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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

คณะ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที ่1 ขอมูลทัว่ไป 

 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร 25521471104411 

ชื่อหลักสูตร (ไทย) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

ชื่อหลักสูตร (อังกฤษ) Bachelor of Arts Program in Food Management 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) ศิลปศาสตรบัณฑิต (การจัดการอาหาร) 

ชื่อยอ (ไทย) ศศ.บ. (การจัดการอาหาร) 

ชื่อเต็ม(อังกฤษ) Bachelor of Arts (Food Management) 

ชื่อยอ(อังกฤษ) B.A. (Food Management) 
 

3. วิชาเอก  

- 
 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 127 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 

หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

5.3 ภาษาท่ีใช 

ภาษาไทย 

5.4 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางประเทศท่ีมีความสามารถในการใชภาษาไทย 
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5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร เพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ปรับปรุง

จากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2560)  

รหัสหลักสูตร 25521471104411 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งท่ี 3/2564 วันท่ี 13 

พฤษภาคม 2564 

6.3 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 4/2564 วันท่ี 13 

สิงหาคม 2564 

6.4 สภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 9/2564 วันท่ี 16 กันยายน 2564 

6.5 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 5/2564 วันท่ี 20 กันยายน 2564 

6.6 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ในการประชุมครั้งท่ี 11/2564 วันท่ี 2 ตุลาคม 2564 ไดอนุมัติ

หลักสูตรใหเปดสอนภาคเรียนท่ี 1 ปการศึกษา 2565 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2567 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1 ผูประกอบการธุรกิจอาหารเเละเครื่องดื่ม ไดแก ผูชวยผูจัดการฝกหัดฝายอาหารและจัดเลี้ยงใน

โรงแรม/ภัตตาคาร/รานอาหาร ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือเครื่องหมายสินคา (Franchise) 

8.2 บุคลากรฝายจัดเลี้ยงในโรงแรมหรือธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม ไดแก ผูประกอบอาหาร/ 

พอครัว/ผูจัดบริการอาหารเเละเครื่องดื่ม/ฝายจัดซ้ือจัดจางในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม 

โรงเรียน สายการบิน โรงงานอาหาร ฯลฯ ออแกไนเซอรในธุรกิจอาหารและธุรกิจการจัดเลี้ยง 

(Food Catering) 

8.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร (QC)/นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (R&D) 

8.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร/นักวิชาการ/นักวิจัย/นักโภชนาการ 

8.5 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการจัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจอาหาร 

นักออกแบบอาหาร (Food Designer) นักออกแบบตกแตงอาหาร (Food Stylist) นักรีวิวอาหาร 

(Food Blogger) 
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9. ช่ือ นามสกุล เลขประจําตวับัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลํา

ดับ 

ช่ือ–นามสกุล 

เลขประจําตัวบัตรประชาชน 
ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ปท่ีสําเร็จ

การศึกษา 

1 นางศรัณยา  จังโส 
1-7699-XXXXX-XX-9 

อาจารย วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยัศิลปากร 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยัศิลปากร 

2551 
 

2549 

2 นางสาวดวงกมล  แสงธีรกิจ  
1-1033-XXXXX-XX-8 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัราชภัฏภูเก็ต  

2562 
 

2557 
 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 
3-1005-XXXXX-XX-4 

อาจารย ปร.ด. (การจัดการ)  
มหาวิทยาลยัศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

2560 
 

2544 
 

2540 

4 นางสาววรารัตน  สานนท 
1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 
 

2550 

5 นางณภัสนนัท  อัมพุช  
1-1005-XXXXX-XX-9 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

2555 
 

2549 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ปจจุบันประเทศไทยวางกรอบทิศทางการพัฒนาประเทศในระยะของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2565–2569) มีจุดประสงคเพ่ือพลิกโฉมประเทศไทย หรือเปลี่ยนแปลง

ประเทศขนานใหญ (Thailand’s Transformation) ภายใตแนวคิด “Resilience” ซ่ึงมีจุดมุงหมายใน 

การลดความเปราะบาง สรางความพรอมในการรับมือกับการเปลี่ยนแปลง สามารถปรับตัวใหอยูรอดไดใน

สภาวะวิกฤติ โดยสรางภูมิคุมกันท้ังในระยะสั้นและระยะยาว เพ่ือใหประเทศสามารถเติบโตไดอยางยั่งยืน 

โดยยังคงนอมนําหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาเปนหลักปรัชญานําทางในการขับเคลื่อนและพัฒนา
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ประเทศ ผานการสรางความสมดุลในการกระจายผลประโยชนจากการพัฒนาแกทุกภาคสวนเศรษฐกิจและ

สังคมอยางเปนธรรม รวมท้ังการสรางความสมดุลระหวางความสามารถในการแขงขันกับตางประเทศกับ

ความสามารถในการพ่ึงตนเอง พรอมท้ังการปรับเปลี่ยนองคาพยพในมิติตาง ๆ ใหเทาทันและสอดคลองกับ

พลวัตและบริบทใหมของโลก โดยคํานึ งถึงเง่ือนไขของสถานการณ และทรัพยากรของประเทศ  

ใหความสําคัญกับเปาหมายการพัฒนาอยางยั่งยืนในการเสริมสรางคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชนทุกกลุม 

(ราง) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 13 มีองคประกอบท่ีสําคัญ 4 ประการ คือ 1) เศรษฐกิจ

มูลคาสูงท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ประกอบไปดวยเกษตรมูลคาสูง การทองเท่ียวเชิงคุณคา การเปนฐาน 

การผลิตยานยนตไฟฟา การแพทยครบวงจร ประตูการคาโลจิสติกส และเศรษฐกิจดิจิทัล 2) สังคมแหง

โอกาสและความเสมอภาค ไดแก การสนับสนุนผูประกอบการกลุมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

(SME) พัฒนาเศรษฐกิจเชิงพ้ืนท่ี ขจัดความยากจนขามรุน สรางความคุมครองทางสังคม 3) การสรางวิถี

ชีวิตท่ียั่งยืน โดยเนนท่ีเศรษฐกิจหมุนเวียนและสรางสังคมคารบอนต่ํา การลดความเสี่ยงจากภัยพิบัติ  

4) สงเสริมใหเกิดปจจัยสนับสนุนในการพลิกโฉมประเทศ ไดแก กําลังคนท่ีมีสมรรถนะสูงและภาครัฐท่ีมี

สมรรถนะสูง 

จากกรอบทิศทางการพัฒนาประเทศของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมดังกลาว ประกอบกับ

ภาวะเศรษฐกิจในยุคปจจุบันมีความกาวหนาไปอยางรวดเร็วและมีลักษณะกาวกระโดดจนเรียกไดวาเปนยุค

เศรษฐกิจดิจิทัล ซ่ึงเปนการนําเอาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารหรือเทคโนโลยีดิจิทัลเขามาใชเพ่ือ

เพ่ิมประสิทธิภาพตั้งแตภาคการผลิตจนถึงภาคการตลาดและการบริการ เพ่ือพัฒนาขีดความสามารถ 

การแขงขันในการทํางาน ลดตนทุน สรางมูลคาเพ่ิมใหกับสินคาและบริการตาง ๆ และสรางมูลคาเพ่ิมใหกับ

ผลผลิตมวลรวมของประเทศ เปนกลไกสําคัญในการขับเคลื่อนใหเกิดการพัฒนานวัตกรรมและปฏิรูป

กระบวนการของท้ังภาครัฐและเอกชนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางการแขงขันและคุณภาพชีวิตท่ีดีของคนไทย

อยางยั่งยืน ผลจากยุคเศรษฐกิจดิจิ ทัลดังกลาวสงผลใหธุรกิจการคาออนไลน (e-commerce) เชน  

การใหบริการอาหารออนไลน มีอัตราการเติบโตอยางรวดเร็วแบบกาวกระโดด โดยเฉพาะในชวงท่ีมีการแพร

ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ทําใหธุรกิจการคาออนไลนเติบโตมากถึงรอยละ 81 

เม่ือเทียบกับปกอนหนา (ไทยโพสต, 2564) ตัวอยางเชน มูลคาตลาดการสั่งอาหารออนไลนจากขอมูลธุรกิจ

สงอาหารแบบดิลิเวอรี่ในป 2563 มีสัดสวนท่ีเพ่ิมข้ึนจากป 2559 ถึงรอยละ 169.40 (ธนาคารแหงประเทศ

ไทย, 2563) ผลกระทบท่ัวโลกจากสถานการณการแพรระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ท่ีสงผลรวดเร็วและ

รุนแรงตอเศรษฐกิจรวมท้ังระบบการศึกษาไทยทําใหหลักสูตรและการเรียนการสอนตองเรงปรับตัวเพ่ือ

ความอยูรอดและรับมือไดอยางมีประสิทธิภาพ สาขาวิชาการจัดการอาหารจึงพัฒนาหลักสูตรใหรองรับตาม

สถานการณปจจุบัน โดยมุงเนนใหนักศึกษามีความรูและทักษะในการประกอบอาหารและการจัดการอาหาร

เชิงธุรกิจรองรับการตลาดแบบดิจิทัล โดยจัดการเรียนการสอนแบบผสมผสานใหมีการเรียนรูในหองเรียน

และการเรียนการสอนแบบออนไลน เนนการจัดการเรียนการสอนใหนักศึกษาฝกเเกปญหาเฉพาะหนาจาก

สถานการณจําลอง และเนนภาคปฏิบัติใหนักศึกษาเรียนรูงานและมีประสบการณจากสถานการณจริง 
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11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

จากสถานการณในปจจุบันจะเห็นไดวาเทคโนโลยีสารสนเทศทําใหสังคมเกิดการเปลี่ยนแปลงจาก

สังคมอุตสาหกรรมมาเปนสังคมสารสนเทศหรือสังคมออนไลน ซ่ึงเทคโนโลยีดิจิทัลไมไดเปนเพียงเครื่องมือ

สนับสนุนการทํางานดังท่ีผานมาอีกตอไป หากแตจะหลอมรวมเขากับวิถีชีวิตอยางแทจริงและจะเปลี่ยน

โครงสรางทางสังคมหรือรูปแบบกิจกรรม รวมท้ังปฏิสัมพันธระหวางบุคคลไปอยางสิ้นเชิง เชน การใช

เทคโนโลยีดิจิทัลในการพูดคุยสื่อสาร การเรียนการสอน การประกอบธุรกิจ การซ้ือสินคาและบริการแบบ

ออนไลน การทํางานผานทางเครือขายคอมพิวเตอรทําใหเกิดสภาพท่ีเสมือนจริง เปนตน โดยเฉพาะในชวงท่ี

มีการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ทําใหสภาพสังคมเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก 

ตัวอยางเชน ดานการเรียนการสอน มีการนําเทคโนโลยีดิจิทัลมาใชในการสื่อสารระหวางผูเรียนกับผูสอนท้ัง

ในดานการสอน การอภิปราย การแสดงความคิดเห็นในรูปแบบออนไลน มีการสื่อดิจิทัลในการสราง

หองเรียน สรางสื่อการสอน การมอบหมายงาน การสงงาน รวมถึงการประเมินผลสัมฤทธิ์ในการเรียน ดาน

การประกอบธุรกิจคาขายและการใหบริการ มีการนําเทคโนโลยีดิจิทัลมาใชในสื่อสารระหวางผูซ้ือ ผูขาย 

รวมถึงผูสงสินคา และการประชาสัมพันธธุรกิจ กอใหเกิดรูปแบบการซ้ือสินคาและบริการแบบออนไลน 

นอกจากนี้จากสถานการณในปจจุบันท่ีมีการแลกเปลี่ยนและเคลื่อนยายทางสังคมและวัฒนธรรม ท้ังใน

ประเทศและตางประเทศในรูปแบบการสงเสริมศิลปวัฒนธรรม หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการอาหารจึงเนนดานการดํารงรักษา การอนุรักษศิลปวัฒนธรรมอาหารของชาติ และสอดคลองกับ

ยุทธศาสตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยจัดการเรียนการสอนแบบผสมผสานท้ังรูปแบบออนไลน

และออฟไลนตามการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมในยุคดิจิทัล 
 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จาก (ราง) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2565–2569) ซ่ึงมุงเนนคน

เปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวม ตลาดแรงงานท่ีมีการแขงขันสูงข้ึนในอุตสาหกรรมบริการ 

ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจเขาสูยุคเศรษฐกิจดิจิทัล การพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการอาหารจึงเนนพัฒนาทักษะของผูเรียนใหมีคุณภาพตามความตองการในศตวรรษท่ี 21 

คือมีความรูและทักษะดานการจัดการธุรกิจอาหารใหเทาทันตอการเปลี่ยนแปลงของสถานการณโลกในยุค

เศรษฐกิจดิจิทัลในปจจุบัน ผลิตบัณฑิตท่ีมีศักยภาพพรอมปฏิบัติงานในภาคอุตสาหกรรมบริการดานอาหาร

ไดตรงกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยเนนทักษะในการจัดการธุรกิจอาหารและการบริการท่ีทันสมัย

ท้ังในรูปแบบออนไลนและออฟไลนแบบผสมผสาน มุงเนนใหบัณฑิตมีความรูและทักษะในการประกอบ

อาหารและการจัดการอาหารเชิงธุรกิจรองรับการตลาดแบบดิจิทัลไดอยางเหมาะสม และสามารถแขงขันได

ทัดเทียมกับประเทศอ่ืน ๆ รวมท้ังเขาใจวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย ซ่ึงจะสงผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมของประชาคมนานาชาติ 
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12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 มาตรา 7 ไดกําหนดวา “ใหมหาวิทยาลัยเปน

สถาบันอุดมศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน ท่ีเสริมสรางพลังปญญาของแผนดิน ฟนฟูพลังการเรียนรู เชิดชูภูมิ

ปญญาทองถ่ิน เพ่ือความเจริญกาวหนาอยางม่ันคง และยั่งยืนของปวงชน มีสวนรวมในการจัดการ

บํารุงรักษา การใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางสมดุลและยั่งยืน โดยมี

วัตถุประสงคใหการศึกษา สงเสริมวิทยาการและวิชาชีพชั้นสูง ทําการสอน วิจัย ใหบริการทางวิชาการแก

สังคม ปรับปรุงตอยอดและพัฒนาเทคโนโลยี ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม ผลิตครู และสงเสริมวิทยฐานะครู” 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมในฐานะท่ีเปนสถาบันอุดมศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน จึงใหความสําคัญกับ

ทองถ่ิน ในการสรางและพัฒนาองคความรูตาง ๆ ซ่ึงสาขาวิชาการจัดการอาหารมุงพัฒนาผูเรียนใหความ

รอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนท่ีกวางไกล มีความเขาใจธรรมชาติ ตนเอง ผูอ่ืนและสังคม เปนผูใฝรู 

สามารถคิดอยางมีเหตุผล สามารถใชภาษาในการติดตอสื่อสารความหมายไดดี มีคุณธรรม ตระหนักใน

คุณคาของศิลปะและวัฒนธรรมท้ังของไทยและของประชาคมนานาชาติ สามารถนําความรูไปดําเนินชีวิต

และดํารงตนอยูในสังคมไดเปนอยางดี 
 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม (เชน 

รายวิชาท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน)  

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน 

13.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

จัดการเรียนการสอนโดยคณะครุศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร

และสังคมศาสตร คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร และสถาบันภาษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม 

13.1.2 วิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

โดยไมซํ้ากับรายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมใน

เกณฑการสําเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้  

13.2 รายวิชาท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

ทุกรายวิชาในหมวดเฉพาะดาน นักศึกษาหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเปนรายวิชาเลือกเสรีได 

13.3 การบริหารจัดการ 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ดําเนินการจัดผูสอนแตละรายวิชา

โดยดําเนินการวางแผนรวมกันของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน 

และนักศึกษา และไดรับความรวมมือจากผูใชบัณฑิตในการกําหนดเนื้อหาและกลยุทธการสอน ตลอดจน

รวมทําแผนการสอนท้ัง 15 สัปดาห รวมไปถึงการวัดและประเมินผล ท้ังนี้เพ่ือใหนักศึกษาไดบรรลุผลการ

เรียนรูตามหลักสูตร 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

จัดการอาหารอยางมืออาชีพดวยจิตบริการ สืบสานและพัฒนางานอาหารตามมาตรฐานสากล 

1.2 ความสําคัญ 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร ไดรับการพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือมุงผลิต

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพใหมีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการบนพ้ืนฐานของผูมีจรรยาวิชาชีพและ

จริยธรรม เพ่ือตอบสนองตอยุทธศาสตรการพัฒนาคนและสังคมท่ีมีคุณภาพ ตอบสนองตลาดแรงงานใน

อุตสาหกรรมอาหารและการบริการท้ังรานอาหาร รานอาหารแฟรนไชส ภัตตาคาร รีสอรท โรงแรม โรงงาน

อาหาร รวมท้ังสายงานอ่ืนท่ีประกอบการดานธุรกิจอาหาร  ตามความตองการของสังคมท้ังในระดับทองถ่ิน 

ท้ังในและตางประเทศ เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและสายงานวิชาชีพใหมีความเปนเลิศ โดยพัฒนาการเรียน

การสอน งานวิจัย การบริการงานทางวิชาการใหแกชุมชน สืบสานศิลปวัฒนธรรมไทยโดยบูรณาการภูมิ

ปญญาทองถ่ินและเทคโนโลยีท่ีทันสมัยผนวกไวดวยกันอยางเหมาะสมสอดคลองตอบริบทของสังคม อีกท้ังมี

กิจกรรมเสริมการเรียนการสอนท่ีมุงเนนใหบัณฑิตเปนคนดี มีหัวใจของการบริการ มีทักษะ ความสามารถ

ในวิชาการและวิชาชีพ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบตอสังคม มีการ

จัดการท่ีดี รวมท้ังพัฒนาทักษะในการใชคอมพิวเตอรและการใชภาษาอังกฤษสื่อความหมายในระดับท่ีใช

งานไดจริง สามารถสรางงานและอาชีพไดดวยตนเอง สามารถพัฒนางานใหเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลง

ของสังคมและมีทักษะในการเรียนรูตลอดชีวิต 

1.3 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1.3.1 มีความรู ความสามารถดานการทําอาหาร การบริการ การจัดการอาหารและพัฒนาสูระบบ

การบริหารธุรกิจอาหารท่ีดี 

1.3.2 มีความสามารถในการประยุกตความรูในการทํางาน มีเจตคติท่ีดีดานการจัดการอาหาร  

มีจริยธรรมและจรรยาวิชาชีพและมีความรับผิดชอบตอสังคม 

1.3.3 ตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานและสอดคลองกับสถานการณการพัฒนาประเทศ

ในปจจุบัน 
 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

1. ปรับปรุงหลักสูตรใหมีมาตรฐานไม

ต่ํากวาที่ อว. กําหนด 

- พัฒนาหลักสูตร 

- ติดตามประเมนิหลักสูตรอยาง

ตอเนื่องสม่ําเสมอทุก 5 ป 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

- รายงานผลการประเมินหลักสตูร 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชบัณฑิต 

ดานธุรกิจอาหาร 

- ติดตามความเปลี่ยนแปลงความ

ตองการของผูใชบัณฑิตและความ

ตองการของตลาดแรงงานดานธรุกิจ

อาหารทุกป 

- กําหนดใหมีรายวิชาซึง่นักศึกษาตอง

ทํางานเปนกลุมและมีการกําหนด

หัวหนากลุมในการทํางาน ใหทุกคน

มีสวนรวมในการนําเสนองาน เพื่อ

เปนการฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะ

ผูนําและการเปนสมาชิกกลุมที่ด ีฝก

การเปนผูที่มีความรับผิดชอบตอ

ตนเองและผูอ่ืน 

- จัดใหมีกรณีศึกษาเพื่อฝกการ

วิเคราะห และแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

- จัดโครงการทดสอบทักษะและ

สมรรถนะเฉพาะสาขาวชิาการ

จัดการอาหารของนักศึกษาตามชั้นป 

- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจ

ในการใชบัณฑติของผูประกอบการ 

-  ผูใชบัณฑิตมีความพงึพอใจในดาน

ทักษะความรูความสามารถในการ

ทํางานโดยเฉลี่ยอยูในระดับด ี

- รายงานการประเมินทักษะและ

สมรรถนะเฉพาะสาขาวิชาการ

จัดการอาหารของนักศึกษาตามชั้นป 

3. พัฒนาบุคลากรดานการเรียน 

การสอนและบริการวิชาการ 

- สนับสนนุบุคลากรดานการเรียน 

การสอนและการบริการวิชาการ

ใหกับองคกรภายนอก 

- อาจารยในสาขาวชิาไมต่ํากวารอย

ละ 80 มีหนังสือรับรองผานการ

ทดสอบมาตรฐานจากสาํนักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 

สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

- ปริมาณงานบริการวิชาการตอ

อาจารยในหลักสูตร 

- หนังสือรับรองผานการทดสอบ 

มาตรฐานจากสาํนักพฒันา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 

สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

กระทรวงแรงงาน 

4. แสวงหาพนัธมิตรภายนอก เพื่อเพิ่ม

ศักยภาพของอาจารยและนักศึกษา 

- สรางเครือขายระหวาง

สถาบนัการศึกษาและหนวยงาน

ภาครัฐ ดานการแลกเปลี่ยนวทิยากร 

เชน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัสวนดุสิต มหาวทิยาลัย

ราชภัฏสวนสุนนัทา สถาบันปญญา

ภิวัฒน มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี

- จํานวนและรายชื่อสถาบันการศึกษา

ในเครือขาย 

- จํานวนและรายชื่อสถานประกอบการ

ดานอาหารในเครือขาย 

- จํานวนและรายชื่อปราชญทองถ่ิน 

และวิทยากรพิเศษเฉพาะทาง 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

ราชมงคลธัญบุรี สาํนักสุขาภิบาล

อาหารและน้าํ กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข และสํานกั

พัฒนามาตรฐานและทดสอบฝมอื

แรงงาน กระทรวงแรงงาน เปนตน  

- สรางเครือขายความรวมมือกับ

หนวยงานตาง ๆ เชน สมาคมพอครัว

ไทย สมาคมโภชนาการแหงประเทศ

ไทย สมาคมรานอาหารและแผงลอย 

สมาคมภัตตาคารไทย สมาคมโตะจีน

นครปฐม กลุมโรงแรมมาตรฐาน

ระดับ 5 ดาว ไดแก โรงแรมสยาม

เคมปนสก้ี โรงแรมอินเตอร 

คอนติเนนตัล กรุงเทพ โรงแรมแชง 

กรีลา โรงแรมฮอลิเดย อินน โรงแรม

ไมดา ทวารวดี แกรนด นครปฐม 

เปนตน ครัวการบนิไทย (บริษัทการ

บินไทยจํากัด (มหาชน)) และสถาน

ประกอบการชั้นนําดานอาหาร เชน 

ภัตตาคาร MK ภัตตาคารบล ู

เอเลเฟน Salt Pepper Restaurant 

กลุมธุรกิจในเครือบริษัท เดอะ 

ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน) 

ไดแก เดอะพิซซาคอมปะนี สเวน

เซนส แดร่ีควีน ซิซซเลอร และเบอร

เกอรคิง เปนตน 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

ระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 

มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห  

ท้ังนี้  การจัดการศึกษาเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

อาจมีการจัดการศึกษาภาคฤดูรอน โดยกําหนดใหมีการจัดการเรียนการสอนไมเกิน 8 สัปดาห และ

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 9 หนวยกิต ท้ังนี้ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

ไมมี 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน–เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 มิถุนายน – ตุลาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 พฤศจกิายน – มีนาคม 

ภาคฤดูรอน เมษายน – พฤษภาคม 

ท้ังนี้ กําหนดการเปด-ปด ภาคการศึกษาใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

2.2.1 สําเร็จการศึกษาระดับ มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท า จากสถานศึกษาท่ี

กระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

2.2.2 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา ปญหาสวนใหญของนักศึกษาแรกเขาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร คือ  

2.3.1 นกัศึกษาบางสวนมีปญหาแรกเขาศึกษาในชวงแรก เชน การลงทะเบียนเรียน การขอทุน กยศ. 

และทุนอ่ืน ๆ ปญหาชีวิตสวนตัว การปรับตัวเขากับเพ่ือนใหม เปนตน 

2.3.2 นักศึกษามีพ้ืนฐานความรูและทักษะในกลุมวิชาภาษาอังกฤษกับคณิตศาสตรคอนขางนอย 

รวมถึงความรูและทักษะพ้ืนฐานดานอาหาร เชน การใชอุปกรณในการชั่ง ตวงอาหาร สุขาภิบาลอาหาร

เบื้องตนและความปลอดภัยทางอาหาร (food safety)  
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2.3.3 นักศึกษาแรกเขาสําเร็จการศึกษามาจากท้ังสายสามัญ (ม.6) และสายอาชีพ (ปวช.) จึงทําให

นักศึกษามีความหลากหลายท้ังดานวิชาการ ทักษะเฉพาะดาน บุคลิกภาพ และทัศนคติตอการเรียนใน

สาขาวิชาการจัดการอาหารแตกตางกัน อาจทําใหเกิดการไดเปรียบเสียเปรียบทางการศึกษาเม่ือนักศึกษา

เขามาเรียนรวมกัน 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

2.4.1 จัดใหมีระบบอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือเปนผูดูแลและใหคําแนะนําปรึกษาท้ังดานวิชาการ และ

ชีวิตสวนตัว รวมถึงการจัดกิจกรรมเพ่ือเสริมสรางพ้ืนฐานความรูและทักษะท่ีจําเปนในการเรียน

ระดับอุดมศึกษา  

2.4.2 จัดใหมีการทดสอบความรู พ้ืนฐานดานอาหาร ไดแก การใชอุปกรณในการชั่งตวงอาหาร 

สุขาภิบาลอาหารเบื้องตนและความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) ความรูดานภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน

สําหรับการจัดการอาหารของนักศึกษาชั้นปท่ี 1 ทุกคน เพ่ือใหนักศึกษามีการปรับตัวและพ้ืนฐานท่ีใกลเคียงกัน 

และใหเขารวมกิจกรรมปรับพ้ืนฐานของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี นําผลการทดสอบและการอบรม

มาเปนแนวทางในการปรับพ้ืนฐานดานวิชาการและทักษะวิชาชีพใหกับนักศึกษาท่ีมีพ้ืนฐานออน และจัด

กิจกรรมสงเสริมใหกับนักศึกษาตามความสนใจเฉพาะดาน รวมท้ังสงเสริมแรงจูงใจและทัศนคติท่ีดีตอ

วิชาชีพ 

2.4.3 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหมท้ังในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา จัดประชุม

ผูปกครอง จัดระบบการปรึกษา แนะแนว โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาและฝายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงาน

กับคณาจารยผูสอนและผูปกครองในกรณีท่ีมีปญหา 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

คาดวาจะรับเขาศึกษา 2565 2566 2567 2568 2569 

ชั้นปท่ี 1 80 80 80 80 80 

ชั้นปท่ี 2 - 80 80 80 80 

ชั้นปท่ี 3 - - 80 80 80 

ชั้นปท่ี 4 - - - 80 80 

รวม 80 160 240 320 320 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 80 80 
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2.6 งบประมาณตามแผน 

ประมาณการคาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

การจัดการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เทากับ 22,800 บาท/คน/ป ดังนั้น สาขาวิชาการจัดการ

อาหาร ขอเสนอตั้งงบประมาณรายรับตามจํานวนนักศึกษาแรกเขาปละ 80 คน ดังนี้ 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย: บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

1. คาบํารุงการศึกษา 1,824,000 3,648,000 5,472,000 7,296,000 7,296,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 64,000 128,000 192,000 256,000 256,000 

รวมรายรับ 1,888,000 3,776,000 5,664,000 7,552,000 7,552,000 
 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย: บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ก. งบดําเนินการ      

1.1 งบบุคลากร 180,000 180,000 180,000 180,000 180,000 

1.2 งบดําเนินงาน 180,000 189,000 198,450 208,372 208,372 

1.3 รายจายระดับมหาวิทยาลัย  1,510,400 3,020,800 4,531,200 6,041,600 6,041,600 

รวม (ก) 1,870,400 3,389,800 4,909,650 6,429,972 6,429,972 

ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑ 120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 

รวม (ข) 120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 

รวม (ก) + (ข) 1,990,400 3,629,800 5,269,650 6,909,972 6,909,972 

จํานวนนักศึกษา 80 160 240 320 320 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 24,880 22,687 21,957 21,594 21,594 
 

2.7 ระบบการศึกษา 

ระบบการศึกษาเปนแบบชั้นเรียนและแบบออนไลน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

และ/หรือประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
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2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

มีการเทียบโอนหนวยกิต เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการเทียบโอนผล

การเรียนระดับปรญิญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 127 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง  

พ.ศ. 2565) มีรายละเอียด ดังนี้ 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 127 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

1.5 เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา 91 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 36 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

2.3.1 กลุมวิชาดานอาหารและศาสตรท่ีเก่ียวของ ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

2.3.2 กลุมวิชาดานการจัดการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 7 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
 

3.1.3 รายวิชา 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร จํานวนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

 English for Intercultural Communication 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

 English for International Communication 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 English for Effective Communication 

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

 Leadership Communication 
 

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) ใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนเพ่ือเสริมความรูดานภาษาอังกฤษตามท่ี

มหาวิทยาลัยกําหนดโดยไมนับหนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 1 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 2 
 

1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Philosophy of Sufficiency Economy 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Style 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Management in 21st Century  
 

1.3 กลุมมนุษยศาสตร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) 

 NPRU Spirit 
 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Digital Technology and Innovation 
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1.5 เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปกลุมภาษาและการสื่อสาร กลุม

วิชาสังคมศาสตร กลุมวิชามนุษยศาสตร หรือกลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี โดยไมซํ้า

กับรายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว รายวิชาดังตอไปนี้ 

รายวิชาเลือก 

1.5.1 กลุมภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 Thai for Effective Communication 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Listening and Speaking Skills 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 English Usage for Communication 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

 English for Professional Purposes 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธิ์ผล 3(3-0-6) 

 Development of Personality and Art of Effective Speech 

1500206 ภาษาอังกฤษในชั้นเรียน 3(3-0-6) 

 English Classroom Language 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

 Academic English 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

 English for Job Application 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 Oral Presentation in English 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

 English for Test Preparation 

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500213 ภาษาญี่ปุนเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese 

1500214 ภาษาเขมรเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Khmer 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Indonesian 

1500216 ภาษาพมาเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

1500217 ภาษาเวียดนามเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 
 

1.5.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

 Active Citizen 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

 Dynamic of Thai and Global Societies 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

 Good Heart Youngster 

2000206 สิ่งแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Environment and Living 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Sufficiency Economy Ways of Life 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

 Creative Economy 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Law in Daily Life 

2000210 ทองถ่ินศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Local Study and Thai Wisdom in Local Development  
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1.5.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

 Happiness of Life 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

 Human and Mental Development 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Science and Art of Living 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 
 

1.5.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion and Care 

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

 21st Century Skills for Living and Occupations 

4000103 การคิดเชิงเหตุผล 3(3-0-6) 

 Logical Thinking 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Innovation Creativity 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

 Fit for Firm 

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

 Human and Reasoning 

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Health Literacy 

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับสิ่งแวดลอม 3(3-0-6) 

 Science and Technology for Environment 



18 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Foundation of Handicraft in Daily Life 
 

2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา 91 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Laws 

3521101 การบัญชีชั้นตน 1 3(2-2-5) 

 Fundamentals of Accounting 1 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 Principle of Marketing 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

 Production Management 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 General Economics  

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Statistics for Research in Food Business 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principle of Food Preparation 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 



19 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management   

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

 Food and Beverage Cost Control 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ  36 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Food 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage 

4513311 อาหารยุโรป  3(2-2-5) 

 European Food 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory Evaluation 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 3(3-0-6) 

 English for Food Management 

4532307 อาหารเพ่ือการโฆษณาและการตลาดดิจิทัลดานอาหาร 3(2-2-5) 

 Food for Advertising and Food Digital Marketing 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 Seminar on Food Management 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 2(1-2-3) 

 Research in Food Management  
 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

2.3.1 กลุมวิชาดานอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and Service 

4513210 ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Dairy Product and Ice-cream 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 2 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging  

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

 Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

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

 Vegetable and Fruit Carving, and Banana Leaf Crafting 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

 Personality Development in Hospitality 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5)  

 Floral Arrangement for Business of MICE Management 

4533305 นวัตกรรมดานการจัดการอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Management Innovation 

   

2.3.2 กลุมวิชาดานการจัดการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3542107 พฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม 3(3-0-6) 

 Modern Consumption Behavior 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3542404 กลยุทธการตลาดในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 Marketing Strategy in Digital Era 

3542405 การออกแบบและการผลิตสื่อดิจิทัลเพ่ือการตลาด 3(2-2-5) 

 Digital Media Design and Production for Marketing 

3542407 การสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 Marketing Communication in Digital Era 

3543102 การวางแผนการตลาด  3(2-2-5) 

 Marketing Planning 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurship 

3563304 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Management 
 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 7 หนวยกิต 

ใหเลือกเรียนจากกลุมใดกลุมหนึ่ง ดังนี้ 

2.4.1 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร  2(90) 

 Pre-Professional Internship in Food Management 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 5(450) 

 Professional Internship in Food Management  

2.4.2 กลุมสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food Management 

4544404  สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 6(540) 

 Cooperative Education in Food Management 
 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้ากับ

รายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑ 

การสําเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้ 
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ความหมายของเลขรหัสวิชา 
 

 
เลขตัวท่ี 1 - 3  บงบอกถึงหมวดวิชาและหมูวิชา 

เลขตัวท่ี 4  บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี 5  บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี 6,7  บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 
 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 เลขตัวท่ี 1- 3 บงบอกหมวดหมูวิชา ดังนี้ 

 150 หมายถึง กลุมภาษาและการสื่อสาร 

 200 หมายถึง กลุมสังคมศาสตร 

 250 หมายถึง กลุมมนุษยศาสตร 

 400 หมายถึง กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลย ี
 

หมวดวิชาเฉพาะดาน 

เลขตัวท่ี 1- 3 บงบอกหมวดหมูวิชา ดังนี้  

451  หมายถึง  หมูวิชาอาหาร  

452  หมายถึง  หมูวิชาโภชนาการ  

453  หมายถึง  หมูวิชาการจัดการอาหารและการจัดการเชิงธุรกิจ  

54  หมายถึง  หมูวิชาเตรียมฝกและฝกประสบการณวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเนื้อหาวิชา 

ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1 3(3-0-6) วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (1) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (2) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (3) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (1) 

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

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (3) 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2 3(3-0-6) วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (4) 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (5) 

3521101 การบัญชีชั้นตน 1 3(2-2-5) เฉพาะ (แกน) (4) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (5) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (1) 

XXXXXXX วิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะ (เลือก) (1) 

 รวม 18 หนวยกิต 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (6) 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (6) 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (7) 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (2) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (3) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะ (บังคับ) (4) 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบริบทสากล 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (7) 

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (8) 

XXXXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก  3(X-X-X) ศึกษาท่ัวไป (9) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (8) 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (5) 

4532307 อาหารเพื่อการโฆษณาและการตลาดดิจทิัลดานอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (6) 

 รวม 18 หนวยกิต 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (10) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (9) 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (10) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (11) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (7) 

4513311 อาหารยุโรป  3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (8) 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) เฉพาะ (แกน) (12) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) เฉพาะ (แกน) (13) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (9) 

 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) เฉพาะ (บังคับ) (10) 

XXXXXXX วิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะ (เลือก) (2) 

XXXXXXX วิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) เลือกเสร ี(1) 

 รวม 16 หนวยกิต 
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) เฉพาะ (บังคับ) (10) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) เฉพาะ (บังคับ) (11) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 2(1-2-3) เฉพาะ (บังคับ) (12) 

XXXXXXX วิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะ (เลือก) (3) 

XXXXXXX วิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) เลือกเสร ี(2) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ เลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง ดังนี้ 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 2(90) เฉพาะ (พ้ืนฐานวิชาชีพฯ) (1) 

หรือ 

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) เฉพาะ (พ้ืนฐานวิชาชีพฯ) (1) 

 รวม 15 หรือ 16 หนวยกิต 

 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ เลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง ดังนี้ 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 5(450) เฉพาะ (พื้นฐานวิชาชีพฯ) (2) 

หรือ 

4544404  สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 6(540) เฉพาะ (พื้นฐานวิชาชีพฯ) (2) 

 รวม 5 หรือ 6 หนวยกิต 

 

สรุป จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 127 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 91 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

 English for Intercultural Communication 

 การฟงขอมูลท่ีเปนจริงในหัวขอท่ีเก่ียวกับวัฒนธรรมท่ีตางกัน การพูดเก่ียวกับอัตลักษณของ

บุคคล ภูมิศาสตรทองถ่ิน สภาพอากาศ การจางงาน อาหาร เทศกาล และการทองเท่ียวตางวัฒนธรรมและ

ประเทศ และการอานบทอานเก่ียวกับประเด็นทางวัฒนธรรม การเขียนบทวิจารณและการแสดงความ

คิดเห็น และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B1 ชวงตน 

 Listening to factual information about different cultural topics; talking about 

personal identification, local geography, weather, employment, food, festivals, and travel 

in different cultures and countries; reading texts related to cultural issues; writing reviews 

and giving opinions; and using grammar at lower B1 CEFR level 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

 English for International Communication 

 การฟงเรื่องเลาขนาดสั้นและการพูดระดับมาตรฐานท่ีชัดเจน การพูดเก่ียวกับความบันเทิง 

สุขภาพ ศาสนา ภูมิภาค รายไดและการบริการ การอานบทอานท่ีเปนเรื่องจริง จดหมายโตตอบระดับ

ทางการและขอความออนไลน การเขียนความเรียงอยางงายเก่ียวกับประเด็นระดับชาติและระดับสากล 

และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B1 ชวงทาย 

 Listening to short narratives and clear standard speeches; talking about 

entertainment, health, religions, regions, income and services; reading related factual 

texts, formal correspondences and online information; writing simple essays on national 

and global issues; and using grammar at upper B1 CEFR level 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 English for Effective Communication 

 การฟงการพูดท่ีมีความซับซอน การถายทอดสด การอภิปรายเฉพาะทางในท่ีทํางาน การพูด

เก่ียวกับสถานการณในท่ีทํางานเก่ียวกับรูปแบบชีวิตของแตละบุคคล ความสนใจ เอกสาร การนําเสนอ  

การประชุม และสถานการณเฉพาะ การอานขาว บทความ และรายงานในหัวขอท่ีเก่ียวกับวิชาชีพ การ

เขียนเอกสารท่ีเก่ียวกับการทํางาน และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B2 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Listening to complex speeches, broadcasts, technical discussions in the 

workplace; talking about workplace situations related to personal lifestyles, interests, 

documents, presentations, meetings and specific events; reading different news, articles, 

and reports on a wide range of professional topics; writing work-related documents; and 

using grammar at B2 CEFR level 

1500204 การส่ือสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

 Leadership Communication 

 การพัฒนาทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร หลักการ

และแนวคิดของการสื่อสาร กลวิธีในการนําเสนอผลงานดวยวาจา ลายลักษณอักษร และสื่อประสมไดอยาง

มีประสิทธิภาพ มารยาทและบุคลิกภาพในการสื่อสาร 

 Development of listening, speaking, reading and writing Thai language for 

communication; principles and concepts of communication; tactics of presentation by using 

speech, composition and multimedia effectively; manners and personalities for 

communication 
 

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 1 

 การฟงวลีและสํานวนอยางงายท่ีมีการพูดชัดเจนและชา การพูดเก่ียวกับขอมูลสวนตัวและ

ครอบครัว การซ้ือของ การใชชีวิตประจําวัน อาชีพ บานและท่ีอยูอาศัย การทองเท่ียว การอานบทอานขนาด

สั้นและงายท่ีใชวลีท่ีพบบอย การเขียนประโยคขนาดสั้นโดยใชคําเชื่อมประโยคอยางงาย และการใชหลัก

ไวยากรณในระดับ CEFR A2 ชวงตน 

 Listening to simple phrases and expressions with clear and slow speeches; 

talking about personal and family information, shopping, daily life, jobs, house and home, 

travel; reading simple short texts with some common phrases; writing short sentences 

with simple connectors; and using grammar at lower A2 CEFR level 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 2 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 2 

 การฟ งขอความและบทสนทนาอยางสั้นและงาย  การพูดเก่ียวกับกิจกรรมยามวาง  

ความบันเทิง สุขภาพ ศาสนา ภูมิภาค อาหารและเครื่องดื่ม รายไดและการบริการ การอานบทอานขนาด

สั้นและงายในหัวขอท่ีคุนเคยและใชคําศัพทท่ีพบบอย การเขียนประโยคท่ียาวข้ึนโดยใชคําเชื่อมประโยค

อยางงาย และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR A2 ชวงทาย 

 Listening to simple short messages and concrete conversations; talking about free 

time activities, entertainment, health, religions, regions, food and drink, income and services; 

reading short simple texts on familiar matters containing common vocabulary; writing longer 

sentences with simple connectors; and using grammar at upper A2 CEFR level 
 

1.2 กลุมสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรชัญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Philosophy of Sufficiency Economy 

 แนวคิดและหลักการทรงงาน หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและแนวคิดการพัฒนาแบบ

ยั่งยืน กรณีศึกษาโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริการประยุกตใชในการดํารงชีวิต ความเชื่อมโยงของ

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการพัฒนาทองถ่ิน และประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 Concept and the King’ work principle, principle of Sufficiency Economy 

Philosophy and sustainable development concept, case study on royal initiative project, 

application to life, connection of Sufficiency Economy Philosophy to local development, 

and application of knowledge to targeted community 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Style 

 บูรณาการศาสตรดานมนุษยศาสตร สังคมศาสตร วิทยาศาสตร และเทคโนโลยี เพ่ือพัฒนา

ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต การใชชีวิต และการสงเสริมอาชีพในยุคแหงการเปลี่ยนแปลง 

 Integration of humanities, social sciences, science, and technology for lifelong 

learning development, living and career extension in changing world 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Management in 21st Century 

 แนวคิดการบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 การเปนผูประกอบการ การใชประโยชน

สารสนเทศ การเงินและการลงทุน การบริหารความเสี่ยง การตลาดออนไลน จริยธรรมผูประกอบการ และ

กรณีศึกษา 

 Concepts in 21st Century management, entrepreneurship, information utilization, 

finance and investment, risk management, online marketing, business ethics, and case study 
 

1.3 กลุมมนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) 

 NPRU Spirit 

 พระบรมราโชบายดานการศึกษา พัฒนาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม อัตลักษณเพ่ือ

การพัฒนาทองถ่ิน พอเพียง มีวินัย สุจริต จิตอาสา ความเปนพลเมืองตามระบอบประชาธิปไตย บทบาท 

สิทธิ และหนาท่ีตามกฎหมาย สถาบันหลักของชาติ ปรับฐานความคิดตานทุจริตสวนตนและสวนรวม การ

สรางสังคมท่ีไมทนตอการทุจริต การยกระดับดัชนีคุณธรรม จริยธรรม สรางพลเมืองดีในสังคม การปราบ

ทุจริตดวยจิตพอเพียง และการประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 The Royal Strategy of Education, Development of Nakhon Pathom Rajabhat 

University, identity for local development; sufficiency, discipline, honesty, volunteerism; 

democratic citizenship; legal roles, rights, and duties; main national institutions;  adjusting anti-

corruption mindset of individual and community, building zero tolerance to corruption, 

upgrading index of  moral, ethics and creating good citizen in society, suppressing corruption 

with sufficient mind, and application of knowledge to target community 

 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Digital Technology and Innovation 

 เทคโนโลยีดิจิทัลในศตวรรษท่ี 21 ความเปนพลเมืองดิจิทัล เทคนิคในการสืบคนขอมูลและ 

การอางอิง การใชสื่อสังคมออนไลนอยางสรางสรรค ความปลอดภัยในการใชดิจิทัล การใชแอปพลิเคชัน

สําหรับคนรุนใหมในการเรียนรูตลอดชีวิต ความคิดสรางสรรคและการออกแบบนวัตกรรม 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Digital technology in the 21st century, digital citizenship, techniques for searching 

information and references, creative use of social media, digital security, using application for 

new generation for lifelong learning, creativity and innovative design 
 

1.5 รายวิชาเลือก 

1.5.1 กลุมภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 Thai for Effective Communication 

 การใชภาษาไทยในการสื่อสารอยางเหมาะสมตามสถานการณ การสรุปประเด็นหลักจากการ

สื่อสารอยางมีวิจารณญาณ การสื่อสารเชิงบวก วัจนและอวัจนภาษา การออกเสียงตามอักขรวิธี การอานจับ

ใจความ หลักการเขียน และมารยาทในการสื่อสาร 

 Use of Thai language for appropriate communication in situations, summarizing 

main points from critical communication, positive communication, verbal and non-verbal 

language, pronunciation in accordance with orthography, reading for main ideas, principles 

of writing, and manners in communication 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Listening and Speaking Skills 

 ทักษะดานการฟงและพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การฝกออกเสียง

ภาษาอังกฤษ และการฝกสนทนาภาษาอังกฤษเพ่ือสรางความม่ันใจในการสื่อสาร 

 English listening and speaking skills in everyday communication; practice of 

English pronunciation, and conversation practice to enhance confidence in communication 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 English Usage for Communication 

 การพัฒนาทักษะการฟง การพูด การอาน การเขียนภาษาอังกฤษท่ีจําเปนตอการสื่อสาร ทักษะ

การฟงและสนทนาในชีวิตประจําวัน การฟงและการบันทึกคําบรรยายโดยใชภาษามาตรฐาน การสนทนา

หัวขอท่ีคุนเคยและสนใจ การใหคําแนะนํา การสนทนาในเหตุการณเฉพาะหนา การแสดงความรูสึก การเลา

ประสบการณของตนเอง การกลาวรองทุกข การโตแยงและใหเหตุผล การสรุปใจความสําคัญจากการอาน 

การจับประเด็นและระบุขอมูลจากสิ่งท่ีอาน การนําเสนอผลงาน การเขียนรายงานในหัวขอท่ีคุนเคย 

ประสบการณ เหตุการณ ความคิด ความฝน และการเขียนจดหมายตามรูปแบบมาตรฐาน 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Development of listening, speaking, reading and writing skills necessary for 

communication, skills in listening and daily life conversation, listening and recording lecture 

using standard language, conversing on familiar and interesting topic, making suggestion, 

conversing in unexpected incident, expressing feeling, talking about personal experience, 

making complaint, arguing and reasoning, summarizing important issue, and identifying main 

idea and detail from reading text, presentation, writing report of familiar topic, experience, 

event, idea and dream, and writing letter with standard pattern 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

 English for Professional Purposes 

 ทักษะการฟงประกาศ รายงานขาว และการสัมภาษณ การพูดแสดงความคิดเห็นเชิงเทคนิคใน

เรื่องท่ีมีความเชี่ยวชาญ การโตตอบอยางคลองแคลวและเปนธรรมชาติกับผูท่ีเปนเจาของภาษา การใช

ถอยคําและการใหรายละเอียดท่ีชัดเจนในหัวขอท่ีหลากหลาย การเขาใจจุดประสงคของประเด็นท่ีมีความ

ซับซอน การอธิบายมุมมองเก่ียวกับปญหา การอานท่ีซับซอนและระบุจุดประสงคของเนื้อหาท่ีอาน การ

เขียนระดับอนุเฉท การบันทึกรายงานแบบสั้น และการเขียนสนับสนุนและโตแยง 

 Skill in listening to announcement, report and interview; technically expressing 

opinion on area of expertise, fluent and natural interaction with English native speaker, using 

clear expression and giving detail in various topics, understanding purpose of complicate 

issue, explaining perspective of problem, reading complicate text and identifying purpose, 

writing at paragraph level, writing short report, and writing pros and cons essay 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธิ์ผล 3(3-0-6) 

 Development of Personality and Art of Effective Speech 

 การพัฒนาบุคลิกภาพ กิริยาทาทาง การแตงกาย และมารยาททางสังคม จิตวิทยาในการ

สื่อสาร การใชภาษาพูดและภาษากาย การอธิบายและใหเหตุผล แสดงความคิดเห็น เจรจา และชักชวนโนม

นาวจิตใจผูอ่ืนได การนําเสนองานและการใชเทคโนโลยีเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

 Development of personality, manner, attire and social etiquette; 

communication psychology, verbal and non-verbal language; explaining and giving 

reasons, giving opinions, negotiation, and persuasion; appropriate presentation and 

application of technology for communication 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500206 ภาษาอังกฤษในช้ันเรียน 3(3-0-6) 

 English Classroom Language 

 ภาษาอังกฤษในการจัดการชั้นเรียน คําสั่งในชั้นเรียนภาษาอังกฤษ การขอรองและการออก

คําสั่งใหผูเรียนปฏิบัติตามกิจกรรม และภาษาอังกฤษในการจัดกิจกรรมการเรียนรูตามสาขาวิชา 

 English for classroom management; English classroom instructions; requesting 

and asking students to do or complete tasks; and English for managing learning activities 

in specific fields 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

 Academic English 

 ภาษาอังกฤษเพ่ือจุดประสงคทางวิชาการ ทักษะการฟง พูด อาน เขียน และการคิด การอาน

บทอานเชิงวิชาการ การสรุปสาระสําคัญ การแสดงความคิดเห็น การเขียนยอหนา การใชขอมูลอางอิง การฟง 

การบรรยาย การนําเสนองาน การตอบขอซักถาม และการพูดเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

 English for academic purposes; listening, speaking, reading, writing and thinking 

skills; reading academic texts, summarizing main ideas, expressing opinions, writing 

paragraphs, using of references and citations, listening to lectures, giving presentations, 

asking and responding to questions, and exchanging ideas 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

 English for Job Application 

 ความรูและทักษะดานภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน การกรอกใบสมัครงาน การเขียน

ประวัติยอ จดหมายสมัครงาน รูปแบบและเนื้อหาของการสัมภาษณงาน 

 English knowledge and skills for job application; filling in job application forms; 

writing resumes, letter of job application; forms and patterns of job interviews 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 Oral Presentation in English 

 ทักษะดานการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนองาน ภาษาอังกฤษสําหรับการนําเสนองาน 

ข้ันตอนในการนําเสนองาน และทักษะการนําเสนองานท่ีมีประสิทธิภาพ 

 English skills for oral presentation; English language for oral presentation; steps 

for presentation; and effective presentation skills 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

 English for Test Preparation 

 การพัฒนาทักษะทางดานการฟง การอาน การเขียน และคําศัพทสํานวนภาษาอังกฤษอยาง

เขมขน เพ่ือเตรียมความพรอมของนักศึกษาท่ีไมใชเจาของภาษาในการสอบ TOEFL/ITP 

 Development of intensive listening, reading, writing, vocabulary and 

expressions for preparation of non-native English students for taking TOEFL/ITP  

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

 ทักษะการใชภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทายและการลา การแนะนํา

ตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหารและเครื่องดื่ม และการซ้ือสินคา 

 Chinese for everyday communication; greetings and saying goodbye, 

introducing oneself and others, making apologies and thanks, ordering food and drink, and 

shopping 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

 ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในการทํางาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การนัด

หมาย การรับฝากขอความ การสัมภาษณงาน และการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติยอ 

 Listening and speaking skills in Chinese at work; asking for information, making 

phone conversation, making appointments, taking and leaving messages, job interviewing, 

and writing job application forms and resumes 

1500213 ภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese 

 อักษรและระบบเสียงในภาษาญ่ีปุน คําศัพทและอักษรคันจิพ้ืนฐาน โครงสรางประโยคข้ัน

พ้ืนฐาน และการสื่อสารภาษาญี่ปุนในชีวิตประจําวัน 

 Japanese alphabets and sound system, basic vocabulary and Kanji, basic 

sentence patterns, and Japanese communication in daily life 

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Khmer 

 ภาษาเขมรเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การ

บอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Introduction to Khmer language; alphabets, consonants, vowels, and tones; 

basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, friends, 

family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, colors, 

numbers, and clothes 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Indonesian 

 ภาษาอินโดนีเซียเบื้องตน รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน  

การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพท

เก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Indonesian language; basic sentence patterns; greetings and 

daily conversation; talking about oneself, friends, family, daily activities; telling time; 

vocabularies in contexts; vocabularies of jobs, colors, numbers, and clothes 

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

 ภาษาพมาเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การ

บอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Burmese language; alphabets, consonants, vowels, and tones; 

basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, friends, 

family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, colors, 

numbers, and clothes 

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

 ภาษาเวียดนามเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การ

ทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน 

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Vietnamese language; alphabets, consonants, vowels, and 

tones; basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, 

friends, family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, 

colors, numbers, and clothes 
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1.5.2 กลุมสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

 Active Citizen 

 การออกแบบและจัดทําโครงการเพ่ือสงเสริมการเปนพลเมืองดี การเคารพศักดิ์ศรีความเปน

มนุษย สิทธิและเสรีภาพ การยอมรับความแตกตางของบุคคล ความเสมอภาคและความเทาเทียม การอยู

รวมกันในสังคมไทยและประชาคมโลกอยางสันติตามหลักขันติธรรม การปฏิบัติตนตามกฎ กติกาของสังคม 

และกฎหมาย ความรูเก่ียวกับรูปแบบการปกครอง อุดมการณ และวิถีชีวิตประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย

ทรงเปนประมุข ปฏิบัติหนาท่ีของพลเมืองไทยในระบอบประชาธิปไตย การเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง และการมี

จิตสาธารณะ 

 Designing and conducting a project that enhances active citizenship, respecting 

human dignity, rights and freedom; accepting individual differences, equality and equity; 

peaceful and harmonious living in Thai and global societies in accordance with principle 

of tolerance; obeying social rules and laws; knowledge of government form; ideology and 

way of life under democracy with the King as Head of State; performing Thai citizen duty 

in democracy; being active citizen, and having public mind 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

 Dynamic of Thai and Global Societies 

 ประวัติศาสตรและการเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรม การเมือง เศรษฐกิจ และ

สิ่งแวดลอมของสังคมไทยและสังคมโลก บูรณาการบริบทตาง ๆ เพ่ือปรับตัวใหเทาทันกระแสการ

เปลี่ยนแปลง ความรูรักสามัคคี ตระหนัก เห็นคุณคา ภาคภูมิใจในความเปนไทยและทองถ่ิน ประยุกตองค

ความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 History and change of social, culture, politics, economy and environment in 

Thai and Global societies; integrating various contexts for adjustment to changing trend; 

unity, awareness, appreciation, proud to be Thai and locality; application of knowledge to 

target community 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

 Good Heart Youngster 

 การแยกแยะระหวางผลประโยชนสวนตนกับผลประโยชนสวนรวม ความละอายและความไม

ทนตอการทุจริต รูหนาท่ีของพลเมืองและรับผิดชอบตอสังคมในการตอตานการทุจริต จิตพอเพียงตอตานการ

ทุจริต การจัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีมุงใหเกิดความรูความเขาใจ ทักษะ เจตคต ิดานการปองกันการทุจริต 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Distinguishing between personal benefit and public interest, shame and 

intolerance to corruption, citizen duty and social responsibility in anti-corruption, sufficiency 

mind against corruption, organizing learning activities that focus on knowledge, 

understanding, skills, and attitudes towards corruption prevention 

2000206 ส่ิงแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Environment and Living 

 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม ระบบนิเวศ ความหลากหลายทางชีวภาพและความม่ันคง

ทางอาหาร ปญหาและผลกระทบการเปลี่ยนแปลงทรัพยากรธรรมชาติ ภัยธรรมชาติและวิกฤตการณทาง

สิ่งแวดลอม จิตสํานึกและจริยธรรมทางสิ่งแวดลอม ประยุกตความรูโดยกระบวนการพัฒนามนุษยเพ่ือการ

จัดการทรัพยากรและสิ่งแวดลอมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

 Natural resources and environment, ecosystem, biodiversity and food security; 

problems and effects of natural resource change, natural disaster and environmental crisis, 

environmental consciousness and ethics; application of knowledge by human development 

process for resource and environmental management for local sustainable development 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Sufficiency Economy Ways of Life 

 ความหมาย ลักษณะ ความสําคัญ แนวคิด ทฤษฎีและหลักการของเศรษฐกิจพอเพียง การ

พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยในอดีตและปจจุบัน การนําองคความรูตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงใชใหเกิด

ประโยชนในชีวิตประจําวันของตนเองและชุมชน และการประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 Definitions, characteristics, importance, concepts, theories and principles of 

sufficiency economy; economic development of Thailand in the past and present; 

application of knowledge based on principles of sufficient economy to benefit daily lives of 

oneself and community; and application of knowledge to target community 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

 Creative Economy 

 แนวคิดการขับเคลื่อนเศรษฐกิจบนพ้ืนฐานของการใชองคความรูดานการศึกษา การสราง

มูลคาเพ่ิมจากสินคาหรือการบริการ การสรางสรรคผลงานโดยใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม การใช

ทรัพยสินทางปญญาท่ีเชื่อมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรม และการประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Concepts of economic driving based on use of educational knowledge, 

creating added value from products or services, creatively using modern technology and 

innovation, use of intellectual property linked to cultural foundation, and application of 

knowledge to target community 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Law in Daily Life 

 ประวัติความเปนมา ความหมาย ความสําคัญ ท่ีมาและประเภทของกฎหมายไทย ความรู

เบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายท่ัวไป หลักกฎหมายรัฐธรรมนูญเบื้องตน หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ หลักกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายแพงและ

พาณิชย และกฎหมายอาญา 

 History, definitions, significance, sources, and types of Thai law; basic 

knowledge of general laws, basic principles of constitutional law, fundamental rights and 

freedom based on constitutional law, public and private laws; basic knowledge of civil 

and commercial laws, and criminal laws  

2000210 ทองถิ่นศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

 Local Study and Thai Wisdom in Local Development  

 ประวัติความเปนมา ลักษณะทางภูมิประเทศ สังคม เศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง 

ศิลปวัฒนธรรมของประเทศไทย ความหมายและความสําคัญของภูมิปญญาไทย การพัฒนาทองถ่ินโดยยึด

หลักการ แนวคิดและแนวปฏิบัติของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การประยุกตใชหลักปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงกับการแกไขปญหาเศรษฐกิจและสังคมของไทย และกรณีตัวอยางเศรษฐกิจพอเพียงท่ีประสบ

ความสําเร็จ 

 History, topography, society, economy, politics, government, art and culture of 

Thailand; definitions and importance of Thai wisdom; local development based on 

principles, concepts, and practices of sufficiency economy philosophy; application of 

sufficiency economy philosophy to solve economic and social problems of Thailand, and 

case studies of successful sufficiency economy 
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1.5.3 กลุมมนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

 ความหมาย ประเภท และความสําคัญของสุนทรียะดานทัศนศิลป นาฏศิลปและดุริยางคศิลป 

และวรรณศิลป ประวัติศาสตรศิลป การเสริมสรางการรับรูและความซาบซ้ึงของสุนทรียะดานการขับรองและ

การเลนดนตรี รําวงมาตรฐาน สถาปตยกรรมและศิลปะ 

 Definitions, types and importance of aesthetic in visual arts, dance, music and 

literature; art history, enhancement of perception and aesthetic appreciation in singing 

and music performance, Thai folk dance, architecture and arts 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

 Happiness of Life 

 การเขาใจ การซาบซ้ึงและการแสวงหาความสุขดวยสุนทรียศาสตร การพัฒนาความสุขของ

ชีวิตใหเปนมนุษยท่ีสมบูรณท้ังกาย จิต และสังคม 

 Understanding, appreciation and pursuit of happiness through aesthetics; 

development of happiness of life to be complete human beings in body, mind, and social 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

 Human and Mental Development 

 การพัฒนาทางดานจิตใจใหเขมแข็ง ม่ันคง ดีงาม มีความสุข การพัฒนาทางดานปญญา  

หลักจริยธรรมเพ่ือการดําเนินชีวิตอยางมีความสุข ทักษะการดําเนินชีวิตในศตวรรษท่ี 21 และทักษะการ

เรียนรูตลอดชีวิต 

 Development of mind to be strong, stable, virtuous, and happy; intellectual 

development, ethical principles for happy life, life skills in 21st century, and lifelong learning 

skills 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Science and Art of Living 

 แนวทางในการดําเนินชีวิตและการทํางานตามแนวปรัชญาและจิตวิทยา คุณธรรม จริยธรรม  

การดําเนินชีวิตท่ีมีคุณลักษณะท่ีพึงประสงคดานความซ่ือสัตย ความรับผิดชอบตอสังคม การเคารพผูอ่ืน  

ความอดทน การยอมรับความแตกตาง ความมีวินัยในตนเอง ความเคารพในหลักประชาธิปไตย จิตอาสา และ

การอยูรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Guidelines for living and working according to philosophy and psychology, morality, 

ethics; living with desirable characteristics in terms of honesty, social responsibility, respect for 

others, patience, acceptance of differences, self-discipline, respect for democratic principles, 

volunteerism, and living happily with others 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

 ความหมายและความสําคัญของจิตวิทยาตอการดําเนินชีวิต องคประกอบและปจจัยของ

พฤติกรรมมนุษย ธรรมชาติพัฒนาการของมนุษย การรูจักตนเองและผูอ่ืน การปรับตัวท่ีมีประสิทธิภาพ การ

พัฒนาตน มนุษยสัมพันธ การทํางานเปนทีม และการประยุกตจิตวิทยาเพ่ือการดําเนินชีวิตอยางมีความสุข 

 Definitions and importance of psychology for life, components and factors of 

human behaviors, nature of human development, understanding self and others, effective 

adjustment, self–development, human relations, teamwork, and application of psychology 

for happy life 
 

1.5.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion and Care 

 ความหมายและความสําคัญของสุขภาวะ ความสัมพันธระหวางสุขภาพกาย ใจ และ

สิ่งแวดลอม การดูแลสุขภาพกาย การออกกําลังกาย กีฬาและนันทนาการ หลักการปองกันปญหาและการ

ดูแลสุขภาวะเบื้องตน 

 Definitions and importance of well-being; relation between body, mind, and 

environment; physical healthcare, exercise, sport and recreation, basic principles of well-

being problem prevention and care 

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

 21st Century Skills for Living and Occupations 

 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 ท่ีสําคัญ ความรูและความสามารถดานดิจิทัลรวมสมัย การประยุกตใชใน

การดําเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ และกรณีศึกษา 

 Important 21st century skills, contemporary digital literacy, application for life 

and career, and case study 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000103 การคดิเชิงเหตุผล  3(3-0-6) 

 Logical Thinking 

 ความหมาย แนวคิด ความสําคัญ องคประกอบ และกระบวนการการคิดเชิงเหตุผล การ

พัฒนาและการประยุกตใชในชีวิตประจําวัน และกรณีศึกษา 

 Definitions, concepts, importance, components and process of logical thinking; 

development and application of logical thinking for daily life, and case study 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Innovation Creativity 

 ความหมาย ความสําคัญ หลักการ ทฤษฎี ท่ีเก่ียวของกับนวัตกรรม การคิดสรางสรรค 

หลักการออกแบบนวัตกรรม การวิเคราะหปญหา ออกแบบ สรางแบบจําลอง และประเมินนวัตกรรม และ

ฝกปฏิบัติ 

 Definitions, importance, principles, and theories related to innovation; creative 

thinking, principles of innovation designs; analyzing problem, designing, modelling, and 

evaluating innovation; and practice 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

 Fit for Firm 

 ความรูและความเขาใจในการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพและนันทนาการ การปองกันและการ

ปฐมพยาบาล การสงเสริมโภชนาการ การพัฒนาใหเปนผูมีสุขภาพและบุคลิกท่ีดี การมีน้ําใจนักกีฬา การ

เคารพกติกาในการเลนกีฬาและมารยาทในการชมกีฬา 

 Knowledge and understanding of exercise for health and recreation, 

prevention and first aid, nutrition promotion, developing to be healthy and good 

personality person, sportmanship, courtesy to playing and watching sports  

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

 Human and Reasoning 

 ทักษะการคิดวิเคราะหและการใชเหตุผล หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การ

วิเคราะหขอมูลขาวสารโดยการใชหลักตรรกศาสตร การใชเหตุผล การตัดสินใจและการประยุกตใช 

 Critical thinking and reasoning skills, principles and process of human thinking, 

information analysis using logic, reasoning, decision making, and application  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Health Literacy 

 ความรอบรูทางดานสุขภาพ การออกกําลังกาย กิจกรรมนันทนาการ การจัดการภาวะทาง

อารมณ หลักโภชนาการ การปองกันโรค เพศศึกษา การใชยาสามัญประจําบานและสมุนไพร ภัยจากสารเสพ

ติด การปฐมพยาบาลเบื้องตน ความรูดานอนามัยสิ่งแวดลอมและความปลอดภัยในชีวิตประจําวัน  

 Health literacy, exercise, recreation activities, emotional management, principle of 

nutrition, prevention of diseases, sex education, household drugs and herb, danger of narcotics, 

first aid, knowledge of environmental health and safety in daily life  

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

 บทบาทและการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี พลังงาน การสื่อสารและโทรคมนาคม  

การสงเสริมและดูแลสุขภาพกาย สุขภาพจิต ความปลอดภัยในการใชยาและสารเคมีในชีวิตท้ังทางดาน

กายภาพและชีวภาพ 

 Role and development of science and technology, energy, communication 

and telecommunication; physical and mental health care and promotion, safety on drug 

and chemical application in both physical and biological aspects 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

 Science and Technology for Environment 

 ความสําคัญและผลกระทบของการพัฒนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอสิ่งแวดลอม 

ระบบนิเวศ ทรัพยากรธรรมชาติ ความหลากหลายทางชีวภาพและการอนุรักษ ปญหามลพิษสิ่งแวดลอม 

การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางยั่งยืน  

 Importance and effects of science and technology development towards 

environment, ecosystem, natural resources, biodiversity and conservation, environmental 

pollution, sustainable natural resource and environment management 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

 ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของสารสนเทศ แหลงสารสนเทศและการใหบริการ การ

จัดระบบทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคน การรวบรวม วิเคราะห และสังเคราะหสารสนเทศ 

การเขียนรายงานทางวิชาการ การเขียนอางอิงและบรรณานุกรม กฎหมายและจริยธรรมในการใชสารสนเทศ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Definitions, importance and types of information, information sources and 

services, classification of information resources; strategies and skills in searching, collecting, 

analyzing, and synthesizing information; academic report writing, reference citation, laws 

and ethics for information use 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

 หลักการและวิธีทางคณิตศาสตรท่ีเก่ียวของกับกิจกรรมในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การ

คิดดอกเบี้ย วิธีคํานวณภาษีเงินไดบุคคลธรรมดา ระบบการผอนชําระ คณิตศาสตรประกันภัย นิติกรรม 

สัญญา และตราสารหนี้ตาง ๆ ดวยเครื่องมืออิเล็กทรอนิกสหรือโปรแกรมสําเร็จรูปอยางงาย 

 Mathematical principles and methods related to daily activity, proportion, 

percentage, interest, personal income tax calculation, installment systems, actuarial 

mathematics, juristic act, contract, and debt with simple electronic tools or software  

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Foundation Handicraft in Daily Life 

 ความหมาย ประเภท ประโยชน และเครื่องมือของงานชางพ้ืนฐาน ความปลอดภัยในงานชาง  

การซอมบํารุงเบื้องตนและฝกปฏิบัติ 

 Definitions, types, benefits, and tools of basic handicraft; job safety, basic 

maintenance and practice 

 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Law 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพง

และพาณิชยวาดวยนิติกรรม สัญญา หนี้และเอกเทศสัญญา กฎหมายวาดวยหลักประกันสินเชื่อกฎหมาย

เก่ียวกับการสงเสริมการลงทุน การคุมครองผูบริโภคและปองกันการคาท่ีไมเปนธรรม กฎหมายเก่ียวกับ 

การฟนฟูกิจการและระงับขอพิพาททางธุรกิจ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Principle of law, business organization, law of business control; civil and 

commercial code of legal transaction, contract, liability and specific contract; law of security 

and credit, law of investment promotion, consumer protection and prevention of unfair 

trade, law of business rehabilitation and business dispute settlement 

3521101 การบัญชีช้ันตน 1 3(2-2-5) 

 Fundamentals of Accounting 1 

 ความหมาย วัตถุประสงค และประโยชนของการบัญชี กฎหมายวิชาชีพการบัญชี จริยธรรม

ของวิชาชีพบัญชี กรอบแนวคิดสําหรับการรายงานทางการเงิน ระบบบัญชีคู การวิเคราะหรายการคา  

การบันทึกรายการในสมุดบันทึกรายการข้ันตนและข้ันปลาย การจัดทํางบทดลอง กระดาษทําการ  

งบการเงิน การปรับปรุงรายการบัญชีและการปดบัญชี การบัญชีสําหรับกิจการซ้ือขายสินคา และการบันทึก

บัญชีภาษีมูลคาเพ่ิม 

 Definition, objective, and benefit of accounting; accounting law, ethics of 

accounting profession, conceptual framework for financial reporting, double-entry 

accounting, transaction analysis, recording of accounting entry in journal and ledger, 

preparation of trial balance, working paper, financial statement, adjusting and closing entry, 

accounting for trading business, and value-added tax recording 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน 3521101 การบัญชีช้ันตน 1 

 Pre-requisite: 3521101 Fundamentals of Accounting 1 

 บทบาท หนาท่ีความรับผิดชอบ และจริยธรรมของผูบริหารทางการเงินในองคกรธุรกิจ มูลคา

ของเงินตามเวลา การวิเคราะหทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน การวางแผนกําไร การบริหารเงินทุน

หมุนเวียน งบประมาณเงินทุน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน การจัดหาเงินทุน นโยบายการจัดสรรกําไร

และเงินปนผล 

 Role, responsibility, and ethics of financial manager in business organization; 

time value of money, financial analysis, financial planning, profit planning, working capital 

management, capital budgeting, cost of capital and capital structure, financing, profit and 

dividend policy 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 Principle of Marketing 

 ความหมาย แนวคิด และความสําคัญของการตลาดและการตลาดดิจิทัล สวนประสม

การตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบตลาด ขอมูลการตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือก

ตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค แนวโนมและการประยุกตใชในการดําเนินธุรกิจ  

 Definition, concept, and importance of marketing and digital marketing; marketing 

mix, marketing environment, marketing system, marketing data, marketing segmentation and 

target selection, consumer behavior, trend and application in conducting business 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

 แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ ความหมายและประเภทขององคการ หนาท่ีของการจัดการ

ตั้งแตการวางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การอํานวยการและการควบคุม  

การนําทฤษฎีทางดานการจัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการเพ่ือการบรรลุวัตถุประสงค

ขององคการ 

 Management theories and concept, definition and types of organization, 

management functions namely, planning, organizing, staffing, directing, and controlling, 

application of management theories for work in an organization to accomplish 

organizational objectives 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

 Production Management 

 ความหมาย ความสําคัญ และลักษณะของการบริหารการผลิตและการบริการ การพยากรณ

ความตองการ การตัดสินใจดานการผลิต การเลือกทําเลท่ีตั้ง การวางผังโรงงาน การวางแผนกําลังและ 

การควบคุมการผลิต การจัดการคุณภาพ การจัดการโลจิสติกสและตัวแบบการขนสง การจัดการโซอุปทาน 

ระบบการบริหารสินคาคงคลัง การวางแผนและควบคุมโครงการ ระบบการบํารุงรักษา และระบบ 

ความปลอดภัยในโรงงาน  

 Definition, importance, and characteristic of production and service management; 

demand forecasting, production decision, location selection, factory layout planning, capacity 

planning and production control, quality management, logistics management and 

transportation model, supply chain management, inventory management system, project 

planning and control, maintenance system, and factory safety system 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 General Economics 

 ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใช

ทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจ

และแนวทางการแกไขปญหา 

 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 

 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับสถิติและการวิจัย  ระเบียบวิธีทางสถิติสําหรับการวิจัยทางธุรกิจ

อาหาร  ตัวแปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม การประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน  

การวิเคราะหความแปรปรวน การทดสอบไคสแควร สถิติท่ีไมใชพารามิเตอร และการวิเคราะหขอมูลดวย

โปรแกรมสําเร็จรูป 

 Basic knowledge of statistics and research, statistical methods for research in 

food business, random variable, probability distribution of random variable, parameter 

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

and data analysis by software packages 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principle of Food Preparation 

 ลักษณะ องคประกอบ และคุณสมบัติของอาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพทเทคนิคใน

การประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาอาหาร การจัดการ

ครัว สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Characteristic, element, and property of food; cookery, cooking terminology, 

ingredient and food additive, food purchasing and storage, kitchen management, cooking 

hygiene, and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

 เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน

บุคคลในการผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจากการประกอบอาหาร การควบคุม

คุณภาพอาหารในข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร 

กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Tool and equipment in cooking premises, storage, food transportation, personal 

hygiene in food production, cleaning and disposal of waste from cooking; food quality 

control from raw material preparation process, cooking and finished product; food label, 

law and regulation relating to cooking premises and food standard 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 

 ความหมาย ประวัติและความสําคัญของโภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร 

โภชนบัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาท่ีและปริมาณท่ีควรไดรับ แหลง

สารอาหาร การยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย หนวยงานภายในและ

ตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

 Definition, history, and importance of nutrition for health; principle of nutrition, 

nutrition acts, nutrition flag and labeling; type, function, and quantity of nutrient 

consuming; source of nutrient, food digestion and absorption, nutrition problem in 

Thailand, domestic and overseas organization in nutrition problem solving 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management 

 หลักการจัดทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด 

การเงินและการกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การผลิตและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

การจัดการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย การจัดทํารายงาน และฝกปฏิบัติ 

 Principle of menu planning, quality control management, marketing, finance 

and pricing; sales volume estimation, producing and providing service in food and 

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

practice  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

 Food and Beverage Cost Control 

 ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม  การบริหารจัดการรายไดและรายจาย ตํารับมาตรฐาน 

การคํานวณตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม การวิเคราะหและการควบคุมตนทุน การลดความสูญเสียในการ

เตรียมและประกอบอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการกระบวนการผลิต การควบคุมตนทุนแรงงาน และ

ระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได 

 Knowledge of food and beverage, income and expenditure management, 

standard recipe, food and beverage cost calculation, analysis and cost control, loss 

reduction in food and beverage preparation and production, production process 

management, labor cost control; and control system, retaining, and development of 

income 
 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Food 

 ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือและอุปกรณ เทคนิคการ

ประกอบอาหาร รูปแบบการจัด การบรกิาร การเก็บรักษา การบรรจุหบีหอ การจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 History and characteristic of Thai food, ingredient, spice, tool and equipment, 

preparation technique, food presentation, service, storage, packing, distribution, and practice 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

 ประวัติ อุปกรณ เทคนิคการเตรียม กรรมวิธีในการประกอบ และลักษณะท่ีดีของขนมไทย 

การประยุกตใชวัตถุดิบตามฤดูกาล การเลือกใชขนมไทยในแตละโอกาส การคํานวณตนทุน การเก็บรักษา 

การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบัติ 

 History, equipment, preparation technique, cooking process, and good 

characteristic of Thai dessert; adaptation of seasonal ingredient, selection of Thai dessert 

in various occasions, costing, storage, packing, and practice  
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4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food 

 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชาวยุโรป อเมริกัน และเอเชีย เครื่องปรุง

เครื่องมือและอุปกรณ วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาทในการ

รับประทานอาหารนานาชาติ และฝกปฏิบัติ  

 European, American and Asian culture and consumption behavior; ingredient, 

tool and equipment, basic preparation method of popular national cuisine, international 

table etiquette, and practice 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1  

 คุณสมบัติ การเลือกซ้ือวัตถุดิบและสารปรุงแตงในขนมอบ เครื่องมือและอุปกรณ กระบวนการ

ผลิตขนมอบพ้ืนฐานประเภทคุกก้ี ขนมปง เคก และเพสตรี และฝกปฏิบัติ 

 Characteristic, selection of raw material and food additive in bakery; tool and 

equipment; basic baking process of cookie, bread, cake, and pastry; and practice 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหาร

ทางเลือก แมคโครไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็งและตานมะเร็ง อาหารคลีน 

อาหารคีโตจีนิกส ฟงชันนัลฟูดส ผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม อาหารดัดแปลงทาง

พันธุกรรม และอาหารกลุมใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม 

 Health related factor, principle of healthy consumption, alternative diet, 

macrobiotic diet, Cheewajit diet, herbal food, carcinogenic diet and anti-cancer diet, clean 

diet, ketogenic diet, functional food, health and beauty supplement, genetically modified 

food, and impact of new diet on health and beauty 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage  

 ความสําคัญและประเภทของเครื่องด่ืม เครื่องมือและอุปกรณในการผสมและการบริการ  

การผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล ศิลปะสรางสรรคในแกวกาแฟ การจัดเครื่องดื่ม

ใหเหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการและการตกแตงเครื่องดื่ม 

การคิดตนทุน การกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 
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 Importance and type of beverage, tool and equipment for beverage mixing and 

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

menu, staff etiquette, service and beverage garnishment, costing, pricing, and practice 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Food 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513204 อาหารนานาชาติ 

 Pre-requisite: 4513204 International Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป คําศัพทท่ีเก่ียวของ การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การตัดแตง

เนื้อสัตว การทําซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม การจัดตกแตง มาตรฐานอาหารยุโรป 

และฝกปฏิบัติ 

 Principle of European food cooking, relevant terminology, selection of raw 

material and equipment, meat trimming, soup and sauce cooking, popular European food 

cooking, food decoration, European food standard, and practice 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory Evaluation 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ 

วิธีการ และประเภทการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติ 

 Definition, importance, concept, principle and development method of food 

product; principle, method, and type of sensory evaluation; and practice 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 3(3-0-6) 

 English for Food Management  

 ทักษะการฟง พูด อานและเขียนในบริบทการประกอบอาหารและการบริการ คําศัพท 

ท่ีเก่ียวของ การสืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลนในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

 Listening, speaking, reading and writing in cookery and service; relevant 

terminology; information retrieval from journal, recipe, magazine, and online media in 

related topic 
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4532307 อาหารเพ่ือการโฆษณาและการตลาดดิจิทัลดานอาหาร 3(2-2-5) 

 Food for Advertising and Food Digital Marketing 

 หลักการ ประเภทและรูปแบบของอาหารเพ่ือการโฆษณา การผลิตสื่อโฆษณาดานอาหาร 

เทคนิคการนําเสนองานอาหาร การเตรียมและประกอบอาหารเพ่ือการโฆษณา กฎหมาย ขอบังคับและ

จริยธรรมท่ีเก่ียวของในการโฆษณาอาหาร การวิเคราะหกลยุทธการตลาดสมัยใหม การตลาดดิจิทัลในธุรกิจ

อาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Principle, type and form of food for advertisement; food advertising media 

production, food presentation technique, preparation and cooking for advertisement; law, 

regulation, and ethics concerning food advertising; modern marketing strategy analysis, 

digital marketing in food business, and practice 

4533304 การจัดการงานเล้ียง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

 ประเภทการจัดงานเลี้ยงในและนอกสถานท่ี การวางแผน การออกแบบ การบริหาร 

โครงสรางการจัดงาน การประสานงาน การจัดสถานท่ี การตลาด การวางแผนกําลังคน การจัดเมนูอาหาร

และเครื่องดื่ม การแกไขปญหาเฉพาะหนา การประเมินผล และฝกปฏิบัติ 

 Type of on- and off-premises catering, planning, designing, organizing, structuring, 

coordinating, site decorating, marketing, manpower planning, food and beverage menu 

planning, problem solving, evaluating, and practice 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 Seminar on Food Management  

 การสืบคนและการคัดเลือกขอมูล การวิเคราะหเนื้อหาเชิงวิชาการ การนําเสนอ การอภิปราย 

การจัดทํารายงานในหัวขอท่ีนาสนใจดานการจัดการอาหาร 

 Searching and selecting information, academic content analysis, presentation, 

discussion, writing academic report on interesting topic in food management 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 2(1-2-3) 

 Research in Food Management  

 การระบุปญหางานวิจัย การกําหนดวัตถุประสงคและสมมุติฐาน กรอบแนวคิดในการวิจัย 

การศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ข้ันตอนและวิธีดําเนินการวิจัยทางการจัดการอาหาร การเก็บ

รวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูล การสรุปผลงานวิจัย การเขียนรายงานวิจัย การนําเสนอ อยางมี

จริยธรรมในการวิจัย  
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 Identification of research problem, determination of objective and hypotheses, 

conceptual research framework, review of literature and related research work, research 

process and methodology in food management, data collection, data analysis, research 

result summarization, research report writing, presentation based on research ethics 
 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน 

2.3.1 กลุมวิชาดานอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and Service 

 ประวัติ เปาหมาย และประโยชนของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน  

การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณท่ีเหมาะสม การผลิตและจัดเสิรฟท้ังในและนอกสถานท่ี การเก็บรักษา 

ประเภทของการบริการอาหาร การจัดผังหนวยงาน และฝกปฏิบัติ 

 History, goal, and benefit of food service in educational institution and others; 

proper preparation of tool and equipment, food production and serving both on-site and 

off-site, storage, type of food service, organizational structure, and practice  

4513210 ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Dairy Product and Ice-cream 

 องคประกอบของน้ํานม การแปรรูปผลิตภัณฑนม ประเภทของไอศกรีม คุณสมบัติของวัตถุดิบ 

การผลิตไอศกรีม มาตรฐานไอศกรีม การเก็บรักษา การคํานวณตนทุน การกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ  

 Milk composition, milk processing, milk product, type of ice cream, property of 

raw material, ice cream production, standard of ice cream, storage, costing, pricing, and 

practice 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

 Pre-requisite: 4513205 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติ การเลือกซ้ือวัตถุดิบและสารปรุงแตงในขนมอบตามสมัยนิยม เครื่องมือและ

อุปกรณ กระบวนการผลิต การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูง และฝกปฏิบัติ  

 Characteristic, selection of raw material and food additive in modern bakery; 

tool and equipment, production process, advanced design and decoration of bakery, and 

practice 
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4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging 

 ความหมาย วัตถุประสงคและบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิด คุณสมบัติและการเลือกใชวัสดุ

บรรจุภัณฑ การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลากและการโฆษณา รหัสผลิตภัณฑ กฎหมายท่ีเก่ียวของ 

และฝกปฏิบัติ 

 Definition, objective, and role of package; type, property, and selection of 

packaging material; packaging design, label and advertisement, product code, related law, 

and practice 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

 Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

 ทฤษฎีเก่ียวกับผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงภาวะสุขภาพท่ีสงผลตอภาวะโภชนาการของผูสูงอายุ 

การดูแล การจัดและบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุท้ังในภาวะรางกายปกติและภาวะเจ็บปวย และ 

การฝกปฏิบัติ 

 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 

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

 Vegetable and Fruit Carving, and Banana Leaf Crafting 

 ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและผลไม การเลือก การเตรียม การใชประโยชน

จากวัตถุดิบ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนและการนําหลักศิลปะมาใชในงานแกะสลัก 

การแกะสลักเชิงธุรกิจ การประดิษฐงานใบตอง และฝกปฏิบัติ 

 Importance and value of fruit and vegetable carving, selection, preparation, 

usage of raw material, tool and equipment maintenance; pattern, method, step, and 

application of art principle in carving; carving for business, banana leaf crafting, and practice 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

 หลักศิลปะและองคประกอบทางศิลปะ การออกแบบและสรางสรรคอาหารจานสําเร็จ อาหาร

เชิงโมเลกุล อาหารผสานวัฒนธรรมและอาหารรวมสมัย การวางแผนและการจัดอาหาร การเปนนักตกแตง

อาหารเพ่ือการสื่อสาร และฝกปฏิบัติ 
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 Principle and composition of art, design and creation of one dish meal, molecular 

gastronomy, fusion and contemporary food, food planning and arrangement, being food 

stylist for communication, and practice 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

 Personality Development in Hospitality 

 ความสําคัญ หลักการและแนวทางการพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ มารยาทสังคมและ 

การวางตัว การแตงกาย ทักษะการสื่อสาร จิตวิทยาในงานบริการ การเตรียมความพรอมสําหรับ 

การปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร และฝกปฏิบัติ  

 Importance, principle and guideline of personality development in hospitality, 

social etiquette, attire, communication skill, psychology in hospitality, preparation for food 

business, and practice 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5) 

 Floral Arrangement for Business of MICE Management 

 ความรูและการดูแลรักษาดอกไมและใบไม ทฤษฎีและการออกแบบ เทคนิคพ้ืนฐานในการจัด

ดอกไม การจัดดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมในโอกาสพิเศษ งานประชุม นิทรรศการและ

งานอ่ืน ธุรกิจดอกไมเชิงอุตสาหกรรม ธุรกิจรานดอกไม และฝกปฏิบัติ 

 Knowledge and caring of flower and leaf, theory and design, basic technique for 

floral arrangement, standard form of floral arrangement; floral design for special occasion, 

conference, exhibition and others; floral business industry, floral shop, and practice 

4533305 นวัตกรรมดานการจัดการอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Management Innovation 

 ความหมาย ความสําคัญของนวัตกรรมอาหารและการบริการ พฤติกรรมผูบริโภค แนวโนม

นวัตกรรมอาหารและการบริการ นวัตกรรมการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร กระบวนการสรางนวัตกรรม 

การนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย และฝกปฏิบัติ  

 Definition, importance of food and food service innovation; consumer behavior, 

food and food service innovation trend, food production innovation and storage, innovation 

process, commercializing innovation, and practice 
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2.3.2 กลุมวิชาดานการจัดการ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3542107 พฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม 3(3-0-6) 

 Modern Consumption Behavior 

 แนวคิด ทฤษฎี และรูปแบบพฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม สารสนเทศเก่ียวกับพฤติกรรม 

การบริโภค กระบวนการตัดสินใจซ้ือและปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือ  

 Concept, theory, and model of modern consumption behavior; information of 

consumption behavior, buying decision process and factor affecting buying decision  

3542404 กลยุทธการตลาดในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 Marketing Strategy in Digital Era 

 การวางแผนกลยุทธการตลาด รูปแบบกลยุทธทางการตลาด และการบูรณาการกลยุทธ

การตลาดในยุคดิจิทัล การศึกษาและการจัดทําแผนกลยุทธการตลาดดิจิทัลของธุรกิจ  

 Planning of marketing strategy, marketing strategy model, and integration of 

marketing strategy in digital era; study and formulation of digital marketing strategic plan of 

business 

3542405 การออกแบบและการผลิตส่ือดิจิทัลเพ่ือการตลาด 3(2-2-5) 

 Digital Media Design and Production for Marketing 

 แนวคิดและทฤษฎีการออกแบบและการผลิตสื่อดิจิทัลเพ่ือการตลาด การประยุกตใช

นวัตกรรมในการตลาดเชิงสรางสรรค การใชเทคโนโลยีออกแบบสื่อดิจิทัลเพ่ือการตลาด การออกแบบและ

ผลิตสื่อบนสังคมออนไลน และฝกปฏิบัติ 

 Concept and theory of designing and producing digital media for marketing, 

adaptation of innovation for creative marketing, using technology for digital media design 

for marketing, designing and producing online social media, and practice  

3542407 การส่ือสารการตลาดยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 Marketing Communication in Digital Era 

 แนวคิด ทฤษฎี และความสําคัญของการสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัล การกําหนดรูปแบบและ

วิธีการสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัล  การวางแผนกลยุทธการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ จริยธรรมใน 

การสื่อสารทางการตลาด และการสรางความสัมพันธท่ีดีระหวางธุรกิจกับลูกคาและสังคม 

 Concept, theory, and importance of marketing communication in digital era; 

setting format and method of marketing communication in digital era, integrated marketing 

communication strategic planning, marketing communication ethics; and building relationship 

between business and consumer and society 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3543102 การวางแผนการตลาด 3(2-2-5) 

 Marketing Planning 

 แนวคิดและความสําคัญของการวางแผนการตลาด การกําหนดกลยุทธการตลาด การเขียน

แผนการตลาดเพ่ือการนําเสนอสินคาและบริการ และฝกปฏิบัติ 

 Concept and importance of marketing planning, marketing strategy formulation, 

marketing plan writing for product presentation and service, and practice 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurship 

 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการเปนผูประกอบการ คุณสมบัติของผูประกอบการท่ีดี แนวทาง 

การจัดตั้งธุรกิจ การจัดรูปแบบองคการ การบริหารบุคลากร การผลิต การตลาด การบริหารเงินทุน ผลกระทบ

ของธุรกิจตอสังคมและสิ่งแวดลอม การเสริมสรางความคิดสรางสรรค และจรรยาบรรณของนักธุรกิจ 

 Basic knowledge of entrepreneurship, qualification of good entrepreneur, guideline 

for starting business, organizing organizational structure, human resource management, 

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

creativity enhancement, and ethics of business person 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Management 

 ความเปนมา ประเภท ขอดีและขอเสีย การตลาด การจัดหาสินคาและบริการ การเงิน  

การบัญชี ภาษีอากรและการวิเคราะหความเปนไปไดในการทําธุรกิจแฟรนไชส คุณสมบัติของผูประกอบ

ธุรกิจแฟรนไชส การคัดสรรธุรกิจเพ่ือรับสิทธิ์แฟรนไชส และการสรางโอกาสในธุรกิจแฟรนไชส 

 Background, type, advantage and disadvantage of franchise business; marketing, 

procurement of goods or service, finance, accounting, tax, and feasibility analysis for 

franchising business; qualification of franchisee, selection of business for franchise rights, and 

creating business opportunities in franchise system 
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2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

2.4.1 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 2(90) 

 Pre-Professional Internship in Food Management 

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 

เจตนคติท่ีดีในการทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมในการฝกประสบการณวิชาชีพ

ทางดานการจัดการอาหาร และการศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, food management ethics, positive attitude 

for teamwork; orientation for practicum in food management; and field trip 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 5(450) 

 Professional Internship in Food Management  

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 

 Pre-requisite: 4544401 Pre-Professional Internship in Food Management  

 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหารแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการของรัฐ

หรือเอกชน และการนําความรูไปประยุกตใช 

 Food management internship in government or private sector, and application 

of knowledge 

2.4.2 กลุมสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food Management 

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 

เจตนคติท่ีดีในการทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมดานสหกิจศึกษาทางการจัดการ

อาหาร และการศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, food management ethics, positive attitude 

for teamwork; orientation for cooperative education in food management; and field trip 
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4544404  สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 6(540) 

 Cooperative Education in Food Management 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร

 Pre-requisite: 4544403 Pre-Cooperative Education in Food Management 

 บูรณาการสิ่งท่ีเรียนรูตลอดหลักสูตรกับการทํางาน ฝกปฏิบัติงานดานการจัดการอาหาร 

ในสถานประกอบการดานอาหารระดับสูง การจัดทําโครงงานและรายงาน และการนําเสนอผลงานโดยมี

สถานประกอบการและอาจารยนิเทศกเปนผูควบคุมดูแล  

 Integrating knowledge into practice, collaborative practice in food management in 

higher level food business, preparation of project and report, work presentation under 

supervision of entrepreneur and advisor 
 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้ากับ

รายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการ

สําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 

 

3.2 ช่ือ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ลํา 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

เลขบัตรประจําตัว

ประชาชน 

ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา/ปท่ีจบ 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 นางศรัณยา  จังโส 

1-7699-XXXXX-XX-9 

อาจารย วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร, 2551 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร, 2549 

15 15 15 15 15 

2 นางสาวดวงกมล  แสงธีรกิจ  

1-1033-XXXXX-XX-8 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2562 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัราชภฏัภูเก็ต, 2557 

15 15 15 15 15 

3 

 

 

 

 

นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

3-1005-XXXXX-XX-4 

อาจารย ปร.ด. (การจดัการ)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร, 2560 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544 

 

15 15 15 15 15 
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ลํา 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

เลขบัตรประจําตัว

ประชาชน 

ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา/ปท่ีจบ 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

3 

(ตอ) 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 

4 นางสาววรารตัน  สานนท 

1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2552 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 

2550 

15 15 15 15 15 

5 นางณภัสนันท  อัมพุช  

1-1005-XXXXX-XX-9 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2555 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ, 

2549 

15 15 15 15 15 

6 นางสาวเอ้ือพร  จรัสเพ่ิมสุข 
1-1033-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2563 

ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร)  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2558 

15 15 15 15 15 

 

3.2.2 อาจารยผูสอน 
 

ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 นางศรัณยา  จังโส อาจารย วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

15 15 15 15 15 

2 นางสาวดวงกมล  แสงธีรกิจ  อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัราชภฏัภูเก็ต  

15 15 15 15 15 

3 

 

 

 

 

นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง อาจารย ปร.ด. (การจดัการ)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

 

15 15 15 15 15 
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ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

3 

(ตอ) 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

4 นางสาววรารตัน  สานนท อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

15 15 15 15 15 

5 นางณภัสนันท  อัมพุช  อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ 

15 15 15 15 15 

6 นางสาวเอ้ือพร จรสัเพ่ิมสุข อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร)  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

15 15 15 15 15 

7 นางสุพิชฌาย 

จินดาวัฒนะภมู ิ

ผูชวย 

ศาสตราจารย 
Ph.D. (History)  

Dr.B.R.Ambedkar University, (Agra 

University), India. 

ศศ.ม. (ประวัติศาสตรไทย)  

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ศศ.บ. (บรรณารักษศาสตรและสารนิเทศศาสตร)  

สถาบันราชภฏับานสมเดจ็เจาพระยา 

15 15 15 15 15 

8 นายบุญชะนะ  วาราชะนนท ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (สถิติประยุกต)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

ค.บ. (คณิตศาสตร)  

สถาบันราชภฏันครปฐม 

15 15 15 15 15 

9 นายธีระศักดิ์  ธรรมบํารุง ผูชวย

ศาสตราจารย 
วท.ม. (สถิติประยุกต)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

ค.บ. (คณิตศาสตร)  

สถาบันราชภฏันครปฐม 

15 15 15 15 15 

10 

 

 

 

 

นางวันเพ็ญ  จันทรังษี ผูชวย

ศาสตราจารย 
Ph.D. (Statistics)  

University of Southampton, UK 

วท.ม. (สถิติประยุกต)  

สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร 

 

15 15 15 15 15 
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ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

10 

(ตอ) 

วท.บ. (คณิตศาสตร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

11 นายปติพล  พลพบู อาจารย Ph.D. (Computer Science) 

Southampton University, UK 

M.S. (Computer Network and 

Distributed System) 

ST. Andrews University, UK 

วศ.บ.(วิศวกรรมคอมพิวเตอร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ

ทหารลาดกระบัง 

15 15 15 15 15 

12 นายพงศสฎา    เฉลมิกลิ่น อาจารย ปร.ด. (การจดัการ) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ)  

มหาวิทยาลยัรามคําแหง 

ศศ.บ. (การจัดการท่ัวไป)  

สถาบันราชภฏันครปฐม 

15 15 15 15 15 

13 นางสาวปถมาภรณ   

ไทยโพธ์ิศรี 

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร

เพ่ือการศึกษา) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

พระนครเหนือ 

วท.ม. (เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

วท.บ. (วิทยาการคอมพิวเตอร) 

มหาวิทยาลยัราชภฏัจันทรเกษม 

15 15 15 15 15 

14 นายนุพงษ  ภูศรี อาจารย ศศ.ม. (ภาษาอังกฤษ) 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรโรฒ 

ค.บ. (ภาษาอังกฤษ) 

มหาวิทยาลยัราชภฏันครปฐม 

15 15 15 15 15 

15 นายนเรศ  ชูดวง ผูชวย

ศาสตราจารย 

น.ม. (กฎหมายทรัพยสินทางปญญาและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

มหาวิทยาลยักรุงเทพ  

น.บ. มหาวิทยาลยักรุงเทพ 

15 15 15 15 15 
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณวิชาชีพ (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณวิชาชีพ วัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิมความรูทักษะและ

ประสบการณใหแกนักศึกษา โดยเปนการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการหรือการฝกปฏิบัติงานสหกิจ

ศึกษา ไดแก การฝกปฏิบัติงานดานการจัดการอาหาร ในหนวยงานท้ังภายนอกและภายในมหาวิทยาลัย 

หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน ไดแก โรงพยาบาล โรงแรมมาตรฐานระดับ 5 ดาว ภัตตาคาร สถาน

ประกอบการดานอาหาร ภายใตการดูแลของอาจารยนิเทศก ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณ

วิชาชีพของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) ประยุกตใชหลักการและทฤษฎีทางดานอาหารไปเพ่ิมทักษะความชํานาญในวิชาชีพ  

2) ปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบ ซ่ือสัตยสุจริต เพ่ิมภาวะผูนําในการทํางานมีความคิดริเริ่ม

สรางสรรค 

3) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขากับ

สถานประกอบการได 

5) สื่อสารกับผูใชบริการท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ และสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ไดอยางเหมาะสมกับระดับการทํางาน 

4.1.2 ชวงเวลา  

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

4.1.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

4.2 การฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ในภาคการศึกษาท่ี 2 ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จัดเต็มเวลา

จํานวนไมนอยกวา 16 สัปดาห ความคาดหวังในผลการเรียนรูการฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษาของนักศึกษา มี

ดังนี้ 

1) มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ เพ่ือนํามา

ประยุกตใชในการเรียนรูทฤษฎีมากยิ่งข้ึน 

2) บูรณาการความรูท่ีเรียนมาเพ่ือนําไปแกปญหาทางธุรกิจโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศเปน

เครื่องมือไดอยางเหมาะสม 

3) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกรตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขากับ

สถานประกอบการได 

5) มีความกลาในการแสดงออก และนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได 

4.2.2 ชวงเวลา  

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
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4.2.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 

หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษาเรียนวิชาการศึกษาอิสระ ใหนักศึกษาไดศึกษาประเด็นท่ีนักศึกษา

สนใจ โดยใชวิธีการศึกษาคนควาจากแหลงสืบคนขอมูลตาง ๆ และใชกระบวนการวิจัยภายใตการแนะนํา

ของอาจารยท่ีปรึกษาอยางใกลชิด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

นักศึกษามีความรูความเขาใจในกระบวนการวิจัย สามารถทําวิจัยเบื้องตนเพ่ือใชในการแกปญหา

ประเด็นตาง ๆ ได และสามารถเขียนผลงานวิจัยเพ่ือการสื่อสารได 

5.3 ชวงเวลา  

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

5.4 จํานวนหนวยกิต 

วิชาการวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน จํานวน 2 หนวยกิต 

5.5 การเตรียมการ  

5.5.1 มอบหมายอาจารยท่ีปรึกษาโครงการวิจัยใหนักศึกษาเปนรายกลุม 

5.5.2 อาจารยท่ีปรึกษาใหคําปรึกษาในการเลือกหัวขอและกระบวนการศึกษาคนควาและ

ประเมินผลอยางมีระบบ 

5.5.3 นักศึกษานําเสนอผลการศึกษาโครงงานหรืองานวิจัยปากเปลาตออาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือรับ

ขอเสนอแนะและประเมินผล 

5.6 กระบวนการประเมินผล   

5.6.1 ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย โดยอาจารยท่ีปรึกษาจากการสังเกตและ

จากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานท่ีเกิดข้ึน

ในแตละข้ันตอน 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีภาวะผูนํา  

ความรับผิดชอบ  

ความมีวินัยในตนเอง 

1. มีกิจกรรมท่ีมอบหมายใหนักศึกษาหมุนเวียนกันเปนผูนําในการทํางานใน

ดานตาง ๆ เพ่ือใหนักศึกษาไดฝกการเปนผูท่ีมีความรับผิดชอบตอตนเอง

และผูอ่ืน 

2. กําหนดใหมีรายวิชาซ่ึงนักศึกษาตองทํางานเปนกลุมและมีการกําหนด

หัวหนากลุมในการทํางานตลอดจนกําหนดใหทุกคนมีสวนรวมใน 

การนําเสนองาน เพ่ือเปนการฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนําและการ

เปนสมาชิกกลุมท่ีดี 

3. มีกติกาท่ีจะสรางวินัยในตนเอง เชน การเขาเรียนตรงเวลาและสมํ่าเสมอ 

การมีสวนรวมในชั้นเรียน สงเสริมใหมีความกลาแสดงออกและแสดงความ

คิดเห็นอยางเหมาะสม 

4. จัดใหมีกรณีศึกษาเพ่ือฝกการวิเคราะห และแกปญหาเฉพาะหนาได 

อยางเหมาะสม 

5. ใหนักศึกษาวางแผนการทํางาน เชน การกําหนดหนาท่ีความรับผิดชอบ 

วางแผนการใชเวลาท่ีเหมาะสมในการปฏิบัติงาน 

6. จัดกิจกรรมเสริมสรางความกลาแสดงออกและบทบาทความเปนผูนํา เชน 

การแขงขันทําอาหารโดยหนวยงานภายในและภายนอก กิจกรรม

ออกบูธนิทรรศการ กิจกรรมบริการวิชาการ เชน ใหนักศึกษานําความรู

ดานอาหารตาง ๆ มาเผยแพรสูชุมชนทองถ่ิน  

มีบุคลิกภาพท่ีดี 

และมีจิตบริการ 

1. ทุกรายวิชามีการสอนสอดแทรกเรื่องการแตงกาย การเขาสังคม เทคนิค

การเจรจา สื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี  มีจิตบริการ มีการวางตัวตาม

บทบาทหนาท่ีในการทํางานท่ีเหมาะสม  

2. จัดกิจกรรมและสถานการณจําลองท่ีเก่ียวของกับจิตบริการดาน 

การจัดการอาหาร  

3. จัดโครงการปจฉิมนิเทศนักศึกษาท่ีจะสําเร็จการศึกษา  

4. มีระเบียบการแตงกายสําหรับนักศึกษาสาขาวิชาการจัดการอาหาร รวมถึง

กําหนดบทลงโทษกรณีแตงกายผิดระเบียบ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีทักษะการปฏิบัติ 

ในดานการจัดการอาหารท่ีดี 

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษาประยุกตความรูภาคทฤษฎีควบคู 

การปฏิบัติในสถานการณจริงดานธุรกิจอาหารและการบริการ และ

กําหนดแนวทางการฝกประสบการณของสถานประกอบการใหชัดเจน 

เพ่ือใหนักศึกษาไดเขารับการฝกประสบการณท่ีเหมาะสม ตั้งแตศึกษาใน

ชั้นปท่ี 1–4 ในรายวิชา ดังนี้ 

- รายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพฯ หรือการเตรียมสหกิจ

ศึกษาฯ 

- รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพฯ หรือสหกิจศึกษาฯ 

2. นักศึกษาท่ีเขารับการทดสอบไมต่ํากวารอยละ 70 ผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน สาขา 

ผูประกอบอาหารไทย ระดับ 1  

3. นักศึกษาเขารวมการทดสอบทักษะและสมรรถนะเฉพาะสาขาวิชา 

การจัดการอาหารของนักศึกษาตามชั้นป 

มีจริยธรรม และจรรยา

วิชาชีพ 

1. มีการใหความรูถึงผลกระทบของจริยธรรมและจรรยาวิชาชีพตอสังคม 

รวมท้ังขอกฎหมายท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจอาหาร 

2. นักศึกษามีความรูดานสุขาภิบาลและสุขอนามัยเหมาะสมเปนผูประกอบ

อาหาร โดยเขารับการอบรมและทดสอบในหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร

สําหรับผูสัมผัสอาหาร ของกรมอนามัย 
 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณมหาวิทยาลัย รูคุณคาและรักษความเปนไทย 

2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตามกฎระเบียบ

และขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและสัมมาอาชีพ 

2.1.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) บรรยายและอภิปราย โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในรายวิชา 

2) มอบหมายงานการศึกษาคนควาดวยตนเองเปนรายบุคคลและเปนกลุม ครอบคลุม

ประเด็นปญหาดานคุณธรรม จริยธรรม 

3) จัดกิจกรรมสงเสริมดานคุณธรรม จริยธรรม ความซ่ือสัตย สุจริต จิตอาสา และ

ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
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4) ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา การแตง

กายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย มีความซ่ือสัตยโดยไมกระทําทุจริตในการสอบ 

2.1.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในดานตาง ๆ ในชั้นเรียน เชน การตรงตอเวลาใน

การเขาชั้นเรียนและการสงงานท่ีไดรับมอบหมาย เปนตน การมีสวนรวมและการใหความรวมมือในการทํา

กิจกรรมตาง ๆ 

2) ความรับผิดชอบในหนาท่ีจากภาระงานท่ีไดรับมอบหมาย การเขารวมกิจกรรม 

3) ความซ่ือสัตย ไมทุจริตในการสอบ 
 

2.1.2 ความรู 

2.1.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎีและกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของตนเองได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได 

2.1.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริงตามลักษณะของรายวิชา 

2) จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการความรูของศาสตรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของสัมพันธกัน 

3) จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง เชน การศึกษาดูงาน เชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมี

ประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง เปนตน 

2.1.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน

และการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3) งานท่ีไดรับมอบหมาย เชน รายงาน แผนหรือโครงการ เปนตน 

4) การนําเสนอรายงาน แผนหรือโครงการ ในชั้นเรียน 
 

2.1.3 ทักษะทางปญญา 

2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวตักรรม/สามารถเปนผูประกอบการ 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ  
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2.1.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) ฝกใหนักศึกษาใชความคิดสรางสรรคในการทํางาน การนําเสนองาน และฝกพูด 

ในโอกาสตาง ๆ 

2) กระตุนใหนักศึกษาคิด วิเคราะหจากสถานการณตาง ๆ ในชีวิตประจําวัน 

3) จัดกิจกรรมประเภทการระดมสมองหรือการระดมความคิด (brainstorm) ใน

ประเด็นท่ีนักศึกษาใหความสนใจ 

2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา ประเมินจากผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานของนักศึกษาท่ีไดรับมอบหมาย การนําเสนอหรือการอภิปรายในชั้นเรียน 

2) สังเกตพัฒนาการและพฤติกรรมในชั้นเรียน 

3) การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ 
 

2.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.1.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

2.1.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล และ

ความรับผิดชอบ 

1) ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมให มีการทํางานเปนกลุม ใหผู เรียนไดมี

ปฏิสัมพันธกับผูอ่ืน มีการทํางานเปนกลุม ประสานงานกับผูอ่ืนได 

2) จัดกิจกรรมเสริมในหัวขอตาง ๆ เชน มนุษยสัมพันธท่ีดีในการทํางาน การทํางาน

เปนทีม บทบาท หนาท่ีและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม การเคารพสิทธิของผูอ่ืน เปนตน 

3) กระตุนใหนักศึกษารวมกันแสดงความคิดเห็นในหัวขอท่ีสนใจในชั้นเรียน 

2.1.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานท่ีทํางานกลุม การพูดนําเสนองานท่ีไดรับมอบหมายครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2) สังเกตพฤติกรรมจากการมีสวนรวมในการเรียนในชั้นเรียน  

3) สังเกตการทํางานรวมกันของนักศึกษาในชั้นเรียนในการทํางานกลุม การแสดงออก

ในบทบาทภาวะผูนําและผูตามในสถานการณตาง ๆ 
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2.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 

2.1.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนรูใหนักศึกษาไดวิเคราะหเชิงตัวเลข ฝกฝนเทคนิคตาง ๆ และ

ทักษะดานการคิดคํานวณ จากการยกตัวอยางหรือกรณีศึกษา 

2) จัดกิจกรรมในชั้นเรียนเพ่ือเปดโอกาสใหผูเรียนฝกปฏิบัติ และพัฒนาทักษะใน 

การสื่อสารในหลากหลายสถานการณ 

3) แนะนําการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางหลากหลาย ในการจัดการขอมูล

สารสนเทศอยางมีระบบ 

4) การนําเสนอในชั้นเรียน 

2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดาน

ตาง ๆ คือ 

1) เทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของ 

2) ความรูและทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเก่ียวของ 

3) เทคนิคการนําเสนอผลงาน 
 

2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณของสาขาวิชาการจัดการอาหาร รูคุณคาและรักษ

ความเปนไทย  

หมายเหตุ อัตลักษณของบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการอาหาร บัณฑิตมีความ

พรอมในดานทักษะและความรูสําหรับเปนผูประกอบอาหาร (Chef) และผูบริหารธุรกิจอาหาร (Food and 

Beverage Manager) แบบเบ็ดเสร็จ 
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2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตาม

กฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและ 

สัมมาอาชีพ 

3) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกร

และสังคม 

2.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) บรรยาย อภิปรายและฝกปฏิบัติ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมใน

รายวิชา 

2) มอบหมายงานการศึกษาคนควาดวยตนเองเปนรายบุคคลและเปนกลุม 

ครอบคลุมประเด็นปญหาดานคุณธรรม จริยธรรม 

3) จัดกิจกรรมสงเสริมดานคุณธรรม จริยธรรม ความซ่ือสัตย สุจริต จิตอาสา 

และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

4) ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา  

การแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย มีความซ่ือสัตยโดยไมกระทําทุจริตในการสอบ 

2.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในดานตาง ๆ ในชั้นเรียน เชน การตรงตอเวลา

ในการเขาชั้นเรียนและการสงงานท่ีไดรับมอบหมาย เปนตน การมีสวนรวมและการใหความรวมมือใน 

การทํากิจกรรมตาง ๆ รวมกัน 

2) ความรับผิดชอบในหนาท่ีจากภาระงานท่ีไดรับมอบหมาย การเขารวม

กิจกรรม 

3) ความซ่ือสัตยตอตนเองและผูอ่ืน ไมทุจริตในการสอบ 
 

2.2.2 ความรู 

2.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎี และปฏิบัติตามกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของ

การจัดการอาหารได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักและวิเคราะหสถานการณปจจุบัน เพ่ือนํามาปรับใชกับ

การเรียนไดท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 

2.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริงตามลักษณะของรายวิชา 



70 

2) จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการความรูของศาสตรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ

สัมพันธกัน 

3) จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง เชน การศึกษาดูงาน เชิญผูเชี่ยวชาญ

ท่ีมีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง เปนตน 

2.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3) งานท่ีไดรับมอบหมาย เชน รายงาน แผนหรือโครงการ การจัดนิทรรศการ 

เปนตน 

4) การนําเสนอรายงาน แผนหรือโครงการ ในชั้นเรียน 
 

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

2.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวัตกรรม/สามารถเปนผูประกอบการท่ีเก่ียวของกับ 

การจัดการอาหารได 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ 

2.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) ฝกใหนักศึกษาใชความคิดสรางสรรคในการทํางาน การนําเสนองานฝกพูด 

ในโอกาสตาง ๆ หรือการฝกปฏิบัติการในชั้นเรียน 

2) กระตุนใหนักศึกษาคิด วิเคราะหจากสถานการณตาง ๆ ในชีวิตประจําวัน 

3) จัดกิจกรรมประเภทการระดมสมองหรือการระดมความคิด (brainstorm) 

ในประเด็นท่ีนักศึกษาใหความสนใจ 

2.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานของนักศึกษาท่ีไดรับมอบหมาย การนําเสนอ ถายทอดความรู  

การอภิปราย หรือการฝกปฏิบัติการในชั้นเรียน 

2) สังเกตพัฒนาการและพฤติกรรมในชั้นเรียน 

3) การทดสอบโดยใชแบบทดสอบ สัมภาษณ หรือแบบประเมินการปฏิบัติการ 
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2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหา

สถานการณตาง ๆ ท้ังในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

2.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 
1) ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมใหมีการทํางานเปนกลุม ใหผูเรียนไดมี

ปฏิสัมพันธกับผูอ่ืน มีการทํางานเปนกลุม ประสานงานกับผูอ่ืนได 

2) จัดกิจกรรมเสริมในหัวขอตาง ๆ เชน มนุษยสัมพันธ ท่ี ดีในการทํางาน  

การทํางานเปนทีม บทบาท หนาท่ีและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม การเคารพสิทธิของผูอ่ืน เปนตน 

3) กระตุนใหนักศึกษารวมกันแสดงความคิดเห็นในหัวขอท่ีสนใจในชั้นเรียน 

2.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานท่ีทํางานกลุม การพูดนําเสนองานท่ีไดรับมอบหมายครบถวนชัดเจน

ตรงประเด็นของขอมูล 

2) สังเกตพฤติกรรมจากการมีสวนรวมในการเรียนในชั้นเรียน  

3) สังเกตการทํางานรวมกันของนักศึกษาในชั้นเรียนในการทํางานกลุม  

การแสดงออกในบทบาทภาวะผูนําและผูตามในสถานการณตาง ๆ 

4) แบบประเมินผลการปฎิบัติงานจากสถานประกอบการหรือหนวยงานท่ี

เก่ียวของ 
 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 

2.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการ

ส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนรูใหนักศึกษาไดวิเคราะหเชิงตัวเลข ฝกฝนเทคนิคตาง ๆ 

ทักษะดานการคิดคํานวณ และใชโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีเก่ียวของกับการจัดการอาหาร จากการยกตัวอยาง

หรือกรณีศึกษา 
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2) จัดกิจกรรมในชั้นเรียนเพ่ือเปดโอกาสใหผูเรียนฝกปฏิบัติ และพัฒนาทักษะ

ในการสื่อสารในหลากหลายสถานการณ 

3) แนะนําการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางหลากหลาย ในการจัดการขอมูล

สารสนเทศอยางมีระบบ 

4) การนําเสนอในชั้นเรียน 

2.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการ

ส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา

ในดานตาง ๆ คือ 

1) เทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศ โปรแกรมสําเร็จรูป หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของ 

2) ความรูและทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีทันสมัยและเก่ียวของ 

3) เทคนิคการนําเสนอผลงาน 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบของแตละรายวิชาตอมาตรฐานการเรียนรู แสดงใหเห็นวาแตละ

รายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบตอมาตรฐานผลการเรียนรูใดบาง (ตามท่ีระบุในหมวดท่ี 4 ขอ 2 ) โดยระบุวา

เปนความรับผิดชอบหลักหรือรับผิดชอบรอง ผลการเรียนรูในตารางมีความหมาย ดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณมหาวิทยาลัย รูคุณคาและรักษความเปนไทย 

2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตามกฎระเบยีบและ

ขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและสัมมาอาชีพ 

3.1.2 ความรู  

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎีและกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของตนเองได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได 

3.1.3 ทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวตักรรม/สามารถเปนผูประกอบการ 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ 
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3.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมภาษาและการสื่อสาร             

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม             

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบรบิทสากล             

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ             

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา             

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต)             

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1             

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2             

กลุมสังคมศาสตร             

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง             

2000202 สีสันแหงชีวิต             

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21             

กลุมมนุษยศาสตร             

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม             

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี             

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

รายวิชาเลือก             

กลุมภาษาและการสื่อสาร             

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสทิธิภาพ             

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ             

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร             

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ             

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสมัฤทธ์ิผล             

1500206 ภาษาอังกฤษในช้ันเรียน             

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ             

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน             

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ             

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ              

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร             

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน             

1500213 ภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน             

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน             

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน             

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน             

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมสังคมศาสตร             

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง             

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก             

2000205 วัยใส ใจสะอาด             

2000206 สิ่งแวดลอมกับการดําเนินชีวิต             

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง             

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค             

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน             

2000210 ทองถ่ินศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถ่ิน             

กลุมมนุษยศาสตร             

2500101 ความซาบซึ้งในสุนทรยีะ             

2500202 ความสุขของชีวิต             

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ             

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต             

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจาํวัน             

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี             

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ             

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ             

4000103 การคิดเชิงเหตุผล             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี (ตอ)             

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม             

4000203 ฟต ฟอร เฟรม             

4000204 มนุษยกับการใชเหตผุล             

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ             

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี             

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับสิ่งแวดลอม             

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา             

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน             

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน             
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณของสาขาวิชาการจัดการอาหาร รูคุณคาและรักษความเปนไทย 

2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตามกฎระเบียบและ

ขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและสัมมาอาชีพ 

3) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

3.2.2 ความรู 

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎี และปฏิบัติตามกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของการจัดการ

อาหารได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักและวิเคราะหสถานการณปจจุบัน เพ่ือนํามาปรับใชกับการเรียนได

ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 

3.2.3 ทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวัตกรรม/สามารถเปนผูประกอบการท่ีเก่ียวของกับการจัดการ

อาหารได 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ 

3.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ 

ท้ังในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

3.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 

กลุมวิชาแกน               

2562302 กฎหมายธุรกิจ               

3521101 การบัญชีช้ันตน 1               

3531101 การเงินธุรกิจ               

3541101 หลักการตลาด               

3561101 องคการและการจัดการ               

3562307 การบริหารการผลติ               

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป               

4112110 สถิติเพ่ือการวิจยัทางธุรกิจอาหาร               

4511101 หลักการประกอบอาหาร               

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคณุภาพอาหาร               

4522201 โภชนศาสตร               

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม               

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครือ่งดื่ม               
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ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 

กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ               

4512202 อาหารไทย               

4512203 ขนมไทย               

4513204 อาหารนานาชาต ิ               

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1               

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม               

4513209 เครื่องดื่ม               

4513311 อาหารยุโรป               

4514314 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารและการประเมินคณุภาพโดยประสาทสมัผัส               

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร               

4532307 อาหารเพ่ือการโฆษณาและการตลาดดิจิทัลดานอาหาร               

4533304 การจัดการงานเลีย้ง               

4534410 สัมมนาทางดานการจดัการอาหาร               

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร               

กลุมเฉพาะดานเลือก               

1) กลุมวิชาดานอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ               

4513206 การเตรยีมและการบริการอาหารในสถาบัน               

4513210 ผลิตภณัฑนมและไอศกรีม               

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2               
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ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 

1) กลุมวิชาดานอาหารและศาสตรท่ีเกี่ยวของ (ตอ)               

4514315 บรรจภุัณฑอาหาร               

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอาย ุ               

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง               

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ               

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ               

4533207 ธุรกิจการจดัดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ               

4533305 นวัตกรรมดานการจัดการอาหาร               

2) กลุมวิชาดานการจัดการ               

3542107 พฤติกรรมการบรโิภคสมัยใหม               

3542404 กลยุทธการตลาดในยคุดิจิทัล               

3542405 การออกแบบและการผลิตสื่อดิจิทัลเพ่ือการตลาด               

3542407 การสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัล               

3543102 การวางแผนการตลาด               

3563203 การเปนผูประกอบการ               

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส               
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ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชพีและวิชาชีพ               

1) กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ               

4544401  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร               

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร               

2) กลุมสหกิจศึกษา               

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจดัการอาหาร               

4544404  สหกิจศึกษาดานการจดัการอาหาร               
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4. ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา 

 

ช้ันป 
ความคาดหวัง/สมรรถนะ 

ดานความรู ทักษะท่ีได 

ปท่ี 1 - การเลือกใชอุปกรณ เครื่องใชในการประกอบ

อาหารไดอยางถูกตอง สามารถชั่งตวงอาหารได 

สามารถเตรียมและประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐานได 

- หลักการประกอบอาหาร คุณคาทางโภชนาการ

ของอาหารเบื้องตน เพ่ือท่ีจะนําไปประยุกตใชใน

รายวิชาตาง ๆ 

- มีพัฒนาการดานบุคลิกภาพสําหรับงานบริการท่ีดี 

- การตัดแตงวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 

- การชั่งตวงสวนผสมไดอยางถูกตอง 

- การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

- ดานโภชนาการเบื้องตน 

- การบริการ 

ปท่ี 2 - การประกอบอาหารนานาชาติและอาหารยุโรป 

การจัดเสิรฟอาหาร Western Set ไดถูกตอง

ตามวัฒนธรรมและมารยาทสากล 

- อุปกรณและเครื่องมือในการผสมเครื่องดื่มและ

เลือกใชไดอยางถูกตองเหมาะสม สามารถบอก

ความแตกตางของเครื่องดื่มแตละประเภทได 

ผสมเครื่องดื่มดวยวิธีการตาง ๆ และตกแตง

เครื่องดื่มอยางงายได 

- อุปกรณ เครื่องมือท่ีใชในการทําขนมอบ เลือกใช

ไดอยางถูกตอง เหมาะสม และสามารถทําขนม

อบพ้ืนฐานได 

- ทฤษฎีของอาหารไทยทุกภาค และมีทักษะในการ

ประกอบอาหารไทยแตละประเภท  

- สามารถใชเครื่องมือ–อุปกรณในสถานประกอบ

อาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ถูก

สุขลักษณะในการผลิตอาหาร และสามารถ

ควบคุมการผลิตใหมีคุณภาพสมํ่าเสมอได 

- คํานวณตนทุนอาหารและเครื่องดื่มได สามารถตั้ง

ราคาขายอยางเหมาะสม จัดทําบัญชีรายรับ-

รายจาย และจัดทํางบกําไร-ขาดทุนเพ่ือสรุปผล

ของกิจการได 

- การประกอบอาหารไทย อาหารนานาชาติ

และอาหารยุโรปเบื้องตน 

- การผสมเครื่องดื่มตาง ๆ 

- การทําขนมอบเบื้องตน 

- การสุขาภิบาลอาหารสําหรับผูสัมผัส

อาหาร 

- การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
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ช้ันป 
ความคาดหวัง/สมรรถนะ 

ดานความรู ทักษะท่ีได 

ปท่ี 3 - วัฒนธรรมไทยผานขนมไทย รวมท้ังฝกปฏิบัติ

ขนมไทยชนิดตาง ๆ ไดตามสูตรมาตรฐาน พรอม

ท้ังนําความรูไปถายทอดผานการจัดนิทรรศการ

และการนําเสนอผลงาน 

- สามารถวางแผนรายการอาหารและเครื่องดื่ม 

เพ่ือจําหนายภายใตการจัดการดานการควบคุม

คุณภาพ การทําตํารับมาตรฐาน เตรียมเครื่องมือ

เครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร การจัดเสิรฟท้ัง

ในและนอกสถานท่ี ตลอดจนการเก็บรักษา  

การเลือกซ้ือวัสดุและอุปกรณในการบริการ

อาหารรูปแบบตาง ๆ การจัดการดานการตลาด

และบริการไดอยางเหมาะสม 

- สามารถพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเก่ียวของกับอาหาร

และเครื่องดื่มไดอยางเหมาะสม 

- สามารถคนควาเอกสารท่ีเก่ียวกับงานวิจัยตาง ๆ 

และงานวิชาการ วิเคราะหและรวบรวมขอมูล

เพ่ือการนําเสนออยางมีประสิทธิภาพ รวมท้ัง

สามารถจัดการสัมมนาวิชาการได 

- การประกอบขนมไทย 

- การบริหารจัดการธุรกิจอาหารและ 

การจัดการงานเลี้ยง 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม 

- การสืบคนแหลงขอมูลทางวิชาการ 

ปท่ี 4 - เขาใจหลักการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและ

อาหารทางเลือกใหม สามารถประยุกตดัดแปลง

ตํารับอาหารและขนมไทยใหเปนอาหารเพ่ือ

สุขภาพท่ีทันสมัยในทุกกลุมผูบริโภค 

- สามารถทําวิจัยทางดานอาหารได 

- ผานการฝกสหกิจศึกษา 540 ชั่วโมงหรือ

ประสบการณวิชาชีพไมต่ํากวา 450 ชั่วโมง 

- การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ 

- วิจัยท่ีเก่ียวของกับการจัดการอาหาร 

- การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

ใหกําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิก์ารเรียนรูของนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบการประกัน

คุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษาท่ีจะตองทําความเขาใจตรงกันท้ังสถาบัน และนําไปดําเนินการจน

บรรลุผลสัมฤทธิ์ ซ่ึงผูประเมินภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบได 

การทวนสอบในระดับรายวิชาควรใหนักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา 

มีคณะกรรมการประเมินขอสอบและพิจารณาความเหมาะสมของขอสอบใหเปนไปตามแนวการจัดการ

เรียนรู มีการประเมินขอสอบโดยผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถทําไดโดยมีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา

ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูและรายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ควรเนนการสํารวจสัมฤทธิผลของ

การประกอบอาชีพของบัณฑิต ท่ีทําอยางตอเนื่องและนําผลท่ีไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียน

การสอน และหลักสูตร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตร โดยอาจจะดําเนินการ ดังนี้ 

2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต  

ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอ

ความรู ความสามารถ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2.2.2 การตรวจสอบจากผูบริหารสถานศึกษา 

โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถาม เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิต 

ท่ีจบการศึกษาและเขาทํางานในสถานศึกษาในระยะเวลาตาง ๆ 

2.2.3 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน 

โดยการสงแบบสอบถาม หรือ สอบถามเม่ือมีโอกาสในระดับความพึงพอใจในดานความรู 

ความพรอม และสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจบการศึกษาและเขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึน 

2.2.4 การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ 

ในแงของความพรอมและความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอ

ขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึนดวย 
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2.2.5 ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตร หรือเปนอาจารยพิเศษตอความ

พรอมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนา 

องคความรูของนักศึกษา 

2.2.6 ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมได เชน 

(1) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ 

(2) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ  

(3) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 
 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการ

จัดการศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

3.1 นักศึกษามีสิทธิ์ไดรับปริญญาตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังตอไปนี ้
3.1.1 มีความประพฤติด ี

3.1.2 ผานกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมกําหนด 

3.1.3 มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

3.1.4 สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรและเกณฑการประเมินผล 

3.1.5 ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา 2.00 

3.1.6 ไดรับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะวิชาเอกไมต่ํากวา 2.00 

3.1.7 สอบผานการประเมินความรูและทักษะตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติครบถวนดังนี้ 

3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวน ยื่นคํารองแสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอ

สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียนภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด มิฉะนั้นอาจไมไดรับการ

พิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

มีการจัดปฐมนิเทศสําหรับอาจารยท่ีเขาใหมและอาจารยพิเศษ เก่ียวกับนโยบายและเปาหมายของ

มหาวิทยาลัย คณะ และหลักสูตรท่ีสอน บทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบ รวมถึงแนวทางการพัฒนา

เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ 

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอในระดับท่ี

สูงข้ึน ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/

หรือตางประเทศ หรือการทําผลงานทางวิชาการเพ่ือสนับสนุนการเขาสูตําแหนงทางวิชาการ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและ

คุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุนอาจารยทําผลงานทางวิชาการ การเขาสูตําแหนงทางวิชาการในระดับท่ีสูงข้ึน 

2.2.3 สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ  

2.2.4 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัย 

2.2.5 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยตาง ๆ ของคณะ 

2.2.6 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตาง ๆ ของคณะ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

การดําเนินงานของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง  

พ.ศ. 2565) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 รวมท้ังเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยใชเกณฑการประเมิน 6 องคประกอบ ดังนี้ 1) การกํากับ

มาตรฐาน 2) บัณฑิต 3) นักศึกษา 4) อาจารย 5) หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน และ  

6) สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
 

1. การกํากับมาตรฐาน 

1.1 มีคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการวิชาการประจําคณะ และคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร เปนผูกํากับ ดูแล และใหคําแนะนํา ตลอดจนแนวปฎิบัติใหแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรดําเนิน

หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

1.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และนําผลมาพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร

ใหทันสมัยอยางตอเนื่อง ระยะเวลาทุก 5 ป 

1.3 อาจารยผูสอน ทําหนาท่ีจัดทํา มคอ.3 และ มคอ.4 วางแผนการจัดการเรียนการสอน ดําเนินการ

จัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชา จัดทํา มคอ.5 และมคอ. 6 ท่ีรับผิดชอบเปนไปอยาง 

มีคุณภาพ 
 

2. บัณฑิต 

2.1 บัณฑิตมีคุณภาพเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยพิจารณาจาก

ผลลัพธการเรียนรู และทําการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตทุกป เพ่ือนําขอมูลจากการสํารวจไปใช

ในการปรับปรุงหลักสูตร 

2.2 บัณฑิตมีงานทํา โดยพิจารณาจากทําการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิตทุก ๆ ปการศึกษา 
 

3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

3.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับนักศึกษาใหเปนไปตาม 

มคอ.2 ของหลักสูตร และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3.1.2 ทําการคัดเลือกนักศึกษาตามประกาศการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

3.1.3 จัดโครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับสาขาวิชา โดยใหอาจารยท่ีปรึกษา

ทําการชี้แจงระบบตาง ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมและกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีเปนการปรับพ้ืนฐานของ

นักศึกษาใหมีความพรอมกอนเขาศึกษา 
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3.1.4 โครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับมหาวิทยาลัย เชน การปฐมนิเทศ

นักศึกษาใหม การเขาคายวิชาการ การอบรมทางดานภาษาอังกฤษและคอมพิวเตอร เปนตน 

3.2 การควบคุมการดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการและการแนะแนวแกนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยมีระบบอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือทําหนาท่ีดูแลใหคําปรึกษาท้ังในเรื่องวิชาการ เชน  

การลงทะเบียนเรียน การถอน-เพ่ิมรายวิชาเรียน และการปรับตัวของนักศึกษา โดยอาจารยท่ีปรึกษา 

มีชั่วโมง home room สัปดาหละ 1 ครั้ง 

3.3 การคงอยู การสําเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 

3.3.1 มีการติดตามและรายงานผลการคงอยูของนักศึกษาทุกปการศึกษา 

3.3.2 มีการรายงานผลการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาในแตละปการศึกษา 

3.3.3 มีการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาตอการจัดการเรียนการสอน โดยใหนักศึกษาทําแบบ

ประเมินการจัดการเรียนการสอนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

3.3.3 กรณีท่ีนักศึกษาพบปญหาสามารถยื่นขอรองเรียนตอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดย

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะทําการประชุมหารือรวมกันเพ่ือแกปญหาและจัดการขอรองเรียนตาง ๆ 

พรอมท้ังมีการสํารวจความพึงพอใจของการจัดการขอรองเรียน  
 

4. อาจารย 

4.1 การพัฒนาอาจารย 

4.1.1 มหาวิทยาลัยมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือสงเสริมอาจารยในการเพ่ิมพูนความรูความสามารถ

ของอาจารย และเสริมสรางความเขมแข็งทางวิชาการดวยการสนับสนุนใหอาจารยเขารวมอบรมสัมมนาหรือ

ประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติหรือระดับนานาชาติ รวมท้ังเพ่ิมพูมความรูในระดับท่ีสูงข้ึน 

4.1.2 มหาวิทยาลัยสงเสริมอาจารยในหลักสูตรใหทําผลงานวิชาการ อาศัยกลไกของมหาวิทยาลัย

โดยใชเปนเง่ือนไขในการตอสัญญาจางของอาจารย ตลอดจนมีโครงการพ่ีเลี้ยงดานการจัดทําผลงานทาง

วิชาการเพ่ือข้ึนตําแหนงทางวิชาการในระดับสูงข้ึน 

4.2 การคัดเลือกอาจารยใหม 

4.2.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําการวิเคราะหอัตรากําลังระยะเวลา 5 ป และทําแผน 

การรับอาจารยใหม ในกรณีท่ีสาขาวิชามีความตองการอาจารยใหมเพ่ิมเติม ทําบันทึกขอความถึง

มหาวิทยาลัย เพ่ือขอรับอาจารยใหมเพ่ิมเติมหรือทดแทนอาจารยท่ีเกษียณอายุ 

4.2.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับอาจารยใหมให 

มีคุณสมบัติเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบนัท่ีประกาศใช 

4.3 คุณภาพอาจารย 

4.3.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกํากับ ติดตาม กระตุนการทําผลงานทางวิชาการมีคุณภาพ

ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยประจําสาขาวิชา พรอมท้ังติดตาม
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การเผยแพรผลงานทางวิชาการใหเปนไปตามเกณฑของคุณสมบัติอาจารยผูรับผิดชอบและอาจารยประจํา

หลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบบัปจจุบันท่ีประกาศใช 

4.3.2 ประธานสาขาวิชาติดตามและรายงานรอยละของอาจารยผูรับผิดชอบและสํารวจความพึง

พอใจของอาจารยประจําหลักสูตรตอการบริหารงานของสาขาวิชาทุกป 
 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม กํากับการจัดทํารายวิชาตาง ๆ ใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัย 

5.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ตรวจสอบ ควบคุม กํากับการพัฒนาหลักสูตรทุก ๆ 5 ป  

ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

5.1.2 การพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรมีข้ันตอน ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมเพ่ือเตรียมการในการปรับปรุงหลักสูตร 

และเสนอของบประมาณตอมหาวิทยาลัยในการปรับปรุงหลักสูตร 

2) สาขาวิชาจัดทําคําสั่ งแตงตั้ งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเสนอมหาวิทยาลัย  

โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรตองมีองคประกอบท่ีสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ คือ มีคณะกรรมการ

พัฒนาหลักสูตรอยางนอย 5 คน ประกอบดวยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย 2 คน ผูทรงคุณวุฒิ

หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาซ่ึงเปนบุคคลภายนอกอยางนอย 2 คน ผูแทนองคกรวิชาชีพอยางนอย 1 คน 

(ถามี) 

2) สาขาวิชาจัดทํารางหลักสูตร (มคอ.2) พรอมท้ังทําการวิพากษหลักสูตรใหมีโครงสรางและ

เนื้อหาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการประจําคณะพิจารณา พรอมดําเนินการ

ปรับแกตามคําแนะนํา 

4) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการกํากับมาตรฐานหลักสูตร คณะกรรมการ

กลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ สภาวิชาการ คณะกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ พิจารณา พรอม

ดําเนินการปรับแกตามคําแนะนํา 

5) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม พิจารณาและอนุมัติการ

เปดหลักสูตร 

6) สาขาวิชาดําเนินการปรับแกหลักสูตรตามคําแนะนําของคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย

ราชภัฏนครปฐม และสงขอมูลหลักสูตร (มคอ.2) ใหสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาผานระบบ

พิจารณาความสอดคลองของหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (CHE Curriculum Online: CHECO) ภายใน 30 วัน

หลังจากท่ีสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมอนุมัติการเปดหลักสูตร 

5.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย

กําหนดภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา 
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5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการการจัดการเรียนการสอน 

5.2.1 การกําหนดผูสอน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน 

ประชุมรวมกันกําหนดผูสอน โดยพิจารณาถึงความชํานาญในเนื้อหาท่ีสอน ผลงานวิจัย หรือประสบการณท่ี

เก่ียวของกับวิชานั้น ๆ และภาระงานของอาจารย 

5.2.2 กระบวนการจัดการเรียนการสอน มีระบบ กลไก กํากับกระบวนการเรียนการสอน ในการ

จัดทํา มคอ.3, 4, 5 และ 6 ดังนี้  

1) อาจารยผูสอนแตละรายวิชารับผิดชอบจัดทํา มคอ.3, 4, 5 และ 6 โดยวางแผนการ

จัดการเรียนการสอน ดําเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบเปนไป

อยางมีคุณภาพ 

2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีหนาท่ีกํากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทํามคอ.3, 4, 

5 และ 6 ใหสอดคลองกับแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) ของรายวิชาตาง ๆ 

3) อาจารยผูสอนแตละรายวิชาสงมคอ.3 และ 4 กอนวันเปดภาคการศึกษา และ มคอ.5 

และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน  

5.3 การประเมินผูเรียน 

5.3.1 การประเมินผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ อาจารย

ผูสอนแตละรายวิชาจัดการประเมินผลการเรียนรูตามวิธีการประเมินท่ีระบุไวใน มคอ.3 และ 4 พรอมท้ัง

พิจารณาใหผลการเรียน โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเปนผูตรวจทานผลการเรียน รวบรวมผลการ

เรียนของรายวิชาตาง ๆ สงไปยังคณะเพ่ือตรวจสอบความถูกตองแลวนําสงสํานักสงเสริมวิชาการและ 

งานทะเบียน ตามลําดับ 

5.3.2 มีการประเมินผลหลังการเรียนของรายวิชาโดยผูเรียน 

5.3.3 มีการประเมินอาจารยผูสอนโดยผูเรียนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

สาขาวิชาจัดกิจกรรมเสริมความความรูและเตรียมความพรอมนักศึกษาตลอดหลักสูตร ตั้งแตชั้นป 

ท่ี 1-4 เพ่ือใหนักศึกษามีความพรอมในประกอบอาชีพ เชน กิจกรรมจิตอาสาและ/หรือจิตสาธารณะ/การ

บําเพ็ญประโยชนแกชุมชนและสังคม กิจกรรมสงเสริมวิชาชีพ กิจกรรมทางวิชาการ เปนตน 

5.5 การดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

5.5.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

5.5.2 อาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม 

(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 
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5.5.3 อาจารยผูสอนจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการ

ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

5.5.4 สาขาวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน  

หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

5.5.5 สาขาวิชามีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกําหนดใน 

มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 
 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 ระบบการดําเนินงานของสาขาวิชาในการสนับสนุนการเรียนรู สาขาวิชามีระบบและกลไกการ

ดําเนินงานเพ่ือใหมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ดังนี้ 

6.1.1 อาจารยผูสอนเสนอรายชื่อสิ่งสนับสนุนท่ีตองการ เชน หนังสือ สื่อ ตําราสื่อการเรียน 

การสอน โสตทัศนูปกรณ วัสดุและครุภัณฑคอมพิวเตอร ไปยังคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาความ

เพียงพอตอการจัดการเรียนการสอน 

6.1.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดําเนินการของบประมาณจากมหาวิทยาลัย และจัดสรร

งบประมาณสําหรับสิ่งสนบัสนนุการเรียนการสอนตาง ๆ ใหเพียงพอตอความตองการ 

6.1.3 ประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียน ผูสอน และผูท่ีเก่ียวของ 

6.2 การปรับปรุงผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

นําผลการประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียนและผูสอน จากปการศึกษา 

ท่ีผานมา มาใชในการพิจารณาเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)  
 

ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

(1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวม

ในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา (ถามี) 

     
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ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.

7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 
     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรูท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอย

ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการ

สอน หรือการประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการ

ดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว 

     

(8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 
     

(9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 
     

(10) จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวา

รอยละ 50 ตอป 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 
     

(12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ย

ไมนอยกวา 3.51 จากระดับ 5.0 
     
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

กระบวนการท่ีจะใชในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรท่ีวางแผนไวเพ่ือพัฒนาการเรียน 

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผูเรียนโดยอาจารยผูสอนจะตองประเมินผูเรียนในทุก ๆ หัวขอวามีความเขาใจ

หรือไม โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก

นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือรวบรวมขอมูลท่ีกลาวขางตนแลวจะสามารถ

ประเมินเบื้องตนไดวา ผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากวิธีการท่ีใชไมสามารถทําใหผูเรียนเขาใจได ก็จะตอง

มีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน 

การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจหรือไม 

ในเนื้อหาท่ีไดสอนไป หากพบวามีปญหาก็จะตองมีการดําเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส

ตอไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังดานทักษะกลยุทธการสอน  

การตรงตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชาและการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา ผานระบบการประเมินออนไลน (ระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล) 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นทําทุกป ซ่ึงจะมีการรวบรวมขอมูลท้ังหมด เพ่ือการปรับปรุงและ

พัฒนาหลักสตูร ตลอดจนปรบัปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา 
 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7  

โดยคณะกรรมการประเมิน อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายนอก อยางนอย 1 คน  

ท่ีไดรับการแตงตั้งจากมหาวิทยาลัยโดยมีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
 

เกณฑการประเมิน 
 

คะแนน 1 คะแนน 2 คะแนน 3 

มีการดําเนินการครบ 5 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบ 10 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบทุกขอ 
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ท้ังนี้ มหาวิทยาลัยไดกําหนดใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชน ี

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงานดานมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเปนระยะ ๆ อยางนอยทุก ๆ 3 ป และมีการ

ประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตรอยางตอเนื่องทุก 5 ป โดยมีการปรับปรุงหลักสูตรโดยคณะกรรมการพัฒนา/

ปรับปรุงหลักสูตร 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

จากการรวบรวมขอมูลจะทําใหทราบปญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา

ก็สามารถท่ีจะดําเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอย

นั้นควรทําไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับนั้นจะกระทําทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือให

หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก ก 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ข 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 
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ภาคผนวก ค 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ง 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
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ภาคผนวก จ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร 

และผลงานทางวิชาการ 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ช่ือ-นามสกุล นางศรัณยา  จังโส 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 2551 

วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 2549 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2555–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513209 เครื่องดื่ม 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

ศรัณยา จังโส. (2563). “การพัฒนากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาขาวหลามในอําเภอเมือง

จังหวัดนครปฐม”. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณในพระบรมราชูปถัมภ สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี, ปท่ี 15 ฉบับท่ี 2 (พฤษภาคม–สิงหาคม 2563), 15 หนา, 1-15. TCI(2). 

Nawaporn Lapsongphon and Saranya Changso. (2019). “Development of Reduced calories 

Carissa Carandas Sherbet by Substitution Sugar with Stevia Extract”. Food and Applied 

Bioscience Journal, 7(Special Issue on Agriculture and Agro-Industry), 162–171. TCI(1). 
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ช่ือ-นามสกุล นางสาวดวงกมล  แสงธีรกิจ 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2562 

วท.บ. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 2557 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2563–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 

4522201 โภชนศาสตร 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

4512202 อาหารไทย 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

จินตนา เชื้อนพรัตน, วรายศ เจริญยิ่ง, ดวงกมล แสงธีรกิจ, ปาริสุทธิ์ เฉลิมชัยวัฒน และพราวตา จันทโร. 

(2564). “การพัฒนาผลิตภัณฑผัดไทยกรอบชนิดแทง”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, ปท่ี 

15 ฉบับท่ี 1 (มกราคม-มิถุนายน 2564), 11 หนา, 156-166. TCI(1). 

วรารัตน สานนท และดวงกมล แสงธีรกิจ. (2563). "การพัฒนาผลิตภัณฑขนมอาลัวแปงขาวหอมนิลเสริมสาร

สกัดน้ําอัญชัน". วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี, ปท่ี 15 ฉบับท่ี 3 (กันยายน–ธันวาคม 2563), 15 หนา, 37-51. TCI(2). 

สิริโสภา จุนเด็น, ดวงกมล แสงธีรกิจ และมัลลิกา สะละหมัด. 2563. คุณภาพทางเคมีและการผลิตน้ําสลัด

ชนิดขนไขมันและพลังงานต่ําโดยใชขาวไรซเบอรี่ทดแทนไขแดง. รายงานสืบเนื่องการประชุมนําเสนอ

ผลงานวิจัยบัณฑิตศึกษาระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ครั้งท่ี 13, 31 ตุลาคม 2563 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี. 12 หนา, 4578-4589. 
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ช่ือ-นามสกุล นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

ปร.ด. การจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 2560 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2544 

วท.บ. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2540 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2544–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4512202 อาหารไทย 

4512203 ขนมไทย 

4513204 อาหารนานาชาติ 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

รัตนาภรณ เกลี้ยงกลิ่น, นันทิยา หลิมศิโรรัตน, ปยวรรณ ธรรมบํารุง และสุชารัตน จันทาพูนธยาน. 2562.  

การพัฒนาแอปพลิเคชันบนวินโดวสสโตรแอปเพ่ือแนะนําเมนูอาหารคลีนและการดูแลสุขภาพ. 

Proceeding of The 7th Asean Undergraduate Conference in Computing (AUC2 2019), 

22–24 มีนาคม 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย. 4 หนา, 758-761. 
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ช่ือ-นามสกุล นางสาววรารัตน  สานนท 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2552 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2550 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2557–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

วรารัตน สานนท และดวงกมล แสงธีรกิจ. (2563). "การพัฒนาผลิตภัณฑขนมอาลัวแปงขาวหอมนิลเสริมสาร

สกัดน้ําอัญชัน". วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี, ปท่ี 15 ฉบับท่ี 3 (กันยายน–ธันวาคม 2563), 15 หนา, 37-51. TCI(2). 

วรารัตน สานนท กมลพร สวนทอง และนิลุบล คงเปรม. (2563). "การศึกษาอาหารทองถ่ินเพ่ือสุขภาพใน

แหลงทองเท่ียวชุมชนจาก อัตลักษณเพ่ือการทองเท่ียวเรียนรูอาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก" 

วารสารมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ (มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร), ปท่ี 5 

ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2563), 17 หนา, 179-195. TCI(2). 
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วรารัตน สานนท และกมลพร สวนทอง. (2563). "การศึกษาอาหารทองถ่ินเพ่ือสุขภาพในแหลงทองเท่ียว

ชุมชนจาก อัตลักษณเพ่ือการทองเท่ียวเรียนรูอาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก: กรณีศึกษา

ชุมชนหนองโรง ตําบลหนองโรง อําเภอพนมทวน จังหวัดกาญจนบุรี" วารสารมนุษยศาสตรวิชาการ

, ปท่ี 27 ฉบับท่ี 1 (มกราคม-มิถุนายน 2563), 37 หนา, 237-273. TCI(1). 

วรารัตน สานนท และกมลพร สวนทอง. (2562). "การศึกษาอาหารทองถ่ินเพ่ือสุขภาพในแหลงทองเท่ียวชุมชน

จาก อัตลักษณเพ่ือการทองเท่ียวเรียนรูอาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก: กรณีศึกษาชุมชน

ทองเท่ียวลองชมวิถี คลองมหาสวัสดิ์ ตําบลมหาสวัสดิ์ จังหวัดนครปฐม" วารสารวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม, ปท่ี 6 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2562), 18 หนา, 97-114. TCI(2). 
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ช่ือ-นามสกุล นางณภัสนันท  อัมพุช 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลกัสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2555 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 2549 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2562–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4512202 อาหารไทย 

4512203 ขนมไทย 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

4513209 เครื่องดื่ม 

4513311 อาหารยุโรป 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

วิศิษฐ ฤทธิบุญไชย, วรินทร กังวานทิพย, ณภัสนันท อัมพุช และนิมิตร แกนจันทร. 2562. ความสัมพันธ

ของสวนประสมทางการตลาดกับพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือผักปลอดสารพิษของประชาชนในจังหวัด

นครปฐม. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการดานการจัดการโลจิสติกสและซัพพลายเชน

ระดับชาติ ครั้งท่ี 2, 4 มิถุนายน 2562 ณ วิทยาลัยโลจิสตกิสและซัพพลายเชน มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนสุนันทา. 8 หนา, 837-844. 
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อาจารยประจําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 

ช่ือ-นามสกุล นางสาวเอ้ือพร จรัสเพ่ิมสุข 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยประจําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2563 

ศศ.บ. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 2558 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2563–ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 
 

ผลงานทางวิชาการ 

อัครภร ชัยศรี, กานตสุดา วันจันทึก, เอกราช เกตวัลห, พัฒนียา ปรางทิพย, เอ้ือพร จรัสเพ่ิมสุข, รังสิตา 

จันทรหอม และสุพิชชา โฆษิตเวชกุล. 2564. ผลของการไดรับรําขาวสกัดน้ํามันในขนาดสูงตอ 

การเกิดออกซิเดชั่นของไขมันในตับของหนูทดลอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและ

นําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ ครั้งท่ี 12, 15 มกราคม 2564 มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต. 9 หนา, 806-814. 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกอนและหลังการปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกอนและหลงัการปรับปรุง 
 

หัวขอ ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2565 หมายเหตุ 

ช่ือหลักสูตร หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการอาหาร หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการอาหาร คงเดิม 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารยประจําหลักสตูร 

* หมายถึงอาจารยประจํา

หลักสตูร 

1. นางศรัณยา จังโส 

2. นางสาวดวงกมล แสงธีรกิจ 

3. นางปยวรรณ ธรรมบํารุง 

4. นางสาววรารัตน สานนท 

5. นางณภัสนันท อัมพุช 

1. นางศรัณยา จังโส 

2. นางสาวดวงกมล แสงธีรกิจ 

3. นางปยวรรณ ธรรมบํารุง 

4. นางสาววรารัตน สานนท 

5. นางณภัสนันท อัมพุช 

6. นางสาวเอ้ือพร จรัสเพ่ิมสุข * 

เพ่ิมจํานวนอาจารยประจําหลักสูตร โดยมี

คุณสมบัติเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสตูร 

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

ปรัชญา เปนนักจัดการอาหารมืออาชีพ ยึดมั่นจรรยาวิชาชีพ มีจิต

บริการ สืบสานวัฒนธรรมอาหารไทยและนานาชาต ิ

จัดการอาหารอยางมืออาชีพดวยจติบริการ สืบสานและ

พัฒนางานอาหารตามมาตรฐานสากล 

ปรับใหสอดคลองกับเน้ือหาของหลักสูตร 

ความสําคญั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

ไดรับการพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือมุงผลติบัณฑติท่ีมีคณุภาพ

ทางดานการจัดการอาหารโดยตรงใหมีความรูความสามารถ

ดานอาหารและโภชนาการบนพ้ืนฐานของผูมีจรรยาวิชาชีพ

และจริยธรรม เพ่ือตอบสนองตอยทุธศาสตร การพัฒนาคน

และสังคมท่ีมีคณุภาพ และตอบสนองตลาดแรงงานใน

อุตสาหกรรมอาหารและการบริการท้ังรานอาหาร 

รานอาหารแฟรนไชส ภัตตาคาร รสีอรท โรงแรม โรงงาน

อาหาร และสายงานอ่ืนท่ีประกอบการดานธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ ตามความตองการของสังคมท้ังในระดับทองถ่ิน 

ประเทศ และอาเซยีน เพ่ือยกระดบัคุณภาพชีวิตและสาย

งานวิชาชีพใหมีความเปนเลิศ โดยพัฒนาการเรียนการสอน 

หลักสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

ไดรับการพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือมุงผลติบัณฑติท่ีมีคณุภาพ

ใหมีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการบน

พ้ืนฐานของผูมีจรรยาวิชาชีพและจริยธรรม เพ่ือตอบสนอง

ตอยุทธศาสตรการพัฒนาคนและสงัคมท่ีมีคุณภาพ 

ตอบสนองตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารและ 

การบริการท้ังรานอาหาร รานอาหารแฟรนไชส ภัตตาคาร  

รีสอรท โรงแรม โรงงานอาหาร รวมท้ังสายงานอ่ืนท่ี

ประกอบการดานธุรกิจอาหาร  ตามความตองการของสังคม

ท้ังในระดับทองถ่ิน ท้ังในและตางประเทศ เพ่ือยกระดับ

คุณภาพชีวิตและสายงานวิชาชีพใหมีความเปนเลิศ โดย

พัฒนาการเรียนการสอน งานวิจัย การบริการงานทาง

ปรับตามสถานการณในปจจุบัน 
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ความสําคญั (ตอ) งานวิจัย การบริการงานทางวิชาการใหแกชุมชนในทองถ่ิน 

และสืบสานศิลปวัฒนธรรมไทยโดยบูรณาการภูมิปญญา

ทองถ่ินและเทคโนโลยีท่ีทันสมัยผนวกไวดวยกันอยาง

เหมาะสมและสอดคลองตอบริบทของสังคม อีกท้ังมีกิจกรรม

เสริมการเรียนการสอนท่ีมุงเนนใหบัณฑิตเปนคนดี มีหัวใจของ

การบริการ มีทักษะและความสามารถในวิชาการและวิชาชีพ 

มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมจริยธรรม มีความ

รับผิดชอบตอสังคม และมีการจัดการท่ีดี รวมท้ังพัฒนาทักษะ

ในการใชคอมพิวเตอรและการใชภาษาอังกฤษสื่อความหมาย

ในระดับท่ีใชงานไดจริง สามารถสรางงานและอาชีพไดดวย

ตนเอง และสามารถพัฒนางานใหเหมาะสมกับการ

เปลี่ยนแปลงของสังคมและมีทักษะในการเรียนรูตลอดชีวิต 

วิชาการใหแกชุมชน สืบสานศลิปวัฒนธรรมไทยโดยบูรณา

การภูมิปญญาทองถ่ินและเทคโนโลยีท่ีทันสมยัผนวกไว

ดวยกันอยางเหมาะสมสอดคลองตอบริบทของสังคม อีกท้ังมี

กิจกรรมเสริมการเรียนการสอนท่ีมุงเนนใหบัณฑติเปนคนด ี

มีหัวใจของการบริการ มีทักษะ ความสามารถในวิชาการ

และวิชาชีพ มีความคิดริเริม่สรางสรรค มีคุณธรรมจริยธรรม 

มีความรับผิดชอบตอสังคม มีการจัดการท่ีด ีรวมท้ังพัฒนา

ทักษะในการใชคอมพิวเตอรและการใชภาษาอังกฤษสื่อ

ความหมายในระดับท่ีใชงานไดจรงิ สามารถสรางงานและ

อาชีพไดดวยตนเอง สามารถพัฒนางานใหเหมาะสมกับการ

เปลี่ยนแปลงของสังคมและมีทักษะในการเรยีนรูตลอดชีวิต 

วัตถุประสงค 1. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถดานการจัดการ

อาหารท่ีดี 

2..เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีเจตนคติท่ีดีและสามารถประยุกต

ความรูเพ่ือประกอบอาชีพดานการจัดการอาหาร 

3. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีทักษะทางปญญา การคิดวิเคราะห 

แกปญหาและสรางสรรคงานวิจัยทางดานการจัดการ

อาหาร 

4. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข ภาษา 

การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม ภาวะผูนํา มนุษย

สัมพันธและความรับผิดชอบ 

เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังน้ี 

1. มีความรู ความสามารถดานการทําอาหาร การบริการ 

การจัดการอาหารและพัฒนาสูระบบการบริหารธุรกิจ

อาหารท่ีดี 

2. มีความสามารถในการประยุกตความรูในการทํางาน มี

เจตคติท่ีดีดานการจัดการอาหาร มีจริยธรรมและจรรยา

วิชาชีพและมีความรับผิดชอบตอสังคม 

3. ตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานและสอดคลอง

กับสถานการณการพัฒนาประเทศในปจจุบัน 

ปรับใหสอดคลองกับเน้ือหาของหลักสูตร และการ

ผลิตบัณฑตินักปฎิบัต ิ
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โครงสรางหลักสูตร จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา  128  หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะ เลือกเรียนรายวิชาเลือกใน 4 กลุมวิชาไมนอย

กวา 3 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา 92  หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 30 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ   8 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 127  หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

2) กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

3) กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

 ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

5) เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา            91  หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 36 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา  9  หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ  7 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา  6 หนวยกิต 

ปรับโครงสรางใหตอบสนองในการผลิตบัณฑิตนัก

ปฏิบัต ิ

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

 

 

 

 

 

 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวชิา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 

 

1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

1500202 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 

  3(3-0-6) 

1500204 การส่ือสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

ปรับรายวิชาใหเปนไปตามการเรียนการสอนใน

ศตวรรษท่ี 21 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร 1 3(3-0-6) 

1500139 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร 2 3(3-0-6) 

1500140 ภาษาตากาล็อกเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

1500142 ภาษามาเลยเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

1500144 ภาษาลาวเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

1500146 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6)  

1500148 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม 3(3-0-6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสารที่มีประสิทธภิาพ 3(3-0-6) 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธ์ิผล 

  3(3-0-6) 

1500206 ภาษาอังกฤษในชั้นเรียน 3(3-0-6) 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

1500213 ภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 2 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000115 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต  3(3-0-6) 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

 

2) กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

2000206 ส่ิงแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

2000210 ทองถิ่นศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถิ่น 

  3(3-0-6) 

 

3) กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6)  

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 

 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวชิา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 3(3-0-6) 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 

4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 

  3 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

4000102 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

4000103 การคิดเชิงเหตุผล  3(3-0-6) 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  3(3-0-6) 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกบัส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 

 

2.1 กลุมวิชาแกน                                39  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521103 การบัญชีการเงิน 3(2-2-5) 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

  3(3-0-6) 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืม 3(3-0-6) 

 

1. กลุมวิชาแกน                                  39  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521101 การบัญชีชั้นตน 1 3(2-2-5) 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

  3(3-0-6) 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืม 3(3-0-6) 

 

ปรับรายวิชาใหตอบสนองในการผลิตบัณฑิตนัก

ปฏิบัต ิ
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2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                 30  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

4513209 เครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

4533304 การจัดการงานเล้ียง 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบ้ืองตน 

  2(1-2-3) 

 

 

 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา  15 หนวยกิต 

      เลือกเรียน จากรายวิชาในกลุมท่ี 1 หรือกลุมท่ี 2  

     - กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหารและกลุมวิชาท่ีเก่ียวของ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                  36  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6)  

4513209 เครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร  3(3-0-6) 

4532307 อาหารเพ่ือการโฆษณาและการตลาดดิจิทัลดาน

 อาหาร  3(2-2-5) 

4533304 การจัดการงานเล้ียง 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร  2(1-2-3) 

  

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

     2.3.1 กลุมวิชาการอาหารและศาสตรท่ีเก่ียวของ 

                      ไมนอยกวา         6  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

  3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

4514312 การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

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

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุม 

 และการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย  

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับผูสูงอาย ุ 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับผูสูงอาย ุ 3(2-2-5) 

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

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุม 

 และการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5) 

4513210 ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม 3(2-2-5) 

4533305 นวัตกรรมดานการจัดการอาหาร 3(2-2-5) 

     2.3.2 กลุมวิชาการจัดการ ไมนอยกวา     3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

3542107 พฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม 3(3-0-6) 

3543102 การวางแผนการตลาด 3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3542404 กลยุทธการตลาดในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

3542405 การออกแบบและการผลิตส่ือดิจิทัล 

 เพ่ือการตลาด 3(3-0-6) 

3542407 การส่ือสารการตลาดยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
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      - กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

  3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ        8 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 

  - (1000) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 

  2(180) 

4544403 สหกิจศึกษา 6(540) 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน 

 การจัดการอาหาร 6(540) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ          7  หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4544401  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 ดานการจัดการอาหาร 2(90) 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดาน 

 การจัดการอาหาร 5(450) 

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) 

4544404  สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 6(540) 
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หมวดวิชาเฉพาะ 

1. กลุมวิชาแกน 
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  2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6)         

  Business Laws 

  หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชย  วาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ี และเอกเทศ สัญญา

กฎหมายวาดวยหลักประกัน สินเช่ือ กฎหมายเก่ียวกับการ

สงเสริมการลงทุน การคุมครองผูบริโภค และการปองกัน

การคาท่ีไมเปนธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการ 

และระงับขอพิพาททางธุรกิจ 

  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 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Law 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชยวาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ีและเอกเทศสัญญา 

กฎหมายวาดวยหลักประกันสินเช่ือกฎหมายเก่ียวกับการ

สงเสริมการลงทุน การคุมครองผูบริโภคและปองกันการคา

ท่ีไมเปนธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการและระงับ

ขอพิพาททางธุรกิจ 

 Principle of law, business organization, 

law of business control; civil and commercial 

code of legal transaction, contract, liability and 

specific contract; law of security and credit, law of 

investment promotion, consumer protection and 

prevention of unfair trade, law of business 

rehabilitation and business dispute settlement 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษ 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับคําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษใหถูกตองการหลักไวยากรณ 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

 ภาพรวมของการเงินธุรกิจ บทบาทและหนาท่ี

ของผูจัดการการเงิน แนวคิดพ้ืนฐานของการเงินธุรกิจ 

เครื่องมือตาง ๆ ในการบริหารการเงิน มูลคาของเงินตาม

เวลา การวิเคราะหทางการเงินและงบกระแสเงินทุน การ

วางแผนทางการเงิน  การบริห ารเงิน ทุนหมุ น เวียน 

งบประมาณการลงทุน แหลงเงินทุนและตลาดการเงิน 

ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน และนโยบายการจัดสรร

กําไรและเงินปนผล 

 Overview of business finance, roles and 

responsibilities of financial managers, fundamental 

concepts for business finance, tools for financial 

management, time value of money, financial 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

 บทบาท หนาท่ีความรับผิดชอบ และจริยธรรม

ของผูบริหารทางการเงินในองคกรธุรกิจ มูลคาของเงินตาม

เวลา การวิเคราะหทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน 

การวางแผนกําไร การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบประมาณ

เงินทุน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน การจัดหาเงินทุน 

นโยบายการจัดสรรกําไรและเงินปนผล 

 Role, responsibility, and ethics of financial 

manager in business organization; time value of 

money, financial analysis, financial planning, profit 

planning, working capital management, capital 

budgeting, cost of capital and capital structure, 

financing, profit and dividend policy 
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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 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6)     

 ความหมาย แนวคิดและความสําคัญของ

การตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูล

การตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาด

เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซึ่ง

ประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการ

สงเสริมการตลาด ตลอดจนการปรับไปใชในการดําเนิน

ธุรกิจ 

 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 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 Principle of Marketing 

 ความหมาย แนวคิด และความสําคัญของ

การตลาดและการตลาดดิจิทัล สวนประสมการตลาด 

สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบตลาด ขอมูลการตลาด 

การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาดเปาหมาย 

พฤติกรรมผูบริโภค แนวโนมและการประยุกตใชในการ

ดําเนินธุรกิจ  

 Definition, concept, and importance of 

marketing and digital marketing; marketing mix, 

marketing environment, marketing system, marketing 

data, marketing segmentation and target selection, 

consumer behavior, trend and application in 

conducting business 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน  

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

 แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ  ความหมาย

และประเภทขององคการ หนาท่ีของการจัดการ  ตั้งแตการ

วางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน 

การอํานวยการและการควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการ

จัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการ 

 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 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

 แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ ความหมาย

และประเภทขององคการ หนาท่ีของการจัดการตั้งแตการ

วางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน 

การอํานวยการและการควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการ

จัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการเพ่ือ

การบรรลุวัตถุประสงคขององคการ 

 Management theories and concept, definition 

and types of organization, management functions namely, 

planning, organizing, staffing, directing, and controlling, 

application of management theories for work in an 

organization to accomplish organizational objectives 
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การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

 3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6)  

  Production Management 

  ลักษณะความสําคัญของการผลิต การบริการ 

การตัดสินใจ การวางแผนกําลังการผลิต การเลือกทําเลท่ีตั้ง 

การวางผังโรงงาน การวางแผนควบคุมการผลิต การ

พยากรณ การกําหนดตารางการผลิต การจัดลําดับงาน การ

จัดซื้อ ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการซอม

บํารุงรักษา การวางแผนและควบคุมโครงการ ระบบ 

โลจิสติกส 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 

3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6) 

 Production Management 

 ความหมาย ความสําคัญ และลักษณะของการ

บริหารการผลิตและการบริการ การพยากรณความตองการ 

การตัดสินใจดานการผลิต การเลือกทําเลท่ีตั้ง การวางผัง

โรงงาน การวางแผนกําลังและการควบคุมการผลิต การ

จัดการคุณภาพ การจัดการโลจิสติกสและตัวแบบการขนสง 

การจัดการโซอุปทาน ระบบการบริหารสินคาคงคลัง การ

วางแผนและควบคุมโครงการ ระบบการบํารุงรักษา และ

ระบบความปลอดภัยในโรงงาน  

 Definition, importance, and characteristic of 

production and service management; demand 

forecasting, production decision, location selection, 

factory layout planning, capacity planning and 

production control, quality management, logistics 

management and transportation model, supply chain 

management, inventory management system, project 

planning and control, maintenance system, and 

factory safety system 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Statistics for Research in Food Business 

  ความรู เบ้ื องตน เก่ียวกับสถิติและการวิจัย  

ระเบียบวิธีทางสถิติสําหรับการวิจัยทางธุรกิจอาหาร  ตัว

แปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม การ

ประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะหความ

แปรปรวน การทดสอบไคสแควร สถิติท่ีไมใชพารามิเตอร 

และการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 

 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, 

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Statistics for Research in Food Business 

  ความรู เบ้ืองตนเก่ียวกับสถิติและการวิจัย  

ระเบียบวิธีทางสถิติสําหรับการวิจัยทางธุรกิจอาหาร  ตัว

แปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม การ

ประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะหความ

แปรปรวน การทดสอบไคสแควร สถิติท่ีไมใชพารามิเตอร 

และการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 

 Basic knowledge of statistics and 

research, statistical methods for research in food 

business, random variable, probability distribution 

of random variable, parameter estimation, 

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

software packages 

test, nonparametric testing, and data analysis by 

software packages 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษ 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับคําอธิบายรายวิชาภาษาอังกฤษใหถูกตองการหลักไวยากรณ 

4511101 หลักการประกอบอาหาร      3(2-2-5) 

 Principles of Food Preparation 

 ลักษณะ องคประกอบ  และคุณสมบัติของ

อาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพทเทคนิคในการ

ประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การ

เลือกซื้อและการเก็บรักษาอาหาร หลักการรับประทาน

อาหาร  การจัดโตะอาหาร  การจัดการครัว  สุขลักษณะท่ีดี

ในการประกอบอาหารและการฝกปฏิบัต ิ

 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 

4511101 หลักการประกอบอาหาร      3(2-2-5) 

 Principle of Food Preparation 

 ลักษณะ องคประกอบ และคุณสมบัติของ

อาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพทเทคนิคในการ

ประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การ

เลื อกซื้ อและการเก็บรักษาอาหาร การจัดการครั ว  

สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Characteristic, element, and property of 

food; cookery, cooking terminology, ingredient and 

food additive, food purchasing and storage, kitchen 

management, cooking hygiene, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513310  การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร   

  3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

            เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร 

การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจาก

การประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแตการ

เตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย 

ฉลากอาหาร  กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถาน

ประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 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 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาห ร 

  3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

            เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร 

การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจาก

การประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารในข้ันตอน

การเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑ

สุดทาย ฉลากอาหาร กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับ

สถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Tool and equipment in cooking 

premises, storage, food transportation, personal 

hygiene in food production, cleaning and disposal 

of waste from cooking; food quality control from 

raw material preparation process, cooking and 

finished product; food label, law and regulation 

relating to cooking premises and food standard 
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การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 

  ความหมาย ประวัติและความสํ าคัญของ

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร  โภชน

บัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร 

หนาท่ีและปริมาณท่ีควรไดรับ แหลงสารอาหาร การยอย

และการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย 

หนวยงานภายในและตางประเทศท่ีมีบทบาทในการ

แกปญหาโภชนาการ 

 De fin ition , 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 

4522201   โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 

   ความหมาย ประวัติและความสําคัญของ

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร โภชน

บัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร 

หนาท่ีและปริมาณท่ีควรไดรับ แหลงสารอาหาร การยอย

และการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย 

หนวยงานภายในและตางประเทศท่ีมีบทบาทในการ

แกปญหาโภชนาการ 

 Definition, history, and importance of 

nutrition for health; principle of nutrition, nutrition 

acts, nutrition flag and labeling; type, function, 

and quantity of nutrient consuming; source of 

nutrient, food digestion and absorption, nutrition 

problem in Thailand, domestic and overseas 

organization in nutrition problem solving 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management 

            ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการ

ดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด  การเงินและการ

ควบคุมตนทุน การจัดทํารายการ การผลิตและการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มใน

ธุรกิจท่ีหลากหลาย การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

 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 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management 

 หลักการจัดทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม 

การจัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด การเงินและ

การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การผลิต

และการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและ

เครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย การจัดทํารายงาน และฝก

ปฏิบัติ 

 Principle of menu planning, quality 

control management, marketing, finance and 

pricing; sales volume estimation, producing and 

providing service in food and beverage, food and 

beverage management in various hospitality 

industry, reporting, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
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4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

  Food and Beverage Cost Control 

 การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การ

ประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลดความ

สูญเสียในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการ

กระบวนการผลิต ราคา และการควบคมุตนทุนแรงงาน และ

ระบบการควบคุม 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 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  3(3-0-6) 

 Food and Beverage Cost Control 

  การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การ

ประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลดความ

สูญเสียในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการ

กระบวนการผลิต การกําหนดราคาขาย การควบคุมตนทุน

แรงงาน และระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได 

 Income and expenditure management, 

sales volume estimation, cost control, loss 

reduction in food and beverage preparation and 

production, production process management, 

pricing, labor cost control; and control system, 

retaining, and development of income 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
 

2. กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 
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4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

  Thai Food 

 ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคการประกอบอาหาร 

รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ 

การจัดจําหนาย และการฝกปฏิบัติ 

 History and characteristics of Thai foods, 

ingredients, spices, tools and equipment, 

preparation techniques, food presentation, 

services, storage, packaging, selling, and practice 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Food 

 ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ เครื่องมือและอุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหาร 

รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ 

การจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

 History and characteristic of Thai food, 

ingredient, spice, tool and equipment, preparation 

technique, food presentation, service, storage, 

packing, distribution, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
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4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

 ประวัติ อุปกรณ เทคนิคการเตรียมและกรรมวิธี

ในการประกอบขนมไทย ลักษณะท่ีดีของขนมไทย การ

เลือกใชขนมไทยในแตละโอกาส การประยุกตใชวัตถุดิบตาม

ฤดูกาล  การคํานวณตนทุน การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ 

และการฝกปฏิบัติ 

 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 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

 ประวัติ อุปกรณ เทคนิคการเตรียม กรรมวิธีใน

การประกอบ และลักษณะท่ีดีของขนมไทย การประยุกตใช

วัตถุดิบตามฤดูกาล การเลือกใชขนมไทยในแตละโอกาส การ

คํานวณตนทุน การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบัติ 

 History, equipment, preparation technique, 

cooking process, and good characteristic of Thai 

dessert; adaptation of seasonal ingredient, selection of 

Thai dessert in various occasions, costing, storage, 

packing, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food   

 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริ โภคการ

รับประทานอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย  

เครื่องปรุง เครื่องมือเครื่องใช วิธีการประกอบอาหารข้ัน

พ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาทในการ

รับประทานอาหารนานาชาติ และการฝกปฏิบัติ  

 Culture and consumption behavior of 

European, American and Asian, ingredients, tools 

and equipment, basic preparation methods of 

popular national dishes, table etiquette, and 

practice 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food 

 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

ชาวยุโรป อเมริกัน และเอเชีย เครื่องปรุงเครื่องมือและ

อุปกรณ วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐานของอาหารประจํา

ชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาทในการรับประทานอาหารนานาชาติ 

และฝกปฏิบัติ  

 European, American and Asian culture and 

consumption behavior; ingredient, tool and 

equipment, basic preparation method of popular 

national cuisine, international table etiquette, and 

practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1  3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตงในขนม

อบ การเลือกซื้อ วิธีใช และการเก็บรักษาวัตถุดิบและวัสดุ

อุปกรณ กระบวนการผลิต การออกแบบและตกแตง การ

เก็บรักษา การบรรจุหีบหอ และการจัดจําหนายขนมอบ 

และการฝกปฏิบัติ 

        Characteristics of raw meterials and food 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1  

 คุณสมบัติ การเลือกซื้อวัตถุดิบและสารปรุงแตงใน

ขนมอบ เครื่องมือและอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบ

พ้ืนฐานประเภทคุกก้ี ขนมปง เคก และเพสตรี และฝกปฏิบัต ิ

 Characteristic, selection of raw material 

and food additive in  b a kery; tool and equipment; 

basic baking process of cookie, bread, cake, and 
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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 

pastry; and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหารทางเลือก แมคโคร

ไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็ง 

อาหารตานมะเร็ง อาหารคลีน อาหารคีโตจีนิกส  ผลิตภัณฑ

เสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทาง

พันธุกรรม และอาหารกลุมใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความ

งาม 

 Factors relating to good health, principles 

of healthy consumption, alternative food, macrobiotic 

d ie t , Cheewajit food, h e rb al food, inducing a n d 

resisting cancer food, Clean diet, ketogenic diet, food 

supplement and functional food, genetically modified 

food, and new food group affecting health and 

beauty 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty  

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหารทางเลือก แมคโคร

ไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็งและ

ตานมะเร็ง อาหารคลีน อาหารคีโตจีนิกส  ฟงชันนัลฟูดส 

ผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม อาหาร

ดดัแปลงทางพันธุกรรม และอาหารกลุมใหมท่ีมีผลตอสุขภาพ

และความงาม 

 Health related factor, principle of healthy 

consumption, alternative diet, macrobiotic diet, 

Cheewajit diet, herbal food, carcinogenic diet and 

anti-cancer diet, clean diet, ketogenic diet, functional 

food, health and beauty supplement, genetically 

modified food, and impact of new diet on health and 

beauty 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 Beverage 

 ความสําคัญ ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือ

เครื่องใชในการผสมและการบริการ การผสมเครื่องดื่มชนิด

ท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล ศิลปะสรางสรรคใน

แกวกาแฟ การจัดเครื่องดื่มใหเหมาะสมกับรายการอาหาร 

มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการและการ

ตกแตงเครื่องดื่ม การคิดตนทุน การกําหนดราคาขาย และ

การฝกปฏิบัต ิ

 Importance, types of beverage, equipment 

for beverage mixing and service, alcoholic and non-

alcoholic beverage mixing, coffee art, proper beverage 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 Beverage  

 ความสําคัญและประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือ

และอุปกรณในการผสมและการบรกิาร การผสมเครื่องดืม่ชนิด

ท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล ศิลปะสรางสรรคในแกว

กาแฟ การจัดเครื่องดื่มให เหมาะสมกับรายการอาหาร 

มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการและการ

ตกแตงเครื่องดื่ม การคิดตนทุน การกําหนดราคาขาย และฝก

ปฏิบัติ 

 Importance and type of beverage, tool and 

equipment for beverage mixing and service, alcoholic 

and non-alcoholic beverage mixing, latte art, proper 
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arrangement for food menu, service staff etiquette, 

beverage service and garnishment, cost calculation, 

pricing, and practice 

beverage arrangement menu, staff etiquette, service 

and beverage garnishment, costing, pricing, and 

practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

  European Food 

  หลักการประกอบอาหารยุโรป การตัดแตง

เน้ือสัตว การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การทําซุปและ

ซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม คําศัพท ท่ี

เก่ียวของ การจัดตกแตงและมาตรฐานอาหารยโุรป และการ

ฝกปฏิบัต ิ

 Principles of European food cooking, 

meat trimming, selection of raw materials and 

tools, making soup and sauce, cooking popular 

European  food , re levant term inology, food 

decoration and European food standards, and 

practice 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป คําศัพทท่ีเก่ียวของ 

การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การตัดแตงเน้ือสัตว การทํา

ซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม การจัด

ตกแตง มาตรฐานอาหารยุโรป และฝกปฏิบัติ 

 Principle of European food cooking, 

relevant terminology, selection of raw material and 

equipment, meat trimming, soup and sauce cooking, 

popular European food cooking, food decoration, 

European food standard, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4514314  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส  3(2-2-5) 

 Food Product Development and 

Sensory Evaluation 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและ

วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ วิธีการ และ

ประเภทการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

และการฝกปฏิบัติ 

 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 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Food Product Development and 

Sensory Evaluation 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและ

วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ วิธีการ และประเภท

การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติ 

 Definition, importance, concept, principle 

and development method of food product; 

principle, method, and type of sensory evaluation; 

and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
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4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

   English for Food Management 1 

 ทักษะการฟ ง พูด  และอ าน ในบริบทการ

ประกอบอาหารและการบริการ คําศัพทท่ีเก่ียวของ การ

สืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อ

ออนไลนในหัวขอท่ีเก่ียวของ   

 Listening, speaking and reading skills in 

food cookery and services; cooking terminology, 

retrieving information from journals, recipes, 

magazine,  and online media in related topics 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 3(3-0-6) 

 English for Food Management  

 ทักษะการฟง พูด อานและเขียนในบริบทการ

ประกอบอาหารและการบริการ คําศัพทท่ีเก่ียวของ การสืบคน

ขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลนใน

หัวขอท่ีเก่ียวของ 

 Listening, speaking, reading and writing in 

cookery and service; relevant terminology; 

information retrieval from journal, recipe, magazine, 

and online media in related topic 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

 รูปแบบการจัดงานเลี้ยงในและนอกสถานท่ี การ

วางแผน การออกแบบ การบริหาร โครงสรางการจัดงาน 

การประสานงาน การจัดสถานท่ี การตลาด การจัดกําลังคน 

การจัดเมนูอาหารและเครื่องดื่ม การแกไขปญหาเฉพาะหนา 

การประเมินผล และการฝกปฏิบัติ 

 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 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

 ประเภทการจัดงานเลี้ยงในและนอกสถานท่ี การ

วางแผน การออกแบบ การบริหาร โครงสรางการจัดงาน การ

ประสานงาน การจัดสถานท่ี การตลาด การวางแผนกําลังคน 

การจัดเมนูอาหารและเครื่องดื่ม การแกไขปญหาเฉพาะหนา 

การประเมินผล และฝกปฏิบัต ิ

 Type of on- and off-premises catering, 

planning, designing, organizing, structuring, 

coordinating, site decorating, marketing, manpower 

planning, food and beverage menu planning, 

problem solving, evaluating, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร  

 Seminar on Food Management  

 คนควา นําเสนอ และอภิปราย งานวิจัย ท่ี

เก่ียวกับดานการจัดการอาหาร 

 Review, present, and discuss of research 

works related to food management 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1(1-0-2) 

 Seminar on Food Management  

 การสืบคนและการคัดเลือกขอมูล การวิเคราะหเน้ือหา

เชิงวิชาการ การนําเสนอ การอภิปราย การจัดทํารายงานในหัวขอท่ี

นาสนใจดานการจัดการอาหาร 

 Searching and selecting information, academic 

content analysis, presentation, discussion, writing academic 

report on interesting topic in food management 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
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4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบ้ืองตน  

  2(1-2-3) 

 Introduction to Research in Food 

Management  

 ระเบี ยบวิ ธี วิจัยทางด านการจัดการอาหาร 

การศึกษางานวิจัยท่ีเก่ียวของ  การนําเสนอหัวขอ การทํา

วิจัย การเขียนรายงานวิจัยและการนําเสนอ  

 Research methodology in food 

management, literature review, proposal presentation, 

research implementation, report writing, and 

presentation 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 2(1-2-3) 

 Research in Food Management  

 การระบุปญหางานวิจัย การกําหนดวัตถุประสงค

และสมมุติฐาน กรอบแนวคิดในการวิจัย การศึกษาเอกสาร

และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ข้ันตอนและวิธีดําเนินการวิจัยทางการ

จัดการอาหาร การเก็บรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูล การ

สรุปผลงานวิจัย การเขียนรายงานวิจัย การนําเสนอ อยางมี

จริยธรรมในการวิจัย 

 Identification of research problem, 

determination of objective and hypotheses, 

conceptual research framework, review of literature 

and related research work, research process and 

methodology in food management, data collection, 

data analysis, research result summarization, research 

report writing, presentation based on research ethics 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
 

3. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 
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4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

  3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and 

Service 

 ประวัติ เปาหมายและประโยชนของการบริการ

อาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน การเตรียมเครื่องมือ

เครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร การผลิตและจัดเสริฟท้ังใน

และนอกสถานท่ี การเก็บรักษา การเลือกซื้ออุปกรณ ในการ

บริการอาหาร ชนิดของการบริการอาหาร การจัดผัง

หนวยงานและการฝกปฏิบัต ิ

 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 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

  3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and 

Service 

 ประวัติ เปาหมาย และประโยชนของการบริการ

อาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน การเตรียมเครื่องมือและ

อุปกรณ ท่ีเหมาะสม การผลิตและจัดเสิรฟท้ังในและนอก

สถานท่ี การเก็บรักษา ประเภทของการบริการอาหาร การจัด

ผังหนวยงาน และฝกปฏิบัติ 

 History, goal, and benefit of food service 

in educational institution and others; proper 

preparation of tool and equipment, food production 

and serving both on-site and off-site, storage, type 

of food service, organizational structure, and 

practice  
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food service, organizing organization structure, and 

practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

  Bakery and Decoration 2 

  คุณสมบัติ การเลือกซื้อ และวิธีใชวัตถุดิบ วัสดุ

อุปกรณ  กระบวนการผลิตขนมอบตามสมัยนิยม การ

ออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูงโดยใชช็อกโกแลต 

เทคนิคการใชนํ้าตาล และการฝกปฏิบัติ  

 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 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 2 

 คุณสมบัติ การเลือกซื้อวัตถุดิบและสารปรุงแตงใน

ขนมอบตามสมัยนิยม เครื่องมือและอุปกรณ กระบวนการผลิต 

การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูง และฝกปฏิบัติ  

 Characteristic, selection of raw material 

and food additive in modern bakery; tool and 

equipment, production process, advanced design 

and decoration of bakery, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging 

 ความหมาย วัตถุประสงคและบทบาทของ

ภาชนะบรรจุ  ชนิด คุณสมบัติและหลักการเลือกใชของวัสดุ

บรรจุภัณฑ  การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลากและ

การโฆษณา  รหัสผลิตภัณฑ  กฎหมายท่ีเก่ียวของ  และการ

ฝกปฏิบัต ิ

 Definition, objectives and roles of 

packaging; types, properties and selection of 

packaging materials; packaging design, labeling 

and advertising, product code, related laws, and 

practice 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging 

 ความหมาย วัตถุประสงคและบทบาทของภาชนะ

บรรจุ ชนิด คุณสมบัติและการเลือกใชวัสดุบรรจุภัณฑ การ

ออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลากและการโฆษณา รหัส

ผลิตภัณฑ กฎหมายท่ีเก่ียวของ และฝกปฏิบัติ 

 Definition, objective, and role of package; 

type, property, and selection of packaging material; 

packaging design, label and advertisement, product 

code, related law, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

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

 Fruit and Vegetable Carving and 

Banana Leaf Crafting 

 ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและ

ผลไม   การปอกควาน การเลือก  การเตรียม การใช

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

 Vegetable and Fruit Carving, and 

Banana Leaf Crafting 

 ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและ

ผลไม  การเลือก การเตรียม การใชประโยชนจากวัตถุดิบ การ
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ประโยชนจากวัตถุดิบ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ 

วิธีการ ข้ันตอนและ การนําหลักศิลปะมาใชในงานแกะสลัก 

การแกะสลักเชิงธุรกิจ การประดิษฐงานใบตอง และการฝก

ปฏิบัติ 

 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 

ดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนและการนํา

หลักศิลปะมาใชในงานแกะสลัก การแกะสลักเชิงธุรกิจ การ

ประดิษฐงานใบตอง และฝกปฏิบัติ 

 Importance and value of fruit and 

vegetable carving, selection, preparation, usage of 

raw material, tool and equipment maintenance; 

pattern, method, step, and application of art 

principle in carving; carving for business, banana leaf 

crafting, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

  หลักศิลปะและองคประกอบทางศิลปะ การ

ออกแบบและสรางสรรคอาหารจานสําเร็จ อาหารผสาน

วัฒนธรรมและอาหารรวมสมัย การวางแผนและการจัด

อาหาร การเปนนักตกแตงอาหารเพ่ือการสื่อสาร และการ

ฝกปฏิบัต ิ

 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 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

 หลักศิลปะและองคประกอบทางศิลปะ การ

ออกแบบและสรางสรรคอาหารจานสําเร็จ อาหารเชิงโมเลกุล 

อาหารผสานวัฒนธรรมและอาหารรวมสมัย การวางแผนและ

การจัดอาหาร การเปนนักตกแตงอาหารเพ่ือการสื่อสาร และ

ฝกปฏิบัต ิ

 Principle and composition of art, design 

and creation of one dish meal, molecular 

gastronomy, fusion and contemporary food, food 

planning and arrangement, being food stylist for 

communication, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ      

 Personality Development in 

Hospitality 

 ความสําคัญ หลักการและแนวทางการพัฒนา

บุคลิกภาพในงานบริการ มารยาทสังคมและการวางตัว การ

แตงกาย ทักษะการสื่อสาร จิตวิทยาในงานบริการ รูปแบบ

การพูด การเตรียมความพรอมสําหรับการปฏิบัติงานทาง

ธุรกิจอาหาร และการฝกปฏิบัติ  

  Importance, principles and guidelines 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ  

 Personality Development in Hospitality 

 ความสําคัญ หลักการและแนวทางการพัฒนา

บุคลิกภาพในงานบริการ มารยาทสังคมและการวางตัว การ

แตงกาย ทักษะการสื่อสาร จิตวิทยาในงานบริการ การเตรียม

ความพรอมสําหรับการปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร และฝก

ปฏิบัติ  

 Importance, principle and guideline of 

personality development in hospitality, social 
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of personality development in hospitality, social 

etiquette, attire, communication skills, psychology 

in hospitality, types of speech, preparation for 

food business, and practice 

etiquette, attire, communication skill, psychology in 

hospitality, preparation for food business, and 

practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัด

นิทรรศการ   3(2-2-5)        

  Floral Arrangement for Business of 

MICE Management                                              

  ความรูและการดูแลรักษาดอกไมและใบไม 

ทฤษฎีและการออกแบบ เทคนิคพ้ืนฐานในการจัดดอกไม 

การจัดดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมใน

โอกาสพิเศษ งานประชุม นิทรรศการและงานอ่ืน ธุรกิจ

ดอกไมเชิงอุตสาหกรรม ธุรกิจรานดอกไม และการฝกปฏิบัต ิ

 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 

4533207  ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัด

นิทรรศการ  3(2-2-5)        

 Floral Arrangement for Business of 

MICE Management                                              

 ความรูและการดูแลรักษาดอกไมและใบไม ทฤษฎี

และการออกแบบ เทคนิคพ้ืนฐานในการจัดดอกไม การจัด

ดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมในโอกาส

พิเศษ งานประชุม นิทรรศการและงานอ่ืน ธุรกิจดอกไมเชิง

อุตสาหกรรม ธุรกิจรานดอกไม และฝกปฏิบัติ 

 Knowledge and caring of flower and leaf, 

theory and design, basic technique for floral 

arrangement, standard form of floral arrangement; 

floral design for special occasion, conference, 

exhibition and others; floral business industry, floral 

shop, and practice 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

3563203  การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurships    

  หลักทฤษฎีและปฏิบัติของการจัดการธุรกิจ 

คุณสมบัติของผูประกอบการท่ีดี แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ 

การจัดรูปแบบองคกร การบริหารบุคลากร การผลิต 

การตลาด การบริหารเงินทุน ผลกระทบของธุรกิจตอสังคม  

สิ่งแวดลอม การเสริมสรางความคิดสรางสรรค จรรยาบรรณ

ของนักธุรกิจ 

  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 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurship 

 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการเปนผูประกอบการ 

คุณสมบัติของผูประกอบการท่ีดี แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ การ

จัดรูปแบบองคการ การบริหารบุคลากร การผลิต การตลาด 

การบริหารเงินทุน ผลกระทบของธุรกิจตอสงัคมและสิ่งแวดลอม 

การเสริมสรางความคิดสรางสรรค และจรรยาบรรณของนัก

ธุรกิจ 

 Basic knowledge of entrepreneurship, 

qualification of good entrepreneur, guideline for starting 

business, organizing organizational structure, human 

resource management, production, marketing, capital 

management, impact of business on society and 
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and environment, creative thinking enhancement, 

ethics of entrepreneurs 

environment, creativity enhancement, and ethics of 

business person 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Business Management    

  ประวัติธุรกิจแฟรนไชสท้ังในและตางประเทศ 

ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส ขอดี และขอเสียของธุรกิจแฟ

รนไชส  กฎเกณฑ  เง่ือนไข ขอจํากัดในการทําธุรกิจแฟรน

ไชส  การตลาด การจัดหาสินคาหรือบริการ  การจัดหา

เงินทุน การวิเคราะหความเปนไปไดในการทําธุรกิจแฟรน

ไชส  การบัญชี ภาษีธุรกิจและการควบคุมทางการเงิน 

คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจแฟรนไชส การติดตอ คัดสรร

ธุรกิจเพ่ือรับสิทธ์ิแฟรนไชส และกระบวนการในการสราง

โอกาสทางธุรกิจโดยผานระบบ แฟรนไชส 

 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 

3563304 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Management 

 ความเปนมา ประเภท ขอดีและขอเสีย การตลาด 

การจัดหาสินคาและบริการ การเงิน การบัญชี ภาษีอากรและ

การวิเคราะหความเปนไปได ในการทําธุรกิจแฟรนไชส 

คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจแฟรนไชส การคัดสรรธุรกิจเพ่ือ

รับสิทธ์ิแฟรนไชส และการสรางโอกาสในธุรกิจแฟรนไชส 

 Background, type, advantage and 

disadvantage of franchise business; marketing, 

procurement of goods or service, finance, accounting, 

tax, and feasibility analysis for franchising business; 

qualification of franchisee, selection of business for 

franchise rights, and creating business opportunities in 

franchise system 

การเปลี่ยนแปลง: คําอธิบายรายวิชา  

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับและชัดเจน 
 

4. กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 
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4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ 

 อาหาร 1 - (1000) 

 Pre-practicum in Food Management 1 

 การฝกทักษะพ้ืนฐานดานการเตรียมและการ

ประกอบอาหาร การจัดการและศึกษาระบบจัดการ

รานอาหาร การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการดานอาหาร

ระดับตนและกลาง และสัมมนา 

4544401  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 ดานการจัดการอาหาร  2(90) 

 Pre-Professional Internship in Food 

Management     

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ 

จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร เจตนคติท่ีดีในการ

ทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมในการฝก
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ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 Basic skill practices in food preparation 

and cooking, management and study of restaurant 

management system, training in primary and 

intermediate food businesses, and seminar 

ประสบการณ วิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร และ

การศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, food 

management ethics, positive attitude for teamwork; 

orientation for practicum in food management; and 

field trip 

การเปลี่ยนแปลง: ช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับ ชัดเจน และสอดคลองกับกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพของมหาวิทยาลยัฯ 

4544402  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร 2 2(180) 

 Pre-practicum in Food Management 2 

 ก าร เต รี ย ม ค ว าม พ ร อ ม ด าน พ ฤ ติ ก ร รม 

บุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร เจ

ตนคติท่ีดีในการทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียม

ความพรอมดานสหกิจศึกษา หรือการฝกประสบการณ

วิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร และการศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, 

food management ethics, positive attitude for 

teamwork; orientation for cooperative education 

or practicum in food management; and field trip 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพ 

 ดานการจัดการอาหาร 5(450) 

 Professional Internship in Food 

Management  

 การฝกประสบการณ วิชาชีพดานการจัดการ

อาหารแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการของรัฐหรือเอกชน  

และการนําความรูไปประยุกตใช 

 Food management internship in 

government or private sector, and application of 

knowledge 

การเปลี่ยนแปลง: ช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับ ชัดเจน และสอดคลองกับกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพของมหาวิทยาลยัฯ 

4544403  สหกิจศึกษา 6(540) 

 Cooperative Education 

 การฝกประสบการณ วิชาชีพดานการจัดการ

อาหารในสถานประกอบการดานอาหารระดับสูง การจัดทํา

โครงงานและรายงาน และการนําเสนอผลงานโดยมีสถาน

ประกอบการและอาจารยนิเทศกเปนผูควบคุมดูแล  

 Professional training in food 

management in higher level food businesses, 

preparation of project and report, work 

presentation under supervision of entrepreneur 

and advisor 

4544403  การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food 

Management     

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ 

จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร เจตนคติท่ีดีในการ

ทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมดานสหกิจ

ศึกษาทางการจัดการอาหาร และการศึกษาดูงาน 

 Preparation of behavior, personality, food 

management ethics, positive attitude for teamwork; 

orientation for cooperative education in food 

management; and field trip 

การเปลี่ยนแปลง: ช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับ ชัดเจน และสอดคลองกับกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพของมหาวิทยาลยัฯ 

 



152 

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2565 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพ 

 ทางดานการจัดการอาหาร 6(540) 

 Professional Internship in  Food  

Management  

 การฝกประสบการณ วิชาชีพดานการจัดการ

อาหารแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการของรัฐหรือ

เอกชน  และการนําความรูไปประยุกตใช 

 Food management internship in 

government or private sectors, and application of 

knowledge 

4544404  สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร  

 Cooperative Education in Food 

Management 

 บูรณาการสิ่ งท่ี เรียนรูตลอดหลักสูตรกับการ

ทํางาน  ฝกปฏิ บัติ งานด านการจัดการอาหารในสถาน

ประกอบการดานอาหารระดับสูง การจัดทําโครงงานและ

รายงาน และการนําเสนอผลงานโดยมีสถานประกอบการและ

อาจารยนิเทศกเปนผูควบคุมดูแล  

 Integrating knowledge into practice, 

collaborative practice in food management in higher 

level food business, preparation of project and 

report, work presentation under supervision of 

entrepreneur and advisor 

การเปลี่ยนแปลง: ช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชา 

เหตุผลในการปรับปรุง: ปรับใหมีความกระชับ ชัดเจน และสอดคลองกับกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพของมหาวิทยาลยัฯ 
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รายวิชาใหม/รายวิชาที่มีการบูรณาการ 
 

1. กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3521101 การบัญชีชั้นตน 1 3(2-2-5) 

 

2. กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4532307 อาหารเพ่ือการโฆษณาและการตลาดดิจิทัลดานอาหาร 3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 

3. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4513210 ผลิตภัณฑนมและไอศกรีม 3(2-2-5) 

4533305 นวัตกรรมดานการจัดการอาหาร 3(2-2-5) 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3542107 พฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม 3(3-0-6) 

3543102 การวางแผนการตลาด 3(3-0-6) 

3542404 กลยุทธการตลาดในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

3542405 การออกแบบและการผลิตสื่อดิจิทัลเพ่ือการตลาด 3(3-0-6) 

3542407 การสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 

4. พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 2(90) 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 5(450) 

4544403 การเตรียมสหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 1(45) 

4544404 สหกิจศึกษาดานการจัดการอาหาร 6(540) 
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รายวิชาที่ถอนออก 

 

1. กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3521103 การบัญชีการเงิน 3(2-2-5) 

 

2. กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

 

3. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

4514312 การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 3(3-0-6) 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

 

4. พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 - (1000) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 2(180) 

4544403 สหกิจศึกษา 6(540) 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 6(540) 
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ภาคผนวก ซ 

รายงานสรุปผลการประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  

คร้ังท่ี 11/2564 วันท่ี 2 ตุลาคม 2564 
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