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ส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม และตอบสนองต่อการด ารงชีวิตของประชาชน โดยเฉพาะ
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ท าให้ประเทศต่างๆ ปรับโครงสร้างเศรษฐกิจจากภาคอุตสาหกรรม   
ไปเป็นภาคบริการ และการน าเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ ส าหรับภาคบริการและการท่องเที่ยว  
แม้ได้รับผลกระทบจากวิกฤตเศรษฐกิจโลก และความไม่สงบภายในประเทศ แต่มีบทบาทส าคัญใน              
การขับเคลื่อนและฟ้ืนฟูเศรษฐกิจของประเทศ และมีโอกาสพัฒนาเป็น “ศูนย์กลางการบริการและ               
การท่องเที่ยว” ของภูมิภาค เนื่องจากการรวมกลุ่มเศรษฐกิจในอนุภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รวมถึง
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรโลกสู่สังคมผู้สูงอายุ  จะเป็นโอกาสของไทย  เนื่องจากมีความพร้อม
ของทรัพยากรการท่องเที่ยวที่จะรองรับนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้  และมีโครงสร้างพ้ืนฐานด้านการท่องเที่ยว            
เช่น โรงแรม และสปา ที่มีมาตรฐานสูง  การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพขยายตัวอย่างรวดเร็ว ขณะที่โครงสร้าง
ตลาดแรงงานไม่สมดุลระหว่างความต้องการ และการผลิตก าลังคนของประเทศ  โดยเฉพาะกลุ่มแรงงาน
จบใหม่ในระดับปริญญาตรีหรือสูงกว่า  ในสาขาวิชาที่ไม่สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน  
เกิดปัญหาคนว่างงานควบคู่กับการขาดแคลนก าลังคนเฉพาะสาขา 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
สังคมไทยมีค่านิยมและวัฒนธรรมที่ดีงาม  ขณะที่วัฒนธรรมดั้งเดิมบางส่วนก็เลือนหายไป

พร้อมกับยุคสมัย  แต่วัฒนธรรมหลักของไทย ก็ยังคงถ่ายทอดมาถึงคนรุ่นใหม่ในการมีกิริยามารยาท  
การช่วยเหลือ น้ าใจไมตรี และการมีสัมมาคารวะสะท้อนความเป็นไทยที่มีเอกลักษณ์  แต่เนื่องจาก
สังคมไทยมีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง จนเข้าสู่ยุคอุตสาหกรรมที่ความทันสมัย  เข้ามามีอิทธิพลต่อ
วิถีชีวิตของคนในสังคมไทย  วัฒนธรรมไทยเปลี่ยนไปให้ความส าคัญกับเวลา  ความเที่ยงตรงความเป็น
ปัจเจก และความรับผิดชอบเป็นกลุ่ม 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตร และความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากการปรับโครงสร้างเศรษฐกิจจากภาคอุตสาหกรรมเป็นภาคบริการ ดังนั้นเพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับสาขาธุรกิจบริการที่มีศักยภาพ ให้เป็นแหล่งสร้างรายได้หลักของประเทศโดย               
การเสริมสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจบริการ บนฐานความเป็นไทย การสร้าง
นวัตกรรมและต่อยอดองค์ความรู้ และเสริมสร้างภาคบริการให้เป็นตัวขั บเคลื่อนเศรษฐกิจนั้น                
การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  เพ่ือให้บัณฑิต 
มีศักยภาพพร้อมที่จะปฏิบัติงานในธุรกิจบริการ  ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงาน และสามารถ
แข่งขันได้ทัดเทียมกับประเทศอ่ืนๆ รวมทั้งเข้าใจวัฒนธรรมที่หลากหลาย  ซึ่งจะส่งผลต่อการพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมของประชาคมอาเซียน 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ด้วยพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ

ตามมาตรฐานสากลพร้อมเข้าสู่อาชีพ โดยการจัดการศึกษาที่มุ่งเน้นวิชาชีพ  บนพ้ืนฐานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี นั้น เป็นการตอบสนองต่อแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 
โดยมุ่งแก้ปัญหาการขาดแคลนก าลังคนเฉพาะสาขา และสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ ( hands-on)                  
ท าให้ลดค่าใช้จ่ายของสถานประกอบการ 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 
13.1 กลุ่มวิชา/ รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ สาขาวิชา/ หลักสูตรอ่ืน 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ใช้ร่วมกับทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพใช้
เรียนร่วมกันในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

13.2 กลุ่มวิชา/ รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/ หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ได้แก่ รหัสวิชา HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรม

ศาสตร์  ทุกสาขาวิชาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ต้องเรียน   
13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานกับอาจารย์ผู้แทนจากคณะอ่ืนที่เกี่ยวข้อง            
ด้านเนื้อหาสาระ การจัดตารางเรียนและสอบ รวมทั้งความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร      

 
หมวดที่  2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 
1. ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
 เตรียมนักศึกษาให้มีทักษะ และความรู้ที่จ าเป็นในด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่

ทันสมัย 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม  จริยธรรม  ความมีระเบียบวินัย  ความซื่อสัตย์ สุจริต  
ตระหนักใน จรรยาบรรณ วิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม และธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียม
ประเพณี  ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย  

1.2.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ด้านทฤษฎีและมีทักษะในการปฏิบัติงาน ด้านอุตสาหกรรม
อาหารและการบริการ  สามารถน าความรู้ ทักษะและความเชี่ยวชาญ ไปประกอบอาชีพในสถาน
ประกอบการด้านการบริการอาหาร  

1.2.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่าง ๆ อย่างเป็นองค์รวม                 
มีแนวคิดอย่างเป็นระบบ ในการวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการ 
และเหตุผล ได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1.2.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพ่ือมุ่งพัฒนาตนเอง    
และวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย และใส่ใจ
สิ่งแวดล้อม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 ปรับปรุงหลักสูตรให้มี

มาตรฐานตามที่ สกอ.ก าหนด 
 

 พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด 

 ติดตามประเมินผลหลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

 เอกสารปรบัปรุงหลักสูตร 
 รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

 ปรับปรุงหลักสูตรใหส้อด 
คล้องกับความต้องการของ
อุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร และการเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลย ี

 

 ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน  
ความต้องการของผู้ประกอบ 
การ ด้านอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

 รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใช้บัณฑิตของ
สถานประกอบการ 

 ความพึงพอใจในทักษะ  
ความรู้ความสามารถในการ
ท างานของบัณฑิต 

 
หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 

 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปี

การศึกษาหนึ่งๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ คือ 
              (1) ภาคการศึกษาที่หนึ่ง (First Semester)  ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 
สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
             (2) ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้ งแต่ เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไป 
เป็นเวลา 16 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
              การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร และมหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งเป็น 
ภาคการศึกษาที่ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้เพ่ิมชั่วโมง
การศึกษาในแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 
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2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
ภาคการศึกษาท่ี  1      เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี  2      เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน   เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า ทุกสาขาวิชา 
2.2.2 ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ทุกประเภทวิชา 
2.2.3 ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ สาขาวิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยว ศึกษาโดยการเทียบโอนผลการเรียน  
2.3 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

2.3.1 เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรอื 
2.3.2 เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

2.4 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
2.4.1 นักศึกษาบางคนมีทัศนคต ิและพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมกับลักษณะของงานบริการ 
2.4.2 นักศึกษาบางคนมีบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์ และสุขภาพไม่เหมาะสมกับงานบริการ  

2.5 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.5.1 ให้แต่ละรายวิชาสอดแทรกความส าคัญของการบริการ รวมทั้งการพานักศึกษาไปศึกษา               

ดูงานสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือปรับทัศนคติและพฤติกรรมของนักศึกษา
ให้เหมาะสมกับวิชาชีพ รวมทั้งเป็นการพัฒนาบุคลิกภาพ และส่งเสริมการมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 

2.5.2 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาทุกชั้นปี เพ่ือให้ค าปรึกษาทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ 

2.6 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
2.6.1 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี 

 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
ชั้นปีที่ 1 60   60   60   60   60 

ชั้นปีที่ 2 -   60   60   60   60 

ชั้นปีที่ 3 - -   60   60   60 

ชั้นปีที่ 4 - - -   60   60 

รวม 60 120 180 240 240 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - -   60   60 
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2.6.2 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 2 ปี (เทียบโอน) 

 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
ชั้นปีที่ 3 30 30 30 30 30 

ชั้นปีที่ 4 - 30 30 30 30 

รวม 30 60 60 60 60 

คาดว่าจะจบการศึกษา - 30 30 30 30 

 

2.7 งบประมาณตามแผน 

2.7.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าบ ารุงการศึกษา ค่าลงทะเบียน 
และ ค่าสนับสนุนการจัดการศึกษา

แบบเหมาจ่าย 

1,560,000 3,120,000 4,680,000 6,240,000 6,240,000 

งบประมาณแผ่นดิน 180,000 360,000 540,000 720,000 720,000 

รวมรายรับ 1,740,000 3,480,000 5,220,000 6,960,000 6,960,000 
 

2.7.2 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 2 ปี (เทียบโอน) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าบ ารุงการศึกษา 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 1,000,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 
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2.7.3 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท)  

 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ก. งบด าเนินการ      

  1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,170,200 2,300,412 2,438,436 2,584,742 2,739,827 

  2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 
(ไม่รวมข้อ 3) 

461,810 489,519 518,890 550,023 583,025 

  3. ทุนการศึกษา - - - - - 

  4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 936,000 1,872,000 2,808,000 3,744,000 3,744,000 

รวม (ก) 3,256,010 4,037,931 4,829,327 5,630,766 5,818,852 

ข. งบลงทุน      

ค่าครุภัณฑ์  - - 550,000 642,000 642,000 

รวม (ข) - - 550,000 642,000 642,000 

รวม (ก) + (ข) 3,256,010 4,037,931 5,379,327 6,272,766 6,272,766 

จ านวนนักศึกษา 90 180 240 300 300 

 
2.8 ระบบการศึกษา 

ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                
ราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม (ภาคผนวก ก)  

 
2.9 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน    
พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข) 
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รหัสคณะ 

HE คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 
รหัสสาขาวิชา 00  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 03  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
ระดับการศึกษา   

  1  อนุปริญญา       2  ปริญญาตรี    
กลุ่มวิชา   

1  กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    2  วิชาชีพบังคับ    
    3  วิชาชีพเลือก      4  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดรหัสวิชาดังนี้ 

GE X XX X X XX   ชื่อวิชา (ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ)     นก.(ท-ป-น) 
   ล าดับวิชาในกลุ่ม (01-99)                                ชั่วโมงศึกษานอกเวลา  
   ชั้นปีที่ควรศึกษา 1    ชั่วโมงปฏิบัติ 
   สภาพรายวิชา     ชั่วโมงทฤษฎี 
   กลุ่มวิชา      หน่วยกิต 
   ระดับการศึกษา 
   วิชาศึกษาท่ัวไป  
 

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 

 

เช่น  GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร (Thai for Communication)   3 (3-0-6)  
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- รายวิชา 
3.1.3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30  หน่วยกิต   ประกอบด้วย 

(1) กลุ่มวิชาภาษาไทย  3  หน่วยกิต  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้หรือรายวิชา 
ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

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

GE2100102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ 
(Thai for Business Communication) 

3(3-0-6) 

GE2100103 ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ 
(Thai for Presentation) 

3(3-0-6) 

GE2100104 วรรณคดีไทย 
(Thai Literature) 

3(3-0-6) 

GE2100105 การเขียนภาษาไทยเพ่ืออาชีพ 
(Thai Writing for Careers) 

3(3-0-6) 

 

(2) กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12  หน่วยกิต ประกอบด้วย 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2201101 ภาษาอังกฤษ 1  
(English 1) 

3(3-0-6) 

GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2   
(English 2) 

3(3-0-6) 

GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค   
(Technical English) 

3(3-0-6) 

GE2200102 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ   
(English for Careers) 

3(3-0-6) 

GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ   
(English Reading) 

3(3-0-6) 

GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ   
(English Listening) 

3(3-0-6) 

GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ   
(English Conversation) 

3(3-0-6) 

GE2200106 ภาษาจีนพ้ืนฐาน   
(Fundamental Chinese) 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2200107 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร   
(Chinese for Communication) 

3(3-0-6) 

 

(3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษา 
รายวิชาต่อไปนี้หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย  
(Social Dynamics and Modernity) 

3(3-0-6) 

GE2300102 มนุษยสัมพันธ์  
(Human Relations) 

3(3-0-6) 

GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย  
(Research Methodology) 

3(3-0-6) 

GE2300104 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะสังคม  
(Quality of Life and Social Skill Development) 

3(3-0-6) 

GE2300105 สังคมกับเศรษฐกิจ  
(Society and Economy) 

3(3-0-6) 

GE2300106 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
(Sufficiency Economy Philosophy) 

3(3-0-6) 

GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ  
(Law and Professional Ethics) 

3(3-0-6) 

GE2300108 อาเซียนศึกษา  
(ASEAN Studies) 

3(3-0-6) 

GE2300109 สันติศึกษา  
(Peace Studies) 

3(3-0-6) 

GE2400101 การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า  
(Information Literacy and Study Skills) 

3(3-0-6) 

GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป  
(General Psychology) 

3(3-0-6) 

GE2400103 ไทยศึกษาและภูมิปัญญาท้องถิ่น 
(Thai Studies and Local Wisdom) 

3(3-0-6) 

GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ   
(Personality Development) 

3(3-0-6) 

GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน  
(Human Behavior and Self Development) 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2400106 การวิจัยเชิงคุณภาพ  
(Qualitative Research) 

3(3-0-6) 

GE2400107 การพัฒนาและประเมินโครงการ 
(Program Development and Evaluation) 

3(3-0-6) 

GE2400108 การพัฒนาจิตเพ่ือคุณภาพชีวิต 
(Mind Development for Quality of Life) 

3(2-2-5) 

 

(4) กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้ 
หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2500101 พลศึกษา  
(Physical Education) 

1(0-2-1) 

GE2500102 ลีลาศ  
(Social Dance) 

1(0-2-1) 

GE2500103 กีฬาประเภททีม  
(Team Sports) 

1(0-2-1) 

GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล  
(Individual Sports) 

1(0-2-1) 

GE2500105 นันทนาการ  
(Recreation)  

1(0-2-1) 

 

(5) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์  6  หน่วยกิต ให้เลือกศึกษา 
รายวิชาต่อไปนี้หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2600101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน  
(Fundamental Mathematics) 

3(3-0-6) 

GE2600102 สถิติเบื้องต้น  
(Introduction to Statistics) 

3(3-0-6) 

GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน  
(Mathematics in Daily Life) 

3(3-0-6) 

GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน  
(Science in Daily Life) 

3(3-0-6) 

GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร  
(Environment and Resource Management) 

3(3-0-6) 
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(6) กลุ่มวิชาบูรณาการ  4  หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้หรือรายวิชา 
ทีม่หาวิทยาลัยก าหนด  

 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2810101 โลกในศตวรรษท่ี 21  
(World in 21st Century) 

2(2-0-4) 

GE2810102 การพัฒนาตนเองเพ่ืออาชีพ 
(Self Development for Careers) 

2(2-0-4) 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก  

(Life and Positive Thinking) 
2(2-0-4) 

GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ  
(Exercise and Sports for Health) 

2(2-0-4) 

GE2810105 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ  
(Activities for Health) 

2(2-0-4) 

 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์  
(Miscellaneous Mathematics) 

2(2-0-4) 

GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต  
(Science for Living) 

2(2-0-4) 

GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
(Material and Application in Daily Life) 

2(2-0-4) 
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3.1.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต  ประกอบด้วย 
(1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต  ประกอบด้วย 

 

รหัสวิชา ชือ่วิชา หน่วยกิต 

HE2011101  หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม      
(Principles of Textiles and Apparel) 

3(3-0-6) 

HE2021101    หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ                                            
(Principles of Cookery and Nutrition) 

3(2-3-4) 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์                                 
(Home Economics Entrepreneurship) 

3(3-0-6) 

HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์         3(3-0-6) 
(Principles of Home Economics Profession) 

3(3-0-6) 

HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์                                      
(Thai Culture and Identity in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 
(Seminar in Home Economics) 

2(0-4-2) 

HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  
(Preparation for Co-operative Education)  

1(0-2-1) 

 

 (2) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ   

- วิชาชีพบังคับ 52  หน่วยกิต  ประกอบด้วย  

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2032101 อุตสาหกรรมการบริการ  
(Hospitality Industry) 

2(2-0-4) 

HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร  
(Food Preparation Skills) 

3(1-4-4) 

HE2032203 อาหารและขนมไทย  
(Thai Cuisine and Desserts) 

3(1-4-4) 

HE2032204 การตลาดบริการ  
(Service Marketing) 

2(2-0-4) 

HE2032205 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 
(Culinary Science for Hospitality Industry) 

3(1-4-4) 

HE2032206 อาหารตะวันออก  
(Oriental Cuisine) 

3(1-4-4) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น  
(Fundamentals of Baking Products) 

3(1-4-4) 

HE2032208 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
(Food and Beverage Service) 

3(1-4-4) 

HE2032209 โภชนาการมนุษย์  
(Human Nutrition)  

3(3-0-6) 

HE2032210 อาหารตะวันตก  
(Western Cuisine) 

3(1-4-4) 

HE2032311 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 
(Sanitation and Safety in Food Service Industry) 

3(3-0-6) 

HE2032312 การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง  
(Restaurant and Catering Management)  

2(2-0-4) 

HE2032313 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่  
(Modern Hospitality Industry Management) 

3(3-0-6) 

HE2032314    การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
(Quality Assurance in Food Industry) 

3(3-0-6) 

HE2032315 การปฏิบัติการเครื่องดื่ม  
(Beverage Operation)  

3(1-4-4) 

HE2032316 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Selected Topics in Food Service Industry) 

2(2-0-4) 

HE2032417 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Special Project for Food Service Industry) 

3(0-9-0) 

HE2032418 ระบบสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Information Systems for Food Service Industry) 

2(1-2-3) 

HE2032419 การปฏิบัติการห้องอาหาร  
(Restaurant Operation) 

3(1-4-4) 
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- วิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2033301 การแกะสลักผักผลไม้ และจัดดอกไม้เพ่ือธุรกิจอาหาร 
(Fruit and Vegetable Carving and Flower 
Arrangement for Food  Business)            

3(1-4-4) 

HE2033302 อาหารและขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 
(Thai Cuisine and Desserts for Food Industry) 

3(1-4-4) 

HE2033303 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
(Bakery for Food Service Industry) 

3(1-4-4) 

HE2033304 อาหารฮาลาล  
(Halal Cuisine)   

3(1-4-4) 

HE2033305 การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร         
(Food Creation for Food Service Industry) 

3(1-4-4) 

HE2033306 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนบ าบัด                                       
(Food Innovation for Health and Dietetics) 

3(1-4-4) 

HE2033307 อาหารแนวใหมส่ าหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร            
(Modernist Cuisine for Food Service Industry) 

3(1-4-4) 

HE2033308 การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร  
(Public Relations in Food Business)  

3(1-4-4) 

HE2033309 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ 
(Human Resources Management in Hospitality 
Industry) 

3(3-0-6) 

HE2033310 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(English for Food Service Industry)  

3(3-0-6) 

HE2033311 ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม 
(Hospitality Art and Cross-cultural Communication) 

3(3-0-6) 

HE2033312 การจัดท าแผนธุรกิจเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Business Plan for Food Service Industry) 

3(3-0-6) 

HE2033313 บัญชีเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Accounting for Food Service Industry) 

3(3-0-6) 

HE2033314 การพยากรณ์ธุรกิจเชิงปริมาณ  
(Quantitative Business Forecasting)                 

3(3-0-6) 

 
 
 
 
 

http://dict.longdo.com/search/Flower%20arrangement
http://dict.longdo.com/search/Flower%20arrangement
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2033315 โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
(Logistics in Food Service Industry) 

3(3-0-6) 

HE2033316 การตลาดดิจิทัล  
(Digital Marketing)   

3(3-0-6) 

HE2033317 เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
(Food Service Industry Economics) 

3(3-0-6) 

HE2033318 การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า  
(Customer Relation Management) 

3(3-0-6) 

 

(3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 9  หน่วยกิต  ก าหนดให้ศึกษาดังนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2034201 การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Food Service Industry Work Practice) 

3(0-40-0) 

HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(Co-operative Education for Food Service Industry) 

6(0-40-0) 

ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวิชาสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ซึ่งเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการจัดสหกิจศึกษาและ
การฝึกงานวิชาชีพ พ.ศ. 2553 หรือมติของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ให้เลือกลงทะเบียน
วิชาการฝึกงานวิชาชีพทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2034403 การฝึกงานวิชาชีพทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
(Food Service Industry Professional Internship) 

6(0-40-0) 

 

3.1.3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต    
ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ระดับปริญญาตรี 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา  
 

ปีท่ี  1 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

GE2201101 ภาษาอังกฤษ 1   3 3 0 6 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์  3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (1)   1 0 2 1 
HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยใน 

งานคหกรรมศาสตร์                                      3 3 0 6 
HE2032101 อุตสาหกรรมการบริการ 2 2 0 4 
HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร 3 1 4 4 

รวม 18 15 6 33 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  21 

 
 

ปีท่ี 1 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2   3 3 0 6 
GE2100xxx วิชากลุ่มภาษาไทย         3 3 0 6 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ (1) 3 3 0 6 
GE250xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (2)   1 0 2 1 
HE2011101 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม      3 3 0 6 
HE2021101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ                                            3 2 3 4 
HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 

รวม 19 17 5 35 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  22 
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ปีท่ี 2 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (3) 3 3 0 6 

GE2xxxxxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ (2) 3 3 0 6 
GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 2 2 0 4 
HE2032203 อาหารและขนมไทย 3 1 4 4 
HE2032204 การตลาดบริการ 2 2 0 4 
HE2032205 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

เพ่ืออุตสาหกรรมการบริการ 
3 1 4 4 

HE2032206 อาหารตะวันออก 3 1 4 4 
รวม 19 13 12 32 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  25 
 
 

ปีท่ี 2 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (4)  3 3 0 6 
GE28xxxxx วิชากลุ่มบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 2 2 0 4 
HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น  3 1 4 4 
HE2032208 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 1 4 4 
HE2032209 โภชนาการมนุษย์ 3 3 0 6 
HE2032210 อาหารตะวันตก   3 1 4 4 

รวม 17 11 12 24 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  23 

 

 

ปีท่ี 2 /ภาคการศึกษาที่ 3 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

HE2034201 การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรม 
การบริการอาหาร 

3 0 40 0 

รวม 3 0 40 0 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  40 
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ปีท่ี 3 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

HE2032311 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

3 3 0 6 

HE2032312 การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง 2 2 0 4 
HE2032313 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่  3 3 0 6 
HE2032314 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 
HE2032315 การปฏิบัติการเครื่องดื่ม  3 1 4 4 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (1) 3 x x x 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (2) 3 x x x 

รวม 20 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 
 

ปีท่ี 3 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1 0 2 1 
HE2032316 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร 
2 2 0 4 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร ์ 2 0 4 2 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (3) 3 x x x 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (4) 3 x x x 
xx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี (1) 3 x x x 

รวม 14 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

HE2032417 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

3 0 9 0 

HE2032418 ระบบสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

2 1 2 3 

HE2032419 การปฏิบัติการห้องอาหาร  3 1 4 4 
HE203xxxx วิชาชีพเลือก (5) 3 x x x 
xx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี (2) 3 x x x 

รวม 14 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 
 

ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 

HE2034402 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร   

6 0 40 0 
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3.1.5 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ ความคาดหวังผลลัพธ์การเรียนรู้ 
1 มีความเข้าใจงานวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ รวมถึง

วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ และมีทักษะการเตรียมอาหาร การ
ประกอบอาหารและโภชนาการตามมาตรฐานสากล   

2 มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการ โภชนาการ
มนุษย์ และการตลาดบริการในปัจจุบัน  มีทักษะการประกอบอาหารและขนมไทย 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น อาหารตะวันตกและตะวันออก การบริการอาหารและ
เครื่องดื่มได้อย่างเหมาะสม และฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

3 สามารถใช้และควบคุมการสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงการจัดท าบัญชี  มีทักษะการ
จัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่ การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง การ
ปฏิบัติการเครื่องดื่ม และเตรียมหัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

4 ประยุกต์ใช้ระบบสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหารในการปฏิบัติการ
ห้องอาหาร รวมถึงมีทักษะการท างานให้สถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร และน ามาองค์ความรู้ด้านวิชาการและด้านวิชาชีพจัดท าโครงงานพิเศษได้อย่าง
เป็นรูปประธรรม 

 

 

3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา   

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
กลุ่มวิชาภาษาไทย 

GE2100101            ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                                               3(3-0-6) 
Thai for Communication 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พ้ืนฐานในการใช้ภาษาไทย ภาษากับการสื่อสาร ทักษะการฟัง การพูด      

การอ่านและการเขียนประเภทต่างๆ 
Basic Thai language usage; language and communication; 

language skills, listening, speaking, reading and writing 
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GE2100102            ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ                                   3(3-0-6) 
Thai for Business Communication 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการสื่อสารทางธุรกิจ แนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารทาง

ธุรกิจ หลักการเขียนจดหมายทางธุรกิจ จดหมายธุรกิจประเภทต่างๆ รายงานธุรกิจ และโครงการทาง
ธุรกิจ 

General knowledge and concepts of business communication; 
principles of business letter writing; types of business letters; business-related reports 
and projects 

 
GE2100103        ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ                                              3(3-0-6) 

Thai for Presentation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการน าเสนอ ทักษะการรับและการส่งสาร การพูดเพ่ือ 

การน าเสนอ การอ่านและการน าเสนอข้อมูลทางสถิติ และการเขียนเพื่อการน าเสนอ 
Basic knowledge of presentation; skills for receiving and sending 

messages; reading and presenting statistical data; writing for presentation 
 
GE2100104         วรรณคดีไทย                                                             3(3-0-6) 

Thai Literature 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
วรรณคดีไทย ความหมายและความส าคัญประเภทของวรรณคดี  การ

วิเคราะห์และการประเมินค่าวรรณคดี ความสัมพันธ์ระหว่างวรรณคดีกับวิถีไทย 
Thai literature; definitions and importance; types of literature; 

literature analysis and evaluation; the relationship between literature and Thai way of 
life 

 
 
 
 
 



27 

GE2100105          การเขียนภาษาไทยเพื่ออาชีพ                                        3(3-0-6) 
Thai Writing for Careers 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการเขียน การเขียนหนังสือราชการ การเขียนรายงาน

การประชุม การเขียนสารและค ากล่าวในโอกาสต่าง ๆ การเขียนโครงการ การเขียนสารคดี การเขียน
โฆษณาและประชาสัมพันธ์ 

Basic Thai writing; writing official letters; minutes; messages; 
speeches; projects; documentary, advertisements and public relations   
 
กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

GE2201101          ภาษาอังกฤษ 1                   3(3-0-6) 
                             English 1 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การใช้ส านวนและโครงสร้างภาษาระดับพ้ืนฐาน การทักทาย การแนะน าตัว            

การบรรยายบุคคล การบรรยายสิ่งของ ความสนใจและงานอดิเรก การบรรยายสถานที่  การบรรยาย
เหตุการณ์ในอดีต และการบรรยายแผนการและการพยากรณ์ในอนาคต 

Basic English usage of expressions and structures: greetings and 
introductions; describing people; describing things, interest and hobbies; describing 
places; describing past events; describing future plans and predictions 
 
GE2201102         ภาษาอังกฤษ 2                                                         3(3-0-6) 

English 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201101 ภาษาอังกฤษ 1 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การใช้ภาษาระดับสูงขึ้น  เพ่ือใช้ภาษาให้ถูกต้องตามสถานการณ์ต่างๆ ได้

อย่างเหมาะสม การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติในชีวิตประจ าวันและการเตือน การก าหนด
เงื่อนไข ข่าวสารข้อมูล การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น  การสมัครงาน 

Upper level of English usage in various situations: comparison; 
instructions and warning; conditions; news; exchanging opinions; job application 
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GE2200101          ภาษาอังกฤษเทคนิค                                                   3(3-0-6) 
Technical English 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การใช้ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ ความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์และส านวน

เกี่ยวกับวิชาชีพ ใจความส าคัญและรายละเอียดจากเนื้อเรื่อง การให้นิยาม การจ าแนกประเภท  ขั้นตอนการ
ปฏิบัติ  ป้าย ประกาศ และฉลาก  การบรรยายกระบวนการ 

English usage for careers in technical fields: technical terms and 
work-related expressions; definitions and classification; main ideas and supporting details; 
instructions and process description; cause and effect relationship 
 
GE2200102          ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                                                3(3-0-6) 

English for Careers 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การสื่อสารภาษาอังกฤษเพ่ือน าไปใช้ในอาชีพต่างๆ  การพบปะผู้คนในสถาน

ประกอบการ  การใช้โทรศัพท์เพ่ือติดต่องานธุรกิจ  การนัดหมายเจรจาธุรกิจ  การน าเสนอผล
ประกอบการ    การบอกคุณสมบัติของสินค้าและบริการ  การระบุเป้าหมายและการตัดสินใจท าธุรกิจ  
การต่อว่าและการแก้ปัญหาข้อร้องทุกข์  การตรวจสอบความก้าวหน้าของการด าเนินงาน  ความเข้าใจ
วัฒนธรรมในอาชีพต่างๆ 

English communication in various careers: meeting people in 
workplace; telephoning in business; making an appointment in business; giving 
presentation about company performance; describing products and services; 
identifying goals and making business decision; making and dealing with complaints;  
checking progress on work; understanding  culture in careers culture 
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GE2200103          การอ่านภาษาอังกฤษ                                                 3(3-0-6) 
English Reading 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การใช้ พ จน านุ ก รม   การเด าความหมายของค าศั พท์ จ ากปริบ ท  

องค์ประกอบและโครงสร้างของประโยค องค์ประกอบที่ช่วยในการอ่าน  ทักษะการอ่านจับใจความ 
และเทคนิคการอ่าน 

Using a dictionary; guessing words meanings from context; 
components and sentence structures; components of reading comprehension; 
reading for main ideas and reading techniques 

 
GE2200104          การฟังภาษาอังกฤษ                                                   3(3-0-6) 

English Listening 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆ  ในชีวิตประจ าวัน  การฟังบท

สนทนา  การฟังระดับย่อหน้า การฟังบทความและตอบค าถาม  ทักษะการฟังเพ่ือจับใจความและ
เทคนิคการฟัง 

English listening skills in various situations in daily lives; listening 
to dialogues, paragraphs, articles and answering; listening comprehension for main 
ideas and listening techniques 
 
GE2200105          การสนทนาภาษาอังกฤษ                                3(3-0-6) 

English Conversation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2201102 ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่างๆ  ในชีวิตประจ าวันให้ถูกต้อง

ตามวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา  การทักทายและแนะน าตัว  การให้ค าแนะน า  การสนทนาทาง
โทรศัพท์      การบอกท่ีตั้งและทิศทาง  การขอร้องและการเสนอให้  การขอบคุณและการขอโทษ 

Conversation in various situations in daily lives in accordance 
with native culture: greetings and introductions; giving advice; telephoning; locations 
and directions; requests and offers; thanking and apologizing 
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GE2200106          ภาษาจีนพื้นฐาน                            3(3-0-6) 
Fundamental Chinese 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ทักษะภาษาจีนเบื ้องต้น  ระบบพินอิน ประโยคและไวยากรณ์ การ

สนทนาและการอ่านข้อความภาษาจีนสั้นๆ  การสรุปเนื้อหาและการตอบค าถามเป็นภาษาจีน 
Introduction to Chinese language skills; Pinyin system; sentence 

patterns and grammar; short conversations and reading short messages; making a 
summary and answering questions 
 
GE2200107          ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                   3(3-0-6) 

Chinese for Communication 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2200106  ภาษาจีนพ้ืนฐาน 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ค าศัพท์และส านวนภาษาจีนที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน  การสนทนาโต้ตอบ  การ

เขียนจดหมายโต้ตอบ  การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์   
Chinese vocabulary and expressions used in daily life; writing 

correspondence; writing electronic mails 
 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
GE2300101          พลวัตทางสังคมและความทันสมัย                                   3(3-0-6) 

Social Dynamics and Modernity 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่  โครงสร้างสังคมและสถาบัน  ความ

ทันสมัยและกระแสโลกาภิวัตน์  ความหลากหลายทางวัฒนธรรม  พัฒนาการทางการเมือง  หน้าที่
พลเมือง 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 
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GE2300102          มนุษยสัมพันธ์                                                          3(3-0-6) 
Human Relations 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับมนุษยสัมพันธ์  พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย์ 

แรงจูงใจกับมนุษยสัมพันธ์ในองค์การ  การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์  มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย 
หลักธรรมทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ์ 

Introduction to 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 
 
GE2300103          ระเบียบวิธีวิจัย                                                         3(3-0-6) 

Research Methodology 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการวิจัย  วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย  

ขั้นตอนและการออกแบบวิจัย  วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ข้อมูลการ
วิจัย  การตีความและการน าเสนอข้อมูลการวิจัย และการเขียนรายงานการวิจัย 

Introduction to research; objectives and types of research; 
research process and design; sampling and data collection; data analysis; data 
interpretation and presentation; research report writing 
 
GE2300104          การพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะสังคม                            3(3-0-6) 

Quality of Life and Social Skill Development 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การสร้างแนวคิดและเจตคติของตนเอง  ภาระหน้าที่และความรับผิดชอบ

ของบุคคล  กลยุทธ์การบริหารตนเอง  เทคนิค  การครองใจคน  การสร้างผลผลิตและการปฏิบัติงาน
อย่างมีประสิทธิภาพ  คุณธรรม  จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

Formation of self-world views and attitudes; individual’s duties 
and responsibilities; self-managing strategies; techniques in handling people; efficient 
work performance; morality and professional ethics 
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GE2300105          สังคมกับเศรษฐกิจ                                                     3(3-0-6) 
Society and Economy 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปด้านสังคมเศรษฐกิจ  วิวัฒนาการของระบบเศรษฐกิจและกลไก

ราคา สถาบันทางเศรษฐกิจ  การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม  ความร่วมมือทางเศรษฐกิจใน
ระดับประเทศต่างๆ 

General knowledge of economic society; development of 
economic system and pricing, economic institution; social and economic 
development; economic cooperation at various levels 
 
GE2300106          ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง                                             3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Philosophy 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักการและแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  การพัฒนาทางเศรษฐกิจ          

การบริหารจัดการที่ดีและความเสี่ยงส าหรับองค์การสมัยใหม่  ปัญหา  ผลกระทบและวิกฤติ  การ
พัฒนาในสังคมไทยและสังคมโลก เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  สังคมสีเขียวและ
นิเวศวิทยา  การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชด าริ 

Philosophy and concepts of sufficiency economy; economic 
development; good governance and risk management for modern organization; 
problems, impact, and crises of development in Thai and global societies; 
technology and innovation for sustainable development; green society and ecology; 
application of sufficiency economy philosophy and the Royal projects 
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GE2300107          กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ                                    3(3-0-6) 
Law and Professional Ethics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย  กฎหมายละระเบียบที่เกี่ยวข้องกับการ

ประกอบวิช าชีพ  ก า รคุ ้ม ค รอ งแ ร ง ง าน  แ ร งง าน สัมพัน ธ์  จ ร รย าบ รรณ วิช าชีพ  สิท ธิ
มนุษยชน จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม 

Introduction to law; rules and regulations concerning 
professions; labour protection; labour relation; professional ethics; human-right; 
ethics and social responsibility 

 
GE2300108          อาเซียนศึกษา                                          3(3-0-6) 

ASEAN Studies 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับอาเซียนและรัฐสมาชิก   อัตลักษณ์และความ

หลากหลาย แนวคิดการก่อตั้ง  ปฏิญญา  กฎบัตรและที่ประชุมสุดยอดอาเซียน  ความร่วมมือในการ
พัฒนาและเสาหลักอาเซียน  ความส าคัญของการอยู่ร่วมกันในภูมิภาค  การบูรณาการท างานร่วมกัน
เพ่ืออนาคตที่ยั่งยืน 

Basic knowledge of ASEAN and its state members; identity and 
diversity establishment concept; declarations; ASEAN charter and summit; ASEAN 
development cooperation and pillars; importance of coexistence; work-together 
integration for a sustainable future 
 
GE2300109          สันติศึกษา                                                              3(3-0-6) 

Peace Studies 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความหมายและแนวคิดหลักเกี่ยวกับสันติภาพและสันติศึกษา  ปัญหาความ

ขัดแย้งและความรุนแรงระดับครอบครัว  ชุมชน  ชาติ และระหว่างประเทศ  การจัดการความขัดแย้ง
โดยสันติวิธี 

Definitions and key concepts of peace and peace studies; 
problems, conflict and violence in family, community, nation and among countries; 
non-violence conflict resolution 
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GE2400101          การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า                              3(3-0-6) 
Information Literacy and Study Skills 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
แนวคิดและทฤษฎีการรู ้ส ารสน เทศ  ทรัพยากรสารสน เทศ การ

ประเมินและการคัดเลือกสารสนเทศ  ระบบการจัดเก็บทรัพยากรสารสนเทศในห้องสมุด การสืบค้น
และการใช้เครื่องมือ ทักษะการค้นคว้า การอ้างอิงและบรรณานุกรม จริยธรรมและการลอกเลียน
ผลงานวิชาการ 

Information literacy concepts and theories; information 
evaluation and selection; library’s information-resources storage systems; information 
resources searching and tool usage; searching skills; citation and bibliography ethics 
and plagiarism 

 
GE2400102          จิตวิทยาทั่วไป                                                          3(3-0-6) 

General Psychology 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พ้ืนฐานทางจิตวิทยา พันธุกรรม สิ่งแวดล้อมและพัฒนาการของ

มนุษย์ สรีรวิทยาที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้  การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์ปัญญา
และความฉลาดทางอารมณ์ บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม 

Basic 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          ไทยศึกษาและภูมิปัญญาท้องถิ่น                                     3(3-0-6) 

Thai Studies and Local Wisdom 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความเป็นมาของชนชาติไทย  ลักษณะสังคม  เศรษฐกิจ  การปกครองของไทย        

ความเชื่อ  ศาสนา  ประเพณ ี วัฒนธรรมข้าว  ภูมิปัญญาไทยและท้องถิ่น 
Background of native Thai; Thai social, economic, and 

government; beliefs; religion; tradition; rice culture; Thai and its local wisdom 
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GE2400104          การพัฒนาบุคลิกภาพ                                                 3(3-0-6) 
Personality Development 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับบุคลิกภาพ  ทฤษฏีบุคลิกภาพ  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ

บุคลิกภาพ  การปรับปรุงบุคลิกภาพ  การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง  สุขภาพจิตและการปรับตัว  มนุษย
สัมพันธ์กับบุคลิกภาพ และการพัฒนาบุคลิกภาพที่สมบูรณ์ 

Basic knowledge 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 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์  การพัฒนาตน  ภาวะผู้น า              

การเปลี่ยนแปลงการเรียนรู้  การพัฒนาการท างาน  การปรับตัว  มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารใน
องค์การสมัยใหม่  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 
 
GE2400106          การวิจัยเชิงคุณภาพ                                    3(3-0-6) 

Qualitative Research  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักการและกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ  รูปแบบการวิจัยเชิงคุณภาพ 

จรรยาบรรณการวิจัย  การออกแบบการวิจัย  กระบวนการศึกษาและการรวบรวมข้อมูล  การตีความ
และ  การวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากภาคสนาม และการเขียนรายงานวิจัย 

Principle and process of qualitative research; types of 
qualitative research; research ethics; research design; study procedures and data 
collection field data interpretation and analysis; and report writing 
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GE2400107          การพัฒนาและประเมินโครงการ                                   3(3-0-6) 
Program Development and Evaluation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
แนวคิดและทฤษฎีการพัฒนา  การวางแผน การก าหนดวัตถุประสงค์ การ

ออกแบบ โครงการพัฒนา  การสร้างบรรยากาศการมีส่วนร่วมและการเรียนรู้  การบริหารโครงการ 
Development concepts and theories; planning; objectives 

formulation development project design; creation of participatory and learning 
atmosphere; project administration 

 
GE2400108          การพัฒนาจิตเพื่อคุณภาพชีวิต                                   3(3-2-5) 

Mind Development for Quality of Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับจิตของมนุษย  ศาสตร์ว่าด้วยการพัฒนาสมาธิ สมาธิกับ

การพัฒนาสมาธิ  จิตกับการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรม การประยุกต์ใช้สมาธิในชีวิตประจ าวัน 
General knowledge of human; science of mind development; 

meditation and mind development; mind and inappropriate behavior change; 
meditation in daily life 

 
กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 

GE2500101          พลศึกษา                                                                1(0-2-1) 
Physical Education 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การกีฬา  การทดสอบสมรรถภาพทางกาย      

ดัชนีมวลกาย รูปแบบของการจัดการแข่งขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและ
การปฐมพยาบาล และการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

General knowledge of sports science; physical fitness testing; 
body mass index; forms of sports competition and types of sports; injury and first aid; 
forms of exercises for health 
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GE2500102          ลีลาศ                                                                    1(0-2-1) 
Social Dance 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับลีลาศ  กฎ  ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ  รูปแบบ

ของลีลาศ  ฝึกทักษะพ้ืนฐานการลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 
General knowledge of social dance; etiquettes of social dance; 

types of social dance; practice of social dance 
 
GE2500103          กีฬาประเภททีม                                                        1(0-2-1) 

Team Sports 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกีฬาประเภททีม  ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม  

การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎ  ระเบียบ  กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม  การแข่งขัน
กีฬาและการจัดการแข่งขันกีฬาประเภททีม  การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge 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 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกีฬาประเภทบุคคล  ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภท

บุคคล   การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การ
แข่งขันกีฬา และการจัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐม
พยาบาล 

General knowledge 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 
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GE2500105          นันทนาการ                                                             1(0-2-1) 
Recreation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับนันทนาการ  ความหมายและความส าคัญ  ประเภทของ

นันทนาการ  กิจกรรมนันทนาการ  ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้น านันทนาการ  การจัดกิจกรรมนันทนาการเพ่ือ            
การฝึกอบรม  เกมส์นันทนาการ  การอยู่ค่ายพักแรมกับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตามความ
เหมาะสม 

General knowledge of recreation; meaning and importance of 
recreation; types of recreation; recreational activities; training in recreational 
leadership; recreational activities for training courses; recreational games; camping 
and appropriate recreational activities 

 
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
GE2600101          คณิตศาสตร์พื้นฐาน                                 3(3-0-6) 

Fundamental Mathematics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ตรรกศาสตร์เบื้องต้น  เมตริกซ์และตัวก าหนด  กฎการนับ  การเรียง

สับเปลี่ยนและการจัดหมู่  ความน่าจะเป็นเบื้องต้น  ทฤษฎีบททวินาม  ล าดับและอนุกรม 
Introduction to logic; matrices and determinants; counting rules, 

permutation and combination; introduction to probability; binomial theorem; 
sequences and series 

 
GE2600102          สถิติเบื้องต้น                                                            3(3-0-6) 

Introduction to Statistics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติตัวแปรสุ่ม  การสุ่มตัวอย่าง  การประมาณค่า และ            

การทดสอบสมมติฐาน 
Introduction to statistics; random variables; sampling; estimation; 

hypothesis testing 
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GE2600103          คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                                         3(3-0-6) 
Mathematics in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับมาตราชั่ง ตวง วัด อัตราส่วน สัดส่วน ร้อยละ และการ

ประยุกต์ พ้ืนที่และปริมาตร ดอกเบี้ยและเงินผ่อนช าระ ภาษีมูลค่าเพ่ิมและภาษีเงินได้ เลขดัชนี 
ตรรกศาสตร์เบื้องต้นและการให้เหตุผล และความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ 

Introduction to 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 
 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 
GE2700101          วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                                        3(3-0-6) 

Science in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ เบื้องต้นเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  วิทยาศาสตร์กับ

ปรากฏการณ์ธรรมชาติ พลังงานไฟฟ้า และการสื่อสารโทรคมนาคม  รังสีและกัมมันตภาพรังสี 
สารเคมีในชีวิตประจ าวัน วิวัฒนาการและพันธุกรรมของมนุษย์ 

Introduction to science and technology; science and natural 
phenomenon; energy; electricity and telecommunication; radiation and radioactivity; 
chemical substances in everyday life; evolution and human genome 
 
GE2700102          สิ่งแวดลอ้มและการจัดการทรัพยากร                               3(3-0-6) 

Environment and Resource Management 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พ้ืนฐานทางสิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยา

และสมดุลธรรมชาติ ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์ มลพิษสิ่งแวดล้อม การประเมินผล
กระทบสิ่งแวดล้อม และการจัดการสิ่งแวดล้อม 

Basic knowledge of environment and resource management; 
ecological principles and natural balance; natural resources and conservation; 
environmental pollution; environmental impact assessment and environment 
management 
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กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101          โลกในศตวรรษที่ 21                  2(2-0-4) 

World in 21st Century 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : -  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
โลกาภิวัฒน์และความทันสมัย  เศรษฐกิจ และการเมืองในสังคมโลก วิกฤต

การพัฒนา ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ การพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมแห่งการเรียนรู้และ
ทักษะแห่งศตวรรษท่ี 21 

Globalization and modernity; world economics and political; 
crises in development; global citizenship; creative society, sustainable development; 
learning society and 21st century skills 

 
GE2810102          การพัฒนาตนเองเพื่ออาชีพ                                           2(2-0-4) 

Self Development for Careers 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักและพ้ืนฐานการพัฒนาตนเองเพ่ือการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและ

คุณลักษณะที่จ าเป็นส าหรับการท างาน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง บุคลิกภาพ การท างานเป็นทีม 
การเป็นผู้ประกอบการและความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการเข้าสู่อาชีพ 

Principles and foundations in self-development to be hands-on 
graduates; necessary skills and characteristics to work; transformational leadership; 
personality; teamwork; entrepreneurship and creative thinking to careers 
 
GE2810103          ชีวิตและการคิดเชิงบวก         2(2-0-4) 

Life and Positive Thinking 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การพัฒนาทักษะชีวิต  การเรียนรู้เพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง  การคิดเชิง

บวก    การใคร่ครวญด้วยวิจารณญาณ การพัฒนาสติ การเรียนรู้ตลอดชีวิต ชีวิต และการแก้ปัญหา 
Life skill development; transformative learning; positive thinking; 

critical reflection; consciousness development; life-long learning; life and problem 
solving 
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GE2810104          การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ                            2(2-0-4) 
Exercise and Sports for Health 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกก าลังกาย  ความรู้เกี่ยวกับ

กิจกรรมทางกาย  การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ  การทดสอบสมรรถภาพทาง
กายด้วยตนเอง  การบริโภคอาหาร  การควบคุมน้ าหนัก  การพักผ่อนด้วยกิจกรรมนันทนาการ  การ
ประยุกต์วิทยาศาสตร์   การกีฬากับการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

The principles of sports science and fitness; knowledge of 
physical activities; enhancing physical fitness for health; self-physical fitness tests;  food 
consumption; weight control; leisure and recreation activities; the application of 
sports science and exercise for health 
 
GE2810105          กิจกรรมเพื่อสุขภาพ          2(2-0-4) 

Activities for Health  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความหมายและความส าคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ  การดูแลตนเองให้มี

สุขปฏิบัติที่ดี  กิจกรรมเพื่อสร้างเสริมสุขภาพ  อาหารและโภชนาการ  การส่งเสริมสุขภาพจิต 
The meaning and importance of health and health care 

practitioners;  self-care for good health practitioners;  activities for enhancing good 
health; food and nutrition; the promotion of mental health 
 
กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101          ปกิณกคณิตศาสตร์         2(2-0-4) 

Miscellaneous Mathematics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
เทคนิคและแนวคิดทางคณิตศาสตร์ คณิตคิดเร็ว คณิตศิลป์ คณิตพยากรณ์  

คณิตกับการลงทุน  คณิตกับสุขภาพ 
Technique and mathematical concepts; mathematical tricks; 

mathematical art; mathematics for forecasting; mathematics and investment; mathematics 
and health 
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GE2820102          วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต                                        2(2-0-4) 
Science for Living 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
อาหาร ยา สมุนไพร และเครื่องส าอาง ไฟฟ้าและความปลอดภัย เทคโนโลยี 

สุขภาพและความงาม 
Foods; drugs herbs and cosmetics; electricity and safety; 

technologies; health and beauty 

 
GE2820103          วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน                  2(2-0-4) 

Material and Application in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวัสดุ วัสดุงานบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุยานยนต์ วัสดุ

ทางการแพทย์ วัสดุส าหรับเครื่องนุ่งห่ม วัสดุในงานก่อสร้าง วัสดุส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า  
Fundamental of materials; food packaging materials; 

automotive materials; medical materials; materials for clothing; construction 
materials; material for electric appliance 
  
หมวดวิชาชีพเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  

HE2011101              หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                                        3(3-0-6) 
Principles of Textiles and Apparel 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -       
ความรู้ทั่วไปของเส้นใยและสิ่งทอ ลักษณะและสมบัติของผ้า การตกแต่ง

ส าเร็จ  การน าไปใช้ประโยชน์ การดูแลรักษาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
General knowledge of fibers and textiles; characteristics and 

properties of cloth; cloth finishing; utilization of textiles and apparel; maintenance of 
textiles and apparel 
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HE2021101             หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ                             3(2-3-4) 
Principles of Cookery and Nutrition 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่  : - 
อาหารและสารอาหาร การก าหนดรายการอาหาร การเลือกซื้อวัตถุดิบ

อาหาร  การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามต ารับ  
Food and nutrients; menu setting; selection of raw food 

materials; heat cookery methods; cooking by using recipes 
 
HE2031101              การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์                          3(3-0-6) 

Home Economics Entrepreneurship   
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมทางธุรกิจ หลักการ

บริหารจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  หลักเศรษฐศาสตร์  การจัดการทรัพยากรมนุษย์  การ
จัดการตลาดธุรกิจออนไลน์  จรรยาบรรณส าหรับผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ 

Characteristics of an entrepreneur, business environment 
analysis; principles of small and medium business management; economics 
principles; human resource management; online marketing management; ethics of 
home economics entrepreneurs 

 
HE2041101              หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์            3(3-0-6) 

Principles of Home Economics Profession 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -      
วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่ายวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การจัดการ

งานคหกรรมศาสตร์ การประกอบอาชีพในงานคหกรรมศาสตร์ การส่งเสริมภาพลักษณ์งานคหกรรม
ศาสตร์  คุณภาพชีวิตครอบครัวและสังคม 

    Home economics evolution; scopes of home economics as a 
profession; home economics management; home economics occupation; promotion 
of home economics image; family life and social quality 
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HE2041102              วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์               3(3-0-6) 
Thai Culture and Identity in Home Economics  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -     
ประวัติศาสตร์ศิลปะ วัฒนธรรมและประเพณีไทย เอกลักษณ์ในงานคหกรรม

ศาสตร์ไทย  วิถีชุมชนในบริบทคหกรรมศาสตร์ไทย ความหลากหลายของศิลปวัฒนธรรมไทย                   
การอนุรักษศ์ิลปวัฒนธรรมไทย  ความเชื่อมโยงระหว่างวัฒนธรรมไทยกับภูมิภาคอาเซียน 

History of Thai art, culture and tradition; identity in Thai home 
economics; community lifestyles in Thai home economics context; Thai culture 
diversity; Thai culture conservation; relations between Thai culture and ASEAN 
culture 

 
HE2041403          สัมมนาคหกรรมศาสตร์          2(0-4-2) 

Seminar in Home Economics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การค้นคว้าและการอภิปราย

หัวข้องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผลการสัมมนา                 
Seminar principles; seminar management process; home 

economics research and discussion; presentation techniques; seminar report 
 

HE2001301          การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                                    1(0-2-1) 
Preparation for Co-operative Education  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและการสมัครงาน                    

การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบ
คุณภาพและความปลอดภัย การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

Co-operative education process; 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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กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
- วิชาชีพบังคับ  

HE2032101          อุตสาหกรรมการบริการ                                     2(2-0-4) 
Hospitality Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่: - 
แนวคิดและความส าคัญของอุตสาหกรรมการบริการ  ที่มาและวิวัฒนาการ

ของอุตสาหกรรมการบริการ  ลักษณะและประเภทของอุตสาหกรรมการบริการ  องค์ประกอบของ
อุตสาหกรรมการบริการ  เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  ปัจจัยที่ส่งผลต่ออุตสาหกรรม
การบริการ  แนวโน้มของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การใช้ เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนา
อุตสาหกรรมการบริการ 

Hospitality industry concept and importance; evolution of 
service industry; nature and types of service industry; elements of service industry;  
technology in food service industry; factors that affect service industry; trends in food 
service industry; technology for development of service industry 
 
HE2032102          ทักษะการเตรียมอาหาร                    3(1-4-4) 

Food Preparation Skills 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่:  - 
การเตรียมอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์งานครัว  การเลือกซื้อวัตถุดิบ 

หลักการใช้ความร้อนและปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหาร การเตรียมและการประกอบ
อาหาร ประเภทเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ไข่ นม ผักผลไม้ น้ ามันและ
ไขมัน  

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 
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HE2032203          อาหารและขนมไทย                              3(1-4-4) 
Thai Cuisine and Desserts 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
อาหารและขนมไทย  วัตถุดิบใช้ในการประกอบอาหารและขนมไทย  

เครื่องมือและอุปกรณ์ใช้ในการประกอบอาหารและขนมไทย  การประกอบอาหารและขนมไทยเพ่ือ
ใช้ในโอกาสและเทศกาลต่างๆ  การเลือกภาชนะ  การจัดตกแต่ง  การบรรจุภัณฑและการเก็บรักษา 

Thai Cuisine and desserts; raw materials used in Thai Cuisine 
and dessert; kitchen equipment used in cooking Thai Cuisine and desert; Thai cuisine 
cooked for various occasions and festivals; container selection; decoration; packaging 
and storage 
 
HE2032204          การตลาดบริการ                    2(2-0-4) 

Service Marketing 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -  
ความหมายและความส าคัญของการตลาดในธุรกิจบริการ  ลักษณะของตลาด

บริการประเภทต่างๆ  กิจกรรมและหน้าที่ทางการตลาดในระบบเศรษฐกิจ  การแบ่งส่วนการตลาดของ
การบริการ  ส่วนประสมทางการตลาดบริการ  พฤติกรรมผู้บริโภค  กลยุทธ์ทางการตลาดส าหรับ
ประยุกต์ใช้ในตลาดบริการ 

Meaning and importance of marketing in service business; types 
of service  marketing, activities and functions of  marketing in economic system; 
market share of service business; sevice marketing mix; consumer behavior; marketing 
strategies to be applied for service marketing 
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HE2032205          วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ    3(1-4-4) 
Culinary Science for Hospitality Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ :  - 
คุณลักษณะและสมบัติพ้ืนฐานขององค์ประกอบสารอาหาร วัตถุเจือปนใน

อาหาร การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบส าคัญในอาหารระหว่างการเตรียม
และปรุงอาหาร  ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้อง  การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการประกอบ
อาหารและแนวโน้มในปัจจุบัน 

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 perparation and 
cooking;  application of scientific principles in cooking and current trends 

 
HE2032206          อาหารตะวันออก                                                         3(1-4-4)  

Oriental Cuisine  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ :  - 
ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันออกที่นิยมในปัจจุบัน  การเลือกใช้

อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันออก หลักการประกอบ  การประกอบ
อาหารว่าง  อาหารจานหลักและอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง  การประยุกต์รายการอาหาร
ตะวันออกในโอกาสต่างๆ 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 
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HE2032207          ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น                                           3(1-4-4) 
Fundamentals of Baking Products  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ศัพท์ในการผลิตขนมอบ  วัตถุดิบ  อุปกรณ์  ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

เทคนิคการเตรียมและการผลิตขนมอบพื้นฐาน  บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Vocabulary in baking; raw materials and equipment in baking; 

categories of bakery products; basic techniques in bakery preparation and 
production; bakery packaging 
HE2032208          การบริการอาหารและเครื่องดื่ม                 3(1-4-4)  

Food and Beverage Service  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การบริการอาหาร  พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และ

เครื่องใช้ในการบริการอาหาร  อาหารที่ใช้ในการบริการ  เครื่องดื่มที่ใช้ในการบริการ  รูปแบบของการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  ฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม   

Food service; food and beverage servers; kitchen equipment in 
food service; foods for service; beverages for service; food and beverage service styles; 
food and beverage workshop 

 
HE2032209          โภชนาการมนุษย์                                               3(3-0-6) 

Human Nutrition 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
อาหารกับร่างกายมนุษย์  สารอาหาร  โภชนาการบุคคลและเฉพาะโรค     

ผลของการแปรรูป และการเก็บรักษาที่มตี่อสารอาหาร  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 labeling and nutritional assessment 
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HE2032210          อาหารตะวันตก                                                           3(1-4-4)  
Western Cuisine  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ :  - 
ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันตกที่นิยมในปัจจุบัน  การเลือกใช้

อุปกรณ์ เครื่องมือ และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันตก  หลักการประกอบอาหาร  การ
ประกอบอาหารเช้า อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก และอาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง และ
การประยุกต์รายการอาหารตะวันตกในโอกาสต่างๆ 

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 

 
HE2032311          การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม                 3(3-0-6) 
           การบริการอาหาร  

Sanitation and Safety in Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ :  - 
การสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารต่อผู้บริโภค  การจัดการความ

ปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร  การปนเปื้อนและการควบคุมด้านสุขาภิบาลและความ
ปลอดภัยอาหาร  ความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  การก าจัดของเสียและน้ าทิ้ง  การประยุกต์ใช้
หลักการสุขวิทยาที่ดี และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต กฎหมายและกฎระเบียบที่
เกี่ยวข้อง 

Sanitation and food safety for consumers; food safety 
management throughout the food production chain; food contamination, sanitation 
control and food safety; safety in food production; disposal of waste and effluents; 
Good Hygiene Practice (GHP); Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP); 
releted laws and regulations 
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HE2032312          การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง                                    2(2-0-4) 
Restaurant and Catering Management  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
หลักการจัดการทั่วไปในภัตตาคารและงานเลี้ยง  ความรู้เกี่ยวกับอาหาร 

เครื่องดื่มและการบริการที่ใช้ในภัตตาคารและงานเลี้ยง  การวางแผนและการด าเนินงานภัตตาคาร
และงานเลี้ยง      การสรรหาบุคลากร  การควบคุมต้นทุนการผลิต  การส่งเสริมการขายและการ
บริการ  เทคโนโลยีกับภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง  การพัฒนางานภัตตาคารและงานเลี้ยง 

General principles of restaurant and banquet management; 
knowledge of food, beverage and service in restaurants and banquets; planning and 
operation of restaurants and banquets; recruitment; production costs control; 
promotion of sales and service; restaurant and catering technology; development of 
restaurants and banquets 
 
HE2032313          การจัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่                          3(3-0-6) 

Modern Hospitality Industry Management  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่:  - 
ทฤษฎี  วิวัฒนาการ  แนวคิดทางการบริหารจัดการสมัยใหม่   ลักษณะ

โครงสร้างขององค์การธุรกิจ และองค์ประกอบของระบบบริหารในกระบวนการบริหารจัดการสมัยใหม่  
การวางแผน   การจัดองค์การ  การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์  การควบคุม  การประเมินผลงาน  
จิตวิทยาและจริยธรรมทางการบริหารจัดการในองค์การของนักบริหาร  เครื่องมือและเทคนิคการ
บริหารจัดการสมัยใหม่  

Theories, evolution and concepts of modern management; the 
structure of business organization and components of administration system for 
modern management; planning; organization management; human resources 
management; control; evaluation; psychology and ethics in organization 
management of administrator;  tools and techniques for modern management 
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HE2032314              การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร       3(3-0-6) 

Quality Assurance in Food Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ขอบเขตของการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  มาตรฐานระบบ

คุณภาพในประเทศและสากลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  ข้อตกลงทางการค้าในการควบคุม
คุณภาพอาหาร  พ้ืนฐานการจัดการด้านคุณภาพ  การสุ่มตัวอย่าง  การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส การควบคุมปริมาณสุทธิ  ต้นทุนคุณภาพ  แนวโน้มการพัฒนาระบบประกันคุณภาพอาหารใน
ระดับสากล 

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 

 
HE2032315              การปฏิบัติการเครื่องดื่ม                   3(1-4-4) 

Beverage Operation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
เครื่องมือและเครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่ม  ประเภทของเครื่องดื่มและการ

บริการ  หลักการและเทคนิควิธีการผสมเครื่องดื่ม  การจัดการเครื่องดื่ม  การเตรียมการบริการ
เครื่องดื่ม  กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม 

Tools and equipment used for beverage mixing; types of 
beverage and service; principles and techniques in drink mixing operation; beverage 
service preparation and laws related to beverage 
 
HE2032316          หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการการบริการอาหาร              2(2-0-4) 

Selected Topics in Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -   
หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่ค้นพบใหม่ หรือได้รับ

การปรับปรุงพัฒนาใหม่ หรือเทคนิคที่ได้รับความสนใจ 
Topics related to new findings or innovations in food service 

industry or new techniques of interest  
 



52 

HE2032417          โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                3(0-9-0) 
Special Project for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การศึกษาหัวข้อโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  การก าหนด

ข้อมูลพ้ืนฐานและความส าคัญของปัญหา  การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  การเขียนโครง
ร่าง  การวางแผนการทดลอง  ด าเนินการ สรุปผล วิเคราะห์และสังเคราะห์  การน าเสนออย่างเป็นระบบ  
จัดท ารูปเล่มฉบับสมบูรณ์ และเผยแพร่ผลงาน 

Study of special project topics related to food service industry; 
defining basic data and significance of problem; review of literature and related research; 
proposal writing; experimental planning; implementation; conclusion; analysis and synthesis; 
systematic presentation; preparation of complete report and publication 
 
HE2032418          ระบบสารสนเทศเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                2(1-2-3) 

Information Systems for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ระบบสารสนเทศ  ระบบเครือข่าย  โปรแกรมเพ่ือการบริหารจัดการธุรกิจ

ร้านอาหาร  พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ จริยธรรมคอมพิวเตอร์ในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

Information systems; network; application software for the 
management of restaurant business; electronic commerce; computer ethics in food service 
industry 
 

HE2032419          การปฏิบัติการห้องอาหาร                   3(1-4-4) 
Restaurant Operation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -   
การประกอบกิจการห้องอาหาร  หลักการออกแบบห้องอาหารและการวางผังครัว  

หลักการจัดบริการอาหารในห้องอาหาร  ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การสุขาภิบาลอาหาร
และความปลอดภัยในการประกอบอาหาร  คุณสมบัติและมารยาทของพนักงานบริการ  ฝึกปฏิบัติการใน
ห้องอาหารจ าลอง 

Operation of restaurant; principles of designing and layout; principles 
of food service in restaurant; art and decor of food and dining table; sanitation and food 
safety in cooking; qualifications and courtesy of staff; practice in  simulated restaurant  
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- วิชาชีพเลือก 

HE2033301             การแกะสลักผักผลไม้และจัดดอกไม้เพื่อธุรกิจอาหาร               3(1-4-4) 
Fruit and Vegetable Carving and Flower Arrangement  
For Food Business 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ผักและผลไม้ทีใ่ช้ในงานแกะสลัก  อุปกรณ์การแกะสลักผักผลไม้  เทคนิคการ

แกะสลักผักผลไม้  วิธีการแกะสลักผักผลไม้ลวดลายขั้นต้น และลวดลายขั้นกลาง  วัสดุอุปกรณ์ใน           
การจัดดอกไม้  การเลือกซื้อดอกไม้และวัสดุตกแต่ง  การจัดดอกไม้รูปแบบต่างๆ ตามสมัยนิยม      
การควบคุมต้นทุนการผลิตงานแกะสลักผัก ผลไม้ และการจัดดอกไม้ส าหรับธุรกิจอาหาร 

Fruits and vegetable used in carving; tools for fruit and vegetable 
carving; fruit and vegetable carving techniques; basic and intermediate pattern carving 
methods; tools for flower setting; selection of flowers and decorating materials; 
different forms of flower arrangement; contemporary flower arranging; production cost 
control in fruit and vegetable carving and flower arrangement for food business 

 
HE2033302          อาหารและขนมไทยเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร                        3(1-4-4) 

Thai Cuisine and Desserts for Food Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  HE2032203 อาหารและขนมไทย   
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การจัดซื้อและบริหารวัสดุคงเหลือ  การออกแบบและจัดตกแตง  การใช้

เทคโนโลยีในการผลิตอาหารและขนมไทย  การออกแบบบรรจุภัณฑ ์ การเก็บรักษาและการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ  

Purchasing and inventory management; design and decoration; 
using of technology in Thai food and dessert production; package design; storage and 
quality control  
 
 
 
 
 
 
 
 

http://dict.longdo.com/search/Flower%20arrangement
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HE2033303          เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร        3(1-4-4)  
Bakery for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ :  - 
ผลิตภัณฑ์ เบเกอรีที่นิยมในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   วัตถุดิบ  

อุปกรณ์ และเครื่องมือในระบบอุตสาหกรรมกระบวนการผลิต  เทคนิคในการผลิต การอบ การบรรจุ 
การเปลี่ยนแปลงในระหว่างกระบวนการผลิต  ปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหา  การด าเนิน
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  

 
HE2033304          อาหารฮาลาล           3(1-4-4) 

Halal Cuisine 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -   
หลักการพ้ืนฐานของอาหารฮาลาล และฮารอม  ลักษณะอาหารฮาลาล 

วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาล  มาตรฐานการผลิตอาหารฮาลาล  การรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล  

Basic principles of Halal and Harom food; characteristics of Halal 
food; raw materials for Halal cooking; Halal food manufacturing standard; Halal food 
certification 
 
HE2033305             การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร          3(1-4-4) 

Food Creation for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
องค์ประกอบของอาหารคาวและหวานในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร          

หลักศิลปะในการจัดตกแต่งอาหารคาวและหวาน  การออกแบบสร้างสรรค์ และหลักการประกอบ
อาหารจากไข่  ช็อกโกแลต  แป้ง  ผักและผลไม้  น้ าตาลและสารให้ความหวาน และซอส  

Composition of food and dessert in food service industry; 
principles of art in food and dessert decoration; creativity; principles of cooking food 
from eggs, chocolates, flour, fruits and vegetables, sugar and sugar substitutes and sauce  
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HE2033306             นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนบ าบัด                       3(1-4-4) 
Food Innovation for Health and Dietetics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
วิวัฒนาการและแนวโน้มการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ การผลิตอาหารจากพืช 

และสัตว์  การเลือกใช้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทดแทน  การประกอบและดัดแปลงอาหาร  แนวทาง
โภชนาการเพ่ือป้องกันและการบ าบัด เฉพาะโรค  การจัดรายการอาหารส าหรับเพศและวัย   
เทคโนโลยีในการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ  อันตรายและความปลอดภัยของนวัตกรรมอาหาร  
กฎหมายและข้อบังคับส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

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 

 
HE2033307             อาหารแนวใหม่ส าหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร             3(1-4-4) 

Modernist Cuisine for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2032205 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร

เพ่ืออุตสาหกรรมการบริการ 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การสร้างสรรค์อาหารแนวใหม่ที่แตกต่างจากเดิม   ด้วยหลักการทาง

วิทยาศาสตร์และองค์ประกอบอื่นเช่น กรรมวิธี การใช้ความร้อน อุณหภูมิ วัตถุดิบ เทคนิค 
Creation of new food by using the principles of science and 

other components, for example, process, heating, temperature, raw materials and 
techniques 
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HE2033308             การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร                                         3(1-4-4) 
Public Relations in Food Business 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่: - 
คุณสมบัติและหน้าที่ของนักประชาสัมพันธ์  เครื่องมือและเทคโนโลยีในการ

ประชาสัมพันธ์  หลักการและเทคนิคการฟัง พูด อ่าน เขียนเพ่ือประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร  หลักศิลป์
และเทคนิคการจัดตกแต่งอาหารเพ่ือการน าเสนอและการเผยแพร่ข่าวสาร  การวางแผนการ
ประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 

Qualifications and roles of public relations staff; tools and 
technology in public relations; principles and techniques of listening, speaking, 
reading and writing to promote food business; principles of art and food decoration 
techniques for presenting and disseminating news; public relations planning in food 
business  
 
HE2033309             การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ      3(3-0-6) 

Human Resources Management in Hospitality Industry  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่: - 
การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการและปัจจัยในการก าหนดกลยุทธ์

การบริหารทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการสรรหาและการคัดเลือก  การปรับอัตราก าลังคน  การบริหาร
ค่าตอบแทน       การประเมินผลการปฏิบัติงาน  การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากรสัมพันธ์ 

Human resources development; process and factors in specifying 
strategies for human resources management; recruitment and selection; manpower 
adjustment; administration of compensation; performance evaluation; human resources 
development and personnel relationship 
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HE2033310          ภาษาอังกฤษเพื่องานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร       3(3-0-6) 
English for Food Service Industry  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การฟัง  การพูด  การอ่าน  การเขียน  เข้าใจสาระส าคัญของเนื้อหา  ค าศัพท์ที่

เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และน าไปใช้ในการติดต่อสื่อสารและการประกอบอาชีพ 
Listening; speaking; reading and writing; understanding content; 

vocabulary related to food service industry and uses in communication and professional 
purpose 
 
HE2033311              ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม                3(3-0-6) 

Hospitality Art and Cross-Cultural Communication   
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ทฤษฎีและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับศิลปะการต้อนรับ  การสื่อสารและความ

แตกต่างทางวัฒนธรรมที่มีผลต่อพฤติกรรมในการท างาน และการบริหารงานของผู้บริหารจากประเทศต่างๆ 
แนวทางการแก้ไขปัญหาของผู้ใช้บริการในสถานการณ์ต่างๆ  แนวโน้มพฤติกรรมผู้ใช้บริการอุตสาหกรรม
บริการในอนาคต  การจัดท าข้อมูลภาคสนาม 

Theories and concepts of the art of hospitality, communication and 
cultural differences affecting working behavior and administration of executives from  various 
countries; approaches to solving problems of customers in different situations; future trends 
in consumer behavior in service industry; preparation of  field data  
 
HE2033312          การจัดท าแผนธุรกิจเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร           3(3-0-6) 

Business Plan for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
การสร้างแนวคิดธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  องค์ประกอบของแผน

ธุรกิจ  การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ  การประเมินความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ การหาข้อมูลทาง
การตลาดเพ่ือประกอบการเขียนแผนธุรกิจ  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 
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HE2033313          บัญชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                 3(3-0-6) 
Accounting for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
บทบาทของบัญชี ในการด าเนินธุรกิ จอุตสาหกรรมการบริการอาหาร            

การวิเคราะห์รายการค้า การจดบันทึกบัญชี เบื้องต้น งบการเงิน การจัดท ารายงานทางการเงิน                     
การวิเคราะห์งบการเงินเพ่ือประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การตีราคาวัสดุ 
วัตถุดิบสินค้าคงเหลือ การใช้ข้อมูลทางบัญชีเพ่ือประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

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; valuation of inventory;                               
use of accounting data for decision making in food service industry 

 
HE2033314          การพยากรณ์ธุรกิจเชิงปริมาณ                               3(3-0-6) 

Quantitative Business Forecasting  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
สถานการณ์โดยทั่วไปของธุรกิจ การก าหนดตัวแบบเพ่ือการตัดสินใจทาง

ธุรกิจ ตัวแบบการขนส่ง ตัวแบบการก าหนดงาน ตัวแบบพัสดุคงคลัง การวางแผน และการควบคุม
โครงการ ตัวแบบแถวคอย การใช้เทคโนโลยีทางธุรกิจเพ่ือการตัดสินใจในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

Typical scenario of business; decision making model in business; 
transport model; assignment model; inventory model; planning and control of project; 
queuing model; use of business technology for decision making in food service 
industry 
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HE2033315          โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร       3(3-0-6) 
Logistics in Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  การตัดสินใจทางเลือกด้าน          

โลจิสติกส์  การจัดการสินค้าคงคลังและคลังสินค้า การไหลของวัสดุและการจัดการการผลิต อุปกรณ์
จัดเก็บและเคลื่อนย้ายในระบบโลจิสติกส์ บรรจุภัณฑ์ในโลจิสติกส์ เทคโนโลยีและระบบสารสนเทศ
ในโลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

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 

 
HE2033316          การตลาดดิจิทัล          3(3-0-6) 

Digital Marketing   
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -  
การตลาดดิจิทัล โปรแกรมที่ใช้ในการออกแบบ และสร้างสรรค์เนื้อหาสื่อ

ดิจิทัล การสื่อสารทางการตลาดผ่านสื่ออินเตอร์เน็ตไปสู่กลุ่มเป้าหมาย  การใช้สื่อสังคมออนไลน์  เพ่ือ
กระตุ้นกิจกรรมทางการตลาดแบบออนไลน์ การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล การวางแผน
กิจกรรมทางการตลาดดิจิทัลแบบบูรณาการ 

Digital marketing; applications used to design and create digital 
media content; marketing communications through the Internet to target groups; use 
of online media to boost online marketing activities; analysis of consumer behavior in  
digital age; marketing plan for integrated  digital marketing  
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HE2033317          เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร                       3(3-0-6) 
Food Service Industry Economics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู ่: - 
แนวคิดทางเศรษฐศาสตร์ ภาวะดุลยภาพ และการเปลี่ยนแปลงดุลยภาพ 

ทฤษฏีรายรับ รายจ่าย ทฤษฏีต้นทุน ลักษณะตลาดทางเศรษฐศาสตร์ การก าหนดราคา การวิเคราะห์
แนวโน้มในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร นโยบายภาครัฐบาลที่มีผลต่ออุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร  

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 
 
HE2033318             การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า                                        3(3-0-6) 

Customer Relations Management 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -  
การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า การบริหารฐานข้อมูลลูกค้าในอุตสาหกรรม         

การบริการ กลยุทธ์ส าหรับวิธีเปลี่ยนแปลงรูปแบบการให้บริการให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงทาง
การตลาด การรักษาความสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้า นวัตกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับ                  
การวางแผน การบริหารความสัมพันธ์ลูกค้าแบบบูรณาการ  

Customer relations management; customer database 
management in service industry; strategies for service change to keep pace with 
market change; good relations maintenance with customers; innovation and 
technology for planning customer relation management 
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กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
HE2034201          การฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร         3(0-40-0) 

Food Service Industry Work Practice  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :- 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ฝึกงานวิชาชีพในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหารหรือหน่วยงานที่

เกี่ยวข้องเป็นระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 
Training in food industry workplaces or related organizations for 

8 consecutive weeks 
 
HE2034402          สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร     6(0-40-0) 

Co-operative Education for Food Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ปฏิบัติงานจริงด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเสมือนพนักงานของ

หน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  จัดท า
รายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์
นิเทศ รวมถึงการน าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 

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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HE2034403          การฝึกงานวิชาชีพทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร          6(0-40-0) 
Food Service Industry Professional Internship 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
ปฏิบัติ งานทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารกับสถาน

ประกอบการ นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น  โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กร
มอบหมายให้ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของนักศึกษา  มีก าหนดลักษณะงานแผนการ
ปฏิบัติงานให้นักศึกษาเพ่ือการประเมินผลการศึกษา  ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
ต่อเนื่องกัน 

Practice as a full-time staff in a workplace in food service industry 
for at least 16 weeks continuously under the supervision of an advisor assigned by 
the organization to be responsible for student performance 
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 
1 นายปรัชญา  แพมงคล   

x xxxx xxxxx xx x 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 
วท.ม. 

 
 

คศ.บ. 

โภชนศาสตร์ศึกษา 
 
 

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย   
เชียงใหม่  

พ.ศ. 2548 
สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล 
พ.ศ. 2546 

15 15 15 15 

2 นางสาวศันสนีย์ ทิมทอง  
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ วท.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 

เทคโนโลยีการจัดและ
บริการอาหาร 

 
 

อาหารและโภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยี      
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ

ทหารลาดกระบัง 
พ.ศ.2553 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี  
พ.ศ. 2548 

16 16 16 16 

3 นางสาวบุษยมาลี   
ถนนทิพย์ 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ วท.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและโภชนาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2554       

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 
พ.ศ. 2549 

20 20 20 20 

4 นางจอมขวัญ สุวรรณรักษ์   
x xxxx xxxxx xx x 

รอง
ศาสตราจารย์ 

บธ.ม 
 
 
 

คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 

 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ 

พ.ศ. 2559 
สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล 
พ.ศ. 2528 

16 16 16 16 

5 ว่าท่ีร้อยตรีเขม  
อภิภัทรวโรดม 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ ศ.ม.  
 
 

บธ.บ. 

เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ 
 
 

ธุรกิจระหว่างประเทศ 

มหาวิทยาลัย 
ธุรกิจบัณฑิต 
พ.ศ. 2550 

มหาวิทยาลัย     
ศรีปทุม  

พ.ศ. 2545 

20 20 20 20 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

 

 

 

 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 
1 นายณนนท์  แดงสังวาลย์   

x xxxx xxxxx xx x 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 
วท.ม. 

 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์  
พ.ศ. 2552 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

พ.ศ. 2549 

15 15 15 15 

2 นายนฤศร  มังกรศิลา 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ บธ.ม.  
 

วท.บ.  

 การจัดการโรงแรม
และการท่องเท่ียว 

วิทยาการคอมพิวเตอร์ 

มหาวิทยาลัยสยาม
พ.ศ. 2550 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา 

พ.ศ. 2543 

16 16 16 16 

3 นางสาวศศิธร  
ป้อมเชียงพิณ 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ บธ.ม.  
 
 

คศ.บ. 

บริหารธุรกิจ-
ผู้ประกอบการ 

 
อุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 

มหาวิทยาลัย
ศิลปากร 

พ.ศ. 2560 
มหาวิทยาลัย 

เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

 พ.ศ. 2554 

20 20 20 20 

4 นางสาวอินท์ธีมา  
หิรัญอัครวงศ์ 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ คศ.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
  
 
 

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร              
พ.ศ. 2559 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พ.ศ. 2546 

20 20 20 20 

5 นายกมลพิพัฒน์  ชนะสิทธิ ์
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ คศ.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 

 คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช 
มงคลพระนคร  

พ.ศ. 2553 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2550 

ลาศึกษาต่อ  
ปีงบประมาณ 

60-62 
 

15 15 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 
6 นางสาววไลภรณ์ สุทธา 

x xxxx xxxxx xx x 
อาจารย์ ปร.ด. 

 
 

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

อาชีวศึกษา 
 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2555 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2536 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พ.ศ. 2527 

2 - 2 - 

7 นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 

 
พัฒนาการครอบครัว 

และเด็ก 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2544 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พ.ศ. 2530 

3 3 3 3 

8 นางสาวสุชีรา ผ่องใส 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ กศ.ม. 
 
 
 

กศ.บ. 

ศิลปศึกษา 
 
 
 

ศิลปศึกษา 

มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ

ประสานมิตร 
พ.ศ. 2550 

มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ

ประสานมิตร 
2542 

3 - 3 - 

9 นางสาวประพาฬภรณ์          
ธีรมงคล 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ คศ.ม. 
 
 
 

ศศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 

ภาษาอังกฤษ 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
พ.ศ. 2552 

มหาวิทยาลัย
รามค าแหง  
พ.ศ. 2549 

3 3 3 3 

10 นายอารยะ ไทยเท่ียง 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย์ ศษ.บ. ศิลปกรรม สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พ.ศ. 2524 

- 3 - 3 
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   * บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองกรุ๊ป จ ากัด 
  ** รางวัลชนะเลิศผสมค็อกเทลแห่งประเทศไทย ค.ศ. 1996 และ Best showmanship award Singapore ค.ศ.1997 
 *** บริษัท ไอ.ซี.ซี. อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด (มหาชน) 

 
4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกงาน) 

จากผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต พบว่าผู้ใช้บัณฑิตเห็นด้วยกับการให้บัณฑิต    
มีประสบการณ์ตรงในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริง ดังนั้นในหลักสูตรจึงมีรายวิชาการเตรียมความ
พร้อมสหกิจศึกษา (Preparation for Cooperative Education) 1(0-2-1)  โดยจัดให้มีการฝึกอบรม
เพ่ือให้นักศึกษามีความพร้อมต่อการออกปฏิบัติสหกิจ และมีการประเมินทักษะก่อนปฏิบัติงานสหกิจ
ศึกษา และรายวิชาสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (Cooperative Education for 
Food Service Industry) 6(0-40-0) เพ่ือปฏิบัติ งานในสถานประกอบการเสมือนเป็นพนักงาน           
ในลักษณะงานที่ตรงกับสาขาวิชา และเหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ทักษะทางทฤษฎีและปฏิบัติ 
รวมเวลา 16 สัปดาห์อย่างต่อเนื่องโดยท างานเต็มเวลา เพ่ือเพ่ิมเติมประสบการณ์ตรงทางด้านอาชีพ และ
การพัฒนาตนเอง ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศและพนักงานพ่ีเลี้ยง 

 
 
 
 

 3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน  
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 
1. นายวัชรพงศ์  

วิสุทธิพงศ ์
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้จัดการกองบริหาร
และพฒันาบุคลากร  

ฝ่ายครัว 
บริษัท การบินไทย
จ ากัด (มหาชน) 

D.B.A. Business 
Adminstration 
(management) 

SIU intertional 
Thailand 

6 6 6 6 

2. นายวิชัย  
เจริญธรรมานนท์*  
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วยกรรมการ
ผู้จัดการใหญ่  

ฝ่ายพัฒนาทรัพยากร 
บุคคล 

DODT. 
 

Organization 
Development & 
Transformation 

Cebu Doctors’ 
University 
Philippines  
ค.ศ.2009 

6 6 6 6 

3. นายจ านง นิรังสรรค์ 
x xxxx xxxxx xx x 

President of Thai 
Chef’s Association 

ม.ศ.3 
 

 รร.ปา่โมกข์วิทยาภูมิ 
พ.ศ.2509 

3 3 3 3 

4. นายมนัส  แก้วก่ า** 
x xxxx xxxxx xx x 

เจ้าของธุรกิจ ม.6  รร.ศึกษานารีวิทยา 
พ.ศ.2538 

6 6 6 6 

5. นายนนท์รมนต์     
สุนทราวิรัตน์*** 
x xxxx xxxxx xx x 

เมคอัพอาร์ติส ม.6  รร.ขอนแก่น
วิทยายน 
พ.ศ.2528 

6 6 6 6 
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4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
ความมุ่งหวังในผลการเรียนรู้ของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลักการ แนวคิด ทฤษฎี

เข้าไปเพ่ิมความช านาญในวิชาชีพ  
4.1.2 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธ์และสามารถ

ท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
4.1.3 กล้าคิด กล้าปฏิบัติ กล้าน าเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะห์ปัญหาและหาแนวทางการแก้ไข

ปัญหาร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้นได้ 
4.2 ช่วงเวลา 
 

การปฏิบัติสหกิจศึกษา ภาคการศึกษาที่ 1 หรือภาคการศึกษาที่ 2  ของปีการศึกษาที่  4 
การฝึกงานวิชาชีพ ช่วงภาคฤดูร้อนของปีการศึกษา ปีที่ 3 

 

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

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

การท าโครงงานหรืองานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้ วิชาชีพ            
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือการแก้ปัญหาหรือประยุกต์ใช้ความรู้ให้เกิดประโยชน์               
เป็นรูปธรรม ภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ผู้ร่วมโครงงานจ านวนไม่เกิน 5 คน            
ต่อโครงงาน หรืออยู่ในดุลพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาโครงงานพิเศษ  โดยก าหนดให้เลือก
การศึกษาแบบพรรณนา หรือแบบทดลองเก็บข้อมูล วิเคราะห์และสังเคราะห์ เพ่ือจัดท ารายงาน          
ตามแบบท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด ส่งรายงานและหรือผลงานตามเวลาที่ก าหนด  

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
ค าอธิบายรายวิชาศึกษาหัวข้อโครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ก าหนด

ข้อมูลพ้ืนฐานและความส าคัญของปัญหา การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การเขียน
โครงร่าง วางแผนการทดลอง ด าเนินการ สรุปผล วิเคราะห์และสังเคราะห์ การน าเสนออย่างเป็น
ระบบ จัดท ารูปเล่มฉบับสมบูรณ์ และเผยแพร่ผลงานของนักศึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ  อย่างเป็นองค์รวม  มีแนวคิดอย่างเป็นระบบในการ

วิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการและเหตุผลได้อย่างสร้างสรรค์ 
สามารถท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.3 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาที่ 1 หรือภาคการศกึษาที่ 2  ของปีการศึกษาที ่4 
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5.4 จ านวนหน่วยกิต 
3  หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ 

นักศึกษาต้องจัดท าเค้าโครงเสนออาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ  ด าเนินการตามแผนในเค้า
โครงที่ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ และจัดท ารายงานตามแบบที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
นักศึกษาต้องน าเสนอผลการด าเนินการโครงงานต่ออาจารย์ที่ปรึกษาหรือคณะกรรมการ

ประเมินโครงงานที่คณะแต่งตั้ง  รูปแบบ และเกณฑ์การประเมินเป็นไปตามที่คณะกรรมการก าหนด
ตามหลักการวัดและประเมินผลการศึกษา 
 

หมวดที ่4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีจิตส านึกในการบริการ เข้าใจความแตกต่าง
ระหว่างบุคคลและรู้จักให้อภัย มีความภาคภูมิใจ
ในอาชีพของตนเอง 

สอดแทรกในรายวิชา ฝึ กปฏิบั ติ งานนอก
ห้องเรียน ศึกษาดูงานด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหารและเชิญผู้ที่ประสบความส าเร็จใน
วิชาชีพมาเป็นอาจารย์พิเศษ/วิทยากร 

ภาวะผู้น า และการท างานเป็นทีม ตลอดจนการ
มีวินัยในตนเอง 

ก าหนดให้มีรายวิชาซึ่งนักศึกษาต้องท างานเป็น
กลุ่ม เพ่ือฝึกให้นักศึกษาได้สร้างภาวะผู้น าและ
การเป็นสมาชิกกลุ่มที่ ดี  มีความรับผิดชอบ 
รวมทั้งมีการบันทึกการเข้าชั้นเรียน การมีส่วน
ร่วมในชั้นเรียนและการน าเสนอของนักศึกษา 
เพ่ือสร้างวินัยและการกล้าแสดงออก 

จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ ในรายวิชาที่เปิดสอนต้องส่งเสริมและสอดแทรก
ให้นักศึกษามีจรรยาบรรณในวิชาชีพ ให้ความรู้
ถึ งผลกระทบต่อสั งคม  และข้อกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการกระท าผิดเกี่ยวกับการประกอบ
ธุรกิจ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน      
2.1 คุณธรรม จริยธรรม  

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย  
(2) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม  
(3) มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริตและมีจิตสาธารณะ  
(4) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
(5) ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม   

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
(2) มเีจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ 
(4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดย

เน้นการเข้าชั้นเรียนให้  ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบโดยการท างานกลุ่มนั้นต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็นผู้น ากลุ่มนั้นต้อง
ฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็นผู้น ากลุ่ม และการเป็นสมาชิกกลุ่ม มีความซื่อสัตย์โดยต้องไม่ทุจริตในการ
สอบหรือลอกการบ้านของผู้อ่ืน เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม 
จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมทั้งการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม เช่น การยกย่อง
นักศึกษาที่ท าดี ท าประโยชน์แก่ส่วนรวม เสียสละ 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตาม  
     ก าหนดเวลาที่มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
(2) ประเมินจากการมีวินัยความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม 
     เสริมหลักสูตร 
(3) ประเมินจากการกระท าทุจริตในการสอบ 
(4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
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2.2 ความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) เข้าใจองค์ความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาทั่วไป 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
(4) สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปเพื่อต่อยอดองค์ความรู้ 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารทั้งภาคทฤษฏีและ 

ภาคปฏิบัติ อย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
(2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์

ความรู้ใหม่ มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไข
ปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

 
2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และ
ประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไป
ตามลักษณะของรายวิชา ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ นอกจากนี้ควรจัดให้มีการเรียนรู้จาก
สถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ
เฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้         

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่างๆ คือ 
(1) การทดสอบย่อย และการสอบปลายภาคเรียน 
(2) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า   
(3) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น าเสนอ 
(4) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
(5) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษา 
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2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูลแนวคิดและหลักฐานเพ่ือการวิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อนและเสนอแนะแนวทางการ 
     แก้ปัญหา 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล 

และค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 

(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหารกับศาสตร์อ่ืนๆ ที่ เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
ปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ 
ได้ด้วยตนเอง เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 
(1) กรณีศึกษาทางการประยุกตท์างอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(2) การอภิปรายกลุ่ม 
(3) ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา     
ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น  การประเมิน 

จากการน าเสนอ รายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นต้น 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
(2) สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
(3) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(4) มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

 
 
 
 



72 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มคีวามสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและ 

หน้าที่ได้อย่างเหมาะสม 
(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะของ 

ผู้น ากลุ่มและสมาชิกท่ีดีได้อย่างเหมาะสม 
2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานที่ต้อง
ประสานกับผู้ อ่ืนข้ามหลักสูตร หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคล อ่ืน หรือผู้มี
ประสบการณ์ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความสามารถในการรับผิดชอบ  

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงาน และ

สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของ
ข้อมูล 

 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหา  
     และการน าเสนอรายงาน 
(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล  
    และแปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีความสามารถในการเลือกแลประยุกต์ใช้ความรู้ พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และ

สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูล 
(2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นใน

การประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้
อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการ
น าเสนอท่ีเหมาะสม 

(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
รวมทั้งเพ่ือการสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับ
วิชาชีพ 
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2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ                
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง และ
สถานการณ์เสมือนจริง และน าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์เทคโนโลยี
สารสนเทศในหลากหลายสถานการณ์ 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือ 
     ทางเทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข้อง 
(2) ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการเลือกใช้ 
     เครื่องมือต่างๆ การอภิปราย กรณีศึกษาต่างๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 

2.6 ด้านทักษะพิสัย  
2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
ไม่มี  

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 

2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 
จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาให้นักศึกษาได้ลงมือปฏิบัติจริงโดยใช้ความรู้จาก            

วิชาต่างๆที่ได้ศึกษามา การวิเคราะห์เพ่ือแก้ปัญหา เพ่ือให้เกิดการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย ดังนี้  
(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
(3) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 
(4) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5) สนับสนุนการท าโครงงาน 
(6) การฝึกงานในสถานประกอบการ   

2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย            
ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น 

(1)  มีการประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2)  มีการประเมินผลการท างานในภาคปฏิบัติ 
(3)  มีการประเมินโครงงานของนักศึกษา 
(4)  มีการประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา                   
(Curriculum Mapping) 

แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุใน
หมวดที่ 4 ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรองซึ่งบางรายวิชาอาจไม่
น าสู่ผลการเรียนรู้บางเรื่องก็ได้ ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

(1) เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย 
(2) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(3) มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริตและมีจิตสาธารณะ 
(4) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
(5) ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม   

3.1.2 ความรู้ 
(1) เข้าใจองค์ความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาทั่วไป 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
(4) สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปเพื่อต่อยอดองค์ความรู้ 

3.1.3 ทักษะทางปัญญา       
(1) คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูลแนวคิดและหลักฐานเพ่ือการวิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อนและเสนอแนะแนวทาง 
    การแก้ปัญหา 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
(2) สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
(3) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(4) มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

3.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) ประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอ 
     รายงาน 
(3) เลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และแปล 
     ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ       
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   ความรับผิดชอบหลัก                    ความรบัผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง 
ปัญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 

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

GE2100101  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                     

GE2100102  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ                     

GE2100103  ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ                     

GE2100104  วรรณคดีไทย                     

GE2100105  การเขียนภาษาไทยเพ่ืออาชีพ                     

GE2201101  ภาษาอังกฤษ 1                     

GE2201102  ภาษาอังกฤษ 2                     

GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค                     

GE2200102  ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ                     

GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ                      

GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ                     

GE2200105  การสนทนาภาษาอังกฤษ                     

GE2200106  ภาษาจีนพ้ืนฐาน                                            
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   ความรับผิดชอบหลัก                 ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง 
ปัญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 

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

GE2200107  ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร                     

GE2300101  พลวัตทางสังคมและความทันสมัย                     

GE2300102  มนุษยสัมพันธ์                     

GE2300103  ระเบียบวธิวีจิยั                     

GE2300104  การพัฒนาคุณภาพชวีติและทักษะสังคม                     

GE2300105  สังคมกับเศรษฐกิจ                     

GE2300106  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง                     

GE2300107  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ                     

GE2300108  อาเซียนศึกษา                       
GE2300109  สันติศึกษา                     

GE2400101  การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า                     

GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง 
ปัญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 

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

GE2400103  ไทยศึกษาและภูมิปัญญาท้องถิ่น                     

GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ                     

GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน                     

GE2400106  การวิจัยเชิงคุณภาพ                     

GE2400107  การพัฒนาและประเมินโครงการ                     

GE2400108  การพฒันาจิตเพ่ือคุณภาพชีวิต                     

GE2500101  พลศึกษา                     

GE2810102  ลีลาศ                     

GE2500103  กีฬาประเภททีม                     

GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล                     

GE2500105  นันทนาการ                     

GE2600101  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ควมรู้ 

ทักษะทาง 
ปัญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 

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

GE2600102  สถิติเบื้องต้น                      

GE2600103  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                      

GE2700101  วทิยาศาสตรใ์นชวีติประจ าวนั                     

GE2700102  สิง่แวดลอ้มและการจัดการทรัพยากร                     
GE2810101  โลกในศตวรรษที่ 21                     

GE2810102  การพัฒนาตนเองเพ่ืออาชีพ                     

GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก                     

GE2810104  การออกก าลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ                     

GE2810105  กิจกรรมเพ่ือสุขภาพ                     

GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร์                     

GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต                     

GE2820103  วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน                     
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  3.2 หมวดวิชาเฉพาะ   
3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

 (1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
 (2) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
 (3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ 
 (4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

3.2.2 ความรู้ 
 (1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ 

อย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
 (2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอุตสาหกรรม

การบริการอาหาร 
 (3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ มี 
     ความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์  
     ความรู้ในงานอาชีพ 

3.2.3 ทักษะทางปัญญา       
 (1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และ

ค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
 (2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารกับ

ศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และ
ในการด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ 

 (3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ ได้ด้วย 
     ตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

3.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 (1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 (2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและหน้าที่ได้

อย่างเหมาะสม 
 (3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่ม

และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
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3.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 (1) มีความสามารถในการเลือกแลประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติใน

การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูล 
 (2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้ งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการน าเสนอที่
เหมาะสม 

 (3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือ
การสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

3.2.6 ทักษะพิสัย   
(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
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 
HE2011101  หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                     
HE2021101  หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ                     
HE2031101  การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์                     
HE2041101  หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์                     
HE2041102  วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์                                                     
HE2041403  สัมมนาคหกรรมศาสตร์                    
HE2001301  การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                     
HE2032101  อุตสาหกรรมการบริการ                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
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 

HE2032102  ทักษะการเตรียมอาหาร                     
HE2032203  อาหารและขนมไทย                      

HE2032204  การตลาดบริการ                     
HE2032205  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพ่ืออุตสาหกรรม 
                  การบริการ 

                   

HE2032206  อาหารตะวันออก                     
HE2032207  ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น                     
HE2032208  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
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 
HE2032209  โภชนาการมนุษย์                     
HE2032210  อาหารตะวันตก                     
HE2032311  การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม 
                  การบริการอาหาร 

                   

HE2032312  การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง                     
HE2032313  การจัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่                      
HE2032314  การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                     
HE2032315  การปฏิบัติการเครื่องดื่ม                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
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 
HE2032316  หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                    
HE2032417  โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                    
HE2032418  ระบบสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                    
HE2032419  การปฏิบัติการห้องอาหาร                    
HE2033301  การแกะสลักผัก ผลไม้และจัดดอกไม้เพ่ือธุรกิจอาหาร                 

HE2033302  อาหารและขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร               

HE2033303  เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2033304  อาหารฮาลาล                    
HE2033305  การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
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 
HE2033306  นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนบ าบัด                     
HE2033307  อาหารแนวใหมใ่นอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                            
HE2033308  การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร                     
HE2033309  การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ                    
HE2033310  ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2033311  ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม                  
HE2033312  การจัดท าแผนธุรกิจเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการ 
                 อาหาร 

              

HE2033313  บัญชีเพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                           ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความ 
สัมพันธ์  
ระหว่าง

บุคคลและ            
ความ

รับผดิชอบ 

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 
HE2033314  การพยากรณ์ธุรกิจเชิงปริมาณ                     
HE2033315  โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2033316  การตลาดดิจิทัล                     
HE2033317  เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2033318  การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า                     
HE2034201  ฝึกปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2034402  สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
HE2034403  การฝึกงานทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร                     
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หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน(เกรด) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล      

พระนครว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2552 ข้อ 3 (ภาคผนวก  ก)  

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

2.1.1 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ โดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ ตามประเด็นการทวนสอบ ให้ด าเนินการตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ.3 และ 
มคอ.4 (ถ้ามี)  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา โดยก าหนดให้มีการทวนสอบอย่าง
น้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

2.1.2 น าผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้จากการทวนสอบเข้าสู่การพิจารณาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
2.2.1 ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ปรเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้านของ

ระยะเวลาในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบการงานอาชีพ 

2.2.2 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตในแต่ละรุ่นที่ส าเร็จการศึกษา โดยการประเมิน
ด้วยแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ์ 

2.2.3 ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรและมีผล
การศึกษาผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่าน
การเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะน าแนวการเป็นครู ให้กับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ
มหาวิทยาลัย/คณะ  ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 

1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่าง
ต่อเนื่อง  โดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาเป็นอันดับแรก  การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม           
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ  การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ / หรือต่างประเทศ 
หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

1.3 ให้ความรู้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายใหม่ เรื่อง การบริหารจัดการหลักสูตร 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 จัดอบรมเชิ งปฏิบั ติ การ/  เข้ าร่วมสัมมนาเชิ งวิชาการด้ านการเรียนการสอน                 
เพ่ือแลกเปลี่ยนทัศนะความคิดเห็นกับคณาจารย์อ่ืนหรือผู้ช านาญการ เพ่ือเป็นการเพ่ิมพูนทักษะการ
จดัการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผลให้ทันสมัยอย่างต่อเนื่อง 

2.1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์การสอนและการวิจัย
อย่างต่อเนื่อง  

2.1.3 มีการปฐมนิเทศแนะน าแนวการเป็นครูให้กับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบาย
ของมหาวิทยาลัย/คณะ ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 

2.1.4 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง  โดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาเป็นอันดับแรก  การสนับสนุนด้าน
การศึกษาต่อ  ฝึกอบรม  ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ  การประชุมทางวิชาการทั้งใน
ประเทศและ/ หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
2.2.1 สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การ

ประชุมวิชาการท้ังในประเทศและ/ หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์  
2.2.2 เปิดโอกาสหรือจัดงบประมาณให้อาจารย์ซื้อต าราเรียนใหม่ๆ  เพ่ือพัฒนาการเรียนการ

สอน  รวมทั้งอ านวยความสะดวกในด้านการจัดหาอุปกรณ์ปฏิบัติการในห้องปฏิบัติการให้เพียงพอ 
และทันต่อความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 

2.2.3 ให้อาจารย์มีส่วนร่วมในการจัดท าหลักสูตร ปรับปรุงรายวิชาหรือพัฒนาหลักสูตร 
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2.2.4 สนับสนุนให้อาจารย์ท างานวิจัยที่เป็นประโยชน์ต่อตลาดด้านอุตสาหกรรมอาหารและ
การบริการ  รวมทั้งการตีพิมพ์เผยแพร่งานวิจัยในระดับชาติ และนานาชาติ 

2.2.5 สนับสนุนให้อาจารย์ให้บริการวิชาการที่ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงาน และ
สังคม  เพ่ือน าประสบการณ์มาพัฒนาการเรียนการสอนและพัฒนาหลักสูตรให้ทันต่อความต้องการของ
สถานประกอบการ 

2.2.6 มอบประกาศเกียรติคุณและให้รางวัล เพ่ือธ ารงรักษาคณาจารย์ที่มีคุณภาพ 
 

หมวดที่ 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 
1. การก ากับมาตรฐาน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ก าหนดการก ากับคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ให้สอดคล้อง
กับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2553 เพ่ือให้การ
จัดการศึกษามีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของ
มหาวิทยาลัย อย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ท าหน้าที่ก ากับดูแลการ
บริหารจัดการหลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับ ดูแลการบริหาร
หลักสูตรในระดับคณะ โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหาร
หลักสูตร ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานเป็น
ประจ าทุกปี และพิจารณาปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร 
 
2. บัณฑิต 

หลักสูตรมีการติดตามคุณภาพของบัณฑิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 5 ด้าน คือ   
1) คุณธรรม จริยธรรม  2) ความรู้  3) ทักษะทางปัญญา  4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  โดยพิจารณาจาก
ข้อมูลป้อนกลับจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า  

นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิต
เป็นประจ าทุกปี และแจ้งผลการส ารวจให้กับคณะได้รับทราบเพื่อเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุง
พัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน  
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3. นักศึกษา 
หลักสูตรให้ความส าคัญกับการรับหรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษา และมีความพร้อมในการ

เรียนในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษา โดยการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความพร้อมทางการเรียน 
และมีกิจกรรม  การพัฒนานักศึกษาในรูปแบบต่างๆ ในการด าเนินงานค านึงถึงผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นกับ
นักศึกษา ได้แก่ อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจต่อหลักสูตร 

 

4. อาจารย์ 
หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมี        

การก าหนดระบบ กลไก เกี่ยวกับการรับสมัครอาจารย์เพ่ือให้มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร      
ที่ก าหนดโดยคณะกรรมการการอุดมศึกษา หรือตามมาตรฐานวิชาชีพที่ก าหนด นอกจากนั้นยังจัดท า
ระบบ การบริหารอาจารย์ ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ตามบริบทของหลักสูตร โดยให้คณาจารย์เข้ามา
มีส่วนร่วม 

 

5. การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

มหาวิทยาลัยให้ความส าคัญกับกระบวนการออกแบบหลักสูตร  เพื่อให้ตอบสนองต่อ 
ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และก าหนดเป็นมาตรฐานผลการเรียนรู้ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์
และพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ มีกระบวนการก าหนดสาระส าคัญของหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย และบริบทที่เปลี่ยนแปลงของสังคม มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุง
หลักสูตรให้ทันสมัยเมื่อครบวงรอบการศึกษา  

หลักสูตรให้ความส าคัญกับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้ความสามารถและ
ประสบการณ์ในวิชาที่สอน ความสามารถในการออกแบบการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดทักษะการเรียนรู้ 

หลักสูตรก าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนที่แสดงมาตรฐานผลการเรียนรู้ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้          
มาวิเคราะหแ์ละใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน 

 

6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารมีการบริหาร

ทรัพยากรการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับหลักสูตร เช่น ห้องเรียนภาคทฤษฎี  ห้องปฏิบัติการ
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ห้องปฏิบัติการเบเกอรีเพ่ืออุตสาหกรรม ห้องปฏิบัติการจัดเลี้ยง  
ห้องปฏิบัติการเครื่องดื่ม  เป็นต้น  นอกจากนี้ยังมีเครื่องมือ และอุปกรณ์เฉพาะทางที่ใช้สนับสนุนใน
การเรียนการสอนที่ เกี่ยวกับด้านอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงแหล่งเรียนรู้  เช่น ห้องสมุดและ            
สื่อสารสนเทศที่มีความพร้อมส าหรับการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ทั้งนี้หลักสูตรอุตสาหกรรม
การบริการอาหารยังได้จัดท าแผนปฎิบัติราชการคณะประจ าปีงบประมาณ 2562 เป็นต้นต่อมา       
เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีสารสนเทศในอนาคต เช่น  การน าระบบปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์เพ่ือการจัดการห้องอาหาร การเชิญวิทยากรที่มีความรู้ความสามารถฉพาะทางมาฝึกอบรม
ให้กับคณาจารย์และนักศึกษาเป็นประจ าทุกปี  ซึ่งปัจจุบันหลักสูตรยังได้ท าความร่วมมือในการจัดการ
เรียนการสอนกับ บริษัท การบินไทย จ าจัด (มหาชน) บริษัท เซ็นทรัล เรสโตรองค์ กรุ๊ป จ ากัด และ
บริษัท แมคไทย จ ากัด ในการใช้ทรัพยากรต่างๆ เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์อย่างแท้จริง 
รวมทั้ งมี การป ระเมินความพึ งพอใจต่ อ  สิ่ งสนั บสนุ นการเรียนรู้ ของผู้ ใช้ บ ริการ อีกด้ วย
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีที ่
1 

ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อน     การเปิดสอนใน
แต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผล       การ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ  มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่  เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงาน
ใน มคอ.7 ปีที่ผ่านมา   

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10.จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยมากกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - X X 

12.ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยมากกว่า 
3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - X 

       หมายเหตุ :   
X   มีการด าเนินกิจกรรม 
–  ไม่มีการด าเนินกิจกรรม 

 



91 

 

 

หมวดที่  8   การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอค าแนะน า

รวมทั้งข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
1.1.2 การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม 

หรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน และประเมินจากการเรียนรู้
ของนักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรมและผลการสอบ 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่จบตาม

หลักสูตร ระบบภาวะการมีงานท าของบัณฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จการศึกษา 
2.2 ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต 
2.3 ประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและการเยี่ยมชม 

 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 

โดยคณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะ 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูลจากการประเมินของนักศึกษา คณาจารย์ ผู้ใช้บัณฑิต และผู้ทรงคุณวุฒิ 
4.2 วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
4.3 เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 

 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก  ก    ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา 

ระดับปริญญาตรี   
ภาคผนวก  ข     ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน         
ภาคผนวก  ค     ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 
ภาคผนวก  ง     ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก  จ     บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 
ภาคผนวก  ฉ     คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

 
หมายเหตุ :  ดูรายละเอียดในภาคผนวก 



 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก  ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  
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ภาคผนวก ข 

 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
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ภาคผนวก ค 

 
ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 
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ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 
 

รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
1. วัตถุประสงค์
หลักสูตร 

1.  เ พ่ื อ ป ลู ก ฝั ง ให้ บั ณ ฑิ ต มี คุ ณ ธ ร รม  
จริยธรรม  ความมีระเบียบวินัย  ความซื่อสัตย์  
สุ จ ริ ต  ต ระห นั ก ใน  จ รรย าบ รรณ วิ ช าชี พ  
รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม  และธ ารงไว้ซึ่ง
ขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงาม
ของไทย  

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ด้านทฤษฎี
และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอุตสาหกรรม
อาหารและการบริการ สามารถน าความรู้ ทักษะ
และความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถาน
ประกอบการด้านการบริการอาหารได้  

 3. เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถใน
การบูรณาการวิชาต่าง ๆ อย่างเป็นองค์รวม มี
แนวคิดอย่างเป็นระบบในการวิจัยและพัฒนาองค์
ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการ
และเหตุผล ได้อย่างสร้างสรรค์ 

   4. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการ
ใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพ่ือมุ่งพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสาร
อย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

 

1 . เ พ่ื อ ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ที่ มี คุ ณ ธ ร รม  
จริยธรรม  ความมีระเบียบวินัย  ความซื่อสัตย์ 
สุ จริต   ตระหนั กใน  จรรยาบรรณ  วิชาชีพ 
รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม และธ ารงไว้ซึ่ง
ขนบธรรมเนียมประเพณี  ศิลปวัฒนธรรมอันดี
งามของไทย  

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้  ด้าน
ทฤษฎี และมีทั กษะในการปฏิบั ติ งาน ด้ าน
อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  สามารถน า
ความรู้ ทักษะและความเชี่ยวชาญ ไปประกอบ
อาชีพในสถานประกอบการด้านการบริการ
อาหาร  

3. เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถใน
การบูรณาการวิชาต่าง ๆ อย่างเป็นองค์รวม                 
มีแนวคิดอย่างเป็นระบบ ในการวิจัยและพัฒนา
องค์ความรู้ ให้ ก้ าวหน้ า  และแก้ปัญ หาโดย
หลั กการ  และเหตุ ผล  ได้ อย่ างสร้ างส รรค์ 
สามารถท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4. เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถใน
การใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพ่ือมุ่งพัฒนาตนเอง    
แ ล ะ วิ ช าชี พ ให้ เจ ริ ญ ก้ า ว ห น้ า  ส าม า รถ
ติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่
ทันสมัย และใส่ใจสิ่งแวดล้อม 

2. โครงสร้าง
หลักสูตร 

หน่วยกิตรวม                   135       หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป           32       หนว่ยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ                 97       หนว่ยกิต 
หมวดวิชาเลือกเสรี               6        หน่วยกิต 

หน่วยกิตรวม                   130       หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป           30       หนว่ยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ                 94       หนว่ยกิต 
หมวดวิชาเลือกเสรี                6       หน่วยกิต 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
3. รายวิชาที่มี 

การปรับปรุง 
07-111-102 หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
3(3-0-6) (Principles of Textiles and 
Clothing)  
     ความรู้พ้ืนฐานด้านเส้นใยสิ่งทอ คุณสมบัติ 
และลักษณะของผ้าชนิดต่างๆ การเลือกซื้อ การ
น าไป ใช้   การซ่อมแซมและการดูแลรักษา
เครื่องนุ่งห่ม 

HE2011101  หลักการสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม  
3(3-0-6)  (Principles of Textiles  and 
Apparel)       
     ความรู้ทั่วไปของเส้นใยและสิ่งทอ ลักษณะ
และสมบัติของผ้า การตกแต่งส าเร็จ การน าไปใช้
ประโยชน์  การดูแลรักษาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

กลุ่ม 
วิชาพื้นฐาน

วิชาชีพ 

 07-311-101 หลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ 3(2-2-5)  (Principles of 
Cookery and Nutrition) 
      ความรู้ เกี่ยวกับการประกอบอาหารและ
โภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่และสารอาหาร 
การก าหนดรายการอาหาร ต ารับอาหาร การ
เลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียม
วัตถุดิบและการประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่า
ทางโภชนาการ 

HE2021101 หลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ 3(2-3-4) (Principles of 
Cookery and Nutrition) 

อาหารและสารอาหาร การก าหนดรายการ
อาหาร การเลือกซื้อวัตถุดิบอาหาร  การใช้ความ
ร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหาร
ตามต ารับ  
 

 07-511-101 การประกอบธุรกิจเบื้องต้น  
3(3-0-6)  Introduction to Business 
Operation     

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับธุรกิจ แนวคิดและ
หลักการจัดการทางธุรกิจ การเลือกท าเลที่ตั้ง การ
จัดการทรัพยากรมนุษย์ การเลือกใช้กลยุทธ์ส่วน
ประสมทางการตลาดในธุรกิจและความรับผิดชอบ
ของผู้ประกอบการต่อผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรม
ศาสตร์ 3(3-0-6) (Home Economics 
Entrepreneurship) 

คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิเคราะห์
สภาวะแวดล้อมทางธุรกิจ หลักการบริหาร
จัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  หลัก
เศรษฐศาสตร์  การจัดการทรัพยากรมนุษย์  การ
จัดการตลาดธุรกิจออนไลน์  จรรยาบรรณส าหรับ
ผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-611-102 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-6) (Principles of  Home  
Economics  Profession) 
     นิยาม ปรัชญา ขอบข่ายและประโยชน์ของ 
คหกรรมศาสตร์ หลักการงานอาชีพในสายวิชาผ้า
และเครื่องแต่ งกาย อาหารและโภชนาการ 
พัฒนาการครอบครัว บ้านและศิลปะสัมพันธ์ 
แนวโน้มของเทคโนโลยีงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
การวิเคราะห์งานอาชีพ กระบวนการเข้าสู่อาชีพ 
ภาครัฐ ภาคเอกชน และการประกอบอาชีพอิสระ 
การประกอบอาชีพให้ประสบความส าเร็จ 

HE2041101 หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์       
3(3-0-6) (Principles of Home Economics  
Profession) 

วิวัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ ขอบข่าย
วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ การจัดการงานคหกรรม
ศาสตร์ การประกอบอาชีพในงานคหกรรม
ศาสตร์ การส่งเสริมภาพลักษณ์งานคหกรรม
ศาสตร์  คุณภาพชีวิตครอบครัวและสังคม 
 

 07- 011-301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา
1(0-2-1) (Preparation for Co-operative 
Education) 
     ปฏิบัติการเตรียมความพร้อมก่อนออกสหกิจ
ศึกษา ความหมาย ความส าคัญ ความเป็นมาและ
พัฒนาการสหกิจศึกษา เทคนิคการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ วิธี เขียนรายงานและการ
น าเสนอรายงาน  สหกิจศึกษา 

HE2001301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา
1(0-2-1) (Preparation for Co-operative 
Education)  
   กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน  การสัมภาษณ์ 
งานอาชีพ  การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมาย
แรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพ
และความปลอดภัย การเขียนรายงานและการ
น าเสนองาน 

กลุ่ม 
วิชาชีพบังคับ 

07-312-212 เบเกอรี ่3(1-4-4) (Bakery)                                                       
    ประวัติของเบเกอรี่   ประเภทของผลิตภัณฑ์     
เบเกอรี่ ค าศัพท์ท่ีเกี่ยวข้องในงานเบเกอรี่วัตถุดิบ
และอุปกรณ์ในงานเบเกอรี่ การผลิตผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
เค้ก ขนมปังและเพสต้ี : การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
ส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

HE2032207 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบ้ืองต้น  
3(1-4-4)  
(Fundamentals of Baking Products)                                                       
   ศัพท์ในการผลิตขนมอบ  วัตถุดิบ  อุปกรณ์  
ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  เทคนิคการเตรียม
และการผลิตขนมอบพื้นฐาน  บรรจุภัณฑ์ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
กลุ่ม 

วิชาชีพบังคับ 
07-512-101 อุตสาหกรรมการบริการเบื้องต้น 
3(3-0-6)  
(Introduction to Hospitality Industry)  
     แนวคิด องค์ประกอบ และความส าคัญของ
อุตสาหกรรมการบริการ ท่ีมาและวิวัฒนาการของ
อุตสาหกรรมการบริการ ลักษณะและประเภทของ
อุตสาหกรรมบริการ องค์ประกอบของอุตสาหกรรม
การบริการและปัจจัยท่ีมีผลต่ออุตสาหกรรมการ
บ ริ ก าร  แ น ว โน้ ม ก ารบ ริ ก ารพั ฒ น าระบ บ
อุตสาหกรรมบริการ 

HE2032101 อุตสาหกรรมการบริการ 2(2-0-4) 
(Hospitality Industry) 
     แนวคิดและความส าคัญของอุตสาหกรรมการ
บริการ  ท่ีมาและวิวัฒนาการของอุตสาหกรรมการ
บริการ  ลักษณะและประเภทของอุตสาหกรรม
การบริการ  องค์ประกอบของอุตสาหกรรมการ
บริการ เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร  ปัจจัยท่ีส่งผลต่ออุตสาหกรรมการบริการ 
แนวโน้มของอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และ
การใช้เทคโนโลยีเพื่อการพัฒนาอุตสาหกรรมการ
บริการ 

 07-512-104 หลักการและทักษะการเตรียมอาหาร 
3(1-4-4)  
(Principles and Skills in Food Preparation)  
    หลักการและเทคนิคการเตรียมอาหาร การชั่งตวง
วัด การค านวณ การเปลี่ยนหน่วยเครื่องมือเครื่องใช้
และอุปกรณ์ภายในห้องครัว ปัจจัยท่ีมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร หลักการ วิธีและเทคนิคการ
ประกอบอาหารแต่ละประเภท เครื่องปรุงรสและ
เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว และผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์ ไข่ นม 
ผักผลไม้ น้ ามันและไขมัน ความปลอดภัยพื้นฐานใน
การเตรียมอาหาร การเขียนต ารับอาหาร 
 

HE2032102 ทักษะการเตรียมอาหาร 3(1-4-4) 
 (Food Preparation Skills) 
     การเตรียมอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์งาน
ครัว  การเลือกซื้อวัตถุดิบ หลักการใช้ความร้อน
และปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหาร 
การเตรียมและการประกอบอาหาร ประเภท
เครื่องปรุงรส เครื่องเทศ ข้าว พืชหัว ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ ไข่ นม ผักผลไม้ น้ ามันและไขมัน  
 

 07-312-101 โภชนาการมนุษย์ 3(3-0-6) 
(Human Nutrition) 

ห ลั ก ก ารข อ งส ารอ าห าร  โป ร ตี น 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน  วิตามิน เกลือแร่ และน้ า 
กระบวนการเมตาบอลิซึม ความต้องการสารอาหาร
แต่ละบุคคล  โภชนาการในภาวะปกติ และพยาธิ
สภาพ ผลของการแปรรูป  ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
และการเก็บรักษาต่อสารอาหาร  ฉลากโภชนาการ 
การประเมินภาวะทางโภชนาการ 

HE2032209 โภชนาการมนุษย ์3(3-0-6) 
(Human Nutrition) 
    อ าห ารกั บ ร่ า งก าย ม นุ ษ ย์   ส ารอ าห าร  
โภชนาการบุคคลและเฉพาะโรค ผลของการ   
แปรรูป และการเก็บรักษาท่ีมี ต่อสารอาหาร  
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม  ฉลากโภชนาการ และการ
ประเมินภาวะโภชนาการ 
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 07-512-201 หลักการประกอบอาหารตะวันตก 
3(1-4-4)  (Principles of Western Cuisine  
Cookery) 

     ลักษณะของอาหารตะวันตก วัตถุดิบ การเลือก
ซื้อและการเก็บรักษา การวางแผนการใช้วัตถุดิบใน
ประกอบอาหารตะวันตก การประกอบอาหาร การ
จัดตกแต่งและ การประยุกต์รายการอาหาร
ตะวันตกในโอกาสต่างๆ 

HE2032210 อาหารตะวันตก  
3(1-4-4) (Western Cuisine)  

   ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันตกที่
นิยมในปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ 
และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันตก  
หลักการประกอบอาหาร  การประกอบอาหาร
เช้า อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก และ
อาหารจานหวาน  การจัดตกแต่ง และการ
ประยุกต์รายการอาหารตะวันตกในโอกาสต่างๆ 

 07-512-203 การสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 
(Food Sanitation) 
     ความหมายของการสุขาภิบาล  การปนเปื้อน
ในอาหาร  จุลินทรีย์ท่ีเกี่ยวข้อง  แมลงและสัตว์น า
โรคในอาหาร  สุขาภิบาลส่วนบุคคล การท าความ
สะอาด การฆ่าเชื้อ ความปลอดภัยในการผลิต
อาหาร  การก าจัดของเสียและน้ าท้ิง กฎระเบียบ 
มาตรฐานเพื่อความปลอดภัยของอาหาร 

HE2032311 การสุขาภิบาลและความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) 
(Sanitation and Safety in Food Service 
Industry)          
   การสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหารต่อ
ผู้บริโภค  การจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร  การปนเปื้อนและการ
ควบคุมด้านสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหาร  
ความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  การก าจัดของ
เสียและน้ าทิ้ง  การประยุกต์ใช้หลักการสุขวิทยาท่ี
ดี และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต 
กฎหมาย และกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 

 07-512-303 ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 3(3-0-6) (Safety in Food 
Service Industry) 
     ความปลอดภัยของอาหาร ด้านกายภาพ  เคมี 
และจุลชีววิทยา สุขลักษณะอาหาร  หลักปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะท่ีดี ระบบวิเคราะห์อันตราย และ
จุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม กฎหมายมาตรฐาน และ
ข้อบังคับท่ีเกี่ยวกับความปลอดภัยในอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 
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 07-512-207 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3(1-4-4) (Food and Beverage Service)  
     โครงสร้างและลักษณะของงานในแผนก
บริการอาหารและเครื่องดื่ ม  คุณสมบัติ ของ
พนักงานบริการ ความรู้เกี่ยวกับอาหาร ความรู้
เกี่ยวกับเครื่องดื่ม รูปแบบการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ ม  ฝึ กปฏิบั ติ การบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม   

HE2032208 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3(1-4-4) (Food and Beverage Service) 
   การบริการอาหาร  พนักงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม อุปกรณ์และเครื่องใช้ในการบริการ
อาหาร  อาหารที่ใช้ในการบริการ  เครื่องดื่มที่ใช้
ในการบริการ  รูปแบบของการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม และฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม   

 07-512-301 อาหารส าหรับภัตตาคารและร้าน 
อาหารแบบเร่งด่วน 3(1-4-4) (Food for 
Restaurants and Quick Service 
Restaurants) 
     ประเภทของภั ตตาคารและร้านอาหาร
เร่งด่วน การจัดรายการอาหารและเครื่องดื่มใน
ภัตตาคาร และร้านอาหาร อุปกรณ์ เครื่องมือ
เครื่องใช้ส าหรับภัตตาคารและร้านอาหาร การ
ก าหนดรายการอาหาร การเตรียม  เทคนิคการ
ประกอบอาหารภายในและภายนอกสถานที่การ
เก็บรักษาอาหาร การประเมินคุณภาพอาหาร  
การจัดการอาหารสมัยใหม่   

HE2032312 การจัดการภัตตาคารและงาน
เลี้ยง 2(2-0-4) (Restaurant and Catering 
Management) 
   หลักการจั ดการทั่ ว ไป ในภั ตตาคารและ      
งานเลี้ยง  ความรู้เกี่ยวกับอาหาร เครื่องดื่มและ
การบริการที่ ใช้ ในภัตตาคารและงาน เลี้ ย ง      
การวางแผนและการด าเนินงานภัตตาคารและ
งานเลี้ยง  การสรรหาบุคลากร  การควบคุม
ต้นทุนการผลิต  การส่ งเสริมการขาย และ      
การบริการ  เทคโนโลยีกับภัตตาคารและงานจัด
เลี้ยง และการพัฒนางานภัตตาคารและงานเลี้ยง 
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 07-512-305 การบริหารจัดการอุตสาหกรรม

การบริการแบบสมัยใหม่ 3(3-0-6) (Modern  
Hospitality Industry Management)  
     ทฤษฎี  วิวัฒนาการ  แนวคิดทางการบริหาร
จัดการสมัยใหม่ ลักษณะโครงสร้างขององค์การ
ธุรกิจ และองค์ประกอบของระบบบริหารใน
กระบวนการบริหารจัดการสมัยใหม่ การวางแผน 
การจัดองค์การ การบริหารจัดการทรัพยากร
มนุษย์ การควบคุม การประเมินผลงาน จิตวิทยา
และจริยธรรมทางการบริหารจัดการในองค์การ
ของนักบริหารโดยใช้เครื่องมือและเทคนิคการ
บริหารจัดการสมัยใหม่ 

HE2032313 การจัดการอุตสาหกรรมการ
บริการสมัยใหม่ 3(3-0-6) (Modern 
Hospitality Industry Management)  
      ทฤษฎี  วิวัฒนาการ  แนวคิดทางการบริหาร
จัดการสมัยใหม่  ลักษณะโครงสร้างขององค์การ
ธุรกิจ และองค์ประกอบของระบบบริหารใน
กระบวนการบริหารจัดการสมัยใหม่  การวางแผน 
การจัดองค์การ  การบริหารจัดการทรัพยากร
มนุ ษย์   การควบคุ ม   การประเมิ นผลงาน  
จิตวิทยาและจริยธรรมทางการบริหารจัดการใน
องค์การของนักบริหาร  เครื่องมือและเทคนิคการ
บริหารจัดการสมัยใหม่  

 07-512-302 การปฏิบัติการเครื่องดื่ม 3(1-4-4)  
(Beverage Operation) 
     ความรู้ทั่ วไปเกี่ ยวกับเครื่องดื่ ม เครื่องมือ 
เครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม
และการเสิร์ฟ เทคนิคและวิธีการผสมเครื่องดื่ม การ
จัดเครื่องดื่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร การ
จัดท ารายงานการขายประจ าวัน จรรยาบรรณของ
พนักงาน กฎหมายที่เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 

HE2032315 การปฏิบัติการเครื่องดื่ม  
3(1-4-4) (Beverage Operation) 
   เครื่องมือ  เครื่องใช้ ในการผสมเครื่องดื่ ม  
ประเภทของเครื่องดื่มและการบริการ  หลักการ
และเทคนิควิธีการผสมเครื่องดื่ม  การด าเนินงาน  
การเตรียมการบริการเครื่องดื่ม และกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม 

 

 07-512-307 สัมมนาทางอุตสาหกรรมบริการ 
3(2-2-5) (Seminar for Food Service 
Industry) 
     ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการสัมมนา วิเคราะห์
เหตุการณ์ ปัญหารวมถึงแนวโน้มของอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร จากกรณีศึกษาโดยประยุกต์ใช้
ท ฤษ ฎี และแน วคิ ดจ ากผู้ ท ร งคุ ณ วุฒิ ด้ าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร และการเรียบเรียง  
สรุป  น าเสนออภิปราย  เพ่ือแลกเปลี่ยนองค์
ความรู้ จัดสัมมนาเพ่ือพัฒนาและสร้างเครือข่าย
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์  
2(0-4-2) (Seminar in Home Economics) 
      หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา 
การค้นคว้าและการอภิปรายหัวข้องานวิจัยทางค
หกรรมศาสตร์  เทคนิคการน าเสนอ การรายงาน
ผลการสัมมนา 
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 07-512-308 การปฏิบัติการห้องอาหาร  

3(1-4-4) (Dining Room Operation) 
     ก ารป ระยุ ก ต์ ค ว าม รู้ ด้ า น อ าห ารแ ล ะ
โภชนาการและด้ านการจัดการธุ รกิ จ เข้ าสู่
ภ าคปฏิ บั ติ  ปั จจั ยต่ างๆที่ ส่ งผลให้ ป ระสบ
ความส าเร็จในการประกอบอาชีพ ศึกษาดูงาน
นอกสถานที่ วางแผนในการด าเนินงานห้องอาหาร 
และฝึกปฏิบัติการในห้องอาหารจ าลอง 

HE2032419 การปฏิบัติการห้องอาหาร  
3(1-4-4) (Restaurant Operation) 
   การประกอบกิจการห้องอาหาร  หลักการ
ออกแบบห้องอาหารและการวางผังครัว  หลักการ
จัดบริการอาหารในกิจการห้องอาหาร  ศิลปะการ
จัดตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การสุขาภิบาล
อาหารและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร  
คุณสมบัติและมารยาทของพนักงานบริการ และ
ฝึกปฏิบัติการในห้องอาหารจ าลอง 

 07-512-311 โครงงานพิเศษด้านอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 3(1-4-4) (Special Project 
for Food Service Industry) 
     การเขียนโครงการ ปัญหา หรือหั วข้อที่
เกี่ยวข้องกับงานด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร ศึกษาค้นคว้า รวบรวม วิเคราะห์ข้อมูล
อย่างเป็นระบบและเรียบเรียงเป็นเนื้อหา การจัด
กิจกรรมที่ผ่านกระบวนการจัดการอย่างเหมาะสม
สอดคล้องกับสภาพสังคมปัจจุบัน 

HE2032417 โครงงานพิเศษทางอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 3(0-9-0) (Special Project 
for Food Service Industry)   
     ก า รศึ ก ษ าหั ว ข้ อ โค ร งงาน พิ เศ ษ ท าง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  การก าหนด
ข้อมู ล พ้ืนฐานและความส าคัญ ของปัญ หา        
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
การเขียนโครงร่าง  การวางแผนการทดลอง  
ด าเนินการ สรุปผล วิเคราะห์และสั งเคราะห์  
การน าเสนออย่างเป็นระบบ  จัดท ารูปเล่มฉบับ
สมบูรณ์ และเผยแพร่ผลงาน 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-312-103 อาหารไทย 3(1-4-4)  

(Thai Cuisine)               
     ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทย  วัตถุดิบ  และ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย  หลักและ
วิธีการประกอบอาหารไทย การประกอบอาหาร
ไทยเพ่ือใช้ในโอกาส  และเทศกาลต่างๆ  การเลือก
ภาชนะและการตกแต่งอาหารไทย  

HE2032203 อาหารและขนมไทย 3(1-4-4) 
(Thai Cuisine and Desserts) 
   อาหารและขนมไทย   วัตถุดิบ ใช้ ในการ
ประกอบอาหารและขนมไทย  เครื่องมือและ
อุปกรณ์ใช้ในการประกอบอาหารและขนมไทย  
การประกอบอาหารและขนมไทยเพ่ือใช้ใน
โอกาสและเทศกาลต่าง ๆ  การเลือกภาชนะ  
การจัดตกแต่ง  การบรรจุภัณฑ และการเก็บ
รักษา 
 

 

 07-312-104 ขนมไทย 3(1-4-4)   
(Thai Dessert) 
     ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมไทย  วัตถุดิบ  และ
อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทย  หลักและวิธีการ
ประกอบขนมไทย  การประกอบขนมไทย  เพ่ือใช้ใน
โอกาสและเทศกาลต่างๆ  การเลือกภาชนะและการ
ตกแต่งขนมไทย   

 07-513-302 การฝึกงานวิชาชีพทางอุตสาห-
กรรมการบริการอาหาร 3(0-40-0) (Practice 
for Food Service Industry) 
     ฝึกงานวิชาชีพในสถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารหรือหน่วยงานที่เก่ียวข้อง เป็น
ระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 

HE2034403 ก า ร ฝึ ก ง า น วิ ช า ชี พ ท า ง
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  6(0-40-0) 
(Food Service Industry Professional 
Internship) 
รายวิ ช าที่ ต้ อ งเรี ยน มาก่ อน  : HE2001301           
การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 

ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหารกับสถานประกอบการ นักศึกษา
จะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น  โดย
มีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กรมอบหมายให้ท า
หน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของ
นักศึกษา  มีก าหนดลักษณ ะงานแผนการ
ปฏิบัติ งานให้นั กศึกษาเพ่ือการประเมินผล
การศึกษา  ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-513-105 หลักการประกอบอาหาร

ตะวันออก 3(1-4-4) Principles of Oriental 
Cuisine Cooking            

ลักษณะของอาหารตะวันออก วัตถุดิบ 
การเลือกซื้อและการเก็บรักษา การวางแผนการ
ใช้วัตถุดิบในประกอบอาหารตะวันออก  การ
ประกอบอาหาร การจัดตกแต่งและการประยุกต์
รายการอาหารตะวันออกในโอกาสต่างๆ 

HE2032206 อาหารตะวันออก 3(1-4-4) 
(Oriental Cuisine) 

   ลักษณะและประเภทของอาหารตะวันออก
ที่นิยมในปัจจุบัน  การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ 
และวัตถุดิบในการประกอบอาหารตะวันออก 
หลักการประกอบ  การประกอบอาหารว่าง  
อาหารจานหลักและอาหารจานหวาน  การจัด
ตกแต่ง  การประยุกต์รายการอาหารตะวันออก
ในโอกาสต่างๆ และรูปแบบการบริการอาหาร
ตะวันออก  

 07-613-223  การแกะสลักผักผลไม้และงาน
ใบตอง 3(1-4-4)(Fruit and Vegetable 
Carving and Banana Leaf Crafting)          
     การปอก-คว้าน การแกะสลักผักและผลไม้ 
การประดิษฐ์ภาชนะจากใบตอง เพ่ือน าไปจัด
ตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหารและสถานที่ตามโอกาส 

HE2033301 การแกะสลักผักผลไม้และจัด
ดอกไม้เพื่อธุรกิจอาหาร 3(1-4-4)  
(Fruit Vegetable Carving and Flower 
Arrangement for Food Business) 

ผักและผลไม้ที่ใช้ในงานแกะสลัก  อุปกรณ์
การแกะสลักผักผลไม้  เทคนิคการแกะสลักผัก
ผลไม้  วิธีการแกะสลักผักผลไม้ลวดลายขั้นต้น 
แ ล ะล วด ล าย ขั้ น ก ล า ง   วั ส ดุ อุ ป ก รณ์ ใน           
การจัดดอกไม้  การเลือกซื้อดอกไม้และวัสดุ
ตกแต่ง  การจัดดอกไม้รูปแบบต่างๆ ตามสมัย
นิยมการควบคุมต้นทุนการผลิตงานแกะสลักผัก 
ผลไม้ และการจัดดอกไมส้ าหรับธุรกิจอาหาร 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-513-201 เบเกอรี่เพื่ออุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร 3(1-4-4) Bakery for Food 
Service Industry 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน: 07-312-212 เบเกอรี่        
     ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่นิยมในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร วัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือใน
ระบบอุตสาหกรรม เทคนิคการผสม อบ บรรจุ  
การเปลี่ยนแปลงในระหว่างกระบวนการผลิต 
ปัญหาและการแก้ไขปัญหา กระบวนการผลิต การ
ด าเนินธุรกิจเบเกอรี่ 

HE2033303 เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 3(1-4-4) (Bakery for Food 
Service Industry) 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน: HE2032207 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 3(1-4-4) 
     ผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่นิยมในอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร  วัตถุดิบ  อุปกรณ์ และเครื่องมือ
ในระบบอุตสาหกรรมกระบวนการผลิต  เทคนิค
ในการผลิต การอบ การบรรจุ การเปลี่ยนแปลง
ในระหว่างกระบวนการผลิต  ปัญหาและแนว
ทางการแก้ไขปัญหา  การด าเนินธุรกิจเบเกอรี
เพ่ืออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 07-513-204  การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 
3(2-2-5)(Public Relations in Food 
Business)  
     ความรู้ทั่ วไปเกี่ ยวกับการประชาสั มพันธ์ 
ความส าคัญและการเลือกวิธีประชาสัมพันธ์ การ
เขียนเพ่ือประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร การจัด
อาหารส าหรับถ่ายรูป การเผยแพร่ข่าวสาร ศึกษา
ดูงานนอกสถานที่กรณีศึกษา 

HE2033308  การประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 
3(1-4-4) (Public Relations in Food 
Business) 
     คุณสมบัติและหน้าที่ของนักประชาสัมพันธ์  
เครื่องมือและเทคโนโลยีในการประชาสัมพันธ์  
หลักการและเทคนิคการฟัง พูด อ่าน เขียนเพ่ือ
ประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร  หลักศิลป์และ
เทคนิคการจัดตกแต่งอาหารเพ่ือการน าเสนอและ
การ เผ ยแ พ ร่ ข่ า ว ส าร   ก า ร ว า งแ ผ น ก า ร
ประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหาร 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-513-207  ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสาร

ข้ามวัฒนธรรม 3(3-0-6) (Hospitality Art 
and Cross-cultural Communication) 
     ทฤษฎีและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับศิลปะการ
ต้อนรับและการสื่ อสาร ความแตกต่ างทาง
วัฒนธรรม เพ่ือให้ผู้เรียนได้เข้าใจวัฒนธรรมที่มีผล
ต่อพฤติกรรมในการท างาน และการบริหาร งาน
ของผู้บริหารจากประเทศต่างๆ  แนวทางการ
แก้ไขปัญหาของผู้ใช้บริการในสถานการณ์ต่างๆ  
แนวโน้มพฤติกรรมผู้ใช้บริการอุตสาหกรรมบริการ
ในอนาคต การจัดท าข้อมูลภาคสนาม 

HE2033311 ศิลปะการต้อนรับและการสื่อสาร
ข้ามวัฒนธรรม 3(3-0-6) (Hospitality Art 
and Cross-cultural Communication) 

ทฤษฎีและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับศิลปะการ
ต้อนรับ  การสื่อสารและความแตกต่างทาง
วัฒนธรรมที่มีผลต่อพฤติกรรมในการท างาน และ
การบริหารงานของผู้บริหารจากประเทศต่างๆ 
แนวทางการแก้ ไขปัญหาของผู้ ใช้บริการใน
สถานการณ์ต่างๆ  แนวโน้มพฤติกรรมผู้ใช้บริการ
อุตสาหกรรมบริการในอนาคต  การจัดท าข้อมูล
ภาคสนาม 

   
 07-513-202  การจัดการองค์กรและทรัพยากร 

มนุษย์ด้านอุตสาหกรรมการบริการ 3 (3-0-6) 
Organization and Human Resources 
Management in Hospitality Industry  
   ความหมายของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ 
กระบวนการและปัจจัยในการก าหนดกลยุทธ์การ
บริหารทรัพยากรมนุษย์ กระบวนการสรรหาและ
การคัดเลือก การปรับอัตราก าลังคน การบริหาร
ค่าตอบแทน การประเมินผลการปฏิบัติงาน การ
พัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากรสัมพันธ์ 

HE2033309 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ใน
อุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6) (Human 
Resources Management in Hospitality 
Industry) 
   การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการและ
ปั จจั ย ในการก าหนด   กลยุ ทธ์ การบริห าร
ทรัพยากรมนุษย์  กระบวนการสรรหาและการ
คัดเลือก  การปรับอัตราก าลังคน  การบริหาร
ค่าตอบแทน  การประเมินผลการปฏิบัติงาน     
การพัฒนาทรัพยากรบุคคลและบุคลากรสัมพันธ์ 

4. รายวิชาที่มี
การเพิ่มเติม 

 HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์       
ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) (Thai 
Culture and Identity Home Economics) 
     ป ระวั ติ ศาสตร์ศิ ลปะ  วัฒ น ธรรมและ
ประเพณีไทย  เอกลักษณ์ในงานคหกรรมศาสตร์
ไทย  วิถีชุมชนในบริบทคหกรรมศาสตร์ไทย  
ความหลากหลายของศิ ลปวัฒ น ธรรม ไทย             
การอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย  ความเชื่อมโยง
ระหว่างวัฒนธรรมไทยกับภูมิภาคอาเซียน  
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
  HE2032205 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร

เพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-6) 
(Culinary Science for Hospitality Industry) 
   คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ แ ล ะ ส ม บั ติ พ้ื น ฐ า น ข อ ง
องค์ประกอบสารอาหาร  วัตถุเจือปนในอาหาร  
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะของ
องค์ประกอบส าคัญในอาหารระหว่างการเตรียม
และปรุงประกอบ  ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้อง  การ
ประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการ
ประกอบอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน 

  HE2034201  การฝึกปฏิบัติงานด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  3(0-40-0)  
(Food Service Industry Work Practice)  
   ฝึกงานวิชาชีพในสถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
เป็นระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 

  HE2032316 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 2(2-0-4) (Selected 
Topics in Food Service Industry) 
     หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการบริการ
อาหารที่ค้นพบใหม่ หรือได้รับการปรับปรุง
พัฒนาใหม่ หรือเทคนิคที่ได้รับความสนใจ 

  HE2033302 อาหารและขนมไทยเพื่อ
อุตสาหกรรม การบริการอาหาร 3(1-4-4) 
(Thai Cuisine and Desserts for Food 
Service Industry) 
   ก า ร จั ด ซื้ อ แ ล ะ บ ริ ห า ร วั ส ดุ ค ง เห ลื อ             
การออกแบบและจัดตกแตง  การใช้เทคโนโลยีใน
การผลิตอาหารและขนมไทย  การออกแบบ
บรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา และการตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ  
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  HE2033305 การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาห-

กรรมบริการ 3(1-4-4) (Food Creation for 
Food Service Industry) 
   องค์ประกอบของอาหารคาวและหวานใน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  หลักศิลปะใน
ก า ร จั ด ต ก แ ต่ ง อ า ห า ร ค า ว แ ล ะ ห ว า น             
การออกแบบสร้างสรรค์ และหลักการประกอบ
อาหารจากไข่  ช็อกโกแลต  แป้ง  ผักผลไม้  
น้ าตาลและสารให้ความหวาน  ซอส  

  HE2033306 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและ
โภชนบ าบัด  3(1-4-4) (Food Innovation 
for Health and Dietetics) 
   วิวัฒนาการและแนวโน้มการผลิตอาหารเพ่ือ
สุ ขภ าพ  การผลิ ต อาหารจาก พื ชและสั ตว์        
การเลือกใช้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทดแทน     
การประกอบและดัดแปลงอาหาร  แนวทาง
โภชนาการเพ่ือป้องกันและการบ าบัดเฉพาะโรค 
การจัดรายการอาหารส าหรับ เพศและวัย 
เทคโน โลยี ในการผลิตอาหารเพ่ื อสุ ขภ าพ  
อันตรายและคุณ ภาพความปลอดภั ยของ       
นวัตกรรมอาหาร และกฎหมายและข้อบังคับ
ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

  HE2033307 อาห ารแน วให ม่ ใน อุตสาห -
กรรมการบริการอาหาร 3(1-4-4) (Modernist 
Cuisine in Food Service Industry) 
   การสร้างสรรค์อาหารแนวใหม่ที่แตกต่างจาก
เดิ ม   ด้ วยหลั กการท างวิท ยาศาสตร์ และ
องค์ประกอบอ่ืนเช่น  กรรมวิธี การใช้ความร้อน  
อุณหภูมิ  วัตถุดิบ เทคนิค 
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  HE2033312 การจัดท าแผนธุรกิจเพื่ออุตสาห-

กรรมการบริการอาหาร 3(3-0-6) (Business 
Plan for Food Service Industry) 
     การสร้างแนวคิดธุรกิจอุตสาหกรรมการ
บริการอาหารองค์ประกอบของแผนธุรกิ จ       
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ การ
ประเมินความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ การหา
ข้อมูลทางการตลาดเพ่ือประกอบการเขียนแผน
ธุรกิ จ   การเขียนแผนธุรกิ จ  จรรยาบรรณ        
นักธุรกิจ 

  HE2033313 บัญชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ
อ า ห า ร  3(3-0-6) (Accounting for Food 
Service Industry) 
   บ ท บ าท ข อ งบั ญ ชี ใน ก ารด า เนิ น ธุ ร กิ จ
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร การวิเคราะห์
ร าย ก ารค้ า  ก ารจด บั น ทึ ก บั ญ ชี เบื้ อ งต้ น          
งบการเงิน การจัดท ารายงานทางการเงิน การ
วิเคราะห์  งบการเงินเพ่ือประกอบการตัดสินใจ
ทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การตีราคา
วัสดุ วัตถุดิบสินค้าคงเหลือ การใช้ข้อมูลทาง
บัญชีเพ่ือประกอบการตัดสินใจทางอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 

  HE2033314 การพยากรณ์ธุรกิจเชิงปริมาณ  
3(3-0-6) (Quantitative Business Forecasting)    
     สถานการณ์โดยท่ัวไปของธุรกิจ การก าหนดตัว
แบบเพื่อการตัดสินใจทางธุรกิจ ตัวแบบการขนส่ง ตัว
แบบการก าหนดงาน ตัวแบบพัสดุคงคลัง การวางแผน 
และการควบคุมโครงการ ตัวแบบแถวคอย การใช้
เทคโนโลยีทางธุรกิจเพื่อการตัดสินใจในอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร 
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  HE2033315 โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร 3(3-0-6) (Logistics in Food 
Service Industry) 
     โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร การตัดสินใจทางเลือกด้านโลจิสติกส์      
การจัดการสินค้าคงคลังและคลังสินค้า การไหลของ
วัสดุและการจัดการการผลิต อุปกรณ์จัดเก็บและ
เคลื่อนย้ายในระบบโลจิสติกส์  บรรจุภัณฑ์ใน      
โลจิสติกส์  เทคโนโลยีและระบบสารสนเทศใน     
โลจิสติกส์ในงานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

  HE2033316 การตลาดดิจิทัล 3(3-0-6) 
(Digital Marketing)   
     ก ารตลาด ดิจิ ทั ล  โป รแกรม ท่ี ใช้ ใน ก าร
ออกแบบ และสร้างสรรค์เนื้อหาสื่อดิจิทัล      การ
สื่อสารทางการตลาดผ่านสื่ออินเตอร์เน็ตไปสู่
กลุ่มเป้าหมาย การใช้ส่ือสังคมออนไลน์เพื่อกระตุ้น
กิ จ ก ร ร ม ท า ง ก า ร ต ล า ด แ บ บ อ อ น ไล น์                        
การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิ ทัล    
การวางแผนกิจกรรมทางการตลาดดิจิทัลแบบ
บูรณาการ 

  HE2033317 เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรม
บริการอาหาร 3(3-0-6) (Food Industry 
Economics) 
     แนวคิดทางเศรษฐศาสตร์ ภาวะดุลยภาพ และ
การเปลี่ยนแปลงดุลยภาพ ทฤษฏีรายรับ รายจ่าย 
ทฤษฏีต้นทุน ลักษณะตลาดทางเศรษฐศาสตร์ การ
ก า ห น ด ร าค า  ก า ร วิ เค ร า ะห์  แ น ว โน้ ม ใน
อุ ต ส าห กรรม ก ารบ ริก ารอ าห าร  น โยบ าย
ภาครัฐบาลท่ีมีผลต่ออุตสาหกรรมการ บริการ
อาหาร   
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  HE2033318 การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า 
3(3-0-6) (Customer Relationship 
Management) 
     การจัดการความสัมพันธ์ลูกค้า การบริหาร
ฐานข้อมูลลูกค้าในอุตสาหกรรมการบริการ      
กลยุทธ์ส าหรับวิธี เปลี่ ยนแปลงรูปแบบการ
ให้ บ ริ ก าร ให้ ทั น ต่ อการ เปลี่ ย นแปลงท าง
การตลาด การรักษาความสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้า 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับการ
วางแผนการบริหารความสัมพันธ์ลูกค้าแบบ
บูรณาการ  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก  ง 
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และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ปรัชญา แพมงคล.  (2556).  ศาสตร์ และศิลป์ งานแกะสลักผัก ผลไม้.  กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 182 หน้า. 
ปรัชญา แพมงคล.  (2555).  งานใบตอง : สีสันเอกลักษณ์ไทย.  กรุงเทพฯ: แม่บ้าน. 170 หน้า. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อนามสกุล นางสาวศันสนีย์  ทิมทอง 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
การศึกษา วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและการบริการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2548 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2560 

 
พ.ศ. 2558 
 
พ.ศ. 2557 

 
Certified of  Cooking & Pasty lessons  at Gastronomicom International 
Culinary Academy ประเทศฝรั่งเศส 
หลักสูตรผู้สอนสู่ระบบการสอนแบบ Creativity based learning เพ่ือการพัฒนา
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารไทยแห่งเอเชีย 
หลักสูตรเทคโนโลยีการผลิตอาหารและบรรจุภัณฑ์ วิทยาลัยการอาหารโตโย 
(Toyo College of Food Technology) ประเทศญี่ปุ่น 
 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777  โทรสาร 02 665 3800 
E-mail: sansanee.th@rmutp.ac.th 

 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2555 
พ.ศ.2554-2552 

 
พ.ศ. 2551-2549 

 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
อาจารย์ผู้ช่วยสอนประจ าหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 

ผลงานทางวิชาการ 
จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, ชมภูนุช เผื่อนพิภพ, นิธิยา รัตนาปนนท์, ศันสนีย์ ทิมทอง, สุกัญญา จันทกุล และ   

พุดกรอง พันธ์อุโมงค์.  (2560).  กระบวนการผลิตผักแกะสลักบรรจุในภาชนะปิดสนิท.  
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร.  กรุงเทพฯ.  สิงหาคม. 11 (2): 142-154. 

mailto:sansanee.th@rmutp.ac.th


146 

ศันสนีย์ ทิมทอง, ฤทัยทิพย์ สุรเสียง และชมพูนุช เผื่อนพิภพ.  (2557).  ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ตามแนวคิดอาหารพลังงานสด.  การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 6.  กรกฎาคม 23-25. PB 18 – PB 21. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อนามสกุล นางสาวบุษยมาลี  ถนนทิพย์  
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
การศึกษา วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2554 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2549 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2560 

 
โครงการพัฒนาบัณฑิตนักปฏิบัติแบบบูรณาการร่วมกับสถานประกอบการ 
 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777  โทรสาร 02 665 3800 
E-mail: budsayamalee.t@rmutp.ac.th 

 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2560 
พ.ศ. 2557 

 
หัวหน้างานสหกิจศึกษา 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และบุษยมาลี  ถนนทิพย์.  (2560).  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  ายากะทิโดยการใช้กาก  

ถั่วเหลืองทดแทนเนื อปลา.  การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่าง
สถาบัน ครั้งท่ี 5.  กรุงเทพฯ.  พฤษภาคม 25.  PB 94 – PB 98. 

บุษยมาลี ถนนทิพย์, เขม อภิภัทรวโรดม และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  (2560).  น  าตาลโตนดพร้อมดื่มผสม
วุ้นสวรรค์.  การประชุมวิชาการคหเศรษฐศาสตร์ระดับชาติ ประจ าปี 2560.  กรุงเทพฯ.  
ธันวาคม 16. PB 52 – PB 63. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อ นามสกุล นางจอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
การศึกษา บธ.ม. (การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์)  

มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2559  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2550 

 
หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสายผู้สอน : ศึกษาดูงานเชิงปฏิบัติการ : Shadowing 
Program Oklahoma State University-Okmulgee  
ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777  โทรสาร 02 665 3800 
E-mail:  jomkhwun.s@rmutp.ac.th  

 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2553-2557 
พ.ศ. 2550-2553 
พ.ศ. 2530 
พ.ศ. 2528-2530   

 
รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ 1 ระดับ 3 โรงเรียนบ้านศรีอุดมธัญญะ จังหวัดก าแพงเพชร 
 

ผลงานทางวิชาการ 
Suwannarak, J., P. Phanumong and N. Rattanapanone.  (2015).  Combined Effects of 

Calcium Salt Treatments and Chitosan Coating on Quality and Shelf-life of Carved 
Fruits and Vegetables.  Chiang Mai University Journal of Natural Sciences.  
14(3): 269-284. 

Suwannarak, J., P. Phanumong and N. Rattanapanone.  (2014).  Physiological Changes of 
Fruits and Vegetables Carving.  Chiang Mai University Journal of Natural Sciences.  
13(1): 77-86. 
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จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, ชมภูนุช เผื่อนพิภพ, นิธิยา รัตนาปนนท์, ศันสนีย์ ทิมทอง, สุกัญญา จันทกุล และ   
พุดกรอง พันธ์อุโมงค์.  (2560).  กระบวนการผลิตผักแกะสลักบรรจุในภาชนะปิดสนิท.  
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. กรุงเทพฯ.  สิงหาคม.  11 (2): 142-154.         

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, นิธิยา รัตนาปนนท์ และพุดกรอง พันธุ์อุโมงค์.  (2557).  ประสิทธิภาพของสารฆ่าเชื อ
กรดเพอร์ออกซีแอซีติกและสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ในการลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ผิวของผัก
และผลไม้สดแกะสลัก.  วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร.  กรุงเทพฯ.  กันยายน.  8(2): 92-
106. 

จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์.  (2558).  เทคโนโลยีการแกะสลักผักและผลไม้.  
กรุงเทพฯ.  ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 168 หน้า. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล ว่าที่ร้อยตรีเขม  อภิภัทรวโรดม 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
การศึกษา ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต พ.ศ. 2550 
บธ.บ. (ธุรกิจระหว่างประเทศ)  
มหาวิทยาลัยศรีปทุม พ.ศ. 2545 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2559 

 
อบรมผู้ตรวจประเมินภายใน (SAR) 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777  โทรสาร 02 665 3800 
E-mail : khame.a@rmutp.ac.th  

 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2553 
พ.ศ. 2550-2552 
 
พ.ศ. 2546-2549 

 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
อาจารย์กลุ่มสาระสังคมศึกษา (เศรษฐศาสตร์, ประวัติศาสตร์)  
โรงเรียนพระหฤทัยคอนแวนต์ 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) 
หัวหน้าสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยสันติราษฏร์บริหารธุรกิจ ในพระอุปถัมภ์ 

ผลงานทางวิชาการ     
บุษยมาลี ถนนทิพย์, เขม อภิภัทรวโรดม และศศิธร ป้อมเชียงพิณ.  (2560).  น  าตาลโตนดพร้อมดื่มผสมวุ้น

สวรรค์.  การประชุมวิชาการคหเศรษฐศาสตร์ระดับชาติ ประจ าปี 2560.   กรุงเทพฯ.  ธันวาคม 
16.52-63.  
หมายเหตุ : สัดส่วนการท าวิจัยร้อยละ 40 

 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก  จ 
 

บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ฉ 

 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
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คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
กรรมการที่ปรึกษา 
1.   อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

รองศาสตราจารย์สุภัทรา  โกศัยกานนท์              
ประธานกรรมการ 
 

2. รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฟื่องฟ้า  เมฆเกรียงไกร 

รองประธานกรรมการ 

3. ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน      
นายมนตรี  รัตนวิจิตร 

กรรมการ 

4. คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์         
นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล 

กรรมการ 

กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
1.   รองศาสตราจารย์ ดร. สุรชัย  จิวเจริญสกุล  หัวหน้าภาควิชาอาชีวศึกษา 

คณะศึกษาศาสตร์     
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2. ดร. วิชัย  เจริญธรรมานนท์                      ผู้ช่วยกรรมการผู้จัดการใหญ่ 
ฝ่ายพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส์ กรุ๊ป จ ากัด 

3. รองศาสตราจารย์ ดร. วัชรพงศ์ วิสุทธิพงศ์ ผู้จัดการกองบริหารและพัฒนาบุคลากร 
ฝ่ายครัว บริษัทการบินไทย มหาชน จ ากัด 

กรรมการด าเนินงาน 
1.   รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 

นางสาวนิอร  ดาวเจริญพร             
ประธานกรรมการ 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปรัชญา  แพมงคล   รองประธานกรรมการ 
3. นางสาวศันสนีย์  ทิมทอง กรรมการ 
4. นางสาวบุษยมาลี  ถนนทิพย์ กรรมการ 

5. รองศาสตราจารย์จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ กรรมการ 

6. ว่าที่ร้อยตรีเขม  อภิภัทรวโรดม  กรรมการ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์  แดงสังวาลย์   กรรมการ 

8. นายกมลพิพัฒน์  ชนะสิทธิ์     กรรมการ 

9. นายนฤศร  มังกรศิลา  กรรมการ 

10. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ กรรมการ 

11. นางสาวศศิธร  ป้อมเชียงพิณ  กรรมการ 

12. งานหลักสูตร 
นางสาวณิชกานต์  กลับดี  

กรรมการและเลขานุการ  

 


