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หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

หลักสูตรใหม่  พ.ศ. 2553 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   

สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
 

หมวดท่ี 1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1.    รหัสและชื่อหลักสูตร 
         ภาษาไทย:                     หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์     

ภาษาอังกฤษ:           Master of Home Economics  Program in  Home Economics Technology 
2.   ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย):                 คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ชื่อย่อ (ไทย):                   คศ.ม. (เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์)           
ชื่อเต็ม (อังกฤษ):            Master of  Home Economics (Home Economics Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ):             M.H.E. (Home Economics Technology) 

3.   วิชาเอก 
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

4.   จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
36   หน่วยกิต 

5.   รูปแบบของหลักสูตร 
5.1  รูปแบบ 

 เป็นหลักสูตรระดับปริญญาโท   หลักสูตร  2  ปี 
5.2  ภาษาที่ใช้ 

 ภาษาไทย  
5.3  การรับเข้าศึกษา 

 รับนักศึกษาไทย และหรือนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี   เป็นไปตาม
ระเบียบ  ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

5.4  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
- 



2 
 

 

 

5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว   

6.    สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2553              หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2553 

 สภาวิชาการ เห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุม 
 คร้ังที่  3/ 2553   วันที่  3  มีนาคม  2553 
 สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตร ในการประชุม  ครั้งที่   3 / 2553   วันที่   8  มีนาคม  2553 
 เปิดสอน ภาคการศึกษาที่  1  ปีการศึกษา 2553 
7.    ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาโท 
สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ในปีการศึกษา  2554 
8.   อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1   อาจารย์ในหน่วยงานของรัฐและเอกชน 
8.2   นักวิจัย ในหน่วยงานของรัฐและเอกชน   
8.3   นักวิชาการในหน่วยงานของรัฐและเอกชน   
8.4   ผู้บริหารงานโภชนาการและโภชนากรในโรงพยาบาล  
8.5   ผู้ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
8.6   นักออกแบบระบบการผลิตงานคหกรรมศาสตร์   

       8.7   ผู้บริหารในสถานประกอบการหรือเจ้าของกิจการ 
9.   ชื่อ-สกุล  ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล  ต าแหนง่วิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชา ส าเร็จจาก ปีที่จบ 

1 นายเจริญ    เจริญชัย 
  

ผศ. 
 

  Ph.D. (Food Science & Technology)  
    
  M.S.  (Food Engineering) 
 
 วท.บ (พัฒนาผลิตภัณฑ์) 

University of  News South 
Wales, Australia  
University of  News South 
Wales, Australia 

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

   2539 
 

   2531 
 

   2529 
2 นางสุภา   จุฬคุปต ์   

  
อาจารย์ 

 
Ph.D. (Education) 
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป-คหกรรม 
            ศาสตร์ศึกษา) 

  Calcutta University, India 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

   2547 
   2535 
   2529 

3 นางอรวัลภ์  อุปถัมภานนท์ 
 

อาจารย์ 
 

วท.ด(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)      
วท.บ.(เทคโนโลยีชีวศึกษา)                           

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์     
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

   2541 
   2538 
   2534 

4 นางสาวสาคร  ชลสาคร  
 

ผศ. 
 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์      
คศ.บ.(ผ้าและเครื่องแต่งกาย) 

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2542 
2533 

5  นางศรีกาญจนา จตุพัฒน์วโรดม  
 

ผศ. 
 

ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตรศึกษา-ผ้าและ 
            เครื่องแต่งกาย) 

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 วิทยาลัยเทคโนโลยแีละอาชีวศึกษา   

2538 
2524 
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10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณ์ท่ีมีผลต่อการพัฒนาหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มีความส าคัญต่อการ พัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีการผลิต  การเตรียมความพร้อมของก าลังคน  การผลิต
บุคลากรที่มีประสิทธิภาพ  มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและความสามารถในการผลิตระบบ
อุตสาหกรรมที่ได้รับการพัฒนาแบบบูรณาการ  ซึ่งเป็นองค์รวมที่มี “คนเป็นศูนย์กลางการพัฒนา ” คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีรามงคลธัญ บุรี ซึ่งเป็นหน่วยงานการศึกษาภาครัฐที่ท า
หน้าที่ผลิตนักศึกษาทางด้านสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นศูนย์กลางความรู้ด้านความคิดสร้างสรรค์ ในงาน
สิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม อาหารและโภชนาการ และงานประดิษฐน์ั้น มีความพร้อมที่จะส่งเสริมความรู้ ปัญญา 
วัฒนธรรมและเทคโนโลยี ซึ่งเป็นฐานส าคัญของแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
           ดังนั้นการผลิตนักวิเคราะห์ด้านคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  จึงเป็นการพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถ
ท าได้จากการเร่งพัฒนาบุคลากรที่มี ความรู้ขั้นสูง การสร้างนวัตกรรมและองค์ความรู้ใหม่ เพื่อสานต่อและ
กระตุ้นความสนใจของหน่วยง านภาครัฐ ผู้ประกอบการ  และผู้เกี่ยวข้องให้เห็นของแนวทางการพัฒนา
เศรษฐกิจของประเทศได้อย่างชัดเจน 
       11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
            การเปลี่ยนแปลงบริบทและสถานะของประเทศไทย ที่เกิด จาก เทคโนโลยี อย่างก้าวกระโดด  
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศ สร้างความเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจและสังคม จึงจ าเป็นต้อง
เตรียมความพร้อมให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวในอนาคต   โดยจะต้องมีการบริหารและจัดการองค์
ความรู้อย่างเป็นระบบ อาทิ สร้างความเชื่อมโยงกับเทคโนโลยีกับวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น    จึงเป็น
จุดแข็งของสังคมไทย การรวบรวมและเผยแพร่องค์ความรู้  เทคโนโลยี  และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และ
พัฒนาการจัดการศึกษาในสถานศึกษาต่าง ๆ ที่กลุ่มผู้ผลิตสามารถต่อยอดความรู้  และบริการ สร้างองค์
ความรู้และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนากระบวนการผลิต 
           ดังนั้นเพื่อพัฒนาการของการศึกษาและวิจัย  เปิดโลกทัศน์ให้สามารถแข่งขันกับตลาดโลก  ส่งเสริม 
สนับสนุน ในการสร้างนักคิด        ให้คนคิดอย่างสร้างสรรค์     มีการจัดการศึกษาที่จะกระตุ้นให้เกิดนักคิด           
นักประดิษฐ์ นักสร้างสรรค์ประดิษฐ์สิ่งใหม่ๆ ขึ้นมา เพื่อการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรมของประเทศต่อไป 
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12.  ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

  การเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสาร ในยุคโลกไร้
พรมแดน ได้ส่งผลกระทบต่อบทบาทหน้ าที่การท างานของบัณฑิต ที่ส าเร็จการศึกษาด้านคหกรรมศาสตร์  
โดยเฉพาะการ ท างานในระดับผู้บริหารที่เกี่ยวข้องในสายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ สามารถพัฒนา ระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ซึ่งการพัฒนาความรู้ทางคหกรรมศาสตร์  เทคโนโลยีและวิทยาศาสตร์ จ าเป็นต้องมี
การเรียนการสอนที่มีกระบวน การวิจัย สร้างนวัตกรรม ซึ่ง หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชา
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์นี้  ได้ถูกพัฒนาเพื่อตอบสนองต่อปัญหาของงานด้านคหกรรมศาสตร์ โดยเน้น
การสร้างองค์ความรู้ใหม่ เทคโนโลยีทางด้านกระบวนการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์  การปรับปรุงคุณภาพ 
การควบคุมคุณภา พ  และสามารถประยุกค์เทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ สามารถ เพิ่มศักยภาพในการ
แข่งขันได้ในระดับสากล  รวมทั้งสร้างนักวิจัยที่มีความรู้ความสามารถในการท างานด้านการวิจัยที่มีคุณภาพ
และใช้งานได้จริง ตลอดจนสอดคล้องต่อแนวทางในการพัฒนาประเทศต่อไป  

12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
  หลักสูตรคหกรรมศามาตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้น
งานวิจัยและสร้างนวัตกรรมที่มีคุณภาพ  ซึ่งเป็นไปตามพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ในการจัดการศึกษาวิชาชีพระดับอุดมศึกษาอย่างมีคุณภาพ รวมทั้งถ่า ยทอดเทคโนโลยี เพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ  รวมทั้งสอดคล้องกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยที่มุ่งเน้นการพัฒนา
ก าลังคนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  นอกจากนี้ยังมีการมุ่งเน้น ความรู้  ปัญญา  วัฒนธรรม    และ
เทคโนโลยี  ซึ่งเป็นฐานส าคัญของแนวคิดเศรษฐกิจสร้า งสรรค์ มีการจัดการศึกษาที่จะกระตุ้นให้เกิดนักคิด 
นักประดิษฐ์ นักสร้างสรรค์ประดิษฐ์สิ่งใหม่ๆ ที่มีคุณลักษณะตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ
ในยุคเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 
13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 
 - 
13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 

 - 
13.3  การบริหารจัดการ 

                  - 
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หมวดท่ี 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.   ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

         1.1  ปรัชญา 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มุ่งเน้นการผลิตมหาบัณฑิต เป็นผู้มีกระบวนการคิดเชิงวิเคราะห์ 
สร้างองค์ความรู้ และวางแผนบริหารจัดการเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับงานคหกรรมศาสตร์ ให้เป็นที่ยอมรับ
ในระดับสากล 

        1.2 วัตถุประสงค์ 
1.  เพือ่ปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย จรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 
2.  เพื่อผลิตมหาบัณฑิตด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ที่มีความรู้ ความสามารถ ทักษะใน   

การวิเคราะห์  และวิจัยอย่างเป็นระบบ     
      3.  เพื่อสร้างผู้น าทางวิชาการและวิชาชีพ ที่สามารถสร้างองค์ความรู้  บูรณาการงานคหกรรม-  

ศาสตร์กับศาสตร์อ่ืน ๆ  ให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาการศึกษาและเศรษฐกิจของประเทศ  
4.  เพื่อพัฒนาศักยภาพ  และประยุกต์หลักทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ในการแก้ปัญหา 

ด้านคหกรรมศาสตร์ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
5.  เพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่สามารถสื่อสารและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการบริหารงานคหกรรม

ศาสตร์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.   แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
- ปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตร 
มหาบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร์ให้มีมาตรฐานไม่ต่ า
กว่าที่ สกอ.ก าหนด 

- พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐาน
จากหลักสูตรในระดับสากล  

- ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง
สม่ าเสมอ 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

- ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง 
กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาโท 

- ติดตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒ ิ
ของประเทศ 

- รายงานผลการด าเนินการและ
การประเมินหลักสูตร 

  -  ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง 
     กับความต้องการของตลาด 
     แรงงาน 

- ติดตามความเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการของสถาน
ประกอบการ 

- รายงานการประเมินความพึง
พอใจในการใช้มหาบัณฑิตของ
สถานประกอบการ 

 -  พัฒนาหลักสูตร - ควบคุมคุณภาพวิทยานิพนธ์ 
      และสนับสนุนการท างานวิจัย     
      เพื่อพัฒนาคุณภาพงานวิจัย 

- จ านวนวิทยานิพนธ์ที่เผยแพร่
ต่อที่ประชุมวิชาการหรือ
บทความวิชาการ ไม่น้อยกว่า 1 
บทความต่อ 1 คน 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

ใช้ระบบทวิภาค  ในปีการศึกษาหนึ่งๆ  แบ่งเป็น  2  ภาคการศึกษาใน  1  ภาคการศึกษา มีเวลาศึกษา
ไม่น้อยกว่า   15   สัปดาห์  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  อาจเปิดสอนภาคการศึกษาฤดูร้อนได้แต่ต้องมีเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์  โดยให้มี            

ชั่วโมงเรียนในแต่ละรายวิชาเท่ากับภาคปกติ  และให้ถือว่าเป็นปีการศึกษาเดียวกัน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
- 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่  1  เดือนมิถุนายน – กันยายน 
ภาคการศึกษาที่  2  เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1   รับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต  วิทยาศาสตรบัณฑิต       

 หรือสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่ผ่านเกณฑ์การทดสอบพื้นฐานคหกรรมศาสตร์ 
2.2.2   มีคุณสมบัติอ่ืนๆตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วย 
          การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549 

2.3 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
2.3.1   โดยวิธีคัดเลือก ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์/ระเบียบการสอบคัดเลือกเพื่อเข้าศึกษาระดับ 
          บัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

2.3.2   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เป็นผู้ด าเนินการคัดเลือกเอง 
2.3.3   การคัดเลือกโดยคณาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ด้วยวิธีการสอบ 
          ข้อเขียนและ/หรือการสอบสัมภาษณ์  รวมทั้งพิจารณาการผลการศึกษาระดับปริญญาตรี  

2.4 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
                - 

2.5 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
  - 
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2.6 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2553 2554 2555 2556 2557 
ช้ันปีที่ 1 20 25 25 25 25 

ช้ันปีที่ 2  20 25 25 25 

รวม 20 45 50 50 50 

คาดว่าจะจบการศึกษา - 20 25 25 25 

 
2.7 งบประมาณตามแผน 

2.7.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2553 2554 2555 2556 2557 
ค่าสนับสนุนการจัด
การศึกษา 

400,000 500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

ค่าบ ารุงการศึกษา 400,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

ค่าห้องสมุด 40,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

ค่าลงทะเบียน 960,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล - - - - - 

รวมรายรับ 1,800,000 
 

2,250,000 
 

2,250,000 
 

2,250,000 
 

2,250,000 
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2.7.2   งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2553 2554 2555 2556 2557 
ก. งบด าเนินการ      
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 300,000 375,000 375,000 375,000 375,000 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน(ค่าวัสดุ) 52,000 65,000 65,000 65,000 65,000 
3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม ( ก) 352,000 440,000 440,000 440,000 440,000 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ ์ 500,000 625,000 625,000 625,000 625,000 

รวม ( ข) 500,000 625,000 625,000 625,000 625,000 
รวม (ก) + (ข) 852,000 1,065,000 1,065,000 1,065,000 1,065,000 
จ านวนนักศึกษา 20 25 25 25 25 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 42,600 42,600 42,600 42,600 42,600 
  

2.8 ระบบการศึกษา 
การจัดการศึกษาเป็นระบบแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับฯ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี      

ราชมงคลธัญบุรี ว่าการด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549  
       2.9  การเทียบโอนหน่วยกิต  รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา  
  การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษาให้เป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1  จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตร 36 หน่วยกิต 
3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

               เป็นหลักสูตรแผน ก  แบบ ก 2 เป็นแผนการศึกษาที่เป็นการวิจัยโดยมีการท าวิทยานิพนธ์และ
ศึกษารายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษาโดยมีโครงสร้างหลักสูตรดังนี ้

1.  หมวดวิชาบังคับ    15 หน่วยกิต 
2.  หมวดวิชาเลือก      9 หน่วยกิต 
3.  วิทยานิพนธ์    12 หน่วยกิต 
             จ านวนหน่วยกิตรวม    36 หน่วยกิต               
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3.1.3 รายวิชา 
การก าหนดรหัสรายวิชา  ในหลักสูตรประกอบด้วยตัวเลขทั้งหมด 8 ตัว ซึ่ง จ าแนกตามแผนภูมิ

ต่อไปนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
        X  X  –  X  X    X   –   X     X   X 
        1   2       3    4    5         6      7    8  

        ต าแหน่งที่           1 - 2   หมายถึง  คณะ / วิทยาลัย 
        ต าแหน่งที่           3 - 4   หมายถึง  ภาควิชา/สาขาวิชา 
        ต าแหน่งที่           5   หมายถึง  หมวดวิชา 
        ต าแหน่งที่   6   หมายถึง  ปีที่ควรศึกษา   
        ต าแหน่งที่          7 - 8 หมายถึง  ล าดับที่ของรายวิชา 
  

ความหมายของเลขรหัสการจัดชั่วโมงเรียน 
 
 
 

  
 
 

 
           X      ( X   -  X  -  X ) 
 
 
 
 
 

คณะ / วิทยาลัย 

ภาควิชา/สาขาวิชา 

หมวดวิชา 

ปีที่ควรศึกษา 

ล าดับวิชาในหมวดวิชา 

หน่วยกิต 

ชั่วโมงเรียนทฤษฎี 

ชั่วโมงเรียนปฏิบัติ 

  ชั่วโมงการศึกษานอกเวลา 
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 - รายวิชา 
1. หมวดวิชาบังคับ   15   หน่วยกิต  โดยศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

 

06-810-501 วิทยาการครอบครัวและผู้บริโภค       
Family and Consumer Sciences 

3(3-0-6) 

06-810-502 เทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตร์   
Technology in  Home  Economics  

3(3-0-6) 

06-810-503 เทคโนโลยีการจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร์  
Management Technology in Home Economics Business 

3(3-0-6) 

06-810-504 สถิติและการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
Statistics and Research in Home Economics 

3(3-0-6) 

06-810-505 สัมมนา  
Seminar 

1(0-2-1) 

06-610-506 จริยธรรมในอาชีพคหกรรมศาสตร์  
Ethics in Home Economics Profession 

2(2-0-4) 

2. หมวดวิชาเลือก   ประกอบด้วย  4  กลุ่มวิชา  ให้เลือกศึกษาตามกลุ่มวิชาที่มีความสนใจเป็นพื้นฐาน  
และเลือกศึกษาตามแผนการเรียนแผน ก  แบบ ก 2  เลือกเรียน  9   หน่วยกิต  โดยเลือกศึกษารายวิชาจาก
กลุ่มวิชาต่อไปนี้ 

2.1  กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
06-811-501 นวัตกรรมสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม          

Innovations in Textiles and Clothing  
3(3-0-6) 

06-811-502 การพัฒนาสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม  
Textiles and Clothing Development 

 3(3-0-6) 

06-811-503 การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมครื่องนุ่งห่ม  
Production Planning  and Control in Garment Industry 

3(3-0-6) 

06-811-504 การวิเคราะห์ระบบการจัดการสินค้าเคร่ืองนุ่งห่ม  
Analysis of Merchandizing System 

3(3-0-6) 

06-811-505 ธุรกิจแฟชั่นนานาชาติ  
International Fashion Business 

3(3-0-6) 

06-811-506 เทคโนโลยีในการจัดการแฟชั่น  
Fashion Management Technology  
 

3(3-0-6) 
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06-811-507 ทัศนมิติในงานสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม           
Visions in Textiles and Clothing 

3(3-0-6) 

2.2  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
06-812-501 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารและโภชนาการ   

Analysis of Food and Nutrition Products  
  3(3-0-6) 

06-812-502 เทคโนโลยีการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
Production Technology in Food Industry 

 3(3-0-6) 

06-812-503 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
Management of Food Service Industry 

  3(3-0-6) 

06-812-504 นวัตกรรมอาหารและโภชนาการ       
Innovations in Food and Nutrition                              

  3(3-0-6) 
 

06-812-505 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร   
Quality Assurance in Food Industry                                    

  3(3-0-6) 
 

06-812-506 ทัศนมิติในงานอาหารและโภชนาการ          
Visions in Food and Nutrition        

 3(3-0-6) 
 

 

2.3  กลุ่มวิชางานประดิษฐ์ 
06-813-501   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในงานหัตถกรรม 

Sufficiency Economy Philosophy in Handicraft Development 
3(3-0-6) 

06-813-502   การบริหารจัดการนวัตกรรมงานประดิษฐ์   
Management of  Innovations in Crafts 

3(3-0-6) 

06-813-503 นวัตกรรมเพื่อชุมชน  
Innovations for the Community 

3(3-0-6) 

06-813-504 การประเมินโครงการงานประดิษฐ์  
Evaluation of Craft  Projects  

3(3-0-6) 

06-813-505 เทคโนโลยีการออกแบบงานประดิษฐ์ 
Technology for Craft  Designs  

3(3-0-6) 

06-813-506  
 
06-813-507 
 

งานประดิษฐ์เพื่อสิ่งแวดล้อม  
Crafts Products for Environment 
การพัฒนาภูมิปัญญาไทย 
Development of Thai Wisdom       

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
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06-813-508   งานประดิษฐ์เพื่อสุขภาพ         
Handicrafts for Health       

3(3-0-6) 

06-813-509   ทัศนมิติในงานประดิษฐ์  
Visions in Creative Crafts 

3(3-0-6) 

2.4   กลุ่มวิชาการพัฒนาการเด็กและครอบครัว 

06-814-501 พัฒนาการเด็กขั้นสูง 
Advanced Child Development 

3(3-0-6) 

06-814-502 การพัฒนากระบวนการคิด  
Thinking Procedure  Development 

3(3-0-6) 

06-814-503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนาเด็ก  
Innovations  and Technology for Child Development  

3(3-0-6) 

06-814-504 การบริหารงานพัฒนาเด็กและบริบาลวัยชรา  
Child Development and Elderly Care Management 

3(3-0-6) 

06-814-505 วิเคราะห์กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนาการ  
Analysis of Child Development Activities   

3(3-0-6) 

06-814-506 ทัศนมิติในงานพัฒนาการเด็กและครอบครัว          
Visions in Child and Family Development 

3(3-0-6) 

3. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์    ศึกษา  12  หน่วยกิต 

06-810-601 วิทยานิพนธ์  
Thesis  

12(0-0-36) 
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3.1.4  แผนการศึกษา 
แผนการเรียนแผน ก  แบบ ก 2 ใช้เวลาศึกษา 2 ปี ในรายวิชาหมวดวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต   

หมวดวิชาเลือก  9  หน่วยกิต   และวิทยานิพนธ์ไม่น้อยกว่า  12  หน่วยกิต   
 

ปีที่ 1 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

06-810-501 
06-810-502 
06-810-503 

 
06-810-506 

วิทยาการครอบครัวและผู้บริโภค
เทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตร์ 
เทคโนโลยีการจัดการธุรกิจ 
คหกรรรมศาสตร์   
จริยธรรมในอาชีพคหกรรมศาสตร์ 

3 
3 
3 
 

2 

3 
3 
3 
 

2 

0 
0 
0 
 

0 

6 
6 
6 
 

4 

รวม 11 11 0 22 

 
  ปีที่ 1 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

06-810-504 
06-810-505 
06-xxx-xxx 

06-xxx-xxx 

สถิติและการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
สัมมนา  
วิชาเลือก (1) 
วิชาเลือก (2) 

3 
1 
3 
3 

3 
0 
3 
3 

0 
2 
0 
0 

6 
1 
6 
6 

รวม 10 9 2 19 

 
ปีที่ 2 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

06-xxx-xxx วิชาเลือก (3) 3 3 0 6 
06-810-601   วิทยานิพนธ์  6 0 0 18 

รวม 9 3 0 24 

 
ปีที่ 2 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

06-810-601   วิทยานิพนธ์  6 0 0 18 
รวม 6 0 0 18 
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 3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
               3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 ล าดับ ชื่อ – นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ คุณวุฒ ิ สาขาวิชาเอก 

ภาระงานสอน ชม./สัปดาห์ 

   2553       2554    2555    2556 

1 ผศ.ดร.เจริญ      เจริญชัย ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

 

Ph.D.  
M.S. 
วท.บ 

Food  Science & Technology 
Food Engineering 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3 3 3 3 

2 ดร.สุภา     จุฬคุปต์ อาจารย์  Ph.D.  
ศศ.ม. 
คศ.บ. 

Education 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ท่ัวไป-คหกรรม
ศาสตร์ศึกษา 

6 6 6 6 

3 ดร.อรวัลภ์      อุปถัมภานนท์ อาจารย์  วท.ด.  
วท.ม.  
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
เทคโนโลยีชีวศึกษา 

6 6 6 6 

4 ผศ.สาคร       ชลสาคร  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์  

คศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 

6 6 6 6 

5 ผศ.ศรีกาญจนา  จตุพัฒน์วโรดม  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์   

ศศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา- 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 

6 6 6 6 

 
3.2.2 อาจารย์ประจ า 

 - อาจารย์ผู้สอนประจ าสาขาวิชาสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม 

 ล าดับ ชื่อ - นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ   คุณวุฒ ิ สาขาวิชาเอก 

       ภาระงานสอน ชม./สัปดาห์ 

   2553       2554    2555    2556 

1 นางมาลา    ฤทธิ์น่ิม ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คอ.ม   
คศ.บ   

การบริหารอาชีวะและเทคนิคศึกษา 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 

3 3 3 3 

2 นางณัตินลิน    ค าสุข ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
คศ.บ   

ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย  

3 3 3 3 

3 นางอ้อยทิพย์     ผู้พัฒน ์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ   

คหกรรมศาสตรศึกษา 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย   

3 3 3 3 

4 นางศรีกาญจนา  จตุพัฒน์วโรดม * ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ   

คหกรรมศาสตรศึกษา   
คหกรรมศาสตร์ศึกษา- 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 

3 3 3 3 

5 นายสุรเดช    ชูพินิจรอบคอบ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ   

คหกรรมศาสตรเพื่อพัฒนาชุมชน 
คหกรรมศาสตรศึกษา -  
อุตสาหกรรมเคร่ืองแต่งกาย   

3 3 3 3 

6 นางสาวสาคร ชลสาคร * ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
คศ.บ   

ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 
ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย  

3 3 3 3 

               
 
 



16 
 

 

 

-  อาจารย์ผู้สอนประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

ล าดับ ชื่อ - นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ    คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 

ภาระงานสอน ชม./สัปดาห์ 

   2553       2554    2555    2556 

1 ดร.เจริญ      เจริญชัย ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

Ph.D. 
M.S. 
วท.บ. 

Food  Science & Technology 
Food Engineering 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3 3 3 3 

2 ดร.อรวัลภ์      อุปถัมภานนท์ อาจารย์  วท.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรมเกษตร  
เทคโนโลยีชีวศึกษา 

3 3 3 3 

3 นางสิวลี    ไทยถาวร ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. 
    วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

3 3 3 3 

4 นางสาวอาภัสรา     กวีวังโส ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

5 นางสาวสุชาดา  งามประภาวัฒน์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
วท.บ. 

อาหารและโภชนาการ 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

6 นางอภิญญา     พุกสุขสกุล ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
คศ.บ. 

อาหารและโภชนาการ 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

7 นางอุจิตชญา     จิตรวิมล ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
คศ.บ. 

อาหารและโภชนาการ 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

8 นางสาวมาริน     สาลี * ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

9 นายพงษ์ศักดิ์     ทรงพระนาม ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์เพื่อ พัฒนาชุมชน 
อาหารและโภชนาการ 

3 3 3 3 

10 นางสาวชมภู่    ยิ้มโต * ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. 
   วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

3 3 3 3 

               

 -  อาจารย์ผู้สอนประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

 ล าดับ ชื่อ - นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ คุณวุฒ ิ สาขาวิชาเอก 

ภาระงานสอน ชม./สัปดาห์ 

   2553       2554    2555    2556 

1 ดร.สุภา     จุฬคุปต์ อาจารย์  Ph.D.  
ศศ.ม. 
คศ.บ.   

Education 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ท่ัวไป-คหกรรม
ศาสตร์ศึกษา 

3 3 3 3 

2 นางสุทัศนีย์      บุญโญภาส ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

M.A. 
ศศ.บ. 

Education of Home Economics 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา 

3 3 3 - 

3 นางศมนลักษณ์   วิชาศิลป์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
ศศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา 

3 3 - - 

4 นางอรัญญา     วรชาติอุดมพงศ ์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
คศ.บ. 

พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

3 3 3 3 

5 นางไศลเพชร       ศรีสุวรรณ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. 
กศ.บ. 

พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
คหกรรมศาสตร์ท่ัวไป 

3 3 3 3 

6 นายวินัย     ตาระเวช ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

ศศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตรเพื่อพัฒนาชุมชน 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา 

3 3 3 3 
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        3.2.3  อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง สถานที่ท างาน 

1 ศ.ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย ศาสตราจารย ์ ข้าราชการบ านาญ 

2 รศ.นวลแข  ปาลิวนิช รองศาสตราจารย ์ ข้าราชการบ านาญ 

3 รศ. ดร.เข็มชัย   เหมจันทร ์ รองศาสตราจารย ์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

4 ผศ. ดร.ขจีจรัส   ภิรมย์ธรรมศิริ ผู้ชว่ยศาสตราจารย ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

5 ดร.ชาญชัย     สิริเกษมเลิศ รองผู้อ านวยการ ฯ สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมส่ิงทอ 

6 ดร.สาธิต  พุทธชัยยงค์ อธิการบดี  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

7 รศ.ดร.ไพศาล  คงคาฉุยฉาย รองศาสตราจารย ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

8    ผศ.ทัศนีย์      ชาเจียมเจน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

9 นางเสาวนีย์          รัตนสุวรรณ ผู้เช่ียวชาญ   ข้าราชการบ านาญ 
10 ผศ.มณี          สุวรรณผ่อง ผู้เช่ียวชาญ   ข้าราชการบ านาญ 
11 ผศ.ศรีสมร           คงพันธ์ุ บรรณาธิการ ส านักพิมพ์แสงแดด 

12 รศ.ดร.กิตติพงษ์   ห่วงรักษ ์ รองศาสตราจารย ์
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า-
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

13 นายประดิษฐ์    ค าหนองไผ ่    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

14 นายชุมพล            แจ้งไพร ผู้เช่ียวชาญ บริษัท กรีนเพชร จ ากัด 
15 นายจ านงค์           นิรังสรรค์    ผู้เช่ียวชาญ นายกสมาคมพ่อครัวไทย 
16 นายปิยะ  ธนากิจอ านวย            ประธานกรรมการบริหาร   บริษัท  Reno (Thailand) Co., ltd. 
17 นายนิพันธ์  สิมะกรัย     ที่ปรึกษาอาวุโสทางด้านการ์เมนท์   โรงงานอุตสาหกรรมเสื้อผ้าส าเร็จรูป 

หมายเหตุ   *   ก าลังจะส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอกด้านคหกรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์    ในปีการศึกษา  2553 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) 
   - 

4.1    มาตรฐานผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนาม 
- 

4.2    ช่วงเวลา 
- 

4.3    การจัดเวลาและตารางสอน 
  - 
 
 



18 
 

 

 

5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

นักศึกษาทุกคนต้องมีหัวข้องานวิจัยของตนเอง    โดยเป็นการค้นคว้าวิจัยในหัวข้อที่น่าสนใจใน
สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ภายใต้การดูแลและให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ผู้ควบคุม  มีขอบเขตการท างาน
ที่ชัดเจน  การรายงานความก้าวหน้าทุกภาคการศึกษา  การเขียนวิทยานิพนธ์ตามรูปแบบที่ก าหนด  การ
น าเสนอผลงานต่อที่ประชุมและทดสอบความรู้ด้วยปากเปล่าต่อคณะกรรมการสอบ 

5.1   ค าอธิบายโดยย่อ 
นักศึกษาเลือกหัวข้อวิจัยเชิงลึกเกี่ยวข้องกับงานเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  เพื่อสร้างองค์ความรู้

ใหม่  เทคโนลยีหรือการประยุกต์ในการกระบวนการผลิต  มีการเขียนวิทยานิพนธ์ตามรูปแบบที่ก าหนด   
โดยใช้วิธีการออกแบบวิจัยตามระเบียบวิธีวิจัยเป็นบรรทัดฐาน  การน าเสนอผลงานต่อที่ประชุมและทดสอบ
ความรู้ด้วยปากเปล่าต่อคณะกรรมการสอบ 

 
5.2   มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1. สามารถวางแผน  ก าหนดกรอบแนวคิดและวิธีด าเนินงานในการท าวิจัย เพื่อวิทยานิพนธ์หรือ
โครงการทางวิชาการอย่างเป็นระบบได้ด้วยตนเอง 

2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรู้ติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีใหม่ ๆ       
ที่เกี่ยวข้อง  มีการสืบค้นข้อมูลอย่างเป็นระบบ 

3. สามารถด าเนินงานวิจัยหรือโครงการทางวิชาการอย่างสร้างสรรค์ด้วยตนเอง  โดยใช้ความรู้     
ทั้งภาคทฤษฎี  ภาคปฏิบัติดุลยพินิจ  เทคนิควิจัยหรือเทคนิคค านวณ  และการวิเคราะห์  เพื่อหาข้อสรุป         
ที่สมบูรณ์ที่ขยายองค์ความรู้เดิมหรือแนวทางปฏิบัติได้อย่างมีนัยส าคัญ 

4. สามารถสืบค้น  ตีความ และใช้ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  เพื่อแก้ไขปัญหาหรือจัดการ
กับบริบทใหม่ทางวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 

5. สามารถสังเคราะห์ และพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ทางด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้อย่าง
สร้างสรรค์จากองค์ความรู้เดิม 

6. สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  โดยใช้การสื่อสารด้วยปากเปล่าและการเขียน  รวมทั้ง
สามารถน าเสนอรายงานแบบเป็นทางการได้ดี 

5.3  ช่วงเวลา 
 ภาคการศึกษาที่  1 และ 2  ปีการศึกษาที่ 2  

5.4  จ านวนหน่วยกิต 
12  หน่วยกิต 
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5.5   การเตรียมการ 
1.  อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และนักศึกษาต้องเสนอหัวข้อวิทยานิพนธ์ภาคการศึกษาแรกเข้า  

ให้กับคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  
2.  หลักสูตรมีการแนะน าแนวทางการท าวิทยานิพนธ์ 
3.  มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษาทุกสัปดาห์ 

5.6   กระบวนการประเมินผล 
1.  นักศึกษาทุกคนต้องมีการน าเสนอรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ปีละ ๒ คร้ัง  ตลอดช่วง

การท าวิทยานิพนธ์ให้กับคณะกรรมการ 
2.  ต้องน าเสนอและสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการ  ซึ่งประกอบด้วย

ผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
3.  ต้องส่งรายงานวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี

ก าหนด 
4.  ข้อก าหนดอ่ืนๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วย

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549   
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หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

ด้านบุคลิกภาพ 
 

- มีการฝึกทักษะสอดแทรกการสอนน าเสนอผลงาน 
การเข้าร่วมประชุมวิชาการ  การแต่งกาย  มารยาท  
วิธีการน าเสนอผลงาน  และการสื่อสาร ในรายวิชา
สัมมนาและอื่นๆ  
-  มีการฝึกแสดงความคิดเห็นในการท างานเป็นกลุ่ม
และชุมชน 
-  มีการน าเสนอผลงานและรายงานทางวิชาการอย่าง
ต่อเน่ืองผ่านวิชาวิทยานิพนธ์  ท าให้นักศึกษามีความ
เชื่อมั่นในตนเองและกล้าแสดงความคิดเห็น รวมทั้ง
สามารถแก้ปัญหาได้เป็นอย่างดี 
 

ด้านภาวะผู้น า และความรับผิดชอบ
ตลอดจนมีวินัยในตนเอง 
 

- การกล้าแสดงความคิดเห็น  วิเคราะห์ และอภิปราย
ในวิชาสัมมนาและวิทยานิพนธ์ต่อสาธารณชน 
- การท างานร่วมกันเป็นกลุ่ม เพื่อสร้างภาวะความ
เป็นผู้น าต่อชุมชนและสังคมในรายวิชาของหลักสูตร 
รวมทั้งกิจกรรมการจัดการเรียนการสอนของคณะฯ 
- มีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้
ด้วยตนเอง  สามารถจัดการและท างานวิทยานิพนธ์ที่
มีผลกระทบที่ดีต่อสังคมในวงกว้าง 
- มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ทั้งตนเองและผู้อื่นๆ
อย่างสม่ าเสมอ 
 

จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 
 

- มีการเรียนรายวิชาจริยธรรมในอาชีพคหกรรม-
ศาสตร์ ที่สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม  และ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ การให้ความรู้ถึงการท างาน
วิจัยที่ดี ความซื่อสัตย์ต่อการรายงานผลงานวิจัย  
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   1. มีคุณธรรม จริยธรรม ที่ซับซ้อนเชิงวิชาการ และวิชาชีพ  รวมทั้งส่งเสริมให้ผู้อื่น ๆ มี
คุณธรรมและจริยธรรม  
   2. สามารถวินิจฉัย ปัญหา คุณธรรม จริยธรรมได้อย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน  
   3. มีความคิ ดริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่ เพื่อการทบทวนและแก้ไข
สนับสนุนอย่างจริงจัง 
   4. แสดงออกถึงภาวะผู้น าในการส่งเสริมให้มีการประพ ฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม  
จริยธรรม ในสภาพแวดล้อมของการท างานและในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 

2.1.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1. หลักสูตรจัดให้มีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาจริยธรรมในอาชีพคหกรรมศาสตร์  
    2. จัดให้มีการท างานร่วมกับสถานประกอบการ มุ่งเน้นการแก้ไขปัญหาในวิชาชีพจากกลุ่ม
วิชาเรียน 
    3. วางแผน จัดกิจกรรม  และทบทวน เพื่อแก้ไขปัญหาด้านจริยธรรม 
    4. ด าเนินการร่วมกับสถานประกอบการหรือชุมชนในการแก้ไขปัญหาตามหลักคุณธรรม 

2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1. ประเมินจากการสอบในรายวิชาเรียนที่ก าหนด 
    2. ประเมินจากการจัดกิจกรรมร่วมกับสถานประกอบการและเครือข่ายในชุมชนที่
เกี่ยวข้อง 
    3. ประเมินจากการตรงต่อเวลาในการเข้าเรียน  การส่งงานตามก าหนด และการมีส่วนร่วม
ในกิจกรรมกลุ่มในรายวิชาเรียน 
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     2.2 ความรู ้
2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

  1. มีความรู้ ความเข้าใจอย่าง ถ่องแท้ ในเน้ือหาสาระ หลัก  ทั้งวิชาชีพพื้นฐานและทฤษฎีที่
ส าคัญของสาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    
           2. มีความเข้าใจทฤษฎี  การวิเคราะห์วิจัยและการค้นคว้าวิชาการและวิชาชีพอย่างลึกซึ้ง 
  3. มีความเข้าใจกระบวนการ พั ฒนาองค์ความรู้ และประยุกต์ใช้ในการพัฒนาวิชาชีพที่มีผล
ต่อการพัฒนาประเทศ 
  4. สามารถบูรณาการความรู้ทางสาขาคหกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี หรือศาสตร์อ่ืนๆ        ที่
เกี่ยวข้อง เพื่อให้เกิดผลประโยชนส์ูงสุดต่อสังคม ชุมชน และประเทศ 

2.2.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  1. มีการจัดการเรียนการสอนความรู้เนื้อหาสาระในรายวิชา ให้มีความเข้าใจอย่างถ่องแท้ 
  2. มีการน าเสนองานวิจัยเชิงลึกจากวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญในวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
  3. จัดให้มีการสัมมนาทางคหกรรมศา สตร์ เพื่อให้นักศึกษาได้มีการสืบค้นข้อมูล เรียนรู้
ความรู ้และเทคโนโลยีใหม่ ๆ ทางคหกรรมศาสตร์ และสามารถบูรณาการทางความรู ้
  4. มีการท างานวิจัยเชิงลึก โดยนักศึกษาต้องค้นคว้าหาข้อมูลด้วยตนเอง และใช้กระบวนการ
ทางวิจัย รวมทั้งต้องวิเคราะห์ และสรุปประเด็นที่ส าคัญจากการค้นคว้าอย่างมีระบบ 

2.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1. การประเมิณผลการเรียนรู้   ด้วยการสอบ การท ารายงานที่ได้รับมอบหมาย และการ
น าเสนอผลงาน 
  2. การประเมินผลการเรียนรู้ จากการจัดสัมมนาวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ 
  3. การประเมินผลการเรียนรู้จากการท าวทิยานิพนธ์  
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2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

  1. สามารถสืบค้น ตีความ และใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพื่อแก้ไขปัญหา
หรือจัดการกับบริบทใหม่ทางวิชาการ และวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 
  2. สามารถวางแผน ก าหนดกรอบแนวความคิด และวิธีการด าเนินงานในการท าวิจัย ศึกษา
วิทยานิพนธ์อย่างเป็นระบบได้ด้วยตนเอง 
  3. สามารถด าเนินงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์ด้วยตนเอง โดยใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติ วิจารณญาณ เทคนิควิธีวิจัย  และการวิเคราะห์เพื่อหาข้อสรุปที่สมบูรณ์ที่ขยายองค์ความรู้เดิม
หรือแนวทางปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยู่เดิมได้อย่างมีนัยส าคัญ 
  4. สามารถสังเคราะห์และพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ทางด้านคหกรรมศาสตร์ได้อย่างสร้างสรรค์
จากองค์ความรู้เดิม 

2.3.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  สอนให้ผู้เรียนเป็นนักคิดสร้างสรรค์ อภิปราย ค้นคว้า วิเคราะห์ วิจัย และแก้ปัญหาได้อย่าง
เป็นระบบ โดยรายละเอียด ดังน้ี 
  1. ให้มีการศึกษาค้นคว้า วิเคราะห์ประเด็นปัญหาและแนวคิดที่เกี่ยวข้องในสาขาวิชาการหรือ
วิชาชีพคหกรรมศาสตร์   
  2. กระบวนการวิจัยในการศึกษาวิทยานิพนธ์ เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่หรือแนวทางปฏิบัติ
แบบใหม่อย่างมีนัยส าคัญ 

2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  นักศึกษา น าเสนอรายงานแนวทางในการแก้ปัญหา หรือพัฒนางานที่เกี่ยวข้องในวิชาชีพได้
ถูกต้องตรงกับความต้องการ โดยรายละเอียด ดังน้ี 
  1. ประเมินจากงานทางวิชาการของรายวิชาในหลักสูตร  การมีส่วนร่วมในการอภิปรายและ
ความสมบูรณ์ของผลงาน 
  2. ประเมินจากผลงานของวิทยานิพนธ์ 
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2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 1. มีมนุษยสัมพันธ์  สามารถท างานร่วมกับชุมชน สังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 2. สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากระดับสูงทางวิชาชีพได้ด้วยตนเอง 
 3. วางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูง 
   4. แสดงศักยภาพการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์   

2.4.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
รับผิดชอบ 
 รายวิชาในหลักสูตรได้สอดแทรกแนวการสอนที่มุ่งเน้นการท างานเป็นทีมเป็นกลุ่ม เช่น วิชา
สัมมนา ที่มีการมอบหมายงานให้ท าร่วมกับองค์กร สถานประกอบการ มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่  เพื่อ
ความส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

2.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
รับผิดชอบ 
 1. ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมกลุ่ม ผลส าเร็จของผลงานที่ท า และการน าเสนอรายงาน
โดยกลุ่ม 
 2. ประเมินพฤติกรรม  การน าเสนอผลงาน และการร่วมกิจกรรมกลุ่มในชั้นเรียน 
 3. ประเมินจากผลการปฏิบัติงาน และรายงานความก้าวหน้าในวิชาวิทยานิพนธ์  รวมทั้งการ
สอบปากเปล่าวิทยานิพนธ์ 
 

2.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี    

สารสนเทศ 
 การศึกษาวิจัยเชิงปริมาณ การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น 
 1. มีทักษะการใช้เคร่ืองมือในการคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใช้ใน
การศึกษาค้นคว้าปัญหา  และเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
 2. สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่ได้รับจากการเรียน มาใช้ในการสื่อสาร  แปลความหมาย
ด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพกับกลุ่มบุคคลทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพ 
 3. สามารถน าเสนองานในรูปแบบสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการและวิชาชีพ   
 4. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรู้ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี  การสืบค้น
ข้อมูลอย่างเป็นระบบ  และถ่ายทอดสารสนเทศสู่ชุมชน สังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2.5.2  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 การสอนด้วยวิธีการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ โดยบันทึกข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ และวิเคราะห์
ด้วยสถิติอย่างง่าย เช่น 

1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้    การใช้เคร่ืองมือด้านคณิตศาสตร์  และสถิติในรายวิชา  ด้วย
สถานการณ์จริง เพื่อให้นักศึกษามีทักษะ  สามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติ  
เพื่อน ามาใช้ในการศึกษาและแก้ปัญหาทางคหกรรมศาสตร์ 

2. จัดให้มีกิจกรรมการเรียนการสอนในรายวิชาให้มีการสื่อสารทั้งแบบปากเปล่าและแบบ
ข้อเขียน รวมทั้งการน าเสนอผลงานทางวิชาการ ในการประชุมสัมมนาวิชาการได้อย่างเหมาะสม 

3. ส่งเสริมให้นักศึกษาน าเสนอผลงานวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
4. จัดให้มีการแนะน าและปฏิบัติจริง เพื่อใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสืบค้นข้อมูล 

2.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้  
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 1. ประเมินผลการเรียนรู้ด้านวิเคราะห์เชิงตัวเลข การท ารายงานโครงการทางวิชาการ  และ
การสอบปากเปล่าจากอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หรือคณะกรรมการสอบ  โดยพิจารณาจากการน าเสนอ
การใช้เคร่ืองมือ  การคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติ   
 2. ประเมินผลการเรียนรู้ด้านการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใช้การสอบปาก
เปล่าจากอาจารย์ผู้สอน  อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ หรือคณะกรรมการสอบ โดยพิจารณาจากการอธิบาย  
การตอบค าถาม การแสดงความคิดเห็น  และวิธีการน าเสนอผลงาน  
 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่ร ายวิชา (Curriculum 
Mapping)  ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
     1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.1   มีคุณธรรม จริยธรรม ที่ซับซ้อนเชิงวิชาการ และวิชาชีพ  รวมทั้งส่งเสริมให้ผู้อื่นๆ มี  คุณธรรม    
และจริยธรรม  

1.2   สามารถวินิจฉัย ปัญหา คุณธรรม จริยธรรมได้อย่างผู้รู้ด้วยความยุติธรรมและชัดเจน  
1.3   มีความคิดริเร่ิมในการยกปัญหาทางจรรยาบรรณที่มีอยู่ เพื่อการทบทวนและแก้ไข   สนับสนุน   

อย่างจริงจัง 
1.4   แสดงออกถึงภาวะผู้น าในการส่งเสริมให้มีการประพฤติปฏิบัติตามหลักคุณธรรม  จริยธรรม  

ในสภาพแวดล้อมของการท างานและในชุมชนที่กว้างขวางขึ้น 
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     2.  ความรู ้
2.1 มีความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในเน้ือหาสาระหลัก  ทั้งวิชาชีพพื้นฐานและทฤษฎีที่ส าคัญของ   

สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    
2.2 มีความเข้าใจทฤษฎี  การวิเคราะห์วิจัยและการค้นคว้าวิชาการและวิชาชีพอย่างลึกซึ้ง 
2.3 มีความเข้าใจกระบวนการ พัฒนาองค์ความรู้ และประยุกต์ใช้ในการพัฒนาวิชาชีพที่มีผลต่อการ 
  พัฒนาประเทศ 
2.4 สามารถบูรณาการความรู้ทางสาขาคหกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี หรือศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง  
 เพื่อให้เกิดผลประโยชนส์ูงสุดต่อสังคม ชุมชน และประเทศ 

      3. ทักษะทางปัญญา 
3.1   สามารถสืบค้น ตีความ และใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพื่อแก้ไขปัญหาหรือ 

จัดการกับบริบทใหม่ทางวิชาการ และวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 
3.2   สามารถวางแผน ก าหนดกรอบแนวความคิด และวิธีการด าเนินงานในการท าวิจัย ศึกษา 

วิทยานิพนธ์อย่างเป็นระบบได้ด้วยตนเอง 
3.3   สามารถด าเนินงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์ด้วยตนเอง โดยใช้ความรู้ทั้งทางภาคทฤษฎีและ 

ภาคปฏิบัติ วิจารณญาณ เทคนิควิธีวิจัย  และการวิเคราะห์เพื่อหาข้อสรุปที่สมบูรณ์ที่ขยายองค์ 
ความรู้เดิมหรือแนวทางปฏิบัติในวิชาชีพที่มีอยู่เดิมได้อย่างมีนัยส าคัญ 

3.4   สามารถสังเคราะห์และพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ทางด้านคหกรรมศาสตร์ได้อย่างสร้างสรรค์จาก 
องค์ความรู้เดิม 

      4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1  มีมนุษยสัมพันธ์  สามารถท างานร่วมกับชุมชน สังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
4.2  สามารถแก้ไขปัญหาที่มีความซับซ้อนหรือความยุ่งยากระดับสูงทางวิชาชีพได้ด้วยตนเอง 
4.3  วางแผนในการปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานระดับสูง 
4.4  แสดงศักยภาพการเป็นผู้น าได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์   

      5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1  มีทักษะการใช้เคร่ืองมือในการคัดกรองข้อมูลทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่อน ามาใช้ในการศึกษา 

ค้นคว้าปัญหา  และเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
5.2  สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่ได้รับจากการเรียน มาใช้ในการสื่อสาร  แปลความหมายด้วย 

เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพกับกลุ่มบุคคลทั้งในวงการวิชาการและวิชาชีพ 
5.3  สามารถน าเสนองานในรูปแบบสิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการและวิชาชีพ   
5.4  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรู้ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี  การสืบค้นข้อมูล  

อย่างเป็นระบบ  และถ่ายทอดสารสนเทศสู่ชุมชน สังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาบังคับ (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1. หมวดวิชาบังคับ  15  หน่วยกิต 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
06-810-501   วิทยาการครอบครัวและ- 
                      ผู้บริโภค „ 

 
 „ „ „ „ 

 
 

 
 „  „ „ „ 

 
 

 

• 
 

• „  „ „ 

06-810-502   เทคโนโลยีในงาน- 
                      คหกรรมศาสตร์ „ 

 
 „ „ „ •  • „  „ „ „  „ „ „ 

 „ „ 

06-810-503   เทคโนโลยีการจัดการธุรกิจ- 
                     คหกรรมศาสตร์ • 

 
 • 

 

• • •  • •  • • „  „ „ „ • „ „ 
06-810-504   สถิตแิละการวิจัยทาง 
                      คหกรรมศาสตร์ 

 

• 
 

• 
 

• 
 

 
 

•  • • 
 

• • 
 

• 
 

• „  •  „  „ „ 
06-810-505   สัมมนา 

• • • • • •  • •  • • „ „ „ „ „ „ „ „ 
06-810-506   จริยธรรมในอาชีพ 
                      คหกรรมศาสตร์ 

• • • • • • •  •  • • „  „ „ „  „ „ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาเลือก (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรบัผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

2. หมวดวิชาเลือก  9 หน่วยกิต 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
  2.1 กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                       
06-811-501 นวัตกรรมสิ่งทอและ- 
                    เคร่ืองนุ่งห่ม 

„ 
 

 „ 
 

 „ „ „ • „  • „ „ „ „ „ „ • „ „ 
06-811-502 การพัฒนาสิ่งทอและ 

เคร่ืองนุ่งห่ม 
„ 

 

 „ 
 

 „ „ 
 

• 
 

• „ 
 

 
 

• 
 

 „ „ „ „ „ 
 

• 
 

 „ 
06-811-503 การวางแผนและควบคุม 
                    การผลิตในอุตสาหกรรม 
                    เคร่ืองนุ่งห่ม 

• 
 

• 
 

• 
 

 • • 
 

 
 

• • 
 

• 
 

• 
 

 „ „ 
 

• „ „ 
 

 
 

 „ 

06-811-504 การวิเคราะห์ระบบการ- 
                    จัดการสินค้าเคร่ืองนุ่งห่ม 

• • • 
 

 • • 
 

 
 

• • 
 

• 
 

• „ „ „ 
 

 „ „ „  
 „ 

06-811-505  ธุรกิจแฟชั่นนานาชาติ •  • • • •  • •  • • •  • „ „ „ „ „ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาเลือก (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

2.1 กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม (ต่อ) 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
06-811-506   เทคโนโลยีการจัดการแฟชั่น • 

 

 „  „ „  • „ •  • „  • „ „ „  „ 
06-811-507  ทัศนมิตใินงานสิ่งทอ 
                     และเคร่ืองนุ่งห่ม           

 • 
• „  „ „ • • „ • „ • „ „  „ „ „  „ 

2.2  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ   

 

                 

06-812-501  การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
                     อาหารและโภชนาการ   • • •  „ „  • „ „  • „ „  „ „ „  „ 
06-812-502   เทคโนโลยีการผลิตใน 

                     อุตสาหกรรมอาหาร •  •  „ „  „ „ „  • „ „  „ „ „  „ 
06-812-503   การบริหารจัดการ- 
                     อุตสาหกรรมบริการอาหาร • • •  „ „  • „ •  • „ „   „ „ „ „  „ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาเลือก (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

2.2  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อ) 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
06-812-504  นวัตกรรมอาหารและ 
                     โภชนาการ       • • •  „ „ „ „ „ „  „ „ „ „ „ „ „  „ 
06-812-505 การประกันคุณภาพใน 
                    อุตสาหกรรมอาหาร   •  •  „ „  „ „  • • „   „ „ „  „ 
06-812-506 ทัศนมิติในงานอาหารและ 
                    โภชนาการ          • • •  „ „ • „ „ • • • „   „ „ „  „ 
2.3  กลุ่มวิชางานประดิษฐ์                     
06-813-501  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
                     ในงานหัตถกรรม •  •  „ „  „ „  •  „   „ „ „  „ 
06-813-502 การบริหารจัดการ 
                    นวัตกรรมงานประดิษฐ์   • • •  „ „  „ „  • • „   „ „ „  „ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาเลือก (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 2.3 กลุ่มวิชางานประดิษฐ์ (ต่อ) 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
06-813-503  นวัตกรรมเพื่อชุมชน •  • • • • • • •  • • • • • • • •  • 
06-813-504  การประเมินโครงการ 
                     งานประดิษฐ์ •  • • • • • • •  •  • •  • •   • 

06-813-505  เทคโนโลยีการออกแบบ 
                     งานประดิษฐ์ •  •  • •  • •  • • • •  • • • • • 

06-813-506 งานประดิษฐเ์พื่อสิ่งแวดล้อม • • •  • •  • •  • • • •  • • •  • 
06-813-507 การพัฒนาภูมิปัญญาไทย •  •  • •  • •  • • •   • • •  • 
06-813-508 งานประดิษฐเ์พื่อสุขภาพ         • • •  • •  • •  • • •   • • •  • 
06-813-509 ทัศนมิติในงานประดิษฐ์  
 

• • •  • •  • • • • • •  • • • •  • 

๔๒ ๔๒ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาเลือก (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 2.4  กลุ่มวิชาการพัฒนาการเด็กและ 
          ครอบครัว  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

06-814-501  พัฒนาการเด็กขั้นสูง • • •  • •  • •  • • •   • •   • 
06-814-502  การพัฒนากระบวนการคิด •  •  • •  • •  • • •   • • •  • 
06-814-503  นวัตกรรมและเทคโนโลยี- 
                     เพื่อการพัฒนาเด็ก •  •  • • • • • •  • •  • • •  • • 

06-814-504   การบริหารงานพัฒนาเด็ก 
                      และบริบาลวัยชรา • • •  • •  • •   • • •  • •  • • 

06-814-505  วิเคราะห์กิจกรรมการ 
                     ส่งเสริมพัฒนาการ 

• • •  • •  • •  • • •   • •   • 

06-814-506  ทัศนมิตดิ้านพัฒนาการเด็ก        • • •  • •  • • • • • •  • • • •  • 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาในหมวดวิชาวิทยานิพนธ์ (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 3.  หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

06-810-601 วิทยานิพนธ์ • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

 การทวนสอบมาตรฐานการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหน่ึงของระบบการประกันคุณภาพ
ภายในของมหาวิทยาลัยฯ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะท าการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ดังนี้  
              1. ประเมินความคิดเห็นของนักศึกษาต่อประสิทธิภาพการสอนและการควบคุมวิทยานิพนธ์  
 2. ประเมินจากผู้สอนและคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  โดยพิจารณาจากแบบประเมินและ
แผนก าหนดการสอน  เนื้อหาและความทันสมัย 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
 การส ารวจการมีงานท าของมหาบัณฑิต และการความพึงพอใจของสถานประกอบการที่มีต่อ
มหาบัณฑิต โดยการด าเนินการมีดังนี้ 
 1. ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  เพื่อให้ได้ข้อมูลพัฒนาคุณภาพของบัณฑิตศึกษา 
 2. ติดตามข้อมูลของบัณฑิตต่อภาวะการมีงานท า 
 3. ความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มีต่อการจัดการเรียนการสอน 

 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 3.1 นักศึกษาที่มีสิทธิ์ได้รับปริญญามหาบัณฑิต ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังต่อไปนี้  

1. เรียนครบหน่วยกิต และรายวิชาตามที่มหาวิทยาลัย ฯ ก าหนดไว้ในหลักสูตร 
2. มีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่ต่ ากว่า 3.00 
3. ใช้ระยะเวลาไม่เกิน 2 เท่าของระยะเวลาการศึกษาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ทั้งนี้ไม่นับ 
     ระยะเวลาการลาพักการศึกษาตามที่ระบุไว้ 

3.2 นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจ านงขอส าเร็จการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้  
1. มีการลงทะเบียนเรียนครบถ้วนทุกรายวิชาในหลักสูตร 
2. มีความประพฤติเรียบร้อย 

 3.3 ผลงานวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการ หรือเสนอต่อที่
ประชุมวิชาการที่มีรายงานการประชุม (proceeding) 
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3.4 สอบผ่านความรู้ภาษาต่างประเทศตามเงื่อนไขและหลักเกณฑ์ โดยให้เป็นไปตามประกาศคณะฯ
และมหาวิทยาลัยฯ 
 3.5 เกณฑ์อื่นๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549 
 

 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาอาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
           จัดให้ปฐมนิเทศส าหรับอาจารย์ใหม่ เพื่อให้อาจารย์ใหม่มีความเข้าใจต่อวิสัยทัศน์  พันธกิจ  และ
นโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะ  รวมทั้งหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน  

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

               1. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน การวัด และการประเมินผล  
  2. ส่งเสริมให้มีการเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการ  การจัดการเรียนการสอน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านต่าง ๆ 
 1. การพัฒนาวิชาการโดยการวิจัยในชั้นเรียนทุกรายวิชา ร่วมสัมมนาทางวิชาการและวิชาชีพ 

กับหน่วยงานภายนอกอย่างสม่ าเสมอ การศึกษาดูงานทั้งในและต่างประเทศ เข้าฝึกงานในสถาน
ประกอบการ   

2. ส่งเสริมการท าผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 
3. ส่งเสริมและกระตุ้นให้อาจารย์เข้าร่วมท าวิจัยและท างานเป็นกลุ่ม 
4. สนับสนุนการบริการทางวิชาการต่อชุมชนสถานประกอบ และเครือข่ายในสายวิชาชีพ 
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หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การบริหารหลักสูตร 
 คณะกรรมการประจ าหลักสูตรได้น าผ ลการประเมินหลักสูตรรายวิชามาปรับปรุงอย่างต่อเน่ือง 
ซึ่งมีแนวทางการบริหารหลักสูตรดังนี้ 
     1.1  การจัดการเรียนการสอน  มีแนวทางการบริหารดังนี้ 

1.1.1  มีอาจารย์ประจ าหลักสูตร  อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ และ 
อาจารย์ผู้สอน  ที่มีคุณส มบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาและ
ข้อบังคับ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549 

1.1.2  การสอนทุกรายวิชาต้องมีแผนการสอนที่ชัดเจน และต้องมีการประเมินการเรียนการสอน 
รายวิชาโดยนักศึกษา   

1.2  การประกันคุณภาพ วิทยานิพนธ์  แนวทางการประกันคุณภาพวิทยานิพนธ์เพื่อให้สามารถ    
ด าเนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพมีดังนี้ 

             1.2.1  นักศึกษาทุกคนต้องมีหัวข้อวิทยานิพนธ์และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ภายในภาค 
การศึกษาแรกเข้า 

             1.2.2  นักศึกษาทุกคนต้องสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ภายในปีการศึกษาแรกเข้า 
             1.2.3  นักศึกษาทุกคนต้องมีการน าเสนอรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ปีละ 2 คร้ัง ตลอด               

ช่วงเวลาการท าวิทยานิพนธ์  เพื่อศึกษาปัญหา  อุปสรรค  และแนวทางการพัฒนาเพื่อ 
ปรับปรุงประสิทธิภาพการท างานวิจัยเพื่อวิทยานิพนธ์ 

1.3  การประกันคุณภาพบัณฑิต  นักศึกษาที่จะส าเร็จการศึกษาได้ต้องมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
1.3.1  สอบผ่านภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอื่น ๆ ตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
1.3.2  นักศึกษาทุกคนต้องมีการน าเสนอผลงานเพื่อวิทยานิพนธ์ต่อที่ประชุมทางวิชาการที่มีการ 

จัดท าเอกสารการประชุม (proceeding) ระดับชาติหรือนานาชาติไม่น้อยกว่า 1 คร้ัง หรือ 
ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหน่ึงของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์วารสารทางวิชาการ 
ที่มีมาตรฐานในระดับชาติหรือระดับนานาชาติ 

1.3.3  ต้องเสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยคณะกรรมการต้อง 
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 

1.3.4  ต้องส่งรายงานวิทยานิพนธ์ฉบับสมบูรณ์ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล- 
ธัญบุรีก าหนด 

1.3.5  ข้อก าหนดอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วย 
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2549 
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1.4 มีการประเมินหลักสูตรและน าผลมาพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัยทุก 5 ปี 
1.5 รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร 

2. การบริหารทรัพยากรการสอน 
2.1  การบริหารงบประมาณ 

มีการจัดท าแผนงบประมาณที่ครอบคลุมงานทุกด้าน และด าเนินการใช้งบประมาณให้เป็นไป 
ตามแผน อาจยืดหยุ่นตามสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 

2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู่เดิม 
มีการจัดสภาพแวดล้อมและทรัพยากรการเรียนรู้ที่เหมาะสม  และมีแผนซ่อมบ ารุงตามระยะเวลา 

ที่ก าหนด และเตรียมแผนจัดซื้อทดแทนเมื่อหมดสภาพการใช้งาน    เช่น ห้องสารสนเทศคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ในการสืบค้นข้อมูล  ห้องสมุด และเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์โปรแกรมส าเร็จรูปทาง  
คหกรรมศาสตร์ 

2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
มีการศึกษาความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที่ภาคอุตสาหกรรมจ าเป็นต้องใช้ และวางแผน 

งบประมาณล่วงหน้า  เพื่อจัดซื้อเพิ่มเติมให้พอเพียงกับจ านวนผู้เรียน และประสานงานและสร้างเครือข่าย 
ในสายวิชาชีพ เพื่อแลกเปลี่ยนทรัพยากรในการจัดการเรียนการสอน 

2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
ความต้องการปริมาณทรัพยากร ต้องสอดคล้องกับจ านวนผู้เรียนที่สามารถฝึกทักษะได้อย่างมี 

ศักยภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ เพื่อให้หลักสูตรสามารถวางแผนการจัดการเรียนการสอนได้อย่าง
สะดวกและมีประสิทธิภาพ  โดยการประเมินด้านความเพียงพอด้านต ารา วารสารการสอน วารสาร
ออนไลน์  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ 

 

3. การบริหารคณาจารย์ 
3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

มีการแนะน าอาจารย์ใหม่ให้คณาจารย์ทุกคนได้รู้จัก และน าอาจารย์ใหม่  ศึกษาสถานที่ท างาน 
เพื่อให้เกิดความคุ้นเคย เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 

3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและการทบทวนหลักสูตร 
มีการแต่งต้ังคณาจารย์เป็นกรรมการจัดท าหลักสูตรทุกขั้นตอน และต้องมีการประชุมร่วมกัน  

เพื่อวางแผนการจัดการเรียนการสอน  การประเมินผล และให้ความคิดเห็นชอบต่อการประเมินผลทุก
รายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูล เพื่อปรับปรุงการเรียนการสอนและหลักสูตร 

3.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
มีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านเชิงประจักษ์ ซึ่งสาขาวิชาขาดแคลนมาเป็น 

อาจารย์พิเศษของหลักสูตรตามระเบียบของมหาวิทยาลัยฯ การแต่งต้ังคณาจารย์พิเศษในหลักสูตร         
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เพื่อถ่ายทอดประสบการณ์ตรงและความเชี่ยวชาญเฉพาะทางแก่นักศึกษา โดยผู้ที่ได้รับการแต่งต้ังต้องเป็น
ผู้มีความเชี่ยวชาญเฉพาะ หรือเป็นผู้ที่มีคุณวุฒิไม่ต่ ากว่าปริญญาโท หรือด ารงต าแหน่งไม่ต่ ากว่าผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
4.1  การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 

มีการก าหนดคุณวุฒิตรงตามต าแหน่ง และภาระหน้าที่ต้องรับผิดชอบเฉพาะ เพื่อการสอบ 
คัดเลือกด้วยวิธีการที่มหาวิทยาลัยฯและคณะฯก าหนด   

4.2  การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน 
จัดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ตามหัวข้อเร่ืองที่ต้องการ เพื่อเพิ่มศักยภาพในการเรียนการสอน 

อย่างน้อย 1 คร้ังต่อปี 

5. การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
5.1  การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และอื่น ๆ แก่นักศึกษา 

 1. การควบคุมคุณภาพของวิทยานิพนธ์  จัดให้มีการสัมมนาร่วมกับคณาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ และ 
นักศึกษาระหว่างหน่วยงานและสถานศึกษาอ่ืน ๆ มีวารสารทางด้านคหกรรมศาสตร์หรือสาขาวิชาที่
เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศ เพื่อการศึกษาค้นคว้าและการท าวิทยานิพนธ์ 
              2. พัฒนาศักยภาพทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ในระดับประเทศและระดับสากล  โดยเข้า
ร่วมการบรรยายหรือสัมมนาเกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง 
              3. มีอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการในการจัดแผนการเรียน  หรือการเข้าร่วมการสัมมนาให้
เหมาะสมตามความสามารถ  ความถนัด  และความต้องการของผู้เรียน มีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษา
ประจ ากลุ่มเพื่อให้ค าปรึกษาอย่างใกล้ชิด และช่วยเหลือเมื่อนักศึกษามีปัญหา มีการสอนเสริม และแนะ
แนวอาชีพ 

5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
 นักศึกษาสามารถอุทธรณ์เมื่อมีข้อสงสัยเกี่ยวกับผลประเมินหรืออ่ืน ๆ โดยต้องเป็นไปตาม 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549  
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6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีมีการส ารวจความต้องการแรงงาน และความพึงพอใจของ
สถานประกอบการ พบว่า ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม ในสถานประกอบการทั้งภาครัฐและ
เอกชน มีความต้องการบัณฑิตที่มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ด้วยความรู้ความสามารถและทักษะวิชาชีพใน
ระดับสูงมาก  อีกทั้งจากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากกลุ่มสถานประกอบการ พบว่า นักคหกรรมศาสตร์ชั้นสูง
ยังไม่เพียงพอต่อความต้องการทั้งทางด้านปริมาณและคุณภาพที่ตอบสนองความต้องการของสถาน
ประกอบการทั้งภาครัฐและเอกชน 
          จากการสัมภาษณ์เชิงลึกทั้งกลุ่มหน่วยงาน/สถาบันการผลิตและกลุ่มผู้ใช้นักคหกรรมศาสตร์   พบว่า    
นักคหกรรมศาสตร์ ชั้นสูงยังไม่เพียงพอต่อความต้องการทั้งด้านปริมาณและคุณภาพที่จะตองสนองต่อ
ความต้องการของหน่วยงาน /สถานประกอบการทั้งภาครัฐและเอกชน  ตลอดจนเป็นแนวทางในการ
วิเคราะห/์วิจัย เพื่อสร้างองค์ความรู้ พัฒนาการศึกษาและเศรษฐกิจของประเทศต่อไป 
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 7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
ผลการด าเนินการบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษา เพื่อติดตามการ

ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้ เกณฑ์การประเมินผ่านคือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1- 14 
อย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบใุนแต่ละปี 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ  80  มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

x x x x X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร  ตามแบบ  มคอ 2  ที่สอดคล้องกับ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา / สาขาวิชา 

x x x x X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา  ตามแบบ มคอ. 3  อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

x x x x x 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา  ตามแบบ  มคอ 5 ภายใน  
30  วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

x x x x x 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ  มคอ. 7   
ภายใน  60  วัน  หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

x x x x x 

6. มีการทบทวนผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

x x x x x 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงาน 
ใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

 x x x x 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการ
เรียนการสอน 

x x x x x 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาความรู้ทางวิชาการและ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1  คร้ัง 

x x x x x 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับการพัฒนาด้าน
วิชาการและ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

x x x x x 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาต่อคุณภาพการสอนของอาจารย์
และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ไม่น้อยกว่า 3.50 จากระดับคะแนน 5.00 

 x x x x 
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี  

1 
ปีท่ี  
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

12. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มี
คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.50 จากระดับคะแนน 5.00 

  x x x 

13. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้มหาบัณฑิตที่มีต่อมหาบัณฑิตใหม่
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.50 จากระดับคะแนน  5.00 

  x x x 

14. นักศึกษามีงานท าภายใน 1 ปี หลังส าเร็จการศึกษา ไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ 80 

  x x x 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องด าเนินการ(ข้อ 1 – 5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 11 14 14 14 
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หมวดท่ี 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1. การสอนทุกรายวิชาต้องมีแผนการสอนที่ชัดเจน  และต้องผ่านความเห็นชอบทางวิชาการ 

จากสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง  
 2. จัดให้มีการประเมินการเรียนการสอนทุกรายวิชาจากนักศึกษา  เพื่อน าผลการประเมินมาก
ปรับปรุงและพัฒนาการเรียนการสอน 
      1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
             ผลงานของนักศึกษาที่ปรากฏ และนักศึกษาพึงพอใจ โดยประเมินจากนักศึกษาในรายวิชา และ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  ได้จากการส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาปัจจุบัน และศิษย์เก่า  
และผู้ใช้บัณฑิต 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

       ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาโท และผ่านการประเมินจากผู้ประเมินภายใน และภายนอก 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
 การประชุมคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรโดยตรง เพื่อทบทวนผลการประเมิน  และร่วมกัน
ก าหนดเป้าหมาย และพัฒนาแผนกลยุทธ์การสอนในภาคเรียนถัดไป รวมทั้งเสนอแนวทางการปรับปรุง
แก้ไขแก่คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ตลอดจนจัดให้มีการประเมินและพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเน่ือง
ทุก 5 ปี 
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ภาคผนวก  
 

ภาคผนวก 1  ค าอธิบายรายวิชา 
ภาคผนวก 2  คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
ภาคผนวก 3  ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก 4  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโลยีราชมงคลธัญบุรี  

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2549
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ภาคผนวก 1 
ค าอธิบายรายวิชา 
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06-810-501 วิทยาการครอบครัวและผู้บริโภค 3(3-0-6) 
 Family and Consumer Sciences 

หลักการจัดระบบครอบครัว  วิเคราะห์การจัดการระบบครอบครัวและปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง  การวางแผนจัดการทรัพยากรและความต้องการของ
ผู้บริโภคเพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ดี  
Principles of family management, analysis of family management and  
sufficiency economy, resource management planning, and consumers’ 
demand for a better living  

 
06-810-502 เทคโนโลยีในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

Technology  in Home Economics 
การบูรณาการองค์ความรู้และการประยุกต์ใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
เพื่อการพัฒนาประสิทธิภาพในงานคหกรรมศาสตร์    
Integration of knowledge and application of innovations and technology  
for developing the performances in home economics work        

 
06-810-503 เทคโนโลยีการจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Management Technology in Home Economics Business  

หลักการจัดการ   ระบบการด าเนินธุรกิจ  วิเคราะห์กรณีศึกษา  น าองค์ความรู้
และเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ในธุรกิจคหกรรมศาสตร์   
Principles of business management and business systems, case study 
analysis, and application of knowledge and technology in home economics 
business 
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06-810-504     สถิติและการวิจัยคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
  Statistics and Research in Home Economics 

กระบวนการวิจัย   การวิเคราะห์ปัญหา  การออกแบบแล ะวางแผน  งานวิจัย        
สถิติที่ ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล   การแปลผลและการเขียนรายงานการวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร์ 

Research procedure, problems analysis, research designing and planning, 
analytical statistics, research outcome interpretation, and report writing in 
Home Economics 
 

 06-810-505     สัมมนา  1(0-2-1) 
Seminar 
บูรณาการงานคหกรรมศาสตร์   และด าเนินงานสัมมนา 
Integration of home economics work, and seminar performing 
  

 06-810-506    จริยธรรมในอาชีพคหกรรมศาสตร์                                           2(2-0-4) 
       Ethics in Home Economics Profession 

จริยธรรมและการประกอบวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  บทบาทและหน้าที่ 
ความรับผิดชอบความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับมนุษย์ พฤติกรรม และจิตวิทยา 
การบริหาร บทบาทและความรับผิดชอบของธุรกิจ SME จริยธรรมและ 
ข้อพึงปฏิบัติในการประกอบอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
Ethics and home economics professions, roles and duties, responsibility, 
basic knowledge about human beings, behavior and psychology,  
management, roles and responsibility of  SME business, and ethical 
behaviors for home economics professions 
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06-811-501      นวัตกรรมสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม          3(3-0-6) 
Innovations in Textiles and Clothing  
นวัตกรรมการพัฒนาสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม   การสร้างสรรค์งานต้นแบบ 
วิเคราะหแ์บบ การพัฒนารูปแบบและต้นทุนการผลิตสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม   
เพื่อน าไปสู่เชิงพาณิชย์ 
Innovations in textiles and clothing, creation of textiles and new clothing 
prototypes, and analyzing of prototype and cost for business   
 

06-811-502  การพัฒนาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                                           3(3-0-6) 
Textiles and Clothing Development 
วิวัฒนาการวัสดุสิ่งทอ  เทคโนโลยีการผลิตสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม  วิเคราะห์
เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม 
Evolution of textile materials, technology for textiles and clothing, and  
analysis for textiles and clothing products development guidelines 
 

06-811-503  การวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมเครื่องนุ่งห่ม    3(3-0-6) 
Production Planning and Control in Garment Industry 
วิเคราะห์กระบวนการวางแผน การควบคุมการผลิต การประเมินผล และ
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเคร่ืองนุ่งห่ม   
Analysis of planning procedure, production control, evaluation, and 
guidelines for products development in garment industry   

 
06-811-504     การวิเคราะห์ระบบการจัดการสินค้าเคร่ืองนุ่งห่ม 3(3-0-6) 

Analysis of Merchandizing System  
การวิเคราะห์ หลักการ  และกลยุทธ์  ระบบการจัดการสินค้าในอุตสาหกรรม
เคร่ืองนุ่งห่ม 
Analysis of principles and strategies, and merchandizing systems in garment 
industry    
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06-811-505     ธุรกิจแฟชั่นนานาชาติ 3(3-0-6) 
International Fashion Business  
องค์ประกอบของธุรกิจแฟชั่น   กระบวนการซื้อ  การขายสินค้า  แฟชั่นเสื้อผ้า
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  วิเคราะห์แนวโน้ม  ผลิตภัณฑ์ ตลาด 
ของสินค้าแฟชั่นเสื้อผ้าระดับโลก 
Key elements of fashion business, purchasing procedure, local and overseas 
markets of clothing fashion, analysis of product trends, and international 
fashion markets  

 
06-811-506      เทคโนโลยีในการจัดการแฟชั่น 3(3-0-6) 

Fashion Management Technology 
เทคโนโลยีการวางแผน   ออกแบบแฟชั่น  วิเคราะห์ตลาดแฟชั่น  การโฆษณา 
ประชาสัมพันธ์การท าธุรกิจแฟชั่นตามช่องทางต่าง ๆ  
Planning technology, fashion designing, analysis of fashion markets, and 
advertisements and public relations of fashion business by means of 
different channels  
 

            06-811-507      ทัศนมิติในงานสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                                  3(3-0-6) 
                            Visions in Textiles and Clothing  

หัวข้อที่น่าสนใจในอุตสาหกรรมสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม  วิเคราะห์สังเคราะห์ 
เพื่อคัดเลือกหัวข้อที่มีแนวโน้มส าคัญในการ สร้างวิสัยทัศน์ใน งานด้านสิ่งทอ
และเคร่ืองนุ่งห่ม 
Topics of interest in textiles and garment industry, and analysis and 
synthesis of potential topics for textiles and clothing visions development 
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06-812-501     การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารและโภชนาการ                         3(3-0-6) 
  Analysis of Food and Nutrition Products  

การวิเคราะห์แนวคิด   และวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การส ารวจความต้องการ
ของผู้บริโภคและการตลาด  การคิดสูตรผลิตภัณฑ์  การประเมินผล  ผลิตภัณฑ์ 
และการประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
Analysis of concepts and methods for product development, investigation of 
consumers’ demand and marketing, development of product concepts, 
evaluation of the developed products, and application of statistics in product 
development 
 

             06-812-502    เทคโนโลยีการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร                              3(3-0-6) 
Production Technology in Food Industry 
หัวข้อที่น่าสนใจด้านอาหารและโภชนาการ  วิเคราะห์ สังเคราะห์  เพื่อ
คัดเลือกเร่ืองเฉพาะที่เป็นแนวโน้มส าคัญในงานด้านอาหารและโภชนาการ
ตามความเหมาะสม     ในการผลิตอาหาร เพื่อให้มีการประยุกต์ เทคโนโลยี   
ที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร 
Topics of interest in food and nutrition industry, and analysis and synthesis 
of potential topics for food and nutrition specific topics 

 
    

06-812-503    การบริหารจัดการอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                   3(3-0-6) 
  Management of Food Service Industry 

การวางแผน การก าหนดสูตรอาหารมาตรฐาน การควบคุมการผลิต การ จัด 
บริการอาหารในสถานประกอบการ   การบริหารจัดการทางด้านบุคลากร 
และการวิเคราะห์งบประมาณ เพื่อใช้ในอุตสาหกรรมการบริการให้มีคุณภาพ  
Planning, setting of standard food concepts, production control, food 
services in business sectors, and personnel management and budget analysis 
for quality service in food industry  
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06-812-504    นวัตกรรมอาหารและโภชนาการ       3(3-0-6) 
Innovations in Food and Nutrition  
นวัตกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑ์  การสร้างสรรค์งานต้นแบบ อาหา รและ
โภชนาการ ใหม่   วิเคราะห์แบบ   การพัฒนารูปแบบและต้นทุนการผลิตเพื่อ
น าไปสู่เชิงพาณิชย์ 
Innovations in product development, creation of food and new nutrition 
prototypes, and analyzing of  prototype development and cost for business   

 
            06-812-505    การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                  3(3-0-6) 
                                         Quality Assurance  in  Food Industry                     
                                        รูปแบบการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง กับ การ

ด าเนินการประกันคุณภาพ  การจัดรูปแบบการประกันคุณภาพ   
ในอุตสาหกรรมอาหารแต่ละประเภท  
Patterns of quality assurance and management in food industry, involving 
factors in operation in process control, management system and quality 
assurance in different kinds of food products 

                
            06-812-506       ทัศนมิติในงานอาหารและโภชนาการ          3(3-0-6)                               
                                         Visions in Food and Nutrition                              

หัวข้อที่น่าสนใจ  ในงาน อุตสาหกรรม อาหารและโภชนาการ  วิเคราะห์     
สังเคราะห์  เพื่อคัดเลือกหัวข้อที่มีแนวโน้มส าคัญในการ สร้างวิสัยทัศน์ ด้าน
อาหารและโภชนาการ 
Topics of interest in food and nutrition industry, and analysis and synthesis 
of potential topics for food and nutrition vision development 
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           06-813-501       ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในงานหัตถกรรม 3(3-0-6) 
 Sufficiency Economy Philosophy in Handicraft Development 

งานหัตถกรรมที่ความเกี่ยวข้อง  ในวิถีชีวิตวัฒนธรรมและประเพณี 
ของคนไทย   ประเภทของงาน หัตถกรรม การวิเคราะห์กระบวนการประดิษฐ์ 
การเลือกใช้วัสดุ   และการประยุกต์เทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ และ
เทคโนโลยี การออกแบบ งานประดิษฐ์ การประยุกต์ให้สอดคล้องกับงาน
ประดิษฐ์   การสร้างอาชีพ  และการพัฒนางานหัตถกรรม ให้สอดคล้องกับ
ทรัพยากรและการด าเนินชีวิตของคนในท้องถิ่น 
History of handicrafts in relation to Thai culture, classification of 
handicrafts, analysis of decoration methods, material selection,  application 
of handicraft and design technology, career and handicraft development in 
accord with local resources and ways of life 
  

 06-813-502     การบริหารจัดการนวัตกรรมงานประดิษฐ์   3(3-0-6) 
 Management of Innovations in Crafts 
 การบริหารจัดการ      ออกแบบผลิตภัณฑ์งานศิลปะประดิษฐ์  เพื่อการค้า   
 การเลือก การเตรียมการใช้และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์การผลิตระบบ 

และกระบวนการผลิต  การเก็บรักษาเพื่อรอการจ าหน่ายกระบวนการ จ าหน่าย        
การพัฒนารูปแบบให้เหมาะสมกับความต้องการของตลาด 
Management, crafts product design for commercial purposes, selection, 
preparation for use and maintenance of production equipment, production 
systems and procedure, storage and distribution, and design development to 
serve the market demand  

 
 06-813-503     นวัตกรรมเพื่อชุมชน  3(3-0-6) 

 Innovations for the Community 
 ความหมาย  การวางแผน  การส ารวจสถานที่  การวิเคราะห์ กระบวนการผลิต  
เทคนิค วิธีการ และสร้างนวัตกรรมในชุมชน 

 Concepts, planning,  surveying of locations,  analysis, production process,  
   techniques, method and  creation of innovations for the community    
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 06-813-504     การประเมินโครงการงานประดิษฐ์  3(3-0-6) 
 Evaluation of Craft Projects  

 ความหมาย  ความส าคัญ  หลักและวิธีการเขียนโครงการ   งานประดิษฐ์    
การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของโครงการ  การด าเนินโครงการและประเมิน
โครงการงานประดิษฐ์ เพื่อสร้างงาน  สร้างอาชีพแก่ชุมชนและประเทศชาติ 
Concepts, significance, principles and methodology of art and craft projects, 
analysis of project feasibility, project operation and evaluation for 
enhancing career in the community and the country 

    
 06-813-505 เทคโนโลยีการออกแบบงานประดิษฐ์ 3(3-0-6) 

 Technology  for Craft Designs  
ความหมาย   ประเภท   และหลักการออกแบบงานประดิษฐ์   แนวทางในการ
ออกแบบเชิงสร้างสรรค์   หลักการวิเคราะห์วิธีการและหลักการใช้เทคโนโลยี
กับการออกแบบงานประดิษฐ์ 
Concepts, classification and principles of craft design, guidelines for 
creative design, analysis principles of design, and principles of innovations 
application in craft design  
 

 06-813-506     งานประดิษฐ์เพื่อสิ่งแวดล้อม  3(3-0-6) 
 Crafts Products for Environment  

ความส าคัญ  ประเภทสิ่งแวดล้อม  ความเชื่อมโยงงานประดิษฐ์  
กับสิ่งแวดล้อม   สัญลักษณ์สิ่งแวดล้อม  ขั้นตอนวิธีการเลือกใช้ วัสดุงาน
ประดิษฐเ์พื่อสิ่งแวดล้อม หลักการและแนวทางในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมกับ
งานประดิษฐ ์
Significance, classification of environment, relationship between crafts and 
environment, symbols of environment, process and method of selecting 
handicraft materials for clean environment, principles and methods of 
environment conservation in handicraft work   
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 06-813-507 การพัฒนาภูมิปัญญาไทย 3(3-0-6) 
 Development of Thai Wisdom  

              ความส าคัญ   ประวัติความเป็นมา   ลักษณะ  ขอบข่ายและรูปแบบของงาน 
ภูมิปัญญาไทยที่มีมาแต่ดั้งเดิมของไทย   ในด้าน งานประดิษฐ์  วิเคราะห์งาน 
ภูมิปัญญาไทย  แล้วน ามาพัฒนา ให้เป็นมาตรฐาน เพื่อสร้างงานประดิษฐ์ใหม่       
อันเป็นที่ต้องการของตลาดในปัจจุบัน 
Significance, history, scope and characteristics of conventional Thai 
wisdom in handicraft work, analysis of Thai wisdom products, and 
development of standard products to meet the market demand 

 
 06-813-508    งานประดิษฐ์เพื่อสุขภาพ         3(3-0-6)  

 Handicrafts for Health        
ความส าคัญ ประเภทของงานประดิษฐ์ เพื่อสุขภาพ  ศิลปประดิษฐ์กับกา ร
พัฒนาจิตใจ  
Significance, classification of crafts for health, handicrafts for mental 
development 

 
 06-813-509     ทัศนมิติในงานประดิษฐ์  3(3-0-6)  

 Visions in  in Creative Crafts 
การบริหารจัดการนวัตกรรมงานประดิษฐ์  การสร้างและประยุกต์ใช้ วิสัยทัศน์
ในงานธุรกิจงานประดิษฐ์  การสังเคราะห์กระบวนความคิดและการวิพากษ์
งานประดิษฐ ์
Management of craft design innovations, creation and application of visions 
for handicraft business, synthesis of thinking processes and handicraft 
criticism 
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06-814-501 พัฒนาการเด็กขั้นสูง 3(3-0-6) 
Advanced Child Development 
วิเคราะห์หลักการและแนวคิดทฤษฎีพัฒนาการเด็ก  การประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาเด็ก  การวางแผนโครงการพัฒนาเด็กเชิงลึกเฉพาะด้าน 
Analysis of principles and theoretical concepts of child development, 
application of the principles and concepts in child development, project 
planning for child development in depth in specific aspects  

 
06-814-502 การพัฒนากระบวนการคิด 3(3-0-6) 

Thinking Procedure Development 
กระบวนการคิด  แนวคิดเกี่ยวกับโครงสร้างทางสมอง ในการคิด กระบวนการ
คิดสติปัญญ า และ ความ คิด สร้างสรรค์  การ จินตนาการ การวิเคราะห์
กระบวนการคิดและส่งเสริมพัฒนาการ  
Methord  of thinking  concept of brain structure, intellectual thinking and 
imagination procedure, analysis of the thinking process and development 
support   
 

06-814-503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนาเด็ก 3(3-0-6) 
 Innovations  and Technology for Child Development  

วิเคราะห์บทบาท นวัตกรรมและเทคโนโลยีในการพัฒนาเด็ก   ระบบ และ
พฤติกรรมครอบครัวที่มีต่อการพัฒนาเด็ก  กระบวนการสร้างสรรค์นวัตกรรม
และเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนาเด็กและครอบครวั 
Analysis of innovations and technology functions for child development, 
family system and behavior in relation to child development, procedure of 
innovation and technology creation for child and family development 
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06-814-504 การบริหารงานพัฒนาเด็กและบริบาลวัยชรา 3(3-0-6) 
Child  Development and Elderly Care Management    
การวิเคราะห์งานในองค์กรบริการด้านการพัฒนาเด็กและ บริบาลวัยชราและ
การวางแผนบริหารงานองค์กร   การจัดการและพัฒนาธุรกิจบริการพัฒนาการ
เด็กและบริบาลวัยชรา     
Analysis of the work in child development and elderly care service 
organizations in terms of planning, management and business development 
 

06-814-505    วิเคราะห์กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนาการ 3(3-0-6) 
 Analysis of Child Development Activities  

กระบวนการจัด กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนาการและ  การวิ เคราะห์  กิจกรรม
งานตามขั้นพัฒนาการ 
 Child development activities, and analysis of the activities in accord with 
the stages of child development  
 

 06-814-506    ทัศนมิติด้านพัฒนาการเด็กและครอบครัว         3(3-0-6) 
  Visions in Child and Family Development 

หัวข้อที่น่าสนใจใน งานด้านพัฒนาการเด็ก   และครอบครัว  วิเคราะห์     
สังเคราะห์  เพื่อคัดเลือกหัวข้อที่มีแนวโน้มส าคัญในการ สร้างวิสัยทัศน์ ด้าน
พัฒนาการเด็ก 
Topics of interest in child and family development, and analysis and 
synthesis of potential topics for child development visions development 
 

06-810-601   วิทยานิพนธ์ 12(0-0-36) 
Thesis 
นักศึกษาเลือกหัวข้อวิจัยเกี่ยวข้องกับงานค หกรรมศาสตร์หรือกลุ่มวิชาที่มี
ความสนใจ  ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง โดยใช้วิธีการออกแบบวิจัย ตามระเบียบ
วิธีวิจัยเป็นบรรทัดฐาน         
Research on topics related to home economics work or topics of interest 
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ภาคผนวก 2 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
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คณะกรรมการจัดท าหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

(Thai Qualifications Framework for Higher Education) (TQF : HEd) 
ตามค าสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท่ี 4 / 2553 

.............................................................................................................. 
คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

1. ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย  ข้าราชการบ านาญ 
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย 
ในพระบรมราชินูปถัมภ์ 

2. รองศาสตราจารย์นวลแข  ปาลิวนิช ข้าราชการบ านาญ 
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย 
ในพระบรมราชินูปถัมภ์ 

3. แพทย์หญิงบุษยา   เตชะเสน ผู้จัดการบริษัท ภิญญ์ จ ากัด 
4. ดร.ชาญชัย   สิริเกษมเลิศ สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดร.เจริญ เจริญชัย  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
6. ดร.อรวัลภ์   อุปถัมภานนท์ กรรมการประจ าหลักสูตร 
7. ดร.สุภา    จุฬคุปต์  กรรมการประจ าหลักสูตร 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สาคร  ชลสาคร กรรมการประจ าหลักสูตร 
9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีกาญจนา จตุพัฒน์วโรดม กรรมการประจ าหลักสูตร 
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ภาคผนวก 3   
 

ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดร. เจริญ  เจริญชัย 

1)  Charoenchai, C., Fleet, G.H. and Henschke, P.A. (1995) Growth and fermentation properties 
of some non-Saccharomyces wine yeasts. Proceedings of the Ninth Australian Wine Industry 
Technical Conference. Adelaide. pp. 221. 

2)  Charoenchai, C., Fleet, G.H., Henschke, P.A. and Todd, B.E.N. (1997) Screening of non-
Saccharomyces wine yeasts for the presence of extracellular hydrolytic enzymes. Australian 
Journal of Grape and Wine Research. 3, 2-8. 

3)  Charoenchai, C., Fleet, G.H. and Henschke, P.A. (1998) Effects of temperature, pH and sugar 
concentration on the growth rates and cell densities of wine yeasts. Am. J. Enol. Vitic. 49(3), 
283-288. 

4)  Charoenchai, C. and Medej, S. (1999) Growth and metabolic properties of yeasts isolated 
from Thai rice wine (satho). Proceedings of the 17th International Conference of the 
International Committee on Food Microbiology and Hygiene. Veldhoven. pp. 637-639. 

5)  Charoenchai, C. and Leelawatcharamas, V. (2000) Growth and properties of indigenous 
yeasts isolated during the fermentation of Thai wines. Abstracts of the Seventh ASEAN Food 
Conference. 19-22 November 2000. Manila, Philippines. P.153 

6)  Charoenchai, C. Fleet, G.H. and Henschke, P.A. (2002) Growth and fermentation properties 
of some non-Saccharomyces wine yeasts. Abstracts of the 22nd International Specialised 
Symposium on Yeasts. Yeast Fermentations and other Yeast Bioprocesses. 25-28 March 
2002. Pilanesberg National Park, South Africa. p.83. 

7)  Charoenchai, C. (2002) Fermentation properties of yeasts isolated from “Luk Paeng” starter 
cakes of Thailand. Abstracts of the 22nd International Specialised Symposium on Yeasts. 
Yeast Fermentations and other Yeast Bioprocesses. 25-28 March 2002. Pilanesberg National 
Park, South Africa. p.132. 

8)  Charoenchai, C., Kiewkanokwijit, A. and Leelawatcharamas, V. (2003) Effects of Thai 
woods on the growth of yeasts and bacteria during fermentation of coconut toddy. Abstract 
of the 23rd International Specialised Symposium on Yeasts. 26-29 August 2003. Budapest, 
Hungary. 
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9)  Mawinee Yaemchantramart, Duangjai Ochaikul and Charoen Charoenchai (2009) The 
influence of isolated fungi and yeast from Look-Pang-Lao on rice wine fermentation. 3rd 
International Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural 
Products. 26-28 August 2009, Kosa Hotel, Khon Kaen, Thailand. 

10)   Saowalak Dansakul, Charoen Charoenchai, Vichein Leelawatcharamas and 
Hathairat  Urairong (2009) Application of inter simple sequence repeat (ISSR) and 
microsatellite markers for typing of Saccharomycopsis fibuligera and Saccharomyces 
cerevisiae isolated from Thai fermented food and alcoholic beverages. 27th International 
Specialised Symposium on Yeasts, 26-29 August 2009. Paris, France. 

2. ดร. อรวัลภ์    อุปถัมภานนท์  
1)  Orawan Oupathumpanont,  Walairut Chantarapanont,  Thongchai Suwonsichon,  Vichai 

Haruthaithanasan and Penkwan Chompreeda  “Sereening Lactic Acid Bacteria for 
Improving the Kanom-jeen Process”  Kasetsart Journal Natural Science, The Publication 
of Kasetsart University, ISSN 0075-5192, volume 43 Number 3,  page 557-565,  2009. 

2)  นางอรวัลภ์  อุปถัมภานนท์ “การพัฒนาอาหารแคลเซียมสูงแบบแผ่นจากผักพื้นบ้าน ” 
(รายงานผลงานวิจัย ) ได้รับการสนับสนุนทุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุร,ี  2552. 

3)  นางอรวัลภ์  อุปถัมภานนท์ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบมะรุมแผ่ น” (โครงการวิจัย )ได้รับการ
สนับสนุนทุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี,  2553. 

3. ดร. สุภา  จุฬคุปต์ 
1) สุภา  จุฬคุปต์ “การพัฒนาการผลิตกระดาษเชิงหัตถกรรมจากใยมะพร้าว ” (รายงาน

ผลการวิจัย) ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร,ี  2552. 

2) สุภา  จุฬคุปต์,  ภูรินทร์  อัครกุลธรและวินัย  ตาระเวช  “การพัฒนาดอกบัวสดอบแห้ง”  
(รายงานผลการวิจัย )ได้รับการสนั บสนุนทุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราขมงคล
ธัญบุร,ี  2552. 

3) ไศลเพชร  ศรีสุวรรณ และ  สุภา  จุฬคุปต์   “การพัฒนาน้ าปรุงจากไม้หอม ไทย ” (รายงาน
ผลการวิจัย )ได้รับการสนั บสนุนทุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราขมงคล ธัญบุรี ,  
2551. 
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4) สุภา  จุฬคุปต์ “การควบคุมคุณภาพงานประดิษฐ์ ”  โครงการต ารา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
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ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2549 
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