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โครงสร้างหลักสูตร  
 
 

หมวดวิชา หน่วยกิต 

1.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ 81 หน่วยกิต 
     2.1  วิชาแกน 7 หน่วยกิต 

     2.2  วิชาบังคับ 68 หน่วยกิต 

     2.3  วิชาเลือก 6 หน่วยกิต 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 14 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 125 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษา 
 

แผนการศึกษาและการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ลงสู่รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 

ชั้นปีท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

วิชาศึกษาท่ัวไป วิชาศึกษาท่ัวไป 

ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ 

มศว191 การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษท่ี 21 3(2-2-5)     มศว193  
การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร
อย่างมีประสิทธิภาพ   

3(2-2-5)     

มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5)     มศว194  
การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ              

3(2-2-5)     

 วิชาแกน     ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม 

ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ มศว195 พลเมืองสร้างสรรค์สังคม 3(2-2-5)     

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2)     มศว196 ศาสตร์และศิลป์ แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 3(2-2-5)     

ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0)     วิชาบังคับ 

 วิชาบังคับ      ชุดวิชาศาสตร์ของการประกอบอาหารอย่างมีโภชนาการเพื่อสุขภาพ 

ชุดวิชาศาสตร์และศิลป์ของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร นอธ111 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4)     

นอธ101 
พื้นฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

2(2-0-4)     นอธ112 
ปฏิบัติการหลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ 

1(0-3-0)     

นอธ102 
ปฏิบัติการพื้นฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0)     นอธ113 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(2-0-4)     

นอธ103 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 2(2-0-4)     นอธ114 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(0-4-2)     

นอธ104 ปฏิบัติการเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 1(0-3-0)            
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ชั้นปีท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

นอธ105 กรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 1(1-0-2)            

นอธ106 
ปฏิบัติการกรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0)            

รวมหน่วยกิต 17     รวมหน่วยกิต 19     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีท่ี 1  (K, S, E, C) 
    1. สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้ เข้าใจบทบาทหน้าท่ีของพลเมือง ท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม และแสดงออกถึงความมีจิตส านึกสาธารณะและปฏิบัติตนเอง
เหมาะสมในฐานะพลเมืองและพลเมืองดิจิทัล 
    2. สามารถอธิบายกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และใช้เครื่องมือการสร้างกระบวนการคิด เชิงออกแบบ เพื่อเป็นแนวทางในการด าเนินธุรกิจอาหาร และการบริการอาหาร 
    3. เข้าใจบทบาทหน้าท่ีของการเป็นผู้ประกอบการที่ดีและแนวปฏิบัติท่ีเหมาะสมส าหรับการเริ่มต้นธุรกิจ 
    4. สามารถประกอบอาหารให้ถูกต้องตามหลักการประกอบอาหาร โภชนาการ และเป็นท่ีพึงพอใจของผู้บริโภค 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก  



หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567) 
5 

ชั้นปีท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO 
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO 
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

วิชาศึกษาท่ัวไป วิชาศึกษาท่ัวไป 
ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด ชุดวิชาการเตรียมความพร้อมสู่การท าางานและการเป็นผู้ประกอบการ 
มศว291 วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5)     มศว197 ศิลปะการพูดและการน าเสนอผลงาน 3(2-2-5)     
มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวัต 3(2-2-5)     มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างาน 3(2-2-5)     
วิชาบังคับ วิชาแกน 
ชุดวิชาเทคโนโลยีและการควบคุมคุณภาพส าหรับธุรกิจอาหาร ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

นอธ221 
ความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจอาหาร 

1(1-0-2)     ทนก201 
ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 1 

2(1-2-3)     

นอธ222 
ปฏิบัติการความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

1(0-3-0)     ทนก202 
ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม ผลิตภัณฑ์
การเกษตร 2  

2(1-2-3)     

นอธ223 
เทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพใน
ธุรกิจอาหาร 

2(2-0-4)     วิชาบังคับ 

นอธ224 
ปฏิบัติการเทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุม
คุณภาพในธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0) 
    ชุดวิชาการบริหารธุรกิจอาหาร 

ชุดวิชาการสร้างธุรกิจอาหารอย่างมืออาชีพ นอธ241 การเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4)     

นอธ231 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 1 1(1-0-2)   
  

นอธ242 
ปฏิบัติการการเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

1(0-3-0)   
  

นอธ232 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจบริการอาหาร 1 2(0-4-2)     นอธ243 กฎหมายและจริยธรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4)     
นอธ233 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 2 1(1-0-2)     นอธ244 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ 2(0-6-0)     

นอธ234 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจบริการอาหาร 2 1(0-2-1)            

นอธ235 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4)            

รวมหน่วยกิต 18     รวมหน่วยกิต 17     
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ชั้นปีท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO 
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO 
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีท่ี 2  (K, S, E, C) 
    1. มีมุมมองเชิงธุรกิจ มีทักษะการสื่อสาร สามารถปรับตัวอยู่ในสังคมและสิ่งแวดล้อมได้อย่างสมดุล และมีการพัฒนาสุขภาพและวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ 
    2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร เทคโนโลยีการผลิต และการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหารให้ปลอดภัย และถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล 
    3. สามารถอธิบายองค์ประกอบของการด าเนินธุรกิจ ท้ังการเงินการบัญชี การบริหารทรัพยากรบุคคล และบทบาทหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้อง 
    4. สามารถวางแผน และทดลองด าเนินธุรกิจอาหารเบื้องต้นอย่างเป็นระบบ 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก  
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ชั้นปีท่ี 3 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

วิชาบังคับ วิชาบังคับ 
ชุดวิชาการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร ชุดวิชานวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
นอธ351 การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4)     นอธ371 การออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 2(2-0-4)     

นอธ352 ปฏิบัติการการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0)     นอธ372 ปฏิบัติการการออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 1(0-3-0)     
นอธ353 สัมมนา 1(0-2-1)     นอธ373 การออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2)     
ชุดวิชาการตลาดเชิงกลยุทธ์ส าหรับธุรกิจอาหาร นอธ374 ปฏิบัติการการออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจ

อาหาร 
2(0-6-0) 

   
 

นอธ361 การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4)     ชุดวิชาการพัฒนาโซ่อุปทานในธุรกิจอาหาร 
นอธ362 ปฏิบัติการการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(0-4-2)     นอธ381 การจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 1(1-0-2)     
นอธ363 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจ

อาหาร 
1(1-0-2) 

  
 

 
นอธ382 ปฏิบัติการการจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจ

อาหาร 
1(0-3-0)  

 
  

นอธ364 ปฏิบัติการการสร้างตราสินค้าและการจัดการราคา
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0) 
  

 
 

นอธ383 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจ
อาหาร 

1(1-0-2) 
    

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ นอธ384 ปฏิบัติการการจัดการโซ่อุปทานและ 
โลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0) 
    

นอธ391 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0)     ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

   
    

นอธ392 การเตรียมความพร้อมสู่การท างาน และสหกิจ
ศึกษา 

1(0-3-0) 
    

วิชาเลือกเสรี วิชาเลือกเสรี 

ชุดวิชาเลือกเสรี ชุดวิชาเลือกเสรี 

xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 2(x-x-x)     xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 2(x-x-x)     

xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 2(x-x-x)     xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 2(x-x-x)     
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ชั้นปีท่ี 3 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รวมหน่วยกิต 16     รวมหน่วยกิต 15     
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 3  (K, S, E, C) 
    1. สามารถสร้างสรรค์วัตกรรมอาหาร และการบริการอาหารให้ตรงตามความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย และมีความเป็นไปได้ทางธุรกิจ 
    2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้การสื่อสารการตลาดผ่านกิจกรรม การบริหารสินค้า เพื่อสร้างคุณค่าของธุรกิจ 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก  
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ชั้นปีท่ี 4 (แผนการศึกษาที่ 1; แผนปกติ) 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

วิชาบังคับ วิชาเลือกเสรี 
ชุดวิชาอาหารแห่งอนาคต ชุดวิชาเลือกเสรี 
นอธ471 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4)     xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 3(x-x-x)     
นอธ472 ปฏิบัติการนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 1(0-3-0)     xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 3(x-x-x)     
นอธ473 อาหารอุบัติใหม่ 2(2-0-4)            
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ        

นอธ491 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0)            

นอธ492 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4)            

วิชาเลอืก        

ชุดวิชาเอกเลือก        

นอธxxx รายวิชาเอกเลือก 3(x-x-x)            

นอธxxx รายวิชาเอกเลือก 3(x-x-x)            

รวมหน่วยกิต 17     รวมหน่วยกิต 6     
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีท่ี 4  (K, S, E, C) 
     สามารถบูรณาการองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อน ามาแก้ปัญหาทางธุรกิจอาหาร และพัฒนาธุรกิจอาหารและการบริการอาหารต้นแบบท่ีมีคุณค่าทางธุรกิจอย่างยั่งยืนของตนเองได้ 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก 
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ชั้นปีท่ี 4 (แผนการศึกษาที่ 2; แผนสหกิจศึกษา) 
ภาคการศึกษาท่ี 1 PLOs ภาคการศึกษาท่ี 2 PLOs 

รหสัวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 
PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

วิชาบังคับ วิชาบังคับ 

ชุดวิชาอาหารแห่งอนาคต ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

นอธ471 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4)     นอธ493 สหกิจศึกษา 6(0-36-0)     

นอธ472 ปฏิบัติการนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 1(0-3-0)            

นอธ473 อาหารอุบัติใหม่ 2(2-0-4)            

วิชาเลือก        
ชุดวิชาเอกเลือก        

นอธxxx รายวิชาเอกเลือก 3(x-x-x)            

นอธxxx รายวิชาเอกเลือก 3(x-x-x)            

วิชาเลือกเสรี        

ชุดวิชาเลือกเสรี        

xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 3(x-x-x)            

xxxxxx รายวิชาเลือกเสรี 3(x-x-x)            

              

รวมหน่วยกิต 17     รวมหน่วยกิต 6     
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีท่ี 4  (K, S, E, C) 
     สามารถบูรณาการองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อน ามาแก้ปัญหาทางธุรกิจอาหาร และพัฒนาธุรกิจอาหารและการบริการอาหารต้นแบบท่ีมีคุณค่าทางธุรกิจอย่างยั่งยืนของตนเองได้ 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก
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รายวิชา 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  2.1.1 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวม 24 หน่วยกิต ดังนี้ 
    2.1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  
       (Learning and Communicating in the 21st Century) 
มศว191  การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่ 21       3(2-2-5) 
SWU191  Learning to the World of 21st Century     
มศว192   การใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร       3(2-2-5) 
SWU192  Thai Language for Communication   
 
    2.1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ 
       (Art of Using English for International Communication) 
มศว193   การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ     3(2-2-5) 
SWU193  Listening and Speaking for Effective English Communication 
มศว194   การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ               3(2-2-5) 
SWU194  Reading and Writing for Effective English Communication 
 
    2.1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
มศว195   พลเมืองสร้างสรรค์สังคม        3(2-2-5) 
SWU195  Creative Citizen for Society 
มศว196   ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน     3(2-2-5) 
SWU196  Science and Art of Sustainable Social Development 
 
    2.1.1.4 ชุดวิชา การพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ  
       (Enhancement of Work Skills and Entrepreneurship) 
มศว197   การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ         3(2-2-5) 
SWU197  Speaking and Presentation for Careers 
มศว198   การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ      3(2-2-5) 
SWU198  Preparation for Working and Entrepreneurship 
 
  2.1.2 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
    2.1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด (Smart Life) 
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มศว291   วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ        3(2-2-5) 
SWU291  Healthy Lifestyle  
มศว292   วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล    3(2-2-5) 
SWU292  Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
มศว293   การปรับตัวในสังคมพลวัต        3(2-2-5) 
SWU293  Adaptation in the Dynamic Society 
 
หมายเหตุ:  นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ให้เลือกเรียนวิชา มศว 291 และ มศว 293 
   นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ  ให้เลือกเรียนวิชา มศว 292 และ มศว 293 
   นิสิตสาขามนุษยศาสตรแ์ละสงัคมศาสตร ์ ให้เลือกเรียนวิชา มศว 291 และ มศว 292 

 
 2.2 หมวดวิชาเฉพาะ ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 81 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  2.2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 2 ชุดวิชา รวม 7 หน่วยกิต ดังนี้ 
    2.2.1.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 
AIT111 Innovation Thinking and Creation  
ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

 
    2.2.1.2 ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  
ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  

 
  2.2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 11 ชุดวิชา รวม 68 หน่วยกิต ดังนี้ 
    2.2.2.1 ชุดวิชาศาสตร์และศิลป์ของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร จ านวน 8 หน่วยกิต 
นอธ101 พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB101 Fundamental of Science and Mathematics for Food Business  
นอธ102 ปฏิบัติการพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB102 Fundamental of Science and Mathematics for Food Business 

Laboratory 
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นอธ103 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 2(2-0-4) 
FIB103 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
นอธ104 ปฏิบัติการเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 1(0-3-0) 
FIB104 Introduction to Food Chemistry and Microbiology Laboratory  
นอธ105 กรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB105 Food Entrepreneurship Mindset  
นอธ106 ปฏิบัติการกรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB106 Food Entrepreneurship Mindset Practicum  

 
    2.2.2.2 ชุดวิชาศาสตร์ของการประกอบอาหารอย่างมีโภชนาการเพื่อสุขภาพ จ านวน 7 หน่วยกิต 
นอธ111 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 
FIB111 Principles of Cooking and Nutrition  
นอธ112 ปฏิบัติการหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
FIB112 Principles of Cooking and Nutrition Laboratory  
นอธ113 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(2-0-4) 
FIB113 Science of Cooking  
นอธ114 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(0-4-2) 
FIB114 Science of Cooking Laboratory  

 
    2.2.2.3 ชุดวิชาเทคโนโลยีและการควบคุมคุณภาพส าหรับธุรกิจอาหาร จ านวน 5 หน่วยกิต 
นอธ221 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB221 Food Safety and Sanitation for Food Business   
นอธ222 ปฏิบัติการความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB222 Food Safety and Sanitation for Food Business Laboratory  
นอธ223 เทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB223 Food Production Technology and Quality Control in Food 

Business 
 

นอธ224 ปฏิบัติการเทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพในธุรกิจ
อาหาร 

1(0-3-0) 

FIB224 Food Production Technology and Quality Control in Food 
Business Laboratory 
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    2.2.2.4 ชุดวิชาการสร้างธุรกิจอาหารอย่างมืออาชีพ จ านวน 7 หน่วยกิต 
นอธ231 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 1 1(1-0-2) 
FIB231 Food Service Management I  
นอธ232 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจบริการอาหาร 1 2(0-4-2) 
FIB232 Food Service Management Practicum I  
นอธ233 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 2 1(1-0-2) 
FIB233 Food Service Management II  
นอธ234 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจบริการอาหาร 2 1(0-2-1) 
FIB234 Food Service Management Practicum II  
นอธ235 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB235 Human Resource Development in Food Business  

 
    2.2.2.5 ชุดวิชาการบริหารธุรกิจอาหาร จ านวน 7 หน่วยกิต 
นอธ241 การเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB241 Finance and Accounting for Food Business  
นอธ242 ปฏิบัติการการเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB242 Finance and Accounting for Food Business Laboratory  
นอธ243 กฎหมายและจริยธรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB243 Laws and Ethics for Food Business  
นอธ244 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ 2(0-6-0) 
FIB244 New Generation Entrepreneur   

 

    2.2.2.6 ชุดวิชาการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร จ านวน 4 หน่วยกิต 
นอธ351 การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB351 Data Analytics for Food Business  
นอธ352 ปฏิบัติการการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB352 Data Analytics for Food Business Laboratory 

 
 

นอธ353 สัมมนา 1(0-2-1) 
FIB353 Seminar  

 

    2.2.2.7 ชุดวิชาการตลาดเชิงกลยุทธ์ส าหรับธุรกิจอาหาร จ านวน 6 หน่วยกิต 
นอธ361 การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB361 Marketing for Food Business   
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นอธ362 ปฏิบัติการการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(0-4-2) 
FIB362 Marketing for Food Business Practicum  
นอธ363 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB363 Branding and Pricing Management for Food Business  
นอธ364 ปฏิบัติการการสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB364 Branding and Pricing Management for Food Business Practicum  

     
    2.2.2.8 ชุดวิชานวัตกรรมธุรกิจอาหาร จ านวน 6 หน่วยกิต 
นอธ371 การออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 2(2-0-4) 
FIB371 Food Service Design  
นอธ372 ปฏิบัติการการออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 1(0-3-0) 
FIB372 Food Service Design Practicum  
นอธ373 การออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB373 Design of Innovation for Food Business  
นอธ374 ปฏิบัติการการออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 2(0-6-0) 
FIB374 Design of Innovation for Food Business Practicum  

 
    2.2.2.9 ชุดวิชาการพัฒนาโซ่อุปทานในธุรกิจอาหาร จ านวน 4 หน่วยกิต 
นอธ381 การจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB381 Operations Management in Food Business  
นอธ382 ปฏิบัติการการจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB382 Operations Management in Food Business Practicum  
นอธ383 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB383 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business  
นอธ384 ปฏิบัติการการจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB384 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business 

Practicum 
 

    2.2.2.10 ชุดวิชาอาหารแห่งอนาคต จ านวน 5 หน่วยกิต 
นอธ471 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4) 
FIB471 Health Food Product Innovation  
นอธ472 ปฏิบัติการนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 1(0-3-0) 
FIB472 Health Food Product Innovation Laboratory 
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นอธ473 อาหารอุบัติใหม่ 2(2-0-4) 
FIB473 Novel Foods  

 
2.2.2.11 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและ

ธุรกิจ ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 แผนการศึกษา รวม 9 หน่วยกิต จากแผนการศึกษาต่อไปนี้ 
 ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 

นอธ391 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB391 Professional Practicum in Food Business I  
นอธ392 การเตรียมความพร้อมสู่การท างาน และสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
FIB392 Preparation for Work and Co-operative Education   
นอธ491 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0) 
FIB491 Professional Practicum in Food Business II  
นอธ492 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) 
FIB492 Food Entrepreneurial Project  

 
   ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
นอธ391 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB391 Professional Practicum in Food Business I  
นอธ392 การเตรียมความพร้อมสู่การท างาน และสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
FIB392 Preparation for Work and Co-operative Education  
นอธ493 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 
FIB493 Co-operative Education  

 
  2.2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
 2.2.3.1 ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
นอธ421 เทคโนโลยีอาหารจากพืชและสัตว์ 3(2-2-5) 
FIB421 Plant and Animal Food Technology  
นอธ422 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
FIB422 Beverage Technology  

 
 2.2.3.2 ชุดวิชาการสื่อสารส าหรับธุรกิจอาหาร 
นอธ461 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
FIB461 English for Food Business  
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นอธ462 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน 3(2-2-5) 
FIB462 Communication and Presentation Techniques  

 
 2.2.3.3 ชุดวิชาการบริหารจัดการธุรกิจคาเฟ ่
นอธ423 ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มส าหรับธุรกิจคาเฟ่ 3(2-2-5) 
FIB423 Food and Beverage for Café Business  
นอธ474 การออกแบบประสบการณ์ผู้บริโภคส าหรับธุรกิจคาเฟ่ 3(2-2-5) 
FIB474 Design of Customer Experience for Café Business  

 
  2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเลือกเรียนหมวดวิชาเลือกเสรีข้ามศาสตร์สาขาโดยอิสระ
ตามความถนัดหรือสนใจ จากชุดวิชาที่เปิดสอนของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นชุดวิชาที่มุ่งพัฒนาให้นิสิตให้มีความรู้ และ
ทักษะที่หลากหลาย เพ่ิมโอกาสในการท างานและประกอบอาชีพ รวมถึงเป็นแนวทางในการศึกษาต่อในศาสตร์สาขาที่
สนใจได้ จ านวนไม่น้อยกว่า 14 หน่วยกิต 
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ความหมายของเลขรหัสประจ าวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 

 

รายละเอียดของหมวดวิชาและหน่วยกติ 

 ความหมายของรหัสชุดวิชา/รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เลขรหัสหมวดวิชาที่เปิดสอน มีความหมายดังนี้ 
 เลขรหัสตัวแรกและตัวกลาง หมายถึง  วิชาบังคับ/วิชาเลือก ดังต่อไปนี้  
   เลข 19    หมายถึง  วิชาบังคับ 
   เลข 29   หมายถึง  วิชาเลือก 
 เลขรหัสตัวหลัง    หมายถึง   ล าดับรายวิชาในวิชาบังคับ/วิชาเลือก 

 
 ความหมายกลุ่มตัวอักษร 
  มศว หรือ SWU หมายถึง รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 
 
 ความหมายของรหัสชุดวิชา/รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 
  การก าหนดรหัสชุดวิชา/รายวิชา น าหน้าด้วยกลุ่มตัวอักษร 3 ตัว ตามด้วยกลุ่มตัวเลข 3 ตัว ซึ่งจ าแนกตาม
แผนภูมิต่อไปนี้ 

 
ความหมายกลุ่มตัวอักษร 
 ทนก หรือ AIT หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 นอธ หรือ FIB หมายถึง รายวิชาในสาขานวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 
   

ความหมายกลุ่มตัวเลข 
 เลขตัวหน้า (หลักร้อย) หมายถึง  ระดับชั้นปีที่ควรเรียน 
 เลขตัวกลาง (หลักสิบ) หมายถึง  ชุดวิชา 
 เลขตัวท้าย (หลักหน่วย) หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละชุด 
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ความหมายเลขตัวกลาง (หลักสิบ) ของกลุ่มวิชา ทนก  
 0 หมายถึง  กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 
 1 หมายถึง  กลุ่มวิชานวัตกรรม 
 

ความหมายเลขตัวกลาง (หลักสิบ) ของชุดวิชา นอธ 
 0 หมายถึง  กลุ่มวิชาพ้ืนฐานของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 1 หมายถึง   กลุ่มวิชาหลักการประกอบอาหาร 
 2 หมายถึง   กลุ่มวิชาการผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 
 3 หมายถึง   กลุ่มวิชาการสร้างธุรกิจอาหารอย่างมืออาชีพ 
 4 หมายถึง  กลุ่มวิชาการบริหารธุรกิจอาหาร 
 5 หมายถึง   กลุ่มวิชาการวิเคราะห์ข้อมูลและใช้ประโยชน์ส าหรับธุรกิจอาหาร 
 6 หมายถึง   กลุ่มวิชากลยุทธ์การสื่อสารส าหรับธุรกิจอาหาร 
 7 หมายถึง   กลุ่มวิชาการพัฒนาธุรกิจอาหารด้วยนวัตกรรม 
 8 หมายถึง   กลุ่มวิชาห่วงโซ่อุปทานในธุรกิจอาหาร 
 9 หมายถึง   กลุ่มวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหาร 
     และธุรกิจ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  3.1.1 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวม 24 หน่วยกิต ดังนี้ 
    3.1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  
       (Learning and Communicating in the 21st Century) 
       ศึกษาวิธีการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง การท างานในศตวรรษที่ 21 การใช้ภาษาไทยเพ่ือ การ
ติดต่อสื่อสาร ฝึกวิเคราะห์และสังเคราะห์สถานการณ์ในชีวิตประจ าวันอย่างมีวิจารณญาณ ออกแบบแผนการ 
พัฒนาการเรียนรู้ในมหาวิทยาลัย สามารถเรียนรู้และน าเสนอความรู้โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยี ดิจิทัลได้ 
 
มศว191  การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่ 21       3(2-2-5) 
SWU191  Learning to the World of 21st Century     
   ศึกษาแนวคิดการเรียนรู้และทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21 การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู้  การ
พัฒนาพฤติกรรม จิตใจ และปัญญาเพ่ือแก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ ริเริ่มสิ่งใหม่และออกแบบชีวิตการเรียนรู้ ใน
มหาวิทยาลัยของตนเองอย่างมีเป้าหมาย รวมถึงถ่ายทอดความรู้ที่ได้จากการเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างสร้างสรรค์ 
 
มศว192   การใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร       3(2-2-5) 
SWU192  Thai Language for Communication   
   ศึกษาและฝึกปฏิบัติการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร การรับสารและส่งสารในสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่าง           
มีประสิทธิภาพ รวมทั้งการสื่อความหมายอย่างถูกต้องและเหมาะสมกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรม 
 
    3.1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ 
       (Art of Using English for International Communication) 
       ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูด การอ่าน และการ เขียน
ภาษาอังกฤษ ในฐานะภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการฟัง การพูด การอ่าน และการ
เขียน โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 
 
มศว193   การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ     3(2-2-5) 
SWU193  Listening and Speaking for Effective English Communication 
   ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในฐานะภาษา 
ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอก
ห้องเรียน 
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มศว194   การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ               3(2-2-5) 
SWU194  Reading and Writing for Effective English Communication 
   ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะภาษา 
ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย ทั้งในและนอก
ห้องเรียน 
 
    3.1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
       ศึกษาบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพ ทั้งในสังคม 
กายภาพและสังคมดิจิทัล การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิด เป็นพลเมืองที่สร้างสรรค์ สังคม 
โดยเข้าใจความแตกต่างทางพหุวัฒนธรรมและการถ่ายทอดทางภูมิปัญญา ของสังคมไทย ความหลากหลาย ของสภาพสังคม 
การวิเคราะห์ปัญหาสังคม เสนอแนะแนวทางพัฒนาสังคมที่สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ ยั่งยืนของสหประชาชาติ 
(SDGs) 
 
มศว195   พลเมืองสร้างสรรค์สังคม        3(2-2-5) 
SWU195  Creative Citizen for Society 
   ศึกษาการเป็นพลเมืองที่มีความคิดที่หลากหลาย และภูมิปัญญาที่เป็นรากฐานทางความคิดของสังคมไทย 
การมีส่วนร่วมแสดงบทบาทและความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพภายใต้ประชาคมที่ตนอาศัยอยู่ 
รวมถึงในสังคมดิจิทัล การเป็นพลเมืองดิจิทัลที่รู้เท่าทันและสร้างสรรค์สังคม การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น า และผู้
ตามได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์ การด าเนินชีวิตในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิดและพหุวัฒนธรรม และ
การจัดการปัญหาความขัดแย้งในสังคมด้วยสันติวิธีด้วยกระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ 
 
มศว196   ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน     3(2-2-5) 
SWU196  Science and Art of Sustainable Social Development 
   ศึกษาแนวคิดเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน (SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ การวิเคราะห์ปัญหา 
สังคมและโอกาสในการป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้นในอนาคตที่จะส่งผลต่อพลเมืองในสังคม ฝึกปฏิบัติใช้กระบวนการ 
ออกแบบทางความคิดและการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบผ่านกระบวนการวิจัย การออกแบบโครงการเพ่ือแก้ปัญหา การ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในกระบวนการเก็บข้อมูลทางสังคมศาสตร์ และการถ่ายทอดแนวคิดการพัฒนา สังคมและ
ผลการด าเนินโครงการที่ผ่านการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ   
 
    3.1.1.4 ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ  
       (Enhancement of Work Skills and Entrepreneurship) 
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       ศึกษาหลักการสื่อสารเพ่ือการท างานร่วมกัน บนพ้ืนฐานความเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน ลักษณะ
การท างานในองค์การ แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ การน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าและเกิดประโยชน์ต่อการท างาน 
การเป็นผู้ประกอบการในโลกดิจิทัล และจริยธรรมในการท างานและการประกอบธุรกิจ 
 
มศว197   การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ         3(2-2-5) 
SWU197  Speaking and Presentation for Careers 
   ศึกษาการใช้ภาษาถ้อยค าและภาษาท่าทางในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนให้เหมาะสมตามกาลเทศะในยุคสังคม
ที่เปลี่ยนแปลง การพูดและการน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าผ่านสื่อดิจิทัล การรับฟัง การวิพากษ์และแสดง ความคิดเห็น
อย่างสร้างสรรค์ เพ่ือประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพและการสร้างรายได้ 
 
มศว198   การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ      3(2-2-5) 
SWU198  Preparation for Working and Entrepreneurship 
   ศึกษาการท างานและลักษณะการเป็นผู้ประกอบการ รวมถึงจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง การท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
โดยแสดงบทบาทตามภาวะผู้น าและผู้ตามบนพ้ืนฐานความเข้าใจตนเองและผู้อ่ืนอย่างลึกซึ้ง การใช้วิจารณญาณ ในการ
วิเคราะห์และสังเคราะห์แผนการแก้ปัญหาในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพด้วยกระบวนการเรียนรู้โดยใช้ ปัญหาเป็น
ฐาน รวมถึงพ้ืนฐานเริ่มต้นในการประกอบการและการสร้างแบรนด์จากจุดเด่นในตนเองอย่างสร้างสรรค์ และการ
ประเมินคุณภาพของแผนการประกอบการอย่างเป็นระบบ 
 
  3.1.2 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
    3.1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด (Smart Life) 
ศึกษาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์สุขภาพ และกระบวนการเรียนรู้ ทางสังคมที่ 
เกี่ยวข้องกับการปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล พัฒนาสุขภาพและวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ และการปรับตัวในสังคม
พลวัต 
 
มศว291   วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ        3(2-2-5) 
SWU291  Healthy Lifestyle  
   ศึกษาองค์ประกอบและการพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวม โรคไม่ติดต่อเรื้อรังกับพฤติกรรมการใช้ชีวิต ของ
มนุษย์รวมทั้งปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ ความส าคัญของอาหาร โภชนาการ และออกก าลังกาย การเลือกบริโภค ด้วย
ปัญญาและการพัฒนาวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ 
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มศว292   วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล    3(2-2-5) 
SWU292  Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
   ศึกษากระบวนการทางวิทยาศาสตร์ พลังงาน ระบบนิเวศวิทยา ผลกระทบจากความเจริญทางวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และการใช้พลังงาน ที่มีต่อวิถีชีวิต เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม รวมถึงการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ใน การ
ปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 
 
มศว293   การปรับตัวในสังคมพลวัต        3(2-2-5) 
SWU293  Adaptation in the Dynamic Society 
   ศึกษาปรากฏการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคม  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการแสดงพฤติกรรม การรู้เท่าทันอารมณ์ 
และการฟ้ืนคืนกลับเมื่อพบปัญหาในชีวิต กระบวนการเรียนรู้แบบสืบสอบเพ่ือความเข้าใจ และการปรับตัวในสังคม 
พลวัตได้อย่างเหมาะสม 
 
หมายเหตุ:  นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ให้เลือกเรียนวิชา มศว 291 และ มศว 293 
   นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ  ให้เลือกเรียนวิชา มศว 292 และ มศว 293 
   นิสิตสาขามนุษยศาสตรแ์ละสงัคมศาสตร ์ ให้เลือกเรียนวิชา มศว 291 และ มศว 292 

 
 3.2 หมวดวิชาเฉพาะ ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 81 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  3.2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 2 ชุดวิชา รวม 7 หน่วยกิต ดังนี้ 
 3.2.1.1  ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์  
  (Development of Value of Thought and Product Innovation) 
    ฝึกทักษะการน าหลักการความคิดเชิงสร้างสรรค์และความคิดเชิงออกแบบในการ
สร้างแนวคิดนวัตกรรม การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และการทวนสอบกับผู้บริโภค 
 
ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 
AIT111 Innovation Thinking and Creation  

ฝึกทักษะการน าหลักส าคัญและกลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิงสร้างสรรค์และ

ความคิดเชิงออกแบบในการสร้างนวัตกรรม และการน าเสนอความคิดท่ีสอดคล้องกับสถานการณ์ 

ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

ฝึกทักษะการบูรณาการความคิดสู่การออกแบบ การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทวนสอบกับ

ผู้บริโภคเป้าหมาย การปรับปรุง และการน าเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีที่สอดคล้องกับบริบททางสังคม 
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  3.2.1.2  ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 
  (English for Agricultural Product Innovation) 
     ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน 
ที่เก่ียวข้องกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด และการน าเสนองานวิชาการหรืองาน

วิชาชีพด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  
            ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน และการเขียน ในเนื้อหาที่เกี่ยวกับนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 
  3.2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 11 ชุดวิชา รวม 68 หน่วยกิต ดังนี้ 
    3.2.2.1 ชุดวิชาศาสตร์และศิลป์ของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร (The Art and Science 
of Food Entrepreneurship) 
       ศึกษาและฝึกทักษะการสร้างกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และคุณลักษณะ
ของการเป็นผู้ประกอบการที่ดี เพ่ือเป็นแนวปฏิบัติส าหรับการเริ่มต้นธุรกิจอาหาร 
 
นอธ101 พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB101 Fundamental of Science and Mathematics for Food Business  

ศึกษาบทบาท ความส าคัญของวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ต่อการด าเนินงานทางธุรกิจอาหาร 
ศึกษาหลักพ้ืนฐานทางเคมี ประเภทและการจ าแนกสารเคมี กรดเบส สารอินทรีย์และสาร อนินทรีย์ หน่วย 
และความเข้มข้นของสารละลาย หลักการค านวณอัตราส่วน สัดส่วน และร้อยละ สมการทางคณิตศาสตร์  
และสถิติพ้ืนฐาน 

 
นอธ102 ปฏิบัติการพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB102 Fundamental of Science and Mathematics for Food Business 

Laboratory 
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ฝึกปฏิบัติการวางแผนการทดลอง การก าหนดตัวแปรต้น ตัวแปรตาม การเตรียมสารละลาย 
เทคนิคการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์พ้ืนฐานทางด้านเคมี กายภาพ และ ชีวภาพ การสืบค้นข้อมูล และรายงาน
ผลการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล อภิปรายผล และน าเสนอข้อมูล การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ใน 
การจัดเตรียม วิเคราะห์ แปรผล และน าเสนอข้อมูล 
 
นอธ103 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 2(2-0-4) 
FIB103 Introduction to Food Chemistry and Microbiology   
 ศึกษาโครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีของ น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เอนไซม์ วิตามิน 
เกลือแร่ และบทบาทที่เกี่ยวข้องกับคุณสมบัติของอาหาร ชนิดของจุลินทรีย์ที่มีความส าคัญทางอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดความเสื่อมเสียในอาหารและก่อให้เกิดโรค ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
และการควบคุมจุลินทรีย์ โดยการใช้สารเคมีและกระบวการถนอมอาหาร มาตรฐานวิธีการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ในอาหาร 
 
นอธ104 ปฏิบัติการเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น 1(0-3-0) 
FIB104 Introduction to Food Chemistry and Microbiology Laboratory  
 ฝึกปฏิบัติการทดสอบคุณสมบัติของชนิดน้ าตาล ไขมัน เอนไซม์ โดยใช้เทคนิคและเครื่องมือทาง 
วิทยาศาสตร์ การจ าแนกชนิดจุลินทรีย์ วิธีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร การรายงานผลการทดลอง  
วิเคราะห์และแปรผลข้อมูลเพื่อมาน าเสนอ 
 
นอธ105 กรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB105 Food Entrepreneurship Mindset  
 ศึกษาการเปลี่ยนแปลง ความท้าทาย แนวโน้มนวัตกรรมอาหารและการบริการ แนวโน้มพฤติกรรม
ผู้บริโภค และแนวโน้มรูปแบบการประกอบธุรกิจอาหารในปัจจุบันและอนาคต กระบวนการทางความคิดของ
การเป็นผู้ประกอบการอย่างเป็นระบบ คุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการที่ดี บทบาทของผู้ประกอบการ 
ภาวะความเป็นผู้น า การรู้จักตนเอง จริยธรรมของผู้ประกอบการ ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหาร
กระบวนการสร้างธุรกิจเบื้องต้น และอุปสรรคทางธุรกิจและการปรับเปลี่ยนตามสถานการณ์ 
 
นอธ106 ปฏิบัติการกรอบความคิดการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB106 Food Entrepreneurship Mindset Practicum  

ปฏิบัติการค้นหา วิเคราะห์แนวโน้มการประกอบธุรกิจอาหารและพฤติกรรมผู้บริโภคเพ่ือใช้ในการ
ออกแบบแนวคิดนวัตกรรมธุรกิจอาหาร การสร้างแรงบันดาลใจในการด าเนินธุรกิจ ทัศนคติทางวิชาชีพ 
การฝึกปฏิบัติแสดงบทบาทเสมือนจริงในแต่ละบทบาทของธุรกิจจ าลอง และกรณีศึกษาเก่ียวกับธุรกิจอาหาร 
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    3.2.2.2 ชุดวิชาศาสตร์ของการประกอบอาหารอย่างมีโภชนาการเพื่อสุขภาพ (The Science of 
Nutritional Cooking for Health) 
       ศึกษาหลักการการประกอบอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และอธิบายการเปลี่ยนแปลงทาง
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
 
นอธ111 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) 
FIB111 Principles of Cooking and Nutrition  

ศึกษาการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ประกอบอาหาร การท าสูตรอาหาร การเก็บรักษาอาหาร 
เทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุล (Molecular gastronomy) การออกแบบและตกแต่งอาหาร สุขลักษณะ
ส่วนบุคคลในการประกอบอาหาร  อาหารและความส าคัญของอาหาร ประเภทของสารอาหารและบทบาท
หน้าที่ต่อร่างกาย ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคลแต่ละช่วงวัย และฉลากโภชนาการ 

 
นอธ112 ปฏิบัติการหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
FIB112 Principles of Cooking and Nutrition Laboratory  
 ฝึกปฏิบัติการการเลือกใช้วัตถุดิบและการเก็บรักษา การท าสูตรอาหาร การใช้อุปกรณ์ วิธีการ
ประกอบอาหาร และการตกแต่งอาหาร เทคนิคการประกอบอาหารโมเลกุล (Molecular gastronomy) การ
ประเมินร่างกาย การวัด BMI การค านวณคุณค่าฉลากโภชนาการอาหาร และการออกแบบเมนูอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการแต่ละช่วงวัย 
 
นอธ113 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(2-0-4) 
FIB113 Science of Cooking  

 ศึกษาหลักวิทยาศาสต์ของวัตถุดิบอาหาร ผักผลไม้ ธัญชาติ เนื้อสัตว์ นม ไข่  ปฏิกิริยาทางเคมีใน
ระหว่างการประกอบการอาหาร (cooking chemistry) ผลของวัตถุดิบและวิธีการประกอบอาหารโดยใช้น้ า 
อากาศ น้ ามันเป็นตัวน าและพาความร้อน ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ทางกายภาพ และการเสื่อมเสีย
คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

 
นอธ114 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(0-4-2) 
FIB114 Science of Cooking Laboratory  

ฝึกปฏิบัติการผลของวัตถุดิบและวิธีการประกอบอาหารโดยใช้น้ า อากาศ น้ ามันเป็นตัวน าและพา
ความร้อน ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ทางกายภาพและทางการเสื่อมเสียคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
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    3.2.2.3 ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารและการควบคุมคุณภาพส าหรับธุรกิจอาหาร (Food 
Technology and Quality Control for Food Business) 
       ศึกษา และฝึกปฏิบัติทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหาร
ให้ปลอดภัย และถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล 
 
นอธ221 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB221 Food Safety and Sanitation for Food Business   

ศึกษาอันตรายที่ปนเปื้อนในอาหาร สาเหตุการเกิดการปนเปื้อน สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ผลิต
อาหาร แนวทางการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (GHP) 
หลักการและการควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตอาหาร มาตรฐานการผลิตที่มีมาตรการป้องกันอันตราย (HACCP)  
การสุขาภิบาลอาหาร มาตรฐานผู้สัมผัสอาหารในการประกอบร้านอาหาร  

 
นอธ222 ปฏิบัติการความปลอดภัยและสุขาภิบาลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB222 Food Safety and Sanitation for Food Business Laboratory  
 ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์อันตรายที่ปนเปื้อนในอาหาร สาเหตุการเกิดการปนเปื้อน การประเมิน
สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ผลิตอาหาร การวิเคราะห์และการควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตอาหารตามมาตรฐาน
การผลิตที่มีมาตรการป้องกันอันตราย (HACCP)  การสุขาภิบาลอาหาร จัดท าวิธีปฏิบัติงานตามมาตรฐานผู้
สัมผัสอาหารในการประกอบร้านอาหาร 
 
นอธ223 เทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB223 Food Production Technology and Quality Control in Food 

Business 
 

 ศึกษาเทคโนโลยีการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร การผลิตอาหารหมัก 
การท าให้อาหารเข้มข้น กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ เทคโนโลยีการทอด เทคโนโลยีการผลิตอาหารพองกรอบ 
เทคโนโลยีอาหารแช่แข็ง การใช้วัตถุเจือปนอาหารในการผลิตเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ หลักการและวิธีการผลิต
อาหารตามมาตรฐานฮาลาล การค านึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และ
ประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑ์ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข บรรจุภัณฑ์ การเสื่อมเสียของอาหารและ
การยืดอายุการเก็บ 
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นอธ224 ปฏิบัติการเทคโนโลยีการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพในธุรกิจ
อาหาร 

1(0-3-0) 

FIB224 Food Production Technology and Quality Control in Food 
Business Laboratory 

 

 ฝึกปฏิบัติเทคโนโลยีอาหารแห้ง การผลิตอาหารหมัก การท าให้อาหารเข้มข้น กระบวนการ 
พาสเจอร์ไรซ์ เทคโนโลยีการทอด เทคโนโลยีการผลิตอาหารพองกรอบ เทคโนโลยีอาหารแช่แข็ง การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข การประเมินทางประสาทสัมผัส และการหาอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

    3.2.2.4 ชุดวิชาการสร้างธุรกิจอาหารอย่างมืออาชีพ (Professional Food Business Creation) 
       ศึกษาระบบบริหารจัดการธุรกิจอาหาร การจัดท ามาตรฐานการปฏิบัติงาน การควบคุม
คุณภาพร้านอาหาร การค านวณต้นทุน และตั้งราคาอาหาร การใช้เทคโนโลยีในการจัดการร้าน การค านวณจุดคุ้มทุน 
โครงสร้างรายได้และรายจ่ายของร้านอาหาร และการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจอาหาร 
 

นอธ231 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 1 1(1-0-2) 
FIB231 Food Service Management I  

ศึกษาแนวโน้มธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทและรูปแบบของธุรกิจบริการอาหาร การ
วางแผนและการจัดท ารายการอาหาร เลือกรายการอาหารให้เหมาะสมกับรูปแบบการบริการ การควบคุม
ปริมาณและคุณภาพอาหาร การค านวนต้นทุนอาหาร การตั้งราคา การจัดการสต็อก การก าหนดคุณภาพและ
การคัดเลือกผู้ให้บริการจัดส่งวัตถุดิบ การผลิตอาหารปริมาณมาก (High volume production in food 
service) การผลิตอาหารส าหรับการจัดเลี้ยง (Food catering) การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการควบคุม
คุณภาพอาหารระหว่างการจัดส่ง การยืดอายุวัตถุดิบและอาหารพร้อมบริโภค 

 
 

นอธ232 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจอาหาร 1 2(0-4-2) 
FIB232 Food Service Management Practicum I  
 ปฏิบัติการการวางแผนและการจัดท ารายการอาหาร การควบคุมปริมาณและคุณภาพอาหาร การ
ค านวนต้นทุนอาหาร การตั้งราคา การจัดการสต็อก การก าหนดคุณภาพวัตถุดิบ  การผลิตอาหารปริมาณมาก 
(High volume production in food service) การผลิตอาหารส าหรับการจัดเลี้ยง (Food catering) การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการควบคุมคุณภาพอาหารระหว่างการจัดส่ง การยืดอายุวัตถุดิบและอาหารพร้อม
บริโภค 
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นอธ233 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 2 1(1-0-2) 
FIB233 Food Service Management II  
 ศึกษาการวิเคราะห์โครงสร้างรายได้และรายจ่ายของร้านอาหาร การค านวณจุดคุ้มทุน การจัดท า
มาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) การวางแผนก าลังคน การบริการและการสร้างความพึงพอใจให้กับกลุ่ม
ผู้บริโภคเป้าหมายในทุกมิติ มารยาทและจรรยาบรรณของบุคลากรของพนักงานบริการธุรกิจอาหาร การใช้
เทคโนโลยีในการบริหารจัดการร้าน การวางแผนท างานส่วนหน้าบ้านและงานหลังบ้าน (  Back of 
house/front of house restaurant operation)  การใช้บริการและการเลือกใช้ผู้ให้บริการธุรกิจครัวกลาง 
(Cloud kitchen) การใช้บริการและการเลือกใช้ผู้ให้บริการฟู้ดเดลิเวอรี่ (Food delivery) 
 
นอธ234 ปฏิบัติการการจัดการธุรกิจอาหาร 2 1(0-2-1) 
FIB234 Food Service Management Practicum II  
 ปฏิบัติการการวิเคราะห์โครงสร้างรายได้และรายจ่ายของร้านอาหาร การค านวณจุดคุ้มทุน  
การจัดท ามาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) การวางแผนก าลังคน การบริการและการสร้างความพึงพอใจให้กับ
กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายในทุกมิติ มารยาทและจรรยาบรรณของบุคลากรของพนักงานบริการธุรกิจอาหาร  
ปฏิบัติการการใช้เทคโนโลยีในการบริหารจัดการร้าน POS การวางแผนท างานส่วนหน้าบ้านและงานหลังบ้าน 
(  Back of house/front of house restaurant operation) การวางแผนการผลิตอาหารผ่านธุรกิจครัวกลาง 
(Cloud kitchen) การวางแผนการจัดส่งอาหารแบบฟู้ดเดลิเวอรี่ (Food delivery) 
 
นอธ235 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB235 Human Resource Development in Food Business  
 ศึกษาบทบาทของการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การวางแผนทรัพยากรมนุษย์  วัฒนธรรมองค์กร 
การสรรหาและการคัดเลือกบุคคล การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ การประเมินการปฏิบัติงาน การให้ประโยชน์
ตอบแทนและความมั่นคง การเติบโตในสายอาชีพ และความสัมพันธ์ระหว่างฝ่ายบริหารกับพนักงาน และ
กรณีศึกษาจากภาคธุรกิจ 

 
    3.2.2.5 ชุดวิชาการบริหารธุรกิจอาหาร (Food Business Management) 
       ศึกษาองค์ประกอบการเงินการบัญชี และกฎหมายที่เกี่ยวข้องส าหรับการด าเนินธุรกิจอาหาร  
และฝึกวางแผน และทดลองด าเนินธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ 
 
นอธ241 การเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB241 Finance and Accounting for Food Business 
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ศึกษาหลักการเบื้องต้นในการวางแผนด้านการเงิน ความหมายและประเภทของการบัญชี 

หลักเกณฑ์ วิธีการและกระบวนการในการจัดท าบัญชี ส าหรับธุรกิจอาหารและการบริการ ธุรกิจซื้อมาขายไป 

ธุรกิจผลิตสินค้า โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี การวิเคราะห์ทางการเงิน การวางแผนก าไร การประเมินมูลค่า

ทางการเงินของธุรกิจอาหาร ระบบภาษีที่เก่ียวข้องกับการด าเนินธุรกิจอาหาร 

 
นอธ242 

 
ปฏิบัติการการเงินและการบัญชีส าหรับธุรกิจอาหาร 

1(0-3-0) 

FIB242 Finance and Accounting for Food Business Laboratory  
 ฝึกปฏิบัติการจัดท าบัญชี ส าหรับธุรกิจอาหารและการบริการ ธุรกิจซื้อมาขายไป ธุรกิจผลิตสินค้า 
การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี การวิเคราะห์ทางการเงิน การวางแผนก าไร การประเมินมูลค่าทางการเงิน
ของธุรกิจอาหาร การค านวณภาษีที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินธุรกิจอาหาร และกรณีศึกษาเกี่ยวกับการเงินและ
การบัญชีในธุรกิจอาหาร 
 
นอธ243 กฎหมายและจริยธรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB243 Laws and Ethics for Food Business  
 ศึกษากฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับการประกอบธุรกิจอาหาร การจดทะเบียนธุรกิจ 
สัญญา การขอเครื่องหมาย อย. จดทะเบียนร้านอาหาร กฎหมายคุ้มครองแรงงาน  กฎหมายสิ่งแวดล้อม 
กฎหมายเกี่ยวกับการจ าหน่ายสินค้าและบริการผ่านทางระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
 
นอธ244 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ 2(0-6-0) 
FIB244 New Generation Entrepreneur  
 ฝึกปฏิบัติการการออกแบบ วางแผน จัดท าระบบ ทดลองด าเนินธุรกิจ จัดท าบัญชี ฝึกการ
วางแผนรองรบัในกรณกีารด าเนินการไมเ่ป็นไปตามแผน กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหารและเพ่ิมพูน
ประสบการณ์จากการดูงานภายนอก สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้ในรูปแบบของการเขียนรายงานหรือการ
น าเสนอปากเปล่า 

    3.2.2.6 ชุดวิชาการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร (Data Analytics for Food 
Innovation Development) 
       ศึกษา และฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับการสร้างนวัตกรรม การค้นคว้า รวบรวม 
และวิพากษ์หัวข้อที่น่าสนใจทางด้านนวัตกรรมอาหารและธุรกิจ 
 
นอธ351 การวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB351 Data Analytics for Food Business  
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ศึกษาบทบาท ความส าคัญของการวิเคราะห์ข้อมูลที่มีต่อการด าเนินงานทางธุรกิจอาหาร สถิติ
ส าหรับธุรกิจอาหาร การทดสอบสมมุติฐาน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เพ่ือใช้สนับสนุน 
การตัดสินใจทางธุรกิจ ระบบซอฟต์แวร์หรือเครื่องมือที่สามารถจัดเก็บข้อมูลในรูปแบบดิจิทัล กรณีศึกษา
เกี่ยวกับการจัดการและใช้ประโยชน์ข้อมูลขนาดใหญ่ 

 
นอธ352 ปฏิบัติการการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB352 Data Analytics for Food Business Laboratory  
 ปฏิบัติการด้านการจัดเตรียมข้อมูล การวิเคราะห์ แปลผล น าเสนอข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ หรือระบบซอฟต์แวร์ที่สามารถจัดการข้อมูลในรูปแบบดิจิทัล และการจัดการกับโจทย์ตาม
สถานการณ์ท่ีได้รับมอบหมาย 
 
นอธ355 สัมมนา 1(0-2-1) 
FIB355 Seminar  
 ศึกษา ค้นคว้า รวบรวม วิพากษ์หัวข้อ ที่น่าสนใจทางด้านนวัตกรรมอาหารและ/ธุรกิจอาหาร 
น าเสนอในที่ประชุม และเรียบเรียงเป็นข้อมูลที่สามารถเผยแพร่ได้ 

 
    3.2.2.7 ชุดวิชาการตลาดเชิงกลยุทธ์ส าหรับธุรกิจอาหาร (Marketing Strategies for Food 
Business) 
       ศึกษา และฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์ตลาด การวางแผนกลยุทธ์ในการสื่อสาร การตลาดดิจิทัล
และพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การสร้างตราสินค้า การตั้งราคา และการก าหนดต าแหน่งสินค้า 
 
นอธ361 การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FIB361 Marketing for Food Business  

ศึกษาการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างธุรกิจกับเศรษฐกิจ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมธุรกิจ 
การ วิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การสื่อสารและแผนกลยุทธ์ 
การตลาดครบวงจร รวมทั้งการตลาดดิจิทัล รูปแบบของแผนธุรกิจ องค์ประกอบของแผนผังโมเดลธุรกิจ 
กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับการตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ กรณีศึกษาที่เกี่ยวกับ
การตลาดดิจิทัลและพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร ในปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคต 
 
นอธ362 ปฏิบัติการการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 2(0-4-2) 
FIB362 Marketing for Food Business Practicum  
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 ปฏิบัติการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมธุรกิจ การวิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน การสื่อสารและกลยุทธ์
การตลาดครบวงจร การจัดท าแผนกลยุทธ์และแนวทางบริหารการตลาดดิจิทัล ก ารวิเคราะห์ช่องทาง
การตลาด การโฆษณาประชาสัมพันธ์ด้วยสื่อดิจิทัล และการสร้างผังโมเดลธุรกิจที่มีความเป็นไปได้ทางธุรกิจ 
 
นอธ363 การสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB363 Branding and Pricing Management for Food Business  
 ศึกษาความส าคัญและแนวคิดเกี่ยวกับตราสินค้า การสร้างตราสินค้าให้เติบโตและยั่งยืน 
การก าหนดต าแหน่งตราสินค้า การวางแผนตราสินค้าในการด าเนินงาน การวัดและประเมินผลเกี่ยวกับตรา
สินค้า หลักการและวิธีการก าหนดราคาผลิตภัณฑ์ กลยุทธ์ด้านราคา การก าหนดราคาตามสถานการณ์ต่างๆ 
ปัญหาเกี่ยวกับราคาและจริยธรรมในการตั้งราคา และกรณีศึกษาด้านตราสินค้าและราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 
 
นอธ364 ปฏิบัติการการสร้างตราสินค้าและการจัดการราคาส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB364 Branding and Pricing Management for Food Business Practicum  
 ฝึกปฏิบัติการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการอาหารให้เติบโตและยั่งยืน 
การก าหนดต าแหน่งตราสินค้า การวางแผนตราสินค้าในการด าเนินงาน การวัดและประเมินผลเกี่ยวกับตรา
สินค้า กลยุทธ์การก าหนดราคาผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการอาหาร 

 
    3.2.2.8 ชุดวิชานวัตกรรมธุรกิจอาหาร (Food Business Innovation) 
       ศึกษาความส าคัญของการพัฒนาธุรกิจอาหาร และการบริการด้วยนวัตกรรม การเข้าใจกลุ่ม
ผู้บริโภคเป้าหมาย ฝึกทักษะการวิเคราะห์ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และ 
การบริการที่ตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมาย และมีความเป็นไปได้ทางธุรกิจ 
 
นอธ371 การออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 2(2-0-4) 
FIB371 Food Service Design  

ศึกษาแนวโน้มธุรกิจอาหารที่เกี่ยวข้องกับการใช้วัตถุดิบ  และพฤติกรรมผู้บริโภค  กระบวนการ
ออกแบบธุรกิจอาหาร การสร้างประสบการณ์ผู้บริโภค การออกแบบและเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับ
ธุรกิจอาหาร การออกแบบและศึกษาความเป็นไปได้ของโมเดลทางธุรกิจส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 
และการบริการต้นแบบที่พัฒนาขึ้น  

 
นอธ372 ปฏิบัติการการออกแบบธุรกิจบริการอาหาร 1(0-3-0) 
FIB372 Food Service Design Practicum  
 ฝึกปฏิบัติการออกแบบธุรกิจอาหาร การสร้างประสบการณ์ผู้บริโภค และโมเดลทางธุรกิจส าหรับ 
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร และการบริการต้นแบบที่พัฒนาขึ้น   
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นอธ373 การออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB373 Design of Innovation for Food Business  
 ศึกษาความท้าทาย และแนวโน้มนวัตกรรม กระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและ
การบริการต้นแบบจากกรณีศึกษาของภาคธุรกิจ  ชุมชน หรือจากการวิจัยผู้บริโภค  พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ การทดสอบแนวคิดที่มีความเป็นไปได้ และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 
นอธ374 ปฏิบัติการการออกแบบนวัตกรรมส าหรับธุรกิจอาหาร 2(0-6-0) 
FIB374 Design of Innovation for Food Business Practicum  

 ฝึกพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการต้นแบบจากกรณีศึกษาของภาคธุรกิจ 
ชุมชน หรือจากการวิจัยผู้บริโภค พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบแนวคิดที่มีความเป็นไปได้ เป็น
ที่ต้องการของผู้บริโภค และการวางแผนรองรบัในกรณกีารด าเนินการไมเ่ป็นไปตามแผน 

 
    3.2.2.9 ชุดวิชาการพัฒนาโซ่อุปทานในธุรกิจอาหาร (Supply Chain Development in Food 
Business ) 
       ศึกษา และฝึกปฏิบัติการการจัดซื้อ จัดหาวัตถุดิบ การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน
ส าหรับธุรกิจอาหาร 
 
นอธ381 การจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB381 Operations Management in Food Business  

ศึกษาความรู้ทั่วไปเก่ียวกับระบบการผลิตและระบบการบริการ การออกแบบผลิตภัณฑ์และ 
การบริการ การพยากรณ์ความต้องการ การเลือกท าเลที่ตั้ง การวางแผนผังกิจการ การวางแผนควบคุมการ
ผลิตและบริการ วิธีการท างาน การวิเคราะห์และการปรับปรุงวิธีการท างาน การบริหารสินค้าคงเหลือและ 
การควบคุมคุณภาพ 
 

นอธ382 ปฏิบัติการการจัดการระบบปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB382 Operations Management in Food Business Practicum  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับระบบการผลิตและระบบการบริการ การออกแบบผลิตภัณฑ์และการบริการ 
การพยากรณ์ความต้องการ การเลือกท าเลที่ตั้ง การวางแผนผังกิจการ การวางแผนควบคุมการผลิตและ
บริการ วิธีการท างาน การวิเคราะห์และการปรับปรุงวิธีการท างาน การบริหารสินค้าคงเหลือและการควบคุม
คุณภาพ 
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นอธ383 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(1-0-2) 
FIB383 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business  
 ศึกษาความหมายและหลักการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน บทบาท ความส าคัญของโลจิสติกส์
และโซ่อุปทานต่อเศรษฐกิจและองค์กร คอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพ่ือโลจิสติกส์ การวางแผนระบบ 
โลจิสติกส์และโซ่อุปทาน การจัดการพัสดุและสินค้าคงคลัง การขนส่ง การบรรจุ และการจัดซื้อ แนวโน้ม
ของโลจิสติกส์ทั้งภายในประเทศและระหว่างประเทศ และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการจัดการโซ่อุปทาน
และโลจิสติกส์ในธุรกิจอาหาร 
 
นอธ384 ปฏิบัติการการจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 1(0-3-0) 
FIB384 Supply Chain and Logistic Managements for Food Business 

Practicum 
 

 ฝึกปฏิบัติการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทานในธุรกิจอาหาร การวางแผนระบบโลจิสติกส์และ 
โซ่อุปทาน การจัดการพัสดุและสินค้าคงคลัง การขนส่ง การบรรจุ และการจัดซื้อ วิเคราะห์แนวโน้มของ 
โลจิสติกส์ทั้งภายในประเทศและระหว่างประเทศ 

 
    3.2.2.10 ชุดวิชาอาหารแห่งอนาคต (Future Food) 
       ศึกษา และฝึกปฏิบัติการพัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยการประยุกต์ใช้ความรู้ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค แนวโน้มการเกิดอาหารอุบัติใหม่ในอนาคต 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหารอุบัติใหม่ และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง 
 
นอธ471 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4) 
FIB471 Health Food Product Innovation  
              ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลิตภัณฑ์ ความต้องการเฉพาะกลุ่ม และบทบาทเชิงหน้าที่ต่อ

สุขภาพของอาหาร พรีไบโอติค โพรไบโอติค ใยอาหาร พฤกษเคมี การใช้สารเติมแต่งอาหารเพ่ือใช้ปรับปรุง

คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนา ผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเชิงหน้าที่ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเชิง

หน้าที่ กรณีศึกษาเกี่ยวข้องกับ การท าธุรกิจนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเชิงหน้าที่  

นอธ472 ปฏิบัติการนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 1(0-3-0) 
FIB472 Health Food Product Innovation Laboratory 
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 ฝึกปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเชิงหน้าที่ตามความต้องการพฤติกรรม
ของ ผู้บริโภค ตามความต้องการเฉพาะกลุ่ม ปัจจัยที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร การใช้
สารเติมแต่งอาหารเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ และเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
นอธ473 อาหารอุบัติใหม่ 2(2-0-4) 
FIB473 Novel Foods  
 ศึกษาสาเหตุและแนวโน้มการเกิดอาหารใหม่ในอนาคต ผลิตภัณฑ์เนื้อที่ท าจากพืช (Plant based 
meat) โปรตีนทางเลือก (Alternative protein) อาหารสังเคราะห์ (Synthetic food) อาหารตอบโจทย์ 
โภชนาการเฉพาะบุคคล (personalized nutrition) เทคโนโลยีอาหารสามมิติ (3D printing food) กฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารอุบัติใหม่ กรณีศึกษาเกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารอุบัติ
ใหม่  

 
3.2.2.11 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านนวัตกรรมอาหารและ
ธุรกิจ 

(Work and Research Experience Development in Food Innovation 
and  

Business) ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 แผนการศึกษา รวม 9 หน่วยกิต จากแผนการศึกษาต่อไปนี้ 
       สร้างประสบการณ์วิชาชีพด้วยการศึกษาจากกรณีศึกษา การเรียนรู้ระบบการท างานและการ
ฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพธุรกิจอาหาร และสร้างประสบการณ์การวิจัยด้วยการการท าโครงงาน
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและสหกิจศึกษา 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 
นอธ391 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB391 Professional Practicum in Food Business I  

ศึกษาระบบการท างาน ฝึกปฏิบัติงานร่วมกับสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการผลิต
อาหารหรือธุรกิจการบริการอาหาร หรือการประกอบธุรกิจด้วยตนเอง เรียนรู้ทักษะที่จ าเป็นส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง พร้อมทั้งน าเสนอผลการปฏิบัติงานและได้รับ
การประเมินผลจากสถานประกอบการ 
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นอธ392 การเตรียมความพร้อมสู่การท างาน และสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
FIB392 Preparation for Work and Co-operative Education  
 ฝึกวิเคราะห์ตนเอง แนวโน้มตลาดแรงงาน และสถานประกอบการที่เป็นต้นแบบในการด าเนินงาน
อย่างมีจริยธรรมและความปลอดภัยในที่ท างาน ฝึกการน าเสนอ การสัมภาษณ์งาน และการสื่อสารในที่ท างาน 
การแสดงบทบาทจ าลองที่แสดงออกถึงบุคลิกภาพ ทักษะและคุณลักษณะที่พึงประสงค์ในการท างาน การ
เขียนประวัติย่อเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ รวบรวมและสรุปแนวทางในการปฏิบัติสหกิจศึกษา การเขียน
รายงานและน าเสนอผลงาน 
 
นอธ491 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 2 2(0-17-0) 
FIB491 Professional Practicum in Food Business II  

ศึกษาระบบการท างาน และฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เก่ียวข้องกับธุรกิจการผลิตอาหาร 
ธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับกลางและขนาดย่อม รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง 
พร้อมทั้งท ามินิโปรเจคระหว่างการปฏิบัติงาน น าเสนอผลการปฏิบัติงานและได้รับการประเมินผลจากสถาน
ประกอบการ 

 
นอธ492 โครงงานผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 4(0-8-4) 
FIB492 Food Entrepreneurial Project  

ศึกษาค้นคว้า และวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาทางด้านการประกอบธุรกิจอาหาร นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์และการบริการอาหาร เพ่ือใช้ในการออกแบบ ปรับแผนและด าเนินธุรกิจใหม่ น าเสนอผล 
การด าเนินงานตลอดจนการเผยแพร่ในที่สาธารณะ 

 
ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

นอธ391 การฝึกงานวิชาชีพในธุรกิจอาหาร 1 2(0-17-0) 
FIB391 Professional Practicum in Food Business I  

ศึกษาระบบการท างาน ฝึกปฏิบัติงานร่วมกับสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการผลิต
อาหารหรือธุรกิจการบริการอาหาร หรือการประกอบธุรกิจด้วยตนเอง เรียนรู้ทักษะที่จ าเป็นส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง พร้อมทั้งน าเสนอผลการปฏิบัติงานและได้รับ
การประเมินผลจากสถานประกอบการ 
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นอธ392 การเตรียมความพร้อมสู่การท างาน และสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
FIB392 Preparation for Work and Co-operative Education  
 ฝึกวิเคราะห์ตนเอง แนวโน้มตลาดแรงงาน และสถานประกอบการที่เป็นต้นแบบในการด าเนินงาน
อย่างมีจริยธรรมและความปลอดภัยในที่ท างาน ฝึกการน าเสนอ การสัมภาษณ์งาน และการสื่อสารในที่ท างาน 
การแสดงบทบาทจ าลองที่แสดงออกถึงบุคลิกภาพ ทักษะและคุณลักษณะที่พึงประสงค์ในการท างาน การ
เขียนประวัติย่อเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ รวบรวมและสรุปแนวทางในการปฏิบัติสหกิจศึกษา การเขียน
รายงานและน าเสนอผลงาน 
 
นอธ493 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) 
FIB493 Co-operative Education  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับ การผลิตอาหาร 
ธุรกิจอาหาร ธุรกิจการบริการอาหาร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม โดยปฏิบัติงานใน
หน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจากสถานที่ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยเพื่อพัฒนาหรือแก้ปัญหา  
ของสถานที่ฝึกงาน ในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออกมาตรฐานและ
กฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เก่ียวข้อง รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
 

  3.2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
  3.2.3.1 ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) 
  ศึกษาเทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร และฝึกทักษะการพัฒนา และผลติ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช สัตว ์และเครื่องดื่ม 
 
นอธ421 เทคโนโลยีอาหารจากพืชและสัตว์ 3(2-2-5) 
FIB421 Plant and Animal Food Technology  

ศึกษาโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของพืชและหลัง 
การตายของสัตว์ การเก็บรักษา ส ารวจแนวโน้มของผู้บริโภค วิเคราะห์ช่องว่างและสร้างโอกาสธุรกิจผลิตภัณฑ์
อาหารจากพืชและสัตว์ ฝึกปฏิบัติกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากพืชและเนื้อสัตว์ ประเภทต่างๆ ที่
สอดคล้องกับกฎหมาย การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต การทดสอบผลิตภัณฑ์ และการทดสอบผู้บริโภค 
และการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 
 
นอธ422 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
FIB422 Beverage Technology  
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การจ าแนกประเภทเครื่องดื่ม กรรมวิธีการผลิต และพัฒนาเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์ อัดก๊าซ เครื่องดื่มผง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโปรตีนสูง เครื่องดื่มจากผักและผลไม้ ชา กาแฟ และนม 
การบรรจุ การแสดงฉลาก การควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบผู้บริโภค 

 
3.2.3.2 ชุดวิชาการสื่อสารส าหรับธุรกิจอาหาร (Food Business Communication) 

ศึกษาและฝึกทักษะการน าเสนอโดยการพูด การเล่าเรื่อง และการใช้สื่อต่างๆ ทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ส าหรับการสื่อสารด้านธุรกิจอาหาร ฝึกทักษะการค้นคว้า รวบรวม วิพากษ์เรียบ
เรียงเอกสารหัวข้อที่สนใจ และน าเสนอในท่ีประชุม 

 

นอธ461 ภาษาอังกฤษส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
FIB461 English for Food Business  

ศึกษา และฝึกปฏิบัติการฟัง พูด อ่าน เขียน และโครงสร้างประโยคที่ใช้ในการติดต่อสื่อสารในการ
ประกอบธุรกิจและการบริการอาหาร 

 

นอธ462 เทคนิคการสื่อสารและการน าเสนองาน 3(2-2-5) 
FIB462 Communication and Presentation Techniques  

ศึกษา และฝึกปฏิบัติการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ การออกแบบโครงร่างการน าเสนอ วิธีการ
น าเสนอ บุคลิกภาพในการน าเสนอ และการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ และอุปกรณ์ ในการพัฒนาสื่อและการ
น าเสนอโดยตรง และแบบออนไลน์ และบุคลิกภาพ 

 
 3.2.3.3 ชุดวิชาการบริหารจัดการธุรกิจคาเฟ่ (Café Management) 
 ศึกษาประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื่มส าหรับธุรกิจคาเฟ่ การบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ ฝึกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งการการออกแบบธุรกิจคาเฟ่จากประสบการณ์
ผู้บริโภค 
 

นอธ423 ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มส าหรับธุรกิจคาเฟ่ 3(2-2-5) 
FIB423 Food and Beverage for Café Business  

ศึกษาประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มส าหรับร้านคาเฟ่ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่าง 
การเก็บรักษา การคิดต้นทุน การตั้งราคาขาย กรณีศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจและการบริการผลิตภัณฑ์ขนมอบ และ
ขนมหวาน และปฏิบัติการการพัฒนา และผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มส าหรับธุรกิจคาเฟ่ 
 
นอธ474 การออกแบบประสบการณ์ผู้บริโภคส าหรับธุรกิจคาเฟ่ 3(2-2-5) 
FIB474 Design of Customer Experience for Café Business  
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ศึกษาลักษณะ พฤติกรรมของผู้บริโภคในการตัดสินใจและใช้บริการ การก าหนดกลุ่มผู้บริโภค
เป้าหมาย การส ารวจพฤติกรรม ความต้องการ และประสบการณ์ของผู้บริโภคเป้าหมาย การสร้างการภักดี 
การสร้างความพึงพอใจและความรู้สึกที่ดีให้กับลูกค้า กรณีศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจร้านคาเฟ่ และการออกแบบ
ธุรกิจคาเฟ่จากประสบการณ์ผู้บริโภค 

  
 3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเลือกเรียนหมวดวิชาเลือกเสรีข้ามศาสตร์สาขาโดยอิสระตาม
ความถนัดหรือสนใจ จากชุดวิชาที่เปิดสอนของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นชุดวิชาที่มุ่งพัฒนาให้นิสิตให้มีความรู้ และทักษะที่
หลากหลาย เพ่ิมโอกาสในการท างานและประกอบอาชีพ รวมถึงเป็นแนวทางในการศึกษาต่อในศาสตร์สาขาที่สนใจได้ 
จ านวนไม่น้อยกว่า 14 หน่วยกิต 

 


