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แบบสอบถามเพื่อการวิจัย 

 

เรื่อง การศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศกึษาของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวชิา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

 

ชุดที่ 1 การศกึษาความตองการในการเรยีนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวชิาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร ของนักเรยีน 

คําช้ีแจง 

 1. แบบสอบถามนี้มีอยู  5 ตอน มีจํานวน 5 หนา (รวมใบปะหนา) ประกอบดวย 

      ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามความตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

 ตอนที่ 4 เปนแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือเรียนจบสาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนที่ 5 เปนขอเสนอแนะ 

 โดยในตอนที่ 2-4 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซึ่งมีเกณฑการตอบดังนี้ 

   5 = หมายถงึ มากทีสุ่ด 

   4 = หมายถงึ มาก 

   3 = หมายถงึ ปานกลาง 

   2 = หมายถงึ นอย 

   1 = หมายถงึ นอยที่สุด 

 2. ขอความกรุณาทานโปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอตามความเปนจรงิ 

 3. ผูวจัิยจะรักษาคําตอบไวเปนความลับ และจะไมมีผลใดๆ ตอการเรยีนของทาน 

 

 ขอขอบคุณทุกทานในการตอบแบบสอบถามครัง้นี้ 

          

 คณะผูวจัิย 
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ตอนที่ 1 แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนตัวของผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง โปรดกรอกขอความหรือทําเครื่องหมาย  ลงในชอง         หนาขอความที่ตรงกับสถานภาพ

ความเปนจรงิเกี่ยวกับตัวทาน 

 

1. เพศ  

  1.1 ชาย       1.2  หญงิ 

 

2. สายการเรยีน 

 2.1 สายอาชพี    2.2 สายสามัญ 

 

3. เกรดเฉลี่ยสะสมในปจจุบัน  

  3.1 เฉลี่ยสะสม ต่ํากวา 2.00    3.2 เฉลี่ยสะสม 2.00 - 2.49 

  3.3 เฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99    3.4 เฉลี่ยสะสม 3.00 - 3.49  

  3.5 เฉลี่ยสะสม 3.50 - 4.00 

 

4. อาชพีหลักของครอบครัว หรอืของบดิา-มารดา 

 4.1 ไมไดทํางานหรอืไมมีอาชพี  4.2 อาชพีอิสระ  

 4.3 ทําการเกษตร     4.4 คาขาย – ธุรกจิการคา 

 4.5 พนักงานบรษิัทเอกชน   4.6 รับราชการ/ขาราชการบํานาญ 

 4.7 อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................... 

 

5. ปจจุบันทานพักอาศัยอยูกับ 

 5.1 อยูกับบดิา – มารดา   5.2  อยูคนเดยีว 

 5.3  อยูกับเพื่อน    5.4 อยูกับญาติ    

5.5 อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………….. 

 

6. ทานใชเวลาวางในกจิกรรมใดเปนสวนใหญ 

 6.1 ชวยผูปกครองทํางานหารายได  6.2 ทํางานบาน 

 6.3 พักผอนดวยการหลับ   6.4 ดูภาพยนตร/ฟงเพลง 

 6.5 เลนกฬีา    6.6 อานหนังสอื 

 6.7 ทํางานหารายไดพเิศษ   6.8 อ่ืนๆ โปรดระบุ..................... 
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ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามความตองการในการศึกษาตอสาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของ

นักเรยีน 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

ดิฉัน/ขาพเจา/กระผม มีความตองการในการเรียนระดับปริญญาตรีในสาขาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหาร เพราะ.......................... 

1 เม่ือจบการศกึษาออกไปจะทําใหมีงานทําที่ด ี

ตรงกับความรูความสามารถที่ไดเรยีนมา 

     

2 ทําใหหางานทําไดงาย เนื่องจากธุรกจิอาหารมี

ความเติบโตมากขึ้น 

     

3 ไดรับเงนิเดอืนที่สูง เพราะตองใชความสามารถ

วชิาชพีเฉพาะดานจึงทําใหไดรับเงนิเดอืนในอัตรา

ที่สูงขึ้น 

     

4 มีความชอบ หรอืมีความสนใจในดานของการ

ประกอบอาหาร 

     

5 เปนการเพิ่มจุดแข็งทางทักษะและ

ความสามารถเฉพาะตัวในการประกอบอาหาร 

     

6 ไดรับการสนับสนุนจากครอบครัว      

7 สรางความม่ันใจใหมีความพรอมในการทํางาน

เพิ่มขึ้น 

     

8 ตองการประกอบอาชพีที่เกี่ยวกับธุรกจิสวนตัว

ดานการผลติและจําหนายอาหาร 

     

9 ทําใหผูเรยีนมีศักยภาพเปนที่ยอมรับและ

ตองการของตลาดแรงงาน ที่เตรยีมพรอมเขาสู

ประชาคมอาเซยีนที่เปนโลกแหงการแขงขันใน

อนาคต 

     

10 มีโอกาสไดงานทําตรงกับความตองการ      

 

 



 

 

157 
 

 
 

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารของนักเรยีน 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

1 ความรู ทักษะประสบการณที่ไดรับจาก

หลักสูตรสามารถนําไปประยุกตใชในการ

ทํางานได 

     

2 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่สอดคลองกับ

ความตองการของธุรกจิอาหาร 

     

3 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่เหมาะสมกับ

ระยะเวลาการเรยีนรู และนําความรูที่ไดไปปรับ

ใชในการทํางานได 

     

4 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่ชวยพัฒนา

ทักษะ กอใหเกดิความคิดสรางสรรคในดานการ

ประกอบอาหารที่ครอบคลุมทุกรูปแบบ 

     

5 มีอาจารยผูสอนที่มีความรอบรูในดานการ

ประกอบอาหารทุกรูปแบบและมีความสามารถ

ในการถายทอดความรู 

     

6 มอีาจารยผูสอนท่ีนําเทคนิคและวธีิการสอนใหมๆ  มาใช 

เพื่อใหสามารถฝกทักษะดานการประกอบอาหารได

อยางคลองแคลว 

     

7 มอีาจารยผูสอนท่ีกระตุนใหผูเรยีนเกิดกระบวนการคดิ

และแกปญหาไดดวยตนเอง แตคอยใหคําปรกึษาอยู

เสมอ 

     

8 สภาพแวดลอมในการเรยีนมส่ืีอและอุปกรณ

ประกอบการเรยีนการสอนท่ีทันสมัย 
     

9 มหีองปฏบัิติการท่ีทันสมัย      

10 มกีารเชญิบุคคลท่ีมปีระสบการณในการประกอบ

อาหารมาสอน 

     

11 มกีารฝกงานในตางประเทศ      

12 สามารถใชภาษาอังกฤษในการส่ือสารท่ีเก่ียวกับการ

ประกอบอาหารไดดีขึ้น 
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ตอนที่ 4 เปนแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือเรยีนจบสาขาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

1 มีความรอบรู มีความคิดสรางสรรค ในการ

บรหิารจัดการธุรกจิอาหารแบบครบวงจร 

     

2 มีความสามารถในเชงิการปฏิบัตงิาน และการ

ประกอบธุรกจิดานการประกอบอาหารอยางมี

จรยิธรรม 

     

3 มีความสามารถในการใชฐานวัตถุดบิที่มีอยูใน

ทองถิ่น เพื่อพัฒนาสรางสรรคใหเปนอาหารที่มี

รสชาตดิ ีมีความเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 

     

4 มีความรอบรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารทัง้

อาหารไทยและอาหารสากล 

     

5 มีทักษะทางดานการประกอบอาหารเปนอยางดี      

6 มีคุณธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณในวชิาชพี

และมีจิตสํานกึตอสาธารณะ 

     

 

ตอนที่ 5 ขอเสนอแนะ 

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................... 

 

ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 
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แบบสอบถามเพ่ือการวจัิย 

เร่ือง การศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศิลปากร 

ชุดที่ 2 การศกึษาความคิดเห็นของผูประกอบการในธุรกิจอาหารที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑติ

ที่พึงประสงค 

 

คําช้ีแจง 

 1. แบบสอบถามนี้มีอยู 4 ตอน มีจํานวน 11 หนา (รวมใบปะหนา) ประกอบดวย 

      ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

      ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรูเกี่ยวกับ

งาน ดานเชาวปญญา และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่

เกี่ยวของกับสายงานดานการประกอบอาหาร  

 

โดยในตอนที่ 2-5 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซ่ึงมีเกณฑการตอบดังนี้ 

   5 = หมายถงึ มากที่สุด 

   4 = หมายถงึ มาก 

   3 = หมายถงึ ปานกลาง 

   2 = หมายถงึ นอย 

   1 = หมายถงึ นอยที่สุด 

 2. ขอความกรุณาทานโปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอตามความเปนจรงิ 

 3. ผูวจิัยจะรักษาคําตอบไวเปนความลับ และจะไมมีผลใดๆ ตอการเรยีนของทาน 

 ขอขอบคุณทุกทานในการตอบแบบสอบถามครัง้นี้ 

          คณะผูวจิัย 
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ตอนท่ี 1 แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลในดานสวนตัวของผูประกอบการ 

คําช้ีแจง โปรดกรอกขอความหรือทําเครื่องหมาย  ลงในชอง      หนาขอความที่ตรงกับ

สถานภาพความเปนจรงิเกี่ยวกับตัวทาน 

1.เพศ   

  1.1 ชาย      1.2  หญิง 

2. ระดับการศกึษา  

 2.1 ประถมศึกษา  2.2 มัธยมศกึษา   2.3 อนุปรญิญา 

 2.4 ปรญิญาตร ี  2.5 ปรญิญาโท   2.6 ปรญิญาเอก 

3. สถานภาพ 

 3.1 โสด   3.2 สมรส  3.3 หมาย/หยาราง/แยกกนัอยู 

4. ตําแหนงงาน.................................... 

7. อายุการปฏิบัตงิาน 

 6.1 ต่ํากวา 1 ป   6.2 1-3 ป   6.3 4-6 ป 

 6.4 7-10 ป   6.5 10 ปข้ึนไป 

8. รายไดสวนตัวตอเดอืน  

7.1 8,000 – 10,000 บาท 7.2 10,001 – 15,000 บาท 

7.3 15,001 – 20,000 บาท 7.4 20,001 – 25,000 บาท  

7.5 25,001 – 30,000 บาท 7.6. 30,001 – 35,000 บาท  

7.7 35,001 – 40,000 บาท 7.8 40,000 บาทข้ึนไป  
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ตอนท่ี 2 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับดานคุณธรรมจรยิธรรม ดานความรูเกี่ยวกับงาน ดานเชาว

ปญญา และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทาน

เพียงคําตอบเดยีว 

 

ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

ดานคุณธรรมจรยิธรรม 

1 มีความซ้ือสัตยสุจริต ทัง้ตอตนเองและ

ผูอ่ืน 

     

2 มีความประพฤตดิีและมีความรับผิดชอบ      

3 มีความเมตตา กรุณาและชวยเหลอืผูอ่ืน      

4 สามารถปรับวถิชีีวติใหเขากับสถาน

ประกอบการไดอยางเหมาะสมทามกลาง

ความขัดแยงทางคานยิม 

     

5 ตรงตอเวลา      

6 มีความเสยีสละ ไมเห็นแกตัว      

7 ปฏิบัตติามกฎระเบยีบ วนิัย      

8 รูจักประหยัดทัง้สวนตนและสวนรวม      

ดานความรูความสามารถเกี่ยวกับงาน  

9 สามารถทํางานไดตามที่หนวยงาน

ตองการ 

     

10 สามารถวเิคราะหปญหาที่เกิดข้ึนได      

11 สรางงานใหมใหเกดิประสทิธภิาพมาก

ข้ึนกับหนวยงาน 

     

12 นําความรูไปประยุกตใชในการสรางสรรค

ผลงาน 

     

13 ทํางานไดเสร็จทันเวลา      

14 มีการวางแผนการทํางานไดเหมาะสม      
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ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

15 มีการประเมินผลงานของตนเองอยาง

ตรงไปตรงมา 

     

16 เรยีนรูเทคโนโลยสีมัยใหมและนํามาใชในการ

ทํางาน 

     

ดานเชาวปญญา 

17 การมีทักษะการคิด      

18 สามารถวเิคราะหสถานการณ      

19 สามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการ

ทฤษฏีเพื่อใชคิด เพื่อการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 

     

20 ตัดสินใจไดถูกตองรวดเร็วแกปญหาเฉพาะ

หนาได 

     

21 มีความรูรอบตัวที่จําเปนในวชิาชีพ      

ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

22 มีมนุษยสัมพันธด ี      

23 สามารถอยูรวมกับผูอ่ืน      

24 สามารถทํางานเปนทมี      

25 ยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน      

26 มีความสามารถในภาวะผูนํา      

27 รูจักวางแผนและรับผิดชอบการทํางาน      

28 มีความกระตอืรอืรนในการทํางาน      
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ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับสาย

งานดานการประกอบอาหาร  

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทาน

เพียงคําตอบเดยีว 

 

ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

1 สามารถนําภาษาอังกฤษที่เรยีนมาปรับใช

ในการทํางานได 

     

2 ใชภาษาอังกฤษในการพูดคุยกับลูกคา

ชาวตางชาตไิด 

     

3 นําหลักการและเทคนคิการทําอาหารที่

เรยีนมามาปรับใชกับการทํางานจริงได 

     

4 มีความคิดสรางสรรคในการตกแตงอาหาร

ประเภทตางๆ 

     

5 มีความสามารถในการประกอบอาหารใน

รูปแบบตางๆ 

     

6 มีความสามารถในการควบคุมตนทุนในการ

ประกอบอาหารได 

     

7 มีความสามารถในการตัดสนิใจวางแผน

ลําดับข้ันกอนหลังในการประกอบอาหาร

เพื่อบรกิารลูกคาได  

     

8 มีความรูความสามารถในการจัดการ

เกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือในการ

ประกอบอาหารไดด ี

     

9 มีความสามารถในการคัดสรร การเตรยีม 

และการปรุงอาหารไดหลายประเภท 

     

10 มีความสามารถในการประกอบอาหารไทย 

และอาหารของชาตอ่ืินๆ ได 
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ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

11 มีประสบการในการทํางานในธุรกจิดาน

อาหารมากอน 

     

12 มี จรรยาบรรณและความรับผิดชอบในการ

ประกอบอาหาร 

     

13 เปนผูที่ผานการฝกปฏิบัตงิานจริงในสถาน

ประกอบการ 

     

 

ตอนที่ 5 ขอเสนอแนะ 

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 

 

ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

166 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2551) 

ช่ือภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ช่ือภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Foods and Nutrition 

รายละเอียดหลักสูตร 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   

1. ช่ือหลักสูตร  

      1.1 ช่ือภาษาไทย : หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

      1.2 ช่ือภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics Program in Foods and Nutrition 

2. ช่ือปรญิญา  

      2.1 ช่ือเต็มภาษาไทย : คหกรรมศาสตรบัณฑติ (อาหารและโภชนาการ) 

      2.2 อักษรยอภาษาไทย : คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

      2.3 ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ : Bachelor of Home Economics (Food and Nutrition) 

      2.4 อักษรยอภาษาอังกฤษ : B.H.E (Food and Nutrition) 

3. หนวยงานรับผิดชอบ : สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ภาควชิาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ 

4. ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร  

4.1 ปรัชญา 

             นําพื้นความรูทางวทิยาศาสตร สังคมศาสตรและศลิปะ มาผลติผูประกอบอาหาร

และนักโภชนาการที่มีความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัต ิสามารถผลติอาหารที่มีมาตรฐาน

ตามความตองการของผูบรโิภคและสอดคลองกับแนวคิดการจัดอาหารสากล มีจรรยาบรรณ

วชิาชีพและธํารงไวซ่ึงขนบธรรมเนยีมประเพณแีละวัฒนธรรมไทย 

     4.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลติผูประกอบอาหาร และนักโภชนาการที่  

              4.2.1 มีความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ

              4.2.2 สามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสนองความตองการของผูบรโิภค 
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              4.2.3 มีความซ่ือสัตยสุจริต อดทน มีจรรยาบรรณวชิาชีพ 

              4.2.4 เปนผูอนุรักษ สงเสรมิ และเผยแพรอาหารไทยสูสากล 

โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร 130    หนวยกติ 

โครงสรางหลักสูตร 

1. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป 32 หนวยกติ 

       1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร  6 หนวยกิต 

       1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 6 หนวยกติ 

       1.3 กลุมวชิาภาษา  12 หนวยกิต 

       1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณิตศาสตร  6 หนวยกิต 

       1.5 กลุมวชิาพลศึกษา 2 หนวยกิต 

2. หมวดวชิาเฉพาะ 92 หนวยกติ 

       2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 31 หนวยกิต 

       2.2 กลุมวชิาชีพบังคับ  46 หนวยกติ 

       2.3 กลุมวชิาชีพเลอืก  15 หนวยกิต 

3. หมวดวชิาเลอืกเสร ี  6 หนวยกติรายวชิาในแตละหมวดวชิาและจํานวนหนวยกติ  

1. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป 32 หนวยกติ 

1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร 6 หนวยกติ ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-121-003 มนุษยสัมพันธ Human Relations    3 (3-0-6) 

1-122-001 การพัฒนาคุณภาพชีวติและสังคม Life and Social Skills 3 (3-0-6) 

1-123-001 สังคมกับเศรษฐกจิ Society and Economy  3 (3-0-6) 

1-123-002 เศรษฐศาสตรทั่วไปGeneral Economic   3 (3-0-6) 

1-125-003 กฏหมายแรงงาน Labor Law    3 (3-0-6) 

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาสังคมศาสตร 
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1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 6 หนวยกิต ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-130-002 ทรัพยากรสารนเิทศทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี  3 (3-0-6) 

Information Resources in Science and Technology    

1-130-101 หองสมุดและสารนเิทศเพื่อการศกึษาคนควา   3 (3-0-6) 

Library and Information for Education  

1-132-002 มนุษยกับจรยิธรรม       3 (3-0-6) 

Man and Ethics  

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิามนุษยศาสตร 

1.3 กลุมวชิาภาษา 12 หนวยกิต ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-110-101 การใชภาษาไทย       3 (3-0-6) 

Thai Usage  

1-110-102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร     3 (3-0-6) 

Thai for Communication  

1-111-206 การพูดและการเขียนเชิงวชิาชีพ      3 (3-0-6) 

Speech and Writing for Careers  

1-211-101 ภาษาอังกฤษ1       3 (3-0-6) 

English 1  

1-211-102 ภาษาอังกฤษ2       3 (3-0-6) 

English 2  

1-211-007 ภาษาอังกฤษในชีวติประจําวัน      3 (3-0-6) 

English for Everyday Use  

1-211-008 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร      3 (3-0-6) 

English for Communication  

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาภาษา  
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1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 6 หนวยกติ ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

2-110-114 วทิยาศาสตรกับการพัฒนาคุณภาพชีวติ    3 (3-0-6)  

Science and Quality of life  

2-120-102 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร    3 (3-0-6) 

Environmental and Resources Management  

2-210-102 คณติศาสตรพื้นฐาน      3 (3-0-6) 

Fundamental Mathematics  

2-230-102 ระบบมัลตมีิเดยีและการประยุกตใช    3 (2-2-5)  

Multimedia System and Applications  

2-230-107 โปรแกรมสําเร็จรูป      3 (2-2-5) 

Program Package  

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 

1.5 กลุมวชิาพลศึกษา 2 หนวยกิต ใหเลอืกศกึษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-141-001 พลศกึษา        1 (0-2-1) 

Physical Education  

1-141-003 แบดมินตัน        1 (0-2-1) 

Badminton  

1-141-004 เทนนสิ        1 (0-2-1) 

Tennis  

1-141-022 ลลีาศ        1 (0-2-1)  

Social Dance  

1-142-001 นันทนาการ       1 (0-2-1)  

Recreation     

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาพลศึกษา  
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2. หมวดวชิาเฉพาะ 92 หนวยกติ  

2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 31 หนวยกิต 

 

2-221-202 สถติิ 1        3 (3-0-6) 

Statistics 1  

2-222-204 ระเบยีบวธิวีจิัย        3 (3-0-6) 

Research Methodology 3 (3-0-6) 

6-111-101 อาหารไทย       3 (2-3-5)

  Cookery of Thai Food 

6-111-104 เบเกอรี ่       3 (1-4-4) 

Bakery  

6-112-101 หลักโภชนาการ       3 (3-0-6) 

Principles of Nutrition  

6-113-101 หลักการประกอบอาหาร      3 (2-3-5) 

Principles of Food Preparation 

6-113-206 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร     3 (3-0-6) 

Food Safety and Sanitation 

6-115-404 การฝกประสบการณวชิาชีพ      6(0-40-6) 

Professional Work Experience 

6-116-101 แนะนําวชิาชีพคหกรรมศาสตร     1 (1-0-2) 

Home Economics as a Professional 

6-117-001 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ   3 (3-0-6) 

English for Food and Nutrition 
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2.2 กลุมวชิาชีพบังคับ 46 หนวยกิต 

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ      3 (2-3-5) 

Original Thai Food 

6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร      3 (2-3-5) 

Thai Food for Restaurant 

6-111-105 อาหารตะวันตก        3 (2-3-5) 

Western Foods 

6-111-106 อาหารตะวันออก       3 (2-3-5) 

Eastern Foods 

6-111-207 อาหารน้ําชา       3 (2-3-5) 

Food Served with Tea or Coffee 

6-112-202 โภชนาการบุคคล       3 (2-3-5) 

Human Nutrition 

6-112-203 โภชนาการชุมชน      3 (2-3-5) 

Community Nutrition 

6-112-204 โภชนาการศึกษา       3 (2-3-5) 

Nutrition Education 

6-112-206 โภชนาบําบัด        3 (2-3-5) 

Diet Therapy 

6-113-102 การถนอมอาหาร      3 (2-3-5) 

Food Preservation 

6-113-203 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร    3 (3-0-6) 

Food Science 

6-113-204 การทดลองอาหาร      3 (2-3-5)  

Experimental Cookery 
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6-113-307 การควบคุมคุณภาพอาหาร      3 (2-3-5) 

Food Quality Control  

6-114-303 การจัดการอาหารในสถานประกอบการ     3 (2-3-5) 

Management of Food Service Operation 

6-115-401 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ     1 (1-0-2) 

Seminar in Foods and Nutrition 1 (1-0-2) 

6-115-402 แผนงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ     3 (2-3-5) 

Special Project in Foods and Nutrition 3 (2-3-5) 

2.3 กลุมวชิาชีพเลอืกไมนอยกวา 15 หนวยกติ ใหเลอืกศกึษาจากวชิาตอไปนี้ 

6-111-011 อาหารพรอมปรุง      3 (2-3-5) 

Ready to Cook Food 

6-111-012 อาหารจานดวน       3 (2-3-5) 

Fast Food 

6-111-013 อาหารประจําภาค       3 (2-3-5) 

Regional Thai Food 

6-111-014 อาหารสมุนไพร       3 (2-3-5) 

Herbal Food 

6-111-015 การตกแตงผลติภัณฑขนมอบ      3 (2-3-5) 

Bakery Products Decoration 

6-111-016 ศลิปะการจัดอาหาร       3 (1-4-4) 

Art of Food Presentation 

6-111-017 การแกะสลักผักและผลไม      3 (1-4-4) 

Fruit and Vegetable Carving 

6-111-208 อาหารจนี       3 (2-3-5) 

Chinese Food 
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6-111-209 อาหารเทศกาล       3 (2-3-5) 

Food for Special Occasion 

6-111-210 เครื่องดื่มและไอศกรมี       3 (2-3-5) 

Beverages and Ice Cream 

6-111-318 การสาธติอาหาร       3 (2-3-5) 

Food Demonstration 

6-112-010 อาหารสําหรับเด็ก      3 (2-3-5)  

Food for Children 

6-112-305 โภชนาการผูสูงอาย ุ       3 (2-3-5) 

Nutrition for Older Persons 

6-112-308 การจัดอาหารในโรงพยาบาล      3 (2-3-5) 

Hospital Food Management 

6-112-309 อาหารเพื่อสุขภาพ       3 (2-3-5) 

Food for Health 3 (2-3-5) 

6-113-205 การแปรรูปเนื้อสัตว       3 (2-3-5) 

Meat Processing 

6-113-209 บรรจุภัณฑอาหาร      2 (2-0-4)  

Food Packaging  

6-114-201 การปฏิบัติการหองอาหาร     3 (2-3-5)  

Restaurant Operation 

6-115-303 การใชคอมพิวเตอรเพื่องานอาหารและโภชนาการ   3 (2-3-5) 

Computer for Foods and Nutrition 

3. หมวดวชิาเลอืกเสร ีศกึษาไมนอยกวา 6 หนวยกติ  

ใหนักศกึษาเลอืกเรยีนวชิาที่เปดสอนในคณะตางๆ ในมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล

กรุงเทพจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
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คุณสมบัตขิองผูเขาศกึษา  

             - ผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) หรือเทียบเทา หรือ

ประกาศนยีบัตรวชิาชีพ(ปวช.) หรอืเทยีบเทา  

             - มีคุณสมบัตอ่ืินครบถวนตามประกาศหรอืขอบังคับของมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลกรุงเทพ วาดวยการรับเขาศกึษาในมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ  

             - สามารถรับนักศกึษาระดับประกาศนยีบัตรวชิาชีพช้ันสูง (ปวส.) สาขาอาหารและ

โภชนาการมาเทยีบโอนได 

การคัดเลอืกผูเขาศกึษา  

             - โดยการสอบคัดเลือกตามระเบียบการสอบคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอระดับ

ปรญิญาตร ีมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ หรอื  

             - สอบคัดเลอืกโดยผานทางสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) ซ่ึงจะ

เปนไปตามระเบยีบการสอบ  

คําอธบิายรายวชิา  

หมวดวชิาศกึษาทั่วไป  

             1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร       

1-121-003 มนุษยสัมพันธ (Human Relations)    3 (3-0-6) 

  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญ ธรรมชาติและพฤติกรรมของมนุษย หลักจิตวิทยาและ

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับวิชามนุษยสัมพันธ แรงจูงใจ สําหรับมนุษยสัมพันธในหนวยงานและ

ครอบครัว ผูนํากับ มนุษยสัมพันธในหนวยงานตามพื้นฐาน วัฒนธรรมไทยหลักธรรมทาง

ศาสนากับมนุษยสัมพันธ การฝกอบรมเพื่อมนุษยสัมพันธ 

    

1-122-001 การพัฒนาคุณภาพชีวติและสังคม (Life and Social Skills)  3 (3-0-6) 

  ศึกษาความหมาย ความสําคัญและประเภทรวมทั้งวัตถุประสงคของการวิจัยทาง

สังคมศาสตร ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกี่ยวของกับหัวขอปญหา การออกแบบการวจิัย การเก็บ

รวบรวมขอมูล การวเิคราะห การตคีวามขอมูล การนําเสนอขอมูล การเขียนโครงรางการวิจัย 

และรายงานการวจิัยทางสังคมศาสตร 
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1-123-001 สังคมกับเศรษฐกจิ (Society and Economy)   3 (3-0-6) 

  ศกึษาความหมาย ขอบเขต และวิธีวิเคราะหทางสังคมศาสตร ความสัมพันธระหวาง

สังคมและเศรษฐกจิ ววัิฒนาการของสังคมและระบบเศรษฐกิจ ความรูพื้นฐานทางเศรษฐกิจ 

การกําหนดราคา ตลาดทรัพยากรมนุษย และสถาบันทางเศรษฐกิจตลอดจนการพัฒนา

เศรษฐกจิและสังคมที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงเศรษฐกจิสังคมและวัฒนธรรม 

    

1-123-002 เศรษฐศาสตรทั่วไป (General Economics)    3 (3-0-6) 

  ความหมาย ขอบเขตของวชิาเศรษฐศาสตร อุปสงค อุปทาน และ ดุลยภาพของตลาด 

พฤตกิรรมของผูบรโิภค-การผลติ การตลาดและการแขงขัน รายไดประชาชาติและการมีงาน

ทํา การเงนิ การธนาคาร และการคลัง การคาระหวางประเทศ การพัฒนาเศรษฐกจิและสังคม

ตลอดจนปญหาเศรษฐกจิและสังคมของประเทศไทย 

    

1-125-003 กฏหมายแรงงาน (Labor Law)     3 (3-0-6) 

  ศกึษาความหมายและวิวัฒนาการของกระบวนการแรงงานไทยและของตางประเทศ 

กฎหมาย คุมครองแรงงาน กฎหมายแรงงานสัมพันธตลอดจนการจัดตั้งสหภาพแรงงาน การ

พิพาทแรงงาน ขอตอรองในสภาพการจาง องคกรลูกจาง องคกรนายจาง การระงับขอพิพาท

แรงงาน และวธิพิีจารณา ของศาลแรงงาน 

1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 

1-130-002 ทรัพยากรสารนเิทศทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

(Information Resources in Science and Technology)  3 (3-0-6) 

  ศกึษาเกี่ยวกับทรัพยากรสารนิเทศ ประเภท แหลงสารนิเทศ การจัดและการบริหาร

สารนเิทศ ตลอดจนการเขาถงึสารนเิทศ ดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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 1-130-101 หองสมุดและสารนเิทศเพื่อการศกึษาคนควา 

(Library and Information for Education)    3 (3-0-6) 

  ศึกษาเกี่ยวกับสารนิเทศและการศึกษาคนควา หองสมุดและแหลงสารนิเทศอ่ืน ๆ 

ทรัพยากรสารนเิทศ การจัดทรัพยากรสารนเิทศการสบืคนสารนเิทศ รายงานทางวชิาการ การ

เขียนบรรณานุกรมและการอางอิง 

1-132-002 มนุษยกับจรยิธรรม (Man and Ethics)    3 (3-0-6) 

  ศกึษาความหมายของจริยธรรมในวัฒนธรรมตาง ๆ แนวความคิดทางจริยธรรมของ

ผูนําทางปญญาที่มีตอสังคม การวเิคราะหประเด็นปญหาทางจรยิธรรมในสังคมและแนวทางใน

การแกไข 

1.3 กลุมวชิาภาษา 

1-110-10 การใชภาษาไทย (Thai Usage)     3 (3-0-6) 

  ศกึษาและฝกทักษะ การฟง การอาน การเขียน และการพูดเกี่ยวกับความรูพื้นฐานการ

ใชภาษาไทย การฟงจับใจความ การฟงอยางมีวิจารณญาณ การอานจับใจความ การอาน

วเิคราะหความ การเขียนรายงานวิชาการ หนังสือราชการ จดหมายสมัครงาน โครงการ คํา

กลาวรายงาน การสนทนา การประชุมและการพูดในโอกาสตาง ๆ 

 1-110-102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร (Thai for Communication)  3 (3-0-6) 

  ศึกษาการใชภาษาไทยในการสื่อสาร ลักษณะของภาษาไทย ทฤษฏี การสื่อสาร 

วัฒนธรรมในการสื่อสาร ฝกทักษะการฟง การอาน การพูดและการเขียนเพื่อการสื่อสาร 

 1-111-206 การพูดและการเขียนเชิงวชิาชีพ(Speech and Writing for Careers)3 (3-0-6) 

  ศกึษาและฝกทักษะการใชภาษาเชิงวชิาชีพ เกี่ยวกับการพูดและการเขียนเพื่อนําเสนอ

ผลงาน การประชาสัมพันธ และการตดิตอในงานอาชีพ 

 1-211-101 ภาษาอังกฤษ1  (English 1)     3 (3-0-6) 

  ศกึษาและฝกทักษะการสนทนาโตตอบเกี่ยวกับการทักทายแนะนําตัว ขอรอง การขอ

อนุญาตขอบคุณขอโทษ การอานและการเขียนข้ันตอนวิธีปฏิบัติบรรยายลักษณะของสิ่งของ

ทั่วๆไป อธบิายเหตุการณในอดตีปจจุบันและอนาคตโดยเนนการจับสาระสําคัญของเรื่อง สรุป

ความตอบคําถามและเขียนขอความสัน้ๆ โดยใชศัพทสํานวนและโครงสรางภาษาที่เหมาะสม 
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 1-211-102 ภาษาอังกฤษ2 (English 2)     3 (3-0-6) 

  วชิาบังคับกอน : 1-211-101 ภาษาอังกฤษ 1  

ศกึษาและฝกทักษะการสนทนาโตตอบเกี่ยวกับการเช้ือเชิญ การ นัดหมาย การโตตอบ

ทางโทรศัพท การพูดและเขียน แสดงความคิดเห็นและใหเหตุผล การอานตารางขอมูลหรือ

รายงานสั้น ๆ โฆษณาสินคาและบริการประกาศรับสมัครงานและขอมูลเกี่ยวกับบุคคล การ

เขียนบันทกึประวัตสิวนตัว จดหมายสมัครงาน และการกรอกใบสมัคร รวมถึงการสัมภาษณ

เพื่อการสมัครงาน 

1-211-007 ภาษาอังกฤษในชีวติประจําวัน (English for Everyday Use) 3 (3-0-6) 

  วชิาบังคับกอน : ตองผานการศกึษาวชิาภาษาอังกฤษมาแลว 2 รายวชิา  

ศึกษาการใชภาษาอังกฤษในการทักทาย แนะนํา การบอกทิศทาง พัฒนาทักษะการ

อานและฟงสารที่พบในชีวิตประจําวัน ไดแก ขาวประกาศ โฆษณา และการใชภาษาในการ

โทรศัพท การนัดหมาย การสํารองที่นั่ง การซ้ือขายและการใชภาษา สําหรับการเขียน

ภาษาอังกฤษที่พบในชีวติประจําวัน 

 1-211-008 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร(English for Communication) 3 (3-0-6) 

  วชิาบังคับกอน : ตองผานการศกึษาวชิาภาษาอังกฤษมาแลว 2 รายวชิา  

พัฒนาการแปลสาร และสื่อความคิดของตนเอง ทั้งทักษะการพูด การฟง การอาน 

และการเขียนในวชิาชีพไดอยางถูกตอง และมีประสทิธภิาพ 

 

1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 

2-110-114 วทิยาศาสตรกับการพัฒนาคุณภาพชีวติ 

(Science and Quality of life)     3 (3-0-6) 

  ศกึษาเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับคุณภาพชีวิต ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการ

พัฒนาคุณภาพชีวิต ปญหาคุณภาพชีวิตของคนไทยในปจจุบัน และแนวทางแกปญหาโดยใช

ทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร 
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 2-120-102 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร  

(Environment and Resources Management)   3 (3-0-6) 

  ศึกษาเกี่ยวกับความรูพื้นฐานทางสิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศ 

วทิยาและสมดุลธรรมชาต ิทรัพยากรธรรมชาต ิการอนุรักษ มลพิษ สิ่งแวดลอม และการกําจัด

มลสารทางวทิยาศาสตร การประเมิน ผลกระทบสิ่งแวดลอม การบรหิารการจัดการเพื่อพัฒนา

สิ่งแวดลอมแบบผสมผสาน 

 2-210-102 คณติศาสตรพื้นฐาน  (Fundamental Mathematics)  3 (3-0-6) 

  ศกึษาเลขยกกําลังและฟงกชันตรโีกณมิต ิเซต ความสัมพันธ ฟงกชัน ความนาจะเปน

เบื้องตน เมทริกซ และดีเทอรมิแนนท และลิมิต การหาอนุพันธ และการหาปริพันธฟงกชัน

พีชคณติ 

 2-230-102 ระบบมัลตมีิเดยีและการประยุกตใช  

(Multimedia System and Applications)    3 (2-2-5) 

  ศกึษาความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดียในปจจุบัน หลักการออกแบบและ

ผลติสื่อมัลตมิิเดยี การนําสื่อประสม เชน เสยีงไฮเปอรเท็กซ ภาพนิ่งรวมถึงภาพเคลื่อนไหวบน

ระบบคอมพิวเตอรมาประยุกตในการผลติสื่อมัลตมีิเดยี การหาประสทิธภิาพสื่อมัลตมีิเดยี 

    

2-230-107 โปรแกรมสําเร็จรูป (Program Package)    3 (2-2-5) 

  ศกึษาและปฏิบัตกิารเกี่ยวกับการประยุกตใชงานโปรแกรมสําเร็จรูปซ่ึง เปนที่นยิมใชใน

ปจจุบันเพื่อใชงานดานตางๆ เชน การประมวลผลเชิงธุรกิจ การประมวลผลเชิงคณิตศาสตร 

การจัดการงานเอกสาร การจัดทําโฮมเพจเบื้องตน งานดานการนําเสนอขอมูลในรูปแบบ

สื่อผสม เปนตน 

1.5 กลุมวิชาพลศกึษา 

1-141-001 พลศกึษา  (Physical Education)     1 (0-2-1) 

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัติเกี่ยวกับกิจกรรมพลศึกษาการสรางเสริมสมรรถภาพทาง

กายและกฎระเบยีบ กตกิา มารยาทในการแขงขันกฬีาโดยเลอืกชนดิกฬีาตามความเหมาะสม 
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 1-141-003 แบดมินตัน (Badminton)      1 (0-2-1) 

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะกฬีาแบดมินตัน สรางเสรมิสมรรถภาพทางกาย และ

กฎ ระเบยีบ กตกิา มารยาท การแขงขันกฬีาแบดมินตัน 

 1-141-004 เทนนสิ (Tennis)       1 (0-2-1) 

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะกฬีาเทนนสิ สราง เสริม สมรรถภาพทางกายและกฎ 

ระเบยีบ กตกิามารยาท การแขงขัน กฬีาเทนนสิ 

1-141-022 ลลีาศ (Social Dance)      1 (0-2-1) 

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะพื้นฐานการลลีาศจังหวะตาง ๆ สรางเสรมิสมรรถภาพ

ทางกาย และกฎ ระเบยีบ กตกิา มารยาทการแขงขันกฬีาลลีาศ 

 1-142-001 นันทนาการ (Recreation)     1 (0-2-1) 

  ฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับกจิกรรมนันทนาการขององคกรตางๆ การจัดกจิกรรมนันทนาการใน

โอกาสตาง ๆ และเลอืกกจิกรรมนันทนาการที่เหมาะสมกับตนเอง 

2. หมวดวชิาเฉพาะ 

2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 

2-221-202 สถติ ิ1(Statistics 1)      3 (3-0-6) 

  ศกึษาเกี่ยวกับสถิตเชิงพรรณนา ความนาจะเปน ตัวแปรสุม การแจกแจงตัวแปรสุม 

การสุมตัวอยาง การแจกแจงของกลุมตัวอยาง การประมาณคาพารามิเตอร การทดสอบ

สมมตฐิานของคาเฉลี่ยประชากรกลุมเดยีวและการทดสอบไควสแควร 

 2-222-204 ระเบยีบวธิวีจิัย (Research Methodology)   3 (3-0-6) 

  ศกึษาความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงคและประเภทของการวิจัยข้ันตอนสําคัญ

ของการวจิัย การออกแบบการวจิัย การเขียนเคาโครงงาน วจิัย ตัวแปรประเภทตาง ๆ วิธีการ

สุมตัวอยาง เครื่องมือที่ใชในการวจิัย การเก็บรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูล การตีความ

การนําเสนอขอมูลและการเขียนรายงานการวจิัย 

 6-111-101 อาหารไทย (Cookery of Thai Food)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับอาหารไทย การกําหนดรายการอาหาร การเลือกซ้ือและ

เก็บรักษาอาหาร การเลอืกภาชนะอุปกรณ การประกอบอาหารอยางสงวนคุณคา 
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6-111-104 เบเกอรี่  (Bakery)      3 (1-4-4) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความรูเรื่องเบเกอรี่ อุปกรณและวัตถุดบิที่ใชในงานเบเกอรี่ 

ผลติภัณฑเบเกอรี่ประเภทตางๆ และการพัฒนาตํารับ 

    

6-112-101 หลักโภชนาการ (Principles of Nutrition)    3 (3-0-6) 

  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญของโภชนาการตอสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู ชนิดของ

สารอาหาร ความตองการพลังงานของรางกาย ตารางแสดงคุณคาอาหาร 

 6-113-101 หลักการประกอบอาหาร (Principles of Food Preparation) 3 (2-3-5) 

  ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบ สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงในเชิงประกอบอาหาร การเก็บรักษา ประกอบอาหารและแกปญหาในการ

ประกอบอาหารโดยใชเหตุผลทางวทิยาศาสตร 

 6-113-206 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร (Food Safety and Sanitation)3 (3-0-6) 

  ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของการผลิตอาหาร ความรูเกี่ยวกับ

จุลนิทรีย โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ การกําจัดสัตวและแมลงที่เปนพาหะของโรคสุขวิทยา

สวนบุคคล 

 6-115-404 การฝกประสบการณวชิาชีพ (Professional Work Experience) 6 (0-40-6) 

  ฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการฝกงานภายนอกสถานศึกษาที่เกี่ยวของกับงานดานอาหารและ

โภชนาการ 

 6-116-101 แนะนําวชิาชีพคหกรรมศาสตร (Home Economics as a Professional)1 (1-0-2) 

  ศึกษาเกี่ยวกับนิยาม ปรัชญา ประวัติ ความมุงหมาย ประโยชนของวิชาชีพคหกรรม

ศาสตร แนวทางในการพิจารณาเลือกอาชีพ กระบวนการเขาสูงานอาชีพภาครัฐ ภาคเอกชน 

และการประกอบอาชีพสวนตัว การประกอบอาชีพคหกรรมศาสตรใหประสบความสําเร็จ 

 6-117-001 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ  

(English for Food and Nutrition)     3 (3-0-6) 

  ศึกษาและฝกเทคนิคการอานบทความ เอกสาร วารสารและตําราที่เกี่ยวเนื่องกับ

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ การฟงและการอานเพื่อจับสาระสําคัญ ตคีวามและสรุปความ 



 

181 
 

2.2 กลุมวชิาชีพบังคับ 

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ (Original Thai Food)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทยตนตํารับ คุณลักษณะของอาหารไทย การ

ประกอบอาหารไทย เครื่องมือที่ใชในการประกอบอาหารไทย อาหารไทยในเทศกาลและ

ประเพณตีาง ๆ 

 6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร (Thai Food for Restaurant)  3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทยที่ใชในรานอาหารธุรกิจอาหารไทย การ

ประกอบอาหารไทยและการจัดตกแตง การคิดตนทุน สุขาภิบาลรานอาหาร กฎหมายและภาษี

รานอาหาร 

 6-111-105 อาหารตะวันตก (Western Foods)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารตะวันตก ประเภทของอาหารตะวันตก หลักการ

เลอืกใชวัตถุดบิ อุปกรณและภาชนะที่ใชในการประกอบอาหาร การทําซุป ซอสชนิดตางๆ ที่ใช

สําหรับอาหารตะวันตก การจัดบรกิารอาหารแบบตางๆ 

 6-111-106 อาหารตะวันออก (Eastern Foods)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับอาหารตะวันออก ประเภทของอาหารตะวันออก หลักการ

เลอืกใชวัตถุดบิ อุปกรณและภาชนะที่ใชในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามตํารับ

และการประยุกตตามความนยิม การจัดบรกิารอาหารในโอกาสตางๆ 

 6-111-207 อาหารน้ําชา (Food Served with Tea or Coffee)   3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารน้ําชา ประเภท และลักษณะของอาหารน้ําชา 

กําหนดรายการอาหาร ประกอบอาหารน้ําชา สําหรับโอกาสตาง ๆ คํานวณราคา และการ

จัดบรกิาร 

 6-112-202 โภชนาการบุคคล (Human Nutrition)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับภาวะโภชนาการ ความตองการพลังงาน และสารอาหาร

สําหรับบุคคลวัยตาง ๆและบุคคลภาวะพิเศษ คํานวณและประกอบอาหาร 
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 6-112-203 โภชนาการชุมชน (Community Nutrition)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับปญหาโภชนาการในประเทศไทยที่มีผลตอสุขภาพของ

ชุมชน การเก็บรวบรวมขอมูลและวิเคราะหปญหาโภชนาการชุมชน การปรับปรุงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร 

 6-112-204 โภชนาการศกึษา (Nutrition Education)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการใหการศกึษาทางโภชนาการ ความสําคัญและขอบขาย

ของโภชนาการศึกษา เทคนิคการเผยแพรความรู การผลิตและการใชสื่อเผยแพรความรูทาง

โภชนาการ 

6-112-206 โภชนบําบัด (Diet Therapy)     3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการใชตารางอาหารแลกเปลี่ยน หลักการจัดและคํานวณ

อาหาร ประกอบอาหารในโรงพยาบาล 

 6-113-102 การถนอมอาหาร (Food Preservation)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาความหมาย ประวัติ และความสําคัญของการถนอมอาหาร สาเหตุการเสื่อม

คุณภาพของอาหารในดานกายภาพ เคมีและชีวภาพ หลักและกรรมวิธีในการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารเพื่อเปนอุตสาหกรรมขนาดยอม 

 6-113-203 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร (Food Science)   3 (3-0-6) 

  ศกึษาเกี่ยวกับโครงสราง สมบัตทิางกายภาพและเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ

อาหารและผลติภัณฑระหวางการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสียของอาหาร

และผลติภัณฑ 

 6-113-204 การทดลองอาหาร (Experimental Cookery)   3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญของการทดลองอาหาร เทคนิค

เบื้องตนในการทดลองอาหาร การศกึษาจากขอมูลเดมิ การเตรยีมงานทดลอง การประเมินผล

โดยใชเครื่องมือและประสาทสัมผัส ปฏิบัตกิารทดลองอาหาร หลักและวธิกีารเขียนรายงาน 
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6-113-307 การควบคุมคุณภาพอาหาร (Food Quality Control)  3 (2-3-5) 

ศกึษาเกีย่วกับความหมาย ความสําคัญของคุณภาพอาหารและการประกันคุณภาพ

อาหาร การตรวจคุณภาพอาหาร กฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหาร หลักการและวธิกีาร

ควบคุมคุณภาพอาหาร 

 6-114-303 การจัดการอาหารในสถานประกอบการ 

(Management of Food Service Operation)   3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดอาหารในสถานประกอบการ ประเภทของสถาน

ประกอบการ รูปแบบการจัดบริการอาหาร วางแผนการจัดการดําเนินงานอาหารในสถาน

ประกอบการ ตํารับอาหารมาตรฐาน ประกอบอาหารในสถานประกอบการ 

 6-115-401 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 

(Seminar in Foods and Nutrition)    1 (1-0-2) 

  ศกึษารูปแบบและข้ันตอนการจัดสัมมนา นวัตกรรมที่ทันสมัย และเกี่ยวของกับอาหาร

และโภชนาการ การนําเสนอ การอภิปรายเรื่องอาหารและโภชนาการ  

 6-115-402 แผนงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ  

(Special Project in Foods and Nutrition)    3 (2-3-5) 

   ศกึษาคนควาและพัฒนางานดานอาหารและโภชนาการ 

2.3 กลุมวชิาชีพเลอืก 

6-111-011 อาหารพรอมปรุง (Ready to Cook Food)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับคิดรายการอาหารพรอมปรุง การเลือกซ้ือวัตถุดิบและวิธี

ประกอบอาหารพรอมปรุง เลอืกบรรจุภัณฑ และวธิเีก็บรักษาอาหารพรอมปรุง 

 6-111-012 อาหารจานดวน (Fast Food)     3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานดวนในสังคมปจจุบัน พัฒนา

อาหารไทยใหเปนอาหารจานดวน ประกอบอาหารจานดวน 

 6-111-013 อาหารประจําภาค (Regional Thai Food)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความหมาย ลักษณะ ประเภท และชนิดของวัตถุดิบ การ

ประกอบและการจัดอาหารพื้นบานทัง้ 4 ภาค ตามความนยิมเพื่อการอนุรักษ 
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 6-111-014 อาหารสมุนไพร (Herbal Food)     3 (2-4-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของสมุนไพรและเครื่องเทศ สรรพคุณของสมุนไพร

และเครื่องเทศ ประกอบอาหารและเครื่องดื่มจากสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 6-111-015 การตกแตงผลติภัณฑขนมอบ (Bakery Products Decoration) 3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการตกแตงขนมอบ การเลือกเครื่องมือ อุปกรณและ

วัตถุดบิ บรรจุภัณฑและเทคนคิการตกแตงขนมอบ 

 6-111-016 ศลิปะการจัดอาหาร (Art of Food Presentation)   3 (1-4-4) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลปะ และการออกแบบในงานอาหาร การเลือก

ภาชนะอุปกรณและวัสดุที่ใชในการตกแตงอาหาร การจัดตกแตงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาส 

 6-111-017 การแกะสลักผักและผลไม(Fruit and Vegetable Carving)  3 (1-4-4) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการแกะสลัก การออกแบบและการจัดผัก ผลไม เพื่อ

นําไปใชในการตกแตงอาหารและสถานที่ใหเหมาะสมกับโอกาส 

 6-111-208 อาหารจนี (Chinese Food)     3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารจีน ประวัติความเปนมา ลักษณะของอาหารจีน 

อุปกรณและวัตถุดบิ เทคนคิการประกอบอาหารและการจัดเลี้ยง 

6-111-209 อาหารเทศกาล (Food for Special Occasion)   3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับประวัติความเปนมา ความสําคัญ อาหารที่ใชในเทศกาล

ตางๆ ประกอบอาหารเทศกาล 

 6-111-210 เครื่องดื่มและไอศกรมี (Beverages and Ice Cream)  3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติ เกี่ยวกับชนิดของเครื่องดื่มและไอศกรีม เครื่องดื่มที่ ไม มี

แอลกอฮอล เครื่องมือ อุปกรณและวัตถุดบิ ประกอบเครื่องดื่มและไอศกรมี 

 6-111-318 การสาธติอาหาร (Food Demonstration)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการสาธติอาหาร ความสําคัญของการสาธิตอาหาร หลัก

และเทคนคิในการสาธติ การเลอืกอาหารสําหรับสาธติใหเหมาะสมกับเวลาและสื่อที่ใช 
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6-112-010 อาหารสําหรับเด็ก (Food for Children)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดและประกอบอาหารสําหรับเด็ก การ

เจรญิเตบิโตความตองการพลังงานและสารอาหารของเด็กวัยตาง ๆ 

 6-112-305 โภชนาการผูสูงอายุ(Nutrition for Older Persons)   3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับโภชนาการสําหรับผูสูงอายุโรคที่พบในผูสูงอายุ การ

ปองกันการเกดิปญหาทางโภชนาการสําหรับผูสูงอายุ คํานวณและประกอบอาหาร 

 6-112-308 การจัดอาหารในโรงพยาบาล(Food Management in Hospital) 3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการจัด ขอบขายของการบริหารงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล การบริการอาหารผูปวย คุณสมบัติของนักกําหนดอาหาร การกําหนดรายการ

อาหาร 

6-112-309 อาหารเพื่อสุขภาพ 

(Food for Health) 3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของอาหารตอสุขภาพ อาหารธรรมชาต ิ

เครื่องเทศและผลติภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ เพื่อสุขภาพ ประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพ 

 6-113-205 การแปรรูปเนื้อสัตว (Meat Processing)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของเนื้อสัตว การฆาสัตว การ

ชําแหละและการตัดแตง การเปลี่ยนแปลงภายหลังการฆา คุณภาพเนื้อสัตว การเก็บรักษาและ

การแปรรูป 

 6-113-209 บรรจุภัณฑอาหาร (Food Packaging)    2 (2-0-4) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการเลือกวัสดุที่นํามาทําบรรจุภัณฑอาหาร ความสําคัญ

ของบรรจุภัณฑ หลักการเลอืกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับอาหาร 

 6-114-201 การปฏิบัติการหองอาหาร (Restaurant Operation)  3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการวางแผน และวธิดีําเนินงานในหองอาหาร การบริการ 

การเลอืกและจัดภาชนะและอุปกรณ การตกแตงโตะอาหารและหองอาหาร ความปลอดภัยใน

การปฏิบัตงิาน คุณสมบัตแิละมารยาทของบรกิาร ฝกการจัดและการบรกิาร 
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6-115-303 การใชคอมพิวเตอรเพื่องานอาหารและโภชนาการ 

(Computer for Food and Nutrition)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความรูทั่วไปเกี่ยวกับคอมพิวเตอร ระบบปฏิบัติการ

โปรแกรม การจัดการทางดานอาหารและโภชนาการ โปรแกรมการคํานวณ การนําเสนอ

ผลงานอาหารและโภชนาการ 

แผนการเรียน  

แผนการศกึษาวชิาเอกอาหารและโภชนาการ  

วชิาเอกอาหารและโภชนาการ 

ปการศึกษาที่ 1 

ภาคการศกึษาที่ 1  

x-xxx-xxx กลุมวชิาสังคมศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิามนุษยศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร   3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร   3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาพลศึกษา     1 (0-2-1) 

6-113-101 หลักการประกอบอาหาร    3 (2-3-5) 

รวม 19 หนวยกติ 

ภาคการศกึษาที่ 2 

x-xxx-xxx กลุมวชิาสังคมศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิามนุษยศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาพลศึกษา     1 (0-2-1) 

6-111-101 อาหารไทย      3 (2-3-5) 

6-111-105 อาหารตะวันตก      3 (2-3-5) 
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6-112-101 หลักโภชนาการ      3 (3-0-6) 

6-116-101 แนะนําวชิาชีพคหกรรมศาสตร    1 (1-0-2) 

รวม 20 หนวยกิต 

ปการศึกษาที่ 2 

ภาคการศกึษาที่ 1 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

2-221-202 สถติิ 1       3 (3-0-6) 

6-111-104 เบเกอรี ่      3 (2-3-5) 

6-113-102 การถนอมอาหาร     3 (2-3-5) 

6-113-206 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร   3 (3-0-6) 

6-111-106 อาหารตะวันออก     3 (2-3-5) 

รวม 18 หนวยกติ 

ภาคการศกึษาที่ 2 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

2-222-204 ระเบยีบวธิวีจิัย 3      (3-0-6) 

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ     3 (2-3-5) 

6-112-202 โภชนาการบุคคล     3 (2-3-5) 

6-113-203 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร   3 (3-0-6) 

6-xxx-xxx วชิาชีพเลอืก 1      3 (2-3-5) 

รวม 18 หนวยกติ 

ปการศึกษาที่ 3 

ภาคการศกึษาที่ 1 

6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร    3 (2-3-5) 

6-111-207 อาหารน้ําชา      3 (2-3-5) 

6-112-203 โภชนาการชุมชน     3 (2-3-5) 

6-112-206 โภชนบําบัด      3 (2-3-5) 
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6-113-204 การทดลองอาหาร     3 (2-3-5) 

6-xxx-xxx วชิาชีพเลอืก 2      3 (2-3-5) 

รวม 18 หนวยกติ 

ภาคการศกึษาที่ 2   

6-117-001 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ  3 (3-0-6) 

6-112-204 โภชนาการศึกษา     3 (2-3-5) 

6-113-307 การควบคุมคุณภาพอาหาร    3 (3-0-6) 

6-114-303 การจัดการอาหารในสถานประกอบการ   3 (2-3-5) 

6-xxx-xxx วชิาชีพเลอืก 3      3 (2-3-5) 

x-xxx-xxx วชิาเลอืกเสร ี      3 (x-x-x) 

รวม 18 หนวยกติ 

ปการศึกษาที่ 4 

ภาคการศกึษาที่ 1 

6-115-401 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ   1 (1-0-1) 

6-xxx-xxx วชิาชีพเลอืก 4      3 (2-3-5) 

6-xxx-xxx< วชิาชีพเลอืก 5      3 (2-3-5) 

x-xxx-xxx วชิาชีพเลอืกเสร ี     3 (x-x-x) 

6-115-402 แผนงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ   3 (2-3-5) 

รวม 13 หนวยกิต 

ภาคการศกึษาที่ 2 

6-115-404 การฝกประสบการณวชิาชีพ    6 (0-40-6) 

รวม 6 หนวยกติ 

 

 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรบริหารธุรกจิบัณฑิต  

สาขาวชิาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร 

วทิยาลัยดุสิตธานี 
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รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรบริหารธุรกจิบัณฑิต สาขาวชิาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

ช่ือสถาบันอุดมศกึษา วทิยาลัยดุสติธาน ี

วทิยาเขต/คณะ/ภาควชิา คณะอุตสาหกรรมบริการ 

ภาควชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร 

 

 1. ช่ือหลักสูตร  

ภาษาไทย : หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหาร  

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Business Administration Program in Culinary Arts and 

Kitchen Management  

2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา  

ช่ือเต็มภาษาไทย : บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการครัวและศิลปะการประกอบ

อาหาร)  

ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ : Bachelor of Business Administration (Culinary Arts and 

Kitchen  Management)  

ช่ือยอภาษาไทย : บธ.บ.(การจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร)  

ช่ือยอภาษาอังกฤษ : B.B.A. (Culinary Arts and Kitchen Management)  

3. วชิาเอก หรือความเช่ียวชาญเฉพาะหลักสูตร  

หลักสูตรบรหิารธุรกจิบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร 

มุงผลติบัณฑติที่มีความรูความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมุงเนนความรูในการ

ดาเนินงานของธุรกิจการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหารตามมาตรฐานนานาชาติ 

เพื่อรองรับการแขงขันกับตางประเทศอันสงผลตอความเจริญทางดานเศรษฐกิจของประเทศ

ไทย รวมทั้งสามารถนาความรูไปประยุกตใชในการพัฒนาการดาเนินงานของทุกองคกรใหมี

ประสทิธภิาพและประสทิธผิล  

 

4. จํานวนหนวยกติท่ีเรียนตามหลักสูตร  

148 หนวยกติ 
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5. รูปแบบของหลักสูตร  

5.1 รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาตรีตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาติ พ.ศ. 2552  

5.2 ภาษาท่ีใช ภาษาไทย  

5.3 การรับนักศึกษาเขา รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศที่สามารถใช

ภาษาไทยไดเปนอยางด ี 

5.4 ความรวมมอืกับสถาบันอื่น เปนหลักสูตรเฉพาะของวิทยาลัยดุสติธานี  

5.5 การใหปรญิญาแกผูสาเร็จการศกึษา ใหปรญิญาเพียงสาขาวิชาเดยีว  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เปดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2555 

คณะกรรมการวิชาการไดใหความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 4/2554 วันที่ 14 

พฤศจกิายน 2554 และสภาวิทยาลัยอนุมัตหิลักสูตรในการประชุมครัง้ที ่4/2554 วันที่ 9 ธันวาคม 

2554  

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมคีุณภาพและมาตรฐาน  

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรตามคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปรญิญาตรี สาขาวิชาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร ในปการศกึษา 2555  

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศกึษา  

หลักสูตรนี้ไดออกแบบไวเพื่อใหนักศึกษาที่จบการศึกษาสามารถทางานในธุรกิจที่

เกี่ยวของกับการจัดการครัว ภัตตาคาร ธุรกจิการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม หรือธุรกิจอ่ืนที่

เกี่ยวของกับการประกอบอาหารและบรหิารจัดการภัตตาคาร หรือธุรกิจการโรงแรมและรีสอรท 

ในดานตาง ๆ โดยผูจบการศกึษาสามารถเลอืกตําแหนงงานในดานตางๆ ไดแก  

1) การประกอบอาหารไทย ตะวันตก อาหารนานาชาติ  

2) การประกอบอาหารประเภทเบเกอรี่ ขนมหวาน ขนมไทย  

3) พนักงานหนวยงานภาครัฐหรือเอกชนที่เกี่ยวของกับการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหาร  

4) การประกอบอาชพีอิสระ หรอืการประกอบธุรกจิสวนตัวดานการผลติและจาหนาย 

อาหาร  
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หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร  

1.1 ปรัชญา  

หลักสูตรบรหิารธุรกจิบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร

ของวทิยาลัยดุสติธานี มีปรัชญาที่จะผลติบัณฑติที่มีความรูภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ มีทักษะ

การวิเคราะหและการสื่อสาร สามารถทางานกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ มีคุณธรรม

จรยิธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมและวชิาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมการจัดการครัวและ

ศลิปะการประกอบอาหาร เพื่อเปนการยกมาตรฐานของอุตสาหกรรมบรกิารดานนี้ของประเทศ

ใหมีคุณภาพ และประสทิธภิาพทัดเทยีมกับนานาชาติ  

1.2 ความสําคัญ  

1.2.1 พัฒนาผูเรียนใหเปนบัณฑิตที่มีคุณลักษณะและสมรรถนะตรงตามความ

ตองการของตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมการบรกิารดานจัดการครัวและศิลปะการประกอบ

อาหาร  

1.2.2 ผลติบัณฑติสามารถประกอบอาชีพในธุรกจิจัดการครัวและศลิปะการประกอบ

อาหาร และ/หรอืธุรกจิใหบรกิารอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ ตลอดจนมีพื้นฐานความรูที่จะศึกษาตอใน

ระดับที่สูงข้ึน  

1.2.3 พัฒนาและสงเสริมบัณฑิตใหมีความสามารถในการแขงขันในตลาดแรงงาน

สากลโดยเฉพาะอยางยิ่งในภูมิภาคอาเซียน  

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อใหบัณฑติมีคุณลักษณะ ดังนี้  

1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตบริการและความรับผิดชอบตอสังคมตาม

จรรยาบรรณวชิาชีพ  

1.3.2 มีความรอบรูทางวชิาการ และทักษะทางวชิาชีพในศาสตรทางดานการจัดการ

ครัวและภัตตาคาร มีความสามารถในการปฏิบัตงิาน และบรหิารจัดการเทยีบเทากับมาตรฐาน

สมรรถนะทางวชิาชีพในภูมิภาคอ่ืนของโลก  

1.3.3 มีทักษะทางปญญาในการวิเคราะหสถานการณ โดยการประยุกตใชความรู 

เหตุผลและวจิารณญาณอยางเหมาะสมเม่ือตองเผชิญกับสถานการณตาง ๆ  

1.3.4 มีทักษะดานมนุษยสัมพันธและความรับผิดชอบ โดยสามารถทางานรวมกับ

ผูอ่ืนไดทุกระดับอยางเหมาะสม สามารถพัฒนาตนเองทั้งดานความรู ทักษะวิชาชีพ และ

คุณธรรมอยางตอเนื่อง  
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1.3.5 มีทักษะทางดานการศกึษาคนควา มีความสามารถในการสื่อสารและสามารถ

ใชเทคโนโลยสีารสนเทศไดอยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสม มีทักษะดานภาษาตางประเทศ

และการสื่อสารขามวัฒนธรรม  

1.3.6 มีความรูความสามารถในการใชเทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตรและสถิติใน

การวเิคราะหขอมูลเพื่อการวางแผน จัดการ และการพัฒนา 

 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศกึษา การดาเนนิการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศกึษา  

วทิยาลัยจัดระบบการศกึษาในระบบทวภิาค โดยหนึ่งปการศกึษาแบงออกเปนสองภาค

การศกึษาปกติ ไดแก ภาคการศกึษาที่ 1 กับภาคการศกึษาที่ 2 และมีการศกึษาภาคการศกึษา

พิเศษตอจากภาคการศกึษาที่ 2 อีกหนึ่งภาคโดยกําหนดใหนักศกึษาไดศกึษาและออกฝกปฏิบัติ

ภาคสนามในสถานประกอบการ  

2. การดําเนนิการหลักสูตร  

2.1 วัน-เวลาในการดาเนนิการเรียนการสอน  

วันจันทร – อาทติย เวลา 7.30 น. -19.30 น. โดยประมาณ  

ภาคการศกึษาที่ 1 สงิหาคม –ธันวาคม  

ภาคการศกึษาที่ 2 มกราคม – พฤษภาคม  

ภาคการศกึษาพิเศษ พฤษภาคม –กรกฎาคม  

2.2 คุณสมบัตขิองผูเขาศกึษา  

ผูสมัครตองมีคุณสมบัตดิังตอไปนี้  

2.2.1 ตองสําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาประโยคมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ

ประกาศนยีบัตรวชิาชีพ (ปวช.) จากสถาบันการศกึษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรองวิทยฐานะ

แลว หรอืการศกึษาอ่ืนที่เทยีบเทาโดยไดรับการรับรองจากกระทรวงศกึษาธกิาร  

2.2.2 ไมเปนผูวกิลจรติ หรอืมีจติฟนเฟอน  

2.2.3 ไมเปนโรคติดตอรายแรง โรคที่สังคมรังเกียจ หรือโรคที่จะเปนอุปสรรคตอ

การศกึษา  

2.2.4 ไมเปนผูที่มีความประพฤตเิสื่อมเสยีอยางรายแรง  

2.2.5 เปนผูสําเร็จการศึกษาข้ันปริญญาตรีจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนในประเทศหรือ

ตางประเทศ ซ่ึงสานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ/หรือสานักงานคณะกรรมการ
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ขาราชการ พลเรอืน (ก.พ.) รับรอง และสมัครเขาศึกษาเพื่อรับปริญญาตรีในสาขาวิชาใดวิชา

หนึ่ง 

 

3. หลักสูตร  

จํานวนหนวยกติรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 148 หนวยกติ เปนหลักสูตรแบบศกึษา 

เต็มเวลาสอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศกึษา  

โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 148 หนวยกติ 

1. หมวดวชิาศกึษาท่ัวไป 35 หนวยกติ 

-กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 13 หนวยกิต 

-กลุมวชิาภาษา 9 หนวยกติ 

-กลุมวชิามนุษยศาสตร 7 หนวยกติ 

-กลุมวชิาสังคมศาสตร 6 หนวยกติ 

2. หมวดวชิาเฉพาะดาน 101 หนวยกติ 

-กลุมวชิาแกน 42 หนวยกิต 

-กลุมวชิาเอก 53 หนวยกติ 

-กลุมวชิาเอกเลอืก 6 หนวยกติ 

3. หมวดวชิาเลอืกเสรี 6 หนวยกติ 

การฝกปฏิบัตภิาคสนาม 1,200 ช่ัวโมง 6 หนวยกิต 
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รายวชิาในหลักสูตรบริหารธุรกจิบัณฑิต 

สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร 

หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

จานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  148  

หมวดวิชาศกึษาท่ัวไป  35  

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  13  

MS1201 Basic Mathematics (วค1201 

คณิตศาสตรเบ้ืองตน)  

3(3-0-6)  - 

MS2202 Introduction to Statistics (วค

2202 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับสถิติ)  

3(3-0-6)  MS1201  

MS1301 Man and Environment (วค1301 

มนุษยกับส่ิงแวดลอม)  

3(3-0-6)  - 

MS1401 Computer and Information 

Technology  

(วค1401 คอมพวิเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศ )  

3(3-0-6)  - 

MS1501 Sports and Recreation (วค1501 

กีฬาและนันทนาการ)  

1(0-2-1)  - 

กลุมวิชาภาษา  9  

LA1101 Thai Usage (ภษ1101 ภาษาไทย

เพื่ออาชพี)  

3(3-0-6)  - 

LA1301 English 1 (ภษ1301 ภาษาอังกฤษ 

1)  

3(2-2-5)  - 

LA2302 English 2 (ภษ2302 

ภาษาอังกฤษ 2)  

3(2-2-5)  LA1301  

กลุมวิชามนุษยศาสตร  7  

HU1101 Morals and Dusit Characters for 

Hospitality Industry 1  

(มศ1101 คุณธรรมและคุณลักษณะดุสิต

ธานีสาหรับอุตสาหกรรมบรกิาร 1)  

0(1-0-2)  -  

HU1102 Morals and Dusit Characters for 

Hospitality Industry 2  

(มศ1102 คุณธรรมและคุณลักษณะดุสิต

ธานีสาหรับอุตสาหกรรมบรกิาร 2)  

0(1-0-2)  -  

HU1201 Psychology for Quality of Life 

(มศ1201 จติวทิยากับคุณภาพชวีติ)  

3(3-0-6)  -  

HU1301 Culture and Society (มศ1301 

สังคมและวัฒนธรรม)  

3(3-0-6)  -  

HU1202 Study Skills (มศ1202 ทักษะ 1(1-1-3)  -  
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การศกึษา)  

กลุมวิชาสังคมศาสตร  6  

SS1101 Principles of Law (สศ1101 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับกฎหมาย)  

3(3-0-6)  -  

SS2201 Principles of Communication (สศ

2201 หลักการส่ือสาร)  

3(3-0-6)  -  

หมวดวิชาเฉพาะ  101  

กลุมวิชาแกน  42  

BA1101 Organization and Management 

(บธ1101 องคการและการจัดการ)  

3(3-0-6)  -  

BA2102 Business Law (บธ2102 

กฎหมายธุรกิจ)  

3(3-0-6)  SS1101  

BA2201 Business Accounting (บธ2201 

บัญชธุีรกิจ)  

3(3-0-6)  -  

BA2301 Principles of Marketing (บธ2301 

หลักการตลาด)  

3(3-0-6)  -  

BA2401 Business Statistics (บธ2401 

สถิติธุรกิจ)  

3(3-0-6)  MS2202  

BA2402 Business Computer (บธ2402 

คอมพวิเตอรธุรกิจ)  

3(3-0-6)  MS1401  

BA3103 Business Ethics (บธ3103 

จรยิธรรมทางธุรกิจ)  

3(3-0-6)  -  

BA3202 Business Finance (บธ3202 

การเงินธุรกิจ)  

3(3-0-6)  BA2201  

BA3501 Principles of Economics (บธ

3501 หลักเศรษฐศาสตร)  

3(3-0-6)  -  

BA4104 Strategic Management (บธ4104 

การจัดการเชงิกลยุทธ)  

3(3-0-6)  -  

BA4403 Research Methods (บธ4403 

วธีิการวจิัย)  

3(3-0-6)  BA2401  

BA4502 Business Forecasting (บธ4502 

การพยากรณธุรกิจ)  

3(3-0-6)  BA2401, BA3501  

LA3501 Business English 1 (ภษ3501 

ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารทางธุรกิจ 1)  

3(3-0-6)  LA2302  

LA3502 Business English 2 (ภษ3502 

ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารทางธุรกิจ 2 )  

3(3-0-6)  LA3501  
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หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

กลุมวิชาเอกสาขาวิชาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบ

อาหาร  

53  

HM1101 Introduction to the Hospitality 

Industry (จร1101 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับ

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

2(2-0-4)  -  

HM2201 Introduction to Food and 

Beverage Service  

(จร2201 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับงาน

บรกิารอาหารและเครื่องด่ืม )  

3(3-0-6)  -  

HM3206 Restaurant Management and 

Development (จร3206 การจัดการ

ภัตตาคารและการพัฒนา)  

3(3-0-6)  -  

KM1101 Food Product Knowledge (จค1101 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร)  

3(3-0-6)  -  

KM1102 Food Sanitation and Work Safety  

(จค1102 การสุขาภบิาลอาหารและความ

ปลอดภัยในการทางาน)  

3(3-0-6)  -  

KM2201 Fundamentals of Cookery (จค

2201 หลักการประกอบอาหารเบ้ืองตน)  

4(2-4-6)  -  

KM3103 Culinary Nutrition (จค3103 

โภชนาการสาหรับการประกอบอาหาร)  

3(3-0-6)  -  

KM3202 Western Cuisine (จค3202 การ

ประกอบอาหารตะวันตก)  

4(2-4-6)  KM1101,KM2201  

KM3203 Thai Cuisine (จค3203 การ

ประกอบอาหารไทย)  

4(2-4-6)  KM1101,KM2201  

KM3204 Asian Cuisine (จค3204 การ

ประกอบอาหารเอเชยี)  

4(2-4-6)  KM3203  

KM3301 Introduction to Bakery (จค3301 

เบเกอรี่เบ้ืองตน)  

3(1-4-4)  KM1101,KM2201  

KM4205 Professional Practice for Culinary 

Arts (จค4205 ศลิปะการประกอบอาหาร

อยางมอือาชพี)  

6(3-6-9)  KM3202  

HM3204 Planning and Control for Food 

and Beverage Operations  

(จร3204 การวางแผนและควบคุมการ

ปฏบัิติงานอาหารและเครื่องด่ืม)  

3(3-0-6)  HM2201  

HM3205 Catering Service Management 

(จร3205 การจัดการงานบรกิารจัดเล้ียง)  

2(2-0-4)  HM2201  

HM4102 Seminar in Hospitality Industry 3(3-0-6)  -  
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(จร4102 การสัมมนาดานอุตสาหกรรม

บรกิาร)  

LA2402 English for Culinary Arts (ภษ2402 

ภาษาอังกฤษเพื่อศลิปะการประกอบอาหาร)  

3(2-2-5)  LA2302  

กลุมวิชาเอกเลือก  6  

HM4207 Food and Beverage Promotion 

(จร4207 การสงเสรมิการขายอาหารและ

เครื่องด่ืม)  

3(3-0-6)  HM2201  

HM4501 Human Resource Management 

and Development in Hospitality Industry  

(จร4501 การจัดการและพัฒนาทรัพยากร

บุคคลในอุตสาหกรรมบรกิาร)  

3(3-0-6)  -  

KM4303 Thai Desserts (จค4303 ขนม

ไทย)  

4(2-4-6)  KM1101,KM2201  

KM4206 Healthy Cuisine (จค4206 การ

ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ)  

4(2-4-6)  KM1101,KM2201  

KM4207 Project Management for Food 

Business (จค4207 การจัดการโครงการเพื่อ

ธุรกิจอาหาร)  

4(2-4-6)  - 

KM4208 Thai Cuisine 2 (จค4208 การ

ประกอบอาหารไทย 2)  

4(2-4-6)  KM3203  

KM4302 Advanced Desserts (จค4302 

การผลิตขนมหวานอยางมอือาชพี)  

4(2-4-6)  KM3301  

LA4503 Contemporary Practical English 

(ภษ4503 ภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับ

เหตุการณปจจุบัน)  

3(3-0-6)  LA2302  

HM4103 Environmental Management in 

the Hospitality Industry  

(จร4103 การจัดการส่ิงแวดลอมใน

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

3(3-0-6)  - 

BA4404 Management Information System 

for Hospitality Industry  

(บธ4404 ระบบสารสนเทศสาหรับ

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

3(3-0-6)  BA2402  

BA4503 Economics for Hospitality Industry 

(บธ4503 เศรษฐศาสตรสาหรับ

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

3(3-0-6)  BA3501  
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หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

หมวดวิชาเลือกเสรี  6  -  

นักศกึษาตองศกึษาวชิาเลือกเสรจีานวน 6 หนวยกิต โดยเลือกเรยีนรายวชิาอื่น ๆ ท่ีวทิยาลัยเปดสอนโดยการแนะนาของอาจารยท่ี

ปรกึษาหรอืหัวหนาภาควชิา หรอืรายวชิาท่ีเปดสอนในสถาบันอุดมศกึษาอื่น ๆ ท่ีไดรับการรับรองจากสานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา  

การฝกปฏิบัติภาคสนาม 1,200 ชั่วโมง  6  - 

นักศกึษาทุกคนจะตองออกฝกปฏบัิติภาคสนาม จานวนชั่วโมงปฏบัิติงานไมนอยกวา 1,200 ชั่วโมง จานวน 6 หนวยกิต และจะตองมี

ระดับคะแนนเฉล่ียไมตากวา 2.00 ดังน้ี  

รหัสวชิา  ชื่อวชิา  จานวนหนวยกิต  วชิาบังคับกอน  

KM3901  Supervised Field Training  

(Western Cooking)  

3  

(500 ชั่วโมง)  

KM3301, KM3202  

KM4901  Supervised Field Training  

(Asian Cooking)  

3  

(500 ชั่วโมง)  

KM3203, KM3204  

 

หมายเหตุ วิชาบังคับกอน (Pre-requisite : PR) หมายถึง วิชาที่กําหนดไวในหลักสูตรให

นักศกึษาตองสอบผานวชิาที่บังคับกอน จงึจะมีสทิธิ์เรยีนรายวชิานัน้ ๆ ได 

 



 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.) 

คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม 
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หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาการจัดการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม  คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที่1 ขอมูลทัว่ไป 

1. ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย   ศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ   Bachelor of Arts Program in Food Management 

2. ช่ือปรญิญาและสาขาวชิา 

ช่ือเต็ม (ไทย)   ศลิปศาสตรบัณฑติ (การจัดการอาหาร) 

ช่ือยอ (ไทย)   ศศ.บ. (การจัดการอาหาร) 

ช่ือเต็ม (อังกฤษ)  Bachelor of Arts (Food Management) 

ช่ือยอ (อังกฤษ)  B.A. (Food Management) 

3. วชิาเอกของหลักสูตร 

การจัดการอาหาร 

4. จํานวนหนวยกติที่เรยีนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 128 หนวยกติ 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปรญิญาตร ีหลักสูตร 4 ป 

5.2 ภาษาที่ใช 

ภาษาไทย 

5.3 การรับเขาศกึษา 

รับนักศกึษาไทยและนักศกึษาตางประเทศที่สามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรยีนการสอนโดยตรง 

5.5 การใหปรญิญาแกผูสําเร็จการศกึษา 

ใหปรญิญาเพียงสาขาวชิาเดยีว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัตหิลักสูตร 

6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเห็นชอบในการนําเสนอ

หลักสูตรตอสภา 

วชิาการ ในการประชุมครัง้ที่1/2554 วันที่27 เดอืน มกราคม พ.ศ. 2554 

6.3 สภาวชิาการเห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม

ครัง้ที่ 

12/2554 วันที่30 เดอืน เมษายน พ.ศ. 2554 

6.4 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่7/2554 วันที่25 มิถุนายน 

พ.ศ. 2554 

และอนุมัตใิหเปดสอนภาคการศกึษาที่1 ปการศกึษา 2555 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปรญิญาตร ี

สาขาวชิา การจัดการอาหาร ในปการศกึษา 2557 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบไดหลังจบการศกึษา 

8.1 ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร 

8.2 ผูจัดบรกิารอาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม โรงเรยีน สายการบนิ 

โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

8.3 ผูผลติและควบคุมคุณภาพอาหาร 

8.4 ผูสอน/สาธติการทําอาหาร 

8.5 นักวชิาการ/นักวจิัย/นักโภชนาการ 

8.6 ผูดําเนนิธุรกจิภายใตรูปแบบหรอืเครื่องหมายสนิคา (Franchisee) 

8.7 ผูประกอบการธุรกจิอาหาร 

อาชีพอ่ืนๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการจัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความ ทางธุรกิจ

อาหาร นัก 

ออกแบบอาหาร(Food Designer) นักออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการธุรกิจงาน

ประชุมและ 

นทิรรศการ(MICE Manager : Meeting Incentive Conference Exhibition Management 
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9. หลักสูตร 

9.1 จํานวนหนวยกติ รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 128 หนวยกติ 

9.2 โครงสรางหลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตร แบงเปนหมวดวิชาที่สอดคลองกับที่กําหนดไวในเกณฑ

มาตรฐาน 

หลักสูตรของกระทรวงศกึษาธกิาร ดังนี้ 

ก. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป จํานวนไมนอยกวา      30 

หนวยกติ 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร บังคับ    9 หนวยกติ 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร บังคับ     3 หนวยกติ 

ก.3 กลุมวชิามนุษยศาสตร บังคับ     6 หนวยกติ 

ก.4 กลุมวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร บังคับ    6 หนวยกติ 

ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลอืกเรยีนกลุมวชิาใดก็ไดอีกไมนอยกวา   6 หนวยกติ 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา              92 หนวยกิต 

ข.1 วชิาแกน จํานวนไมนอยกวา              45 หนวยกิต 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา             39 หนวยกิต 

- บังคับ จํานวนไมนอยกวา              21 หนวยกติ 

- เลอืกเรยีน จํานวนไมนอยกวา    18 หนวยกติ 

ข.3 วชิาพื้นฐานวชิาชีพและวชิาชีพ จํานวนไมนอยกวา  8 หนวยกติ 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสรี จํานวนไมนอยกวา     6 หนวยกติ 

9.1.3 รายวชิาในหลักสูตร 

ก. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร จํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        9 หนวยกติ 

1500125 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร   3(3-0-6) 

Thai for Communication 

1500126 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวติประจําวัน  3(3-0-6) 

English for Everyday Communication 

1500127 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในระดับนานาชาติ 3(3-0-6) 

English for International Communication 
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รายวชิาเลอืก 

1500128 ภาษาจนีเพื่อการสื่อสาร    3(3-0-6) 

Chinese for Communication 

1500129 สนทนาภาษาจนีเพื่อการทํางาน   3(3-0-6) 

Chinese Conversation for Work 

1500130 ภาษาญ่ีปุนเพื่อการสือ่สาร   3(3-0-6) 

Japanese for Communication 

1500131 สนทนาภาษาญ่ีปุนเพื่อการทํางาน  3(3-0-6) 

Japanese Conversation for Work 

1500132 ภาษาประเทศเพือ่นบาน    3(3-0-6) 

Language of Neighboring Country 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร 

ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา     3หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ       3 หนวยกติ 

2000106 วถิไีทย       3(3-0-6) 

Thai Living 

รายวชิาเลอืก 

2000107 มนุษยกับสิ่งแวดลอม     3(3-0-6) 

Human and Environment 

2000108 กฎหมายในชีวติประจําวัน   3(3-0-6) 

Laws in Daily Life 

2000109 วถิชีีวติเศรษฐกจิพอเพียง   3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Ways of Life 

2000110 การเมืองการปกครองไทย   3(3-0-6) 

Thai Politics and Government 

2000111 อาเซียนศกึษา     3(3-0-6) 

ASEAN Studies 

ก.3 กลุมวชิามนุษยศาสตรใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา    6 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        6 หนวยกติ 

2500109  จรยิธรรมและทักษะชีวติ    3(3-0-6) 

Ethics and Life Skills 



 

205 
 

2500110 สุนทรยีภาพของชีวติ    3(3-0-6) 

Aesthetic Appreciation 

รายวชิาเลอืก 

2500111 พฤตกิรรมมนุษยกับการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

Human Behavior and Self Development 

2500112 ทักษะการรูสารสนเทศ    3(3-0-6) 

Information Literacy Skills 

2500113 ทวารวดศีกึษา     3(3-0-6) 

Dvaravati Studies 

ก.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร 

ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา      6 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        6 หนวยกติ 

4000116 การคิดและการตัดสนิใจ    3(3-0-6) 

Thinking and Decision Making 

4000117 เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร  3(3-0-6) 

Information and Communication Technology 

รายวชิาเลอืก 

4000118 คณิตศาสตรในชีวติประจําวัน   3(3-0-6) 

Mathematics in Daily Life 

4000119 โลกกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี  3(3-0-6) 

World Science and Technology 

4000120 เกษตรในชีวติประจําวัน    3(3-0-6) 

Agriculture in Daily Life 

4000121 วทิยาศาสตรการกฬีาเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6) 

Sport Science for Health 

4000122 การสรางเสรมิสุขภาวะ    3(3-0-6) 

Health Promotion 

4000123 นันทนาการเพื่อชีวติ    3(3-0-6) 

Recreation for Life 
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ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลอืกเรยีนกลุมวชิาใดกลุมวชิาหนึ่งอีกไมนอยกวา  6 หนวยกติ 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ              92 หนวยกติ 

มีรายละเอียดดังนี้ 

ข.1 วชิาแกน จํานวนไมนอยกวา      45 หนวยกติ 

รหัส    ช่ือวชิา      

1551605 ภาษาอังกฤษธุรกจิ 1     3(3-0-6) 

Business English 1 

2562302 กฎหมายธุรกจิ      3(3-0-6) 

Business Laws 

3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 1    3(2-2-5) 

Principles of Accounting 1 

3531101 การเงนิธุรกจิ     3(3-0-6) 

Business Finance 

3541101 หลักการตลาด     3(3-0-6) 

Principles of Marketing 

3561101 องคการและการจัดการ    3(3-0-6) 

Organization and Management 

3562307 การบรหิารการผลติ    3(3-0-6) 

Production Management 

3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป    3(3-0-6) 

General Economics 

4112105 สถติธิุรกจิ     3(3-0-6) 

Business Statistics 

4511101 หลักการประกอบอาหาร   3(2-2-5) 

Principles of Food Preparation 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

Food Sanitation and Quality Control 

4522201 โภชนศาสตร     3(3-0-6) 

Nutrition 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร  3(3-0-6) 

English for Food Management 
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4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม    3(2-2-5) 

Food and Beverage Management 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม   3(3-0-6) 

Food and Beverage Cost Control 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน/วชิาเอก จํานวนไมนอยกวา    39 หนวยกติ 

บังคับเรยีน จํานวนไมนอยกวา      21 หนวยกติ 

4512202 อาหารไทย       3(2-2-5) 

Thai Food 

4513204 อาหารนานาชาต ิ     3(2-2-5) 

International Food 

4513205 ขนมอบและการตกแตง     3(2-2-5) 

Bakery and Decoration 

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 

Food for Health 

4513209 เครื่องดื่ม      3(2-2-5) 

Beverage 

4514314 การพัฒนาผลติภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

  Food Product Development and Sensory Evaluation 3(2-2-5) 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร    1(1-0-2) 

Seminar in Food Management 

4534411 การวจิัยทางดานการจัดการอาหาร    2(1-2-3) 

Research on Food Management 

เลอืกเรยีน จากรายวชิาในกลุมที่1 หรอืกลุมที่2ไดจํานวนไมนอยกวา 18หนวยกติ 

กลุมที่1 กลุมวชิาการอาหารและกลุมวชิาที่เกี่ยวของ 

4512203 ขนมไทย      3(2-2-5) 

Thai Dessert 

4513206 การเตรยีมและการบรกิารอาหารในสถาบัน   3 (2-2-5) 

Institutional Food Preparation and Service 

4513208 อาหารมังสวริัติ      3(2-2-5) 

Vegetarian Food 
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4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา     3(2-2-5) 

Commercial Food Cooking 

4514312 การบรหิารและการบรกิารอาหารโตะจนี   3 (2-2-5) 

Chinese Banquet Service and Management 

4514313 การแปรรูปอาหาร      3(2-2-5) 

Food Processing 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

Food Packaging 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย     3(3-0-6) 

Human Nutrition 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว     3(2-2-5) 

Family Nutrition 

4523304 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน 3(2-2-5) 

  Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

4523305 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุ 3(2-2-5) 

Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล   3(2-2-5) 

Principles of Dietary and Therapeutic Nutrition in Hospital 

4524407 โภชนาบําบัด      3(2-2-5) 

Diet Therapy 

4532105 การแกะสลักผักและผลไม    3(2-2-5) 

Vegetable and Fruit Carving 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกจิ    3(2-2-5) 

Food Creation for Business 

4533108 การพัฒนาบุคลกิภาพในงานบรกิาร    3(2-2-5) 

Personality Development in Hospitality 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกจิอาหาร    3(2-2-5) 

Public Relations in Food Business 

4533207 ธุรกจิการจัดดอกไมในงานเลี้ยง    3(2-2-5) 

Floral Arrangement in Business Management 
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4533304 การจัดการงานเลี้ยง     3(2-2-5) 

Catering Management 

กลุมที่ 2 กลุมวชิาการจัดการ 

3532201 การภาษอีากรธุรกจิ      3(3-0-6) 

Business Taxation 

3542105 พฤตกิรรมผูบรโิภค            3(3-0-6) 

Consumer Behavior 

3543101 การบรหิารการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Management 

3543102 การวางแผนการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Planning 

3561401 การบรหิารทรัพยากรมนุษย    3(3-0-6) 

Human Resource Management 

3561402 ระบบสารสนเทศเพื่อการบรหิารทรัพยากรมนุษย  3(3-0-6) 

Human Resources Management Information System 

3562303 การจัดการคุณภาพ     3(3-0-6) 

Quality Management 

3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ    3(3-0-6) 

Human Relations in Organization 

3563202 การจัดการธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

Small and Medium Business Management 

3563203 การเปนผูประกอบการ     3(3-0-6) 

Entrepreneurships 

3563304 การจัดการธุรกจิแฟรนไชส    3(3-0-6) 

Franchise Management 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ     3(3-0-6) 

Strategic Management 

ข.3 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพและวชิาชีพ จํานวนไมนอยกวา  8 หนวยกติ 

4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวชิาชีพการจัดการอาหาร - (1000) 

Preparation for Professional Experience in Food Management 

 



 

210 
 

4544402 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร1 2(180) 

Field Experience in Food Management 1 

เลอืกเรยีนรายวชิาใดวชิาหนึง่ตอไปนี้อีก 6 หนวยกติ 

4544403  สหกจิศกึษา       6(540) 

Cooperative Education 

4544404 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร2 6(540) 

Field Experience in Food Management 2 

ขอกําหนดเฉพาะ 

นักศกึษาตองผานรายวชิา 4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพทักษะพื้นฐาน

อาหารและการจัดการอาหาร (Preparation for Professional Experience in Basic Food Skill 

andFoodManagement) ในภาคฤดูรอนของปการศึกษาที่ 2 และ 3 รวมจํานวนไมนอยกวา 

1,000 ช่ัวโมง และไดคาระดับคะแนนไมต่ํากวา P โดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จ

หลักสูตร 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสร ีจํานวนไมนอยกวา     6 หนวยกติ 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมโดยไมซํ้ากับ

รายวชิา ที่ เคยเรยีนมาแลว และตองไมเปนรายวชิาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมใน

เกณฑการสําเร็จหลักสูตร 

โปรแกรมวชิานี้ 

10. คําอธบิายรายวชิา 

ก. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

1500125 ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร     3(3-0-6) 

Thai for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาไทยใหสามารถสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ความสามารถในการฟงเพื่อจับใจความสําคัญ การอานจับใจความ อานตีความและอานขยาย

ความ การฝกพูดในสถานการณตาง ๆ การนําเสนอผลการสืบคนโดยเนนกระบวนการทักษะ

สัมพันธทางภาษา และการเขียนประวัตสิวนตัวประกอบการสมัครงาน 
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1500126  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวติประจําวัน   3(3-0-6) 

English for Everyday Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาอังกฤษเพื่อการฟง การพูด การอาน และการ

เขียนที่เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน การทักทายและแนะนําตัวเอง การระบุความสัมพันธของ

สมาชิกในครอบครัว การถามตอบเกี่ยวกับสถานที่ การเลือกซ้ือสินคา การพูดคุยเกี่ยวกับ

ตัวเอง การเช้ือเชิญและการนัดหมาย การขออนุญาต การพูดโทรศัพท ตลอดจนการสื่อสาร

ขามวัฒนธรรมโดยใชศัพท สํานวนและโครงสรางไวยากรณไดอยางถูกตองเหมาะสมกับ

สถานการณ และการเขียนประวัตสิวนตัวประกอบการสมัครงาน 

1500127 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในระดับนานาชาต ิ  3(3-0-6) 

English for International Communication 

การพัฒนาทักษะบูรณาการภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในบรบิทสากล โดยใช

สื่อสิ่งพิมพและอิเล็กทรอนกิส การซ้ือขายสนิคาและบริการ การใหคําแนะนําและแสดงความ

คิดเห็น การบรรยายเหตุการณและประสบการณ รวมถงึการสรางความตระหนักในการสื่อสาร

ตางวัฒนธรรม 

รายวชิาเลอืก 

1500128 ภาษาจนีเพือ่การสื่อสาร     3(3-0-6) 

Chinese for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาจนีเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทาย 

การลา การแนะนําตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหาร เครื่องดื่ม 

การซ้ือของ การถามตอบขอมูลเกี่ยวกับตนเอง ผูอ่ืน และสถานที่ การอานปายประกาศ และ

การกรอกแบบฟอรมตาง ๆ 

1500129 สนทนาภาษาจนีเพื่อการทํางาน    3(3-0-6) 

Chinese Conversation for Work 

การพัฒนาทักษะการฟง การพูดภาษาจนีในสถานการณตางๆ ที่เกี่ยวกับการ

ทํางาน การอธบิายช้ีแจงเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การ

นัดหมาย การสัมภาษณการรับฝากขอความ เนนคําศัพทและขอความที่ใชในการสนทนาขณะ

ทํางาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวัตยิอ 
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1500130 ภาษาญ่ีปุนเพื่อการสื่อสาร    3(3-0-6) 

Japanese for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาญ่ีปุนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การ

ทักทาย การลาการแนะนําตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหาร 

เครื่องดื่ม การซ้ือสนิคาและบรกิาร การถามตอบขอมูลเกี่ยวกับตนเอง ผูอ่ืน และสถานที่ การ

อานปายประกาศ และการกรอกแบบฟอรมตาง ๆ 

1500131 สนทนาภาษาญ่ีปุนเพื่อการทํางาน    3(3-0-6) 

Japanese Conversation for Work 

การพัฒนาทักษะการฟง การพูดภาษาญ่ีปุนในสถานการณตาง ๆ ที่ เกี่ยวกับ

การทํางานการอธิบายช้ีแจงเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท 

การนัดหมาย การสัมภาษณการรับฝากขอความ เนนคําศัพทและขอความที่ใชในการสนทนา

ขณะทํางาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวัตยิอ 

1500132 ภาษาประเทศเพื่อนบาน     3(3-0-6) 

Language of Neighboring Country 

การพัฒนาทักษะการฟง พูด อาน เขียน ภาษาประเทศเพื่อนบาน ภาษาใด

ภาษาหนี่ง สําหรับใชเปนเครื่องมือในการสื่อสาร ถายทอด แลกเปลี่ยน ความคิดเห็นกับผูอ่ืนใน

สถานการณตาง ๆ ในชีวติประจําวันได 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 3 หนวยกติ 

2000106 วถิไีทย        3(3-0-6) 

Thai Living 

ววัิฒนาการและความเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยผานลักษณะทางภูมิศาสตร 

การตัง้ถิ่นฐาน สถาบันทางสังคมของไทย ความหลากหลายทางชาติพันธุและวัฒนธรรม ภูมิ

ปญญาไทยและแนวพระราชดําร ิที่สงเสริมการปรับตัวและดําเนินชีวิตแบบไทย สภาพปญหา

และแนวทางการแกไขปญหาสังคมไทย การวิเคราะหสถานการณโลกในปจจุบันเพื่อความ

เขาใจการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆของสังคมโลก รวมทั้ง การปรับตัวของไทย

ในสังคมโลก 

2000107 มนุษยกับสิ่งแวดลอม      3(3-0-6) 

Human and Environment 

ความหมาย ความสํ าคัญของสิ่ ง แวดลอมและทรัพยากรธรรมชาต ิ

ความสัมพันธ เชิงระบบระหวางมนุษยกับสิ่งแวดลอม ความหลากหลายทางชีวภาพ 
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วิกฤตการณทางสิ่งแวดลอมและภัยธรรมชาติเทคโนโลยีที่ มีผลกระทบตอมนุษยและ

สิ่งแวดลอม การจัดการทรัพยากรโดยเนนทรัพยากรธรรมชาตแิละสิ่งแวดลอม 

2000108 กฎหมายในชีวติประจําวัน     3(3-0-6) 

Laws in Daily Life 

ความรูทั่วไปเกี่ยวกับกฎหมายที่ มีความสัมพันธและจําเปนตองใชใน

ชีวติประจําวันตามปรากฏการณทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณปจจุบัน หลักกฎหมาย

และนติสิัมพันธของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน หลักสทิธแิละเสรภีาพข้ันพื้นฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมายอาญา 

กฎหมายวธิพิีจารณาความแพง และกฎหมายวธิพิีจารณาความอาญา การประยุกตและบูรณา

การการใชกฎหมายใหไดเปนผลจรงิในชีวติประจําวัน 

2000109 วถิชีีวติเศรษฐกจิพอเพียง     3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Ways of Life 

ความหมาย ลักษณะ ความสําคัญ แนวคิดทฤษฎีและหลักการของเศรษฐกิจ

พอเพียง การพัฒนาเศรษฐกจิของประเทศไทยในอดตีและปจจุบัน การนําองคความรูตามหลัก

เศรษฐกจิพอเพียงไปใชใหเกดิประโยชนในชีวติประจําวันของตนเองและชุมชน 

2000110 การเมืองการปกครองไทย     3(3-0-6) 

Thai Politics and Government 

ความหมายและความสําคัญของการเมืองการปกครอง หลักการทั่วไปเกี่ยวกับ

ระบอบการเมืองการปกครองของไทย สถาบันและกระบวนการทางการเมืองการปกครองของ

ไทยในปจจุบัน การเลือกตั้งสมาชิกสภาผูแทนราษฎร และการไดมาซ่ึงสมาชิกวุฒิสภา การ

บรหิารราชการแผนดนิของไทยในปจจุบัน สภาพปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไขปญหา

การเมืองการปกครองของไทย ตลอดจนบทบาทการเมืองการปกครองไทยในประชาคม

อาเซียน 

2000111 อาเซียนศกึษา       3(3-0-6) 

ASEAN Studies 

พัฒนาการการรวมตัวของกลุมประเทศแบบภูมิภาคนิยม ประวัติศาสตรและ

พัฒนาการของอาเซียน สถานภาพและบทบาทของประเทศสมาชิกหลังสงครามโลกครั้งที่สอง 

และการเขาเปนประเทศสมาชิกของอาเซียน ความรวมมือและการแขงขันระหวางประเทศ

สมาชิกอาเซียน และระหวางอาเซียนกับประเทศและกลุมประเทศอ่ืน บทบาทประเทศไทยใน

เวทอีาเซียน คุณลักษณะของพลเมืองอาเซียน 
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ก.3 กลุมวชิามนุษยศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกติ 

2500109 จรยิธรรมและทักษะชีวติ     3(3-0-6) 

Ethics and Life Skills 

แนวคิดเกี่ยวกับชีวิตในมิติปรัชญา ศาสนา และวิทยาศาสตร ทฤษฎีทาง

จริยธรรม หลักจริยธรรมเพื่อการดําเนินชีวิตที่ดีงาม การพัฒนาทักษะชีวิตดานตาง ๆ 

กระบวนการแสวงหาความรูและพัฒนาปญญาเพื่อการดํารงตนอยูรวมกันในสังคมอยางสันติ

สุข 

2500110 สุนทรยีภาพของชีวติ      3(3-0-6) 

Aesthetic Appreciation 

ความหมายและคุณคาของสุนทรียศาสตรดานทัศนศิลป ดุริยางคศิลป 

ศิลปะการแสดงการเสริมสรางรสนิยมดานสุนทรีย เพื่อประโยชนในการดํารงชีวิตอยางมี

ความสุข และพัฒนาความเปนมนุษยที่สมบูรณ 

รายวชิาเลอืก 

2500111 พฤตกิรรมมนุษยกับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

Human Behavior and Self Development 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับพฤติกรรมมนุษย ปจจัยพื้นฐานของพฤติกรรมมนุษย

ดานชีววทิยาจติวทิยา สังคมวทิยา และจรยิธรรม ความสําคัญในการพัฒนาตนและการเขาใจ

บุคคล การปรับตัว การทํางานเปนทมี การจัดการภาวะความขัดแยง มนุษยสัมพันธ และการ

เสรมิสรางความสุขในชีวติ 

2500112 ทักษะการรูสารสนเทศ      3(3-0-6) 

Information Literacy Skills 

ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ แหลง

สารสนเทศเพื่อการเรียนรูตลอดชีวิต และการใหบริการยุคใหม การจัดระบบทรัพยากร

สารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคนทรัพยากรสารสนเทศแบบออนไลน (OPAC) การ

สบืคนฐานขอมูลออนไลน หนังสอือิเล็กทรอนกิสวารสารอิเล็กทรอนกิส และกฤตภาคออนไลน 

แหลงสารสนเทศอางอิงประเภทสิ่งพิมพและอิเล็กทรอนิกสการรวบรวมและประเมินคา

สารสนเทศ การวเิคราะหและสังเคราะหสารสนเทศ เพื่อการนําไปใชอยางมีประสิทธิภาพ การ

นําเสนอผลการรูสารสนเทศดวยการเขียนรายงานทางวชิาการที่มีคุณภาพ การเขียนอางอิงและ

บรรณานุกรมตามหลักสากลและมีจรยิธรรมในการใชสารสนเทศ 
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2500113  ทวารวดศีกึษา       3(3-0-6) 

Dvaravati Studies 

ความเปนมาของอาณาจักรทวารวด ีลักษณะทางภูมิศาสตร สังคม เศรษฐกิจ 

การเมืองการปกครองในสมัยทวารวดี ความเจริญความเสื่อมถอยของอาณาจักรทวารวด ี

ความสําคัญของอารยธรรมยุคทวารวดทีี่มีตอจังหวัดนครปฐมและประเทศไทย 

ก.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 6 หนวย

กติ 

4000116 การคิดและการตัดสนิใจ     3(3-0-6) 

Thinking and Decision Making 

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การพัฒนาลักษณะการคิดและ

กระบวนการคิดความคิดสรางสรรค การคิดเชิงระบบ การแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร 

ตรรกศาสตรและการใชเหตุผลการวิเคราะหขอมูลขาวสาร กระบวนการตัดสินใจ และการ

ประยุกตใชในการแกปญหาในชีวติประจําวัน 

4000117 เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร   3(3-0-6) 

Information and Communication Technology 

ความหมายและองคประกอบของระบบคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสาร การใชเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสารสําหรับการสบืคนขอมูล โปรแกรม

ประยุกตดานการประมวลผลคํา ดานตารางคํานวณ ดานการนําเสนอ ดานการสื่อสารผาน

เครือขาย ระบบความปลอดภัยของเครือขายคอมพิวเตอร กฎหมายและจรรยาบรรณที่

เกี่ยวของกับการใชงานคอมพิวเตอร รวมถงึสุขภาวะของการใชงานคอมพิวเตอร 

4000118 คณติศาสตรในชีวติประจําวัน     3(3-0-6) 

Mathematics in Daily Life 

คณติศาสตรพื้นฐานที่ใชในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การคํานวณอัตรา

กาวหนาที่ ใชในการชําระคาไฟฟาและน้ําประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผอนชําระ สถิติ

เบื้องตน และคณติศาสตรประกันภัย 

4000119 โลกกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี   3(3-0-6) 

World Science and Technology 

ผลกระทบของวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีที่มีตอการเปลี่ยนแปลงของโลกใน

ปจจุบันดานการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติ  ดานพลังงาน ภาวะโลกรอน ดาน

ทรัพยากรธรรมชาต ิสิ่งแวดลอมและภัยธรรมชาต ิดานการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตร 
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4000120 เกษตรในชีวติประจําวัน      3(3-0-6) 

Agriculture in Daily Life 

เกษตรทฤษฎีใหมตามแนวพระราชดํารัสกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เกษตร

อินทรียสารเคมีทางการเกษตร การเลือกบริโภคผลผลิตทางการเกษตรอยางปลอดภัย และ

การจัดการผลผลติทางการเกษตรในระดับครัวเรอืน 

4000121 วทิยาศาสตรการกฬีาเพื่อสุขภาพ    3(3-0-6) 

Sport Science for Health 

ประวัติ ความหมาย ขอบขายและจุดมุงหมายของวิทยาศาสตรการกีฬา 

หลักการประโยชนประเภท ขอควรระวังและการปองกันการบาดเจ็บของการออกกําลังกาย

และเลนกฬีา การสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย การปฏิบัติกิจกรรมกีฬา กติกาการแขงขัน 

มารยาทของการเปนผูเลนและผูดูที่ดกีารสรางเสรมิสุขภาพกายและสุขภาพจติ 

4000122 การสรางเสรมิสุขภาวะ      3(3-0-6) 

Health Promotion 

เรียนรูความสําคัญของสุขภาวะทางดานรางกาย อารมณ สังคมและจิต

วญิญาณ อาหาร ยาและสมุนไพร อนามัยสวนบุคคลและสิ่งแวดลอมในชุมชน การสรางเสริม

คุณภาพชีวติ ทักษะสวนบุคคลและทักษะชีวิตเช่ือมโยงระหวางตนเองและผูอ่ืนใหดํารงชีวิตใน

สังคมไดอยางมีความสุข หลักและวธิปีองกันควบคุมโรค หลักการสงเสรมิสุขภาพแบบองครวม 

หลักการออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ ตระหนักและเห็นคุณคาของการออกกําลังกาย 

สมรรถภาพทางกายและการตรวจสอบสุขภาพ 

4000123 นันทนาการเพื่อชีวติ     3(3-0-6) 

Recreation for Life 

ความหมาย ความสําคัญ ประโยชนและขอบขายของกจิกรรมนันทนาการ การ

เลอืกกจิกรรมนันทนาการใหสอดคลองเหมาะสมกับวัยและโอกาส การนํากจิกรรมนันทนาการ

ไปใชในชีวติประจําวัน การเปนผูนํานันทนาการและการจัดคายนันทนาการ มารยาททางสังคม

ในการเขารวมกิจกรรมนันทนาการ การกิจกรรมนันทนาการสําหรับตนเอง ครอบครัวและ

สังคม 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ 

ข.1 วชิาแกน 
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1551605 ภาษาอังกฤษธุรกจิ 1      3(3-0-6) 

Business English 1 

An introductory Business English course in situations concentrating on 

inter-office communication. Common business vocabulary and expression are introduced 

through related topics office organizations, office equipment, career, telephoning, making 

arrangements and appointments, social contact, business correspondence in office, 

reserving, quotation and ordering, complaining, apology, invoices, request and offer, 

advertisement, time, inviting, suggestions and responses. 

2562302 กฎหมายธุรกจิ       3(3-0-6) 

Business Laws 

หลักกฎหมายทั่วไป องคกรธุรกิจ กฎหมายที่เกี่ยวกับการควบคุมธุรกิจ 

ประมวลกฎหมายแพงและพาณชิยวาดวยนติกิรรม สัญญา หนี้และเอกเทศสัญญา กฎหมายวา

ดวยหลักประกันสินเช่ือกฎหมายเกี่ยวกับการสงเสริม การลงทุน การคุมครองผูบริโภคและ

ปองกันการคาที่ไมเปนธรรม กฎหมายเกี่ยวกับการฟนฟูกจิการและระงับขอพิพาททางธุรกจิ 

3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 1      3(2-2-5) 

Principles of Accounting 1 

ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการของการจัดทําบัญชี การ

นําเสนองบการเงินที่สมบูรณตามหลักการบัญชีที่รับรองทั่วไป ผูมีหนาที่จัดทําบัญชีและผูทํา

บัญชี การวิเคราะหรายการคา การบันทึกรายการในสมุดบันทึกรายการข้ันตนและข้ันปลาย 

การปรับปรุงรายการบัญชี การจัดทํางบการเงนิของธุรกจิบรกิาร โดยครอบคลุมดานภาษอีากร

ที่เกี่ยวของกับรายการบัญชี และจรยิธรรมของผูทําบัญชี 

3531101 การเงนิธุรกจิ       3(3-0-6) 

Business Finance 

รายวชิาที่ตองสอบผานมากอน : 3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 1จุดมุงหมาย

และหนาที่การบรหิารทางการเงิน เทคนิคการวิเคราะหทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน 

การจัดการทุนหมุนเวยีน งบประมาณการลงทุน เงนิทุน การจัดหาเงนิทุน ตนทุนและโครงสราง

ของเงนิทุน นโยบายการจัดสรรกําไรและเงนิปนผล 

3541101 หลักการตลาด       3(3-0-6) 

Principles of Marketing 

ความหมาย วิ วัฒนาการ  แนวคิดและความสํ า คัญของก ารตลาด 

สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูลการตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือก
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ตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซ่ึงประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา 

การจัดจําหนาย และการสงเสรมิการตลาด ตลอดจนการนําไปใชในการดําเนนิชีวติประจําวัน 

3561101 องคการและการจัดการ     3(3-0-6) 

Organization and Management 

ความหมายและประเภทขององคการ แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ หนาที่

ของการจัดการตั้งแตการวางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การ

อํานวยการและการควบคุม พรอมทัง้นําทฤษฎีทางดานการจัดการมาประยุกตใชใหเขากับ การ

ทํางานในองคการเพื่อการบรรลุวัตถุประสงคขององคการ นอกจากนัน้ก็ยังไดศกึษาในเรื่องการ

จัดการระบบคุณภาพตางๆ ซ่ึงเปนสางสําคัญตอการพัฒนาองคการ 

3562307 การบรหิารการผลติ      3(3-0-6) 

Production Management 

ลักษณะและความสําคัญของการผลติและการบรกิาร การตัดสินใจดานกําลัง

การผลติ การเลอืกทําเลที่ตัง้ การวางแผนและการควบคุมการผลติ การพยากรณ การกําหนด

ตารางการผลติและการจัดลําดับงาน การจัดซ้ือ ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการ

ซอมและบํารุงรักษา การวางแผนและการควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกสและซัพพลายเชน 

การควบคุมคุณภาพและปรมิาณการผลติ 

3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป     3(3-0-6) 

General Economics 

ศกึษาสภาพทางเศรษฐกจิและสังคมในชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ การ

จัดหาและใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร การคา 

การลงทุน ปญหาเศรษฐกจิและแนวทางการแกไขปญหา 

4112105 สถติธิุรกจิ       3(3-0-6) 

Business Statistics 

ความหมายของสถติ ิขอบเขตและประโยชนของสถติ ิสถติทิี่ใชในชีวติประจําวัน 

ข้ันตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ ความนาจะเปนเบื้องตน ตัวแปรสุมและการแจกแจง 

ความนาจะเปนของตัวแปรสุม การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง การประมาณคา การทดสอบ

สมมตฐิาน การวเิคราะหดวยMicrosoft Excel 

4511101 หลักการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

Principles of Food Preparation 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติ กรรมวิธีการประกอบอาหารแตละประเภท

ศัพทเทคนคิในการประกอบอาหารเฉพาะอยาง เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหารรวมทั้งการ
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เลือกซ้ือและการเก็บรักษา หลักการรับประทานอาหาร การจัดโตะอาหาร การจัดครัว 

สุขลักษณะที่ดใีนการประกอบอาหารและการฝกปฏิบัติ 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 

Food Sanitation and Quality Control 

การใชเครื่องมือ อุปกรณในสถานประกอบอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ถูกสุขลักษณะในการผลติอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลติอาหารหลักการทําความสะอาดและการกําจัดของเสียที่เกิดข้ึนจากการประกอบอาหาร 

หลักการควบคุมคุณภาพอาหารตัง้แตการเตรยีมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร และผลิตภัณฑ

สุดทาย ฉลากอาหาร กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐาน

อาหาร 

4522201 โภชนศาสตร       3(3-0-6) 

Nutrition 

ความหมาย ประวัติ ความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพ หลักการของ

โภชนศาสตรโภชนบัญญัต ิธงโภชนาการและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาที่

และปริมาณที่ควรไดรับแหลงสารอาหาร รวมถึงการยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหา

โภชนาการในประเทศไทย หนวยงานทั้งในและตางประเทศที่มีบทบาทในการแกปญหา

โภชนาการ 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร    3(3-0-6) 

English for Food Management 

ฝกผูเรียนใหใชทักษะบูรณาการในการสื่อสารภาษาอังกฤษที่ใชสําหรับการ

จัดการและการบรกิารอาหารในสถานที่และสถานการณตางๆ เพื่อเพ่ิมพูนประสทิธภิาพในการ

ฟง การพูด การเขียนบทความ โฆษณา ตลอดจนพัฒนาการอานขอความ บทความ และการ

สบืคนขอมูลภาษาอังกฤษจากวารสาร ตํารา นิตยสาร สื่อออนไลนทางอินเตอรเน็ตในเรื่องที่

เกี่ยวของกับการจัดการและการบรกิารอาหาร 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม    3(2-2-5) 

Food and Beverage Management 

ความรูทั่วไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการควบคุม

คุณภาพ การตลาดการวางแผนการทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการเงิน 

การควบคุมตนทุน การจัดการดานการผลติอาหารและเครื่องดื่ม และการควบคุม การจัดการ

ดานการบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกจิตางๆ เชน ธุรกจิ
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ฟาสตฟูด ภัตตาคาร โรงแรม อุตสาหกรรมการจัดงานเลี้ยงอาหารในโรงเรียน อาหารใน

โรงพยาบาล เปนตน การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม    3(3-0-6) 

Food and Beverage Cost Control 

การบรหิารจัดการรายไดและรายจาย การประมาณการยอดขาย การจัดการ

และ การควบคุมตนทุนอาหาร และเครื่องดื่ม การลดความสูญเสียในการเตรียมและประกอบ

อาหาร การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานราคาอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการและควบคุมตนทุนแรงงาน ระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน/วชิาเอก 

4512202 อาหารไทย       3(2-2-5) 

Thai Food 

ประวัต ิลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิค 

การประกอบอาหารไทย รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ การจัด

จําหนายและการฝกปฏิบัตอิาหารไทย 

4513204 อาหารนานาชาต ิ     3(2-2-5) 

International Food 

วัฒนธรรมและบรโิภคนสิัยการรับประทานอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และ

เอเชียเครื่องปรุง อุปกรณเครื่องมือเครื่องใช และวธิกีารประกอบอาหารข้ันพื้นฐานของอาหาร

ประจําชาตทิี่เปนที่นยิม และการฝกปฏิบัตทิําและมารยาทในการรับประทานอาหารนานาชาติ 

4513205 ขนมอบและการตกแตง      3(2-2-5) 

Bakery and Decoration 

คุณสมบัตขิองวัตถุดบิและสารปรุงแตงในขนมอบ การเลอืกซ้ือ วธิใีช และการ

เก็บรักษาวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบประเภทตางๆ การออกแบบและ

ตกแตงขนมตามโอกาสและสมัยนิยม การเก็บรักษาขนมอบ การบรรจุหีบหอ การจัดจําหนาย 

และการฝกปฏิบัติ 

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 

Food for Health 

ปจจัยที่เกี่ยวของกับการมีสุขภาพด ีหลักการบรโิภคอาหารเพื่อใหมีสุขภาพที่ด ี

อาหารทางเลือกใหม แมคโครไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็งและ

อาหารตานมะเร็งผลิตภัณฑเสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม 

อาหารกลุมใหมๆ  ที่มีผลตอสุขภาพ 
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4513209 เครื่องดื่ม       3(2-2-5) 

Beverage 

ความสําคัญของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่มเครื่องมือเครื่องใชในการผสม

และการบรกิารการผสมเครื่องดื่มชนดิที่มีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การจัดเครื่องดื่มให

เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบรกิารของพนักงาน การบรกิารเครื่องดื่มและ การ

ตกแตงในรูปแบบตางๆการคิดตนทุน การกําหนดราคาขาย การฝกปฏิบัติผสมและใหบริการ

เครื่องดื่ม 

4514314 การพัฒนาผลติภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพ  3(2-2-5) 

โดยประสาทสัมผัส 

Food Product Development and Sensory Evaluation 

หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักและวิธีการประเมินคุณภาพ

อาหารทางประสาทสัมผัส 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร    1(1-0-2) 

Seminar in Food Management 

การคนควาเอกสารที่เกี่ยวกับงานวิจัยดานตาง ๆ ที่เกี่ยวของทั้งในและ

ตางประเทศ การวเิคราะหและการรวบรวมขอมูลเพื่อการนําเสนออยางมีประสทิธภิาพ 

4534411 การวจิัยทางดานการจัดการอาหาร    2(1-2-3) 

Research on Food Management 

ศึกษาดานการจัดการอาหารโดยใชระเบียบวิธีวิจัย และศึกษางานวิจัยที่

เกี่ยวของกับการจัดการอาหาร 

รายวชิาเลอืก กลุมที่1 กลุมวชิาการอาหารและกลุมวชิาที่เกี่ยวของ 

4512203 ขนมไทย       3(2-2-5) 

Thai Dessert 

ประวัต ิอุปกรณ กรรมวธิใีนการประกอบขนมไทย เทคนิคการเตรียมการปรุง 

ลักษณะที่ดีของขนมไทย การเลือกใชขนมไทยในโอกาสตาง ๆ การประยุกตใชวัตถุดิบตาม

ฤดูกาล การคํานวณตนทุนการเก็บรักษา การบรรจุหบีหอ และการฝกปฏิบัตขินมไทย 

4513206 การเตรยีมและการบรกิารอาหารในสถาบัน   3(2-2-5) 

Institutional Food Preparation and Service 

ประวัติความเปนมาของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน 

เปาหมายและประโยชนในการดําเนนิการ การเตรยีมเครื่องมือเครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร 

การผลิต การจัดเสิรฟทั้งในและนอกสถานที่ ตลอดจนการเก็บรักษา การเลือกซ้ืออุปกรณ
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ตางๆ ในการบรกิารอาหาร ชนดิของการบรกิารอาหารแบบตาง ๆ  การจัดผังหนวยงานและการ

ฝกปฏิบัตบิรกิารอาหารในสถาบัน 

4513208 อาหารมังสวริัต ิ     3(2-2-5) 

Vegetarian Food 

ความหมายและความสําคัญของอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ ประเภทของ

อาหารมังสวริัตวัิตถุดบิที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ การประกอบอาหาร

มังสวริัตแิละอาหารเจตลอดจนการจัดเสริฟและวธิกีารรับประทานอาหารตามขอกําหนด และ

การฝกปฏิบัตอิาหารมังสวริัตแิละอาหารเจ 

4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา     3(2-2-5) 

Commercial Food Cooking 

หลักการประกอบอาหารปริมาณมาก คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลตอ

คุณลักษณะและคุณภาพอาหาร กลวธิ ีเทคนคิวธิใีนการทําอาหารเฉพาะอยางที่ตองการความ

ชํานาญพิเศษ อาหารที่อยูในความนยิมของชาวไทย และชาวตางประเทศ การควบคุมคุณภาพ 

การจัดวางและการเสริฟ การทําตํารับมาตรฐาน การควบคุมตนทุน และการฝกปฏิบัติ 

4514312 การบรหิารและการบรกิารอาหารโตะจนี   3(2-2-5) 

Chinese Banquet Service and Management 

ความรูทั่ว ไปเกี่ยวกบัโตะจนี ความหมาย ความสําคัญ ประวัต ิรูปแบบการจัด

เลี้ยงอาหารโตะจีน การจัดการอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานโตะจีน การจัดการวัตถุดิบ 

การจัดการความปลอดภัยและสุขาภิบาลในการปฏิบัติงาน การจัดระบบการบริการ เทคนิค 

การประกอบอาหารและการจัดวาง มารยาทในการรับประทานอาหารโตะจีน การพัฒนา

รูปแบบธุรกจิ และการฝกปฏิบัติ 

4514313 การแปรรูปอาหาร      3(2-2-5) 

Food Processing 

ความสําคัญของการแปรรูปอาหารสาเหตุที่ทําใหอาหารเนาเสีย คุณลักษณะ

ทั่วไปของวัตถุดบิอาหาร การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ หลักการของการแปรรูปอาหาร

แบบตางๆ กรรมวธิกีารแปรรูปผลติผลทางการเกษตร การบรรจุหบีหอ และการฝกปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารในทองถิ่นและอาหารตามฤดูกาล 
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4514315 บรรจุภัณฑอาหาร      3(2-2-5) 

Food Packaging 

ความหมายและจุดประสงค บทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดและสมบัติของ

บรรจุภัณฑอาหารประเภทตางๆ หลักการเลอืกใช การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลาก

และ การโฆษณา รหัสผลติภัณฑ กฎหมายที่เกี่ยวของ และการฝกปฏิบัติ 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย      3(3-0-6) 

Human Nutrition 

ความสําคัญของโภชนศาสตรมนุษย ศึกษากระบวนการไดรับสารอาหารของ

รางกาย การยอย การดูดซึม การขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ศึกษาวิธีการหา

ความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย ตลอดจนศกึษาวธิกีารวิเคราะหหาปริมาณ

สารอาหารในอาหารที่บรโิภค ศกึษาและเปรยีบเทยีบขอมูลจากผลการวจิัยดานโภชนาการ 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว      3(2-2-5) 

Family Nutrition 

ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลวัยตางๆ การกําหนดรายการ

อาหาร การจัดอาหารสําหรับหญิงตั้งครรภ หญิงใหนมบุตร ทารก เด็กวัยกอนเรียน เด็กวัย

เรยีน วัยรุน วัยผูใหญ ผูสูงอายุและการฝกปฏิบัติ 

4523304 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน  3(2-2-5)

 Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

ความหมายและความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพของเด็กกอนวัยเรียน 

การแกไขปญหาดานโภชนาการของเด็ก การสงเสรมิบรโิภคนสิัยที่ดขีองเด็ก การเลือกวัตถุดิบ 

การเตรยีม การประกอบอาหาร การจัดและบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน และการฝก

ปฏิบัติ 

4523305 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุ  3(2-2-5) 

Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงภาวะสุขภาพที่สงผลตอภาวะ

โภชนาการของผูสูงอายุ การดูแลผูสูงอายุที่มีภาวะรางกายปกติและเจ็บปวย การจัดและ

บรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุทัง้ในภาวะรางกายปกตแิละภาวะเจ็บปวย และการฝกปฏิบัติ 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล    3(2-2-5) 

Principles of Dietary and Therapeutic Nutrition in Hospital 

ความหมายความสําคัญของหลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและ

การกําหนดรายการอาหารของผูปวย บทบาทหนาที่ของนักโภชนาการ หลักการจัดซ้ือ การ
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ตรวจรับ การจัดเก็บ การเบกิจายและการทํางบประมาณควบคุมงบดุลของงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล ข้ันตอนการเตรยีม ผลติ และการบรกิารอาหารผูปวยในโรงพยาบาล การใหโภช

นาศกึษาและงานวจิัยที่เกี่ยวของ และการฝกปฏิบัติ 

4524407 โภชนบําบัด       3(2-2-5) 

Diet Therapy 

ความสําคัญของโภชนาบําบัด วิธีการใหอาหารผูปวย รายการอาหาร

แลกเปลี่ยน ศกึษาสาเหตุ อาการของโรคที่บําบัดดวยอาหาร ประเภทและลักษณะของอาหารที่

ใชในโรงพยาบาล อาหารเฉพาะโรคการกําหนดอาหาร การดัดแปลงอาหารและจัดทําอาหาร 

รวมทัง้บรกิารอาหารสําหรับผูปวย และการฝกปฏิบัติ 

4532105 การแกะสลักผักและผลไม     3(2-2-5) 

Vegetable and Fruit Carving 

ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและผลไม การปอกควาน การ

เลือกการเตรียม การใชประโยชน การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนการ

แกะสลัก การนําหลักศลิปะมาใชในงานแกะสลัก การแกะสลักเชิงธุรกิจเพื่อใชในการประดับ

ภาชนะและสถานที่ในโอกาสพิเศษการนําไปใชในลักษณะอ่ืน ๆ และการฝกปฏิบัติ 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกจิ    3(2-2-5) 

Food Creation for Business 

การศกึษาหลักศลิปะและองคประกอบทางศลิปะ การออกแบบและสรางสรรค

อาหารจานสําเร็จประเภทตางๆ ใหสวยงาม มีเอกลักษณ การวางแผน การจัดอาหาร การเปน 

นักตกแตงอาหารเพื่อการสื่อสาร โดยใชอาหารเปนสื่อ และการฝกปฏิบัติ 

4533108 การพัฒนาบุคลกิภาพในงานบรกิาร    3(2-2-5) 

Personality Development in Hospitality 

ความสําคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ หลักการและแนว

ทางการพัฒนาบุคลกิภาพในดานมารยาทสังคม การวางตัว การแตงกาย ทักษะในการสื่อสาร 

รูปแบบการพูดในโอกาสตางๆ การเตรยีมความพรอมสําหรับการปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกจิอาหาร     3(2-2-5) 

Public Relations in Food Business 

ความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงค และคําตางๆที่เกี่ยวของกับ การ

ประชาสัมพันธ องคประกอบพื้นฐาน คุณคาและหลักเกณฑพื้นฐานสําหรับการประชาสัมพันธ

หลักการบริหารงาน กระบวนการของการประชาสัมพันธ เครื่องมือและสื่อที่ใชใน การ
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ประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร กระบวนการวางแผนประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหารทั้ง

ภาคทฤษฎีและการฝกปฏิบัติ 

 

4533207 ธุรกจิการจัดดอกไมในงานเลี้ยง     3(2-2-5) 

Floral Arrangement Business Management 

ความรูเรื่องดอกไม ใบไม การดูแลรักษา ทฤษฎีและการออกแบบ เทคนิค

พื้นฐานในการจัดดอกไม การจัดดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมในโอกาส

พิเศษ การจัดดอกไมในงานประชุม นทิรรศการและอ่ืนๆ ธุรกิจดอกไมเชิงอุตสาหกรรม ธุรกิจ

รานดอกไม และการฝกปฏิบัติ 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง      3(2-2-5) 

Catering and Events Management 

รูปแบบการจัดงานและจัดเลี้ยงประเภทตางๆ ทั้งในและนอกสถานที่สําหรับ

งานสังคมและธุรกจิ ศกึษาการจัดงานพิเศษ เชน งานแตงงาน งานประชุม งานศลิปะการแสดง 

ในดานการวางแผนงานการออกแบบงาน การบริหารงาน โครงสรางการจัดงาน การ

ประสานงาน การจัดสถานที่ การตลาด การจัดกําลังคน การวางแผนจัดเมนูอาหารและ

เครื่องดื่ม การแกไขปญหา เฉพาะหนาและการประเมินผลการปฏิบัตงิาน 

3532201 การภาษอีากรธุรกจิ     3(3-0-6) 

Business Taxation 

ศกึษาถงึนโยบายภาษอีากร หลักเกณฑในการจัดเก็บและรายละเอียดในการ

ปฏิบัตเิกี่ยวกับการภาษอีากรทางดานสรรพากร สรรพสามิต และศุลกากร คํานวณภาษี การ

ยื่นแบบรายการและการเสยีภาษทีางธุรกจิ การอุทธรณตอพนักงานเจาหนาที่ในเรื่องภาษอีากร

แตละประเภท ปญหาตางๆ ในเรื่องเกี่ยวกับภาษอีากรธุรกจิ 

3542105 พฤตกิรรมผูบรโิภค      3(3-0-6) 

Consumer Behavior 

ความหมาย หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค ปจจัยที่มี

อิทธพิลตอกระบวนการตัดสนิใจซ้ือและใชผลติภัณฑรวมทัง้อิทธพิลของสวนประสมการตลาด

ตอพฤติกรรมของผูบริโภคโดยมุงเนนใหผูเรียนเห็นความสําคัญของการศึกษาพฤติกรรม

ผูบริโภคและไดแนวทางในการวิเคราะหศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภค เพื่อวางแผนกลยุทธ

การตลาดอยางมีประสทิธภิาพ 
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3543101 การบรหิารการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Management 

ความหมาย ความสําคัญของการบรหิารการตลาด บทบาทหนาที่ของผูบรหิาร

การตลาดกระบวนการบริหารการตลาด การวิเคราะหสภาพแวดลอมการตลาด พฤติกรรม

ผูบริโภค ระบบขอมูลทางการตลาด การวัดและการพยากรณตลาด การกําหนดตลาด

เปาหมาย การวางแผนการบรหิารผลติภัณฑ ราคาการจัดจําหนายและการสงเสริมการตลาด

เพื่อนําไปใชกับธุรกจิตาง ๆ 

3543102 การวางแผนการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Planning 

รายวชิาที่ตองสอบผานมากอน : 3541101 หลักการตลาด 

ความหมาย ความสํา คัญ วัตถุประสงคของการวางแผนการตลาด 

กระบวนการวางแผนการตลาด การจัดทําแผนการตลาด เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคของธุรกจิ 

3561401 การบรหิารทรัพยากรมนุษย    3(3-0-6) 

Human Resource Management 

ความเปนมา และความสําคัญของการบรหิารทรัพยากรมนุษย หลักการในการ

บรหิารทรัพยากรมนุษยทัง้ปจจุบันและอนาคต ข้ันตอนในการบริหารทรัพยากรมนุษย ภารกิจ

หลักของงานบริหารทรัพยากรมนุษยในองคกร เชน การวางแผนกําลังคน การสรรหา การ

คัดเลือก การฝกอบรม การพัฒนา การประเมินผล ตลอดจนปจจุบันที่มีผลกระทบตอการ

บรหิารทรัพยากรมนุษย 

3561402 ระบบสารสนเทศเพื่อการบรหิารทรัพยากรมนุษย  3(3-0-6) 

Human Resource Management Information System 

ความสําคัญของระบบสารสนเทศ ขอมูลและสารเทศที่จําเปนในการบริหาร

ทรัพยากรมนุษย วธิกีารจัดเก็บขอมูลเพื่อเปนประโยชนในการคนหาและเรียกใชขอมูล การนํา

เทคโนโลยมีาชวยในการจัดเก็บขอมูล การใชเทคโนโลยีสารสนเทศดานการบริหารทรัพยากร

มนุษยเพื่อสนับสนุนการวางแผนการควบคุม และการตัดสนิใจของผูบรหิาร 

3562303 การจัดการคุณภาพ     3(3-0-6) 

Quality Management 

ศึกษาแนวคิดพื้นฐาน นโยบาย วัตถุประสงคของการจัดการคุณภาพ การ

ออกแบบ การประเมิน และการควบคุมคุณภาพ วงจรคุณภาพ การจัดการตนทุน การควบคุม

คุณภาพโดยรวม การควบคุมคุณภาพเชิงสถติิ 
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3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ     3(3-0-6) 

Human Relations in Organization 

ลักษณะ แนวความคิด ขอบเขตและปจจัยพื้นฐานของความสัมพันธระหวาง

บุคคล คณะและองคการ เทคนิคการสรางมนุษยสัมพันธมนุษยสัมพันธกับการติดตอสื่อสาร

มนุษยสัมพันธกับการบรหิาร มนุษยสัมพันธกับการทํางานเปนหลักทางศาสนาที่ชวยสงเสริม

การมีมนุษยสัมพันธ 

3563202  การจัดการธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

Small and Medium Business Management 

ลักษณะและรูปแบบของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก การบริหารงานและ

ปญหาที่เกี่ยวของในการดําเนนิธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก การเริ่มตนประกอบธุรกิจ การ

ลงทุน การจัดหาเงนิทุน การจัดองคการการปฏิบัตงิาน โครงสรางของตลาดและการดําเนนิกล

ยุทธทางการตลาด ขอไดเปรียบ เสียเปรียบของธุรกิจขนาดกลางและเล็กในระบบเศรษฐกิจ 

ความสัมพันธของสวนตางๆ เชน การตลาด การเงิน การบริหารทรัพยากรมนุษยการผลิต 

กฎหมายที่เกี่ยวของ รวมไปถงึการวางแผนเชิงกลยุทธ การประเมินผลการดําเนนิการ 

3563203  การเปนผูประกอบการ      3(3-0-6) 

Entrepreneurships 

ลักษณะและคุณสมบัตขิองผูประกอบการที่ดี หลักทฤษฎีและปฏิบัติของ การ

จัดการธุรกจิของตนเอง แนวทางการจัดตั้งกจิ การจัดรูปแบบองคกร การบรหิารบุคลากร การ

ผลติ การตลาดการบรหิารเงนิทุน ผลกระทบของธุรกิจตอสังคมสิ่ง แวดลอม การเสริมสราง

ความคิดสรางสรรค เพื่อเกิดความคิดริเริ่มองตนเอง โดยมีการสอดแทรกจริยธรรม 

จรรยาบรรณของนักธุรกจิ 

3563304 การจัดการธุรกจิแฟรนไชส    3(3-0-6) 

Franchise Management 

ประวัติธุรกิจแฟรนไชสทั้งในและตางประเทศ ประเภททางธุรกิจแฟรนไชส 

ขอดีและขอเสียทางธุรกิจแฟรนไชส กฎเกณฑ เงื่อนไขขอจํากัดในการทําธุรกิจแฟรนไชส 

การตลาด การจัดหาสนิคาหรอืบรกิาร การจัดหาเงินทุน การวิเคราะห ความเปนไปไดในการ

ทําธุรกจิ แฟรนไชส การบัญชีภาษธีุรกจิและการควบคุมทางการเงนิ คุณสมบัติของผูประกอบ

ธุรกิจ แฟรนไชส การติดตอคัดสรรธุรกิจเพื่อรับสิทธิ แฟรนไชสและกระบวนการในการ

สรางสรรคโอกาสทางธุรกจิโดยผานระบบแฟรนไชส 
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3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ      3(3-0-6) 

Strategic Management 

แนวคิดการวางแผนและการบริหารเชิงกลยุทธ ขอบเขต หนาที่ ลักษณะและ

กระบวนการการจัดการเชิงกลยุทธ การวิเคราะหสภาพแวดลอม การกําหนดกลยุทธ ให

เหมาะสมกับองคการและสภาพแวดลอม แนวทางการนํากลยุทธไปปฏิบัติ รวมทั้งการควบคุม

และประเมินผล เพ= ือใหองคการสามารถปรับตัวใหทันกับการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอม 

ซ่ึงจะนําไปสูการเสรมิสรางศักยภาพแหงการแขงขัน 

4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวชิาชีพการจัดการอาหาร  (1000) 

Preparation for Professional Experience in Food Management 

การฝกงานทักษะพื้นฐานดานการเตรียม การประกอบอาหาร การจัดการ 

ศึกษาระบบจัดการรานอาหารและฝกปฏิบัติในสถานประกอบการดานอาหารระดับกลางใน

บรบิทเฉพาะ จัดใหมีการสัมมนาระหวางและหลังการฝกประสบการณวชิาชีพ 

4544402 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 1  2(180) 

 Field Experience in Food Management 1 

รายวชิาทีส่อบผานมากอน : 4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพการ

จัดการอาหารการฝกเตรียมและปฏิบัติงานวิชาชีพธุรกิจอาหารและการบริการใน สถาน

ประกอบการ การปฐมนเิทศและรายงานสรุปผลการฝกประสบการณวชิาชีพ เพื่อเตรยีม ความ

พรอมสูการสหกจิศกึษา หรอืการฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 2 

เลอืกเรยีนรายวชิาใดวชิาหนึง่ตอไปนี้อีก 6 หนวยกติ 

4544403 สหกจิศกึษา       6(540) 

Cooperative Education 

รายวิชาที่สอบผานมากอน : 4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน

การจัดการอาหาร 1การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร ที่เนนการปฏิบัติงาน

จริงในองคกรผูใชบัณฑิต (Work Based Learning) อยางเปนระบบ หรือการจัดการศึกษาเชิง

บูรณาการกับการทํางาน เรียนรูประสบการณจากการปฏิบัติงานจริง เปนการฝกการ

ประยุกตใชแนวคิด ทฤษฎี และเติมเต็มระหวางความรูที่ไดรับจากการเรียนการสอนใน

หองเรยีนและการนําไปใชในชีวติจรงิตามความตองการของตลาดแรงงาน 

4544404  การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 2  6(540) 

Field Experience in Food Management 2 

รายวิชาที่สอบผานมากอน : 4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน

การจัดการอาหาร 1การฝกประสบการณวชิาชีพดานการจัดการอาหารแบบมีสวนรวมในสถาน



 

229 
 

ประกอบการของรัฐหรอืเอกชน เพื่อนําความรูความสามารถจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไป

ประยุกตใชอยางมีประสทิธภิาพ 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสรี 

ใหเลอืกเรยีนรายวชิาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้า

กับรายวชิาที่เคยเรยีนมาแลว และตองไมเปนรายวชิาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวม

ในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของโปรแกรมวชิานี้ 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

งบการเงนิของการศกึษา 

ความเปนไปไดในการเปดหลักสูตร (ศ.ศ.บ.) 

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 
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ประมาณการกําไรขาดทุน 
ประมาณการ กําไร/ขาดทุน  

ลําดับ

ที่ 
รายการ 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

1 ยอดขาย 
     

8,190,000.00  

   

16,380,000.00     24,570,000.00  

   

32,760,000.00  

   

33,442,500.00  

   

34,125,000.00  

   

34,807,500.00  

   

35,490,000.00  

   

35,490,000.00  

   

35,490,000.00  

2 หัก ตนทุนแปรผัน 
     

1,140,000.00  

     

2,280,000.00       3,420,000.00  

     

4,560,000.00  

     

5,489,000.00  

     

5,554,000.00  

     

5,619,000.00  

     

5,684,000.00  

     

5,684,000.00  

     

6,548,000.00  

3 กําไร/(ขาดทุน)ขัน้ตน (1-2) 
     

7,050,000.00  

   

14,100,000.00     21,150,000.00  

   

28,200,000.00  

   

27,953,500.00  

   

28,571,000.00  

   

29,188,500.00  

   

29,806,000.00  

   

29,806,000.00  

   

28,942,000.00  

4 หัก ตนทุนคงที ่
     

3,470,960.00  

     

3,700,217.60       4,029,630.66  

     

4,249,808.50  

     

6,373,677.01  

     

6,819,097.63  

     

7,148,779.48  

     

7,632,642.25  

     

8,003,072.79     10,318,009.15  

5 กําไร/(ขาดทุน)จากการดนง. (3-4) 
     

3,579,040.00  

   

10,399,782.40     17,120,369.34  

   

23,950,191.50  

   

21,579,822.99  

   

21,751,902.37  

   

22,039,720.52     22,173,357.75     21,802,927.21  

   

18,623,990.85  

6 หัก คาเสื่อมราคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

7 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะยาว 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

8 

หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะ

สัน้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

9 

กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ กอนหักภาษ ี 

(5-6-7-8)  
     

3,579,040.00  

   

10,399,782.40     17,120,369.34  

   

23,950,191.50  

   

21,579,822.99  

   

21,751,902.37  

   

22,039,720.52     22,173,357.75     21,802,927.21  

   

18,623,990.85  

10 หัก ภาษเีงนิได  30% 1,073,712.00  3,119,934.72  5,136,110.80   7,185,057.45  6,473,946.90  6,525,570.71  6,611,916.16  6,652,007.32  6,540,878.16   5,587,197.25  

11 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ (9-10) 2,505,328.00  7,279,847.68  11,984,258.54  16,765,134.05  15,105,876.10  15,226,331.66  15,427,804.36  15,521,350.42  15,262,049.05  13,036,793.59  

                        

12 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ สะสมยกไป 2,505,328.00  9,785,175.68  21,769,434.22  38,534,568.27   53,640,444.37  68,866,776.03  84,294,580.39  99,815,930.82  115,077,979.87  128,114,773.46  
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ประมาณการ กําไร/ขาดทุน 

ลําดับ

ที่ 
รายการ 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

1 ยอดขาย 
     

36,172,500.00  

     

36,855,000.00  

     

37,537,500.00  

     

38,220,000.00  

     

38,220,000.00  

     

38,220,000.00  

     

38,220,000.00  

     

38,902,500.00  

     

39,585,000.00  

     

40,267,500.00  

2 หัก ตนทุนแปรผัน 
       

6,613,000.00  

       

6,678,000.00  

       

6,743,000.00  

       

6,808,000.00  

       

7,672,000.00  

       

7,672,000.00  

       

7,672,000.00  

       

7,737,000.00  

       

7,802,000.00  

       

7,867,000.00  

3 กําไร/(ขาดทุน)ขัน้ตน (1-2) 
     

29,559,500.00  

     

30,177,000.00  

     

30,794,500.00  

     

31,412,000.00  

     

30,548,000.00  

     

30,548,000.00  

     

30,548,000.00  

     

31,165,500.00  

     

31,783,000.00  

     

32,400,500.00  

4 หัก ตนทุนคงที ่
     

10,965,961.70  

     

11,510,327.41  

     

12,087,355.05  

     

12,833,404.35  

     

15,459,352.61  

     

16,233,001.77  

     

17,187,469.88  

     

18,056,742.07  

     

18,843,770.59  

     

19,820,484.83  

5 กําไร/(ขาดทุน)จากการดนง. (3-4) 
     

18,593,538.30  

     

18,666,672.59  

     

18,707,144.95  

     

18,578,595.65  

     

15,088,647.39  

     

14,314,998.23  

     

13,360,530.12  

     

13,108,757.93  

     

12,939,229.41  

     

12,580,015.17  

6 หัก คาเสื่อมราคา 
                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

7 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะยาว 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

8 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะสั้น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

9 

กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ กอนหักภาษ ี(5-

6-7-8) 
     

18,593,538.30  

     

18,666,672.59  

     

18,707,144.95  

     

18,578,595.65  

     

15,088,647.39  

     

14,314,998.23  

     

13,360,530.12  

     

13,108,757.93  

     

12,939,229.41  

     

12,580,015.17  

10 หัก ภาษเีงนิได  30% 
       

5,578,061.49  

       

5,600,001.78  

       

5,612,143.48  

       

5,573,578.69  

       

4,526,594.22  

       

4,294,499.47  

       

4,008,159.04  

       

3,932,627.38  

       

3,881,768.82  

       

3,774,004.55  

11 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ (9-10) 
     

13,015,476.81  

     

13,066,670.82  

     

13,095,001.46  

     

13,005,016.95  

     

10,562,053.17  

     

10,020,498.76  

       

9,352,371.09  

       

9,176,130.55  

       

9,057,460.58  

       

8,806,010.62  

                        

12 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ สะสม ยกไป 
   

141,130,250.27  

   

154,196,921.08  

   

167,291,922.55  

   

180,296,939.50  

   

190,858,992.67  

   

200,879,491.43  

   

210,231,862.52  

   

219,407,993.07  

   

228,465,453.65  

   

237,271,464.27  
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ประมาณการเงนิสด 
1.กระแสเงินสดจากกิจกรรมการดําเนนิงาน  

(Cash Flow from Operating Activities) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

กําไรสุทธิ (Net Profit)         2,505,328.00  

        

7,279,847.68        11,984,258.54  

      

16,765,134.05  

      

15,105,876.10  

      

15,226,331.66  

      

15,427,804.36  

      

15,521,350.42  

      

15,262,049.05        13,036,793.59  

คาเสื่อมราคา (Depreciation)                          -    

                         

-                             -    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-                             -    

กําไรสุทธิกอนคาเสื่อมราคา (Net Profit before 

Depre)         2,505,328.00  

        

7,279,847.68        11,984,258.54  

      

16,765,134.05  

      

15,105,876.10  

      

15,226,331.66  

      

15,427,804.36  

      

15,521,350.42  

      

15,262,049.05        13,036,793.59  

การเปลี่ยนแปลงในเงนิทุนหมุนเวียนสุทธิ  

(Changing in Net Working Capital)                     

ลูกหนี้การคา (AR) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เจาหนี้การคา (AP)              64,188.49  

             

31,665.01               31,789.57  

             

31,921.60  

             

88,468.13  

               

3,519.78  

               

3,730.96  

               

3,954.82  

               

4,192.11               90,439.25  

อื่นๆ (Others) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงสุทธิ (Net Changing)              64,188.49  

             

31,665.01               31,789.57  

             

31,921.60  

             

88,468.13  

               

3,519.78  

               

3,730.96  

               

3,954.82  

               

4,192.11               90,439.25  

กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการดําเนนิงานสุทธิ (Net 

Cash Flow from Operating Activities)       2,569,516.49        7,311,512.69     12,016,048.11     16,797,055.65     15,194,344.22     15,229,851.44     15,431,535.32  

   

15,525,305.24     15,266,241.16     13,127,232.84  

                      

2.กระแสเงินสดที่ใชในกจิกรรมการลงทุน  

(Cash flow used in Investing Activities) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

คาใชจายในการลงทุน CAPEX (Capital Expenditure) -30,200,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

กระแสเงินสดท่ีใชในกิจกรรมการลงทุนสุทธ ิ(Net 

Cash flow used in Investing Activities) -30,200,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

                      

 233 



 

237 

 

3.กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการจัดหาเงนิ  

(Cash Flow from Financing Activities) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

การเปลี่ยนแปลงในหนี้สนิระยะสัน้ (Change in S/T 

Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในหนี้สนิระยะยาว (Change in L/T 

Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเพ่ิมทุน (Increase Capital) 30,200,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในทุนที่ชําระแลว (Change in Paid-

up Capital) 30,200,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในการสํารองหนี้สูญ (Change in 

Bad Debt Reserve) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงทุนสุทธิ (Net Change in 

Capitalization) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการจัดหาเงนิสุทธิ (Net 

Cash Flow from Financing Activities) 30,200,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เงินสดสุทธจิากการเพ่ิมข้ึน (ลดลง) ในชวง

ระยะเวลาหนึ่ง (Net Cash Increase (Decrease) 

during Peiod)       2,569,516.49        7,311,512.69     12,016,048.11     16,797,055.65     15,194,344.22     15,229,851.44     15,431,535.32  

   

15,525,305.24     15,266,241.16     13,127,232.84  

ดุลเงนิสด ณ จุดเริ่มตน (Beginning Cash Balance) 0.00 

        

2,569,516.49          9,881,029.18  

      

21,897,077.29  

      

38,694,132.94  

      

53,888,477.16  

      

69,118,328.60  

      

84,549,863.92  

    

100,075,169.17      115,341,410.33  

ดุลเงนิสด ณ จุดสิ้นสุด (Ending Cash Balance)         2,569,516.49  

        

9,881,029.18        21,897,077.29  

      

38,694,132.94  

      

53,888,477.16  

      

69,118,328.60  

      

84,549,863.92  

    

100,075,169.17  

    

115,341,410.33      128,468,643.17  
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1.กระแสเงินสดจากกิจกรรมการดําเนนิงาน  

(Cash Flow from Operating Activities) ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

กําไรสุทธิ (Net Profit) 
      

13,015,476.81  

      

13,066,670.82  

      

13,095,001.46  

      

13,005,016.95  

      

10,562,053.17  

      

10,020,498.76  

        

9,352,371.09  

        

9,176,130.55  

        

9,057,460.58  

        

8,806,010.62  

คาเสื่อมราคา (Depreciation) 
                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

กําไรสุทธิกอนคาเสื่อมราคา (Net Profit before 

Depre) 
      

13,015,476.81  

      

13,066,670.82  

      

13,095,001.46  

      

13,005,016.95  

      

10,562,053.17  

      

10,020,498.76  

        

9,352,371.09  

        

9,176,130.55  

        

9,057,460.58  

        

8,806,010.62  

การเปลี่ยนแปลงในเงนิทุนหมุนเวียนสุทธิ  

(Changing in Net Working Capital)                     

ลูกหนี้การคา (AR) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เจาหนี้การคา (AP) 
               

5,609.17  

               

5,945.72  

               

6,302.46  

               

6,680.61  

             

78,095.15  

               

7,506.33  

               

7,956.71  

               

8,434.12  

               

8,940.16  

               

9,476.57  

อื่นๆ (Others) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงสุทธิ (Net Changing) 
               

5,609.17  

               

5,945.72  

               

6,302.46  

               

6,680.61  

             

78,095.15  

               

7,506.33  

               

7,956.71  

               

8,434.12  

               

8,940.16  

               

9,476.57  

กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการดําเนนิงานสุทธิ  

(Net Cash Flow from Operating Activities)    13,021,085.98  

   

13,072,616.54     13,101,303.93     13,011,697.56  

   

10,640,148.32  

   

10,028,005.09  

      

9,360,327.80  

      

9,184,564.67  

      

9,066,400.75  

      

8,815,487.19  

                      

2.กระแสเงินสดที่ใชในกจิกรรมการลงทุน  

(Cash flow used in Investing Activities) ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

คาใชจายในการลงทุน CAPEX (Capital Expenditure) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

กระแสเงินสดท่ีใชในกิจกรรมการลงทุนสุทธ ิ 

(Net Cash flow used in Investing Activities) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
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3.กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการจัดหาเงนิ  

(Cash Flow from Financing Activities) ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

การเปลี่ยนแปลงในหนี้สนิระยะสัน้  

(Change in S/T Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในหนี้สนิระยะยาว  

(Change in L/T Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเพ่ิมทุน (Increase Capital) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในทุนที่ชําระแลว  

(Change in Paid-up Capital) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงในการสํารองหนี้สูญ  

(Change in Bad Debt Reserve) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

การเปลี่ยนแปลงทุนสุทธิ  

(Net Change in Capitalization) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการจัดหาเงนิสุทธิ  

(Net Cash Flow from Financing Activities) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เงินสดสุทธจิากการเพ่ิมข้ึน (ลดลง) ในชวงระยะเวลา

หนึ่ง (Net Cash Increase (Decrease) during Peiod)    13,021,085.98  

   

13,072,616.54     13,101,303.93     13,011,697.56  

   

10,640,148.32  

   

10,028,005.09  

      

9,360,327.80  

      

9,184,564.67  

      

9,066,400.75  

      

8,815,487.19  

ดุลเงนิสด ณ จุดเริ่มตน (Beginning Cash Balance) 
    

128,468,643.17  

    

141,489,729.15      154,562,345.68  

    

167,663,649.61  

    

180,675,347.17  

    

191,315,495.49  

    

201,343,500.58  

    

210,703,828.38  

    

219,888,393.05  

    

228,954,793.80  

ดุลเงนิสด ณ จุดสิ้นสุด (Ending Cash Balance) 
    

141,489,729.15  

    

154,562,345.68      167,663,649.61  

    

180,675,347.17  

    

191,315,495.49  

    

201,343,500.58  

    

210,703,828.38  

    

219,888,393.05  

    

228,954,793.80      237,770,280.99  
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ประมาณการงบดุล 
ประมาณการงบดุล                     

ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

  สนิทรัพย                     

  สนิทรัพยหมุนเวียน (Current Asset)                     

1 เงนิสด 2,569,516.49  9,881,029.18  21,897,077.29  38,694,132.94  53,888,477.16  69,118,328.60  84,549,863.92  100,075,169.17  115,341,410.33  128,468,643.17  

2 ลูกหนี้การคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

3 หนี้สูญ                     

4 รวมสนิทรัพยหมุนวียน (1+2+3) 2,569,516.49   9,881,029.18  21,897,077.29   38,694,132.94  53,888,477.16  69,118,328.60  84,549,863.92  100,075,169.17  115,341,410.33  128,468,643.17  

  สนิทรัพยถาวร (Fixed Asset)                     

5 

คาจางเหมาวิจัยเพ่ือศกึษาความเปนไปไดใน

การพัฒนาหลักสูตร 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 

6 คาจางเหมาพัฒนาหลักสูตร 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 

7 คาใชจายในการประชาสัมพันธหลักสูตร 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 

8 คาใชจายวัสดุ อุปกรณสํานักงาน 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 

9 คาใชจายจัดซื้อครุภัณฑ 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 

10 คาใชจายในการกอสรางหองปฏิบัตกิาร 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 

24 หัก คาเสื่อมราคาสะสม -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

25 รวมสนิทรัพยถาวร (5+4+…)-(24) 30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  30,200,000.00  
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ประมาณการงบดุล                     

ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

  สนิทรัพย                     

26 รวมสนิทรัพยทั้งหมด (4+25) 32,769,516.49  40,081,029.18  52,097,077.29  68,894,132.94  84,088,477.16  99,318,328.60  114,749,863.92  130,275,169.17  145,541,410.33  158,668,643.17  

  หนี้สนิ (Liability)                     

  หนี้สนิหมุนเวียน (Current Liability)                     

27 เจาหนี้การคา  64,188.49   95,853.50  127,643.07  159,564.67  248,032.79  251,552.57  255,283.53  259,238.35  263,430.46  353,869.71  

28 เงนิกูระยะสัน้ (S/T Loan) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

29 รวมหนี้สนิหมุนเวียน (27+28) 64,188.49  95,853.50  127,643.07  159,564.67  248,032.79  251,552.57   255,283.53  259,238.35  263,430.46  353,869.71  

30 เงนิกูระยะยาว (L/T Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

31 รวมหนี้สนิทั้งหมด(29+30) 64,188.49  95,853.50  127,643.07  159,564.67  248,032.79  251,552.57  255,283.53  259,238.35  263,430.46  353,869.71  

  ทุน/สวนของเจาของ (Owner)                     

32 ทุน 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 

33 กันสํารองหนี้สูญ                     

34 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ สะสม ยกไป -     2,505,328.00  9,785,175.68  21,769,434.22  38,534,568.27  53,640,444.37   68,866,776.03  84,294,580.39  99,815,930.82  115,077,979.87  

35 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ  2,505,328.00  7,279,847.68  11,984,258.54  16,765,134.05  15,105,876.10  15,226,331.66  15,427,804.36  15,521,350.42  15,262,049.05  13,036,793.59  

36 รวมสวนของเจาของ (32+33+34+35) 32,705,328.00   39,985,175.68   51,969,434.22  68,734,568.27   83,840,444.37  99,066,776.03  114,494,580.39  130,015,930.82  145,277,979.87  158,314,773.46  

37 รวมหนี้สนิ และสวนของเจาของ (31+36) 32,769,516.49  40,081,029.18  52,097,077.29  68,894,132.94  84,088,477.16   99,318,328.60  114,749,863.92  130,275,169.17  145,541,410.33  158,668,643.17  

                        

  

สินทรัพย - หน้ีสิน & สวนของเจาของ (26-36) -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

(ตรวจสอบสมการทางบัญชี) บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว 
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ประมาณการงบดุล                     

ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

  สนิทรัพย                     

  สนิทรัพยหมุนเวียน (Current Asset)                     

1 เงนิสด 141,489,729.15  154,562,345.68  167,663,649.61  180,675,347.17  191,315,495.49     201,343,500.58  210,703,828.38     219,888,393.05  228,954,793.80  237,770,280.99  

2 ลูกหนี้การคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

3 หนี้สูญ                     

4 รวมสนิทรัพยหมุนวียน (1+2+3) 141,489,729.15  154,562,345.68  167,663,649.61  180,675,347.17  191,315,495.49    201,343,500.58  210,703,828.38     219,888,393.05  228,954,793.80  237,770,280.99  

  สนิทรัพยถาวร (Fixed Asset)                     

5 

คาจางเหมาวิจัยเพ่ือศกึษาความเปนไปไดใน

การพัฒนาหลักสูตร 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 

6 คาจางเหมาพัฒนาหลักสูตร 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 

7 คาใชจายในการประชาสัมพันธหลักสูตร 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 

8 คาใชจายวัสดุ อุปกรณสํานักงาน 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 300,000.00 

9 คาใชจายจัดซื้อครุภัณฑ 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 

10 คาใชจายในการกอสรางหองปฏิบัตกิาร 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 28,500,000.00 

24 หัก คาเสื่อมราคาสะสม -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

25 รวมสนิทรัพยถาวร (5+4+…)-(24) 
     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  

     

30,200,000.00  
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ประมาณการงบดุล                     

ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

  สนิทรัพย                     

26 รวมสนิทรัพยทั้งหมด (4+25)    171,689,729.15     184,762,345.68  

   

197,863,649.61     210,875,347.17  

   

221,515,495.49     231,543,500.58  

   

240,903,828.38     250,088,393.05     259,154,793.80  

   

267,970,280.99  

  หนี้สนิ (Liability)                     

  หนี้สนิหมุนเวียน (Current Liability)                     

27 เจาหนี้การคา 
          

359,478.88  

          

365,424.60  

          

371,727.06  

          

378,407.67  

          

456,502.82  

          

464,009.15  

          

471,965.86  

          

480,399.98  

          

489,340.14  

          

498,816.72  

28 เงนิกูระยะสัน้ (S/T Loan) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

29 รวมหนี้สนิหมุนเวียน (27+28) 
          

359,478.88  

          

365,424.60  

          

371,727.06  

          

378,407.67  

          

456,502.82  

          

464,009.15  

          

471,965.86  

          

480,399.98  

          

489,340.14  

          

498,816.72  

30 เงินกูระยะยาว (L/T Loan) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

31 รวมหนี้สนิทั้งหมด(29+30) 
          

359,478.88  

          

365,424.60  

          

371,727.06  

          

378,407.67  

          

456,502.82  

          

464,009.15  

          

471,965.86  

          

480,399.98  

          

489,340.14  

          

498,816.72  

  ทุน/สวนของเจาของ (Owner)                     

32 ทุน 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 

33 กันสํารองหนี้สูญ                     

34 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ สะสม ยกไป    128,114,773.46     141,130,250.27     154,196,921.08  

   

167,291,922.55  

   

180,296,939.50     190,858,992.67  

   

200,879,491.43     210,231,862.52     219,407,993.07  

   

228,465,453.65  

35 กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ       13,015,476.81  

     

13,066,670.82  

     

13,095,001.46  

     

13,005,016.95  

     

10,562,053.17       10,020,498.76  

       

9,352,371.09         9,176,130.55  

       

9,057,460.58         8,806,010.62  

36 รวมสวนของเจาของ (32+33+34+35)    171,330,250.27     184,396,921.08     197,491,922.55  

   

210,496,939.50  

   

221,058,992.67     231,079,491.43  

   

240,431,862.52     249,607,993.07  

   

258,665,453.65     267,471,464.27  

37 รวมหนี้สนิ และสวนของเจาของ (31+36)    171,689,729.15     184,762,345.68  

   

197,863,649.61     210,875,347.17  

   

221,515,495.49     231,543,500.58  

   

240,903,828.38     250,088,393.05     259,154,793.80  

   

267,970,280.99  

                        

  

สนิทรัพย - หนี้สนิ & สวนของเจาของ 

(26-36) 
                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

               

-    

                        

-    

                        

-    

(ตรวจสอบสมการทางบัญชี) บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว 240 
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ประมาณการจุดคุมทุน 
ประมาณการจุดคุมทุน (Break  Even Point) 

                      

ลําดับ รายการ ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ ปที6่ ปที7่ ปที8่ ปที9่ ปที1่0 

1 ยอดขาย 8,190,000.00 16,380,000.00 24,570,000.00 32,760,000.00 33,442,500.00 34,125,000.00 34,807,500.00 35,490,000.00 35,490,000.00 35,490,000.00 

  ตนทุนขาย                     

2 ตนทุนคงที ่ 3,470,960.00 3,700,217.60 4,029,630.66 4,249,808.50 6,373,677.01 6,819,097.63 7,148,779.48 7,632,642.25 8,003,072.79 10,318,009.15 

3 ตนทุน แปรผัน 1,140,000.00 2,280,000.00 3,420,000.00 4,560,000.00 5,489,000.00 5,554,000.00 5,619,000.00 5,684,000.00 5,684,000.00 6,548,000.00 

4 ตนทุนรวม (FC+VC) 4,610,960.00 5,980,217.60 7,449,630.66 8,809,808.50 11,862,677.01 12,373,097.63 12,767,779.48 13,316,642.25 13,687,072.79 16,866,009.15 

5 กําไร/(ขาดทุน) ขัน้ตน (1) - (3) 7,050,000.00 14,100,000.00 21,150,000.00 28,200,000.00 27,953,500.00 28,571,000.00 29,188,500.00 29,806,000.00 29,806,000.00 28,942,000.00 

6 จุดคุมทุน 4,032,221.62 4,298,550.66 4,681,230.51 4,937,011.57 7,625,223.79 8,144,681.90 8,524,971.88 9,088,186.05 9,529,257.64 12,652,413.27 

 

 
ประมาณการจุดคุมทุน (Break  Even Point) 

                   (หนวย : บาท ) 

ลําดับ รายการ ปที1่1 ปที1่2 ปที1่3 ปที1่4 ปที1่5 ปที1่6 ปที1่7 ปที1่8 ปที1่9 ปที2่0 

1 ยอดขาย 36,172,500.00 36,855,000.00 37,537,500.00 38,220,000.00 38,220,000.00 38,220,000.00 38,220,000.00 38,902,500.00 39,585,000.00 40,267,500.00 

  ตนทุนขาย                     

2 ตนทุนคงที ่ 10,965,961.70 11,510,327.41 12,087,355.05 12,833,404.35 15,459,352.61 16,233,001.77 17,187,469.88 18,056,742.07 18,843,770.59 19,820,484.83 

3 ตนทุน แปรผัน 6,613,000.00 6,678,000.00 6,743,000.00 6,808,000.00 7,672,000.00 7,672,000.00 7,672,000.00 7,737,000.00 7,802,000.00 7,867,000.00 

4 ตนทุนรวม (FC+VC) 17,578,961.70 18,188,327.41 18,830,355.05 19,641,404.35 23,131,352.61 23,905,001.77 24,859,469.88 25,793,742.07 26,645,770.59 27,687,484.83 

5 กําไร/(ขาดทุน) ขัน้ตน (1) - (3) 29,559,500.00 30,177,000.00 30,794,500.00 31,412,000.00 30,548,000.00 30,548,000.00 30,548,000.00 31,165,500.00 31,783,000.00 32,400,500.00 

6 จุดคุมทุน 13,419,247.61 14,057,497.98 14,734,095.06 15,614,819.63 19,341,903.13 20,309,850.98 21,504,029.68 22,539,423.67 23,469,485.54 24,632,995.57 
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ระยะเวลาคืนทุน 
ประมาณการระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period)                   

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที่ เงนิสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงนิลงทุน ณ เริ่มโครงการ)               

ลําดับที ่ รายการ ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ ปที6่ ปที7่ ปที8่ ปที9่ ปที1่0 

1 กระแสเงนิสดจากการดําเนินงาน 2,569,516.49 7,311,512.69 12,016,048.11 16,797,055.65 15,194,344.22 15,229,851.44 15,431,535.32 15,525,305.24 15,266,241.16 13,127,232.84 

2 เงนิสดรับ (สะสม) 2,569,516.49 9,881,029.18 21,897,077.29 38,694,132.94 53,888,477.16 69,118,328.60 84,549,863.92 100,075,169.17 115,341,410.33 128,468,643.17 

3 เงนิลงทุน ณ เริ่ม โครงการ 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 

    ไมคืนทุน ไมคืนทุน ไมคืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน 

 

 
ประมาณการระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period)                                 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที่ เงนิสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงนิลงทุน ณ เริ่มโครงการ)                       

ลําดับที ่ รายการ ปที1่1 ปที1่2 ปที1่3 ปที1่4 ปที1่5 ปที1่6 ปที1่7 ปที1่8 ปที1่9 ปที2่0 

1 กระแสเงนิสดจากการดําเนินงาน 13,021,085.98 13,072,616.54 13,101,303.93 13,011,697.56 10,640,148.32 10,028,005.09 9,360,327.80 9,184,564.67 9,066,400.75 8,815,487.19 

2 เงนิสดรับ (สะสม) 141,489,729.15 154,562,345.68 167,663,649.61 180,675,347.17 191,315,495.49 201,343,500.58 210,703,828.38 219,888,393.05 228,954,793.80 237,770,280.99 

3 เงนิลงทุน ณ เริ่ม โครงการ 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 30,200,000.00 

    คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน 

 

 

 

 

242 



 

246 

 

IRR,NPV 
อัตราผลตอบแทนภายใน ( Internal Rate Of Return : IRR ) และมูลคาปจจุบันสุทธิ ( Net Persent Value : NPV ) 

                

คํานวณ IRR และ NPV   ณ สิ้นปที ่   20     

                

 อัตราสวนลดในการคํานวณ NPV  (อัตราของการลงทุนอื่นที่ตองการเทยีบ)     15.00%     

            (หนวย : บาท)   

ปที ่ เงนิสด รับ/-จาย สุทธิ กระแสเงนิสด IRR   PI NPV   

0 ณ วันท่ีเริ่มทํางาน -30,200,000.00     2.39 42,044,327.21   

1 2,569,516.49 2,569,516.49           

2 7,311,512.69 7,311,512.69           

3 12,016,048.11 12,016,048.11           

4 16,797,055.65 16,797,055.65           

5 15,194,344.22 15,194,344.22 18%         

6 15,229,851.44 15,229,851.44           

7 15,431,535.32 15,431,535.32           

8 15,525,305.24 15,525,305.24           

9 15,266,241.16 15,266,241.16           

10 13,127,232.84 13,127,232.84 31%         

11 13,021,085.98 13,021,085.98           

12 13,072,616.54 13,072,616.54           

13 13,101,303.93 13,101,303.93           

14 13,011,697.56 13,011,697.56           

15 10,640,148.32 10,640,148.32 33%         

16 10,028,005.09 10,028,005.09           

17 9,360,327.80 9,360,327.80           

18 9,184,564.67 9,184,564.67           

19 9,066,400.75 9,066,400.75           

20 8,815,487.19 8,815,487.19 33%         
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Other Fin Ratios 
อัตราผลตอบแทนจากการลงทุนอื่นๆ                     

ลําดับ

ที่ 
ชื่อเต็ม ชื่อยอ 

อัตรา 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

1  Gross Profit Margin  GPM 86% 86% 86% 86% 84% 84% 84% 84% 84% 82% 

2 
 Operating Profit 

Margin  
OPM 44% 63% 70% 73% 65% 64% 63% 62% 61% 52% 

3  Net Profit Margin  NPM 31% 44% 49% 51% 45% 45% 44% 44% 43% 37% 

4  Break Event Point  BEP 
   

4,032,221.62  

   

4,298,550.66  

   

4,681,230.51  

     

4,937,011.57  

     

7,625,223.79  

     

8,144,681.90  

     

8,524,971.88  

     

9,088,186.05  

     

9,529,257.64  

   

12,652,413.27  

5 Debt to Equity Ratio 
D/E 

Ratio 
0.00 0.00 0.00 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 

6 Return on Equity ROE 8% 18% 23% 24% 18% 15% 13% 12% 11% 8% 

7 Return on Asset ROA 8% 18% 23% 24% 18% 15% 13% 12% 10% 8% 

8 Equity Turnover - 0.25 0.41 0.47 0.48 0.40 0.34 0.30 0.27 0.24 0.22 

9 Debt Turnover - 
             

127.59  

             

170.89  

             

192.49  

               

205.31  

               

134.83  

               

135.66  

               

136.35  

               

136.90  

               

134.72  

               

100.29  

10 
Total Asset 

Turnover 
- 0.25 0.41 0.47 0.48 0.40 0.34 0.30 0.27 0.24 0.22 
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อัตราผลตอบแทนจากการลงทุนอื่นๆ                       

ลําดับ

ที่ 
ชื่อเต็ม ชื่อยอ 

อัตรา 
หนว

ย 
ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 เฉลี่ย 

1 
 Gross Profit 

Margin  
GPM 82% 82% 82% 82% 80% 80% 80% 80% 80% 80% 83% - 

2 
 Operating 

Profit Margin  
OPM 51% 51% 50% 49% 39% 37% 35% 34% 33% 31% 51% - 

3 
 Net Profit 

Margin  
NPM 36% 35% 35% 34% 28% 26% 24% 24% 23% 22% 36% - 

4 
 Break Event 

Point  
BEP    13,419,247.61     14,057,497.98  

   

14,734,095.06  
   15,614,819.63     19,341,903.13  

   

20,309,850.98  

   

21,504,029.68  

   

22,539,423.67  

   

23,469,485.54  

   

24,632,995.57  

   

13,156,854.89  
 บาท  

5 
Debt to Equity 

Ratio 

D/E 

Ratio 
0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 1% เทา 

6 
Return on 

Equity 
ROE 8% 7% 7% 6% 5% 4% 4% 4% 4% 3% 10% - 

7 
Return on 

Asset 
ROA 8% 7% 7% 6% 5% 4% 4% 4% 3% 3% 10% - 

8 
Equity 

Turnover 
- 0.21 0.20 0.19 0.18 0.17 0.17 0.16 0.16 0.15 0.15 26% เทา 

9 Debt Turnover - 
               

100.62  

               

100.86  

               

100.98  

               

101.00  

                 

83.72  

                 

82.37  

                 

80.98  

                 

80.98  

                 

80.89  

                 

80.73  

               

118.41  
เทา 

10 
Total Asset 

Turnover 
- 0.21 0.20 0.19 0.18 0.17 0.17 0.16 0.16 0.15 0.15 26% เทา 
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ภาคผนวก ฉ 

เกณฑการพิจารณาโครงการที่เหมาะสม 

สําหรับโครงการลงทุน 
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เกณฑการพจิารณาโครงการท่ีเหมาะสมสําหรับโครงการลงทุน 

IRR  ตองมีคามากกวาผลตอบแทนทางการลงทุนอ่ืน เชน การนําเงนิไปฝาก

ธนาคาร ลงทุนในตราสารหนี้ ทองคํา และหุนสามัญ ในกรณีนี้ใช

เกณฑอัตราดอกเบี้ย MLR โดยเฉลี่ยของ 4 ธนาคารขนาดใหญ ไดแก 

ธนาคารกสกิรไทย ธนาคารออมสนิ ธนาคารไทยพาณชิย และ

ธนาคารกรุงไทย 

NPV  ตองมีคามากกวาศูนยจงึจะนาลงทุน 

PI  ตองมีคามากกวาหนึ่งจึงจะนาลงทุน 

GPM  คอื อัตรากําไรข้ันตน ทําใหทราบถงึประสทิธภิาพในการดําเนนิงาน 

เปอรเซ็นตยิ่งมากยิ่งด ี

OPM  คอื ผลกําไรจากการทํางาน เปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งดนีั่นหมายถงึจะช้ีวัด

ความนาลงทุนมากข้ึน 

NPM  คอื อัตรากําไรสุทธิ เปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งด ีนั่นหมายถงึจะช้ีวัดความนา

ลงทุนมากข้ึน 

BEP  คอื จุดคุมทุน 

D/E Ratio คอื สัดสวนการกูยมืเงนิหารดวยสวนของผูถอืหุน 

ROE  คอื กําไรสุทธหิารดวยผูถอืหุน (กําไรตอการลงทุน) 

ROA  คอื กําไรหารดวยสนิทรัพยเปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งด ี
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ภาคผนวก ช 

ประวัติยอผูวิจัยและท่ีปรกึษา 
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