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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

คณะ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

 

1. ช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร 25521471104411 

ชื่อหลักสูตร (ไทย) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

ชื่อหลักสูตร (อังกฤษ) Bachelor of Arts Program in Food Management 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) ศิลปศาสตรบัณฑิต (การจัดการอาหาร) 

ชื่อยอ (ไทย) ศศ.บ. (การจัดการอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  Bachelor of Arts (Food Management) 

ชื่อยอ (อังกฤษ) B.A. (Food Management) 
 

3. วิชาเอกของหลักสูตร 

ไมมี 
 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป 

5.2 ประเภทหลักสูตร 

หลักสูตรทางวิชาการ 

5.3 ภาษาท่ีใช  

ภาษาไทย 

5.4 การรับเขาศึกษา  

รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี  
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5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน  

เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหารเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ปรับปรุง

จากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554)  

รหัสหลักสูตร 25521471104411 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรในการ

ประชุมครั้งท่ี 3/2558 วันท่ี 28 กรกฎาคม 2559 

6.3 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 13/2559 วันท่ี 11 

พฤศจกิายน 2559 

6.5 สภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 11/2559 วันท่ี 25 พฤศจิกายน 2559  

6.6 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 10/2559 วันท่ี 30 พฤศจกิายน 2559 

6.7 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ในการประชุมครั้งท่ี 11/2559 วันท่ี 3 ธันวาคม 2559 ไดอนุมัติ

หลักสูตรใหเปดสอนภาคเรียนท่ี 1 ปการศึกษา 2560 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2562 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

8.1 ผูชวยผูจัดการ/ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร/รานอาหาร 

8.2 ผูประกอบอาหาร/พอครัว/ผูจัดบริการอาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม โรงเรียน 

สายการบิน โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

8.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

8.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

8.5 นักวิชาการ/นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร/นักโภชนาการ 

8.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือเครื่องหมายสินคา (Franchisee)  

8.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

8.8 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการจัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจอาหาร 

นักออกแบบอาหาร นักออกแบบตกแตงอาหาร ผูจัดการธุรกิจงานประชุมและนิทรรศการ 
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9. ช่ือ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

การศึกษา 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง 

3-7303-XXXXX-XX-0 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2531 

 

2527 

2 นางวิรัติ  จนัทรทรัพย 

3-1024-XXXXX-XX-3 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2532 

 

2526 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

3-1005-XXXXX-XX-4 

อาจารย ปร.ด. (การจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

และการทองเที่ยว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2559 

 

 

2544 

 

2540 

4 นางสาววรารัตน  สานนท 

1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 

 

2550 

5 นางเพ็ญพักตร แกลวเดชศรี                     

3-2006-XXXXX-XX-4 

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2542 

 

2537 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจท่ีพิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเปนไปตาม

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560–2564) ซ่ึงเปนชวงท่ีเขาสูการเปดเศรษฐกิจ
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เสรีประชาคมอาเซียน โดยมีการนอมนําหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใชในการพัฒนาประเทศและ

มุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวม เพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิตท่ีดีสูความม่ันคง ม่ังค่ัง 

และยั่งยืน ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศใหม ๆ มีความกาวหนาไปอยางรวดเร็วและกาวกระโดด ซ่ึง

สงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของมนุษยทําใหตองมีการปรับตัวตามการเปลี่ยนแปลงของแตละบุคคล ท้ังนี้

จะตองพิจารณาโดยใชภูมิคุมกันทางปญญาเพ่ือเปนหลักในการดําเนินชีวิต รวมถึงตลาดแรงงานท่ีมีการ

ลงทุนแขงขันสูงข้ึนในอุตสาหกรรมบริการ จากสถานการณดังกลาวทําใหบุคลากรท่ีมีความรูความสามารถ

และความเชี่ยวชาญในการจัดการธุรกิจและบริการอาหารมารวมพัฒนาองคกรและควบคุมใหเกิด

ประสิทธิภาพสูงสุด นําองคความรูในดานการจัดการอาหารมาประยุกตใชท้ังในดานการดําเนินชีวิต ดานการ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศมาปรับใชเพ่ือการประกอบอาชีพ รวมถึงเพ่ิมการผลิตบุคลากรท่ีมีคุณภาพ รวมท้ัง

ชวยสงเสริมการตอบรับของตลาดแรงงานดานการบริการอาหารอีกทางหนึ่ง นอกเหนือไปจากความรู 

ความสามารถ ความเชี่ยวชาญในวิชาชีพแลวบุคลากรสาขาการจัดการอาหารจําเปนตองมีทักษะในการ

สื่อสาร การเจรจา การติดตามขาวสารในเรื่องท่ีเก่ียวของเพ่ือการพัฒนางาน และมีจิตสํานึกท่ีดีตอจรรยา

วิชาชีพ รวมท้ังคํานึงถึงผลกระทบท่ีมีตอสังคมและสิ่งแวดลอม 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

จากสถานการณในปจจุบันท่ีมีการแลกเปลี่ยนและเคลื่อนยายทางสังคมและวัฒนธรรม ท้ังใน

ประเทศและตางประเทศในรูปแบบการสงเสริมศิลปวัฒนธรรม หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการอาหารเปนจุดเนนดานการดํารงรักษา การอนุรักษศิลปวัฒนธรรมอาหารของชาติ และสอดคลองกับ

ยุทธศาสตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ดังนั้นการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ จึงเปนเรื่องท่ีสอดคลองกับ

ความตองการของตลาดแรงงานและสงผลตอการพัฒนาบัณฑิตสาขาวิชา การจัดการอาหารอยางมีศักยภาพ 
 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 ซ่ึงมุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนา

อยางมีสวนรวม รวมถึงตลาดแรงงานท่ีมีการแขงขันสูงข้ึนในอุตสาหกรรมบริการการพัฒนาหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหารเพ่ือใหบัณฑิตมีศักยภาพ พรอมท่ีจะปฏิบัติงานในภาคอุตสาหกรรม

บริการดานอาหาร ตรงกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยสงเสริมใหมีความรู ความสามารถ ความ

เชี่ยวชาญและทักษะในการจัดการธุรกิจอาหารและการบริการ และสามารถแขงขันไดทัดเทียมกับประเทศ

อ่ืนๆ รวมท้ังเขาใจวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย ซ่ึงจะสงผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประชาคม

นานาชาติ 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 มาตรา 7 ไดกําหนดวา “ใหมหาวิทยาลัยเปน

สถาบันอุดมศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน ท่ีเสริมสรางพลังปญญาของแผนดิน ฟนฟูพลังการเรียนรู เชิดชูภูมิ
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ปญญาทองถ่ิน เพ่ือความเจริญกาวหนาอยางม่ันคง และยั่งยืนของปวงชน มีสวนรวมในการจัดการ

บํารุงรักษา การใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางสมดุลและยั่งยืน โดยมี

วัตถุประสงคใหการศึกษา สงเสริมวิทยาการและวิชาชีพชั้นสูง ทําการสอน วิจัย ใหบริการทางวิชาการแก

สังคม ปรับปรุงตอยอดและพัฒนาเทคโนโลยี ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม ผลิตครู และสงเสริมวิทยฐานะครู” 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมในฐานะท่ีเปนสถาบันอุดมศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน จึงใหความสําคัญกับ

ทองถ่ิน ในการสรางและพัฒนาองคความรูตางๆ ซ่ึงสาขาวิชาการจัดการอาหารมุงพัฒนาผูเรียนใหความรอบ

รูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนท่ีกวางไกล มีความเขาใจธรรมชาติ ตนเอง ผูอ่ืนและสังคม เปนผูใฝรู สามารถ

คิดอยางมีเหตุผล สามารถใชภาษาในการติดตอสื่อสารความหมายไดดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณคาของ

ศิลปะและวัฒนธรรมท้ังของไทยและของประชาคมนานาชาติ สามารถนําความรูไปดําเนินชีวิตและดํารงตน

อยูในสังคมไดเปนอยางดี 
 

13. ความสัมพันธ (หากมี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม 

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

13.1.1 กลุมวิชาการศึกษาท่ัวไป ไดแก กลุมวิชาภาษา กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร  

13.1.2 รายวิชาดานการบริหารจัดการ 

13.2 กลุมวิชา/รายวิชาท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

ทุกรายวิชาในหมวดเฉพาะดาน (วิชาเอก) นักศึกษาหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเปนรายวิชาเลือกเสรี

ได และเปดสอนรายวิชาอาหารไทย ขนมไทยใหกับนักศึกษาสาขาวิชาอ่ืน 

13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรของสาขาวิชา ประสานงานกับอาจารยผูแทนจากสาขาวิชาอ่ืนๆ ใน

คณะท่ีเก่ียวของ โดยปรับเนื้อหาใหสอดคลองกับรายวิชาตามความเหมาะสม ซ่ึงมีการดําเนินการดังนี้ 

13.3.1 ใหมีการปรึกษาระหวางผูสอนรายวิชาท่ีสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนกับอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือใหไดเนื้อหาความรู และทักษะดานการจัดการอาหารตามความตองการของ

หลักสูตร 

13.3.2 จัดตั้งคณะกรรมการเพ่ือทบทวนความตองการหรือเง่ือนไขการเรียนรูและทักษะวิชาชีพเปน

ระยะ เพ่ือแสวงหาแนวทางในการปรับปรุงรายวิชารวมกัน 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

เปนนักจัดการอาหารมืออาชีพ ยึดม่ันจรรยาวิชาชีพ มีจิตบริการ สบืสานวัฒนธรรมอาหารไทยและ

นานาชาติ 

1.2 ความสําคัญ 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร ไดรับการพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือมุงผลิต

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพทางดานการจัดการอาหารโดยตรงใหมีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการ

บนพ้ืนฐานของผูมีจรรยาวิชาชีพและจริยธรรม เพ่ือตอบสนองตอยุทธศาสตรการพัฒนาคนและสังคมท่ีมี

คุณภาพ และตอบสนองตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารและการบริการท้ังรานอาหาร รานอาหารแฟ

รนไชส ภัตตาคาร รีสอรท โรงแรม โรงงานอาหาร และสายงานอ่ืนท่ีประกอบการดานธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ ตามความตองการของสังคมท้ังในระดับทองถ่ิน ประเทศ และอาเซียน เพ่ือยกระดับคุณภาพ

ชีวิตและสายงานวิชาชีพใหมีความเปนเลิศ โดยพัฒนาการเรียนการสอน งานวิจัย การบริการงานทาง

วิชาการใหแกชุมชนในทองถ่ิน และสืบสานศิลปวัฒนธรรมไทยโดยบูรณาการภูมิปญญาทองถ่ินและ

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยผนวกไวดวยกันอยางเหมาะสมและสอดคลองตอบริบทของสังคม อีกท้ังมีกิจกรรมเสริม

การเรียนการสอนท่ีมุงเนนใหบัณฑิตเปนคนดี มีหัวใจของการบริการ มีทักษะและความสามารถในวิชาการ

และวิชาชีพ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบตอสังคม และมีการจัดการท่ี

ดี รวมท้ังพัฒนาทักษะในการใชคอมพิวเตอรและการใชภาษาอังกฤษสื่อความหมายในระดับท่ีใชงานไดจริง 

สามารถสรางงานและอาชีพไดดวยตนเอง และสามารถพัฒนางานใหเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของ

สังคมและมีทักษะในการเรียนรูตลอดชีวิต 

1.3 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1.3.1 มีความรูความสามารถดานการจัดการอาหารท่ีดี 

1.3.2 มีเจตนคติท่ีดีและสามารถประยุกตความรูเพ่ือประกอบอาชีพดานการจัดการอาหาร 

1.3.3 มีทักษะทางปญญา การคิดวิเคราะห แกปญหาและสรางสรรคงานวิจัยทางดานการจัดการ

อาหาร 

1.3.4 มีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข ภาษา การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.3.5 มีคุณธรรม จริยธรรม ภาวะผูนํา มนุษยสัมพันธและความรับผิดชอบ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

1. ปรับปรุงหลักสูตรการจดัการอาหาร

ใหมีมาตรฐานไมต่ํากวาท่ี สกอ.

กําหนด 

- พัฒนาหลักสูตร 

- ติดตามประเมินหลักสูตรอยาง

ตอเน่ืองสม่ําเสมอทุก 5 ป 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชบัณฑติดาน

ธุรกิจอาหาร  

- ติดตามความเปลี่ยนแปลงความ

ตองการของผูใชบัณฑิตและความ

ตองการของตลาดแรงงานดานธุรกิจ

อาหารทุกป 

- กําหนดใหมีรายวิชาซึ่งนักศึกษาตอง

ทํางานเปนกลุมและมีการกําหนด

หัวหนากลุมในการทํางาน ใหทุกคนมี

สวนรวมในการนําเสนองาน เพ่ือเปน

การฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนํา

และการเปนสมาชิกกลุมท่ีด ีฝกการ

เปนผูท่ีมีความรับผิดชอบตอตนเอง

และผูอ่ืน 

- จัดใหมีกรณศีึกษาเพ่ือฝกการ

วิเคราะห และแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

- จัดโครงการการเรียนการสอนสอง

ภาษาดานอาหารไทย โดยเชิญ

ผูเช่ียวชาญในการประกอบอาหาร

ไทยท่ีมีความรูความสามารถดาน

ภาษาอังกฤษ 

- รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจในการใชบัณฑิตของ

ผูประกอบการ 

- ผูใชบัณฑิตมีความพึงพอใจในดาน

ทักษะความรูความสามารถในการ

ทํางานโดยเฉลี่ยอยูในระดับด ี

3. พัฒนาบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและบริการวิชาการ 

- สนับสนุนบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและการบริการวิชาการใหกับ

องคกรภายนอก 

- อาจารยในสาขาวิชาไมต่ํากวารอยละ 

80 มีหนังสือรับรองผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐาน

และทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพ

ผูประกอบอาหารไทย  

- ปริมาณงานบริการวิชาการตอ

อาจารยในหลักสูตร 

- หนังสือรับรองผานการทดสอบ 

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐาน

และทดสอบฝมือแรงงาน สาขา

อาชีพผูประกอบอาหารไทย 

กระทรวงแรงงาน 
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แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

4. แสวงหาพันธมิตรภายนอก  เพ่ือ

เพ่ิมศักยภาพของอาจารยและ

นักศึกษา 

- สรางเครือขายระหวาง

สถาบันการศึกษาและหนวยงาน

ภาครัฐ ดานการแลกเปลีย่นวิทยากร 

เชน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา 

สถาบันปญญาภิวัฒน มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี สํานัก

สุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข และสํานัก

พัฒนามาตรฐานและทดสอบฝมือ

แรงงาน กระทรวงแรงงาน เปนตน  

- สรางเครือขายความรวมมือกับ

หนวยงานตาง ๆ เชน สมาคมพอครัว

ไทย สมาคมโภชนาการแหงประเทศ

ไทย สมาคมรานอาหารและแผงลอย 

สมาคมภัตตาคารไทย สมาคมโตะจีน

นครปฐม กลุมโรงแรมมาตรฐาน

ระดับ 5 ดาว ไดแก โรงแรมสยาม

เคมปนสก้ี โรงแรมอินเตอรคอน

ติเนนตลั กรุงเทพ โรงแรมแชงกรีลา 

โรงแรมฮอลเิดย อินน โรงแรมไมดา

ทวารวดี แกรนด นครปฐม เปนตน 

ครัวการบินไทย (บริษัทการบินไทย

จํากัด (มหาชน)) และสถาน

ประกอบการช้ันนําดานอาหาร เชน 

ภัตตาคาร MK ภัตตาคารบลเูอ

เลเฟน Salt//Pepper Restaurant 

กลุมธุรกิจในเครือไมเนอร ฟูด กรุป 

จํากัด (มหาชน) ไดแก เดอะพิซซา

คอมปะนี สเวนเซนส แดรี่ควีน ซิซซ

เลอร และเบอรเกอรคิง เปนตน 

- จํานวนและรายช่ือสถาบัน การศกึษา

ในเครือขาย 

- จํานวนและรายช่ือสถาน

ประกอบการดานอาหารใน

เครือขาย 

- จํานวนและรายช่ือปราชญทองถ่ิน 

และวิทยากรพิเศษเฉพาะทาง 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 

ระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 

มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห  

ท้ังนี้  การจัดการศึกษาเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

อาจมีการจัดการศึกษาภาคฤดูรอน โดยกําหนดใหมีการจัดการเรียนการสอนไมเกิน 8 สัปดาห และ

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 9 หนวยกิต โดยมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ ท้ังนี้ใหเปนไปตาม

ประกาศของมหาวิทยาลยัราชภัฏนครปฐม 

1.3 การเทียบเคยีงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

ไมมี 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – เดือนธันวาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – เดือนพฤษภาคม 

ภาคฤดูรอน เดือนพฤษภาคม – เดือนกรกฎาคม 

ท้ังนี้ กําหนดการเปด-ปด ภาคการศึกษาใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

2.2.1 เปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเทา 

2.2.2 มีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมกําหนด 

2.2.3 ผานการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

ปญหาของนักศึกษาแรกเขาสวนใหญของหลักสูตรการจัดการอาหาร คือ นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู

และทักษะในกลุมวิชาภาษาอังกฤษ และคณิตศาสตรคอนขางนอย จึงควรมีการจัดการอบรมเสริม ท้ังนี้

เนื่องมาจากหลักสูตรการจัดการอาหาร เปนหลักสูตรสายศิลปศาสตร ซ่ึงมีวิชากลุมภาษาไมนอยกวา 15 

หนวยกิต จึงจําเปนตองมีการฝกทักษะดานภาษาเพ่ือใชในการเรียนตลอดหลักสูตร และนําไปใชในสาย

วิชาชีพเม่ือสําเร็จการศึกษา 

นักศึกษาควรมีผลการเรียนในกลุมวิชาคณิตศาสตรอยูในเกณฑพอใชถึงดี เนื่องจากทักษะพ้ืนฐาน

ดานคณิตศาสตรมีความจําเปนตองใชเปนพ้ืนฐานในการเรียนรายวิชาหลักการบัญชี การตลาด และการเงิน 
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นอกจากนี้นักศึกษายังสําเร็จการศึกษามาจากท้ังสายสามัญและสายอาชีพจึงมีความหลากหลาย ท้ังดาน

วิชาการ ทักษะเฉพาะ บุคลิกภาพ และทัศนคติตอการเรียนในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา / ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

2.4.1 จัดใหมีการทดสอบความรูพ้ืนฐาน ความรูดานคณิตศาสตรและความรูภาษาอังกฤษของ

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 ทุกคน และเขารวมกิจกรรมปรับพ้ืนฐานของคณะวิทยาศาสตร 

2.4.2 จัดใหมีโครงการพัฒนาศักยภาพเพ่ือละลายพฤติกรรม และสรางทัศนคติ และบุคลิกภาพท่ีดี

สําหรับนักศึกษาชั้นปท่ี 1 และมีโครงการอบรมทักษะทางวิชาชีพเพ่ือเตรียมความพรอมในการเรียนรายวิชา

ท่ีเก่ียวของตลอดหลักสูตร 

2.4.3 นําผลการทดสอบ และการอบรมมาเปนแนวทางในการปรับพ้ืนฐานดานวิชาการ และทักษะ

วิชาชีพใหกับนักศึกษาท่ีมีพ้ืนฐานออน และจัดกิจกรรมสงเสริมใหกับนักศึกษาตามความสนใจเฉพาะดาน 

2.4.4 จัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมแรงจูงใจ และทัศนคติท่ีดีตอวิชาชีพ  

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

จํานวนนักศึกษา 

พ.ศ. 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

ชั้นปท่ี 1 45 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 2  45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 3   45 45 45 

ชั้นปท่ี 4    45 45 

รวม 45 90 135 180 180 

ผูสําเร็จการศึกษา    45 45 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย: บาท) 

ประมาณการคาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การจัดการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เทากับ 22,800.00 บาท/คน/ป ดังนั้นสาขาวิชา 

การจัดการอาหารขอเสนอตั้งงบประมาณรายรับตามจํานวนนักศึกษาแรกเขาปละ 45 คน ดังนี้ 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

คาบํารุงการศึกษา 1,026,000 2,052,000 3,078,000 4,104,000 4,104,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 135,000 270,000 405,000 540,000 540,000 

รวมรายรับ 1,161,000 2,322,000 3,483,000 4,644,000 4,644,000 
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2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย: บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ก. งบดําเนินการ      

1.1 งบบุคลากร 2,764,932 2,847,880 2,933,316 3,021,316 3,111,955 

1.2 งบดําเนินงาน 418,500 468,500 518,500 568,500 618,500 

1.3 ทุนการศึกษา - - - - - 

รายจายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 3,183,432 3,316,380 3,451,816 3,589,816 3,730,455 

ข. งบลงทุน      

งบครุภัณฑ 250,000 467,294 1,150,178 1,897,789 1,897,789 

งบท่ีดินสิ่งปลูกสราง - - - - - 

รวม (ข) 250,000 467,294 1,150,178 1,897,789 1,897,789 

รวม (ก) + (ข) 3,433,432 3,783,674 4,601,994 5,487,605 5,487,605 

จํานวนนักศึกษา 45 90 135 180 180 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 76,298 42,041 34,089 30,487 30,487 
 

2.7 ระบบการศึกษา  

ระบบการศึกษาเปนแบบชั้นเรียน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

มีการเทียบโอนหนวยกิต เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการเทียบโอนผล

การเรียนระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร  

3.1.1 จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร แบงเปนหมวดวิชาท่ีสอดคลองกับท่ีกําหนดไวในเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 
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 ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

  (1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

  (2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

  (3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

  (4) กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร  บังคับ 6 หนวยกิต 

  ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ไดอีกไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ  จํานวนไมนอยกวา 92 หนวยกิต 

  (1) วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 39 หนวยกิต 

  (2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

  (3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

  (4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวนไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

 ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  จํานวนไมนอยกวา   6 หนวยกิต 
 

3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (บังคับ) 9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Thai for Communication 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 English for Communication 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 English at Work 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 1 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 1  
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500139 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 2 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 2 

1500140 ภาษาตากาล็อกเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Tagalog 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

 Conversation in Tagalog 

1500142 ภาษามาเลยเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Malay 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

 Conversation in Malay 

1500144 ภาษาลาวเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Lao 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

 Conversation in Lao 

1500146 ภาษาพมาเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6) 

 Conversation in Burmese 

1500148 ภาษาเวียดนามเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม 3(3-0-6) 

 Conversation in Vietnamese 
 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

 Thai Government and Politics 

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

 ASEAN Studies 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

 Thai Society in Global Context  
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รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000115 มนุษยกับสิ่งแวดลอม   3(3-0-6) 

 Human and Environment 

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน   3(3-0-6) 

 Laws in Daily Life 
 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต  3(3-0-6) 

 Ethics and Life Skills 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Volunteer Mindedness for Local Development 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 Dvaravati Studies 
 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision Making 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Sport Science for Health 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Information and Communication Technology 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion 

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Recreation for Health 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

 Health Insurance System in Thailand 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 
 

ขอกําหนดเฉพาะ เลือกเรียนรายวิชาเลือกใน 4 กลุมวิชาไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ     92 หนวยกิต 

  (1) วิชาแกน  จํานวนไมนอยกวา     39 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 

Business Laws 

3(3-0-6) 

  

3521103 การบัญชีการเงิน 

Financial Accounting 

3(2-2-5) 

  

3531101 การเงินธุรกิจ 

Business Finance 

3(3-0-6) 

  

3541101 หลักการตลาด 

Principles of Marketing 

3(3-0-6) 

  

3561101 องคการและการจัดการ 

Organization and Management 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3562307 การบริหารการผลิต 

Production  Management 

3(3-0-6) 

  

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 

3(3-0-6) 

  

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 

Statistics for Research in Food Business 

3(3-0-6) 

  

4511101 หลักการประกอบอาหาร      

Principles of  Food  Preparation 

   3(2-2-5) 

  

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

Food  Sanitation and  Quality  Control 

3(3-0-6) 

  

4522201 โภชนศาสตร 

Nutrition 

 3(3-0-6) 

  

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

Food and Beverage Management     

   3(2-2-5) 

  

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 

Food and Beverage Cost Control 

 3(3-0-6) 

  

   (2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา  30 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 

Thai Food 

 3(2-2-5) 

 

4513204 อาหารนานาชาต ิ

International  Food   

3(2-2-5) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

Bakery and Decoration 1 

3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 

Food for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 

Beverage 

3(2-2-5)                                                                           
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

Food Product Development and Sensory Evaluation 
3(2-2-5) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 

English for Food Management 1 

3(3-0-6) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2  

English for Food Management 2 

3(3-0-6) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง  

Catering  Management 

3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

Seminar on Food  Management 

1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน 

Introduction to Research in  Food  Management 

2(1-2-3) 

   (3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 

จากรายวิชาในกลุมท่ี 1 หรือกลุมท่ี 2  

 15 หนวยกิต 

 

 กลุมท่ี 1  กลุมวิชาการอาหารและกลุมวิชาท่ีเกี่ยวของ   

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 

Thai  Dessert 

3(2-2-5) 

  

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

Institutional Food Preparation and Service 

3(2-2-5) 

  

4513208 อาหารมังสวิรัติ 

Vegetarian Food 

3(2-2-5) 

  

4513311 อาหารยุโรป  

European Food  

3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 

Bakery and Decoration 2 

3(2-2-5) 

4514311 

 

การประกอบอาหารเพ่ือการคา 

Commercial Food Cooking 

การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 

Chinese Banquet Service and Management 

3(2-2-5) 

4514312 3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 

Food Processing   

3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4514315   บรรจุภัณฑอาหาร 

Food Packaging 

3(2-2-5) 

  

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 

Human Nutrition 

3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 

Family Nutrition 

3(2-2-5) 

  

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน 

Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

3(2-2-5) 

  

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุ 

Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

3(2-2-5) 

  

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล  

Principles of Food Arrangement in Hospital 

3(2-2-5) 

 

4524407 อาหารบําบัดโรค 

Dietetics 

3(2-2-5) 

  

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

Fruit and Vegetable Carving and Banana Leaf Crafting 

3(2-2-5) 

  

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 

Food Creation for Business 

3(2-2-5) 

  

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

Personality Development in Hospitality  

3(2-2-5) 

  

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 

Public Relations in Food Business 

3(2-2-5) 

  

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ   

Floral Arrangement for Business of MICE Management 

3(2-2-5)              

  

 กลุมท่ี 2  กลุมวิชาการจัดการ   

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3532201 

 

การภาษีอากรธุรกิจ 

Business Taxation 

3(3-0-6) 

 

3542104 

 

พฤติกรรมผูซ้ือ 

Buyer Behavior 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3543101 

 

การบริหารการตลาด 

Marketing Management 

3(3-0-6) 

 

3543110 

 

การจัดการการตลาดบริการ 

Service Marketing Management  

3(3-0-6) 

 

3561401 

 

การบริหารทรัพยากรมนุษย 

Human Resource Management 

3(3-0-6) 

 

3562303 

 

การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 

Business Quality Management 

3(3-0-6) 

 

3562410 

 

มนุษยสัมพันธในองคการ 

Human Relations in Organization 

3(3-0-6) 

 

3563202 

 

การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

Small and Medium Enterprise Management 

  3(3-0-6) 

 

3563203 

 

การเปนผูประกอบการ 

Entrepreneurships 

3(3-0-6) 

 

3563304 

 

การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 

Franchise Business Management 

3(3-0-6) 

 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 

Strategic Management 

3(3-0-6) 

  (4) กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวนไมนอยกวา 
  8 หนวยกิต      

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 

Pre - practicum in Food Management 1 

 0(1000) 

  

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 

Pre - practicum in Food Management 2 

  2(180) 

  

 เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403 สหกิจศึกษา 

Cooperative  Education 

6(540) 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 

Professional Internship in  Food  Management  

6(540) 

  
 

  



20 

ขอกําหนดเฉพาะ 

นักศึกษาตองผานรายวิชา 4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 

(Pre-practicum in Food Management 1) ในภาคฤดูรอนของปการศึกษาท่ี 2 และ 3 รวมจํานวน 

ไมนอยกวา 1,000 ชั่วโมง และไดคาระดับคะแนนไมต่ํากวา P โดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จ

หลักสูตร 
 

 ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  จํานวนไมนอยกวา      6 หนวยกิต 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมโดยไมซํ้ากับรายวิชาท่ีเคย

เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตร

สาขาวิชานี้ 

 

ความหมายของเลขรหัสวิชา 
 

       

เลขตัวท่ี  1 - 3  บงบอกถึงหมวดวิชาและหมูวิชา    

เลขตัวท่ี  4   บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี  5   บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี  6,7  บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 

หมวดวิชาการจัดการอาหาร  ไดจัดหมูวิชาไวดังนี้ 

รหัส หมูวิชา 

451 หมูวิชาอาหาร 

452 หมูวิชาโภชนาการ 

453 หมูวิชาการจัดการอาหารและการจัดการเชิงธุรกิจ 

454 หมูวิชาเตรียมฝกและฝกประสบการณวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

  

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเนื้อหา 

ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 

1 2 3 4 5 6 7 
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ความหมายของเลขหนวยกิต 

 หนวยกิตและชั่วโมงเรียน  กําหนดไว  2  รูปแบบ  ดังนี้ 

 1. หนวยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – คนควา)  เชน  3(3-0-6)  หนวยกิต   3(2-2-5)  หนวยกิต   

 2. หนวยกิต (ชั่วโมง)  เชน  6(540)  หนวยกิต  โดยมีความหมายดังนี้ 

  ตัวเลขหนาวงเล็บ  หมายถึง  จํานวนหนวยกิต 

  ตัวเลขในวงเล็บ  หมายถึง  จํานวนชั่วโมงท่ีฝกภาคปฏิบัติ 
 

3.1.4 แผนการศึกษา: หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

2500114 

3561104 

จริยธรรมและทักษะชีวิต 

องคการและการจัดการ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

ศึกษาท่ัวไป 

เฉพาะดาน (แกน) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

2000113 อาเซียนศึกษา 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

3521103 การบัญชีการเงิน 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

3541101 

4000124 

หลักการตลาด 

การคิดและการตัดสินใจ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

เฉพาะดาน (แกน)

ศึกษาท่ัวไป 

4522201 โภชนศาสตร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

 รวม 18  หนวยกิต 

 

  



22 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500135 

2500115 

3531101 

3591105 

4513204 

4522202 

 

ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 

จิตอาสาพัฒนาทองถ่ิน 

การเงินธุรกิจ 

เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

อาหารนานาชาติ 

อาหารไทย 

รวม 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (2-2-5) 

3 (2-2-5) 

18 

ศึกษาท่ัวไป 

ศึกษาท่ัวไป 

เฉพาะดาน (แกน) 

เฉพาะดาน (แกน) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

หนวยกิต 

 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

2000114 

xxxxxxx 

2562302 

สังคมไทยในบริบทโลก 

รายวิชาเลือก 

กฎหมายธุรกิจ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

ศึกษาท่ัวไป  

ศึกษาท่ัวไป (เลือก) 

เฉพาะดาน (แกน) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

 รวม 18 หนวยกิต 
 

ปท่ี 2 ภาคฤดูรอน 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(500) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 
 

  



23 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

3562307 การบริหารการผลิต 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4112110 สถิตเิพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (1) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (2) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

 รวม 18  หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

4513207 

4513209 

4533304 

อาหารเพ่ือสุขภาพ 

เครื่องดื่ม 

การจัดการงานเลี้ยง 

3 (3-0-6) 

3 (2-2-5) 

3 (2-2-5) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (3) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (4) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก 3 (X-X-X) เลือกเสร ี

 รวม 18  หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคฤดูรอน 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(500) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

3 (2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1 (1-0-2) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน 2 (1-2-3) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

2 (180) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (5) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก 3 (X-X-X) เลือกเสร ี

 รวม 14 หนวยกิต 

 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544403 สหกิจศึกษา 6 (540) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

หรือ 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพ  6 (540) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

 ทางดานการจัดการอาหาร 

 รวม 6 หนวยกิต  

*เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

 

สรุป  จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะดานไมนอยกวา 92 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Thai for Communication 

 ทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาไทย การใชภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารใน

ชีวิตประจําวัน 

 Listening skills, speaking skills, reading skills and writing skills in Thai language; 

Using Thai language for communication in daily life 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 English for Communication 

 ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน การฟงเพ่ือจับ

ใจความสําคัญและตอบคําถาม การพูดบรรยายและแสดงความคิดเห็น การอานจับใจความสําคัญและสรุป

ความ การเขียนประโยคและอนุเฉท 

 Listening skills, speaking skills, reading skills and writing skills in Thai language 

in daily life; listening for main ideas and answers; giving speech and commenting; 

comprehensive reading, and summary; writing sentences and paragraphs 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 English at Work 

 ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน การแนะนําตนเอง

และองคกร การสัมภาษณ การพูดโตตอบทางโทรศัพท การนําเสนองาน การอานเอกสาร การเขียน

จดหมายสมัครงาน การเขียนบันทึกสื่อสารระหวางหนวยงาน การสื่อสารทางจดหมายอิเล็กทรอนิกส 

 Listening, speaking, reading and writing skills for work; introducing themselves 

and their organizations; interviewing, telephone conversation; presentation, reading the 

document; writing cover letter for job application, writing memorandum among 

departments, and writing electronic mails 
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รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

 ทักษะการใชภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทายและการลา การแนะนํา

ตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหารและเครื่องดื่มและการซ้ือสินคา 

 Chinese language skills for daily communication, greeting and farewell, 

introducing themselves and others; saying thank you and apologising; ordering food and 

beverage, and purchasing 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

 ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในการทํางาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การนัด

หมาย การสัมภาษณ การรับฝากขอความและการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติยอ 

 Listening and speaking Chinese at work, requesting information; telephone 

conversation; making appointments, interviewing, message taking; writing a cover letter 

and resume 

1500138 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 1 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 1 

 อักษรและระบบเสียงในภาษาญ่ีปุน คําศัพทและอักษรคันจิพ้ืนฐาน โครงสรางประโยคข้ัน

พ้ืนฐาน คําทักทายในชีวิตประจําวันและการสื่อสารดวยภาษาญี่ปุนเบื้องตน 

 Japanese characters and phonetics, vocabulary and basic Kanji, basic sentence 

structure, greetings in daily life, basic communication in Japanese 

1500139 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 2 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน 1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 1 

 Pre-requisite: 1500138 Japanese for Communication 1 

 ทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญ่ีปุนและการใชภาษาญ่ีปุนในการสื่อสาร

ในชีวิตประจําวัน 

 Listening, speaking, reading and writing in Japanese and Japanese 

communication in daily life.  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500140 ภาษาตากาล็อกเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Tagalog 

 ภาษาตากาล็อกเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะและสระ การเนนเสียงและพยางค รูปประโยค

พ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

 Basic Tagalog, letters, consonants and vowels, accentuation and syllables, 

basic sentences, greeting and conversation in daily life, speaking about oneself, friends, 

and family, daily activity, telling the time, vocabulary in context of occupation, color, 

number, clothes and accessories 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

 Conversation in Tagalog 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500140  ภาษาตากาล็อกเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500140 Basic Tagalog 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก 

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของการ

สนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาตากาล็อก ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมในประเทศฟลิปปนสและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening and effective speaking, general conversation, hobby 

and daily activities, dining out conversation, tourism, travel, purchasing, communication 

with tourists, sports, sharing ideas, the use of Tagalog in different situations, Philippine 

culture, and communication strategy 

1500142 ภาษามาเลยเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Malay 

 ภาษามาเลยเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะและสระ การเนนเสียงและพยางค รูปประโยค

พ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

 Basic Malay language, letters, consonants and vowels, accented and syllables, 

basic sentences, greetings and daily conversations, speaking about oneself, friends, and 

family, telling time, vocabulary in context of occupation, color, number, clothes and 

accessories 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

 Conversation in Malay 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500142  ภาษามาเลยเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500142 Basic Malay 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ การ

สนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น  การใชภาษามาเลย ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรม ในประเทศมาเลเซีย/อินโดนีเซียและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

daily activities, dining out conversation, tourism, travel, purchasing, communication used 

in tourism and sports, sharing of ideas, use of Malay in different situations, 

Malaysia/Indonesian culture and communication strategy 

1500144 ภาษาลาวเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Lao 

 ภาษาลาวเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน  

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

 Basic Lao, letters, consonants, vowels, and tone marks, basic sentences, 

greeting and daily conversation, speaking about oneself, friends, and family, daily 

activities, telling time, vocabulary in context of occupation, color, number, clothes and 

accessories 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

 Conversation in Lao 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500144  ภาษาลาวเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500144 Basic Lao 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไปงานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาลาว ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมลาวและกลยุทธการสื่อสาร 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Comprehensive listening , effective speaking, general conversation, hobby and 

daily activities, dining out conversation, tourism, travel, purchase, communication about 

tourism and sports, sharing of ideas, use of Lao in different situations, Lao culture and 

communication strategy 

1500146 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

 ภาษาพมาเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน  

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

 Basic Burmese, letters, consonants, vowels, and tone marks, basic sentences, 

greeting and daily conversation, speaking about oneself, friends, and family, daily 

activities, telling time, vocabulary in context of occupation, color, number, clothes and 

accessories 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6) 

 Conversation in Burmese 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500146  ภาษาพมาเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500146 Basic Burmese 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาพมาในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมพมาและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

daily activities, dining out conversation, tourism, travel, purchasing, communication about 

tourism and sports, sharing of ideas, use of Lao in different situations, Burmese culture, 

and communication strategy 

1500148 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

 ภาษาเวียดนามเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน  

การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Basic Vietnamese, letters, consonants, vowels, and tone marks, basic 

sentences, greeting and daily conversation, speaking about oneself, friends, and family, 

daily activities, telling time, vocabulary in context of occupation, color, number, clothes 

and accessories 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม  3(3-0-6) 

 Conversation in Vietnamese 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500148  ภาษาเวียดนามเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500148 Basic Vietnamese 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาเวียดนามในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมเวียดนามและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

daily activities, dining out conversation, tourism, travel, purchasing, communication about 

tourism and sports, sharing of ideas, use of Lao in different situations, Vietnamese culture 

and communication strategy 
 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

 Thai Government and Politics 

 ความรูพ้ืนฐานทางการเมืองและการปกครอง การทําความเขาใจ การวิเคราะห การแสดง

ทัศนะท่ีเปนประโยชนตอการเมืองและการปกครองของไทย เหตุการณทางประวัติศาสตร การเปลี่ยนแปลง

ทางการเมืองการปกครองของไทยต้ังแตสมัยสุโขทัยจนถึงปจจุบันโดยเชื่อมโยงกับมิติเศรษฐกิจ สังคมและ

วัฒนธรรมรวมท้ังอิทธิพลของกระแสโลกาภิวัตน 

 Basic knowledge of government and politics, Understanding criticism, and 

sharing opinion about Thai government and politics. Studying historical events, political 

changes and regime in Thailand since the Sukhothai period to the present and linking 

them to Thai economics, social and cultural dimensions as well as the influence of 

globalization. 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

 ASEAN Studies 

 การรวมตัวของกลุมประเทศตามแนวคิดภูมิภาคนิยม พัฒนาการของสมาคมประชาชาติแหง

เอเชียตะวันออกเฉียงใตหรืออาเซียน กฎบัตรอาเซียน ประชาคมการเมืองและม่ันคงอาเซียน ประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน ประชาคมสังคมและวัฒนธรรมอาเซียน ขอมูลพ้ืนฐานและบทบาทของประเทศสมาชิก

อาเซียน ประวัติศาสตรประเทศสมาชิกอาเซียนโดยสังเขป ประเทศและองคกรคูเจรจาอาเซียน และความ

เปนพลเมืองอาเซียน 

 Agglomeration of counties based on regionalism, the development of the 

Association of Southeast Asian Nations, ASEAN charter, ASEAN political and security 

community, ASEAN  Economic  Community (AEC), ASEAN socio-cultural community, basic 

information and the roles of the ASEAN countries, ASEAN brief history, ASEAN partners, 

and ASEAN citizens 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

 Thai Society in Global Context 

 วิวัฒนาการทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมไทย ความสัมพันธระหวางไทยกับ

สังคมโลกในชวงเวลาตางๆ ตั้งแตกอนสมัยใหมจนถึงปจจุบัน บทบาทของไทยในบริบทระดับสากล 

การปรับตัวและความรวมมือของไทยในประชาคมโลก 

 The evolution of political, economic and social, culture in Thailand, relations 

between Thailand and the world community since pre-modern period to the present, the 

role of Thailand in an international context, adaptation and cooperation of Thailand with 

the world community. 
 

รายวิชาเลือก 

2000115 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

 Human and Environment 

 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม ระบบนิเวศ ความหลากหลายทางชีวภาพและความม่ันคง

ทางอาหาร ภัยธรรมชาติและวิกฤตการณทางสิ่งแวดลอม โดยกระบวนการพัฒนามนุษยเพ่ือการจัดการ

ทรัพยากรและสิ่งแวดลอมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

 Natural resources and environment, ecology, biological diversity, food security, 

natural disasters, and environmental crisis. The management of natural resources and 

environment is achieved through the process of human development to enable 

sustainability of the local community development   
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Laws in Daily Life 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมายท่ีใชในชีวิตประจําวัน หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ หลักกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายแพงและ

พาณิชย  กฎหมายอาญา การดําเนินกระบวนการยุติธรรม การประยุกตและบูรณาการการใชกฎหมาย  

ในชีวิตประจําวัน 

 General knowledge about the law used in daily life, freedom and rights under 

Thai constitutional law, public law, and private law. Basic knowledge about Civil and 

Commercial law, criminal law, justice process, application and integration of law in daily 

life 
 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต 3(3-0-6) 

 Ethics and Life Skills 

 แนวคิดเก่ียวกับชีวิตและจริยธรรม ปญหาทางจริยธรรมในสังคมปจจุบัน หลักจริยธรรมเพ่ือ

การดําเนินชีวิตอยางมีความสุข ทักษะชีวิตในศตวรรษท่ี 21 ทักษะชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต และจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ 

 Concepts about life and morality, ethical issues in current society, ethical 

principles for living life happily, life skills in the 21st century, life skills based on 

philosophy of sufficient economy, lifelong learning skills, and volunteerism and public 

consciousness 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

 Volunteer Mindedness for Local Development 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด อุดมการณ หลักการ วิธีการเก่ียวกับจิตอาสาเพ่ือการพัฒนา

ตนเอง ชุมชน ทองถ่ิน รูปแบบ แนวทาง กระบวนการ สรางงานจิตอาสาเพ่ือพัฒนาตนเอง ชุมชน ทองถ่ิน 

กรณีศึกษาบทบาท หนาท่ีของบุคคล กลุม องคกร หนวยงานท่ีทํางานดานจิตอาสา การบําเพ็ญประโยชน 

หรือ เปนอาสาสมัคร 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Definition, significance, concept, ideology, principle, methods of volunteer 

mindedness for development of self, community, and local; types, guideline, and process 

to develop volunteer mindedness, case studies of people, groups, organizations, and 

other departments involving volunteerism and humanitarian activities.   
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

 ความหมายและคุณคาของสุนทรียภาพดานทัศนศิลป ดุริยางคศิลป นาฏศิลปและ การแสดง 

การเสริมสรางการรับรูและความซาบซ้ึงทางดานสุนทรียภาพ 

 Meaning and value of aesthetic; visual art, music, dance and performance, 

enhancing awareness and appreciation of aesthetics 

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

 ความสําคัญของจิตวิทยาตอการดําเนินชีวิต องคประกอบและปจจัยของพฤติกรรมมนุษย 

ธรรมชาติพัฒนาการของมนุษย การรูจักตนเองและผูอ่ืน การปรับตัวท่ีมีประสิทธิภาพ การพัฒนาตน มนุษย-

สัมพันธ และการทํางานเปนทีม การประยุกตจิตวิทยาเพ่ือการดําเนินชีวิตอยาง มีความสุข 

 Importance of psychology in daily living, components and factors of human 

behavior, nature of human development, knowing oneself and others, effective 

adaptation, self-development, human relationships, and teamwork, the application of 

psychology to live happily 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

 ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ แหลงสารสนเทศและ 

การใหบริการ การจัดระบบทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคนทรัพยากรสารสนเทศแบบ

ออนไลน (OPAC) และการสืบคนฐานขอมูลออนไลน การเขียนรายงานทางวิชาการ การเขียนอางอิงและ

บรรณานุกรม กฎหมายและจริยธรรมในการใชสารสนเทศ 

 Meaning, the importance of information technology and information literacy, 

the sources of information technology and services, information technology management, 

strategies and skills in searching OPAC and online database, academic writing, writing 

citations and references, morals and ethics in using information technology  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 Dvaravati Studies 

 ประวัติความเปนมาของอาณาจักรทวารวดี ลักษณะทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองการ

ปกครอง ความเจริญรุงเรืองของศิลปวัฒนธรรม รองรอยของทวารวดีในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย 

ตลอดจนความสําคัญของวัฒนธรรมทวารวดีท่ีมีตอจังหวัดนครปฐม 

 History of Dvaravati kingdom, social, economic, political characteristics, art and 

cultural prosperity, tracing Dvaravati civilization in regions of Thailand, and the importance 

of Dvaravati culture to Nakhon Pathom Province 
 

 (4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision Making 

 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การพัฒนาลักษณะการคิดและกระบวนการคิด 

ความคิดสรางสรรค การคิดเชิงระบบ การแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร ตรรกศาสตรและการใชเหตุผล 

การวิเคราะหขอมูลขาวสาร กระบวนการตัดสินใจ และการประยุกตใชในการแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

 The principles and processes of human thought, the development of thinking 

and thinking process, creativity, systems thinking, pursuing of scientific knowledge, logic 

and reasoning, information analysis, decision making, and the application for problem 

solving on a daily basis 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6)  

 Sport Science for Health 

 ความหมาย และจุดมุงหมายของวิทยาศาสตรการกีฬา หลักการ ประเภทและประโยชนของ

การออกกําลังกาย การออกกําลังกายดวยกิจกรรมทางกาย การเลนกีฬา มารยาทของการเปนผูเลนและผูดู

กีฬาท่ีดี การสรางเสริมสมรรถภาพทางกายและการสรางเสริมสุขนิสัย การปฐมพยาบาลการบาดเจ็บ ท่ีเกิด

จากการออกกําลังกาย 

 Meaning and goals of sport science, principle, types and benefits of exercise, 

various physical exercise, sports, sports player and audience manners, strengthen physical 

fitness and enhancing health, promoting healthy behavior, and first aid for injuries caused 

by exercise 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Information and Communication Technology 

 ความหมายและองคประกอบของระบบคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารสําหรับการสืบคนขอมูล โปรแกรมประยุกตดานการประมวลผล

คํา ดานตารางคํานวณ ดานการนําเสนอ ดานการสื่อสารผานเครือขาย ระบบความปลอดภัยของเครือขาย

คอมพิวเตอร กฎหมายและจรรยาบรรณท่ีเก่ียวของกับการใชงานคอมพิวเตอร รวมถึงสุขภาวะของการใช

คอมพิวเตอร 

 The definition and components of a computer systems, information and 

communication technology, the use of information and communication technology for 

searching information, applications for word processing, grid computing, and presentation, 

networking, the security of computer networks, law and ethics related to computer use, 

and health of computer users 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

 ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีมีตอการเปลี่ยนแปลงของโลกในปจจุบัน ดานการ

พัฒนาชุมชนและประเทศชาติ ดานพลังงาน ภาวะโลกรอน ดานทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอมและภัย

ธรรมชาติ ดานการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตร 

 Impacts of science and technology on the changing world today, community 

and country development, energy, global warming, natural resources, environment and 

natural disaster, agriculture and agro industries 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion 

 ความสําคัญของสุขภาพ ดานรางกายและอารมณ อาหาร ยาและสมุนไพร อนามัยสวนบุคคล 

และสิ่งแวดลอมในชุมชน โรคและวิธีการปองกันโรค การสรางเสริมคุณภาพชีวิต ทักษะสวนบุคคล และ

ทักษะการเชื่อมโยงระหวางตนเองและผูอ่ืนใหดํารงชีวิตอยูอยางเปนสุข หลักการสงเสริมสุขภาพแบบองค

รวม หลักการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ ตระหนักและเห็นคุณคาของการออกกําลังกาย สมรรถภาพทางกาย

และการตรวจสอบสุขภาพ หลักประกันสุขภาพในประเทศไทย 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Importance of health, physical and emotional, food, medication and herbal 

medicine, personal hygiene and community environment, disease and its prevention, 

quality of life improvement, personal skills, interpersonal skills, the principle of holistic 

health promotion, the principle of exercise for health, recognition and concern of the 

values of exercise, physical fitness and health monitoring, health care scheme in Thailand 

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Recreation for Health 

 ความหมาย ความสําคัญและประโยชนของกิจกรรมนันทนาการ กิจกรรมนันทนาการ  

ในชีวิตประจําวัน ผูนํานันทนาการ กิจกรรมนันทนาการสําหรับตนเองและครอบครัว 

 Meaning, significance and benefits of recreation, recreation in daily life, leading 

recreation activities, recreational activities for one selves and families 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

 Health Insurance System in Thailand 

 ปรัชญา แนวคิด หลักการและพัฒนาการของระบบหลักประกันสุขภาพไทยและตางประเทศ 

การเขาถึงสิทธิประโยชน การบริหารจัดการกองทุนและสิทธิของประชาชนตามระบบหลักประกันสุขภาพ

แหงชาติ 

 Philosophy, concept, principles and development of Health Insurance System 

in Thailand and other countries,  accessing health benefits, management of finance and 

rights under national healthcare coverage 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

 คณิตศาสตรพ้ืนฐานท่ีใชในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การคํานวณอัตรากาวหนา ท่ีใชใน

การชําระคาไฟฟาและน้ําประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผอนชําระ และคณิตศาสตรประกันภัย 

 Basic mathematics in everyday life, proportion, percentages, progressive rate 

calculated for power and water usage, interest rates, installments, actuarial science 
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ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) วิชาแกน 
 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302  กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6)  

 Business Laws 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพง

และพาณิชย  วาดวยนิติกรรม สัญญา หนี้ และเอกเทศ สัญญากฎหมายวาดวย หลักประกัน สินเชื่อ 

กฎหมายเก่ียวกับการสงเสริมการลงทุน การคุมครองผูบริโภค และการปองกันการคาท่ีไมเปนธรรม 

กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการ และระงับขอพิพาททางธุรกิจ 

 Principles of Laws,  business organization, laws of business control, civil and 

commercial code of legal acts, contracts, liabilities and specific contracts; laws relating to 

collateral and credit, Investment promotion, consumer protection, prevention of unfair 

trade, business rehabilitation, and business dispute 

3521103 การบัญชีการเงิน 3(2-2-5) 

 Finance Accounting 

 ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการจัดทําบัญชี การนําเสนองบการเงินท่ีสมบูรณ

ตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป พระราชบัญญัติการบัญชี พ.ศ. 2543 การวิเคราะหรายการคา การบันทึก

รายการในสมุดรายวันท่ัวไปและสมุดรายวันเฉพาะ การผานรายการ การปรับปรุงและปดบัญชี การจัดงบ

ทดลอง กระดาษทําการ งบการเงินสําหรับธุรกิจการใหบริการและซ้ือขายสินคาโดยครอบคลุมดานภาษี

อากร การบัญชีอุตสาหกรรม ระบบใบสําคัญ ระบบเงินสดยอยและเงินฝากธนาคาร 

 Definition, objectives, concepts, and principles of accounting; presentation of 

complete financial statements in accordance with general accepted accounting principles; 

Accounting Act B.E. 2543; business transaction analysis; recording transactions in general 

and special journals, posting, adjusting and closing entries; preparation of trial balance, 

working papers, financial statements for service business and product selling including 

taxation, industry accounting, voucher system, petty cash and bank deposits 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 3521103 การบัญชีการเงิน 

 Pre-requisite: 3521103 Finance Accounting 

 ภาพรวมของการเงินธุรกิจ บทบาทและหนาท่ีของผูจัดการการเงิน แนวคิดพ้ืนฐานของการเงิน

ธุรกิจ เครื่องมือตาง ๆ ในการบริหารการเงิน มูลคาของเงินตามเวลา การวิเคราะหทางการเงินและงบ

กระแสเงินทุน การวางแผนทางการเงิน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน แหลงเงินทุน

และตลาดการเงิน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน และนโยบายการจัดสรรกําไรและเงินปนผล 

 Overview of business finance, roles and responsibilities of financial managers, 

fundamental concepts for business finance, tools for financial management, time value of 

money, financial analysis and fund flow statement, financial planning, working capital 

management, capital budgeting, sources of funds and financial markets, cost of capital 

and capital structure, and profit and dividend policy 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 Principles of Marketing 

 ความหมาย แนวคิดและความสําคัญของการตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูล

การตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซ่ึง

ประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด ตลอดจนการปรับไปใชในการ

ดําเนินธุรกิจ 

 Definition, concepts and importance of marketing, marketing environment, 

marketing information system, market segmentation and selecting target markets; 

consumer behavior, marketing mix factors including product, price, place/distribution and 

promotion; and applications to business operation 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

 แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ  ความหมายและประเภทขององคการ หนาท่ีของการ

จัดการ  ตั้งแตการวางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การอํานวยการและการ

ควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการจัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการ 

 Concepts and theories of management, definition and types of organization; 

functions of management including planning, organizing, staffing, directing and controlling; 

applications of managerial theories in organizations  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

 Production Management 

 ลักษณะความสําคัญของการผลิต การบริการ การตัดสินใจ การวางแผนกําลังการผลิต  

การเลือกทําเลท่ีตั้ง การวางผังโรงงาน การวางแผนควบคุมการผลิต การพยากรณ การกําหนดตารางการ

ผลิต การจัดลําดับงาน การจัดซ้ือ ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการซอมบํารุงรักษา การวางแผน

และควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกส และการควบคุมคุณภาพ 

 Characteristic and importance of production, service, decision, productivity 

planning, selection of location, plant layout, production control, forecasting, production 

scheduling, sequencing, purchasing, inventory control system, maintenance system, 

project planning and control,  logistics system, and quality control 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 General Economics 

 ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใช

ทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจ

และแนวทางการแกไขปญหา 

 Study of economic and social in daily life for business, resources allocation 

and usage, consumption, production, marketing, financial institutions, taxation, trading, 

investment, economic problems and solution approaches 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Statistics for Research in Food Business 

 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับสถิติและการวิจัย  ระเบียบวิธีทางสถิติสําหรับการวิจัยทางธุรกิจ

อาหาร ตัวแปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม การประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน การ

วิเคราะหความแปรปรวน การทดสอบไคสแควร สถิติท่ีไมใชพารามิเตอร และการวิเคราะหขอมูลดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป 

 Basic statistics and research, statistical methods for research in food business, 

random variables, probability distribution of random variables, parameter estimation, 

hypothesis testing, analysis of variance, Chi-square test, nonparametric testing, and data 

analysis by software packages 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principles of Food Preparation 

 ลักษณะ องคประกอบ และคุณสมบัติของอาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพทเทคนิคใน

การประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาอาหาร หลักการ

รับประทานอาหาร  การจัดโตะอาหาร  การจัดการครัว  สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหารและการฝก

ปฏิบัติ 

 Characteristics, elements, and properties of foods; cookery, cooking 

terminology, ingredients and additives, food purchasing and storage, dietary, table setting, 

kitchen management, cooking hygiene, and practice 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

 เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน

บุคคลในการผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจากการประกอบอาหาร การควบคุม

คุณภาพอาหารตั้งแตการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร กฎหมาย

และขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Cooking tools and equipment in cooking premises, storage, food 

transportation, personal hygiene in food production, cleaning and disposal of waste from 

food production; food quality control from raw material preparation, cooking and finished 

products; food labels, laws and regulations relating to cooking premises and food 

standards 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 

 ความหมาย ประวัติและความสําคัญของโภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร  

โภชนบัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาท่ีและปริมาณท่ีควรไดรับ แหลง

สารอาหาร การยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย หนวยงานภายในและ

ตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

 Defin ition, h istory and importance of nutrition for health , principles of 

nutrition , nutrition acts, nutrition flag and labeling, types of nutrients, function and 

quantity of consum ing, sources of nutrients, food digestion and absorption, nutrition 

problems in Thailand, domestic and overseas organizations in nutrition problems solving  



41 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

 English for Food Management 1 

 ทักษะการฟง พูด และอานในบริบทการประกอบอาหารและการบริการ คําศัพทท่ีเก่ียวของ 

การสืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลนในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

 Listening, speaking and reading skills in food cookery and services; cooking 

terminology, retrieving information from journals, recipes, magazine,  and online media in 

related topics 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

 English for Food Management 2 

 การประยุกตใชทักษะภาษาอังกฤษในการจัดการอาหาร การสื่อสารภาษาอังกฤษใน

สถานการณภายในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร การเขียนตํารับอาหาร การนําเสนอและสาธิต

การประกอบอาหาร 

 Application of English skills in food management, English communication in 

kitchen and food business, writing recipes, presentation and cookery demonstration 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management 

 ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องด่ืม การจัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด  การเงิน

และการควบคุมตนทุน การจัดทํารายการ การผลิตและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดการอาหาร

และเครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

 Knowledge of food and beverage, management of quality control, marketing, 

finances and cost control; menu planning, producing and providing service in food and 

beverage, management of food and beverage in various  hospitality industry, reporting, 

and practice 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

 Food and Beverage Cost Control 

 การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลด

ความสูญเสียในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิต ราคา และการควบคุมตนทุน

แรงงาน และระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Management of income and expenditure, estimation of sales volume, cost 

control, loss reduction in food and beverage preparation and production, management of 

production process, pricing and labor cost control, and system for income control, 

retaining and development 
 

(2) วิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Food 

 ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคการประกอบ

อาหาร รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ การจัดจําหนาย และการฝกปฏิบัติ 

 History and characteristics of Thai foods, ingredients, spices, tools and 

equipment, preparation techniques, food presentation, services, storage, packaging, selling, 

and practice 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food 

 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคการรับประทานอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย  

เครื่องปรุง เครื่องมือเครื่องใช วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาท

ในการรับประทานอาหารนานาชาติ และการฝกปฏิบัติ 

 Cu ltu re  and consumption behavior of European , Am erican and Asian , 

ingredients, tools and equipment, basic preparation methods of popular national dishes, 

table etiquette, and practice 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตงในขนมอบ การเลือกซ้ือ วิธีใช และการเก็บรักษา

วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิต การออกแบบและตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ และ

การจัดจําหนายขนมอบ และการฝกปฏิบัติ 

 Characteristics of raw meterials and food additives in bakery; selection, usage 

and storage of raw materials and equipment; production process, design and decoration,  

storage, packaging, and distributing bakery products, and practice 
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4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหาร

ทางเลือก แมคโครไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็ง อาหารตานมะเร็ง อาหารคลีน 

อาหารคีโตจีนิกส ผลิตภัณฑเสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม และอาหารกลุม

ใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม 

 Factors relating to good health, principles of healthy consumption, alternative 

food, macrobiotic diet, Cheewajit food, herbal food, inducing and resisting cancer food, 

clean diet, ketogenic diet, food supplement and functional food, genetically modified 

food, and new food group affecting health and beauty 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage 

 ความสําคัญ ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใชในการผสมและการบริการ การผสม

เครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล ศิลปะสรางสรรคในแกวกาแฟ การจัดเครื่องดื่มให

เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการและการตกแตงเครื่องดื่ม การ

คิดตนทุน การกําหนดราคาขาย และการฝกปฏิบัติ 

 Importance, types of beverage, equipment for beverage mixing and service, 

alcoholic and non-alcoholic beverage mixing, latte art, proper beverage arrangement for 

food menu, service staff etiquette, beverage service and garnishment, cost calculation, 

pricing, and practice  

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory Evaluation 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ 

วิธีการ และประเภทการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และการฝกปฏิบัติ 

 D e f in it io n , importance, concepts, principles and development methods of 

food production; principles, methods and types of sensory evaluation for food quality, 

and practice 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 Seminar on Food  Management 

 คนควา นําเสนอ และอภิปราย งานวิจัยท่ีเก่ียวกับดานการจัดการอาหาร 

 Review, present, and discuss of research works related to food management  



44 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบ้ืองตน 2(1-2-3) 

 Introduction to Research in  Food  Management 

 ระเบียบวิธีวิจัยทางดานการจัดการอาหาร การศึกษางานวิจัยท่ีเก่ียวของ  การนําเสนอหัวขอ 

การทําวิจัย การเขียนรายงานวิจัยและการนําเสนอ 

 Research methodology in food management, literature review, proposal 

presentation, research implementation, report writing, and presentation  
 

(3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน 

โดยเลือกเรียนจากกลุม 1 หรือกลุม 2 ดังนี้ 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหารและกลุมวิชาท่ีเกี่ยวของ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

 ประวัติ อุปกรณ เทคนิคการเตรียมและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย ลักษณะท่ีดีของขนม

ไทย การเลือกใชขนมไทยในแตละโอกาส การประยุกตใชวัตถุดิบตามฤดูกาล  การคํานวณตนทุน การเก็บ

รักษา การบรรจุหีบหอ และการฝกปฏิบัติ 

 History, tools, and preparation techniques and cooking method; good 

characteristics of Thai dessert, Thai dessert selection for various occasions, adaptation of 

seasonal ingredients, cost calculation, storage, packaging, and practice 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and Service 

 ประวัติ เปาหมายและประโยชนของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน การ

เตรียมเครื่องมือเครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร การผลิตและจัดเสิรฟท้ังในและนอกสถานท่ี การเก็บรักษา 

การเลือกซ้ืออุปกรณ ในการบริการอาหาร ชนิดของการบริการอาหาร การจัดผังหนวยงานและการฝก

ปฏิบัติ 

 History, goals and benefits of food service in educational institutions and 

others, proper preparation of tools and equipment, food production and serving both on-

site and out-site, storage, tool selection for food service, types of food service, organizing 

organization structure, and practice 
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4513208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

 Vegetarian Food 

 ความหมาย ความสําคัญ ประเภท วัตถุดิบ และการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ 

การจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหารตามหลักปฏิบัติ และการฝกปฏิบัติ 

 Definition, importance, types, raw materials, and cooking vegetarian and 

Chinese vegetarian diet, serving and consuming requirements, and practice 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Food 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513204 อาหารนานาชาติ 

 Pre-requisite: 4513204 International Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป การตัดแตงเนื้อสัตว การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การทํา

ซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม คําศัพทท่ีเก่ียวของ การจัดตกแตงและมาตรฐานอาหาร

ยุโรป และการฝกปฏิบัติ 

 Principles of European food cooking, meat trimming, selection of raw materials 

and tools, making soup and sauce, cooking popular European food, relevant terminology, 

food decoration and European food standards, and practice 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

 Pre-requisite: 4513205 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติ การเลือกซ้ือ และวิธีใชวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบตามสมัย

นิยม การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูงโดยใชช็อกโกแลต เทคนิคการใชน้ําตาล และการฝกปฏิบัติ  

 Properties, selection and usage of raw materials, tools and equipment, 

production process of modern bakery, advanced design and decoration of bakery by 

chocolate, techniques of sugar show pieces, and practice 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

 Commercial Food Cooking 

 หลักการประกอบอาหารปริมาณมาก คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีมีผลตอคุณลักษณะและคุณภาพ

อาหาร กลวิธีและเทคนิคในการทําอาหารเฉพาะอยาง อาหารในอุตสาหกรรมการทองเท่ียว  การควบคุม

คุณภาพ การตกแตงและการเสิรฟ การทําตํารับมาตรฐาน การควบคุมตนทุน การถายทอดความรูดาน

อาหารผานสื่อ และการฝกปฏิบัติ  
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 Principles of food preparation in large quantity, properties of raw materials 

affecting food characteristics, cooking tactics and techniques for specific food, food in 

tourism industry, quality control, decoration and serving, formulating standard recipe, cost 

control, knowledge transfer through media, and practice 

4514312 การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 3(2-2-5) 

 Chinese Banquet Service and Management 

 ความหมาย  ความสําคัญ  ประวัติ และรูปแบบการจัดเลี้ยงอาหารโตะจีน การจัดการ

เครื่องมือและอุปกรณ วัตถุดิบ ความปลอดภัยและสุขาภิบาล การจัดระบบการบริการ เทคนิคการประกอบ

อาหารและการจัดวาง มารยาทในการรับประทานอาหารโตะจีน การพัฒนารูปแบบธุรกิจ และการฝกปฏิบัติ 

 Definition, importance, history, and pattern of Chinese banquet service; 

management of tools and equipment, raw materials, safety and sanitation; service system 

organizing, cooking techniques and plate arrangement, Chinese banquet etiquette, 

development of business style, and practice 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Processing 

 ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร สาเหตุท่ีทําใหอาหารเนาเสีย คุณลักษณะการจัดการและ

การเตรียมวัตถุดิบ หลักการแปรรูปอาหาร กระบวนการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในทองถ่ิน การบรรจุ

หีบหอ  และการฝกปฏิบัติ 

 Importance of food processing, causes of food deterioration; characteristics, 

management and preparation of raw materials; principles of food processing, processing 

process of local agricultural product, packaging, and practice 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging 

 ความหมาย วัตถุประสงคและบทบาทของภาชนะบรรจุ  ชนิด คุณสมบัติและหลักการเลือกใช

ของวัสดุบรรจุภัณฑ การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลากและการโฆษณา รหัสผลิตภัณฑ กฎหมายท่ี

เก่ียวของ และการฝกปฏิบัติ 

 Definition, objectives and roles of packaging; types, properties and selection of 

packaging materials; packaging design, labeling and advertising, product code, related laws, 

and practice 
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4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

 Human Nutrition 

 ความสําคัญของโภชนศาสตรมนุษย  กระบวนการรับสารอาหาร การยอย การดูดซึม การ

ขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร การหาความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย  การ

วิเคราะหหาปริมาณสารอาหาร และการเปรียบเทียบขอมูลจากผลการวิจัยดานโภชนาการ 

 Importance of human nutrition; consumption, digestion, absorption, excretion 

and metabolism process of nutrients; calculating nutrient and energy requirements, 

nutrition analysis, and comparing data from nutritional research results 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

 Family Nutrition 

 ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลตามวัย การกําหนดรายการอาหาร การจัด

อาหารสําหรับหญิงตั้งครรภ หญิงใหนมบุตร ทารก เด็กวัยกอนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุน วัยผูใหญ และ

ผูสูงอายุ และการฝกปฏิบัติ 

 Nutrient and energy requirement of person with different ages, menu planning; 

food preparation for pregnant and lactating women, infants, prescho o l and school age 

children, teenagers, adults and elderly people; and practice 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

 Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

 ความหมายและความสําคัญของโภชนาการท่ีมีตอสุขภาพของเด็กกอนวัยเรียน การแกไข

ปญหาดานโภชนาการและการสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีดี การเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การประกอบ 

การจัดและบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน และการฝกปฏิบัติ 

 Definition and importance of nutrition for preschool children, solving nutrition 

problems and pro m o t ing good consumption behaviors, se le c t ion of raw  m ate r ia ls; 

preparation, cooking, arrangement and service for preschool children, and practice 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

 Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

 ทฤษฎีเก่ียวกับผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงภาวะสุขภาพท่ีสงผลตอภาวะโภชนาการของผูสูงอายุ 

การดูแล การจัดและบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุท้ังในภาวะรางกายปกติและภาวะเจ็บปวย และการฝก

ปฏิบัติ 
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 Theories relating to the elderly , changes of  health conditions affecting 

nutrition condition of the elderly; food caring, arranging and serving for normal and sick 

elderly people; and practice 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

 Principles of food arrangement in Hospital 

 ความหมายและความสําคัญของหลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและการกําหนด

รายการอาหารของผูปวย บทบาทหนาท่ีของนักโภชนาการ การจัดซ้ือ การตรวจรับ การจัดเก็บ การเบิกจาย 

การทํางบดุล ข้ันตอนการเตรียม ผลิต และบริการอาหารผูปวย การใหความรูทางโภชนาการ และการฝก

ปฏิบัติ 

 Definition and importance of principles of food arrangement in hospital, types 

and menu planning for patients, roles of nutritionist, purchasing, receiving, storing, issuing, 

preparing balance sheet; process of food preparation, production, and service; giving 

nutritional knowledge, and practice 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

 Dietetics 

 ความสําคัญและวัตถุประสงคของอาหารบําบัดโรค การบริการอาหารในโรงพยาบาล รายการ

อาหารแลกเปลี่ยนและอาหารเฉพาะโรค การกําหนดอาหาร การดัดแปลงและจัดทําอาหาร   การบริการ

อาหารสําหรับผูปวย และการฝกปฏิบัติ 

 Importance and objectives of dietetics, food service in hospital, food exchange 

and food for specific diseases; food setting, adapting, cooking, and servicing for patients; 

and practice 

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 3(2-2-5) 

 Fruit and Vegetable Carving and Banana Leaf Crafting 

 ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและผลไม  การปอกควาน การเลือก การเตรียม 

การใชประโยชนจากวัตถุดิบ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนและการนําหลักศิลปะมา

ใชในงานแกะสลัก การแกะสลักเชิงธุรกิจ การประดิษฐงานใบตอง และการฝกปฏิบัติ 

 Importance and values of fruit and vegetable carving, peeling and carving, 

selection, preparation, usage of raw materials, tools and equipment maintenance, pattern, 

method, steps, and application of art principle in carving works, carving for business, 

banana leaf crafting, and practice 
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4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

 หลักศิลปะและองคประกอบทางศิลปะ การออกแบบและสรางสรรคอาหารจานสําเร็จ อาหาร

ผสานวัฒนธรรมและอาหารรวมสมัย การวางแผนและการจัดอาหาร การเปนนักตกแตงอาหารเพ่ือการ

สื่อสาร และการฝกปฏิบัติ 

 Principles of art and art composition, design and creation of one dish meal, 

fusion and contemporary food, food planning and arrangement, being food stylists for 

communication, and practice 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

 Personality Development in Hospitality 

 ความสําคัญ หลักการและแนวทางการพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ มารยาทสังคมและการ

วางตัว การแตงกาย ทักษะการสื่อสาร จิตวิทยาในงานบริการ รูปแบบการพูด การเตรียมความพรอมสําหรับ

การปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร และการฝกปฏิบัติ 

 Importance, principles and guidelines of personality development in 

hospitality, social etiquette, attire, communication skills, psychology in hospitality, types 

of speech, preparation for food business, and practice 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

 Public Relations in Food Business 

 ความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงค กระบวนการ องคประกอบพ้ืนฐาน คุณคา หลักเกณฑ 

หลักการบริหารงาน เครื่องมือและสื่อ และคําศัพทท่ีเก่ียวของในการประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร การ

ถายทอดความรูดานอาหารผานสื่อ การวางแผนประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร และการฝกปฏิบัติ 

 Definition, importance, objectives, process, basic element, values, guideline, 

management principle, tools and media, and terminology in public relations for food 

business, knowledge transfer of food through media, planning for public reltions of food 

business, and prac 

4533207  ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ   3(2-2-5) 

 Floral Arrangement for Business of MICE Management 

 ความรูและการดูแลรักษาดอกไมและใบไม ทฤษฎีและการออกแบบ เทคนิคพ้ืนฐานในการจัด

ดอกไม การจัดดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมในโอกาสพิเศษ งานประชุม นิทรรศการและ

งานอ่ืน ธุรกิจดอกไมเชิงอุตสาหกรรม ธุรกิจรานดอกไม และการฝกปฏิบัติ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Knowledge and caring of flowers and leaves, theories and design, basic 

techniques for floral arrangement, standard form of floral arrangement; floral design for 

special occasion, conference, exhibition and others; floral business industry, floral shop, 

and practice 

4533304 การจัดการงานเล้ียง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

 รูปแบบการจัดงานเลี้ยงในและนอกสถานท่ี การวางแผน การออกแบบ การบริหาร โครงสราง

การจัดงาน การประสานงาน การจัดสถานท่ี การตลาด การจัดกําลังคน การจัดเมนูอาหารและเครื่องดื่ม 

การแกไขปญหาเฉพาะหนา การประเมินผล และการฝกปฏิบัติ 

 Types of on- and off-premise catering, planning, designing, organizing, 

structuring, coordinating, site decorating, marketing, staffing, food and beverage menu 

planning, problem solving, performance evaluating, and practice 
 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Taxation 

 นโยบายภาษีอากร หลักเกณฑในการจัดเก็บและรายละเอียดในการปฏิบัติเก่ียวกับการภาษี

อากรตามประมวลรัษฎากร การคํานวณภาษี การยื่นแบบรายการและการเสียภาษีทางธุรกิจ การอุทธรณตอ

พนักงานเจาหนาท่ีในเรื่องภาษีอากรแตละประเภท และภาษีท่ีจัดเก็บโดยองคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

 Tax policies, guidelines for tax collection and practice based on Revenue 

Code, tax computation, tax form preparation and tax payment, appeal to officers for each 

type of taxes, and tax collection by local administrative organizations 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

 Buyer Behavior 

 แนวคิด ทฤษฎี และตัวแบบพฤติกรรมผู ซ้ือท้ังตลาดผูบริโภคและตลาดอุตสาหกรรม  

สารสนเทศพฤติกรรมผูซ้ือ กระบวนการตัดสินใจซ้ือ และปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือ เพ่ือใชในการ

วางแผนการตลาดใหตรงตามความตองการของผูซ้ือ 

 Concepts, theories and consumer and industrial market of buyer behavior 

model, buyer behavior information; buying decision process and factors influencing buying 

decisions for marketing planning to meet buyers’ needs 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

 Marketing Management 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 3541101 หลักการตลาด 

 Pre-requisite: 3541101 Principles of Marketing 

 ความหมาย ความสําคัญของการบริหารการตลาด บทบาทหนาท่ีของผูบริหารการตลาด 

กระบวนการบริหารการตลาด การวิเคราะหสภาพแวดลอมการตลาด พฤติกรรมผูบริโภค ระบบขอมูลทาง

การตลาด การวัดและการพยากรณตลาด การกําหนดตลาดเปาหมาย การวางแผนการบริหารผลิตภัณฑ 

ราคา การจัดจําหนายและการสงเสริมการตลาดเพ่ือนําไปใชกับธุรกิจตาง ๆ 

 Definition and importance of marketing management, roles of marketing 

executives, marketing management process; analysis of marketing environment, consumer 

behavior, marketing information systems, market measuring and forecasting, defining target 

markets; and management planning of product, price, place of distribution and promotion 

for application to various businesses 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

 Service Marketing Management 

 แนวคิด ทฤษฎี และความสําคัญของการตลาดบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ การจัดการ

อุปสงคและอุปทานของการบริการ สวนประสมการตลาดบริการ พฤติกรรมและกระบวนการตัดสินใจซ้ือ

บริการ คุณภาพบริการ ความลมเหลวและการฟนคืนบริการ และการกําหนดกลยุทธเพ่ือพัฒนาธุรกิจบริการ 

 Concepts, theories, and importance of service marketing, types of service 

business, management of service demand and supply, service marketing mix, behavior 

and  decision-making process for service purchase, service quality, service failure and 

recovery, and strategic planning for service business development 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

 Human Resource Management 

 แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวกับการบริหารทรัพยากรมนุษย การวเิคราะหงาน การวางแผนทรัพยากร

มนุษย การสรรหา การคัดเลือก การฝกอบรมและพัฒนาบุคคล การประเมินผล การปฏิบัติงาน คาตอบแทน 

และปจจัยท่ีมีผลตอการบริหารทรัพยากรมนุษย 

 Concept and theory of human resource management, job analysis, human 

resource planning, recruitment, selection, training and personnel development, 

performance evaluation, compensation and factors affecting human resource 

management  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Quality Management 

 หลักการ แนวคิด ทฤษฎี และวิวัฒนาการของการจัดการคุณภาพ โดยคํานึงถึงตนทุน คุณภาพ

ดานสินคาและบริการ เทคนิคและเครื่องมือ การจัดการคุณภาพ การเพ่ิมประสิทธิภาพ ขบวนการบริหาร

จัดการท้ังองคการ 

 Principles, concepts, theories and evolution of quality management with 

consideration of costs, quality of product and service, techniques and tools, quality 

management, efficiency increase, overall organizational management process 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

 Human Relations in Organization 

 แนวคิด ทฤษฎีมนุษยสัมพันธ ขอบเขตและปจจัยอันเปนพ้ืนฐานของความสัมพันธระหวาง

บุคคล คณะ และองคการ พฤติกรรมบุคคลในองคการ การสื่อสารในองคการ ยุทธวิธีในการสรางมนุษย

สัมพันธ การสรางบรรยากาศ และแรงจูงใจในการทํางาน หลักศาสนาท่ีชวยสงเสริมมนุษยสัมพันธ 

 Concepts and theories of human relations; scope and basic factors of 

interpersonal, team and organizational relationships; human behavior in organization, 

organizational communication, strategies for human relations development, working 

atmosphere and work motivation creation, religious principles promoting human relations 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 3(3-0-6) 

 Small and Medium Enterprise Management 

 ลักษณะ รูปแบบ ความสําคัญ วิธีการดําเนินงาน หลักการจัดการ ปญหาในการดําเนินงาน 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ การวางแผนเชิงกลยุทธ และการประเมินผลการดําเนินงานของวิสาหกิจขนาดกลาง

และขนาดยอม 

 Characteristics, patterns, importance, operation methods, management 

principles, implementation problems, relevant regulations, strategic planning, and 

performance evaluation of small and medium enterprises 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurships 

 หลักทฤษฎีและปฏิบัติของการจัดการธุรกิจ คุณสมบัติของผูประกอบการท่ีดี แนวทางการ

จัดต้ังธุรกิจ การจัดรูปแบบองคกร การบริหารบุคลากร การผลิต การตลาด การบริหารเงินทุน ผลกระทบ

ของธุรกิจตอสังคม สิ่งแวดลอม การเสริมสรางความคิดสรางสรรค จรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Theories and practices of business management, qualifications of good 

entrepreneurs, guidelines for setting up business, organizing,  personnel management, 

production, marketing, capital management, business impact on society and environment, 

creative thinking enhancement, ethics of entrepreneurs 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Business Management 

 ประวัติธุรกิจแฟรนไชสท้ังในและตางประเทศ ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส ขอดี และขอเสีย

ของธุรกิจแฟรนไชส  กฎเกณฑ  เง่ือนไข ขอจํากัดในการทําธุรกิจแฟรนไชส  การตลาด การจัดหาสินคาหรือ

บริการ การจัดหาเงินทุน การวิเคราะหความเปนไปไดในการทําธุรกิจแฟรนไชส  การบัญชี ภาษีธุรกิจและ

การควบคุมทางการเงิน คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจแฟรนไชส การติดตอ คัดสรรธุรกิจเพ่ือรับสิทธิ์แฟรน

ไชส และกระบวนการในการสรางโอกาสทางธุรกิจโดยผานระบบแฟรนไชส 

 History of domestic and international franchise business; advantages and 

disadvantages of franchise business; criteria, conditions and limitations of franchising; 

marketing, supply of goods or services, financing, franchise business possibility, accounting, 

business tax and financial control, entrepreneur qualifications, business contact and 

selection for franchise, and process of franchise business set-up 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

 Strategic Management 

 แนวคิดการวางแผนเชิงกลยุทธ ขอบเขต หนาท่ี ลักษณะและกระบวนการเชิงกลยุทธ  

การวิเคราะหสภาพแวดลอม การดําเนินกลยุทธใหเหมาะสมกับองคการและสภาพแวดลอม แนวทางการนํา

กลยุทธไปปฏิบัติ การควบคุมและประเมินผล และการเสริมสรางศักยภาพแหงการแขงขัน 

 Concepts of strategic planning, scope, functions, features, and process of 

strategic management; environmental analysis, proper strategy implementation for 

organization and environment; guidelines of implementing strategies, control and 

evaluation, and competitive potential enhancement 
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(4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(1000) 

 Pre-practicum in Food Management 1 

 การฝกทักษะพ้ืนฐานดานการเตรียมและการประกอบอาหาร การจัดการและศึกษาระบบ

จัดการรานอาหาร การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการดานอาหารระดับตนและกลาง และสัมมนา 

 Basic skill practices in food preparation and cooking, management and study 

of restaurant management system, training in primary and intermediate food businesses, 

and seminar 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 2(180) 

 Pre-practicum in Food Management 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 1 

 Pre-requisite: 4544401 Pre-practicum in Food Management 1 

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 

เจตนคติท่ีดีในการทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมดานสหกิจศึกษา หรือการฝก

ประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร และการศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, food management ethics, positive 

attitude for teamwork; orientation for cooperative education or practicum in food 

management; and field trip 

เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403  สหกิจศึกษา 6(540) 

 Cooperative Education 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

 Pre-requisite: 4544402 Pre-practicum in Food Management 2 

 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหารในสถานประกอบการดานอาหารระดับสูง 

การจัดทําโครงงานและรายงาน และการนําเสนอผลงานโดยมีสถานประกอบการและอาจารยนิเทศกเปนผู

ควบคุมดูแล 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Professional training in food management in higher level food businesses, 

preparation of project and report, work presentation under supervision of entrepreneur 

and advisor 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 6(540) 

 Professional Internship in  Food  Management  

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

 Pre-requisite: Pre-practicum in Food Management 2 

 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหารแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการของรัฐ

หรือเอกชน  และการนําความรูไปประยุกตใช 

 Food management internship in government or private sectors, and application 

of knowledge  
 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้ากับ

รายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการ

สําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
 

3.2 ช่ือ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ลําดับ 
ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง 

3-7303-XXXXX-XX-0 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2531 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2527 

15 15 15 15 15 

2 นางวิรัติ  จันทรทรัพย 

3-1024-XXXXX-XX-3 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2532 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2526 

15 15 15 15 15 

3 

 

 

นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

3-1005-XXXXX-XX-4 

 

อาจารย ปรด. (การจัดการอุตสาหกรรม

บริการและการทองเท่ียว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2559 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ 
ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

(ตอ) 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2540 

4 นางสาววรารัตน  สานนท 

1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2552 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร, 2550 

15 15 15 15 15 

5 นางเพ็ญพักตร   

แกลวเดชศร ี

3-2006-XXXXX-XX-4 

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2542 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2537 

15 15 15 15 15 

 

3.2.2 อาจารยผูสอน 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

2 นางวิรัติ  จันทรทรัพย ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง อาจารย ปรด. (การจัดการอุตสาหกรรม

บริการและการทองเท่ียว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

4 นางสาววรารัตน  สานนท อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

15 15 15 15 15 

5 นางศรัณยา  จังโส อาจารย วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

15 15 15 15 15 

6 นางเพ็ญพักตร   

แกลวเดชศร ี

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

7 นางสาวชลิดา  ตระกูลสุนทร อาจารย วท.ม. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

วท.บ. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

15 15 15 15 15 

8 นางจันทนา  วัฒนกาญจนะ ผูชวย 

ศาสตราจารย 

DMS. Management  

   Science Technological 

University of The Philippines 

บธ.ม. การเงินและการธนาคาร 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

บธ.บ. การเงินและการธนาคาร 

  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

15 15 15 15 15 

9 นายสุวัฒน  ฉิมะสังคนันท ผูชวย 

ศาสตราจารย 

DMS. Management  

  Science Technological 

University of The Philippines 

บธ.ม. การตลาด 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

ศศ.บ. บริหารรัฐกิจ 

  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

15 15 15 15 15 

10 

 

 

นางสาวปาริชาติ  ขําเรือง 

 

 

อาจารย ปร.ด. การจัดการ 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

10 นางสาวปาริชาติ  ขําเรือง 

(ตอ) 

บธ.ม. การบัญชี 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

ศศ.บ. การจัดการท่ัวไป  

  วิทยาลัยครูนครปฐม 

11 นายบุญชะนะ  วาราชะนนท อาจารย วท.ม. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ค.บ. คณิตศาสตร 

  สถาบันราชภัฏนครปฐม 

15 15 15 15 15 

 

3.2.3 อาจารยพิเศษ 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นายมนชัย  พัชนี อาจารย ศศ.ม. การแปลอังกฤษ–ไทย 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

ร.บ. การระหวางประเทศ   

   มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

6 6 6 6 6 

 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน และสหกิจศึกษา)  

4.1 การฝกประสบการณภาคสนามในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

มีวัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิมความรูทักษะและประสบการณใหแกนักศึกษา โดยเปนการฝกปฏิบัติงานใน

สถานประกอบการ หรือการฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ไดแก การฝกปฏิบัติงานดานการจัดการอาหาร ใน

หนวยงานท้ังภายนอกและภายในมหาวิทยาลัย ไดแก ภัตตาคารจําลอง @ Home ของสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร และหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน ไดแก โรงพยาบาล โรงแรมมาตรฐานระดับ 5 ดาว ภัตตาคาร 

สถานประกอบการดานอาหาร ภายใตการดูแลของอาจารยนิเทศก เปนเวลาไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.1.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม ความคาดหวังในผลการเรียนรู

ประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) ประยุกตใชหลักการและทฤษฎทีางดานอาหารไปเพ่ิมทักษะความชํานาญในวิชาชีพ  

2) ปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบ ซ่ือสัตยสุจริต เพ่ิมภาวะผูนําในการทํางานมีความคิด

ริเริ่มสรางสรรค 

3) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 
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4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขา

กับสถานประกอบการได 

5) สื่อสารกับผูใชบริการท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ และสามารถใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ ไดอยางเหมาะสมกับระดับการทํางาน 

4.1.2 ชวงเวลา 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 ในภาคฤดูรอนของแผนการเรียน 

ชั้นปท่ี 2 และ 3 จํานวนไมนอยกวา 1,000 ชั่วโมง 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 ในชวงภาคการศึกษาท่ี 1  

ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 180 ชั่วโมง 

การฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา หรือการฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 

ในภาคการศึกษาท่ี 2 ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.1.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 ในภาคฤดูรอน จํานวนไมนอยกวา 

1,000 ชั่วโมง 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2  ในชวงภาคการศึกษาท่ี 1  

ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 180 ชั่วโมง 

4.2.การฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา หรือการฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร ในภาค

การศึกษาท่ี 2 ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จัดเต็มเวลาจํานวนไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.2.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม ความคาดหวังในผลการเรียนรู

ประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ  เพ่ือ

นํามาประยุกตใชในการเรียนรูทฤษฎีมากยิ่งข้ึน 

2) บูรณาการความรูท่ีเรียนมาเพ่ือนําไปแกปญหาทางธุรกิจโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศเปน

เครื่องมือไดอยางเหมาะสม 

3) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกรตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขา

กับสถานประกอบการได 

5) มีความกลาในการแสดงออก และนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได 

4.2.2 ชวงเวลา 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 4 

4.2.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา  
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5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 

หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษาเรียนวิชาการศึกษาอิสระ เปนวิชาท่ีใหนักศึกษาไดศึกษาประเด็น

ปญหาทางการจัดการอาหารท่ีสนใจ  โดยใชกระบวนการวจิัยภายใตการแนะนําของอาจารย  ท่ีปรึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

นักศึกษามีความรูความเขาใจในกระบวนการวิจัย  สามารถทําวิจัยเบื้องตนเพ่ือใชในการแกปญหา

ทางการจัดการอาหารได และสามารถเขียนผลงานวิจัยเพ่ือการสื่อสารได 

5.3 ชวงเวลา   

ชั้นปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

5.4 จํานวนหนวยกิต 

2 หนวยกิต 

5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 มอบหมายอาจารยท่ีปรึกษาโครงการวิจัยใหนักศึกษาเปนรายกลุม 

5.5.2 อาจารยท่ีปรึกษาใหคําปรึกษาในการเลือกหัวขอและกระบวนการศึกษาคนควาและ

ประเมินผลอยางมีระบบ 

5.5.3 นักศึกษานําเสนอผลการศึกษาโครงงานหรืองานวิจัยปากเปลาตออาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือรับ

ขอเสนอแนะและประเมินผล 

5.6 กระบวนการประเมินผล 

5.6.1 ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย โดยอาจารยท่ีปรึกษาจาก การสังเกตและ

จากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานท่ีเกิดข้ึน

ในแตละข้ันตอน  
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู และ กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา การติดตามและประเมินผล 

1. มีบุคลิกภาพท่ีด ี 1. ทุกรายวิชามีการสอนสอดแทรก

เรื่องการแตงกาย การเขาสังคม 

เทคนิคการเจรจา สื่อสาร การมี

มนุษยสัมพันธท่ีดี  มีจติบริการ มี

การวางตัวตามบทบาทหนาท่ีในการ

ทํางานท่ีเหมาะสม โดยเนนย้ําใน

กิจกรรมโฮมรูมทุกครั้ง 

2. จัดกิจกรรมโฮมรมู  

3. จัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม   

4. จัดโครงการปจฉิมนิเทศนักศึกษาท่ี

จะสําเร็จการศึกษา  

5. มีระเบียบการแตงกายสําหรับ

นักศึกษาสาขาวิชาการจดัการ

อาหาร รวมถึงกําหนดบทลงโทษ

กรณีแตงกายผิดระเบียบ 

1. ประเมินจากแบบประเมินทักษะ

ความรู การนําความรูไปประยุกตใช 

และการใชเทคโนโลยีทางการศึกษา 

2. การสังเกตโดยใชแบบสังเกตการใน

การทํากิจกรรม 

2. มีความรูท้ังภาคทฤษฎีและปฏบัิติใน

ดานการจดัการอาหารท่ีด ี

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษา

ประยุกตความรูภาคทฤษฎีควบคู

การปฏิบัติในสถานการณจริงดาน

ธุรกิจอาหารและการบริการ ตั้งแต

ศึกษาในช้ันปท่ี 1 - 4  

 -  โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรยีมฝกและการฝก

ประสบการณวิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 2. นักศึกษาท่ีเขารับการทดสอบไมต่ํา

กวารอยละ 80 ผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 

สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

ระดับ 1  

1. ประเมินจากแบบประเมินของสถาน

ประกอบการ 

2. ประเมินจากผลการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา การติดตามและประเมินผล 

3. มภีาวะผูนํา ความรับผิดชอบ ความ

มีวินัยในตนเอง และมีจิตบริการ 

1. กําหนดใหมีรายวิชาซึ่งนักศึกษา

ตองทํางานเปนกลุมและมีการ

กําหนดหัวหนากลุมในการทํางาน

ตลอดจนกําหนดใหทุกคนมสีวนรวม

ในการนําเสนองาน เพ่ือเปนการฝก

ใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนําและ

การเปนสมาชิกกลุมท่ีด ี

2. มีกิจกรรมท่ีมอบหมายใหนักศึกษา

หมุนเวียนกันเปนหัวหนางาน  ใน

การดําเนินกิจกรรมเพ่ือใหนักศึกษา

ไดฝกการเปนผูท่ีมีความรับผิดชอบ

ตอตนเองและผูอ่ืน 

3. มีกติกาท่ีจะสรางวินัยในตนเอง เชน 

การเขาเรียนตรงเวลา การเขาเรียน

อยางสม่ําเสมอการมีสวนรวมในช้ัน

เรียน สงเสรมิใหมีความกลาในการ

แสดงออก และกลาแสดงความ

คิดเห็นท่ีเหมาะสม 

4. จัดใหมีกรณีศึกษาเพ่ือฝกการ

วิเคราะห และแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

5. จัดใหนักศึกษาตองผานการฝก

ประสบการณวิชาชีพภายใน ณ 

ภัตตาคารจําลอง @ Home ฝาย

บริการ เพ่ือสงเสรมิใหมีความ

รับผิดชอบ ความมีวินัยในตนเอง 

และมีจติบริการ 

1. ประเมินจากการนําเสนองานดาน

ทักษะการทํางานกลุมในรายวิชา

ตาง ๆ 

2. การสังเกตโดยใชแบบสังเกตการใน

การทํากิจกรรม และกรณีศึกษา 

3. ประเมินจากใบประเมินการฝก

ประสบการณวิชาชีพของภัตตาคาร

จําลอง @ Home 

4. มีจริยธรรม และจรรยาวิชาชีพ มีการใหความรูถึงผลกระทบของ

จริยธรรมและจรรยาวิชาชีพตอสังคม 

รวมท้ังขอกฎหมายท่ีเก่ียวของกับการ

ประกอบธุรกิจอาหาร 

สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาใน

ภาคปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหาร 

จรรยาวิชาชีพ  

5. สืบสานศลิปวัฒนธรรมดานอาหาร จัดกิจกรรมบริการวิชาการ โดยให

นักศึกษานําความรูดานอาหารตางๆ 

มาเผยแพรสูทองถ่ิน 

1. สังเกตทักษะและการถายทอดใน

การทํากิจกรรม 

2. ประเมินจากความพึงพอใจของ

ผูเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

2) ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3) มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและสังคม 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรี

ของความเปนมนุษย 

5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

2.1.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพ่ือเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนน

การเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมี

ความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุมนั้นตองฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุม และการเปนสมาชิกกลุม 

มีความซ่ือสัตยโดยตองไมกระทําทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้ อาจารย

ผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรม ในการสอนทุกรายวิชา ตลอดจนเปนแบบอยางท่ีดี

แกนักศึกษา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัด

กิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม เชน การยกยองนักศึกษาท่ีทําดี ทําประโยชนแกสวนรวม เสียสละ 

2.1.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานท่ีไดรับ

มอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตร 

3) ประเมินจากความซ่ือสัตย ไมทุจริตในการสอบ 

4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

2.1.2 ความรู 

2.1.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตใน

เนื้อหาวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและ

นานาชาติ 
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4) บูรณาการความรูในวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

2.1.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และประยุกต

ทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลง ท้ังนี้เปนไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจน

เนื้อหาสาระ ของรายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้ ควรจัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงาน 

หรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรง มาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง 

2.1.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา 

4) ประเมินจากแผนหรือโครงการท่ีนักศึกษานําเสนอ 

5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 

6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษาหรือการฝกประสบการณวิชาชีพ 

2.1.3 ทักษะทางปญญา 

2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2) มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและประเมินสารสนเทศเพ่ือใชแกปญหาอยาง

สรางสรรค 

4) กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคตและแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุ

เปาหมายท่ีกําหนด 

5) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 

2.1.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) กรณีศึกษาทางการประยุกตหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) การอภิปรายกลุม 

3) ใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน ประเมินจาก

การนําเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ เปนตน 
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2.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.1.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะเปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2) เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ  

4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความ

รับผิดชอบ 

5) มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแยงในกลุมหรือองคกร

อยางเหมาะสม  

2.1.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล และ

ความรับผิดชอบ 

ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมใหมีการทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตอง

ประสานงานกับผูอ่ืนขามหลักสูตร หรือตองคนควาหาขอมูลจาการสัมภาษณบุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณ 

โดยมีความคาดหวัง ในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการ

รับผิดชอบดังนี้ 

1) สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

2) มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคการท่ีไปปฏิบัติงานไดเปนอยางดี 

4) มีมนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานในองคการและกับบุคคลท่ัวไป 

5) มีภาวะผูนํา 

2.1.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษา ในการนําเสนอรายงานกลุม

ในชั้นเรียน และสังเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการดําเนินชีวิตและ

ปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 
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3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูล

ขาวสารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล การแปล 

ความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

2.1.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในหลากหลายสถานการณ 

2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศ หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของ 

1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใช

เครื่องมือตาง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตาง ๆ ท่ีมีการนําเสนอตอชั้นเรียน 

2) การทดสอบการวิเคราะหขอมูล โดยขอสอบ การทํารายงานกรณี และการ

วิเคราะหขอมูลผลการศึกษาวิจัย การศึกษาอิสระ 
 

2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน 

2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

นักศึกษาตองมีคุณธรรม จริยธรรมเพ่ือใหสามารถดําเนินชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคม

อยางราบรื่น และเปนประโยชนตอสวนรวม อาจารยท่ีสอนในแตละวิชาตองพยายามสอดแทรกเรื่องท่ี

เก่ียวกับสิ่งตอไปนี้ท้ัง 5 ขอ เพ่ือใหนักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม จริยธรรมไปพรอมกับวิทยาการตาง ๆ 

ท่ีศึกษา รวมท้ังอาจารยตองมีคุณสมบัติดานคุณธรรม จริยธรรมอยางนอย 5 ขอ ตามท่ีระบุไว 

1) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2) มีจรรยาวิชาชีพ 

3) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน  

5) ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีตอผูรวมงาน 

2.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพ่ือเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดย

เนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมี
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ความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุมนั้นตองฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม มี

ความซ่ือสัตยโดยตองไมกระทําการทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้อาจารย

ผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

ตระหนักและสํานึกในความเปนไทยในการสอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม 

จริยธรรม เชน การยกยองนักศึกษาท่ีทําดี ทําประโยชนแกสวนรวม เสียสละ 

2.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตร 

3) มีบทลงโทษการกระทําทุจริตในการสอบ 

4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

2.2.2 ความรู 

2.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

นักศึกษาตองมีความรูเก่ียวกับการจัดการอาหาร  มีคุณธรรม จริยธรรม และความรู

เก่ียวกับสาขาวิชาท่ีศึกษานั้นตองเปนสิ่งท่ีนักศึกษาตองรูเพ่ือใชประกอบอาชีพและชวยพัฒนาสังคม ดังนั้น

มาตรฐานความรูตองครอบคลุมสิ่งตอไปนี้ 

1) มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการ

จัดการอาหาร 

2) สามารถติดตามความกาวหนาและวิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการ

นําไปประยุกตในวิชาชีพ 

3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ี

เก่ียวของ 

4).สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณตางๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและ

สนใจพัฒนาความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยางตอเนื่อง 

5) มีความรู ในกฎระเบียบ ขอบังคับและสภาพแวดลอมทางธุรกิจอาหาร 

การทดสอบมาตรฐานดานความรูนี้สามารถทําไดโดยการทดสอบจากขอสอบของแตละวิชา

ในชั้นเรียน ตลอดระยะเวลาท่ีนักศึกษาอยูในหลักสูตรและการทดสอบจากสํานักงานมาตรฐานฝมือแรงงาน

แหงชาติ 

2.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลง  ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะของ
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รายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้มีการจัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริงโดย

การศึกษาดูงานหรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝก

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

2.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3).ประเมินจากรายงานหรืองานวิจัยของนักศึกษาท่ีมีความทันสมัยหรือเปน

นวัตกรรม  

4) ประเมินจากแผนหรือโครงการท่ีนําเสนอ 

5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 

6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษาหรือการฝกประสบการณวิชาชีพ 

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

2.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

นักศึกษาตองสามารถพัฒนาตนเองและประกอบวิชาชีพไดโดยพ่ึงตนเองไดเม่ือจบ

การศึกษาแลว ดังนั้นนักศึกษาจําเปนตองไดรับการพัฒนาทักษะทางปญญาไปพรอมกับคุณธรรม จริยธรรม 

และความรูเก่ียวกับสาขาวิชาการจัดการอาหาร ในขณะท่ีสอนนักศึกษา อาจารยตองเนนใหนักศึกษาคิดหา

เหตุผล เขาใจท่ีมาและสาเหตุของปญหา วิธีการแกปญหารวมท้ังแนวคิดดวยตนเอง  ไมสอนในลักษณะ

ทองจํา นักศึกษาตองมีคุณสมบัติตาง ๆ จากการสอนเพ่ือใหเกิดทักษะทางปญญาดังนี้ 

1) มีความคิดริเริ่มสรางสรรค คิดอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ 

2) สามารถเชื่อมโยงสถานการณปจจุบันใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีกําหนดไว 

3) สามารถนําความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

4) สามารถบูรณาการองคความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 

การวัดมาตรฐานในขอนี้สามารถทําไดโดยการออกขอสอบท่ีใหนักศึกษาแกปญหา 

อธิบายแนวคิดของการแกปญหา และวิธีการแกปญหาโดยการประยุกตความรูท่ีเรียนมา 

2.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) กรณีศึกษา การบูรณาการความรูและความคิดแบบองครวมเก่ียวกับการจัดการ

อาหาร 

2) การอภิปรายผลจากการสืบคน แสวงหาความรู วิเคราะห ประมวล และประเมิน

สารสนเทศในรายวิชาตาง ๆ 

3) ใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง และการศึกษาดูงาน  
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2.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน ประเมินจาก

การนําเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบ/สัมภาษณ หรือ แบบสังเกตพฤติกรรมการ

เรียน เปนตน 

2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

นักศึกษาตองออกไปประกอบอาชีพซ่ึงสวนใหญตองเก่ียวของกับคนท่ีไมรูจักมากอน 

คนท่ีมาจากสถาบันอ่ืน ๆ และคนท่ีจะมาเปนผูบังคับบัญชา หรือคนท่ีจะมาอยูใตบังคับบัญชา ความสามารถ

ท่ีจะปรับตัวใหเขากับกลุมคนตาง ๆ เปนเรื่องจําเปนอยางยิ่ง ดังนั้นอาจารยตองสอดแทรกวิธีการท่ีเก่ียวของ

กับคุณสมบัติตาง ๆ ตอไปนี้ใหนักศึกษาระหวางท่ีสอนวิชา หรืออาจใหนักศึกษาไปเรียนวิชาทางดาน

สังคมศาสตรท่ีเก่ียวกับคุณสมบัติตาง ๆ ดังนี้ 

1) สามารถสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายได

อยางมีประสิทธิภาพ 

2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหาสถานการณ

ตาง ๆ ท้ังในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณ และวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยาง

ดี 

4).สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัยไดอยางตอเนื่อง 

5) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและความ

รับผิดชอบ 

คุณสมบัติตาง ๆ นี้สามารถวัดระหวางการทํากิจกรรมรวมกัน 

2.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

ในรายวิชาตาง ๆ  ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมเพ่ือฝกใหนักศึกษามีจิต

อาสาและสํานึกสาธารณะ เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรม และธรรมชาติโดย

การทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตองประสานงานกับผูอ่ืน หรือตองคนควาหาขอมูลจากการสัมภาษณ

บุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัว

บุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ ดังนี้ 

1) สามารถทํางานกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

2) มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดเปน

อยางดี  
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4) มีมนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานในองคกรและกับบุคคลท่ัวไป 

5) มีภาวะผูนํา 

2.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนองานกลุมใน

ชั้นเรียน และสังเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1).สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางถูกตองเหมาะสม 

2) สามารถเลือกและประยุกตใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร และสถิติในการ

ประมวลผล การแปลความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

3) สามารถกําหนดรูปแบบการนําเสนอและสื่อสารโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

อยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถติดตามประมวล ประเมิน และประยุกตใชขอมูลสารสนเทศในการ

พัฒนางานอยางทันสมัย 

การวัดมาตรฐานนี้อาจทําไดในระหวางการสอน โดยอาจใหนักศึกษาแกปญหา 

วิเคราะหประสิทธิภาพของวิธีแกปญหา และใหนําเสนอแนวคิดของการแกปญหา ผลการวิเคราะห

ประสิทธิภาพตอนักศึกษาในชั้นเรียน อาจมีการวิจารณในเชิงวิชาการระหวางอาจารยและกลุมนักศึกษา 

2.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหสถานการณจําลอง 

และสถานการณเสมือนจริง และนําเสนอการแกปญหาท่ีเหมาะสม เรียนรูเทคนิคการประยุกตเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

2.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศ หรือคณิตศาสตรและสถิติ ท่ีเก่ียวของ 

1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใช

เครื่องมือตาง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตาง ๆ  ท่ีมีการนําเสนอตอชั้นเรียน 
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2) การทดสอบการวิเคราะหขอมูลโดยใชขอสอบ การทํารายงานกรณีศึกษา และ

การวิเคราะหขอมูลผลการศึกษาวิจัย การศึกษาอิสระ 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบของแตละรายวิชาตอมาตรฐานการเรียนรู แสดงใหเห็นวาแตละ

รายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบตอมาตรฐานผลการเรียนรูใดบาง  (ตามท่ีระบุในหมวดท่ี 4 ขอ 2 ) โดยระบุ

วาเปนความรับผิดชอบหลักหรือรับผิดชอบรอง  ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

2) ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3) มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและสังคม 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของ

ความเปนมนุษย 

5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

3.1.2 ความรู  

1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตใน

เนื้อหาวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาติ 

4) บูรณาการความรูในวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

3.1.3 ทักษะทางปญญา 

1) มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2) มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและประเมินสารสนเทศเพ่ือใชแกปญหาอยาง

สรางสรรค 

4) กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคตและแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุ

เปาหมายท่ีกําหนด 

5) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 
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3.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2) เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณตางๆ  

4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความ

รับผิดชอบ 

5) มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแยงในกลุมหรือองคกร

อยางเหมาะสม  

3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงาน

ไดอยางเหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสาร

ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล การแปล 

ความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

  ผลการเรยีนรู 

 

กลุม รหัส  และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

 และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

กลุมวิชาภาษา                          

1500133  ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                         

1500134  ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร                         

1500135  ภาษาอังกฤษเพื่อการทํางาน                         

1500136  ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร                         

1500137  สนทนาภาษาจีนเพือ่การทํางาน                         

1500138  ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 1                         

1500139  ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 2                         

1500140  ภาษาตากาล็อกเบื้องตน                         

1500141  สนทนาภาษาตากาล็อก                         

1500142  ภาษามาเลยเบือ้งตน                         

1500143  สนทนาภาษามาเลย                         

1500144  ภาษาลาวเบื้องตน                         

1500145  สนทนาภาษาลาว                         

1500146  ภาษาพมาเบื้องตน                         

1500147  สนทนาภาษาพมา                         

1500148  ภาษาเวยีดนามเบื้องตน                         

1500149  สนทนาภาษาเวยีดนาม                         
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  ผลการเรยีนรู 

 

กลุม รหัส  และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

 และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

กลุมวิชาสงัคมศาสตร                           

2000112  การเมืองการปกครองไทย                         

2000113  อาเซียนศึกษา                         

2000114  สังคมไทยในบริบทโลก 
 

                        

2000115  มนุษยกับส่ิงแวดลอม                         

2000116  กฎหมายในชวีิตประจาํวัน                           

กลุมวิชามนุษยศาสตร                         

2500114  จริยธรรมและทักษะชวีิต                         

2500115  จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น                         

2500116  สุนทรียภาพของชีวิต                         

2500117  จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน                         

2500118  สารสนเทศเพื่อการศึกษาคนควา                         

2500119  ทวารวดีศึกษา                         

กลุมวิชาวทิยาศาสตรกับคณิตศาสตร                         

4000124  การคิดและการตัดสินใจ                         

4000125  วิทยาศาสตรการกีฬาเพือ่สุขภาพ                         

4000126  เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร                         

4000127  โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตร 

              และเทคโนโลย ี
                        

4000128  การสรางเสริมสุขภาวะ                         

4000129  นันทนาการเพื่อสุขภาพ                         

4000130  ระบบหลักประกันสุขภาพไทย                         

4000131  คณิตศาสตรในชีวิตประจําวนั                         
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน 

3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2) มีจรรยาวิชาชีพ 

3) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน  

5) ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีตอผูรวมงาน 

3.2.2 ความรู 

1) มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร 

2) สามารถติดตามความกาวหนาและวิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการ

นําไปประยุกตในวิชาชีพ 

3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4).สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณตางๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจ

พัฒนาความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยางตอเนื่อง 

5) มีความรู ในกฎระเบียบ ขอบังคับและสภาพแวดลอมทางธุรกิจอาหาร 

3.2.3 ทักษะทางปญญา 

1) มีความคิดริเริ่มสรางสรรค คิดอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ 

2) สามารถเชื่อมโยงสถานการณปจจุบันใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีกําหนดไว 

3) สามารถนําความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

4) สามารถบูรณาการองคความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

3.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ 

ท้ังในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณ และวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยางดี 

4).สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัยไดอยางตอเนื่อง 

5) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและความ

รับผิดชอบ 

3.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1).สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางถูกตองเหมาะสม  
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2) สามารถเลือกและประยุกตใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร และสถิติในการ

ประมวลผล การแปลความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

3) สามารถกําหนดรูปแบบการนําเสนอและสื่อสารโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางมี

ประสิทธิภาพ 

4) สามารถติดตามประมวล ประเมิน และประยุกตใชขอมูลสารสนเทศในการพัฒนางาน

อยางทันสมัย 

 



77 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะดาน 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 

(1) กลุมวิชาแกน                        

2562302 กฎหมายธุรกิจ                        

3521103 การบัญชีการเงิน                        

3531101 การเงินธุรกิจ                        

3541101 หลักการตลาด                        

3561101 องคการและการจัดการ                        

3562307 การบริหารการผลิต                        

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป                        

4112110 สถิติเพื่อการวิจัยทางธุรกิจอาหาร                        

4511101 หลักการประกอบอาหาร                        

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร                        

4522201 โภชนศาสตร                        

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม                        

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม                        

(2) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                        

4512202 อาหารไทย                         

4513204 อาหารนานาชาติ                        

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1                        

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม                        
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 

4513209  เคร่ืองด่ืม                        

(2) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ (ตอ)                        

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                       

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1                        

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2                        

4533304 การจัดการงานเล้ียง                        

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร                        

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน                        

(3) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน                        

4512203 ขนมไทย                        

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน                        

4513208 อาหารมังสวิรัติ                        

4513311 อาหารยุโรป                        

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2                        

4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา                        

4514312 การบริหารและและการบริการอาหารโตะจีน                        

4514313 การแปรรูปอาหาร                        

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร                        

4522302 โภชนศาสตรมนุษย                        

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว                        

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับ

เด็กกอนวัยเรียน 
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวชิา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 

4523306 . หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล                        

4524407  อาหารบําบัดโรค                        

4532105  การแกะสลักผักและผลไม                        

(3) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน (ตอ)                        

4532306 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกิจ                        

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ                        

4533109 การประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร                        

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัด

นิทรรศการ   
                       

3532201 การภาษีอากรธุรกจิ                        

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ                        

3543101 การบริหารการตลาด                        

3543110 การจัดการการตลาดบริการ                        

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย                        

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ                        

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ                        

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม                        

3563203 การเปนผูประกอบการ                        

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส                        

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ                        

(4) กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ                        

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวชิาชีพการ

จัดการอาหาร 1 
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวชิา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวชิาชีพการ

จัดการอาหาร 2 
                       

4544403 สหกิจศึกษา                        

4544404 การฝกประสบการณวิชาชพีทางดานการ

จัดการอาหาร  
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

ใหกําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิก์ารเรียนรูของนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบการประกัน

คุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษาท่ีจะตองทําความเขาใจตรงกันท้ังสถาบัน และนําไปดําเนินการจน

บรรลุผลสัมฤทธิ์ ซ่ึงผูประเมินภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบได 

การทวนสอบในระดับรายวิชาควรใหนักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา 

มีคณะกรรมการประเมินขอสอบและพิจารณาความเหมาะสมของขอสอบใหเปนไปตามแนวการจัดการ

เรียนรู มีการประเมินขอสอบโดยผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถทําไดโดยมีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา

ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูและรายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ควรเนนการสํารวจสัมฤทธิผลของ

การประกอบอาชีพของบัณฑิต ท่ีทําอยางตอเนื่องและนําผลท่ีไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียน

การสอน และหลักสูตร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตร โดยอาจจะดําเนินการ ดังนี้ 

2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต  

ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอ

ความรู ความสามารถ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2.2.2 การตรวจสอบจากผูบริหารสถานศึกษา 

โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถาม เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิต 

ท่ีจบการศึกษาและเขาทํางานในสถานศึกษาในระยะเวลาตาง ๆ 

2.2.3 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน 

โดยการสงแบบสอบถาม หรือ สอบถามเม่ือมีโอกาสในระดับความพึงพอใจในดานความรู 

ความพรอม และสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจบการศึกษาและเขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึน 

2.2.4 การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ 

ในแงของความพรอมและความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอ

ขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึนดวย 
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2.2.5 ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตร หรือเปนอาจารยพิเศษตอความ

พรอมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนา 

องคความรูของนักศึกษา 

2.2.6 ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมได เชน 

(1) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ 

(2) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ  

(3) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 
 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการ

จัดการศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

3.1 นักศึกษามีสิทธิ์ไดรับปริญญาตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังตอไปนี ้
3.1.1 มีความประพฤติด ี

3.1.2 ผานกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมกําหนด 

3.1.3 มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

3.1.4 สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรและเกณฑการประเมินผล 

3.1.5 ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา 2.00 

3.1.6 ไดรับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะวิชาเอกไมต่ํากวา 2.00 

3.1.7 สอบผานการประเมินความรูและทักษะตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติครบถวนดังนี้ 

3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวน ยื่นคํารองแสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอ

สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียนภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด มิฉะนั้นอาจไมไดรับการ

พิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

มีการจัดปฐมนิเทศสําหรับอาจารยท่ีเขาใหม เก่ียวกับนโยบายและเปาหมายของมหาวิทยาลัย คณะ และ

หลักสูตรท่ีสอน บทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบ รวมถึงแนวทางการพัฒนาเพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานได

อยางมีประสิทธิภาพ 
 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ 

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม  

ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ 

หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและ

คุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุนอาจารยทําผลงานทางวิชาการ การเขาสูตําแหนงทางวิชาการในระดับท่ีสูงข้ึน 

2.2.3 สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ  

2.2.4 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัย 

2.2.5 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยตาง ๆ ของคณะ 

2.2.6 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตาง ๆ ของคณะ 
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หมวดที ่7  

การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

การดําเนินงานของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2560) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 รวมท้ังเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยใชเกณฑการประเมิน  6 องคประกอบ ดังนี้  

1) การกํากับมาตรฐาน 2) บัณฑิต 3) นักศึกษา 4) อาจารย 5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมิน

ผูเรียน 6) สิง่สนับสนุนการเรียนรู 
 

1. การกํากับมาตรฐาน 

1.1 มีคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการวิชาการประจําคณะ และคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร เปนผูกํากับ ดูแล และใหคําแนะนํา ตลอดจนแนวปฎิบัติใหแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรดําเนิน

หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

1.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และนําผลมาพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร

ใหทันสมัยอยางตอเนื่อง ระยะเวลาทุก 5 ป 

1.3 อาจารยผูสอน ทําหนาท่ีจัดทํา มคอ.3 และ มคอ.4 วางแผนการจัดการเรียนการสอน ดําเนินการ

จัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชา จัดทํา มคอ.5 และมคอ. 6 ท่ีรับผิดชอบเปนไปอยาง 

มีคุณภาพ 
 

2. บัณฑิต 

2.1 บัณฑิตมีคุณภาพเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยพิจารณาจาก

ผลลัพธการเรียนรู และทําการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตทุกป เพ่ือนําขอมูลจากการสํารวจไปใช

ในการปรับปรุงหลักสูตร 

2.2 บัณฑิตมีงานทํา โดยพิจารณาจากทําการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิตทุก ๆ ปการศึกษา 
 

3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

3.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับนักศึกษาใหเปนไปตาม 

มคอ.2 ของหลักสูตร และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3.1.2 ทําการคัดเลือกนักศึกษาตามประกาศการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

3.1.3 จัดโครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับสาขาวิชา โดยใหอาจารยท่ีปรึกษา

ทําการชี้แจงระบบตาง ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมและกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีเปนการปรับพ้ืนฐานของ

นักศึกษาใหมีความพรอมกอนเขาศึกษา  
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3.1.4 โครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับมหาวิทยาลัย เชน การปฐมนิเทศ

นักศึกษาใหม การเขาคายวิชาการ การอบรมทางดานภาษาอังกฤษและคอมพิวเตอร เปนตน 

3.2 การควบคุมการดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการและการแนะแนวแกนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยมีระบบอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือทําหนาท่ีดูแลใหคําปรึกษาท้ังในเรื่องวิชาการ เชน  

การลงทะเบียนเรียน การถอน-เพ่ิมรายวิชาเรียน และการปรับตัวของนักศึกษา โดยอาจารยท่ีปรึกษา 

มีชั่วโมง home room สัปดาหละ 1 ครั้ง 

3.3 การคงอยู การสําเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 

3.3.1 มีการติดตามและรายงานผลการคงอยูของนักศึกษาทุกปการศึกษา 

3.3.2 มีการรายงานผลการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาในแตละปการศึกษา 

3.3.3 มีการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาตอการจัดการเรียนการสอน โดยใหนักศึกษาทําแบบ

ประเมินการจัดการเรียนการสอนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

3.3.3 กรณีท่ีนักศึกษาพบปญหาสามารถยื่นขอรองเรียนตอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดย

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะทําการประชุมหารือรวมกันเพ่ือแกปญหาและจัดการขอรองเรียนตาง ๆ 

พรอมท้ังมีการสํารวจความพึงพอใจของการจัดการขอรองเรียน  
 

4. อาจารย 

4.1 การพัฒนาอาจารย 

4.1.1 มหาวิทยาลัยมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือสงเสริมอาจารย ในการเพ่ิมพูนความรู

ความสามารถของอาจารย และเสริมสรางความเขมแข็งทางวิชาการดวยการสนับสนุนใหอาจารยเขารวม

อบรมสัมมนาหรือประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติหรือระดับนานาชาติ รวมท้ังเพ่ิมพูมความรูในระดับท่ีสูงข้ึน 

4.1.2 มหาวิทยาลัยสงเสริมอาจารยในหลักสูตรใหทําผลงานวิชาการ อาศัยกลไกของมหาวิทยาลัย

โดยใชเปนเง่ือนไขในการตอสัญญาจางของอาจารย ตลอดจนมีโครงการพ่ีเลี้ยงดานการจัดทําผลงานทาง

วิชาการเพ่ือข้ึนตําแหนงทางวิชาการในระดับสูงข้ึน 

4.2 การคัดเลือกอาจารยใหม 

4.2.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําการวิเคราะหอัตรากําลังระยะเวลา 5 ป และทําแผน 

การรับอาจารยใหม ในกรณีท่ีสาขาวิชามีความตองการอาจารยใหมเพ่ิมเติม ทําบันทึกขอความถึง

มหาวิทยาลัย เพ่ือขอรับอาจารยใหมเพ่ิมเติมหรือทดแทนอาจารยท่ีเกษียณอายุ 

4.2.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับอาจารยใหมให 

มีคุณสมบัติเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

4.3 คุณภาพอาจารย 

4.3.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกํากับ ติดตาม กระตุนการทําผลงานทางวิชาการมีคุณภาพ

ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยประจําสาขาวิชา พรอมท้ังติดตาม
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การเผยแพรผลงานทางวิชาการใหเปนไปตามเกณฑของคุณสมบัติอาจารยผูรับผิดชอบและอาจารยประจํา

หลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

4.3.2 ประธานสาขาวิชาติดตามและรายงานรอยละของอาจารยผูรับผิดชอบและสํารวจ 

ความพึงพอใจของอาจารยประจําหลักสูตรตอการบริหารงานของสาขาวิชาทุกป 
 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม กํากับการจัดทํารายวิชาตาง ๆ ใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัย 

5.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ตรวจสอบ ควบคุม กํากับการพัฒนาหลักสูตรทุก ๆ 5 ป  

ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

5.1.2 การพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรมีข้ันตอนดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมเพ่ือเตรียมการในการปรับปรุงหลักสูตร 

และเสนอของบประมาณตอมหาวิทยาลัยในการปรับปรุงหลักสูตร 

2) สาขาวิชาจัดทําคําสั่ งแตงตั้ งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเสนอมหาวิทยาลัย  

โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรตองมีองคประกอบท่ีสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ คือ มีคณะกรรมการ

พัฒนาหลักสูตรอยางนอย 5 คน ประกอบดวยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย 2 คน ผูทรงคุณวุฒิ

หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาซ่ึงเปนบุคคลภายนอกอยางนอย 2 คน ผูแทนองคกรวิชาชีพอยางนอย 1 คน 

(ถามี) 

2) สาขาวิชาจัดทํารางหลักสูตร (มคอ.2) พรอมท้ังทําการวิพากษหลักสูตรใหมีโครงสรางและ

เนื้อหาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการประจําคณะพิจารณา พรอมดําเนินการ

ปรับแกตามคําแนะนํา 

4) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการกํากับมาตรฐานหลักสูตร คณะกรรมการ

กลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ สภาวิชาการ คณะกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ พิจารณา พรอม

ดําเนินการปรับแกตามคําแนะนํา 

5) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม พิจารณาและอนุมัติการ

เปดหลักสูตร 

6) สาขาวิชาดําเนินการปรับแกหลักสูตรตามคําแนะนําของคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย

ราชภัฏนครปฐม และสงขอมูลหลักสูตร (มคอ.2) ใหสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาผานระบบ

พิจารณาความสอดคลองของหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (CHE Curriculum Online: CHECO) ภายใน 30 วัน

หลังจากท่ีสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมอนุมัติการเปดหลักสูตร 

5.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย

กําหนดภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา 
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5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการการจัดการเรียนการสอน 

5.2.1 การกําหนดผูสอน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร ประชุมรวมกัน

กําหนดผูสอน โดยพิจารณาถึงความชํานาญในเนื้อหาท่ีสอน ผลงานวิจัย หรือประสบการณท่ีเก่ียวของกับ

วิชานั้น ๆ และภาระงานของอาจารย 

5.2.2 กระบวนการจัดการเรียนการสอน มีระบบ กลไก กํากับกระบวนการเรียนการสอน ในการ

จัดทํา มคอ.3, 4, 5 และ 6 ดังนี้  

1) อาจารยผูสอนแตละรายวิชารับผิดชอบจัดทํา มคอ.3, 4 , 5 และ 6 โดยวางแผน 

การจัดการเรียนการสอน ดําเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบ

เปนไปอยางมีคุณภาพ 

2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีหนาท่ีกํากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทํามคอ.3, 4, 

5 และ 6 ใหสอดคลองกับแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) ของรายวิชาตาง ๆ 

3) อาจารยผูสอนแตละรายวิชาสงมคอ.3 และ 4 กอนวันเปดภาคการศึกษา และ มคอ.5 

และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน  

5.3 การประเมินผูเรียน 

5.3.1 การประเมินผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ อาจารย

ผูสอนแตละรายวิชาจัดการประเมินผลการเรียนรูตามวิธีการประเมินท่ีระบุไวใน มคอ.3 และ 4 พรอมท้ัง

พิจารณาใหผลการเรียน โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเปนผูตรวจทานผลการเรียน รวบรวมผลการ

เรียนของรายวิชาตาง ๆ สงไปยังคณะเพ่ือตรวจสอบความถูกตองแลวนําสงสํานักสงเสริมวิชาการและ 

งานทะเบียน ตามลําดับ 

5.3.2 มีการประเมินผลหลังการเรียนของรายวิชาโดยผูเรียน 

5.3.3 มีการประเมินอาจารยผูสอนโดยผูเรียนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

สาขาวิชาจัดกิจกรรมเสริมความความรูและเตรียมความพรอมนักศึกษาตลอดหลักสูตร ตั้งแตชั้นป 

ท่ี 1-4 เพ่ือใหนักศึกษามีความพรอมในประกอบอาชีพ เชน กิจกรรมจิตอาสาและ/หรือจิตสาธารณะ/การ

บําเพ็ญประโยชนแกชุมชนและสังคม กิจกรรมสงเสริมวิชาชีพ กิจกรรมทางวิชาการ เปนตน 

5.5 การดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

5.5.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

5.5.2 อาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม 

(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 
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5.5.3 อาจารยผูสอนจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการ

ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

5.5.4 สาขาวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน  

หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

5.5.5 สาขาวิชามีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกําหนดใน 

มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 
 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 ระบบการดําเนินงานของสาขาวิชาในการสนับสนุนการเรียนรู สาขาวิชามีระบบและกลไกการ

ดําเนินงานเพ่ือใหมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ดังนี้ 

6.1.1 อาจารยผูสอนเสนอรายชื่อสิ่งสนับสนุนท่ีตองการ เชน หนังสือ สื่อ ตําราสื่อการเรียน 

การสอน โสตทัศนูปกรณ วัสดุและครุภัณฑคอมพิวเตอร ไปยังคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาความ

เพียงพอตอการจัดการเรียนการสอน 

6.1.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดําเนินการของบประมาณจากมหาวิทยาลัย และจัดสรร

งบประมาณสําหรับสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนตาง ๆ ใหเพียงพอตอความตองการ 

6.1.3 ประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียน ผูสอน และผูท่ีเก่ียวของ 

6.2 การปรับปรุงผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

นําผลการประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียนและผูสอน จากปการศึกษา 

ท่ีผานมา มาใชในการพิจารณาเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)  
 

ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 2560 2561 2562 2563 2564 

(1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวม

ในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา (ถามี) 

     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 
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ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 2560 2561 2562 2563 2564 

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.

7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 
     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรูท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอย

ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการ

สอน หรือการประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการ

ดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว 

     

(8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 
     

(9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 
     

(10) จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวา

รอยละ 50 ตอป 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
     

(12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ย

ไมนอยกวา 3.5 จากระดับ 5.0 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

กระบวนการท่ีจะใชในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรท่ีวางแผนไวเพ่ือพัฒนาการเรียน 

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผูเรียนโดยอาจารยผูสอนจะตองประเมินผูเรียนในทุก ๆ หัวขอวามีความเขาใจ

หรือไม โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก

นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือรวบรวมขอมูลท่ีกลาวขางตนแลวจะสามารถ

ประเมินเบื้องตนไดวา ผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากวิธีการท่ีใชไมสามารถทําใหผูเรียนเขาใจได ก็จะตอง

มีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน 

การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจหรือไม 

ในเนื้อหาท่ีไดสอนไป หากพบวามีปญหาก็จะตองมีการดําเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส

ตอไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังดานทักษะกลยุทธการสอน  

การตรงตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชาและการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา ผานระบบการประเมินออนไลน (ระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล) 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นทําทุกป ซ่ึงจะมีการรวบรวมขอมูลท้ังหมด เพ่ือการปรับปรุงและ

พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา 
 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7  

โดยคณะกรรมการประเมิน อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายนอก อยางนอย 1 คน  

ท่ีไดรับการแตงตั้งจากมหาวิทยาลัยโดยมีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
 

เกณฑการประเมิน 
 

คะแนน 1 คะแนน 2 คะแนน 3 

มีการดําเนินการครบ 5 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบ 10 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบทุกขอ 
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ท้ังนี้ มหาวิทยาลัยไดกําหนดใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชน ี

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงานดานมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเปนระยะ ๆ อยางนอยทุก ๆ 3 ป และมีการ

ประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตรอยางตอเนื่องทุก 5 ป โดยมีการปรับปรุงหลักสูตรโดยคณะกรรมการพัฒนา/

ปรับปรุงหลักสูตร 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

จากการรวบรวมขอมูลจะทําใหทราบปญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา

ก็สามารถท่ีจะดําเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอย

นั้นควรทําไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับนั้นจะกระทําทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือให

หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก ก 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ข 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 
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ภาคผนวก ค 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ง 
คณะกรรมการปรับปรุง 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
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ภาคผนวก จ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 

 

ช่ือ-นามสกุล นางสาวกมลพร  สวนทอง 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2531 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2527 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 
 

ผลงานทางวิชาการ  

กมลพร สวนทอง. (2557). โภชนศาสตรครอบครัว .พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 313 หนา, 1-313. (เผยแพร

หองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ,มหาวิทยาลัยราชภัฏหมูบานจอมบึง ,มหาวิทยาลัยราช

ภัฏกาญจนบุรี ใชสําหรับประกอบการขอตําแหนงทางวิชาระดับผูชวยศาสตราจารยและ

ประกอบการเรียนการสอนรายวิชาโภชนศาสตรครอบครัว) 
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ช่ือ-นามสกุล นางวิรัติ  จันทรทรัพย 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2532 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2526 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4512202 อาหารไทย 

4512203 ขนมไทย 

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 
 

ผลงานทางวิชาการ  

วิรัติ จันทรทรัพย. (2559). หลักการจัดดอกไม. พิมพครั้งท่ี 5. นครปฐม: สาขาวิชาการจดัการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 316 หนา, 1-316. (เผยแพรหองสมุด

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาธุรกิจการจัดดอกไมในงาน

ประชุมและการจัดนิทรรศการ) 
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ช่ือ-นามสกุล นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

ปร.ด. การจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

และการทองเท่ียว 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 2559 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2544 

วท.บ. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2540 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513204 อาหารนานาชาติ 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

ผลงานทางวิชาการ  

ปยวรรณ ธรรมบํารุง. (2559). การเตรียมและบริการอาหารในสถาบัน. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการ

จัดการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 182 หนา, 

1-182. (เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชา

การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน). 
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ช่ือ-นามสกุล นางสาววรารัตน  สานนท 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2552 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2550 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513209 เครื่องดื่ม 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
 

ผลงานทางวิชาการ  

วรารัตน  สานนท. (2559). การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 220 หนา, 1-220. 

(เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาการจัดการ

อาหารและเครื่องดื่ม) 
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ช่ือ-นามสกุล นางเพ็ญพักตร  แกลวเดชศรี 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2542 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

ผลงานทางวิชาการ  

เพ็ญพักตร แกลวเดชศรี. (2559). ขนมอบและการตกแตง. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม .จํานวน 312 หนา, 1-312. 

(เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาขนมอบ

และการตกแตง) 
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ภาคผนวก ช 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกอนและหลังการปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสตูร 

ระหวางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2554) และ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

มีการระบุอาชีพ ดังมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1 ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/

ภัตตาคาร 

1.2 ผูจัดบริการอาหารในสถานประกอบการตาง 

ๆ เชน โรงแรม โรงเรียน สายการบิน โรงพยาบาล 

โรงงาน ฯลฯ 

1.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

1.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

1.5 นักวิชาการ/นักวิจัย/นักโภชนาการ 

1.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือ

เครื่องหมายสินคา (Franchisee) 

1.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

1.8 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการ

จัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจ

อาหาร นักออกแบบอาหาร (Food Designer) 

นักออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการ

ธุรกิจงานประชุมและนิทรรศการ(MICE Manager: 

Meeting Incentive Conference Exhibition 

Management) 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

มีการระบุอาชีพ ดังมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1 ผูชวยผูจัดการ/ผูจัดการฝายอาหารและจัด

เลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร/รานอาหาร 

1.2 ผูประกอบอาหาร/พอครัว/ผูจัดบริการ

อาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม 

โรงเรียน สายการบิน โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

1.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

1.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

1.5 นักวิชาการ/นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร/นักโภชนาการ 

1.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือ

เครื่องหมายสินคา (Franchisee) 

1.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

1.8 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการ

จัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจ

อาหาร นักออกแบบอาหาร (Food Designer) นัก

ออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการ

ธุรกิจงานประชมุและนิทรรศการ(MICE Manager: 

Meeting Incentive Conference Exhibition 

Management) 



119 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

2.3 แผนพัฒนาบุคลากรดานการเรียนการสอน

และบริการวิชาการ กําหนดใหอาจารยในสาขาวิชาฯ 

ไมต่ํากวารอยละ 50 มีหนังสือรับรองผานการ

ทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและ

ทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหาร

ไทย 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

2.3 แผนพัฒนาบุคลากรดานการเรียนการสอน

และบริการวิชาการ กําหนดใหอาจารยในสาขาวิชาฯ 

ไมต่ํากวารอยละ 80 มีหนังสือรับรองผานการ

ทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและ

ทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหาร

ไทยของกระทรวงแรงงาน 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

ก.1 กลุ มวิชาภาษาและการสื่ อสาร บั งคับ

 9 หนวยกิต 

ก.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 3 หนวยกิต 

ก.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

ก.4 กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ได 

อีกไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา  

 92 หนวยกิต 

ข.1 วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 45 หนวยกิต 

ข.2 วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 

 39 หนวยกิต 

-  บังคับ จํานวนไมนอยกวา 21 หนวยกิต 

-  เลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 18 หนวยกิต 

ข.3  วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ  

จํานวนไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 

 6 หนวยกิต 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร บังคับ  

 9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(4) กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ได 

อีกไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา  

 92 หนวยกิต 

(1) วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 39 หนวยกิต 

(2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

(3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา

 15 หนวยกิต 

(4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวน 

ไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  จํ านวนไมน อยกวา  

 6 หนวยกิต 
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4. หมวดวิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 92  

 หนวยกิต 

   4.1 หมวดวิชาเฉพาะ วิชาแกนจํานวนไมนอยกวา  

 45 หนวยกิต 

 

1551605 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 1 3(3-0-6) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521101 หลักการบัญชีชั้นตน 1 3(2-2-5) 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

4112105 สถิติธุรกิจ 3(3-0-6) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

4513310 การสุขาภิบาล 3(3-0-6) 

 และการควบคุมคุณภาพอาหาร 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 

  3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม

  3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม

  3(3-0-6) 

4. หมวดวิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 92  

 หนวยกิต 

   4.1 หมวดวิชาเฉพาะ วิชาแกนจํานวนไมนอยกวา  

39 หนวยกิต โดยปรับลดและเปลี่ยนชื่อรายวิชา 

ดังนี ้

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521103 การเงินการบัญชี 3(2-2-5) 

3531103 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร

  3(3-0-6) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุม 3(3-0-6) 

4522201 คุณภาพอาหารโภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม

  3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและ

 เครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

4.2 หมวดวิชาเฉพาะ/วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอย

กวา  

39 หนวยกิต 

     4.2.1 วิชาเฉพาะดาน (บังคับ) จํานวนไมนอยกวา 

21 หนวยกิต 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) 

4.2 หมวดวิชาเฉพาะ/วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอย

กวา  

39 หนวยกิต 

     4.2.1 วิชาเฉพาะดาน (บังคับ) จํานวนไมนอย

กวา 30 หนวยกิต โดยการเพ่ิมรายวิชา 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) 
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4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5)                                                                           

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการ

ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

  1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 

 เบื้องตน 2(1-2-3) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 และการประเมินคุณภาพโดยประสาท 

 สัมผัส 3(2-2-5) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับ 

 การจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับ 

 การจัดการอาหาร 2  3(3-0-6) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการ 

 อาหาร 1 (1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 

 เบื้องตน 2(1-2-3) 

     4.2.2 วิชาเฉพาะดาน (เลือก) จํานวนไมนอยกวา           

18 หนวยกิต  

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหาร 

 ในสถาบัน  3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

4514312 การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 

  3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4.2.2 วิชาเฉพาะดาน (เลือก) จํานวนไมนอยกวา           

15 หนวยกิต  

 กลุมวิชาการอาหารมีการเพ่ิมรายวิชาและ

ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา ดังนี้ 

 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหาร 

 ในสถาบัน 3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ  3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

4514312 การบริหารและการบริการอาหาร 

 โตะจีน 3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 
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4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

4524407 โภชนบําบัด 3(2-2-5) 

4532105 การแกะสลักผักและผลไม 3(2-2-5) 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5)  

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

  3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

3542105 พฤติกรรมผูบริโภค 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3543102 การวางแผนการตลาด 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 

  3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 

  3(2-2-5) 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

4532105 การแกะสลักผักผลไมและงานใบตอง 

  3(2-2-5) 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5)  

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

  3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5)  

 4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุม 

 และการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลาง 

 และขนาดยอม 3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 
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3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

3561402 ระบบสารสนเทศเพ่ือการบริหาร 

 ทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

4.3 วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร - (1000) 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน 

 การจัดการอาหาร  2(180) 

4.3 วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ ปรับเปล่ียน

ช่ือรายวิชา ดังนี ้

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร 1 - (1000) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร 2 2(180) 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและ

การประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีบุคลิกภาพท่ีดี  

มีการสอดแทรกเรื่องการแตงกาย การเขาสังคม 

เทคนิค  การเจรจา สื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี  

มีจิตบริการ มีการวางตัวตามบทบาทหนาท่ีในการ

ทํางาน ท่ี เหมาะสมในทุกรายวิชา  โดยเฉพาะ

กิจกรรมโฮมรูม และจัดให มีกิจกรรมปฐมนิเทศ

นักศึกษาใหม และปจฉิมนิเทศนักศึกษาท่ีจะสําเร็จ

การศึกษา  

 

 

 

 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีความรู ท้ั ง

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในดานธุรกิจอาหารและการ

บริการ 

 

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษาประยุกตความรู

ภาคทฤษฎีควบคูการปฏิบัติในสถานการณจริงดาน

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและ

การประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีบุคลิกภาพท่ีดี  

มีการปรับเปลี่ยนขอความดังนี้ 

ทุกรายวิชามีการสอนสอดแทรกเรื่องการแตงกาย  

การเขาสังคม เทคนิคการเจรจา สื่อสาร การมี

มนุษยสัมพันธท่ีดี  มีจิตบริการ มีการวางตัวตาม

บทบาทหนาท่ีในการทํางานท่ีเหมาะสมในทุก

รายวิชา โดยเฉพาะกิจกรรมโฮมรูม  และจัดใหมี

กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม  และปจฉิมนิเทศ

นักศึกษาท่ีจะสําเร็จการศึกษา และมีระเบียบการ

แตงกายสําหรับนักศึกษาสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร รวมถึงกําหนดบทลงโทษกรณีแตงกายผิด

ระเบียบ 

กลยุทธของคุณลักษณะพิ เศษเรื่องมีความรู ท้ั ง

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในดานธุรกิจอาหารและการ

บริการ 

มีการปรับเปลี่ยนขอความดังนี้ 

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษาประยุกตความรู

ภาคทฤษฎีควบคูการปฏิบัติในสถานการณจริงดาน
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ธุรกิจอาหารและการบริการ  

 - โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรียมฝกและการฝกประสบการณ

วิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 -  ชุมนุม Food M. 

 -  ชุมนุมเบเกอรี 

 2. นักศึกษาไมตํ่ากวารอยละ 80 ผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและทดสอบ

ฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

ระดับ 1 

ธุรกิจอาหารและการบริการ  

 -  โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรียมฝกและการฝกประสบการณ

วิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 2. นักศึกษาท่ีเขารับการทดสอบไมตํ่ากวารอยละ 

80 ผานการทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผู

ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 

2. การพัฒนาการเรียนรูในแตละดาน 

2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1)  มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตาม

กฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2)  มีจรรยาวิชาชีพ 

3)  ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม 

เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

5)  ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีท้ังกาย วาจา ใจ 

 

 

 

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1)  มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการ

และทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

2 )  ส าม ารถติ ด ต าม ค ว าม ก า วห น าแ ล ะ

วิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการนําไป

ประยุกตในวิชาชีพ 

2. การพัฒนาการเรียนรูในแตละดาน 

2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    

2)  ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและ

สังคม 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

5)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 

ขององคกร และสังคม 

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2558) ดังนี้ 

    1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของ

หลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตในเนื้อหาวิชา

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หรือหมวดวิชาเฉพาะและ
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3)  สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4)  สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณ

ตาง ๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนา

ความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยาง

ตอเนื่อง 

5)  เขาใจเก่ียวกับกระบวนการวิจัยและสามารถ

นํามาประยุกตใชได 

วิชาชีพ 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มี โลกทัศน

กวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง 

ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาต ิ

4) บูรณาการความรูและงานวิจัยในวิชาท่ีศึกษา

กับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1)  คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

2)  พัฒนาวิธีการแกไขปญหาท่ีมีประสิทธิภาพ

และสรางสรรค 

3)  คิดวิเคราะห สังเคราะห และบูรณาการองค

ความรูจากการวิพากษงานวิจัย ทฤษฎีและประเด็น

ปญหา 

4)  มีความสามารถประมวลและศึกษาขอมูลเพ่ือ

วิเคราะหสาเหตุของปญหาและขอโตแยง รวมท้ังหา

แนวทางในการปองกัน 

5)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต 

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1)  มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือ

พัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2)  มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3)  สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและ

ป ระ เมิ น ส ารสน เท ศ เพ่ื อ ใช แ ก ป ญ ห าอย า ง

สรางสรรค 

4)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

5)  สามารถประยุกต ใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 

 

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

ตั ว เลข  การ ส่ื อส าร และการใช เทค โน โล ยี

สารสนเทศ 

1)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ไดอยางถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระ 

2)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร และรูปแบบการนําเสนอ 

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

ตั ว เลข  การ ส่ือสาร และการใช เทค โน โล ยี

สารสนเทศ 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตร

และสถิติ  ในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยาง
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3)  สามารถใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร 

และสถิติในการประมวลผล การแปลความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

4) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

นวัตกรรม และสถานการณโลก 

5) แสวงหา ประมวล ประเมิน และประยุกตใช

ขอมูลสารสนเทศในการพัฒนาตนเอง 

 

 

 

 

3. ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐาน

ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะและวิชาชีพจาก

หลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

คุณธรรม จริยธรรม 

 

เหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร  และนําเสนอขอมูลขาวสารไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล การแปล ความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทา

ทัน 

3 . ผั งแสดงการกระจายความรับ ผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

และหมวดวิชาเฉพาะจากหลักสูตรสูรายวิชา

(Curriculum Mapping) 

มีการเปลี่ยนแปลงผังแสดงการกระจายความ

รับผิดชอบ จากเดิมมีการแยกหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพกับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เปลี่ยนเปนแสดง

ขอมูลรวมท้ังสองหมวดไวด วยกัน และมีการ

เปลี่ยนแปลงความหมายของมาตรฐานผลการ

เรียนรู ท้ัง 5 ดานตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2558) ดังนี้ 

คุณธรรม จริยธรรม 

1)  มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตาม

กฎระเบยีบและขอบงัคับขององคกรและสังคม 

2)  มีจรรยาวิชาชีพ 

3)  ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม 

เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

คุณธรรม จริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    

2)  ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและ

สังคม 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 
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5)  ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีท้ังกาย วาจา ใจ 

 

ความรู 

1)  มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการ

และทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

2 )  ส าม ารถติ ด ต าม ค ว าม ก า วห น าแ ล ะ

วิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการนําไป

ประยุกตในวิชาชีพ 

3)  สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4)  สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณ

ตาง ๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนา

ความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยาง

ตอเนื่อง 

5)  เขาใจเก่ียวกับกระบวนการวิจัยและสามารถ

นํามาประยุกตใชได 

5)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 

ขององคกร และสังคม 

ความรู 

1) ความรูและความเขาใจสาระสําคัญของ

หลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตในเนื้อหาวิชา

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หรือหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพ 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศน

กวางไกล 

3)  รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง 

ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาติ 

 4)  บูรณาการความรูและงานวิจัยในวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

ทักษะทางปญญา 

1)  คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

2)  พัฒนาวิธีการแกไขปญหาท่ีมีประสิทธิภาพ

และสรางสรรค 

3)  คิดวิเคราะห สังเคราะห และบูรณาการองค

ความรูจากการวิพากษงานวิจัย ทฤษฎีและประเด็น

ปญหา 

4)  มีความสามารถประมวลและศึกษาขอมูลเพ่ือ

วิเคราะหสาเหตุของปญหาและขอโตแยง รวมท้ังหา

แนวทางในการปองกัน 

5)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต 

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

 

 

ทักษะทางปญญา 

1)  มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือ

พัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2)  มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3)  สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและ

ป ระ เมิ น ส ารสน เท ศ เพ่ื อ ใช แ ก ป ญ ห าอย า ง

สรางสรรค 

4)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

5)  สามารถประยุกต ใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 
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ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1 )  ส า ม า ร ถ สื่ อ ส า ร ท้ั ง ภ า ษ า ไท ย แ ล ะ

ภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

2)  สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความ

สะดวกในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ ท้ังใน

บทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน

3)  สามารถปรับตั ว เข า กับสถานการณ  และ

วัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยางดี 

4)  สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัย

ไดอยางตอเนื่อง 

5)  วางตัวและแสดงความคิดเห็น ไดอยาง

เหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและ ความรับผิดชอบ 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1)  มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมือง

ท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2)  เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผู อ่ืน 

สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3)  มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหา

สถานการณตาง ๆ 

4)  วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยาง

เหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

5)  มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและ

จัดการความขัดแยงในกลุ มหรือองคกรอย าง

เหมาะสม 

 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ไดอยางถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระ 

2) สามารถใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร และรูปแบบการนําเสนอ 

3)  สามารถใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร 

และสถิติในการประมวลผล การแปลความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

4)  สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

นวัตกรรม และสถานการณโลก 

5)  แสวงหา ประมวล ประเมิน และประยุกตใช

ขอมูลสารสนเทศในการพัฒนาตนเอง 

 

 

 

 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตร

และสถิติ  ในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยาง

เหมาะสม 

2)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3)  สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน                 

การติดตอสื่อสาร  และนําเสนอขอมูลขาวสารได

อยางมีประสิทธิภาพ 

4)  สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล การแปล ความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

5)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทา

ทัน 
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ตารางผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผล

การเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

Mapping) 

ตารางผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบ

ต อผลการ เรี ยน รู จ ากห ลั ก สู ต ร สู ร าย วิ ช า 

(Curriculum Mapping) 

มีการเปลี่ยนแปลงผังแสดงการกระจายความ

รับผิดชอบ จากเดิมมีการแยกหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพกับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เปลี่ยนเปนแสดง

ขอมูลรวมท้ังสองหมวดไวดวยกัน ตามหลักสูตร

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.

2558) ซ่ึงอยูในระหวางการดําเนินการแกไข 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย 

    1.1 มีการปฐมนิ เทศแนะแนวการเปนครูแก

อาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สถาบัน คณะฯ ตลอดจนในหลักสูตรท่ี

สอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยให มีการเพ่ิมพูนความรู 

สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงใน

สาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม 

ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การ

ประชุ มทางวิ ชาการ ท้ั งในประเทศและ/หรือ

ตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

 1.3 จั ด ระ บ บ พ่ี เลี้ ย ง  (mentoring system) 

ใหแกอาจารยใหม 

 1.4  จัดอบรมการเตรียมความพรอมสําหรับ

อ าจ ารย ท่ี ป รึ ก ษ า  โด ย อ าจจั ด ข้ึ น ใน ระ ดั บ

มหาวิทยาลัย หรือคณะฯ 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย 

 1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูแก

อาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สถาบัน คณะฯ ตลอดจนในหลักสูตร

ท่ีสอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู 

สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรง

ในสาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ 

ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกร

ตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/

ห รื อ ต า งป ระ เท ศ  ห รื อ ก า รล า เพ่ื อ เพ่ิ ม พู น

ประสบการณ 

 1.3 จัดระบบ พ่ี เลี้ ยง (mentoring system) 

ใหแกอาจารยใหม 

 1.4 จัดอบรมการเตรียมความพรอมสําหรับ

อ าจ ารย ท่ี ป รึ กษ า โด ยอาจจั ด ข้ึ น ใน ระดั บ

มหาวิทยาลัย หรือคณะฯ 

 1.5 ส งเสริม ให อาจารย ในสาขาวิชาฯ ขอ

กําหนดตําแหนงทางวิชาการ และผลิตเอกสาร

ประกอบการสอน ตาํรา  
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หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

 5.1 การใหคําปรึกษาดานวิชาการและอ่ืน 

ๆ แกนักศึกษา 

              โปรแกรมวิชาฯ การกําหนดอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆใหแกนักศึกษาทุกคน

และใหมหาวิทยาลัยมีคําสั่งแตงตั้ง โดยนักศึกษาท่ีมี

ปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย ท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆได โดยอาจารยของ

โปรแกรมวิชาฯ จะตองทําหนาท่ีอาจารย  ท่ีปรึกษา

ท างวิ ช าก ารแล ะ อ่ื น ๆ  ให แ ก นั ก ศึ กษ าแ ล ะ

มหาวิทยาลัยไดกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Home 

Room) เพ่ือใหนักศึกษาเขาปรึกษาได นอกจากนี้

ตองมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือใหคําปรึกษาแนะนําใน

การจัดทํากิจกรรม แกนักศึกษา 

 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

 5.1 การใหคําปรึกษาดานวิชาการและ

อ่ืน ๆ แกนักศึกษา 

  สาขาวิชาฯ มีการกําหนดอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆใหแกนักศึกษาทุกคน

และใหมหาวิทยาลัยมีคําสั่งแตงตั้ง โดยนักศึกษาท่ีมี

ปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆได โดยอาจารยของ

สาขาวิชาฯ จะตองทําหนาท่ีอาจารย  ท่ีปรึกษาทาง

วิชาการและอ่ืนๆ ใหแกนักศึกษา และมหาวิทยาลัย

ได กําหนดชั่ วโมงให คําปรึกษา (Home Room) 

อยางนอยสัปดาหละ 1 ชั่วโมง เพ่ือใหนักศึกษาเขา

พบเพ่ือปรึกษาได  นอกจากนี้ตองมีอาจารย ท่ี

ปรึกษากิจกรรมเพ่ือใหคําปรึกษาแนะนําในการ

จัดทํากิจกรรมตาง ๆ แกนัก ศึกษา ในกรณี ท่ี

นักศึกษามีความบกพรองทางรางกาย หรือดอย

โอกาสทางการ ศึกษา  ส าขาวิ ช าฯ  มี ระบบ

สนับสนุนและกําหนดให มีอาจารยท่ีปรึกษาให

คําแนะนํานักศึกษาดังกลาวท้ังในดานการเรียนและ

การฝกประสบการณภาคสนามเปนพิเศษเฉพาะ

กรณี 
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2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชยวาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ี และเอกเทศสัญญา 

กฎหมายวาดวยหลักประกันสินเช่ือ กฎหมายเก่ียวกับการ

สงเสริม การลงทุน การคุมครองผูบริโภคและปองกันการคา

ท่ีไมเปนธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการและระงับ

ขอพิพาททางธุรกิจ 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย  

วาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ี และเอกเทศสัญญา กฎหมายวา

ดวยหลักประกัน สินเช่ือ กฎหมายเก่ียวกับการสงเสริมการ

ลงทุน การคุมครองผูบริโภค และการปองกันการคาท่ีไมเปน

ธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการ และระงับขอพิพาท

ทางธุรกิจ 

 Principles of Laws,  business organization, 

laws of business control, civil and commercial code 

of legal acts, contracts, liabilities and specific 

contracts; laws relating to collateral and credit, 

Investment promotion, consumer protection, 

prevention of unfair trade, business rehabilitation, 

and business dispute 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 จุดมุงหมายและหนาท่ีการบริหารทางการเงิน 

เทคนิคการวิเคราะหทางการเงิน  การวางแผนทางการเงิน 

การจัดการทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน เงินทุน 

การจัดหาเงินทุน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน นโยบาย

การจัดสรรกําไรและเงินปนผล 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 ภาพรวมของการเงินธุรกิจ บทบาทและหนาท่ีของ

ผูจัดการการเงิน แนวคิดพ้ืนฐานของการเงินธุรกิจ เครื่องมือ

ต างๆ  ในการบริห ารการ เงิน  มู ลค าของเงินตาม เวลา                    

การวิเคราะหทางการเงินและงบกระแสเงินทุน การวางแผนทาง

การเงิน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน 

แหลงเงินทุนและตลาดการเงิน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน 

และนโยบายการจัดสรรกําไรและเงินปนผล 

 Overview of business finance, roles and 

responsibilities of financial managers, fundamental 

concepts for business finance, tools for financial 

management, time value of money, financial analysis 

and fund flow statement, financial planning, working 

capital management, capital budgeting, sources of 

funds and financial markets, cost of capital and 

capital structure, and profit and dividend policy 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 
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3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 ค วาม ห ม าย  วิ วัฒ น าก าร  แ น วคิ ด แ ล ะ

ความสําคัญของการตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด 

ระบบขอมูลการตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือก

ตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค สวนประสมการตลาด 

ซึ่งประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการ

สงเสริมการตลาด ตลอดจนการนําไปใชในการดําเนิน

ชีวิตประจําวัน 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 ความหมาย  แนวคิ ดและความสํ าคัญ ของ

การตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูลการตลาด 

การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาดเปาหมาย พฤติกรรม

ผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซึ่งประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา 

การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด ตลอดจนการปรับ

ไปใชในการดําเนินธุรกิจ 

 Definition, concepts and importance of 

marketing, marketing environment, marketing information 

system, market segmentation and selecting target 

markets; consumer behavior, marketing mix factors 

including product, price, place/distribution and 

promotion; and applications to business operation 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 ความหมายและประเภทขององคการ แนวคิด

ทฤษฎีทางดานการจัดการ หนาท่ีของการจัดการตั้งแตการ

วางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน   

การอํานวยการและการควบคุม พรอมท้ังนําทฤษฎีทางดาน

การจัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการ

เพ่ือการบรรลุวัตถุประสงคขององคการ นอกจากน้ันก็ยังได

ศึกษาในเรื่องการจัดการระบบคุณภาพตางๆ ซึ่งเปนสิ่ง

สําคัญตอการพัฒนาองคการ 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 แนวคิด ทฤษฎีทางดานการจัดการ  ความหมาย

และประเภทขององคการ หนาท่ีของการจัดการ  ตั้งแตการวาง

แผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การ

อํานวยการและการควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการจัดการ

มาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการ 

 Concepts and theories of management, 

definition and types of organization; functions of 

management including planning, organizing, staffing, 

directing and controlling; applications of managerial 

theories in organizations 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6) 

 ลักษณะและความสําคัญของการผลิตและการ

บริการ  การตัดสินใจดานกําลังการผลิต  การเลือกทําเล

ท่ีตั้ง  การวางแผนและการควบคุมการผลิต  การพยากรณ 

การกําหนดตารางการผลิตและการจัดลําดับงาน  การจัดซื้อ  

ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ  ระบบการซอมและ

บํารุ งรักษา  การวางแผนและการควบคุม โครงการ  

ระบบโลจิสติกสและซัพพลายเชน  การควบคุมคุณภาพและ

ปริมาณการผลิต 

3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6) 

 ลักษณะและความสําคัญของการผลิต การบริการ 

การตัดสินใจ การวางแผนกําลังการผลิต การเลือกทําเลท่ีตั้ง 

การวางผังโรงงาน การวางแผนควบคุมการผลิต การพยากรณ 

การกําหนดตารางการผลิต การจัดลําดับงาน การจัดซื้อ ระบบ

การควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการซอมบํารุงรักษา การ

วางแผนและควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกส และการควบคุม

คุณภาพ 

 Characteristic and importance of production, 

service, decisions, productivity planning, selection of 
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location, plant layout, production control, forecasting, 

production scheduling, sequencing, purchasing, inventory 

control system, maintenance system, project planning 

and control,  logistics system, and quality control 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 ศึ กษ าสภ าพ ท างเศ รษ ฐ กิ จและสั งคม ใน

ชีวิตประจําวัน เพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใช

ทรัพยากร  การบริโภค  การผลิต  ตลาด  สถาบันการเงิน  

การภาษีอากร  การคาการลงทุน  ปญหาเศรษฐกิจและแนว

ทางการแกไขปญหา 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 ศึ ก ษ าส ภ า พ ท า ง เศ ร ษ ฐ กิ จ แ ล ะ สั งค ม ใน

ชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใชทรัพยากร 

การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร 

การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางการแกไข

ปญหา 

 Study of economic and social in daily life for 

business, resources allocation and usage, consumption, 

production, marketing, financial institutions, taxation, 

trading, investment, economic problems and solution 

approaches 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 ลักษณะ  องคประกอบ คุณสมบัติ กรรมวิธี

การประกอบอาหารแตละประเภท  ศัพทเทคนิคในการ

ประกอบอาหารเฉพาะอยาง  เครื่องปรุงและสารปรุงแตง

อาหารรวมท้ังการเลือกซื้อและการเก็บรักษา  หลักการ

รับประทานอาหาร การจัด โต ะอาหาร การจัดครั ว  

สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหารและการฝกปฏิบัติ 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 ลักษณะ  องคประกอบ  และคุณสมบัติของ

อาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพท เทคนิคในการ

ประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การเลือก

ซื้อและการเก็บรักษาอาหาร หลักการรับประทานอาหาร  การ

จัดโตะอาหาร  การจัดการครัว  สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบ

อาหารและการฝกปฏิบัติ 

 Characteristics, elements, and properties 

of foods; cookery, cooking terminology, ingredients 

and additives, food purchasing and storage, dietary, 

table setting, kitchen management, cooking hygiene, 

and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุม 

 คุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 การใชเครื่องมือ อุปกรณในสถานประกอบ

อาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ถูกสุขลักษณะในการ

ผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร  สุขวิทยาสวน

บุคคลในการผลิตอาหาร หลักการทําความสะอาดและการ

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุม 

 คุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร 

การเก็บรักษา การขนสงอาหาร  สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจากการ

ประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแตการเตรียม



134 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

กําจัดของเสียท่ีเกิดข้ึนจากการประกอบอาหาร หลักการ

ควบคุมคุณภาพอาหารตั้ งแตการเตรียมวัตถุดิบ การ

ประกอบอาหาร และผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร  

กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบอาหาร

และมาตรฐานอาหาร 

วัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย ฉลาก

อาหาร  กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบ

อาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Cooking tools and equipment in cooking 

premises, storage, food transportation, personal 

hygiene in food production, cleaning and disposal of 

waste from food production; food quality control 

from raw material preparation, cooking and finished 

products; food labels, laws and regulations relating 

to cooking premises and food standards 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 ความหมาย  ประ วัติ   ความสํ าคัญ ของ

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ  หลักการของโภชนศาสตร  โภชน

บัญญัติ  ธงโภชนาการและฉลากโภชนาการ  ประเภทของ

สารอาหาร  หน า ท่ีและปริมาณ ท่ีควรได รับ   แหล ง

สารอาหาร  รวมถึงการยอยและการดูดซึมสารอาหาร  

ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  หนวยงานท้ังในและ

ตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 ความหมาย  ป ระ วัติ และความสํ าคัญ ขอ ง

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร  โภชน

บัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาท่ี

และปริมาณท่ีควรไดรับ แหลงสารอาหาร การยอยและการดูด

ซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  หนวยงาน

ภายในและตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

 De fin it io n , h isto ry  and importance o f 

nutrition for health, principles of nutrition, nutrition 

acts, nutrition flag and labeling, types of nutrients, 

function and quantity of consuming, sources of 

n u t r ients, food digestion and absorption, nutrition 

problems in Thailand, domestic and overseas 

organizations in nutrition problems solving 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม การ

จัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด การวางแผนการ

ทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการเงิน 

การควบคุมตนทุน การจัดการดานการผลิตอาหารและ

เครื่องดื่ม และการควบคุม การจัดการดานการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มใน

ธุรกิจต างๆ เชน  ธุรกิจฟาสต ฟู ด  ภั ตตาคาร โรงแรม 

อุตสาหกรรมการจัดงานเลี้ยง อาหารในโรงเรียน อาหารใน

โรงพยาบาล เปนตน การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการ

ดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด การเงินและการควบคุม

ตนทุน การจัดทํารายการ การผลิตและการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย 

การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

 Knowledge of food and beverage, 

management of quality control, marketing, finances and 

cost control; menu planning, producing and providing 

service in food and beverage, management of food and 
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beverage in various  hospitality industry, reporting, and 

practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4533303 การควบคุมตน ทุนอาหารและเค ร่ืองด่ืม

  3(3-0-6) 

 การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การ

ประมาณการยอดขาย การจัดการและ การควบคุมตนทุน

อาหาร และเครื่องดื่ม การลดความสูญเสียในการเตรียมและ

ประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการดานราคาอาหารและเครื่องดื่ม การ

จัดการและควบคุมตนทุนแรงงาน  ระบบการควบคุม รักษา 

และพัฒนารายได 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม 

  3(3-0-6) 

 การบริห ารจัดการรายได และรายจ าย  การ

ประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลดความสูญเสีย

ในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิต 

ราคาและการควบคุมตนทุนแรงงาน และระบบการควบคุม 

รักษา และพัฒนารายได 

 Management of income and expenditure, 

estimation of sales volume, cost control, loss reduction 

in food and beverage preparation and production, 

management of production process, pricing and labor 

cost control, and system for income control, retaining 

and development 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ประวัติ  ลั กษณ ะอาหารไทย เครื่อ งปรุ ง 

เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช  เทคนิคการประกอบอาหาร

ไทย รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหบี

หอ การจัดจําหนายและการฝกปฏิบัติอาหารไทย 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช  เทคนิคการประกอบอาหาร 

รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ การ

จัดจําหนาย และการฝกปฏิบัติ 

History and characteristics of Thai foods, 

ingredients, spices, tools and equipment, preparation 

techniques, food presentation, services, storage, 

packaging, selling, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 วัฒนธรรมและบริโภคนิสัยการรับประทาน

อาหารของชาวยุโรป  อเมริกา และเอเชีย  เครื่องปรุง  

อุปกรณเครื่องมือเครื่องใช  และวิธีการประกอบอาหารข้ัน

พ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม และการฝก

ปฏิบัติทําและมารยาทในการรับประทานอาหารนานาชาติ 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 วัฒ นธรรมและพฤติ ก รรมการบริ โภคการ

รับประทานอาหารของชาวยุ โรป  อ เมริกา และเอ เชีย  

เครื่องปรุง เครื่องมือเครื่องใช วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐาน

ของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาทในการรับประทาน

อาหารนานาชาติ และการฝกปฏิบัติ 

 Cultu re and consumption behavior of 

European, American and Asian, ingredients, tools and 

equipment, basic preparation methods of popular 
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national dishes, table etiquette, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513207  อาหารเพ่ือสุขภาพ                    3(3-0-6) 

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี  หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี  อาหารทางเลือกใหม 

แมคโครไบโอติกส  อาหารชีวจิต  อาหารสมุนไพร  อาหาร

กอมะเร็งและอาหารตานมะเร็ง  ผลิตภัณฑเสริมอาหารและ

ฟงชันนาลฟูดส  อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม  อาหาร

กลุมใหมๆ ท่ีมีผลตอสุขภาพ 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหารทางเลือก แมคโคร

ไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็ง 

อาหารตานมะเร็ง อาหารคลีน อาหารคีโตจีนิกส ผลิตภัณฑ

เสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม 

และอาหารกลุมใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม 

 Factors relating to good health, principles 

o f  healthy consumption, al t e r n a t i v e  f o o d , 

ma c ro b io t ic  d ie t , Cheewajit food, h e rb al food, 

inducing a n d  re s is t ing c a n c e r food,  clean diet, 

ketogenic diet, food supplem ent and functional 

food, genetically modified food, and new food group 

affecting health and beauty 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความสํ าคัญ ของเครื่อ งดื่ ม  ประเภทของ

เครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใชในการผสมและการบริการ การ

ผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การ

จัดเครื่องดื่มใหเหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการ

บริการของพนักงาน การบริการเครื่องดื่มและการตกแตงใน

รูปแบบตางๆ  การคิดตนทุน  การกําหนดราคาขาย  การ

ฝกปฏิบัติผสมและใหบริการเครื่องดื่ม 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความสําคัญ  ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือ

เครื่องใชในการผสมและการบริการ การผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมี

แอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การจัดเครื่องดื่มใหเหมาะสม

กับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การ

บริการและการตกแตงเครื่องดื่ม การคิดตนทุน การกําหนด

ราคาขาย และการฝกปฏิบัติ 

 Importance, types of beverage, equipment 

for beverage mixing and service, alcoholic and non-

alcoholic beverage mixing, proper beverage 

arrangement for food menu, service staff etiquette, 

beverage service and garnishment, cost calculation, 

pricing, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน 

 คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลัก

และวิธีการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และ

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน 

 คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและ

วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ วิธีการ และประเภท
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การฝกปฏิบัต ิ การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และการฝก

ปฏิบัติ 

 D e f i n i t i o n , importance, concepts, 

principles and development methods of food 

production; principles, methods and types of sensory 

evaluation for food quality, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหครอบคลุมเน้ือหา 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 การคนควาเอกสารท่ีเก่ียวกับงานวิจัยดานตาง 

ๆ ท่ีเก่ียวของท้ังในและตางประเทศ  การวิเคราะหและการ

รวบรวมขอมูลเพ่ือการนําเสนออยางมีประสิทธิภาพ 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 คนควา นําเสนอ และอภิปราย งานวิจัยท่ีเก่ียวกับ

ดานการจัดการอาหาร 

 Review, present, and discuss of research 

works related to food management 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น )ท-ป-ค(  

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Statistics for Research in Food Business 

 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับสถิติและการวิจัย  ระเบียบวิธีทางสถิติสําหรับการวิจัยทางธุรกิจ

อาหาร  ตัวแปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม การประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน การ

วิเคราะหความแปรปรวน การทดสอบไคสแควร สถิติท่ีไมใชพารามิเตอร และการวิเคราะหขอมูลดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป 

 Basic statistics and research, statistical methods for research in food 

business, random variables, probability distribution of random variables, parameter 

estimation, hypothesis testing, analysis of variance, Chi-square test, nonparametric testing, and 

data analysis by software packages 

3521103 การบัญชีการเงิน 3)2-2-5(  

 Finance Accounting 

 ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการจัดทําบัญชี การนําเสนองบการเงินท่ี

สมบูรณตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป พระราชบัญญัติการบัญชี พ .ศ .2543 การวิเคราะหรายการคา 

การบันทึกรายการในสมุดรายวันท่ัวไปและสมุดรายวันเฉพาะ การผานรายการ การปรับปรุงและปดบัญชี 

การจัดงบทดลอง กระดาษทําการ งบการเงินสําหรับธุรกิจการใหบริการและซ้ือขายสินคาโดยครอบคลุม

ดานภาษีอากร การบัญชีอุตสาหกรรม ระบบใบสําคัญ ระบบเงินสดยอยและเงินฝากธนาคาร 

 Definition, objectives, concepts, and principles of accounting; presentation 

of complete financial statements in accordance with general accepted accounting 

principles; Accounting Act B.E. 2543; business transaction analysis; recording transactions in 

general and special journals, posting, adjusting and closing entries; preparation of trial 

balance, working papers, financial statements for service business and product selling 

including taxation, industry accounting, voucher system,  petty cash and bank deposits   

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

 English for Food Management 1 

 ทักษะการฟง พูด และอานในบริบทการประกอบอาหารและการบริการ คําศัพท ท่ี

เก่ียวของ การสืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลนในหัวขอท่ีเก่ียวขอ 

 Listening, speaking and reading skills in food cookery and services; cooking 

terminology, retrieving information from journals, recipes, magazine, and online media in 

related topics 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น )ท-ป-ค(  

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

 English for Food Management 2 

 การประยุกตใชทักษะภาษาอังกฤษในการจัดการอาหาร การสื่อสารภาษาอังกฤษใน

สถานการณภายในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร การเขียนตํารับอาหาร การนําเสนอและสาธิต

การประกอบอาหาร 

 Application of English skills in food management, English communication in 

kitchen and food business, writing recipes, presentation and cookery demonstration 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2 -5 ) 

 European Food 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513204 อาหารนานาชาติ 

 Pre-requisite: 4513204 International Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป การตัดแตงเนื้อสัตว การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การ

ทําซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม คําศัพทท่ีเก่ียวของ การจัดตกแตงและมาตรฐาน

อาหารยุโรป และการฝกปฏิบัติ 

 Principles  of European food cooking ,  meat  trimm ing , selection of  raw 

materials and tools, m aking soup and sauce ,  cooking popular European food , relevant 

terminology , food decoration and European food standards, and practice 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2 -5 ) 

 Bakery and Decoration 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 451320 5 ขนมอบและการตกแตง  1 

 Pre-requisite: 451320 5 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติ การเลือกซ้ือและวิธีใชวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบตามสมัย

นิยม การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูงโดยใชช็อกโกแลต เทคนิคการใชน้ําตาล และการฝกปฏิบัติ  

 Properties, selection and usage of raw materials, tools and equipment, 

production process of modern bakery, advanced design and decoration of bakery by 

chocolate, techniques of sugar show pieces, and practice 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

 Buyer Behavior 

 แนวคิด ทฤษฎี และตัวแบบพฤติกรรมผู ซ้ือท้ังตลาดผูบริโภคและตลาดอุตสาหกรรม  

สารสนเทศพฤติกรรมผูซ้ือ กระบวนการตัดสินใจซ้ือ และปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือ เพ่ือใชในการ

วางแผนการตลาดใหตรงตามความตองการของผูซ้ือ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น )ท-ป-ค(  

 Concepts, theories and consumer and industrial market of buyer behavior 

model, buyer behavior information; buying decision process and factors influencing buying 

decisions for marketing planning to meet buyers’ needs 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

 Service Marketing Management 

 แนวคิด ทฤษฎี และความสําคัญของการตลาดบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ  การ

จัดการอุปสงคและอุปทานของการบริการ สวนประสมการตลาดบริการ พฤติกรรมและกระบวนการ

ตัดสินใจซ้ือบริการ คุณภาพบริการ ความลมเหลวและการฟนคืนบริการ และการกําหนดกลยุทธเพ่ือพัฒนา

ธุรกิจบริการ 

 Concepts, theories, and importance of service marketing, types of service 

business, management of service demand and supply, service marketing mix, behavior 

and  decision-making process for service purchase, service quality, service failure and 

recovery, and strategic planning for service business development 
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