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ชื่อหลักสูตร : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและ
การก าหนดอาหาร

ภาษาไทย   : วท.บ. (โภชนาการและการก าหนดอาหาร)

ภาษาอังกฤษ : Bs.c. (Nutrition and Dietetics)

หลักสูตร : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการ
และการก าหนดอาหาร

ภาษาไทย   : วท.บ. (โภชนาการและการก าหนดอาหาร)

ภาษาอังกฤษ : Bs.c. (Nutrition and Dietetics)

ชื่อหลักสูตร

ขอปรับปรุงโดย  ใช้  R ชื่อเดิม  ชื่อใหม่



หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568

ปรัชญา

ปรัชญา วัตถุประสงค์

“บูรณาการองค์ความรู้ด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร ประยุกต์ใช้กระบวนการทางโภชนบ าบัด เพื่อ
น าไปสู่สุขภาวะที่ดีของคนไทย”

วัตถุประสงค์

1) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถทางด้านอาหาร โภชนาการและการก าหนดอาหาร ตามหลักการโภชนาการและอาหารบ าบัด
โรคให้เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของแต่ละบุคคลตลอดจนสามารถจัดบริการอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
2) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อประยุกต์ในการงานด้าน
โภชนาการและการก าหนดอาหาร
3) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณของนักโภชนาการและนักก าหนดอาหารวิชาชีพ
4) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีบุคลิกภาพดี สุขภาพดีทั้งทางร่างกายและจิตใจ มีจิตอาสาเพื่อพัฒนาสังคมและท้องถิ่น



แนวทางการพัฒนาหลักสูตร

สมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย พระราชกฤษีกาการประกอบโรคศิลปะ : สาขาการก าหนดอาหาร

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 3 ใน 5 ต้องมีใบประกอบฯ
2. รายวิชาบังคับ (4 กลุ่ม)
3. จ านวนชั่วโมงฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 900 ชั่วโมง
4. รายการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

2557 2563 2568

หลักสูตรใหม่ ปรับปรุง 2 ปรับปรุง 3

2563

รายวิชา
จ านวนชั่วโมงฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 900 ชั่วโมง

ขอรับการรับรองใหม่



ศักยภาพของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
อาจารย์ประจ าหลักสูตร

ชื่อ – นามสกุล วุฒิการศึกษา ตรงหรือสัมพันธ์ ใบประกอบฯ

1. อ.ดร.ใยแพร ชาตรี ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพประยุกต)์ 
วท.ม. (โภชนศาสตร์) 

ตรง ✓

2. อ.จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง วท.ม. (โภชนศาสตร์) ตรง ✓

3. ผศ.ศกุนตาล์ มานะกล้า วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร)์ สาขาวิชาโภชนวิทยา ตรง ✓

4. ผศ.ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ วท.ม. (เภสัชเคมีและพฤกษเคมี) สัมพันธ์

5. อ. นันทิภา แก้วลี ลาวรรณ วท.ม. (โรคติดเชื้อและวิทยาการระบาด) สัมพันธ์

6. อ. ดร. สัจนา พัฒนาศักดิ์ Ph.D. (Microbiology & Immunology) สัมพันธ์

7. อ.สุจาริณี สังข์วรรณะ วท.ม. (โภชนศาสตร์) ตรง ✓ลาศึกษาต่อ



หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป         30 หน่วยกิต
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน         94 หน่วยกิต
3. หมวดวิชาเลือกเสรี             6 หน่วยกิต

หน่วยกิตตลอดหลักสูตร           130 หน่วยกิต

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป         24 หน่วยกิต
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน          90 หน่วยกิต
3. หมวดวิชาเลือกเสรี             6 หน่วยกิต

หน่วยกิตตลอดหลักสูตร           120 หน่วยกิต

 เพิ่มจ านวน...................หน่วยกิต
R ลดจ านวน.......10.........หน่วยกิต
 คงเดิม

โครงสร้างหลักสูตร และหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 

1.อาหาร
2.โภชนาการ
3.การก าหนดอาหาร
4.วิจัยและฝึกประสบการณ์ฯ



รายวิชา

รหัสวิชา รายวิชา หน่วยกิต
SBT101 ชีววิทยาพื้นฐาน 3(2-2-5)
SCH101 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5)
SMS114 สถิติเพื่อการวิจัย 3(3-0-6)
SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-2-5)
SND122 หลักการและวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5)
SND123 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 3(2-2-5)
SND124 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในงานโภชนาการ 3(2-2-5)
SND125 การบริหารจัดการการบริการอาหาร 3(2-2-5)

SND126 นวัตกรรมอาหารสุขภาพและอาหารเฉพาะโรค 3(3-0-6)

1.อาหาร

วิชาเลือก

วิชาบังคับ

ใหม่



รายวิชา

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
SND231 พื้นฐานกายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาทางโภชนาการ 3(2-2-5)
SND233 หลักโภชนาการมนุษย์ 3(3-0-6)
SND235 โภชนาการชุมชน 3(2-2-5)

SND227 โภชนาการผู้สูงอายุและการชะลอวัย 3(3-0-6)
SND228 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 3(3-0-6)
SND229 โภชนาการหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และเด็กปฐมวัย 3(3-0-6)
SND236 โภชนาการและเภสัชวิทยา 3(3-0-6)

2.โภชนาการ

วิชาเลือก

วิชาบังคับ

ใหม่



รายวิชา

รหัสวิชา รายวิชา หน่วยกิต
SND318 จรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 3(3-0-6)
SND319 หลักโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5)
SND320 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-2-5)
SND321 โภชนคลินิก 3(2-2-5)
SND322 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 1 3(2-2-5)
SND323 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 2 3(2-2-5)
SND324 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการและการปรับพฤติกรรม 3(2-2-5)

3.ก าหนดอาหาร

SND314 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารส าหรับงานโภชนคลินิก 3(3-0-6)วิชาเลือก

วิชาบังคับ

ใหม่

ใหม่



รายวิชา

รหัสวิชา รายวิชา หน่วยกิต
SND413 สัมมนาทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5)
SND414 การศึกษาวิจัยทางด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5)
SND415 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5)

4.วิจัยและฝึกประสบการณ ์ฯ

SND416 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 1 9(450)
SND417 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 2 9(450)

วิชาบังคับ

วิชาฝึก
ประสบการณ์
วิชาชีพ

รวม 900 ชัว่โมง
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บริษัท บีเอซี กูร์เมท์ เฮ้าส์ จ ากัด บริษัท บีเอซี กูร์เมท์ เฮ้าส์ จ ากัด

บริษัท โซเด็กซ์โซ่ เซอร์วิสเซส (ประเทศไทย) จ ากัด บริษัท โซเด็กซ์โซ่ เซอร์วิสเซส (ประเทศไทย) จ ากัด

บริษัท ฟู้ดเฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง เซอร์วิสเซส จ ากัด 

เครือข่ายความร่วมมือทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 

ต่อ

ต่อ

ใหม่



เครือข่าย/ความร่วมมือทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 

เครือข่าย/ความร่วมมือ ภาครัฐ/ภาคเอกชน ปีที่ด าเนินการ ลักษณะการด าเนินการ

เอกชน 
(บริษัทที่รับจัดระบบบริการ
อาหารในโรงพยาบาล)

บริษัท ฟูด้เฮ้าส์ เคเทอร์ริ่ง
เซอร์วิสเซส จ ากัด 

คาดว่า 2567-2570 1. สถานที่ฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
2. แลกเปลี่ยนข้อมลูและ
ประสบการณ์

บริษัท โซเด็กซ์โซ่ เซอร์วิสเซส
(ประเทศไทย) จ ากัด

2565-2567 
คาดว่า 2567-2570

บริษัท บีเอซี กูร์เมท์ เฮ้าส์ จ ากัด 2563-2565
คาดว่า 2567-2570



ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ตลาดแรงงานต้องการ ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ผู้มีส่วนได้เสียต้องการ

ทักษะด้านการก าหนดอาหารเฉพาะโรค และโภชนบ าบัด
ทางการแพทย์

ทักษะด้านโภชนบ าบัดทางการแพทย์

ทักษะด้านการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า

ความมุ่งมั่น มีสัมมาคารวะ อดทนต่อแรงกดดันในที่
ท างาน และมีความมุ่งมานะที่จะเรียนรู้และตั้งใจท างาน 

ความมุ่งมั่น มีสัมมาคารวะ อดทนต่อแรงกดดันในที่ท างาน 
และมีความมุ่งมานะที่จะเรียนรู้และตั้งใจท างาน 

ความสามารถในการท างานเป็นทีม การน าความรู้ที่เรียนมาประยุกต์ใช้กับสถานะการณ์จริง

ภาวะความต้องการบัณฑิตจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย



ผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีที่ 1

ด้านความรู้ : หลักการ แนวคิด ทฤษฎี เนื้อหาสาระในวิชาพื้นฐานวิชาชีพการก าหนดอาหาร การจัดระบบการให้บริการอาหาร และ
จริยธรรมวิชาชีพก าหนดอาหาร 

2. นักศึกษาสามารถสืบค้นข้อมูล ข้อมูลทางวิชาการทางด้านโภชนาการและการก าหนดอาหารด้านทักษะ : ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีท่ีทันสมัย ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการ
คิดแก้ปัญหา ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อ่ืน

ด้านจริยธรรม : นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ และจริยธรรมวิชาชีพ
การก าหนดอาหาร

ด้านลักษณะบุคคล : นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมีค่านิยม เจตคติที่
เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถิ่นตามสมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเมื่อสิ้นปีการศึกษา



ผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีที่ 2

ด้านความรู้ : การใช้เครื่องมือทางด้านวิทยาศาสตร์ในโภชนาการและการก าหนดอาหาร สืบค้นข้อมูลหรือความรู้และการจัดการ
ข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้โปรแกรมส าเร็จรูปท่ีเก่ียวข้องกับงานทางวิชาชีพการก าหนดอาหาร

ด้านทักษะ : ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีท่ีทันสมัย ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการ
คิดแก้ปัญหา ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อ่ืน

ด้านจริยธรรม : นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ และจริยธรรมวิชาชีพ
การก าหนดอาหาร

ด้านลักษณะบุคคล : นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมีค่านิยม เจตคติที่
เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถิ่นตามสมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเมื่อสิ้นปีการศึกษา



ผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีที่ 3

ด้านความรู้ : ความรู้และทักษะการปฏิบัติการในสาขาโภชนาการและการก าหนดอาหาร เพื่อป้องกันและบ าบัดโรค รวมถึงการ
ประยุกต์ใช้สู่ชุมชนท้ังทฤษฎีและปฏิบัติท่ีส าคัญ

ด้านทักษะ : ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีท่ีทันสมัย ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการ
คิดแก้ปัญหา ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อ่ืน

ด้านจริยธรรม : นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ และจริยธรรมวิชาชีพ
การก าหนดอาหาร

ด้านลักษณะบุคคล : นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมีค่านิยม เจตคติที่
เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถิ่นตามสมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเมื่อสิ้นปีการศึกษา



ผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีที่ 4

ด้านความรู้ : บูรณาการองค์ความรู้สู่ปฏิบัติตามวิชาชีพการก าหนดอาหารทั้งด้านโภชนาการชุมชน โภชนบ าบัด โภชนคลินิกและ
โภชนบริการ ตามบริบทของการพัฒนาชุมชนและการเป็นผู้ให้บริบาลในโรงพยาบาล

ด้านทักษะ : ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีท่ีทันสมัย ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการ
คิดแก้ปัญหา ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อ่ืน

ด้านจริยธรรม : นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ และจริยธรรมวิชาชีพ
การก าหนดอาหาร

ด้านลักษณะบุคคล : นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมีค่านิยม เจตคติที่
เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถิ่นตามสมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเมื่อสิ้นปีการศึกษา
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แบบเสนอขอ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

 
 
              
 

เกณฑ์มาตรฐานหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรี พ.ศ. 2565        
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แบบเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 

ตอนที่ 1  รายละเอียดเบื้องต้น 
1.1 ชื่อหลักสูตร   

  ภาษาไทย  :    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
     สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร 

ภาษาอังกฤษ  :    Bachelor of Science Program in Nutrition and Dietetics 
 
1.2 ชื่อปริญญา   

 ภาษาไทย ช่ือเต็ม :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (โภชนาการและการก าหนดอาหาร) 
  ช่ือย่อ  :    วท.บ. (โภชนาการและการก าหนดอาหาร) 

ภาษาอังกฤษ ช่ือเต็ม :    Bachelor of Science (Nutrition and Dietetics) 
  ช่ือย่อ  :    B.Sc. (Nutrition and Dietetics) 

 
1.3      ประเภทของหลักสูตร   
 เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
  
1.4 ลักษณะหลักสูตร  
          หลักสูตรปกติ  
 
1.5     รูปแบบการจัดการศึกษา 
 การศึกษาแบบเต็มเวลา  
      
1.6     สภาวิชาชีพเก่ียวข้องกับการอนุมัติ หรือเห็นชอบหลักสูตร 
 ¨ ไม่มีสภาวิชาชีพเกี่ยวข้อง 
           มี และสภาวิชาชีพที่เกี่ยวข้อง คือ คณะกรรมการวิชาชีพสาขาการก าหนดอาหาร 
 
1.7     หลักสูตรน้ีครบรอบการปรับปรุง พ.ศ. 2667 
 
1.8 ก าหนดการเปิดสอน ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2568 
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1.9 ความร่วมมือกับหน่วยงานอ่ืน 
 1.9.1 หลักสูตรน้ีจะมีความร่วมมือกับหน่วยงานอ่ืนในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี หน่วยงานดังกล่าว ได้แก่  
  1) ศูนย์วิทยาศาสตร์ 

  ให้ความร่วมมือในลักษณะอุปกรณ์การเรียนการสอน   
 2) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
  ให้ความร่วมมือในลักษณะเป็นแหล่งค้นคว้าหาความรู้ และบริการเครื่องคอมพิวเตอร์ 
3) ห้องปฏิบัติการด้านอาหาร  

ให้ความร่วมมือในลักษณะอุปกรณ์การเรียนการสอน  
 
 1.9.2 หลักสูตรน้ีมีความร่วมมือกับหน่วยงานอ่ืนนอกมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี หน่วยงานดังกล่าว ได้แก่  

ไม่มี 
 
ตอนที่ 2  หลักการและเหตุผลในการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 
2.1 หลักการและเหตุผลในการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 

หลักสูตรโภชนาการและการก าหนดอาหารขอเสนอปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับประกาศคณะกรรมการ
มาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๖๕ และประกาศคณะกรรมการ
วิชาชีพสาขาการก าหนดอาหาร เรื่อง การรับรองสถาบันการศึกษาที่จัดการศึกษาระดับปริญญาส าขาการก าหนด
อาหาร รวมถึงให้สอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลยัที่มุ่งสู่การเปน็สถาบันอุดมศึกษาช้ันน าเพื่อพฒันาท้องถ่ิน และ
เพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันของงานโภชนาการและการก าหนดอาหารทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และ
วัฒนธรรม ซึ่งการพัฒนาทางเศรษฐกิจของประเทศท าให้วิถีชีวิตของประชาชนถูกผลักดันให้มีการแข่งขันสูง ส่งผลให้
สังคมและวัฒนธรรมต่างๆเปลีย่นแปลงไปในรูปแบบทีเ่ร่งรีบ เพื่อให้รองรบักับค่าครองชีพที่สงูข้ึน คนในวัยแรงงานต้อง
ท างานหนักมากข้ึน ส่งผลให้เกิดปัญหาสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่
สอดคล้องกับความต้องการของร่างกาย เป็นปัจจัยเสี่ยงที่จะท าให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น 
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคอ้วน เป็นต้น ซึ่งการใช้อาหารบ าบัดโรค หรือการ
รับประทานอาหารให้เหมาะสมกับภาวะร่างกาย และกระบวนการทางโภชนบ าบัด (Nutrition Care Process) เป็น
ประโยชน์อย่างมากต่อการด าเนินชีวิต สามารถช่วยฟื้นฟูสุขภาพ ลดการเกิดโรคในบุคคล ชุมชน และประเทศ การใช้
อาหารเพื่อช่วยในการป้องกันและการบ าบัดรักษาเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ ซึ่งต้องอาศัย “นักโภชนาการ/นักก าหนด
อาหาร” ที่จะสามารถประยุกต์องค์ความรู้ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องให้สามารถน ามาสู่การปฏิบัติที่เป็นรูปธรรม ยั่งยืน ถูกต้อง 
และเหมาะสมส าหรับแต่ละบุคคล ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรฯ จะเน้นการพัฒนาศักยภาพของบุคคล ครอบครัว และ
ชุมชน ในการดูแลสุขภาวะของประชาชน เพิ่มบทบาทของผู้ส าเร็จการศึกษาในการใช้กระบวนการทางโภชนบ าบัด 
การส่งเสริมสุขภาพ การป้องกันโรค ทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร ได้อย่างเหมาะสมทุกเพศทุกวัย ตลอดจน
การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคให้ถูกสุขลักษณะ สามารถใช้เทคโนโลยีและสารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ด้วยตนเอง
อย่างต่อเนื่อง ดังนัน้การจัดการรายวิชาต่างๆ ในหลักสูตรฯ จึงต้องท าให้นักศึกษามีความพร้อมและสามารถน าความรู้
ไปประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านอาหาร โภชนาการ และการก าหนดอาหาร เพื่อใช้กระบวนการทางโภชนบ าบัดที่
เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของแต่ละบุคคล ตลอดจนสามารถจัดบริการอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2.2 หลักสูตรลักษณะน้ีมีเปิดสอนอยู่แล้วท่ีมหาวิทยาลัยอ่ืนในประเทศ ได้แก่ 
1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย  
2) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาธารณสุขศาสตร์) สาขาวิชาเอกโภชนวิทยาและการก าหนดอาหารคณะ

สาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
3) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร สถาบันโภชนากา ร 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
4) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์  

มหาวิทยาลัยพะเยา 
5) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารโภชนาการและการก าหนดอาหาร คณะเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 
6) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์ การก าหนดอาหารและอาหารปลอดภัย คณะ

สาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
7) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนบ าบัดและการก าหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์  

มหาวิทยาลัยบูรพา 
8) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนศาสตร์และการก าหนดอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 
9) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและโภชนบ าบัด พ.ศ. 2555 มหาวิทยาลัยพะเยา 
10) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) กลุ่มวิชาการก าหนดอาหาร และโภชนบ าบัด หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2554 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
11) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีวเวชศาสตร์ กลุ่มวิชาเอกโภชนบ าบัด หลักสูตร พ.ศ. 2552 

มหาวิทยาลัยบูรพา 
12) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีวเวชศาสตร์ กลุ่มวิชาเอกโภชนบ าบัด หลักสูตร พ.ศ. 2555  

มหาวิทยาลัยบูรพา 
13) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีวเวชศาสตร์ กลุ่มวิชาเอกโภชนบ าบัด หลักสูตร พ.ศ. 2 559 

มหาวิทยาลัยบูรพา 
14) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาชาวิชาการก าหนด และการประกอบอาหาร หลักสูตร พ.ศ. 2560 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
15) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 255 5 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
16) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 256 0 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
17) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา (หลักสูตรนานาชาติ) 

หลักสูตร พ.ศ. 2544 มหาวิทยาลัยมหิดล 
18)  หลั กสู ตร วิทยาศาสตรบัณฑิ ต  ส าขา วิชาอาหารและ โภชนาก าร  หลั กสู ตร  พ .ศ .  2560 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
19.  หลั กสู ตร วิทยาศาสตรบัณฑิ ต  ส าขา วิชาอาหารและ โภชนาการ  หลั กสู ตร  พ .ศ .  2560 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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2.3 หลักสูตรท่ีเสนอพัฒนา/ปรับปรุงน้ีแตกต่างกับหลักสูตรดังกล่าวในประเด็นส าคัญ คือ 
เป็นหลักสูตรที่เน้นผลิตบัณฑิตให้มีศักยภาพตามประกาศคณะกรรมการวิชาชีพสาขาการก าหนดอาหาร 

เพื่อให้บัณฑิตสามารถสอบใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร และให้บัณฑิตสามารถท างาน
ส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค ทางโภชนาการและการก าหนดอาหารในโรงพยาบาล  ศูนย์ส่งเสริมสุขภาพ สถาน
ประกอบการในชุมชนและท้องถ่ินได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

 

ตอนที่ 3  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
3.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

 “บูรณาการองค์ความรู้ด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร ประยุกต์ใช้กระบวนการทางโภชนบ าบัด เพื่อ
น าไปสู่สุขภาวะที่ดีของคนไทย” 
 
3.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

1) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถทางด้านอาหาร โภชนาการและการก าหนดอาหาร ตามหลักการ
โภชนาการและอาหารบ าบัดโรคให้เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของแต่ละบุคคลตลอดจนสามารถจัดบริการอาหารได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

2) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อ
ประยุกต์ในการงานด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร 

3) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณของนักโภชนาการและนักก าหนดอาหารวิชาชีพ 
4) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีบคุลิกภาพดี สุขภาพดีทั้งทางร่างกายและจิตใจ มีจิตอาสาเพื่อพัฒนาสงัคมและท้องถ่ิน 

 
3.3 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

 ด้าน ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีท่ี 1 

ความรู้ 

1. นักศึกษามีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎี เนื้อหาสาระในวิชาพื้นฐานวิชาชีพการ
ก าหนดอาหาร การจัดระบบการให้บริการอาหาร ในสถาบันต่างๆ เพื่อสุขภาพและจริยธรรม
วิชาชีพก าหนดอาหาร 
2. นักศึกษาสามารถสืบค้นข้อมูล ข้อมูลทางวิชาการทางด้านโภชนาการและการก าหนด
อาหาร 

ทักษะ 

นักศึกษามีทักษะ Soft Skills ที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21  
1. ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีที่ทันสมัย ( Innovation and 
Technology ) 
2. ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการคิดแก้ปัญหา (Creativity) 
3. ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา (Critical Thinking) 
4. ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อื่น (Communication and 
Collaboration) 

จริยธรรม 
นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ 
และจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 

ลักษณะบุคคล 

นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมี
ค่านิยม เจตคติที่เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถ่ินตาม
สมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ 
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ด้าน ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีท่ี 2 

ความรู้ 

1. นักศึกษามีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎี เนื้อหาสาระในวิชาวิชาชีพการก าหนด
อาหารและวิชาที่เกี่ยวข้อง  
2. นักศึกษามีความรู้ในการใช้เครื่องมือทางด้านวิทยาศาสตร์ โภชนาการและการก าหนด
อาหาร 
3. นักศึกษาสามารถการสืบค้นข้อมูลหรือความรู้จากแหล่งการเรียนรู้ต่าง ๆ และการ
จัดการข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้โปรแกรมส าเร็จรูปที่เกี่ยวข้องกับงานทาง
วิชาชีพการก าหนดอาหาร 

ทักษะ 

นักศึกษามีทักษะ Soft Skills ที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21  
1. ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีที่ทันสมัย ( Innovation and 
Technology ) 
2. ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการคิดแก้ปัญหา (Creativity) 
3. ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา (Critical Thinking) 
4. ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อื่น (Communication and 
Collaboration) 

จริยธรรม 
นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ 
และจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 

ลักษณะบุคคล 
นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมี
ค่านิยม เจตคติที่เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถ่ินตาม
สมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ 

ด้าน ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีท่ี 3 

ความรู้ 

1. นักศึกษามีความรู้และทักษะการปฏิบัติการในสาขาโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
เพื่อป้องกันและบ าบัดโรค รวมถึงการประยุกต์ใช้สู่ชุมชนทั้งทฤษฎีและปฏิบัติที่ส าคัญ 
2. นักศึกษาสามารถแก้ไขปัญหาและตัดสินใจในการด าเนินงานด้วยตนเองและสามารถ
ประเมินตนเอง รวมทั้งวางแผนในการปรับปรุงตนเองให้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. นักศึกษามีกระบวนการวิจัยและการสัมมนาทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร
สามารถวางแผนและด าเนินการค้นคว้าวิจัยทางวิชาการโดยการใช้ความรู้ทางทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติตลอดจนเทคนิคการวิจัยได้ด้วยตนเอง 

ทักษะ 

นักศึกษามีทักษะ Soft Skills ที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21  
1. ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีที่ทันสมัย ( Innovation and 
Technology) 
2. ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการคิดแก้ปัญหา (Creativity) 
3. ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา (Critical Thinking) 
ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้ อื่น (Communication and 
Collaboration) 

จริยธรรม 
นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ 
และจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 

ลักษณะบุคคล 

นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมี
ค่านิยม เจตคติที่เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถ่ินตาม
สมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ 
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ด้าน ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ ชั้นปีท่ี 4 

ความรู้ 
นักศึกษาสามารถบูรณาการองค์ความรู้สู่ปฏิบัติตามวิชาชีพการก าหนดอาหารทั้งด้าน
โภชนาการชุมชน โภชนบ าบัด โภชนคลินิกและโภชนบริการ ตามบริบทของการพัฒนาชุมชน
และการเป็นผู้ให้บริบาลในโรงพยาบาล 

ทักษะ 

นักศึกษามีทักษะ Soft Skills ที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21  
1. ทักษะการน าเสนอและสามารถใช้นวัตกรรม เทคโนโลยีที่ทันสมัย ( Innovation and 
Technology ) 
2. ทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท างานและการคิดแก้ปัญหา (Creativity) 
3. ทักษะในการคิดวิเคราะห์และทักษะในการแก้ปัญหา (Critical Thinking) 
ทักษะในการสื่อสาร ปฏิสัมพันธ์ และการท างานร่วมกับผู้อื่น (Communication and 
Collaboration) 

จริยธรรม 
นักศึกษามีจิตอาสา อดทน มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความเสียสละ รับผิดชอบ ซื่อสัตย์ 
และจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 

ลักษณะบุคคล 
นักศึกษาด ารงพื้นฐานตามบทบาททางการประกอบโรคศิลปะสาขาการก าหนดอาหาร โดยมี
ค่านิยม เจตคติที่เหมาะสมต่อสังคม และบูรณาการพันธกิจสัมพันธ์เพื่อพัฒนาท้องถ่ินตาม
สมรรถนะหลักมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ 

 
3.4 การวิเคราะห์ภาวะความต้องการบัณฑิตจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และจุดเด่นของหลักสูตร 
 3.4.1 ความต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

จากการสอบถามความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตทั้งหมด 5 แห่ง ได้แก่ โรงพยาบาลศุภมิตร โรงพยาบาล
เกษมราษฎรส์ระบรุี โรงพยาบาลจุฬารัตน์304อินเตอร์ โรงพยาบาลเอเชียอินเตอรเ์นช่ันแนล โรงพยาบาลแพทยร์ังสิต 
ได้มีความเห็นต่อบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรฯ สรุปดังนี้  

จุดเด่น  
- เหตผุลของสถานประกอบการส่วนใหญ่ทีร่ับนกัศึกษาเข้าท างานเพราะ ช่ือเสียงหลกัสูตรฯ นักศึกษามี

ความมุ่งมั่น มีสมัมาคารวะ อดทนต่อแรงกดดันในที่ท างาน และมีความมุง่มานะทีจ่ะเรียนรู้และตัง้ใจท างาน  
- นักศึกษาได้ฝึกงานในโรงพยาบาลเป็นเวลาทีเ่หมาะสมท าใหน้ักศึกษามีประสบการณ์ และเมื่อได้ไป

ท างานจริงท าให้ผูจ้้างงานไม่เสียเวลาในการอธิบายและทดลองงาน 
จุดด้อย 
- ในด้านความรู้ควรมีการเน้นเกี่ยวกบัอาหารบ าบัดโรค  
- นักศึกษายังขาดทักษะการน าความรู้ทีเ่รียนมาประยุกต์ใช้กบัสถานะการณ์จริง 
- นักศึกษายังขาดทักษะการวิเคราะห์และแก้ปัญหาเฉพาะหนา้  

 
 3.4.2 จุดเด่นของหลักสูตร 

 เน้นฝึกประสบการณ์วิชาชีพไม่ต่ ากว่า 900 ช่ัวโมง ในด้านโภชนคลินิก ด้านงานบริการอาหาร และด้าน
งานโภชนาการชุมชน ในโรงพยาบาลทัง้ภาครัฐและภาคเอกชน สถานบ าบัดหรอืหน่วยงานต่างๆ และชุมชนตามบริบท
ของหลักสูตรและมหาวิทยาลัยฯ โดยแบ่งเป็น 2 แบบ 

  - การฝึกปฏิบัติภาคบงัคับ 600 ช่ัวโมง  
  - การฝึกปฏิบัติตามความสนใจของนักศึกษา 300 ช่ัวโมง  
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3.5  อาชีพท่ีประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  1. นักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล โรงเรียน กระทรวงสาธารณสุข หน่วยงานส่งเสริมสุขภาพ สถาน
ประกอบการ บริษัทอุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเพื่อสุขภาพและความงาม สถาบันลดน้ าหนัก สมาคมการกีฬาแห่ง
ประเทศไทย และสถานออกก าลังกาย 
  2. นักโภชนาการในโรงพยาบาล โรงเรียน กระทรวงสาธารณสุข หน่วยงานส่งเสริมสุขภาพ สถาน
ประกอบการ บริษัทอุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเพื่อสุขภาพและความงาม สถาบันลดน้ าหนัก สมาคมการกีฬาแห่ง
ประเทศไทย และสถานออกก าลังกาย 
  3. นักวิชาการ นักวิจัย ทีป่รึกษาด้านโภชนาการและโภชนบ าบัด วิทยากร ในสถาบันการศึกษาหรือ
สถาบันวิจัยด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
  4. ผู้ประกอบการธุรกิจด้านโภชนาการหรอือาหารเพือ่สุขภาพ 
 

ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างอาชีพ/ต าแหน่งงานกับทักษะของบัณฑิต (Skill Mapping) 

อาชีพ/ต าแหน่งงาน ทักษะท่ัวไป  
(General Skills) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skills) 

นักก าหนดอาหาร/ นักโภชนาการ ทักษะทางโภชนาการ และการ
ดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ 
วางแผน ควบคุมและก าหนดอาหาร
ตามหลกัโภชนาการ 

ทักษะการก าหนดอาหาร การ
ค านวณสัดส่วนอาหารเพื่อการ
ป้องกันและการบ าบัดโรค  

นักวิชาการ ทักษะการแนะน าบุคคลในชุมชนให้มี
โภชนาการที่เหมาะสม 

ให้ค าปรึกษาด้านโภชนาการเพื่อการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรม 

นักวิจัย ทักษะการวิจัยและการพฒันาอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

การใช้หลกัการทางโภชนาการและ
วิทยาศาสตร์การอาหารส าหรบั
คิดค้นอาหารสุขภาพเพื่ออนาคต 

ผู้ประกอบธุรกจิด้านโภชนาการ
หรืออาหารด้านสุขภาพ 

การจัดอาหารและการวางแผน
รายการอาหารส าหรับประชาชน
ทั่วไป 

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการ
วางแผนรายการอาหารและการ
ประยุกต์ใช้วัตถุดิบตามความ
เหมาะสม 
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ตอนที่ 4  ลักษณะของหลักสูตร 
 4.1 คุณสมบัติของผู้สมัครเรียน 

  4.1.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ และให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

4.1.2 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์จังหวัด
ปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพิ่มเติมฉบับที่ 2 พ.ศ. 
2561 (ภาคผนวก ก) 
  
 4.2 โครงสร้างหลักสูตร (ปัจจุบัน) 

1) จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า  130 หน่วยกิต 
 2) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จ านวนไม่น้อยกว่า   30 หน่วยกิต 
 3) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า    94 หน่วยกิต 
  3.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา     82 หน่วยกิต 

 3.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ    76 หน่วยกิต 
 3.1.2) กลุ่มวิชาเลือก     6 หน่วยกิต 

  3.2) กลุ่มวิชาปฏิบัตกิารและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  12 หน่วยกิต 
 4) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 

 
 4.3 โครงสร้างหลักสูตร (ปรับปรุงใหม่) 

1) จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า  120 หน่วยกิต 
 2) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จ านวนไม่น้อยกว่า   24  หน่วยกิต 
 3) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า    90 หน่วยกิต 
  3.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา     72 หน่วยกิต 

 3.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ    66 หน่วยกิต  
 3.1.2) กลุ่มวิชาเลือก     6 หน่วยกิต  

  3.2) กลุ่มวิชาปฏิบัตกิารและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  18 หน่วยกิต 
 4) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า    6  หน่วยกิต 
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รายวิชาในหมวดต่าง ๆ     
1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  จ านวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ข)  
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเน้ือหา จ านวนไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียนไม่น้อยกว่า 66 หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SBT101 ชีววิทยาพื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Biology    
SCH101 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry  
SMS114 สถิติเพื่อการวิจัย 3(3-0-6) 
 Statistics for Research  
SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Physics    
SND122 หลักการและวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles and Culinary Science  
SND123 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Sanitation and Food Safety  
SND124 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในงานโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Food Science and Technology in Nutrition  
SND125 การบริหารจัดการการบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Service System Management  
SND231 พื้นฐานกายวิภาคศาสตร์และสรรีวิทยาทางโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Basic Anatomy and Physiology in Nutrition  
SND232 โภชนาการตามวัย 3(2-2-5) 
 Nutrition in Life Cycle  
SND233 หลักโภชนาการมนุษย ์ 3(3-0-6) 
 Human Nutrition  
SND235 โภชนาการชุมชน 3(2-2-5) 
 Community Nutrition  
SND318 จรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพการก าหนดอาหาร 3(3-0-6) 
 Ethical and Legal Issues in Dietetics  
SND319 หลักโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles of Nutrition and Dietetics  
SND320 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Nutrition Assessment  
SND321 โภชนคลินิก  3(2-2-5) 
 Clinical Nutrition  
SND322 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 1 3(2-2-5) 
 Medical Nutrition Therapy 1  
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SND323 โภชนบ าบัดทางการแพทย์ 2 3(2-2-5) 
 Medical Nutrition Therapy 2  
SND324 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการและการปรบัพฤติกรรม  3(2-2-5) 
 Nutrition Counseling and Behavior Modification  
SND413 สัมมนาทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5) 
 Seminar in Nutrition and Dietetics  
SND414 การศึกษาวิจัยทางด้านโภชนาการและการก าหนดอาหาร  3(2-2-5) 
 Research Study in Nutrition and Dietetics  
SND415 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 3(2-2-5) 
 Preparation for Field Experience in Nutrition and Dietetics  
   

2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
   

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

SND126 นวัตกรรมอาหารสุขภาพและอาหารเฉพาะโรค 3(3-0-6) 
 Innovations in healthy food and disease-specific food  
SND227 โภชนาการผู้สงูอายุและการชะลอวัย 3(3-0-6) 
 Elderly Nutrition and Anti-aging  
SND228 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 3(3-0-6) 
 Nutrition for Exercises and Sports   
SND229 โภชนาการหญงิตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และเด็กปฐมวัย 3(3-0-6) 
 Pregnancy Lactation and Childhood Nutrition  
SND236 โภชนาการและเภสัชวิทยา 3(3-0-6) 
 Nutrition and Pharmacology  
SND314 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารส าหรับงานโภชนคลินิก 3(3-0-6) 
 English Communication for Nutrition  

 
2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ให้เลือก

เรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่ง จ านวนไม่น้อยกว่า 
18 หน่วยกิต 

2.2.1) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SND416 การฝกึประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 1 9(450) 
 Field Experience in Nutrition and Dietetics 1  
SND417 การฝกึประสบการณ์วิชาชีพโภชนาการและการก าหนดอาหาร 2 9(450) 
 Field Experience in Nutrition and Dietetics 2  
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ตอนที่ 5  วิธีการสอน 
 5.1 แนวคิดในการจัดการเรียนการสอนท่ีใช้ในหลักสตูรปรับปรุงเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

   ระบบทวิภาคโดยมีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษา แต่ละภาคการศึกษาไม่น้อย
กว่า 15 สัปดาห์ แต่ละวิชามีช่ัวโมงการเรียนรวมไม่น้อยกว่า 45 ช่ัวโมง โดยการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร
มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางโภชนาการและการก าหนดอาหารได้ตามทันยุค
สมัย เทคโนโลยี และทุกช่วงวัยอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีการจัดการเรียนการสอนโดยใช้ทักษะการเรียนรู้เชิง
ผสมผสาน (Blended Learning) เช่น การเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productive based learning) การเรียนรู้โดยใช้
ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) และกระบวนการเรียนรู้แบบ Active Learning ในบริบทนักก าหนด
อาหารเพื่อพัฒนาสังคมและท้องถ่ิน เน้นการฝึกทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเป็นนักก าหนดอาหารหรือนักโภชนาการสู่
ความเป็นมืออาชีพและตอบสนองต่อความต้องการของทรัพยากรมนุษย์ในศตวรรษที่ 21 และพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษาให้มีทักษะทางสังคมที่ใช้เพื่อปฏิสัมพันธ์ (Soft Skill) ควบคู่ความรู้ความสามารถและทักษะวิชาชีพเหมาะสม
กับต าแหน่งนักก าหนดอาหารหรือนักโภชนาการ กรณีที่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ บรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา
และปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพิ่มเติมฉบับที่ 2 พ.ศ. 2561  
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ตอนที่ 6  ความพร้อมของบคุลากร 
 6.1  จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

  จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ปัจจุบันมีจ านวนท้ังหมด 5 คน  ได้แก่ 

ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

1. ดร.ใยแพร ชาตร ี อาจารย ์
 
 
 
 
 

Ph.D. (Applied Biological Sciences: 
Environmental Health) Chulabhorn 
Graduate Institute, Chulabhorn 
Royal Academy, 2022 
 

วท.ม. (โภชนศาสตร์)  
โครงการร่วมคณะแพทยศาสตร์ 
โรงพยาบาลรามาธิบดีและสถาบัน
โภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล, 2556  
 

วท.บ. (สาธารณสุขศาสตร์) สาขาวิชาโภช
นวิทยาและการก าหนดอาหาร เกียรติ
นิยมอันดับ 1 มหาวิทยาลัยมหิดล, 2552 
 

ตรง 

ผลงานทางวิชาการ  
Chatree, Y. , Charoenlap, N. , Vanitshavit, V. , Ruangrassamee, P. , Mongkolsuk, S. , Vattanaviboon, P. 

(2023). Induction of Antimicrobial Resistance of Stenotrophomonas maltophilia by Exposure 
to Nonlethal Levels of Antibiotics. Microb Drug Resist, 29(4), 115-126.  

Jaroennon, P., Chatree, Y., & Manakla, S.  (2019). Screening of gamma-oryanol content from thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product. Interprof. J. Health Sci, 17 
(1), 09-14. 
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

2. จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง อาจารย ์ วท.ม. (โภชนศาสตร์)  
โครงการร่วมคณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาล
รามาธิบดีและสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2559 
 
วท.บ. (การแพทย์แผนตะวันออก) เกียรติ
นิยมอันดับ 1 มหาวิทยาลัยรังสิต, 2556 

ตรง 

ผลงานทางวิชาการ  
จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ และ ศกุนตาล์ มานะกล้า.(2566). พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

และปัจจัยด้านความถ่ีการบริโภคอาหารของนักศึกษาเพศหญิงที่มีคุณภาพการนอนหลับที่ไม่ดี. วารสารวิจัย
และพัฒนาระบบสุขภาพ, 16(2), 287-299. 

ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง กุสุมาศ ตันไชย และ ศกุนตาล์ มานะกล้า.(2566). คุณสมบัติทาง
เคมีกายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแป้งควินัว.  วารสาร
วัฒนธรรมอาหารไทย, 5(2), 30-39. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., & Manakla, S. (2023). Effects of Whey Protein Isolate Mixed with 
Vitamin D Emulsion Gels on Improving Muscle and Performance Recovery in Resistance-
Trained Males. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 16(3), 39–46.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สายชล สีดี, สิริรัตน์ แก้ววิเศษ, ณัฐกาญจน์ ปะมาถา และ สุนันทา เอ่ียมจ ารัส. (2565). 
การพัฒนาเมนูทอดมันแกงเขียวหวานโปรตีนสูงส าหรับผู้ปว่ยโรคไตเรื้อรัง ได้รับการบ าบัดทดแทนไต. ในการ
ประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ระดับปริญญาตรี ครั้งที่ 8 วันที่ 22 มิถุนายน 2565. คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา, พระนครศรีอยุธยา,ประเทศไทย. 

Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  & Manakla, S.  (2022) .  efficacy of natural tryptophan from lotus 
seeds on sleep quality and other sleep- related parameters.  The Thai Bulletin of 
Pharmaceutical Sciences, 17(2), 139-146. 

Jaroennon, P., Manakla, S., Nuanchankong, J. & Lilitchan, S. (2022). Low-fat, Plant-based Ice Creams 
Formulated with Rice Bran Oil and Rice Bran Oil Organogel.  Journal of Food Health and 
Bioenvironmental Science, 15(1), 30-36. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna, S. & Phansawat, T. (2021). The Study of 
Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J, & Jaroennon,P.  ( 2021) .  The Development of High 
Protein Diet “Tab Tim Krob” from Egg White for Cancer Patients. eau heritage journal science 
and technology, 15(3), 106-113. 
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Jaroennon, P. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , & Lilitchan, S.  ( 2021) .  Anthocyanin Content, 
Physicochemical, Nutritional and Sensory Properties of Purple Sweet Potato and Riceberry 
Biscuits with Rice Bran Organogel.  Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 
14(1), 44-50. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง., สุจาริณี สังข์วรรณะ., ศกุนตาล์ มานะกล้า. และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน. วารสารวิชาการ
สาธารณสุข, 30(3), 427–437.  
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

3. ศกุนตาล์ มานะกล้า ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร)์ 
สาขาวิชาโภชนวิทยา 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557 
 
วท.บ. (ประมง) 
สาขาวิชาผลิตภัณฑ์ประมง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2554 

ตรง 
 

ผลงานทางวิชาการ  
ปัทมาภรณ์ เจรญินนท์, จฑุาวรรณ นวลจันทร์คง, กุสมุาศ ตันไชย, ศกุนตาล์ มานะกล้า. (2023). คุณสมบัตทิางเคมี

กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแปง้ควินัว. วารสารวัฒนธรรม
อาหารไทย, 5(2), 30-39.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna S., and Phansawat, T. (2022). The Study 
of Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สุจาริณี สังข์วรรณะ, ศกุนตาล์ มานะกล้า, และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน ณ ศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กเทศบาลเมืองคลองหลวง 7 อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี. วารสารวิชาการสาธารณสุข, 30(3), 
427–437. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  ( 2021 ) .  The development of high 
protein diet “ Tab Tim Krob”  from egg white for cancer patients.  EAU Heritage Journal 
Science and technology, 15(3), 105-113. 

Jareonnon, P. , Manakla, S.  ( 2021)  Evaluation of physicochemical, sensory, antioxidant and 
nutritional properties of latte drinks from chaya ( cnidoscolus aconitifolius)  leaves.  Thai 
jounal of public health, 51(1), 25-31. 

Jaroennona, P. , Manaklaa, S. , Nuanchankonga, J.  & Lilitchanb, S.  ( 2021) .  Anthocyanin content, 
physicochemical, nutritional and sensory properties of purple sweet potato and riceberry biscuits with 
rice bran organogel. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 14(1), 45-50. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2020). Rice bran oil emulsion organogels as fat baking for brownies. 
Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 13(3), 47-53. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2019). Effects of xanthan gum on physicochemical and 
sensory properties of black sesame spreads.  Food and Applied Bioscience Journal, 7( 3) , 
41-52.   หมายเลขอ้างอิง ๑๙๐๑๑WRC๘C๔๑๔๓๐
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Jaroennon P., Chatree Y. and Manakla S. (2019). Screening of gamma-oryzanol content from Thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product.  Interprof.  J.  Health Sci, 
17(1), 9-14. 
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ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

4. ปัทมาภรณ์ เจริญนนท ์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (เภสัชเคมีและพฤกษเคมี) 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557 
 
วท.บ. (การแพทย์แผนตะวันออก) 
มหาวิทยาลัยรังสิต, 2554 

สัมพันธ์ 
 

ผลงานทางวิชาการ  
ปัทมาภรณ์ เจรญินนท์, จฑุาวรรณ นวลจันทร์คง, กุสมุาศ ตันไชย, ศกุนตาล์ มานะกล้า. (2023). คุณสมบัตทิางเคมี

กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแป้งควินัว. วารสารวัฒนธรรม
อาหารไทย, 5(2), 30-39.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna S., and Phansawat, T. (2022). The Study 
of Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

พนิดา แสนประกอบ, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, ชารินันท์ แจงกลาง. (2564). สบู่เหลวต้านเช้ือแบคทีเรียจากสารสกดั
เปลือกกล้วย. วารสารบัณฑิตวิทยาลัย พิชญทรรศน์, 16(2), 187-197. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สุจาริณี สังข์วรรณะ, ศกุนตาล์ มานะกล้า, และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน ณ ศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กเทศบาลเมืองคลองหลวง 7 อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี , วารสารวิชาการสาธารณสุข, 30(3), 
427–437. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  ( 2021 ) .  The development of high 
protein diet “ Tab Tim Krob”  from egg white for cancer patients.  EAU Heritage Journal 
Science and technology, 15(3), 105-113. 

Jareonnon, P. , Manakla, S.  ( 2021)  Evaluation of physicochemical, sensory, antioxidant and 
nutritional properties of latte drinks from chaya ( cnidoscolus aconitifolius)  leaves.  Thai 
jounal of public health, 51(1), 25-31. 

Jaroennona, P. , Manaklaa, S. , Nuanchankonga, J.  & Lilitchanb, S.  ( 2021) .  Anthocyanin content, 
physicochemical, nutritional and sensory properties of purple sweet potato and riceberry biscuits with 
rice bran organogel. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 14(1), 45-50. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2020). Rice bran oil emulsion organogels as fat baking for brownies. 
Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 13(3), 47-53. 

Jaroennon P., Chatree Y. and Manakla S. (2019). Screening of gamma-oryzanol content from Thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product.  Interprof.  J.  Health Sci, 
17(1), 9-14. 
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

5. นันทิภา แก้วลี ลาวรรณ อาจารย ์ วท.ม. (โรคติดเช้ือและวิทยาการระบาด 
กลุ่มวิชาปรสิตวิทยาและกีฏวิทยา)
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2554. 
 
วท.บ. (เทคนิคการแพทย)์ 
มหาวิทยาลัยรังสิต, 2550. 

สัมพันธ์ 

ผลงานทางวิชาการ  
Tanthanapanyakorn, P. , Lawan, N.K. , Waschasat, T. , Roekruangrit, N. (2021). Effects of Preventive 

Program for Depression among the Older Adults in the Rural Community of Thailand:  A 
Quasi- Experimental Study.  International Journal of Innovative Science and Research 
Technology. 6(8), 33-40. 
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  จ านวนอาจารย์อาจารย์ประจ าหลักสูตร ปัจจุบันมีจ านวนท้ังหมด 6 คน  ได้แก ่
ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ  

และวุฒิการศึกษา 
วุฒิ/สาขา  

ตรงหรือสัมพันธ์ 
1. ดร.ใยแพร ชาตร ี อาจารย ์

 
 
 
 
 

Ph.D. (Applied Biological Sciences: 
Environmental Health) Chulabhorn 
Graduate Institute, Chulabhorn 
Royal Academy, 2022 
 

วท.ม. (โภชนศาสตร์)  
โครงการร่วมคณะแพทยศาสตร์ 
โรงพยาบาลรามาธิบดีและสถาบัน
โภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล, 2556.  
 

วท.บ. (สาธารณสุขศาสตร์) สาขาวิชาโภช
นวิทยาและการก าหนดอาหาร เกียรติ
นิยมอันดับ 1 มหาวิทยาลัยมหิดล, 2552. 

ตรง 

ผลงานทางวิชาการ  
Chatree, Y. , Charoenlap, N. , Vanitshavit, V. , Ruangrassamee, P. , Mongkolsuk, S. , Vattanaviboon, P. 

(2023). Induction of Antimicrobial Resistance of Stenotrophomonas maltophilia by Exposure 
to Nonlethal Levels of Antibiotics. Microb Drug Resist, 29(4), 115-126.  

Jaroennon, P., Chatree, Y., & Manakla, S.  (2019). Screening of gamma-oryanol content from thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product. Interprof. J. Health Sci, 17 
(1), 09-14. 
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

2. จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง อาจารย ์ วท.ม. (โภชนศาสตร์)  
โครงการร่วมคณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาล
รามาธิบดีและสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2558 
 
วท.บ. (การแพทย์แผนตะวันออก) เกียรติ
นิยมอันดับ 1 มหาวิทยาลัยรังสิต, 2555 

ตรง 

ผลงานทางวิชาการ  
จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ และ ศกุนตาล์ มานะกล้า.(2566). พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

และปัจจัยด้านความถ่ีการบริโภคอาหารของนักศึกษาเพศหญิงที่มีคุณภาพการนอนหลับที่ไม่ดี.วารสารวิจัย
และพัฒนาระบบสุขภาพ, 16(2), 287-299. 

ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง กุสุมาศ ตันไชย และ ศกุนตาล์ มานะกล้า.(2566). คุณสมบัติทาง
เคมีกายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแป้งควินัว.วารสารวัฒนธรรม
อาหารไทย, 5(2), 30-39. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., & Manakla, S. (2023). Effects of Whey Protein Isolate Mixed with 
Vitamin D Emulsion Gels on Improving Muscle and Performance Recovery in Resistance-
Trained Males. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 16(3), 39–46.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สายชล สีดี, สิริรัตน์ แก้ววิเศษ, ณัฐกาญจน์ ปะมาถา และ สุนันทา เอ่ียมจ ารัส. (2565). 
การพัฒนาเมนูทอดมันแกงเขียวหวานโปรตีนสูงส าหรับผู้ปว่ยโรคไตเรื้อรัง ได้รับการบ าบัดทดแทนไต. ในการ
ประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ระดับปริญญาตรี ครั้งที่ 8 วันที่ 22 มิถุนายน 2565. คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา,พระนครศรีอยุธยา,ประเทศไทย. 

Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  & Manakla, S.  (2022) .  efficacy of natural tryptophan from lotus 
seeds on sleep quality and other sleep- related parameters.  The Thai Bulletin of 
Pharmaceutical Sciences, 17(2), 139-146. 

Jaroennon, P., Manakla, S., Nuanchankong, J. & Lilitchan, S. (2022). Low-fat, Plant-based Ice Creams 
Formulated with Rice Bran Oil and Rice Bran Oil Organogel.  Journal of Food Health and 
Bioenvironmental Science, 15(1), 30-36. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna, S. & Phansawat, T. (2021). The Study of 
Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J, & Jaroennon,P.  ( 2021) .  The Development of High 
Protein Diet “Tab Tim Krob” from Egg White for Cancer Patients. eau heritage journal science 
and technology, 15(3), 106-113. 
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Jaroennon, P. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , & Lilitchan, S.  ( 2021) .  Anthocyanin Content, 
Physicochemical, Nutritional and Sensory Properties of Purple Sweet Potato and Riceberry 
Biscuits with Rice Bran Organogel.  Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 
14(1), 44-50. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง., สุจาริณี สังข์วรรณะ., ศกุนตาล์ มานะกล้า. และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน. วารสารวิชาการ
สาธารณสุข, 30(3), 427–437.  
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

3. ศกุนตาล์ มานะกล้า ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร)์ 
สาขาวิชาโภชนวิทยา 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557. 
 
วท.บ. (ประมง) 
สาขาวิชาผลิตภัณฑ์ประมง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2554. 

ตรง 
 

ผลงานทางวิชาการ  
ปัทมาภรณ์ เจรญินนท์, จฑุาวรรณ นวลจันทร์คง, กุสมุาศ ตันไชย, ศกุนตาล์ มานะกล้า. (2023). คุณสมบัตทิางเคมี

กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแปง้ควินัว. วารสารวัฒนธรรม
อาหารไทย, 5(2), 30-39.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna S., and Phansawat, T. (2022). The Study 
of Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สุจาริณี สังข์วรรณะ, ศกุนตาล์ มานะกล้า, และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน ณ ศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กเทศบาลเมืองคลองหลวง 7 อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี , วารสารวิชาการสาธารณสุข, 30(3), 
427–437. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  ( 2021 ) .  The development of high 
protein diet “ Tab Tim Krob”  from egg white for cancer patients.  EAU Heritage Journal 
Science and technology, 15(3), 105-113. 

Jareonnon, P. , Manakla, S.  ( 2021)  Evaluation of physicochemical, sensory, antioxidant and 
nutritional properties of latte drinks from chaya ( cnidoscolus aconitifolius)  leaves.  Thai 
jounal of public health, 51(1), 25-31. 

Jaroennona, P. , Manaklaa, S. , Nuanchankonga, J.  & Lilitchanb, S.  ( 2021) .  Anthocyanin content, 
physicochemical, nutritional and sensory properties of purple sweet potato and riceberry biscuits with 
rice bran organogel. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 14(1), 45-50. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2020). Rice bran oil emulsion organogels as fat baking for brownies. 
Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 13(3), 47-53. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2019). Effects of xanthan gum on physicochemical and 
sensory properties of black sesame spreads.  Food and Applied Bioscience Journal, 7( 3) ,   
41-52.   หมายเลขอ้างอิง ๑๙๐๑๑WRC๘C๔๑๔๓๐
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Jaroennon P., Chatree Y. and Manakla S. (2019). Screening of gamma-oryzanol content from Thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product.  Interprof.  J.  Health Sci, 
17(1), 9-14. 
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ช่ือ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

4. ปัทมาภรณ์ เจริญนนท ์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (เภสัชเคมีและพฤกษเคมี) 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2557. 
 
วท.บ. (การแพทย์แผนตะวันออก) 
มหาวิทยาลัยรังสิต, 2554. 

สัมพันธ์ 
 

ผลงานทางวิชาการ  
ปัทมาภรณ์ เจรญินนท์, จฑุาวรรณ นวลจันทร์คง, กุสมุาศ ตันไชย, ศกุนตาล์ มานะกล้า. (2023). คุณสมบัตทิางเคมี

กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์คุกกี้โดยใช้แป้งบักวีทและแป้งควินัว. วารสารวัฒนธรรม
อาหารไทย, 5(2), 30-39.  

Jaroennon, P., Nuanchankong, J. & Manakla, S. (2023). Formulation of Gelatin-Based Wheatgrass 
Leaf Juice Gummy Jellies with Antioxidant and the Analyses of Physicochemical and Texture 
Properties as Well as Evaluate the Nutritional Property of Selected Formulation. Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science, 16(1), 46-53. 

Nuanchankong, J., Jaroennon, P., Manakla, S., Sangwanna S., and Phansawat, T. (2022). The Study 
of Knowledge and Behaviour on Sugar- Sweetened Beverage Consumption in University 
Students. Eau heritage journal science and technology, 15(3), 139-148. 

พนิดา แสนประกอบ, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, ชารินันท์ แจงกลาง. (2564). สบู่เหลวต้านเช้ือแบคทีเรียจากสารสกดั
เปลือกกล้วย. วารสารบัณฑิตวิทยาลัย พิชญทรรศน์, 16(2), 187-197. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์, และศกุนตาล์ มานะกล้า. (2564). การส่งเสริมความรู้ทาง
โภชนาการผ่านกิจกรรมการเล่นเกมในนักเรียนระดับประถมศึกษาตอนปลายที่มีภาวะโภชนาการเกิน. 
วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย, 15(3), 149-163. 

จุฑาวรรณ นวลจันทร์คง, สุจาริณี สังข์วรรณะ, ศกุนตาล์ มานะกล้า, และปัทมาภรณ์ เจริญนนท์. (2564). การ
พัฒนาเมนูอาหารว่างจากผักและผลไม้เพื่อคุณค่าทางโภชนาการส าหรับเด็กก่อนวัยเรียน ณ ศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กเทศบาลเมืองคลองหลวง 7 อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี , วารสารวิชาการสาธารณสุข, 30(3), 
427–437. 

Sangwanna, S. , Manakla, S. , Nuanchankong, J. , Jaroennon, P.  ( 2021 ) .  The development of high 
protein diet “ Tab Tim Krob”  from egg white for cancer patients.  EAU Heritage Journal 
Science and technology, 15(3), 105-113. 

Jareonnon, P. , Manakla, S.  ( 2021)  Evaluation of physicochemical, sensory, antioxidant and 
nutritional properties of latte drinks from chaya ( cnidoscolus aconitifolius)  leaves.  Thai 
jounal of public health, 51(1), 25-31. 

Jaroennona, P. , Manaklaa, S. , Nuanchankonga, J.  & Lilitchanb, S.  ( 2021) .  Anthocyanin content, 
physicochemical, nutritional and sensory properties of purple sweet potato and riceberry biscuits with 
rice bran organogel. Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 14(1), 45-50. 

Manakla, S., Jareonnon, P., & Lilitchan, S. (2020). Rice bran oil emulsion organogels as fat baking for brownies. 
Journal of Food Health and Bioenvironmental Science, 13(3), 47-53. 

Jaroennon P., Chatree Y. and Manakla S. (2019). Screening of gamma-oryzanol content from Thai 
rice bran water extracts for development of a cold drink product.  Interprof.  J.  Health Sci, 
17(1). 9-14. หมายเลขอ้างอิง ๑๙๐๑๑WRC๘C๔๑๔๓๐
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Jaroennon, P. , Sithisarn, P. , & Rojsanga, P.  ( 2019) .  Validated ultra- performance liquid 
chromatography method for simultaneous quantitative analysis of antioxidant compounds 
in the leaves of Persicaria barbata ( L. )  H.  Hara var.  barbata.  Agriculture and natural 
resources, 53, 629-634. Doi: 10.34044/j.anres.2019.53.6.10. 
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ์ 

5. นันทิภา แก้วลี ลาวรรณ อาจารย ์ วท.ม. (โรคติดเช้ือและวิทยาการระบาด 
กลุ่มวิชาปรสิตวิทยาและกีฏวิทยา)
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2554. 
 
วท.บ. (เทคนิคการแพทย)์ 
มหาวิทยาลัยรังสิต, 2550. 

สัมพันธ์ 

ผลงานทางวิชาการ  
Tanthanapanyakorn, P. , Lawan, N.K. , Weschasat, T. , Roekruangrit, N. (2021). Effects of Preventive 

Program for Depression among the Older Adults in the Rural Community of Thailand:  A 
Quasi- Experimental Study.  International Journal of Innovative Science and Research 
Technology. 6(8), 33-40. 
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ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา 
ตรงหรือสัมพันธ์ 

6. ดร. สัจนา พัฒนาศักดิ ์ อาจารย ์ Ph.D. (Microbiology & Immunology) 
Georgetown University, Washington, 
D.C. USA. 
 
M.Sc. (Microbiology & Immunology) 
Georgetown University, Washington, 
D.C. USA. 
 
M.Sc. (Molecular biology and Genetic 
Engineering) มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
วท.บ. (ชีววิทยา) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

สัมพันธ์ 

ผลงานทางวิชาการ  
- 

 
 
 6.2  จ านวนอาจารย์ในหลักสูตรท่ีจะเกษียณอายุราชการตามแผนพัฒนามหาวิทยาลยัราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานีช่วงระยะเวลา พ.ศ. 2566-2570 จ านวน 0 คน 
 
 6.3 หน่วยงานผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีความต้องการทรัพยากรบุคคลเพ่ิมเติมดังน้ี 

1. อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลกัสูตร 
     ไม่ต้องการ มีจ านวนครบตามเกณฑ ์
    ¨  ต้องการจ านวน [โปรดระบุ] คน  เหตุผล [โปรดระบุ] 
   2. อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
     ไม่ต้องการมีจ านวนครบตามเกณฑ ์
    ¨  ต้องการจ านวน [โปรดระบุ] คน เหตุผล [โปรดระบุ] 
  
 6.4 จ านวนนักศึกษาในหลักสูตรย้อนหลัง 4 ปี [นับตั้งแต่ปี พ.ศ.ท่ีขอเปิดจนถึง ปี พ.ศ.ท่ีขอปรับปรุง] 

 นักศึกษารับเข้า ปี พ.ศ. 2563 จ านวน 10 คน  
 นักศึกษารับเข้า ปี พ.ศ. 2564 จ านวน 20 คน  
 นักศึกษารับเข้า ปี พ.ศ. 2565 จ านวน 14 คน  
 นักศึกษารับเข้า ปี พ.ศ. 2566 จ านวน 23 คน  
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ตอนที่ 7  ความพร้อมทางกายภาพ 
  7.1 หนังสือ ต ารา 
            7.1.1 หนังสือ ต ารา ที่นักศึกษาสามารถค้นคว้าได้จาก     
      ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัย มีแหล่งความรู้ที่สนับสนุน
วิชาการทางสาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร และสาขาวิชาอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมีหนังสือทางด้าน
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีทั่วไปมากกว่า 140,000 เล่ม และมีวารสารวิชาการต่างๆ กว่า 1,800 รายการ มีต าราที่
เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารสนเทศไม่น้อยกว่า 2,000 เล่ม และวารสารที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาโภชนาการและการ
ก าหนดอาหาร อีกไม่น้อยกว่า 80 รายการ 
       นอกจากนี้ห้องสมุดของคณะฯ ได้จัดเตรียมหนังสือสาขาวิชาโภชนาการและการก าหนด
อาหาร กว่า 5,600 เล่ม วารสารด้านคอมพิวเตอร์กว่า 50 รายการ ดีวีดีรอมการศึกษา 300 เรื่อง และซีดีรอม 5,400 
แผ่น เพื่อเป็นแหล่งความรู้เพิ่มเติม 
  
 7.2 หากมีสิ่งประกอบอ่ืนท่ีท าให้เกิดความพร้อม โปรดระบุชื่อและแหล่งค้นคว้า 
   7.2.1 ห้องปฏิบัติการทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
    1) เครื่องมือวัดความเค็ม  
    2) เครื่องมือวัดน้ าตาลในอาหาร  
    3) เครื่องมือวัดPolar ในน้ ามัน 
    4) ทัพพีตักข้าวส าหรับค านวณแคลอรี 
    5) เครื่องแก้วส าหรับปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 
    6) อุปกรณ์เครื่องครัว จาน ชาม ช้อน ซ้อม มีด เขียง และอื่นๆ 
    7) ตู้อบไมโครเวฟ 
    8) ตู้แช่เย็นอาหาร 
    9) Test Kit ตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร 
      10) เครื่องทดสอบการไหลตามมาตรฐาน ของ IDDSI (IDDSI Flow Test) 
      11) เครื่องวัดความช้ืนและอุณหภูมิ 

   7.2.2 ห้องให้ค าปรึกษาทางโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
    1) แบบจ าลองอาหาร (Food model)  
      2) เครื่องช่ังน้ าหนัก และวัดส่วนสูงของเด็กและผู้ใหญ่ 
      3) Caliper และสายวัด 
      4) เครื่องวัดความดันโลหิต 
      5) เครื่องวัดระดับน้ าตาลในเลือด (Blood Glucose Meter : BGM) 
      6) โปรแกรมอื่นที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ (Inmucal V.3 NB.3) และคอมพิวเตอร์ 
      7) เครื่องวัดองค์ประกอบของร่างกาย 
      8) เครื่องวัดแรงบีบมือ 
      9) แบบประเมินภาวะโภชนาการ 
      10) คู่มือรหัสวินิจฉัยปัญหาภาวะโภชนาการ 
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 7.3  ห้องปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
    มีเพียงพอแล้ว ส าหรับนกัศึกษาจ านวน 30 คน สถานภาพการใช้งาน ใช้งานได ้
     ¨ ยังไม่เพียงพอ สิง่ที่ขาด คือ [โปรดระบุ] 
          วิธีแก้ปัญหาหอ้งปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ์ไม่เพียงพอ คือ [โปรดระบุ]  
 

ทั้งนี้คณะกรรมการวิชาการของคณะได้พจิารณาและเห็นชอบการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาสาขาวิชาหลักสูตรโภชนาการและการก าหนดอาหาร ในคราวประชุมครัง้ที่ 1/ 
2567 เมื่อวันที่ 24 เดือน มกราคม พ.ศ. 2567  

 
       ลงนาม………………………………..……….………… 
                           (อาจารย์ ดร.ใยแพร ชาตรี) 
         ประธานหลักสูตรโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
 
 
       ลงนาม………………………….………………………… 
                  (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรรณวิภา แพงศรี) 
       รองคณบดฝี่ายวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
 

   
                  ลงนาม ……………………………..……………………. 
                   (รองศาสตราจารย์ ดร.นสิา พักตร์วิไล) 
                 คณบดคีณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
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