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บทคัดยอ 

  

  การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาและจัดทําขอสรุปผลการพัฒนารางหลักสูตร           

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร  คณะวิทยาการ

จัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากร ภายใตข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา และเสนอสถานการณท่ี

เหมาะสมของการจัดการการศกึษาในหลักสูตร ท่ีไดจากการวเิคราะห SWOT แบบถวงน้ําหนักตาม

สภาพจรงิ รวมถงึการวจัิยเอกสารสําหรับศกึษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรยีบเทียบหลักสูตร

ท่ีเปดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  ตลอดจนวิเคราะหความเปนไปไดทางการเงินของ

หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ผลการศึกษา

ปรากฏวานักเรยีนท่ีเปนกลุมตัวอยางในการศกึษาวิจัยครึ่งหนึ่งเปนเพศชาย เรียนสายอาชีพ สวน

ใหญมีเกรดเฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 อาชีพหลักของครอบครัวหรือของบิดา-มารดาสวนมากเปน

พนักงานบรษัิทเอกชน และสวนใหญอาศัยอยูกับอยูกับบิดา – มารดา รวมถึงเวลาวางสวนมากดู

ภาพยนตร/ฟงเพลง สําหรับในดานความตองการ ดานความคาดหวัง และดานความคิดเห็นตอสิ่งท่ี

คาดวาจะไดรับเม่ือเรยีนจบสาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร โดยรวมอยูในระดับมาก

ท่ีสุดทุกขอ มคีาเฉลี่ยเทากับ 4.47, 4.54 และ 4.48 ตามลําดับ 

 หากพิจารณาถึงผลการศึกษาความคิดเห็นของผูประกอบการกลุมตัวอยางในการ

ศกึษาวิจัย เกนิครึ่งเปนเพศชาย มรีะดับการศกึษาปรญิญาตรี สถานะโสด สวนใหญมีตําแหนงเปน

เจาของรานอาหาร และมีอายุการปฏิบัติงานต่ํากวา 1 ป รวมถึงมีรายได 25,001 – 30,000 บาท 

ในขณะที่ความคิดเห็นดานคุณธรรมจรยิธรรมของผูประกอบการท่ีมีตอคุณลักษณะของบัณฑิตท่ี

พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.54 สําหรับดานความรูความสามารถ

เกี่ยวกับงาน ดานความคิดเห็นดานเชาวปญญา และดานความคิดเห็นดานความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผดิชอบ โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.70, 4.36 และ 4.52 

ตามลําดับ และหากพิจารณาถึงความคิดเห็นเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานท่ี

เกี่ยวของกับสายงาน โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุดเชนกัน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.44 

 จากการพิจารณาสถานการณขอได เปรียบของหลักสูตร พบวา มหาวิทยาลัยมี

หองปฏิบัติการอาหารท่ีไดมาตรฐาน มีอุปกรณและเครื่องมือ ท่ีมีคุณภาพสูง และสามารถ



 

ข 
 

ตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารได อีกท้ังยังมีรายวิชาท่ีเนน

การออกแบบอาหารเพ่ือเชิดชูความเปนมหาวิทยาลัยศิลปากร ซึ่งมีการนําเอกลักษณความเปน

ศลิปะมาสอดแทรกในรายวชิาใหมีเอกลักษณเปนของตนเอง และมีการฝกงานในตางประเทศ ทําให

นักศกึษาไดฝกประสบการณจรงิ สําหรับผลการเปรียบเทียบหลักสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึนจากการวจิัย

เอกสารนัน้ ผลปรากฏวา มีความโดดเดนมากกวาหลักสูตรของสถาบันอื่น คือ หลักสูตรของสาขา

การจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร มีความ

ครอบคลุมในทุกกลุมวิชามากกวา เชน จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 

ปรัชญาและประวัตศิาสตรอาหาร เปนตน ทําใหผูเรยีนสามารถศกึษาทุกกลุมกระบวนวิชาไดอยาง

ครอบคลุมและสามารถเลอืกศกึษาวิชาเลอืกไดตามความสนใจของผูเรยีนเอง 

 จากการศึกษาความเปนไปไดในการเปดหลักสูตร ปรากฏวา  มีความเปนไปไดสูง 

เนื่องจากเม่ือเปรยีบเทียบรายไดกับรายจายทางคณะวิทยาการจัดการจะไดกําไรตัง้แตปท่ี 4 และ

อัตราผลตอบแทนภายในท่ีไดรับ 33% และมูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value :NPV) ไดเทากับ

42,044,327.21 บาท ท้ังนี้ จะตองเปดรับนักศึกษาจํานวน 60 คนข้ึนไป และมคีณาจารยเริ่มแรก

จํานวน 5 คน และเพ่ิมข้ึนในป พ.ศ. 2561 หรอืปที่ 5 อีก 2 คน เพ่ิมขึ้นในปท่ี 10 อีก 3 คน และในป

ท่ี 15 อีก 3 คน รวมคณาจารยท้ังสิ้นจํานวน 13 คน นอกจากนี้เพ่ือเปนการพัฒนาคณาจารย 

ดังนัน้ คณาจารยตองมกีารพัฒนาศักยภาพของตนดวยการมีตําแหนงทางวิชาการอยางตอเนื่อง 

ซึ่งจะสงผลใหทางคณะวิทยาการจัดการจะมีตนทุนท่ีสูงข้ึน แตในทางตรงกันขามรายไดที่ไดรับเทา

เดมิ ดังนัน้ในชวงนัน้จงึจําเปนท่ีจะตองมกีารรับนักศกึษาเพ่ิมขึ้นเพ่ือเปนการเพิ่มรายไดใหแกคณะ

วิทยาการจัดการ หรอืนํากลยุทธในการบรหิารตนทุนมาใชเพ่ือเปนการลดตนทุนในการบรหิารงาน 
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 บทที่ 1 

บทนํา 

ท่ีมาและความสําคัญ  

 วิวัฒนาการของการประกอบอาหารมีมาตั้งแตบรรพบุรุษ โดยการเริ่มทําอาหารจาก

ธรรมชาติ ที่ไมมีการปรุงรส และมีการพัฒนาตามสภาพภูมิประเทศ รวมถึงขนบธรรมเนียม 

ประเพณวัีฒนธรรมในทองถิ่น จนกระทั่งในปจจุบันสภาพสังคมมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการ

เปลี่ยนแปลงในดานตาง ๆ เชน ดานเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดลอมเปนอยางมาก 

ประกอบกับประชากรมนุษยที่ เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ จึงทําใหทรัพยากรธรรมชาติถูกใชไปอยางรวดเร็ว 

และไมเพียงพอกับจํานวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทั่วทุกมุมโลก มนุษยจงึประสบปญหาตางๆ มากมาย 

โดยเฉพาะดานการดํารงชีวติความเปนอยู ซ่ึงสิ่งที่ถอืวาเปนภาระหนัก คอื อาหารเพื่อใชบริโภคใน

ชีวติประจําวัน จงึจําเปนอยางยิ่งที่มนุษยเราจะตองสรางอาหารหรอืหามาทดแทนอาหารที่หมดไป

ดวยวธิกีารตางๆ เพื่อการอยูรอด (สํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม

อัธยาศัย, 2554) 

ในโลกปจจุบันอาหารถือเปนปจจัยสําคัญในการดํารงชีพ จากแผนงานอาหารแหงโลก

หรือดับเบิลยูเอฟพี (World Food Program: WFP) ตั้งข้ึนเม่ือป พ.ศ. 2506 โดยองคการ

สหประชาชาตแิละองคการอาหารและเกษตร เปนองคกรที่สงเสริมพัฒนาแผนงานชวยเหลือดาน

อาหารที่ใหญที่สุดในโลก (สํานักปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ,  2553) ดวยความชวยเหลือ

ของประเทศสมาชิกกวา 75 ประเทศ รวมถึงประเทศไทยยังเปนแหลงจําหนายอาหารใหแก

แผนงานนี้ตัง้แตป พ.ศ. 2535 ทีไ่ดจําหนายอาหารตางๆ เปนมูลคาถงึ 40 ลานเหรียญสหรัฐ และ

ในป 2551 แผนงานอาหารแหงโลกไดซ้ืออาหารจากไทย 22,376 ตัน เปนมูลคาประมาณ 8.5 

ลานเหรียญสหรัฐ เพื่อแจกจายไปยังประเทศที่ขาดแคลน จากแผนงานดังกลาวทําใหเห็นวา

ประเทศไทยมีศักยภาพเปนแหลงผลติอาหารใหกับประชากรโลก ดังนัน้ จุดแข็งนี้จําเปนตองไดรับ

การพัฒนาและสรางสรรคใหมีศักยภาพยิ่งข้ึน (แมนมาส ชวลติ, 2553) 

สําหรับประเทศไทยมีการกําหนดกรอบยุทธศาสตรการจัดการดานอาหาร ภายใต

วสิัยทัศนวา “ประเทศไทยผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีความม่ันคงดานอาหารอยาง

ยั่งยืน เพื่อชาวไทยและชาวโลก” อันไดจากการวิเคราะหสถานการณแตละดานของอาหาร ทั้ง

ดานความม่ันคงอาหาร ดานคุณภาพ ความปลอดภัยอาหาร และดานอาหารศึกษา รวมทั้งการ

วิเคราะหสถานการณแวดลอมดานอาหารของไทยทั้งในดานจุดแข็ง จุดออน โอกาส และภัย
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คุกคาม ดังนัน้ กรอบยุทธศาสตรการจัดการดานอาหารถูกจัดทําข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเพ่ิม

ประสิทธิภาพการบริหารจัดการฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารของประเทศใหเกิดประโยชน

อยางยั่งยนื สามารถผลติอาหารที่มีคุณภาพไดในทุกระดับนับตัง้แตในระดับครัวเรอืน ระดับชุมชน 

และในระดับอุตสาหกรรมเชิงพาณิชยที่มีความพอเพียง มีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณคาทาง

โภชนาการที่ด ีอีกทั้ง เพื่อสรางกระบวนการศึกษา คนควา วิจัยที่เกี่ยวของกับอาหาร เพื่อใหได

องคความรูตลอดหวงโซอาหาร รวมถงึการนําไปเผยแพร เพื่อใหผูที่เกี่ยวของสามารถใชประโยชน

อยางมีประสิทธิภาพ รวมถึงเพื่อพัฒนาระบบการบริหารจัดการดานอาหารใหมีประสิทธิภาพ        

ทัง้ดานโครงสรางกฎหมายสารสนเทศ และอ่ืนๆ ตลอดจนเพื่อกอใหเกิดความม่ันคงดานอาหาร      

ในระดับครัวเรอืน ระดับชุมชน และระดับชาต ิทัง้ในภาวะปกตแิละภาวะวกิฤต ดวยความตระหนัก

ในหนาที่และความรับผิดชอบตอความเปนเอกลักษณของประเทศไทย นักวิชาการศิลปะและ

นักพัฒนาหลักสูตร ควรที่จะพัฒนาสรางสรรค เ พ่ิมมูลคา เพื่อใหอาหารซ่ึงเปนงาน

ศลิปวัฒนธรรมของไทยใหดํารงคงอยูและสบืทอดตอยอดยิ่งข้ึน (คณะกรรมการอาหารแหงชาติ, 

2554) สอดคลองกับแนวคิดของ Bellingham และ Bybee (2008:251) วา “You eat with your 

eyes first” ดังนัน้ อาหารจงึเปนศลิปะและวัฒนธรรม ที่แสดงความเจริญรุงเรืองของประเทศ คน

ในชาตจิงึจําเปนตองชวยพัฒนาวัฒนธรรมอาหารใหมีความหลากหลายมากข้ึน ใหสมกับการเปน

ภูมิปญญาและศลิปวัฒนธรรมของชาตทิีส่ําคัญ  

และหากพิจารณาถงึ หลักสูตร เปรยีบเสมือนแผนแมบทที่เปนแนวทางใหผูสอนใชในการ

จัดการเรยีนการสอนทัง้ในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิซ่ึงวธิกีารหรอืกระบวนการนําหลักสูตรไปใช 

เปนหัวใจสําคัญของการพัฒนาหลักสูตร เนื่องจากการนําหลักสูตรไปใชเปนการนําแผนไปสูการ

ปฏิบัติ (Beauchamp. 1981: 28) ตามที่กระทรวงศึกษาธิการ ไดกําหนดนโยบายการปฏิรูป

การศกึษาในป พ.ศ. 2552 – 2561 โดยมีวิสัยทัศนใหคนไทยไดเรียนรูตลอดชีวิตอยางมีคุณภาพ 

และภายในป 2561 จะตองมีการปฏิรูปการศกึษาและการเรยีนรูอยางเปนระบบใน 3 ประเดน็หลัก

คือ การพัฒนาคุณภาพ สรางมาตรฐานการศึกษาและการเรียนรูของคนไทย รวมถึงการเพ่ิม

โอกาสทางการศกึษาและการเรยีนรูที่มีคุณภาพอยางทั่วถึง ตลอดจนสงเสริมการมีสวนรวมของ

ทกุภาคสวนในการบรหิารและการจัดการ โดยไดกําหนดแนวทางในการปฏิรูปการศึกษาและการ

เรยีนรูอยางเปนระบบไว 4 ประการ คอื การพัฒนาคุณภาพคนไทยยุคใหม การพัฒนาคุณภาพครู

ยุคใหม การพัฒนาคุณภาพสถานศึกษาและแหลงเรียนรูยุคใหม และการพัฒนาคุณภาพการ

บรหิารจัดการยุคใหม เพื่อมุงหวังใหผูเรยีนเปน คนด ีเกง และมีความสุข เปนคุณภาพของเด็กไทย

ในอนาคต เปนผูที่มีความสามารถ คิดเปน ทําเปน แกปญหาเปน กาวไกลสูสากล และมีความเปน

พลเมืองที่สมบูรณ (กงเหรียญ รัตนปญญา, 2554) อีกทั้งหลักสูตรยังเปนกลไกสําคัญในการ
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พัฒนาคุณภาพการศึกษา ดังนั้น หลักสูตรที่ พัฒนาควรเปน หลักสูตรฐานสมรรถนะ 

(Competency Based Curriculum) ซ่ึงนําสมรรถนะที่ผูประกอบอาชีพในงานอาชีพหรือจากองคกร

วชิาชีพมาเปนองคประกอบในการพัฒนาหลักสูตร เพื่อใหผูสําเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึง

ประสงคตามมาตรฐานวชิาการ และมาตรฐานวชิาชีพ ที่ตรงกับสมรรถนะอาชีพ สามารถประกอบ

อาชีพตรงตามความตองการของสาขาอาชีพ สถานประกอบการ ชุมชน และมีความสามารถใน

การคิด วเิคราะห แกปญหา วางแผน ดําเนนิการ ตรวจสอบ ตลอดจนบูรณาการความรูอยางเปน

ระบบ รวมทั้งเปนผูที่ มีคุณธรรม จริยธรรม และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการทํางาน (สํานัก

มาตรฐานการอาชีวศกึษาและวชิาชีพ , 2551 : 2-4 ) 

จากปรากฏการณดังกลาว คณะผูวิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาความเปนไปไดใน

การเปดรับนักศกึษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากรข้ึน ดวยการดําเนินการศึกษาความ

ตองการในการเรียน  และความคิดเห็นที่ มีตอคุณลักษณะบัณฑิตที่ พึงประสงคของ

ผูประกอบการ เพื่อจัดทํารางหลักสูตร และวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค 

(SWOT) ดวยวธิถีวงน้ําหนักตามสภาพจรงิ สําหรับเสนอสถานการณที่เหมาะสมในการจัดการ

การศึกษาในหลักสูตร  รวมถึงการวิจัยเอกสารสําหรับศึกษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการ

เปรยีบเทยีบหลักสูตรที่เปดรับนักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน ตลอดจนวเิคราะหความเปนไป

ไดทางการเงนิของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร เพื่อเปนแนวทางในการดําเนินงานการจัดทํา

หลักสูตรใหมีประสทิธภิาพ ตอบสนองความตองการของตลาดแรงงาน และความตองการของ

ผูเรยีน ดวยการผลติบัณฑติที่มีความรอบรู มีความคิดสรางสรรค มีความสามารถในเชิงการ

ปฏิบัติงานอยางมีจริยธรรม และสามารถพัฒนาสรางสรรคศิลปะการประกอบอาหารของ

ประเทศอยางมีประสทิธภิาพ และยั่งยนื 
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วัตถุประสงค 

1. เพื่อดําเนินการศกึษาความตองการในการเรยีนของนักเรยีน และความคิดเห็นที่มีตอ

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงคของผูประกอบการ ที่นําไปสูการจัดทํารางหลักสูตร            

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ันการ

พัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (Oliva) 

 2. เพื่อวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการ

จัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร สําหรับเสนอสถานการณที่เหมาะสมในการจัดการการศกึษาใน

หลักสูตรศลิป ศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ที่เปด

สอน 

 3. เพื่อวิจัยเอกสารสําหรับศึกษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบหลักสูตร              

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ที่เปดรับนักศึกษา

ในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 

 4. วิเคราะหความเปนไปไดทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

 

สมมตฐิานการวจิัย 

1. ความตองการในการเรยีนของนักเรยีน และความคิดเห็นที่มีตอคุณลักษณะบัณฑติที่

พึงประสงคของผูประกอบการ ในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (Oliva) เปนอยางไร 

2. จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ 

มหาวทิยาลัยศลิปากร เปนอยางไร 

3. จุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร เปนอยางไร 

 4. ความเปนไปไดทางการเงนิของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร เปนอยางไร 
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กรอบแนวคดิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1-1 กรอบแนวคิดของการวจิัย 

 

 

วธีิถวงนํ้าหนัก 

(Weighted method) 

Co
nt

ex
t 

In
pu

t 

ความตองการในการเรียนหลักสูตร 

และความคิดเห็นที่มีตอ

คุณลักษณะบัณฑิตที่พงึประสงค

ของผูประกอบการ 

แนวทางการจัดทําหลักสูตร

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวิชาการจัดการศลิปะการ

ประกอบอาหารภายใตขัน้การ

พัฒนาหลักสูตรของโอลวิา 

 

จุดแข็ง จุดออน โอกาส และ

อุปสรรค (SWOT) 

 

สถานการณที่เหมาะสมในการ

จัดการหลักสูตร 

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวิชาการจัดการศลิปะการ

ประกอบอาหาร 

 

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศิลปะ

การประกอบอาหาร ที่เปดรับ

นักศึกษาในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 

จุดเดนของหลักสูตร 

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวชิาการจัดการศลิปะ

การประกอบอาหาร 

 

สมมติฐานรายได 

สมมติฐานรายจาย 

 

งบการเงิน 

อัตราสวนทางการเงิน 

Process Product 

ความเปนไป

ไดในการ

เปดรับ

นักศกึษาของ

หลักสูตร

ศลิปศาสตร

บัณฑิต

(ศศ.บ.) 

สาขาวชิาการ

จัดการศลิปะ

การประกอบ

อาหาร 

การสํารวจ 

(Survey) 

การวจัิยเอกสาร 

(Documentary research) 

 

การศกึษาความเปนไป

ไดของการลงทุน 

(Feasibility study) 
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากงานวิจัย 

 จากการศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ทําใหทราบแนวทางการจัดทํา

หลักสูตร ภายใตข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (Oliva) และสถานการณที่เหมาะสมในการ

จัดการศกึษาของหลักสูตร รวมถงึทราบถงึจุดเดนของหลักสูตร ตลอดจนความเปนไปไดในการ

เปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหาร 

ขอบเขตการวจิัย 

 การวิจัยนี้คณะผูวิจัยมีความตองการพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร เพื่อใหไดหลักสูตรที่เหมาะสมกับการจัดการ

เรยีนการสอนในคณะวทิยาการจัดการ มีขอบเขตการวจิัย ดังนี้ 

 

 1. ขอบเขตดานเนื้อหา 

 ในการศึกษานี้มีเนื้อหาของการวิจัยมุงศึกษาความตองการในการเรียนหลักสูตร

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการ

จัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากรเพื่อนํามาใชเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรในเบื้องตน คณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากรโดยคณะผูวจิัยไดทําการศกึษาใน 5 สวนดวยกัน คอื 

สวนที่ 1 ความตองการในการเรียนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร  

- ดานความตองการจําเปนในการศกึษา 

 - ดานความคาดหวังที่จะไดรับระหวางศกึษา 

 - ดานความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือจบการศกึษา 

สวนที่ 2 ความคิดเห็นที่มีตอคุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงคของผูประกอบการ 

 - ดานคุณธรรมจรยิธรรม  

 - ดานความรูเกี่ยวกับงาน  

 - ดานเชาวปญญา  

 - ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
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 - ความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับสายงานดานการ

ประกอบอาหาร  

สวนที่ 3 การวิเคราะหสภาพแวดลอมในดานจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค 

ของคณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร  

สวนที่ 4 ศกึษาเอกสารการวจิัยหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร ที่เปดรับนักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 

สวนที่ 5 ศกึษาความเปนไปไดของการลงทุน 

 

 2. ขอบเขตดานประชากร 

ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ คือ กลุมนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 6 หรือเทียบเทาที่

ตองการศกึษาตอในระดับปรญิญาตรี และกลุมผูประกอบการ  

3. ขอบเขตดานกลุมตัวอยาง 

กลุมตัวอยางในการศกึษาครัง้นี้ คณะผูวจิัยไดแบงออกเปน 2 กลุมไดแก 

  3.1 กลุมนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 6 หรือเทียบเทาที่ตองการศึกษาตอใน

ระดับปรญิญาตร ีจํานวน 400 คน 

  3.2 กลุมผูประกอบการ จํานวน 100 คน 

 

นยิามศัพทเฉพาะ  

1. ศิลปศาสตรบัณฑิต หมายถึง ความรูสาขาหนึ่งที่สนใจศึกษาเกี่ยวกับชีวิตมนุษย 

พฤตกิรรมมนุษย หรอืประสบการณของมนุษยในอดีต ตลอดจนคุณคาทางจิตใจและงานของ

คน ไดแก ศลิปะ วรรณคด ีประวัตศิาสตร ภาษาศาสตร ศาสนาและปรัชญา โดยมีจุดมุงหมาย

ของการศกึษาเพื่อใหเกดิความสํานึกในคุณคาของความเปนมนุษย สรางบุคคลใหเปนคนโดย

สมบูรณ พัฒนาสตปิญญา มีจติใจและรสนยิมสูง เนนการพัฒนาภายในจติใจของบุคคลเปนสิ่ง

สําคัญที่สุด โดยไมสนใจหรอืเห็นความจําเปนที่จะตองนําความรูหรือปญญาที่เจริญแลวนั้นไป

ใชประกอบอาชีพโดยตรง ในที่นี้หมายถึงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต(ศศ.บ.) สาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

2. การจัดการ หมายถึง ขบวนการที่ทําใหงานกิจกรรมตางๆ สําเร็จลงไดอยางมี

ประสิทธิภาพและมีประสิทธิผลดวยคนและทรัพยากรขององคการ ซ่ึงตามความหมายนี้

องคประกอบที่เกี่ยวของกับการจัดการ ไดแก กระบวนการ (Process) ประสทิธภิาพ (Efficiency) 
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และประสทิธผิล (Effectiveness) ในความหมายของการจัดการนี้หมายถงึหนาที่ตางๆ ดานการ

จัดการ ไดแก การวางแผน การจัดองคการ และการควบคุม ในที่นี้หมายถึง สาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

3. หลักสูตร หมายถงึ ขอกําหนดเกี่ยวกับการจัดการเรยีนการสอนที่เขียนข้ึนอยางเปน

ทางการ หรอืผานการยกรางอยางเปนระบบ ประกอบดวยรายละเอียดของหลักการจุดหมาย 

โครงสรางเนื้อหา กิจกรรม แนวทางหรือวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการวัดผล

และประเมินผลรวมทั้งขอกําหนดเกี่ยวกับเวลาของการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน ในที่นี้

หมายถงึ หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 

คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

4.  ความตองการ (Need) หมายถึง การไดรับความตอบสนองเพื่อใหสามารถดํารงชีพ

ไดตามอัตภาพ ในที่นี้หมายถึง ความตองการในการเรียนหลักสูตรการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 6 หรือเทียบเทาที่ตองการศึกษาตอในระดับ

ปริญญาตรี ไดแก ความตองการจําเปนในการศึกษา ความคิดเห็นตอภาพลักษณของคณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร และความคาดหวังที่จะไดรับจากการศกึษา และความ

ตองการใชบัณฑติเพื่อรองรับสถานการณการเขาสูประชาคมอาเซียน ไดแก ความตองการใช

บัณฑติเพื่อการวางแผน การปฏิบัติการและการผลติ การจัดการองคการ การควบคุมองคการ 

และการประสานงาน 

5. บริบท (Context) หมายถึง บริบทของการศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับ

นักศกึษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร ประกอบดวย ความตองการในการเรียน

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร และ        

จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย

ศลิปากรในการเปดการเรยีนการสอนในหลักสูตรนี้ 

6. ปจจัยนําเขา (Input) หมายถึง ปจจัยนําเขาของการศึกษาความเปนไปไดในการ

เปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ประกอบดวย หลักสูตร          

ศลิปศาสตรบัณฑติที่เปดรับนักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน และสมมติฐานรายได สมมตฐิาน

รายจาย 
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7. กระบวนการ (Process) ปจจัยนําเขาของการศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับ

นักศกึษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ประกอบดวย การสํารวจโดยใช

แบบสอบถามความตองการ วิธีการถวงน้ําหนักในการวิเคราะห SWOT การวิจัยเอกสารใน

การศกึษาจุดเดน และการศกึษาความเปนไปไดของการลงทุน 

8. ผลผลติ (Product) ผลผลติของการศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของ

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะ

วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร นั่นคือ ความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของ

หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 

9. การศึกษาความเปนไปได หมายถึง การพิจารณาถึงความเปนไปไดและการ

ประเมินผลประโยชนเปรียบเทียบกับมูลคาที่ใชไปในการพัฒนาโครงการ เพื่อประเมินความ

คุมคาของโครงการ ในที่นี้หมายถึงการศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของ

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

10. ความรู ความสามารถ (Knowledge and ability) หมายถึง ความเขาใจในเรื่องบาง

เรื่อง หรอืสิ่งบางสิ่ง ซ่ึงอาจจะรวมไปถึงความสามารถในการนําสิ่งนั้นไปใชเพื่อเปาหมายบาง

ประการ ในที่นี้หมายถงึ ความรูความสามารถในการปฏิบัตงิานที่เกี่ยวของกับสายงานดานการ

ประกอบการภายในโรงแรมหรอืการประกอบอาหาร เพื่อนําไปสูการเปนแนวทางในการพัฒนา

หลักสูตรการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 2 

แนวคิดทฤษฎีและงานวจัิยที่เกี่ยวของ 

 งานวิจัยเรื ่อง “การศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการ

จัดการมหาวทิยาลัยศลิปากร” ผูวจิัยไดทําการคนควาแนวคิด ทฤษฎีและงานวจิัยที่เกี่ยวของได

ดังนี้ 

1. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับความตองการ 

2. แนวคิดและทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพ 

3. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับความพึงพอใจ 

4. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับคุณภาพบัณฑติที่พึงประสงค 

5. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับความคาดหวัง 

6. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับการจัดสภาพแวดลอมทางการศกึษา 

7. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 

8. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับการวเิคราะห SWOT 

9. แนวคิดการวเิคราะหความเปนไปไดของโครงการ 

10. งานวจิัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 แนวคดิและทฤษฎีท่ีเกี่ยวกับความตองการ 

การศกึษาครัง้นี้เปนการศกึษาทฤษฎีความตองการในรูปแบบตาง ๆ ซ่ึงผูวิจัยไดศึกษา 

คนควา อางอิง ทฤษฎีเอกสาร และผลงานวจิัยที่เกี่ยวของ เพื่อนํามาเปนพื้นฐานและแนวทางใน

การศกึษาวจิัยในเรื่องทฤษฎีความตองการ ดังนี้ 

1. ทฤษฎีความตองการของ Maslow 

2. ทฤษฎีความตองการ ERG ของ Alderfer 

3. ทฤษฎีความตองการของ Cooper 

4. ทฤษฎีความตองการของ McClelland 
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2.1.1 ทฤษฎีความตองการของ Maslow 

Maslow เปนนักจติวทิยาอยูที่มหาวทิยาลัยแบรนดสี ไดพัฒนาทฤษฎีการจูงใจที่รูจักกัน

มากที่สุดทฤษฎีหนึ่งข้ึนมา Maslow ระบุวาบุคคลจะมีความตองการที่เรียงลําดับจาก

ระดับพื้นฐานมากที่สุดไปยังระดับสูงสุด (อนชิวัช แกวจํานงค, 2552, หนา 66-68) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2-1 ความตองการ 5 ข้ัน ของมาสโลว 

มาสโลว (Maslow) เรียกลําดับความตองการนี้วา “Hierarchy of Needs”ซ่ึง

ประกอบดวย ลําดับความตองการของมนุษยจากระดับต่ําไประดับสูง 5 ระดับ ดังนี้ 

1. ความตองการข้ันพื้นฐาน (Physiological Needs) คอื เปนความตองการดานรางกาย

เพื่อความอยูรอดของชีวติ เชน ความตองการอาหาร อากาศ น้ํา และที่อยูอาศัย เปนตน 

2. ความตองการความม่ันคงปลอดภัย (Safety Needs) ความตองการความปลอดภัย

ความตองการลําดับที่สองของ Maslow จะถูกกระตุนภายหลังจากที่ความตองการทางรางกาย

ถูกตอบสนองแลว ความตองการความม่ันคง คงปลอดภัยจะหมายถึงความตองการ

สภาพแวดลอมที่ปลอดภัยปราศจากอันตรายทางรางกายและจติใจ ความม่ันคงในการทํางาน 

3. ความตองการทางสังคม (Social Needs) คือ ความตองการระดับที่สาม โดยความ

ตองการทางสังคม หมายถึง ความตองการที่จะเกี่ยวพัน การมีเพื่อนและการถูกยอมรับ        

โดยบุคคลอ่ืน เพื่อการตอบสนองความตองการทางสังคม 

4. ความตองการเกียรติยศช่ือเสียง (Esteem Needs) คือ ความตองการระดับที่สี่เปน

ความตองการที่จะใหผูอ่ืนยกยองสรรเสริญตัวเอง มีความภาคภูมิใจสถานภาพทางสังคม

ตองการช่ือเสยีงและการยกยองจากบุคคลอ่ืน 

Self-actualization 

Esteem Needs 

Belonging and Love Needs 

Safety  Needs 

Biological and Physiological Needs 
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5. ความตองการความสําเร็จในชีวิต (Self-Actualization Needs) คือ ความตองการ

ระดับสูงสุด บุคคลมักจะตองการโอกาสที่จะคิดสรางสรรคภายในงาน หรือพวกเขาอาจจะ

ตองการความเปนอิสระและความรับผิดชอบ ซ่ึงความตองการความสมหวังของชีวิตคือ          

ความตองการที่จะบรรลุความสมหวังของตนเองดวยการใชความสามารถ ทักษะ และศักยภาพ

อยางเต็มที่บุคคลที่ถูกจูงใจดวยความตองการความสมหวังของชีวิตจะแสวงหางานที่ทาทาย

ความสามารถของพวกเขา การเปดโอกาสใหพวกเขาใชความคิดสรางสรรคหรือการคิดคน         

สิ่งใหม 

การศกึษาทฤษฎีลําดับความตองการของมนุษยของ มาสโลว (Maslow) เปนการศึกษา

เพือ่ที่จะทําใหทราบถงึความตองการของมนุษยนัน้มีลําดับข้ันตอนที่แนนอนจากข้ันต่ําไปข้ันสูง

ซ่ึงความปรารถนาข้ันสูงสุดของมนุษยทุกคน คอื ความตองการที่จะประสบความสําเร็จในชีวิต

ตามที่ตนเองมุงหวัง แตการที่มนุษยจะเกิดความตองการในแตระดับไดนั้นจําเปนอยางยิ่ง               

ที่มนุษยทุกคนจะตองไดรับการตอบสนองความตองการในระดับที่ต่ํากวาเสียกอน เพื่อที่จะทํา

ใหเกดิความตองการในระดับตอไป ซ่ึงถาบุคลากรที่ไดรับการตอบสนองตามความตองการแลว 

ก็จะเกิดความพึงพอใจ มีขวัญและกําลังใจในการทํางาน รวมถึงสามารถทํางานตามที่ไดรับ

มอบหมายอยางมีประสทิธภิาพ 

 

2.1.2 ทฤษฎีความตองการ ERG ของ Alderfer 

อัลเดอรเฟอร (Alderfer 1969, pp. 142-175 อางถึงใน สิรินาตย กฤษฎาธาร, 2552) 

ไดแบงความตองการของมนุษยเปน 3 ระดับ คอื 

1. ความตองการที่จะดํารงชีวิต หรือความตองการที่จะคงอยู (Existence: E) เปน         

ความตองการที่จะมีชีวิตอยูในสังคมดวยดี เปนความตองการปจจัยสี่ในการดํารงชีวิตความ

ตองการทางวัตถุเงินเดือน ประโยชนตอบแทน สภาพการทํางาน ปจจัยอํานวยความสะดวก       

ในการทํางาน เปนตน 

2. ความตองการดานความสัมพันธ (Relatedness: R) คอื ความตองการผูกพันกับผูอ่ืน

ในการทํางาน ตองการเปนพวกไดรับความยอมรับ รวมรับรูและแบงปนความรูสึกระหวางกัน

ตองการมีความสัมพันธกับผูอ่ืน ตองการเปนเพื่อน 

3. ความตองการดานความเจริญเติบโต (Growth: G) เปนความตองการที่จะ

เจรญิกาวหนาในการทํางาน สามารถทุมเทความรู ความสามารถของตนในการทํางานอยาง

เต็มที่และสามารถพัฒนาศักยภาพของตนเพ่ิมข้ึน ดวย 
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2.1.3 ทฤษฎีความตองการของคูเปอร 

Cooper (1958, pp. 31-33 อางถึงใน สิรินาตย กฤษฎาธาร, 2552) กลาวถึงความ

ตองการของบุคลากรในการทํางานไวหลายประการไดแก ทํางานที่เขาสนใจ อุปกรณที่ดี

สําหรับการทํางาน คาจางเงินเดือนที่ยุติธรรม โอกาสกาวหนาในหนาที่การงาน สภาพการ

ทํางานที่ดี รวมทัง้ช่ัวโมงการทํางานที่เหมาะสม และสถานที่ทํางานที่เหมาะสม ความสะดวกใน

การไปและกลับ รวมทั้งสวัสดิการอ่ืน ๆ ทํางานรวมกับผูบังคับบัญชาที่เขาใจในการควบคุม

ปกครองโดยเฉพาะอยางยิ่งเปนคนที่เขายกยองนับถอื 

 

2.1.4 ทฤษฎีความตองการของ McClelland 

เปนทฤษฎีซ่ึง เสนอวาความตองการของบุคคลมุงที่ความตองการเฉพาะอยางมากกวา

ความตองการอ่ืน  

1. ความตองการความสําเร็จ (Need for Achievement เขียนยอวา nAch) ผูที่มีความ

ตองการความสําเร็จสูง (nAch Person) จะมีความปรารถนาอยางแรงกลาที่จะเลือกทํางานที่มี

ลักษณะทาทายใหบังเกดิผลดี เปนบุคคลที่มีคุณลักษณะเฉพาะตัวดังนี้ 

1.1 ชอบสถานการณที่ทําใหตนมีโอกาสไดรับผิดชอบตอผลงานที่ออกมาโดยตรงจึง

ไมชอบงานที่สถานการณเอ้ือใหเกิดความสําเร็จไดโดยบังเอิญ เพราะถือวาทําใหตนพลาด

โอกาสที่จะเรยีนรูตอการสรางความสําเร็จดวยตนเอง 

1.2 ชอบตัง้เปาหมายการทํางานในระดับที่ยากปานกลาง มีความเสี่ยงแตอยูในวิสัย

คาดวาจะสําเร็จได ทัง้นี้เพราะเห็นวาความสําเร็จที่มาจากเปาหมายงาย ๆ ไมมีประโยชนอะไร

ขณะเดยีวกัน ถากําหนดเปาหมายยากเกนิไปก็อาจพบความสําเร็จไดนอยมาก ความเสี่ยงตอ

ความสําเร็จจงึเปนเครื่องจูงใจสําหรับผูมีความตองการความสําเร็จสูง (nAch Person) 

1.3 ตองการไดขอมูลปอนกลับจากการทํางานของตนทั้งนี้เพราะตองการใชขอมูล

ปอนกลับเพื่อการปรับปรุงกลยุทธที่จะใหบรรลุเปาหมาย เพื่อใชนําทางในการไปสูความสําเร็จ

ในครั้งตอไป รวมทัง้ เปนเครื่องช้ีวัดความสําเร็จอีกดวย 

ผูที่มีความตองการความสําเร็จสูงจะมุงแขงขันกับตนเองและผูอ่ืนเพื่อใหไดผลงานดีข้ึน

สนใจตอการริเริ่มเปาหมายที่แปลกใหมและเปนเปาหมายระยะยาว โดยการกระทําดังกลาว

มิไดมุงหมายที่จะเอาใจใครหรอืทําใหใครเสียหาย แตที่ทําก็เพื่อมุงตอบสนองแรงจูงใจภายใน

ของตน ดวยเหตุนี้จึงกลาวไดวาผูที่มีความตองการความสําเร็จสูงตามทฤษฎีนี้เปนตัวอยางของ

ผูมีความตองการที่ไดทําในสิ่งที่ตนปรารถนา (Self-Actualization) และผูที่มีความตองการงอก

งาม (Growth Needs) ในทฤษฎีของมาสโลวและแอลเดอเฟอรตามลําดับ 
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2. ความตองการความรักใครผูกพัน (Need for Affiliation เขียนยอวา nAff) ผูที่มี

ความตองการดานความรักใครผูกพันสูง (nAff Person) เปนผูที่มีความปรารถนาอยางแรงกลา

ในการสรางและรักษามิตรภาพ ยึดม่ันตอความสัมพันธระหวางบุคคล กลาวคือ เปนคนที่รัก

ใครผูกพันตอผูอ่ืนและตองการไดผลตอบแทนทํานองเดียวกันจากผูอ่ืน เปนผูมีความสามารถ

พิเศษในการสรางเครอืขายกับผูอ่ืนไดอยางรวดเร็ว เกงในการตดิตอสื่อสารดวยรูปแบบวิธีการ

ตาง ๆ เปนคนที่ชอบหลีกเลี่ยงความขัดแยงและแขงขันกับผูอ่ืนบางครั้งชอบผูกพันตนเองกับ

ความตองการของผูอ่ืน ผูมีความตองการดานความรักใครผูกพันตามทฤษฎีนี้จึงตรงกับผูมี

ความตองการเปนสมาชิกของสังคม (Belonging Needs) และผูมีความตองการดาน

ความสัมพันธ(Relatedness Needs) ของทฤษฎีมาสโลว และทฤษฎี อี อาร จี ตามลําดับ 

3. ความตองการมอํีานาจ (Need for Power เขียนยอวา nPow) ผูที่ตองการมีอํานาจ

สูง (nPow Person) มีความปรารถนาแรงกลาที่จะมีอิทธพิลเหนอืผูอ่ืน ตองการสรางผลกระทบ

หรอืสรางความประทับใจตอคนอ่ืน ผูที่ตองการมีอํานาจสูงจะพยายามสรางสถานการณหรือ

สภาวะแวดลอมทางสังคมข้ึน เพื่อใหตนสามารถใชอิทธิพลควบคุมกํากับผูอ่ืน บางครั้ง ผูที่

ตองการมีอํานาจสูงยอมที่จะอยูในตําแหนงที่เสี่ยงอันตรายสูง ผูกพันกับการมีเกียรติศักดิ์ศรี

ของตน อยางไรก็ตามความตองการอํานาจสูงเปนเรื่องที่มีความซับซอน ดวยเหตุที่อํานาจ

สามารถใชเพื่อวัตถุประสงคที่แตกตางกัน กลาวคือ บางคนตองการมีอํานาจเพื่อใชเปน

เครื่องมือแสวงหาประโยชนสวนตัว ในขณะที่บางคนตองการมีอํานาจเพื่อจะใชในการใหบริการ

แกคนอ่ืน และทําประโยชนแกองคกรไดมากข้ึนอยางไรก็ตาม ความตองการมีอํานาจสูงตาม

ทฤษฎีนี้คอนขางใกลเคียงกับความตองการไดทําดังใจปรารถนา (Self-Actualization) ตาม

ทฤษฎีมาสโลวมากที่สุด จากทฤษฎีนี้แมคเคล็ลแลนดคาดวา คนจะเกิดแรงจูงใจเม่ือไดคนพบ

และทํางานที่ตรงกับความตองการของตน กลาวคือ คนที่มีความตองการดานความสําเร็จสูง 

(nAch Person) จะเหมาะกับงานดานการตลาดหรอืพนักงานขาย หรอืเปนผูประกอบธุรกจิอิสระ

ของตนเอง เนื่องจากงานเหลานี้ตองการไดขอมูลปอนกลับ ตองอาศัยความรับผิดชอบสวนตัว

สูง รวมทัง้เปดโอกาสใหกําหนดเปาหมายของงานไดเอง สวนผูที่มีความตองการความรักใคร

ผูกพันสูง (nAff Person)  มักมีแรงจูงใจตองานประเภทงานบริการสังคม งานลูกคาสัมพันธ 

เนื่องจากงานเหลานี้จําเปนตอง สรางสัมพันธภาพที่ดกีับผูอ่ืน และประการสุดทาย สําหรับผูที่มี

ความตองการอํานาจ (nPow Person) มีแรงจูงใจสูงที่ตองการมีอิทธิพลและผลกระทบตอผูอ่ืน 

จงึเหมาะสําหรับงานหนังสอืพิมพหรืองานดานบริหาร อยางไรก็ตามจากผลงานวิจัยของแมค

เคล็ลแลนดพบวา ผูบริหารที่มีประสิทธิผลที่สุด ควรมีความตองการการดานความรักใคร
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ผูกพันอยูในระดับต่ํา มีความตองการดานอํานาจสูง โดยมีความสามารถในการใชอํานาจเพื่อ

เปาหมายขององคการเปนตน 

แมคเคล็ลแลนดระมัดระวังไมดวนสรุปวา ความตองการของบุคคลมีความสอดคลอง

กับพฤตกิรรมทัง้นี้เพราะความตองการเปนเพียงปจจัยหนึ่งในหลายปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรม

โดยปจจัยอ่ืนที่มีสวนสําคัญรวมอยูดวย เชน คานิยม อุปนิสัย และทักษะของบุคคล ตลอดจน

ปจจัยแวดลอมอ่ืนที่ลวนมีอิทธิพลตอพฤติกรรมทั้งสิ้น ดวยเหตุนี้ผูมีความตองการดาน

ความสําเร็จสูง ไมจําเปนตองมีแรงจูงใจสูงกวาผูที่มีความตองการดานอ่ืนสูงเสมอไป 

ตัวอยางเชนผูที่มีความตองการดานความรักใครผูกพันสูง อาจมีผลงานเหนือกวาผูที่มีความ

ตองการดานความสําเร็จสูงเม่ือทํางานแบบทีม ซ่ึงยึดเกณฑเรื่องมิตรภาพชวยใหเกิดความ

รวมมือที่ดี เปนตน 

 

2.2 แนวคดิและทฤษฎีท่ีเกี่ยวกับพัฒนาการทางอาชพี  

ทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพที่สําคัญมี 3 ทฤษฎี คือ ทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพ ของ

ซุปเปอร ทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพของกนิซเบอรก และทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพ ของไทด

แมนและโอฮารา (Ginzberg 1967; Super 1957; Tiedman and O’ Hara 1963)  

 

2.2.1 ทฤษฎพัีฒนาการทางอาชีพของซุปเปอร 

ซุปเปอร (Super 1957, 99-108) ไดศึกษาการเลือกอาชีพและสรุปรวบรวมตั้งเปน 

ทฤษฎีการเลือกอาชีพข้ึน โดยใชช่ือทฤษฎีวา “ทฤษฎีการพัฒนาอาชีพ” (theory of vocational 

development) ซุปเปอรใชคําวา “การพัฒนา” กนิความหมายกวาง ซ่ึงรวมถึง ความชอบ การ

เลอืก การพิจารณาตัดสนิใจ และการเขาประกอบอาชีพ และเกี่ยวของกับ ประเด็นตาง ๆ ดังนี้  

ความรูรากฐานเบื้องตนของทฤษฎีมีอยู 12 ประการ คอื  

1. ความแตกตางระหวางบุคคล (Individual differences) ทฤษฎีของความ แตกตาง

ระหวางบุคคลเปนหลักสําคัญ ทั้งดานที่เกี่ยวกับการศึกษา และจิตวิทยาทางอาชีพ เพราะ

บุคคลยอมแตกตางกันทัง้ในดานความสามารถ ความสนใจ และบุคลิกภาพ ดังนั้น การเลือก

อาชีพของบุคคลก็ควรตองคํานงึถงึความแตกตางระหวางบุคคล  

2. ความสามารถหลาย ๆ อยางในตัวบุคคล (Multi potentiality) บุคคลแตละคนมี                  

ขีดความสามารถประจําตัวของแตละบุคคล ที่จะทําใหประสบความสําเร็จในงานอยางใด          

อยางหนึ่งหรอืพอใจในงานอยางใดอยางหนึ่ง การที่จะนําเอาคนหนึ่งไปเปรียบกับอีกคน หนึ่ง

ไมได ทุกคนจะมีความสามารถเฉพาะตัว แตมีคนละอยาง  
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3. กระสวนของความสามารถในอาชีพ (Occupational ability patterns) อาชีพแต ละ

อาชีพมีกระสวนของความสามารถเฉพาะของแตละอาชีพ เชน ความสามารถ ความสนใจ และ

บุคลกิภาพ นั่นคอื อาชีพหนึ่ง ๆ ก็ตองการบุคคลที่มีความสามารถ ความสนใจ และบุคลกิภาพ

ตางไปจากอีกอาชีพหนึ่ง  

4. การเลียนแบบบทบาทของรูปแบบ (identification and role of models) บุคคล 

สวนมากจะเลยีนแบบบดิามารดาหรอืบุคคลอ่ืน ในดานการประกอบอาชีพ วัยรุนจะสนใจ โดย

การเลยีนแบบอาชีพจากผูใหญ ดังนัน้ผูใหญก็ควรจะเปนรูปแบบที่ดใีหแกเด็ก  

5. ความตอเนื่องของการตัดสินใจเลือกจะตองจัดใหเปนกระบวนการที่ตอเนื่อง 

(continuous process) ทัง้นี้ เนื่องจากสถานการณสิ่งแวดลอมที่บุคคลอาศัยอยู หรือ ทํางานอยู

ยอมเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลา และประสบการณ ดังนัน้ การเลอืกและการ ตัดสินใจก็ตอง

เปนกระบวนการที่ตอเนื่องกันไป  

6. ชวงของชีวติ (life stage) กระบวนการเลอืกอาชีพเปนกระบวนการตอเนื่องตาม ชวง

ชีวติของบุคคล ซ่ึงแบงออกเปนข้ัน ๆ ดังตอไปนี้  

6.1 ข้ันของการเจรญิเตบิโต (growth stage) เริ่มตัง้แตเกดิจนถงึอายุ 14 เปน ระยะที่

เด็กกําลังเจรญิเตบิโต  

6.2 ข้ันของการสํารวจ (exploration stage) ระหวางอาย ุ14-25 ป เปนชวงที่ บุคคล

พยายามทําความเขาใจตนเอง ทดลองสวมบทบาทของผูใหญ เชน การหาคู การหา อาชีพ และ

การหาตําแหนงในสังคม  

6.3 ข้ันของการสรางหลักฐาน (establishment stage) ระหวางอายุ 25-45 ป เปน

ชวงที่บุคคลคิดมีครอบครัว มีบทบาทในสังคม มีอาชีพแนนอน มีงานทําม่ันคง และมี บานอยู

อาศัย  

6.4 ข้ันของชีวติม่ันคง (maintenance stage) ระหวางอายุ 45-65 ป เปนชวง ที่เห็น

ความสําคัญของครอบครัว พยายามที่จะมีหนาตา หาความกาวหนาในการทํางาน  

6.5 ข้ันของความเสื่อม (decline stage) ตั้งแตอายุ 65 ป ถึงตาย เปนชวงที่ ทํางาน

นอยและ มีความรับผิดชอบนอย และมีบทบาทในสังคมนอย  

7. กระสวนของอาชีพ (career patterns) กระสวนของอาชีพข้ึนอยูกับระดับสังคม 

เศรษฐกจิ และโอกาส ซ่ึงกระสวนของอาชีพนี้ไดแกระดับสูงต่ําของอาชีพ ความถี่ในการ เปลี่ยน

งานอาชีพบางอยางทําใหเปลี่ยนงานบอย แตอาชีพบางอยางก็ไมตองเปลี่ยนงาน บอย ๆ  

8. การพัฒนาอาชีพควรไดรับการแนะนําแนวทางที่ถูกตอง เพื่อใหเกิดการพัฒนา 

อาชีพอยางเหมาะสม โดยการใหทดลองฝกงานบางตามโอกาสอันควร  
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9. การพัฒนาอาชีพเปนผลของการมีปฎิสัมพันธกันระหวางบุคคลกับสิ่งแวดลอม 

(development of the result of interaction) สิ่งแวดลอม ไดแก การอบรมเลี้ยงดูจากบาน การ

ไดรับการศกึษาจากโรงเรยีน และจากสังคม ซ่ึงจะเปนสิ่งที่ชวยประเมินแปลความหมาย ขอมูล

เกี่ยวกับอาชีพและทดลองวางแผนเกี่ยวกับอาชีพ เพื่อทําใหเกิดความเขาใจตนเอง ซ่ึง นับวาเปน

การสรางความคิดเกี่ยวกับตนเอง เชน รูจักความสนใจ รูจักความถนัด และ ความสามารถของ

ตนเอง ที่จะเปนไปไดจรงิ  

10. การเปลี่ยนแปลงในกระบวนการประกอบอาชีพ (the dynamics of career patterns) 

กระบวนการประกอบอาชีพนี้ข้ึนอยูกับระดับสังคม เศรษฐกิจ ของบิดามารดา สติปญญา 

ความสามารถ และความสนใจ ของบุคคลซ่ึงไมคงที่ เชนเดียวกับการพัฒนา ของบุคคลตาม

ชวงของการเจริญเติบโต (the growth stage) และระยะตนของชวงการ สํารวจ (the early 

exploration stage) บุคคลจะมีความเขาใจเพียงเล็กนอยตอกระบวนการ พัฒนาอาชีพแตความ

เขาใจอันเล็กนอยนี้ จะมีประโยชนสําหรับกระบวนการประกอบอาชีพ ในชวงของการ

เจริญเติบโตระยะสุดทายของการสํารวจ (late exploratory stage) การสราง หลักฐาน 

(establishment stage) และข้ันของชีวติที่ม่ันคง (maintenance stage)  

11. ความพอใจในงานข้ึนอยูกับความแตกตางระหวางบุคคล ตําแหนง และ บทบาทของ

บุคคล (job satisfaction: individual differences, status and role) บุคคลจะ พึงพอใจในงาน ถา

งานนัน้ไปกับวถิชีีวติ ความสามารถ และการไดสวมบทบาทตามบุคคล นั้นตองการ ระดับของ

ความพอใจข้ึนอยูกับระดับของการพัฒนาความคิดเกี่ยวกับตนเอง ของบุคคล  

12. งานคอืวถิทีางของชีวติ (work is a way of life) งานเปนวถิทีางแหงชีวิตของ บุคคล 

ไดคนพบทางออกที่ใชแสดงความสามารถ ความสนใจ บุคลิกภาพ คานิยมของ บุคคลนั้น ๆ 

และความสามารถกระทําไดตามบทบาทที่บุคคลนัน้เลอืกสรรแลว  

นอกจากนัน้ ซุปเปอร (Super 1957, 185-190) ยังไดเสนอหลักเกี่ยวกับการ พัฒนา

ทางอาชีพไว ดังนี้  

1. การพัฒนาทางอาชีพ เปนกระบวนการที่ตอเนื่องตั้งแตเริ่มสนใจเลือกอาชีพ ไป

จนถงึประกอบอาชีพไดอยางม่ันคงเปนระยะเวลานาน  

2. การพัฒนาทางอาชีพ เปนข้ันตอน และมีระเบยีบแบบแผน  

3. บุคคลจะมองเห็นความจริงเกี่ยวกับการเลือกอาชีพมากข้ึน เม่ือมีอายุ เพ่ิมข้ึน

นับตัง้แตวัยรุนจนถงึวัยผูใหญ  

4. ความคิดรวบยอดเกี่ยวกับตนเอง เริ่มตั้งแตกอนวัยรุน และ เขาใจชัดแจง เม่ือ

เขาสูวัยรุน  
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5. วถิแีละอัตราการเคลื่อนไหวของแตละบุคคลจากระดับหนึ่งไปยังอีกระดับ หนึ่ง 

มีความสัมพันธกับสติปญญา สถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของบิดามารดา ความ

ตองการคานยิม ความสนใจ ทักษะ การสรางความสัมพันธระหวางบุคคล  

6. แขนงอาชีพที่แตละบุคคลเลอืกเกี่ยวกับความสนใจ คานยิม และความ ตองการ

เลยีนแบบบดิามารดา หรอืสังคมที่อาศัยอยู ระดับคุณภาพของการศกึษา  

7. ความพอใจในงานและชีวิตข้ึนอยูกับความเหมาะสมของความสามารถ ความ

สนใจ คานยิม และบุคลกิภาพในงานอาชีพ  

8. บุคคลจะเลียนแบบจากบิดามารดาโดยทางออม ซ่ึงมีบทบาทตอการเลือก 

อาชีพดวย  

9. การพัฒนาทางอาชีพดําเนนิไปตลอดเวลา  

10. คุณสมบัตขิองบุคคลหนึ่งอาจจะเหมาะสมกับอาชีพหนึ่ง  

 

2.2.2 ทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพของ กินซเบอรก (Ginzberg 1967, 37-40) แบง 

ชวงการเลอืกอาชีพของบุคคลออกเปน 3 ระยะ คอื  

1. ระยะเพอฝน (Fantasy period) คอืระยะที่เด็กมีอาย ุ0-10 ป เปนชวงวัยเด็ก ตอนตน

ถงึ 10 ป เปนระยะที่เด็กคิดฝนเอาเองวา โตข้ึนจะประกอบอาชีพอะไร โดย ความคิดนี้อาจไดรับ

อิทธิพลมาจากโทรทัศน ผูปกครอง และสื่อตาง ๆ เชน เด็กอาจเพอฝน จะเปนทหาร ตํารวจ 

แพทย พยาบาล วิศวกร โดยที่มิไดคํานึงถึงขอเท็จจริงวาจะเปนไปได หรือไม แตเปนสิ่งที่ฝน 

เนื่องจากไดรับอิทธพิลจากสิ่งแวดลอมรอบตัวเด็กเอง  

2. ระยะการเปลี่ยนแปลง (Tentative period) คือระยะที่เด็กมีอายุระหวาง 11- 17 ป 

เปนระยะเวลาการเลือกอาชีพแตก็ยังไมตกลงใจแนนอน เริ่มจากการที่เด็กสังเกต พบวา มี

กจิกรรมบางชนดิที่เขาสนใจ และชอบมากกวากจิกรรมอ่ืน ตอมาก็เริ่มรูสกึวาเขา ทํากจิกรรมที่

สนใจไดดกีวากจิกรรมชนดิอ่ืน การเลอืกอาชีพในระยะนี้ การตัดสินใจ เกี่ยวกับการเลือกที่ยึด

องคประกอบเกี่ยวกับตนเองเชนคํานึงถึงความสนใจ ความสามารถ ความถนัด คานิยมของ

ตนเอง ชวงนี้แบงระยะการเปลี่ยนแปลงออกเปน 4 ข้ันยอยคอื  

(1) ข้ันความสนใจ (interest stage) เปนชวงของเด็กวัยระหวางอาย ุ11- 12 ป เด็กจะ

เลอืกอาชีพตามความสนใจ ซ่ึงสวนมากจะสัมพันธกับความปรารถนาในระยะ เพอฝน อาจตั้ง

คําถามวา สนใจอาชีพอะไร หรอือยากทํางานอะไร  

(2) ข้ันคํานงึถงึความสามารถ (capacity stage) เปนชวงของเด็กอาย ุระหวาง 13-14 

ป จะเลอืกอาชีพโดยคํานงึถงึความสามารถ โดยการประเมินความสามารถ ตนเองวาสามารถ
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ทําอะไรไดดีกวาผูอ่ืนบาง เพราะเริ่มเรียนรูวาการเลือกที่อาศัยความ สนใจอยางเดียวอาจ

ผิดพลาดได  

(3) ข้ันคํานงึถงึคานยิม (value stage) เปนชวงของเด็ก อายุระหวาง 15- 16 ป ซ่ึงจะ

เริ่มรูถงึคานยิม และสังเกตวาอะไรเปนสิ่งสําคัญสําหรับเขา สิ่งที่เขาตองการคอื เงนิ เกียรติยศ 

โอกาสในการแสดงความคิดสรางสรรค คานิยมเหลานี้จะมีความสัมพันธกับ การเลือกอาชีพ

ของเขา  

(4) ข้ันหัวเลี้ยวหัวตอ (transition stage) เด็กอายุ 17 ป จะเริ่มรูจัก พิจารณาจาก

ขอเท็จจริง มีการนําเอาความสนใจ ความสามารถและคานิยมของตนเองมา พิจารณาเลือก

อาชีพ มีการวางแผนบาง แตยังไมเปนการตัดสนิใจที่แนนอน  

3. ระยะพิจารณาตามสภาพความเปนจริง (realistic period) เปนระยะของเด็กที่ มี

อายุระหวาง 17-20 ป ซ่ึงเปนระยะที่เด็กพิจารณาตนเองและอาชีพประกอบกัน เพื่อใชใน การ

ตัดสินใจเลือกอาชีพจะเปนการพิจารณาตามสภาพความเปนจริง ระยะนี้เปนระยะ แสวงหา

ขอเท็จจรงิจากอาชีพตาง ๆ  อันเปนประโยชนตอการตัดสนิใจเลอืกอาชีพใหเปนไป อยางถูกตอง 

โดยคํานงึถงึโอกาสขอจํากัดและขอเท็จจรงิตาง ๆ ระยะนี้แบงออกเปน 2 ข้ัน ยอย คอื  

(1) ข้ันสํารวจอาชีพ (exploration) เปนข้ันที่บุคคลจะสํารวจวาอาชีพใดจะ เหมาะกับ

เขาบาง เด็กจะมีการประเมินตนเอง ในพฤติกรรมทางอาชีพของเขาอยาง ใกลเคียงกับความ

เปนจริงมากข้ึน  

(2) ข้ันรวมตัวของความคิดที่จะเลือกอาชีพ (specification) เด็กจะตัดสินใจ เลือก

อาชีพที่เฉพาะเจาะจงยิ่งข้ึน ไมใชเปนการคิดกวาง ๆ ลอย ๆ เทานั้นวาจะประกอบ อาชีพใด 

เชน ไมใชบอกเพียงแคจะเรยีนวชิาทางการศกึษา แตจะเนนชัดไปวาเปนสาขา อะไร เชน สาขา

เกษตรกรรม เปนตน  

 

2.2.3 ทฤษฎีพัฒนาการทางอาชีพ (Theory of career development) ของ ไทด

แมน และ โอฮารา (Tiedman and O’ Hara’s อางถึงใน สมคิด พรมจุย และสุพักตร พิบูลย 

(2544) 

ทฤษฎีนี้ไดรับอิทธพิลโดยตรงจากทฤษฎีของซุปเปอร และกนิซเบอรก ไทดแมนและโฮ

รา ไดแบงข้ันตอนตาง ๆ ตามทฤษฎีเชนเดยีวกับ 2 ทฤษฎีแรก เพียงแตได เพ่ิมเติมใหละเอียด

ใหชัดเจน และเนนเรื่องของการตัดสินใจ วาสิ่งสําคัญสําหรับพัฒนาการ ดานอาชีพ ทําให

บางครั้งทฤษฎีนี้มีช่ือเรียกอีกอยางหนึ่งวา A decision making and adjustment theory of 

vocational development ไทดแมน และโอฮารา มองเรื่องของพัฒนาการอาชีพวาเปน
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กระบวนการที่บุคคลใช การทํางานเปนวิธีการแสดงออกทางบุคลิกภาพ และเปนการปรับตัว

ทางสังคม  

การแสดงออกทางบุคลกิภาพนี้ หมายถงึ การที่บุคคลแตละคนไดแสดงออกซ่ึง ความ

เปนเอกลักษณของตนเอง (ที่ทําใหเขาแตกตางออกไปจากผูอ่ืน) สวนการปรับตัว ทางสังคม 

เปนการที่บุคคลพยายามปรับตัวเองเขากับผูอ่ืน เพื่อเขาจะไดเปนที่ยอมรับใน สังคม ไทดแมน 

ไดย้ําถึงความสัมพันธระหวางบุคลิกภาพและอาชีพ ที่จะเห็นไดชัดเจน จากการที่บุคคลตอง

ผานกระบวนการตัดสนิใจ เขาไดย้ําเรื่องของการตัดสนิใจวาเปน หัวใจของพัฒนาการทางอาชีพ 

การตัดสนิใจไมวาจะเปนในดานของการเรียน การทํางาน หรือกิจกรรมประจําวัน ลวนมีสวน

เสริมสรางที่จะทําใหเปนรูปแบบของพัฒนาอาชีพของ บุคคลผูนั้น เขาไดแบงข้ันตอนการ

ตัดสนิใจออกเปน 2 ระยะ  

1. ระยะคาดการณลวงหนา (period of anticipation) แบงเปนข้ันยอย ๆ 4 ข้ัน คอื  

1.1 ข้ันการสํารวจ (Exploration) เกิดเม่ือบุคคลพิจารณามองเห็นทางเลือก หลาย

ทาง จงึเริ่มสํารวจทางเลอืกเหลานัน้  

1.2 ข้ันเห็นรูปแบบทางเลือกเดนชัดข้ึน (Crystallization) บุคคลเริ่มมองเห็นวา 

ทางเลอืกใดที่เปนไปได และตัดทางเลอืกที่เปนไปไมไดทิ้งไป  

1.3 ข้ันการเลอืก (Choice) เลอืกอาชีพที่ชอบมากกวาอาชีพอ่ืน และจัดอันดับ อาชีพ

ที่ตองการ  

1.4 ข้ันเจาะจงตัวเลอืก (Specification) เม่ือเลอืกอาชีพที่สนใจแลว ก็จะไปหา ขอมูล

รายละเอียดของอาชีพนัน้ ๆ เชน ลักษณะงาน การฝกอบรม การหาแหลงงาน เปนตน  

2.ระยะการดําเนินงานตามแผนการปรับตัว (Period of implementation and 

adjustment) มี 3 ข้ันยอย คอื  

2.1 ข้ันอุปมาน (Induction stage) บุคคลกาวเขาสูงานอาชีพที่ไดวางเปาหมาย เลือก

ไว และอาจตองปรับตัวโดยปฏิบัตติามกลุมอาชีพที่เขาปฏิบัตกิัน  

2.2 ข้ันหัวเลี้ยวหัวตอ (Transition) เปนข้ันที่บุคคลพยายามปรับ หรือผสมผสาน 

เปาหมายของกลุมเขากับเปาหมายของตนเอง อาจเปนการประนปีระนอม หรอืคลอยตาม เพื่อ

กลายเปนสมาชิกของกลุมไปในที่สุด  

2.3 ข้ันการอนุรักษ (Maintenance) เปนข้ันที่บุคคลหาความสมดุล ม่ันคงใน งานเกดิ

ความพึงพอใจวางานนัน้เหมาะกับเขา  
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ในกรณทีี่บุคคลไมสามารถผสมผสานเปาหมายของกลุม เขากับเปาหมายสวนตัว หรือ

เขาอาจไมพอใจกับการเลือกอาชีพของเขา เขาอาจแสวงหาอาชีพใหม และเริ่ม กระบวนการ

ตัดสินใจใหมอีกครั้งก็ได ซ่ึงการตัดสินใจครั้งที่สองก็อาจนําขอมูลที่ไดมา วิเคราะหใหเปน

ประโยชนไดเชนกัน  

ไทดแมน และโอฮารา เช่ือวากระบวนการพัฒนาในแตละข้ันเปนสิ่งที่ยอนกลับใหม ได 

เชน บุคคลซ่ึงที่อยูในข้ันเจาะจงตัวเลอืก อาจยอนกลับไปอยูในข้ันการเลอืกใหม ก็ได เทา ๆ กับ

ที่จะไปอยูในข้ันอุปมาน ไดเชนกัน ทั้งนี้เพราะเขาเช่ือวาในเรื่องของการตัดสินใจ นั้น คนเรา

สามารถเปลี่ยนแปลงไดเสมอ สิ่งเดมิที่เคยตัดสนิใจไปแลวอาจนํามาพิจารณา ใหม ถามีตัวแปร

ใหมเกดิข้ึนแตโดยทั่ว ๆ ไป แลวบุคคลมักจะดําเนินตามข้ันตอน ตั้งแตเริ่ม ตัดสินใจไมถูก ไป

จนกระทั่งถงึตัดสนิใจได และดําเนนิการตามแผนที่วางไวในที่สุด  

จากทฤษฎีของไทดแมน และโอฮารา ทําใหมองเห็นวา พัฒนาการทางอาชีพนั้น เปน

กระบวนการตัดสนิใจที่สลับซับซอน เกดิในชวงเวลายาวนานตลอดชีวติของบุคคลก็วา ได และ

การตัดสินใจแตละครั้งก็มีผลตอเนื่องไปถึงการตัดสินใจอ่ืน ๆ ที่ตามมา ในบางครั้ง การ

ตัดสนิใจก็อาจจะไมไดเกดิตามข้ันตอนลงมาทลีะเรื่อง ในชีวิตจริงของเรา บอยครั้งจะ พบวามี

หลายสิ่งที่เราจําเปนตองเลอืกตัดสนิใจในเวลาเดียวกัน ซ่ึงอาจทําใหยากสําหรับ บุคคลหลาย

คนที่จะตองเลอืกตัดสนิใจในตัวเลือกที่ดีที่สุดสําหรับเขา เพราะการเลือกแตละ ครั้งนั้น ผลที่

ตามมาจะมีอิทธพิลตออนาคตของบุคคลเสมอ หนาที่ของผูใหบรกิารแนะแนว จึงควรตระหนัก

ในความสําคัญของการตัดสนิใจโดยเฉพาะเม่ือเกี่ยวกับอาชีพที่เด็กตองการ ประกอบในอนาคต 

และพยายามชวยบุคคลใหมีอิสรภาพในการตัดสินใจใหมากที่สุด เพื่อ ผลประโยชนและความ

พึงพอใจและเพื่อชีวติในอนาคตที่สมบูรณของบุคคลผูนัน้เอง  

สําเนาว ขจรศิลป (2530, 35) ไดสรุปผลการวิจัยของ นอเรล กรเตอร อิงแลน เดอร 

แอนเดอรสัน และโอลเชล ไววา ความรูสึกนึกคิดเกี่ยวกับตนเองทางดานอาชีพของ บุคคลได

พัฒนาจากความเจริญเติบโตทางดานรางกายและจิตใจ การสังเกตลักษณะของ งานตาง ๆ 

สภาพสิ่งแวดลอม และประสบการณ เม่ือบุคคลมีประสบการณและความรู เกี่ยวกับงานหรือ

อาชีพตาง ๆ มากข้ึน บุคคลจะมีความรูสึกนึกคิด เกี่ยวกับตนเองทางดาน อาชีพที่มีความ

สลับซับซอนมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเปนแรงผลักดันใหบุคคลมีการพัฒนาการ ทางดานอาชีพ การรับรู

เกี่ยวกับความสามารถ และความคิด จะทําใหบุคคลเลอืกอาชีพที่ สอดคลองกับความสามารถ 

และความถนัดของตนเอง นอกจากนี้ยังมีความสําคัญตอการ เลือกอาชีพมาก บุคคลที่มี

ความรูสึกนึกคิดตอตัวเองที่ตรงกับความเปนจริงยอมจะทําให เขาใจถึงคานิยม และความ
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ตองการในดานตาง ๆ ของตนเองไดดี ซ่ึงจะชวยใหบุคคลเลอืกอาชีพที่เหมาะสม หรอืเปนอาชีพ

ที่สามารถตอบสนองความตองการของตนเองในดาน ตาง ๆ 

 

2.3 แนวคดิและทฤษฎีเกี่ยวกับความพงึพอใจ 

 เฟรนซ (Frenc : 1964) กลาววา บุคคลจะเกดิความพึงพอใจในการทํางานไดถาสภาพ

ของงานดี ซ่ึงหมายถึงการมีตําแหนงที่ดี มีรายไดเพียงพอตอการดํารงชีวิต มีความม่ันคงใน

หนาที่การงานซ่ึงกอใหเกดิสถานภาพทางสังคมสูง และทําใหบุคคลสามารถปรับบุคลิกของตน

ใหเขากับสภาพสังคม เดวสิ กลาววาความพึงพอใจเปนความสัมพันธระหวางความคาดหวังกับ

ผลประโยชนที่ไดรับ 

สํานักงานคณะกรรมการการศกึษาเอกชน (2543) สรุปความหมายของความพึงพอใจ

ไววาเปนความรูสกึที่ดี หรอืความประทับใจที่มีตอการกระทําของบุคคล หรือการทํางานนั้นๆ

จากความหมายดังกลาวพอสรุปไดวา ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกที่ดี ความประทับใจ

หรอืการมีเจตคตทิี่ดตีอการกระทําของบุคคล หรอืการทํางานนัน้ๆ 

 

2.3.1 ทฤษฎเีกี่ยวกับความพึงพอใจ 

จอหน ดี มิลเล็ต (1954) ไดกลาวเกี่ยวกับความพึงพอใจในการบริการ (Satisfactory 

Service) หรอืความสามารถที่จะพิจารณาวาบรกิารนัน้เปนที่พึงพอใจหรอืไม โดยวัดจาก 

1. การใหบริการอยางเทาเทียม (Equitable Service) คือ การบริการที่มีความ

ยุตธิรรม 

2. เสมอภาคและเสมอหนาไมวาจะเปนใคร 

3. การใหบริการรวดเร็ว ทันตอเวลา (Timely Service) คือ การใหบริการตาม

ลักษณะความจําเปนรบีดวน 

4. การใหบรกิารอยางเพียงพอ (Ample Service) คอื ความตองการเพียงพอในดาน

สถานที่บุคลากรวัสดุอุปกรณตาง ๆ 

5. การใหบรกิารอยางตอเนื่อง (Continuous Service) จนกวาจะบรรลุผล 

6. การใหบรกิารที่มีความกาวหนา (Possessive Service) คอื การพัฒนางานบริการ

ทางดานปรมิาณ และคุณภาพใหมีความเจรญิกาวหนาไปเรื่อย ๆ 

ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูรับบริการ ความพึงพอใจของผูรับบริการเปนการ

แสดงออกถงึความรูสกึในทางบวกของผูรับบรกิารตอการใหบรกิาร ซ่ึงปจจัยที่มีผลตอความพึง

พอใจของผูรับบรกิารที่สําคัญๆ มีดังนี้  
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1. สถานท่ีบริการ การเขาถงึการบรกิารไดสะดวกเม่ือประชาชนมีความตองการยอม

กอใหเกดิความพึงพอใจตอการบรกิาร ทําเล ที่ตัง้ และการกระจายสถานที่บรกิารใหทั่วถงึ เพื่อ

อํานวยความสะดวกแกประชาชนจงึเปนเรื่องสําคัญ 

2. การสงเสริมแนะนําการบริการ ความพึงพอใจของผูรับบริการเกิดข้ึนไดจากการ

ไดยนิขอมูลขาวสารหรอืบุคคลอ่ืนกลาวขานถึงคุณภาพของการบริการไปในทางบวก ซ่ึงหาก

ตรงกับความเช่ือถอืที่มีก็จะมีความรูสึกกับบริการดังกลาวอันเปนแรงจูงใจผลักดันใหมีความ

ตองการบรกิารตามมาได 

3. ผูใหบริการ ผูบริหารการบริการ และผูปฏิบัติบริการลวนเปนบุคคลที่มีบทบาท

สําคัญตอการปฏิบัติ งานบรกิารใหผูรับบรกิารเกดิความพึงพอใจทั้งสิ้น ผูบริหารการบริการที่

วางนโยบายการบรกิารโดยคํานงึถงึความสําคัญของประชาชนเปนหลักยอมสามารถตอบสนอง

ความตองการของลูกคาใหเกิดความพึงพอใจไดงายเชนเดียวกับผูปฏิบัติงานหรือพนักงาน

บรกิารที่ตระหนักถงึประชาชนเปนสําคัญ แสดงพฤตกิรรมการบรกิารและสนองบรกิารที่ลูกคา

ตองการดวยความสนใจเอาใจใสอยางเต็มที่ดวยจติสานกึของการบรกิาร 

4. สภาพแวดลอมของการบริการ สภาพแวดลอมและบรรยากาศของการบริการมี

อิทธพิลตอความพึงพอใจของลูกคา ลูกคามักช่ืนชมสภาพแวดลอมของการบรกิารเกี่ยวของกับ

การออกแบบ อาคารสถานที่ การตกแตงภายในดวยเฟอรนิเจอรและการใหสีสัน การจัดแบง

พื้นที่เปนสัดสวน ตลอดจนการออกแบบวัสดุ เครื่องใชงานบริการจดหมาย ซองจดหมาย             

เปนตน 

5. กระบวนการบริการ วธิกีารนําเสนอบรกิารในกระบวนการบริการเปนสวนสําคัญ

ในการสรางความพึงพอใจใหกับประชาชน ประสิทธิภาพของการจัดการระบบการบริการ 

สงผลใหการปฏิบัติงานบริการแกลูกคามีความคลองตัวและสนองตอความตองการของ

ประชาชนไดอยางถูกตอง มีคุณภาพ เชน การนําเทคโนโลยีคอมพิวเตอรเขามาจัดระบบขอมูล

ของการสํารองหองพัก โรงแรมหรือสายการบิน การใชเครื่องฝากถอนเงินอัตโนมัติ การใช

ระบบโทรศัพทอัตโนมัตใินการรับโอนสายในการตดิตอองคการตางๆ การประชุมทางโทรศัพท 

การตดิตอทางอินเทอรเน็ต เปนตน 

จากปจจัยดังกลาว สรุปไดวา ความพึงพอใจเปลี่ยนแปลงไดตลอดเวลา ตามปจจัย

แวดลอมและสถานการณที่เกดิข้ึน ซ่ึงผันแปรไปตามปจจัยที่เขามาเกี่ยวของกับความคาดหวัง

ของบุคคลในแตละสถานการณ ชวงเวลาหนึ่งบุคคลอาจจะไมพอใจตอสิ่งหนึ่งเพราะไมเปนไป

ตามที่คาดหวังไว แตในชวงหนึ่งหากสิ่งที่คาดหวังไวไดรับการตอบสนองอยางถูกตอง บุคคลก็

สามารถเปลี่ยนความรูสึกเดิมตอสิ่งนั้นไดอยางทันทีทันใด นอกจากนี้ความพึงพอใจเปน
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ความรูสกึที่สามารถแสดงออกในระดับมากนอยไดข้ึนอยูกับความแตกตางของการประเมินสิ่งที่

ไดรับจริงกับสิ่งที่คาดหวังไว สวนใหญประชาชนจะใชเวลาเปนมาตรฐานในการเปรียบเทียบ

ความคาดหวังจากบรกิารตาง ๆปจจัยที่ทําใหเกิดความพึงพอใจ ปจจัยที่เกี่ยวของกับความพึง

พอใจนัน้สามารถพิจารณาไดจากแนวคิดเกี่ยวกับหลักการของการใหบริการสาธารณะ ดังนี้ 

ความพึงพอใจเปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งที่ชวยทําใหงานประสบผลสําเร็จโดยเฉพาะอยางยิ่ง

ถาเปนงานที่เกี่ยวกับการใหบริการนอกจากผูบริการจะดําเนินการใหผูทํางานเกิดความพึง

พอใจในการทํางานแลว ยังจําเปนตองดําเนินการที่จะทําใหผูมาใชบริการเกิดความพึงพอใจ

ดวย เพราะความเจริญกาวหนาของงานบริการ ปจจัยที่สําคัญประการหนึ่งที่เปนตัวบงช้ีคือ 

จํานวนผูมาใชบรกิาร ดังนัน้ ผูบรกิารที่ชาญฉลาดจึงควรอยางยิ่งที่จะศึกษาใหลึกซ่ึงถึงปจจัย

และองคประกอบตางๆ ที่จะทําใหเกดิความพึงพอใจทัง้ผูปฏิบัตงิานและผูมาใชบรกิาร เพื่อที่จะ

ไดใชแนวทางในการบริการองคกรใหมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชนสูงสุด ซ่ึงในการ

ใหบรกิารเปาหมายสําคัญของบรกิาร คอื การสรางความพึงพอใจในการใหบรกิารสูงสุด 

 

2.4 แนวคดิและทฤษฎีเกี่ยวกับคุณภาพบัณฑติท่ีพงึประสงค 

 ชูชาติ อารีจิตรานุสรณ (2552) ความสําคัญของคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 

เนื่องจากในปจจุบันความรูและเทคโนโลยีเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว มีความเขมงวดดาน

มาตรฐานวชิาชีพมากข้ึน มีการแขงขันกันมากข้ึน และการทํางานมีลักษณะที่หลากหลายมาก

ข้ึน ดังนัน้ การกําหนดคุณลักษณะที่พึงประสงคจงึมีประโยชนอยางนอย 3 ประการ คอื 

ประการแรก หนวยงานของรัฐ องคกรเอกชน ชุมชน สังคม ทัง้ในระดับชาตแิละระดับ

นานาชาติ ไดรับประโยชนมากยิ่งข้ึน เพราะไดบัณฑติที่คุณสมบัตติรงกับความตองการมากข้ึน 

ประการท่ีสอง เปนประโยชนตอสถานศกึษาในการใชคุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงค

เปนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตร วางแผนการจัดการเรยีนการสอน การจัดกิจกรรม และ

บรกิารจัดการทรัพยากรตางๆ ไดอยางถูกตองและเหมาะสมมากยิ่งข้ึน 

ประการท่ีสาม เปนประโยชนตอตัวบัณฑิตที่มีคุณสมบัติเหมาะสม เพราะจะทําใหมี

โอกาสในการถูกคัดเลอืกเขาทํางานมากข้ึน 

 

2.4.1 คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค 

กระทรวงศกึษาธกิารไดออกประกาศลงวันที่ 7 สงิหาคม 2549 ซ่ึงไดกําหนดมาตรฐาน

ดานคุณภาพบัณฑิตวา บัณฑิตระดับอุดมศึกษาเปนผูมีความรู  มีคุณธรรมจริยธรรม มี

ความสามารถในการเรยีนรูและการพัฒนาตนเอง สามารถประยุกตใชความรูเพื่อการดํารงชีวติ
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ในสังคมไดอยางมีความสุขทั้งทางรางกายและจิตใจ มีความสํานึกและรับผิดชอบในฐานะ

พลเมืองและพลโลก ซ่ึงสถานศกึษาสวนใหญไดปรับปรุง คุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงคของ

สถานศึกษาใหสอดคลองกับประกาศดังกลาว โดยเนนทั้งความรู คุณธรรม จริยธรรม และ

คุณสมบัติ อ่ืนๆตามประกาศดังกลาว แตมีความแตกตางกันตรงที่สถานศึกษาบางแหงเนน

คุณธรรมนําความรู สถานศกึษาบางแหงเนนความรูมากกวาคุณธรรมในขณะที่ตลาดแรงงานที่

ตองการบัณฑิตที่ ดีและเกง มากกวาบัณฑิตที่ เกงแตไมดี กลาวคือ ตลาดแรงงานไมเนน

ความรูเปนลําดับแรก แตจะเนนความประพฤติ และบุคลิกภาพ มากกวาความรูทั้งนี้อาจมี

เหตุผลมาจาก 3 ประการคอื 

ประการแรก การทํางานในปจจุบันตองมีการทํางานเปนทีม ทํางานรวมกับผูอ่ืน 

ทํางานภายใตแรงกดดันตางๆ มากข้ึน และมีการตดิตอประสานงานซ่ึงกันและกันคอนขางมาก 

ประการท่ีสอง นักศกึษาออนแอ ขาดภูมิคุมกัน ความงอกงามดานคุณธรรมจรยิธรรม

ลดลงเนื่องจากกระแสวัตถุนยิม อบายมุข และตัวอยางตางๆที่ไมดใีนสังคม 

ประการท่ีสาม ความรูและประสบการณที่ไดรับจากสถานศกึษาสวนใหญไมตรงกับสิ่ง

ที่ตองใชหรอืปฏิบัตจิรงิ ดังนัน้บัณฑติจงึตองไปเรยีนรูใหมในสถานที่ทํางานจรงิในภายหลัง 

 

สุภาภรณ โกสีย (2551) กลาววาบัณฑิตที่พึงประสงคตามความตองการของสังคม 

ควรเปนบัณฑติที่ถงึพรอมดวยความรูดานวชิาการควบคูกับการมีคุณธรรม จรยิธรรม เพื่อที่จะ

สามารถนําความรูและประสบการณไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพใหประสบความสําเร็จ 

และตองมีคุณธรรมในการทํางานดวยความซ่ือสัตย มีความรับผิดชอบ ขยันพากเพียร อดทน 

หนักเอาเบาสู ไมยอทอตออุปสรรค 

ศาสตราจารยสําเนาว ขจรศิลป ไดใหความคิดเห็นไววา“ปญหาความเสื่อมโทรมทาง

คุณธรรมจรยิธรรมของสังคมไทยในปจจุบัน ไดแก ปญหาเกี่ยวกับความซ่ือสัตยสุจริต ปญหา

การขาดความรับผิดชอบและเกยีจคราน และปญหาการขาดการประมาณตนและความยับยั้ง

ช่ังใจ จะสงผลใหเกดิการเปลี่ยนแปลงทางสังคมไปในทางที่นาวติกกังวลและจะเปนปญหาอยาง

ยิ่งตอการพัฒนานักศกึษาในอนาคต” 

อนาคตของประเทศไทยข้ึนอยูกับเยาวชนในวันนี้ หากเยาวชนของชาตมัิวหลงงมงายใน

อบายมุขและสิ่งเสพตดิ ประเทศจะม่ันคงไดอยางไร สถาบันการศกึษาควรปฏิรูปการเรยีนรูเพื่อ

เสริมสรางใหเยาวชนคิดเปน ทําเปน แกปญหาเปนมีทักษะในการจัดการ มีคุณธรรมและมี

คานยิมที่ดงีาม รักการแสวงหาความรูอยางตอเนื่อง เห็นประโยชนแกสวนรวมมากกวาสวนตน 

มีความเปนประชาธิปไตยและรูจักสรางสันติสุขใหเกิดข้ึนในสังคม สถาบันอุดมศึกษามี
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ความสําคัญอยางยิ่งในการผลติบัณฑติออกไปรับใชสังคม แตปจจุบันจากงานวจิัยของ สุธรรม 

อารกีุล และคณะ ไดพบวามีปญหาที่เกี่ยวของกับคุณภาพบัณฑติ ดังนี้ 

1. ปญหาเกี่ยวกับความสามารถทางภาษา ทัง้ภาษาไทยและภาษาตางประเทศ ในสวน

ของภาษาไทย พบวาการสื่อขอความทางการเขียนเพื่อใหเกิดความเขาใจ อยูในระดับไมนา

พอใจ ในสวนภาษาอังกฤษ พบวาการพูดเพื่อสื่อขอความอยูในระดับออน บัณฑิตที่สามารถใช

ภาษาอังกฤษไดดมีีไมมากนัก 

2. ปญหาดานคุณธรรม จริยธรรม ซ่ึงพบวา มีคานิยมหลายประการที่ไมเอ้ือตอการ

ดําเนนิในชีวติในอนาคต เชน ขาดความอดทน 

3. ปญหาทางดานความรูความสามารถทางดานวิชาการ เชน ขาดความสามารถใน

การประยุกตวิชาการสูสภาพความเปนจริงของสังคม ขาดการสรางสรรคในทางวิชาการ 

แสดงออกถงึความไมเทาทันในวทิยาการใหม ๆ ในศาสตรสาขานัน้ ๆ 

4. ปญหาดานการขาดความสามารถในเชิงการวิเคราะห และการคิดในเชิงบูรณาการ 

การมองประเด็นปญหา ตลอดจนวธิกีารแกไขปญหา มักจะมีความคิดแบบแยกสวน 

5. ปญหาในดานการขาดการเรยีนรูการใชเทคโนโลยสีมัยใหม 

6. ปญหาการขาดนสิัยของการใฝรู ซ่ึงพบวา ความรูรอบตัวหรือความรูทั่วไปทางการ

เมืองเศรษฐกจิ สังคม ของบัณฑติยังมีไมมากพอ 

จากปญหาดังกลาวจะเห็นไดวาบัณฑิตตองมีการพัฒนาองคความรูในดานวิชาการ

อยางจรงิจัง เอาใจใส หม่ันศกึษาหาความรูอยางตอเนื่อง ฝกนสิัยรักการอานใฝรู ใชเวลาวางให

เปนประโยชน ฝกทักษะในดานการฟง พูด อาน เขียน ทัง้ภาษาไทยและภาษาตางประเทศ สนใจ

ใฝศึกษาเรียนรูเทคโนโลยีสมัยใหมแลวนํามาประยุกตใชในชีวิตประจําวันใหเกิดประโยชน มี

ความกลาคิด กลาทํา กลาแสดงออกในทางที่ถูกตองและสรางสรรค ติดตามความเคลื่อนไหว

ทางการเมือง เศรษฐกิจและสังคมทั้งภายในประเทศและตางประเทศ บัณฑิตตองฝกนิสัยให

เปนผูมีความอยากรู อยากเปนแตตองเปนในสิ่งที่ดีงามมีคุณคามีคุณธรรม ดังคํากลาวที่วา 

“ความรูคูคุณธรรม”หลักธรรมที่เปนบัณฑติควรยดึเหนี่ยวจิตใจเพื่อถึงพรอมดวยความสําเร็จ

สมประสงค คอื "อิทธบิาท 4" ไดแก 

1. ฉันทะ คอื ความพอใจและใฝใจที่จะกระทาสิ่งนัน้ๆ ใหดยีิ่งข้ึน 

2. วิริยะ คือ ความขยันหม่ันเพียรที่จะปฏิบัติหนาที่การงานดวยความพากเพียร

พยายาม ไมทอถอย 

3. จติตะ คอื ความมีจติตัง้ม่ันในสิ่งที่กระทาอยางแนวแน 
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4. วมัิงสา คอื ความไตรตรองโดยใชปญญาใครครวญหาเหตุผล ตรวจสอบวัดผล และ

คิดคนวธิปีรับปรุงแกไขใหดยีิ่งข้ึน 

หากบัณฑติประพฤตปิฏิบัติตนใหมีความรูทางวิชาการ กอปรดวยคุณธรรม ชีวิตและ

ครอบครัวตลอดจนหนาที่การงานจะประสบแตความสุขความเจริญรุงเรือง สงผลตอการ

พัฒนาสังคมและประเทศชาตใิหทัดเทยีมกับอารยประเทศเพราะคนในชาตมีิคุณภาพ 

วชัิย แหวนเพชร (2550) กลาววาคําวาบัณฑิต หมายถึง ผูสวาง ผูรูแจง หรือผูเปนข้ัน

ปญญาชน มีคนไมมากนักที่จะสามารถเปนบัณฑิตได ดังนั้นตอจากนี้ไปเม่ือทานไดรับ

พระราชทานปริญญาบัตรแลว ทานควรเปนบัณฑิตที่ดี จากการศึกษาคนควาในบรรดา

นักวชิาการอยากทราบวาบัณฑติที่พึงประสงคควรเปนอยางไร พบวา คุณลักษณะบัณฑิตที่พึง

ประสงค สรุปไดดังนี้ 

 

2.4.2 ลักษณะดานวชิาชีพ 

1. มีความรูและความสามารถปฏิบัตงิานทางวชิาชีพได 

2. สามารถสรางองคความรู และพัฒนางานโดยใชกระบวนการวจิัย 

3. มีความคิดรเิริ่มสรางสรรค 

4. มีกระบวนการคิดอยางเปนระบบ 

5. มีความสามารถในการใชเทคโนโลยเีพื่อการปฏิบัตงิานและพัฒนางาน ตลอดจนเพื่อ

การพัฒนาตนเองและวชิาชีพ 

 

2.4.3 ลักษณะดานสมรรถนะสากล 

1. ใฝรูและพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

2. มีความคิดวจิารณญาณ และแกปญหาอยางเปนระบบ 

3. มีสมรรถนะในการตดิตอ สื่อสาร และประชาสัมพันธโดยใชภาษาตางประเทศ 

4. กาวทันการเปลี่ยนแปลง และเขาถงึสารสนเทศโดยใชเทคโนโลยี 

5. มีความรูทักษะทางภาษาโดยสามารถใชภาษาไทยไดอยางดี และมีความสามารถใน

การใชภาษาตางประเทศ เพื่อการสื่อสารไดอยางนอย 1 ภาษา 

 

2.4.4 ลักษณะดานทักษะชีวติ 

1. ตระหนักในคุณคาของตนเอง บุคคลอ่ืน และสิ่งแวดลอม 

2. มีวนิัยในตนเอง ดํารงตนเองรวมกับครอบครัวชุมชนและสังคมอยางมีความสุข 
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3. เปนผูมีคุณธรรม จรยิธรรม 

4. มีความรับผิดชอบตอสังคม 

5. มีน้ําใจ เสยีสละ ขยัน ประหยัด และเปนประชาธปิไตย 

6. มีสุขภาพดทีัง้ดานรางกายและจิตใจ มีการดูแล เอาใจใส รักษาสุขภาพของตนเอง

อยางถูกตองเหมาะสม 

7. มีบุคลกิภาพที่ดี เปนผูนํา เปนแบบอยางที่ดขีองสังคม ธํารงไวซ่ึงเอกลักษณไทยจาก

ลักษณะบัณฑติที่พึงประสงคตางๆดังกลาว ของบัณฑิตทุกคนไดพยายามฝกปฺฏิบัติตนเองอยู

ตลอดเวลา เพือ่ใหไดเปนบัณฑติที่สมบูรณและทําคุณประโยชนใหตนเอง สังคม ประเทศชาติ

ตอไป 

 

2.5 แนวคดิทฤษฎีเกี่ยวกับความคาดหวัง (Expectancy Theory) 

แนวคิดในการอธิบายความคาดหวังของ Rotter  แบงเปน 2 ประการ คือ ความ

คาดหวังเฉพาะกับความคาดหวังทั่วไป ซ่ึงความคาดหวังเฉพาะ(Specific Expectancies) สะทอน 

ใหเห็นประสบการณที่ไดรับจากสถานการณใดสถานการณหนึ่งในอดตีกับความคาดหวังทั่วไป 

(Generalized Expectancies) ซ่ึงเปนผลรวมของประสบการณในสถานการณตาง ๆ ที่คลายคลงึ

กันหรอืเกี่ยวของกัน ในขณะที่สันตชัิย คําสมาน (อางถงึใน สุภัคญาณี  สุขสําราญ, 2544 : 16) 

ไดอธิบายความคาดหวังในลักษณะของการเปนทฤษฎีชวยตัดสินใจในการกระทําวามี

ขอพิจารณาเกี่ยวกับความคาดหวัง 2 ประการ คือ พิจารณาเปาหมายที่จะไปสูสิ่งที่มีคุณคา

มากนอยเพียงไร (Valance) และพิจารณาวา สิ่งที่กระทําสามารถคาดหวังใหไปถึงจุดหมายได

เพียงไร (Expectancy) โดยทัง้ 2 ประการนี้มีความสัมพันธกัน และความคาดหวังในการทํางานสู

เปาหมายนี้ไดมีแนวคิดสําคัญตามทฤษฎีการตั้งเปาหมาย (Goal – Setting Theory) เสนอโดย 

Edwin  Locke (อางถงึใน สุภัคญาณี  สุข สําราญ, 2544 : 16) ที่เห็นวาจิตใจของมนุษยเรานั้น 

โดยธรรมชาติจะถูกกระตุนโดยเปาหมาย (Goal) ใหตองแสดงพฤติกรรมตามเปาหมาย และ

ความตัง้ใจของตน เพื่อนําสูการบรรลุเปาหมาย 

เม่ือศกึษารายละเอียดดานองคประกอบความคาดหวังแลว แนคเลอร และ ลอวเลอร

(อางถึงใน สังเวียน ออนแกว, 2536: 65) ไดกลาวถึงองคประกอบของความคาดหวังไว 3 

ประการคอื 

1. การคาดหวังเกี่ยวกับผลที่เกดิข้ึน บุคคลจะมีพฤตกิรรมอยางไร จะข้ึนอยูกับในใจเขา

มีการคาดหวังอยางไรเกี่ยวกับผลที่ตดิตามมา เชน คนที่คาดหวังวาถาเขามีการผลิตเพ่ิมข้ึนเขา
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จะไดรับการยกยอง เขาก็จะตัดสนิใจทํางานหนักข้ึน แตถาเขาคาดหวังวาแมมีการผลติเพ่ิมข้ึน เขา

ก็จะไมไดประโยชนอะไรเพ่ิมข้ึนเลย เขาก็จะไมทุมเทใหกับงานเปนพิเศษแตอยางใด 

2. ความพอใจหรือคุณคาของผลที่เกิดข้ึน ผลที่เขาคาดหวังวาจะเกิดข้ึนนั้นไดกอใหเกิด

ความพอใจหรอืมีคุณคาแกเขาเพียงใด เชน คนที่คาดหวังวาถาเขาทํางานหนักข้ึนเขาจะไดคาจาง

เพ่ิมข้ึน ซึ่งจะสรางความพอใจแกเขามาก แตถาการทํางานหนักข้ึนทําใหเขาไดคํายกยองชมเชยซึ่ง

ไมใชเงนิ ก็จะทําใหเขามีความพอใจนอย 

3. ความคาดหวังเกี่ยวกับกําลังความพยายามกับผลการปฏิบัติงาน ความคาดหวังของ

บุคคลเกี่ยวกับความยุงยากในการปฏิบัติงานใหประสบความสําเร็จจะมีอิทธิพลตอการตัดสินใจ

ของบุคคลนัน้วาจะปฏิบัตงิานดังกลาวนัน้หรอืไม 

รักชนก โสภาพิศ, (2542: 68-69) กลาววาทฤษฎีความคาดหวังมีอยูหลายฉบับที่นัก

ทฤษฎีแตละคนนําเสนอโดยมีสาระที่ตางกันเล็กนอยแตฉบับที่รูจักยอมรับกันมากเปนของวรูม 

(Vroom) และฉบับของ พอรเตอร (Porter) กับ ลอวเลอร (Lawler) ที่เห็นพองกันวาแรงจูงใจเปนผล

ที่เกดิมาจากความเชื่อ 3 ประการของมนุษยไดแก 

Vroom (1970: 91-103) กลาวถึงความคาดหวังในทฤษฎี Valence, Instrumentality and 

Expectancy (V.I.E) ซึ่งมีองคประกอบที่สําคัญ 3 ประการ คือ 

1. V มาจากคําวา Valence หมายถงึ ความพึงพอใจของมนุษยที่มีตอผลลัพธ (outcomes) 

ของการกระทํา ซึ่งเปนลักษณะที่สําคัญที่สุดของความพึงพอใจของมนุษย ระดับของความพึง

พอใจที่มนุษยคาดหวังวาจะไดจากผลลัพธนัน้ ๆ ไมใชเกดิจากการเห็นคุณคาที่แทจริงของผลลัพธ

นัน้เสมอไป เชนมนุษยเลอืกทํางานดวยวิธีการอยางใดอยางหนึ่งเพราะตองการเลื่อนตําแหนงให

สูงข้ึน ตองการเปนที่ยอมรับของสังคม หรอืตองการคาจางที่สูงไมใชเลอืกทํางานเพราะวางานนัน้มี 

คุณคาตามอุดมคติ อาจกลาวไดวาความพยายามในการทํางานเนนจากผลลัพธหลายอยางทั้ง

ทางตรงและทางออม 

2. I มาจากคําวา Instrumentality หมายถึง ความเชื่อถือ วิธีการในการเชื่อมโยงผลลัพธ

อยางหนึ่งไปสูผลลัพธอีกหลายอยาง เชน นักเรียนเชื่อวาการเรียนจะเปนวิธีการไปสูการสอบได 

การสอบไดเปนวิธีการที่นําไปสูการไดรับประกาศนยีบัตร ประกาศนยีบัตรจะนําไปสูการบรรจุเขา

ทํางาน 

3. E มาจากคําวา Expectancy หมายถึง การคาดการณจากความเช่ือวาผลลัพธจะ

เปนไปไดมากนอยเพียงใด เชน ถามนุษยมีความเช่ือม่ันวาจะทํางานใหบรรลุผลสําเร็จตามที่ตั้ง

ไว ยอมทําใหเกดิแรงจูงใจในการทํางาน ซ่ึงเปนความรูสึกทางดานจิตใจที่จะตัดสินใจเลือกทํา

อะไรและทําอยางไรจงึจะประสบความสําเร็จตามที่คาดหวังไว 
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2.6 แนวคดิเกี่ยวกับการจัดสภาพแวดลอมทางการศกึษา 

พนิดา อัคคะ (2545: 13) ไดศึกษาถึงระดับคุณภาพสภาพแวดลอมทางการศึกษา 5

ดาน ไดแกสภาพแวดลอมดานการเรียนการสอน สภาพแวดลอมดานอาคารสถานที่ 

สภาพแวดลอมดานกลุมเพื่อน สภาพแวดลอมดานกจิกรรมนักศึกษา และสภาพแวดลอมดาน

การบรหิารการศกึษา ซ่ึงสามารถสรุปได ดังนี้ 

1. สภาพแวดลอมดานการเรยีนการสอน หมายถงึ ลักษณะสภาพหรือบรรยากาศการ

ถายทอด การไดรับประสบการณจากการเรยีนการสอนในหองเรยีน ซ่ึงสามารถจําแนกออกได

เปน 3 ลักษณะ คอื สภาพแวดลอมทางการเรยีนการสอนดานดานกายภาพหรือดานรูปธรรม 

เชน วัสดุอุปกรณ โตะ เกาอ้ี แสง สี เฟอรนิเจอร บริเวณสถานที่ทํากิจกรรม ฯลฯ เปนตน 

สภาพแวดลอมทางการเรยีนการสอนดานนามธรรม เชน คุณลักษณะของผูเรยีน กจิกรรมการ

เรยีนการสอนและบรรยากาศในหองเรียน เปนตน และสภาพแวดลอมการเรียนการสอนดาน

สังคม ไดแกสภาพแวดลอมที่เกิดจากปฏิสัมพันธระหวางบุคคล เชน ความสัมพันธระหวาง

นักศึกษากับอาจารยผูสอน ความสัมพันธระหวางนักศึกษากับนักศึกษาดวยกัน รวมถึง

กฎระเบียบขอบังคับตางๆ ของวิทยาลัยดวย การเรียนการสอนจึงมีองคประกอบที่สําคัญ 3 

ประการคอื ผูสอน ผูเรยีน และปฏิสัมพันธระหวางผูสอนและผูเรียน ผูสอนเปนองคประกอบที่

สําคัญยิ่งในการจัดการเรยีนการสอนเพราะจะเปนผูกําหนดบรรยากาศเกี่ยวกับการเรียนการ

สอนในแตละครัง้จะใหเปนไปในแบบใดข้ึนอยูกับผูสอน คุณลักษณะผูสอนจะสงเสรมิการเรยีนรู

ใหเปนไปดวยดแีละมีประสทิธภิาพ 

ทวีศิลป สารแสน (2543 : 137) ไดศึกษาความสัมพันธระหวางองคประกอบของ

สภาพแวดลอมทางการเรียนในหองเรียน ดานครูผูสอนกับความพึงพอใจของนักเรียน ใน

โรงเรียนมัธยมศึกษา พบวา สภาพแวดลอมทางการเรียนการสอนในหองเรียน เปน

องคประกอบที่สําคัญยิ่งในการที่จะทําใหนักเรียนเกิดความพึงพอใจในการเรียน มีความ

กระตอืรอืรน อยากรูอยากเรยีน ซ่ึงหากโรงเรยีนไดจัดสภาพแวดลอมทางการเรยีนในหองเรยีน

ดานตางๆ เชน ดานบุคลิกภาพของครูและการสรางบรรยากาศในหองเรียนใหเอ้ืออํานวยแก

นักเรยีนเปนอยางดแีลว การเรยีนการสอนขณะที่อยูในหองเรยีนยอมมีประสทิธภิาพ ซ่ึงสุดทาย

ก็จะสงผลตอผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีนและความสําเร็จของผูเรยีน ซ่ึงยอมหมายถงึ ความสําเร็จ

ของการจัดการเรยีนการสอนและการศกึษาโดยรวมนั่นเอง 

สรุปไดวา บรรยากาศในช้ันเรียนเปนสิ่งที่สําคัญยิ่งตอการเรียนการสอนโดยระหวาง

อาจารยและนักศกึษา หากอาจารยและนักศกึษามีความรูสกึที่ดแีละเปนมิตรตอกัน ไมตกอยูใน

อํานาจของความหวาดกลัว มีบรรยากาศในช้ันเรยีนที่อบอุนไมเครยีดยอมกอใหเกดิกําลังใจเกิด
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ความม่ันใจแกนักศกึษาเพราะการเรยีนรูจะเกดิข้ึนในบรรยากาศที่เปนกันเอง โดยนักศกึษารวม

กจิกรรมดวยความม่ันใจ สามารถพัฒนาตนเองและกลาคิด กลาแสดงออกอยางมีเหตุผล โดย

ครูเปนผูที่มีบทบาทสําคัญในการจัดบรรยากาศในช้ันเรยีนและนักศกึษามีบทบาทสําคัญในการ

มีสวนรวมสรางบรรยากาศนัน้ดวย จงึกลาวไดวาการจัดสภาพแวดลอมทางการศกึษาดานการ

เรียนการสอน เปนปจจัยที่สงเสริมใหนักศึกษาหรือผูเรียนเกิดทักษะในการเรียนรูมากยิ่งข้ึน 

และจากการศึกษาสามารถสังเคราะหแนวคิดเพื่อกําหนดเปนตัวแปรยอยสําหรับวัดระดับ

คุณภาพสภาพแวดลอมทางการศกึษาดานการเรยีนการสอนได ดังนี้ 

1) ดานผูสอน 

(1) ระดับความรูความสามารถในการถายทอดความรู 

(2) บุคลกิภาพความเปนครู 

(3) ความเหมาะสมในการสรางบรรยากาศในการเรยีนการสอน 

(4) ความพรอมในการเตรยีมการสอน 

2) ดานผูเรยีน 

(1) ความสนใจตัง้ใจของผูเรยีน 

(2) ความเหมาะสมตอบทบาทการเรยีนการมีสวนรวมในการเรยีนการสอน 

(3) ฝกประสบการณวชิาชีพตรงตามสาขาที่เรยีน 

3) ปฏิสัมพันธระหวางผูเรยีนกับผูสอน 

(1) ความเหมาะสมของกจิกรรมการเรยีนการสอน 

(2) ระดับความพึงพอใจตอการเรยีนการสอน 

4) สื่อ วัสดุฝก และอุปกรณการเรยีนการสอน 

(1) ความเพียงพอของสื่อ วัสดุฝกอุปกรณการสอน 

(2) ระดับคุณภาพของสื่อ วัสดุฝก และอุปกรณการสอน 

5) ความเหมาะสมในการประเมินผลการเรยีน 

2. สภาพแวดลอมดานอาคารสถานที่ หมายถึง ลักษณะและสภาพของของอาคาร

สถานที่ตาง ๆ เชน อาคารเรยีน หองเรยีน หองปฏิบัตกิาร หอประชุม โรงอาหาร หองสมุด หอง

สวม สถานกฬีา สถานที่พักผอน และบรเิวณทั้งหมดของมหาวิทยาลัย และเปนสิ่งที่มีอิทธิพล

ตอนักศึกษาทุกคน การสรางสิ่งแวดลอมที่ดีในมหาวิทยาลัยจึงจําเปนตองดําเนินการอยาง

จรงิจัง เพื่อใหมีบรรยากาศที่สดช่ืน รมเย็น นาอยู นาอาศัย มีสิ่งตางๆ ที่เปนขอคิดขอเตือนใจ 

สิ่งเหลานี้จะเปนสิ่งที่แทรกซึมเขาไปในจิตใจนักศึกษาทีละนอย จนในที่สุดจะกลายเปนการ

ปฏิบัติที่เปนนิสัยติดตัวสิ่งแวดลอมที่ดี มีอิทธิพลตอสุขภาพอนามัยทั้งทางรางกายและจิตใจ 



 

32 

 

การจัดอาคารสถานที่และบรรยากาศของมหาวทิยาลัยใหสวยงาม สะอาดและมีสภาพแวดลอม

ที่ดี เปนการอํานวยความสะดวกตอการเรยีนการสอน เปนสิ่งสําคัญที่จะชวยใหนักเรียนอยากรู 

อยากเห็น อยากมาเรยีน และไมเกดิปญหาการหนเีรยีน 

สรุปไดวาสภาพแวดลอมดานอาคารสถานที่ เปนสิ่งที่มีอิทธิพลตอนักศึกษาทุกคน มี

สวนรวมในการพัฒนารางกายจติใจ พัฒนาบุคลกิลักษณะใหดข้ึีน มีอิทธิพลตอสุขภาพอนามัย

ชวยเสรมิสรางประสทิธภิาพและอํานวยความสะดวกในการเรยีนการสอน เกิดการเรียนรู การ

ที่นักศกึษาไดอยูในสภาพแวดลอมที่รมรื่น สวยงาม สะดวกปลอดภัย มีบรรยากาศแหงความ

เปนมิตร ซ่ึงยอมเปนที่ปรารถนาของนักศึกษาทุกคน สภาพแวดลอมดานอาคารสถานที่ของ

มหาวทิยาลัยลักษณะที่ดคีวรมีดังนี้ 

1. ความเหมาะสมของทําเล ที่ตัง้ ขนาด 

2. ความเพียงพอของอาคารเรียน หองเรียน หองปฏิบัติการวิชาชีพตลอดจนอาคาร

ประกอบและหองพิเศษตางๆ 

3. มีความรมรื่นสวยงาม สะอาด เปนระเบยีบ มีความปลอดภัย 

4. การมีสวนรวมรับผิดชอบของบุคลากรตอสภาพแวดลอมดานอาคารสถานที่ 

3. สภาพแวดลอมดานกลุมเพื่อน หมายถงึ สภาพที่เปนอยูทางสังคมของกลุมเพื่อนที่มี

อิทธิพลตอความเปนอยู และพัฒนาการดานการเลือกคบเพื่อน อุดมคติในการเลือกคูครอง

กจิกรรมสังคมในกลุมเพื่อน การใชเวลาวางในกลุมเพื่อน และเทคนคิการปรับตัวใหเขากับกลุม

เพื่อนเพราะนักศึกษาเปนวัยที่มีความตองการทางสังคม ตองการเพื่อนสนิท ความสัมพันธ

ระหวางนักศกึษากับครอบครัวที่มีนอยลง โดยมีกลุมเพื่อนเขามามีบทบาทตอนักศึกษามากข้ึน 

ทัง้ดานทัศนคติ ทักษะ สตปิญญา ความรูความสามารถ และบุคลกิของนักศกึษา 

สรุปไดวา สภาพแวดลอมทางการศึกษาดานกลุมเพื่อน เปนสวนหนึ่งของ

สภาพแวดลอมวทิยาลัย ที่มีบทบาทสําคัญตอการเปลี่ยนแปลงพฤตกิรรมตาง ๆ ของนักศึกษา 

ซ่ึงนักศกึษาแตละคนจะมีความแตกตางกัน อันเนื่องมาจากปจจัยตาง ๆ ที่แวดลอมนักศึกษา 

การคบเพื่อนที่มีอยูจํานวนมาก และตางก็มีพื้นฐานทางสังคมและเศรษฐกจิที่แตกตางกัน การมี

ความสัมพันธทางสังคมในกลุมเพื่อนของนักศึกษา สิ่งเหลานี้ยอมมีอิทธิพลตอการใชชีวิตของ

นักศกึษาเพราะมีพฤตกิรรมบางอยางของนักศึกษาที่ไดรับจากเพื่อนและนักศึกษารุนพ่ี การที่

นักศึกษาสามารถปรับตัวไดอยางเหมาะสมกับเพื่อนทั้งเพศเดียวกันและตางเพศ นับวาเปน

พัฒนาการอยางหนึ่งของนักศึกษาที่กําลังอยูในชวงวัยรุนซ่ึงเปนระยะหัวเลี้ยวหัวตอของชีวิต 

เปนผูที่ตองการจะเรียนรูสิ่งใหมและปรับตัวใหเขากับสังคม ดังนั้นวิทยาลัยจึงตองจัด

สภาพแวดลอมทางการศกึษาดานกลุมเพื่อน ใหเหมาะสมโดยปลูกฝงกลอมเกลา อบรมสั่งสอน
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ใหนักศึกษามีความรูความสามารถ สงเสริมการจัดกิจกรรมในรูปแบบตางๆ ทั้งในและนอก

สถานศึกษาเพื่อใหนักศึกษาเกิดการเรียนรู  พัฒนาบุคลิกภาพและพฤติกรรมของตน และ

สามารถนําไปใชในการดําเนินชีวิตประจําวันได ซ่ึงจากการศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับ

สภาพแวดลอมทางการศกึษา ดานกลุมเพื่อน เพื่อกําหนดเปนตัวแปรสําหรับวัดระดับคุณภาพ

สภาพแวดลอมทางการศกึษาดานสังคมกลุมเพื่อน ดังนี้ 

1. การคบเพื่อน 

2. ความสัมพันธระหวางกลุม 

3. การปรับตัวในกลุมเพื่อน 

4. การใชเวลาวางใหเกดิประโยชน 

4. สภาพแวดลอมดานกจิกรรมนักศกึษา เปนงานที่มุงสงเสรมิการเรยีน และชีวติความ

เปนอยูของนักศกึษาในมหาวทิยาลัย ใหดําเนนิไปดวยดีมีความสุข ตลอดจนเปนการมุงพัฒนา

บุคลกิภาพ สรางเสรมิคุณธรรม จรยิธรรม ความมีน้ําใจเปนนักกีฬา รูจักยกยองผูอ่ืน มีความ

เปนผูนําสามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดี 

สรุปไดวา สภาพแวดลอมทางการศึกษาดานกิจกรรมนักศึกษา เปนสวนหนึ่งทีมี

ประโยชนโดยตรง ชวยสงเสริมสนับสนุนใหนักศึกษา เกิดการเรียนรูจากการฝกปฏิบัติ ชวย

พัฒนานักศกึษาทัง้ทางดานรางกายและจติใจ กจิกรรมนักศึกษาจําเปนอยางยิ่งตอการพัฒนา

บุคลกิชวยสรางเสรมิประสทิธภิาพในการทํางาน สรางลักษณะนสิัยที่ดใีหเกิดข้ึน ฝกความเปน

ผูนําโดยมีอาจารยใหคําปรกึษา และมหาวทิยาลัยใหการสงเสรมิสนับสนุนการจัดกจิกรรม เปด

โอกาสใหนักศกึษามีสวนรวมในกจิกรรมตามความถนัด ซ่ึงยอมจะทําใหนักศึกษาเพียบพรอม

ไปดวยคุณธรรม จรยิธรรม เปนผูที่มีความรู ความสามารถ ทักษะดานตางๆ สามารถตัดสินใจ 

และปกครองตนเองได จากการศกึษาไดกําหนดตัวแปรสําหรับวัดระดับคุณภาพสภาพแวดลอม

ทางการศกึษา ดานกจิกรรมของนักศกึษา ดังนี้ 

1. ความเหมาะสมของนโยบายดานกจิกรรมนักศกึษา 

2. ความหลากหลายของกจิกรรม 

3. การมีสวนรวมในการจัดกจิกรรม 

4. ความเหมาะสมของกจิกรรม 

5. งบประมาณการใชจายเพื่อกจิกรรม 

6. ความเขาใจในบทบาทหนาที่ของผูเกี่ยวของ 

7. คุณคาและประโยชนที่ไดรับจากกจิกรรม 
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จากแนวคิดของทวีศิลป สารแสน (2543) ที่ไดศึกษาความสัมพันธระหวาง

องคประกอบของสภาพแวดลอมทางการเรยีนในหองเรยีน ดานครูผูสอนกับความพึงพอใจของ

นักเรยีนและ พนิดา อัคคะ (2545) ที่ไดศึกษาถึงระดับคุณภาพสภาพแวดลอมทางการศึกษา  

5 ดาน มีแนวคิดที่สอดคลองกับงานของสมหวัง พิธิยานุวัฒน (อางใน กัมพล เกื้อกูล, 2547 : 

12-13) ที่ไดใหความหมายของสภาพแวดลอมวา หมายถงึ สิ่งเราอันกอใหเกดิการเปลี่ยนแปลง

ในความรูสกึประสาทสัมผัสของนักศกึษา สภาพที่เปนอยูหรือสิ่งเราเชิงสภาพแวดลอมเหลานี้ 

สามารถตรวจสอบไดโดยการสังเกตซ่ึงแบงเปน 5 ประเภท คอื 

1. สภาพแวดลอมเกี่ยวกับการเรยีนการสอน หมายถึง สภาพการณหรือบรรยากาศที่

เอ้ืออํานวยตอการเรียนการสอน ความสัมพันธระหวางอาจารยกับนักศึกษา พฤติกรรมการ

เรยีนการสอนมาใชอยางเหมาะสม บรรยากาศทางวิชาการทั้งภายในและภายนอกหองเรียน

ตลอดจนการใหคําปรกึษาแนะนําชวยเหลอื แกปญหา ซ่ึงสงผลตอการเรยีนการสอน 

2. สภาพแวดลอมเกี่ยวกับการบริหาร หมายถึง ลักษณะสภาพการณ การจัดการ

ดําเนินงานบริหารวิทยาลัยในดานนโยบาย กฎเกณฑ ระเบียบขอบังคับตลอดจนการจัด

ดําเนนิการเพื่อสงเสรมิการพัฒนาวิชาการ และการติดตามประเมินผลเกี่ยวกับการเรียนการ

สอนเพื่อใหบรรลุเปาหมายตามที่ไดกําหนดไว 

3. สภาพแวดลอมเกี่ยวกับความประทับใจในวทิยาลัยโดยรวม หมายถงึสภาพแวดลอม

เกี่ยวกับการใหบรกิารตางๆ ของมหาวทิยาลัย 

4. สภาพแวดลอมเกี่ยวกับเพื่อน หมายถึง ลักษณะที่เกี่ยวกับการคบเพื่อนในสถาบัน 

สัมพันธภาพของนักศกึษากับเพื่อนรวมช้ันเรยีน การแลกเปลี่ยนความรู ความคิดความสามารถ

ในการทํางานกลุมเพื่อประกอบกิจกรรมตางๆ การยอมรับในรุนพ่ีรุนนอง การเปนผูนําใน

กจิกรรมตางๆ ที่เอ้ืออํานวยตอการพัฒนาศักยภาพของนักศกึษา 

5. สภาพแวดลอมเกี่ยวกับอาคารสถานที่ หมายถึง ลักษณะสภาพการณที่เกี่ยวกับ

อาคารสถานที่ที่เอ้ืออํานวยตอการพัฒนานักศกึษา การเรยีนการสอน และการปฏิบัติงานของ

ผูบรหิาร อาจารยและนักศกึษา เชน หองเรยีน หองปฏิบัตกิาร โรงอาหาร รานคา ระบบกําจัด

ขยะมูลฝอย ที่นั่งพักผอน การตกแตงสถานที่ สภาพความปลอดภัย ความสะอาดและสิ่ง

อํานวยความสะดวกตางๆ ภายในวทิยาลัย 

จากทัศนะดังกลาวสรุปไดวา มหาวทิยาลัยในฐานะที่เปนแหลงการเรียนรูที่สําคัญของ

สังคม จําเปนตองมีสภาพแวดลอมที่เอ้ือตอการศึกษาเรียนรูของนักศึกษา ซ่ึงสภาพแวดลอม

ของมหาวทิยาลัย หมายถงึ องคประกอบตาง ๆ ภายในของมหาวิทยาลัยที่กระตุน เอ้ืออํานวย 

หรือสงเสริมการศึกษาของนักศึกษาในการที่จะพัฒนาตนเองไปสูจุดมุงหมายในการเขามา
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ศกึษาเลาเรยีนในมหาวทิยาลัย เปนการสรางศักยภาพของนักศึกษาใหเปนบุคคลที่สมบูรณมี

บุคลกิภาพที่เหมาะสม มีความรู ความสามารถ ที่สามารถนําไปใชไดในชีวิตประจําวัน ไมวาจะ

เปนการประกอบอาชีพ การเขาสังคม การมีความคิดรเิริ่มสรางสรรค มีความเปนผูนํา สามารถ

แกไขปญหาได สภาพแวดลอมทางการศึกษาในดานตาง ๆ ไมวาจะเปนดานการจัดการเรียน

การสอน ดานอาคารสถานที่ ดานกจิกรรม และดานสังคมกลุมเพื่อนจงึเปนสิ่งสําคัญอยางหนึ่ง

ที่มีบทบาทในการกําหนดคุณภาพของนักศกึษาที่ไดเขามาศกึษาตอในมหาวทิยาลัย 

 

2.7 แนวคดิและทฤษฎีสําหรับการพัฒนาหลักสูตร 
 

 2.7.1 ความหมายของหลักสูตร 

ชวลิต ชูกําแพง (2551, หนา 15) ไดสรุปความหมายของหลักสูตรวา หมายถึง มวล

ประสบการณทุกอยางที่เกี่ยวของกับการเรียนการสอน มีทั้งสวนที่เปนเอกสารหลักฐาน 

กระบวนการที่ใชในการเรยีนการสอน การจัดกจิกรรม สื่อวัสดุตาง ๆ ที่จัดข้ึนเพื่อใหผูเรยีนไปสู

เปาหมายที่พึงปรารถนา 

ฆนัท ธาตุทอง (2552, หนา 6) ไดสรุปวา หลักสูตร หมายถึง มวลประสบการณ

ความรูตาง ๆ ที่จัดใหผูเรยีนทัง้ในและนอกหองเรียน ซ่ึงมีลักษณะเปนกิจกรรม โครงการหรือ

แผน ซ่ึงประกอบดวยความมุงหมายของการสอน เพื่อเปนแนวทางในการจัดการเรียนการสอน

ใหผูเรยีนไดพัฒนาและมีคุณลักษณะตามความมุงหมายที่ไดกําหนดไว 

ฐิติวรรณ สินธุนอก (2552, หนา 48) ไดทําการวิจัยการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม

สมรรถนะที่จําเปนของผูจัดการฝกอบรมสําหรับองคกรเอกชนในประเทศไทย และกลาวถึง

ความหมายของหลักสูตร คอื แผนซ่ึงไดออกแบบจัดทําข้ึนเพื่อแสดงถงึจุดหมาย การจัดเนื้อหา

กจิกรรม และมวลประสบการณในแตละโปรแกรมการเรยีนรู เพื่อใหผูเรยีนมีพัฒนาการในดาน

ตาง ๆ ตามจุดหมายที่ไดกําหนดไว  

Marsh และ Stafford (1984, pp. 2-3) สรุปความหมายของหลักสูตร ดังนี้   

1. หลักสูตร หมายถงึ เนื้อหา รายวชิาที่ไดกําหนดไว 

  2. หลักสูตร หมายถึง ประสบการณทุกอยางที่สถานศึกษาไดจัดเตรียมไวสําหรับ

ผูเรยีน 

   3. หลักสูตร หมายถึง แผนตาง ๆ และประสบการณทั้งหลายที่สถานศึกษาจัดใหแก

ผูเรยีน 

  4. หลักสูตร หมายถงึ ผลผลติทางการเรยีนรูทัง้หลายที่สถานศกึษาไดวางแผนไว 
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สรุปไดวา หลักสูตร หมายถึง มวลประสบการณที่สถานศึกษาไดจัดเตรียมไวสําหรับ

ผูเรยีนทัง้ในและนอกหองเรยีนอยางมีระเบยีบแบบแผน ผานกระบวนการเรยีนรู กจิกรรม และ

สื่อการเรยีนการสอนตาง ๆ ในแตละโปรแกรมการเรยีนรู โดยที่ผูเรยีน ผูสอน และสิ่งแวดลอม

การเรียนรู มีปฏิสัมพันธระหวางกันอยางเหมาะสม เพื่อใหผูเรียนเกิดการพัฒนาและมี

คุณลักษณะดานตาง ๆ ตามจุดมุงหมายที่กําหนดไว 

 

2.7.2 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตร 

 ฆนัท ธาตุทอง (2551, หนา 67) ไดกลาววา การพัฒนาหลักสูตร เปนกระบวนการวาง

แผนการจัดกจิกรรมการเรยีนรูทุกประเภท เพื่อใหผูเรียนเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตาม

ความมุงหมายและจุดประสงคที่กําหนดไว และเปนการวางแผนการประเมินผลใหทราบถึงการ

เปลี่ยนแปลงในตัวผูเรียน วาไดบรรลุตามความมุงหมายและจุดประสงคจริงหรือไม เพื่อผูมี

หนาที่รับผิดชอบจะไดรูและคิดแกไขปรับปรุงตอไป 

 Good (1973, p. 157) ไดใหความหมายของการพัฒนาหลักสูตรไว 2 ความหมาย คอื 

   1. การปรับปรุงหลักสูตร หมายถึง การพัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมีความเหมาะสมกับ

โรงเรียน ระบบโรงเรียน จุดมุงหมายของการสอน วัสดุ หลักสูตร วิธีสอน รวมทั้งการ

ประเมินผล โดยจัดใหมีการปรับปรุงหลักสูตรทั้งระบบติดตอกันไป หรือปรับปรุงโปรแกรม

การศกึษาใหเหมาะสม 

  2. การเปลี่ยนแปลงหลักสูตร หมายถึง การดัดแปลงหลักสูตรใหมีความแตกตางไป

จากเดมิ เปนการสรางโอกาสทางการเรยีนข้ึนใหม 

Saylor และ Alexander (2004, p. 86) ไดกลาวถงึความหมายของการพัฒนาหลักสูตร

วา หมายถึง การจัดทําหลักสูตรเดิมที่มีอยูใหดีข้ึน หรือเปนการจัดทําหลักสูตรใหมโดยไมมี

หลักสูตรอยูกอน การพัฒนาหลักสูตรอาจรวมถงึการสรางเอกสารอ่ืน ๆ สําหรับผูเรยีนดวย 

 สรุปไดวา การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การปรับปรุงหลักสูตรเดิมที่มีอยู หรือการ

เปลี่ยนแปลงหลักสูตรใหมีความแตกตางไปจากเดมิ ไมวาจะเปนดานการจัดกจิกรรมการเรียนรู 

รายละเอียดเนื้อหาวชิา สื่อการเรยีนการสอน หรอืการวัดและประเมินผลหลักสูตร เพื่อใหเกิด

การเปลี่ยนแปลงที่ตัวผูเรยีนตามความมุงหมายและจุดประสงคที่กําหนดไว 
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2.7.3 รูปแบบการพัฒนาหลักสูตร (Model of Curriculum) 

 มีนักการศึกษาหลายทานไดนําเสนอแนวคิด และรูปแบบของการพัฒนาหลักสูตรไว

หลายรูปแบบ ข้ึนอยูกับผูเสนอรูปแบบนั้นมีหลักการและแนวคิดในการพัฒนาหลักสูตรอยางไร 

ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

วชัิย วงษใหญ (2543, หนา 77) ไดเสนอรูปแบบและแนวคิดของข้ันตอน

กระบวนการพัฒนาหลักสูตรไวดังนี้ 

  1. การกําหนดจุดมุงหมาย หลักการ โครงสราง และการออกแบบหลักสูตร 

  2. ยกรางเนื้อหาสาระแตละกลุมประสบการณ แตละหนวยการเรยีนและรายวชิา 

  3. นําหลักสูตรที่พัฒนาแลวไปทดลองใชในโรงเรยีนนํารอง และปรับปรุงแกไข

ขอบกพรอง 

  4. อบรมครู ผูบรหิารทุกระดับ และบุคลากรทางการศึกษา ใหเขาใจในหลักสูตรใหม 

  5. นําหลักสูตรไปใชปฏิบัติการสอนในโรงเรยีน และประกาศใชหลักสูตร โดยมีกจิกรรม

การใชหลักสูตรใหม ดังนี้ 

 5.1 การแปลงหลักสูตรไปสูการสอน คอืการจัดทําวัสดุหลักสูตรไดแก เอกสารและ

อุปกรณการเรยีนการสอนที่จําเปน 

 5.2 ผูบรหิารจัดเตรยีมสิ่งตาง ๆ เชนบุคลากร วัสดุหลักสูตร และบรกิารตาง ๆ เริ่ม

ตัง้แตอบรมครูและบุคลากรฝายบริหารหลักสูตร หองสมุด หองเรยีน  รวมทั้งการจัดสรร

งบประมาณ 

 5.3 การสอนเปนหนาที่ของครูปฏิบัตกิารทัว่ไป 

 5.4 การประเมินผล ซ่ึงแบงออกเปน 2 สวน คอื การประเมินผลการเรยีนของ

นักเรียน และการประเมินผลหลักสูตร ตัง้แตประเมินเอกสาร ผลการนําหลักสูตรไปใช และ

ผลสัมฤทธิ์ของผูเรยีน ซ่ึงจะตองประเมินอยางเปนระบบและตอเนื่อง 

 

2.7.4 รูปแบบการประเมนิหลักสูตร 

กัญจนา ลนิทรัตนศริกิุล (2549, หนา 170-171) ไดสรุปรูปแบบการประเมินหลักสูตร

ของ Ralph W. Tyler วาเปนการเปรยีบเทยีบขอมูลจากการปฏิบัตงิานของผูเรยีนกับจุดมุงหมาย

เชิงพฤตกิรรมที่กําหนดไว แนวคิดในการประเมินของ Tyler มี 2 ลักษณะคอื 

  1. การประเมินวาผูเรยีนมีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไปหรอืไม 

  2. การประเมินครัง้หนึ่ง ๆ นาจะมีวธิกีารประเมินมากกวา 1 วธิ ีเพื่อดูการเปลี่ยนแปลง

ที่เกดิข้ึนของผูเรยีน 
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รูปแบบการประเมินของ Malcolm Proves ใหความสะดวกแกผูประเมินผลหลาย

ประการ ซ่ึงผูประเมินสามารถที่จะหยบิยกขอมูลใดขอมูลหนึ่งมาพิจารณาอยางเฉพาะเจาะจง 

โดยดําเนินการตามกระบวนการที่แสดงไวขางตน ขณะที่ ศรีสมร พุมสะอาด (2552, หนา 138) 

ไดกลาวถงึรูปแบบการประเมินของโพรวัส (Provus’ Discrepancy Evaluation) วามีแนวคิดใน

การประเมินหลักสูตร 5 ข้ันตอน คอื 

1. ตั้งเกณฑมาตรฐานของสิ่งที่ตองการวัด 

  2. รวบรวมผลการปฏิบัติ ซ่ึงเปนขอมูลที่ตองการทราบ 

  3. เปรยีบเทยีบผลการปฏิบัติกับเกณฑมาตรฐานที่ตั้งไว 

  4. ผลของการเปรยีบเทยีบทําใหทราบชองวางของความแตกตางระหวางเกณฑกับผล

การปฏิบัต ิ

  5. ทําการตัดสนิใจเปนข้ันสุดทายของการประเมิน โดยพิจารณาการตัดสนิใจที่จะทําใน

สิ่งหนึ่งสิ่งใดเกี่ยวกับหลักสูตร 

นอกจากนี้ Kirkpatrick ยังเสนอแนวคิดเกี่ยวกับรูปแบบการประเมินผลการฝกอบรม วา

จะตองทําเพื่อใหไดความรูอยางนอย 3 ประการ คือ (1) การฝกอบรมนั้นไดใหอะไร หรือเกิด

ประโยชนตอหนวยงานในลักษณะใดบาง (2) ควรยุติโครงการช่ัวคราว หรือควรดําเนินการ

โครงการตอไป และ (3) ควรปรับปรุงหรอืพัฒนาโปรแกรมการฝกอบรมในสวนใดบาง และควร

ปรับปรุงอยางไร 

  

ตารางที่ 2-1 รูปแบบการประเมินผล 4 ระดับ ของ Kirkpatrick 

ระดับ         เกณฑการวัดผล ประเด็นพิจารณา 

4    ผลลัพธตอองคกร (result) ผลลัพธทางธุรกิจซ่ึงประสบความสําเร็จ

โดยผูเขารับการฝกอบรม 

3    พฤติกรรม (behavior) การปรับปรุงพฤติกรรมที่เกี่ยวกับการ

ทํางาน 

2    การเรยีนรู (learning) การไดมาซ่ึงความรู ทักษะ ทัศนคต ิและ

พฤติกรรม 

1    ปฏิกริยิา (reaction) ความพึงพอใจของผูเขารับการฝกอบรม 

ที่มา. Employee Training and Development. (4th ed., p. 201) by Noe. R. A., 2008, 

Singapore: McGraw-Hill. 
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2.7.5 กระบวนการพัฒนาหลักสูตร 

  ในการพัฒนาหลักสูตร ประกอบดวย ข้ันตอนที่ 1 การศกึษาขอมูลพื้นฐาน ข้ันตอนที่ 2 

การรางหลักสูตร ข้ันตอนที่ 3 การประเมินโครงรางหลักสูตร ข้ันตอนที่ 4 การทดลองใช

หลักสูตร ข้ันตอนที่ 5 การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร โดยแตละข้ันมีรายละเอียดดังนี้ 

  ข้ันตอนที่ 1 การศกึษาขอมูลพื้นฐาน 

  ข้ันตอนนี้ถือเปนข้ันตอนสําคัญข้ันตอนแรกของกระบวนการพัฒนาหลักสูตร เพราะ

หลักสูตรที่พัฒนาข้ึนมาไดสอดคลองเหมาะสมกับขอมูลพื้นฐานตางๆ จะเปนหลักสูตรที่

สามารถสนองตอบตอความตองการของผูเรยีนและสังคมไดอยางมีประสทิธภิาพ 

  ข้ันตอนที่ 2 การรางหลักสูตร 

  การรางหลักสูตรจะเปนข้ันตอนที่ผูพัฒนาหลักสูตรจะตองพิจารณา กําหนด

องคประกอบตางๆ ของหลักสูตรวาจะมีองคประกอบอะไรบาง โดยองคประกอบของหลักสูตร 

ประกอบดวย 

    1. จุดหมายของหลักสูตร 

     2. เนื้อหาสาระ 

    3. กจิกรรมการเรยีนการสอน 

    4. การวัดผลประเมินผล 

   ข้ันตอนที่ 3 การประเมินโครงรางหลักสูตร 

  เม่ือนักพัฒนาหลักสูตรจัดทําโครงรางหลักสูตรเสร็จเรียบรอยแลว ก็ถึงคราวตองทํา

การตรวจสอบโครงรางหลักสูตรที่ไดพัฒนาข้ึนมานัน้ เพื่อประเมินดูวาโครงรางหลักสูตรมีความ

เหมาะสมหรอืบกพรองอยางไร จะไดทําการแกไขปรับปรุงกอนการนําไปทดลองใชเต็มรูปแบบ  

  ข้ันตอนที่ 4 การทดลองใชหลักสูตร 

  การทดลองใชหลักสูตรเปนข้ันตอนที่สําคัญยิ่งของกระบวนการพัฒนาหลักสูตรเพราะ

เปนข้ันตอนที่จะทําใหไดขอสรุปที่ชัดเจนวาหลักสูตรที่พัฒนาข้ึนมานั้น มีประสิทธิภาพพอที่จะ

นําไปใชไดจรงิหรอืไม ขอสรุปและสารสนเทศที่ไดจะไดจากข้ันตอนการทดลองใชหลักสูตร คือ 

ผลสัมฤทธิ์ของผูเรยีน และขอมูลจากที่ผูเกี่ยวของกับการทดลองใชหลักสูตร ซ่ึงสิ่งเหลานี้จะ

เปนขอมูลที่จะใชตัดสนิใจเกี่ยวกับหลักสูตรฉบับนัน้ๆ ตอไป 

  ข้ันตอนที่ 5 การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร 

  การประเมินหลักสูตรถอืวาเปนข้ันตอนสุดทายของกระบวนการพัฒนาหลักสูตร ซ่ึงเปน

กระบวนการของการเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับจุดออน ขอบกพรอง และปญหาของการนํา
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หลักสูตรไปใช เพื่อนํามาเปนแนวทางและขอคิดในการปรับปรุงแกไขหลักสูตรใหสอดคลองและ

เหมาะสมตอไปซ่ึงผูวจิัยจะนําเสนอรายละเอียดเกี่ยวกับการประเมินหลักสูตรดังนี้ 

  5.1 จุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร 

  5.2 เกณฑที่ใชในการประเมินหลักสูตร 

  5.3 ข้ันตอนในการประเมินหลักสูตร 

  5.4 ขอบเขตของการประเมินหลักสูตร 

  5.5 ประโยชนของการประเมินหลักสูตร 

  5.6 รูปแบบการประเมินหลักสูตร 

 

2.7.6 รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรภายใตข้ันของ โอลวิา (Oliva) 

โอลวิา (Oliva) ไดเสนอแนวคิดในการพัฒนาหลักสูตรไว 17 ข้ันตอน ดังนี้  

1. การกําหนดความตองการของผูเรยีน  

2. การกําหนดความตองการของสังคม  

3. การกําหนดปรัชญาและเปาหมายของหลักสูตร  

4. การกําหนดความตองการของนักเรยีนกลุมเปาหมาย  

5. การกําหนดความตองการของชุมชนเปาหมาย  

6. การกําหนดความตองการของเนื้อหาวชิา  

7. การกําหนดเปาหมายของหลักสูตร  

8. การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตร  

9. การจัดการและการนําหลักสูตรไปใช  

10. การกําหนดเปาหมายของการสอน  

11. การกําหนดจุดประสงคของการสอน  

12. การคัดเลอืกกลวิธกีารสอน  

13. การเลอืกวธิีการประเมินผล  

14. การนําวธิีสอนไปปฏิบัต ิ 

15. การเลอืกการประเมินผลครัง้สุดทาย  

16. การประเมินผลการเรยีนการสอน 

17.  การประเมินผลหลักสูตร  
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รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา สรุปเปนภาพ ไดดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2-2 แสดงการพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา 

 

 
การจัดการและการ

นําหลักสูตรไปใช 

 ประเมนิการ

สอน 

รายละเอยีดความ

ตองการของผูเรยีน 

รายละเอยีดความ

ตองการของสังคม 

กําหนดเปาหมายและปรัชญา

ความเชื่อทางการศกึษา 

รายละเอยีดความตองการ

ของนักเรยีนกลุมเปาหมาย 

รายละเอยีดความตองการ

ของชุมชนเปาหมาย 

รายละเอยีดความตองการ

ของเน้ือหาวชิา 

เปาหมายของหลักสูตร 

จุดประสงคของ

หลักสูตร 

เปาหมายในการสอน 

รายละเอยีดของ

จุดประสงคการสอน 

เลือกกลวธีิการ

สอน 

เลือกกลวธีิการ

ประเมนิ 

เลือกประเมนิครัง้

สุดทาย 

นําวธีิสอนไป

ปฏบัิติจรงิ 

ประเมนิ

หลักสูตร 
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2.8 แนวคดิและทฤษฏีเกี่ยวกับการวเิคราะห SWOT 

 พรสิริ  ทิวาวรรณวงศ (2546) กลาววา SWOT Analysis เปนเครื่องมือที่องคกรใชใน

การวิเคราะหและประเมินวาธุรกิจมีจุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weakness) โอกาส 

(Opportunities) และอุปสรรค (Threats) อยางไรเพื่อที่จะนาไปใชในการวางแผนและกําหนดกล

ยุทธทางการตลาดตอไป 

 

2.8.1  ความหมายของ SWOT Analysis SWOT Analysis 

การวเิคราะหสภาพองคการ หรือหนวยงานในปจจุบัน เพื่อคนหาจุดแข็ง จุดเดน จุด

ดอย หรอืสิ่งที่อาจเปนปญหาสําคัญในการดําเนนิงานสูสภาพที่ตองการในอนาคต  

  SWOT เปนตัวยอที่มีความหมายดังนี้ 

 1. Strengths - จุดแข็งหรอืขอไดเปรยีบ  

 2. Weaknesses - จุดออนหรอืขอเสยีเปรยีบ  

 3. Opportunities - โอกาสที่จะดําเนนิการได  

 4. Threats - อุปสรรค ขอจํากัด หรอืปจจัยที่คุกคามการดําเนนิงานขององคการ  

 หลักการสําคัญของ SWOT  ก็คอืการวเิคราะหโดยการสํารวจจากสภาพการณ 2 ดาน 

คอื สภาพการณภายในและสภาพการณภายนอก    ดังนัน้การวิเคราะห SWOT  จึงเรียกไดวา

เปนการวเิคราะหสภาพการณ (Situation Analysis) ซ่ึงเปนการวเิคราะหจุดแข็ง จุดออน เพื่อให

รูตนเอง (รูเรา) รูจักสภาพแวดลอม (รูเขา) ชัดเจน และวิเคราะหโอกาส-อุปสรรค    การ 

วเิคราะหปจจัยตาง ๆ ทัง้ภายนอกและภายในองคกร ซ่ึงจะชวยใหผูบรหิารขององคกรทราบถึง

การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ที่เกิดข้ึนภายนอกองคกร ทั้งสิ่งที่ไดเกิดข้ึนแลวและแนวโนมการ

เปลี่ยนแปลงในอนาคต รวมทัง้ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงเหลานี้ที่มีตอองคกรธุรกิจ และ

จุดแข็ง จุดออน และความสามารถดานตาง ๆ ที่องคกรมีอยู ซ่ึงขอมูลเหลานี้จะเปนประโยชน

อยางมากตอการกําหนดวสิัยทัศน การกําหนดกลยุทธและการดําเนินตามกลยุทธขององคกร

ระดับองคกรที่เหมาะสมตอไป  

 

2.8.2 ประโยชนของการวเิคราะห SWOT  

วิเคราะห SWOT  เปน การวิเคราะหสภาพแวดลอมตาง ๆ ทั้งภายนอกและภายใน

องคกร ซ่ึงปจจัยเหลานี้แตละอยางจะชวยใหเขาใจไดวามีอิทธิพลตอผลการดําเนิน งานของ

องคกรอยางไร จุดแข็งขององคกรจะเปนความสามารถภายในที่ถูกใชประโยชนเพื่อการบรรลุ

เปา หมาย ในขณะที่จุดออนขององคกรจะเปนคุณลักษณะภายใน ที่อาจจะทําลายผลการ
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ดําเนนิงาน โอกาสทางสภาพแวดลอมจะเปนสถานการณที่ใหโอกาสเพื่อการบรรลุเปาหมาย

องคกร ในทางกลับกันอุปสรรคทางสภาพแวดลอมจะเปนสถานการณที่ขัดขวางการบรรลุเปา 

หมายขององคกร  ผลจากการวิเคราะห  SWOT  นี้จะใชเปนแนวทางในการกําหนดวิสัยทัศน 

การกําหนดกลยุทธ เพื่อใหองคกรเกดิการพัฒนาไปในทางที่เหมาะสม  

 

 2.8.3 ข้ันตอน/วธิกีารดําเนนิการทํา SWOT Analysis 

การวิเคราะห SWOT จะครอบคลุมขอบเขตของปจจัยที่กวาง ดวยการระบุจุดแข็ง 

จุดออน โอกาสและอุปสรรคขององคกร ทําใหมีขอมูล ใน การกําหนดทิศทางหรือเปาหมายที่จะ

ถูกสรางข้ึนมาบนจุดแข็งขององคกร และแสวงหาประโยชนจากโอกาสทางสภาพแวดลอม และ

สามารถ กําหนดกลยุทธที่มุงเอาชนะอุปสรรคทางสภาพแวดลอมหรอืลดจุดออนขององคกรให มี

นอยที่สุดได ภายใตการวิเคราะห SWOT นั้น จะตองวิเคราะหทั้งสภาพแวดลอมภายในและ

ภายนอก องคกร โดยมีข้ันตอนดังนี้ (พรสริ ิ ทวิาวรรณวงศ (2546) พัฒนาขอคนพบเพ่ิมเติมจาก 

ประสพชัย พสุนนท และคณะ 2556) 

1. การประเมินสภาพแวดลอมภายในองคกรการ ประเมินสภาพแวดลอมภายใน

องคกร จะเกี่ยวกับการวเิคราะหและพิจารณาทรัพยากรและความสามารถภายในองคกร ทุกๆ 

ดาน เพื่อที่จะระบุจุดแข็งและจุดออนขององคกรแหลงที่มาเบื้องตนของขอมูล เพื่อการประเมิน

สภาพแวดลอมภายใน คือระบบขอมูลเพื่อ การบริหารที่ครอบคลุมทุกดาน ทั้งในดาน

โครงสราง ระบบ ระเบยีบ วธิปีฏิบัตงิาน บรรยากาศในการทํางานและทรัพยากรในการบริหาร

(คน เงนิ วัสดุ การจัดการ รวมถงึการพิจารณาผลการดําเนนิงานที่ผานมาขององคกรเพื่อที่จะ

เขาใจ สถานการณและผลกลยุทธกอนหนานี้ดวย - จุดแข็งขององคกร (S-Strengths) เปน 

การวเิคราะหปจจัยภายในจากมุมมองของผูที่อยูภายในองคกรนัน้เองวาปจจัย ใดภายในองคกร

ที่เปนขอไดเปรยีบหรอืจุดเดนขององคกรที่องคกรควรนํามาใช ในการพัฒนาองคกรได และควร

ดํารงไวเพื่อการ เสรมิสรางความเข็มแข็งขององคกร  - จุดออนขององคกร (W-Weaknesses) 

เปนการวิเคราะห ปจจัยภายในจากมุมมองของผูที่อยูภายในจากมุมมองของ ผูที่อยูภายใน

องคกรนัน้ ๆ เองวาปจจัยภายในองคกรที่เปนจุดดอย ขอเสยีเปรียบขององคกรที่ควรปรับปรุง

ใหดข้ึีนหรือขจัดใหหมดไป อันจะเปนประโยชนตอองคกร  

2. การประเมินสภาพแวดลอมภายนอกภายใตการประเมินสภาพแวดลอม

ภายนอกองคกรนัน้ สามารถคนหาโอกาสและอุปสรรคทางการดําเนินงานขององคกรที่ไดรับ

ผลกระทบจาก สภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจทั้งในและระหวางประเทศที่เกี่ยวกับการ

ดําเนินงานของ องคกร เชน  อัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจ นโยบาย การเงิน 
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การงบประมาณ สภาพแวดลอมทางสังคม เชน ระดับการศึกษาและอัตรารูหนังสือของ

ประชาชน การตั้งถิ่นฐานและการอพยพของ ประชาชน ลักษณะชุมชน ขนบธรรมเนียม

ประเพณ ีคานยิม ความเช่ือและวัฒนธรรม สภาพแวดลอมทางการเมือง เชน พระราชบัญญัต ิ

พระราชกฤษฎีกา มตคิณะรัฐมนตร ีและสภาพแวดลอมทางเทคโนโลย ีหมายถงึ กรรมวธิใีหมๆ  

และพัฒนาการทางดานเครื่องมือ อุปกรณที่จะชวยเพ่ิม 

ประสทิธภิาพในการผลติและใหบรกิาร-โอกาสทางสภาพแวดลอม (O-Opportunities) 

เปนการวิเคราะหวาปจจัยภายนอกองคกร ปจจัยใดที่สามารถสงผล กระทบประโยชน ทั้ง

ทางตรงและทางออมตอการดําเนินการขององคกรในระดับมหาภาค และองคกรสามารถฉก

ฉวยขอดีเหลานี้มาเสริมสรางให หนวยงานเข็มแข็งข้ึนได-อุปสรรคทางสภาพแวดลอม (T-

Threats) เปน การวิเคราะหวาปจจัยภายนอกองคกรปจจัยใดที่สามารถสงผล กระทบใน

ระดับมหภาคในทางที่จะกอใหเกิดความเสียหายทั้งทางตรงและทางออม ซ่ึงองคกรจําตอง

หลกีเลี่ยง หรอืปรับสภาพองคกรใหมี ความแข็งแกรงพรอมที่จะเผชิญแรงกระทบดังกลาวได 

 3. ระบุสถานการณจากการประเมินสภาพแวดลอมเม่ือ ไดขอมูลเกี่ยวกับจุดแข็ง-

จุดออน โอกาส-อุปสรรค จากการวเิคราะหปจจัยภายในและปจจัยภายนอกดวยการประเมิน

สภาพ แวดลอมภายในและสภาพแวดลอมภายนอกแลว ใหนําจุดแข็ง-จุดออนภายในมา

เปรยีบเทยีบกับ โอกาส-อุปสรรค จากภายนอกเพื่อดูวาองคกร กําลังเผชิญสถานการณเชนใด

และภายใตสถานการณ เชนนั้น องคกรควรจะทําอยางไร โดยทั่วไป ในการวิเคราะห SWOT 

ดังกลาวนี้ องคกร จะอยูในสถานการณ 4 รูปแบบดังนี้   

      3.1 สถานการณที่ 1 (จุดแข็ง-โอกาส) สถานการณ นี้เปนสถานการณที่พ่ึง

ปรารถนาที่สุด เนื่องจากองคกรคอนขางจะมีหลายอยาง ดังนั้น ผูบริหารขององคกรควร

กําหนดกลยุทธในเชิงรุก (Aggressive - Strategy) เพื่อดึงเอาจุดแข็งที่มีอยูมาเสริมสรางและ

ปรับใชและฉกฉวยโอกาสตางๆ ที่เปดมาหาประโยชนอยางเต็มที่    

     3.2 สถานการณที่ 2 (จุดออน-ภัยอุปสรรค) สถานการณ นี้เปนสถานการณที่

เลวรายที่สุด เนื่องจากองคกรกําลังเผชิญอยูกับอุปสรรคจากภายนอกและมีปญหาจุดออน

ภายใน หลายประการ ดังนั้น ทางเลือกที่ดีที่สุดคือกลยุทธ การตั้งรับหรือปองกันตัว 

(Defensive Strategy) เพื่อพยายามลดหรือหลบหลีกภัยอุปสรรค ตางๆ ที่คาดวาจะเกิดข้ึน 

ตลอดจนหามาตรการที่จะทําใหองคกรเกดิความสูญเสยีที่นอยที่สุด       

3.3 สถานการณที่ 3 (จุดออน-โอกาส)    สถานการณ องคกรมีโอกาสเปนขอ

ไดเปรยีบดานการแขงขันอยูหลายประการ แตตดิขัดอยูตรงที่มีปญหาอุปสรรคที่เปนจุดออนอยู 
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หลายอยางเชนกัน ดังนั้น ทางออกคือกลยุทธการพลิกตัว (Turnaround-Oriented Strategy) 

เพือ่จัดหรอืแกไขจุดออนภายในตางๆ ให พรอมที่จะฉกฉวยโอกาสตางๆ ที่เปดให    

    3.4 สถานการณที่ 4 (จุดแข็ง-อุปสรรค)     สถานการณ นี้เกิดข้ึนจากการที่

สภาพแวดลอมไมเอ้ืออํานวยตอการดําเนนิงาน แตตัวองคกรมีขอไดเปรียบที่เปนจุดแข็งหลาย

ประการ ดังนัน้แทนที่จะรอจนกระทั่งสภาพแวดลอมเปลี่ยนแปลงไป ก็สามารถที่จะเลือกกล

ยุทธการแตกตัว หรอืขยายขอบขายกิจการ (diversification Strategy) เพื่อใชประโยชนจากจุด

แข็งที่มีสรางโอกาสในระยะยาวดานอ่ืนๆ แทน  

ขอพิจารณาในการวเิคราะห SWOT มีดังนี้     

       1. ควร วิเคราะหแยกแยะควรทําอยางลึกซ้ึง เพื่อใหไดปจจัยที่มีความสําคัญจริง ๆ 

เปนสาเหตุหลัก ๆ ของปญหาที่แทจริง กลาวคือ เปนปจจัยที่มีประโยชนในการนําไปกําหนด

เปนนโยบาย ตลอดจนสามารถนําไปกําหนดกลยุทธ ที่จะทําใหองคการ/ชุมชนบรรลุเปาหมายที่

เปนผลลัพธข้ันสุดทาย (Result) ไดจรงิ          

  2. การกําหนดปจจัยตาง ๆ ไมควรกําหนดของเขตของความหมายของปจจัยตาง ๆ ไม

วาจะเปน จุดออน (W) หรือ จุดแข็ง (S) หรือ โอกาส (O) หรือ อุปสรรค (T) ให มีความหมาย

คาบเกี่ยวกัน จําเปนอยางยิ่งที่จะตองตัดสนิใจ และช้ีชัดวาปจจัยที่กําหนดข้ึนมานัน้เปนปจจัยใน

กลุมใด ทั้งนี้เพราะปจจัยที่อยูตางกลุมกัน ก็ตองสมควรที่จะนําไปกําหนดกลยุทธที่ตางกัน

ออกไป   

 

ตารางที่ 2-2 การวเิคราะหปจจัยภายใน-ภายนอก 

ปจจัยภายใน / 

ปจจัยภายนอก 
S จุดแข็งภายในองคกร W จุดออนภายในองคกร 

O โอกาสภายนอก 

SO การนําขอไดเปรยีบของจุด

แ ข็ ง  ภ า ย ใ น แ ล ะ โ อ ก า ส

ภายนอกมาใช 

WO การแกไขจุดออนภายใน

โดย พิจารณาจากโอกาส

ภายนอก ที่เปนผลดตีอองคกร 

T อุปสรรคภายนอก 

ST การแกไขหรือลดอุปสรรค

ภายนอกโดยนําจุดแข็งภายใน

มาใช 

WT การแกไขหรือลดความ

เสยีหาย ของธุรกจิอันเกดิจาก

จุดออนภายในองคกรและ

อุปสรรคภายนอก 

ที่มา: พรสริ ิทวิาวรรณวงศ (2546) 
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 3. ขอดี – ขอเสยี ของการทํา SWOT Analysis   

 ขอดีเทคนิคการวิเคราะห SWOT  ถูก นํามาใชอยางแพรหลายในการวิเคราะห

สถานการณตางๆ ทางธุรกิจและการบริหารเชิงกลยุทธ เนื่องจากเปนเทคนิคที่เขาใจงาย ไม

ซับซอน ใหความสะดวกเปนอยางมากสําหรับผูที่นํา SWOT มาใช และสามารถนําไปประยุกตใช

ในสถานการณดานตางๆ มากมาย เชน - การตัดสนิใจเลอืกเม่ือมีทางเลอืกหลายๆ ทาง - การ

กําหนดความสําคัญกอนหลังของเหตุการณ - การบริหารความเปลี่ยนแปลงที่ตองการให

เกิดข้ึน - การวิเคราะหและแกปญหาในการดําเนินการ - การวิเคราะหโครงการเริ่มใหม - 

การเพ่ิมประสทิธภิาพการทํางานใหสูงข้ึน - การสรางกระบวนการเรยีนรูใหม ฯลฯ  

 ขอเสยีของการใช SWOT ก็มีอยูไมนอยเชนกัน เม่ือเปรยีบเทียบกับประโยชนและความ

หลากหลายในการประยุกตใชงาน เชน- โอกาสผิดพลาดเกดิจาก คุณภาพของขอมูลที่นํามาใช

วิเคราะห ทักษะ ประสบการณ และความเขาใจในความรูพื้นฐานของเทคนิค SWOT ของผู

วเิคราะห- ตองทบทวน SWOT เปนระยะๆ เพื่อตรวจสอบสภาพวา เหตุการณและปจจัยตางๆ 

ที่นํามาใชเปนขอมูลพื้นฐาน ยังเหมือนเดมิหรอืมีการเปลี่ยนแปลงไปแลวหรอืไม     

การวเิคราะห SWOT  เปนการวเิคราะหสภาพแวดลอมตาง ๆ ทั้งภายนอกและภายใน

องคกร ซ่ึงปจจัยเหลานี้จะชวยใหเขาใจไดวามีอิทธพิลตอผลการดําเนนิงานขององคกรอยางไร

เพื่อใหรูตนเอง (รูเรา) รูจักสภาพแวดลอม (รูเขา) และวเิคราะหโอกาส-อุปสรรคการวิเคราะห

ปจจัยตาง ๆ ทั้งภายนอกและภายในองคกร ซ่ึงจะชวยใหผูบริหารขององคกรทราบถึงการ

เปลี่ยนแปลงตาง ๆ ที่ เกิด ข้ึนภายนอกองคกร  ทั้งสิ่งที่ไดเกิดข้ึนแลวและแนวโนมการ

เปลี่ยนแปลงในอนาคต รวมทัง้ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงเหลานี้ที่มีตอองคกรธุรกิจ และ

จุดแข็ง จุดออน และความสามารถดานตาง ๆ ที่องคกรมีอยู ซ่ึงขอมูลเหลานี้จะเปนประโยชน

อยางมากตอการกําหนดวสิัยทัศน การกําหนดกลยุทธและการดําเนินตามกลยุทธขององคกร

ระดับองคกรที่เหมาะสมตอไป  

โดยสรุป การวเิคราะห SWOT เปนการวเิคราะหสภาพแวดลอมตางๆ ทั้งภายนอกและ

ภายในองคกร ซ่ึงปจจัยเหลานี้จะชวยใหเขาใจไดวามีอิทธิพลตอผลการดําเนินงานขององคกร

อยางไร และวเิคราะหโอกาส อุปสรรค จะชวยใหผูบรหิารขององคกรทราบถงึการเปลี่ยนแปลง

ตาง ๆ ที่เกดิข้ึนภายนอกองคกร ทัง้สิ่งที่ไดเกดิข้ึนแลวและแนวโนมการเปลี่ยนแปลงในอนาคต   
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2.9 แนวคดิการวเิคราะหตนทุนการศกึษาความเปนไปไดของโครงการ 

 การตัดสนิใจที่จะเลอืกโครงการใดโครงการหนึ่งเพื่อการลงทุน ข้ึนอยูกับความคุมคาของ

โครงการนั้นๆ ความคุมคาของโครงการวัดไดจากการเปรียบเทียบกันระหวางผลประโยชน 

(Benefit) และ/หรอืผลตอบแทน (Return) กับตนทุน (Cost) ของโครงการ ทัง้ในรูปของการวเิคราะห

โครงการเพื่อพิจารณาความเหมาะสมและความเปนไปไดทั้งทางการเงินและทางดาน

เศรษฐศาสตร แตประเด็นที่นาสนใจอยูที่วาจะนับหรือวัดผลประโยชนและตนทุนของโครงการ

เหลานัน้ไดอยางไร (ชูชีพ พิพัฒนศถิ.ี 2544: 99-101) 

 ตนทุน (Cost) หมายถึง รายจายที่เกิดข้ึนหรือคาดวาจะเกิดข้ึนและทําใหธุรกิจไดรับ

ผลประโยชนหรอืผลตอบแทนในรูปของสนิทรัพยหรอืการบรกิารตนทุนที่เกดิข้ึนของธุรกจิ 

 พฤติกรรมของตนทุน (Cost Behavior) หมายถึง การที่ตนทุนจะมีปฏิกิริยาหรือ

ตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงในระดับกิจกรรมการดําเนินงานของธุรกิจอยางไร เชน ระดับ

กจิกรรมที่เพ่ิมข้ึนหรอืลดลง อาจจะทําใหตนทุนเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนในทศิทางเดยีวกันหรอือาจ

ไมมีการเปลี่ยนแปลง เปนตน 

 

2.9.1 ประเภทของตนทุน 

  จําแนกออกไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

 1. ตนทุนคงที่ (Fixed Cost) หมายถึง ตนทุนตางๆ ที่มีตนทุนรวมคงที่ไมมีการ

เปลี่ยนแปลงตามระดับกิจกรรมตางๆ ที่มีการเปลี่ยนแปลงไปภายในชวงที่มีความหมาย 

(Relevant Range) โดยระดับกจิกรรม (Level of Activity) นัน้สามารถพิจารณาไดหลายลักษณะ 

เชน หนวยสนิคาที่ขาย หนวยสนิคาที่ผลิต ระยะทางการวิ่งของรถ หรือจํานวนช่ัวโมงแรงงาน 

เปนตน ตนทุนคงที่รวมจะไมไดรับอิทธิพลจากการเปลี่ยนแปลงระดับกิจกรรมที่เพ่ิมข้ึนหรือ

ลดลงไปจากเดมิ นั่นคอื ตนทุนรวมยังมีคาคงที่ เชน คาเชา คาเสื่อมราคา (คิดตามวิธีเสนตรง) 

คาเบี้ยประกันภัย และคาภาษทีรัพยสนิ เปนตน 

2. ตนทุนแปร (Variable Cost) หมายถึง ตนทุนตางๆ ทีมีตนทุนรวมเปลี่ยนแปลงไปใน

ทศิทางเดยีวกันกับการเปลี่ยนแปลงระดับกิจกรรม เชน วัตถุดิบทางตรง จะเห็นไดวา ตนทุน

ของวัตถุดิบทางตรงที่ใชในการผลิตในงวดระยะเวลาหนึ่งๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงไปเม่ือคิด

ตนทุนผันแปรรวม กลาวคือ ถาผลิตสินคาจํานวนมากข้ึนเทาไร ตนทุนผันแปรรวมจะผันแปร

เปนสัดสวนโดยตรง คือ เพ่ิมข้ึนตามจํานวนหนวยสินคาที่ผลิต ถาผลิตสินคาลดลงตนทุนผัน

แปรรวมจะลดลงไปดวย แตในทางตรงกันขามถาพิจารณาที่ตนทุนผันแปรตอหนวยหรือตอ

ระดับกิจกรรมแลว จะพบวาตนทุนผันแปรตอหนวยนั้นจะมีคาคงที่เทาๆกัน หนวยที่เกิดข้ึน
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ภายในชวงที่มีความหมาย นอกจากวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรงและคานายหนา

พนักงานขายก็มีลักษณะเปนตนทุนผันแปรเชนเดยีวกัน 

3. ตนทุนผสม (Mixed Cost) หมายถงึ ตนทุนตางๆ ที่มีทัง้ตนทุนคงที่และตนทุนผันแปร

รวมอยูดวยกัน เชน คาโทรศัพท คาไฟฟาและคาน้ํา เปนตน ในสวนของตนทุนคงที่นั้นเปน

ตนทุนข้ันต่ําที่เกดิข้ึน แมจะไมมีระดับกิจกรรมเกิดข้ึนก็ตาม และสวนของตนทุนผันแปรจะผัน

แปรไปก็ตาม ระดับกจิกรรมที่เปลี่ยนไป 

นอกจากนี้ เรายังสามารถแบงตนทุนการผลิตออกเปนตนทุนทางบัญชีกับตนทุนทาง

เศรษฐศาสตร ซ่ึงทัง้ 2 ประเภทมีความแตกตางกัน ดังนี้ 

1. ตนทุนทางบัญชี หมายถงึ ตนทุนที่จายออกไปจรงิๆ และสามารถบันทึกลงบัญชี

ไว นั่นคอื ตนทุนที่เห็นไดชัด นั่นเอง 

2. ตนทุนทางเศรษฐศาสตร หมายถึง ตนทุนทุกอยางที่ใชในการผลิตไมวาจะจาย

ออกไปจรงิหรอืไมก็ตาม นั่นคอื ผลรวมของ ตนทุนในทางบัญชี กับตนทุนคาเสยีโอกาส 

 ดวยเหตุนี้ ตนทุนทางเศรษฐศาสตรจึงสูงกวาตนทุนทางบัญชี เพราะมีการรวมตนทุน

โดยปรยิาย หรอืตนทุนคาเสยีโอกาสดวย 

ตนทุนคาเสยีโอกาส (Opportunity Cost) คอืมูลคาของผลตอบแทนจากกิจกรรมที่

สูญเสยีโอกาสไปในการเลอืกทํากจิกรรมอยางหนึ่ง (1) ตนทุนคาเสยีโอกาสเปนตนทุนที่ถูกอาง

ถึงในวิชาเศรษฐศาสตร เพราะมันบงบอกถึงการเลือกตัวเลือกที่เปนที่ตองการทั้งหมดแตไม

สามารถเลือกพรอมกันได และเปนแนวคิดที่สําคัญในการที่จะใชทรัพยากรที่มีจํากัดใหมี

ประสทิธภิาพสูงสุด (2) ตนทุนคาเสยีโอกาสไมไดหมายถงึมูลคารวม แตหมายถงึเฉพาะมูลคาที่

ใหผลตอบแทนดทีี่สุดในบรรดาตัวเลอืกอ่ืนที่เสยีโอกาสไปเทานัน้ 

การคํานึงถึงตนทุนคาเสียโอกาสเปนความแตกตางที่สําคัญที่สุดของตนทุนทาง

เศรษฐศาสตรและตนทุนทางบัญชี ตนทุนคาเสียโอกาสนับวาเปนตนทุนที่แทจริงในการทํา

กจิกรรมใดๆ ก็ตาม เพราะมันทําใหเห็นถึงโอกาสซ่ึงเปนตนทุนที่ถูกซอนอยู (และไมสามารถ

มองเห็นหากคํานวณทางบัญชี) 

 

2.9.2 เกณฑการตัดสนิใจลงทุน 

ในการวเิคราะหประเมินมูลคาตนทุนและผลประโยชน (Cost-Benefit Analysis) ใน

แตละปตลอดชวงอายุของโครงการ โดยการนําตนทุนและผลประโยชนมาเปรยีบเทยีบกันเพื่อใช

เปนเกณฑในการตัดสนิใจถงึความเปนไปไดในการลงทุน หรอืเพื่อใชเปนเกณฑในการพิจารณา
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วาโครงการนั้นสมควรลงทันหรือไม มีเกณฑในการตัดสินใจหลายรูปแบบ โดยเกณฑในการ

ตัดสินใจแตละแบบก็มีขอดีขอเสียแตกตางกัน ซ่ึงเกณฑดังกลาวจะใชในการพิจารณาความ

เปนไปไดของโครงการทัง้การวเิคราะหทางดานการเงิน (Financial Analysis) และการวิเคราะห

ในเชิงเศรษฐศาสตร (Economic Analysis)  

 

2.9.3 การวเิคราะหดานการเงนิ (Financial Analysis)  

การวิเคราะหทางดานการเงิน เปนการวิเคราะหถึงการลงทุนและผลตอบแทนของ

โครงการในแงของเอกชน หรือผลกําไรทางการเงินเปนสําคัญโดยจะวิเคราะหผลตอบแทนทาง

การเงินของผูรวมโครงการ เชน เกษตร ธุรกิจเอกชน รัฐวิสาหกิจและผูที่เกี่ยวของอ่ืนๆ เพื่อให

แนใจวาโครงการมีผลตอบแทนใหแกผูรวมโครงการมากพอที่จะจูงใจใหเขามารวมโครงการดวย 

(ประสทิธิ์ ตงยิ่งศริ.ิ 2542) 

การวเิคราะหทางดานการเงนิ (กฤตยาพร บุญแข็ง. 2543) แบงเปนการวิเคราะห

กระแสเงนิสดรับ และกระแสเงนิสดจาย ดังตอไปนี้ 

รายการกระแสเงนิสดประกอบดวย 

  1. กระแสเงินสดรับ (Inflows) ไดแก รายรับการขาย รายรับคาบริการ และเงิน

สนับสนุนโครงการ 

  2. กระแสเงนิสดจาย (Outflows) ไดแก 

2.1 คาใชจายในการลงทุน (Investment Costs) คาใชจายสวนนี้แบงเปนคาใชจายใน

การผลติ เชน คาเครื่องจักร คาปรับปรุงที่ดนิ เปนตน 

2.2 คาใชจายในการดําเนินงาน (Cash Operating Expenses) คาใชจายสวนนี้

แบงเปนคาใชจายในการผลติ เชน คาจางแรงงาน เปนตน คาใชจายในการดําเนินงาน อีกสวน 

ไดแก คาภาษ ีและอ่ืนๆ  

2.3 การจายคนืเงนิตนและดอกเบี้ย (Debt Service) เม่ือทราบถึงโครงสรางรายได

และตนทุนของธุรกิจ ก็จะนํามาวิเคราะหทางดานการเงินโดยใชราคาตลาด ซ่ึงจะวิเคราะห

ผลตอบแทนจากการลงทุนโดยใชการวิเคราะหผลได-ผลเสีย (Benefit-Cost Analysis) โดยมี

รายละเอียด ดังนี้  
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 หลักเกณฑในการวเิคราะห (ชูชีพ พิพัฒนศถิี. 2544: 98-104) 

1. ระยะเวลาคนืทุน (Pay Back Period)  

  การคํานวณระยะเวลาคืนทุนหรือจํานวนปในการดําเนินงาน ซ่ึงจะทําใหมูลคาการ

ลงทุนสะสม (อยางนอยสุด) เทากับมูลคาตอบแทนเงนิสุทธสิะสมหรอือาจกลาวไดวาระยะเวลา

คนืทุน คอืจํานวนปในการดําเนนิงาน ซ่ึงทําใหผลกําไรที่ไดรับในแตละปรวมกันแลว มีคาเทากับ

จํานวนเงนิลงทุนเริ่มแรกผลกําไรในที่นี้คอื กําไรสุทธหิลังหักภาษี+ดอกเบี้ย+คาเสื่อมราคา  

2. การคาดคะเนกระแสการไหลเวยีนเงนิสดของโครงการ (Cash Flow) 

  เปนการวิเคราะหกระแสเงินสดตางๆ ของโครงการ (Cash Flow) ซ่ึงประกอบดวย 

กระแสเงนิสดรับ กระแสเงนิสดจาย และกระแสเงนิสดสุทธ ิโดยมีรูปแบบความสัมพันธ ดังนี้ 

กระแสเงนิสดสุทธ ิ     =      กระแสเงนิสดรับ – กระแสเงนิสดจาย 

  ซ่ึงการคาดคะเนทําใหทราบการประมาณการเงนิทุนหมุนเวยีน และกําไรขาดทุนในแต

ละป โดยที่การวเิคราะหตนทุน และผลตอบแทน สามารถแยกวเิคราะหไดดังนี้ 

              ผลตอบแทน หรอื กระแสเงนิสดรับ   =   ราคา (P) x ปรมิาณ (Q) 

  ตนทุนรวม หรือ กระแสเงินสดจาย = คาใชจายในการลงทุน + คาใชจายในการ

ดําเนนิการ 

 3. มูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธ ิ(Net Present Value: NPV) 

  มูลคาปจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ หมายถึง การประเมินหาผลรวมสุทธิของมูลคา

ปจจุบันของกระแสเงนิสดทัง้รับและจาย ที่เกิดข้ึนตลอดชวงอายุของโครงการ โดยการลดคา

ดวยอัตราสวนลด  

4. อัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน (Benefit-Cost Ratio: BCR) 

 อัตราสวนของผลตอบแทนตอตนทุน หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวาง

ผลตอบแทนซ่ึงวัดออกมาในรูปของคาปจจุบันของผลตอบแทน เทยีบกับคาปจจุบันของตนทุนที่

จายไปในการดําเนนิการโครงการหนึ่งสําหรับการคํานวณอัตราสวนของผลตอบแทนตอตนทุน

นัน้ ในทางธุรกจิเรยีกวา ดัชนกีําไร (Profitability Index: PI)  

5. อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 

 หมายถงึ อัตราผลตอบแทนที่ทําใหมูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดรับทั้งหมด เทากับ 

มูลคาปจจุบันของกระแสเงนิสดจายทัง้หมด หรอืหมายถงึ อัตราผลตอบแทนที่ทําใหมูลคาของ

ผลตอบแทนสุทธิ(NPV) ของโครงการมีคาเทากับศูนยพอดีนั่นเอง ทั้งนี้คา IRR ที่คํานวณหาได

โดยการใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
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โดยสรุป การวิเคราะหโครงการ คือ การดําเนินการเพื่อประเมินวาโครงการจะมีผล

กําไรทางธุรกจิ ไมวาโครงการนัน้จะเปนของเอกชน รัฐวสิาหกจิ หรอื รัฐบาล โดยการวเิคราะห

โครงการ จะใชขอมูลในการวเิคราะหประกอบดวย ตนทุน ผลตอบแทน และกระแสเงินสดของ

โครงการความคุมคาของโครงการวัดไดจากการเปรียบเทียบกันระหวางผลประโยชน (Benefit) 

และ/หรือผลตอบแทน (Return) กับตนทุน (Cost) ของโครงการเพื่อใหทราบวาผลจากการ

ดําเนนิงานจะมีความคุมคามากนอยเพียงไร 

 

2.10 ผลงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 

พนม หวัดสวาง (2542: 65) ไดศึกษาความคิดเห็นของอาจารยตอหลักสูตรและการ

จัดการเรยีนการสอนในสถาบันอุดมศกึษาเอกชน เขตกรุงเทพมหานคร พบวา อาจารยผูสอนมี

ความ คิดเห็นตอหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนในสถาบันอุดมศึกษาเอกชน เขต

กรุงเทพมหานคร ดานการวัดและประเมินผลวามีความเหมาะสมในระดับปานกลาง ซ่ึงผูตอบ

แบบสอบถามไดเสนอแนะ วา ควรมีการวัดผลที่ชัดเจนไมลําเอียง ใหความสําคัญตอการวัดผล

ภาคปฏิบัตแิละดานปฏิบัตอิยาง ยุตธิรรม 

Shelly (1975 อางถึงใน เสาวนีย กันทะแสน, 2545 : 14) ไดศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับ

ความพึงพอใจ สรุปไดวา ความพึงพอใจเปนความรูสึกสองแบบของมนุษย คือ ความรูสึกใน

ทางบวกและความรูสกึในทางลบ ความรูสกึในทางบวกเปนความรูสึกเม่ือเกิดข้ึนแลวจะทําให

เกิดสุข ความสุขนี้เปนความรูสึกที่แตกตางจากความรูสึกทางบวกอ่ืน ๆ กลาวคือ เปน

ความรูสกึที่มีระบบยอนกลับความสุขสามารถทําใหเกิดความสุขหรือความรูสึกทางบวกไดอีก 

ดังนี้ จะเห็นไดวา ความสุขเปนความรูสึกที่สลับซับซอนและความสุขนี้จะมีผลตอบุคคล

มากกวาความรูสึกทางบวกอ่ืน ๆความรูสึกทางลบ ความรูสึกทางบวก และความสุข มี

ความสัมพันธกันอยางสลับซับซอนและระบบความสัมพันธของความรูสึกทั้งสามนี้เรียกวา 

ระบบความพึงพอใจ โดยความพึงพอใจจะเกดิข้ึนเม่ือระบบความพึงพอใจมีความรูสึกทางบวก

มากกวาทางลบ สิ่งที่ทําใหเกดิความพึงพอใจของมนุษย ไดแก ทรัพยากร (resources) หรือสิ่ง

เรา (stimuli) การวิเคราะหระบบความพึงพอใจคือการศึกษาวาทรัพยากรหรือ สิ่งเราแบบใด

เปนสิ่งที่ตองการที่จะทําใหเกดิความพึงพอใจและความสุขแกมนุษย ความพึงพอใจจะเกดิข้ึนได

มากที่สุดเม่ือมีทรัพยากรทุกอยางที่เปนที่ตองการครบถวน 

สายฝน บูชา และคณะ (2551) ไดศกึษาความพึงพอใจของนักศึกษาและบัณฑิตที่มีตอ

การใหบริการของคณะศิลปศาสตรประยุกต  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผลการวจิัย พบวาความพึงพอใจของนักศึกษาและบัณฑิตที่มีตอการใหบริการของคณะศิลป
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ศาสตรประยุกตมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี ในดานหองสมุด หองศูนยเรียนภาษา

ดวยตนเอง หองคอมพิวเตอร ซุมอาหาร หองนา ที่นั่งและที่พัก สภาพแวดลอมและบรกิารอ่ืนๆ 

ทั้งนักศึกษาและบัณฑิต มีความพึงพอใจโดยรวมอยูในระดับปานกลาง แตเม่ือพิจารณาเปน

รายดานพบวา 1. ดานบรกิารหองสมุดและดานที่นั่งพัก นักศกึษามีความพึงพอใจโดยรวมอยูใน

ระดับมาก ในขณะที่บัณฑิตมีความพึงพอใจตอการใหบริการอยูในระดับปานกลาง 2. ดาน

บริการหองศูนยการเรียนภาษาดวยตนเอง ดานบริการหองคอมพิวเตอรและดาน

สภาพแวดลอม นักศกึษาและบัณฑติมีความพึงพอใจตอการใหบรกิารโดยรวมอยูในระดับมาก 

3. ดานบริการซุมอาหารและดานหองนา ทั้งนักศึกษาและบัณฑิตมีความพึงพอใจตอการ

ใหบรกิาร โดยรวมอยู ระดับปานกลาง 

ลลดิา ปรดีากรณ. (2552) ไดศกึษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตอการดําเนินงาน

ของมหาวิทยาลัยหอการคาไทยปการศึกษา 2546 ผลการวิจัย พบวาความพึงพอใจของ

นักศกึษาที่มีตอการดําเนินงานของมหาวิทยาลัย ปการศึกษา 2546 โดยภาพรวมอยูในระดับ

ปานกลาง (=3.49, SD.=19 0.71) โดยนักศกึษามีความพึงพอใจ ตอดานการเรยีนการสอนและ

ดานการบรหิารจัดการอยูในระดับมาก (=3.74, SD.=0.50 และ =3.57, SD.=0.56) สําหรับผล

สํารวจดานอ่ืนๆ ไดแก ดานการบริการ  ดานสภาพแวดลอม ดานกิจการนักศึกษา และดาน

สวัสดกิาร พบวา นักศกึษามีความพึงพอใจอยูใน ระดับปานกลาง โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.26, 

3.18, 3.48 และ 3.48 ตามลําดับ โดยนักศึกษามีความ พึงพอใจในดานสภาพแวดลอม และ

ดานการบรกิาร อยูในระดับต่ํากวาดานอ่ืนๆ เม่ือพิจารณาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตอ

การบรกิารของสานักคณบดใีนคณะตางๆ จําแนกเปนรายคณะ พบวานักศกึษาในแตละคณะมี

ความพึงพอใจตอการใหบริการของสานักคณบดีของตนเองอยูในระดับมากคือ คณะ

วิศวกรรมศาสตร (=3.89, SD.=0.33) คณะนิติศาสตร (=3.67, SD.=0.81) และบัณฑิต

วิทยาลัย(=3.75, SD.=0.71) สวนสานักคณบดีในคณะที่ไดรับความพึงพอใจอยูในระดับปาน

กลาง ไดแก คณะบริหารธุรกิจ (=3.46, SD.=0.59) คณะบัญชี (=3.35, SD.=0.77) คณะ

เศรษฐศาสตรคณะมนุษยศาสตร (=3.47, SD.=0.66) คณะวิทยาศาสตร (=3.43, SD.=0.50) 

และ คณะนิเทศศาสตร (=3.41, SD.=0.82) เม่ือพิจารณาความพึงพอใจของนักศึกษา ที่มีตอ

การบรกิารของหนวยงานในมหาวิทยาลัยหอการคาไทยที่นักศึกษาเคยติดตอดวยจําแนกเปน

รายหนวยงาน พบวา นักศึกษามีความพึงพอใจตอการใหบริการของหนวยงานในระดับปาน

กลางเกือบทุกหนวยงาน ยกเวนสํานักหอสมุดกลางและศูนยหนังสือ ที่นักศึกษามีความพึง

พอใจตอการใหบรกิารในระดับมาก สาหรับปญหาการดําเนินงานของมหาวิทยาลัยหอการคา

ไทย ปการศึกษา 2546 สามอันดับแรก คือ อันดับหนึ่งการจัดหาคอมพิวเตอรใหเพียงพอ 
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อันดับสอง ความรวดเร็วในการแจงผลการสอบ และอันดับสามการปรับปรุงคอมพิวเตอรให

ทันสมัย สําหรับขอเสนอแนะเพ่ิมเติมเพื่อปรับปรุงการดําเนินงานของมหาวิทยาลัยหอการคา

ไทย สามอันดับแรก คือ อันดับหนึ่ง ควรจัดหาคอมพิวเตอรใหเพียงพอ อันดับสอง ปรับปรุง

ดานความรวดเร็วในการแจงผลการสอบ และอันดับสาม ปรับปรุงคอมพิวเตอรใหทันสมัย 

นริชรา ไชยแสงและศศธิร ดลปดชา (2554) งานวจิัยเรื่องการศกึษาความพึงพอใจของ

นักศึกษาที่มีตอการใหบริการของคณะ และคุณภาพการสนับสนุนกิจกรรมพัฒนาคุณภาพ

บัณฑติที่พึงประสงค คณะศกึษาศาสตร มหาวทิยาลัยขอนแกนประจําปการศึกษา 2554 เปน

การวจิัยเชิงสํารวจ ตลอดจนสํารวจปญหาในการใหบรกิารของคณะฯ ซ่ึงขอมูลดังกลาวสะทอน

ถึงคุณภาพกระบวนการใหบริการของคณะฯ และทราบถึงความคิดเห็น อีกทั้งขอเสนอแนะ

ตางๆ ของนักศกึษา และผูมารับบริการ ซ่ึงขอมูลดังกลาว ผูบริหาร คณาจารย และบุคลากร

ของคณะ จะไดนําขอมูลมาพิจารณาหาแนวทางพัฒนาและปรังปรุงกระบวนการการใหบริการ

ของคณะฯใหมีคุณภาพตอไป โดยกลุมประชากรประกอบดวยนักศึกษาคณะศึกษาศาสตร ทุก

ช้ันป จํานวนทัง้สิ้น 3,163 คน โดยกําหนดขนาดกลุมตัวอยางที่ความเช่ือม่ัน 95% คิดเปน 355 

คน จากประชากรทั้งหมด และไดรับแบบประเมินกลับคืนทั้งหมด 1,919 ชุด คิดเปนรอยละ 

60.67 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือแบบประเมิน มีลักษณะเปนแบบตรวจสอบรายการ เติม

ขอความในชองวาง และแบบมาตราสวนประมาณคา สถิติที่ใชในการวิเคราะห คือ การแจก

แจงความถี่คาเฉลี่ย คารอยละ และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวจิัยพบวาความพึงพอใจ

ของนักศกึษาที่มีตอการใหบรกิารของคณะโดยภาพรวมอยูในระดับมากคาเฉลี่ย 4.24 คาสวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.49 โดยดานการบรกิารที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คอื ดานการใหบรกิารหองสมุด

และแหลงเรียนรูผานระบบเครือขายคอมพิวเตอร คาเฉลี่ย 4.28 คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.50 สวนดานการบรกิารที่มีคาเฉลี่ยต่ําสุด คอื ดานสิ่งอํานวยความสะดวก คาเฉลี่ย 4.16 คา

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.58  

จรูญ ชูลาภ (2554) ไดเสนอแนวทางการพัฒนาและปฏิรูปการวัดผลและ ประเมินผล 

วา ควรเนนการกําหนดมาตรฐานการประเมินโดยผูสอนทั้งระบบ ถามีหลักสูตรดีผูสอนดี วิธี

สอนดกี็ไมไดหมายความวาการศกึษาตองดเีพราะผูสอนรูแลวอาจไมนําไปสูการปฏิบัติ จึงตอง

มี การวัดผลและประเมินผล การประเมินภายในสถาบันการศกึษา ก็เปนวธิหีนึ่งที่จะสะทอนให

เห็นการ จัดการศึกษาวามีคุณภาพหรือไมและการประเมินภายนอกจากคนหรือองคกรที่ไม

เกี่ยวของกับ สถาบันการศกึษา ก็เปนอีกระบบหนึ่งที่จะยนืยันถงึประสทิธภิาพการจัดการศึกษา 
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ตารางที่ 2-3 สรุปแนวทางการศกึษาและใชประโยชนจากงานวจิัยที่เกี่ยวของ 

 

ประเด็นที่เกี่ยวกับเอกสาร 

แนวคดิและทฤษฎีที่

เกี่ยวของ 

แนวทางการศกึษาและใชประโยชน 

สนับสนุน

ความสําคัญ

และปญหา

ของการ

วิจัย 

พัฒนา

กรอบ

แนวคดิ

ในการ

วิจัย 

การสราง

เครื่องมือ

การวิจัย 

การ

เลอืกใช

สถติิ

สําหรับ

การ

วิจัย 

ใชเปน

แบบ

แผนใน

การ

วิเคราะห

ขอมูล 

สนับสนุน

การ

อภปิราย

ผลการวิจัย 

นิรชรา ไชยแสงและศศิธร ดล

ปดชา (2554) งานวิจัยเรื่อง

การศึกษาความพึงพอใจของ

นักศึกษาที่มีตอการใหบริการ

ของคณะ และคุณภาพการ

สนั บ สนุ นกิ จก ร ร มพั ฒน า

คุณภาพบัณฑิตที่พึงประสงค 

ค ณ ะ ศึ ก ษ า ศ า ส ต ร 

มหาวทิยาลัยขอนแกน 

      

Shelly (1975 อางถึงใน 

เสาวนยี กันทะแสน,2545 : 14) 

ไดศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับความ

พงึพอใจ 

      

สายฝน บูชา และคณะ (2551). 

ไดศึกษาความพึงพอใจของ

นักศึกษาและบัณฑิตที่ มีตอ

การใหบริการของคณะศิลป

ศาสตรประยุกต มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

      

ลลิดา ปรีดากรณ. (2552). ได

ศึ ก ษ า คว า ม พึ ง พ อ ใ จ ข อ ง

นักศกึษาที่มีตอการดําเนินงาน

ของมหาวิทยาลัยหอการคา

ไทยปการศกึษา 2546 
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ประเด็นที่เกี่ยวกับเอกสาร 

แนวคดิและทฤษฎีที่

เกี่ยวของ 

แนวทางการศกึษาและใชประโยชน 

สนับสนุน

ความสําคัญ

และปญหา

ของการ

วิจัย 

พัฒนา

กรอบ

แนวคดิ

ในการ

วิจัย 

การสราง

เครื่องมือ

การวิจัย 

การ

เลอืกใช

สถติิ

สําหรับ

การ

วิจัย 

ใชเปน

แบบ

แผนใน

การ

วิเคราะห

ขอมูล 

สนับสนุน

การ

อภปิราย

ผลการวิจัย 

พนม หวัดสวาง (2542: 65) 

ไดศึกษาความคิดเห็นของ

อาจารยตอหลักสูตรและการ

จัดการ เ รียนการสอน ใน

สถาบันอุดมศกึษาเอกชน 

     

จรูญ ชูลาภ (2554: 

ออนไลน ) ได เสนอแนว

ทางการพัฒนาและปฏิรูป

การวัดผลและ ประเมินผล 

     



บทที่ 3 

วธิกีารดําเนนิการวิจัย 

 

 การวิจัยเรื่อง “การศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตร 

บัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร” เปนการวจัิยแบบผสมผสาน (Mixed Method) ระหวางการวิจัยเชงิปรมิาณ 

(Quantitative Research) และการวิจัยเชงิคุณภาพ (Qualitative Research) ซึ่งมกีารดําเนินงานวิจัย 

4 ข้ันตอน ในการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวจัิยไดกําหนดวธีิดําเนนิการวิจัยโดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 

1. ดําเนินการศึกษาความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นที่มีตอ

คุณลักษณะบัณฑิตท่ี พึงประสงคของผูประกอบการ ท่ีนํา ไปสูการจัดทํารางหลักสูตร            

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ันการพัฒนา

หลักสูตรของโอลวิา (Oliva) 
 

 2. วิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร สําหรับเสนอสถานการณท่ีเหมาะสมในการจัดการการศึกษาในหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารท่ีเปดสอน 
 

 3. วิจัยเอกสารสําหรับศึกษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศา

สตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ท่ีเปดรับนักศึกษาใน

สถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 
 

 4. วิเคราะหความเปนไปไดทางการเงินของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากร 
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ข้ันตอนท่ี 1 ดําเนนิการศกึษาความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นท่ีมี

ตอคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของผูประกอบการ ท่ีนําไปสูการจัดทําราง

หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร ภายใตข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา (Oliva) 

1. ประชากร 

ประชากรในการศึกษาครั้งนี้ คือ กลุมนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปท่ี 6 หรือเทียบเทาท่ี

ตองการศกึษาตอในระดับปรญิญาตร ีและผูประกอบการในธุรกจิการประกอบอาหาร 

2. การเลอืกกลุมตัวอยางและแผนการสุมตัวอยาง 

การสุมตัวอยางคณะผูวิ จัยใช วิธีการสุมตัวอยางแบบหลายข้ันตอน (Multi-Stage 

Sampling) โดยเลือกแบบไมอาศัยหลักความนาจะเปน (Non-Probability Sampling) คือ การสุม

ตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เพ่ือใหไดกลุมตัวอยางท่ีสอดคลองกับวัตถุประสงคของ

การวิจัยและวิธีการสุมแบบสโนวบอล (Snowball Sampling) เปนการเลือกตัวอยางเริ่มตนท่ีมี

คุณสมบัติตามท่ีตองการ และใหตัวอยางนั้นๆ แนะนําตัวอยางท่ีมีลักษณะเดียวกันตอไป (วรรณ ี           

แกมเกต,ุ 2551)  

3. การกําหนดกลุมตัวอยาง 

เนื่องจากไมสามารถระบุจํานวนประชากรท่ีแนนอนไดดังนั้นการคํานวณหาขนาดกลุม

ตัวอยางจึงใชสูตรการหาขนาดของกลุมตัวอยางแบบไมทราบจํานวนประชากรที่แนนอน (Suzie 

Sangren, 1999) โดยกําหนดความเชื่อมั่นท่ี 95% ความผดิพลาดไมเกนิ 5% 

   n =  

  โดยท่ี n = ขนาดกลุมตัวอยาง 

   Z = ระดับความเชื่อมั่นกําหนดท่ี 95% 

     e = คาความผดิพลาดท่ียอมรับไดโดยกําหนดท่ี5% 

   แทนคาออกมาไดดังนี้ 

   n = 
.

( . ) 
 

     = 385 
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ฉะนัน้จากขนาดตัวอยางที่คํานวณไดเทากับ 385 ตัวอยางแตเพ่ือความเหมาะสมผูวจิัย

ไดบวกเพ่ิม 4% (15 ตัวอยาง) เพ่ือปองกันความผิดพลาด ดังนั้น ในงานวิจัยครั้งนี้จะใชกลุม

ตัวอยางเทากับ 400 ตัวอยาง (Alpha 0.05) ผูวิจัยจงึแบงจํานวนกลุมตัวอยางตามพ้ืนท่ีท่ีเก็บขอมูล 

5 จังหวัด ดังนี้ 

1. จังหวัดเพชรบุร ี     จํานวน 60 ตัวอยาง 

2. จังหวัดประจวบคีรขีันธ     จํานวน 60 ตัวอยาง 

3. จังหวัดราชบุร ี      จํานวน 60 ตัวอยาง 

4. จังหวัดนครปฐม     จํานวน 60 ตัวอยาง 

5. จังหวัดกาญจนบุร ี     จํานวน 60 ตัวอยาง 

6. สมุทรสาคร      จํานวน 50 ตัวอยาง 

7. สมุทรสงคราม      จํานวน 50 ตัวอยาง 

แตสําหรับกลุมผูประกอบการ เนื่องจากเปนกลุมผูประกอบการเฉพาะ (Need 

Entrepreneur) ผูวิจัยใชขนาดกลุมตัวอยางจํานวน 100 ตัวอยาง (Alpha 0.10) 

 

4. ข้ันตอนการสรางเครื่องมอืที่ใชในการวจิัย 

การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวจัิยมีขัน้ตอนดังนี้ 

4.1 ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ศึกษาจากตําราเอกสารบทความทฤษฎี

หลักการและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของเพื่อกําหนดขอบเขตของการวิจัยและสรางเครื่องมือวิจัยให

ครอบคลุมความมุงหมายของการวิจัย 

4.2 ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ศกึษาวิธกีารสรางแบบสอบถามจากเอกสารเพ่ือ

กําหนดขอบเขตและเนื้อหาของแบบทดสอบจะไดมีความชัดเจนตามความมุงหมายการวิจัยย่ิงขึ้น 

4.3 นําขอมูลท่ีไดมาสรางแบบสอบถาม 

4.4 ปรับปรุงรูปแบบแบบสอบถามจนไดเครื่องมอืท่ีมีประสทิธิภาพ 

4.5 นําแบบสอบถามฉบับสมบูรณไปสอบถามกลุมตัวอยาง 

 

 

 

 



 

59 

 

5. เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

ชุดท่ี 1 แบบสอบถามการศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตร               

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร ของนักเรยีนแบงออกเปน 5 ตอน คือ 

ตอนท่ี 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

ตอนท่ี 2 เปนแบบสอบถามความตองการในการศกึษาตอสาขาวชิาการจัดการศิลปะ

การประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามความคาดหวังท่ีจะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนท่ี 4 เปนแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งท่ีคาดวาจะไดรับเม่ือเรียนจบสาขาวิชา

การจัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

ตอนท่ี 5 เปนขอเสนอแนะ  

โดยในตอนท่ี 2 - 4 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซึ่งมเีกณฑการตอบดังนี้ 

ระดับความคิดเห็น 5 หมายถึง ความตองการมากท่ีสุด 

ระดับความคิดเห็น 4 หมายถึง ความตองการมาก 

ระดับความคิดเห็น 3 หมายถึง ความตองการปานกลาง 

ระดับความคิดเห็น 2 หมายถงึ ความตองการนอย 

ระดับความคิดเห็น 1 หมายถงึ ความตองการนอยท่ีสุด 

วิธกีารแปลผลแบบสอบถามสวนนี้ไดใชคาเฉลี่ย ตามเกณฑคะแนนของแบบสอบถามสวน

ท่ี 2 - 4 ดังนี้ (บุญชุม ศรสีะอาด, 2545) 

คะแนนสูงสุด- คะแนนต่ําสุด 

จํานวนชัน้ 

    = 5-1 = 0.8 

        5 

          ระดับคะแนน       ความหมาย 

ระดับ 5 คาเฉลี่ย 4.21 - 5.00  เปนระดับท่ีนักเรยีนมคีวามตองการมากท่ีสุด  

ระดับ 4 คาเฉลี่ย 3.41 - 4.20  เปนระดับท่ีนักเรยีนมคีวามตองการมาก  

ระดับ 3 คาเฉลี่ย 2.61 - 3.40 เปนระดับท่ีนักเรยีนมคีวามตองการปานกลาง  
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ระดับ 2 คาเฉลี่ย 1.81 - 2.60  เปนระดับท่ีนักเรยีนมคีวามตองการนอย  

ระดับ 1 คาเฉลี่ย 1.00 - 1.80  เปนระดับท่ีนักเรยีนมคีวามตองการนอยท่ีสุด  

 ชุดท่ี 2 เปนแบบสอบถามผูประกอบการในธุรกิจอาหาร ถึงคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง

ประสงคท่ีสถานประกอบการตองการ เปนแบบสอบถามแบบมาตราสวนประมาณคา ชนิด 5 

ระดับ เกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑติท่ีพงึประสงคท่ีสถานประกอบการตองการ ซึ่งผูวิจัยไดสราง

ข้ึนเอง แบงออกเปน 4 ตอน คือ 

ตอนท่ี 1 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

      ตอนท่ี 2 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรูเกี่ยวกับงาน 

ดานเชาวปญญา และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏบัิติงานท่ีเกี่ยวของ

กับสายงานดานการประกอบอาหาร 

ตอนท่ี 4 เปนขอเสนอแนะ 

โดยในตอนท่ี 2 - 3 เปนขอคําถามใหเลอืกตอบ ซึ่งมเีกณฑการตอบดังนี้ 

ระดับความคิดเห็น 5 หมายถึง ความตองการมากท่ีสุด 

ระดับความคิดเห็น 4 หมายถงึ ความตองการมาก 

ระดับความคิดเห็น 3 หมายถึง ความตองการปานกลาง 

ระดับความคิดเห็น 2 หมายถงึ ความตองการนอย 

ระดับความคิดเห็น 1 หมายถงึ ความตองการนอยท่ีสุด 

วิธกีารแปลผลแบบสอบถามสวนนี้ไดใชคาเฉลี่ย ตามเกณฑคะแนนของแบบสอบถามสวน

ท่ี 2 - 4 ดังนี้ (บุญชุม ศรสีะอาด, 2545) 

คะแนนสูงสุด- คะแนนต่ําสุด 

จํานวนชัน้ 

    = 5-1 = 0.8 

        5 

ระดับคะแนน       ความหมาย 

ระดับ 5 คาเฉลี่ย 4.21 - 5.00  เปนระดับท่ีผูประกอบการมคีวามตองการมากท่ีสุด  

ระดับ 4 คาเฉลี่ย 3.41 - 4.20  เปนระดับท่ีผูประกอบการมคีวามตองการมาก  

ระดับ 3 คาเฉลี่ย 2.61 - 3.40 เปนระดับท่ีผูประกอบการมคีวามตองการปานกลาง  

ระดับ 2 คาเฉลี่ย 1.81 - 2.60  เปนระดับท่ีผูประกอบการมคีวามตองการนอย  
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ระดับ 1 คาเฉลี่ย 1.00 - 1.80  เปนระดับท่ีผูประกอบการมคีวามตองการนอยที่สุด 

 

จากการสรุปผลการสอบถามความคิดเห็นจากกลุมตัวอยางแลว คณะผูวิจัยไดนําขอมูล

ดังกลาวมาจัดทําเปนรางหลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหาร โดยมีแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (ปราณ ีสังขะตะวรรธน 

และสริวิรรณ ศรพีหล, 2545: 97 – 98) ดังตารางประกอบท่ี 3-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3-1 แสดงการพัฒนาหลักสูตรตามแนวทางของโอลวิา 

 
การจัดการและการ

นําหลักสูตรไปใช 

 
ประเมนิการ

สอน 

รายละเอียดความ

ตองการของผูเรยีน 

รายละเอียดความ

ตองการของสังคม 

กําหนดเปาหมายและปรัชญา

ความเช่ือทางการศกึษา 

รายละเอียดความตองการ

ของนักเรียนกลุมเปาหมาย 

รายละเอียดความตองการ

ของชุมชนเปาหมาย 

รายละเอียดความตองการ

ของเน้ือหาวชิา 

เปาหมายของหลักสูตร 

จุดประสงคของหลักสูตรเปาหมายในการสอน 

รายละเอียดของ

จุดประสงคการสอน 

เลือกกลวธีิการสอน 

เลอืกกลวิธกีาร

ประเมิน 

เลอืกประเมนิครัง้

สุดทาย 

นําวิธสีอนไปปฏิบัติ

จรงิ 

ประเมิน
หลักสูตร 
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ข้ันตอนท่ี 2 วิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการ

จัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร สําหรับเสนอสถานการณท่ีเหมาะสมในการ

จัดการการศกึษาในหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหารท่ีเปดสอน 

การวิเคราะห SWOT จะครอบคลุมขอบเขตของปจจัยท่ีกวาง ดวยการระบุจุดแข็ง 

จุดออน โอกาสและอุปสรรคของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) ทําใหมขีอมูลในการกําหนดทิศทางหรือเปาหมายที่จะถูกสรางข้ึนมาบนจุดแข็งของคณะ

วิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรดังกลาว และแสวงหาประโยชนจากโอกาสทาง

สภาพแวดลอม และสามารถกําหนดกลยุทธท่ีมุงเอาชนะอุปสรรคทางสภาพแวดลอมหรือลด

จุดออนใหมีนอยท่ีสุดได ภายใตการวิเคราะห SWOT นัน้จะตองวิเคราะหท้ังสภาพแวดลอมภายใน

และภายนอก โดยมีขัน้ตอนดังนี้ (พรสริ ิทิวาวรรณวงศ (2546) พัฒนาขอคนพบเพ่ิมเตมิจาก ประสพ

ชัย พสุนนท และคณะ 2556) 

1. การประเมนิสภาพแวดลอมภายในคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) การประเมินสภาพแวดลอมภายในจะเกี่ยวกับการวิเคราะหและ

พิจารณาทรัพยากรและความสามารถภายใน ทุกๆ ดาน เพ่ือท่ีจะระบุจุดแข็งและจุดออนแหลงท่ีมา

เบ้ืองตนของขอมูล เพื่อการประเมินสภาพแวดลอมภายใน คือ ระบบขอมูลเพ่ือการบริหารท่ี

ครอบคลุมทุกดาน ท้ังในดานโครงสราง ระบบ ระเบียบ วิธีปฏิบัติงาน บรรยากาศในการทํางาน

และทรัพยากรในการบรหิาร (คน เงิน วัสดุ การจัดการ รวมถึงการพิจารณาผลการดําเนินงานท่ี

ผานมาของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) เพ่ือท่ีจะ

เขาใจ สถานการณและผลกลยุทธกอนหนานี้ดวย จุดแข็ง (S-Strengths) เปนการวิเคราะหปจจัย

ภายในจากมุมมองของผูท่ีอยูภายใน นัน้เองวาปจจัยใดภายใน ท่ีเปนขอไดเปรยีบหรอืจุดเดนที่คณะ

วิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) ควรนํามาใชในการพัฒนาได

และควรดํารงไวเพื่อการเสริมสรางความเข็มแข็ง จุดออน (W-Weaknesses) เปนการวิเคราะห

ปจจัยภายในจากมุมมองของผูท่ีอยูภายในจากมุมมองของผูท่ีอยูภายในคณะวิทยาการจัดการ ใน

การจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) นั้น ๆ เองวาปจจัยภายในท่ีเปนจุดดอย ขอ

เสยีเปรยีบท่ีควรปรับปรุงใหดข้ึีนหรอืขจัดใหหมดไป อันจะเปนประโยชนตอคณะวิทยาการจัดการ 

ในการจัดทําหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.)  
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2. การประเมินสภาพแวดลอมภายนอกภายใตการประเมินสภาพแวดลอมภายนอก

คณะวทิยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) นัน้ สามารถคนหาโอกาส

และอุปสรรคทางการดําเนินงานของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑติ (ศศ.บ.) ท่ีไดรับผลกระทบจากสภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจท้ังในและระหวางประเทศท่ี

เกี่ยวกับการดําเนินงานของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) เชน อัตราการขยายตัวทางเศรษฐกจิ นโยบายการเงนิการงบประมาณ สภาพแวดลอมทาง

สังคม เชน ระดับการศึกษาและอัตรารูหนังสือของประชาชน การตั้งถิ่นฐานและการอพยพของ

ประชาชน ลักษณะชุมชน ขนบธรรมเนียมประเพณี  คานิยม ความเชื่อและวัฒนธรรม 

สภาพแวดลอมทางการเมือง เชน พระราชบัญญัติ พระราชกฤษฎีกา มติคณะรัฐมนตรี และ

สภาพแวดลอมทางเทคโนโลยี หมายถงึ กรรมวิธีใหมๆ  และพัฒนาการทางดานเครื่องมือ อุปกรณ

ท่ีจะชวยเพิ่มประสทิธิภาพในการผลติและใหบรกิาร-โอกาสทางสภาพแวดลอม (O-Opportunities) 

เปนการวิเคราะหวาปจจัยภายนอกคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศลิปศาสตร

บัณฑิต (ศศ.บ.) ปจจัยใดท่ีสามารถสงผลกระทบประโยชนท้ังทางตรงและทางออมตอการ

ดําเนนิการในระดับมหาภาคและสามารถฉกฉวยขอดเีหลานี้มาเสริมสรางใหหนวยงานเข็มแข็งข้ึน

ไดอุปสรรคทางสภาพแวดลอม (T-Threats) เปนการวเิคราะหวาปจจัยภายนอกปจจัยใดท่ีสามารถ

สงผล กระทบในระดับมหภาคในทางท่ีจะกอใหเกิดความเสียหายทั้งทางตรงและทางออม ซึ่ง

จําตองหลีกเลี่ยงหรือปรับสภาพของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑติ (ศศ.บ.) ใหมีความแข็งแกรงพรอมท่ีจะเผชญิแรงกระทบดังกลาวได 

3. ระบุสถานการณจากการประเมินสภาพแวดลอมเม่ือไดขอมูลเกี่ยวกับจุดแข็ง-

จุดออน โอกาส-อุปสรรค จากการวิเคราะหปจจัยภายในและปจจัยภายนอกดวยการประเมิน

สภาพแวดลอมภายในและสภาพแวดลอมภายนอกแลว ใหนําจุดแข็ง-จุดออนภายในมาเปรียบเทียบ

กับ โอกาส-อุปสรรค จากภายนอกเพ่ือดูวาคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑิต (ศศ.บ.) กําลังเผชิญสถานการณเชนใดและภายใตสถานการณเชนนั้นควรจะทําอยางไร

โดยท่ัวไปในการวเิคราะห SWOT ดังกลาวนี้จะอยูในสถานการณ 4 รูปแบบดังตารางท่ี 3-2 
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ตารางท่ี 3-1 การระบุสถานการณจากการประเมินสภาพแวดลอม 

สถานการณ แนวทางการดําเนินงาน 

สถานการณท่ี 1 (จุดแข็ง-

โอกาส) 

สถานการณนี้เปนสถานการณที่พ่ึงปรารถนาท่ีสุด ดังนั้น ผูบริหารของ

คณะวิทยาการจัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 

ควรกําหนดกลยุทธในเชิงรุก (Aggressive - Strategy) เพ่ือดึงเอาจุดแข็งท่ี

มีอยูมาเสริมสรางและปรับใชและฉกฉวยโอกาสตางๆ ท่ีเปดมาหา

ประโยชนอยางเต็มที ่   

สถานการณท่ี 2 

(จุดออน-ภัยอุปสรรค) 

 

สถานการณนี้เปนสถานการณท่ีเลวรายท่ีสุด เนื่องจากกําลังเผชิญอยู

กับอุปสรรคจากภายนอกและมีปญหาจุดออนภายในหลายประการ 

ดังนั้น  ทางเลือก ท่ีดี ท่ีสุด คือกลยุทธการตั้ง รับหรือปองกันตัว 

(Defensive Strategy) เพ่ือพยายามลดหรอืหลบหลกีภัยอุปสรรคตางๆ 

ท่ีคาดวาจะเกิดข้ึนตลอดจนหามาตรการท่ีจะทําใหคณะวทิยาการ

จัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) เกิดความ

สูญเสยีที่นอยที่สุด     

สถานการณท่ี 3 

(จุดออน-โอกาส) 

 

สถานการณมีโอกาสเปนขอไดเปรยีบดานการแขงขันอยูหลายประการ 

แตตดิขัดอยูตรงท่ีมปีญหาอุปสรรคท่ีเปนจุดออนอยูหลายอยางเชนกัน 

ดั งนั้ น  ทางออก คือกลยุทธการพลิกตัว  ( Turnaround-Oriented 

Strategy) เพ่ือจัดหรอืแกไขจุดออนภายในตางๆ ให พรอมท่ีจะฉกฉวย

โอกาสตางๆ ท่ีเปดให    
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ตารางท่ี 3-1 (ตอ) 

สถานการณ แนวทางการดําเนินงาน 

สถานการณท่ี 4 (จุดแข็ง-อุปสรรค) 

 

สถานการณนี้เกิดข้ึนจากการที่สภาพแวดลอมไม

เอ้ืออํานวยตอการดําเนินงาน แตตัวคณะวิทยาการ

จัดการ ในการจัดทําหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) มีขอไดเปรียบท่ีเปนจุดแข็งหลายประการ 

ดั ง นั้ น แท น ท่ี จ ะ รอ จน กระ ท่ั งส ภา พ แ วด ล อ ม

เปลี่ยนแปลงไป ก็สามารถที่จะเลือกกลยุทธการแตก

ตัวหรอืขยายขอบขายกจิการ (diversification Strategy) 

เพ่ือใชประโยชนจากจุดแข็งท่ีมสีรางโอกาสในระยะยาว

ดานอื่นๆแทน 

 

ข้ันตอนท่ี 3 วจิัยเอกสารสําหรับศึกษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบหลักสูตร

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารท่ี

เปดรับนักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอื่น 

1. วจิัยเอกสาร 

เปนการวิจัยเอกสารเกี่ยวกับจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรยีบเทียบหลักสูตรศลิปศา

สตรบัณฑิต(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารท่ีเปดรับนักศึกษาใน

สถาบันอุดมศกึษาอ่ืนดวยวธีิการ Content Analysis เปนเทคนคิการวจัิย (Research technique) เพ่ือ

ใชอธิบายถงึเปาหมาย (objective) และจํานวนของเนื้อหา (content) ของการสื่อสารท่ีเห็นไดเดนชัด

อยางเปนระบบ ซึ่งกระบวนการในการตคีวามเพ่ือการวิเคราะหเนื้อหาแสดงไดดังนี้ (ดาริน คงสัจ

วิวัฒน, 2547) 

Thesis Synthesis   Antithesis 

 Thesis   คือ  ทฤษฎีหรอืองคความรูหลักท่ีใชเปนฐานในการพิสูจน 

Synthesis  คือ  ข้ันตอน การสังเคราะห วเิคราะห คิด และตคีวาม 

Antithesis  คือ  ข้ันตอนการสรุปผลท่ีไดวาขัดแยงหรอืสอดคลองกับทฤษฎี 
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2. หลักสําคัญในการตีความ (Content Analysis)  

นฤมิตนิยม (Constructions) ใหความสําคัญกับความคิดรวบยอดที่สรุปออกมาวามี

เนื้อหาท่ีสําคัญท่ีสุดจากประเด็นท่ีปรากฏอยางไรบาง ในการแยกประเด็นอาจจําแนกเปนขอๆ ตาม

เนื้อหา 

นัยนยิม (Interpretive) การตคีวามตามความจริงท่ีคาดวามีนัยยะหรือสอเคาวาจะเปน

อยางที่ใหเนื้อความไว  

3. การตีความ (Interpretation)  

มีการเขยีนแผนผัง (Diagram) เพ่ือชวยในการตีความและวเิคราะหขั้นตอนนี้จะเริ่มทํา

เม่ือคิดวาอานขอมูลท่ีไดจนตกผลกึ คนพบวาขอมูลนิ่งไมมอีะไรใหมปรากฏข้ึนมาอีกอานแลวพบวา

เนื้อหาท่ีไดวนไปวนมาซ้ําอยูกับท่ีจงึวาดแผนผังข้ึนมาเพ่ือชวยในการเขียน 

 

ข้ันตอนท่ี 4 การวเิคราะหความเปนไปไดของทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวทิยาลัยศลิปากร 

1. การวิเคราะหทางการเงิน (งบดุล, งบกระแสเงินสด, งบกําไรขาดทุน, การวเิคราะหคา

เสื่อมราคา, ระยะคนืทุน) ดังรายการตอไปนี้  

1.1 สมมตฐิานรายจาย 

1.2 สมมตฐิานรายได 

1.3 แสดงรายการตนทุน 

1.4 แสดงโครงสรางการลงทุน 

1.5 แสดงคาเสื่อมราคา 

1.6 แสดงการประมาณการยอดขาย 

1.7 แสดงการประมาณการตนทุนขาย 

1.8 แสดงการประมาณการ กําไร/(ขาดทุน) (Profit & Loss)  

1.9 แสดงการประมาณการงบดุล (Balance Sheet)  

1.10 แสดงการประมาณการจุดคุมทุน (Break Point)  

1.11 แสดงการประมาณการระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period)  
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  2. สูตรท่ีใชในการศึกษาความเปนไปไดของโครงการมี ดังนี้ (วันชัย ประเสริฐศรี, 

2550) 

ตารางท่ี 3-2 สูตรท่ีใชในการศกึษาความเปนไปไดของโครงการ 

รายการ สูตรที่ใช 

2.1 อัตรากําไรข้ันตน 

(Gross Profit Margin)  

อัตรากําไรขัน้ตน

=  
(ขายสุทธิ − ตนทุนสนิคาท่ีขาย) 

ขายสุทธิ
× 100 

2.2 อัตราผลตอบแทนจาก

การดําเนนิงานตอสินทรัพย 

(Basic Earning Power 

Ratio: BEF)  

อัตราผลตอบแทนจากการดําเนนิงานตอสินทรัพย 

=  
กําไรกอนหักดอกเบ้ียและภาษี

สนิทรัพยรวม
× 100 

 

2.3 อัตรากําไรสุทธิ (Net 

Profit Margin)  
อัตรากําไรสุทธิ =

กําไรสุทธหิลังหักภาษี

ขายสุทธิ
× 100 

2.4 อัตราสวนสวนหนี้ตอ

สินทรัพย (Debt Ratio)  
อัตราสวนหนี้สิน =  

หนี้สนิรวม

สนิทรัพยรวม
× 100 

 

2.5 อัตราผลตอบแทนตอ

สวนของเจาของ (Return 

on Equity: ROE)  

อัตราผลตอบแทนตอสวนของเจาของ

=
กําไรสุทธสิวนของเจาของ

สวนของเจาของ
× 100 

2.6 อัตราสวนของเจาของ

ตอสนิทรัพย (Equity Ratio)  
อัตราสวนของเจาของตอสนิทรัพย =  

สวนของเจาของ

สนิทรัพย
× 100 

2.7 อั ต ร า ส ว น ทุ น

หมุนเวยีน (Current Ratio)  
อัตราสวนทุนหมุนเวยีน = 

สนิทรัพยหมุนเวยีน

หนี้สนิหมุนเวยีน
 

2.8 มูลคาในปจจุบัน 

(Present Value)  
PV =

FV
(1 + 푖) 

 

2.9 มูลคาปจจุบันสุทธิ 

 

มูลคาปจจุบันสุทธิ 

NPV = ∑
( ) 

-C 
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ตารางท่ี 3-2 (ตอ) 

รายการ สูตรที่ใช 

2.10 อัตราผลตอบแทน

จากการลงทุน 퐶 =  
푅

(1 + 푟) 
 

2.11 ระยะเวลาคนืทุน 

 
ระยะเวลาคืนทุน = 

เงินลงทุนเริ่มแรก

กระแสเงินสดรับสุทธิตอป
 

2.12 อัตราผลตอบแทนของ

สินทรัพย (Rate of Return 

on Assets หรือ ROA)  

ROA = กําไรสุทธิ + ดอกเบ้ียจาย (1-อัตราภาษี) * 100 

(%) สนิทรัพยรวมถัวเฉลี่ย 

หรอืถาเปนงบการเงินรวมท่ีมสีวนของผูถอืหุนสวนนอย 

ROA = กําไรสุทธ ิ+ ดอกเบ้ียจาย (1-อัตราภาษี) + สวนของผูถอื

หุนสวนนอย* 100 

สนิทรัพยรวมถัวเฉลี่ย 

2.13 อัตราสวนหนี้สนิตอ

สวนของผูถือหุน (Debt to 

Equity ratio : D/E) 

อัตราสวนหนี้สนิตอสวนของผูถอืหุน = 

หนี้สิน

 สวนของผูถือหุน
 หรอื 

 

(หนี้สินหมุนเวียน +  หนี้สินไมหมุนเวียน) 
สวนของผูถือหุน

 

 

  จากข้ันตอนการดําเนนิการวิจัยขางตน สามารถแสดง Flow Chart ขั้นตอนการศึกษาความ

เปนไปไดในการเปดรับนักศกึษาของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะ

การประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร ไดดังภาพที่ 3-2 

 

 

 

 

 

 



 

69 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3-2 Flow chart แสดงข้ันตอนการศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศกึษาของหลักสูตร

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร  

คณะวทิยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากร 

เริ่มตน 

ศึกษาแนวคดิ ทฤษฏ ีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

สมมตฐิานรายได 

สมมตฐิานรายจาย 

วิเคราะห จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT)  

หลักสูตร ศศ.บ. (สาขาวิชาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร) ของสถานบัน

อุดมศึกษาที่เปดสอน 

ความเปนไปไดใน

การเปดหลักสูตร 

 

ความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตร ศศ.บ. (สาขาวิชาการ

จัดการศิลปะการประกอบอาหาร)  คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย

สิ้นสุด 

ปฏเิสธ 

ยอมรับ 



 

 

บทที่ 4 

ผลการวเิคราะหขอมูล 

การศึกษาเรื่อง การศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตร 

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการ

จัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร คณะผูวจิัยไดจัดทําผลการวเิคราะหขอมูลเรยีงตามลําดับ ดังนี้ 

1. ผลการศึกษาความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นที่มีตอ

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงคของผูประกอบการ ที่นําไปสูการจัดทํารางหลักสูตร            

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ันการ

พัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (Oliva) 

 2. ผลการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการ

จัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร สําหรับเสนอสถานการณที่เหมาะสมในการจัดการการศึกษา             

ในหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารที่เปดสอน 

 3. ผลการวจิัยเอกสารสําหรับศกึษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรยีบเทยีบหลักสูตร              

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารที่เปดรับนักศึกษา

ในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 

 4. ผลการวเิคราะหความเปนไปไดทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

  สวนท่ี 1 ผลการศกึษาความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็น 

ท่ีมีตอคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของผูประกอบการ ท่ีนําไปสูการจัดทําราง

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร 

ภายใตข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา (Oliva) 
 

     ตอนท่ี 1 ผลการศกึษาความตองการในการเรียนของนักเรียน 

ตารางที่ 4-1 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน (ราย) รอยละ 

ชาย 207 51.8 

หญิง 193 48.2 

รวม 400 100.00 
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จากตารางที่ 4-1 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัย เกินครึ่ง

เปนเพศชายจํานวน 207 คน คิดเปนรอยละ 51.8 และเปนเพศหญิง จํานวน 193 คน คิดเปน

รอยละ 48.2 

 

ตารางที่ 4-2 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามสายการเรยีน 

สายการเรียน จํานวน(ราย) รอยละ 

สายอาชีพ 204 51.0 

สายสามัญ 196 49.0 

รวม 400 100.00 
 

จากตารางที่ 4-2 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้เกิน

ครึ่งเรยีนอยูในสายอาชีพ จํานวน 204 คน คิดเปนรอยละ 51.0 และอยูในสายสามัญ จํานวน 196 

คน คิดเปนรอยละ 49.0 
 

ตารางที่ 4-3 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเกรดเฉลี่ยสะสมใน

ปจจุบัน 

เกรดเฉลี่ยสะสมในปจจุบัน จํานวน (ราย) รอยละ 

เฉลี่ยสะสม ต่ํากวา 2.00 15 3.8 

เฉลี่ยสะสม 2.00 - 2.49 50 12.4 

เฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 131 32.8 

เฉลี่ยสะสม 3.00 - 3.49 120 30.0 

เฉลี่ยสะสม 3.50 - 4.00 84 21.0 

รวม 400 100.00 
 

จากตารางที่ 4-3 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ สวน

ใหญมีเกรดเฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 จํานวน 131 คน คิดเปนรอยละ 32.8 รองลงมาคือ เกรด

เฉลี่ยสะสม 3.00 - 3.49 จํานวน 120 คน คิดเปนรอยละ 30.0 และเกรดเฉลี่ยสะสม 3.50 - 

4.00 จํานวน 84 คน คิดเปนรอยละ 21.0 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4-4 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามอาชีพหลักของ

ครอบครัวหรอืของบดิา-มารดา 

อาชีพหลักของครอบครัวหรือของบดิา-

มารดา 

จํานวน (ราย) รอยละ 

ไมไดทํางานหรอืไมมีอาชีพ 3 0.8 

อาชีพอิสระ 34 8.5 

ทําการเกษตร 38 9.5 

คาขาย – ธุรกิจการคา 108 27.0 

พนักงานบรษิัทเอกชน 167 41.8 

รับราชการ / ขาราชการบํานาญ 50 12.4 

รวม 400 100.00 
 

จากตารางที่ 4-4 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ใน

ดานอาชีพหลักของครอบครัวหรอืของบดิา-มารดาสวนมากมีพนักงานบรษิัทเอกชน จํานวน 167 

คน คิดเปนรอยละ 41.8 รองลงมาคอื คาขาย – ธุรกิจการคา จํานวน 108 คน คิดเปนรอยละ 

27.0 และรับราชการ / ขาราชการบํานาญ จํานวน 50 คน คิดเปนรอยละ 12.4 ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 4-5 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามที่พักอาศัยปจจุบัน 

ปจจุบันทานพักอาศัยอยูกับ จํานวน (ราย) รอยละ 

อยูกับบดิา – มารดา 299 74.8 

อยูคนเดยีว 19 4.8 

อยูกับเพื่อน 21 5.2 

อยูกับญาต ิ 61 15.2 

รวม 400 100.00 
 

จากตารางที่ 4-5 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใน

ดานที่พักอาศัยปจจุบันเกอาศัยอยูกับอยูกับบิดา – มารดา จํานวน 299 คน คิดเปนรอยละ 

74.8 รองลงมา คอื อยูกับญาต ิจํานวน 61 คน คิดเปนรอยละ 15.2 และอยูกับเพื่อน จํานวน 

21 คน คิดเปนรอยละ 5.2 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 4-6 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามกิจกรรมที่ทําใน

เวลาวาง 

กจิกรรม จํานวน (ราย) รอยละ 

ชวยผูปกครองทํางานหารายได 32 8.0 

ทํางานบาน 32 8.0 

พักผอนดวยการหลับ 55 13.8 

ดูภาพยนตร/ฟงเพลง 124 31.0 

เลนกฬีา 96 24.0 

อานหนังสอื 38 9.4 

ทํางานหารายไดพิเศษ 23 5.8 

รวม 400 100.00 
 

จากตารางที่ 4-6 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใน

ดานกิจกรรมที่ทําในเวลาวางสวนมากดูภาพยนตร/ฟงเพลง จํานวน 124 คน คิดเปนรอยละ 

31.0 รองลงมาคอื เลนกฬีา 96 คน คิดเปนรอยละ 24.0 และพักผอนดวยการหลับ 55 คน คิด

เปนรอยละ 13.8 ตามลําดับ 

     ผลการศึกษาความตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหาร  

ตารางที่ 4-7 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นตอความ

ตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของ

นักเรยีน 
 

ขอความ 
ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. เม่ือจบการศกึษาออกไปจะทําใหมีงานทําที่ดี ตรงกับ

ความรูความสามารถที่ไดเรยีนมา 

4.21 0.72 มากที่สุด 

2. ทําใหหางานทําไดงาย เนื่องจากธุรกิจอาหารมีความ

เตบิโตมากข้ึน 

4.24 0.83 มากที่สุด 

3. ไดรับเงินเดือนที่สูง เพราะตองใชความสามารถวิชาชีพ

เฉพาะดานจงึทําใหไดรับเงนิเดอืนในอัตราที่สูงข้ึน 

4.35 0.53 มากที่สุด 

ตารางที่ 4-7 (ตอ) 
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ขอความ 
ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

4. มีความชอบ หรือมีความสนใจในดานของการประกอบ

อาหาร 

4.18 0.80 มาก 

5. เปนการเพ่ิมจุดแข็งทางทักษะและความสามารถเฉพาะตัว

ในการประกอบอาหาร 

4.50 0.54 มากที่สุด 

6. ไดรับการสนับสนุนจากครอบครัวหลากหลายมากข้ึน 3.96 0.79 มาก 

7. สรางความม่ันใจใหมีความพรอมในการทํางานเพ่ิมข้ึน 4.08 0.88 มาก 

8. ตองการประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับธุรกิจสวนตัวดานการ

ผลติและจําหนายอาหาร 

4.35 0.65 มากที่สุด 

9. ทําใหผูเรียนมีศักยภาพเปนที่ยอมรับและตองการของ

ตลาดแรงงาน ที่เตรียมพรอมเขาสูประชาคมอาเซียนที่

เปนโลกแหงการแขงขันในอนาคต 

4.00 0.74 มาก 

10. มีโอกาสไดงานทํ าตรงกับความตองการของ

ตลาดแรงงานที่มีการเปลี่ยนแปลงในอนาคตเม่ือเขาสู

ประชาคมอาเซียน 

4.26 0.69 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.47 0.50 มากที่สุด 

 

จากตารางที่ 4-7 พบวา ความคิดเห็นตอความตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.47 และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นดานความตองการในการศึกษาตอ

สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน เกินครึ่งอยูในระดับมากที่สุด 

ยกเวนดานมีความชอบหรือมีความสนใจในดานของการประกอบอาหาร ดานการไดรับการ

สนับสนุนจากครอบครัวหลากหลายมากข้ึน ดานสรางความม่ันใจใหมีความพรอมในการ

ทํางานเพ่ิมข้ึน และดานทําใหผูเรยีนมีศักยภาพเปนที่ยอมรับและตองการของตลาดแรงงาน ที่

เตรยีมพรอมเขาสูประชาคมอาเซียนที่เปนโลกแหงการแขงขันในอนาคต อยูในระดับมาก 
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   ผลการศึกษาความคาดหวังท่ีจะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรียน 

ตารางที่ 4-8 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นตอความ

คาดหวังที่จะไดรับระหวางการศกึษาตอสาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบ

อาหารของนักเรยีน 
 

ขอความ 
ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. ความรู ทักษะประสบการณที่ไดรับจากหลักสูตรสามารถนําไป

ประยุกตใชในการทํางานได 

4.37 0.64 มากที่สุด 

2. มีเนื้อหาในการเรียนการสอนที่สอดคลองกับความตองการ

ของธุรกจิอาหาร 

4.01 0.80 มาก 

3. มีเนื้อหาในการเรียนการสอนที่เหมาะสมกับระยะเวลาการ

เรยีนรู และนําความรูที่ไดไปปรับใชในการทํางานได 

4.28 0.72 มากที่สุด 

4. มีเนื้อหาในการเรียนการสอนที่ชวยพัฒนาทักษะ กอใหเกิด

ความคิดสรางสรรคในดานการประกอบอาหารที่ครอบคลุม

ทุกรูปแบบ 

4.20 0.71 มาก 

5. มีอาจารยผูสอนที่มีความรอบรูในดานการประกอบอาหารทุก

รูปแบบและมีความสามารถในการถายทอดความรู 

4.06 0.81 มาก 

6. มีอาจารยผูสอนที่นําเทคนคิและวิธีการสอนใหมๆ มาใช เพื่อให

สามารถฝกทักษะดานการประกอบอาหารไดอยางคลองแคลว 

4.38 0.62 มากที่สุด 

7. มีอาจารยผูสอนที่กระตุนใหผูเรียนเกิดกระบวนการคิดและ

แกปญหาไดดวยตนเอง แตคอยใหคําปรกึษาอยูเสมอ 

4.23 0.69 มากที่สุด 

8. สภาพแวดลอมในการเรียนมีสื่อและอุปกรณประกอบการ

เรยีนการสอนที่ทันสมัย 

4.12 0.80 มาก 

9. มีหองปฏิบัตกิารที่ทันสมัย 4.30 0.70 มากที่สุด 

10. มีการเชิญบุคคลที่มีประสบการณในการประกอบอาหารมาสอน 4.30 0.70 มากที่สุด 

11. มีการฝกงานในตางประเทศ 4.30 0.64 มากที่สุด 

12. สามารถใชภาษาอังกฤษในการสื่อสารที่เกี่ยวกับการประกอบ

อาหารไดดข้ึีน 

3.99 0.81 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.54 0.49 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 4-8 พบวา ความคิดเห็นตอความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศกึษาตอ

สาขาวชิาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.54 และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นของความคิดเห็นตอ

ความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร

ของนักเรยีน เกนิครึ่งอยูในระดับมากที่สุด ยกเวนดานมีเนื้อหาในการเรยีนการสอนที่สอดคลอง

กับความตองการของธุรกิจอาหาร ดานมีเนื้อหาในการเรียนการสอนที่ชวยพัฒนาทักษะ 

กอใหเกิดความคิดสรางสรรคในดานการประกอบอาหารที่ครอบคลุมทุกรูปแบบ และดานมี

อาจารยผูสอนที่มีความรอบรูในดานการประกอบอาหารทุกรูปแบบและมีความสามารถในการ

ถายทอดความรู รวมถงึดานสภาพแวดลอมในการเรยีนมีสื่อและอุปกรณประกอบการเรียนการ

สอนที่ทันสมัย ตลอดจนดานสามารถใชภาษาอังกฤษในการสื่อสารที่เกี่ยวกับการประกอบ

อาหารไดดข้ึีน อยูในระดับมาก  

 ผลการศกึษาความคดิเห็นตอสิ่งท่ีคาดวาจะไดรับเมื่อเรียนจบสาขาการจัดการ

ศลิปะการประกอบอาหาร 

ตารางที่ 4-9 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นตอสิ่งที่

คาดวาจะไดรับเม่ือเรยีนจบสาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรียน 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. มีความรอบรู มีความคิดสรางสรรค ในการบรหิารจัดการธุรกจิ

อาหารแบบครบวงจร 

4.28 0.77 มากที่สุด 

2. มีความสามารถในเชงิการปฏิบัตงิาน และการประกอบธุรกจิดาน

การประกอบอาหารอยางมีจรยิธรรม 

4.25 0.66 มากที่สุด 

3. มีความสามารถในการใชฐานวัตถุดบิที่มีอยูในทองถิ่น เพื่อพัฒนา

สรางสรรคใหเปนอาหารที่มีรสชาติด ีมีความเปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว 

3.69 0.77 มาก 

4. มีความรอบรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารทัง้อาหารไทยและ

อาหารสากล 

4.43 0.59 มากที่สุด 

5. มีทักษะทางดานการประกอบอาหารเปนอยางด ี 4.30 0.70 มากที่สุด 

6. มีคุณธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณในวิชาชพีและมีจติสํานกึตอ

สาธารณะ 

4.03 0.77 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.48 0.50 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 4-9 พบวา ความคิดเห็นตอสิ่งที่คาดวาจะไดรับเม่ือเรียนจบสาขาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.48 และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นของความคิดเห็นตอสิ่งที่คาดวาจะ

ไดรับเม่ือเรยีนจบสาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรียน เกินครึ่งอยูในระดับ

มากที่สุด ยกเวนดานมีความสามารถในการใชฐานวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่น เพื่อพัฒนา

สรางสรรคใหเปนอาหารที่มีรสชาติดี มีความเปนเอกลักษณเฉพาะตัว และดานมีคุณธรรม 

จรยิธรรม จรรยาบรรณในวชิาชีพและมีจติสํานกึตอสาธารณะ อยูในระดับมาก 
 

ตอนท่ี 2 ผลการศึกษาความคิดเห็นของผูประกอบการในธุรกิจอาหารท่ีมีตอ

คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค 

ตารางที่ 4-10 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน (ราย) รอยละ 

ชาย 58 58.0 

หญิง 42 42.0 

รวม 100 100.00 

จากตารางที่ 4-10 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัย เกินครึ่ง

เปนเพศชายจํานวน 58 คน คิดเปนรอยละ 58.0 และเปนเพศหญิง จํานวน 42 คน คิดเปนรอย

ละ 42.0 

 

ตารางที่ 4-11 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามระดับการศกึษา 

ระดับการศกึษา จํานวน(ราย) รอยละ 

มัธยมศกึษา 7 7.0 

อนุปรญิญา 18 18.0 

ปรญิญาตร ี 63 63.0 

ปรญิญาโท 12 12.0 

รวม 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4-11 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้เกิน

ครึ่งมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 63 คน คิดเปนรอยละ 63.0 รองลงมาคือ 
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อนุปรญิญา จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 18.0 และปรญิญาโท จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 

12.0 ตามลําดับ 
 

ตารางที่ 4-12 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามสถานะ 

สถานะ จํานวน (ราย) รอยละ 

โสด 51 51.0 

สมรส 44 44.0 

หมาย/หยาราง/แยกกันอยู 5 5.0 

รวม 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4-12 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศกึษาวจิัยครัง้นี้ เกิน

ครึ่งมีสถานะ โสด จํานวน 51 คน คิดเปนรอยละ 51.0 รองลงมาคอื สมรส จํานวน 44 คน คิด

เปนรอยละ 44.0 และหมาย/หยาราง/แยกกันอยู จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 5.0 ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 4-13 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามตําแหนงงาน 

ตําแหนงงาน จํานวน (ราย) รอยละ 

เชฟ 12 12.0 

ผูจัดการรานอาหาร 13 13.0 

ผูชวยผูจัดการรานอาหาร 13 13.0 

ผูจัดการแผนกครัว 28 28.0 

เจาของรานอาหาร 34 34.0 

รวม 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4-13 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ใน

ดานตําแหนงงาน สวนใหญมีตําแหนงเปนเจาของรานอาหาร จํานวน 34 คน คิดเปนรอยละ 34.0 

รองลงมาคอื ผูจัดการแผนกครัว จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 28.0 และผูจัดการรานอาหาร 

รวมถงึผูชวยผูจัดการรานอาหาร มีจํานวน 13 คน เทากัน คิดเปนรอยละ 13.0 
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ตารางที่ 4-14 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามอายุการ

ปฏิบัตงิาน 

อายุการปฏิบัตงิาน จํานวน (ราย) รอยละ 

ต่ํากวา 1 ป 27 27.0 

1-3 ป 21 21.0 

4-6 ป 20 20.0 

7-10 ป 22 22.0 

10 ปข้ึนไป 10 10.0 

รวม 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4-14 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใน

ดานอายุการปฏิบัตงิานสวนใหญ มีอายุการปฏิบัตงิานต่ํากวา 1 ป จํานวน 27 คน คิดเปนรอย

ละ 27.0 รองมาคอื 7-10 ป จํานวน 22 คน คิดเปนรอยละ 22.0 และ 1-3 ป จํานวน 21 คน 

คิดเปนรอยละ 21.0 

 

ตารางที่ 4-15 แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามรายไดสวนตัวตอ

เดอืน 

รายไดสวนตัวตอเดอืน จํานวน (ราย) รอยละ 

10,001 – 15,000 บาท 12 12.0 

15,001 – 20,000 บาท 20 20.0 

20,001 – 25,000 บาท 23 23.0 

25,001 – 30,000 บาท 24 24.0 

30,001 – 35,000 บาท 10 10.0 

35,001 – 40,000 บาท 6 6.0 

40,000 บาทข้ึนไป 5 5.0 

รวม 100 100.00 
 

จากตารางที่ 4-15 พบวากลุมตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใน

ดานรายไดสวนตัวตอเดือนสวนใหญมีรายได 25,001 – 30,000 บาท จํานวน 24 คน คิดเปน

รอยละ 24.0 รองลงมาคอื 20,001 – 25,000 บาท จํานวน 23 คน คิดเปนรอยละ 23.0 
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ผลการศกึษาดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรูเกี่ยวกับงาน ดานเชาวปญญา 

และดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบ 

 

ตารางที่ 4-16 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นดาน

คุณธรรมจริยธรรมของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง

ประสงค 
 

ขอความ 
ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. มีความซ้ือสัตยสุจรติ ทั้งตอตนเองและผูอ่ืน 4.36 0.71 มากที่สุด 

2. มีความประพฤตดิีและมีความรับผิดชอบ 4.37 0.52 มากที่สุด 

3. มีความเมตตา กรุณาและชวยเหลอืผูอ่ืน 4.33 0.52 มากที่สุด 

4. สามารถปรับวถิชีีวติใหเขากับสถานประกอบการไดอยาง

เหมาะสมทามกลางความขัดแยงทางคานยิม 

4.53 0.50 มากที่สุด 

5. ตรงตอเวลา 4.30 0.59 มากที่สุด 

6. มีความเสยีสละ ไมเห็นแกตัว 4.24 0.86 มากที่สุด 

7. ปฏิบัตติามกฎระเบยีบ วนิัย 4.37 0.54 มากที่สุด 

8. รูจักประหยัดทัง้สวนตนและสวนรวม 3.91 0.42 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.54 0.50 มากที่สุด 

 

 

จากตารางที่ 4-16 พบวา ความคิดเห็นดานคุณธรรมจริยธรรมของผูประกอบการที่มี

ตอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.54 

และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นดานคุณธรรมจรยิธรรมของผูประกอบการที่

มีตอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค เกือบทั้งหมดอยูในระดับมากที่สุด ยกเวนดานรูจัก

ประหยัดทัง้สวนตนและสวนรวม อยูในระดับมาก 
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ตารางที่ 4-17 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นดาน

ความรูความสามารถเกี่ยวกับงานของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของ

บัณฑติที่พึงประสงค 
 

ขอความ 
ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. สามารถทํางานไดตามที่หนวยงานตองการ 4.52 0.50 มากที่สุด 

2. สามารถวเิคราะหปญหาที่เกิดข้ึนได 4.41 0.55 มากที่สุด 

3. สรางงานใหมใหเกดิประสทิธภิาพมากข้ึนกับหนวยงาน 4.13 0.66 มาก 

4. นําความรูไปประยุกตใชในการสรางสรรคผลงาน 4.47 0.61 มากที่สุด 

5. ทํางานไดเสร็จทันเวลา 4.17 0.68 มาก 

6. มีการวางแผนการทํางานไดเหมาะสม 4.13 0.66 มาก 

7. มีการประเมินผลงานของตนเองอยางตรงไปตรงมา 4.55 0.50 มากที่สุด 

8. เรยีนรูเทคโนโลยสีมัยใหมและนํามาใชในการทํางาน 4.12 0.68 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.70 0.46 มากที่สุด 

 

จากตารางที่ 4-17 พบวา ความคิดเห็นดานความรูความสามารถเกี่ยวกับงานของ

ผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.70 และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นของความคิดเห็นดาน

ความรูความสามารถเกี่ยวกับงานของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง

ประสงค ครึ่งหนึ่งอยูในระดับมากที่สุด ยกเวนสรางงานใหมใหเกิดประสิทธิภาพมากข้ึนกับ

หนวยงาน  ทํางานไดเสร็จทันเวลา มีการวางแผนการทํางานไดเหมาะสม และเรยีนรูเทคโนโลยี

สมัยใหมและนํามาใชในการทํางาน อยูในระดับมาก 
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ตารางที่ 4-18 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นดานเชาว

ปญญาของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. การมีทักษะการคิด 4.10 0.88 มาก 

2. สามารถวิเคราะหสถานการณ 4.39 0.58 มากที่สุด 

3. สามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการทฤษฏีเพื่อใชคิด 

เพื่อการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

4.12 0.75 มาก 

4. ตัดสนิใจไดถูกตองรวดเร็วแกปญหาเฉพาะหนาได 4.34 0.53 มากที่สุด 

5. มีความรูรอบตัวที่จําเปนในวิชาชพี 4.32 0.61 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.36 0.62 มากที่สุด 

จากตารางที่ 4-18 พบวา ความคิดเห็นดานเชาวปญญาของผูประกอบการที่มีตอ

คุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.36 และ

เม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นดานเชาวปญญาของผูประกอบการที่มีตอ

คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค เกือบทั้งหมด อยูในระดับมากที่สุด ยกเวนดานการมี

ทักษะการคิด และสามารถประยุกตความรู แนวคิด หลักการทฤษฏีเพื่อใชคิด เพื่อการแกไข

ปญหาอยางสรางสรรค อยูในระดับมาก 
 

ตารางที่ 4-19 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นดาน

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบของผูประกอบการที่มีตอ

คุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. มีมนุษยสัมพันธด ี 4.33 0.56 มากที่สุด 

2. สามารถอยูรวมกับผูอ่ืน 4.29 0.70 มากที่สุด 

3. สามารถทํางานเปนทมี 4.22 0.79 มากที่สุด 

4. ยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน 4.19 0.73 มาก 

5. มีความสามารถในภาวะผูนํา 3.94 0.90 มาก 

6. รูจักวางแผนและรับผิดชอบการทํางาน 4.19 0.74 มาก 

7. มีความกระตอืรอืรนในการทํางาน 4.28 0.63 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.52 0.52 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 4-19 พบวา ความคิดเห็นดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับ

มากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.52 และเม่ือพิจารณารายขอ พบวาระดับความคิดเห็นดาน

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของ

บัณฑิตที่พึงประสงค เกินครึ่งอยูในระดับมากที่สุด ยกเวนดานการยอมรับความคิดเห็นของ

ผูอ่ืน การมีความสามารถในภาวะผูนํา และรูจักวางแผนและรับผิดชอบการทํางาน อยูในระดับ

มาก 

  ผลการศกึษาความรูความสามารถในการปฏบิัตงิานท่ีเกี่ยวของกับสายงานดาน

การประกอบอาหาร  

ตารางที่ 4-20 แสดงคาเฉลี่ย (x̄) คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับ

ความรูความสามารถในการปฏิบัตงิานที่เกี่ยวของกับสายงานดานการประกอบ

อาหารของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. สามารถนําภาษาอังกฤษที่เรยีนมาปรับใชในการทํางานได 4.16 0.72 มาก 

2. ใชภาษาอังกฤษในการพูดคุยกับลูกคาชาวตางชาตไิด 4.07 0.84 มาก 

3. นําหลักการและเทคนคิการทําอาหารที่เรยีนมามาปรับใชกับ

การทํางานจรงิได 

4.33 0.72 มากที่สุด 

4. มีความคิดสรางสรรคในการตกแตงอาหารประเภทตางๆ 4.08 0.77 มาก 

5. มีความสามารถในการประกอบอาหารในรูปแบบตางๆ 4.15 0.80 มาก 

6. มีความสามารถในการควบคุมตนทุนในการประกอบอาหารได 4.20 0.76 มาก 

7. มีความสามารถในการตัดสนิใจวางแผนลําดับข้ันกอนหลังใน

การประกอบอาหารเพื่อบรกิารลูกคาได  

4.11 0.80 มาก 

8. มีความรูความสามารถในการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุงและ

เครื่องมือในการประกอบอาหารไดด ี

4.17 0.77 มาก 

9. มีความสามารถในการคัดสรร การเตรยีม และการปรุงอาหาร

ไดหลายประเภท 

4.39 0.56 มากที่สุด 

10. มีความสามารถในการประกอบอาหารไทย และอาหารของ

ชาตอ่ืินๆ ได 

4.10 0.78 มาก 
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ตารางที่ 4-20 (ตอ) 

 

ขอความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

11. มีประสบการในการทํางานในธุรกจิดานอาหารมากอน 4.26 0.67 มากที่สุด 

12. มี จรรยาบรรณและความรับผิดชอบในการประกอบอาหาร 4.21 0.74 มากที่สุด 

13. เปนผูที่ผานการฝกปฏิบัตงิานจรงิในสถานประกอบการ 4.10 0.79 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.44 0.49 มากที่สุด 

จากตารางที่ 4-20 พบวา ความคิดเห็นเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัตงิาน

ที่เกี่ยวของกับสายงานดานการประกอบอาหารของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของ

บัณฑติที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.44 และเม่ือพิจารณา

รายขอ พบวาระดับความคิดเห็นเกี่ยวกบัความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับ

สายงานดานการประกอบอาหารของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค 

เกนิครึ่งอยูในระดับมาก ยกเวนดานนําหลักการและเทคนิคการทําอาหารที่เรียนมามาปรับใช

กับการทํางานจริงได และมีประสบการในการทํางานในธุรกิจดานอาหารมากอน รวมถึงมี

จรรยาบรรณและความรับผิดชอบในการประกอบอาหาร ตลอดจนมีความสามารถในการคัดสรร 

การเตรยีม และการปรุงอาหารไดหลายประเภท อยูในระดับ มากที่สุด 
 จากการสรุปขอมูลความตองการ ความคาดหวังของผูเรยีนเบื้องตน คณะผูวจิัยไดนํา

ขอมูลดังกลาวมาใชในการจัดทํารางหลักสูตร การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ัน

การพัฒนาของโอลวิา จงึทําใหไดเปนรางหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร ดังนี้ 

 

ช่ือหลักสูตร 

 ภาษาไทย หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร 

ภาษาอังกฤษ Bachelor of Arts Program in Culinary Arts Management 

ช่ือปริญญา 

ช่ือเต็มภาษาไทย ศลิปศาสตรบัณฑิต (การจัดการศิลปะการประกอบอาหาร) 

ช่ือยอภาษาไทย ศศ.บ. (การจัดการศิลปะการประกอบอาหาร) 

ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Arts (Culinary Arts Management) 

ช่ือยอภาษาอังกฤษ B.A. (Culinary Arts Management) 
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จํานวนหนวยกติท่ีเรียนตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 143 หนวยกิต 

รูปแบบของหลักสูตร 

 รูปแบบ หลักสูตรระดับปรญิญาตร ีหลักสูตร 4 ป   

 ภาษาท่ีใช ภาษาไทยและสงเสรมิใหมีการเรยีนการสอนเปน

ภาษาอังกฤษในบางรายวชิา 

 การรับเขาศกึษา      รับทัง้นักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาตทิี่ใช

ภาษาไทยไดเปนอยางด ี

 ความรวมมอืกับสถาบันอ่ืน เปนหลักสูตรเฉพาะสถาบันที่จัดการเรยีนการสอน

โดยตรง 

 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศกึษา ใหปรญิญาเพียงสาขาวชิาเดยีว 

 

หลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตร 

 1. หมวดวชิาศกึษาท่ัวไป  จํานวนไมนอยกวา      30 หนวยกติ 

            1.1 วชิาบังคับ   จํานวน     9 หนวยกิต 

            1.2 วชิาบังคับเลอืก  จํานวนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

            1.3 วชิาที่กําหนดโดยคณะวชิา จํานวนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

        2. หมวดวชิาเฉพาะ  จํานวนไมนอยกวา     107 หนวยกติ 

  2.1 กลุมวชิาพื้นฐานดานการจัดการ จํานวน   32 หนวยกิต 

  2.2 กลุมวชิาชีพ       จํานวน   75 หนวยกติ 

        3. หมวดวชิาเลอืกเสรี  จํานวนไมนอยกวา  6 หนวยกติ 

รายวชิา   

1. หมวดวชิาศกึษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกติ ประกอบดวย 

 1.1 วชิาบังคับ จํานวน 9 หนวยกิต 

 กลุมวชิาภาษา 

 081 101    ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                      3 (3-0-6) 

                   (Thai for Communication) 

 081 102    ภาษาอังกฤษในชีวติประจําวัน               3 (2-2-5) 

                   (English for Everyday Use) 
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 081 103    การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ               3 (2-2-5) 

                   (English Skill Development) 

 1.2 วิชาบังคับเลือก จํานวนไมนอยกวา 12 หนวยกิต โดยใหเลือกจากทุกกลุม

ตอไปนี้ จํานวนไมนอยกวากลุมละ 3 หนวยกติ ตอไปนี้ 

         กลุมวชิามนุษยศาสตร       

  082 101   มนุษยกับศลิปะ     3 (3-0-6) 

     (Man and Art)  

  082 102    มนุษยกับการสรางสรรค   3 (3-0-6) 

                (Man and Creativity)  

  082 103  ปรัชญากับชีวติ     3 (3-0-6) 

     (Philosophy and Life)  

 082 104    อารยธรรมโลก     3 (3-0-6) 

     (World Civilization)  

  082 105  อารยธรรมไทย     3 (3-0-6) 

     (Thai Civilization) 

กลุมวชิาสังคมศาสตร      

 083 101  มนุษยกับสิ่งแวดลอม    3 (3-0-6) 

    (Man and His Environment) 

 083 102  จติวทิยากับมนุษยสัมพันธ   3 (3-0-6) 

     (Psychology and Human Relations) 

 083 103  หลักการจัดการ     3 (3-0-6) 

     (Principles of Management) 

 083 104  กฬีาศกึษา       3 (2-2-5) 

    (Sport Education)      

 083 105  การเมือง การปกครองและเศรษฐกจิไทย  3 (3-0-6) 

      (Thai Politics, Government and Economy) 

กลุมวชิาวทิยาศาสตรกับคณิตศาสตร      

 084 101  อาหารเพื่อสุขภาพ    3 (3-0-6) 

     (Food for Health) 
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 084 102  สิ่งแวดลอม มลพิษและพลังงาน   3 (3-0-6) 

     (Environment, Pollution and Energy) 

 084 103  คอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  

    (Computer, Information Technology and Communication) 

 084 104  คณติศาสตรและสถติใินชีวติประจําวัน  3 (3-0-6) 

    (Mathematics and Statistics in Everyday Life) 

 084 105  โลกแหงเทคโนโลยแีละนวัตกรรม  3 (3-0-6) 

     (World of Technology and Innovation) 

     1.3 วิชาท่ีกําหนดโดยคณะวิชา จํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกิต โดยเลือกจากรายวิชา

ตอไปนี้  

 760 103  ความรูคอมพิวเตอรเบื้องตน   3 (3-0-6) 

     (Basic Computer Science) 

 760 104  สังคมและวัฒนธรรมไทย   3 (3-0-6) 

     (Thai Society and Culture) 

 760 105  ทองถิ่นศกึษา     3 (3-0-6) 

     (Local Study) 

 760 112  โครงการพระราชดําร ิ    3 (3-0-6) 

     (The Royal Initiated Projects)     

 760 115  นทิานและการละเลนพื้นบาน   3 (3-0-6) 

     (Folktales and Folk Plays)  

 760 117  ภาษาไทยเชิงธุรกจิ    3 (3-0-6) 

     (Thai Language in Business) 

 760 119  การพูดในที่สาธารณะ    3 (3-0-6) 

     (Public Speaking) 

 765 104  ศลิปะในประเทศไทย    2 (2-0-4) 

    (Art in Thailand) 

 765 105  มรดกวัฒนธรรมทางศาสนาในประเทศไทย 2 (2-0-4) 

    (Cultural Heritage of Religions in Thailand) 

 765 106  ประวัตศิาสตรและโบราณคดไีทย  3 (3-0-6) 

    (Thai History and Archaeology) 
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2. หมวดวชิาเฉพาะ  จํานวนไมนอยกวา 107 หนวยกิต  

    2.1 กลุมวชิาพ้ืนฐานดานการจัดการ จํานวน 32 หนวยกติ 1* (ไมนอยกวา 150 ช่ัวโมง) 

    760 401  โครงการจติอาสาและกิจกรรมเพื่อสาธารณะ 3 (3-0-6) 

    (Volunteer - Spirit Projects and Public Activities) 

 760 402  กจิกรรมสรางสรรคและพัฒนาปญญา 

 (Intellectual Creation and Development Activities) 

  761 101   หลักบัญชีเบื้องตน                                 3 (3-0-6) 

                  (Basic Accounting) 

 761 102   เศรษฐศาสตรเบื้องตน                            3 (3-0-6) 

                  (Basic Economics) 

 761 201   องคการและการจัดการ                          3 (3-0-6) 

                 (Organization and Management) 

 761 202    การเงินธุรกจิ     3 (3-0-6) 

  (Business Finance) 

  761 203   หลักการตลาด                                      3 (3-0-6) 

                  (Principles of Marketing)  

 761 204    การจัดการทรัพยากรมนุษย   3 (3-0-6) 

    (Human Resource Management 

 761 301    ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ   3 (3-0-6) 

  (Management Information Systems)   

     761 401   ภาวะผูนํา                                            3 (3-0-6) 

                   (Leadership) 

 761 402   การจัดการเชิงกลยุทธ    3 (3-0-6) 

    (Strategic Management) 

 761 403    ความรับผิดชอบตอสังคมของกจิการ  3 (3-0-6) 

    (Corporate Social Responsibility)  

2.2 กลุมวชิาชีพ จํานวน 75 หนวยกติ 

 2.2.1 วชิาชีพบังคับ จํานวน 45 หนวยกิต 

 768 xxx  ปรัชญาและประวัติศาสตรอาหาร   

     (Philosophy and History of Food) 
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 768 xxx  ความรูและการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือ 

    (Ingredient and Equipment Knowledge and Handling) 

768 xxx  การคัดสรร การเตรียม และการปรุงเนื้อสัตว  

 (Selection, Preparation, and Cooking Meats) 

 768 xxx  การคัดสรร การเตรียม และการปรุงอาหารทะเล ผัก  

    ผลไม ไข และอาหารจานแปง    

(Selection, Preparation, and Cooking of SeafoodVegetables,  

 Fruits, Eggs and Farinaceous Dishes) 

768 xxx  น้ําสตอก ซุป ซอส สลัด และอาหารวาง   

 (Stock, Soup, Sauce, Salads, and Appetizers) 

 768 xxx  การเตรยีมและอบ พาย เคก และผลติภัณฑที่ทําจากยีสต  

 (Preparation and Baking of Yeast Products) 

 768 xxx  จรยิธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม  

 (Ethics and Law in Food and Beverage Business) 

 768 xxx  การจัดการครัว และการปฏิบัติการครัว    

 (Kitchen Operation and Management) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารไทย      

 (Thai Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารตะวันออก    

 (Oriental Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารตะวันตก    

 (Occidental Culinary Arts) 

 768 xxx   การดําเนินการและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  

 (Food and Beverage Service and Operation) 

 768 xxx  การดําเนินงานและการจัดการบารและเครื่องดื่ม   

 (Bar and Beverage Operations and Management) 

 768 xxx   แนวโนมการประกอบอาหาร และการตกแตงอาหาร 1  

 (Gastronomy Trends and Food Styling) 

 768 xxx  แนวโนมการประกอบอาหาร และการตกแตงอาหาร 2  

 (Gastronomy Trends and Food Styling) 
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 2.2.2 วชิาชีพเลอืก จํานวนไมนอยกวา 15 หนวยกติ ทัง้นี้ โดยเลือกรายวิชาจากกลุม

วชิาใดกลุมวชิาหนึ่ง  

  กลุมวชิาศิลปะการประกอบขนมอบ 

 768 xxx  การเตรยีมและการอบขนมปง     

     (Bread Dough Preparation and Baking) 

 768 xxx  การเตรยีมและการอบเคกสปอนช และคุกกี้   

(Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and 

Baking) 

 768 xxx  การแตงหนาและตกแตงเคก     

 (Cake Decoration) 

 768 xxx  ขนมประเภทพาย (Pastry) 

 768 xxx  ไอศกรมี และของหวานเย็น     

 (Ice-cream and Cold Desserts) 

 768 xxx  ช็อกโกเลต และลูกกวาด     

 (Chocolate and Confectionary) 

กลุมวชิาศิลปะการประกอบอาหารไทย 

 768 xxx  เครื่องจิ้มไทย     3 1-4-4) 

    (Thai Condiments) 

 768 xxx  อาหารวางไทย     3 (1-4-4) 

    (Thai Appetizers) 

 768 xxx  อาหารไทยชาววัง    3(1-4-4) 

    (Thai Cuisines of The Court) 

 768 xxx  อาหารไทยประจําถิ่น    3 (1-4-4) 

    (Thai Regional Cuisines) 

 768 xxx  อาหารไทยนอกระบบ    3 (1-4-4)  

    (Thai Hawker Foods) 

 768 xxx  การประกอบธุรกจิอาหารไทยในตางแดน 3 (3-0-6) 

    (Thai Food Business Operation Overseas) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารไทยผสานวัฒนธรรม 3 (1-4-4) 

    (Thai fusion culinary arts) 
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กลุมวชิาศิลปะประกอบอาหารตะวันออก 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารจนี   3 (2-2-5) 

    (Chinese Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารอินเดีย  3 (2-2-5) 

    (Indian Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารเวยีดนาม  3 (2-2-5) 

    (Vietnamese Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารอินโดนเีซียและมาเลเซีย 3 (2-2-5) 

    (Indonesia and Malaysia Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารเกาหล ีและญ่ีปุน 3 (2-2-5) 

    (Korean and Japanese Culinary Arts) 

 768 xxx  อาหารเอเชียผสานวัฒนธรรม    3 (1-4-4) 

    (Asian fusion culinary arts) 

กลุมวชิาศิลปะการประกอบอาหารตะวันตก 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารอเมรกิัน  3 (2-2-5) 

    (American Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารอิตาเลยีน  3 (2-2-5) 

    (Italian Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารสเปน   3 (2-2-5) 

    (Spanish Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส  3 (2-2-5) 

    (French Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารกรกี   3 (2-2-5) 

    (Greek Culinary Arts) 

 768 xxx  ศลิปะการประกอบอาหารเยอรมัน  3 (2-2-5) 

    (German Culinary Arts) 

 768 xxx  สุนทรยีะและการคัดสรรไวนและเนยแข็ง  3 (2-2-5) 

    (Wine and Cheese Appreciation and Selection) 
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วชิาเลอืกทางภาษา จํานวนไมนอยกวา 15 หนวยกติ ทัง้นี้ โดยเลอืกรายวชิาจากกลุม

วชิาใดกลุม    วชิาหนึ่ง  

กลุมภาษาฝร่ังเศส 

768 xxx  ภาษาฝรั่งเศส 1     3 (3-0-6) 

   (French I) 

768 xxx  ภาษาฝรั่งเศส 2     3 (3-0-6) 

   (French II) 

768 xxx  การฟงและการพูด 1    3 (2-2-5) 

   (Listening and Speaking I) 

768 xxx  ภาษาฝรั่งเศสสําหรับผูเริ่มเรยีน 1  3 (3-0-6) 

(French for Beginners I) 

768 xxx  ภาษาฝรั่งเศสสําหรับผูเริ่มเรยีน 2  3 (3-0-6) 

(French for Beginners II) 

กลุมภาษาจีน 

768 xxx  ภาษาจนีกลางพื้นฐาน 1    3 (2-3-6) 

(Foundation Mandarin I) 

768 xxx  ภาษาจนีกลางพื้นฐาน 2    3 (2-3-6) 

(Foundation Mandarin II) 

768 xxx  ภาษาจนีกลางพื้นฐาน 3    3 (2-3-6) 

(Foundation Mandarin III) 

768 xxx  ระบบเสยีงภาษาจีนกลางและการสนทนา 3 (2-3-6) 

(Mandarin Phonetics and Conversation) 

 768 xxx  วัฒนธรรมและอารยธรรมจนี   3 (3-0-6) 

(Chinese Culture and Civilization) 

กลุมภาษาญ่ีปุน 

768 xxx  ภาษาญ่ีปุน 1     3 (2-3-6) 

   (Japanese I) 

768 xxx  ภาษาญ่ีปุน 2     3 (2-3-6) 

   (Japanese II) 

768 xxx  ภาษาญ่ีปุน 3     3 (2-3-6) 
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   (Japanese III) 

768 xxx  การอานภาษาญ่ีปุน 1    3 (2-2-5) 

   (Reading Japanese I) 

768 xxx  การฟง – พูดภาษาญ่ีปุน 1   3 (2-2-5) 

   (Listening-Speaking Japanese I) 

กลุมภาษาอาหรับ 

768 xxx  ภาษาอาหรับ 1     3 (2-2-5) 

   (Arabic Language I) 

768 xxx  ภาษาอาหรับ 2     3 (2-2-5) 

   (Arabic Language II) 

768 xxx  ภาษาอาหรับเพื่อการสื่อสาร 1   3 (2-2-5) 

   (Arabic Language for Communication I) 

768 xxx  ภาษาอาหรับเพื่อการสื่อสาร 2   3 (2-2-5) 

   (Arabic Language for Communication II) 

768 xxx  ภาษาอาหรับ 3     3 (2-2-5) 

   (Arabic Language III) 

768 xxx  ภาษาอาหรับเชิงการสื่อสาร   3 (2-2-5) 

   (Communicative Arabic Language) 

768 xxx  ภาษาอาหรับธุรกจิเบื้องตน   3 (2-2-5) 

   (Introduction to Business Arabic Language) 

กลุมภาษาเยอรมัน 

768 xxx  ภาษาเยอรมันสําหรับผูเริ่มเรยีน 1  3 (3-0-6) 

(German for Beginners I) 

768 xxx  ภาษาเยอรมันสําหรับผูเริ่มเรยีน 2  3 (3-0-6) 

(German for Beginners II) 

768 xxx  ภาษาเยอรมัน 1     3 (3-0-6) 

(German I) 

768 xxx  ภาษาเยอรมัน 2     3 (3-0-6) 

(German II) 
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768 xxx  ภาษาเยอรมัน 3     3 (3-0-6) 

(German III) 

768 xxx   การอาน การเขียนภาษาเยอรมัน 1  3 (2-2-5) 

(German Reading and Writing I) 

768 xxx  การฟง การพูดภาษาเยอรมัน 1   3 (2-2-5) 

(German Listening and Speaking I) 

กลุมภาษารัสเซยี 

768 xxx  ภาษารัสเซีย 1     3 (3-0-6) 

   (Russian I) 

768 xxx  ภาษารัสเซีย 2     3 (3-0-6) 

    (Russian II) 

768 xxx  ภาษารัสเซีย 3     3 (3-0-6) 

(Russian III) 

768 xxx  การอาน การเขียนภาษารัสเซีย 1  3 (2-2-5) 

(Russian Reading and Writing I) 

768 xxx  การฟง การพูดภาษารัสเซีย 1   3 (2-2-5) 

(Russian Listening and Speaking I) 

วชิาฝกปฏบิัตกิาร นักศกึษาลงทะเบยีนเรยีนโดยไมนับหนวยกติ จํานวน 3 รายวชิา ดังนี้   

768 xxx  การฝกปฏิบัตงิานในสถานประกอบการอาหารและเครื่องดื่ม 1   

(Food and Beverage Industrial Placement I) 

768 xxx  การฝกปฏิบัตงิานในสถานประกอบการอาหารและเครื่องดื่ม2 

(Food and Beverage Industrial Placement II) 

768 xxx  การฝกปฏิบัตงิานในสถานประกอบการอาหารและเครื่องดื่ม3 

(Food and Beverage Industrial Placement III) 

 

หมวดวชิาเลอืกเสรี  จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

 ใหนักศกึษาสามารถเลอืกศกึษาจากรายวชิาที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยได โดยความ

เห็นชอบของอาจารยที่ปรกึษา 
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คําอธบิายรายวชิา 

หมวดวชิาศกึษาท่ัวไป 

081 101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร         3 (3-0-6) 

  (Thai for Communication) 

 หลักเกณฑและแนวคิดของการสื่อสาร ทักษะการใชภาษาไทยเพื่อการสื่อสารอยางมี

ประสทิธภิาพและสรางสรรค เพื่อใชในการดําเนนิชีวติและแสวงหาความรูไดดวยตนเอง 

081 102 ภาษาอังกฤษในชีวติประจําวัน    3 (2-2-5) 

 (English for Everyday Use) 

 การฝกทักษะภาษาอังกฤษทัง้ 4 ดาน โดยฝกการฟงและการพูดในชีวิตประจําวัน และ

ในสถานการณตางๆ ฝกอานเพื่อความเขาใจ สามารถสรุปใจความสําคัญ ฝกเขียนในระดับยอ

หนา และสามารถใชภาษาอังกฤษเปนเครื่องมือแสวงหาความรูไดดวยตนเอง 

081 103 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ     3 (2-2-5) 

  (English Skill Development) 

 การฝกทักษะภาษาอังกฤษทั้ง 4 ดาน โดยฝกการอานและพูดแสดงความคิดเห็น

เกี่ยวกับเรื่องที่อาน สามารถนําขอมูลที่ไดจากการอานไปประกอบการเขียน ฟงจับใจความและ

สามารถใชภาษาอังกฤษเปนเครื่องมือแสวงหาความรูไดดวยตนเอง 

082 101 มนุษยกับศลิปะ      3 (3-0-6) 

  (Man and Art) 

 ความสําคัญของศลิปะ บทบาทของมนุษยในฐานะผูสรางสรรคงานศลิปะ ที่มาของแรง

บันดาลใจ ววัิฒนาการของผลงานศลิปะในดานทัศนศลิป ศลิปะการแสดง และดนตรีจากอดีต

ถงึปจจุบัน ทัง้นี้ โดยครอบคลุมประเด็นสําคัญตอไปนี้ คอื ลักษณะเฉพาะของงานศลิปะ ศลิปะ

ในฐานะสื่อความคิด อารมณ คติความเช่ือ และการสะทอนภาพสังคม วิธีการมองและช่ืนชม

ผลงานศลิปะจากแงมุมสุนทรยีศาสตร ปฏิสัมพันธระหวางศลิปะกับมนุษยและสังคม 

082 102  มนุษยกับการสรางสรรค     3 (3-0-6) 

  (Man and Creativity) 

 ววัิฒนาการของมนุษยและบทบาทของมนุษยในการสรางสรรคทั้งสิ่งที่เปนนามธรรม

และรูปธรรม    ซ่ึงเปนรากฐานของความเจริญของสังคมมนุษยในดานตางๆ ที่สืบเนื่องจาก

โบราณสมัยมาถงึปจจุบัน โดยใหความสําคัญแกประเด็นสําคัญดังตอไปนี้ ปจจัยที่เอ้ือตอการ

สรางสรรค กระบวนการสรางสรรค ลักษณะและผลผลิตของการสรางสรรค ตลอดจน
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ผลกระทบตอมนุษยชาติในแตละยุคแตละสมัย ทั้งนี้ โดยการวิเคราะหขอมูลในปริทัศน

ประวัตศิาสตร และจากมุมมองของศาสตรตางๆ ที่เกี่ยวของ 

082 103 ปรัชญากับชีวติ      3 (3-0-6) 

  (Philosophy and Life) 

 ความหมาย ความคิดและวธิกีารทางปรัชญาอันเกี่ยวเนื่องกับชีวิต การแสวงหาความ

จรงิ ความรู คุณคาทางจรยิธรรมและความงาม การคิดอยางมีเหตุผล เพื่อใหนักศกึษาสามารถ

วเิคราะหประเด็น ปญหารวมสมัย อันจะนําไปสูการสรางสํานกึทางจรยิธรรม ความรับผิดชอบ

ตอตนเองและสังคม 

082 104 อารยธรรมโลก      3 (3-0-6) 

  (World Civilization) 

 ความหมายของคําวา อารยธรรม รูปแบบและปจจัยพื้นฐานที่นําไปสูกําเนิด ความ

รุงเรอืงและความเสื่อมของอารยธรรมสําคัญของโลกในแตละยุคสมัย กระบวนการสั่งสมความ

เจรญิที่มาจากความคิดสรางสรรค      การเรียนรูจากประสบการณ และปฏิสัมพันธระหวาง

อารยธรรมตาง ๆ ทั้งในดานวัตถุธรรมและจิตใจ ไมวาจะเปนระบบการเมืองการปกครอง 

กฎหมาย วรรณกรรม ศิลปกรรม ปรัชญา ศาสนาและคติความเช่ือ ซ่ึงยังคงมีคุณูปการตอ

สังคมมนุษยในปจจุบัน 

082 105 อารยธรรมไทย      3 (3-0-6) 

  (Thai Civilization) 

 พื้นฐานและวิวัฒนาการของอารยธรรมไทย ภูมิหลังทางดานประวัติศาสตร การ

สรางสรรค คานยิม ภูมิปญญาไทย และมรดกทางวัฒนธรรม โดยครอบคลุมภาษา วรรณกรรม 

ศลิปะ ศาสนา การเมืองการปกครอง เศรษฐกจิและสังคม รวมทัง้ผลกระทบของวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยแีละบทบาทของไทยในประชาคมระหวางประเทศ 

083 101 มนุษยกับสิ่งแวดลอม      3 (3-0-6) 

  (Man and His Environment) 

 ความสัมพันธระหวางมนุษยกับสิ่ งแวดลอมและภูมินิ เวศน โดยพิจารณาถึง

ความสัมพันธของการอยูรวมกันของสิ่งมีชีวิตเพื่อใหเกิดความสมดุลแหงธรรมชาติ ปจจัยที่

นําไปสูความเสื่อมโทรมของสิ่งแวดลอมธรรมชาตแิละภูมินเิวศน ลักษณะและขอบเขตปญหาใน

ปจจุบัน แนวโนมในอนาคตและผลกระทบตอมนุษยชาต ิตลอดจนสงเสริมใหมีสวนรวมในการ

จัดการสิ่งแวดลอมเพื่อนําไปสูสังคมแบบยั่งยนื 
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083 102 จิตวทิยากับมนุษยสัมพันธ     3 (3-0-6) 

  (Psychology and Human Relations) 

 ธรรมชาติของมนุษยในดานพัฒนาการ พัฒนาการของชีวิตแตละชวงวัย ปจจัยที่มี

อิทธพิลตอพัฒนาการ กระบวนการคิดและการรับรูตนเองและบุคคลอ่ืน ทัศนคติและความพึง

พอใจระหวางบุคคล การสื่อสาร สัมพันธภาพระหวางบุคคล หลักการจูงใจและการใหกําลังใจ 

อารมณ การควบคุมอารมณและการจัดการความเครียด การพัฒนาบุคลิกภาพ การปรับตัว 

ภาวะผูนํา การทํางานเปนหมูคณะ การประยุกตจิตวิทยาเพื่อการพัฒนาตนและสรางสรรค

คุณภาพชีวติ 

083 103 หลักการจัดการ       3 (3-0-6) 

  (Principles of Management) 

 ความหมาย นัยและความสําคัญของคําวา การจัดการ ตลอดจนจุดประสงคแนวคิดใน

เชิงปรัชญาและหลักการในเชิงทฤษฎีที่เอ้ือตอความสําเร็จในการดําเนินชีวิต การประกอบกิจ

หรอืภารกจิใดๆ ก็ตามของปจเจกบุคคล องคกรและสังคมใหลุลวงไปอยางมีประสิทธิภาพและ

ประสทิธผิล  ทัง้นี้ โดยครอบคลุมประเด็นวาดวยจรยิธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม การ

กําหนดนโยบายและการวางแผน พฤตกิรรมองคกร การจัดการองคกร การบริหารทรัพยากร 

และการตดิตามประเมินผล 

083 104 กฬีาศกึษา       3 (2-2-5) 

  (Sport Education) 

 ความเปนมาของกฬีา เรยีนรู ฝกฝน พัฒนา ทักษะ เทคนิคกีฬา กฎระเบียบและกติกา 

มารยาทของ  ผูเลนและผูชม สมรรถภาพทางกาย การปองกันอุบัติเหตุจากการเลนกีฬา การ

ปฐมพยาบาลเบื้องตน รวมถงึบทบาทหนาที่การเปนนักกฬีาและผูชมที่ด ีประโยชนของกีฬาที่มี

ตอการเสรมิสรางสุขภาวะ โดยเลอืกศกึษากฬีาสากล หรอืกฬีาสมัยนยิมหนึ่งชนดิกฬีา 

083 105 การเมอืง การปกครองและเศรษฐกจิไทย   3 (3-0-6) 

  (Thai Politics, Government and Economy) 

 โครงสราง ระบบ และกระบวนการทางการเมือง การปกครองและเศรษฐกิจ 

พัฒนาการบทบาทของภาครัฐ ภาคประชาสังคม วิเคราะหใหเห็นความสัมพันธระหวางกลไก

ทางการเมือง การปกครองและเศรษฐกจิที่สงผลกระทบตอการพัฒนาประเทศ ตลอดจนศกึษา

ผลกระทบของโลกาภิวัตนที่มีตอระบบการเมือง การปกครองและเศรษฐกจิ 
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 084 101 อาหารเพ่ือสุขภาพ      3 (3-0-6) 

  (Food for Health) 

 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับความตองการอาหารของรางกาย องคประกอบอาหาร 

สุขลักษณะของอาหารกับสุขภาพ อาหารที่ไมไดสัดสวนกับโรค อุปนสิัยการรับประทานอาหาร

กับสุขภาพ ปญหาโภชนาการ โรคจากโภชนาการ จากการปนเปอน สารถนอมอาหารและ

บรรจุภัณฑ ความปลอดภัยดานอาหารและการคุมครองผูบรโิภค 

084 102 สิง่แวดลอม มลพิษ และพลังงาน    3 (3-0-6) 

  (Environment, Pollution and Energy) 

สวนประกอบและความสัมพันธของสิ่งตางๆ ในธรรมชาต ิสาเหตุ ผลกระทบ และการ

จัดการมลพิษดานตางๆ พลังงาน ผลกระทบจากการใชพลังงานและการจัดการ  

084 103  คอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  3 (3-0-6) 

  (Computer, Information Technology and Communication) 

บทบาทและความสําคัญของคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารใน

ปจจุบัน แนวโนมในอนาคต ความรูพื้นฐาน การประยุกตใชอยางสรางสรรค การรักษาความ

ม่ันคง กฎหมายและจรยิธรรมที่เกี่ยวของ 

084 104 คณิตศาสตรและสถติใินชีวติประจําวัน   3 (3-0-6) 

  (Mathematics and Statistics in Everyday Life) 

 เซต ระบบจํานวนจรงิ ตรรกวทิยา ความนาจะเปน ประเภทของขอมูล สถิติพรรณนา 

เลขดัชน ีดอกเบี้ย ภาษเีงนิได บัญชีรายรับ-รายจาย 

084 105 โลกแหงเทคโนโลยีและนวัตกรรม    3 (3-0-6) 

  (World of Technology and Innovation) 

 ปรัชญา แนวคิด และการสรางสรรคเทคโนโลยีและนวัตกรรมตางๆ ในปจจุบันและ

อนาคต  การพัฒนา การประยุกตใชและการจัดการ บทบาทและผลกระทบจากการพัฒนา

เทคโนโลยีและนวัตกรรม ตอชีวติ เศรษฐกจิและสังคม 

760 103 ความรูคอมพิวเตอรเบื้องตน     3 (3-0-6) 

  (Basic Computer Science) 

 วิวัฒนาการของคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศ องคประกอบของคอมพิวเตอร 

ระบบปฏิบัตกิารเทคโนโลยีเครือขายคอมพิวเตอร ภาษาคอมพิวเตอร ระบบจํานวน พีชคณิต

แบบบูล ขอมูลและระบบสารสนเทศ การแทนขอมูล ความรูพื้นฐานในการใชงานคอมพิวเตอร 
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โปรแกรมประยุกต การพัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร โครงสรางโปรแกรม โครงสรางการ

ควบคุมพื้นฐาน แถวลําดับ โปรแกรมยอย 

760 104 สังคมและวัฒนธรรมไทย     3 (3-0-6) 

  (Thai Society and Culture) 

 ลักษณะพื้นฐานของโครงสรางทางเศรษฐกิจ สังคมและการเมืองของสังคมไทย โดย

พิจารณาจากพัฒนาการของสังคมและวัฒนธรรม กระบวนการเปลี่ยนแปลงและการปรับตัว

ของสังคมไทย รวมทัง้เงื่อนไขและปญหาตาง ๆ ที่มีผลตอวถิชีีวติของประชากรในสังคมปจจุบัน 

แนวโนมและทศิทางการเปลี่ยนแปลงในอนาคตของสังคมไทย 

760 105 ทองถิ่นศกึษา       3 (3-0-6) 

  (Local Study) 

 ภูมิหลังและพัฒนาการทางประวัตศิาสตรการเมืองและวัฒนธรรมของทองถิ่นตางๆ ใน

ประเทศ ไทย ความสัมพันธของทองถิ่นกับสวนกลางในบริบททางเศรษฐกิจ สังคม และ

การเมือง แนวคิดเกี่ยวกับการสรางจิตสํานึก ทองถิ่นนิยม แนวทางการศึกษาวิถีชีวิต ภูมิ

ปญญาและวัฒนธรรมทองถิ่นในแงมุมตางๆ  

760 112 โครงการพระราชดําริ      3 (3-0-6) 

  (The Royal Initiated Projects) 

 ปรัชญา ความหมาย และความสําคัญของโครงการพระราชดําริ โดยจําแนกตาม

ประเภทงานของโครงการพระราชดําร ิความสัมพันธระหวางโครงการกับการอนุรักษคุณภาพ

สิ่งแวดลอม คุณภาพชีวิต เศรษฐกิจ และสังคมของชุมชนทองถิ่น และความยึดม่ันในหลัก

เศรษฐกจิพอเพียงมีการศกึษานอกสถานที่ 

760 115 นทิานและการละเลนพ้ืนบาน     3 (3-0-6) 

  (Folktales and Folk Plays) 

 แนวคิดและวิธีการศึกษานิทานพื้นบาน ชนิดของนิทานพื้นบาน เทพนิยาย ปริศนา 

สุภาษติ คําคม  และการละเลนพื้นบานตางๆ ของไทย เพื่อนํามาวิเคราะหลักษณะทางสังคม 

อันเนื่องมาจากความคิด ความเช่ือ และกระบวนการทางวัฒนธรรม 

760 117 ภาษาไทยเชิงธุรกจิ      3 (3-0-6) 

  (Thai Language in Business) 

 การเขียนจดหมายธุรกจิประเภทตางๆ การเขียนบันทกึขอความ การเขียนประวัติ และ

การเขียนจดหมายเพื่อสมัครงาน การกรอกแบบฟอรมการสัมภาษณ และการอานเอกสาร
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เผยแพรทางธุรกจิเพื่อใหสามารถใชถอยคํา สํานวน ภาษาที่เหมาะสมในการติดตอสื่อสารทาง

ธุรกจิ 

760 119 การพูดในท่ีสาธารณะ      3 (3-0-6) 

  (Public Speaking) 

 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการพูด หลักการพูด และวธิกีารพูดในที่สาธารณะตามลักษณะ

การพูดประเภทตางๆ เชน การพูดอธบิาย การพูดจูงใจ การพูดสาธติ การบรรยายสรุป การพูด

สุนทรพจนและการอภิปราย เปนตน 

765 104  ศลิปะในประเทศไทย      2 (2-0-4) 

 (Art in Thailand) 

 ศลิปะในประเทศไทยตั้งแตสมัยกอนประวัติศาสตรลงมาจนถึงสมัยประวัติศาสตรยุค

รัตนโกสนิทร โดยเนนไปที่แหลงกําเนดิของศลิปะ รูปแบบทางศลิปกรรม รวมทัง้อิทธพิลที่ไดรับ

จากภายนอก อิทธพิลที่แพรหลายออกไป 

765 105  มรดกวัฒนธรรมทางศาสนาในประเทศไทย   2 (2-0-4) 

 (Cultural Heritage of Religions in Thailand) 

แนวคิดและหลักการทางศาสนา ประวัติการเผยแพรศาสนาในประเทศไทย 

ความสัมพันธของศาสนากับขนบธรรมเนยีม ประเพณ ีและวัฒนธรรมไทย อิทธิพลของศาสนา

ตอวถิชีีวติไทย วรรณกรรม จติรกรรม ประตมิากรรม และสถาปตยกรรมของไทย เอกลักษณ

ของศาสนาในประเทศไทย โดยเนนศาสนาพุทธและพราหมณ 

765 106 ประวัตศิาสตรและโบราณคดีไทย    3 (3-0-6) 

  (Thai History and Archaeology) 

 เรื่องราวความเปนมาของกลุมชนและบานเมืองโบราณในประเทศไทย ตั้งแตสมัยกอน

ประวัติศาสตรลงมา จนถึงประวัติศาสตรยุครัตนโกสินทร โดยเนนไปที่แหลงกําเนิดและ

เหตุการณสําคัญทางประวัตศิาสตรและโบราณคด ีเพื่อประโยชนทางการทองเที่ยว 

หมวดวชิาเฉพาะ 

760 401 โครงการจิตอาสาและกจิกรรมเพ่ือสาธารณะ1 (ไมนอยกวา 150 ช่ัวโมง) 

 (Volunteer - Spirit Projects and Public Activities) 

เงื่อนไข : เปนรายวชิาที่วัดผลในระบบ S และ U 

 การเขารวมกจิกรรมเพื่อสาธารณะที่จัดข้ึนภายในหลักสูตรหรอืโครงการของสาขาวิชา

และในมหาวทิยาลัยศลิปากร ตลอดจนการสรางสรรคกิจกรรมที่เปนประโยชนตอสาธารณะ 
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เพื่อฝกฝนการปฏิบัตตินใหมีคุณคาตอตัวเองและสังคม เพื่อสรางเสริมคุณธรรม การตระหนัก

ถงึการมีสวนรวม หนาที่ในฐานะสมาชิกของสังคม 

760 402 กจิกรรมสรางสรรคและพัฒนาปญญา1 (ไมนอยกวา 150 ช่ัวโมง) 

 (Intellectual Creation and Development Activities) 

เงื่อนไข : เปนรายวชิาที่วัดผลในระบบ S และ U 

 สรางสรรคงานกจิกรรมภายในหรอืภายนอกมหาวทิยาลัยที่จะชวยสงเสริมและพัฒนา 

วุฒิภาวะทางปญญาและอารมณ ตลอดจนความสามัคคีและความสัมพันธอันดีในหมูนักศึกษา 

บุคลากรภายในหรอืภายนอกมหาวทิยาลัย เพื่อปลูกฝงคุณลักษณะของบัณฑิตในอนาคตที่พึง

ประสงคหลังสําเร็จการศกึษา  

761 101 หลักบัญชีเบื้องตน     3 (3-0-6) 

  (Basic Accounting) 

 หลักการและแนวทางความคิดข้ันมูลฐานทางการบัญชี การบันทึกขอมูลในสมุดข้ันตน 

บัญชีแยกประเภท การจัดทํางบทดลอง รายการปรับปรุงบัญชี การเปด – ปดบัญชี การทํางบ

การเงนิของกจิการใหบรกิารซ้ือขาย และกจิการอุตสาหกรรม 

761 102 เศรษฐศาสตรเบื้องตน     3 (3-0-6) 

  (Basic Economics) 

 แนวคิดในการดําเนนิกจิกรรมทางเศรษฐกจิของสังคมทัง้ระดับจุลภาคและมหภาค อุป

สงค อุปทาน พฤติกรรมผูบริโภค พฤติกรรมผูผลิต พฤติกรรมการผลิต การกําหนดราคาใน

ตลาด ระบบเศรษฐกจิ รายไดประชาชาต ิการเงนิ การคลัง การคาระหวางประเทศ การพัฒนา

เศรษฐกจิ การใชนโยบายทางเศรษฐกจิ นโยบายการคาเสรเีพื่อการแขงขัน 

761 201 องคการและการจัดการ    3 (3-0-6) 

  (Organization and Management) 

 ระบบและโครงสรางขององคการ การพัฒนาองคการ พฤติกรรมองคการ นโยบาย

องคการ รูปแบบองคการสมัยใหม การพัฒนาทรัพยากรมนุษย มนุษยสัมพันธ กระบวนการ

จัดการและหนาที่ที่สําคัญของนักจัดการ วิวัฒนาการของแนวความคิดทางการจัดการ การ

วางแผน การจัดองคการ การจัดคนเขาทํางาน การสั่งการ การจูงใจและการควบคุม  
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761 202 การเงนิธุรกจิ      3 (3-0-6) 

  (Business Finance) 

 ความหมายและความสําคัญของการเงินธุรกิจ ขอบเขตและบทบาทหนาที่ของฝาย

การเงนิ รูปแบบของธุรกจิและการภาษอีากร การวเิคราะห การพยากรณ และการควบคุมทาง

การเงนิ หลักเกณฑการบรหิารทุนหมุนเวยีน โครงสรางทางการเงนิ การจัดหาเงินทุนระยะสั้น

และระยะยาว และการจัดทํางบประมาณเงนิทุน และการจัดหาเงนิทุน  

761 203 หลักการตลาด      3 (3-0-6) 

  (Principles of Marketing) 

 หลักการตลาด ความหมาย ขอบเขตและการจําแนกประเภทของตลาด กิจกรรมและ

หนาที่ตางๆ ทางการตลาดในระบบเศรษฐกิจ สิ่งแวดลอมทางการตลาด ปจจัยที่มีผลตอการ

เปลี่ยนแปลงของตลาด พฤตกิรรมผูบรโิภค การแบงสวนตลาด การพัฒนาโครงสราง การวิจัย

ตลาด การกําหนดกลยุทธและการวางแผนการตลาด 

761 204 การจัดการทรัพยากรมนุษย      3 (3-0-6) 

  (Human Resource Management) 

 องคประกอบ และโครงสรางของการบริหารงานทรัพยากรมนุษย บทบาทหนาที่ของ

ทรัพยากรมนุษยในการดําเนนิธุรกิจ ปญหาและความสําคัญของการจัดการทรัพยากรมนุษย 

แนวทางการวางแผนกลยุทธในการจัดการทรัพยากรมนุษย การจัดการความขัดแยง การ

พยากรณทรัพยากรมนุษยในระยะสัน้และระยะยาว การวเิคราะหงาน การกําหนดรายละเอียด

ของงาน และคุณสมบัตขิองผูปฏิบัตงิาน การวางแผนกําลังคน การสรรหา การคัดเลือก และ

การบรรจุ บุคคลเขาทํางาน การปฐมนเิทศ การฝกอบรมและการพัฒนาบุคลากร การบริหาร

คาจางและเงินเดือนหลัก มนุษยสัมพันธ การสรางสภาวะผูนํา การทํางานเปนหมูคณะ การ

ประเมินผลการปฏิบัตงิาน 

761 301 ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการ    3 (3-0-6) 

  (Management Information Systems) 

 วิธีการประมวลและจัดการขอมูลพื้นฐานและระบบสารสนเทศ การพัฒนาระบบ

สารสนเทศในองคกรทางธุรกิจ การวิเคราะหระบบขอมูลและความตองการขอมูล การ

ออกแบบพัฒนาและการประเมินตนทุนของระบบขอมูลในธุรกิจและอุตสาหกรรม การนํา

เทคโนโลยคีอมพิวเตอร และโทรคมนาคมมาประยุกตใชในระบบขอมูล 
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761 401 ภาวะผูนํา       3 (3-0-6) 

  (Leadership) 

วชิาบังคับกอน : 761 201 องคการและการจัดการ  

 ทฤษฎีและพัฒนาการของแนวความคิดเกี่ยวกับการเปนผูนํา บทบาทและหนาที่ของ

ผูนํา ความสําคัญตอผูนําองคการ ความแตกตางระหวางผูนํากับผูจัดการ ลักษณะของผูนํา

ประเภทตางๆ ที่มีผลตอการบริหาร ความสําเร็จขององคการและกลุมงาน คุณธรรมและ

จรยิธรรมของผูนํา การปรับตัวของผูนําใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนแปลงไป 

761 402 การจัดการเชิงกลยุทธ      3 (3-0-6) 

  (Strategic Management)  

 กลยุทธการบรหิาร การวางแผนระยะสัน้และระยะยาว กระบวนการในการกําหนดกล

ยุทธ  ปจจัยทางสังคม เศรษฐกจิและการเมืองที่มีผลกระทบตอกลยุทธ แนวคิดเชิงบูรณาการ

ของธุรกจิการประสานกจิกรรมทั้งหมดเพื่อตอบสนองสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนแปลง บทบาท

ของผูจัดการในฐานะผูแบงสรรทรัพยากร และผูดําเนนิการตามกลยุทธที่ไดกําหนดไว โดยเนน

ธุรกจิขนาดกลางและขนาดยอม 

761 403 ความรับผดิชอบตอสังคมของกจิการ    3 (3-0-6) 

  (Corporate Social Responsibility) 

 ทฤษฎีและแนวทางปฏิบัตใินการดูแลกิจการที่ดี การประกอบกิจกรรมดวยความเปน

ธรรม การตอตานทุจรติ การเคารพสทิธมินุษยชน การปฏิบัตติอแรงงานอยางเปนธรรม ความ

รับผิดชอบตอผูบรโิภค การรวมพัฒนาชุมชนและสังคม การจัดการสิ่งแวดลอม นวัตกรรมและ

การเผยแพรนวัตกรรมจากการดําเนินความรับผิดชอบตอสังคม และการจัดทํารายงานแหง

ความยั่งยนื 
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  สวนท่ี 2 วิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะ

วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร สําหรับเสนอสถานการณท่ีเหมาะสมในการ

จัดการการศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะ

การประกอบอาหาร ท่ีเปดสอน 

  จุดแข็ง (Strengths) 

1. มหาวทิยาลัยมีหองปฏิบัตกิารอาหารที่ไดมาตรฐาน มีอุปกรณและเครื่องมือ ที่มี

คุณภาพสูงเทยีบเทากับภาคธุรกจิหรอือุตสาหกรรมทางดานอาหารที่ประกอบการจรงิ 

2. สามารถตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหาร

ได 

3. หลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหารเนนที่การปฏิบัตงิานจรงิเม่ือสําเร็จการศึกษาแลวสามารถประกอบอาชีพตาม

วชิาชีพได 

4. มีรายวชิาที่เนนการออกแบบอาหารเพื่อเชิดชูความเปนมหาวิทยาลัยศิลปากรมี

การนําเอกลักษณความเปนศลิปะมาสอดแทรกในรายวชิาใหมีเอกลักษณเปนของตนเอง 

5. มีการใชภาษาอังกฤษเปนหลักในการศกึษาทําใหเปนการเสรมิสรางศักยภาพของ

ผูเรยีน 

6. มีการฝกงานในตางประเทศใหนักศกึษาไดฝกประสบการณจรงิ 

7. มีการนําผูเช่ียวชาญในศาสตรตางๆที่เกี่ยวกับการประกอบอาหารมาเปนอาจารย

พิเศษในทุกรายวชิาที่มีการฝกปฏิบัติ 

 

  จุดออน (Weaknesses) 

1. การใชภาษาอังกฤษในการเรยีนการสอนทําใหนักศกึษาบางกลุมขาดทักษะในดาน

ภาษาอาจทําใหเกดิความทอใจในการศกึษาหลักสูตรนี้ 

2. เนื่องจากวทิยาเขตสารสนเทศเพชรบุรอียูไกลจงึทําใหการเขาถงึกลุมเปาหมายได

ไมทั่วถงึ 

  โอกาส (Opportunities) 

1. ช่ือเสยีง ภาพลักษณ ของความเปนมหาวทิยาลัยศลิปากรจงึไดรับความสนใจและ

การสนับสนุนจากทุกฝายทัง้ในสวนของนักศกึษาและผูบรหิาร 
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2. ความตองการของตลาดแรงงานที่เพ่ิมมากข้ึนในบุคลากรสายอาหารทั้งในและ

ตางประเทศ 

3. ในอุตสาหกรรมอาหารยังตองการเชฟที่มีความสามารถอีกมากทําใหเม่ือศึกษา

จบไปแลวนักศกึษาสามารถมีงานรองรับทัง้ในและตางประเทศ 

4. จากการที่นักศึกษาไดผานการฝกงานและศึกษาดูงานในตางประเทศจึงทําใหมี

ประสบการณมากข้ึนคอืเปนขอไดเปรยีบและมีโอกาสจะไดรับการตอบรับจากผูประกอบการได

เปนอยางดี 

 

  อุปสรรค  (Threats) 

    1. การแขงขันที่สูงดานการใหการศึกษาในระดับมหาวิทยาลัยดวยกันเนื่องจากมี

สถาบันการศกึษาอ่ืนที่เปดการเรยีนการสอนทางดานการประกอบอาหารมาเปนเวลานานจึงทํา

ใหเปนอุปสรรคตอคณะวิทยาการจัดการจะตองมีความพรอมมากข้ึนเพื่อนําจุดแข็งในดาน

ตางๆไปชวงชิงสวนแบงทางการตลาด 

   2.  สถานที่ ตั้ ง ของมหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขตเพชรบุ รี อยู ไ กลจาก

กรุงเทพมหานครจงึเปนอุปสรรคตอการเดนิทางของนักศกึษาซ่ึงอาจทําใหนักศึกษาเลือกเรียน

สถาบันอ่ืนที่ใกลกวา 

   3. สภาพแวดลอมภายในมหาวิทยาลัยยังไมมีความพรอมเพียงพอเนื่องจากผูเรียน

จายคาเทอมในการเรยีนที่คอนขางสูงแตวทิยาเขตอยูหางไกลมากจากตัวเมืองทําใหขาดความ

สะดวก สบาย 

  จากการวเิคราะหตามขางตน สามารถแสดงไดดังภาพ 
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ภาพที่ 4-1 แสดงการวเิคราะห SWOT การศกึษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศกึษาของหลักสูตร 

ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร 

จุดแข็ง 

จุดออน 

 

  มหาวทิยาลัยมีหองปฏิบัติการอาหารที่ไดมาตรฐาน มีอุปกรณและ

เครื่องมือ ที่มีคุณภาพสูงเทียบเทากับภาคธุรกจิหรอือุตสาหกรรม

ทางดานอาหารที่ประกอบการจรงิ 

สามารถตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานทางดาน

อุตสาหกรรมอาหารได 

หลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.)สาขาวิชาการจัดการครัวและ

ศิลปะการประกอบอาหารเนนที่การปฏิบัติงานจริงเ ม่ือสําเร็จ

การศึกษาแลวสามารถประกอบอาชพีตามวชิาชพีได 
มีรายวชิาที่เนนการออกแบบอาหารเพื่อเชดิชูความเปนมหาวิทยาลัย

ศิลปากรมีการนําเอกลักษณความเปนศิลปะมาสอดแทรกในรายวิชา

ใหมีเอกลักษณเปนของตนเอง 

มีการใชภาษาอังกฤษเปนหลักในการศึกษาทําใหเปนการ

เสริมสรางศักยภาพของผูเรียน 

มีการฝกงานในตางประเทศใหนักศึกษาไดฝกประสบการณจรงิ 

มกีารนําผูเช่ียวชาญในศาสตรตางๆที่เก่ียวกับการประกอบ

อาหารมาเปนอาจารยพิเศษในทุกรายวชิาที่มกีารฝกปฏบิัติ 

 การใชภาษาอังกฤษในการเรยีนการสอนทําใหนักศึกษาบางกลุมขาด

ทักษะในดานภาษาอาจทําใหเกดิความทอใจในการศึกษาหลักสูตรน้ี 

เน่ืองจากวิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรีอยูไกลจึงทําใหการ

เขาถึงกลุมเปาหมายไดไมทั่วถึง 

โอกาส 

ช่ือเสียง ภาพลักษณ ของความเปนมหาวทิยาลัยศิลปากร

จึงไดรับความสนใจและการสนับสนุนจากทุกฝายทั้งใน

สวนของนักศึกษาและผูบริหาร 
ความตองการของตลาดแรงงานที่เพ่ิมมากข้ึนในบุคลากร

สายอาหารทัง้ในและตางประเทศ 

ในอุตสาหกรรมอาหารยังตองการเชฟที่มีความสามารถ

อกีมากทําใหเมื่อศึกษาจบไปแลวนักศึกษาสามารถมีงาน

รองรับทัง้ในและตางประเทศ 
จากการที่นักศึกษาไดผานการฝกงานและศึกษาดูงานใน

ตางประเทศจึงทําใหมีประสบการณมากข้ึนคือเปนขอ

ได เ ป รียบแ ละมี โ อกาสจะ ไ ด รับการตอบ รับจาก

ผูประกอบการไดเปนอยางดี 

อุปสรรค 

การแ ข ง ขั นที่ สู งด าน การ ใ ห ก าร ศึ กษา ใ นระ ดั บ

มหาวิทยาลัยดวยกันเน่ืองจากมีสถาบันการศึกษาอื่นที่

เปดการเรียนการสอนทางดานการประกอบอาหารมาเปน

เวลานานจึงทําใหเปนอุปสรรคตอคณะวิทยาการจัดการ

จะตองมคีวามพรอมมากข้ึนเพ่ือนําจุดแข็งในดานตางๆไป

ชวงชิงสวนแบงทางการตลาด 
สถานที่ต้ังของมหาวทิยาลัยศิลปากรวทิยาเขตเพชรบุรีอยู

ไกลจากกรุงเทพมหานครจึงเปนอุปสรรคตอการเดินทาง

ของนักศึกษาซ่ึงอาจทําใหนักศึกษาเลือกเรียนสถาบันอื่น

 
สภาพแวดลอมภายในมหาวิทยาลัยยังไมมีความพรอมเพียงพอ

เน่ืองจากผูเรยีนจายคาเทอมในการเรียนที่คอนขางสูงแตวิทยา

เขตอยูหางไกลมากจากตัวเมืองทําใหขาดความสะดวก สบาย 

SWOT 
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เม่ือพิจารณาดังภาพที่ 4-1 พบวา ผูเรียนสามารถเพ่ิมพูนทักษะในดานภาษาเปนการ

เพ่ิมศักยภาพใหกับตนเอง คณะวชิาและมหาวิทยาลัยมีช่ือเสียงเปนที่รูจัก เปนหลักสูตรที่ตรง

กับความตองการของตลาดแรงงานในภาครัฐและเอกชน คณะวชิามีความพรอมและมีศักยภาพ

ในดานการจัดการเรียนการสอน มีการฝกประสบการณในตางประเทศทําใหนักศึกษาไดรับ

ประสบการณจรงิมีการเรยีนการสอนโดยผูเช่ียวชาญในแตละศาสตรเม่ือสําเร็จการศึกษาแลว

สามารถประกอบอาชีพไดตามวชิาชีพและมีจุดออน ไดแก การใชภาษาอังกฤษเปนหลักในการ

เรยีนการสอนทําใหนักศกึษาบางกลุมขาดทักษะในดานนี้และวิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรีอยู

ไกลจากกรุงเทพมหานครอาจทําใหเขาถึงกลุมเปาหมายไดไมทั่วถึงในขณะที่โอกาส พบวา 

ช่ือเสียงภาพลักษณของมหาวิทยาลัยศิลปากรมีความแข็งแกรงเปนที่รูจักและความตองการ

ของตลาดแรงงานที่เพ่ิมมากข้ึนของบุคลากรสายอาหารและจากหลักสูตรที่นักศึกษาไดไป

ศกึษาดูงานตางประเทศจะทําใหไดเปรยีบและมีโอกาสไดรับการตอบรับจากผูประกอบการได

เปนอยางด ีอุปสรรค พบวา การแขงขันทางการศกึษาระหวางมหาวทิยาลัยอ่ืนๆ สถานที่ตัง้ของ

วทิยาเขตสารสนเทศเพชรบุรอียูหางไกลและสภาพแวดลอมภายในยังมีความพรอมไมเพียงพอ

เพราะนักศึกษาในหลักสูตรนี้จายคาเทอมในการเรียนที่คอนขางสูงแตอาจๆไดรับความ

สะดวกสบายไดอยางไมเต็มที่ สามารถพิจารณาการประเมินถวงน้ําหนักไดดังตารางที่ 4-21 
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ตารางที่ 4-21 แสดงคาเฉลี่ยถวงน้ําหนักการวเิคราะห SWOT 

ท่ี 

 

รายการ 

 

Weight Rating 
Score 

 
% 

(Prob.) 
Target 

score 
Assessment 

1 จุดแข็ง           

  

1. มหาวิทยาลัยมีหองปฏิบั ติการอาหารท่ีได

มาตรฐาน มอีุปกรณและเครื่องมอื ท่ีมีคุณภาพสูง

เทียบเทากับภาคธุรกิจหรืออุตสาหกรรมทางดาน

อาหารท่ีประกอบการจรงิ 

0.10 5.00 4.11 0.41 

  

  

  

  

  
2 . สา มา รถ ต อบ สน อง คว า มต อ ง กา รข อ ง

ตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารได 
0.15 5.00 4.35 0.65 

  

3.หลักสูตร ศลิปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)สาขาวิชา

การจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหารเนน

ท่ีการปฏิบัติงานจริงเมื่อสําเร็จการศึกษาแลว

สามารถประกอบอาชพีตามวชิาชพีได 

0.20 5.00 4.65 0.93 

  

4. มีรายวิชาท่ีเนนการออกแบบอาหารเพื่อเชิดชู

ค วาม เป นมห าวิ ทยา ลัยศิ ล ปากรมี การ นํ า

เอกลักษณความเปนศิลปะมาสอดแทรกใน

รายวชิาใหมเีอกลักษณเปนของตนเอง 

0.15 5.00 4.15 0.62 

 

5. มกีารใชภาษาอังกฤษเปนหลักในการศึกษาทํา

ใหเปนการเสรมิสรางศักยภาพของผูเรยีน 
0.10 5.00 4.07 0.41 

 

 

6. มีการฝกงานในตางประเทศใหนักศึกษาไดฝก

ประสบการณจรงิ 
0.10 5.00 4.22 0.42 

 

 

7. มีการนําผูเชี่ยวชาญในศาสตรตางๆท่ีเก่ียวกับ

การประกอบอาหารมาเปนอาจารยพิเศษในทุก

รายวชิาท่ีมกีารฝกปฏบัิติ 

0.20 5.00 4.50 0.90 

 

  คะแนนรวม (%) 1.00 35.00 30.05 4.35 86% 

2 จุดออน           

  

  

  

1. การใชภาษาอังกฤษในการเรยีนการสอนทําให

นักศกึษาบางกลุมขาดทักษะในดานภาษาอาจทํา

ใหเกิดความทอใจในการศกึษาหลักสูตรน้ี 

0.50 5.00 2.99 1.50 

  

  

2. เน่ืองจากวทิยาเขตสารสนเทศเพชรบุรอียูไกล

จงึทําใหการเขาถึงกลุมเปาหมายไดไมท่ัวถึง 
0.50 5.00 2.75 1.38 

 

คะแนนรวม (%) 1.00 10.00 5.74 2.87 57% 
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ตารางที่ 4-21 (ตอ) 

ท่ี 

 

รายการ 

 

Weight Rating 

Score % 
(Prob.) 

Target 

score 
Assessment 

2 จุดออน           

  

1. การใชภาษาอังกฤษในการเรียนการสอนทําให

นักศึกษาบางกลุมขาดทักษะในดานภาษาอาจทํา

ใหเกิดความทอใจในการศกึษาหลักสูตรน้ี 

0.50 5.00 2.99 1.50 

  

  

  
2. เน่ืองจากวิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรีอยูไกล

จงึทําใหการเขาถึงกลุมเปาหมายไดไมท่ัวถึง 
0.50 5.00 2.75 1.38 

  คะแนนรวม (%) 1.00 10.00 5.74 2.87 57% 

3 โอกาส           

  

1 .  ชื่ อ เ สี ย ง  ภ า พ ลั ก ษ ณ  ข อ ง ค ว า ม เ ป น

มหาวทิยาลัยศลิปากรจงึไดรับความสนใจและการ

สนับสนุนจากทุกฝายท้ังในสวนของนักศึกษาและ

ผูบรหิาร 

0.30 5.00 4.45 1.34 

  

  

  

  

  
2. ความตองการของตลาดแรงงานท่ีเพิ่มมากขึ้น

ในบุคลากรสายอาหารท้ังในและตางประเทศ 
0.30 5.00 3.99 1.20 

  

3. ในอุตสาหกรรมอาหารยังตองการเชฟท่ีมี

ความสามารถอีกมากทําใหเมื่อศึกษาจบไปแลว

นักศึ กษ าสา มา รถมี ง า นรอ งรั บ ท้ั ง ใ น แล ะ

ตางประเทศ 

0.25 5.00 4.26 1.07 

  

4. จากการท่ีนักศึกษาไดผานการฝกงานและ

ศกึษาดูงานในตางประเทศจงึทําใหมีประสบการณ

มากขึ้นคือเปนขอไดเปรียบและมีโอกาสจะไดรับ

การตอบรับจากผูประกอบการไดเปนอยางดี 

0.15 5.00 4.33 0.65 

  คะแนนรวม (%) 1.00 20.00 17.03 4.25 85% 

4 อุปสรรค           

  

1. การแขงขันท่ีสูงดานการใหการศกึษาในระดับ

มหาวทิยาลัยดวยกันเน่ืองจากมีสถาบันการศกึษา

อื่นท่ีเปดการเรยีนการสอนทางดานการประกอบ

อาหารมาเปนเวลานานจงึทําใหเปนอุปสรรคตอ

คณะวทิยาการจัดการจะตองมคีวามพรอมมากขึ้น

เพื่อนําจุดแข็งในดานตางๆไปชวงชงิสวนแบงทาง

การตลาด 

0.35 5.00 1.88 0.66 
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ตารางที่ 4-21 (ตอ) 

ท่ี 

 

รายการ 

 

Weight Rating 

Score % 
(Prob.) 

Target 

score 
Assessment 

4 อุปสรรค           

  

2. สถานท่ีต้ังของมหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขต

เพชรบุรีอ ยู ไกลจากกรุง เทพมหานครจึงเปน

อุปสรรคตอการเดินทางของนักศกึษาซ่ึงอาจทําให

นักศกึษาเลือกเรยีนสถาบันอื่นท่ีใกลกวา 

0.35 5.00 2.67 0.93 

 

 

3. สภาพแวดลอมภายในมหาวิทยาลัยยังไมมี

ความพรอมเพยีงพอเน่ืองจากผูเรียนจายคาเทอม

ในการเรียนท่ีคอนขางสูงแตวิทยาเขตอยูหางไกล

มากจากตัวเมอืงทําใหขาดความสะดวก สบาย 

0.30 5.00 2.55 0.77 

 

  คะแนนรวม (%) 1.00 15.00 7.10 2.83 47% 

 
และจากดําเนินการวิเคราะหสภาพแวดลอม (SWOT) ในลักษณะการประเมินถวง

น้ําหนัก พบวา นักเรียนและผูประกอบการเห็นวา การพัฒนาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ของ มหาวทิยาลยัศลิปากรนัน้ มีโอกาสสูงถงึ 85% 

จุดแข็ง 86% จุดออน 57% และอุปสรรคเพียง 47% โดยสามารถพิจารณาไดดังภาพที่ 4-2 

 
ภาพที่ 4-2   การวเิคราะหสภาพแวดลอม (SWOT) ในลักษณะการประเมินถวงน้ําหนัก 
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 หลังจากการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาสและอุปสรรคในการดําเนินการ

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ของคณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากรแลว ผูวจิัยไดทําการนําจุดแข็ง-จุดออนมาเปรยีบเทยีบ

กับ โอกาส-อุปสรรค เพื่อดูวาคณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร กําลังเผชิญ

สถานการณเชนใดและภายใตสถานการณ เชนนั้น คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย

ศลิปากรควรจะทําอยางไร โดยจะอยูในสถานการณ 4 รูปแบบ (พรสิริ ทิวาวรรณวงศ, 2546) 

เพื่อใชเปนแนวทางในการบรหิารงาน ดังภาพ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4-3 การวเิคราะหสภาพแวดลอม (SWOT) ในสถานการณ 4 รูปแบบ 

กลยุทธในการ

ดําเนนิงาน 

 

Opportunities

โอกาส 

Threats 

อุปสรรค 

Strengths 

จุดแข็ง 

Weaknesses 

จุดออน 

SO 

มหาวทิยาลัยศลิปากรมีการเตรียมพรอม

รับกับความตองการของตลาดแรงงานที่

สูงข้ึนอยางตอเนื่องทางมหาวทิยาลัยจึงนํา

กลยุทธเชิงรุกมาใชในการบริหารจัดการ

เ พื่ อ มุ ง เ น น ก า ร ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ใ ห มี

ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ เ ป น ที่ ต อ ง ก า ร ข อ ง

ตลาดแรงงานมีการบูรณาการความรู มี

ทักษะในการพัฒนาและขับเคลื่อนและ

พัฒนาการทองเที่ยวตอไป 

WO 

ในกรณีที่มหาวิทยาลัยศิลปากรมีโอกาส

เปนขอไดเปรียบ เนื่องจากช่ือเสียงของ

มหาวทิยาลัยเปนที่รูจักไดรับการยอมรับ

แตตดิขัดอยูตรงที่มีปญหาอุปสรรคที่เปน

จุดออนอยูหลายอยางดังนั้นทางออกคือ

กลยุทธการพลิกตัว เพื่อจัดหรือแกไ ข

จุดออนภายในตาง ๆ ใหพรอมที่จะเผชิญ

และฉกฉวยกับโอกาสตาง ๆ  

WT 

การที่มหาวทิยาลัยศลิปากรกําลังเผชิญอยู

กับอุปสรรคและมีปญหาจุดออนหลาย

ประการ ดังนั้นทางเลือกที่ดีที่สุดคือกล

ยุทธการตัง้รับหรือปองกันตัวเพื่อพยายาม

ลดหรือหลบหลกีภัยอุปสรรคตาง ๆ ที่คาด

วาจะเกดิข้ึนและหาวิธีการในการปองกัน

แกไขเพื่อใหผลที่จะตามมาเกิดความ

สูญเสยีนอยที่สุด 

ST 

ในกรณทีี่การเปดเสรีจากอาเซียนทําใหมี

คูแขงขันทางการศกึษามีความหลากหลาย

เพิ่มมากข้ึน แตเมื่อมหาวทิยาลัยศิลปากร

มีจุดแข็งหลายประการ ดังนัน้ จึงสามารถ

เลือกใชกลยุทธการแตกตัว เพื่อขยาย

ขอบขายเพื่อใชประโยชนจากจุดแข็งที่มี

สราง โอกาสในระยะยาวในดานอ่ืนๆ 

ทดแทน 
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  สวนท่ี 3 วิจัยเอกสารสําหรับศึกษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบ

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร              

ท่ีเปดรับนักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอ่ืน 

 จากการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาการจัดการศิลปะการ

ประกอบอาหารเม่ือไดเปรียบเทียบกับหลักสูตรที่เกี่ยวของของสถาบันอ่ืนๆ พบวา รายวิชา

ตางๆ ของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร พบวา  

สวนใหญมีความโดดเดนในเรื่องของรายวิชาที่ใชในการศึกษา เชน การจัดการครัว และการ

ปฏิบัตกิารครัว ศิลปะการประกอบอาหารไทยและอาหารตางชาติซ่ึงในแตละสถาบันที่นํามา

เปรยีบเทยีบหลักสูตรเหลานัน้ไมครอบคลุมในทุกกลุมรายวชิามีความแตกตางกัน โดยหลักสูตร

ของสาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารมีความครอบคลุมในทุกกลุมวิชามากกวา เชน 

แนวโนมการประกอบอาหาร และการตกแตงอาหาร  จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหาร

และเครื่องดื่ม ปรัชญาและประวัติศาสตรอาหาร  ความรูและการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุง

และเครื่องมือ วิชาเลือกตางๆ ซ่ึงถือวาโดยรวมแลว หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตมีความ

ไดเปรยีบทางการแขงขันเพราะผูเรียนสามารถศึกษาทุกกลุมกระบวนวิชาไดอยางครอบคลุม

และสามารถเลอืกศกึษาวชิาเลอืกไดตามความสนใจของผูเรยีนเอง เม่ือสําเร็จการศกึษาแลวจะ

สามารถนําความรูจากหลักสูตรที่ศกึษานี้ไปใชในการประกอบวชิาชีพเพื่อรองรับตลาดแรงงาน

ทางดานอุตสาหกรรมอาหารทั้งในและตางประเทศตอไปและจะสามารถนําความรูจาก

การศกึษาหลักสูตรนี้ไปประยุกตตอยอดในโอกาสอ่ืนๆ ตอไปได 
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สวนท่ี 4 ผลการวเิคราะหความเปนไปไดทางการเงนิของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต (สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร) คณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 
 

ตารางท่ี 4-22 สมมติฐานรายไดประจําปการศึกษา 2557 - 2561 

นักศึกษา 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 

ช้ันปที่ 1 (รับเขา)  60 60 60 60 65 

ช้ันปที่ 2    60 60 60 60 

ช้ันปที่ 3      60 60 60 

ช้ันปที่ 4       60 60 

นักศึกษารวม 60 120 180 240 245 

จํานวนผูที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษารอยละ 80                        48                      48  

จํานวนผูที่คาดวาจะรักษาสภาพรอยละ 15 

   

                      9                        9  

จําผูที่คาดวาจะไมสําเร็จการศกึษา รอยละ 5 

   

                      3                        3  

    

                    60                      60  

คาเทอมตอป              150,000  

    คาธรรมเนยีมการศกึษา (75,000 บาท ตอคน ตอเทอม) 57 58 59 60 61 

รับจากนักศกึษาช้ันปที่ 1 (@ 150,000 บาท)            9,000,000            9,000,000            9,000,000            9,000,000            9,750,000  

รับจากนักศกึษาช้ันปที่ 2 (@ 150,000 บาท)                       -              9,000,000            9,000,000            9,000,000            9,000,000  

รับจากนักศกึษาช้ันปที่ 3 (@ 150,000 บาท)                       -                         -              9,000,000            9,000,000            9,000,000  

รับจากนักศกึษาช้ันปที่ 4 (@ 150,000 บาท) 

  

                     -              9,000,000            9,000,000  

รวมรายไดจากคาธรรมเนียมการศึกษา            9,000,000          18,000,000          27,000,000          36,000,000          36,750,000  

รายไดนําสงมหาวทิยาลัยรอยละ 4              360,000              720,000            1,080,000            1,440,000            1,470,000  

สัดสวนเงนิอุดหนุน งานวจัิยและถายทอดเทคโนโลยรีอยละ 5              450,000              900,000            1,350,000            1,800,000            1,837,500  

รายไดสุทธิ            8,190,000          16,380,000          24,570,000          32,760,000          33,442,500  
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ตารางท่ี 4-23 สมมติฐานรายไดประจําปการศึกษา 2562 - 2566 

นักศึกษา 

ป การศึกษา 

62 63 64 65 66 

ชัน้ปท่ี 1 (รับเขา)  65 65 65 65 65 

ชัน้ปท่ี 2  65 65 65 65 65 

ชัน้ปท่ี 3  60 65 65 65 65 

ชัน้ปท่ี 4 60 60 65 65 65 

นักศึกษารวม 250 255 260 260 260 

จํานวนผูท่ีคาดวาจะสําเร็จการศกึษารอยละ 80                     48                      48                      52                      52                      52  

จํานวนผูท่ีคาดวาจะรักษาสภาพรอยละ 15                       9                        9                      10                      10                      10  

จําผูท่ีคาดวาจะไมสําเร็จการศกึษา รอยละ 5                       3                        3                        3                        3                        3  

 

                    60                      60                      65                      65                      65  

คาเทอมตอป 

     คาธรรมเนียมการศกึษา (75,000 บาท ตอคน ตอเทอม) 62 63 64 65 66 

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 1 (@ 150,000 บาท)           9,750,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 2 (@ 150,000 บาท)           9,750,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 3 (@ 150,000 บาท)           9,000,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 4 (@ 150,000 บาท)           9,000,000            9,000,000            9,750,000            9,750,000            9,750,000  

รวมรายไดจากคาธรรมเนียมการศกึษา         37,500,000          38,250,000          39,000,000          39,000,000          39,000,000  

รายไดนําสงมหาวิทยาลัยรอยละ 4           1,500,000            1,530,000            1,560,000            1,560,000            1,560,000  

สัดสวนเงินอุดหนุน งานวจิัยและถายทอดเทคโนโลยีรอยละ 5           1,875,000            1,912,500            1,950,000            1,950,000            1,950,000  

รายไดสุทธ ิ         34,125,000          34,807,500          35,490,000          35,490,000          35,490,000  
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ตารางท่ี 4-24 สมมตฐิานรายไดประจําปการศึกษา 2566 - 2571 

นักศึกษา 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 

ชัน้ปท่ี 1 (รับเขา)  70 70 70 70 70 

ชัน้ปท่ี 2  65 70 70 70 70 

ชัน้ปท่ี 3  65 65 70 70 70 

ชัน้ปท่ี 4 65 65 65 70 70 

นักศึกษารวม 265 270 275 280 280 

จํานวนผูท่ีคาดวาจะสําเร็จการศกึษารอยละ 80                     52                      52                      52                      56                      56  

จํานวนผูท่ีคาดวาจะรักษาสภาพรอยละ 15                     10                      10                      10                      11                      11  

จําผูท่ีคาดวาจะไมสําเร็จการศกึษา รอยละ 5                       3                        3                        3                        3                        3  

 

                    65                      65                      65                      70                      70  

คาเทอมตอป 

     คาธรรมเนียมการศกึษา (75,000 บาท ตอคน ตอเทอม) 67 68 69 70 71 

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 1 (@ 150,000 บาท)         10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 2 (@ 150,000 บาท)           9,750,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 3 (@ 150,000 บาท)           9,750,000            9,750,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 4 (@ 150,000 บาท)           9,750,000            9,750,000            9,750,000          10,500,000          10,500,000  

รวมรายไดจากคาธรรมเนียมการศกึษา         39,750,000          40,500,000          41,250,000          42,000,000          42,000,000  

รายไดนําสงมหาวิทยาลัยรอยละ 4           1,590,000            1,620,000            1,650,000            1,680,000            1,680,000  

สัดสวนเงินอุดหนุน งานวจิัยและถายทอดเทคโนโลยีรอยละ 5           1,987,500            2,025,000            2,062,500            2,100,000            2,100,000  

รายไดสุทธ ิ         36,172,500          36,855,000          37,537,500          38,220,000          38,220,000  
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ตารางท่ี 4-25 สมมติฐานรายไดประจําปการศึกษา 2572 - 2576 

นักศึกษา 

ป การศึกษา 

72 73 74 75 76 

ชัน้ปท่ี 1 (รับเขา)  70 70 75 75 75 

ชัน้ปท่ี 2  70 70 70 75 75 

ชัน้ปท่ี 3  70 70 70 70 75 

ชัน้ปท่ี 4 70 70 70 70 70 

นักศึกษารวม 280 280 285 290 295 

จํานวนผูท่ีคาดวาจะสําเร็จการศกึษารอยละ 80                     56                      56                      56                      56                      56  

จํานวนผูท่ีคาดวาจะรักษาสภาพรอยละ 15                     11                      11                      11                      11                      11  

จําผูท่ีคาดวาจะไมสําเร็จการศกึษา รอยละ 5                       3                        3                        3                        3                        3  

 

                    70                      70                      70                      70                      70  

คาเทอมตอป 

     คาธรรมเนียมการศกึษา (75,000 บาท ตอคน ตอเทอม) 72 73 74 75 76 

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 1 (@ 150,000 บาท)         10,500,000          10,500,000          11,250,000          11,250,000          11,250,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 2 (@ 150,000 บาท)         10,500,000          10,500,000          10,500,000          11,250,000          11,250,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 3 (@ 150,000 บาท)         10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000          11,250,000  

รับจากนักศกึษาชั้นปท่ี 4 (@ 150,000 บาท)         10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000          10,500,000  

รวมรายไดจากคาธรรมเนียมการศกึษา         42,000,000          42,000,000          42,750,000          43,500,000          44,250,000  

รายไดนําสงมหาวิทยาลัยรอยละ 4           1,680,000            1,680,000            1,710,000            1,740,000            1,770,000  

สัดสวนเงินอุดหนุน งานวจิัยและถายทอดเทคโนโลยีรอยละ 5           2,100,000            2,100,000            2,137,500            2,175,000            2,212,500  

รายไดสุทธ ิ         38,220,000          38,220,000          38,902,500          39,585,000          40,267,500  
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ตารางท่ี 4-26 สมมตฐิานรายจายประจําปการศึกษา 2557 - 2566 

ประเภทบุคลากร จํานวนท่ีมอียูเมื่อเร่ิมโครงการ 2557 

จํานวนท่ีคงอยูตามงบประมาณ พ.ศ 2557 - 2576 

 57 

(เพ่ิม) 58 59 60 

61 

(เพ่ิม) 62 63 64 65 

66 

(เพ่ิม) 

คณาจารยประจํา                       

  ปริญญาเอกหรือเทยีบเทา - - - - - - - - - - - 

จํานวนอาจารยระดับปริญญาเอกหรือเทยีบเทา (เพิ่ม) - - - - - - - - - - - 

  ปริญญาโทหรือเทยีบเทา - 5 5 5 5 5 8 8 8 8 8 

จํานวนอาจารยระดับปริญญาโท (เพิ่ม) -     3     3 

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ ผูชวยศาสตราจารย       1 1 2 2 2 

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ รองศาสตราจารย            

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ ศาสตราจารย            

รวมคณาจารย - 5 5 5 5 8 8 8 8 8 11 

เจาหนาที ่           

   ปริญญาโท 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาโท (เพิ่ม)      -     - 

  ปริญญาตรี 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาตรี (เพิ่ม)      1     1 

รวมเจาหนาท่ี 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 4 

รวมบุคลากรท้ังหมด 2 7 7 7 7 11 11 11 11 11 15 

            คาตอบแทนคณาจารยประจํา (เงนิเดอืน @ 40,000 บาท)                                      40,000  

          คาตอบแทนเจาหนาที่ปริญญาโท (เงนิเดอืน @ 19,890 บาท)                                      19,890  

          คาตอบแทนเจาหนาที่ปริญญาตรี (เงนิเดอืน @ 15,190 บาท)                                      15,190  

 

6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 

อัตราสวนการปรับเพิ่มข้ึนของเงนิเงนิ ตอปรอยละ 6                                          0.06  
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ตารางท่ี 4-27 สมมติฐานรายจายประจําปการศกึษา 2557 - 2566 

ประเภทบุคลากร จํานวนท่ีมอียูเมื่อเริ่มโครงการ 2557 

จํานวนท่ีคงอยูตามงบประมาณ พ.ศ 2557 - 2576 

67 68 69 70 

71 

(เพ่ิม) 72 73 74 75 76 

คณาจารยประจํา                       

  ปรญิญาเอกหรือเทยีบเทา - - - - - - - - - - - 

จํานวนอาจารยระดับปรญิญาเอกหรอืเทยีบเทา (เพ่ิม) - - - - - - - - - - - 

  ปรญิญาโทหรอืเทยีบเทา - 11 11 11 11 11 14 14 14 14 14 

จํานวนอาจารยระดับปรญิญาโท (เพ่ิม) -     3      

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  3 3 3 4 4 4 5 5 4 4 

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย      1 1 1 1 1 1 

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ ศาสตราจารย            

รวมคณาจารย - 11 11 11 11 14 14 14 14 14 14 

เจาหนาที ่  

            ปรญิญาโท 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาโท (เพ่ิม)  

            ปรญิญาตร ี 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาตร ี(เพ่ิม)  

          รวมเจาหนาท่ี 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

รวมบุคลากรท้ังหมด 2 15 15 15 15 18 18 18 18 18 18 

                                    

คาตอบแทนคณาจารยประจํา (เงนิเดอืน @ 40,000 บาท)                                      40,000  

          คาตอบแทนเจาหนาที่ปรญิญาโท (เงนิเดอืน @ 19,890 บาท)                                      19,890  

          คาตอบแทนเจาหนาที่ปรญิญาตร ี(เงนิเดือน @ 15,190 บาท)                                      15,190  6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 6% 

อัตราสวนการปรับเพ่ิมขึ้นของเงนิเงนิ ตอปรอยละ 6                                          0.06  
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ตารางท่ี 4-28 สมมตฐิานรายจายประจําปการศึกษา 2567 - 2576 

ประเภทบุคลากร 

จํานวนท่ีมอียูเมื่อเริ่ม

โครงการ 2557 

จํานวนท่ีคงอยูตามงบประมาณ พ.ศ 2557 - 2576 

 57 (เพ่ิม) 58 59 60 61 (เพ่ิม) 62 63 64 65 66 (เพ่ิม) 

คาตอบแทนเงินเดอืนคณาจารยประจํา                       

  ปรญิญาเอกหรือเทยีบเทา                       

จํานวนอาจารยระดับปรญิญาเอกหรอืเทยีบเทา (เพ่ิม)                       

  ปรญิญาโทหรอืเทยีบเทา   2,400,000  2,544,000  2,696,640  2,858,438  3,029,945  4,738,141  5,022,430  5,323,776  5,643,202  5,981,794  

จํานวนอาจารยระดับปรญิญาโท (เพ่ิม)    -    -     -    -    1,440,000   -    -     -    -    1,440,000  

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ (ผศ. @ 11,200 

บาท) 

   -    -     -    -    -    134,400  134,400  268,800  268,800  268,800  

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ (รศ. @ 19,800 

บาท) 

   -    -     -    -     -    -     -    -     -    -    

กรณีคาตอบแทนตําแหนงทางวิชาการ (ศ. @ 26,000 

บาท) 

   -    -     -    -     -    -     -    -     -    -    

                        

รวมคาตอบแทนเงินเดือนคณาจารย -    2,400,000  2,544,000  2,696,640  2,858,438  4,469,945  4,738,141  5,022,430  5,323,776  5,643,202  7,421,794  

คาใชจายเงินเดือนและคาประจําตําแหนงทาง

วิชาการ 

  2,400,000  2,544,000  2,696,640  2,858,438  4,469,945  4,872,541  5,156,830  5,592,576  5,912,002  7,690,594  

เจาหนาที ่                       

  ปรญิญาโท 1  238,680  253,001  268,181  284,272  301,328  319,408  338,572  358,886  380,420  403,245  

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาโท (เพ่ิม)           -            -    

รวมคาตอบแทนเงินเดือนเจาหนาที่ระดับปรญิญาโท   238,680  253,001  268,181  284,272  301,328  319,408  338,572  358,886  380,420  403,245  

  ปรญิญาตร ี 1  182,280  193,217  204,810  217,098  230,124  437,149  463,377  491,180  520,651  551,890  

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาตร ี(เพ่ิม)           182,280          182,280  

รวมคาตอบแทนเงินเดือนเจาหนาที่ระดับปรญิญาตร ี   182,280  193,217  204,810  217,098  412,404  437,149  463,377  491,180  520,651  734,170  

คาใชจายเงินเดือนเจาหนาท่ี 2  420,960  446,218  472,991  501,370  713,732  756,556  801,950  850,067  901,071  1,137,415  

รวมบุคลากรท้ังหมด 2  2,820,960  2,990,218  3,169,631  3,359,808  5,183,677  5,629,098  5,958,779  6,442,642  6,813,073  8,828,009  
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ตารางที่ 4-29 คาใชจายดานเงนิเดอืนและคาประจําตําแหนงทางวชิาการ ประจําปการศกึษา 2557-2566 

ประเภทบุคลากร 

จํานวนท่ีมอียูเมื่อ

เร่ิมโครงการ 2557 

จํานวนท่ีคงอยูตามงบประมาณ พ.ศ 2557 - 2576 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาตอบแทนเงินเดือนคณาจารยประจํา                       

  ปริญญาเอกหรือเทยีบเทา                       

จํานวนอาจารยระดับปริญญาเอกหรือเทยีบเทา (เพ่ิม)                       

  ปริญญาโทหรือเทยีบเทา   7,867,102  8,339,128  8,839,476  9,369,844  9,932,035  12,054,357  12,777,619  13,544,276  14,356,932  15,218,348  

จํานวนอาจารยระดับปริญญาโท (เพ่ิม)   -    -    -    -    1,440,000  -    -    -    -    -    

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ (ผศ. @ 11,200 บาท)   403,200  403,200  403,200  537,600  537,600  537,600  672,000  672,000  537,600  537,600  

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ (รศ. @ 19,800 บาท)   -    -    -    -    237,600  237,600  237,600  237,600  237,600  237,600  

กรณคีาตอบแทนตําแหนงทางวชิาการ (ศ. @ 26,000 บาท)   -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

                        

รวมคาตอบแทนเงนิเดือนคณาจารย -    7,867,102  8,339,128  8,839,476  9,369,844  11,372,035  12,054,357  12,777,619  13,544,276  14,356,932  15,218,348  

คาใชจายเงนิเดือนและคาประจําตําแหนงทางวชิาการ   8,270,302  8,742,328  9,242,676  9,907,444  12,147,235  12,829,557  13,687,219  14,453,876  15,132,132  15,993,548  

เจาหนาที ่                       

  ปริญญาโท 1  427,440  453,086  480,271  509,087  539,633  572,011  606,331  642,711  681,274       722,150  

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาโท (เพ่ิม)                       

รวมคาตอบแทนเงินเดือนเจาหนาที่ระดับปริญญาโท   427,440  453,086  480,271  509,087  539,633  572,011  606,331  642,711  681,274  722,150  

  ปริญญาตรี                                    

1  

778,220  824,913  874,408  926,873  982,485  1,041,434  1,103,920  1,170,155  1,240,365     1,314,787  

จํานวนเจาหนาที่ระดับปริญญาตรี (เพ่ิม)                       

รวมคาตอบแทนเงินเดือนเจาหนาที่ระดับปริญญาตรี   778,220  824,913  874,408  926,873  982,485  1,041,434  1,103,920  1,170,155  1,240,365  1,314,787  

คาใชจายเงนิเดือนเจาหนาท่ี 2  1,205,660  1,277,999  1,354,679  1,435,960  1,522,118  1,613,445  1,710,251  1,812,866  1,921,638  2,036,937  

รวมบุคลากรท้ังหมด 2  9,475,962  10,020,327  10,597,355  11,343,404  13,669,353  14,443,002  15,397,470  16,266,742  17,053,771  18,030,485  
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ตารางที่ 4-30 คาใชจายดานเงนิเดอืนและคาประจําตําแหนงทางวชิาการ ประจําปการศกึษา 2567-2576 
คาตอบแทนชั่วโมงสอน (เบกิเกนิภาระงาน) 72,000  

         

คาใชจาย 

  ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 1  360,000  360,000  360,000  360,000  576,000  576,000  576,000  576,000  576,000  792,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 2    360,000  360,000  360,000  576,000  576,000  576,000  576,000  576,000  792,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 3     360,000  360,000  576,000  576,000  576,000  576,000  576,000  792,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 4       360,000 576,000 576,000 576,000 576,000 576,000 792,000 

คาใชจายคาตอบแทนช่ัวโมงสอน (เบิกเกินภาระงาน) 360,000  720,000  1,080,000  1,440,000  2,304,000  2,304,000  2,304,000  2,304,000  2,304,000  3,168,000  

 
คาตอบแทนชั่วโมงสอน (เบกิเกนิภาระงาน) 72,000  

                  

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 1  792,000  792,000  792,000  792,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 2  792,000  792,000  792,000  792,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 3 792,000  792,000  792,000  792,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  1,008,000  

คาตอบแทนชั่วโมงสอน สําหรับปการศึกษาที่ 4 792,000 792,000 792,000 792,000 1,008,000 1,008,000 1,008,000 1,008,000 1,008,000 1,008,000 

คาใชจายคาตอบแทนช่ัวโมงสอน (เบิกเกินภาระงาน) 3,168,000  3,168,000  3,168,000  3,168,000  4,032,000  4,032,000  4,032,000  4,032,000  4,032,000  4,032,000  
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ตารางที่ 4-31 คาใชจายดานเงนิเดอืนเจาหนาที่ประจําปการศึกษา 2557-2566 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 

คาใชจายคาตอบแทนอาจารยพิเศษ   60,000  110,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  

ชัน้ปที่ 2 เทอม 1 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 2 เทอม 2 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 3 เทอม 1 จํานวน 2 วิชา           

ชัน้ปที่ 3 เทอม 2 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 4 เทอม 1 จํานวน 3 วิชา           

 (รายวิชา @ 10,000 บาท)           

 

ตารางที่ 4-32 คาใชจายดานเงินเดอืนเจาหนาที่ประจําปการศึกษา 2567-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาใชจายคาตอบแทนอาจารยพิเศษ 140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  140,000  

ชัน้ปที่ 2 เทอม 1 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 2 เทอม 2 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 3 เทอม 1 จํานวน 2 วิชา           

ชัน้ปที่ 3 เทอม 2 จํานวน 3 วิชา           

ชัน้ปที่ 4 เทอม 1 จํานวน 3 วิชา           

 (รายวิชา @ 10,000 บาท)           
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ตารางที่ 4-33 คาสนับสนุนศกึษาดูงานในประเทศประจําปการศึกษา 2557-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาสนับสนุนศึกษาดูงานในรายวิชา                                         

คาสนับสนุนศึกษาดูงานนอกรายวิชา                                         

หมายเหตุ: นักศึกษาจายเอง 

 

ตารางที่ 4-34 คาสนับสนุนศึกษาดูงานตางประเทศแกคณาจารย ประจําปการศกึษา 2557-2566 
 

          

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 

คาใชจายคาสนับสนุนศึกษาดูงานตางประเทศแกคณาจารย 500,000  500,000  500,000  500,000  800,000  800,000  800,000  800,000  800,000  1,100,000  

หมายเหตุ:  @ 100,000 บาท  

ตารางที่ 4-35 คาสนับสนุนศกึษาดูงานตางประเทศแกคณาจารย ประจําปการศกึษา 2567-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาใชจายคาสนับสนุนศึกษาดูงานตางประเทศแกคณาจารย 1,100,000  1,100,000  1,100,000  1,100,000  1,400,000  1,400,000  1,400,000  1,400,000  1,400,000  1,400,000  

 

ตารางที่ 4-36 คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศและนเิทศกอนฝกงาน ประจําปการศึกษา 2557-2566 

           
คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 

คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศ (@ 150,000 บาท)  

และนเิทศกอนฝกงาน (@ 100,000 บาท) 

150,000  150,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  
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ตารางที่ 4-37 คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศและนเิทศกอนฝกงาน ประจําปการศึกษา 2567-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศ (@ 150,000 บาท)  

และนเิทศกอนฝกงาน (@ 100,000 บาท) 

250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  250,000  

 

ตารางที่ 4-38 คาใชจายเกี่ยวกับการสอบดุษฎีนพินธ ประจําปการศึกษา 2557-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาใชจายเก่ียวกับการสอบดุษฎนิีพนธ 3 บท  -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

คาใชจายเก่ียวกับการสอบดุษฎนิีพนธ 5 บท   -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    -    

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

 

ตารางที่ 4-39 คาใชจายชุดเชฟ และมีดทําครัว ประจําปการศึกษา 2557-2566 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 

คาใชจายชุดเชฟ ปละ 2 ชุด ชุดละ 1,500 บาท  

(3,000 บาท ตอป) 

                               

180,000.00  

      

360,000.00  

      

540,000.00  

      

720,000.00  

      

735,000.00  

      

750,000.00  

      

765,000.00  

      

780,000.00  

      

780,000.00  

      

780,000.00  

คาใชจายมีดทําครัว (10,000 บาท ตอคน) 600,000.00  1,200,000.00  1,800,000.00  2,400,000.00  2,450,000.00  2,500,000.00  2,550,000.00  2,600,000.00  2,600,000.00  2,600,000.00  

                      

รวมคาใชจายชุดเชฟ และมดีทําครัว 780,000.00  1,560,000.00  2,340,000.00  3,120,000.00  3,185,000.00  3,250,000.00  3,315,000.00  3,380,000.00  3,380,000.00  3,380,000.00  
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ตารางที่ 4-40 คาใชจายชุดเชฟ และมีดทําครัว ประจําปการศึกษา 2567-2576 

คาใชจาย 

ป การศึกษา 

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 

คาใชจายชุดเชฟ ปละ 2 ชุด ชุดละ 1,500 บาท 

 (3,000 บาท ตอป) 

      

795,000.00  

      

810,000.00  

      

825,000.00  

      

840,000.00  

      

840,000.00  

      

840,000.00  

      

840,000.00  

      

855,000.00  

      

870,000.00  

      

885,000.00  

คาใชจายมีดทําครัว (10,000 บาท ตอคน) 2,650,000.00  2,700,000.00  2,750,000.00  2,800,000.00  2,800,000.00  2,800,000.00  2,800,000.00  2,850,000.00  2,900,000.00  2,950,000.00  

                      

รวมคาใชจายชุดเชฟ และมดีทําครัว 3,445,000.00  3,510,000.00  3,575,000.00  3,640,000.00  3,640,000.00  3,640,000.00  3,640,000.00  3,705,000.00  3,770,000.00  3,835,000.00  

 

ตารางที่ 4-41 กําหนดโครงสรางการลงทุน  

ลําดับที ่ รายการลงทุน 
มูลคาการลงทุน แยกตามแหลงที่มาของเงนิทุน (บาท) รวมมูลคาการลงทุน สัดสวนการลงทุน 

(1) นํามาจากทุนของตัวเอง (2) นํามาจากสถาบันการเงนิ (1) + (2) (ตัวเอง :สถาบันการเงนิ) 

1 คาจางเหมาวิจัยเพ่ือศกึษาความเปนไปไดในการพัฒนาหลักสูตร 150,000.00   150,000.00 100% 0% 

2 คาจางเหมาพัฒนาหลักสูตร 100,000.00   100,000.00 100% 0% 

3 คาใชจายในการประชาสัมพันธหลักสูตร 150,000.00   150,000.00 100% 0% 

4 คาใชจายวัสด ุอุปกรณสํานักงาน 300,000.00   300,000.00 100% 0% 

5 คาใชจายจัดซื้อครุภัณฑ 1,000,000.00   1,000,000.00 100% 0% 

6 คาใชจายในการกอสรางหองปฏิบัตกิาร                 28,500,000.00    28,500,000.00 100% 0% 

 

เงนิหมุนเวียนใชในกิจการ 1,000,000.00 0 1,000,000.00 100% 0% 

    ทุนตัวเอง กูสถาบันการเงนิ       

  รวม 30,200,000.00 0.00 30,200,000.00 100% 0% 
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ภาพที่ 4-4 กําหนดโครงสรางการลงทุน 

 

 

 

 

100%

0%

โครงสรางการลงทุน

ทุนตนเอง กูสถาบันการเงนิ
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ตารางที่ 4-42 ประมาณการยอดขาย ปที่ 1-10 
 ลําดับ

ที่ 
ชื่อสนิคา/บรกิาร 

ประมาณการยอดขาย ปที ่1-10  

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

P 1 คาธรรมเนยีมการศกึษา      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  

P 2                       

P 3                       

P 4                       

P 5                       

รวมยอดขาย      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  

Grown 100.00% 50.00% 33.33% 2.08% 2.04% 2.00% 1.96% 0.00% 0.00% 

 

ตารางที่ 4-43 ประมาณการยอดขาย ปที่ 11-20 

ลําดับที ่ ชื่อสนิคา/บรกิาร 
ประมาณการยอดขาย ปที ่11-20 

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

P 1 คาธรรมเนยีมการศกึษา 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  

P 2                       

P 3                       

P 4                       

P 5                       

รวมยอดขาย 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  

Grown 1.92% 1.89% 1.85% 1.82% 0.00% 0.00% 0.00% 1.79% 1.75% 1.72% 
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ตารางที่ 4-44 ประมาณการตนทุนขายปที่ 1-10 
ลําดับ

ที่ 
รายการตนทุน 

ประเภท

ตนทุน 

ประมาณการตนทุนปที่ 1-10 

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

1 

คาใชจายเงนิเดือนและคาประจําตําแหนง

ทางวิชาการ คงที ่ 2,400,000.00  2,544,000.00  2,696,640.00  2,858,438.40  4,469,944.70   4,872,541.39  5,156,829.87   5,592,575.66  5,912,002.20  7,690,594.33  

2 คาใชจายเงนิเดือนเจาหนาที ่ คงที ่  420,960.00   446,217.60  472,990.66    501,370.10  713,732.30    756,556.24  801,949.61   850,066.59  901,070.59  1,137,414.82  

3 

คาใชจายคาตอบแทนชั่วโมงสอน  

(เบกิเกนิภาระงาน) แปรผัน 

      

360,000.00  

      

720,000.00  

   

1,080,000.00  

     

1,440,000.00  

     

2,304,000.00  

     

2,304,000.00  

     

2,304,000.00  

     

2,304,000.00  

     

2,304,000.00  3,168,000.00  

4 คาใชจายคาตอบแทนอาจารยพิเศษ คงที ่  -     60,000.00  110,000.00   140,000.00   140,000.00   140,000.00   140,000.00   140,000.00   140,000.00   140,000.00  

5 

คาใชจายคาสนับสนุนศึกษาดูงานใน

ประเทศ คงที ่ -    -    -    -     -    -    -    -     -    -   

6 

คาใชจายคาสนับสนุนศกึษาดูงาน

ตางประเทศแกคณาจารย คงที ่ 500,000.00  500,000.00  500,000.00   500,000.00  800,000.00  800,000.00  800,000.00   800,000.00  800,000.00  1,100,000.00  

7 

คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศและนเิทศ

กอนฝกงาน คงที ่ 150,000.00  150,000.00   250,000.00  250,000.00   250,000.00  250,000.00   250,000.00  250,000.00   250,000.00  250,000.00  

8 คาใชจายเกี่ยวกับการสอบดุษฎีนพินธ แปรผัน -     -   -     -    -     -   -     -    -     -   

9 คาใชจายชุดเชฟ และมีดทําครัว แปรผัน 780,000.00  1,560,000.00  2,340,000.00  3,120,000.00  3,185,000.00  3,250,000.00  3,315,000.00  3,380,000.00  3,380,000.00  3,380,000.00  

10                         

11                         

12     

     

          

13                         

รวมตนทุนคงที ่   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง     6.61% 8.90% 5.46% 49.98% 6.99% 4.83% 6.77% 4.85% 28.93% 

รวมตนทุนแปรผัน   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง     100.00% 50.00% 33.33% 20.37% 1.18% 1.17% 1.16% 0.00% 15.20% 

รวมตนทุนทั้งหมด   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง     29.70% 24.57% 18.26% 34.65% 4.30% 3.19% 4.30% 2.78% 23.23% 
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ตารางที่ 4-45 ประมาณการตนทุนขายปที่ 11-20 
ลําดั

บที ่
รายการตนทุน 

ประเภท

ตนทุน 

ประมาณการตนทุนปที่ 11-20 

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

1 

คาใชจายเงนิเดือนและคาประจําตําแหนงทาง

วิชาการ คงที ่ 8,270,301.99   8,742,328.11  

 

9,242,675.80  

  

9,907,444.35  12,147,235.01     12,829,557.11  13,687,218.54  

  

14,453,875.65  15,132,132.19  15,993,548.12  

2 คาใชจายเงนิเดือนเจาหนาที ่ คงที ่ 1,205,659.71  1,277,999.29   1,354,679.25   1,435,960.01  1,522,117.61      1,613,444.66  1,710,251.34      1,812,866.42   1,921,638.41  2,036,936.71  

3 

คาใชจายคาตอบแทนชั่วโมงสอน (เบกิเกนิภาระ

งาน) แปรผัน 

 

3,168,000.00  

  

3,168,000.00  

 

3,168,000.00  3,168,000.00  4,032,000.00  

    

4,032,000.00  

 

4,032,000.00  

    

4,032,000.00  

 

4,032,000.00   4,032,000.00  

4 คาใชจายคาตอบแทนอาจารยพิเศษ คงที ่  140,000.00  140,000.00   140,000.00  140,000.00   140,000.00  140,000.00   140,000.00  140,000.00   140,000.00  140,000.00  

5 คาใชจายคาสนับสนุนศึกษาดูงานในประเทศ คงที ่ -    -    -   -    -    -    -   -    -   -   

6 

คาใชจายคาสนับสนุนศึกษาดูงานตางประเทศแก

คณาจารย คงที ่ 1,100,000.00  

  

1,100,000.00   1,100,000.00   1,100,000.00  1,400,000.00  

    

1,400,000.00  1,400,000.00  

     

1,400,000.00  1,400,000.00  1,400,000.00  

7 

คาใชจายเกี่ยวกับการปฐมนเิทศและนเิทศกอน

ฝกงาน คงที ่ 250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  250,000.00  

8 คาใชจายเกี่ยวกับการสอบดุษฎีนพินธ แปรผัน -    -    -   -    -    -    -   -    -   -   

9 คาใชจายชุดเชฟ และมีดทําครัว แปรผัน 3,445,000.00  3,510,000.00  3,575,000.00  3,640,000.00  3,640,000.00   3,640,000.00  3,640,000.00  3,705,000.00  3,770,000.00  3,835,000.00  

10                         

11                         

12                         

13                         

รวมตนทุนคงที ่   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง   6.28% 4.96% 5.01% 6.17% 20.46% 5.00% 5.88% 5.06% 4.36% 5.18% 

รวมตนทุนแปรผัน   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง   0.99% 0.98% 0.97% 0.96% 12.69% 0.00% 0.00% 0.85% 0.84% 0.83% 

รวมตนทุนทั้งหมด   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  

%เพ่ิมขึ้น/-ลดลง   4.23% 3.47% 3.53% 4.31% 17.77% 3.34% 3.99% 3.76% 3.30% 3.91% 
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ตารางที่ 4-46  ประมาณการระยะเวลาคนืทุน (Pay Back Period) ปที่ 1-10 
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 

 

ตารางที่ 4-47  ประมาณการระยะเวลาคนืทุน (Pay Back Period) ปที่ 11-20 
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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ตารางที่ 4-48 อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate Of Return: IRR) และมูลคาปจจุบันสุทธ ิ(Net Percent Value :NPV) ปที่ 1-20

อัตราผลตอบแทนภายใน ( Internal Rate Of Return : IRR ) และมูลคาปจจุบันสุทธิ ( Net Percent 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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ตารางที่ 4-49 อัตราผลตอบแทนการลงทุนปที่ 1-10  

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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ตารางที่ 4-50 อัตราผลตอบแทนการลงทุนปที่ 11-20  
ลําดับ

ที่ 
ชื่อเต็ม ชื่อยอ 

อัตรา 
หนวย 

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 

 



บทที่ 5 

สรุป อภปิรายผล และขอเสนอแนะ 

 

การศึกษาวิ จัยเรื่อง “การศึกษาความเปนไปไดในการเปดรับนักศึกษาของหลักสูตร                    

ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร” มีวัตถุประสงคในการวิจัยเพ่ือดําเนนิการศกึษาความตองการในการเรียน

ของนักเรียน และความคิดเห็นท่ีมีตอคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของผูประกอบการ อัน

นําไปสูการจัดทํารางหลักสูตรภายใตข้ันการพัฒนาของโอลวิา และวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส 

และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวทิยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากร สําหรับเสนอสถานการณ

ท่ีเหมาะสมในการจัดการการศกึษาในหลักสูตร รวมถึงการวิจัยเอกสารสําหรับเพ่ือศึกษาจุดเดน

ของหลักสูตรดวยการเปรียบเทียบหลักสูตรที่เปดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ตลอดจน

วิเคราะหความเปนไปไดทางการเงินของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ

ศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร สําหรับผลการวิจัย

สามารถสรุปไดดังนี้ 

 

สรุปผลการวจิัย 

 ผลการศึกษาความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นท่ีมีตอ

คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของผูประกอบการ ท่ีนําไปสูการจัดทํารางหลักสูตร                 

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน 

ภายใตขั้นการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา 

 นักเรยีนท่ีเปนกลุมตัวอยางในการศึกษาวิจัย ครึง่หนึ่งเปนเพศชาย เรยีนสายอาชีพ สวน

ใหญมีเกรดเฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 อาชีพหลักของครอบครัวหรือของบิดา-มารดาสวนมากเปน

พนักงานบรษัิทเอกชน และสวนใหญอาศัยอยูกับอยูกับบิดา – มารดา รวมถึงเวลาวางสวนมากดู

ภาพยนตร/ฟงเพลง 
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 ในดานความตองการในการศึกษาตอสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร 

ของคณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากรของนักเรียน โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.47 สําหรับดานความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอสาขาวิชาการ

จัดการศลิปะการประกอบอาหารของนักเรยีน โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.54 

และสําหรับความคดิเห็นตอสิ่งท่ีคาดวาจะไดรับเม่ือเรียนจบสาขาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.48 

 

 ผลการศกึษาความคิดเห็นของผูประกอบการในธุรกิจอาหารท่ีมีตอคุณลักษณะ

ของบัณฑิตท่ีพึงประสงค 

 ผูประกอบการท่ีเปนกลุมตัวอยางในการศึกษาวิจัย เกินครึ่งเปนเพศชาย มีระดับ

การศึกษาปริญญาตรี สถานะ โสด สวนใหญมีตําแหนงเปนเจาของรานอาหาร และมีอายุการ

ปฏิบัตงิานต่ํากวา 1 ป รวมถงึมีรายได 25,001 – 30,000 บาท 

 ในดานความคิดเห็นดานคุณธรรมจริยธรรมของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของ

บัณฑิตที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.54 สําหรับในดานความ

คิดเห็นดานความรูความสามารถเกี่ยวกับงานของผูประกอบการท่ีมีตอคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึง

ประสงค โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.70 และในดานความคิดเห็นดานเชาว

ปญญาของผูประกอบการท่ีมตีอคุณลักษณะของบัณฑติที่พึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 

มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.36 รวมถึงในดานความคิดเห็นดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผดิชอบของผูประกอบการท่ีมีตอคุณลักษณะของบัณฑติท่ีพึงประสงค โดยรวมอยูในระดับมาก

ท่ีสุด มคีาเฉลี่ยเทากับ 4.52 

 ในดานความคิดเห็นเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับสาย

งานดานการประกอบอาหารของผูประกอบการท่ีมีตอคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค 

โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.44 

จากการสรุปขอมูลความตองการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นของ

ผูประกอบการในธุรกจิอาหารที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค คณะผูวิจัยไดนําขอมูล

ดังกลาวมาใชในการจัดทํารางหลักสูตรหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ

ศิลปะการประกอบอาหาร ภายใตข้ันการพัฒนาของโอลิวา จึงทําใหไดเปนรางหลักสูตร                
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ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร ดังนี้ 

ช่ือหลักสูตร 

 ภาษาไทย หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวชิาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหาร 

ภาษาอังกฤษ Bachelor of Arts Program in Culinary Arts Management 

ช่ือปรญิญา 

ช่ือเต็มภาษาไทย ศลิปศาสตรบัณฑติ (การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร) 

ช่ือยอภาษาไทย ศศ.บ. (การจัดการศลิปะการประกอบอาหาร) 

ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Arts (Culinary Arts Management) 

ช่ือยอภาษาอังกฤษ B.A. (Culinary Arts Management) 

 

จํานวนหนวยกิตท่ีเรยีนตลอดหลักสูตร  

ไมนอยกวา 143 หนวยกติ 

 

อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศกึษา 

 หลักสูตรนี้ไดออกแบบไวเพ่ือใหนักศกึษาท่ีจบการศกึษาสามารถทํางานในธุรกจิท่ีเกี่ยวของ

กับการจัดการครัว ภัตตาคาร ธุรกจิการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม หรือธุรกิจอ่ืนท่ีเกี่ยวของ

กับการประกอบอาหารและบรหิารจัดการภัตตาคาร หรอืธุรกจิการโรงแรม ในดานตาง ๆ  โดยผูจบ

การศกึษาสามารถเลอืกตําแหนงงานในดานตางๆ ไดแก  

1) การประกอบอาหารไทย ตะวันตก อาหารนานาชาติ  

2) การประกอบอาหารประเภทเบเกอรี่ ขนมหวาน ขนมไทย  

3) พนักงานหนวยงานภาครัฐหรือเอกชนท่ีเกี่ยวของกับการจัดการครัวและศิลปะการ

ประกอบอาหาร  

4) การประกอบอาชีพอิสระ หรือการประกอบธุรกิจสวนตัวดานการผลิตและจาหนาย

อาหาร  
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รายละเอยีดของหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 143 หนวยกิต หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต กลุมวิชาภาษาจํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกิต กลุมวิชา

มนุษยศาสตร จํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกติ กลุมวิชาสังคมศาสตร จํานวนไมนอยกวา 6 หนวย

กติ กลุมวิชาวิทยาศาสตรจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา75 

หนวยกติ กลุมวิชาพ้ืนฐานดานการจัดการจํานวนไมนอยกวา 32 หนวยกติ วิชาบังคับเอกจํานวนไม

นอยกวา45 หนวยกติ วิชาเลอืกเอกจํานวนไมนอยกวา 15 หนวยกิต หมวดวชิาเลือกทางภาษาไม

นอยกวา 15 หนวยกิตหมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิตและหมวดวิชาการ

ปฏิบัตกิารจํานวนไมนอยกวา 3 หนวยกติ 

รายวิชาศึกษาท่ัวไปไดแกภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน การ

พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 

วิชาบังคับเลอืก 

กลุมวชิามนุษยศาสตร ไดแกมนุษยกับศลิปะ มนุษยกับการสรางสรรค ปรัชญากับชวีิต 

อารยธรรมโลก อารยธรรมไทย 

กลุมวชิาสังคมศาสตร ไดแก มนุษยกับสิ่งแวดลอม จติวิทยากับมนุษยสัมพันธ หลักการ

จัดการ กฬีาศกึษา การเมืองการปกครองและเศรษฐกจิไทย 

กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตรอาหารเพ่ือสุขภาพ สิ่งแวดลอมมลพิษและ

พลังงาน คอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร คณิตศาสตรและสถิติใน

ชวีติประจําวัน  โลกแหงเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

วิชาท่ีกําหนดโดยคณะวิชา จํานวนไมนอยกวา9 หนวยกิต ไดแก ความรูคอมพิวเตอร

เบ้ืองตน สังคมและวัฒนธรรมไทย ทองถิ่นศึกษา โครงการพระราชดําริ  นิทานและการละเลน

พ้ืนบาน ภาไทยเชงิธุรกจิ การพูดในท่ีสาธารณะ ศลิปะในประเทศไทย มรดกทางศาสนาในประเทศ

ไทย ประวัติศาสตรและโบราณคดไีทย 

 หมวดวิชาเฉพาะจํานวนไมนอยกวา 107 หนวยกติไดแกโครงการจติอาสาและกจิกรรมเพ่ือ

สาธารณะ กิจกรรมสรางสรรคและพัฒนาปญญา หลักบัญชีเบ้ืองตน เศรษฐศาสตรเบ้ืองตน 

องคการและการจัดการ การเงินธุรกิจ หลักการตลาด การจัดการทรัพยากรมนุษย ระบบ

สารสนเทศเพ่ือการจัดการ ภาวะผูนํา การจัดการเชงิกลยุทธ ความรับผดิชอบตอสังคมของกจิการ 
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 วิชาบังคับเอกไดแกปรัชญาและประวัติศาสตรอาหาร  ความรูและการจัดการเกี่ยวกับ

เครื่องปรุงและเครื่องมือ การคัดสรร การเตรยีมและการปรุงเนื้อสัตว  การคัดสรร การเตรยีมและ

การปรุงอาหารทะเล ผัก ผลไม ไขและอาหารจานแปง น้ําสต็อก ซุป ซอส สลัดและอาหารวาง การ

เตรยีมและอบ พายเคก และผลติภัณฑท่ีทําจากยีสต จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและ

เครื่องดื่ม  การจัดการครัวและการปฏิบัติการครัว ศิลปะการประกอบอาหารไทย  ศิลปะการ

ประกอบอาหารตะวันออก ศิลปะการประกอบอาหารตะวันตก การดําเนินการและการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม การดําเนนิงานและการจัดบารเครื่องดื่ม แนวโนมการประกอบอาหารและ

การตกแตงอาหาร1 แนวโนมการประกอบอาหารและการตกแตงอาหาร 2 

 วิชาเอกเลอืกไดแก การเตรยีมและการอบขนมปงการเตรียมและการอบเคกสปอนช 

และคุกกี้  การแตงหนาและตกแตงเคก  ขนมประเภทพาย  ไอศกรมี และของหวานเย็นช็อกโกเลต 

และลูกกวาด เครื่องจิ้มไทย  อาหารวางไทย อาหารไทยชาววัง อาหารไทยประจําถิ่น อาหารไทย

นอกระบบ การประกอบธุรกิจอาหารไทยในตางแดน ศิลปะการประกอบอาหารไทยผสาน

วัฒนธรรม ศลิปะการประกอบอาหารจีน ศิลปะการประกอบอาหารอินเดีย ศิลปะการประกอบ

อาหารเวยีดนาม ศลิปะการประกอบอาหารอินโดนีเซียและมาเลเซีย ศิลปะการประกอบอาหาร

เกาหลี และญี่ปุน อาหารเอเชียผสานวัฒนธรรม ศิลปะการประกอบอาหารอเมริกัน ศิลปะการ

ประกอบอาหารอิตาเลียน ศิลปะการประกอบอาหารสเปน ศิลปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส 

ศลิปะการประกอบอาหารกรีก ศิลปะการประกอบอาหารเยอรมัน สุนทรียะและการคัดสรรไวน

และเนยแข็ง   

 ผลการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาสและอุปสรรค (SWOT) ของคณะ

วทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร สําหรับเสนอสถานการณท่ีเหมาะสมในการจัดการ

การศกึษาในหลักสูตรนี ้

 สําหรับการวิเคราะหสภาพแวดลอมในดานจุดแข็งในการดําเนนิหลักสูตรศลิปศาสตร

บัณฑติสาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหารของคณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัยศลิปากร 

จุดแข็งไดแกมหาวทิยาลัยมีหองปฏิบัติการอาหารท่ีไดมาตรฐาน มีอุปกรณและเครื่องมือ ท่ีมี

คุณภาพสูงเทียบเทากับภาคธุรกิจหรืออุตสาหกรรมทางดานอาหารท่ีประกอบการจริงสามารถ

ตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารไดในสวนของหลักสูตร

หลักสูตร ศลิปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.)สาขาวิชาการจัดการครัวและศลิปะการประกอบอาหารเนนท่ี
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การปฏิบัตงิานจรงิเม่ือสําเร็จการศกึษาแลวสามารถประกอบอาชพีตามวิชาชีพไดและมีรายวิชาท่ี

เนนการออกแบบอาหารเพื่อเชิดชูความเปนมหาวิทยาลัยศิลปากรมีการนําเอกลักษณความเปน

ศิลปะมาสอดแทรกในรายวิชาใหมีเอกลักษณเปนของตนเอง มีการใชภาษาอังกฤษเปนหลักใน

การศกึษาทําใหเปนการเสรมิสรางศักยภาพของผูเรยีนและการฝกงานในตางประเทศใหนักศึกษาได

ฝกประสบการณจรงิรวมถงึมกีารนําผูเชี่ยวชาญในศาสตรตางๆท่ีเกี่ยวกับการประกอบอาหารมา

เปนอาจารยพิเศษในทุกรายวิชาท่ีมีการฝกปฏิบัติ สําหรับในดานของจุดออนไดแก การใช

ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอนทําใหนักศึกษาบางกลุมขาดทักษะในดานภาษาอาจทําใหเกิด

ความทอใจในการศกึษาหลักสูตรนี้และเนื่องจากวทิยาเขตสารสนเทศเพชรบุรีอยูไกลจึงทําใหการ

เขาถงึกลุมเปาหมายไดไมท่ัวถงึและในดานของโอกาส พบวา ชื่อเสียง ภาพลักษณ ของความเปน

มหาวิทยาลัยศลิปากรจงึไดรับความสนใจและการสนับสนุนจากทุกฝายท้ังในสวนของนักศึกษาและ

ผูบรหิาร สามารถตอบสนองความตองการของตลาดแรงงานท่ีเพ่ิมมากข้ึนในบุคลากรสายอาหาร

ท้ังในและตางประเทศซึ่งอุตสาหกรรมอาหารยังตองการเชฟท่ีมีความสามารถอีกมากทําใหเม่ือ

ศกึษาจบไปแลวนักศกึษาสามารถมงีานรองรับท้ังในและตางประเทศและจากการที่นักศึกษาไดผาน

การฝกงานและศกึษาดูงานในตางประเทศจงึทําใหมปีระสบการณมากข้ึนคือเปนขอไดเปรียบและมี

โอกาสจะไดรับการตอบรับจากผูประกอบการไดเปนอยางดีตลอดจนในดานของอุปสรรคไดแกการ

แขงขันท่ีสูงดานการใหการศกึษาในระดับมหาวิทยาลัยดวยกันเนื่องจากมีสถาบันการศึกษาอื่นท่ี

เปดการเรยีนการสอนทางดานการประกอบอาหารมาเปนเวลานานจึงทําใหเปนอุปสรรคตอคณะ

วิทยาการจัดการจะตองมีความพรอมมากขึ้นเพื่อนําจุดแข็งในดานตางๆไปชวงชิงสวนแบงทาง

การตลาดในเรื่องของสถานท่ีตั้งของมหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขตเพชรบุรีอยูไกลจาก

กรุงเทพมหานครจงึเปนอุปสรรคตอการเดินทางของนักศึกษาซึ่งอาจทําใหนักศึกษาเลือกเรียน

สถาบันอื่นท่ีใกลกวาและสภาพแวดลอมภายในมหาวิทยาลัยยังไมมีความพรอมเพียงพอเนื่องจาก

ผูเรียนจายคาเทอมในการเรียนท่ีคอนขางสูงแตวิทยาเขตอยูหางไกลมากจากตัวเมืองทําใหขาด

ความสะดวก สบายในการศกึษาภายในมหาวทิยาลัยศลิปากรวิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรี 
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 ผลการวจิัยเอกสารสําหรับศกึษาจุดเดนของหลักสูตรดวยการเปรยีบเทียบหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ท่ีเปดรับ

นักศกึษาในสถาบันอุดมศกึษาอื่น 

 จากการเปรยีบเทียบหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาการจัดการศิลปะการประกอบ

อาหารเม่ือไดเปรียบเทียบกับหลักสูตรท่ีเกี่ยวของของสถาบันอ่ืนๆ พบวา รายวิชาตางๆ ของ

หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร พบวา สวนใหญมีความ

โดดเดนในเรื่องของรายวิชาท่ีใชในการศกึษา เชน การจัดการครัว และการปฏิบัติการครัว ศิลปะ

การประกอบอาหารไทยและอาหารตางชาติซึ่งในแตละสถาบันท่ีนํามาเปรียบเทียบหลักสูตร

เหลานั้นไมครอบคลุมในทุกกลุมรายวิชามีความแตกตางกัน โดยหลักสูตรของสาขาการจัดการ

ศิลปะการประกอบอาหารมีความครอบคลุมในทุกกลุมวชิามากกวา เชน แนวโนมการประกอบ

อาหาร และการตกแตงอาหาร  จรยิธรรมและกฎหมายในธุรกจิอาหารและเครื่องดื่ม ปรัชญาและ

ประวัตศิาสตรอาหาร  ความรูและการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือ วชิาเลอืกตางๆ ซึ่ง

ถือวาโดยรวมแลว หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตมีความไดเปรียบทางการแขงขันเพราะผูเรียน

สามารถศกึษาทุกกลุมกระบวนวิชาไดอยางครอบคลุมและสามารถเลือกศึกษาวิชาเลือกไดตาม

ความสนใจของผูเรยีนเอง เม่ือสําเร็จการศกึษาแลวจะสามารถนําความรูจากหลักสูตรท่ีศกึษานี้ไป

ใชในการประกอบวิชาชีพเพ่ือรองรับตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารท้ังในและ

ตางประเทศตอไปและจะสามารถนําความรูจากการศกึษาหลักสูตรนี้ไปประยุกตตอยอดในโอกาส

อ่ืนๆตอไปได 

 ผลการศกึษาความเปนไปไดทางการเงนิของหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ (ศ.ศ.บ.)

สาขาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร คณะวทิยาการจัดการ มหาวทิยาลัยศลิปากร 

 จากการศกึษาความเปนไปไดของหลักสูตรพบวา มีความเปนไปไดสูงหากคณะวิทยาการ

จัดการมหาวทิยาลัยศลิปากรจะเปดสอนในหลักสูตรดังกลาว เนื่องจากเม่ือพิจารณาจากภาพท่ี  

5-1  
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ภาพท่ี 5-1 แผนผังแสดงการเปรยีบเทียบระหวางประมาณการรายไดกับประมาณการตนทุน 

ในการเปดหลักสูตร ระยะเวลา 20 ป 

 ทําใหทราบวารายไดจากการจัดการศึกษาเปนคาธรรมเนียมการศึกษาท่ีไดรับเม่ือ

เปรยีบเทยีบกับรายจายทางคณะวิทยาการจัดการจะไดรับผลกําไรตัง้แตปท่ี 4และการดําเนินการ

จะไดรับผลกําไรเรื่อยมาและหากดําเนินการลงทุนเปดหลักสูตรจะคืนทุนในปท่ี 2 และอัตรา

ผลตอบแทนภายใน (Internal  Rate of Return: IRR) ปท่ี 5 ไดเทากับ 18 % ปท่ี 10 ไดเทากับ 31 % 

ปท่ี 15 ไดเทากับ 33 %และปท่ี 20 ไดเทากับ 33% และมูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value 

:NPV) ไดเทากับ 42,044,327.21 บาทมคีามากกวาศูนย จงึเห็นควรนาลงทุนเนื่องจากคา IRR มคีา

มากกวาผลตอบแทนจากการลงทุนอื่นๆเชนการนําเงินไปฝากธนาคาร ลงทุนในตราสารหนี้อื่นๆ 

ทองคําและหุนสามัญ และNPV มีคามากกวาศูนยแตในชวงหลังตั้งแตปท่ี 15 เปนตนไปทางคณะ

วิทยาการจัดการจะมีตนทุนที่สูงขึ้นแตในทางตรงกันขามรายไดท่ีไดรับเทาเดิม ดังนั้นในชวงนั้นจึง

จําเปนท่ีจะตองมกีารรับนักศกึษาเพ่ิมข้ึนเพ่ือเปนการเพ่ิมรายไดใหแกคณะวิทยาการจัดการ 

อภิปรายผลการวจิัย 

 จากการศึกษาความเปนไปได ในการเปดรับนั กศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตร 

บัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร พบวา นักเรยีนมีความตองการในการเรียนหลักสูตรนี้ เนื่องจาก เปนการ

เพ่ิมจุดแข็งทางทักษะและความสามารถเฉพาะตัวในการประกอบอาหาร เมื่อจบออกไปประกอบ
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อาชพีจะไดรับเงินเดอืนท่ีสูง เพราะตองใชความสามารถวชิาชพีเฉพาะดาน รวมถงึตองการประกอบ

อาชพีท่ีเกี่ยวกับธุรกจิสวนตัวดานการผลติและจําหนายอาหาร สอดคลองกับทฤษฎีความตองการ

ของอัลเดอรเฟอร กลาววา ความตองการท่ีจะดํารงชีวิต หรือความตองการท่ีจะคงอยู เปนความ

ตองการท่ีจะมีชวีติอยูในสังคมดวยดเีปนความตองการปจจัยสี่ในการดํารงชีวิต ความตองการทาง

วัตถุเงินเดือน ประโยชนตอบแทน สภาพการทํางาน ปจจัยอํานวยความสะดวกในการทํางาน            

เปนตน (สรินิาตย กฤษฎาธาร, 2552) และทฤษฎีของ Cooper กลาวถึง ความตองการของคนใน

การทํางานไวหลายประการ ไดแก ทํางานท่ีเขาสนใจ อุปกรณท่ีดี สําหรับการทํางาน คาจาง

เงินเดือนที่ยุติธรรม โอกาสกาวหนาในหนาท่ีการงาน สภาพการทํางานท่ีดี รวมท้ังชั่วโมงการ

ทํางานท่ีเหมาะสม และสถานท่ีทํางานท่ีเหมาะสม ความสะดวกในการไปและกลับ รวมท้ัง

สวัสดกิารอ่ืนๆ ทํางานรวมกบผูบังคับบัญชาที่เขาใจในการควบคุมปกครอง โดยเฉพาะอยางยิง่เปน

คนที่เขายกยองนับถือ (สรินิาตย กฤษฎาธาร, 2552) 

สําหรับดานความคาดหวังที่จะไดรับระหวางการศึกษาตอในสาขาวิชาดังกลาว พบวา 

พบวา นักเรียนมีความคาดหวังวา ความรู ทักษะประสบการณที่ไดรับจากหลักสูตรจะสามารถ

นําไปประยุกตใชในการทํางานได มีอาจารยผูสอนท่ีนําเทคนิคและวิธีการสอนใหมๆ มาใช เพ่ือให

สามารถฝกทักษะดานการประกอบอาหารไดอยางคลองแคลว ตลอดจนมีการฝกงานใน

ตางประเทศ สอดคลองกับความหมายของความคาดหวังในพจนานุกรมออกฟซฟอรด  ซึ่งไดให

ความหมายของความคาดหวังวาเปนความเชื่อ เปนความรูสึกนึกคิดของบุคคลท่ีคาดการณ

ลวงหนา ตอบางสิ่งบางอยางวาควรจะเปน หรือควรจะเกิดข้ึน(Homby A.S., 2000) และ

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2540, 18) ไดกลาวถึง ความคาดหวังของผูรับบริการวา เม่ือ

ผูรับบรกิารมาตดิตอกับองคกรหรอืธุรกจิบรกิารใดๆ ก็มักจะคาดหวังวาจะไดรับการบริการอยาง

ไดอยางหนึ่ง ซึ่งผูใหบรกิารจําเปนที่จะตองรับรูและเรยีนรูเกี่ยวกับความคาดหวังพ้ืนฐาน และรูจัก

สํารวจความคาดหวังเฉพาะของผูรับบรกิาร เพ่ือสนองบรกิารท่ีตรงกับ ความคาดหวัง ซึ่งจะทําให

ผูรับบรกิารเกดิความพึงพอใจ หรอือาจเกดิความประทับใจข้ึนไดหากการบรกิารนัน้เกนิความ  

หากพิจารณาในดานความคิดเห็นสิ่งที่คาดวาจะไดรับเมื่อเรียนจบสาขาดังกลาว พบวา 

นักเรยีนมีความคดิเห็นวา เม่ือเรยีนจบจะมีความรอบรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารท้ังอาหารไทย

และอาหารสากล และมีทักษะทางดานการประกอบอาหารเปนอยางดี ตลอดจนมีความรอบรู มี

ความคิดสรางสรรค ในการบริหารจัดการธุรกิจอาหารแบบครบวงจร สอดคลองกับทฤษฎี จาก

ขอมูลขางตนไดนําไปเปนแนวทางการพัฒนาหลักสูตรภายใตขัน้การพัฒนาหลักสูตรของโอลวิา ท่ีมี
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ความมุงผลติบัณฑติท่ีมีความรอบรู มีความคดิสรางสรรค มีความสามารถในเชิงการปฏิบัติงาน 

และในการประกอบธุรกจิดานอาหารอยางมีจรยิธรรม ซึ่งไดสอดคลองกับหลักการของหลักสูตร

ของ โอลวิา วา การพัฒนาหลักสูตรที่มีประสทิธผิลจําเปนตองมีการพิจารณาอยางครอบคลุมโดย

นําสวนตางๆท่ีเกี่ยวของกับหลักสูตรมาพิจารณาและศกึษาถงึความสัมพันธของสวนตางๆ เหลานั้น 

ตองมีการดําเนินการไปตามกระบวนการอยางมีระบบซึ่งจะสงผลดีมากกวาการลองผิดลองถูก 

และควรเริ่มจากหลักสูตรเดมิที่มีอยูแลวในขณะนัน้โดยการตรวจสอบและประเมินดูวามีสวนใดเปน

สวนดมีีสวนใดเปนปญหาท่ีจําเปนตองแกไขหรอืตัดท้ิงไปซึ่งอาจกลาวไดวางานการพัฒนาหลักสูตร

ไมไดเริ่มจากศูนยหรอืเริ่มจากความวางเปลา 

และหากพิจารณาถึง ความคิดเห็นเกี่ยวกับความรูความสามารถในการปฏิบัติงานท่ี

เกี่ยวของกับสายงานดานการประกอบอาหารของผูประกอบการที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึง

ประสงค พบวา ผูประกอบการในธุรกจิอาหารใหความสําคัญกับการมีความสามารถในการคัดสรร 

การเตรยีม และการปรุงอาหารไดหลายประเภท สามารถนําหลักการและเทคนิคการทําอาหารท่ี

เรยีนมามาปรับใชกับการทํางานจรงิได รวมถึงมีประสบการในการทํางานในธุรกิจดานอาหารมา

กอน สอดคลองกับคํากลาวของ สุภาภรณ โกสยี (2551) กลาววา บัณฑิตท่ีพึงประสงคตามความ

ตองการของสังคม ควรเปนบัณฑิตท่ีถงึพรอมดวยความรูดานวิชาการควบคูกับการมีคุณธรรม 

จริยธรรม เพ่ือท่ีจะสามารถนําความรูและประสบการณไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพให

ประสบความสําเร็จ และตองมีคุณธรรมในการทํางานดวยความซื่อสัตย มีความรับผิดชอบ ขยัน

พากเพยีร อดทน หนักเอาเบาสู ไมยอทอตออุปสรรค 

จากการวิเคราะหสภาพแวดลอมในดานจุดแข็งในการดําเนินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

(ศ.ศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ของคณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัย

ศลิปากรท่ีพัฒนาขึ้นไดนําไปสูการนําเสนอสถานการณท่ีเหมาะสม คอืมหาวิทยาลัยศลิปากรควรมี

การการเตรยีมรับกับความตองการโดยใชกลยุทธเชงิรุกมาชวยในการบรหิารจัดการเพ่ือมุงเนนการ

ผลติบัณฑติใหมีประสทิธภิาพเปนท่ีตองการของตลาดแรงงาน มกีารบูรณาการทางความรู มีทักษะ

ในการบรหิารจัดการและทักษะในการพัฒนาและขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารและการบรกิารใน

กรณีที่มหาวิทยาลัยศิลปากร มีโอกาสเปนขอไดเปรียบเนื่องจากชื่อเสียงของมหาวิทยาลัยเปนท่ี

รูจักไดรับการยอมรับแตติดขัดอยูตรงท่ีมีปญหาอุปสรรคท่ีเปนจุดออนอยูหลายอยาง ดังนั้น

ทางออกคือกลยุทธการพลิกตัวเพ่ือจัดหรือแกไขจุดออนภายในตางๆใหพรอมท่ีจะเผชิญและ             

ฉกฉวยกับโอกาสตางๆ เปนตน 
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 สําหรับการศกึษาความเปนไปไดของหลักสูตรทําใหทราบวามีความเปนไปไดสูงหากคณะ

วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศลิปากร จะเปดสอนในหลักสูตรดังกลาวเนื่องจากเม่ือเปรยีบเทยีบ

รายไดกับรายจายทางคณะวิทยาการจัดการจะไดกําไรตัง้แตปท่ี 4และอัตราผลตอบแทนภายในท่ี

ไดรับ 33% และมูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value :NPV) ไดเทากับ 42,044,327.21 บาทท้ังนี้

คณะวทิยาการจัดการ จะตองเปดรับนักศกึษาจํานวน 60 คนขึ้นไปและมีคณาจารยเริ่มแรกจํานวน 

5 คนและเพ่ิมขึ้นในป พ.ศ. 2561 หรอืปท่ี 5 อีก 2 คน เพ่ิมข้ึนในปท่ี 10 อกี 3 คน และในปที่ 15 อีก 

3 คน รวมคณาจารยท้ังสิ้นจํานวน 13 คน นอกจากนี้เพ่ือเปนการพัฒนาคณาจารย ดังนั้น 

คณาจารยตองมีการพัฒนาศักยภาพของตนดวยการมีตําแหนงทางวิชาการ ซึ่งจะตองเริ่มมี

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารยในปท่ี 6 และเพ่ิมข้ึนทุกป สําหรับตําแหนงทางวิชาการ 

รองศาสตราจารย เริ่มมีในปท่ี 10 จึงทําใหการดําเนินงานการจัดการเรียนการสอนมีคุณภาพ

เพ่ิมข้ึน แตในชวงหลังตั้งแตปท่ี 15 เปนตนไป ทางคณะวิทยาการจัดการจะมีตนทุนท่ีสูงขึ้น แต

ในทางตรงกันขามรายไดท่ีไดรับเทาเดมิ ดังนัน้ในชวงนัน้จงึจําเปนที่จะตองมีการรับนักศึกษาเพ่ิมขึ้น

เพ่ือเปนการเพ่ิมรายไดใหแกคณะวิทยาการจัดการ หรือนํากลยุทธในการบริหารตนทุนมาใชเพ่ือ

เปนการลดตนทุนในการบรหิารงาน 

ขอเสนอแนะในการวิจัย 

 จากการวิเคราะหจุดแข็ง พบวาการศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.) 

สาขาวชิาการจัดการศลิปะการประกอบอาหาร ของคณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัยศิลปากร

จะทําใหผู เรียนในหลักสูตรนี้มีความสามารถในการใชภาษาตางประเทศไดเปนอยางดี  มี

ประสิทธิภาพสามารถสื่อสารไดและในสวนของหลักสูตรมีความเชื่อมโยงสอดคลองกับความ

ตองการของตลาดแรงงาน ตลอดจนสามารถตอบสนองความตองการของผูประกอบการใน

อุตสาหกรรมธุรกิจโรงแรมและธุรกิจอาหารจะเปนการเพ่ิมโอกาสใหกับผูท่ีสําเร็จการศึกษาใน

หลักสูตรนี้ ทําใหหลังจบการศึกษาไปแลวสามารถมีงานท่ีดีและผลตอบแทนที่สูง ดังนั้นคณะ

วิทยาการจัดการมหาวทิยาลัยศลิปากร ควรกําหนดกลยุทธในเชิงรุก เพ่ือดึงเอาจุดแข็งท่ีมีอยูมา

เสริมสรางและปรับใชเพื่อฉกฉวยโอกาสตางๆ มาหาประโยชนมาประชาสัมพันธใหนักเรียนท่ีมี

ความสนใจเพ่ือใหมคีวามรูความเขาใจถงึประโยชนและโอกาสท่ีไดรับ เม่ือเขามาศึกษาในหลักสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการ

จัดการ  มหาวิทยาลัยศลิปากร ในขณะท่ีจุดออนพบวา การใชภาษาอังกฤษในการเรยีนการสอนทํา

ใหนักศกึษาบางกลุมขาดทักษะในดานภาษาอาจทําใหเกดิความทอใจในการศึกษาหลักสูตรนี้และ
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เนื่องจากวทิยาเขตสารสนเทศเพชรบุรอียูไกล จงึทําใหการเขาถึงกลุมเปาหมายไดไมทั่วถึง ดังนั้น

หลักสุตรศลิปศาสตรบัณฑติควรทําการจัดการเรียนการสอนปรับพ้ืนฐานทางภาษาตางประเทศ

เพ่ือเปนการเตรยีมความพรอมใหกับผูเรียนกอนท่ีจะศึกษาและทําการโฆษณาประชาสัมพันธให

นักเรียนหรือผูปกครองหรือประชาชนท่ัวไป ใหเล็งเห็นถึงความสําคัญของอุตสาหกรรมอาหาร

พยายามชี้ใหเห็นถึงความแตกตางของหลักสูตรนี้กับสถาบันอุดมศึกษาอื่นๆ เพ่ือพิจารณาถึงขอ

ไดเปรยีบในการแขงขันกับสถาบันอ่ืนๆ 

เพ่ือใหผลการดําเนินการเปดหลักสูตรมีประสิทธิภาพทางคณะวิทยาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศลิปากร ควรดําเนนิงานดังนี้ 

1.การพัฒนาหลักสูตร 

 ในการพัฒนาหลักสูตรจะตองมีจํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 

143 หนวยกติ หมวดวิชาศกึษาท่ัวไปจํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกติ กลุมวิชาภาษาจํานวนไมนอย

กวา 9 หนวยกติ กลุมวิชามนุษยศาสตร จํานวนไมนอยกวา 9 หนวยกิต กลุมวิชาสังคมศาสตร 

จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต กลุมวิชาวิทยาศาสตรจํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิตหมวดวิชา

เฉพาะ จํานวนไมนอยกวา75 หนวยกิต กลุมวิชาพื้นฐานดานการจัดการจํานวนไมนอยกวา 32 

หนวยกติ วชิาบังคับเอกจํานวนไมนอยกวา45 หนวยกติ วิชาเลอืกเอกจํานวนไมนอยกวา 15 หนวย

กติ หมวดวิชาเลือกทางภาษาไมนอยกวา 15 หนวยกิตหมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 6 

หนวยกติและหมวดวชิาการปฏิบัตกิารจํานวนไมนอยกวา 3 หนวยกติสําหรับในดานคณาจารยควร

มีการผลักดันใหคณาจารยมีตําแหนงทางวิชาการเพิ่มมากข้ึนและสงเสรมิใหมีการทําวิจัย โดยการ

นําเงนิกําไรสะสมจากการเปดหลักสูตรมาชวยในการสนับสนุนเพ่ือใหมีการพัฒนาอยางตอเนื่อง 

2. สรางจุดเดนใหหลักสูตร ดวยการการเทียบเคียงหลักสูตรฯกับของสถาบันการศึกษาอ่ืน 

การจัดการเรยีนการสอนในหลักสูตรควรมีรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไดแกภาษาไทยเพ่ือการ

สื่อสาร ภาษาอังกฤษในชวิีตประจําวัน การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษและในวิชาบังคับเลือกควรมี

กลุมวิชามนุษยศาสตร ไดแกมนุษยกับศลิปะ มนุษยกับการสรางสรรค ปรัชญากับชวีติ อารยธรรม

โลก อารยธรรมไทยกลุมวิชาสังคมศาสตร ไดแก มนุษยกับสิ่งแวดลอม จติวิทยากับมนุษยสัมพันธ 

หลักการจัดการ กีฬาศึกษา การเมืองการปกครองและเศรษฐกิจไทย กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับ

คณิตศาสตรอาหารเพ่ือสุขภาพ สิ่งแวดลอมมลพิษและพลังงาน คอมพิวเตอร เทคโนโลยี

สารสนเทศและการสื่อสาร คณิตศาสตรและสถิติในชีวิตประจําวัน  โลกแหงเทคโนโลยีและ

นวัตกรรม และกลุมวิชาที่กําหนดโดยคณะวิชา จํานวนไมนอยกวา9 หนวยกิต ไดแก ความรู
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คอมพิวเตอรเบื้องตน สังคมและวัฒนธรรมไทย ทองถิ่นศึกษา โครงการพระราชดําริ  นิทานและ

การละเลนพ้ืนบาน ภาไทยเชงิธุรกจิ การพูดในที่สาธารณะ ศลิปะในประเทศไทย มรดกทางศาสนา

ในประเทศไทย ประวัตศิาสตรและโบราณคดไีทย  หมวดวชิาเฉพาะจํานวนไมนอยกวา 107 หนวย

กติไดแกโครงการจติอาสาและกจิกรรมเพ่ือสาธารณะ กจิกรรมสรางสรรคและพัฒนาปญญา หลัก

บัญชเีบ้ืองตน เศรษฐศาสตรเบ้ืองตน องคการและการจัดการ การเงินธุรกิจ หลักการตลาด การ

จัดการทรัพยากรมนุษย ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการ ภาวะผูนํา การจัดการเชงิกลยุทธ ความ

รับผิดชอบตอสังคมของกิจการและในสวนของวิชาบังคับเอกไดแกปรัชญาและประวัติศาสตร

อาหาร  ความรูและการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือ การคัดสรร การเตรียมและการ

ปรุงเนื้อสัตว  การคัดสรร การเตรียมและการปรุงอาหารทะเล ผัก ผลไม ไขและอาหารจานแปง 

น้ําสต็อก ซุป ซอส สลัดและอาหารวาง การเตรยีมและอบ พายเคก และผลิตภัณฑท่ีทําจากยีสต 

จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดการครัวและการปฏิบัติการครัว 

ศลิปะการประกอบอาหารไทย  ศลิปะการประกอบอาหารตะวันออก ศิลปะการประกอบอาหาร

ตะวันตก การดําเนินการและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การดําเนินงานและการจัดบาร

เครื่องดื่ม แนวโนมการประกอบอาหารและการตกแตงอาหาร1 แนวโนมการประกอบอาหารและ

การตกแตงอาหาร 2 และวชิาเอกเลอืกไดแก การเตรยีมและการอบขนมปงการเตรยีมและการอบ

เคกสปอนช และคุกกี้  การแตงหนาและตกแตงเคก  ขนมประเภทพาย  ไอศกรีม และของหวาน

เย็นช็อกโกเลต และลูกกวาด เครื่องจิ้มไทย  อาหารวางไทย อาหารไทยชาววัง อาหารไทยประจํา

ถิ่น อาหารไทยนอกระบบ การประกอบธุรกจิอาหารไทยในตางแดน ศลิปะการประกอบอาหารไทย

ผสานวัฒนธรรม ศิลปะการประกอบอาหารจีน ศิลปะการประกอบอาหารอินเดีย ศลิปะการ

ประกอบอาหารเวียดนาม ศลิปะการประกอบอาหารอินโดนเีซยีและมาเลเซีย ศิลปะการประกอบ

อาหารเกาหล ีและญี่ปุน อาหารเอเชยีผสานวัฒนธรรม ศลิปะการประกอบอาหารอเมริกัน ศิลปะ

การประกอบอาหารอิตาเลยีน ศลิปะการประกอบอาหารสเปน ศลิปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส 

ศลิปะการประกอบอาหารกรีก ศิลปะการประกอบอาหารเยอรมัน สุนทรียะและการคัดสรรไวน

และเนยแข็ง   

3. การเตรยีมการสูประชาคมอาเชยีน การจัดการเรยีนการสอนในหลักสูตรมีการเรียนการ

สอนในวิชาการพัฒนาทักษะการฟงและพูด ทักษะการสื่อสารระหวางบุคคล ภาษาอังกฤษเพ่ือการ

พูดในท่ีชุมชน ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารการตลาด ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม 
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ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพและการใชภาษาอังกฤษเปนภาษาหลักในการเรียน

การสอนจะทําใหผูเรยีนไดทักษะทางวิชาชพีเพ่ิมมากขึ้นอีกดวย 
 

  4. ความรวมมือกับสถาบันภายนอก และตลาดนักศกึษา 

  ดํา เนิ นการประชาสัมพันธหลั กสูตร โดยมุ ง เน นประชาสัม พันธกับหน วยง าน

ภาคอุตสาหกรรมทางดานอาหาร และผูประกอบการเอกชนเปนกลุมเปาหมายหลัก และสํารวจ

ความตองการของตลาดนักศกึษาเพ่ิมมากขึ้น 
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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 



 

181 
 

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  
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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)  -  
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(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 
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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 
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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 
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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 
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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 
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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 



 

244 

 

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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