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แบบสอบถามเพื่อการวิจัย 

 

เรื่อง การศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศกึษาของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวชิา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

 

ชุดที่ 1 การศกึษาความตองการในการเรยีนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวชิาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร ของนักเรยีน 

คําช้ีแจง 

 1. แบบสอบถามนี้มีอยู  5 ตอน มีจํานวน 5 หนา (รวมใบปะหนา) ประกอบดวย 

      ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามความตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

 ตอนที่ 4 เปนแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือเรียนจบสาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนที่ 5 เปนขอเสนอแนะ 

 โดยในตอนที่ 2-4 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซึ่งมีเกณฑการตอบดังนี้ 

   5 = หมายถงึ มากทีสุ่ด 

   4 = หมายถงึ มาก 

   3 = หมายถงึ ปานกลาง 

   2 = หมายถงึ นอย 

   1 = หมายถงึ นอยที่สุด 

 2. ขอความกรุณาทานโปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอตามความเปนจรงิ 

 3. ผูวจัิยจะรักษาคําตอบไวเปนความลับ และจะไมมีผลใดๆ ตอการเรยีนของทาน 

 

 ขอขอบคุณทุกทานในการตอบแบบสอบถามครัง้นี้ 

          

 คณะผูวจัิย 
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ตอนที่ 1 แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนตัวของผูตอบแบบสอบถาม 

คําช้ีแจง โปรดกรอกขอความหรือทําเครื่องหมาย  ลงในชอง         หนาขอความที่ตรงกับสถานภาพ

ความเปนจรงิเกี่ยวกับตัวทาน 

 

1. เพศ  

  1.1 ชาย       1.2  หญงิ 

 

2. สายการเรยีน 

 2.1 สายอาชพี    2.2 สายสามัญ 

 

3. เกรดเฉลี่ยสะสมในปจจุบัน  

  3.1 เฉลี่ยสะสม ต่ํากวา 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 ไมไดทํางานหรอืไมมีอาชพี  4.2 อาชพีอิสระ  

 4.3 ทําการเกษตร     4.4 คาขาย – ธุรกจิการคา 

 4.5 พนักงานบรษิัทเอกชน   4.6 รับราชการ/ขาราชการบํานาญ 

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

 

5. ปจจุบันทานพักอาศัยอยูกับ 

 5.1 อยูกับบดิา – มารดา   5.2  อยูคนเดยีว 

 5.3  อยูกับเพื่อน    5.4 อยูกับญาติ    

5.5 อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………….. 

 

6. ทานใชเวลาวางในกจิกรรมใดเปนสวนใหญ 

 6.1 ชวยผูปกครองทํางานหารายได  6.2 ทํางานบาน 

 6.3 พักผอนดวยการหลับ   6.4 ดูภาพยนตร/ฟงเพลง 

 6.5 เลนกฬีา    6.6 อานหนังสอื 

 6.7 ทํางานหารายไดพเิศษ   6.8 อ่ืนๆ โปรดระบุ..................... 
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ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามความตองการในการศึกษาตอสาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของ

นักเรยีน 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

ดิฉัน/ขาพเจา/กระผม มีความตองการในการเรียนระดับปริญญาตรีในสาขาการจัดการศิลปะการ

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

1 เม่ือจบการศกึษาออกไปจะทําใหมีงานทําที่ด ี

ตรงกับความรูความสามารถที่ไดเรยีนมา 

     

2 ทําใหหางานทําไดงาย เนื่องจากธุรกจิอาหารมี

ความเติบโตมากขึ้น 

     

3 ไดรับเงนิเดอืนที่สูง เพราะตองใชความสามารถ

วชิาชพีเฉพาะดานจึงทําใหไดรับเงนิเดอืนในอัตรา

ที่สูงขึ้น 

     

4 มีความชอบ หรอืมีความสนใจในดานของการ

ประกอบอาหาร 

     

5 เปนการเพิ่มจุดแข็งทางทักษะและ

ความสามารถเฉพาะตัวในการประกอบอาหาร 

     

6 ไดรับการสนับสนุนจากครอบครัว      

7 สรางความม่ันใจใหมีความพรอมในการทํางาน

เพิ่มขึ้น 

     

8 ตองการประกอบอาชพีที่เกี่ยวกับธุรกจิสวนตัว

ดานการผลติและจําหนายอาหาร 

     

9 ทําใหผูเรยีนมีศักยภาพเปนที่ยอมรับและ

ตองการของตลาดแรงงาน ที่เตรยีมพรอมเขาสู

ประชาคมอาเซยีนที่เปนโลกแหงการแขงขันใน

อนาคต 

     

10 มีโอกาสไดงานทําตรงกับความตองการ      
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ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารของนักเรยีน 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

1 ความรู ทักษะประสบการณที่ไดรับจาก

หลักสูตรสามารถนําไปประยุกตใชในการ

ทํางานได 

     

2 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่สอดคลองกับ

ความตองการของธุรกจิอาหาร 

     

3 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่เหมาะสมกับ

ระยะเวลาการเรยีนรู และนําความรูที่ไดไปปรับ

ใชในการทํางานได 

     

4 มีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่ชวยพัฒนา

ทักษะ กอใหเกดิความคิดสรางสรรคในดานการ

ประกอบอาหารที่ครอบคลุมทุกรูปแบบ 

     

5 มีอาจารยผูสอนที่มีความรอบรูในดานการ

ประกอบอาหารทุกรูปแบบและมีความสามารถ

ในการถายทอดความรู 

     

6 มอีาจารยผูสอนท่ีนําเทคนิคและวธีิการสอนใหมๆ  มาใช 

เพื่อใหสามารถฝกทักษะดานการประกอบอาหารได

อยางคลองแคลว 

     

7 มอีาจารยผูสอนท่ีกระตุนใหผูเรยีนเกิดกระบวนการคดิ

และแกปญหาไดดวยตนเอง แตคอยใหคําปรกึษาอยู

เสมอ 

     

8 สภาพแวดลอมในการเรยีนมส่ืีอและอุปกรณ

ประกอบการเรยีนการสอนท่ีทันสมัย 
     

9 มหีองปฏบัิติการท่ีทันสมัย      

10 มกีารเชญิบุคคลท่ีมปีระสบการณในการประกอบ

อาหารมาสอน 

     

11 มกีารฝกงานในตางประเทศ      

12 สามารถใชภาษาอังกฤษในการส่ือสารท่ีเก่ียวกับการ

ประกอบอาหารไดดีขึ้น 
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ตอนที่ 4 เปนแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือเรยีนจบสาขาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทานเพียงคําตอบ

เดยีว 

 

ขอ

ที ่

 

 

ขอความ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

5 4 3 2 1 

1 มีความรอบรู มีความคิดสรางสรรค ในการ

บรหิารจัดการธุรกจิอาหารแบบครบวงจร 

     

2 มีความสามารถในเชงิการปฏิบัตงิาน และการ

ประกอบธุรกจิดานการประกอบอาหารอยางมี

จรยิธรรม 

     

3 มีความสามารถในการใชฐานวัตถุดบิที่มีอยูใน

ทองถิ่น เพื่อพัฒนาสรางสรรคใหเปนอาหารที่มี

รสชาตดิ ีมีความเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 

     

4 มีความรอบรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารทัง้

อาหารไทยและอาหารสากล 

     

5 มีทักษะทางดานการประกอบอาหารเปนอยางดี      

6 มีคุณธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณในวชิาชพี

และมีจิตสํานกึตอสาธารณะ 

     

 

ตอนที่ 5 ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

 

ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 
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แบบสอบถามเพ่ือการวจัิย 

เร่ือง การศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศิลปากร 

ชุดที่ 2 การศกึษาความคิดเห็นของผูประกอบการในธุรกิจอาหารที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑติ

ที่พึงประสงค 

 

คําช้ีแจง 

 1. แบบสอบถามนี้มีอยู 4 ตอน มีจํานวน 11 หนา (รวมใบปะหนา) ประกอบดวย 

      ตอนที่ 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

      ตอนที่ 2 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรูเกี่ยวกับ

งาน ดานเชาวปญญา และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ตอนที่ 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่

เกี่ยวของกับสายงานดานการประกอบอาหาร  

 

โดยในตอนที่ 2-5 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซ่ึงมีเกณฑการตอบดังนี้ 

   5 = หมายถงึ มากที่สุด 

   4 = หมายถงึ มาก 

   3 = หมายถงึ ปานกลาง 

   2 = หมายถงึ นอย 

   1 = หมายถงึ นอยที่สุด 

 2. ขอความกรุณาทานโปรดตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอตามความเปนจรงิ 

 3. ผูวจิัยจะรักษาคําตอบไวเปนความลับ และจะไมมีผลใดๆ ตอการเรยีนของทาน 

 ขอขอบคุณทุกทานในการตอบแบบสอบถามครัง้นี้ 

          คณะผูวจิัย 
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ตอนท่ี 1 แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลในดานสวนตัวของผูประกอบการ 

คําช้ีแจง โปรดกรอกขอความหรือทําเครื่องหมาย  ลงในชอง      หนาขอความที่ตรงกับ

สถานภาพความเปนจรงิเกี่ยวกับตัวทาน 

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 หมาย/หยาราง/แยกกนัอยู 

4. ตําแหนงงาน.................................... 

7. อายุการปฏิบัตงิาน 

 6.1 ต่ํากวา 1 ป   6.2 1-3 ป   6.3 4-6 ป 

 6.4 7-10 ป   6.5 10 ปข้ึนไป 

8. รายไดสวนตัวตอเดอืน  

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 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับดานคุณธรรมจรยิธรรม ดานความรูเกี่ยวกับงาน ดานเชาว

ปญญา และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทาน

เพียงคําตอบเดยีว 

 

ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

ดานคุณธรรมจรยิธรรม 

1 มีความซ้ือสัตยสุจริต ทัง้ตอตนเองและ

ผูอ่ืน 

     

2 มีความประพฤตดิีและมีความรับผิดชอบ      

3 มีความเมตตา กรุณาและชวยเหลอืผูอ่ืน      

4 สามารถปรับวถิชีีวติใหเขากับสถาน

ประกอบการไดอยางเหมาะสมทามกลาง

ความขัดแยงทางคานยิม 

     

5 ตรงตอเวลา      

6 มีความเสยีสละ ไมเห็นแกตัว      

7 ปฏิบัตติามกฎระเบยีบ วนิัย      

8 รูจักประหยัดทัง้สวนตนและสวนรวม      

ดานความรูความสามารถเกี่ยวกับงาน  

9 สามารถทํางานไดตามที่หนวยงาน

ตองการ 

     

10 สามารถวเิคราะหปญหาที่เกิดข้ึนได      

11 สรางงานใหมใหเกดิประสทิธภิาพมาก

ข้ึนกับหนวยงาน 

     

12 นําความรูไปประยุกตใชในการสรางสรรค

ผลงาน 

     

13 ทํางานไดเสร็จทันเวลา      

14 มีการวางแผนการทํางานไดเหมาะสม      
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ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

15 มีการประเมินผลงานของตนเองอยาง

ตรงไปตรงมา 

     

16 เรยีนรูเทคโนโลยสีมัยใหมและนํามาใชในการ

ทํางาน 

     

ดานเชาวปญญา 

17 การมีทักษะการคิด      

18 สามารถวเิคราะหสถานการณ      

19 สามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการ

ทฤษฏีเพื่อใชคิด เพื่อการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 

     

20 ตัดสินใจไดถูกตองรวดเร็วแกปญหาเฉพาะ

หนาได 

     

21 มีความรูรอบตัวที่จําเปนในวชิาชีพ      

ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

22 มีมนุษยสัมพันธด ี      

23 สามารถอยูรวมกับผูอ่ืน      

24 สามารถทํางานเปนทมี      

25 ยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน      

26 มีความสามารถในภาวะผูนํา      

27 รูจักวางแผนและรับผิดชอบการทํางาน      

28 มีความกระตอืรอืรนในการทํางาน      
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ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับสาย

งานดานการประกอบอาหาร  

คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองทางขวามือที่ตรงกับระดับความตองการของทาน

เพียงคําตอบเดยีว 

 

ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

1 สามารถนําภาษาอังกฤษที่เรยีนมาปรับใช

ในการทํางานได 

     

2 ใชภาษาอังกฤษในการพูดคุยกับลูกคา

ชาวตางชาตไิด 

     

3 นําหลักการและเทคนคิการทําอาหารที่

เรยีนมามาปรับใชกับการทํางานจริงได 

     

4 มีความคิดสรางสรรคในการตกแตงอาหาร

ประเภทตางๆ 

     

5 มีความสามารถในการประกอบอาหารใน

รูปแบบตางๆ 

     

6 มีความสามารถในการควบคุมตนทุนในการ

ประกอบอาหารได 

     

7 มีความสามารถในการตัดสนิใจวางแผน

ลําดับข้ันกอนหลังในการประกอบอาหาร

เพื่อบรกิารลูกคาได  

     

8 มีความรูความสามารถในการจัดการ

เกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือในการ

ประกอบอาหารไดด ี

     

9 มีความสามารถในการคัดสรร การเตรยีม 

และการปรุงอาหารไดหลายประเภท 

     

10 มีความสามารถในการประกอบอาหารไทย 

และอาหารของชาตอ่ืินๆ ได 
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ขอ

ท่ี 

 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

11 มีประสบการในการทํางานในธุรกจิดาน

อาหารมากอน 

     

12 มี จรรยาบรรณและความรับผิดชอบในการ

ประกอบอาหาร 

     

13 เปนผูที่ผานการฝกปฏิบัตงิานจริงในสถาน

ประกอบการ 

     

 

ตอนที่ 5 ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

 

ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
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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 อักษรยอภาษาไทย : คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

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

      2.4 อักษรยอภาษาอังกฤษ : B.H.E (Food and Nutrition) 

3. หนวยงานรับผิดชอบ : สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ภาควชิาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ 

4. ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร  

4.1 ปรัชญา 

             นําพื้นความรูทางวทิยาศาสตร สังคมศาสตรและศลิปะ มาผลติผูประกอบอาหาร

และนักโภชนาการที่มีความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัต ิสามารถผลติอาหารที่มีมาตรฐาน

ตามความตองการของผูบรโิภคและสอดคลองกับแนวคิดการจัดอาหารสากล มีจรรยาบรรณ

วชิาชีพและธํารงไวซ่ึงขนบธรรมเนยีมประเพณแีละวัฒนธรรมไทย 

     4.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลติผูประกอบอาหาร และนักโภชนาการที่  

              4.2.1 มีความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ

              4.2.2 สามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสนองความตองการของผูบรโิภค 
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              4.2.3 มีความซ่ือสัตยสุจริต อดทน มีจรรยาบรรณวชิาชีพ 

              4.2.4 เปนผูอนุรักษ สงเสรมิ และเผยแพรอาหารไทยสูสากล 

โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร 130    หนวยกติ 

โครงสรางหลักสูตร 

1. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป 32 หนวยกติ 

       1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร  6 หนวยกิต 

       1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 6 หนวยกติ 

       1.3 กลุมวชิาภาษา  12 หนวยกิต 

       1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณิตศาสตร  6 หนวยกิต 

       1.5 กลุมวชิาพลศึกษา 2 หนวยกิต 

2. หมวดวชิาเฉพาะ 92 หนวยกติ 

       2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 31 หนวยกิต 

       2.2 กลุมวชิาชีพบังคับ  46 หนวยกติ 

       2.3 กลุมวชิาชีพเลอืก  15 หนวยกิต 

3. หมวดวชิาเลอืกเสร ี  6 หนวยกติรายวชิาในแตละหมวดวชิาและจํานวนหนวยกติ  

1. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป 32 หนวยกติ 

1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร 6 หนวยกติ ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

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 เศรษฐศาสตรทั่วไปGeneral Economic   3 (3-0-6) 

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

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาสังคมศาสตร 
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1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 6 หนวยกิต ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-130-002 ทรัพยากรสารนเิทศทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี  3 (3-0-6) 

Information Resources in Science and Technology    

1-130-101 หองสมุดและสารนเิทศเพื่อการศกึษาคนควา   3 (3-0-6) 

Library and Information for Education  

1-132-002 มนุษยกับจรยิธรรม       3 (3-0-6) 

Man and Ethics  

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิามนุษยศาสตร 

1.3 กลุมวชิาภาษา 12 หนวยกิต ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

1-110-101 การใชภาษาไทย       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 ที่เปดสอนในกลุมวชิาภาษา  
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1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 6 หนวยกติ ใหเลอืกศึกษาจากวชิาตอไปนี้ 

2-110-114 วทิยาศาสตรกับการพัฒนาคุณภาพชีวติ    3 (3-0-6)  

Science and Quality of life  

2-120-102 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร    3 (3-0-6) 

Environmental and Resources Management  

2-210-102 คณติศาสตรพื้นฐาน      3 (3-0-6) 

Fundamental Mathematics  

2-230-102 ระบบมัลตมีิเดยีและการประยุกตใช    3 (2-2-5)  

Multimedia System and Applications  

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

Program Package  

และรายวชิาอ่ืนๆ ที่เปดสอนในกลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 

1.5 กลุมวชิาพลศึกษา 2 หนวยกิต ใหเลอืกศกึษาจากวชิาตอไปนี้ 

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 ที่เปดสอนในกลุมวชิาพลศึกษา  
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2. หมวดวชิาเฉพาะ 92 หนวยกติ  

2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 31 หนวยกิต 

 

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 การฝกประสบการณวชิาชีพ      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 กลุมวชิาชีพบังคับ 46 หนวยกิต 

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ      3 (2-3-5) 

Original Thai Food 

6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร      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 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร    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 กลุมวชิาชีพเลอืกไมนอยกวา 15 หนวยกติ ใหเลอืกศกึษาจากวชิาตอไปนี้ 

6-111-011 อาหารพรอมปรุง      3 (2-3-5) 

Ready to Cook Food 

6-111-012 อาหารจานดวน       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 การตกแตงผลติภัณฑขนมอบ      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 โภชนาการผูสูงอาย ุ       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 บรรจุภัณฑอาหาร      2 (2-0-4)  

Food Packaging  

6-114-201 การปฏิบัติการหองอาหาร     3 (2-3-5)  

Restaurant Operation 

6-115-303 การใชคอมพิวเตอรเพื่องานอาหารและโภชนาการ   3 (2-3-5) 

Computer for Foods and Nutrition 

3. หมวดวชิาเลอืกเสร ีศกึษาไมนอยกวา 6 หนวยกติ  

ใหนักศกึษาเลอืกเรยีนวชิาที่เปดสอนในคณะตางๆ ในมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล

กรุงเทพจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
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คุณสมบัตขิองผูเขาศกึษา  

             - ผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) หรือเทียบเทา หรือ

ประกาศนยีบัตรวชิาชีพ(ปวช.) หรอืเทยีบเทา  

             - มีคุณสมบัตอ่ืินครบถวนตามประกาศหรอืขอบังคับของมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลกรุงเทพ วาดวยการรับเขาศกึษาในมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ  

             - สามารถรับนักศกึษาระดับประกาศนยีบัตรวชิาชีพช้ันสูง (ปวส.) สาขาอาหารและ

โภชนาการมาเทยีบโอนได 

การคัดเลอืกผูเขาศกึษา  

             - โดยการสอบคัดเลือกตามระเบียบการสอบคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอระดับ

ปรญิญาตร ีมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ หรอื  

             - สอบคัดเลอืกโดยผานทางสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) ซ่ึงจะ

เปนไปตามระเบยีบการสอบ  

คําอธบิายรายวชิา  

หมวดวชิาศกึษาทั่วไป  

             1.1 กลุมวชิาสังคมศาสตร       

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

  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญ ธรรมชาติและพฤติกรรมของมนุษย หลักจิตวิทยาและ

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับวิชามนุษยสัมพันธ แรงจูงใจ สําหรับมนุษยสัมพันธในหนวยงานและ

ครอบครัว ผูนํากับ มนุษยสัมพันธในหนวยงานตามพื้นฐาน วัฒนธรรมไทยหลักธรรมทาง

ศาสนากับมนุษยสัมพันธ การฝกอบรมเพื่อมนุษยสัมพันธ 

    

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

  ศึกษาความหมาย ความสําคัญและประเภทรวมทั้งวัตถุประสงคของการวิจัยทาง

สังคมศาสตร ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกี่ยวของกับหัวขอปญหา การออกแบบการวจิัย การเก็บ

รวบรวมขอมูล การวเิคราะห การตคีวามขอมูล การนําเสนอขอมูล การเขียนโครงรางการวิจัย 

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

  ศกึษาความหมาย ขอบเขต และวิธีวิเคราะหทางสังคมศาสตร ความสัมพันธระหวาง

สังคมและเศรษฐกจิ ววัิฒนาการของสังคมและระบบเศรษฐกิจ ความรูพื้นฐานทางเศรษฐกิจ 

การกําหนดราคา ตลาดทรัพยากรมนุษย และสถาบันทางเศรษฐกิจตลอดจนการพัฒนา

เศรษฐกจิและสังคมที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงเศรษฐกจิสังคมและวัฒนธรรม 

    

1-123-002 เศรษฐศาสตรทั่วไป (General Economics)    3 (3-0-6) 

  ความหมาย ขอบเขตของวชิาเศรษฐศาสตร อุปสงค อุปทาน และ ดุลยภาพของตลาด 

พฤตกิรรมของผูบรโิภค-การผลติ การตลาดและการแขงขัน รายไดประชาชาติและการมีงาน

ทํา การเงนิ การธนาคาร และการคลัง การคาระหวางประเทศ การพัฒนาเศรษฐกจิและสังคม

ตลอดจนปญหาเศรษฐกจิและสังคมของประเทศไทย 

    

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

  ศกึษาความหมายและวิวัฒนาการของกระบวนการแรงงานไทยและของตางประเทศ 

กฎหมาย คุมครองแรงงาน กฎหมายแรงงานสัมพันธตลอดจนการจัดตั้งสหภาพแรงงาน การ

พิพาทแรงงาน ขอตอรองในสภาพการจาง องคกรลูกจาง องคกรนายจาง การระงับขอพิพาท

แรงงาน และวธิพิีจารณา ของศาลแรงงาน 

1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตร 

1-130-002 ทรัพยากรสารนเิทศทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

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

  ศกึษาเกี่ยวกับทรัพยากรสารนิเทศ ประเภท แหลงสารนิเทศ การจัดและการบริหาร

สารนเิทศ ตลอดจนการเขาถงึสารนเิทศ ดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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 1-130-101 หองสมุดและสารนเิทศเพื่อการศกึษาคนควา 

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

  ศึกษาเกี่ยวกับสารนิเทศและการศึกษาคนควา หองสมุดและแหลงสารนิเทศอ่ืน ๆ 

ทรัพยากรสารนเิทศ การจัดทรัพยากรสารนเิทศการสบืคนสารนเิทศ รายงานทางวชิาการ การ

เขียนบรรณานุกรมและการอางอิง 

1-132-002 มนุษยกับจรยิธรรม (Man and Ethics)    3 (3-0-6) 

  ศกึษาความหมายของจริยธรรมในวัฒนธรรมตาง ๆ แนวความคิดทางจริยธรรมของ

ผูนําทางปญญาที่มีตอสังคม การวเิคราะหประเด็นปญหาทางจรยิธรรมในสังคมและแนวทางใน

การแกไข 

1.3 กลุมวชิาภาษา 

1-110-10 การใชภาษาไทย (Thai Usage)     3 (3-0-6) 

  ศกึษาและฝกทักษะ การฟง การอาน การเขียน และการพูดเกี่ยวกับความรูพื้นฐานการ

ใชภาษาไทย การฟงจับใจความ การฟงอยางมีวิจารณญาณ การอานจับใจความ การอาน

วเิคราะหความ การเขียนรายงานวิชาการ หนังสือราชการ จดหมายสมัครงาน โครงการ คํา

กลาวรายงาน การสนทนา การประชุมและการพูดในโอกาสตาง ๆ 

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

  ศึกษาการใชภาษาไทยในการสื่อสาร ลักษณะของภาษาไทย ทฤษฏี การสื่อสาร 

วัฒนธรรมในการสื่อสาร ฝกทักษะการฟง การอาน การพูดและการเขียนเพื่อการสื่อสาร 

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

  ศกึษาและฝกทักษะการใชภาษาเชิงวชิาชีพ เกี่ยวกับการพูดและการเขียนเพื่อนําเสนอ

ผลงาน การประชาสัมพันธ และการตดิตอในงานอาชีพ 

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

  ศกึษาและฝกทักษะการสนทนาโตตอบเกี่ยวกับการทักทายแนะนําตัว ขอรอง การขอ

อนุญาตขอบคุณขอโทษ การอานและการเขียนข้ันตอนวิธีปฏิบัติบรรยายลักษณะของสิ่งของ

ทั่วๆไป อธบิายเหตุการณในอดตีปจจุบันและอนาคตโดยเนนการจับสาระสําคัญของเรื่อง สรุป

ความตอบคําถามและเขียนขอความสัน้ๆ โดยใชศัพทสํานวนและโครงสรางภาษาที่เหมาะสม 
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 1-211-102 ภาษาอังกฤษ2 (English 2)     3 (3-0-6) 

  วชิาบังคับกอน : 1-211-101 ภาษาอังกฤษ 1  

ศกึษาและฝกทักษะการสนทนาโตตอบเกี่ยวกับการเช้ือเชิญ การ นัดหมาย การโตตอบ

ทางโทรศัพท การพูดและเขียน แสดงความคิดเห็นและใหเหตุผล การอานตารางขอมูลหรือ

รายงานสั้น ๆ โฆษณาสินคาและบริการประกาศรับสมัครงานและขอมูลเกี่ยวกับบุคคล การ

เขียนบันทกึประวัตสิวนตัว จดหมายสมัครงาน และการกรอกใบสมัคร รวมถึงการสัมภาษณ

เพื่อการสมัครงาน 

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

  วชิาบังคับกอน : ตองผานการศกึษาวชิาภาษาอังกฤษมาแลว 2 รายวชิา  

ศึกษาการใชภาษาอังกฤษในการทักทาย แนะนํา การบอกทิศทาง พัฒนาทักษะการ

อานและฟงสารที่พบในชีวิตประจําวัน ไดแก ขาวประกาศ โฆษณา และการใชภาษาในการ

โทรศัพท การนัดหมาย การสํารองที่นั่ง การซ้ือขายและการใชภาษา สําหรับการเขียน

ภาษาอังกฤษที่พบในชีวติประจําวัน 

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

  วชิาบังคับกอน : ตองผานการศกึษาวชิาภาษาอังกฤษมาแลว 2 รายวชิา  

พัฒนาการแปลสาร และสื่อความคิดของตนเอง ทั้งทักษะการพูด การฟง การอาน 

และการเขียนในวชิาชีพไดอยางถูกตอง และมีประสทิธภิาพ 

 

1.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 

2-110-114 วทิยาศาสตรกับการพัฒนาคุณภาพชีวติ 

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

  ศกึษาเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับคุณภาพชีวิต ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการ

พัฒนาคุณภาพชีวิต ปญหาคุณภาพชีวิตของคนไทยในปจจุบัน และแนวทางแกปญหาโดยใช

ทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร 
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 2-120-102 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร  

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

  ศึกษาเกี่ยวกับความรูพื้นฐานทางสิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศ 

วทิยาและสมดุลธรรมชาต ิทรัพยากรธรรมชาต ิการอนุรักษ มลพิษ สิ่งแวดลอม และการกําจัด

มลสารทางวทิยาศาสตร การประเมิน ผลกระทบสิ่งแวดลอม การบรหิารการจัดการเพื่อพัฒนา

สิ่งแวดลอมแบบผสมผสาน 

 2-210-102 คณติศาสตรพื้นฐาน  (Fundamental Mathematics)  3 (3-0-6) 

  ศกึษาเลขยกกําลังและฟงกชันตรโีกณมิต ิเซต ความสัมพันธ ฟงกชัน ความนาจะเปน

เบื้องตน เมทริกซ และดีเทอรมิแนนท และลิมิต การหาอนุพันธ และการหาปริพันธฟงกชัน

พีชคณติ 

 2-230-102 ระบบมัลตมีิเดยีและการประยุกตใช  

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

  ศกึษาความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดียในปจจุบัน หลักการออกแบบและ

ผลติสื่อมัลตมิิเดยี การนําสื่อประสม เชน เสยีงไฮเปอรเท็กซ ภาพนิ่งรวมถึงภาพเคลื่อนไหวบน

ระบบคอมพิวเตอรมาประยุกตในการผลติสื่อมัลตมีิเดยี การหาประสทิธภิาพสื่อมัลตมีิเดยี 

    

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

  ศกึษาและปฏิบัตกิารเกี่ยวกับการประยุกตใชงานโปรแกรมสําเร็จรูปซ่ึง เปนที่นยิมใชใน

ปจจุบันเพื่อใชงานดานตางๆ เชน การประมวลผลเชิงธุรกิจ การประมวลผลเชิงคณิตศาสตร 

การจัดการงานเอกสาร การจัดทําโฮมเพจเบื้องตน งานดานการนําเสนอขอมูลในรูปแบบ

สื่อผสม เปนตน 

1.5 กลุมวิชาพลศกึษา 

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

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัติเกี่ยวกับกิจกรรมพลศึกษาการสรางเสริมสมรรถภาพทาง

กายและกฎระเบยีบ กตกิา มารยาทในการแขงขันกฬีาโดยเลอืกชนดิกฬีาตามความเหมาะสม 
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 1-141-003 แบดมินตัน (Badminton)      1 (0-2-1) 

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะกฬีาแบดมินตัน สรางเสรมิสมรรถภาพทางกาย และ

กฎ ระเบยีบ กตกิา มารยาท การแขงขันกฬีาแบดมินตัน 

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

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะกฬีาเทนนสิ สราง เสริม สมรรถภาพทางกายและกฎ 

ระเบยีบ กตกิามารยาท การแขงขัน กฬีาเทนนสิ 

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

  ศกึษาความรูทั่วไป ปฏิบัตทิักษะพื้นฐานการลลีาศจังหวะตาง ๆ สรางเสรมิสมรรถภาพ

ทางกาย และกฎ ระเบยีบ กตกิา มารยาทการแขงขันกฬีาลลีาศ 

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

  ฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับกจิกรรมนันทนาการขององคกรตางๆ การจัดกจิกรรมนันทนาการใน

โอกาสตาง ๆ และเลอืกกจิกรรมนันทนาการที่เหมาะสมกับตนเอง 

2. หมวดวชิาเฉพาะ 

2.1 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 

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

  ศกึษาเกี่ยวกับสถิตเชิงพรรณนา ความนาจะเปน ตัวแปรสุม การแจกแจงตัวแปรสุม 

การสุมตัวอยาง การแจกแจงของกลุมตัวอยาง การประมาณคาพารามิเตอร การทดสอบ

สมมตฐิานของคาเฉลี่ยประชากรกลุมเดยีวและการทดสอบไควสแควร 

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

  ศกึษาความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงคและประเภทของการวิจัยข้ันตอนสําคัญ

ของการวจิัย การออกแบบการวจิัย การเขียนเคาโครงงาน วจิัย ตัวแปรประเภทตาง ๆ วิธีการ

สุมตัวอยาง เครื่องมือที่ใชในการวจิัย การเก็บรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูล การตีความ

การนําเสนอขอมูลและการเขียนรายงานการวจิัย 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับอาหารไทย การกําหนดรายการอาหาร การเลือกซ้ือและ

เก็บรักษาอาหาร การเลอืกภาชนะอุปกรณ การประกอบอาหารอยางสงวนคุณคา 
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6-111-104 เบเกอรี่  (Bakery)      3 (1-4-4) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความรูเรื่องเบเกอรี่ อุปกรณและวัตถุดบิที่ใชในงานเบเกอรี่ 

ผลติภัณฑเบเกอรี่ประเภทตางๆ และการพัฒนาตํารับ 

    

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

  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญของโภชนาการตอสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู ชนิดของ

สารอาหาร ความตองการพลังงานของรางกาย ตารางแสดงคุณคาอาหาร 

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

  ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบ สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงในเชิงประกอบอาหาร การเก็บรักษา ประกอบอาหารและแกปญหาในการ

ประกอบอาหารโดยใชเหตุผลทางวทิยาศาสตร 

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

  ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของการผลิตอาหาร ความรูเกี่ยวกับ

จุลนิทรีย โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ การกําจัดสัตวและแมลงที่เปนพาหะของโรคสุขวิทยา

สวนบุคคล 

 6-115-404 การฝกประสบการณวชิาชีพ (Professional Work Experience) 6 (0-40-6) 

  ฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการฝกงานภายนอกสถานศึกษาที่เกี่ยวของกับงานดานอาหารและ

โภชนาการ 

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

  ศึกษาเกี่ยวกับนิยาม ปรัชญา ประวัติ ความมุงหมาย ประโยชนของวิชาชีพคหกรรม

ศาสตร แนวทางในการพิจารณาเลือกอาชีพ กระบวนการเขาสูงานอาชีพภาครัฐ ภาคเอกชน 

และการประกอบอาชีพสวนตัว การประกอบอาชีพคหกรรมศาสตรใหประสบความสําเร็จ 

 6-117-001 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ  

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

  ศึกษาและฝกเทคนิคการอานบทความ เอกสาร วารสารและตําราที่เกี่ยวเนื่องกับ

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ การฟงและการอานเพื่อจับสาระสําคัญ ตคีวามและสรุปความ 
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2.2 กลุมวชิาชีพบังคับ 

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ (Original Thai Food)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทยตนตํารับ คุณลักษณะของอาหารไทย การ

ประกอบอาหารไทย เครื่องมือที่ใชในการประกอบอาหารไทย อาหารไทยในเทศกาลและ

ประเพณตีาง ๆ 

 6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร (Thai Food for Restaurant)  3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทยที่ใชในรานอาหารธุรกิจอาหารไทย การ

ประกอบอาหารไทยและการจัดตกแตง การคิดตนทุน สุขาภิบาลรานอาหาร กฎหมายและภาษี

รานอาหาร 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารตะวันตก ประเภทของอาหารตะวันตก หลักการ

เลอืกใชวัตถุดบิ อุปกรณและภาชนะที่ใชในการประกอบอาหาร การทําซุป ซอสชนิดตางๆ ที่ใช

สําหรับอาหารตะวันตก การจัดบรกิารอาหารแบบตางๆ 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับอาหารตะวันออก ประเภทของอาหารตะวันออก หลักการ

เลอืกใชวัตถุดบิ อุปกรณและภาชนะที่ใชในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามตํารับ

และการประยุกตตามความนยิม การจัดบรกิารอาหารในโอกาสตางๆ 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารน้ําชา ประเภท และลักษณะของอาหารน้ําชา 

กําหนดรายการอาหาร ประกอบอาหารน้ําชา สําหรับโอกาสตาง ๆ คํานวณราคา และการ

จัดบรกิาร 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับภาวะโภชนาการ ความตองการพลังงาน และสารอาหาร

สําหรับบุคคลวัยตาง ๆและบุคคลภาวะพิเศษ คํานวณและประกอบอาหาร 
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 6-112-203 โภชนาการชุมชน (Community Nutrition)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับปญหาโภชนาการในประเทศไทยที่มีผลตอสุขภาพของ

ชุมชน การเก็บรวบรวมขอมูลและวิเคราะหปญหาโภชนาการชุมชน การปรับปรุงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการใหการศกึษาทางโภชนาการ ความสําคัญและขอบขาย

ของโภชนาการศึกษา เทคนิคการเผยแพรความรู การผลิตและการใชสื่อเผยแพรความรูทาง

โภชนาการ 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการใชตารางอาหารแลกเปลี่ยน หลักการจัดและคํานวณ

อาหาร ประกอบอาหารในโรงพยาบาล 

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

  ศึกษาความหมาย ประวัติ และความสําคัญของการถนอมอาหาร สาเหตุการเสื่อม

คุณภาพของอาหารในดานกายภาพ เคมีและชีวภาพ หลักและกรรมวิธีในการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารเพื่อเปนอุตสาหกรรมขนาดยอม 

 6-113-203 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร (Food Science)   3 (3-0-6) 

  ศกึษาเกี่ยวกับโครงสราง สมบัตทิางกายภาพและเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ

อาหารและผลติภัณฑระหวางการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสียของอาหาร

และผลติภัณฑ 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญของการทดลองอาหาร เทคนิค

เบื้องตนในการทดลองอาหาร การศกึษาจากขอมูลเดมิ การเตรยีมงานทดลอง การประเมินผล

โดยใชเครื่องมือและประสาทสัมผัส 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) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดอาหารในสถานประกอบการ ประเภทของสถาน

ประกอบการ รูปแบบการจัดบริการอาหาร วางแผนการจัดการดําเนินงานอาหารในสถาน

ประกอบการ ตํารับอาหารมาตรฐาน ประกอบอาหารในสถานประกอบการ 

 6-115-401 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 

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

  ศกึษารูปแบบและข้ันตอนการจัดสัมมนา นวัตกรรมที่ทันสมัย และเกี่ยวของกับอาหาร

และโภชนาการ การนําเสนอ การอภิปรายเรื่องอาหารและโภชนาการ  

 6-115-402 แผนงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ  

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

   ศกึษาคนควาและพัฒนางานดานอาหารและโภชนาการ 

2.3 กลุมวชิาชีพเลอืก 

6-111-011 อาหารพรอมปรุง (Ready to Cook Food)    3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับคิดรายการอาหารพรอมปรุง การเลือกซ้ือวัตถุดิบและวิธี

ประกอบอาหารพรอมปรุง เลอืกบรรจุภัณฑ และวธิเีก็บรักษาอาหารพรอมปรุง 

 6-111-012 อาหารจานดวน (Fast Food)     3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานดวนในสังคมปจจุบัน พัฒนา

อาหารไทยใหเปนอาหารจานดวน ประกอบอาหารจานดวน 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความหมาย ลักษณะ ประเภท และชนิดของวัตถุดิบ การ

ประกอบและการจัดอาหารพื้นบานทัง้ 4 ภาค ตามความนยิมเพื่อการอนุรักษ 
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 6-111-014 อาหารสมุนไพร (Herbal Food)     3 (2-4-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของสมุนไพรและเครื่องเทศ สรรพคุณของสมุนไพร

และเครื่องเทศ ประกอบอาหารและเครื่องดื่มจากสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 6-111-015 การตกแตงผลติภัณฑขนมอบ (Bakery Products Decoration) 3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการตกแตงขนมอบ การเลือกเครื่องมือ อุปกรณและ

วัตถุดบิ บรรจุภัณฑและเทคนคิการตกแตงขนมอบ 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลปะ และการออกแบบในงานอาหาร การเลือก

ภาชนะอุปกรณและวัสดุที่ใชในการตกแตงอาหาร การจัดตกแตงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาส 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการแกะสลัก การออกแบบและการจัดผัก ผลไม เพื่อ

นําไปใชในการตกแตงอาหารและสถานที่ใหเหมาะสมกับโอกาส 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารจีน ประวัติความเปนมา ลักษณะของอาหารจีน 

อุปกรณและวัตถุดบิ เทคนคิการประกอบอาหารและการจัดเลี้ยง 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับประวัติความเปนมา ความสําคัญ อาหารที่ใชในเทศกาล

ตางๆ ประกอบอาหารเทศกาล 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติ เกี่ยวกับชนิดของเครื่องดื่มและไอศกรีม เครื่องดื่มที่ ไม มี

แอลกอฮอล เครื่องมือ อุปกรณและวัตถุดบิ ประกอบเครื่องดื่มและไอศกรมี 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการสาธติอาหาร ความสําคัญของการสาธิตอาหาร หลัก

และเทคนคิในการสาธติ การเลอืกอาหารสําหรับสาธติใหเหมาะสมกับเวลาและสื่อที่ใช 
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6-112-010 อาหารสําหรับเด็ก (Food for Children)    3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดและประกอบอาหารสําหรับเด็ก การ

เจรญิเตบิโตความตองการพลังงานและสารอาหารของเด็กวัยตาง ๆ 

 6-112-305 โภชนาการผูสูงอายุ(Nutrition for Older Persons)   3 (2-3-5) 

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับโภชนาการสําหรับผูสูงอายุโรคที่พบในผูสูงอายุ การ

ปองกันการเกดิปญหาทางโภชนาการสําหรับผูสูงอายุ คํานวณและประกอบอาหาร 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับการจัด ขอบขายของการบริหารงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล การบริการอาหารผูปวย คุณสมบัติของนักกําหนดอาหาร การกําหนดรายการ

อาหาร 

6-112-309 อาหารเพื่อสุขภาพ 

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

  ศึกษาและฝกปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของอาหารตอสุขภาพ อาหารธรรมชาต ิ

เครื่องเทศและผลติภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ เพื่อสุขภาพ ประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพ 

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

  ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของเนื้อสัตว การฆาสัตว การ

ชําแหละและการตัดแตง การเปลี่ยนแปลงภายหลังการฆา คุณภาพเนื้อสัตว การเก็บรักษาและ

การแปรรูป 

 6-113-209 บรรจุภัณฑอาหาร (Food Packaging)    2 (2-0-4) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการเลือกวัสดุที่นํามาทําบรรจุภัณฑอาหาร ความสําคัญ

ของบรรจุภัณฑ หลักการเลอืกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับอาหาร 

 6-114-201 การปฏิบัติการหองอาหาร (Restaurant Operation)  3 (2-3-5) 

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับการวางแผน และวธิดีําเนินงานในหองอาหาร การบริการ 

การเลอืกและจัดภาชนะและอุปกรณ การตกแตงโตะอาหารและหองอาหาร ความปลอดภัยใน

การปฏิบัตงิาน คุณสมบัตแิละมารยาทของบรกิาร ฝกการจัดและการบรกิาร 
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6-115-303 การใชคอมพิวเตอรเพื่องานอาหารและโภชนาการ 

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

  ศกึษาและฝกปฏิบัตเิกี่ยวกับความรูทั่วไปเกี่ยวกับคอมพิวเตอร ระบบปฏิบัติการ

โปรแกรม การจัดการทางดานอาหารและโภชนาการ โปรแกรมการคํานวณ การนําเสนอ

ผลงานอาหารและโภชนาการ 

แผนการเรียน  

แผนการศกึษาวชิาเอกอาหารและโภชนาการ  

วชิาเอกอาหารและโภชนาการ 

ปการศึกษาที่ 1 

ภาคการศกึษาที่ 1  

x-xxx-xxx กลุมวชิาสังคมศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิามนุษยศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร   3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร   3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาพลศึกษา     1 (0-2-1) 

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

รวม 19 หนวยกติ 

ภาคการศกึษาที่ 2 

x-xxx-xxx กลุมวชิาสังคมศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิามนุษยศาสตร     3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

x-xxx-xxx กลุมวชิาพลศึกษา     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 หนวยกิต 

ปการศึกษาที่ 2 

ภาคการศกึษาที่ 1 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      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 หนวยกติ 

ภาคการศกึษาที่ 2 

x-xxx-xxx กลุมวชิาภาษา      3 (3-0-6) 

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

6-111-102 อาหารไทยตนตํารับ     3 (2-3-5) 

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

6-113-203 วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร   3 (3-0-6) 

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

รวม 18 หนวยกติ 

ปการศึกษาที่ 3 

ภาคการศกึษาที่ 1 

6-111-103 อาหารไทยสําหรับรานอาหาร    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 หนวยกติ 

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 หนวยกติ 

ปการศึกษาที่ 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 หนวยกิต 

ภาคการศกึษาที่ 2 

6-115-404 การฝกประสบการณวชิาชีพ    6 (0-40-6) 

รวม 6 หนวยกติ 

 

 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

โครงสรางหลักสูตร 

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)  

ช่ือยอภาษาไทย : บธ.บ.(การจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร)  

ช่ือยอภาษาอังกฤษ : B.B.A. (Culinary Arts and Kitchen Management)  

3. วชิาเอก หรือความเช่ียวชาญเฉพาะหลักสูตร  

หลักสูตรบรหิารธุรกจิบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร 

มุงผลติบัณฑติที่มีความรูความสามารถทัง้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมุงเนนความรูในการ

ดาเนินงานของธุรกิจการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหารตามมาตรฐานนานาชาติ 

เพื่อรองรับการแขงขันกับตางประเทศอันสงผลตอความเจริญทางดานเศรษฐกิจของประเทศ

ไทย รวมทั้งสามารถนาความรูไปประยุกตใชในการพัฒนาการดาเนินงานของทุกองคกรใหมี

ประสทิธภิาพและประสทิธผิล  

 

4. จํานวนหนวยกติท่ีเรียนตามหลักสูตร  

148 หนวยกติ 
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5. รูปแบบของหลักสูตร  

5.1 รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาตรีตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาติ พ.ศ. 2552  

5.2 ภาษาท่ีใช ภาษาไทย  

5.3 การรับนักศึกษาเขา รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศที่สามารถใช

ภาษาไทยไดเปนอยางด ี 

5.4 ความรวมมอืกับสถาบันอื่น เปนหลักสูตรเฉพาะของวิทยาลัยดุสติธานี  

5.5 การใหปรญิญาแกผูสาเร็จการศกึษา ใหปรญิญาเพียงสาขาวิชาเดยีว  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เปดสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2555 

คณะกรรมการวิชาการไดใหความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 4/2554 วันที่ 14 

พฤศจกิายน 2554 และสภาวิทยาลัยอนุมัตหิลักสูตรในการประชุมครัง้ที ่4/2554 วันที่ 9 ธันวาคม 

2554  

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมคีุณภาพและมาตรฐาน  

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรตามคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปรญิญาตรี สาขาวิชาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร ในปการศกึษา 2555  

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศกึษา  

หลักสูตรนี้ไดออกแบบไวเพื่อใหนักศึกษาที่จบการศึกษาสามารถทางานในธุรกิจที่

เกี่ยวของกับการจัดการครัว ภัตตาคาร ธุรกจิการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม หรือธุรกิจอ่ืนที่

เกี่ยวของกับการประกอบอาหารและบรหิารจัดการภัตตาคาร หรือธุรกิจการโรงแรมและรีสอรท 

ในดานตาง ๆ โดยผูจบการศกึษาสามารถเลอืกตําแหนงงานในดานตางๆ ไดแก  

1) การประกอบอาหารไทย ตะวันตก อาหารนานาชาติ  

2) การประกอบอาหารประเภทเบเกอรี่ ขนมหวาน ขนมไทย  

3) พนักงานหนวยงานภาครัฐหรือเอกชนที่เกี่ยวของกับการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหาร  

4) การประกอบอาชพีอิสระ หรอืการประกอบธุรกจิสวนตัวดานการผลติและจาหนาย 

อาหาร  
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หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร  

1.1 ปรัชญา  

หลักสูตรบรหิารธุรกจิบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร

ของวทิยาลัยดุสติธานี มีปรัชญาที่จะผลติบัณฑติที่มีความรูภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ มีทักษะ

การวิเคราะหและการสื่อสาร สามารถทางานกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ มีคุณธรรม

จรยิธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมและวชิาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมการจัดการครัวและ

ศลิปะการประกอบอาหาร เพื่อเปนการยกมาตรฐานของอุตสาหกรรมบรกิารดานนี้ของประเทศ

ใหมีคุณภาพ และประสทิธภิาพทัดเทยีมกับนานาชาติ  

1.2 ความสําคัญ  

1.2.1 พัฒนาผูเรียนใหเปนบัณฑิตที่มีคุณลักษณะและสมรรถนะตรงตามความ

ตองการของตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมการบรกิารดานจัดการครัวและศิลปะการประกอบ

อาหาร  

1.2.2 ผลติบัณฑติสามารถประกอบอาชีพในธุรกจิจัดการครัวและศลิปะการประกอบ

อาหาร และ/หรอืธุรกจิใหบรกิารอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ ตลอดจนมีพื้นฐานความรูที่จะศึกษาตอใน

ระดับที่สูงข้ึน  

1.2.3 พัฒนาและสงเสริมบัณฑิตใหมีความสามารถในการแขงขันในตลาดแรงงาน

สากลโดยเฉพาะอยางยิ่งในภูมิภาคอาเซียน  

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อใหบัณฑติมีคุณลักษณะ ดังนี้  

1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตบริการและความรับผิดชอบตอสังคมตาม

จรรยาบรรณวชิาชีพ  

1.3.2 มีความรอบรูทางวชิาการ และทักษะทางวชิาชีพในศาสตรทางดานการจัดการ

ครัวและภัตตาคาร มีความสามารถในการปฏิบัตงิาน และบรหิารจัดการเทยีบเทากับมาตรฐาน

สมรรถนะทางวชิาชีพในภูมิภาคอ่ืนของโลก  

1.3.3 มีทักษะทางปญญาในการวิเคราะหสถานการณ โดยการประยุกตใชความรู 

เหตุผลและวจิารณญาณอยางเหมาะสมเม่ือตองเผชิญกับสถานการณตาง ๆ  

1.3.4 มีทักษะดานมนุษยสัมพันธและความรับผิดชอบ โดยสามารถทางานรวมกับ

ผูอ่ืนไดทุกระดับอยางเหมาะสม สามารถพัฒนาตนเองทั้งดานความรู ทักษะวิชาชีพ และ

คุณธรรมอยางตอเนื่อง  
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1.3.5 มีทักษะทางดานการศกึษาคนควา มีความสามารถในการสื่อสารและสามารถ

ใชเทคโนโลยสีารสนเทศไดอยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสม มีทักษะดานภาษาตางประเทศ

และการสื่อสารขามวัฒนธรรม  

1.3.6 มีความรูความสามารถในการใชเทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตรและสถิติใน

การวเิคราะหขอมูลเพื่อการวางแผน จัดการ และการพัฒนา 

 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศกึษา การดาเนนิการ 

และโครงสรางของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศกึษา  

วทิยาลัยจัดระบบการศกึษาในระบบทวภิาค โดยหนึ่งปการศกึษาแบงออกเปนสองภาค

การศกึษาปกติ ไดแก ภาคการศกึษาที่ 1 กับภาคการศกึษาที่ 2 และมีการศกึษาภาคการศกึษา

พิเศษตอจากภาคการศกึษาที่ 2 อีกหนึ่งภาคโดยกําหนดใหนักศกึษาไดศกึษาและออกฝกปฏิบัติ

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 คุณสมบัตขิองผูเขาศกึษา  

ผูสมัครตองมีคุณสมบัตดิังตอไปนี้  

2.2.1 ตองสําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาประโยคมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ

ประกาศนยีบัตรวชิาชีพ (ปวช.) จากสถาบันการศกึษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรองวิทยฐานะ

แลว หรอืการศกึษาอ่ืนที่เทยีบเทาโดยไดรับการรับรองจากกระทรวงศกึษาธกิาร  

2.2.2 ไมเปนผูวกิลจรติ หรอืมีจติฟนเฟอน  

2.2.3 ไมเปนโรคติดตอรายแรง โรคที่สังคมรังเกียจ หรือโรคที่จะเปนอุปสรรคตอ

การศกึษา  

2.2.4 ไมเปนผูที่มีความประพฤตเิสื่อมเสยีอยางรายแรง  

2.2.5 เปนผูสําเร็จการศึกษาข้ันปริญญาตรีจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนในประเทศหรือ

ตางประเทศ ซ่ึงสานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ/หรือสานักงานคณะกรรมการ
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ขาราชการ พลเรอืน (ก.พ.) รับรอง และสมัครเขาศึกษาเพื่อรับปริญญาตรีในสาขาวิชาใดวิชา

หนึ่ง 

 

3. หลักสูตร  

จํานวนหนวยกติรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 148 หนวยกติ เปนหลักสูตรแบบศกึษา 

เต็มเวลาสอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศกึษา  

โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 148 หนวยกติ 

1. หมวดวชิาศกึษาท่ัวไป 35 หนวยกติ 

-กลุมวชิาวทิยาศาสตรและคณติศาสตร 13 หนวยกิต 

-กลุมวชิาภาษา 9 หนวยกติ 

-กลุมวชิามนุษยศาสตร 7 หนวยกติ 

-กลุมวชิาสังคมศาสตร 6 หนวยกติ 

2. หมวดวชิาเฉพาะดาน 101 หนวยกติ 

-กลุมวชิาแกน 42 หนวยกิต 

-กลุมวชิาเอก 53 หนวยกติ 

-กลุมวชิาเอกเลอืก 6 หนวยกติ 

3. หมวดวชิาเลอืกเสรี 6 หนวยกติ 

การฝกปฏิบัตภิาคสนาม 1,200 ช่ัวโมง 6 หนวยกิต 
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รายวชิาในหลักสูตรบริหารธุรกจิบัณฑิต 

สาขาวชิาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหาร 

หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

จานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  148  

หมวดวิชาศกึษาท่ัวไป  35  

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  13  

MS1201 Basic Mathematics (วค1201 

คณิตศาสตรเบ้ืองตน)  

3(3-0-6)  - 

MS2202 Introduction to Statistics (วค

2202 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับสถิติ)  

3(3-0-6)  MS1201  

MS1301 Man and Environment (วค1301 

มนุษยกับส่ิงแวดลอม)  

3(3-0-6)  - 

MS1401 Computer and Information 

Technology  

(วค1401 คอมพวิเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศ )  

3(3-0-6)  - 

MS1501 Sports and Recreation (วค1501 

กีฬาและนันทนาการ)  

1(0-2-1)  - 

กลุมวิชาภาษา  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  

กลุมวิชามนุษยศาสตร  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)  

กลุมวิชาสังคมศาสตร  6  

SS1101 Principles of Law (สศ1101 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับกฎหมาย)  

3(3-0-6)  -  

SS2201 Principles of Communication (สศ

2201 หลักการส่ือสาร)  

3(3-0-6)  -  

หมวดวิชาเฉพาะ  101  

กลุมวิชาแกน  42  

BA1101 Organization and Management 

(บธ1101 องคการและการจัดการ)  

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 

คอมพวิเตอรธุรกิจ)  

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 

การพยากรณธุรกิจ)  

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  

 

 



 

197 

 

หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

กลุมวิชาเอกสาขาวิชาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบ

อาหาร  

53  

HM1101 Introduction to the Hospitality 

Industry (จร1101 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับ

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

2(2-0-4)  -  

HM2201 Introduction to Food and 

Beverage Service  

(จร2201 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับงาน

บรกิารอาหารและเครื่องด่ืม )  

3(3-0-6)  -  

HM3206 Restaurant Management and 

Development (จร3206 การจัดการ

ภัตตาคารและการพัฒนา)  

3(3-0-6)  -  

KM1101 Food Product Knowledge (จค1101 

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร)  

3(3-0-6)  -  

KM1102 Food Sanitation and Work Safety  

(จค1102 การสุขาภบิาลอาหารและความ

ปลอดภัยในการทางาน)  

3(3-0-6)  -  

KM2201 Fundamentals of Cookery (จค

2201 หลักการประกอบอาหารเบ้ืองตน)  

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 

เบเกอรี่เบ้ืองตน)  

3(1-4-4)  KM1101,KM2201  

KM4205 Professional Practice for Culinary 

Arts (จค4205 ศลิปะการประกอบอาหาร

อยางมอือาชพี)  

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)  -  



 

198 

 

(จร4102 การสัมมนาดานอุตสาหกรรม

บรกิาร)  

LA2402 English for Culinary Arts (ภษ2402 

ภาษาอังกฤษเพื่อศลิปะการประกอบอาหาร)  

3(2-2-5)  LA2302  

กลุมวิชาเอกเลือก  6  

HM4207 Food and Beverage Promotion 

(จร4207 การสงเสรมิการขายอาหารและ

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 

การผลิตขนมหวานอยางมอือาชพี)  

4(2-4-6)  KM3301  

LA4503 Contemporary Practical English 

(ภษ4503 ภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับ

เหตุการณปจจุบัน)  

3(3-0-6)  LA2302  

HM4103 Environmental Management in 

the Hospitality Industry  

(จร4103 การจัดการส่ิงแวดลอมใน

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 เศรษฐศาสตรสาหรับ

อุตสาหกรรมบรกิาร)  

3(3-0-6)  BA3501  
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หลักสูตร  หนวยกิต  วิชาบังคับกอน  

หมวดวิชาเลือกเสรี  6  -  

นักศกึษาตองศกึษาวชิาเลือกเสรจีานวน 6 หนวยกิต โดยเลือกเรยีนรายวชิาอื่น ๆ ท่ีวทิยาลัยเปดสอนโดยการแนะนาของอาจารยท่ี

ปรกึษาหรอืหัวหนาภาควชิา หรอืรายวชิาท่ีเปดสอนในสถาบันอุดมศกึษาอื่น ๆ ท่ีไดรับการรับรองจากสานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา  

การฝกปฏิบัติภาคสนาม 1,200 ชั่วโมง  6  - 

นักศกึษาทุกคนจะตองออกฝกปฏบัิติภาคสนาม จานวนชั่วโมงปฏบัิติงานไมนอยกวา 1,200 ชั่วโมง จานวน 6 หนวยกิต และจะตองมี

ระดับคะแนนเฉล่ียไมตากวา 2.00 ดังน้ี  

รหัสวชิา  ชื่อวชิา  จานวนหนวยกิต  วชิาบังคับกอน  

KM3901  Supervised Field Training  

(Western Cooking)  

3  

(500 ชั่วโมง)  

KM3301, KM3202  

KM4901  Supervised Field Training  

(Asian Cooking)  

3  

(500 ชั่วโมง)  

KM3203, KM3204  

 

หมายเหตุ วิชาบังคับกอน (Pre-requisite : PR) หมายถึง วิชาที่กําหนดไวในหลักสูตรให

นักศกึษาตองสอบผานวชิาที่บังคับกอน จงึจะมีสทิธิ์เรยีนรายวชิานัน้ ๆ ได 

 



 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.) 

คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม 
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หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาการจัดการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

มหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม  คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที่1 ขอมูลทัว่ไป 

1. ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย   ศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ   Bachelor of Arts Program in Food Management 

2. ช่ือปรญิญาและสาขาวชิา 

ช่ือเต็ม (ไทย)   ศลิปศาสตรบัณฑติ (การจัดการอาหาร) 

ช่ือยอ (ไทย)   ศศ.บ. (การจัดการอาหาร) 

ช่ือเต็ม (อังกฤษ)  Bachelor of Arts (Food Management) 

ช่ือยอ (อังกฤษ)  B.A. (Food Management) 

3. วชิาเอกของหลักสูตร 

การจัดการอาหาร 

4. จํานวนหนวยกติที่เรยีนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 128 หนวยกติ 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปรญิญาตร ีหลักสูตร 4 ป 

5.2 ภาษาที่ใช 

ภาษาไทย 

5.3 การรับเขาศกึษา 

รับนักศกึษาไทยและนักศกึษาตางประเทศที่สามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรยีนการสอนโดยตรง 

5.5 การใหปรญิญาแกผูสําเร็จการศกึษา 

ใหปรญิญาเพียงสาขาวชิาเดยีว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัตหิลักสูตร 

6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเห็นชอบในการนําเสนอ

หลักสูตรตอสภา 

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

6.3 สภาวชิาการเห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม

ครัง้ที่ 

12/2554 วันที่30 เดอืน เมษายน พ.ศ. 2554 

6.4 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่7/2554 วันที่25 มิถุนายน 

พ.ศ. 2554 

และอนุมัตใิหเปดสอนภาคการศกึษาที่1 ปการศกึษา 2555 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปรญิญาตร ี

สาขาวชิา การจัดการอาหาร ในปการศกึษา 2557 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบไดหลังจบการศกึษา 

8.1 ผูจัดการฝายอาหารและจัดเลี้ยงในโรงแรม/ภัตตาคาร 

8.2 ผูจัดบรกิารอาหารในสถานประกอบการตางๆ เชน โรงแรม โรงเรยีน สายการบนิ 

โรงพยาบาล โรงงาน ฯลฯ 

8.3 ผูผลติและควบคุมคุณภาพอาหาร 

8.4 ผูสอน/สาธติการทําอาหาร 

8.5 นักวชิาการ/นักวจิัย/นักโภชนาการ 

8.6 ผูดําเนนิธุรกจิภายใตรูปแบบหรอืเครื่องหมายสนิคา (Franchisee) 

8.7 ผูประกอบการธุรกจิอาหาร 

อาชีพอ่ืนๆ เชน นักจัดฝกอบรมดานการจัดการอาหาร นักเขียนคอลัมน/บทความ ทางธุรกิจ

อาหาร นัก 

ออกแบบอาหาร(Food Designer) นักออกแบบตกแตงอาหาร(Food Stylist) ผูจัดการธุรกิจงาน

ประชุมและ 

นทิรรศการ(MICE Manager : Meeting Incentive Conference Exhibition Management 

 

 



 

203 
 

9. หลักสูตร 

9.1 จํานวนหนวยกติ รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 128 หนวยกติ 

9.2 โครงสรางหลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตร แบงเปนหมวดวิชาที่สอดคลองกับที่กําหนดไวในเกณฑ

มาตรฐาน 

หลักสูตรของกระทรวงศกึษาธกิาร ดังนี้ 

ก. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป จํานวนไมนอยกวา      30 

หนวยกติ 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร บังคับ    9 หนวยกติ 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร บังคับ     3 หนวยกติ 

ก.3 กลุมวชิามนุษยศาสตร บังคับ     6 หนวยกติ 

ก.4 กลุมวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร บังคับ    6 หนวยกติ 

ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลอืกเรยีนกลุมวชิาใดก็ไดอีกไมนอยกวา   6 หนวยกติ 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา              92 หนวยกิต 

ข.1 วชิาแกน จํานวนไมนอยกวา              45 หนวยกิต 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน จํานวนไมนอยกวา             39 หนวยกิต 

- บังคับ จํานวนไมนอยกวา              21 หนวยกติ 

- เลอืกเรยีน จํานวนไมนอยกวา    18 หนวยกติ 

ข.3 วชิาพื้นฐานวชิาชีพและวชิาชีพ จํานวนไมนอยกวา  8 หนวยกติ 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสรี จํานวนไมนอยกวา     6 หนวยกติ 

9.1.3 รายวชิาในหลักสูตร 

ก. หมวดวชิาศกึษาทั่วไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร จํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        9 หนวยกติ 

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 ภาษาญ่ีปุนเพื่อการสือ่สาร   3(3-0-6) 

Japanese for Communication 

1500131 สนทนาภาษาญ่ีปุนเพื่อการทํางาน  3(3-0-6) 

Japanese Conversation for Work 

1500132 ภาษาประเทศเพือ่นบาน    3(3-0-6) 

Language of Neighboring Country 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร 

ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา     3หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ       3 หนวยกติ 

2000106 วถิไีทย       3(3-0-6) 

Thai Living 

รายวชิาเลอืก 

2000107 มนุษยกับสิ่งแวดลอม     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 กลุมวชิามนุษยศาสตรใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา    6 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        6 หนวยกติ 

2500109  จรยิธรรมและทักษะชีวติ    3(3-0-6) 

Ethics and Life Skills 
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2500110 สุนทรยีภาพของชีวติ    3(3-0-6) 

Aesthetic Appreciation 

รายวชิาเลอืก 

2500111 พฤตกิรรมมนุษยกับการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

Human Behavior and Self Development 

2500112 ทักษะการรูสารสนเทศ    3(3-0-6) 

Information Literacy Skills 

2500113 ทวารวดศีกึษา     3(3-0-6) 

Dvaravati Studies 

ก.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร 

ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา      6 หนวยกติ 

รายวชิาบังคับ        6 หนวยกติ 

4000116 การคิดและการตัดสนิใจ    3(3-0-6) 

Thinking and Decision Making 

4000117 เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร  3(3-0-6) 

Information and Communication Technology 

รายวชิาเลอืก 

4000118 คณิตศาสตรในชีวติประจําวัน   3(3-0-6) 

Mathematics in Daily Life 

4000119 โลกกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี  3(3-0-6) 

World Science and Technology 

4000120 เกษตรในชีวติประจําวัน    3(3-0-6) 

Agriculture in Daily Life 

4000121 วทิยาศาสตรการกฬีาเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6) 

Sport Science for Health 

4000122 การสรางเสรมิสุขภาวะ    3(3-0-6) 

Health Promotion 

4000123 นันทนาการเพื่อชีวติ    3(3-0-6) 

Recreation for Life 
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ขอกําหนดเฉพาะ ใหเลอืกเรยีนกลุมวชิาใดกลุมวชิาหนึ่งอีกไมนอยกวา  6 หนวยกติ 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ              92 หนวยกติ 

มีรายละเอียดดังนี้ 

ข.1 วชิาแกน จํานวนไมนอยกวา      45 หนวยกติ 

รหัส    ช่ือวชิา      

1551605 ภาษาอังกฤษธุรกจิ 1     3(3-0-6) 

Business English 1 

2562302 กฎหมายธุรกจิ      3(3-0-6) 

Business Laws 

3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 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 องคการและการจัดการ    3(3-0-6) 

Organization and Management 

3562307 การบรหิารการผลติ    3(3-0-6) 

Production Management 

3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป    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 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม   3(3-0-6) 

Food and Beverage Cost Control 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน/วชิาเอก จํานวนไมนอยกวา    39 หนวยกติ 

บังคับเรยีน จํานวนไมนอยกวา      21 หนวยกติ 

4512202 อาหารไทย       3(2-2-5) 

Thai Food 

4513204 อาหารนานาชาต ิ     3(2-2-5) 

International Food 

4513205 ขนมอบและการตกแตง     3(2-2-5) 

Bakery and Decoration 

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 

Food for Health 

4513209 เครื่องดื่ม      3(2-2-5) 

Beverage 

4514314 การพัฒนาผลติภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

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

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร    1(1-0-2) 

Seminar in Food Management 

4534411 การวจิัยทางดานการจัดการอาหาร    2(1-2-3) 

Research on Food Management 

เลอืกเรยีน จากรายวชิาในกลุมที่1 หรอืกลุมที่2ไดจํานวนไมนอยกวา 18หนวยกติ 

กลุมที่1 กลุมวชิาการอาหารและกลุมวชิาที่เกี่ยวของ 

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 

 



 

208 
 

4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา     3(2-2-5) 

Commercial Food Cooking 

4514312 การบรหิารและการบรกิารอาหารโตะจนี   3 (2-2-5) 

Chinese Banquet Service and Management 

4514313 การแปรรูปอาหาร      3(2-2-5) 

Food Processing 

4514315 บรรจุภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

Food Packaging 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย     3(3-0-6) 

Human Nutrition 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว     3(2-2-5) 

Family Nutrition 

4523304 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน 3(2-2-5) 

  Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

4523305 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุ 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 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกจิ    3(2-2-5) 

Food Creation for Business 

4533108 การพัฒนาบุคลกิภาพในงานบรกิาร    3(2-2-5) 

Personality Development in Hospitality 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกจิอาหาร    3(2-2-5) 

Public Relations in Food Business 

4533207 ธุรกจิการจัดดอกไมในงานเลี้ยง    3(2-2-5) 

Floral Arrangement in Business Management 

 



 

209 
 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง     3(2-2-5) 

Catering Management 

กลุมที่ 2 กลุมวชิาการจัดการ 

3532201 การภาษอีากรธุรกจิ      3(3-0-6) 

Business Taxation 

3542105 พฤตกิรรมผูบรโิภค            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 มนุษยสัมพันธในองคการ    3(3-0-6) 

Human Relations in Organization 

3563202 การจัดการธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

Small and Medium Business Management 

3563203 การเปนผูประกอบการ     3(3-0-6) 

Entrepreneurships 

3563304 การจัดการธุรกจิแฟรนไชส    3(3-0-6) 

Franchise Management 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ     3(3-0-6) 

Strategic Management 

ข.3 กลุมวชิาพื้นฐานวชิาชีพและวชิาชีพ จํานวนไมนอยกวา  8 หนวยกติ 

4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวชิาชีพการจัดการอาหาร - (1000) 

Preparation for Professional Experience in Food Management 
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4544402 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร1 2(180) 

Field Experience in Food Management 1 

เลอืกเรยีนรายวชิาใดวชิาหนึง่ตอไปนี้อีก 6 หนวยกติ 

4544403  สหกจิศกึษา       6(540) 

Cooperative Education 

4544404 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร2 6(540) 

Field Experience in Food Management 2 

ขอกําหนดเฉพาะ 

นักศกึษาตองผานรายวชิา 4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพทักษะพื้นฐาน

อาหารและการจัดการอาหาร (Preparation for Professional Experience in Basic Food Skill 

andFoodManagement) ในภาคฤดูรอนของปการศึกษาที่ 2 และ 3 รวมจํานวนไมนอยกวา 

1,000 ช่ัวโมง และไดคาระดับคะแนนไมต่ํากวา P โดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จ

หลักสูตร 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสร ีจํานวนไมนอยกวา     6 หนวยกติ 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมโดยไมซํ้ากับ

รายวชิา ที่ เคยเรยีนมาแลว และตองไมเปนรายวชิาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมใน

เกณฑการสําเร็จหลักสูตร 

โปรแกรมวชิานี้ 

10. คําอธบิายรายวชิา 

ก. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป 

ก.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

1500125 ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร     3(3-0-6) 

Thai for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาไทยใหสามารถสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ความสามารถในการฟงเพื่อจับใจความสําคัญ การอานจับใจความ อานตีความและอานขยาย

ความ การฝกพูดในสถานการณตาง ๆ การนําเสนอผลการสืบคนโดยเนนกระบวนการทักษะ

สัมพันธทางภาษา และการเขียนประวัตสิวนตัวประกอบการสมัครงาน 
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1500126  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวติประจําวัน   3(3-0-6) 

English for Everyday Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาอังกฤษเพื่อการฟง การพูด การอาน และการ

เขียนที่เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน การทักทายและแนะนําตัวเอง การระบุความสัมพันธของ

สมาชิกในครอบครัว การถามตอบเกี่ยวกับสถานที่ การเลือกซ้ือสินคา การพูดคุยเกี่ยวกับ

ตัวเอง การเช้ือเชิญและการนัดหมาย การขออนุญาต การพูดโทรศัพท ตลอดจนการสื่อสาร

ขามวัฒนธรรมโดยใชศัพท สํานวนและโครงสรางไวยากรณไดอยางถูกตองเหมาะสมกับ

สถานการณ และการเขียนประวัตสิวนตัวประกอบการสมัครงาน 

1500127 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในระดับนานาชาต ิ  3(3-0-6) 

English for International Communication 

การพัฒนาทักษะบูรณาการภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในบรบิทสากล โดยใช

สื่อสิ่งพิมพและอิเล็กทรอนกิส การซ้ือขายสนิคาและบริการ การใหคําแนะนําและแสดงความ

คิดเห็น การบรรยายเหตุการณและประสบการณ รวมถงึการสรางความตระหนักในการสื่อสาร

ตางวัฒนธรรม 

รายวชิาเลอืก 

1500128 ภาษาจนีเพือ่การสื่อสาร     3(3-0-6) 

Chinese for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาจนีเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทาย 

การลา การแนะนําตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหาร เครื่องดื่ม 

การซ้ือของ การถามตอบขอมูลเกี่ยวกับตนเอง ผูอ่ืน และสถานที่ การอานปายประกาศ และ

การกรอกแบบฟอรมตาง ๆ 

1500129 สนทนาภาษาจนีเพื่อการทํางาน    3(3-0-6) 

Chinese Conversation for Work 

การพัฒนาทักษะการฟง การพูดภาษาจนีในสถานการณตางๆ ที่เกี่ยวกับการ

ทํางาน การอธบิายช้ีแจงเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การ

นัดหมาย การสัมภาษณการรับฝากขอความ เนนคําศัพทและขอความที่ใชในการสนทนาขณะ

ทํางาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวัตยิอ 
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1500130 ภาษาญ่ีปุนเพื่อการสื่อสาร    3(3-0-6) 

Japanese for Communication 

การพัฒนาทักษะการใชภาษาญ่ีปุนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การ

ทักทาย การลาการแนะนําตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหาร 

เครื่องดื่ม การซ้ือสนิคาและบรกิาร การถามตอบขอมูลเกี่ยวกับตนเอง ผูอ่ืน และสถานที่ การ

อานปายประกาศ และการกรอกแบบฟอรมตาง ๆ 

1500131 สนทนาภาษาญ่ีปุนเพื่อการทํางาน    3(3-0-6) 

Japanese Conversation for Work 

การพัฒนาทักษะการฟง การพูดภาษาญ่ีปุนในสถานการณตาง ๆ ที่ เกี่ยวกับ

การทํางานการอธิบายช้ีแจงเกี่ยวกับการปฏิบัติงาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท 

การนัดหมาย การสัมภาษณการรับฝากขอความ เนนคําศัพทและขอความที่ใชในการสนทนา

ขณะทํางาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวัตยิอ 

1500132 ภาษาประเทศเพื่อนบาน     3(3-0-6) 

Language of Neighboring Country 

การพัฒนาทักษะการฟง พูด อาน เขียน ภาษาประเทศเพื่อนบาน ภาษาใด

ภาษาหนี่ง สําหรับใชเปนเครื่องมือในการสื่อสาร ถายทอด แลกเปลี่ยน ความคิดเห็นกับผูอ่ืนใน

สถานการณตาง ๆ ในชีวติประจําวันได 

ก.2 กลุมวชิาสังคมศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 3 หนวยกติ 

2000106 วถิไีทย        3(3-0-6) 

Thai Living 

ววัิฒนาการและความเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยผานลักษณะทางภูมิศาสตร 

การตัง้ถิ่นฐาน สถาบันทางสังคมของไทย ความหลากหลายทางชาติพันธุและวัฒนธรรม ภูมิ

ปญญาไทยและแนวพระราชดําร ิที่สงเสริมการปรับตัวและดําเนินชีวิตแบบไทย สภาพปญหา

และแนวทางการแกไขปญหาสังคมไทย การวิเคราะหสถานการณโลกในปจจุบันเพื่อความ

เขาใจการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆของสังคมโลก รวมทั้ง การปรับตัวของไทย

ในสังคมโลก 

2000107 มนุษยกับสิ่งแวดลอม      3(3-0-6) 

Human and Environment 

ความหมาย ความสํ าคัญของสิ่ ง แวดลอมและทรัพยากรธรรมชาต ิ

ความสัมพันธ เชิงระบบระหวางมนุษยกับสิ่งแวดลอม ความหลากหลายทางชีวภาพ 
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วิกฤตการณทางสิ่งแวดลอมและภัยธรรมชาติเทคโนโลยีที่ มีผลกระทบตอมนุษยและ

สิ่งแวดลอม การจัดการทรัพยากรโดยเนนทรัพยากรธรรมชาตแิละสิ่งแวดลอม 

2000108 กฎหมายในชีวติประจําวัน     3(3-0-6) 

Laws in Daily Life 

ความรูทั่วไปเกี่ยวกับกฎหมายที่ มีความสัมพันธและจําเปนตองใชใน

ชีวติประจําวันตามปรากฏการณทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณปจจุบัน หลักกฎหมาย

และนติสิัมพันธของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน หลักสทิธแิละเสรภีาพข้ันพื้นฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมายอาญา 

กฎหมายวธิพิีจารณาความแพง และกฎหมายวธิพิีจารณาความอาญา การประยุกตและบูรณา

การการใชกฎหมายใหไดเปนผลจรงิในชีวติประจําวัน 

2000109 วถิชีีวติเศรษฐกจิพอเพียง     3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Ways of Life 

ความหมาย ลักษณะ ความสําคัญ แนวคิดทฤษฎีและหลักการของเศรษฐกิจ

พอเพียง การพัฒนาเศรษฐกจิของประเทศไทยในอดตีและปจจุบัน การนําองคความรูตามหลัก

เศรษฐกจิพอเพียงไปใชใหเกดิประโยชนในชีวติประจําวันของตนเองและชุมชน 

2000110 การเมืองการปกครองไทย     3(3-0-6) 

Thai Politics and Government 

ความหมายและความสําคัญของการเมืองการปกครอง หลักการทั่วไปเกี่ยวกับ

ระบอบการเมืองการปกครองของไทย สถาบันและกระบวนการทางการเมืองการปกครองของ

ไทยในปจจุบัน การเลือกตั้งสมาชิกสภาผูแทนราษฎร และการไดมาซ่ึงสมาชิกวุฒิสภา การ

บรหิารราชการแผนดนิของไทยในปจจุบัน สภาพปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไขปญหา

การเมืองการปกครองของไทย ตลอดจนบทบาทการเมืองการปกครองไทยในประชาคม

อาเซียน 

2000111 อาเซียนศกึษา       3(3-0-6) 

ASEAN Studies 

พัฒนาการการรวมตัวของกลุมประเทศแบบภูมิภาคนิยม ประวัติศาสตรและ

พัฒนาการของอาเซียน สถานภาพและบทบาทของประเทศสมาชิกหลังสงครามโลกครั้งที่สอง 

และการเขาเปนประเทศสมาชิกของอาเซียน ความรวมมือและการแขงขันระหวางประเทศ

สมาชิกอาเซียน และระหวางอาเซียนกับประเทศและกลุมประเทศอ่ืน บทบาทประเทศไทยใน

เวทอีาเซียน คุณลักษณะของพลเมืองอาเซียน 
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ก.3 กลุมวชิามนุษยศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกติ 

2500109 จรยิธรรมและทักษะชีวติ     3(3-0-6) 

Ethics and Life Skills 

แนวคิดเกี่ยวกับชีวิตในมิติปรัชญา ศาสนา และวิทยาศาสตร ทฤษฎีทาง

จริยธรรม หลักจริยธรรมเพื่อการดําเนินชีวิตที่ดีงาม การพัฒนาทักษะชีวิตดานตาง ๆ 

กระบวนการแสวงหาความรูและพัฒนาปญญาเพื่อการดํารงตนอยูรวมกันในสังคมอยางสันติ

สุข 

2500110 สุนทรยีภาพของชีวติ      3(3-0-6) 

Aesthetic Appreciation 

ความหมายและคุณคาของสุนทรียศาสตรดานทัศนศิลป ดุริยางคศิลป 

ศิลปะการแสดงการเสริมสรางรสนิยมดานสุนทรีย เพื่อประโยชนในการดํารงชีวิตอยางมี

ความสุข และพัฒนาความเปนมนุษยที่สมบูรณ 

รายวชิาเลอืก 

2500111 พฤตกิรรมมนุษยกับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

Human Behavior and Self Development 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับพฤติกรรมมนุษย ปจจัยพื้นฐานของพฤติกรรมมนุษย

ดานชีววทิยาจติวทิยา สังคมวทิยา และจรยิธรรม ความสําคัญในการพัฒนาตนและการเขาใจ

บุคคล การปรับตัว การทํางานเปนทมี การจัดการภาวะความขัดแยง มนุษยสัมพันธ และการ

เสรมิสรางความสุขในชีวติ 

2500112 ทักษะการรูสารสนเทศ      3(3-0-6) 

Information Literacy Skills 

ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ แหลง

สารสนเทศเพื่อการเรียนรูตลอดชีวิต และการใหบริการยุคใหม การจัดระบบทรัพยากร

สารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคนทรัพยากรสารสนเทศแบบออนไลน (OPAC) การ

สบืคนฐานขอมูลออนไลน หนังสอือิเล็กทรอนกิสวารสารอิเล็กทรอนกิส และกฤตภาคออนไลน 

แหลงสารสนเทศอางอิงประเภทสิ่งพิมพและอิเล็กทรอนิกสการรวบรวมและประเมินคา

สารสนเทศ การวเิคราะหและสังเคราะหสารสนเทศ เพื่อการนําไปใชอยางมีประสิทธิภาพ การ

นําเสนอผลการรูสารสนเทศดวยการเขียนรายงานทางวชิาการที่มีคุณภาพ การเขียนอางอิงและ

บรรณานุกรมตามหลักสากลและมีจรยิธรรมในการใชสารสนเทศ 
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2500113  ทวารวดศีกึษา       3(3-0-6) 

Dvaravati Studies 

ความเปนมาของอาณาจักรทวารวด ีลักษณะทางภูมิศาสตร สังคม เศรษฐกิจ 

การเมืองการปกครองในสมัยทวารวดี ความเจริญความเสื่อมถอยของอาณาจักรทวารวด ี

ความสําคัญของอารยธรรมยุคทวารวดทีี่มีตอจังหวัดนครปฐมและประเทศไทย 

ก.4 กลุมวชิาวทิยาศาสตรกับคณติศาสตร ใหเรยีนจํานวนไมนอยกวา 6 หนวย

กติ 

4000116 การคิดและการตัดสนิใจ     3(3-0-6) 

Thinking and Decision Making 

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การพัฒนาลักษณะการคิดและ

กระบวนการคิดความคิดสรางสรรค การคิดเชิงระบบ การแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร 

ตรรกศาสตรและการใชเหตุผลการวิเคราะหขอมูลขาวสาร กระบวนการตัดสินใจ และการ

ประยุกตใชในการแกปญหาในชีวติประจําวัน 

4000117 เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร   3(3-0-6) 

Information and Communication Technology 

ความหมายและองคประกอบของระบบคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสาร การใชเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสารสําหรับการสบืคนขอมูล โปรแกรม

ประยุกตดานการประมวลผลคํา ดานตารางคํานวณ ดานการนําเสนอ ดานการสื่อสารผาน

เครือขาย ระบบความปลอดภัยของเครือขายคอมพิวเตอร กฎหมายและจรรยาบรรณที่

เกี่ยวของกับการใชงานคอมพิวเตอร รวมถงึสุขภาวะของการใชงานคอมพิวเตอร 

4000118 คณติศาสตรในชีวติประจําวัน     3(3-0-6) 

Mathematics in Daily Life 

คณติศาสตรพื้นฐานที่ใชในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การคํานวณอัตรา

กาวหนาที่ ใชในการชําระคาไฟฟาและน้ําประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผอนชําระ สถิติ

เบื้องตน และคณติศาสตรประกันภัย 

4000119 โลกกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี   3(3-0-6) 

World Science and Technology 

ผลกระทบของวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีที่มีตอการเปลี่ยนแปลงของโลกใน

ปจจุบันดานการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติ  ดานพลังงาน ภาวะโลกรอน ดาน

ทรัพยากรธรรมชาต ิสิ่งแวดลอมและภัยธรรมชาต ิดานการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตร 

 



 

216 
 

4000120 เกษตรในชีวติประจําวัน      3(3-0-6) 

Agriculture in Daily Life 

เกษตรทฤษฎีใหมตามแนวพระราชดํารัสกับปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เกษตร

อินทรียสารเคมีทางการเกษตร การเลือกบริโภคผลผลิตทางการเกษตรอยางปลอดภัย และ

การจัดการผลผลติทางการเกษตรในระดับครัวเรอืน 

4000121 วทิยาศาสตรการกฬีาเพื่อสุขภาพ    3(3-0-6) 

Sport Science for Health 

ประวัติ ความหมาย ขอบขายและจุดมุงหมายของวิทยาศาสตรการกีฬา 

หลักการประโยชนประเภท ขอควรระวังและการปองกันการบาดเจ็บของการออกกําลังกาย

และเลนกฬีา การสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย การปฏิบัติกิจกรรมกีฬา กติกาการแขงขัน 

มารยาทของการเปนผูเลนและผูดูที่ดกีารสรางเสรมิสุขภาพกายและสุขภาพจติ 

4000122 การสรางเสรมิสุขภาวะ      3(3-0-6) 

Health Promotion 

เรียนรูความสําคัญของสุขภาวะทางดานรางกาย อารมณ สังคมและจิต

วญิญาณ อาหาร ยาและสมุนไพร อนามัยสวนบุคคลและสิ่งแวดลอมในชุมชน การสรางเสริม

คุณภาพชีวติ ทักษะสวนบุคคลและทักษะชีวิตเช่ือมโยงระหวางตนเองและผูอ่ืนใหดํารงชีวิตใน

สังคมไดอยางมีความสุข หลักและวธิปีองกันควบคุมโรค หลักการสงเสรมิสุขภาพแบบองครวม 

หลักการออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ ตระหนักและเห็นคุณคาของการออกกําลังกาย 

สมรรถภาพทางกายและการตรวจสอบสุขภาพ 

4000123 นันทนาการเพื่อชีวติ     3(3-0-6) 

Recreation for Life 

ความหมาย ความสําคัญ ประโยชนและขอบขายของกจิกรรมนันทนาการ การ

เลอืกกจิกรรมนันทนาการใหสอดคลองเหมาะสมกับวัยและโอกาส การนํากจิกรรมนันทนาการ

ไปใชในชีวติประจําวัน การเปนผูนํานันทนาการและการจัดคายนันทนาการ มารยาททางสังคม

ในการเขารวมกิจกรรมนันทนาการ 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 องคกรธุรกิจ กฎหมายที่เกี่ยวกับการควบคุมธุรกิจ 

ประมวลกฎหมายแพงและพาณชิยวาดวยนติกิรรม สัญญา หนี้และเอกเทศสัญญา กฎหมายวา

ดวยหลักประกันสินเช่ือกฎหมายเกี่ยวกับการสงเสริม การลงทุน การคุมครองผูบริโภคและ

ปองกันการคาที่ไมเปนธรรม กฎหมายเกี่ยวกับการฟนฟูกจิการและระงับขอพิพาททางธุรกจิ 

3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 1      3(2-2-5) 

Principles of Accounting 1 

ความหมาย วัตถุประสงค แนวความคิด หลักการของการจัดทําบัญชี การ

นําเสนองบการเงินที่สมบูรณตามหลักการบัญชีที่รับรองทั่วไป ผูมีหนาที่จัดทําบัญชีและผูทํา

บัญชี การวิเคราะหรายการคา การบันทึกรายการในสมุดบันทึกรายการข้ันตนและข้ันปลาย 

การปรับปรุงรายการบัญชี การจัดทํางบการเงนิของธุรกจิบรกิาร โดยครอบคลุมดานภาษอีากร

ที่เกี่ยวของกับรายการบัญชี และจรยิธรรมของผูทําบัญชี 

3531101 การเงนิธุรกจิ       3(3-0-6) 

Business Finance 

รายวชิาที่ตองสอบผานมากอน : 3521101 หลักการบัญชีช้ันตน 1จุดมุงหมาย

และหนาที่การบรหิารทางการเงิน เทคนิคการวิเคราะหทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน 

การจัดการทุนหมุนเวยีน งบประมาณการลงทุน เงนิทุน การจัดหาเงนิทุน ตนทุนและโครงสราง

ของเงนิทุน นโยบายการจัดสรรกําไรและเงนิปนผล 

3541101 หลักการตลาด       3(3-0-6) 

Principles of Marketing 

ความหมาย วิ วัฒนาการ  แนวคิดและความสํ า คัญของก ารตลาด 

สภาพแวดลอมทางการตลาด ระบบขอมูลการตลาด การแบงสวนการตลาดและการเลือก
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ตลาดเปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภคสวนประสมการตลาด ซ่ึงประกอบดวยผลิตภัณฑ ราคา 

การจัดจําหนาย และการสงเสรมิการตลาด ตลอดจนการนําไปใชในการดําเนนิชีวติประจําวัน 

3561101 องคการและการจัดการ     3(3-0-6) 

Organization and Management 

ความหมายและประเภทขององคการ แนวคิดทฤษฎีทางดานการจัดการ หนาที่

ของการจัดการตั้งแตการวางแผนการจัดโครงสรางองคการ การจัดบุคคลเขาทํางาน การ

อํานวยการและการควบคุม พรอมทัง้นําทฤษฎีทางดานการจัดการมาประยุกตใชใหเขากับ การ

ทํางานในองคการเพื่อการบรรลุวัตถุประสงคขององคการ นอกจากนัน้ก็ยังไดศกึษาในเรื่องการ

จัดการระบบคุณภาพตางๆ ซ่ึงเปนสางสําคัญตอการพัฒนาองคการ 

3562307 การบรหิารการผลติ      3(3-0-6) 

Production Management 

ลักษณะและความสําคัญของการผลติและการบรกิาร การตัดสินใจดานกําลัง

การผลติ การเลอืกทําเลที่ตัง้ การวางแผนและการควบคุมการผลติ การพยากรณ การกําหนด

ตารางการผลติและการจัดลําดับงาน การจัดซ้ือ ระบบการควบคุมสินคาคงเหลือ ระบบการ

ซอมและบํารุงรักษา การวางแผนและการควบคุมโครงการ ระบบโลจิสติกสและซัพพลายเชน 

การควบคุมคุณภาพและปรมิาณการผลติ 

3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป     3(3-0-6) 

General Economics 

ศกึษาสภาพทางเศรษฐกจิและสังคมในชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ การ

จัดหาและใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตลาด สถาบันการเงิน การภาษีอากร การคา 

การลงทุน ปญหาเศรษฐกจิและแนวทางการแกไขปญหา 

4112105 สถติธิุรกจิ       3(3-0-6) 

Business Statistics 

ความหมายของสถติ ิขอบเขตและประโยชนของสถติ ิสถติทิี่ใชในชีวติประจําวัน 

ข้ันตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ ความนาจะเปนเบื้องตน ตัวแปรสุมและการแจกแจง 

ความนาจะเปนของตัวแปรสุม การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง การประมาณคา การทดสอบ

สมมตฐิาน การวเิคราะหดวยMicrosoft Excel 

4511101 หลักการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

Principles of Food Preparation 

ลักษณะองคประกอบ คุณสมบัติ กรรมวิธีการประกอบอาหารแตละประเภท

ศัพทเทคนคิในการประกอบอาหารเฉพาะอยาง เครื่องปรุงและสารปรุงแตงอาหารรวมทั้งการ
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เลือกซ้ือและการเก็บรักษา หลักการรับประทานอาหาร การจัดโตะอาหาร การจัดครัว 

สุขลักษณะที่ดใีนการประกอบอาหารและการฝกปฏิบัติ 

4513310 การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 

Food Sanitation and Quality Control 

การใชเครื่องมือ อุปกรณในสถานประกอบอาหารใหถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 

ถูกสุขลักษณะในการผลติอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลในการ

ผลติอาหารหลักการทําความสะอาดและการกําจัดของเสียที่เกิดข้ึนจากการประกอบอาหาร 

หลักการควบคุมคุณภาพอาหารตัง้แตการเตรยีมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร และผลิตภัณฑ

สุดทาย ฉลากอาหาร กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐาน

อาหาร 

4522201 โภชนศาสตร       3(3-0-6) 

Nutrition 

ความหมาย ประวัติ ความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพ หลักการของ

โภชนศาสตรโภชนบัญญัต ิธงโภชนาการและฉลากโภชนาการ ประเภทของสารอาหาร หนาที่

และปริมาณที่ควรไดรับแหลงสารอาหาร รวมถึงการยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหา

โภชนาการในประเทศไทย หนวยงานทั้งในและตางประเทศที่มีบทบาทในการแกปญหา

โภชนาการ 

4532101 ภาษาอังกฤษสําหรับการจัดการอาหาร    3(3-0-6) 

English for Food Management 

ฝกผูเรียนใหใชทักษะบูรณาการในการสื่อสารภาษาอังกฤษที่ใชสําหรับการ

จัดการและการบรกิารอาหารในสถานที่และสถานการณตางๆ เพื่อเพ่ิมพูนประสทิธภิาพในการ

ฟง การพูด การเขียนบทความ โฆษณา ตลอดจนพัฒนาการอานขอความ บทความ และการ

สบืคนขอมูลภาษาอังกฤษจากวารสาร ตํารา นิตยสาร สื่อออนไลนทางอินเตอรเน็ตในเรื่องที่

เกี่ยวของกับการจัดการและการบรกิารอาหาร 

4532302 การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม    3(2-2-5) 

Food and Beverage Management 

ความรูทั่วไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการควบคุม

คุณภาพ การตลาดการวางแผนการทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานการเงิน 

การควบคุมตนทุน การจัดการดานการผลติอาหารและเครื่องดื่ม และการควบคุม การจัดการ

ดานการบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกจิตางๆ เชน ธุรกจิ
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ฟาสตฟูด ภัตตาคาร โรงแรม อุตสาหกรรมการจัดงานเลี้ยงอาหารในโรงเรียน อาหารใน

โรงพยาบาล เปนตน การจัดทํารายงาน และการฝกปฏิบัติ 

4533303 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม    3(3-0-6) 

Food and Beverage Cost Control 

การบรหิารจัดการรายไดและรายจาย การประมาณการยอดขาย การจัดการ

และ การควบคุมตนทุนอาหาร และเครื่องดื่ม การลดความสูญเสียในการเตรียมและประกอบ

อาหาร การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดานราคาอาหารและ

เครื่องดื่ม การจัดการและควบคุมตนทุนแรงงาน ระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได 

ข.2 วชิาเฉพาะดาน/วชิาเอก 

4512202 อาหารไทย       3(2-2-5) 

Thai Food 

ประวัต ิลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือเครื่องใช เทคนิค 

การประกอบอาหารไทย รูปแบบการจัด การบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบหอ การจัด

จําหนายและการฝกปฏิบัตอิาหารไทย 

4513204 อาหารนานาชาต ิ     3(2-2-5) 

International Food 

วัฒนธรรมและบรโิภคนสิัยการรับประทานอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และ

เอเชียเครื่องปรุง อุปกรณเครื่องมือเครื่องใช และวธิกีารประกอบอาหารข้ันพื้นฐานของอาหาร

ประจําชาตทิี่เปนที่นยิม และการฝกปฏิบัตทิําและมารยาทในการรับประทานอาหารนานาชาติ 

4513205 ขนมอบและการตกแตง      3(2-2-5) 

Bakery and Decoration 

คุณสมบัตขิองวัตถุดบิและสารปรุงแตงในขนมอบ การเลอืกซ้ือ วธิใีช และการ

เก็บรักษาวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ กระบวนการผลิตขนมอบประเภทตางๆ การออกแบบและ

ตกแตงขนมตามโอกาสและสมัยนิยม การเก็บรักษาขนมอบ การบรรจุหีบหอ การจัดจําหนาย 

และการฝกปฏิบัติ 

4513207 อาหารเพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 

Food for Health 

ปจจัยที่เกี่ยวของกับการมีสุขภาพด ีหลักการบรโิภคอาหารเพื่อใหมีสุขภาพที่ด ี

อาหารทางเลือกใหม แมคโครไบโอติกส อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารกอมะเร็งและ

อาหารตานมะเร็งผลิตภัณฑเสริมอาหารและฟงชันนาลฟูดส อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม 

อาหารกลุมใหมๆ  ที่มีผลตอสุขภาพ 
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4513209 เครื่องดื่ม       3(2-2-5) 

Beverage 

ความสําคัญของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่มเครื่องมือเครื่องใชในการผสม

และการบรกิารการผสมเครื่องดื่มชนดิที่มีแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล การจัดเครื่องดื่มให

เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบรกิารของพนักงาน การบรกิารเครื่องดื่มและ การ

ตกแตงในรูปแบบตางๆการคิดตนทุน การกําหนดราคาขาย การฝกปฏิบัติผสมและใหบริการ

เครื่องดื่ม 

4514314 การพัฒนาผลติภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพ  3(2-2-5) 

โดยประสาทสัมผัส 

Food Product Development and Sensory Evaluation 

หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลักและวิธีการประเมินคุณภาพ

อาหารทางประสาทสัมผัส 

4534410 สัมมนาทางดานการจัดการอาหาร    1(1-0-2) 

Seminar in Food Management 

การคนควาเอกสารที่เกี่ยวกับงานวิจัยดานตาง ๆ ที่เกี่ยวของทั้งในและ

ตางประเทศ การวเิคราะหและการรวบรวมขอมูลเพื่อการนําเสนออยางมีประสทิธภิาพ 

4534411 การวจิัยทางดานการจัดการอาหาร    2(1-2-3) 

Research on Food Management 

ศึกษาดานการจัดการอาหารโดยใชระเบียบวิธีวิจัย และศึกษางานวิจัยที่

เกี่ยวของกับการจัดการอาหาร 

รายวชิาเลอืก กลุมที่1 กลุมวชิาการอาหารและกลุมวชิาที่เกี่ยวของ 

4512203 ขนมไทย       3(2-2-5) 

Thai Dessert 

ประวัต ิอุปกรณ กรรมวธิใีนการประกอบขนมไทย เทคนิคการเตรียมการปรุง 

ลักษณะที่ดีของขนมไทย การเลือกใชขนมไทยในโอกาสตาง ๆ การประยุกตใชวัตถุดิบตาม

ฤดูกาล การคํานวณตนทุนการเก็บรักษา การบรรจุหบีหอ และการฝกปฏิบัตขินมไทย 

4513206 การเตรยีมและการบรกิารอาหารในสถาบัน   3(2-2-5) 

Institutional Food Preparation and Service 

ประวัติความเปนมาของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบันอ่ืน 

เปาหมายและประโยชนในการดําเนนิการ การเตรยีมเครื่องมือเครื่องใชใหเหมาะสมกับอาหาร 

การผลิต การจัดเสิรฟทั้งในและนอกสถานที่ ตลอดจนการเก็บรักษา การเลือกซ้ืออุปกรณ
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ตางๆ ในการบรกิารอาหาร ชนดิของการบรกิารอาหารแบบตาง ๆ  การจัดผังหนวยงานและการ

ฝกปฏิบัตบิรกิารอาหารในสถาบัน 

4513208 อาหารมังสวริัต ิ     3(2-2-5) 

Vegetarian Food 

ความหมายและความสําคัญของอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ ประเภทของ

อาหารมังสวริัตวัิตถุดบิที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ การประกอบอาหาร

มังสวริัตแิละอาหารเจตลอดจนการจัดเสริฟและวธิกีารรับประทานอาหารตามขอกําหนด และ

การฝกปฏิบัตอิาหารมังสวริัตแิละอาหารเจ 

4514311 การประกอบอาหารเพื่อการคา     3(2-2-5) 

Commercial Food Cooking 

หลักการประกอบอาหารปริมาณมาก คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลตอ

คุณลักษณะและคุณภาพอาหาร กลวธิ ีเทคนคิวธิใีนการทําอาหารเฉพาะอยางที่ตองการความ

ชํานาญพิเศษ อาหารที่อยูในความนยิมของชาวไทย และชาวตางประเทศ การควบคุมคุณภาพ 

การจัดวางและการเสริฟ การทําตํารับมาตรฐาน การควบคุมตนทุน และการฝกปฏิบัติ 

4514312 การบรหิารและการบรกิารอาหารโตะจนี   3(2-2-5) 

Chinese Banquet Service and Management 

ความรูทั่ว ไปเกี่ยวกบัโตะจนี ความหมาย ความสําคัญ ประวัต ิรูปแบบการจัด

เลี้ยงอาหารโตะจีน การจัดการอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานโตะจีน การจัดการวัตถุดิบ 

การจัดการความปลอดภัยและสุขาภิบาลในการปฏิบัติงาน การจัดระบบการบริการ เทคนิค 

การประกอบอาหารและการจัดวาง มารยาทในการรับประทานอาหารโตะจีน การพัฒนา

รูปแบบธุรกจิ และการฝกปฏิบัติ 

4514313 การแปรรูปอาหาร      3(2-2-5) 

Food Processing 

ความสําคัญของการแปรรูปอาหารสาเหตุที่ทําใหอาหารเนาเสีย คุณลักษณะ

ทั่วไปของวัตถุดบิอาหาร การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ หลักการของการแปรรูปอาหาร

แบบตางๆ กรรมวธิกีารแปรรูปผลติผลทางการเกษตร การบรรจุหบีหอ และการฝกปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารในทองถิ่นและอาหารตามฤดูกาล 
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4514315 บรรจุภัณฑอาหาร      3(2-2-5) 

Food Packaging 

ความหมายและจุดประสงค บทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดและสมบัติของ

บรรจุภัณฑอาหารประเภทตางๆ หลักการเลอืกใช การออกแบบสิ่งพิมพบนบรรจุภัณฑ ฉลาก

และ การโฆษณา รหัสผลติภัณฑ กฎหมายที่เกี่ยวของ และการฝกปฏิบัติ 

4522302 โภชนศาสตรมนุษย      3(3-0-6) 

Human Nutrition 

ความสําคัญของโภชนศาสตรมนุษย ศึกษากระบวนการไดรับสารอาหารของ

รางกาย การยอย การดูดซึม การขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ศึกษาวิธีการหา

ความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย ตลอดจนศกึษาวธิกีารวิเคราะหหาปริมาณ

สารอาหารในอาหารที่บรโิภค ศกึษาและเปรยีบเทยีบขอมูลจากผลการวจิัยดานโภชนาการ 

4523303 โภชนศาสตรครอบครัว      3(2-2-5) 

Family Nutrition 

ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลวัยตางๆ การกําหนดรายการ

อาหาร การจัดอาหารสําหรับหญิงตั้งครรภ หญิงใหนมบุตร ทารก เด็กวัยกอนเรียน เด็กวัย

เรยีน วัยรุน วัยผูใหญ ผูสูงอายุและการฝกปฏิบัติ 

4523304 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน  3(2-2-5)

 Nutrition and Food Service Management for Preschool Children 

ความหมายและความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพของเด็กกอนวัยเรียน 

การแกไขปญหาดานโภชนาการของเด็ก การสงเสรมิบรโิภคนสิัยที่ดขีองเด็ก การเลือกวัตถุดิบ 

การเตรยีม การประกอบอาหาร การจัดและบริการอาหารสําหรับเด็กกอนวัยเรยีน และการฝก

ปฏิบัติ 

4523305 โภชนาการและการจัดบรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุ  3(2-2-5) 

Nutrition and Food Service Management for the Elderly 

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงภาวะสุขภาพที่สงผลตอภาวะ

โภชนาการของผูสูงอายุ การดูแลผูสูงอายุที่มีภาวะรางกายปกติและเจ็บปวย การจัดและ

บรกิารอาหารสําหรับผูสูงอายุทัง้ในภาวะรางกายปกตแิละภาวะเจ็บปวย และการฝกปฏิบัติ 

4523306 หลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล    3(2-2-5) 

Principles of Dietary and Therapeutic Nutrition in Hospital 

ความหมายความสําคัญของหลักการจัดอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและ

การกําหนดรายการอาหารของผูปวย บทบาทหนาที่ของนักโภชนาการ หลักการจัดซ้ือ การ
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ตรวจรับ การจัดเก็บ การเบกิจายและการทํางบประมาณควบคุมงบดุลของงานโภชนาการใน

โรงพยาบาล ข้ันตอนการเตรยีม ผลติ และการบรกิารอาหารผูปวยในโรงพยาบาล การใหโภช

นาศกึษาและงานวจิัยที่เกี่ยวของ และการฝกปฏิบัติ 

4524407 โภชนบําบัด       3(2-2-5) 

Diet Therapy 

ความสําคัญของโภชนาบําบัด วิธีการใหอาหารผูปวย รายการอาหาร

แลกเปลี่ยน ศกึษาสาเหตุ อาการของโรคที่บําบัดดวยอาหาร ประเภทและลักษณะของอาหารที่

ใชในโรงพยาบาล อาหารเฉพาะโรคการกําหนดอาหาร การดัดแปลงอาหารและจัดทําอาหาร 

รวมทัง้บรกิารอาหารสําหรับผูปวย และการฝกปฏิบัติ 

4532105 การแกะสลักผักและผลไม     3(2-2-5) 

Vegetable and Fruit Carving 

ความสําคัญและคุณคาของการแกะสลักผักและผลไม การปอกควาน การ

เลือกการเตรียม การใชประโยชน การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ รูปแบบ วิธีการ ข้ันตอนการ

แกะสลัก การนําหลักศลิปะมาใชในงานแกะสลัก การแกะสลักเชิงธุรกิจเพื่อใชในการประดับ

ภาชนะและสถานที่ในโอกาสพิเศษการนําไปใชในลักษณะอ่ืน ๆ และการฝกปฏิบัติ 

4532306 การสรางสรรคอาหารเพื่อธุรกจิ    3(2-2-5) 

Food Creation for Business 

การศกึษาหลักศลิปะและองคประกอบทางศลิปะ การออกแบบและสรางสรรค

อาหารจานสําเร็จประเภทตางๆ ใหสวยงาม มีเอกลักษณ การวางแผน การจัดอาหาร การเปน 

นักตกแตงอาหารเพื่อการสื่อสาร โดยใชอาหารเปนสื่อ และการฝกปฏิบัติ 

4533108 การพัฒนาบุคลกิภาพในงานบรกิาร    3(2-2-5) 

Personality Development in Hospitality 

ความสําคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพในงานบริการ หลักการและแนว

ทางการพัฒนาบุคลกิภาพในดานมารยาทสังคม การวางตัว การแตงกาย ทักษะในการสื่อสาร 

รูปแบบการพูดในโอกาสตางๆ การเตรยีมความพรอมสําหรับการปฏิบัติงานทางธุรกิจอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

4533109 การประชาสัมพันธธุรกจิอาหาร     3(2-2-5) 

Public Relations in Food Business 

ความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงค และคําตางๆที่เกี่ยวของกับ การ

ประชาสัมพันธ องคประกอบพื้นฐาน คุณคาและหลักเกณฑพื้นฐานสําหรับการประชาสัมพันธ

หลักการบริหารงาน กระบวนการของการประชาสัมพันธ เครื่องมือและสื่อที่ใชใน การ
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ประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหาร กระบวนการวางแผนประชาสัมพันธทางธุรกิจอาหารทั้ง

ภาคทฤษฎีและการฝกปฏิบัติ 

 

4533207 ธุรกจิการจัดดอกไมในงานเลี้ยง     3(2-2-5) 

Floral Arrangement Business Management 

ความรูเรื่องดอกไม ใบไม การดูแลรักษา ทฤษฎีและการออกแบบ เทคนิค

พื้นฐานในการจัดดอกไม การจัดดอกไมรูปทรงมาตรฐาน การออกแบบจัดดอกไมในโอกาส

พิเศษ การจัดดอกไมในงานประชุม นทิรรศการและอ่ืนๆ ธุรกิจดอกไมเชิงอุตสาหกรรม ธุรกิจ

รานดอกไม และการฝกปฏิบัติ 

4533304 การจัดการงานเลี้ยง      3(2-2-5) 

Catering and Events Management 

รูปแบบการจัดงานและจัดเลี้ยงประเภทตางๆ ทั้งในและนอกสถานที่สําหรับ

งานสังคมและธุรกจิ ศกึษาการจัดงานพิเศษ เชน งานแตงงาน งานประชุม งานศลิปะการแสดง 

ในดานการวางแผนงานการออกแบบงาน การบริหารงาน โครงสรางการจัดงาน การ

ประสานงาน การจัดสถานที่ การตลาด การจัดกําลังคน การวางแผนจัดเมนูอาหารและ

เครื่องดื่ม การแกไขปญหา เฉพาะหนาและการประเมินผลการปฏิบัตงิาน 

3532201 การภาษอีากรธุรกจิ     3(3-0-6) 

Business Taxation 

ศกึษาถงึนโยบายภาษอีากร หลักเกณฑในการจัดเก็บและรายละเอียดในการ

ปฏิบัตเิกี่ยวกับการภาษอีากรทางดานสรรพากร สรรพสามิต และศุลกากร คํานวณภาษี การ

ยื่นแบบรายการและการเสยีภาษทีางธุรกจิ การอุทธรณตอพนักงานเจาหนาที่ในเรื่องภาษอีากร

แตละประเภท ปญหาตางๆ ในเรื่องเกี่ยวกับภาษอีากรธุรกจิ 

3542105 พฤตกิรรมผูบรโิภค      3(3-0-6) 

Consumer Behavior 

ความหมาย หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค ปจจัยที่มี

อิทธพิลตอกระบวนการตัดสนิใจซ้ือและใชผลติภัณฑรวมทัง้อิทธพิลของสวนประสมการตลาด

ตอพฤติกรรมของผูบริโภคโดยมุงเนนใหผูเรียนเห็นความสําคัญของการศึกษาพฤติกรรม

ผูบริโภคและไดแนวทางในการวิเคราะหศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภค เพื่อวางแผนกลยุทธ

การตลาดอยางมีประสทิธภิาพ 
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3543101 การบรหิารการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Management 

ความหมาย ความสําคัญของการบรหิารการตลาด บทบาทหนาที่ของผูบรหิาร

การตลาดกระบวนการบริหารการตลาด การวิเคราะหสภาพแวดลอมการตลาด พฤติกรรม

ผูบริโภค ระบบขอมูลทางการตลาด การวัดและการพยากรณตลาด การกําหนดตลาด

เปาหมาย การวางแผนการบรหิารผลติภัณฑ ราคาการจัดจําหนายและการสงเสริมการตลาด

เพื่อนําไปใชกับธุรกจิตาง ๆ 

3543102 การวางแผนการตลาด     3(3-0-6) 

Marketing Planning 

รายวชิาที่ตองสอบผานมากอน : 3541101 หลักการตลาด 

ความหมาย ความสํา คัญ วัตถุประสงคของการวางแผนการตลาด 

กระบวนการวางแผนการตลาด การจัดทําแผนการตลาด เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคของธุรกจิ 

3561401 การบรหิารทรัพยากรมนุษย    3(3-0-6) 

Human Resource Management 

ความเปนมา และความสําคัญของการบรหิารทรัพยากรมนุษย หลักการในการ

บรหิารทรัพยากรมนุษยทัง้ปจจุบันและอนาคต ข้ันตอนในการบริหารทรัพยากรมนุษย ภารกิจ

หลักของงานบริหารทรัพยากรมนุษยในองคกร เชน การวางแผนกําลังคน การสรรหา การ

คัดเลือก การฝกอบรม การพัฒนา การประเมินผล ตลอดจนปจจุบันที่มีผลกระทบตอการ

บรหิารทรัพยากรมนุษย 

3561402 ระบบสารสนเทศเพื่อการบรหิารทรัพยากรมนุษย  3(3-0-6) 

Human Resource Management Information System 

ความสําคัญของระบบสารสนเทศ ขอมูลและสารเทศที่จําเปนในการบริหาร

ทรัพยากรมนุษย วธิกีารจัดเก็บขอมูลเพื่อเปนประโยชนในการคนหาและเรียกใชขอมูล การนํา

เทคโนโลยมีาชวยในการจัดเก็บขอมูล การใชเทคโนโลยีสารสนเทศดานการบริหารทรัพยากร

มนุษยเพื่อสนับสนุนการวางแผนการควบคุม และการตัดสนิใจของผูบรหิาร 

3562303 การจัดการคุณภาพ     3(3-0-6) 

Quality Management 

ศึกษาแนวคิดพื้นฐาน นโยบาย วัตถุประสงคของการจัดการคุณภาพ การ

ออกแบบ การประเมิน และการควบคุมคุณภาพ วงจรคุณภาพ การจัดการตนทุน การควบคุม

คุณภาพโดยรวม การควบคุมคุณภาพเชิงสถติิ 
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3562410 มนุษยสัมพันธในองคการ     3(3-0-6) 

Human Relations in Organization 

ลักษณะ แนวความคิด ขอบเขตและปจจัยพื้นฐานของความสัมพันธระหวาง

บุคคล คณะและองคการ เทคนิคการสรางมนุษยสัมพันธมนุษยสัมพันธกับการติดตอสื่อสาร

มนุษยสัมพันธกับการบรหิาร มนุษยสัมพันธกับการทํางานเปนหลักทางศาสนาที่ชวยสงเสริม

การมีมนุษยสัมพันธ 

3563202  การจัดการธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

Small and Medium Business Management 

ลักษณะและรูปแบบของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก การบริหารงานและ

ปญหาที่เกี่ยวของในการดําเนนิธุรกจิขนาดกลางและขนาดเล็ก การเริ่มตนประกอบธุรกิจ การ

ลงทุน การจัดหาเงนิทุน การจัดองคการการปฏิบัตงิาน โครงสรางของตลาดและการดําเนนิกล

ยุทธทางการตลาด ขอไดเปรียบ เสียเปรียบของธุรกิจขนาดกลางและเล็กในระบบเศรษฐกิจ 

ความสัมพันธของสวนตางๆ เชน การตลาด การเงิน การบริหารทรัพยากรมนุษยการผลิต 

กฎหมายที่เกี่ยวของ รวมไปถงึการวางแผนเชิงกลยุทธ การประเมินผลการดําเนนิการ 

3563203  การเปนผูประกอบการ      3(3-0-6) 

Entrepreneurships 

ลักษณะและคุณสมบัตขิองผูประกอบการที่ดี หลักทฤษฎีและปฏิบัติของ การ

จัดการธุรกจิของตนเอง แนวทางการจัดตั้งกจิ การจัดรูปแบบองคกร การบรหิารบุคลากร การ

ผลติ การตลาดการบรหิารเงนิทุน ผลกระทบของธุรกิจตอสังคมสิ่ง แวดลอม การเสริมสราง

ความคิดสรางสรรค เพื่อเกิดความคิดริเริ่มองตนเอง โดยมีการสอดแทรกจริยธรรม 

จรรยาบรรณของนักธุรกจิ 

3563304 การจัดการธุรกจิแฟรนไชส    3(3-0-6) 

Franchise Management 

ประวัติธุรกิจแฟรนไชสทั้งในและตางประเทศ ประเภททางธุรกิจแฟรนไชส 

ขอดีและขอเสียทางธุรกิจแฟรนไชส กฎเกณฑ เงื่อนไขขอจํากัดในการทําธุรกิจแฟรนไชส 

การตลาด การจัดหาสนิคาหรอืบรกิาร การจัดหาเงินทุน การวิเคราะห ความเปนไปไดในการ

ทําธุรกจิ แฟรนไชส การบัญชีภาษธีุรกจิและการควบคุมทางการเงนิ คุณสมบัติของผูประกอบ

ธุรกิจ แฟรนไชส การติดตอคัดสรรธุรกิจเพื่อรับสิทธิ แฟรนไชสและกระบวนการในการ

สรางสรรคโอกาสทางธุรกจิโดยผานระบบแฟรนไชส 

 

 



 

228 
 

3564201 การจัดการเชิงกลยุทธ      3(3-0-6) 

Strategic Management 

แนวคิดการวางแผนและการบริหารเชิงกลยุทธ ขอบเขต หนาที่ ลักษณะและ

กระบวนการการจัดการเชิงกลยุทธ การวิเคราะหสภาพแวดลอม การกําหนดกลยุทธ ให

เหมาะสมกับองคการและสภาพแวดลอม แนวทางการนํากลยุทธไปปฏิบัติ รวมทั้งการควบคุม

และประเมินผล เพ= ือใหองคการสามารถปรับตัวใหทันกับการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอม 

ซ่ึงจะนําไปสูการเสรมิสรางศักยภาพแหงการแขงขัน 

4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวชิาชีพการจัดการอาหาร  (1000) 

Preparation for Professional Experience in Food Management 

การฝกงานทักษะพื้นฐานดานการเตรียม การประกอบอาหาร การจัดการ 

ศึกษาระบบจัดการรานอาหารและฝกปฏิบัติในสถานประกอบการดานอาหารระดับกลางใน

บรบิทเฉพาะ จัดใหมีการสัมมนาระหวางและหลังการฝกประสบการณวชิาชีพ 

4544402 การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 1  2(180) 

 Field Experience in Food Management 1 

รายวชิาทีส่อบผานมากอน : 4544401 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพการ

จัดการอาหารการฝกเตรียมและปฏิบัติงานวิชาชีพธุรกิจอาหารและการบริการใน สถาน

ประกอบการ การปฐมนเิทศและรายงานสรุปผลการฝกประสบการณวชิาชีพ เพื่อเตรยีม ความ

พรอมสูการสหกจิศกึษา หรอืการฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 2 

เลอืกเรยีนรายวชิาใดวชิาหนึง่ตอไปนี้อีก 6 หนวยกติ 

4544403 สหกจิศกึษา       6(540) 

Cooperative Education 

รายวิชาที่สอบผานมากอน : 4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน

การจัดการอาหาร 1การฝกประสบการณวิชาชีพดานการจัดการอาหาร ที่เนนการปฏิบัติงาน

จริงในองคกรผูใชบัณฑิต (Work Based Learning) อยางเปนระบบ หรือการจัดการศึกษาเชิง

บูรณาการกับการทํางาน เรียนรูประสบการณจากการปฏิบัติงานจริง เปนการฝกการ

ประยุกตใชแนวคิด ทฤษฎี และเติมเต็มระหวางความรูที่ไดรับจากการเรียนการสอนใน

หองเรยีนและการนําไปใชในชีวติจรงิตามความตองการของตลาดแรงงาน 

4544404  การฝกประสบการณวชิาชีพทางดานการจัดการอาหาร 2  6(540) 

Field Experience in Food Management 2 

รายวิชาที่สอบผานมากอน : 4544402 การฝกประสบการณวิชาชีพทางดาน

การจัดการอาหาร 1การฝกประสบการณวชิาชีพดานการจัดการอาหารแบบมีสวนรวมในสถาน
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ประกอบการของรัฐหรอืเอกชน เพื่อนําความรูความสามารถจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไป

ประยุกตใชอยางมีประสทิธภิาพ 

ค. หมวดวชิาเลอืกเสรี 

ใหเลอืกเรยีนรายวชิาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้า

กับรายวชิาที่เคยเรยีนมาแลว และตองไมเปนรายวชิาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวม

ในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของโปรแกรมวชิานี้ 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

งบการเงนิของการศกึษา 

ความเปนไปไดในการเปดหลักสูตร (ศ.ศ.บ.) 

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 
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ประมาณการกําไรขาดทุน 
ประมาณการ กําไร/ขาดทุน  

ลําดับ

ที่ 
รายการ 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 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 ตนทุนแปรผัน 
     

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)ขัน้ตน (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 ตนทุนคงที ่
     

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 คาเสื่อมราคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

7 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะยาว 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

8 

หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะ

สัน้ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

9 

กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ กอนหักภาษ ี 

(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 ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 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 ตนทุนแปรผัน 
       

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)ขัน้ตน (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 ตนทุนคงที ่
     

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 คาเสื่อมราคา 
                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

7 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะยาว 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

8 หัก ดอกเบี้ยจาย - เงนิกูระยะสั้น 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

9 

กําไร/(ขาดทุน) สุทธิ กอนหักภาษ ี(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) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 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  

คาเสื่อมราคา (Depreciation)                          -    

                         

-                             -    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-                             -    

กําไรสุทธิกอนคาเสื่อมราคา (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)                     

ลูกหนี้การคา (AR) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เจาหนี้การคา (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.กระแสเงินสดที่ใชในกจิกรรมการลงทุน  

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

คาใชจายในการลงทุน 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 

กระแสเงินสดท่ีใชในกิจกรรมการลงทุนสุทธ ิ(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 
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3.กระแสเงนิสดจากกจิกรรมการจัดหาเงนิ  

(Cash Flow from Financing Activities) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 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 

การเปลี่ยนแปลงในทุนที่ชําระแลว (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) ในชวง

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 จุดเริ่มตน (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) ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 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  

คาเสื่อมราคา (Depreciation) 
                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

                         

-    

กําไรสุทธิกอนคาเสื่อมราคา (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)                     

ลูกหนี้การคา (AR) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

เจาหนี้การคา (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.กระแสเงินสดที่ใชในกจิกรรมการลงทุน  

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

คาใชจายในการลงทุน CAPEX (Capital Expenditure) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

กระแสเงินสดท่ีใชในกิจกรรมการลงทุนสุทธ ิ 

(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) ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 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 

การเปลี่ยนแปลงในทุนที่ชําระแลว  

(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) ในชวงระยะเวลา

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 จุดเริ่มตน (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 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

  สนิทรัพย                     

  สนิทรัพยหมุนเวียน (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 ลูกหนี้การคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

3 หนี้สูญ                     

4 รวมสนิทรัพยหมุนวียน (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  

  สนิทรัพยถาวร (Fixed Asset)                     

5 

คาจางเหมาวิจัยเพ่ือศกึษาความเปนไปไดใน

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 คาจางเหมาพัฒนาหลักสูตร 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 คาใชจายในการประชาสัมพันธหลักสูตร 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 คาใชจายวัสดุ อุปกรณสํานักงาน 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 คาใชจายจัดซื้อครุภัณฑ 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 คาใชจายในการกอสรางหองปฏิบัตกิาร 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 คาเสื่อมราคาสะสม -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

25 รวมสนิทรัพยถาวร (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 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่1- 10 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

  สนิทรัพย                     

26 รวมสนิทรัพยทั้งหมด (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 เจาหนี้การคา  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 เงนิกูระยะสัน้ (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 เงนิกูระยะยาว (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/สวนของเจาของ (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 รวมสวนของเจาของ (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 และสวนของเจาของ (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 & สวนของเจาของ (26-36) -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

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

ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

  สนิทรัพย                     

  สนิทรัพยหมุนเวียน (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 ลูกหนี้การคา -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

3 หนี้สูญ                     

4 รวมสนิทรัพยหมุนวียน (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  

  สนิทรัพยถาวร (Fixed Asset)                     

5 

คาจางเหมาวิจัยเพ่ือศกึษาความเปนไปไดใน

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 คาจางเหมาพัฒนาหลักสูตร 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 คาใชจายในการประชาสัมพันธหลักสูตร 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 คาใชจายวัสดุ อุปกรณสํานักงาน 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 คาใชจายจัดซื้อครุภัณฑ 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 คาใชจายในการกอสรางหองปฏิบัตกิาร 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 คาเสื่อมราคาสะสม -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

25 รวมสนิทรัพยถาวร (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 
รายการตนทุน 

ประมาณการกําไร/-ขาดทุน ปที่11-20 

ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 20 

  สนิทรัพย                     

26 รวมสนิทรัพยทั้งหมด (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 เจาหนี้การคา 
          

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 เงนิกูระยะสัน้ (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 เงินกูระยะยาว (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/สวนของเจาของ (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 รวมสวนของเจาของ (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 และสวนของเจาของ (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 & สวนของเจาของ 

(26-36) 
                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

                        

-    

               

-    

                        

-    

                        

-    

(ตรวจสอบสมการทางบัญชี) บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว บัญชีลงตัว 240 
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ประมาณการจุดคุมทุน 
ประมาณการจุดคุมทุน (Break  Even Point) 

                      

ลําดับ รายการ ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ ปที6่ ปที7่ ปที8่ ปที9่ ปที1่0 

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 

  ตนทุนขาย                     

2 ตนทุนคงที ่ 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 ตนทุน 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 ตนทุนรวม (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) ขัน้ตน (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 จุดคุมทุน 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 

 

 
ประมาณการจุดคุมทุน (Break  Even Point) 

                   (หนวย : บาท ) 

ลําดับ รายการ ปที1่1 ปที1่2 ปที1่3 ปที1่4 ปที1่5 ปที1่6 ปที1่7 ปที1่8 ปที1่9 ปที2่0 

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 

  ตนทุนขาย                     

2 ตนทุนคงที ่ 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 ตนทุน 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 ตนทุนรวม (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) ขัน้ตน (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 จุดคุมทุน 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) มีคาเทากับเงนิลงทุน ณ เริ่มโครงการ)               

ลําดับที ่ รายการ ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ ปที6่ ปที7่ ปที8่ ปที9่ ปที1่0 

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 

    ไมคืนทุน ไมคืนทุน ไมคืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน คืนทุน 

 

 
ประมาณการระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period)                                 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที่ เงนิสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงนิลงทุน ณ เริ่มโครงการ)                       

ลําดับที ่ รายการ ปที1่1 ปที1่2 ปที1่3 ปที1่4 ปที1่5 ปที1่6 ปที1่7 ปที1่8 ปที1่9 ปที2่0 

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 
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IRR,NPV 
อัตราผลตอบแทนภายใน ( Internal Rate Of Return : IRR ) และมูลคาปจจุบันสุทธิ ( Net Persent Value : NPV ) 

                

คํานวณ IRR และ NPV   ณ สิ้นปที ่   20     

                

 อัตราสวนลดในการคํานวณ NPV  (อัตราของการลงทุนอื่นที่ตองการเทยีบ)     15.00%     

            (หนวย : บาท)   

ปที ่ เงนิสด รับ/-จาย 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 ชื่อยอ 

อัตรา 

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 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 ชื่อยอ 

อัตรา 
หนว

ย 
ปที่ 11 ปที่ 12 ปที่ 13 ปที่ 14 ปที่ 15 ปที่ 16 ปที่ 17 ปที่ 18 ปที่ 19 ปที่ 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% เทา 

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% เทา 

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  
เทา 

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% เทา 
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ภาคผนวก ฉ 

เกณฑการพิจารณาโครงการที่เหมาะสม 

สําหรับโครงการลงทุน 
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เกณฑการพจิารณาโครงการท่ีเหมาะสมสําหรับโครงการลงทุน 

IRR  ตองมีคามากกวาผลตอบแทนทางการลงทุนอ่ืน เชน การนําเงนิไปฝาก

ธนาคาร ลงทุนในตราสารหนี้ ทองคํา และหุนสามัญ ในกรณีนี้ใช

เกณฑอัตราดอกเบี้ย MLR โดยเฉลี่ยของ 4 ธนาคารขนาดใหญ ไดแก 

ธนาคารกสกิรไทย ธนาคารออมสนิ ธนาคารไทยพาณชิย และ

ธนาคารกรุงไทย 

NPV  ตองมีคามากกวาศูนยจงึจะนาลงทุน 

PI  ตองมีคามากกวาหนึ่งจึงจะนาลงทุน 

GPM  คอื อัตรากําไรข้ันตน ทําใหทราบถงึประสทิธภิาพในการดําเนนิงาน 

เปอรเซ็นตยิ่งมากยิ่งด ี

OPM  คอื ผลกําไรจากการทํางาน เปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งดนีั่นหมายถงึจะช้ีวัด

ความนาลงทุนมากข้ึน 

NPM  คอื อัตรากําไรสุทธิ เปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งด ีนั่นหมายถงึจะช้ีวัดความนา

ลงทุนมากข้ึน 

BEP  คอื จุดคุมทุน 

D/E Ratio คอื สัดสวนการกูยมืเงนิหารดวยสวนของผูถอืหุน 

ROE  คอื กําไรสุทธหิารดวยผูถอืหุน (กําไรตอการลงทุน) 

ROA  คอื กําไรหารดวยสนิทรัพยเปอรเซ็นตยิ่งสูงยิ่งด ี
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ภาคผนวก ช 

ประวัติยอผูวิจัยและท่ีปรกึษา 
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