
 
 

มคอ.2 

 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

หลักสตูรใหม่ พ.ศ. 2562 

 

 

 

 

 

คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภัณฑ์การเกษตร 

 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 



i 
 

สารบัญ 
หมวดที่                    หน้า 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป ............................................................................................................................. 1 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร ................................................................................................................................................................................1 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา.........................................................................................................................................................................1 

3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถ้ามี) ........................................................................................................................................................................1 

4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร ...................................................................................................................................................1 

5. รูปแบบของหลักสูตร ...............................................................................................................................................................................2 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/ เห็นชอบหลักสูตร .....................................................................................................2 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน ..............................................................................................................3 

8. อาชีพท่ีประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา .................................................................................................................................................3 

9. ช่ือ นามสกุล เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ....................................3 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน .................................................................................................................................................................4 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร .................................................................4 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน .............................................6 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน ...........................................................................................7 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร ........................................................................................................ 9 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ..............................................................................................................................9 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง .............................................................................................................................................................................. 10 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร ....................................... 12 

1. ระบบการจัดการศึกษา ......................................................................................................................................................................... 12 

2. การด าเนินการหลักสูตร ........................................................................................................................................................................ 12 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ................................................................................................................................................................. 15 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) ................................................................................... 57 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย ................................................................................................................................. 59 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล ................................................................. 63 

1.การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต ................................................................................................................................................... 63 

2.การพัฒนาผลการเรียนรู้แต่ละด้าน ....................................................................................................................................................... 64 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (CURRICULUM MAPPING) ......................... 70 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต .......................................................................................... 83 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) ................................................................................................................. 83 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต ........................................................................................................................... 83 

 



ii 
 

สารบัญ 
หมวดที่                    หน้า 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ ............................................................................................................. 86 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่....................................................................................................................................................... 86 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ ...................................................................................................................................... 86 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพ ............................................................................................................... 87 

1. การก ากับมาตรฐาน .............................................................................................................................................................................. 87 

2. บัณฑิต ................................................................................................................................................................................................... 87 

3. นิสิต . ..................................................................................................................................................................................................... 88 

4.  อาจารย์ ................................................................................................................................................................................................ 89 

5. หลักสูตร  การเรียนการสอน  การประเมินผู้เรียน ............................................................................................................................... 90 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ......................................................................................................................................................................... 92 

7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินการ (KEY PERFORMANCE INDICATOR) .................................................................................................................. 93 

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร ............................................................ 95 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน .................................................................................................................................................. 95 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม ......................................................................................................................................................... 95 

3. การประเมินผลการด าเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร .................................................................................................................... 95 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง ............................................................................................................................... 96 

ภาคผนวก .............................................................................................................................................. 97 

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒว่าด้วยการศึกษา ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 .................................................. 98 

ภาคผนวก ข ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ ......................................................................................................... 116 

ภาคผนวก ค สรุปการเสวนารับฟังความคิดเห็นจากผู้ประกอบการเพื่อพัฒนาหลักสูตรฯ ................................................................... 118 

ภาคผนวก ง รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร ......................................................................................................................................... 130 

ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ............................................................................................................... 135 

ภาคผนวก ฉ ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (EXPECTED LEARNING OUTCOME: ELO) ของหลักสูตร ............................................................... 146 

ภาคผนวก ช ตารางเปรียบเทียบมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้าน กับ ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA ........... 161 

ภาคผนวก ซ ผลการเรียนรู้ของนิสิตในแต่ละชั้นปี ................................................................................................................................. 163 

ภาคผนวก ฌ รายวิชาท่ีสถานประกอบการมีส่วนร่วมในการเรียนการสอน .......................................................................................... 166 

ภาคผนวก ญ ข้อตกลงความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน .......................................................................................................................... 168 

ภาคผนวก ฎ หนังสือตอบรับเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร .................................................................................................................... 174 



1 
 

รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2562 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
คณะ/สถาบัน/ส านัก  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร  .......................................................... 
ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 
ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Science Program in Food Innovation and Business 

 

2. ชือ่ปริญญาและสาขาวิชา 

ภาษาไทย   ชื่อเต็ม:      วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ) 
ชื่อย่อ:      วท.บ. (นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ) 

ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม:      Bachelor of Science (Food Innovation and Business) 
ชื่อย่อ:      B.Sc. (Food Innovation and Business) 

 
3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถ้าม)ี   

       ไม่มี 

 
4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

ไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 

      5.2  ประเภทของหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรระดับปริญญาตรี) 
           หลักสูตรทางวิชาการ 
            หลักสูตรแบบก้าวหน้าวิชาการ 
            หลักสูตรทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ 
            หลักสูตรแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
ภาษาไทย เอกสารและต าราเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

5.4 การรับเข้าศึกษา 
รับผู้เข้าศึกษาชาวไทยและชาวต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
- บริษัท เซ็ปเป้ จ ากัด (มหาชน) 
- บริษัท เพนกวิ้นกรุ๊ป จ ากัด 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ เพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมตัิ/ เห็นชอบหลักสูตร 

  เป็นหลักสูตรใหม่ โดยจะเริ่มใช้หลักสูตรนี้ในภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษา 2562 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรีในการประชุม 
ครั้งที ่10 เมื่อวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2561 

  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาการในการประชุม  ครั้งที่ 7   
เมื่อวันที่ 27 พฤศจิกายน พ.ศ. 2561 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยในการประชุม  ครั้งที่ 13  
เมื่อวันที่ 11 ธันวาคม พ.ศ. 2561 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมคีุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาสาขาวิชานวัตกรรม
อาหารและธุรกิจ ในปีการศึกษา 2564 (หลังจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 
 

8. อาชีพที่ประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 

8.2 ผู้จัดการบริษัทธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 

8.3 นักขาย และนักการตลาดด้านธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 

8.4 นักออกแบบ และพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการอาหารในหน่วยงานภาครัฐและ 

ภาคเอกชน 

 

9. ชื่อ นามสกุล เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 

ล าดับ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก(สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ าเร็จ 

การศึกษา 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
1 อาจารย์ ดร.ธนัท อมาตยกุล วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภาพ), 2542 มหาวิทยาลัยมหิดล x xxxx xxxxx xxx 

M.App.Sc. (Food Science and 

Technology), 2544 

University of Western Sydney, 

Australia 

Ph.D. (Food Science), 2548 Victoria University, Australia 

2 อาจารย์ ดร.สิริฉัตร ชนะดัง วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร), 2552 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2558 

Kansas State University, USA 

Ph.D. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2560 

Kansas State University, USA 

3 อาจารย์ ดร.โสรยา เกตุจรัส วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร), 2548  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2551  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2558 
 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

   

 

 
 



4 
 

ล าดับ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก(สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ าเร็จ 

การศึกษา 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
4 นายนที อ่อนอิน1 B.B.A. (Accounting), 2538 มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (International Business), 

2540 

London South Bank 

University, UK 

5 นายธนพงศ์ วงศ์ชินศรี1 

 

สถ.บ.(สถาปัตยกรรม), 2550 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้

คุณทหารลาดกระบัง 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (การบริหารทรัพยากรอาคาร), 

2552 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

M.Sc. (Real Estate), 2554 University of Glasgow, 

Scotland, UK 

หมายเหต:ุ 
1มีประสบการณ์ในธุรกิจอาหาร (ภาคผนวก จ) 

 

10. สถานท่ีจดัการเรียนการสอน 

ใช้สถานที่และอุปกรณ์การสอนของคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร หน่วยงานอื่นๆ 
ในสังกัดมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ และสถานประกอบการที่มีความร่วมมือกับหลักสูตร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
ปัจจุบันประเทศเศรษฐกิจใหม่ เช่น จีน อินเดีย ละตินอเมริกา และเวียดนามมีขีดความสามารถใน 

การแข่งขันมากขึ้น เนื่องจากมีแรงงานราคาถูกและมีมาตรการอ่ืนๆประกอบ ในการดึงดูดการลงทุนจาก
ต่างประเทศได้เพ่ิมขึ้น ท าให้ประเทศดังกล่าวมีบทบาทต่อเศรษฐกิจโลกมากขึ้น เพ่ือให้ประเทศไทยมีศักยภาพ
ในการแข่งขัน ในปี พ.ศ. 2559 รัฐบาลไทยได้ประกาศนโยบายที่ต้องการปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย ไปสู่ “value–based economy” หรือ “เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม”  โดยมีฐานคิด
หลัก คือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้า “โภคภัณฑ์” ไปสู่สินค้าเชิง “นวัตกรรม” เปลี่ยนจากการขับเคลื่อน
ประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่โครงสร้างการผลิตที่มุ่งเน้นการใช้เทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ และ
นวัตกรรม  เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ ซึ่งกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ เป็น 1 
ใน 5 กลุ่มอุตสาหกรรมที่รัฐบาลมุ่งเน้นที่จะพัฒนา และเป็นความหวังหลักในการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศ
ไปสู่เป้าหมาย โดยการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ SMEs รุ่นใหม่ไปสู่ smart enterprises 
และ startup ที่มีศักยภาพสูง โดยกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีโครงการสนับสนุนผู้ประกอบการ
นวัตกรรมรายใหม่ ( innovative startup) และโครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร ( food innopolis) เพ่ือ
สนับสนุนให้มีการน าเอานวัตกรรมมาใช้ในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์และบริการ เพ่ือสร้างเอกลักษณ์และความ
เข้มแข็งให้แก่ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย นอกจากนี้ ในปี พ.ศ. 2560 กระทรวงอุตสาหกรรม

http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php


5 
 

รายงานว่า ประเทศไทยมีการเพ่ิมขึ้นของธุรกิจ startup กว่า 80% จากช่วง 2 – 3 ปีที่ผ่านมา ซึ่งธุรกิจในด้าน
เกษตรและอาหารเป็น 1 ใน 9 ธุรกิจ startup ที่คนรุ่นใหม่ให้ความสนใจและมีแนวโน้มในการเติบโตในอนาคต  

ประเด็นการพัฒนาหลักท่ีส าคัญในช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ฉบับที่ 12 ให้ความส าคัญกับ 
ประเด็นที่มีลักษณะการบูรณาการ เพ่ือท าให้การปฏิบัติที่มีผลสัมฤทธิ์ได้อย่างแท้จริง โดยการปรับโครงสร้าง
การผลิตและการสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจในแต่ละช่วงของห่วงโซ่มูลค่า  เน้นสร้างความเข้มแข็งให้กับ
ปัจจัยพ้ืนฐานทุนทางเศรษฐกิจ ให้สนับสนุนการเพ่ิมศักยภาพของฐานการผลิตและฐานรายได้เดิม และ
ยกระดับห่วงโซ่มูลค่าด้วยการใช้เทคโนโลยีวิจัยและพัฒนา เพ่ือสร้างนวัตกรรมการผลิตที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม และสอดคล้องกับความต้องการของตลาด รวมทั้งสร้างสังคมผู้ประกอบการให้มีทักษะการท าธุรกิจ
ที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี   
 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
      ปัจจุบันประเทศไทยเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงภายใต้สถานการณ์ที่กระแสโลกาภิวัตน์ท าให้เป็น

โลกไร้พรมแดน โดยมีการเคลื่อนย้ายคน เงินทุน องค์ความรู้ เทคโนโลยีข่าวสาร สินค้าและบริการอย่างเสรี ท า
ให้การแข่งขันในตลาดโลกรุนแรงขึ้น ประเทศเศรษฐกิจใหม่ เช่น จีน อินเดีย ละตินอเมริกา และเวียดนามมีขีด
ความสามารถในการแข่งขันมากขึ้น เนื่องจากมีแรงงานราคาถูกและมีมาตรการอ่ืนๆประกอบ ในการดึงดูดการ
ลงทุนจากต่างประเทศได้เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ การพัฒนาเทคโนโลยีการสื่อสารสมัยใหม่ ท าให้สังคมโลกมีความ
เชื่อมโยงกันอย่างใกล้ชิดมากขึ้น   

การที่ประเทศไทยจะแข่งขันได้ในสังคมโลกท่ีเปลี่ยนไป การพัฒนานวัตกรรมและการน ามาใช้ เพ่ือ 
ยกระดับศักยภาพของประเทศ โดยการน าความคิดสร้างสรรค์และการพัฒนานวัตกรรมท าให้เกิดสิ่งใหม่ที่มี
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ทั้งในเรื่องกระบวนการผลิตและรูปแบบผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ๆ รวมทั้ง การเพ่ิม
ศักยภาพฐานการผลิตและบริการเดิมที่มีศักยภาพในปัจจุบัน ให้ต่อยอดไปสู่ฐานการผลิตและบริการที่ใช้
เทคโนโลยีที่เข้มข้นและมีนวัตกรรมมากขึ้น การส่งเสริมการสร้างความเข้มแข็งของเศรษฐกิจกระแสใหม่  
นอกจาก เศรษฐกิจดิจิทัล เศรษฐกิจฐานชีวภาพ เศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรมแล้ว การพัฒนา
วิสาหกิจตั้งใหม่ (startup) และวิสาหกิจเพ่ือสังคม รวมถึงการสร้างสังคมผู้ประกอบการเพ่ือต่อยอดฐานการ
ผลิตและบริการ การพัฒนาวิสาหกิจขนาดย่อย ขนาดเล็กและขนาดกลาง วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจเพ่ือ
สังคม จะเป็นการขยายฐานการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากให้มีความครอบคลุมมากขึ้น เป็นการสร้างโอกาสทาง
เศรษฐกิจส าหรับกลุ่มต่างๆ ในสังคม โดยด าเนินการควบคู่ไปกับการพัฒนาและส่งเสริมสังคมผู้ประกอบการ
เพ่ือส่งเสริมผู้ประกอบการที่ผลิตได้และขายเป็น ประกอบกับในปัจจุบันแนวโน้มคนรุ่นใหม่ไม่ว่าจะเป็นคนใน
วัยเรียน หรือวัยท างานช่วงต้น ต่างใฝ่ฝันที่จะเป็นเจ้าของธุรกิจหรือ startup 

กรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ.2551-2565) มุ่งเน้นการเรียนรู้และใช้ความ
เจริญก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีเป็นแรงขับเคลื่อนอุตสาหกรรม ท าให้เกิด “ผลิตภาพ” (productivity) และ 
“นวัตกรรม” (innovation) ในกระบวนการผลิต และเรียนรู้การมองภาพอนาคตทางเทคโนโลยี (technology 
foresight) การเรียนการสอนมีแนวโน้มปรับเปลี่ยนไปเป็นแบบสหกิจศึกษา หรือ การเรียนรู้บนฐานการท างาน
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ในภาคการผลิตและภาคสังคม (work-based/ community-based education) ลักษณะการจัดการการ
เรียนรู้บนฐานการท างาน เพ่ือเก็บเก่ียวประสบการณ์จริง น าไปสู่การพัฒนาบุคลากรที่มีคุณภาพสู่ตลาดแรงงาน 
สร้างความส าเร็จและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศในโลกาภิวัตน์ รวมทั้ง
สนับสนุนการพัฒนาประเทศไทยอย่างยั่งยืนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1  การพัฒนาหลักสูตร 
         คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร เล็งเห็นว่าในการพัฒนาผู้ประกอบการด้าน

ธุรกิจอาหาร เพ่ือเตรียมทรัพยากรบุคคลให้พร้อมรับสถานการณ์ในการเปลี่ยนแปลงของประเทศที่ต้องการ
ปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจของประเทศไทยไปเป็น “เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม” นั้น ผู้เรียนต้อง
เป็นผู้ที่มีความรู้พ้ืนฐานด้านการผลิตอาหาร กฎหมายอาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร และความรู้ด้านการ
เป็นผู้การประกอบการด้านการผลิตอาหาร เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถประกอบธุรกิจทางด้านอาหารได้ในอนาคต 
นอกจากนี้ควรมีการพัฒนาทักษะความสามารถด้านสังคม (soft skills) มีทักษะในการแก้ปัญหา (problem 
solving skill) มีทักษะความคิดเชิงตรรกะ (logical  thinking) ที่มุ่งเน้นความเป็นเหตุและผลที่ต่อเนื่องกัน มี
ทักษะการสื่อสาร (communication skill) ที่ดี และมีทักษะสร้างสรรค์ (creativity skill) เพ่ือให้ผู้ เรียน
สามารถสร้างสรรค์ พัฒนานวัตกรรมอาหาร และการบริการอาหารด้วยทักษะมืออาชีพ  

ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ ได้พัฒนาขึ้นโดย 
ก าหนดให้ผู้เรียนได้เรียนวิชาเฉพาะด้านทางนวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จ านวน 37 หน่วยกิต และ
ด้านธุรกิจ จ านวน 33 หน่วยกิต รวมทั้งให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ทักษะปฏิบัติการ ผ่านกรณีศึกษาของภาคธุรกิจ และ
การฝึกงาน ตั้งแต่ปี 2 ถึงปี 4 รวมทั้งมีการก าหนดแผนสหกิจศึกษา เพ่ือให้ผู้เรียนได้พัฒนาสมรรถนะในแต่ละ
ชั้นปีอย่างต่อเนื่อง ดังนี้  

        ปีที่ 1 ให้ผู้เรียนมีความรู้ศึกษาทั่วไปที่เกี่ยวข้อง มีความรู้ พ้ืนฐานทางด้านนวัตกรรมอาหารและ
ธุรกิจ และสามารถคัดเลือกผลิตภัณฑ์มาฝึกปฏิบัติด าเนินการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 

        ปีที่ 2 ให้ผู้เรียนสามารถผลิตอาหารและบริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และด าเนินธุรกิจ 
อาหารแบบรายย่อย 

        ปีที่ 3 ให้ผู้เรียนสามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จากการเรียนรู้บูรณาการ
กับภาคธุรกิจอาหารขนาดใหญ่ 

        ปีที่ 4 ให้ผู้เรียนสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับธุรกิจอาหาร
ขนาดกลางและขนาดย่อม และต่อยอดความรู้เพ่ือพัฒนาธุรกิจอาหารและการบริการอาหารต้นแบบของตนเอง
ได ้
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12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย  
         หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ สอดคล้องกับแผน

ยุทธศาสตร์ 15 ปี (พ.ศ.2553 – 2567) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ในประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 การเป็น
แหล่งความรู้เป็นเลิศในการผลิตบัณฑิตและนวัตกรรมการเรียนรู้ (learning innovation) เป้าประสงค์ที่ 1 
สร้างหรือพัฒนากระบวนการเรียนรู้ใหม่เพ่ือผลิตคนไทย 4.0 เป้าประสงค์ย่อย 1.1 คนไทยที่มีความรู้ 
ความสามารถด้านทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เป้าประสงค์ที่ 2 สร้างและพัฒนาหลักสูตรบูรณาการที่
น าไปสู่ไทยแลนด์ 4.0 และเป้าประสงค์ที่ 3 ผลิตบัณฑิตให้เป็นไปตามความต้องการของสังคม รวมทั้งส่งเสริม
และสนับสนุนการสร้างนวัตกรรมที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ ตลอดจนเป็นที่พ่ึงของชุมชน และสังคมผ่าน
การให้บริการวิชาการ และการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของการเรียนรู้ร่วมกันซึ่งเริ่ มจากการ
เรียนรู้ในชุมชน 
 

13. ความสมัพันธ์กับหลักสตูรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเรียนรายวิชาศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต ที่เปิดสอนในระดับ

ปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย โดยรายวิชาศึกษาทั่วไปเป็นรายวิชาที่มุ่งพัฒนานิสิตให้มีความรอบรู้อย่าง
กว้างขวาง มีโลกทัศน์ที่กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติของตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้ สามารถคิด
อย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมายได้ดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของศิลปะ
และวัฒนธรรมทั้งของไทยและของประชาคมนานาชาติ ตลอดจนปลูกฝังอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยศรีนครินท
รวิโรฒให้แก่นิสิต เพื่อให้นิสิตสามารถน าความรู้ไปใช้ในการด าเนินชีวิต และด ารงตนอยู่ในสังคมได้อย่างดี  
 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต จากรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญา

ตรีของมหาวิทยาลัย โดยเป็นรายวิชาที่มุ่งให้นิสิตมีความรู้ ความเข้าใจตามที่ตนเองถนัดหรือสนใจ  
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13.2 รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
เฉพาะรายวิชาที่จัดให้เป็นวิชาเลือกเสรี 
 

13.3 การบริหารจัดการ 
มหาวิทยาลัยมีส านักนวัตกรรมการเรียนรู้  จัดการวิชาศึกษาทั่วไปและมีการจัดการอ่ืนๆ โดยมี

เป้าหมาย วัตถุประสงค์เป็นไปตามค าอธิบายรายวิชา ในขณะที่คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตรมีคณะกรรมการก ากับดูแลด้านวิชาการของคณะฯ และมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิตสาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ เป็นผู้ก ากับดูแลและบริหารการเรียนการสอนให้เป็นไป
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
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หมวดที่ 2 ขอ้มลูเฉพาะของหลักสตูร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
    สร้างสรรค์ พัฒนา นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหารด้วยทักษะมืออาชีพ 

1.2 ความส าคัญ 
ในปี พ.ศ. 2559 รัฐบาลได้ประกาศนโยบายการพัฒนาประเทศให้เป็นโมเดลประเทศ 4.0 ซึ่งจะ 

ปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต ที่มุ่งเน้นการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ 

ผลักดันเศรษฐกิจให้ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม ซึ่งกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ เป็น 1 

ใน 5 กลุ่มอุตสาหกรรมที่รัฐบาลมุ่งเน้นที่จะพัฒนา และเป็นความหวังหลักในการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศ

ไปสู่เป้าหมาย โดยการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ SMEs รุ่นใหม่ไปสู่ smart enterprises 

และ startup ที่มีศักยภาพสูง โดยกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้รับมอบหมายจากรัฐบาลให้ด าเนิน

โครงการสนับสนุนผู้ประกอบการนวัตกรรมรายใหม่ ( innovative startup) และโครงการเมืองนวัตกรรม

อาหาร (food innopolis) เพ่ือสนับสนุนให้มีการน าเอานวัตกรรมมาใช้ในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์และบริการ

เพ่ือสร้างเอกลักษณ์และความเข้มแข็งให้แก่ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย ประกอบกับในปัจจุบัน

แนวโน้มคนรุ่นใหม่ไม่ว่าจะเป็นคนในวัยเรียน หรือวัยท างานช่วงต้น ต่างใฝ่ฝันที่จะเป็นเจ้าของธุรกิจหรือ 

startup โดยกระทรวงอุตสาหกรรมรายงานว่า ในปี พ.ศ. 2560 มีการเพ่ิมขึ้นของธุรกิจ startup กว่า 80% 

จากช่วง 2 – 3 ปีที่ผ่านมา ซึ่งธุรกิจในด้านเกษตรและอาหาร ถือเป็น 1 ใน 9 ธุรกิจ Startup ที่คนรุ่นใหม่ให้

ความสนใจ และมีแนวโน้มความเป็นไปได้ในการเติบโตในอนาคต ดังนั้นการจัดการศึกษาในหลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ จึงมีส่วนช่วยในการเตรียมทรัพยากรบุคคลในประเทศให้

พร้อมรับสถานการณ์ดังกล่าว และเป็นการตอบสนองนโยบายของรัฐบาลและความต้องการของคนรุ่นใหม่ โดย

มุ่งเน้นการผลิตบุคลากรที่มีศักยภาพในการสร้างสรรค์นวัตกรรมด้านอาหาร รวมทั้งมีความรู้ ความเข้าใจทั้ง

ทางด้านวิทยาศาสตร์และการประกอบธุรกิจ เพ่ือช่วยในการขับเคลื่อนธุรกิจอาหาร  และธุรกิจการบริการ

อาหารให้ประสบความส าเร็จ น าไปสู่การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ และส่งผลต่อการพัฒนาประเทศต่อไป 
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1.3 วัตถุประสงค์ 
เพ่ือผลิตบัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ ให้มีคุณลักษณะ  

ดังนี้  

1.3.1 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร1 เพ่ือสร้าง 

มูลค่าเพ่ิมและพัฒนาคุณภาพชีวิต 

1.3.2    สามารถด าเนินการด้านธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหารด้วยทักษะมือ 

อาชีพ 

1.3.3    มีคุณธรรมจริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และความรับผิดชอบต่อสังคมในการ 

ด าเนินธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 

หมายเหตุ: 
1นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร คือ การสร้างสรรค์หรือพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์อาหารและการ

บริการอาหาร ให้อยู่ในรูปแบบใหม่ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคมากข้ึน ทั้งนี้นวัตกรรมที่

เกิดข้ึนอาจจะอยู่ในรูปแบบของ ผลิตภัณฑ์ การบริการ และรูปแบบธุรกิจใหม่ 

 

2. แผนพฒันาปรับปรุง 

จัดให้มีการประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุกๆ  5 ปี เพ่ือให้ทันสมัยต่อความ
ต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต โดยพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรใน
ด้านเนื้อหาวิชา กระบวนการจัดการเรียนการสอน และคุณภาพการศึกษา 

 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ปรับปรุงหลักสูตรให้มี
มาตรฐานตามท่ีสกอ.ก าหนด 

พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรตาม
มาตรฐาน TQF 

-เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
-รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของประเทศ 

-มีการประเมินหลักสูตรจากบัณฑิต
และผู้ใช้บัณฑิต 
-มีการจัดประชุมกับภาคีเครือข่าย 
ภาคการผลิตและการบริการที่
เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร เพ่ือ
ส ารวจความคิดเห็นและประเมิน
หลักสูตร 

-รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
-รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจของบัณฑิตต่อหลักสูตร 
-ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้งานท าและ
ประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปี 
ต่อจ านวนบัณฑิตทั้งหมด 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

พัฒนาอาจารย์ ให้มีความรู้
ความสามารถในการจัดการ
เรียนการสอน 

สนับสนุนให้อาจารย์ฝึกอบรมหรือ
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญด้านต่างๆ
เพ่ิมเติม เพ่ือพัฒนาสู่ความเป็น
อาจารย์มืออาชีพ 

-จ านวนอาจารย์ที่มีกระบวนการ
เรียนการสอนแบบบูรณาการ 
-ผลการประเมินความพึงพอใจของ
นิสิตต่อรายวิชา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจดัการศึกษา การด าเนนิการ และโครงสร้างของหลักสตูร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
ระบบทวิภาค โดยปีการศึกษาหนึ่งแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ หนึ่งภาคการศึกษาปกติมี

ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
อาจจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนเป็นกรณีพิเศษได้  โดยมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 

8 สัปดาห์ (เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) 
 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
การเทียบเคียงหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
  ภาคต้น           เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
  ภาคปลาย        เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 มีคุณสมบัติอื่นครบถ้วนตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
2.2.2 ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ตามหลักสูตรกระทรวงศึกษาธิการ 

หรือเทียบเท่า ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ  
2.2.3 เป็นผู้มีความประพฤติดี 
2.2.4 มีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรง หรือมีความผิดปกติที่เป็น

อุปสรรคต่อการศึกษาโดยขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
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2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 
(1) นิสิตที่รับเข้ามาศึกษาในหลักสูตรมีระดับความรู้พ้ืนฐานที่แตกต่างกัน  
(2) ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในมหาวิทยาลัยที่มี

รูปแบบแตกต่างไปจากเดิม มีเพ่ือนใหม่ สังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากข้ึน มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้อง
และกิจกรรมเสริมหลักสูตร  

 
2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 

(1) จัดกิจกรรมส่งเสริมทักษะทางวิชาการ วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ก่อนเข้าศึกษา  
(2) จัดกิจกรรมเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ 
(3) มอบหมายอาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาคอยดูแล ให้ค าปรึกษาแก่นิสิต แนะน าการ

วางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา 
 

2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ชั้นปีที่ศึกษา 
จ านวนนิสิต/ปีการศึกษา 

2562 2563 2564 2565 2566 
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 
คาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษา 
- - - 60 60 

 
2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ เพ่ือใช้ในการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

หน่วย: บาท 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2562 2563 2564 2565 2566 

ค่าธรรมเนียมเหมาจา่ย 1 ปีการศกึษา 
(50,000 บาท/คน/ปี x 60 คน) 

3,000,000 6,000,000 9,000,000 12,000,000 12,000,000 

รวมรายรับ 3,000,000 6,000,000 9,000,000 12,000,000 12,000,000 
หมายเหตุ  ค่าธรรมเนียมตลอดหลักสูตรต่อคน 200,000 บาท (ภาคการศึกษาละ 25,000 บาท) 
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2.6.2 ประมาณการค่าใช้จ่าย 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2562 2563 2564 2565 2556 
หมวดการจัดการเรียนการสอน      
1.ค่าสอน (ค่าตอบแทนอาจารย์พิเศษและคณะร่วม
สอน) 

535,500 1,071,000 1,606,500 2,142,000 2,142,000 

2.ค่าวัสดุ (วัสดสุ านักงานและวัสดกุารเรยีนการ
สอน) 

120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 

3.ทุนและกิจกรรมนิสติ 43,500 87,000 130,500 174,000 174,000 

4.งบพัฒนาบุคลากร 822,000 1,644,000 2,466,000 3,288,000 3,288,000 

5.งบสนับสนุนการวิจยั 69,000 138,000 207,000 276,000 276,000 

6.ค่าใช้จ่ายส่วนกลางของคณะ 154,500 309,000 463,500 618,000 618,000 

7.ค่าสาธารณูปโภค 256,500 513,000 769,500 1,026,000 1,026,000 

8.ค่าพัฒนาสถานท่ี ครุภณัฑ ์ 270,000 540,000 810,000 1,080,000 1,080,000 

9.ค่าพัฒนามหาวิทยาลยั 51,000 102,000 153,000 204,000 204,000 

10.ค่าเดินทาง 240,000 480,000 720,000 960,000 960,000 

หมวดค่าใช่จ่ายส่วนกลาง      
1.ค่าบ ารุงมหาวิทยาลัย  
(950 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

114,000 228,000 342,000 456,000 456,000 

2.ค่าบ ารุงห้องสมุด  
(900 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

108,000 216,000 324,000 432,000 432,000 

3.ค่าบ ารุงฝ่ายกจิการนสิิต 
(850 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

102,000 204,000 306,000 408,000 408,000 

4.ค่ากองทุนคอมพิวเตอร ์
(650 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

78,000 156,000 234,000 312,000 312,000 

5.ค่าบ ารุงด้านการกีฬา 
(300 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

36,000 72,000 108,000 144,000 144,000 

จ านวนนิสิต (คน) 60 120 180 240 240 

จ านวนภาคการศึกษา 2 2 2 2 2 

รวมรายจ่าย / คน / ภาคการศึกษา 25,000 25,000 25,000 25,000 25,000 

รวมรายจ่าย / ปีงบประมาณ 3,000,000 6,000,000 9,000,000 12,000,000 12,000,000 

 
 
 
  



15 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
    แบบชั้นเรียน 
    แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
    แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (e-learning) 
    แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 
    อ่ืนๆ (ระบุ) สอนเป็นแบบโมดูล (ในรายวิชาที่มีความร่วมมือกับสถานประกอบการ) / จัด
กิจกรรมการเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจอาหาร (work integrated learning) 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
การเทียบโอนหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 
3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

หมวดวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ 
       2.1) กลุ่มวิชาแกนคณะ 
       2.2) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
พ้ืนฐาน 
       2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
              2.3.1) กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
                       ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและ  
                          การบรกิารอาหาร 
                       ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 
              2.3.2) กลุ่มวิชาเอกเลือก   

94 หน่วยกิต 
9 หน่วยกิต 
9 หน่วยกิต 

 
76 หน่วยกิต 
70 หน่วยกิต 
37 หน่วยกิต 

 
33 หน่วยกิต 
6 หน่วยกิต 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  โดยเลือกจากกลุ่ม

วิชาต่างๆ ดังนี้ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชาพลานามัย กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี) และกลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์) 

1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ก าหนดให้เรียน 9 หน่วยกิต ดังนี้ 
1.1.1) ภาษาไทย ก าหนดให้เรียน 3 หน่วยกิต ดังนี้ 

มศว111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
SWU111 Thai for Communication  

1.1.2) ภาษาอังกฤษ  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากรายวิชา
ต่อไปนี้ 
มศว121 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพการสื่อสาร 1 3(2-2-5) 
SWU121 English for Effective Communication 1  
มศว122 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพการสื่อสาร 2 3(2-2-5) 
SWU122 English for Effective Communication 2  
มศว123 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 1 3(2-2-5) 
SWU123 English for International Communication 1  
มศว124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 2 3(2-2-5) 
SWU124 English for International Communication 2  

 
1.2) กลุ่มวิชาพลานามัย ก าหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต จากรายวิชา

ต่อไปนี้ 
มศว131 ลีลาศ 1(0-2-1) 
SWU131 Social Dance  
มศว132 สมรรถภาพส่วนบุคคล 1(0-2-1) 
SWU132 Personal Fitness  
มศว133 การวิ่งเหยาะเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 
SWU133 Jogging for Health  
มศว134 โยคะ 1(0-2-1) 
SWU134 Yoga  
มศว135 ว่ายน้ า 1(0-2-1) 
SWU135 Swimming  
มศว136 แบดมินตัน 1(0-2-1) 
SWU136 Badminton  
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มศว137 เทนนิส 1(0-2-1) 
SWU137 Tennis  
มศว138 กอล์ฟ 1(0-2-1) 
SWU138 Golf  
มศว139 การฝึกโดยการใช้น้ าหนัก 1(0-2-1) 
SWU139 Weight Training  

 
1.3) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี)  ก าหนดให้เรียน

ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต ดังนี้ 
1.3.1) วิชาบังคับ  ก าหนดให้เรียน 3 หน่วยกิต ดังนี้ 

มศว141 ชีวิตในโลกดิจิทัล 3(3-0-6) 
SWU141 Life in a Digital World  

 

   1.3.2) วิชาเลือก  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต จาก 
รายวิชาต่อไปนี้ 
มศว241 แนวโน้มเทคโนโลยีดิจิทัลและสังคม                                                                 2(1-2-3) 
SWU241 Digital Technology and Society Trends  
มศว242 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
SWU242 Mathematics in Daily Life  
มศว243 การจัดการทางการเงินส่วนบุคคล 3(3-0-6) 
SWU243 Personal Financial Management  
มศว244 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิตและสิ่งแวดล้อมท่ีดี 3(3-0-6) 
SWU244 Science for Better Life and Environment  
มศว245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสังคม 2(2-0-4) 
SWU245 Science, Technology and Society  
มศว246 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ 2(2-0-4) 
SWU246 Healthy Lifestyle  
มศว247 อาหารเพื่อชีวิต 2(1-2-3) 
SWU247 Food for Life  
มศว248 พลังงานทางเลือก 2(2-0-4) 
SWU248 Alternative Energy  
มศว341 ธุรกิจในโลกดิจิทัล 2(1-2-3) 
SWU341 Business in a Digital World  
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1.4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์)  ก าหนดให้เรียนไม่น้อย
กว่า 13 หน่วยกิต ดังนี้ 

1.4.1) วิชาบังคับ  ก าหนดให้เรียน 8 หน่วยกิต ดังนี้ 

1.4.2) วิชาเลือก  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากรายวิชา
ต่อไปนี้ 
มศว251 ดนตรีและจิตวิญญาณมนุษย์ 2(1-2-3) 
SWU251 Music and Human Spirit  
มศว252 สุนทรียศาสตร์เพื่อชีวิต 3(3-0-6) 
SWU252 Aesthetics for Life  
มศว253 สุนทรียสนทนา 2(1-2-3) 
SWU253 Dialogue  
มศว254 ศิลปะและความคิดสร้างสรรค์ 2(1-2-3) 
SWU254 Art and Creativity  
มศว255 ธรรมนูญชีวิต 2(1-2-3) 
SWU255 Constitution For Living  
มศว256 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 
SWU256 Reading for Life  
มศว257 วรรณกรรมและพลังทางปัญญา 2(2-0-4) 
SWU257 Literature for Intellectual Powers  
มศว258 ศิลปะการพูดและการน าเสนอ 2(2-0-4) 
SWU258 Arts of Speaking and Presentation  
มศว262 ประวัติศาสตร์และพลังขับเคลื่อนสังคม 2(2-0-4) 
SWU262 History and Effects on Society  
มศว263 มนุษย์กับสันติภาพ 2(2-0-4) 
SWU263 Human and Peace  
มศว264 มนุษย์ในสังคมพหุวัฒนธรรม 2(2-0-4) 
SWU264 Human in Multicultural Society  

มศว151 การศึกษาท่ัวไปเพื่อพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) 
SWU151 General Education for Human Development   
มศว161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) 
SWU161 Human in Learning Society  
มศว261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 
SWU261 Active Citizens  
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มศว265 เศรษฐกิจโลกาภิวัตน์ 3(3-0-6) 
SWU265 Economic Globalization  
มศว266 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 2(2-0-4) 
SWU266 Sufficiency Economy  
มศว267 หลักการจัดการสมัยใหม่ 2(2-0-4) 
SWU267 Principles of Modern Management  
มศว268 การศึกษาทางสังคมด้วยกระบวนการวิจัย 2(1-2-3) 

SWU268 Social Study by Research  
มศว351 การพัฒนาบุคลิกภาพ 3(2-2-5) 
SWU351 Personality Development  
มศว352 ปรัชญาและกระบวนการคิด 3(3-0-6) 
SWU352 Philosophy and Thinking Process  
มศว353 การคิดอย่างมีเหตุผลและจริยธรรม 3(3-0-6) 
SWU353 Logical Thinking and Ethics  
มศว354 ความคิดสร้างสรรค์กับนวัตกรรม 3(2-2-5) 
SWU354 Creativity and Innovation  
มศว355 พุทธธรรม 3(3-0-6) 
SWU355 Buddhism  
มศว356 จิตวิทยาสังคมในการด าเนินชีวิต 2(2-0-4) 
SWU356 Social Psychology for Living  
มศว357 สุขภาพจิตและการปรับตัวในสังคม 2(2-0-4) 
SWU357 Mental Health and Social Adaptability  
มศว358 กิจกรรมสร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาชีวิตและสังคม 2(1-2-3) 
SWU358 Creative Activities for Life and Social Development  
มศว361 มศว เพื่อชุมชน 3(1-4-4) 
SWU361 SWU for Communities  
มศว362 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 2(1-2-3) 
SWU362 Local Wisdom  
มศว363 สัมมาชีพชุมชน 2(1-2-3) 
SWU363 Ethical Careers for Community  
มศว364 กิจการเพ่ือสังคม 2(1-2-3) 
SWU364 Social Enterprise  
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(2) หมวดวิชาเฉพาะ ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต โดยเลือกจากกลุ่มวิชาต่างๆ  
ดังนี้ 
   2.1) กลุ่มวิชาแกนคณะ ก าหนดให้เรียน 9 หน่วยกิต ดังต่อไปนี้ 

ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 
AIT211 English for Specific Purpose I  
ทนก221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 
AIT221 Innovation Creation  
ทนก222 แนวคดิการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 2(1-2-3) 
AIT222 Design Concept for Innovation and Technology  
ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 
AIT411 English for Specific Purpose II  

 

   2.2) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน ก าหนดให้เรียน 9 หน่วยกิต 

ดังต่อไปนี้ 

นอธ101 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 1 3(2-3-4) 
FIB101 Fundamental of Science I  
นอธ102 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับธุรกิจ 3(2-3-4) 
FIB102 Mathematics and Statistics for Business  
นอธ103 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 2 3(2-3-4) 
FIB103 Fundamental of Science II  

 

   2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต ดังต่อไปนี้ 

    2.3.1) กลุ่มวิชาเอกบังคับ ก าหนดให้เรียน 70 หน่วยกิต จากรายวิชา 

ต่อไปนี้ 

ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จ านวน 37 หน่วยกิต 

นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจและการบริการ  2(1-2-3) 
FIB111 Trends in Food Innovation for Business and Service      
นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร 3(1-4-4) 
FIB112 Culinary techniques  
นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(1-3-2) 
FIB211 Science of Cooking  
นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น 2(1-2-3) 
FIB212 Introduction to Food Nutrition  
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นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
FIB213 Food Production System  
นอธ214 คุณภาพอาหารและการตรวจสอบ 2(2-0-4) 

FIB214 Food Quality and Measurement  
นอธ215 ปฏิบัติการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพ 1(0-3-0) 
FIB215 Food Production and Quality Control Laboratory  
นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 3(2-3-4) 
FIB216 Food Safety and Sanitation  
นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร  3(2-3-4) 
FIB217 Food Service Design  
นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการอาหาร 1(0-3-0) 
FIB218 Case Study in Food Services  
นอธ311 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-2-3) 
FIB311 Health Food Product Innovation  
นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 2(1-2-3) 
FIB312 Food Packaging Innovation and Design  
นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร 2(1-3-2) 
FIB313 Food Exhibition  
นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการ 1 3(2-3-4) 
FIB321 Food and Service Innovation Creation I  
นอธ322 วิทยาการและการประเมินผู้บริโภค 3(2-3-4) 
FIB322 Consumer Science and Evaluation  
นอธ323 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการ 2 3(2-3-4) 
FIB323 Food and Service Innovation Creation II  

 

ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร จ านวน 33 หน่วยกิต 

นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
FIB131 Entrepreneurship Mindset and Food Business Creation  
นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจ  3(2-3-4) 
FIB231 Marketing and Business Model Canvas  
นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน 2(1-3-2) 
FIB232 Communication and Presentation Techniques  
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นอธ233 การเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB233 Finance and Accounting for Food Business  
นอธ234 การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
FIB234 Digital Marketing and E-Commerce for Food Business  
นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 2(2-0-4) 
FIB235 Human Resource Management  
นอธ331 กฎหมายและจริยธรรมธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB331 Regulations and Ethics for Food Business  
นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB332 Professional Practicum in Food Business I  
นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
FIB333 English for Food Business   
นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB334 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business  
นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB335 Product Branding and Pricing Management for Food Business  
นอธ336 สัมมนา 1(0-2-1) 
FIB336 Seminar  
นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0) 
FIB431 Professional Practicum in Food Business II  
นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) 
FIB432 Food Entrepreneurial Project  
นอธ433 สหกิจศึกษา* 6(0-36-0) 
FIB433 Co-operative Education  

 

หมายเหตุ 

*ส าหรับแผนการเรียนสหกิจศึกษา ก าหนดให้เรียนรายวิชา นอธ433 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) แทนรายวิชา 

นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0) และ นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

4(0-8-4) 

 

 
 



23 
 

    2.3.2) กลุ่มวิชาเอกเลือก ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จาก

รายวิชาต่อไปนี้ 

    ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร 

นอธ411 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร 2(1-3-2) 
FIB411 Art of Food Presentation and Restaurant Decoration  
นอธ412 ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 3(2-3-4) 
FIB412 Food Products from Plant  
นอธ413 ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ 3(2-3-4) 
FIB413 Food Products from Animal  
นอธ414 ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 3(2-3-4) 
FIB414 Bakery and Confectionery Business  
นอธ415 ธุรกิจผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 3(2-3-4) 
FIB415 Beverage Business  
นอธ416 อาหารไทยดั้งเดิมและอาหารฟิวชัน 3(2-3-4) 
FIB416 Thai Authentic and Fusion Food  
นอธ417 การประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 2(1-3-2) 
FIB417 Molecular Cooking  
วอภ404 ภูมิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย 2(1-3-2) 
FSN404 Thai Food Traditional Knowledge  
วอภ441 การผลิตอาหารอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN441 Organic Food Production  

 

    ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 

นอธ434 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส์ 2(2-0-4) 
FIB434 Franchise Business Management  
นอธ435 การจัดการธุรกิจแบบครอบครัว 2(2-0-4) 
FIB435 Family Business Management  
นอธ436 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3(2-2-5) 
FIB436 Small and Medium Enterprises Management  
นอธ437 การบริหารงานขาย 3(2-2-5) 
FIB437 Sales Management  
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นอธ438 การโฆษณาและการสื่อสารทางธุรกิจ 3(2-2-5) 
FIB438 Advertising and Business Communication  
นอธ439 การตลาดส าหรับกิจการเพ่ือสังคม 3(2-3-4) 
FIB439 Marketing for Social Enterprise  

 

  ค. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทักษะการท างานด้านอาหาร 

นอธ421 หัวข้อพิเศษทางนวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจและการบริการ 2(1-2-3) 
FIB421 Selected Topics in Food Innovation for Business and Service  
ทนก 417 การศึกษาอิสระ 2(0-6-0) 
AIT417 Independent Study  

 

(4) หมวดวิชาเลือกเสรี  ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต โดยเลือกจากรายวิชาใดๆ ใน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  
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ความหมายของเลขรหัสประจ าวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

 
รายวิชาซึ่งเปิดสอนในแต่ละสาขาวิชามีความหมายตามรหัสอักษร ดังนี้  
 มศว หรือ SWU หมายถึง รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 ทนก หรือ AIT หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 นอธ หรือ FIB หมายถึง รายวิชาในสาขานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 
 วอภ หรือ FSN หมายถึง รายวิชาในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
   
ในสาขาวิชานั้นๆ สามารถแยกหมวดวิชา ตามตัวเลข 3 หลักน าหน้าชื่อวิชา  โดยแต่ละหลักมีความหมายดังนี้ 
 เลขตัวหน้า หมายถึง  ระดับชั้นปีทีค่วรเรียน 
 เลขตัวกลาง หมายถึง  กลุ่มวิชา 
 เลขตัวท้าย หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่ม 
 
โดยความหมายของเลขรหัสวิชากลางของคณะ (ทนก) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 
 0 หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิชาพ้ืนฐาน 
 1 หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิจัยและพัฒนาทักษะวิชาชีพ 
 2 หมายถึง   หมวดวิชาในหมวดนวัตกรรม 
 
โดยความหมายของเลขรหัสสาขาวิชา (นอธ) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 
 0 หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 
 1  หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดอาหารและการบริการอาหาร 
 2  หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดนวัตกรรม 
 3 หมายถึง   หมวดวิชาในหมวดธุรกิจ 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา 
แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ) ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (บังคับ) 9 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (บังคับ) 9 หน่วยกิต 
มศว121 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพ

การสื่อสาร 1 
3(2-2-5) มศว121 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพ

การสื่อสาร 1 
3(2-2-5) 

หรือ   หรือ   
มศว123 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 1 
3(2-2-5) มศว123 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 1 
3(2-2-5) 

มศว141 ชีวิตในโลกดิจิทัล 3(3-0-6) มศว141 ชีวิตในโลกดิจิทัล 3(3-0-6) 
มศว151 การศึกษาท่ัวไปเพ่ือพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) มศว151 การศึกษาท่ัวไปเพ่ือพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) 

วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 1 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 1 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) 
วิชาแกนคณะ 1 หน่วยกิต วิชาแกนคณะ 1 หน่วยกิต 
ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) ทนก221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 

วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 6 หน่วยกิต วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 6 หน่วยกิต 
นอธ101 พื้นฐานวิทยาศาสตร์ 1 3(2-3-4) นอธ101 พื้นฐานวิทยาศาสตร์ 1 3(2-3-4) 

นอธ102 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับ

ธุรกิจ 

3(2-3-4) นอธ102 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับ

ธุรกิจ 

3(2-3-4) 

วิชาเฉพาะด้าน 2 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 2 หน่วยกิต 

นอธ 111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพื่อ

ธุรกิจและการบริการ 

2(1-2-3) นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพื่อ

ธุรกิจและการบริการ 

2(1-2-3) 

รวมหน่วยกิต 19 รวมหน่วยกิต 19 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนปกติ) ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (บังคับ) 8 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (บังคับ) 8 หน่วยกิต 
มศว111 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) มศว111 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
มศว122 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพ

การสื่อสาร 2 
3(2-2-5) มศว122 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพ

การสื่อสาร 2 
3(2-2-5) 

หรือ   หรือ   
มศว124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 2 
3(2-2-5) มศว124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 2 
3(2-2-5) 

มศว161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) มศว161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 1 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 1 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) 
วิชาแกนคณะ 2 หน่วยกิต วิชาแกนคณะ 2 หน่วยกิต 
ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรม

และเทคโนโลยี 

2(1-2-3) ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรม
และเทคโนโลยี 

2(1-2-3) 

วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 3 หน่วยกิต วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 3 หน่วยกิต 
นอธ103 พื้นฐานวิทยาศาสตร์ 2 3(2-3-4) นอธ103 พื้นฐานวิทยาศาสตร์ 2 3(2-3-4) 

วิชาเฉพาะด้าน 6 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 6 หน่วยกิต 

นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร 3(1-4-4) นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร 3(1-4-4) 

นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ
และการสร้างธุรกิจอาหาร 

3(2-3-4) นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ
และการสร้างธุรกิจอาหาร 

3(2-3-4) 

รวมหน่วยกิต 20 รวมหน่วยกิต 20 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 
ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ) ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป 3 หน่วยกิต 
มศว261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) มศว261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 

วิชาแกนคณะ 3 หน่วยกิต วิชาแกนคณะ 3 หน่วยกิต 
 ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1  3(2-2-5)   ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1  3(2-2-5) 
วิชาเฉพาะด้าน 15 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 15 หน่วยกิต 
นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(1-3-2) นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(1-3-2) 

นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น 2(1-2-3) นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น 2(1-2-3) 

นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร 3(3-0-6) นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 

นอธ214 คุณภาพอาหารและการ

ตรวจสอบ 

2(2-0-4) นอธ214 คุณภาพอาหารและการ

ตรวจสอบ 

2(2-0-4) 

นอธ215 ปฏิบัติการผลิตอาหารและการ

ควบคุมคุณภาพ 

1(0-3-0) นอธ215 ปฏิบัตกิารผลิตอาหารและการ

ควบคุมคุณภาพ 

1(0-3-0) 

นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดล

ธุรกิจ 

3(2-3-4) นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดล

ธุรกิจ 

3(2-3-4) 

นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการ

น าเสนองาน 

2(1-3-2) นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการ

น าเสนองาน 

2(1-3-2) 

รวมหน่วยกิต 21 รวมหน่วยกิต 21 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนปกติ) ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3 หนว่ยกิต 
กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์ เทคโนโลยี) 

3(3-0-6) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 
เทคโนโลยี) 

3(3-0-6) 

วิชาแกนคณะ 3 หน่วยกิต วิชาแกนคณะ 3 หน่วยกิต 
ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 

วิชาเฉพาะด้าน 14 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 14 หน่วยกิต 
นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภิบาล

อาหาร 

3(2-3-4) นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภิบาล

อาหาร 

3(2-3-4) 

นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร 3(2-3-4) นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร 3(2-3-4) 

นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการ

อาหาร 

 1(0-3-0) นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการ

อาหาร 

 1(0-3-0) 

นอธ233 การเงินและการบัญชีส าหรับ
ธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) นอธ233 การเงินและการบัญชสี าหรับ
ธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) 

นอธ234 การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์

อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจ

อาหาร 

3(2-2-5) นอธ234 การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์

อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจ

อาหาร 

3(2-2-5) 

นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 2(2-0-4) นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 20 รวมหน่วยกิต 20 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
 

แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 
ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ) ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 2 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 2 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ 

2(2-0-4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ 

2(2-0-4) 

วิชาเฉพาะด้าน 14 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 14 หน่วยกิต 
นอธ311 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพ 

2(1-2-3) นอธ311 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพ 

2(1-2-3) 

นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและ

การออกแบบ 

2(1-2-3) นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและ

การออกแบบ 

2(1-2-3) 

นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและ

การบริการ 1 

3(2-3-4) นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและ

การบริการ 1 

3(2-3-4) 

นอธ322 วิทยาการและการประเมิน

ผู้บริโภค 

3(2-3-4) นอธ322 วิทยาการและการประเมิน

ผู้บริโภค 

3(2-3-4) 

นอธ331 กฎหมายและจริยธรรมธุรกิจ

อาหาร 

2(2-0-4) นอธ331 กฎหมายและจริยธรรมธุรกิจ

อาหาร 

2(2-0-4) 

นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ

อาหาร 11 

2(0-17-0) นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ

อาหาร 11 

2(0-17-0) 

รวมหน่วยกิต 16 รวมหน่วยกิต  16 
หมายเหต ุ
1ก าหนดช่วงเวลาฝกึงานในปีการศึกษาที่ 2 ภาคฤดูร้อน โดยลงทะเบยีนเพื่อบนัทึกผลการเรียนในปีการศึกษาที่ 3 ภาคต้น 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



31 
 

3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที่ 2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนปกติ) ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์) 

3(3-0-6) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์) 

3(3-0-6) 

วิชาเฉพาะด้าน 13 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 13 หน่วยกิต 
นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร 2(1-3-2) นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร 2(1-3-2) 
นอธ323 การสร้างนวัตกรรมอาหารและ

การบริการ 2 

3(2-3-4) นอธ323 การสร้างนวัตกรรมอาหารและ

การบริการ 2 

3(2-3-4) 

นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 

นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและ      

โลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและ      โล

จิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) 

นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการ

จัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการ

จัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 

2(1-2-3) 

นอธ336 สัมมนา 1(0-2-1) นอธ336 สัมมนา 1(0-2-1) 

รวมหน่วยกิต 16 รวมหน่วยกิต 16 
 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ) ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาเฉพาะด้าน 6 หน่วยกิต วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ

อาหาร 22 

2(0-17-0) วิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร 

4(0-8-4)   

วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต   
รวมหน่วยกิต 9 รวมหน่วยกิต 12 

 
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนปกติ) ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
วิชาเอกเลือก  ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต วิชาเฉพาะด้าน 6 หน่วยกิต 
วิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต นอธ433 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 
รวมหน่วยกิต 9 รวมหน่วยกิต 6 

หมายเหต ุ
2ก าหนดช่วงเวลาฝกึงานในปีการศึกษาที่ 3 ภาคฤดูร้อน โดยลงทะเบยีนเพื่อบนัทึกผลการเรียนในปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น 
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3.1.5) ค าอธิบายรายวิชา 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
มศว111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
SWU111 Thai for Communication  

            ศึกษาองค์ประกอบของการสื่อสาร ทั้งการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การสังเคราะห์
ความคิด และกลวิธีการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ โดยเน้นทักษะการเขียนสรุปความ 
ย่อความ ขยายความ และพรรณนาความ 
    
มศว121 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพการสื่อสาร 1 3(2-2-5) 
SWU121 English for Effective Communication 1  

           ศึกษาและฝึกทักษะภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในฐานะ
ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการฟังและการพูด โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ 
สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 

 
มศว122 ภาษาอังกฤษเพ่ือประสิทธิภาพการสื่อสาร 2 3(2-2-5) 
SWU122 English for Effective Communication 2  

           ศึกษาและฝึกทักษะภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะ
ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการอ่านและการเขียน โดยใช้กระบวนการ
เรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 

 
มศว123 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 1 3(2-2-5) 
SWU123 English for International Communication 1  

ศึกษาหลักการใช้ภาษาอังกฤษโดยเน้นการฟังและการพูดส าหรับผู้เรียนที่ใช้ภาษาอังกฤษ
ในฐานะที่เป็นภาษานานาชาติ ทั้งค าศัพท์ ส านวน ประโยค ไวยากรณ์ที่ซับซ้อน และการออกเสียง ฝึก
ปฏิบัติการสนทนาในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านสื่อ และกิจกรรมการเรียนรู้ที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 
    
มศว124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 2 3(2-2-5) 
SWU124 English for International Communication 2  

           ศึกษาหลักการใช้ภาษาอังกฤษโดยเน้นการอ่านและการเขียนส าหรับผู้ เรียนที่ ใช้
ภาษาอังกฤษในฐานะที่เป็นภาษานานาชาติ การฝึกเขียนเรียงความในหัวข้อที่หลากหลาย โดยฝึกปฏิบัติผ่าน
กิจกรรมการเรียนรู้ต่างๆ ทั้งในและนอกห้องเรียน 
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1.2) กลุ่มวิชาพลานามัย 
มศว131 ลีลาศ 1(0-2-1) 
SWU131 Social Dance  

           เทคนิคและทักษะเบื้องต้นในการเต้นลีลาศในจังหวะต่างๆ การเสริมสร้างสมรรถภาพทาง
กายและบุคลิกที่เหมาะสมส าหรับการเต้นลีลาศ ตลอดจนมารยาทในการเต้นลีลาศเพ่ือสุขภาพ 
    
มศว132 สมรรถภาพส่วนบุคคล 1(0-2-1) 
SWU132 Personal Fitness  

           หลักการพ้ืนฐานของการสร้างและพัฒนาสมรรถภาพทางกายด้านความแข็งแรง ความเร็ว 
ความอดทน และความยืดหยุ่นของกล้ามเนื้อและการท างานของระบบการไหลเวียนโลหิต 
    
มศว133 การวิ่งเหยาะเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 
SWU133 Jogging for Health  

          หลักการออกก าลังกายด้วยการวิ่งเหยาะ การวิ่งเหยาะที่มุ่งเน้นความอดทนของระบบการ
ไหลเวียนโลหิตและความยืดหยุ่นของร่างกาย การจัดโปรแกรมการออกก าลังกายด้วยการวิ่งเหยาะเพ่ือ
สุขภาพ 
    
มศว134 โยคะ 1(0-2-1) 
SWU134 Yoga  

           เทคนิคและทักษะเบื้องต้นในการฝึกโยคะ การฝึกระบบการหายใจ ความอ่อนตัว และ
ความแข็งแรงของร่างกายเพื่อสุขภาพ 
    
มศว135 ว่ายน้ า 1(0-2-1) 
SWU135 Swimming  

           เทคนิคและทักษะเบื้องต้นของการว่ายน้ า การว่ายน้ าท่าต่างๆ การเสริมสร้างสมรรถภาพ
ทางกาย กติกาการแข่งขัน การเก็บรักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการว่ายน้ าเพื่อสุขภาพ 
    
มศว136 แบดมินตัน 1(0-2-1) 
SWU136 Badminton  

           ทักษะการยืน การเคลื่อนที่ การจับไม้ การตีลูกหน้ามือและหลังมือ การตบ การส่งลูก การ
เล่นลูกหน้าตาข่าย กลวิธีการเล่นประเภทเดี่ยวและประเภทคู่ การเก็บรักษาอุปกรณ์และความปลอดภัยใน
การเล่นแบดมินตันเพื่อสุขภาพ 
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มศว137 เทนนิส 1(0-2-1) 
SWU137 Tennis  

           เทคนิคและทักษะเบื้องต้นในการเล่นเทนนิส มารยาทในการชมเทนนิส กติกาการแข่งขัน 

กลวิธีการเล่นประเภทเดี่ยวและประเภทคู่ การเก็บรักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการเล่นเทนนิสเพ่ือ

สุขภาพ 

    
มศว138 กอล์ฟ 1(0-2-1) 
SWU138 Golf  

           ความเป็นมาของกีฬากอล์ฟ ทักษะการยืน การจับไม้ การเหวี่ยงไม้ กติกาการเล่นกอล์ฟ 

การใช้และเก็บรักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการเล่นกอล์ฟเพ่ือสุขภาพ 

 

มศว139 การฝึกโดยการใช้น้ าหนัก 1(0-2-1) 
SWU139 Weight Training  

           เทคนิคการออกก าลังกายแบบใช้เครื่องมือช่วย หลักการปฏิบัติ การฝึกโดยการใช้น้ าหนัก

และการประยุกต์กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาของระบบโครงร่างและกล้ามเนื้อ ควบคู่ไปกับการศึกษา

เทคนิคการฝึกโดยการใช้น้ าหนักเพ่ือสุขภาพ 

 
1.3) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี) 
 

มศว141 ชีวิตในโลกดิจิทัล 3(3-0-6) 
SWU141 Life in a Digital World  

           ศึกษาความส าคัญของกระบวนการสื่อสารและเทคโนโลยีในโลกดิจิทัล ทักษะการสืบค้น 

การประเมินสื่อสารสนเทศ การอ้างอิงข้อมูล จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ภัยอันตรายในโลกดิจิทัล

และแนวทางการป้องกัน การน าเสนอในรูปแบบต่างๆ การจัดการความรู้เพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิตและการ

รู้เท่าทันสื่อสารสนเทศและเทคโนโลยี 

    
มศว241 แนวโน้มเทคโนโลยีดิจิทัลและสังคม  2(1-2-3) 
SWU241 Digital Technology and Society Trends  

            ศึกษาวิวัฒนาการและแนวคิดของเทคโนโลยีดิ จิทัลที่มีผลกระทบต่อสังคมในด้าน

วัฒนธรรม เศรษฐกิจ การเมือง และสิ่งแวดล้อม ประเมินพฤติกรรมการบริโภคเทคโนโลยีของสังคมและ

สมาชิก รวมทั้งวิเคราะห์แนวโน้มของเทคโนโลยีดิจิทัลในสังคมโลกอนาคต 
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มศว242 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
SWU242 Mathematics in Daily Life  

           ศึกษาวิธีคิดและหลักการคณิตศาสตร์กับความคิดในเชิงตรรกะและเหตุผล คณิตศาสตร์

ส าหรับผู้บริโภคและการค านวณภาษี คณิตศาสตร์กับความงาม การวิเคราะห์เชิงตัวเลข การแปลความหมาย 

การประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจ าวัน 

    
มศว243 การจัดการทางการเงินส่วนบุคคล 3(3-0-6) 
SWU243 Personal Financial Management  

ศึกษาหลักการวางแผนและการจัดการทางการเงิน เครื่องมือทางการเงินในการบริหาร
สภาพคล่องส่วนบุคคล มูลค่าเงินตามเวลา และเทคโนโลยีทางการเงิน การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทาง
การเงินส่วนบุคคล การวางแผนทางภาษี การวางแผนการออมและประกัน การบริหารหนี้ และการวางแผน
ลงทุน 
    
มศว244 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิตและสิ่งแวดล้อมท่ีดี 3(3-0-6) 
SWU244 Science for Better Life and Environment 

           ศึกษาเจตคติและกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ ระบบนิเวศวิทยาและความส าคัญของ

การอยู่ร่วมกันอย่างสมดุล วิทยาศาสตร์ประยุกต์ เทคโนโลยี ผลกระทบของความเจริญทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีที่มีต่อวิถีชีวิต เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม และการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์อย่างรู้เท่าทันและ

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

    
มศว245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสังคม 2(2-0-4) 
SWU245 Science, Technology and Society  

           ศึกษากระบวนทัศน์ และวิธีคิดของนักวิทยาศาสตร์ที่มีบทบาทในเหตุการณ์ส าคัญของโลก 

ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในมิติทางสังคม การสะท้อนคิดวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับ

บริบทสังคมไทยในปัจจุบัน 

    
มศว246 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ 2(2-0-4) 
SWU246 Healthy Lifestyle  

            ศึกษาองค์ประกอบและความส าคัญของสุขภาพแบบองค์รวม ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อ

สุขภาพ โรควิถีชีวิตกับพฤติกรรมการใช้ชีวิตของมนุษย์ สาเหตุ วิธีป้องกันและการรักษา การพัฒนาวิถีชีวิต

เชิงสร้างสรรค์และการประยุกต์ใช้นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์ 
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มศว247 อาหารเพื่อชีวิต 2(1-2-3) 
SWU247 Food for Life  

ศึกษาความส าคัญของอาหารและโภชนาการส าหรับทุกช่วงวัย อาหารเพ่ือสุขภาพ 
สมุนไพร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อันตรายจากอาหารและมาตรฐานความปลอดภัย หลักการเลือกซ้ือและการ
เก็บรักษาอาหาร การเลือกบริโภคด้วยปัญญา และการฝึกประกอบอาหารอย่างง่ายจากวัตถุดิบที่ปลอดภัย
และมีคุณค่า 
    
มศว248 พลังงานทางเลือก 2(2-0-4) 
SWU248 Alternative Energy  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ กระบวนการ บทบาทและผลกระทบของการใช้พลังงาน

หลักและพลังงานทดแทน ปรากฏการณ์โลกร้อน การอนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วม การใช้พลังงานอย่างมี

ประสิทธิภาพและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การจัดการพลังงานชุมชน ขยะชุมชน และวัสดุเหลือใช้ ด้วยภูมิ

ปัญญาและเทคโนโลยีที่เหมาะสม 

    
มศว341 ธุรกิจในโลกดิจิทัล 2(1-2-3) 
SWU341 Business in a Digital World  

           ศึกษาแนวคิดและหลักการท าธุรกิจในโลกดิจิทัล แนวปฏิบัติ หลักจริยธรรมและกฎหมาย

ที่เก่ียวข้อง นวัตกรรมด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคต 

 
1.4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์) 

  
มศว151 การศึกษาท่ัวไปเพื่อพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) 
SWU151 General Education for Human Development  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ และคุณค่าของวิชาศึกษาทั่วไป ประวัติและปรัชญาของ

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ เป้าหมายที่แท้จริงของการศึกษาในระดับอุดมศึกษา ความส าคัญและแนว

ทางการพัฒนาพฤติกรรม จิตใจ และปัญญา การพัฒนาทักษะการเรียนรู้ การสื่อสาร การคิดวิเคราะห์ การ

สังเคราะห์ และการแก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ 
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มศว161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) 
SWU161 Human in Learning Society  
                     ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับสังคม ทั้งสังคมไทยและสังคมโลก ผลกระทบของการ

เปลี่ยนแปลงทางสังคมต่อการด าเนินชีวิตและสิ่งแวดล้อม ความส าคัญของการแสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่อง 

และการด าเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรมจริยธรรมในสังคมแห่งการเรียนรู้ 

 

มศว251 ดนตรีและจิตวิญญาณมนุษย์ 2(1-2-3) 
SWU251 Music and Human Spirit  

           ศึกษาวิเคราะห์จิตวิญญาณ อารมณ์ และพฤติกรรมของมนุษย์ โดยใช้ดนตรีเป็นเครื่องมือ

ในการเรียนรู้คุณค่าของตนเองและบริบทของสังคม รวมทั้งฝึกประยุกต์และถ่ายทอดศิลปกรรมแบบบูรณา

การสู่สาธารณชน 

    
มศว252 สุนทรียศาสตร์เพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 
SWU252 Aesthetics for Life  

           ศึกษาแนวคิดทางด้านสุนทรียศาสตร์ สุนทรียศาสตร์ในเชิงบูรณาการทั้งที่เกี่ยวข้องกับ

ธรรมชาติ ศิลปะ การแสดง ดนตรี วรรณกรรม สุนทรียะที่ผสานสัมพันธ์กับบริบทสังคม วัฒนธรรม และ

ธรรมชาติสิ่งแวดล้อม 

 

มศว253 สุนทรียสนทนา 2(1-2-3) 
SWU253 Dialogue  

           ศึกษาฐานคิด ทฤษฎี กลวิธี แนวทางปฏิบัติของสุนทรียสนทนา ระดับของการสื่อสาร การ

ประยุกต์ใช้สุนทรียสนทนาในการด าเนินชีวิต โดยการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ การถ่ายทอดความคิดและ

ความรู้สึกร่วมกันผ่านศิลปะการฟังอย่างลึกซึ้ง การเรียนรู้ด้วยใจอย่างใคร่ครวญ และการฝึกปฏิบัติสุนทรีย

สนทนาในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 

    
มศว254 ศิลปะและความคิดสร้างสรรค์ 2(1-2-3) 
SWU254 Art and Creativity  

           ศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับพลังความคิดสร้างสรรค์และจินตนาการที่ก่อให้เกิดความงามและ

สุนทรียะในงานศิลปะนานาประเภท ในบริบทวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
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มศว255 ธรรมนูญชีวิต 2(1-2-3) 
SWU255 Constitution For Living  

           ศึกษาหลักธรรมนูญชีวิต วินัยชีวิต กฎการสร้างทุนชีวิต การน าชีวิตไปสู่เป้าหมายที่ดีงาม 

หลักการปฏิบัติตนในฐานะสมาชิกที่ดีของชุมชน และหลักการพัฒนาชีวิต โดยการวิเคราะห์และสร้างแนว

ทางการพัฒนาตนเองพร้อมฝึกปฏิบัติ 

    
มศว256 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 
SWU256 Reading for Life  

           ศึกษาหลักการอ่านจับใจความ วิเคราะห์ ตีความ วิจารณ์และประเมินค่างานเขียน โดย

การอ่านจากแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย 

 

มศว257 วรรณกรรมและพลังทางปัญญา 2(2-0-4) 
SWU257 Literature for Intellectual Powers  

           ศึกษาแนวคิด คุณค่า และสุนทรียะจากวรรณกรรมไทยหลากรูปแบบทั้งในอดีตและร่วม

สมัย การวิเคราะห์วรรณกรรมท่ีก่อให้เกิดพลังทางปัญญาและยกระดับจิตใจ 

    
มศว258 ศิลปะการพูดและการน าเสนอ 2(2-0-4) 
SWU258 Arts of Speaking and Presentation  

           ศึกษาองค์ประกอบ ความหมาย ความส าคัญ ประเภทและกลวิธีการพูด การเตรียมภาษา

และเนื้อหา การเรียบเรียงความคิด การร่างบทพูด การพัฒนาวัจนภาษาและอวัจนภาษากับการพูดประเภท

ต่างๆ 

 

มศว261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 
SWU261 Active Citizens  

           ศึกษาประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมทางการเมืองการปกครองของไทย กระบวนทัศน์

เกี่ยวกับพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย กฎหมาย ระบบภาษี หน้าที่พลเมืองตามรัฐธรรมนูญ ความส าคัญ

ของการยึดหลักสันติวิธีในการด าเนินชีวิต การมีจิตส านึกสาธารณะและการมีส่วนร่วมลดความเหลื่อมล้ าใน

สังคม รวมทั้งแนวทางการปรับตัวในฐานะพลเมืองอาเซียนและพลเมืองโลก 
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มศว262 ประวัติศาสตร์และพลังขับเคลื่อนสังคม 2(2-0-4) 
SWU262 History and Effects on Society  

           ศึกษาค้นคว้าข้อมูลและเหตุการณ์ส าคัญทางประวัติศาสตร์ที่เป็นพลังขับเคลื่อนสังคมจาก

อดีตสู่ปัจจุบัน วิเคราะห์กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และแนวโน้มการก่อรูปทาง

สังคมในบริบทของโลกาภิวัตน์ 

 

มศว263 มนุษย์กับสันติภาพ 2(2-0-4) 
SWU263 Human and Peace  

           ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับสันติภาพ หลักสันติธรรมจากศาสนา ปรัชญา ความเชื่อ 

วัฒนธรรม และการจัดการความขัดแย้งในชีวิตครอบครัว ชุมชน สังคม รวมทั้งแนวคิดและการปฏิบัติของผู้ที่

มีอุดมการณ์เก่ียวกับสันติภาพและสันติสุขของมนุษยชาติ 

 

มศว264 มนุษย์ในสังคมพหุวัฒนธรรม 2(2-0-4) 
SWU264 Human in Multicultural Society  

           ศึกษาความหมายและความส าคัญของสังคมพหุวัฒนธรรม โดยการวิเคราะห์ปัจจัยด้าน

โครงสร้างทางสังคม เชื้อชาติ ศาสนา การศึกษา ที่มีผลต่อความเชื่อและวิถีชีวิตของกลุ่มคนในสังคม การ

เสริมสร้างกระบวนทัศน์ และการปรับตัวในสังคมพหุวัฒนธรรม 

 
มศว265 เศรษฐกิจโลกาภิวัตน์ 3(3-0-6) 
SWU265 Economic Globalization  

           ศึกษาแนวคิดเศรษฐกิจโลกาภิวัตน์ นโยบายทางเศรษฐกิจของประเทศที่มีอิทธิพลต่อโลกา

ภิวัตน์ การรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจ สถาบันการเงินระหว่างประเทศ วิกฤตเศรษฐกิจโลก แนวโน้มในอนาคต

และผลกระทบต่อการด ารงชีวิต ตลอดจนแนวทางการพัฒนาอย่างยั่งยืนตามหลักเศรษฐกิจพอเพียง 

    
มศว266 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 2(2-0-4) 
SWU266 Sufficiency Economy  

           ศึกษาภูมิหลังและสภาพทั่วไปของสังคมไทย แนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

เปรียบเทียบกับเศรษฐศาสตร์กระแสหลัก โดยการเรียนรู้จากโครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ การ

วิเคราะห์หาแนวทางประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ อันจะน าไปสู่การพ่ึงตนเองบน

ความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ 
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มศว267 หลักการจัดการสมัยใหม่ 2(2-0-4) 
SWU267 Principles of Modern Management  

           ศึกษาแนวคิดและหลักการจัดการ ทฤษฎีการจัดการสมัยใหม่ แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการ

องค์กร การจัดการทรัพยากรมนุษย์ การพัฒนาองค์กร แนวโน้มการจัดการสมัยใหม่และการพัฒนาสังคม

อย่างยั่งยืน 

    
มศว268 การศึกษาทางสังคมด้วยกระบวนการวิจัย 2(1-2-3) 
SWU268 Social Study by Research  

           ศึกษาข้อมูลและเหตุการณ์ที่มีผลกระทบส าคัญต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคมปัจจุบันโดย

การเรียนรู้แบบวิจัยเป็นฐาน เพ่ือให้เกิดความเข้าใจอย่างลึกซึ้งและสามารถเชื่อมโยงข้อมูลจากการวิจัยไปสู่

การใช้ประโยชน์ในการพัฒนาตนเอง สังคม และสิ่งแวดล้อม 

    
มศว351 การพัฒนาบุคลิกภาพ 3(2-2-5) 
SWU351 Personality Development  

           ศึกษาความหมายและความส าคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ ความแตกต่างระหว่างบุคคล 

การวิเคราะห์และประเมินบุคลิกภาพภายในและภายนอกของตนเอง การพัฒนาเจตคติท่ีดีต่อตนเองและ

ผู้อื่น มารยาทพ้ืนฐานทางสังคม ทักษะสื่อสารและการสร้างสัมพันธภาพที่ดีงามกับผู้อ่ืน 

    
มศว352 ปรัชญาและกระบวนการคิด 3(3-0-6) 
SWU352 Philosophy and Thinking Process  

           ศึกษาแนวคิดและปรัชญาทั้งกระแสตะวันออกและตะวันตกในเชิงบูรณาการ พัฒนาทักษะ

การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ ปรัชญาที่เป็นกระบวนการคิดที่สัมพันธ์กับชีวิต สังคม ธรรมชาติ สิ่งแวดล้อม 

บนพื้นฐานความมีเหตุผล อุดมการณ์ และคุณธรรมจริยธรรม 

 

มศว353 การคิดอย่างมีเหตุผลและจริยธรรม 3(3-0-6) 
SWU353 Logical Thinking and Ethics  

           ศึกษากระบวนการคิดอย่างมีเหตุผลบนพ้ืนฐานความรู้ คุณธรรม จริยธรรม เรียนรู้

ความส าคัญของวิธีคิดอย่างมีเหตุผลจากตัวแบบทางสังคม และฝึกพัฒนาตนเองให้เป็นผู้ใฝ่รู้ความจริง คิด

อย่างมีเหตุผล มีคุณธรรม จริยธรรม ด ารงชีวิตอย่างมีความสุขท่ามกลางพลวัตทางสังคมและสิ่งแวดล้อม 
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มศว354 ความคิดสร้างสรรค์กับนวัตกรรม 3(2-2-5) 
SWU354 Creativity and Innovation  

           ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี องค์ประกอบ วิธีการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 

กฎหมายลิขสิทธิ์และทรัพย์สินทางปัญญา กรณีศึกษาการพัฒนานวัตกรรมที่ส าคัญของโลก การฝึกปฏิบัติ

พัฒนาความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรมเพ่ือชุมชนและสิ่งแวดล้อม พร้อมทั้งน าเสนอผลงานต่อสาธารณชน 

 

มศว355 พุทธธรรม 3(3-0-6) 
SWU355 Buddhism  

           ศึกษาภูมิปัญญาและกระบวนการคิดจากพุทธธรรมที่เกี่ยวข้องกับการด ารงชีวิต การ

พัฒนาคุณภาพชีวิตบนฐานพุทธธรรม ทั้งในเชิงวิทยาศาสตร์ ปรัชญา และศาสนา การวิเคราะห์และพัฒนา

แนวทางการด าเนินชีวิตที่มีศีลธรรมและสันติสุข 

 

มศว356 จิตวิทยาสังคมในการด าเนินชีวิต 2(2-0-4) 
SWU356 Social Psychology for Living  

           ศึกษาโครงสร้างและพฤติกรรมทางสังคม พ้ืนฐานทางชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรม

มนุษย์ ตัวแปรทางสังคมที่ท าให้เกิดพฤติกรรมและสภาวะทางจิต การวิเคราะห์พฤติกรรมของบุคคลและ

กลุ่มจากปรากฏการณ์ทางสังคม การหาแนวทางแก้ไขปัญหาความขัดแย้ง การส่งเสริมพฤติกรรมเอ้ือสังคม

และการด าเนินชีวิตอย่างมีความสุข 

 

มศว357 สุขภาพจิตและการปรับตัวในสังคม 2(2-0-4) 
SWU357 Mental Health and Social Adaptability  

           ศึกษาแนวคิดและกระบวนการเสริมสร้างสุขภาพจิต การปรับตัวในสังคม การวิเคราะห์

สาเหตุและการป้องกันสุขภาพจิตเสื่อมโทรม รวมทั้งการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

    
มศว358 กิจกรรมสร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาชีวิตและสังคม 2(1-2-3) 
SWU358 Creative Activities for Life and Social Development  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ ทรัพยากร ประเภทและรูปแบบของกิจกรรมสร้างสรรค์ 

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์จากกิจกรรมที่ตนเองสนใจ ค้นคว้าเพ่ิมเติม วิเคราะห์ สังเคราะห์ และพัฒนา

กิจกรรมให้มีคุณค่าต่อการพัฒนาชีวิตและสังคม 
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มศว361 มศว เพื่อชุมชน 3(1-4-4) 
SWU361 SWU for Communities  

           ศึกษาวิธีการและเครื่องมือศึกษาชุมชน กระบวนการมีส่วนร่วม โดยการบูรณาการการ

เรียนรู้ผ่านกิจกรรมนิสิต เพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจบริบทชุมชนด้านวัฒนธรรม เศรษฐกิจ สังคม 

รวมทั้งเสริมสร้างสัมพันธภาพที่ดีและเชื่อมโยงไปสู่การพัฒนาชุมชนอย่างมีส่วนร่วม 

    
มศว362 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 2(1-2-3) 
SWU362 Local Wisdom  

           ศึกษาค้นคว้าภูมิปัญญาท้องถิ่น ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการด ารงชีวิตและ

พัฒนาการของชุมชน ตลอดจนผลกระทบของกระแสโลกาภิวัตน์กับการพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยการ

เรียนรู้ร่วมกับชุมชน เพ่ือหาแนวทางสืบสานและพัฒนาตามบริบทสังคม รวมทั้งประยุกต์ให้เป็นประโยชน์ต่อ

การด ารงชีวิต การพัฒนาชุมชน และการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

 

มศว363 สัมมาชีพชุมชน 2(1-2-3) 
SWU363 Ethical Careers for Community  

           ศึกษาค้นคว้าและพัฒนาสัมมาชีพชุมชนที่ผูกพันและเคารพในธรรมชาติ สิ่งแวดล้อม 

คุณธรรม และวัฒนธรรมโดยใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เรียนรู้ร่วมกับชุมชน เสริมสร้างจิตส านึก 

ความสามัคคี และความตระหนักในศักดิ์ศรีของชุมชน อันจะท าให้เกิดแนวทางการพัฒนาสัมมาชีพชุมชนที่

เข้มแข็งและยั่งยืน 

    
มศว364 กิจการเพ่ือสังคม 2(1-2-3) 
SWU364 Social Enterprise  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ หลักการเป็นผู้ประกอบการและกระบวนการบริหารจัดการ

กิจการเพ่ือสังคม เรียนรู้กิจการเพื่อสังคมในรูปแบบต่างๆ วิเคราะห์ สังเคราะห์องค์ความรู้จากกิจการเพื่อ

สังคมต้นแบบ และน าเสนอแนวทางสร้างสรรค์กิจการเพื่อสังคม พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติร่วมกับชุมชน 
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(2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
 2.1) กลุ่มวิชาแกนคณะ 

ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 
AIT211 English for Specific Purpose I  
                    ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟังและการพูด ในเนื้อหาเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
 
ทนก221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 
AIT221 Innovation Creation  
                    ศึกษาความส าคัญของการสร้างนวัตกรรมที่เกิดจากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลยุทธ์การ
สร้างนวัตกรรมที่เป็นระบบการบริหารจัดการทรัพยากรให้เกิดมูลค่าเพ่ิม การสร้างตราสินค้า และการวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์ 
 
ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 2(1-2-3) 
AIT222 Design Concept for Innovation and Technology  
                    ศึกษาการได้มาซึ่งความคิดรวบยอดในการออกแบบ การสร้างอัตลักษณ์ รวมถึงกระบวนการ
ใช้การออกแบบเพื่อเป็นแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยี โดยมุ่งให้ผู้เรียนทดลองพัฒนาแนวคิด และ
สามารถน าเสนอความคิด 
 
ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 
AIT411 English for Specific Purpose II  
                    ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่านและการเขียน  ในเนื้อหาเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

 
2.2) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน  

นอธ101 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 1 3(2-3-4) 
FIB101 Fundamental of Science I  
                     ศึกษาหลักพ้ืนฐานทางเคมี ประเภทและการจ าแนกสารเคมี กรดเบส สารอินทรีย์และสาร  
อนินทรีย์ ตารางธาตุ หน่วยและความเข้มข้นของสารละลาย พันธะเคมีและเคมีเบื้องต้นของโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และไขมัน หลักการและปฏิบัติการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์พ้ืนฐานในห้องปฏิบัติการเคมีอย่าง
ถูกต้องและปลอดภัย 
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นอธ102 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับธุรกิจ 3(2-3-4) 
FIB102 Mathematics and Statistics for Business  
                    ศึกษาคณิตศาสตร์ สถิติ และการน าไปใช้ในทางธุรกิจ การค านวณอัตราส่วน สัดส่วนและร้อย
ละ สมการเชิงเส้น การค านวณดอกเบี้ยเชิงเดี่ยวและดอกเบี้ยทบต้น ค่าเสื่อมราคา การรวบรวมและน าเสนอ
ข้อมูล  ความน่าจะเป็น การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมุติฐาน การทดสอบไคสแควร์ การ
วิเคราะห์ความแปรปรวน สถิตินอนพาราเมตริก การวิเคราะห์การถดถอย สหสัมพันธ์ เลขดัชนี อนุกรมเวลา 
การพยากรณ์ การตัดสินใจในทางธุรกิจ และปฏิบัติการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
นอธ103 พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 2 3(2-3-4) 
FIB103 Fundamental of Science II  
                    ศึกษาเก่ียวกับเซลล์ และปฏิกิริยาชีวเคมีภายในเซลล์ ระบบการท างานของร่างกาย จุลินทรีย์
ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร  และการควบคุม หลักการและ
ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ อุปกรณ ์และความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา  
 

           2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต ดังต่อไปนี้ 

    2.3.1) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  

  ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร 

นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจและการบริการ  2(1-2-3) 
FIB111 Trends in Food Innovation for Business and Service      
                    ศึกษาแนวโน้มนวัตกรรมอาหารและการบริการ แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค และแนวโน้ม
รูปแบบการประกอบธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหารในปัจจุบันและอนาคต รวมถึงการสร้างแรง
บันดาลใจในการด าเนินธุรกิจ ทัศนคติทางวิชาชีพ และกรณีศึกษาเกี่ยวกับนวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจและการ
บริการ และพฤติกรรมผู้บริโภค 
 
นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร                                                   3(1-4-4) 
FIB112 Culinary Techniques  

ศึกษาเทคนิคและปฏิบัติการประกอบอาหาร โดยการใช้น้ า ไอน้ า อากาศ น้ ามันเป็นตัวน า 

ความร้อน และเทคนิคที่ทันสมัย การเลือกใช้อุปกรณ์ การออกแบบ และตกแต่งอาหาร รวมถึงการวางผัง

ห้องครัว 
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นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(1-3-2) 
FIB211 Science of Cooking  
                    ศึกษาสมบัติมาโครโมเลกุลของอาหาร เมทาบอลิซึมของอาหาร วิทยาศาสตร์ของกลิ่นและรส 
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล ในเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์ไข่ ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมหวาน ปฏิบัติการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
และกายภาพของอาหารที่เกิดจากส่วนผสม กระบวนการ และการเก็บรักษา 
 
นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น 2(1-2-3) 
FIB212 Introduction to Food Nutrition  
                    ศึกษาประเภทสารอาหารและการน าไปใช้ประโยชน์ในร่างกาย คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร ฉลากโภชนาการและวิธีการค านวณ ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคลในแต่ละช่วงวัย 
ปัจจัยที่มีผลต่อภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี และกรณีศึกษาด้านโภชนาการอาหาร 
 
นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
FIB213 Food Production System  
                    ศึกษาระบบการผลิตอาหาร การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพืช การผลิตเนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 
หลักการปฏิบัติทางเกษตรที่ดี การเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและน้ าใช้เพ่ือการผลิต การผลิต
อาหารด้วยการหมัก การใช้ความร้อน การใช้อุณหภูมิต่ า และการท าแห้ง การผลิตอาหารด้วยวิธีผสมผสาน
เทคโนโลยีสมัยใหม่ การบรรจุ การใช้วัตถุเจือปนในอาหารในการผลิตและปรับปรุงคุณภาพ รวมถึงพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่อย่างปลอดภัย 
 
นอธ214 คุณภาพอาหารและการตรวจสอบ 2(2-0-4) 

FIB214 Food Quality and Measurement  
                    ศึกษาความหมายของคุณภาพอาหาร ปัจจัยคุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และ
ประสาทสัมผัส การสุ่มตัวอย่าง และวิธีการตรวจวัดคุณภาพอาหารเพ่ือให้ได้ตามมาตรฐานและเป็นไปตาม
กฎหมาย 
 
นอธ215 ปฏิบัติการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพ 1(0-3-0) 
FIB215 Food Production and Quality Control Laboratory  
                   ปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว การเตรียมวัตถุดิบ การผลิตอาหาร การใช้วัตถุเจือปนอาหาร การ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารทางด้านกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัส 
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นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 3(2-3-4) 
FIB216 Food Safety and Sanitation  
                    ศึกษาสาเหตุของความเป็นพิษของอาหาร  การปนเปื้อนและการเจือปนของวัตถุมีพิษและ
เชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร สุขอนามัยส่วนบุคคลของบุคลากรผู้ผลิตอาหาร 
สุขาภิบาลสถานประกอบการอาหาร หลักการและปฏิบัติการวิเคราะห์ และควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตอาหาร
ให้สอดคล้องกับกฎหมาย และมาตรฐานที่เก่ียวข้อง 

 
นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร  3(2-3-4) 
FIB217 Food Service Design  
                    ศึกษาประเภทและรูปแบบของการให้บริการอาหาร การวางแผนและการจัดท ารายการ
อาหาร การตั้งราคาและควบคุมต้นทุนการบริการ การเลือกรายการอาหารให้เหมาะสมกับรูปแบบการบริการ 
การควบคุมปริมาณและคุณภาพของอาหาร การออกแบบรูปแบบของการให้บริการอาหารให้ตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภค และการฝึกปฏิบัติด าเนินการจัดการบริการอาหาร 
 
นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการอาหาร 1(0-3-0) 
FIB218 Case Study in Food Services  
                    ศึกษากรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการบริการอาหารและเพ่ิมพูนประสบการณ์จากการดูงาน
ภายนอก สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้ในรูปแบบของการเขียนรายงานหรือการน าเสนอปากเปล่า  
 
นอธ311 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-2-3) 
FIB311 Health Food Product Innovation  
                    ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลิตภัณฑ์ ความต้องการเฉพาะกลุ่มในท้องตลาด 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพ กรณีศึกษาเกี่ยวข้องกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ และปฏิบัติการพัฒนา
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 2(1-2-3) 
FIB312 Food Packaging Innovation and Design  
                    ศึกษาความส าคัญ หน้าที่ ชนิดของวัสดุรวมถึงคุณสมบัติที่ใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์อาหาร หลักการ
พิจารณาการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารให้เหมาะสมกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการออกแบบ 
โครงสร้างและกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือการส่งเสริมธุรกิจ ฉลากบรรจุภัณฑ์อาหาร  กฎหมายที่
เกี่ยวข้อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร
และการออกแบบ 
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นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร 2(1-3-2) 
FIB313 Food Exhibition  
                    การวางแผนการจัดงานนิทรรศการด้านอาหาร การบริหารงาน การเตรียมจัดงาน การตลาด 
มุมมองภาพรวมในการจัดงานการบริการ และฝึกปฏิบัติการจัดงานแสดงนิทรรศการด้านอาหาร   
    
นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการ 1 3(2-3-4) 
FIB321 Food and Service Innovation Creation I  
                    ศึกษาความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการด้วยนวัตกรรม ปัจจัยส าคัญ
ที่มีผลต่อความส าเร็จของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การประเมินช่องว่างปัญหาของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
และการบริการ เพ่ือการสร้างนวัตกรรม กระบวนการและปฏิบัติการสร้างแนวความคิดนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
อาหารและการบริการ  
 

นอธ322 วิทยาการและการประเมินผู้บริโภค 3(2-3-4) 
FIB322 Consumer Science and Evaluation  
                    ศึกษาลักษณะของผู้บริโภค พฤติกรรมและกระบวนการซื้อ อิทธิพลที่มีผลต่อพฤติกรรมการ
ซื้อและกระบวนการตัดสินใจของผู้บริโภค การก าหนกกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ปฏิบัติการประเมินทางประสาท
สัมผัส และการวิจัยผู้บริโภค  
 

นอธ323 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการ 2 3(2-3-4) 
FIB323 Food and Service Innovation Creation II  
                    ศึกษากระบวนการ และปฏิบัติการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
อาหารและการบริการต้นแบบจากกรณีศึกษาของภาคธุรกิจหรือจากการวิจัยผู้บริโภค การสร้างโมเดลทาง
ธุรกิจส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการต้นแบบที่พัฒนาขึ้น การวางแผนอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ การจดสิทธิบัตร และทรัพย์สินทางปัญญา 

 

  ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 

นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
FIB131 Entrepreneurship Mindset and Food Business Creation  
                    ศึกษากระบวนการทางความคิดของการเป็นผู้ประกอบการอย่างเป็นระบบ คุณลักษณะของ
การเป็นผู้ประกอบการที่ดี บทบาทของผู้ประกอบการ ภาวะความเป็นผู้น า ความมุ่งมั่นและเชื่อมั่น การรู้จัก
ตนเอง การกระตุ้นเพ่ือสร้างแรงบันดาลใจในการด าเนินธุรกิจ ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหาร และธุรกิจ
การบริการอาหาร ทั้งค้าปลีกและค้าส่ง กระบวนการสร้างธุรกิจเบื้องต้น อุปสรรคทางธุรกิจและการ
ปรับเปลี่ยนตามสถานการณ์ ฝึกปฏิบัติแสดงบทบาทเสมือนจริงในแต่ละบทบาทของธุรกิจจ าลอง 
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นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจ  3(2-3-4) 
FIB231 Marketing and Business Model Canvas  
                    ศึกษาการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างธุรกิจกับเศรษฐกิจ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม
ธุรกิจ การวิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การประเมินศักยภาพ
องค์การ การสื่อสารการตลาดครบวงจร รูปแบบของแผนธุรกิจ องค์ประกอบของแผนผังโมเดลธุรกิจ และ
ปฏิบัติการเขียนแผนธุรกิจและการประเมินโอกาสทางธุรกิจ  
 
นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน 2(1-3-2) 
FIB232 Communication and Presentation Techniques  
                    ศึกษาหลักการและปฏิบัติการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ และเครือข่ายคอมพิวเตอร์ อุปกรณ์
ประกอบการน าเสนอ การเลือกรูปแบบการสื่อสาร การน าเสนองาน การเขียนเพ่ือการสื่อสาร การเจรจา
ต่อรอง การโน้มน้าว การแสดงความคิดเห็น การตั้งค าถาม การตอบค าถาม การอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล 
รวมถึงการพัฒนาบุคลิกภาพท่ีเหมาะสมในการน าเสนองาน 
 
นอธ233 การเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB233 Finance and Accounting for Food Business  
                    ศึกษาหลักการเบื้องต้นในการวางแผนด้านการเงิน ความหมายและประเภทของการบัญชี 
หลักเกณฑ์ วิธีการและกระบวนการในการจัดท าบัญชี ส าหรับธุรกิจบริการ ธุรกิจซื้อมาขายไป ธุรกิจผลิตสินค้า 
โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี การวิเคราะห์ทางการเงิน การจัดการสินค้าคงเหลือ การวางแผนก าไ ร การ
ประเมินมูลค่าทางการเงินของธุรกิจอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมธุรกิจอาหาร ระบบภาษีที่
เกี่ยวข้องกับการด าเนินธุรกิจอาหาร 
 
นอธ234 การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
FIB234 Digital Marketing and E-Commerce for Food Business  
                    ศึกษาท่ีมาและความส าคัญของการตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ โครงสร้างพื้นฐาน
ของระบบการค้า รูปแบบ และระบบการช าระเงินส าหรับธุรกิจผ่านดิจิทัล การพัฒนาและการจัดตั้งเว็บไซต์ 
การจัดท าแผนกลยุทธ์และแนวทางบริหารการตลาดดิจิทัล ช่องทางการตลาดและการโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับการตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ระบบรักษาความปลอดภัย 
และกรณีศึกษาที่เกี่ยวกับการตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร ในปัจจุบันและ
แนวโน้มในอนาคต  
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นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 2(2-0-4) 
FIB235 Human Resource Management  
                    ศึกษาความหมาย ลักษณะ และบทบาทของการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การวิเคราะห์งาน 
การวางแผนทรัพยากรมนุษย์ จิตวิทยาในการท างานและการบริหารงาน วัฒนธรรมองค์กร การสรรหาและการ
คัดเลือกบุคคล การบรรจุและการแนะน าตัวเข้าท างาน การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ การประเมินการปฏิบัติงาน 
การให้ประโยชน์ตอบแทนและความม่ันคง และความสัมพันธ์ระหว่างฝ่ายบริหารกับพนักงาน 
 
นอธ331 กฎหมายและจริยธรรมธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB331 Regulations and Ethics for Food Business  
                    ศึกษากฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการขอจัดตั้งบริษัท การจดทะเบียนพาณิชย์ การขออนุญาต
สถานที่ผลิตและสถานที่ขายอาหาร การขออนุญาตผลิตอาหาร เลขสารบบอาหาร กฎหมายแรงงาน กฎหมาย
เกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหารและสิ่งแวดล้อม กฎหมายแพ่งและพาณิชย์ กฎหมายเกี่ยวกับการจ าหน่ายสินค้า
และบริการผ่านทางระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ และจริยธรรมในการประกอบธุรกิจอาหาร 
 
นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB332 Professional Practicum in Food Business I  
                    ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการผลิต
อาหารหรือธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับองค์กรขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 
ชั่วโมง 
 
นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
FIB333 English for Food Business   
                    ศึกษาและฝึกทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียน และโครงสร้างประโยคท่ีใช้ในการติดต่อสื่อสารใน
การประกอบธุรกิจและการบริการอาหาร 
 
นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB334 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business  
                    ความหมายและหลักการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน บทบาท ความส าคัญของโลจิสติกส์
และโซ่อุปทานต่อเศรษฐกิจและองค์กร คอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพ่ือโลจิสติกส์ การวางแผนระบบ            
โลจิสติกส์และโซ่อุปทาน ความส าคัญของการบริการลูกค้า การจัดการพัสดุและสินค้าคงคลัง การขนส่ง การ
บรรจุภัณฑ์ และการจัดซื้อ การควบคุมการปฏิบัติงาน แนวโน้มของโลจิสติกส์ทั้งภายในประเทศและระหว่าง
ประเทศ และกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในธุรกิจอาหาร 
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นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 2(1-2-3) 
FIB335 Product Branding and Pricing Management for Food Business  
                    ศึกษาความส าคัญและแนวคิดเกี่ยวกับตราสินค้า การสร้างตราสินค้าให้เติบโตและยั่งยืน การ
ก าหนดต าแหน่งตราสินค้า การวางแผนตราสินค้าในการด าเนินงาน การวัดและประเมินผลเกี่ยวกับตราสินค้า 
หลักการและวิธีการก าหนดราคาผลิตภัณฑ์ กลยุทธ์ด้านราคา การก าหนดราคาตามสถานการณ์ต่างๆ ปัญหา
เกี่ยวกับราคาและจริยธรรมในการตั้งราคา  และกรณีศึกษาด้านตราสินค้าและราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 
    
นอธ336 สัมมนา 1(0-2-1) 
FIB336 Seminar  
                   ศึกษาค้นคว้า วิพากษ์หัวข้อใหม่ที่น่าสนใจทางนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ      เรียบเรียงเป็น
เอกสารรายงาน และน าเสนอในท่ีประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัยและ/หรือนักวิชาการ 
 
นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0) 
FIB431 Professional Practicum in Food Business II  
                    ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการผลิต
อาหาร ธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับกลางและขนาดย่อม รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 
ชั่วโมง 
 
นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) 
FIB432 Food Entrepreneurial Project  
                    ศึกษาค้นคว้า และวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาทางด้านการประกอบธุรกิจอาหาร 
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการอาหาร เพ่ือใช้ในการออกแบบ ปรับแผนและด าเนินธุรกิจใหม่ น าเสนอผล
การด าเนินงานตลอดจนการเผยแพร่ในที่สาธารณะ 
 
นอธ433 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 
FIB433 Co-operative Education  
                    ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
ธุรกิจอาหาร ธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม  โดยปฏิบัติงานใน
หน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจากสถานที่ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาของ
สถานที่ฝึกงาน ในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออกมาตรฐานและ
กฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เก่ียวข้อง รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์   
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    2.2.2) กลุ่มวิชาเอกเลือก 

  ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร 

นอธ411 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร 2(1-3-2) 
FIB411 Art of Food Presentation and Restaurant Decoration  
                    ศึกษาหลักศิลปะและการออกแบบอาหาร การเลือกภาชนะอุปกรณ์และวัสดุ ให้เหมาะสมใน
การตกแต่งอาหาร เทคนิคและการออกแบบตกแต่งอาหารเพ่ือสร้างความโดดเด่น การจัดตกแต่งอาหารให้
เหมาะสมกับโอกาส การจัดเสิร์ฟตามวัฒนธรรมการบริโภค ปฏิบัติการจัดอาหาร การออกแบบร้านอาหาร 
และการออกแบบหน้าร้านเพื่อดึงดูดความสนใจลูกค้า 
 
นอธ412 ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 3(2-3-4) 
FIB412 Food Products from Plant  
                    ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของพืช ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ และการควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ การผลิตและวิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช  
    
นอธ413 ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ 3(2-3-4) 
FIB413 Food Products from Animal  
                    ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข่ สัตว์น้ า ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ และ
การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การผลิตและวิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์จากอาหารจากสัตว์  
 
นอธ414 ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 3(2-3-4) 
FIB414 Bakery and Confectionery Business  
                    ศึกษาประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน คุณสมบัติและหน้าที่ของส่วนผสม ปัจจัย
ที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา การผลิตและวิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ขนม
อบและขนมหวาน และกรณีศึกษาเก่ียวกับธุรกิจและการบริการผลิตภัณฑ์ขนมอบ และขนมหวาน  
 
นอธ415 ธุรกิจผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 3(2-3-4) 
FIB415 Beverage Business  
                    ศึกษาชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม การผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ 
เครื่องดื่มประเภทอัดก๊าชและไม่อัดก๊าซ และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพ้ืนบ้าน คุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
บรรจุภัณฑ์ การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์  การผลิตและวิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
และกรณีศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจและการบริการผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
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นอธ416 อาหารไทยดั้งเดิมและอาหารฟิวชัน 3(2-3-4) 
FIB416 Thai Authentic and Fusion Food  
                    ศึกษาประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของอาหารไทย ลักษณะและประเภทของอาหาร
ไทย การประกอบอาหารไทย การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟ  แนวคิดเก่ียวกับอาหารผสานวัฒนธรรมที่น าเอา
วัตถุดิบ เครื่องปรุง และกระบวนการปรุงอาหารนานาชาติ และรากฐานทางวัฒนธรรมที่แตกต่างกันมา   
บูรณาการกันให้เกิดเป็นรายการอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ปฏิบัติการน าแนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสาน
วัฒนธรรมมาใช้ในการประกอบอาหารไทยเชิงพาณิชย์ การดัดแปลงสูตรดั้งเดิมให้มีความร่วมสมัย  
 
นอธ417 การประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 2(1-3-2) 
FIB417 Molecular Cooking  
                    ศึกษาหลักการ การเลือกใช้วัตถุดิบและเทคนิคการเปลี่ยนรูปอาหาร โดยประยุกต์ใช้ความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์และอุปกรณ์ที่ทันสมัย ร่วมกับการน าเสนอแบบศิลปะสมัยใหม่ เพ่ือสร้างสรรค์รูปแบบ 
รสชาติ และเนื้อสัมผัสของอาหารทีแ่ปลกใหม ่
 
วอภ404 ภูมิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย 2(1-3-2) 
FSN404 Thai Food Traditional Knowledge  
                    ศึกษาค้นคว้าภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารไทยจากแหล่งข้อมูลที่มีการบันทึกไว้หรือปราชญ์
ชาวบ้าน  เพ่ือเชื่อมโยง ต่อยอด พัฒนา หรืออธิบายภูมิปัญญาโดยใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ทางอาหาร 
 
วอภ441 การผลิตอาหารอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN441 Organic Food Production  
                    ศึกษาความหมายของอาหารอินทรีย์ ข้อก าหนดในการผลิต กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหารอินทรีย์ของประเทศไทยและต่างประเทศ  คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพของอาหารอินทรีย์ 
แนวโน้มการบริโภค ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสังคม 
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  ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 

นอธ434 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส์ 2(2-0-4) 
FIB434 Franchise Business Management  

          ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับธุรกิจแฟรนไชส์ ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส์ ข้อดีและข้อเสียของ 

การท าธุรกิจแฟรนไชส์ของธุรกิจอาหาร กฎเกณฑ์ เงื่อนไข การตลาด การจัดการ และการจัดหาเงินทุนส าหรับ

การท าธุรกิจ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการท าธุรกิจ การติดต่อ และกระบวนการในการสร้างสรรค์โอกาส

ทางธุรกิจอาหารโดยผ่านระบบแฟรนไชส์ 

 

นอธ435 การจัดการธุรกิจแบบครอบครัว 2(2-0-4) 
FIB435 Family Business Management  

          ศึกษารูปแบบและการด าเนินงานธุรกิจแบบครอบครัว วัฒนธรรมองค์กรของธุรกิจแบบ

ครอบครัว บทบาทและความสัมพันธ์ของสมาชิกในครอบครัว การพัฒนาและการวางแผนการด าเนินธุรกิจ 

การจัดโครงสร้างองค์กรธุรกิจแบบครอบครัว การบริหารความขัดแย้ง การพัฒนาทีมงานที่ช่วยให้ธุรกิจแบบ

ครอบครวัประสบความส าเร็จ การเตรียมความพร้อมในการสร้างทายาททางธุรกิจ 

นอธ436 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3(2-2-5) 
FIB436 Small and Medium Enterprises Management  
                  ศึกษาและวิเคราะห์ลักษณะ คุณสมบัติของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก การบริหารงาน
และปัญหาที่เกี่ยวข้องในการด าเนินธุรกิจขนาดกลาง และขนาดเล็ก การเริ่มต้นประกอบธุรกิจ การลงทุน การ
จัดหาเงินทุน การจัดองค์การ การปฏิบัติงาน โครงสร้างของตลาดและการด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาด  
 
นอธ437 การบริหารงานขาย 3(2-2-5) 
FIB437 Sales Management  
                    ศึกษาและวิเคราะห์บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบของงานขายในธุรกิจ การก าหนดนโยบาย 
กลยุทธ์การบริหารงานขาย การประเมินผลงานขายให้สอดคล้องกับนโยบายการตลาดและนโยบายธุรกิจ 
 
นอธ438 การโฆษณาและการสื่อสารทางธุรกิจ 3(2-2-5) 
FIB438 Advertising and Business Communication  
                     ศึกษาลักษณะและความส าคัญของการโฆษณาและประชาสัมพันธ์ ประเภทและความจ าเป็น
ในการโฆษณา การเลือกใช้สื่อโฆษณา การก าหนดงบประมาณ กลยุทธ์การสร้างสรรค์งานโฆษณา บทบาทและ
กระบวนการสื่อสารทางธุรกิจ เครื่องมือการสื่อสาร สิ่งแวดล้อมและจรรยาบรรณในการโฆษณาและการสื่อสาร
ทางธุรกิจ 
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นอธ439 การตลาดส าหรับกิจการเพ่ือสังคม 3(2-3-4) 
FIB439 Marketing for Social Enterprise  
                     ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดและการประยุกต์ใช้แนวคิดทางการตลาดในการจัดท าแผนการ
ตลาดของกิจการเพ่ือสังคม การก าหนดเป้าหมายของกิจการเพ่ือสังคมให้ธุรกิจสามารถสร้างผลก าไรที่น าไปสู่
การแก้ไขปัญหาทางสังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

 

  ค. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทักษะการท างานด้านอาหาร 

นอธ421 หัวข้อพิเศษทางนวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจและการบริการ 2(1-2-3) 
FIB421 Selected Topics in Food Innovation for Business and Service  
                     ศึกษา วิเคราะห์ และวิพากษ์ หัวข้อใหม่ที่น่าสนใจทางนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 
    
ทนก 417 การศึกษาอิสระ 2(0-6-0) 
AIT417 Independent Study  
                    ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ และเพ่ิมพูนประสบการณ์จากการ
เรียนรู้ภาษาในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 3 สัปดาห์ สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษใน
รูปแบบของการเขียนรายงาน หรือการน าเสนอปากเปล่า ทั้งนี้ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของ
สาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก(สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ าเร็จ 

การศึกษา 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
1 อาจารย์ ดร.ธนัท อมาตยกุล วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภาพ), 2542 มหาวิทยาลัยมหิดล x xxxx xxxxx xxx 

M.App.Sc. (Food Science and 

Technology), 2544 

University of Western Sydney, 

Australia 

Ph.D. (Food Science), 2548 Victoria University, Australia 

2 อาจารย์ ดร.สิริฉัตร ชนะดัง วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร), 2552 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2558 

Kansas State University, USA 

Ph.D. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2560 

Kansas State University, USA 

3 อาจารย์ ดร.โสรยา เกตุจรัส วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร), 2548  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2551  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2558 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 นายนที อ่อนอิน1 B.B.A. (Accounting), 2538 มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (International Business), 

2540 

London South Bank 

University, UK 

5 นายธนพงศ์ วงศ์ชินศรี1 

 

สถ.บ.(สถาปัตยกรรม), 2550 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้

คุณทหารลาดกระบัง 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (การบริหารทรัพยากรอาคาร), 

2552 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

M.Sc. (Real Estate), 2554 University of Glasgow, 

Scotland, UK 

หมายเหต:ุ 
1มีประสบการณ์ในธุรกิจอาหาร (ภาคผนวก จ) 
 

 

 

 

 

http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ล าดับ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก(สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ าเร็จ 

การศึกษา 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
1 อาจารย์ ดร.ธนัท อมาตยกุล วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภาพ), 2542 มหาวิทยาลัยมหิดล x xxxx xxxxx xxx 

M.App.Sc. (Food Science and 

Technology), 2544 

University of Western Sydney, 

Australia 

Ph.D. (Food Science), 2548 Victoria University, Australia 

2 อาจารย์ ดร.สิริฉัตร ชนะดัง วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร), 2552 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2558 

Kansas State University, USA 

Ph.D. (Human Nutrition-Sensory 

Analysis and Consumer 

Behavior), 2560 

Kansas State University, USA 

3 อาจารย์ ดร.โสรยา เกตุจรัส วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร), 2548  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2551  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2558 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 นายนที อ่อนอิน1 B.B.A. (Accounting), 2538 มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (International Business), 

2540 

London South Bank 

University, UK 

5 นายธนพงศ์ วงศ์ชินศรี1 

 

สถ.บ.(สถาปัตยกรรม), 2550 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้

คุณทหารลาดกระบัง 

x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (การบริหารทรัพยากรอาคาร), 

2552 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

M.Sc. (Real Estate), 2554 University of Glasgow, 

Scotland, UK 

หมายเหต:ุ 
1มีประสบการณ์ในธุรกิจอาหาร (ภาคผนวก จ) 
 

 

 

 

 

http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 

หลักสูตรจัดให้มีการฝึกงาน หรือสหกิจศึกษาในรายวิชาต่อไปนี้ 
นอธ 332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 เป็นการฝึกงานภาคฤดูร้อนในสถานประกอบการ 

เพ่ือให้นิสิตได้ศึกษาระบบการท างานของสถานประกอบการและมีประสบการณ์ในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน
ภายใต้สภาพการท างานจริง อันเป็นการเตรียมความพร้อมในการท างานให้แก่นิสิต โดยให้นิสิตเข้ารับการ
ฝึกงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารหรือธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับองค์กรขนาด
กลางถึงขนาดใหญ่ โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกหรือการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก ภายใต้
การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของหน่วยงานนั้นๆ รวม
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมงในแผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) และแผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสห
กิจศึกษา) และมีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของสถานประกอบการ และ/หรือ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

นอธ 431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 เป็นการฝึกงานภาคฤดูร้อนในสถานประกอบการ 
เพ่ือให้นิสิตได้ศึกษาระบบการท างานของสถานประกอบการและมีประสบการณ์ในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน
ภายใต้สภาพการท างานจริง อันเป็นการเตรียมความพร้อมในการท างานให้แก่นิสิต โดยให้นิสิตเข้ารับการ
ฝึกงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการผลิตอาหาร ธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหาร ใน
ระดับองค์กรขนาดกลางหรือขนาดย่อม โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกหรือการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของ
สถานที่ฝึก ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของ
หน่วยงานนั้นๆ รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมงในแผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) และมีการ
ประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของสถานประกอบการ และ/หรือคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร  

นอธ 433 สหกิจศึกษา เป็นแนวการจัดการศึกษาโดยมีเป้าประสงค์ในการเสริมคุณภาพบัณฑิต  
ผ่านประสบการณ์ท างานในสถานประกอบการ เพ่ือการพัฒนาคุณภาพบัณฑิต ตามมาตรฐานวิชาการและ
วิชาชีพ รวมทั้งตรงกับความต้องการสถานประกอบการและตลาดแรงงาน โดยนิสิตจะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลา
เสมือนพนักงานชั่วคราวในธุรกิจการผลิตอาหาร ธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหารที่มีความร่วมมือกับ
สถาบันการศึกษา ร่วมด้วยการท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาในหน่วยงาน ภายใต้การดูแลของ
อาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาและผู้รับผิดชอบจากตัวแทนของหน่วยงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ในแผนการศึกษา
แผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) และมีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบ   สหกิจศึกษาจากตัวแทนของสถาน
ประกอบการ และ/หรือคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  และมีการอบรมเตรียมความพร้อมก่อนไปสหกิจศึกษา
ไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
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4.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม/ ฝึกงาน/ สหกิจศึกษา  
ผลการเรียนรู้จากการฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร หรือสหกิจศึกษาคือ  การเพ่ิมเติม

ประสบการณ์ทางด้านวิชาการ วิชาชีพ และการพัฒนาตนเอง ดังนี้ 
(1) มีความซื่อสัตย์ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ตรงต่อเวลา  
(2) มีจิตส านึกสาธารณะ เสียสละเพ่ือส่วนรวม ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  

เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม เคารพสิทธิและยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อื่น 

(3) มีความรู้วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์พ้ืนฐานและความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ได้แก่ การบริหาร
จัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการด าเนินธุรกิจ ในส่วนที่เกี่ยวข้อง  

(4) สามารถประยุกต์ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มนวัตกรรมอาหารและ
การประกอบธุรกิจ และความรู้จ าเป็นอื่น ให้เกิดประโยชน์ในบริบททางวิชาชีพ ได้แก่ การ
ดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ 
การตลาด การเงินงบประมาณ การวิจัย และงานอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

(5) สามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไขอย่างสร้างสรรค์ โดย
ค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมา
จากการตัดสินใจนั้น 

(6) มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์นวัตกรรม 
(7) สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
(8) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/หรืองานกลุ่ม และมี

ความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และสิ่งแวดล้อม 
(9) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ต่างๆ วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และ

พัฒนาตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
(10) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการ

น าเสนอที่เหมาะสม ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ และใช้
ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้
เหมาะสม 

 
4.2 ช่วงเวลา 

แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) ปีการศึกษาที่ 2 และ 3 ภาคฤดูร้อน 
แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) ปีการศึกษาที่ 2 ภาคฤดูร้อน และ 

ปีการศึกษาที ่4 ภาคปลาย 
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4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
นอธ 332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 ไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง  โดยลงทะเบียนเพ่ือ

บันทึกผลการเรียนในปีการศึกษาที่ 3 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) และแผนการศึกษาแผนที่ 2 
(แผนสหกิจศึกษา) 

นอธ 431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 ไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง  โดยลงทะเบียนเพื่อ 
บันทึกผลการเรียนในปีการศึกษาท่ี 4 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  

นอธ 433 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ในปีการศึกษาที่ 4 ภาคปลาย แผนการศึกษา 
แผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
หลักสูตรจัดให้มีการท าโครงงานหรือท าวิจัยเกี่ยวกับนวัตกรรมอาหารและธุรกิจในรายวิชา

ต่อไปนี้ 
แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ) 
นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร เป็นการด าเนินงานวิจัยในหัวข้อที่นิสิตมีความ

สนใจทางด้านการประกอบธุรกิจอาหาร นวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการด้านอาหาร ก าหนดปัญหาวิจัย 
วางแผนการทดลอง ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ผล สรุปและอภิปราย เรียบเรียงผลงานเพ่ือเผยแพร่สู่สาธารณะ
ในรูปแบบต่างๆ เช่น รายงาน บทความวิจัย การน าเสนอด้วยวาจาและน าเสนอนิทรรศการ มีการประเมินผล
งานวิจัยจากการน าเสนอรายงานความก้าวหน้า ผลงานนิทรรศการ และรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ 

 
แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
นอธ 433 สหกิจศึกษา เป็นการสร้างประสบการณ์จากการท าโครงงาน (Project-based 

learning) ด้วยการปฏิบัติงานเต็มเวลาของนิสิตเสมือนพนักงานชั่วคราวของสถานประกอบการ เพ่ือให้นิสิตได้
มีโอกาสใช้ความรู้ความสามารถที่ตรงกับวิชาชีพได้อย่างเต็มที่ ฝึกทักษะในการแก้ปัญหาภายใต้สถานการณ์จริง
ด้วยการท าโครงงานในสถานประกอบการเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงงาน 
 

5.2 ผลการเรียนรู้ 
(1) มีความซื่อสัตย์ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ตรงต่อเวลา  
(2) มีจิตส านึกสาธารณะ เสียสละเพ่ือส่วนรวม ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  

เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม เคารพสิทธิและยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อื่น 

(3) มีความรู้วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ได้แก่ การบริหารจัดการ 
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในส่วนที่เกี่ยวข้อง  
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(4) สามารถประยุกต์ทักษะและความรู้ความเข้าใจ ในกลุ่มวิทยาศาสตร์อาหาร นวัตกรรม การ
บริหารธุรกิจ และความรู้จ าเป็นอ่ืน ให้เกิดประโยชน์ในบริบททางวิชาชีพและสามารถ
ประยุกต์ใช้ในการด าเนินธุรกิจ 

(5) มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์นวัตกรรม 
(6) สามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไขอย่างสร้างสรรค์ โดย

ค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมา
จากการตัดสินใจนั้น 

(7) สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและ
หลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย วิพากษ์สถานการณ์ต่างๆ โดยใช้ความรู้เป็น
ฐาน และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอ่ืนๆได้ด้วยตนเอง 

(8) สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 

(9) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/หรืองานกลุ่ม และมี
ความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และสิ่งแวดล้อม 

(10) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ต่างๆ วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และ
พัฒนาตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

(11) สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลข แปลความหมาย และจัดการกับข้อมูลต่างๆอย่าง
เหมาะสม เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้หรือประเด็นปัญหา และเสนอแนวทางในการแก้ไข
ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

(12) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการ
น าเสนอที่เหมาะสม ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ และใช้
ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้
เหมาะสม 

(13) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการสืบค้น ระบุ เข้าถึง และคัดเลือก
แหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาชีพ จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ เพ่ือการเก็บรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย สื่อสารข้อมูลข่าวสารและ
แนวความคิด และติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก 
โดยมีวิจารณญาณเลือกใช้ได้เหมาะสมกับสถานการณ์อย่างมีประสิทธิภาพและใช้อย่าง
สม่ าเสมอ 
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5.3 ช่วงเวลา 
แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  
นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น 
แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
นอธ 433 สหกิจศึกษา ปีการศึกษาที่ 4 ภาคปลาย 
 

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) ประกอบด้วยรายวิชา นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการ

ธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) รวม 4 หน่วยกิต 
แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) ประกอบด้วยรายวิชา นอธ 433 สหกิจศึกษา       

6(0-36-0) รวม 6 หน่วยกิต โดยมีการท าโครงงานวิจัยเป็นส่วนหนึ่งของการปฏิบัติสหกิจศึกษาในสถาน
ประกอบการ 

 
5.5 การเตรียมการ 

นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) หน่วยกิต  จัดให้มีคณาจารย์ท าหน้าที่
อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน  โดยนิสิตเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญใน
เรื่องที่ตนสนใจ  อาจารย์จัดตารางเวลาเพ่ือให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสิต  จัดเตรียมอุปกรณ์
เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน  โดยมีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน  รวมทั้งมี
การดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี และการท างานนอกเวลา  มีคอมพิวเตอร์
และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการ ทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และในห้องปฏิบัติการของคณะฯ 

นอธ 433 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) หน่วยกิต  โดยจัดอบรมเตรียมความพร้อมให้แก่นิสิตในการ
ปฏิบัติงานเต็มเวลาเสมือนพนักงานชั่วคราวของสถานประกอบการ  อบรมเรื่องการท าโครงงานวิจัย การเขียน
รายงาน การวางแผนด าเนินงานวิจัย การแก้ไขปัญหาและด าเนินงานวิจัย การใช้สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูล 
การน าเสนอผลงานด้วยรายงาน ด้วยวาจา ด้วยสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
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5.6 กระบวนการประเมินผล 
นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) หน่วยกิต ประเมินผลดังนี้ 
(1) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท าโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกต

และการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
(2) ประเมินการน าเสนอผลงานที่เผยแพร่ต่อสาธารณะ  
(3) ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดขึ้นใน

แต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
(4) ประเมินการน าเสนอผลงาน โดยคณาจารย์ 
 
นอธ 433 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) หน่วยกิต ประเมินผลการปฏิบัติงานเต็มเวลาของนิสิตเสมือน

พนักงานชั่วคราวของสถานประกอบการจาก แบบประเมินผลการปฏิบัติงาน และผลงาน/โครงงาน/โครงการ 
โดย อาจารย์นิเทศและผู้นิเทศของสถานประกอบการ  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1.การพัฒนาคุณลักษณะพเิศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์การสอนและกิจกรรม 

1. มีทักษะสื่อสาร -มอบหมายการท างานแบบกลุ่ม เพื่อให้นิสิตฝึกทักษะการสื่อสารระหว่างเพื่อน
ร่วมงาน  
-มอบหมายงานที่ฝึกทักษะการน าเสนอเป็นภาษาเขียน และการน าเสนอด้วย
วาจาท้ังแบบปากเปล่าและใช้สื่อประกอบการน าเสนออย่างมีประสิทธิภาพ 

2. มีจิตอาสา จติส านึกสาธารณะรบัใช้
สังคม 

-มีการสอดแทรกเนื้อหาในด้าน คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณใน
เนื้อหาวิชาเรียน 
-ใช้กรณีศึกษาบุคคลตัวอย่างที่ได้รับการยกย่องในสังคม 
-การเป็นแบบอย่างท่ีดีของอาจารย์ 
-จัดกิจกรรมสร้างเสริมประสบการณ์ทั้งในและนอกเวลาเรียนเพื่อพัฒนาการ
เรียนรู้ 

3. มีสมรรถนะของหลักสูตร 
   3.1 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม
อาหารและการบริการอาหาร เพื่อ
สร้างมลูค่าเพิ่มและพัฒนาคณุภาพ
ชีวิต 
    3.2 สามารถด าเนินการด้านธุรกิจ
อาหาร และธรุกิจการบริการอาหารได้
อย่างเป็นระบบ 

 -จัดการเรยีนการสอนและฝึกปฏบิัติในห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ การสาธติ 
เรียนรูผ้่านสื่อการเรียนรู้ การเรียนรู้จากกรณีปัญหา 
-ฝึกปฏิบัตดิ้านการบริหารจัดการในสถานประกอบการ   
-ค้นคว้า ระดมความคิดเห็น วิเคราะห์ หรือจัดท าโครงงาน เพื่อน าไปสู่การสร้าง
นวัตกรรมอาหารและการบริการดา้นอาหาร 
-ส่งเสรมินิสติเข้าร่วมการแข่งขันการสร้างนวัตกรรมอาหารและการเขียนแผน

ธุรกิจ 
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2.การพัฒนาผลการเรียนรู้แต่ละด้าน  

1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
ผลการเรียนรูด้้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

1.1 ซื่อสัตย์ มีวินัย ตรงต่อเวลา -สอดแทรกเนื้อหาในด้านคุณธรรม 
จ ริ ย ธ ร ร ม  แ ล ะ จ ร ร ย า บ ร รณ ใน
เนื้อหาวิชาเรียน 
-การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
-การเป็นแบบอย่างท่ีดีของอาจารย์ 
-จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ 
- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา 

-ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกต
พฤติกรรมในช้ันเรียน การตรงต่อเวลา
ในการเข้าช้ันเรียน การส่งรายงาน
ตามเวลาที่ก าหนด การแต่งกาย และ
การปฏิ บั ติ ตนตามระ เบี ยบของ
มหาวิทยาลัย 
-ประเมินคุณธรรมจริยธรรมและการ
ปฏิบัติตามกฎระเบียบองค์กรของ
บัณฑิตโดยผู้ใช้บัณฑิต 

1.2 มีจิตอาสา จิตส านึกสาธารณะ 

เสียสละเพื่อส่วนรวม ตระหนักในการ

ปฏิ บั ติ ต ามจ รรย าบรรณ  เ ค า รพ

กฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆของ

องค์กรและสังคม 

1.3 ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและ

วัฒนธรรม 

 
2. ด้านความรู้ 
ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

2.1 มีความรู้พื้นฐานศึกษาท่ัวไป - จัดการเรียนการสอนที่ครอบคลุม
ความรู้ในสาขาต่างๆ อย่างกว้างขวาง 
พร้ อมสอดแทรกแนวคิ ดปรั ชญา
เศรษฐกิจพอเพียงในทุกรายวิชา 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณา
การ และเน้นให้ผู้ เรียนลงมือปฏิบัติ 
(Active Learning)  
- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสืบค้น
ข้อมูลด้วยตนเอง และฝึกปฏิบัติในทุก
รายวิชา 
- จัดกิจกรรมเพื่อให้ เข้าใจและเห็น
คุณค่าของตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
พร้อมตั้งเป้าหมายในการพัฒนาตนเอง 
สังคม และสิ่งแวดล้อม 

- ก าหนดมาตรฐานการประเมินผลการ
เรี ยนรู้  โดยใ ช้ เกณฑ์  Rubrics ทุก
รายวิชา 
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมใน
การอภิปรายและการสะท้อนคิด
กิจกรรมในช้ันเรียน 
- ประเมินจากคุณภาพของรายงาน  
- ประเมินจากการอ้างอิงแหล่งข้อมูล
อ ย่ า ง ถู ก ต้ อ ง ต า ม ห ลั ก แ ล ะ
จรรยาบรรณทางวิชาการ 
- ประเมินจากการสอบภาคทฤษฎี/
ปฏิบัติ 

2.2 เ ข้ า ใ จก ร ะบวนกา รกา ร เป็ น
ผู้ประกอบการ/รูปแบบการด าเนิน
ธุรกิจอาหาร และและธุรกิจการบริการ
อาหาร 

- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่
บทเรียน  การสรุปความรู้หลังบทเรียน
พร้อมกับเช่ือมโยงความรู้ที่เกี่ยวข้อง 

- ประเมินจากผลงาน เช่น  การบ้าน 
การเขียนรายงาน การสอบย่อย การ
น าเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าช้ัน  
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ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
2.3 มีความรู้ความเข้าใจด้านการผลิต
อ า ห า ร แ ล ะ ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง
องค์ประกอบของอาหารทั้งก่อนและ
หลั งกระบวนการแปรรู ป  ความ
ปลอดภัยของอาหารและการประเมิน
คุณภาพอาหาร 

การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับ
เนื้อหาสาระ 
- ใช้การสอนหลายรูปแบบตามลักษณะ
ของเนื้อหาสาระ ได้แก่  การบรรยาย  
การทบทวน  การฝึกปฏิบัติการและ
เทคนิคการสอนอื่น ๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็น
ส าคัญ เช่น  การเรียนแบบร่วมมือ  การ
เรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน  การเรียน
โดยการค้นคว้าด้วยตนเอง 
- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  จาก
การฝึกงาน/ สหกิจศึกษาในสถาน
ประกอบการ  การทัศนศึกษา  การ
บรรยายจากวิทยากรพิเศษ ในหัวข้อที่
น่าสนใจและทันสมัย 
 

- ประเมินจากการสอบข้อเขียน และ
การสอบปฏิบัติ  
- ประเมินความรู้ของนิสิตโดยการ
ส ารวจความคิดเห็นของผู้ประกอบการ 
 

2.4 มีความรู้ในการพัฒนานวัตกรรม
อย่างเป็นระบบ 
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3. ด้านทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

3.1 สามารถประยุกต์ความรู้ วิเคราะห์
อย่างเป็นระบบ ประเมินสถานการณ์
ต่างๆโดยใช้ความรู้เป็นฐาน และใช้
ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองาน
อื่นๆได้ด้วยตนเอง 

-  ก า ร แ น ะ น า แ ล ะ ฝึ ก ก ร ะ บ ว น 
การคิดอย่ างสร้างสรรค์ตามความ
เหมาะสมของระดับช้ัน 
- การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจาก
โจทย์ปัญหาและกรณีศึกษาจากภาค
ธุรกิจ 
-  การจัดให้มีรายวิชาที่ เสริมสร้าง 
พัฒนาทักษะและประสบการณ์ในด้าน
การวางแผน ด าเนินธุรกิจ และสร้าง
ธุรกิจใหม่ ได้แก่ รายวิชา 
นอธ 131 แนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการและสร้างธุรกิจอาหาร  
นอธ 313 การจัดนิทรรศการอาหาร 
นอธ 332 ฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ 
อาหาร 1 
นอธ 431 ฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ 
อาหาร 2 
นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร และ นอธ 433 สหกิจศึกษา 
- การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิด
โอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความ
คิดเห็นได้มากขึ้น และการสะท้อนผล
การประเมินเพื่อพัฒนาผู้เรียน 

- ประเมินจากผลงานการแก้ไขปญัหา
ที่ได้รับมอบหมาย 
- ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วย
โจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
-ประเมินการด าเนินงานในรายวิชา 
นอธ 131 แนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการและสร้างธุรกิจอาหาร  
นอธ 313 การจัดนิทรรศการอาหาร 
นอธ 332 ฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ 
อาหาร 1 
นอธ 431 ฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจ 
อาหาร 2 
นอธ 432 โครงงานผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร และ นอธ 433 สหกิจ
ศึกษา 
-การประเมินตนเอง (self-
assessment) 
-การประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
 
 

3.2 ส ามา รถประกอบอาหารที่ มี

คุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริ โภค

รวมถึงให้บริการอาหารในรูปแบบที่

เหมาะสม 

3.3 สามารถสร้างนวัตกรรมอาหาร

และการบริการอาหาร 

3.4 สามารถวางแผน ด าเนินธุรกิจ
อาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 
รวมทั้งสร้างธุรกิจใหม่ของตนเองได้
อย่างเป็นระบบ ตรงตามความต้องการ
ของผู้บริโภค และเป็นไปตามกฎหมาย 
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4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

4.1 ส า ม า ร ถ ป รั บ ตั ว ใ ห้ เ ข้ า กั บ

สถานการณ์ต่างๆ ท างานร่วมกับผู้อื่น

ในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงาน รวมถึงการ

บริหารทรัพยากรบุคคลได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

-ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้อง
แนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาท
ความรับผิดชอบของแต่ละคนในการ
เรียนรู้ และท างานร่วมกัน 
-มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่
ส ลั บหมุ น เ วี ยนสมา ชิกกลุ่ ม  และ
ต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม 
-ยกตั วอย่ างผลกระทบของทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบที่มีต่อตนเอง และสังคม 
สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

-มอบหมายนิสิตประเมินตนเองและ
เพื่อนในกลุ่ม  สรุปผลการประเมินโดย
ใช้เสียงส่วนใหญ่ 
-สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 
 

4.2 มีความรับผดิชอบต่อตนเอง สงัคม
และสิ่งแวดล้อม 
4.3 สามารถเรียนรู้ วางแผน แก้ปญัหา 
และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

 
5. ด้านทักษะในการวิเคราะห์ การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
5.1 สามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น 
เก็บรวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลเชิง
ตัวเลข และคัดเลือกแหล่งข้อมูลที่
เหมาะสมมาใช้ประเมินเพื่อปรับแผน
ใ น ก า ร ด า เ นิ น ธุ ร กิ จ ใ ห้ ทั น กั บ
สถานการณ์ปัจจุบันได้ 

-มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการ
วิเคราะห์  หรือค านวณในรายวิชาที่
ต้องฝึกทักษะโดยผู้สอนมีการแนะน า
วิธีการ  ติดตามตรวจสอบงาน  และให้
ค าแนะน า 
-มอบหมายงานท่ีฝึกทักษะการน าเสนอ
เป็นภาษาเขียน และการน าเสนอด้วย
วาจาทั้ งแบบปากเปล่ าและใช้สื่ อ
ประกอบการน าเสนอ 

- ป ร ะ เ มิ น จ ากผลง านกิ จ ก รรมที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสื บค้ นข้ อมู ลด้ วย เทค โน โลยี
สารสนเทศท่ีมอบหมายแต่ละบุคคล 
-ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการ
แก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลข 
-ประเมินทักษะการสื่อสาร และการ
น าเสนอ ของแต่ละบุคคลหรืองานกลุ่ม
ในส่วนท่ีนิสิตรับผิดชอบ  

5.2 สามารถน าเสนองาน สื่อสารใน
การด าเนินธุรกิจอาหาร และธุรกิจการ
บริการอาหารให้ประสบความส าเร็จได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
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6.   ด้านทักษะพิสัย/สมรรถนะของหลักสูตร 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

6.1 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม

อาหารและการบริการอาหาร เพื่อ

สร้างมูลค่าเพิ่มและพัฒนาคุณภาพ

ชีวิต 

-จัดการเรียนการสอนและฝึกปฏิบตัิใน
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ การสาธิต 
เรียนรูผ้่านสื่อการเรียนรู ้การเรียนรู้จาก
กรณีปญัหา 
-ฝึกปฏิบัตดิ้านการบริหารจัดการใน
สถานประกอบการ   
-ค้นคว้า ระดมความคิดเห็น วิเคราะห ์
หรือจัดท าโครงงาน เพื่อน าไปสู่การ
สร้างนวัตกรรมอาหารและการบรกิาร
ด้านอาหาร 
-ส่งเสริมนิสิตเข้าร่วมการแข่งขันการ
สร้างนวัตกรรมอาหารและการเขียน
แผนธุรกิจ 

-การสอบภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  
-การประเมินทักษะการปฏิบัติ ใน
ห้องปฏิบัติการ 
-การประเมินผลการฝึกงาน โดย
อาจารย์ผู้ดูแลและสถานประกอบการ 
-การประเมินผลโครงงานด้านความ
เป็นนวัตกรรม โดยอาจารย์ผู้สอนและ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

6.2 สามารถด าเนินการด้านธุรกิจ
อาหาร และธุรกิจการบริการอาหารได้
อย่างเป็นระบบ 
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สรุปมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร  
มาตรฐานผลการเรียนรู ้ รายละเอียดผลการเรียนรู้ 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 1.1 ซื่อสัตย์ มีวินยั ตรงต่อเวลา 
1.2 มีจิตส านึกสาธารณะ เสยีสละเพื่อส่วนรวม ตระหนักในการ 

ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม      
1.3 ตระหนักในคุณคา่ของศิลปะและวัฒนธรรม 

2. ด้านความรู้ 2.1 มีความรู้พื้นฐานศึกษาท่ัวไป 
2.2 มีความรู้ความเข้าใจกระบวนการการเป็นผู้ประกอบการ/รูปแบบการด าเนิน

ธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 
2.3 มีความรู้ความเข้าใจด้านการผลิตอาหารและการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ

ของอาหารทั้งก่อนและหลังกระบวนการแปรรูป ความปลอดภัยของอาหารและการ
ประเมินคุณภาพอาหาร 

2.4 มีความรู้ในการพัฒนานวัตกรรมอย่างเป็นระบบ 

3. ด้านทักษะทางปญัญา 3.1 สามารถประยุกต์ความรู้ วิเคราะหอ์ย่างเป็นระบบ ประเมิน 
สถานการณ์ต่างๆโดยใช้ความรู้เปน็ฐาน และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองาน
อื่นๆไดด้้วยตนเอง      
     3.2 สามารถประกอบอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภครวมถึง
ให้บริการอาหารในรูปแบบท่ีเหมาะสม 
     3.3 สามารถสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร 
     3.4 สามารถวางแผน ด าเนินธรุกิจอาหาร และธุรกจิการบริการอาหาร รวมทั้ง
สร้างธุรกิจใหม่ของตนเองได้อย่างเป็นระบบ ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 
และเป็นไปตามกฎหมาย 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

4.1 สามารถปรับตัวใหเ้ข้ากับสถานการณ์ตา่งๆ ท างานร่วมกับผู้อื่นใน 
ฐานะผู้น าและผู้ร่วมงาน รวมถึงการบริหารทรัพยากรบุคคลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.2 มีความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคมและสิ่งแวดล้อม 
4.3 สามารถเรียนรู้ วางแผน แก้ปัญหา และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

5. ด้านทักษะการคิด
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

      5.1 สามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น เก็บรวบรวม และวิเคราะห์ข้อมลูเชิง
ตัวเลข และคัดเลือกแหล่งข้อมูลทีเ่หมาะสมมาใช้ประเมินเพื่อปรับแผนในการด าเนิน
ธุรกิจให้ทันกับสถานการณ์ปัจจบุนัได ้
      5.2 สามารถน าเสนองาน สื่อสารในการด าเนินธรุกิจอาหาร และธรุกิจการ
บริการอาหารให้ประสบความส าเร็จได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

6. ด้านทักษะพิสัย/สมรรถนะ
ของหลักสูตร 

6.1 สามารถสรา้งสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร เพื่อสร้าง 
มูลค่าเพิม่และพัฒนาคุณภาพชีวิต 

6.2 สามารถด าเนินการด้านธรุกิจอาหาร และธรุกิจการบริการอาหารไดอ้ย่าง 
เป็นระบบ 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

มศว111 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร ●  ● ●    ●    ● ○  ○ ●   

มศว121 ภาษาอังกฤษเพื่อประสิทธิภาพ
การสื่อสาร 1 ●  ● ●    ● 

 
  ● ○  ○ ● 

  

มศว122 ภาษาอังกฤษเพื่อประสิทธิภาพ
การสื่อสาร 2 ●  ● ●    ● 

 
  ● ○  ○ ● 

  

มศว123 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร
นานาชาติ 1 ●  ● ●    ● 

 
  ● ○  ○ ● 

  

มศว124 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร
นานาชาติ 2 ●  ● ●    ● 

 
  ● ○  ○ ● 

  

มศว131 ลีลาศ ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว132 สมรรถภาพส่วนบุคคล ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว133 การวิ่งเหยาะเพื่อสุขภาพ ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว134 โยคะ ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ต่อ)  

มศว135 ว่ายน้ า ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว136 แบดมินตัน ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว137 เทนนิส ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว138 กอล์ฟ ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว139 การฝึกโดยการใช้น้ าหนัก ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว141 ชีวิตในโลกดิจิทลั ● ●  ●    ●    ● ●  ● ●   

มศว151 การศึกษาท่ัวไปเพื่อพัฒนามนุษย ์ ● ● ○ ●    ●    ● ● ○ ○ ●   

มศว161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู ้ ● ● ● ●    ●    ● ● ○ ○ ●   

มศว241 แนวโน้มเทคโนโลยดีิจิทัลและสังคม ● ○  ●    ●    ● ● ○ ● ●   

มศว242 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน ● ○  ●    ●    ● ● ○ ● ●   

มศว243 การจัดการทางการเงินส่วนบุคคล ● ○  ●    ●   ○ ● ●  ● ●   

มศว244 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิตและ
สิ่งแวดล้อมท่ีด ี ● ○  ●    ●    ● ●  ○ ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ต่อ)  

มศว245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสังคม ● ○ ○ ●    ● ○   ● ●  ● ●   

มศว246 วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ ● ○  ●    ● ○   ● ●  ● ●   

มศว247 อาหารเพื่อชีวิต ● ○  ●    ● ○   ● ●  ● ●   

มศว248 พลังงานทางเลือก ● ●  ●    ●  ○  ● ●  ● ●   

มศว251 ดนตรีและจติวิญญาณมนุษย ์ ● ○ ● ●    ●  ○  ● ●  ○ ●   

มศว252 สุนทรียศาสตร์เพื่อชีวิต ● ○ ● ●    ●  ○  ● ●  ○ ●   

มศว253 สุนทรียสนทนา ● ○ ○ ●    ●   ○ ● ● ○ ○ ●   

มศว254 ศิลปะและความคิดสร้างสรรค ์ ● ○ ● ●    ●  ○  ● ● ○ ○ ●   

มศว255 ธรรมนญูชีวิต ● ● ○ ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว256 การอ่านเพื่อชีวิต ● ○ ○ ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว257 วรรณกรรมและพลังทางปัญญา ● ● ● ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว258 ศิลปะการพูดและการน าเสนอ ● ○ ○ ●    ●   ○ ● ● ○ ○ ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ต่อ)  

มศว261 พลเมืองวิวัฒน์ ● ● ● ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว262 ประวัติศาสตร์และพลังขับเคลื่อน
สังคม ● ○ 

● 
●    ●    ● ●  ○ ● 

  

มศว263 มนุษย์กับสันตภิาพ ● ● ○ ●    ●   ○ ● ●  ○ ●   

มศว264 มนุษย์ในสังคมพหุวัฒนธรรม ● ● ● ●    ●  ○  ● ●  ○ ●   

มศว265 เศรษฐกิจโลกาภิวัฒน์ ● ○ ● ●    ●  ○ ○ ● ●  ● ●   

มศว266 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ● ● ○ ●    ●  ○ ○ ● ●  ○ ●   

มศว267 หลักการจดัการสมัยใหม ่ ● ● ○ ●    ●  ○ ○ ● ● ○ ○ ●   

มศว268 การศึกษาทางสังคมด้วย
กระบวนการวิจยั ● ● 

 
●    ●  ○  ● ● ○ ● ● 

  

มศว341 ธุรกิจในโลกดจิิทัล ● ●  ●    ●  ○ ○ ● ●  ● ●   

มศว351 การพัฒนาบุคลิกภาพ ●  ● ●    ●    ● ● ○ ● ●   

มศว352 ปรัชญาและกระบวนการคิด ● ● ○ ●    ●  ○  ● ●  ○ ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ต่อ)  

มศว353 การคิดอย่างมเีหตผุลและ
จริยธรรม ● ● ○ ●    ●    ● ●  ○ ● 

  

มศว354 ความคิดสร้างสรรค์กับนวตักรรม ● ○ ○ ●   ○ ●  ○  ● ● ○ ○ ●   

มศว355 พุทธธรรม ● ● ○ ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว356 จิตวิทยาสังคมในการด าเนินชีวิต ● ● ○ ●    ●   ○ ● ●  ○ ●   

มศว357 สุขภาพจิตและการปรับตัวใน
สังคม ● ● 

 
●    ●   ○ ● ● ○ ○ ● 

  

มศว358 กิจกรรมสร้างสรรค์เพื่อพัฒนาชีวิต
และสังคม ● ● ○ ●   ○ ●  ○  ● ● ○ ○ ● 

  

มศว361 มศว เพื่อชุมชน ● ● ○ ●    ●    ● ●  ○ ●   

มศว362 ภูมิปัญญาท้องถิ่น ● ● ● ●    ●  ○  ● ●  ○ ●   

มศว363 สัมมาชีพชุมชน ● ● ● ●    ●   ○ ● ●  ○ ●   

มศว364 กิจการเพื่อสังคม ● ●  ●    ●   ○ ● ●  ○ ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ  

กลุ่มวชิาแกนคณะ  

ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1 ●   ● ●      ●  ●   ●  ○ 

ทนก221 การสร้างนวัตกรรม ● ●     ●   ●    ● ● ● ●  

ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรม
และเทคโนโลย ี ● ● 

 
   ● 

 
 ●   

 
● ● ● ●  

ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 ●   ● ●      ●  ●   ●  ○ 

กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
พ้ืนฐาน 

 

นอธ101 หลักพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 1 ○ ●  ●     ●    ● ● ●  ○  

นอธ102 คณิตศาสตร์และสถติิส าหรับธุรกิจ ○ ●  ●     ●     ● ●  ○  

นอธ103 หลักพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 2 ○ ●  ●     ●    ● ● ●  ○  

 



76 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ  

ก. กลุ่มวิชานวตักรรมอาหารและการบริการอาหาร  

นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพื่อ
ธุรกิจและการบริการ  ● ● 

 
 ●   

 
 ●  ●   ●  ○ ● 

นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร ○ ● ○   ● ○  ● ●  ● ●  ●   ○ 

นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ○ ●  ●  ●   ●   ● ○  ●  ○  

นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น ● ●  ●  ●   ● ○   ●  ●  ●  

นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร ●  ○ ●  ●   ●    ● ● ●  ●  

นอธ214 คุณภาพอาหารและการตรวจสอบ ● ●  ●  ●   ●    ● ● ● ○ ●  

นอธ215 ปฏิบัติการผลิตอาหารและการ
ควบคุมคุณภาพ ○ ● 

 
  ● ○ ○ ●   ● ●   ● ●  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ  

ก. กลุ่มวิชานวตักรรมอาหารและการบริการอาหาร  

นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภิบาล
อาหาร ● ● 

 
●  ●  

 
●    ● ● ● ○ ○  

นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร  ○ ● ○  ●  ●   ●  ● ● ○ ●  ●  

นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการอาหาร ○ ●   ● ● ○   ○ ● ● ○   ●  ● 

นอธ311 นวัตกรรมผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ ● ● 

 
 ● ● ● 

 
● ●  ● ●  ● ● ●  

นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภณัฑ์อาหารและ
การออกแบบ 

 ● 
 

  ●  
 

● ●   ○ ● ●  ●  

นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร ● ●   ● ●   ○ ● ● ● ●   ●  ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ  

ก. กลุ่มวิชานวตักรรมอาหารและการบริการอาหาร  

นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการ
บริการ 1 ○ ● 

 
  ● ● 

 
○ ●  ● ● ○ ● ● ●  

นอธ322 วิทยาการและการประเมินผู้บริโภค ○ ●   ●     ●  ● ● ○ ● ● ●  

นอธ323 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการ
บริการ 2 ○ ● 

 
  ● ● ● ○ ● ○ ● ● ○ ● ● ●  

ข. กลุ่มวิชาธรุกิจอาหาร  

นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการและ
การสร้างธุรกิจอาหาร ○ ● 

 
 ●   

 
  ● ● ●  ● ●  ● 

นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจ  ● ○   ●      ● ● ○  ●   ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ  

ข. กลุ่มวิชาธรุกิจอาหาร  

นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนอ
งาน ○ ● 

 
 ●   

 
 ○ ● ● 

 
  ●  ● 

นอธ233 การเงินและการบัญชสี าหรบัธุรกิจ
อาหาร ○ ● 

 
 ●   

 
  ●  

 
● ●   ● 

นอธ234 การตลาดดจิิทัลและพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกสส์ าหรับธุรกิจอาหาร ● ● 

 
 ●  ● 

 
  ● ● ●   ● ○ ● 

นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย ์ ● ●   ●      ● ● ○ ○  ●  ● 

นอธ331 กฎหมายและจริยธรรมธุรกจิอาหาร ● ●   ● ○     ● ● ●  ●   ● 

นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 ● ●   ○  ● ● ●  ● ● ○ ○  ●  ● 

นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธรุกิจอาหาร ● ○  ● ●      ● ●    ●  ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกบังคับ  

ข. กลุ่มวิชาธรุกิจอาหาร  

นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและโลจสิติกส์
ส าหรับธรุกิจอาหาร ○ ● 

 
 ●   

 
  ● ● 

● 
 ●   ● 

นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการจัดการ
ราคาส าหรับธรุกิจอาหาร ○ ● 

 
 ●  ● 

 
  ● ○ ● ● ○ ●  ● 

นอธ336 สัมมนา ● ●   ● ●  ○  ● ●  ● ● ● ●   

นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 ● ●   ○  ● ●   ● ● ● ○  ● ● ● 

นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธรุกิจอาหาร ○ ●   ○  ● ● ○ ● ● ● ● ● ● ● ○ ● 

นอธ433 สหกิจศึกษา ○ ●   ○  ● ●  ● ● ● ● ● ● ● ○ ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกเลือก  

ก. กลุ่มวิชานวตักรรมอาหารและการบริการอาหาร  

นอธ411 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่ง
ร้านอาหาร ● ○ ○  ●   

 
 ●  ● 

 
● ● ● ● ○ 

นอธ412 ผลิตภณัฑ์อาหารจากพืช ○ ●    ●   ● ○  ●   ● ● ●  

นอธ413 ผลิตภณัฑ์อาหารจากสตัว ์ ○ ●    ●   ● ○  ●   ● ● ●  

นอธ414 ธุรกิจผลิตภณัฑ์ขนมอบและขนม
หวาน ○ ● 

 
  ●  

 
● ○  ● 

 
 ● ● ●  

นอธ415 ธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่ม ○ ●    ●   ● ○  ●   ● ● ●  

นอธ416 อาหารไทยดั้งเดิมและอาหารฟิวชัน ○ ● ●   ●   ● ○  ●   ● ● ●  

นอธ417 การประกอบอาหารเชิงโมเลกลุ ○ ●    ●   ○ ●   ● ●  ● ●  

วอภ404 ภูมิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย ○ ● ●   ●   ● ○  ● ●  ●  ●  

วอภ441 การผลิตอาหารอินทรีย ์ ○ ●    ●   ● ○  ● ●  ● ● ●  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) (ต่อ) 

● ความรับผิดชอบหลัก   ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ)  

กลุ่มวชิาเอกเลือก  

ข. กลุ่มวชิาธุรกิจอาหาร  

นอธ434 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส ์ ○ ●   ●  ●   ○ ● ○ ○ ●  ●  ● 

นอธ435 การจัดการธุรกิจในครอบครัว ○ ●   ●  ●   ○ ● ○ ○ ●  ●  ○ 

นอธ436 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม ○ ● 

 
 ●   

 
 ○ ● ○ ○  ● ●  ○ 

นอธ437 การบริหารงานขาย ○ ●   ●  ●   ○ ● ○ ○ ● ● ●  ● 

นอธ438 การโฆษณาและการสื่อสารทางธุรกิจ ● ●   ●     ○ ● ○ ○ ●  ●  ● 

นอธ439 การตลาดเพื่อกิจการสังคม ● ●   ●     ○ ● ● ●   ●  ● 
ค. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทักษะการท างานด้านอาหาร  

นอธ421 หัวข้อพิเศษทางนวัตกรรมอาหารเพื่อ
ธุรกิจและการบริการ ● ● 

 
 ● ●  

 
○    ○ ○ ● ● ● ○ 

ทนก417 การศึกษาอิสระ ● ●   ○  ●      ● ○ ● ● ●  
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนสิิต 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

การประเมินผลการศึกษาใช้ระบบค่าระดับขั้นดังนี้ 
ระดับข้ัน A ความหมาย ดีเยี่ยม (Excellent) ค่าระดับขั้น 4.0 

B+   ดีมาก (Very Good)   3.5 
B   ดี (Good)    3.0 
C+   ดีพอใช้ (Fairly Good)   2.5 
C   พอใช้ (Fair)    2.0 
D+   อ่อน (Poor)    1.5 
D   อ่อนมาก (Very Poor)   1.0 
E   ตก (Fail)    0.0 

ในกรณีรายวิชาที่ไม่มีการประเมินผลเป็นค่าระดับข้ัน ให้ประเมินผลใช้สัญลักษณ์ ดังนี้ 
สัญลักษณ์ S ความหมาย ผลการเรียน/ การปฏิบัติ/ ฝึกงาน/ เป็นที่พอใจ 

U   ผลการเรียน/ การปฏิบัติ/ ฝึกงาน/ ไม่เป็นที่พอใจ 
AU   การเรียนเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit) 
I   การประเมินผลยังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 
W   การงดเรียนโดยได้รับอนุมัติ (Withdrawn) 
IP ยังไม่ประเมินผลกการเรียนในภาคการศึกษานั้น  

(In progress)  
ทั้งนี้ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.

2559 (ภาคผนวก ก) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนสิิต 

2.1 มีการทวนสอบระดับรายวิชา คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์หรือ
ผู้ทรงคุณวุฒิที่มิใช่ผู้สอนรายวิชานั้น สุ่มประเมินข้อสอบ รายงาน และผลงานอ่ืนเพ่ือพิจารณาความสอดคล้อง
กับเนื้อหารายวิชา และประเมินความเหมาะสมของเกณฑ์การประเมินผล   

2.2 มีการทวนสอบระดับหลักสูตรโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ สาขาวิชาประชุมพิจารณา
ผลการทวนสอบทุกรายวิชาของหลักสูตรในปีการศึกษานั้นๆ และประเมินคุณภาพหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ 
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2.3 มีการทบทวนระบบประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิตให้สอดคล้องกับการก าหนดของมาตรฐาน
การเรียนรู้ของนิสิตในแต่ละชั้นปี โดย 

ชั้นป ี การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 
ชั้นปีที่ 1 สามารถท าการตรวจสอบได้จาก 

1.1) มีการประกอบอาหารในระดับครัวเรือนได้อย่างถูกต้อง และมีการทดลองด าเนินธุรกิจ
เบื้องต้น โดยผ่านการประเมินการทดลองด าเนินธุรกิจโดยอาจารย์ผู้สอน และผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกที่มาจากสถานประกอบการ 

ชั้นปีที่ 2 สามารถท าการตรวจสอบได้จากข้อใดข้อหนึ่งดังนี้ 
2.1) มีการผลิตอาหารและบริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย โดยผ่านการประเมินผลโดย
อาจารย์ผู้สอน และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถานประกอบการ 
2.2) มีการด าเนินธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหารแบบรายย่อย  โดยผ่านการ
ประเมินผลการด าเนินธุรกิจโดยอาจารย์ผู้สอน และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถาน
ประกอบการ 

ชั้นปีที่ 3 สามารถท าการตรวจสอบได้ดังนี้ 
3.1) ผ่านการฝึกงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการ
อาหาร ในระดับองค์กรขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ 
3.2) มีผลงานเชิงประจักษ์ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการ 
อาหาร จากการเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจอาหารขนาดใหญ่ โดยผ่านการประเมินผลโดย 
อาจารย์ผู้สอน และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถานประกอบการ 

ชั้นปีที่ 4 สามารถท าการตรวจสอบได้จากข้อใดข้อหนึ่งดังนี้ 
4.1) ผ่านการฝึกสหกิจศึกษาร่วมกับสถานประกอบการเกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจ
การบริการอาหาร 
4.2) ผ่านการฝึกงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการ
อาหาร ในระดับองค์กรขนาดกลางหรือขนาดย่อม  
4.3) สร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับธุรกิจอาหารขนาดกลางและ
ขนาดย่อม โดยผ่านการประเมินผลโดยอาจารย์ผู้สอน และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจาก
สถานประกอบการ 
4.4) ต่อยอดความรู้เพ่ือพัฒนาธุรกิจอาหารและการบริการอาหารต้นแบบของตนเองได้ 
โดยผ่านการประเมินผลโดยอาจารย์ผู้สอน  และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถาน
ประกอบการ 

 
 

 
 
 



85 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

3.1 สอบได้จ านวนหน่วยกิตครบหลักสูตร และมีเวลาเรียนครบตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 
3.2 ได้ค่าระดับขั้นเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00  
3.3 ได้รับการประเมินผลรายวิชา นอธ 332 ฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 นอธ 431 ฝึกงานวิชาชีพ

ในธุรกิจอาหาร 2 หรือ นอธ 433 สหกิจศึกษา ในระดับเป็นที่พอใจ (S)  
3.4 เข้าร่วมกิจกรรมครบตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
3.5 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559  

(ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย ์
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

(1) ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจปรัชญา วิสัยทัศน์ พันธกิจ นโยบายของคณะ
และมหาวิทยาลัย  

(2) ชี้แจงและท าความเข้าใจเรื่องกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี การบริหาร
หลักสูตร และรายละเอียดหลักสูตร  

(3) ชี้แจงและท าความเข้าใจเรื่องบทบาทและหน้าที่อาจารย์ ความรับผิดชอบต่อนิสิต 
(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและ

การวิจัยอย่างต่อเนื่อง การให้ความสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่างๆ การประชุมวิชาการท้ังใน และ/หรือต่างประเทศ ตลอดจนการลาเพื่อเพ่ิมพูนประสบการณ์ 
 

2. การพัฒนาความรูแ้ละทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้
คณาจารย์พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  

2.1 การพัฒนาความรู้และทักษะด้านการจัดการเรียนการสอน การวัด และการประเมินผล 
(1) การอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน เทคนิคการสอน 

การวัดและประเมินผล  
(2) การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหา และแนวทางการแก้ไข 

ระหว่างอาจารย์ในคณะ/ สาขาวิชา 
(3) การสนับสนุนการวิจัยเพ่ือการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่ผลงานวิจัยสู่

สาธารณะ 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  

(1) การส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กร
ต่างๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศ และ/หรือต่างประเทศ ตลอดจนการลาเพื่อเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

(2) การส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรม เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน และ
ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

(3) กระตุ้นและพัฒนาให้อาจารย์ท าผลงานและต าแหน่งทางวิชาการ 
(4) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ และ

คุณธรรม  
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพ 
 
1. การก ากับมาตรฐาน 

1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ด าเนินการภายใต้คณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดยมีคณะกรรมการประจ าคณะฯ เป็นผู้ก ากับ ดูแล    ให้
ค าแนะน า ตลอดจนก าหนดนโยบาย  

1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับผิดชอบการวางแผนจัดการเรียนการสอน 
ตามแนวทางการประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย ติดตาม รวบรวมข้อมูล และประเมินผล  

1.3 มีการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร โดยประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอน โดย
นิสิตปีสุดท้ายหรือบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาทุกปีอย่างต่อเนื่อง 
 

2. บัณฑิต 

    2.1 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
บัณฑิตที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ มีคุณภาพ

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 6 ด้าน ดังนี้ (1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม (2) ด้านความรู้ 
(3) ด้านทักษะทางปัญญา (4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ (5) ด้านทักษะใน
การวิเคราะห์ การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ และ (6) ด้านทักษะพิสัย 
    

2.2 การส ารวจความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 (1) จัดให้มีการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิตใหม่ที่ส าเร็จการศึกษาทุกปี เพ่ือทราบความ
ต้องการของตลาดแรงงาน 
          (2) จัดให้มีการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
     (3) จัดให้มีการส ารวจความต้องการของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และบริษัทรับฝึกงาน/สหกิจศึกษา เพ่ือ
ติดตามแนวโน้มของตลาดแรงงานในธุรกิจอาหารและธุรกิจที่เก่ียวข้อง   
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3. นิสิต 

    3.1 การรับนิสิตและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
          (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนรับนิสิตให้สอดคล้องกับเป้าหมายและแผนการรับ
นิสิตระยะ 5 ปี ที่ระบุใน มคอ.2  

(2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ หารือเกี่ยวกับแผนการรับนิสิตและวิธีการรับนิสิตจากระบบ 
TCAS กลางของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาแห่งชาติ  ผ่านที่ประชุมคณะกรรมการประจ าคณะฯ 
และด าเนินการตามขั้นตอนของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
 (3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ร่วมกับคณะกรรมการก ากับดูแลด้านวิชาการพิจารณาตัดสินผล
การสอบวัดความรู้ และเสนอผลการตัดสินผู้ผ่านคุณสมบัติต่อคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ เพื่อพิจารณาอนุมัติรายชื่อผู้มีสิทธิ์สอบสัมภาษณ์ 
 (4) แต่งตั้งคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ และด าเนินการสอบสัมภาษณ์ตามวันและเวลาที่ก าหนด 
 (5) คณะกรรมการสอบสัมภาษณ์พิจารณาตัดสินและส่งผลการสอบสัมภาษณ์ให้คณะกรรมการ
การศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
เพ่ือพิจารณาอนุมัติรายชื่อผู้ที่ผ่านการสัมภาษณ์ให้มารายงานตัวเข้าศึกษา 
   
 3.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

 (1) คณะกรรมการฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตและคณะกรรมการฝ่ายวิชาการซึ่งมีตัวแทนจากหลักสูตร
ฯ ก าหนดกิจกรรมเตรียมความพร้อมของนิสิตในแผนปฏิบัติการฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตและฝ่ายวิชาการ โดย
พิจารณาจากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ และมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบโครงการ
ด าเนินการและประเมินผลของโครงการ 

 (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ก าหนดการให้ความรู้และความเข้าใจวิชาชีพในรายวิชาเอก
บังคับของนิสิตชั้นปีที่ 1  

 (3) อาจารย์ที่ปรึกษาชี้แจงรายละเอียดการเรียนการสอนและให้ค าแนะน าในการปรับตัวแก่นิสิตใน
ทุกภาคการศึกษา และติดตามผลการเรียน ปัญหา การปรับตัว และการคงอยู่ของนิสิต  

 (4) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ประเมินผลที่เกิดกับนิสิต เพ่ือปรับปรุงการเตรียมความพร้อม
ก่อนเข้าศึกษา  
   
 3.3 ควบคุมดูแลและการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนว การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา 
  (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ เสนอชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้พิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาระดับปริญญาตรี  

 (2) อาจารย์ที่ปรึกษารับทราบแนวทางการดูแลและการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นิสิต
ของคณะและมหาวิทยาลัย ผ่านการปฐมนิเทศและการประชุมอาจารย์ที่ปรึกษา  
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 (3) อาจารย์ที่ปรึกษาด าเนินการให้ค าปรึกษาตลอดปีการศึกษาตามแนวทางทางการดูแลและการให้
ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นิสิตของคณะและมหาวิทยาลัย โดยมีช่องทางติดต่อนิสิต เช่น การ นัดพบ 
โทรศัพท์ อีเมล์ ไลน์กลุ่ม ฯลฯ 

   (4) ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตจัดบริการข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการเรียนการสอน ทุนการศึกษา 
โครงการพัฒนาศักยภาพนิสิต การรับสมัครนิสิตท างานพิเศษ ฯลฯ ผ่านทางเวปไซต์ เฟสบุค และอาจารย์ที่
ปรึกษา   

   (5) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ประเมินอัตราคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา เพ่ือปรับปรุงการ
ดูแลและการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนว  
      
 3.4 ความพึงพอใจและการจัดการข้อร้องเรียน 

  (1) คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตรรับฟังข้อเสนอแนะและข้อร้องเรียนของนิสิต
ผ่านสายตรงคณบดี กล่องรับฟังความคิดเห็น และอาจารย์ที่ปรึกษา ก่อนแจ้งให้คณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ฯ และฝ่ายที่เก่ียวข้องพิจารณาแก้ไขและปรับปรุง   

  (2) ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตประเมินความพึงพอใจของนิสิตต่อการให้บริการและสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้  
       (3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาผลการจัดการข้อร้องเรียนและผลประเมินความพึง
พอใจของนิสิต และมอบหมายให้หัวหน้าสาขาวิชา ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ เสนอ
ข้อคิดเห็นในที่ประชุมคณะกรรมการประจ าคณะฯ เพ่ือปรับปรุงการให้บริการแก่นิสิตและการจัดการข้อ
ร้องเรียน    
  

4.  อาจารย์ 

4.1 กระบวนการบริหารและพัฒนาคณาจารย์ 
  (1) การรับสมัครอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยก าหนดคุณสมบัติเฉพาะ

ต าแหน่งอาจารย์ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2558 โดยต้องส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร 
นวัตกรรมอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การบริหารธุรกิจ หรือสาขาที่เกี่ยวข้องหรือส าเร็จ การศึกษาระดับ
ปริญญาโทและก าลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอกในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร 
นวัตกรรมอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การบริหารธุรกิจ หรือสาขาที่เกี่ยวข้องและอยู่ระหว่างจัดท าปริญญา
นิพนธ์ และต้องส าเร็จการศึกษาภายใน 3 ปี  

 (2) คณะฯ แต่งตั้งคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเพ่ือบรรจุเป็นอาจารย์ และด าเนินการสอบคัดเลือก 
โดยก าหนดให้มีการสอบสอนหรือการน าเสนอผลงานวิจัยด้วยวาจาในที่ประชุมและสัมภาษณ์  

 (3) เสนอแต่งตั้งและประเมินการปฏิบัติงานตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
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4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
    (1) แต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ซึ่งประกอบด้วยอาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร โดยจัดการประชุมคณะกรรมการอย่างสม่ าเสมอเพ่ือวางแผนการเรียนการสอน 
การประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผล 
   (2) แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตรซึ่งประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์
ประจ าหลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และผู้แทนสมาคมวิชาชีพ (ถ้ามี) โดยอาจารย์ประจ าคณะฯ ทุกคน
ร่วมรับผิดชอบในหมวด/กลุ่มวิชาที่สอน 
  

5. หลักสูตร  การเรียนการสอน  การประเมินผู้เรียน 

 5.1  การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรและการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย 
       (1) แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและ
ธุรกิจ 
       (2) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูลจ าเป็นในการออกแบบหลักสูตรและก าหนด
สาระรายวิชาจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ นโยบายของรัฐบาลและมหาวิทยาลัย ผลการ
ประเมินหลักสูตร ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะจากบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต อาจารย์ บริษัทรับฝึกงาน และผล
การส ารวจความคิดเห็นและความต้องการของหน่วยงานภาครัฐและเอกชน  

  (3) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ จัดท าร่างหลักสูตรฯ    
  (4) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ รับฟังความคิดเห็นจากอาจารย์ในคณะฯ  
  (5) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ เชิญผู้ทรงคุณวุฒิและผู้ใช้บัณฑิตเพ่ือวิพากษ์หลักสูตร 
  (6) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ ปรับปรุงแก้ไขร่างหลักสูตรฯ ก่อนเสนอหลักสูตรฯ ต่อ

คณะกรรมการคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  
  (7) คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตรด าเนินการเปิด/ปรับปรุงหลักสูตรฯ ตาม

ระบบของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
  (8) สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจด าเนินการจัดการเรียนการสอน    
  (9) ประเมินความทันสมัยของรายวิชาจากข้อคิดเห็นของนิสิตและบัณฑิต ข้อคิดเห็นจากบริษัทรับ

ฝึกงาน แผนปรับปรุงรายวิชาจากอาจารย์ผู้สอน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์ผู้สอน  
  (10) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาและให้ข้อเสนอแนะการปรับปรุงความทันสมัยของ

รายวิชาในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการปรับปรุงตาม
ข้อเสนอแนะ 
 
 
 
 



91 
 

 5.2  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา 
     (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ก าหนดผู้สอนให้เหมาะสมกับเนื้อหาของรายวิชา โดยพิจารณา

จากความเชี่ยวชาญ (ประวัติการศึกษา ประสบการณ์ท างาน การบริการวิชาการและการวิจัย) และภาระงาน
สอน  

   (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ สามารถเชิญอาจารย์พิเศษ/ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะ/ผู้ทรงคุณวุฒิ
จากภายนอก (ทั้งในและต่างประเทศ) มาเป็นวิทยากรร่วมสอนในบางหัวข้อที่ต้องการความเชี่ยวชาญเฉพาะ
หรือประสบการณ์จริง โดยได้รับความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ  

   (3) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาจัดท า มคอ. 3 และ มคอ.4 โดยก าหนดสาระ แผนการสอน และ
วิธีการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับค าอธิบายรายวิชาและผลการเรียนรู้ 

   (4) อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดการเรียนการสอนตามรายละเอียดของ มคอ.3 และ มคอ.4  
    (5) นิสิตประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารย์และรายวิชา  
    (6) สาขาวิชาจัดการประชุมระดมสมองจากผู้สอนและการประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านการจัดการ
เรียนการสอนเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา  
    (7) อาจารย์ผู้สอนพิจารณาผลการประเมิน ทบทวนเนื้อหา และกลยุทธ์การสอน และน าเสนอ
แผนการปรับปรุงรายวิชาใน มคอ.5 และ มคอ.6 และน าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ  

   (8) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาความเหมาะสมของอาจารย์ผู้สอน และให้
ข้อเสนอแนะการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เพ่ือให้
อาจารย์ผู้สอนด าเนินการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
  
 5.3 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
     (1) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาพิจารณาผลการเรียนรู้ของหลักสูตรฯ ที่ระบุใน มคอ.2 และ 
curriculum mapping ของรายวิชา และก าหนดวิธีการวัดและประเมินผล ใน มคอ.3 และ มคอ.4 
     (2) อาจารย์ผู้สอนแจ้งวิธีการประเมินให้ผู้เรียนทราบและให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการประเมิน 
     (3) อาจารย์ผู้สอนประเมินผู้เรียนและให้ข้อมูลป้อนกลับผู้เรียนอย่างสม่ าเสมอ 
     (4) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชารวบรวมคะแนนและตัดสินผลการเรียน 
     (5) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาน าเสนอผลการตัดสินผลการเรียนเพ่ือให้คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรฯ พิจารณาตัดสินผลการเรียน  
      (6) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาบันทึกผลการเรียนผ่านระบบลงทะเบียนเรียนและการเรี ยนการ
สอน (supreme)  
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 5.4 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิต 
     (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ คัดเลือกรายวิชาที่ทวนสอบ   
     (2)  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ทวนสอบข้อสอบ รายงานผลการให้คะแนน และรายงานการ
ตัดสินผลการเรียน เพ่ือพิจารณาความสอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา วิธีและเกณฑ์การประเมินผลที่ระบุใน มคอ.
3 และ มคอ. 4  

  (3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ แจ้งผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ เพ่ือให้พิจารณา
น าเสนอแผนการปรับปรุงรายวิชาใน มคอ.5 และ มคอ. 6  

  (4) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาผลการทวนสอบและให้ข้อเสนอแนะการปรับปรุงการ
ประเมินผลการเรียนรู้ในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการ
ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

      6.1 การบริหารงบประมาณ 
            คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณ
แผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ เพ่ือจัดซื้อต ารา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์ 
เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนบรรยาย การฝึกปฏิบัติการ และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะกับการเรียนรู้
ด้วยตนเองของนิสิต โดย 
           (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ส ารวจและรวบรวมข้อมูลความต้องการ เสนอต่อคณะกรรมการ
ฝ่ายแผนและพัฒนา 
    (2) คณะกรรมการฝ่ายแผนและพัฒนาจัดท าค าขอตั้งงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดิน 
และงบประมาณเงินรายได ้

  (3) คณะกรรมการประจ าคณะฯ ติดตามการใช้จ่ายให้เป็นไปตามแผนและตามก าหนดเวลา 
 
 6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณ
แผ่นดินและเงินรายได้ เพ่ือซ่อมบ ารุงเครื่องมือ และอุปกรณ์สนับสนุนการเรียนการสอนในห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 
            มหาวิทยาลัยมีส านักหอสมุดให้บริการสารสนเทศ หนังสือ ต ารา สื่อประกอบการเรียนการสอน สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ อินเตอร์เน็ต ตลอดจนฐานข้อมูลออนไลน์ และบริการสืบค้น โดยมีหนังสือ และวารสาร
อิเล็กทรอนิกส์ทางด้านนวัตกรรมอาหาร วิทยาศาสตร์การอาหาร โภชนาการอาหาร การบริหารธุรกิจ และการ
ประกอบธุรกิจหรือที่เก่ียวขอ้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ รวม 2,841 รายการ   
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 6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  
            (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมรายชื่อสื่อตามความต้องการของคณาจารย์เพ่ือเสนอ
ต่อส านักหอสมุดกลาง  หรือคณาจารย์เสนอความต้องการต่อส านักหอสมุดกลางโดยตรง ผ่านช่องทางการ
เสนอซื้อทรัพยากรทางระบบอินเตอร์เน็ต 
            (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูล ความต้องการด้านอุปกรณ์และเครื่องมือ
ปฏิบัติการ เสนอต่อคณะกรรมการฝ่ายแผนและพัฒนา เพ่ือด าเนินการจัดท าแผนครุภัณฑ์ประกอบค าขอตั้ง
งบประมาณแผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ประจ าปี 
 
      6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร  
            (1) ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ทรัพยากรด้านการเรียนการสอน ทั้งด้านห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
โสตทัศนูปกรณ์ และอาจารย์ผู้สอนรายวิชา ประเมินจากการสังเกตการใช้งานในรายวิชาที่สอน แล้วรายงานต่อ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ  
            (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูลและน าผลการประเมิน เพ่ือจัดท าแผนปรับปรุง
และด าเนินการตามแผน 
 

7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินการ (Key Performance Indicator) 

     ตัวบ่งชี้และเป้าหมายของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ประกอบด้วยตัวบ่งชี้
และเป้าหมายไม่ต่ ากว่าที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี (ตัวบ่งชี้ที่ 1-12) ดังตาราง   
     เกณฑ์การประเมินผลการด าเนินการ  เป็นไปตามที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
หลักสูตรที่ได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ต้องมีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้
บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งชี้รวม ไม่น้อยกว่า 80%  โดยพิจารณาจากจ านวนตัวบ่งชี้
บังคับ และจ านวนตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปีที่ประเมิน 
 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีที่ 1 
2562 

ปีที่ 2 
2563 

ปีที่ 3 
2564 

ปีที่ 4 
2565 

ปีที่ 5 
2566 

(1) จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน
ร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2  ท่ีสอดคล้องกับ 
      มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา

(ถ้ามี) 
     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ 
      ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  อย่างน้อย 
      ก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
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ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (ต่อ) 
ปีที่ 1 
2562 

ปีที่ 2 
2563 

ปีที่ 3 
2564 

ปีที่ 4 
2565 

ปีที่ 5 
2566 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ 
      ด าเนินการของประสบการณภ์าคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 
      5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปดิ 
      สอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  
      ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา      

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้
ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถา้มี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศกึษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
      หรือการประเมินผลการเรียนรู้  จากผลการประเมินการ 
      ด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

-     

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ไดร้ับการปฐมนเิทศหรือค าแนะน า 
      ด้านการจัดการเรียนการสอน      

(9) อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ  
      และ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง      

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ 
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี   

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มตี่อ  
       คุณภาพหลักสูตรไม่น้อยกวา่ 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

- - -   

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อคุณภาพบัณฑิต 
        ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

- - - -  
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน  

(1) มีการประเมินผลการสอนโดยนิสิต และน าผลการประเมินมาวิเคราะห์เพื่อปรับกลยุทธ์ 

การสอนให้เหมาะสม 

(2) มีการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอ 

ค าแนะน า/ ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 

(3) มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิตโดยการสอบ การปฏิบัติงานกลุ่ม การท ากิจกรรม 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอนมีการประเมินการสอนโดยนิสิต

ทุกปลายภาคการศึกษา  

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

     2.1      โดยนิสิตปัจจุบัน และบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร  

         การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตชั้นปีสุดท้ายและบัณฑิตในภาคปลายก่อนจบ

การศึกษา ในรูปแบบสอบถาม  

     2.2  โดยผู้ทรงคณุวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 

    การประเมินจากการเยี่ยมชม และข้อมูลในรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร 

   2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ  

            (1) แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 

            (2) การประชุมเพ่ือปรับปรุงหลักสูตรโดย ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้งานบัณฑิตบัณฑิตใหม่  

 

3. การประเมินผลการด าเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน 

คุณภาพภายใน ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง อย่างน้อย 1 คน 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร รวบรวมข้อมูลจากผลการประเมินการเรียนการสอนของ 

อาจารย์ผู้สอน นิสิต บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต ตลอดจนข้อมูลจาก มคอ. 5, 6, 7 เพ่ือทราบปัญหาของการ

บริหารหลักสูตรในภาพรวม และในรายวิชา เพื่อน าไปสู่การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร โดยมีรอบการ

ปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

4.2  แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรซึ่ง

ประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ อาจารย์ประจ าหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และผู้แทนสมาคม

วิชาชีพ (ถ้ามี) โดยพิจารณาจากรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตร ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ และการ

ประชุมระดมความคิดเห็นเพื่อสรุปและจัดท าร่างหลักสูตรปรับปรุงต่อไป   
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒว่าด้วยการศึกษา 

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 
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ภาคผนวก ข 
ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ 
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ภาคผนวก ค 
สรุปการเสวนารับฟังความคิดเห็นจากผู้ประกอบการเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฯ 
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สรุปการเสวนารับฟังความคิดเห็นจากผู้ประกอบการเพื่อพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

วันศุกร์ ที่ 25 พฤษภาคม 2561 เวลา 8.30 – 16.30 น. 
ณ ห้องประชุมส านักงานสภามหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ชั้น 2  อาคารวิจัยและการศึกษาต่อเนื่อง  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 

ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรุษา  เชาวนลิขิต    ที่ปรึกษา 
2. อาจารย์สุจินดา จิตต์ใจฉ่ า     ที่ปรึกษา 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิสุทธิ หนักแน่น  รองประธานกรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศรีวกิรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ กรรมการ 
5. อาจารย์ ดร. พรรณทิพา  เจริญไทยกิจ   กรรมการ 
6. อาจารย์ ดร. โสรยา เกตุจรัส   กรรมการ 
7. อาจารย์ ดร. ธนัท อมาตยกุล   กรรมการ 
8. อาจารย์ ดร. ตรีสินธุ์ โพธารส   กรรมการ 
9. อาจารย์ ดร. ภัคจิรัตน์ สิงหะบุตร   กรรมการ 
10. อาจารย์ ดร. สิริฉัตร ชนะดัง   กรรมการและเลขานุการ 
11. นางสาวนัยนา ตั้งใจดี    ผู้ช่วยเลขานุการ 
12. นางสาวมริษฎา รุ่งแสง    ผู้ช่วยเลขานุการ 

 
ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

1. คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ Food and Beverage Manager, Foodlab Co., Ltd. 
2. คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรี  เจ้าของธุรกิจร้านอาหาร Penguin Eat Shabu 
3. คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว    ผู้จัดการฝ่ายทรัพยากรบุคคล บริษัท สยามแม๊คโคร (มหาชน) 
4. คุณอาทิตยา อมาตยกุล  เจ้าของธุรกิจเฟรนไชส์ขายปลาทูก้างนิ่มแบรนด์ “อาทิตยา” 
5. ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์-ฉั่ว ผู้จัดการทั่วไป บริษัท อินโนเฟรช จ ากัด 
6. คุณคีรยา อมาตยกุล  เจ้าของธุรกิจร้านเค้กคีรยา 
7. คุณกานต์สกุล วุฒิธรรม   Personnel Officer 3 แผนกบุคลากร ฝ่ายครัวการบิน  
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สรุปสาระ 

1. ทักษะใดบ้างท่ีจ าเป็นหรือมีส่วนสนับสนุนการเป็นผู้ประกอบการหรือผู้จัดการฝึกหัด 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการควรมีทักษะและพ้ืนฐานในการประกอบอาหาร เพ่ือน าไปต่อยอดใน 

การสร้างนวัตกรรมอาหาร 

2. ส าหรับผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารควรมีความความคิดสร้างสรรค์ มีความมุ่งมั่นในการสร้างสิ่ง 

ใหม่ๆ และต้องการการเปลี่ยนแปลงไปสู่สิ่งใหม่ๆ อยู่ตลอด มีความรู้สึกเป็นเจ้าของและมีความรับผิดชอบในสิ่ง

ที่ท าและรู้สึกอยากท่ีจะท าสิ่งนั้นให้ดีขึ้นอยู่ตลอดเวลา (self-motivated) นอกจากนี้ผู้ประกอบการควรมีทักษะ

ในการแก้ปัญหาด้วยวิธีต่างๆที่เป็นระบบและสร้างสรรค์ (design thinking) 

3. ส าหรับผู้จัดการร้านอาหารควรมีทักษะในการสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษที่ดี เพ่ือให้ 

การท างานระหว่างตนเองกับผู้ใต้บังคับบัญชา และการสื่อสารระหว่างตนเองกับลูกค้า เป็นไปอย่างราบรื่นและมี

ประสิทธิภาพมากท่ีสุด และผู้จัดการร้านอาหารควรมีทักษะในการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้เป็นอย่างดี เพ่ือ

รองรับปัญหาที่อาจเกิดข้ึนในทุกช่วงเวลาของการท างาน 

 

คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรี 

คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรีได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ประกอบการต้องมีทักษะความรู้ในด้านโครงสร้างทางธุรกิจ และมีกระบวนการทางความคิด  

(mindset) ในการประกอบธุรกิจ มีความเข้าใจธุรกิจในภาพรวม ซึ่งเป็นสิ่งที่ส าคัญอย่างยิ่งในการขับเคลื่อน

ธุรกิจหนึ่งๆให้ประสบความส าเร็จ 

2. ผู้ประกอบการควรมีทักษะการจัดการ (management skills) ทักษะความเชี่ยวชาญทางการ 

ปฏิบัติ (practical skills) และทักษะในการแก้ปัญหาด้วยวิธีต่างๆที่เป็นระบบและสร้างสรรค์ (design 

thinking) เพ่ือการสร้างสรรค์ธุรกิจอย่างเป็นรูปธรรมและเพ่ิมโอกาสในการประสบความส าเร็จทางธุรกิจ 
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คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว   

คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ผู้จัดการธุรกิจอาหารควรมีทักษะความสามารถที่หลากหลาย (multi-function skill) ที่ตอบ 

โจทย์ส าหรับโลกของการท างานยุคใหม่ท่ีต้องการคนที่ท างานหลากหลายได้ 

2. ผู้จัดการควรมีความเป็นมืออาชีพ เป็นผู้ที่พร้อมที่จะเรียนรู้สิ่งใหม่ๆตลอดเวลา และมีทักษะใน 

การน าความรู้ที่มีมาประยุกต์ใช้ พัฒนา และต่อยอดให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่ธุรกิจ  

3. ผู้จัดการควรมีทักษะด้านภาษา ซึ่งเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่จ าเป็นในการท างานยุคปัจจุบัน อีกทั้งยัง 

เป็นการเปิดโอกาสในการท างานหรือต่อยอดทางธุรกิจต่อไป 

 

ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์-ฉั่ว 

ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์-ฉั่ว ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหารจ าเป็นต้องมีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์อาหาร  

เช่น กฎหมายอาหาร หลักพ้ืนฐานเกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหาร หลักพ้ืนฐานเกี่ยวกับเคมีอาหาร และหลัก

ในการแปรรูปอาหาร เป็นต้น เพ่ือให้ผู้ประกอบการมีความเข้าใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารของตนเองและมี

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือสร้างนวัตกรรมอาหารอย่างเป็นระบบแบบแผน 

2. ผู้ประกอบการควรมีกระบวนการทางความคิด (mindset) ในการประกอบธุรกิจอาหาร มีความรู้ 

ความเข้าใจทางด้านธุรกิจ รวมทั้งมีความเข้าใจการท าธุรกิจกับ modern trade ซ่ึงสิ่งเหล่านี้ส าคัญอย่างยิ่งใน

การขับเคลื่อนธุรกิจอาหารให้ประสบความส าเร็จ 

3. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหารควรมีทักษะความสามารถด้านสังคม (soft skills) ต่างๆ  

ดังต่อไปนี้ เพ่ือให้ตอบโจทย์ส าหรับโลกของการท างานยุคใหม่ 

3.1 มีทักษะในการแก้ปัญหา (problem solving skill) เพ่ือรองรับปัญหาที่อาจเกิดข้ึนในทุก 

ช่วงเวลาของการท างาน 

3.2 มีทักษะความคิดเชิงตรรกะ (logical thinking) เนื่องจากความคิดเชิงตรรกะเป็นพื้นฐาน 

ของแนวคิดและแนวทางปฏิบัติ ที่มุ่งเน้นความเป็นเหตุและผลที่ต่อเนื่องกัน  

3.3 มีทักษะการสื่อสาร (communication skill) ที่ดี  ซึ่งทักษะด้านนี้เป็นกลไกที่สามารถลด 

ความขัดแย้งและเป็นการช่วยอ านวยการให้การติดต่อประสานงานกับผู้บังคับบัญชา ผู้ใต้บังคับบัญชา และ

ลูกค้าให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและจะน ามาซึ่งความส าเร็จของธุรกิจ 

3.4 มีทักษะสร้างสรรค์ (creativity skill) ทั้งในด้านการสร้างสรรค์ผลงาน การคิดนอกกรอบ  

และการแก้ปัญหาด้วยวิธีต่างๆที่เป็นระบบอย่างสร้างสรรค์ 
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คุณคีรยา อมาตยกลุ 

คุณคีรยา อมาตยกุล ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. สิ่งที่ส าคัญที่สุดในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารคือกระบวนการทางความคิด (mindset)  

ในการประกอบธุรกิจอาหาร เพ่ือความส าเร็จที่ยั่งยืนของธุรกิจ 

2. ผู้ประกอบการทางธุรกิจอาหารหรือผู้จัดการร้านอาหารต้องมีความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ที่ 

เกี่ยวกับอาหาร กล่าวคือ ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหาร การแปรรูปอาหาร และการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตขึ้นมีความปลอดภัยและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง

เพ่ือให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 

3. ผู้ประกอบการทางธุรกิจอาหารหรือผู้จัดการร้านอาหารต้องมีทักษะในการบริหารธุรกิจของ 

ตนเอง ทั้งการบริหารงาน บริหารคน และบริหารเงิน เพ่ือให้ธุรกิจอยู่ได้อย่างยั่งยืน 

4. โดยธรรมชาติของธุรกิจที่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา ดังนั้นผู้ประกอบการทางธุรกิจ 

อาหารหรือผู้จัดการร้านอาหารจะต้องมีทักษะในการแก้ใขปัญหาเฉพาะหน้า (problem solving skill) และ

ทักษะความคิดเชิงตรรกะ (logical thinking) เพ่ือให้การแก้ปัญหาต่างๆเป็นไปอย่างมีระบบและทันต่อ

สถานการณ์ 

 

คุณกานต์สกุล วุฒิธรรม  

คุณกานต์สกุล วุฒิธรรม ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหารต้องมีทักษะการบริหารจัดการ (management skill)  

ทั้งการบริหารงาน การบริหารทรัพยากรบุคคล และการบริหารเงิน อย่างเป็นระบบ 

2. ผู้ที่ท างานในวงการธุรกิจอาหาร ทั้งผู้ประกอบการหรือผู้จัดการร้านควรมีความรู้พ้ืนฐานทาง 

วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับอาหาร เช่น หลักความปลอดภัยในอาหาร กรรมวิธีหรือระบบในการจัดเก็บ การขนส่ง

วัตถุดิบ หรือผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นต้น เพ่ือให้วัตถุดิบ หรือผลิตภัณฑ์อาหาร คงคุณภาพและมีความปลอดภัยต่อ

ผู้ซื้อหรือผู้บริโภคมากท่ีสุด 

3. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหารควรมีทักษะในการแก้ปัญหา (problem solving skill)  

เพ่ือรองรับปัญหาที่อาจเกิดข้ึนในทุกช่วงเวลาของการท างาน 
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2. ในการพัฒนาหลักสูตรนวัตกรรมอาหารและธุรกิจควรมีลักษณะเนื้อหาและวิธีการเรียนรู้แบบไหน 

ที่จะท าให้ผู้เรียนประสบความส าเร็จ 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. เนื่องจากหลักสูตรมุ่งเน้นให้ผู้เรียนเป็นผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหาร ซึ่งนอกจาก 

เนื้อหาเก่ียวกับวิทยาศาสตร์ทางด้านอาหารแล้ว ทางหลักสูตรจึงต้องมีเนื้อหาที่เก่ียวข้องกับการบริหารและการ

จัดการธุรกิจ เช่น โครงสร้างธุรกิจ การบริหารธุรกิจและการบริหารทรัพยากรบุคคล กลไกทางการตลาด 

โครงสร้างต้นทุน การศึกษาห่วงโซ่อุปทาน เป็นต้น 

2. นอกจากท่ีจะให้ผู้เรียนเรียนในห้องเรียนแล้ว ควรให้ผู้เรียนได้มีการฝึกปฏิบัติผ่านการฝึกงานหรือ 

ธุรกิจจ าลอง เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในสิ่งที่เรียนและกระบวนการประกอบธุรกิจมากยิ่งขึ้น 

3. ควรมีเนื้อหาการสอนเกี่ยวกับหลักการและวิธีในการน าเสนอ และการพูด pitching  

ต่อสาธารณะชนให้ได้ตามเป้าหมาย เพ่ือเสริมสร้างทักษะการสื่อสารให้แก่ผู้เรียน และผู้เรียนสามารถใช้เป็น

แนวทางในการสื่อสารหรือประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหารของตนเองในอนาคต 

 

คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรี 

คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรีได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ในการเรียนการสอนควรเป็นในลักษณะของการการฝึกปฏิบัติควบคู่ไปกับการบรรยาย  

(learning by doing) เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหามากยิ่งข้ึน 

2. หลักสูตรควรมีสัดส่วนของเนื้อหาที่เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจมากกว่าเนื้อหาในส่วนของ 

นวัตกรรมและวิทยาศาสตร์อาหาร เพ่ือปลูกฝังและมุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีกระบวนการทางความคิดของการท าธุรกิจ

และการเป็นผู้ประกอบการที่ดี และเป็นการเพ่ิมโอกาสที่ผู้เรียนจะสามารถแปลงไอเดียหรือนวัตกรรมอาหารให้

กลายเป็นธุรกิจที่ประสบความส าเร็จได้มากยิ่งข้ึน 

3. ควรส่งเสริมให้ผู้เรียนท างานแบบสหศาสตร์ ร่วมกับภาควิชาอ่ืน เพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึกฝนทักษะการ 

ท างานร่วมกันซึ่งเป็นทักษะทางสังคมท่ีส าคัญทักษะหนึ่งส าหรับการท างานในปัจจุบัน 

4. ควรมีการท าความตกลงความร่วมมือกับธุรกิจอาหารหรือองค์กรขนาดใหม่เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ 

กลยุทธ์ในการประกอบธุรกิจจากองค์กรเหล่านั้น และให้ผู้เรียนน ากลยุทธ์ที่ได้เรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในธุรกิจหรือ

องกรณ์ขนาดเล็ก เพ่ือให้ผู้เรียนได้เห็นภาพรวมตลาดธุรกิจมากยิ่งข้ึน 
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5. ควรมีเวทีที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้แสดงผลงานหรือแสดงความสามารถของตนเอง เพ่ือสร้างแรง 

บันดาลใจและกระตุ้นให้ผู้เรียนได้ใช้ความรู้ความสามารถที่ตนเองมีมาสร้างสรรค์ให้เกิดผลงานที่ได้รับการ

ยอมรับจากบุคคลภายนอก อีกท้ังยังเป็นการเพ่ิมความมั่นใจให้แก่ผู้เรียนให้มีความพร้อมส าหรับการท างานจริง

หลังจากส าเร็จการศึกษา 

6. ควรมีการใหน้ิสิตฝึกการเป็นผู้ประกอบการหลาย ๆ ครั้ง เพื่อให้นิสิตรู้จักอุปสรรค ข้อผิดพลาด 

ต่าง ๆ ในการประกอบธุรกิจ ซึ่งเป็นการฝึกประสบการณ์ และท าให้สามารถประสบความส าเร็จได้เร็วขึ้นหาก

เจอกับสถานการณ์ต่าง  ๆ ในการด าเนินธุรกิจของตนเอง  

7. ควรมีเนื้อหารายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการศึกษาผู้บริโภค เช่น    customer journey, customer  

experience, และ design touch point เพ่ือให้นิสิตสามารถเข้าใจความต้องการของผู้บริโภค และน าไปใช้ใน

การออกแบบนวัตกรรมอาหาร และธุรกิจบริการอาหารได้อย่างเหมาะสมตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 

และสร้างความแตกต่างในการท าธุรกิจ  

 

คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว   

คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ทางหลักสูตรจึงควรมีเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับการบริหารและการจัดการธุรกิจ เช่น โครงสร้าง 

ธุรกิจ การบริหารธุรกิจและการบริหารทรัพยากรบุคคล โครงสร้างต้นทุน เป็นต้น ควบคู่ไปกับเนื้อหาที่เกี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์อาหาร เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจทั้งทางด้านวิทยาศาสตร์และการประกอบธุรกิจ 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เห็นภาพสิ่งที่ผู้เรียนจะได้จากการเรียนหลักสูตรนี้ที่ชัดเจนขึ้น และเสริมสร้าง 

ทักษะต่างๆให้แก่ผู้เรียนตลอดหลักสูตร ควรส่งเสริมให้ผู้เรียนได้ออกไปฝึกงานร่วมกับผู้ประกอบการหรือธุรกิจ

อาหารที่ผู้เรียนสนใจ ซึ่งการฝึกงานควรมีตั้งแต่ชั้นปีแรกๆของผู้เรียน และฝึกอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือเป็นการ

เพ่ิมพูนความรู้ ประสบการณ์ภายนอกห้องเรียน และทักษะในการท างานให้แก่ผู้เรียน 

3. ควรมีเนื้อหาการสอนเกี่ยวกับหลักการและวิธีในการน าเสนอ เพื่อเสริมสร้างทักษะการสื่อสาร 

ให้แก่ผู้เรียน และผู้เรียนสามารถใช้เป็นแนวทางในการสื่อสารหรือประชาสัมพันธ์ธุรกิจอาหารของตนเองใน

อนาคต 
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 คุณอาทิตยา อมาตยกุล 

 คุณอาทิตยา อมาตยกุล ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ควรมีการสอนเนื้อหาวิชาเกี่ยวกับท าธุรกิจ การตลาด ควบคู่ไปกับวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความเข้าใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงพาณิชย์มากยิ่งข้ึน 

2. ลักษณะการเรียนการสอนควรมีการบรรยายควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติในแต่ละรายวิชา เพ่ือ 

เสริมสร้างให้ผู้เรียนมีทักษะในการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการประกอบธุรกิจมากยิ่งขึ้น  

3. ในรายวิชาของการสร้างสรรค์นวัตกรรม ควรฝึกให้ผู้เรียนได้เล็งเห็นความส าคัญของสิ่งที่ใกล้ตัว  

แล้วน าสิ่งนั้นไปพัฒนาต่อยอดในเชิงนวัตกรรมต่อไป 

 

ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์-ฉั่ว 

ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์-ฉั่ว ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ควรมีการสอนเนื้อหาเก่ียวกับวิทยาศาสตร์พื้นฐานที่เก่ียวกับอาหาร เช่น เคมีอาหาร การแปรรูป 

อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นต้น เพ่ือที่ผู้เรียนสามารถน าความรู้เหล่านี้ไป

พัฒนาสร้างสรรค์ให้เกิดผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ ซึ่งถือเป็นปัจจัยที่ส าคัญปัจจัยหนึ่งของธุรกิจอาหารที่

ประสบความส าเร็จอย่างยั่งยืน 

2. หลักสูตรควรมีเนื้อหาเกี่ยวกับ psychology and industrial efficiency ซึ่งเป็นการศึกษาทาง 

วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวกับบุคคล เพ่ือปรับปรุงการเพ่ิมผลผลิตให้มากที่สุด รวมไปถึงการศึกษาพฤติกรรมของ

มนุษย์เพ่ือเป็นเทคนิคในการเพ่ิมประสิทธิภาพสูงสุดส าหรับโน้มน้าวจิตใจ หรือดึงดูดใจให้คนท างาน  

3. มีกระบวนการเรียนการสอนที่สามารถเพ่ิมทักษะหรือความสามารถต่างๆ ของผู้เรียน โดยเฉพาะ 

อย่างยิ่ง ทักษะการสื่อสาร ทักษะการท างานเป็นทีม และทักษะในการแก้ปัญหา 

4. ควรปลูกฝังให้ผู้เรียนมีจรรยาบรรณในการท างาน ทั้งการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการ 

ประกอบธุรกิจ 

5. ในการเรียนการสอน ไม่ควรปกป้อง (overprotective) ผู้เรียนมากเกินไป ควรเปิดโอกาสให้ 

ผู้เรียนได้แสดงความสามารถ และฝึกการแก้ไขปัญหาด้วยตัวเอง เพ่ือเสริมสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้เรียนในการ

ท างานในอนาคต 
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คุณคีรยา อมาตยกุล 

คุณคีรยา อมาตยกุล ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. นอกจากเนื้อหาที่เก่ียวกับการประกอบธุรกิจแล้ว หลักสูตรนี้ควรมีเนื้อหาเกี่ยวกับพ้ืนฐานของ 

วิทยาศาสตร์อาหาร เช่น การแปรรูปอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และ หลักความปลอดภัยของอาหาร 

เป็นต้น เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสร้างนวัตกรรมอาหารได้อย่างมีระบบแบบแผน 

2. ในแต่ละรายวิชาควรมีทั้งการบรรยายและปฏิบัติ และควรมีการเชิญวิทยากรหรือผู้เชี่ยวชาญใน 

สายวิชานั้นๆ มาถ่ายทอดเรื่องราวหรือประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับรายวิชาให้แก่ผู้เรียน ซึ่งจะท าให้ผู้เรียน

สามารถจดจ า และเชื่อมโยงสิ่งที่เรียนได้ง่ายกว่าการเรียนทฤษฎีจากอาจารย์ในมหาวิทยาลัยอย่างเดียว 

 

คุณกานต์สกุล วุฒิธรรม  

คุณกานต์สกุล วุฒิธรรม ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ควรมีเนื้อหาที่เก่ียวกับพ้ืนฐานของวิทยาศาสตร์อาหาร เช่น การแปรรูปอาหาร การพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์อาหาร และ หลักความปลอดภัยของอาหาร เป็นต้น เพ่ือให้ผู้เรียนน าความรู้เหล่านี้ไปประยุกต์ใช้ใน

การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารที่ยั่งยืนต่อไป 

2. ควรมีการสอนเกี่ยวกับการบริหารหน่วยธุรกิจ ระบบการบริหารจัดการธุรกิจ การตลาด การตั้ง 

ราคาผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงพาณิชย์ได้ 

3. ควรมีเนื้อหาการสอนเก่ียวกับหลักการและวิธีในการน าเสนอผลงาน และเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ 

น าเสนองานอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือสร้างความม่ันใจให้แก่ผู้เรียนในการน าเสนอผลงานต่อสาธารณะชน 

 

3. ท่านคิดว่าแนวโน้มเกี่ยวกับมุมมองนวัตกรรมอาหารหรือธุรกิจอาหารในอนาคตเป็นอย่างไร 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ 

คุณพุฒิเมธ พิทักษ์ชาติวงศ์ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

ธุรกิจอาหารในปัจจุบันยังมีอัตราการเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งการท างานอยู่ในแวดวงธุรกิจ

อาหารยังต้องการบุคคลที่มีความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์การอาหารเป็นพ้ืนฐาน แต่บุคคลเหล่านี้จะต้องมีทักษะ

ความรู้ในด้านอ่ืนๆร่วมด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งทักษะความสามารถด้านสังคม ทักษะความรู้ในการประกอบ

ธุรกิจ และการบริหารจัดการ  
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คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรี 

คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรีได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี ้

1. ธุรกิจอาหาร หรือการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารในปัจจุบันยังมีอัตราการเจริญเติบโตเพ่ิมข้ึน 

อย่างต่อเนื่อง ผู้ประกอบการรุ่นใหม่หันมาให้ความสนใจในการสร้างธุรกิจอาหารมากขึ้น แต่เนื่องจากการแข็ง

ขันที่สูง จึงส่งผลให้โอกาสที่ธุรกิจอาหารใหม่ๆจะประสบความส าเร็จมีเพียงประมาณร้อยละ 5 เท่านั้น ดังนั้น

ผู้ประกอบการที่ต้องการประสบความส าเร็จในธุรกิจประเภทนี้ต้องมีทั้งขยัน ความฉลาด และมีกลยุทธ์ในการ

ปรับตัวให้เท่าทันต่อสถานณ์การณ์ในสังคมปัจจุบัน 

2. แนวทางการตลาดของธุรกิจอาหาร SMEs มีแนวโน้มที่จะเป็นแบบ niche market หรือ 

การตลาดแบบเจาะจงเฉพาะกลุ่มเป้าหมายมากยิ่งข้ึน เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการประสบความส าเร็จมากยิ่งข้ึน 

3. ปัจจุบันการพัฒนานวัตกรรมอาหารมีให้เห็นหลากหลายมากข้ึน แต่สิ่งที่ยังน่าจะเป็นช่องว่างที่ 

น่าสนใจคือ นวัตกรรมการออกแบบการบริการอาหาร (food service design)  

4. แนวความคิดหรือพ้ืนฐานทางด้านธุรกิจที่ดีมีส่วนส าคัญอย่างยิ่งในการผลักดันให้นวัตกรรม 

อาหารประสบความส าเร็จ หากผู้ประกอบการมีพ้ืนฐานและกระบวนการทางความคิดในการประกอบธุรกิจที่ดี 

ผู้ประกอบการเหล่านั้นจะเห็นช่องทางในการน านวัตกรรมมาใช้ให้เกิดประโยชน์กับธุรกิจตนเองได้ง่ายมาก

ยิ่งขึน้ 

 

คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว   

คุณดุสิต สืบสกุลแก้ว ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

1. ธุรกิจอาหารหรือการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารในปัจจุบันยังมีอัตราการเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้น 

อย่างต่อเนื่อง โดยมุ่งเน้นไปทางด้านการพัฒนาหรือการประกอบธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพมากยิ่งขึ้น เพ่ือ

ตอบสนองความต้องการของผูบริโภคในปัจจุบันที่ใส่ใจสุขภาพมากยิ่งขึ้น อย่างไรก็ตามธุรกิจอาหารที่เกิดขึ้น

ใหม่ส่วนมากมักประสบความส าเร็จในระยะสั้น เนื่องจากตัวผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีความโดดเด่นจากคู่แข่ง และ

ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจในธุรกิจที่ไม่มากพอ 

2. ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจอาหารยังคงต้องที่มีทักษะและความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์การ 

อาหารเป็นพ้ืนฐาน แต่บุคคลเหล่านี้จะต้องมีทักษะความรู้ในด้านอ่ืนๆร่วมด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งทักษะ

ความสามารถด้านสังคม ทักษะการบริหารจัดการ รวมถึงทักษะการสื่อสาร เพ่ือให้การประกอบธุรกิจหรือการ

จัดการธุรกิจประสบความส าเร็จอย่างยั่งยืน 
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คุณอาทิตยา อมาตยกุล 

 คุณอาทิตยา อมาตยกุล ได้ให้ข้อคิดเห็นดังต่อไปนี้ 

 ธุรกิจอาหารในประเทศไทยมีอัตราการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง ปัจจุบันมีผู้ประกอบการรุ่นใหม่ที่

ต้องการเป็นเจ้าของธุรกิจอาหารเป็นจ านวนมาก ท าให้ธุรกิจประเภทนี้มีการแข่งขันที่สูง ดังนั้นหากต้องการ

ประสบความส าเร็จในธุรกิจอาหาร ผู้ประกอบการต้องมีความรู้ความเข้าใจในกลไกทางการตลาด มองตลาดเป็น 

และสามารถน าสิ่งรอบๆตัวมาพัฒนาสร้างสรรค์ให้เกิดเป็นนวัตกรรมอาหารที่สามารถใช้เป็นจุดเด่นให้แก่ธุรกิจ

ได้ 

 

สรุปแนวทางการพัฒนาหลักสูตร 

1. จัดท าหลักสูตรที่เน้นการเรียนการสอนใน 3 กลุ่มวิชา คือ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์อาหาร กลุ่มวิชา 

นวัตกรรมอาหาร และกลุ่มวิชาการบริหารและการจัดการธุรกิจ เพ่ือให้ผู้เรียนมีความพร้อมในการพัฒนา

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการอาหาร รวมทั้งมีความพร้อมในการด าเนินธุรกิจหรือสร้างธุรกิจใหม่ของ

ตนเอง 

2. จัดการเรียนการสอนในลักษณะของการฝึกปฏิบัติควบคู่ไปกับการบรรยาย รวมทั้งมีรายวิชาที่จัด 

กิจกรรมการเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจ (ภาคผนวก ฉ) เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเนื้อหาในรายวิชา

นั้นๆ มากยิ่งขึ้น 

3. มอบหมายให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติงานทั้งแบบเดี่ยว และแบบกลุ่ม ในรายวิชาต่างๆ เช่น ทนก222  

แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโรโลยี นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร นอธ231 การตลาด

และแผนผังโมเดลธุรกิจ และนอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร เป็นต้น  เพ่ือเสริมสร้างทักษะในการ

แก้ปัญหา ทักษะความคิดเชิงตรรกะ ทักษะการท างานเป็นทีม รวมทั้งทักษะการบริหารจัดการ ให้แก่ผู้เรียน 

4. จัดท ารายวิชา นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจและการบริการ และ นอธ131 

แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร เพ่ือสร้างแรงบันดาลใจ และปลูกฝังกระบวนการทาง

ความคิดในการประกอบธุรกิจให้แก่ผู้เรียน 

5. จัดท ารายวิชา นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร และนอธ322 วิทยาการและการประเมิน

ผู้บริโภค เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถออกแบบนวัตกรรมอาหาร และธุรกิจการบริการอาหารได้อย่างเหมาะสม ตรง

ความต้องการของผู้บริโภคและสร้างความแตกต่างในการท าธุรกิจ 

6. จัดท ารายวิชา นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน เพ่ือเสริมสร้างทักษะการสื่อสาร

อย่างมีประสิทธิภาพให้แก่ผู้เรียน 
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7. เพ่ิมรายวิชา นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร เข้าไปในหลักสูตร นอกเหนือจากวิชา

ภาษาอังกฤษที่เป็นวิชาแกนคณะ เพ่ือเสริมสร้างทักษะด้านภาษาอังกฤษที่จ าเป็นในการประกอบธุรกิจให้แก่

ผู้เรียน  

8. เพ่ิมการฝึกงานในสถานประกอบการในปีการศึกษาที่ 2 ภาคฤดูร้อน นอกเหนือจากการฝึกงานใน

หลักสูตรทั่วไป (ปีการศึกษาที่ 3 ภาคฤดูร้อน หรือ สหกิจศึกษา) เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะการท างาน และมีความรู้

ความเข้าใจในการด าเนินธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหารมากยิ่งข้ึน 

9. มีการตกลงท าความร่วมมือกับสถานประกอบการด้านธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหาร 

ได้แก่ บริษัท เซ็ปเป้ จ ากัด (มหาชน) ร้านอาหาร Penguin Eat Shabu ในเครือบริษัท เพนกวิ้นกรุ๊ป จ ากัด และ

Amarin Academy ในเครือบริษัท อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด (มหาชน) ในการอ านวยความสะดวก

ให้ผู้เรียนเข้ารับการฝึกงาน ส่งผู้เชี่ยวชาญมาร่วมในการเรียนการสอน และถ่ายทอดประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับ

รายวิชา เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับกลยุทธ์ในการประกอบธุรกิจ และเห็นภาพรวมของตลาด

ธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหารมากยิ่งขึ้น  
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ภาคผนวก ง 

รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร 
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การวิพากษ์หลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต : นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

B.Sc. (Food Innovation and Business) 

คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

วันที่ 10 กันยายน 2561 เวลา 9.00 – 12.00 น. 

ห้องประชุมมติธรรม ชั้น 2 อาคารอ านวยการ 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

ผู้เข้าร่วมประชุม 

13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรุษา  เชาวนลิขิต    ที่ปรึกษา 
14. อาจารย์สุจินดา จิตต์ใจฉ่ า     ทีป่รึกษา 
15. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรัญญา  มิ่งเมือง   ประธานกรรมการ 
16. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิสุทธิ หนักแน่น  รองประธานกรรมการ 
17. อาจารย์ ดร. พรรณทิพา  เจริญไทยกิจ   กรรมการ 
18. อาจารย์ ดร. โสรยา เกตุจรัส   กรรมการ 
19. อาจารย์ ดร. ธนัท อมาตยกุล   กรรมการ 
20. อาจารย์ ดร. ตรีสินธุ์ โพธารส   กรรมการ 
21. อาจารย์ ดร. ภัคจิรัตน์ สิงหะบุตร   กรรมการ 
22. อาจารย์ ดร. น้ าฝน  รักขุมแก้ว   กรรมการ 
23. อาจารย์ ดร. สิริฉัตร ชนะดัง   กรรมการและเลขานุการ 
24. นางสาวนัยนา ตั้งใจดี    ผู้ช่วยเลขานุการ 

 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

1. คุณดุลิต สืบสกุลแก้ว  

ผู้จัดการแผนกบริหารทรัพยากรบุลคล บริษัท สยามแม็คโคร จ ากัด (มหาชน) 

2. คุณธนพงศ์ วงศ์ชินศรี 

ผู้อ านวยการ Amarin Academy ในเครือบริษัท อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด (มหาชน) 

และเจ้าของธุรกิจร้านอาหาร Penguin Eat Shabu ในเครือบริษัท เพนกวินกรุ๊ป จ ากัด 

3. ผศ.ดร.พิสิฏฐ์ ธรรมวิถ ี

ผู้อ านวยการหน่วยวิจัยนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
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ข้อเสนอแนะเร่งด่วนโดยผู้ทรงคุณวุฒิหลังจากวิพากษ์หลักสูตร 

1. สนับสนุนให้เปิดหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต : นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ B.Sc. (Food 

Innovation and Business) ในปี 2562 

2. สนับสนุนให้นิสิตเข้าฝึกงานในทุกชั้นปี โดยท าความร่วมมือกับภาคเอกชน ด้านธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจ

ค้าปลีกและธุรกิจค้าส่ง เพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมให้นิสิตสามารถปฏิบัติงานได้ทันทีเมื่อเรียนจบ

การศึกษา 

3. Amarin Academy ในเครือบริษัท อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด (มหาชน) ยินดีร่วมผลิต

หลักสูตรและยินดีร่วมพัฒนาการเรียนการสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้องกับประสบการณ์การท าธุรกิจ 

 

โครงสร้างการเรียนการสอน 

1. ควรให้นิสิตได้มีการฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการด้านธุรกิจค้าปลีกและค้าส่งด้านอาหารขนาด

ใหญ่ เพื่อเรียนรู้ระบบและวิธีการบริหารจัดการที่ทันสมัย และน ามาประยุกต์ใช้กับสถาน

ประกอบการด้านอาหารขนาดเล็ก เช่น ร้านอาหาร กลุ่มวิสาหกิจชุมชน หรือ กลุ่มผลิตภัณฑ์ 

OTOP เป็นต้น 

2. ควรเชิญผู้เชี่ยวชาญในแต่ละสาขาจากหน่วยงานภาคธุรกิจมาร่วมในการเรียนการสอน เพ่ือให้นิสิต

ได้รับความรู้ที่ทันสมัยในแวดวงธุรกิจด้านอาหาร ในกลุ่มวิชาที่เป็นวิชาเอกบังคับ 

 กลุ่มวิชาด้านนวัตกรรมอาหาร 

 กลุ่มวิชาด้านธุรกิจ 

การจัดการ 

1. บูรณาการร่วมกับผู้ประกอบการเพ่ือให้ผู้เรียนได้เห็นภาพของการท าธุรกิจ 

2. จัดระบบการเรียนการสอนให้เป็นระบบโมดูลเพ่ือให้ผู้เรียนที่จบปริญญาตรีไปแล้วสามารถ

เพ่ิมพูนความรู้ในกลุ่มวิชาทางด้านนวัตกรรมอาหารหรือด้านธุรกิจได้ 

3. จัดการเรียนการสอนให้ผู้ประกอบการภาคธุรกิจได้มีส่วนร่วมแบ่งปันประสบการณ์ 
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ข้อเสนอแนะย่อยประเด็นอ่ืนๆ 

1. ด้านวิชาการ (เนื้อหาหลักสูตร และค าอธิบายรายวิชา) 

ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ แนวทางการด าเนินงานหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตรจากเดิมชื่อ สาขานวัตกรรมอาหารเพ่ือ

ธุรกิจ ควรเปลี่ยนเป็นชื่อสาขาวิชานวัตกรรมอาหาร

และธุรกิจ เนื่องจากบ่งบอกถึงการให้น้ าหนักของ

การจัดการเรียนการสอนทางด้านนวัตกรรมอาหาร

ควบคู่ไปกับด้านธุรกิจ 

ปรับชื่อหลักสูตรเป็น 

วิทยาศาสตรบัณฑิต : สาขานวัตกรรมอาหารและ

ธุรกิจ 

 

การจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการที่การผลิต

และการตรวจสอบคุณภาพอยู่ในปฏิบัติการและวิชา

ที่เก่ียวข้องกันเพ่ือให้นิสิตเห็นรูปแบบการผลิต

อาหารได้ดียิ่งขึ้น 

จัดให้อยู่ในรายวิชาโครงงานสร้างธุรกิจใหม่ ที่นิสิต

จะได้ฝึกผลิตด้านอาหารและการตรวจสอบคุณภาพ

ควบคู่ไปด้วยกัน 

วิชาที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจด้านการบริการเป็นธุรกิจที่

นิยมเพิ่มมากขึ้นโดยเฉพาะผู้ประกอบการรายใหม่ 

แต่ยังขาดความรู้และทักษะในการประกอบธุรกิจ

ด้านการบริการด้านอาหารและการจัดการเก่ียวกับ

ตราสินค้า 

ปรับปรุงรายวิชาเอกบังคับที่เกี่ยวข้องกับการบริการ

ด้านอาหาร 

 นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพื่อ

ธุรกิจและการบริการ 

 นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร 

 นอธ335 การจัดการตราสินค้าและการ

จัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 

ปัจจุบันในรายวิชาเกี่ยวกับการตลาดมักจะไม่ใช้

หลักการเขียนแผนการตลาด หรือแผนธุรกิจ

แบบเดิมแต่จะใช้แบบแผนผังโมเดลธุรกิจ 

ปรับปรุงในรายวิชา นอธ231 การตลาดและแผนผัง

โมเดลธุรกิจ และปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาในส่วนที่

เกี่ยวข้องกับแผนผังโมเดลธุรกิจ 

ควรเพิ่มวิชาที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานทรัพยากร

บุคคลและจิตวิทยาในการท างาน 

 

ก าหนดให้มีรายวิชา นอธ235 การบริหารทรัพยากร

มนุษย์ ซึ่งคลอบคลุมการบริหารงานทรัพยากรบุคคล

และจิตวิทยาในการท างาน 
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ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อแก้ไขและปรับปรุง 

ในกลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารในปัจจุบันได้น าเทคนิค

การออกแบบความคิด (design thinking) มาใช้เพ่ือ

สร้างนวัตกรรม รวมถึงการสร้างประสบการณ์ใหม่ ๆ 

ที่แตกต่างให้กับลูกค้า (customer journey and 

customer experience) และให้เข้าถึงลูกค้า ตรง

จุด (touch point) และตรงกับความต้องการของ

ลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

จัดการเรียนการสอนไว้ในรายวิชา ทนก222 แนวคิด

การออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี และรายวิชา 

นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร 

 

ควรเน้นทักษะด้านการสื่อสาร การสร้างความมั่นใจ

ให้แก่ตนเองและมีความเป็นผู้น า 

เพ่ิมเนื้อหาในรายวิชา นอธ131 แนวคิดการเป็น

ผู้ประกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร และ 

รายวิชา นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการ

น าเสนองาน 

ควรให้นิสิตได้มีโอกาสฝึกงานมากกว่าหนึ่งครั้งตลอด

ระยะเวลาที่ศึกษา และควรฝึกในสถานประกอบการ

ที่ ห ล ากหลาย ในธุ ร กิ จต่ า งๆ เ พ่ื อ เ รี ยนรู้ ก า ร

บริหารธุรกิจในระดับที่แตกต่างกัน อาทิเช่น ฝึกงาน

ในสถานประกอบการด้านธุรกิจค้าปลีกและค้าส่ง

ด้านอาหารขนาดใหญ่ เพ่ือได้เรียนรู้ระบบบริหาร

จัดการและโลกของธุรกิจด้านอาหารที่ทันสมัย และ

น ามาประยุกต์ใช้กับกลุ่มธุรกิจด้านอาหารขนาดเล็ก 

เพ่ือให้เป็นการสร้างกระบวนความคิด (Mind set) 

การเป็นผู้ประกอบการและสร้างแรงบันดาลใจในชั้น

ปีต้น ๆ 

ท าความร่วมมือกับสถานประกอบการด้านธุรกิจ

อาหาร เช่น สถาบัน Amarin Academy ในเครือ

บริษัท อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด บริษัท 

เพนกวินกรุ๊ป จ ากัด และ บริษัท เซ็ปเป้ จ ากัด 

(มหาชน) ในการอ านวยความสะดวกให้นิสิตเข้ารับ

การฝึกงานและในด้านการส่งผู้เชี่ยวชาญมาร่วมใน

การเรียนการสอน  

 

2. ด้านกิจกรรม 

 จัดการฝึกประสบการณ์นิสิตในสถานประกอบการธุรกิจด้านอาหารที่แตกต่างกัน 

 เน้นกิจกรรมที่ปลูกฝังกระบวนความคิดการเป็นผู้ประกอบการในแต่ละชั้นปี 

 ให้นิสิตลองสร้างธุรกิจด้วยตนเองในระหว่างการเรียน 
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ภาคผนวก จ 
ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธนัท  อมาตยกุล 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  Mr. Thanut Amatayakul 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ที่ท างาน คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาศรีนครินทรวิโรฒ 63 หมู่ 7  
  อาคารอ านวยการ ชั้น 5 ต าบล องครักษ์ อ าเภอองครักษ์ จังหวัดนครนายก 26120 

เบอร์โทรศัพท์ 02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 084-773-3271 

Email tanut@g.swu.ac.th 
 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยมหิดล, ประเทศไทย 2542 

M.App.Sc. Food Science and Technology 
University of Western Sydney, 
Australia 

2544 

Ph.D. Food Science Victoria University, Australia 2548 
 
ความเชี่ยวชาญ 
 การผลิตอาหารหมัก โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์นมหมัก เช่น โยเกิร์ต หรือ นมเปรี้ยว 

 การผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เช่น สาโท ไวน์ เบียร์ 
 สารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติ 
 
 

ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 1.1 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
    - 
 

 1.2 บทความที่ได้รับการตีพิมพ์ฉบับเต็มจากการประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
Amatayakul, T., Tangnak, W. & Sermsophon, S. (2018). Inhibition of Colletotrichum musae 

Causing Crown Rot Disease in Banana by Edible Coating Made from Cassava Starch 
and Cultured Broth of Lactic Acid Bacteria. The 20th Food Innovation Asia 
Conference 2018 (FIAC 2018) Creative Food for Future and Sustainability 14-16 June 
2018, 433-439. 
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Amatayakul, T., Chongchotichatchawan, P., Phupong, P. & Charoenthaikij, P. (2016). Adding 
Values to Fruit juice and Mulberry’s By-product Through Alcoholic Fermentation. 
The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) Food Research and 
Innovation for Sustainable Global Prosperity 16-18 June 2016, 572-579. 

Amatayakul, T. (2016). Storage of Ginger Oil and Its Inhibition on Colletotrichum musae . The 
18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) Food Research and 
Innovation for Sustainable Global Prosperity 16-18 June 2016, 682-690. 

 
2. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - 
3. ต ารา/หนังสือ/บทความทางวิชาการ 
 - 
 

4. ทุนวิจัยท่ีได้รับ 

ชื่อโครงการวิจัย แหล่งทุน 
ปีงบประมาณ 

ที่ได้รับทุน 
 

ระบุ
สถานภาพ 

1. การพัฒนานมผงที่มีคุณสมบัติลดความดัน
โลหิต  งบประมาณแผ่นดิน 2555 

หัวหน้า

โครงการ 

2. การศึกษาปัจจัยที่ส่งเสริมปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
ของน้ ามันหอมระเหยจากขิงระหว่างการ เก็บรักษา
และผลของปฏิกิริยาออกซิเดชั่นต่อฤท์การยับยั้ง
เชื้อราก่อโรคขั้วหวีเน่า (Colletotrichum musae)
ในกล้วยหอม  

งบประมาณแผ่นดิน 2557 
หัวหน้า

โครงการ 

3. การศึกษาการยับยั้งโรคขั้วหวีเน่าในกล้วยหอม 
ด้วยสารเคลือบจากแป้งมันส าประหลังที่ 
รับประทานได้และเชื้อแลกติกแอชิตแบตที่เรีย  

เงินรายได้คณะเทคโนโลยี
และนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 
2558 

หัวหน้า

โครงการ 

4. การศึกษาผลของการใช้เอนไซม์ที่ผลิตจากการ 
เลี้ยงเชื้อราแบบผสมในกระบวนการ 
saccharification ของต้นกล้วย  

เงินรายได้มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ 

2558 
หัวหน้า

โครงการ 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวสิริฉัตร ชนะดัง 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  Miss Sirichat Chanadang 

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ที่ท างาน คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาศรีนครินทรวิโรฒ 63 หมู่ 7  
  อาคารอ านวยการ ชั้น 5 ต าบล องครักษ์ อ าเภอองครักษ์ จังหวัดนครนายก 26120 

เบอร์โทรศัพท์ 02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 093-124-0545 

Email sirichat@g.swu.ac.th 
 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2552 

M.Sc. 
Human Nutrition-Sensory Analysis and 

Consumer Behavior 
Kansas State University, 

USA 
2558 

Ph.D. 
Human Nutrition-Sensory Analysis and 

Consumer Behavior 
Kansas State University, 

USA 
2560 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 Sensory evaluation of food and non-food products, Consumer behavior, Applied 
statistics 
  

ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 1.1 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
ศรินญา สังขสัญญา พิสุทธิ หนักแน่น อรัญญา มิ่งเมือง และ สิริฉัตร ชนะดัง. (2561). การใช้เอนไซม์เซลลูเลส 

ในการเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดแคโรทีนอยด์: กรณีศึกษาในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 49(2)(พิเศษ): 597-600. 

Chanadang, S., Chambers, E. IV., Kayanda, R., Alavi, S., & Msuya, W. (2018). Novel fortified  
blended foods: Preference testing with infants and young children in Tanzania and 
descriptive sensory analysis. Journal of Food Science, 83, 2343-2350. 

Chanadang, S., Chambers IV, E. & Alavi, S. (2016). Tolerance testing for cooked porridge made  
from a sorghum based fortified blended food. Journal of Food Science, 81(5), 1210-
1221. 
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Chanadang, S., Koppel, K. & Aldrich, G. (2016). The impact of rendered protein meal oxidation  

level on shelf-life, sensory characteristics, and acceptability in extruded pet food. 
Animals, 6(8), 44-61. 

 

 1.2 บทความที่ได้รับการตีพิมพ์ฉบับเต็มจากการประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
Naknaen, P., Ketjarut, S., Chanadang, S., Singhaboot, P., Lertpitakthum, S. & Suntikul, N.  (2018).  

Accellerase-assisted Extraction of Carotenoids from Yellow Pulp of Gac Fruit 
(Momordica cochinensis (Lour.) Spreng). 2018 LSBE The International Conference on 
Life Science and Biological Engineering, Osaka, Japan, November 27-29, 2018. 

Chanadang, S., Phan, U.T.X., Chambers, D., & Esen, E. (2016). Motivation of Everyday Food  
Choices: Differences between American and Turkish Respondents. Summer Program 
in Sensory Evaluation (SPISE) 2016, Ho Chi Minh City, Vietnam, July 2016. 

 
2. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - 
3. ต ารา/หนังสือ/บทความทางวิชาการ 
 - 
4. ทุนวิจัยท่ีได้รับ 

ชื่อโครงการวิจัย แหล่งทุน 
ปีงบประมาณ 

ที่ได้รับทุน 
ระบุ

สถานภาพ 
1. การศึกษารูปแบบกลิ่นรสและคุณลักษณะ 
ส าคัญที่ส่งผลต่อความชอบของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์น้ ามะนาวแปรรูป  

เงินรายได้คณะเทคโนโลยี
และนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 
2561 

หัวหน้า
โครงการ 

2. การวิจัยแบบมีส่วนร่วมในการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพเชิงพาณิชย์และ
การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่วิสาหกิจชุมชน
เป้าหมายจังหวัดสระบุรี :การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มผลไม้อินทรีย์สกัดเข้มข้นเสริมใย
อาหาร  

ส านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 

2561 
หัวหน้า

โครงการ 

3. การใช้ประโยชน์จากหนังปลาหมึกแห้งเพ่ือ 
ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 

ส านักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย 

2561 
ผู้ร่วม

โครงการวิจัย 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นางสาวโสรยา เกตุจรัส 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  Miss Soraya Ketjarat 
ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
ที่ท างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาศรีนครินทรวิโรฒ 63 หมู่ 7  
  อาคารอ านวยการ ชั้น 5 ต าบล องครักษ์ อ าเภอองครักษ์ จังหวัดนครนายก 26120 

เบอร์โทรศัพท์  02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 081-447-8804 
Email sorayak@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 
2548 

วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2551 
ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2558 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร อายุการเก็บ สมบัติทางรีโอโลยี เทคโนโลยีการทอด การ
ประยุกต์ใช้สตาร์ชและไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
Pongsawatmanit, R., Ketjarut, S., Choosak, P. & Hanucharoenkul, P. (2018). Effect of 

carboxymethyl cellulose on properties of wheat flour-tapioca starch-based batter 
and fried, battered chicken product. Agriculture and Natural Resources, 52, 565-572. 

Ketjarut, S. & Pongsawatmanit, R. (2015). Influence of tapioca starch on thermal properties of 
batter and quality of fried battered chicken wingstick. International Journal of Food 
Engineering, 11, 641-650.   
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 1.2  บทความที่ได้รับการตีพิมพ์ฉบับเต็มจากการประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ 
Naknaen, P., Ketjarut, S., Chanadang, S., Singhaboot, P., Lertpitakthum, S. & Suntikul, N.  (2018).  

Accellerase-assisted Extraction of Carotenoids from Yellow Pulp of Gac Fruit 
(Momordica cochinensis (Lour.) Spreng). 2018 LSBE The International Conference on 
Life Science and Biological Engineering, Osaka, Japan, November 27-29, 2018. 

 
2. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - 
3. ต ารา/หนังสือ/บทความทางวิชาการ 
 - 
4. ทุนวิจัยท่ีได้รับ 

ชื่อโครงการวิจัย แหล่งทุน 
ปีงบประมาณ 

ที่ได้รับทุน 
 

ระบุ
สถานภาพ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์มายองเนสลดพลังงาน
โดยใช้กล้วยหอมเพ่ือทดแทนไขมัน 

เงินรายได้คณะ
เทคโนโลยีและนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์การเกษตร 
2559 

หัวหน้า
โครงการ 

2. การพัฒนาแผ่นแกงพร้อมบริโภค 
เงินรายได้มหาวิทยาลัย

ศรีนครินทรวิโรฒ 
2559 

หัวหน้า

โครงการ 

3. สมบัติทางกายภาพและความคงตัวต่อ     
ออกซิเดชั่นของมายองเนสลดไขมันโดยใช้เนื้อ
กล้วยหอมสุกและโปรตีนถั่วเหลืองสกัด  

เงินรายได้มหาวิทยาลัย

ศรีนครินทรวิโรฒ 
2560 

หัวหน้า

โครงการ 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายนที อ่อนอิน 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Natee Onin 

ต าแหน่งปัจจุบัน   ประธานกรรมการ 
หน่วยงานที่สังกัด บริษัท เซ็ปเป้ จ ากัด (มหาชน) 
เบอร์โทรศัพท์ 02-319-4949 
Email nateeo@hotmail.com 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

B.B.A. Accounting มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ 2538 

M.Sc. International Business 
London South Bank University, 

UK 
2540 

 
ประสบการณ์การท างานในระยะ 5 ปีย้อนหลัง 

ระยะเวลา ต าแหน่ง บริษัท/ลักษณะการประกอบธุรกิจ 
ก.ย. 2556 – ปัจจุบัน ประธานกรรมการ บริษัท เซ็ปเป้ จ ากัด (มหาชน) 
ต.ค. 2559 – ปัจจุบัน กรรมการ บจก.โอนินลอฟท์ จ ากัด 
ม.ค. 2560 – ปัจจุบัน กรรมการ บจก.นาโน พร็อพเพอร์ตี้ จ ากัด 

พ.ค.2552 – ปัจจุบัน กรรมการ 
บริษัท โอนิน พร็อพเพอร์ตี้ จ ากัด / ธุรกิจนายหน้า
ค้าอสังหาริมทรัพย์ 

ก.ค.2556 – ก.ย.2557 กรรมการ บริษัท มันนี่พลัส 56 จ ากัด / ธุรกิจรับเหมาก่อสร้าง 

ก.ค.2556 –ส.ค.2556 กรรมการ 
บริษัท ทรัพย์อนันต์ เยนเนอรัล ฟู้ด จากัด / ธุรกิจ
ผลิตและจ าหน่ายเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

 
การอบรม  

 หลักสูตร Director Accreditation Program (DAP) 106/2013 (ปี 2556)  

 หลักสูตร Role of the Chairman Program (RCP) 32/2013 (ปี 2556)  

 Chairman Forum 1/2557 หัวข้อ “Clean Business: What is the Chairman Role?” โดยสมาคม 
ส่งเสริมสถาบันกรรมการบริษัทไทย  

 Smart Exporter Certificate (Class 1) by Dr.Supachai Panitchpakdi (Former Secretary-General  
of UNCTAD), Department of Export Promotion 
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การมีส่วนร่วมด้านการศึกษา  

 ปี 2561 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอน วิชา FIN381 Personal Finance Management และ FIB338  

Personal Finance Planning มหาวิทยาลัยศรีปทุม  

 ปี2557 – ปัจจุบัน กรรมการตัดสินแผนธุรกิจ รอบชิงชนะเลิศ โครงการอบรมเสริมศักยภาพนักศึกษาใน 

การเป็นผู้ประกอบการ ส านักงานคณะกรรมการอาชีวศึกษา ร่วมกับ คณะพาณิชยศาสตร์และการบัญชี 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  

 ปี 2558 กรรมการให้ความเห็นในการพัฒนาหลักสูตร ในโครงการอบรมเสริมศักยภาพนักศึกษาในการเป็น  

ผู้ประกอบการ ส านักงานคณะกรรมการอาชีวศึกษา ร่วมกับ คณะพาณิชยศาสตร์และการบัญชี 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายธนพงศ์ วงศ์ชินศรี 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Thanapong Vongchinsri 

ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้อ านวยการและเจ้าของธุรกิจ 
หน่วยงานที่สังกัด 1. ผู้อ านวยการ Amarin Academy ในเครือบริษัท อมรินทร์พริ้นติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง 

จ ากัด (มหาชน) 
     2. เจ้าของร้าน Penguin Eat Shabu ในเครือบริษัท เพนกวินกรุ๊ป จ ากัด 
เบอร์โทรศัพท์ 093-951-4265 
Email house_republic@hotmail.com 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

สถ.บ. สถาปัตยกรรม 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง 
2550 

วท.ม. การบริหารทรัพยากรอาคาร มหาวิทยาลัยศรีปทุม 2552 

M.Sc. Real Estate 
University of Glasgow, Scotland, 

UK 
2554 

 
ประสบการณ์การท างานในระยะ 5 ปีย้อนหลัง 

ระยะเวลา ต าแหน่ง บริษัท/ลักษณะการประกอบธุรกิจ 

2560-ปัจจุบัน Director 
Amarin Academy ในเครือบริษัท อมรินทร์พริ้น
ติ้งแอนด์พับลิชชิ่ง จ ากัด (มหาชน) 

2560-ปัจจุบัน Lecturer คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

2560-ปัจจุบัน Entrepreneur Partnership 
คณะพาณิชยศาสตร์และการบัญชี 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

2557-ปัจจุบัน Co-Owner บริษัท เพนกวินกรุ๊ป จ ากัด 
2554-ปัจจุบัน Design Director บริษัท เฮาส์รีพับลิค จ ากัด 

2551-2553 
Facilities Management 

Consultant 
Innovation Technology Co.,Ltd. 

 
 
 
 

mailto:house_republic@hotmail.com
http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
http://www.reg.kmitl.ac.th/TCAS/index.php
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ประกาศนียบัตร 

 Singha Smart SMEs #34 
Boonrawad Brewery Co.,Ltd. , Bangkok, Thailand  

 Lean Supply Chain #10 
TMB Bank Public Company Limited, Bangkok, Thailand 

 Smart Thai Biz  
Department of Business Development, Bangkok, Thailand 

 NEC Food #10 
Ministry of Industry, Thailand 

 Franchise B2B #18 
Department of Business Development, Bangkok, Thailand 

 The Secret of Successful Restaurant Chain#3 
People Training Institute, Bangkok, Thailand 

 Professional in Digital Marketing 
London School of Marketing, UK 

 Real Estate Financial and Cash Flow#1 
Faculty of Architecture, Chulalongkorn University, Bangkok, Thailand 

 Real Estate Hotel Marketing and Investment #1 
Faculty of Architecture, Chulalongkorn University, Bangkok, Thailand 

 LEED Green Associate Examination Course 
Faculty of Architecture, Chulalongkorn University, Bangkok, Thailand 

 Real Estate Development Program #34 
Department of Housing, Faculty of Architecture, Chulalongkorn University, Bangkok, 

Thailand 

 NFPA 101, Life Safety Code #1 
National Fire Protection Association, Bangkok, Thailand 

 Real Estate Development Program #3 
Faculty of Architecture and Planning, Thammasart University, Bangkok, Thailand 
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ภาคผนวก ฉ 

ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome: ELO) ของหลกัสูตร 

ตามเกณฑ์ AUN-QA 
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ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome: ELO) ของหลักสูตรตามตามเกณฑ์ AUN-QA 

เมื่อนิสิตส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ  

คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ นิสิตจะมีผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง (Expected Learning Outcome: ELO) ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร โดยแบ่งผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวังและทักษะเฉพาะทาง (Specific Outcome: S) และผลการเรียนรู้ที่คาดหวังด้านความรู้และ

ทักษะทั่วไป (General Outcome: G) ซึ่งหลักสูตรก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังในการผลิตบัณฑิตให้มี

คุณลักษณะ ดังต่อไปนี้ 

 

ELO 1 (S) สามารถประยุกต์ความรู้ศึกษาทั่วไปที่เก่ียวข้อง และความรู้พ้ืนฐานในการพัฒนานวัตกรรม
อาหารและด าเนินธุรกิจ 

 
ELO 2 (S)  สามารถคัดเลือกผลิตภัณฑ์มาฝึกปฏิบัติด าเนินการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 
 

ELO 3 (S)  สามารถผลิตอาหารและบริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ด าเนินธุรกิจอาหารและธุรกิจ
การบริการอาหารแบบรายย่อย 

 
ELO 4 (S)  สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จากการเรียนรู้บูรณาการกับภาค

ธุรกิจอาหารขนาดใหญ่ 
 
ELO 5 (S)  สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับธุรกิจอาหารขนาดกลาง

และขนาดย่อม และต่อยอดความรู้เพ่ือพัฒนาธุรกิจอาหารและการบริการอาหารต้นแบบของ
ตนเองได้ 

 
ELO 6 (G)  สามารถสืบค้น วิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือใช้ในการด าเนินธุรกิจ และสามารถน าเสนอข้อมูลและ

ผลงานทางธุรกิจอาหารและธุรกิจการบริการอาหารได้ 
 
ELO 7 (G)  มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ จิตสาธารณะ และปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
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ตารางแสดงกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง

ของหลักสูตรแต่ละข้อ 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
(Expected Learning Outcome: 

ELO) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

ELO 1 (S) สามารถประยุกต์ความรู้
ศึกษาทั่วไปที่เก่ียวข้อง และความรู้
พื้นฐานในการพฒันานวัตกรรม
อาหารและด าเนนิธุรกิจ 
 

- จัดการเรียนการสอนที่ครอบคลุม
ความรู้ในสาขาต่างๆ อย่างกว้างขวาง 
- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้า
สู่บทเรียน  การสรุปความรู้หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ที่
เกี่ยวข้อง การเลือกใช้วิธีการสอนที่
เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 
-  ใช้การสอนหลายรูปแบบตาม
ลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่  การ
บรรยาย  การทบทวน  การฝึก
ปฏิบัติการและเทคนิคการสอนอ่ืน ๆ 
ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น  การ
เรียนแบบร่วมมือ  การเรียนแบบใช้
ปัญหาเป็นฐาน  การเรียนโดยการ
ค้นคว้าด้วยตนเอง 
- การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่
เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดง
ความคิดเห็นได้มากขึ้น  และการ
สะท้อนผลการประเมินเพื่อพัฒนา
ผู้เรียน 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะ
บูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ (Active Learning)  

- ก าหนดมาตรฐานการประเมินผล
การเรียนรู้ โดยใช้เกณฑ์ Rubrics ทุก
รายวิชา 
- ประเมินจากการเขียนรายงาน การ
สอบย่อย การน าเสนอหน้าชั้น  
- ประเมินจากการสอบข้อเขียน และ
การสอบปฏิบัติ  
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมใน
การอภิปรายและการสะท้อนคิด
กิจกรรมในชั้นเรียน 
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ตารางแสดงกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ของหลักสูตรแต่ละข้อ (ต่อ) 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
(Expected Learning Outcome: 

ELO) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

ELO 2 ( S)  ส า ม า ร ถ คั ด เ ลื อ ก
ผลิตภัณฑ์มาฝึกปฏิบัติด าเนินการ
เป็นผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 
 

- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้า
สู่บทเรียน  การสรุปความรู้หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ที่
เกี่ยวข้อง การเลือกใช้วิธีการสอนที่
เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 
-  ก า รแนะน า แล ะฝึ ก ก ระบวน 
การคิดอย่างสร้างสรรค์ตามความ
เหมาะสม 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะ
บูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ (Active Learning)  
- ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือที่สลับ
หมุนเวียนต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม โดย
ต้องแนะน ากฎ กติกา  มารยาท 
บทบาทความรับผิดชอบของแต่ละ
คนในการเรียนรู้ และท างานร่วมกัน 
- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา 

-ประเมินจากการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 
และการทดลองด าเนินธุรกิจแบบราย
ย่อยเบื้องต้น โดยอาจารย์ผู้สอน และ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถาน
ประกอบการ 
- ประเมินจากผลงานการน าเสนอ
หน้าชั้น  
- ประเมินจากการสอบข้อเขียน  
-  การสะท้อนความคิดของนิสิต
รวมทั้งการประเมินตนเองและเพื่อน
ในกลุ่ม   
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ตารางแสดงกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ของหลักสูตรแต่ละข้อ (ต่อ) 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
(Expected Learning Outcome: 

ELO) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

ELO 3 (S) สามารถผลิตอาหารและ
บริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย 
ด าเนินธุรกิจอาหารและธุรกิจการ
บริการอาหารแบบรายย่อย 

- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้า
สู่บทเรียน  การสรุปความรู้หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ที่
เกี่ยวข้อง การเลือกใช้วิธีการสอนที่
เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะ
บูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ (Active Learning)  
- ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือที่สลับ
หมุนเวียนต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม โดย
ต้องแนะน ากฎ กติกา  มารยาท 
บทบาทความรับผิดชอบของแต่ละ
คนในการเรียนรู้ และท างานร่วมกัน 
- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา 

- ประเมินจากการผลิตอาหารและ
บริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย 
หรือ มีการด าเนินธุรกิจอาหาร หรือ
ธุรกิจการบริการอาหารแบบรายย่อย
โดยอาจารยผ์ู้สอน และผู้ทรงคณุวุฒิ
ภายนอกที่มาจากสถานประกอบการ 
- ประเมินจากผลงานจากรายงาน 
การน าเสนอหน้าชั้น  
- ประเมินจากการสอบข้อเขียน  
-  การสะท้อนความคิดของนิสิต
รวมทั้งการประเมินตนเองและเพื่อน
ในกลุ่ม   
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ตารางแสดงกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ของหลักสูตรแต่ละข้อ (ต่อ) 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
(Expected Learning Outcome: 

ELO) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

ELO 4 (S) สามารถพัฒนานวัตกรรม
อาหารและการบริการอาหาร จาก
การเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจ
อาหารขนาดใหญ่ 

- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  
จากการฝึกงาน/ สหกิจศึกษาใน
สถานประกอบการ  การทัศนศึกษา  
การบรรยายจากวิทยากรพิเศษ ใน
หัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 
-  ก า รแนะน า แล ะฝึ ก ก ระบวน 
การคิดอย่างสร้างสรรค์ตามความ
เหมาะสมของระดับชั้น 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะ
บูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ (Active Learning)  
- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา 

- ประเมินผลงานเชิงประจักษ์ที่
เก่ียวข้องกับการสร้างสรรค์นวัตกรรม
อาหารและการบริการ อาหาร จาก
การเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจ
อาหารขนาดใหญ่ โดยอาจารย์ผูส้อน 
และผู้ทรงคุณวฒุิภายนอกที่มาจาก
สถานประกอบการ 
- ประเมินจากผลงานจากรายงาน 
การน าเสนอหน้าชั้น  
- ประเมินจากการสอบข้อเขียน  
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมใน
การอภิปรายและการสะท้อนคิด
กิจกรรมในชั้นเรียน 

ELO 5 (S) สามารถสร้างสรรค์
นวัตกรรมอาหารและการบริการ
อาหาร ร่วมกับธุรกิจอาหารขนาด
กลางและขนาดย่อม และต่อยอด
ความรู้เพื่อพัฒนาธุรกิจอาหารและ
การบริการอาหารต้นแบบของตนเอง
ได ้

- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  
จากการฝึกงาน/ สหกิจศึกษาใน
สถานประกอบการ  การทัศนศึกษา  
การบรรยายจากวิทยากรพิเศษ ใน
หัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 
-  ก า รแนะน า แล ะฝึ ก ก ระบวน 
การคิดอย่างสร้างสรรค์ตามความ
เหมาะสมของระดับชั้น 
- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา 

- ประเมินการสร้างสรรค์นวัตกรรม
อาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับ
ธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาด
ย่ อ ม  โ ด ย อ า จ า รย์ ผู้ ส อน  แ ล ะ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาจากสถาน
ประกอบการ 
- ประเมินจากการพฒันาธุรกิจ
อาหารและการบริการอาหาร
ต้นแบบของตนเองได้ 
โดยอาจารยผ์ู้สอน และผู้ทรงคณุวุฒิ
ภายนอกที่มาจากสถานประกอบการ 
- ประเมินความรู้ของนิสิตโดยการ
ส า ร ว จ ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง
ผู้ประกอบการ 
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ตารางแสดงกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ของหลักสูตรแต่ละข้อ (ต่อ) 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 
(Expected Learning Outcome: 

ELO) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

ELO 6 (G) สามารถสืบค้น วิเคราะห์
ข้อมูล เพื่อใช้ในการด าเนินธุรกิจ 
และสามารถน าเสนอข้อมูลและ
ผลงานทางธุรกิจอาหารและธุรกิจ
การบริการอาหารได ้

- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การ
สืบค้นข้อมูลด้วยตนเอง และฝึก
ปฏิบัติในทุกรายวิชา 
-มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการ
วิเคราะห์  หรือค านวณในรายวิชาที่
ต้องฝึกทักษะโดยผู้สอนมีการแนะน า
วิธีการ  ติดตามตรวจสอบงาน  และ
ให้ค าแนะน า 
-มอบหมายงานที่ ฝึ กทั กษะการ
น าเสนอเป็นภาษาเขียน และการ
น าเสนอด้วยวาจาทั้งแบบปากเปล่า
และใช้สื่อประกอบการน าเสนอ 

- ประเมินจากคุณภาพของรายงาน  
- ประเมินจากการอ้างอิงแหล่งข้อมูล
อ ย่ า ง ถู ก ต้ อ ง ต า ม ห ลั ก แ ล ะ
จรรยาบรรณทางวิชาการ 
-ประ เมินจากผลงานกิจกรรมที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 
-ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการ
แก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลข 
-ประเมินการน าเสนอของนิสิตทั้ง
แบบเดีย่ว และงานกลุ่ม 

ELO 7 (G) มีคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ จิตสาธารณะ และ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวชิาชีพ 

- จัดกิจกรรมเพื่อให้เข้าใจและเห็น
คุณค่าของตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม  
-สอดแทรกเนื้อหาในด้านคุณธรรม 
จริ ยธรรม  และจรรยาบรรณใน
เนื้อหาวิชาเรียน 
-ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบที่มีต่อตนเอง และ
สังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
-การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
-จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการ
เรียนรู ้

-ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกต
พฤติกรรมในชั้นเรียน และการท า
กิจกรรมนอกชั้นเรียน การเข้าชั้น
เรียน การส่งรายงานตามเวลาที่
ก าหนด การแต่งกาย และการปฏิบัติ
ตนตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
-ประเมินคุณธรรมจริยธรรมและการ
ปฏิบัติตามกฏระเบียบองค์กรของ
บัณฑิตโดยผู้ใช้บัณฑิต 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป(บังคับ)  
มศวXXX  ●     ●  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป(เลือก)  

มศวXXX  ●     ●  
วิชาแกนคณะ  
ทนก221 การสร้างนวตักรรม ● ●     ● 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน  

นอธ101 หลักพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ 1 ●      ● 
นอธ102 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับธุรกิจ ●     ● ● 
วิชาเฉพาะด้าน  

ก.  กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร        

นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจและการบริการ  ● ●     ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป(บังคับ)  
มศวXXX  ●     ●  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป(เลือก)  

มศวXXX  ●     ●  
วิชาแกนคณะ  
ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี ● ●     ● 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน  

นอธ103 หลักพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ 2 ●      ● 
วิชาเฉพาะด้าน  

ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  

นอธ112 เทคนิคการประกอบอาหาร ● ●     ● 
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  

นอธ131 แนวคิดการเป็นผูป้ระกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร ● ●     ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (บังคับ)  
มศว261 พลเมืองวิวัฒน ์ ●      ● 
วิชาแกนคณะ  
ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1 ● ●    ● ● 
วิชาเฉพาะด้าน  
ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  
นอธ211 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ●  ●    ● 
นอธ212 โภชนาการอาหารเบื้องต้น ●  ●    ● 
นอธ213 ระบบการผลิตอาหาร ●  ●    ● 
นอธ214 คุณภาพอาหารและการตรวจสอบ ●  ●    ● 
นอธ215 ปฏิบัติการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพ ●  ●    ● 
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  

นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจ  ●  ●    ● 
นอธ232 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน ●     ● ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (บังคับ)  
มศวXXX  ●     ●  
วิชาแกนคณะ  
ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 ●     ● ● 
วิชาเฉพาะด้าน  
ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  
นอธ216 ความปลอดภัยและสุขาภบิาลอาหาร ●  ●    ● 
นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร  ●  ●    ● 
นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการอาหาร   ●    ● 
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  

นอธ233 การเงินและการบญัชีส าหรับธุรกิจอาหาร ●  ●    ● 
นอธ234 การตลาดดิจทิัลและพาณชิย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร ●  ●   ● ● 
นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย ์ ●  ●    ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (เลือก)  
มศวXXX  ●      ● 
วิชาเฉพาะด้าน  
ก.  กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  
นอธ311 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ●   ●   ● 
นอธ312 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ ●   ●   ● 
นอธ321 การสร้างนวตักรรมอาหารและการบริการ 1    ●   ● 
นอธ322 วิทยาการและการประเมินผู้บริโภค    ●   ● 
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  

นอธ331 กฏหมายและจริยธรรมธุรกิจอาหาร ●   ●   ● 
นอธ332 การฝึกงานวชิาชีพในธุรกิจอาหาร 1    ●   ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก           
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (เลือก)  
มศวXXX  ●      ● 
วิชาเฉพาะด้าน  
ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  
นอธ313 การจัดนิทรรศการอาหาร    ●   ● 
นอธ323 การสร้างนวตักรรมอาหารและการบริการ 2    ●   ● 
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  

นอธ333 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร      ● ● 
นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและโลจสิติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร    ●   ● 
นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร    ●   ● 
นอธ336 สัมมนา    ●   ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก 
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 4   
วิชาเฉพาะด้าน  
นอธ431 การฝึกงานวชิาชีพในธุรกิจอาหาร 2     ●  ● 
นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร     ● ● ● 
หรือ  

นอธ433 สหกิจศึกษา     ● ● ● 
วิชาเอกเลือก  
ก. กลุ่มวิชานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร  
นอธ411 ศิลปะการจัดอาหารและการตกแต่งร้านอาหาร     ●  ● 
นอธ412 ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช     ●  ● 
นอธ413 ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว ์     ●  ● 
นอธ414 ธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน     ●  ● 
นอธ415 ธุรกิจผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม     ●  ● 
นอธ416 อาหารไทยดั้งเดิมและอาหารฟิวชัน  ●   ●  ● 
นอธ417 การประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  ●   ●  ● 
วอภ404 ภูมิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย  ●   ●  ● 
วอภ441 การผลิตอาหารอินทรีย ์   ●  ●  ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) จากหลักสูตรสู่รายวิชา (ต่อ) 

 ความรับผิดชอบหลัก 
รายวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcome) 

ELO 1 ELO 2 ELO 3 ELO 4 ELO 5 ELO 6 ELO 7 
ชั้นปีที่ 4   
วิชาเอกเลือก  
ข. กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร  
นอธ434 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส ์     ●  ● 
นอธ435 การจัดการธุรกิจในครอบครัว     ●  ● 
นอธ436 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม     ●  ● 
นอธ437 การบริหารงานขาย     ●  ● 
นอธ438 การโฆษณาและการสื่อสารทางธุรกิจ     ● ● ● 
นอธ439 การตลาดเพื่อกิจการสังคม     ●  ● 

ค. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทักษะการท างานด้านอาหาร  
นอธ421 หัวข้อพิเศษทางนวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจและการบริการ     ● ● ● 
ทนก417 การศึกษาอิสระ     ● ● ● 
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ภาคผนวก ช 

ตารางเปรียบเทียบมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้าน กับ ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ตามเกณฑ์ AUN-QA  
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   ตารางเปรียบเทียบมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้านกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA   

ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO) 

มาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้าน 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4.ทักษะความสัมพันธ ์

ระหว่างบุคคล 
และความรบัผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห ์
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 
1.มีความรู้ศึกษาทั่วไปที่เกีย่วขอ้ง และความรู้พื้นฐานทางด้าน
นวัตกรรมอาหารและธุรกิจ  

   ● ● ● ●            

2 . ส ามา รถ คัด เลื อ กผลิ ตภัณฑ์ มาฝึ กปฏิบั ติ ด า เนิ น การ เป็ น
ผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 

    ●      ●   ●     

3.สามารถผลิตอาหารและบริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ด าเนิน
ธุรกิจอาหารและธุรกจิการบรกิารอาหารแบบรายย่อย 

        ●  ●   ●     

4.สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จากการ
เรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกจิอาหารขนาดใหญ่ 

       ●  ● ●   ●     

5.สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับ
ธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดยอ่ม และต่อยอดความรู้เพื่อพัฒนา
ธุรกิจอาหารและการบรกิารอาหารต้นแบบของตนเองได้ 

       ●  ● ● ●  ●   ● ● 

6.สามารถสืบค้น วิเคราะห ์สังเคราะห์ข้อมูล เพื่อใช้ในการด าเนิน
ธุรกิจ และสามารถน าเสนอข้อมูลและผลงานทางธุรกิจอาหารและ
ธุรกิจการบริการอาหารได ้

              ● ●   

7.มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ จิตสาธารณะ และปฏบิัติตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ ● ● ●          ●      
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ภาคผนวก ซ 

ผลการเรียนรู้ของนิสิตในแต่ละชั้นปี 
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ผลการเรียนรู้ของนิสิตในแต่ละชั้นปี 
 

ชั้นปีที่ 1    มีความรู้ศึกษาทั่วไปที่เกี่ยวข้อง มีความรู้พ้ืนฐานทางด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ และสามารถ
คัดเลือกผลิตภัณฑ์มาฝึกปฏิบัติด าเนินการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 

1.1 นิสิตสามารถประกอบอาหารในระดับครัวเรือน 
1.2 นิสิตเข้าใจกระบวนการทางความคิดของการเป็นผู้ประกอบการ/รูปแบบการด าเนินธุรกิจ

แบบรายย่อย 
1.3 นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการประกอบอาหารและแนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพ่ือ

ออกแบบแนวความคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการอาหาร พร้อมทั้งทดลองด าเนินการ
การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจรายย่อย 

 
ชั้นปีที่ 2     สามารถผลิตอาหารและบริการอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย ด าเนินธุรกิจอาหารและธุรกิจการ 
บริการอาหารแบบรายย่อย 

2.1 นิสิตสามารถออกแบบการบริการอาหารรูปแบบต่างๆได้ 
2.2 นิสิตมีความรู้ความเข้าใจด้านการถนอมอาหารและการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของอาหาร 

ทั้งก่อนและหลังกระบวนการแปรรูป ความปลอดภัยของอาหารและการประเมินคุณภาพอาหาร 
2.3 นิสิตสามารถเขียนแผนการตลาดและด าเนินการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารหรือการบริการ 

อาหารที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคท้ังในระบบ online และ offline 
2.4 นิสิตสามารถน าเสนองานและสื่อสารในการด าเนินธุรกิจอาหารและธุรกิจการบริการอาหาร 

ให้ประสบความส าเร็จ 
2.5 นิสิตสามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและผู้ร่วมท างานรวมถึงการบริหาร 

ทรัพยากรบุคคลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
ชั้นปีที่ 3     สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร จากการเรียนรู้บูรณาการกับภาคธุรกิจ
อาหารขนาดใหญ่ 

3.1 นิสิตมีความรู้ในการพัฒนานวัตกรรมอย่างเป็นระบบ 
3.2 นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการพัฒนานวัตกรรม ด้านการสร้างตราสินค้าและการตั้ง 

ราคาสินค้า การบริหารจัดการห่วงโซ่อุปทาน และโลจิสติกส์ ในการพัฒนานวัตกรรมอาหารและการบริการ
อาหารได้อย่างเหมาะสมและเป็นไปตามกฎหมาย 

3.3 นิสิตสามารถจัดนิทรรศการอาหารได้ 
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ผลการเรียนรู้ของนิสิตในแต่ละชั้นปี (ต่อ) 
 
ชั้นปีที่ 4     นิสิตสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหาร ร่วมกับธุรกิจอาหารขนาดกลาง
และขนาดย่อม และต่อยอดความรู้เพ่ือพัฒนาธุรกิจอาหารและธุรกิจการบริการอาหารต้นแบบของตนเองได้ 

4.1 นิสิตร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและการบริการอาหารร่วมกับธุรกิจขนาดกลางและ 
ขนาดย่อม 

4.2 นิสิตสามารถออกแบบ วางแผนและด าเนินการการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและธุรกิจ
การบริการอาหารต้นแบบของตนเองได้ 
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ภาคผนวก ฌ 

รายวิชาที่สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการเรียนการสอน 
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รายวิชาที่สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการเรียนการสอน 

ล าดับที ่ วิชา 
1 นอธ111 แนวโน้มนวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจและการบริการ 
2 นอธ131 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการและการสร้างธุรกิจอาหาร 
3 นอธ217 การออกแบบการบริการอาหาร 
4 นอธ218 กรณีศึกษาด้านการบริการอาหาร 
5 นอธ231 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจ 
6 นอธ234 การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 
7 นอธ235 การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
8 นอธ332 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 
9 นอธ321 การสร้างนวัตกรรมอาหารและการบริการ 1 
10 นอธ334 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 
11 นอธ335 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 
12 นอธ431 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 
13 นอธ432 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
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ภาคผนวก ญ 

ข้อตกลงความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน 
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ภาคผนวก ฎ 

หนังสือตอบรับเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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