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คำนำ 

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ฉบับนี้เปน

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยไดม ีการปรับปรุงให เป นไปตามกรอบมาตรฐานคุณว ุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาคหกรรม

ศาสตร พ.ศ. 2557 ของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม 

(สป.อว.) และเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วาดวยการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2560 รวมท้ังมีความสอดคลองกับยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศและวิสัยทัศน และ

พันธกิจของมหาวิทยาลัย โดยมุงม่ันใหผูสำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้ มีความรูทางดานวิชาการและ

มีทักษะดานปฏิบัติ ที่สามารถทำงานในสถานประกอบการไดเปนอยางดี สอดคลองกับความตองการ

ของสถานประกอบการหรือผูใชบัณฑิต 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ฉบับปรับปรุง 

พ.ศ. 2565 ฉบับนี ้ เปนหลักสูตรมุ งเนนผลิตบัณฑิตที ่สามารถบูรณาการ และประยุกตความรู 

เทคโนโลยี ทักษะปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมการบริการอาหารอยางมืออาชีพและสรางสรรค ตลอดจน

เปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม ตระหนักตอสังคมและสิ่งแวดลอม รวมทั้งสรางบัณฑิตนักปฏิบัติ สามารถ

ปฏิบัติงานที ่เกี ่ยวของกับอุตสาหกรรมการบริการอาหารไดจริง อาทิเชน ธุรกิจรานอาหารและ

ภัตตาคาร ธุรกิจโรงแรมและรีสอรท หรือธุรกิจสายการบินในดานตางๆ 

หลักสูตรฉบับนี้ไดจัดทำโดยมีสาระสำคัญ 8 หมวด ไดแก  

1. ขอมูลท่ัวไป  

2. ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร  

3. ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

4. ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

5. หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

6. การพัฒนาคณาจารย 

7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 

8. การประเมินผลและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 นอกจากการนำหลักสูตรไปใช ซึ่งตองพิจารณาถึงความสอดคลองกับปรัชญาและ

วัตถุประสงคที่ไดกำหนดไวแลวนั้น ผูบริหาร ผูสอน ที่เกี ่ยวของยังคงตองศึกษา ทำความเขาใจ

รายละเอียดใหครบถวน เพื่อประสิทธิภาพของการนำหลักสูตรไปใชในการเรียนการสอนและปฏิบัติ

อยางมีประสิทธิผลอยางตอเนื่อง 

 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ภาคผนวก   

 ก   ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

115 

 ข   ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 

127 

 ค   ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระในการปรับปรุงหลักสูตร 135 

 ง   ประวัติและผลงานของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารยประจำหลักสูตร 

151 

 

 จ   ประวัติและผลงานของอาจารยประจำหลักสูตร 163 

 ฉ   บันทึกขอตกลงความรวมมือ (MOU) 177 

 ช   คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 186 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต   

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะ/สถาบัน/ศูนย ์                 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนยโ์ชติเวช 

 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร : 25501941102881 

ภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต   

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of of Home Economics Program in  

Food Service Industry 

 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 

ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics (Food Service Industry) 

ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Food Service Industry) 

 
3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
         - 
 
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
        124 หน่วยกิต       
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ 
         หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
    5.2 ประเภทของหลักสูตร  
         หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
    5.3 ภาษาที่ใช้ 
          การจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย 
    5.4 การรับเข้าศึกษา 
     รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
    5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีนโยบายให้ทุกหลักสูตรในระดับปริญญาตรีมีความร่วมมือ
กับหน่วยงานหรือสถาบันการศึกษาที่เกี ่ยวข้อง เพื่อส่งเสริมให้ผู ้เรียนสามารถพัฒนาการเรียนรู้
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติจากงานจริงในสถานประกอบการ โดยการจัดทำบันทึกข้อตกลง 
ความร่วมมือทางวิชาการร่วมกัน ได้แก่  
1) บริษัท การบินไทย จำกัด (มหาชน) 

2) กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 

    5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

    6.1 สถานภาพของหลักสูตร 
      หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  

          สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

    6.2 การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

• สภาวิชาการ พิจารณาให้ความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย 
ในการประชุมครั้งที่ 11/2564 วันที่ 27 เดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 

• สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ในการประชุมครั้งที่ 10/2564 วันที่ 17 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2564 

                เปิดดำเนินการสอน  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557  ในปีการศึกษา 2567 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 

หลักสูตรนี้ได้มุ่งผลิตบัณฑิตที่สามารถทำงานในธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการให้บริการอาหาร
และเครื่องดื่ม ทั้งร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม รีสอร์ต ครัวการบิน และครัวเดินเรือ ซึ่งบัณฑิตสามารถเลือก
อาชีพได้ ดังนี้ 

8.1 ผู้ประกอบธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 

8.2 ผู้ช่วยผู้จัดการ/ผู้จัดการร้านอาหารและภัตตาคาร 

8.3 พ่อครัว/แม่ครัว  

8.4 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 

8.5 นักออกแบบและตกแต่งอาหาร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

9. ช่ือ สกุล ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ลำดับ ชื่อ-นามสกุล 

 
ตำแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ 

และสาขาวชิา 
สำเร็จการศึกษา 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน พ.ศ./ 
ค.ศ. 

1 นางสาวศันสนีย์  
ทิมทอง 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (เทคโนโลยีการจัด 
และบริการอาหาร) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี 

2553 
 

2548 
2 นางจอมขวัญ  

สุวรรณรักษ์ 
รอง

ศาสตราจารย ์
ปร.ด. (นวัตกรรมการจัดการ) 
บธ.ม. (การพัฒนาธุรกจิ
อุตสาหกรรมและทรัพยากร
มนุษย์) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยราชภฏัสวนสุนันทา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 
 
วิทยาลยัเทคโนโลยีและอาชวีศึกษา 

2564 
2559 

 
 
2528 

3 นายณนนท์  
แดงสังวาลย ์

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 
2549 

4 นายกมลพพิัฒน์  
ชนะสิทธิ ์

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม.  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2554 
2551 

5 ว่าที่ร้อยตรีเขม  
อภิภัทรวโรดม 

อาจารย ์ ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ) 
บธ.บ. (ธุรกิจระหว่างประเทศ) 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย ์
มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

2550 
2546 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

การพัฒนาขับเคลื่อนนโยบายของภาครัฐที่ต้องการให้ตอบสนองต่อสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของ
สังคม และเศรษฐกิจโลก อันเป็นการสะท้อนทิศทางการวางแผนพัฒนาประเทศไทยในการยกระดับคุณภาพชีวิตเพ่ิม
ศักยภาพ รวมถึงขีดความสามารถด้านต่าง ๆ ของประเทศ  ซึ่งผลการพัฒนาที่ผ่านมา ส่งผลให้ประเทศไทยมีระดับ
การพัฒนาฐานการผลิต และบริการที่มีความเข้มแข็ง ความโดดเด่นในหลายสาขา และความร่วมมือกับมิตร
ประเทศท้ังในรูปทวิภาคีและพหุภาคี รวมถึงความร่วมมือกับประเทศในอนุภูมิภาคและอาเซียนที่มีความเข้มข้น
และชัดเจนขึ้น ยังเป็นการขยายโอกาสด้านการค้าและการลงทุนที่เพิ่มขึ้น แต่ยังพบว่าการพัฒนาประเทศยังมี
ความอ่อนไหวและผันผวนตามการยกระดับห่วงโซ่มูลค่าการผลิตเกษตร อุตสาหกรรม และบริการสู่การใช้องค์
ความรู้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมยังดำเนินการได้น้อย นอกจากนี้ยังประสบปัญหาเกี่ยวกับ
คุณภาพคน คุณภาพการศึกษา คุณภาพบริการสาธารณะ และบริการสาธารณสุข  ดังนั้นประเทศไทยจึงได้ปรับ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2565-2570) โดยเน้นการเพิ่มการลงทุนเพื่อการวิจัย
และพัฒนา บนพื้นฐานการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์ที่ควบคู่การจัดทำนวัตกรรมแบบบูรณาการ ทำให้เกิด
มูลค่าทางเศรษฐกิจด้านกระบวนการผลิต รูปแบบผลิตภัณฑ์ และบริการใหม่ ๆ อย่างชัดเจน และสอดคล้องกับ
สาขาเป้าหมายการพัฒนาประเทศ ในการนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์และผสมผสานเทคโนโลยีส่งผลต่อ
การพัฒนาผู้ประกอบการให้เป็นผู้ประกอบการทางเทคโนโลยี (Technopreneur) รวมทั้งการเชื่อมโยงระหว่าง
ภาคการผลิตที่เป็นกลุ่มเกษตรกรรายย่อย วิสาหกิจชุมชน วิสาหกิจขนาดย่อมจนถึงขนาดกลางกับสถาบันวิจัย 
ตลอดจนสถาบันการศึกษาภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชน/ชุมชน ให้เกิดเป็นการพัฒนาบุคลากรวิจัย
เศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรม การพัฒนาวิสาหกิจตั้งใหม่ (startup) และวิสาหกิจเพื่อสังคม ผ่านการ
เชื่อมโยงด้านคมนาคมขนส่ง และโลจิสติกส์ ซึ่งภาครัฐได้ตั้งเป้าหมายในการลดความเหลื่อมล้ำทางด้านรายได้ 
และความยากจน ให้เพ่ิมข้ึนอย่างน้อยร้อยละ 15 โดยการยกระดับการผลิตสินค้าเกษตร และอาหารเข้าสู่ระบบ
มาตรฐานจากความคิดสร้างสรรค์ท่ีควบคู่การจัดทำนวัตกรรมแบบบูรณาการต่อไป 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
สังคมไทยมีค่านิยมและวัฒนธรรมที่ดีงาม ขณะที่วัฒนธรรมดั้งเดิมบางส่วนก็เลือนหายไปพร้อมกับยุค

สมัยแต่วัฒนธรรมหลักของไทยยังคงถ่ายทอดมาถึงคนรุ่นใหม่ในการมีกิริยามารยาท การช่วยเหลือ น้ำใจไมตรี และ
การมีสัมมาคารวะสะท้อนความเป็นไทยที่มีเอกลักษณ์แต่เนื่องจากสังคมไทยมีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องจน
เข้าสู่ยุคอุตสาหกรรมที่มีความทันสมัยทำให้มีอิทธิพลต่อวิถีชีวิตของคนในสังคมไทยวัฒนธรรมไทยเปลี่ยนไปให้
ความสำคัญกับเวลาความเที่ยงตรงความเป็นปัจเจก และความรับผิดชอบเป็นกลุ่ม 
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร และความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

ตลอดระยะเวลาที ่ผ ่านมาการพัฒนาประเทศไทยยังคงพบปัญหาในการใช้องค์ความรู ้ด ้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่ต่ำ รวมถึงการจัดการคุณภาพด้านทรัพยากรคน การศึกษา และ
บริการสาธารณะ ในการเชื่ยมโยงเครือข่ายผู้ประกอบการทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชน/ชุมชน 
รวมถึงระบบการคมนาคมขนส่ง และโลจิสติกส์ในเชิงพาณิชย์ ทั้งทางบก ทางน้ำ ทางอากาศยาน ที่ผสมผสาน
เทคโนโลยี ส่งผลต่อการพัฒนาผู้ประกอบการให้เป็นผู้ประกอบการทางเทคโนโลยี (Technopreneur) ดังนั้น
การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพื่อให้บัณฑิตมีศักยภาพ
พร้อมที่จะปฏิบัติงานในธุรกิจบริการ และอุตสาหกรรมอาหาร ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงาน และ
สามารถแข่งขันโดยใช้เทคโนโลยี และนวัตกรรมแบบบูรณาการผสมผสานความคิดสร้างสรรค์ ให้ เท่าเทียมกับ
ประเทศอื ่น ๆ รวมทั้งเข้าใจวัฒนธรรมที่หลากหลาย ซึ ่งจะส่งผลต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของ
ประชาคมอาเซียน 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ด้วยพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากลพร้อมเข้าสู่อาชีพ โดยการจัดการศึกษาที่มุ ่งเน้นวิชาชีพ บนพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี นั้น เป็นการตอบสนองต่อแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ โดยมุ่งแก้ปัญหาการขาด
แคลนกำลังคนเฉพาะสาขา และสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ (hands-on) ทำให้ลดค่าใช้จ่ายของสถานประกอบการ 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 

      13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ประกอบด้วยกลุ่มวิชาภาษาไทย กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ กลุ่ม
วิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์  กลุ ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ กลุ ่มวิชาคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์และกลุ่มวิชาบูรณาการ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ดำเนินการสอนโดย
คณะศิลปศาสตร์ และคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ โดยเฉพาะกลุ ่มวิชาพื ้นฐานวิชาชีพ ใช้เรียนร่วมกันทุกหลักสูตร 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และสาขาวิชา
ต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

      13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  

กลุ ่มวิชาพื ้นฐานวิชาชีพ ได้แก่ รายวิชา HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์   
ทุกสาขาวิชาที่เป็นหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิตในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ต้องเรียน  
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       13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ประสานงานกับผู้บริหาร อาจารย์ผู้สอน บุคลากร เจ้าหน้าที่      
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholder) และหน่วยงานที่เก่ียวข้อง ทั้งในด้านเนื้อหาสาระรายวิชา กระบวนการ
จัดการเรียนการสอน การจัดตารางเรียน ตารางสอบ รวมทั้งสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ การประกันคุณภาพ
การศึกษาภายในระดับหลักสูตร การประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตร ให้มีความสอดคล้องกับมาตรฐานผล
การเรียนรู้ ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 และการกำกับ 
ติดตาม ประเมินผล ปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

    1.1 ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรู้ เทคโนโลยี ทักษะปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
อย่างมืออาชีพและสร้างสรรค์ ตลอดจนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ตระหนักต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 

    1.2 ความสำคัญ 

 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เป็นสาขาวิชาที่ส่งเสริมให้บัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม และ
เข้าใจในจรรยาบรรณวิชาชีพ พัฒนาผู้เรียนให้มีคุณลักษณะและสมรรถนะวิชาชีพตรงตามความต้องการของ
ตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร พัฒนาผู้เรียนให้สามารถประกอบอาชีพอย่างยั่งยืนในธุรกิจ
อาหาร ส่งเสริมให้บัณฑิตมีความสามารถในการแข่งขันในตลาดภายในประเทศและภูมิภาคอาเซียน 

    1.3 วัตถุประสงค์ 

1.3.1 เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ความซื ่อสัตย์สุจริต ตระหนักใน
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดี
งามของไทย 

1.3.2 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
โดยสามารถนำความรู้ ทักษะ ความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านการบริการอาหาร  

1.3.3 เพื ่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการบูรณาการความรู ้ เทคโนโลยี ทักษะปฏิบัติงาน              
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารอย่างเป็นองค์รวม มีความคิดอย่างเป็นระบบในพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า 
สามารถแก้ปัญหาโดยใช้หลักการและเหตุผลได้อย่างสร้างสรรค์  

1.3.4 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง และวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถ
ติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย และใส่ใจสิ่งแวดล้อม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

▪ ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย

สอดคล้องและมีมาตรฐาน

ตามท่ี สป.อว. กำหนด 

▪ พัฒนาหลักส ูตรตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิท่ีกำหนด 

▪ ติดตาม ประเมินผล หลักสูตร

อย่างสม่ำเสมอ 

▪ เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

▪ ร าย ง านผลกา รประ เมิ น

หลักสูตร 

▪ ปรับปรุงหลักสูตรให้มีความ

สอดคล้องกับความต้องการ

ของอ ุตสาหกรรมและการ

เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

▪ ติดตามการเปลี่ ยนแปลง

ตาม ความต้องการปัจจุบัน

ของผู้ ประกอบการ ด้ าน

อุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

▪ รายงานผลการประเมิน

ความพ ึงพอใจของผ ู ้ ใช้

บั ณ ฑิ ต ข อ ง ส ถ า น

ประกอบการ 

▪ ความพ ึงพอใจในทักษะ  

ความรู้ ความสามารถ ใน

การทำงานของบัณฑิต 

▪ พัฒนาศักยภาพผู้สอน ▪ ส ่ ง เ ส ร ิ ม ก า ร เ สนอขอ

ตำแหน่งทางวิชาการ 

▪ ส่งเสริมสนับสนุนการเพิ่ม

ประสบการณ ์ทางด ้าน

วิ ช า ชี พ ใ ห ้ ท ั น กั บ

เทคโนโลย ี และการลา

ศึกษาต่อเพื่อเพิ่มคุณวุฒิ 

▪ ผ ู ้ ส อ น ม ี ต ำ แ ห น ่ ง ท า ง

วิชาการเพิ่มขึ้น 

▪ ผู ้สอนมีโอกาสพัฒนาทาง

วิชาชีพอย่างต่อเนื ่องและ

คุณวุฒิ การลาศึกษาต่อ 

▪ การปรับปรุงห้องปฏิบัติการ ▪ ปรับปรุงครุภัณฑ์การเรียน

ก า ร ส อ น แ ล ะ อ ุ ป ก ร ณ์

เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ 

ใ ห ้ ม ี ค ว า ม พ ร ้ อ ม แ ล ะ

เพ ียงพอต่อการเร ียนการ

สอน 

▪ ม ีพ ื ้น ท่ีรองร ับให ้ผ ู ้ เร ียน

สามารถใช้เรียนรู้ด้วยตนเอง 

และรองรับงานการวิจัย การ

บริการวิชาการแก่สังคม 

▪ มีการจัดสรรงบประมาณให้

อ ย ่ า ง เพ ี ย งพอต ่ อค วาม

ต ้ อ งก า ร ขอ งผ ู ้ ใ ช ้ อ ย ่ า ง

ต่อเนื่อง 

▪ มีการจัดสรรห้องปฏิบัติการ

ให้ใช้งานอย่างเหมาะสมตาม

ความต้องการของผู้ใช้ 

 



10 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร  

1. ระบบการจัดการศึกษา 

    1.1 ระบบ 
การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปี

การศึกษาหนึ่ง ๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ ได้แก่ 
               (1) ภาคการศึกษาท่ีหนึ่ง (First Semester)  ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย 
               (2) ภาคการศึกษาท่ีสอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16  
          สัปดาห์รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

      การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
และมหาวิทยาลัยอาจดำเนินการเปิดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่ง
กำหนดไว้ให้เป็นภาคการศึกษาที่ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย 
โดยให้เพิ่มชั่วโมงการศึกษาในแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

   1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

                 ไม่มี 

2. การดำเนินการหลักสูตร 

    2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่  1            มิถุนายน - ตุลาคม 
ภาคการศึกษาที่  2            พฤศจิกายน - มีนาคม 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน         มีนาคม – พฤษภาคม 

               วัน-เวลา การสอนภาคปกติ   วันจันทร์-ศุกร์ เวลา 8.30 น. ถึง 16.30 น. 
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    2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
              (1) สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายทุกสายวิชา หรือเทียบเท่า หรือ 
              (2) สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
         สาขาวิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยว สาขาวิชาธุรกิจคหกรรม หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
              (3) สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
                  สาขาวิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยว สาขาวิชาธุรกิจคหกรรม สาขางานการประกอบอาหาร
         ในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง ศึกษาโดยการเทียบโอนผลการเรียน 
     (4) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย  
         การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 หรือให้เป็นไปตามดุลพินิจของคณะกรรมการประจำ
         หลักสูตร 
          การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
        (1) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือ 
        (2) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ 
                   นวัตกรรม (สป.อว.) 
    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
            จากการสำรวจข้อมูลหลักสูตรสาขาวิชาเดียวกันและใกล้เคียงจากมหาวิทยาลัยอื่น และการ 
          สัมภาษณ์อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพิ่มเติม พร้อมทั้งการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล มคอ.7  ปี 
          การศึกษาที่ผ่าน ๆ มา มีประเด็นซึ่งเปน็นัยสำคัญพบว่า 

(1) นักศึกษาแรกเข้ายังขาดความรู้ ความเข้าใจถึงบริบททางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(2) นักศึกษาบางคนมีบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์ไม่เหมาะสมกับงานบริการ 

    2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
         (1) จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เกี่ยวกับบริบททาง

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
         (2) จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ที่มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษา มีกิจกรรมให้คำแนะนำแก่นักศึกษา 

ทั้งด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัวที ่สามารถให้คำปรึกษาได้ มีการกำกับ ติดตาม ผลการให้
คำปรึกษาประเมินผลจากนักศึกษาที่มาขอเข้าพบทุกคน นำผลการประเมินไปปรับปรุงอย่าง
ต่อเนื่อง 

         (3) มีการกำกับ ติดตาม ประเมินผล และปรับปรุง ทุกกิจกรรมในข้อ (1) – (2) อย่างต่อเนื่อง  
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       2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี    

2.5.1 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี 

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 75 75 75 75 75 

ชั้นปีที่ 2 - 75 75 75 75 

ชั้นปีที่ 3 - - 75 75 75 

ชั้นปีที่ 4 - - - 75 75 

รวม 75 150 225 300 300 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 75 75 

 

2.5.2 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน)  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 3 30 30 30 30 30 

ชั้นปีที่ 4 - 30 30 30 30 

รวม 30 60 60 60 60 

คาดว่าจะจบการศึกษา - 30 30 30 30 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี   

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบำรุงการศึกษา ค่าลงทะเบียน 
และ ค่าสนับสนุนการจัดการศึกษา

แบบเหมาจ่าย 

1,950,000 3,900,000 5,850,000 7,312,500 7,312,500 

งบประมาณแผ่นดิน 225,000 450,000 675,000 900,000 900,000 

รวมรายรับ 2,175,000 4,350,000 6,525,000 8,212,500 8,212,500 
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2.6.2 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน)  

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบำรุงการศึกษา ค่าลงทะเบียน 
และค่าสนับสนุนการจัดการศึกษา

แบบเหมาจ่าย 

780,000 1,560,000 1,560,000 1,560,000 1,560,000 

งบประมาณแผ่นดิน 90,000 180,000 180,000 180,000 180,000 

รวมรายรับ 870,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 

 
2.6.3 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท)   

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ก. งบดำเนินการ      

  1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 3,236,000 3,430,100 3,636,000 3,854,100 4,085,300 

  2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน (ไม่รวมข้อ 3) 425,700 772,200 1,019,700 1,242,825 1,242,825 

  3. ทุนการศึกษา - - - - - 

  4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 1,228,500 2,457,000 3,334,500 3,992,625 3,992,625 

รวม (ก) 4,890,200 6,659,300 7,990,200 9,089,550 9,320,750 

ข. งบลงทุน           

ค่าครุภัณฑ์  - - - - - 

รวม (ข) - - - - - 

รวม (ก) + (ข) 4,890,200 6,659,300 7,990,200 9,089,550 9,320,750 

จำนวนนักศึกษา 105 210 285 360 360 

สรุปค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัว (บาท) 46,573 31,711 28,036 25,249 25,891 
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  2.7 ระบบการศึกษา 

              แบบชั้นเรียน 

       แบบทางไกล 

               ผ่านสิ่งพิมพ์เป็นสื่อหลัก 

               ผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

               อิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 

             ทางอินเทอร์เน็ต 

                            แบบอ่ืน ๆ (ระบุ) ............................................. 

   2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

       นักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย/สถาบันการศึกษาอื่น ในระดับอุดมศึกษามาก่อน หรือ
ผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอนผล
การเรียนได้ ทั้งนี้ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบ
โอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข)  
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน     

ก.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต 
ก.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต 
ก.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
ก.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต 
ก.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 3 หน่วยกิต 
ก.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต 

 

ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 88 หน่วยกิต 
ข.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต 
ข.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- วิชาชีพบังคับ 

- วิชาชีพเลือก 

64 
49 
15 

หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

ข.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 หน่วยกิต 
 

ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    3.1 หลักสูตร 
         3.1.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 124 หน่วยกิต 
         3.1.2 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี   
         โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
                  ดังนี้  
ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 
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 3.1.3 รายวิชา   

❖ รหัสวิชา  ประกอบด้วยตัวอักษรภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจำนวน 9 ตัว จำแนกตามแผนภูม ิ

ดังนี้  

AA X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

กลุ่มวิชา

สาขาวิชา

ระดับการศึกษา

คณะ

นก.    -ป - น)

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
เช่น  LA2011101     ST2012201    BA2013204     EN2052207 
 

❖ รหัสคณะ 

HE  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 
 

❖ รหัสสาขาวิชา 

00  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

03  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

❖ ระดับการศึกษา             

1 อนุปริญญา     2 ปริญญาตรี    
3 ประกาศนียบัตรบัณฑิต        4 ปริญญาโท        
5 ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง   6 ปริญญาเอก 

❖ กลุ่มวิชา                     

1    กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2 วิชาชีพบังคับ                         
3    วิชาชีพเลือก                     4 กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

❖ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กำหนดรหัสวิชาดังนี้ 

GE X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

สภาพรายวิชา

กลุ่มวิชา

ระดับการศึกษา

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

นก.    -ป - น)

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
❖ กลุ่มวิชา    

10 กลุ่มวิชาภาษาไทย   20 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
  30 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   40 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
  50 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 60 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
  70 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์   80 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
                     81 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์     82 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์                                         

❖ สภาพรายวิชา        

0 วิชาไม่บังคับ           1 วิชาบังคับ  

❖ ระดับการศึกษา     

1 อนุปริญญา  2 ปริญญาตรี 
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❖ รายวิชาหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี   

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 

 Thai for Communication  
GE2100102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ  3(3-0-6) 

 Thai for Business Communication  
GE2100103 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ  3(3-0-6) 

 Thai for Presentation  
GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพ่ือพัฒนาชีวิต  3(3-0-6) 

 Language Creativity for Life Development  

กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค  3(3-0-6) 

 Technical English  
GE2200102 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ  3(3-0-6) 

 English for Careers  
GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Reading  
GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Listening  
GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Conversation  
GE2200106 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  3(3-0-6) 

 Fundamental Chinese  
GE2200107 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 

 Chinese for Communication  
GE2200108 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้   3(3-0-6) 

 English for Learning  
GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Communication Skills  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200110 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 

 English for Public Speaking and Debate  
GE2200111 ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจออนไลน์  3(3-0-6) 

 English for Online Business  
GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ  3(3-0-6) 

 English via Media Literature  
GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์   3(3-0-6) 

 English from Movies  
GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม  3(3-0-6) 

 Language and Culture  

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์  6 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชา 
ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย   3(3-0-6) 

 Social Dynamics and Modernity  
GE2300102 มนุษยสัมพันธ์   3(3-0-6) 

 Human Relations  
GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย   3(3-0-6) 

 Research Methodology  
GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ   3(3-0-6) 

 Law and Professional Ethics  
GE2300108 อาเซียนศึกษา   3(3-0-6) 

 ASEAN Studies  
GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข      3(3-0-6) 

 Quality of Life and Well-Being Development  
GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  3(3-0-6) 

 The King’s Philosophy to Sustainable Development  
GE2300112 ชุมชนศึกษา  3(3-0-6) 

 Community Studies  
GE2300113 วัยใส ใจสะอาด    3(3-0-6) 

 
Youngster with Good heart 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Psychology  
GE2400103 ไทยศึกษา  3(3-0-6) 

 Thai Studies  
GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6) 

 Personality Development  
GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

 Human Behavior and Self-Development  
GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ   3(3-0-6) 

 Information Literacy Skills  
GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

 Mental Wisdom for Self-Development  

กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัย
กำหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2500101 พลศึกษา 1(0-2-1) 

 Physical  Education  
GE2500102 ลีลาศ  1(0-2-1) 

 Social Dance  
GE2500103 กีฬาประเภททีม  1(0-2-1) 

 Team  Sports  
GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล  1(0-2-1) 

 Individual Sports  
GE2500105 นันทนาการ 1(0-2-1) 

 Recreation  
GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย            1(0-2-1) 

 Martial Art with Thai Boxing  
GE2500107  การฝึกด้วยน้ำหนักเพ่ือสุขภาพ   1(0-2-1) 

 Weight Training for Health  
GE2500108 การวิ่งเหยาะเพ่ือสุขภาพ  1(0-2-1) 

 Jogging for Health  
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กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี ้ หรือรายวิชาที่
มหาวิทยาลัยกำหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2600101 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน   3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  
GE2600102 สถิติเบื้องต้น   3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  
GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน   3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  
GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ   3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  
GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน   3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  
GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร 3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management  
GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี    3(3-0-6) 
 Life and Technology  
GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก  3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  
GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  
GE2700106 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง    3(3-0-6) 
 Maritime Zones and Marine Resources and Coastal Management  

กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810101 โลกในศตวรรษท่ี 21   2(2-0-4) 
 World in 21st Century  
GE2810102 การพัฒนาตนเพ่ืออาชีพ  2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  
GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก   2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810104 การออกกำลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  
GE2810105 กิจกรรมเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Activities for Health  
GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย   2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  
GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์   2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking  
GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร  2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์   2(2-0-4) 

 Miscellaneous  Mathematics  
GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการดำรงชีวิต   2(2-0-4) 

 Science for Living  
GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน  2(2-0-4) 

 Material and Application in Daily Life  
GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา    2(2-0-4) 

 Thinking Decision Making and Problem Solving  
GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือความยั่งยืน   4(4-0-8) 

 The Transition to Green Technology for Sustainability  
GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพ่ืออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8) 

 Intellectual Property for Green Industry  
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หมวดวิชาเฉพาะ 88 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

HE2011101  สิ่งทอและการตัดเย็บ 3(2-2-5) 
Textiles and Tailoring 

HE2021102    พ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                                            3(2-3-4) 
Basic Cooking and Nutrition 

HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์                                  3(3-0-6) 
Modern Business in Home Economics 

HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์         3(3-0-6) 
Principles of Professional Home Economics 

HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์                                      3(3-0-6) 
Cultural Identity in Home Economics 

HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
Seminar in Home Economics 

กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 64 หน่วยกิต  

- วิชาชีพบังคับ 49 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

HE2032101 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6) 
Hospitality Industry Management 

HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร  3(1-4-4) 
Food Preparation Skills   

HE2032103 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 3(1-4-4) 
Culinary Science for Hospitality Industry 

HE2032204 การผลิตอาหารไทย  3(1-4-4) 
Thai Cuisine Production 

HE2032205 อาหารตะวันออก  3(1-4-4) 
Oriental Cuisine 

HE2032206 กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ   3(3-0-6) 
 Service Marketing Strategy  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

HE2032207 โภชนาการมนุษย์เพ่ือสุขภาพ  3(3-0-6)  
Human Nutrition for Health 

 

HE2032208 อาหารตะวันตก  3(1-4-4) 
Western Cuisine 

HE2032209 การผลิตขนมไทย    3(1-4-4) 
Thai Desserts Production 

HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 
Sanitation and Safety in Food Service Industry 

HE2032311 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น  3(1-4-4) 
Fundamentals of Baking Products 

HE2032312 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม  3(1-4-4) 
Beverage Mixology 

HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 1(0-2-1) 
 Preparation for Co-operative Education for Food Service Industry 

HE2032314 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Selected Topics in Food Service Industry  

HE2032415 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(0-6-3) 
Special Project for Food Service Industry 

HE2032416 ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการธุรกิจร้านอาหาร 3(2-2-5) 
Information Systems for Food Business Management 

HE2032417 การจัดการธุรกิจห้องอาหาร 3(1-4-4) 
Restaurant Business Management 

กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 64 หน่วยกิต  

- วิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2033301 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 

 English for Food Service Industry  
HE2033302 การบัญชีเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 

 Accounting for Food Service Industry  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2033303 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(3-0-6) 

 Food Service Industry Economics  
HE2033304 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร  3(1-4-4) 

 Public Relations in Food Business  
HE2033305 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6) 

 Human Resources Management in Hospitality Industry  
HE2033306 โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(3-0-6) 

 Logistics in Food Service Industry  
HE2033307 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 Quality Assurance in Food Industry  
HE2033308 การจัดทำแผนธุรกิจเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 

 Business Plan for Food Service Industry  
HE2033309 การจัดนิทรรศการและงานอีเว้นท์สำหรับธุรกิจอาหาร 3(1-4-4) 

 Exhibition and Events for Food Business  
HE2033310 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  3(1-4-4) 

 Food and Beverage Service  
HE2033311 การจัดตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้เพ่ือธุรกิจอาหาร  3(1-4-4) 

 
Fruit Vegetable Decoration and Flower Arrangement for  
Food Business 

 

HE2033312 เบเกอรีเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 
 Bakery for Food Service Industry  

HE2033313 อาหารนานาชาติสำหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 
 International Cuisine for Food Service Industry   

HE2033314 การประกอบอาหารเพ่ือธุรกิจรถเคลื่อนที่  3(1-4-4) 
 Culinary for Food Truck Business  

HE2033315 การผลิตอาหารในธุรกิจเดินเรือ  3(1-4-4) 
 Food Production in Cruise Business  

HE2033316 การผลิตอาหารอุตสาหกรรมการบิน  3(1-4-4) 
 Food Production in Aviation Industry  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2033317 เทคโนโลยีการผลิตและถนอมอาหาร 3(1-4-4) 

 Food Production and Preservation Technology  
HE2033318 การสร้างสรรค์อาหารและขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 

 Thai Food and Desserts Creation for Food Service Industry  
HE2033319 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 

 Experimental Product Development for Food Service Industry  
HE2033320 นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนบำบัด                                       3(1-4-4) 

 Food Innovation for Health and Dietetics  
HE2033321 อาหารฮาลาล 3(1-4-4) 

 Halal Cuisine  

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2034401 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 6(0-40-0) 

 Cooperative Education for Food Service Industry  
ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวิชา HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

ซึ่งเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการจัดสหกิจศึกษาและการฝึกงานวิชาชีพ 
พ.ศ. 2553 หรือมติของคณะกรรมการประจำหลักสูตร ให้เลือกลงทะเบียนวิชา HE2034401 การฝึกปฏิบัติงาน
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และลงทะเบียนในรายวิชา HE2034403 การนำเสนองานทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
HE2034402 การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(0-40-0) 

 Food Service Industry Work Practice  

HE2034403 การนำเสนองานทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(1-4-4) 

 Presentation for Food Service Industry  

หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต  

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอื่นที่มีความร่วมมือ  
ทั้งนี้ข้ึนอยู่ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจำหลักสูตร 
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          3.1.4 แผนการศึกษาเสนอแนะ         

ปีที่  1 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

GE2100xxx วิชากลุ่มภาษาไทย         3 3 0 6 

GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (1)  3 3 0 6 

GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ (1) 3 3 0 6 

GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (1)   1 0 2 1 

HE2032101 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 3 3 0 6 

HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร 3 1 4 4 

HE2041105 เอกลักษณ์วัฒนธรรมไทยในงานคหกรรมศาสตร์                                      3 3 0 6 
รวม 19 16 6 35 

ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  22 
 

ปีที่ 1 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (2)  3 3 0 6 

GE2xxxxxx วิชากลุ่มคณติศาสตร์และวิทยาศาสตร์  3 3 0 6 

GE250xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (2)   1 0 2 1 

HE2011101 สิ่งทอและการตัดเย็บ     3 2 2 5 

HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                                            3 2 3 4 

HE2032103 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 

3 1 4 4 

HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 6 

รวม 19 14 11 32 

ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  25 
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ปีที่ 2 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (3) 3 3 0 6 

GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ (2) 3 3 0 6 

GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการ (1) 2 2 0 4 

GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการ (1) 2 2 0 4 

HE2031103 ธุรกิจสมยัใหม่ในงานคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 6 

HE2032204 การผลิตอาหารไทย 3 1 4 4 

HE2032205 อาหารตะวันออก 3 1 4 4 

รวม 19 15 8 34 

ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  23 
 

ปีที่ 2 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (4)  3 3 0 6 

HE2032206 กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ 3 3 0 6 
HE2032207 โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 3 3 0 6 
HE2032208 อาหารตะวันตก   3 1 4 4 
HE2032209 การผลิตขนมไทย 3 1 4 4 

รวม 15 x x x 
ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีที่ 3 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

3 3 0 6 

HE2032311 ผลิตภณัฑ์ขนมอบเบื้องต้น  3 1 4 4 
HE2032312 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม 3 1 4 4 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (1) 3 x x x 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (2) 3 x x x 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (3) 3 x x x 

รวม 18 x x x 
ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีที่ 3 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

1 0 2 1 

HE2032314 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

3 2 2 5 

HE2041306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์  3 2 2 5 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (4)  3 x x x 

HE203xxxx วิชาชีพเลือก (5)  3 x x x 

xx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี (1)  3 x x x 

รวม 16 x x x 

ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีที่  4 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2032415 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3 0 6 3 

HE2032416 ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธรุกิจ
ร้านอาหาร  

3 2 2 5 

HE2032417 การจัดการธุรกิจห้องอาหาร 3 1 4 4 

xx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี (2) 3 x x x 

รวม 12 x x x 
ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีที่  4 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 6 0 40 0 

รวม 6 0 40 0 
ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  40 
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          3.1.5 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษากำหนดไว้ดังนี้   
ชั้นป ี รายละเอียด 

1 
 

    มีทักษะการเตรียมอาหาร การประกอบอาหารและโภชนาการที ่เก ี ่ยวข้องกับ วิทยาศาสตร์ 
การประกอบอาหาร โดยใช้หลักการจัดการอุตสาหกรรมการบริการทั่วไปได้อย่างเหมาะสม 

2 
 

     ผลิตอาหารไทย ขนมไทย อาหารตะวันออก และตะวันตก ตามหลักโภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 
โดยใช้กลยุทธ์ทางการตลาดบริการในการดำเนินธุรกิจสมัยใหม่  

3     สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เบเกอรี และเครื่องดื่ม เพื่อเพ่ิมมูลค่าสินค้าได้ตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัยด้านอาหารได้อย่างสอดคล้องกับธุรกิจอาหาร เช่น การจัดการ 
การบัญชี โลจิสติกส์ และการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในระบบอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

4 
 

   ประยุกต์ใช้ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการธุรกิจร้านอาหารสมัยใหม่ โดยการสร้างสรรค์อาหารและ
ขนมในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และเพิ่มความชำนาญผ่านการฝึกทักษะแบบสหกิจศึกษาทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

การออกแบบรายวิชาในแต่ละชั้นป ีและสมรรถนะวิชาชีพที่คาดหวัง 

ชั้นป ี รายวิชาต่าง ๆ ที่ออกแบบให้นักศึกษาเรียน 
เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 

สมรรถนะวชิาชีพท่ีต้องการประเมินหรือทดสอบ 
ในแต่ละชัน้ป ี

1 
 

HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและ

โภชนาการ           
HE2032101 การจัดการอุตสาหกรรม 
การบริการ                        
HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร 

3(2-3-4) 
 

3(3-0-6) 
 

3(1-4-4) 

1. มีทักษะการเตรียมอาหาร และประกอบอาหารได้ถูกหลัก
โภชนาการ 
2. สามารถนำหลกัการจัดการอุตสาหกรรมการบริการมาใช้ใน
การทำงานได้อยา่งเหมาะสม 

2 
 

HE2032103 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร

เพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 
HE2032204 การผลิตอาหารไทย 
HE2032205 อาหารตะวันออก 
HE2032206 กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ 

HE2032207 โภชนาการมนุษย์เพื่อสขุภาพ 
HE2032208 อาหารตะวันตก 
HE2032209 การผลิตขนมไทย 

3(1-4-4) 
 

3(1-4-4) 
3(1-4-4) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(1-4-4) 
3(1-4-4) 

1. มีความเข้าใจ และประยุกต์ใช้หลักวทิยาศาสตร์ในการ
ประกอบอาหารได้ทั้งอาหารตะวันออก อาหารตะวันตก อาหาร
และขนมไทย ตามหลักโภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 
2. สามารถนำกลยุทธ์ทางการตลาดบริการมาใช้ในการดำเนิน
ธุรกิจได้ 

3 HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัย

ในอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 
HE2032311 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 
HE2032312 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม 
HE2033302 การบัญชีเพื่ออุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 
HE2033312 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร 

3(3-0-6) 
 

3(1-4-4) 
3(1-4-4) 
3(3-0-6) 

 
3(1-4-4) 

1. มีทักษะในการผลิตภัณฑ์อาหาร เบเกอรี และเครื่องดื่ม เพื่อ
เพิ่มมูลค่าสินค้าได้ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร และความ
ปลอดภัยดา้นอาหาร 
2. มีทักษะในการทำบัญชีทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 
3. สามารถบริหารจัดการธุรกิจอาหารได้ 
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ชั้นป ี รายละเอียด 
4 
 

HE2033304 การประชาสัมพันธธ์ุรกจิอาหาร 
HE2032416 ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ

ธุรกิจร้านอาหารสมัยใหม ่
HE2032417 การจัดการธุรกจิห้องอาหาร 
HE2033318 การสร้างสรรค์อาหารและขนมไทย

เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร 

3(1-4-4) 
 

3(2-2-5) 
 

3(1-4-4) 
 
6(0-40-0) 

1. นำเทคโนโลยีมาใช้ในการวางแผนจัดการให้สอดคล้องกับการ
ประกอบธุรกิจด้านอุตสาหกรรมการบรกิารอาหารอย่าง
สร้างสรรค์ 
2. มีทักษะในการประกอบอาชีพดา้นอุตสาหกรรมการบรกิาร
อาหาร 
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3.1.6 คำอธิบายรายวิชา   

❖ กลุ่มวิชาภาษาไทย 

GE2100101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

 การใช้ภาษาไทย ภาษากับการสื่อสาร ทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียน
ประเภทต่าง ๆ  

 Thai language usage; language and communication; listening; speaking, reading, 
and writing skills 

GE2100102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Thai for Business Communication  

 การใช้ภาษาไทย ความรู้ทั่วไปและแนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารธุรกิจ การเขียนจดหมาย
ธุรกิจประเภทต่าง ๆ  การเขียนสมัครงาน การเขียนบันทึกและรายงานทางธุรกิจ การเขียน
โครงการทางธุรกิจ  

 Thai language usage; general knowledge and concept of business communication; 
writing business letters; application writing; memo and business report writing; 
project proposal writing 

GE2100103 ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ 3(3-0-6) 
 Thai for Presentation  

 พื้นฐานการนำเสนอ การใช้ภาษาในการนำเสนอ รูปแบบและวิธีการนำเสนอ เทคนิค     
การนำเสนอที่ดี การเลือกใช้เครื่องมือในการนำเสนอ 

 Basic of presentation; language usage for presentation; presentation formats 
and methods; effective presentation techniques; choosing presentation tools 

GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต 3(3-0-6) 
 Language Creativity for Life Development  

 การฟังอย่างพิเคราะห์ การเลือกสรรและเรียบเรียงถ้อยคำให้เหมาะความ การจับประเด็น
สำคัญรู้เท่าทันการอ่าน การเขียนมุ่งสรรค์สร้างงานใหม่และการปรับใช้นวัตกรรมเพ่ือ
นำเสนอ 

 Analytical listening; word selection and sorting words; reading comprehension and 
discretion; writing to create new work,and applying innovation to present 
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❖ กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค                    3(3-0-6) 
 Technical English  

 การใช้ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ  คำศัพท์และสำนวนเกี่ยวกับวิชาชีพ ใจความ
สำคัญและรายละเอียดจากเนื้อเรื ่อง การให้นิยามและการจำแนกประเภท ขั้นตอนการ
ปฏิบัติ การบรรยายกระบวนการ ความสัมพันธ์ของเหตุและผล  

 English usage for careers in technical fields; technical terms and work-
related expressions; main ideas and supporting details; definitions and 
classification; instructions; process description; cause and effect relationship 

GE2200102 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                  3(3-0-6) 
 English for Careers  

 การส ื ่ อสารภาษาอั งกฤษเพื ่ อนำไปใช ้ ในอาชีพต่าง ๆ การพบปะผู ้คนในสถาน
ประกอบการ การนัดหมายทางธุรกิจ การนำเสนอผลประกอบการ การบอกคุณสมบัติของ
สินค้าและบริการ การต่อว่าและการแก้ปัญหาข้อร้องทุกข์ การรายงานความก้าวหน้าของ
การดำเนินงาน  

 English communication in various careers; meeting people in the workplace; 
making an appointment in business; giving presentations about company 
performance; describing products and services; making and dealing with 
complaints; reporting progress on work 

GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Reading   

 การใช้พจนานุกรมออนไลน์ การเดาความหมายของคำศัพท์จากบริบท โครงสร้างของ
ประโยค องค์ประกอบที่ช่วยในการอ่าน เทคนิคการอ่าน ทักษะการอ่านจับใจความและสรุป
ใจความสำคัญ   

 Using online dictionaries; guessing meaning from context; sentence structures; 
components of reading comprehension; reading techniques; reading for main 
ideas and summarizing   
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GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ                   3(3-0-6) 
 English Listening  

 การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจำวัน การฟังบทสนทนา การฟัง
ระดับย่อหน้า การฟังบทความและตอบคำถาม ทักษะการฟังเพื่อจับใจความและเทคนิค
การฟัง  

 English listening skills in various situations in daily life; listening to dialogues, 
paragraphs, articles and answering; listening comprehension for main ideas and 
listening techniques  

GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Conversation   

 การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ให้ถูกต้องและเหมาะสม  การทำความรู้จัก
และการสร้างความคุ้นเคย การเลือกซื้อสินค้า การบอกท่ีตั้งและทิศทาง การใช้ภาษาอังกฤษ
ในร้านอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษในโรงแรม การเดินทางท่องเที่ยว  

 Conversation in various situations; getting acquainted; going shopping; asking 
for locations and directions; eating out; staying in a hotel; traveling  

GE2200106 ภาษาจีนพื้นฐาน                         3(3-0-6) 
 Fundamental Chinese   

 ระบบพินอิน  การทักทายและการแนะนำตัว  การให้ข้อมูลเกี่ยวกับบุคคลและสมาชิกใน
ครอบครัว  การบอกกิจวัตรประจำวัน  การซื้อของและการสั่งอาหาร  และการถามทาง 

 Pinyin system; greetings and introductions; talking about personal information 
and family members; talking about daily routines; shopping and ordering food; 
asking for directions   

GE2200107 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร               3(3-0-6) 
 Chinese for Communication   

 การออกเสียง คำศัพท์และสำนวนภาษาจีนที ่ใช้ในชีวิตประจำวัน การสนทนาโต้ตอบ  
การเขียนจดหมายโต้ตอบ การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 

 Phonetic; vocabulary; and expression used in daily life; dialogue, correspondence; 
writing e-mail 
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GE2200108 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
 English for Learning   

 การใช้สำนวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน ได้แก่การทักทาย
และการแนะนำตัว การบรรยายบุคคลสิ ่งของ สถานที่ การบรรยายเหตุการณ์ในอดีต             
การบรรยายเหตุการณ์ และการคาดการณ์ในอนาคต 

 English usage of expressions and structures for daily communication; greetings 
and introductions; describing people; describing things; describing places; 
describing past events; describing future plans and predictions 

GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ       3(3-0-6) 
 English Communication Skills  
 การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อ การสื่อสาร

ได้ถูกต้องตามสถานการณ์ต่าง ๆ การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติงานทั่วไป การกำหนด
เงื่อนไข การหาข้อมูลในสื่อออนไลน์ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อมูลข่าวสาร การให้
คำแนะนำ  

 Development of basic skills for listening, speaking, reading, and writing in various 
situations; comparison; general instructions; conditions; searching for online 
information; exchanging opinions and information; giving advice 

GE2200110 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 
 English for Public Speaking and Debate  

 ภาษาอังกฤษสำหรับการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที ประวัติความเป็นมาของการพูดใน
ที่สาธารณะ ส่วนประกอบสำคัญของการพูด  การประยุกต์ใช้เทคนิคการพูด และสัทอักษร
สากล เทคโนโลยีที่เก่ียวกับการพูดในที่สาธารณะและการนำเสนอในที่สาธารณะ 

 English for public speaking and debate; history of public speaking; essential 
components of speech; application of speaking techniques and the 
International Phonetic Alphabets ( IPA) ; technology for public speaking and 
public presentation 
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GE2200111 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์       3(3-0-6) 
 English for Online Business  
 ภาษาอังกฤษที่เน้นให้ผู้ประกอบธุรกิจสามารถสื่อสารและทำธุรกิจผ่านระบบออนไลน์

โดยเฉพาะการติดต่อกับลูกค้าชาวต่างชาติ โดยใช้คำศัพท์  สำนวน  โครงสร้างไวยากรณ์
ในด้านการนำเสนอสินค้า การโฆษณาสินค้า การติดต่อภาษาอังกฤษผ่านระบบสังคม
ออนไลน์ การทำธุรกรรมออนไลน์  การขายของออนไลน์และกลยุทธ์การขายของออนไลน์ 

 English for entrepreneurs in communicating and running online business, especially 
in contacting foreigners using vocabulary, expressions, and grammatical 
structures in these aspects; product presentation; product advertisement; 
social network communication; online banking; and strategies in online sales 

GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ       3(3-0-6) 
 English via Media Literature   

 การใช้ภาษาอังกฤษในวรรณกรรมสื่อต่าง ๆ ในชีวิตประจำวัน เพลงและภาพยนตร์ ละคร 
สื่อสังคมออนไลน์ และข้อมูลตามกระแสสังคม การตระหนักรู้ทางสังคมในการใช้สื่อสังคม
ออนไลน์ 

 English usage for media literature in daily life; songs and movies; soap 
opera; social media and current social trends; social awareness 

GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์                                       3(3-0-6) 
 English from Movies                                           

 สำนวนและสแลงภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์ การออกเสียง วัจนภาษาและอวัจนภาษา 
บริบททางวัฒนธรรมต่าง ๆ รวมถึงการนำไปใช้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจำวัน 

 English idioms and slangs from movies; pronunciation; verbal and nonverbal 
communications; various culture contexts; and applying for daily life 
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GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม                   3(3-0-6) 
 Language and Culture   

 หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในฐานะเป็นภาษาสากล การสื่อสารโดยการ
ใช้วัจนภาษาและอวัจนภาษา วัฒนธรรมจากคนหลากหลายเชื้อชาติ การสื่อสารระหว่าง
วัฒนธรรมที่คล้ายคลึงกันและแตกต่างกัน หลักมารยาทสากลในการสื่อสาร หลักการสื่อสารใน
บริบทต่าง ๆ การประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษและวัฒนธรรมด้วยความคิดเชิงสร้างสรรค์ 

 Principles in using English in communication as an international language; verbal 
and nonverbal communication; culture from people in different countries and 
nationalities; intercultural communication in similarities and differences; 
principles in intercultural manners in communication; principles in 
communication in different contexts; applying English language and culture 
with creative thinking 

❖ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 

GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย       3(3-0-6) 
 Social Dynamics and Modernity  

 แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่ โครงสร้างสังคมและสถาบัน ความทันสมัยและ
กระแสโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางวัฒนธรรม พัฒนาการทางการเมือง หน้าที่พลเมือง 
ประชาธิปไตยและการมีส่วนร่วมทางการเมือง ปัญหาสังคมและการแก้ไข  

 Modern sociological concepts and theories; social structure and institutions; 
modernity and globalization trends; cultural diversity; political development; 
civics; democracy and participation in politics; social problems and solutions 

GE2300102 มนุษยสัมพันธ์                         3(3-0-6) 
 Human Relations   

 ที่มาและความสำคัญของมนุษยสัมพันธ์  พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย์ แรงจูงใจ
กับมนุษยสัมพันธ์ในองค์การ การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์ มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย 
หลักธรรมทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ์  

 Background and Significance of human relations; human behavior and nature; 
motivation and human relations in organizations; communication and human 
relations; human relations in Thai culture; religious principles and human 
relations 
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GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย                         3(3-0-6) 
 Research Methodology    

 ที่มาและความสำคัญของการวิจัย วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย ขั้นตอนและ   
การออกแบบวิจัย วิธีการสุ ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล      
การวิจัย การตีความและการนำเสนอข้อมูลการวิจัย และการเขียนรายงานการวิจัย  

 Background and Significance of the Study; objectives and types of research; 
research process and design; sampling and data collection; data analysis; data 
interpretation and presentation; research report writing 

GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ        3(3-0-6) 
 Law and Professional Ethics   

 กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณวิชาชีพ สิทธิมนุษยชน จริยธรรม
และความรับผิดชอบต่อสังคม 

 Professional laws; professional ethics; human rights; ethics and social 
responsibility  

GE2300108 อาเซียนศึกษา                           3(3-0-6) 
 ASEAN Studies   

 กำเนิดสมาคมประชาชาติแห่ ง เอ เช ียตะว ันออกเฉ ียงใต ้  (อาเซียน)  ปฏิญญา 
การประชุมสุดยอดและกฎบัตรอาเซียน ความร่วมมือในการพัฒนาเสาหลักอาเซียน  
รัฐสมาชิกอาเซียนและประเทศคู่เจรจา ความสำคัญของการอยู่ร่วมกันในภูมิภาคอาเซียน 

 Founded of the Association of Southeast Asian Nations (ASEAN) ; declaration 
of the Summit and the ASEAN Charter; development of ASEAN pillars; 
member states and dialogue countries; importance of coexistence in the 
ASEAN region 
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GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน     3(3-0-6) 
 The King’s Philosophy to Sustainable Development  

 การพัฒนาทางเศรษฐกิจ หลักการและแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงหลักธรรมาภิบาล   
การบริหารจัดการความเสี่ยง การพัฒนาที่ยั่งยืน ปัญหา ผลกระทบและวิกฤติการพัฒนา
ในสังคมไทยและสังคมโลก การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่
ยั่งยืน  

 Economic development; philosophy and concepts of sufficiency economy; good 
governance; risk management; sustainable development; problems, impact 
and development crisis in Thai and global societies; application of the 
sufficiency economy philosophy for sustainable development  

GE2300112 ชุมชนศึกษา 3(3-0-6) 
 Community Studies  

 การศึกษาชุมชนแบบบูรณาการ เศรษฐกิจ สังคม ประวัติศาสตร์ การเมือง วัฒนธรรม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การรู้สารสนเทศทางเทคโนโลยี คุณภาพชีวิตในสังคมเมือง และทิศ
ทางการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

 Integrated community study; economy, society, history, politics, culture, and 
wisdom; information technology literacy; life quality in urban society; and 
sustainable development direction 

GE2300113 วัยใส ใจสะอาด                         3(3-0-6) 
 Youngster with Good Heart  

 ปรับฐานความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม สร้างสังคมท่ีไม่ทนต่อการทุจริต ยกระดับ
ดัชนีสร้างพลเมืองดีในสังคม ปรับทุจริตด้วยจิตพอเพียง  

 Creating ideas for personal and public anti- corruption; creating an honest 
society; enhancing the index by creating good citizens for society; corruption 
adjustments with sufficient minds 
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GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป                          3(3-0-6) 
 General Psychology   

 ที่มาและความสำคัญของจิตวิทยา พันธุกรรม สิ่งแวดล้อมและพัฒนาการของมนุษย์ สรีรวิทยา
ที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้ การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์ปัญญาและ
ความฉลาดทางอารมณ์ บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม  

 Background and significance of psychology; heredity; environment and human 
development; influence of physiology on human behaviors; perception, 
learning and motivation; intelligence and emotional quotient; personality 
adjustment and mental health; social behavior 

GE2400103 ไทยศึกษา 3(3-0-6) 
 Thai Studies  

 ความเป็นมาของชนชาติไทย ลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ความเชื่อ 
ศาสนา ประเพณี วัฒนธรรมข้าว ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

 Background of native Thai; Thai social, economic, and government; beliefs; 
religion; tradition; rice culture; local wisdom 

GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ                  3(3-0-6) 
 Personality Development   

 ความหมายและความสำคัญของบุคลิกภาพ  ทฤษฎีบุคลิกภาพ  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ  
บุคลิกภาพ การปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว 
มนุษยสัมพันธ์กับบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพท่ีสมบูรณ์  

 Definition and importance of personality; theory of personality; factors affecting 
personality; personality improvement; self- perception, mental health and 
self- adjustment; human relation and personality; perfect personality 
development   

GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน       3(3-0-6) 
 Human Behavior and Self-Development   

 แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์ การพัฒนาตน ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลงการเรยีนรู้ 
การพัฒนาการทำงาน การปรับตัว มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารในองค์การสมัยใหม่ 
สุขภาพจิตและการเสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข  

 Human behavior concepts; elements of human behaviors; self- development; 
transformational leadership; learning; work development; self- adjustment; human 
relations in modern organization and communication; mental health and happy 
life enhancement 
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GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ                 3(3-0-6) 
 Information Literacy Skills   

 การรู ้สารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบค้นสารสนเทศ         
การประเมินและการคัดเลือกสารสนเทศ การนำเสนอสารสนเทศ การอ้างอิง บรรณานุกรม
และจริยธรรม การใช้สารสนเทศ 

 Information literacy; information resources and collection; searching; evaluation 
and selection; presentation; citation; bibliography and ethics of information 
usage 

GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน            3(3-0-6) 
 Mental Wisdom for Self-Development  

 ความหมายและความสำคัญของจิตและปัญญา การพัฒนาจิตเพื ่อคุณภาพชีว ิต         
การพัฒนาปัญญาด้วยการทำสมาธิ การพัฒนาตนเองและการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรม
ด้วยการทำสมาธิ การประยุกต์ใช้สมาธิในชีวิตประจำวัน  

 Definition and importance of mind and wisdom; mental development for quality 
of life; mental development for wisdom; wisdom development through 
meditation, self-development and behavior adaptation through meditation; 
application of meditation for daily life 

❖ กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 

GE2500101 พลศึกษา                                   1(0-2-1) 
 Physical Education   

 หลักการทางพลศึกษา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดัชนีมวลกาย รูปแบบของการจัด  
การแข่งขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล   
การออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 Principles of physical education; physical fitness testing; body mass index; 
forms of sports competition and types of sports; injury and first- aid; forms of 
exercises for health 

GE2500102 ลีลาศ 1(0-2-1) 
 Social Dance  

 ประวัติความเป็นมา  กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ รูปแบบของลีลาศ ฝึกทักษะ
พ้ืนฐานการลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 

 History; etiquettes of social dance; types of social dance; practice of social 
dance 
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GE2500103 กีฬาประเภททีม                           1(0-2-1) 
 Team Sports   

 หลักการการกีฬาประเภททีม ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม การสร้างเสริมสมรรถภาพ
ทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม การแข่งขันกีฬาและการจัดการ
แข่งขันกีฬาประเภททีม การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

 Principles of team sports; training team sports; building physical fitness; rules; 
regulations and etiquettes of team sports; competition management of team 
sports; sports injuries and first- aid 

GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1) 
 Individual Sports   

 หลักการการกีฬาประเภทบุคคล  ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภทบุคคล  การสร้างเสริม
สมรรถภาพทางกาย  กฎ  ระเบียบ  กติกาการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การแข่งขันกีฬา
และการจัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐม
พยาบาล 

 Principles of individual sports; training individual sports; building physical 
fitness; rules; regulations and etiquettes of individual sports; competition and 
competition management of individual sports; sports injuries and first-aid  

GE2500105 นันทนาการ 1(0-2-1) 
 Recreation  

 ความหมายและความสำคัญของนันทนาการ  ประเภทของนันทนาการ กิจกรรม 
นันทนาการ ฝึกปฏิบัติการเป็นผู ้นำนันทนาการ การจัดกิจกรรมนันทนาการเพื ่อการ
ฝึกอบรม เกมส์นันทนาการ การอยู่ค่ายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตาม 
ความเหมาะสม 

 Definition and importance of recreation; types of recreation; recreational 
activities; training in recreational leadership; recreational activities for training 
courses; recreational games; camping with appropriate recreational activities 

GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย      1(0-2-1) 
 Martial Art with Thai Boxing  

 คุณค่าและประโยชน์ของศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย ทักษะและความรู้
พื้นฐานมวยไทย  การประยุกต์ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทยไปสู่การออก
กำลังกายเพื่อส่งเสริมสุขภาพในชีวิตประจำวัน 

 Values and benefits of Thai boxing martial arts; fundamental Thai boxing skills and 
knowledge; applying Thai boxing martial arts to exercise for health in daily life 
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GE2500107 การฝึกด้วยน้ำหนักเพื่อสุขภาพ           1(0-2-1) 
 Weight Training for Health   

 การออกกำลังกายด้วยกิจกรรมการฝึกด้วยน้ำหนัก ทักษะและความรู้พ้ืนฐาน การฝึกด้วย
น้ำหนัก การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกด้วยน้ำหนัก  ไปสู่การออกกำลังกายเพื่อส่งเสริม
สุขภาพ  ในชีวิตประจำวัน 

 Exercise with weight training activity; fundamental weight training skills and 
knowledge; applying weight training activity to exercise for health in daily 
life 

GE2500108 การว่ิงเหยาะเพื่อสุขภาพ                 1(0-2-1) 
 Jogging for Health   

 การออกกำลังกายด้วยกิจกรรมการวิ ่งเหยาะ ทักษะและความรู ้พื ้นฐาน การวิ ่งเหยาะ      
การประยุกต์กิจกรรมการวิ่งเหยาะไปสู่การออกกำลังกาย  เพื่อส่งเสริมสุขภาพแต่ละบุคคล
ในชีวิตประจำวันและสุขภาพสังคม 

 Exercise with jogging activity; fundamental jogging skills and knowledge; 
applying jogging activity to promote personal and social health with exercise 
lifestyle in daily life 

❖ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 

GE2600101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน                             3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  

 ตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ กฎการนับ การเรียงสับเปลี่ยนและการจัดหมู่ ความน่าจะเป็น
เบื้องต้น  ทฤษฏีบททวินาม  ลำดับ และอนุกรม 

 Logic; matrices; counting rules, permutation, and combination; introduction 
to probability; binomial theorem; sequences and series  

GE2600102 สถิติเบื้องต้น                                      3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  

 สถิติเชิงพรรณนา  ตัวแปรสุ่ม  การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ สมมติฐาน
และการแปลผลจากโปรแกรมสำเร็จรูป 

 Descriptive statistics; random variables; sampling; estimation; hypothesis 
testing and the interpretation and results from the statistics package 
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GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน                    3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  

 มาตราชั่งตวงและการวัด อัตราส่วน สัดส่วน ร้อยละและการประยุกต์  พื้นที่และปริมาตร  
ดอกเบี้ยและเงินผ่อนชำระ ภาษีมูลค่าเพิ่มและภาษีเงินได้ เลขดัชนี ตรรกศาสตร์เบื้องต้น
และการให้เหตุผล ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับสถิติ 

 Weights and measurement; ratio, proportion, percentage and applications; 
area and volume; interest and installment payment; value- added tax and 
income tax;  index; introduction to logic and reasoning; introduction to 
statistics   

GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  

 การจัดเตรียมข้อมูล การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิง
อนุมาน การวิเคราะห์ความแปรปรวนจำแนกทางเดียว การวิเคราะห์ข้อมูลจำแนกประเภท 

 Data preparation; use of statistical package program; descriptive statistics; 
inferential statistics; one-way analysis of variance; categorical data analysis 

GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน             3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์กับปรากฏการณ์ ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟ้า
และการสื ่อสารโทรคมนาคม รังส ีและกัมมันตภาพรังส ี สารเคมีในชีว ิตประจำวัน 
วิวัฒนาการและพันธุกรรมของมนุษย์ 

 Science and technology; science and natural phenomenon; energy; electricity and 
telecommunication; radiation and radioactivity; chemical substances in 
everyday life; evolution and human genome 

GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร     3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management                   

 ความรู้ทางสิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยาและสมดุล ธรรมชาติ 
ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์ มลพิษสิ่งแวดล้อม การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม   
การจัดการสิ่งแวดล้อม 

 Knowledge of environment and resource management; ecological principles and 
natural balance; natural resources and conservation; environmental pollution; 
environmental impact assessment; environment management 
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GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี                        3(3-0-6) 
 Life and Technology  

 ว ิทยาการกับการพัฒนาคุณภาพชีว ิต  เทคโนโลยีการแพทย ์และสาธารณส ุ ข 
เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีพลังงาน นาโนเทคโนโลยีและวัสดุ เทคโนโลยีสารสนเทศ
และคอมพิวเตอร์  

 Science and life quality; Medical technology and public health; biotechnology; 
energy technology; nanotechnology and materials; information technology 
and computer 

GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก    3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  

 แนวคิดสมัยใหม่ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อการพัฒนา
คุณภาพชีวิต เทคโนโลยีเปลี่ยนโลกกับการปฏิวัติชีวิตมนุษย์ ผลกระทบของเทคโนโลยี
เปลี่ยนโลก และการปรับตัวสู่เทคโนโลยีดิจิทัล 

 A modern concept in science and technology; technology and innovation for 
life quality development; disruptive technology and human revolution;  
the impact of disruptive technology; and digital technology transformation 

GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  

 สิ่งแวดล้อมกับการดำรงชีวิต  การพัฒนาที่ยั่งยืนและเมืองสีเขียว ปัญหาสิ่งแวดล้อมใน
ชีว ิตประจำวัน ธ ุรกิจสีเข ียวและเศรษฐกิจหมุนเวียน การบริโภคที ่เป ็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อมและการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การประยุกต์ใช้หลัก 
7Rs ในชีวิตประจำวันและการทำงาน การท่องเที่ยวเชิงนิเวศและการอนุรักษ์แหล่ง
ท่องเที่ยวทางธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ตัวอย่างกรณีศึกษา 

 Environment and human living; sustainable development and green city; 
environmental problem in daily life; green business and circular economy; 
eco- friendly consumption and environmental- friendly products selection; 
application of 7Rs in daily life and work; ecotourism and natural endemic 
identity conservation; case study 
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GE2700106 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง    3(3-0-6) 
 Maritime Zones and Marine Resources and Coastal 

Management 
 

 เขตทางทะเลและชายฝั่ง ธรณีวิทยาและธรณีสัณฐานวิทยาของทะเลไทย การทับถมของ
ตะกอนและภูมิลักษณ์ชายฝั่งทะเลไทย ทรัพยากรมีชีวิตและทรัพยากรไม่มีชีวิตในทะเล
และชายฝั่ง การตั้งถิ่นฐานและระบบสาธารณสุขชุมชนชายฝั่ง ปัญหาการกัดเซาะชายฝั่ง
และการจัดการชายฝั่งทะเลไทย สมุททานุภาพ ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืนและผลประโยชน์
ทางเศรษฐกิจของทะเลไทย  

 Maritime zones and coastal areas; geology and geomorphology of Thai 
seas; sedimentations and landscapes of the Thai coast; living and non-living 
resources in the seas and coasts; settlements and coastal community 
health systems; coastal erosion problems and coastal management in 
Thailand; sea power, security, prosperity, sustainability and economic 
benefits of the Thai sea 

 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

GE2810101 โลกในศตวรรษที่ 21                     2(2-0-4) 
 World in 21st Century  

 โลกาภิวัตน์และความทันสมัย การเปลี่ยนผ่านสู่ยุคเศรษฐกิจดิจิทัลเศรษฐกิจและการเมือง
ในสังคมโลก วิกฤตการพัฒนา ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ ระบบปัญญาประดิษฐ์
ในชีวิตประจำวัน การพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมแห่งการเรียนรู้และทักษะแห่งศตวรรษที่ 21 

 Globalization and modernity; digital transformation and political; crises in 
development; global citizenship; creative society, AI in daily life; sustainable 
development; learning society and 21st century skills 

GE2810102 การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ                   2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  

 การพัฒนาตนเพ่ือการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและคุณลักษณะที่จำเป็นสำหรับการทำงาน 
ภาวะผู้นำการเปลี่ยนแปลง บุคลิกภาพ การทำงานเป็นทีม การเป็นผู้ประกอบการและ
ความคิดสร้างสรรค์สำหรับการเข้าสู่อาชีพ 

 Self-development to be hands-on graduates; necessary skills and characteristics 
to work; transformational leadership; personality; teamwork; entrepreneurship  
and creative thinking to careers 
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GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก                2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  

 การพัฒนาทักษะชีวิต การเรียนรู้เพื่อการเปลี่ยนแปลงตนเอง การคิดเชิงบวก การใคร่ครวญ
ด้วยวิจารณญาณ การพัฒนาสติ การเรียนรู้ตลอดชีวิต ชีวิตและการแก้ปัญหา 

 Life skill development; transformative learning; positive thinking; critical 
reflection; consciousness development; life- long learning; life and problem 
solving 

GE2810104      การออกกำลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ    2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  

 หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกกำลังกาย ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมทางกาย 
การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ การทดสอบสมรรถภาพทางกายด้วย
ตนเอง การบริโภคอาหาร การควบคุมน้ำหนัก การพักผ่อนด้วยกิจกรรมนันทนาการ การ
ประยุกต์วิทยาศาสตร์    การกีฬากับการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 The principle of sports science and fitness; knowledge of physical activities; 
enhancing physical fitness for health; Self-physical fitness test; food  

 
 
GE2810105 

consumption; weight control; leisure and recreation activities; the 
application of sport science and exercises for health 
กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                    

 
 
2(2-0-4) 

 Activities for Health  
 ความหมายและความสำคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ  การดูแลตนเองให้มีสุขปฏิบัติที่ดี  

การดูแลสุขภาพอวัยวะภายนอก กิจกรรมนันทนาการเพื่อสุขภาพ  การออกกำลังกายเพ่ือ
สุขภาพ อาหารเพื่อสุขภาพ การส่งเสริมสุขภาพจิต 

 Meaning and importance of health and health care practices; self- care for 
good health practices; external organ health care; recreational activities for 
health; healthy food; mental health promotion 

GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย     2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  

 จิตอาสา สถาบันพระมหากษัตริย์ ศาสตร์พระราชา ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับสาธารณภัยและ
กิจกรรมจิตอาสากับการป้องกันสาธารณภัย 

 Volunteering; Monarchy; the King’s philosophy; basic information about disaster; 
volunteer and disaster prevention activities 
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GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์      2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking                          

 นิยาม คุณค่าและความสำคัญของการคิดสร้างสรรค์ ประเภทของนวัตกรรมการคิดสร้างสรรค์ 
เทคนิควิธีการคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ การนำผลงานไปใช้ประโยชน์ 

 Definition value and the importance of creativity; types of innovations, 
creativity; techniques of thinking methods; creative innovation design; benefits 
from works 

GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร 2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

 ประวัติความเป็นมาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร บุคคลสำคัญและศิษย์เก่า
ที่สร้างชื่อเสียงทำคุณประโยชน์ให้กับมหาวิทยาลัย การเรียนรู้ชีวิตการเป็นนักศึกษาตาม        
อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย การปรับตัวให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก การสร้าง
จิตสำนึก การแบ่งปันและช่วยเหลือสังคม การดำรงชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง
และพัฒนาโครงการที่เกิดประโยชน์ต่อมหาวิทยาลัย 

 The establishment of Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
(RMUTP) ; the study on the pride and prestige of RMUTP alumni; student life 
and the university identity's responsibility; student's acceptance and adjustment 
in global society; self- awareness; social contribution; the moral life based on 
the philosophy of sufficiency economy, and university project development 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 

GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์                        2(2-0-4) 
 Miscellaneous  Mathematics  

 เทคนิคและแนวคิดทางคณิตศาสตร์ คณิตคิดเร็ว คณิตศิลป์ คณิตพยากรณ์ คณิตกับการลงทุน  
คณิตกับสุขภาพ 

 Technical and conceptual mathematics; mathematical tricks; mathematical art;  
mathematics for forecasting;  mathematics and investment; mathematics and 
health 

GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการดำรงชีวิต           2(2-0-4) 
 Science for Living  

 อาหารและโภชนาการ ยารักษาโรคและสมุนไพร วัสดุสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรม
ที่อยู่อาศัย สุขภาพและโรคอุบัติใหม่ 

 Food and nutritional science; medicine and herbs; textile materials and clothing; 
residence innovation; health and emerging diseases 
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GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 2(2-0-4) 
 Material and Application in Daily Life                                  

 วัสดุงานบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุยานยนต์ วัสดุทาง การแพทย์ วัสดุสำหรับ เครื่องนุ่งห่ม 
วัสดุในงานก่อสร้าง วัสดุสำหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า 

 Food packaging materials; automotive materials; medical materials; materials for 
clothing; construction materials; material for electric appliance 

GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา   2(2-0-4) 
 Thinking Decision Making and Problem Solving                                                     

 ธรรมชาติและระบบการคิด การคิดวิเคราะห์และการคิดเชิงระบบ การคิดอย่างมีวิจารณญาน
และการคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงตรรกะและการแก้ปัญหาเชิงระบบ การลงความเห็นและ
การตัดสินใจ การต่อรองและการแก้ปัญหาที่ซับซ้อน 

 Nature and systems of thinking; analytical thinking and systematic thinking; 
critical thinking and creative thinking; logical thinking and system problem 
solving; judgment and decision making; negotiation and complex problem 
solving 

GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อความยั่งยืน   4(4-0-8)                                             
 The Transition to Green Technology for Sustainability  

 ต้นแบบเศรษฐกิจเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน ผลิตภัณฑ์ฐานชีวภาพ การจัดการขยะ นวัตกรรม
ชีวภาพ วัสดุสำหรับเศษฐกิจหมุนเวียน ตลาดคาร์บอน 

 Economic model for sustainable development; biobased products; waste 
management; bioinnovation; material for a circular economy; carbon markets 

GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพื่ออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8)                                             
 Intellectual Property for Green Industry      

 อุตสาหกรรมสีเขียว สังคมเศรษฐกิจและนิเวศเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมสีเขียว การขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมสีเขียวสู่มาตรฐานสากล ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียวและ
เครือข่ายสีเขียว การคุ้มครองและกลยุทธิ์การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมาย
ทรัพย์สินทางปัญญาเบื้องต้น การวางแผน การบริหารจัดการและการประเมินมูลค่าทาง
ทรัพย์สินทางปัญญา กรณีศึกษา 

 Green industry; green industry and green networks for eco- society and eco-
efficiency; driving green industry to international standards; intellectual 
property ( IP)  and green industry and eco- green networks; IP registration and 
IP search strategies and techniques; introduction to intellectual property law; 
IP planning and valuation; case studies 
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❖ กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

HE2011101             สิ่งทอและการตัดเย็บ                                       3(2-2-5) 
 Textiles and Tailoring                                             

 ความรู้ทั่วไปด้านสิ่งทอ สิ่งทอจากใยธรรมชาติ สิ่งทอจากใยสังเคราะห์ การเลือกซื้อและ
นำไปใช้ การตัดเย็บเบื้องต้น การซ่อมแซมเครื่องนุ่งห่ม การดูแลรักษาสิ่งทอ 

 General knowledge of textiles; textiles from natural fibers; Synthetic textiles; 
buying and using; basic sewing; apparel repair; textile care 

HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                      3(2-3-4) 
 Basic Cooking and Nutrition           

 ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกี ่ยวกับโภชนาการ เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
เตรียมและประกอบอาหาร การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหาร
ตามตำรับอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 

 Type of food and origins of foods; knowledge of nutrition; tools and 
equipment used in food preparation and cooking;  heat cooking methods; 
recipes for cooking with nutritional reserves 

HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Modern Business in Home Economics          

 คุณลักษณะและจรรยาบรรณของผู้ประกอบการ เศรษฐศาสตร์สำหรับผู้ประกอบการ  
การวิเคราะห์การตลาด แนวโน้มพฤติกรรมผู ้บร ิโภค การจัดการการเง ินเบื ้องต้น  
การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ การจัดการวิสาหกิจเริ่มต้น  

 Entrepreneurial characteristics and ethics; economics for entrepreneurs; 
marketing analysis; consumer behavior trends; introduction to financial 
management; integrated marketing; communication;startup enterprise 
management 

HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6) 
 Principles of Professional Home Economics        

 วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการงาน     
คหกรรมศาสตร ์ ค ุณภาพชีว ิตครอบครัวและสังคม อาชี พในงานคหกรรมศาสตร์ 
ภาพลักษณ์งานคหกรรมศาสตร์  

 Evolution in Home economics; professional scope of Home economics; Home 
Economics management; quality of life, family and society; career in Home 
economic; Home economics work image 
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HE2041105 เอกลักษณ์วัฒนธรรมไทยในงานคหกรรมศาสตร์                    3(3-0-6) 
 Cultural Identity in Home Economics     

 เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร ์ ว ัฒนธรรมท้องถิ ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์                 

ความหลากหลายของว ฒนธรรมไทย การจัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น  

การอนุรักษ์วัฒนธรรม การสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรมศาสตร์ 

 Thai identity in home economics; local culture in the home economics 
context; diversity of Thai culture; management of cultural capital and local 
wisdom; cultural preservation; cultural creation in home economics 

HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์   3(2-2-5) 
 Seminar in Home Economics  

 หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การพัฒนาแนวคิดเกี ่ยวกับประเด็นทาง            

คหกรรมศาสตร์ การค้นคว้าและอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการนำเสนอ      

การรายงานผลการสัมมนา 

 Seminar principles; seminar process; conceptual development of home 
economics issues; home economics research and discussion topics in home 
economics; presentation techniques; seminar report 

 

❖ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- วิชาชีพบังคับ 

HE2032101 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6)  
Hospitality Industry Management 

 
 

ที่มา วิวัฒนาการ ความสำคัญของการจัดการทางอุตสาหกรรมการบริการ ลักษณะและ
ประเภทของอุตสาหกรรมการบริการ องค์ประกอบของอุตสาหกรรมการบร ิการ      
แนวโน้มของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และการใช้เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร  
History, evolution and the importance of management in the hospitality 
industry ;the nature and types of the service industry; hospitality Industry 
components; trends in the food service industry; technology in the food 
service industry 
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HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร  3(1-4-4)  
Food Preparation Skills 

 
 

การเตรียมอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์งานครัว การเลือกซื้อวัตถุดิบ หลักการใช้ความ
ร้อนและปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหาร การเตรียมและการประกอบอาหาร 
ประเภทเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ไข่ นม ผักผลไม้ น้ำมัน
และไขมัน  

 
  

Food preparation; kitchen equipment; selection of raw materials; heating and 
factors affecting the dynamics of food; preparation and cooking; types of 
condiments, spices, rice, tubers, meat products, eggs, milk, fruits, vegetables, 
oils and fats 

HE2032103 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ  3(1-4-4)  
Culinary Science for Hospitality Industry 

 
 

คุณลักษณะและสมบัติพื ้นฐานขององค์ประกอบสารอาหาร ว ัตถุเจ ือปนในอาหาร          
การเปลี ่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบสำคัญในอาหารระหว ่าง          
การเตรียมและปรุงอาหาร ปฏิกิร ิยาเคมีที ่เกี ่ยวข้อง การประยุกต์ใช้หลักการทาง
วิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหารและแนวโน้มในปัจจุบัน  
Characteristics and basic properties of nutrient composition; food additives; 
changes in the composition and characteristics of the key elements in the 
food being prepared and cooked; chemical reaction relating to preparation 
and cooking; application of scientific principles in cooking and current trends 

HE2032204 การผลิตอาหารไทย 3(1-4-4)  
Thai Cuisine Production 

 
 

วัฒนธรรมอาหารไทย วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย เครื ่องมือและอุปกรณ์กับ        
การประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทยในโอกาสและเทศกาล การจัดตกแต่ง
อาหารไทย 
The culture of Thai cuisine; Thai food ingredients ;tools and equipment for 
Thai cooking ;Thai cooking on occasions and festivals ;Thai food decoration 
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HE2032205 อาหารตะวันออก                                                     3(1-4-4)  
Oriental Cuisine  

 
 

ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันออกท่ีนิยมในปัจจุบัน การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ 
และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันออก หลักการประกอบอาหาร  การประกอบ
อาหารว่าง  อาหารจานหลักและอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง  การประยุกต์รายการ
อาหารตะวันออกในโอกาสต่างๆ และรูปแบบการบริการอาหารตะวันออก 
Nature and types of currently popular Oriental cuisine; selection of kitchen 
equipment and raw materials for Oriental cuisine; principles of cuisine; snack 
cookery, main courses and desserts; decoration; applications of menu on 
various occasions and service styles of Oriental cuisine  

HE2032206 กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ   3(3-0-6)  
Service Marketing Strategy  

 
 

ความหมายและลักษณะของตลาดบริการ ส่วนประสมทางการตลาดบริการ พฤติกรรม
ลูกค้าในธุรกิจบริการ การบริหารผลผลิตและประสิทธิภาพ การสร้างและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์บริการ การสร้างตราผลิตภัณฑ์บริการ การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ การจัดทำแผน
กลยุทธ์ตลาดบริการ 
Definition and characteristics of the service market; service marketing mix; 
customer behavior in the service business; productivity and efficiency 
management;  creation and development of service products ; branding; 
customer relationship management; establishing a service market strategy 
plan 

HE2032207 โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
 

Human Nutrition for Health 
 

 
อาหารกับร่างกายมนุษย์  สารอาหาร  โภชนาการบุคคลและเฉพาะโรค ผลของการแปรรูป
และการเก็บรักษาที ่ม ีต ่อสารอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม ฉลากโภชนาการและ          
การประเมินภาวะโภชนาการ 
Food and human body; nutrients; personal nutrition and nutrients for specific 
diseases; effect of processing and storage on nutrients; supplements 
products; nutrition labels and nutritional assessment 
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HE2032208 อาหารตะวันตก 3 (1-4-4)  
 

Western Cuisine  
 

 
ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันตกที่นิยมในปัจจุบัน การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ 
และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันตก หลักการประกอบอาหาร การประกอบอาหารเช้า 
อาหารเรียกน้ำย่อย อาหารจานหลัก และอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง และการประยุกต์
รายการอาหารตะวันตกในโอกาสต่างๆ 
Nature and types of currently popular Western cuisine; selection of kitchen 
equipment and raw materials for Western cookery; principles of  cuisine; 
cookery for breakfast, appetizers, main course and desserts; decoration and 
application of menu for various occasions 

 

 

HE2032209  การผลิตขนมไทย  3(1-4-4)   
 

Thai Desserts Production 
วัฒนธรรมขนมไทย วัตถุดิบในการประกอบขนมไทย เครื่องมือและอุปกรณ์กับการประกอบ
ขนมไทย การประกอบขนมไทยในโอกาสและเทศกาล การจัดตกแต่งขนมไทย 
Thai dessert culture; ingredients for Thai desserts; tools and equipment with 
Thai desserts; Thai desserts on occasions and festivals; Thai dessert 
decoration 

HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                   3(3-0-6) 
 

Sanitation and Safety in Food Service Industry 
 

 
การสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารต่อผู้บริโภค การปนเปื้อนและการควบคุมอาหาร
ปลอดภัย ปรสิตทางอุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรคทางอาหาร สารเคมีทาง
อุตสาหกรรมอาหาร การผลิตอาหารปลอดภัย การทำความสะอาดและการกำจัดของเสีย 
ส ุขว ิทยาส ่วนบ ุคคล การจ ัดการความปลอดภัยอาหารตลอดห่ วงโซ ่ผล ิตอาหาร  
การวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต กฎหมายและกฎระเบียบที่เก่ียวข้อง 
Sanitation and food safety for consumers; food contamination and food 
safety control; food industrial parasites; food pathogenic microorganisms; 
food industry chemicals; safety in food production; disposal of waste and 
effluents; personal Hygiene; food safety in food supply chain management; 
Hazard Analysis and Critical Control Point ( HACCP) ; related laws and 
regulations 
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HE2032311 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) 
 

Fundamentals of Baking Products  
 

 
ศัพท์ในการผลิตขนมอบ วัตถุดิบ อุปกรณ์ ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ เทคนิค 
การเตรียมและการผลิตขนมอบพื้นฐาน  บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Vocabulary in baking; raw materials and equipment in baking; categories of 
bakery products; basic techniques in bakery preparation and production; 
bakery packaging 

HE2032312               ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม 3(1-4-4) 
 

Beverage Mixology 
 

 
ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือและเครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่ม หลักการและเทคนิค
วิธีการผสมเครื่องดื่ม การจัดการเครื่องดื่ม การบริการเครื่องดื่ม กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
เครื่องดื่ม และการเพิ่มคุณค่าให้กับเครื่องดื่มด้วยวิธีการเล่าเรื่อง  
Type of drinks; tools and utensils for mixing drinks; principles and techniques 
for mixing drinks; beverage management; beverage service; laws related to 
beverage and using storytelling methods to add value to drinks  

HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร    1(0-2-1) 
 

Preparation for Co-operative Education for Food Service 
Industry 

     

 
กระบวนการสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ระบบสารสนเทศสหกิจ
ศึกษา การเลือกสถานประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์ งานอาชีพ  
การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและ  
ความปลอดภัย การเขียนรายงานและการนำเสนองาน 
Co - operative Education process; information system in co - operative 
education; selecting establishments and job applications; job interviews; 
personality development; labor law and professional ethics; quality system 
and safety; report writing and presentation 
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HE2032314 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการการบริการอาหาร                3(2-2-5) 
 

Selected Topics in Food Service Industry 
 

หัวข้อที่เกี ่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่ค้นพบใหม่ หรือได้รับการปรับปรุง
พัฒนาใหม่ หรือเทคนิคท่ีได้รับความสนใจ 
Topics related to new findings or innovations in food service industry or new 
techniques of interest  

HE2032415 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   3(0-6-3) 
 

Special Project for Food Service Industry 
 

 
การค้นคว้าและวิจัยทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การเขียนโครงร่างวิจัย การทบทวน
วรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การดำเนินการวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล  
การสรุปผล การเขียนรายงานวิจัย การนำเสนอผลงาน  
Research study in Food Service Industry; writing research proposal; research 
methodology; data collection and analysis; research summary; research writing; 
presentation of research 

HE2032416 ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธุรกิจร้านอาหาร 3(2-2-5) 
 

Information Systems for Food Business Management  
 

 
ระบบสารสนเทศ ระบบเครือข่าย โปรแกรมเพื ่อการบริหารจัดการธุรกิจร ้านอาหาร   
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ จริยธรรมคอมพิวเตอร์ในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
Information systems network; restaurant business management program; 
electronic commerce; computer ethics in the food service industry 

HE2032417 การจัดการธุรกิจห้องอาหาร 3(1-4-4) 
 

Restaurant Business Management 
 

 
หลักการจัดการทั ่วไปสำหรับธุรกิจห้องอาหาร การควบคุมต้นทุนการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่ม การส่งเสริมการขายและการบริการ การออกแบบห้องอาหารและครัวมาตรฐาน  
การจัดตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติและมารยาท
ของพนักงานบริการ การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร 
เทคโนโลยีสำหรับธุรกิจห้องอาหารสมัยใหม่ การฝึกปฏิบัติการห้องอาหารจำลอง 
General management principles for restaurant business; Cost control of food 
and beverage production; Promotion and service; Standard dining room and 
kitchen design; Food decoration and dining table; Food and beverage service; 
Qualifications and etiquette of service staff; Food sanitation and cooking safety; 
Technology for modern restaurant business; Simulation food laboratory training 
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❖ กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- วิชาชีพเลือก 

HE2033301 ภาษาอังกฤษเพื่องานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   3(3-0-6) 
 

English for Food Service Industry  
 

 
การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน  เข้าใจสาระสำคัญของเนื้อหา คำศัพท์ที่เกี่ยวกับงาน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร และนำไปใช้ในการติดต่อสื่อสารและการประกอบอาชีพ 
Listening, speaking, reading and writing, understanding content; vocabulary 
related to food service industry and uses in communication and professional  

 

HE2033302 การบัญชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 
 

Accounting for Food Service Industry 
 

 
บทบาทของการบัญชีในการดำเนินธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การวิเคราะห์
รายการค้า การจดบันทึกบัญชีเบื ้องต้น งบการเงิน การจัดทำรายงานทางการเงิน  
การวิเคราะห์งบการเงินเพื่อประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
การตีราคาวัสดุวัตถุดิบสินค้าคงเหลือ การใช้ข้อมูลทางการบัญชีเพื่อประกอบการตัดสินใจ
ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
Accounting roles in food service industry; analysis of transactions; taking note 
of accounting; financial budget; preparation of financial report; financial 
budget analysis for decision making in food service industry; costing system; 
use of accounting data for decision making in food service industry 

 

HE2033303 เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร                        3(3-0-6) 
 

Food Service Industry Economics 
 

 
แนวคิดทางเศรษฐศาสตร์ ภาวะดุลยภาพและการเปลี่ยนแปลงดุลยภาพ ทฤษฏีรายรับ 
รายจ่าย ทฤษฏีต้นทุน ลักษณะตลาดทางเศรษฐศาสตร์ การกำหนดราคา การวิเคราะห์
แนวโน้มในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร นโยบายภาครัฐบาลที่มีผลต่ออุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  
Economic concepts; equilibrium constants and changing conditions; income 
and expenditure theory; cost theory; characteristics of economic markets; 
pricing; analysis of trends in food service industry; government policies 
affecting food service industry 
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HE2033304 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร               3(1-4-4) 
 

Public Relations in Food Business 
 

 
คุณสมบัติและหน้าที ่ของนักประชาสัมพันธ์ เทคโนโลยีและสารสนเทศสำหรับใน 
การประชาสัมพันธ์ หลักการและเทคนิคการฟัง พูด อ่าน เขียนเพ่ืองานประชาสัมพันธ์ธุรกิจ
อาหาร การวางแผนการประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร ศิลปะการจัดตกแต่งและนำเสนอ
อาหารผ่านระบบออนไลน์และออฟไลน์ 
Qualifications and duties of a publicist; technology and information for public 
relations; principles and techniques of listening, speaking, reading and writing 
for food business public relations; food business publicity planning; the art of 
decoration and food presentation online and offline  

HE2033305 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ  3(3-0-6) 
 

Human Resources Management in Hospitality Industry 
 

 
การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ กระบวนการและปัจจัยในการกำหนดกลยุทธ์การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ กระบวนการสรรหาและการคัดเลือก การปรับอัตรากำลังคน การบริหาร
ค่าตอบแทน การประเมินผลการปฏิบัติงาน การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากร
สัมพันธ์ 
Human resources development; process and factors in specifying strategies 
for human resources management; recruitment and selection process; 
manpower adjustment; administration of compensation; performance 
evaluation; human resources development and personnel relationship 

 

HE2033306 โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(3-0-6) 
 

Logistics in Food Service Industry 
 

 
โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การตัดสินใจทางเลือกด้านโลจิสติกส์       
การจัดการสินค้าคงคลังและคลังสินค้า การไหลของวัสดุและการจัดการการผลิต อุปกรณ์
จัดเก็บและเคลื่อนย้ายในระบบโลจิสติกส์ บรรจุภัณฑ์ในโลจิสติกส์ เทคโนโลยีและระบบ
สารสนเทศในโลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
Logistics in food service industry; decision making of logistics alternatives; 
inventory and warehouse management; material flow and production 
management; storage and transport systems in logistics; packaging in logistics; 
technology and information systems in logistics in food service industry 
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HE2033307 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 

Quality Assurance in Food Industry 
 

 
ขอบเขตของการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานระบบคุณภาพใน
ประเทศและสากลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ข้อตกลงทางการค้าในการควบคุม
คุณภาพอาหาร  พื้นฐานการจัดการด้านคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส การควบคุมปริมาณสุทธิ ต้นทุนคุณภาพ แนวโน้มการพัฒนาระบบประกัน
คุณภาพอาหารในระดับสากล 
Scope of quality assurance in food industry; national and international 
standards of quality system in food industry; trade agreements in food quality 
control; basic quality management; random sampling; sensory assessment; 
net amount control; cost of quality; trends in development of international 
food quality assurance system 

 

HE2033308 การจัดทำแผนธุรกิจเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร   3(3-0-6) 
 

Business Plan for Food Service Industry 
 

 
การสร้างแนวคิดธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการอาหาร องค์ประกอบของแผนธุรกิจ       
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ การประเมินความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ          
การหาข้อมูลทางการตลาดเพื ่อประกอบการเขียนแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ 
จรรยาบรรณนักธุรกิจ 
The concepts of business service industry; elements of business planning; 
business environment analysis; feasibility study of the business plan; finding 
market data for  business plan writing; business plan writing; business ethics 

 

HE2033309 การจัดนิทรรศการและงานอีเว้นท์สำหรับธุรกิจอาหาร 3(1-4-4)  
 Exhibition and Events for Food Business  
 โครงสร้างงานนิทรรศการและงานอีเว้นท์ในธุรกิจอาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหาร      

การผลิตอาหารงานนิทรรศการและงานอีเว้นท์ การออกแบบและจัดรายการอาหาร       
การควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุนการผลิต มาตรฐานและความปลอดภัยใน
การประกอบอาหาร  

The exhibitions and events structure in the food business; food production 
technology; food production for exhibitions and events; food design and 
menu planning; food quality control; manufacturing cost control; standards 
and safety in cooking 
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HE2033310 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(1-4-4)  
 Food and Beverage Service   
 การบริการอาหาร พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และเครื่องใช้ในการบริการ

อาหาร อาหารที่ใช้ในการบริการ เครื่องดื่มท่ีใช้ในการบริการ รูปแบบของการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม การฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   
Food service; food and beverage service staff; food service equipment and 
utensils; food in the service; beverages in the service; types of food and 
beverage services; food and beverage service operations practice 

HE2033311 การจัดตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้เพื่อธุรกิจอาหาร  3(1-4-4) 
 

Fruit Vegetable decoration and Flower Arrangement for  
 

 
Food Business  

 
 

ความรู้เกี่ยวกับผักและผลไม้ หลักการจัดตกแต่งผักและผลไม้ วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้จัดตกแต่ง
ผักผลไม้ ขั้นตอนและเทคนิคการจัดตกแต่งผักผลไม้ ความรู้เกี่ยวกับการจัดดอกไม้ วัสดุ
อุปกรณ์การจัดดอกไม้ การเลือกซื้อดอกไม้และวัสดุตกแต่ง ขั้นตอนและเทคนิคการจัด
ดอกไม้ การจัดการงานตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้เพื่อธุรกิจอาหาร การควบคุมต้นทุน
การผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
Knowledge of fruits and vegetables; principles of decoration of fruits and 
vegetables; materials and equipment used for decorating fruits and 
vegetables; processes and techniques for decorating fruits and vegetables; 
knowledge of flower arrangements; materials and equipment for flower 
arrangements; buying flowers and decorative materials; procedures and 
techniques of flower arranging; decoration of vegetables, fruits and flowers 
for food business; cost control; product quality control 
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HE2033312 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4)  
 

Bakery for Food Service Industry 
 

 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบ้ืองต้น 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่นิยมในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร วัตถุดิบ อุปกรณ์ และเครื่องมือ
ในระบบอุตสาหกรรมกระบวนการผลิต เทคนิคในการผลิต การอบ การบรรจุ  การ
เปลี่ยนแปลงในระหว่างกระบวนการผลิต ปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหา การดำเนิน
ธุรกิจเบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
Popular bakery products in food service industry; raw materials, tools and 
equipment in industrial production process; production techniques; baking; 
packaging; changes in production process;  problems and solutions; bakery 
business for food service industry  

HE2033313 อาหารนานาชาติสำหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4)  
 

International Cuisine for Food Service Industry   
 

อาหารนานาชาติที่นิยมในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร วัตถุดิบ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่
ใช้ในการประกอบอาหารนานาชาติในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การวางแผน  
การออกแบบรายการอาหาร การนำเสนอ และการประยุกต์การบริการอาหารนานาชาติ 
International food popular in food service industry; Ingredients; equipment 
and tools used in international cooking in the food service industry; planning; 
menu design; presentation and apply of international food service. 

HE2033314 การประกอบอาหารเพื่อธุรกิจรถเคลื่อนที่  3(1-4-4)  
 

Culinary for Food Truck Business  
 

 
การจัดการธุรกิจรถเคลื่อนที่ เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การประกอบอาหาร การออกแบบ
และจัดรายการอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุนและวัสดุคงเหลือ  
มาตรฐานและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  
Food Truck business management; food production technology; culinary for 
food truck; food design and menu planning ; food quality control;  costs 
control and inventory control;  operational safety standards 
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HE2033315 การผลิตอาหารในธุรกิจเดินเรือ  3(1-4-4)  
 

Food Production in Cruise Business 
 

 
อุตสาหกรรมการเดินเรือ เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การผลิตอาหารในเรือ การออกแบบ
และจัดรายการอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุน และวัสดุคงเหลือ 
มาตรฐานและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานในเรือ 
Cruise industry; food production technology; food production in cruise 
business; food design and menu planning; food quality control; cost control 
and inventory control; operational safety standards on ships 

HE2033316 การผลิตอาหารอุตสาหกรรมการบิน  3(1-4-4)  
 

Food Production in Aviation Industry 
 

 
อุตสาหกรรมการบิน เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การผลิตอาหารสำหร ับการบิน            
การออกแบบและจัดรายการอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุนและ
วัสดุคงเหลือ มาตรฐานและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานสำหรับการบิน 
Aviation industry; food production technology; aviation food production; food 
design and menu planning; food quality control;  costs control and inventory 
control; operational safety standards for aviation  

HE2033317 เทคโนโลยีการผลิตและถนอมอาหาร  3(1-4-4)  
 

Food Production and Preservation Technology 
 

 
กระบวนการแปรรูป หลักการการถนอมอาหาร สาเหตุการเสื ่อมคุณภาพของอาหาร       
วัตถุเจือปนในการผลิตและถนอมอาหาร เทคโนโลยีกับการถนอมอาหาร ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง
และการเก็บรักษา วัตถุดิบของเหลือใช้จากอุตสาหกรรมอาหาร 
Principles of food processing; principles of food preservation; causes of food 
deterioration; additives in food production and preservation; technology and 
food preservation; related factors and storage in food production and 
preservation; waste materials from the food industry 
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HE2033318 การสร้างสรรค์อาหารและขนมไทยเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 
 

Thai Food and Desserts Creation for Food Service Industry  
 

 
การออกแบบสร้างสรรค์ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารและขนมไทย วิธีการและเทคนิค  
การผลิตอาหารและขนมไทยเพื ่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทคโนโลยีกับการ
สร้างสรรค์อาหารและขนมไทย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยเชิงสร้างสรรค์ 
Creative design; Thai food and dessert decoration ; methods and techniques 
for producing Thai food and desserts for food service industry; technology 
and Thai food and dessert creation;  product development of creative Thai 
food and desserts 

HE2033319 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(1-4-4) 
 

Experimental Product Development for Food Service Industry 
 

 
ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ 
การสร้างข้อกำหนดผลิตภัณฑ์ การประเมินทางประสาทสัมผัส การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
และการทดสอบตลาด 
The importance and role of product development; product development 
and testing of product concept; creating a product specification; sensory 
assessment; new product development and market testing 

HE2033320 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนบำบัด   3(1-4-4) 
 

Food Innovation for Health and Dietetics 
 

 
วิวัฒนาการและแนวโน้มการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ การผลิตอาหารจากพืช และสัตว์    
การเลือกใช ้ว ัตถ ุด ิบและผล ิตภ ัณฑ ์ทดแทน การประกอบและด ัดแปลงอาหาร           
แนวทางโภชนาการเพ่ือป้องกันและการบำบัดเฉพาะโรค การจัดรายการอาหารสำหรับเพศ
และวัย เทคโนโลยีในการผลิตอาหารเพื ่อสุขภาพ อันตรายและความปลอดภัยของ
นวัตกรรมอาหาร กฎหมายและข้อบังคับสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
Evolution and trends in production of healthy food; food production from 
crops and animals; selection of raw materials and replacement products; 
food cooking and modifying; nutrition guidelines for prevention and treatment 
of specific diseases; menu planning according to gender and age; technology 
for healthy food production; danger, hazard and safety of food innovation; 
laws and regulations for healthy food products 
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HE2033321 อาหารฮาลาล 3(1-4-4) 

 Halal Cuisine  

 หลักการพื้นฐานของอาหารฮาลาล และฮารอม  ลักษณะอาหารฮาลาล วัตถุดิบที่ใช้ใน 
การประกอบอาหารฮาลาล  มาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาล  การรับรองมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล  
Basic principles of Halal and Harom food; characteristics of Halal food; raw 
materials for Halal cooking; Halal food manufacturing standard; Halal food 
certification 

 

❖ กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

HE2034401 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร     6(0-40-0) 
 Co-operative Education for Food Service Industry  
 รายวิชาที ่ต ้องเร ียนมาก่อน : HE2032313 การเตร ียมความพร้อมสหกิจศ ึกษาทาง

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ปฏิบัติงานจริงด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงาน
ในตำแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ จัดทำรายงานการปฏิบัติงาน
หรือรายงานการทำโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศ การนำเสนอ
ผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 
Practice working in food service industry as an actual employee according to the 
position being appointed for not less than 16 weeks; preparation the work report or 
project report under the supervision of the supervisor and supervising teacher; 
including systematic presentation of the result of the practiced work 
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HE2034402 การฝึกปฏิบัติงานดา้นอุตสาหกรรมการบริการอาหาร       3(0-40-0) 
 Food Service Industry Work Practice   
 รายวิชาที ่ต ้องเร ียนมาก่อน : HE2032313 การเตร ียมความพร้อมสหกิจศ ึกษาทาง

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารกับสถานประกอบการ นักศึกษาจะต้อง
ปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน จัดทำรายงานการปฏิบัติงาน
หรือรายงานการทำโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์นิเทศ   
Practice as a full-time staff in a workplace in food service industry for at least 8 weeks 
continuously under the supervision of an advisor assigned by the organization to be 
responsible for student performance 

HE2034403 การนำเสนอทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(1-4-4)  
 Presentation for Food Service Industry  
 การวางแผนและกำหนดรูปแบบเพื ่อนำเสนองานทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

บุคลิกภาพ เครื่องมือและเทคนิค เทคโนโลยีเพื่อการนำเสนอ การประเมินผลและการ
วิจารณ์เชิงสร้างสรรค์  
Planning and format for presentation in food service industry; Personality; 
Tools and techniques; Technology for presentation; Evaluation and 
Constructive Criticism 
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3.2 ชื่อ สกุล ตำแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์   
3.2.1  อาจารย์ประจำหลักสูตร  

 
ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสาวศันสนยี์ ทมิทอง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.ม. (เทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร),  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี, 2548 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์  พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 
เจตน ิพ ัทธ ์  บ ุณยสว ัสดิ์   ศ ันสน ีย ์  ท ิมทอง 
อ ินท ์ ธ ีม า  ห ิ ร ัญอ ั ครวงศ ์  และ  พ ุ ดกรอง  
พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของ
ผักแกะสลักด้วยเครื่องปรับ สภาพความเปน็กรด
ภ า ย  ใ ต ้ ก า ร ค ว บ ค ุ ม อ ุ ณ ห ภ ู ม ิ แ ล ะ 
ความดันบรรยากาศ. วารสารวิชาการและวิจัย 
ม ท ร .พ ร ะ น ค ร , 1 4 ( 2 )  198- 209. 
(กรกฎาคม - ธันวาคม 2563) 

16 16 16 16 

2 นางจอมขวญั สุวรรณรกัษ์ 
รองศาสตราจารย ์
ปร.ด. (นวัตกรรมการจัดการ),  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสนุันทา, 2564 
บธ.ม. (การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนอื, 2559 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชวีศึกษา, 2528 

เจนจิรา เพียรศิริภิญโญ และ จอมขวัญ สุวรรณ
รักษ์. (2564). ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน
ประสมการตลาดบร ิการก ับกระบวนการ
ตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารที่ได้รับรางวัล 
บิบ กูร์มองด์ โดยมิชลินในกรุงเทพมหานคร. 
วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุร.ี 
10(1). (มกราคม - มิถุนายน 2564) 

16 16 16 16 

3 นายณนนท์ แดงสังวาลย ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2552 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร, 2549 

Bhutharit Vittayaphattananurak, Raksasiri, 
Kanyanat, Jaiyen, Manatsanun, 
Nopparatmaitree, Soranot Chotnipat, 
Nanoln, Dangsungwal and Thirawat, 
Chantuk.  (2022). A study on the 
development of meatloaf from Blackchin 
tilapia to upgrade agricultural community 
product in Phet-Samut-Khiri province 
group, Thailand. Journal for the 
Agriculture, Biotechnology and 
Education, 2(1), 15-21, (January 2022) 

16 16 16 16 

4 นายกมลพิพัฒน์ ชนะสทิธิ ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
คศ.ม., มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร, 2554 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร, 2551 

กนกพร กระจ่างแสง กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  

และธีระวัฒน์ จ ันทึก .  (2561).  ปัจจัยเชิง
สาเหตุที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการใช้ความรุนแรง
ต่อผู้อื่นของวัยรุ่นตอนกลาง.  วารสารวิชาการ

มหาว ิทยาล ั ยธนบ ุ รี ,   12(27) ,  98-110.  
(29  มกราคม 2561) 

16 16 16 16 

5 ว่าที่รอ้ยตรเีขม อภิภทัรวโรดม 
อาจารย ์
ศ.ม. (เศรษฐศาสตรธ์ุรกิจ), มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย,์ 2550 
บธ.บ. (ธุรกจิระหว่างประเทศ), มหาวิทยาลยัศรีปทมุ, 2546 

เขม อภิภัทรวโรดม.  (2563).  ส่วนประสมทาง
การตลาดบริการที่ใช้วิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ
ร ้านอาหาร เพื ่อรองรับนักท่องเที ่ยวชาวจีน 
กรณีศึกษา เขตสาทร สีลม. วารสารมนุษยศาสตร์
และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 14(3),  
160-170. (31 สิงหาคม 2563) 

16 16 16 16 
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3.2.1  อาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ)  

 
ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

6 นายปรัชญา  แพมงคล   
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์  
วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา),  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2548 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2546 

Sasithon Pomchiangpin, Prachya 
Paemongkol, Phaksaraporn Sac- Lim, 
Phantichaporn Pornpijaipak and Irada 
Wisetsirilak.   (2019) .   A Study of Stevia 
Substitute Sugar Replacer in Ready- to-
drink Pineapple Jelly Products.  
Proceedings of 38th International 
Conference on Social Sciences, Business, 
Technology and Management (SBTM) , 
South Korea.  4(38) ,  5 5 - 62 .  ( 16 - 17 
December) 

15 15 15 15 

7 นายนฤศร มังกรศิลา 
อาจารย ์  
บธ.ม. (การจัดการโรงแรมและการท่องเที่ยว), 
มหาวิทยาลัยสยาม, 2550  
วท.บ. (วิทยาการคอมพิวเตอร์),  
สถาบันราชภฏัพระนครศรีอยธุยา, 2543 

นฤศร มังกรศิลา. (2562). ปัจจัยส่วนบุคคลกับ

ความคิดเห็นในการใช้พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 

กลุ่มธุรกิจอาหารในเขตอำเภอเมืองนนทบุรี 

จังหวัดนนทบุรี. วารสารจันทรเกษมสาร, 25(2) 

95-110. (กรกฎาคม – ธันวาคม 2562) 

16 16 16 16 

8 นางสาวอินทธ์ีมา หิรัญอัครวงศ์ 
อาจารย ์  
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,2559 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2546 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ , ศันสนีย ์ ทิมทอง,   
อ ินท ์ธ ีมา ห ิร ัญอ ัครวงศ ์  และ พ ุดกรอง  
พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรด
ของผักและสลักด้วยเครื่องปรับ สภาพความ
เป็นกรดภาย ใต้การควบคุมอุณหภูมิและ
ความดันบรรยากาศ. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร, 14(2) 198-209. (กค.- ธค. 63) 

16 16 16 16 

9 นางสาวบุษยมาลี  ถนนทิพย ์
อาจารย ์  
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2554      
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ - พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat 
Chanasith and Prachya Paemongkol. 
(2019).  Product Development from Jaggery 
Sorbet. OralPresentation.  Proceedings of 
38th International Conference on Social 
Sciences, Business, Technology and 
Management (SBTM) , South Korea. 4(38), 
27-36. (16-17 December) 

16 16 16 16 
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3.2.1  อาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

 
ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

10 นางสาวกัญญานัส แก้วรักษา 
อาจารย ์
ศศ.ม. (การจัดการโรงแรมและการท่องเท่ียว), 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2556 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2551 

Kanyanas Kaewraksa, Kamolbhibhat Chanasith, 
Kittiwat Soimalee and Jiraya Simjaroen. 
(2019). Grain Milk Made from Five Color-based 
Types of Beans as a Replacement to Dairy Milk 
in Tofu Pudding Products. Proceedings of 38th 

International conference on Social Sciences, 
Business, Technology and management 
( SBTB) , South Korea. 4( 38) , 44- 52. 
(16-17 December)  

16 16 16 16 

11 นางสาวศศิธร ป้อมเชยีงพิณ 
อาจารย ์  
บธ.ม. (บริหารธุรกิจ-ผู้ประกอบการ),  
มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2560 
คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2554 

Sasithon Pomchiangpin, Prachya Paemongkol, 
Phaksaraporn Sae- Lim, Phantichaporn 
Pornpijaipak And Irada Wisetsirilak ( 2019)  
A Study of Stevia Substitute Sugar Replacer in 
Ready-to-drink Pineapple Jelly Products.  38th 
International Conference on Social Sciences, 
Business, Technology and Management 

( SBTM) , South Korea.  4( 38) , ( p. 55- 62)  

(16-17 December)  

16 16 16 16 
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        3.2.2  อาจารย์ประจำ 

 
ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวชิาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห ์
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสาวณิชกานต ์กลับด ี
อาจารย ์
กจ.ม. (การจัดการธุรกิจอาหาร), มหาวทิยาลัยมหิดล, 2562 
คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2558 

16 16 16 16 

2 นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์  
ศศ.ด. (อาชีวศึกษา), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2557 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), วทิยาลยัเทคโนโลยีและอาชวีศึกษา, 2528 

5 5 5 5 

9 นางสาวเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ 
อาจารย ์  
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2547 

5 5 5 5 

10 นางสาวนิอร ดาวเจริญพร 
อาจารย ์  
กศ.ม. (การวัดผลการศึกษา), มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2550 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา – คหกรรมศาสตร์ทั่วไป),  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2544 

3 3 3 3 

11 นางสาวรุ่งฤทัย รำพึงจิต 
อาจารย ์  
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2553    
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา – คหกรรมศาสตร์ทั่วไป),  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช, 2546 

3 3 3 3 

12 นางสาวสุชีรา ผ่องใส 
อาจารย ์  
ปร.ด. (วัฒนธรรมศึกษา), มหาวิทยาลยัทักษิณ, 2560 
กศ.ม. (ศิลปศึกษา), มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2550 
กศ.บ. (ศิลปศึกษา), มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร, 2542  

3 3 3 3 

13 นางสาวสุวดี ประดับ 
อาจารย ์  
ปร.ด. (ทัศนศิลป์และการออกแบบ), มหาวิทยาลัยบูรพา, 2563 
กศ.ม. (ศิลปศึกษา), มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2548 
ศษ.บ. (ศิลปหัตถกรรม), สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตเพาะช่าง, 2538 

3 3 3 3 

14 นางสาวสุมภา  เทิดขวัญชัย 
อาจารย ์  
คศ.ม., มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ)์,  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

3 3 3 3 



71 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

3.2.3 อาจารย์พิเศษ  

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒ ิ ตำแหน่งทาง
วิชาการ/ตำแหน่ง 

สถานท่ีทำงาน 

1 นายวัชรพงศ์ วิสุทธิพงศ์ 
 
 

D.B.A.Business Adminstration 
(management), 
SIU intertional, Thailand,2551 

รองศาสตราจารย์ / 
ผู้จัดการกอง
บริหารและพัฒนา
บุคลากรฝ่ายครัว  

บริษัท การบินไทย จำกัด(มหาชน) 

2 นายวิชยั เจริญธรรมานนท ์
  
 

DODT. (Organization 
Development & 
Transformation), Cebu Doctors’ 
University, Philippines, 2009 

- - 

 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพภาคสนาม (สหกิจศึกษา/การฝึกงาน/การฝึกสอน) 

     จากการสำรวจความคิดเห็นของสถานประกอบการหรือผู ้ใช้บัณฑิต และการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลที่
เกี่ยวข้องในรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) พบว่าสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต มีความ
ต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ในงานอาชีพจริงก่อนจบการศึกษา ดังนั้นในหลักสูตรจึงมีรายวิชา HE2032314  
การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยจัดให้มีการฝึกอบรมเพื่อให้นักศึกษามี
ความพร้อมต่อการออกปฏิบัติสหกิจ และมีการประเมินทักษะก่อนปฏิบัติงานสหกิจศึกษา หลักสูตรมีรายวิชา 
HE2034201 การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยฝึกงานวิชาชีพในสถานประกอบการเป็น
เวลา 8 สัปดาห์ และรายวิชา HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการเสมือนเป็นพนักงานในลักษณะงานที่ตรงกับสาขาวิชา และเหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ทักษะ
ทางทฤษฎีและปฏิบัติรวมเวลา 16 สัปดาห์ อย่างต่อเนื่องโดยทำงานเต็มเวลา เพื่อเพิ่มเติมประสบการณ์ตรง
ทางด้านอาชีพ และการพัฒนาตนเอง ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศและพนักงานพ่ีเลี้ยง 

    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์สหกิจศึกษา 

          ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์สหกิจศึกษาของนักศึกษามีดังนี้ 
(1) ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลักการ แนวคิด  

ทฤษฎีเข้าไปเพ่ิมความชำนาญในวิชาชีพ  
(2) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วม 

กับผู้อื่นได้ด ี
(3) กล้าคิด กล้าปฏิบัติ กล้านำเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะห์ปัญหาและหาแนวทางการแก้ไขปัญหา 

ร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้นได้ 
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4.2 ช่วงเวลา 
การปฏิบัติสหกิจศึกษา ภาคการศึกษาที่ 1 หรือภาคการศึกษาที่ 2  ของปีการศึกษาท่ี  4 
การฝึกงานวิชาชีพ ช่วงภาคฤดูร้อนของปีการศึกษา ปีที่ 3 

 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
การปฏิบัติสหกิจศึกษา จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษาปกติ รวมเวลา 16 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 
การฝึกงานวิชาชีพ จัดเต็มเวลา ระยะเวลาการฝึก รวมเวลา 16 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 

 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 
การทำโครงงานหรืองานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้วิชาชีพ ด้านอุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร เพื่อการแก้ปัญหาหรือประยุกต์ใช้ความรู้ให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม ภายใต้คำแนะนำของ
อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ผู้ร่วมโครงงานจำนวนไม่เกิน 3 คนต่อโครงงาน หรืออยู่ในดุลพินิจของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบรายวิชาโครงงานพิเศษ  โดยกำหนดให้เลือกการศึกษาแบบพรรณนา หรือแบบทดลองเก็บข้อมูล 
วิเคราะห์และสังเคราะห์ เพ่ือจัดทำรายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยกำหนด ส่งรายงานและหรือผลงานตามเวลา
ที่กำหนด  

5.1 คำอธิบายโดยย่อ  
คำอธิบายรายวิชาศึกษาหัวข้อโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร กำหนดข้อมูลพ้ืนฐาน

และความสำคัญของปัญหา การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การเขียนโครงร่าง วางแผนการ
ทดลอง ดำเนินการ สรุปผล วิเคราะห์และสังเคราะห์ การนำเสนออย่างเป็นระบบ จัดทำรูปเล่มฉบับสมบูรณ์ 
และเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ  อย่างเป็นองค์รวม  มีแนวคิดอย่างเป็นระบบในการวิจัย

และพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการและเหตุผลได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถทำงานเป็น
ทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.3 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 1 หรือภาคการศึกษาท่ี 2  ของปีการศึกษาท่ี 4 

5.4 จำนวนหน่วยกิต 
3  หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ 
นักศึกษาต้องจัดทำเค้าโครงเสนออาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ  ดำเนินการตามแผนในเค้าโครงที่

ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ และจัดทำรายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
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5.6 กระบวนการประเมินผล 
นักศึกษาต้องนำเสนอผลการดำเนินการโครงงานต่ออาจารย์ที่ปรึกษาหรือคณะกรรมการประเมินโครงงานที่

คณะแต่งตั ้ง  รูปแบบ และเกณฑ์การประเมินเป็นไปตามที ่คณะกรรมการกำหนดตามหลักการวัดและ
ประเมินผลการศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
     บัณฑิตมีทักษะการปฏิบัติ การบริหารจัดการ
ด้านอุตสาหกรรมการบร ิการอาหารได้  และมี
จิตสำนึกในการบริการ เข้าใจความแตกต่างระหว่าง
บุคคลและรู้จักให้อภัย มีความภาคภูมิใจในอาชีพ
ของตนเอง 

     สอดแทรกในรายว ิชา ฝ ึกปฏ ิบ ัต ิงานนอก
ห้องเรียน เชิญผู้ที่ประสบความสำเร็จในวิชาชีพมา
เป ็นอาจารย ์พ ิ เศษ/ว ิทยากร และการถอด
ประสบการณ์ในการทำธุรกิจจากผู้ปฏิบัติงานด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

การเป็นผู้ประกอบการชั้นนำด้านอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

     ก ำหนด ให ้ นั กศ ึ กษาม ี ร ายว ิ ช าการ เป็ น
ผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ และมีกลุ่มวิชาด้าน
การจัดการธุรกิจ เพื ่อให้นักศึกษามีความรู ้และ
ทักษะที ่ทันสมัย สามารถนำไปใช้ได้จริง มีการ
มอบหมายงานที่ต้องค้นคว้าด้วยตนเอง เพ่ือส่งเสริม
ให้นักศึกษามีความรับผิดชอบ มีความคิดร ิเริ่ม  
มีความเข้มแข็ง ปลูกฝังภาวะผู้นำ และการแก้ปัญหา
เฉพาะหน้า ตลอดจนการสร้างมนุษยสัมพันธ์ การ
เข้าสังคม และมีความสามารถในการติดต่อสื่อสาร 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     

    2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

          2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 

(2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 

(3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

(2) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 

(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ำใจเอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ 

(4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 
 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
(1) ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย เคารพสิทธิผู้อื่น 

(2) ให้โอกาสนักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และสิ่งแวดล้อม 

(3) สอดแทรกความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 

(4) จัดกิจกรรมและส่งเสริมประเด็นคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ   

    2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม      

(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าช ั ้นเร ียน การส่งงานตาม 
กำหนดเวลาที่มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 

(2) ประเมินจากการมีวินัยความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม
หลักสูตร 

(3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
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2.2 ความรู้ 

    2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขา 

(3) สามารถนำผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารทั้งภาคทฤษฎีและ 
ภาคปฏิบัติ อย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 

(2) มีความรู ้ที ่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่าง  ๆ ที ่เกี ่ยวข้องกับสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้
ใหม่ มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและ
ต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 

(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ เพ่ือให้เกิดองค์ความรู้ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

(3) ฝึกการแก้ปัญหาจากการสร้างสถานการณ์จำลอง 

(4) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานและถอดประสบการณ์
จากผู้เชี่ยวชาญ 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) การทดสอบย่อย การสอบปลายภาคเรียน ผลงาน กิจกรรม และทดสอบตามสภาพ
จริง 

(3) การใช้สื่อวิธีการสอน การอภิปราย 

(4) ประเมินจากการนำเสนอและการมีส่วนร่วมในโครงงาน หรือผลงาน 

(5) ประเมินจากรายวิชาฝึกงานและสหกิจศึกษา 
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2.3 ทักษะทางปัญญา 

          2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 

(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์
ปัญหา 

(3) สามารถบูรณาการความรู้เพื่อการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง
แก้ปัญหา 

                   ข. หมวดวิชา 

(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และ
ค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
กับศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ 
และในการดำรงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้
ด้วยตนเอง เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

          2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา  

(1) กรณีศึกษาทางการประยุกต์ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

(2) การอภิปรายกลุ่ม 

(3) ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

            2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา   

(1) ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย 

(2) ประเมินจากกิจกรรมด้านทักษะการแก้ปัญหา 

(3) ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 

(4) สังเกตผุู้เรียนในด้านการใช้ความคิดสร้างสรรค์ 
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2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

          2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 

(2) แสดงภาวะผู้นำและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 

(3) มีความรับผิดชอบต่อผลการกระทำและการนำเสนอ 

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ  

(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและ 
หน้าที่ได้อย่างเหมาะสม 

(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะของ 
ผู้นำกลุ่มและสมาชิกท่ีดีได้อย่างเหมาะสม 

         2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                 ความรับผิดชอบ  

(1) กำหนดการทำงานกลุ่มโดยเน้นการรับฟังและสร้างทัศนคติ บทบาทหน้าที่ในการ
ทำงานเป็นกลุ่ม 

(2) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น หรือการระดมสมอง โดย
การจัดอภิปราย มีการเสวนางานที่มอบหมายที่ให้ค้นคว้า 

(3) ให้คำแนะนำในการเข้าร่วมกิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพื่อส่งเสริมทักษะการอยู่ใน
สังคม 

      2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                    ความรับผิดชอบ   

(1) ประเมินผลจากพฤติกรรมการปฏิบัติงานร่วมกัน 

(2) ประเมินผลจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 

(3) ติดตามการทำงานร่วมกับสมาชิกกลุ่มของนักศึกษา พร้อมบันทึกพฤติกรรมเป็น
รายบุคคล 
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2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

          2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 

(2) สามารถประยุกต์ให้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการ
นำเสนอรายงาน 

(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ
แปลความหมาย รวมถึงการนำเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

(5) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายอย่างเหมาะสมและปลอดภัย ในการ
เรียนรู้ สร้างสรรค์ และสื่อสาร  

     ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถติิ
ในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และนำเสนอข้อมูล 

(2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จำเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการนำเสนอที่
เหมาะสม 

(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือ
การสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

          2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

        และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) มอบงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ และให้นักศึกษานำเสนอหน้าชั้น 

(2) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข 

(3) ส่งเสริมการเรียบเรียงข้อมูลและการนำเสนอ โดยให้ความสำคัญในการอ้างอิง
แหล่งที่มาของข้อมูล  

(4) การใช้ศักยภาพทางเทคโนโลยีสารสนเทศที่สอดคล้องกับอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 
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2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

                 และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ประเมินจากเทคนิคการนำเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือ 
ทางเทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติที่เก่ียวข้อง 

(2) ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงข้อจำกัด เหตุผลในการเลือกใช้ 
เครื่องมือต่าง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาต่าง ๆ ที่มีการนำเสนอต่อชั้นเรียน 

     2.6 ด้านทักษะพิสัย  

          2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านพิสัย 

               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

                         ไม่มี  

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่กำหนดได้ 

(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 

(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 

          2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 

(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 

(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 

(3) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 

(4) การฝึกงานในสถานประกอบการ      

(5) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 

          2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 

(1) การประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 

(2) การประเมินผลการทำงานในภาคปฏิบัติ 

(3) การประเมินโครงงานของนักศึกษา 

(4) การประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)   
     แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสตูรรบัผิดชอบต่อผลลัพธ์การเรยีนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุในหมวดที่ 4 ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผดิชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง 
     ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี ้

3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

     3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป
คุณธรรม จรยิธรรม 

ความรู ้ ทักษะทางปญัญา 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลขการสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) 
 
 
2) 
 
3) 
 
 
 
 

ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ 
ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของ
สังคม 
มีวินัย ซ่ือสัตย์ สุจริต และมีจิต
สาธารณะ 
มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1) 
 
2) 
 
3) 
 
 
 
 
 

เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่าง
กว้างขวางและเป็นระบบ 
สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยขีองสาขา 
สามารถนำผลงานวจิัยที่เกีย่วขอ้ง
มาใช้ในการแก้ปญัหาดา้นวิชาการ
และวิชาชพี 

1) 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
 
 

คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของ
ข้อมูลและข้อเท็จจริง 
สามารถสืบค้น ตีความ และ
ประเมินข้อมูล แนวคิด และ
หลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์ปัญหา 
สามารถบูรณาการความรู้เพื่อ
การศึกษาปญัหาที่ซับซ้อน และ
เสนอแนะแนวทางแก้ปัญหา 

1) 
 
2) 
 
3) 
 
 

มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ด ีและยอมรับ
ความแตกต่างระหว่างบุคคล 
แสดงภาวะผู้นำและผู้ตามได้อย่าง
เหมาะสม 
มีความรับผิดชอบต่อผลการ
กระทำและการนำเสนอ 

1) 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
 
 
4) 
 
 
5) 

เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์
และสถิติ 
สามารถประยกุต์ให้วธิีการทาง
คณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษา
ปัญหาและการนำเสนอรายงาน                             
สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือใน
การสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล และแปลความหมาย 
รวมถึงการนำเสนอข้อมูลสารสนเทศ
ได้อย่างเหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อยา่งมี
ประสิทธิภาพ 
สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่
หลากหลายอย่างเหมาะสมและ
ปลอดภัยในการเรียนรู้ สร้างสรรค์ 
และสื่อสาร  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาภาษาไทย   
GE2100101  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร                   
GE2100102  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สารธุรกิจ                   
GE2100103  ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ                   
GE2100106  การสรรคส์รา้งภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต                   
กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ   
GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค                  
GE2200102  ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                  
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ                  
GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ                  
GE2200105  การสนทนาภาษาองักฤษ                  
GE2200106  ภาษาจีนพื้นฐาน                  
GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสือ่สาร                  
GE2200108  ภาษาอังกฤษเพื่อการเรยีนรู ้                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม 
 

 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2200109  ทักษะการสื่อสารดว้ยภาษาอังกฤษ                  
GE2200110  ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ีสาธารณะ 
                 และการโต้วาท ี

                 

GE2200111  ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน ์                  
GE2200112  ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ                  
GE2200113  ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร ์                  
GE2200114  ภาษาและวัฒนธรรม                  
กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศ์าสตร์  
GE2300101  พลวัตทางสังคมและความทันสมัย                  
GE2300102  มนุษย์สัมพันธ์                  

GE2300103  ระเบียบวิธีวิจัย                  
GE2300107  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ ⚫  ⚫    ⚫   ⚫     ⚫   

GE2300108  อาเซียนศึกษา                  
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แผนทีก่ารกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม 
 

ความรู้ 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2300110  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยูด่ี  

มีสุข 
                 

GE2300111  ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท่ียั่งยืน                  
GE2300112  ชุมชนศึกษา                  
GE2300113  วัยใส ใจสะอาด                  
GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป                  
GE2400103  ไทยศึกษา                  
GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ                  
GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กบัการพัฒนาตน                  
GE2400109  ทักษะการรู้สารสนเทศ   ⚫               

GE2400110  จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ  
GE2500101  พลศึกษา                  
GE2500102  ลีลาศ                  
GE2500103  กีฬาประเภททีม                  
GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล                  
GE2500105  นันทนาการ                  
GE2500106  ศิลปะการป้องกันตวัและการต่อสูด้้วย 
                  มวยไทย       

                 

GE2500107  การฝึกด้วยน้ำหนักเพื่อสุขภาพ ⚫                 
GE2500108  การวิ่งเหยาะเพื่อสขุภาพ ⚫                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
GE2600101  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                  
GE2600102  สถิติเบื้องต้น                           

GE2600103  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน                  

GE2600104  การวิเคราะห์ข้อมลูด้วยโปรแกรม 
สำเรจ็รูปทางสถติิ    

                 

GE2700101  วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน                       
GE2700102  สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร                  

GE2700103  ชีวิตกับเทคโนโลย ี                  
GE2700104  วิทยาศาสตร์กับเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก                  
GE2700105  การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม                  

GE2700106 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากร
ทางทะเลและชายฝั่ง 

                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101  โลกในศตวรรษท่ี 21                   
GE2810102  การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ                   
GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก                   
GE2810104  การออกกำลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ                  
GE2810105  กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                  
GE2810106  จิตอาสาและการปอ้งกันสาธารณภัย                  

GE2810107  การคิดและการออกแบบนวัตกรรม 
                 สร้างสรรค์ของมนุษย์ 

                 

GE2810108  เรารัก มทร.พระนคร                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
⚫ ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 

ความรู้ 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร ์                    
GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการดำรงชีวิต                    
GE2820103  วัสดุและการประยกุต์ใช้ในชีวิตประจำวัน                    
GE2820104  การคิด การตดัสนิใจและการแก้ปัญหา                  
GE2820105  การเปลี่ยนผ่านสูเ่ทคโนโลยีสีเขยีว 
                 เพื่อความยั่งยืน 

                 

GE2820106  ทรพัยส์นิทางปัญญากับอุตสาหกรรม 
                 สีเขียว 

                 
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     3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ ระหว่างบุคคล

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1) 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
4) 
 

มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
และมีความอดทน 
มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและ
แสดงออกซ่ึงคุณธรรม
จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
มีความเสียสละ ซ่ือสัตย์
สุจริต และมีน้ำใจ
เอื้อเฟื้อเผื่อแผ ่
มีความสุภาพ ออ่นน้อม 
ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จกั
กาลเทศะ 

1) 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
3) 

มีองค์ความรู้ในสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการ
อาหารทั้งภาคทฤษฎแีละ 
ภาคปฏิบัต ิอย่างกวา้งขวาง
เป็นระบบ เป็นสากล และ
ทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
มีความรู้ที่เกิดจาก 
การบูรณาการของศาสตร์
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 
มีความสามารถในการ
ติดตามความก้าวหนา้ทาง
วิชาการในการพัฒนาองค์
ความรู้ใหม่ มีความรู ้ 
ความเข้าใจในกระบวนการ
และเทคนิคการวิจัยเพือ่
แก้ไขปัญหาและต่อยอด
องค์ความรู้ในงานอาชีพ 

1)  
 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการคิด
วิเคราะห์อยา่งเป็นระบบ 
สามารถประมวลผลขอ้มูล 
และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อ
ประกอบการตัดสินใจและ
แก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 
มีความสามารถในการบูร
ณาการองค์ความรู้ทางด้าน
อุตสาหกรรมการบริการ
อาหารกับศาสตร์อื่นๆ ที่
เกี่ยวขอ้ง และสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
ปฏิบัติงานวิชาชีพ และใน
การดำรงชีวิตได้อย่าง
เหมาะสมมีคุณภาพ 
มีความสามารถในการ
เรียนรู้และพัฒนาต่อยอด
เพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้
ใหม่ๆ ได้ด้วยตนเอง  
เพื่อประโยชน์ในการพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ 

1)  
 
 
2) 
 
 
 
3) 

มีความสามารถในการปรับตัว
และเรียนรู้ส่ิงใหม่ๆ ได้ดี เพื่อ
พัฒนาตนเองและวิชาชพี 
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ
ชุมชน สามารถปฏิบัติงานตน
ตามบทบาทและหน้าที่ได้อย่าง
เหมาะสม 
มีทักษะในการบรหิารการจัดการ 
สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งใน
ฐานะของผู้นำกลุ่มและสมาชิกที่
ดีได้อย่างเหมาะสม 

1) 
 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) 
 

 

มีความสามารถในการเลือก
และประยกุต์ใช้ความรู้
พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และ
สถิติในการประมวลผล แปล
ความหมาย วิเคราะห์ และ
นำเสนอข้อมูล 
มีทักษะในการสื่อสาร 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาตา่งประเทศที่จำเป็น
ในการประกอบวิชาชพี ทั้ง
ในการฟัง พูด อ่าน เขยีน 
และสรุปประเด็นเนื้อหาได้
อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ รวมทั้ง
สามารถเลือกและใช้รูปแบบ
การนำเสนอที่เหมาะสม 
มีความสามารถในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  
ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและ
ติดตามความก้าวหนา้ในองค์
ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
3) 

สามารถปฏบิัติงาน
ตามแบบที่กำหนดได้
สามารถปฏบิัติงานได้
ถูกต้องโดยอิสระ 
สามารถประยกุต์การ
ปฏิบัติงานเพื่อการ
แก้ปัญหาในสภาพจริง
ได้ 90 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม  
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  

ระหว่างบุคคล
และ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ                    
HE2011101   สิ่งทอและการตัดเย็บ                    
HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                    
HE2031103 ธุรกิจสมยัใหม่ในงานคหกรรมศาสตร ์                    
HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร ์                    
HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงาน 

คหกรรมศาสตร์                                                     

HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร ์                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม  
จริยธรรม 

ความรู ้ ทักษะทางปญัญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  ระหวา่ง

บุคคลและ            
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพบังคบั)                    

HE2032101   การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ                    

HE2032102   ทักษะการเตรียมอาหาร                    

HE2032103   วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่อ 
อุตสาหกรรมการบริการ 

                   

HE2032204   การผลิตอาหารไทย                      
HE2032205   อาหารตะวันออก                    

HE2032206   กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ                    

HE2032207   โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ                    

HE2032208   อาหารตะวันตก                    

HE2032209   การผลิตขนมไทย                      
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลกั                       ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  

ระหว่างบุคคล
และ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพบังคบั)                    
HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน 

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร                    

HE2032311 ผลิตภณัฑ์ขนมอบเบื้องต้น                     

HE2032312 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม                    

HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     

HE2032314 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลกั                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  

ระหว่างบุคคล
และ            
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพบังคบั)                    

HE2032415   โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร                    

HE2032416   
 

ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธรุกิจ
อาหารสมัยใหม ่                    

HE2032417   การจัดการธุรกิจห้องอาหาร                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ  
 ความรับผิดชอบหลกั                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  ระหว่าง

บุคคลและ            
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)                    

HE2033301 ภาษาอังกฤษเพื่องานอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร         

HE2033302 การบัญชีเพื่ออุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร           

HE2033303 เศรษฐศาสตร์อตุสาหกรรมการบรกิารอาหาร              

HE2033304 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร            

HE2033305 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรม
การบริการ          

HE2033306 โลจสิติกส์ในงานอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร      
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
 ความรับผิดชอบหลกั                          ความรับผิดชอบรอง  

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  ระหว่าง

บุคคลและ            
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)                    
HE2033307 การประกันคณุภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                    
HE2033308 การจัดทำแผนธุรกิจเพื่ออุตสาหกรรม 

การบริการอาหาร                      

HE2033309 การจัดนิทรรศการและงานอีเว้นสำหรับ
ธุรกิจอาหาร                    

HE2033310 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม                    
HE2033311 การจัดตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้ 

เพื่อธุรกิจอาหาร                     

HE2033312 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2033313 อาหารนานาชาตสิำหรบัอุตสาหกรรม 

การบริการอาหาร                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ  

 ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  ระหว่าง

บุคคลและ            
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มวชิาชีพเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)                    

HE2033314 การประกอบอาหารเพื่อธรุกิจรถเคลือ่นที่                     

HE2033315 การผลิตอาหารในธุรกิจเดินเรือ                     

HE2033316 การผลิตอาหารอุตสาหกรรมการบนิ                     

HE2033317 เทคโนโลยีการผลติและถนอมอาหาร                     
HE2033318 การสร้างสรรค์อาหารและขนมไทยเพื่อ

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     

HE2033319 การพัฒนาผลิตภณัฑ์เพื่ออุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร                     

HE2033320 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
และโภชนบำบัด                      

HE2033321 อาหารฮาลาล                    
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
 ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  ระหว่าง

บุคคลและ            
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข  
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

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

กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                    

HE2034401 การฝึกปฏิบัติงานด้านอตุสาหกรรม 
การบริการอาหาร                    

HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร                    

HE2034403 การนำเสนอทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

                   
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

          การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2560  (ภาคผนวก  ก)   

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยต้องกำหนดระบบและกลไกในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา และสร้าง
ความเข้าใจให้กับผู้ปฏิบัติงานทั้งองค์กรให้มีแนวทางในการดำเนินการเป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยถือ
เป็นส่วนหนึ่งของ การประกันคุณภาพภายใน เพื่อยืนยันว่าผู้สำเร็จการศึกษาทุกคน มีผลลัพธ์การ
เรียนรู้อย่างน้อยเป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552   

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 

         2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา  

มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษา ในทุกรายวิชาที่มีการเรียน
การสอนทุกภาคการศึกษา โดยนักศึกษา ผู้สอน และมีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษา เพื ่อดำเนินการทวนสอบตามกระบวนการที ่กำหนด หรือตามระบบและกลไกที่
มหาวิทยาลัยกำหนด และรายงานผลให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร, ผู้บริหารระดับคณะวิชาทราบ 
และเพ่ือพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง รายวิชาอย่างต่อเนื่อง 

 2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ประจำภาคการศึกษาหรืออย่างน้อย
ประจำปีการศึกษา เป็นไปตามระบบประกันคุณภาพภายในระดับหลักสูตร เพ่ือเป็นการทวนสอบว่าแต่
ละรายวิชาของหลักสูตร ในแต่ละภาคการศึกษา/ปีการศึกษา มีรายวิชาใดบ้างในภาพรวมที่นักศึกษา 
ผู้สอน และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและอุปสรรค หรือข้อเสนอแนะต่อการ
ปรับปรุง พัฒนา และต้องนำเสนอต่อคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการ
ส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง  
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2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

    มีกระบวนการในการดำเนินการ เพื ่อยืนยันว่าบัณฑิตทุกคนที่สำเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
กำหนด สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยอาจใช้การประเมินจาก 

(1)  การทวนสอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และ/หรือ

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก นำข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามาประกอบการจัดทำ มคอ.7 เพื่อการ

พัฒนา ปรับปรุง สาระรายวิชาของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 

(2)  ภาวะการมีงานทำของบัณฑิตในแต่ละรุ่นปีการศึกษา ในด้านที่เป็นนัยสำคัญต่อการนำ

ข้อมูลมาใช้เพื่อการพัฒนาหลักสูตร อาทิ ระยะเวลาในการหางานทำ ความคิดเห็นต่อ

ความรู้ ความสามารถ ที่นำไปใช้ในการทำงาน ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร เป็น

ต้น  

(3)  การประเมินจากสถานศึกษาอื ่นถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู ้ ความพร้อม 

คุณสมบัติด้านอื่น ๆของบัณฑิตที่เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้น ๆ 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

           นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่กำหนดไว้ในหลักสูตร และมี
ผลการศึกษาผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่าน
การเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด มีคุณสมบัติอื ่น ๆ ตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560  
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

    1.1 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะวิชา  
    1.2 ชี้แจงแนวทางการเรียนการสอน บทบาทของผู้สอน เทคนิคการสอน การใช้สื่อการสอน การวัด
และประเมินผล ศึกษารายละเอียดในแต่ละหมวดของหลักสูตร และการวิจัยในชั้นเรียน  
    1.3 แนะนำการเขียน มคอ.3 - มคอ.6 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 
2552 
    1.4 กำหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้คำปรึกษา 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาที่เกี่ยวข้อง 

เพ่ือส่งเสริมการสอนและการวิจัยการสอนอย่างต่อเนื่อง  

(2) มีการเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลให้ทันสมัย 

(3) สนับสนุนให้อาจารย์มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ร่วมกับ

คณาจารย์ในหลักสูตรอื่น 

(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนการสอน 

(5) ศึกษาดูงาน อบรม สัมมนา ด้านการเรียนการสอนและการวัดและการประเมินผล 

     2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

(1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม 

(2) ส่งเสริม สนับสนุนการทำวิจัยในชั้นเรียน วิจัยเชิงวิชาชีพ การบูรณาการงานวิจัยเข้า

กับการเรียนการสอน 

(3) ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์ในงานอุตสาหกรรม การฝังตัวในสถานประกอบการ 

(4) ให้การสนับสนุนการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กรต่าง 

ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพูน

ประสบการณ์ 

(5) สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย  

(6) สนับสนุนให้อาจารย์ เขียนตำรา หรือจัดทำผลงานทางวิชาการ เพื่อส่งเสริมการมี

ตำแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
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      2.3 การพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) 

(1) สำรวจและวางแผนทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ไม่สามารปฏิบัติหน้าที่ได้ 

อาทิ เกษียณอายุ ลาศึกษาต่อ ย้ายหรือสับเปลี่ยนไปประจำหลักสูตรอ่ืน เป็นต้น  

(2) แต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) และมีการให้ความรู้ ความเข้าใจในการ

บริหารหลักสูตรโดยประธานหลักสูตรหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนอื่นที่ถูก

มอบหมาย  

(3) ร่วมประชุมและร่วมจัดทำรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ประจำ

ภาค/ประจำปี 

(4) ส่งเสริมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ และสร้างเสริม

ประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรในทุก ๆ ด้าน และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการ

บริหารหลักสูตรกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอื่น ๆ อย่างต่อเนื่อง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



102 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

การดำเนินการด้านการประกันคุณภาพหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 และตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 รวมทั้งระบบประกันคุณภาพ
การศึกษาระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 ของสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา โดยใช้เกณฑ์การประเมินตาม
องค์ประกอบ ดังนี้  

1. การกำกับมาตรฐาน 

2. บัณฑิต 

3. นักศึกษา 

4. อาจารย์ 

5. หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

โดยหลักสูตรต้องมีการดำเนินการให้เป็นไปตามเกณฑ์และ/หรือประเด็นสำคัญในแต่ละองค์ประกอบ
ดังกล่าวอย่างมีคุณภาพ ตามรายละเอียด ดังนี้    

1. การกำกับมาตรฐาน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กำหนดการกำกับมาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 สอดคล้อง
กับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2557 คำนึงถึงการจัด
การศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของ
มหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้กองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์ ทำหน้าที่กำกับดูแลการบริหารจัดการ
หลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีทำหน้าที่กำกับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับคณะวชิา 
โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทำหนา้ที่บริหารหลักสูตร ให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการกำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานเป็นประจำทุกปี และพิจารณา
ปรับปรุงแก้ไข    การดำเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร  

ทั้งนี้การกำกับมาตรฐาน  ในด้านการบริหารหลักสูตรจะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร บริหาร
หลักสูตรจำนวน 5 คน โดยมีผู้บริหารคณะวิชา เป็นผู้กำกับดูแลและคอยให้คำแนะนำ ตลอดจนกำหนด
นโยบายปฏิบัติให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งการกำกับมาตรฐานหลักสูตรต้องเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

1.1 จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 5 คน 



103 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

1.2 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีตำแหน่ง

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา 

และเป็นผลงานทางวิชาการ ที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้

บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.3 กรอบระยะเวลาในการปรับปรุงหลักสูตรไม่เกิน 5 ปี 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะต้องวางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับฝ่ายบริหารและ
อาจารย์ผู้สอน โดยมีการติดตาม รวบรวมข้อมูลสำหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรทุกปีอย่าง
ต่อเนื่อง 
2. บัณฑิต 

          หลักสูตรต้องมีการบริหารคุณภาพของบัณฑิตให้เป็นไปตามเกณฑ์โดยมีประเด็น ดังนี ้

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒฺระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการกำหนดคุณลักษณะพึง

ประสงค์ และครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 5 ด้าน ประกอบด้วย 1) คุณธรรม 

จริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมีการเพิ่ม 6) 

ทักษะพิสัย (เฉพาะหลักสูตรปฏิบัติการ/วิชาชีพ) โดยพิจารณาจากข้อมูลป้อนกลับจากหน่วยงานที่

เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า และผู้มีส่วนได้สว่นเสีย  

ทั้งนี้หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ใน

มุมมองของผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งต้องได้คะแนนประเมินไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

2.2 การมีงานทำหรือประกอบอาชีพของผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 

80 ของผู้สำเร็จการศึกษา นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ทำการสำรวจความพึงพอใจและความ

คาดหวังของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุกปี และแจ้งผลการสำรวจให้กับคณะวิชาได้รับทราบเพื่อเป็น

ข้อมูลสำหรับการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและการจัด  การเรียนการสอน 

3. นักศึกษา 

          หลักสูตรมีการดำเนินการเก่ียวกับนักศึกษา  

    3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

     3.1.1 การรับนักศึกษา สาขาวิชา ดำเนินการรับนักศึกษาภายในกำหนดของมหาวิทยาลัย โดยมี

ดำเนินการตามกระบวนการหรือระบบและกลไก คือ 

(1) แต่งตั้งคณะกรรมการสอบคัดเลือก สอบสัมภาษณ์และออกข้อสอบ 

(2) กำหนดคุณสมบัติผู้สมัคร 

(3) กำหนดวัน-เวลาการสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์   

(4) ประกาศผู้ผ่านการสอบคัดเลือกและลงทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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     3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาก่อนการเข้าศึกษา 

มีการตรวจสอบความรู้พื้นฐานด้านคณิตศาสตร์ ภาษาอังกฤษและการใช้คอมพิวเตอร์  โดย

พิจารณาจากผลการสอบคัดเลือกหากพบว่า พื้นฐานความรู้ไม่เพียงพอก็จัดกิจกรรมสอน

เสริมให้ ส่วนการปรับตัวของนักศึกษา จัดอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งทางคณะ/สาขาวิชาได้เตรียมไว้

เป็นผู้ให้คำปรึกษาและแนะแนวแก่นักศึกษาทุกคน รวมทั้งมีการพัฒนา เสริมทักษะการ

เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้กับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง ทั้งก่อนเข้าเรียนและระหว่างเรียน ผ่าน

กิจกรรมที่เหมาะสม ซึ่งสามารถสอดแทรกในรายวิชาต่าง ๆ ได้  

    3.2 การควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 

         สาขาวิชามีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มี
ปัญหาในการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของสาขาวิชาทกุ
คน จะต้องทำหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และอาจารย์ที่ปรึกษาทุกคนต้อง
กำหนดวัน-เวลาและชั่วโมง สถานที่ให้คำปรึกษา โดยมีการประกาศแจ้งให้นักศึกษาทราบอยา่งเป็น
ระบบ เพื่อให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้อาจมีที่ปรึกษากิจกรรมเพื่อให้คำปรึกษาแนะนำใน
การจัดทำกิจกรรมแก่นักศึกษา 

     3.3 กระบวนการและผลการดำเนินงาน (การคงอยู่ การสำเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการ
จัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา  
         3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษา  
                  แต่ละปีการศึกษาของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี หลักสูตรต้องมีการติดตามจำนวนหรืออัตราการ
คงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละรุ่น อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้ม (Trend) ด้านการคงอยู่
ของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องวิเคราะห์หาสาเหตุ หรือประเด็น
สำคัญที่ทำให้เกิดขึ้น แล้วนำมาวางแผนปรับปรุง ดำเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพื่อทำให้อัตราการคง
อยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      
          3.3.2 การสำเร็จการศึกษา  
      หลักสูตรต้องมีการติดตามจำนวนบัณฑิตหรืออัตราการสำเร็จการศึกษาในแต่ละรุ ่นตาม 
ระยะเวลาที่กำหนดไว้ในหลักสูตร อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้มด้านการสำเร็จการศึกษา
ของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้อง วิเคราะห์ หาสาเหตุ หรือประเด็น
สำคัญที่ทำให้เกิดขึ้น แล้วนำมาวางแผนปรับปรุง ดำเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพื่อทำให้การสำเร็จ
การศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      
 3.3.3 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการใช้เคร่ืองมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษา ในประเด็นความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ดำเนินการให้กับนักศึกษาตามกิจกรรมดา้น
การคงอยู่และการสำเร็จการศึกษา รวมทั้งผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา อย่างน้อย 3 ปีต่อเนื่อง 
เพื่อให้เห็นแนวโน้มในการดำเนินงาน สามารถนำข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

 



105 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

4. อาจารย์ 

    หลักสูตรให้ความสำคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการ
กำหนดระบบและกลไก ในประเด็นเกี่ยวกับการบริหารและพัฒนาอาจารย์ คุณภาพอาจารย์และผลที่
เกิดกับอาจารย์ เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา 
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย โดยผู้บริหารมีการกำหนดนโยบาย แผนระยะยาวในการส่งเสริม สนับสนุน 
ให้อาจารย์มีการพัฒนาจนมีคุณสมบัติทั้ง เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
หรือตามมาตรฐานวิชาชีพที่กำหนด โดยพิจารณาจากองค์ประกอบด้านอาจารย์ ดังนี้ 

    4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไก หรือกระบวนการในการรับอาจารย์ใหม่  มีการกำหนดเกณฑ์ 
คุณสมบัติและการคัดเลือกอาจารย์ที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดย
คณะกรรมการการอุดมศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรต้องมีระบบการบริหารอาจารย์และระบบ
การส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ (โดยเฉพาะอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามเกณฑ์การประกัน
คุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557) ทั ้งด้านการเรียนการสอน วิจัย  
การนำเสนอผลงานวิชาการ หรือการเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ ้น โดยมีนโยบายและ
แผนพัฒนาอาจารย์ประจำปีและระยะปานกลาง มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่
ชัดเจนสามารถปฏิบัติได้ ภายใต้ข้อจำกัด งบประมาณ ทรัพยากรรวมทั้งกิจกรรมและระยะเวลา
ที่ใช้ในการพัฒนา ทั้งนี้ในการดำเนินการดังกล่าว หลักสูตรต้องมีกระบวนการหรือแสดงผลการ
ดำเนินการให้ครอบคลุมประเด็นสำคัญที่ประกอบด้วย (1) ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (2) ระบบการบริหารอาจารย์ และ (3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนา
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวมทั้งการกำกับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าว
อย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

    4.2 คุณภาพอาจารย์ 

หลักสูตรมีการตระหนักถึงคุณภาพอาจารย์ให้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม ด้านความรู้ ทักษะความ
เชี่ยวชาญในหลักสูตรที่สอน และปริมาณที่เพียงพอต่อการบริหารหลักสูตร เพ่ือให้การผลิต
บัณฑิตในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารมีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์ โดย
การพัฒนาอาจารย์ทางคุณวุฒิ ตำแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทาง
วิชาการอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้หลักสูตรคำนึงถึงประเด็นสำคัญให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มี
คุณภาพตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 ดังนี้ (1) 
ร้อยละของการมีคุณวุฒิปริญญาเอก (2) ร้อยละของการดำรงตำแหน่งทางวิชาการ (3) ผลงาน
ทางวิชาการ รวมทั้งการกำกับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและ
ต่อเนื่อง 
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    4.3 ผลลัพธ์ที่เกิดกับอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไกในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตาม
เกณฑ ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557) มีอัตราการคงอยู่ที่สูง 
หรือมีแนวโน้มที่จะไม่โยกย้าย หรือการไม่ถูกปรับให้ไปอยู่ในหลักสูตรอื่น ในแต่ละปี และสิ่ง
สำคัญหลักสูตรต้องมีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน ต่อการทำหน้าที่บริหารหลักสูตรโดยเป็นการประเมินความพึง
พอใจต่อกระบวนการที่ได้ดำเนินการให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามกิจกรรมต่าง ๆ  
ในประเด็นการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ทัง้นี้หลักสูตรต้องเก็บข้อมูลอย่างน้อย 3 ปีการศึกษา
ต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้มในการดำเนินงาน สามารถนำข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้
อย่างมีประสิทธิผล  

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการเพื่อให้สอดคล้องกับเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 ในประเด็นสำคัญ ดังนี้ 

    5.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร 

หลักสูตรมีการออกแบบสาระรายวิชาโดยการกำกับ ติดตาม ควบคุม การจัดทำรายวิชาต่าง ๆ 
ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน ก้าวทันความทันสมัย
ในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา มีการบริหารจัดการ
รายวิชาต่าง ๆ การเปิด-ปิดรายวิชา ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนที่กำหนด สอดคล้องกับ
ความต้องการของนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิตและตลาดแรงงาน โดยเน้นการสอนที่ผู้เรียนเปน็สำคัญ 
กระบวนการที่ดำเนินการครอบคลุม (1) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชา และ (2) การ
ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหารทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลการเรียน   
การสอนทุกรายวิชา จากรายงานผลการดำเนินการรายวิชา (มคอ.5) ทุกภาคการศึกษา เพ่ือหา
ประเด็นที่มีนัยสำคัญต่อการออกแบบรายวิชา ให้มีเนื้อหาสาระรายวิชาที่ทันสมัย เหมาะสมกับ
การเปลี่ยนแปลงของโลกและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน เป็นประจำทุกปี
การศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยศึกษาข้อมูลจากความคิดเห็นของผู้สอนและนักศึกษาที่รายงานใน 
มคอ.5 ซึ่งจะเป็นนัยสำคัญที่ต้องนำมาเขียนในรายงานผลการดำเนิการของหลักสูตร (มคอ.7) 
ต่อไป เพื่อการประเมินผล ปรับปรุง ควบคุมและพัฒนา    ในประเด็นการออกแบบสาระ
รายวิชาในหลักสูตรทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

    5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
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หลักสูตรมีระบบและกลไกในการกำหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยคำนึงถึงความรู้ ทักษะ 
และความเชี่ยวชาญในรายวิชาที่สอน และเป็นความรู้ที่ต้องทันสมัยของผู้สอน ที่ถูกมอบหมาย
ให้รับผิดชอบในรายวิชาที่สอน เพื่อให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้จากผู้สอนที่มีประสบการณ์ 
และนักศึกษาได้รับการเรียนรู้จากผู้รู้จริง สำหรับกระบวนการเรียนการสอน หลักสูตรต้องมีการ
ดำเนินการให้ครอบคลุมประเด็น ดังนี้ (1) การกำหนดผู้สอน (2) การกำกับ ติดตาม และ
ตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียน (3) การจัดการเรียน  การสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย 
การบริการวิชาการแก่สังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องใช้กระบวนการเรียนการสอนที่ใช้สื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ สอดคล้อง
กับทักษะในศตวรรษที่ 21 โดยเฉพาะทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู้สอนมีหน้าที่อำนวยความ
สะดวก ส่งเสริม สนับสนุนให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา มีกลไกในการส่งเสริม กำกับ 
ติดตาม  ให้ผู้สอนมีความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเขียน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างมี
คุณภาพ รวมทั้งการกำหนดกิจกรรมในรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอนกับ
งานวิจัย และ/หรือการบริการวิชาการแก่สังคม การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม      

    5.3 การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรต้องให้ความสำคัญกับการกำหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน เครื่องมือ
ประเมินที่มีคุณภาพ ที่ใช้ในระบบการประเมินผู้เรียน รวมทั้งวิธีการให้เกรดที่สะท้อนถึงผลลัพธ์
การเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม มีวิธีการประเมินที ่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อน
ความสามารถในการปฏิบัติงานจริงของนักศึกษา โดยมีข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้เรียน  เพื่อให้
สามารถแก้ไขจุดอ่อนและเสริมจุดแข็งของตนเองได้ ทั้งนี้กระบวนการหรือระบบการประเมิน 
หลักสูตรต้องดำเนินการในประเด็นที่สำคัญ ดังนี้ (1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 5 ด้าน (2) การตรวจสอบการประเมินผล
ลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา และ (3) การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและ
ประเมินหลักสูตร หลักสูตรต้องตระหนักถึงการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา มีระบบและ
กลไกใน การดำเนินการทีช่ัดเจน มีการวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน มคอ.5, มคอ.6 และ มคอ.7 
เพื ่อประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษาเป็นประจำทุกภาค
การศึกษา/ประจำปี อย่างต่อเนื่อง 

    5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ในแต่ละปีการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ ที่กำหนด
ในกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 12 ตัวบ่งชี้ ที่ปรากฏในหลักสูตร 
(มคอ.2) หมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยมีการรายงานผลการดำเนินงานประจำปีใน มคอ.7 และ/หรือ
รายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment Report - SAR) เพื่อรองรับการตรวจสอบ 
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และประเมินคุณภาพการบริหารหลักสูตร ตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับหลักสูตร ที่กำหนดเกณฑโ์ดยสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา     

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

    หลักสูตรมีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วยความ
พร้อมทางกายภาพ ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ, ความพร้อมด้านอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องมือและ
อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด และการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และ 
อื่น ๆ ที่เพียงพอสำหรับการจัดการเรียนการสอน รวมทั้งการบำรุงรักษา สนับสนุนให้นักศึกษาเรียนรู้
ได้อย่างมีประสิทธิผล และมีการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของผู้ใช้บริการ โดย
พิจารณาร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์  โดยผลการประเมินต้องได้
คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 ทั้งนี้หลักสูตรอาจระบุสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จำเป็น 
(เพ่ิมเติม) ในแต่ละปีการศึกษาให้ชัดเจน นอกเหนือจากสิ่งสนับสนุนทั่วไป สำหรับหลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) มีสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ ประกอบด้วย 

(1) ห้องเรียนภาคทฤษฎีด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(2) ห้องปฏิบัติการเตรียมอาหารด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
(3) ห้องปฏิบัติการอาหารและขนมไทย 
(4) ห้องปฏิบัติการเบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรม  
(5) ห้องปฏิบัติการเครื่องดื่ม  
(6) ห้องปฏิบัติการจัดเลี้ยง   

นอกจากนี้สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ยังได้จัดทำงบประมาณในแต่ละปี เช่น อุปกรณ์ 
เครื่องมือเฉพาะทาง และครุภัณฑ์เพิ่มเติมหรือทดแทน รวมถึงทรัพยากรแหล่งเรียนรู้ เช่น ห้องสมุด
และสื ่อสารสนเทศที่มีความพร้อมสำหรับการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร เพื ่อรองรับการ
เปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีสารสนเทศในอนาคต เช่น การนำระบบปฏิบัติการคอมพิวเตอร์เพื่อการ
จัดการห้องอาหาร การเชิญวิทยากรที่มีความรู้ความสามารถเฉพาะทางฝึกอบรมให้กับคณาจารย์ และ
นักศึกษาทุกปี ซึ่งปัจจุบันหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารยัง
ได้ทำความร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนกับบริษัท การบินไทย จำกัด (มหาชน) ในการใช้
ทรัพยากรระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์ตรงอย่างแท้จริง รวมทั้ง
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารได้ติดตามโดยใช้วิธีการสอบถามเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ
จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ผลการประเมินตามตัวบ่งชี้ต้องบรรลุเป้าหมาย ตามเกณฑ์การประเมินที่กำหนดไว้ในคู่มือการ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ซึ่งต้องมี
ผลการดำเนินงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี ทั้งนี้ใน
แต่ละปีการศึกษา หลักสูตรต้องดำเนินงานให้ตัวบ่งช้ีตามข้อ 1-5 ผ่านการประเมินทุกปีการศึกษา 

ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้า
มี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 
30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 
วัน หลังส้ินสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู ้ ที่
กำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.
7 ปีที่ผ่านมา   

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำ ด้านจัดการ
เรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที ่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องดำเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 

หมายเหตุ :   ตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง แนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
(ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2558 ระบุคำว่า “อาจารย์ใหม่” ในข้อ 8 ให้หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่เพิ่งเข้ามาทำหน้าที่ในหลักสูตรคน
ใหม่ แม้ว่าจะเป็นอาจารย์เก่าที่มาจากหลักสูตร/สาขาวิชาอื่น ก็ถือว่าเป็นอาจารย์ใหม่ 
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หมวดที ่8 การประเมินผล และปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน  

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

(1) อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอคำแนะนำ รวมทั้งข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มี

ความรู้และทักษะในการใช้ว ิธ ีสอนหรือกลยุทธ ์การสอนที ่หลากหลายและมี

ประสิทธิภาพประสิทธิผล 

(2) อาจารย์ผู้สอนต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจ

ประเมินจาก  การทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปราย

โต้ตอบจากนักศึกษา การตอบคำถามจากนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูล

จากที่กล่าวข้างต้นแล้ว จะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ 

หากวิธีการสอนที่ใช้ไม่สามารถทำให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน

หรือกลยุทธ์การสอนให้มีความเหมาะสมกับผู้เรียน โดยช่วงหลังการสอนให้มีการ

วิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และ/หรือการวิเคราะห์ผลการเรียน

ของนักศึกษา 

(3) การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู ้สอน ด้วย

เครื่องมือที่เหมาะสม อาทิ ใช้แบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์รายกลุ่ม รายบุคคล 

และประเมินจาก การเรียนรู้ของนักศึกษา จากการทำกิจกรรมและดูคะแนนจากผล

การสอบ 

(4) ส่วนกระบวนการด้านการนำผลการประเมินไปปรับปรุง ทำโดยรวบรวมปัญหา

ข้อเสนอแนะ เพื่อปรับปรุงและกำหนดให้ทีมผู้สอนนำไปปรับปรุงและรายงานผล

ต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

(1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา  

(2) อาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรประเมิน โดยการดูแผนการสอนที่ผู ้สอนเขียนหรือ

ออกแบบวิธีสอนหรือกลยุทธ์ในการสอน จากรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และ

ติดตามผลการนำไปใช้ จากรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (มคอ.5)  

หากพบว่าไม่มีประสิทธิผล ต้องมีแนวทางในการปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น

และกำกับ ติดตาม ประเมินผลอย่างต่อเนื่อง 
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(3) ประเมินการใช้กลยุทธ์ในการสอนจากผู้ร่วมสอนในรายวิชา ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

อาทิ การเข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนในชั ้นเรียน ดูบริบทต่างๆ ในห้องเรียน  

สภาพความสนใจของผู้เรียน และการทำกิจกรรม  

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินโดยนักศึกษา บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาในหลักสูตร 

นักศึกษาใช้ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ทาง

หลักสูตรมีระบบติดตามภาวะการมีงานทำของบัณฑิต รวมทั้งโครงการติดตามและประเมินผล

ผู้สำเร็จการศึกษา 

2.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

แบบประเม ินความพ ึงพอใจต ่อค ุณภาพของบ ัณฑ ิต  ตามกรอบมาตรฐานค ุณว ุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน/

ภายนอก ประเมินจากรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) หรือรายงานผลการ

ประเมินตนเอง, การสัมภาษณ์ผู้บริหารรวมทั้งผู้เกี่ยวข้อง และจากการเยี่ยมชมบริบทหรือ

สภาพการเรียนการสอนทั่วไป 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   

          การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจำปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุในหมวด
ที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะวิชา ซึ่ง
หลักสูตรดำเนินการตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของสำนัก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.)  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

          การทบทวนผลการประเมินจะทำให้ทราบจุดอ่อน จุดแข็ง วิกฤติ และโอกาสของการบริหาร
หลักสูตร ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา หากพบปัญหาต้องทำการพัฒนาปรับปรุง โดยอาจ
จำแนกออกเป็น 2 รูปแบบ คือ การปรับปรุงย่อยและการปรับปรุงใหญ่ โดยที ่การปรับปรุงย่อย 
หมายถึง กรณีที่พบปัญหาในระดับรายวิชา สามารถดำเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันทีตลอดเวลา
ที่พบปัญหา ส่วนการปรับปรุงใหญ่ หมายถึง การปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับซึ่งจะดำเนินการ ทุก ๆ 5 ปี 
เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต และเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานของสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยดำเนินการ ดังนี้ 
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(1) ผู้สอนวิเคราะห์หรือทบทวนข้อมูลที่ได้จากการประเมินการสอนโดยนักศึกษา ใน

ระหว่างการสอน แล้วทำการปรับปรุงทันที ก่อนการสอนในครั้งต่อไป เมื่อสิ้นภาค

การศึกษาต้องรายงานผลการดำเนินการรายวิชา (มคอ.5) หากมีนัยสำคัญที่ต้องแก้ไข

ด้านกลยุทธ์การสอนและ/หรือ การประเมินกลยุทธ์การสอน และส่วนอื่นที่เกี่ยวข้อง 

ให้มีการวางแผนปรับปรุงสาเหตุหรือปัญหาดังกล่าว โดยจัดทำรายละเอียดใหม่ใน

การเขียน มคอ.3 เพื ่อใช ้ในการสอนครั ้งต ่อไป ทั ้งนี ้ต ้องมีการเสนออาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้ความเห็นชอบก่อนนำไปสอนจริง 

(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดทำรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) 

มีการให้ข้อเสนอต่อการปรับปรุงหลักสูตรเป็นประจำปี จากการรวบรวมข้อมูลการ

ประเมินโดย นักศึกษาปีสุดท้าย บัณทิต ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

มาจัดทำแผนพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ และดำเนินการตามแผน 

มีการกำกับ ติดตาม ประเมินผล พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

(3) ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร เสนอแนวทางและความคิดที่เป็นประโยชน์ต่อการ

พัฒนาหลักสูตรร่วมกัน ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านบุคลากร งบประมาณ ห้องเรียน 

ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับวิธีการสอนและ

วิธีประเมินการสอนที่มีคุณภาพ รวมทั้งการทบทวนกระบวนการทวนสอบผลสัมฤทธิ์

ของนักศึกษาจากการปฏิบัติงานจริง ให้มีความสอดคล้องกับระบบและกลไกที่

กำหนดไว้ 

(4) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง พิจารณาทบทวนสรุปผล             

การดำเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็น

ของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดม ความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการดำเนินการเพื่อใช้ในรอบ

การปีการศึกษาต่อไป โดยจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) 

เสนอคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพ่ือให้ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมในมุมมองของผู้บริหาร

และผู้ทรงคุณวุฒิ 

 

 

 

 

 



113 
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เอกสารแนบ : ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

ภาคผนวก ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559         

ภาคผนวก ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  
ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
ภาคผนวก ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)  
ภาคผนวก ช คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 
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ภาคผนวก  ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 



116 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        

 
 
 
 
 
 
 



หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร      

 

 
 

ภาคผนวก  ข 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

 
ภาคผนวก ค 

ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

รายละเอียดสรุปการปรับปรุงหลักสูตรและตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สาเหตุในการปรับปรุงแก้ไข  

การพัฒนาหลักสูตรได้ดำเนินการให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 
2564) และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาคหกรรม
ศาสตร์ พ.ศ. 2557 เพื่อให้รายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรมีเนื้อหาที่ทันสมัย ในด้านการบริหารจัดการและด้านเทคโนโลยี ที่มีการ
เปลี่ยนแปลง มีความเป็นทันสมัยขึ้น รองรับและสอดคล้องกับนโยบายประเทศในยุคประเทศไทย 4.0, ด้านอุตสาหกรรมเส้นโค้ง
เอส (S-Curve) และเส้นโค้งเอสใหม่ (new S-Curve) โดยมุ่งมั่นให้การผลิตและพัฒนากำลังคนในระดับปริญญาตรี สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร มีประสิทธิภาพในการดำเนินการยิ่งขึ้น   

ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมาการพัฒนาประเทศไทยยังคงพบปัญหาในการใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมที่ต่ำ รวมถึงการจัดการคุณภาพด้านทรัพยากรคน การศึกษา และบริการสาธารณะ ในการเชื่ยมโยงเครือข่าย
ผู้ประกอบการทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชน/ชุมชน รวมถึงระบบการคมนาคมขนส่ง และโลจิสติกส์ในเชิงพาณิชย์ ทั้ง
ทางบก ทางน้ำ ทางอากาศยาน ที่ผสมผสานเทคโนโลยี ส่งผลต่อการพัฒนาผู้ประกอบการให้เป็นผู้ประกอบการทางเทคโนโลยี 
(Technopreneur) ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพื่อให้บัณฑิตมี
ศักยภาพพร้อมที่จะปฏิบัติงานในธุรกิจบริการ และอุตสาหกรรมอาหาร ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงาน และสามารถ
แข่งขันโดยใช้เทคโนโลยี และนวัตกรรมแบบบูรณาการผสมผสานความคิดสร้างสรรค์ ให้เท่าเทียมกับประเทศอื่น ๆ รวมทั้งเข้าใจ
วัฒนธรรมที่หลากหลาย ซึ่งจะส่งผลต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประชาคมอาเซียน 
สาระในการปรับปรุงแก้ไข  

การปรับปรุงสาระและการพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีสาระในการปรับปรุงเนื ้อหาต่าง ๆ ประกอบด้วย วัตถุประสงค์ จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสู ตร 
โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาเรียน และคำอธิบายรายวิชา  

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรม 

การบริการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of of Home Economics Program in  

 Food Service Industry 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรม 

การบริการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of of Home Economics Program in  

 Food Service Industry 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics  

(Food Service Industry) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Food Service Industry 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Home Economics  

(Food Service Industry) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.H.E. (Food Service Industry) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1.2.1 เพื่อผลิตบัณฑิตทีม่ีคุณธรรม  จริยธรรม  ความมีระเบียบ

วินัย  ความซื่อสัตย์ สุจริต  ตระหนักใน จรรยาบรรณ วิชาชีพ รับผิดชอบ
ต ่อหน ้ าท ี ่ และส ั งคม และธำรงไว ้ซ ึ ่ งขนบธรรมเน ียมประเพณี   
ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย  

1.2.2 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ด้านทฤษฎีและมีทักษะใน
การปฏิบัติงาน ด้านอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  สามารถนำความรู้ 
ทักษะและความเชี่ยวชาญ ไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านการ
บริการอาหาร  

1.2.3 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการบูรณาการวิชา
ต่าง ๆ อย่างเป็นองค์รวม มีแนวคิดอย่างเป็นระบบ ในการวิจัยและพัฒนา
องค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการ และเหตุผล ได้อย่าง
สร้างสรรค์ สามารถทำงานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
              1.2.4 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการใฝ่เรียนรู้ตลอด
ชีว ิต เพ ื ่อม ุ ่งพ ัฒนาตนเอง และว ิชาชีพให้เจร ิญก้าวหน้า สามารถ
ติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย และใส่ใจสิ่งแวดล้อม 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1.3.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบยีบวินัย 

ความซ่ือสัตย์สุจริต ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่
และสังคม ธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงาม
ของไทย 

1.3.2 เพื ่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู ้ และมีทักษะในการ
ปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารโดยสามารถนำความรู้ 
ทักษะ ความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านการ
บริการอาหาร  

1.3.3 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการบูรณาการ
ความรู้ เทคโนโลยี ทักษะปฏิบัติงาน ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
อย่างเป็นองค์รวม มีความคิดอย่างเป็นระบบในพัฒนาองค์ความรู ้ให้
ก้าวหน้า สามารถแก้ปัญหาโดยใช้หลักการและเหตุผลได้อย่างสร้างสรรค์  
             1.3.4 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง 
และวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลก
เทคโนโลยีที่ทันสมัย และใส่ใจสิ่งแวดล้อม 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาตา่งประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- วิชาชีพบังคับ 
- วิชาชีพเลือก 

2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
3. หมวดวิชาเลือกเสร ี
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หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
ก. หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
ก.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
ก.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
ก.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
ก.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
ก.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
ก.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
ข.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
ข.2 กลุ่มวิชาชพีเฉพาะ 

- วิชาชีพบังคับ 
- วิชาชีพเลือก 

ข.3 กลุ่มวิชาฝกึประสบการณ์วิชาชพี 
ค. หมวดวชิาเลือกเสร ี
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จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                130          หน่วยกติ จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร              124      หน่วยกิต 

จำนวนรายวิชาในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

รายวิชาที่มีการตดัออก/เพิ่มเขา้มาในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวิชา  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
จำนวน 7 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
--------------------------------------------------------------------------------------- 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
จำนวน 6 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจำนวน 1 .รายวชิา 
HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา             1(0-2-1) 
----------------------------------------------------------------------------------- 

2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพบังคับ 

จำนวน 19 รายวิชา หน่วยกิตรวม 52 หน่วยกิต 
- วิชาชีพเลือก 

จำนวน 18 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 15 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------- 
2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 
จำนวน 3 รายวิชา หนว่ยกิตเลือกรวม 9 หน่วยกิต 

2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพบังคับ 

จำนวน 17 รายวิชา หน่วยกิตรวม 49 หน่วยกิต 
- วิชาชีพเลือก 

จำนวน 20 รายวิชา หน่วยกิตเลือกรวม 15 หน่วยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจำนวน 4 รายวิชา 
HE2033311 ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม 3(3-0-6)  
HE2033314 การพยากรณ์ธุรกิจเชิงปรมิาณ 3(3-0-6)   
HE2033316 การตลาดดิจิทัล 3(3-0-6) 
HE2033318 การจัดการความสัมพันธ์ลกูค้า 3(3-0-6) 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวชิาจำนวน 6 รายวชิา 
HE2033313 อาหารนานาชาติสำหรับอตุสาหกรรมการบริการอาหาร 
3(1-4-4)   
HE2033314 การประกอบอาหารเพื่อธรุกิจรถเคลื่อนที่ 3(1-4-4)   
HE2033315 การผลิตอาหารในธุรกิจเดินเรือ 3(1-4-4) 
HE2033316 การผลิตอาหารอุตสาหกรรมการบิน 3(1-4-4) 
HE2033317 เทคโนโลยีการผลิตและถนอมอาหาร 3(1-4-4)   
HE2033319 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
3(1-4-4) 
HE2033320 การจัดนิทรรศการและงานอีเว้นท์สำหรับธุรกิจอาหาร  
3(1-4-4)  
 
------------------------------------------------------------------------------------- 
2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 
จำนวน 3 รายวิชา หนว่ยกิตเลือกรวม 6 หน่วยกิต 

รายวิชาที่มีการปรบัปรงุคำอธิบายรายวิชา (ชื่อรายวชิาเดิม) 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ 2. หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาชื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาชื้นฐานวิชาชีพ 

HE2011101 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                3(3-0-6) HE2011101             สิ่งทอและการตัดเย็บ  3(2-2-5) 
  ความรู้ทั่วไปของเส้นใยและสิ่งทอ ลักษณะและสมบัติ

ของผ้า การตกแต่งสำเร็จ การนำไปใช้ประโยชน์ การดูแลรักษาสิ่งทอและ
เครื่องนุ่งห่ม 

 ความรู ้ท ั ่วไปด้านสิ ่งทอ สิ ่งทอจากใยธรรมชาติ  
สิ่งทอจากใยสังเคราะห์ การเลือกซื้อและนำไปใช้ การตัดเย็บเบื้องต้น    
การซ่อมแซมเครื่องนุ่งห่ม การดูแลรักษาสิ่งทอ 

HE2021101   หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ                             3(2-3-4) HE2021102 พื ้นฐานการประกอบอาหารและ
โภชนาการ                      

3(2-3-4) 

อาหารและสารอาหาร การกำหนดรายการอาหาร        
การเลือกซื ้อวัตถุดิบอาหาร  การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร       
การประกอบอาหารตามตำรับ  

ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโภชนาการ 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร การใช้ความ
ร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามตำรับอย่างสงวน
คุณค่าทางโภชนาการ 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) HE2031103 ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
  คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อม

ทางธ ุรก ิจ หลักการบริหารจ ัดการธุรก ิจขนาดกลางและขนาดย่อม         
หลักเศรษฐศาสตร์  การจัดการทรัพยากรมนุษย์  การจัดการตลาดธุรกิจ
ออนไลน์  จรรยาบรรณสำหรับผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ 

 ค ุณลักษณะและจรรยาบรรณของผู ้ประกอบการ 
เศรษฐศาสตร์สำหรับผู้ประกอบการ การวิเคราะห์การตลาด แนวโน้ม
พฤติกรรมผู้บริโภค การจัดการการเงินเบื้องต้น การสื่อสารการตลาด
แบบบูรณาการ การจัดการวิสาหกิจเริ่มต้น  

HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6) HE2041104 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6) 
  ว ิว ัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์  ขอบข่ายว ิชาชีพ      

คหกรรมศาสตร์ การจัดการงานคหกรรมศาสตร์ การประกอบอาชีพใน
งานคหกรรมศาสตร์ การส่งเสริมภาพลักษณ์งานคหกรรมศาสตร์  คุณภาพ
ชีวิตครอบครัวและสังคม 

 ว ิว ัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพ   
คหกรรมศาสตร์ การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ คุณภาพชีวิตรอบ
คร ัวและส ังคม อาช ีพในงานคหกรรมศาสตร ์  ภาพล ักษณ์งาน 
คหกรรมศาสตร์  

HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยใน 
งานคหกรรมศาสตร์                

3(3-0-6) HE2041105 เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ในงานคหกรรมศาสตร์                    

3(3-0-6) 

  ประว ัต ิศาสตร์ศ ิลปะ ว ัฒนธรรมและประเพณีไทย 
เอกลักษณ์ในงานคหกรรมศาสตร์ไทย  วิถีชุมชนในบริบทคหกรรมศาสตร์
ไทย ความหลากหลายของศิลปวัฒนธรรมไทย การอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม
ไทย  ความเชื่อมโยงระหว่างวัฒนธรรมไทยกับภูมิภาคอาเซียน 

 เอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ ว ัฒนธรรม
ท้องถิ่นในบริบทคหกรรมศาสตร์ ความหลากหลายของวํฒนธรรมไทย 
การจัดการทุนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น การอนุรักษ์วัฒนธรรม 
การสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมมในงานคหกรมศาสตร์ 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์  2(0-4-2) HE2001306 สัมมนาคหกรรมศาสตร์   3(2-2-5) 
  หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การค้นคว้า

และการอภิปรายหัวข้องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  เทคนิคการนำเสนอ 
การรายงานผลการสัมมนา   

 หล ักการจ ัดส ัมมนา กระบวนการจ ัดส ัมมนา  
การพัฒนาแนวคิดเกี่ยวกับประเด็นทางคหกรรมศาสตร์ การค้นคว้าและ
อภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการนำเสนอ การรายงานผล
การสัมมนา 

HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  1(0-2-1) HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา
ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

1(0-2-1) 

  กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการ
และการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย  
การเขียนรายงานและการนำเสนองาน 

ย้ายไปกลุ่มวิชาชพีบังคับ 
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กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพบังคับ 

กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพบังคับ 

HE2032101 อุตสาหกรรมการบริการ 2(2-0-4)       HE2032101 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6) 
  แนวคิดและความสำคัญของอุตสาหกรรมการบริการ 

ที่มาและวิวัฒนาการของอุตสาหกรรมการบริการ ลักษณะและประเภทของ
อุตสาหกรรมการบริการ องค์ประกอบของอุตสาหกรรมการบริการ 
เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  ปัจจัยที่ส่งผลต่ออุตสาหกรรม
การบริการ แนวโน้มของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และการใช้
เทคโนโลยีเพื่อการพัฒนาอุตสาหกรรมการบริการ 

 ที ่มา วิวัฒนาการ ความสำคัญของการจัดการทาง
อุตสาหกรรมการบริการ ลักษณะและประเภทของอุตสาหกรรมการ
บริการ องค์ประกอบของอุตสาหกรรมการบริการ แนวโน้มของ
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร และการใช้เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร  

HE2032313 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ
สมัยใหม ่

3(3-0-6)  

  ทฤษฎี ว ิว ัฒนาการ แนวคิดทางการบริหารจ ัดการ
สมัยใหม่  ลักษณะโครงสร้างขององค์การธุรกิจ และองค์ประกอบของระบบ
บริหารในกระบวนการบริหารจัดการสมัยใหม่ การวางแผน การจัดองค์การ 
การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์  การควบคุม การประเมินผลงน จิตวิทยา
และจริยธรรมทางการบริหารจัดการในองค์การของนักบริหาร  เครื่องมือและ
เทคนิคการบรหิารจัดการสมัยใหม่ 

 
 
 
 

HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร 3(1-4-4) HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร  3(1-4-4) 
  การเตรียมอาหาร เครื ่องมือและอุปกรณ์  งานครัว  

การเลือกซื ้อว ัตถุดิบ หลักการใช้ความร้อนและปัจจัยที ่ม ีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร ประเภท
เครื่องปรุงรส เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ไข่ นม ผัก
ผลไม้ น้ำมัน และไขมัน 

    การเตรียมอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์งานครัว  การ
เลือกซื ้อว ัตถ ุด ิบ หลักการใช้ความร้อนและปัจจ ัยที ่ม ีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร การเตรียมและการประกอบอาหาร ประเภท
เครื่องปรุงรส เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ไข่ นม ผักผลไม้ 
น้ำมันและไขมัน 

HE2032205 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 

3(1-4-4) HE2032103 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพือ่
อุตสาหกรรมการบริการ  

3(1-4-4) 

  ค ุณล ักษณะและสมบัต ิพ ื ้นฐานขององค ์ประกอบ
สารอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลกัษณะ
ขององค์ประกอบสำคัญในอาหารระหว่างการเตรียมและปรุงประกอบ 
ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้อง การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการ
ประกอบอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน 

 ค ุณลักษณะและสมบัต ิพื ้นฐานขององค์ประกอบ
สารอาหาร วัตถุเจ ือปนในอาหาร การเปลี ่ยนแปลงโครงสร้างและ
ลักษณะขององค์ประกอบสำคัญในอาหารระหว่างการเตรียมและปรุง
อาหาร  ปฏิก ิร ิยาเคมีท ี ่เก ี ่ยวข้อง  การประยุกต์ใช ้หลักการทาง
วิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหารและแนวโน้มในปัจจุบัน 

HE2032203 อาหารและขนมไทย  3(1-4-4) HE2032204 การผลิตอาหารไทย 3(1-4-4) 
  อาหารและขนมไทย วัตถุดิบใช้ในการประกอบอาหาร

และขนมไทย เครื่องมือและอุปกรณ์ใช้ในการประกอบอาหารและขนมไทย  
การประกอบอาหารและขนมไทยเพื ่อใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ  
การเลือกภาชนะ การจัดตกแต่ง การบรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา 

 วัฒนธรรมอาหารไทย วัตถุดิบในการประกอบอาหาร
ไทย เครื่องมือและอุปกรณ์กับการประกอบอาหารไทย การประกอบ
อาหารไทยในโอกาสและเทศกาล การจัดตกแต่งอาหารไทย 
HE2032209  การผลิตขนมไทย  3(1-4-4)   

 วัฒนธรรมขนมไทย วัตถุดิบในการประกอบขนมไทย 
เครื่องมือและอุปกรณ์กับการประกอบขนมไทย การประกอบขนมไทยใน
โอกาสและเทศกาล การจัดตกแต่งขนมไทย 
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HE2032206 อาหารตะวันออก 3(1-4-4) HE2032205 อาหารตะวันออก                                                     3(1-4-4) 
  ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันออกที ่นิยมใน

ปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบอาหาร
ตะวันออก หลักการประกอบ  ฝึกปฏิบัติอาหารประเภทอาหารว่าง  อาหาร
จานหลักและอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง  การประยุกต์รายการ
อาหารตะวันออกในโอกาสต่างๆ และรูปแบบการบริการอาหารตะวันออก 

                      ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันออกที่นิยมใน
ปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารตะวันออก หลักการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารว่าง  
อาหารจานหลักและอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง  การประยุกต์
รายการอาหารตะวันออกในโอกาสต่างๆ และรูปแบบการบริการอาหาร
ตะวันออก  

HE2032204 การตลาดบริการ 2(2-0-4) HE2032206 กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ   3(3-0-6) 
  ความหมายและความสำคัญของการตลาดในธุรกิจบรกิาร  

ลักษณะของตลาดบริการประเภทต่างๆ  กิจกรรมและหน้าที่ทางการตลาดใน
ระบบเศรษฐกิจ  การแบ่งส่วนการตลาดของการบริการ  ส่วนประสมทาง
การตลาดบริการ  พฤติกรรมผู ้บริโภค  กลยุทธ์ทางการตลาดสำหรับ
ประยุกต์ใช้ในตลาดบริการ 

 ความหมายและลักษณะของตลาดบริการ ส่วนประสม
ทางการตลาดบริการ พฤติกรรมลูกค้าในธุรกิจบริการ การบริหารผลผลิต
และประสิทธิภาพ การสร้างและการพัฒนาผลิตภัณฑ์บริการ การสร้าง
ตราผลิตภัณฑ์บริการ การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ การจัดทำแผนกลยุทธ์
ตลาดบริการ 

HE2032209 โภชนาการมนุษย์  3(3-0-6) HE2032207 โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
  อาหารกับร่างกายมนุษย์ สารอาหาร  โภชนาการบุคคล

และเฉพาะโรค ผลของการแปรรูป และการเก็บรักษาที่มีต่อสารอาหาร 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม ฉลากโภชนาการ และการประเมินภาวะโภชนาการ 

 อาหารกับร่างกายมนุษย์  สารอาหาร  โภชนาการ
บุคคลและเฉพาะโรค ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาที ่ม ีต่อ
สารอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม  ฉลากโภชนาการและการประเมิน
ภาวะโภชนาการ 

HE2032210 อาหารตะวันตก  3(1-4-4) HE2032208 อาหารตะวันตก 3 (1-4-4)  
  ลักษณะและประเภทของอาหารตะว ันตกที ่น ิยมใน

ปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบอาหาร
ตะวันตก  หลักการประกอบอาหาร  ฝึกปฏิบัติอาหารประเภท อาหารเช้า 
อาหารเรียกน้ำย่อย อาหารจานหลัก และอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง 
และการประยุกต์รายการอาหารตะวันตกในโอกาสต่างๆ 

 ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันตกที่นิยมใน
ปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารตะวันตก  หลักการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารเช้า 
อาหารเรียกน้ำย่อย อาหารจานหลัก และอาหารจานหวาน  การจัด
ตกแต่ง และการประยุกต์รายการอาหารตะวันตกในโอกาสต่างๆ 

HE2032311 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

3(3-0-6) HE2032310 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร                   

3(3-0-6) 

การสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารต่อผู้บริโภค  การ
จัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร  การปนเปื้อน
และการควบคุมด้านสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหาร  ความปลอดภัย
ในการผลิตอาหาร  การกำจัดของเสียและน้ำทิ้ง  การประยุกต์ใช้หลักการสขุ
วิทยาที่ดี และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต กฎหมาย และ
กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง 

การสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารต่อผู้บริโภค 
การปนเปื้อนและการควบคุมอาหารปลอดภัย ปรสิตทางอุตสาหกรรม 
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคทางอาหาร สารเคมีทางอุตสาหกรรมอาหาร การ
ผลิตอาหารปลอดภัย การทำความสะอาดและการกำจัดของเสียน้ำทิ้ง 
การสุขวิทยาที่ดี การจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิต
อาหาร และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต กฎหมายและ
กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง 

HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) HE2032311 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) 
  ศัพท์ในการผลิตขนมอบ วัตถุดิบ อุปกรณ์  ประเภทของ

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เทคนิคการเตรียมและการผลิตขนมอบพื้นฐาน บรรจุ
ภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

                      ศัพท์ในการผลิตขนมอบ วัตถุดิบ อุปกรณ์ ประเภท
ของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  เทคนิคการเตรียมและการผลิตขนมอบพื้นฐาน  
บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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HE2032315 การปฏิบัติการเครื่องดื่ม  3(1-4-4) HE2032312              ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม 3(1-4-4) 
  เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่ม  ประเภทของ

เครื ่องดื ่มและการบริการ หลักการและเทคนิควิธ ีการผสมเครื ่องดื่ม  
การดำเนินงาน  การเตรียมการบริการเครื่องดื่ม และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับเครื่องดื่ม 

ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือและเครื่องใช้ในการผสม
เครื่องดื่ม หลักการและเทคนิควิธีการผสมเครื่องดื่ม การจัดการเครื่องดื่ม 
การบริการเครื่องดื่ม กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม และการเพิ่มคุณค่า
ให้กับเครื่องดื่มด้วยวิธีการเล่าเรื่อง  

HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  1(0-2-1) HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา
ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

1(0-2-1) 

  กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการ
และการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย  
การเขียนรายงานและการนำเสนองาน 

 กระบวนการสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและ
การสมัครงาน  การสัมภาษณ์ งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การ
เขียนรายงานและการนำเสนองาน 

HE2032316 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

2(2-0-4) HE2032314 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรม 
การการบริการอาหาร              

 3(2-2-5) 

  หัวข้อที ่เกี ่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่
ค้นพบใหม่ หรือได้รับการปรับปรุงพัฒนาใหม่ หรือเทคนิคที่ได้รับความสนใจ 

 หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่
ค้นพบใหม่ หรือได้รับการปรับปรุงพัฒนาใหม่ หรือเทคนิคที่ได้รับความสนใจ 

HE2032417 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

3(0-9-0) HE2032415 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3(0-6-3) 

  การศึกษาหัวข้อโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร  การกำหนดข้อมูลพื ้นฐานและความสำคัญของปัญหา      
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การเขียนโครงร่าง การ
วางแผนการทดลอง ดำเนินการ สรุปผล วิเคราะห์และสังเคราะห์  การ
นำเสนออย่างเป็นระบบ จัดทำรูปเล่มฉบับสมบูรณ์ และเผยแพร่ผลงาน 

 การค้นคว้าและวิจ ัยทางอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร การเขียนโครงร่างวิจัย การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่
เก ี ่ยวข ้อง การดำเนินการว ิจ ัย การรวบรวมและว ิเคราะห์ข ้อมูล          
การสรุปผล การเขียนรายงานวิจัย การนำเสนอผลงาน  

HE2032418 ระบบสารสนเทศเพื่ออุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

2(1-2-3) HE2032416 ระบบสารสนเทศเพื ่อการจัดการ
ธุรกิจร้านอาหาร 

3(2-2-5) 

  ระบบสารสนเทศ  ระบบเครือข่าย  โปรแกรมเพื่อการ
บริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร  พาณิชย์อ ิเล็กทรอนิกส์ จริยธรรม
คอมพิวเตอร์ในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 ระบบสารสนเทศ  ระบบเครือข่าย  โปรแกรมเพื่อการ
บริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร  พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ จริยธรรม
คอมพิวเตอร์ในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2032312  การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง 2(2-0-4) HE2032417 การจัดการธุรกิจห้องอาหาร 3(1-4-4) 
  หลักการจัดการทั่วไปในภัตตาคารและ งานเลี้ยง ความรู้

เกี่ยวกับอาหาร เครื่องดื่มและการบริการที่ใช้ในภัตตาคารและงานเลี ้ยง      
การวางแผนและการดำเนินงานภัตตาคารและงานเลี้ยง การสรรหาบุคลากร 
การควบคุมต้นทุนการผลิต การส่งเสริมการขายและการบริการ  เทคโนโลยี
กับภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง และการพัฒนางานภัตตาคารและงานเลี้ยง 

หลักการจัดการทั ่วไปสำหรับธุรกิจห้องอาหาร การ
ควบคุมต้นทุนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การส่งเสริมการขายและการ
บริการ การออกแบบห้องอาหารและครัวมาตรฐาน การจัดตกแต่งอาหาร
และโต๊ะอาหาร การบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติและมารยาท
ของพนักงานบริการ การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการ
ประกอบอาหาร เทคโนโลยีสำหรับธุรกิจห้องอาหารสมัยใหม่ การฝึก
ปฏิบัติการห้องอาหารจำลอง 

HE2032419 การปฏิบัติการห้องอาหาร  3(1-4-4) 
  การประกอบก ิจการห ้องอาหาร  หล ักการออกแบบ

ห้องอาหารและการวางผังครัว  หลักการจัดบริการอาหารในกิจการห้องอาหาร  
ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การสุขาภิบาลอาหารและความ
ปลอดภัยในการประกอบอาหาร  คุณสมบัติและมารยาทของพนักงานบริการ 
และฝึกปฏิบัติการในห้องอาหารจำลอง 
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กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพเลือก 

กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพเลือก 

HE2033310 ภาษาอังกฤษเพื่องานอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

3(3-0-6) HE2033301 ภาษาอังกฤษเพื่องานอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร   

3(3-0-6) 

  การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน เข้าใจสาระสำคัญ
ของเนื้อหา คำศัพท์ที่เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และ
นำไปใช้ในการติดต่อสื่อสารและการประกอบอาชีพ 

 การฟัง การพูด การอ่าน  การเขียน  เข้าใจสาระสำคัญ
ของเนื้อหา  คำศัพท์ที่เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และ
นำไปใช้ในการติดต่อสื่อสารและการประกอบอาชีพ 

HE2033313 บัญชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(3-0-6) HE2033302 ก า ร บ ั ญ ช ี เ พ ื ่ อ อ ุ ต ส า ห ก ร ร ม 
การบริการอาหาร 

3(3-0-6) 

  บทบาทของบัญชีในการดำเนินธุรกิจอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร การวิเคราะห์รายการค้า การจดบันทึกบัญชีเบื ้องต้น          
งบการเงิน การจัดทำรายงานทางการเงิน การวิเคราะห์  งบการเงินเพื่อ
ประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การตีราคาวัสดุ 
วัตถุดิบสินค้าคงเหลือ การใช้ข้อมูลทางบัญชีเพื่อประกอบการตัดสินใจทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

บทบาทของการบัญชีในการดำเนินธุรกิจอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร การวิเคราะห์รายการค้า การจดบันทึกบัญชีเบื้องต้น 
งบการเงิน การจัดทำรายงานทางการเงิน การวิเคราะห์งบการเงินเพื่อ
ประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การตีราคาวัสดุ
วัตถุดิบสินค้าคงเหลือ การใช้ข้อมูลทางการบัญชีเพื ่อประกอบการ
ตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2033307 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

3(3-0-6) HE2033303 เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร                        

3(3-0-6) 

  แนวค ิดทางเศรษฐศาสตร ์  ภาวะด ุลยภาพ และ 
การเปลี่ยนแปลงดุลยภาพ ทฤษฎีรายรับ รายจ่าย ทฤษฎีต้นทุน ลักษณะ
ตลาดทางเศรษฐศาสตร์ การกำหนดราคา การวิเคราะห์แนวโน้มใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร นโยบายภาครัฐบาลที่มีผลต่ออุตสาหกรรม
การ บริการอาหาร   

 แนวค ิดทางเศรษฐศาสตร ์  ภาวะด ุลยภาพ  และ 
การเปลี่ยนแปลงดุลยภาพ ทฤษฎีรายรับ รายจ่าย ทฤษฎีต้นทุน ลักษณะ
ตลาดทางเศรษฐศาสตร์ การกำหนดราคา การวิเคราะห์แนวโน้มใน
อ ุตสาหกรรมการบร ิการอาหาร นโยบายภาคร ัฐบาลท ี ่ม ีผลต่อ
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

HE2033308 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 3(1-4-4) HE2033304 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร               3(1-4-4) 
  คุณสมบัติและหน้าที่ของนักประชาสัมพันธ์  เครื่องมือ

และเทคโนโลยีในการประชาสัมพันธ์  หลักการและเทคนิคการฟัง พูด อ่าน 
เขียนเพื่อประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร หลักศิลป์และเทคนิคการจัดตกแต่ง
อาหารเพื ่อการนำเสนอและการเผยแพร ่ข ่าวสาร การวางแผนการ
ประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 

 คุณสมบัติและหน้าที่ของนักประชาสัมพันธ์ เทคโนโลยี
และสารสนเทศสำหรับในการประชาสัมพันธ์ หลักการและเทคนิคการฟัง 
พูด อ่าน เขียนเพื่องานประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร การวางแผนการ
ประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร ศิลปะการจัดตกแต่งและนำเสนออาหารผ่าน
ระบบออนไลน์และออฟไลน์ 

HE2033309 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ใน
อุตสาหกรรมการบริการ  

3(3-0-6) HE2033305 การจัดการทรัพยากรมนุษยใ์น
อุตสาหกรรมการบริการ  

3(3-0-6) 

  การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ กระบวนการและปัจจัยใน
การกำหนด กลยุทธ์การบริหารทรัพยากรมนุษย์ กระบวนการสรรหาและการ
คัดเลือก การปรับอัตรากำลังคน การบริหารค่าตอบแทน การประเมินผลการ
ปฏิบัติงาน การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากรสัมพันธ์ 

 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการและปัจจัย
ในการกำหนดกลยุทธ์การบริหารทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการสรรหา
และการคัดเลือก  การปรับอัตรากำลังคน  การบริหารค่าตอบแทน การ
ประเมินผลการปฏิบัติงาน  การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากร
สัมพันธ์ 
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HE2033315 โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร  

3(3-0-6) HE2033306  โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการ      
 บริการอาหาร  

3(3-0-6) 

  โลจ ิสต ิกส ์ในงานอ ุตสาหกรรมการบร ิการอาหาร  
การตัดสินใจทางเลือกด้านโลจิสติกส์ การจัดการสินค้าคงคลังและคลังสินค้า 
การไหลของวัสดุและการจัดการการผลิต อุปกรณ์จัดเก็บและเคลื่อนย้ายใน
ระบบโลจิสติกส์ บรรจุภัณฑ์ในโลจิสติกส์ เทคโนโลยีและระบบสารสนเทศ
ในโลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

  โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  การ
ตัดสินใจทางเลือกด้านโลจิสติกส์  การจัดการสินค้าคงคลังและคลังสินค้า 
การไหลของวัสดุและการจัดการการผลิต อุปกรณ์จัดเก็บและเคลื่อนย้าย
ในระบบโลจิสติกส์ บรรจุภัณฑ์ในโลจิสติกส์ เทคโนโลยีและระบบ
สารสนเทศในโลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2032314 การประก ันค ุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(3-0-6) HE2033307 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(3-0-6) 

  ขอบเขตของการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
มาตรฐานระบบคุณภาพในประเทศและสากลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร ข้อตกลงทางการค้าในการควบคุมคุณภาพอาหาร พื ้นฐานการ
จัดการด้านคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส การควบคุมปริมาณสุทธิ ต้นทุนคุณภาพ แนวโน้มการพัฒนาระบบ
ประกันคุณภาพอาหารในระดับสากล 

 ขอบเขตของการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร  มาตรฐานระบบคุณภาพในประเทศและสากลที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร  ข้อตกลงทางการค้าในการควบคุมคุณภาพอาหาร  
พื้นฐานการจัดการด้านคุณภาพ  การสุ่มตัวอย่าง  การประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส การควบคุมปริมาณสุทธิ  ต้นทุนคุณภาพ  แนวโน้ม
การพัฒนาระบบประกันคุณภาพอาหารในระดับสากล 

HE2033312 การจัดทำแผนธุรกิจ 
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

3(3-0-6) HE2033308 การจัดทำแผนธุรกิจ 
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร   

3(3-0-6) 

  การสร้างแนวคิดธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
องค์ประกอบของแผนธุรกิจ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ        
การประเมินความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ การหาข้อมูลทางการตลาดเพื่อ
ประกอบการเขียนแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ จรรยาบรรณนักธุรกิจ 

 การสร้างแนวคิดธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
องค์ประกอบของแผนธุรกิจ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ      
การประเมินความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ การหาข้อมูลทางการตลาด
เพื่อประกอบการเขียนแผนธุรกิจ  การเขียนแผนธุรกิจ จรรยาบรรณนัก
ธุรกิจ 

HE2032208 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(1-4-4) HE2033310 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(1-4-4) 
  การบริการอาหาร พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

อุปกรณ์และเครื ่องใช้ในการบริการอาหาร อาหารที ่ใช้ในการบริการ 
เครื่องดื่มที่ใช้ในการบริการ รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม และ
ฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   

 การบริการอาหาร พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
อุปกรณ์และเครื ่องใช้ในการบริการอาหาร  อาหารที ่ใช้ในการบริการ  
เครื่องดื่มที่ใช้ในการบริการ  รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
การฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   

HE2033301 การแกะสลักผักผลไม้และจัดดอกไม้ 
เพื่อธุรกิจอาหาร 

3(1-4-4)  
 

HE2033311 การจัดตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้ 
เพื่อธุรกิจอาหาร  

3(1-4-4) 

  ผักและผลไมท้ี่ใช้ในงานแกะสลัก อุปกรณ์การแกะสลักผัก
และผลไม้  เทคนิคการแกะสลักผักและผลไม้ วิธีการแกะสลักผักและผลไม้
ลวดลายขั้นต้น และลวดลายขั้นกลาง วัสดุอุปกรณ์ในการจัดดอกไม้  การ
เลือกซ้ือดอกไม้และวัสดุตกแต่ง  การจัดดอกไม้รูปแบบต่างๆ ตามสมัยนิยม  
การควบคุมต้นทุนการผลิตงานแกะสลักผักผลไม้ และการจัดดอกไม้สำหรับ
ธุรกิจอาหาร 

 ความรู้เกี่ยวกับผักและผลไม้ หลักการจัดตกแต่งผัก
และผลไม้ วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้จัดตกแต่งผักผลไม้ ขั้นตอนและเทคนิคการ
จัดตกแต่งผักผลไม้ ความรู้เกี่ยวกับการจัดดอกไม้ วัสดุอุปกรณ์การจัด
ดอกไม้ การเลือกซื้อดอกไม้และวัสดุตกแต่ง ขั้นตอนและเทคนิคการจัด
ดอกไม้ การจัดการงานตกแต่งผัก ผลไม้ และดอกไม้ เพื่อธุรกิจอาหาร  
การควบคุมต้นทุนการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์  
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HE2033303 เบเกอรีเพื ่ออุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

3(1-4-4)  
 

HE2033312 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 
อาหาร  

3(1-4-4)  

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  
HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) 

 รายวิชาที่ตองเรียนมาก่อน :  
HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) 

  ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที ่นิยมในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร วัตถุดิบ อุปกรณ์ และเครื่องมือในระบบอุตสาหกรรมกระบวนการ
ผลิต เทคนิคในการผลิต การอบ การบรรจุ การเปลี่ยนแปลงในระหว่าง
กระบวนการผลิต ปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหา การดำเนินธุรกิจ 
เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที ่นิยมในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร  ว ัตถ ุด ิบ  อ ุปกรณ์ และเครื ่องมือในระบบอ ุตสาหกรรม
กระบวนการผลิต เทคนิคในการผลิต การอบ การบรรจุ การเปลี่ยนแปลง
ในระหว่างกระบวนการผลิต ปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหา       
การดำเนินธุรกิจเบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2033302 อาหารและขนมไทยเพื ่ออุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3(1-4-4) HE2033318 การสร้างสรรค์อาหารและขนมไทย
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

3(1-4-4) 

  การจัดซ้ือและบริหารวัสดุคงเหลือ การออกแบบและจัด
ตกแต่ง การใช้เทคโนโลยีในการผลิตอาหารและขนมไทย การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์  การเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

 การออกแบบสร้างสรรค์ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร
และขนมไทย วิธ ีการและเทคนิคการผลิตอาหารและขนมไทยเพื่อ
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทคโนโลยีกับการสร้างสรรค์อาหารและ
ขนมไทย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยเชิงสร้างสรรค์ 

HE2033305  
 

การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาหกรรม
บริการ 

3(1-4-4)  

  องค์ประกอบของอาหารคาวและหวานในอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร หลักศิลปะในการจัดตกแต่งอาหารคาวและหวาน  
การออกแบบสร้างสรรค์ และหลักการประกอบอาหารจากไข่  ช็อกโกแลต 
แป้ง ผักผลไม้ น้ำตาลและสารให้ความหวาน ซอส 

 

HE2033306 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและ 
โภชนบำบัด 

3(1-4-4) HE2033320 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
และโภชนบำบัด   

3(1-4-4) 

วิวัฒนาการและแนวโน้มการผลิตอาหารเพื ่อสุขภาพ  
การผลิตอาหารจากพืชและสัตว์ การเลือกใช้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทดแทน     
การประกอบและดัดแปลงอาหาร แนวทางโภชนาการเพื่อป้องกันและการ
บำบัดเฉพาะโรค การจัดรายการอาหารสำหรับเพศและวัย เทคโนโลยีใน
การผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  อันตรายและคุณภาพความปลอดภัยของ       
นวัตกรรมอาหาร และกฎหมายและข้อบังคับสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

วิวัฒนาการและแนวโน้มการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 
การผลิตอาหารจากพืชและสัตว์ การเลือกใช้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์
ทดแทน การประกอบและดัดแปลงอาหาร แนวทางโภชนาการเพื่อ
ป ้องก ันและการบำบ ัดเฉพาะโรค การจ ัดรายการอาหารสำหรับ 
เพศและวัย เทคโนโลยีในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ อันตรายและความ
ปลอดภัยของนวัตกรรมอาหาร กฎหมายและข้อบังคับสำหรับผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 

HE2033304 อาหารฮาลาล 3(1-4-4) HE2033321 อาหารฮาลาล 3(1-4-4) 
 Halal Cuisine   Halal Cuisine  

หลักการพื้นฐานของอาหารฮาลาล และฮารอม  ลักษณะ
อาหารฮาลาล วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาล  มาตรฐานการผลิต
อาหารฮาลาล  การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  

หลักการพ ื ้นฐานของอาหารฮาลาล และฮารอม  
ล ักษณะอาหารฮาลาล ว ัตถ ุด ิบที ่ใช ้ในการประกอบอาหารฮาลาล  
มาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาล  การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

6(0-40-0) HE2034401 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร  

6(0-40-0) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
ปฏิบัติงานจริงด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเสมือน

พนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในตำแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือก
เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  จัดทำรายงานการปฏิบัติงานหรือรายงาน
การทำโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศ รวมถึง
การนำเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 ปฏิบัติงานจริงด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
เสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในตำแหน่งงานที่ได้รับ
การคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  จัดทำรายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการทำโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่
เล้ียงและอาจารย์นิเทศ การนำเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่าง
เป็นระบบ 

HE2034201 การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3(0-40-0) 
 

HE2034402 การฝึกปฏิบตัิงานด้านอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร       

3(0-40-0) 

  ฝึกงานวิชาชีพในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรม
อาหารหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเป็นระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
HE2032313 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง    

        อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมการบริการ

อาหารกับสถานประกอบการ  นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาใน
หน่วยงานไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ต่อเนื ่องกัน จัดทำรายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการทำโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพี่
เล้ียงและอาจารย์นิเทศ   
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

รายวิชาใหม่ในหลักสูตร 

 1. หมวดศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 

 2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.2 กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 

- วิชาชีพเลือก 
   HE2033309 การจ ัดน ิทรรศการและงานอ ี เว้น

สำหรับธุรกิจอาหาร 
3(1-4-4) 

   โครงสร้างงานนิทรรศการและงานอีเว้นท์ในธุรกิจอาหาร 
เทคโนโลยีการผลิตอาหาร  การผลิตอาหารงานนิทรรศการและงานอีเว้นท์ 
การออกแบบและจัดรายการอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร  การควบคุม
ต้นทุนการผลิต  มาตรฐานและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร 

   HE2033313 อาหารนานาชาติสำหรับอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3(1-4-4) 

                       อาหารนานาชาติที ่น ิยมในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร วัตถุดิบ อุปกรณ์ และเครื ่องมือที ่ใช้ในการประกอบอาหาร
นานาชาติในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การวางแผน การออกแบบ
รายการอาหาร การนำเสนอ และการประยุกต์การบริการอาหาร
นานาชาติ 

   HE2033314 การประกอบอาหารเพื ่อธ ุรก ิจรถ
เคลื่อนที่  

3(1-4-4)  

   การจัดการธุรกิจรถเคลื่อนที่ เทคโนโลยีการผลิตอาหาร  
การประกอบอาหาร การออกแบบและจัดรายการอาหาร การควบคุม
คุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุนและวัสดุคงเหลือ  มาตรฐานและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  

   HE2033315 การผลิตอาหารในธุรกิจเดินเรือ  3(1-4-4)  
   อุตสาหกรรมการเดินเรือ เทคโนโลยีการผลิตอาหาร  

การผลิตอาหารในเรือ การออกแบบและจัดรายการอาหาร การควบคุม
คุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุน และวัสดุคงเหลือ มาตรฐานและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานในเรือ 

   HE2033316 การผลิตอาหารอุตสาหกรรมการบิน  3(1-4-4)  
   อุตสาหกรรมการบิน เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การผลิต

อาหารสำหรับการบิน การออกแบบและจัดรายการอาหาร การควบคุม
คุณภาพอาหาร การควบคุมต้นทุน และวัสดุคงเหลือ มาตรฐานและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานสำหรับการบิน 

   HE2033317 เทคโนโลยีการผลิตและถนอมอาหาร  3(1-4-4)  
   กระบวนการแปรรูป หลักการการถนอมอาหาร สาเหตุการ

เส ื ่อมคุณภาพของอาหาร ว ัตถ ุเจ ือปนในการผลิตและถนอมอาหาร 
เทคโนโลยีกับการถนอมอาหาร ปัจจัยที่เกี่ยวข้องและการเก็บรักษา วัตถุดิบ
ของเหลือใช้จากอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

รายวิชาใหม่ในหลักสูตร 

   HE2033319 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

3(1-4-4) 

   ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การ
พัฒนาและทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ การสร้างข้อกำหนดผลิตภัณฑ์ การ
ประเมินทางประสาทสัมผัส การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่และการทดสอบตลาด 

   2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

   HE2034403 การนำเสนอทางอุตสาหกรรม 
การบรกิารอาหาร 

3(1-4-4)  

   การวางแผนและกำหนดรูปแบบเพื่อนำเสนองานทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร บุคลิกภาพ เครื ่องมือและเทคนิค 
เทคโนโลยีเพื่อการนำเสนอ การประเมินผลและการวิจารณ์เชิงสร้างสรรค์  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้  
หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 (เดิม) หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 

ชั้นปี 1: 
มีความเข้าใจงานวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การเป็นผู้ประกอบการคหกรรม
ศาสตร์ รวมถึงวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ และมี
ทักษะการเตรียมอาหาร การประกอบอาหารและโภชนาการตาม
มาตรฐานสากล   

ชั้นปี 1: 
มีทักษะการเตรียมอาหาร การประกอบอาหารและโภชนาการที่เกี่ยวขอ้ง
กับวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร โดยใช้หลักการจัดการอุตสาหกรรม
การบริการทั่วไปได้อย่างเหมาะสม 

ชั้นปี 2: 
มคีวามรู้ด้านวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 
โภชนาการมนุษย ์และการตลาดบริการในปัจจุบัน  มีทักษะการประกอบ
อาหารและขนมไทย ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น อาหารตะวันตกและ
ตะวันออก การบริการอาหารและเครื่องดื่มได้อย่างเหมาะสม และฝึก
ปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

ชั้นปี 2: 
ผลิตอาหารไทย ขนมไทย อาหารตะวันออก และตะวันตก ตามหลัก
โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ โดยใชก้ลยุทธ์ทางการตลาดบริการในการ
ดำเนินธุรกิจสมัยใหม่  

ชั้นปี 3: 
สามารถใช้และควบคุมการสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภยัใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
รวมถึงการจัดทำบญัชี  มีทกัษะการจัดการอุตสาหกรรมการบริการ
สมัยใหม่ การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง การปฏิบัติการเครื่องดื่ม และ
เตรียมหัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

ชั้นปี 3: 
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เบเกอรี และเครื่องดื่ม เพื่อเพิ่มมูลค่า
สินค้าได้ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัยดา้นอาหารได้
อย่างสอดคล้องกับธุรกิจอาหาร เช่น การจัดการ การบัญชี โลจิสติกส์ 
และการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในระบบอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

ชั้นปี 4: 
ประยุกต์ใช้ระบบสารสนเทศเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหารในการ
ปฏิบัติการห้องอาหาร รวมถึงมีทักษะการทำงานให้สถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร และนำมาองค์ความรู้ด้านวิชาการและด้าน
วิชาชีพจัดทำโครงงานพิเศษได้อย่างเป็นรูปประธรรม 

ชั้นปี 4: 
ประยุกต์ใช้ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธุรกจิร้านอาหารสมัยใหม ่
โดยการสร้างสรรค์อาหารและขนมในอตุสาหกรรมการบริการอาหาร 
และเพิ่มความชำนาญผ่านการฝึกทกัษะแบบสหกจิศึกษาทาง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 
ภาคผนวก ง 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวศันสนีย์ ทิมทอง 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 วท.ม. เทคโนโลยีการจดัและ

บริการอาหาร 
2553 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ

ทหารลาดกระบัง 
 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2548 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุร ี
การฝึกอบรม 
 

26-27 ส.ค. 2562 
 
 

หลักสตูรผู้ทดสอบมาตรฐานฝมีือแรงงานแห่งชาติ  
สาขานักออกแบบผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป  
(ผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์) ระดับ 2  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน: 02 665 3777  
มือถือ: 081 347 9688 
อีเมล: sansanee.th@rmutp.ac.th  

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2555-ปัจจุบัน  
พ.ศ. 2554-2552 
 
พ.ศ. 2551-2549  
                          

อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
อาจารย์ประจำหลักสตูรอุตสาหกรรมอาหารและการบรกิาร  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนดสุิต 
อาจารย์ผู้ช่วยสอนประจำหลักสูตรอตุสาหกรรมอาหารและการบริการ  
คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภฏัสวนดสุติ 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ศันสนีย์ ทิมทอง,   
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ และพุดกรอง พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของ
ผักแกะสลักด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและ 
ความดันบรรยากาศ. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร , 14(2) 198-209.  
(กค.- ธค. 63) 

2. หนังสือ/ตำรา ศันสนีย ์ ท ิมทอง. (2561). ซอสสำหรับการประกอบอาหารตะวันตก.  กรุงเทพฯ . 
โอ.เอส.พริ้นติ้ง เฮ้าส์. (116 หน้า) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางจอมขวัญ  สุวรรณรักษ ์
ตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ปร.ด. นวัตกรรมการจดัการ 2564 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
บธ.ม. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม

และทรัพยากรมนุษย ์
2559 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2528 ว ิ ท ย า ล ั ย เ ท ค โ น โ ล ย ี แ ล ะ

อาชีวศึกษา 
การฝึกอบรม 8-9 เม.ย. 2564 

 
24 ม.ีค. 2564 
 
24-25 พ.ย. 2563 
และ 12 ม.ค. 2564   
31 ต.ค. –  
29 พ.ย. 2563 
 
25 ส.ค. 2563   
 
 
23-24 ม.ค. 2563 
 
 
1-2 พ.ค. 2562 
 
30 มี.ค. 2562 
 
8-9 พ.ย. 2561 
 

การวิจัยเชิงคุณภาพ: เทคนิคและตัวอย่างการเขียนรายงานการวิจัย 
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณ์ราชวิทยาลัย 
การพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการนำเสนอผลงานวิจัยใน
ระดับนานาชาติ สถาบันภาษา มทร.พระนคร 
เขียนบทความอย่างไร ให้ได้ตีพิมพ์ ในวารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ 
มจร. TCI 1 มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณ์ราชวิทยาลัย    
ผู้นำ-นำการเปลี่ยนแปลง รุ่นที่ 11 (Leadership for Change 11) ใน
หัวข้อ Food and Health โอกาสทองในวิกฤต อาหารและสมุนไพรไทย
สู่ตลาดโลก มูลนิธิสัมมาชีพ 
การออกแบบสื่อเพื่อการนำเสนอผลงานวิจัย" เครือข่ายวิจัยอุดมศึกษา
ภาคกลางตอนล่างและสำนักงานบริหารการวิจัย นวัตกรรมและการ
สร้างสรรค์ ม.ศิลปากร 
หลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคม ศาสตร์และพฤติกรรมศาสตร์ 
สำหรับนักวิจัยและคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย สถาบันวิจัยและ
พัฒนา มทร.พระนคร  
การวิเคราะห์สถิติเบื ้องต้นด้วย โปรแกรม R สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มทร.พระนคร 
Highfields Level 2 Award in Food Safety in Catering ( RGF) 
Highfields Qualifications UK 
Reading Skills & Strategies, Structure Skills & Strategies, and 
Listening & Speaking Skills สถาบันสร้างสรรค์และส่งเสริมการเรยีนรู้
ตลอดชีวิต ม.ราชภัฏสวนสุนันทา 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท:์ 02 665 3777  
มือถือ: 094 954 6391 
E-mail: jomkhwun.s@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2557-ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2553-2557 
พ.ศ. 2550-2553 
พ.ศ. 2530-ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2528-2530 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
รองคณบดฝี่ายวิชาการและวิจยั 
หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ 1 ระดบั 3 โรงเรียนบา้นศรีอุดมธัญญะ จังหวัดกำแพงเพชร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

เจนจิรา เพียรศิริภิญโญ และ จอมขวัญ สุวรรณรักษ์. (2564). ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน
ประสมการตลาดบริการกับกระบวนการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารที่ได้รับ
รางวัล บิบ กูร์มองด์ โดยมิชลินในกรุงเทพมหานคร. วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัย 
ราชภัฎกาญจนบุรี, 10(1) (มกราคม - มิถุนายน 2564) 

ธณัฐพล เวียงสิมมา และ จอมขวัญ สุวรรณรักษ์. (2564). กลยุทธ์ทางการตลาดบริการที่มีผล
ต่อผู้บริโภคกลุ่มมิลเลนเนียลในการตัดสนิใจสั่งอาหารจากรา้นอาหารผ่านแอพพลิเคชัน่
ส่งอาหารเดลิเวอรี่. วารสารวิชาการบัณฑิตวิทยาลัยสวนดุสิต มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 
17(1) (มกราคม – เมษายน 2564) 

ชานนท์ มหาสิงห์, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และ วิชัย เจริญธรรมานนท์. (2563). ปัจจัย 
ความสำเร ็จของผ ู ้ประกอบการร ้านอาหารขนาดกลางที ่ม ีสาขาเคร ือข ่ายใน
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล. วารสารบริหารธุรกิจและสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
รามคำแหง, 3(3), 81-99. (กันยายน - ธันวาคม 2563) 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ศันสนีย์ ทิมทอง,   
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ และ พุดกรอง พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของ
ผักและสลักด้วยเครื่องปรับ สภาพความเป็นกรดภาย ใต้การควบคุมอุณหภูมิและความ
ด ันบรรยากาศ. วารสารว ิชาการและว ิจ ัย มทร.พระนคร , 14(2) 198-209. 
(กรกฎาคม  - ธันวาคม 2563) 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์  ชมภูนุช เผื่อนพิภพ นิธิยา รัตนาปนนท์  ศันสนีย์ ทิมทอง  สุกัญญา 
จันทกุล และ พุดกรอง พันธ์อุโมงค์. (2560). กระบวนการผลิตผักแกะสลักบรรจุใน
ภาชนะปิดสนิท. วารสารวิชาการและวิจ ัย มทร.พระนคร , 11(2) , 142-154.  
(กรกฎาคม  - ธันวาคม 2560) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายณนนท์ แดงสังวาลย์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 วท.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2552 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2549 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
การฝึกอบรม 
 

19 เม.ย. 2564 
 
12-13 พ.ย. 2563  
 
14 ก.ค. 2563 
 
 
 
 
29 มิ.ย. 2563  
 
 
29 พ.ค. 2562 
 
28 พ.ค. 2562 –  
25 มิ.ย. 2562 
 
 
27 พ.ค. 2562 
 
 
 
 
7-14 เม.ย. 2562 
 
 
9-13 ม.ค. 2562  
 

การอบรมแนวคิด ทฤษฏี Business Model Canvas ผ ่านระบบ
ออนไลน์  จัดโดย สถาบันวิจัยและพัฒนา ม.ศิลปากรโครงการอบรม
เชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกำหนด
ตำแหน่งทางวิชาการ ประจำปี 2564 
โครงการการสร ้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประจำปีงบประมาณ 
2563 กิจกรรมที่ 3 การสัมมนาแนวทางการจัดสรรงบประมาณวิจัย
และการปรับตัวของนักวิจัยในระบบ ววน. แบบใหม่ ผ่านระบบ
ออนไลน์ Facebook Live 
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการ
เสนอขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ ประจำปี 2563 กิจกรรมที่ 1 
(ในรูปแบบออนไลน์) 
โครงการการสร ้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กิจกรรมที่ 4 ระยะที่ 1 
การอบรมเชิงปฏิบัติการการเขียนข้อเสนอแผนบูรณาการวิจัยและ
นวัตกรรม และระยะที่ 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาข้อเสนอ
การวิจ ัยสำหรับการเสนอของบประมาณ ประจำปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2564 
โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการด้านเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อรองรับการ
เป็น Digital University หลักสูตรการรักษาความปลอดภัยเว็บไซต์ 
สำหรับผู้ดแลเว็บไซต์ของหน่วยงาน ณ ศูนย์การเรียนรู้ด้วยตนเอง
เทเวศร์ ช้ัน 3 ห้อง Learning Space 1 มทร.พระนคร จัดโดย สำนัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มทร. พระนคร 
หลักสูตรการพัฒนาศักยภาพอาจารย์ด้านการสอนระดับมหาวิทยาลยั 
( Professional Development Training - University Pedagogy) 
รุ่นที่ 9 ณ มหาวิทยาลัยเทมเปเร ประเทศฟินแลนด์ 
โครงการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ เพื่อ
ขับเคลื่อนองค์กรสู่ความสำเร็จ 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

 16-19 ธ.ค. 2561  
 
 
 
 
5-6 พ.ย. 2561  
 
16-18 ต.ค. 2561 
 
 
 
7 ส.ค. 2560 –  
18 พ.ค. 2561 

การประเมินผลการพัฒนาขีดความสามารถและฝึกอบรมเบเกอรีใน
การดำเนินธุรกิจของกลุ่มคนพิการ โครงการ ASEAN Hometown 
Improvement through Disability-inclusive Comunities Model 
ณ ประเทศมาเลเซีบ จัดโดย ศูนย์พัฒนาและฝึกอบรมคนพิการแห่ง
เอเชียและแปซิฟิด (ศพอ.) 
โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู ่โลกดิจิทัล ประจำปี
งบประมาณ พ.ศ.2562 
โครงการอบรมหลักสูตรการพัฒนาศักยภาพอาจารย์ ด้านการสอน
ระดับมหาวิทยาลัย (Professional Development Training Course 
- University Pedagogy)- Contact session ณ มทร.ธัญบุรี จัดโดย 
มทร.ธัญบุรี 
อบรมหลักสูตรภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ หลักสูตร English Language 
Program ณ. วิทยาลัย Ability English College รัฐนิวเซาท์เวลส์ 
เครือรัฐออสเตรเลีย 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 083-564-4426 
อีเมล : nanoln.d@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
  

พ.ศ. 2554 - ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2547 - 2553   
 

อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ประจำฝ่ายการโรงแรมและท่องเที่ยว วิทยาลัยอาชีวศึกษา
สันติราษฎร์ในพระอุปถัมภ์  สมเด็จพระเจ้าภคินีเธอเจ้าฟ้าเพชร
รัตนราชสุดาสิริโสภาพัณณวดี 
ผู้จัดการร้าน SIBA EXPRESS 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

Bhutharit Vittayaphattananurak, Raksasiri, Kanyanat, Jaiyen, Manatsanun, 
Nopparatmaitree, Soranot Chotnipat, Nanoln, Dangsungwal and 
Thirawat, Chantuk. (2022). A study on the development of meatloaf 
from Blackchin tilapia to upgrade agricultural community product in 
Phet-Samut-Khiri province group, Thailand. Journal for the Agriculture, 
Biotechnology and Education, 2(1), 15-21, (January 2022)  
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

วัชรา ปิ่นทอง, ธนพนธ์ วงศ์ฐิติคุณากร, คมกฤช ทองคล้าย, ณัฏฐธิดา อรุณรัตน์, กีรตยา  
กันทรรศยศ, ยุภา ปู่แตงอ่อน, มนัสนันท์ นพรัตน์ไมตรี, ณนนท์ แดงสังวาลย์ และ  
ภูธฤทธิ์ วิทยาพัฒนานุรักษ์รักษาศิริ. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่ม
ผสมน้ำผึ ้งและน้ำตาลสดเพื ่อสร้างทางเลือกให้ก ับผลิตภัณฑ์เกษตรชุมชน.  
การประชุมวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาเกษตร ครั้งที่ 3. วิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยีสระแก้ว, 68-79.  (6 พฤษภาคม 2564) 

ณนนท์  แดงสังวาลย์ และเกิดศิริ  เจริญวิศาล.  (2563).  แนวคิดในการพัฒนาอาหารพื้นถ่ิน
ภาคกลางสู่การท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างยั่งยืน.  การประชุมวิชาการระดับชาติด้าน
การบร ิ ห ารจ ั ดการ  คร ั ้ งท ี ่  12 ประจำป ี  2563 คณะว ิ ทยาการจ ั ดกา ร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 12(1), 491- 503. (6 มิถุนายน 2563) 

ณนนท์ แดงสังวาลย์ และประสพชัย พสุนนท์. (2563). การจัดกลุ่มผู้ประกอบอาหารตาม
พฤติกรรมการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์สำหรับการออกแบบรายการอาหารใน
อุตสาหกรรมโรงแรม : โรงแรมประเภทให้บริการแบบหรูหราและโรงแรมที่ให้บริการ
แบบหรูเหนือกว่าเกณฑ์มาตรฐาน.  วารสารวิชาการเคร ือข่ายบัณฑิตศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ, 10(2), 1-16. (1 ธันวาคม 2563) 

ณนนท์ แดงสังวาลย์ และประสพชัย พสุนนท์.  (2563).  การท่องเที่ยวเชิงอาหารในสังคมต่าง
วัฒนธรรม: ประเทศไทยและมาเลเซีย.  วารสารรัตนปัญญา, 5(2), 64-80.  
(29 ธันวาคม 2563) 

ณนนท์ แดงสังวาลย์ และสันติธร ภูริภักดี.  (2563).  การประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบ
สำหรับเมนูอาหารและเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต: กรณีศึกษาใน
เขตพระนคร เขตดุส ิต เขตสัมพันธวงศ์และเขตตลิ ่งช ัน กร ุงเทพมหานคร.   
วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์, 22(1), 11-25. (30 มิถุนายน 2563) 

ณนนท์ แดงสังวาลย์ , ประสพชัย พสุนนท์ และธีระวัฒน์ จันทึก.  (2563).  การศึกษา
สภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง 
: การวิจัยแบบผสมวิธี.  วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี, 14(1), 121-138. 
(8 พฤษภาคม 2563) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายกมลพิพัฒน์ ชนะสิทธ์ิ 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 คศ.ม.  2554 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 คศ.บ. อาหารและ

โภชนาการ 
2551 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2561 

12 - 13 พ.ย. 2563 
 
28 มิ.ย. 2561 
30 เม.ย.- 5 พ.ค. 2561 

การพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกำหนดตำแหน่ง 
ทางวิชาการ ประจำปี 2564 
หลักสูตร Modern Cuisine 
หลักสูตรการจัดการอาหารและโภชนาการบนเรือ 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 099 458 9991 
อีเมล : kamolbhibhat.c@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2557-ปัจจุบัน         อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2560 – 2561         หัวหน้างานสหกิจศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

กนกพร กระจ่างแสง, กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และธีระวัฒน์ จันทึก.  (2561).  ปัจจัยเชิงสาเหตุที่
ส่งผลต่อพฤติกรรมการใช้ความรุนแรงต่อผู้อื่นของวัยรุ่นตอนกลาง.  วารสารวิชาการ
มหาวิทยาลัยธนบุรี,  12(27), 98-110. (29  มกราคม 2561) 

กนกพร กระจ่างแสง, กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ ์ และประสพชัย พสุนนท์.  (2561).  การรับรู้
ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหารไทยที ่ส ่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่น 
ในเขตกร ุงเทพมหานคร. วารสารว ิชาการมหาว ิทยาล ัยธนบุรี , 13(2), 47-57.  
(10 สิงหาคม 2561) 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  และนรินทร์ สังข์รักษา.  (2561).  แนวทางการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเชิง
ว ัฒนธรรมตลาดน้ำคลองแดน อำเภอระโนด จ ังหวัดสงขลา.  วารสารวิชาการ
มหาวิทยาลัยธนบุรี, 12(28), 163-176. (17 พฤษภาคม 2561) 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และประสพชัย พสุนนท์.  (2561).  การสุ่มตัวอย่างและการผสานข้อมูลตาม
แบบแผนการวิจัยแบบผสมวิธี.  วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยธนบุรี, 12(29), 47-57.  
(1 กันยายน 2561) 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ , ประสพชัย พสุนนท์ และธีระวัฒน์ จันทึก.  (2561). การวิเคราะห์
องค์ประกอบพฤติกรรมและปัจจัยในการเลือกซื้ออาหารแช่แข็งพร้อมรับประทานของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยธนบุรี, 
12(27), 56-69. (29 มกราคม 2561) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat Chanasith and Prachya Paemongkol.   (2019) . 
Product Development from Jaggery Sorbet.   Oral Presentation.   Proceedings of 
38th International Conference on Social Sciences, Business, Technology and 
Management (SBTM), South Korea, 4(38), 27-36. (16-17 December) 

Kanyanas Kaewraksa, Kamolbhibhat Chanasith, Kittiwat Soimalee and Jiraya Simjaroen.  
(2019).  Grain Milk Made from Five Color-based Types of Beans as a Replacement 
to Dairy Milk in Tofu Pudding Products.   Proceedings of 3 8 th international 
conference on Social Sciences, Business, Technology and management (SBTB) , 
South Korea, 4(38), 44-52. (16-17 December) 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat chanasith and Prachya Paemongkol.   (2018) .  
Product Development of Nata de Coco from Jaggery palm sugar.  Proceedings of 
26 th international conference on implication of research in Business Economics, 
Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai China, 3(26) ,  64-71.  
(24-25 November)  

Prachya Paemongkol, Kamolbhibhat chanasith and Budsayamalee Tanontip.   (2018) .  
Product Development of Ready- To- Drink Jelly from Jaggery Palm Sugar.  
Proceedings of 2 6 th international conference on implication of research in 
Business Economics, Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai 
China, 3(26), 72-78. (24-25 November) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล ว่าท่ีร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 ศ.ม. เศรษฐศาสตร์ธรุกิจ 2550 มหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย ์
 บธ.บ. ธุรกิจระหว่างประเทศ 2546 มหาวิทยาลยัศรีปทุม 
การฝึกอบรม 
 

9 – 11 ม.ค. 2563 
 
29 มิ.ย. 2563  
 
17 พ.ค. 2562 
 
 
24 ม.ค. 2562 
 

การพัฒนาศ ักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลย ีคหกรรรมศาสตร ์สู่  
ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
การพัฒนาผลงานทางว ิชาการในการเสนอขอกำหนดตำแหน่ง 
ทางวิชาการ ประจำปี 2563 กิจกรรมที่ 1 (ออนไลน์) 
หลักสูตรจิตอาสาพระราชทานตามแนวพระราชดำรหิลักสตูรจิตอาสา 904 
หล ักส ูตรหล ักประจำ ร ุ ่นท ี ่  2/2561  เป ็นเบ ้า เป ็นแม ่พ ิมพ ์ ใน  
หัวข้อ สถาบันพระมหากษัตริย์กับประเทศไทย 
การสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจ ัย มทร.พระนคร 
กิจกรรมที่ 2 การอบรมหัวข้อจริยธรรมในมนุษย์ 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 062 294 4266 
อีเมล : khame.a@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 

 
 

พ.ศ. 2553 - ปัจจุบัน        
พ.ศ. 2550 - 2552           
                               
พ.ศ. 2546 - 2549          
                               
 

อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์กลุ ่มสาระสังคมศึกษา (เศรษฐศาสตร์, ประวัต ิศาสตร์) 
โรงเรียนพระหฤทัยคอนแวนต์ 
อาจารย์ประจำสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) 
ห ัวหน้าสาขาวิชาการตลาด ว ิทยาล ัยสันต ิราษฏร์  บริหารธ ุรกิจ 
ในพระอุปถัมภ์  

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

เขม อภิภัทรวโรดม.  (2563).  ส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ใช้วิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ 
ร้านอาหาร เพื ่อรองรับนักท่องเที ่ยวชาวจีน กรณีศึกษา เขตสาทร สีลม.  วารสาร
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 14 (3), 160-170. (31 สิงหาคม) 

บ ุษยมาล ี  ถนนท ิพย์ ,  เ ขม  อภ ิ ภ ั ทรว โ รดม  และศศ ิ ธ ร  ป ้ อม เช ี ย งพ ิณ .  (2561) .  
น้ำตาลโตนด พร้อมดื่มผสมวุ้นสวรรค์.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 61(1), 52-63.  
(มกราคม- เมษายน) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

 
ภาคผนวก จ 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายปรัชญา แพมงคล 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 วท.ม. โภชนศาสตร์ศึกษา 2548 มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2546 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
การฝึกอบรม 27 เม.ย. 2564 

 
30 มิ.ย. 2563 
22 ม.ค. 2563 
21-22 ก.พ. 2562 
30 เม.ย.- 5 พ.ค. 2561 
19-20 ส.ค. 2560 
 

การสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
หลักสูตรกินอย่างไรให้ห่างไกลมะเร็ง Chaula Mooc  
หลักสูตรจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ สำหรับนักวิจัย 
หลักสูตร HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 
หลักสูตรการจัดการอาหารและโภชนาการบนเรือ 
หลักสูตรการผลิตน้ำดื่มผลไม้เพื่อเชิงพาณิชย์ รุ่นที่ 4  
(Training Beverage for Commercial) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 087 085 5071 
อีเมล : prachaya.p@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2554-ปัจจุบัน    

พ.ศ. 2551-2554 
พ.ศ. 2551-2553 
พ.ศ. 2551 
พ.ศ. 2549-2551   

 
พ.ศ. 2546-2547 

หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
หัวหน้างานกีฬา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
อาจารย์พิเศษ โปรแกรมอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

ปรัชญา แพมงคล  พิชชากร พิพัฒน์จามีกร และวิธวินท์ สุขดี. (2561). กัมมี่เจลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่.   
นำเสนอภาคโปรเตอร์ในงานการประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 
และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 9, ตรัง, 563-572. 
(สิงหาคม 2561) 

Sasithon Pomchiangpin, Prachya Paemongkol, Phaksaraporn Sac- Lim, Phantichaporn 
Pornpijaipak and Irada Wisetsirilak.  ( 2019) .  A Study of Stevia Substitute Sugar 
Replacer in Ready- to- drink Pineapple Jelly Products. Proceedings of 38th 
International Conference on Social Sciences, Business, Technology and 
Management (SBTM), South Korea. 4(38), 55-62. (16-17 December) 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat chanasith and Prachya Paemongkol.   ( 2019) .  
Product Development from Jaggery Sorbet.  Oral Presentation.  Proceedings of 
38th International Conference on Social Sciences, Business, Technology and 
Management (SBTM), South Korea. 4(38), 27-36. (16-17 December) 

Prachya Paemongkol, Kamolbhibhat chanasith and Budsayamalee Tanontip. ( 2018) .  
Product Development of Ready- To- Drink Jelly from Jaggery Palm Sugar.  
Proceedings of 2 6 th international conference on implication of research in 
Business Economics, Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai 
China, 3(26): 72-78. (24-25 November) 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat chanasith and Prachya Paemongkol. ( 2018) .  
Product Development of Nata de Coco from Jaggery palm sugar. Proceedings 
of 2 6 th international conference on implication of research in Business 
Economics, Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai China,  
3(26): 64-71. (24-25 November)  

2. หนังสือ/ตำรา ปรัชญา แพมงคล.  2563.  อาหาร และเครื่องดื่มในภัตตาคารจีน ญี่ปุ่น และไทย.  พิมพ์ครั้งที่ 2
กรุงเทพมหานคร.  โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. (253 หน้า) 

ปร ัชญา แพมงคล.   2563.   โภชนาการมน ุษย ์ .   พ ิมพ ์คร ั ้ งท ี ่  2 .   กร ุ ง เทพมหานคร.   
โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. (350 หน้า) 

ปรัชญา แพมงคล.  2560.  อาหารสำหรับภัตตาคารและร้านอาหารแบบเร่งด่วน . นครปฐม.  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์. (260 หน้า) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นายนฤศร มังกรศิลา 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 บธ.ม. การจัดการโรงแรม

และการท่องเที่ยว 
2550 มหาวิทยาลยัสยาม 

 วท.บ. วิทยาการคอมพิวเตอร ์ 2543 สถาบันราชภฏัพระนครศรีอยุธยา 
การฝึกอบรม 
 

13-16 มิ.ย. 2560 
 

อบรมและศึกษาดูงานระบบการบริหารจดัการทรัพยากรองค์กร ERP    
(SAP) ณ ฝ่ายครัวการบิน บริษัท การบินไทย จำกดั (มหาชน) 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3888   
มือถือ : 089 020 4555 
อีเมล : narusorn.m@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2555-ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2546-2555 
 
 
พ.ศ. 2545-2546 
พ.ศ. 2543-2545 

อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
อาจารย์ประจำสาขาวิชาระบบสารสนเทศ  
คณะบริหารธรุกิจ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
(วิทยาเขตพณิชยการพระนคร) 
โปรแกรมเมอร์ บริษัท กิ้มหยูเส็ง จำกัด 
โปรแกรมเมอร์ มหาวิทยาลัยณิวัฒนา 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

นฤศร มังกรศิลา. (2562). ปัจจัยส่วนบุคคลกับความคิดเห็นในการใช้พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์กลุ่มธรุกิจ
อาหารในเขตอำเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี. วารสารจันทรเกษมสาร, 25(2) 95-110.  
(กรกฎาคม - ธันวาคม 2562) 

นฤศร มังกรศิลา และนุจรี บุรีรัตน์. (2561). การบริหารลูกค้าสัมพันธ์เพื่อให้ได้ข้อมูลย้อนกลับที่ดี  
จากพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์และสื่อสังคมออนไลน์ในธุรกิจร้านอาหาร.  วารสารจันทรเกษมสาร,  
24(46) 65-81. (มีนาคม - มิถุนายน 2561) 

2. หนังสือ/ตำรา นฤศร ม ังกรศ ิลา . (2560). พาณิชย ์อ ิ เล ็กทรอนิกส ์สำหร ับธ ุรก ิจร ้านอาหาร . กร ุงเทพฯ .  
โอ.เอส.พริ้นติ้ง เฮ้าส์. (652 หน้า) 

 

 

 

 

mailto:narusorn.m@rmutp.ac.th


172 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาวอินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2559 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2546 สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
การฝึกอบรม ก.ค. 2563 

 
 
ส.ค. 2561 
ก.ค. 2560 

หลักสูตรเบเกอรี่ขั้นสูง ณ SWEETS COTTAGE 
หลักสูตร Professional Baking & Pastry (119 ชั ่วโมง) ณ The School of 
Baking And Pastry  
หลักสูตรเบเกอรี่เบื้องต้น BASIC BAKERY TRAINING COURSE  
หลักสูตร Modern Chef : The Application of Science and Technology 
in Cooking ในแผนงานวิจัย ครัวไทยสู ่ตลาดโลก โครงการวิจัยการพัฒนา
ทรัพยากรบุคคลเพื่อป้อนธุรกิจอาหารไทยท่ัวโลก ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
และมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 063 680 3244 
อีเมล: intheema.h@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2560 - ปัจจุบัน 

 
พ.ศ. 2550-2560  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
นักวิจัย สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 
 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ศันสนีย์ ทิมทอง, อินท์ธีมา  
หิรัญอัครวงศ์ และพุดกรอง พันธุ์อุโมงค์.  (2563).  กรรมวิธีการปรับกรดของผักและสลักด้วยเครื่อง
ปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดันบรรยากาศ. วารสารวิชาการและ
วิจัย มทร.พระนคร, 14(2) 198-209. (กรกฎาคม - ธันวาคม 2563) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวบุษยมาลี ถนนทิพย์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 วท.ม. คหกรรมศาสตร ์ 2554 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ

พัฒนาผลิตภัณฑ ์
2549 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

การฝึกอบรม 
 

24 มี.ค. 2564 
 
28 พ.ค. - 25 มิ.ย. 2562 
 
 
 
 
28 มิ.ย. 2561 
30 เม.ย. - 5 พ.ค. 2561 

หลักสูตร พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการนำเสนอผลงานวิจัย
ในระดับนานาชาติ มทร.พระนคร 
การสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจ ัย มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กิจกรรมที ่ 4 ระยะที ่ 1 การอบรมเชิง
ปฏิบัติการการเขียนข้อเสนอแผนบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม และ  
ระยะที่ 2 การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาข้อเสนอการวิจัยสำหรับ 
การเสนอของบประมาณ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
หลักสูตร Modern Cuisine 
หลักสูตรการจัดการอาหารและโภชนาการบนเรือ 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 0963615991 
อีเมล : budsayamalee.t@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

บุษยมาลี ถนนทิพย์, เขม อภิภัทรวโรดม และศศิธร ป้อมเชียงพิณ. (2561). น้ำตาลโตนดพร้อมดื่มผสม
วุ้นสวรรค์.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 61(1). 52-63. (มีนาคม - เมษายน 2561) 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat Chanasith and Prachya Paemongkol.  ( 2 0 1 9 ) .  
Product Development from Jaggery Sorbet. Proceedings of 3 8 th International 
Conference on Social Sciences, Business, Technology and Management ( SBTM) , 
South Korea. 4(38), 27-36. (16-17 December) 

Prachya Paemongkol, Kamolbhibhat chanasith and Budsayamalee Tanontip.  ( 2 0 1 8 ) . 
Product Development of Ready-To-Drink Jelly from Jaggery Palm Sugar. Proceedings 
of 26th international conference on implication of research in Business Economics, 
Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai China, 3 ( 2 6 ) . 7 2 - 7 8 .  
(24-25 November) 

mailto:budsayamalee.t@rmutp.ac.th
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร (ต่อ) 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 

Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat chanasith and Prachya Paemongkol.  ( 2 0 1 8 ) .  
Product Development of Nata de Coco from Jaggery palm sugar. Proceedings of 26th 
international conference on implication of research in Business Economics, 
Management Social and Humanities ( IRBEMSH) , Shanghai China, 3 ( 2 6 ). 6 4 - 7 1 .  
(24-25 November) 
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   คณะเทคโนโลยึคหกรรมศาสตร์     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร          

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล นางสาวกัญญานัส แก้วรักษา 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 
 ศศ.ม. 

 
การจัดการโรงแรมและ 

การท่องเที่ยว 
2556 

 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ 2551 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
การฝึกอบรม 
 

29 เม.ย. 2564 
 
20 เม.ย. 2564 
2-4 มี.ค. 2564  
 
 
11-12 พ.ค. 2562 
8 พ.ค. 2562 

เทคนิคการเขียนตำราที่ดี เพื่อความก้าวหน้าทางวิชาการ : สาขามนุษยศาสตร์
และสังคมศาสตร์ (ออนไลน์) 
การเขียนตำราในรูปแบบ e-book (ออนไลน์) 
การพัฒนาองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพเข้าสู่
มาตรฐานสากล  (ISO/IEC 17024) ของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) 
(ออนไลน์) 
หลักสูตรบาร์และเครื่องดื่ม  
เทคนิคการเขียนโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับทุนสนับสนุนการวิจัย 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10300  
โทรศัพท์ท่ีทำงาน : 02 665 3777   
มือถือ : 061 532 3997 
อีเมล : Kanyanas.k@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน 
 

พ.ศ. 2561-ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2556-2561 
 
พ.ศ. 2555-2556 
พ.ศ. 2551-2555 

อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
อาจารย์ประจำสาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ และอาจารยป์ระจำสำนัก
วิชาการ มหาวิทยาลยักรุงเทพธนบุรี 
เจ้าหน้าท่ีสำนักวิชาการ มหาวิทยาลัยกรุงเทพธนบุร ี
เลขานุการคณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยกรุงเทพธนบุรี 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

Kanyanas Kaewraksa, Kamolbhibhat Chanasith, Kittiwat Soimalee and Jiraya Simjaroen. 
(2019) .  Grain Milk Made from Five Color-based Types of Beans as a Replacement 
to Dairy Milk in Tofu Pudding Products. Proceedings of 38th International conference 
on Social Sciences, Business, Technology and management ( SBTB) , South Korea. 
4(38), 44-52. (16-17 December)  
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