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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา     คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
    รหัส             : 25571791100755 
    ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบ   

                  อาหาร 
    ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science Program in Technology and Culinary Art 
 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
    ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)       : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร) 
    ชื่อย่อ  (ภาษาไทย)       : วท.บ. (เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร) 
    ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)   : Bachelor of Science  (Technology and Culinary Art) 
    ชื่อย่อ  (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Technology and Culinary Art.) 
                                    
3. วิชาเอก 

- 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
    ไม่น้อยกว่า 126  หน่วยกิต 

 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ                                        

เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี )  ทางวิชาการ   
    5.2 ภาษาที่ใช้ 
          ภาษาไทย 
    5.3 การรับเข้าศึกษา 

                รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
    5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
          เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
 
    5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

          ให้ปริญญาเพียงสาขาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

- หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2562 ปรับปรุงจากหลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2557 
            เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

- ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจ าคณะ  
  ในการประชุมครั้งที่ 4 / 2561  เมื่อวันที่ 19  เดือน กันยายน  พ.ศ. 2561 
- ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการบริหารวิชาการ คณะ/มหาวิทยาลัย 
  ในการประชุมครั้งที่ 3 /2562  เมื่อวันที่  28 เดือน มีนาคม  พ.ศ. 2562  
- ได้รับความเห็นชอบจากสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   
  ในการประชุมครั้งที่ 4/2562  เมื่อวันที่  4 เดือน เม.ย. พ.ศ. 2562 
- ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   
  ในการประชุมครั้งที่ 4/2562  เมื่อวันที่ 22  เดือน  เมษายน พ.ศ. 2562  

 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่เป็นหลักสูตรที่คุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552  
ในปีการศึกษา 2564  

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านการผลิตและบริการอาหาร  
8.2 เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานแผนกอาหารและเครื่องดื่มและฝ่ายจัดเลี้ยง 
8.3 นักพัฒนาต ารับและรายการอาหาร  
8.4 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.5 ผู้ประกอบการด้านการผลิตและการบริการอาหาร 

      8.6 ครู -อาจารย์และนักวิชาการด้านอาหาร 
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9. ช่ือ - นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

ล าดับที่ ชื่อ-สกุล เลขบัตรประชาชน ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา ปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา 

1 นายทวิพัฒน์  วิจิตรปัญญารักษ์ 37605002XXXXX อาจารย์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสยาม 

2559 
2550 
2547 

2 นางสาวกัญญา  รัชตชัยยศ 33099007XXXXX อาจารย์ ปร.ด.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)   

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2550 
2542 
2537 

3 นางสาวณปภา  หอมหวล 37601001XXXXX อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
คศ.บ (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี 

2549 
    2542 

4 นางสาวอารี  น้อยส าราญ 37606000XXXXX อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

สถาบันราชภัฎเพชรบุรี 

2548 
2541 

5 นางสาวศจีมาศ  นันตสุคนธ์ 37503000XXXXX อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทร 
วิโรฒ 

2551 
2540 



10. สถานที่จัดการเรียนการสอน
     มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบุรี 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
 11.1. สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
ขึ้นอยู่กับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ส่งผลให้ประเทศ
ไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศพัฒนาแล้ว ด้วยการ พัฒนาตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง” และยึดหลักการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจที่ลดความเหลื่อมล้ าและขับเคลื่อนการ
เจริญเติบโตจากการเพิ่มผลิตภาพการผลิตบนฐานการใช้ภูมิปัญญาและนวัตกรรม การพัฒนาประเทศ
ตามแนวทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติที่ผ่านมา ส่งผลให้ประเทศไทยมีระดับการ
พัฒนาที่สูงขึ้นตามล าดับ ได้แก่ เศรษฐกิจไทยมีขนาดใหญ่ขึ้น มีฐานการผลิตและบริการที่มีความ
เข้มแข็งและโดดเด่นในหลายสาขา และความร่วมมือกับมิตรประเทศทั้งในรูปทวิภาคีและพหุภาคี 
รวมถึงความร่วมมือกับประเทศในอนุภูมิภาคและอาเซียนมีความเข้มข้นและชัดเจนขึ้น ขยายโอกาส
ด้านการค้าและการลงทุนของไทยเพ่ิมขึ้น ในขณะที่โครงสร้างพ้ืนฐานมีการพัฒนาครอบคลุมมากขึ้น 
และการบริการทางสังคมทุกด้านที่มีความครอบคลุมทั่วถึง ท าให้รายได้ประชาชนสูงขึ้นปัญหาความ
ยากจนลดลง และคุณภาพชีวิตประชาชนดีขึ้น จึงจ าเป็นต้องเร่งสร้างความเข้มแข็ง ในการเตรียม
ความพร้อมให้แก่คน สังคม และระบบเศรษฐกิจของประเทศให้สามารถปรับตัวรองรับผลกระทบจาก
การเปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม การเพ่ิมศักยภาพฐานการผลิตและบริการเดิมที่มีศักยภาพใน
ปัจจุบันให้ต่อยอดไปสู่ฐานการผลิตและบริการที่ใช้เทคโนโลยีที่เข้มข้นและมีนวัตกรรมมากขึ้น ควบคู่
กับการวางรากฐานเพ่ือสร้างและพัฒนาภาคการผลิตและบริการ     ส าหรับอนาคต ทั้งในด้านการ
เตรียมศักยภาพคนและโครงสร้างพื้นฐาน ตลอดจนสร้างกลไกและเครือข่ายความร่วมมือของธุรกิจใน
ลักษณะคลัสเตอร์ (Cluster) ซึ่งจากยุทธศาสตร์ที่ 1 การสร้างความสามารถในการแข่งขัน ที่มุ่งเน้น
การเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารคุณภาพ (ครัวไทยสู่ครัวโลก) โดยรัฐบาลให้ความส าคัญกับการ
ส่งเสริมภาพลักษณะของอาหารไทยเรื่องคุณภาพดี ปลอดภัย และรสชาติอร่อยติด 1 ใน 5 ของ
อาหารโลก  

      11.2. สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
อาหารที่มีคุณภาพมีความส าคัญต่อคุณภาพชีวิตและการพัฒนาเศรษฐกิจในสภาวะที่ประชากร

เพ่ิมขึ้นและวัตถุดิบในการผลิตอาหารมีข้อจ ากัด อาหารปัจจุบันจะต้องมีคุณค่าทางโภชนาการ 
รสชาติดี สะอาดและปลอดภัย รวมถึงการบริการที่ดีเพ่ือตอบสนองต่อการแข่งขันทางธุรกิจ รองรับ
ครัวไทยสู่ครัวโลก นอกจากนี้การขยายตัวอย่างมากในภาคธุรกิจท่องเที่ยวในภูมิภาคอาเซียน 
โดยเฉพาะประเทศไทยซึ่งมีภูมิศาสตร์ที่เหมาะสมต่อการเป็นศูนย์กลางทางด้านการค้าการลงทุน การ
ท่องเที่ยว การคมนาคม-ขนส่ง และการศึกษาในภูมิภาคนี้ โดยประเทศไทยมีโครงการที่จะรองรับการ
เปิดเสรีประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนหรือโครงการพัฒนาโครงข่ายการขนส่งและสิ่งอ านวยความ
สะดวกในการขนส่ง และแผนพัฒนาจังหวัดเพชรบุรี (พ.ศ. 2561- 2564) โดยมุงเนน  สงเสริมการ
ผลิตสินคาเกษตร อาหาร และอุตสาหกรรมอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย ส งเสริม    ดาน
การตลาดสินคาเกษตรกรรม สามารถตอยอดและแปรรูปสินคาเชิงสรางสรรคและเพ่ิมมูลคาผลผลิต
ภาคการเกษตร เสริมสรางองคความรูตอเกษตรกร พัฒนารูปแบบการเกษตรสีเขียวไรสารเคมี
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ปรับปรุง/พัฒนาแหลงน้ าใหเหมาะสมกับความตองการของภาคเกษตร มุงเนนสงเสริมการบริหาร
จัดการภาคภูมิใหมีประสิทธิภาพเปนพ้ืนฐานธรรมาภิบาลบริหารจัดการเพ่ือสงเสริมสุขภาพของ
ประชาชน ดูแลและพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชน จัดระบบโครงสรางพ้ืนฐาน เสริมสรางภารกิจ
รักษาดานความมั่นคง ความสงบเรียบรอย ความปลอดภัยในชีวิตและทรัพยสิน ตลอดจนการดูแล
รักษาฟนฟูทรัพยากรธรรมชาติ สงเสริมใหเปนเมืองสีเขียว และเป็นเมืองทองเที่ยวของ ASEAN และ
แหลงศึกษาดูงาน-ประชุมสัมมนาส าคัญระดับประเทศ เนนการพัฒนาดานการสงเสริม   การทองเที่ยว
เชิงนิเวศ แหลงทองเที่ยวทางวัฒนธรรม พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐาน และสิ่งอ านวยความสะดวกรองรับภาค
การทองเที่ยวพัฒนาและปรับปรุงภูมิทัศนและแหลงทองเที่ยว สรางสรรคกิจกรรม  สงเสริมการทอง
เที่ยว “เมืองเศรษฐกิจพอเพียงตนแบบ และเมืองนาอยู นากิน นาเที่ยวระดับประเทศ” 

การผลิตอาหารและการบริการที่มีคุณภาพจ าเป็นต้องใช้ความรู้ วิธีการ ทักษะและจิตวิทยาเป็น
พ้ืนฐานในการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถ ทักษะและคุณธรรมจริยธรรม เพ่ือการพัฒนา
อาหารและการบริการให้ได้มาตรฐานและเพียงพอต่อความต้องการของประเทศ 

 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย 
      12.1. การพัฒนาหลักสูตร 

เพ่ือให้หลักสูตรมีความเหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม  
และของประเทศ มีความทันสมัยตามการเปลี่ยนแปลงของโลก และเพ่ือรองรับการแข่งขันทางธุรกิจ
ด้านอาหาร โดยการผลิตบุคลากรด้านอาหาร จ าเป็นต้องมีความพร้อมและศักยภาพในการที่จะ
ปฏิบัติงานและการพัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีจึงให้ความส าคัญในการผลิตบัณฑิตที่
เกี่ยวข้องกับด้านอาหารและท่องเที่ยว ดังปรากฏในแผนพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ระยะ 
20 ปี  ภายในปี 2562 จะเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าทีมีความโดดเด่นในด้านอาหารและการท่องเที่ยว 
เป็นการสอดคล้องกับพันธะกิจชองมหาลัยในการสร้างเอกลักษณ์ก้าวสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารและ
การท่องเที่ยวให้ได้รับการยอมรับในระดับนานาชาติ และการเป็นมหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้ที่มี
คุณภาพและมีความเป็นเลิศทางวิชาการ 

 
     12.2. ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

  ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจ 
ของมหาวิทยาลัย โดยมุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านวิชาการ ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถ
ที่โดดเด่นทางด้านการเป็นผู้น าด้านอาหารไทย  อาหารยุโรป  อาหารเพ่ือสุขภาพ และอาหารฮาลาล 
ที่สามารถประกอบอาชีพได้ทั้งในและต่างประเทศ  ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยคือ  
“มหาวิทยาลัยแห่งการท่องเที่ยวและอาหาร”  ของจังหวัด และของประเทศไทย และพัฒนาความรู้
ด้านอาหารและเทคโนโลยี การพัฒนาหลักสูตรจึงค านึงถึงคุณภาพของบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม 
ใส่ใจถึงผลกระทบต่อท้องถิ่น สังคมและวัฒนธรรมไทย โดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย  



11 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 

             13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะอ่ืน ๆ มีดังนี้ 
13.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เปิดสอนโดยคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ คณะครุ 

ศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ คณะวิทยาการจัดการ  
คณะเทคโนโลยีการเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม และคณะพยาบาลศาสตร์  

13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
13.1.2 หมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยคณะต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัย  

             13.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
  (ระบุตามความเหมาะสม) 

       13.3 การบริหารจัดการ 
   บริหารจัดการโดยมีส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนเป็นหน่วยงานกลางในการท าหน้าที่

ประสานงานกับคณะต่าง ๆ ในการเปิดรายวิชาและจัดอาจารย์ผู้สอน 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    1.1 ปรัชญา 

     ผลิตบัณฑิตให้เป็นผู้น าด้านอาหาร ที่ผสมผสานศิลปวัฒนธรรมเมืองเพชรบุรีได้อย่างลงตัว  
ตอบสนองความต้องการทั้งในประเทศ และต่างประเทศ 
 
    1.2 ความส าคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร เป็นหลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้          
ทักษะ ความสามารถที่โดดเด่นทางด้านอาหารไทย ขนมไทย  อาหารยุโรป  และเบเกอรี่  เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ทักษะและประสบการณ์ สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ทั้งในและต่างประเทศ  

1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1) เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้  ความเข้าใจ  มีทักษะและศิลปะในการประกอบอาหารและ 

ตกแต่งอาหาร โดยผสมผสานศิลปะเมืองเพชรได้อย่างลง 
          2)  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความเข้าใจในหลักการจัดการและการบริการอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
         3)  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้สามารถน าเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ในการประกอบอาหารในการให้บริการ
ทางวิชาการแก่ท้องถิ่นและชุมชน 
          4)  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางการประกอบอาหาร และ
การบริการ           
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

    พัฒนาหลักสูตร
เทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารให้ได้
มาตรฐาน ตามท่ี
คณะกรรมการการ
อุดมศึกษา (สกอ.) ก าหนด 

- ติดตามการประเมิน
หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

- พัฒนาหลักสูตรให้
สอดคล้องกับมาตรฐาน
ระดับชาติ 

 
 

- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

    ปรับปรุงหลักสูตร
เทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารให้
สอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ประกอบการและ
ตลาดแรงงาน 
 

- ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการของ
ตลาดแรงงานและ
ผู้ประกอบการด้านอาหาร 

- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจใน
การใช้บัณฑิตของผู้ประกอบการ 
- ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจในด้านทักษะ 
ความรู้ ความสามารถ ในการท างานโดย
เฉลี่ยระดับดี 
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

     พัฒนาบุคลากรด้านการ
เรียนการสอน วิจัย และ
บริการวิชาการให้สอดคล้อง
กับการน าไปปฏิบัติงานจริง 

- สนับสนุนบุคลากรด้านการ
เรียนการสอน วิจัย และ
บริการวิชาการ 
- สนับสนุนให้นักศึกษาได้ฝึก
ปฏิบัติจริงระหว่างเรียน 

- ผลงานวิจัย 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจใน
การให้บริการทางวิชาการ 
- ร้อยละการมีงานท าของนักศึกษา 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษา และผู้ประกอบการ 

     พัฒนาสถานที่และ
อุปกรณ์การเรียนการสอน
ให้มีความทันสมัยต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

-จัดหางบประมาณสนับสนุน - รายงานผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
   1.1 ระบบ 
        ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 ข้อ6 ) 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
        ไม่มี    
   1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
        ไม่มี 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
    2.1 วัน- เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
          2.1.1 ระยะเวลาการศึกษา 
                 1) ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอน 
                     ภาคการศึกษาที่ 1      เดือนสิงหาคม – เดือนธันวาคม 
                     ภาคการศึกษาที่ 2      เดือนมกราคม – เดือนพฤษภาคม         

 2) การส าเร็จการศึกษา  
     ใช้เวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ  และไม่เกิน 16  ภาคการศึกษาปกติ    

          2.1.2 การลงทะเบียนเรียน การเทียบโอนรายวิชา    
ให้ลงทะเบียนได้ไม่เกิน 22 หน่วยกิต ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ และไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

ส าหรับการศึกษาภาคฤดูร้อน หากต้องลงทะเบียนเรียนนอกเหนือจากนี้ ให้เป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช ) 

          2.1.3 การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา    
เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏ   
เพชรบุรี พ.ศ. 2553 (หมวด 7)  (ภาคผนวก ช) 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
2.2.2 ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์และ/หรือเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เรือ่ง

การรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  

    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
              2.3.1  นักศึกษาบางส่วนมีความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษน้อย 
             2.3.2  ปัญหาในด้านการปรับตัวในการเรียนการสอน           
 

    2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
(ระบุ)   2.4.1  กลยุทธ์ในการด าเนินงานแก้ปัญหานักศึกษามีความรู้พื้นฐานไม่เพียงพอ โดยการจัดสอบปรับ
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พ้ืนฐานในช่วงแรกเข้าระหว่างการศึกษา 
          2.4.2  กลยุทธ์ในการด าเนินงานแก้ปัญหาด้านการปรับตัวของนักศึกษาโดยจัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษา
และมีการจัดกิจกรรมระหว่างเรียนสอดแทรก       

    2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ชั้นปีที่ 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2562 2563 2564 2565 2566 

ชั้นปีที่ 1 40 40 40 40 0 
ชั้นปีที่ 2 0 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 3 0 0 40 40 40 
ชั้นปีที่ 4 0 0 0 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จ านวนที่คาดว่า

จะส าเร็จ
การศึกษา 

0 0 0 40 40 

2.6  งบประมาณตามแผน 
2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
2562 2563 2564 2565 2566 

ค่าบ ารุงการศึกษา/
ค่าลงทะเบียน(เหมาจ่าย) 

1,600,000 3,200,000 4,800,000 6,400,000 6,400,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
(รายหัวนักศึกษา) 

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

เงินเดือนบุคลากร 2,100,000 2,205,000 2,315,000 2,430,000 2,551,000 
รวมรายรับ 3,820,000 5,645,000 7,475,000 9,310,000 9,431,000 
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 2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 
 

รายละเอียดรายจ่าย 
หมวดเงิน 

ปีงบประมาณ  
2562 2563 2564 2565 2566 

ก. งบด าเนินการ      
      เงินเดือนบุคลากร 2,100,000 2,205,000 2,315,000 2,430,000 2,551,000 
      ค่าตอบแทน 100,000 200,000 300,000 300,000 300,000 
      ค่าใช้สอย 200,000 300,000 300,000 400,000 400,000 
      ค่าวัสด ุ 200,000 300,000 300,000 300,000 300,000 
          รวม(ก) 2,600,000 3,005,000 3,215,000 3,430,000 3,551,000 
ข. งบลงทุน      
    ค่าครุภัณฑ์ 200,000 200,000 300,000 300,000 300,000 
    ค่าท่ีดิน - - - - - 
    ค่าสิ่งก่อสร้าง - - - - - 

รวม(ข) 200,000 200,000 300,000 300,000 300,000 
รวม (ก) + (ข) 2,800,000 3,205,000 3,515,000 3,730,000 3,851,000 
จ านวนนักศึกษา 40 80 120 160 160 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวที่ใช้ในการ
ผลิตนักศึกษาตามหลักสูตร

นี้ 

30,538 บาท / คน / ปี 

 
หมายเหตุ    1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้นักศึกษาเลือกเรียนภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  
                   และเลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร วิชาอ่ืน ๆ ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
       2) หรือกรณีที่หลักสูตร มี มคอ. 1 หรือมาตรฐานของสาขาวิชา ให้เลือกกลุ่มวิชาภาษาและ 
                    การสื่อสารเป็นไปตามเงื่อนไขของวิชาชีพนั้น 
                 3) ทั้งนี้ในกรณีข้อ 1) และ 2) ต้องเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษรวมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
                   ตลอดหลักสูตร  (มติที่ประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ครั้งที่ 2/2559) 
 
2.7 ระบบการศึกษา 

  จัดการศึกษาแบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
  แบบทางไกลอินเทอร์เน็ต 

หมายเหตุ  
1) บางรายวิชาในหลักสูตรมีสื่อการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ และ 
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2) บางรายวิชามีการจัดการเรียนการสอนแบบ Problem Based Learning (PBL) โดยใช้แนว
ปฏิบัติการก าหนดหน่วยกิตเช่นเดียวกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
      เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี    พ.ศ. 
2553 (หมวด 8) (ภาคผนวก ช) 
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า         126 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

            1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป      ไม่น้อยกว่า   30 หน่วยกิต 
1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร   ไม่น้อยกว่า   12 หน่วยกิต 
 1.2) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์         ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.3)  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 
1.4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 

 
2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน     ไม่น้อยกว่า  90  หน่วยกิต 

 2.1) กลุ่มวิชาแกน   บังคับเรียน  18  หน่วยกิต 
2.2) กลุ่มวิชาชีพบังคับ   บังคับเรียน  47  หน่วยกิต 
2.3) กลุ่มวิชาชีพเลือก   ไม่น้อยกว่า  18  หน่วยกิต 
2.4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   7   หน่วยกิต 

 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า                                   6 หน่วยกิต 
 
3.1.3 รายวิชาในแต่ละหมวดวิชาและจ านวนหน่วยกิต     ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต 

 ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา                 หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
      
    1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร        12 หน่วยกิต 

 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา                           หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น                  Non-Credit 
  Basic English 
2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน       3 (1-2-6) 

English for Daily Life  
2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป      3 (1-2-6) 

English for General Situations 
 2220203   ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ   3 (1-2-6) 
    English for Workplace 
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2220510 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร       3 (1-2-6) 
   Thai for Communication  

2220520  ภาษาไทยเพ่ือกิจธุระ         3 (1-2-6) 
      Thai for Specific Purposes 

2220530  ภาษาไทยเพ่ือการคิดวิเคราะห์         3 (1-2-6) 
  Thai for Critical thinking  

หมายเหตุ 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้นักศึกษาเลือกเรียนภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

และเลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร วิชาอ่ืน ๆ ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 2) หรือกรณีท่ีหลักสูตร มี มคอ. 1 หรือมาตรฐานของสาขาวิชา ให้เลือกกลุ่มวิชาภาษาและการ
สื่อสารเป็นไปตามเงื่อนไขของวิชาชีพนั้น ๆ 
            3) ทั้งนี้ในกรณีข้อ 1) และ 2) ต้องเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษรวมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิตตลอด
หลักสูตร 
 4) รายวิชา 2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น ให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษตามกรอบ
มาตรฐานCEFR ที่ระดับ A2 และ 

รายวิชา 2220201ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวันให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษตาม
กรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ A2+ และ 

รายวิชา 2220202ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไปให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษ
ตามกรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ B1 และ 

รายวิชา 2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ ให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษ
ตามกรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ B1+ 

  5) หลักการจัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562)  
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีมีแนวทางการจัดการเรียนการสอนโดยใช้วิธีการเรียนการสอนแบบก าหนด
ปัญหาเป็นฐาน (Problem-based Learning: PBL) หรือ Project Based 

โดยก าหนดหน่วยกิตและให้มีการจัดชั่วโมงการเรียนการสอนในชั้นเรียนปกติควบคู่กับการเรียนรู้
ด้วยตนเองผ่านระบบการสอนออนไลน์และเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย  

วิธีการก าหนดหน่วยกิต ชั่วโมงบรรยายและชั่วโมงปฏิบัติหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและ
หลักสูตรอื่นๆท่ีใช้แนวปฏิบัติการก าหนดจ านวนหน่วกิตในท านองเดียวกันนี้ ดังนี้ 

 
3 (1-2-6) หมายถึง  

จ านวนหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 
 1    บรรยาย/ทฤษฏี    =  15 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ คิดเป็น 1 หน่วย

กิตและให้มีการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองจ านวน 4 เท่าของชั่วโมงบรรยาย/ทฤษฏี     
 1-2 ฝึกทดลอง/ปฏิบัติ  =  30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ คิดเป็น 1 หน่วย

กิตและให้มีการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองจ านวน 1 เท่าของชั่วโมงฝึกทดลอง/ปฏิบัติ   
จ านวนชั่วโมงในวงเล็บเมื่อรวมกันจะเป็น 3 เท่าของจ านวนหน่วยกิต 
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2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2810310 นันทนาการในชีวิตประจ าวัน 3 (1-2-6) 
Recreation In Daily Life 

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม 3 (1-2-6) 
Ethics and Social Responsibility 

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต 3 (1-2-6) 
Life skills and personal development in a dynamic world 

3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร 3 (1-2-6) 
CommunicationPsychology 

3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา   หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2221210 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 3 (1-2-6) 
King Wisdom for Local Development 

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพ่ือการประกอบการ 3(1-2-6) 
 Phetchaburi Studyfor Entrepreneur 

2310030  สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน 3 (1-2-6) 
 Thai Society and theCurrent ASEAN Community 

2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง 3 (1-2-6) 
Potency Citizen 

2340310  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย 3 (1-2-6) 
 Basic Knowledge of Laws  

3211110 การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล  3 (1-2-6) 
Digital Media Production and Media Literacy 

3330010 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน  3 (1-2-6) 
Economics in Daily Life 

3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่  3 (1-2-6) 
 Modern Entrepreneur 

3330030 ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม 3 (1-2-6) 
Leadership and Teamwork 

3330110 การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น   3 (1-2-6) 
BasicE-Commerce 

3003110 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ          3 (1-2-6) 
21st Century Skills for Living and Occupations 



20 

4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา       หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

1810310  กีฬาเพ่ือพัฒนาสุขภาพ     3 (1–2–6) 
 Sports for Health Development 

4400010  โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3 (1-2-6) 
 World, Science and Technology 

4410110  สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขียว 3 (1-2-6) 
 Environment and Green Technology 

4420310  เคมีในชีวิตประจ าวัน 3 (1-2-6) 
Chemistry in Daily Life 

4430110  คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ 3 (1-2-6) 
Mathematics for Business 

4430120  การคิดและการตัดสินใจ 3 (1-2-6) 
 Thinking and Decision Making 

4520110  การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 3 (1-2-6) 
 Thai cooking and Internation cooking 

4520120  ขนมและเครื่องดื่มเพ่ือการประกอบธุรกิจ  3 (1-2-6) 
 Dessert and Beverage for Business 

4830110  ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ 3 (1-2-6) 
 Conservation Biology and Plants 

5600010  เกษตรในชีวิตประจ าวัน 3 (1-2-6) 
 Agriculture in Daily Life 

6510410  พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน 3 (1-2-6) 
 Renewable Energy and EnergySaving 

6530410  การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น       3 (1-2-6) 
 Innovation Creative for local development 

6840110  จิตส านึกและวินัยจราจร  3 (1-2-6) 
 Conscious mind and TrafficDiscipline 

7440110  ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต  3 (1-2-6) 
Computer Skills in Dynamic World 

7003120 ทักษะการคิด  3 (1-2-6) 
ThinkingSkills 

8710010 ชีวิตและสุขภาพ  3 (1-2-6) 
Life and Health 
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            ข.หมวดวิชาเฉพาะด้าน    ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
           1) กลุ่มวิชาแกน บังคับเรียน                                               18 หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                       หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 
 4011106    ฟิสิกส์การประกอบอาหาร                                                  3 (2–3–4) 
 Culinary Physics 
 4021114 เคมีการประกอบอาหาร         3 (2–3–4) 
 Culinary Chemistry 
 4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร          3 (3–0–6) 
 Culinary Biology 
 4103104        การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการวิเคราะห์ทางสถิติ                3 (2–2–5)      
                               Sensory Evaluation and Statistical Analysis 
 4101101 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล          3 (2–2–5) 
   Food Safety and Sanitation 
 4102103  ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาหารและงานบริการ          3 (2–2–5)  
          English for Culinary and Food Services  
 
 

          2)  กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน 47 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                   หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

   
 4101202 ความรูเ้ก่ียวกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร          3 (2–2–5)   
   Food Material and Product Knowledge 
 4101102 เทคโนโลยีการถนอมและแปรรูปอาหาร           3 (2–2–5) 
   Food preservation and Processing Technology  
 4101201 การจัดการครัวมาตรฐาน           3 (2–2–5) 
   Standard Kitchen Managemen  
 4102204  หลักการประกอบอาหารไทย          3 (2–2–5) 
                              Principles of Thai Cookery               
          4102303 หลักการผลิตเค้ก คุกกี้ และการตกแต่ง          3 (2–2–5)  
    Principles of Cake and Cookies Production 
                               and Decoration  
 4102401  หลักการประกอบอาหารตะวันตก           3 (2–2–5) 
   Principles of Western Cookery  
 4102301 ขนมหวานไทย          3 (2–2–5)                                  

Thai Dessert 

https://www.youtube.com/watch?v=G3nD6nKr8og
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                   หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
 4102205 อาหารคาวเมืองเพชร          3 (2–2–5) 
   Meat Dish Cookery of Phetchaburi   
 4102601 ธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ          3 (2–2–5) 
    Beverage Business and Service 
 4103206 อาหารไทยสี่ภาค          3 (2–2–5) 
                  Thai Four Regions 4 Foods  
 4103402  อาหารยุโรป   3 (2–2–5) 
   European Cuisines   
 4103302 ขนมหวานเมืองเพชร           3 (2–2–5) 
                              Dessert Cookery of Phetchaburi  
 4103403 อาหารเอเชีย                3 (2–2–5) 
 Asia Cuisines 
 4103304 หลักการผลิตขนมปัง พายและการตกแต่ง                                   3 (2–2–5) 
    Principles of Bread and Pies Production and Decoration 
          4103901        ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น                                                       2 (1–2–4) 
                              Fundamental Resrearch Methodology  
          4104903  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                          3 (2–2–5) 
                              Food Research and Product Development 
 
          3) กลุ่มวิชาชีพเลือก  ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
            

รหัสวิชา ชื่อวิชา                   หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
          4104208 อาหารเพื่อสุขภาพ     3 (2–2–5) 
   Food for Health 
 4103404 อาหารฮาลลาล      3 (2–2–5) 
     Halal Cuisines    
 4103305 อาหารหวานยุโรปและไอศกรีม      3 (2–2–5) 
                              European Desserts and Ice Cream   
  4104603 การจัดการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม      3 (2–2–5) 
                              Food and Beverage Business Management    
 4103503 ศิลปะการตกแต่งและออกแบบอาหาร                                        3 (2–2–5) 
  Food Stylist 
 4101501 การแกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง         3 (2–2–5) 
  Vegetable and Fruit Carving and Banana Leaf Crafting  
 4103207 อาหารว่างและการตกแต่ง          3 (2–2–5) 
   Snacks and Decoration  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา               หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

4103405 อาหารญี่ปุ่น-เกาหลี        3 (2–2–5) 
Japanese-Korean Cuisine 

4104604 การพัฒนาต ารับและการออกแบบอาหาร        3 (2–2–5) 
 Development of Recipe and Bite Size Food 

4101502 การจัดดอกไมเ้พ่ือการประกอบอาชีพ        3 (2–2–5) 
Floral  arrangements  of  occupaion 

4103406 การ์ด  มอนเช่ และชาร์คูเทอรี่   3 (2–2–5) 
Garde Manger and Charcuterie 

4102602 การจัดงานเลี้ยงด้านอาหารและการบริการ        3 (2–2–5) 
Catering Service 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    7   หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา               หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4103801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการ 

ประกอบอาหาร 1 (90) 
Preparation for Field Experience in 
Technology and Culinary Art   

4104802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการ 
ประกอบอาหาร  6 (540) 
Field Experience in Technology and Culinary Art 

ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่

เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จ
หลักสูตร 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
ชั้นปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 

หน่วย
กิต 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 
2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น      -      -      -      - 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

(วิชาแกน) 
4021114 เคมีการประกอบอาหาร  3 2 3 4 
4101101 ความปลอดภัยของอาหารและ

การสุขาภิบาล  
3 2 2 5 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาบังคับ) 

4101201 การจัดการครัวมาตรฐาน 3 2 2 5 
4101202 ความรู้เก่ียวกับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
3 2 2 5 

  รวม 18 10 13 31 
 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 23 

 
ชั้นปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 

2220201 ภาษาอังกฤษในชวีิตประจ าวนั 3 1 2 6 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร  3 3 0 6 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4101102 เทคโนโลยีการถนอมและ     
แปรรูปอาหาร  

3 2 2 5 

4101203 อาหารว่างและการตกแต่ง 3 2 2 5 
หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกเลือก) 

4101501 การแกะสลักผัก ผลไม้และ  
งานใบตอง  

3 2 2 5 

  รวม 21 12 12 39 
 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 24 
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ชั้นปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาศึกษา

ทั่วไป 
2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทัว่ไป 3 1 2 6 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หมวดวิชาแกน 

4011106 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร  3 2 3 4 

 
หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4102301 หลักการประกอบอาหารไทย  3 2 2 5 
4102303 หลักการผลิตเค้ก คุกก้ี และการ

ตกแต่ง 
3 2 2 5 

4102401 หลักการประกอบอาหารตะวันตก  3 2 2 5 
4102601 ธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ 3 2 2 5 

 รวม 21 12 15 36 
 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 27 

    
 

               ชั้นปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วย
กิต 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
2220203 ภาษาอังกฤษในสถาน

ประกอบการ 
3 1 2 6 

xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4102103 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบ
อาหารและงานบริการ  

3 2 2 5 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4102301 ขนมหวานไทย  3 2 2 5 
4102205 อาหารคาวเมืองเพชร 3 2 2 5 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกเลือก) 

4102602 การจัดงานเลี้ยงด้านอาหารและ
การบริการ 

3 2 2 5 

  รวม 21 11 14 38 
  

ชั่วโมงเรียนสัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 25 
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ชั้นปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วย
กิต 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4103206 อาหารไทยสี่ภาค 3 2 2 5 
4103402 อาหารยุโรป 3 2 2 5 
4103302 ขนมหวานเมืองเพชร 3 2 2 5 
4103901 ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องตัน 2 1 2 3 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเลือก เสรี) 

4104604 ศิลปะการตกแต่งและออกแบบ
อาหาร 

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4103104 การทดสอบทางประสาทสัมผสั
และการวิเคราะห์ทางสถิติ  

3 2 2 5 

รวม 17 11 12 30 

        ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 23 

ชั้นปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกเลือก) 

4103404 อาหารฮาลาล 3 2 2 5 
4103305 อาหารหวานยุโรปและ

ไอศกรีม  
3 2 2 5 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4103304 หลักการผลิตขนมปัง พาย 
และการตกแต่ง 

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้าน (วิชาชีพ) 

4103801 การเตรียมฝึกประสบการณ์ฯ 1 - 90 - 

รวม 10 6 12 15 
       ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 18 
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   ชั้นปีที 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกเลือก) 

4104603 การจัดการธุรกิจอาหาร
และเครื่องดื่ม  

3 2 2 5 

หมวดวิชาเอก 
(วิชาเอกบังคับ) 

4104903 การวิจัยและพฒันา
ผลิตภัณฑ์อาหาร  

3 2 2 5 

4103403 อาหารเอเชีย 3 2 2 5 
หมวดวิชาเอก 

(วิชาเอกเลือกเสรี) 
4104208 อาหารเพื่อสุขภาพ 3 2 2 5 

รวม 12 8 8 20 

        ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 16 

    ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

(วิชาชีพ) 
4103802 การฝึกประสบการณ์

วิชาชีพเทคโนโลยีและ
ศิลปะการประกอบอาหาร 

6 - 540 - 

รวม 
6 - 540 - 

  ชั่วโมงเรียน/ภาคการศึกษา ไม่น้อยกว่า 540 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
ค าอธิบายรายวิชาแสดงในภาคผนวก ก 
   (ระบุค ำอธิบำยรำยวิชำให้ครบทุกรำยวิชำที่ระบุไว้ในโครงสร้ำงหลักสูตร โดยเรียงตำม   

รหัสวิชำจำกน้อยไปมำก และไม่ต้องแบ่งแยกกลุ่มวิชำ) 
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3.2  ชื่อ - นามสกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
 3.2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ – นามสกุล เลขบัตรประชาชน คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา 
ปี พ.ศ. ที่

จบ 

ภาระงานสอน ชม./ปีการศึกษา 

2562 2563 2564 2565 
1 นายทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ 37605002XXXXX ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยสยาม 

2559 
2550 
2547 

30 30 32 30 

2 นางสาวกัญญา  รัชตชัยยศ 33099007XXXXX ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร)   
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)   

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2550 
2542 
2537 

30 30 24 30 

3 นางสาวอารี  น้อยส าราญ 37606000XXXXX ศศ..ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 2548 28 30 28 32 

ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) สถาบันราชภัฎเพชรบุรี 2541 
4 นางสาวณปภา   หอมหวล 37601001XXXXX ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ

พัฒนาชุมชน) 
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 2549 24 30 30 30 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี 

2542 

5 นางสาวศจีมาศ  นนัตสุคนธ ์ 37503000XXXXX ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

2551 

2540 

30 30 30 32 



29 

หมายเหตุ : ประวัติและผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ภาคผนวก ง) 

 3.2.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-นามสกุล* 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
ส าเร็จการศึกษา 

จาก 
สถาบัน 

ปี พ.ศ. 
ท่ีจบ 

ผลงานทางวิชาการ 
(การค้นคว้าวิจัย      

หรือการแต่งต ารา) 

ภาระการสอน (ช่ัวโมง/ปี) 

2562 2563 2564 2565 
นายทวิพัฒน์  
วิจิตรปัญญารักษ์ 

อาจารย์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยสยาม 

2559 
2550 
2547 

32 30 32 30 

นางสาวกัญญา  รัชตชัยยศ อาจารย์ ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร)   
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)   

มหาวิทยาลัย ขอนแก่น 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2550 
2542 
2537 

32 30 32 30 

นางสาวอารี  น้อยส าราญ อาจารย์ 
อาจารย์ 

ศศ..ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

สถาบันราชภัฎเพชรบุรี 

2548 
2541 

32 30 32 30 

นางสาวณปภา   หอมหวล อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาชุมชน) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี 

2549 
2542 

30 30 32 30 



30 

3.2.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-นามสกุล* 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
ส าเร็จการศึกษา 

จาก 
สถาบัน 

ปี พ.ศ. 
ท่ีจบ 

ผลงานทางวิชาการ 
(การค้นคว้าวิจัย      

หรือการแต่งต ารา) 

ภาระการสอน (ช่ัวโมง/ปี) 

2562 2562 2563 2564 
นางสาวศจีมาศ  นนัตสุคนธ ์ อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือ

พัฒนาชุมชน) 
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

มหาวิทยาลัยศรีนคริน 
ทรวิโรฒ 

2551 

2540 

30 30 30 30 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
  
 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

4.1.1  มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ ความ
จ าเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งข้ึน. 

   4.1.2  บูรณาการความรู้ที่เรียนมาในการแก้ปัญหาท างานได้อย่างเหมาะสม 
4.1.3  มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
4.1.4  มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้ากับ
สถานประกอบการได้ 
 

4.2 ช่วงเวลา 
ช่วงเวลา รายวิชา 

ปีการศึกษาที่ ภาคการศึกษาที ่
3 2 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4 2 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 
 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
 

ปีการศึกษาที่ ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวนชั่วโมงและตารางสอน 
1 ฝึกปฏิบัติในสถานศึกษา 1 30 ชั่วโมง 

( 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
2 ฝึกปฏิบัติในสถานศึกษา 2   60 ชั่วโมง 

(4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
3 การเตรียมฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ   
 1 หน่วยกิต  90 ชั่วโมง 
(4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ) 

4 ปฏิบัติการในสถานประกอบการ  6 หน่วยกิต  540 ชั่วโมง 
( 40 ชั่วโมงต่อสัปดาห์)  

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  (ถ้ามี) 
  
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

การใช้ระเบียบวิจัยเพื่อหาค าตอบเกี่ยวกับอาหารและการบริการเพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ และ
ปรับปรุงงานทางด้านเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร รวบรวมข้อมูลน ามาท ารายงาน และ
วิจัยอย่างมีระเบียบแบบแผน 

 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย  สามารถท าวิจัยเบื้องต้น และเขียน
รายงานผลการวิจัยเพื่อการสื่อสารได้ 
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 5.3 ช่วงเวลา 
5.3.1 ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
 5.4 จ านวนหน่วยกิต 

3 หน่วยกิต 
 

 5.5 การเตรียมการ 
5.5.1 มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
5.5.2 มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษา 
5.5.3 อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาในการเลือกหัวข้อและกระบวนการศึกษาค้นคว้า 
5.5.4 มีตัวอย่างงานวิจัยให้นักศึกษา  

 
 5.6 กระบวนการประเมินผล 

ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และประเมินผล
จากผลส าเร็จของงาน และจัดสอบโดยการน าเสนอ ที่มีอาจารย์สอบไม่น้อยกว่า 3 คน 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม ถ่อมตนและท า หน้าที่เป็น
พลเมืองดี รับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพและสังคม 

- ส่ ง เ ส ริ ม และสอดแทรก ให้ นั กศึ กษามี
จรรยาบรรณในวิชาชีพ เคารพสิทธิทาง
ปัญญา และข้อมูลส่วนบุคคล ใช้เทคโนโลยี
ในการพัฒนาสังคมในทางที่ถูกต้องเหมาะสม 
อาจมีการจัดอบรมเผยแพร่ความรู้ เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้
และเผยแพร่ได ้

2) มีความรู้พ้ืนฐานในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งภาคทฤษฎี
และปฏิบัติอยู่ในเกณฑ์ดี สามารถประยุกต์ได้อย่าง
เหมาะสมในการประกอบวิชาชีพ และศึกษาต่อใน
ระดับสูง 

- รายวิชาบังคับของหลักสูตรต้องปูพ้ืนฐานของ
ศาสตร์ และสร้างความเชื่อมโยงระหว่าง
ภ า ค ท ฤ ษ ฎี แ ล ะ ป ฏิ บั ติ  มี ป ฏิ บั ติ ก า ร 
แบบฝึกหัด โครงงาน และกรณีศึกษาให้
นักศึกษาเข้าใจการประยุกต์องค์ความรู้กับ
ปัญหาจริง 

3) มีความรู้ทันสมัย ใฝ่รู้ และมีความสามารถ พัฒนา
ตนเอง พัฒนางาน และพัฒนาสังคม 

- ต้องมีรายวิชาที่บูรณาการองค์ความรู้ที่ได้
ศึกษามา และมีการต่อยอดความรู้ พ้ืนฐาน 
และปรับตามวิวัฒนาการของศาสตร์ มีโจทย์
ปัญหาให้นักศึกษาได้ค้นคว้ าหาความรู้ 
พัฒนาศักยภาพตนเอง และกระจายสู่สังคม 

4) คิดเป็นท าเป็น และเลือกวิธีการแก้ปัญหาได้อย่าง
เป็นระบบและเหมาะสม  

- จัดให้มีกิจกรรมการท างานเป็นกลุ่ม และ
สามารถแก้ปัญหาอย่างมีระบบ 

5) มีความสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน มีทักษะการ
บริหารจัดการและท างานเป็นหมู่คณะ 

- ส่งเสริมให้นักศึกษาฝึกการท างานเป็นหมู่
ค ณ ะ  ใ ห้ ทุ ก ค น มี ส่ ว น ร่ ว ม ใ น แ ต่ ล ะ
กระบวนการ เพ่ือสร้างภาวะผู้น าและการ
เป็นสมาชิกกลุ่มที่ดี 

6) รู้ จักแสวงหาความรู้ด้ วยตนเองและสามารถ
ติดต่อสื่อสารกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี 

- จัดกิจกรรมที่ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้วยตนเอง
โดยการค้นคว้าข้อมูลจากสื่อต่างๆ 

7) มี ค ว ามส ามา รถ ใ นกา ร ใ ช้ ภ าษา ไทย  แล ะ
ภาษาต่างประเทศในการสื่อสาร และปฏิบัติรวมทั้ง
การใช้เทคโนโลยีต่างๆ 

- ให้มีการสื่อสารแสดงความคิดเห็น ถามตอบ 
แลกเปลี่ยนความรู้ในรายวิชาเรียน ให้มีการ
ท ารายงานผลการปฏิบัติ ง านและวิ จั ย 
ส่ ง เสริมให้ ให้ เกิดการแสวงหาความรู้ที่
ทันสมัยโดยใช้ เทคโนโลยีอย่ างถูกต้อง
เหมาะสม 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
มาตรฐานผลการเรียนรูสู้่รายวิชาพื้นฐาน  

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปก าหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติพ.ศ.2558 (TQF : HEd.)ของ 5 ด้านมีดังนี้ 

1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม และจริยธรรม 
1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

 1) ตระหนักในคุณค่า รู้และเข้าใจหลักคุณธรรมจริยธรรมที่ส าคัญต่อการด ารงตนและการ
ปฏิบัติงาน มีการน าหลักคุณธรรมมาใช้ในการด ารงตนและการปฏิบัติงาน 

2) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและ
สังคม  

3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ
ความเป็นมนุษย์ 

4)มีศิลธรรม ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่นทั้งทางกาย ทางวาจา และทางจิตใจ 
5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม  

   1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
  1) สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมให้มีการรักษาศีล มีการฝึกสมาธิ และมีการ

ฝึกฝนทักษะทางปัญญา 
  2)ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด 
  3)เปิดโอกาสให้นักศึกษามีกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา  

   กรุณาและความเสียสละ 
  4) สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
  5)จัดกิจกรรมค่าย หรือกิจกรรมพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 

  6) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 

  7)ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
  8)ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างท่ีดี 

  9) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1)การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียน การตรงต่อเวลานัดหมาย และการส่งงานตรงเวลา 
2)พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
3)ประเมินจากพฤติกรรมในการท ากิจกรรมต่าง ๆ 
4)สังเกตพฤติกรรมในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง 
5)ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
6)ประเมินจากการแต่งกาย 
7) ความซื่อสัตย์ทางวิชาการ เช่น ไม่น าผลงานของผู้อ่ืนมาเป็นของตน ไม่ดัดแปลงข้อ

ค้นพบ  
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2. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่

เป็นพื้นฐานชีวิต 
2) มีความรอบรู้  ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา  และน ามาประยุกต์ใช้

เพ่ือแก้ไขปัญหาต่าง ๆ   
3) สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 
4) รู้เท่าทันสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติ  หรือ

ระดับนานาชาติ 
  2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนด้านความรู้ 

 1)ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพ่ือให้เกิดองค์ความรู้ 
 2)มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ิมเติมและการน าเสนอผลการศึกษา 
 3)จัดกิจกรรมค่าย เพ่ือการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยเน้นทักษะการฟัง 

การพูด การอ่าน และการเขียน 
4)การจัดกิจกรรมการเรียนในการบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์ 
  อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
5)การสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based Learning)ฝึกการแก้ปัญหาจาก

สถานการณ์จริง 
 6)การสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์(E-Learning)เช่น Course 

Management System: CMS Learning Management System: LMS 
7) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 

  2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนด้านความรู้ 
   1)ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี ส าหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 
   2)การทดสอบย่อย ตลอดภาคการศึกษา 
   3)ประเมินจากงานรายงานที่มอบหมาย 
   4) ประเมินกิจกรรมทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ได้อย่างถูกต้อง 
   5)ประเมินจากการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
   6) ประเมินจากการทวนสอบผลสัมฤทฺธิ์ของนักศึกษาด้วยวิธีการวัดแบบต่าง ๆตามเกณฑ์ที่

ก าหนดของแต่ละรายวิชา 
7) ประเมินผลเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์(E-Learning) 

 
3. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

  3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างสร้างสรรค์ และคิดอย่างเป็นระบบ 
2) สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพื่อใช้แก้ปัญหาอย่าง

สร้างสรรค์ 
3) สามารถก าหนดกรอบแนวคิดในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถเพ่ิมมากข้ึน 
4) สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และสร้างนวัตกรรมที่เหมาะสมใน

การแก้ปัญหา 
  3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 



 
 

 

33  

1)กิจกรรมค่าย เพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 
2)การสอนที่เน้นทักษะกระบวนการคิด (Thinking Based Learning) มอบหมายงานที่

ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ และสังเคราะห์ 
 3)การศึกษาค้นคว้าจากสื่อที่หลากหลาย จากสถานที่จริง และสรุป วิเคราะห์ สังเคราะห์

ท ารายงาน 
 4)การสอนแบบโครงงาน (Project Based Learning) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ  

โดยใช้หลักกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
 5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 

  3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
   1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี ส าหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 

 2)ประเมินจากการรายงานผลการด าเนินงานและการแก้ปัญหาจากการฝึกปฏิบัติจริง 
   3)ประเมินจากผลงานที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
   4) ประเมินจากโครงงาน (Project Based Learning) ที่มอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า 

 
4. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถใน 

การรับผิดชอบ 
  4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) เข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลและมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อ่ืน 
2) สามารถให้ความช่วยเหลือและอ านวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาในสถานการณ์ 

ต่าง ๆ ของกลุ่มท้ังในบทบาทผู้น าหรือผู้ร่วมทีมงาน  
3) มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่างๆ  
4)วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
5) มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กรอย่าง

เหมาะสม 
6) มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอย่างต่อเนื่อง 

  4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

   1)กิจกรรมค่าย เพ่ือส่งเสริมการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า และการเป็น
สมาชิกกลุ่ม 

   2)ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือส่งเสริม 
   ทักษะการอยู่ในสังคม 
   3)ให้ความส าคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
   4)ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม 
   5)ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็นภายในกรอบแห่งสิทธิเสรีภาพ

ของตนเองและผู้อ่ืน 
   6)ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ 
    คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล 
   7)ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
   8) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
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 4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

   1)ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียน โดยอาจารย์และนักศึกษา 
   2)ประเมินพฤติกรรมภาวการณ์เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี 
   3)พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
   4)สังเกตพฤติกรรมและติดตามการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
   5) ประเมินผลจากผลการศึกษาดูงานนอกสถานที่ หรือการออกฝึกภาคสนาม 

 
5. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถใช้เครื่องมือต่าง ๆ เพื่อการสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้อง รู้จักวิธีกรองเพ่ือก าจัด

ผลลัพธ์ รู้วิธีการตรวจสอบความน่าเชื่อถือตระหนักถึงประเด็นความปลอดภัยออนไลน์  
การปกป้องข้อมูลและภาพลักษณ์ส่วนตน 

2) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายในการติดต่อสื่อสารสนทนาการและ
ท างานร่วมกับผู้อ่ืนแบบออนไลน์ แบ่งปันเอกสารและหรือข้อคิดเห็นการประชุม
ทางไกล (video-conferenceing)ติดตั้งและใช้ซอฟต์แวร์ รวมถึงแอพพลิเคชั่นที่เป็น
ประโยชน์บนอุปกรณ์ส่วนตัว ทั้งโทรศัพท์มือถือหรือแท็บแล็ตและน าเสนอข้อมูล
ข่าวสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3) สามารถผลิตสื่อ (และได้ผลิต) สื่อดิจิทัล เรียนรู้หลักการพ้ืนฐานได้ตามค าแนะน าและ
สามารถทดลองท าได้ 

4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน 
ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมกับโอกาส และวาระ 

5) สามารถใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล การแปล
ความหมาย และการวิเคราะห์ข้อมูลน าไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและปฏิบัติงาน
ได้อย่างเหมาะสม 

6) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลกปัจจุบัน 
  5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์ เชิงตัวเลขการ

สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1)สอนโดยการก าหนดปัญหาเป็นฐาน เพ่ือส่งเสริมให้มีการวิเคราะห์ข้อมูลในการตัดสินใจ

แก้ปัญหา 
2)มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ โดยใช้คอมพิวเตอร์และ

เทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
3)การใช้สื่อสังคมออนไลน์เป็นสื่อการสอน 
4)การจัดการเรียนรู้แบบประสบการณ์ (Experiential Learning) ให้ผู้เรียนประยุกต์ใช้

ทักษะและเชื่อมโยงองค์ความรู้น าไปปฏิบัติ น าไปใช้แก้ปัญหา 
5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
6) กิจกรรมค่ายพัฒนาทักษะการเรียนรู้ 
7)กิจกรรมการสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning)เช่น Course 

Management System: CMS Learning Mamagement System: LMS 
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  5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   1)ประเมินจากผลงานและการน าเสนอผลงาน 
   2)ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
   3) ประเมินผลจากผลงานที่ได้ฝึกทดลอง ฝึกปฏิบัติการ  

4) ประเมินผลการเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์(E-Learning) 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก ()ความรับผิดชอบรอง( )  

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 1.  คุณธรรมและจรยิธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปญัญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรบัผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น                          

2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน                          

2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป                          

2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ                          

2220510 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                          

 2220520 ภาษาไทยเพื่อกจิธุระ                          

2220530 ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์                          

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
2810310 นันทนาการในชีวิตประจ าวัน                          

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม                          

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวตั                          

3310810 จิตวิทยาการส่ือสาร                          
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กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
2221210 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                          

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ                          

2310030 สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปจัจุบัน                          

2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง                          

2340310 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย                          

3211110 การผลิตส่ือดิจิทัลและการรู้เท่าทันสื่อ                          

3330010  เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                          

3330020ผู้ประกอบการรุ่นใหม ่                          

3330030  ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม                          

3330110  การพาณิชยอ์ิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น                          

3003110 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                          

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
1810310 กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                          

4400010 โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                          

4410110 สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขยีว                          

4420310 เคมีในชีวิตประจ าวัน                          

4430110 คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ                          
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4430120 การคิดและการตัดสินใจ                          

4520110 การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ                          

4520120 ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกจิ                          

4830110 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ                          

5600010 เกษตรในชีวิตประจ าวัน                          

6510410 พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน                          

6530410 การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                          

6840110 จิตส านึกและวินัยจราจร                          

7440110 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต                          

7003120 ทักษะการคิด                          

 8710010 ชีวิตและสุขภาพ                          

 
หมายเหตุ ส ำหรับผู้สอนรำยวิชำใดๆ จ ำเป็นต้องจัดกำรสอนและวัดผลกำรเรียนรู้ (learning outcome)ในควำมรับผิดชอบหลัก (จุด )  
โดยต้องน ำไปเขียนใน มคอ.3



 

 

1. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) มีความรู้ ความเข้าใจด้านคุณธรรม หลักจริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ สิทธิ

ผู้บริโภค การฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 
2) สามารถแยกแยะความถูกต้อง ความดี และความชั่วได้ 
3) มีความรับผิดชอบต่อการกระท าของตนเอง 
4) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา ซื่อสัตย์และเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งในการด ารงตน

และการปฏิบัติงาน 
5) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
1) สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม และปลูกฝังจรรยาบรรณวิชาชีพ 
2) ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด 
3) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมี

เมตตา กรุณา และความเสียสละ 
4) สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
5) จัดกิจกรรมการพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 
6) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบ ข้อบังคับ

ของมหาวิทยาลัย 
7) ปฏิบัติตามกฏระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
8) ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างท่ีดี 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนด

ระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 
2) ประเมินจากการมีวินัยและพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
3) ประเมินปริมาณการกระท าทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 



 

 

2.2 ด้านความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างงาน และบูรณาการงานด้านต่าง ๆ เพ่ือ
ใช้ในการวิจัยและพัฒนาอาหารตามสภาพแวดล้อมปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2) มีประสบการณ์ในการฝึกปฏิบัติงานตามสาขาอาชีพในสถานประกอบการ 
3) มีความรู้ความเข้าใจในวัฒนธรรม สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงของประเทศและสังคม

โลกที่มีผลกระทบต่อภาวะสุขภาพและประชาชน 
4) มีความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ด้านอาหารใหม่ ๆ ได้ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพ่ือให้เกิดองค์

ความรู้ 
2) มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ิมเติม และการน าเสนอผลการศึกษา 
3) จดัให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน 
4) การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
5) การจัดกิจกรรมโครงการการฝึกทักษะวิชาชีพ 
6) ฝึกการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
7) การศึกษาประสบการณ์ตรงจากสถานประกอบการหรือสหกิจศึกษา 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า 
4) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น าเสนอ 
5) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 

2.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถสืบค้น และวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และสามารถน า
ข้อมูลและหลักฐานแก้ไขปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ 

2) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ โดยใช้องค์ความรู้ทางวิชาชีพและที่เกี่ยวข้อง 
รวมทั้งใช้ประสบการณ์เป็นฐาน เพ่ือให้เกิดผลลัพธ์ที่มีคุณภาพ ประสิทธิภาพ และ
ปลอดภัย 

3) สามารถใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ทางการวิจัย และนวัตกรรมที่เหมาะสมใน
การแก้ไขปัญหา โดยสามารถเขียนและเผยแพร่ผลงานได้ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 
2) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์ 
3) การศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
4) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ โดยใช้หลักการวิจัย เช่นการท าปัญหาพิเศษฯ 



 

 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินจากการรายงานผลการด าเนินงานและการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึก

ปฏิบัติจริง 
2) ประเมินจากผลงานที่ได้จากการฝึกภาคปฏิบัติ 
3) ประเมินจากทักษะการศึกษาค้นคว้า ผลงานและการรายงาน 
4) ประเมินจากกระบวนการและผลการวิจัย 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการ  

รับผิดชอบ 
1) มีความสามารถในการปรับตัวเชิงวิชาชีพและมีปฏิสัมพันธ์อย่างสร้างสรรค์กับ

ผู้ใช้บริการ ผู้ร่วมงาน และผู้บังคับบัญชาประเมินจากผลงานที่ได้จากการฝึก
ภาคปฏิบัติ 

2) สามารถท างานเป็นทีมในบทบาทผู้น าและสมาชิกทีม ในบริบทหรือสถานการณ์ที่
แตกต่างกัน 

3) สามารถแสดงออกซึ่งภาวะผู้น าในการผลักดันให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ดีในองค์กร
ในสถานการณ์ท่ีหลากหลาย และสถานการณ์เฉพาะหน้า 

4) มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ต่อสังคม และรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ 
องค์กรและสังคมอย่างต่อเนื่อง 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
1) ส่งเสริมการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า และการเป็นสมาชิกกลุ่ม 
2) ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือส่งเสริม

ทักษะการอยู่ในสังคม 
3) ให้ความส าคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม 
5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น 
6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ

คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล 
7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
1) ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียนโดยอาจารย์และนักศึกษา 
2) ประเมินพฤติกรรมภาวการณ์เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี 
3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 



 

 

2.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถคิดวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตสินค้าและบริการได้ 
2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในด้านการพูด อ่าน และเขียน พร้อมทั้ง

เลือกใช้รูปแบบในการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
3) สามารถใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารได้ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูล 
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษาน าเสนอ 
3) การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่ได้รับ

มอบหมาย 
4) ให้ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 
2) ประเมินจากผลงานและการน าเสนอผลงาน 
3) ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน า เสนอ
ผลงาน 

2.6 ด้านทักษะการปฏิบัติทางวิชาชีพ 
2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการปฏิบัติทางวิชาชีพ 

1) สามารถปฏิบัติงานทางด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
2) มีทักษะในการให้ค าแนะน าความรู้และทักษะทางด้านอาหารและโภชนาการได้ 

2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่จะใช้ในการพัฒนาทักษะการปฏิบัติทางวิชาชีพ 
1) การสาธิต 
2) การฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการอาหาร 
3) การฝึกปฏิบัติในสถานการณ์จ าลอง 
4) การฝึกปฏิบัติในสถานการณ์จริง ณ สถานประกอบการต่าง ๆ 
5) การท าโครงการบริการวิชาการแก่สังคม และ/หรือกิจกรรมบ าเพ็ญประโยชน์ 

2.6.3 กลยุทธ์การประเมินทักษะการปฏิบัติทางวิชาชีพของผู้เรียน 
1) การประเมินทักษะการปฏิบัติในห้องปฏิบัติการอาหาร สถานการณ์จ าลอง 
2) การประเมินจากข้อมูลสะท้อนกลับ (feedback) จากผู้ควบคุมหรือพ่ีเลี้ยงในการฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 
3) การสอบปฏิบัติในห้องปฏิบัติการอาหาร 
4) ผลการด าเนินโครงการบริการวิชาการแก่สังคม และ/หรือกิจกรรมบ าเพ็ญประโยชน์ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคลากรและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิตัวเลข 

การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะ
การปฏบิัติ
ทางวิชาชีพ 

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

หมวดวชิาเฉพาะดา้น                     

กลุ่มวิชาแกน บังคบัเรียน                     

4011106  ฟิสิกส์การประกอบอาหาร                      

4021114  เคมกีารประกอบอาหาร                      

4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร                      

4103104  การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการวิเคราะห ์
              ทางสถิต ิ

                     

4101101 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล                      

4102103 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาหารและงาน   
              บริการ 

                     





 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 



รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคลากร
และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะ
การ

ปฏิบัติ
ทาง

วิชาชีพ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 

หมวดวชิาเฉพาะดา้น 
                   

กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน                      

4101202 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร                      

4101201  การจัดการครัวมาตรฐาน                      

4102204 หลักการประกอบอาหารไทย                      

4102303  หลักการผลิตเค้ก คุกกี้ และการตกแต่ง                      

4101102  เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร                      

4103403  อาหารเอเชีย                            

4103901 ระเบียบวธิีวิจยัเบื้องต้น                      

4102401  หลักการประกอบอาหารตะวันตก                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคลากรและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. 
ทักษะ
การ

ปฏิบตัิ
ทาง

วิชาชีพ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 

หมวดวชิาเฉพาะดา้น                      

กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน                      

4102301 ขนมหวานไทย                      

4102205 อาหารคาวเมืองเพชร                      

4102601 ธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ                      

4103402  อาหารยโุรป                       

4103206 อาหารไทยสี่ภาค                      

4103302 ขนมหวานเมืองเพชร                      
4103304 หลักการผลิตขนมปัง พายและการตกแต่ง                          

4104903 การวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                       

4103901  ระเบียบวิธวีิจัยเบือ้งต้น                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคลากรและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิตัวเลข 

การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะ
การ

ปฏิบตัิ
ทาง

วิชาชีพ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 

หมวดวชิาเฉพาะดา้น                     

กลุ่มวิชาชีพเลือก ให้เลือกเรียน                     

4103405  อาหารญี่ปุ่น-เกาหล ี                      

4101501 การแกะสลักผักผลไม้ และงานใบตอง                      

4101502  การจัดดอกไม้เพื่อประกอบอาชีพ                      

4104208  อาหารเพื่อสุขภาพ                      

4103404  อาหารฮาลลาล                      

4104603  การจัดการธุรกจิอาหารและเครื่องดื่ม                      

4103503  ศิลปะการตกแต่งและออกแบบอาหาร                      

4103207  อาหารว่างและการตกแต่ง                      

4102602  การจัดงานเล้ียงด้านอาหารและการบริการ                      

4103305  อาหารหวานยโุรปและไอศกรีม                      

4104604  การพัฒนาต ารับและการออกแบบอาหาร                      

4103406  การด์ มอนเช่  และชาร์คูเทอรี่                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคลากรและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
การปฏบิัติ

ทาง
วิชาชีพ 

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

หมวดวชิาเฉพาะดา้น                      

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                      

4103801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
             เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบ อาหาร 

                     

4104802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
             เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

                     
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
    เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2553 (หมวด 7) (ภาคผนวก ช) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบกลางของคณะ  ก าหนดขั้นตอนและวิธีการทวนสอบ 
ระยะเวลาการด าเนินการทวนสอบ  แนวปฏิบัติกรณีการประเมินผลสัมฤทธิ์ (เกรด) ผิดปกติ และ 
การรายงานผลการทวนสอบ 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ  

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษานั้น 
2.1.1 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

1) สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตโดยใช้แบบสอบถามหรือประชุมร่วมกัน 
2) ให้สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 
3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝึกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือ

ปัญหาพิเศษ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย 
 



 

 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
3.1 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าดว้ย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2553 (หมวด 7) (ภาคผนวก ช) 
1. มีความประพฤติดี 
2. ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
3. มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
4. สอบได้ตามรายวิชาต่างๆ ตามโครงสร้างของหลักสูตรตามเกณฑ์การประเมินผล 
5. ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00  
6. ได้ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะ เฉพาะวิชาเอก ไม่ต่ ากว่า 2.00 
7. สอบผ่านการประเมินความรู้ และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ยกเว้นนักศึกษาภาคนอก

เวลาปกติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าและค าปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
1.2 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูกับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย คณะ ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
1.3 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ เพื่อน าไปใช้ในการสอนและการวิจัยอย่าง

ต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัยที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชาที่ตนสอน สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ การ
ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ และการประชุมทางวิชาการ 

1.4 ส่งเสริมให้อาจารย์มีการท าผลงานทางวิชาการ เอกสาร ต ารา และการวิจัย เพื่อน าผลที่ได้มาปรับ
ใช้ในการเรียนการสอนให้มีคุณภาพ 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

(ระบุรายละเอียด) 
2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน โดย

การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ดูงานทางวิชาการ การประชุมทางวิชาการ และฝึกอบรม
วิชาชีพในองค์กร  ต่าง ๆ  

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
 

 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
(ระบุรายละเอียด) 
2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม 
2.2.2 มีการกระตุ้นอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหาร 
2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
2.2.4 มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนงบประมาณส าหรับการท าวิจัย 

 
 

 
 
 
 



 

 

 
หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 
1. การก ากับมาตรฐาน  

ในการควบคุมก ากับมาตรฐานจะพิจารณาจากการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา  พ.ศ. 2558 ที่ได้ประกาศใช้เมื่อวันที่  11 พฤศจิกายน  2559  และ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอน
ในหลักสูตร  โดยหลักสูตรระดับปริญญาตรีจะพิจารณาตามเกณฑ์ดังกล่าว  4 ข้อ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 

1. จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบไม่น้อยกว่า  5 คน  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรประจ าหลักสูตรเกินกว่า  1 หลักสูตรไม่ได้และต้อง
ประจ าอยู่ในหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตาม
หลักสูตรนั้น 

2. คุณสมบัติขออาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า  หรือมีต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา  และเป็นผลงานที่ได้รับการเผยแพร่
ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปี 
ย้อนหลัง 

3. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาที่ก าหนด 

ต้องไม่เกิน  5  ปี  โดยต้องด าเนินการปรับปรุงให้แล้วเสร็จและ
เสนอขออนุมัติความเห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัยเพ่ือให้
หลักสูตรใช้งานในปีที่ 6 

4. การด าเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้
การด า เนิน เ พ่ือการประกันคุณภาพ
หลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุมิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ด าเนินการตามตัวบ่งชี้ TQF ข้อ 1 – 5  ครบทั้ง 5 ข้อ  

 
2. บัณฑิต 

คุณภาพของบัณฑิตในหลักสูตรจะสะท้อนไปที่คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  โดยพิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้และภาวะการมีงานท า โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 

1. คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ประเมินคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่ก าหนดไว้ใน 
มคอ.2 ซึ่ งครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้   6 ด้าน  
ประกอบด้วย  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้       
3) ด้านทักษะทางปัญญา  4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง



 

 

บุคคลและความรับผิดชอบ  5) ด้านทักษะการวิ เคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  และ 6) 
วิธีวิทยาการจัดการเรียนรู้ 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
2. ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งาน
ท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี  
ไม่น้อยกว่าร้อยละ  70 

นับจ านวนบัณฑิตที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 
1 ปี และค านวณร้อยละของบัณฑิตที่มีงานท าเทียบกับจ านวน
บัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจทั้งหมด 

 
3. นักศึกษา  
 ความส าเร็จของการจัดการศึกษาที่ส าคัญปัจจัยหนึ่ง  คือ นักศึกษา  ต้องให้ความส าคัญกับการรับหรือ
คัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตร  ต้องเป็นระบบที่สามารถคัดเลือกนักศึกษาที่มีคุณสมบัติและความ
พร้อมในการเรียนในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษาและการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความพร้อมทางการ
เรียนและมีกิจกรรมการพัฒนาในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้  ความสามารถตามหลักสูตร  มี
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี  21   
 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. การรับนักศึกษา มีการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาท่ีรับเข้าศึกษาที่สอดคล้อง

กับลักษณะธรรมชาติของหลักสูตร  มีเกณฑ์ที่และเครื่องมือใช้
ในการคัดเลือกหรือวิธีการคัดเลือกนักศึกษาให้ได้นักศึกษาที่มี
ความพร้อมทางปัญญา  สุขภาพกายและจิต  มีความมุ่งมั่นที่
จะเรียนและมีเวลาเรียนเพียงพอ เพ่ือให้สามารถส าเร็จ
การศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

2. การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 1. ในช่วงปีแรกของการศึกษา  มีกลไกในการพัฒนาความรู้
พ้ืนฐาน  การเตรียมความพร้อมทางการเรียนแก่นักศึกษา
เพ่ือให้มีความสามารถในการเรียนรู้ระดับอุดมศึกษาได้อย่างมี
ความสุข  อัตราการออกกลางคันน้อย   
2. มีการจัดกิจกรรมเสริมสร้างความเป็นพลเมืองดีที่มีจิตส านึก
สาธารณะและทักษะในศตวรรษที่  21  
3. มีระบบการดูแลให้ค าปรึกษาและระบบการป้องกันหรือการ
บริหารจัดการความเสี่ยงของนักศึกษา  ส่งเสริมและเผยแพร่
ผลงานวิชาการของนักศึกษา 

3. ผลที่เกิดกับนักศึกษา นักศึกษามีความพร้อมทางการเรียน  มีอัตราการคงอยู่ของ
นักศึกษาในหลักสูตรสูง  อัตราการส าเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจต่อหลักสูตรและผลการ
จัดการข้อร้องเรียนของนผักศึกษา 

 
 
 



 

 

 
4. อาจารย์ 

ปัจจัยที่ส าคัญของการผลิตบัณฑิต คือ อาจารย์  เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม  มี
คุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท  ปรัชญา  วิสัยทัศน์ของหลักสูตร  คณะและมหาวิทยาลัย  มีการส่งเสริม
ให้อาจารย์มีความรักในองค์กรและการปฏิบัติงานตามวิชาชีพต้องมีการก าหนดนโยบาย  แผนระยะยาวและ
กิจกรรมการด าเนินงาน  ตลอดจนการก ากับดูแลและการพัฒนาคุณภาพอาจารย์  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 
เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 

1. การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 1. ระบบการรับอาจารย์ 
    มีการก าหนดเกณฑ์คุณสมบัติอาจารย์ที่สอดคล้องกับบริบท  
ปรัชญา วิสัยทัศน์ของหลักสูตร  คณะและมหาวิทยาลัย  มี
กลไกในการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสม  โปร่งใส 
2. ระบบการบริหารอาจารย์ 
    มีการก าหนดนโยบาย  แผนระยะยาว  เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่
มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. 
3. ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
    มีการวางแผนและการลงทุนงบประมาณและทรัพยากร
และกิจกรรมการด าเนินงาน  ตลอดจนการก ากับดูแลและการ
พัฒนาคุณภาพอาจารย์ 

2. คุณภาพของอาจารย์ 1. ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสุตรที่มีคุณวุฒิปริญญา
เอก ไม่น้อยกว่าร้อยละ  20 
2. ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่ง
ทางวิชาการ ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
3. ค่าร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  20 

3. ผลที่เกิดกับอาจารย์ มีอัตราก าลังของอาจารย์ให้มีจ านวนเหมาะสมกับจ านวนนัก
สึกษาที่รับเข้าในหลักสูตร  อัตราการคงอยู่ของอาจารย์สูง  
และอาจารย์มีความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีบทบาทหน้าที่ในการบริหารจัดการ  3 ด้านที่ส าคัญ คือ 1) สาระ

ของรายวิชาในหลักสูตร  2) การวางระบบผู้สอนและกระบวนการเรียนการสอน 3) การประเมินผู้เรียน โดย
มีรายละเอียดของเกณฑ์การประเมินและการด าเนินการ  ดังนี้ 
 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. สาระรายวิชาในหลักสูตร มีการควบคุมก ากับการจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้มีเนื้อหาที่

ทันสมัย  ก้าวทันความก้าวหน้าทางวิทยาการที่เปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา  มีการบริหารจัดการการเปิดรายวิชาต่าง ๆ ทั้งวิชา
บังคับและวิชาเลือกที่เน้นนักศึกษาเป็นส าคัญ  โดยสนองความ
ต้องการของนักศึกษาและตลาดแรงงาน 

2. การวางระบบผู้สอนและกระบวนการ
จัดการเรียนการสอน 

1. มีการวางระบบผู้สอนแต่ละรายวิชา  โดยค านึงถึงความรู้
ความสามารถและความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอนและเป็นความรู้
ที่ทันสมัยของอาจารย์ที่มอบหมายให้สอนวิชานั้น ๆ เพ่ือให้
นักศึกษาได้รับความรู้  ประสบการณ์และได้รับการพัฒนา
ความสามารถจากผู้รู้จริง   
2. มีกระบวนการการก ากับ  ติดตามและตรวจสอบการจัดท า
แผนการเรียนรู้ มคอ.3 และ 4 
3. มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย  
การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรม 

3. การประเมินผู้เรียน มีระบบการประเมินที่มีการก าหนดเกณฑ์การประเมิน  วิธีการ
ประเมิน  เครื่องมือประเมินที่มีคุณภาพและวิธีการให้เกรดที่
สะท้อนผลการเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม  มีการก ากับให้มีการ
ประเมินตามสภาพจริง (authentic assessment) มีการใช้
วิธีการประเมินที่หลากหลาย  ให้ผลการประเมินที่สะท้อน
ความสามารถในการปฏิบัติงานในโลกแห่งความเป็นจริงและมี
วิธีการให้ข้อมูลป้อนกลับ (feedback) ที่ท าให้นักศึกษา
สามารถแก้ไขจุดอ่อนหรือเสริมจุดแข็งของตนเองได้ 

4. ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ร้อยละของผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้การด าเนินงานตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาที่ปรากฏใน มคอ.2  

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

  สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ  ได้แก่  ความพร้อมทางกายภาพ เช่น ห้องเรียน  
ห้องปฏิบัติการ  ที่พักของนักศึกษา เป็นต้น  และความพร้อมของอุปกรณ์  เทคโนโลยีและสิ่งอ านวยความ
สะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้  เช่น  อุปกรณ์การเรียนการสอน  ห้องสมุด  หนังสือ  ต ารา  
สิ่งพิมพ์  วารสาร  ฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้น  แหล่งเรียนรู้  สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น 
 



 

 

6.1 การบริหารงบประมาณ 
 

เกณฑ์การประเมินผล การด าเนินการ 
มีแผนการจัดสรรงบประมาณประจ าปี 
งบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือ
จั ดซื้ อต าร า  สื่ อการ เรี ยนการสอน
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์อย่าง
เพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอน
ในชั้นเรียนและสร้างสภาพ แวดล้อมให้
เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของ
นักศึกษา 

มีการจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดิน และ
เ งิ น ร า ย ไ ด้ เ พ่ื อ จั ด ซื้ อ ต า ร า  สื่ อ ก า ร เ รี ย น ก า ร ส อ น 
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์อย่างเพียงพอ เพ่ือสนับสนุน
การเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างภาพแวดล้อมให้
เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

 
6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

6.2.1.  สถานที ่
 

ล าดับ อาคารสถานที่ จ านวนห้องที่มีอยู่ 
1 อาคาร 4   10 
2 อาคาร 7   12 
3 อาคารวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 24 
4 โรงเรียนการอาหารนานาชาติเพชรบุรี 20 

 
6.2.2 อุปกรณ์การสอน 
 

ล าดับ รายการ จ านวนที่มีอยู่ 
1 ห้องจัดเลี้ยง 1 ห้อง 
2 ห้องประชุม 2 ห้อง 
3 ห้องสาธิตอาหาร 1 ห้อง 
4 ห้องบาร์และเครื่องดื่ม 1 ห้อง 
5 ห้องจัดดอกไม้และแกะสลัก 1 ห้อง 
6 ห้องเรียน 2 ห้อง 
7 ห้องครัวไทย 1 ห้อง 
8 ห้องครัวฮาลาล 1 ห้อง 
9 ห้องครัวร้อน 2 ห้อง 
10 ห้องอาหารนานาชาติ 2 ห้อง 
11 ห้องเบเกอรี่ 1 ห้อง 
12 ห้องขนมไทย 1 ห้อง 
13 ห้องล็อคเกอร์ 2 ห้อง 



 

 

ล าดับ รายการ จ านวนที่มีอยู่ 
14 ห้องส านักงาน 1 ห้อง 
15 ห้องพักอาจารย์ 2  ห้อง 
16 ห้องเปลี่ยเสื้อผ้า 2  ห้อง 
17 ห้องปฎิบัติการทางวิทยาศาสตร์ 1  ห้อง 
18 ห้องล้างจาน 1  ห้อง 
19 ห้องเก็บวัตถุดิบสด และแห้ง 6  ห้อง 
20 ห้องอบขนมปัง 2  ห้อง 

 
6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

 
เกณฑ์การประเมินผล การด าเนินการ 

1. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียนการ
สอนและจ านวนนักศึกษา 
2. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียนการ
สอนและจ านวนนักศึกษา 
3 .  มี จ า น ว น เ ค รื่ อ ง มั ล ติ มี เ ดี ย โ ป ร เ จ ค เ ต อ ร์ 
คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ ๓ มิติ และกระดาน
อัจฉริยะ และคอมพิวเตอร์พกพา (Tablet) เพียงพอ 
ต่อจ านวนห้องเรียนและนักศึกษา 
4. มีจ านวนเพียงพอกับจ านวนนักศึกษา 
5. มีการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านักวิทยบริการ
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการยืม-คืนหนังสือ 
ต ารา และเอกสารทางวิชาการด้านการศึกษา รวมถึง
ฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น 
6. มีโรงแรมหรือ สถานประกอบการด้านอาหาร
ส าหรับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพอย่างน้อย 1 แห่ง
และโรงแรมหรือ สถานประกอบการในเครือข่าย
เพียงพอตามจ านวนนักศึกษา 
7. มีห้องประจ าหลักสูตร 
8. มีห้องสมุดคณะ/พ้ืนที่ในการให้บริการหนังสือ
วารสาร เกี่ยวกับสาขา 
9 .  มี พ้ื น ที่ ส่ ง เ ส ริ ม กิ จ ก ร ร ม ก า ร เ รี ย น รู้  เ ช่ น
เว็บไซต์  บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ทางวิชาการ การให้ค าปรึกษา 
10. มีการจัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และระบบ
อินเทอร์เน็ตไร้สาย เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอน
เพียงพอตามจ านวนนักศึกษา 

1. อาคารสถานที่ส าหรับการเรียนการสอน  
 
2. สื่อคอมพิวเตอร์ส าหรับการเรียนการสอน 
 
3. สื่อการเรียนการสอน 
 
 
 
4. หนังสือห้องสมุด 
5. การสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านักวิทย
บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการยืม-
คืนหนังสือ ต ารา และเอกสารทางวิชาการด้าน
การศึกษา รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น 
6. โรงแรม หรือ สถานประกอบการส าหรับการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 
 
7. จัดให้มีห้องประจ าหลักสูตร 
8. จัดให้มีห้องสมุดคณะ/พ้ืนที่ในการให้บริการ
หนังสือวารสารเกี่ยวกับสาขา 
9. จัดพ้ืนที่ส่งเสริมกิจกรรมการเรียนรู้  เช่น 
เว็บไซต์ บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ทางวิชาการ การให้ค าปรึกษา 
10. จัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และ
ระบบอินเทอร์เน็ตไร้สาย เพ่ือสนับสนุนการ
เรียนการสอน  



 

 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
 จัดให้มีการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์และนักศึกษาต่อทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ต่าง ๆ ประกอบด้วย  สถานที่  อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ในการเรียนการสอน  หน่วยฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ  ระบบอินเตอร์เนตและสาธารณูปโภคต่าง ๆ เมื่อสิ้นสุดแต่ละภาคการศึกษา 
 
7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตามการ
ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1-5 และอย่างน้อย
ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 
 ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
(1) คณาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้อง
กับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิ
สาขา (ถ้ามี) 

X X X X X 

(3) มี รายละเ อียดของรายวิชา  และรายละเ อียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.2 และ 
มคอ.4 อย่ างน้อยก่อนการเปิดสอนใน แต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกวิชา 

X X X X X 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงาน
ผล การด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
ตามแบบ มคอ. และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด
ภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ ของนิสิต/นักศึกษาตาม
มาตรฐานผล การเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 
(ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่
ละปีการศึกษา 

X X X X X 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์
การสอนหรือการประเมินผลการเรียนรู้  จากผลการ
ประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

(8) คณาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ อบรม
หรือค าแนะน าและวิทยาการการจัดการเรียนรู้ 

X X X X X 

(9) คณาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 



 

 

 ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
(10) ระดับความพึงพอใจของนิสิต/นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต

ใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

(11) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือพัฒนาการเรียน 

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผู้เรียนโดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุกๆ หัวข้อ 
ว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 
การอภิปรายโต้ตอบจากนักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูล 
จากที่กล่าวข้างต้นแล้ว ก็ควรจะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้
ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียน 
และปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ได้ว่าผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ในเนื้อหาที่ได้สอนไป หากพบว่า 
มีปัญหาก็จะต้องมีการด าเนินการวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน  

การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชีแ้จงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการใช้
สื่อการสอนในทุกรายวิชา 

 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นจะกระท า เมื่อนักศึกษาเรียนจบหลักสูตร และจะต้องออกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหาร ในรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
จ านวน 450 ชั่วโมง โดยปฏิบัติงานในหน้าที่เป็นเหมือนพนักงานคนหนึ่งในสถานการณ์จริง โดยจะมชี่วงเวลา
ที่อาจารย์จะไปนิเทศนักศึกษา ตลอดจนติดตามประเมินความรู้และทักษะของนักศึกษาว่า สามารถ
ปฏิบัติงานได้หรือไม่ มีความรับผิดชอบ และขาดคุณสมบัติในด้านใด ซึ่งจะมีการรวบรวมข้อมูลทั้งหมดเพ่ือ
การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการจัดการเรียนการสอนทั้งในภาพรวม
และในแต่ละรายวิชา 

 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  
ที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุง
ดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่องทุก 5 ปี 

 
 
 
 
 



 

 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
จากการรวบรวมข้อมูล การสัมมนา และการประชุม ผู้บริหาร อาจารย์ นักศึกษา และผู้ใช้บัณฑิต จะท า

ให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาก็
สามารถที่จะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ  ได้ทันที  ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย  
ในการปรับปรุงย่อยนั้นควรท าได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระท า
ทุก 5 ป ีทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

 
ค าอธิบายรายวิชา 

1. รายวิชาศึกษาทั่วไป   
 

1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น   Non-Credit  
 Basic English 

การใช้ค า ประโยค และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษเบื้องต้นที่ต้องใช้ในชีวิตประจ าวัน 
โดยเฉพาะในส่วนที่เป็นข้อเท็จจริง การแนะน าตนเองและผู้อ่ืน การตอบค าถาม
เกี่ยวกับข้อมูลส่วนตัว ตลอดจนการใช้ภาษาอังกฤษส าหรับการสื่อสารใน
สถานการณ์ท่ีคุ้นเคยเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
 
The use of words, sentences, and English grammar basics required in 
daily life particularly in the factual section, introducing oneself and 
others, The answer questions about personal information, as well as 
the use of English for communication in a familiar situation,focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies 

 
2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน     3 (1-2-6) 

English in Daily Life  
 การพัฒนาทักษะการฟัง พูด อ่าน และ เขียน โดยอาศัยความรู้เบื้องต้นทาง
ไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ หน้าที่ของค า การเรียงล าดับค า รูปแบบประโยคในกาล
พ้ืนฐาน เพ่ือใช้ในการสื่อสารในชีวิตประจ าวันเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Development of listening, speaking, reading, and writing skills by using 
basic knowledge of English grammar, funcation of words, word order, and 
sentence patterns in basic tense for communication in daily life,focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies 

 
 2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป 3 (1-2-6) 

English in General Situations 
การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือ 
การติดต่อสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ที่คุ้นเคยและไม่คุ้นเคย การใช้ค าศัพท์ 
ส านวน และโครงสร้างไวยากรณ์ได้อย่างถูกต้องเหมาะสมเน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 



 

 

 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Improvement of listening, speaking, reading, and writing skills for 
communication in English. Using appropriate vocabularies, idioms, 
and grammer in both familiar and unfamiliar situations focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
 

 2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ 3 (1-2-6) 
  English in Workplace 

ภาษาอังกฤษ ในสถานการณ์ที่ไม่คุ้นเคยการใช้ประโยคที่มีโครงสร้างที่ซับซ้อน 
และมีรูปแบบของการใช้ภาษาอังกฤษที่เป็นทางการเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
English in unfamiliar situations. The use of sentences with complex 
structures and forms of formal language use, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

 
2220510 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  3 (1-2-6) 

   Thai for Communication  
ใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้เหมาะสมตามสถานการณ์ วิเคราะห์ และสรุปประเด็น
หลักจากเรื่องที่ฟัง ดูอย่างมีวิจารณาณ พูดสื่อสารเชิงบวกในโอกาสต่าง ๆ ระดับของ
ภาษา การใช้น้ าเสียงในการพูกสื่อสาร อ่านออกเสียงตามอักขรวิธี อ่านจับใจความ
จากงานเขียนประเภทต่าง ๆ เขียนผลงานประเภทต่าง ๆ ตามหลักการเขียน มี
มารยาทในการฟัง พูด อ่าน และเขียนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษา
ที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Use Thai language to communication propertyaccording to the 
situation. Analye and summarize the main points of the story that 
being heard. Use critical thinking in things that being seen, speaking 
with positive communication on various occasions, and in various 
language levels. Using tones of voice to communicate. Read aloud 
according to orthography. Read for comprenension from various types 
of writing, writing various types of works according to the principles of 
writing, having menners for listeing, speaking, reading and writing,focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 
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2220520  ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ        3 (1-2-6) 
      Thai for Specific Purposes 

การพัฒนาทักษะภาษาไทยให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับอาชีพต่าง ๆ โดยเน้น
การพูดการเขียนในโอกาสต่าง ๆ  การพูดแสดงความคิดเห็น การเจรจาทางธุรกิจ 
การเขียนจดหมายธุรกิจ การเขียนหนังสือโต้ตอบทางธุรกิจ การเขียนข่าว
ประชาสัมพันธ์ทางธุรกิจ  การสื่อสารธุรกิจผ่านสังคมออนไลน์และเจรจาทาง
ธุรกิจในสถานการณ์จริงเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 
 
The development of language skills to effectively with 
occupationfocusing on speaking, writing on various 
occasions,commenting, business negotiations, business letter writing, 
business communication through writing,  writing of the press 
releases on business, business communications and business 
negotiation in real situations through social media,  focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
 

2220530  ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์        3 (1-2-6) 
      Thai for Critical thinking  

 หลักการคิด ประเภทของการคิด การคิดวิเคราะห์และการสังเคราะห์ เน้นทักษะ
การรับสารจากการฟัง และการอ่านสามารถน าสารที่ได้รับไปสู่กระบวนการคิด
วิเคราะห์และน าเสนอได้  การฟังเพ่ือจับใจความการฟังเพ่ือการวิเคราะห์การฟัง
เพ่ือการตีความ การฟังอย่างมีวิจารณญาณ รวมถึงการอ่านเพ่ือจับใจความ 
การอ่านเพ่ือการวิ เคราะห์การอ่านเพ่ือการตีความ และการอ่านอย่างมี
วิจารณญาณการสื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริงเน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The concept of thinking,a type of thinking,analyticalthinking and 
synthesis focusing on data receiving by listening and reading, able to 
apply the obtained data toword the processes of analytical thinking 
and presentation, listening for comprehension, listening for data 
analysis, listening for interpretation, the use of judgment for listening 
including comprehensive reading, reading for analysis, reading for 
interpretation and critical reading,social communication and real 
situations, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 
 



 

 

2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
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 2810310 นันทนาการในชีวิตประจ าวัน 3 (1-2-6) 
  Recreation In Daily Life 

ความหมาย ลักษณะและขอบข่ายของนันทนาการ ความส าคัญของนันทนาการกับ
คุณภาพชีวิต หลักการเลือกกิจกรรมนันทนาการในชีวิตประจ าวัน ฝึกปฏิบัติ
กิจกรรมนันทนาการให้เหมาะสมกับการพัฒนาร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคม เพ่ือ
สร้างความมีคุณค่าในตนเอง รู้จักรักตนเอง และอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข 

The meaning  characteristics and scope of recreation .The importance 
of recreation and quality of life, Principles of selection of recreational 
activities in daily life Practice recreation activities suitable for body 
development Mind, emotion, society To create self-worth Know 
yourself And live happily in society. 

 
2221310  จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม       3 (1-2-6) 
    Ethics and Social Responsibility 

ความหมายและความส าคัญของจริยธรรม มนุษย์กับการใช้เหตุผลจริยธรรมชีวิต
ตามหลักวิทยาศาสตร์ ปรัชญา และศาสนา แนวคิดทางจริยศาสตร์ คุณค่าและ
การด าเนินชีวิตที่สอดคล้องกับความจริงของโลกและชีวิต การพัฒนาตนให้มี
จริยธรรมทางกาย วาจา และใจ ตามหลักศาสนา หลักไตรสิกขา และหลัก
จริยธรรมเพ่ือชีวิตที่ดีงามการพัฒนาปัญญาและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ การ
พัฒนาทักษะชีวิตด้านต่าง ๆ เพ่ือการด ารงชีวิตอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนและสังคมได้อย่างมี
สันติสุข เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The meaning and the importance of ethics and corporate social 
responsibility, humans and the use of reason and ethics, 
understanding and life in accordance with the principle of science, 
philosophy, and religion, ethics concepts, the values and lifestyles 
consistent with the truth of the world and life, the development of 
their physical, verbal, and ethics, as a religious principles and ethical 
morality for good life, the development of intellectual and creative 
problem solving, the development of life skills in various fields 
forpeaceful living together with other people and society,focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies 
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2310010  ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต       3 (1-2-6) 
      Life skills and personal development in a dynamic world 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับพฤติกรรมมนุษย์   ทักษะการเรียนรู้ต่อการด ารงชีวิต
ปัจจัยพ้ืนฐานของพฤติกรรมมนุษย์ด้านชีววิทยา จิตวิทยา สังคมวิทยา และ
จริยธรรม ปรัชญาในการศึกษาตน การพัฒนาตนและบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์
และการท างานเป็นทีม  การจัดการภาวะความขัดแย้ง การเสริมสร้างสุขภาวะ
และการแก้ปัญหาในสังคมแห่งการเปลี่ยนแปลงเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Basic knowledge about human behavior,learning skillsfor life, 
Fundamentals of human behavior in biology, psychology, sociology 
and ethics, the philosophyfor oneself learning, personal and 
personality development, human relations and teamwork, 
management of conflicts and the health promotion, and problem 
solving skills in the society of change,focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 

  
 3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร      3 (1-2-6) 
      Communication Psychology  

แนวคิดและกระบวนการสื่อสาร วิธีการศึกษาการสื่อสารในองค์การ การสื่อสาร
ระหว่างบุคคล กลุ่มและองค์การ การเป็นผู้ส่งสารและผู้รับสารที่ดี การสะท้อน
กลับของการสื่อสาร โครงสร้างขององค์การที่สัมพันธ์กับประสิทธิภาพของ 
การสื่อสาร ผลกระทบของการสื่อสารต่อผลการปฏิบัติงาน ความพึงพอใจในงาน
และการสร้างความผูกพันต่อองค์การ รวมทั้งการประยุกต์ความรู้ทางจิตวิทยา 
เพ่ือเสริมสร้างประสิทธิภาพในการติดต่อสื่อสารที่เกิดขึ้นในองค์การ ได้แก่  
การประชาสัมพันธ์ด้วยหลักจิตวิทยา การบริหารจัดการกับข่าวลือ การสร้าง
แรงจูงใจเพ่ือการชักชวน และการวิเคราะห์ภาษาท่าทางของบุคคลจิตอาสาเพ่ือ
พัฒนาชุมชนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

 
The concepts and process of communication, how to study 
communications in the organization, communication between group 
and organization, a good messenger and reciever, reflections of the 
communication, the organization structure related to the efficiency 
of communication, the impact of communications on job 
performance, the job satisfaction and organizational commitment 
including the application of psychological knowledge to enhance 
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efficiency in communication that occur in the organization such as 
public relations with the psychological, management of rumors, the  
motivation to persuade and an analysis of personal body language, 
volunteer for community development,focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 

 
3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
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 2221210 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น    3 (1-2-6) 
 King Wisdom for Local Development 

ศึกษาแนวคิด หลักการทรงงาน หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิด 
การพัฒนาแบบยั่งยืน โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ และวิเคราะห์ความ
เชื่อมโยงองค์ความรู้ไปใช้แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจริงในชีวิตประจ าวัน ชุมชนและ
สังคมตามพระบรมราโชบาย เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Royal working guideline, self-sufficient concept, and sustainable 
development ,principles of the royal projects, as well as analye the 
intelligent learning approach for pilot community development 
based on the king wisdom and including the application of the 
obtained knowledge from the sufficiency economy to solve actual 
problems in their own daily lives and communities focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies. 

 
2310020 เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ 3 (1-2-6) 

  Phetchaburi Study for Entrepreneur 
ภูมิศาสตร์  ประวัติศาสตร์เพชรบุรีและท้องถิ่นใกล้เคียง ชนเผ่าและชาติพันธุ์ 
อิทธิพลของภูมิศาสตร์และประวัติ ศาสตร์ที่ มีผลต่อวัฒนธรรม  สั งคม  
ศิลปวัฒนธรรม  วิถีชีวิต ภูมิปัญญาท้องถิ่น  อาหาร และแหล่งท่องเที่ยว ศึกษา
โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริในเพชรบุรี  ปัญหาและการใช้แนวทางอัน
เ นื่ อ ง ม า จ า ก พ ร ะ ร า ช ด า ริ ใ น ก า ร แ ก้ ปั ญ ห า ท า ง สั ง ค ม   แ น ว ท า ง 
การพัฒนาท้องถิ่น งานช่างเมืองเพชร เนื้อหา แรงบันดาลใจ และกระบวนการ
สร้างงานช่างเมืองเพชรคติสัญลักษณ์ คติความเชื่อ ภูมิปัญญาและเอกลักษณ์ใน
การสร้างงานช่างเมืองเพชร ทฤษฏีและฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย เช่น ทักษะงานช่างเมืองเพชร ความซาบซึ้งในงานช่าง  
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และฝึกสร้างสรรค์ผลงานทางช่างตลอดจนการสืบทอดวัฒนธรรมและประเพณี
ของจังหวัดเพชรบุรีเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

 
Geography, history of Petchaburiprovince and local nearby, tribes 
and ethnicities, the influence of geography and history affecting  on 
cultural, society, art and culture, lifestyle, local wisdom, foods, local 
attractions, study of the project under the Royal Initiative of His 
Majesty the Kingin Phetchaburi province,ploblem and the use of the 
approach of the Royal Initiative of His Majesty the King in solving 
social problems, approach for local development, Petchaburi  
craftsmanship, content, inspiration, and the process of creating a 
Petchaburi’s skilled craftsmanship, the philosophical constructs,  
beliefs, wisdom and unique in condtruction of 
Petchaburicrafsmanship, the theory and the integrated practice from 
a variety of the relevant case studies such as the appreciation of the 
craft andpractice to create the craft as well as cultural and tradition 
succession of Phetchaburi province, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies 

 

2310030  สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน      3 (1-2-6) 
      Thai Society and the Current ASEAN Community 

สังคมไทยทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบันที่ การปกครองของไทยเชิงประวัติศาสตร์ที่ผ่าน
มา  ค่านิยมที่มุ่งเน้นถึงผลประโยชน์สาธารณะ คุณค่าความเป็นผลเมืองของรัฐ วิถี
การปกครองระบอบประชาธิปไตยแบบพลเมือง และระบบการบริหารราชการ
ไทยในปัจจุบันประชาคมอาเชี ยน กลไกและกฏบัตรอาเชียน วิสัยทัศน์ 
วัตถุประสงค์ เป้าหมาย โครงสร้าง เขตการค้าเสรี สภาพเศรษฐกิจพ้ืนฐานของ
ประชาคมอาเซียน การพัฒนาเศรษฐกิจอาเซียนและประเทศไทย ผลกระทบ 
แนวโน้มและทิศทางการเปลี่ยนแปลงทางสังคม  การปรับตัวภายในชุมชนอาเซียน 
สร้างความเข้าใจ การวิเคราะห์และสังเคราะห์ประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการ
รวมตัวของชุมชนอาเซียน การสื่อสารระหว่างวัฒนธรรม การเคลื่อนย้ายแรงงาน 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ความม่ันคง ปัญหาการค้ามนุษย์ ยาเสพติด สิ่งแวดล้อม 
และความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ เรียนรู้ด้านการปฏิบัติศึกษาข้อมูล การ
น าเสนอแนวคิด การพัฒนาองค์ความรู้ ความคิด เจตคติ ค่านิยมที่เหมาะสม
วัฒนธรรมและการท่องเที่ยวในบริบทเอเชีย-แปซิฟิกเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณา
การจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Thethai social in the past to the present, the governor of Thailand's 
historical past, values oriented public interests, the values of the 
citizenship, way of democratic citizenship, current Thai public 
administration system, ASEAN community, intercultural 
communication,the mobility of labor, technology and innovation, 
stability, human trafficking problems,drugs, environmental and 
international relations, learn about the practice in data searching,  
concepts presentation, knowledge development, ideas, attitudes, 
and appropriated values, culture and tourism in the Asia-Pacific 
context, focus on the integrated practice from a variety of relevant 
case studies  

 
 2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง 3 (1-2-6) 

  Potency Citizen 
วิเคราะห์ ออกแบบการปฏิบัติ จัดท าโครงการ และปฏิบัติตนที่แสดงออกถึงการ
เคารพศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ ยอมรับความแตกต่างของบุคคล ความเสมอภาค
และความเท่าเทียม เคารพสิทธิ เสรีภาพ และการอยู่ร่วมกันในสังคมไทยและ
ประชาคมโลกอย่างสันติตามหลักขันติธรรม การสร้างและปฏิบัติตาม กฎ กติกา
ของสังคม และกฎหมายเบื้องต้นที่เกี่ยวข้อง รูปแบบการปกครอง อุดมการณ์ 
และวิถีชีวิตประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข หน้าที่ของตนเอง
ในฐานะของพลเมืองไทยในระบอบประชาธิปไตย มีความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 
และเคารพสิทธิผู้อ่ืนอย่างมีเหตุผล มีจิตส านึก รับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนเอง มี
จิตอาสาและจิตสาธารณะเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Analyze, design practice, create projects, and behave that express 
for human dignity, accept individual differences in equality, 
respecting for freedom and peaceful in Thai society and 
international community in accordance with the principles of 
tolerance, create and comply with social rules and basic laws 
related to democratic way of life with the King as Head of State, 
have strong citizenship and respect other people’s right, have a 
volunteer spirit and public mind, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies 
 
 
 

 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2340310  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย         3 (1-2-6) 
      Basic Knowledge of Laws  

ความรู้ทั่ ว ไป เกี่ ยวกับกฎหมายที่ มี ความสัม พันธ์ และจ า เป็นต้อง ใช้ ใน
ชีวิตประจ าวันตามปรากฏการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบัน  
ศึกษาหลักกฎหมายและนิติสัมพันธ์ของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน  
หลักสิทธิและเสรีภาพขั้นพ้ืนฐานตามกฎหมายรัฐธรรมนูญ  ศึกษาความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับกฎหมายแพ่งและพาณิชย์  กฎหมายอาญา กฎหมายวิธีพิจารณาความ
แพ่ง และกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญา การประยุกต์และบูรณาการใช้
กฎหมาย ให้ได้เป็นผลจริง ในชีวิตประจ าวันแนวคิด ทฤษฏีและหลักธรรมาภิบาล 
การปฏิบัติงานในองค์การโดยยึดหลักธรรมาภิบาลการทุจริตและคอรัปชั่นระบบ
และกลไกการตรวจสอบการทุจริตและคอรัปชั่นนโยบายและมาตรการในการ
ป้องกันและแก้ไขปัญหาการทุจริตและประพฤติมิชอบ รวมถึงความโปร่งใสและ
สร้างความเชื่อมั่นศรัทธาในการปฏิบัติงานเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
General knowledge of law with relationship and need to be used in 
daily life according to the change of social phenomena in present 
situation, study of the principle of law and jurisprudence of the 
public law and private law, principle of basic rights and 
freedomsbased on the Constitution law, study the basic knowledge 
about civil and commercial law, criminal law, civil procedure law 
and criminal procedure law, the application and implementation of 
the law to be effectively in daily lives, concepts, theory and good 
governance, the performance of the organization based on good 
governance, fraud and corruption, system and mechanism of the 
inspection of fraud and corruption, policies and measures to 
prevent and resolve the problem of corruption and misconduct 
including transparency and build faith in performance, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา   หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

3211110 การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล 3 (1-2-6) 
 Digital Media Production and Media Literacy 

ความหมายของสื่อ ประเภทของสื่อ หลักการผลิตสื่อดิจิทัล ฝึกสร้างสื่อดิจิทัลเชิง
สร้างสรรค์ การเผยแพร่สื่อผ่านทางออนไลน์ การออกแบบความส าคัญของการ
รู้เท่าทันสื่อในบริบทสังคมข้อมูล  ผลกระทบจากสื่อ  ทักษะและองค์ประกอบการ
วิเคราะห์สื่อเพ่ือการรู้เท่าทัน  หลักการรับและเข้าถึงข้อมูลข่าวสารจากสื่อทุก
ประเภทให้เกิดประโยชน์สูงสุด  หลักการหลีกเลี่ยงสื่อที่ก่อโทษต่อตนเองและ
สังคมในรูปแบบต่าง ๆเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 
 
Meaning of media, type of media, principles of digital media 
production, practice creating creative digital media, publishing 
media online. The significance of media literacy in the context of 
information society, impact of the media, skills and elements 
analysis of media for literacy, the principle and access information 
from mass media to achieve maximum benefit, the principle of 
avoiding media cause harmful to themselves and the society in 
various forms, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 

 
3330010 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                                                3 (1-2-6) 

   Economics in Daily Life 
หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์  ปัจจัยก าหนดอุปสงค์และอุปทานของสินค้า 
พฤติกรรมผู้บริโภค ลักษณะส าคัญของตลาดสินค้าที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์
และไม่สมบูรณ์ หลักการค านวณรายได้ประชาชาติ การเงินการธนาคาร นโยบาย
การเงินและการคลังการค้าและการเงินระหว่างประเทศในดุลการช าระเงิน  
การประยุกต์ใช้หลักเศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวันการบริหารการเงินส่วนบุคคล 
การวางแผนการเงินส่วนบุคคลงบการเงินส่วนบุคคล รายได้ของบุคคล  
การบริหารเงินรายได้  การเงินส าหรับที่อยู่อาศัยการบริหารการเงินด้าน
ยานพาหนะและเครื่องใช้ที่จ าเป็นการบริหารหนี้ส่วนบุคคล การบริหารความเสี่ยง
และการประกันความมั่นคงของบุคคลการออมและการลงทุนของบุคคล  
การวางแผนการเงินในแต่ละช่วงอายุเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 

 
 
 
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Basic principles of economics, determinants of supply and demand 
of the product, consumer behavior, an important characteristic of 
goods market having perfect competitive and imperfect 
competitive, calculation method of national income,finance and 
banking, monetary and fiscal policy, international trade and finance 
in the balance of payments, the application of principles of 
economics in daily life, personal financial managemen,personal 
financial planning, personal financial statements, individual income, 
income management,housing finance,financial terms of the vehicles 
and equipment needed to manage personal debt,risk management 
and insurance of persons, savings and investment of individuals, 
financial planning in each age, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies 
 

 3330020  ผู้ประกอบการรุ่นใหม่                      3 (1-2-6) 
  Modern Entrepreneur 
 บทบาทของธุรกิจขนาดย่อมในระบบเศรษฐกิจ วิธีการจัดตั้งองค์กรธุรกิจ หน้าที่

ต่ า งๆ  ทางด้ านการบริหารธุ รกิ จ  การควบคุมทางการ เงินและธุ รกิ จ  
การด าเนินการของธุรกิจขนาดย่อมแบบต่างๆ การเริ่มตันธุรกิจในยุคดิจิทัล 
การแก้ปัญหาและการตัดสินใจ  การมีวิสัยทัศน์ในการพัฒนาองค์กรธุรกิจ  
คุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการที่ประสบผลส าเร็จ การจัดท าแผนธุรกิจ 
และการฝึกปฏิบัติการทดลองเป็นผู้ประกอบการใหม่ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The role of small business in the economy,method of 
establishment of a businessorganization, responsibility in the field of 
business administration, financial control and business, the 
implementation of various small businesses,starting business in the 
digital era, problem solving and decision making, the vision in the 
development of the business enterprise, the characteristics of 
entrepreneurship success, business plan preparation and 
experimental practice as a new entrepreneur, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
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3330030  ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม     3 (1-2-6) 
Leadership and Teamwork 
ความหมาย ความส าคัญของผู้น าและภาวะความเป็นผู้น า รูปแบบของผู้น า 
บทบาทของผู้น าและผู้ตามที่ดี จิตวิทยาและทักษะการเป็นผู้น า การพัฒนา
บุคลิกภาพส าหรับผู้น า ทักษะการท างานเป็นทีม มนุษยสัมพันธ์ในการท างาน
ร่วมกัน กระบวนการกลุ่มและการแก้ไขปัญหาร่วมกัน การพัฒนาบุคลิกภาพและ
การพูดในที่สาธารณเพ่ืองานอาชีพเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Meaning, the importance of leaders and leadership, leadership 
styles, the role of a good leader and follower, the psychology and 
leadership skills, personality development for leaders, teamwork, 
interpersonal relationship in the teamwork,group process and 
solving problems together, the development of the personality, and 
the public speaking training for careers, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 

 
3330110  การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น    3 (1-2-6)  

   Basic E-Commerce 
ความรู้ เบื้องต้นเกี่ยวกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์โครงสร้างพ้ืนฐานทาง
เทคโนโลยีและเครื่องมือช่วยบนเว็บส าหรับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ตัวแบบ
ธุรกิจของการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ระบบการช าระเงิน อิเล็กทรอนิกส์ปัญหา
ทางกฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ทดลอง
ประกอบธุรกิจโดยใช้พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Introduction to electronic commerce,technology infrastructure and 
tools on the Web for e-commerce, the business model of 
electronic commerce, electronic payment systems, legal and 
ethical issues related to electronic commerce, Business trial using 
electronic commerce, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 
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 3003110 ทักษะในศตวรรษที2่1 เพื่อชีวิตและอาชีพ            3 (1-2-6) 
  21st Century Skills for Living and Occupations 

สืบค้น วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฏีเกี่ยวกับทักษะ 5cs โดยบูรณาการการประยุกต์
เพ่ือพัฒนาทักษะที่ส าคัญต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมี
คุณภาพในศตวรรษที่ 21เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 
 
Search, analyze, concepts, and theories related to 5Cs skill by 
integrating application for important skills development for life and 
careers in 21st century effectively,focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies 

 
4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

1810310  กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ      3 (1–2–6) 
      Sports for Health Development 

วัตถุประสงค์และประโยชน์ของการเล่นกีฬาเพ่ือสุขภาพ รูปแบบ วิธีการออก
ก าลังกาย การว่ายน้ าและการเต้นแอโรบิคเพ่ือสุขภาพ การสร้างสมรรถภาพทาง
กายให้เหมาะสมกับวัย ข้อควรระวังและการป้องกันการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา 
กีฬาเพ่ือสุขภาพและการควบคุมน้ าหนัก นันทนาการทักษะการเล่น กติกาการ
แข่งขันและมารยาทของการเป็นผู้เล่นและผู้ดูกีฬาที่ดี  กีฬาเพ่ือการนันทนาการ 
โดยให้เลือกกิจกรรมกีฬาประเภทเดี่ยวหรือประเภททีมผู้เรียนสนใจ กีฬาเพ่ือ
พัฒนาสุขภาพแบบองค์รวมเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The purpose and benefits of sport for health, model and methods 
for exercise,swimming and aerobics for health, promotion of 
physical fitness for ages, precautions and prevention of injuries from 
sports, sports health and go on diet,recreation, tactics, rules of 
compettion and courtesy of a player and a good sport spectators, 
the sports for recreation including single and team sportthat student 
can choose what interests, sports for development of the holistic 
health,focus on the integrated practice from a variety of relevant 
case studies 
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  7003120 ทักษะการคิด       3 (1-2-6) 
ThinkingSkills 
วิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไขเชิง
ภาษา เชิงสัญลักษณ์ และรูปแบบในการอธิบายปรากฏการณ์ที่ เกิดขึ้นใน
ชีวิตประจ าวัน การวิเคราะห์แนวทางการแก้ปัญหา การคิดเชิงวิพากษ์ การคิด
สร้างสรรค์ การคิดเชิงเหตุผลการเลือกใช้แนวทางได้อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และ
อธิบายข้อมูลข่าวสารในโลกปัจจุปัน และการตัดสินใจบนพ้ืนฐานของข้อมูลได้ 
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Analysis, Design and Present how to problems solving, critical 
thinking, creativity, rational thinking, reasoning, giving conditions in 
term of language and symbolic, and pattern of explaining the 
phenomena that occur in everyday life. Analysis of problems 
solving, choosing appropriate approaches, analyze and explain 
information in today’s global and making decisions based on data, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies 
 

4400010  โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       3 (1-2-6) 
      World, Science and Technology 

บทบาทของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในด้านการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติ
ด้านพลังงานและภาวะโลกร้อน ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และ
ด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตรทักษะในการคิดวิเคราะห์ สามารถ
เข้าใจปัญหาและใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแก้ปัญหาด้านต่าง ๆ การพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การใช้สารเคมีในชีวิตประจ าวัน ผลกระทบของ
สารเคมีต่อสิ่งแวดล้อม รังสีจากดวงอาทิตย์และสารกัมมันตรังสี เครื่องใช้และ
อุปกรณ์ไฟฟ้าในบ้านผลกระทบของความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์ 
สภาพแวดล้อม สังคม การเมือง และวัฒนธรรม ใช้วิทยาศาสตร์คิดวิเคราะห์ 
สามารถเข้าใจปัญหา และแก้ปัญหาในชีวิตได้ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
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The roles of science and technology in the development of 
community, the nation of energy, global warming, the natural 
resources and environment, agricultural and agricultural industry, 
critical thinking skills, able to understand in problem and use 
science and technology to solve the various fields of problem, 
development of science and technology, the use of chemicals in 
dialy life, the impact of chemicals on the  environment, sun’s 
radiation and radioactive materials,home appliances and electrical 
equipment, the impact of scientific advances towards humans, 
social, environment and culture, use scientific analysis to 
understand and solve the problems in their lives,focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

 
4410110  สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขียว          3 (1-2-6) 

      Environment and Green Technology 
ความส าคัญของสิ่ งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ  
การวางแผนการใช้ทรัพยากร เทคโนโลยีในการป้องกันและแก้ไขปัญหา
สิ่งแวดล้อม ทักษะการสร้างนวัตกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมเพ่ือการพัฒนาที่ ยั่งยืน
ภัยพิบัติทางธรรมชาติ ประเภทของภัยพิบัติทางธรรมชาติ สาเหตุและบริเวณที่
เสี่ยงต่อการเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ ผลกระทบและการป้องกันอันตรายจากภัย
พิบัติทางธรรมชาติ เทคโนโลยีสีเขียวและการพัฒนาสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืน 
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The importance of the environment, the utilization of natural 
resources, planning the use of resources, technology in preventing 
and solving environmental problems, skills to create innovative 
environment for sustainable development, natural disasters, the 
classification of natural disasters, causes and the risky areas to 
natural disasters, effects and protection from natural disasters, green 
technology and environmental development for sustainable,focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 
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4420310  เคมีในชีวิตประจ าวัน       3 (1-2-6) 
      Chemistry in Daily Life 

ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เคมีต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน สบู่ ยาสีฟัน สารท าความ
สะอาด สารเติมแต่งในอาหาร นมและผลิตภัณฑ์ของนม เครื่องส าอาง กระดาษ
กาว เรซิน ซีเมนต์ ยารักษาโรค ตลอดจนผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับการเกษตร เป็นต้น 
เคมีกับภูมิปัญญาไทยการดื่ม การกินหรือการแก้ปัญหาสุขภาพ ความสัมพันธ์ของ
ภูมิปัญญาไทยและการใช้ความรู้ทางเคมี ปฏิกิริยาเคมีในภูมิปัญญาไทย เคมีและ
ภูมิปัญญาการใช้สมุนไพรไทยเพ่ือการเกษตร การแพทย์ ความงามและ 
การด ารงชีวิตรวมทั้งการใช้สารเคมีอย่างถูกวิธี และการแก้ไขพิษจากสารเคมี
เบื้องต้นเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Knowledge of various chemical products in daily life, soap, 
toothpaste, cleaning agents, food additives, milk and milk’s poducts, 
cosmatics, papers, the glue, resins, cement, drugs including the 
agricultural products, chemistry and Thai wisdom, drinking, eating or 
health care, the relationship of Thai wisdom and the use of 
chemistry knowledge, chemical reaction in Thai wisdom, Thai 
wisdom and the application of medicinal plants for agriculture, 
medicine, the beauty and life including thethe use of chemicals in 
the right way,  and detoxcification of hazard chemicals,focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

 

4430110  คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ       3 (1-2-6) 
      Mathematics for Business 

คณิตศาสตร์พ้ืนฐานที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน สัดส่วน ร้อยละ การค านวณอัตรา
ก้าวหน้า ที่ใช้ในการช าระค่าไฟฟ้าและน้ าประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผ่อน
ช าระ  และคณิตศาสตร์ประกันภัยทักษะคิดวิเคราะห์ทางคณิตศาสตร์ วิเคราะห์
สถิติเบื้องต้นในการแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวันและปัญหาเชิงธุรกิจ เน้นฝึกปฏิบัติ
แบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
Basic mathematics used in daily life, ratio, percentage, calculation of 
progressive tax rate used for payment of the electricity and water 
supply, the interest charged, installment system, actuarial science, 
critical thinking skills in mathematics, preliminary statistics analysis 
to solve problems in daily life and business problems, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
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4430120  การคิดและการตัดสินใจ       3 (1-2-6) 
      Thinking and Decision Making 

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์  ความคิดสร้างสรรค์  การคิดเชิงระบบ  
การวิเคราะห์ข้อมูลข่าวสาร ตรรกศาสตร์และการใช้เหตุผล  กระบวนการ
ตัดสินใจ  กระบวนการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ก าหนดการเชิงเส้น  และ
การน ามาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวันเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณา
การจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The principle and process of human thinking, creativity, systematic 
thinking, information analysis, logic and reasoning, decision 
processes, The process of scientific knowledge acquisition,linear 
programming and its application in solving problems in their daily 
life, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies 

 
4520110  การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติ       3 (1-2-6) 
    Thai cooking and Internation cooking 

อาหารหลัก 5 หมู่ การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติอาหารที่ส่งเสริมการมี
สุขภาพดี อาหารป้องกันโรคและก่อให้เกิดโรค  การถนอมอาหาร ความปลอดภัย
ในการบริโภคอาหารคุณค่าทางโภชนาการของอาหารอาหารเพ่ือสุขภาพ การ
ประกอบอาหารที่เป็นที่นิยมเพ่ือการประกอบอาชีพหรือรายได้เสริมเน้นฝึกปฏิบัติ
แบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The 5 Food Groups, Thai and international cuisine foods that 
promote good health, Food to prevent disease and cause diseases, 
food preservation, food safety, Nutritional value of food, Healthy  
food ,Popular cooking for career or extra income,focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

 

4520120  ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกิจ        3 (1-2-6) 
      Dessert and Beverage for Business 

ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับขนมไทย และเบเกอรี่ วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท า
ประกอบขนมไทยและเบเกอรี่หลักการ ชั่งตวง วัดการบรรจุ หลักการตลาดและ
การจัดการธุรกิจ ปฏิบัติท าขนมไทย และเบเกอรี่หลักการและเทคโนโลยีการผลิต
เครื่องดื่มเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพการเรียนรู้ทักษะทางการท าเครื่องดื่มการตลาด 
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และการจัดการธุรกิจเครื่องดื่ม เพ่ือสามารถน าไปประกอบอาชีพและพ่ึงพาตนเอง
ได้เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

 
Basic knowledge about Thai desserts and bakery, raw materials and 
equipment used in making Thai desserts and bakery, weighing 
principles, packing measures, marketing principles and business 
management, Practice in making Thai desserts and bakery, principles 
and technology of beverage production, Healthy drinks,learning to 
drink, marketing and beverage business management, be able to 
work and be self-reliant, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 
 

4830110  ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ       3 (1-2-6) 
      Conservation Biology and Plants 

หลักการและทฤษฎีทางชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับการอนุรักษ์ ทักษะการคิดอย่างมี
วิจารณญาณและทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ 
การ เปลี่ ยนแปลงของความหลากหลายทางชี วภาพ การประยุกต์ ใ ช้
เทคโนโลยีชีวภาพในด้านต่าง ๆ  ด้านการเกษตร อาหาร และการแพทย์ใน
ชีวิตประจ าวันจริยธรรมการอนุรักษ์การรบกวนและโครงสร้างชุมชนของสิ่งมีชีวิต 
ความเกี่ยวข้องของมนุษย์การออกแบบ และการจัดการพ้ืนที่อนุรักษ์ การจัดการ
ระบบนิเวศ การอนุรักษ์รัฐศาสตร์และเศรษฐศาสตร์การอนุรักษ์ความส าคัญและ
คุณค่าของพืชพรรณต่อชีวิต ความหลากหลายของพืชพรรณ ภูมิปัญญาท้องถิ่นใน
การใช้ประโยชน์จากพืชพรรณวิจารณญาณและทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์
และพัฒนาพืชพรรณเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
 
Principles and biological theories related to conservation, critical 
thinking skills and problem solving skills in the conservation of 
biodiversity, changes in biodiversity, the application of 
biotechnology in various areas including agricultural, food and 
medical in dialy life, the ethics of conservation, the interference and 
community structures of organism, the relevance of human, the 
design and management of conservation areas, the political  
economy of conservation, the importance and value of the florae to 
life, diversity of the florae, the local wisdom in the application of 
the florae, critical thinking and problem solving skills in conservation  
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and development of the florae, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies 
 

5600010  เกษตรในชีวิตประจ าวัน       3 (1-2-6) 
      Agriculture in Daily Life 

เกษตรแบบพ่ึงพาตนเองตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การจัดการแหล่ง
เพาะปลูก การจัดการทรัพยากรทางน้ าการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่งการ
ปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์เพ่ือนันทนาการและประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจ าวันการ
เรียนรู้ทักษะทางการเกษตรไปใช้ด ารงชีวิตเกษตรอินทรีย์เพ่ือความปลอดภัยการ
แปรรูปผลผลิตการเกษตร สามารถน าไปประกอบอาชีพเพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้
อย่างยั่ งยืนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่ เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
 
Self-reliance agriculture under the philosophy of sufficiency 
economy, cultivation management, water resources management, 
the management of coastal and marine resources, planting and 
animal husbandry for recreation and usefulness in dialy life, learning 
agricultural skills to survive,organic farming to safety, agriproduct 
processing with ability to apply as professional career for sustainable 
self-reliance,focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 

 

6510410  พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน       3 (1-2-6) 
      Renewable Energy and EnergySaving 

พ้ืนฐานความรู้และเทคโนโลยีด้านพลังงานการเกิดพลังงานและพลังงานไฟฟ้า 
การคิดค่าไฟฟ้าเบื้องต้น สถานการณ์พลังงานของประเทศไทยและของโลก 
การศึกษาเทคโนโลยีพลังงานที่ยั่งยืน ในโครงการพระราชด าริ การประหยัด
พลังงานส าหรับบ้านพักอาศัย และอาคารโรงงานอุตสาหกรรม อุปกรณ์ประหยัด
พลังงาน แนวทางการประหยัดพลังงาน และเทคโนโลยีการประหยัดพลังงาน
การบูรณาการเทคโนโลยีพลังงานทดแทนกับความต้องการพลังงานของชุมชน 
เพ่ือเน้นรากฐานการพัฒนาความม่ันคงด้านพลังงานอย่างยั่งยืนเน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The basic knowledge and energy technology, energy and electrical 
energy, introduction to electrical charges, Thailand and world 
energy situation,study on technology of sustainable energy in the 
Royal initiative projects of His Majesty the King, energy saving for a 
house and industrial buildings, energy-saving devices, approach to 



 

 

 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 energy saving and technology for energy saving, the integration of 
renewable energy technologies and energy needs of the community 
focusing on the foundation development of stability and 
sustainability of the energy,focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 

 
6530410  การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น        3 (1-2-6) 
    Innovation Creative for local development 

ความหมาย ความส าคัญ องค์ประกอบ ทฤษฎีความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาต่อ
ยอดความคิดสร้างสรรค์ไปสู่นวัตกรรม แนวคิดเชิงออกแบบ ขั้นตอนและ
กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การเขียนแผนการด าเนินงาน การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม การเพ่ิมมูลค่าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างสร้างสรรค์ 
หลักการจัดการกับความคิดสร้างสรรค์ ทรัพย์สินทางปัญญา การต่อยอดเชิง
พาณิชย์ ตลอดจนการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์เพ่ือแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นภายใน
ชุมชน ท้องถิ่น เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
 
Meaning, importance, composition, theory of creativity. The 
development of creative thinking towards innovation. Design 
concepts, thinking process and writing an operation plan. Apply 
appropriate application of technology. Adding value and developing 
products creatively. Learning principles of creative management, 
intellectual property, and commercialization as well as developing 
creative thinking to solve problems that occur within the local 
community,focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 

 

6840110  จิตส านึกและวินัยจราจร       3 (1-2-6) 
      Conscious mind and TrafficDiscipline 

ศึกษากฎระเบียบและวินัยการจราจร การตรวจสอบยานยนต์เบื้องต้นทัศนคติ
และพฤติกรรมการขับขี่ปลอดภัยการขับขี่เพ่ือประหยัดพลังงานการปฏิบัติการขับ
ขี่ปลอดภัย วิเคราะห์พฤติกรรมการขับขี่ การสอบและประเมินพฤติกรรมการขับขี่
จิตส านึกในความปลอดภัยในการจราจร เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Study traffic regulations and discipline, Basic motor vehicle 
inspection, Attitude and safe driving behavior, driving to save energy, 
safe driving practice, analyze driving behavior, examination and 
evaluation of driving behavior,Consciousness in traffic safety, focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 

 
7440110  ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต       3 (1-2-6) 

      Computer Skills in Dynamic World 
องค์ประกอบที่ส าคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร การท ารายงานการสร้างตารางค านวณ การน าเสนอ
ผลงานการสื่อสารบนระบบเครือข่าย และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารสมัยใหม่อย่างมีประสิทธิภาพ การก าหนดความต้องการและขอบเขต
สารสนเทศการคัดเลือกสารสนเทศ   ทักษะการค้นคืนสารสนเทศและกลยุทธ์การ
ค้นการประเมินคุณค่าของสารสนเทศ  การวิเคราะห์และสังเคราะห์สารสนเทศ 
รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการใช้งานคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ จรรยาบรรณ และสุขภาวะของการใช้คอมพิวเตอร์ทักษะการใช้
เทคโนโลยีอย่างมีวิจารณญาญและใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสร้างสรรค์
พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติโปรแกรมทางด้านระบบปฏิบัติการ ประมวลผลค า ตารางการ
ค านวณ การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ให้สอดคล้องต่อการเปลี่ยนแปลงในโลกพล
วัตรเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Essential elements of information and communicationtechnology, 
the use of information and communication technologies, reporting, 
creating spreadsheets, presentations, network communication and 
the effectivelyuses of information technology and modern 
communication as well as investigation of the law relating to the 
use of the computer and information technology,  ethics and the 
health of computer users,critical thinking skills to use technology 
and the creatively use of information technology including the 
practice in operating system program, data searching, word 
processor program,spreadsheet and the presenatations. Practicing 
the operating system program data query, word processing, 
sperdsheet and presentation,  computer application to relate with 
the changes in dynamic world, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

8710010 ชีวิตและสุขภาพ       3 (1-2-6) 
   Life and Health 

ก าเนิดและพัฒนาการของชีวิต การคุมก าเนิด เพศศึกษา ยา สมุนไพร อาหาร 
โภชนาการ ความสัมพันธ์ของอาหารและโภชนาการกับมนุษย์ การบริโภคอาหาร
อย่างสมดุล การสุขาภิบาลอาหาร ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมบริโภค 
สิ่งแวดล้อมและปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อสุขภาพการดูแลส่งเสริมและภาวะเสี่ยงทาง
สุขภาพการดูแลสุขภาพแบบองค์รวมด้วยภูมิปัญญาแพทย์แผนไทยหลักประกัน
สุขภาพแห่งชาติวิธีพยาบาลผู้สูงอายุ วิธีช่วยฟ้ืนคืนชีพวิธีจัดการดูแลผู้ประสบภัย
พิบัติเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
 
The origin and evolution of life, contraception, sex education, drugs, 
herbs, food, nutrition, the relationship of food and nutrition to 
humans, food consumption in the balance, food sanitation, 
nutritional status, consumption behavior, environment and factors 
affecting health, care promotion and health risks, holistic health 
care with traditional medicine, national health security, methods for 
adult and gerontological nursing, resuscitation, appoarches of care 
for disaster victims, focus on the integrated practice from a variety 
of relevant case studies 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะด้าน   

1)  กลุ่มวิชาแกน    

รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา            หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

4011106 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร 
Culinary Physics 

3 (2–3–4) 

 ศึกษาการประยุกต์ใช้หลักการทางฟิสิกส์ในการประกอบและการเปลี่ยนแปลงในอาหาร 
ได้แก่ ระบบหน่วย การเคลื่อนที่ โมเมนตัม งาน ก าลัง พลังงาน การให้ความร้อน การ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การน าความร้อน และการถ่ายเทความร้อนระหว่างการประกอบการ 
ความหนาแน่น และกัมมันตรังสี ซึ่งสามารถอธิบายได้ด้วยหลักการทางฟิสิกส์ที่ท าให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการเก็บเก่ียว การประกอบหรือการแปรรูปอาหาร และ
การเก็บรักษา 
 
A study of application of physics principles in assembly and changes in 
food such as unit systems, momentum, work, power, energy, heat, heat 
conduction and heat transfer between the density and radioactive 
operations which can be explained by the physics principles that cause 
food changes during the process of production,and storage.  

  
4021114 เคมีการประกอบอาหาร 

Culinary Chemistry 
3 (2–3–4) 

 ศึกษาการประยุกต์ใช้หลักการทางเคมีในการประกอบและอธิบายการเปลี่ยนแปลงใน
อาหาร ได้แก่ โครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี สมบัติของสารในสถานะ
ต่าง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส และเกลือ เทคนิคการสกัด การแยก และการท า
ให้สารบริสุทธิ์ สารละลาย ประเภทของและความเข้มข้นของสารละลาย เคมีอินทรีย์
เบื้องต้น สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของ
กรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีท าให้สารบริสุทธ์ 
การเตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ และการตรวจสอบไอออนใน
สารละลาย ทราบถึงคุณประโยชน์ของอาหารและสารประกอบต่าง ๆ ในอาหาร ทั้งในด้าน
การให้พลังงานและประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมถึงส่วนประกอบต่าง ๆ ที่น ามาประกอบ
อาหารซึ่งมีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ เช่น สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัสของอาหาร ซึ่งสามารถ
อธิบายได้ด้วยปฏิกิริยาทางเคมีที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการเก็บ
เกี่ยว การประกอบหรือการแปรรูปอาหาร และการเก็บรักษา  

 
 
 
 
 



 

 

รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                                หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 Study of the application of chemical principles in assembling and describing 
changes in food such as atomic structure, elements and compounds, 
chemical bonding properties of various state substances, chemical 
reactions, acid-base and salt properties, extraction techniques, separation 
and purification, solution types and concentration of solutions, basic 
organic chemistry, food, energy and energy sources, laboratory study of 
chemical reactions, properties of acids and bases, chemical reaction rate, 
extraction and separation, substances purification, and properties of various 
organic materials. Make an Ion detection, know the benefits of foods and 
compounds in food both in terms of energy and health benefits including 
various components that are used to cook food which affects various 
qualities such as color, flavor, texture of food which can be explained by 
chemical reactions that cause food changes during the harvest assembly or 
food processing and storage. 
 

4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร  
Culinary Biology 

3 (3–0–6) 

 ศึกษาคุณลักษณะ ชนิดของพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
คุณค่าทางอาหาร และคุณสมบัติ พ้ืนฐานส าคัญขององค์ประกอบในอาหาร ทั้ ง
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน น้ า เกลือแร่ วิตามิน และวัตถุเจือปนต่าง ๆ การใช้การ
พ้ืนฐานทางชีววิทยาในการทดสอบคุณสมบัติของอาหาร การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและ
ลักษณะขององค์ประกอบส าคัญในอาหาร ระหว่างการเก็บเกี่ยว การเตรียม การประกอบ
หรือการแปรรูป และการเก็บรักษา รวมทั้งการประยุกต์ใช้หลักการทางชีววิทยาในการ
ประกอบอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน 
 
Study characteristics of plants, animals and microorganisms used as raw 
materials for cooking, nutritional value and important basic properties of 
food composition including carbohydrates, proteins, fats, water, minerals, 
vitamins and various additives. Using basic biology to test food properties, 
Changes in the structure and characteristics of key elements in food during 
the harvest, preparation, cooking or storage Including the application of 
biological principles in cooking and the current trends. 
 
 
 
 
 



 

 

รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                                 หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

4103104 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
Sensory Evaluation and Statistical Analysis 

3 (2–2–5) 

 ศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัส และสถิติเบื้องต้น ได้แก่ การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยใช้ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของผู้ทดสอบชิม คือ การมอง การฟัง การดม 
การชิม และการสัมผัส อาศัยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ การคัดเลือกและจ านวนผู้ทดสอบชิม 
วิธีการทดสอบและเก็บรวบรวมข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง ประมวลผลด้วยวิธีทางสถิติเบื้องต้น 
การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล การเขียนรายงานข้อมูล และผลการวิจัย อย่างมีหลักเกณฑ์ 
 
A Study of sensory evaluation and preliminary statistics such as sensory 
quality assessment using the five senses of the panelists by watching, 
listening, sniffing, tasting and touching, based on scientific methods of 
selection and number of tasters. Tasting methods and data collection, 
sampling, Using basic statistical methods to analyse the data and 
interpretation. Data report writing and research results with standard criteria. 

  
 4101101 4101102 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  

Food Safety and Sanitation 
                              

3 (3–0–6 ) 
 ศึกษาความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของอาหารและน้ าการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การ
จัดเก็บอาหาร การเตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้ถูก
สุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การเลือกท าเลและสถาน
ที่ตั้ง การติดตั้งเครื่องมือและครุภัณฑ์ครัว การจัดสิ่งอ านวยความสะดวก การจัดการน้ าใช้ 
การป้องกันสัตว์และแมลงรบกวน การจัดเก็บและก าจัดขยะมูลฝอยและของเสีย การท า
ความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้หลักการสุข
วิทยาที่ดี (GHP: Good Hygiene Practice) และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุด
วิกฤต (HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point) ในการปรุงประกอบ
อาหารและการบริการ รวมไปถึงกฎหมายและกฎระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการ
อาหาร 
 

 A study of the importance of food safety and sanitation for consumers' 
health, food hazards, contamination and deterioration of food and water, 
food safety management throughout the food production chain including 
purchasing, food inspection, food storage, preparation, waiting and serving, 
food display, environmental management for sanitation including location 
selection, installation of tools and kitchen utensils, facilities, water  



 

 

รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                                 หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 management, prevention of animal and insect infestation, storage and 
disposal of waste and waste cleaning and sterilization, personal hygiene 
management, and application of good hygiene principles (GHP: Good 
Hygiene Practice) Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) in 
cooking and service Including laws and regulations related to food service 
business. 

4102103 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาหารและงานบริการอาหาร 
English for Culinary and Food Services 

3 (2–2–5) 

 ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษในด้าน การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน ในการประกอบ
อาหาร และงานบริการอาหาร ใช้สถานการณ์จ าลอง บทบาทสมมุติ และจากการปฏิบัติ
จริงในการฝึกทักษะด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน เพ่ือการสื่อสารในการ
เตรียม การเก็บรักษา การประกอบ การแปรรูป การจัดเสิร์ฟ และการบริการด้านอาหาร 
โดยเฉพาะการสื่อสาร 
 
Study the using of English in listening, speaking, reading, writing in cooking 
and food service, use role-playing and simulation scenarios to practice 
listening, speaking, reading and writing skills for communication in 
preparation, preservation, processing, serving and food services. 
 

 
2) กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
4101202 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร 

Food Material and Product Knowledge 
3 (2–2–5) 

 ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร ประเภท ลักษณะและชนิดของ ผลไม้ เห็ด เครื่องเทศ 
สมุนไพร  เครื่องปรุงรส  สารปรุงแต่งสี กลิ่น และรสชาติ ธัญพืชต่างๆ   เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก 
สัตว์น้ า การตัดแต่งวัตถุดิบเพ่ือการประกอบอาหาร  การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและ
ลักษณะขององค์ประกอบส าคัญในอาหารระหว่างการหุงต้ม การเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
และลักษณะขององค์ประกอบส าคัญในอาหารระหว่างการหุงต้ม การประยุกต์ใช้หลักการ
ทางวิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร และการแก้ปัญหาในการประกอบอาหารโดยใช้
เหตุผลทางวิทยาศาสตร์และฝึกปฏิบัติการ 
 
 
 
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
Study of food products, types, characteristics and types of fruits, 
mushrooms, spices, herbs, seasonings additives, color, odor and taste, 
various cereals, meat, poultry, aquatic animals, cutting, raw materials for 
cooking, changes in the structure and characteristics of important elements 
in food during cooking, changes in the structure and characteristics of 
important elements in food during cooking. Application of scientific 
principles in cooking and solving problems in cooking using scientific 
reasoning and practice. 

  
4101102 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร  

Food Preservation and Processing Technology 
3 (2–2–5) 

 ความหมาย ความส าคัญหลักการถนอมและการแปรรูปอาหาร ประเภทของการแปรรูป 
การเตรียมวัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์ และเทคโนโลยีการถนอมอาหาร
และการแปรรูป ตลอดจนการบรรจุอาหาร ผลกระทบของวิธีการถนอมอาหาร และการ
แปรรูปอาหารต่อคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ 
 
A study of meaning, importance, principles of preservation and food 
processing, type of food processing, raw material preparation for food 
processing, food preservation equipment and technology, as well as food 
packaging, Study the effects of food preservation methods and food 
processing on quality and nutritional value of food products , and 
processing of various food products 

  

4101201 การจัดการครัวมาตรฐาน                                                           3(2–2–5) 
Standard Kitchen Managemen 
ศึกษาเกี่ยวกับประเภทของครัว อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหารและหลักการ
ท างาน บุคลากรทางด้านงานครัว การจัดการครัว การออกแบบ การจัดพื้นที่ การจัดวาง
อุปกรณ์ วิธีการใช้งาน การบ ารุงรักษาอุปกรณ์และครุภัณฑ์ครัว การท าความสะอาดโดย
วิธีต่างๆ ความรู้เกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัด มาตราส่วนเปรียบเทียบ และการแปลงหน่วย
น้ าหนักและปริมาตรในระบบต่างๆ อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหารและหลักการ
ท างาน ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบของการท างานใน
ห้องครัวตามหลักสากล และฝึกปฏิบัติการเตรียมเพ่ือการประกอบอาหาร 
 
A Study of the type of kitchen, cooking utensils and working principles, 
personnel Kitchen management, design, space arrangement, and 
equipments placement. Study the maintenance of kitchen equipment and 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
supplies, various methods of cleaning, Knowledge about weighing, scale 
comparison and conversion of weight and volume units in various systems, 
cooking utensils and working principles, operational safety practice in 
compliance with the rules of working in the kitchen according to 
international principles and practice preparation for cooking. 

  
4102204 4101201 หลักการประกอบอาหารไทย   

 Principles  of Thai Cookery 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาประวัติและความเป็นมาของอาหารไทย  วัตถุดิบที่ ใช้ประกอบอาหารไทย   
เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องเคียงและของแนม เทคนิคและค าศัพท์ที่ใช้ในการประกอบ
อาหารไทย ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ และวิธีการปรุง  การใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟ และฝึกปฏิบัติการประกอบ
อาหารไทย  
 
Study the history and origin of Thai food, raw materials used in Thai 
cooking, condiments, spices, side dishes and Techniques and terminology 
used in Thai cooking, types of food, ingredients and cooking methods, use 
of cooking tools and equipment, arranging decks and serving and practicing 
Thai cooking. 

 
 

 

4103302 ขนมหวานเมืองเพชรบุรี   
Dessert Cookery of Phetchaburi 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา  และประเภทของขนมหวานเมืองเพชร กรรมวิธีใน
การประกอบขนมหวานเมืองเพชร  การเลือกซื้อวัตถุดิบ เทคนิคการเตรียม การปรุง ลักษณะ
ที่ดีของขนมหวานเมืองเพชร การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติขนมหวานเมืองเพชร  
 
General knowledge about history and the type of sweets of Phetchaburi, Study 
the process for assembling Phetchaburi deserts, choosing and buying raw 
materials, techniques for preparing good characteristics of sweets, storage, and 
practice cooking Phetchaburi sweets. 

  
4102205 อาหารคาวเมืองเพชร 

Meat Dish Cookery of Phetchaburi 
                  3 (2 –2–5) 

  ศึกษาประวัติและความเป็นมาของอาหารคาวเมืองเพชร ความส าคัญ อัตลักษณ์  ประเภท
และกรรมวิธีในการประกอบอาหารคาวเมืองเพชร  เทคนิคการเตรียม การปรุง ลักษณะที่ดี  
การเก็บรักษาและการจัดเสิร์ฟ และ ฝึกปฏิบัติอาหารคาวเมืองเพชร  
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
Study the history and origin of Phetchaburi food, importance, identity, type and 
method of cooking Phetchaburi dishes, preparation techniques, preserving and 
serving and practicing cooking Phetchaburi food. 

  
4103304 หลักการผลิตขนมปัง  พาย และการตกแต่ง    

Cake and Arts of Decoration 
3 (2–2–5) 

 ความหมายและประเภทของขนมปัง  พาย  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบที่
ใช้ในการผลิตขนมปัง  พาย   อุปกรณ์ เครื่องมือ  การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษา  
คุณลักษณะที่ดีในการผลิตขนมปัง และพาย  สุขลักษณะ สถานที่ผลิตเบเกอรี่ รูปแบบ
การตกแต่ง  บรรจุภัณฑ์  และการฝึกปฎิบัติ   
 
Meaning and types of bread, pie, properties and changes of raw materials 
used in the production of bread, pies, equipment, tools, degradation and 
storage. Good condition of in bread and pie production, hygiene, bakery 
production place, style of decoration, and packaging and practice. 

  
4102303 หลักการผลิตเค้ก คุกกี้ และการตกแต่ง                          

Principles of Cake and Cookies Production  and Decoration 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาความหมายของผลิตภัณฑ์เค้ก คุกกี้ หลักการผลิต คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลง
ของวัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เค้ก คุกกี้ การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา อุปกรณ์เครื่องมือ 
คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เค้ก คุกก้ี และการผลิตเค้ก คุกก้ีชนิดต่างๆ  การตกแต่งหน้า
เค้กให้สวยงามเหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่างๆ การฝึกปฏิบัติ 
 
Study the meaning of cookie and cake products, principles of production, 
properties and changes of raw materials used in cake products, cookies, 
degradation and storage, and tools. Good features of cake products, 
cookies and cake production, various types of cookies, cake decoration 
various occasions and practice. 

  
4102401 หลักการประกอบอาหารตะวันตก  

Principles of Western Cookery 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาหลักการท าสต็อก ซุป ซอส เมนูอาหารเช้า การท าพาสต้า  การใช้ความร้อนชื้น 
ความร้อนแห้ง การใช้ความร้อนแบบผสมผสาน  ศึกษาค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบอาหาร รวมทั้งอาหารครัวเย็น ทั้งสลัด น้ าสลัด ซอส ออร์เดิร์ฟร้อนและ
เย็น การน าเสนออาหาร และฝึกปฏิบัติ  
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
Study the principles of making stock, soup, sauces, breakfast menus, pasta 
making, use of heat, damp, dry heat, mixed heat use. Study English 
vocabulary related to cooking including cold kitchen food including salad, 
salad dressing, hot and cold sauce food presentation and practice.  

  
4102301 ขนมหวานไทย 

 Thai Dessert  
                3 (2–2–5) 

 
 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมไทย  ประเภทของขนมไทย  ขนมไทยกับวัฒนธรรมประเพณี  ขนม
ไทยในแต่ละภาค  เทคนิคการเตรียม การปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย และขนมไทยกับการ
จัดตกแต่ง การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติการท าขนมไทย 
 
General knowledge about Thai desserts, types of Thai desserts, Thai desserts 
and traditional culture, Thai sweets in each region, Techniques for preparing to 
decorate Thai desserts and decoration, preservation,  and practice of making 
Thai desserts. 
 

4103206 
 

อาหารไทยสี่ภาค                                                                    3 (2–2–5) 
Thailand  Food 4  Regions 

 ศึกษาความส าคัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม ลักษณะความส าคัญและคณค่าของอาหาร
ประจ าภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้  เครื่องปรุง เครื่ องเทศ 
เครื่องเคียงและของแนม เทคนิคการประกอบอาหารไทยแต่ละภาค ประเภทของอาหาร 
ส่วนประกอบ และวิธีการปรุง การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัด
ส ารับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภคอาหารพื้นบ้าน  ฝึกปฏิบัติ 
 
A study of importance, identity, culture, characteristics, importance and 
value of food in the central, northern, north-eastern, and the southern 
part of Thailand, seasoning, spices, side dishes Thai cooking techniques in 
each region, types of food, ingredients and cooking methods, use of 
cooking tools and equipment, arranging and serving Thai food according to 
the culture of folk food consumption. 

  
4103403 อาหารเอเชีย   

Asia Cuisines 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาประวัติและความเป็นมา วัฒนธรรมการรับประทาน การประกอบอาหารเอเชีย
พ้ืนฐาน ได้แก่ ประเทศจีน ญี่ปุ่น เกาหลี อินเดีย และอาเซียน เทคนิคการใช้อุปกรณ์ 
เครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบ และการปรุงการจัดตกแต่งอาหาร และการฝึกปฏิบัติ 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
Study history eating culture and basic Asian cooking principles including 
China, Japan, Korea, India and ASEAN countries. Techniques for using 
equipment Tools for preparing raw materials and also cooking, decorating 
food and practice. 

4104903 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Research and Product Development  

3 (2–2–5) 

 
 
 
 

 

การใช้โจทย์จากความต้องการของชุมชน ผู้ประกอบการ หรือตลาดโลก ในการท าวิจัย
ร่วมกับการใช้นวัตกรรมเพ่ือหาค าตอบเกี่ยวกับด้านอาหารและการบริการ และน าผลผลิต
หรือผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ไปประยุกต์ใช้ และเสริมงานทางด้านเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหาร รวบรวมข้อมูลน ามาท ารายงาน และวิจัยอย่างมีระเบียบแบบแผน 
รวมถึงการน าเสนอนวัตกรรมและต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ต่อไป 
 
A study of using problems and the needs of the community or the global 
market in research together with the use of innovation to find out the 
solution of food and services. Applying  technology to enhance the 
products or food products and the art of cooking.Data collection and 
making reports. And systematically researched including the presentation 
of innovations and further commercialization. 

  
4103901 ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น                                                           2 (1–2–4) 

Fundamental Resrearch Methodology 
ศึกษาการวางแผนการวิจัย และวิธีวิจัยเบื้องต้น วิธีการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บ
รวบรวมข้อมุล  การสุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล  การเขียนรายงานข้อมูล และ
ผลการวิจัย ร่วมกับการสัมมนาทางวิชาการเรื่องทีเกี่ยวข้องด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
 
A study of research planning and basic research methods, data collection, 
data sampling and data analysis, data report writing and research results 
together with academic seminars on technology and technological 
innovation. 

  
4102601 ธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ  

Beverage Services 
3 (2–2–5) 

 ความหมายและประเภทของอาหารและเครื่องดื่ม คุณลักษณะที่ดีของเครื่องดื่มแต่ละ
ชนิด กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ การใช้
อุปกรณ์เครื่องมือ คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพ การเสื่อมเสีย 
การเก็บรักษา  การบรรจุภัณฑ์ การค านวณต้นทุน และ แนวโน้มธุรกิจ เครื่องดื่ม   



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
A study of definition and types of food and beverages, good features of 
each alcohol production and non-alcoholic beverages, Use of equipment 
and raw materials that affect the features and quality degradation, storage, 
packaging, cost calculation and trend of beverage business. 

  
4103402 อาหารยุโรป 

European Cuisines 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาลักษณะของอาหารยุโรป ความแตกต่างของเนื้อสัตว์ ประเภทต่างๆ คุณลักษณะ
และประเภทของวัตถุดิบที่ใช้ลักษณะส าคัญในด้านรสชาติ เทคนิค วิธีการประกอบอาหาร
ที่ขึ้นชื่อของประเทศอังกฤษ ฝรั่งเศส อิตาเลียน  และฝึกปฏิบัติการประกอบอาหาร
ตะวันตก 
 
A study the characteristics of European food, different types of meats, 
characteristics and types of raw materials, important characteristics in 
tasting, techniques, famous cooking methods in England, France, Italy. 
Practice western food cooking. 

 
 
3) กลุ่มวิชาชีพเลือก 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
  
4103404 อาหารฮาลาล 

Halal Cuisines 
3 (2–2–5) 

 ความหมาย ความส าคัญและคุณค่าทางอาหารของอาหารฮาลาล การควบคุมคุณภาพ
อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล การเลือกซื้อวัตถุดิบ การประกอบ
อาหารฮาลาล ตลอดจนการบรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อจัดจ าหน่าย การพัฒนา ฝึกปฏิบัติ  
 
A study of meaning, importance and nutritional value of halal food, food 
quality control, regulation of halal food production, choosing and buying 
raw materials, Halal cooking as well as food packaging for distribution, 
development, and practice. 

  
 
 
 
 

 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
4103204 อาหารว่าง และการตกแต่ง  

 Snacks  and  Decoration   
3 (2–2–5) 

 ศึกษาความหมาย  ประวัติความเป็นมา ประเภทอาหารว่าง คุณภาพของวัตถุดิบที่มีผล
ต่อคุณลักษณะของอาหารว่างไทย  เทคนิคการประกอบ การควบคุมคุณภาพ  การเก็บ
รักษา การจัดเสิร์ฟ  ต ารับมาตรฐาน การค านวณต้นทุน  และการก าหนดราคาขาย  ฝึก
ปฏิบัติตามเนื้อหา 
 
A study the meaning, history, type, quality of raw materials affecting the 
characteristics of Thai snacks, assembly techniques, quality control, 
preservation, serving, standard formulation, cost calculation, pricing and 
practice. 

  
4101501 การแกะสลักผักผลไม้ และงานใบตอง           

Vegetable  Fruit  Carving and Banana leaf crafting 
3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของการแกะสลัก หลักการเลือกซื้อผักและผลไม้  
และประเภทของอุปกรณ์ที่ใช้ในการแกะสลัก รูปแบบวิธีการ ขั้นตอนการแกะสลัก 
ประเภทของงานใบตองที่ใช้ในการประกอบอาหาร และในประเพณี พิธีกรรมต่างๆ 
หลักการเลือกใช้ใบตอง การเก็บรักษา ยืดอายุงานแกะสลักและงานใบตอง ฝึกปฏิบัติการ
แกะสลักและงานใบตอง 
 
General knowledge about the history of carving, principles of buying fruits 
and vegetables and the type of equipment used in carving, method and 
process, types of banana leaves used in cooking and in various ritual 
traditions, principles of choosing banana leaves, maintenance, extending 
the life of carving products and banana leaf works. Practice in carving and 
banana leaf works. 

  
4102602 การจัดงานเลี้ยงด้านอาหารและการบริการ 

Basic Knowledge of Food and Beverage Business 
3 (2–2–5) 

 ศึกษารูปแบบมาตรฐานของการจัดบริการอาหารประเภทต่างๆการออกแบบการจัดการ
อาหารตามวัตถุประสงค์และโอกาสพิเศษ การจัดตกแต่งสถานที่ตามลักษณะงาน การ
วางแผนเมนู การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนการจัดการทีมงานและวัสดุอุปกรณ์ รวมทั้ง
องค์ประกอบของการบริการอาหาร ได้แก่ การจัดแต่งโต๊ะอาหาร การพับผ้าเช็ดปากสา
หรับการจัดเลี้ยง งานเลี้ยงและการบริการอาหาร จรรยาบรรณ บุคลิกภาพ และมารยาท
พนักงาน  
 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
A study of the standard form of various food service arrangements, design 
of food management according to objectives and special occasions. The 
decoration of the venue according to the job description, menu planning, 
break-even analysis, team management and equipment including the 
elements of food service, such as dining table decoration, napkin folding 
for catering party and food service, ethics, personality and staff manners. 
 

4104603 การจัดการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม                                           3 (2–2–5) 
Food and Beverage Business Management 
ศึกษาเก่ียวกับธุรกิจประเภทของธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่ม คุณลักษณะของการเป็น
ผู้ประกอบการที่ประสบผลส าเร็จ การเขียนแผนธุรกิจ การคิดต้นทุน การตลาดและการ
จัดการธุรกิจ ปฏิบัติการท าธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มจ าลอง 
 
A study of food business and beverage, the characteristic of successful 
food business people, writing a business plan, costing, marketing and 
business management, food and beverage business practice. 

  
4101502 การจัดดอกไม้เพื่อการประกอบอาชีพ 

 Floral  arrangements  of  occupaion 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาความรู้เกี่ยวกับทฤษฎีและการออกแบบดอกไม้  ใบไม้ การดูแลรักษา  เทคนิคข้ัน
พ้ืนฐานในการจัดดอกไม้แบบสากล การออกการจัดดอกไม้ในโอกาสต่างๆ ในเชิงธุรกิจ 
การคิดต้นทุนธุรกิจในการประกอบอาชีพด้านดอกไม้  
 
The purpose of this course is to study theories related to the floral and 
leaves arrangement for food decoration. The students also learn about 
taking care of decorations, the basic techniques on international floral 
arrangements, designing different patterns of floral arrangements in 
different occasions. In terms of business, the students learn costing for the 
floral career. 

  
4103503 ศิลปะการตกแต่งและออกแบบอาหาร 

Food  Stylist                                                
3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประเภทของอาหาร และขนม  องค์ประกอบศิลป์ หลักการออกแบบ 
การจัดวาง และตกแต่งจานอาหาร รู้จักการท าซอสต่างๆ อาหาร และ ของหวาน ที่ใส่
ความคิดสร้างสรรค์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์  ฝึกปฏิบัติการการสร้างสรรค์เมนู  ตกแต่ง
อาหารให้เหมาะส าหรับถ่ายภาพในนิตยสาร ส าหรับร้านอาหาร โรงแรม 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
The purpose of this course is to study the general knowledge on types of food 
and dissert, component of arts, positioning, decorating dishes, making different 
kinds of sauce. The course also focuses on making different kind of food and 
dessert with creativity, packaging design, improving creativity to create the 
menu, and decorating food for magazine pictures of the hotels’ restaurant.   
   

4103305 อาหารหวานยุโรปและไอศกรีม  
EuropeanDesserts and Ice Cream 

                          3(2–2–5) 

 ศึกษาประเภทและลักษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยุโรป วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียม 
การ ประกอบ และการน าเสนอ เรียนรู้การผลิตอาหารหวานประเภท พุดดิ้ง คัสตาร์ด มูส 
เมอแรงก์อาหารจาน หวานแบบร้อนและเย็น ขนมหวานแช่แข็ง ซอสประเภทต่างๆ และ
ไอศกรีมส่วนประกอบตกแต่งและการทาภาชนะที่ รับประทานได้ศึกษาหลักการบริการ
อาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม และการฝึกปฏิบัติ 
This course aims to study the types and characteristics of European 
sweets, raw materials, preparation techniques and dish presentation, learn 
to produce sweet food, pudding type, custard, mousse, meringue, dessert 
dishes, hot and cold desserts, frozen desserts, different types of sauces, 
ice cream, decorative components and container pasting, and to study the 
principles of food service in accordance with the culture.   

  
4103406 การ์ด มอนเช่ และชาร์คูทเทอรี่  

Garde Manger and Charcuterie 
3 (2–2–5) 

 ศึกษาคุณสมบัติ และหน้าที่ของวัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ ที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะ และคุณภาพทางกายภาพ และเคมีที่เกี่ยวข้องในการประกอบอาหาร ครัวเย็น 
ทั้งสลัด น้ าสลัด ซอส ออร์เดิร์ฟร้อนและเย็น แซนด์วิชคานาเป้ ซุปเย็น ปาเต้ เทอร์รีน กา
ลานทีน มูสเซอลีน และ ไส้กรอก เทคนิคการถนอมอาหารและการรมควันเนื้อสัตว์ชนิด
ต่างๆ การน าเสนออาหาร การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหารครัวเย็น 
การพัฒนาต ารับมาตรฐาน อาหารตะวันตก และการฝึกปฏิบัติ 

 
This course aims to study properties and the function of raw materials, 
various ingredients that affect the appearance change, physical quality, the 
chemistry involved in cooking, cold kitchen, salad, salad dressing, hot and 
cold sauce, Canapés sandwiches, cold soup, patte, turkey, galanteen, 
mousseelines and sausages, food preservation techniques and fumigation 
of various types of meat, food presentation, the use of cold kitchen 
cooking tools and equipment, development of western food standards. 
 



 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
4103405 อาหารญี่ปุ่น-เกาหล ี

Japanese-Korean Cuisine 
                          3 (2–2–5) 

 ศึกษาประวัติและความเป็นมา วัฒนธรรมการรับประทาน หลักการประกอบอาหาร
พ้ืนฐานของประเทศญี่ปุ่น-เกาหลี เทคนิคการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบ 
และการปรุง การจัดตกแต่งอาหาร และการฝึกปฏิบัติ  
 
This course aims to study the background, culture of eating, basic 
principles of cooking in Japan – Korea, techniques for using the cooking 
tools, tools for preparing raw materials and cooking, decorating food, and 
cooking practice. 

 
4104208 อาหารเพื่อสุขภาพ     

Food for Health 
                 3 (2–2–5) 

 ศึกษาความส าคัญของอาหารสุขภาพ อาหารจากธรรมชาติ  ประเภทของอาหารที่
เกี่ยวข้องกับสุขภาพ อาหารที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพร่างกาย  การค านวณคุณค่าอาหารเพ่ือ
สุขภาพ อาหารมังสวิรัติ  อาหารเจ  อาหารชีวจิต  อาหารแมคโครไบโอติก  อาหารเสริม
เพ่ือสุขภาพ  และอาหารตามกระแส การออกแบบและพัฒนาต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพ 
และฝึกปฏิบัติ 
 
A study of the importance of healthy food, natural food, types of food 
related to health, food related to physical health, healthy food value 
calculation vegetarian food, organic food, macrobiotic food, addition 
nutrient supplement and trendy food. Design and development of healthy 
food recipes and practice 

  
4104604 การพัฒนาต ารับและการออกแบบอาหาร 

Development of Recipe  and Bite Size Food 
      3 (2–2–5) 

 หลักการส าคัญในการพัฒนาต ารับอาหารและการออกแบบอาหารกระบวนการพัฒนา
ต ารับอาหารและการออกแบบอาหาร การสร้างแนวคิดในพัฒนาต ารับอาหารและการ
ออกแบบอาหาร การผลิตต ารับมาตรฐานเพื่อส ารวจผู้บริโภค การประเมินการยอมรับ
ด้วยประสาทสัมผัส ปัจจัยที่ส่งผลต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค   
 
The aim of this course is to study principles of food recipe development 
and food design, recipes development process and food design, creating 
concepts in food recipe development and food design, standard recipe 
production for consumer survey, sensory assessment, and factors affecting 
consumer product acceptance.   



 

 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
4103801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

Preparation for Field Experience in Culinary Art  and 
Technology 

1(90) 

 กิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพในด้าน การ
รับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ 
เจตคติ การจูงใจการวัดผลประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการ
กระท าในสถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ ซึ่งเก่ียวข้องกับงานในวิชาชีพ 
 
The aim of this course is to study principles of food recipe development 
and food design, recipes development process and food design, creating 
concepts in food recipe development and food design, standard recipe 
production for consumer survey, sensory assessment, and factors affecting 
consumer product acceptance.   

  
4104802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

Field Experience in Culinary Art  and Technology 
 6(540) 

 ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการปฐมนิเทศและปัจฉิม
นิเทศเก่ียวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
 
The purpose of this course is to have students work as internship to gain 
experience in culinary field, and students are to provide the details of the 
profession where they train for the orientation before and after the 
internship. 

 

 
 
 
 
 
 



 

 

 



 

 

ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตรและช่ือปริญญา 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 
ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 

เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย  วิทยาศาสตรบัณฑิต 
              สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Culinary Art  
and Technology 

 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและ
ศิลปะการประกอบอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบ
อาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Culinary Art 
and Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Sc. (Culinary Art and Technology) 

 

หลักสูตร 
ภาษาไทย  วิทยาศาสตรบัณฑิต 
              สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Culinary 
Art  and Technology 

 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและ
ศิลปะการประกอบอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Culinary Art 
and Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Sc. (Culinary Art and 
Technology) 

 

คงเดิม 
 
 
 

คงเดิม 
 
 
 
 

คงเดิม 
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ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 

ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 
เหตุผล 

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   135 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    30 หน่วยกิต 
   1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร      12 หน่วยกิต 
   1.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                 6 หน่วยกิต 
   1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                 6 หนว่ยกิต 
   1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
 
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน                     99 หน่วยกิต 
   2.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน          18 หน่วยกิต  
   2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน     53 หน่วยกิต 
   2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก                    22 หน่วยกิต 
   2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6 หน่วยกิต                                
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                    6 หน่วยกิต 
                                   

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า      126 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                        30 หน่วยกิต 
   1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร          12  หน่วยกิต 
   1.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                     6 หน่วยกิต 
    1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                   6 หน่วยกิต 
    1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต   
                                       
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน                         90 หน่วยกิต 
    2.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน             18  หน่วยกิต 
    2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน         47 หน่วยกิต                                       
    2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก                        18 หน่วยกิต 
    2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ       7 หน่วยกิต                                     
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                             6 หน่วยกิต 
 

 

1. หมวดวิชาศึกษา 
ทั่วไปปรับปรุงตามหลักสูตร
ปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
พ.ศ.2558 ของมหาวิทยาลัย
ราชภัฎเพชรบุรี เพื่อให้
เหมาะสมกับสภาพการ
เปลี่ยนแปลงของสภาพสังคม
และสิ่งแวดล้อม และให้
นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนใน
สิ่งที่เหมาะสมและตรงตาม
ความต้องการมากข้ึน 

2. ปรับวิชาเฉพาะ 
ด้านตามสมรรถนะวิชาชีพ   
เพ่ือสอบมาตรฐานผู้ประกอบ
อาหารไทยระดับ 1และ
มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ (ด้าน
พ่อครัวขนมปังอบ ระดับ 1) 
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ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 

ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 
เหตุผล 

1)กลุ่มวิชาแกน 18  หน่วยกิต   1)กลุ่มวิชาแกน 18  หน่วยกิต  
     

4011105 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-3-4) 4011106 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) ปรับชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชา 4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-3-4) 4021114 เคมีการประกอบอาหาร 3(2-3-4) 

4031105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-3-4) 4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร 3(3-0-6) 
4093137 สถิติและระเบียบวิจัย

เบื้องต้น  
3(2-2-5) 4103140 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและ

การวิเคราะห์ทางสถิติ 
3(2-2-5) 

 - - - 4102103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบ
อาหารและงานบริการ 

3(2-2-5)  

- - - 4101101 ความปลอดภัยของอาหารและการ
สุขาภิบาล 

3(2-2-5)  

4023705 เคมีอาหารพื้นฐาน 3(2-2-5) - - - ยกเลิกรายวิชา 
4091150 จุลชีววิทยาการ

ประกอบอาหาร 
3(2-2-5) - - - ยกเลิกรายวิชา 
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ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 

ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 
เหตุผล 

1) กลุ่มวิชาชีพบังคับ                                          53  หน่วยกิต 1) กลุ่มวิชาบังคับ                                   47  หน่วยกติ  
4091129 ทักษะการประกอบอาหาร 2(1-2-3) 4101202 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา และ

ค าอธิบายรายวิชา 
4091130 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5)    ยกเลิกรายวิชา 
4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการ

สุขาภิบาล 
3(3-0-6)    ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาแกน 

 4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการ
แปรรูปอาหาร 

3(2-2-5) 4101102 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและ
การแปรรูปอาหาร 

3(2-2-5)  

4092134 อาหารไทยประยุกต์ 3(2-2-5) 4102204 หลักการประกอบอาหารไทย 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา  
และค าอธิบายรายวิชา 

 
 

4093135 การประกอบอาหารหวานเมืองเพชร 3(2-2-5) 4103302 ขนมหวานเมืองเพชร 3(2-2-5) 
4093136 การประกอบอาหารคาวเมืองเพชร 3(2-2-5) 4102205 อาหารคาวเมืองเพชร 3(2-2-5) 
4093141 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 1 3(2-2-5) 4102303 หลักการผลิตเค้ก คุ้กกี้ และการ

ตกแต่ง 
3(2-2-5) 

4093142 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 2 3(2-2-5) 4103304 หลักการผลิตขนมปัง พาย และ
การตกแต่ง 

3(2-2-5) 

4092144 อาหารยุโรป 1 3(2-2-5) 4102401 หลัการประกอบอาหารตะวันตก 3(2-2-5) 
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4092145 อาหารหวานยุโรป 3(2-2-5)     
4093146 การด์มอนเช่และชาร์คูเทอรี 3(2-2-5)    ย้ายมากลุ่มวิชาเลือกเสรี 
4091201 โภชนาการมนุษย์ 2(2-0-4)     

 
 

ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 

 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 
ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 

เหตุผล 

1) กลุ่มวิชาชีพบังคับ                                 53  หน่วยกิต 1) 1) กลุ่มวิชาบังคับ                                        47  หน่วยกิต  
4093303 หลักการจัดอาหารและธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) - -  ปรับเปลี่ยนวิชาและ

ย้ายไปกลุ่มวิชาเลือก 
4093311 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานบริการ 3(2-2-5) - -  ย้ายไปอยู่หมวดวิชา

แกน 
 4094310 การจัดการงานบริการอาหาร 3(2-2-5) - -  ยกเลิกรายวิชา 
4094903 สัมมนาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหาร 
1(0-2-0) 4103901 ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น                                                       2 (1–2–4) 

 
ปรับชื่อวิชาและ 
เพ่ิมหน่วยกิต 

4094904 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและ
ศิลปะการประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 4104903 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-2-5)  

- - - 4101201 การจัดการครัวมาตรฐาน 3(2-2-5) รายวิชาใหม่ 
- - - 4102301 ขนมหวานไทย 3(2-2-5) 
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- - - 4102601 ธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ 3(2-2-5) 
- - - 4103206 อาหารไทยสี่ภาค 3(2-2-5) 
- - - 4103402 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 
- - - 4103403 อาหารเอชีย 3(2-2-5) 

 
ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 
 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 

ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ

ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 
เหตุผล 

3) กลุ่มวิชาชีพเลือก   ไม่น้อยกว่า                          22 หน่วยกิต 3) กลุ่มวิชาชีพเลือก    ไม่น้อยกว่า                          18  หน่วย
กิต                

 

4093119 อาหารจีน 3(2-2-5) - -  ยกเลิกรายวิชา 
4092121 อาหารฮาลลาล 3(2-2-5) 4103404 อาหารฮาลลาล 3(2-2-5) ย้ายไปอยู่กลุ่ม 

วิชาแกน 
4094132 วิทยาศาสตร์การปรุงอาหาร 3(2-2-5) - -  ยกเลิกรายวิชา 
4092133 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและไอศรีม 3(2-2-5) - -  
4093134 การประยุกต์และการพัฒนาต ารับ

รายการอาหารเพ่ือการบริการ 
3(2-2-5) 4104604 การพัฒนาต ารับและการ

ออกแบบอาหาร 
3(2-2-5) ปรับชื่อวิชาและ 

เพ่ิมหน่วยกิต 
 4093139 ศิลปะการตกแต่งเค้กข้ันสูง 3(2-2-5) - -  รายวิชาใหม่ 
4093240 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) - -  
4092137 ศิลปะการประกอบอาหารประเภท 3(2-2-5) 4103207 อาหารว่างและการตกแต่ง 3(2-2-5) 
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อาหารว่างและหวานไทย 
4093143 อาหารญี่ปุ่น -เกาหลี 3(2-2-5) 4103405 อาหารญี่ปุ่น -เกาหลี 3(2-2-5) 
4094148 อาหารยุโรป 2 3(2-2-5) - - - ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชา

บังคับและปรับชื่อวิชา 
4094149 อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 4104208 อาหารเพื่อสุขภาพ  ปรับชื่อวิชา  

 
ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 
ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 

เหตุผล 

3) กลุ่มวิชาชีพเลือก   ไม่น้อยกว่า                          22 หน่วยกิต 3) กลุ่มวิชาชีพเลือก    ไม่น้อยกว่า                          18  หน่วยกิต                 
4091411 ศิลปะการจัดดอกไม้และงานใบตอง

เพ่ือการบริการ 
2(1-2-3) 4101502 การจัดดอกเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา และ

ค าอธิบายรายวิชา 
4091412 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้

เพ่ือการบริการ 
2(1-2-3) 4101501 การแกะสลักผัก ผลไม้ และงาน

ใบตอง 
3(2-2-5) 

    4103305 อาหารหวานยุโรปและไอศกรีม 3(2-2-5)  
รายวิชาใหม่    4104603 การจัดการธุรกิจอาหารและ

เครื่องดื่ม 
3(2-2-5) 

   4103503 ศิลปะการตกแต่งและออกแบบ
อาหาร 

3(2-2-5) 

   4102602 การจัดงานเลี้ยงด้านอาหารและ
การบริการ 

3(2-2-5) 
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ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ .2562 

 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ 
ประกอบอาหารพ.ศ. 2557 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหารพ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                           6หน่วยกิต 3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                             7 หน่วยกิต                 
4093804 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

เทคโนโลยีและศิลปะการ ประกอบ
อาหาร 

1(60) 4103801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
เทคโนโลยีและศิลปะการ ประกอบ
อาหาร 

1 (90) เพ่ิมจ านวนชั่วโมงการ
ฝึกปฎิบัติ 

 4094805 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
เทคโนโลยีและศิลปะการ ประกอบ
อาหาร 

5(450) 4104802 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
เทคโนโลยีและศิลปะการ ประกอบ
อาหาร 

6 (540)  
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4011105 ฟิสิกส์พื้นฐาน                                  3 (2–3–4)  
            Fundamental Physics   
ปริมาณสเกลาร์ และเวคเตอร์ กฎการเคลื่อนที่ของ นิวตัน งาน 
พลังงาน ก าลัง เครื่องกลอย่างง่าย สมบัติของสาร ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับความร้อน แสง เสียง ไฟฟ้า แม่เหล็กไฟฟ้า กัมมันตรังสี และ
การประยุกต์ใช้ 

4011106 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร                               3(2-3-4) 
             Culinary Physics 
ศึกษาการประยุกต์ ใช้หลักการทางฟิสิกส์ ในการประกอบ และการ
เปลี่ยนแปลงในอาหาร ได้แก่ ระบบหน่วย การเคลื่อนที่  โมเมนตัม งาน 
ก าลัง พลังงาน การให้ความร้อน การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การน าความ
ร้อน และการถ่ายเทความร้อนระหว่างการประกอบการ ความหนาแน่น 
และกัมมันตรังสี ซึ่งสามารถอธิบายได้ด้วยหลักการทางฟิสิกส์ที่ท าให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการเก็บเกี่ยว การประกอบหรือการ
แปรรูปอาหาร และการเก็บรักษา 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2557 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2562 
เหตุผล 

4021105 เคมีพื้นฐาน                                      3 (2–3–4) 
            Fundamental Chemistry 
การจ าแนกสาร โครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี 
สมบัติของสารในสถานะต่าง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส 
และเกลือ เทคนิคการสกัด การแยก และการท าให้สารบริสุทธิ์ 
สารละลาย ประเภทของและความเข้มข้นของสารละลาย เคมี
อินทรีย์เบื้องต้น สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน ปฏิบั ติ
การศึกษาปฏิกิ ริ ยา เคมี  สมบัติของกรดและเบส อัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีท าให้สารบริสุทธ์ การ
เตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ และการ
ตรวจสอบไอออนในสารละลาย 

4021114 เคมีการประกอบอาหาร                               3 (2–3–4) 
            Culinary Chemistry 
ศึกษาการประยุกต์ใช้หลักการทางเคมีในการประกอบและอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงในอาหาร ได้แก่ โครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบ 
พันธะเคมี สมบัติของสารในสถานะต่าง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส 
และเกลือ เทคนิคการสกัด การแยก และการท าให้สารบริสุทธิ์ สารละลาย 
ประเภทของและความเข้มข้นของสารละลาย เคมีอินทรีย์ เบื้องต้น 
สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี 
สมบัติของกรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยก
สาร วิธีท าให้สารบริสุทธ์ การเตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรีย์
ประเภทต่าง ๆ และการตรวจสอบไอออนในสารละลาย ทราบถึง
คุณประโยชน์ของอาหารและสารประกอบต่าง ๆ ในอาหาร ทั้งในด้านการ
ให้พลังงานและประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมถึงส่วนประกอบต่าง ๆ ที่น ามา
ประกอบอาหารซึ่งมีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ เช่น สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส
ของอาหาร ซึ่งสามารถอธิบายได้ด้วยปฏิกิริยาทางเคมีที่ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการเก็บเกี่ยว การประกอบหรือการแปรรูป
อาหาร และการเก็บรักษา 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2557 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2562 
เหตุผล 

4031105 ชีววิทยาพื้นฐาน                                3 (2–3–4) 
             Fundamental Biology 
ก าเนิดของสิ่งมีชีวิตและวิวัฒนาการ สารเคมีในสิ่งมีชีวิต โครงสร้าง
และหน้าที่ของเซลล์ การแบ่งเซลล์เนื้อเยื่ออวัยวะและระบบต่างๆ 
การสืบพันธุ์  อิทธิพลต่อการเจริญเติบโต พันธุกรรมและความ
หลากหลายของสิ่งมีชีวิต ปฏิสัมพันธ์ของสิ่งมีชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 

4031106 ชีววิทยาการประกอบอาหาร                          3 (2–3–4) 
            Culinary Biology 
ศึกษาคุณลักษณะ ชนิดของพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหาร คุณค่าทางอาหาร และคุณสมบัติพ้ืนฐานส าคัญของ
องค์ประกอบในอาหาร ทั้งคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน น้ า เกลือแร่ 
วิตามิน และวัตถุเจือปนต่าง ๆ การใช้การพ้ืนฐานทางชีววิทยาในการ
ทดสอบคุณสมบัติของอาหาร การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะของ
องค์ประกอบส าคัญในอาหาร ระหว่างการเก็บเกี่ยว การเตรียม การ
ประกอบหรือการแปรรูป และการเก็บรักษา รวมทั้งการประยุกต์ใช้
หลักการทางชีววิทยาในการประกอบอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4093137 สถิติและระเบียบวิจัยเบื้องต้น                 3 (3–0–6) 
            Fundamental Statistics  and Research  
            methodology 
ศึกษาการวางแผนการวิจัย สถิติ และวิธีวิจัยเบื้องต้น วิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การ
วิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานข้อมูล และผลการวิจัย 

4103403 การทดสอบทางประสาทสัมผสัและการวิเคราะห์ทางสถิติ 3 (2–2–5) 
Sensory Sensory Evaluation and Statistical Analysis  
ศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัส และสถิติเบื้องต้น ได้แก่ การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของผู้ทดสอบชิม คือ การ
มอง การฟัง การดม การชิม และการสัมผัส อาศัยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ การ
คัดเลือกและจ านวนผู้ทดสอบชิม วิธีการทดสอบและเก็บรวบรวมข้อมูล การสุ่ม
ตัวอย่าง ประมวลผลด้วยวิธีทางสถิติเบื้องต้น การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล การ
เขียนรายงานข้อมูล และผลการวิจัย อย่างมีหลักเกณฑ์ 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อ
วิชาและค าอธิบาย
รายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4091129 ทักษะการประกอบอาหาร                     2 (1–2-3) 
             Practical Culinary Skills 
ศึกษาเกี่ยวกับความรู้ในการประกอบอาหารวิธีการหุงต้มอาหาร 
ต ารับอาหารการชั่ง ตวง วัด มาตราสวนเปรียบเทียบ และการแปลง
หน่วยน้ าหนักและปริมาตรในระบบต่างๆ อุปกรณ์เครื่องใช้ในการ
ประกอบอาหารและหลักการท างาน บุคลากรทางด้านงานครัว การ
จัดการครัว การออกแบบ การจัดพื้นที่ การจัดวางอุปกรณ์ วิธีการใช้
งาน การบ ารุงรักษาอุปกรณ์และครุภัณฑ์ครัว การท าความสะอาด
โดยวิธีต่างๆ ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการใช้พลังงาน 
การฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบของการท างานในห้องครัวตามหลัก
สากล ศึกษาการจ าแนกประเภท คุณลักษณะ การใช้และการเตรียม
วัตถุดิบ อาหารประเภทต่างๆ การเลือกซ้ือ การตรวจรับ การเตรียม
และการเก็บรักษา การประเมินคุณภาพของวัตถุดิบ และฝึก
ปฏิบัติการเตรียมเพ่ือการประกอบอาหาร 

4101201 การจัดการครัวมาตรฐาน                                            3 (2–2-5) 
             Standard Kitchen Managemen 
ศึกษาเกี่ยวกับประเภทของครัว อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหารและหลักการ
ท างาน บุคลากรทางด้านงานครัว การจัดการครัว การออกแบบ การจัดพ้ืนที่ การจัด
วางอุปกรณ์ วิธีการใช้งาน การบ ารุงรักษาอุปกรณ์และครุภัณฑ์ครัว การท าความสะอาด
โดยวิธีต่างๆ ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการใช้พลังงาน การฝึกปฏิบัติตาม
กฎระเบียบของการท างานในห้องครัวตามหลักสากล และฝึกปฏิบัติการเตรียมเพ่ือการ
ประกอบอาหารอาหาร 
 

1.ปรับเปลี่ยน
ชื่อวิชาและ
ค าอธิบาย
รายวิชาให้คล
อบคลุมเนื้อหา
มากยิ่งขึ้น     
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2557 
หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2562 
เหตุผล 

4093141 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์เบเกอรี่ 1                    3 (2–2–5) 
            Bakery Technology 1 
ศึกษาความหมายของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ หลักการผลิต วัตถุดิบ สมบัติ
และการเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การเสื่อมเสีย
และการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ 
คุณลักษณะที่ดีในการประกอบขนมอบ สุขลักษณะการจัดการสถานที่
ผลิตเบเกอรี่ เทคนิคการเตรียม และการผลิตขนมปังชนิดต่างๆ ทั้งขนม
ปังยีสต์ ควิกเบรด และขนมปังชนิดพิเศษ การจัดเสริ์ฟ การตกแต่งให้
สวยงามเหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่างๆ การบรรจุภัณฑ์ 
 

4102303 การผลิตเค้ก คุ้กกี้ และการตกแต่ง              3 (2–2–5) 
Principles of Cake and Cookies Production  and Decoration  
ศึกษาความหมายของผลิตภัณฑ์เค้ก คุกกี้ หลักการผลิต คุณสมบัติและ 
การเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เค้ก คุกกี้ การเสื่อมเสีย 
และการเก็บรักษา อุปกรณ์เครื่องมือ คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เค้ก 
คุกกี้ และการผลิตเค้ก คุกก้ีชนิดต่างๆ  การตกแต่งหน้าเค้กให้สวยงาม
เหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่างๆ การฝึกปฏิบัติ 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชา
ให้คลอบคลุมเนื้อหา
มากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  3 (3–0–6) 
             Food Safety and Sanitation 
ศึกษาความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อม
เสียของอาหารและน้ าการจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่
ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การจัดเก็บอาหาร 
การเตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้
ถูกสุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การ
เลือกท าเลและสถานที่ตั้ง การติดตั้งเครื่องมือและครุภัณฑ์ครัว การจัด
สิ่งอ านวยความสะดวก การจัดการน้ าใช้ การป้องกันสัตว์และแมลง

4101101 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 3 (3–0–6) 
               Food Safety and Sanitation 
ศึกษาความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อม
เสียของอาหารและน้ าการจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่
ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การจัดเก็บอาหาร 
การเตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้
ถูกสุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การ
เลือกท าเลและสถานที่ตั้ง การติดตั้งเครื่องมือและครุภัณฑ์ครัว การจัด
สิ่งอ านวยความสะดวก การจัดการน้ าใช้ การป้องกันสัตว์และแมลง

1.ปรับเปลี่ยนรหัส
วิชา 
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รบกวน การจัดเก็บและก าจัดขยะมูลฝอยและของเสีย การท าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้
หลักการสุขวิทยาที่ดี (GHP: Good Hygiene Practice) และการ
วิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP: Hazard Analysis 
and Critical Control Point) ในการปรุงประกอบอาหารและการ
บริการ รวมไปถึงกฎหมายและกฎระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ
บริการอาหาร 

รบกวน การจัดเก็บและก าจัดขยะมูลฝอยและของเสีย การท าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้
หลักการสุขวิทยาที่ดี (GHP: Good Hygiene Practice) และการ
วิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP: Hazard Analysis 
and Critical Control Point) ในการปรุงประกอบอาหารและการ
บริการ รวมไปถึงกฎหมายและกฎระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ
บริการอาหาร 

 
 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

40933135 การประกอบอาหารหวานเมืองเพชรบุรี        3 (2–2–5) 
               Dessert Cookery of Phetchaburi 
ชนิดและประเภทของอาหารหวานเมืองเพชร กรรมวิธีในการประกอบ
อาหารหวานเมืองเพชร โดยใช้วิธีการต่าง ๆ เทคนิคการเตรียมการปรุง 
ลักษณะที่ดีของอาหารหวานเมืองเพชร การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติอาหาร
หวานเมืองเพชร  
 

4101302  ขนมหวานเมืองเพชรบุรี                          3 (2–2–5) 
              Dessert Cookery of Phetchaburi 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา และประเภทของขนมหวานเมือง
เพชร กรรมวิธีในการประกอบขนมหวานเมืองเพชร โดยใช้วิธีการต่าง ๆ 
เทคนิคการเตรียม การปรุง ลักษณะที่ดีของขนมหวานเมืองเพชร การเก็บ
รักษา ฝึกปฏิบัติขนมหวานเมืองเพชร  

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 

4093136  การประกอบอาหารคาวเมืองเพชรบุรี          3 (2–2–5) 
             Meat Dish Cookery of Phetchaburi 
ศึกษาความส าคัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม และประเภทของอาหารไทย 

4102205  อาหารคาวเมืองเพชรบุรี                          3 (2–2–5) 
              Meat Dish Cookery of Phetchaburi 
ศึกษาประวัติและความเป็นมาของอาหารคาวเมืองเพชร ความส าคัญ 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ส่วนประกอบ และวิธีการปรุงการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหาร เครื่องเคียงและของแนม การจัดส ารับและการจัดเสิร์ฟ
อาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภคดั้งเดิม ฝึกปฏิบัติอาหารคาวเมือง
เพชร   

อัตลักษณ์  ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบอาหารคาวเมืองเพชร  
เทคนิคการเตรียม การปรุง ลักษณะที่ดี  การเก็บรักษาและการจัดเสิร์ฟ 
และ ฝึกปฏิบัติอาหารคาวเมืองเพชร 

 
 
 
 
 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

 
 

4093142 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 2                   3 (2–2–5) 
            Bakery Technology  2 
หลักการประกอบขนมอบประเภทเพสตรี้  ประเภท วัตถุดิบ อุปกรณ์
เครื่องมือ เทคนิคการเตรียม และการผลิตขนมอบและเพสตรี้ชนิดต่างๆ 
ทั้ง เค้ก คุกกี้ พาย ทาร์ต ขนมหวานแบบแช่เย็นและแช่แข็ง เรียนรู้การท า
หน้าและไส้ขนมชนิดต่างๆ การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การควบคุม
คุณภาพ คุณลักษณะที่ดีในการประกอบขนมอบ สุขลักษณะการจัดการ
สถานที่ผลิตเบเกอรี่ การตกแต่ง รูปแบบการจัดเสิร์ฟ การจัดท าต ารับ
มาตรฐาน และพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ การคิดต้นทุน คุณค่าทาง
โภชนาการ การบรรจุภัณฑ์  และการจ าหน่าย ฝึกปฏิบัติและศึกษาดูงาน 

4103304 หลักการผลิตขนมปัง  พาย และการตกแต่ง   3 (2–2–5) 
               Cake and Arts of Decoration 
ความหมายและประเภทของขนมปัง  พาย  คุณสมบัติและการ 
เปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมปัง  พาย   อุปกรณ์  
เครื่องมือ  การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษา  คุณลักษณะที่ดีในการผล 
ขนมปัง และพาย รูปแบบการตกแต่ง  บรรจุภัณฑ์  และการฝึกปฎิบัติ   

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชาให้
คลอบคลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 113 



 

 

 
 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4092145 อาหารหวานยุโรป                                  3 (2–2–5) 
            European Desserts 
ศึกษาประเภทและลักษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยุโรป วัตถุดิบ 
เทคนิคการเตรียม การประกอบและการน าเสนอ เรียนรู้การผลิตอาหาร
หวานประเภทพุดดิ้ง คัสตาร์ด มูส เมอแรงก์ อาหารจานหวานแบบร้อน
และเย็น ขนมหวานแช่แข็ง ซอสประเภทต่างๆ ส่วนประกอบตกแต่ง
และการท าภาชนะที่รับประทานได้ ศึกษาหลักการบริการอาหารให้
สอดคล้องกับวัฒนธรรมและการฝึกปฏิบัติ 

4103305 อาหารหวานยุโรป และไอศกรีม                 3 (2–2–5) 
             EuropeanDesserts and Ice Cream  
ศึกษาประเภทและลักษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยุโรป วัตถุดิบ 
เทคนิคการเตรียม การ ประกอบ และการน าเสนอ เรียนรู้การผลิต
อาหารหวานประเภท พุดดิ้ง คัสตาร์ด มูส เมอแรงก์อาหารจาน หวาน
แบบร้อนและเย็น ขนมหวานแช่แข็ง ซอสประเภทต่างๆ และไอศกรีม
ส่วนประกอบตกแต่งและการทาภาชนะที่ รับประทานได้ศึกษาหลักการ
บริการอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม และการฝึกปฏิบัติ 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 
             3 (2–2–5) 
             Food Preservation and ProcessingTechnology 
หลักการถนอมและการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบส าหรับการ
แปรรูปอาหาร อุปกรณ์และเทคโนโลยี การถนอมอาหาร และการ
แปรรูป ตลอดจนการบรรจุอาหาร ผลกระทบของวิธีการถนอม
อาหาร และการแปรรูปอาหารต่อคุณภาพ และคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ 

4101102 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 3 (2–2–5) 
            Food Preservation and Processing Technology 
หลักการถนอมและการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบส าหรับการแปรรูป
อาหาร อุปกรณ์และเทคโนโลยี การถนอมอาหาร และการแปรรูป ตลอดจน
การบรรจุอาหาร ผลกระทบของวิธีการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหาร
ต่อคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ 

1.ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

_ _ _ _ _ _ _ 4102204  หลักการประกอบอาหารไทย                          3 (2–2–5) 
            Principles  of Thai Cookery 
ศึกษาประวัติและความเป็นมาของอาหารไทย  วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร 
ไทย   เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องเคียงและของแนม เทคนิคและค าศัพท์ที่
ใช้ในการประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ และวิธีการ
ปรุง การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดส ารับและ
การจัดเสิร์ฟ และฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 

 1  เพ่ิมรายวิชาให้คลอบ
คลุมหลักสูตรมากขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4093311 ภาษาอังกฤษเพื่องานบริการ                  3 (2–2–5) 
            English for Hospitality Services 
ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษในด้าน การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน 
ในงานบริการ ใช้สถานการณ์จ าลอง บทบาทสมมุติในการฝึกทักษะ
การใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร โดยเฉพาะการสื่อสารด้านการฟังและ
การพูด 

4102103 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาหารและ             3 (2–2–5) 
             งานบริการอาหาร  
             English for Culinary and Food Services 
ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษในด้าน การฟัง การพูด การอ่าน การเขียน ในการ
ประกอบอาหาร และงานบริการอาหาร ใช้สถานการณ์จ าลอง บทบาทสมมุติ 
และจากการปฏิบัติจริงในการฝึกทักษะด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการ
เขียน เพ่ือการสื่อสารในการเตรียม การเก็บรักษา การประกอบ การแปรรูป 
การจัดเสิรฟ์ และการบริการด้านอาหาร โดยเฉพาะการสื่อสาร 
 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

 4101202 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร         3 (2–2–5) 
            Food Material and Product Knowledge 
ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร ประเภท ลักษณะและชนิดของ ผลไม้ เห็ด 
เครื่องเทศ สมุนไพร  เครื่องปรุงรส  สารปรุงแต่งสี กลิ่น และรสชาติ ธัญพืช
ต่างๆ   เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ า การตัดแต่งวัตถุดิบเพ่ือการประกอบอาหาร  
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบส าคัญในอาหาร
ระหว่างการหุงต้ม การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบ
ส าคัญในอาหารระหว่างการหุงต้ม การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์
ในการประกอบอาหาร และการแก้ปัญหาในการประกอบอาหารโดยใช้
เหตุผลทางวิทยาศาสตร์และฝึกปฏิบัติการ 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
117 



 

 

 
 
 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4094904 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและศิลปะการ    3 (2–2–5) 
             ประกอบอาหาร      
              Research and Development in Culinary Art   
and Technology 
การใช้ระเบียบวิจัยเพื่อหาค าตอบเกี่ยวกับอาหารและการบริการเพ่ือ
น าไปประยุกต์ใช้ และปรับปรุงงานทางด้านเทคโนโลยีและศิลปะการ
ประกอบอาหาร รวบรวมข้อมูลน ามาท ารายงาน และวิจัยอย่างมี
ระเบียบแบบแผน 

4104903 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                       3 (2–2–5) 
             Food Research and Product Development  
การใช้โจทย์จากความต้องการของชุมชน ผู้ประกอบการ หรือตลาดโลก ใน
การท าวิจัยร่วมกับการใช้นวัตกรรมเพ่ือหาค าตอบเกี่ยวกับด้านอาหารและ
การบริการ และน าผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ไปประยุกต์ใช้ และเสริม
งานทางด้านเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร รวบรวมข้อมูลน ามา
ท ารายงาน และวิจัยอย่างมีระเบียบแบบแผน รวมถึงการน าเสนอนวัตกรรม
และต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ต่อไป  

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชา
ให้คลอบคลุมเนื้อหา
มากยิ่งขึ้น 

--------------------- 4103901 ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น                                   2 (1–2–4) 
            Fundamental Resrearch Methodology 
ศึกษาการวางแผนการวิจัย และวิธีวิจัยเบื้องต้น วิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
วิธีการเก็บรวบรวมข้อมุล  การสุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล  การเขียน
รายงานข้อมูล และผลการวิจัย ร่วมกับการสัมมนาทางวิชาการเรื่องที
เกี่ยวข้องด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ           3 (2–2–5) 
            Food and Nutrition for Health    
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพ่ือให้
สุขภาพดี อาหารเจ มังสวิรัติ และอาหารเพ่ือสุขภาพกลุ่มต่างๆ ได้แก่ 
แมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและฟังชันนัลฟู้ด อาหารกลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลต่อ
สุขภาพ การออกแบบและพัฒนารายการอาหารเพ่ือสุขภาพ การ
คัดเลือกวัตถุดิบให้สอดคล้องภาวะสุขภาพของผู้บริโภค การประยุกต์ใช้
วัตถุดิบทดแทนในการพัฒนาต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

4104208 อาหารเพื่อสุขภาพ                                   3 (2–2–5) 
            Food for Health 
ศึกษาอาหารจากธรรมชาติ  ประเภทของอาหารที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพ 
อาหารที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพร่างกาย  การค านวณคุณค่าอาหารเพ่ือ
สุขภาพ อาหารมังสวิรัติ  อาหารเจ  อาหารชีวจิต  อาหารแมคโครไบโอ
ติก  อาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ  อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง และ
อาหารตามกระแส การออกแบบและพัฒนาต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพ และ
ฝึกปฏิบัติ 

1.ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 

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

4102301 ขนมหวานไทย                                       3 (2–2–5) 
             Thai  Dessert                              
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมไทย และประเภทของขนมหวาน ขนมไทยกับ
วัฒนธรรมประเพณีขนมไทยในแต่ละภาค วัตถุดิบ อุปกรณ์ เทคนิคการ
เตรียม การปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การเก็บรักษา การจัดตกแต่ง  ฝึก
ปฏิบัติขนมไทย 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชาให้
คลอบคลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4102601  การประกอบธุรกิจเครื่องดื่มและการบริการ          3 (2–2–5) 
                 Beverage Services 
ความหมายและประเภทของอาหารและเครื่องดื่ม คุณลักษณะที่ดีของ
เครื่องดื่มแต่ละชนิด กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มไม่
มีแอลกอฮอล์ การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อ
คุณลักษณะและคุณภาพ การเสื่อมเสีย การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การ
บรรจุภัณฑ์ การค านวณต้นทุน และ แนวโน้มธุรกิจด้านอาหาร และ เครื่องดื่ม   

1.เพ่ิมรายวิชา ให้
ครอบคลุมหลักสูตร  

 
 

4102602   การจัดงานเลี้ยงด้านอาหารและการบริการ         3 (2–2–5) 
               Basic Knowledge of Food and Beverage Business 
ศึกษารูปแบบมาตรฐานของการจัดบริการอาหารประเภทต่างๆการออกแบบ
การจัดการอาหารตามวัตถุประสงค์และโอกาสพิเศษ การจัดตกแต่งสถานที่
ตามลักษณะงาน การวางแผนเมนู การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนการจัดการทีมงาน
และวัสดุอุปกรณ์ รวมทั้งองค์ประกอบของการบริการอาหาร ได้แก่ การจัด
แต่งโต๊ะอาหาร การพับผ้าเช็ดปากสาหรับการจัดเลี้ยง งานเลี้ยงและการ
บริการอาหาร จรรยาบรรณ บุคลิกภาพ และมารยาทพนักงาน 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชาให้
คลอบคลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4092144 อาหารยุโรป 1                                 3 (2–2–5) 
             Cuisines of Europe 1 
ศึกษาหลักการประกอบอาหารเช้า กลางวัน ค่ า แบบยุโรป การใช้
ความร้อนชื้น ความร้อนแห้ง การใช้ความร้อนแบบผสมผสาน ศึกษา
ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการประกอบ คุณสมบัติและ
หน้าที่ของวัตถุดิบในการประกอบอาหารยุโรป การใช้อุปกรณ์และ
เครื่องมือในครัวยุโรป ประเภทของอาหารเช้าแบบยุโรปชนิดต่างๆ 
รวมถึงสลัดบาร์ เทคนิคการเตรียม การประกอบ การเก็บรักษา การ
จัดเสริ์ฟ วัฒนธรรม การรับประทานและฝึกปฏิบัติ 

4102401 หลักการประกอบอาหารตะวันตก                      3 (2–2–5) 
            Principles of Western Cookery  
ศึกษาหลักการท าสต็อก ซุป ซอส เมนูอาหารเช้า การท าพาสต้า การใช้ความ
ร้อนชื้น ความร้อนแห้ง การใช้ความร้อนแบบผสมผสาน  ศึกษาค าศัพท์
ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร รวมทั้งอาหารครัวเย็น ทั้ง
สลัด น้ าสลัด ซอส ออร์เดิร์ฟร้อนและเย็น การน าเสนออาหาร และฝึกปฏิบัติ   

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4092137 ศิลปะการประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง3(2–2–5) 
             และหวานไทย   
            Cooking of Thai Snacks and Sweet 
ศึกษาความหมาย  ประวัติความเป็นมา ประเภทอาหารว่างไทย 
คุณภาพของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณลักษณะของอาหารว่างไทยและ
หวานไทย  เทคนิคการประกอบ การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษา 
การจัดเสิร์ฟ  ต ารับมาตรฐาน การค านวณต้นทุน  และการก าหนด
ราคาขาย  ฝึกปฏิบัติตามเนื้อหา 

4103207 อาหารว่างและการตกแต่ง                              3 (2–2–5) 
              Snacks  and  Decoration   
ศึกษาความหมาย  ประวัติความเป็นมา ประเภทอาหารว่างไทย คุณภาพ 
ของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณลักษณะของอาหารว่างไทยและหวานไทย  เทคนิค
การประกอบ การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษา การจัดเสิร์ฟ  ต ารับ
มาตรฐาน การค านวณต้นทุน  และการก าหนดราคาขาย  ฝึกปฏิบัติตาม
เนื้อหา   

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา 

 4104603  การจัดการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม                 3 (2–2–5)                             
              Food and Beverage Business Management 
ศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจประเภทของธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่ม คุณลักษณะ
ของการเป็นผู้ประกอบการที่ประสบผลส าเร็จ การเขียนแผนธุรกิจ การคิด
ต้นทุน การตลาดและการจัดการธุรกิจ ปฏิบัติการท าธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่มจ าลอง 
 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา
และค าอธิบายรายวิชาให้
คลอบคลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4094148 อาหารยุโรป 2                                  3 (2–2–5) 
            Cuisines of Europe 2 
ศึกษาประเภทของอาหารยุโรปตะวันตกและแถบเมดิเตอเรเนียน 
วัตถุดิบที่ใช้ลักษณะส าคัญในด้านรสชาติ การเตรียมและเทคนิคการ
ประกอบอาหารที่ขึ้นชือของประเทศ เยอรมัน อังกฤษ ฝรังเศส อิตา
เลียน สเปน กรีก และฝึกปฏิบัติ 

4103402 อาหารยุโรป                                             3 (2–2–5)                      
             Europe of Cuisines  
ศึกษาลักษณะของอาหารยุโรป ความแตกต่างของเนื้อสัตว์ ประเภทต่างๆ 
คุณลักษณะและประเภทของวัตถุดิบที่ใช้ลักษณะส าคัญในด้านรสชาติ เทคนิค 
วิธีการประกอบอาหารที่ขึ้นชื่อของประเทศอังกฤษ ฝรั่งเศส อิตาเลียน  และ
ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารตะวันตก 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 

4094111 ศิลปะการจัดดอกไม้ และงานใบตอง         2 (1–2–3) 
             เพื่องานบริการ  
             Art of Floral and Banana Leaf Arrangement  
             for Services 
ศึกษาความหมาย ความส าคัญและความเป็นมาของศิลปะการจัด
ดอกไม้   เพ่ือน าไปจัดส ารับอาหาร การประดับตกแต่งสถานที่หรือ
การใช้ในลักษณะอ่ืน ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับงานจัดดอกไม้ ค านึงถึง
ความสะอาด ความปลอดภัย และการใช้ประโยชน์สูงสุดเพ่ือการ
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมการน าไปใช้ 

4101502 การจัดดอกไม้ เพื่อประกอบอาชีพ                     3 (2–2–5) 
             Floral  arrangements  of  occupaion 
ศึกษาความรู้เกี่ยวกับทฤษฎีและการออกแบบดอกไม้  ใบไม้ การดูแลรักษา  
เทคนิคขั้นพ้ืนฐานในการจัดดอกไม้แบบสากล การออกการจัดดอกไม้ใน
โอกาสต่างๆ ในเชิงธุรกิจการคิดต้นทุนธุรกิจในการประกอบอาชีพด้านดอกไม้ 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาที่มีการปรับปรุง 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4094112 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้              2 (1–2–3) 
             เพื่องานบริการ   
            Art of Vegetable and fruit Carving for  
            Services 
การเลือก การเตรียม การใช้ และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ 
รูปแบบวิธีการ ขั้นตอนการแกะสลัก น าหลักศิลปะมาฝึกปฏิบัติการ
แกะสลัก ปลอก คว้านผักและผลไม้ การยืดอายุการเก็บรักษาผัก
และผลไม้ เพ่ือใช้ในการประดับภาชนะใส่อาหารรับประทานใน
โอกาสพิเศษ ตลอดจนการน าไปใช้ในลักษณะอ่ืน ๆ 

4101501  การแกะสลักผักผลไมแ้ละงานใบตอง                 3 (2–2–5) 
              Vegetable  Fruit  Carving and Banana leaf crafting  
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของการแกะสลัก หลักการเลือกซื้อ
ผักและผลไม้  และประเภทของอุปกรณ์ที่ใช้ในการแกะสลัก รูปแบบวิธีการ 
ขั้นตอนการแกะสลัก ประเภทของงานใบตองที่ใช้ในการประกอบอาหาร และ
ในประเพณี พิธีกรรมต่างๆ หลักการเลือกใช้ใบตอง การเก็บรักษา ยืดอายุ
งานแกะสลักและงานใบตอง ฝึกปฏิบัติการแกะสลักและงานใบตอง 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 

_ _ _ _ _ _ _ 4104603 ศิลปะการตกแต่งอาหาร                                 3 (2–2–5) 
             Food Stylist   
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประเภทของอาหาร และขนม  องค์ประกอบศิลป์ หลักการ
ออกแบบ การจัดวาง และตกแต่งจานอาหาร รู้จักการท าซอสต่างๆ อาหาร และ 
ของหวาน ที่ใส่ความคิดสร้างสรรค์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์  ฝึกปฏิบัติการการ
สร้างสรรค์เมนู  ตกแต่งอาหารให้เหมาะส าหรับถ่ายภาพในนิตยสาร ส าหรับ
ร้านอาหาร โรงแรม 
 

1.ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชาให้คลอบ
คลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชากลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2557 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

4093804 การเตรียมความพร้อมก่อนฝึกประสบการณ์      1(60) 
            วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
            Preparation for Field Experience in Culinary 
            Art and Technology 
กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพในด้าน การรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ 
การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ การจูงใจการวัดผล
ประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระท า
ในสถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ ซึ่งเก่ียวข้องกับงานในวิชาชีพ 

4103801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและ        1(90) 
             ศิลปะการประกอบอาหาร 
            Preparation for Field Experience in Culinary Art 
            and Technology 
กิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ในด้าน การรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัว
ผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ การจูงใจการวัดผลประเมินผล และ
คุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระท าในสถานการณ์หรือรูปแบบ
ต่างๆ ซึ่งเก่ียวข้องกับงานในวิชาชีพ และการฝึกปฏิบัติจริง 
 

1.ปรับค าอธิบายรายวิชา
ให้คลอบคลุมเนื้อหามาก
ยิ่งขึ้น 

4094805 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและ 5(450) 
             ศิลปะการประกอบอาหาร 
             Field Experience in Culinary Art  and  
            Technology 
ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการ
ปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศเก่ียวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 

4103802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยีและศิลปะการ 6(540) 
            ประกอบอาหาร 
            Field Experience in Culinary Art  and Technology 
ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการปฐมนิเทศ
และปัจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
 

1เพ่ิมจ านวนชั่วโมงในการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
มากขึ้น 

 

125 



 

 

ตารางเปรียบเทียบอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา 

หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2557 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวชิาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

 พ.ศ. 2557 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวชิาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 

พ.ศ. 2562 

เหตุผล 

รายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสตูร 
1. อาจารย์ ดร.ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ 
2. อาจารย์ อารี   น้อยส าราญ 
3. อาจารย์ ณปภา  หอมหวล    
4. อาจารย์ ศจีมาศ  นันตสุคนธ์ 
5. อาจารย์โสมรัศมิ์ กล่ ากล่อมจิตร ์ 

 

รายชื่ออาจารย์ประจ าผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1. อาจารย์ ดร.ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ 
2. อาจารย์ ดร.กัญญา รัชตชัยยศ 
3. อาจารย์ ณปภา  หอมหวล    
4. อาจารย์ ศจีมาศ  นันตสุคนธ์ 
5. อาจารย์ อารี   น้อยส าราญ 

รายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร 
1. อาจารย์ ดร.ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ 
2. อาจารย์ ดร.กัญญา รัชตชัยยศ 
3. อาจารย์ ณปภา  หอมหวล    
4. อาจารย์ ศจีมาศ  นันตสุคนธ์ 
5. อาจารย์ อารี   น้อยส าราญ 
6. อาจารย์สรญา  ธิมาชัย 

ป รั บ ร า ย ชื่ อ อ า จ า ร ย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้มี
คุณวุฒิตรงและคุณสมบัติ
เ ป็ น ไ ป ต า ม ม า ต ร ฐ า น
หลักสูตร  
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การจัดระบบรหัสวิชา 

 
1. ระบบรหัสวิชายึดพื้นฐานของระบบรหัสเดิม 
2. การจัดหมวดวิชา หมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED (International Standard  

Classification Education) เป็นแนวทาง 
3. การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 
 3.1 ยึดสาระส าคัญ (Concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
 3.2 ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 
4. รหัสวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 ตัว 
 เลข 3 ตัวแรกเป็นหมวดวิชาและหมู่วิชา 
 เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
 เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
 เลขตัวที่ 6,7 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 2
1 

3 4 5 6 7 1 2
1 

3 4 5 6 7 1 2
1 

3 4 5 6 7 

ล าดับวิชา 
ลักษณะเนื้อหา 

ระดับความยากง่าย หรือชั้นปี 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 



 

 

หมวดวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
(รหัส 410) 

 
หมู่วิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหารซึ่งอยู่ในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้จัด
ลักษณะเนื้อหาวิชาออกเป็นดังนี้ 
 

1. วิทยาศาสตร์และภาษา (410-1--) 
2. อาหาร และโภชนาการ (410-2--) 
3. ขนมหวานและเบอเกอรี่ (410-3--) 
4. อาหารนานาชาติ (410-4--) 
5. การบริการเครื่องดื่ม (410-5--) 
6. ศิลปะและการตกแต่ง (410-6--) 
7. ธุรกิจและการจัดการ (410-7--) 
8. เตรียมฝึก และฝึกประสบการณ์ (410-8--) 
9. สัมมนา และวิจัย (410-9--) 
 
 
 
 



 

 

 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ล าดับที่ ชื่อสกุล ต าแหน่งทางวิชาการ วุฒิ

ทางการศึกษา สาขาวิชา สถานศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

1 นายทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)   
เกียรตินิยมอันดับสอง 
มหาวิทยาลัยสยาม 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
 
 
                       

1. หนังสือ/ต ารา/เอกสารค าสอน/เอกสารประกอบการสอน/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย  
2.1 ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ วัชรินทร์ สุขสนาน อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ พรอริยา ฉิรินัง ธนิดา ชาญชัย และเวธ

กา เช้าเจริญ. 2561. ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดเพชรบุรี. การประชุมวิชาการ
ระดับนานาชาติ และระดับชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 5 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี.วันที่  2-5 ธันวาคม 2561. 
หน้า 232-238  

2.2 เวธกา เช้าเจริญ สุธิดา ทองค า อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ วัชรินทร์ สุขสนาน ทวิพัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ และชนิ
ดา ศรีสาคร. 2561. คุณภาพน้ าดื่มจากเครื่องท าความเย็นในคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี. การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ และระดับชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้ งที่ 5 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี. 
วันที่ 2-5 ธันวาคม 2561. หน้า 226 - 231  

3. ประสบการณ์การท างาน 
3.1 การฝึกอบรม 
      - 8 มิถุนายน 2561 อบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรการจัดการความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการและสารเคมี 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
      - 12-13 ธันวาคม 2560 สัมมนาการยกระดับคุณภาพการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน (IQA) เพ่ือขึ้น
ทะเบียนเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQR) มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี
      - 6 พฤศจิกายน 2560 อบรมหลักสูตรแนวทางการยกระดับความปลอดภัยของห้องปฏิบัติการวิจัยที่เก่ียวกับ
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สารเคมี ภายใต้โครงการมหาวิทยาลัยแม่ข่าย ด้านมาตรฐานความปลอดภัยห้องปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
     - 18 March – 1 July 2017 has successfully completed intensive Thai cookery course at Suan 
Dusit international culinary school Bangkok. 
      - 22-23 กุมภาพันธ์ 2560 ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาชีพผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 
1 ส านักงานพัฒนาฝีมือแรงงานเพชรบุรี 
      - 16 May – 30 June 2016 has completed the internship in food and beverage kitchen 
department in the capacity of cook helper at Sheraton Hua Hin resort & spa.  
       
3.2 การท างาน 
     - กุมภาพันธ์ 2559 – ปัจจุบัน อาจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  
        - กุมภาพันธ์ 2551 – กรกฎาคม 2551 หัวหน้าฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ด้านปลาทูน่า ปลาซาดีน และ
ปลาแซลมอน บรรจุกระป๋อง และรีทอร์ทเพ้าช์ บริษัท ไทยยูเนี่ยน โฟรเซ่น โปรดักส์ จ ากัด (มหาชน)  
     - ตุลาคม 2550 - มกราคม 2551 นักวิจัยระดับห้องปฏิบัติการ ด้านเครื่องดื่มต่างๆ เช่น น้ าส้ม น้ าผลไม้ชนิด
ต่างๆ และเครื่องดื่มชนิดไม่มีแอลกอฮอล์ บริษัท Pepsi-Cola (Thai) Trading, Co. Ltd 
4.  ประสบการณ์สอน /วิชาที่เคยสอน 
 4.1 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 
 4.2 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานบริการ 
 4.3 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 
 4.4 สถิติและระเบียบวิจัยเบื้องต้น 
 4.5 สัมมนาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
 4.6 วิทยาศาสตร์การปรุงอาหาร 
 4.7 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 
 
ล าดับ

ที ่
ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ วุฒิ

การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

2 นางสาวกัญญา  รัชตชัยยศ 
ต าแหน่งทางวิชาการ : อาจารย์  
วุฒิการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น  
 

1. ต ารา/เอกสารประกอบการสอน 
- 

2. ผลงานวิจัย 
กัญญา  รัชตชัยยศ และ อรอนงค์  ศรีพวากุล  2561. การพัฒนาสูตรไอศกรีมตามธาตุเจ้าเรือน. การประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ และระดับชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 5. มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี. 2-5 ธันวาคม 2561. หน้า 162-167 
3.2 ประสบการณ์การท างาน 

- กุมภาพันธ์ 2543 – สิงหาคม 2543  อาจารย์ โครงการจัดตั้งคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
- กันยายน 2543 – ปัจจุบัน อาจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 

4.1 การแปรรูปอาหาร 1 
4.2 อาหารและโภชนาการ 
4.3 การประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหา 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 
 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

3 นางสาวอารี  น้อยส าราญ 
ต าแหน่งทางวิชาการ   อาจารย์  
วุฒิการศึกษา  
ค.บ.  (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป )  
มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี  
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนา
ชุมชน)  มหาวิทยาลัยราค าแหง 

1. ต ารา/เอกสารประกอบการสอน 
       - 
2. ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ในการวิจัย  
   2.1. อารี น้อยส าราญ  โสมรัศมิ์ กล่ ากล่อมจิตร  อานนท์ วงษ์เชียง  .2560  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพร
พริกพรานเพ่ือเพ่ิมมูลค่า และสร้างเอกลักษณ์ด้าน อาหารท้องถิ่น ร่วมกับกลุ่มแม่บ้านเยาวชนหนองหญ้าปล้อง จังหวัด
เพชรบุรี .การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยกลุ่มศรีอยุทธยา ครั้งที่ 9 (วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือสังคม) ณ 
มหาวิทยาลัยวลัยอลงกรณ์ วันที่ 18-19  ตุลาคม 2561. หน้า 566 - 575 
    2.2 โสมรัศมิ์  กล่ ากล่อมจิตร์  อารี  น้อยส าราญ . 2559 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมข้าวไรซ์เบอรี่เสริมน้ าตาลโตนด . 
การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ ครั้งที่ 3   (การบูรณาการความรู้เพ่ือสังคมที่
ยั่งยืน) วันที่ 19 กรกฎาคม 2561. หน้า 52-59 
    2.3  กนกรัตน์ จิรสัจจานุกูล และอารี น้อยส าราญ.  2559 การศึกษาและพัฒนาเว็บไซต์แนะน าอาหารส าหรับผู้ป่วยโรค
ความดันโลหิตสูง กรณีศึกษา อาหารพื้นบ้านในอ าเภอเมืองเพชรบุรี. งานประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 
2559 "การวิจัยรับใช้ชุมชม สร้างสังคมฐานความรู้". ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  วันที่ 31 สิงหาคม 2559 หน้า 158-167  
    2.4 อารี  น้อยส าราญ  อานนท์ วงษ์เชียง สุรีรัตน์ ดวงสุวรรณ จริยา  สุขจันทรา .2558 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
พ้ืนเมืองของชุมชนกระเหรี่ยงปกาเกอะญอในพ้ืนที่สูงตามแนวตะเข็บชายแดนไทย- พม่า จังหวัดราชบุรี  เพชรบุรี  และ
ประจวบคีรีขันธ์ การประชุมวิชาการระดับชาติ (เครื่อข่ายวิจัยสถาบันอุดมศึกษาทั่วประเทศ) ครั้งที่ 11 (HERP  IV ) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี วันที่ 8 กุมภาพันธ์  2559 หน้า 265- 276    
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3. ประสบการณ์การท างาน   
3.1 การฝึกอบรม 

- หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสาขาเทคนิคการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติระดับ 1  
- การอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรนักวิจัยหน้าใหม่ 
- การจัดการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  การท าวิจัยในชั้นเรียน 
- หลักสูตรอาหารและโภชนาการบนเรือ 

3.2 การท างาน 
- พ.ศ. 2546 - 2556  อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
- พ.ศ. 2557-  ปัจจุบัน  อาจารย์สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัย

ราชภัฎเพชรบุร ี
3.3  งานบริการทางวิชาการ / วิทยากร 
       3.3.1  วิทยากรโครงการเศรษฐกิจชุมชนครบวงจร  บ้านเพชรเพลินดิน ( วันที่ 4,13 สิงหาคม 2561) 
       3.3.2  วิทยากร กิจกรรมอาหารพ้ืนถิ่นรสไทยแท้ (OTOP นวัตวิถี )  อ าเภอแก่งกระจาน และ อ าเภอ    
                หนองหญ้าปล้อง  จังหวัดเพชรบุรี วันที่ 1- 30  กนัยายน 2561  
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน  

4.1 อาหารว่างและหวานไทย 
4.2 อาหารคาวเมืองเพชร 
4.3 การบริการบาร์และเครื่องดื่ม 
4.4  อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 
4.5  โภชนาการมนุษย์ 
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4.6  การวิจัย    



 

 

 อาจารย์ผ้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 
ล าดับ

ที ่
ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ วุฒิ

การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

4 นางสาวณปภา  หอมหวล 
ต าแหน่งทางวิชาการ:  อาจารย์  
วุฒิการศึกษา  
คศ.บ. )อาหารและโภชนาการ(  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล    
ศศ.ม. )คหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนา
ชุมชน(  
มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

1. ต ารา/เอกสารประกอบการสอน 
 - อาหารหวานเมืองเพชร 

2. ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ในการวิจัย  
2.1 ณปภา  หอมหวล และศจีมาศ  นันตสุคนธ์. 2561. การส่งเสริมเส้นทางการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรีด้วยการพัฒนาสูตร

อาหารชะลอวัย . การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 13 มหาวิทยาลัยศรีปทุม วันที่  20 ธันวาคม 2561. หน้า
2039-2048 
3. ประสบการณ์การท างาน 

3.1 การฝึกอบรม 
     - หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสาขาเทคนิคการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 

        - การอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรนักวิจัยหน้าใหม่ 
        -  หลักสูตรการเป็นเจ้าหน้าที่สอบด้านพ่อครัวขนมปังอบ ของ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ    

3.2 การท างาน 
- พ.ศ.  2543  อาจารย์วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี   
 -พ.ศ.  2544  อาจารย์ประจ าภาควิชา อาหารและโภชนาการ   สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
- พ.ศ.  2545  อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์ ฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
- พ.ศ.  2557  อาจารย์ประจ าสาขาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์ ฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี  
  3.3 ด้านการเป็นวิทยากร 
       - เป็นวิทยากรสอนด้านขนมไทย และเบเกอรี่  ให้กับหน่วยงานของรัฐ และเอกชน 
       - เป็นที่ปรึกษาให้กับผู้ประกอบการด้านอาหาร ภายใต้ UBI ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
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4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 
4.1 เบเกอรี่ 1 
4.2 เบเกอรี่ 2 
4.3 อาหารหวานเมืองเพชร 
4.4 แกะสลักผักและผลไม้   
4.5 ทักษะการประกอบอาหาร 
4.6 หลักการจัดอาหารและงานบริการ 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 
 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

5 นางสาวศจีมาศ  นันตสุคนธ์  
ต าแหน่งทางวิชาการ:  อาจารย์  
วุฒิการศึกษา  
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ               
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนา
ชุมชน)  
มหาวิทยาลัยรามค าแหง   
 
 

1. ต ารา/เอกสารประกอบการสอน 
- 

2. ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ในการวิจัย  
2.1 ณปภา  หอมหวล และศจีมาศ  นันตสุคนธ์. 2561. การส่งเสริมเส้นทางการท่องเที่ยว จังหวัดเพชรบุรีด้วยการพัฒนาสูตร

อาหารชะลอวัย . การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 13 มหาวิทยาลัยศรีปทุม วันที่  20 ธันวาคม 2561. หน้า
2039-2048 
 
3. ประสบการณ์การท างาน 

3.1 การฝึกอบรม 
     - หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสาขาเทคนิคการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 

        - อบรมนวัตกรรมอาหารฮาลาล 4.0 ปี 60 
        - อบรม Food Presentation ปี 60 
        - อบรมหลักสูตร Modern cuisine รุ่นที่ 1 วันที่ 14-18 พ.ค.61  ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง   
        -  อบรมความรู้เกี่ยวกับเตาอบพลังงานแสงอาทิตย์  ปี 61 

3.2 การท างาน 
- พ.ศ.  2543-2545  อาจารย์ประจ าคณะคหกรรมศาสตร์  วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี   
-  พ.ศ.  2545  อาจารย์ประจ าสาขาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์ ฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

        - พ.ศ.  2557  อาจารย์ประจ าสาขาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์ ฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
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3.3 ด้านเป็นวิทยากรและที่ปรึกษา 
        - กรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือรงงานช่างดอกไม้สด ระดับ 1 ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน        
         -  น าเสนองานอนุรักษ์วัฒนธรรมด้านงานเครื่องหอม ร่วมกับ  ททท.เพชรบุรี ณ ประเทศนอร์เวย์ ปี  58      
         - ที่ปรึกษาผู้ประกอบการ OTOP ปี 60   ด้านผลิตภัณฑ์ขนมปังกรอบ   ฝอยทอง  ข้างเกรียบงา ภายใต้ UBI ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
          -วิทยากรชุมชนโตนดหลวง    การท าขนมจีบหมู และซาลาเปาหน้าแตก ปี  60 
         - วิทยากรแปรรูปข้าวเกรียบเนื้อ  ของกระทรวงแรงงานจังหวัดเพชรบุรี ปี 60 
         - วิทยากรการแปรรูปน้ าพริกเนื้อกรอบ  กลุ่มการแปรรูปอาหารฮาลาล  ปี 61 
          - วิทยาการแปรรูปหอยตลับ ศูนย์การเรียนถ่ายทอดเทคโนโลยีแหลมผักเบี้ย บ้านแหลม   ปี 62 
         -  ที่ปรึกษาด้านแปรรูปปลาน้ าจืด  กลุ่มหนองโสน  อ าเภอเมือง เพชรบุรี   ปี 62 
         - ที่ปรึกษาชมรมศึกษาผู้ประกอบ ปี 53  ถึงปัจจุบัน ภายใต้ UBI ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 

4.1 การจัดดอกไม้สด –แห้ง และงานใบตอง 
4.2 การสัมมนา 
4.3 การออกแบบบรรจุภัณฑ์   
4.4  การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
4.5  การประยุกต์และพัฒนาต ารับอาหาร 
4.6 อาหารฮาลาล 
4.7 อาหารเชีย 
4.8  การประกอบธุรกิจอาหาร 
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