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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

คณะ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

 

1. ช่ือหลักสูตร 

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. วิชาเอกของหลักสูตร 

ไมมี 
 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป 

5.2 ประเภทหลักสูตร 

หลักสูตรทางวิชาการ 

5.3 ภาษาท่ีใช  

ภาษาไทย 

5.4 การรับเขาศึกษา  

รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี  
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5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน  

เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหารเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 

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

จากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554)  

รหัสหลักสูตร 25521471104411 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรในการ

ประชุมครั้งท่ี 3/2558 วันท่ี 28 กรกฎาคม 2559 

6.3 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 13/2559 วันท่ี 11 

พฤศจกิายน 2559 

6.5 สภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 11/2559 วันท่ี 25 พฤศจิกายน 2559  

6.6 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 10/2559 วันท่ี 30 พฤศจกิายน 2559 

6.7 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ในการประชุมครั้งท่ี 11/2559 วันท่ี 3 ธันวาคม 2559 ไดอนุมัติ

หลักสูตรใหเปดสอนภาคเรียนท่ี 1 ปการศึกษา 2560 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2562 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

8.1 ผูชวยผูจัดการ/ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร/รานอาหาร 

8.2 ผูประกอบอาหาร/พอครัว/ผูจัดบริการอาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม โรงเรียน 

สายการบิน โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

8.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

8.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

8.5 นักวิชาการ/นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร/นักโภชนาการ 

8.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือเครื่องหมายสินคา (Franchisee)  

8.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

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

นักออกแบบอาหาร นักออกแบบตกแตงอาหาร ผูจัดการธุรกิจงานประชุมและนิทรรศการ 
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9. ช่ือ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

การศึกษา 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง 

3-7303-XXXXX-XX-0 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2531 

 

2527 

2 นางวิรัติ  จนัทรทรัพย 

3-1024-XXXXX-XX-3 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2532 

 

2526 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

3-1005-XXXXX-XX-4 

อาจารย ปร.ด. (การจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

และการทองเที่ยว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2559 

 

 

2544 

 

2540 

4 นางสาววรารัตน  สานนท 

1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 

 

2550 

5 นางเพ็ญพักตร แกลวเดชศรี                     

3-2006-XXXXX-XX-4 

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2542 

 

2537 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจท่ีพิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเปนไปตาม

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560–2564) ซ่ึงเปนชวงท่ีเขาสูการเปดเศรษฐกิจ



4 

เสรีประชาคมอาเซียน โดยมีการนอมนําหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใชในการพัฒนาประเทศและ

มุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวม เพ่ือสงเสริมคุณภาพชีวิตท่ีดีสูความม่ันคง ม่ังค่ัง 

และยั่งยืน ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศใหม ๆ มีความกาวหนาไปอยางรวดเร็วและกาวกระโดด ซ่ึง

สงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของมนุษยทําใหตองมีการปรับตัวตามการเปลี่ยนแปลงของแตละบุคคล ท้ังนี้

จะตองพิจารณาโดยใชภูมิคุมกันทางปญญาเพ่ือเปนหลักในการดําเนินชีวิต รวมถึงตลาดแรงงานท่ีมีการ

ลงทุนแขงขันสูงข้ึนในอุตสาหกรรมบริการ จากสถานการณดังกลาวทําใหบุคลากรท่ีมีความรูความสามารถ

และความเชี่ยวชาญในการจัดการธุรกิจและบริการอาหารมารวมพัฒนาองคกรและควบคุมใหเกิด

ประสิทธิภาพสูงสุด นําองคความรูในดานการจัดการอาหารมาประยุกตใชท้ังในดานการดําเนินชีวิต ดานการ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศมาปรับใชเพ่ือการประกอบอาชีพ รวมถึงเพ่ิมการผลิตบุคลากรท่ีมีคุณภาพ รวมท้ัง

ชวยสงเสริมการตอบรับของตลาดแรงงานดานการบริการอาหารอีกทางหนึ่ง นอกเหนือไปจากความรู 

ความสามารถ ความเชี่ยวชาญในวิชาชีพแลวบุคลากรสาขาการจัดการอาหารจําเปนตองมีทักษะในการ

สื่อสาร การเจรจา การติดตามขาวสารในเรื่องท่ีเก่ียวของเพ่ือการพัฒนางาน และมีจิตสํานึกท่ีดีตอจรรยา

วิชาชีพ รวมท้ังคํานึงถึงผลกระทบท่ีมีตอสังคมและสิ่งแวดลอม 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

จากสถานการณในปจจุบันท่ีมีการแลกเปลี่ยนและเคลื่อนยายทางสังคมและวัฒนธรรม ท้ังใน

ประเทศและตางประเทศในรูปแบบการสงเสริมศิลปวัฒนธรรม หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการอาหารเปนจุดเนนดานการดํารงรักษา การอนุรักษศิลปวัฒนธรรมอาหารของชาติ และสอดคลองกับ

ยุทธศาสตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ดังนั้นการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ จึงเปนเรื่องท่ีสอดคลองกับ

ความตองการของตลาดแรงงานและสงผลตอการพัฒนาบัณฑิตสาขาวิชา การจัดการอาหารอยางมีศักยภาพ 
 

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

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 ซ่ึงมุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนา

อยางมีสวนรวม รวมถึงตลาดแรงงานท่ีมีการแขงขันสูงข้ึนในอุตสาหกรรมบริการการพัฒนาหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหารเพ่ือใหบัณฑิตมีศักยภาพ พรอมท่ีจะปฏิบัติงานในภาคอุตสาหกรรม

บริการดานอาหาร ตรงกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยสงเสริมใหมีความรู ความสามารถ ความ

เชี่ยวชาญและทักษะในการจัดการธุรกิจอาหารและการบริการ และสามารถแขงขันไดทัดเทียมกับประเทศ

อ่ืนๆ รวมท้ังเขาใจวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย ซ่ึงจะสงผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประชาคม

นานาชาติ 

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
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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างๆ ซ่ึงสาขาวิชาการจัดการอาหารมุงพัฒนาผูเรียนใหความรอบ

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

คิดอยางมีเหตุผล สามารถใชภาษาในการติดตอสื่อสารความหมายไดดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณคาของ

ศิลปะและวัฒนธรรมท้ังของไทยและของประชาคมนานาชาติ สามารถนําความรูไปดําเนินชีวิตและดํารงตน

อยูในสังคมไดเปนอยางดี 
 

13. ความสัมพันธ (หากมี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม 

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

13.1.1 กลุมวิชาการศึกษาท่ัวไป ไดแก กลุมวิชาภาษา กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร  

13.1.2 รายวิชาดานการบริหารจัดการ 

13.2 กลุมวิชา/รายวิชาท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

ทุกรายวิชาในหมวดเฉพาะดาน (วิชาเอก) นักศึกษาหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเปนรายวิชาเลือกเสรี

ได และเปดสอนรายวิชาอาหารไทย ขนมไทยใหกับนักศึกษาสาขาวิชาอ่ืน 

13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรของสาขาวิชา ประสานงานกับอาจารยผูแทนจากสาขาวิชาอ่ืนๆ ใน

คณะท่ีเก่ียวของ โดยปรับเนื้อหาใหสอดคลองกับรายวิชาตามความเหมาะสม ซ่ึงมีการดําเนินการดังนี้ 

13.3.1 ใหมีการปรึกษาระหวางผูสอนรายวิชาท่ีสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนกับอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือใหไดเนื้อหาความรู และทักษะดานการจัดการอาหารตามความตองการของ

หลักสูตร 

13.3.2 จัดตั้งคณะกรรมการเพ่ือทบทวนความตองการหรือเง่ือนไขการเรียนรูและทักษะวิชาชีพเปน

ระยะ เพ่ือแสวงหาแนวทางในการปรับปรุงรายวิชารวมกัน 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

เปนนักจัดการอาหารมืออาชีพ ยึดม่ันจรรยาวิชาชีพ มีจิตบริการ สบืสานวัฒนธรรมอาหารไทยและ

นานาชาติ 

1.2 ความสําคัญ 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร ไดรับการพัฒนาและปรับปรุงเพ่ือมุงผลิต

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพทางดานการจัดการอาหารโดยตรงใหมีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการ

บนพ้ืนฐานของผูมีจรรยาวิชาชีพและจริยธรรม เพ่ือตอบสนองตอยุทธศาสตรการพัฒนาคนและสังคมท่ีมี

คุณภาพ และตอบสนองตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารและการบริการท้ังรานอาหาร รานอาหารแฟ

รนไชส ภัตตาคาร รีสอรท โรงแรม โรงงานอาหาร และสายงานอ่ืนท่ีประกอบการดานธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ ตามความตองการของสังคมท้ังในระดับทองถ่ิน ประเทศ และอาเซียน เพ่ือยกระดับคุณภาพ

ชีวิตและสายงานวิชาชีพใหมีความเปนเลิศ โดยพัฒนาการเรียนการสอน งานวิจัย การบริการงานทาง

วิชาการใหแกชุมชนในทองถ่ิน และสืบสานศิลปวัฒนธรรมไทยโดยบูรณาการภูมิปญญาทองถ่ินและ

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยผนวกไวดวยกันอยางเหมาะสมและสอดคลองตอบริบทของสังคม อีกท้ังมีกิจกรรมเสริม

การเรียนการสอนท่ีมุงเนนใหบัณฑิตเปนคนดี มีหัวใจของการบริการ มีทักษะและความสามารถในวิชาการ

และวิชาชีพ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบตอสังคม และมีการจัดการท่ี

ดี รวมท้ังพัฒนาทักษะในการใชคอมพิวเตอรและการใชภาษาอังกฤษสื่อความหมายในระดับท่ีใชงานไดจริง 

สามารถสรางงานและอาชีพไดดวยตนเอง และสามารถพัฒนางานใหเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของ

สังคมและมีทักษะในการเรียนรูตลอดชีวิต 

1.3 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1.3.1 มีความรูความสามารถดานการจัดการอาหารท่ีดี 

1.3.2 มีเจตนคติท่ีดีและสามารถประยุกตความรูเพ่ือประกอบอาชีพดานการจัดการอาหาร 

1.3.3 มีทักษะทางปญญา การคิดวิเคราะห แกปญหาและสรางสรรคงานวิจัยทางดานการจัดการ

อาหาร 

1.3.4 มีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข ภาษา การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.3.5 มีคุณธรรม จริยธรรม ภาวะผูนํา มนุษยสัมพันธและความรับผิดชอบ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

1. ปรับปรุงหลักสูตรการจดัการอาหาร

ใหมีมาตรฐานไมต่ํากวาท่ี สกอ.

กําหนด 

- พัฒนาหลักสูตร 

- ติดตามประเมินหลักสูตรอยาง

ตอเน่ืองสม่ําเสมอทุก 5 ป 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชบัณฑติดาน

ธุรกิจอาหาร  

- ติดตามความเปลี่ยนแปลงความ

ตองการของผูใชบัณฑิตและความ

ตองการของตลาดแรงงานดานธุรกิจ

อาหารทุกป 

- กําหนดใหมีรายวิชาซึ่งนักศึกษาตอง

ทํางานเปนกลุมและมีการกําหนด

หัวหนากลุมในการทํางาน ใหทุกคนมี

สวนรวมในการนําเสนองาน เพ่ือเปน

การฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนํา

และการเปนสมาชิกกลุมท่ีด ีฝกการ

เปนผูท่ีมีความรับผิดชอบตอตนเอง

และผูอ่ืน 

- จัดใหมีกรณศีึกษาเพ่ือฝกการ

วิเคราะห และแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

- จัดโครงการการเรียนการสอนสอง

ภาษาดานอาหารไทย โดยเชิญ

ผูเช่ียวชาญในการประกอบอาหาร

ไทยท่ีมีความรูความสามารถดาน

ภาษาอังกฤษ 

- รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจในการใชบัณฑิตของ

ผูประกอบการ 

- ผูใชบัณฑิตมีความพึงพอใจในดาน

ทักษะความรูความสามารถในการ

ทํางานโดยเฉลี่ยอยูในระดับด ี

3. พัฒนาบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและบริการวิชาการ 

- สนับสนุนบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและการบริการวิชาการใหกับ

องคกรภายนอก 

- อาจารยในสาขาวิชาไมต่ํากวารอยละ 

80 มีหนังสือรับรองผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐาน

และทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพ

ผูประกอบอาหารไทย  

- ปริมาณงานบริการวิชาการตอ

อาจารยในหลักสูตร 

- หนังสือรับรองผานการทดสอบ 

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐาน

และทดสอบฝมือแรงงาน สาขา

อาชีพผูประกอบอาหารไทย 

กระทรวงแรงงาน 
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แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

4. แสวงหาพันธมิตรภายนอก  เพ่ือ

เพ่ิมศักยภาพของอาจารยและ

นักศึกษา 

- สรางเครือขายระหวาง

สถาบันการศึกษาและหนวยงาน

ภาครัฐ ดานการแลกเปลีย่นวิทยากร 

เชน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา 

สถาบันปญญาภิวัฒน มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี สํานัก

สุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข และสํานัก

พัฒนามาตรฐานและทดสอบฝมือ

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คอน

ติเนนตลั กรุงเทพ โรงแรมแชงกรีลา 

โรงแรมฮอลเิดย อินน โรงแรมไมดา

ทวารวดี แกรนด นครปฐม เปนตน 

ครัวการบินไทย (บริษัทการบินไทย

จํากัด (มหาชน)) และสถาน

ประกอบการช้ันนําดานอาหาร เชน 

ภัตตาคาร MK ภัตตาคารบลเูอ

เลเฟน Salt//Pepper Restaurant 

กลุมธุรกิจในเครือไมเนอร ฟูด กรุป 

จํากัด (มหาชน) ไดแก เดอะพิซซา

คอมปะนี สเวนเซนส แดรี่ควีน ซิซซ

เลอร และเบอรเกอรคิง เปนตน 

- จํานวนและรายช่ือสถาบัน การศกึษา

ในเครือขาย 

- จํานวนและรายช่ือสถาน

ประกอบการดานอาหารใน

เครือขาย 

- จํานวนและรายช่ือปราชญทองถ่ิน 

และวิทยากรพิเศษเฉพาะทาง 
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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จจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

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

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 9 หนวยกิต โดยมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ ท้ังนี้ใหเปนไปตาม

ประกาศของมหาวิทยาลยัราชภัฏนครปฐม 

1.3 การเทียบเคยีงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

ไมมี 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – เดือนธันวาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – เดือนพฤษภาคม 

ภาคฤดูรอน เดือนพฤษภาคม – เดือนกรกฎาคม 

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

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

2.2.1 เปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเทา 

2.2.2 มีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมกําหนด 

2.2.3 ผานการคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

ปญหาของนักศึกษาแรกเขาสวนใหญของหลักสูตรการจัดการอาหาร คือ นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู

และทักษะในกลุมวิชาภาษาอังกฤษ และคณิตศาสตรคอนขางนอย จึงควรมีการจัดการอบรมเสริม ท้ังนี้

เนื่องมาจากหลักสูตรการจัดการอาหาร เปนหลักสูตรสายศิลปศาสตร ซ่ึงมีวิชากลุมภาษาไมนอยกวา 15 

หนวยกิต จึงจําเปนตองมีการฝกทักษะดานภาษาเพ่ือใชในการเรียนตลอดหลักสูตร และนําไปใชในสาย

วิชาชีพเม่ือสําเร็จการศึกษา 

นักศึกษาควรมีผลการเรียนในกลุมวิชาคณิตศาสตรอยูในเกณฑพอใชถึงดี เนื่องจากทักษะพ้ืนฐาน

ดานคณิตศาสตรมีความจําเปนตองใชเปนพ้ืนฐานในการเรียนรายวิชาหลักการบัญชี การตลาด และการเงิน 
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นอกจากนี้นักศึกษายังสําเร็จการศึกษามาจากท้ังสายสามัญและสายอาชีพจึงมีความหลากหลาย ท้ังดาน

วิชาการ ทักษะเฉพาะ บุคลิกภาพ และทัศนคติตอการเรียนในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

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

2.4.1 จัดใหมีการทดสอบความรูพ้ืนฐาน ความรูดานคณิตศาสตรและความรูภาษาอังกฤษของ

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 ทุกคน และเขารวมกิจกรรมปรับพ้ืนฐานของคณะวิทยาศาสตร 

2.4.2 จัดใหมีโครงการพัฒนาศักยภาพเพ่ือละลายพฤติกรรม และสรางทัศนคติ และบุคลิกภาพท่ีดี

สําหรับนักศึกษาชั้นปท่ี 1 และมีโครงการอบรมทักษะทางวิชาชีพเพ่ือเตรียมความพรอมในการเรียนรายวิชา

ท่ีเก่ียวของตลอดหลักสูตร 

2.4.3 นําผลการทดสอบ และการอบรมมาเปนแนวทางในการปรับพ้ืนฐานดานวิชาการ และทักษะ

วิชาชีพใหกับนักศึกษาท่ีมีพ้ืนฐานออน และจัดกิจกรรมสงเสริมใหกับนักศึกษาตามความสนใจเฉพาะดาน 

2.4.4 จัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมแรงจูงใจ และทัศนคติท่ีดีตอวิชาชีพ  

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

จํานวนนักศึกษา 

พ.ศ. 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

ชั้นปท่ี 1 45 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 2  45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 3   45 45 45 

ชั้นปท่ี 4    45 45 

รวม 45 90 135 180 180 

ผูสําเร็จการศึกษา    45 45 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย: บาท) 

ประมาณการคาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การจัดการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เทากับ 22,800.00 บาท/คน/ป ดังนั้นสาขาวิชา 

การจัดการอาหารขอเสนอตั้งงบประมาณรายรับตามจํานวนนักศึกษาแรกเขาปละ 45 คน ดังนี้ 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

คาบํารุงการศึกษา 1,026,000 2,052,000 3,078,000 4,104,000 4,104,000 

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

รวมรายรับ 1,161,000 2,322,000 3,483,000 4,644,000 4,644,000 
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2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย: บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ก. งบดําเนินการ      

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

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

1.3 ทุนการศึกษา - - - - - 

รายจายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

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

ข. งบลงทุน      

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

งบท่ีดินสิ่งปลูกสราง - - - - - 

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

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

จํานวนนักศึกษา 45 90 135 180 180 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 76,298 42,041 34,089 30,487 30,487 
 

2.7 ระบบการศึกษา  

ระบบการศึกษาเปนแบบชั้นเรียน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

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

การเรียนระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร  

3.1.1 จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร แบงเปนหมวดวิชาท่ีสอดคลองกับท่ีกําหนดไวในเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 
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 ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

  (1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

  (2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

  (3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

  (4) กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร  บังคับ 6 หนวยกิต 

  ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ไดอีกไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ  จํานวนไมนอยกวา 92 หนวยกิต 

  (1) วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 39 หนวยกิต 

  (2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

  (3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

  (4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวนไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

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

3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 

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

(1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (บังคับ) 9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Thai for Communication 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 English for Communication 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 English at Work 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 1 3(3-0-6) 

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

1500139 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 2 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 2 

1500140 ภาษาตากาล็อกเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Tagalog 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

 Conversation in Tagalog 

1500142 ภาษามาเลยเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Malay 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

 Conversation in Malay 

1500144 ภาษาลาวเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Lao 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

 Conversation in Lao 

1500146 ภาษาพมาเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6) 

 Conversation in Burmese 

1500148 ภาษาเวียดนามเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม 3(3-0-6) 

 Conversation in Vietnamese 
 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

 Thai Government and Politics 

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

 ASEAN Studies 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

 Thai Society in Global Context  
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รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000115 มนุษยกับสิ่งแวดลอม   3(3-0-6) 

 Human and Environment 

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน   3(3-0-6) 

 Laws in Daily Life 
 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต  3(3-0-6) 

 Ethics and Life Skills 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Volunteer Mindedness for Local Development 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 Dvaravati Studies 
 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร (บังคับ) 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision Making 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

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

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Information and Communication Technology 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion 

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Recreation for Health 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

 Health Insurance System in Thailand 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 
 

ขอกําหนดเฉพาะ เลือกเรียนรายวิชาเลือกใน 4 กลุมวิชาไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ     92 หนวยกิต 

  (1) วิชาแกน  จํานวนไมนอยกวา     39 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 

Business Laws 

3(3-0-6) 

  

3521103 การบัญชีการเงิน 

Financial Accounting 

3(2-2-5) 

  

3531101 การเงินธุรกิจ 

Business Finance 

3(3-0-6) 

  

3541101 หลักการตลาด 

Principles of Marketing 

3(3-0-6) 

  

3561101 องคการและการจัดการ 

Organization and Management 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3562307 การบริหารการผลิต 

Production  Management 

3(3-0-6) 

  

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

General Economics 

3(3-0-6) 

  

4112110 สถิติเพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 

Statistics for Research in Food Business 

3(3-0-6) 

  

4511101 หลักการประกอบอาหาร      

Principles of  Food  Preparation 

   3(2-2-5) 

  

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

Food  Sanitation and  Quality  Control 

3(3-0-6) 

  

4522201 โภชนศาสตร 

Nutrition 

 3(3-0-6) 

  

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

Food and Beverage Management     

   3(2-2-5) 

  

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 

Food and Beverage Cost Control 

 3(3-0-6) 

  

   (2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา  30 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 

Thai Food 

 3(2-2-5) 

 

4513204 อาหารนานาชาต ิ

International  Food   

3(2-2-5) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

Bakery and Decoration 1 

3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 

Food for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 

Beverage 

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

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

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

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 

English for Food Management 1 

3(3-0-6) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2  

English for Food Management 2 

3(3-0-6) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง  

Catering  Management 

3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

Seminar on Food  Management 

1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน 

Introduction to Research in  Food  Management 

2(1-2-3) 

   (3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 

จากรายวิชาในกลุมท่ี 1 หรือกลุมท่ี 2  

 15 หนวยกิต 

 

 กลุมท่ี 1  กลุมวิชาการอาหารและกลุมวิชาท่ีเกี่ยวของ   

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 

Thai  Dessert 

3(2-2-5) 

  

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

Institutional Food Preparation and Service 

3(2-2-5) 

  

4513208 อาหารมังสวิรัติ 

Vegetarian Food 

3(2-2-5) 

  

4513311 อาหารยุโรป  

European Food  

3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 

Bakery and Decoration 2 

3(2-2-5) 

4514311 

 

การประกอบอาหารเพ่ือการคา 

Commercial Food Cooking 

การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 

Chinese Banquet Service and Management 

3(2-2-5) 

4514312 3(2-2-5) 

4514313 การแปรรูปอาหาร 

Food Processing   

3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4514315   บรรจุภัณฑอาหาร 

Food Packaging 

3(2-2-5) 

  

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 

Human Nutrition 

3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 

Family Nutrition 

3(2-2-5) 

  

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน 

Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

3(2-2-5) 

  

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับผูสูงอายุ 

Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

3(2-2-5) 

  

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล  

Principles of Food Arrangement in Hospital 

3(2-2-5) 

 

4524407 อาหารบําบัดโรค 

Dietetics 

3(2-2-5) 

  

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

Fruit and Vegetable Carving and Banana Leaf Crafting 

3(2-2-5) 

  

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 

Food Creation for Business 

3(2-2-5) 

  

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

Personality Development in Hospitality  

3(2-2-5) 

  

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 

Public Relations in Food Business 

3(2-2-5) 

  

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ   

Floral Arrangement for Business of MICE Management 

3(2-2-5)              

  

 กลุมท่ี 2  กลุมวิชาการจัดการ   

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3532201 

 

การภาษีอากรธุรกิจ 

Business Taxation 

3(3-0-6) 

 

3542104 

 

พฤติกรรมผูซ้ือ 

Buyer Behavior 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

3543101 

 

การบริหารการตลาด 

Marketing Management 

3(3-0-6) 

 

3543110 

 

การจัดการการตลาดบริการ 

Service Marketing Management  

3(3-0-6) 

 

3561401 

 

การบริหารทรัพยากรมนุษย 

Human Resource Management 

3(3-0-6) 

 

3562303 

 

การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 

Business Quality Management 

3(3-0-6) 

 

3562410 

 

มนุษยสัมพันธในองคการ 

Human Relations in Organization 

3(3-0-6) 

 

3563202 

 

การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

Small and Medium Enterprise Management 

  3(3-0-6) 

 

3563203 

 

การเปนผูประกอบการ 

Entrepreneurships 

3(3-0-6) 

 

3563304 

 

การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 

Franchise Business Management 

3(3-0-6) 

 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 

Strategic Management 

3(3-0-6) 

  (4) กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวนไมนอยกวา 
  8 หนวยกิต      

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 

Pre - practicum in Food Management 1 

 0(1000) 

  

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 

Pre - practicum in Food Management 2 

  2(180) 

  

 เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403 สหกิจศึกษา 

Cooperative  Education 

6(540) 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 

Professional Internship in  Food  Management  

6(540) 
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ขอกําหนดเฉพาะ 

นักศึกษาตองผานรายวิชา 4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 

(Pre-practicum in Food Management 1) ในภาคฤดูรอนของปการศึกษาท่ี 2 และ 3 รวมจํานวน 

ไมนอยกวา 1,000 ชั่วโมง และไดคาระดับคะแนนไมต่ํากวา P โดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จ

หลักสูตร 
 

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

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมโดยไมซํ้ากับรายวิชาท่ีเคย

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

สาขาวิชานี้ 

 

ความหมายของเลขรหัสวิชา 
 

       

เลขตัวท่ี  1 - 3  บงบอกถึงหมวดวิชาและหมูวิชา    

เลขตัวท่ี  4   บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี  5   บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี  6,7  บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 

หมวดวิชาการจัดการอาหาร  ไดจัดหมูวิชาไวดังนี้ 

รหัส หมูวิชา 

451 หมูวิชาอาหาร 

452 หมูวิชาโภชนาการ 

453 หมูวิชาการจัดการอาหารและการจัดการเชิงธุรกิจ 

454 หมูวิชาเตรียมฝกและฝกประสบการณวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

  

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเนื้อหา 

ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 

1 2 3 4 5 6 7 
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ความหมายของเลขหนวยกิต 

 หนวยกิตและชั่วโมงเรียน  กําหนดไว  2  รูปแบบ  ดังนี้ 

 1. หนวยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – คนควา)  เชน  3(3-0-6)  หนวยกิต   3(2-2-5)  หนวยกิต   

 2. หนวยกิต (ชั่วโมง)  เชน  6(540)  หนวยกิต  โดยมีความหมายดังนี้ 

  ตัวเลขหนาวงเล็บ  หมายถึง  จํานวนหนวยกิต 

  ตัวเลขในวงเล็บ  หมายถึง  จํานวนชั่วโมงท่ีฝกภาคปฏิบัติ 
 

3.1.4 แผนการศึกษา: หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

2500114 

3561104 

จริยธรรมและทักษะชีวิต 

องคการและการจัดการ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

ศึกษาท่ัวไป 

เฉพาะดาน (แกน) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

2000113 อาเซียนศึกษา 3 (3-0-6) ศึกษาท่ัวไป 

3521103 การบัญชีการเงิน 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

3541101 

4000124 

หลักการตลาด 

การคิดและการตัดสินใจ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

เฉพาะดาน (แกน)

ศึกษาท่ัวไป 

4522201 โภชนศาสตร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

 รวม 18  หนวยกิต 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500135 

2500115 

3531101 

3591105 

4513204 

4522202 

 

ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 

จิตอาสาพัฒนาทองถ่ิน 

การเงินธุรกิจ 

เศรษฐศาสตรท่ัวไป 

อาหารนานาชาติ 

อาหารไทย 

รวม 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (2-2-5) 

3 (2-2-5) 

18 

ศึกษาท่ัวไป 

ศึกษาท่ัวไป 

เฉพาะดาน (แกน) 

เฉพาะดาน (แกน) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

หนวยกิต 

 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

2000114 

xxxxxxx 

2562302 

สังคมไทยในบริบทโลก 

รายวิชาเลือก 

กฎหมายธุรกิจ 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

3 (3-0-6) 

ศึกษาท่ัวไป  

ศึกษาท่ัวไป (เลือก) 

เฉพาะดาน (แกน) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

 รวม 18 หนวยกิต 
 

ปท่ี 2 ภาคฤดูรอน 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(500) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

3562307 การบริหารการผลิต 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4112110 สถิตเิพ่ือการวิจัยทางธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3 (3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3 (2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (1) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (2) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

 รวม 18  หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

4513207 

4513209 

4533304 

อาหารเพ่ือสุขภาพ 

เครื่องดื่ม 

การจัดการงานเลี้ยง 

3 (3-0-6) 

3 (2-2-5) 

3 (2-2-5) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

เฉพาะดาน (บังคับ) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (3) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (4) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก 3 (X-X-X) เลือกเสร ี

 รวม 18  หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคฤดูรอน 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(500) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 

รหัส ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

3 (2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 1 (1-0-2) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน 2 (1-2-3) เฉพาะดาน (บังคับ) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

2 (180) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก (5) 3 (X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) 

xxxxxxx รายวิชาเลือก 3 (X-X-X) เลือกเสร ี

 รวม 14 หนวยกิต 

 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัส ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) หมวดวิชา 

4544403 สหกิจศึกษา 6 (540) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

หรือ 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพ  6 (540) เฉพาะดาน (วิชาชีพ) 

 ทางดานการจัดการอาหาร 

 รวม 6 หนวยกิต  

*เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

 

สรุป  จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

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

ข. หมวดวิชาเฉพาะดานไมนอยกวา 92 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Thai for Communication 

 ทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาไทย การใชภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารใน

ชีวิตประจําวัน 

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

Using Thai language for communication in daily life 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 English for Communication 

 ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน การฟงเพ่ือจับ

ใจความสําคัญและตอบคําถาม การพูดบรรยายและแสดงความคิดเห็น การอานจับใจความสําคัญและสรุป

ความ การเขียนประโยคและอนุเฉท 

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

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

comprehensive reading, and summary; writing sentences and paragraphs 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 English at Work 

 ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน การแนะนําตนเอง

และองคกร การสัมภาษณ การพูดโตตอบทางโทรศัพท การนําเสนองาน การอานเอกสาร การเขียน

จดหมายสมัครงาน การเขียนบันทึกสื่อสารระหวางหนวยงาน การสื่อสารทางจดหมายอิเล็กทรอนิกส 

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

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

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

departments, and writing electronic mails 
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รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

 ทักษะการใชภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทายและการลา การแนะนํา

ตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหารและเครื่องดื่มและการซ้ือสินคา 

 Chinese language skills for daily communication, greeting and farewell, 

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

beverage, and purchasing 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

 ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในการทํางาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การนัด

หมาย การสัมภาษณ การรับฝากขอความและการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติยอ 

 Listening and speaking Chinese at work, requesting information; telephone 

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

and resume 

1500138 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 1 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 1 

 อักษรและระบบเสียงในภาษาญ่ีปุน คําศัพทและอักษรคันจิพ้ืนฐาน โครงสรางประโยคข้ัน

พ้ืนฐาน คําทักทายในชีวิตประจําวันและการสื่อสารดวยภาษาญี่ปุนเบื้องตน 

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

structure, greetings in daily life, basic communication in Japanese 

1500139 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 2 3(3-0-6) 

 Japanese for Communication 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน 1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 1 

 Pre-requisite: 1500138 Japanese for Communication 1 

 ทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญ่ีปุนและการใชภาษาญ่ีปุนในการสื่อสาร

ในชีวิตประจําวัน 

 Listening, speaking, reading and writing in Japanese and Japanese 

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

1500140 ภาษาตากาล็อกเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Tagalog 

 ภาษาตากาล็อกเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะและสระ การเนนเสียงและพยางค รูปประโยค

พ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

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

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

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

number, clothes and accessories 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

 Conversation in Tagalog 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500140  ภาษาตากาล็อกเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500140 Basic Tagalog 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก 

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของการ

สนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาตากาล็อก ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมในประเทศฟลิปปนสและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening and effective speaking, general conversation, hobby 

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

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

culture, and communication strategy 

1500142 ภาษามาเลยเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Malay 

 ภาษามาเลยเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะและสระ การเนนเสียงและพยางค รูปประโยค

พ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

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

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

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

accessories 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

 Conversation in Malay 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500142  ภาษามาเลยเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500142 Basic Malay 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ การ

สนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น  การใชภาษามาเลย ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรม ในประเทศมาเลเซีย/อินโดนีเซียและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

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

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

Malaysia/Indonesian culture and communication strategy 

1500144 ภาษาลาวเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Lao 

 ภาษาลาวเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน  

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

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

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

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

accessories 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

 Conversation in Lao 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500144  ภาษาลาวเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500144 Basic Lao 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไปงานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาลาว ในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมลาวและกลยุทธการสื่อสาร 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Comprehensive listening , effective speaking, general conversation, hobby and 

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

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

communication strategy 

1500146 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

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

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน  

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 

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

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

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

accessories 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6) 

 Conversation in Burmese 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500146  ภาษาพมาเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500146 Basic Burmese 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาพมาในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมพมาและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

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

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

and communication strategy 

1500148 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

 ภาษาเวียดนามเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน  

การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมใน

ชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท อาชีพ สี ตัวเลข เสื้อผาและอุปกรณตาง ๆ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

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

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

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

and accessories 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม  3(3-0-6) 

 Conversation in Vietnamese 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  1500148  ภาษาเวียดนามเบื้องตน 

 Pre-requisite: 1500148 Basic Vietnamese 

 ทักษะการฟงเพ่ือความเขาใจและการพูดท่ีมีประสิทธิภาพ การพูดคุยเรื่องท่ัวไป งานอดิเรก

และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน การรับประทานอาหารนอกบาน การทองเท่ียว การเดินทาง การซ้ือของ  

การสนทนาของนักทองเท่ียว กีฬา การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใชภาษาเวียดนามในสถานการณตาง ๆ 

วัฒนธรรมเวียดนามและกลยุทธการสื่อสาร 

 Comprehensive listening, effective speaking, general conversation, hobby and 

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

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

and communication strategy 
 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

 Thai Government and Politics 

 ความรูพ้ืนฐานทางการเมืองและการปกครอง การทําความเขาใจ การวิเคราะห การแสดง

ทัศนะท่ีเปนประโยชนตอการเมืองและการปกครองของไทย เหตุการณทางประวัติศาสตร การเปลี่ยนแปลง

ทางการเมืองการปกครองของไทยต้ังแตสมัยสุโขทัยจนถึงปจจุบันโดยเชื่อมโยงกับมิติเศรษฐกิจ สังคมและ

วัฒนธรรมรวมท้ังอิทธิพลของกระแสโลกาภิวัตน 

 Basic knowledge of government and politics, Understanding criticism, and 

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

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

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

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

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

 ASEAN Studies 

 การรวมตัวของกลุมประเทศตามแนวคิดภูมิภาคนิยม พัฒนาการของสมาคมประชาชาติแหง

เอเชียตะวันออกเฉียงใตหรืออาเซียน กฎบัตรอาเซียน ประชาคมการเมืองและม่ันคงอาเซียน ประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน ประชาคมสังคมและวัฒนธรรมอาเซียน ขอมูลพ้ืนฐานและบทบาทของประเทศสมาชิก

อาเซียน ประวัติศาสตรประเทศสมาชิกอาเซียนโดยสังเขป ประเทศและองคกรคูเจรจาอาเซียน และความ

เปนพลเมืองอาเซียน 

 Agglomeration of counties based on regionalism, the development of the 

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

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

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

and ASEAN citizens 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

 Thai Society in Global Context 

 วิวัฒนาการทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมไทย ความสัมพันธระหวางไทยกับ

สังคมโลกในชวงเวลาตางๆ ตั้งแตกอนสมัยใหมจนถึงปจจุบัน บทบาทของไทยในบริบทระดับสากล 

การปรับตัวและความรวมมือของไทยในประชาคมโลก 

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

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

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

the world community. 
 

รายวิชาเลือก 

2000115 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

 Human and Environment 

 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม ระบบนิเวศ ความหลากหลายทางชีวภาพและความม่ันคง

ทางอาหาร ภัยธรรมชาติและวิกฤตการณทางสิ่งแวดลอม โดยกระบวนการพัฒนามนุษยเพ่ือการจัดการ

ทรัพยากรและสิ่งแวดลอมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

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

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

environment is achieved through the process of human development to enable 

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

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Laws in Daily Life 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมายท่ีใชในชีวิตประจําวัน หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ หลักกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายแพงและ

พาณิชย  กฎหมายอาญา การดําเนินกระบวนการยุติธรรม การประยุกตและบูรณาการการใชกฎหมาย  

ในชีวิตประจําวัน 

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

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

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

life 
 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต 3(3-0-6) 

 Ethics and Life Skills 

 แนวคิดเก่ียวกับชีวิตและจริยธรรม ปญหาทางจริยธรรมในสังคมปจจุบัน หลักจริยธรรมเพ่ือ

การดําเนินชีวิตอยางมีความสุข ทักษะชีวิตในศตวรรษท่ี 21 ทักษะชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต และจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ 

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

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

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

consciousness 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

 Volunteer Mindedness for Local Development 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด อุดมการณ หลักการ วิธีการเก่ียวกับจิตอาสาเพ่ือการพัฒนา

ตนเอง ชุมชน ทองถ่ิน รูปแบบ แนวทาง กระบวนการ สรางงานจิตอาสาเพ่ือพัฒนาตนเอง ชุมชน ทองถ่ิน 

กรณีศึกษาบทบาท หนาท่ีของบุคคล กลุม องคกร หนวยงานท่ีทํางานดานจิตอาสา การบําเพ็ญประโยชน 

หรือ เปนอาสาสมัคร 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

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

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

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

other departments involving volunteerism and humanitarian activities.   
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

 ความหมายและคุณคาของสุนทรียภาพดานทัศนศิลป ดุริยางคศิลป นาฏศิลปและ การแสดง 

การเสริมสรางการรับรูและความซาบซ้ึงทางดานสุนทรียภาพ 

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

enhancing awareness and appreciation of aesthetics 

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

 ความสําคัญของจิตวิทยาตอการดําเนินชีวิต องคประกอบและปจจัยของพฤติกรรมมนุษย 

ธรรมชาติพัฒนาการของมนุษย การรูจักตนเองและผูอ่ืน การปรับตัวท่ีมีประสิทธิภาพ การพัฒนาตน มนุษย-

สัมพันธ และการทํางานเปนทีม การประยุกตจิตวิทยาเพ่ือการดําเนินชีวิตอยาง มีความสุข 

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

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

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

psychology to live happily 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

 ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ แหลงสารสนเทศและ 

การใหบริการ การจัดระบบทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคนทรัพยากรสารสนเทศแบบ

ออนไลน (OPAC) และการสืบคนฐานขอมูลออนไลน การเขียนรายงานทางวิชาการ การเขียนอางอิงและ

บรรณานุกรม กฎหมายและจริยธรรมในการใชสารสนเทศ 

 Meaning, the importance of information technology and information literacy, 

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

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

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

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 Dvaravati Studies 

 ประวัติความเปนมาของอาณาจักรทวารวดี ลักษณะทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองการ

ปกครอง ความเจริญรุงเรืองของศิลปวัฒนธรรม รองรอยของทวารวดีในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย 

ตลอดจนความสําคัญของวัฒนธรรมทวารวดีท่ีมีตอจังหวัดนครปฐม 

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

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

of Dvaravati culture to Nakhon Pathom Province 
 

 (4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision Making 

 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การพัฒนาลักษณะการคิดและกระบวนการคิด 

ความคิดสรางสรรค การคิดเชิงระบบ การแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร ตรรกศาสตรและการใชเหตุผล 

การวิเคราะหขอมูลขาวสาร กระบวนการตัดสินใจ และการประยุกตใชในการแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

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

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

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

solving on a daily basis 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6)  

 Sport Science for Health 

 ความหมาย และจุดมุงหมายของวิทยาศาสตรการกีฬา หลักการ ประเภทและประโยชนของ

การออกกําลังกาย การออกกําลังกายดวยกิจกรรมทางกาย การเลนกีฬา มารยาทของการเปนผูเลนและผูดู

กีฬาท่ีดี การสรางเสริมสมรรถภาพทางกายและการสรางเสริมสุขนิสัย การปฐมพยาบาลการบาดเจ็บ ท่ีเกิด

จากการออกกําลังกาย 

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

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

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

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

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Information and Communication Technology 

 ความหมายและองคประกอบของระบบคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารสําหรับการสืบคนขอมูล โปรแกรมประยุกตดานการประมวลผล

คํา ดานตารางคํานวณ ดานการนําเสนอ ดานการสื่อสารผานเครือขาย ระบบความปลอดภัยของเครือขาย

คอมพิวเตอร กฎหมายและจรรยาบรรณท่ีเก่ียวของกับการใชงานคอมพิวเตอร รวมถึงสุขภาวะของการใช

คอมพิวเตอร 

 The definition and components of a computer systems, information and 

communication technology, the use of information and communication technology for 

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

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

and health of computer users 
 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

 ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีมีตอการเปลี่ยนแปลงของโลกในปจจุบัน ดานการ

พัฒนาชุมชนและประเทศชาติ ดานพลังงาน ภาวะโลกรอน ดานทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอมและภัย

ธรรมชาติ ดานการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตร 

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

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

natural disaster, agriculture and agro industries 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion 

 ความสําคัญของสุขภาพ ดานรางกายและอารมณ อาหาร ยาและสมุนไพร อนามัยสวนบุคคล 

และสิ่งแวดลอมในชุมชน โรคและวิธีการปองกันโรค การสรางเสริมคุณภาพชีวิต ทักษะสวนบุคคล และ

ทักษะการเชื่อมโยงระหวางตนเองและผูอ่ืนใหดํารงชีวิตอยูอยางเปนสุข หลักการสงเสริมสุขภาพแบบองค

รวม หลักการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ ตระหนักและเห็นคุณคาของการออกกําลังกาย สมรรถภาพทางกาย

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

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

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

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

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

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

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Recreation for Health 

 ความหมาย ความสําคัญและประโยชนของกิจกรรมนันทนาการ กิจกรรมนันทนาการ  

ในชีวิตประจําวัน ผูนํานันทนาการ กิจกรรมนันทนาการสําหรับตนเองและครอบครัว 

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

recreation activities, recreational activities for one selves and families 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

 Health Insurance System in Thailand 

 ปรัชญา แนวคิด หลักการและพัฒนาการของระบบหลักประกันสุขภาพไทยและตางประเทศ 

การเขาถึงสิทธิประโยชน การบริหารจัดการกองทุนและสิทธิของประชาชนตามระบบหลักประกันสุขภาพ

แหงชาติ 

 Philosophy, concept, principles and development of Health Insurance System 

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

rights under national healthcare coverage 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

 คณิตศาสตรพ้ืนฐานท่ีใชในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การคํานวณอัตรากาวหนา ท่ีใชใน

การชําระคาไฟฟาและน้ําประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผอนชําระ และคณิตศาสตรประกันภัย 

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

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

(1) วิชาแกน 
 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2562302  กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6)  

 Business Laws 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพง

และพาณิชย  วาดวยนิติกรรม สัญญา หนี้ และเอกเทศ สัญญากฎหมายวาดวย หลักประกัน สินเชื่อ 

กฎหมายเก่ียวกับการสงเสริมการลงทุน การคุมครองผูบริโภค และการปองกันการค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 

3521103 การบัญชีการเงิน 3(2-2-5) 

 Finance Accounting 

 ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการจัดทําบัญชี การนําเสนองบการเงินท่ีสมบูรณ

ตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป พระราชบัญญัติการบัญชี พ.ศ. 2543 การวิเคราะหรายการคา การบันทึก

รายการในสมุดรายวันท่ัวไปและสมุดรายวันเฉพาะ การผานรายการ การปรับปรุงและปดบัญชี การจัดงบ

ทดลอง กระดาษทําการ งบการเงินสําหรับธุรกิจการใหบริการและซ้ือขายสินคาโดยครอบคลุมดานภาษี

อากร การบัญชีอุตสาหกรรม ระบบใบสําคัญ ระบบเงินสดยอยและเงินฝากธนาคาร 

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

complete financial statements in accordance with general accepted accounting principles; 

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

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

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

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

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 3521103 การบัญชีการเงิน 

 Pre-requisite: 3521103 Finance Accounting 

 ภาพรวมของการเงินธุรกิจ บทบาทและหนาท่ีของผูจัดการการเงิน แนวคิดพ้ืนฐานของการเงิน

ธุรกิจ เครื่องมือตาง ๆ ในการบริหารการเงิน มูลคาของเงินตามเวลา การวิเคราะหทางการเงินและงบ

กระแสเงินทุน การวางแผนทางการเงิน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน แหลงเงินทุน

และตลาดการเงิน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน และนโยบายการจัดสรรกําไรและเงินป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 analysis and fund flow statement, financial planning, working capital 

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

and capital structure, and profit and dividend policy 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 Principles of Marketing 

 ความหมาย แนวคิดและความสําคัญของการตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูล

การตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซ่ึง

ประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด ตลอดจนการปรับไปใชในการ

ดําเนินธุรกิจ 

 Definition, concepts and importance of marketing, marketing environment, 

marketing information system, market segmentation and selecting target markets; 

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

promotion; and applications to business operation 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 Organization and Management 

 แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ  ความหมายและประเภทขององคการ หนาท่ีของการ

จัดการ  ตั้งแตการวางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การอํานวยการและการ

ควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการจัดการมาประยุกต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  
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3562307 การบริหารการผลิต 3(3-0-6) 

 Production Management 

 ลักษณะความสําคัญของการผลิต การบริการ การตัดสินใจ การวางแผนกําลังการผลิต  

การเลือกทําเลท่ีตั้ง การวางผังโรงงาน การวางแผนควบคุมการผลิต การพยากรณ การกําหนดตารางการ

ผลิต การจัดลําดับงาน การจัดซ้ือ ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการซอมบํารุงรักษา การวางแผน

และควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกส และการควบคุมคุณภาพ 

 Characteristic and importance of production, service, decision, productivity 

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

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

project planning and control,  logistics system, and quality control 

3591105 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 การ

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

โปรแกรมสําเร็จรูป 

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

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

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

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

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principles of Food Preparation 

 ลักษณะ องคประกอบ และคุณสมบัติของอาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพทเทคนิคใน

การประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาอาหาร หลักการ

รับประทานอาหาร  การจัดโตะอาหาร  การจัดการครัว  สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหารและการฝก

ปฏิบัติ 

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

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

kitchen management, cooking hygiene, and practice 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Quality Control 

 เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน

บุคคลในการผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจากการประกอบอาหาร การควบคุม

คุณภาพอาหารตั้งแตการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร กฎหมาย

และขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Cooking tools and equipment in cooking premises, storage, food 

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

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

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

standards 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 Nutrition 

 ความหมาย ประวัติและความสําคัญของโภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร  

โภชนบัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาท่ีและปริมาณท่ีควรไดรับ แหลง

สารอาหาร การยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย หนวยงานภายในและ

ตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

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

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

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

problems in Thailand, domestic and overseas organizations in nutrition problems solving  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

 English for Food Management 1 

 ทักษะการฟง พูด และอานในบริบทการประกอบอาหารและการบริการ คําศัพทท่ีเก่ียวของ 

การสืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลน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 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

 English for Food Management 2 

 การประยุกตใชทักษะภาษาอังกฤษในการจัดการอาหาร การสื่อสารภาษาอังกฤษใน

สถานการณภายในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร การเขียนตํารับอาหาร การนําเสนอและสาธิต

การประกอบอาหาร 

 Application of English skills in food management, English communication in 

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

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Management 

 ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องด่ืม การจัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด  การเงิน

และการควบคุมตนทุน การจัดทํารายการ การผลิตและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดการอาหาร

และเครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย 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 

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

 Food and Beverage Cost Control 

 การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลด

ความสูญเสียในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิต ราคา และการควบคุมตนทุน

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

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

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

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

retaining and development 
 

(2) วิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Food 

 ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิคการประกอบ

อาหาร 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 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food 

 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคการรับประทานอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย  

เครื่องปรุง เครื่องมือเครื่องใช วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาท

ในการรับประทานอาหารนานาชาติ และการฝกปฏิบัติ 

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

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

table etiquette, and practice 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตงในขนมอบ การเลือกซ้ือ วิธีใช และการเก็บรักษา

วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิต การออกแบบและตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ และ

การจัดจําหนายขนมอบ และการฝกปฏิบัติ 

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

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

storage, packaging, and distributing bakery products, and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Health and Beauty 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหาร

ทางเลือก แมคโครไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็ง อาหารตานมะเร็ง อาหารคลีน 

อาหารคีโตจีนิกส ผลิตภัณฑเสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม และอาหารกลุม

ใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม 

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

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

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

food, and new food group affecting health and beauty 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage 

 ความสําคัญ ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใชในการผสมและการบริการ การผสม

เครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล ศิลปะสรางสรรคในแกวกาแฟ การจัดเครื่องดื่มให

เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการและการตกแตงเครื่องดื่ม การ

คิดตนทุน การกําหนดราคาขาย และการฝกปฏิบัติ 

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

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

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

pricing, and practice  

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

 Food Product Development and Sensory Evaluation 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ 

วิธีการ และประเภทการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และการฝกปฏิบัติ 

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

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

and practice 

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

 Seminar on Food  Management 

 คนควา นําเสนอ และอภิปราย งานวิจัยท่ีเก่ียวกับดานการจัดการอาหาร 

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



44 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบ้ืองตน 2(1-2-3) 

 Introduction to Research in  Food  Management 

 ระเบียบวิธีวิจัยทางดานการจัดการอาหาร การศึกษางานวิจัยท่ีเก่ียวของ  การนําเสนอหัวขอ 

การทําวิจัย การเขียนรายงานวิจัยและการนําเสนอ 

 Research methodology in food management, literature review, proposal 

presentation, research implementation, report writing, and presentation  
 

(3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน 

โดยเลือกเรียนจากกลุม 1 หรือกลุม 2 ดังนี้ 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหารและกลุมวิชาท่ีเกี่ยวของ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert 

 ประวัติ อุปกรณ เทคนิคการเตรียมและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย ลักษณะท่ีดีของขนม

ไทย การเลือกใชขนมไทยในแตละโอกาส การประยุกตใชวัตถุดิบตามฤดูกาล  การคํานวณตนทุน การเก็บ

รักษา 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 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5) 

 Institutional Food Preparation and Service 

 ประวัติ เปาหมายและประโยชนของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน การ

เตรียมเครื่องมือเครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร การผลิตและจัดเสิรฟท้ังในและนอกสถานท่ี การเก็บรักษา 

การเลือกซ้ืออุปกรณ ในการบริการอาหาร ชนิดของการบริการอาหาร การจัดผังหนวยงานและการฝก

ปฏิบัติ 

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

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

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

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

4513208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

 Vegetarian Food 

 ความหมาย ความสําคัญ ประเภท วัตถุดิบ และการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ 

การจัดเสิรฟและวิธีการรับประทานอาหารตามหลักปฏิบัติ และการฝกปฏิบัติ 

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

Chinese vegetarian diet, serving and consuming requirements, and practice 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Food 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513204 อาหารนานาชาติ 

 Pre-requisite: 4513204 International Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป การตัดแตงเนื้อสัตว การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การทํา

ซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม คําศัพทท่ีเก่ียวของ การจัดตกแตงและมาตรฐานอาหาร

ยุโรป และการฝกปฏิบัติ 

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

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

food decoration and European food standards, and practice 

4513312 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 การเลือกซ้ือ และวิธีใชวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบตามสมัย

นิยม การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูงโดยใชช็อกโกแลต เทคนิคการใชน้ําตาล 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 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

 Commercial Food Cooking 

 หลักการประกอบอาหารปริมาณมาก คุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีมีผลตอคุณลักษณะและคุณภาพ

อาหาร กลวิธีและเทคนิคในการทําอาหารเฉพาะอยาง อาหารในอุตสาหกรรมการทองเท่ียว  การควบคุม

คุณภาพ การตกแตงและการเสิรฟ การทําตํารับมาตรฐาน การควบคุมตนทุน การถายทอดความรูดาน

อาหารผานสื่อ และการฝกปฏิบัติ  



46 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

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

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

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

control, knowledge transfer through media, and practice 

4514312 การบริหารและการบริการอาหารโตะจีน 3(2-2-5) 

 Chinese Banquet Service and Management 

 ความหมาย  ความสําคัญ  ประวัติ และรูปแบบการจัดเลี้ยงอาหารโตะจีน การจัดการ

เครื่องมือและอุปกรณ วัตถุดิบ ความปลอดภัยและสุขาภิบาล การจัดระบบการบริการ เทคนิคการประกอบ

อาหารและการจัดวาง มารยาทในการรับประทานอาหารโตะจีน การพัฒนารูปแบบธุรกิจ และการฝกปฏิบัติ 

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

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

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

development of business style, and practice 

4514313 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Processing 

 ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร สาเหตุท่ีทําใหอาหารเนาเสีย คุณลักษณะการจัดการและ

การเตรียมวัตถุดิบ หลักการแปรรูปอาหาร กระบวนการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในทองถ่ิน การบรรจุ

หีบหอ  และการฝกปฏิบัติ 

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

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

process of local agricultural product, packaging, and practice 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging 

 ความหมาย วัตถุประสงคและบทบาทของภาชนะบรรจุ  ชนิด คุณสมบัติและหลักการเลือกใช

ของวัสดุบรรจุภัณฑ การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลากและการโฆษณา รหัสผลิตภัณฑ กฎหมายท่ี

เก่ียวของ และการฝกปฏิบัติ 

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

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

and practice 
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4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

 Human Nutrition 

 ความสําคัญของโภชนศาสตรมนุษย  กระบวนการรับสารอาหาร การยอย การดูดซึม การ

ขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร การหาความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย  การ

วิเคราะหหาปริมาณสารอาหาร และการเปรียบเทียบขอมูลจากผลการวิจัยดานโภชนาการ 

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

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

nutrition analysis, and comparing data from nutritional research results 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

 Family Nutrition 

 ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลตามวัย การกําหนดรายการอาหาร การจัด

อาหารสําหรับหญิงตั้งครรภ หญิงใหนมบุตร ทารก เด็กวัยกอนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุน วัยผูใหญ และ

ผูสูงอายุ และการฝกปฏิบัติ 

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

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

children, teenagers, adults and elderly people; and practice 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

 Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

 ความหมายและความสําคัญของโภชนาการท่ีมีตอสุขภาพของเด็กกอนวัยเรียน การแกไข

ปญหาดานโภชนาการและการสงเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีดี การเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การประกอบ 

การจัดและบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรียน และการฝกปฏิบัติ 

 Definition and importance of nutrition for preschool children, solving nutrition 

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

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

4523305 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 และการฝก

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

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

elderly people; and practice 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

 Principles of food arrangement in Hospital 

 ความหมายและความสําคัญของหลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและการกําหนด

รายการอาหารของผูปวย บทบาทหนาท่ีของนักโภชนาการ การจัดซ้ือ การตรวจรับ การจัดเก็บ การเบิกจาย 

การทํางบดุล ข้ันตอนการเตรียม ผลิต และบริการอาหารผูปวย การใหความรูทางโภชนาการ และการฝก

ปฏิบัติ 

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

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

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

nutritional knowledge, and practice 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

 Dietetics 

 ความสําคัญและวัตถุประสงคของอาหารบําบัดโรค การบริการอาหารในโรงพยาบาล รายการ

อาหารแลกเปลี่ยนและอาหารเฉพาะโรค การกําหนดอาหาร การดัดแปลงและจัดทําอาหาร   การบริการ

อาหารสําหรับผูปวย และการฝกปฏิบัติ 

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

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

and practice 

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

 Fruit and Vegetable Carving and Banana Leaf Crafting 

 ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและผลไม  การปอกควาน การเลือก การเตรียม 

การใชประโยชนจากวัตถุดิบ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนและการนําหลักศิลปะมา

ใชในงานแกะสลัก การแกะสลักเชิงธุรกิจ การประดิษฐงานใบตอง และการฝกปฏิบัติ 

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

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

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

banana leaf crafting, and practice 
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4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Food Creation for Business 

 หลักศิลปะและองคประกอบทางศิลปะ การออกแบบและสรางสรรคอาหารจานสําเร็จ อาหาร

ผสานวัฒนธรรมและอาหารรวมสมัย การวางแผนและการจัดอาหาร การเปนนักตกแตงอาหารเพ่ือการ

สื่อสาร และการฝกปฏิบัติ 

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

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

communication, and practice 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 3(2-2-5) 

 Personality Development in Hospitality 

 ความสําคัญ หลักการและแนวทางการพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ มารยาทสังคมและการ

วางตัว การแตงกาย ทักษะการสื่อสาร จิตวิทยาในงานบริการ รูปแบบการพูด การเตรียมความพรอมสําหรับ

การปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร และการฝกปฏิบัติ 

 Importance, principles and guidelines of personality development in 

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

of speech, preparation for food business, and practice 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

 Public Relations in Food Business 

 ความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงค กระบวนการ องคประกอบพ้ืนฐาน คุณคา หลักเกณฑ 

หลักการบริหารงาน เครื่องมือและสื่อ และคําศัพทท่ีเก่ียวของในการประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร การ

ถายทอดความรูดานอาหารผานสื่อ การวางแผนประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร และการฝกปฏิบัติ 

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

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

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

business, and prac 

4533207  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 และการฝกปฏิบัติ 
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 Knowledge and caring of flowers and leaves, theories and design, basic 

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

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

and practice 

4533304 การจัดการงานเล้ียง 3(2-2-5) 

 Catering Management 

 รูปแบบการจัดงานเลี้ยงในและนอกสถานท่ี การวางแผน การออกแบบ การบริหาร โครงสราง

การจัดงาน 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 
 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 
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3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Taxation 

 นโยบายภาษีอากร หลักเกณฑในการจัดเก็บและรายละเอียดในการปฏิบัติเก่ียวกับการภาษี

อากรตามประมวลรัษฎากร การคํานวณภาษี การยื่นแบบรายการและการเสียภาษีทางธุรกิจ การอุทธรณตอ

พนักงานเจาหนาท่ีในเรื่องภาษีอากรแตละประเภท และภาษีท่ีจัดเก็บโดยองคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

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

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

type of taxes, and tax collection by local administrative organizations 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

 Buyer Behavior 

 แนวคิด ทฤษฎี และตัวแบบพฤติกรรมผู ซ้ือท้ังตลาดผูบริโภคและตลาดอุตสาหกรรม  

สารสนเทศพฤติกรรมผูซ้ือ กระบวนการตัดสินใจซ้ือ และปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือ เพ่ือใชในการ

วางแผนการตลาดใหตรงตามความตองการของผูซ้ือ 

 Concepts, theories and consumer and industrial market of buyer behavior 

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

decisions for marketing planning to meet buyers’ needs 
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3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

 Marketing Management 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 3541101 หลักการตลาด 

 Pre-requisite: 3541101 Principles of Marketing 

 ความหมาย ความสําคัญของการบริหารการตลาด บทบาทหนาท่ีของผูบริหารการตลาด 

กระบวนการบริหารการตลาด การวิเคราะหสภาพแวดลอมการตลาด พฤติกรรมผูบริโภค ระบบขอมูลทาง

การตลาด การวัดและการพยากรณตลาด การกําหนดตลาดเปาหมาย การวางแผนการบริหารผลิตภัณฑ 

ราคา การจัดจําหนายและการสงเสริมการตลาดเพ่ือนําไปใชกับธุรกิจตาง ๆ 

 Definition and importance of marketing management, roles of marketing 

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

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

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

for application to various businesses 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

 Service Marketing Management 

 แนวคิด ทฤษฎี และความสําคัญของการตลาดบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ การจัดการ

อุปสงคและอุปทานของการบริการ สวนประสมการตลาดบริการ พฤติกรรมและกระบวนการตัดสินใจซ้ือ

บริการ คุณภาพบริการ ความลมเหลวและการฟนคืนบริการ และการกําหนดกลยุทธเพ่ือพัฒนาธุรกิจบริการ 

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

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

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

recovery, and strategic planning for service business development 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

 Human Resource Management 

 แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวกับการบริหารทรัพยากรมนุษย การวเิคราะหงาน การวางแผนทรัพยากร

มนุษย การสรรหา การคัดเลือก การฝกอบรมและพัฒนาบุคคล การประเมินผล การปฏิบัติงาน คาตอบแทน 

และปจจัยท่ีมีผลตอการบริหารทรัพยากรมนุษย 

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

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

performance evaluation, compensation and factors affecting human resource 

management  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Quality Management 

 หลักการ แนวคิด ทฤษฎี และวิวัฒนาการของการจัดการคุณภาพ โดยคํานึงถึงตนทุน คุณภาพ

ดานสินคาและบริการ เทคนิคและเครื่องมือ การจัดการคุณภาพ การเพ่ิมประสิทธิภาพ ขบวนการบริหาร

จัดการท้ังองคการ 

 Principles, concepts, theories and evolution of quality management with 

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

management, efficiency increase, overall organizational management process 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

 Human Relations in Organization 

 แนวคิด ทฤษฎีมนุษยสัมพันธ ขอบเขตและปจจัยอันเปนพ้ืนฐานของความสัมพันธระหวาง

บุคคล คณะ และองคการ พฤติกรรมบุคคลในองคการ การสื่อสารในองคการ ยุทธวิธีในการสรางมนุษย

สัมพันธ การสรางบรรยากาศ และแรงจูงใจในการทํางาน หลักศาสนาท่ีชวยสงเสริมมนุษยสัมพันธ 

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

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

organizational communication, strategies for human relations development, working 

atmosphere and work motivation creation, religious principles promoting human relations 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 3(3-0-6) 

 Small and Medium Enterprise Management 

 ลักษณะ รูปแบบ ความสําคัญ วิธีการดําเนินงาน หลักการจัดการ ปญหาในการดําเนินงาน 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ การวางแผนเชิงกลยุทธ และการประเมินผลการดําเนินงานของวิสาหกิจขนาดกลาง

และขนาดยอม 

 Characteristics, patterns, importance, operation methods, management 

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

performance evaluation of small and medium enterprises 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurships 

 หลักทฤษฎีและปฏิบัติของการจัดการธุรกิจ คุณสมบัติของผูประกอบการท่ีดี แนวทางการ

จัดต้ังธุรกิจ การจัดรูปแบบองคกร การบริหารบุคลากร การผลิต การตลาด การบริหารเงินทุน ผลกระทบ

ของธุรกิจตอสังคม สิ่งแวดลอม การเสริมสรางความคิดสรางสรรค จรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Theories and practices of business management, qualifications of good 

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

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

creative thinking enhancement, ethics of entrepreneurs 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

 Franchise Business Management 

 ประวัติธุรกิจแฟรนไชสท้ังในและตางประเทศ ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส ขอดี และขอเสีย

ของธุรกิจแฟรนไชส  กฎเกณฑ  เง่ือนไข ขอจํากัดในการทําธุรกิจแฟรนไชส  การตลาด การจัดหาสินคาหรือ

บริการ การจัดหาเงินทุน การวิเคราะหความเปนไปไดในการทําธุรกิจแฟรนไชส  การบัญชี ภาษีธุรกิจและ

การควบคุมทางการเงิน คุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจแฟรนไชส การติดตอ คัดสรรธุรกิจเพ่ือรับสิทธิ์แฟรน

ไชส และกระบวนการในการสรางโอกาสทางธุรกิจโดยผานระบบแฟรนไชส 

 History of domestic and international franchise business; advantages and 

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

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

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

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

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

 Strategic Management 

 แนวคิดการวางแผนเชิงกลยุทธ ขอบเขต หนาท่ี ลักษณะและกระบวนการเชิงกลยุทธ  

การวิเคราะหสภาพแวดลอม การดําเนินกลยุทธใหเหมาะสมกับองคการและสภาพแวดลอม แนวทางการนํา

กลยุทธไปปฏิบัติ การควบคุมและประเมินผล และการเสริมสรางศักยภาพแหงการแขงขัน 

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

strategic management; environmental analysis, proper strategy implementation for 

organization and environment; guidelines of implementing strategies, control and 

evaluation, and competitive potential enhancement 
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(4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 0(1000) 

 Pre-practicum in Food Management 1 

 การฝกทักษะพ้ืนฐานดานการเตรียมและการประกอบอาหาร การจัดการและศึกษาระบบ

จัดการรานอาหาร การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการดานอาหารระดับตนและกลาง และสัมมนา 

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

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

and seminar 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 2(180) 

 Pre-practicum in Food Management 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 1 

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

 การเตรียมความพรอมดานพฤติกรรม บุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร 

เจตนคติท่ีดีในการทํางานเปนทีม การปฐมนิเทศเพ่ือเตรียมความพรอมดานสหกิจศึกษา หรือการฝก

ประสบการณ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 

เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่งตอไปนี้อีก 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

4544403  สหกิจศึกษา 6(540) 

 Cooperative Education 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

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

 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหารในสถานประกอบการดานอาหารระดับสูง 

การจัดทําโครงงานและรายงาน และการนําเสนอผลงานโดยมีสถานประกอบการและอาจารยนิเทศกเปนผู

ควบคุมดูแล 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Professional training in food management in higher level food businesses, 

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

and advisor 

4544404 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 6(540) 

 Professional Internship in  Food  Management  

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการ

อาหาร 2 

 Pre-requisite: Pre-practicum in Food Management 2 

 การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหารแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการของรัฐ

หรือเอกชน  และการนําความรูไปประยุกตใช 

 Food management internship in government or private sectors, and application 

of knowledge  
 

ค. 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 
 

ลําดับ 
ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง 

3-7303-XXXXX-XX-0 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2531 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2527 

15 15 15 15 15 

2 นางวิรัติ  จันทรทรัพย 

3-1024-XXXXX-XX-3 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2532 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2526 

15 15 15 15 15 

3 

 

 

นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

3-1005-XXXXX-XX-4 

 

อาจารย ปรด. (การจัดการอุตสาหกรรม

บริการและการทองเท่ียว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2559 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ 
ชื่อ-สกลุ 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

(ตอ) 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2540 

4 นางสาววรารัตน  สานนท 

1-1020-XXXXX-XX-7 

อาจารย วท.ม. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2552 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร, 2550 

15 15 15 15 15 

5 นางเพ็ญพักตร   

แกลวเดชศร ี

3-2006-XXXXX-XX-4 

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2542 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2537 

15 15 15 15 15 

 

3.2.2 อาจารยผูสอน 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางสาวกมลพร  สวนทอง ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

2 นางวิรัติ  จันทรทรัพย ผูชวย 

ศาสตราจารย 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

3 นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง อาจารย ปรด. (การจัดการอุตสาหกรรม

บริการและการทองเท่ียว) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

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

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

15 15 15 15 15 

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

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

15 15 15 15 15 

6 นางเพ็ญพักตร   

แกลวเดชศร ี

อาจารย คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

7 นางสาวชลิดา  ตระกูลสุนทร อาจารย วท.ม. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

วท.บ. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

15 15 15 15 15 

8 นางจันทนา  วัฒนกาญจนะ ผูชวย 

ศาสตราจารย 

DMS. Management  

   Science Technological 

University of The Philippines 

บธ.ม. การเงินและการธนาคาร 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

บธ.บ. การเงินและการธนาคาร 

  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

15 15 15 15 15 

9 นายสุวัฒน  ฉิมะสังคนันท ผูชวย 

ศาสตราจารย 

DMS. Management  

  Science Technological 

University of The Philippines 

บธ.ม. การตลาด 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

ศศ.บ. บริหารรัฐกิจ 

  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

15 15 15 15 15 

10 

 

 

นางสาวปาริชาติ  ขําเรือง 

 

 

อาจารย ปร.ด. การจัดการ 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

 

15 15 15 15 15 
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ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

10 นางสาวปาริชาติ  ขําเรือง 

(ตอ) 

บธ.ม. การบัญชี 

  มหาวิทยาลัยสยาม 

ศศ.บ. การจัดการท่ัวไป  

  วิทยาลัยครูนครปฐม 

11 นายบุญชะนะ  วาราชะนนท อาจารย วท.ม. สถิติประยุกต 

  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ค.บ. คณิตศาสตร 

  สถาบันราชภัฏนครปฐม 

15 15 15 15 15 

 

3.2.3 อาจารยพิเศษ 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ 
ตําแหนง

วิชาการ 
คุณวุฒิและสาขาวิชา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

1 นายมนชัย  พัชนี อาจารย ศศ.ม. การแปลอังกฤษ–ไทย 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

ร.บ. การระหวางประเทศ   

   มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

6 6 6 6 6 

 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน และสหกิจศึกษา)  

4.1 การฝกประสบการณภาคสนามในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

มีวัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิมความรูทักษะและประสบการณใหแกนักศึกษา โดยเปนการฝกปฏิบัติงานใน

สถานประกอบการ หรือการฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ไดแก การฝกปฏิบัติงานดานการจัดการอาหาร ใน

หนวยงานท้ังภายนอกและภายในมหาวิทยาลัย ไดแก ภัตตาคารจําลอง @ Home ของสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร และหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน ไดแก โรงพยาบาล โรงแรมมาตรฐานระดับ 5 ดาว ภัตตาคาร 

สถานประกอบการดานอาหาร ภายใตการดูแลของอาจารยนิเทศก เปนเวลาไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.1.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม ความคาดหวังในผลการเรียนรู

ประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) ประยุกตใชหลักการและทฤษฎทีางดานอาหารไปเพ่ิมทักษะความชํานาญในวิชาชีพ  

2) ปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบ ซ่ือสัตยสุจริต เพ่ิมภาวะผูนําในการทํางานมีความคิด

ริเริ่มสรางสรรค 

3) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 
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4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขา

กับสถานประกอบการได 

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

สารสนเทศ ไดอยางเหมาะสมกับระดับการทํางาน 

4.1.2 ชวงเวลา 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 ในภาคฤดูรอนของแผนการเรียน 

ชั้นปท่ี 2 และ 3 จํานวนไมนอยกวา 1,000 ชั่วโมง 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2 ในชวงภาคการศึกษาท่ี 1  

ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 180 ชั่วโมง 

การฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา หรือการฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร 

ในภาคการศึกษาท่ี 2 ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.1.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 1 ในภาคฤดูรอน จํานวนไมนอยกวา 

1,000 ชั่วโมง 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพการจัดการอาหาร 2  ในชวงภาคการศึกษาท่ี 1  

ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จํานวนไมนอยกวา 180 ชั่วโมง 

4.2.การฝกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา หรือการฝกประสบการณวิชาชีพทางดานการจัดการอาหาร ในภาค

การศึกษาท่ี 2 ของแผนการเรียนชั้นปท่ี 4 จัดเต็มเวลาจํานวนไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.2.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม ความคาดหวังในผลการเรียนรู

ประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ  เพ่ือ

นํามาประยุกต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า

กับสถานประกอบการได 

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

4.2.2 ชวงเวลา 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 4 

4.2.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา  
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5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 

หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษาเรียนวิชาการศึกษาอิสระ เปนวิชาท่ีใหนักศึกษาไดศึกษาประเด็น

ปญหาทางการจัดการอาหารท่ีสนใจ  โดยใชกระบวนการวจิัยภายใตการแนะนําของอาจารย  ท่ีปรึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

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

ทางการจัดการอาหารได และสามารถเขียนผลงานวิจัยเพ่ือการสื่อสารได 

5.3 ชวงเวลา   

ชั้นปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

5.4 จํานวนหนวยกิต 

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ท่ีปรึกษาจาก การสังเกตและ

จากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานท่ีเกิดข้ึน

ในแตละข้ันตอน  
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู และ กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา การติดตามและประเมินผล 

1. มีบุคลิกภาพท่ีด ี 1. ทุกรายวิชามีการสอนสอดแทรก

เรื่องการแตงกาย การเขาสังคม 

เทคนิคการเจรจา สื่อสาร การมี

มนุษยสัมพันธท่ีดี  มีจติบริการ มี

การวางตัวตามบทบาทหนาท่ีในการ

ทํางานท่ีเหมาะสม โดยเนนย้ําใน

กิจกรรมโฮมรูมทุกครั้ง 

2. จัดกิจกรรมโฮมรมู  

3. จัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม   

4. จัดโครงการปจฉิมนิเทศนักศึกษาท่ี

จะสําเร็จการศึกษา  

5. มีระเบียบการแตงกายสําหรับ

นักศึกษาสาขาวิชาการจดัการ

อาหาร รวมถึงกําหนดบทลงโทษ

กรณีแตงกายผิดระเบียบ 

1. ประเมินจากแบบประเมินทักษะ

ความรู การนําความรูไปประยุกตใช 

และการใชเทคโนโลยีทางการศึกษา 

2. การสังเกตโดยใชแบบสังเกตการใน

การทํากิจกรรม 

2. มีความรูท้ังภาคทฤษฎีและปฏบัิติใน

ดานการจดัการอาหารท่ีด ี

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษา

ประยุกตความรูภาคทฤษฎีควบคู

การปฏิบัติในสถานการณจริงดาน

ธุรกิจอาหารและการบริการ ตั้งแต

ศึกษาในช้ันปท่ี 1 - 4  

 -  โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรยีมฝกและการฝก

ประสบการณวิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 2. นักศึกษาท่ีเขารับการทดสอบไมต่ํา

กวารอยละ 80 ผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 

สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

ระดับ 1  

1. ประเมินจากแบบประเมินของสถาน

ประกอบการ 

2. ประเมินจากผลการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา การติดตามและประเมินผล 

3. มภีาวะผูนํา ความรับผิดชอบ ความ

มีวินัยในตนเอง และมีจิตบริการ 

1. กําหนดใหมีรายวิชาซึ่งนักศึกษา

ตองทํางานเปนกลุมและมีการ

กําหนดหัวหนากลุมในการทํางาน

ตลอดจนกําหนดใหทุกคนมสีวนรวม

ในการนําเสนองาน เพ่ือเปนการฝก

ใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนําและ

การเปนสมาชิกกลุมท่ีด ี

2. มีกิจกรรมท่ีมอบหมายใหนักศึกษา

หมุนเวียนกันเปนหัวหนางาน  ใน

การดําเนินกิจกรรมเพ่ือใหนักศึกษา

ไดฝกการเปนผูท่ีมีความรับผิดชอบ

ตอตนเองและผูอ่ืน 

3. มีกติกาท่ีจะสรางวินัยในตนเอง เชน 

การเขาเรียนตรงเวลา การเขาเรียน

อยางสม่ําเสมอการมีสวนรวมในช้ัน

เรียน สงเสรมิใหมีความกลาในการ

แสดงออก และกลาแสดงความ

คิดเห็นท่ีเหมาะสม 

4. จัดใหมีกรณีศึกษาเพ่ือฝกการ

วิเคราะห และแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม 

5. จัดใหนักศึกษาตองผานการฝก

ประสบการณวิชาชีพภายใน ณ 

ภัตตาคารจําลอง @ Home ฝาย

บริการ เพ่ือสงเสรมิใหมีความ

รับผิดชอบ ความมีวินัยในตนเอง 

และมีจติบริการ 

1. ประเมินจากการนําเสนองานดาน

ทักษะการทํางานกลุมในรายวิชา

ตาง ๆ 

2. การสังเกตโดยใชแบบสังเกตการใน

การทํากิจกรรม และกรณีศึกษา 

3. ประเมินจากใบประเมินการฝก

ประสบการณวิชาชีพของภัตตาคาร

จําลอง @ Home 

4. มีจริยธรรม และจรรยาวิชาชีพ มีการใหความรูถึงผลกระทบของ

จริยธรรมและจรรยาวิชาชีพตอสังคม 

รวมท้ังขอกฎหมายท่ีเก่ียวของกับการ

ประกอบธุรกิจอาหาร 

สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาใน

ภาคปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหาร 

จรรยาวิชาชีพ  

5. สืบสานศลิปวัฒนธรรมดานอาหาร จัดกิจกรรมบริการวิชาการ โดยให

นักศึกษานําความรูดานอาหารตางๆ 

มาเผยแพรสูทองถ่ิน 

1. สังเกตทักษะและการถายทอดใน

การทํากิจกรรม 

2. ประเมินจากความพึงพอใจของ

ผูเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

2) ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3) มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและสังคม 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรี

ของความเปนมนุษย 

5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

2.1.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพ่ือเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนน

การเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมี

ความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุมนั้นตองฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุม และการเปนสมาชิกกลุม 

มีความซ่ือสัตยโดยตองไมกระทําทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้ อาจารย

ผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมและจริยธรรม ในการสอนทุกรายวิชา ตลอดจนเปนแบบอยางท่ีดี

แกนักศึกษา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัด

กิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม เชน การยกยองนักศึกษาท่ีทําดี ทําประโยชนแกสวนรวม เสียสละ 

2.1.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานท่ีไดรับ

มอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตร 

3) ประเมินจากความซ่ือสัตย ไมทุจริตในการสอบ 

4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

2.1.2 ความรู 

2.1.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตใน

เนื้อหาวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและ

นานาชาติ 
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4) บูรณาการความรูในวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

2.1.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และประยุกต

ทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลง ท้ังนี้เปนไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจน

เนื้อหาสาระ ของรายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้ ควรจัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงาน 

หรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรง มาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง 

2.1.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา 

4) ประเมินจากแผนหรือโครงการท่ีนักศึกษานําเสนอ 

5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 

6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษาหรือการฝกประสบการณวิชาชีพ 

2.1.3 ทักษะทางปญญา 

2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2) มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและประเมินสารสนเทศเพ่ือใชแกปญหาอยาง

สรางสรรค 

4) กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคตและแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุ

เปาหมายท่ีกําหนด 

5) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 

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

1) กรณีศึกษาทางการประยุกตหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) การอภิปรายกลุม 

3) ใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน ประเมินจาก

การนําเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ เปนตน 
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2.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.1.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะเปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2) เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ  

4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความ

รับผิดชอบ 

5) มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแยงในกลุมหรือองคกร

อยางเหมาะสม  

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

ความรับผิดชอบ 

ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมใหมีการทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตอง

ประสานงานกับผูอ่ืนขามหลักสูตร หรือตองคนควาหาขอมูลจาการสัมภาษณบุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณ 

โดยมีความคาดหวัง ในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการ

รับผิดชอบดังนี้ 

1) สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

2) มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคการท่ีไปปฏิบัติงานไดเปนอยางดี 

4) มีมนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานในองคการและกับบุคคลท่ัวไป 

5) มีภาวะผูนํา 

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

รับผิดชอบ 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษา ในการนําเสนอรายงานกลุม

ในชั้นเรียน และสังเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการดําเนินชีวิตและ

ปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 
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3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูล

ขาวสารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล การแปล 

ความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

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

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในหลากหลายสถานการณ 

2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศ หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของ 

1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใช

เครื่องมือตาง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตาง ๆ ท่ีมีการนําเสนอตอชั้นเรียน 

2) การทดสอบการวิเคราะหขอมูล โดยขอสอบ การทํารายงานกรณี และการ

วิเคราะหขอมูลผลการศึกษาวิจัย การศึกษาอิสระ 
 

2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน 

2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

นักศึกษาตองมีคุณธรรม จริยธรรมเพ่ือใหสามารถดําเนินชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคม

อยางราบรื่น และเปนประโยชนตอสวนรวม อาจารยท่ีสอนในแตละวิชาตองพยายามสอดแทรกเรื่องท่ี

เก่ียวกับสิ่งตอไปนี้ท้ัง 5 ขอ เพ่ือใหนักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม จริยธรรมไปพรอมกับวิทยาการตาง ๆ 

ท่ีศึกษา รวมท้ังอาจารยตองมีคุณสมบัติดานคุณธรรม จริยธรรมอยางนอย 5 ขอ ตามท่ีระบุไว 

1) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2) มีจรรยาวิชาชีพ 

3) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน  

5) ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีตอผูรวมงาน 

2.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพ่ือเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดย

เนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมี
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ความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุมนั้นตองฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม มี

ความซ่ือสัตยโดยตองไมกระทําการทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอ่ืน เปนตน นอกจากนี้อาจารย

ผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

ตระหนักและสํานึกในความเปนไทยในการสอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม 

จริยธรรม เชน การยกยองนักศึกษาท่ีทําดี ทําประโยชนแกสวนรวม เสียสละ 

2.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการรวมกิจกรรม 

2) ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตร 

3) มีบทลงโทษการกระทําทุจริตในการสอบ 

4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

2.2.2 ความรู 

2.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

นักศึกษาตองมีความรูเก่ียวกับการจัดการอาหาร  มีคุณธรรม จริยธรรม และความรู

เก่ียวกับสาขาวิชาท่ีศึกษานั้นตองเปนสิ่งท่ีนักศึกษาตองรูเพ่ือใชประกอบอาชีพและชวยพัฒนาสังคม ดังนั้น

มาตรฐานความรูตองครอบคลุมสิ่งตอไปนี้ 

1) มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการ

จัดการอาหาร 

2) สามารถติดตามความกาวหนาและวิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการ

นําไปประยุกตในวิชาชีพ 

3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ี

เก่ียวของ 

4).สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณตางๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและ

สนใจพัฒนาความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยางตอเนื่อง 

5) มีความรู ในกฎระเบียบ ขอบังคับและสภาพแวดลอมทางธุรกิจอาหาร 

การทดสอบมาตรฐานดานความรูนี้สามารถทําไดโดยการทดสอบจากขอสอบของแตละวิชา

ในชั้นเรียน ตลอดระยะเวลาท่ีนักศึกษาอยูในหลักสูตรและการทดสอบจากสํานักงานมาตรฐานฝมือแรงงาน

แหงชาติ 

2.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลง  ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะของ
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รายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้มีการจัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริงโดย

การศึกษาดูงานหรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝก

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

2.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3).ประเมินจากรายงานหรืองานวิจัยของนักศึกษาท่ีมีความทันสมัยหรือเปน

นวัตกรรม  

4) ประเมินจากแผนหรือโครงการท่ีนําเสนอ 

5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 

6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษาหรือการฝกประสบการณวิชาชีพ 

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

2.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

นักศึกษาตองสามารถพัฒนาตนเองและประกอบวิชาชีพไดโดยพ่ึงตนเองไดเม่ือจบ

การศึกษาแลว ดังนั้นนักศึกษาจําเปนตองไดรับการพัฒนาทักษะทางปญญาไปพรอมกับคุณธรรม จริยธรรม 

และความรูเก่ียวกับสาขาวิชาการจัดการอาหาร ในขณะท่ีสอนนักศึกษา อาจารยตองเนนใหนักศึกษาคิดหา

เหตุผล เขาใจท่ีมาและสาเหตุของปญหา วิธีการแกปญหารวมท้ังแนวคิดดวยตนเอง  ไมสอนในลักษณะ

ทองจํา นักศึกษาตองมีคุณสมบัติตาง ๆ จากการสอนเพ่ือใหเกิดทักษะทางปญญาดังนี้ 

1) มีความคิดริเริ่มสรางสรรค คิดอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ 

2) สามารถเชื่อมโยงสถานการณปจจุบันใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีกําหนดไว 

3) สามารถนําความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

4) สามารถบูรณาการองคความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 

การวัดมาตรฐานในขอนี้สามารถทําไดโดยการออกขอสอบท่ีใหนักศึกษาแกปญหา 

อธิบายแนวคิดของการแกปญหา และวิธีการแกปญหาโดยการประยุกตความรูท่ีเรียนมา 

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

1) กรณีศึกษา การบูรณาการความรูและความคิดแบบองครวมเก่ียวกับการจัดการ

อาหาร 

2) การอภิปรายผลจากการสืบคน แสวงหาความรู วิเคราะห ประมวล และประเมิน

สารสนเทศในรายวิชาตาง ๆ 

3) ใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง และการศึกษาดูงาน  
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2.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน ประเมินจาก

การนําเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบ/สัมภาษณ หรือ แบบสังเกตพฤติกรรมการ

เรียน เปนตน 

2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

นักศึกษาตองออกไปประกอบอาชีพซ่ึงสวนใหญตองเก่ียวของกับคนท่ีไมรูจักมากอน 

คนท่ีมาจากสถาบันอ่ืน ๆ และคนท่ีจะมาเปนผูบังคับบัญชา หรือคนท่ีจะมาอยูใตบังคับบัญชา ความสามารถ

ท่ีจะปรับตัวใหเขากับกลุมคนตาง ๆ เปนเรื่องจําเปนอยางยิ่ง ดังนั้นอาจารยตองสอดแทรกวิธีการท่ีเก่ียวของ

กับคุณสมบัติตาง ๆ ตอไปนี้ใหนักศึกษาระหวางท่ีสอนวิชา หรืออาจใหนักศึกษาไปเรียนวิชาทางดาน

สังคมศาสตรท่ีเก่ียวกับคุณสมบัติตาง ๆ ดังนี้ 

1) สามารถสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายได

อยางมีประสิทธิภาพ 

2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหาสถานการณ

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

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณ และวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยาง

ดี 

4).สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัยไดอยางตอเนื่อง 

5) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและความ

รับผิดชอบ 

คุณสมบัติตาง ๆ นี้สามารถวัดระหวางการทํากิจกรรมรวมกัน 

2.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

ในรายวิชาตาง ๆ  ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมเพ่ือฝกใหนักศึกษามีจิต

อาสาและสํานึกสาธารณะ เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรม และธรรมชาติโดย

การทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตองประสานงานกับผูอ่ืน หรือตองคนควาหาขอมูลจากการสัมภาษณ

บุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัว

บุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ ดังนี้ 

1) สามารถทํางานกับผูอ่ืนไดเปนอยางดี 

2) มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดเปน

อยางดี  
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4) มีมนุษยสัมพันธท่ีดีกับผูรวมงานในองคกรและกับบุคคลท่ัวไป 

5) มีภาวะผูนํา 

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

ความรับผิดชอบ 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนองานกลุมใน

ชั้นเรียน และสังเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1).สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางถูกตองเหมาะสม 

2) สามารถเลือกและประยุกตใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร และสถิติในการ

ประมวลผล การแปลความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

3) สามารถกําหนดรูปแบบการนําเสนอและสื่อสารโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

อยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถติดตามประมวล ประเมิน และประยุกตใชขอมูลสารสนเทศในการ

พัฒนางานอยางทันสมัย 

การวัดมาตรฐานนี้อาจทําไดในระหวางการสอน โดยอาจใหนักศึกษาแกปญหา 

วิเคราะหประสิทธิภาพของวิธีแกปญหา และใหนําเสนอแนวคิดของการแกปญหา ผลการวิเคราะห

ประสิทธิภาพตอนักศึกษาในชั้นเรียน อาจมีการวิจารณในเชิงวิชาการระหวางอาจารยและกลุมนักศึกษา 

2.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหสถานการณจําลอง 

และสถานการณเสมือนจริง และนําเสนอการแกปญหาท่ีเหมาะสม เรียนรูเทคนิคการประยุกตเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

2.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศ หรือคณิตศาสตรและสถิติ ท่ีเก่ียวของ 

1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใช

เครื่องมือตาง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตาง ๆ  ท่ีมีการนําเสนอตอชั้นเรียน 
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2) การทดสอบการวิเคราะหขอมูลโดยใชขอสอบ การทํารายงานกรณีศึกษา และ

การวิเคราะหขอมูลผลการศึกษาวิจัย การศึกษาอิสระ 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

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

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

วาเปนความรับผิดชอบหลักหรือรับผิดชอบรอง  ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

2) ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3) มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและสังคม 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของ

ความเปนมนุษย 

5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

3.1.2 ความรู  

1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตใน

เนื้อหาวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาติ 

4) บูรณาการความรูในวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

3.1.3 ทักษะทางปญญา 

1) มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2) มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและประเมินสารสนเทศเพ่ือใชแกปญหาอยาง

สรางสรรค 

4) กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคตและแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุ

เปาหมายท่ีกําหนด 

5) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 
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3.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2) เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณตางๆ  

4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความ

รับผิดชอบ 

5) มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแยงในกลุมหรือองคกร

อยางเหมาะสม  

3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงาน

ไดอยางเหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสาร

ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล การแปล 

ความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน  

 



73 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

  ผลการเรยีนรู 

 

กลุม รหัส  และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

 และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

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

กลุมวิชาภาษา                          

1500133  ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                         

1500134  ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร                         

1500135  ภาษาอังกฤษเพื่อการทํางาน                         

1500136  ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร                         

1500137  สนทนาภาษาจีนเพือ่การทํางาน                         

1500138  ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 1                         

1500139  ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 2                         

1500140  ภาษาตากาล็อกเบื้องตน                         

1500141  สนทนาภาษาตากาล็อก                         

1500142  ภาษามาเลยเบือ้งตน                         

1500143  สนทนาภาษามาเลย                         

1500144  ภาษาลาวเบื้องตน                         

1500145  สนทนาภาษาลาว                         

1500146  ภาษาพมาเบื้องตน                         

1500147  สนทนาภาษาพมา                         

1500148  ภาษาเวยีดนามเบื้องตน                         

1500149  สนทนาภาษาเวยีดนาม                         
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  ผลการเรยีนรู 

 

กลุม รหัส  และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

 และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

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

กลุมวิชาสงัคมศาสตร                           

2000112  การเมืองการปกครองไทย                         

2000113  อาเซียนศึกษา                         

2000114  สังคมไทยในบริบทโลก 
 

                        

2000115  มนุษยกับส่ิงแวดลอม                         

2000116  กฎหมายในชวีิตประจาํวัน                           

กลุมวิชามนุษยศาสตร                         

2500114  จริยธรรมและทักษะชวีิต                         

2500115  จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น                         

2500116  สุนทรียภาพของชีวิต                         

2500117  จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน                         

2500118  สารสนเทศเพื่อการศึกษาคนควา                         

2500119  ทวารวดีศึกษา                         

กลุมวิชาวทิยาศาสตรกับคณิตศาสตร                         

4000124  การคิดและการตัดสินใจ                         

4000125  วิทยาศาสตรการกีฬาเพือ่สุขภาพ                         

4000126  เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร                         

4000127  โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตร 

              และเทคโนโลย ี
                        

4000128  การสรางเสริมสุขภาวะ                         

4000129  นันทนาการเพื่อสุขภาพ                         

4000130  ระบบหลักประกันสุขภาพไทย                         

4000131  คณิตศาสตรในชีวิตประจําวนั                         
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน 

3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2) มีจรรยาวิชาชีพ 

3) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน  

5) ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีตอผูรวมงาน 

3.2.2 ความรู 

1) มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร 

2) สามารถติดตามความกาวหนาและวิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการ

นําไปประยุกตในวิชาชีพ 

3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4).สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณตางๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจ

พัฒนาความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยางตอเนื่อง 

5) มีความรู ในกฎระเบียบ ขอบังคับและสภาพแวดลอมทางธุรกิจอาหาร 

3.2.3 ทักษะทางปญญา 

1) มีความคิดริเริ่มสรางสรรค คิดอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ 

2) สามารถเชื่อมโยงสถานการณปจจุบันใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีกําหนดไว 

3) สามารถนําความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

4) สามารถบูรณาการองคความรูและประสบการณในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

3.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

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

ท้ังในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณ และวัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยางดี 

4).สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัยไดอยางตอเนื่อง 

5) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและความ

รับผิดชอบ 

3.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1).สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางถูกตองเหมาะสม  
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2) สามารถเลือกและประยุกตใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร และสถิติในการ

ประมวลผล การแปลความหมาย และการวิเคราะหขอมูล 

3) สามารถกําหนดรูปแบบการนําเสนอและสื่อสารโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางมี

ประสิทธิภาพ 

4) สามารถติดตามประมวล ประเมิน และประยุกตใชขอมูลสารสนเทศในการพัฒนางาน

อยางทันสมัย 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะดาน 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

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

(1) กลุมวิชาแกน                        

2562302 กฎหมายธุรกิจ                        

3521103 การบัญชีการเงิน                        

3531101 การเงินธุรกิจ                        

3541101 หลักการตลาด                        

3561101 องคการและการจัดการ                        

3562307 การบริหารการผลิต                        

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป                        

4112110 สถิติเพื่อการวิจัยทางธุรกิจอาหาร                        

4511101 หลักการประกอบอาหาร                        

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร                        

4522201 โภชนศาสตร                        

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม                        

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม                        

(2) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                        

4512202 อาหารไทย                         

4513204 อาหารนานาชาติ                        

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1                        

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม                        
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

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

4513209  เคร่ืองด่ืม                        

(2) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ (ตอ)                        

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                       

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1                        

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2                        

4533304 การจัดการงานเล้ียง                        

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร                        

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหารเบื้องตน                        

(3) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน                        

4512203 ขนมไทย                        

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน                        

4513208 อาหารมังสวิรัติ                        

4513311 อาหารยุโรป                        

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2                        

4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา                        

4514312 การบริหารและและการบริการอาหารโตะจีน                        

4514313 การแปรรูปอาหาร                        

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร                        

4522302 โภชนศาสตรมนุษย                        

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว                        

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับ

เด็กกอนวัยเรียน 
                       
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวชิา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

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

4523306 . หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล                        

4524407  อาหารบําบัดโรค                        

4532105  การแกะสลักผักและผลไม                        

(3) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน (ตอ)                        

4532306 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกิจ                        

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ                        

4533109 การประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร                        

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัด

นิทรรศการ   
                       

3532201 การภาษีอากรธุรกจิ                        

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ                        

3543101 การบริหารการตลาด                        

3543110 การจัดการการตลาดบริการ                        

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย                        

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ                        

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ                        

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม                        

3563203 การเปนผูประกอบการ                        

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส                        

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ                        

(4) กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ                        

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวชิาชีพการ

จัดการอาหาร 1 
                       
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ผลการเรยีนรู 

 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวชิา 

คุณธรรม จรยิธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 
ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลย ี

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

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวชิาชีพการ

จัดการอาหาร 2 
                       

4544403 สหกิจศึกษา                        

4544404 การฝกประสบการณวิชาชพีทางดานการ

จัดการอาหาร  
                       
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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 เก่ียวกับนโยบายและเปาหมายของมหาวิทยาลัย คณะ และ

หลักสูตรท่ีสอน บทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบ รวมถึงแนวทางการพัฒนาเพ่ือให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อ ฝกอบรม  

ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ 

หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

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. 

2560) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 รวมท้ังเปนไปตามเกณฑ

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

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

ผูเรียน 6) สิง่สนับสนุนการเรียนรู 
 

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

ความสามารถของอาจารย และเสริมสรางความเขมแข็งทางวิชาการดวยการสนับสนุนใหอาจารยเขารวม

อบรมสัมมนาหรือประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติหรือระดับนานาชาติ 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จจุบันท่ีประกาศใช 

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มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

4.3.2 ประธานสาขาวิชาติดตามและรายงานรอยละของอาจารยผูรับผิดชอบและสํารวจ 

ความพึงพอใจของอาจารย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 การปรับปรุงหลักสูตรมีข้ันตอนดังนี้ 

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รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร ประชุมรวมกัน

กําหนดผูสอน โดยพิจารณาถึงความชํานาญในเนื้อหาท่ีสอน ผลงานวิจัย หรือประสบการณท่ีเก่ียวของกับ

วิชานั้น 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 โดยวางแผน 

การจัดการเรียนการสอน ดําเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบ

เปนไปอย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

งบประมาณสําหรับสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนต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 2560 2561 2562 2563 2564 

(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) 

     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

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

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

 

     



89 

ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 2560 2561 2562 2563 2564 

(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 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
     

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

ไมนอยกวา 3.5 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

พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนท้ังในภาพรวมและในแต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 
คณะกรรมการปรับปรุง 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
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ภาคผนวก จ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 

 

ช่ือ-นามสกุล นางสาวกมลพร  สวนทอง 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

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

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2531 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2527 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 
 

ผลงานทางวิชาการ  

กมลพร สวนทอง. (2557). โภชนศาสตรครอบครัว .พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 313 หนา, 1-313. (เผยแพร

หองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ,มหาวิทยาลัยราชภัฏหมูบานจอมบึง ,มหาวิทยาลัยราช

ภัฏกาญจนบุรี ใชสําหรับประกอบการขอตําแหนงทางวิชาระดับผูชวยศาสตราจารยและ

ประกอบการเรียนการสอนรายวิชาโภชนศาสตรครอบครัว) 
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ช่ือ-นามสกุล นางวิรัติ  จันทรทรัพย 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

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

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2532 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2526 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4512202 อาหารไทย 

4512203 ขนมไทย 

4532105 การแกะสลักผัก ผลไม และงานใบตอง 

4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุมและการจัดนิทรรศการ 
 

ผลงานทางวิชาการ  

วิรัติ จันทรทรัพย. (2559). หลักการจัดดอกไม. พิมพครั้งท่ี 5. นครปฐม: สาขาวิชาการจดัการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 316 หนา, 1-316. (เผยแพรหองสมุด

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาธุรกิจการจัดดอกไมในงาน

ประชุมและการจัดนิทรรศการ) 
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ช่ือ-นามสกุล นางปยวรรณ  ธรรมบํารุง 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

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

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

ปร.ด. การจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

และการทองเท่ียว 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 2559 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2544 

วท.บ. คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2540 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513204 อาหารนานาชาติ 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

ผลงานทางวิชาการ  

ปยวรรณ ธรรมบํารุง. (2559). การเตรียมและบริการอาหารในสถาบัน. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการ

จัดการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 182 หนา, 

1-182. (เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชา

การเตรียมและการบริการอาหารในสถาบัน). 
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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 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513209 เครื่องดื่ม 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพ่ือธุรกิจ 

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
 

ผลงานทางวิชาการ  

วรารัตน  สานนท. (2559). การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. จํานวน 220 หนา, 1-220. 

(เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาการจัดการ

อาหารและเครื่องดื่ม) 
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ช่ือ-นามสกุล นางเพ็ญพักตร  แกลวเดชศรี 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

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

 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร  

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2542 

ศศ.บ. ศึกษาศาสตร (คหกรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 
 

วิชาท่ีสอน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
 

ผลงานทางวิชาการ  

เพ็ญพักตร แกลวเดชศรี. (2559). ขนมอบและการตกแตง. พิมพท่ีนครปฐม: สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม .จํานวน 312 หนา, 1-312. 

(เผยแพรหองสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และใชในการเรียนการสอนรายวิชาขนมอบ

และการตกแตง) 
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ภาคผนวก ช 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกอนและหลังการปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสตูร 

ระหวางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 

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

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

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

มีการระบุอาชีพ ดังมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1 ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/

ภัตตาคาร 

1.2 ผูจัดบริการอาหารในสถานประกอบการตาง 

ๆ เชน โรงแรม โรงเรียน สายการบิน โรงพยาบาล 

โรงงาน ฯลฯ 

1.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

1.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

1.5 นักวิชาการ/นักวิจัย/นักโภชนาการ 

1.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือ

เครื่องหมายสินคา (Franchisee) 

1.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

1.8 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการ

จัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจ

อาหาร นักออกแบบอาหาร (Food Designer) 

นักออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการ

ธุรกิจงานประชุมและนิทรรศการ(MICE Manager: 

Meeting Incentive Conference Exhibition 

Management) 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจบการศึกษา 

มีการระบุอาชีพ ดังมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1 ผูชวยผูจัดการ/ผูจัดการฝายอาหารและจัด

เลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร/รานอาหาร 

1.2 ผูประกอบอาหาร/พอครัว/ผูจัดบริการ

อาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม 

โรงเรียน สายการบิน โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

1.3 ผูผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

1.4 ผูสอน/สาธิตการทําอาหาร 

1.5 นักวิชาการ/นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร/นักโภชนาการ 

1.6 ผูดําเนินธุรกิจภายใตรูปแบบหรือ

เครื่องหมายสินคา (Franchisee) 

1.7 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

1.8 อาชีพอ่ืน ๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการ

จัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความทางธุรกิจ

อาหาร นักออกแบบอาหาร (Food Designer) นัก

ออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการ

ธุรกิจงานประชมุและนิทรรศการ(MICE Manager: 

Meeting Incentive Conference Exhibition 

Management) 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

2.3 แผนพัฒนาบุคลากรดานการเรียนการสอน

และบริการวิชาการ กําหนดใหอาจารยในสาขาวิชาฯ 

ไมต่ํากวารอยละ 50 มีหนังสือรับรองผานการ

ทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและ

ทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหาร

ไทย 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

2.3 แผนพัฒนาบุคลากรดานการเรียนการสอน

และบริการวิชาการ กําหนดใหอาจารยในสาขาวิชาฯ 

ไมต่ํากวารอยละ 80 มีหนังสือรับรองผานการ

ทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและ

ทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหาร

ไทยของกระทรวงแรงงาน 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

ก.1 กลุ มวิชาภาษาและการสื่ อสาร บั งคับ

 9 หนวยกิต 

ก.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 3 หนวยกิต 

ก.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

ก.4 กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ได 

อีกไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา  

 92 หนวยกิต 

ข.1 วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 45 หนวยกิต 

ข.2 วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 

 39 หนวยกิต 

-  บังคับ จํานวนไมนอยกวา 21 หนวยกิต 

-  เลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา 18 หนวยกิต 

ข.3  วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ  

จํานวนไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 

 6 หนวยกิต 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร บังคับ  

 9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(4) กลุมวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลือกเรียนกลุมวิชาใดก็ได 

อีกไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา  

 92 หนวยกิต 

(1) วิชาแกน จํานวนไมนอยกวา 39 หนวยกิต 

(2) วิชาเฉพาะดานบังคับ จํานวนไมนอยกวา

 30 หนวยกิต 

(3) วิชาเฉพาะดานเลือกเรียน จํานวนไมนอยกวา

 15 หนวยกิต 

(4) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ จํานวน 

ไมนอยกวา 8 หนวยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  จํ านวนไมน อยกวา  

 6 หนวยกิต 



120 

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

4. หมวดวิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 92  

 หนวยกิต 

   4.1 หมวดวิชาเฉพาะ วิชาแกนจํานวนไมนอยกวา  

 45 หนวยกิต 

 

1551605 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 1 3(3-0-6) 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521101 หลักการบัญชีชั้นต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) 

4112105 สถิติธุรกิจ 3(3-0-6) 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

4513310 การสุขาภิบาล 3(3-0-6) 

 และการควบคุมคุณภาพอาหาร 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 

  3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม

  3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม

  3(3-0-6) 

4. หมวดวิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา 92  

 หนวยกิต 

   4.1 หมวดวิชาเฉพาะ วิชาแกนจํานวนไมนอยกวา  

39 หนวยกิต โดยปรับลดและเปลี่ยนชื่อรายวิชา 

ดังนี ้

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

3521103 การเงินการบัญชี 3(2-2-5) 

3531103 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

3561101 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 การสุขาภิบาลและการควบคุม 3(3-0-6) 

4522201 คุณภาพอาหารโภชนศาสตร 3(3-0-6) 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม

  3(2-2-5) 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและ

 เครื่องดื่ม 3(3-0-6) 

4.2 หมวดวิชาเฉพาะ/วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอย

กวา  

39 หนวยกิต 

     4.2.1 วิชาเฉพาะดาน (บังคับ) จํานวนไมนอยกวา 

21 หนวยกิต 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) 

4.2 หมวดวิชาเฉพาะ/วิชาเฉพาะดาน จํานวนไมนอย

กวา  

39 หนวยกิต 

     4.2.1 วิชาเฉพาะดาน (บังคับ) จํานวนไมนอย

กวา 30 หนวยกิต โดยการเพ่ิมรายวิชา 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

4513204 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) 
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4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5)                                                                           

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการ

ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร 

  1(1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 

 เบื้องตน 2(1-2-3) 

4513205 ขนมอบและการตกแตง 1 3(2-2-5) 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4513209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 และการประเมินคุณภาพโดยประสาท 

 สัมผัส 3(2-2-5) 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับ 

 การจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับ 

 การจัดการอาหาร 2  3(3-0-6) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการ 

 อาหาร 1 (1-0-2) 

4534411 การวิจัยทางดานการจัดการอาหาร 

 เบื้องตน 2(1-2-3) 

     4.2.2 วิชาเฉพาะดาน (เลือก) จํานวนไมนอยกวา           

18 หนวยกิต  

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหาร 

 ในสถาบัน  3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ 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) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4.2.2 วิชาเฉพาะดาน (เลือก) จํานวนไมนอยกวา           

15 หนวยกิต  

 กลุมวิชาการอาหารมีการเพ่ิมรายวิชาและ

ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา ดังนี้ 

 

กลุมท่ี 1 กลุมวิชาการอาหาร 

4512203 ขนมไทย 3(2-2-5) 

4513206 การเตรียมและการบริการอาหาร 

 ในสถาบัน 3(2-2-5) 

4513208 อาหารมังสวิรัติ  3(2-2-5) 

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2-5) 

4514311 การประกอบอาหารเพ่ือการคา 3(2-2-5) 

4514312 การบริหารและการบริการอาหาร 

 โตะจีน 3(2-2-5) 

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

 สําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 

4524407 โภชนบําบัด 3(2-2-5) 

4532105 การแกะสลักผักและผลไม 3(2-2-5) 

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

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

  3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

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

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

3542105 พฤติกรรมผูบริโภค 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3543102 การวางแผนการตลาด 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 

  3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย 3(3-0-6) 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

4523304 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับเด็กกอนวัยเรียน 3(2-2-5) 

4523305 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 

 สําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล 

  3(2-2-5) 

4524407 อาหารบําบัดโรค 3(2-2-5) 

4532105 การแกะสลักผักผลไมและงานใบตอง 

  3(2-2-5) 

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

4533108 การพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ 

  3(2-2-5) 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกิจอาหาร 3(2-2-5)  

 4533207 ธุรกิจการจัดดอกไมในงานประชุม 

 และการจัดนิทรรศการ 3(2-2-5) 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง 3(2-2-5) 

 

กลุมท่ี 2 กลุมวิชาการจัดการ 

3532201 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

3543101 การบริหารการตลาด 3(3-0-6) 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

3561401 การบริหารทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3562303 การจัดการคุณภาพทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ 3(3-0-6) 

3563202 การจัดการวิสาหกิจขนาดกลาง 

 และขนาดยอม 3(3-0-6) 

3563203 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 
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3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

3561402 ระบบสารสนเทศเพ่ือการบริหาร 

 ทรัพยากรมนุษย 3(3-0-6) 

3563304 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส 3(3-0-6) 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ 3(3-0-6) 

4.3 วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร - (1000) 

4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน 

 การจัดการอาหาร  2(180) 

4.3 วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ ปรับเปล่ียน

ช่ือรายวิชา ดังนี ้

4544401 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร 1 - (1000) 

4544402 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 การจัดการอาหาร 2 2(180) 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและ

การประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีบุคลิกภาพท่ีดี  

มีการสอดแทรกเรื่องการแตงกาย การเขาสังคม 

เทคนิค  การเจรจา สื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี  

มีจิตบริการ มีการวางตัวตามบทบาทหนาท่ีในการ

ทํางาน ท่ี เหมาะสมในทุกรายวิชา  โดยเฉพาะ

กิจกรรมโฮมรูม และจัดให มีกิจกรรมปฐมนิเทศ

นักศึกษาใหม และปจฉิมนิเทศนักศึกษาท่ีจะสําเร็จ

การศึกษา  

 

 

 

 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีความรู ท้ั ง

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในดานธุรกิจอาหารและการ

บริการ 

 

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษาประยุกตความรู

ภาคทฤษฎีควบคูการปฏิบัติในสถานการณจริงดาน

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและ

การประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

กลยุทธของคุณลักษณะพิเศษเรื่องมีบุคลิกภาพท่ีดี  

มีการปรับเปลี่ยนขอความดังนี้ 

ทุกรายวิชามีการสอนสอดแทรกเรื่องการแตงกาย  

การเขาสังคม เทคนิคการเจรจา สื่อสาร การมี

มนุษยสัมพันธท่ีดี  มีจิตบริการ มีการวางตัวตาม

บทบาทหนาท่ีในการทํางานท่ีเหมาะสมในทุก

รายวิชา โดยเฉพาะกิจกรรมโฮมรูม  และจัดใหมี

กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม  และปจฉิมนิเทศ

นักศึกษาท่ีจะสําเร็จการศึกษา และมีระเบียบการ

แตงกายสําหรับนักศึกษาสาขาวิชาการจัดการ

อาหาร รวมถึงกําหนดบทลงโทษกรณีแตงกายผิด

ระเบียบ 

กลยุทธของคุณลักษณะพิ เศษเรื่องมีความรู ท้ั ง

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในดานธุรกิจอาหารและการ

บริการ 

มีการปรับเปลี่ยนขอความดังนี้ 

1. มีกิจกรรมบูรณาการใหนักศึกษาประยุกตความรู

ภาคทฤษฎีควบคูการปฏิบัติในสถานการณจริงดาน
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ธุรกิจอาหารและการบริการ  

 - โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรียมฝกและการฝกประสบการณ

วิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 -  ชุมนุม Food M. 

 -  ชุมนุมเบเกอรี 

 2. นักศึกษาไมตํ่ากวารอยละ 80 ผานการทดสอบ

มาตรฐานจากสํานักพัฒนามาตรฐานและทดสอบ

ฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

ระดับ 1 

ธุรกิจอาหารและการบริการ  

 -  โครงการภัตตาคารจําลอง  

 -  รายวิชาการเตรียมฝกและการฝกประสบการณ

วิชาชีพฯ  

 -  สหกิจศึกษา 

 2. นักศึกษาท่ีเขารับการทดสอบไมตํ่ากวารอยละ 

80 ผานการทดสอบมาตรฐานจากสํานักพัฒนา

มาตรฐานและทดสอบฝมือแรงงาน สาขาอาชีพผู

ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 

2. การพัฒนาการเรียนรูในแตละดาน 

2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1)  มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตาม

กฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 

2)  มีจรรยาวิชาชีพ 

3)  ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม 

เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

5)  ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีท้ังกาย วาจา ใจ 

 

 

 

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1)  มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการ

และทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

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

วิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการนําไป

ประยุกตในวิชาชีพ 

2. การพัฒนาการเรียนรูในแตละดาน 

2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    

2)  ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและ

สังคม 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

5)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 

ขององคกร และสังคม 

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2558) ดังนี้ 

    1) มีความรูและความเขาใจสาระสําคัญของ

หลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตในเนื้อหาวิชา

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หรือหมวดวิชาเฉพาะและ
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3)  สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4)  สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณ

ตาง ๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนา

ความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยาง

ตอเนื่อง 

5)  เขาใจเก่ียวกับกระบวนการวิจัยและสามารถ

นํามาประยุกตใชได 

วิชาชีพ 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มี โลกทัศน

กวางไกล 

3) รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง 

ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาต ิ

4) บูรณาการความรูและงานวิจัยในวิชาท่ีศึกษา

กับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1)  คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

2)  พัฒนาวิธีการแกไขปญหาท่ีมีประสิทธิภาพ

และสรางสรรค 

3)  คิดวิเคราะห สังเคราะห และบูรณาการองค

ความรูจากการวิพากษงานวิจัย ทฤษฎีและประเด็น

ปญหา 

4)  มีความสามารถประมวลและศึกษาขอมูลเพ่ือ

วิเคราะหสาเหตุของปญหาและขอโตแยง รวมท้ังหา

แนวทางในการปองกัน 

5)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต 

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1)  มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือ

พัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2)  มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3)  สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและ

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

สรางสรรค 

4)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

5)  สามารถประยุกต ใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 

 

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

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

สารสนเทศ 

1)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ไดอยางถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระ 

2)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร และรูปแบบการนําเสนอ 

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

ตั ว เลข  การ ส่ือสาร และการใช เทค โน โล ยี

สารสนเทศ 

มีการเปลี่ยนแปลงตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560) ดังนี้ 

1) สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตร

และสถิติ  ในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยาง
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3)  สามารถใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร 

และสถิติในการประมวลผล การแปลความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

4) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

นวัตกรรม และสถานการณโลก 

5) แสวงหา ประมวล ประเมิน และประยุกตใช

ขอมูลสารสนเทศในการพัฒนาตนเอง 

 

 

 

 

3. ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐาน

ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะและวิชาชีพจาก

หลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 

คุณธรรม จริยธรรม 

 

เหมาะสม 

2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร  และนําเสนอขอมูลขาวสารไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

4) สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล การแปล ความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

5) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทา

ทัน 

3 . ผั งแสดงการกระจายความรับ ผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

และหมวดวิชาเฉพาะจากหลักสูตรสูรายวิชา

(Curriculum Mapping) 

มีการเปลี่ยนแปลงผังแสดงการกระจายความ

รับผิดชอบ จากเดิมมีการแยกหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพกับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เปลี่ยนเปนแสดง

ขอมูลรวมท้ังสองหมวดไวด วยกัน และมีการ

เปลี่ยนแปลงความหมายของมาตรฐานผลการ

เรียนรู ท้ัง 5 ดานตามหลักสูตรหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2558) ดังนี้ 

คุณธรรม จริยธรรม 

1)  มีวินัย มีความตรงตอเวลา ปฏิบัติตาม

กฎระเบยีบและขอบงัคับขององคกรและสังคม 

2)  มีจรรยาวิชาชีพ 

3)  ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม 

เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

คุณธรรม จริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    

2)  ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

3)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง วิชาชีพและ

สังคม 

4)  เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 
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5)  ปฏิบัติตนเปนแบบอยางท่ีดีท้ังกาย วาจา ใจ 

 

ความรู 

1)  มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการ

และทฤษฎีท่ีสําคัญในสาขาวิชาการจัดการอาหาร 

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

วิวัฒนาการดานการจัดการอาหาร รวมท้ังการนําไป

ประยุกตในวิชาชีพ 

3)  สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

4)  สามารถวิเคราะหและประเมินสถานการณ

ตาง ๆ ท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนา

ความรู ความชํานาญทางการจัดการอาหารอยาง

ตอเนื่อง 

5)  เขาใจเก่ียวกับกระบวนการวิจัยและสามารถ

นํามาประยุกตใชได 

5)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 

ขององคกร และสังคม 

ความรู 

1) ความรูและความเขาใจสาระสําคัญของ

หลักการและทฤษฎีท่ีเปนพ้ืนฐานชีวิตในเนื้อหาวิชา

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หรือหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพ 

2) มีความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศน

กวางไกล 

3)  รูเทาทันสถานการณความเปลี่ยนแปลงตาง 

ๆ ท้ังในระดับทองถ่ิน ชาติและนานาชาติ 

 4)  บูรณาการความรูและงานวิจัยในวิชาท่ี

ศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

ทักษะทางปญญา 

1)  คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

2)  พัฒนาวิธีการแกไขปญหาท่ีมีประสิทธิภาพ

และสรางสรรค 

3)  คิดวิเคราะห สังเคราะห และบูรณาการองค

ความรูจากการวิพากษงานวิจัย ทฤษฎีและประเด็น

ปญหา 

4)  มีความสามารถประมวลและศึกษาขอมูลเพ่ือ

วิเคราะหสาเหตุของปญหาและขอโตแยง รวมท้ังหา

แนวทางในการปองกัน 

5)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต 

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

 

 

ทักษะทางปญญา 

1)  มีทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิตเพ่ือ

พัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2)  มีทักษะการคิดแบบองครวม 

3)  สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวลและ

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

สรางสรรค 

4)  กําหนดกรอบแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต

และแนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ี

กําหนด 

5)  สามารถประยุกต ใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและนวัตกรรมท่ีเหมาะสมในการ

แกปญหา 
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ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

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

ภาษาตางประเทศกับกลุมคนหลากหลายไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

2)  สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความ

สะดวกในการแกปญหาสถานการณตาง ๆ ท้ังใน

บทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน

3)  สามารถปรับตั ว เข า กับสถานการณ  และ

วัฒนธรรมองคกรท่ีไปปฏิบัติงานไดอยางดี 

4)  สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทันสมัย

ไดอยางตอเนื่อง 

5)  วางตัวและแสดงความคิดเห็น ไดอยาง

เหมาะสมกับบทบาท หนาท่ีและ ความรับผิดชอบ 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1)  มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมือง

ท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

2)  เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผู อ่ืน 

สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3)  มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหา

สถานการณตาง ๆ 

4)  วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยาง

เหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

5)  มีทักษะในการสรางเสริมความสามัคคีและ

จัดการความขัดแยงในกลุ มหรือองคกรอย าง

เหมาะสม 

 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ไดอยางถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระ 

2) สามารถใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ติดตอสื่อสาร และรูปแบบการนําเสนอ 

3)  สามารถใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร 

และสถิติในการประมวลผล การแปลความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

4)  สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

นวัตกรรม และสถานการณโลก 

5)  แสวงหา ประมวล ประเมิน และประยุกตใช

ขอมูลสารสนเทศในการพัฒนาตนเอง 

 

 

 

 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1)  สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตร

และสถิติ  ในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยาง

เหมาะสม 

2)  สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศ

ในการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 

3)  สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน                 

การติดตอสื่อสาร  และนําเสนอขอมูลขาวสารได

อยางมีประสิทธิภาพ 

4)  สามารถใชความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร

และสถิติในการประมวลผล การแปล ความหมาย 

และการวิเคราะหขอมูล 

5)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทา

ทัน 
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ตารางผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผล

การเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

Mapping) 

ตารางผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบ

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

(Curriculum Mapping) 

มีการเปลี่ยนแปลงผังแสดงการกระจายความ

รับผิดชอบ จากเดิมมีการแยกหมวดวิชาเฉพาะและ

วิชาชีพกับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เปลี่ยนเปนแสดง

ขอมูลรวมท้ังสองหมวดไวดวยกัน ตามหลักสูตร

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.

2558) ซ่ึงอยูในระหวางการดําเนินการแกไข 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย 

    1.1 มีการปฐมนิ เทศแนะแนวการเปนครูแก

อาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สถาบัน คณะฯ ตลอดจนในหลักสูตรท่ี

สอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยให มีการเพ่ิมพูนความรู 

สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงใน

สาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม 

ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การ

ประชุ มทางวิ ชาการ ท้ั งในประเทศและ/หรือ

ตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

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

ใหแกอาจารยใหม 

 1.4  จัดอบรมการเตรียมความพรอมสําหรับ

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

มหาวิทยาลัย หรือคณะฯ 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย 

 1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูแก

อาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สถาบัน คณะฯ ตลอดจนในหลักสูตร

ท่ีสอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู 

สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรง

ในสาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ 

ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกร

ตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/

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

ประสบการณ 

 1.3 จัดระบบ พ่ี เลี้ ยง (mentoring system) 

ใหแกอาจารยใหม 

 1.4 จัดอบรมการเตรียมความพรอมสําหรับ

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

มหาวิทยาลัย หรือคณะฯ 

 1.5 ส งเสริม ให อาจารย ในสาขาวิชาฯ ขอ

กําหนดตําแหนงทางวิชาการ และผลิตเอกสาร

ประกอบการสอน ตาํรา  
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หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

 5.1 การใหคําปรึกษาดานวิชาการและอ่ืน 

ๆ แกนักศึกษา 

              โปรแกรมวิชาฯ การกําหนดอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆใหแกนักศึกษาทุกคน

และใหมหาวิทยาลัยมีคําสั่งแตงตั้ง โดยนักศึกษาท่ีมี

ปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย ท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆได โดยอาจารยของ

โปรแกรมวิชาฯ จะตองทําหนาท่ีอาจารย  ท่ีปรึกษา

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

มหาวิทยาลัยไดกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Home 

Room) เพ่ือใหนักศึกษาเขาปรึกษาได นอกจากนี้

ตองมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือใหคําปรึกษาแนะนําใน

การจัดทํากิจกรรม แกนักศึกษา 

 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

 5.1 การใหคําปรึกษาดานวิชาการและ

อ่ืน ๆ แกนักศึกษา 

  สาขาวิชาฯ มีการกําหนดอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆใหแกนักศึกษาทุกคน

และใหมหาวิทยาลัยมีคําสั่งแตงตั้ง โดยนักศึกษาท่ีมี

ปญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารยท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและอ่ืนๆได โดยอาจารยของ

สาขาวิชาฯ จะตองทําหนาท่ีอาจารย  ท่ีปรึกษาทาง

วิชาการและอ่ืนๆ ใหแกนักศึกษา และมหาวิทยาลัย

ได กําหนดชั่ วโมงให คําปรึกษา (Home Room) 

อยางนอยสัปดาหละ 1 ชั่วโมง เพ่ือใหนักศึกษาเขา

พบเพ่ือปรึกษาได  นอกจากนี้ตองมีอาจารย ท่ี

ปรึกษากิจกรรมเพ่ือใหคําปรึกษาแนะนําในการ

จัดทํากิจกรรมตาง ๆ แกนัก ศึกษา ในกรณี ท่ี

นักศึกษามีความบกพรองทางรางกาย หรือดอย

โอกาสทางการ ศึกษา  ส าขาวิ ช าฯ  มี ระบบ

สนับสนุนและกําหนดให มีอาจารยท่ีปรึกษาให

คําแนะนํานักศึกษาดังกลาวท้ังในดานการเรียนและ

การฝกประสบการณภาคสนามเปนพิเศษเฉพาะ

กรณี 
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2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและ

พาณิชยวาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ี และเอกเทศสัญญา 

กฎหมายวาดวยหลักประกันสินเช่ือ กฎหมายเก่ียวกับการ

สงเสริม การลงทุน การคุมครองผูบริโภคและปองกันการคา

ท่ีไมเปนธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการและระงับ

ขอพิพาททางธุรกิจ 

2562302 กฎหมายธุรกิจ 3(3-0-6) 

 หลักกฎหมายท่ัวไป องคกรธุรกิจ กฎหมายท่ี

เก่ียวกับการควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย  

วาดวยนิติกรรม สัญญา หน้ี และเอกเทศสัญญา กฎหมายวา

ดวยหลักประกัน สินเช่ือ กฎหมายเก่ียวกับการสงเสริมการ

ลงทุน การคุมครองผูบริโภค และการปองกันการคาท่ีไมเปน

ธรรม กฎหมายเก่ียวกับการฟนฟูกิจการ และระงับขอพิพาท

ทางธุรกิจ 

 Principles of Laws,  business organization, 

laws of business control, civil and commercial code 

of legal acts, contracts, liabilities and specific 

contracts; laws relating to collateral and credit, 

Investment promotion, consumer protection, 

prevention of unfair trade, business rehabilitation, 

and business dispute 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 จุดมุงหมายและหนาท่ีการบริหารทางการเงิน 

เทคนิคการวิเคราะหทางการเงิน  การวางแผนทางการเงิน 

การจัดการทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน เงินทุน 

การจัดหาเงินทุน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน นโยบาย

การจัดสรรกําไรและเงินปนผล 

3531101 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 ภาพรวมของการเงินธุรกิจ บทบาทและหนาท่ีของ

ผูจัดการการเงิน แนวคิดพ้ืนฐานของการเงินธุรกิจ เครื่องมือ

ต างๆ  ในการบริห ารการ เงิน  มู ลค าของเงินตาม เวลา                    

การวิเคราะหทางการเงินและงบกระแสเงินทุน การวางแผนทาง

การเงิน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบประมาณการลงทุน 

แหลงเงินทุนและตลาดการเงิน ตนทุนและโครงสรางของเงินทุน 

และนโยบายการจัดสรรกําไรและเงินป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 analysis 

and fund flow statement, financial planning, working 

capital management, capital budgeting, sources of 

funds and financial markets, cost of capital and 

capital structure, and profit and dividend policy 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 
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3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

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

ความสําคัญของการตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด 

ระบบขอมูลการตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือก

ตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค สวนประสมการตลาด 

ซึ่งประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการ

สงเสริมการตลาด ตลอดจนการนําไปใชในการดําเนิน

ชีวิตประจําวัน 

3541101 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

 ความหมาย  แนวคิ ดและความสํ าคัญ ของ

การตลาด สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูลการตลาด 

การแบงสวนการตลาดและการเลือกตลาดเปาหมาย พฤติกรรม

ผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซึ่งประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา 

การจัดจําหนาย และการสงเสริมการตลาด ตลอดจนการปรับ

ไปใชในการดําเนินธุรกิจ 

 Definition, concepts and importance of 

marketing, marketing environment, marketing information 

system, market segmentation and selecting target 

markets; consumer behavior, marketing mix factors 

including product, price, place/distribution and 

promotion; and applications to business operation 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 ความหมายและประเภทขององคการ แนวคิด

ทฤษฎีทางดานการจัดการ หนาท่ีของการจัดการตั้งแตการ

วางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน   

การอํานวยการและการควบคุม พรอมท้ังนําทฤษฎีทางดาน

การจัดการมาประยุกตใชใหเขากับการทํางานในองคการ

เพ่ือการบรรลุวัตถุประสงคขององคการ นอกจากน้ันก็ยังได

ศึกษาในเรื่องการจัดการระบบคุณภาพตางๆ ซึ่งเปนสิ่ง

สําคัญตอการพัฒนาองคการ 

3561101 องคการและการจัดการ 3(3-0-6) 

 แนวคิด ทฤษฎีทางดานการจัดการ  ความหมาย

และประเภทขององคการ หนาท่ีของการจัดการ  ตั้งแตการวาง

แผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การ

อํานวยการและการควบคุม การนําทฤษฎีทางดานการจัดการ

มาประยุกต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 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6) 

 ลักษณะและความสําคัญของการผลิตและการ

บริการ  การตัดสินใจดานกําลังการผลิต  การเลือกทําเล

ท่ีตั้ง  การวางแผนและการควบคุมการผลิต  การพยากรณ 

การกําหนดตารางการผลิตและการจัดลําดับงาน  การจัดซื้อ  

ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ  ระบบการซอมและ

บํารุ งรักษา  การวางแผนและการควบคุม โครงการ  

ระบบโลจิสติกสและซัพพลายเชน  การควบคุมคุณภาพและ

ปริมาณการผลิต 

3562307 การบริหารการผลติ 3(3-0-6) 

 ลักษณะและความสําคัญของการผลิต การบริการ 

การตัดสินใจ การวางแผนกําลังการผลิต การเลือกทําเลท่ีตั้ง 

การวางผังโรงงาน การวางแผนควบคุมการผลิต การพยากรณ 

การกําหนดตารางการผลิต การจัดลําดับงาน การจัดซื้อ ระบบ

การควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการซอมบํารุงรักษา การ

วางแผนและควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกส และการควบคุม

คุณภาพ 

 Characteristic and importance of production, 

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

production scheduling, sequencing, purchasing, inventory 

control system, maintenance system, project planning 

and control,  logistics system, and quality control 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

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

ชีวิตประจําวัน เพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใช

ทรัพยากร  การบริโภค  การผลิต  ตลาด  สถาบันการเงิน  

การภาษีอากร  การคาการลงทุน  ปญหาเศรษฐกิจและแนว

ทางการแกไขปญหา 

3591105 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

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

ชีวิตประจําวันเพ่ือประกอบธุรกิจ การจัดหาและใชทรัพยากร 

การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร 

การคา การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางการแกไข

ป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 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 ลักษณะ  องคประกอบ คุณสมบัติ กรรมวิธี

การประกอบอาหารแตละประเภท  ศัพทเทคนิคในการ

ประกอบอาหารเฉพาะอยาง  เครื่องปรุงและสารปรุงแตง

อาหารรวมท้ังการเลือกซื้อและการเก็บรักษา  หลักการ

รับประทานอาหาร การจัด โต ะอาหาร การจัดครั ว  

สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบอาหารและการฝกปฏิบัติ 

4511101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 ลักษณะ  องคประกอบ  และคุณสมบัติของ

อาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหาร ศัพท เทคนิคในการ

ประกอบอาหาร เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหาร การเลือก

ซื้อและการเก็บรักษาอาหาร หลักการรับประทานอาหาร  การ

จัดโตะอาหาร  การจัดการครัว  สุขลักษณะท่ีดีในการประกอบ

อาหารและการฝกปฏิบัติ 

 Characteristics, elements, and properties 

of foods; cookery, cooking terminology, ingredients 

and additives, food purchasing and storage, dietary, 

table setting, kitchen management, cooking hygiene, 

and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุม 

 คุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 การใชเครื่องมือ อุปกรณในสถานประกอบ

อาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ถูกสุขลักษณะในการ

ผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร  สุขวิทยาสวน

บุคคลในการผลิตอาหาร หลักการทําความสะอาดและการ

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุม 

 คุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

 เครื่องมือและอุปกรณในสถานประกอบอาหาร 

การเก็บรักษา การขนสงอาหาร  สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการกําจัดของเสียจากการ

ประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแตการเตรียม
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กําจัดของเสียท่ีเกิดข้ึนจากการประกอบอาหาร หลักการ

ควบคุมคุณภาพอาหารตั้ งแตการเตรียมวัตถุดิบ การ

ประกอบอาหาร และผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร  

กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบอาหาร

และมาตรฐานอาหาร 

วัตถุดิบ การประกอบอาหารและผลิตภัณฑสุดทาย ฉลาก

อาหาร  กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับสถานประกอบ

อาหารและมาตรฐานอาหาร 

 Cooking tools and equipment in cooking 

premises, storage, food transportation, personal 

hygiene in food production, cleaning and disposal of 

waste from food production; food quality control 

from raw material preparation, cooking and finished 

products; food labels, laws and regulations relating 

to cooking premises and food standards 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 ความหมาย  ประ วัติ   ความสํ าคัญ ของ

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ  หลักการของโภชนศาสตร  โภชน

บัญญัติ  ธงโภชนาการและฉลากโภชนาการ  ประเภทของ

สารอาหาร  หน า ท่ีและปริมาณ ท่ีควรได รับ   แหล ง

สารอาหาร  รวมถึงการยอยและการดูดซึมสารอาหาร  

ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  หนวยงานท้ังในและ

ตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

4522201 โภชนศาสตร 3(3-0-6) 

 ความหมาย  ป ระ วัติ และความสํ าคัญ ขอ ง

โภชนาการท่ีมีตอสุขภาพ หลักการของโภชนศาสตร  โภชน

บัญญัติ ธงและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาท่ี

และปริมาณท่ีควรไดรับ แหลงสารอาหาร การยอยและการดูด

ซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  หนวยงาน

ภายในและตางประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหาโภชนาการ 

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

nutrition for health, principles of nutrition, nutrition 

acts, nutrition flag and labeling, types of nutrients, 

function and quantity of consuming, sources of 

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

problems in Thailand, domestic and overseas 

organizations in nutrition problems solving 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม การ

จัดการดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด การวางแผนการ

ทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการเงิน 

การควบคุมตนทุน การจัดการดานการผลิตอาหารและ

เครื่องดื่ม และการควบคุม การจัดการดานการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มใน

ธุรกิจต างๆ เชน  ธุรกิจฟาสต ฟู ด  ภั ตตาคาร โรงแรม 

อุตสาหกรรมการจัดงานเลี้ยง อาหารในโรงเรียน อาหารใน

โรงพยาบาล เปนตน การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

4532302 การจัดการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความรูเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการ

ดานการควบคุมคุณภาพ การตลาด การเงินและการควบคุม

ตนทุน การจัดทํารายการ การผลิตและการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจท่ีหลากหลาย 

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 
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beverage in various  hospitality industry, reporting, and 

practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4533303 การควบคุมตน ทุนอาหารและเค ร่ืองด่ืม

  3(3-0-6) 

 การบริหารจัดการรายไดและรายจาย การ

ประมาณการยอดขาย การจัดการและ การควบคุมตนทุน

อาหาร และเครื่องดื่ม การลดความสูญเสียในการเตรียมและ

ประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการดานราคาอาหารและเครื่องดื่ม การ

จัดการและควบคุมตนทุนแรงงาน  ระบบการควบคุม รักษา 

และพัฒนารายได 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม 

  3(3-0-6) 

 การบริห ารจัดการรายได และรายจ าย  การ

ประมาณการยอดขาย การควบคุมตนทุน การลดความสูญเสีย

ในการเตรียมและประกอบอาหาร การจัดการกระบวนการผลิต 

ราคาและการควบคุมตนทุนแรงงาน และระบบการควบคุม 

รักษา และพัฒนารายได 

 Management of income and expenditure, 

estimation of sales volume, cost control, loss reduction 

in food and beverage preparation and production, 

management of production process, pricing and labor 

cost control, and system for income control, retaining 

and development 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ประวัติ  ลั กษณ ะอาหารไทย เครื่อ งปรุ ง 

เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช  เทคนิคการประกอบอาหาร

ไทย รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหบี

หอ การจัดจําหนายและการฝกปฏิบัติอาหารไทย 

4512202 อาหารไทย 3(2-2-5) 

ประวัติและลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช  เทคนิคการประกอบอาหาร 

รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ การ

จัดจําหนาย และการฝกปฏิบัติ 

History and characteristics of Thai foods, 

ingredients, spices, tools and equipment, preparation 

techniques, food presentation, services, storage, 

packaging, selling, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 วัฒนธรรมและบริโภคนิสัยการรับประทาน

อาหารของชาวยุโรป  อเมริกา และเอเชีย  เครื่องปรุง  

อุปกรณเครื่องมือเครื่องใช  และวิธีการประกอบอาหารข้ัน

พ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม และการฝก

ปฏิบัติทําและมารยาทในการรับประทานอาหารนานาชาติ 

4513204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 วัฒ นธรรมและพฤติ ก รรมการบริ โภคการ

รับประทานอาหารของชาวยุ โรป  อ เมริกา และเอ เชีย  

เครื่องปรุง เครื่องมือเครื่องใช วิธีการประกอบอาหารข้ันพ้ืนฐาน

ของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม มารยาทในการรับประทาน

อาหารนานาชาติ และการฝกปฏิบัติ 

 Cultu re and consumption behavior of 

European, American and Asian, ingredients, tools and 

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

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับช่ือวิชาและคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513207  อาหารเพ่ือสุขภาพ                    3(3-0-6) 

ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี  หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี  อาหารทางเลือกใหม 

แมคโครไบโอติกส  อาหารชีวจิต  อาหารสมุนไพร  อาหาร

กอมะเร็งและอาหารตานมะเร็ง  ผลิตภัณฑเสริมอาหารและ

ฟงชันนาลฟูดส  อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม  อาหาร

กลุมใหมๆ ท่ีมีผลตอสุขภาพ 

4513207 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 

 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการมีสุขภาพดี หลักการ

บริโภคอาหารเพ่ือใหมีสุขภาพท่ีดี อาหารทางเลือก แมคโคร

ไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็ง 

อาหารตานมะเร็ง อาหารคลีน อาหารคีโตจีนิกส ผลิตภัณฑ

เสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม 

และอาหารกลุมใหมท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม 

 Factors relating to good health, principles 

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

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

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

ketogenic diet, food supplem ent and functional 

food, genetically modified food, and new food group 

affecting health and beauty 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความสํ าคัญ ของเครื่อ งดื่ ม  ประเภทของ

เครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใชในการผสมและการบริการ การ

ผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การ

จัดเครื่องดื่มใหเหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการ

บริการของพนักงาน การบริการเครื่องดื่มและการตกแตงใน

รูปแบบตางๆ  การคิดตนทุน  การกําหนดราคาขาย  การ

ฝกปฏิบัติผสมและใหบริการเครื่องดื่ม 

4513209 เคร่ืองด่ืม 3(2-2-5) 

 ความสําคัญ  ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือ

เครื่องใชในการผสมและการบริการ การผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมี

แอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การจัดเครื่องดื่มใหเหมาะสม

กับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การ

บริการและการตกแตงเครื่องดื่ม การคิดตนทุน การกําหนด

ราคาขาย และการฝกปฏิบัติ 

 Importance, types of beverage, equipment 

for beverage mixing and service, alcoholic and non-

alcoholic beverage mixing, proper beverage 

arrangement for food menu, service staff etiquette, 

beverage service and garnishment, cost calculation, 

pricing, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน 

 คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลัก

และวิธีการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และ

4514314 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมิน 

 คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 ความหมาย ความสําคัญ แนวคิด หลักการและ

วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักการ วิธีการ และประเภท
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การฝกปฏิบัต ิ การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส และการฝก

ปฏิบัติ 

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

principles and development methods of food 

production; principles, methods and types of sensory 

evaluation for food quality, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหครอบคลุมเน้ือหา 

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

 การคนควาเอกสารท่ีเก่ียวกับงานวิจัยดานตาง 

ๆ ท่ีเก่ียวของท้ังในและตางประเทศ  การวิเคราะหและการ

รวบรวมขอมูลเพ่ือการนําเสนออยางมีประสิทธิภาพ 

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

 คนควา นําเสนอ และอภิปราย งานวิจัยท่ีเก่ียวกับ

ดานการจัดการอาหาร 

 Review, present, and discuss of research 

works related to food management 

เหตุผลในการปรับปรุง  ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความกระชับและชัดเจน 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น )ท-ป-ค(  

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 การ

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

โปรแกรมสําเร็จรูป 

 Basic statistics and research, statistical methods for research in food 

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

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

data analysis by software packages 

3521103 การบัญชีการเงิน 3)2-2-5(  

 Finance Accounting 

 ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการจัดทําบัญชี การนําเสนองบการเงินท่ี

สมบูรณตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป พระราชบัญญัติการบัญชี พ .ศ .2543 การวิเคราะหรายการคา 

การบันทึกรายการในสมุดรายวันท่ัวไปและสมุดรายวันเฉพาะ การผานรายการ การปรับปรุงและปดบัญชี 

การจัดงบทดลอง กระดาษทําการ งบการเงินสําหรับธุรกิจการใหบริการและซ้ือขายสินคาโดยครอบคลุม

ดานภาษีอากร การบัญชีอุตสาหกรรม ระบบใบสําคัญ ระบบเงินสดยอยและเงินฝากธนาคาร 

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

of complete financial statements in accordance with general accepted accounting 

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

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

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

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

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 1 3(3-0-6) 

 English for Food Management 1 

 ทักษะการฟง พูด และอานในบริบทการประกอบอาหารและการบริการ คําศัพท ท่ี

เก่ียวของ การสืบคนขอมูลจากวารสาร ตํารับอาหาร นิตยสาร และสื่อออนไลนในหัวขอท่ีเก่ียวขอ 

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

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

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

4532102 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร 2 3(3-0-6) 

 English for Food Management 2 

 การประยุกตใชทักษะภาษาอังกฤษในการจัดการอาหาร การสื่อสารภาษาอังกฤษใน

สถานการณภายในครัวและสถานประกอบการดานอาหาร การเขียนตํารับอาหาร การนําเสนอและสาธิต

การประกอบอาหาร 

 Application of English skills in food management, English communication in 

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

4513311 อาหารยุโรป 3(2-2 -5 ) 

 European Food 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 4513204 อาหารนานาชาติ 

 Pre-requisite: 4513204 International Food 

 หลักการประกอบอาหารยุโรป การตัดแตงเนื้อสัตว การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ การ

ทําซุปและซอส การประกอบอาหารยุโรปท่ีเปนท่ีนิยม คําศัพทท่ีเก่ียวของ การจัดตกแตงและมาตรฐาน

อาหารยุโรป และการฝกปฏิบัติ 

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

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

terminology , food decoration and European food standards, and practice 

4513312 ขนมอบและการตกแตง 2 3(2-2 -5 ) 

 Bakery and Decoration 2 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 451320 5 ขนมอบและการตกแตง  1 

 Pre-requisite: 451320 5 Bakery and Decoration 1 

 คุณสมบัติ การเลือกซ้ือและวิธีใชวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบตามสมัย

นิยม การออกแบบและตกแตงขนมอบข้ันสูงโดยใชช็อกโกแลต เทคนิคการใชน้ําตาล 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 

3542104 พฤติกรรมผูซ้ือ 3(3-0-6) 

 Buyer Behavior 

 แนวคิด ทฤษฎี และตัวแบบพฤติกรรมผู ซ้ือท้ังตลาดผูบริโภคและตลาดอุตสาหกรรม  

สารสนเทศพฤติกรรมผูซ้ือ กระบวนการตัดสินใจซ้ือ และปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือ เพ่ือใชในการ

วางแผนการตลาดใหตรงตามความตองการของผูซ้ือ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น )ท-ป-ค(  

 Concepts, theories and consumer and industrial market of buyer behavior 

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

decisions for marketing planning to meet buyers’ needs 

3543110 การจัดการการตลาดบริการ 3(3-0-6) 

 Service Marketing Management 

 แนวคิด ทฤษฎี และความสําคัญของการตลาดบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ  การ

จัดการอุปสงคและอุปทานของการบริการ สวนประสมการตลาดบริการ พฤติกรรมและกระบวนการ

ตัดสินใจซ้ือบริการ คุณภาพบริการ ความลมเหลวและการฟนคืนบริการ และการกําหนดกลยุทธเพ่ือพัฒนา

ธุรกิจบริการ 

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

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

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

recovery, and strategic planning for service business development 
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