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รายละเอียดของหลักสูตรระยะสั้น  

หลักสูตรระยะสั้น อาหารและโภชนาการ  

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร  
 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 
 

1. ชื่อหลักสูตรระยะสั้น/หลักสูตรฝกอบรม 

 ภาษาไทย   อาหารและโภชนาการ 

 ภาษาอังกฤษ  Food and Nutrition  
 

2. ชื่อประกาศนียบัตร 

ภาษาไทย  ประกาศนียบัตรหลักสูตรระยะสั้น ชื่อหลักสูตร        .............................................                                

   ภาษาอังกฤษ  Certificate… ....................... ….in  ….................................   

3. ระยะเวลาในการศึกษาตลอดหลักสูตร 

 3.1  จำนวนเดือน  2  เดือน 

 3.2  จำนวนสัปดาห  8 สัปดาห 

 3.3  จำนวนวนั   20   วัน 

 3.4  จำนวนชั่วโมงภาคทฤษฎี    30    ชัว่โมง 

 3.5  จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ    30   ชัว่โมง 

 3.6 จำนวนชั่วโมง รวมตลอดหลักสูตร   60 ชั่วโมง 

4. กุลมผูเรียนเปาหมาย (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

   บุคคลท่ัวไป 

  ผูเรียนท่ีสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา หรือระดับ ปวช. 

  นิสิต/นักศึกษา หรือผูสำเร็จการศึกษาระดับ ปวส. 

  ผูท่ีทำงานแลวและตองการเพ่ิมพูนสมรรถนะ 

  ผูท่ีทำงานแลวแตตองการเพ่ิมพูนสมรรถนะท่ีแตกตางไปจากเดิม 

  ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณแลวตองการจะประกอบอาชีพอ่ืนท่ีแตกตางจากเดิม 
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5. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจากสำเร็จการศึกษา 

 5.1 ใหคำปรึกษาเบื้องตนแกผูสนใจดานอาหารและโภชนาการ 

5.2 ใชประกอบการเขาศึกษาตอในระดับปริญญาตรีท่ีเก่ียวของกับอาหารและโภชนาการ 

6. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 6.1 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

 6.2 ท่ีอยู 1 ม. 4 ต.ทาง้ิว อ.เมืองนครศรีธรรมราช จ.นครศรีธรรมราช 80280 
 

7. ความสัมพันธกับหลักสูตร/รายวิชาท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาของสถาบัน 

 7.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 

      คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

      7.1.1 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร   

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1 อธิบายความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตร ฟสิกส เคมี จุลชีววิทยา โภชนาการเบื้องตน ทฤษฎีเบื้องตน

เกี่ยวกับการประกอบอาหาร การเตรียมและการประกอบอาหารประเภทตางๆสำหรับการประกอบ

อาหารไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

PLO2 ประยุกต วิเคราะห ประเมิน การจัดการขอมูลดานวิทยาการการประกอบอาหารอยางเปนระบบ 

และมีทักษะที ่ถูกตอง โดยใชความรู ดานสถิติ การทดลองอาหาร และระเบียบวิธีวิจัยในการ

ดำเนินการวิจัยทางวิทยาการการประกอบอาหารไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

PLO3 ประยุกตใชขอมูลดานการประกอบอาหารและมีทักษะที่ถูกตอง ซึ่งเปนขอมูลที่มีความจำเพาะตาม

ลักษณะของอาหารประเภทตาง ๆ โดยคำนึงถึงสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของผูบริโภค

เปนสำคัญอยางซาบซ้ึงและมองเห็นคุณคา 

PLO4 มีทักษะที่ถูกตองในการเตรียมและประกอบอาหารประเภทตางๆ ซึ่งประกอบไปดวยอาหารไทย 

อาหารจีน อาหารเอเชีย อาหารยุโรป อาหารมุสลิม อาหารวาง ขนมไทย ขนมอบ โดยมีการปฏิบัติ

อยางเห็นคุณคาจนเกิดทัศนคติท่ีดี 

PLO5 มีทักษะท่ีถูกตองในการปฏิบัติงานในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร โดยใชความรูและทักษะ

ดานความปลอดภัยในการปฏิบัติงานในครัวและเทคโนโลยีการครัวไดอยางเหมาะสม  โดยมีการ

ปฏิบัติอยางเห็นคุณคาจนเกิดทัศนคติท่ีด ี

PLO6 มีทักษะที่ถูกตองในการใหบริการดานอาหารไดทั ้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติซึ ่งตอง

คำนึงถึงท้ังในแงของความตรงตอเวลาความรับผิดชอบตอหนาท่ีและการรูคุณคาในศาสตรของตนเอง 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO7 ประยุกตใชความรูดานวิทยาการการประกอบอาหารเพ่ือการบริหารจัดการ และ คิดวิเคราะหการใช

ความรูดานวิทยาการการประกอบอาหารแกปญหาและบริหารจัดการการทำงานใหเปนระบบใน

สถานประกอบการดานธุรกิจอาหารได 

PLO8 วิเคราะหหาเหตุและผล แกปญหาและพัฒนางานดานวิทยาการการประกอบอาหารในสถาน

ประกอบการดานธุรกิจอาหารผานการปฏิบัติงานตามข้ันตอนท่ีถูกตองเหมาะสมและกลายเปนนิสัย 

PLO9 นำเอาความรู และทักษะดานวิทยาการการประกอบอาหารไปใชในการประกอบอาชีพตางๆท่ี

เกี่ยวของรวมถึงการเปนผูประกอบการในธุรกิจอาหารไดอยางเหมาะสม ซาบซึ้งและเห็นคุณคาของ

งานในศาสตรของตนเอง 
 

    7.1.2 รายวิชาท่ีเก่ียวของ 

รหัสวิชา/

ช่ือวิชา 

จำนวน

หนวย

กิต (ท-

ป-อ) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 

4512108 

อาหาร

และ

โภชนากา

ร (Food 

and 

Nutrition

) 

3 (2-2-

5) 

         

หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ “” ในชอง PLOs ท่ีสอดคลองกับรายวิชา 

 

 7.1.3 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

CLO1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอกความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภทได

อยางถูกตอง 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

CLO2 อธิบายและยกตัวอยางเกี ่ยวกับกระบวนการยอยอาหารและกลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร

ประเภทตางๆไดอยางถูกตอง 

CLO3 วิเคราะหถึงบทบาทของสารอาหารประเภทตางๆตอชีวิตและสขุภาพของมนุษยไดอยางถูกตอง 

CLO4 มีทักษะท่ีถูกตองในการวิเคราะหความตองการพลังงานลและสารอาหารของบุคคลในสภาพรางกาย

ปกติและสามารถประยุกตใชไดอยางเหมาะสม 

CLO5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของสารอาหารประเภทตางๆและวิเคราะหสาเหตุการเกิด

ปญหาสุขภาพจากความผิดปกติของการเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของสารอาหารไดอยางเหมาะสม 

CLO6 ใหคำนิยามและอธิบายถึงการจัดทำฉลากโภชนาการและประยุกตใชฉลากโภชนาการใหเกิดประโยชน

ในชีวิตประจำวันไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

CLO7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน และแนวทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับ

คนไทยไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

 

    7.1.4 รายวิชาท่ีเก่ียวของ 

รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา 

CLO1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 CLO6 

4512108  อาหารและ

โภชนาการ (Food and 

Nutrition) 

3 (2-2-5)       

 

8. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรระยะสั้นอาหารและโภชนาการ เริ่มเปดสอนภาคการศึกษา 2 ปการศึกษา 2566 

 สภาวิชาการใหความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี 7/2566 วันท่ี ..1. เดือน ...กันยายน.... พ.ศ. ...2566..... 

 สภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี ......../......... วันท่ี ....... เดือน................ พ.ศ.......... 
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หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. การออกแบบหลักสูตร 

 1.1 ท่ีมาของการกำหนดแนวคิด เหตุผล และความสำคัญของหลักสูตร 

 จากนโยบายการฟนฟูและปรับโครงสรางเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ โดยเฉพาะดานการทองเท่ียวท่ีมี

เปาหมายการเปลี่ยนลักษณะการทองเท่ียวท่ีเชิงคุณภาพมากกวาปริมาณ โดยมุงไปสูการทองเท่ียว 3 แบบ คือ การ

ทองเท่ียวเชิงสุขภาพ การทองเท่ียวรวมกับการรักษา และการทองเท่ียวเชิงเกษตร/อาหาร โดยมีมาตรการดาน อว

วน. ที่สําคัญคือ มาตรการดานเทคโนโลยีและนวัตกรรม ระบบ Screening, Tracing, Tracking, Surveillance 

System (STTS) เพื่อการติดตามนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ, ระบบดูแลนักทองเที่ยวกอนการเดิน

ทางเขาเมือง เพื่อชวยนักทองเที่ยวในการวางแผนการเดินทาง การใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อยกระดับการ

ทองเที่ยวเชิงคุณภาพ เชน อาหารเฉพาะกลุม ผลิตภัณฑสปาและสมุนไพรมูลคาสูง และการพัฒนาการแพทย

ทางเลือกตาง ๆมาตรการดานพัฒนาทักษะอาชีพ ฝกอบรมเสริมทักษะบุคลากรในอุตสาหกรรมทองเที่ยวเพ่ือ

รองรับทิศทางการทองเท่ียวแบบใหม เชน การอบรมเพ่ือเปนนักการตลาดดิจิทัล นักออกแบบการทองเท่ียว การฝก

ทักษะดานการใหบริการทางสุขภาพ ฯลฯ ประกอบกับเพ่ือใหสอดคลองกับนโยบาย Thailand 4.0 ของรัฐบาลทาง

หลักสูตรฯจึงจัดใหมีการบูรณาการการเรียนการสอน การเชื่อมโยงหลักสูตรกับภาคอุตสาหกรรมเพ่ือผลิตบัณฑิตให

ตรงกับความตองการของผูใชบัณฑิตใหมากขึ้น มีการหารือรวมกันกับหนวยงานผูใชบัณฑิตตั้งแตกระบวนการ

ปรับปรุงหลักสูตร การวางแผนการเรียนการสอน การฝกปฏิบัติและการปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง หรือ

เรียกการเรียนการสอนแบบนี้วา Cooperative and Work Integrated Education (CWIE) ซึ่งเปนหลักสูตรการ

เรียนการสอนในลักษณะรวมผลิตระหวางสถาบันอุดมศึกษาและสถานประกอบการ (ภาครัฐ เอกชน ชุมชน) เพ่ือให

บัณฑิตพรอมสูโลกแหงการทํางานจริงไดทันที มีสมรรถนะตรงกับความตองการของตลาดงานสามารถพัฒนาอาชีพ

ในปจจุบันและเตรียมพรอมรองรับตําแหนงงานในอนาคต ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรใหเนนการผลิตอาหารที่มี

ความปลอดภัยและการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อสนองความตองการของผูบริโภคในยุคชีวิตวิถีปกติใหมนี้ โดย

สรางการเรียนรูสําหรับผูเรียนตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การประกอบอาหารแตละประเภท

เพ่ือใหสอดคลองกับการผันแปรของธุรกิจอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และเสริมการเรียนรูใหผูเรียนมีความรู

เพิ่มเติมเกี่ยวกับหลักการทางโภชนาการที่สามารถนํามาประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อรองรับกลุมลูกคาเฉพาะ 

ไดอยางเหมาะสมจึงเปนประเด็นที่นาสนใจ ทั้งนี้หลักสูตรปรับปรุงยังคํานึงถึงความสอดคลองตอการผลิตบัณฑิต

เพ่ือการมีงานทํา เนนความตองการของตลาด ความตองการผูใชบัณฑิต และสอดคลองกับบริบทสังคมโลก อาเซียน 

หรือของประเทศรวมกับสถานการณดานเศรษฐกิจและสังคมที่อาจเกิดการเปลี่ยนแปลงไดตลอดเวลา ซึ่งผูเรียน

สามารถนําความรูที่ไดรับมาประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อรองรับกลุมผูบริโภคเฉพาะไดอยางเหมาะสมในทุก
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สภาวการณดังนั้นจะเห็นไดวา หลักสูตรฯ ท่ีปรับปรุงข้ึนนี้ สามารถตอบสนองความตองการของรัฐบาลเก่ียวกับการ

ผลิตบุคลากรดานอุตสาหกรรมการทองเท่ียวและบริการเชิงสรางสรรคท่ีมีคุณภาพ สามารถสรางอาชีพ สรางรายได

ใหกับตนเองและชุมชนได รวมทั้งสามารถสรางภาพลักษณของประเทศไทยโดยใชอาหารเปนสื่อกลางไดอยาง

สมบูรณดวยหลักสูตรการเรียนการสอนท่ีครอบคลุม วัตถุประสงคท่ีรัฐบาลตองการดานอาหารครบทุกประการ       

 1.2  วัตถุประสงค 

  ผลิตผูเรียนใหมีความรูความเขาใจ มีเจตคติที่ดี และสามารถประยุกตใชความรูที่เกี่ยวของกับ

ความหมายและความสําคัญของอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และกลไกเมแทบอลิซึมของ

สารอาหาร บทบาทของสารอาหารตอชีวิตมนุษย ความตองการสารอาหาร ฉลากโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวเคมีและปญหาสุขภาพจากความไมสมดุลของสารอาหาร แนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน แนว

ทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทย  

1.3 การกำหนดผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของผูเรียนเม่ือสำเร็จหลักสูตร 

ลำดับท่ี กลุมบุคคลท่ีเปน

กลุมเปาหมาย 

หัวขอ Re-Skill/ Up-Skill/New-Skill ท่ี

ตองการ (ใชเปนขอมลูเพ่ือกำหนดผลลัพธ

การเรียนรูท่ีคาดหวัง 

หมายเหตุ 

1 บุคคลท่ัวไป การอธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 

5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภท รวมถึง

ประยุกตใชความรูเกี่ยวกับกระบวนการยอย

และเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน การ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร การอาน

ฉลากโภชนาการมาอธิบาย เชื ่อมโยงและ

คำแนะนำเบื้องตนแกบุคคลอื่นที่สนใจดาน

อาหารและสุขภาพ หร ือนำมาปรับใชใน

ชีวิตประจำวันของตนเองได 

Re-Skill : กรณีท่ีบุคคลท่ัวไปเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมาแลว

กอนหนาน้ี และตองการเรียนซำ้เพ่ือตอก

ย้ำเน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีใหชัดเจน

ข้ึน  

New-Skill : กรณีท่ีบุคคลท่ัวไปไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน  

2 ผูเรยีนท่ีสำเร็จ

การศึกษาระดับ

มัธยมศึกษาตอนปลาย

หรือเทียบเทา หรือ

ระดับ ปวช.  

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมถึงความ

ต องการพล ังงานของแต ละบ ุคคล เ พ่ือ

วิเคราะหแนวทางเบื ้องตนในการบริโภค

อาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

Up-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จการศึกษา

ในระดับ ปวช.สาขาวิชาคหกรรม อาหาร

และโภชนาการหรือสาขาใกลเคียง ซึ่ง

เคยมีความรูดานอาหารและโภชนาการ

มาแลวกอนหนาน้ี และตองการเรยีน

เพ่ิมเตมิเพ่ือเพ่ิมความรูความเขาใจท่ีมี

เก่ียวกับอาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 
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New-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จ

การศึกษาในระดับ ปวช.สาขาวิชาคหกร

รม อาหารและโภชนาการหรือสาขา

ใกลเคียงในสาขาวิชาอ่ืนท่ีไมเก่ียวของกับ

ดานอาหารและโภชนาการ ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน 

3 นิสิต/นักศึกษาหรือ

ผูสำเร็จการศึกษาระดับ 

ปวส. 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล เพ ื ่อว ิ เคราะห และให คำแนะนำ

แนวทางในการบริโภคอาหารเบื ้องตนแก

บ ุคคลอ ื ่นเพ ื ่อให การบร ิ โภคอาหารไม

กอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมีสุขภาพที่ดี

ข้ึนได 

Up-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จการศึกษา

ในระดับ ปวส.สาขาวิชาคหกรรม อาหาร

และโภชนาการหรือสาขาใกลเคียง ซึ่ง

เคยมีความรูดานอาหารและโภชนาการ

มาแลวกอนหนาน้ี และตองการเรยีนซ้ำ

เพ่ือเพ่ิมความรูความเขาใจท่ีมเีก่ียวกับ

อาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 

New-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จ

การศึกษาในระดับ ปวส.สาขาวิชาคหกร

รม อาหารและโภชนาการหรือสาขา

ใกลเคียงในสาขาวิชาอ่ืนท่ีไมเก่ียวของกับ

ดานอาหารและโภชนาการ ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน 

4 ผูท่ีทำงานแลวและ

ตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะ 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล ร วมก ับการใช ข อม ูลด านปญหา

สุขภาพท่ีเกิดข้ึนในปจจุบัน เพ่ือวิเคราะหและ

ใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบื ้องต นแกบ ุคคลอื ่นเพื ่อให การบริโภค

Re-Skill : กรณีผูเรียนเปนผูท่ีทำงานแลว

ในศาสตรท่ีเก่ียวของกับอาหารและ

โภชนาการหรือใกลเคยีง ซึ่งเคยมคีวามรู

ดานอาหารและโภชนาการมาแลวกอน

หนาน้ี และตองการเรียนซ้ำเพ่ือตอกย้ำ

เน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีใหชัดเจน

ข้ึน 

Up-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูท่ีทำงาน

แลวในศาสตรท่ีเก่ียวของกับอาหารและ

โภชนาการหรือใกลเคยีง ซึ่งอาจจะเคยมี
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อาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมี

สุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการท่ีมี

การปรับปรุงและทันสมัยมากข้ึน 

5 ผูท่ีทำงานแลวแต

ตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะท่ีแตกตางไป

จากเดิม 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล เพ ื ่อว ิ เคราะห และให คำแนะนำ

แนวทางในการบริโภคอาหารเบื ้องตนแก

บุคคลอ่ืนเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

New-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูท่ีทำงาน

แลวในศาสตรท่ีไมเก่ียวของกับอาหาร

และโภชนาการหรือใกลเคียง ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน  

6 ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณ

แลวตองการจะ

ประกอบอาชีพอ่ืนท่ี

แตกตางจากเดิม 

การอธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 

5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภท รวมถึง

ประยุกตใชความรูเกี่ยวกับกระบวนการยอย

และเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน การ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร การอาน

ฉลากโภชนาการมาอธิบาย เชื ่อมโยงและ

คำแนะนำเบื้องตนแกบุคคลอื่นที่สนใจดาน

อาหารและสุขภาพ หร ือนำมาปรับใชใน

ชีวิตประจำวันของตนเองได 

New-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูสูงอายุ

หรือผูท่ีเกษียณเคยทำงานในดานท่ีไม

เก่ียวของกับอาหารและโภชนาการหรือ

ใกลเคียง ซึ่งไมเคยมีความรูดานอาหาร

และโภชนาการมากอน และตองการ

เพ่ิมเตมิเน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีดาน

อาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 

 

2. ผลลัพธการเรียนรูของผูเรียน 

 2.1 ความคาดหวังสมรรถนะ (Competency, competence) 

 ผูเรียนมีความรูความเขาใจ มีเจตคติที่ดี และสามารถประยุกตใชความรูที่เกี่ยวของกับความหมายและ

ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และกลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร 

บทบาทของสารอาหารตอชีวิตมนุษย ความตองการสารอาหาร ฉลากโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและ

ปญหาสุขภาพจากความไมสมดุลของสารอาหาร แนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน แนวทางการ

บริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทย 
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 2.2 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรระยะสั้น (Short Course Program Learning Outcome) PLOs (short course) 

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

PLO1 อธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 5 หมูและสารอาหาร 6 

ประเภท รวมถึงประยุกตใชความรูเก่ียวกับกระบวนการยอยและเผา

ผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะในการวิเคราะหความตองการ

พลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล วิเคราะหการเปลี่ยนแปลง

เชิงชีวเคมีของอาหาร การอานฉลากโภชนาการมาอธิบาย เช่ือมโยง

และคำแนะนำเบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนท่ีสนใจดานอาหารและสุขภาพ 

หรือนำมาปรับใชในชีวิตประจำวันของตนเองได 

บุคคลท่ัวไป     

PLO2 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมถึงความตองการพลังงานของแตละบุคคล เพ่ือ

วิเคราะหแนวทางเบ้ืองตนในการบริโภคอาหารเพ่ือใหมสีุขภาพท่ีดีข้ึน

ได 

ผูเรยีนท่ีสำเร็จการศึกษาระดับ

มัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทา หรือระดับ ปวช.  

    

PLO3 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

นิสิต/นักศึกษาหรือผูสำเร็จ

การศึกษาระดับ ปวส. 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

บุคคล เพ่ือวิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนเพ่ือใหการบรโิภคอาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอ

รางกายและมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

PLO4 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บุคคล รวมกับการใชขอมูลดานปญหาสุขภาพท่ีเกิดข้ึนในปจจุบัน เพ่ือ

วิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหารเบ้ืองตนแก

บุคคลอ่ืนเพ่ือใหการบริโภคอาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมี

สุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ผูท่ีทำงานแลวและตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะ 

    

PLO5 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บุคคล เพ่ือวิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนเพ่ือใหมสีุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ผูท่ีทำงานแลวแตตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะท่ีแตกตางไปจากเดิม 

    

PLO6 อธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 5 หมูและสารอาหาร 6 

ประเภท รวมถึงประยุกตใชความรูเก่ียวกับกระบวนการยอยและเผา

ผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะในการวิเคราะหความตองการ

ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณแลว

ตองการจะประกอบอาชีพอ่ืนท่ี

แตกตางจากเดิม 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

พลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล วิเคราะหการเปลี่ยนแปลง

เชิงชีวเคมีของอาหาร การอานฉลากโภชนาการมาอธิบาย เช่ือมโยง

และคำแนะนำเบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนท่ีสนใจดานอาหารและสุขภาพ 

หรือนำมาปรับใชในชีวิตประจำวันของตนเองได 

หมายเหตุ: ระบุสัญลักษณ  เพ่ือระบุความสอดคลองของ PLOs ของหลักสูตรกับ PLOs ของหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาของสถาบัน (หมวดท่ี 1 ข
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3. คำอธิบายหลักสูตรอยางยอและคำสำคัญสำหรับการสืบคน (Keyword) 

 3.1 คำอธิบายหลักสูตรอยางยอ 

  หลักสูตร อาหารและโภชนาการ เปนสวนหนึ่งของการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร ซึ่งเปนไปตามแนวทางปรัชญาการศึกษาแบบผสมผสานระหวาง

แนวทางแบบพิพัฒนาการนิยม (Progressivism) และอัตถิภาวะนิยม (Existentialism) คือ เปนการเรียนการสอน

ที่ตองการใหผูเรียนไดเรียนรูจากประสบการณในชีวิตจริงโดยที่ผูสอนจะไมมีการออกคำสั่งแตทำหนาที่ในการแนะ

แนวทางใหแกผู เรียนแลวจัดประสบการณที่ดีที ่เหมาะสมใหแกผูเรียน ผูเรียนเองจะเกิดการสืบเสาะแสวงหา

ประสบการณเองโดยธรรมชาติและพรอมที่จะรับประสบการณการเรียนรูแบบใหมๆไดตลอดเวลา รวมกับการ

สงเสริมใหผูเรียนมีความเขาใจตนเองวามีความตองการอะไรแลวสามารถพัฒนาตนเองไปไดตามความตองการอยาง

อิสระ โดยการออกแบบหลักสูตรจะชวยใหผูเรียนมีความเขาใจตนเองมากขึ้น มีความคิด ความสามารถในตนเอง

อยางมีเสรีภาพโดยแทจริง โดยการจัดการเรียนการสอนโดยยึดผูเรียนเปนหลักและเนนใหเกิดการกระตุนผูเรียนให

มีความเปนตัวของตัวเองมากท่ีสุด   

  3.2 คำสำคัญสำหรับการสืบคน (Keyword อาจมีหลายคำ)  

  อาหาร  โภชนาการ  สุขภาพ   สารอาหาร  ความตองการพลังงาน  ฉลากโภชนาการ การบริโภคอาหาร  
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หมวดท่ี 3 การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1. การดำเนินการหลักสูตร 

 1.1 ชวงวันของการสมัคร 

   วันท่ีเปดรับสมัคร ธันวาคม 2566 วันท่ีปดรับสมัคร มกราคม 2567 

 1.2 ชวงวันและสถานท่ีในการดำเนินการเรียนการสอน 

ลำดับ วันท่ีเริ่ม วันท่ีส้ินสุด สถานท่ี 

1 กุมภาพันธ 2567  เมษายน 2567 คณะ

วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี 

ม.ราชภัฏ

นครศรีธรรมราช 

 1.3 เง่ือนไขการรับสมัคร (ถามี) 

  1.3.1 ความรูพ้ืนฐานหรือเง่ือนไขท่ีผูเรียนควรมีกอนเขาเรียน 

   - ความรูพ้ืนฐานดานคณิตศาสตร และ วิทยาศาสตรในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา  

  1.3.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

    -เปนผูสำเร็จการศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาทุกแผนการเรียน หรือ 

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) ทุกสาขาวิชา 

  1.3.3 เอกสารประกอบการสมัคร (เอกสารอ่ืน ๆ นอกเหนือจากรูปถายและสำเนาบัตรประชาชน) 

     -เอกสารแสดงถึงการสำเร็จการศึกษาในระดับสูงสุดของผูสมัคร... 

 1.4 จำนวนผูรับ 

    ข้ันต่ำ   20  คน  ไมเกิน  30  คน 

 1.5 อัตราคาลงทะเบียนและคาใชจายในการฝกอบรมใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

4.  คาตอบแทนวิทยากร  ใหถือปฏิบัติตามระเบียบกระทรวงการคลัง 

5.  คาใชจายอ่ืนท่ีไมมีใน ขอ 2, 3 ใหเบิกจายตามระเบียบกระทรวงการคลัง และระเบียบของ

มหาวิทยาลัย 

 1.6 ระบบการศึกษา (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

   แบบชั้นเรยีน 

    แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

    แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 
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    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 

    แบบทางไกลอินเทอรเน็ต 

    อ่ืน ๆ (ระบุ) 

 

 1.7 อุปกรณ เครื่องมือ โครงสรางพ้ืนฐานและสิ่งสนับสนุนการเรียนรูท่ีจำเปน  

    คอมพิวเตอร หรืออุปกรณสื่อสารอ่ืนๆท่ีรองรับการศึกษาแบบใช e-learning ได   
 

2. โครงสรางหลักสูตร เนื้อหา และอาจารยผูสอน 

 2.1 จำนวนชั่วโมง    ตลอดหลักสูตร   60   ชั่วโมง 

  2.1.1  จำนวนชั่วโมงภาคทฤษฎี  ตลอดหลักสูตร   30   ชั่วโมง 

  2.1.2  จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ  ตลอดหลักสูตร   30   ชั่วโมง 

 

 2.2 เนื้อหา (ตองรับผิดชอบและชวยผลักดันใหบรรลุ PLOs) 

หนวยท่ี ช่ือหนวยงานการสอน จำนวน

ช่ัวโมง (ท-ป) ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

1 ความรูท่ัวไปของโภชนาการ General knowledge of nutrition 4-4 

2 การบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี Food consumption for good 

health 

4-4 

3 สารอาหารชนิดมหภาค 

สารอาหารชนิดจุลภาค 

Macronutrients 

Micronutrients 

4-4 

4 ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

รางกายในภาวะปกติ 

Energy and nutrient needs of 

the body in normal conditions 

6-6 

5 หลักโภชนาการในการบริโภคอาหาร  Principles of nutrition in food 

consumption 

4-4 

6 ฉลากโภชนาการ Nutrition label 4-4 

7 ปญหาสุขภาพท่ีเก่ียวของกับโภชนาการใน

ประเทศไทย 

Health problems related to 

nutrition in Thailand 

4-4 
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(ใหแสดงรายชื่อหนวยการสอนท้ังหมดในหลักสูตรโดยละเอียด ท้ังนี้ “ท” หมายถึงจำนวนชั่วโมง ภาคทฤษฎี และ 

“ป” หมายถึง จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ) 

 

 2.3 ชื่อ สกุล ตำแหนง และคุณวุฒิของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผูสอน/วิทยากร 

ลำดับ ตำแหนง ช่ือ สกุล คุณวุฒิ สาขา สถาบัน ปท่ีสำเร็จ

การศึกษา 

เบอรโทร อีเมล 

1* ดร.จุฑาภรณ ลิ่มสุวรรณมณี ปร.ด.อุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

086-6828807 

Jutaporn_lim@nstru.ac.th 

*อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร (1 ทาน) 
 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 (ใหระบุหลักเกณฑการสำเร็จหลักสูตรเพ่ือใหประกาศนียบัตร)  

 ระยะเวลาเขาเรียนครบตามจำนวนชั่วโมงที่กำหนดและผานการสอบภาคปฏิบัติโดยมีคณะกรรมการใน

หลักสูตรฯเปนกรรมการตัดสิน (คะแนนเฉลี่ยมากกวา 70%ข้ึนไป) 
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หมวดท่ี 4 ผลลัพธการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

1.ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (PLOs) ของหลักสูตร  

(โปรดระบุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Program Learning Outcome) PLOs ของหลักสูตรพรอมกำหนดกล

ยุทธการสอน และกลยุทธสำหรับวิธีการวัดและประเมินผล โดยเปนไปตามหลักการ OBE: Outcomes-Based 

Education) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

PLOs1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอก

ความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 หมู 

และสารอาหาร 6 ประเภทไดอยางถูกตอง   

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางอาหารจริงและภาพ

อาหารท่ีพบเจอในชีวิตประจำวัน 

ผานการเรียนการสอนแบบ e-

learning และคลิปวิดิโอของ

อาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 1 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs2 อธิบายและยกตัวอยางเก่ียวกับ

กระบวนการยอยอาหารและกลไกเมแทบอ

ลิซึมของสารอาหารประเภทตางๆไดอยาง

ถูกตอง 

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางกรณีศึกษาและภาพ

กระบวนการยอยอาหารและเม

แทบอลิซึมของอาหารท่ีพบเจอใน

ชีวิตประจำวัน ผานการเรียนการ

สอนแบบ e-learning และคลิป

วิดิโอของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 2 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs3 วิเคราะหถึงบทบาทของสารอาหาร

ประเภทตางๆตอชีวิตและสุขภาพของ

มนุษยไดอยางถูกตอง 

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางอาหารจริงและภาพ

อาหารท่ีพบเจอในชีวิตประจำวัน 

รวมถึงผลท่ีเกิดข้ึนจากการบริโภค

อาหารท่ีมีตอรางกายและสุขภาพ

ของมนุษย ผานการเรียนการสอน

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

แบบ e-learning และคลิปวิดิโอ

ของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 3 

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs4 มีทักษะท่ีถูกตองในการวิเคราะห

ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

บุคคลในสภาพรางกายปกติและสามารถ

ประยุกตใชไดอยางเหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาและสาธิตวิธีการ

คำนวณความตองการพลังงาน

และสารอาหารของแตละบุคคล

ผานการยกตัวอยาง โดยใชการ

เรียนการสอนแบบ e-learning 

และคลิปวิดิโอของอาจารยผูสอน  

-มอบหมายงานเดี่ยวให

คำนวณหาความตองการพลังงาน

ของแตละบุคคลสงผานระบบ

ออนไลน 

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 4 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงในเชิง

ชีวเคมีของสารอาหารประเภทตางๆและ

วิเคราะหสาเหตุการเกิดปญหาสุขภาพจาก

ความผิดปกติของการเปลี่ยนแปลงในเชิง

ชีวเคมีของสารอาหารไดอยางเหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาและยกตัวอยาง

กรณีศึกษาใหเห็นถึงกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารประเภทตางๆ และ

เชื่อมโยงไปยังปญหาสุขภาพจาก

ความผิดปกติของการ

เปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารโดยใชการเรียนการ

สอนแบบ e-learning และคลิป

วิดิโอของอาจารยผูสอน  

-มอบหมายงานเดี่ยวใหพิจารณา

ถึงกรณีตัวอยางท่ีมีความผิดปกติ

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

ดานสุขภาพและวิเคราะหถึง

สาเหตุท่ีนาจะเก่ียวของสงผาน

ระบบออนไลน 

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 5 

PLOs6 ใหคำนิยามและอธิบายถึงการจัดทำ

ฉลากโภชนาการและประยุกตใชฉลาก

โภชนาการใหเกิดประโยชนใน

ชีวิตประจำวันไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาเก่ียวกับการ

จัดทำฉลากโภชนาการและบอก

ถึงการประยุกตใชฉลาก

โภชนาการใหเกิดประโยชนใน

ชีวิตประจำวันโดยใชการเรียน

การสอนแบบ e-learning และ

คลิปวิดิโอของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 6 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารในปจจุบัน และแนวทางการ

บริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทยไดอยาง

ถูกตอง เหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาเก่ียวกับการ

พฤติกรรมการบรโิภคอาหารใน

ปจจุบันและแนวทางการบริโภค

อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดี พรอม

ยกตัวอยางกรณีษฃศึกษา โดยใช

การเรียนการสอนแบบ e-

learning และคลิปวิดิโอของ

อาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 7 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

 

2. แผนการสอน 
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หนวยการสอน PLOs จำนวน

ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน

ส่ือท่ีใช (ถามี) 

วันท่ีเรียน เวลาท่ีเรียน 

ความรูท่ัวไปของ

โภชนาการ 

1  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

อาหาร  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

การบริโภคอาหาร

เพ่ือการมีสุขภาพท่ี

ด ี

1 2  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยางสื่อ

โภชนากรท่ีใชในการแนะนำ

แนวทางการบริโภคอาหารท่ี

ดี  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

สารอาหารชนิดมห

ภาค 

สารอาหารชนิด

จุลภาค 

1  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

อาหารท่ีใหสารอาหาร

ประเภทตางๆ 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ความตองการ

พลังงานและ

สารอาหารของ

รางกายในภาวะ

ปกติ 

1  2  12 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิป  และยกตัวอยาง

กรณีศึกษา 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 
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หนวยการสอน PLOs จำนวน

ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน

ส่ือท่ีใช (ถามี) 

วันท่ีเรียน เวลาท่ีเรียน 

หลักโภชนาการใน

การบริโภคอาหาร  

1  2  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิป  และยกตัวอยาง

กรณีศึกษา 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ฉลากโภชนาการ 1 8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยางฉลาก

โภชนาการในอาหาร

ประเภทตางๆ   

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ปญหาสุขภาพท่ี

เก่ียวของกับ

โภชนาการใน

ประเทศไทย 

2 8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

กรณีศึกษา  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

 

3.แผนการประเมิน 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

PLOs1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอก

ความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 

หมู และสารอาหาร 6 ประเภทได

อยางถูกตอง   

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

10.00 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

PLOs2 อธิบายและยกตัวอยาง

เก่ียวกับกระบวนการยอยอาหารและ

กลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร

ประเภทตางๆไดอยางถูกตอง 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 

PLOs3 วิเคราะหถึงบทบาทของ

สารอาหารประเภทตางๆตอชีวิตและ

สุขภาพของมนุษยไดอยางถูกตอง 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 

PLOs4 มีทักษะท่ีถูกตองในการ

วิเคราะหความตองการพลังงานและ

สารอาหารของบุคคลในสภาพ

รางกายปกติและสามารถประยุกตใช

ไดอยางเหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

20.00  

PLOs5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลง

ในเชิงชีวเคมีของสารอาหารประเภท

ตางๆและวิเคราะหสาเหตุการเกิด

ปญหาสุขภาพจากความผิดปกติของ

การเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารไดอยางเหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

  

15.00 

PLOs6 ใหคำนิยามและอธิบายถึง

การจัดทำฉลากโภชนาการและ

ประยุกตใชฉลากโภชนาการใหเกิด

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

10.00 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

ประโยชนในชวีิตประจำวันไดอยาง

ถูกตอง เหมาะสม 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

PLOs7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรม

การบริโภคอาหารในปจจุบัน และ

แนวทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับ

คนไทยไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 
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ภาคผนวก ก.  

 

ผลงานวิชาการอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 
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ผลงานวิชาการอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

 

1. ช่ือ-สกุล  นางจุฑาภรณ ลิ่มสุวรรณมณี  

    อีเมล  jutaporn_lim@nstru.ac.th  เบอรติดตอ  086-6828807 
 

2. ตำแหนงทางวิชาการ   อาจารย 
 

3. คุณวุฒิการศึกษา 
      

คุณวุฒิ สาขาวิชา การสำเร็จการศึกษา 

สถาบัน พ.ศ. 

ปร.ด. อุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 2557 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2551 

วท.บ. วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2547 
 

4. สังกัด 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 
 

5. ภาระงานสอน 

 5.1 ภาระงานสอนปจจุบัน 

  รายวิชาระดับปริญญาตรี 

  4512108  อาหารและโภชนาการ      3(2-2-5) 

  4512109  โภชนศาสตร       3(2-2-5) 

  4512219 อาหารไทย      3(2-2-5) 

  4513236 อาหารจีน       3(2-2-5) 

  4513911  เรื่องเฉพาะทางวิทยาการการประกอบอาหาร               3(2-2-5)    

4514232 อาหารเอเชีย        3(2-2-5)  
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 5.2 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี้   

หนวยท่ี ช่ือหนวยการสอน จำนวนช่ัวโมง 

1 ความรูท่ัวไปของโภชนาการ 8 

2 การบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี 8 

3 สารอาหารชนิดมหภาค 

สารอาหารชนิดจุลภาค 

8 

4 ความตองการพลังงานและสารอาหารของรางกายในภาวะปกติ 12 

5 หลักโภชนาการในการบริโภคอาหาร  8 

6 ฉลากโภชนาการ 8 

7 ปญหาสุขภาพท่ีเก่ียวของกับโภชนาการในประเทศไทย 8 

 

6. ผลงานวิชาการยอนหลัง 5 ป 

จุฑาภรณ ล่ิมสุวรรณมณี พวงรัตน จินพลและมานิตา เจือบุญ. (2563). ภาวะโภชนาการและความรูดาน

โภชนาการในผูสูงอายุพื้นที่เทศบาล ตำบลชะมาย จังหวัดนครศรีธรรมราช. วารสารวิชชา, 

39(1), 70-83. 

 

7. ประวัติการบริการทางวิชาการ 

  อาจารยพิเศษ วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี จังหวัดนครศรีธรรมราช รายวิชาโภชนบำบดั  

 วิทยากร หัวขอ อาหารพ้ืนถ่ินในทองถ่ินภาคใต เทศบาลชะมาย อำเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

 ว ิทยากร ห ัวข อ การประเม ินภาวะโภชนาการดวยตนเอง เทศบาลชะมาย อำเภอทุ งสง จ ังหวัด

นครศรีธรรมราช 

 วิทยากร หัวขอ อาหารเพื่อสุขภาพภายใตบริบทพื้นถิ่นในทองถิ่นภาคใต วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี 

จังหวัดนครศรีธรรมราช  

    

      

 

 


