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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 

สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา : มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธ์านี 
คณะ         : คณะวิทยาการจัดการ 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
      รหสัหลักสูตร    :   25591731100187 
  ภาษาไทย        :  หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
  ภาษาอังกฤษ   :  Bachelor of Business Administration Program in Food Business 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ภาษาไทย   ชื่อเต็ม : บริหารธุรกิจบัณฑิต (ธุรกิจอาหาร) 
            ชื่อย่อ  : บธ.บ. (ธุรกิจอาหาร) 
  ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม  : Bachelor of Business Administration (Food Business) 
            ชื่อย่อ  : B.B.A.  (Food Business) 

3.  วิชาเอก  
  ไม่มี 

4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร   
     จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 

5.  รูปแบบของหลักสูตร  
  5.1 รูปแบบ  
    หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
  5.2 ประเภทของหลักสูตร 
     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
      หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
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      หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพด้วยการบูรณาการเรียนกับการท างาน (Work 
Integrated Learning: WIL) ระบุรูปแบบการด าเนินการ .............................. 
      หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการด้วยการบูรณาการเรียนกับการท างาน ( Work 
Integrated Learning: WIL) ระบุรูปแบบการด าเนินการ .............................. 
  5.3 ภาษาที่ใช้  
     หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
      หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) 
      หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
  5.4 การรับเข้าศึกษา  
        รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
      รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
      รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
  5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
      หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
      หลักสูตรร่วมกับสถาบันการศึกษา/หน่วยงานอื่นๆ  
    ชื่อสถาบัน/หน่วยงาน .............................. ประเทศ.............................. 
    รูปแบบของความร่วมมือ 
      ร่วมมือกันโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีเป็นผู้ให้ปริญญา 
     ร่วมมือกันโดยผู้ส าเร็จการศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน 
  5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
      ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว ได้แก่ ปริญญาบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 

จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
     ให้ปริญญาสองสาขาวิชา ได้แก่ ปริญญา........................................  สาขาวิชา

........................................  และปริญญา........................................  สาขาวิชา

........................................ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
     ให้ปริญญาสองสาขาวิชา ได้แก่ ปริญญา........................................  สาขาวิชา

........................................ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  และปริญญา

........................................ สาขาวิชา........................................ จากสถาบันอื่น (ระบุชื่อ
สถาบัน) ........................................ 
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6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/ เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 ปรับปรุงจากหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 
  ก าหนดเปิดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 
  ไดร้ับการเห็นชอบหลักสูตรโดยสภาวิชาการในคราวประชุม ครั้งที่ 6/2563 
  เมื่อวันที่ 10 กรกฎาคม 2563 
  ได้รับการเห็นชอบหลักสูตร จากสภามหาวิทยาลัยในคราวประชุม ครั้งที่ 8/2563 
  เมื่อวันที่ 21 กรกฎาคม 2563 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตร 
  หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2566 

8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  8.1 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร/เจ้าของกิจการ ผู้ประกอบอาชีพอิสระเกี่ยวกับอาหาร 
  8.2 ผู้ประกอบการอาหารในโรงแรม ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
  8.3 เจ้าหน้าที่ของภาครัฐ/รัฐวิสาหกิจด้านอาหารและโภชนาการ 
  8.4 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
  8.5 นักออกแบบอาหาร และนักออกแบบจานอาหาร (Food Design and Food Stylist) 
  8.6  พนักงานของกิจการที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหารในโรงงาน โรงแรม ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
  8.7  วิทยากรอบรมให้ความรู้ทางด้านธุรกิจอาหาร และการประกอบอาหาร 
  8.8  ผู้ทดสอบมาตรฐานอาหาร 
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9.  ชื่อ นามสกุล เลขบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน / ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
1 3840100176xxx 

 
 
 
 
 

 

นางสาวชลิดา เลื่อมใสสุข 
 
 
 
 
 
 

อาจารย์ Ph.D. 
(Food Technology) 

วท.ม.   
(เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.บ.   
(วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ) 

Massey University, New Zealand 
(2015) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร  
(2548) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
(2545) 

2 3841300103xxx นายณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ด.  
(บริหารธุรกิจ)  

บธ.ม.  
(บริหารธุรกิจ) 

วท.บ.  
(สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต  
(2561) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม  
(2547) 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  
(2544) 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน / ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
3 3849900290xxx 

 
 
 
 
 

นางนิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี 
 
 
 
 
 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

Ph.D. 
(Marketing) 

M.B.A.  
(International Business) 

ศ.บ.  
(เศรษฐศาสตร์) 

University Sains Malaysia, Malaysia 
(2004) 

Johnson & Wales University, USA 
(1995) 

มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย  
(2533) 

4 1840100232xxx นายพงศ์พิพัฒน์ มากช่วย อาจารย์ บธ.ม. (การตลาด) 
 

ศศ.บ.  
(ธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคาร) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง  
(2558) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
(2554) 

5 3102001250xxx นางสาวรวงนลิน เทพนวล อาจารย์ วท.ม.   
(เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.บ.   
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
(2551) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
(2547) 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน / ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
6 3100903310xxx นางสาววัชรี พืชผล อาจารย์ บธ.ม. 

(บริหารธุรกิจ) 
คศ.บ.  

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเอเชียอาคเนย์  
(2542) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
วิทยาเขตพระนครใต้  

(2538) 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
  ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  และสถานประกอบการด้านธุรกิจอาหารใน
จังหวัดสุราษฏร์ธานีและพ้ืนที่ใกล้เคียง 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ธุรกิจอาหารเป็นธุรกิจที่มีการแข่งขันสูงและมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ดังนั้นในการ
สร้างขีดความสามารถในการแข่งขันได้ หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะ
วิทยาการจัดการ ได้ถูกออกแบบมาเพ่ือสนองตอบความต้องการของตลาด ยกระดับบุคลากรด้าน
อาหารของประเทศไทยให้มีศักยภาพมาตรฐานในระดับนานาชาติ และรองรับการขยายตัวของอาหาร
ในประชาคมอาเซียนและในตลาดโลก โดยมีแนวทางการวางแผนหลักสูตรจากทิศทางนโยบายการ
พัฒนาก าลังคนของประเทศ พ.ศ. 2563-2567 ที่มีการก าหนดความต้องการบุคลากรในอุตสาหกรรม
เป้าหมายของประเทศจากการพัฒนาต่อยอดอุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ (First S-curve) ในเรื่อง
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารเพ่ืออนาคตที่เน้นการยกระดับอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงมาตรฐาน
ความปลอดภัยอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ ร่วมกับแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 12 ที่ก าหนดเป้าหมายด้าน
ต่างๆ ในช่วงเวลา 5 ปี โดยค านึงถึงการด าเนินการต่อยอดไปสู่แผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 13 , 14 และ 15 
เพ่ือให้เกิดผลสัมฤทธิ์ตามเป้าหมายยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ซึ่งมีแนวทางในการพัฒนาส่งเสริม
ผู้ประกอบการที่มีความเข้มแข็ง โดยมีนโยบายในการเพ่ิมสัดส่วนความเป็นเจ้าของของคนไทยในการ
สร้างอาชีพเป็นของตนเอง เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาและสร้างความยั่งยืนทางเศรษฐกิจของประเทศ   
การลดความเหลื่อมล้ าทางด้านรายได้และความยากจน ระบบเศรษฐกิจมีความเข้มแข็งและแข่งขันได้
มีความม่ันคงทางอาหารซึ่งสอดรับกับแนวคิดในการพัฒนาหลักสูตรธุรกิจอาหาร  
 
  11.2   สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

จากวัฒนธรรมการบริโภคและรูปแบบการบริโภคที่เปลี่ยนไปจากเดิม พบว่าผู้บริโภค
ต้องการความสะดวกสบาย รวดเร็ว ทั้งในส่วนการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร การรับประทาน และ
การขนส่ง แต่ยังต้องการบริโภคอาหารที่มีความแตกต่างและเอกลักษณ์เฉพาะ รวมถึงต้องการคุณภาพ
และความปลอดภัย ดังนั้นเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงและสถานการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรมการ
บริโภคในยุคปัจจุบัน หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ     
จึงมุ่งเน้นเพ่ือพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ที่ทันสมัย และพัฒนาศักยภาพในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหารให้สอดคล้องกับวิถีชีวิต เพิ่มทักษะทางวิชาชีพร่วมกับการเน้นด้านความปลอดภัยในการอาหาร
และการควบคุมคุณภาพของอาหาร ส่งเสริมการสร้างนวัตกรรมอาหารและความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
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เพ่ือให้ตอบโจทย์ความนิยมของผู้บริโภคในการสร้างความแปลกใหม่ของรสชาติและการจัดตกแต่ง
อย่างสวยงาม มีการเรียนรู้และพัฒนาการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร เรียนรู้ช่องทางสื่อสารและการตลาด
สมัยใหม่ และการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือสร้างสรรค์ประโยชน์ให้แก่ธุรกิจอาหาร เพ่ือให้มีการน า
ความรู้ความสามารถด้านธุรกิจอาหารมาใช้ในการขับเคลื่ อนและพัฒนาสังคมและประเทศอย่างมี
ประสิทธิผล 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ
ของมหาวิทยาลัย 
  12.1  การพัฒนาหลักสูตร 
     การปรับปรุงหลักสูตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร เป็นการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้
ตอบสนองความต้องการของท้องถิ่น ชุมชน และประเทศในด้านก าลังคน โดยเน้นการพัฒนา
บุคคลากรให้มีความรู้คู่คุณธรรม และมีศักยภาพในด้านธุรกิจและการประกอบอาหาร ควบคู่ไปกับ
ความรู้ความสามารถในด้านการบริหารจัดการอย่างเป็นระบบ ทั้งในด้านการบริการ การขาย การ
บัญชี การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การประชาสัมพันธ์และการตลาด รวมถึงการบูรณาการด้าน
เทคโนโลยีสารสนเทศกับวิชาชีพธุรกิจอาหารได้อย่างเหมาะสม ซึ่งจะท าให้บัณฑิตมีวิสัยทัศน์ที่
กว้างขวางขึ้น สามารถสร้างสรรค์มุมมองแนวความคิดใหม่ๆ และวางแผนกลยุทธ์เชิงการตลาด     
เพ่ือสร้างบุคลากรทางด้านธุรกิจอาหารที่มีความพร้อมทั้งความรู้ความสามารถและทักษะปฏิบัติงาน
จากการเรียนรู้บนฐานการท างานในสถานประกอบการทั้งภาครัฐและเอกชน เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศชาติที่สอดรับกับเป้าหมายของประเทศอย่างแท้จริง 
 
  12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
     หลักสูตรบัณฑิตสาขาวิชาธุรกิจอาหาร มีการพัฒนาหลักสูตรตามความเกี่ยวข้องกับแผน
ยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี ดังนั้นหลักสูตรจึงมุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตให้มี
ความรู้และทักษะในจรรยาบรรณวิชาชีพด้านสาขาวิชาธุรกิจอาหารที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบวิชาชีพในยุคปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพสอดคล้องกับแผนการผลิตบัณฑิตของประเทศ 
และผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรมจริยธรรมในการเป็นผู้ประกอบการเพ่ือน าไปสู่การเป็นผู้ประกอบการ
ด้านธุรกิจอาหาร และผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบต่อสังคม มีความตระหนักในการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมของท้องถิ่นและของชาติ สามารถตอบสนองความต้องการของท้องถิ่น ชุมชน และ
ประเทศชาติ เพ่ือให้สามารถพัฒนาท้องถิ่น ชุมชน และประเทศชาติได้อย่างมั่งคงและยั่งยืน 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ / ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
  13.1  กลุ่มวิชา / รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ / หลักสูตรอ่ืน 
   หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
             หมวดวิชาเฉพาะ  
            หมวดวิชาเลือกเสรี 
 

  13.2  กลุ่มวิชา / รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
       หมวดวิชาเลือกเสรี    
 

  13.3  การบริหารจัดการ 
     อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประกอบด้วยประธานหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร    
มีบทบาทและหน้าที่ส าคัญในการประสานงานกับคณะต่าง ๆ ในการจัดรายวิชา โดยต้องมีการวางแผน
ร่วมกันระหว่างผู้เกี่ยวข้องเพ่ือก าหนดเนื้อหากลยุทธ์การสอน ตลอดจนการวัดและประเมินผลให้
เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย ทั้งนี้เพ่ือให้นักศึกษาบรรลุผลการเรียนรู้ตามหลักสูตร อีกทั้ง
เพ่ือให้เกิดความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1.  ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 

    ธุรกิจอาหารเป็นศาสตร์ที่น าความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและด้านอาหารมาบูรณาการ 
เพ่ือต่อยอดสู่การประกอบอาชีพและสร้างมืออาชีพทางด้านธุรกิจอาหารที่ได้มาตรฐานสากล ยกระดับ
ชุมชนควบคู่ไปกับการสร้างความมั่นคงทางอาหารเพื่ออนาคต 

 

  1.2 ความส าคัญ 
  หลักสูตรธุรกิจอาหาร เป็นหลักสูตรปรับปรุงที่จัดท าขึ้นเพ่ือรองรับการพัฒนาธุรกิจอาหาร

ของประเทศไทยที่มีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่องและเป็นธุรกิจที่มีบทบาทมากในเศรษฐกิจ
ระดับประเทศและระดับสากล ซึ่งมีผลมาจากความต้องการขั้นพ้ืนฐานของมนุษย์และความต้องการ
คุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน สอดคล้องกับผลการส ารวจด้านการศึกษาต่อของนักศึกษาที่ต้องการพัฒนาความรู้
และศักยภาพทางด้านธุรกิจอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกิจอาหารที่มีการแข่งขันอย่างรุนแรงตาม
ความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงสินค้าและบริการได้
อย่างรวดเร็ว มีการรับรู้ข้อมูลข่าวสารและการกระจายข่าวสารถึงกันได้อย่างกว้างขวาง จึงมีผลท าให้
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ธุรกิจอาหารต้องมีการปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ดังกล่าว หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชา
ธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ จึงถูกออกแบบมาเพ่ือให้ผู้เรียนมีองค์ความรู้ เพ่ิมทักษะความ
เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร และสามารถบูรณาการกับความรู้ทางด้านบริหารธุรกิจ ซึ่งเป็นกลยุทธ์ส าคัญ
ที่จะสามารถท าให้ธุรกิจด้านอาหารด าเนินไปได้อย่างประสบความส าเร็จ และเพ่ือเป็นการตอบสนอง
กลุ่มผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหารที่ต้องการบุคลากรที่มีความรู้ด้านธุรกิจอาหารเพ่ือน าไปสู่การ
ปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพและเป็นส่วนหนึ่งขององค์การ นอกจากการผลิตบุคลากรเพ่ือเข้าสู่องค์กร
ด้านธุรกิจอาหารแล้วหลักสูตรนี้ยังสามารถสร้างผู้เรียนให้เป็นผู้ประกอบการทางด้านธุรกิจอาหารด้วย
ตนเองซึ่งจะส่งผลต่อการพัฒนาชุมชนท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 
 

  1.3 วัตถุประสงค์ 
            1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและ มี
ความเชี่ยวชาญในการประกอบอาหาร 
            1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและการประกอบ
อาหารไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือการเป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร 
            13.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถพัฒนา
ชุมชนให้เป็นที่ยอมรับระดับสากล และมีความมั่นคงทางอาหารของประเทศได้ 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

แผนการพัฒนา / เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ ตัวบ่งชี้ 
1. พัฒนาหลักสูตรให้มีมาตรฐาน
ตามที่กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม
แนะน าและสอดคล้องกับความ
ต้องการของภาคธุรกิจ 

- พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ 

- รายงานผลการประเมิน
หลักสูตร 

- พัฒนาหลักสูตรโดยได้รับ
ข้อเสนอแนะและความร่วมมือ
จากสถานประกอบการเพ่ือให้
สอดคล้ อ งกั บความต้ องการ
แรงงานของภาคธุรกิจ 

- สมรรถนะของผู้เรียนเมื่อส าเร็จ
การศึกษา 
- รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจการใช้บัณฑิตของสถาน
ประกอบการ 

- ติดตาม ประเมิน และปรับปรุง
อย่างสม่ าเสมอ 

- รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจการใช้บัณฑิตของสถาน
ประกอบการ 
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แผนการพัฒนา / เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ ตัวบ่งชี้ 
2. พัฒนารูปแบบการจัดการเรียน
การสอนที่ เหมาะสมกับการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการการเรียน
กับการท างาน (Work Integrated 
Learning: WIL) 

- ประสานความร่วมมือกับ
ผู้ประกอบการในการจัดกิจกรรม
กา ร เ รี ย น ก า รสอนแ ละกา ร
ปฏิบัติงาน 

- เอกสารการประสานงานงาน
และความร่วมมือร่วมกับสถาน
ประกอบการ 

- การประเมินการเรียนการสอน
และการปฏิบัติงาน 

- ผลการประเมินการเรียนการ
สอนและการปฏิบัติงาน 

3. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน
การสอน การวิจัย และการบริการ
วิชาการให้สามารถปฏิบัติงานได้
อ ย่ า ง มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ แ ล ะ
ประสิทธิผล 

- สนับสนุนการท าผลงานทาง
วิชาการ/ศึกษาต่อในระดับที่
สูงขึ้น 

- บุคลากรด้านการเรียนการสอน
มีต าแหน่ งทางวิชาการหรือมี
คุณวุฒิทางการศึกษาในระดับที่
สูงขึน้ 

- สนับสนุนการอบรมและศึกษาดู
งานเพ่ิมองค์ความรู้และทักษะ 

- จ านวนโครงการหรือรายงาน
การไปอบรม/ศึกษาดูงานของ
บุคลากรด้านการเรียนการสอน 

- สนับสนุนการท าวิจัย/เผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ 

- จ านวนบทความทางวิชาการที่
ได้รับการเผยแพร่ 

 
หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ 
     ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษา
ปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
     ระบบไตรภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 12 สัปดาห์ 
     ระบบจตุรภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 4 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 10 สัปดาห์ 
     ระบบการเรียนแบบมอดูล (Modular System) โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 
............... มอดูล รวม ............... มอดูลตลอดหลักสูตร 
      1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
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      มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน จ านวน 8 สัปดาห์ ตั้งแต่เดือนเมษายน - พฤษภาคม 
(ท้ังนี้เป็นไปตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) 
     ไม่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
    ไม่มี 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
     ระบบทวิภาค ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – ตุลาคม 
            ภาคการศึกษาท่ี 2  เดือนพฤศจิกายน – มีนาคม 
            ภาคฤดูร้อน     เดือนเมษายน – พฤษภาคม 
    เรียนในสถานศึกษาในระดับชั้นปีที่ 1-3 จ านวน 22 เดือน และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
และสหกิจศึกษา ชั้นปีที่ 3 และ 4 จ านวน 10 เดือน 
     ในเวลาราชการ  
      นอกเวลาราชการ  
  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
    2.2.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า จากสถานศึกษาที่
กระทรวงศึกษาธิการให้การรับรอง 
    2.2.2 เป็นผู้ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก ก) 
    2.2.3 คุณสมบัติอื่นๆ ตามท่ีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนด 
  2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
    2.3.1  ปัญหาด้านองค์ความรู้พื้นฐานของนักศึกษาไม่เท่าเทียมกัน เนื่องจากคุณสมบัติของผู้
เข้าศึกษาเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมตอนปลายหรือเทียบเท่า (สายอาชีพ) ท าให้นักศึกษาแรก
เข้าที่สมัครโดยใช้วุฒิการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายกับนักศึกษาที่ใช้วุฒิการศึกษาระดับ
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพมีความรู้พ้ืนฐานที่แตกต่างกัน โดยนักศึกษาแรกเข้าวุฒิการศึกษา
ระดับมัธยมปลายจะมีความรู้ พ้ืนฐานทั่วไปสายสามัญมากกว่านักศึกษาแรกเข้าวุฒิหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพที่เน้นการฝึกปฏิบัติด้านวิชาชีพระดับพ้ืนฐานในงานสายอาชีพนั้นๆ ท าให้
นักศึกษาแรกเข้ามีระดับความช านาญที่แตกต่างกันเมื่อเข้ามาเรียนจึงมีปัญหาเกี่ยวกับทักษะทางด้าน
วิชาการ เช่น ภาษา การค านวณ การใช้เทคโนโลยี และองค์ความรู้และทักษะทางด้านการประกอบ
อาหาร 
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    2.3.2  ปัญหาด้านการปรับตัวเนื่องจากหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร
มีรูปแบบการเรียนแตกต่างจากระดับมัธยมศึกษาโดยหลักสูตรเน้นการฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนและใน
สถานประกอบการ 
  2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
    2.4.1 กรณีมีความแตกต่างด้านความรู้ ทางคณะกรรมการหลักสูตรมีการจัดอบรมหรือสอน
เสริมตามความเหมาะสม เพ่ือเตรียมความพร้อมก่อนเรียนจริง 
    2.4.2 ส าหรับนักศึกษาที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปรับตัว ทางคณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษา และจัดเวลาให้กับนักศึกษารับค าปรึกษาเป็นรายบุคคล ดังนั้นเมื่อเกิดปัญหานักศึกษาสามารถ
ปรึกษาหรือขอค าแนะน าจากอาจารย์ที่ปรึกษาได้ 
 
  2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา ในระยะ 5 ปี 
 

ชั้นปีที่ 
จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 120 120 120 120 120 
ชั้นปีที่ 2 - 120 120 120 120 
ชั้นปีที่ 3 - - 120 120 120 
ชั้นปีที่ 4 - - - 120 120 

รวม 120 240 360 480 480 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 120 120 
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  2.6 งบประมาณตามแผน 
    ใช้งบประมาณแผ่นดินและงบประมาณรายได้ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
โดยประมาณการ ดังนี้ 
    2.6.1 ประมาณการรายรับ (หน่วย : บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา 3,240,000 6,480,000 9,720,000 12,960,000 12,960,000 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 96,000 192,000 288,000 384,000 384,000 

รวมรายรับ 3,336,000 6,672,000 10,008,000 13,344,000 13,344,000 
     
    2.6.2 ประมาณการรายจ่าย (หน่วย : บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
งบด าเนินการ      
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 1,904,580 2,095,038 2,304,542 2,488,905 2,688,018 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 104,836 106,626 109,156 111,888 114,839 
งบลงทุน      
1. ค่าครุภัณฑ์ 170,000 140,000 130,000 110,000 100,000 
2. ค่าท่ีดินและ
สิ่งก่อสร้าง 

200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

งบรายจ่ายอื่นๆ      
รวมรายจ่าย 2,379,416 2,541,664 2,743,698 2,910,793 3,102,857 
ค่าใช้จ่าย/หัว 19,828.46 10,590.26 7,621.38 6,064.15 6,464.28 

ค่าใช้จ่าย/หัว/ปี  
เฉลี่ยตลอดหลักสูตร 

10,113.70 
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  2.7 ระบบการศึกษา 
     แบบชั้นเรียน 
     แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
     แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
     แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 
     แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
     แบบบูรณาการเรียนกับการท างาน (Work Integrated Learning: WIL) โดยใช้ 
การบรูณาการใน 1) รายวิชาการเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร  2) การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหารหรือสหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร และกลุ่มวิชาเอกเลือก ได้แก่ 1) เบเกอรี่
เพ่ือการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 2) การจัดการธุรกิจร้านกาแฟและการผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น   
3) การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร 4) การแปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    
5) อาหารเพ่ือชีวิตและสุขภาพ 6) การสร้างสรรค์และการออกแบบรายการอาหารเพ่ือสุขภาพ        
7) การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 8)  อาหารว่าง ขนมอบและเครื่องดื่มเบื้องต้น 9) การบริหาร
ภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ 
     อ่ืนๆ (ระบุ) 

  2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
    ก าหนดให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีว่าด้วยการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก ก) 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
  3.1 หลักสูตร 
    3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร        ไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 
    3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
       3.1.2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป          ไม่น้อยกว่า  30  หน่วยกิต 
          1) กลุ่มวิชาภาษา           ไม่น้อยกว่า  9   หน่วยกิต 
          2) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์         ไม่น้อยกว่า  6   หน่วยกิต 
          3) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์         ไม่น้อยกว่า  6   หน่วยกิต 
          4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์   ไม่น้อยกว่า  9   หน่วยกิต 
       3.1.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ           ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
          1) กลุ่มวิชาแกน           จ านวน   18 หน่วยกิต 
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          2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ         จ านวน   45 หน่วยกิต 
          3)  กลุ่มวิชาเอกเลือก          ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
          4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
                            จ านวน   12 หน่วยกิต 
       3.1.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี           ไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต 
    3.1.3 หลักการก าหนดรหัสวิชา 
       3.1.3.1 การก าหนดรหัสวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
          1) การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ 
ISCED(International Standard Classification Education) เป็นแนวทาง  
          2) การจัดหมวดและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 
            2.1) ยึดสาระส าคัญ (Concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
            2.2) ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 
            2.3) อาศัยผู้เชี่ยวชาญ 
          3) รหัสวิชาประกอบด้วยตัวอักษรและตัวเลขอารบิก จ านวน 7 หลัก 
            ล าดับที่ 1,2 ใช้อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ GE (General 
Education) บ่งบอกถึงหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
            ล าดับที่ 3,4 ใช้อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ บ่งบอกถึงกลุ่มวิชา  
            LA  ส าหรับกลุ่มภาษา (Language) 
            HU  ส าหรับกลุ่มมนุษย์ศาสตร์ (Humanity) 
            SO   ส าหรับกลุ่มสังคมศาสตร์ (Social Science) 
            SC   ส าหรับกลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ (Science and 
Mathematics) 
            ล าดับที่ 5,6,7 ล าดับของวิชา (ในการลงทะเบียนเรียน ล าดับไม่มี
ความส าคัญ) 
 

1 2 3 4 5 6 7

ล าดับของวิชา

กลุ่มวิชา

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
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       3.1.3.2 การก าหนดรหัสวิชาในหมวดเฉพาะ 
            1) ระบบรหัสวิชายึดพื้นฐานของระบบรหัสเดิม 
          2) การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED 
(International Standard Classification Education) เป็นแนวทาง  
          3) การจัดหมวดและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 
           3.1) ยึดสาระส าคัญ (Concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
           3.2) ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 
           3.3) อาศัยผู้เชี่ยวชาญ 
          4) รหัสวิชาประกอบด้วยตัวอักษรและตัวเลขอารบิก จ านวน 7 หลัก ดังนี้ 
           ล าดับที่ 1 ใช้อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ บ่งบอกถึงคณะ  
           ล าดับที่ 2,3 ใช้อักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ บ่งบอกถึงสาขาวิชา ดังนี้ 
 GE     คือ  รายวิชาศึกษาท่ัวไป 
 MSC   คือ  คณะวิทยาการจัดการ 
 MAC    คือ  สาขาวิชาการบัญชี  คณะวิทยาการจัดการ 
 MBI    คือ  สาขาวิชาระบบสารสนเทศทางธุรกิจ คณะวิทยาการจัดการ 
 MEC   คือ  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์  คณะวิทยาการจัดการ 
 MFI   คือ  สาขาวิชาการเงินและการธนาคาร  คณะวิทยาการจัดการ 
 MGM    คือ  วิชาเอกการจัดการทั่วไป คณะวิทยาการจัดการ 
 MHR    คือ  วิชาเอกการบริหารทรัพยากรมนุษย์ คณะวิทยาการจัดการ 
 MMK    คือ  วิชาเอกการตลาด คณะวิทยาการจัดการ 
 MES   คือ  วิชาเอกการเป็นผู้ประกอบการ คณะวิทยาการจัดการ 
 MLO    คือ  สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส์ คณะวิทยาการจัดการ 
 MAG  คือ  สาขาวิชาธุรกิจเกษตร  คณะวิทยาการจัดการ 
 MFB   คือ  สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
           ล าดับที่ 4,5 ใช้ตัวเลข บ่งบอกถึงกลุ่มวิชา/หมู่วิชา ดังนี้ 
 10 คือกลุ่ม ภาษาและการสื่อสาร 
 20 คือกลุ่ม มนุษยศาสตร์ 
 30 คือกลุ่ม สังคมศาสตร์ 
 40 คือกลุ่ม วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 01 คือกลุ่ม วิชาเอกเศรษฐศาสตร์ 
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 02  คือกลุ่ม วิชาเอกบัญชี 
 03  คือกลุ่ม วิชาเอกการเงินและการธนาคาร 
 04 คือกลุ่ม วิชาเอกการตลาด 
 05 คือกลุ่ม วิชาเอกการจัดการทั่วไป 
 06 คือกลุ่ม วิชาเอกระบบสารสนเทศทางธุรกิจ 
 07 คือกลุ่ม วิชาเอกการบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
 09   คือกลุ่ม วิชาเอกการจัดการโลจิสติกส์ 
 12 คือกลุ่ม วิชาเอกธุรกิจเกษตร 
 13 คือกลุ่ม วิชาเอกการเป็นผู้ประกอบการ 
    15   คือกลุ่ม วิชาเอกธุรกิจอาหาร 
           ล าดับที่ 6,7 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา (01,02,03,...) 

1 2 3 4 5 6 7

ล าดับของวิชา

กลุ่มวิชา/หมู่วิชา

สาขาวิชา

คณะ  
 
    3.1.4 รายวิชาในหมวดต่างๆ 

    1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป           ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

     1.1) กลุ่มวิชาภาษา            ไม่น้อยกว่า  9  หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
GELA101   ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                    3(3-0-6) 

   Thai for Communication 
GELA102   ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร                   3(3-0-6) 

   English for Communication 
GELA103   ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ                   3(3-0-6) 

   Integrated English 
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     1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์         ไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
GEHU101  ความงดงามของชีวิต                      3(3-0-6) 

   Beauty of Life 
GEHU102  ปรัชญา ศาสนาและพุทธทาสศึกษา                3(3-0-6) 

   Philosophy, Religions and Buddhadasa Studies 

     1.3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์         ไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
GESO101  พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก                  3(3-0-6) 

   Dynamic of Thai and Global Societies 
GESO102  วิถีชีวิตกับสังคม                       3(3-0-6) 

   Life and Society 

     1.4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์    ไม่น้อยกว่า  9  หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
GESC101   เทคโนโลยีสารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า             3(2-2-5) 

   Information Technology and Study 
GESC102   การพัฒนาการคิด                       3(3-0-6) 

   Thinking Process Development 
GESC103   สิ่งแวดล้อมและการพัฒนาคุณภาพชีวิต              3(3-0-6) 

   Environment and Quality of Life Development 

       2) หมวดวิชาเฉพาะ              ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 

        2.1) กลุ่มวิชาแกน               จ านวน   18 หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                          น(ท-ป-ศ) 
MAC0204  การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ                  3(2-2-5) 
      Accounting for Entrepreneurship 
MFI0304   การภาษีอากรธุรกิจ                      3(3-0-6) 

   Business Taxation 
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MGM0501  องค์การและการจัดการสมัยใหม่                 3(3-0-6) 
   Organization and Modern Management 

MLO0909  การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน                3(3-0-6) 
   Logistics and Supply Chain Management 

MEC0102  หลักสถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมสถิติทางธุรกิจ         3(2-2-5) 
   Principle of Statistics and Applied Statistics Programming for Business 

MBI0647       เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการทางธุรกิจ               3(2-2-5) 
   Digital Technology for Business 

        2.2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ             จ านวน   45 หน่วยกิต 
จาก 3 กลุ่มวิชา กลุ่มวิชาละ 15 หน่วยกิต ดังต่อไปนี้ 

 
 2.2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐานงานครัว  

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1501 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
 Nutrition for Cookery  
MFB1502  การบริหารและการจัดการครัวมาตรฐาน 3(3-0-6) 
 Administration and Management of Standard Kitchens 
MFB1503 หลักการประกอบอาหาร   3(2-2-5) 
 Principles of Food Preparation 
MFB1504 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการท างาน  3(3-0-6) 
 Food Sanitation and Work Safety  
MFB1505  ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจอาหารและการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
 English for Food Business and Culinary 
 

2.2.2) กลุ่มวิชามาตรฐานอาหารไทยและอาหารเอเชียส าหรับ
ผู้ประกอบการ 

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1506 อาหารไทย 3(2-2-5) 
 Thai Cuisine  
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MFB1507 ขนมไทย 3(2-2-5) 
 Thai Desserts 
MFB1508 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
 Asian Cuisine  
MFB1509 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 3(2-2-5) 
 Fruit and Vegetable Carving Art, Flower Arrangement,  
 and Banana Leaf Work  
MFB1510 หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 
 Basic Research Methodology in Food Business Management 
 

2.2.3) กลุ่มวิชาการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและงานครัวอย่างมือ
อาชีพ 

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1511 อาหารตะวันตก  3(2-2-5) 
 Western Cuisine 
MFB1512 เบเกอรี่ และขนมอบ 3(2-2-5) 
 Bakery and Pastry  
MFB1513 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 
 Marketing Innovations for Food Business  
MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง 3(2-2-5) 
 Catering Services Management 
MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Seminar in Food Business 

        2.3) กลุ่มวิชาเอกเลือก            ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
  ให้เลือกจากกลุ่มวิชาต่อไปนี้ 1 กลุ่มวิชา  
 

 2.3.1) กลุ่มวิชาการจัดการร้านอาหาร และงานครัวมาตรฐานสมัยใหม่ 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1516 อาหารว่าง และไอศกรีม 3(2-2-5) 
 Snacks and Ice-cream  
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MFB1517 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 Art of Food Presentation and Restaurant Decoration 
MFB1518 เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก* 3(2-2-5) 
 Bakery for Commercial, Cake and Cake Decoration 
MFB1519 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และการผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น* 3(2-2-5) 
 Cafes Management and Basic Beverage Mixing  
MFB1520 การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร* 3(2-2-5) 
 Management and Planning in Food Business  

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 
 

 2.3.2) กลุ่มวิชางานครัวเพื่อชีวิต และการประกอบอาชีพ 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1521  การแปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร* 3(2-2-5) 
 Food Processing and Product Development  
MFB1522  อาหารเพื่อชีวิตและสุขภาพ*  3(2-2-5) 
 Food for Life and Health 
MFB1523  การสร้างสรรค์และการออกแบบรายการอาหารเพื่อสุขภาพ* 3(2-2-5) 
 Creation and Design for Healthy Food Menu 
MFB1524  อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย  3(2-2-5) 

    Food and Nutritional Requirements throughout the Life Stages 
MFB1525  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารงานครัว 3(3-0-6) 
 English for Culinary Communications  

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 
 

 2.3.3) กลุ่มวิชาการประกอบอาหารเพื่อธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 
   มือใหม่ 

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 
MFB1526  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม*  3(2-2-5) 
 Food and Beverage Service 
MFB1527  ศิลปะการประกอบอาหาร และการตกแต่งจานอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Preparation and Decoration Culinary Arts  
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MFB1528  อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่มเบื้องต้น*  3(2-2-5) 
 Basic Snacks, Pastries and Beverages  
MFB1529  การบริหารภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ* 3(2-2-5) 
 Restaurant and Coffee Shop Management 
MFB1530  เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

 Information Technology and Marketing Communication in Food Business  
* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 

 

        2.4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                       น(ชม.ปฏิบัติ) 
MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร  6(560)  
 Career Preparation for Food Business  
 ให้เลือกเรียน 6 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
MFB1532 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 6(560)  

Internship Program for Food Business  
MFB1533 สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร  6(560)  

Cooperative Education for Food Business                                  
หมายเหตุ :  นักศึกษาต้องผ่านกระบวนการเตรียมความพร้อมก่อนฝึกปฏิบัติงานในสถาน  

ประกอบการไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
       3) หมวดวิชาเลือกเสรี              ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
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    3.1.5 การจัดแผนการศึกษา 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาศึกษาท่ัวไป 1 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 2 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาเอกบังคับ MFB1501 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
วิชาเอกบังคับ MFB1503 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1504 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย

ในการท างาน 
3(3-0-6) 

วิชาเอกบังคับ MFB1502 การบริหารและการจัดการครัวมาตรฐาน 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1505 ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจอาหารและการ

ประกอบอาหาร 
3(3-0-6) 

รวม 21 หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาศึกษาท่ัวไป 3 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 4 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาแกน MGM0501 องค์การและการจัดการสมัยใหม่ 3(3-0-6) 
วิชาเอกบังคับ MFB1506 อาหารไทย 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1507 ขนมไทย 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1508 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1509 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การจัด

ดอกไม้ และงานใบตอง 
3(2-2-5) 

รวม 21 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 42 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาศึกษาท่ัวไป 5 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 6 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาแกน MAC0204 การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1511 อาหารตะวันตก 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1512 เบเกอรี่และขนมอบ 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1513 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับธุรกิจ

อาหาร 
3(3-0-6) 

วิชาเลือกเสรี XXXXXXX เลือกเสรี 3(x-x-x) 
รวม 21 หน่วยกิต 

รวมหน่วยกิตสะสม 63 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาศึกษาท่ัวไป 7 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 8 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาแกน MBI0647 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการจัดการทาง

ธุรกิจ 
3(2-2-5) 

วิชาแกน MEC0102 หลักสถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรม
สถิติทางธุรกิจ 

3(2-2-5) 

วิชาเอกบังคับ MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง 3(2-2-5) 
วิชาเอกบังคับ MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาเลือกเสรี XXXXXXX เลือกเสรี 3(x-x-x) 

รวม 21 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 84 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาศึกษาท่ัวไป 9 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 10 GEDxxxx ศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
วิชาแกน MFI0304 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0-6) 
วิชาแกน MLO0909 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน 3(3-0-6) 
วิชาเอกบังคับ MFB1510 ห ลั ก ก า ร วิ จั ย ขั้ น พ้ื น ฐ า น ส า ห รั บ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
3(2-2-5) 

วิชาเอกเลือก MFBXXXX เอกเลือก 3(x-x-x) 
วิชาเอกเลือก MFBXXXX เอกเลือก 3(x-x-x) 

รวม 21 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 105 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาเอกเลือก MFBXXXX เอกเลือก* 3(x-x-x) 
วิชาเอกเลือก MFBXXXX เอกเลือก* 3(x-x-x) 
วิชาเอกเลือก MFBXXXX เอกเลือก* 3(x-x-x) 

รวม 9 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 114 หน่วยกิต 

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
หรือสหกิจศึกษา 

MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจ
อาหาร 

6(560) 

รวม 6 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 120 หน่วยกิต 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
หรือสหกิจศึกษา 

MFB1532 หรือ 
MFB1533 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจ
อาหาร หรือสหกิจศึกษา 

6(560) 

รวม 6 หน่วยกิต 
รวมหน่วยกิตสะสม 126 หน่วยกิต 

    3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา 

       3.1.6.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
          1) กลุ่มวิชาภาษา 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

GELA101    ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                   3(3-0-6) 
       Thai for Communication 
       ภาษาไทยในฐานะเป็นเครื่องมือในการสื่อสาร หลักการ ทฤษฎี การปฏิบัติ ทักษะ
การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การหาความรู้โดยกระบวนการทักษะสัมพันธ์ การน าเสนอความรู้  
และประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
       Thai language as the communication tool based on principles and 
theory, practicing through listening, speaking, reading and writing, acquiring 
knowledge by integration as well as presenting and applying knowledge in daily life 
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GELA102    ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร                  3(3-0-6) 
       English for Communication 
       ภาษาอังกฤษในฐานะเครื่องมือการสื่อสาร หลักการ ทฤษฎี  การปฏิบัติ ทักษะการ
ฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การบูรณาการทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวันตาม
สถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
       English language as the communication tool based on principles and 
theory, practicing through listening, speaking, reading and writing, integrating these 
English skills in daily life communication appropriately 

GELA103    ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ                  3(3-0-6) 
       Integrated English 
       การฝึกทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟังโดยจับประเด็นและรายละเอียด การพูดเพ่ือ
น าเสนอและอภิปราย การอ่านสรุปความ การอ่านเชิงวิเคราะห์ การอ่านเชิงตีความ และการเขียน
แบบสรุปความ 
       Practice English through listening for the gist and detailed information, 
practicing oral presentation and discussion, summary reading, critical interpretive and 
summary reading, summary writing 

          2)  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

GEHU101   ความงดงามของชีวิต                     3(3-0-6) 
       Beauty of Life 
       หลักธรรมชาติของมนุษย์ ความเป็นตัวตน การเข้าใจ เห็นคุณค่าในตนเอง ผู้อ่ืน 
ความงดงามของศิลปะ วัฒนธรรม และธรรมชาติ การเสริมสร้าง พัฒนาตนเอง และการประยุกต์ใช้
กับสังคมปัจจุบันอย่างมีความสุข 
       The principles of human nature, self-understanding, self-esteem and 
respecting others, aesthetics of arts, cultures and nature for self-developing, adapting 
to live happily in the society 
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GEHU102   ปรัชญา ศาสนาและพุทธทาสศึกษา               3(3-0-6) 
       Philosophy, Religions and Buddhadasa Studies 
       ความหมาย ขอบข่าย เนื้อหาทางปรัชญาและศาสนา ศึกษาความรู้ ความจริง และ
ความดี ตามทัศนะของปรัชญาตะวันตกและปรัชญาตะวันออก ศึกษาประวัติ ปณิธาน 3 ประการ 
หลักธรรมค าสอน การตีความ และการเผยแผ่ผลงานของท่านพุทธทาสภิกขุ 
       Concept, scope, and content of Philosophy Religions, knowledge, 
truth, virtue according to Western and Eastern Philosophy, biography of Buddhadasa 
Bhikku, his 3 wishes, his Dhamma discourse, interpretation, and augmentation of his 
works 

          3)  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

GESO101   พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก                 3(3-0-6) 
       Dynamic of Thai and Global Societies 
       การเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรม การเมือง เศรษฐกิจของสังคมไทยและสังคม
โลกที่มีอิทธิพลต่อมนุษยชาติ การบูรณาการบริบทต่างๆ เพ่ือปรับตัวให้เท่าทันกระแสการเปลี่ยนแปลง 
ตระหนัก ส านึก เห็นคุณค่าของความเป็นไทย และพลโลก 
       The changing of social, cultures, politics and economics that influence 
the mankind in Thai and Global societies, integrating different contexts in order to 
adapt their living to be realized, conscious the value of citizen in changing currents in 
Thai and Global societies 

GESO102   วิถีชีวิตกับสังคม                      3(3-0-6) 
       Life and Society 
       หลักการอยู่ร่วมกันของมนุษย์ในสังคม จิตสาธารณะ หน้าที่พลเมือง คุณธรรมและ
จริยธรรมในการด ารงชีวิต ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชด าริ โดยเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติ
และประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
       The principles of coexistence of human society, public mind, civic 
duties, philosophy of sufficiency economy by learning through practice and apply in 
daily life 
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          4)  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

GESC101    เทคโนโลยีสารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า            3(2-2-5) 
       Information Technology and Study 
       แนวคิดเก่ียวกับเทคโนโลยีสารสารสนเทศและการสื่อสาร กฎหมายและจริยธรรมที่
เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร การใช้แหล่งสารสนเทศ ทักษะการสืบค้น
สารสนเทศ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้า การรวบรวม การวิเคราะห์           
การสังเคราะห์และการประเมินสารสนเทศ การเรียบเรียงและการอ้างอิงตามรูปแบบมาตรฐาน การ
รู้เท่าทันสื่อ การประยุกต์ใช้เครือข่ายสังคมออนไลน์ การใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์น าเสนอสารสนเทศอย่าง
สร้างสรรค ์
       Information and Communications Technology (ICT), ICT laws and 
ethics, usage of information resources and retrieval skills, collection, analysis, 
synthesis and information assessment, composing and referencing data according to 
standard format, focusing on media literacy, the applications of social network, 
creative presentation by using electronic media 

GESC102    การพัฒนาการคิด                      3(3-0-6) 
       Thinking Process Development  
       หลักการ ธรรมชาติของการคิด และกระบวนการคิดที่มีผลต่อการเรียนรู้ของมนุษย์ 
พัฒนาทักษะการคิดเชิงระบบ การคิดวิเคราะห์ การคิดสังเคราะห์ การคิดแบบองค์รวม และการคิด
อย่างมีวิจารณญาณ การเรียนรู้และใช้เครื่องมือหรือเทคนิคเพ่ือการพัฒนาความคิดได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
       The principles and nature of thinking, thinking process which affects 
human learning to develop systematic, analytical, synthesis, holistic and critical 
thinking, learning and using tools or techniques for effective thinking development 
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GESC103    สิ่งแวดล้อมและการพัฒนาคุณภาพชีวิต             3(3-0-6) 
       Environment and Quality of Life Development 
       สถานการณ์ด้านสิ่งแวดล้อมและพลังงาน ผลกระทบของปัญหาสิ่งแวดล้อม 
พลังงานทดแทน การจัดการสิ่งแวดล้อมและพลังงานอย่างยั่งยืน ปัจจัยที่ส่ งผลต่อสุขภาพ           
การเสริมสร้างและพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวม การดูแลสุขภาพตนเองแบบบูรณาการ 
       The situations of environment and energy, impact of environment 
issues, renewable energies, sustainable environment, energy managements, the 
effects of environment and energy on health care, health promotion and 
development of health holistic, practice of integrated health care 

       3.1.6.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

          2.1) กลุ่มวิชาแกน 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

MAC0204   การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ                 3(2-2-5) 
       Accounting for Entrepreneurship 
       ความรู้ด้านการบัญชีชั้นต้น การบัญชีเกี่ยวกับการบริการและการซื้อขายสินค้า ภาษี 
ที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการ ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย ระบบบัญชีที่จ าเป็นส าหรับ
ธุรกิจ     

   Basic accounting knowledge; accounting for services and goods 
trading; tax, vat and withholding tax for entrepreneurship; accounting system for 
business  
 
MFI0304    การภาษีอากรธุรกิจ                     3(3-0-6) 

     Business Taxation 
        ลักษณะ หลักการของภาษีอากรตามประมวลรัษฎากร หลักเกณฑ์ วิธีการประเมิน
และการจัดเก็บภาษีอากร ภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา ภาษีเงินได้นิติบุคคล ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย   
ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีธุรกิจเฉพาะ อากรแสตมป์ ภาษีมรดก  ภาษีอ่ืน และภาษีที่จัดเก็บโดยองค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่น 
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  Description of tax principles under the revenue code, assessment 
method and taxation, personal income tax, corporate income tax, withholding tax, 
value added tax, specific business tax, revenue stamp, inheritance tax, other taxes 
and local government organization tax 
 
MGM0501    องค์การและการจัดการสมัยใหม่                3(3-0-6) 

    Organization and Modern Management 
  ลักษณะโครงสร้างองค์การธุรกิจทั่วไปการวางแผนการจัดสายงานหลักเกณฑ์และ
แนวความคิดในการจัดตั้งองค์การธุรกิจลักษณะประเภทของการประกอบธุรกิจหลักการบริหารและ
หน้าที่ส าคัญของฝ่ายบริหารทุก ๆ ด้านในแง่การวางแผนการจัดคนเข้าท างานการสั่งการการจูงใจ
คนท างานการควบคุมปฏิบัติงานต่าง ๆ ให้บรรลุเป้าหมายและนโยบายที่ตั้งไว้ 
   General business organization structure, planning of line planning 
criteria and concepts, establish a business organization, nature of the business, 
management principles, and important duties of all aspects of management in terms 
of planning, arranging employees, giving orders, motivation, workers controlling 
various operations to achieve the set goals and policies 
 
MLO0909   การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน               3(3-0-6) 

    Logistics and Supply Chain Management 
       แนวคิด ทฤษฎี หลักการ จัดการกระบวนการผลิตและด าเนินงาน วางแผน 
วิเคราะห์ ควบคุมประเมินวัดประสิทธิภาพการปฏิบัติงานในกิจกรรมโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน       
การเลือกท าเลที่ตั้งการจัดการน าเข้าส่งออก   ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศที่เกี่ยวข้องด้านการ
จัดการโลจิสติกส์ โซ่อุปทาน โครงสร้างองค์กรด้านโลจิสติกส์ แนวทางการก ากับกิจการที่ดีระบบ
มาตรฐานสากลการจัดการความสัมพันธ์ในโซ่อุปทาน การสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันและ
ตอบสนองการพัฒนาอย่างยั่งยืนทันต่อสถานการณ์ปัจจุบัน 
       Concepts, theories, principles, manage production and operations, 
plan, analyze, control, assessment, performance measurement in the logistics 
activities and supply chain, location selection, import-export management, 
management information technology systems, logistics, supply chain, logistics 
organization structure, good corporate governance guidelines, international standard 
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system, managing relationships in the supply chain, building competitive capability, 
and responding to sustainable development in response to the current situation 

 
MEC0102   หลักสถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมสถิติทางธุรกิจ        3(2-2-5) 

    Principle of Statistics and Applied statistics Programming for Business 
ความรู้เบื้องต้นทางสถิติการแจกแจงความน่าจะเป็นของตัวแปรสุ่ม หลักการประมาณค่า การทดสอบ
สมมติฐานการทดสอบไคสแควร์ การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์สหสัมพันธและสมการ
ถดถอย อนุกรมเวลาการใช้โปรแกรมประยุกต์ทางสถิติ 
   Introduction to statistics, probability distribution of random variables, 
estimation principles, hypothesis testing, chi-square testing, analysis, variance, 
correlation analysis and regression, time series, using statistical applications 
 
MBI0647         เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการทางธุรกิจ              3(2-2-5) 

    Digital Technology for Business 
  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เป็นปัจจุบันในการบริหารธุรกิจด้านการ
วางแผน การผลิต การขาย การบริการ การตลาด งานบัญชี งานลูกค้าสัมพันธ์ การเสนอข้อมูลจาก
ระบบสารสนเทศเพ่ือประกอบการตัดสินใจโดยน าเทคโนโลยีสารสนเทศเข้ามาประยุกต์ใช้กับงาน และ
การใช้ปัญญาประดิษฐ์ส าหรับธุรกิจ 
  Application of information technology that are current in business 
administration, planning, manufacturing, selling, services, marketing, accounting, 
customer relations, presentation of information from information systems to support 
decisions, applying information technology to work, and the use of artificial 
intelligence for business 

          2.2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ 

             2.2.1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานงานครัว 

รหัสรายวิชา    ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

MFB1501   โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
  Nutrition for Cookery 
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  สภาวะโภชนาการในอดีตและปัจจุบัน ความส าคัญของอาหารและโภชนาการต่อ
คุณภาพชีวิต โภชนาการและร่างกายมนุษย์ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร การค านวณพลังงานใน
อาหาร หลักการประกอบอาหารและจัดส ารับอาหาร การประกอบอาหารเพ่ือสงวนคุณค่าทาง
โภชนาการ โภชนาการส าหรับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะ การประยุกต์ใช้หลักโภชนาการในธุรกิจอาหาร 
  Nutrition status in the past and present; the importance of food and 
nutrition toward quality of life; nutrition and the human body; the 5 food groups; 
nutrients; calculation of energy in food; principles of food preparation and  the art of 
plating; cooking to preserve nutritional value; nutrition for specific consumer groups; 
applying nutrition principles in food business 
 
MFB1502  การบริหารและการจัดการครัวมาตรฐาน 3(3-0-6) 

Administration and Management of Standard Kitchens 
 โครงสร้างการบริหารงาน และหน้าที่ความรับผิดชอบของพนักงานในแผนกครัว 
กฎหมายครัวมาตรฐาน ประเภทของครัว รูปแบบการจัดการครัวมาตรฐาน การออกแบบและการจัด
พ้ืนที่ครัว การจัดวางอุปกรณ์ การบริหารจัดการ ด้านงบประมาณ ด้านบุคลากร ด้านสุขาภิบาลและ
ด้านความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
 Management structure and the responsibility of the staff in the 
kitchen department; laws for standard kitchen; type of kitchen; standard kitchen 
management model; kitchen design and space organization; devices placement; 
budget management; personnel management; sanitation and work safety 
management 

 
MFB1503 หลักการประกอบอาหาร   3(2-2-5) 
 Principles of Food Preparation 
 ความหมายของค าศัพท์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร หลักการ ขั้นตอน และเทคนิค
การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ หลักการเลือกซื้อ หลักการเตรียมวัตถุดิบ หลักการประกอบ
อาหาร หลักการเก็บรักษาอาหาร การฝึกทักษะการประกอบอาหารอย่างผู้ช านาญ และปฏิบัติการ 
ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 The meaning of the terms used in cooking; principles, methodology 
and different types of cooking techniques; buying principles; principles of raw 
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material preparation; principles of cooking; principles of food storage and 
professional training in culinary skills; related operations 
 
MFB1504 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการท างาน  3(3-0-6) 
 Food Sanitation and Work Safety 
 ความส าคัญของหลักการสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะ
ของผู้สัมผัสอาหาร โรคและโทษที่เกิดจากอาหาร กฎหมายและมาตรฐานควบคุมการผลิตอาหารที่
เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาลและความปลอดภัยในการท างาน 
 Understand the importance of food sanitation principles; food safety; 
hygiene of food handlers; foodborne disease; laws and food production control 
standards related to sanitation and safety at workplace 

 
MFB1505   ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจอาหารและการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
  English for Food Business and Culinary  
  ภาษาอังกฤษที่ใช้ส าหรับธุรกิจอาหารและงานครัว การใช้ค าศัพท์ วลี และส านวน
ในการสื่อสาร การอ่านเอกสารทางธุรกิจ การเขียนและการอ่านภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว 
ประกอบด้วยภาษาอังกฤษที่ใช้ในการจัดการครัวขั้นพ้ืนฐาน วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์และเครื่องมือ
ในการประกอบอาหาร การเตรียมอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร และการตกแต่งอาหาร  สืบค้น
ข้อมูลทางธุรกิจจากสื่อต่างๆ การใช้สื่อออนไลน์ 
  English language for food business and kitchen work with emphasis 
on vocabulary, phrases, and idioms for communication including reading business 
documents, writing and reading English for kitchen work; contains the language that is 
used in basic kitchen management, raw materials, seasoning, equipment and tools 
for cooking, food preparation, cooking process and food decoration; searching for 
business information from various media and online usage 
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2.2.2) กลุ่มวิชามาตรฐานอาหารไทยและอาหารเอเชียส าหรับ
ผู้ประกอบการ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

MFB1506 อาหารไทย 3(2-2-5) 
  Thai Cuisine  
  ความเป็นมา ความส าคัญ คุณค่าของอาหารไทย เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ
อาหารไทย ลักษณะและประเภทของอาหารไทย อาหารไทยดั้งเดิม อาหารประจ าภาค การศึกษา
ส่วนประกอบ วิธีการประกอบอาหาร และเทคนิคต่าง ๆ ที่ใช้ในการประกอบอาหารไทย การใช้
เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารไทยที่นิยม การเตรียมเครื่องเคียง
และของแนมที่เหมาะสม การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภค        
การจัดท าต ารับมาตรฐาน การค านวณต้นทุน การจัดจ าหน่าย และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Background, importance and value of Thai food; cultural identity of 
Thai food; style and type of Thai food; traditional Thai food; regional food; study the 
ingredients, cooking process, and various techniques used in Thai cooking; the use of 
tools and equipment for cooking; popular Thai food cooking; side dishes preparation; 
tray of food setting up and serving Thai food according to the consumption culture; 
create standard recipe; cost calculation; selling; related operations 
 
MFB1507 ขนมไทย 3(2-2-5) 
 Thai Desserts 
  ความเป็นมาและความส าคัญของขนมไทย ประเภทของขนมไทย ความรู้ทั่วไปใน
การท าขนมไทย การเลือกซื้อ การจัดเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ การจัดส ารับ
และการจัดเสิร์ฟขนมไทย การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ การบรรจุ วิธีการเก็บรักษาขนมไทย        
การค านวณต้นทุน การก าหนดราคาขายหรือค่าบริการ การจัดจ าหน่าย และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
  Background and importance or Thai desserts; type of Thai desserts; 
general knowledge in making Thai desserts; buying; raw materials preparation; various 
techniques in making of Thai desserts; tray of food setting up and Thai desserts 
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serving; tools and equipment using; packing; how to preserve Thai desserts; cost 
calculation; price setting or service fees and selling; related operations 
 
MFB1508  อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
  Asian Cuisine  
 ทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารเอเชีย วัฒนธรรมและเทคนิคการประกอบ
อาหารโดยเน้นการประกอบอาหารจีน ญี่ปุ่น เกาหลี อินเดีย และการประกอบอาหารในกลุ่มประเทศ
อาเซียน การควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพของอาหาร การน าเสนอ การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บ
รักษาอาหารก่อนการให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะปลอดภัย และจริยธรรมผู้ประกอบอาหาร และ
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Asian cuisine practical skills; culture and cooking techniques by 
focusing on Chinese cuisine, Japanese cuisine, Korean cuisine, Indian cuisine and 
ASEAN country cuisine; quantity control, taste and food quality; food presentation; 
food decoration; storage of food before serving hygienic safety and culinary ethics; 
related operations 
 
MFB1509 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 3(2-2-5) 
 Fruit and Vegetable Carving Art, Flower Arrangement, and Banana 

Leaf Work  
 ศิลปะและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ และ
งานใบตอง ชนิดของผัก ผลไม้ ดอกไม้ ใบไม้ที่ ใช้  การเลือก การเตรียม วิธีการและขั้นตอน           
การแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ และงานใบตองเบื้องต้น การออกแบบและบทปฏิบัติการเพ่ือ
ใช้ในงานอาหารและในโอกาสพิเศษต่าง ๆ และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 The arts and culture of fruit and vegetable carving, flower 
arrangement, and banana leaf work; type of vegetables, fruits, flowers, and leaves; 
selection, preparation, methods and procedures; fruit and vegetable carving; basic 
flower arrangement, and banana leaf work; design and operations for use in food and 
special occasions; related operations 
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MFB1510 หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 
 Basic Research Methodology in Food Business Management 
  ความหมาย ความส าคัญของการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัยพ้ืนฐาน กระบวนการท าวิจัย
ทางด้านธุรกิจอาหาร การจัดท าและการน าเสนอโครงร่างวิจัยในประเด็นปัญหาที่สนใจ การด าเนินการ
เก็บข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานการวิจัย และการประยุกต์ใช้ผลการวิจัยในธุรกิจ
อาหาร และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Meaning and importance of research; basic research methodology; 
research process in food business; creating and presenting research proposals on 
issues of interest; process of data collection; process of data collection; writing the 
research report; applying the research results in the food business; related operations 
 

 2.2.3) กลุ่มวิชาการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและงานครัวอย่าง
มืออาชีพ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                        น(ท-ป-ศ) 

MFB1511 อาหารตะวันตก  3(2-2-5) 
  Western Cuisine 
  ทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารตะวันตก วัฒนธรรมและเทคนิคการประกอบ
อาหารโดยเน้นการประกอบอาหารอเมริกัน ฝรั่งเศส อิตาเลียน สเปน และเมดิเตอร์เรเนียน         
การประกอบอาหารเรียกน้ าย่อย ซุป สลัด อาหารจานหลัก และของหวาน การควบคุมปริมาณ 
รสชาติ คุณภาพของอาหาร การน าเสนอ การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อน           
การให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะปลอดภัย และจริยธรรมผู้ประกอบอาหาร และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
                   Western cuisine practice skill; culture and cooking techniques with 
emphasis on American cuisine, French cuisine, Italian cuisine, Spanish cuisine and 
Mediterranean cuisine; appetizers, soups, salads, main course, and desserts culinary 
arts; quantity control; taste; quality of food; food presentation; food decoration; 
storage of food before serving hygienic safety and culinary ethics; related operations 
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MFB1512  เบเกอรี่ และขนมอบ 3(2-2-5) 
  Bakery and Pastries 
  หลักการทั่วไปเกี่ยวกับเบเกอรี่ ปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตเบเกอรี่ ส่วนผสม การเลือก
และการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตเบเกอรี่ ประเภทผลิตภัณฑ์ หลักการ
และวิธีการผลิตเบเกอรี่ เทคนิคและกรรมวิธีการผลิตทั้ง เค้ก คุกกี้ โดนัท และการอบขนมปังพ้ืนฐาน 
รูปแบบการจัดเสิร์ฟ การตกแต่ง ต ารับมาตรฐาน การค านวณต้นทุน ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่ใช้ในการ
ท าเบเกอรี่ และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง  
  Principles of bakery; factors affecting the production of bakery; 
ingredient; select and prepare raw materials; tools and equipment used in bakery 
production; type of products; principle and production method; techniques and 
production process of cakes, cookies, doughnut and basic bread; serving style; 
decoration; standard recipe; cost calculation; English vocabulary of bakery; related 
operations 
 
MFB1513  นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 
  Marketing Innovations for Food Businesses 
  ลักษณะนวัตกรรม กลยุทธ์การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร ร้านค้า โรงแรม และภาค
ธุรกิจที่เก่ียวข้อง พฤติกรรมผู้บริโภคในอนาคต แนวคิด/ทฤษฎีนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ ราคา ช่องทางการ
จัดจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด การสื่อสารการตลาดแบบ บูรณาการ การตลาดเพ่ือสังคม        
การสร้างความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์และบริการ นวัตกรรมธุรกิจอาหารและสินค้าที่ระลึก กลยุทธ์
นวัตกรรมแบบหาโอกาสทางการตลาด การวางแผนนวัตกรรมกลยุทธ์การตลาดเชิงสร้างสรรค์ ระบบ
สารสนเทศและเทคโนโลยีทางการตลาด แนวโน้มกลยุทธ์การตลาดส าหรับพัฒนาและยกระดับธุรกิจ
อาหารในอนาคต 
              Innovation characteristics, marketing strategic for food business, 
shops, hotels and related business sectors and also consumer behavior in the future; 
concept/product innovation theory; price, selling channels, marketing promotion, 
integrated marketing communication, and marketing for society; crating credibility of 
products and services; food business innovation and souvenirs; innovative strategy to 
find market opportunities; planning for innovation in creative marketing strategies;  
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information systems and marketing technology; trends of marketing strategies for the 
development and upgrading of food business in the future 

MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง 3(2-2-5) 
  Catering Services Management 
 หลักการจัดการงานเลี้ยงรูปแบบต่าง ๆ การจัดรายการอาหารส าหรับงานเลี้ยง การ
ค านวณปริมาณอาหารและการควบคุมปริมาณอาหารในการจัดเลี้ยง การจัดอาหาร เครื่องดื่มใน    
งานเลี้ยง การจัดและตกแต่งโต๊ะอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ส าหรับงานเลี้ยง การจัดองค์กร
การวางแผนการจัดการงานเลี้ยง การจัดการงบประมาณ การค านวณต้นทุนและผลก าไร วิธีการ
ให้บริการ รูปแบบการบริการอาหารแบบสากล มารยาทในการให้บริการอาหาร และมารยาทในการ
รับประทานอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารงานเลี้ยง พฤติกรรมของผู้ใช้บริการ เทคนิคในการ
แก้ปัญหา   ต่าง ๆ เกี่ยวกับผู้ใช้บริการ การใช้จิตวิทยาและมนุษย์สัมพันธ์ในการบริหารงานเลี้ยง    
การจัดท ารายงาน ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง  ใน
ประเทศหรือต่างประเทศ  
 Principle of catering service; arranging catering menu; arranging food 
and beverage in banquets;  food quantity calculation and control for banquets; 
arrangement and decoration of the dining table; tools and equipment for banquets; 
organize and planning the banquets; budget management; cost and profit 
calculation;  method of service; pattern of international food service; serving 
etiquette; dining etiquette;  food quality control in banquets; consumer behavior; 
problem solving technique for consumer; using psychology and human relations in 
banquet management; preparation of relevant operations reports and field trip in the 
real workplace either domestic or international 
 
MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Seminar in Food Business 
 การค้นคว้ารวบรวมข้อมูลเอกสาร และงานวิจัยที่ เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร         
การอภิปรายสถานการณ์ธุรกิจอาหารในปัจจุบัน และแลกเปลี่ยนหัวข้อที่น่าสนใจด้านธุรกิจอาหาร  
การเรียบเรียงและวิเคราะห์ การเขียนโครงการ การน าเสนอผลงาน การจัดท ารายงานการสัมมนา 
 Researching, data collection, documents and related literature in food 
business; discussion of current food business situation and exchange interesting 
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topics in the food business; compilation and analysis; writing project; presentation; 
create seminar report; related operations 

          2.3) กลุ่มวิชาเอกเลือก 

2.3.1) กลุ่มวิชาการจัดการร้านอาหาร และงานครัวมาตรฐาน
สมัยใหม่ 

รหัสรายวิชา   ชื่อรายวิชา                           น(ท-ป-ศ) 
 
MFB1516  อาหารว่าง และไอศกรีม 3(2-2-5) 
  Snacks and Ice-cream 
  ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่างและไอศกรีม  การเลือกวัตถุดิบ   
การเลือกอุปกรณ์เครื่องใช้ให้เหมาะสม เทคนิคในการประกอบอาหารว่างไทย และอาหารว่าง
นานาชาติ เทคนิคการท าไอศกรีม การบรรจุภัณฑ์ การจัดวาง จัดเสิร์ฟ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
วัตถุดิบในท้องถิ่น การจัดบริการอาหารว่างและไอศกรีม การตลาด การคิดค านวณต้นทุน ปฏิบัติการ
ต่าง ๆ   ที่เก่ียวข้อง และการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 
  Meaning, type, benefit of snack and ice-cream; selection of raw 
material; choosing appropriate equipment; cooking techniques of Thai snacks and 
international snacks; cooking technique of ice-cream;  packing, setting, serving, and 
developing products from local raw materials; providing snacks and ice cream 
services; marketing, cost calculation, related operations and field trip in the real 
workplace 
 
MFB1517  ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร 3(2-2-5) 
  Art of Food Presentation and Restaurant Decoration 
  หลักศิลปะและการออกแบบในงานอาหาร การประกอบอาหารเบื้องต้น การเลือก
ภาชนะอุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ที่เหมาะสมในการตกแต่งอาหาร เทคนิคและวิธีการตกแต่งอาหารทั้ง
อาหารคาวและอาหารหวาน การจัดตกแต่งอาหารให้เหมาะสมกับโอกาสต่าง ๆ การจัดส ารับและการ
จัดเสิร์ฟตามวัฒนธรรมการบริโภค การออกแบบตกแต่งและสร้างความโดดเด่นให้แก่อาหาร ลักษณะ
ทางกายภาพกับการเพ่ิมจุดขายอาหารกับสื่อโฆษณา การเลือกใช้ภาชนะเพ่ือเสริมจุดเด่นของอาหาร  
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หลักการออกแบบภายในร้านอาหาร การออกแบบหน้าร้านเพื่อดึงดูดความสนใจลูกค้า และปฏิบัติการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
  Principle of art and designation in food; basic of cooking; select 
appropriate tools and equipment in food decoration; techniques and methods for 
decorating food, both savory and desserts; food decoration to suit various occasions; 
tray of food set up and serving according to consumption culture; design and create 
a distinctive cuisine; physical characteristics and the increase in selling points of food 
with advertising media; the selection of containers to enhance the strength of the 
food; restaurant interior design principles and storefront design to attract customers' 
attention; related operations 
 
MFB1518 เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก* 3(2-2-5) 
 Bakery for Commercial, Cake and Cake Decoration 
 การวางแผนการปฏิบัติงานการผลิตเบเกอรี่ การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้ 
การท าและการใช้ต ารับมาตรฐาน ฝึกปฏิบัติการท าขนมปังชนิดต่าง ๆ บิสกิต เพสตี้ พาย และเบเกอรี่
แบบไม่ต้องอบ การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเค้กและแต่งหน้าเค้ก ขั้นตอนและเทคนิค
การท าเนื้อเค้ก และครีมแต่งหน้าเค้ก การแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ ตามเทศกาล การออกแบบ       
การประดิษฐ์วัสดุตกแต่งหน้าเค้กให้สวยงาม การบรรจุ การเก็บรักษา การจัดเสิร์ฟเบเกอรี่ตามแบบ
อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และต ารับเบเกอรี่ การควบคุมคุณภาพ   
การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา การค านวณต้นทุน การจัดจ าหน่าย การก าหนดราคาขาย 
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Bakery production planning; raw materials preparation; tools and 
equipment; making and using standard recipe; practice different kinds of bread, 
biscuits, pastries, pies, and non-bake bakery; choosing raw material and tools in 
making of cake and cake decoration; process and technique for making cake and 
cream for cake decoration; various cake decoration in different season; design and 
making of cake decorating;  beautifully decoration; packing; storage; bakery serving 
according to food and service industries; product and bakery recipe development; 
quality control; packaging and storage; cost calculation; selling; price setting; related 
operation 
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MFB1519 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และการผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น* 3(2-2-5) 
 Cafes Management and Basic Beverage Mixing  
 การวางรูปแบบและการจัดตั้งกิจการร้านกาแฟ และเครื่องดื่ม ชนิด ประเภทของ
กาแฟสด เครื่องดื่มท่ีแอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ การเลือกวัตถุดิบ การเลือกอุปกรณ์
เครื่องมือ และการใช้งานที่เหมาะสม การท ากาแฟสด และผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น การบรรจุภัณฑ์    
การออกแบบตกแต่งเครื่องดื่ม และการพัฒนาเมนูเครื่องดื่มจากวัตถุดิบในท้องถิ่น การคิดต้นทุน    
การก าหนดราคาขาย การท าบัญชี ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 
 Formatting and establishment of coffee and beverage businesses; type 
of brewed coffee; alcoholic beverages and non-alcoholic beverages; choosing raw 
material and tools; making of brewed coffee and basic beverage mixing; packing; 
beverage decoration and design; development of beverage menus from local 
ingredients; cost calculation; price setting; accounting;  related operations and field 
trip in the real workplace 
 
MFB1520 การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร* 3(2-2-5) 
 Management and Planning in Food Business 
 ประเภท และรูปแบบของธุรกิจอาหาร การวางแผนการท าธุรกิจอาหาร การเขี ยน
แผนธุรกิจ การควบคุมคุณภาพในธุรกิจอาหาร การท าธุรกิจจ าลอง หรือการวิจัยเชิงประยุกต์ด้าน
ธุรกิจอาหาร ซึ่งประกอบด้วย ตัวผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผน การลงทุน การด าเนินงาน การตลาด 
การวิเคราะห์ข้อมูล การประเมินผล การท ารายงาน การน าเสนอโครงการ  และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
 Type and food business model; planning of food business; writing 
business plan; quality control in food business; conducting simulation business or 
applied research in the food business consisting of food products, planning, 
investment, processing, marketing, data analysis, evaluation, report and presentation 
of the project; related operations 

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 
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2.3.2) กลุ่มวิชางานครัวเพื่อชีวิต และการประกอบอาชีพ 

รหัสรายวิชา ชื่อรายวิชา           น(ท-ป-ศ) 

MFB1521  การแปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร*  3(2-2-5) 
 Food Processing and Product Development  
 หลักการแปรรูปอาหารเบื้องต้น และการใช้บรรจุภัณฑ์อย่างเหมาะสม การใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องในการแปรรูปอาหาร หลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนา
อาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือสุขภาพ การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหาร การส ารวจความ
ต้องการของผู้บริโภค การควบคุมคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบและการใช้วิธีการทางสถิติ
เบื้องต้นเพื่อสรุปผลการประเมินทางประสาทสัมผัส ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 Basic principle of food processing and standard packaging; principles 
and procedures of product development; food product marketing; a survey of 
consumer demand; quality control of basic sensory methods of food; testing and 
basic statistical methods to summarize the sensory evaluation; related operation 
 
MFB1522  อาหารเพื่อชีวิตและสุขภาพ*  3(2-2-5) 
 Food for Life and Health 
 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับความต้องการอาหารของร่างกาย องค์ประกอบของอาหาร 
สุขลักษณะของอาหารกับสุขภาพ ประเภทของอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน การจัดซื้อและการเลือกซื้อ 
การเตรียม หลักการแปรรูปและการถนอมอาหาร วัตถุเจือปนอาหารและบรรจุภัณฑ์ ความปลอดภัย
ด้านอาหารและการคุ้มครองผู้บริโภค การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเพ่ือประกอบอาหารสุขภาพ 
การจัดส ารับ การค านวณต้นทุน การจัดจ าหน่าย ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Basic knowledge about food needed for human body; food 
composition; food hygiene and health; types of healthy food at present; purchasing 
and buying; preparation; principles of food processing; food preservation; food 
additives and packaging; food safety and consumer protection; application of local 
products for healthy food cooking; tray of food set up; cost calculation; selling; 
related operation 
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MFB1523  การสร้างสรรค์และการออกแบบรายการอาหารเพื่อสุขภาพ* 3(2-2-5) 
 Creation and Design for Healthy Food Menu  
 ประเภทของรายการอาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลและปัจจัยที่เกี่ยวข้องในการจัดท า
รายการอาหาร องค์ประกอบของรายการอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างต ารับอาหารกับรายการอาหาร 
กลยุทธ์การก าหนดราคา หลักการออกแบบ การใช้สีและภาษาที่สอดคล้องกับลักษณะของอาหาร  
การจัดท ารายการอาหาร การใช้รายการอาหารเป็นเครื่องมือในการสื่อสารและการตลาด การ
ออกแบบและการจัดองค์ประกอบส าหรับการถ่ายภาพอาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Type of food menu; data analysis and factors related to the food 
menu creation; menu composition; the relationship between recipe and food menu; 
pricing strategy; principle of design; the use of color and language for food 
characteristics; create the food menu; sing food menu as tools for communication 
and marketing; design and composition for food photography; related operation 
 
MFB1524  อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย  3(2-2-5) 
 Food and Nutritional Requirements throughout the Life Stages 
 อาหารและโภชนาการกับความต้องการของสารอาหารที่เหมาะสมส าหรับบุคคลที่มี
ภาวะและวัยต่าง ๆ ความส าคัญของโภชนาการส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ      
การก าหนดอาหาร การค านวณความต้องการของสารอาหาร การใช้ตารางสารอาหาร และการ
ประกอบอาหารส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และอาหารเฉพาะโรคตามหลักโภชนาการ 
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Food and nutrition on the need for nutrients that are suitable for 
people with various conditions and ages; the importance of nutrition for people of 
various ages and special conditions; specifying of food; calculation of nutrient 
requirements; using the nutrient table and cooking for people of various ages, people 
with special conditions, and diet therapy according to nutrition principles; related 
operation 
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MFB1525  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารงานครัว 3(3-0-6) 
 English for Culinary Communications 
 การสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ทางธุรกิจอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษส าหรับงาน
ครัวด้วยการสื่อสาร การเตรียมพร้อมส าหรับการเขียนสูตรและต ารับอาหารเป็นภาษาอังกฤษ  ฝึกการ
ใช้ประโยคและส านวนที่ใช้บ่อยและสามารถสื่อสารกับผู้ปฏิบัติงานอ่ืน   การฝึกทักษะการสื่อสารโดย
ใช้บทสนทนาจ าลองสถานการณ์การท างานต่าง ๆ ในครัว 
 Communication in various food business situations; English for kitchen 
work by communicating; preparation for writing formula and recipes in English; 
practicing using common sentences and idioms and can communicate with other 
workers; practice communication skill using simulation work conversations in the 
kitchen 

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 

2.3.3) กลุ่มวิชาการประกอบอาหารเพื่อธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ
มือใหม่ 

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                         น(ท-ป-ศ) 

MFB1526  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม*  3(2-2-5) 
 Food and Beverage Service 
 หลักการและรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และเครื่องใช้ในงาน
บริการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทรายการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทมื้ออาหาร รูปแบบการ
บริการอาหารแบบสากล มารยาทในการให้บริการอาหาร และมารยาทในการรับประทานอาหารแบบ
สากล การประสานงานระหว่างแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มกับแผนกอ่ืน สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม การสาธิตจัดโต๊ะการบริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบ
ต่าง ๆ ประสบการณ์เบื้องต้นในการบริการอาหารและเครื่องดื่มที่ได้มาตรฐานสากล ปฏิบัติการต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้อง 
 Principles and forms of food and beverage service; tools and 
equipment in food and beverage service; type of food and beverage menu; type of 
meal; international food service; serving etiquette; dining etiquette; coordination 
between the food and beverage service department and other departments; 
sanitation and safety in food and beverage service; food and beverage service 
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demonstration; basic experience in food and beverage services according to 
international standards; related operation 
 

MFB1527  ศิลปะการประกอบอาหาร และการตกแต่งจานอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Preparation and Decoration Culinary Arts  
 การประกอบอาหารคาว และอาหารหวานเบื้องต้น การใช้อุปกรณ์เครื่องครัว และ 
ศิลปะสร้างสรรค์เพ่ือการจัดตกแต่งอาหาร รูปแบบและแนวคิดในการออกแบบและตกแต่งอาหาร 
หลักการใช้สี ปริมาณ สัดส่วน และความสมดุล องค์ประกอบของการจัดจานอาหาร การเน้นส่วนผสม
หลัก ทักษะการจัดจานอาหารไทย อาหารเอเชีย อาหารตะวันตก ขนมหวาน ผลไม้  และเทคนิคการ
น าเสนออาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Basic savory and sweet cooking; using kitchenware and food 
decoration culinary arts; format and conceptual design of food decoration; principle 
of color usage, quantity, ratio, and balance; the composition of the dishes; 
emphasizing the main ingredients; Thai food plating skill; Asian food; Western food; 
desserts; fruit; presentation techniques; related operation 

 

MFB1528  อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่มเบื้องต้น*  3(2-2-5) 
 Basic Snacks, Pastries and Beverages  
 ประเภทของ อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม การเลือกวัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้
ที่เหมาะสม การจัดเตรียม และการประกอบอาหารว่างคาวหวาน และการจัดบริการอาหารว่าง 
หลักการท าเค้ก คุกกี้ ขนมปัง และการเลือกบรรจุภัณฑ์ การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น การบรรจุภัณฑ์ 
และการออกแบบตกแต่งเครื่องดื่ม การค านวณต้นทุน อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม ปฏิบัติการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 Type of snacks, pastries and beverages; choosing raw material; 
choosing appropriate tools; preparation and cooking of snack both sweet and savory; 
snack serving service; principle of making cake, cookies, bread and choosing package; 
basic beverage mixing; packaging and beverage design; cost calculation of snack, 
pastries and beverage; related operations 

 
MFB1529  การบริหารภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ* 3(2-2-5) 
 Restaurant and Coffee Shop Management 



48 

 

 หลักการจัดตั้งภัตตาคาร และคอฟฟ่ีช็อบ การวางแผน จัดการงบประมาณและ
บุคลากร กฎหมายเบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการร้านอาหารประเภทต่าง ๆ รูปแบบครัวและส่วน
ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม การประยุกต์ใช้ทักษะการประกอบอาหารเพ่ือใช้ในภัตตาคารและ 
คอฟฟ่ีช็อบ การออกแบบอาหารและจัดตกแต่ งอาหาร แนวคิดการวางแผนการตลาด                
การประชาสัมพันธ์เพื่อการจ าหน่าย และวิธีประเมินความคุ้มค่าและผลตอบแทนจากผลประกอบการ
ภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 Principles of establishing a restaurant and coffee shop; planning, 
budget management and personnel; basic laws relating to management of different 
types of restaurants; kitchen style, food and beverage service area; application of 
cooking for restaurant and coffee shop; food design and food decoration; marketing 
planning concepts; public relation for selling; value assessment method earning form 
the restaurant and coffee shop; related operation 

 
MFB1530  เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

 Information Technology and Marketing Communication in Food 
Business  

 พ้ืนฐานเทคโนโลยีสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูล ความปลอดภัยในการใช้คอมพิวเตอร์ 
และอุปกรณ์เทคโนโลยีอ่ืน ๆ การใช้เทคโนโลยีในการบริหารจัดการร้านอาหาร การสื่อสารการตลาด 
และการประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ หรือ แอปพลิเคชั่นต่าง ๆ เป็นเครื่องมือในการจัดการ 
น าเสนอ รูปแบบการขายเพื่อใช้ท าการตลาดในธุรกิจอาหาร การส่งเสริมการขาย การใช้พนักงานขาย 
การประชาสัมพันธ์ การตลาดทางตรง การตลาดผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ ตลอดจนการใช้จิตวิทยาและ
มนุษยสัมพันธ์ในการประกอบธุรกิจอาหาร และเรียนรู้ถึงจรรยาบรรณที่ดีในการท าธุรกิจทางด้าน
อาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 Basic of information technology; data searching; computer safety and 
other technology equipment; the use of technology in restaurant management; 
marketing communication; apply the computer program or use various applications 
as tools for management, presentation, sales model for marketing in the food 
business, promotion, use sale person, public relationship, direct sale, marketing 
through electronic media, throughout using psychology and human relations in food 
business, and learning good ethics in food business; related operation 

* เป็นรายวชิาที่จัดกระบวนการเรียนการสอนแบบการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (WIL) 
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        4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา  

รหัสรายวิชา  ชื่อรายวิชา                              น(ชม.ปฏิบัติ) 
 
MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร  6(560)  
 Career Preparation for Food Business  
 เตรียมความพร้อมสู่วิชาชีพ การอบรม แนะน าการปฏิบัติตนและคุณลักษณะที่
เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร  การเลือกสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร  การเลือกแผนก
งานตามความถนัดของตนเอง การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การปรับตัวให้เข้ากับสังคม      
การท างานเป็นทีม มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึกและเมื่อสิ้นสุดการฝึกกับผู้สอน 
การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการปฏิบัติงาน 
 Preparing prior to career practice experience, training, practical and 
features that suited to food business; site selection in the food business workplace; 
section selection in the workplace according to the expertise; performance in the 
workplace; social adaptation and teamwork; exchange of experience both during the 
training and at the end of the training with the instructor; performance reports, 
writing report, and presentation of performance result 
 
MFB1532 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร  6(560) 
 Internship Program for Food Business  
 การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านธุรกิจอาหารหลังจากการเรียน
ภาคทฤษฎีครบตามหลักสูตรแล้วหรือเกือบครบตามหลักสูตร เน้นการฝึกทักษะที่จ าเป็นส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎีจากชั้นเรียนกับการปฏิบัติงานภายใต้สภาพ
การท างานจริง การแลกเปลี่ยนประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึกและเมื่อสิ้นสุดการฝึกกับผู้สอน      
การก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษาเพ่ือการประเมินผลการปฏิบัติงาน การจัดท า
รายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการปฏิบัติงาน ตามค าแนะน าของ
พนักงานที่ปรึกษาขององค์กร และอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ 
           Internship in the food business firms after completing the theoretical 
course or almost full curriculum; focus on training necessary skills for food workers;  
apply all theoretical knowledge from the classroom to work under actual working 
conditions; exchange of experience both during the training and at the end of the 
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training with the instructor; define the job description and action plan for student; for 
performance evaluation, performance reports, writing report, and presentation of 
performance result according to the recommendations of employees, corporate 
advisors and advisors or supervisors 
 
MFB1533 สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร  6(560)  

Cooperative Education for Food Business                     
       การฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ เพ่ือเพ่ิมประสบการณ์ ในอาชีพด้านธุรกิจอาหาร 
โดยมุ่งเน้นการปฏิบัติงานด้านวิชาการ และวิชาชีพด้านธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ เสมือนพนักงาน
ขององค์กร ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การเรียนรู้วัฒนธรรมองค์กร มาตรฐานและ
ความปลอดภัยในสถานประกอบการ กฎหมายแรงงานที่เก่ียวข้อง นักศึกษาจะต้องเข้าปฏิบัติเต็มเวลา
ในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กรมอบหมายให้ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของ
นักศึกษา มีการก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา เพ่ือการประเมินผลการ
ปฏิบัติงาน การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการปฏิบัติงาน 
ตามค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร และอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ  

Training in workplace to enhance the experiences of food business by 
emphasizing the academic and food business professionals as the employees; skills 
for food business practitioners, learning organizational culture, standard and safety in 
the workplace, related labor law,  students have to work full time by having the 
senior as mentor from the organization, defined job characteristic, working plan for 
students to evaluate the performance, making of performance report, report writing, 
and presentation by mentor, advisor or cooperative supervisor advices 

       3.1.6.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 
          ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
หรือรายวิชาจากหลักสูตรของมหาวิทยาลัยอ่ืนที่มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีให้การรับรอง  โดย
ไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตใน
เกณฑ์การส าเร็จหลักสูตร และไม่เป็นรายวิชาในหมวดศึกษาทั่วไป  
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  3.2 ชื่อ-สกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
  3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
  

ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
1 3840100176xxx 

 
 
 
 

นางสาวชลิดา  เลื่อมใสสุข อาจารย์ Ph.D. 
(Food Technology) 
วท.ม.   
(เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ.   
(วิทยาศาสตร์การ
อาหารแลโภชนาการ) 

Massey University, 
New Zealand (2015) 
มหาวิทยาลัยศิลปากร (2548) 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตปัตตานี (2545) 
 

15 15 15 15 15 

2 3841300103xxx นายณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขา
บริหารธุรกิจ) 

บธ.ด. 
(บริหารธุรกิจดุษฎี
บัณฑิต) 
บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
วท.บ. 
(สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต 
(2561) 
 
มหาวิทยาลัยศรีปทุม (2547) 
 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
(2544) 

6 6 6 6 6 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

25654 2565 2566 2567 2568 
3 3849900290xxx 

 
นางนิตย์ หทัยวสีวงศ์สุขศรี 

 
ผู้ช่วย 

ศาสตราจารย์ 
(สาขา

บริหารธุรกิจ) 

Ph.D. 
(Marketing) 
M.B.A.  
(International 
Business) 
ศ.บ.  
(เศรษฐศาสตร์) 

University Sains Malaysia, 
Malaysia (2004) 
Johnson & Wales 
University, USA (1995) 
 
มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย
(2533) 

12 12 12 12 12 

4 1840100232xxx นายพงศ์พิพัฒน์  มากช่วย อาจารย์ บธ.ม.  
(การตลาด) 
ศศ.บ.  
(ธุรกิจร้านอาหารและ
ภัตตาคาร) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
(2558) 
 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
(2554) 

15 15 15 15 15 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

25654 2565 2566 2567 2568 
5 3102001250xxx นางสาวรวงนลิน เทพนวล อาจารย์ วท.ม.   

(เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ.   
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ่ (2551) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ่ (2547) 

15 15 15 15 15 

6 3100903310xxx นางสาววัชรี  พืชผล อาจารย์ บธ.ม. 
(บริหารธุรกิจ) 
คศ.บ.  
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเอเชียอาคเนย์ 
(2542) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตพระนครใต้ (2538) 

10 10 10 10 10 
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   3.2.2  อาจารย์ประจ า 

ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
1 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวกัณฐาภรณ์  

ชัยกิตติกุล 
ผู้ช่วย 

ศาสตราจารย์ 
(สาขาการบัญชี

บริหาร) 

บธ.ม.  
(การบัญชีบริหาร) 
บช.บ. (การบัญชี) 

มหาวิทยาลัยบูรพา (2547) 
 
มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
(2542) 

16 15 15 15 15 

2 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวจุฑารัตน์ ธาราทิศ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ม (บริหารธุรกิจ) 
 
บธ.บ. (การตลาด) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
(2544) 
 
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
(2535) 

12 12 12 12 12 

3 x-xxxx-xxxxx-xx-x นายชาญวิทย์ ทองโชติ อาจารย์ บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
 
บธ.บ. (การเงินและ
การธนาคาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สุราษฎร์ธานี (2554) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สุราษฎร์ธานี (2551) 

15 15 15 15 15 

4 x-xxxx-xxxxx-xx-x นายณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ด. (บริหารธุรกิจ) 
 
บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต 
(2561) 
มหาวิทยาลัยศรีปทุม (2547) 

6 12 12 12 12 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
วท.บ. (สิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

(2544) 
5 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวทิวาพร กลิ่นกล่อม อาจารย์ วท.ม. (การจัดการ

เทคโนโลยีสารสนเทศ) 
บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา-
คอมพิวเตอร์) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
(2551) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
(2546) 

16 16 16 16 16 

6 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวนันทวรรณ ช่างคิด ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(สาขา

เศรษฐศาสตร์) 

Ph.D. (Economics) 
 
วท.ม.(เศรษฐศาสตร์) 
 
ศ.บ. (การเงิน  
การคลัง) 

Universiti Sains, Malaysia 
(2007) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2533) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
(2527) 

12 12 12 12 12 

7 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวนินธนา  
เอ่ียมสะอาด 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(สาขาการจัดการ

ทั่วไป) 

บธ.ม. (การจัดการ
ทั่วไป) 
วท.บ. (วิทยาการ
สารสนเทศ
คอมพิวเตอร์) 

เทคโนโลยีมหานคร (2548) 
 
มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต 
(2539)  

12 12 12 12 12 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
8 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางเบญจมาส เปาะทอง ผู้ช่วย 

ศาสตราจารย์ 
(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
บธ.บ. (การเงิน) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง
(2543) 
มหาวิทยาลัยกรุงเทพ (2539) 

12 12 12 12 12 

9 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวปลื้มใจ ไพจิตร ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
 
บธ.บ. (การบัญชี) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
(2550) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลศรีวิชัย (2543) 

12 12 12 12 12 

10 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางพรทิพย์ ทวีพงษ์ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
บธ.บ. (อุตสาหกรรม
บริการ (การโรงแรม)) 

มหาวิทยาลัยบูรพา (2545) 
มหาวิทยาลัยรามค าแหง
(2529) 

15 15 15 15 15 

11 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวพราวตา จันทโร ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์

(สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปรด. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วศ.ม. (วิศวกรรม
อาหาร)  
วท.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2555) 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า ธนบุรี (2550) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ (2548) 

12 12 12 12 12 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
12 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวพัชณิยา เอกเพชร อาจารย์ Ph.D. 

(Food Science) 
 
วท.ม. 
(เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. 
(วิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ) 

The University of 
Nottingham, United 
Kingdom (2019) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ ่(2551) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตปัตตานี (2548) 

15 15 15 15 15 

13 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวพิจิตรา แก้วพิชัย อาจารย์ บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
 

บธ.บ.(การเงินและ 
การธนาคาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สุราษฎร์ธานี (2559) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
สุราษฎร์ธานี (2555) 

15 15 15 15 15 

14 x-xxxx-xxxxx-xx-x นายไพศาล นาคกราย ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
 
ค.บ. (ธุรกิจศึกษา 
(การเงินการธนาคาร)) 

มหาวิ ทยาลั ย ร ามค า แหง 
(2548) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครศรีธรรมราช (2543)  
 

15 15 15 15 15 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
15 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางมโนลี  

ศรีเปารยะ เพ็ญพงษ ์
อาจารย์ ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์

การพัฒนามนุษย์) 
ศ.บ. (เศรษฐศาสตร์) 

มหาวิทยาลั ยศรีนครินทร 
วิโรฒ (2553) 
มหาวิทยาลัยทักษิณ (2550) 

15 15 15 15 15 

16 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาววรรณวิชณีย์  
ทองอินทราช 

อาจารย์ บธ.ด. (การจัดการ-     
โลจิสติกส์) 
บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
 
ป. บัณฑิต (การบัญชี
ภาษีอากร) 
ศศ.บ. (เศรษฐศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยบูรพา (2557) 
 
มหาวิ ท ย าลั ย วลั ย ลั กษณ์ 
(2548) 
มหาวิ ท ย าลั ย วลั ย ลั กษณ์ 
(2546) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
(2545) 

15 15 15 15 15 

17 x-xxxx-xxxxx-xx-x นายศราวุธ  ทองเนื้อห้า อาจารย์ ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์) 
 
ศศ.บ. (การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
(2547) 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
นครศรีธรรมราช (2542) 

12 12 12 12 12 

18 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาวสุพรรณิการ์  
ศรีบัวทอง 

อาจารย์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์
การอาหาร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2555) 

12 12 12 12 12 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
วท.ม. วิทยาศาสตร์
การอาหาร  
วท.บ. วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2547) 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
(2544) 

19 x-xxxx-xxxxx-xx-x นายอนุมาน  จันทวงศ์ อาจารย์ Ph.D.  
(Energy Economics 
and Planning) 
ศ.ม.  
(เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ) 
ศ.บ. (เศรษฐศาสตร์
เกษตรอุตสาหกรรม
และระหว่างประเทศ) 

Asian Institute of 
Technology (AIT) (2016) 
 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(2547) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
(2545) 

6 6 12 12 12 

20 x-xxxx-xxxxx-xx-x นางสาว อุราภรณ์  เ รื อง
วัชรินทร์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปร.ด. (อาหารเพื่อ
สุขภาพและ
โภชนาการ) 
วท.ม. (ธุรกิจเกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ่ (2551) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ่ (2551) 

12 12 12 12 12 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 
สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

(พ.ศ. / ค.ศ.) 
ภาระงานสอน (ชั่วโมง/สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 2568 
วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  
วิทยาเขตหาดใหญ่ (2551) 
 

 
  3.2.3  อาจารย์พิเศษ 

ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 

สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(พ.ศ. / ค.ศ.) 

1 x-xxxx-xxxxx-xx-x 
 

รศ.จริยา เดชกุญชร อาจารย์พิเศษประจ าสาขาอาหารและ 
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี ราชมงคลกรุงเทพ   
(พระนครใต้) 

กศ.ม  (การอุดมศึกษา) 
 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร (2542) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
(2524) 

2 x-xxxx-xxxxx-xx-x 
 

ผศ.อุบล บรรจงแสวง อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี ราชมงคลกรุงเทพ  
(พระนครใต้) 

คอ.ม. (บริหารอาชีวะและเทคนิค
การศึกษา) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ (2542) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล(2520) 
 

3 x-xxxx-xxxxx-xx-x ดร.เปรมฤทัย แย้มบรรจง ผู้ช่วยคณบดีฝ่ายวิชาการคณะการจัดการ Ph.D. (Tropical Agriculture) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2550) 
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ที ่
หมายเลข 

ประจ าตัวประชาชน 
ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 

สถาบัน/ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(พ.ศ. / ค.ศ.) 

 ธุรกิจอาหาร สถาบันปัญญาภิวัฒน์ 
 

Food and Nutrition) 
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2542) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2538) 

4 x-xxxx-xxxxx-xx-x 
 

นายสุธี รักวานิช อาจารย์พิเศษประจ าคณะวิทยาการจัดการ
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
สถาบันปัญญาภิวัฒน์ 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต (2545) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยา
เขตพระนครใต้        (2538) 

5 x-xxxx-xxxxx-xx-x 
 

 

นางสาวกมลชนก สมวงศ์ เจ้าของร้านอาหารเดอะกราวน์  
The grounds café & hang out,  
The grounds by the River, สุราษฎร์ธานี 

บธ.บ. (การตลาด) มหาวิทยาลัยรามค าแหง(2550) 
 

6 x-xxxx-xxxxx-xx-x 
 

นายกฤษฎา อ่ าบุญธรรม ที่ปรึกษา Coconut beach hotel  
เกาะพะงัน  
The cabin, The sky moon hotel 
เจ้าของร้านอาหารเดอะกราวน์  
The grounds café & hang out,  
The grounds by the River, สุราษฎร์ธานี 
เจ้าของร้านอาหารคาเฟ่ปลาแดก,  
สุราษฎร์ธานี, เชียงใหม่ และกรุงเทพมหานคร 

บธ.ม. (การจัดการอุตสาหกรรม) 
บธ.บ. (การตลาด) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง (2553) 
มหาวิทยาลัยรามค าแหง (2550) 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) 
  เป็นการบูรณาการเรียนกับการท างาน (Work Integrated Learning: WIL) ในสถาน
ประกอบการทางธุรกิจอาหาร แบบการฝึกปฏิบัติจริงภายหลังส าเร็จการเรียนทฤษฎี (Post-course 
Internship) ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาภายใน 1 ปีการศึกษา (1,120 ชั่วโมง) โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ให้กับนักศึกษา 
  4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
            มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม มีดังต่อไปนี้ 
            4.1.1 วิชาการเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร  มีมาตรฐานผลการเรียนรู้ของ
ประสบการณ์ภาคสนาม ได้แก่ 
 1) คุณธรรมจริยธรรม ได้แก่ 

1.1) มีความเพียร มุ่งม่ัน มานะ และบากบั่น  
1.2) มีความซื่อสัตย์สุจริต ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพและความถูกต้อง 
1.3) มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย และเคารพกติกาของ

หน่วยงาน/สังคม 
1.4) มีความเสียสละ และมีจิตสาธารณะ 

 2) ความรู้ ได้แก่ 
2.1) สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารธุรกิจ การประกอบ

อาหาร และศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เรียนมาบูรณาการเพ่ือต่อยอดในการประกอบอาชีพ และสร้างมืออาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร  

2.2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารและ
รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและโลก ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล 

2.3) มีความรู้ ความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร สามารถสร้าง
โอกาส และเพ่ิมศักยภาพให้กับตนเอง ท้องถิ่น และประเทศชาติ ในการพัฒนาความมั่นคงทางอาหาร
เพ่ืออนาคต 

3) ทักษะทางปัญญา ได้แก่ 

3.1) สามารถร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม โดยการบูรณาการศาสตร์ ด้านการ

บริหารธุรกิจดับอาหาร เพ่ือพัฒนายกระบับศักยภาพทางธุรกิจอาหาร 

3.2) สามารถน าความรู้ในศาสตร์ด้านการบริหารธุรกิจกับอาหารไปประยุกต์ใช้

กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
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 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ได้แก่ 
4.1) สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดีของกลุ่ม 
4.2) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรได้ 

5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1) สามารถศึกษาและท าความเข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถเลือกและ

ประยุกต์ใช้วิธีการทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการศึกษาทางธุรกิจอาหารและแก้ไข

ปัญหาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

5.2) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปล

ความหมาย และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ 

5.3) สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่าน เขียน ได้

อย่างถูกต้อง และเลือกใช้รูปแบบในการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

                4.1.2  วิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร  มีมาตรฐานผลการเรียนรู้ของ
ประสบการณ์ภาคสนาม ได้แก่ 
  1) คุณธรรมจริยธรรม ได้แก่ 

1.1) มีความเพียร มุ่งม่ัน มานะ และบากบั่น  
1.2) มีความซื่อสัตย์สุจริต ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพและความถูกต้อง 
1.3) มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย และเคารพกติกาของหน่วยงาน/

สังคม 
1.4) มีความเสียสละ และมีจิตสาธารณะ 

  2) ความรู้ ได้แก่ 
2.1) สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้อกับการบริหารธุรกิจ การประกอบ

อาหาร และศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เรียนมาบูรณาการเพ่ือต่อยอดในการประกอบอาชีพ และสร้างมืออาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร  

2.2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารและ
รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและโลก ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล 

2.3) มีความรู้ ความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร สามารถสร้าง
โอกาส และเพ่ิมศักยภาพให้กับตนเอง ท้องถิ่น และประเทศชาติ ในการพัฒนาความมั่นคงทางอาหาร
เพ่ืออนาคต 
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3) ทักษะทางปัญญา ได้แก่ 

3.1) สามารถร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม โดยการบูรณาการศาสตร์ ด้านการ

บริหารธุรกิจดับอาหาร เพ่ือพัฒนายกระดับศักยภาพทางธุรกิจอาหาร 

3.2) สามารถน าความรู้ในศาสตร์ด้านการบริหารธุรกิจกับอาหารไปประยุกต์ใช้

กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ได้แก่ 
4.1) สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดีของกลุ่ม 
4.2) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรได้ 

5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1) สามารถศึกษาและท าความเข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถเลือกและ

ประยุกต์ใช้วิธีการทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการศึกษาทางธุรกิจอาหารและแก้ไข

ปัญหาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

5.2) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปลความหมาย 

และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ 

5.3) สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่าน เขียน    

ได้อย่างถูกต้อง และเลือกใช้รูปแบบในการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

                 4.1.3 วิชาสหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร  มีมาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์
ภาคสนาม ได้แก่ 
 1) คุณธรรมจริยธรรม ได้แก่ 

1.1) มีความเพียร มุ่งม่ัน มานะ และบากบั่น  
1.2) มีความซื่อสัตย์สุจริต ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพและความถูกต้อง 
1.3) มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย และเคารพกติกาของหน่วยงาน/

สังคม 
1.4) มีความเสียสละ และมีจิตสาธารณะ 

 2) ความรู้ ได้แก่ 
2.1) สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้อกับการบริหารธุรกิจ การประกอบ

อาหาร และศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เรียนมาบูรณาการเพ่ือต่อยอดในการประกอบอาชีพ และสร้างมืออาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร  
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2.2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารและ
รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและโลก ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล 

2.3) มีความรู้ ความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร สามารถสร้าง
โอกาส และเพ่ิมศักยภาพให้กับตนเอง ท้องถิ่น และประเทศชาติ ในการพัฒนาความมั่นคงทางอาหาร
เพ่ืออนาคต 

3) ทักษะทางปัญญา ได้แก่ 

3.1) สามารถร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม โดยการบูรณาการศาสตร์ ด้านการ

บริหารธุรกิจดับอาหาร เพ่ือพัฒนายกระบับศักยภาพทางธุรกิจอาหาร 

3.2) สามารถน าความรู้ในศาสตร์ด้านการบริหารธุรกิจกับอาหารไปประยุกต์ใช้

กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ได้แก่ 
4.1) สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดีของกลุ่ม 
4.2) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรได้ 

5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1) สามารถศึกษาและท าความเข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถเลือกและ

ประยุกต์ใช้วิธีการทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการศึกษาทางธุรกิจอาหารและแก้ไข

ปัญหาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

5.2) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปล

ความหมาย และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศอย่างสม่ าเสมอ 

5.3) สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่าน เขียน   

ได้อย่างถูกต้อง และเลือกใช้รูปแบบในการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
  5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
    การศึกษาตามแนวคิดและกระบวนการวิจัยทางธุรกิจอาหาร โดยศึกษาตามโจทย์ที่สนใจ 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา มีระเบียบวิธีวิจัย การออกแบบการวิจัย การก าหนดปัญหา    
การก าหนดวัตถุประสงค์และตั้งสมมติฐาน การค้นคว้าและเก็บรวบรวมข้อมูล การสร้างแบบสอบถาม 
การวิเคราะห์ สังเคราะห์และตีความข้อมูล การใช้สถิติส าหรับการวิจัย การเขียนรายงาน น าเสนอ
ผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจาและต้องผ่านการประเมินผล 
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  5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
            สามารถแก้ไขปัญหาได้โดยวิธีการวิจัย สร้างองค์ความรู้จากการวิจัย มีความเชี่ยวชาญใน
การใช้เครื่องมือ เทคโนโลยีสารสนเทศ หรือโปรแกรมต่างๆ ในการท างานวิจัย มีความเข้าใจใน
กระบวนการและขั้นตอนการวิจัย รวมทั้งสามารถน าเสนอผลงานโดยการสื่อสารได้ทั้งรูปแบบภาษา
เขียนและภาษาพูด 
  5.3 ช่วงเวลา 
    ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 4 
  5.4 จ านวนหน่วยกิต 
    6 หน่วยกิต 
  5.5 การเตรียมการ 
    การก าหนดให้นักศึกษาปรึกษาหัวข้อที่ตนสนใจกับอาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญในเรื่องนั้นๆ 
การก าหนดชั่วโมงในการให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา ติดตามผลการให้ค าปรึกษา การ
ให้ค าปรึกษาเรื่องข้อมูลงานวิจัยและตัวอย่างงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง แนะน าแนวทางการสืบค้นข้อมูล 
ดูแลให้ค าปรึกษาเรื่องการใช้เครื่องมืออุปกรณ์และห้องปฏิบัติการ 
  5.6 กระบวนการประเมินผล 
            ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการท าวิจัยของนักศึกษาโดยภาพรวม ติดตามผลการท างาน
ในแต่ละขั้นตอนตามระยะเวลาที่ก าหนด ประเมินผลจากรายงานและการน าเสนอผลงานวิจัยต่ออาจารย์
ที่ปรึกษาและอาจารย์ประจ าวิชา 
 

หมวดที ่ 4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
  1.1 มีทัศนคติที่ดีต่อจรรยาบรรณทางวิชาชีพสามารถบูรณาการความรู้ด้านอาหารสู่การ
ประกอบการได้เป็นอย่างด ี
    กลยุทธ์การสอนหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1)  สอดแทรกจรรยาบรรณวิชาชีพและคุณธรรม จริยธรรมในรายวิชาต่างๆ 
2)  มีส่วนรวมในกิจกรรมเสริมหลักสูตรต่าง ๆ เข้าร่วมกิจกรรมวิชาการ โดยน าความรู้มา 

เผยแพร่สู่สาธารณะ สามารถถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืนได้ 
3)  ฝึกการท างานเป็นทีมในชั้นเรียนและในกิจกรรมต่าง ๆ เพื่อให้นักศึกษามีความเป็นผู้น า  
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สร้างสามัคคีและการท างานร่วมทีมเป็นหมู่คณะ ฝึกความรับผิดชอบ การเสียสละ และการมีระเบียบ
วินัยในการท างาน 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
  2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
    ผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป การก าหนดตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาระดับปริญญาตรี ที่ครอบคลุมผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป 8 ด้าน (General Education Learning Outcome : GE-LO) ดังนี้ 
 
    2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 
       GE-LO1: มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิต บนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
       GE-LO2: ตระหนักและส านึกในความเป็นไทย 

       2.1.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
           1) กระตือรือร้นและขยันหมั่นเพียรในการเรียนรู้ มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อ่ืน 
           2) เคารพในกฎระเบียบของสังคม 
           3) กตัญญูกตเวทีซื่อสัตย์ สุจริต และตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม 
           4) ประยุกต์วิธีการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
           5) ตระหนัก ส านึกและแสดงออกซึ่งเอกลักษณ์ความเป็นไทยอนุรักษ์และ
สืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 

       2.1.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
           1) ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กรเพ่ือปลูกฝังความมีระเบียบวินัยด้านการ
แต่งกาย การตรงต่อเวลา และเคารพในกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยและสังคม 
           2) ก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบในการท ากิจกรรม 
           3) สอดแทรกสาระและกิจกรรมที่เน้นการปฏิบัติให้ผู้เรียนเกิดความ
ตระหนัก และฝึกการใช้เหตุผลด้านคุณธรรม จริยธรรม 
           4) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้นักศึกษาแสดงออกซึ่งการมีกิริยามารยาทที่ดี
งาม ความกตัญญูกตเวที ซื่อสัตย์ สุจริต 
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           5) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่สะท้อนให้เห็นถึงคุณธรรมและจริยธรรม    
โดยใช้กรณีศึกษา และการอภิปรายร่วมกัน 
           6) เชิญวิทยากร ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้มีประสบการณ์หรือผู้น าทางศาสนา 
ชุมชน มาส่งเสริมการเรียนรู้คู่คุณธรรม 
           7) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้นักศึกษา ตระหนัก ส านึกและแสดงออก               
ซึ่งความเป็นไทยตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
           8) ผู้สอนประพฤติตนให้เป็นแบบอย่างที่ดีแก่ผู้เรียน ทั้งในชั้นเรียน                
และนอกห้องเรียน 

       2.1.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
           1) ประเมินจากการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตรงเวลา และครบถ้วน 
           2) ประเมินจากการปฏิบัติตามกฎระเบียบ ข้อบังคับต่างๆ อย่างต่อเนื่อง 
สม่ าเสมอ 
           3) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกของผู้เรียนด้านมารยาทการแต่งกาย 
           4) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกซึ่ งความซื่อสัตย์  สุจริต           
เช่น การไม่คัดลอกงานผู้อื่น 
           5) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกซึ่งความมีน้ าใจ ความช่วยเหลือ         
และการรู้คุณ 
           6) ประเมินจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมและปฏิบัติงานได้ตามที่ได้รับ
มอบหมาย 
           7) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกซึ่งความรับผิดชอบ ต่อตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม 
           8) ประเมินจากการปฏิบัติตามกฎระเบียบ ข้อบังคับต่างๆ อย่างต่อเนื่อง 
สม่ าเสมอ 

    2.1.2  ความรู้ 
        GE-LO3: มีความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์กว้างไกล เข้าใจและเห็น
คุณค่าของตนเอง ผู้อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
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       2.1.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
           1) มีความรู้ ความเข้าใจในตนเอง สังคม และเห็นคุณค่าของศิลปวัฒนธรรม 
สิ่งแวดล้อมและธรรมชาติ 

     2) มีความรู้ ความเข้าใจในบทบาทและความส าคัญของเทคโนโลยีและ
ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

     3) มีความรู้ในการเปลี่ยนแปลง ความเป็นไปของสังคมไทย สังคมโลก
และสามารถปรับตัวเองและด าเนินชีวิตให้สอดคล้องกับสถานการณ์ที่เกิดข้ึน 

     4) มีความรู้ในหน้าที่และมีบทบาทของการเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 
     5) สามารถบูรณาการศาสตร์ต่างๆ โดยใช้ความคิดสร้างสรรค์อย่างมีวิสัยทัศน์ 

       2.1.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
           1) สอนโดยการบรรยายโดยใช้สื่อประกอบ 
           2) การสอนผ่าน e-Learning 
           3)จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ ให้ผู้ เ รี ยนศึกษาด้วยตนเองและจาก
ประสบการณ ์
           4) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เน้นการปฏิบัติเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้
อย่างแท้จริง 
           5) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานที่จริง โดยการศึกษาดูงาน ณ แหล่งเรียนรู้ 
           6) จัดหาวิทยากรที่มีความรู้ความสามารถมาให้ความรู้ 
           7) จัดการเรียนการสอนโดยใช้บทบาทสมมุติ 
           8) จัดกิจกรรมการเรียนรู้จากการใช้กรณีศึกษา 
             9) จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบร่วมมือ และกิจกรรมกลุ่ม 
            10) จัดกิจกรรมบูรณาการความรู้ 

       2.1.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
           1) ประเมินผลจากแบบทดสอบ 
           2) ประเมินผลจากการปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ของรายวิชาที่เรียนทั้งในชั้น
เรียน และนอกชั้นเรียน 
           3) ประเมินจากชิ้นงานที่ผู้เรียนสร้างสรรค์แล้วน าเสนอผู้สอนทั้งเป็นกลุ่ม
และรายบุคคล 
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           4) ประเมินการต่อยอดความรู้จากกิจกรรมที่ก าหนด 

    2.1.3 ทักษะทางปัญญา 
       GE-LO4: มีทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิตเพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
       GE-LO5: มีทักษะการคิดแบบองค์รวม 

       2.1.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
           1) สามารถวางแผนงานและปฏิบัติการตามแผนที่วางไว้ได้ของตนเองและ
ส่วนรวม 

     2) สามารถแสวงหาความรู้เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องและประยุกต์ใช้
ความรู้ได้อย่างเหมาะสม 
           3) สามารถคิดเชิงเหตุผล วิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าอย่างเป็นระบบ 

     4) สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
     5) สามารถคิดแบบองค์รวม 

       2.1.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
           1) มอบหมายงานที่ให้มีการประยุกต์ใช้ความรู้จากห้องเรียน 
           2) จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้วิเคราะห์ สังเคราะห์ ประเมินค่า และตัดสินใจ 
แก้ปัญหาในงานที่ได้รับมอบหมาย 
           3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยส่งเสริมให้ผู้เรียนคิดวิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ 
           4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยส่งเสริมให้ผู้เรียนคิดแบบองค์รวม 
           5) ให้ฝึกทักษะการวางแผนจากการท ากิจกรรมกลุ่ม  
           6) จัดกิจกรรมให้นักศึกษาได้ใช้ความคิด ริเริ่ม และสร้างสรรค์ และต่อ
ยอดความรู้ 
           7) จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้สรุปสาระความรู้ แนวคิด และข้อคิดจาก
จัดการเรียนรู้ทั้งในห้องเรียน นอกสถานที่ และจากผู้มีประสบการณ์ตรง 
           8) ให้ศึกษา ค้นคว้า เพ่ิมเติม และแสวงหาความรู้ใหม่ เพ่ือพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 
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       2.1.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
           1) ประเมินผลจากแบบทดสอบ 
           2) ประเมินจากผลการประยุกต์ใช้ความรู้ และการต่อยอดความรู้ 
           3) ประเมินจากชิ้นงานและผลการด าเนินการ 
           4) ประเมินจากวิธีการและทักษะในแก้ปัญหาและผลลัพธ์ที่ได้ 
           5) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกทางปัญญาของผู้เรียนตั้งแต่
ขั้นตอน การสังเกต การตั้งค าถาม การสืบค้น การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่า 
           6) ประเมินจากการน าเสนอรายงานผลการวิเคราะห์ สังเคราะห์และ
ประเมินค่าในกรณีตัวอย่าง 
           7) ประเมินจากการน าเสนอผลการศึกษา ค้นคว้า เพ่ิมเติม ตามหัวข้อที่
ผู้สอนก าหนด 
           8) ประเมินความส าเร็จของโครงการตามท่ีได้วางแผนไว้ 
           9) ประเมินจากการสรุปผล/ประยุกต์ใช้/วิเคราะห์ /สังเคราะห์ ความรู้ 

    2.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
       GE-LO6: มีจิตอาสาและสานึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย 
และสังคมโลก 

       2.1.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

     1) มีบุคลิกภาพที่ดี 
     2) แสดงออกซ่ึงภาวะผู้น า ผู้ตามที่ดี และสามารถท างานเป็นทีม 
     3) มีจิตอาสาและมีส านึกสาธารณะ 

           4) ยอมรับความแตกต่างทางวัฒนธรรม เคารพและเห็นคุณค่าของตนเอง
และผู้อ่ืน 

     5)  เป็นพลเมืองที่ดีและมีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

       2.1.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
           1) จัดให้มีการท ากิจกรรมกลุ่ม โดยมีการหมุนเวียนการเป็นผู้น าและผู้ตาม
ในฐานะสมาชิกกลุ่ม 
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           2) ก าหนดให้มีการแบ่งหน้าที่และความรับผิดชอบอย่างชัดเจนภายในกลุ่ม 
           3) ก าหนดกิจกรรมที่ ให้ผู้ เรี ยนแสดงออกซึ่ งการมีมนุษยสัมพันธ์ 
บุคลิกภาพ ภาวะผู้น า และผู้ตามที่เหมาะสม 
           4) จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนกล้าแสดงออก แสดงความคิดเห็น 
เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น โดยการจัดอภิปรายและเสวนาในงานที่ได้รับมอบหมาย 
           5) จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนแสดงออกซ่ึงการมีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ 
           6) จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมการเป็นพลเมืองที่ดีของสังคมไทย และสังคมโลก 
           7) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้ เรียนเคารพและเห็นคุณค่าของตนเอง             
ผู้อื่นและยอมรับความแตกต่างทางสังคมและวัฒนธรรม 

       2.1.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
           1) ประเมินจากงานกลุ่มท่ีได้รับมอบหมาย 
           2) ประเมินพฤติกรรมที่แสดงออกซึ่งภาวะผู้น าผู้ตามที่ดี และความ
รับผิดชอบ 
           3) ประเมินจากแบบประเมินตนเองและกลุ่มเพ่ือน 
           4) ประเมินความพึงพอใจจากผู้ที่ได้รับประโยชน์จากการจัดกิจกรรม จิต
อาสา และส านึกสาธารณะ 
           5) ประเมินพฤติกรรมการแสดงออกซ่ึงการปรับตัว จากการเรียนรู้ที่จะอยู่
ร่วมกันในสังคม 
           6) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกซ่ึงความเป็นพลเมืองดี 

    2.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       GE-LO7: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน 
       GE-LO8: ใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

       2.1.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     1) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสื่อสาร การสืบค้นข้อมูล รวบรวม  คัด
กรอง วิเคราะห์ อย่างรู้เท่าทัน 
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     2) มีทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์เพ่ือวิเคราะห์สถิติพ้ืนฐานต่อการแก้ไข
ปัญหาต่างๆ ได้อย่างสร้างสรรค์ 

     3) มีทักษะด้านการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การอ่าน การเขียน           
ทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 

     4) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ สรุปประเด็นเนื้อหา และจัดท า    พร้อม
น าเสนองานทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศโดยใช้เทคโนโลยีได้อย่างเหมาะสม  

       2.1.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
           1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยให้ผู้ เรียนได้ฝึกปฏิบัติการใช้
เทคโนโลยี สารสนเทศพ้ืนฐานที่จ าเป็นต่อการเรียนรู้ในระดับอุดมศึกษา 
           2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยให้ผู้เรียนได้มีโอกาสวิเคราะห์ข้อมูล
ต่างๆ ในรูปแบบที่หลากหลาย โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลสถิติพ้ืนฐาน 
           3) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้เรียนได้มีโอกาสสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี 
เพ่ือรวบรวม คัดกรอง วิเคราะห์ ข้อมูล เพ่ือให้ได้สารสนเทศที่เหมาะสมกับความต้องการ  และให้
ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล 
           4) จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้รู้เท่าทันสื่อ และเลือกใช้ข้อมูลจากสื่อดิจิทัล
ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
           5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนได้แสดงออกถึงทักษะการ
สื่อสาร การพูด การฟัง การอ่าน การเขียน ทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 
           6) ให้ผู้เรียนจัดท าและน าเสนองานที่ได้รับมอบหมาย ด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศ อย่างเหมาะสม     

       2.1.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
           1) การสอบปฏิบัติการด้านทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
           2) การสอบปฏิบัติการใช้ทักษะทางภาษา 
           3) ประเมินผลการจัดกิจกรรมที่ได้รับมอบหมาย 
           4) ประเมินจากการเลือกใช้สื่อและแสดงออกผ่านสื่อที่เหมาะสม 
           5) ประเมินพัฒนาการทักษะทางการสื่อสาร 
           6) ประเมินจากผลงานและการน าเสนอผลงาน 
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  2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

    2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

       2.2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) มีความเพียร มุ่งม่ัน มานะ และบากบั่น  

 2) มีความซื่อสัตย์สุจริต ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพและความถูกต้อง 

 3) มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย และเคารพกติกาของ 

หน่วยงาน/สังคม 

 4) มีความเสียสละ และมีจิตสาธารณะ 

 5) สามารถปรับวิถีชีวิตอย่างสร้างสรรค์ให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงทาง

สังคมและสภาพแวดล้อม 

       2.2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) ก าหนดให้เป็นวัฒนธรรมองค์กรที่ปลูกฝังความมีระเบียบวินัย เคารพ

ในกฎ ระเบียบของมหาวิทยาลัย เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา แต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย

การยกย่องผู้ที่ท าดีให้สาธารณชนได้รับรู้หรือให้รางวัล ตามโอกาสที่เหมาะสม 

 2) ก าหนดให้ทุกรายวิชาสอดแทรกสาระและกิจกรรมการเรียนการสอน 

ให้ผู้เรียนเกิดความตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรมและลักษณะอันพึงประสงค์ของคนดี 

 3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการปฏิบัติเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความ

เข้าใจอย่างลึกซึ้งในคุณธรรมที่ต้องการจะปลูกฝัง 

 4) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามโอกาสอันควรเพ่ือเน้นย้ าให้ผู้เรียนเข้าใจ 

เข้าถึงคุณธรรมจริยธรรมที่ต้องการ ปลูกฝังบ่มเพาะให้ปรากฏในตัวผู้เรียนอย่างเป็นรูปธรรม 

       2.2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1) ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การเข้าชั้นตรงเวลา ส่งงาน

ตรงเวลาและครบถ้วน การร่วมกิจกรรมในชั้นเรียนอย่างผู้มีความรับผิดชอบ เป็นต้น 

 2) ประเมินจากพฤติกรรมการสอบย่อย สอบกลางภาคการศึกษาและการ

สอบปลายภาคการศึกษาท่ีเป็นไปอย่างสุจริต 
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 3) ประเมินจากการร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ที่แสดงถึงความมีวินัย ความ

พร้อมเพรียง ความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ความเอ้ืออาทรเพ่ือน ความรักสามัคคีและความเป็นผู้มีความ

กตัญญู สุภาพอ่อนน้อม 

 4) ประเมินจากความพึงพอใจในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

    2.2.2 ความรู้ 

1.2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญทางด้านการ

บริหารธุรกิจและธุรกิจอาหาร 

2) สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารธุรกิจ การ

ประกอบอาหาร และศาสตร์อ่ืนๆ ที่เรียนมาบูรณาการเพ่ือต่อยอดในการประกอบอาชีพ และสร้างมือ

อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

3) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร 

และรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและโลก ให้เป็นไปตามมาตรฐานสากล 

4) มีความรู้ ความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร สามารถ

สร้างโอกาส และเพ่ิมศักยภาพให้กับตนเอง ท้องถิ่น และประเทศชาติ ในการพัฒนาความมั่นคงทาง

อาหารเพื่ออนาคต 

       2.2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                               1) จัดการเรียนการสอนที่มีลักษณะยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยจัดกิจกรรมใน

ลักษณะบูรณาการความรู้และประสบการณ์เดิมของผู้เรียนเข้ากับความรู้และประสบการณ์ใหม่ใน

รายวิชาที่สอน 

                               2) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการปฏิบัติและบูรณาการความรู้เชื่อมโยงกับ

สถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงด้านบริหารธุรกิจ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 

                               3) จัดการเรียนการสอนโดยเชิญวิทยากรให้ความรู้และจัดท าแผนธุรกิจ 

จัดกิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้พบกับวิทยากรที่มีความรู้ความสามารถในศาสตร์มาบรรยาย หรือ

การน าผู้เรียนไปศึกษาดูงาน 
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1.2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ประเมินด้วยการสอบย่อย สอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาค

การศึกษา 
2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ ของรายวิชาที่เรียนทั้งในชั้นเรียน

และนอกชั้นเรียน 
3) ประเมินจากชิ้นงานที่ผู้เรียนสร้างสรรค์แล้วน าเสนอผู้สอนทั้งเป็นกลุ่ม

และรายบุคคล 
4) ประเมินจากความพึงพอใจในการเข้าฟังบรรยายและการศึกษาดูงาน 

    2.2.3 ทักษะทางปัญญา 

       2.2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) สามารถแสดงออกถึงการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สังเคราะห์

ความรู้จากแหล่งต่างๆ ที่เกี่ยวกับธุรกิจอาหารและการประกอบอาหารได้อย่างถูกต้อง และมีเหตุผล 

2) สามารถร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม โดยการบูรณาการศาสตร์ด้านการ

บริหารธุรกิจกับอาหาร เพ่ือพัฒนาและยกระดับศักยภาพทางธุรกิจอาหาร 

3) สามารถน าความรู้ในศาสตร์ด้านการบริหารธุรกิจกับอาหารไป

ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

       2.2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิดเพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียน

คิดวิเคราะห์ ใคร่ครวญด้วยเหตุผล และมีวิจารณญาณ เช่น อภิปรายกลุ่ม ฝึกแก้ปัญหาเป็นกลุ่ม และ

จัดสถานการณ์จ าลองให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจ เป็นต้น 

2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยประสบการณ์ตรง เช่น ฝึกปฏิบัติด้วยการ

แสดงบทบาทสมมุติ ศึกษานอกสถานที่ เพ่ือฝึกสังเกต สัมภาษณ์ พูดคุยกับผู้มีประสบการณ์แล้ว สรุป

เป็นสาระความรู้ แนวคิด ข้อคิดท่ีสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้อย่างลงตัว 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยการมอบหมายงานทั้งงานเดี่ยวและ

งานกลุ่มเพ่ือให้เกิดกระบวนการค้นหาข้อมูลจากหลายทางเลือกแล้วน ามาวิเคราะห์ เปรียบเทียบกับ

งานที่มอบหมาย และกล้าตัดสินใจ 

 



77 
 

 
 

       2.2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินด้วยการสังเกตพฤติกรรมทางปัญญาของผู้เรียนตั้งแต่ขั้นสังเกต 

ตั้งค าถาม สืบค้น คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่า ตามล าดับ 

2) ประเมินด้วยการน าเสนอรายงานผลการวิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมิน

ค่าในกรณีตัวอย่าง บทบาทสมมติ บทความ บทร้อยกรอง หรือบทกวีนิพนธ์ที่อ่านต่อหน้าชั้นเรียน 

3) ประเมินด้วยการสร้างสถานการณ์จ าลอง แล้วให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจ

แก้ปัญหาอย่างมีเหตุผล โดยผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันประเมินผลงานนั้น 

4) ประเมินจากผลงานที่เกิดจากการเลือกตัดสินใจของผู้เรียน 

    2.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

       2.2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

1) สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดีของกลุ่ม 

2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคมและองค์กร 

3) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรได้ 

4) มีความสามารถในการวิเคราะห์ปัญหาและแก้ปัญหาได้อย่างถูกต้อง

เหมาะสมบนพื้นฐานของตนเองและกลุ่ม 

       2.2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นคู่ หรือ

เป็นกลุ่ม เพ่ือฝึกความรับผิดชอบ ทักษะความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี มีทักษะการสร้างมนุษยสัมพันธ์

ปรับตัวและยอมรับความแตกต่างของคนในสังคม 

2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้มีปฏิสัมพันธ์ช่วยกัน

เรียนรู้ เช่น ท างานกลุ่ม การแสดงบทบาทสมมติร่วมกัน การท างานเป็นทีม เป็นต้น 
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       2.2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สังเกตการณ์ร่วมกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
2) สร้างแบบประเมินทักษะให้ผู้เรียนประเมินความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

    2.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

       2.2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถศึกษาและท าความเข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถเลือกและ
ประยุกต์ใช้วิธีการทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการศึกษาทางธุรกิจอาหาร และแก้ไข
ปัญหาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

2) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล       
แปลความหมาย และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศไดอ้ย่างเหมาะสม 

3) สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่าน เขียน
ได้อย่างถูกต้อง และเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

       2.2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยการจัดประสบการณ์ตรงให้ผู้เรียนได้
มีโอกาสใช้สถิติพ้ืนฐานในการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์หรือเครื่องค านวณ พร้อมกับน าเสนอ
ด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 

2) สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       2.2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากชิ้นงาน และผลงานการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2) สังเกตพฤติกรรมการใช้เทคโนโลยีในระหว่างร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ใน
ชั้นเรียน หรือขณะร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยจัดขึ้น 

3) สังเกตพฤติกรรมการใช้เทคโนโลยีในระหว่างร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ใน
ชั้นเรียน หรือขณะร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยจัดขึ้น 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง ) 
 

รายวิชา คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 5.4 

กลุ่มภาษา 
GELA101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 







GELA102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
 





GELA103 ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ 
 





กลุ่มมนุษยศาสตร์ 
GEHU101 ความงดงามของชีวิต    

GEHU102 ปรัชญา ศาสนาและพุทธทาสศึกษา 
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รายวิชา คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 5.4 

กลุ่มมนุษยศาสตร์ 
GESO101 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 

GESO102 วิถีชีวิตกับสังคม  

กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์
GESC101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการศึกษา

ค้นคว้า  

GESC102 การพัฒนาการคิด 
 


  



GESC103 สิ่งแวดล้อมและการพัฒนาคุณภาพ
ชีวิต 
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 3.2 หมวดวิชาเฉพาะ (  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง ) 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

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

1. กลุ่มวิชาแกน 
MAC0204 การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ                    
MBI0647 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการทางธุรกิจ                    
MFI0304 การภาษีอากรธุรกิจ                    
MEC0102 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมสถิติ
ทางธุรกิจหลัก                    

MGM0501 องค์การและการจัดการสมัยใหม ่                    
MLO0909 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน                    
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รายวิชา 
คุณธรรมและจริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
MFB1501 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร                    
MFB1502 การบริหารและการจัดการครัวมาตรฐาน                    
MFB1503 หลักการประกอบอาหาร                    

MFB1504 
การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยใน
การท างาน                    

MFB1505 
ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจอาหารและการ
ประกอบอาหาร                    

MFB1506 อาหารไทย                    
MFB1507 ขนมไทย                    
MFB1508 อาหารเอเชีย                    
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รายวิชา 
คุณธรรมและจริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ (ต่อ) 

MFB1509 
ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การจัด
ดอกไม้ และงานใบตอง                    

MFB1510 
หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร                    

MFB1511 อาหารตะวันตก                    
MFB1512 เบเกอรี่และขนมอบ                    
MFB1513 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร                    
MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง                    
MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร                    
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รายวิชา 
คุณธรรมและจริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
3. กลุ่มวิชาเอกเลือก 
MFB1516 อาหารว่างและไอศกรีม                      

MFB1517 
ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่ง
ร้านอาหาร             

   
    

MFB1518 เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก                    

MFB1519 
การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และการผสม
เครื่องดื่มเบื้องต้น                    

MFB1520 การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร                    
MFB1521 การแปรรูปอาหารและพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร                    
MFB1522 อาหารเพื่อชีวิตและสุขภาพ                    
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รายวิชา 
คุณธรรมและจริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
3. กลุ่มวิชาเอกเลือก (ต่อ) 

MFB1523 
การสร้างสรรค์และการออกแบบรายการ
อาหารเพื่อสุขภาพ                    

MFB1524 อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย                    
MFB1525 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารงานครัว                    
MFB1526 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม                    

MFB1527 
ศิลปะการประกอบอาหารและการตกแต่งจาน
อาหาร                    

MFB1528 อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่มเบื้องต้น                    
MFB1529 การบริหารภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ                    

MFB1530 
เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสาร
การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร                    
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รายวิชา 
คุณธรรมและจริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขและสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร                    
MFB1532 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร                     
MFB1533 สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร                    
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หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1.   กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน 
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี     
พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก ก) 

2.   กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  คณะกรรมการประจ าหลักสูตรทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาโดย 
  2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
    2.1.1 การทวนสอบในระดับวิชา  
       1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาประเมินการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาโดยให้
ครอบคลุมและสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรและอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสุ่มตรวจประเมินผล 
       2) การใช้ข้อสอบกลางและประเมินผลความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ ใน
รายวิชาที่มีการสอนร่วมกัน 
                    3) แต่งตั้งคณะกรรมการ และผู้ทรงคุณวุฒิ พิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบ
กลาง 
                    4) สุ่มประเมินข้อสอบของรายวิชาว่าครอบคลุมและสอดคล้องกับมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ที่ก าหนดในรายละเอียดวิชา  
                    5) จัดให้มีการส ารวจข้อมูลเกี่ยวกับครอบคลุมและสอดคล้องกับมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ของรายวิชาจากนักศึกษา โดยวิธีการใช้แบบสอบถาม และการสัมภาษณ์ 
                    6) เมื่อรายวิชาตัดเกรดเรียบร้อย ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาทบทวน
กระบวนการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ โดยตรวจสอบผลการให้คะแนนกับข้อสอบ รายงานหรือ
โครงงานอ่ืน ๆ ที่ผู้เรียนได้รับ ถ้าผิดสังเกต เช่น มี  A หรือ E มากเกินไป ให้บันทึกและรายงานผลต่อ
กรรมการประจ าหลักสูตร 
                    7)  ให้นักศึกษามีการประเมินการสอนของอาจารย์ 
    2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร  
       1) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษาโดยให้
เป็นไปตามระบบและกลไกของมหาวิทยาลัย 
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                     2) มีการประเมินสมรรถนะของนักศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษาทั้งการสอบใน
ภาคทฤษฎีและ และภาคปฏิบัติ 
 

  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
    2.2.1  ประเมินจากบัณฑิตที่จบ 
       1) ส ารวจการมีงานท าของบัณฑิตที่จบการศึกษาโดยเปรียบเทียบจากจ านวนบัณฑิต
ทั้งหมดกับบัณฑิตที่มีงานท าใน 1 ปี หลังส าเร็จการศึกษา ด้านระยะเวลาในการท างาน การท างานที่
ตรงกับสาขาที่ศึกษา ระดับเงินเดือน สาเหตุของการไม่มีงานท า ระดับความรู้ที่ประยุกต์ใช้ในการ
ท างาน และภาวะการศึกษาต่อ 
    2.2.2  ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต 
                     1) ประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิตโดยส่งแบบส ารวจความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิตไปยังผู้ประกอบการ โดยมีหัวข้อค าถามที่ครอบคลุมกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
                      2) วิพากย์หลักสูตรเพ่ือสอบถามความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
ผู้แทนจากองค์กรวิชาชีพ ตัวแทนสถานประกอบการผู้ใช้บัณฑิต บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา และ
นักศึกษาที่ยังศึกษาอยู่ในหลักสูตร เพ่ือปรับปรุงหลักสูตรให้พัฒนาและเป็นไปตามความต้องการของผู้
ศึกษาและผู้ใช้บัณฑิต 

3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
  ให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธานี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
(ภาคผนวก ก) กล่าวคือ มีความประพฤติดี สอบได้ในรายวิชาต่าง ๆ ครบตามเกณฑ์ขั้นต่ าของ
หลักสูตร รวมทั้งรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยก าหนด และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 
2.00  
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หมวดที่  6  การพัฒนาอาจารย์ 

1.   การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
      1.1 การรับอาจารย์ใหม่  

 โดยพิจารณาคุณสมบัติของอาจารย์ใหม่จากคุณวุฒิ ผลงานทางวิชาการ และความเชี่ยวชาญ

ในหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดโดย สกอ. โดยมีขั้นตอนการรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตาม

กระบวนการของมหาวิทยาลัย ด าเนินการด้วยความโปร่งใสและตรวจสอบได้  

1.1.1) การวิเคราะห์จัดท าแผนกรอบอัตราก าลัง ค านึงถึงภาระงานและสัดส่วนอาจารย์ต่อ

นักศึกษาที่เหมาะสม และก าหนดเกณฑ์คุณสมบัติอาจารย์ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรทั้ง

คุณสมบัติทั่วไป และคุณสมบัติเฉพาะ เพ่ือขอรับอาจารย์เพ่ิมและเสนอเข้าที่ประชุมคณะกรรมการ

บริหารและคณะกรรมการประจ าคณะ   

 1.1.2) การด าเนินการประกาศรับและคัดเลือกตามกฎระเบียบของทางมหาวิทยาลัย โดย

ก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ให้มีความรู้ความสามารถตรงตามหลักสูตร มีการแต่งตั้งคณะกรรมการ

รับสมัครและสอบสัมภาษณ์เพ่ือคัดเลือกอาจารย์ใหม่ โดยมีการก าหนดเงื่อนไขต่าง ๆ อย่างชัดเจน 

 1.1.3) ประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย เว็บเพจ          

ของหลักสูตรธุรกิจอาหาร 

 1.1.4) สอบคัดเลือกอย่างเป็นระบบ และประกาศผลสอบและวันรายงานตัวทางเว็บไซต์ของ

มหาวิทยาลัย 

1.2  การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 

           1.2.1) แนะน าอาจารย์ใหม่ในเรื่องบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของ

นักศึกษาในรายวิชา นอกจากนี้ อาจารย์ใหม่ยังต้องเข้ารับการอบรมสัมมนาจากทางมหาวิทยาลัย

เพ่ือให้ความรู้ และฝึกทักษะการสอน รวมทั้งรับทราบนโยบายของมหาวิทยาลัยตามที่มหาวิทยาลัย

ก าหนด 

           1.2.2) ชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร มอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่น 

รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่าง ๆ 
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           1.2.3) อบรมเทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อ การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัย

เพ่ือพัฒนาการสอน การจัดท ารายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน 

           1.2.4) ก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือ และให้ค าแนะน าด้านการสอน การท างานใน

องค์กร และด้านอ่ืน ๆ ตามพันธกิจของอาจารย์มหาวิทยาลัย   

1.3  การแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

      1.3.1) การแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่น้อยกว่า 5 คนมีวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือ

เทียบเท่า หรือด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่น้อยกว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ

สาขาวิชาที่เปิดสอน และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการ

พิจารณา 

      1.3.2) อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัย รวมถึงปฏิบัติงานตามนโยบาย

ของมหาวิทยาลัยทั้งงานด้านการเรียนการสอน งานด้านวิจัย งานด้านบริการวิชาการ งานท านุบ ารุง

ศิลปวัฒนธรรม และงานด้านอื่น ๆ ตามที่ได้รับมอบหมาย 

      1.3.3) การประเมินผลการปฏิบัติราชการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ประจ า   

ปีละ 2 ครั้ง ร่วมกับการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการด าเนินงานของหลักสูตร 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย ์
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
            2.1.1) ก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้าอบรมเพ่ือพัฒนาตนเองด้านการจัดการเรียนการสอน การ
วิจัย การผลิตผลงานทางวิชาการ การฝึกปฏิบัติและฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาทักษะวิชาชีพที่เกี่ยวข้องกับ
การเรียนการสอน การจัดการประเมินผลตามความต้องการของอาจารย์และเป็นไปตามเป้าหมายของ
มหาวิทยาลัย  
             2.1.2) การส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ศึกษาต่อในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
หลักสูตรเพื่อเพ่ิมคุณวุฒิ  
            2.1.3) การส่งเสริมหรือการสร้างโอกาสให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ด้านการจัดการเรียนการ
สอนระหว่างอาจารย์ในหลักสูตรหรือท าวิจัยการเรียนการสอนที่สามารถน าไปเผยแพร่ในการประชุม
วิชาการท่ีมีการจัดการเรียนการสอนในสาขาเดียวกันของหลาย ๆ สถาบัน 
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2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
            2.2.1) การส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์พัฒนาวิชาการ และวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ เช่น การ
วิจัย การท าผลงานทางวิชาการ การบริการวิชาการ การน าเสนอผลงานทางวิชาการ การอบรมระยะ
สั้น 
            2.2.2) ส่งเสริมการศึกษาดูงาน การไปประชุม อบรม สัมมนา เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ 
การร่วมเครือข่ายพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสถาบัน 
            2.2.3) ส่งเสริมการเป็นแหล่งเรียนรู้ ส่งเสริมการเรียนรู้ และการพัฒนาความรู้ โดยการ
จัดท าเว็บไซต์ สื่อสังคมออนไลน์ และเอกสารเผยแพร่ต่าง ๆ 
 

หมวดที่  7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.   การก ากับมาตรฐาน 
      1.1 หลักสูตรมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้งสิ้น 6 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนี้
เพียงหลักสูตรเดียว และประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาการจัดการศึกษา 
      1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ก าหนดครบทั้ง 6 คน และทุกคนมี
คุณวุฒิตรงกับสาขาวิชา หรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา รวมถึงมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ 
ในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง 
      1.3 อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ก าหนดครบทั้ง 6 คน และทุกคนมีคุณวุฒิ
ตรงกับสาขาวิชารวมถึงมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
      1.4 หลักสูตรมีคุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน ที่มีคุณวุฒิตรงกับสาขาวิชาและรายวิชาที่สอน 
      1.5 หลักสูตรมีการปรับปรุงตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

2.   บัณฑิต 
      2.1 หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
โดยผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งมีการก าหนดคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรก าหนดไว้ใน มคอ.2 
ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย 5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทาง
ปัญญา ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ด้านทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข       
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
      2.2 หลักสูตรมีการส ารวจร้อยละการมีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิตที่ส าเร็จ
การศึกษาภายใน 1 ปีหลังจากส าเร็จการศึกษา 
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3.   นักศึกษา 
      3.1 หลักสูตรมีการก าหนดเป้าหมายและแผนในการรับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 จ านวน 120 คน โดย
หลักสูตรได้สร้างระบบและกลไกในการรับนักศึกษา มีการด าเนินการตามระบบและกลไกดังกล่าว 
รวมถึงได้ท าการตรวจสอบเพ่ือหาปัญหาและข้อผิดพลาด โดยท าการส ารวจความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อระบบการรับนักศึกษา และน าผลที่ได้มาใช้ในการปรับปรุงแก้ไขเพ่ือให้ระบบและกลไก
ใหม่มีประสิทธิยิ่งขึ้น 
      3.2 หลักสูตรมีการประชุมกรรมการหลักสูตรเพ่ือประเมินความพร้อมของนักศึกษาจาก
กระบวนการสัมภาษณ์ เพ่ือจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาที่เข้าใหม่ โดยจัดกิจกรรม
ปฐมนิเทศนักศึกษา การอบรมเรื่องของการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย การพัฒนาบุคลิกภาพส าหรับการ
อยู่ร่วมกัน เป็นต้น และมีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาใหม่ต่อระบบการเตรียมความพร้อม
ก่อนเข้าศึกษาต่อ 
      3.3 หลักสูตรประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษาประจ ากลุ่มเรียน 
แจ้งรายชื่อให้กับคณะ คณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกกลุ่มเรียน 
อาจารย์ที่ปรึกษามีช่องทางการให้ค าปรึกษา และสร้างสัมพันธภาพที่ดีเพ่ือให้นักศึกษามีความพร้อมที่
จะศึกษาได้ตลอดหลักสูตร  โดยให้ค าปรึกษาทางวิชาการและวิชาชีพแก่นักศึกษา ด้านการใช้ชีวิต การ
เข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ โดยอาจารย์ทุกคนก าหนดชั่วโมงว่าง (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้า
ปรึกษาได้ ทั้งระบบตัวต่อตัวและระบบออนไลน์ เพ่ือเป็นการลดปัญหาการออกกลางคันของนักศึกษา 
และมีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการควบคุมดูแลและให้คะแนะน าปรึกษาแก่
นักศึกษา 
      3.4 หลักสูตรมีการวิเคราะห์หาความเชื่อมโยงทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 กับโครงการ/
กิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือวางแผนการพัฒนานักศึกษาและเสริมสร้างทักษะในศตวรรษที่ 21 และจัด
กิจกรรมเสริมสร้างหลักสูตร เช่น เข้าร่วมการแข่งขันการประกอบอาหารในรายการต่าง ๆ ทั้งในระดับ
จังหวัด ระดับภูมิภาค และระดับประเทศ 
      3.5 หลักสูตรมีการวิเคราะห์อัตราการคงอยู่ และการส าเร็จการศึกษา และมีการส ารวจความพึง
พอใจและการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
      3.6 หลักสูตรมีการส ารวจความพึงพอใจของผู้เรียนในด้านต่าง ๆ เช่น การเรียนการสอน อาคาร
สถานที่ เป็นต้น โดยให้นักศึกษาตอบแบบสอบถามความพึงใจเมื่อเรียนจนสิ้นภาคการศึกษาในแต่ละ
เทอม รวมถึงมีช่องทางเพ่ือรับขอร้องเรียนเช่น ตู้รับความคิดเห็น หรือทางเว็บไซด์ของคณะ และรีบ
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ด าเนินการแก้ไขข้อร้องเรียนให้เสร็จสิ้นเร็วที่สุดโดยประกาศให้นักศึกษาได้ทราบว่ามีการแก้ไขใน
ลักษณะใด  

4.  อาจารย ์
      4.1 ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 1) หลักสูตรมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีความรู้ความสามารถตรงตามเกณฑ์ที่ก าหนด และ
มีคุณสมบัติด้านคุณวุฒิตรงตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ครบทั้ง 6 คน 
           2) อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีความรู้ มีทักษะในการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผล
สัมฤทธิ์ของนักศึกษาและมีประสบการณ์ท าวิจัยหรือประสบการณ์ประกอบวิชาชีพในสาขาวิชาที่สอน 
          3) หลักสูตรมีการส ารวจความพึงพอใจอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต่อการบริหารอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 
          4) หลักสูตรมีแผนพัฒนาตนเองของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีการส ารวจความพึงพอใจ
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต่อการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
      4.2 คุณภาพอาจารย์ 

  1) หลักสูตรมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก จ านวน 3 คน ได้แก่        
ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.นิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ และ     
ดร. ชลิดา เลื่อมใสสุข 

  2) หลักสูตรมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต าแหน่งทางวิชาการ จ านวน 2 คน ได้แก่      
ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.นิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ 

  3) หลักสูตรมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีผลงานวิชาการ/งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการตีพิมพ์
เผยแพร่  
      4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 

  1) หลักสูตรมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ.2558  

  2) หลักสูตรมีการส ารวจความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อการบริหารหลักสูตร 
ครอบคลุมการด าเนินงานด้านการรับและการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร ด้านการบริหารอาจารย์ 
และด้านการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์  
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5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
      1) หลักสูตรได้มีการวางแผนเกี่ยวกับการออกแบบหลักสูตร การจัดท ารายวิชา การวางระบบ
ผู้สอน การประเมินผู้เรียน การจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตาม มคอ.2 ตามที่ก าหนดไว้ โดยมีการ
ก ากับติดตามการท า มคอ.3 มคอ.5 มคอ.4 มคอ.6 และมคอ.7 เพ่ือสร้างมาตรฐานและประสิทธิภาพ
ในการจัดการเรียนการสอนให้กับนักศึกษา 
      2) หลักสูตรมีการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยทันกับความก้าวหน้าในศาสตร์สาขา      
ตามรอบการปรับปรุงหลักสูตร 
      3) หลักสูตรมีก าหนดผู้สอนเหมาะสมกับผู้สอนทุกรายวิชา อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ.3 และ 
มคอ.4 ได้อย่างครบถ้วน และ มีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการจัดการเรียนการสอน 
      4) หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีการบูรณาการกับวิจัย การบริการวิชาการ
ทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
      5) หลักสูตรมีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
และอาจารย์ผู้สอนมีการด าเนินการประเมินผลการเรียนรู้ตามท่ีก าหนดไว้ใน มคอ.3  
      6) หลักสูตรมีการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร มคอ.5  
มคอ.6 และ มคอ.7  

6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
      1) หลักสูตรมีระบบด าเนินการที่อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีส่วนร่วมเพ่ือให้มีสิ่งสนับการเรียนรู้
ให้กับนักศึกษา ที่มีความพร้อม และเพียงพอให้กับนักศึกษา และมีการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้จากอาจารย์และนักศึกษา  
      2) สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนที่ส าคัญของสาขาวิชาธุรกิจอาหาร คือเครื่องมืออุปกรณ์
ห้องปฏิบัติการ เนื่องจากเป็นหลักสูตรที่ต้องเตรียมความพร้อมให้แก่บัณฑิต ในการท างานจึงมีความ
จ าเป็นที่นักศึกษาต้องมีประสบการณ์ใช้งานเครื่องมือ อุปกรณ์ ให้เกิดความเข้าใจหลักการ วิธีการใช้
งานที่ถูกต้องและทักษะในการใช้งานจริง รวมทั้งเข้าถึงแหล่งสารสนเทศทั้งห้องสมุดและอินเตอร์เน็ต 
และสื่อการเรียนการสอนส าเร็จ ดังนั้นต้องมีทรัพยากรขั้นต่ าเพ่ือจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 
         1. มีห้องเรียนพร้อมสื่อการสอนและอุปกรณ์ที่ทันสมัยเอ้ือให้อาจารย์สามารถปฏิบัติงานสอน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
         2. มีห้องปฏิบัติการที่มีความพร้อมทั้งวัสดุอุปกรณ์ ระบบถ่ายทอดสดในห้องสอน และระบบ
ซอฟต์แวร์ที่สอดคล้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอนอย่างเพียงพอต่อการเรียนการสอน  โดยมีการบริหาร
จัดการอย่างเป็นระบบ 
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         3. มีเจ้าหน้าที่สนับสนุนดูแลห้องปฏิบัติการสื่อการเรียนการสอน อุปกรณ์อิ เล็กทรอนิกส์ 
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการปฏิบัติการการเรียนการสอนที่พร้อมใช้ปฏิบัติงาน 
         4. มีห้องสมุดและแหล่งความรู้และสิ่งอ านวยความสะดวกในการสืบค้นความรู้ผ่านระบบ
อิเล็กทรอนิกส์ ตลอดจนมีหนังสือ ต าราวารสารในสาขาวิชาที่เปิดสอนทั้งภาษาไทยและภาษา 
ต่างประเทศท่ีเกี่ยวข้องในจ านวนที่เหมาะสม โดยจ านวนต าราที่เกี่ยวข้องต้องมีมากกว่าจ านวนคู่มือ 
         5. มีเครื่องมือ และอุปกรณ์ประกอบการเรียนวิชาปฏิบัติการเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา 
         6. มีห้องคอมพิวเตอร์เปิดให้บริการแก่นักศึกษานอกเวลาเรียนให้สามารถเข้าใช้ได้ไม่ต่ ากว่า 8 
ชั่วโมงต่อวัน โดยมีปริมาณเครื่องคอมพิวเตอร์ที่เหมาะสม 
      3) หลักสูตรมีการปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
และอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

7.   ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิเพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการ
เรียนการสอน และเกณฑ์การประเมินประจ าปี 

  ชนิดของตัวบ่งช้ี  :   กระบวนการ 
  เกณฑ์มาตรฐาน  :  ระดับ 

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย 
ปีการศึกษา 

ปี่ท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1.  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

     

2.  มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้อง
กับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ      

3.  มี ร ายละ เ อียดของร ายวิ ช า  และรายละ เ อียดของ
ประสบการณ์ภาคสนามตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 
อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบ
ทุกรายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.      
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ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย 
ปีการศึกษา 

ปี่ท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
5 และมคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่
เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

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

6.  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผล
การเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยร้อย
ละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7.  มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมิน
การด าเนินงานที่รายงานใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

-     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี ) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ หรือ 
ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคน ได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง      

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับ
การพัฒนาวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
ต่อปี 

     

11.  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ ที่
มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

- - -   

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - -  

รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1 - 5 1 - 5 1 - 5 1 - 5 1 - 5 

ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 8 9 10 
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เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ต้องผ่าน
เกณฑ์ประเมิน ดังนี้ 
  1.  ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1 – 5) มีผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมาย 
  2.  มีจ านวนตัวบ่งชี้ที่มีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดย
พิจารณาจากจ านวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 

หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1.   การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
      1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
   กระบวนการที่ใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือการเรียนการสอน 
พิจารณาจากตัวผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความ
เข้าใจหรือไม่ โดยพิจารณาจากการประเมิน ดังนี้ 
            1.1.1) จากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจาก
นักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเป็นวิธีการประเมินเบื้องต้นว่าผู้เรียนมีความ
เข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ก็ต้องปรับเปลี่ยนวิธีการสอน  
            1.1.2) จากการทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน เพ่ือชี้วัดว่าผู้เรียนมีความเข้าใจ
หรือไม่ในเนื้อหาที่ได้สอนไป หากพบว่ามีปัญหาก็จะต้องด าเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน
ในโอกาสต่อไป 
            1.1.3) การประชุมร่วมกันของอาจารย์ในสาขาวิชาเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ
ข้อแนะน าหรือข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ จากอาจารย์ที่มีความรู้ความช านาญในการใช้กลยุทธ์การสอน
ส าหรับรายวิชา 
            1.1.4) จากการสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลการเรียนรู้จากวิธีการสอน โดยใช้
แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน  
 
      1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
            กระบวนการที่ใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือการเรียนการสอน 
พิจารณาจากตัวผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยอาจารย์ผู้สอนจะถูกประเมินโดยผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้ อว่ามี
ความเข้าใจหรือไม่ โดยให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ได้แก่ ด้าน
ทักษะกลยุทธ์การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์
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ประเมินผลรายวิชา และการใช้สื่อการเรียนการสอนในทุกรายวิชา เป็นต้น โดยพิจารณาจากการ
ประเมิน ดังนี้ 
           1.2.1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษาโดยฝ่ายประเมินผลของ
คณะ/หรือส านักทะเบียนและประเมินผล  
           1.2.2) จากการประเมินการสอนของอาจารย์โดยแจกแบบประเมินให้กับนักศึกษาในแต่ละ
รายวิชาก่อนสิ้นภาคการศึกษา 

2.   การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
      ประเมินจากการส ารวจข้อมูลจากฝ่ายต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร ดังนี้ 
       2.1 โดยนักศึกษาปัจจุบัน ได้แก่ นักศึกษาที่ก าลังศึกษาชั้นปีที่ 3 และชั้นปีที่ 4 ในรูป
แบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์ 
       2.2 โดยบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร 
       2.3 โดยผู้ใช้บัณฑิตและ/หรือผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 
       2.4 โดยผู้ทรงคุณวุฒิและ/หรือผู้ประเมินภายนอก จากการประชุมทบทวนหลักสูตร 

3.   การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  การประเมินผลการด าเนินการให้เป็นไปตามการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ตามตัวบ่งชี้
ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 ในแต่ละปี โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
คณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชา 

4.   การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
      4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ 
      4.2 พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินงานหลักสูตร โดยการวิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดย
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร 
      4.3 จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรเพ่ือท าแผนเสนอการปรับปรุงหลักสูตรและ
แผนกลยุทธ์ 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  

ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2552  
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ภาคผนวก ข 
การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรเดิมปี 2559 และโครงสร้างหลักสูตรปรับปรุงปี 2564 
 

หมวดวิชา 
เกณฑ์ 

มาตรฐานของ สกอ. 
(หน่วยกิต) 

หลักสูตรบริหารธุรกิจ 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร(หน่วยกิต) 

2559 2564 
หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 33 30 
หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 72 94 90 
หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 6 6 

รวม  133 126 
 
ตารางท่ี 2 การเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิม และหลักสูตรปรับปรุง 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ชื่อหลักสูตร/สาขาวิชา 
ภาษาไทย : หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวชิาธุรกิจอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Business 
Administration Program in Food 
Business 

ชื่อหลักสูตร/สาขาวิชา 
ภาษาไทย : หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวชิาธุรกิจอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Business 
Administration Program in Food 
Business 

 

ชื่อปริญญา/สาขาวิชา 
ภาษาไทย 
ชื่อเต็ม : บริหารธุรกิจบัณฑิต(ธรุกิจอาหาร) 
ชื่อย่อ : บธ.บ. (ธุรกิจอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ  
ชื่อเต็ม : Bachelor of Business 
Administration (Food Business) 
ชื่อย่อ : B.B.A. (Food Business) 

ชื่อปริญญา/สาขาวิชา 
ภาษาไทย 
ชื่อเต็ม : บริหารธุรกิจบัณฑิต(ธรุกิจอาหาร) 
ชื่อย่อ : บธ.บ. (ธุรกิจอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ  
ชื่อเต็ม : Bachelor of Business 
Administration (Food Business) 
ชื่อย่อ : B.B.A. (Food Business) 

 

ปรัชญาของหลักสตูร 
ธุรกิจอาหารเป็นศาสตร์ที่น าความรู้ด้านการ
บริหารธุรกิจและด้านอาหารมาบูรณาการ
เพื่อต่อยอดเป็นอาชีพ และน าไปสู่การ
พัฒนาชุมชนท้องถิ่นได้ 

ปรัชญาของหลักสตูร 
ธุรกิจอาหารเป็นศาสตร์ที่น าความรู้ด้านการ
บริหารธุรกิจและด้านอาหารมาบูรณาการ 
เพื่อต่อยอดสู่การประกอบอาชีพและสร้าง
มื อ อ า ชี พ ท า ง ด้ า น ธุ ร กิ จ อ า ห า ร ที่ ไ ด้
มาตรฐานสากล ยกระดับชุมชนควบคู่ไปกับ
การสร้างความมั่นคงทางอาหารเพื่ออนาคต 

สร้างความเป็นมือ
อ า ชี พ ท า ง ด้ า น
ธุ ร กิ จ อ า ห า ร 
น าไปสู่การพัฒนา
ชุมชนท้องถิ่นอย่าง
ยั่งยืน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 
ความส าคัญของหลักสูตร 
      เพื่อรองรับการพัฒนาธุรกิจอาหารของ
ประเทศไทยที่มีการเจริญเติบโตอย่าง
ต่อเนื่อง และเป็นธุรกิจที่มีบทบาทมาก ใน
เศรษฐกิจระดับประเทศและระดับสากล ซึ่ง
มีผลมาจากความต้องการขั้นพื้นฐานของ
มนุษย์และความต้องการคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น 
อีกทั้งการมีความรู้และมีก าลังในการเลือก
ซื้ อ สิ น ค้ า ป ร ะ เ ภ ท อ า ห า ร ที่ ม า ก ขึ้ น 
สอดคล้องกับผลการส ารวจด้านการศึกษา
ต่อของนักศึกษาที่ต้องการพัฒนาความรู้
และศักยภาพทางด้านธุรกิจอาหาร 

ความส าคัญของหลักสูตร 
เพื่อรองรับการพัฒนาธุรกิจอาหารของ
ประเทศไทยที่มีการเจริญเติบโตอย่าง
ต่อเนื่อง และเป็นธุรกิจที่มีบทบาทมาก ใน
เศรษฐกิจระดับประเทศและระดับสากล ซึ่ง
มีผลมาจากความต้องการขั้นพื้นฐานของ
มนุษย์และความต้องการคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น 
อีกทั้งการมีความรู้และมีก าลังในการเลือก
ซื้ อ สิ น ค้ า ป ร ะ เ ภ ท อ า ห า ร ที่ ม า ก ขึ้ น 
สอดคล้องกับผลการส ารวจด้านการศึกษา
ต่อของนักศึกษาที่ต้องการพัฒนาความรู้
และศักยภาพทางด้านธุรกิจอาหาร 

 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ
ในการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ
ในการประกอบอาหาร 
3. เพื่อส่งเสริมให้บัณฑิตสามารถน าความรู้
ด้านธุรกิจอาหารไปประยุกต์ ใช้ ในการ
ประกอบอาชีพ หรือการเป็นผู้ประกอบการ 
4. เพื่อผลิตบัณฑิต ที่มีคุณธรรม จริยธรรม 
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ
ในการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ
ในการประกอบอาหาร 
3. เพื่อส่งเสริมให้บัณฑิตสามารถน าความรู้
ด้านธุรกิจอาหารไปประยุกต์ ใช้ ในการ
ประกอบอาชีพ หรือการเป็นผู้ประกอบการ 
4. เพื่อผลิตบัณฑิต ที่มีคุณธรรม จริยธรรม 
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม 

 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

หมวดวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป 33 
หมวดวิชาเฉพาะ 94 
หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 

รวม 133 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

หมวดวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป 30 
หมวดวิชาเฉพาะ 90 
หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 

รวม 126  

จ านวนหน่วยกิต 
ป รั บ ล ด ล ง  7 
ห น่ ว ย กิ ต 
ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย 
หมวดการศึกษา
ทั่ ว ไ ป  ล ด ล ง  3 
หน่วยกิต  หมวด
วิชาเฉพาะลดลง 4 
หน่วยกิต 



 

114 
 

114 
ตารางท่ี 3 ตารางแสดงการปรับเปลี่ยนรายวิชาหลักสูตรเดิมปี 2559 และหลักสูตรปรับปรุงปี 2564 
ล าดับ รายวิชาเดิม รายวิชาใหม่ หมายเหตุ 

 หมวดวิชาแกน 
1 BEN0106 ภาษาอังกฤษธุรกิจ: Business English 

3(3-0-6) 
        การสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ทางธุรกิจ การอ่าน
เอกสารทางธุรกิจ โฆษณา ประกาศ ตาราง กราฟ ก าหนดการ 
สืบค้นข้อมูลทางธุรกิจจากสื่อต่างๆ การเขียนจดหมายทางธุรกิจ 
การบันทึกข้อความ การฟัง การสนทนา การรายงานการประชุม
และสัมมนา การใช้สื่อออนไลน์ 

 ยกเลิกรายวิชา 

 LAW0547 กฎหมายธุรกิจ: Business Law 
3(3-0-6) 

         หลักกฎหมายทั่วไป องค์กรธุรกิจ กฎหมายที่เก่ียวข้องกับ
การควบคุมธุรกิจ ประมวลกฎหมายแพ่งพาณิชย์ว่าด้วย นิติ
กรรม สัญญา หนี้  และเอกเทศสัญญา กฎหมายว่ าด้วย
หลักประกันสินเชื่อ กฎหมายเกี่ยวกับการส่งเสริมการลงทุนการ
คุ้มครองของผู้บริโภคและปูองกันการค้าที่ไม่เป็นธรรม กฎหมาย
เกี่ยวกับการฟ้ืนฟูกิจการและการระงับข้อพิพาททางธุรกิจ  
กฎหมายแรงงาน กฎหมายเกี่ยวกับการค้าเสรี และกฎหมาย

 ยกเลิกรายวิชา 
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115 
ล าดับ รายวิชาเดิม รายวิชาใหม่ หมายเหตุ 

การค้าธุรกิจเครือข่าย 
 MAC0103  หลักการบัญช ี: Principles of Accounting 

3(2-2-5) 
      ความหมายและประเภทของการบัญชี ประโยชน์และ
ความส าคัญของการบัญชีที่มีต่อสังคม ความรับผิดชอบทางบัญชี 
หลักเกณฑ์ วิธีการและกระบวนการในการจัดท าบัญชี การ
วิเคราะห์รายการค้า การบันทึกบัญชีขั้นต้นและขั้นปลาย  และ
การออกรายงานทางการเงินการจัดท าบัญชีส าหรับธุรกิจบริการ 
ธุรกิจซื้อมาขายไป ธุรกิจผลิตสินค้า โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี 

MAC0204  การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ: Accounting 
for Entrepreneurships     3(2-2-5) 

ความรู้ด้านการบัญชีชั้นต้น การบัญชีเกี่ยวกับการบริการ
และการซื้อขายสินค้า ภาษีที่ เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกา ร 
ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย ระบบบัญชีที่จ าเป็น
ส าหรับธุรกิจ การวิเคราะห์ต้นทุน และการก าหนดราคาขาย 

เปลี่ยนแปลงวิชาแกน 

 MFI0302 การจัดการการเงนิ: Financial Management  
3(3-0-6) 

      เปูาหมายและหน้าที่ทางการเงิน การวิเคราะห์งบการเงิน 
การวางแผนและพยากรณ์ทางการเงิน การบริหารเงินทุน
หมุนเวียน  งบประมาณเงินทุน แหล่งเงินทุนและต้นทุนเงินทุน 
อัตราดอกเบี้ย ความเสี่ยง อัตราแลกเปลี่ยน นโยบายการจ่ายเงิน
ปันผลและจรรยาบรรณของนักการเงิน 
 
 

 ยกเลิกรายวิชา 
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ล าดับ รายวิชาเดิม รายวิชาใหม่ หมายเหตุ 

 MFI0304 การภาษีอากรธุรกิจ : Business Taxation  
                                                            3(3-0-6) 
      ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับภาษีอากร ภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา 
ภาษีเงินได้นิติบุคคล ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย ภาษีมูลค่าเพ่ิม 
ภาษีธุรกิจเฉพาะและอากรแสตมป์ ตามประมวลรัษฎากรและ
ภาษีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องอันได้แก่ ภาษีศุลกากร ภาษีสรรพสามิต 
และภาษีที่จัดเก็บโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  

MFI0304 การภาษีอากรธุรกิจ: Business Taxation                                                                    
                                                            3(3-0-6) 

ลักษณะหลักการของภาษีอากรตามประมวลรัษฎากร 
หลักเกณฑ์ วิธีการประเมิน และการจัดเก็บภาษีอากร ภาษีเงิน
ได้บุคคลธรรมดา ภาษีเงินได้นิติบุคคล ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย 
ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีธุรกิจเฉพาะ อากรแสตมป์ ภาษีมรดก ภาษี
อ่ืน และภาษีที่จัดเก็บโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

ปรับค าอธิบายรายวิชา 

 MMK0401 หลักการตลาด: Principles of Marketing 
                                                             3(3-0-6) 
       แนวคิดพ้ืนฐานหน้าที่ทางการตลาด  สภาพแวดล้อมทาง
การตลาด  พฤติกรรมผู้บริโภค การแบ่งส่วนตลาด การเลือก
ตลาดเปูาหมาย การวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์ ส่วนประสมทาง
การตลาด และการบริหารการตลาดอย่างมีจรรยาบรรณ 

 เปลี่ยนแปลงวิชาแกน 

 MHR0701 การบริหารทรัพยากรมนุษย์:  Human 
Resource Management 

                                           3(3-0-6) 
       แนวคิด ทฤษฎี หลักการในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ 
ขอบข่าย หน้าที่การสรรหา การคัดเลือก การพัฒนาทรัพยากร

 เปลี่ยนแปลงวิชาแกน 
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117 
ล าดับ รายวิชาเดิม รายวิชาใหม่ หมายเหตุ 

มนุษย์ การประเมินผลการปฏิบัติงาน การบริหารค่าตอบแทน 
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการบริหารทรัพยากรมนุษย์ และองค์กรที่
เกี่ยวข้องกับการบริหารทรัพยากรมนุษย์และแรงงานสัมพันธ์
หลักการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการบริหารทรัพยากรมนุษย์ 

 MGM0501 หลักการบริหารธุรกิจ: Principles of Business 
Administration                                         3(3-0-6) 
      แนวคิดทฤษฎีการจัดการ  หลักการบริหาร  หน้าที่ในการ
บริหารธุรกิจ  รูปแบบการประกอบการทางธุรกิจ  ประเภทของ
ธุรกิจ  กิจกรรมทางธุรกิจด้านการตลาด การผลิต  การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ การบัญชี  การเงิน  และจรรยาบรรณในการ
ประกอบธุรกิจ 

 เปลี่ยนแปลงวิชาแกน 

 MLO0910 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน: Logistics 
and Supply Chain Management                3(3-0-6) 
      แนวคิด ทฤษฏี หลักการ กระบวนการ การวางแผนการ
พยากรณ์  การจัดซื้อและการจัดหา การจัดการสินค้าคงคลัง 
การจัดการคลังสินค้าและศูนย์กระจายสินค้า การจัดการขนส่ง 
การจัดการกระบวนผลิตและการด าเนินงาน การวัดผล
ปฏิบัติ งาน การจัดการน าเข้า ส่ งออก ระบบเทคโนโลยี

MLO0909 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน: Logistics 
and Supply Chain Management    3(3-0-6) 

แนวคิด ทฤษฎี หลักการ จัดการกระบวนการผลิตและ
ด าเนินงาน วางแผน วิเคราะห์ ควบคุมประเมินวัดประสิทธิภาพ
การปฏิบัติงานใน กิจกรรมโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน การเลือก
ท าเลที่ตั้งการจัดการน าเข้าส่งออก ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศที่
เกี่ยวข้องด้านการจัดการโลจิสติกส์โซ่อุปทาน โครงสร้างองค์กร

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 
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118 
ล าดับ รายวิชาเดิม รายวิชาใหม่ หมายเหตุ 

สารสนเทศท่ีเกี่ยวข้องด้านการจัดการโลจิสติกส์โซ่อุปทาน  แนว
ทางการด าเนินกิจการที่ดีตามมาตรฐานสากลการจัดการ
ความสัมพันธ์ของสมาชิกในห่วงโซ่ อุปทาน เ พ่ือสร้างขีด
ความสามารถในการแข่งขันและพัฒนาองค์กรอย่างยั่งยืนทันต่อ
สถานการณ์ปัจจุบัน 

ด้ า น โ ล จิ ส ติ ก ส์  แน ว ท า ง ก า ร ก า กั บ กิ จ ก า รที่ ดี ร ะ บ บ
มาตรฐานสากลการจัดการความสัมพันธ์ในโซ่อุปทาน การสร้าง
ขีดความสามารถในการแข่งขันและตอบสนองการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืนทันต่อสถานการณ์ปัจจุบัน 

 MGM0523 การจัดการเชิงกลยุทธ์ : Strategic 
Management                                          3(3-0-6) 
        แนวคิด กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์ การวิเคราะห์
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ  องค์ประกอบของการวางแผนเชิงกล
ยุทธ์  การก าหนดวิสัยทัศน์  พันธกิจ  และเปูาหมายของธุรกิจ 
การก าหนดกลยุทธ์ระดับองค์กร ระดับธุรกิจ และระดับหน้าที่ 
การน ากลยุทธ์ไปปฏิบัติ  การประเมินผลและการควบคุม 

MGM0501 องค์การและการจัดการสมัยใหม่: Organization 
and Modern Management                        3(3-0-6) 
ลักษณะโครงสร้างองค์การธุรกิจทั่วไปการวางแผนการจัดสาย
งานหลักเกณฑ์และแนวความคิดในการจัดตั้งองค์การธุรกิจ
ลักษณะประเภทของการประกอบธุรกิจหลักการบริหารและ
หน้าที่ส าคัญของฝุายบริหารทุกๆด้านในแง่การวางแผนการจัด
คนเข้าท างานการสั่ งการการจูงใจคนท างานการควบคุม
ปฏิบัติงานต่างๆให้บรรลุเปูาหมายและนโยบายที่ตั้งไว้ 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 MEC0101 หลักเศรษฐศาสตร์: Principles of Economic       
                                                             3(3-0-6) 
       หลักและทฤษฎีทางเศรษฐศาสตร์ การประยุกต์ใช้หลัก
เศรษฐศาสตร์ ในทางธุรกิจ ศึกษาถึง อุปสงค์และอุปทาน  
พฤติกรรมผู้บริโภคและการผลิต การก าหนดราคาสินค้าในตลาด

 เปลี่ยนแปลงวิชาแกน 
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ประเภทต่าง ๆรายได้ประชาชาติ  นโยบายการเงิน  นโยบายการ
คลัง การค้าระหว่างประเทศ  การพัฒนาเศรษฐกิจและเศรษฐกิจ
พอเพียง 

 MEC0102 สถิติธุรกิจ: Business Statistics                     
                                                            3(2-2-5) 
       พ้ืนฐานทางสถิติ การแจกแจงความน่าจะเป็นของตัวแปรสุ่ม 
หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ความ
แปรปรวน การทดสอบไคสแควร์ การวิเคราะห์สหสัมพันธและ
สมการถดถอย อนุกรมเวลา เลขดัชนี  การใช้โปรแกรมประยุกต์
ทางสถิติ  การใช้สถิติในการตัดสินใจทางธุรกิจ 

MEC0102 หลักสถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมสถิติทาง
ธุรกิจ: Principle of Statistics and Applied Statistics 
Programming for Business              3(2-2-5) 

ความรู้เบื้องต้นทางสถิติการแจกแจงความน่าจะเป็นของ
ตัวแปรสุ่ม หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐานการ
ทดสอบไคสแควร์ การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์
สหสัมพันธและสมการถดถอย อนุกรมเวลาการใช้โปรแกรม
ประยุกต์ทางสถิต ิ

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 BIS0601 การจัดการธุรกิจด้วยคอมพิวเตอร์: Business 
Management with Computer Applications  3(2-2-5) 
      การใช้คอมพิวเตอร์เป็นเครื่องมือในการจัดการธุรกิจ  
เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์กับการด าเนินธุรกิจ  การประยุกต์ใช้การ
สื่อสารข้อมูลและเครือข่ายเพ่ือการใช้งานในธุรกิจ  ระบบ
สารสนเทศทางธุรกิจ  การท าธุรกิจผ่านระบบออนไลน์และการ
ใช้สังคมเครือข่ายในการจัดธุรกิจ  แนวทางการจัดการธุรกิจ

MBI0647 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการทางธุรกิจ :  
Digital Technology for Business                 3(2-2-5) 
      การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เป็นปัจจุบันในการ
บริหารธุรกิจด้านการวางแผน การผลิต การขาย การบริการ 
การตลาด งานบัญชี งานลูกค้าสัมพันธ์ การเสนอข้อมูลจาก
ระบบสารสนเทศเพ่ือประกอบการตัดสินใจโดยน าเทคโนโลยี
สารสนเทศเข้ามาประยุกต์ใช้กับงาน และการใช้ปัญญาประดิษฐ์

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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บริการและการตลาดอิเล็กทรอนิกส์  เทคโนโลยีสารสนเทศกับ
การน ามาประยุกต์ใช้งานในการจัดการธุรกิจ 

ส าหรับธุรกิจ 

 หมวดวิชาเฉพาะ 
 MFB1501 อาหารและโภชนาการ: Food and Nutrition                                              

                                                            3(3-0-6) 
        ความส าคัญของอาหารและโภชนาการต่อคุณภาพชีวิต 
อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหารต่าง ๆ หลักในการจัดอาหาร การ
ค านวณพลังงานในอาหาร โภชนาการส าหรับกลุ่มผู้บริโภค
เฉพาะสภาวะโภชนาการในอดีตและปัจจุบัน 

MFB1501 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร: Nutrition 
for Cookery                                             3(3-0-6) 

สภาวะโภชนาการในอดีตและปัจจุบัน ความส าคัญของ
อาหารและโภชนาการต่อคุณภาพชีวิต โภชนาการและร่างกาย
มนุษย์ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร การค านวณพลังงานใน
อาหาร หลักการประกอบอาหารและจัดส ารับอาหาร การ
ประกอบอาหารเพ่ือสงวนคุณค่าทางโภชนาการ โภชนาการ
ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะ การประยุกต์ใช้หลักโภชนาการใน
ธุรกิจอาหาร 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 MFB1502 หลักการประกอบอาหาร: Principles of Food 
Preparation                                             3(2-2-5) 
           ความหมายของค าศัพท์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
หลักการ ขั้นตอน และเทคนิคการประกอบอาหารประเภทต่างๆ 
หลักการเลือกซื้อ หลักการเตรียมวัตถุดิบ หลักการประกอบ
อาหาร หลักการเก็บรักษาอาหาร และการฝึกทักษะการ

MFB1503 หลักการประกอบอาหาร: Principles of Food 
Preparation                                           3(2-2-5) 
         ความหมายของค าศัพท์ที่ ใช้ในการประกอบอาหาร 
หลักการ ขั้นตอน และเทคนิคการประกอบอาหารประเภทต่าง 
ๆ หลักการเลือกซื้อ หลักการเตรียมวัตถุดิบ หลักการประกอบ
อาหาร หลักการเก็บรักษาอาหาร การฝึกทักษะการประกอบ

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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ประกอบอาหารอย่างผู้ช านาญ อาหารอย่างผู้ช านาญ  และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 MFB1503 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร:  

Food Sanitation and Law                          3(3-0-6) 
         ความหมายและความส าคัญของสุขาภิบาลอาหาร 
สุขลักษณะในการผลิตอาหาร ความปลอดภัยในอาหาร การ
เลือกซื้ออาหาร หลักการท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์ การ
เก็บรักษาอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารในระหว่างการจัด
จ าหน่ายและการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
อาหาร ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการ ข้อบังคับและมาตรฐาน
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและจ าหน่ายอาหารระดับประเทศ
และระดับสากล 

MFB1504 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการ
ท างาน: Food Sanitation and Work Safety   3(3-0-6) 

ความส าคัญของหลักการสุขาภิบาลอาหาร ความ
ปลอดภัยของอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร โรคและโทษ
ที่เกิดจากอาหาร กฎหมายและมาตรฐานควบคุมการผลิตอาหาร
ที่เก่ียวข้องกับสุขาภิบาลและความปลอดภัยในการท างาน 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 MFB1504 อาหารไทย: Cookery of Thai Food 
                                                             3(2-2-5) 
        ความ เป็ นมาความส าคัญ  คุณค่ าของอาหารไทย 
เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะและประเภท
ของอาหารไทย อาหารประจ าภาค การศึกษาส่วนประกอบ 
วิธีการปรุง และเทคนิคต่าง ๆ ที่ใช้ในการประกอบอาหารไทย 
การใช้ เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การ

MFB1506 อาหารไทย: Thai Cuisine             3(2-2-5) 
       ความเป็ นมา ความส าคัญ คุณค่ าของอาหารไทย 
เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ลักษณะและประเภท
ของอาหารไทย อาหารไทยดั้งเดิม อาหารประจ าภาค การศึกษา
ส่วนประกอบ วิธีการประกอบอาหาร และเทคนิคต่าง ๆ ที่ใช้ใน
การประกอบอาหารไทย การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหาร การประกอบอาหารไทยที่นิยม การเตรียม

เปลี่ยนรหัสรายวิชา  
ปรับชื่อภาษาอังกฤษ 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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ประกอบอาหารไทยที่นิยม การเตรียมเครื่องเคียงและของแนมที่
เหมาะสม การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตาม
วัฒนธรรมการบริโภค การจัดท าต ารับมาตรฐาน การค านวณ
ต้นทุน การจัดจ าหน่าย ปฏิบัติการต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

เครื่องเคียงและของแนมที่เหมาะสม การจัดส ารับและการจัด
เสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภค การจัดท าต ารับ
มาตรฐาน การค านวณต้นทุน การจัดจ าหน่าย และปฏิบัติการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 MFB1505  ขนมไทย : Thai Desserts               3(2-2-5) 
       ความเป็นมาและความส าคัญของขนมไทย ประเภทของ
ขนมไทย ความรู้ทั่วไปในการท าขนมไทย การเลือกซื้อ การ
จัดเตรียมวัตถุดิบ ฝึกปฏิบัติขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย
ชนิดต่างๆ การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟขนมไทย กาใช้เครื่องมือ
และอุปกรณ์ การบรรจุ วิธีการเก็บรักษาขนมไทย การค านวณ
ต้นทุน การก าหนดราคาขายหรือค่าบริการ การจัดจ าหน่าย 

MFB1507 ขนมไทย: Thai Dessert                  3(2-2-5) 
       ความเป็นมาและความส าคัญของขนมไทย ประเภทของ
ขนมไทย ความรู้ทั่วไปในการท าขนมไทย การเลือกซื้อ การ
จัดเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ การจัด
ส ารับและการจัดเสิร์ฟขนมไทย กาใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ การ
บรรจุ วิธีการเก็บรักษาขนมไทย การค านวณต้นทุน การก าหนด
ราคาขายหรือค่าบริการ การจัดจ าหน่าย และปฏิบัติการต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้อง 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อภาษาอังกฤษ 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 

 MFB1506 อาหารนานาชาติ:  
International Food Cookery                       3(2-2-5) 
        ความเป็นมาและวัฒนธรรมการบริโภคของชาวยุโรป 
อเมริกา และเอเชีย การเลือกและเตรียมวัตถุดิบ เครื่องปรุง และ
อุปกรณ์ วิธีการประกอบอาหารขั้นพ้ืนฐานของอาหารที่เป็นที่
นิยมในยุโรป อเมริกาและเอเชีย การศึกษาประเภทและลักษณะ

MFB1511 อาหารตะวันตก: Western Cuisine                                                
                                                             3(2-2-5) 
       ทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารตะวันตก วัฒนธรรม
และเทคนิคการประกอบอาหารโดยเน้นการประกอบอาหาร
อเมริกัน ฝรั่งเศส อิตาเลียน สเปน และเมดิเตอร์เรเนียน การ
ประกอบอาหารเรียกน้ าย่อย ซุป สลัด อาหารจานหลัก และของ

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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ของอาหารแต่ละชาติ หลักการและวิธีการประกอบอาหาร
นานาชาติ การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟตามวัฒนธรรมการ
บริโภคของแต่ละชาติ การค านวณต้นทุน การจัดจ าหน่าย 
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

หวาน การควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพของอาหาร การ
น าเสนอ การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อนการ
ให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะปลอดภัย และจริยธรรมผู้ประกอบ
อาหาร และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

 MFB1507 เบเกอรี่: Bakery                                        
                                                            3(2-2-5)  
         หลักการทั่วไปเกี่ยวกับเบเกอรี่  ปัจจัยที่มีผลต่อการ
ผลิตเบเกอรี่ ส่วนผสม การเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์
และเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตเบเกอรี่ ประเภทผลิตภัณฑ์ 
หลักการและวิธีการผลิตเบเกอรี่  เทคนิคและกรรมวิธีการผลิต
ทั้ง เค้ก คุกกี้ พาย โดนัท และขนมปังชนิดต่างๆ รูปแบบการจัด
เสิร์ฟ การตกแต่ง บรรจุภัณฑ์ ต ารับมาตรฐาน การค านวณ
ต้นทุน ปฏิบัติการต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่ใช้ใน
การท าเบเกอรี่ 

MFB1512 เบเกอรี่ และขนมอบ: Bakery and Pastry                    
                                                             3(2-2-5) 
         หลักการทั่วไปเกี่ยวกับเบเกอรี่  ปัจจัยที่มีผลต่อการ
ผลิตเบเกอรี่ ส่วนผสม การเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์
และเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตเบเกอรี่ ประเภทผลิตภัณฑ์ 
หลักการและวิธีการผลิตเบเกอรี่ เทคนิคและกรรมวิธีการผลิตทั้ง 
เค้ก คุกก้ี โดนัท และการอบขนมปังพ้ืนฐาน รูปแบบการจัดเสิร์ฟ 
การตกแต่ง ต ารับมาตรฐาน การค านวณต้นทุน ค าศัพท์
ภาษาอังกฤษที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 MFB1508 อาหารเพื่อสุขภาพ: Food for Healthy           
                                                             3(2-2-5) 
        ความส าคัญ ประโยชน์ และประเภทของอาหารเพ่ือ

MFB1522 อาหารเพื่อชีวิตและสุขภาพ: Food for Life and 
Health                                                    3(2-2-5) 
         ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับความต้องการอาหารของร่างกาย 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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สุขภาพ หลักการบริโภคอาหาร อาหารกลุ่มใหม่ ๆ ที่มีผลต่อ
สุขภาพ การจัดซื้อและการเลือกซื้อ การเตรียม การประกอบ
อาหารเพ่ือสุขภาพ การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเพ่ือ
ประกอบอาหารสุขภาพ การจัดส ารับ การค านวณต้นทุน การจัด
จ าหน่าย ปฏิบัติการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 

องค์ประกอบของอาหาร สุขลักษณะของอาหารกับสุขภาพ 
ประเภทของอาหารเพ่ือสุขภาพในปัจจุบัน การจัดซื้อและการ
เลือกซื้อ การเตรียม หลักการแปรรูปและการถนอมอาหาร วัตถุ
เจือปนอาหารและบรรจุภัณฑ์ ความปลอดภัยด้านอาหารและ
การคุ้มครองผู้บริโภค การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเพ่ือ
ประกอบอาหารสุขภาพ  การจัดส ารับ  การค านวณต้นทุน  การ
จัดจ าหน่าย ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 MFB1509 การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร : 
Management and Planning in Food Business          
                                                            3(2-2-5) 
            ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหารและบริการ การ
จัดอาหาร เครื่องดื่ม อุปกรณ์ เครื่องมือและเครื่องใช้ในธุรกิจ
อาหารและบริการ วิธีการให้บริการ การวางแผนการท าธุรกิจ
อาหารและบริการ การจัดการงบประมาณ การค านวณต้นทุน
และผลก าไร การเขียนแผนธุรกิจ การควบคุมคุณภาพอาหารใน
ธุรกิจอาหาร เทคนิคการแก้ปัญหาเก่ียวกับผู้ใช้บริการ การจัดท า
รายงาน ฝึกปฏิบัติ และการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติจริง 

MFB1520 การบริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร: 
Management and Planning in Food Business        
                                                            3(2-2-5) 
       ประเภท และรูปแบบของธุรกิจอาหาร การวางแผนการท า
ธุรกิจอาหาร การเขียนแผนธุรกิจ การควบคุมคุณภาพในธุรกิจ
อาหาร การท าธุรกิจจ าลอง หรือการวิจัยเชิงประยุกต์ด้านธุรกิจ
อาหาร ซึ่งประกอบด้วย ตัวผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผน การ
ลงทุน การด าเนินงาน การตลาด การวิเคราะห์ข้อมูล การ
ประเมินผล การท ารายงาน การน าเสนอโครงการ และ
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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 MFB1510 ระเบียบวิธีวิจัยพื้นฐานทางธุรกิจอาหาร: Basic 
Research Methodology in Food Business 
Management                                          3(2-2-5) 
        ความหมาย ความส าคัญของการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย 
กระบวนการท าวิจัยทางด้านธุรกิจอาหาร การจัดท าและการ
น าเสนอโครงร่างวิจัยในประเด็นปัญหาที่สนใจ การด าเนินการ
เก็บข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานการวิจัย และ
การประยุกต์ใช้ผลการวิจัยในธุรกิจอาหาร 

MFB1510 หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร: Basic Research Methodology in Food 
Business Management                              3(2-2-5) 
        ความหมาย ความส าคัญของการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย
พ้ืนฐาน กระบวนการท าวิจัยทางด้านธุรกิจอาหาร การจัดท า
และการน าเสนอโครงร่างวิจัยในประเด็นปัญหาที่สนใจ การ
ด าเนินการเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานการ
วิจัย และการประยุกต์ใช้ผลการวิจัยในธุรกิจอาหาร และ
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

 MFB1511 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร: Seminar in Food 
Business                                                 3(2-2-5) 
      การค้นคว้ารวบรวมข้อมูลเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
กับธุรกิจอาหาร การเรียบเรียงและวิเคราะห์ การอภิปรายปัญหา
เกี่ยวกับการเขียนโครงการ และรายงานการสัมมนา การ
น าเสนอผลงาน และอภิปรายแลกเปลี่ยนหัวข้อที่น่าสนใจด้าน
ธุรกิจอาหาร 

MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร: Seminar in Food 
Business                                 3(2-2-5) 
      การค้นคว้ารวบรวมข้อมูลเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
กับธุรกิจอาหาร  การอภิปรายสถานการณ์ธุรกิจอาหารใน
ปัจจุบัน และแลกเปลี่ยนหัวข้อที่น่าสนใจด้านธุรกิจอาหาร การ
เรียบเรียงและวิเคราะห์ การเขียนโครงการ การน าเสนอผลงาน 
การจัดท ารายงานการสัมมนา 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 

 MFB1512 แผนงานพิเศษทางธุรกิจอาหาร:  
Special Project in Food Business                3(2-2-5) 

 ยกเลิกรายวิชา 
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      การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบที่เกี่ยวข้องกับการท าแผน
ธุรกิจ การท าธุรกิจจ าลอง หรือการวิจัยเชิงประยุกต์ด้านธุรกิจ
อาหาร ซึ่งประกอบด้วย ตัวผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผน การ
ลงทุน การด าเนินงาน การตลาด การวิเคราะห์ข้อมูล การ
ประเมินผล การท ารายงาน และการน าเสนอโครงการ 

 MFB1513 การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการและกลยุทธ์
การขายส าหรับธุรกิจอาหาร: Integrated Marketing 
Communication and Marketing Strategies for Food 
Business                                          3(3-0-6) 
          ความหมาย แนวคิดทฤษฎีทางการตลาด การสื่อสาร
การตลาด กลยุทธ์การขายการบูรณาการเพ่ือการสื่อสารทาง
การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร และศึกษากระบวนการขาย  
ศิลปะการขาย  กลยุทธ์และรูปแบบการขายเพ่ือใช้ท าการตลาด
ในธุรกิจอาหาร การส่งเสริมการขาย การใช้พนักงานขาย การ
ประชาสั ม พันธ์  ก ารตลาดทางตรง  กา รตลาดผ่ านสื่ อ
อิเล็กทรอนิกส์ ตลอดจนการใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ใน
การประกอบธุรกิจอาหาร และเรียนรู้ถึงจรรยาบรรณที่ดีในการ
ท าธุรกิจทางด้านอาหาร 

MFB1513 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร: 
Marketing Innovations for Food Business                         
                                 3(3-0-6) 
        ลักษณะนวัตกรรม กลยุทธ์การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 
ร้านค้า โรงแรม และภาคธุรกิจที่เกี่ยวข้อง พฤติกรรมผู้บริโภคใน
อนาคต แนวคิด/ทฤษฎีนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ ราคา ช่องทางการ
จัดจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด การสื่อสารการตลาดแบบ 
บูรณาการ การตลาดเพ่ือสังคม การสร้างความน่าเชื่อถือของ
ผลิตภัณฑ์และบริการ นวัตกรรมธุรกิจอาหารและสินค้าที่ระลึก 
กลยุทธ์นวัตกรรมแบบหาโอกาสทางการตลาด การวางแผน
นวัตกรรมกลยุทธ์การตลาดเชิงสร้างสรรค์ ระบบสารสนเทศและ
เทคโนโลยีทางการตลาด แนวโน้มกลยุทธ์การตลาดส าหรับ
พัฒนาและยกระดับธุรกิจอาหารในอนาคต 

ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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 MFB1514 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร:  
Art of Food Presentation and restaurant 
decoration                                              3(2-2-5) 
      หลักศิลปะและการออกแบบในงานอาหาร การประกอบ
อาหารเบื้องต้น การเลือกภาชนะอุปกรณ์และวัสดุที่ ใช้ที่
เหมาะสมในการตกแต่งอาหาร เทคนิคและวิธีการตกแต่งอาหาร
ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน การจัดตกแต่งอาหารให้
เหมาะสมกับโอกาสต่างๆ การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟตาม
วัฒนธรรมการบริโภค การออกแบบตกแต่งและสร้างความโดด
เด่นให้แก่อาหาร ลักษณะทางกายภาพกับการเพ่ิมจุดขายอาหาร
กับสื่อโฆษณา การเลือกใช้ภาชนะเพ่ือเสริมจุดเด่นของอาหาร
หลักการออกแบบภายในร้านอาหาร และการออกแบบหน้าร้าน
เพ่ือดึงดูดความสนใจลูกค้า 

MFB1517 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร: 3(2-2-5) 
Art of Food Presentation and Restaurant 
Decoration                                              3(2-2-5) 
      หลักศิลปะและการออกแบบในงานอาหาร การประกอบ
อาหารเบื้องต้น การเลือกภาชนะอุปกรณ์และวัสดุที่ ใช้ที่
เหมาะสมในการตกแต่งอาหาร เทคนิคและวิธีการตกแต่งอาหาร
ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน การจัดตกแต่งอาหารให้
เหมาะสมกับโอกาสต่าง ๆ การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟตาม
วัฒนธรรมการบริโภค การออกแบบตกแต่งและสร้างความโดด
เด่นให้แก่อาหาร ลักษณะทางกายภาพกับการเพ่ิมจุดขายอาหาร
กับสื่อโฆษณา การเลือกใช้ภาชนะเพ่ือเสริมจุดเด่นของอาหาร 
หลักการออกแบบภายในร้านอาหาร การออกแบบหน้าร้านเพ่ือ
ดึงดูดความสนใจลูกค้า และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
และปรับค าอธิบาย

รายวิชา 

 MFB1515 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและบรรจุภัณฑ์: Food 
Product Development and Packaging                             
3(2-2-5) 
       หลักการและประโยชน์ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขั้นตอน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารการส ารวจ

MFB1521 การแปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร: 3(2-2-5) 
Food Processing and Product Development          
3(2-2-5) 
       หลักการแปรรูปอาหารเบื้องต้น และการใช้บรรจุภัณฑ์
อย่างเหมาะสม หลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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ความต้องการของผู้บริโภคการควบคุมคุณภาพทางประสาท
สัมผัสพ้ืนฐานของอาหารการทดสอบและการใช้วิธีการทางสถิติ
เพ่ือสรุปผลการประเมินทางประสาทสัมผัสหลักการพิจารณา
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดของวัสดุคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ
ปฏิบัติการต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 

การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหาร การส ารวจความต้องการของ
ผู้บริโภค การควบคุมคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบ
และการใช้วิธีการทางสถิติเบื้องต้นเพ่ือสรุปผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 MFB1516 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง:  
Catering Services Management             3(2-2-5) 
        หลักการจัดการงานเลี้ยง การจัดรายการอาหารส าหรับ
งานเลี้ยง การจัดอาหารและเครื่องดื่มในงานเลี้ยง อุปกรณ์
เครื่องมือและเครื่องใช้ส าหรับงานเลี้ยง การจัดองค์กรการวาง
แผนการจัดการงานเลี้ยง การจัดการงบประมาณ การค านวณ
ต้นทุนและผลก าไร วิธีการให้บริการการควบคุมคุณภาพอาหาร
งานเลี้ยง พฤติกรรมของผู้ใช้บริการ เทคนิคในการแก้ปัญหา
ต่างๆเกี่ยวกับผู้ใช้บริการ การใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ใน
การบริหารงานเลี้ยง การจัดท ารายงาน ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 

MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง: 3(2-2-5) 
Catering Services Management                  3(2-2-5) 
       หลักการจัดการงานเลี้ยงรูปแบบต่าง ๆ การจัดรายการ
อาหารส าหรับงานเลี้ยง การค านวณปริมาณอาหารและการ
ควบคุมปริมาณอาหารในการจัดเลี้ยง การจัดอาหาร เครื่องดื่มใน
งานเลี้ยง การจัดและตกแต่งโต๊ะอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือ 
เครื่องใช้ส าหรับงานเลี้ยง การจัดองค์กรการวางแผนการจัดการ
งานเลี้ยง การจัดการงบประมาณ การค านวณต้นทุนและผลก าไร 
วิธีการให้บริการ รูปแบบการบริการอาหารแบบสากล มารยาท
ในการให้บริการอาหาร และมารยาทในการรับประทานอาหาร 
การควบคุมคุณภาพอาหารงานเลี้ยง พฤติกรรมของผู้ใช้บริการ 
เทคนิคในการแก้ปัญหาต่าง ๆ เกี่ยวกับผู้ใช้บริการ การใช้

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
และปรับค าอธิบาย
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จิตวิทยาและมนุษย์สัมพันธ์ในการบริหารงานเลี้ยง การจัดท า
รายงาน ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงานใน
สถานที่ปฏิบัติงานจริงในประเทศหรือต่างประเทศ 

 MFB1517 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟเครื่องดื่ม ไอศกรีม และ
อาหารว่าง: Coffee, Beverage, Ice-cream and Snack 
Shop Business Management                      3(2-2-5) 
       ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการวางรูปแบบและการจัดตั้ง
กิจการร้านกาแฟเครื่องดื่ม ไอศกรีมและอาหารว่าง ชนิด
ประเภทของกาแฟเครื่องดื่มและไอศกรีมการเลือกวัตถุดิบและ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบในพ้ืนที่การเลือกอุปกรณ์
เครื่องใช้ให้เหมาะสมการบรรจุภัณฑ์ การท าเครื่องดื่มและ
ไอศกรีมแบบต่างๆ การจัดเตรียมอาหารว่างคาวหวานการ
จัดบริการอาหารว่าง การบริหารจัดการบุคลากรในร้าน
การตลาดการคิดต้นทุนการท าบัญชีและการเสียภาษีกลยุทธ์ใน
การพัฒนาธุรกิจปฏิบัติการต่างๆที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงาน
ในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 

MFB1519 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และการผสมเครื่องดื่ม
เบื้องต้น: Cafes Management and Basic Beverage 
Mixing                                                     3(2-2-5)  
       การวางรูปแบบและการจัดตั้งกิจการร้านกาแฟ และ
เครื่องดื่ม ชนิด ประเภทของกาแฟสด เครื่องดื่มที่แอลกอฮอล์ 
และเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ การเลือกวัตถุดิบ การเลือก
อุปกรณ์เครื่องมือ และการใช้งานที่เหมาะสม การท ากาแฟสด 
และผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น การบรรจุภัณฑ์ การออกแบบตกแต่ง
เครื่องดื่ม และการพัฒนาเมนูเครื่องดื่มจากวัตถุดิบในท้องถิ่น 
การคิดต้นทุน การก าหนดราคาขาย การท าบัญชี  ปฏิบัติการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 
 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

  MFB1516 อาหารว่างและไอศกรีม :  Snacks and          
Ice-cream                                3(2-2-5) 

รายวิชาใหม่ 
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ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่างและไอศกรีม  
การเลือกวัตถุดิบ การเลือกอุปกรณ์เครื่องใช้ให้เหมาะสม เทคนิค
ในการประกอบอาหารว่างไทย และอาหารว่างนานาชาติ เทคนิค
การท าไอศกรีม การบรรจุภัณฑ์ การจัดวาง จัดเสิร์ฟ และการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบในท้องถิ่น การจัดบริการอาหารว่าง
และไอศกรีม การตลาด การคิดต้นทุน ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง และการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 

 MFB1518 เบเกอรี่ เพื่อการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก : 
Bakery for Commercial, Cake and Cake Decoration                
                                                            3(2-2-5) 
       การวางแผนการปฏิบัติงานการผลิตเบเกอรี่ การเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้ การท าและการใช้ต ารับมาตรฐาน ฝึก
ปฏิบัติการท าขนมปังไส้ต่างๆ คุกกี้ บิสกิต เพสตี้ พาย ศึกษา
เกี่ยวกับการท าเค้กชนิดต่าง ๆ การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ์
ในการท าเค้กและแต่งหน้าเค้ก ขั้นตอนและเทคนิคการท าเนื้อ
เค้กและครีมแต่งหน้าเค้ก การแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ ตาม
เทศกาล การออกแบบ การประดิษฐวัสดุตกแตงหนาเคก การ
ตกแต่งใหส้วยงาม การบรรจุ การเก็บรักษา การท าผลิตภัณฑ์เบ

MFB1518 เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการแต่งหน้าเค้ก: 3(2-2-5) 
Bakery for Commercial, Cake and Cake Decoration 
                                                             3(2-2-5) 
       การวางแผนการปฏิบัติงานการผลิตเบเกอรี่ การเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้ การท าและการใช้ต ารับมาตรฐาน ฝึก
ปฏิบัติการท าขนมปังชนิดต่าง ๆ บิสกิต เพสตี้ พาย และเบเกอรี่
แบบไม่ต้องอบ การเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเค้ก
และแต่งหน้าเค้ก ขั้นตอนและเทคนิคการท าเนื้อเค้ก และครีม
แต่งหน้าเค้ก การแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ ตามเทศกาล การ
ออกแบบ การประดิษฐ์วัสดุตกแต่งหน้าเค้กให้สวยงาม การบรรจุ 
การเก็บรักษา การจัดเสิร์ฟเบเกอรี่ตามแบบอุตสาหกรรมอาหาร

ปรับค าอธิบายรายวิชา 
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เกอรี่เพ่ือการค้า การจัดเสิร์ฟเบเกอรี่ตามแบบอุตสาหกรรม
อาหารและการบริการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และต ารับเบเกอรี่ 
การควบคุมคุณภาพ การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา การจัด
จ าหน่าย การค านวณต้นทุน การก าหนดราคาขาย ปฏิบัติการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

และการบริการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และต ารับเบเกอรี่ การ
ควบคุมคุณภาพ การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา การค านวณ
ต้นทุน การจัดจ าหน่าย การก าหนดราคาขาย ปฏิบัติการต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้อง 

 MFB1519 เทคโนโลยีสารสนเทศในธุรกิจอาหาร :  
Information Technology in Food Business  
                                                            3(2-2-5) 
       พ้ืนฐานเทคโนโลยีสารสนเทศ บทบาทและความส าคัญของ
ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศในธุรกิจ ระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 
การสืบค้นข้อมูล ความปลอดภัยในการใช้คอมพิวเตอร์ และ
อุปกรณ์เทคโนโลยีอ่ืน ๆ เช่น สมาร์ทโฟน การประยุกต์ใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ หรือ แอปพลิเคชั่นต่างๆเป็นเครื่องมือใน
การจัดการ น าเสนอ และสื่อสารข้อมูลสารสนเทศในธุรกิจ
อาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

MFB1530 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการตลาด
ส าหรับธุรกิจอาหาร: Information Technology in Food 
Business                                                 3(2-2-5) 
       พ้ืนฐานเทคโนโลยีสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูล ความ
ปลอดภัยในการใช้คอมพิวเตอร์ และอุปกรณ์เทคโนโลยีอ่ืน ๆ 
การใช้เทคโนโลยีในการบริหารจัดการร้านอาหาร การสื่อสาร
การตลาด และการประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ หรือ 
แอปพลิเคชั่นต่าง ๆ เป็นเครื่องมือในการจัดการ น าเสนอ 
รูปแบบการขายเพ่ือใช้ท าการตลาดในธุรกิจอาหาร การส่งเสริม
การขาย การใช้พนักงานขาย การประชาสัมพันธ์ การตลาด
ทางตรง การตลาดผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ ตลอดจนการใช้
จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ในการประกอบธุรกิจอาหาร และ
เรียนรู้ถึงจรรยาบรรณที่ดี ในการท าธุรกิจทางด้านอาหาร 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

 MFB1520 การเป็นผู้ประกอบการ: Entrepreneurship      
                                                            3(3-0-6) 
       คุณลักษณะและความส าคัญของการเป็นผู้ประกอบการที่ดี 
ทฤษฎีและหลักการในการจัดการธุรกิจของตนเอง การค้นหา
โอกาสในการประกอบธุรกิจ หลักการและแนวทางในการจัดตั้ง
ธุรกิจ เทคนิคการเจรจาต่อรองทางธุรกิจลักษณะของธุรกิจใน
ประเทศไทย รวมถึงจริยธรรม จรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
กฎหมายธุรกิจ ผลกระทบของธุรกิจต่อสิ่ งแวดล้อม การ
เสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์เพ่ือเกิดความคิดริเริ่มของตนเอง 
น าไปสู่การด าเนินธุรกิจที่เหมาะสมและการประยุกต์ใช้กับชุมชน
และสังคมได ้

 ยกเลิกรายวิชา 

  MFB1502 การบริหารและการจัดการครัวมาตรฐาน: 3(3-0-6) 
Administration and Management of Standard 
Kitchens                                                 3(3-0-6) 
       โครงสร้างการบริหารงาน และหน้าที่ความรับผิดชอบของ
พนักงานในแผนกครัว กฎหมายครัวมาตรฐาน ประเภทของครัว 

รายวิชาใหม่ 
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รูปแบบการจัดการครัวมาตรฐาน การออกแบบและการจัดพ้ืนที่
ครัว การจัดวางอุปกรณ์ การบริหารจัดการ ด้านงบประมาณ 
ด้านบุคลากร ด้านสุขาภิบาลและด้านความปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

  MFB1505 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและการประกอบ
อาหาร: English for Food Business and Culinary                                               
3(3-0-6) 
       ภาษาอังกฤษที่ใช้ส าหรับธุรกิจอาหารและงานครัว การใช้
ค าศัพท์ วลี และส านวนในการสื่อสาร การอ่านเอกสารทางธุรกิจ 
กา ร เ ขี ย นและการ อ่ านภ าษา อั ง กฤษส า หรั บ ง านครั ว 
ประกอบด้วยภาษาอังกฤษที่ใช้ในการจัดการครัวขั้นพ้ืนฐาน 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
การเตรียมอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร และการตกแต่ง
อาหาร สืบค้นข้อมูลทางธุรกิจจากสื่อต่างๆ การใช้สื่อออนไลน์ 

รายวิชาใหม่ 

  MFB1508 อาหารเอเชีย: Asian Cuisine            3(2-2-5)  
       ทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารเอเชีย วัฒนธรรม
และเทคนิคการประกอบอาหารโดยเน้นการประกอบอาหารจีน 
ญี่ปุุน เกาหลี อินเดีย และการประกอบอาหารในกลุ่มประเทศ

รายวิชาใหม่ 
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อาเซียน การควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพของอาหาร การ
น าเสนอ การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อนการ
ให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะปลอดภัย และจริยธรรมผู้ประกอบ
อาหาร และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

  MFB1509 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ 
และงานใบตอง : Fruit and Vegetable Carving Art, 
Flower Arrangement, and Banana Leaf Work                     
                                                            3(2-2-5) 

ศิลปะและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับการแกะสลักผักและ
ผลไม้ การจัดดอกไม้ และงานใบตอง ชนิดของผัก ผลไม้ ดอกไม้ 
ใบไม้ที่ใช้ การเลือก การเตรียม วิธีการและขั้นตอน การแกะสลัก
ผักและผลไม้ การจัดดอกไม้ และงานใบตองเบื้องต้น การ
ออกแบบและบทปฏิบัติการเพ่ือใช้ในงานอาหารและในโอกาส
พิเศษต่าง ๆ และปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

รายวิชาใหม่ 

  MFB1523 การสร้างสรรค์และการออกแบบรายการอาหาร
เพื่อสุขภาพ : Creation and Design for Healthy Food 
Menu                                                       (2-2-5)  
       ประเภทของรายการอาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลและปัจจัย

รายวิชาใหม่ 
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ที่เกี่ยวข้องในการจัดท ารายการอาหาร องค์ประกอบของ
รายการอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างต ารับอาหารกับรายการ
อาหาร กลยุทธ์การก าหนดราคา หลักการออกแบบ การใช้ สี
และภาษาที่สอดคล้องกับลักษณะของอาหาร การจัดท ารายการ
อาหาร การใช้รายการอาหารเป็นเครื่องมือในการสื่อสารและ
การตลาด การออกแบบและการจัดองค์ประกอบส าหรับการ
ถ่ายภาพอาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

  MFB1524 อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย: Food and 
Nutritional Requirements throughout the Life 
Stages                                                   3(2-2-5)  
       อาหารและโภชนาการกับความต้องการของสารอาหารที่
เหมาะสมส าหรับบุคคลที่มีภาวะและวัยต่าง ๆ ความส าคัญของ
โภชนาการส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ การ
ก าหนดอาหาร การค านวณความต้องการของสารอาหาร การใช้
ตารางสารอาหาร   และการประกอบอาหารส าหรับบุคคลวัย
ต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และอาหารเฉพาะโรคตามหลัก
โภชนาการ ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

รายวิชาใหม่ 
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  MFB1525 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงานครัว: English 
for Culinary Communications                    3(3-0-6)  
       การสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ทางธุรกิจอาหาร การใช้
ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวด้วยการสื่อสาร การเตรียมพร้อม
ส าหรับการเขียนสูตรและต ารับอาหารเป็นภาษาอังกฤษ  ฝึกการ
ใช้ประโยคและส านวนที่ ใช้บ่อยและสามารถสื่ อสารกับ
ผู้ปฏิบัติงานอ่ืน   การฝึกทักษะการสื่อสารโดยใช้บทสนทนา
จ าลองสถานการณ์การท างานต่าง ๆ ในครัว 

รายวิชาใหม่ 

  MFB1526 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม: Food and 
Beverage Service                                     3(2-2-5) 

หลักการและรูปแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
อุปกรณ์และเครื่องใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
ประเภทรายการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทมื้ออาหาร 
รูปแบบการบริการอาหารแบบสากล มารยาทในการให้บริการ
อาหาร และมารยาทในการรับประทานอาหารแบบสากล การ
ประสานงานระหว่างแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มกับแผนก
อ่ืน สุขอนามัยและความปลอดภัยในงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การสาธิตจัดโต๊ะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

รายวิชาใหม่ 
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รูปแบบต่าง ๆ ประสบการณ์เบื้องต้นในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่มท่ีได้มาตรฐานสากล ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

  MFB1527 ศิลปะการประกอบอาหาร และการตกแต่งจาน
อาหาร: Food Preparation and Decoration Culinary 
Arts                                                         3(2-2-5) 

การประกอบอาหารคาว และอาหารหวานเบื้องต้น การใช้
อุปกรณ์เครื่องครัว และ ศิลปะสร้างสรรค์เพ่ือการจัดตกแต่ง
อาหาร รูปแบบและแนวคิดในการออกแบบและตกแต่งอาหาร 
หลักการใช้สี ปริมาณ สัดส่วน และความสมดุล องค์ประกอบ
ของการจัดจานอาหาร การเน้นส่วนผสมหลัก ทักษะการจัดจาน
อาหารไทย อาหารเอเชีย อาหารตะวันตก ขนมหวาน ผลไม้ 
และเทคนิคการน าเสนออาหาร ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

รายวิชาใหม่ 

  MFB1528 อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่มเบื้องต้น:  3(2-2-5) 
Basic Snacks, Pastries and Beverages          3(2-2-5) 
      ประเภทของ อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม การเลือก
วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้ที่เหมาะสม การจัดเตรียม และการ
ประกอบอาหารว่างคาวหวาน และการจัดบริการอาหารว่าง 
หลักการท าเค้ก คุกก้ี ขนมปัง และการเลือกบรรจุภัณฑ์ การผสม

รายวิชาใหม่ 
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เครื่องดื่มเบื้องต้น การบรรจุภัณฑ์ และการออกแบบตกแต่ง
เครื่องดื่ม การค านวณต้นทุน อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม 
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

  MFB1529 การบริหารภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ: 3(2-2-5) 
Restaurant and Coffee Shop Management                                                                                                                                     
                                                             3(2-2-5) 
       หลักการจัดตั้งภัตตาคาร และคอฟฟ่ีช็อบ การวางแผน 
จัดการงบประมาณและบุคลากร กฎหมายเบื้องต้นเกี่ยวกับการ
จัดการร้านอาหารประเภทต่าง ๆ รูปแบบครัวและส่วนให้บริการ
อาหารและเครื่องดื่ม การประยุกต์ใช้ทักษะการประกอบอาหาร
เพ่ือใช้ในภัตตาคารและ คอฟฟ่ีช็อบ การออกแบบอาหารและจัด
ตกแต่งอาหาร แนวคิดการวางแผนการตลาด การประชาสัมพันธ์
เพ่ือการจ าหน่าย และวิธีประเมินความคุ้มค่าและผลตอบแทน
จากผลประกอบการภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ ปฏิบัติการต่าง ๆ 
ที่เก่ียวข้อง 

รายวิชาใหม่ 

 MFB1521 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ:  
Preparation for Professional Experience         2(90) 
       เตรียมความพร้อมก่อนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ การอบรม 

 ปรับเปลี่ยนเป็น Wil 
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เตรียมความพร้อมและคุณลักษณะที่เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร  
เทคนิคการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การเลือกสถานที่ฝึก
ประสบการณ์ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจธุรกิจ
อาหาร การปรับตัวให้เข้ากับสังคม การท างานเป็นทีม 

 MFB1522 เตรียมสหกิจศึกษา: Pre-Cooperative 
Education                                                   1(45) 
       กิ จกรรมเตรี ยมความพร้อมก่ อนออกสหกิจศึกษา 
ความหมาย ความส าคัญ ความเป็นมาและพัฒนาการสหกิจ
ศึกษา การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ 
และคุณลักษณะที่ เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร  เทคนิคการ
ปฏิบัติ ง านในสถานประกอบการ การ เลื อกสถานที่ ฝึ ก
ประสบการณ์ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจธุรกิจ
อาหาร วิธีเขียนรายงาน การจัดท ารูปเล่มรายงาน และการ
น าเสนอรายงานสหกิจศึกษาเป็นรายบุคคล 

 ปรับเปลี่ยนเป็น Wil 

  MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร  :       
Career Preparation for Food Business           6(560) 

เตรียมความพร้อมสู่วิชาชีพ การอบรม แนะน าการปฏิบัติ
ตนและคุณลักษณะที่เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร  การเลือกสถาน

ปรับเป็นรายวิชาใหม่ 
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ประกอบการที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหาร การเลือกแผนกงานตาม
ความถนัดของตนเอง การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การ
ปรับตัวให้เข้ากับสังคม การท างานเป็นทีม มีการแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึกและเมื่อสิ้นสุดการฝึกกับผู้สอน 
การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการ
น าเสนอผลการปฏิบัติงาน 

 MFB1523 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ: Field Experience      
                                                              5(560) 
       การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านธุรกิจ
อาหาร ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การ
เรียนรู้วัฒนธรรมองค์กร มาตรฐานและความปลอดภัยในสถาน
ประกอบการ กฎหมายแรงงานที่เกี่ยวข้อง การจัดท ารายงานผล
การปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และน าเสนอผลการปฏิบัติงาน 
นักศึกษาจะต้องเข้าปฏิบัติเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น เป็นเวลาไม่
น้อยกว่า 560 ชั่วโมง 

MFB1532 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร: 6(650) 
Internship program for Food Business          6(560) 
       การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านธุรกิจ
อาหารหลังจากการเรียนภาคทฤษฎีครบตามหลักสูตรแลวหรือ
เกือบครบตามหลักสูตรเน้นการฝึกทักษะที่จ าเป็นส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎีจาก
ชั้นเรียนกับการปฏิบัติงานภายใตสภาพการท างานจริง มีการ
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึกและเมื่อสิ้นสุดการ
ฝึกกับผู้สอน มีการก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้
นักศึกษา เพ่ือการประเมินผลการปฏิบัติงานการจัดท ารายงาน
ผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน ตามค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร และ

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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อาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ 
 MFB1524 สหกิจศึกษา: Cooperative Education                 

                                                              6(650) 
       การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านธุรกิจ
อาหาร ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การ
เรียนรู้วัฒนธรรมองค์กร มาตรฐานและความปลอดภัยในสถาน
ประกอบการ กฎหมายแรงงานที่เกี่ยวข้อง นักศึกษาจะต้องเข้า
ปฏิบัติเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กร
มอบหมายให้ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของนักศึกษา มี
การก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา เพ่ือ
การประเมินผลการปฏิบัติงาน เน้นการปฏิบัติงานด้านวิชาการ
และวิชาชีพด้านธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ การจัดท ารายงาน
ผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน ตามค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร และ
อาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 650 

MFB1533 สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร: Cooperative 
Education for Food Business                       6(560)  

การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านธุรกิจ
อาหาร ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การ
เรียนรู้วัฒนธรรมองค์กร มาตรฐานและความปลอดภัยในสถาน
ประกอบการ กฎหมายแรงงานที่เกี่ยวข้อง นักศึกษาจะต้องเข้า
ปฏิบัติเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กร
มอบหมายให้ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของนักศึกษา มี
การก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา เพ่ือ
การประเมินผลการปฏิบัติงาน เน้นการปฏิบัติงานด้านวิชาการ
และวิชาชีพด้านธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ การจัดท ารายงาน
ผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน และการน าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน ตามค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร และ
อาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 560 
ชั่วโมง 

เปลี่ยนรหัสรายวิชา 
ปรับชื่อและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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ภาคผนวก ค 
ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอนของอาจารย์ ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1. นางสาววัชรี  พืชผล 

 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยในวารสารวิชาการ 

ชลิดา เลื่อมใสสุข และวัชรี พืชผล. (2561). ความรู้ทางโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เพ่ือสุขภาพของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี . วารสารปัญญาภิวัฒน์, 10 (3),    
73-83. 

 
อรรถพงศ์ ลิมป์กาญจนวัฒน์ และวัชรี พืชผล. (2561). ความต้องการในการพัฒนาตนเองของ

พนักงานธุรกิจโรงแรมในอ าเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี. วารสารวิชาการบัณฑิตศึกษา
และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ,์ 8 (2), 175-185.  

 
วัชรี พืชผล, อรรถพงศ์ ลิมป์กาญจนวัฒน์ และนันทิพา บุษปวรรธนะ. (2562). การเตรียมความพร้อมด้าน

การบริหารทรัพยากรมนุษย์ของสถานประกอบการในจังหวัดจังหวัดสุราษฎร์ธานีเพ่ือการก้าวเข้าสู่
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในปี พ.ศ. 2558. วารสารวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สุราษฎร์ธานี, 6 (2), 305-328.  

 
2. นางนิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี 

 งานวิจัย 

 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยในวารสารวิชาการ 

ศิมาภรณ์ สิทธิชัย, สิญาธร ขุนอ่อน, นิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี. (2560). คุณภาพบริการของธุรกิจ
โรงแรมในอ าเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต,   
13 (2), 182-203. 

โสรธัส ปุ่นสุวรรณ, ธนายุ ภู่วิทยาธร และนิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี. (2561). การพัฒนารูปแบบ
ความสัมพันธ์เชิงสาเหตของปัจจัยที่ส่งผลต่อความเต็มใจจ่ายส าหรับการใช้บริการโรงแรมสีเขียว. 
วารสารวิทยาการจัดการ, 5 (2), 105-130. 
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3. นายณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์ 

 งานวิจัย 

 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยในวารสารวิชาการ 

ณัฐวุฒิ สุวรรณทิพย์, ทัศนาวดี แก้วสนิท และกรกฎ จ าเนียร. (2560). การสื่อสารการตลาดเชิง
วัฒนธรรมเพ่ือการอนุรักษ์ความหลากหลายทางศิลปวัฒนธรรมตลาดน้ าคลองแดน : ตลาดน้ า
สามคลองสองเมืองของจังหวัดสงขลาและจังหวัดนครศรีธรรมราช. วารสารการจัดการสมัยใหม่, 
15 (2), 77-89. 

4. นางสาวชลิดา เลื่อมใสสุข 

 งานวิจัย 

 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยในวารสารวิชาการ 

ชลิดา เลื่อมใสสุข และวัชรี พืชผล. (2561). ความรู้ทางโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เพ่ือสุขภาพของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี . วารสารปัญญาภิวัฒน์, 10 (3),    
73-83. 

 
 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบการน าเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมวิชาการ 
 
สุกัญญา ไหมเครือแก้ว, สุพรรณิการ์ ศรีบัวทอง และชลิดา เลื่อมใสสุข. (2560). ผลของการแช่เนื้อ

เงาะในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์และกรดซิตริกต่อคุณภาพเงาะ. ใน การประชุมระดับชาติ
และนานาชาต ิร าชภ ัฏส ุร าษฎร ์ธ าน ีว ิจ ัย  ครั ้ง ที ่  13ว ันที ่ 14 -15  ธ ัน วาคม 2560 
(โปสเตอร์) (น. 463-472). สุราษฎร์ธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. 

 
5. นางสาวรวงนลิน เทพนวล 
 
 - งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบการน าเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมวิชาการ 

รวงนลิน เทพนวล และอรุโณทัย เจือมณี. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กด้วยการใช้
แป้งข้าวกล้องเพ่ือทดแทนแป้งข้าวเจ้า. ใน การประชุมระดับชาติและนานาชาติราชภัฏ       



145 
 

สุราษฎร์ธานีวิจ ัย ครั ้งที ่  13วันที ่ 14 -15 ธันวาคม 2560 (โปสเตอร์)   (น. 163-164).        
สุราษฎร์ธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. 

อรุโณทัย เจือมณี, ศิริพร ทวีโรจนการ, รวงนลิน เทพนวล,  สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์, กัลยา วะเจดีย์ 
และ หวันอามีน่า ปะดุกา. (2562). ผลของการจัดการหลังการเก็บเก่ียวต่อคุณภาพของผลหม่อน. 
ใน การประชุมระดับชาติและนานาชาติราชภัฏสุราษฎร์ธานีวิจัย ครั้งที่  13วันที่ 14-15 
ธันวาคม 2560 (โปสเตอร์) (น. 237-244). สุราษฎร์ธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. 

 
6. นายพงศ์พิพัฒน์ มากช่วย 

- งานวิจัยท่ีเผยแพร่ในรูปแบบการน าเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมวิชาการ 

พงศ์พิพัฒน์  มากช่วย. (2561). ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้ ซอสปรุงรสตราภูเขาทอง ของร้านค้า
ในเขตกรุงเทพมหานคร และเขตปริมณฑล. ใน สัมมนาทางวิชาการ และการประชุมวิชาการ
ระดับชาติด้านการสื่อสาร "Big Data and Marketing Communication" มหาวิทยาลัย
หอการค้าไทย ครั้ งที่  2 วันที่  16 พฤษภาคม 2561  (น. 139-151). กรุงเทพมหานคร : 
มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย. 
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ภาระงานสอนของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1. อาจารย์วัชรี  พืชผล 

ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 
รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 

หลักการประกอบอาหาร   หลักการประกอบอาหาร   
อาหารไทย   อาหารไทย   
ขนมไทย   ขนมไทย   
   อาหารว่างขนมอบและ

เครื่องดื่มเบื้องต้น 
  

แผนงานพิเศษทางธุรกิจ
อาหาร 

  อาหารว่างและไอศกรีม   

การจั ดการธุ ร กิ จ ร้ า น
กาแฟ เครื่องดื่ม ไอศกรีม 
และอาหารว่าง 

  อาหารเอเชีย   

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  การบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

  

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   ศิ ล ป ะ ก า ร ป ร ะ ก อ บ
อาหารและการตกแต่ง
จานอาหาร 

  

   กา ร บ ริ ห า ร แ ล ะก า ร
จัดการครัวมาตรฐาน 

  

   กา ร บ ริ ห า ร แ ล ะก า ร
วางแผนในธุรกิจอาหาร 

  

   การเตรียมความพร้อมสู่
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   การฝึ กประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สหกิจศึกษาด้านธุรกิจ
อาหาร 
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2. ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.นิตย์ หทัยวสีวงศ์ สุขศรี 
ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 

รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 
การสื่อสารการตลาด
บูรณาการและกลยุทธ์
อารขายส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

  นวัตกรรมทางการตลาด
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

  

การเป็นผู้ประกอบการ   การบริหารภัตตาคาร
และคอฟฟ่ีช็อบ 

  

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  ภาษาอังกฤษเพ่ือการ
สื่อสารงานครัว 

  

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   ศิลปะการแกะสลักผัก
และผลไม้ การจัดดอกไม้ 
และงานใบตอง 

  

   ก า ร ส ร้ า ง ส ร ร ค์ แ ล ะ
ออกแบบรายการอาหาร
เพ่ือสุขภาพ 

  

   นวัตกรรมทางการตลาด
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

  

   เทคโนโลยีสารสนเทศ
แ ล ะ ก า ร สื่ อ ส า ร
การตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

  

   การเตรียมความพร้อมสู่
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   การฝึ กประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สหกิจศึกษาด้านธุรกิจ
อาหาร 
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3. ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ  สุวรรณทิพย์ 
ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 

รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 
ระเบียบวิธีวิจัยพ้ืนฐาน
ทางธุรกิจอาหาร 

  หลักการวิจัยขั้นพ้ืนฐาน
ส าหรับผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร 

  

สัมมนาทางธุรกิจอาหาร   สัมมนาทางธุรกิจอาหาร   
เทคโนโลยีสารสนเทศใน
ธุรกิจอาหาร 

  เทคโนโลยีสารสนเทศ
แ ล ะ ก า ร สื่ อ ส า ร
การตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

  

การเป็นผู้ประกอบการ   นวัตกรรมทางการตลาด
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

  

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  การเตรียมความพร้อมสู่
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   การฝึ กประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สหกิจศึกษาด้านธุรกิจ
อาหาร 
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4. ดร.ชลิดา  เลื่อมใสสุข 
ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 

รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 
อาหารและโภชนาการ   โภชนาการส าหรับการ

ประกอบอาหาร 
  

สุขาภิบาลและกฎหมาย
อาหาร 

  ภาษ อั งกฤษ เ พ่ื อก า ร
ประกอบอาหาร 

  

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และบรรจุภัณฑ์ 

  อาห า ร เ พ่ื อ ชี วิ ต แล ะ
สุขภาพ 

  

การจั ดการธุ ร กิ จ ร้ า น
กาแฟ เครื่องดื่ม ไอศกรีม 
และอาหารว่าง 

  ภาษาอังกฤษเพ่ือการ
สื่อสารงานครัว 

  

อาหารเพื่อสุขภาพ   การแปรรูปอาหารและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

  

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  การจัดการธุ รกิ จร้ าน
ก าแฟ  และก า รผส ม
เครื่องดื่มเบื้องต้น 

  

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   อาหารว่างและไอศกรีม   
   อาหารและโภชนาการ

ทุกช่วงวัย 
  

   การเตรียมความพร้อมสู่
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   การฝึ กประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สหกิจศึกษาด้านธุรกิจ
อาหาร 
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5. อาจารย์รวงนลิน เทพนวล 
ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 

รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 
สุขาภิบาลและกฎหมาย
อาหาร 

  การสุขาภิบาลอาหาร
และความปลอดภัยใน
การท างาน  

  

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และบรรจุภัณฑ์ 

  การแปรรูปอาหารและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

  

การจั ดการธุ ร กิ จ ร้ า น
กาแฟ เครื่องดื่ม ไอศกรีม 
และอาหารว่าง 

  การจัดการธุ รกิ จร้ าน
ก าแฟ  และก า รผส ม
เครื่องดื่มเบื้องต้น 

  

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  อาหารว่างและไอศกรีม   

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   อาหารและโภชนาการ
ทุกช่วงวัย 

  

   การเตรียมความพร้อมสู่
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   การฝึ กประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สหกิจศึกษาด้านธุรกิจ
อาหาร 
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6. อาจารย์พงศ์พิพัฒน์  มากช่วย 
ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 

รายวิชา ส่วนร่วม สอนเดี่ยว รายวิชา สอนร่วม สอนเดี่ยว 
อาหารนานาชาติ   อาหารตะวันตก   
เบเกอรี่   เบเกอรี่และขนมอบ   
การจัดการงานบริการจัด
เลี้ยง 

  การจัดการงานบริการจัด
เลี้ยง 

  

เบเกอรี่ เ พ่ือการค้า เค้ก
และการแต่งหน้าเค้ก 

  เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและ
การแต่งหน้าเค้ก 

  

ศิลปะการจัดอาหารและ
การตกแต่งร้านอาหาร 

  การบริหารและการวางแผน
ในธุรกิจอาหาร 

  

อาหารเพื่อสุขภาพ   ศิลปะการแกะสลักผักและ
ผลไม้ การจัดดอกไม้ และ
งานใบตอง 

  

ก า ร บ ริ ห า ร แ ล ะ ก า ร
วางแผนในธุรกิจอาหาร 

  ศิลปะการจัดอาหารและ
การตกแต่งร้านอาหาร 

  

การจั ดการธุ ร กิ จ ร้ า น
กาแฟ เครื่องดื่ม ไอศกรีม 
และอาหารว่าง 

  การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ 
และกา รผสม เ ครื่ อ งดื่ ม
เบื้องต้น 

  

เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

  อาหารเอเชีย   

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   การบริ ก า ร อาหา รและ
เครื่องดื่ม 

  

   ศิลปะการประกอบอาหาร
และการตกแต่งจานอาหาร 

  

   การบริหารและการจัดการ
ครัวมาตรฐาน 

  

   ก า ร ส ร้ า ง ส ร ร ค์ แ ล ะ
ออกแบบรายการอาหาร
เพ่ือสุขภาพ 

  

   การเตรียมความพร้อมสู่   
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ภาระงานสอนในหลักสูตรเดิม ภาระงานสอนในหลักสูตรปรับปรุง 
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 

   การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร 

  

   สห กิ จ ศึ กษ า ด้ า น ธุ ร กิ จ
อาหาร 
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ภาคผนวก ง 
ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 
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ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

นักศึกษาชั้นปีท่ี 1 
 นักศึกษาชั้นปีที่ 1 เมื่อสิ้นปีการศึกษา สามารถปฏิบัติงานในต าแหน่งผู้ช่วยพ่อครัว (Cook Helper) 
และมีความรู้เบื้องต้นในการเป็นผู้ประกอบการในธุรกิจอาหาร มีทักษะระดับฝีมือและเทคนิคในการปฏิบัติงาน
ขั้นพ้ืนฐาน สามารถแก้ปัญหาพ้ืนฐานในการปฏิบัติงานในขอบเขตจ ากัด โดยอยู่ภายใต้การควบคุมดูแลอย่าง
ใกล้ชิด โดยมีรายละเอียดของสมรรถนะ ดังต่อไปนี้ 

1. สามารถประกอบอาหารคาวหวานเบื้องต้น และบริหารจัดการงานครัวมาตรฐานควบคู่ไปกับ
ความรู้ในเรื่องการจัดการองค์กรเบื้องต้น 

2. มีความรู้และความสามารถในการเลือกซื้อ ตรวจรับและ การจัดเก็บวัตถุดิบ รู้จักประเภทของ
อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้พ้ืนฐานภายในครัว การดูแลรักษาเครื่องครัว และอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การปฏิบัติงาน 

3. มีความรู้และสามารถปฏิบัติตามระเบียบด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในสถานที่
ปฏิบัติงานมีทักษะการปฐมพยาบาลเบื้องต้น มีความรู้เกี่ยวกับอาหารก่อภูมิแพ้ อาการแพ้
อาหาร 

4. ผ่านการอบรมและได้รับการรับรองผลจากหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ สัมผัส
อาหารและผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร โดยส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

5. สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษเบื้องต้นเพ่ือการปฏิบัติงานในครัว 
6. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะ ทางด้านพ้ืนฐานงานครัวและการประกอบอาหารเบื้องต้น 

โดยต้องผ่านเกณฑ์วัดสมรรถนะตามมาตรฐานที่ก าหนดโดยหลักสูตรทั้งภาคทฤษฏีและ
ภาคปฏิบัติอย่างน้อยร้อยละ 60 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรและกรรมการผู้ทดสอบจาก
ภายนอกที่ผ่านการอบรมการเป็นผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติสาขาผู้ประกอบ
อาหารไทยระดับ 1 
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นักศึกษาชั้นปีท่ี 2  

นักศึกษาชั้นปีที่ 2 เมื่อสิ้นปีการศึกษา สามารถปฏิบัติงานในต าแหน่ง พ่อครัวฝึกหัดระดับ 1    
(Commis III) เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารขนาดเล็กได้ และเป็นพนักงานให้บริการอาหาร มีทักษะระดับ
ฝีมือและรู้เทคนิคในการปฏิบัติงานที่ซับซ้อน สามารถแก้ปัญหาที่พบประจ าได้ โดยประยุกต์ใช้ทฤษฎี ข้อมูล
พ้ืนฐาน และวัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือที่มีอยู่ มาแก้ปัญหาได้อย่างถูกวิธี  ภายใต้ค าอธิบายที่ชัดเจน โดยมี
รายละเอียดของสมรรถนะ ดังต่อไปนี้ 

1. มีความรู้ และมีความสามารถในการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ เพ่ิมมากขึ้น รวมถึง
สามารถประกอบอาหารในกระบวนการที่ซับซ้อนมากข้ึน 

2. สามารถจัดจานอาหาร จัดโต๊ะอาหาร แยกองค์ประกอบอาหาร ตกแต่งจานอาหารในรูปแบบ
ต่าง ๆ  

3. ปฏิบัติงานครัวอย่างปลอดภัยและมีสุขอนามัย 
4. สามารถค านวณต้นทุนอาหารได้ วางแผนการจัดอาหารในเชิงพาณิชย์ วางแผนจัดซื้อวัตถุดิบ 

ควบคุมการจัดซื้อวัตถุดิบ ตรวจสอบและจัดเก็บวัตถุดิบตามมาตรฐานที่ก าหนด  
5. น าความรู้ด้านการตลาดและเทคโนโลยีมาใช้ในการน าเสนอทางด้านธุรกิจอาหาร 
7. สามารถใช้เทคโนโลยีเพ่ือการติดต่อสื่อสาร สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษระดับ

เบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติงานในครัวได้ 
8. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะ ทางด้านงานครัวเพ่ือการประกอบอาชีพ โดยต้องผ่าน

เกณฑ์วัดสมรรถนะตามมาตรฐานที่ก าหนดโดยหลักสูตรทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติอย่าง
น้อยร้อยละ 70 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรและกรรมการผู้ทดสอบจากภายนอกที่ผ่านการ
อบรมการเป็นผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติสาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 
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นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 

นักศึกษาชั้นปีที่ 3 เมื่อสิ้นปีการศึกษา สามารถปฏิบัติงานในต าแหน่งพ่อครัวฝึกหัดระดับ  2   
(Commis II) เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารขนาดเล็กได้ และเป็นผู้ช่วยผู้จัดการร้านอาหาร มีทักษะและ
ความถนัดเฉพาะทาง สามารถเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือ มาดัดแปลงในการปฏิบัติงาน เข้าใจขั้นตอนและ
วิธีการปฏิบัติงาน มีความเป็นผู้น า และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ รวมทั้งสามารถเลือกใช้วิธีการแก้ไข
ปัญหาได้อย่างเหมาะสม โดยมีรายละเอียดของสมรรถนะ ดังต่อไปนี้ 

1. มีความถนัดและทักษะเฉพาะทางด้านการประกอบอาหารและงานครัว 
2. สามารถออกแบบรายการอาหาร พัฒนาต ารับอาหาร การออกแบบตกแต่งร้าน และรูปแบบ

การบริการในธุรกิจอาหาร 
3. มีความรู้และสามารถปฏิบัติตามระเบียบด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในสถานที่

ปฏิบัติงานมีทักษะการปฐมพยาบาลเบื้องต้น  
4. สามารถค านวณต้นทุน และก าหนดราคาขายอาหาร วางแผนงบประมาณในธุรกิจอาหาร 
5. มีความสามารถในการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด และกิจกรรมด้านการขาย น าเสนอและ

ส่งเสริมการขาย 
6. สามารถสื่อสารภาษาไทยในระดับดีเพ่ือการปฏิบัติงานในครัว และภาษาอังกฤษได้ในระดับ

ต้นหรือเทียบเท่าคะแนนภาษาอังกฤษตามกรอบมาตรฐานการประเมินความสามารถทาง
ภาษาจากประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรป หรือ CEFR ระดับ A2 

7. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะ การเป็นผู้ประกอบการ ตามเกณฑ์มาตรฐานที่หลักสูตร
ก าหนด นักศึกษาต้องน าเสนอแผนธุรกิจและจัดท าธุรกิจจ าลอง และมีการประเมินผลจาก
ความส าเร็จของโครงการที่ได้ตามที่ก าหนดในแผนธุรกิจ และมีความรู้ ความสามารถ ทักษะ
ด้านการประกอบอาหารที่พร้อมเข้าสู่สถานประกอบการ โดยผ่านการทดสอบสมรรถนะและ
ได้รับการรับรองมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1         
จากกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
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นักศึกษาชั้นปีท่ี 4  

นักศึกษาชั้นปีที่ 4 เมื่อสิ้นปีการศึกษา สามารถปฏิบัติงานในต าแหน่งพ่อครัวฝึกหัดระดับ 1 หรือกุ๊ก 
(Commis I) เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารขนาดเล็กได้ และเป็นผู้จัดการร้านอาหารฝึกหัด สามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ในศาสตร์ด้านบริหารธุรกิจ และด้านอาหาร ในการปฏิบัติงานได้อย่างประสิทธิภาพเสมือน
บุคลากรในองค์กร รวมทั้งปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม ปรับตัวเข้ากับสังคมการท างานเป็นทีมได้ดี  โดยมี
รายละเอียดของสมรรถนะ ดังต่อไปนี้ 

1. สามารถปฏิบัติตามระเบียบด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานจริง        
มีทักษะการปฐมพยาบาลเบื้องต้น 

2. ทราบจุดเด่นและความเชี่ยวชาญของตนเอง มีทักษะและความถนัดเฉพาะทางด้านธุรกิจ
อาหาร 

3. เกิดทักษะด้านคุณธรรมและจริยธรรมในอาชีพทางด้านธุรกิจอาหาร มีความรับผิดชอบในการ
ปฏิบัติงานส่วนตัว สามารถท างานส่วนรวมร่วมกับเพ่ือนร่วมงานและลูกค้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4. สามารถสื่อสารภาษาไทยในระดับดีเพ่ือการปฏิบัติงานในครัว และภาษาอังกฤษได้ในระดับ
ปานกลางหรือเทียบเท่าคะแนนภาษาอังกฤษตามกรอบมาตรฐานการประเมินความสามารถ
ทางภาษาจากประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรป หรือ CEFR ระดับ B1 

5. เกิดทักษะการบูรณาการ และการน าไปใช้ในการปฏิบัติการทางด้านธุรกิจอาหาร  
6. สามารถน าเสนอผลงานจากการปฏิบัติงานจริงได้อย่างมืออาชีพ  และมีสมรรถนะของการ

ท างานเสมือนเป็นผู้ประกอบอาชีพทางด้านธุรกิจอาหาร 
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ภาคผนวก จ 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ฉ 
สรุปโครงการส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการต่อหลักสูตร 
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สรุปโครงการส ารวจความต้องการของผู้ประกอบการต่อหลักสูตร 
 

ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงานของบัณฑิต หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

 
ในเนื้อหาส่วนนี้จะอธิบายถึงผลการวิเคราะห์ข้อมูล การส ารวจความความพึงพอใจของผู้ใช้

บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงานของบัณฑิต หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะ
วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ที่ส าเร็จการศึกษาปีการศึกษา 2562 โดย
วิเคราะห์ข้อมูลและประมวลผลด้วยเครื่องคอมพิวเตอร์โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for 
Windows ปรากฏผลดังนี้ 
 

การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
ในส่วนของการน าเสนอการวิ เคราะห์ข้อมูลได้น าเสนอผลการวิ เคราะห์ข้อมูลจาก

แบบสอบถาม ดังนี้  
 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม  

โดยแบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงานของบัณฑิต   
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธ์านี 
  ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะความต้องการคุณลักษณะบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิต 
 

สัญลักษณ์และอักษรย่อที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 เพ่ือให้เข้าใจตรงกันในการแปรความหมาย ผลการวิเคราะห์ข้อมูล ได้ก าหนดสัญลักษณ์และ
อักษรย่อที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 

    แทน ค่าเฉลี่ย (Mean) 
  S.D. แทน ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
  n แทน กลุ่มตัวอย่าง 
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ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 เพ่ือให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการ
ปฏิบัติงานของบัณฑิต หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  จึงได้น าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลตามล าดับ ดังนี้ 
 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 จากผลการส ารวจระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงานของบัณฑิต
หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ      
สุราษฎร์ธานี โดยแบบสอบถามที่ส่งไปจ านวน 49 ชุด ได้รับการตอบแบบประเมินกลับมาจ านวน 34 
ชุด คิดเป็นร้อยละ 69.38 พบว่า ประเภทของหน่วยงานที่บัณฑิตเข้าไปท างานเป็นของบริษัทเอกชน
ทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100 โดยผู้สอบถามที่ท าแบบประเมินส่วนใหญ่มีต าแหน่งเป็นหัวหน้าฝุาย/งาน 
ร้อยละ 64.70 รองลงมาคือ ต าแหน่งอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 17.60  ต าแหน่งผู้จัดการ ร้อยละ 11.80 
และผู้บังคับบัญชา ร้อยละ 5.90 ตามล าดับ โดยต าแหน่งงานที่บัณฑิตทุกคนได้ท างานตรงกับสาย
วิชาชีพที่เรียนจบมา คิดเป็นร้อยละ 100 และระยะเวลาที่บัณฑิตได้ท างานในสถานประกอบการน้อย
กว่า 6 เดือน ดังแสดงในตารางที่ 1  
ตารางที่ 1 จ านวน ร้อยละ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน (n=34) ร้อยละ 
1. ต าแหน่งของผู้ตอบแบบสอบถาม   
    ผู้จัดการ 4 11.80 
    หัวหน้าฝุาย/งาน 22 64.70 
    ผู้บังคับบัญชา 2 5.90 
    อ่ืน ๆ  6 17.60 
2. ประเภทของหน่วยงาน   
    หน่วยงานราชการ   
    หน่วยงานรัฐวิสาหกิจ   
    หน่วยงานเอกชน 34 100 
    อ่ืน ๆ    
3. งานที่ปฏิบัติอยู่ตรงหรือสอดคล้องกับสาขา   
    ตรงสาขาวิชา/หรือสอดคล้อง 34 100 
4. ระยะเวลาที่ท างาน   
    น้อยกว่า 6 เดือน 34 100 
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ส่วนที่ 2 แบบประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจ
อาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
 การแปลความหมายของค่าเฉลี่ย (ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ.2544 : 156 – 157) 

คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  4.21 - 5.00     หมายถึง ความคิดเห็นในระดับมากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  3.41 – 4.20    หมายถึง ความคิดเห็นในระดับมาก 

  คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  2.61 – 3.40    หมายถึง ความคิดเห็นในระดับปานกลาง 
  คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  1.81 – 2.60    หมายถึง ความคิดเห็นในระดับน้อย 
  คะแนนเฉลี่ยระหว่าง  1.00 – 1.80    หมายถึง ความคิดเห็นในระดับน้อยที่สุด 
  

จากการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตในการ
ปฏิบัติงานในด้านต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่า มีคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านคุณธรรม
จริยธรรม เท่ากับ มากที่สุด ได้แก่ มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย เคารพกติกาของ
หน่วยงาน/สังคม 4.38 มีความซื่อสัตย์สุจริต 4.71 มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
4.53 และมีความเคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน เคารพในคุณค่า และศักดิ์ศรีของความ
เป็นมนุษย์ 4.68  

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงาน
ของบัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

หัวข้อ 
X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 

ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1.มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา มี
ระเบียบวินัย เคารพกติกาของหน่วยงาน/
สังคม 

4.38 0.65 มากที่สุด 4 

2.มีความซื่อสัตย์สุจริต 4.71 0.58 มากที่สุด 1 
3.มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณ
ในวิชาชีพ 

4.53 0.66 มากที่สุด 3 

4.เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของ
ผู้อื่น เคารพในคุณค่า และศักดิ์ศรีของ
ความเป็นมนุษย์ 

4.68 0.54 มากที่สุด 2 
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ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิตในด้านความรู้ โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ์เท่ากับ 
มาก ได้แก่ มีความรู้ ความสามารถพ้ืนฐานที่ส่งผลต่อการท างาน 3.98 สามารถน าความรู้ 
ความสามารถทางวิชาการตามสาขาที่เรียนมาเพ่ือการปฏิบัติงาน 3.88 สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 3.80 และสามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและวิวัฒนาการของศาสตร์ 3.80 ดังแสดงในตารางที่ 3 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงาน
ของบัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ด้านความรู้ 

หัวข้อ X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 
ด้านความรู้ 
5. มีความรู้ ความสามารถพ้ืนฐานที่ส่งผล
ต่อการท างาน 

3.98 0.83 มาก 1 

6. สามารถน าความรู้ ความสามารถทาง
วิชาการตามสาขาที่เรียนมาเพ่ือการ
ปฏิบัติงาน 

3.88 0.95 มาก 2 

7. สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาที่
ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 

3.80 0.77 มาก 3 

8. สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและวิวัฒนาการของศาสตร์ 

3.80 
 

0.73 มาก 3 

ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิตในด้านทักษะทางปัญญา โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ์
เท่ากับ มาก ได้แก่ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ในการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 3.88 สามารถ
วิเคราะห์ ตัดสินใจ แก้ปัญหาใสการปฏิบัติงานได ้3.74 สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้จากแหล่ง
ต่างๆ เพ่ือน าไปสู่การเลือกทางเลือกใหม่ๆ 3.77 และสามารถประยุกต์ใช้ระบบการท างานตามหลัก
วงจรคุณภาพ 3.88 ดังแสดงในตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงาน
ของบัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ด้านทักษะทางปัญญา 
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หัวข้อ 
X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 

ด้านทักษะทางปัญญา 
9. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ในการ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 

3.88 0.81 มาก 1 

 10. สามารถวิเคราะห์ ตัดสินใจ แก้ปัญหา
ใสการปฏิบัติงานได้ 

3.74 0.93 มาก 4 

11. สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้
จากแหล่งต่าง ๆ เพ่ือน าไปสู่การเลือก
ทางเลือกใหม่ ๆ 

3.77 0.92 มาก 3 

12. สามารถประยุกต์ใช้ระบบการท างาน
ตามหลักวงจรคุณภาพ 

3.88 0.77 มาก 1 

 
 

ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิตในด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ์ เท่ากับ มากที่สุด ได้แก่ มีความสามารถในการปรับตัวเข้า
กับผู้ อ่ืน การให้ความร่วมมือ ในการปฏิบัติงานและสามารถท างานเป็นทีมได้  4.44 มีน้ าใจ 
เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ และมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 4.65 มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม สามารถน า
ความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสังคมในประเด็นที่เหมาะสม 4.21 และผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิต
ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบโดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ์ เท่ากับ 
มาก ได้แก่ สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์ทั้งส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้ง
แสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 3.71 ดังแสดงในตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงาน
ของบัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

หัวข้อ X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 
ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
13. มีความสามารถในการปรับตัวเข้ากับ
ผู้ อ่ื น  ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร่ ว ม มื อ  ใ น ก า ร
ปฏิบัติงานและสามารถท างานเป็นทีมได้ 

4.44 0.82 มากที่สุด 3 

14. มีน้ าใจ เอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ และมีมนุษย์ 4.65 0.65 มากที่สุด 1 



168 
 

หัวข้อ 
X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 

สัมพันธ์ที่ดี 
15. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
สามารถน าความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสังคม
ในประเด็นที่เหมาะสม 

4.21 0.81 มากที่สุด 3 

16. สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นใน
การแก้ ไขสถานการณ์ทั้ งส่ วนตัวและ
ส่วนรวม พร้อมทั้ งแสดงจุดยืนอย่ าง
พอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 

3.71 0.88 มาก 4 

 
 

 ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิตในด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ์ เท่ากับ มาก ได้แก่ มีทักษะในการสื่อสาร
ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์ 3.71 มีมีทักษะ
ในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือแสวงหาความรู้เพ่ิมพูนทักษะอย่างต่อเนื่อง  4.06 19. สามารถ
สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งการพูด การเขียน และเลือกใช้รูปแบบของสื่อการน าเสนอ ได้อย่าง
เหมาะสม3.76 และสามารถแนะน าประเด็นการแก้ปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการ
แสดงสถิติประยุกต์ต่อปัญหาที่เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 3.71 ดังแสดงในตารางที่ 6 

ตารางที่ 6 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงาน
ของบัณฑิตหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

หัวข้อ X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 
ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
17. มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทย และ
ภาษาต่างประเทศในการปฏิบัติงานได้
อย่างเหมาะสมตามสถานการณ ์

3.71 0.91 มาก 3 

18. มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพ่ือแสวงหาความรู้ เพ่ิมพูนทักษะอย่าง
ต่อเนื่อง 

4.06 0.89 มาก 1 

19. สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 3.76 0.89 มาก 2 
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หัวข้อ 
X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 

ทั้งการพูด การเขียน และเลือกใช้รูปแบบ
ของสื่อการน าเสนอ ได้อย่างเหมาะสม 

20. สามารถแนะน าประเด็นการแก้ปัญหา
โดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการ
แสดงสถิติประยุกต์ต่อปัญหาที่เก่ียวข้อง
อย่างสร้างสรรค์ 

3.71 0.91 มาก 3 

 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี  ได้ศึกษา
ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการปฏิบัติงานในคุณลักษณะด้านต่างๆ พบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความ
พึงพอใจต่อบัณฑิตสาขาธุรกิจอาหาร รุ่นปีการศึกษา 2562 ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  มากที่สุด 2 
ด้าน คือ ด้านคุณธรรมและจริยธรรม และ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ และมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก 3 ด้าน คือ ด้านความรู้ ด้านทักษะทาง
ปัญญา และ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ ดังแสดงใน
ตารางที่ 7  

ตารางที่ 7  ผลรวมค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อการ
ปฏิบัติงานของบัณฑิตมหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีในคุณสมบัติด้านต่างๆ 

ความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิต X  S.D. ความคิดเห็น อันดับ 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 4.57 0.55 มากที่สุด 1 
2. ด้านความรู้ 3.86 0.50 มาก 3 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 3.81 0.57 มาก 4 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

4.25 0.55 มากที่สุด 2 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

3.81 0.63 มาก 4 

รวมค่าเฉลี่ย 4.06 0.46 มาก  
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะความต้องการคุณลักษณะบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิต 

    3.1 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการพัฒนาคุณลักษณะของบัณฑิต  
1. พัฒนาการเรื่องการสื่อสารระหว่างชาวต่างชาติ 
2. เพ่ิมทักษะโปรแกรม Microsoft Officeสามารถปฏิบัติงานตามท่ีได้รับมอบหมายได้ดี 
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3. ควรฝึกใช้ Microsoft Excel ให้มากกว่านี้ 
   3.2 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน 

1. นักศึกษามีความสนใจในการหาความรู้ ได้ช่วยงานแต่ละครัว 
2. การพัฒนาตนเอง พัฒนางาน การศึกษาความรู้เพ่ิมเติม การน าความรู้ที่เรียนมา

ประยุกต์ใช้ในการท างาน 
3. ต้องมีความกระตือรือร้นในการพัฒนาในการสื่อสารให้มากข้ึน 
4. ให้มีความคิดสร้างสรรค์ และแก้ปัญหาให้ได้ เคารพและรับฟังความคิดเห็นของหัวหน้า

งาน 
5. ทุกอย่างดีอยู่แล้ว เพียงแต่ต้องเพ่ิมในเรื่องประสบการณ์ทักษะด้านอ่ืน ๆ และต้องใช้

เวลา 
6. สามารถท างานเข้ากับเพ่ือนร่วมงานได้ดี มีมนุษยสัมพันธ์ดี มีความรับผิดชอบต่องานที่

ได้รับมอบหมาย 
7. โดยรวมแล้วมีความเอาใจใส่งานดี มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
8. นักศึกษามีความตั้งใจที่จะเรียนรู้งานเป็นอย่างดี เพราะสาขาที่เรียนมีความสอดคล้องต่อ

องค์กร 
9. อยากให้นักศึกษาพูดคุยกับเพ่ือนร่วมงานให้มาก 
10. หมั่นฝึกฝนในสายงานที่รับผิดชอบจะน าไปสู่การประกอบกาชีพในอนาคตได้ 
11. ค าแนะน าท าดีแล้วแต่อยากให้ท าแบบสม่ าเสมอเพ่ืออนาคต 
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ภาคผนวก ช 
รายช่ือหน่วยงานและสถานประกอบการ 

ที่เป็นความร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนแบบ WIL 
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รายช่ือหน่วยงานและสถานประกอบการ 
ที่เป็นความร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนแบบ WIL 

 
หน่วยงานราชการ 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
โรงพยาบาลสุราษฎร์ธานี 

 
หน่วยงานไม่แสวงหาผลก าไร/มูลนิธิ 

ชมรม ครัวเชฟจิตอาสา จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ชมรมเชฟ จังหวัดภูเก็ต และ อ าเภอเกาะสมุย 
ชมรมเชฟ จังหวัดสุราษฎร์ธานี  
สมาคมบริหารทรัพยากรมนุษย์ อ าเภอเกาะสมุย 
หอการค้า จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 
หน่วยงานเอกชน 

บริษัท สยามแม็คโคร จ ากัด (มหาชน) 
ร้านอาหาร Cafeteria จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ร้านอาหาร the ground จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี
ร้าน Mile Coffee & restaurant 
บริษัท สมุยปาล์มบีชรีสอร์ท จ ากัด 
โรงแรม กระบี่ รีสอร์ท 
โรงแรม กะตะธานี ภูเก็ต บีช รีสอร์ท 
โรงแรม แก้วสมุย รีสอร์ท 
โรงแรม ขนอม คาบานา บีช รีสอร์ท 
โรงแรม คามาลายา เกาะสมุย 
โรงแรม เฉวงรีเจ้นท์ บีช รีสอร์ท 
โรงแรม ชูการ์ มารินา รีสอร์ท นอติคอล กะตะ บีช 
โรงแรม ชูการ์ปาล์ม แกรนด์ ฮิลไซด์ 
โรงแรม เซ็นทารา แกรนด์ บีช รีสอร์ท ภูเก็ต 
โรงแรม โซฟิเทล กระบี่ โภคีธรา กอล์ฟ แอนด์ สปา รีสอร์ท 
โรงแรม ดีวาน่า พลาซ่า กระบี่ อ่าวนาง 
โรงแรม เดอะ แซนด์ เขาหลัก บายกะตะธานี รีสอร์ท 
โรงแรม เดอะ ริตซ์-คาร์ลตัน เกาะสมุย 
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โรงแรม เดอะแฟร์เฮ้าส์ บีช รีสอร์ท แอนด์โฮเต็ล 
โรงแรม นิว สตาร์ บีช รีสอร์ท 
โรงแรม โนราบีช รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม โนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม โนโวเทล ชุมพร บีช รีสอร์ท แอนด์ กอล์ฟ 
โรงแรม บรร โฮเทล 
โรงแรม บีช รีพับลิค เกาะสมุย 
โรงแรม บุหงา ธานี รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม เบสท์ เวสเทิร์น พรีเมียร์ บางเทาบีช รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม พลอยวิลล่า รีสอร์ทแอนด์ สปา 
โรงแรม พูลแมน ภูเก็ต อาเคเดีย ในทอน บีช 
โรงแรม มานะไทย เกาะสมุย 
โรงแรม ร้อยเกาะ 
โรงแรม ริเวอร์ เนเจอร์ 
โรงแรม โรบินสัน คลับ เขาหลัก 
โรงแรม ลานนา ลัก ชิก ยูนิค แอนด์ ชิ บีช คลับ เกาะสมุย 
โรงแรม ศาลา สมุย เฉวง บีช รีสอร์ท 
โรงแรม สมุย รีโซเท็ล บีช รีสอร์ท  
โรงแรม สมุยบุรี บีช รีสอร์ท 
โรงแรม สันติบุรี เกาะสมุย 
โรงแรม สุขสมบูรณ์ โฮเทล 
โรงแรม สุภารอยัลบีช 
โรงแรม อนันตรา ลาวาณา เกาะสมุย รีสอร์ท 
โรงแรม อัปสรา บีชฟร้อนท์ รีสอร์ท แอนด์ วิลล่า 
โรงแรม อ่าวนาง ภูพิมาน รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม อ่าวนาง ภูเภตรา รีสอร์ท 
โรงแรม อาว่า รีสอร์ท แอนด์ สปา 
โรงแรม ฮอไรซอน กะรน บีช รีสอร์ท แอนด์ สปา 
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ภาคผนวก ซ 
ตารางเปรียบเทียมผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

- กรรมการวิพากษ์หลักสูตร สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 

- คณะกรรมการ ประจ าคณะวิทยาการจัดการ 

- คณะกรรมการ บริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

- สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

- สภามหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 
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ตารางเปรียบเทียมผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

โดย กรรมการวิพากษ์หลักสูตร สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
 

ล าดับ ประเด็น ข้อเสนอแนะ  การแก้ไข 
ข้อเสนอแนะจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สถิตย์พงษ์  ม่ันหล า 

1 กลุ่มวิชาแกน       กลุ่มวิชาแกนน้อยเกินไป
เมื่อเทียบกับวุฒิบริหารธุรกิจ 
อาจท าให้วิชาทางบริหารธุรกิจ
อ่อนเกินไป จนดูคล้ายหลักสูตร
ศิลปศาสตร์ 

      แนะน าให้นักศึกษาเลือก
รายวิชาบริหารในวิชาเลือกเสรี 
หรือจัดอบรมวิชาที่ส าคัญและ
จ าเป็น เช่น โครงการอบรมการ
ท าบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 

2 กลุ่มวิชาเอก       วิชาเอก อาจจะปรับเป็น 
50/100 (ลดลงจากเดิม เพ่ือ
เพ่ิมวิชาแกนให้สูงขึ้น) 

      ไ ม่ ส า ม า ร ถ ป รั บ ไ ด้ 
เนื่องจากจัดเป็นชุดวิชา 

3 กลุ่ มวิชาการบูรณาการการ
เรียนกับการท างาน 

      การบูรณาการการเรียนกับ
การท างาน ควรมีแค่ 12 หน่วย
กิต จาก 14 หน่วยกิต 
 

      ประธานชี้แจง เนื่องจากใน 
14 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชา
เตรียมฝึกฯ ได้แก่ วิชาความ
ถ นั ด เ ฉ พ า ะ ท า ง ด้ า น ก า ร
ประกอบอาหาร  และงานครัว 
1 หน่วยกิต และวิชา พัฒนา
ทักษะทางวิชาชีพด้านธุรกิจ
อาหาร 1 หน่วยกิต  

4 รายวิชาในกลุ่มวิชาเอก       1) ควรมีภาษาอังกฤษอยู่
ในกลุ่มวิชาเอก อย่างน้อย 2 
วิชา เนื่องจากในสายงานธุรกิจ
อาหาร ภาษาอังกฤษมีความจ า
เป็น เป็นอย่างมาก 
      2)  ควรมีรายวิชาที่ เน้น
อ า ห า ร จุ ด เ ด่ น ท า ง ภ าค ใ ต้ 
อาหารท้องถิ่น 
 

      1 )  หลั กสู ต รมี ร ายวิ ช า
ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบ
อาหาร และวิชาภาษาอังกฤษ
เพ่ืองานครัว อยู่ในกลุ่มวิชาเอก 
 
      2 )  ร า ยวิ ช าที่ มี เ นื้ อห า
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น หรือมี
การน าวัตถุดิบท้องถิ่นมาใช้ 
ได้แก่ วิชาอาหารไทย  

5 วิชาโภชนาการส าหรับการ
ประกอบอาหาร 

      วิชาโภชนาการส าหรับการ
ประกอบอาหาร เปลี่ ยนชื่ อ

     ปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
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ล าดับ ประเด็น ข้อเสนอแนะ  การแก้ไข 

ภาษาอังกฤษเป็น Nutrition 
for Cookery 

6 ชุดวิชา ในกลุ่มวิชาเอก       ชุดที่ 2 รายวิชากระโดดไป
มา ไม่อยู่เป็นชุดเดียวกัน ควร
จัดเป็นชุดที่มีเนื้อหาคล้ายคลึง
กัน ควรออกแบบให้เป็นจุดเด่น 
เช่น การท าธุรกิจอาหารทาง
ภาคใต้ วิชาที่อยู่ในชุดเดียวกัน 
คือ MFB1521, 22, 24 ส่วน 
23 และ 25 อาจจะปรับวิชาอ่ืน
เข้ามาแทน 

      ปรับแก้ ไขรายวิช าการ
สร้างสรรค์และการออกแบบ
รายการอาหาร เป็น การ
สร้างสรรค์อาหารเพ่ือสุขภาพ
และการออกแบบรายการ
อาหาร 
       

7 กลุ่มวิชาการ  บูรณาการการ
เรียนกับการท างาน 

      1 )  จ านวนชั่ ว โ มง  650 
อาจจะมากเกินไป ควรปรับลด
เหลือ 600 ชั่วโมง 
      2) รูปแบบ WIL ควร
ติดตามนักศึกษาได้ทุกสัปดาห์ 
อ า จ า ร ย์ ต้ อ ง ป ร ะ เ มิ น ผ ล
นักศึกษาทุกเดือน 100% จะ
ประกอบด้วย  
- 20% จากพฤติกรรม ขาด ลา 
มาสาย 
- 40% จาก log book 
- 20% เป็นการสอบ Oral  
- 20% จากเล่มรายงาน 

     1 )  ข อ ค า แ น ะ น า จ า ก
คณะกรรมการผู้ตรวจหลักสูตร 
 
     2 )  รั บ ค า แ น ะ น า เ ป็ น
แนวทางในการปฏิบัติ 

8 จรรย าบร รณวิ ช าชี พ  แล ะ
สมรรถนะของนักศึกษา 

      1) ควรเพ่ิมจรรยาบรรณ
วิชาชีพในวิชาที่มีการปฏิบัติ 
โ ด ย เ พ่ิ ม เ ติ ม ใ ห้ ชั ด เ จ น ใ น
ค าอธิบายรายวิชา 
      2) สมรรถนะที่เกิดขึ้น ปี 1 
เน้นเรื่องผู้สัมผัสอาหาร ส่วนปี 
2 หรือ 3 ขึ้นไป อาจต้อง

      1) สอดแทรกในค าอธิบาย
ของรายวิชาเอก 
 
 
      2) ปรับเพ่ิมในค าอธิบาย
รายวิชา และสมรรถนะแต่ละ
ชั้นปี ตามความคาดหวังของ



177 
 
ล าดับ ประเด็น ข้อเสนอแนะ  การแก้ไข 

ทดสอบคุณสมบัติทางวิชาชีพ 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน และ
อ่ืนๆ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ เมื่ อสิ้ นปี
การศึกษา 

ข้อเสนอแนะจาก คุณสุรพล  ม่ันยืน 
1 รายวิชาเอก      1) ควรให้มีการสอนเรื่อง

ต้นทุน  การขายต่อจาน หรือ 
ขายต่อชุด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      2) เน้นความส าคัญของ 
food safety ความปลอดภัยใน
อาหาร 
 

      1 )  แทรกอยู่ ใ น เนื้ อห า
รายวิชา ดังนี้  
- วิชาอาหารไทย 

- วิชาขนมไทย 

- วิชาเบเกอรี่ และขนมอบ 

- วิชาอาหารว่าง และไอศกรีม 

- วิ ชาการจัดการธุ รกิ จร้ าน
กาแฟ และการผสมเครื่องดื่ม
เบื้องต้น 

- วิชาอาหารเพื่อชีวิตและ
สุขภาพ  
- วิชาอาหารว่าง ขนมอบ และ
เครื่องดื่มเบื้องต้น  
      2) มีในรายวิชาสุขาภิบาล
อาหารและความปลอดภัยใน
การท างาน และมีการจัดอบรม 
food safety โดยหน่วยงาน
ภายนอก ซึ่งนักศึกษาชั้นปีที่ 3  
ทุกคนต้องผ่านการทดสอบและ
ได้รับการรับรองมาตรฐานความ
ปลอดภัยในอาหาร 

2 กลุ่มวิชาการ  บูรณาการการ
เรียนกับการท างาน 

      นักศึกษาควรฝึกงานอย่าง
น้อย 6 เดือน และเห็นด้วยกับ
การประเมินผลโดยอาจารย์ที่
ปรึกษาทุกเดือน  

นักศึกษา สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
ฝึกงานรวม 1,300 ชั่วโมง หรือ
ประมาณ 8 เดือน ซึ่งเป็นไป
ตามท่ีผู้ใช้บัณฑิตต้องการ 

3        ปัญหาที่พบคือความนิยม
ของผู้บริโภคในปัจจุบัน อาหาร

      ในรายวชิาเอก มีรายวิชา
อาหารไทย และขนมไทย 
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ล าดับ ประเด็น ข้อเสนอแนะ  การแก้ไข 

นานาชาติ ไม่จ าเป็นเท่าอาหาร
ไทย street food หรือ อาหาร
ท้องถิ่น 

ข้อเสนอแนะจาก คุณเจริญ  รุ่งเรือง 
1 การคัดเลือกนักศึกษา       การคัดเลือกนักศึกษาเข้า 

เ นื่ อ ง จ า ก เ ป็ น ห ลั ก สู ต ร ที่
ค่อนข้างเป็นวิชาชีพ เกรงว่า
นักศึกษาจะไม่สนใจจริงหรือ
เรียนไม่ไหว หรือไม่ใช่ความ
สนใจที่แท้จริง  

      ใช้การสัมภาษณ์ และดู
ความพร้อมของนักศึกษาในการ
เข้าศึกษา 
 

2 การฝึกงาน       1 )  การประเมินผลการ
ฝึกงานของนักศึกษาควรมีการ
คุยกับสถานประกอบการ ว่ามี
ร า ย ล ะ เ อี ย ด อ ย่ า ง ไ ร  มี
วัตถุประสงค์เดียวกัน 
 
      2) ในระหว่างการฝึกงาน 
ควรมีการ work shop, work 
group เพ่ือให้นักศึกษา
แลกเปลี่ยนประสบการณ์กัน 

      1) ควรมีการพูดคุยเ พ่ือ
จัดท าเกณฑ์การประเมินก่อนให้
นั กศึกษา ไปฝึ กงาน  เพราะ
มาตรฐ านของแต่ ล ะสถาน
ประกอบการไม่เหมือนกัน ควร
มีมาตรฐานกลาง 
    2) อาจมีการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ทางออนไลน์ระหว่าง
นักศึกษาที่ฝึกงานในสถานกระ
กอบการที่ต่างกัน 

3 เนื้อหาในรายวิชาที่เหมาะสม       ผู้ บ ริ โ ภ ค นิ ย ม  street 
food มากขึ้น แต่ยังมีปัญหา
เ รื่ อ ง ก า ร น า เ ส น อ ใ ห้ น่ า
รับประทาน 

     เ พ่ิ ม เ ติ ม เ นื้ อ ห า ใ นก า ร
น าเสนออาหาร street food 
ให้ดึงดูดและน่าสนใจมากข้ึน 
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ตารางการเปรียบเทียบผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

โดย คณะกรรมการประจ าคณะวิทยาการจัดการ 

ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 
1.  หน้า 65 – 70  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของ

นักศึกษา มีจ านวน 6 ด้าน ควรแสดงแผนกระจาย
ความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร
สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (จุดขาว - จุดด า) 
ให้ครบทั้ง 6 ด้าน 

เนื่องจากหลักสูตรไม่มีสภาวิชาชีพ จึงไม่มี การ
พัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษาด้านที่ 6 

2.  ภาคผนวก ค ผลงานทางวิชาการและภาระงานสอน
ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรปรับรูปแบบ
การตีพิมพ์ทางวิชาการ ให้เป็นไปในรูปแบบเดียวกัน 

ได้มีการปรับรูปแบบ โดยใช้แบบฟอร์มของ
ส านักงานส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

3.  ควรให้นักศึกษาลงปฏิบัติงานให้เร็วที่สุด และสามารถ
ลงรายวิชาเรียนที่สอดคล้องกับงานที่ท า โดยสอนเป็น
ออนไลน์ เช่น วิชาสัมมนา วิชาที่แสดงความเห็น วิชา
ที่เก่ียวกับการน าเสนอ เป็นต้น 

ได้มีการปรับเปลี่ยนระยะเวลาในการฝึก
ประสบการณ์ จากเดิมในชั้นปีที่  4 โดยให้
นักศึกษา เริ่มการบูรณาการการเรียนกับการ
ท างาน ตั้งแต่ ชั้นปีที่ 3 เทอม 2 แทน 

4.  การพัฒนานักศึกษาในหลักสูตรบนพ้ืนฐานอะไรบ้าง 
ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี 

หลักสูตรปรับสมรรถนะของนักศึกษาให้
สอดคล้องกับปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลการ
เรียนรู้ ดังแสดงในภาคผนวก ง 

5.  ให้นักศึกษาแชร์ประสบการณ์การท างานในแต่ละ
สถานที่ เพื่อให้เกิดการเรียนรู้ร่วมกัน 

หลั ก สู ต ร ไ ด้ ร ะบุ  ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ าก า รแช ร์
ประสบการณ์การท างาน ในกลุ่มวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 

6.  สาขาวิชาธุรกิจอาหาร สามารถใช้ห้องปฏิบัติการ
อาหารของวิทยาลั ยนานาชาติ การท่ อง เที่ ย ว    
(เกาะสมุย) โดยสามารถใช้ทรัพยากรร่วมกันให้เกิด
ประโยชน์ได ้

สาขามีความเห็นชอบ ในการใช้ห้องปฏิบัติการ
อาหารของวิทยาลัยนานาชาติการท่องเที่ยว    
(เกาะสมุย) ตามความเหมาะสม 
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ตารางการเปรียบเทียบผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

โดย คณะกรรมการบริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 
7.  หน้า 2 ประเภทของหลักสูตรให้เอาเครื่องหมาย 

ออกหน้าข้อความหลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ
ด้วยการบูรณาการเรียนการการท างาน (WIL) 
เนื่องจากเป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการไม่ใช่
ปฏิบัติการ 

เลือก หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการเพียง
ข้อเดียว 

8.  หน้า 3  
ข้อ 6 ตัดข้อความ “สภาวิชาชีพให้การรับรองเม่ือวันที่
...” ออก 
ข้อ 7 บรรทัดที่ 2 ให้ตัดข้อความ “สาขาวิชาธุรกิจ
อาหาร พ.ศ. 2564” ออก 

 
ข้อ 6 ตัดข้อความ “สภาวิชาชีพให้การรับรอง
เมื่อวันที่...” ออก 
ข้อ 7 ตัดข้อความ “สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
พ.ศ. 2564” ออก 

9.  หน้า 4  
ข้อ 9 ชื่อ นามสกุล อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ใน
คอลัมภ์สุดท้าย ให้ เ พ่ิม (พ.ศ. /ค.ศ. ) ใต้บรรทัด
สถาบัน /ปีที่ ส า เ ร็ จการศึกษา  และให้ เ รี ย งชื่ อ
ตามล าดับตัวอักษร ก-ฮ และให้ตรงกันกับหน้า 49-
51 

 
ข้อ 9 เพ่ิม (พ.ศ./ค.ศ.) ใต้บรรทัดสถาบัน/ปีที่
ส าเร็จการศึกษา  
และเรียงชื่อตามล าดับตัวอักษร ก -ฮ และ
ตรงกันกับหน้า 49-51 

10.  หน้า  7  
ข้อ 12 “พันธกิจของสถาบัน” ให้แก้ไขเป็น “พันธกิจ
ของมหาวิทยาลัย” 

 
ข้อ 12 ค าว่า “พันธกิจของสถาบัน” แก้ไขเป็น 
“พันธกิจของมหาวิทยาลัย” 

11.  หน้า 8  
ปรัชญา ให้บอกถึงความจ าเป็นต่อโลกในแง่มุมไหน 
และมีความเชื่ออย่างไรเกี่ยวกับหลักสูตร 

 
แก้ไขปรัชญาเป็น  
ธุรกิจอาหารเป็นศาสตร์ที่น าความรู้ด้านการ
บริหารธุรกิจและด้านอาหารมาบูรณาการ เพ่ือ
ต่อยอดสู่การประกอบอาชีพและสร้างมืออาชีพ
ทางด้านธุรกิจอาหารที่ ได้มาตรฐานสากล 
ยกระดับชุมชนควบคู่ไปกับการสร้างความ
มั่นคงทางอาหารเพื่ออนาคต 

12.  หน้า 19  
ข้อ 1.3 วัตถุประสงค์ ให้แก้ไขโดยน าข้อ 1.3.1 รวม

 
น าข้อ 1.3.1 รวมกับข้อ 1.3.2 เป็น 
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ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 

กับข้อ 1.3.2 และข้อ 1.3.3 “เพ่ือส่งเสริม” เพ่ือให้
แก้ไขเป็น “เพ่ือผลิตบัณฑิต” 

1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ
ในการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและการ
ประกอบอาหาร 
1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้บัณฑิตสามารถน า
ความรู้ด้านธุรกิจอาหารไปประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาชีพ หรือการเป็นผู้ประกอบการ 

13.  หน้า 11  
ข้อ 2.1 ให้เลือก  นอกเวลาราชการ  
ข้อ 2.2 ตัดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา ข้อ 2.2.3 – 
2.2.6 ออก 

 
ข้อ 2.1 ให้เลือก  นอกเวลาราชการ 
ข้อ 2.2 ตัดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา ข้อ 2.2.3 
– 2.2.6 ออก 

14.  หน้า 12  
ข้อ 2.5 ปรับแผนรับนักศึกษากรณีจะเปิดสอนนอก
เวลาราชการด้วย 
ข้อ 2.6 ปรับงบประมาณตามยอดรับนักศึกษาที่ปรับ
ใหม่ 

หน้า 12  
ข้อ 2.5 ปรับแผนรับนักศึกษาจาก 80 คน เป็น 
120 คน  
ข้อ 2.6 ปรับงบประมาณรายรับและรายจ่าย
ตามจ านวนการรับนักศึกษา จึงมีผลท าให้ก าไร
สะสม  5 ปี จากเดิม 15,514,032 เป็น 
31,082,032 บาท 

15.  หน้า 13  
ข้อ 2.7 ระบบการศึกษาที่เลือกแบบ WIL ให้ระบุเม
เติมครอบคลุมรายวิชาเลือกบางวิชาที่มีการจัด
การศึกษาแบบ WIL  

 
ข้อ 2.7 แบบบูรณาการเรียนกับการท างาน 
(Work Integrated Learning: WIL) โดยใช้ 
การบูรณาการในรายวิชาการเตรียมความ
พร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 1  การเตรียม
ความพร้อมสู่อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 2 และ
กลุ่มวิชาเอกเลือก ได้แก่ 1) รายวิชาการจัดการ
งานบริการจัดเลี้ยง 2) การจัดการธุรกิจร้าน
กาแฟและการผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 3) การ
บริหารและการวางแผนในธุรกิจอาหาร 4) การ
แปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 5) 
อาหารเพ่ือชีวิตและสุขภาพ 6) การสร้างสรรค์
อาหารเพ่ือสุขภาพและการออกแบบรายการ
อาหาร 7) การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 8)  



182 
 
ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 

อาหารว่าง ขนมอบและเครื่องดื่มเบื้องต้น  9) 
การบริหารภัตตาคารและคอฟฟ่ีช็อบ 

16.  หน้า 14  
ข้อ 3.1.2.2 หมวดวิชาเฉพาะให้ก าหนดดังนี้ 
3.1.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต 
3) กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

 
 
แก้ไขจาก 
3.1.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 90 
หนว่ยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
2) กลุ่มวิชาเอก ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจ
ศึกษา 
ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
แก้ไขเป็น 
3.1.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 90 
หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน จ านวน 18 หน่วยกิต 
2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ จ านวน 45 หน่วยกิต 
3) กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจ
ศึกษา จ านวน 12 หน่วยกิต 

17.  หน้า 18  
กลุ่มวิชาแกนและวิชาเอกบังคับให้ตัดค าว่า “ไม่น้อย
กว่า” ออก โดยให้เขียนเป็น จ านวน 18 หน่วยกิต 
และจ านวน 45 หน่วยกิต 

 
กลุ่มวิชาแกนและวิชาเอกบังคับ ตัดค าว่า “ไม่
น้อยกว่า” ออก เขียนเป็น จ านวน 18 หน่วย
กิต และจ านวน 45 หน่วยกิต 

18.  หน้า 18-21  
ให้เปลี่ยนค าว่า “ชุดวิชา” เป็น “กลุ่มวิชา” 

 
เปลี่ยนค าว่า “ชุดวิชา” เป็น “กลุ่มวิชา”ทั้ง
เล่ม 

19.  หน้า 24  
ให้ใส่เครื่องหมาย “*” ไว้ใต้แผนการเรียนในชั้นปีที่ 3 
ว่าจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ WIL 

 
ใส่เครื่องหมาย “*” ไว้ใต้แผนการเรียนในชั้นปี
ที่ 3 ว่าจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ WIL 

20.  หน้า 29-47  
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ให้ปรับการเขียนค าอธิบายรายวิชาให้เป็นระบบ
เดียวกัน 

ในกลุ่มวิชาเอก การเขียนค าอธิบายรายวิชา
ปรับ เป็นอธิบายโดยใช้ ระบบเนื้ อหา ทั้ ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

21.  Curriculum Mapping ไม่มีรายวิชาที่รับผิดชอบหลัก
ในด้านคุณธรรม ตรวจสอบให้มีจุดด าครอบคลุมทุก
ด้าน โดยเฉพาะในกลุ่มวิชาเอกบังคับ 

Curriculum Mapping ในกลุ่มวิชาเอก แก้ไข
ผลการเรียนรู้ให้มีจุดด าครอบคลุมทุกด้าน 

22.  หน้า 52  
ให้เพ่ิม (พ.ศ./ค.ศ.) ในคอลัมภ์สถาบัน/ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา  
อาจารย์ประจ า นางสาวกัณฐาภรณ์ ชัยกิตติกุล ให้
แก้ไขต าแหน่งทางวิชาการเป็น “ผู้ช่วยศาสตราจารย์” 

 
เพ่ิม (พ.ศ./ค.ศ.) ในคอลัมภ์สถาบัน/ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา  
อาจารย์ประจ า นางสาวกัณฐาภรณ์ ชัยกิตติกุล 
แก้ ไขต าแหน่ งทางวิ ช าการ เป็ น  “ผู้ ช่ ว ย
ศาสตราจารย์” 

23.  ความคาดหวั งของผลลัพธ์การเรียนรู้ เมื่ อสิ้ นปี
การศึกษา จะต้องเขียนให้เห็นว่ามีความสามารถใน
การท าอะไรได้บ้างในแต่ละชั้นปี 

ความคาดหวั งของผลลัพธ์การ เรี ยนรู้ ใน
ภาคผนวก ง แก้ไขข้อความให้เห็นชัดเจนขึ้น 

24.  ผลงานวิชาการของอาจารย์ ให้ระบุปี  พ.ศ .  ให้
พิจารณาผลงานที่มีความทันสมัย หากหลากหลายให้
น าผลงานที่เป็น Full paper และและสามารถสืบค้น
ได้ง่ายมาใช้แทนผลงานต ารา ทั้งนี้ไม่จ าเป็นต้องมี
ผลงานหลายชิ้นให้เลือกที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรมาก
ทีสุ่ด 

แก้ไขโดยตัดผลงานที่อยู่ในปี พ.ศ. 2559 และ
ผลงานต าราออก และใช้เฉพาะผลงานที่เป็น 
Full paper ที่สามารถสืบค้นได้ 
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ตารางการเปรียบเทียบผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

โดย สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 
1. หน้า 2 ข้อ 5.3 ภาษาที่ใช้ ให้เลือก  หลักสูตร

จัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
หน้า  2 ข้อ 5 .3 ภาษาที่ ใช้  ให้ เลือก  
หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ  

2. หน้า 4-5 และ 50-51 แก้ไขสาขาวิชาของต าแหน่ง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ล าดับที่  2 และ 3 จาก “บริหารธุกรกิจ” เป็น 
“บริหารธุรกิจ” 

ค าผิดจาก “บริหารธุกรกิจ” แก้ ไขเป็น 
“บริหารธุรกิจ” ทั้งเล่ม 

3. หน้ า  9  ข้ อ  1 . 2  ความส าคัญ  ในบรรทั ดแรก 
“หลักสูตรใหม่” ให้แก้ไขเป็น “หลักสูตรปรับปรุง” 

หน้า 9 ข้อ 1.2 ความส าคัญ ในบรรทัดแรก 
“หลั กสู ตร ใหม่ ”  แก้ ไข เป็น  “หลักสู ตร
ปรับปรุง” 

4. หน้ า  10 ข้อ 1 .3 ให้ปรับปรุ งวัตถุประสงค์ ให้
สอดคล้ องกับปรั ชญาและผลลัพธ์ การ เ รี ยนรู้ 
โดยเฉพาะค าในปรัชญาด้านมาตรฐานสากลหรือความ
มั่นคงทางอาหารควรมีความเชื่อมโยงกับ LO และ
รายวิชา 

มีการแก้ไขวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
จากวัตถุประสงค์เดิม 

1 . 3 . 1  เ พ่ื อ ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ที่ มี ค ว า ม รู้
ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหารและการประกอบอาหาร 

1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้บัณฑิตสามารถ
น าความรู้ด้านธุรกิจอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การประกอบอาชีพ หรือการเป็นผู้ประกอบการ 

13 . 3  เ พ่ื อผลิ ตบัณฑิ ตที่ มี คุ ณ ธ ร รม 
จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ
สังคม 
แก้ไขเป็น 

1 . 3 . 1  เ พ่ื อ ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ที่ มี ค ว า ม รู้
ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหารและการประกอบอาหารที่มีศักยภาพใน
การจัดการและผลิตอาหารอย่างมืออาชีพ 

1.3.2 เพือ่ผลิตบัณฑิตที่สามารถบูรณาการ
ความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและการประกอบ
อาหารไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือ
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การเป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพ 
13 . 3  เ พ่ื อผลิ ตบัณฑิ ตที่ มี คุ ณ ธ ร รม 

จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถ
พัฒนาชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
ส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารของประเทศได้ 

โดยมีความเชื่อมโยงกับ LO และรายวิชา
ดังเอกสารแนบในภาคผนวก ฌ สรุปความ
เชื่อมโยงของหลักสูตร 

ข้อ 2 หน้า 10 – 11 แผนพัฒนาปรับปรุงในตารางข้อ 
1 ให้ปรับ กลยุทธ์ในคอลัมน์ที่ 2 ให้เห็นกระบวนการ
ในการร่วมมือกับภาคธุรกิจ 

ได้ท าการปรับกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับแผนการ
พัฒนา / เปลี่ยนแปลง โดยเพ่ิมกลยุทธ์ข้อที่ 2 
และได้จัดท าเอกสารภาคผนวก ช รายชื่อ
หน่วยงานและสถานประกอบการที่เป็นความ
ร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนแบบ WIL 
โดยมีรายละเอียดการแก้ไขดังนี้ 
1 .  พัฒนาหลั กสู ตร ให้มีมาตรฐานตามที่
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย 
และนวัตกรรมแนะน าและสอดคล้องกับความ
ต้องการของภาคธุรกิจ  
กลยุทธ์ 
- พัฒนาหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
- พัฒนาหลักสูตรโดยได้รับข้อเสนอแนะและ
ความร่วมมือจากสถานประกอบการเพ่ือให้
สอดคล้องกับความต้องการแรงงานของภาค
ธุรกิจ 
- ติ ดตาม  ประ เมิ น  และปรั บปรุ งอย่ า ง
สม่ าเสมอ 
ตัวบ่งชี้ 
- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
- สมรรถนะของผู้เรียนเมื่อส าเร็จการศึกษา 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจการใช้
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บัณฑิตของสถานประกอบการ 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจการใช้
บัณฑิตของสถานประกอบการ 

5. หน้า 12 ข้อ 2.1 ตัดข้อความในวงเล็บออก ตัดวงเล็บค าว่า (ในกรณีที่เป็นหลักสูตร WIL 
ภาคเรียนที่เรียนในสถานศึกษาและในสถาน
ประกอบการ ตลอดจนช่วงเวลาและจ านวน
วัน/เวลาที่เรียนในสถานศึกษา และในสถาน
ประกอบการให้ชัดเจน) ออกแล้ว 

ข้อ 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า ในข้อ 2.3.1 
เขียนให้ชัดเจนว่าเป็นปัญหาองค์ความรู้พ้ืนฐานด้าน
ใด 

ข้อ 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
จากเดิม 
2.3.1  ปัญหาด้านองค์ความรู้ พ้ืนฐานของ
นักศึกษาไม่เท่าเทียมกัน  
แก้ไขเป็น 
2.3.1  ปัญหาด้านองค์ความรู้ พ้ืนฐานของ
นักศึกษาไม่เท่าเทียมกัน เนื่องจากคุณสมบัติ
ของผู้เข้าศึกษาเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ
มัธยมตอนปลายหรือเทียบเท่า (สายอาชีพ) ท า
ให้นักศึกษาแรกเข้าที่สมัครโดยใช้วุฒิการศึกษา
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายกับนักศึกษาที่ใช้
วุฒิการศึกษาระดับหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพมีความรู้ พ้ืนฐานที่แตกต่างกัน โดย
นักศึกษาแรกเข้าวุฒิการศึกษาระดับมัธยม
ปลายจะมีความรู้ พ้ืนฐานทั่วไปสายสามัญ
มากกว่ านั กศึ กษาแรก เข้ า วุฒิ หลั กสู ต ร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพที่เน้นการฝึกปฏิบัติ
ด้านวิชาชีพระดับพ้ืนฐานในงานสายอาชีพนั้นๆ 
ท าให้นักศึกษาแรกเข้ามีระดับความช านาญที่
แตกต่างกันเมื่อเข้ามาเรียนจึงมีปัญหาเกี่ยวกับ
ทักษะทางด้านวิชาการ  เช่น ภาษา การ
ค านวณ การใช้เทคโนโลยี และองค์ความรู้และ
ทักษะทางด้านการประกอบอาหาร 
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6. หน้า 19-21 และหน้า 33, 36 และ 40 ชื่อวิชา 

MFB1501, MFB1510 และ MFB1516 
ตัดค าว่า วิชา หน้าชื่อวิชาออกท้ังเล่ม เช่น 
หน้า 19 และ 33 MFB1501 วิชาโภชนาการ
ส าหรับการประกอบอาหาร แก้ไขเป็น 
MFB1501 โภชนาการส าหรับการประกอบ
อาหาร 
หน้า 20 และ 36 MFB1510 วิชาหลักการวิจัย
ขั้นพ้ืนฐานส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
แก้ไขเป็น MFB1510 หลักการวิจัยขั้นพ้ืนฐาน
ส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
หน้า 40 MFB1516 วิชาการจัดการงานบริการ
จัดเลี้ยง แก้ไขเป็น MFB1516 การจัดการงาน
บริการจัดเลี้ยง 

7. หน้า 20 ข้อ 2.2.3 รายวิชาไม่สอดคล้องกับชื่อของ
กลุ่มวิชา 

มีการจัดกลุ่มวิชาใหม่และปรับรายวิชาในกลุ่ม
วิชาให้สอดคล้องกับชื่อของกลุ่มวิชา และ
สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยน ากลุ่ม
วิชาการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและงาน
ครัวอย่างมืออาชีพ มาอยู่ในกลุ่มวิชาเอกบังคับ
ล าดับที่ 3 และปรับกลุ่มวิชาการจัดการ
ร้านอาหาร และงานครัวมาตรฐานสมัยใหม่ ไป
อยู่ในกลุ่มวิชาเอกเลือกล าดับที่ 1 รายละเอียด
ดังนี้  
กลุ่มวิชาเอกบังคับ จากเดิม 
2.2.3) กลุ่มวิชาการจัดการร้านอาหาร และ
งานครัวมาตรฐานสมัยใหม่ ประกอบด้วย 
MFB1511 อาหารตะวันตก   
MFB1512 เบเกอรี่ และขนมอบ 
MFB1513 อาหารว่างและไอศกรีม    
MFB1514 ศิลปะการจัดอาหารและการ
ตกแต่งร้านอาหาร 
MFB1515 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับ
ธุรกิจอาหาร  
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เปลี่ยนแปลงเป็น  
2.2.3) กลุ่มวิชาการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร
และงานครัวอย่างมืออาชีพ ประกอบด้วย 
MFB1511 อาหารตะวันตก   
MFB1512 เบเกอรี่ และขนมอบ 
MFB1513 นวัตกรรมทางการตลาดส าหรับ
ธุรกิจอาหาร    
MFB1514 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง 
MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
กลุ่มวิชาเอกเลือก จากเดิม  
2.3.1) กลุ่มวิชาการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร
และงานครัวอย่างมืออาชีพ 
MFB1516 การจัดการงานบริการจัดเลี้ยง  
MFB1517 เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก  
MFB1518 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และ
การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
MFB1519 การบริหารและการวางแผนใน
ธุรกิจอาหาร 
MFB1520 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
เปลี่ยนแปลงเป็น  
2.3.1) กลุ่มวิชาการจัดการร้านอาหาร และงาน
ครัวมาตรฐานสมัยใหม่ 
MFB1516 อาหารว่าง และไอศกรีม 
MFB1517 ศิลปะการจัดอาหารและการ
ตกแต่งร้านอาหาร 
MFB1518 เบเกอรี่เพ่ือการค้า เค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก 
MFB1519 การจัดการธุรกิจร้านกาแฟ และ
การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
MFB1520 การบริหารและการวางแผนใน
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ธุรกิจอาหาร 
8. หน้า 21 ข้อ 2.3.1) หลังตัวเลขให้เว้น 1 เคาะ และให้

ตรวจสอบทุกหน้าตลอดทั้งเล่ม 
แก้ไขการเคาะแล้ว และมีการตรวจสอบความ
ถู กต้ อ ง โ ดยคณะกรรมการประจ า คณะ
วิทยาการจัดการ 

9. หน้า 47-48 ข้อ 4) ให้ทบทวนกลุ่มวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา  ระหว่างการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 1 กับ การ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 2 ว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างไร เนื่องจากค าอธิบายรายวิชายังไม่
เห็นความแตกต่าง ทั้งนี้อาจปรับรายวิชา MFB1532  
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 2 ให้
เป็นสหกิจศึกษา 

หน้า 47-48 ข้อ 4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา มีการปรับรายวิชา
เพ่ิมเติมและปรับค าอธิบายรายวิชา ดังนี้ 
 
MFB1531 การเตรียมความพร้อมสู่อาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร                            6(560)  

เตรียมความพร้อมสู่วิชาชีพ การอบรม 
แนะน าการปฏิบั ติ ตนและคุณลั กษณะที่
เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร  การเลือกสถาน
ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร การ
เลือกแผนกงานตามความถนัดของตนเอง การ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การปรับตัวให้
เข้ ากับสั งคม  การท า งานเป็นทีม  มี การ
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึก
และเมื่อสิ้นสุดการฝึกกับผู้สอน การจัดท า
รายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน 
และการน าเสนอผลการปฏิบัติงาน 
  
MFB1532 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร                                6(560) 

การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
ทางด้านธุ รกิ จอาหารหลั งจากการเรี ยน
ภาคทฤษฎีครบตามหลักสูตรแลวหรือเกือบ
ครบตามหลักสูตร เน้นการฝึกทักษะที่จ าเป็น
ส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร การประยุกต์ใช้
คว ามรู้ ภ าคทฤษฎี จ ากชั้ น เ รี ยนกั บการ
ปฏิบัติงานภายใตสภาพการท างานจริง มีการ
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แลกเปลี่ยนประสบการณ์ทั้งระหว่างการฝึก
และเมื่อสิ้นสุดการฝึกกับผู้สอน มีการก าหนด
ลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา
เพ่ือการประเมินผลการปฏิบัติงาน การจัดท า
รายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน 
และการน า เสนอผลการปฏิบัติ งาน ตาม
ค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร 
และอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ  

 
MFB1533 สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 6(560)  

ก า ร ฝึ ก ป ฏิ บั ติ ง า น จ ริ ง ใ น ส ถ า น
ประกอบการ เพ่ือเพ่ิมประสบการณ์ ในอาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร โดยมุ่งเน้นการปฏิบัติงาน
ด้านวิชาการ และวิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร
อย่างเป็นระบบ เสมือนพนักงานขององค์กร 
ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร 
การเรียนรู้วัฒนธรรมองค์กร มาตรฐานและ
ความปลอดภัยในสถานประกอบการ กฎหมาย
แรงงานที่เกี่ยวข้อง นักศึกษาจะต้องเข้าปฏิบัติ
เต็มเวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่
ปรึกษาที่องค์กรมอบหมายให้ดูแลรับผิดชอบ
ในการปฏิบัติงานของนักศึกษา มีการก าหนด
ลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา 
เพ่ือการประเมินผลการปฏิบัติงาน การจัดท า
รายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงาน 
และการน า เสนอผลการปฏิบัติ งาน ตาม
ค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษาขององค์กร 
และอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศ  

10. หน้า 21 รายวิชาสัมมนาทางธุรกิจอาหารควรเป็น
วิชาเอกบังคับ 

รายวิชาสัมมนาทางธุรกิจอาหาร จากเดิมกลุ่ม 
2.2.3 เป็นวิชาเอกเลือก แก้ไขเป็น วิชาเอก
บังคับ หน้า 21 
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หน้า 22 วิชาในกลุ่มที่ 2.4)  ให้ปรับหน่วยกิต จาก น
(ชม.) เป็น น(ชม.ปฏิบัติ) 

ในกลุ่มวิชาที่ 2.4) ปรับหน่วยกิต จาก น(ชม.) 
แก้ไขเป็น น(ชม.ปฏิบัติ) หน้า 23 - 48 

11. หน้า 23-25 ปรับชื่อหมวดวิชาในแผนการเรียนจาก
วิชาเฉพาะบังคับและวิชาเฉพาะเลือก เป็นวิชาเอก
บังคับและวิชาเอกเลือก 

ชื่อหมวดวิชาในแผนการเรียนจากวิชาเฉพาะ
บังคับและวิชาเฉพาะเลือก แก้ไขเป็น วิชาเอก
บังคับและวิชาเอกเลือก แล้ว หน้า 24 - 26 

12. หน้า 40 รายวิชาการจัดการงานบริการจัดเลี้ยง ควร
ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ผู้เรียนสามารถบริการได้
อย่างเหมาะสม 

ปรับค าอธิบายรายวิชา MFB1516 การจัดการ
งานบริการจัดเลี้ยง จากเดิม 
หลักการจัดการงานเลี้ยงรูปแบบต่าง ๆ การจัด
รายการอาหารส าหรับงานเลี้ยง การค านวณ
ปริมาณอาหารและการควบคุมปริมาณอาหาร
ในการจัดเลี้ยง การจัดอาหาร เครื่องดื่มในงาน
เลี้ยง การจัดและตกแต่งโต๊ะอาหาร อุปกรณ์
เครื่องมือ เครื่องใช้ส าหรับงานเลี้ยง การจัด
องค์กร การวางแผนการจัดการงานเลี้ยง การ
จัดการงบประมาณ การค านวณต้นทุนและผล
ก าไร วิธีการให้บริการการควบคุมคุณภาพ
อาหารงานเลี้ยง พฤติกรรมของผู้ใช้บริการ 
เทคนิคในการแก้ปัญหาต่าง ๆ  เกี่ ยวกับ
ผู้ใช้บริการ การใช้จิตวิทยาและมนุษย์สัมพันธ์
ในการบริหารงานเลี้ยง การจัดท ารายงาน 
ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องและการศึกษาดู
งานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 
แก้ไขเป็น 
หลักการจัดการงานเลี้ยงรูปแบบต่าง ๆ การจัด
รายการอาหารส าหรับงานเลี้ยง การค านวณ
ปริมาณอาหารและการควบคุมปริมาณอาหาร
ในการจัดเลี้ยง การจัดอาหาร เครื่องดื่มในงาน
เลี้ยง การจัดและตกแต่งโต๊ะอาหาร อุปกรณ์
เครื่องมือ เครื่องใช้ส าหรับงานเลี้ยง การจัด
องค์กร การวางแผนการจัดการงานเลี้ยง การ
จัดการงบประมาณ การค านวณต้นทุนและผล
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ก าไร วิธีการให้บริการ รูปแบบการบริการ
อาหารแบบสากล มารยาทในการให้บริการ
อาหารและมารยาทในการรับประทานอาหาร 
ก า ร ค ว บ คุ ม คุ ณ ภ า พ อ า ห า ร ง า น เ ลี้ ย ง 
พฤติกรรมของผู้ ใช้บริการ เทคนิคในการ
แก้ปัญหาต่าง ๆ เกี่ยวกับผู้ใช้บริการ การใช้
จิตวิทยาและมนุษย์สัมพันธ์ในการบริหารงาน
เลี้ยง การจัดท ารายงาน ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้อง และการศึกษาดูงานในสถานที่
ปฏิบัติงานจริงในประเทศหรือต่างประเทศ 

13. หน้า 52 คุณวุฒิของอาจารย์ประจ าหลักสูตรรายที่ 6 
แก้ไขคุณวุฒิการศึกษาจาก “อาหารแลโภชนาการ” 
เป็นอาหารและโภชนาการ 

หน้า 52 ปรับแก้ คุณวุฒิของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรรายที่ 6 จากเดิม “อาหารแล
โภชนาการ” แก้ไขเป็น อาหารและโภชนาการ 
หน้า 53 

14. คว ร เ พ่ิ ม อ า จ า ร ย์ ป ร ะจ า ที่ ม า จ า กส าข า วิ ช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ส าหรับการสอนใน
รายวิชาที่ เ กี่ ยวข้อง ในบางกลุ่ มวิ ชาและเขียน
เรียงล าดับชื่อจาก ก-ฮ 

เ พ่ิ มอาจารย์ ประจ าที่ ม าจ ากสาขาวิ ช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 4 ท่าน 
ส าหรับการสอนในรายวิชาที่เกี่ยวข้องในบาง
กลุ่มวิชาและเขียนเรียงล าดับชื่อจาก ก-ฮ ใน
ข้อ 3.2.2 อาจารย์ประจ า ดังนี้  
 
1) นางสาวพราวตา จันทโร หน้า 56 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ ( ส าขาวิ ทย าศาสตร์ แล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร)  
คุณวุฒิ 
ปรด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  
วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 
 
2) นางสาวพัชณิยา เอกเพชร หน้า 57 
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คุณวุฒิ 
Ph.D. (Food Science) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ) 
 
3) นางสาวสุพรรณิการ์ ศรีบัวทอง หน้า 58 - 
59 
คุณวุฒิ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 
4) นางสาวอุราภรณ์ เรืองวัชรินทร์ หน้า 59 – 
60  
คุณวุฒิ 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ ( ส าขาวิ ทย าศาสตร์ แล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร)  
ปร.ด. (อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการ) 
วท.ม. (ธุรกิจเกษตร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

15. ตรวจสอบความถูกต้องของค า การฉีกค า และการเว้น
วรรคตลอดทั้งเล่ม เช่น หน้า 58 ชื่อ คณะ และ
มหาวิทยาลัยที่เป็นค าเดียวกัน  (คหกรรมศาสตรฺ , 
ราชมงคล) ควรขึ้นบรรทัดใหม่ 

มีการตรวจสอบความถูกต้องตลอดทั้งเล่ม 

16. ควรเพ่ิมรายชื่อสถานประกอบการที่เป็นความร่วมมือ
ในการจัดการเรียนการสอนแบบ WIL ในภาคผนวก 

มีการเพิ่มรายชื่อสถานประกอบการที่เป็นความ
ร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนแบบ WIL 
ในภาคผนวก ช 

17. ทบทวนรายวิชาแกน โดยเฉพาะรายวิชาที่เกี่ยวข้อง
กับบัญชี ควรมีค าอธิบายรายวิชาที่ เกี่ยวกับการ

มีการเปลี่ยนรายวิชาแกนที่เกี่ยวข้องกับบัญชี 
จากเดิม MAC0203 หลักการบัญชี  
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ค านวณต้นทุน แก้ไขเป็น MAC0204 การบัญชีส าหรับ
ผู้ประกอบการ  
โดยมีค าอธิบายรายวิชา ดังนี้  
ความรู้ด้านการบัญชีชั้นต้น การบัญชีเกี่ยวกับ
การบริการและการซื้อขายสินค้า ภาษี 
ที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการ ภาษีมูลค่าเพ่ิม 
ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย ระบบบัญชีที่จ าเป็น
ส าหรับธุรกิจ การวิเคราะห์ต้นทุนและการ
ก าหนดราคาขาย หน้า 31 

18. ตรวจสอบภาคผนวก ข การเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง
ให้สอดคล้องกับเนื้อหาด้านหน้าโดยเฉพาะปรัชญา 

มีการปรับแก้ไขภาคผนวก ข แล้ว 
ระบุความแตกต่างจากเดิมที่สอดคล้องกับ
ปรัชญา (หน้า 112) 

19. หน้า 150 ข้อ 10-11 เขียนให้เห็นชัดเจนของ
กระบวนการในการด าเนินการ เช่น ใช้เกณฑ์อะไร
เป็นตัววัดในการผ่านหรือไม่ผ่าน และเขียนในเชิง
ความสามารถโดยให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ของแต่ละรายวิชา 

แก้ไขใหมเ่ป็น หน้า 154 – 155 จากเดิม 
10. นักศึกษาชั้นปีที่ 1 เมื่อสิ้นปีการศึกษาจะมี
การทดสอบสมรรถนะโดยหลักสูตร 
8. นักศึกษาชั้นปีที่ 2 เมื่อสิ้นปีการศึกษาจะมี
การทดสอบสมรรถนะโดยหลักสูตร 
แก้ไขเป็น 
6. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะ ทางด้าน
พ้ืนฐานงานครัวและการประกอบอาหาร
เบื้องต้น โดยต้องผ่านเกณฑ์วัดสมรรถนะตาม
มาตรฐานที่ก าหนดโดยหลักสูตรทั้งภาคทฤษฏี
และภาคปฏิบัติอย่างน้อยร้อยละ 60 โดย
อาจารย์ประจ าหลักสูตรและกรรมการผู้
ทดสอบจากภายนอกที่ผ่านการอบรมการเป็นผู้
ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติสาขาผู้
ประกอบอาหารไทยระดับ 1 
8. มีความรู้ ความสามารถ และทักษะ ทางด้าน
งานครัวเพ่ือการประกอบอาชีพ โดยต้องผ่าน
เกณฑว์ัดสมรรถนะตามมาตรฐานที่ก าหนดโดย
หลักสูตรทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติอย่าง
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น้อยร้อยละ 70 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตร
และกรรมการผู้ทดสอบจากภายนอกที่ผ่านการ
อบรมการเป็นผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติสาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 
จากเดิม 
ชั้นปีที่ 1 ข้อ 11 ชั้นปีที่ 2 ข้อ 9 และชั้นปีที่ 3 
ข้อ 10 เรื่องความสามารถเข้าร่วมการแข่งขัน
ทักษะการประกอบอาหารในระดับท้องถิ่น ใน
ระดับภูมิภาค และในระดับประเทศ  
แก้ไขเป็น 
ยกเลิกความคาดหวังของผลลัพธ์ในประเด็น
การเข้าร่วมแข่งขัน เนื่องจากทางกรรมการ
หลักสูตรได้ท าการประชุมและมีข้อสรุปว่า ทาง
หลักสูตรยังคงให้การสนับสนุนการเข้าร่วมการ
แข่งขันของนักศึกษาทุกชั้นปี  ทั้ งในระดับ
ท้องถิ่ น  ภูมิ ภาคและระดับประเทศ แต่
เนื่องจากนักศึกษาของสาขาวิชาธุรกิจอาหาร
ไม่สามารถเข้าร่วมการแข่งขันได้ทั้งหมด จึง
เห็นตรงกันว่าไม่ควรระบุความสามารถในการ
เข้าร่วมการแข่งขันไว้ในความคาดหวังของ
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

20. ในการเขียนความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
แต่ละปีการศึกษา เขียนให้ เห็ นการพัฒนาของ
นักศึกษาแต่ละชั้นปีว่าเกิดพัฒนาในเรื่องใด และเขียน
ให้เห็นว่านักศึกษาสามารถท าอะไรได้ 

ทางหลักสูตรได้ท าการแก้ไขความคาดหวัง
ผลลัพธ์ของการเรียนรู้ของแต่ละปีการศึกษา
และแสดงให้เห็นพัฒนาการของนักศึกษาแต่ละ
ชั้นปี ดังแสดงในภาคผนวก ง  

21. ให้ตรวจสอบแผนการเรียนของแต่ละชั้นปีว่ามีความ
สอดคล้องกับความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้แต่
ละชั้นปีหรือไม่ 

หลักสูตรได้ท าการตรวจสอบแผนในแต่ละชั้นปี
เพ่ือให้มีความสอดคล้องกับความคาดหวังและ
ผ ล ลั พ ธ์ ก า ร เ รี ย น รู้ ใ น แ ต่ ล ะ ชั้ น  โ ด ย มี
รายละเอียดดังนี้ 

ชั้นปีที่ 1 มีการปรับชื่อและเนื้อหารายวิชา 
จากเดิม คือ ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบ
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อาหาร แก้ไขเป็น ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจ
อาหารและการประกอบอาหาร  โ ดยมี
รายละเอียดค าอธิบายรายวิชาดังนี้ 

ภาษาอังกฤษที่ใช้ส าหรับธุรกิจอาหารและ
งานครัว การใช้ค าศัพท์ วลี และส านวนในการ
สื่อสาร การอ่านเอกสารทางธุรกิจ การเขียน
และการอ่านภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว 
ประกอบด้วยภาษาอังกฤษที่ใช้ในการจัดการ
ครัวขั้นพ้ืนฐาน วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์
และเครื่องมือในการประกอบอาหาร การ
เตรียมอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร 
และการตกแต่งอาหาร สืบค้นข้อมูลทางธุรกิจ
จากสื่อต่างๆ การใช้สื่อออนไลน์ 

 
ชั้นปีที่  2 มีการปรับรายวิชาจากเดิม 

รายวิชาหลักการบัญชี แก้ไขเป็น การบัญชี
ส าหรับผู้ประกอบการ โดยมีรายละเอียด
ค าอธิบายรายวิชาดังนี้ 

ความรู้ด้ านการบัญชีชั้นต้น การบัญชี
เกี่ยวกับการบริการและการซื้อขายสินค้า ภาษี
ที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการ ภาษีมูลค่าเพ่ิม 
ภาษีเงินได้หัก ณ ที่จ่าย ระบบบัญชีที่จ าเป็น
ส าหรับธุรกิจ   

มีการปรับรายวิชาให้มีความเหมาะสมกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ในชั้นปีที่ 2 โดยน ารายวิชา
การจัดการงานบริการจัดเลี้ยงและสัมมนาทาง
ธุรกิจอาหาร มาไว้ในชั้นปีที่ 2 

 
ชั้นปีที่  4 รายวิชาในหมวดฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษามีการ
ปรับชื่อและเนื้อหารายวิชา จากเดิม การฝึก
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ประสบการณ์วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร 1 แก้ไข
เป็น การเตรียมความพร้อมสู่ด้านธุรกิจอาหาร 
และปรับรายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร 2 เป็นการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านธุรกิจอาหาร หรือสหกิจศึกษาด้าน
ธุรกิจอาหาร ตามรายละเอียดสรุปความ
เชื่อมโยงของหลักสูตร 

22. หน้า 164 แก้ไข หัวเรื่อง “ผลการวิเคราะห์ข้อมูล” 
เ ป็ นส รุ ป โ คร งการส า ร ว จคว ามต้ อ งกา รขอ ง
ผู้ประกอบการต่อหลักสูตร 

จากเดิม 
“ผลการวิเคราะห์ข้อมูล” 
แก้ไขเป็น 
“สรุปโครงการส ารวจความต้องการของ
ผู้ประกอบการต่อหลักสูตร” หน้า 162 
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ตารางการเปรียบเทียบผลการแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

โดย สภามหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี 

ข้อ ข้อเสนอแนะ ผลการแก้ไข 
1. หลักสูตรนี้สามารถน าไปจัดท าเป็นหลักสูตรแบบ 

Modular รวมทั้งหลักสูตรระยะสั้นเพ่ิมเติมได้ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานีอยู่ในระหว่าง
ด าเนินการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ 
Modular และหลักสูตรระยะสั้น ดังนั้น 
หลักสูตรธุรกิจอาหารจึงได้มีการปรับปรุง
หลักสูตรครั้ งนี้ ให้สอดรับกับนโยบายของ
มหาวิทยาลัย 

2. หน้า 10 ข้อ 1.3 วัตถุประสงค์ควรตรวจสอบการซ้ าว่า 
“อย่างมืออาชีพ” และ “มีประสิทธิภาพ” เนื่องจาก
เวลาประเมินหลักสู ตร  จะต้อง ใช้ตั วชี้ วั ดจาก
วัตถุประสงค์ 

แก้ไขข้อความจากเดิม 
1.3 วัตถุประสงค์ 
           1.3.1 เ พ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้
ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหารและการประกอบอาหารที่มีศักยภาพใน
การจัดการและผลิตอาหารอย่างมืออาชีพ 
            1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถ
บูรณาการความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและการ
ประกอบอาหารไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพหรือการเป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพ 
            13.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม 
จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถ
พัฒนาชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
ส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารของประเทศได้ 
แก้ไขเป็น 
1.3 วัตถุประสงค์ 
            1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้
ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจ
อาหารและ มีความเชี่ยวชาญในการประกอบ
อาหาร 
            1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถ
บูรณาการความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและการ
ประกอบอาหารไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ
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อาชีพหรือการเป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจ
อาหาร 
            13.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม 
จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถ
พัฒนาชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
ส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารของประเทศได้ 

3. หน้า 13 ข้อ 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จ
การศึกษาในระยะ 5 ปี ควรพิจารณาจากจ านวน
นักศึกษาที่ระบุในตาราง เนื่องจากในอนาคตจ านวน
นักศึกษาอาจลดลง 

จากสถิติการรับนักศึกษาตั้ งปี  พ.ศ. 2559 
จนถึงปัจจุบัน พบว่าจ านวนนักศึกษามีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นทุกปี อีกทั้งเพ่ือรองรับการรับนักศึกษา
ตามโครงการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาบุคลากร
ท้องถิ่น (กศ.บท.) หลักสูตรธุรกิจอาหารจึง
ก าหนดจ านวนรับนักศึกษาเป็น 120 คน ตาม
แผนการรับนักศึกษาในหน้า 13  

4. หน้า 20 รายวิชา MFB1510 ควรพิจารณาจัดให้อยู่ใน
กลุ่มวิชาแกน 
หน้า 21 รายวิชา MFB1515 ควรพิจารณาจัดให้อยู่ใน
กลุ่มวิชาแกน 

เ นื่ อ ง จ า ก ก ลุ่ ม วิ ช า แ ก น ข อ ง ห ลั ก สู ต ร
บริหารธุ รกิจถูกก าหนดโดยมติที่ประชุม
คณะกรรมการจัดท ารายวิชาแกนหลักสูตร
บริหารธุรกิจให้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตร และ
ในกลุ่ ม วิ ช าแกนดั งกล่ า ว ไม่ มี ร ายวิ ช าที่
เกี่ ยวข้องกับระเบียบวี ธีวิ จั ยและสัมมนา 
อย่างไรก็ตาม หลักสูตรธุรกิจอาหารเห็น
ความส าคัญของรายวิชาดังกล่าว จึงจัดให้มี
รายวิชา MFB1510 หลักการวิจัยขั้นพ้ืนฐาน
ส าหรับผู้ปะกอบการธุรกิจอาหาร และรายวิชา 
MFB1515 สัมมนาทางธุรกิจอาหาร อยู่ในกลุ่ม
วิชาเอกบังคับ 

5. หน้า 21 ข้อ 2.3) กลุ่มวิชาเอกเลือก ควรเขียนให้
ชัดเจนว่าให้เลือกจากแต่ละกลุ่มวิชาไม่น้อยกว่า 1 
วิชา คืออย่างไร หรือเลือกเรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่ง
จาก 4 กลุ่มวิชา 

ให้นักศึกษาเลือกเรียนเพียง 1 กลุ่มวิชาจาก 4 
กลุ่มวิชา โดยแก้ไขข้อความจาก “ให้เลือกจาก
กลุ่มวิชาต่อไปนี้ไม่น้อยกว่า 1 กลุ่มวิชา” เป็น 
“ให้เลือกจากกลุ่มวิชาต่อไปนี้ 1 กลุ่มวิชา”  

6. การฝึกงานของนักศึกษา ควรพิจารณาว่าท าอย่างไร
ให้เชฟของโรงแรมที่หลักสูตรได้ส่งนักศึกษาไปฝึกงาน

ทางหลักสูตรธุรกิจอาหารจะมีการจัดท า
โครงการพบปะเพ่ือท าความเข้าใจกับสถาน
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ด้วยนั้น มีความรู้สึกว่านักศึกษาเป็นลูกศิษย์ของ
ตนเอง รวมถึงอาจารย์ที่เกี่ยวข้องกับการนิเทศหน่วย
ฝึกควรมีการสร้างกระบวนการเรียนรู้ตลอดทั้งภาค
การศึกษา และแผนการสอนแต่ละสัปดาห์ให้ชัดเจน
โดยอาจพิจารณาใช้ระบบออนไลน์มาใช้ เ พ่ือให้
นักศึกษาน าความรู้ไปพัฒนาระหว่างการฝึกงาน 

ประกอบการและท าแผนการนิเทศนักศึกษา
ตลอดการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจ
ศึกษา โดยน าระบบออนไลน์เข้ามาใช้ในการ
สื่อสารร่วมด้วย 

7. หน้า 4 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรพิจารณาใช้อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 5 คน เพ่ือให้อาจารย์ที่เหลือ
สามารถไปรับผิดชอบหลักสูตรอื่นได้ 

หลักสูตรธุรกิจอาหารมีความจ าเป็นต้องใช้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจ านวน 6 คน 
เนื่องจากเป็นหลักสูตรที่ต้องใช้ความเชี่ยวชาญ
จาก 2 สาขาหลักๆ คือ ศาสตร์ด้าน
บริหารธุรกิจและศาสตร์ด้านอาหาร ประกอบ
กับจ านวนนักศึกษาที่มีจ านวนเพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง และหลักสูตรมีแผนจะปรับให้มีแขนง
วิชา เ พ่ิม เติ ม ในอนาคต อันใกล้  จึ งมีการ
จัดเตรียมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือ
รองรับแผนดั งกล่ าว  นอกจากนี้ อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีผลท าให้คะแนนประกัน
คุณภาพจากองค์ประกอบที่ 4 ตัวบ่งชี้ที่ 4.2 
เ พ่ิ ม ขึ้ น  เ นื่ อ ง จ า ก มี ต า แ ห น่ ง  ผู้ ช่ ว ย
ศาสตราจารย์ ดร. 
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ภาคผนวก ฌ 
สรุปความเชื่อมโยงของหลักสูตร 
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สรุปความเชื่อมโยงของหลักสูตร 

 
ปรัชญาของหลักสูตรสาขาธุรกิจอาหาร 

ธุรกิจอาหารเป็นศาสตร์ที่น าความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและด้านอาหารมาบูรณาการ เพ่ือต่อยอดสู่การประกอบอาชีพและสร้างมืออาชีพทางด้านธุรกิจอาหารที่ได้
มาตรฐานสากล ยกระดับชุมชนควบคู่ไปกับการสร้างความมั่นคงทางอาหารเพ่ืออนาคต 

 
 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสตูรสาขาธุรกิจอาหาร 
            1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบริหารจัดการธุรกิจอาหารและการประกอบอาหารที่มีศักยภาพในการจัดการและผลิตอาหารอย่างมืออาชีพ 
            2. เพ่ือผลิตบัณฑิตทีส่ามารถบูรณาการความรู้ด้านการบริหารธุรกิจและการประกอบอาหารไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือการเป็นผู้ประกอบการที่ม ี 
               ศักยภาพ 
            3. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม สามารถพัฒนาชุมชนให้เป็นที่ยอมรับระดับสากล ส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารของ 
               ประเทศได ้
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203 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 มีความเพียร มุ่งมั่น มานะ 
และบากบั่น 
1. เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการ

ทางธุรกิจ 
2. ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและ

การประกอบอาหาร 
3. อาหารไทย 
4. ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 

การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 
5. หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
6. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
7. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
8. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงาน

ครัว 
9. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
10. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
11. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

2.1 มีความรู้ ความเข้าใจใน
ห ลั ก ก า ร แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี ที่ ส า คั ญ
ทางด้านการบริหารธุรกิจและธุรกิจ
อาหาร 

1. การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
4. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
5. หลักการประกอบอาหาร 
6. ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและ

การประกอบอาหาร 
7. อาหารไทย 
8. ขนมไทย 
9. หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
10. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงาน

ครัว 
11. การบริหารภตัตาคารและ        

คอฟฟ่ีช็อบ 
 

3.1 สามารถแสดงออกถึงการคิด
วิ เ ค ร า ะ ห์ อ ย่ า ง เ ป็ น ร ะ บ บ 
สังเคราะห์ความรู้จากแหล่งต่างๆ 
ที่ เกี่ยวกับธุรกิจอาหารและการ
ประกอบอาหารได้อย่างถูกต้อง 
และมีเหตุผล 
1. การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
4. หลักการประกอบอาหาร 
5. อาหารไทย 
6. ขนมไทย 
7. หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
8. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
9. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
10. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
11. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

4.1 สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นใน

ฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดีของกลุ่ม 
1. การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
4. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
5. อาหารไทย 
6. ขนมไทย 
7. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
8. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
9. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
10. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
11. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 
12. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
13. การบริหารภตัตาคารและ       

คอฟฟ่ีช็อบ 
14. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 

5.1 สามารถศึกษาและท าความ
เข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถ
เลือกและประยุกต์ใช้วิธีการทาง
สถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมา
ใช้ในการศึกษาทางธุรกิจอาหาร 
และแก้ไขปัญหาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
 
1. การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 
2. การจัดการโลจิสติกส์และ        

โซ่อุปทาน 
3. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
4. อาหารไทย 
5. ขนมไทย 
6. หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
7. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
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204 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ตกแตง่จาน 
 

15. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร 

16. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

1.2 มีความซื่อสัตย์สุจริต ยึดมั่นใน
จรรยาบรรณวิชาชีพและความ
ถูกต้อง 
1. การบัญชีส าหรับผู้ประกอบการ 
2. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
3. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
4. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
5. อาหารว่างและไอศกรีม   
6. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
7. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
8. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 
9. การบริหารภตัตาคารและคอฟฟ่ีช็

อบ 
10. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 

2.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์ที่
เกี่ยวข้องกับการบริหารธุรกิจ การ
ประกอบอาหาร และศาสตร์อื่นๆ ที่
เรียนมาบูรณาการเพ่ือต่อยอดใน
การประกอบอาชีพ และสร้างมือ
อาชีพด้านธุรกิจอาหาร 
1. หลักสถิติและการประยุกต์ใช้

โปรแกรมสถติิทางธุรกิจ 
2. การจัดการโลจิสติกส์และโซ่

อุปทาน 
3. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
4. เบเกอรี่และขนมอบ 
5. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
6. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
7. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
8. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

3.2 สามารถร่วมสร้างสรรค์
นวัตกรรม โดยการบูรณาการ
ศาสตร์ด้านการบริหารธุรกิจกับ
อาหาร เพ่ือพัฒนาและยกระดับ
ศักยภาพทางธุรกิจอาหาร 
1. เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการ

ทางธุรกิจ 
2. การจัดการโลจิสติกส์และโซ่

อุปทาน 
3. ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 

การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 
4. เบเกอรี่และขนมอบ 
5. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
6. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
7. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
8. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

4.2 มีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
สังคมและองค์กร 
1. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
2. หลักการประกอบอาหาร 
3. หลักการวิจัยขั้นพื้นฐานส าหรับ

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
4. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
5. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 

 

5.2 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล 
แปลความหมาย และน า เสนอ
ข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
1. เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการ

ทางธุรกิจ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
4. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
5. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
6. อาหารว่างและไอศกรีม 
7. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
8. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
9. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ



205 
 

 
 
 

205 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

11. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร 

12. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

แต่งหน้าเค้ก 
9. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
10. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
11. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
12. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
13. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 
14. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
15. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 
16. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
17. การบริหารภตัตาคารและคอฟฟ่ีช็

อบ 
18. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
19. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
20. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
9. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
10. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
11. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
12. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
10. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
11. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
12. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
13. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 
14. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 
15. เทคโนโลยีสารสนเทศ และการ

สื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

16. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร 

17. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร 

18. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 
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206 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.3 มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา 
มีระเบียบวินัย และเคารพกติกา
ของหน่วยงาน/สังคม 
1. การภาษีอากรธุรกิจ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. หลักการประกอบอาหาร 
4. อาหารไทย 
5. ขนมไทย 
6. เบเกอรี่และขนมอบ 
7. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
8. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
9. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
10. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
11. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
12. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
13. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ
อ า ห า ร  แ ล ะ รู้ เ ท่ า ทั น ก า ร
เปลี่ยนแปลงของสังคมและโลก ให้
เป็นไปตามมาตรฐานสากล 
1. เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการจัดการ

ทางธุรกิจ 
2. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
3. อาหารเอเชยี 
4. อาหารตะวันตก 
5. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
6. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
7. เทคโนโลยีสารสนเทศ และการ

สื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

8. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร 

9. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร 

10. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

3.3 สามารถน าความรู้ในศาสตร์
ด้านการบริหารธุรกิจกับอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่างๆ 
ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
1. การภาษีอากรธุรกิจ 
2. หลักสถิติและการประยุกต์ใช้

โปรแกรมสถติิทางธุรกิจ 
3. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
4. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
5. อาหารเอเชยี 
6. อาหารตะวันตก 
7. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
8. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
9. อาหารว่างและไอศกรีม   
10. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
11. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
12. อาหารและโภชนาการทุกช่วงวัย 
13. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงาน

ครัว 

4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับ
สถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กร
ได้ 
1. หลักสถิติและการประยุกต์ใช้

โปรแกรมสถติิทางธุรกิจ 
2. การจัดการโลจิสติกส์และโซ่

อุปทาน 
3. ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและ

การประกอบอาหาร 
4. อาหารเอเชยี 
5. อาหารตะวันตก 
6. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
7. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
8. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงาน

ครัว 
9. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
10. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
11. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

5.3 สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษในการฟัง พูด 
อ่าน เขียนได้อย่างถูกต้อง และ
เลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอได้
อย่างเหมาะสม 
1. การภาษีอากรธุรกิจ 
2. หลักสถิติและการประยุกต์ใช้

โปรแกรมสถติิทางธุรกิจ 
3. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
4. หลักการประกอบอาหาร 
5. ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและ

การประกอบอาหาร 
6. อาหารไทย 
7. ขนมไทย 
8. อาหารเอเชยี 
9. ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 

การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 
10. อาหารตะวันตก 
11. เบเกอรี่และขนมอบ 
12. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
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207 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 14. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
15. การบริหารภตัตาคารและคอฟฟ่ีช็

อบ 
16. เทคโนโลยีสารสนเทศ และการ

สื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

17. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ
ด้านธุรกิจอาหาร 

18. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
ธุรกิจอาหาร 

19. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

13. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
14. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
15. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
16. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารงาน

ครัว 
17. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
18. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
19. การบริหารภตัตาคารและคอฟฟ่ีช็

อบ 
20. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
21. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร  
22. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 
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208 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.4 มีความเสียสละ และมีจิต
สาธารณะ 
1. การจัดการโลจิสติกส์และโซ่

อุปทาน 
2. การบริหารและการจัดการครัว

มาตรฐาน 
3. การสุขาภิบาลอาหารและความ

ปลอดภยัในการท างาน 
4. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
5. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
6. การเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพ

ด้านธุรกิจอาหาร 
7. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
8. สหกิจศึกษาด้านธุรกิจอาหาร 

 

2.4 มีความรู้ ความสามารถในการ
เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
สามารถสร้างโอกาส และเพ่ิม
ศักยภาพให้กับตนเอง ท้องถิ่น และ
ประเทศชาติ ในการพัฒนาความ
มั่นคงทางอาหารเพ่ืออนาคต 
1. การภาษีอากรธุรกิจ 
2. องค์การและการจัดการสมยัใหม่ 
3. ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 

การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 
4. อาหารว่างและไอศกรีม   
5. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
6. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
7. อาหารเพื่อชีวิตและสขุภาพ 
8. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
9. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 

 

 4.4 มีความสามารถในการ
วิเคราะห์ปัญหาและแก้ปัญหาได้
อย่างถูกต้องเหมาะสมบพ้ืนฐาน
ของตนเองและกลุ่ม 
1. การภาษีอากรธุรกิจ 
2. อาหารไทย 
3. ขนมไทย 
4. อาหารเอเชยี 
5. ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 

การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 
6. เบเกอรี่และขนมอบ 
7. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
8. การจัดการงานบริการจัดเลีย้ง 
9. อาหารว่างและไอศกรีม   
10. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
11. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
12. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
13. การแปรรูปอาหารและพัฒนา
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209 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
14. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
15. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
16. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
17. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 
18. เบเกอรี่เพื่อการค้า เค้กและการ

แต่งหน้าเค้ก 
19. การจัดการธรุกิจร้านกาแฟ และ

การผสมเครื่องดื่มเบื้องต้น 
20. การแปรรูปอาหารและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
21. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
22. การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
23. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 
24. อาหารว่าง ขนมอบ และเครื่องดื่ม

เบื้องต้น 
25. เทคโนโลยีสารสนเทศ และการ

สื่อสารการตลาด 
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210 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.5 สามารถปรับวิถีชีวิตอย่าง
ส ร้ า ง ส ร ร ค์ ใ ห้ ทั น กั บ ก า ร
เป ลี่ ย น แ ป ล ง ทา ง สั ง ค ม แ ล ะ
สภาพแวดล้อม 
1. โภชนาการส าหรบัการประกอบ

อาหาร 
2. อาหารเอเชยี 
3. อาหารตะวันตก 
4. นวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั

ธุรกิจอาหาร 
5. สัมมนาทางธุรกิจอาหาร 
6. ศิลปะการจัดอาหารและการ

ตกแตง่ 
7. การบริหารและการวางแผนใน

ธุรกิจอาหาร 
8. การสร้างสรรคแ์ละการออกแบบ

รายการอาหารเพื่อสุขภาพ 
9. ศิลปะการประกอบอาหารและการ

ตกแตง่จาน 
10. เทคโนโลยีสารสนเทศ และการ

สื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจ
อาหาร 
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211 
สมรรถนะผู้เรียนเม่ือสิ้นปีการศึกษา 

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 4 
1. สามารถประกอบอาหารคาวหวาน

เบื้องต้น และบริหารจัดการงานครัว
มาตรฐานควบคู่ไปกับความรู้ในเรื่อง
การจัดการองค์กรเบื้องต้น 

2. มีความรู้และความสามารถในการ
เลือกซื้อ ตรวจรับและ การจัดเก็บ
วัตถุดิบ รู้จักประเภทของอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องใช้พ้ืนฐานภายใน
ครัว การดูแลรักษาเครื่องครัว และ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการปฏิบัติงาน 

3. มีความรู้และสามารถปฏิบัติตาม
ระเบียบด้านสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานมี
ทักษะการปฐมพยาบาลเบื้องต้น มี
ความรู้ เกี่ยวกับอาหารก่อภูมิแพ้ 
อาการแพ้อาหาร 

4. ผ่านการอบรมและได้รับการรับรอง
ผลจากหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหารและ   

1. มีความรู้ และมีความสามารถใน
การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 
เ พ่ิ มม ากขึ้ น  ร ว มถึ ง ส าม า ร ถ
ประกอบอาหารในกระบวนการที่
ซับซ้อนมากขึ้น 

2. สามารถจัดจานอาหาร จัดโต๊ะ
อาหาร แยกองค์ประกอบอาหาร 
ตกแต่งจานอาหารในรูปแบบต่าง ๆ  

3. ปฏิบัติงานครัวอย่างปลอดภัยและ
มีสุขอนามัย 

4. สามารถค านวณต้นทุนอาหารได้ 
วางแผนการจั ดอาหาร ใน เชิ ง
พาณิชย์ วางแผนจัดซื้อวัตถุดิบ 
ค ว บ คุ ม ก า ร จั ด ซื้ อ วั ต ถุ ดิ บ 
ตรวจสอบและจัดเก็บวัตถุดิบตาม
มาตรฐานที่ก าหนด  

5. น าความรู้ ด้ านการตลาดและ
เทคโนโลยีมาใช้ในการน าเสนอ
ทางด้านธุรกิจอาหาร 

1. มีความถนั ดและทักษะเฉพาะ
ทางด้านการประกอบอาหารและ
งานครัว 

2. สามารถออกแบบรายการอาหาร 
พัฒนาต ารับอาหาร การออกแบบ
ตกแต่งร้าน และรูปแบบการบริการ
ในธุรกิจอาหาร 

3. มีความรู้และสามารถปฏิบัติตาม
ระเบียบด้านสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานมี
ทักษะการปฐมพยาบาลเบื้องต้น  

4. สามารถค านวณต้นทุน และก าหนด
ร า ค า ข า ย อ า ห า ร  ว า ง แ ผ น
งบประมาณในธุรกิจอาหาร 

5. มีความสามารถในการพัฒนากล
ยุทธ์ทางการตลาด และกิจกรรม
ด้านการขาย น าเสนอและส่งเสริม
การขาย 

6. สามารถสื่อสารภาษาไทยในระดับดี

1. สามารถปฏิบัติตามระเบียบด้าน
สุขอนามัยและความปลอดภัยใน
สถานที่ปฏิบัติงานจริง มีทักษะการ
ปฐมพยาบาลเบื้องต้น 

2. ทราบจุดเด่นและความเชี่ยวชาญ
ของตนเอง มีทักษะและความถนัด
เฉพาะทางด้านธุรกิจอาหาร 

3. เ กิ ด ทั ก ษะด้ า นคุณ ธ ร รม แล ะ
จริยธรรมในอาชีพทางด้านธุรกิจ
อาหาร มีความรับผิดชอบในการ
ปฏิบัติงานส่วนตัว สามารถท างาน
ส่วนรวมร่วมกับเพ่ือนร่วมงานและ
ลูกค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

4. สามารถสื่อสารภาษาไทยในระดับดี
เ พ่ือการปฏิบัติงานในครัว และ
ภาษาอังกฤษได้ในระดับปานกลาง
หรือเทียบเท่าคะแนนภาษาอังกฤษ
ตามกรอบมาตรฐานการประเมิน
คว ามสามา รถทา งภ าษาจ าก
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212 
สมรรถนะผู้เรียนเม่ือสิ้นปีการศึกษา 

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 4 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร โดย
ส านั ก งานสาธารณสุ ขจั งหวั ด       
สุราษฎร์ธานี 

5. สามารถสื่ อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเบื้ องต้น เ พ่ือการ
ปฏิบัติงานในครัว 

6. นั ก ศึ ก ษ า ชั้ น ปี ที่  1  เ มื่ อ สิ้ น ปี
ก า ร ศึ ก ษ า จ ะ มี ก า ร ท ด ส อ บ
สมรรถนะโดยหลักสูตร ทางด้าน
พ้ืนฐานงานครัว และการประกอบ
อาหารเบื้องต้น โดยต้องผ่านเกณฑ์
สมรรถนะทั้งทางด้านทฤษฏีและ
ทางด้านปฏิบัติอย่างน้อยร้อยละ 
60 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่
ผ่านการอบรมการเป็นผู้ทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ
สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 

 

7. สามารถใช้ เทคโนโลยี เ พ่ือการ
ติดต่อสื่ อสาร  สามารถสื่ อสาร
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษระดับ
เบื้องต้นเพ่ือการปฏิบัติงานในครัว
ได ้

8. เมื่อสิ้นปีการศึกษาจะมีการทดสอบ
สมรรถนะโดยหลักสูตร ทางด้าน
งานครัวเพ่ือการประกอบอาชีพ 
และความรู้ เบื้องต้นในการเป็น
ผู้ประกอบการโดยต้องผ่านเกณฑ์
สมรรถนะทั้งทางด้านทฤษฏีและ
ทางด้านปฏิบัติอย่างน้อยร้อยละ 
70  โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่
ผ่านการอบรมการเป็นผู้ทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ
สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 

 

เ พ่ือการปฏิบัติงานในครัว และ
ภาษาอังกฤษได้ในระดับต้นหรือ
เทียบเท่าคะแนนภาษาอังกฤษตาม
กรอบมาตรฐ านการประ เมิ น
คว ามสามา รถทา งภ าษาจ าก
ประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรป หรือ 
CEFR ระดับ A2 

7. เมื่อสิ้นปีการศึกษาจะมีการทดสอบ
ส ม ร ร ถ น ะ ด้ า น ก า ร เ ป็ น
ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร โ ด ย ห ลั ก สู ต ร 
นักศึกษาต้องน า เสนอแผนและ
จั ดท า ธุ ร กิ จจ า ลอ ง  และมี ก า ร
ประเมินผลจากความส าเร็จของ
โครงการท่ีได้ และทดสอบสมรรถนะ
ด้านการประกอบอาหารโดยผ่าน
การทดสอบและได้รับการรับรอง
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชา ติ 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
จากกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

ประเทศในกลุ่มสหภาพยุโรป หรือ 
CEFR ระดับ B1 

5. เกิดทักษะการบูรณาการ และการ
น าไปใช้ในการปฏิบัติการทางด้าน
ธุรกิจอาหาร  

6. สามารถน าเสนอผลงานจากการ
ปฏิบัติงานจริงได้อย่างมืออาชีพ  
และมีสมรรถนะของการท างาน
เ ส มื อ น เ ป็ น ผู้ ป ร ะ ก อบ อ า ชี พ
ทางด้านธุรกิจอาหาร 
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213 
สมรรถนะผู้เรียนเม่ือสิ้นปีการศึกษา 

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 4 
รายวิชาที่รับผิดชอบหลัก 

1. วิชาองค์การและการจัดการสมยัใหม ่

2. วิชาโภชนาการส าหรับการประกอบ
อาหาร 

3. วิชาหลักการประกอบอาหาร 

4. วิชาการสุขาภิบาลอาหารและความ
ปลอดภัยในการท างาน 

5. วิชาการบริหารและการจัดการครวั
มาตรฐาน 

6. วิชาภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจอาหารและ
การประกอบอาหาร 

7. วิชาอาหารไทย 

8. วิชาขนมไทย 

9. วิชาอาหารเอเชีย 

10. วิชาศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ 
การจัดดอกไม้ และงานใบตอง 

รายวิชาที่รับผิดชอบหลัก 
1. วิชาการบัญชสี าหรับผู้ประกอบการ 

2. วิชาหลักสถิติการประยุกต์ใช้โปรแกรม
สถิติทางธุรกิจ 

3. วิชาเทคโนโลยดีิจิทัลเพื่อการจดัการทาง
ธุรกิจ 

4. วิชาอาหารตะวันตก 

5. วิชาเบเกอรี่และขนมอบ 

6. วิชานวัตกรรมทางการตลาดส าหรบั
ธุรกิจอาหาร 

7. วิชาการจัดการงานบริการจดัเลี้ยง 

8. วิชาสัมมนาทางธุรกิจอาหาร 

 

รายวิชาที่รับผิดชอบหลัก 
1. วิชาการภาษีอากรธุรกจิ 

2. วิชาการจัดการโลจสิติกส์และโซ่อปุทาน 

3. วิชาหลักการวิจัยขั้นพ้ืนฐานส าหรบั
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

4. วิชาเอกเลือก จ านวน 5 รายวิชา 

 

รายวิชาที่รับผิดชอบหลัก 
1. วิชาการเตรยีมความพร้อมสู่อาชีพด้าน

ธุรกิจอาหาร 
2. วิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพดา้น

ธุรกิจอาหาร  
3. วิชาสหกิจศึกษาด้านธรุกิจอาหาร 

 

 


