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รายละเอียดของหลักสูตรระยะสั้น  

หลักสูตรระยะสั้น อาหารและโภชนาการ  

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร  
 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 
 

1. ชื่อหลักสูตรระยะสั้น/หลักสูตรฝกอบรม 

 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. กุลมผูเรียนเปาหมาย (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

   บุคคลท่ัวไป 

  ผูเรียนท่ีสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา หรือระดับ ปวช. 

  นิสิต/นักศึกษา หรือผูสำเร็จการศึกษาระดับ ปวส. 

  ผูท่ีทำงานแลวและตองการเพ่ิมพูนสมรรถนะ 

  ผูท่ีทำงานแลวแตตองการเพ่ิมพูนสมรรถนะท่ีแตกตางไปจากเดิม 

  ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณแลวตองการจะประกอบอาชีพอ่ืนท่ีแตกตางจากเดิม 
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5. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจากสำเร็จการศึกษา 

 5.1 ใหคำปรึกษาเบื้องตนแกผูสนใจดานอาหารและโภชนาการ 

5.2 ใชประกอบการเขาศึกษาตอในระดับปริญญาตรีท่ีเก่ียวของกับอาหารและโภชนาการ 

6. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 6.1 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

 6.2 ท่ีอยู 1 ม. 4 ต.ทาง้ิว อ.เมืองนครศรีธรรมราช จ.นครศรีธรรมราช 80280 
 

7. ความสัมพันธกับหลักสูตร/รายวิชาท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาของสถาบัน 

 7.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 

      คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

      7.1.1 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร   

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1 อธิบายความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตร ฟสิกส เคมี จุลชีววิทยา โภชนาการเบื้องตน ทฤษฎีเบื้องตน

เกี่ยวกับการประกอบอาหาร การเตรียมและการประกอบอาหารประเภทตางๆสำหรับการประกอบ

อาหารไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

PLO2 ประยุกต วิเคราะห ประเมิน การจัดการขอมูลดานวิทยาการการประกอบอาหารอยางเปนระบบ 

และมีทักษะที ่ถูกตอง โดยใชความรู ดานสถิติ การทดลองอาหาร และระเบียบวิธีวิจัยในการ

ดำเนินการวิจัยทางวิทยาการการประกอบอาหารไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

PLO3 ประยุกตใชขอมูลดานการประกอบอาหารและมีทักษะที่ถูกตอง ซึ่งเปนขอมูลที่มีความจำเพาะตาม

ลักษณะของอาหารประเภทตาง ๆ โดยคำนึงถึงสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของผูบริโภค

เปนสำคัญอยางซาบซ้ึงและมองเห็นคุณคา 

PLO4 มีทักษะที่ถูกตองในการเตรียมและประกอบอาหารประเภทตางๆ ซึ่งประกอบไปดวยอาหารไทย 

อาหารจีน อาหารเอเชีย อาหารยุโรป อาหารมุสลิม อาหารวาง ขนมไทย ขนมอบ โดยมีการปฏิบัติ

อยางเห็นคุณคาจนเกิดทัศนคติท่ีดี 

PLO5 มีทักษะท่ีถูกตองในการปฏิบัติงานในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร โดยใชความรูและทักษะ

ดานความปลอดภัยในการปฏิบัติงานในครัวและเทคโนโลยีการครัวไดอยางเหมาะสม  โดยมีการ

ปฏิบัติอยางเห็นคุณคาจนเกิดทัศนคติท่ีด ี

PLO6 มีทักษะที่ถูกตองในการใหบริการดานอาหารไดทั ้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติซึ ่งตอง

คำนึงถึงท้ังในแงของความตรงตอเวลาความรับผิดชอบตอหนาท่ีและการรูคุณคาในศาสตรของตนเอง 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO7 ประยุกตใชความรูดานวิทยาการการประกอบอาหารเพ่ือการบริหารจัดการ และ คิดวิเคราะหการใช

ความรูดานวิทยาการการประกอบอาหารแกปญหาและบริหารจัดการการทำงานใหเปนระบบใน

สถานประกอบการดานธุรกิจอาหารได 

PLO8 วิเคราะหหาเหตุและผล แกปญหาและพัฒนางานดานวิทยาการการประกอบอาหารในสถาน

ประกอบการดานธุรกิจอาหารผานการปฏิบัติงานตามข้ันตอนท่ีถูกตองเหมาะสมและกลายเปนนิสัย 

PLO9 นำเอาความรู และทักษะดานวิทยาการการประกอบอาหารไปใชในการประกอบอาชีพตางๆท่ี

เกี่ยวของรวมถึงการเปนผูประกอบการในธุรกิจอาหารไดอยางเหมาะสม ซาบซึ้งและเห็นคุณคาของ

งานในศาสตรของตนเอง 
 

    7.1.2 รายวิชาท่ีเก่ียวของ 

รหัสวิชา/

ช่ือวิชา 

จำนวน

หนวย

กิต (ท-

ป-อ) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 

4512108 

อาหาร

และ

โภชนากา

ร (Food 

and 

Nutrition

) 

3 (2-2-

5) 

         

หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ “” ในชอง PLOs ท่ีสอดคลองกับรายวิชา 

 

 7.1.3 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

CLO1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอกความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภทได

อยางถูกตอง 
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา  

CLO2 อธิบายและยกตัวอยางเกี ่ยวกับกระบวนการยอยอาหารและกลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร

ประเภทตางๆไดอยางถูกตอง 

CLO3 วิเคราะหถึงบทบาทของสารอาหารประเภทตางๆตอชีวิตและสขุภาพของมนุษยไดอยางถูกตอง 

CLO4 มีทักษะท่ีถูกตองในการวิเคราะหความตองการพลังงานลและสารอาหารของบุคคลในสภาพรางกาย

ปกติและสามารถประยุกตใชไดอยางเหมาะสม 

CLO5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของสารอาหารประเภทตางๆและวิเคราะหสาเหตุการเกิด

ปญหาสุขภาพจากความผิดปกติของการเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของสารอาหารไดอยางเหมาะสม 

CLO6 ใหคำนิยามและอธิบายถึงการจัดทำฉลากโภชนาการและประยุกตใชฉลากโภชนาการใหเกิดประโยชน

ในชีวิตประจำวันไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

CLO7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน และแนวทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับ

คนไทยไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

 

    7.1.4 รายวิชาท่ีเก่ียวของ 

รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา 

CLO1 CLO2 CLO3 CLO4 CLO5 CLO6 

4512108  อาหารและ

โภชนาการ (Food and 

Nutrition) 

3 (2-2-5)       

 

8. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรระยะสั้นอาหารและโภชนาการ เริ่มเปดสอนภาคการศึกษา 2 ปการศึกษา 2566 

 สภาวิชาการใหความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี 7/2566 วันท่ี ..1. เดือน ...กันยายน.... พ.ศ. ...2566..... 

 สภามหาวิทยาลัยใหความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี ......../......... วันท่ี ....... เดือน................ พ.ศ.......... 
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หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. การออกแบบหลักสูตร 

 1.1 ท่ีมาของการกำหนดแนวคิด เหตุผล และความสำคัญของหลักสูตร 

 จากนโยบายการฟนฟูและปรับโครงสรางเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ โดยเฉพาะดานการทองเท่ียวท่ีมี

เปาหมายการเปลี่ยนลักษณะการทองเท่ียวท่ีเชิงคุณภาพมากกวาปริมาณ โดยมุงไปสูการทองเท่ียว 3 แบบ คือ การ

ทองเท่ียวเชิงสุขภาพ การทองเท่ียวรวมกับการรักษา และการทองเท่ียวเชิงเกษตร/อาหาร โดยมีมาตรการดาน อว

วน. ที่สําคัญคือ มาตรการดานเทคโนโลยีและนวัตกรรม ระบบ Screening, Tracing, Tracking, Surveillance 

System (STTS) เพื่อการติดตามนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ, ระบบดูแลนักทองเที่ยวกอนการเดิน

ทางเขาเมือง เพื่อชวยนักทองเที่ยวในการวางแผนการเดินทาง การใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อยกระดับการ

ทองเที่ยวเชิงคุณภาพ เชน อาหารเฉพาะกลุม ผลิตภัณฑสปาและสมุนไพรมูลคาสูง และการพัฒนาการแพทย

ทางเลือกตาง ๆมาตรการดานพัฒนาทักษะอาชีพ ฝกอบรมเสริมทักษะบุคลากรในอุตสาหกรรมทองเที่ยวเพ่ือ

รองรับทิศทางการทองเท่ียวแบบใหม เชน การอบรมเพ่ือเปนนักการตลาดดิจิทัล นักออกแบบการทองเท่ียว การฝก

ทักษะดานการใหบริการทางสุขภาพ ฯลฯ ประกอบกับเพ่ือใหสอดคลองกับนโยบาย Thailand 4.0 ของรัฐบาลทาง

หลักสูตรฯจึงจัดใหมีการบูรณาการการเรียนการสอน การเชื่อมโยงหลักสูตรกับภาคอุตสาหกรรมเพ่ือผลิตบัณฑิตให

ตรงกับความตองการของผูใชบัณฑิตใหมากขึ้น มีการหารือรวมกันกับหนวยงานผูใชบัณฑิตตั้งแตกระบวนการ

ปรับปรุงหลักสูตร การวางแผนการเรียนการสอน การฝกปฏิบัติและการปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง หรือ

เรียกการเรียนการสอนแบบนี้วา Cooperative and Work Integrated Education (CWIE) ซึ่งเปนหลักสูตรการ

เรียนการสอนในลักษณะรวมผลิตระหวางสถาบันอุดมศึกษาและสถานประกอบการ (ภาครัฐ เอกชน ชุมชน) เพ่ือให

บัณฑิตพรอมสูโลกแหงการทํางานจริงไดทันที มีสมรรถนะตรงกับความตองการของตลาดงานสามารถพัฒนาอาชีพ

ในปจจุบันและเตรียมพรอมรองรับตําแหนงงานในอนาคต ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรใหเนนการผลิตอาหารที่มี

ความปลอดภัยและการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อสนองความตองการของผูบริโภคในยุคชีวิตวิถีปกติใหมนี้ โดย

สรางการเรียนรูสําหรับผูเรียนตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การประกอบอาหารแตละประเภท

เพ่ือใหสอดคลองกับการผันแปรของธุรกิจอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และเสริมการเรียนรูใหผูเรียนมีความรู

เพิ่มเติมเกี่ยวกับหลักการทางโภชนาการที่สามารถนํามาประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อรองรับกลุมลูกคาเฉพาะ 

ไดอยางเหมาะสมจึงเปนประเด็นที่นาสนใจ ทั้งนี้หลักสูตรปรับปรุงยังคํานึงถึงความสอดคลองตอการผลิตบัณฑิต

เพ่ือการมีงานทํา เนนความตองการของตลาด ความตองการผูใชบัณฑิต และสอดคลองกับบริบทสังคมโลก อาเซียน 

หรือของประเทศรวมกับสถานการณดานเศรษฐกิจและสังคมที่อาจเกิดการเปลี่ยนแปลงไดตลอดเวลา ซึ่งผูเรียน

สามารถนําความรูที่ไดรับมาประยุกตใชในการผลิตอาหารเพื่อรองรับกลุมผูบริโภคเฉพาะไดอยางเหมาะสมในทุก
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สภาวการณดังนั้นจะเห็นไดวา หลักสูตรฯ ท่ีปรับปรุงข้ึนนี้ สามารถตอบสนองความตองการของรัฐบาลเก่ียวกับการ

ผลิตบุคลากรดานอุตสาหกรรมการทองเท่ียวและบริการเชิงสรางสรรคท่ีมีคุณภาพ สามารถสรางอาชีพ สรางรายได

ใหกับตนเองและชุมชนได รวมทั้งสามารถสรางภาพลักษณของประเทศไทยโดยใชอาหารเปนสื่อกลางไดอยาง

สมบูรณดวยหลักสูตรการเรียนการสอนท่ีครอบคลุม วัตถุประสงคท่ีรัฐบาลตองการดานอาหารครบทุกประการ       

 1.2  วัตถุประสงค 

  ผลิตผูเรียนใหมีความรูความเขาใจ มีเจตคติที่ดี และสามารถประยุกตใชความรูที่เกี่ยวของกับ

ความหมายและความสําคัญของอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และกลไกเมแทบอลิซึมของ

สารอาหาร บทบาทของสารอาหารตอชีวิตมนุษย ความตองการสารอาหาร ฉลากโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวเคมีและปญหาสุขภาพจากความไมสมดุลของสารอาหาร แนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน แนว

ทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทย  

1.3 การกำหนดผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของผูเรียนเม่ือสำเร็จหลักสูตร 

ลำดับท่ี กลุมบุคคลท่ีเปน

กลุมเปาหมาย 

หัวขอ Re-Skill/ Up-Skill/New-Skill ท่ี

ตองการ (ใชเปนขอมลูเพ่ือกำหนดผลลัพธ

การเรียนรูท่ีคาดหวัง 

หมายเหตุ 

1 บุคคลท่ัวไป การอธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 

5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภท รวมถึง

ประยุกตใชความรูเกี่ยวกับกระบวนการยอย

และเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน การ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร การอาน

ฉลากโภชนาการมาอธิบาย เชื ่อมโยงและ

คำแนะนำเบื้องตนแกบุคคลอื่นที่สนใจดาน

อาหารและสุขภาพ หร ือนำมาปรับใชใน

ชีวิตประจำวันของตนเองได 

Re-Skill : กรณีท่ีบุคคลท่ัวไปเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมาแลว

กอนหนาน้ี และตองการเรียนซำ้เพ่ือตอก

ย้ำเน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีใหชัดเจน

ข้ึน  

New-Skill : กรณีท่ีบุคคลท่ัวไปไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน  

2 ผูเรยีนท่ีสำเร็จ

การศึกษาระดับ

มัธยมศึกษาตอนปลาย

หรือเทียบเทา หรือ

ระดับ ปวช.  

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมถึงความ

ต องการพล ังงานของแต ละบ ุคคล เ พ่ือ

วิเคราะหแนวทางเบื ้องตนในการบริโภค

อาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

Up-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จการศึกษา

ในระดับ ปวช.สาขาวิชาคหกรรม อาหาร

และโภชนาการหรือสาขาใกลเคียง ซึ่ง

เคยมีความรูดานอาหารและโภชนาการ

มาแลวกอนหนาน้ี และตองการเรยีน

เพ่ิมเตมิเพ่ือเพ่ิมความรูความเขาใจท่ีมี

เก่ียวกับอาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 
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New-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จ

การศึกษาในระดับ ปวช.สาขาวิชาคหกร

รม อาหารและโภชนาการหรือสาขา

ใกลเคียงในสาขาวิชาอ่ืนท่ีไมเก่ียวของกับ

ดานอาหารและโภชนาการ ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน 

3 นิสิต/นักศึกษาหรือ

ผูสำเร็จการศึกษาระดับ 

ปวส. 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล เพ ื ่อว ิ เคราะห และให คำแนะนำ

แนวทางในการบริโภคอาหารเบื ้องตนแก

บ ุคคลอ ื ่นเพ ื ่อให การบร ิ โภคอาหารไม

กอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมีสุขภาพที่ดี

ข้ึนได 

Up-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จการศึกษา

ในระดับ ปวส.สาขาวิชาคหกรรม อาหาร

และโภชนาการหรือสาขาใกลเคียง ซึ่ง

เคยมีความรูดานอาหารและโภชนาการ

มาแลวกอนหนาน้ี และตองการเรยีนซ้ำ

เพ่ือเพ่ิมความรูความเขาใจท่ีมเีก่ียวกับ

อาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 

New-Skill : กรณีท่ีผูเรียนสำเร็จ

การศึกษาในระดับ ปวส.สาขาวิชาคหกร

รม อาหารและโภชนาการหรือสาขา

ใกลเคียงในสาขาวิชาอ่ืนท่ีไมเก่ียวของกับ

ดานอาหารและโภชนาการ ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน 

4 ผูท่ีทำงานแลวและ

ตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะ 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล ร วมก ับการใช ข อม ูลด านปญหา

สุขภาพท่ีเกิดข้ึนในปจจุบัน เพ่ือวิเคราะหและ

ใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบื ้องต นแกบ ุคคลอื ่นเพื ่อให การบริโภค

Re-Skill : กรณีผูเรียนเปนผูท่ีทำงานแลว

ในศาสตรท่ีเก่ียวของกับอาหารและ

โภชนาการหรือใกลเคยีง ซึ่งเคยมคีวามรู

ดานอาหารและโภชนาการมาแลวกอน

หนาน้ี และตองการเรียนซ้ำเพ่ือตอกย้ำ

เน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีใหชัดเจน

ข้ึน 

Up-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูท่ีทำงาน

แลวในศาสตรท่ีเก่ียวของกับอาหารและ

โภชนาการหรือใกลเคยีง ซึ่งอาจจะเคยมี
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อาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมี

สุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการท่ีมี

การปรับปรุงและทันสมัยมากข้ึน 

5 ผูท่ีทำงานแลวแต

ตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะท่ีแตกตางไป

จากเดิม 

การอธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรู

เกี ่ยวกับอาหาร สารอาหาร กระบวน การ

ยอยและเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน 

การเปล ี ่ยนแปลงเช ิงช ีวเคม ีของอาหาร 

ประโยชนของฉลากโภชนาการรวมกับการ

คำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บ ุคคล เพ ื ่อว ิ เคราะห และให คำแนะนำ

แนวทางในการบริโภคอาหารเบื ้องตนแก

บุคคลอ่ืนเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

New-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูท่ีทำงาน

แลวในศาสตรท่ีไมเก่ียวของกับอาหาร

และโภชนาการหรือใกลเคียง ซึ่งไมเคยมี

ความรูดานอาหารและโภชนาการมากอน 

และตองการเพ่ิมเติมเน้ือหาความรูความ

เขาใจท่ีมีดานอาหารและโภชนาการให

มากข้ึน  

6 ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณ

แลวตองการจะ

ประกอบอาชีพอ่ืนท่ี

แตกตางจากเดิม 

การอธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 

5 หมู และสารอาหาร 6 ประเภท รวมถึง

ประยุกตใชความรูเกี่ยวกับกระบวนการยอย

และเผาผลาญอาหารเพื่อใหไดพลังงาน การ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร การอาน

ฉลากโภชนาการมาอธิบาย เชื ่อมโยงและ

คำแนะนำเบื้องตนแกบุคคลอื่นที่สนใจดาน

อาหารและสุขภาพ หร ือนำมาปรับใชใน

ชีวิตประจำวันของตนเองได 

New-Skill : กรณผีูเรยีนเปนผูสูงอายุ

หรือผูท่ีเกษียณเคยทำงานในดานท่ีไม

เก่ียวของกับอาหารและโภชนาการหรือ

ใกลเคียง ซึ่งไมเคยมีความรูดานอาหาร

และโภชนาการมากอน และตองการ

เพ่ิมเตมิเน้ือหาความรูความเขาใจท่ีมีดาน

อาหารและโภชนาการใหมากข้ึน 

 

2. ผลลัพธการเรียนรูของผูเรียน 

 2.1 ความคาดหวังสมรรถนะ (Competency, competence) 

 ผูเรียนมีความรูความเขาใจ มีเจตคติที่ดี และสามารถประยุกตใชความรูที่เกี่ยวของกับความหมายและ

ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และกลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร 

บทบาทของสารอาหารตอชีวิตมนุษย ความตองการสารอาหาร ฉลากโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและ

ปญหาสุขภาพจากความไมสมดุลของสารอาหาร แนวโนมพฤติกรรมการบริโภคอาหารในปจจุบัน แนวทางการ

บริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทย 
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 2.2 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรระยะสั้น (Short Course Program Learning Outcome) PLOs (short course) 

ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

PLO1 อธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 5 หมูและสารอาหาร 6 

ประเภท รวมถึงประยุกตใชความรูเก่ียวกับกระบวนการยอยและเผา

ผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะในการวิเคราะหความตองการ

พลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล วิเคราะหการเปลี่ยนแปลง

เชิงชีวเคมีของอาหาร การอานฉลากโภชนาการมาอธิบาย เช่ือมโยง

และคำแนะนำเบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนท่ีสนใจดานอาหารและสุขภาพ 

หรือนำมาปรับใชในชีวิตประจำวันของตนเองได 

บุคคลท่ัวไป     

PLO2 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมถึงความตองการพลังงานของแตละบุคคล เพ่ือ

วิเคราะหแนวทางเบ้ืองตนในการบริโภคอาหารเพ่ือใหมสีุขภาพท่ีดีข้ึน

ได 

ผูเรยีนท่ีสำเร็จการศึกษาระดับ

มัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทา หรือระดับ ปวช.  

    

PLO3 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

นิสิต/นักศึกษาหรือผูสำเร็จ

การศึกษาระดับ ปวส. 

    
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

บุคคล เพ่ือวิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนเพ่ือใหการบรโิภคอาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอ

รางกายและมีสุขภาพท่ีดีข้ึนได 

PLO4 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บุคคล รวมกับการใชขอมูลดานปญหาสุขภาพท่ีเกิดข้ึนในปจจุบัน เพ่ือ

วิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหารเบ้ืองตนแก

บุคคลอ่ืนเพ่ือใหการบริโภคอาหารไมกอใหเกิดผลเสียตอรางกายและมี

สุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ผูท่ีทำงานแลวและตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะ 

    

PLO5 อธิบาย จัดกลุมและประยุกตใชความรูเก่ียวกับอาหาร สารอาหาร 

กระบวน การยอยและเผาผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะใน

การวิเคราะหความตองการพลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของอาหาร ประโยชนของฉลาก

โภชนาการรวมกับการคำนวณถึงความตองการพลังงานของแตละ

บุคคล เพ่ือวิเคราะหและใหคำแนะนำแนวทางในการบริโภคอาหาร

เบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนเพ่ือใหมสีุขภาพท่ีดีข้ึนได 

ผูท่ีทำงานแลวแตตองการเพ่ิมพูน

สมรรถนะท่ีแตกตางไปจากเดิม 

    

PLO6 อธิบายและยกตัวอยางไดถึงอาหารหลัก 5 หมูและสารอาหาร 6 

ประเภท รวมถึงประยุกตใชความรูเก่ียวกับกระบวนการยอยและเผา

ผลาญอาหารเพ่ือใหไดพลังงาน มีทักษะในการวิเคราะหความตองการ

ผูสูงอายุหรือผูท่ีเกษียณแลว

ตองการจะประกอบอาชีพอ่ืนท่ี

แตกตางจากเดิม 

    
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ลำดับท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง กลุมบุคคลท่ีเปนเปาหมาย ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตรในหมวด

ท่ี 1 ขอ 7.1.1 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

พลังงานและสารอาหารของแตละบุคคล วิเคราะหการเปลี่ยนแปลง

เชิงชีวเคมีของอาหาร การอานฉลากโภชนาการมาอธิบาย เช่ือมโยง

และคำแนะนำเบ้ืองตนแกบุคคลอ่ืนท่ีสนใจดานอาหารและสุขภาพ 

หรือนำมาปรับใชในชีวิตประจำวันของตนเองได 

หมายเหตุ: ระบุสัญลักษณ  เพ่ือระบุความสอดคลองของ PLOs ของหลักสูตรกับ PLOs ของหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาของสถาบัน (หมวดท่ี 1 ข
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3. คำอธิบายหลักสูตรอยางยอและคำสำคัญสำหรับการสืบคน (Keyword) 

 3.1 คำอธิบายหลักสูตรอยางยอ 

  หลักสูตร อาหารและโภชนาการ เปนสวนหนึ่งของการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร ซึ่งเปนไปตามแนวทางปรัชญาการศึกษาแบบผสมผสานระหวาง

แนวทางแบบพิพัฒนาการนิยม (Progressivism) และอัตถิภาวะนิยม (Existentialism) คือ เปนการเรียนการสอน

ที่ตองการใหผูเรียนไดเรียนรูจากประสบการณในชีวิตจริงโดยที่ผูสอนจะไมมีการออกคำสั่งแตทำหนาที่ในการแนะ

แนวทางใหแกผู เรียนแลวจัดประสบการณที่ดีที ่เหมาะสมใหแกผูเรียน ผูเรียนเองจะเกิดการสืบเสาะแสวงหา

ประสบการณเองโดยธรรมชาติและพรอมที่จะรับประสบการณการเรียนรูแบบใหมๆไดตลอดเวลา รวมกับการ

สงเสริมใหผูเรียนมีความเขาใจตนเองวามีความตองการอะไรแลวสามารถพัฒนาตนเองไปไดตามความตองการอยาง

อิสระ โดยการออกแบบหลักสูตรจะชวยใหผูเรียนมีความเขาใจตนเองมากขึ้น มีความคิด ความสามารถในตนเอง

อยางมีเสรีภาพโดยแทจริง โดยการจัดการเรียนการสอนโดยยึดผูเรียนเปนหลักและเนนใหเกิดการกระตุนผูเรียนให

มีความเปนตัวของตัวเองมากท่ีสุด   

  3.2 คำสำคัญสำหรับการสืบคน (Keyword อาจมีหลายคำ)  

  อาหาร  โภชนาการ  สุขภาพ   สารอาหาร  ความตองการพลังงาน  ฉลากโภชนาการ การบริโภคอาหาร  
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หมวดท่ี 3 การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1. การดำเนินการหลักสูตร 

 1.1 ชวงวันของการสมัคร 

   วันท่ีเปดรับสมัคร ธันวาคม 2566 วันท่ีปดรับสมัคร มกราคม 2567 

 1.2 ชวงวันและสถานท่ีในการดำเนินการเรียนการสอน 

ลำดับ วันท่ีเริ่ม วันท่ีส้ินสุด สถานท่ี 

1 กุมภาพันธ 2567  เมษายน 2567 คณะ

วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี 

ม.ราชภัฏ

นครศรีธรรมราช 

 1.3 เง่ือนไขการรับสมัคร (ถามี) 

  1.3.1 ความรูพ้ืนฐานหรือเง่ือนไขท่ีผูเรียนควรมีกอนเขาเรียน 

   - ความรูพ้ืนฐานดานคณิตศาสตร และ วิทยาศาสตรในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา  

  1.3.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

    -เปนผูสำเร็จการศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาทุกแผนการเรียน หรือ 

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

  1.3.3 เอกสารประกอบการสมัคร (เอกสารอ่ืน ๆ นอกเหนือจากรูปถายและสำเนาบัตรประชาชน) 

     -เอกสารแสดงถึงการสำเร็จการศึกษาในระดับสูงสุดของผูสมัคร... 

 1.4 จำนวนผูรับ 

    ข้ันต่ำ   20  คน  ไมเกิน  30  คน 

 1.5 อัตราคาลงทะเบียนและคาใชจายในการฝกอบรมใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

4.  คาตอบแทนวิทยากร  ใหถือปฏิบัติตามระเบียบกระทรวงการคลัง 

5.  คาใชจายอ่ืนท่ีไมมีใน ขอ 2, 3 ใหเบิกจายตามระเบียบกระทรวงการคลัง และระเบียบของ

มหาวิทยาลัย 

 1.6 ระบบการศึกษา (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 

   แบบชั้นเรยีน 

    แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

    แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 
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    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 

    แบบทางไกลอินเทอรเน็ต 

    อ่ืน ๆ (ระบุ) 

 

 1.7 อุปกรณ เครื่องมือ โครงสรางพ้ืนฐานและสิ่งสนับสนุนการเรียนรูท่ีจำเปน  

    คอมพิวเตอร หรืออุปกรณสื่อสารอ่ืนๆท่ีรองรับการศึกษาแบบใช e-learning ได   
 

2. โครงสรางหลักสูตร เนื้อหา และอาจารยผูสอน 

 2.1 จำนวนชั่วโมง    ตลอดหลักสูตร   60   ชั่วโมง 

  2.1.1  จำนวนชั่วโมงภาคทฤษฎี  ตลอดหลักสูตร   30   ชั่วโมง 

  2.1.2  จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ  ตลอดหลักสูตร   30   ชั่วโมง 

 

 2.2 เนื้อหา (ตองรับผิดชอบและชวยผลักดันใหบรรลุ PLOs) 

หนวยท่ี ช่ือหนวยงานการสอน จำนวน

ช่ัวโมง (ท-ป) ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

1 ความรูท่ัวไปของโภชนาการ General knowledge of nutrition 4-4 

2 การบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี Food consumption for good 

health 

4-4 

3 สารอาหารชนิดมหภาค 

สารอาหารชนิดจุลภาค 

Macronutrients 

Micronutrients 

4-4 

4 ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

รางกายในภาวะปกติ 

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 ปญหาสุขภาพท่ีเก่ียวของกับโภชนาการใน

ประเทศไทย 

Health problems related to 

nutrition in Thailand 

4-4 
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(ใหแสดงรายชื่อหนวยการสอนท้ังหมดในหลักสูตรโดยละเอียด ท้ังนี้ “ท” หมายถึงจำนวนชั่วโมง ภาคทฤษฎี และ 

“ป” หมายถึง จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ) 

 

 2.3 ชื่อ สกุล ตำแหนง และคุณวุฒิของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยผูสอน/วิทยากร 

ลำดับ ตำแหนง ช่ือ สกุล คุณวุฒิ สาขา สถาบัน ปท่ีสำเร็จ

การศึกษา 

เบอรโทร อีเมล 

1* ดร.จุฑาภรณ ลิ่มสุวรรณมณี ปร.ด.อุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

086-6828807 

Jutaporn_lim@nstru.ac.th 

*อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร (1 ทาน) 
 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 (ใหระบุหลักเกณฑการสำเร็จหลักสูตรเพ่ือใหประกาศนียบัตร)  

 ระยะเวลาเขาเรียนครบตามจำนวนชั่วโมงที่กำหนดและผานการสอบภาคปฏิบัติโดยมีคณะกรรมการใน

หลักสูตรฯเปนกรรมการตัดสิน (คะแนนเฉลี่ยมากกวา 70%ข้ึนไป) 
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หมวดท่ี 4 ผลลัพธการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

1.ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (PLOs) ของหลักสูตร  

(โปรดระบุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง (Program Learning Outcome) PLOs ของหลักสูตรพรอมกำหนดกล

ยุทธการสอน และกลยุทธสำหรับวิธีการวัดและประเมินผล โดยเปนไปตามหลักการ OBE: Outcomes-Based 

Education) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

PLOs1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอก

ความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 หมู 

และสารอาหาร 6 ประเภทไดอยางถูกตอง   

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางอาหารจริงและภาพ

อาหารท่ีพบเจอในชีวิตประจำวัน 

ผานการเรียนการสอนแบบ e-

learning และคลิปวิดิโอของ

อาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 1 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs2 อธิบายและยกตัวอยางเก่ียวกับ

กระบวนการยอยอาหารและกลไกเมแทบอ

ลิซึมของสารอาหารประเภทตางๆไดอยาง

ถูกตอง 

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางกรณีศึกษาและภาพ

กระบวนการยอยอาหารและเม

แทบอลิซึมของอาหารท่ีพบเจอใน

ชีวิตประจำวัน ผานการเรียนการ

สอนแบบ e-learning และคลิป

วิดิโอของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 2 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs3 วิเคราะหถึงบทบาทของสารอาหาร

ประเภทตางๆตอชีวิตและสุขภาพของ

มนุษยไดอยางถูกตอง 

- บรรยายเนือ้หาประกอบการ

ยกตัวอยางอาหารจริงและภาพ

อาหารท่ีพบเจอในชีวิตประจำวัน 

รวมถึงผลท่ีเกิดข้ึนจากการบริโภค

อาหารท่ีมีตอรางกายและสุขภาพ

ของมนุษย ผานการเรียนการสอน

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

แบบ e-learning และคลิปวิดิโอ

ของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 3 

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs4 มีทักษะท่ีถูกตองในการวิเคราะห

ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

บุคคลในสภาพรางกายปกติและสามารถ

ประยุกตใชไดอยางเหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาและสาธิตวิธีการ

คำนวณความตองการพลังงาน

และสารอาหารของแตละบุคคล

ผานการยกตัวอยาง โดยใชการ

เรียนการสอนแบบ e-learning 

และคลิปวิดิโอของอาจารยผูสอน  

-มอบหมายงานเดี่ยวให

คำนวณหาความตองการพลังงาน

ของแตละบุคคลสงผานระบบ

ออนไลน 

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 4 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงในเชิง

ชีวเคมีของสารอาหารประเภทตางๆและ

วิเคราะหสาเหตุการเกิดปญหาสุขภาพจาก

ความผิดปกติของการเปลี่ยนแปลงในเชิง

ชีวเคมีของสารอาหารไดอยางเหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาและยกตัวอยาง

กรณีศึกษาใหเห็นถึงกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารประเภทตางๆ และ

เชื่อมโยงไปยังปญหาสุขภาพจาก

ความผิดปกติของการ

เปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารโดยใชการเรียนการ

สอนแบบ e-learning และคลิป

วิดิโอของอาจารยผูสอน  

-มอบหมายงานเดี่ยวใหพิจารณา

ถึงกรณีตัวอยางท่ีมีความผิดปกติ

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

ระยะส้ัน (PLOs) 

กลยุทธการสอน กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

ดานสุขภาพและวิเคราะหถึง

สาเหตุท่ีนาจะเก่ียวของสงผาน

ระบบออนไลน 

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 5 

PLOs6 ใหคำนิยามและอธิบายถึงการจัดทำ

ฉลากโภชนาการและประยุกตใชฉลาก

โภชนาการใหเกิดประโยชนใน

ชีวิตประจำวันไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาเก่ียวกับการ

จัดทำฉลากโภชนาการและบอก

ถึงการประยุกตใชฉลาก

โภชนาการใหเกิดประโยชนใน

ชีวิตประจำวันโดยใชการเรียน

การสอนแบบ e-learning และ

คลิปวิดิโอของอาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 6 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

PLOs7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารในปจจุบัน และแนวทางการ

บริโภคอาหารท่ีดีสําหรับคนไทยไดอยาง

ถูกตอง เหมาะสม 

- บรรยายเนื้อหาเก่ียวกับการ

พฤติกรรมการบรโิภคอาหารใน

ปจจุบันและแนวทางการบริโภค

อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดี พรอม

ยกตัวอยางกรณีษฃศึกษา โดยใช

การเรียนการสอนแบบ e-

learning และคลิปวิดิโอของ

อาจารยผูสอน  

- มอบหมายใหสรุปผังความคิด

รวบยอดในหนวยท่ี 7 

ใชการทดสอบดวย

แบบทดสอบในระหวางเรียน

เนื้อหา 1 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบการมีสวนรวมและ

เอาใจใสในชั้นเรียนและ

ทดสอบหลังการเรียนจบ

หนวยท่ี 1 อีก 1 ครั้ง  

 

 

2. แผนการสอน 
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หนวยการสอน PLOs จำนวน

ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน

ส่ือท่ีใช (ถามี) 

วันท่ีเรียน เวลาท่ีเรียน 

ความรูท่ัวไปของ

โภชนาการ 

1  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

อาหาร  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

การบริโภคอาหาร

เพ่ือการมีสุขภาพท่ี

ด ี

1 2  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยางสื่อ

โภชนากรท่ีใชในการแนะนำ

แนวทางการบริโภคอาหารท่ี

ดี  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

สารอาหารชนิดมห

ภาค 

สารอาหารชนิด

จุลภาค 

1  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

อาหารท่ีใหสารอาหาร

ประเภทตางๆ 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ความตองการ

พลังงานและ

สารอาหารของ

รางกายในภาวะ

ปกติ 

1  2  12 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิป  และยกตัวอยาง

กรณีศึกษา 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 
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หนวยการสอน PLOs จำนวน

ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน

ส่ือท่ีใช (ถามี) 

วันท่ีเรียน เวลาท่ีเรียน 

หลักโภชนาการใน

การบริโภคอาหาร  

1  2  8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิป  และยกตัวอยาง

กรณีศึกษา 

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ฉลากโภชนาการ 1 8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยางฉลาก

โภชนาการในอาหาร

ประเภทตางๆ   

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

ปญหาสุขภาพท่ี

เก่ียวของกับ

โภชนาการใน

ประเทศไทย 

2 8 กิจกรรม : บรรยายประกอบ

ภาพ คลิปและตัวอยาง

กรณีศึกษา  

สื่อ : คลิปวิดิโอ เอกสาร

ประกอบคำบรรยายใน

รูปแบบไฟลเอกสาร 

เวลาท่ีผูเรียน

สะดวก 

8 ชั่วโมง 

 

3.แผนการประเมิน 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

PLOs1 อธิบาย ยกตัวอยางและบอก

ความสัมพันธระหวางอาหารหลัก 5 

หมู และสารอาหาร 6 ประเภทได

อยางถูกตอง   

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

10.00 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

PLOs2 อธิบายและยกตัวอยาง

เก่ียวกับกระบวนการยอยอาหารและ

กลไกเมแทบอลิซึมของสารอาหาร

ประเภทตางๆไดอยางถูกตอง 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 

PLOs3 วิเคราะหถึงบทบาทของ

สารอาหารประเภทตางๆตอชีวิตและ

สุขภาพของมนุษยไดอยางถูกตอง 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 

PLOs4 มีทักษะท่ีถูกตองในการ

วิเคราะหความตองการพลังงานและ

สารอาหารของบุคคลในสภาพ

รางกายปกติและสามารถประยุกตใช

ไดอยางเหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

20.00  

PLOs5 อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลง

ในเชิงชีวเคมีของสารอาหารประเภท

ตางๆและวิเคราะหสาเหตุการเกิด

ปญหาสุขภาพจากความผิดปกติของ

การเปลี่ยนแปลงในเชิงชีวเคมีของ

สารอาหารไดอยางเหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

  

15.00 

PLOs6 ใหคำนิยามและอธิบายถึง

การจัดทำฉลากโภชนาการและ

ประยุกตใชฉลากโภชนาการใหเกิด

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

10.00 



- 21 - 
 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

(PLOs) ของหลักสูตร 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

กำหนดการประเมิน สัดสวนของการ

ประเมินผล 

ประโยชนในชวีิตประจำวันไดอยาง

ถูกตอง เหมาะสม 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

PLOs7 วิเคราะหแนวโนมพฤติกรรม

การบริโภคอาหารในปจจุบัน และ

แนวทางการบริโภคอาหารท่ีดีสําหรับ

คนไทยไดอยางถูกตอง เหมาะสม 

-การตอบคำถามใน

ระหวางข้ันเรียนของ

ผูเรียน 

-การทำแบบทดสอบหลัง

เรียน  

-ตอบคำถามใน

ระหวางเรียนได

มากกวา 70% 

-ไดคะแนนจากการ

ทำแบบทดสอบ

มากกวา 70 % 

15.00 
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ผลงานวิชาการอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

 

1. ช่ือ-สกุล  นางจุฑาภรณ ลิ่มสุวรรณมณี  

    อีเมล  jutaporn_lim@nstru.ac.th  เบอรติดตอ  086-6828807 
 

2. ตำแหนงทางวิชาการ   อาจารย 
 

3. คุณวุฒิการศึกษา 
      

คุณวุฒิ สาขาวิชา การสำเร็จการศึกษา 

สถาบัน พ.ศ. 

ปร.ด. อุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 2557 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2551 

วท.บ. วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2547 
 

4. สังกัด 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 
 

5. ภาระงานสอน 

 5.1 ภาระงานสอนปจจุบัน 

  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   

หนวยท่ี ช่ือหนวยการสอน จำนวนช่ัวโมง 

1 ความรูท่ัวไปของโภชนาการ 8 

2 การบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี 8 

3 สารอาหารชนิดมหภาค 

สารอาหารชนิดจุลภาค 

8 

4 ความตองการพลังงานและสารอาหารของรางกายในภาวะปกติ 12 

5 หลักโภชนาการในการบริโภคอาหาร  8 

6 ฉลากโภชนาการ 8 

7 ปญหาสุขภาพท่ีเก่ียวของกับโภชนาการในประเทศไทย 8 

 

6. ผลงานวิชาการยอนหลัง 5 ป 

จุฑาภรณ ล่ิมสุวรรณมณี พวงรัตน จินพลและมานิตา เจือบุญ. (2563). ภาวะโภชนาการและความรูดาน

โภชนาการในผูสูงอายุพื้นที่เทศบาล ตำบลชะมาย จังหวัดนครศรีธรรมราช. วารสารวิชชา, 

39(1), 70-83. 

 

7. ประวัติการบริการทางวิชาการ 

  อาจารยพิเศษ วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี จังหวัดนครศรีธรรมราช รายวิชาโภชนบำบดั  

 วิทยากร หัวขอ อาหารพ้ืนถ่ินในทองถ่ินภาคใต เทศบาลชะมาย อำเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

 ว ิทยากร ห ัวข อ การประเม ินภาวะโภชนาการดวยตนเอง เทศบาลชะมาย อำเภอทุ งสง จ ังหวัด

นครศรีธรรมราช 

 วิทยากร หัวขอ อาหารเพื่อสุขภาพภายใตบริบทพื้นถิ่นในทองถิ่นภาคใต วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี 

จังหวัดนครศรีธรรมราช  

    

      

 

 


