอภิปราย 

และการนำเสนอแนวคิด 

PLO 6 ผู้เรียนสามารถ

ออกแบบนวัตกรรมทางวิชาชีพ

ด้วยกระบวนการคิดเชิง

ออกแบบ และค้นคว้าวิจัยอย่าง

เป็นระบบ เพื่อพัฒนางานด้าน

โภชนาการ โภชนบำบัด และ

การกำหนดอาหารได้ 

1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้ผู้เรียนบูรณา

การความรู้ของหมวดรายวิชาศึกษาทั่วไป

แล ะว ิช าช ีพ ส ร ้า งส รรค์ แน วค ิด  ผ่ าน

กระบวนการค ิด เช ิงออกแบบ  (Design 

Thinking) เพื่อให้ผู ้เรียนเสนอวิธีการใหม่ๆ 

ในรูปแบบของโครงงานที่เกี่ยวกับวิชาชีพ

ของตน (Project Based Education) ในการ

แก้ไขปัญหา สร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ ตลอดจน

สร้างนวัตกรรมที่ตอบโจทย์ผู้ใช้ประโยชน์ได้ 

โดยเฉพาะเป็นประโยชน์ต่อตนเอง สังคม 

และวิชาชีพ(Social Innovation) ผ่านกระบวน 

การทำงานเป็นทีม 

2. กระตุ้นให้นิสิตนำความรู้ทางทฤษฎี และ

ปฏิบัต ิในรายวิชาพ ื้นฐานทางวิชาช ีพมา

ประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาด้วยระเบียบวิธี

วิจัย 

3. จัดกิจกรรมการเร ียนการสอนโดยใช้

โครงงานเป็นฐาน (Project Based Learning) 

เพ ื่อ ให ้เก ิดการค ิดท ี่ส ามารถนำไป ใช ้

แก้ปัญหาและพัฒนางานด้านโภชนาการ 

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารได้ 
 

1. ประเมินทักษะที่ใช้ในกระบวนการของการ

คิดเชิงออกแบบ ประกอบด้วย การ เข้าใจ

ปัญหา การกำหนดปัญหาให้ชัดเจน  การ

ระดมความคิดการสร้างต้นแบบที่เลือก และ

การทดสอบ 

2. ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ผ่านทักษะการ

เรียนรู้และนวัตกรรม (4Cs) ประกอบด้วย  

การคิ ดวิ เคราะห์  (Critical Thinking)  การ

ส ื่อ ส าร  (Communication) ก ารร่ ว ม มื อ 

(Collaboration) และ ความคิดสร้างสรรค์  

(Creativity) 

3. ประเมินผลลัพธ์จากทักษะการเรียนรู้ท่ี

ใช้ในกระบวนการทางวิทยาศาสตร ์

4. ประเมินทักษะการวิจัย และการนำเสนอ

ผลงานทางวิชาการด้านโภชนาการ โภชน

บำบัด และการกำหนดอาหาร 

PLO7  ผู ้เร ียนม ีค วามรู ้แล ะ

ความเข้าใจด้านโภชนาการและ

โภชนบำบัด เพื่อป้องกัน บำบัด 

และฟื้นฟูโรคได้อย่างเหมาะสม

1. จัดการเรียนการสอนภาคทฤษฎี ด ้าน

โภชนาการและโภชนบำบัด เพื่อใช้ในการ

ป้องกัน บำบัด และฟื้นฟูโรคได้อย่างเหมาะ 

สมกับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย 

1. ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางความรู้ด้าน

โภชนาการและโภชนบำบัด ในการสอบ

กลางภาค และการสอบปลายภาค 

2. ประเมินความเข้าใจในด้านโภชนาการ
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กับสภาวะร่างกายและการ

เจ็บป่วย 

 

2. จัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติ โดยจัด

ให้ม ีการทำก ิจกรรม เพ ื่อให ้เก ิดความรู ้

ความเข้าใจด้านโภชนาการและโภชนบำบัด

มากขึ้น 
 

และโภชนบำบัด ผ่านงานที่ได้รับ

มอบหมาย 

PLO8  ผู้เรียนสามารถใช้

กระบวนการดแูลด้านโภชนาการ

ในการดูแลและแก้ไขปัญหาที่

เกี่ยวข้องกับภาวะโภชนาการได้

อย่างเหมาะสม 

1. จัดการเรียนการสอน โดยการฝึกปฏิบัติ

ให้โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารผ่าน

กรณ ีศ ึกษาด ้วยกระบวนการดูแลด ้าน

โภชนาการ 

2. ฝึกการใช้แบบคัดกรอง และแบบประเมิน

ภาวะโภชนาการให้เหมาะสมกับสภาวะโรค 
 

1. ประเมินทักษะการฝึกปฏิบัติการให้

โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารที่

ให้กับกรณีศึกษา 

2. ประเมินผลสัมฤทธิ์ของการใช้แบบคัด

กรอง และประเมินภาวะโภชนาการให้

เหมาะสมกับสภาวะโรค 

PLO9  ผู้เรียนสามารถให้

คำปรึกษา เผยแพร่ความรู้ด้าน

โภชนาการ โภชนบำบัด และการ

กำหนดอาหารให้กับบุคคลและ

ชุมชนได้ 

 

1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้ผู้เรียนบูรณา

การความรู้ของหมวดรายวิชาชีพเพื่อเสริม

ทักษะด้านการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ

ให้กับกรณีศึกษาได้อย่างเหมาะสม 

2. จัดกิจกรรมเสริมทักษะเผยแพร่ความรู้

ด ้านโภชนาการ โภชนบำบัด  และการ

กำหนดอาหารแก่บุคคลและชุมชน 
 

1. ประเมินผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ผ่าน

ทักษะการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ 

2. ประเมินจากการสะท้อนคิด การ

อภิปราย และการนำเสนอแนวคิดในการ

เผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ โภชน

บำบัด และการกำหนดอาหารแก่บุคคล

และชุมชน 

PLO10  ผู้เรียนสามารถประยุกต์ 

ใช้ความรู้ด้านกำหนดอาหารและ

จัดบริการอาหารให้กับบุคคลแต่

ละช่วงวัยและผู้ป่วยได้อย่าง

เหมาะสมกับสภาวะร่างกายและ

การเจ็บป่วย 

1. จัดกิจกรรมฝึกปฏิบัติการกำหนดอาหาร

ให ้เหมาะสมกับสภาวะร่างกายและการ

เจ็บป่วย 

2. จัดกิจกรรมฝึกปฏิบัติการปรุงประกอบ

อาหารให้เหมาะสมกับสภาวะร่างกายอย่าง

มีสุนทรียศิลป์ 

1. ประเมินทักษะและความสามารถในการ

กำหนดอาหารกับสภาวะร่างกายและการ

เจ็บป่วยได้อย่างเหมาะสม 

2. ประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ และ

ประสาทสัมผัสของอาหารที่จัดบริการ

ให้กับผู้ป่วยและบุคคลทั่วไป 
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ตารางแสดงความเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสตูร (PLO)  

ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

 

ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

1.คุณธรรม จริยธรรม           

(1)  มีความกตัญญู และนำคุณธรรม จริยธรรม มาใช้

ในการดำเนินชีวิต 

  ✓     ✓   

(2)  ตระหนักและสำนึกในความเป็นไทย   ✓        

(3)  เคารพสิทธิศักดิ์ศร ีและคุณค่าของตนเองและผู้อื่น     ✓ ✓   ✓ ✓ ✓  

(4)   มีจติอาสาและสำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มี

คุณค่าของสังคม 

  ✓ ✓  ✓  ✓   

2.ความรู้           

(1) มีความรูแ้ละความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและ

ทฤษฎีที่สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 

✓ ✓ ✓    ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมี

ความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาท่ีศึกษาเพื่อให้เล็งเห็น

การเปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยี

ใหม่ ๆ 

     ✓ ✓ ✓ ✓  

(3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษากับความรู้ใน

ศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

3.ทักษะทางปัญญา           

(1) มีทักษะการคิดอย่างมีวจิารณญาณ คิดแบบองค์

รวม คดิสรา้งสรรค์และคดิอย่างเป็นระบบ 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทัง้ประยุกต์ความรู้

ทักษะ และการใชเ้ครื่องมือเหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้

อย่างเหมาะสม 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) สามารถสืบคน้ รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุป

ประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 

(4) ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัตนิำมาหาแนวทาง

ใหม่ในการแกป้ัญหาได้อย่างเหมาะสม 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ          

(1)  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี    ✓  ✓  ✓ ✓  

(2) สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพรอ้มทั้ง

แสดงจุดยืนอย่างเหมาะสมตาม บทบาทหน้าที่และ

ความรับผิดชอบ 

   ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

(3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัว

เข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม ทำงาน เป็นทีมได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

   ✓  ✓  ✓  ✓ 

(4) มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรยีนรู้ทัง้ตนเอง

และวิชาชพีอย่างต่อเนื่อง 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(5)  มทีักษะในการดำเนินชีวติในพหุวัฒนธรรม   ✓ ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 
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ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ        

(1) มีทักษะในการใชเ้คร่ืองมือที่จำเป็นท่ีมอียู่ในปัจจุบัน

ต่อการทำงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารสนเทศและ

เทคโนโลยีสื่อสารอย่างมีประสิทธภิาพและรูเ้ท่าทัน 

 ✓      ✓ ✓ ✓ 

6.สุนทรียภาพ           

มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึ้งในคุณค่าของศาสตร์

ที่ศึกษา ศิลปะและวัฒนธรรม 

  ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 

7.ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ           

(1) มีสขุนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ   ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 

(2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม ✓  ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO) สูก่ระบวนรายวิชา (Curriculum Mapping) 
      

กลุ่มวิชา/

รหัสวิขา 

ชื่อวชิา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

กลุ่มภาษา           

001101 ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน •          

001102 ภาษาไทยเชงิวิชาการ •          

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวติประจำวัน •          

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร •          

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการและวิชาชพี •          

กลุ่มเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดิจิทัล           

002101 การใชเ้ทคโนโลยียุคดิจิทัล  •         

002102 การสื่อสารในสังคมดิจทิัล • •         

กลุ่มทักษะชีวิต           

003101 ศิลปะการจัดการชีวิต   •        

003102 ทักษะการเรยีนรูต้ลอดชีวิต   •  •      

003203 ความเป็นพลเมืองและความรับผิดชอบต่อสังคม   • •       

003204 การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และ ชุมชน   • •       

003305 
กระบวนการคิดเชงิออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการ

ยุคดิจิทัล 

    •      

003306 บูรณาการสู่วิชาชพี • • • • • •     
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กลุ่มวิชา/

รหัสวิขา 

ชื่อวชิา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

วชิาแกน  

กลุ่มวิชาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์           

241111 คณิตศาสตร์ 1 • •         

242103 เคมีท่ัวไปและเคมีอินทรยี์                 • • • • •      

243211 เซลล์และชีววทิยาระดับโมเลกุล   • •        

244104 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ      • • • • •      

247102 ชวีสถิต ิ •  • •       

341334 เภสัชวิทยาเบื้องต้น           

361203 จุลชีววทิยาและปรสิตวิทยา  •  •       

363221 กายวิภาคศาสตร์พื้นฐาน •  •  •      

365212 ชวีเคมีพื้นฐาน  •  •       

366213 พยาธวิิทยา  •  •       

367201 สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์ •     •     

กลุ่มวิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน           

368101 อาหารและโภชนาการพื้นฐาน     •  •    

368202 การวิเคราะห์สารอาหารและองค์ประกอบในอาหาร     •  •    

368203 หลักการประกอบอาหารเบื้องตน้     • • •    

วชิาเอก  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ           

368204 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     • • •   • 
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กลุ่มวิชา/

รหัสวิขา 

ชื่อวชิา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

368211 โภชนาการในแต่ละช่วงวัย   •  •  •  • • 
368305 การจัดการระบบบริการอาหาร •   •  • •   • 
368306 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร   •  •  •   • 
368312 โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม   •  •  • •   

368313 โภชนาการชุมชน •   •  • • • •  

368321 โภชนบำบัดและหลักการกำหนดอาหาร   •  • • • • • • 
368322 จรรยาบรรณทางวิชาชีพและกฎหมายสำหรับนัก

กำหนดอาหาร 

  • • •  • •   

368323 การประเมินภาวะโภชนาการ    • •  • •   

368324 การให้คำปรึกษาและการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้าน

โภชนาการ 
•  • • •  •  •  

368330 ระเบียบวิธีวิจัย  • •   • •    

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน • • • • • • • • • • 
368332 การฝึกประสบการณ์โภชนาการและการกำหนดอาหาร • • • • • • • • • • 
368425 โภชนาการทางคลินกิ     •  • •   

368426 โภชนบำบัดทางการแพทย์ •   • • • • • •  

368433 สัมมนา • •  • • • •    

368434 การวิจัยทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร • •  • • • •    

368435 การฝึกปฏิบัตวิิชาชพีโภชนาการและการกำหนดอาหาร • • • • • • • • • • 
368436   สหกิจศกึษา  • • • • • • • • • • 
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กลุ่มวิชา/

รหัสวิขา 

ชื่อวชิา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

กลุ่มวิชาเอกเลือก           

368340 โภชนาการสำหรับนักกฬีา •    • • •  •  

368341 โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ •    • • •  •  

368342 ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ •    • • •  •  

368343 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต     • • •  •  

368344 ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ • •  • • • •   • 
368345 โภชนพันธุศาสตร์     • • •    
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คำอธิบายผลการเรียนรูม้หาวิทยาลัย 
 

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

 (1)  มีความกตัญญู และนำคุณธรรม จริยธรรม มาใช้ในการดำเนินชีวิต  

 (2)  ตระหนักและสำนึกในความเป็นไทย  

 (3)  เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของตนเองและผู้อื่น   

 (4)  มีจิตอาสาและสำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคม 
 

 2. ความรู ้

(1)   มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 

(2)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชา     

ที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ ๆ  

(3)  สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 

 3. ทักษะทางปัญญา 

(1)   มีทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดแบบองค์รวม คิดสร้างสรรค์ และคิดอย่าง

เป็นระบบ 

(2)  สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั ้งประยุกต์ความรู ้ทักษะ และการใช้เครื่องมือ     

เหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(3)  สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการ 

      แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

(4)  ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัต ิมาหาแนวทางใหม่ในการแก้ปัญหาได้อย่าง

เหมาะสม 
 

 4. ทักษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 (1)   มีมนุษยสัมพันธ์ท่ีดี 

(2)  สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างเหมาะสมตาม 

บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 

(3)  มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อืน่ได้เหมาะสม ทำงาน

เป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

          (4)  มีความรบัผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

(5)  มีทกัษะในการดำเนินชีวิตในพหุวัฒนธรรม 
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5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1)  มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการทำงานที่เกี่ยวข้องกับ

การใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

(2)  สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือนำสถิติมาประยุกต์ใช้

ในการดำเนินชีวิตและแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 

(3)  มีทกัษะการใช้ภาษาในการสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายได้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

 6. สุนทรียภาพ 

   มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึ้งในคุณค่าของศาสตร์ที่ศึกษา ศิลปะและวัฒนธรรม 
 

 7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

(1) มีสุขนิสัยทีส่่งเสริมต่อการดูแลรักษาสขุภาพ 

   (2) สามารถพฒันาบุคลกิภาพไดอ้ย่างเหมาะสม 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 

 

1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

 การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเปน็ไปตามข้อบังคบัมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิสิต 

 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่สำเร็จการศึกษา 

                   2.1.1  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับ 

   ปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

2.1.2  อาจารย์ผู้สอนทำการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนิสิตตามที่  

        ระบุในมคอ. 3 และกิจกรรมเสริมหลักสูตรอื่นๆ 

  2.1.3  อาจารย์ประจำหลักสูตรดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

   ของนิสิตภายหลังเรียนครบตามหลักสูตร 

 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษา 

          2.2.1  ให้นิสิตสอบวัดความรู้ตามเกณฑ์ผลการเรียนรู ้ที่คาดหวังของหลักสูตรก่อน

สำเร็จการศึกษา 

2.2.2  ประเมินจากการผ่านเกณฑ์การรับรองวิชาชีพนักกําหนดอาหาร 

2.2.3  ให้บัณฑิตที่จบการศึกษาตอบแบบสอบถามภาวะการมีงานทำ  

2.2.4  ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตโดยการส่งแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจใน 

การปฏิบัติงานของบัณฑิต  

 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

            1. เรียนรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้น และไม่มีรายวิชาใดได้รับ

อักษร I หรืออักษร P 

2. หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี สำเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 6 ภาคการศึกษาปกติ สำหรับการ

ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม่ก่อน 14 ภาคการศึกษาปกติ สำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

  3. มีค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 2.00 

  4. ไม่มีพันธะเรื่องเกี่ยวกับการเงินหรือพันธะอื่นใดกับมหาวิทยาลัย และเป็นไปตามเกณฑ์ 

การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตาม

ข้อบังคับมหามหาวิทยาพะเยา ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย ์

 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

 1.1 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคนจะต้องเข้าปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย  เพื่อให้เข้าใจถึง

หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน ความเป็นครู และบทบาทที่ต้องปฏิบัติในรายวิชาต่าง ๆ ที่เป็น

ผู ้รับผิดชอบ ตลอดจนให้มีความรู ้ความเข้าใจ ในนโยบายและพันธกิจของมหาวิทยาลัย และการ

ประสานความร่วมมือกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง   

 1.2 แต่งตั้งคณะกรรมการนิเทศการสอนในระดับคณะ โดยเป็นอาจารย์ที่มีประสบการณ์ในการ

สอนและวิจัย เพื่อทำการนิเทศการสอน 

 1.3 ส่งเสริมให้อาจารย์มีการเพิ่มพูนความรู้และประสบการณ์ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการสอน

และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง สนับสนุนเงินทุนเพื่อการศึกษา เพื่อยกระดับคุณวุฒิให้สูงขึ้น ตลอดจน

ส่งเสริมให้ได้รับการฝึกอบรม การร่วมประชุมวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือการลาทำวิจัย

นอกสถานที่ทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อเพิ่มพูนประสบการณ์และสร้างเครื่อข่ายความร่วมมือ

ระหว่างสถาบัน 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

จัดให้มีการอบรมโดยเน้นกลยุทธ์การสอน วิธีการสอน การเข้าถึงนิสิต การวัดและการ

ประเมินผล ซึ่งกำหนดให้อาจารย์โดยเฉพาะอาจารย์ใหม่ เข้าร่วมการฝึกอบรมในปีแรกของการทำงาน

ตามที่มหาวิทยาลัยจัดเป็นประจำทกุปี ในส่วนของคณาจารย์ที่มีอยู่เดิมจะมีการส่งเสริมให้เข้าร่วมอบรม

ทั้งในและนอกมหาวิทยาลัย เพื่อให้ได้รับการพัฒนา และเพิ่มพูนประสบการณ์ และเทคโนโลยีใหม่ ๆ ใน

การนำมาใช้จัดการเรียนการสอน การวัด และการประเมินผลการสอน ตลอดจนการสนับสนุน

ทุนการศึกษาแก่อาจารย์ เพื่อให้มีคุณวุฒิที่สูงขึ้น 

 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 

 2.2.1 ส่งเสริมให้คณาจารย์เข้าร่วมการประชุมวิชาการ ที่จัดขึ้นทั ้งในประเทศและ

ต่างประเทศ 

 2.2.2  ในด้านการทำวิจัยของคณาจารย์ จัดให้คณาจารยท์ี่ยงัไม่มปีระสบการณ์ขอทุนวิจยั

ได้เข้าร่วมอบรมการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย และการเขียนบทความเพื่อตีพมิพ์

ในวารสารวิชาการ 

 2.2.3  ผลักดันการทำวิจัยของคณาจารย์และการนำเสนอผลงานในที่ประชุมหรือตีพิมพ์

ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการ 

2.2.4  สนับสนุนความร่วมม ือและการสร้างเครือข่ายงานวิจัย ทั ้งในประเทศและ

ต่างประเทศ 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกำกับมาตรฐาน 

1.1  มีคณะกรรมการประจำหลักสูตรเป็นผูก้ำกับดูแลและคอยให้คำแนะนำ ตลอดจนแนวปฏิบัติ

ให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.2  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วางแผนการจัดการเรียนการสอน ร่วมกับผู้บริหารของคณะ

และอาจารย์ผู ้สอน ติดตาม และรวบรวมข้อมูลสำหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนา

หลักสูตรโดยกระทำทุกปีอย่างต่อเนื่อง 

1.3 มีการประเมินความพึงพอใจของหลักสูตร และการเรียนการสอน โดยบัณฑิตที่สำเร็จ

การศึกษา  

1.4  มีคณะกรรมการวิชาการประจำคณะ ช่วยตรวจสอบการดำเนินงานในการจัดการเรียนการ

สอนของหลักสูตร 

1.5 มีคณะกรรมการตรวจประเมินการประกันคุณภาพการศึกษาในระดับหลักสูตร ตาม ASEAN 

University Network Quality Assurance (AUNQA) 

 

2. บัณฑิต 

2.1  สำรวจความต้องการของตลาดแรงงาน และความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตตามความ

คาดหวงัของหลักสูตร  

2.2  สำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ศึกษาเอกสารที่มีการวิเคราะห์

หรือประกาศ ความต้องการแรงงานทั้งของภาครัฐและภาคเอกชน เป็นต้น เพื่อใช้เป็น

ข้อมูลในการประมาณความต้องการแรงงาน 

 

3. นิสิต 

 3.1  การให้คำปรึกษาด้านวิชาการและอื่นๆ แก่นิสิต 

                คณะพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อทำหน้าที่เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาแก่นิสิตทุก

คน โดยให้คำปรึกษาแนะนำทางวิชาการ การเรียนในหลักสูตร ตลอดจนการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย แก่

นิสิต ซึ่งกำหนดให้อาจารย์ต้องมีชั่วโมงให้คำปรึกษา อย่างน้อยสัปดาห์ละ 5 ชั่วโมง 

 3.2  การอุทธรณ์ของนิสิต 

                กรณีที่นิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะยื่นคำร้องขอดู

กระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ ทั้งนี้

เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
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4. คณาจารย ์

 4.1  การรับอาจารย์ใหม่ 

      การรับสมัครอาจารย์ใหม่ จะดำเนินการตามระเบียบและหลักเกณฑ์ ของมหาวิทยาลัย     

มีการสรรหาและคัดเลือกโดยคณะกรรมจากคณะ ฯ และคณะกรรมการกลางของมหาวิทยาลัย ซึ่ง ใน

อนาคต คณะมีแผนการขอสนับสนุนอัตรากำลังเพิ่ม ในสาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร  

โภชนบำบัด โภชนาการ โภชนศาสตร์ โภชนวิทยา หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องตามที่สาขาวิชาและคณะ

กำหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติ โดยให้ความสำคัญกับผู้ที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอกและโท 

ตามลำดับ 

 4.2  การมีสว่นร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร 

      คณาจารย์ทุกคนมีบทบาทในการรับผิดชอบงานในสาขาวิชาในฐานะกรรมการ จัดให้มีการ

ประชุมคณาจารย์เป็นระยะในแต่ละภาคการศึกษาเพื่อปรึกษาหารือเกี่ยวกับงานสอน และงานบริหาร

ภายในสาขาวิชาให้สอดคล้องกับการประกันคุณภาพของคณะและมหาวิทยาลัย การวางแผนสำหรับ

การปรับปรงุหลักสูตรกำหนดให้มีการแต่งตั้งคณะกรรมการโดยอาจารย์ในสาขาวิชาจะมีส่วนรับผิดชอบ

ในรายวิชาที่สาขาวิชาจัดสอน 

        4.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

4.3.1 มีการเชิญอาจารย์พิเศษมาร่วมสอนในบางหัวข้อที่ต้องการความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน 

เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี ปี พ.ศ. 2558  

4.3.2 กระบวนการเลือกสรรและการแต่งตั้งอาจารย์พิเศษให้อยู่ในการพิจารณาและดุลพินิจ

ของหัวหน้ารายวิชาโดยผ่านความเห็นชอบจากหัวหน้าสาขาแล้วกำหนดใน มคอ. 3 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1  หลักสูตร 

5.1.1 หลักสูตรมีการดำเนินการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประกันคุณภาพหลักสูตรทุกปี

การศึกษา  

5.1.2 หลักสูตรมีการปรับปรุงตามรอบทุก 5 ปี 

 5.2  การเรียนการสอน 

    5.2.1  การจัดการเรียนการสอนเป็นไปตามโครงสร้างหลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2  

     5.2.2  การจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาเป็นไปตามรายละเอียดที่ระบุไว้ใน มคอ.3  

     5.2.3  การจัดการเรียนการสอนดำเนินการตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

 5.3 การประเมินผู้เรียน 

   การวัดประเมินผลผู้เรียนและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา 

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 6.1  การบรหิารงบประมาณ  

     การจัดสรรงบประมาณสนับสนุนหลักสูตรจากแหล่งทุนสำคัญ คือ งบประมาณแผ่นดินและ

งบประมาณรายได้ของมหาวิทยาลัย จะนำไปจัดซื้อตำรา วารสาร โสตทัศนูปกรณ์ วัสดุ ครุภัณฑ์ 

คอมพิวเตอร์ สื่อและอุปกรณ์ประกอบการเรียนการสอน ตลอดจนใช้ปรับปรุงห้องปฏิบัติการทดลอง

เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนและการวิจัยของนิสิต 

6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

      ตำรา วารสาร และหนังสืออ้างอิงทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ โสตทัศนวัสดุ เช่น   

ว ีด ิทัศน์  แผ่นซ ีด ีรอม หรือเทปบันท ึกเส ียงม ีพ ร ้อมให ้น ิส ิตในศูนย์บรรณสารและสื่อการสอน 

(สำนักหอสมุด) หรือการยืมหนังสือระหว่างห้องสมุด นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังมีบริการฐานข้อมูล

อิเล็กทรอนิกส์ผ่านระบบ intranet ให้นิสิตสามารถสืบค้นวารสารในฐานข้อมูลวิชาการ เช่น science 

direct, pubmed, springer link เป็นต้น โดยใช้คอมพิวเตอร์ที่ศูนย์บรรณสารและสื่อการสอน และห้อง 

self-access เตรียมไว้รวม 133 เครื่อง หรือคอมพิวเตอร์ส่วนบุคคลโดยมีจุดเชื่อมต่อ wireless access 

point ครอบคลุมพื้นที่ทั่วมหาวิทยาลัยรวม 146 จุด  

       6.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

              มีการสำรวจการจัดซื้อตำราและวารสาร รวมถึงสื่อการสอนอื่น ๆ โดยให้ผู้สอนในแต่ละ

รายวิชาเสนอรายชื่อหนังสือหรือวารสารที่ทันสมัยและเป็นประโยชน์ในการเพิ่มพูนความรู้ทั้งเนื้อหาใน

รายวิชาและความรู้ใหม่ ๆ เพื่อจัดซื้อเข้าศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา เป็นประจำทุกปี 

6.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

    ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรโดยนิสิตที่ลงทะเบียนเรียน อาจารย์ประเมินความ

เพียงพอโดยดูจากการใช้งานในรายวิชาที่สอน 

6.5 การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

      6.5.1 การกำหนดคุณสมบัติเฉพาะสำหรับตำแหน่ง  -  การรับบุคลากรสนับสนุนจะกำหนด

คุณวุฒิและคุณสมบัติให้ตรงตามภาระหน้าที่ในตำแหน่ง โดยมีวุฒิการศึกษาอย่างต่ำปริญญาตรี ซึ่งใน

กระบวนการคัดเลือกจัดให้มีการสอบโดยให้ความสำคัญและความสามารถในการปฏิบัติงานตาม

ตำแหน่ง และพิจารณาถึงทัศนคติในการให้บริการอาจารย์และนิสิต  

         6.5.2 การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน  -  คณะสนับสนุนทุนและเปิดโอกาสให้

บุคลากรเข้าร่วมการฝึกอบรม ทัศนศึกษา หรือศึกษาดูงาน เพื่อเพิ่มเติมทักษะและประสบการณ์ ซึ่งจะ

เป็นประโยชน์ต่อการนำมาประยุกต์ใช้กับการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนทั้งภาคบรรยายและ

ปฏิบัติ 
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7. ตัวบ่งชีผ้ลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมวางแผน เพื่อติดตาม และทบทวนการ

ดำเนินการของหลักสูตร  

     

2. มีรายละเอยีดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2  

ที่สอดคล้องกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดับอุดมศึกษา

แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. ม ีรายละเอ ียดของรายวิชา และรายละเอ ียดของ

ประสบการณ์ ภาคสนาม (ถ ้าม ี) ตามแบบ มคอ.3       

และ มคอ.4  อย่างน ้อยก่อนการเป ิดสอนในแต่ละ      

ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 

(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน   

หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา  ที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 
 

     

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร               

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสติตามมาตรฐานผล   

การเรียนรูท้ี่กำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างนอ้ย

ร้อยละ 25 ของรายวิชาทีเ่ปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
 

     

7. ม ีการพัฒนา /ปรับปรุงการจัดการเร ียนการสอน      

กลยุทธ์ การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้จากผล

การประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 
 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รบัการปฐมนิเทศหรือ

คำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจำทกุคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 

และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึง่ครั้ง 

 
 

    

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรยีนการสอน (ถ้ามี) ไดร้ับ   

การพัฒนาวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี
 

     
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

11. ระดบัความพึงพอใจของนิสติปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม ่ที่มตี่อ

คุณภาพหลักสตูร เฉลีย่ไม่น้อยกวา่ 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 
 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บณัฑติทีม่ีต่อบัณฑติใหม่ 

เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี      

ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ)      
 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้

บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดำเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการบรรลุ

เป้าหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
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หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสตูร 

 

1. การประเมินประสิทธผิลของการสอน 

 1.1  การประเมินกลยุทธก์ารสอน 

1.1.1  การประเมินระหว่างการจัดการเรียนการสอนจะกระทำโดยเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญซึ่ง

กำหนดให้อาจารย์ประเมินผู ้เรียนโดยทดสอบถึงความเข้าใจในบทเรียนตลอดจนการแสดงออกถึง

พฤติกรรมการมีส่วนร่วมในห้องเรียน และนำผลการประเมินดังกล่าวพิจารณาร่วมกับแบบประเมินการ

สอนของอาจารย์ที่นิสิตประเมินผ่านระบบบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัยในการประชุมคณาจารย์

ของสาขาวิชาเพื่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และขอคำแนะนำสำหรับการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน

ของอาจารย์  

      1.1.2  การประเมินภายหลังการเรียนจะกระทำโดยใช้ผลการสอบในแต่ละภาคการศึกษาซึ่ง

เป็นการสอบวัดประเมินผลที่สามารถบ่งชี้ความรู้และความเข้าใจในเนื้อหารายวิชาที่ได้เรียน และนำผล

การวัดประเมินผลของผู้เรียนมาเป็นข้อมูลให้อาจารย์ปรับปรุงกลยุทธ์การสอนในภาคการศึกษาถัดไป 
 

 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

กำหนดให้ผู้เรียนประเมินทักษะการสอนของอาจารย์ตลอดจนความสามารถด้านอื่นๆ ผ่าน

ระบบการประเมินการสอนอาจารย์ที่มหาวิทยาลัยจัดทำขึ้นในระบบบริการการศึกษาในแต่ละภาค

การศึกษา แล้วนำผลการประเมินที่อาจารย์ผู้สอนแต่ละท่านได้รับมาเป็นแนวทางในการพัฒนาทักษะ

การสอนของอาจารย์ต่อไป 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 2.1  แต่งตั้งคณะกรรมการประเมนิหลักสูตร 

        2.2  คณะกรรมการประเมินหลักสูตรทำการวางแผนและประเมินหลักสูตรทั ้งระบบจากการ

ประเมินเอกสารหลักสูตรและผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร ตลอดจนเก็บรวบรวมข้อมูลจาก

อาจารย์ นิสิตชั้นปีสุดท้าย บัณฑิตที่จบการศึกษา บุคลากรสนับสนุน ผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มี

ส่วนเกี่ยวข้อง  

 2.3  มีการประเมินหลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิจากรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 

        2.4  สรุปผลการประเมินหลักสูตรในภาพรวมเพื่อนำไปใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร และการ

จัดการเรียนการสอน 
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3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

คณะกำหนดให้ใช้ระบบการประกันคุณภาพภายในในการประเมินผลการดำเนินงานตาม

รายละเอียดหลักสูตร โดยยึดตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี และตัวบ่งชี้ที่กำหนดของหลักสูตร 

โดยผู้ที่ทำหน้าที่ประเมินคือ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประกันคุณภาพ  

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

        4.1  อาจารย์ในสาขาวิชาดำเนินการนำรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเสนอต่ออาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

        4.2  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรดำเนินการสรุปผลการดำเนินการประจำปีเสนอต่อหัวหน้า

สาขาวิชา  

        4.3  ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนผลการดำเนินการหลักสูตร และ

นำผลการพิจารณาไปปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา 

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
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ภาคผนวก ข 

ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรโภชนาการ 

และการกำหนดอาหารหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

และ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

        หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

หมวดวิชา 
เกณฑ์มาตรฐานของ 

สกอ. 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2565 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 

   หมวดวิชาศึกษาทั่วไปบังคับ  30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 92 หน่วยกิต 100 หน่วยกิต 

   2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ    

2.1.1  วิชาพื้นฐานทาง

วิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร ์

 34 หน่วยกิต 33 หน่วยกิต 

 

2.1.2  วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  22 หน่วยกิต 8 หน่วยกิต 

   2.2  กลุ่มวิชาเอก    

          2.2.1  วิชาเอกบังคับ  30 หน่วยกิต 53 หน่วยกิต 

          2.2.2  วิชาเอกเลือก     6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 

4.รายวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต  - 11 หน่วยกิต - 

รวม  (หน่วยกิต)   ไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 128 หน่วยกิต 136 หน่วยกิต 
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ตารางเปรยีบเทยีบรายละเอียดหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2560 และหลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2565 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
สาระที่

ปรับปรุง 

วิชาศกึษาทั่วไป                                                30  หน่วยกิต วิชาศกึษาทั่วไป                                               30  หน่วยกิต             

001101 การใช้ภาษาไทย                                     3(2-2-5) 

Usage of Thai Language    

         การสื่อสารด้วยคำ วลี การแต่งประโยค สำนวน 

และโวหารในภาษาไทย การจับใจความสำคัญจากการฟัง

และการอ่าน การเขียนย่อหน้า การสรุปความ และการ

แสดงความคดิผ่านทักษะการใช้ภาษาไทยที่เหมาะสม 

 Communicative skill through word, phrase, 

sentence, idiom, and prose in Thai language usage, 

identifying main idea from listening and reading, 

paragraph writing, brief summarizing including thinking 

expression through the use of appropriate Thai  

 

001101 ภาษาไทยในชวีิตประจำวัน                     2(2-0-4) 

Thai Language in Daily Life 

ทักษะการใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การอ่าน ในการ

รับสาร และทักษะด้านการพูด การเขียน ในการส่งสาร 

การสื่อสารในชีวิตประจำวันได้อย่างเหมาะสม 

Listening and reading skills in Thai for receiving 

message, speaking and writing in Thai for delivering 

message, proper daily life communication 

 

ปรับชื่อ

รายวิชา 

หน่วยกิต 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม                        3(2-2-5) 

Ready English  

คำศัพท์และไวยกรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้

ภาษา อังกฤษของการฟัง พูด อ่าน เขียน การพัฒนาการใช้

ภาษาอังกฤษในชีวติประจำวัน ได้แก่ การแนะนำตนเองและ

บุคคลอื่น การตอบรับและการปฏิเสธการเชิญชวน การ

ถามทาง การบอกทางและการวางแผนเดินทาง การ

สนทนาในร้านอาหาร การเลือกซื้อสินค้า และการกล่าวลา 

 English vocabulary and grammar, fundamental 

English usage in listening, speaking, reading and writing, 

development of English usage for daily-life including 

getting acquainted with someone, accept and decline 

invitation, direction giving, direction asking and direction 

planning, conversation in restaurant, smart shopping and 

saying goodbye for someone 

 

001102 ภาษาไทยเชงิวิชาการ                              1(0-2-1) 

Thai for Academic Purposes     

การใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การพูด การอ่าน 

และการเขียน การบูรณาการทักษะภาษาไทยกับศาสตร์

อื่นที่เกี่ยวข้องกับการนำเสนอ 

 Usage of Thai language in listening, speaking, 

reading and writing, integration of Thai language with 

related fields for presentation 

 

ปรับชื่อ

รายวิชา 

หน่วยกิต 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
สาระที่

ปรับปรุง 

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง                           3(2-2-5) 

Explorative  English 

ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน 

คำศัพท์ และไวยกรณ์ในการสื่อสารตามสถานการณ์ต่างๆ 

ในบริบทสากล ได้แก่ การวางแผนการเดินทาง การจอง

โรงแรม ผ่านอินเทอร์เน็ต การโทรศัพท์ในการสื่อสาร

ระหว่างประเทศ การใช้ภาษาอังกฤษในสนามบิน ประกาศ

ของสนามบิน การส ื่อสาร ณ ด่านตรวจคนเข้าเม ือง 

ศุลกากร การเข้าพักในโรงแรม การอธิบายเหตุการณ์ไม่

พึงประสงค์ การสนทนาในงานเลี้ยงและการรับประทาน

อาหารแบบตะวันตก 

 Skills of English language: listening, speaking, 

reading, and writing, vocabularies and English grammar 

for different situations in communication and 

effectiveness in international context including trip 

planning, flight and accomudation booking using internet, 

international phone calling, communication in airport, 

airport announcement, communication in customs and 

immigration, communication in bad situations and party 

  001103   

     3(2-2-5) 

ภาษาอังกฤษสำหรับชวีิตประจำวัน           3(2-2-5) 

 English for Daily Life      

        คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้น

พื้นฐาน หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน 

เขียน การสื่อสารข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับตนเองและผู้อื่น

ในชีวติประจำวัน 

 Fundamental level of English vocabulary, 

expressions, phrases and grammar, English usage in 

listening, speaking, reading and writing for 

communicating basic information regarding self and 

others in daily life context 

ปรับชื่อ

รายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า                               3(2-2-5) 

Step UP English 

คำศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับข่าวสารและสื่อ

ในชีวิตประจำวัน หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการฟัง พูด 

อ่าน เขียน ได้แก่ การเขียนอีเมล การเขียนสรุปความจาก

สื่อ การอ่านและถ่ายทอดข่าว การอ่านกราฟและตาราง 

การตีความและการนำเสนอข้อมูลที่ เป็นประโยชน์ต่อ

การศึกษาและอาชีพ 

 English vocabulary related to news and media in 

daily life, English usage for listening, speaking, reading 

and writing including e-mail, summarizing from media, 

news reading and sharing, data interpretation from 

graphs and tables, interpretation and information 

presentation for further study and future careers 
 

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                   3(2-2-5) 

English for Communication 

คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ

ขั้นกลาง หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน 

เขียน การสื่อสารในสถานการณ์การที่คุ้นเคยและการ

บรรยายเกี่ยวกับสิ่งต่าง ๆ รอบตัว 

 Intermediate level of English vocabulary, 

expressions, phrases and grammar, English usage in 

listening, speaking, reading and writing for 

communicating in familiar situations and describing 

familiar matter 

 

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

และปรับ 

ปรุงคำ 

อธิบาย

รายวิชา 

002201 พลเมอืงใจอาสา                                      3(3-2-5) 

Citizen Mind by Citizenship           

 สิทธิ บทบาทและหน้าที่ของพลเมืองในสังคมทุก

ระดับ จิตอาสา สำนึกสาธารณะ ความกตัญญู พลเมืองกับ

ประชาธิปไตย จริยธรรมทางวิชาชีพ การปรับตัวเข้ากับการ

เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมและกระแสไหลวน

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ   3(2-2-5) 

และวิชาชีพ 

English for Academic and Professional 

Communication 

     คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ 

หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง  พูด อ่าน เขียน การ

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
สาระที่

ปรับปรุง 

ของวัฒนธรรมโลก 

         Rights, roles and duties of citizens, volunteerism, 

public consciousness, gratitude, citizenship and 

democracy, professional ethics, the changing society, 

cultural appreciation, adaptation to social and cultural 

changing 
 

 

สื่อสารในบริบทของการศึกษาและอาชีพ 

 English vocabulary, expressions, phrases and 

grammar, English usage in listening, speaking, reading 

and writing for communicating in academic and 

professional contexts 

 

 

รายวิชา 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม                                 3(3-2-5) 

Multicultural  Society    

           มนุษย์กับสังคม สังคมพหุวัฒนธรรม การจัดการ

อคติและความรุนแรงในสังคมพหุวัฒนธรรม กระแสการ

เปลี่ยนแปลงในสังคมและวัฒนธรรมโลก อาเซียน ความ

หลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรมของท้องถิ่นไทย 4 

ภาค จังหวัดพะเยาและมหาวทิยาลัยพะเยา  

 Man and society, multicultural society, bias and 

violence management in multicultural society, social and 

cultural trends in global, ASEAN, social and cultural 

diversity of Thailand’s regional, Phayao and University of 

Phayao dimensions       

 

002101 การใช้เทคโนโลยีเพ่ือชีวิตยุคดิจิทลั           1(0-2-1) 

Technology Usage for Digital life  

แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และ

อินเทอร์เน็ต ซอฟแวร์สำนักงาน หลักการทำธุรกรรม

พ าณิ ช ย์ อิ เล็ ก ท รอ นิ ก ส์  ก าร ใช้ เท ค โน โล ยี ท า ง

คอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต  การใช้ซอฟแวร์สำนักงาน 

Concepts of computer and internet technology, 

office software, principles of electronic commerce, 

usage of computer and internet technology, usage of 

office software    

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

ปรับลด

หน่วยกิต 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

  

003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม             3(3-2-5) 

Health and Environment Management   

          แนวคิดด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ภาวะสุขภาพ

กาย จิต อารมณ์ ปัจจัยที่มผีลต่อสุขภาพ การวิเคราะห์และ

วางแผนการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์

สุขภาพในชีวิตประจำวัน ความสัมพันธ์ระหว่างอารมณ์กับ

สุขภาพ นันทนาการและการออกกำลังกาย โรคระบาด 

โรคติดต่อทางเพศสัมพันธ์ อุบัติเหตุทางจราจร การรับมือ

กับอุบัติภัย ภัยธรรมชาติ การวางแผนและการจัดการน้ำใน

ชีวิตประจำวัน การจัดการและแปรรูปขยะและการใช้

พลังงานอย่างประหยัด 

 Concept of health and environment, state of 

health, mental, emotion, health factors, analysis and 

planning of healthy consumption, daily-health product, 

relation between emotion and health, recreation and 

exercise, pandemic, Sexual Transmitted Infection, traffic 

accident, planning with accident, natural disaster, water 

management in dialy life, waste processing and 

environmental saving 

 

002102 ความฉลาดทางดิจทิัล                            2(1-2-3) 

Digital Intelligence Quotient 

หลักกฎหมายและจริยธรรมที่ เกี่ ยวข้องกับ

เทคโนโลยีสารเทศ หลักการสืบค้นข้อมูลและสารสนเทศ 

การคัดสรรข้อมูลข่าวสารมาใช้และนำเสนอข้อมูล การ

สื่อสารอย่างมีจริยธรรมและเป็นไปตามกฎหมายที่

เกี่ยวขอ้งกับเทคโนโลยีสารเทศและการสื่อสาร 

 Principles of laws and ethics concerning 

information technology, principles of information 

accessing and information, extracting information and 

presentation, ethical communication according to laws 

concerning information technology and communication 

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

ปรับลด

หน่วยกิต 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

003201 การสื่อสารในสังคมดจิิทัล                         3(3-2-5) 

Communication in Digital Society 

ความรู้พ ื้นฐานเทคโนโลยี ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ 

และระบบเคร ือข่าย นวัตกรรมของเศรษฐกิจดิจิทัล 

ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้โปรแกรมสำนักงาน

อัตโนมัติ และโปรแกรมประยุกต์เพื่อการผลิตสื่อผสม การ

สืบค้น คัดกรอง และเลือกสรรข้อมูลเพื่อนำมาใช้ในการ

ทำงานและชีวิตประจำวัน การสื่อสารในเครือข่ายสังคม

ออนไลน์อย่างมีจริยธรรมและเป็นไปตามกฎหมายที่

เกี่ยวขอ้ง 

 Fundamentals of technology: hardware, 

software and networking, innovation in digital economy, 

electronic commerce transaction, office automation 

program and software application for multimedia 

production, search, screening and selection data for 

work and daily life, communication through online social 

networking in accordance with ethical and related legal 

regulation 

 

003101 สุนทรยีศาสตร์ในการจัดการชวีิต             3(3-2-5) 

Artistic for Life Management 

ปรัชญาชีวิต การดำรงชีวิตบนความหลากหลาย

ทางสังคมและวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์และวิถีชีวิตพื้น

ถิ่น พะเยาศึกษา สุนทรียภาพในการดำเนินชีวิต การ

จัดการสิ่งแวดล้อมเพื่อการดำรงชีวิตในสังคมและชุมชน 

การจัดการทางสุขภาพทางกายและจิตใจ บทบาทและ

หน้าที่ของตนเองในการทำงานร่วมกับผู้อื่น การโน้มน้าว

และการจูงใจผู้อื่น การแสดงออกถึงพฤติกรรมทางด้าน

คุณธรรมจริยธรรมที่ดีงาม กฎหมายในชีวติประจำวัน  

 Life philosophy, living on social and cultural 

diversity, history and local way of life, Phayao studies, 

aesthetics of living, environmental management for 

earning a living, physical health, mental health 

management,  roles and duties in cooperative works, 

persuasion, proper code of morality and ethics, laws in 

daily life 

 

 

 

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

  

004101 ศลิปะในการดำเนนิชีวิต                             3(3-2-5) 

Art of Living 

การสร้างแรงบันดาลใจ การตั้งเป้าหมายและการ

วางแผนการดำเนินชีวิต การเห็นคุณค่าในตนเองและผู้อื่น 

หลักเศรษฐกิจพอเพียง การดำเนินชีวิตด้วยแนวคิด

เศรษฐกิจพอเพียง กระบวนการคิดเชิงบวก คิดวิเคราะห์ 

คิดสร้างสรรค์ การควบคุมและการจัดการอารมณ์ 

 Inspiration making, goal setting and life 

planning, appreciation in self value and others, goal 

setting in life and planning, fundamental of sufficiency 

economy, lifestyle concept of sufficiency economy, 

thinking system, positive thinking, analytical thinking, 

creative thinking, emotion control and management 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรยีนรู้ตลอดชวีิต  3(2-2-5) 

Skills Development and Lifelong Learning 

ปรัชญาการคิด หลักการคิดอย่างมีวิจารณญาณ

และคิดเชิงวิเคราะห์  หลักการคิดอย่างสร้างสรรค์  

หลักการทำงานร่วมกันและการสื่อสาร หลักการเรียนรู้

ตลอดชีวิต และแนวคิดเพื่อการเติบโต การพัฒนาทักษะ

ทางสังคม บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม ทักษะ

การคิด  ทักษะการคิดอย่างสร้างสรรค์  ทักษะการคิด

อย่างมีวิจารณญาณ ทักษะการสื่อสาร และทักษะการ

เรียนรู้ตลอดชีวิตที่จำเป็นสำหรับอนาคต ทักษะทางด้าน

การเงินส่วนบุคคล 

Philosophy of thinking, Principles of critical and 

analytical thinking, creative thinking, collaboration, 

communication, lifelong learning and growth mindset, 

development of social skills, personality and expression 

in society, thinking skills, creative thinking, 

communication skills and lifelong learning for future, 

personal financial skill 

 

 

ปรับรหัส

วิชา   

ชื่อรายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม                3(2-2-5) 

Socialized Personality 

ความสำคัญ ของบุคลิกภาพ การเสริมสร้าง

บุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพทางกาย วาจา ใจ 

มารยาท  วัฒ นธรรมไทย ทั กษะการพู ด ในที่ ชุ มชน 

คุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย

พะเยา การอยู่ร่วมกันในสั งคม การปรับตัวในบริบท

สังคมไทยและสังคมโลก 

 Important of personality, personality 

development, personality development of physical, 

verbal, mind, manner, Thai culture, public 

communication skills, desired traits relating to University 

of Phayao's identity, living in a society, self-adaptation 

in the Thai and global social context 

 

003203 เรยีนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม                2(0-4-2) 

Collaborative Learning for Society Creation  

ทักษะการเรียนรู้ชุมชน การศึกษาวัฒนธรรมและ

วิถีชีวิตของชุมชน การทำงานร่วมกันเป็นทีม  จิตวิทยา

การทำงานเป็นทีม การแสดงออกในที่สาธารณะ การ

วางแผน การกำหนดกลยุทธ์ และ การดำเนินการตาม

แผนในการทำงานเป็นทีม สิทธิและหน้าที่ของตนเองตาม

กฎหมายในการดำรงชีวิตในสังคม การร่วมมือและ

ปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง  ความเป็น

พลเมืองที่รับผิดชอบต่อสังคม ความตระหนักในคุณค่า

และความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดีงามของสังคมไทย 

การยอมรับในความแตกต่างทางวัฒนธรรมและให้ความ

เคารพผู้อื่น 

Community learning skills,  study of the culture 

and way of life of the community,  collaboration, 

psychology of collaboration, public expression, 

planning, strategy formulating and implementing plan 

in collaborative works, human rights and obligation, 

cooperation and adaptability to changing environment, 

responsible citizens, awareness of value and 

importance of Thai identity, acceptance of cultural 

diversity and respect for others 

 

 

ปรับรหัส

วิชา 

ชื่อรายวิชา 

ปรับลด

หน่วยกิต 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

  

   003204 การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม                1(0-3-1) 

และชุมชน 

Health Environment and Community Management    

         ความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ การวิเคราะห์ปัญหา

สุขภาพของตนเอง ความปลอดภัยในการ การค้นหา

ปัญหาสิ่งแวดล้อมของชุมชน การวางแผนและดำเนิน

โครงการทางด้านสุขภาพ สิ่งแวดล้อม ในชุมชนแบบมี

ส่วนร่วม ความเป็นผู้นำด้านสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และ

ชุมชน 

 Knowledge of health, analysis of one’s health 

problems, safety in living, searching for community’s 

environmental problems, collaborative planning and 

lauching environmental health project in community, 

leadership in health, environment and community    

 

 
 

เปดิ

รายวิชา

ใหม่ 
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ปรับปรุง 

  003305 กระบวนการคิดเชงิออกแบบสู่การเป็น      3(2-2-5) 

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล        

Design Thinking Process for Digital Age 

Entrepreneurs        

ความรู้พื้นฐานการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

การวางแผนและทำธุ รกรรมทางการเงินสำหรับ

ผู้ประกอบการ คุณสมบัติของการเป็นผู้ประกอบการยุค

ดิจิทัล การใช้เครื่องมือวัดสำหรับผู้ประกอบการในยุค

ดิจิทัล กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แนวคิดการสร้าง

ผลงานด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ คุณธรรม 

จริยธรรมของผู้ประกอบการยุคดิจทิัล 

Basic knowledge of digital age entrepreneurs, 

financial planning and transaction for entrepreneurs, 

qualities of digital age entrepreneurs, usage of 

measuring tools for digital age entrepreneurs, design 

thinking process, concepts of developing new products 

using design thinking process, ethics for digital age 

entrepreneurs   
 

เปดิ

รายวิชา

ใหม่ 

  003306 บูรณาการความรู้สู่นวัตกรรมทางวิชาชพี   3(0-6-3) 

Integration for Professional Innovation  

การบูรณาการความรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่

การปฏิบัติ งานเชิงวิชาชีพ การออกแบบและสร้าง

นวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ 

และการสร้างสรรค์แนวคิดเชิงนวัตกรรมทางวิชาชีพ 

 Integration of knowledge gained from general 

education courses for professional activities, designing 

and developing professional innovation using design 

thinking process, creating concepts of professional 

innovations 
 

เปดิ

รายวิชา

ใหม่ 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                        92 หน่วยกิต หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                        92 หน่วยกิต  

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร์และคณติศาสตร์       34 หน่วยกติ กลุ่มวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร์และคณติศาสตร์       34 หน่วยกติ  

241111 คณิตศาสตร์ 1                       3(2-2-5) 

Mathematics I    

ลิมิตและความต่อเน ื่องของฟังก์ชัน  อนุพันธ์และ

ปริพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันก์อดิศัย การประยุกต์

ของอนุพันธ์และปริพันธ์  

           Limits and continuity of functions, derivative and integral 

of algebraic and transcendental functions, applications of 

derivatives and integral 

241111

  

คณิตศาสตร ์1         3(2-2-5) 

Mathematics I 

 ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน  อนุพันธ์และ

ปริพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันก์อดิศัย การ

ประยุกต์ของอนุพันธ์และปริพันธ์  

         Limits and continuity of functions, derivatives 

and integral of algebraic and transcendental functions, 

applications of derivatives and integrals 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

242103 เคมีทั่วไปและเคมอีินทรีย ์                      4(3-3-8) 

General and Organic Chemistry 

ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี 

เทอร์โมไดนามิกส์ จลศาสตร์เคมี การเรียกชื่อ การเตรียม

และปฏิกิริยาของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ ได้แก่ แอลเคน 

แอลคีน แอลไคน์ สารประกอบอะโรมาติก แอลคิลเฮไลด์ 

แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน กรดคาร์บอก

ซิลิก และอนุพันธ์ เอมีน และสารชีวโมเลกุล 

Stoichiometry, atomic structure, chemical 

bonding, thermodynamic, chemical kinetic, 

nomenclature, preparation and reaction of organic 

compounds; alkane, alkene, alkyne, aromatic 

compounds, alkyl halide, alcohols, phenols, ethers, 

aldehydes, ketones, carboxylic acids and theirs 

derivatives, amines, acid and biomolecules. 

 

242103

  

เคมีทั่วไปและเคมอีินทรีย์                       4(3-3-8) 

General and Organic Chemistry 

 ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี 

เทอร์โมไดนามิกส์  จลศาสตร์เคมี การเรียกชื่อ การ

เตรียมและปฏิกิริยาของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ ได้แก่ 

แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ สารประกอบอะโรมาติก 

แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คี

โตน กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์ เอมีน และสารชีว

โมเลกุล 

Stoichiometry, atomic structure, chemical 

bonding, thermodynamic, chemical kinetic, 

nomenclature, preparation and reaction of organic 

compounds; alkanes, alkenes, alkynes, aromatic 

compounds, alkyl halides, alcohols, phenols, ethers, 

aldehydes, ketones, carboxylic acids and theirs 

derivatives, amines, and biomolecules 
 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล    3(3-0-6) 

Cell and Molecular Biology   

ทฤษฎีเซลล์  สมบัติพื้นฐานของเซลล์ องค์ประกอบ

ทางเคมีพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต พลังงานชีวภาพ การทำงาน

ของเอนไซม์ในกระบวนการเมแทบอลิซึม โครงสร้างและ

หน้าที่ของเยื่อหุ้มเซลล์และองค์ประกอบของเซลล์  การ

แสดงออกของสารพันธุกรรม  สรีรวิทยาของเซลล์   

ความสัมพันธ์ของเซลล์และออร์แกเนลล์ 

Cell theories, basic properties of cells, the 

chemical basis of life, bioenergetics, enzymes and 

metabolism, structure and function of cell membrane 

and intracellular compartments, expression of genetic 

information,  cell physiology, relationships between cell 

and organelles 

243211

  

เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล    3(3-0-6) 

Cell and Molecular Biology 

ทฤษฎี เซลล์  สมบั ติพ ื้นฐานของเซลล์  องค์  

ประกอบเคมีพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต พลังงาน ชีวภาพ การ

ทำงานของเอนไซม์ ในกระบวนการเมแทบอลิซึม 

โครงสร้างและหน้าที่ของเยื่อหุ้มเซลล์ และองค์ประกอบ

ของเซลล์ การแสดงออกของสารพันธุกรรม การกลาย

พันธุ์ เทคนิคทางอณูชีววทิยา 

Cell theories, basic properties of cells, the 

chemical basis of life, bioenergetics, enzymes and 

metabolism, structure and function of cell membrane 

and intracellular compartments, expression of genetic 

information, mutation, molecular biology techniques 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

244104

  

ฟสิิกส์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ                     3(2-3-6)  

Life Science Physics 

หน่วยและการวัด จลนศาสตร์และพลศาสตร์การ

เลื่อนตำแหน่งและการหมุน งาน พลังงานและกำลังของ

ร่างกาย คุณสมบัติความยืดหยุ่นของโครงกระดูกและ

เนื้อเยื่อ กลศาสตร์และคุณสมบัติทางกายภาพของของไหล 

ฟิสิกส์ของการหายใจ ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ คลื่น

เสียงและการได้ยิน ทัศนศาสตร์และทัศนอุปกรณ์ ไฟฟ้า

และอิเล็กโทรนิกส์เบื้องต้น ชีวไฟฟ้า ฟิสิกส์ของรังสี ฟิสิกส์

ของเวชศาสตร์นิวเคลียร์ 

244105

  

ฟสิิกส์ทางการแพทย์                      2(2-0-4) 

Medical Physics 

 สมดุลของแรง กำลังบิด งานและพลังงาน ความ

ยืดหยุ่นของสารการหมุน  ความเฉื่อย ด้านการหมุน       

โมเมน ตัมเชิงมุม กลศาสตร์ของไหล การลอยตัว ความ

หนืด การไหลวนของกระแสเลือด ความตงึผิว แคพิลารี  

ออสโมซิส การขยายตัวของปอด ความร้อนในร่างกาย 

กล้ามเนื้อ เสียง และการตอบสนอง คลื่นอัลทราโซนิกส์ 

ทัศนศาสตร์ ไฟฟ้า และแม่เหล็ก ฟิสิกส์ยุคใหม่และ

กัมมันตภาพรังสี 

เปลี่ยน

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

Units and measurement, kinematics and dynamics 

of transitional and rotational motion, work, energy and 

power of the body, elastic properties of the skeleton and 

tissues, fluid mechanics and physical properties of fluids, 

physics of breathing, heat and thermodynamics, waves 

sound and hearing, optics and optical instruments, 

elementary electricity and electronic, bioelectricity, 

radiation physics, physics of nuclear medicine 
 

Equilibrium of forces, torque, work and energy, 

elasticity of material, rotation, moment of inertia, 

angular momentum, fluid mechanics, buoyancy, 

viscosity, blood circulation, surface tension, capillary, 

osmosis, lung expansion, heat in the body, muscle, 

sound and response, ultrasonic waves, optics, 

electricity and magnetism, modern physics and 

radioactivity 

247111

  

ชวีสถิต ิ                 3(2-2-5)  

Biostatistics 

แนวคิด  ขอบ เขตและประโยชน์ ของสถิ ติด้ าน

วิทยาศาสตร์ชีวภาพ การนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน สถิติ

พรรณนา การประมาณค่าและการทดสอบสมมุติฐาน การ

วิเคราะห์ความแปรปรวนเบื้องต้น การวิเคราะห์การถดถอย

และสหสัมพันธ์เชิงเส้น การทดสอบด้วยไคกำลังสอง และ

การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะห์และแปลผล  

 Concept, extent and benefits of statistics for 

health science, the application of statistics in daily life, 

descriptive statistics, estimation and hypothesis test, 

elementary analysis of variance, regression and 

correlation analysis, chi-square test, the use of statistical 

package program to analyze and interpret the data 
 

247102

  

ชวีสถิติ                 3(2-2-5)  

Biostatistics 

 แนวคิด ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติด้าน

วิทยาศาสตร์ชีวภาพ การนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน สถิติ

พรรณนา การทดสอบการแจกแจงแบบปกติ การ

ประมาณค่าและการทดสอบสมมุติฐาน การวิเคราะห์

ความแปรปรวน การทดสอบด้วยไคกำลังสอง การ

วิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเส้น การคำนวณ

ขนาดตัวอย่างเบื้องต้น และการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทาง

สถิติ 

 Concepts extent and benefits of statistics for 

health science, the application of statistics in daily life, 

descriptive statistics, normal distribution test, 

estimation and hypothesis test, analysis of variance, 

chi-square test, linear regression and correlation 

analysis, sample size determination, and the use of 

statistical package program 
 

ปรับรหัส

รายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

341334 เภสัชวิทยาเบื้องต้น                               3(3-0-6) 

Basic Pharmacology 

บทนำสู่เภสัชวิทยา รูปแบบยาเตรียม ลักษณะและ

วิธีการให้ยา การคำนวณขนาดของยา และกฎหมายยา 

เภสัชจลนศาสตร์และเภสัชพลศาสตร์ของยาในระบบต่างๆ 

ที่มีความผิดปกติ กลไกการออกฤทธิ์ อาการไม่พึงประสงค์

จากการใช้ยา ข้อควรระวังและปฏกิริิยาของยา 

Principle of pharmacology, dosage form, route of 

administration, dosage calculation and drug laws, 

pharmacokinetics and pharmacodynamics of drug used 

in disorders in various systems, mechanism of action, 

contraindication, adverse drug reaction, precaution and 

drug interaction 

341334 เภสัชวิทยาเบื้องต้น                               3(3-0-6) 

Basic Pharmacology 

รูปแบบยาเตรียม วิถีทางการให้ยา การคำนวณ

ขนาดยา ภาษาละตินที่ใช้ในใบสั่งยา กฎหมายยา เภสัช

จลนศาสตร์ และเภสัชพลศาสตร์ กลไกการออกฤทธิ์ 

อาการไม่พึงประสงค์จากการใช้ยา ข้อควรระวัง ข้อห้าม

ใช้  และปฏิกิริยาระหว่างยาของยาที่มีผลต่อระบบ

ร่างกายมนุษย์  

Dosage forms, routes of drug administration, 

dosage calculation, Latin language using in 

prescriptions, drug laws, pharmacokinetics and 

pharmacodynamics, mechanism of action, adverse 

drug reactions, precaution contraindication and drug 

interaction of drug effected on human body system 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

 วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน                     22 หน่วยกิต  วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน                    8 หน่วยกิต  

368110 อาหารและโภชนาการพ้ืนฐาน        2(2-0-4) 

Food and Basic Nutrition 

ความสำคัญอาหารและโภชนาการ แนวทางการ

เลือกบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่ อาหาร

แลกเปลี่ยน มหโภชนาหารและจุลโภชนาหาร ความ

ต้องการพลังงานประจำวัน ฉลากอาหารและฉลาก

โภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ โภชนบำบัดเบ ื้องต้น 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

Importance of food and nutrition, Food-based 

dietary guidelines (FBDGs), five-major food groups, food 

exchange list, macronutrients and micronutrients, daily 

energy requirements, food and nutrition labeling, 

malnutrition, basic nutrition therapy, health food 

products 

368101   อาหารและโภชนาการพ้ืนฐาน     2(2-0-4) 

Food and Basic Nutrition 

 ความสำคัญอาหารและโภชนาการ แนวทางการ

เล ือกบริโภคอาหารเพ ื่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่  

อาหารแลกเปลี่ยน มหโภชนาหารและจุลโภชนาหาร 

ความต้องการพลังงานประจำวัน ฉลากอาหารและฉลาก

โภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ โภชนบำบัดเบื้องต้น 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

Importance of food and nutrition, Food-based 

dietary guidelines (FBDGs), five-major food groups, 

food exchange list, macronutrients and micronutrients, 

daily energy requirements, food and nutrition labeling, 

malnutrition, basic nutrition therapy, health food 

products 

ปรับรหัส

รายวิชา 

368111   โภชนาการในวัฏจักรชวีิต        3(3-0-6) 

Nutrition in Life Cycle 

การเปลี่ยนแปลงทางโภชนาการในแต่ละระยะ

ของวัฏจักรชีวิต ความต้องการพลังงาน สารอาหาร และ

การจัดอาหารให้เหมาะสมในแต่ละวัย ประกอบด้วย วัย

ทารก วัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ภาวะตั้งครรภ์และให้นมบุตร 

วัยชรา รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสรีระของแต่ละ

กลุ่มวัย โภชนาการเพื่อการส่งเสริมสมรรถภาพทางกาย

และโภชนาการการกีฬา และโภชนาการสำหรับนักมังสวิรัติ 

Nutritional changes in each stage of life cycle, 

requirements of energy, nutrients, and diet planning 

appropriate to each life cycle including infants, children, 

adolescence, adults, pregnancy and breastfeeding 

conditions, and aging, including the physiology changes 

of each age group, nutrition for fitness enhancement and 

sports nutrition, and vegetarian nutrition 

 

368211   โภชนาการในแต่ละช่วงวัย     3(3-0-6) 

Nutrition in Life Cycle 

การเปลี่ยนแปลงทางโภชนาการในแต่ละระยะของ

แต่ละช่วงวัย ความต้องการพลังงาน สารอาหาร และ

การจัดอาหารให้เหมาะสมในแต่ละวัย ประกอบด้วย วัย

ทารก วัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ภาวะตั้งครรภ์และให้นม

บุตร วัยชรา รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสรีระของ

แต่ละกลุ่มวัย โภชนาการเพื่อการส่งเสริมสมรรถภาพ

ทางกายและโภชนาการการกีฬา และโภชนาการสำหรับ

นักมังสวิรัติ 

 Nutritional changes in each stage of life cycle, 

requirements of energy, nutrients, and diet planning 

appropriate to each life cycle including infants, 

children, adolescence, adults, pregnancy and 

breastfeeding conditions, and aging, including the 

physiology changes of each age group, nutrition for 

fitness enhancement and sports nutrition, and 

vegetarian nutrition 
 

ย้ายไปอยู่

หมวด

รายวิชา 

เอกบงัคับ

และปรับ

รหัส

รายวิชา 

368212  

         

วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร         3(2-3-6) 

Science of Cooking 

โครงสร้างและสารประกอบทางเคมีในอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของอาหาร

ก่อน ระหว่าง และหลังกระบวนการประกอบอาหาร การ

วิเคราะห์สารอาหาร การทดลองอาหารตามวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน 

368202 

  

การวิเคราะห์สารอาหารและ                   3(2-3-6) 

องค์ประกอบในอาหาร    

Nutritional Analysis and Food Compositions 

โครงสร้างและองค์ประกอบในอาหาร หลักการ

และเทคนิคการวิเคราะห์สารอาหารทางห้องปฏิบัติการ 

การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของ

อาหาร และสารเติมแต่งอาหารต่าง ๆ  

ปรับรหัส 

ช่ือรายวิชา 

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ปรับปรุง 

Structure and chemical compounds in food, 

change of chemical and physical composition on pre-

cooking, during-cooking and post-cooking, proximate 

food analysis, food experiments by scienctific method, 

using of raw material substitution 

 

Structure and chemical compounds in food, 

principle and technique of nutritional analysis in 

laboratory, change of physical and chemical properties 

in food, and food additives  

 

368213   หลักการประกอบอาหาร        3(2-3-6) 

Principle of cooking 

หลักในการประกอบอาหาร หลักการเลือกและการ

จัดเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการในการชั่งตวงอาหาร 

การใช้เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ การประกอบอาหาร

จากเนื้อสัตว์ การประกอบอาหารจากผักและผลไม้ การ

ประกอบอาหารจากธัญพืชและแป้ง การประกอบอาหาร

จากน้ำมันและไขมัน เทคนิคการเลือกภาชนะและการ

จัดรูปแบบอาหาร 

 Principle of cooking, raw materials selection, the 

selection and preparation of raw materials, techniques 

and methods for weighing food, using seasoning and 

spices for cooking, cooking from meat, cooking from 

fruits and vegetables, cooking from whole grains and 

starch, cooking from oil and lipids, selection technique of 

equipments and food decoration 

368203 หลักการประกอบอาหารเบื้องต้น    3(2-3-6) 

Principle of Basic Culinary    

หลักในการประกอบอาหาร หลักการเลือกและ

การจัดเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการในการชั่งตวง

อาหาร เคร ื่องม ือ ในการประกอบอาหาร การใช้

เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ การประกอบอาหารจาก

เนื้อสัตว์ การประกอบอาหารจากผักและผลไม้ การ

ประกอบอาหารจากธัญพืชและแป้ง การประกอบอาหาร

จากน้ำมันและไขมัน เทคนิคการเลือกภาชนะและการ

จัดรูปแบบอาหาร 

 Principle of cooking, raw materials selection, 

the selection and preparation of raw materials, 

techniques and methods for weighing food, cooking 

equipments, using seasoning and spices for cooking, 

cooking from meat, cooking from fruits and 

vegetables, cooking from whole grains and starch, 

cooking from oil and lipids, selection technique of 

equipments and food decoration 

 

ปรับรหัส 

ชื่อรายวิชา 

และ

ปรับปรงุ

คำอธิบาย

รายวิชา 

368214 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร        3(2-3-6) 

Food Science and Technology 

ทฤษฎีและหลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 

ลักษณะความสำคัญของการแปรรูปอาหาร วิทยาศาสตร์

การอาหารของวัตถุดิบในการประกอบอาหาร เทคโนโลยี

หลังการเก็บเกี่ยวและขณะประกอบอาหาร จุลชีววทิยาทาง

อาหารและการหมัก การรักษาคุณภาพของอาหาร ปัจจัยที่

มีผลต่อคุณภาพของอาหาร การประเมินคุณภาพของ

อาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การเน่าเสียของอาหาร 

การใช้สารเคมีในการถนอมและการผลิตอาหาร การ

ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะบรรจุ

อาหาร และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 Theories and principles of food science, important 

properties of food processing, food sciences of food 

ingredients, postharvest technology, food microbiology 

368204   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-6) 

Food Science and Technology 

 ทฤษฎีและหลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 

ลักษณะความสำคัญของการแปรรูปอาหาร วิทยาศาสตร์

การอาหารของวัตถุดิบในการประกอบอาหาร เทคโนโลยี

หลังการเก็บเกี่ยวและขณะประกอบอาหาร จุลชีววิทยา

ทางอาหารและการหมัก การรักษาคุณภาพของอาหาร 

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร การประเมนิคุณภาพ

ของอาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การเน่าเสียของ

อาหาร การใช้สารเคมีในการถนอมและการผลิตอาหาร 

การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะบรรจุ

อาหาร และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 Theories and principles of food science, 

important properties of food processing, food sciences 

of food ingredients, postharvest technology, food 

ปรับรหัส 

ชื่อรายวิชา 

และย้าย

ราย ปรับ

วิชาอยู่ใน

หมวด

รายวิชา 

เอกบังคับ 
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ปรับปรุง 

and fermentation, maintaining the quality of food, factors 

affecting qulity of food, the evaluation of food quality, 

food production technology, food spoilage, chemical 

additive for preservation and processing, quality 

improvements of food products, food container, and 

sensory test 

 

microbiology and fermentation, maintaining the quality 

of food, factors affecting quality of food, the evaluation 

of food quality, food production technology, food 

spoilage, chemical additive for preservation and 

processing, quality improvements of food products, 

food container, and sensory test 

 

368315 โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม       3(3-0-6) 

Human Nutrition and Metabolism 

หลักการและความสำคัญของโภชนาการเชิง

ชีวเคมีในมนุษย์  ความสำคัญของสารอาหารต่อการ

ดำรงชีวิตของมนุษย์ การย่อย การดูดซึม และใช้สารอาหาร

ในร่างกาย การเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของมหโภชนาหาร

และจุลโภชนาหาร เมแทบอลิซึมผสมผสาน ของเหลวและอิ

เล็กโตรไลต์ในร่างกาย สมดุลพลังงาน ภาวะทุพโภชนาการ

และความผิดปกติเชิงชีวเคมี และผลของสารอาหารต่อการ

ส่งเสริมสุขภาพและการป้องกันโรค  

Principles and importance of human biochemical 

nutrition, importance of nutrients on human living, 

digestion absorption and utilization of nutrients in the 

body, biochemical changes of macronutrients and 

micronutrients, metabolic integration, body fluid and 

electrolytes, energy balance, malnutrition and 

biochemical abnormalities, effects of nutrient on health 

promotion and disease prevention  

 

368312

  

โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซึม    3(3-0-6) 

Human Nutrition and Metabolism 

 หลักการและความสำคัญของโภชนาการเชิง

ชีวเคมีในมนุษย์ ความสำคัญของสารอาหารต่อการ

ดำรงชีวิตของมนุษย์  การย่อย การดูดซึม  และใช้

สารอาหารในร่างกาย การเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารหลักและสารอาหารรอง เมแทบอลิซึม

ผสมผสาน ของเหลวและอิเล็กโตรไลต์ในร่างกาย สมดุล

พลังงาน ภาวะทุพโภชนาการและความผิดปกติเชิงชีวเคมี 

และผลของสารอาหารต่อการส่งเสริมสุขภาพและการ

ป้องกันโรค  

Principles and importance of human biochemical 

nutrition, importance of nutrients on human living, 

digestion absorption and utilization of nutrients in the 

body, biochemical changes of macronutrients and 

micronutrients, metabolic integration, body fluid and 

electrolytes, energy balance, malnutrition and 

biochemical abnormalities, effects of nutrient on health 

promotion and disease prevention 

 

ปรับรหัส 

ชื่อรายวิชา  

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

และย้าย

รายวิชาอยู่

ในหมวด

รายวิชา 

เอก

บังคับ 

368316   อาหารปลอดภัยและสุขาภบิาลอาหาร       2(1-3-4) 

Food Safety and Food Sanitation 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร เส้นทางการผลิต

อาหารให้ปลอดภัย การจัดการความปลอดภัยอาหาร

สำหรับงานบริการอาหาร สุขลักษณะของสถานที่และ

บุคคล การจัดการของเสีย การดูแลรักษาเคร ื่องม ือ

อุปกรณ์ มาตรฐานอาหาร ข้อกำหนดด้านอาหาร  

Principle of food sanitation, food safety for 

production line, food safety management for food 

service, food sanitation of production place and person, 

food waste management, maintenance of instruments, 

food standard, basic food regulations and standards 

 

368306  

  

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(2-3-6) 

Food Safety and Food Sanitation 

ความรู้พื้นฐานและสถานการณ์ความปลอดภัย

ของอาหาร อันตรายในอาหาร การปนเปื้อนและการ

เสื่อมเสียของอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ ภูมิแพ้

อาหาร ความไม่ทนต่ออาหาร หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

เส้นทางการผลิตอาหารให้ปลอดภัย การจัดการความ

ปลอดภัยอาหารสำหรับงานบริการอาหาร สุขลักษณะ

ของสถานที่และบุคคล การจัดการของเสีย การดูแล

รักษาเครื่องมืออุปกรณ์ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

มาตรฐานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 

Basics and situation of food safety, food hazard, 

principle of food sanitation, food contamination and 

ปรับรหัส

รายวิชา 

เพิ่มหน่วย

กิต 

ปรับปรุง 

ชื่อรายวิชา 

คำอธิบาย

รายวิชา 

และย้าย

รายวิชาอยู่

ในหมวด

รายวิชา 

เอก
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ปรับปรุง 

spoilage, foodborne disease, food allergy, food 

intolerance, food safety for production line, food safety 

management for food service, food sanitation of 

production place and person, food waste 

management, maintenance of instruments, food laws 

and standards, food safety hospital 

 

บังคับ 

368330   ระเบยีบวิธีวิจัย         3(2-3-6) 

Research Methodology  

 ค วาม ห ม าย แล ะป ระ เภ ท ก ารวิ จั ย ใน ส าย

วิทยาศาสตร์สุขภาพ แนวคิดวิจัยเชิงปริมาณและคุณภาพ 

กระบวนการวิจัย การเขียนเค้าโครงการวิจัย การใช้

โปรแกรมสำเร็จรูป ในการวิจั ย  การวิ เคราะห์  การ

ประเมินผล การอ่านรายงานการวิจัยอย่างเป็นระบบตาม

ขั้นตอนและกระบวนการวิจัย จริยธรรมและจรรยาบรรณ

ของนักวจิัย 

Definition and type of health science research, 

concept of quantity research and quality research, 

procedure of reseach, proposal writing, Using of 

package program in research, analysis, interpretation, 

systemics research reading follow process and research 

methodology,  ethics and codes  of researcher  

 

368330   ระเบยีบวิธีวิจัยทางโภชนาการ                3(2-3-6) 

และการกำหนดอาหาร   

Research Methodology in Nutrition and Dietetics 

ความหมายและประเภทการวิจัยในโภชนาการ

และการกำหนดอาหาร แนวคิดวิจัยเชิงปริมาณและ

คุณภาพ กระบวนการวิจัย การเขียนเค้าโครงการวิจัย 

การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิจัย การวิเคราะห์ การ

ประเมนิผล การอ่านรายงานการวิจัยอย่างเป็นระบบตาม

ขั้นตอนและกระบวนการวิจัย จริยธรรมและจรรยาบรรณ

ของนักวจิัย 

Definition and type of nutrition and dietetic 

research, concept of quantity research and quality 

research, procedure of research, proposal writing, 

using of package program in research, analysis, 

interpretation, systemics research reading follow 

process and research methodology, ethics and codes 

of researcher  

 

ปรับชื่อ

รายวิชา  

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 

และยา้ย

รายวิชาอยู่

ในหมวด

รายวิชา 

เอก

บังคับ 

หมวดวิชาเอก                                                   36 หน่วยกติ หมวดวิชาเอก                                                  61 หน่วยกิต  

กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                             30 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                            55 หน่วยกิต  

368320 การประเมินภาวะโภชนาการ        3(2-3-6) 

 Nutritional Assessment 

หลักการและความสำคัญของการประเมินภาวะ

โภชนาการ ปัญหาทุพโภชนาการของสารอาหารหลักและ

สารอาหารรอง วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะ

โภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม เกณฑ์มาตรฐานการ

ประเมินทางโภชนาการในแต่ละบุคคล กลุ่ม และระดับ

ชุมชน การประเมินภาวะทางโภชนาการ โดยการวัดสัดส่วน

ร่างกาย การประเมินผลการตรวจทางชีวเคมี การประเมิน

ทางคลินิก การประเมินอาหารทีบ่ริโภคและวิเคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการของสารอาหาร การแปลผลข้อมูลจากการ

ประเมนิทางโภชนาการ  

 

368322  

  

การประเมินภาวะโภชนาการ     3(2-3-6)           

Nutritional Assessment 

 หลักการและความสำคัญของการประเมินภาวะ

โภชนาการ ปัญหาทุพโภชนาการของสารอาหารหลักและ

สารอาหารรอง วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะ

โภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม เกณฑ์มาตรฐานการ

ประเมินทางโภชนาการในแต่ละบุคคล กลุ่ม และระดับ

ชุมชน การประเมินภาวะทางโภชนาการ โดยการวัด

สัดส่วนร่างกาย การประเมินผลการตรวจทางชีวเคมี 

การประเมินทางคลินิก การประเมินอาหารที่บริโภคและ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของสารอาหาร การแปล

ผลข้อมูลจากการประเมินทางโภชนาการ 

  

ปรับรหัส

และ

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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 Principle and importance of nutritional 

assessment, malnutrition of macronutrients and 

micronutrients, method and technique of direct 

nutritional assessment and indirect nutrition assessment, 

standard criteria of nutritional assessment in individual 

and community, anthropometric assessment, laboratory 

assessment, clinical assessment, dietary assessment and 

analysis nutrition value, interpreting data of nutrition 

assessment 

Principle and importance of nutritional 

assessment, malnutrition of macronutrients and 

micronutrients, method and technique of direct 

nutritional assessment and indirect nutrition 

assessment, standard criteria of nutritional assessment 

in individual and community, anthropometric 

assessment, laboratory assessment, clinical 

assessment, dietary assessment and analysis nutrition 

value, interpreting data of nutrition assessment 
 

368321   โภชนาการและการกำหนดอาหาร          3(2-3-6) 

Nutrition and Dietetics   

หลักการและความสำคัญของโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร อาหารทั่วไปในโรงพยาบาล  อาหารเฉพาะ

โรค การคำนวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การกำหนด

พลังงานและสารอาหาร การจัดอาหารสำหรับบุคคล การ

ดัดแปลงอาหารตามภาวะร่างกายและโรค  

Principle and importance of nutrition and dietetics, 

general diet in hospital, therapeutic diet, calculation of 

food exchange lists, determing the energy-containing 

nutrients, individual food arrangement, modified food for 

condition of the body and disease in human  

368321  โภชนบำบัดและหลักการ              3(2-3-6)     

กำหนดอาหาร 

Nutrition Therapy and Principle of Dietetics  

 หลักการและความสำคัญของโภชนบำบัดและการ

กำหนดอาหาร อาหารทั่วไปในโรงพยาบาล  อาหาร

เฉพาะโรค การคำนวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การ

กำหนดพลังงานและสารอาหาร การจัดอาหารสำหรับ

บุคคล การดัดแปลงอาหารตามภาวะร่างกายและโรค  

Principle and importance of nutrition therapy 

and dietetics, general diet in hospital, therapeutic diet, 

calculation of food exchange lists, determining the 

energy-containing nutrients, individual food 

arrangement, modified food for condition of the body 

and disease in human 

ปรับปรุงชื่อ

และ

คำอธิบาย

รายวิชา 

368322 การจัดการบริการอาหาร        3(2-3-6) 

Food Service Management   

แนวคิดพื้นฐานและหลักการบริหารงานบริการ

อาหาร การบริหารงานบุคคล การออกแบบแผนผังครัว 

การวางแผนจัดทำเมนู การจัดซื้อวัตถุดิบอาหาร เลือกซื้อ

และการจัดเก็บอาหาร การเตรียมอาหาร การปรุงประกอบ

และการควบคุมการผลิตอาหาร การควบคุมบัญชี การ

ควบคุมการจัดส่งอาหาร และการจัดการบริการอาหารให้

ถูกหลักโภชนาการในโรงพยาบาลหรือสถานประกอบการ 

Basic concepts and Principles of food service 

administration, human resource management, layout 

design, menu planning, raw materials purchasing, food 

selection and food storage, food preparation, cooking 

and quality control of production, cost control, food 

distribution, and nutrition-concerning food service in 

hospital or workplace  

368305    การจัดการระบบบริการอาหาร    3(2-3-6) 

Food Service System Management 

 แนวคิดพื้นฐานและหลักการบริหารงานบริการ

อาหาร การบริหารงานบุคคล การออกแบบแผนผังครัว 

การวางแผนจัดทำเมนู การจัดซื้อวัตถุดิบอาหาร เลือก

ซื้อและการจัดเก็บอาหาร การเตรียมอาหาร การปรุง

ประกอบและการควบคุมการผลิตอาหาร การควบคุม

บัญชี การควบคุมการจัดส่งอาหาร และการจัดการ

บริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการในโรงพยาบาลหรือ

สถานประกอบการ 

 Basic concepts and Principles of food service 

administration, human resource management, layout 

design, menu planning, raw materials purchasing, 

food selection and food storage, food preparation, 

cooking and quality control of production, cost control, 

food distribution, and nutrition-concerning food service 

in hospital or workplace  

ปรับรหัส

วิชา และ

ช่ือรายวิชา 
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368323   การให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ       3(2-3-6) 

Nutritional Counseling  

หลักการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ ทฤษฎีการให

คำปรึกษา เทคนิคและวิธีการใหคำปรึกษาดานโภชนาการ

แกบุคคลและชุมชน การสื่อสารในที่สาธารณะและการจัด

กิจกรรมเชิงปฏิบัติการ การใหคำปรึกษาทางโทรศัพท์ การ

ให้คำปรึกษาในแต่ละชวงวัย  การให้คำปรึกษาสำหรับโรค

เรื้อรังและโรคที่สัมพันธ์กับทุพโภชนาการ  

Principle of nutritional counseling, counseling 

theory, counseling techniques and methods of nutrition 

for person and community interviewing, public 

communication and workshops, telephone counseling, 

counseling for periodical ages, counseling for chronic 

disease and disease related malnutrition 

 

368323

  

การให้คำปรึกษาและการปรับเปลี่ยน    3(2-3-6) 

พฤติกรรมด้านโภชนาการ 

Nutritional Counseling and Behavior 

หลักการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ ทฤษฎีการ

ใหคำปรึกษา เทคนิคและวิธีการใหคำปรึกษาดาน

โภชนาการแกบุคคลและชุมชน การสื่อสารในที่สาธารณะ

และการจัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ การใหคำปรึกษาทาง

โทรศัพท์  การให้คำปรึกษาในแต่ละชวงวัย  การให้

คำปรึกษาสำหรับโรคเรื้อรังและโรคที่สัมพันธ์กับทุพ

โภชนาการ  

Principle of nutritional counseling, counseling 

theory, counseling techniques and methods of nutrition 

for person and community interviewing, public 

communication and workshops, telephone counseling, 

counseling for periodical ages, counseling for chronic 

disease and disease related malnutrition 
 

ปรับรหัส

วิชา และ

ชื่อรายวิชา 

368324   จรรยาบรรณทางวิชาชีพนักโภชนาการ       1(1-0-2) 

และนักกำหนดอาหาร 

Professional Ethics of Nutritionists and Dietitians 

บทบาท สมรรถนะ และความก้าวหน้าในวิชาชีพของ

นักกำหนดอาหาร ขอบเขต ความรับผิดชอบของนักกำหนด

อาหารในการส่งเสริมคุณภาพชีวิตของประชาชน มรรยาท

วิชาชีพ การสร้างทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ จริยธรรมวิชาชีพที่

เกี่ ย วข้ อ งด้ าน โภ ชนาการแล ะการกำห นด อาห าร 

ความสำคัญของจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  

จริยธรรมของผู้ให้บริการด้านสุขภาพ  

Role, competency, and advance in the profession 

of dietitian, scope, rescibility of dietitian to promote the 

qulity of life, professional courtesy, (positive thinking in 

the profession of dietitian, ethics profession related to 

nutrition and dietetics, importance of ethics and codes 

for nutritionists and dietitians, ethics of health care 

provider 

 

368220  

  

จรรยาบรรณทางวิชาชีพและกฎหมาย     1(1-0-2) 

สำหรับนักกำหนดอาหาร 

Professional Ethics and Laws for Dietitians 

           บทบาท สมรรถนะ และความก้าวหน้าในวิชาชีพ

ของนักกำหนดอาหาร ขอบเขต ความรับผิดชอบของนัก

กำหนดอาหารในการส่งเสริมคุณภาพชีวิตของประชาชน 

มรรยาทวิชาชีพ  การสร้างทั ศนคติที่ ดี ต่ อวิชาชีพ 

จริยธรรมวิชาชีพที่ เกี่ยวข้องด้านโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร  ความสำคัญ ของจริยธรรมแล ะ

จรรยาบรรณวิชาชีพ  จริยธรรมของผู้ให้บริการด้าน

สุขภาพ  

Role, competency, and advance in the 

profession of dietitian, scope, rescibility of dietitian to 

promote the qulity of life, professional courtesy, 

(positive thinking in the profession of dietitian, ethics 

profession related to nutrition and dietetics, importance 

of ethics and codes for nutritionists and dietitians, 

ethics of health care provider 
 

ปรับรหัส

รายวิชา

และ

ปรับปรุง 

ชื่อรายวิชา  

368325 โภชนาการชุมชน         3(2-3-6) 

Community Nutrition 

การวินิจฉัยโภชนาการชุมชนและระบาดวิทยา การ

ประเมินสถานการณ์ทางโภชนาการโดยรวมของประเทศ

และชุมชน ปัจจัยของการเกิดปัญหาโภชนาการและการ

368313

  

โภชนาการชุมชน                   3(2-3-6) 

Community Nutrition  

 นโยบายด้านโภชนาการระดับชาติ การประเมิน

สถานการณ์ทางโภชนาการโดยรวมของประเทศและ

ชุมชน การเฝ้าระวังทางโภชนาการ ระบบบริการ

ปรับรหัส 

รายวิชา

และ

ปรับปรุง 

คำอธิบาย
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ป้องกัน  การประยุกต์ ใช้วิธีการทางโภชนาการ เพ ื่อ

วิเคราะห์สาเหตุของปัญหาโภชนาการ แนวทางสำหรับการ

ให้คำแนะนำ ควบคุม ป้องกัน ติดตาม และแก้ไขปัญหา

โภชนาการ 

Community diagnosis and epidemiology, 

assessment of nutritional situation in overall country and 

community, factors of nutritional problems and 

prevention, application of nutritional method for cause 

analysis of nutritional problem, guidelines for 

recommendation, regulation, prevention, monitoring and 

solving of nutrition problems 

 

สาธารณสุข การวินิจฉัยโภชนาการชุมชน ปัจจัยของการ

เกิดปัญหาโภชนาการและการป้องกัน การประยุกต์ใช้

วิธีการทางโภชนาการเพื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหา

โภชนาการ แนวทางสำหรับการให้คำแนะนำ ควบคุม 

ป้องกัน ติดตาม และแกไ้ขปัญหาโภชนาการ 

 National nutrition policy, assessment of 

nutritional situation in overall country and community, 

nutrition surveillance, public health service system, 

community diagnosis, factors of nutritional problems 

and prevention, application of nutritional method for 

cause analysis of nutritional problem, guidelines for 

recommendation, regulation, prevention, monitoring 

and solving of nutrition problems 

รายวิชา 

368426  

  

โภชนาการทางคลินกิ        3(2-3-6) 

Clinical Nutrition 

ความสมดุลระหว่างการได้รับและความต้องการ

สารอาหารในภาวะเจ็บป่ วย ความสัมพันธ์ระหว่าง

โภ ชน าก ารกั บ โรค ห ร ือ ก าร เจ็ บ ป่ วย  ภ าวะวิ ก ฤ ต 

กระบวนการดูแลทางโภชนาการ บันทึกแผนการดูแลทาง

โภชนาการ การให้โภชนบำบัดทางระบบทางเดินอาหาร 

การให้อาหารทางสายให้อาหาร การให้โภชนบำบัดทาง

หลอดเลือดดำ ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับยาที่ให้

ผ่านระบบทางเดินอาหารและหลอดเลือดดำ ผลิตภัณฑ์

อาหารทางการแพทย์ โภชนาการทางเลือกที่สัมพันธก์ับโรค 

คำศัพท์ทางการแพทย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการ 

The balance between gain and nutrient 

requirements in illness, critical illness, metabolism of 

energy and nutrients in diseases or conditions, nutrition 

care process, nutrition planning and progress note, 

enteral nutrition support, tube feeding, parenteral 

nutrition support, drug nutrient interaction in enteral and 

parenteral nutrition, medical food products, alternative 

nutrition related to diseases, nutrition and diet medical 

glossary 

 

368424 โภชนาการทางคลินกิ                 3(2-3-6) 

Clinical Nutrition 

 ความสมดุลระหว่างการได้รับและความต้องการ

สารอาหารในภาวะเจ็บป่วย ความสัมพันธ์ระหว่าง

โภชนาการกับ โรคหร ือการเจ็บป่ วย  ภาวะวิกฤต 

กระบวนการดูแลทางโภชนาการ บันทึกแผนการดูแลทาง

โภชนาการ การให้โภชนบำบัดทางระบบทางเดินอาหาร 

การให้อาหารทางสายให้อาหาร การให้โภชนบำบัดทาง

หลอดเลือดดำ ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับยาที่ให้

ผ่านระบบทางเดินอาหารและหลอดเลือดดำ ผลิตภัณฑ์

อาหารทางการแพทย์ โภชนาการทางเลือกที่สัมพันธ์กับ

โรค คำศัพท์ทางการแพทย์ที่ เกี่ยวข้องกับอาหารและ

โภชนาการ 

The balance between gain and nutrient 

requirements in illness, critical illness, metabolism of 

energy and nutrients in diseases or conditions, 

nutrition care process, nutrition planning and progress 

note, enteral nutrition support, tube feeding, 

parenteral nutrition support, drug nutrient interaction in 

enteral and parenteral nutrition, medical food 

products, alternative nutrition related to diseases, 

nutrition, and diet medical glossary 

ปรับรหัส 

รายวิชา 

368427  

  

โภชนบำบัดทางการแพทย์        3(2-3-6) 

Medical Nutrition Therapy 

หลักการและความสำคัญของการให้โภชนบำบัด

ทางการแพทย์ การให้โภชนบำบัดทางการแพทย์สำหรับ

ผู้ป่วยเฉพาะโรคที่สำคัญ ได้แก่ โรคพันธุกรรมเมตาบอลิก 

368425 โภชนบำบัดทางการแพทย์     3(2-3-6) 

Medical Nutrition Therapy  

หลักการและความสำคัญของการให้โภชนบำบัดทาง

การแพทย์ การให้โภชนบำบัดทางการแพทย์สำหรับผู้ป่วย

เฉพาะโรคที่สำคัญ ได้แก่ โรคพันธุกรรมเมตาบอลิก ภาวะ

ขาดสารอาหาร เมตาบอลิกซินโดรม โรคอ้วน โรคเบาหวาน 

ปรับรหัส 

รายวิชา 

และ

คำอธิบาย

รายวิชา 
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ภาวะขาดสารอาหาร เมตาบอลิกซินโดรม โรคอ้วน 

โรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด ภาวะความผิดปกติ

ของไขมันในเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเก๊าต์ โรคตับ

และตับอ่อน โรคไต โรคระบบทางเดินอาหาร โรคมะเร็ง 

โรคเอชไอวี/เอดส์   

Principle and importance of medical nutrition 

metabolism and medical nutrition therapy in main 

specific diseases including inborn error of metabolism, 

malnutrition, metabolic syndrome, obesity, diabetes 

mellitus, coronary artery diseases, dyslipidemia, 

hypertension, gout, diseases of liver, pancreas, kidney, 

gastrointestinal tract, cancer, HIV/AIDS  

โรคหัวใจและหลอดเลือด ภาวะความผิดปกติของไขมันใน

เลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเก๊าต์ โรคตับและตับอ่อน 

โรคไต โรคระบบทางเดินอาหาร โรคมะเร็ง โรคเอชไอวี/

เอดส์ ด้วยกระบวนการการดูแลด้านโภชนาการ อ้างอิงจาก

หลักฐานงานวจิัยนานาชาติที่เกี่ยวข้อง 

Principle and importance of medical nutrition 

metabolism and medical nutrition therapy in main 

specific diseases including inborn error of metabolism, 

malnutrition, metabolic syndrome, obesity, diabetes 

mellitus, coronary artery diseases, dyslipidemia, 

hypertension, gout, diseases of liver, pancreas, kidney, 

gastrointestinal tract, cancer, HIV/AIDS, with nutrition 

care process, based on relevant international evidence 

researches 

368433 ปัญหาพิเศษทางอาหารและโภชนาการ       1(0-3-2) 

Special Problem in Food and Nutrition 

การศึกษาปัญหาด้านอาหารและโภชนาการ การ

ตั้งสมมติฐาน การวิเคราะห์ข้อมูล การแปลผลข้อมูล การ

อภิปรายและสรุปผล การเขียนรายงานและนำเสนอ

ผลงานวิจัย  

Study in special problem of food and nutrition, 

hypothesis, data analysis, data interpretation, discussion 

and conclusion, report writing and research presentation 

 

368434 การวิจัยทางโภชนาการและ                  1(0-3-2) 

การกำหนดอาหาร     

Nutrition and Dietetics Research 

 การศึกษาปัญหาด้านอาหารและโภชนาการ การ

ตั้งสมมติฐาน การวิเคราะห์ข้อมูล การแปลผลข้อมูล 

การอภิปรายและสรุปผล การเขียนรายงานและนำเสนอ

ผลงานวิจัย  

Study in special problem of food and nutrition, 

hypothesis, data analysis, data interpretation, 

discussion and conclusion, report writing and research 

presentation 

ปรับรหัส 

วชิา และ

ชื่อรายวิชา 

368434   สัมมนา          1(0-2-1) 

Seminar  

การนำเสนอและอภิปรายผลในประเด็นปัญหา

หรือได้รับความสนใจทางด้านโภชนาการหรือการกำหนด

อาหารจากการสืบค้นจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย โดยใช้

ขั้นตอนและกระบวนการจัดสัมมนา 

Presentation and discussion on the issues or 

problems have been interested in nutrition or dietetics 

from a variety of sources searched by using the steps 

and processes seminars 

368433    สัมมนา                                               1(0-2-1)  

Seminar  

 การนำเสนอและอภิปรายผลในประเด็นปัญหา

หรือได้รับความสนใจทางด้านโภชนาการหรือการกำหนด

อาหารจากการส ืบค้นจากแหล่งข้อมูลนานาชาติที่

หลากหลาย โดยใช้ขัน้ตอนและกระบวนการจัดสัมมนา 

Presentation and discussion on the issues or 

problems have been interested in nutrition or dietetics 

from a variety of international sources searched by 

using the steps and processes seminars 

ปรับรหัส 

วิชา และ

ชื่อรายวิชา 

368435   การฝึกงานด้านโภชนาการและ                6 หน่วยกิต 

การกำหนดอาหาร             (ไม่น้อยกว่า 400 ชั่วโมง) 

Professional Training in Nutrition  

and Dietetics 

รายวิชาบังคับก่อน:  

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 

368435 การฝึกปฏบิัติงานโภชนาการและ           6 หน่วยกิต 

การกำหนดอาหาร          (ไม่น้อยกว่า 400 ชั่วโมง) 

Professional Training in Nutrition  

and Dietetics 

รายวิชาบังคับก่อน:  

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา 
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368332 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการ 

กำหนดอาหาร     

Prerequisite:  

368331   Field Experience in Community Nutrition  

368332 Field Experience in Nutrition and Dietetics 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ และเพิ่มพูนประสบการณ์ทาง

วิชาชีพในงานโภชนบริการ โภชนบำบัดทางการแพทย์ การ

ให้คำปรึกษาและให้ความรู้ด้านโภชนาการในระดับชุมชน

และบุคคล และงานอ ื่นที่ เกี่ ยวข้องกับโภชนาการใน

โรงพยาบาลและองค์กรภาครัฐหรือเอกชน 

Training, learning, experiencing, and skilling in 

food service, medical nutrition therapy, nutrition 

counseling and nutrition education in community and 

individual level, and work related to nutrition in the 

government or public hospital and organization 

368332 การฝึกประสบการณ์ โภชนาการและการ 

กำหนดอาหาร     

Prerequisite:  

368331   Field Experience in Community Nutrition  

368332 Field Experience in Nutrition and Dietetics 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ และเพิ่มพูนประสบการณ์

ทางวิชาชีพ ในงานโภชนบริการ โภชนบำบั ดทาง

การแพทย์ โภชนคลินิก การใช้กระบวนการดูแลทาง

โภชนาการสำหรับผู้ป่วยที่มีภาวะแทรกซ้อนร่วม ผู้ป่วย

วิกฤติ ผู้ป่วยที่ต้องเสริมโภชนาการ การจัดการองค์กร

และงานอื่นที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการในโรงพยาบาลและ

องค์กรภาครัฐหรือเอกชน ฝึกปฏิบัติในโรงพยาบาลระดับ

ระดับตติยภูมิ 

 Training, learning, experiencing, and skilling 

in food service, medical nutrition therapy, clinical 

nutrition, using nutrition care process for patients with 

co-complications, critical illness patient, patients need 

nutrition support, organization and work related to 

nutrition in the government or public hospital, and 

training in tertiary hospital 

368436 การศึกษาอสิระ                    6 หน่วยกิต 

Independent Study 

การตั้งคำถามวิจัย การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล  

การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   การนำเสนอ และการ

อภิปรายในหัวข้อทางด้านโภชนาการหรือการกำหนด

อาหารทางการแพทย์ 

Research question, investigation, literature 

review, analysis, report writing, presentation and 

discussion in nutrition or medical nutrition therapy topics 

 

  
ปิด 

รายวิชา 

368437   สหกิจศึกษา                    6 หน่วยกิต 

Co-operative Education 

การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์ และ

ทักษะในงานที่ เกี่ยวข้องกับโภชนาการหรือการกำหนด

อาหารในฐานะพนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการ 

องค์กรภาครัฐหรือเอกชน 

 Working, learning, experiencing, and skilling in 

work related to nutrition or dietetics as trainee in the 

government or public workplace or organization 

 

  

คงเดิม 
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กลุ่มวิชาเอกเลือก                                               6 หน่วยกติ กลุ่มวิชาเอกเลือก                                              6 หน่วยกิต  

368340 การกำหนดอาหารอาเซียน        3(2-3-6) 

Asian Food Dietetics  

  ปิด

รายวิชา 

368341   โภชนาการสำหรับนักกีฬา        3(2-3-6) 

Sports Nutrition 

บทบาทของมหโภชนาหารและจุลโภชนาหาร 

ผลกระทบของน้ำ สารน้ำ วิตามนิและเกลือแร่ต่อสมรรถนะ

ของร่างกาย อาหารและโภชนาการในช่วงฝึกซ้อม ช่วง

แข่งขัน และช่วงการฟื้นตัวหลังออกกำลังกาย ข้อคำนึง

ทางด้ าน โภชนาการสำหรับนั กกีฬ าแต่ ล ะประเภท 

โภชนาการและวิธีการช่วยเพิ่มสมรรถนะทางการกีฬา และ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกับการกีฬา 

Role of macronutrients and micronutrients, 

effects of water, fluid, vitamin, and mineral for sport 

performance, food and nutrition during physical training, 

competing, and post exercise recovery, considerations of 

nutrition for each athlete, nutrition for enhancing sport 

performance, and dietary supplement for athlete 

368340    โภชนาการสำหรับนักกีฬา                 3(2-3-6) 

และการออกกำลังกาย   

Nutrition for Sports and Exercise 

บทบาทของมหโภชนาหารและจุลโภชนาหาร 

ผลกระทบของน้ำ สารน้ำ วิตามินและเกล ือแร่ต่อ

สมรรถนะของร่างกาย อาหารและโภชนาการในช่วง

ฝึกซ้อม ช่วงแข่งขัน และช่วงการฟื้นตัวหลังออกกำลัง

กาย ข้อคำนึงทางด้านโภชนาการสำหรับนักกีฬาแต่ละ

ประเภท โภชนาการและวิธีการช่วยเพิ่มสมรรถนะ

ทางการกีฬา และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกับการกีฬา 

Role of macronutrients and micronutrients, 

effects of water, fluid, vitamin, and mineral for sport 

performance, food and nutrition during physical 

training, competing, and post exercise recovery, 

considerations of nutrition for each athlete, nutrition for 

enhancing sport performance, and dietary supplement 

for athlete 

ปรับรหัส 

วิชา และ

ชื่อรายวิชา 

368343 องค์การและการจัดการ         3(2-3-6) 

Organization and Management  

  ปิด

รายวิชา 

368344 โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ         3(2-3-6) 

Nutrition for Aging 

สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหา

สุขภาพของผู้สู งอายุ ปัญหาโภชนาการของผู้สูงอายุ  

ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดูแลอาหาร

บริโภคในผู้สูงอายุ บทบาทของครอบครัว ชุมชน สถาน

บริการสาธารณสุขเพื่อการดำเนินงานโภชนาการของ

ผู้สูงอายุ ความต้องการพลังงานและสารอาหารที่จำเป็น

พิเศษสำหรับแต่ละช่วงอายุของวัยชรา การประเมินภาวะ

โภชนาการในผู้สูงอายุ การวิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน 

และอาหารเสริมสำหรับผู้สูงอายุ การใช้ประโยชน์สมุนไพร

เพื่อรักษาโรค อาหารและความเชื่อดั้งเดิม  

Situation of the elderly in Thailand, health 

problems of elderly, nutrition problems of elderly, 

association of diet and elderly, care of dietary intake in 

elderly, role of family, community, public health service 

for nutrition operation of elderly, calorie requirement and 

nutrients crucial for each phase of ageing, evaluation of 

368341

  

โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ      3(2-3-6) 

Nutrition for Aging 

สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหา

สุขภาพของผู้สูงอายุ ปัญหาโภชนาการของผู้สูงอายุ 

ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดูแลอาหาร

บริโภคในผู้สูงอายุ บทบาทของครอบครัว ชุมชน สถาน

บริการสาธารณสุขเพื่อการดำเนินงานโภชนาการของ

ผู้สูงอายุ ความต้องการพลังงานและสารอาหารที่จำเป็น

พิเศษสำหรับแต่ละช่วงอายุของวัยชรา การประเมนิภาวะ

โภชนาการในผู้สูงอายุ การวิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน 

และอาหารเสริมสำหรับผู้สูงอายุ การใช้ประโยชน์

สมุนไพรเพื่อรักษาโรค อาหารและความเชื่อดั้งเดิม  

Situation of the elderly in Thailand, health 

problems of elderly, nutrition problems of elderly, 

association of diet and elderly, care of dietary intake in 

elderly, role of family, community, public health 

service for nutrition operation of elderly, calorie 

requirement and nutrients crucial for each phase of 

ปรับรหัส 

รายวชิา 
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the elderly’s nutritional status, influent analysis of 

vitamin and dietary supplement for elderly, Utilization of 

herb for treatment, food and original believe 

ageing, evaluation of the elderly’s nutritional status, 

influent analysis of vitamin and dietary supplement for 

elderly, Utilization of herb for treatment, food and 

original believe 

  368343   นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต                 3(2-3-6) 

Future Food Innovation 

อาหารแห่งอนาคต อาหารอินทรีย์ อาหารฟังก์ชัน 

อาหารใหม่ ส่วนประกอบฟังก์ชันกลุ่มต่าง ๆ โปรตีน

ทางเลือกจากพืช โปรตีนสังเคราะห์ โปรตีนจากจุลินทรีย์ 

ไบโอแอคทีฟเพปไทด์จากพืชและสัตว์ ลิพิดเชิงฟังก์ชัน 

คาร์โบไฮเดรตเชิงฟังก์ชัน โคแฟกเตอร์ทางชีวภาพ สา

รพฤกษเคมี  รงควัตถุจากจุลินทรีย์และสัตว์   แนว

ทางการพัฒนาอาหารใหม่ การกล่าวอ้างทางสุขภาพ 

ความยั่งยืนของอาหาร ความม่ันคงทางอาหาร มาตรฐาน

ความปลอดภัยของอาหารใหม่ กฎหมายและข้อกำหนด

ของอาหารใหม่     

Future food, organic food, functional food, novel 

food, functional ingredients, plant-based protein, 

synthetic protein, mycoprotein, bioactive peptides from 

plants and animals, functional lipid, functional 

carbohydrate, biological cofactor, phytochemical, 

microbial and animal pigments, guideline for novel 

food development, health claim, food sustainability, 

food security, novel food safety standard, laws and 

regulations of novel food  

รายวิชา

เปดิใหม่ 

  368344 ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ    3(2-3-6) 

Food and Nutrition in Business 

แนวโน้มตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ พฤติกรรมของ

ผู้บริโภคด้านอาหารและโภชนาการ กฎหมายและ

กฎระเบียบด้านอาหาร การวิจัยตลาดอาหารและ

โภชนาการ หลักการการทำนิตยสารอาหาร การ

ถ่ายภาพอาหาร ความรู้พื้นฐานในการประกอบธุรกิจด้าน

อาหารและโภชนาการ แนวทางการจัดทำแผนธุรกิจใน

สายงานอาหารและโภชนาการทั้งด้านการผลิต การ

บริหารจัดการ การเงิน การบัญชี แหล่งเงินทุนเพ ื่อ

ประกอบธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่อประกอบธุรกจิด้านอาหารและโภชนาการ 

การเขียนแผนธุรกจิและการนำเสนอ 

Trends of health food markets, consumer 

behaviors in food and nutrition, food law and 

รายวิชา

เปดิใหม่ 
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regulations, marketing research in food and nutrition, 

principles of publishing food magazines; food 

photography, fundamental knowledge in business for 

food and nutrition, guidelines for business planning in 

food and nutrition including production, management, 

finance, accounting, financial sources for food and 

nutrition business, Information technology for food and 

nutrition business, field trips, writing business plans 

and presentations. 

 

  368345

  

โภชนพันธุศาสตร์   3(2-3-6) 

 (Nutrigenomics) 

แนวคิดพ ื้นฐานทางโภชนพันธุศาสตร์ ความ

หลากหลายทางพันธุกรรม การตอบสนองทางพันธุกรรม 

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารและยีน หลักการและ

เทคนิคทางโภชนพันธุศาสตร์ การประยุกต์ใช้โภชนพันธุ

ศาสตร์กับการประเมินความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับ

การเกิดโรค และโภชนพันธุศาสตร์สำหรับเวชศาสตร์

เฉพาะบุคคล 

Basic concepts in nutrigenomics, genetic 

polymorphism, genetic susceptibility, nutrient-gene 

interaction, principles and techniques in nutrigenomics, 

application of nutrigenomics for evaluation of the 

relationship between diet and diseases, and 

nutrigenomics for personalized medicine 

 

รายวิชา

เปดิใหม่ 

หมวดวิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต หมวดวิชาเอกบังคับ                              

368331

  

การฝึกประสบการณ์              ไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง 

โภชนาการชุมชน 

Field Experience in Community Nutrition 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์ และ

ทักษะในงานโภชนบำบัดและให้ความรู้ด้านโภชนาการ และ

งานอื่นที่เกี่ยวขอ้งกับโภชนาการในชุมชน 

Training, learning, experiencing, and skilling in nutrition 

therapy, or nutrition education, and work related to 

nutrition in community 

 

368331

  

การฝึกประสบการณ์                          3 หน่วยกิต 

โภชนาการชุมชน                ไม่น้อยกว่า 150 ชั่วโมง 

Field Experience in Community Nutrition 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์การ

ทำงานโภชนาการชุมชน ทักษะในงานโภชนบำบัด ทักษะ

การให้ความรู้และคำปรึกษาด้านโภชนาการให้แก่ชุมชน 

และงานอื่นที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการชุมชน ฝึกปฏิบัติใน

โรงพยาบาลระดับทุติยภูมิ 

 Training, learning, experiencing, skilling in 

nutrition therapy, or nutrition and dietetic education 

and counseling, work related to nutrition in community, 

training in secondary hospital 

 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา

และเปลี่ยน

หมวด

รายวิชา 
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368332    การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    ไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

โภชนาการและการกำหนดอาหาร              

 Field Experience in Nutrition 

 and Dietetics  

การฝึกปฏิบัติ และเรียนรู้ทักษะด้านโภชนคลินิก 

โภชนาการชุมชน และการบริหารจัดการอาหารใน

โรงพยาบาล 

Training and learning skill of clinical nutrition, community 

nutrition, and food service management in hospital 

 

368332    การฝึกประสบการณ์โภชนาการ            5 หน่วยกิต 

และการกำหนดอาหาร        ไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

Field Experience in  

Nutrition and Dietetics  

การฝึกปฏิบัติ  เรียนรู้  เพิ่มพูนประสบการณ์  

บทบาทและหน้าที่ของนักกำหนดอาหาร การจัดการ

บริการอาหารเฉพาะโรคในโรงพยาบาล ทักษะการให้

คำปรึกษาด้านโภชนาการ การใช้กระบวนการดูแลทาง

โภชนาการสำหรับผู้ป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ฝึก

ปฏิบัติในโรงพยาบาลระดับทุติยภูมแิละระดับตติยภูมิ  

 Training, learning, experiencing, role and 

responsibility of dietitian, food service management in 

hospital, skill of nutrition counselling, using nutrition 

care process for patients with non-communication 

diseases, training in secondary and tertiary hospital. 

 

ปรับปรุง

คำอธิบาย

รายวิชา  

หน่วยกิต

และเปลี่ยน

หมวด

รายวิชา 
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ตารางเปรยีบเทียบแผนการศึกษา 

 

 

 

 

 

 

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2565 

ชั้นปทีี่ 1 ชั้นปทีี่ 1 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม  3(2-2-5) - - - 

004101 ศิลปะในการดำเนนิชีวิต 3(2-2-5) - - - 

- - - 001101   ภาษาไทยในชีวติประจำวัน 2(2-0-4) 

- - - 001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวติประจำวัน 3(2-2-5) 

- - - 002101 การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยุคดิจทิัล 1(0-2-1) 

- - - 003101 สุนทรียศาสตรใ์นการจัดการชีวิต 3(2-2-5) 

241111 คณิตศาสตร์ 1 3(2-2-5) 241111   คณิตศาสตร์  3(2-2-5) 

242103 เคมทีั่วไปและเคมอีนิทรีย ์ 4(3-3-8) 242103  เคมทีั่วไปและเคมอีนิทรีย ์ 4(3-3-8) 

368110 อาหารและโภชนาการพื้นฐาน 2(2-0-4) - - - 

 รวม 15  หน่วยกติ  รวม 16  หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

001103 ภาษาอังกฤษสูโ่ลกกว้าง  3(2-2-5) - - - 

001101 การใช้ภาษาไทย  3(2-2-5) - - - 

003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 3(2-2-5) - - - 

- - - 001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ 1(0-2-1) 

- - - 001104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

- - - 002102 ความฉลาดทางดจิิทัล 2(1-2-3) 

- - - 003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้

ตลอดชีวติ 

3(2-2-5) 

243211 เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล 3(3-0-6) 243211 เซลล์และชีววิทยาระดับโมเลกุล 3(3-0-6) 

244104 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-6) 244105 ฟิสิกส์ทางการแพทย ์ 2(2-0-4) 

- - - 368101 อาหารและโภชนาการพื้นฐาน 2(2-0-4) 

368111 โภชนาการในวัฏจกัรชีวิต 3(3-0-6) - - - 

 รวม 18  หน่วยกิต  รวม 16 หน่วยกติ 
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ตารางเปรียบเทียบแผนการศึกษา 

 

 

 

 

 
 

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2565 

ชั้นปทีี่ 2 ชั้นปทีี่ 2 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

001204 ภาษาอังกฤษกา้วหน้า 3(2-2-5) - - - 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม 3(2-2-5) - - - 

002201 พลเมืองใจอาสา 3(2-2-5) 001205   ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารเชิงวชิาการ

และวิชาชีพ    

  3(2-2-5) 

- - - 003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม 2(0-6-2) 

361203 จุลชีววทิยาและปรสิตวิทยา 3(2-3-6) 361203   จุลชีววทิยาและปรสิตวิทยา 3(2-3-6) 

365212 ชีวเคมพีื้นฐาน 3(2-3-6) 365212   ชีวเคมพีื้นฐาน 3(2-3-6) 

368212 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-6) 368202  การวิเคราะห์สารอาหารและ

องค์ประกอบในอาหาร 

3(2-3-6) 

368213 หลักการประกอบอาหาร 3(2-3-6) 368203 หลักการประกอบอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) 

 รวม 21  หน่วยกติ  รวม 17  หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

003201 การสื่อสารในสังคมดิจทิัล 3(2-2-5) - - - 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม  3(2-2-5) - - - 

- - - 
003204   การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อมและ

ชุมชน 

1(0-3-1) 

341334 เภสัชวทิยาเบื้องตน้ 3(3-0-6) 341334   เภสัชวทิยาเบื้องตน้ 3(3-0-6) 

363221 กายวิภาคศาสตรพ์ื้นฐาน 3(2-3-6) 363221   กายวิภาคศาสตรพ์ื้นฐาน 3(2-3-6) 

367201 สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์ 3(2-3-6) 367201   สรีรวิทยาพื้นฐานของมนุษย์ 3(2-3-6) 

368214 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-6) 368204   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-6) 

- - - 368211 โภชนาการในแตล่ะช่วงวัย  3(3-0-6) 

- - - 368220  จรรยาบรรณทางวชิาชีพและกฎหมาย

สำหรับนักกำหนดอาหาร 

1(1-0-2) 

 

 รวม 18  หน่วยกิต  รวม 17  หน่วยกติ 
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ตารางเปรียบเทียบแผนการศึกษา 

หมายเหตุ      นสิิตต้องผ่านรายวิชา 368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน และรายวิชา 368332 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

โภชนาการและการกำหนดอาหาร รวมกันไม่น้อยกว่า 500 ชั่วโมง     

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 แผนการศกึษาปี พ.ศ. 2565 

ชั้นปทีี่ 3 ชั้นปทีี่ 3 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

247111 ชีวสถิต ิ 3(2-2-5) 247111     ชีวสถิต ิ 3(2-2-5) 

366213 พยาธิวทิยา     3(3-0-6) 366213  พยาธิวทิยา     3(3-0-6) 

368315 โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซมึ 3(3-0-6) - - - 

368320 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-3-6) - - - 

368321 โภชนาการและการกำหนดอาหาร 3(2-3-6) - - - 

- - - 368305  การจัดการระบบบริการอาหาร  3(2-3-6) 

- - - 
368306 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาล

อาหาร 

3(2-3-6) 

- - - 368312  โภชนาการมนุษย์และเมแทบอลิซมึ 3(3-0-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) xxxxxx     วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 

- - - 
003305   กระบวนการคิดเชงิออกแบบสู่การเปน็

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

3(2-2-5) 

 รวม 18  หน่วยกิต  รวม 21 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

368316 อาหารปลอดภัยและสุขาภบิาลอาหาร 2(1-3-4) - - - 

368322 การจัดการบริการอาหาร 3(2-3-6) - - - 

368323 การให้คำปรึกษาดา้นโภชนาการ 3(2-3-6) 368324   การให้คำปรึกษาและการปรบัเปลี่ยน

พฤติกรรมด้านโภชนาการ 

3(2-3-6) 

368324 จรรยาบรรณทางวชิาชีพนัก

โภชนาการ และนกักำหนดอาหาร 

1(1-0-2) 
- - - 

368325 โภชนาการชุมชน 3(2-3-6) 368313  โภชนาการชุมชน 3(2-3-6) 

368330 ระเบียบวิธีวิจัย 3(2-3-6) 368330   ระเบียบวิธีวิจัย 3(2-3-6) 

- - - 368321  โภชนบำบดัและหลักการกำหนดอาหาร 3(2-3-6) 

- - - 368322 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-3-6) 

368xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 368xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน       

 

ไม่น้อยกว่า

150 ชั่วโมง 

368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน 3 หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 

150 ชั่วโมง 

 รวม 18  หน่วยกิต  รวม 21  หน่วยกติ 

ภาคการศึกษาฤดูร้อน ภาคการศึกษาฤดูร้อน 

368332 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

โภชนาการและการกำหนดอาหาร       

ไม่น้อยกว่า 

350 ชั่วโมง 

368332 การฝึกประสบการณ์โภชนาการและ

การกำหนดอาหาร       

5 หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 

 350 ชั่วโมง 

 ไม่นับหน่วยกิต  รวม 5 หน่วยกติ 
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ตารางเปรียบเทียบแผนการศึกษา 

หมายเหตุ  *ให้นิสิตเลือกเรยีนเพียง 1 รายวิชา 

  นิสิตที่เลือกเรียนรายวิชา 368434 การฝึกงานด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ต้องผ่านรายวิชาเอกจำนวน 30 

หน่วยกิต ผ่านรายวิชา 368331 การฝึกประสบการณ์โภชนาการชุมชน และรายวิชา 368332 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและ

การกำหนดอาหาร 

 

 

 

 

 

 

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2565 

ชั้นปทีี่ 4 ชั้นปทีี่ 4 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

368426 โภชนาการทางคลนิิก 3(2-3-6) 368424 โภชนาการทางคลนิิก 3(2-3-6) 

368427 โภชนบำบดัทางการแพทย ์ 3(2-3-6) 368425 โภชนบำบดัทางการแพทย์ 3(2-3-6) 

368433 ปัญหาพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 1(0-3-2) 368434 การวิจัยทางโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร 

1(0-3-2) 

368434 สัมมนา   1(0-2-1) 368433 สัมมนา 1(0-2-1) 

368xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 368xxx      วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) xxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 

   003306 บูรณาการความรูสู้่นวัตกรรมทาง

วิชาชีพ  

3(0-6-3) 

 รวม 14  หน่วยกิต  รวม 17  หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

368435   

 

การฝึกงานด้านโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร*                   

6 หน่วยกิต 

(ไม่น้อยกว่า 

400 ชั่วโมง) 

368435 

 

การฝึกปฎิบัติงานวิชาชีพโภชนาการ

และการกำหนดอาหาร*                   

6 หน่วยกิต 

(ไม่น้อยกว่า 

400 ชั่วโมง) 

368436   การศึกษาอิสระ* 6 หน่วยกิต -  - - 

368437   สหกิจศกึษา* 6 หน่วยกิต 368436   สหกิจศกึษา* 6 หน่วยกิต 

 รวม 6  หน่วยกติ  รวม 6  หน่วยกติ 
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ภาคผนวก ค 

คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ง 

รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร 

จากคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
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ภาคผนวก จ 

รายงานการประชุมแก้ไขข้อวิพากษ์หลักสูตร 
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รายงานการประชุมหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (เพื่อแก้ไขข้อวิพากษ์) 

สาขาวิชาโภชนการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

วันพฤหัสดี ที ่9 กันยายน 2564  เวลา  13.00-16.00 น. 

 ณ  ห้องประชุมหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะยา  

 

รายนามผู้เข้าประชุม 

1.    ประธานหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร       ประธานการประชุมและผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

      (อาจารย์ชมนาด สิงห์หันต)์     

2.   อาจารย์ประจำหลักสูตร                                      ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

      (ดร.วิทวัส สัจจาพงศ)์ 

3.   อาจารย์ประจำหลักสูตร                                      ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

      (อาจารย์ณัฐพล ทัศนสวุรรณ) 

4.   อาจารย์ประจำหลักสูตร                                      ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

  (อาจารย์ปัณณทัต สุทธิรักษ์) 

5.   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศุภชัย เจริญสิน  อาจารย์ประจำหลักสูตร                                      

6.   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุรศกัดิ์ ใจเขียนดี           อาจารย์ประจำหลกัสูตร                                      

7.   อาจารย์นริศรา พันธุรัตน์             เลขานุการและผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

  

เริ่มประชุมเวลา  13.00 น. 

ระเบียบวาระที่  1  เรื่องแจง้เพื่อทราบ   -ไม่มี- 

ระเบียบวาระที่  2 เรื่องรับรองรายงานการประชุม   -ไม่มี- 

ระเบียบวาระที่  3  เรือ่งเสนอเพื่อพิจารณา -ไม่มี- 

ระเบียบวาระที่ 4   เรื่องสืบเน่ือง      

 4.1 การปรับปรุง เพ ิ่มเต ิม ละเอ ียดแก ้ไขรายละเอ ียดจากผู ้ทรงคุณวุฒ ิและมติการ

เปลี่ยนแปลงแก้ไขจากการประชุมวิพาษ์หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565 (ฉบับร่าง) คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา ในวันศุกร์ ที่ 27 สิงหาคม พ.ศ. 2564 ที่

ผ่านมา ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรได้มีการประชุมเพื่อนำข้อคิดเห็นและข้อแนะนำจาก

ผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมดมาพิจารณาและแก้ไข ดังต่อไปนี้ 
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หมวดที่ 1  ขอ้มูลทั่วไป  

 1.1  รหัสและชื่อหลักสูตร 

       มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

          1.2  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

      มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

          1.3  วิชาเอก  

     มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

          1.4  จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร   

     มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้แก้ไขเป็น 129 หน่วยกิต 

          1.5  รูปแบบของหลักสูตร    

     มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

          1.6  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนมุัติ/เห็นชอบหลักสูตร    

     มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

1.7  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน  

     มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

          1.8  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลงัสำเร็จการศึกษา  

 มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้แก้ไขเพิ่มเติมอาชีพหลังสำเร็จการศึกษาให้กว้างขึ้นตามผล 

การวิพากษ์จากผู้ทรงคุณวุฒิ 

         1.9  ชื่อ นามสกุล เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่งและคุณวุฒิการศึกษา ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 

 มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 1.10  สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบตามผลการวิพากษ์ฯ  

 1.11  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบตามผลการวิพากษ์ฯ จึงมีการเรียบเรียงลำดับเนื้อหา และ

เพิ่มเติมโรคติดเชื้อและโรคอุบัติใหม่ รวมไปถึงการเพิ่มเติมเกี่ยวกับสถานการณ์วิชาชีพ 

 1.12  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพนัธกิจของ

สถาบัน 

       มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 1.13  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของสถาบัน  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 2.1  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

       มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์   

 2.2  แผนพัฒนาปรับปรุง  

        มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์    
 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

  3.1  ระบบการจัดการศึกษา   

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 3.2  การดำเนินการหลักสูตร   

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้เพิ่มการดำเนินการหลักสูตรในภาคการศึกษาฤดูร้อน   

เดือน เมษายน – พฤษภาคม ตามแผนการศึกษาที่ปรากฎ 

 3.3 หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน     

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้เพิ่มจำนวนหน่วยกิตในรายวิชาความปลอดภัยอาหาร

และสุขาภิบาลอาหาร 1 หน่วยกิต เป็น 3(2-3-6) เนื่องจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

ได้กำหนดการเป็นวิทยากรให้ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร ต้องผ่าน

การเรียนในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลอาหาร ไม่น้อยกว่า 3 

หน่วยกิต รวมหน่วยกิตทั้งหมดของหลักสูตรเป็น 129 หน่วยกิต 

  3.4 องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)     

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้เพิ่มรายละเอียดให้ชัดเจนตามข้อเสนอแนะของผลการ

วิพากษ์ในมคอ.4 ของรายวิชาเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)   

 3.5 ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย      

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  
 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

 4.1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต    

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 4.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes :PLOs)   

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์ 

 4.3 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO) สู่กระบวน

รายวิชา   

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์ 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 

  5.1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

  5.2 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

  5.3 เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  
 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

  6.1 การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 6.2 การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  
 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

     7.1 การกำกับมาตรฐาน  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้เพิ่มเติมการมีคณะกรรมการตรวจประเมินการประกัน

คุณภาพการศ ึกษาในระดับหลักสูตร ตาม ASEAN University Network Quality Assurance 

(AUNQA)  

      7.2 บัณฑิต   

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

      7.3 นิสิต  

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 7.4 คณาจารย ์

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว การรับอาจารย์ใหม่ให้เป็นไปตามมาตรฐานการประกอบโรคศิลปะ 

 7.5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 7.6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้    

        มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

  7.7 ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)     

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

  8.1  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 8.2  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

         มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

  8.3  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

  มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

  8.4  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

         มติ  ที่ประชุมพิจารณาแล้ว เห็นชอบให้ผ่านตามผลการวิพากษ์  

 

ระเบียบวาระที่ 4   เรื่องสืบเน่ือง     -ไม่มี- 

ระเบียบวาระที่ 5   เรื่องอื่นๆ  -ไม่มี- 

 

เลิกประชุมเวลา  เวลา 16.00 น. 
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3. ผู้ช่วยงานวิจัยไขมันในอาหาร ภาควิชาโภชนาการชุมชน สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวั ด

นครปฐม ระหว่างวันที่ 27 พฤศจกิายน 2553 – 31 มกราคม 2554 
 

ประสบการณ์การฝึกอบรม 

1. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับผู้ป่วยที่ติดเชื้อไวรัสเอชไอวีและผู้ป่วยเอดส์ ณ คลินิก

นิรนาม ศูนย์วิจัยเอดส์ สภากาชาดไทย กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 7 มกราคม – 11 มกราคม 2551 

2. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังและผู้ป่วยไตที่ได้รับการล้างไตผ่าน

ทางเครื่องและช่องท้อง ณ โรงพยาบาลพระมงกฏเกล้า ระหว่างวันที่ 21 มกราคม – 8 กุมภาพันธ ์2551 

3. ฝึกปฏิบัติการจัดระบบการบริการอาหาร ณ ฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี กรุงเทพมหานคร ระหว่าง

วันที ่7 มิถุนายน – 5 กรกฎาคม 2550 

4. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหารเพื่อจัดการน้ำหนัก และการให้ความรู้เกี่ยวกับอาหาร แก่

ผู้ป่วยในและผู้ป่วยนอกอาหาร  ณ ฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่  16 

กรกฎาคม – 3 สิงหาคม 2550 

5. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหารสำหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ณ โรงพยาบาลเทพธารินทร์ 

กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที ่14 สิงหาคม – 3 กันยายน 2550 

6. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด 

ณ ศูนย์ฟื้นฟูผู้ป่วยท่ีผ่าตัดหัวใจ โรงพยาบาลรามาธบิดี กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 10-28 กันยายน 2550      

7. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับผู้ป่วยที่มีปัญหาเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารและโรค

ตับ ณ โรงพยาบาลรามาธบิดี กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที ่8-19 ตุลาคม 2550   

8. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับหญิงตั้งครรภ์ ทารกและเด็ก ณ  โรงพยาบาลพระราม

เก้า กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 5-9 พฤศจกิายน  2550 

9. ฝึกปฏิบัติด้านโภชนคลินิกและการกำหนดอาหาร สำหรับผู้ป่วยที่ให้อาหารทางสายยางและหลอดเลือดดำ ณ 

โรงพยาบาลบำรุงราษฎร์ อินเตอร์เนชั่นแนล กรุงเทพมหานคร วันที่ 19 พฤศจกิายน – 7 ธันวาคม 2550 

10. ฝึกปฏิบัติในฝ่ายควบคุมคุณภาพอาหาร ณ บริษัทเอ็กซ์โซติก นิคมอุตสาหกรรม   แหลมฉบัง จังหวัดชลบุรี 

ระหว่างวันที่ 1 กุมภาพันธ์ – 3 มีนาคม 2549 

11. ฝึกปฏิบัติการให้ความรู้ผู้ป่วยโรคเบาหวาน  สมาคมผู้ให้ความรู้โรคเบาหวาน ณ โรงพยาบาลเปาโล เมโมเรียล 

กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 4-6 กันยายน 2549 
 

                                                                                                      รับรองความถูกตอ้งของข้อมูล 

 

 

            .................................................... 

                                                                                                   (นางสาวชมนาด สิงห์หันต์) 
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ประวัต ิ

นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ 

Mr. Natthaphon Thatsanasuwan 

 

ชื่อ-สกุล นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ 

รหัสประจำตัวประชาชน 17299001xxxxx 

ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์

สถานที่ทำงาน หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธนิ 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466-666 ต่อ 3854  

086-7884665 

Email natthaphon.th@up.ac.th 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2557 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา)  

(หลักสูตรนานาชาต)ิ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม 

พ.ศ. 2553 วิทยาศาสตรบัณฑิต (พฤกษศาสตร)์ 

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม 

 

ผลงานวิชาการ/ผลงานวิจัย  

Chomnard Singhan, Naritsara Phanthurat, Yupa Chanwigrai, Natthaphon Thassanasuwan. (2021). Nutrition 

Assessment and Correlation with Daily Nutrients Intake among Adults: A Case Study of Bann Tam 

Health Promoting Hospital Area. J Prapokklao Hosp Clin Med Educat Center. Volme 38, Number 2, 

189-200. 

Naritsara Phanthurat, Chomnad Singhan, Natthaphon Thatsanasuwan, Yupa Chanwikrai, Surasak 

Chaikhiandee, and Wittawat Sajjapong. Effect of guideline daily amount (GDA) knowledge on food 

Behavior change in Malnourish Hill-tribe students. 32-33 Phayao research conference 8th, 24-25 

January 2019. ISBN: 978-616-7820- 78-1. (Proceeding) 

Chomnard Singhan, Naritsara Phanthurat, Yupa Chanwigrai, Wittawas Sajjapong, Natthaphon 

Thassanasuwan, Surasak Jaikeandee1 Nutritional Status and Dietary Intake among Obese 

Undergraduate Students. 187-188 Phayao research conference 8th, 24- 25 January 2019. 

(Proceeding) 
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Yupa Chanwikrai, Chomnard Singhan, Suwatsuk Dansukda, Natthaphon Thatsanasuwan, Puksiri 

Sinchaiyakit, Maitree Suttajit, Jukkrit Wangrath and Naritsara Phanthurat. Nutritional value of 

indigenous foods and food consumption behavior among end stage renal disease 229-242 Phayao 

research conference 6th March 2560. ISBN: 978-616-7820-46-0. (Proceeding) 

Yupa Chanwikrai, Jukkrit Wangrath, Naritsara Phanthurat, Chomnard Singhan, Natthaphon Thatsanasuwan, 

Puksiri Sinchaiyakit, and Maitree Suttajit. Knowledge management for local wisdom of Tai Lue food 

with the community participation in Chiang kam district, Phayao Province 243-254 Phayao 

research conference 6th March 2560. ISBN : 978-616-7820-46-0. (Proceeding) 

Naritsara Phanthurat, Chomnard Singhan, Yupa Chanwikrai, Natthaphon Thatsanasuwan and Puksiri 

Sinchaiyakrit. The study of nutritional status of health volunteers by community diagnosis at Ban 

Tohk Waak, Meuang district, Phayao 266- 279 Phayao research conference 6th March 2560. 

ISBN: 978-616-7820-46-0. (Proceeding) 

Natthaphon Thatsanasuwan, Warangkana Srichamnong, Chaowanee Chupeerach, Wantanee Kriengsinyos, 

Uthaiwan Suttisansanee. (2015). "Antioxidant activities of Pandanus amaryllifolius leaves extracted 

under four designed extraction conditions" Food and Applied Bioscience Journal. 3(2): 130–136. 

Natthaphon Thatsanasuwan, Warangkana Srichamnong, Chaowanee Chupeerach, Wantanee Kriengsinyos, 

Uthaiwan Suttisansanee. (2014). "The effect of cultivated locations on antioxidant capacities and 

total phenolic contents in Pandanus amaryllifolius leaves. Bangkok (Thailand): ม.ป.พ. 

Natthaphon Thatsanasuwan, Chaowanee Chupeerach, Wantanee Kriengsinyos, Uthaiwan Suttisansanee. 

(2013). "The investigation of anti-acetylcholinesterase activity from Pandanus amaryllifolius leaf 

extract" Agricultural Science Journal. 44(2)(Suppl.): 413-416 (2013) 

 ประสบการณ์ฝึกอบรมและฝึกปฏิบัติ 

1. การปฏิบัติในการจัดระบบการให้บริการอาหาร ฝ่ายโภชนาการ หน่วยโภชนวิทยา และชีวเคมีทาง

การแพทย์ โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 28 พ.ค. – 22 มิ.ย. 2555 

2. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับการควบคุมน้ำหนัก ฝ่ายโภชนาการ หน่วยโภชนวิทยา และ

ชวีเคมีทางการแพทย์ โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 2 – 20 ก.ค. 2555 

3. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยเบาหวาน โรงพยาบาลเปาโล เมโมเรียล พหลโยธิน 

ระหว่างวันที่ 23 ก.ค. – 10 ส.ค. 2555 

4. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยโรคระบบทางเดินอาหารและโรคตับ หน่วยโภชนบำบัด 

กองอำนวยการฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช ระหว่างวันที่ 20 ส.ค. – 7 ก.ย. 2555 

5. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยไขมันในเลือดสูง และโรคหัวใจ และหลอดเลือด ศูนย์ตติย

ภูมิโรคหัวใจ โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช ระหว่างวันที่ 17 ก.ย. – 5 ต.ค. 2555 

6. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับหญิงตั้งครรภ์ ทารก และเด็ก หน่วยโภชนวิทยา ภาควิชากุมาร

เวชศาสตร์ คณะแพทย์ศาสตร์ โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 15 ต.ค. – 5 พ.ย. 2555 

7. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยโรคไต โรงพยาบาลบ้านแพ้ว (องค์การมหาชน) ระหว่าง

วันที่ 19 พ.ย. -  11 ธ.ค. 2555 



215 
 

   

 

8. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ติดเชื้อ HIV ศูนย์วิจัยโรคเอดส์ สภากาชาดไทย ระหว่างวันที่ 7 

ม.ค. – 1 ก.พ. 2556 

รับรองความถูกต้องของข้อมูล 

 
.................................................... 

        (นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ) 
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ประวัติ 

นริศรา พันธุรัตน์ 

Naritsara Phanthurat 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวนริศรา พันธุรัตน ์

รหัสประจำตัวประชาชน 1549900132592 

ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466-666 ต่อ 3853 

095-2433591 

Email naritsara.ph@up.ac.th 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2557 

 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา)  

(หลักสูตรนานาชาติ) มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม 

พ.ศ. 2553 สาธารณสุขศาสตรบัณฑิต (สาธารณสุขศาสตร์)  

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  จังหวัดเชยีงราย 
 

ผลงานวิชาการ/ผลงานวิจัย  

Chomnard Singhan, Naritsara Phanthurat, Yupa Chanwigrai, Natthaphon Thassanasuwan. (2021). Nutrition 

Assessment and Correlation with Daily Nutrients Intake among Adults: A Case Study of Bann Tam 

Health Promoting Hospital Area. J Prapokklao Hosp Clin Med Educat Center. Volme 38, Number 2, 

189-200. 

Chomnard Singhan, Naritsara Phanthurat, Wittawas Sajjapong.  Nutritional values of dietary intake and food 

consumption behavior in the hill tribe school-age at Phayao province. J Med Health Sci. 2020; 27 

(1): 12-27. 

Naritsara Phanthurat. Effect of cooking methods on proximate analysis and sensory characteristics of local 

Phayao purple rice and white sticky rice, Phayao. Burapha Science Journal 2019; 24(2): 731-741 

Chomnard Singhan, Naritsara Phanthurat, Yupa Chanwigrai, Wittawas Sajjapong, Natthaphon 

Thassanasuwan, Surasak Jaikeandee.  Nutritional Status and Dietary Intake among Obese 

Undergraduate Students. 187-188 Phayao research conference 8th, 24- 25 January 2019. 

(Proceeding) 
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Yupa Chanwikrai, Chomnard Singhan, Suwatsuk Dansukda, Natthaphon Thatsanasuwan, Puksiri Sinchaiyakit, 

Maitree Suttajit, Jukkrit Wangrath and Naritsara Phanthurat. Nutritional value of indigenous 

foods and food consumption behavior among end stage renal disease 229-242 Phayao research 

conference 6th March 2560. ISBN: 978-616-7820-46-0. (Proceeding) 

Yupa Chanwikrai, Jukkrit Wangrath, Naritsara Phanthurat, Chomnard Singhan, Natthaphon Thatsanasuwan, 

Puksiri Sinchaiyakit, and Maitree Suttajit. Knowledge management for local wisdom of Tai Lue food 

with the community participation in Chiang kam district, Phayao Province 243-254 Phayao 

research conference 6th March 2560. ISBN : 978-616-7820-46-0. (Proceeding) 

นริศรา พันธุรัตน์, ชมนาด สิงห์หันต์, ณัฐพล ทัศนสุวรรณ, ยุพา ชาญวิกรัย, สุรศักดิ์ ใจเขียนดี และวิทวัส สัจจาพงศ์. 

ผลของการให้ความรู้ด้านการอ่านฉลาก หวาน มัน เค็ม ต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค

อาหารของเด็กวัยเรียนชาวเขาที่มีภาวะทุพโภชนาการ.การประชุมทางวิชาการพะเยาวิจัยครั้งที่ 8.   ณ 

หอประชุมพญางำเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา.  (Proceeding)  

นริศรา พันธุรัตน์, ชมนาด สิงหหันต์, ยุพา ชาญวิกรัย, ณัฐพล ทัศนสุวรรณ และภัคสิริ สินไชยกิจ. (2560) 26 

มกราคม 2560. การศึกษาภาวะโภชนาการของอาสาสมัครสาธารณสุขประจำหมู่บ้าน (อสม.) ในชุมชน

บ้านโทกหวาก อ.เมือง จ.พะเยา ด้วยกระบวนการวินิจฉัยชุมชน.  การประชุมทางวิชาการพะเยาวิจัย

ครั้งที่ 6: ศิลปวัฒนธรรมวิจัยเพื่อประเทศไทย 4.0”  ณ หอประชุมพญางำเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา.  

(Oral presentation /Proceeding)  

 

 

                                                                                                         รับรองความถูกต้องของข้อมูล 

                                                     
.................................................... 

                                                                                                     (นางสาวนรศิรา พันุรัตน์) 
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ประวัติ 

นายปัณณทัต สุทธริักษ์ 

Mr. Pannatat Suttirak 

 

ชื่อ-สกุล นายปัณณทัต สุทธริักษ์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 1929900136179 

ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466-666 ต่อ 3853  

090-9719112 

Email pannatat.su@up.ac.th 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2558 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา)  

(หลักสูตรนานาชาติ) มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม 

พ.ศ. 2553 การแพทย์แผนไทยประยุกต์บัณฑิต (แพทย์แผนไทยประยุกต์) 

มหาวิทยาลัยมหิดล จังหวัดนครปฐม 
  

ผลงานวิชาการ/ผลงานวิจัย  

ปัณณทัต สุทธิรักษ์, อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์, เวธกา เช้าเจริญ, พรอริยา ฉิรินัง, โสภณ เกตุแก้ว และทวิพัฒน์ วิจิตร

ปัญญารักษ์. (2564). การวิเคราะห์สารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกค้างกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมต

ในผักสด ในอำเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี และแนวทางการบริโภคผักให้ปลอดภัย. วารสารวิทยาศาสตร์

แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (ออนไลน์), ปีที่ 18 ฉบับที่ 1,1-11, ประจำเดือนมกราคม – มิถุนายน 

2564,สืบค้นจาก http://sciencejournal.pbru.ac.th/index.php/component/phocadownload/category/35-

18-1-2564.  

ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์, วัชรินทร์ สุขสนาน, อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์, พรอริยา ฉิรินัง, ธนิดา ชาญชัย และเวธกา 

เช้าเจริญ. (2561). ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดเพชรบุรี. รายงาน

สืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ งานประชุมวิชาการราชภัฏวิจัยครั้งที่ 5 , 2-5 ธันวาคม 2561 ณ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ จังหวัดเพชรบุร.ี 

เวธกา เชา้เจริญ, สุทธดิา ทองคำ, อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์, วัชรินทร์ สุขสนาน, ทวพิัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ และชนดิา 

ศรสีาคร. (2561). คุณภาพน้ำดื่มจากเครื่องทำความเย็นในคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยา

ลัยราชภัฏเพชรบุร.ี รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ งานประชุมวิชาการราชภัฏวิจัยครัง้ที่ 

5, 2-5 ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ จังหวัดเพชรบุร.ี  
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สุคนธา สุคนธ์ธารา, วิลาวัลย์ อยู่ใจดี, ศศินา หอมหวาน, วัชรินทร์ สุขสนาน, อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ และพูนศิริ ทิพย์

เนตร. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกมะนาวเชื่อมปรุงรส. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ งานประชุมวิชาการราชภัฏวิจัยครัง้ที่ 5, 2-5 ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ จังหวัด

เพชรบุร.ี 
 

ประสบการณ์การทำงาน 

4. พนักงานมหาวิทยาลัย ประเภทวิชาการ (อาจารย์) สังกัดสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม ระหว่างวันที่ 2 พฤษภาคม 2559 - 30 พฤศจกิายน 2563 

 

ประสบการณ์ฝึกอบรมและฝึกปฏิบัติ 

1. การปฏิบัติในการจัดระบบการให้บริการอาหาร ฝ่ายโภชนาการ หน่วยโภชนวิทยา และชีวเคมีทางการแพทย์ 

โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 28 พ.ค. – 22 มิ.ย. 2555 

2. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับการควบคุมน้ำหนัก ฝ่ายโภชนาการ หน่วยโภชนวิทยา และชีวเคมีทาง

การแพทย์ โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 2 – 20 ก.ค. 2555 

3. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยเบาหวาน โรงพยาบาลเปาโล เมโมเรียล พหลโยธิน ระหว่าง

วันที่ 23 ก.ค. – 10 ส.ค. 2555 

4. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยโรคระบบทางเดินอาหารและโรคตับ หน่วยโภชนบำบัด กอง

อำนวยการฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช ระหว่างวันที่ 20 ส.ค. – 7 ก.ย. 2555 

5. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยไขมันในเลือดสูง และโรคหัวใจ และหลอดเลือด ศูนย์ตติยภูมิ

โรคหัวใจ โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช ระหว่างวันที่ 17 ก.ย. – 5 ต.ค. 2555 

6. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับหญิงตั้งครรภ์ ทารก และเด็ก หน่วยโภชนวิทยา ภาควิชากุมารเวช

ศาสตร์ คณะแพทย์ศาสตร์ โรงพยาบาลรามาธบิดี ระหว่างวันที่ 15 ต.ค. – 5 พ.ย. 2555 

7. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ป่วยโรคไต โรงพยาบาลราชวิถี ระหว่างวันที่ 19 พ.ย. -  11 ธ.ค. 

2555 

8. การปฏิบัติทางโภชนาการคลินิกสำหรับผู้ติดเชื้อ HIV ศูนย์วิจัยโรคเอดส์ สภากาชาดไทย ระหว่างวันที่ 7 ม.ค. 

– 1 ก.พ. 2556 

 
 

                                                                                                         รับรองความถูกต้องของข้อมูล 

 

 

.................................................... 

                                                                                                              (นายปัณณทัต สุทธริักษ์) 
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ภาคผนวก ช 

ภาระการสอนของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและภาระงานสอนของอาจารย์ประจำหลักสตูร  

ลำดับ ชื่อ-สกุล เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง

วชิาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา ภาระการสอน ชม./ปกีารศึกษา 

2565 2566 2562 2563 

1 นายศุภชัย เจริญสิน 

 

35599000xxxxx ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Medical Science 

ชวีเคมี 

(เคมี)  

1,260 1,260 1,260 1,260 

2 นายสุรศักดิ์ ใจเขียนดี 36698000xxxxx ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

อายุรศาสตร์เขตร้อน 

ชวีเคมี 

ชวีวิทยา 

1,260 1,260 1,260 1,260 

3 นางสาวชมนาด สิงห์หันต์* 35707005xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

สาธารณสุขศาสตร์ 

1,260 1,260 1,260 1,260 

4 นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ* 17299001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

พฤกษศาสตร์ 

1,260 1,260 1,260 1,260 

5 นางสาวนริศรา พันธุรัตน์* 15499001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

ส.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

สาธารณสุขศาสตร ์ 

1,260 1,260 1,260 1,260 

6 นายปัณณทัต สุทธิรักษ์* 19299001xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

พท.ป.บ. 

อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา** 

แพทย์แผนไทยประยุกต์ 

1,260 1,260 1,260 1,260 

7 นายวิทวัส สัจจาพงศ์* 35406001xxxxx อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

โภชนศาสตร์ 

ชวีเคมี 

เทคนคิการแพทย์ 

1,260 1,260 1,260 1,260 

หมายเหตุ     * อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร, ** ผู้ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นผู้ประกอบโรคศลิปะสาขาการกำหนดอาหาร 
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ภาคผนวก ซ 

ข้อกำหนดสภาวิชาชีพ 

(พระราชกฤษฎีกา  

สาขาการกำหนดอาหาร พ.ศ. 2563) 
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ภาคผนวก ฌ 

บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา และ 

บริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด 
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บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 

ระหว่าง 

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลยัพะเยา และ บริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด 

 บันทึกข้อตกลงความร่วมมือฉบับนี้ เป็นข้อตกลงความร่วมมือระหว่าง คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ ๑๙ หมู่ ๒ ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา รหัสไปรษณีย์ ๕๖๐๐๐ และ 
บริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด เลขที่ ๒๓๔ ซอยสุขุมวิท ๑๐๑ (ปุณณวิถี) ถนนสุขุมวิท แขวง
บางจาก เขตพระโขนง กรุงเทพมหานคร รหัสไปรษณีย์ ๑๐๒๕๐ ซึ่งทั้งสองหน่วยงานได้ตระหนักถึง
ความสำคัญของการจัดการการศึกษาและการพัฒนาระบบการศึกษาในระดับอุดมศึกษาของประเทศ โดยมี
วัตถุประสงค์ของบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ เพื่อประสานความร่วมมือในการพัฒนาอาจารย์และบุคลากร 
รวมถึงการผลิตบัณฑิตให้ได้เรียนรู้กระบวนการปฏิบัติงานและทักษะด้านวิชาชีพอย่างมีคุณภาพตรงกับความ
ต้องการของสถานประกอบการ เพื่อนำไปสู่การพัฒนาศักยภาพและความเข้มแข็งทางวิชาการ สนับสนุนการ
สร้างงานวิจัย และสามารถแข่งขันได้ในระดับท้องถิ่น ภูมิภาคและสากลต่อไป 

วัตถุประสงค์ของความร่วมมือ 

 ความร่วมมือระหว่างหน่วยงานในครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์ในการส่งเสริม สนับสนุนด้านวิชาการ การ
จัดการการศึกษา การจัดส่งนิสิตเพื่อฝึกงานและคัดเลือกเข้าทำงานหลังสำเร็จการศึกษา การแลกเปลี่ยน
บุคลากรเพ่ือการวิจัย และการบริการวิชาการ 

สาระสำคัญของความร่วมมือนี้  

 ข้อ ๑ หน่วยงานทั้งสองจะให้การสนับสนุนด้านวิชาการ เพื่อถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนองค์ความรู้แก่
อาจารย์ บุคลากรและนิสิต ในรูปแบบของการฝึกอบรม การประชุม สัมมนา การวิจัย การศึกษาดูงาน และการ
ฝึกงานตามหลักสูตรโภชนาการและโภชนบำบัด และหลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

 ข้อ ๒ หน่วยงานทั้งสองจะให้การสนับสนุนกิจกรรมร่วมกันระหว่าง อาจารย์ บุคลากรและนิสิต อันจะ
เป็นประโยชน์ต่อการเรียนการสอน การวิจัย การปฏิบัติงานและการพัฒนาองค์กรในด้านต่างๆ  

 ข้อ ๓ มหาวิทยาลัยพะเยาจะเอ้ืออำนวยบริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด ในการพิจารณา
คัดเลือกนิสิตคณะวิทยาศาสตร์การแพทย์สาขาวิชาโภชนาการและโภชนบำบัด และหลักสูตรโภชนาการและ
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การกำหนดอาหาร เพื่อเข้าเป็นพนักงานของบริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จำกัด ภายหลังที่สำเร็จ
การศึกษา ตามคุณสมบัติและตำแหน่งงานที่เหมาะสม 

 ข้อ ๔ ความร่วมมือเรื่องอ่ืนๆ ที่หน่วยงานทั้งสองเห็นชอบร่วมกัน 

 ข้อ ๕ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือนี้ เป็นข้อตกลงความร่วมมือเบื้องต้นทั่วไป ในการดำเนินการขั้น
ต่อไป หน่วยงานทั้งสอง และหรือ ผู้ประสานงานของหน่วยงานทั้งสองจะร่วมกันพิจารณากำหนดรายละเอียด
ของการดำเนินการเฉพาะเรื่อง ภายใต้ขอบเขตของข้อตกลงความร่วมมือนี้ และสอดคล้องกับกฎหมาย ระเบียบ 
ข้อบังคับของทั้งสองหน่วยงาน 

 ข้อ ๖ บันทึกข้อตกลงนี้มีกำหนดระยะเวลา ๕ ปี เริ่มตั้งแต่วันที่มีการลงนามครบถ้วนทั้งสองฝ่าย 
หน่วยงานทั้งสองอาจจะมีการพิจารณาเพื่อปรับปรุง เปลี่ยนแปลง แก้ไข หรือเพิ่มเติมบันทึกข้อตกลงความ
ร่วมมือนี้ เพื่อให้เหมาะสมได้ โดยการจัดทำเป็นบันทึกแนบท้ายข้อตกลงนี้ และจะต้องแจ้งให้อีกฝ่ายทราบ
ล่วงหน้าไม่น้อยกว่า ๖๐ วัน 

 ข้อ ๗ การขอยกเลิกบันทึกข้อตกลงความร่วมมือฉบับนี้ สามารถทำได้ โดยหน่วยงานที่ต้องการขอ
ยกเลิก ทำบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษร แจ้งให้อีกฝ่ายหนึ่งทราบล่วงหน้าอย่างน้อย ๖๐ วัน ก่อนวันสิ้นสุด และ
ให้หน่วยงานทั้งสองพิจารณาร่วมกันเพื่อทำการยกเลิกบันทึกข้อตกลงความร่วมมือต่อไป 

 ข้อ ๘ หากหน่วยงานใดหน่วยงานหนึ่งประสงค์จะใช้ข้อความ ภาพถ่าย ตราสัญลักษณ์ หรือข้อมูลใดๆ 
ของอีกฝ่าย ในการประชาสัมพันธ์ เผยแผ่ ให้บุคคลภายนอกได้ทราบ จะต้องได้รับอนุญาตจากอีกฝ่ายก่อน จึง
สามารถนำไปใช้ได้ 

หน่วยงานทั้งสองได้บันทึกข้อตกลงความร่วมมือระหว่างกันและจัดทำเป็นลายลักษณ์อักษร โดยบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือนี้จัดทำขึ้น ๒ ฉบับ มีข้อความถูกต้องตรงกัน แต่ละฝ่ายได้อ่านและเข้าใจตามข้อตกลงโดย
ละเอียดแล้ว จึงลงลายมือช่ือไว้เป็นสำคัญต่อหน้าพยาน และยึดถือไว้ฝ่ายละ ๑ ฉบับ 
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ภาคผนวก ญ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ของหลักสูตร(PLO) รายชั้นปี 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชั้นปี 

 
นิสิตชั้นปีที่ 1 

1. บรรยาย อธิบาย ความสำคัญของอาหารและโภชนาการในชีวิตประจำวนัได้ 

2. บรรยาย อธิบาย หลักการอาหารแลกเปลี่ยนและนำมาคำนวนพลังงานสารอาหารได้ 

3. วิเคราะห์ วินิจฉัย อาหารและโภชนาการเพือ่สุขภาพที่เหมาะสมในแต่ละวัยได้ 

4. ปฏิบัติงานอย่างมีความรับผิดชอบ ทำงานเป็นทีม และยึดหลักจริยธรรม 

5. มีคุณธรรมและจริยธรรมในการดำเนินชีวิตและทำงาน 

นิสิตชั้นปีที่ 2 

1.   บรรยาย อธิบาย โครงสร้างทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบในอาหารได้ 

2. บรรยาย อธิบาย ทฤษฎีและหลักการท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารได้ 

3. ปฏิบัติการประกอบอาหารตามทฤษฎีและหลักการคหกรรมเบื้องต้นได้ 

4.   ปฏิบัติงานอย่างมีความรับผิดชอบ ทำงานเป็นทีม และยึดหลักจริยธรรม 

5. มีคุณธรรมและจริยธรรมในการดำเนินชีวิตและทำงาน 

นิสิตชั้นปีที่ 3 

1.   บรรยาย อธิบาย การกำหนดอาหารและสารอาหาร ให้เหมาะสมกับภาวะร่างกายและโรค 

โดยใช้รายการอาหารแลกเปลี่ยนได้ 

2. บรรยาย อธิบาย หลักการการจัดการการบริการอาหารในโรงพยาบาลอย่างเป็นระบบ ตาม

หลักการสุขาภิบาลอาหารและอาหารปลอดภัยได้ 

3. ให้คำปรึกษาด้านโภชนาการตามหลักการและทฤษฎีกระบวนการให้คำปรึกษาโภชนาการ 

(Nutrition Care Process: NCP) ได้อย่างเหมาะสมกับภาวะร่างกายและโรค 

4.  ประยุกต์ใช้หลักการทางโภชนาการและการกำหนดอาหาร  และโภชนาการชุมชนเพื่อ

ป้องกัน บำบัด และฟื้นฟูโรคที่เกี่ยวข้องในการฝึกปฏิบัติวิชาชีพในระดับบุคคล และชุมชนได้ 

5. มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาชีพนักโภชนาการและนักกำหนดอาหาร  

6. สามารถสืบค้นข้อมูล ข่าวสาร และหาความรู้ได้ด้วยตนเอง 

7. มีทักษะในการสื่อสาร ทั้งการพูด การเขียน และการนำเสนองาน  

นิสิตชั้นปีที่ 4 

1.  บรรยาย อธิบาย ความสัมพันธ์ระหว่างโภชนาการกับโรคหรือการเจ็บป่วยได้ 

2. วิเคราะห์ วินิจฉัย เลือกใช้โภชนบำบัดทางการแพทย์ให้เหมาะสมกับภาวะร่างกายและโรคได้ 

3. ให้คำปรึกษาด้านโภชนาการตามหลักการและทฤษฎีกระบวนการให้คำปรึกษาโภชนาการ 

(Nutrition Care Process: NCP) ได้อย่างเหมาะสมกับภาวะร่างกายและโรค 

4.   ประยุกต์ใช้หลักการทางโภชนาการคลินิก โภชนบำบัดทางการแพทย์ และ โภชนาการชุมชน

เพื่อป้องกัน บำบัด และฟื้นฟูโรคที่เกี่ยวข้องในการฝึกปฏิบัติวิชาชีพระดับบุคคล และชุมชนได้  



   
 

UP.02 หลักสูตรปรับปรุง 

บทสรปุผู้บริหาร 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 

  ระดับปรญิญาตรี     
  หลักสูตรแบบวิชาการ       หลักสูตรแบบวิชาชพี 

  ระดับบณัฑิตศึกษา 
 ระดับปริญญาโท          ระดับปรญิญาเอก 
 

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

1. ชื่อปริญญา  
 ชื่อภาษาไทย :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (โภชนาการและการกำหนดอาหาร) 
 ชื่อภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science (Nutrition and Dietetics) 
 เป็นไปตามหลักการเรียกชื่อตามเกณฑ์ของ 
  ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรือ่ง หลกัเกณฑ์การกำหนดชื่อปริญญา พ.ศ. 2559 
  ข้อบงัคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วยปริญญาในสาขาวิชาและอักษรย่อสำหรับสาขาวิชา 

2.  ประเภทของหลักสูตรและการบริหารจัดการหลักสูตร  
      หลักสตูรปกต ิ
          เปิดสอน ภาคปกติ    (แผน/แบบ)  

          เปิดสอน ภาคพิเศษ   (แผน/แบบ)  
 หลักสูตรนานาชาติ 
          เปิดสอน ภาคปกติ    (แผน/แบบ)  
          เปิดสอน ภาคพิเศษ   (แผน/แบบ)  
 หลักสูตรสองภาษา 
          เปิดสอน ภาคปกติ    (แผน/แบบ)  
          เปิดสอน ภาคพิเศษ   (แผน/แบบ)  

3. ลักษณะของหลักสูตร 
 หลักสูตรเดี่ยว 
 หลักสูตรสาขาวิชาร่วม รับผิดชอบโดยคณะ............................................................... 
   ร่วมมือกันระหวา่ง คณะ........................................................ 
 หลักสูตรความร่วมมือกับมหาวิทยาลัยอื่น   
 - ร่วมกับมหาวิทยาลัย/สถาบัน........................... 

 ชื่อปริญญา  
 ชื่อภาษาไทย :  …………………………………………………. (…………………………………………) 
 ชื่อภาษาอังกฤษ :  ……………..………………………………….. (…………………………………………) 
 
4.   ผลบังคับใช้ของหลักสูตรปรับปรุง ตั้งแต่ภาคการศกึษาที่ .........1.......... ปีการศึกษา ......2565...... 
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5.   เหตุผลและสาระของการปรับปรุงหลักสตูร  
5.1 การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ 6 ประการ / เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 17 ขอ้ ของ SDGs / 

นโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย / ความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
  -  การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ  
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้มีการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ  พ.ศ. 2561-2580 ในการพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ การพัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต มุ่งเน้นการพัฒนาคนเชิงคุณภาพในทุกช่วงวัย ตั้งแต่ช่วง 
การตั้งครรภ์ปฐมวัย วัยเด็ก วัยรุ่น วัยเรียน วัยผู้ใหญ่ วัยแรงงาน และวัยผู้สูงอายุ เพื่อสร้างทรัพยากรมนุษย์ ที่มีศักยภาพ
และเป็นกำลังสำคัญในการพัฒนาประเทศ เพื่อเตรียมพร้อมการเข้าสู่สังคมที่มีผู้สูงอายุมากขึ้น การเสริมสร้างให้คนไทยมีสุข
ภาวะที่ดี ให้มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและมีภาวะโภชนาการที่เหมาะสมกับแต่ละช่วงวัย ก็เป็นแนวทางที่จะ
ทำให้ประชากรมีสุขภาพดีและป้องกันโรคในคนปกติที่มุ่งเน้นการเสริมสร้างการจัดการสุขภาวะที่นำไปสู่การมีศักยภาพใน
การจัดการสุขภาวะที่ดีได้ด้วยตนเองและมีทักษะด้านสุขภาวะที่เหมาะสม อีกทั้งโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนด
อาหารยังมีบทบาทในการใช้ส่งเสริมการรักษาทางการแพทย์ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น สามารถลดระยะเวลาการเข้าพัก
รักษาตัวในโรงพยาบาลให้สั้นลง และสามารถลดประมาณภาครัฐในการดูแลการเจ็บป่วยได้ ดังนั้นประชากรไทยควรได้รับ
การส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพอย่างเต็มกำลังด้วยการใช้โภชนาการและการกำหนดอาหาร เพื่อความเจริญก้าวหน้าและ
เศรษฐกิจของประเทศให้ยิ่งขึ้นไป 
  -  การตอบเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของ SDGs  
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้มีการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของประเทศในเป้าหมายที่ 3 สร้างหลักประกันว่าคน
มีชีวิตที่มีสุขภาพดีและส่งเสริมสวัสดิภาพสาหรับทุกคนในทุกวัย (Ensure healthy lives and promote well-being for 
all at all ages) เพื่อลดอัตราการเสียชีวิตของแม่และเด็กและลดการตายก่อนวัยอันควรจากโรคไม่ติดต่อให้ลดลงหนึ่งใน
สามผ่านทางการป้องกันและการรักษาโรคและสนับสนุนสุขภาพจิตและความเป็นอยู่ที่ดีภายในปี 2573 ซึ่งการผลิตบัณฑิต
นักกำหนดอาหารที่มีความรู้ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร เพื่อให้ความรู้ด้านการบริโภคอาหารเพื่อ
สุขภาพและได้รับคำแนะนำด้านโภชนาการที่เหมาะสมจะทำให้ประชาชนมีสุขภาพดีและป้องกันการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง
ได้ ขณะเดียวกันนักกำหนดอาหารก็มีบทบาทสำคัญเป็นอย่างยิ่งในการดูแลกลุ่มประชากรที่เป็นโรคไม่ได้ต่อเรื้อรัง เนื่องจาก
การให้โภชนาการและการกำหนดอาหารที่เหมาะสมกับสภาวะโรคจะทำให้ผู้ป่วยสามารถควบคุมภาวะเมตาบอลิกในร่างกาย
ให้อยู่ในเหมาะสมและสามารถตอบสนองการรักษาของแพทย์ได้อย่างดี ซึ่งจะสามารถป้องกันการเกิดโรคแทรกซ้อนและ
เสียชีวิตได้ ดังนั้นหลักสูตรได้มีการพัฒนาความรู้ในการใช้โภชนาการและการกำหนดอาหารกับโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและโรค
อุบัติใหม่ให้ทันสมัยและสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงในอนาคต ร่วมกับการเสริมศักยภาพนักกำหนดอาหารให้มีคุณภาพ 
เพื่อตอบสนองการดำเนินงานในการดูแลผู้ป่วยและเป็นส่วนหนึ่งของทีมสหวิชาชีพ เพื่อให้สามารถช่วยป้องกันไม่ให้เกิด
ภาวะแทรกซ้อนและการเสียชีวิตของประชากรได้  
  -  การตอบนโยบายกลยทุธข์องมหาวทิยาลยั  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้มีการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองนโยบายและกลยุทธิ์ของมหาวิทยาลัยพะเยาในประเด็นยุทธศาสตรที่ 1 การ
เตรียมคนและเสริมสรางศักยภาพคนที่ มุงเนนคุณภาพการศึกษาและคุณภาพบัณฑิตให้มีทักษะในศตวรรษที่ 21 และมี
ศักยภาพตรงตามความตองการของสังคมและตลาดแรงงาน การมุ้งเน้นให้เกิดพัฒนาทรัพยากรมนุษยใหไดรับการพัฒนาการ
เรียนรูตลอดชีวิต เพื่อให้ได้บัณฑิตที่มีคุณภาพสูงที่มีความรู้ความสามารถเป็นไปตามมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ รู้ทันโลก
ทันเทคโนโลยี มีความรู้ภาษาอังกฤษที่สื่อสารได้ มีทักษะที่สนองตอบต่อความต้องการของตลาดแรงงาน และปรับตัวได้ใน
สังคมที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ดังนั้นหลักสูตรจึงได้มีการพฒันาให้ทันสมัยยืดหยุ่น ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 
และวิธีเรียนรู้ที่เน้นทักษะและการปฏิบัติ โดยหลักสูตรมีการบรรจุรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไปแบบบูรณาการ ที่เน้นให้ผู
เรียนมีผลการเรียนรู้และทักษะในศตวรรษที่ 21 และได้บรรจุรายวิชาพื้นฐานและรายวิชาเอกที่ตอบสอนต่อการพัฒนา
ศักยภาพบัณฑิตนักกำหนดอาหารให้มีความรู้ความสามารถที่เป็นไปตามวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหารได้กำหนดสมรรถนะ
ของนักกำหนดอาหารให้ดียิ่งขึ้นไป อีกทั้งหลักสูตรได้เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติประยุกต์ใช้ความรู้ในการทำงานร่วมกับชุมชน 
และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมในชุมชน เพื่อพัฒนางานวิชาการ งานวิจัย และการฝึกปฎิบัติร่วมกับชุมชนได้ 
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  -  การตอบความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้มีการ

พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนอง กับความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียโดยมีการเก็บข้อมูลจากผู้ใช้บัณฑิตจาก
แหล่งต่างๆ โดยเฉพาะโรงพยาบาล ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และมีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิสาขาการกำหนดอาหาร และ
บริษัทฟู้ดเฮ้าส์ แคเทอริ่ง เซอร์วิสเสจ มาร่วมการวิพาษ์หลักสูตร โดยมีการให้ข้อมูลในการบรรจุรายวิชาที่จะสามารถ
ตอบสนองศักยภาพของบัณฑิตนักกำหนดอาหารได้มากที่สุด และสามารถมีอาชีพหลังสำเร็จการศึกษาที่สามารถทำได้กว้าง
ขึ้น อีกทั้งยังมีนำข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์มาพัฒนาหลักสูตรให้ตอบสนองต่อมาตรฐานทางวิชาชีพที่จะมีการ
กำหนดในอนาคตด้วย 

 5.2 สาระของหลักสูตรที่เปลี่ยนแปลงจากเดิม 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เป็นการ
ปรับปรุงหลักสูตรหลังการประกาศใช้พระราชกฤษฎีกาสาขาการกำหนดอาหาร ที่ได้รับการประกอบโรคศิลปะ ดังนั้นการ
ปรับปรุงหลักสูตรที่เปลี่ยนแปลงไปจากหลักสูตรเดิมจะทำให้เห็นแนวทางการฝึกฏิบัติในโรงพยาบาลที่ชัดเจน โดยแบ่งตาม
บทบาทหน้าที่นักกำหนดอาหารได้แก่ ด้านโภชนบำบัด ด้านโภชนบริการ ด้านการกำหนดอาหาร ในโรงพยาบาลแต่ละระดับ 
อีกทั้งมีรายวิชาที่ตอบสนองต่อศักยภาพนักกำหนดอาหารในอนาคต ซึ่งสามารถทำให้นักกำหนดอาหารสามารถมีอาชีพหลัง
สำเร็จการศึกษาได้มากยิ่งขึ้น  

 5.3 จุดแขง็ของหลักสูตรใหม่เทียบกับจุดอ่อนของหลักสูตรเดิม 
จุดอ่อนของหลักสูตรเดิม จุดแข็งของหลักสูตรที่ปรับปรุงใหม่ 

1. ชื่อรายวิชาและคำอธิบายรายวชิาที่บรรจุในหลักสูตรยงั
มีความจำเพาะเจาะจงต่อการผลิตบัณฑิตด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหารน้อย 

1. ชื่อรายวิชาและคำอธิบายรายวิชาที่บรรจใุนหลักสูตรมี
ความจำเพาะเจาะจงต่อการผลติบัณฑิตด้านโภชนาการและ
การกำหนดอาหารมากขึ้น 

2. อาชีพที่ปฎิบัติได้หลังจากสำเรจ็การศกึษายงัไม่
ครอบคลุมอาชีพที่บัณฑิตสามารถปฏิบัติได้ 

2. อาชีพที่ปฎิบตัิได้หลังจากสำเร็จการศึกษามคีวามหลากหลาย
ครอบคลุมอาชีพที่บัณฑิตสามารถปฏิบัติได้มากยิ่งขึ้น 

3. การฝึกปฏิบัตดิา้นโภชนาการและการกำหนดอาหารยัง
ไม่มีการระบุรายละเอียดการฝกึปฏิบัติที่ชัดเจน 

3. การฝึกปฏิบตัิด้านโภชนาการและการกำหนดอาหารมีการระบุ
รายละเอียดการฝึกปฏิบัติที่ชัดเจน 

4. การครอบคลุมรายวิชาเอกเลือกตอ่สมรรถนะบณัฑิตที่
หลากหลายในอนาคตยังมีน้อย 

4. รายวิชาเอกเลือกครอบคลุมต่อสมรรถนะบัณฑติที่หลากหลายใน
อนาคตมากยิง่ขึน้ เช่น ธุรกิจอาหารและโภชนาการ  และ
นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต เป็นต้น  

  5.4 ความโดดเด่นที่แตกต่างจากหลักสูตรที่ใกล้เคียงกันของสถาบันอื่น 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะ
วิทยาศาสตร์การแพทย์ มหาวิทยาลัยพะเยา ได้มีการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยและเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพ
การกำหนดอาหาร โดยหลักสูตรได้มีการนำปณิธานของมหาวิทยาลัยพะเยา “ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของชุมชน (Wisdom 
for Community Empowerment)” เข้ามาพัฒนาและปรับปรุงเพื่อสร้างความโดดเด่นให้กับหลักสูตรโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร มหาวิทยาลัยพะเยาให้มีความแตกต่างจากหลักสูตรที่ใกล้เคียงกันของสถาบันอื่น โดยหลักสูตรจะเน้นให้
ผู้เรียนได้เกิดการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ร่วมกับชุมชน รวมถึงการฝึกปฏิบัติที่เน้นให้ผู้เรียนได้รู้จักประยุกต์ใช้
ความรู้ในทฤษฎีและฝึกปฏิบัติทักษะทางวิชาชีพด้านโภชนาการและการกำหนดอาหาร ให้เหมาะสมกับการนำไปใช้
ประโยชน์ในการดูแลสุขภาพและการบริโภคอาหารของประชากรในชุมชน  
 
 
 
 
 



-4- 

6. ปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 6.1 ปรัชญา  
โภชนาการและการกำหนดอาหารเป็นศาสตรท์ี่ประยุกต์องค์ความรู้ทางด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการ

กำหนดอาหาร เพื่อนำไปสู่การมีสุขภาวะที่ดีของบุคคลและชุมชน 
 
6.2 ความสำคญั 

หลักสูตรโภชนาการและการกำหนดอาหารได้ผลิตบัณฑิตนักกำหนดอาหารที่มีความรู้ความสามารถประยุกต์ใช้
ความรู้ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร เนื่องจากการรักษาทางการแพทย์ให้ประสบความสำเร็จนั้น 
ต้องอาศัยผู้ที่มีความรู้ด้านโภชนาการ การกำหนดอาหาร และมีความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านโภชนบำบัด
ที่เหมาะสมกับสภาวะโรคและร่างกายผู้ป่วยได้ นักกำหนดอาหารและนักโภชนาการจึงเป็นส่วนหนึ่งในทีมสหสาขา
วิชาชีพที่ช่วยสนับสนุน ดูแล และฟื้นฟูภาวะโภชนาการของผู้ป่วยให้สามารถตอบสนองต่อการรักษาทางการแพทย์
ได้มากยิ่งขึ้น ช่วยให้ผู้ป่วยมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นและลดอัตราการเสียชีวิตได้ ซึ่งสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่
ยั่งยืนของประเทศในเป้าหมายที่ 3 (SDGs 3) ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างหลักประกันของการมีชีวิตที่มีสุขภาพดีและ
ส่งเสริมสวัสดิภาพสำหรับทุกคนในทุกวัย (Ensure healthy lives and promote well-being for all at all ages) 
เพื่อลดอัตราการเสียชีวิตก่อนวัยอันควรจากโรคไม่ติดต่อให้ลดลง โดยการป้องกันและการรักษาโรคและสนับสนุน
สุขภาพจิตและความเป็นอยู่ที่ดีภายในปี 2573 อีกทั้งหลักสูตรได้เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
ทำงานร่วมกับชุมชน และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมในชุมชน เพื่อพัฒนางานวิชาการ งานวิจัย และการฝึกปฎิบัติ
ด้านวิชาชีพร่วมกับชุมชน ส่งผลให้บัณฑิตสามารถที่จะปรับตัวและประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิชาการ พัฒนางานวิจัยด้าน
โภชนาการและการกำหนดอาหาร และมีการฝึกปฏิบัติวิชาชีพได้อย่างเหมาะสมกับบริบทของชุมชนและสังคมที่อาศัย
อยู่ได้ ทำให้ประชากรในพื้นที่สามารถเข้าถึงการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมกับสภาวะร่างกายและการ
เจ็บป่วยได้ จึงเป็นประโยชน์ต่อการดูแลสุขภาพของประชาชน และทำให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น 

พระราชกฤษฎีกาได้กำหนดให้สาขาการกำหนดอาหารเป็นสาขาการประกอบโรคศิลปะ พ.ศ. 2563 และได้ให้
ความหมายของคำว่าการกำหนดอาหาร เป็นการกระทำหรือมุ่งหมายจะกระทำต่อมนุษย์เกี่ยวกับการวินิจฉัยปัญหา
โภชนาการ โดยประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วย วิเคราะห์และวางแผนการให้โภชนบำบัด การให้คำปรึกษา ติดตาม 
ประเมินผล ส่งเสริม และฟื้นฟูภาวะโภชนาการ และการดัดแปลงอาหารเฉพาะโรคให้เป็นไปตามแผนการรักษาเพื่อให้
เหมาะสมกับโรคและภาวะโภชนาการของบุคคล อีกทั้งสังคมมีความจำเป็นที่ต้องได้รับความรู้และความเข้าใจที่ถูกต้อง
เกี่ยวกับโภชนาการ และการปฏิบัติตัวในการใช้อาหารเป็นเครื่องมือป้องกัน บำบัด และส่งเสริมสุขภาพ ซึ่งสอดคล้อง
กับพระราชบัญญัติสุขภาพแห่งชาติ พ.ศ. 2553 และแผนยุทธศาสตร์สุขภาพดีวิถีชีวิตไทย พ.ศ. 2554-2563 ที่เน้นการ
ป้องกันโรค และส่งเสริมสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยมุ่งเน้นให้ประชาชนมีพื้นฐานความรู้ ที่สามารถดูแลสุขภาพ
ของตนเองได้  

 
6.3 วัตถุประสงค์    
 1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีใจรักในการให้บริการและความรับผิดชอบต่อสังคม 
 2. เพื่อผลิตบัณฑิตสาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหารให้มีความรู้ความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้

ทางด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร โดยการจัดบริการอาหารได้อย่างเหมาะสมกับ
สภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย 

 3. เพื่อให้บัณฑิตมีทักษะทางด้านการวิจัยโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร ที่สามารถนำไปใช้
ประโยชน์ในการค้นคว้าวิจัยและการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น 

 4. เพื่อผลิตบัณฑิตสาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหารให้มีความรู้ ความสามารถ และการฝึกปฎิบัติที่
เป็นไปตามข้อกำหนดของวิชาชีพสาขาการกำหนดอาหาร 
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7. ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวงัของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
PLO กลยทุธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยทุธ์การประเมินผล 

PLO 1  ผู้เรียนสามารถใช้
ภาษาในการสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนได้มีกิจกรรมการ
สื่อสารและการใช้ภาษาอย่างถูกต้อง ผ่านการแสดงบทบาท
สมมุติเกี่ยวกับสถานการณ์ที่เกิดขึ้นในชีวิต ประจำวัน และ
กิจกรรมการนำเสนองาน/โครงงานที่ใช้ทักษะทางภาษาในการ
สื่อสาร ทั้งการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน 

1.ประเมินความรู้ทางหลักภาษาที่ใช้ในการ
สื่อสาร 
2. ประเมินทักษะการใช้ภาษา สื่อสาร ทั้งใน
ห้องเรียนและจากการนำเสนอผ่านงานที่
มอบหมาย  
3. ประเมินบุคลกิภาพในการ สือ่สาร 
 

PLO 2 ผู้ เรียนสามารถใช้
เทค โน โลยี ยุ คดิ จิ ทั ลที่
ทันสมัยให้เป็นประโยชน์แก่
งานด้านโภชนาการ โภชน
บำบั ด และการกำหนด
อาหาร 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนใช้เทคโนโลยีใน
ชีวิตประจำวันและการทำงาน โดยการฝึกปฏิบัติโดยใช้
กรณีศึกษาและตัวอย่างที่เกิดขึ้นในชีวิตประจำวันและการ
ทำงานในอนาคต 
2. ให้ผู้เรียนนำเสนอและจัดการข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีใน
รูปแบบต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 
3. ให้ผู้เรียนนำเทคโนโลยีใช้ประโยชน์ในด้านการเรียนและ
ศึกษาข้อมูลด้านโภชนาการ โภชนบำบัด และการกำหนด
อาหาร 
 

1. ประเมินความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีที่ใช้ใน
ชีวิตและจำวันและการทำงาน 
2. ประเมินจากความถู กต้ อง ในการใช้
สารสนเทศและเทคโนโลยีการสื่อสาร เพื่อ
การศึกษาและสืบค้นข้อมูลด้านโภชนาการ 
โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร 
3. ประเมินทักษะด้านสารสนเทศ  สื่อ และ
เทคโนโลย ี(Information, Media and 
Technology Skills) ประกอบดว้ย การรู้เท่าทัน
สารสนเทศ (Information Literacy) และ การ
รู้เท่าทันสื่อ (Media Literacy 
 

PLO 3  ผู้ เรียนสามารถ
จัดการชีวิตตนเองอย่างมี
คุณธรรม จริยธรรม และมี
จรรยาบรรณเป็นไปตาม
ข้อกำหนดมาตรฐานทาง
วิชาชีพสาขาการกำหนด
อาหาร 

1.จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนเข้าใจตนเอง 
เข้าใจผู้อื่น อยู่ในสังคมพหุวัฒนธรรม ทั้งเป็นการบรรยาย
แนวคิดที่สำคัญ การทำกิจกรรมในชั้นเรียน และกิจกรรม ของ
มหาวิทยาลัย (Activity Based Education)  
2.จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนมีความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ (Health 
Literacy) ความรอบรู้ทางด้านสังคม  (Social Literacy) ความ
รอบรู้ทางด้านสิ่งแวดล้อม  (Environmental Literacy) และ 
ความรอบรู้ทางด้านการเงิน (Financial Literacy) ในรูปแบบ
ของการบรรยายแนวคิดที่สำคัญ ให้ความรู้ ส่งเสริมให้เกิด
กระบวนการคิด และมอบหมายงานให้ผู้เรียนเกิดทักษะโดยใช้
สถานการณ์ที่ เกิดขึ้นในชีวิตประจำวันของผู้เรียน รวมทั้ง
สามารถเสนอแนวคิดในการจัดการปัญหาของตนเองได้อย่าง
สร้างสรรค์  
3. ประเมินจากชิน้งาน/โครงงานที่เกิดจากความคิดของผูเ้รียน
ในการแก้ปัญหาของตนเอง 
4. จัดกิจกรรมการสอนโดยยกตัวอย่าง และสอดแทรก
คุณธรรมจริยธรรม และจรรยา บรรณวิชาชีพในเนื้อหาที่
สอน 
5. มอบหมายงานให้ทำเป็นกลุ่ม โดยให้มีผู้นำ ผูต้าม และ
ผู้ร่วมงาน 
 
 

1. ประเมินพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน การสะท้อนการเรียนรู้ การอภิปราย
แบบกลุ่มและรายบุคคล  
2. ประเมินความรอบรู้ทางด้านสขุภาพ 
(Health Literacy) ความรอบรู้ทางด้านสังคม  
(Social Literacy) ความรอบรู้ทางด้าน
สิ่งแวดล้อม  (Environmental Literacy) 
และ ความรอบรู้ทางดา้นการเงิน (Financial 
Literacy) 
3. ประเมินพฤตกิรรมการเข้าเรียนตรงต่อ
เวลา และรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมาย 
4. ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการ
ทำงานเป็นกลุ่ม  
5. ประเมินจากผลการสะท้อนกลับการฝกึ
ปฏิบัติในโรงพยาบาลร่วมกับผู้อืน่ 
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PLO กลยทุธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยทุธ์การประเมินผล 

PLO 4 ผู้เรียนสามารถทำงาน
ร่วมกับผู้อื่น และแสดงออก
ถึ งคุณลักษณะความเป็ น
พลเมื องที่ มี คุ ณ ค่ าของ
สังคมไทยและสังคมโลก 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่บูรณาการความรู้มาใช้ใน
การทำกิจกรรม/โครงการที่เป็นประโยชน์ต่อสังคมและชุมชน
เป็นฐาน (Community Based Learning) เพื่อทำให้เกิดการ
ทำงานร่วมกันของผู้เรียน 
2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการทำงานเป็นทีม ใช้
ทักษะในการดำเนินชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรมและ ตระหนัก
ในคุณค่าและความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดีงามของสังคมไทย 
โดยเป็นการเรียนรู้ ใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based 
Education) จากชุมชน เพื่อให้เกิดกระบวนการคิดที่สามารถ
นำไปใช้แก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ (Creative Thinking) 
 

1. ประเมินทักษะทางสังคมและการเรียนรู้
ข้ามวัฒนธรรม (Social and Cross-Cultural 
Skills) โดยผ่านการทำงานเป็นทีม ในฐานะเป็น
พลเมืองที่มีความรับผิดชอบต่อสังคม  
2. ประเมินทักษะในการวิเคราะห์และการ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ โดยเฉพาะประเด็น
ปัญหาทางด้าน สุขภาพ สิ่งแวดล้อม และ
ชุมชน 
3. ประเมินจากการสะท้อนคิด การอภิปราย 
และการนำเสนอแนวคิด   

PLO 5  ผู้ เรียนสามารถ
แสดง ออกซึ่งทักษะการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้ผู้ เรียนมี
ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้เกิดการ
พัฒนาตนเองและดำรงชีวิตอย่างมีคุณภาพ (Growth 
mindset) ผ่านการเรียนการสอนจากสถานการณ์ ใน
ชีวิตประจำวัน หรือกรณีศึกษาที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต 
2. ส่งเสริมให้ผู้เรียน สืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์และสรปุ
ประเด็นปัญหาที่เกิดขึ้นกับตนเองและสังคม เพื่อใช้ในการคิด
วางแผนแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
3. ส่งเสริมให้ผู้ เรียนมีแนวคิดความเป็นผู้ประกอบการ 
(Entrepreneurs mindset) โดยใช้ กระบวนการคิ ด เชิ ง
ออกแบบ (Design Thinking) ในการเสนอแนวคิ ดการ
แก้ปัญหาที่ เกิดขึ้นในรูปแบบของ Prototype ที่ เกิดจาก
ปัญหาการดำรงชีวิตประจำวัน 

1. ประเมินความรู้และพฤติกรรมการเรียนรู้
ตลอดชีวิตของผู้เรียน 
2. ประเมินความรู้และแนวคิดความเป็น
ผู้ประกอบการ 
3. ประเมินจากการวิเคราะห์ตนเองเพื่อการ
พัฒนาการเรียนรู้ของตนเองและในการ
ประกอบอาชีพในอนาคต 
4. ประเมินจากการวางแผนสร้างสรรค์ผลงาน
โดยใช้ทักษะความเป็นผู้ประกอบการ และ 
กระบวนการคิ ดเชิ งออกแบบ (Design 
Thinking) 
5. ประเมินจากการสะท้อนคิด การอภิปราย 
และการนำเสนอแนวคิด 
 

PLO 6 ผู้เรียนสามารถ
ออกแบบนวัตกรรมทาง
วิชาชีพด้วยกระบวนการ
คิดเชิงออกแบบ และ
ค้นคว้าวิจัยอย่างเป็น
ระบบ เพื่อพัฒนางานด้าน
โภชนาการ โภชนบำบัด 
และการกำหนดอาหารได้ 

1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้ผู้เรียนบูรณาการความรู้ของ
หมวดรายวิชาศึกษาทั่วไปและวิชาชีพสร้างสรรค์แนวคิด 
ผ่านกระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) 
เพื่อให้ผู้เรียนเสนอวิธีการใหม่ๆ ในรูปแบบของโครงงานที่
เกี่ยวกับวิชาชีพของตน (Project Based Education) ใน
การแก้ไขปัญหา สร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ ตลอดจนสร้าง
นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ผู้ใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะเป็น
ป ระ โย ชน์ ต่ อ ต น เอ ง  สั งค ม  และวิ ช าชี พ (Social 
Innovation) ผ่านกระบวน การทำงานเป็นทีม 
2. กระตุ้นให้นิสิตนำความรู้ทางทฤษฎี และปฏิบัติใน
รายวิชาพื้นฐานทางวิชาชีพมาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหา
ด้วยระเบียบวิธีวิจัย 
3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใช้โครงงานเป็นฐาน 
(Project Based Learning) เพื่อให้เกิดการคิดที่สามารถ
นำไปใช้แก้ปัญหาและพัฒนางานด้านโภชนาการ โภชน
บำบัด และการกำหนดอาหารได้ 
 

1. ประเมินทักษะที่ใช้ในกระบวนการของการ
คิดเชิงออกแบบ ประกอบด้วย การ เข้าใจ
ปัญหา การกำหนดปัญหาให้ชัดเจน  การ
ระดมความคิดการสร้างต้นแบบที่เลือก และ
การทดสอบ 
2. ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ผ่านทักษะการ
เรียนรู้และนวัตกรรม (4Cs) ประกอบด้วย  
การคิดวิ เคราะห์  (Critical Thinking)  การ
สื่ อสาร (Communication) การร่ วมมื อ 
(Collaboration) และ ความคิดสร้างสรรค์ 
(Creativity) 
3. ประเมินผลลัพธ์จากทักษะการเรยีนรูท้ี่
ใช้ในกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
4. ประเมินทกัษะการวิจัย และการนำเสนอ
ผลงานทางวิชาการด้านโภชนาการ โภชน
บำบัด และการกำหนดอาหาร 
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PLO กลยทุธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยทุธ์การประเมินผล 

PLO7  ผู้ เรียนมีความรู้
แ ล ะ ค ว าม เข้ า ใจ ด้ า น
โภ ช น าก ารแล ะ โภ ช น
บำบัด เพื่อป้องกัน บำบัด 
แล ะฟื้ น ฟู โรค ได้ อ ย่ า ง
เห ม า ะ ส ม กั บ ส ภ า ว ะ
ร่างกายและการเจ็บป่วย 
 

1. จัดการเรียนการสอนภาคทฤษฎี ด้านโภชนาการและ
โภชนบำบัด เพื่อใช้ในการป้องกัน บำบัด และฟื้นฟูโรคได้
อย่างเหมาะ สมกับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย 

2. จัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติ โดยจัดให้มีการทำ
กิจกรรม เพื่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจด้านโภชนาการ
และโภชนบำบัดมากขึ้น 
 

1. ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางความรูด้า้น
โภชนาการและโภชนบำบัด ในการสอบ
กลางภาค และการสอบปลายภาค 
2. ประเมินความเข้าใจในด้านโภชนาการ
และโภชนบำบัด ผ่านงานที่ได้รับ
มอบหมาย 

PLO8  ผู้เรียนสามารถใช้
กระบวนการดูแลด้าน
โภชนาการในการดูแลและ
แก้ไขปัญหาที่เกีย่วข้องกับ
ภาวะโภชนาการได้อย่าง
เหมาะสม 

1. จัดการเรียนการสอน โดยการฝึกปฏิบัติให้โภชนบำบัด 
และการกำหนดอาหารผ่านกรณีศึกษาด้วยกระบวนการ
ดูแลด้านโภชนาการ 
2. ฝึกการใช้แบบคัดกรอง และแบบประเมินภาวะ
โภชนาการให้เหมาะสมกับสภาวะโรค 
 

1. ประเมินทกัษะการฝกึปฏิบัติการให้
โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารที่
ให้กับกรณีศึกษา 
2. ประเมินผลสัมฤทธิข์องการใช้แบบคดั
กรอง และประเมินภาวะโภชนาการให้
เหมาะสมกับสภาวะโรค 

PLO9  ผู้เรียนสามารถให้
คำปรึกษา เผยแพร่ความรู้
ด้านโภชนาการ โภชนบำบัด 
และการกำหนดอาหาร
ให้กับบุคคลและชุมชนได้ 
 

1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้ผู้เรียนบูรณาการความรู้ของ
หมวดรายวิชาชีพเพื่อเสริมทักษะด้านการให้คำปรึกษา
ด้านโภชนาการให้กับกรณีศึกษาได้อย่างเหมาะสม 
2. จัดกิจกรรมเสริมทักษะเผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ 
โภชนบำบัด และการกำหนดอาหารแก่บุคคลและชุมชน 
 

1. ประเมินผลสัมฤทธิก์ารเรียนรู้ผ่าน
ทักษะการให้คำปรึกษาด้านโภชนาการ 
2. ประเมินจากการสะท้อนคิด การ
อภิปราย และการนำเสนอแนวคิดในการ
เผยแพร่ความรูด้้านโภชนาการ โภชน
บำบัด และการกำหนดอาหารแก่บุคคล
และชุมชน 

PLO10  ผู้เรียนสามารถ
ประยุกต์ ใช้ความรู้ด้าน
กำหนดอาหารและ
จัดบรกิารอาหารใหก้ับ
บุคคลแต่ละช่วงวัยและ
ผู้ป่วยได้อย่างเหมาะสมกับ
สภาวะร่างกายและการ
เจ็บป่วย 

1. จัดกิจกรรมฝึกปฏิบัติการกำหนดอาหารให้เหมาะสม
กับสภาวะร่างกายและการเจ็บป่วย 
2. จัดกิจกรรมฝึกปฏิบัติการปรุงประกอบอาหารให้
เหมาะสมกับสภาวะร่างกายอย่างมีสุนทรียศิลป์ 

1. ประเมินทกัษะและความสามารถใน
การกำหนดอาหารกับสภาวะร่างกายและ
การเจ็บป่วยไดอ้ย่างเหมาะสม 
2. ประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ และ
ประสาทสัมผัสของอาหารที่จัดบริการ
ให้กับผู้ป่วยและบุคคลทั่วไป 

 

 

 

 

 



   
 

8.ความเชือ่มโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร (PLO) ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 

ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

1.คุณธรรม จริยธรรม           
(1)  มีความกตัญญู และนำคุณธรรม จริยธรรม มาใช้ในการ
ดำเนินชีวิต 

  ✓     ✓   

(2)  ตระหนักและสำนึกในความเป็นไทย   ✓        
(3)  เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของตนเองและผู้อื่น     ✓ ✓   ✓ ✓ ✓  
(4)  มีจิตอาสาและสำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่า
ของสังคม 

  ✓ ✓  ✓  ✓   

2.ความรู้           
(1) มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่
สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 

✓ ✓ ✓    ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้
ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการ
เปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ ๆ 

     ✓ ✓ ✓ ✓  

(3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่น 
ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3.ทักษะทางปัญญา           
(1) มีทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดแบบองค์รวม คิด
สร้างสรรค์และคิดอย่างเป็นระบบ 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ 
และการใช้เครื่องมือเหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุป
ประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 

(4) ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัตินำมาหาแนวทางใหม่ใน
การแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ          
(1)  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี    ✓  ✓  ✓ ✓  
(2) สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพร้อมทั้งแสดง
จุดยืนอย่างเหมาะสมตาม บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 

   ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

(3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับ
ผู้อื่นได้เหมาะสม ทำงาน เป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

   ✓  ✓  ✓  ✓ 

(4) มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(5)  มีทักษะในการดำเนินชีวิตในพหุวัฒนธรรม   ✓ ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ         
(1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อ
การทำงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารสนเทศและเทคโนโลยี
สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

 ✓      ✓ ✓ ✓ 

6.สุนทรียภาพ           
มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึ้งในคุณค่าของศาสตร์ท่ีศึกษา 
ศิลปะและวัฒนธรรม 

  ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 

7.ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ           
(1) มีสุขนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ   ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 
(2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม ✓  ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓  

 

 



   
 

9. สมรรถนะที่เสริมสร้างให้นิสิต 
 9.1 สมรรถนะทั่วไป (Generic Competences) 

 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทักษะการประกอบอาหาร ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรณที่ 21 ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการ และทักษะที่ไดจ้ากการเรียนรู้รายวิชาศึกษาทั่วไป 

 9.2 สมรรถนะเฉพาะสาขา (Subject-Specific Competences) 
 ทักษะการฝกึปฏิบัติด้านการกำหนดอาหาร ทกัษะการฝึกปฏบิัติการดูแลด้านโภชนาการ ทกัษะการให้คำปรึษา
โภชนาการ ทกัษะการประเมินภาวะโภชนาการ ทักษะการฝกึปฏิบัติในโรงพยาบาล 

10. จำนวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า 129 หน่วยกิต  

11.  ความพร้อมในการดำเนินการ 
 11.1 ความพร้อมด้านอาจารย ์
  - อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร จำนวน.....5....คน มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ อว. กำหนด 
  - อาจารย์ประจำหลักสูตร       จำนวน.....7.....คน มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ อว. กำหนด 
  - อาจารย์ผู้สอน เป็น อาจารย์ประจำ จำนวน......-......คน  
    อาจารยพ์ิเศษ จำนวน......-......คน 
 11.2 ความพร้อมด้านกายภาพ  
  พร้อม 
  ไม่พร้อม…………………………………………ตอ้งการเพิ่ม………………………………………  
 
 11.3 ความพร้อมด้านทุนสนับสนุนการศึกษา และความร่วมมือทางวิชาการกับสถาบันอื่น  
  ทุนการศึกษาจากมหาวทิยาลัย และทุนการศึกษาจากภาคเอกชน 

12. แผนรับนิสติและผู้สำเร็จการศึกษาของหลักสูตรในระยะ...5...ปี  

ระดับชั้นปี 
จำนวนนิสิตแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 60 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 2 - 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 3 - - 60 60 60 
ชั้นปีที่ 4 - - - 60 60 

รวม 60 120 180 240 240 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - - 60 

 

13. จำนวนนิสิตของคณะในปัจจุบัน (นับรวมทุกหลักสูตรและทุกระดับการศึกษา) 
รวมทั้งสิ้น...1,011.... คน  แยกเป็น ระดับปริญญาตรี    จำนวน .....997....คน  

 ระดับปริญญาตรีควบโท  จำนวน .....14.......คน 
  ระดับบัณฑิตศึกษา     จำนวน ........-.......คน  
 
 

14. อัตราส่วนของอาจารย์: นิสิตเต็มเวลา (FTES: Full Time Equivalent Students)   

FTES รวม 
ก่อนปรับปรุงหลักสูตร 1 : 20 
เมื่อปรับปรุงหลกัสูตร 1 : 12 

 
 

 
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15. ประสิทธผิลของหลกัสูตร 

ปีการศึกษา 
ที่รับเข้าศึกษา 

จำนวนรับนิสิต ปีการศึกษาที่
สำเร็จ

การศึกษา 

จำนวนนิสิตที่สำเร็จการศึกษา 
ภายในกำหนดเวลาของหลักสูตร 

ตามแผน (คน) รับจริง (คน) คิดเป็นร้อยละ จำนวน (คน) คิดเป็นร้อยละ 
2561 60 65 108.0 2565 - - 
2562 60 65 108.0 2566 - - 
2563 60 89 148.0 2567 - - 
2564 60 95 158.0 2568 - - 
2565 60 - - 2569 - - 

16. ค่าธรรมเนียมการศึกษา 
             ตลอดหลักสูตร  .......178,500....... บาท/คน  

- ภาคการศึกษาปกต ิ  ........21,000........ บาท/คน  
- ภาคการศึกษาฤดูร้อน  ........10,500........ บาท/คน 

 
ข้อมูลค่าธรรมเนียมการศึกษาของหลักสูตรเดียวกันนี้หรือใกล้เคียงกันที่มหาวิทยาลัยอื่นเปิดสอนอยู่ 

มหาวิทยาลัย หลักสูตร ค่าธรรมเนียมการศึกษา ที่มาของข้อมูล 
1. มหาวิทยาลัยมหาสารคาม วิทยาศาสตรบัณฑิต  

โภชนศาสตร์การ
กำหนดอาหารและ
ความปลอดภัย 

15,000 กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและฐานข้อมูล กองทะเบียน
และประมวลผล.  ระเบียบฯ ว่าด้วยการเก็บเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษา และค่าบริการการศึกษาอื่นๆ
ในระดับปริญญาตรี ฉบับ2 พ.ศ. 2561. icon pdf 
(http://regpr.msu.ac.th/th/notice.php) 

2.มหาวทิยาลัยบูรพา วิทยาศาสตรบัณฑิต 
โภชนบำบัดและการ
กำหนดอาหาร 

35,000 ระบบบริการการศึกษา มหาวิทยาลัยบูรพา ประกาศ
มหาวิทยาลัยบูรพา เรื่องค่าธรรมเนียมการศึกษา
สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ (http://reg.buu.ac.th/registrar 
/feecharge.asp?avs423873044=2) 

3. 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  
โภชนศาสตร์และการ
กำหนดอาหาร 

18,000 ระบบบริการการศึกษา มหาวิทยาลัย สงขลา
นครินทร์. ประกาศมหาวิทยาลัยสงขลานครินท์ เรื่อง
ค่าธรรมเนียมการศึกษาสำหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
(https://reg.psu.ac.th/ reg/fee/ 
bachelor_fee_2563.pdf) 
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ภาคผนวก 
 

1. ขอ้มูลอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ชื่อ-สกุล  คุณวุฒิ จำนวนผลงานวิจัยในรอบ 5 ปี 

นางสาวชมนาด สิงห์หันต์ วท.บ. (สาธารณสุขศาสตร์), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2549 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา), 
มหาวทิยาลัยมหิดล, 2553 

12 ผลงาน 

นายณัฐพล ทัศนสุวรรณ วท.บ. (พฤกษศาสตร์), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2554 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา), 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2558 

9 ผลงาน 

นางสาวนริศรา พันธุรัตน์ ส.บ. (สาธารณสุขศาสตร์), มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2553 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา), 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2558 

8 ผลงาน 

นายปัณณทัต สุทธิรักษ์ พท.ป.บ. (แพทย์แผนไทยประยุกต์), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2553 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา), 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2558 

4 ผลงาน 

นายวิทวัส สัจจาพงศ์ วท.บ. (เทคนิคการแพทย์), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2547 
วท.ม. (ชีวเคมี), มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2550 
ปร.ด. (โภชนศาสตร์), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2560 

10 ผลงาน 

 
2. ความเชื่อมโยงระหว่างผลลพัธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต (PLOs) กับมาตรฐานการเรียนรู้ของบัณฑิตตาม TQF 
มาตรฐานการเรียนรู้ตาม TQF PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO10 

1.ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1  มีความกตัญญู และนำคุณธรรม 
จริยธรรม มาใช้ในการดำเนินชีวิต  

   
✓ 

    ✓   

1.2  ตระหนักและสำนึกในความเป็น
ไทย  

  ✓        

1.3  เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของ
ตนเองและผู้อื่น   

  ✓ ✓   ✓ ✓ ✓  

1.4  มีจิตอาสาและสำนึกสาธารณะ 
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคม 

  ✓ ✓  ✓  ✓   

2.ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการและทฤษฎีที่สำคัญในเนื้อหาที่
ศึกษา 

✓ ✓ ✓    ✓ ✓ ✓ ✓ 

2.2 สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของ
สาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการ
เปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของ
เทคโนโลยีใหม่ ๆ  

     ✓ ✓ ✓ ✓  

2.3 สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษา
กับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3.ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 มีทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
คิดแบบองค์รวม คิดสร้างสรรค์ และคิด
อย่างเป็นระบบ 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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มาตรฐานการเรียนรู้ตาม TQF PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 PLO10 

3.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้ง
ประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้
เครื่องมือ เหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้
อย่างเหมาะสม 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3.3 สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา 
วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้
ในการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค ์

    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 

3.4 ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัตมิาหา
แนวทางใหม่ในการแก้ปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4.ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

   ✓  ✓  ✓ ✓  

4.2 สามารถวางตัวและแสดงความ
คิดเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่าง
เหมาะสมตาม บทบาทหน้าที่และความ
รับผิดชอบ 

   ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

4.3 มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม 
สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม 
ทำงานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

   ✓  ✓  ✓  ✓ 

4.4 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการ
เรียนรู้ทั้งตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4.5 มีทักษะในการดำเนินชีวิตในพหุ
วัฒนธรรม 

  ✓ ✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

5.ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
5.1  มีทั กษะในการใช้ เครื่ องมือที่
จำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการทำงานที่
เกี่ยวข้องกับการใช้สารสนเทศและ
เทคโนโลยีสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ
และรู้เท่าทัน 
 

 ✓      ✓ ✓ ✓ 

6.ด้านสุนทรียภาพ 
6.1 มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึ้งใน
คุณค่าของศาสตร์ที่ศึกษา ศิลปะและ
วัฒนธรรม 
 

  ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 

7.ด้านทักษะการส่งเสริมสุขภาพและ
พัฒนาบุคลิกภาพ 
7.1 มีสุขนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแล
รักษาสุขภาพ 

  ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ 

7.2 สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่าง
เหมาะสม 

✓  ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓  

 



ผู้รับรองขอ้มูล  

 

 

 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุริศักดิ์ ประสานพันธ์)   

คณบดีคณะวทิยาศาสตร์การแพทย ์

 

รายงานผลการปฏิบัติตามมติที่ประชุมคณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตร มหาวิทยาลัยพะเยา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  

ครั้งที่ 5/2564 เมื่อวันที่ 21 ตุลาคม 2564 

วาระที ่ เรื่อง มติ ผลการปฎบิัติตามมติ 

 พิจารณาการขออนุมัติหลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการ

กำหนดอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

    1. เห็นชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

โภชนาการและการกำหนดอาหาร หลักสูตร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยมอบคณะวิทยาศาสตร์

การแพทย์ ปรับแก้ไข (ร่าง) หลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิตสาขาวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ดังนี้ 

       1.1 พิจารณาปรับแก้ไขจำนวนหน่วยกิตในรายวิชา 

368322 การฝึกประสบการณ์ โภชนาการและการ

กำหนดอาหาร จาก 8 หน่วยกิต เป็น 5 หน่วยกติ เพื่อให้

สอดคล้องกับจำนวนชั่วโมงปฏิบัตงิานจรงิ 

        

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ รับทราบมติที่ประชุมเรียบร้อยแล้ว และปรับแก้ไข ดังนี้ 

1.1 ได้มีการปรับแก้ไขจำนวนหน่วยกิตในรายวิชา 368322 การฝึกประสบการณ์

โภชนาการและการกำหนดอาหาร จาก 8 หน่วยกิต เป็น 5 หน่วยกิต เพ ื่อให้

สอดคล้องกับจำนวนชั่วโมงปฏิบัติงานจริง 
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