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คํานํา 

 

หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)                 

เปนหลักสูตรปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยไดนํามาปรับปรุงเปน

พหุวิทยาการเพื่อใหสอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ภายในประกอบดวยสาระ 8 หมวด ไดแก หมวดที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

หมวดที่ 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษาการดําเนินการและโครงสรางของ

หลักสูตร หมวดที่ 4 ผลการเรียนรูกลยุทธการสอนและประเมินผล หมวดที่ 5 หลักเกณฑในการประเมินผล

นักศึกษา หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร และหมวดที่ 8 การประเมิน

และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ไดปรับปรุงรายวิชา เนื้อหาในรายวิชาใหมีความทันสมัย และสอดคลอง

กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

พ.ศ. 2552 พรอมเพ่ิมเติมเนื้อหาเพื่อสงเสริมคุณลักษณะอันพึงประสงค เพื่อมุงผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะ 

คือ มีคุณธรรมจริยธรรม มีความรู  และมีทักษะในการประกอบอาชีพที ่ตรงตามความตองการของ

ตลาดแรงงาน เพ่ือท่ีจะไดนําไปใชในการพัฒนาผูเรียน และใชประโยชนในการประกอบวิชาชีพตอไป 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาควิชาวิทยาศาสตรประยุกต 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
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สารบัญ 
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   7.  ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน    3 
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หมวดท่ี  3   ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร  12 
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    2. การดําเนินการหลักสูตร       12 

    3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน      15 
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หลักสูตร42บริหารธุรกิจบัณฑิต 

สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา   

42คณะ    วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

42ภาควิชา   วิทยาศาสตรประยุกต 
 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร  

รหัสหลักสูตร  25511741102913 

ชื่อหลักสูตรภาษาไทย หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

ชื่อหลักสูตรภาษาอังกฤษ Bachelor of Business Administration Program in Food  

Entrepreneurs 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็มภาษาไทย  42บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผูประกอบการอาหาร)  

ชื่อยอภาษาไทย  42บธ.บ. (ผูประกอบการอาหาร)   

ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ  Bachelor of Business Administration (Food Entrepreneurs) 

ชื่อยอภาษาอังกฤษ  42B.B.A. (Food Entrepreneurs) 

  

3. วิชาเอก 

42  ไมมี 

 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 42137 หนวยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ   

  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  



2 
 

   หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ  

  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ   

  หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ  

 หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ  

  หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ   

  หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาปฏิบัติการ  

 

5.2 ภาษาท่ีใช 

ภาษา42ไทย42 เปนภาษาหลัก 

 

5.3 การรับเขาศึกษา 

รับท้ังนิสิตไทยและนิสิตตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยไดดี 

  

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

42เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรจะไดรับปริญญาบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการ

อาหาร 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

6.1  สถานภาพของหลักสูตร 

6.1.1  หลักสูตรใหม 

6.1.2  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ. 2555 

6.2  การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  

กําหนดเปดสอนภาคการศึกษาท่ี42 1 ปการศึกษา 2560 

สภาวิชาการเห็นชอบหลักสูตรในการนําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัยในการประชุม            

ครั้งท่ี 2/2560 วันท่ี 2 เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2560  

สภามหาวิทยาลัยอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมสมัยวิสามัญ ครัง้ท่ี42 3/2560    

วันท่ี 30 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2560 และครั้งท่ี 8/2562 วันท่ี 8 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2562  
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7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2562  
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

 8.1 42ผูประกอบอาหารไทย/อาหารนานาชาติท้ังในประเทศและตางประเทศ 

 8.2 42ผูปฏิบัติงานดานการผลิตและการบริการอาหารท้ังในประเทศและตางประเทศ 

 8.3 42เจาของธุรกิจรานอาหารท้ังในประเทศและตางประเทศ 

 8.4 42ผูจัดการรานอาหาร ผูชวยผูจัดการรานอาหารท้ังในประเทศและตางประเทศ 

42 8.5 ผูสาธิตอาหารและผูดําเนินรายการดานอาหาร 

42 8.6 ผูพัฒนาตํารับอาหาร 



4 
 
9. ช่ือ นามสกุล  เลขประจาํตัวประชาชน ตําแหนง และคณุวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

3-1023-xxxxx-xx-x 

42อาจารย ศศ.ม.  

(คหกรรมศาสตรเพ่ือ

พัฒนาชุมชน) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2550 

ค.บ.  

(คหกรรมศาสตร)  

เกียรตินิยมอันดับ 2 

วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 

2530 

2 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

3-1019-xxxxx-xx-x 

42อาจารย ศศ.ม.  

(พัฒนคห

เศรษฐศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

รามคําแหง, 2558 

คศ.บ.  

(การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2545 

3 42นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

1-1015-xxxxx-xx-x 

42อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

วท.บ.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2551 

4 42นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ 

3-3099-xxxxx-xx-x 

42อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

คศ.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2546 

5 นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

3-6299-xxxxx-xx-x 

 

 

42อาจารย วท.ม.  

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 

2546 

วท.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

 

มหาวิทยาลัยมหิดล, 

2543 

หมายเหตุ  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอนดูท่ีภาคผนวก ก 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

จากยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2560 - 2579) หนึ่งในยุทธศาสตรท่ีมีความสําคัญ เพื่อใช

ในการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศสูความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน มุงสูการเปลี่ยนผานจากประเทศที่มี

รายไดปานกลางไปสูประเทศที่มีรายไดสูง นั่นคือ ยุทธศาสตรดานการสรางความสามารถในการแขงขัน  

ซึ่งจําเปนตองยกระดับผลิตภาพการผลิตและการใชนวัตกรรมในการเพิ่มความสามารถในการแขงขันและ

การพัฒนาอยางยั่งยืนทั้งในสาขาอุตสาหกรรม เกษตรและบริการ การสรางความมั ่นคงและปลอดภัย 

ดานอาหาร ซ่ึงสอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) ในประเด็น

ยุทธศาสตรท่ี 3 การสรางความเขมแข็งทางเศรษฐกิจและแขงขันไดอยางยั่งยืน ซ่ึงมีวัตถุประสงค คือ เพื่อเรง

ผลักดันใหสินคาเกษตรและอาหารของไทยมีความโดดเดนในดานคุณภาพ มาตรฐาน และ ความปลอดภัยใน

ตลาดโลก โดยมีแผนรองรับเพื่อใหเกิดการผลักดันประเด็นการพัฒนาดังกลาว คือ ยุทธศาสตรการพัฒนา

ครัวไทยสูโลก (พ.ศ. 2559 - 2564) ซึ่งมีขอบเขตอยูบนพื้นฐานแนวคิด“From Farm to Table” 

ครอบคลุมเชื่อมโยงตลอดหวงโซมูลคาของอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแตสินคาเกษตรที่เปนตนนํ้า อุตสาหกรรม

อาหารแปรรูป ตลอดจนธุรกิจบริการดานอาหาร เชน รานอาหาร โรงเรียนสอนทําอาหาร ธุรกิจบริการ

อาหารสําหรับคนหมูมาก (Catering) โดยยุทธศาสตรการพัฒนาครัวไทยสูโลก มียุทธศาสตรหลัก ดังนี้ 

ยุทธศาสตรการพัฒนาสินคาอาหาร ยุทธศาสตรพัฒนาธุรกิจบริการอาหาร และยุทธศาสตรพัฒนาปจจัย

สนับสนุน เชน การเสริมสรางความเขมแข็งของผู ประกอบการธุรกิจดานอาหาร การสงเสริมการใช

เทคโนโลยี นวัตกรรม และการวิจัยและพัฒนาในการพัฒนาสินคาและบริการดานอาหารทั ้งระบบ  

การพัฒนาบุคลากรดานการออกแบบอาหาร (Food Design) การพัฒนามาตรฐานพอครัว/แมครัวอาหาร

ไทย   

นอกจากประเด็นขางตน รัฐบาลยังไดมีนโยบายที่จะทําใหเกิดการเปลี่ยนผานประเทศไทย 3.0 เปน

ประเทศไทย 4.0 หรือจากประเทศที่ขับเคลื่อนดวยการผลิต “เชิงอุตสาหกรรมหนัก” ไปสูการขับเคลื่อนดวย 

“เทคโนโลยีและนวัตกรรม” เพื่อหนีกับดักประเทศที่มีรายไดปานกลาง หัวใจสําคัญของประเทศไทยในยุค 

4.0 คือ การปรับเปลี่ยนโครงสรางเศรษฐกิจไปสู “Value-Based Economy” หรือเศรษฐกิจที่ขับเคลื่อน

ดวยนวัตกรรม โดย 1 ใน 5 กลุ มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเปาหมาย คือ กลุ มอาหาร เกษตร และ

เทคโนโลยีช ีวภาพ ต ัวอย างเช น การเปลี ่ยนส ินคาโภคภัณฑต างๆ เช น ขาว ยางพารา นํ ้าตาล                 

มันสําปะหลัง ใหกลายเปนอาหารสุขภาพ (Functional Foods) หรือผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Nutraceutics) 

มีมูลคาสูง ซึ่งจะทําใหเกิดศักยภาพและโอกาสในการสรางความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนใหกับประเทศได

อยางเปนรูปธรรม จากประเด็นตางๆ ที่ไดกลาว หลักสูตรผูประกอบการอาหาร เปนหลักสูตรซึ่งสามารถ
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ผลิตบุคลากรที่มีความรูความสามารถดานอาหารโดยการนําเทคโนโลยี นวัตกรรม และการวิจัยและพัฒนา

มาใชใหเกิดประโยชน เพ่ือรองรับการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศสูความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน 

 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ปจจุบันประเทศไทยไดร ับผลกระทบจากกระแสโลกาภิว ัตน ทั ้งทางดานเศรษฐกิจ สังคม 

วัฒนธรรม และความกาวหนาทางเทคโนโลยี สงผลใหพฤติกรรรมการบริโภคของคนในสังคมเปลี่ยนแปลงไป 

โดยหันมารับประทานอาหารจานดวน ซึ ่งเปนอาหารที ่ม ีการเตรียมขึ ้นมาจ ําหนายแกผ ู บร ิโภค                

เพื่อความสะดวกและรวดเร็ว ประหยัดเวลา สามารถรับประทานไดทันที ซึ ่งเหมาะกับสังคมในสภาพที่

เรงดวน และดวยการติดตอเชื่อมโยงขอมูลขาวสารที่รวดเร็วของสังคมโลกาภิวัตน สงผลใหเกิดคานิยมใน

การรับประทานอาหารจากตางประเทศอีกดวย นอกจากนั ้น ยังทําใหผู บริโภคในปจจุบันมีความรูใน              

ดานโภชนาการและใสใจในปญหาดานสุขภาพ จึงหันมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑเสริม

อาหารมากข้ึน 

นอกจากสถานการณขางตน ประเทศไทยไดเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  (AEC) ซึ่งเปน

เปาหมายลาสุดทางเศรษฐกิจที ่ทําใหอาเซียนมีตลาดและฐานการผลิตร วมกัน โดยจะเปดเสรีทั ้ง                

การเคลื่อนยายสินคา บริการ การลงทุน และแรงงานที่มีทักษะ รวมทั้งมีการเคลื่อนยายเงินทุนที่เสรีขึ้น 

ดังนั้น จึงมีความจําเปนอยางยิ่งในการพัฒนาหลักสูตรผูประกอบการอาหาร เพื่อผลิตบุคลากรที่มีความรู

ทางดานอาหารและมีความสามารถในการแขงขันเพ่ือการประกอบธุรกิจ หรือเปนบุคลากรที่มีคุณสมบัติเปน

ที่ตองการของตลาดแรงงาน รองรับการเติบโตและเผชิญกับการแขงขันทางเศรษฐกิจระหวางประเทศ          

ในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และเศรษฐกิจโลก 

 

12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

สถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากผลกระทบของสถานการณภายนอกดังกลาว จึงทําใหมีการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร

ผูประกอบการอาหาร เพื่อผลิตบุคลากรทางดานอาหารที่มีความรูความสามารถทั้งการประกอบอาหาร  

การออกแบบอาหาร การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที ่ตรงตามความตองการของผู บริโภคและ

เหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคม ผลิตอาหารที่มีความปลอดภัย การสรางมูลคาเพิ่มใหกับสินคา

อาหาร และมีความสามารถในการประกอบธุรกิจดานอาหาร ซึ่งเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการสราง

รายไดและมีบทบาทสําคัญในการขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศ และสอดคลองกับนโยบายในเรื่องบทบาท

ของมหาวิทยาลัยในการพัฒนาขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศ ตามกรอบแผนอุดมศึกษา    

ระยะยาว 15 ป ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2551 - 2565)  
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12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจ าพระยา ไดกําหนดวิส ัยทัศนของมหาวิทยาลัย คือ                  

เปนสถาบันชั ้นนําแหงการเร ียนรู ในการผลิตการพัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา การดนตรี 

อุตสาหกรรมบริการ วิทยาศาสตรสุขภาพที่มีคุณภาพไดมาตรฐานสากล โดยมีการกําหนดกลยุทธดาน             

การพัฒนาอัตลักษณที่โดดเดนบนพื้นฐานของมหาวิทยาลัยที่นําไปสูความเปนเลิศ ในดานการผลิตบัณฑิต

ทางอุตสาหกรรมบริการ (มุ งผลิตบัณฑิตที ่มีความเขมแข็งทางวิชาการทางดานบัญชี ธ ุรกิจบันเทิง             

การทองเที่ยว และคหกรรมศาสตร) โดยหลักสูตรคหกรรมศาสตรไดถูกพัฒนาเปนหลักสูตรผูประกอบการ

อาหาร ซ่ึงในการพัฒนาหลักสูตรผูประกอบการอาหารนั้น ไดดําเนินการตามเปาประสงคของมหาวิทยาลัย

ในการผลิตบัณฑิตดานอุตสาหกรรมบริการสูความเปนเลิศ โดยพัฒนาหลักสูตรท่ีสอดคลองกับความตองการ

ของสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมบริการ สรางเครือขายความรวมมือในการจัดการเรียนการสอน

รวมกับสถานศึกษาและในดานการฝกประสบการณวิชาชีพกับสถานประกอบการ เพื่อผลิตบัณฑิตให 

มีความพรอมทั้งดานวิชาการและวิชาชีพ มีทักษะความชํานาญงานเปนที่ตองการของตลาดแรงงานและ 

มีทักษะในวิชาชีพสามารถปฏิบัติงานไดจริง 

 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

 กลุมวิชาภาษา  กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี กลุมวิชาพลศึกษา 

 หมวดวิชาเฉพาะ  

 กลุมวิชาแกนบริหารธุรกิจของคณะวิทยาการจัดการ กลุมวิชาบังคับดานอาหารและ

โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหารของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลุมวิชาดานภาษาศาสตรและ

ศิลปศาสตรของคณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

13.2 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน 

 หมวดวิชาเฉพาะโดยเปดเปนวิชาเลือกเสรี 

 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.3 การบริหารจัดการ 

ในการบริหารจัดการการเรียนการสอนของหลักสูตรผูประกอบการอาหาร มีการประสานงาน

รวมกันระหวางสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวของ มีการแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร โดยอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรตองประสานงานกับอาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน และอาจารยผูแทนจาก

สาขาวิชาอื่นหรือคณะอื่นที่เกี่ยวของในการพัฒนาหลักสูตรดานเนื้อหาสาระ ความสอดคลองกับมาตรฐาน

ผลการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ สาขาวิชาตองมีการวางแผนรวมกันระหวาง

ผู เกี ่ยวของตั ้งแตผู บริหาร และอาจารยผู สอน ซึ ่งอยู ตางสาขาวิชาหรือตางคณะเพื ่อกําหนดเนื ้อหา             
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และกลยุทธการสอนตลอดจนการวัดและประเมินผล ทั้งนี้เพื่อใหนิสิตนักศึกษาไดบรรลุผลการเรียนรูตามที่

กําหนดไวในหลักสูตร 
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หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

  พัฒนาทักษะ เสริมสรางความรู เพ่ิมพูนความเชี่ยวชาญ สูเสนทางผูประกอบการอาหารในระดับ

สากล 

 

1.2 ความสําคัญ 

ปจจุบันอุตสาหกรรมการทองเท่ียวเติบโตในอัตราคอนขางสูง โดยสถานการณทองเที่ยวไทย ตั้งแต

วันที่ 1 มกราคม ถึง 27 ธันวาคม 2559 มีนักทองเที่ยวสะสม 32.13 ลานคน กอใหเกิดรายได 1.61 ลาน

ลานบาท เพิ ่มขึ ้นร อยละ 12.68 เมื ่อเทียบกับป 2558 และคาดทั ้งปจะมียอดนักทองเที ่ยว 32.5  

ลานคน และมีรายไดรวม 2.51 ลานลานบาท จึงกลาวไดวาบทบาทของอุตสาหกรรมการทองเที ่ยว            

มีความสําคัญเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องเม่ือเทียบกับเศรษฐกิจโดยรวมของประเทศ จากตัวเลขเศรษฐกิจดังกลาว

สงผลใหเกิดการจางงานในอุตสาหกรรมทองเที่ยวที่สูงขึ้น และมีแนวโนมคอนขางที่จะคงที่ตลอดระยะเวลา 

5 ปที่ผานมา และหนึ่งในสาขาอุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่มีมูลคา GDP ในสัดสวนที่คอนขางสูง คือ  

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage) นอกจากนี้ ธุรกิจที่มีมูลคาตลาดในระดับสูงมาก

อีกธุรกิจหนึ่ง คือ ธุรกิจอาหาร เพราะเหตุดวยการเปลี่ยนแปลงขนาดของครอบครัวที่เปนครอบครัวขนาด

เล็ก และการขยายตัวทางเศรษฐกิจที ่ทําใหเกิดความเปนสังคมเมือง ดังนั ้นการใชชีว ิตจึงเนนความ

สะดวกสบายและรวดเร็ว ซ่ึงสงผลใหเกิดความนิยมในการรับประทานอาหารนอกบานหรือนิยมสั่งอาหารมา

รับประทานที่บานมากขึ้น และอีกหนึ่งแนวโนมการบริโภคอาหารที่มีความสําคัญซึ่งควรพิจารณา คือ 

แนวโนมของผูบริโภคที่ใหความสําคัญกับสุขภาพและความปลอดภัยของอาหารที่มากขึ้น เชน อาหาร 

ออแกนิกส อาหารพลังงานตํ่า อาหารท่ีปราศจากไขมันหรือคอเลสเตอรอล รวมถึงผลิตภัณฑเสริมอาหาร ซึ่ง

เปนปจจัยสงเสริมใหอาหารเพ่ือสุขภาพขยายตัวอยางตอเนื่องจากสถานการณดังกลาวสงผลใหเกิดโอกาสใน

การสรางผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม เกิดความตองการผูปฏิบัติงาน ดานการผลิตและการบริการ

อาหาร ผูจัดการ/ผูชวยผูจัดการรานอาหาร ผูพัฒนาผลิตภัณฑ หรือตํารับอาหาร พอครัว/แมครัวอาหาร

ไทย/อาหารนานาชาติ โดยเฉพาะอยางยิ่งพอครัว/แมครัวอาหารไทยซึ่งกําลังเปนที่ตองการและมีคาแรงสูง

มากในตางประเทศ 

ดังนั้น หลักสูตรผูประกอบการอาหาร จึงเปนหลักสูตรที่ถูกพัฒนาขึ้นใหมีโครงสรางหลักสูตรและ

รายวิชาในลักษณะหลักสูตรพหุวิทยาการ ที่มีการบรูณาการองคความรูในศาสตรตางๆ ที่หลากหลายเขาไว

ดวยกัน ไดแก อาหารและโภชนาการ มนุษยศาสตรและศิลปศาสตร การจัดการและบริหารธุรกิจ และ

วิทยาศาสตรการอาหาร เพื่อสรางผูเรียนที่ความรูความสามารถรองรับการขยายตัวทางเศรษฐกิจและ 
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การเปลี่ยนแปลงทางสังคม สอดคลองกับยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2560 – 2579) แผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) ยุทธศาสตรการพัฒนาครัวไทยสูโลก (พ.ศ. 

2559 – 2564) และนโยบายที่จะทําใหเกิดการเปลี่ยนผานเปนประเทศไทย 4.0 ซึ่งเนนการขับเคลื่อน 

การพัฒนาประเทศสูความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน มุงสูการเปลี่ยนผานจากประเทศที่มีรายไดปานกลางไปสู

ประเทศที่มีรายไดสูง โดยหลักสูตรผูประกอบการอาหาร เนนการผลิตบัณฑิตใหมีความรูความเชี่ยวชาญ 

ดานอาหารและความรู ด านโภชนาการ การออกแบบอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารตาม 

ความตองการของผูบริโภค สามารถประกอบอาชีพพอครัว/แมครัวอาหารไทย/อาหารนานาชาติทั ้งใน

ประเทศและตางประเทศ พัฒนาทักษะความสามารถในดานการปฏิบัติงาน พรอมทั้งมีความรูในการเปน

ผูประกอบการสามารถดําเนินธุรกิจดานอาหาร อีกท้ังหลักสูตรผูประกอบการอาหารยังเนนการพัฒนาทักษะ

ภาษาอังกฤษใหกับผูเรียนซ่ึงเปนพ้ืนฐานท่ีสําคัญในการเรียนและการประกอบอาชีพในอนาคตทั้งในประเทศ

และตางประเทศ โดยกําหนดใหผูเรียนไดเร◌ียนรายวิชาภาษาอังกฤษรวม 15 หนวยกิต และสงเสริมให

ผูเรียนเขารับการอบรมเพ่ือพัฒนาทักษะทางภาษาอังกฤษ นอกจากนี้ยังสงเสริมและสนับสนุนใหผูเรียนที่มี 

ความพรอมและมีความสามารถไดรับการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพและทักษะชีวิตโดยการเปดโอกาสให

ผูเรียนไดไปฝกประสบการณวิชาชีพในตางประเทศ 

 

1.3 วัตถุประสงค  

บัณฑิตสาขาผูประกอบการอาหารมีคุณลักษณะท่ีสอดคลองกับลักษณะของสาขาวิชาและตรงกับ

ความตองการของสังคม และตลาดแรงงาน ดังนี้ 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ มีความซ่ือสัตยสุจริตในวิชาชีพของตน 

2) มีบุคลิกภาพท่ีดี ออนนอมถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

3) มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพ มีความกระตือรือรนในการเรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ และ

ดํารงไวซ่ึงวัฒนธรรม ภูมิปญญาอันดีงามของไทย 

4) มีความรู ความสามารถ มีทักษะการเปนผูประกอบการอาหาร สามารถออกแบบสรางสรรค

ผลงานใหมๆ และนําไปประยุกตใชเพ่ือการประกอบอาชีพในอนาคต 

5) สามารถคิดวิเคราะห และแกไขปญหาในการทํางานไดอยางเปนระบบและสรางสรรค 

6) มีความสามารถในการวางแผนและบริหารจัดการงาน และมีความรับผิดชอบตอสังคมและ

องคกร สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7) มีทักษะเชิงตัวเลขสามารถใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย มีความสามารถในการสื่อสาร

และถายทอดความรูสูสากล 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

ปรับปรุงหลักสูตรผูประกอบการ

อาหาร ทุก 5 ป ใหมีมาตรฐาน 

ไมตํ่ากวาท่ี สกอ. กําหนด  

พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานจาก

หลักสูตรผูประกอบการอาหาร ใน

มหาวิทยาลัยท้ังในและตางประเทศ 

1. รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

2. เอกสารปรบัปรุงหลักสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ความตองการของทองถ่ินและ

ประเทศรวมท้ังความเปลี่ยนแปลง

ในปจจุบัน 

ติดตามความเปลี่ยนแปลง 

ความตองการของผูประกอบการ 

และแผนพัฒนาดานผูประกอบการ

อาหารของประเทศ 

1. รายงานผลการประเมิน

ความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 

2. ความพึงพอใจในทักษะ 

ความรู ความสามารถใน 

การทํางานของบัณฑิต 

โดยเฉลี่ยในระดับดี 

3. ผลการวิพากษหลักสูตร 

โดยผูทรงคุณวุฒิ 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ 

 มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูรอน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับคณะกรรมการประจําหลักสูตร โดยปกติจะ

มีระยะเวลาการจัดการจัดการเรียนการสอน จํานวน 8 สัปดาห หรือไมเกิน 9 สัปดาหตอภาคการศึกษา 

และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต ระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาค

การศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

 มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูรอน จํานวน 8 สัปดาห ไมเกิน 9 สัปดาห ตอภาคการศึกษา 

โดยขึ้นอยูกับการพิจารณาของคณะกรรมการประจําหลักสูตร ทั้งนี้ กําหนดระยะเวลาและจํานวนหนวย 

กิตตองมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับการศึกษาภาคปกติ 

 

1.3  การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาคใหเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา วาดวย การโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน และการยกเวนการเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549 และ

ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา เรื่อง หลักเกณฑการเทียบโอนความรูและประสบการณ

เขาสูระบบ พ.ศ. 2554 

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1  วัน-เวลาในการดําเนนิการเรียนการสอน 

 ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา  

 ภาคเรียนท่ี 1 เริ่มตน เดือนสิงหาคม และสิ้นสุด เดือนธันวาคม  

 ภาคเรียนท่ี 2 เริ่มตน เดือนมกราคม และสิ้นสุด เดือนพฤษภาคม 

 ภาคเรียนฤดูรอน เริ่มตน เดือน มิถุนายน และสิ้นสุด เดือน กรกฏาคม 

 

2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

  1) ตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 

   2) ตองไมเปนผูท่ีมีความบกพรองทางการศึกษา ไดแก ตาบอดสี บกพรองทางการมองเห็น 

บกพรองทางการไดยิน และความผิดปกติทางสมอง (ออทิสติก) 
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  3) ตองไมเปนโรคประจาํตัวรายแรง ไดแก วัณโรค ไวรัสตับอักเสบบี และโรคภูมิคุมกันบกพรอง 

(AIDS)  

  4) ตองไมเปนผูติดสารเสพติดทุกชนิด 

  5) ตองเปนผูท่ีมีใจรักในการประกอบอาหารและการบริการ 

  นอกจากนี้ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

2.3  ปญหาของนิสิตแรกเขา 

1) นิสิตขาดทักษะดานภาษาอังกฤษ 

2) นิสิตขาดจิตสํานึกในดานการบริการ 

3) นิสิตมีบุคลิกภาพท่ีไมเหมาะสมท่ีจะเปนผูใหบริการดานอาหาร 

4) นิสิตสวนใหญมาจากครอบครัวท่ีมีปญหาทางเศรษฐกิจ 

 

2.4  กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษา 

1) จัดอบรมทักษะพ้ืนฐานดานภาษาอังกฤษท่ีจําเปนในการเรียนเพ่ือเสริมหลักสูตร 

2) จัดปฐมนิเทศนิสิตปท่ี 1 โดยเชิญผูปกครองของนิสิตเขารวมรับฟงแนวทางการศึกษาใน

ระดับอุดมศึกษา ตลอดจนการสอบถามขอมูลเบื้องตนของนิสิตกอนเขาศึกษาตอท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

บานสมเด็จเจาพระยา เพ่ือนํามาใชประกอบการใหคําปรึกษาและแนะนําการแกปญหาของนิสิตแตละบุคคล         

ไดอยางเหมาะสม 

3) จัดกิจกรรมใหนิสิตมีสวนรวมและเกิดความตระหนักรักในวิชาชีพ 

4) มีการเตรียมความพรอมและกิจกรรมท่ีสรางความพรอมในดานบุคลิกภาพท่ีเหมาะสมกับ

วิชาชีพ 

5) สงเสริมใหนิสิตมีรายไดระหวางเรียนโดยสอดแทรกในรายวิชาปฏิบัติการ โดยใช 

ศูนยฝกประสบการณวิชาชีพประจําหลักสูตร 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป  

ปการศึกษา 
จํานวนนิสิตนักศึกษา จํานวนบัณฑิตท่ีคาดวา 

จะสําเร็จการศึกษา ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 รวม 

2560 80 - - -  80 คาดวาจะมีผูจบการศึกษา 

ตลอดหลักสูตร ปละ 80  คน   

เริ่มสําเร็จการศึกษาป พ.ศ. 2564  

2561 80 80 - - 160 

2562 80 80 80 - 240 

2563 80 80 80 80 320 

2564 80 80 80 80 320 
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2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

งบประมาณแผนดนิ      

   - งบดําเนินการ 64,000 128,000 192,000 256,000 256,000 

งบลงทุน  

   - คาครุภัณฑ 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

 

1,000,000 

เงินบํารุงการศึกษา 792,000 1,584,000 2,376,000 3,168,000 3,168,000 

รวมรายรับ 1,856,000 2,712,000 3,568,000 4,424,000 4,424,000 

 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

1. งบบุคลากร      

  - งบประมาณแผนดิน 945,000 1,335,600 1,769,670 2,251,044 2,386,116 

2. งบดําเนินการ 

   - คาตอบแทน 70,000 140,000 150,000 200,000 

 

200,000 

   - คาใชสอย 163,600 427,200 550,800 550,000 550,000 

   - คาวัสดุ 400,000 700,000 1,200,000 1,784,400 1,784,400 

   - คาดําเนินการ 

ระดับมหาวิทยาลัย 158,400 316,800 475,200 633,600 

 

633,600 

3. งบลงทุน     

    - คาครุภัณฑ 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

 

1,000,000 

รวมรายจาย 2,737,000 3,919,000 5,145,670 6,419,044 6,554,116 

จํานวนนักศึกษา 80 160 240 320 320 

คาใชจายตอหัว 

ในการผลิตบัณฑิต 34,212.5 24,497.5 21,440.29 20,059.51 20,481.61 
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2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรยีน 

 แบบอ่ืน ๆ  

 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามสถาบันอุดมศึกษา 

เปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนเขาสูการศึกษาในระบบ และแนวปฏิบัติที ่ดี

เก่ียวกับการเทียบโอนของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1  หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 137 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตรแบงเปนหมวดวิชาที่สอดคลองกับที่กําหนดไวในเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ ดังนี้ 

1) หมวดวิชาวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา    32  หนวยกิต 

 1.1)  วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ        23  หนวยกิต 

 (1) กลุมวิชาภาษา          9   หนวยกิต 

 (2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร       7   หนวยกิต 

 (3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร       6   หนวยกิต 

 (4) กลุมวิชาพลศึกษา       1   หนวยกิต 

 1.2)  วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก         9  หนวยกิต 

 (1) กลุมวิชาภาษา         3    หนวยกิต 

 (2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร       3   หนวยกิต 

 (3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร       3   หนวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา     99  หนวยกิต 

 2.1)  กลุมวิชาแกน       33  หนวยกิต 

 2.2)  กลุม45วิชาเฉพาะดาน45       63  หนวยกิต 

   (1) วิชาบังคับ       54  หนวยกิต 

   (2) วิชาเลือก        9  หนวยกิต 

 2.3)  กลุม45วิชาชีพ45        3  หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา     6  หนวยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา  32  หนวยกิต 

1.1) วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ  23  หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษา       9  หนวยกิต 

9111101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร    3(2-2-5) 

 Thai for Communication  

9111102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

 English for Communication  

9111103 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 English in Everyday Use  

 (2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   7  หนวยกิต 

9121101 ทักษะชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Skills  

9121102 สังคมไทยและสังคมโลกในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Thai and Global Society in 21st Century   

9121103 ความเปนพลเมือง 1(1-0-2) 

 Active Citizenship 

 (3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 6  หนวยกิต 

9131101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน  3(2-2-5) 

 Science and Technology in Everyday Use 

9131102 ทักษะการเรียนรูและแกปญหาเชิงคณิตศาสตร 3(2-2-5) 

 Learning and Problem Solving Skills in Mathematics 

(4) กลุมวิชาพลศึกษา 1   หนวยกิต 

9141101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต 1(0-2-1) 

 Physical Activities  for  Life  

1.2) วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก  ไมนอยกวา  9  หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษา ไมนอยกวา 3  หนวยกิต 

9112101 ภาษาและวัฒนธรรมลาว    3(2-2-5) 

 Lao Language and Culture 

9112102 ภาษาและวัฒนธรรมพมา  3(2-2-5) 

 Burmese Language and Culture 
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9112103 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม  3(2-2-5) 

 Vietnamese Language and Culture 

9112104 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร  3(2-2-5) 

 Cambodian Language and Culture 

9112105 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู  3(2-2-5) 

 Malay Language and Culture 

9112106 ภาษาและวัฒนธรรมจีน  3(2-2-5) 

 Chinese Language and Culture 

9112107 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุน  3(2-2-5) 

 Japanese Language and Culture 

9112108 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี  3(2-2-5) 

 Korean Language and Culture 

(2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  ไมนอยกวา 3  หนวยกิต 

9122201 การจัดการสมัยใหมและภาวะผูนํา   3(3-0-6) 

 Modern Management and Leadership 

9122202 การสื่อสารในชีวิตประจําวัน  3(3-0-6) 

 Communications in Everyday Use 

9122203 สุนทรียะทางศิลปกรรม  3(3-0-6) 

 Aesthetics of Fine and Applied Arts  

9122204 ความสุขแหงชีวิต  3(3-0-6) 

 Happiness of Life  

(3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร ไมนอยกวา      3  หนวยกิต 

9132201 เทคโนโลยีสารสนเทศและสื่อสังคมออนไลน 3(2-2-5) 

 Information Technology and Social Media  

9132202 เทคโนโลยีสื่อดิจิทัลในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 Digital Media Technology in Everyday Use  

9132203 เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน  3(3-0-6) 

 Technology for Sustainable Development 

9132204 สุขภาพและความงาม  3(3-0-6) 

 Health and Aesthetics  
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2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา   99  หนวยกิต 

2.1)    กลุมวิชาแกนบริหารธุรก4ิ5จ45  33  หนวยกิต 

 

 

 

 

 

3101100 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

  Principles of Marketing  

3102100 องคการและการจัดการสมัยใหม  3(3-0-6) 

   Organizations and Modern Management  

3103200 สถิติธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Statistics  

3104203 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการ 3(3-0-6) 

 Production and Operations Management  

3105100 การประยุกตใชซอฟตแวรทางธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Application Software in Business  

3106201 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 3(2-2-5) 

 Business English                    

3131101 เศรษฐศาสตรจุลภาค 1 3(3-0-6) 

 Microeconomics 1  

3131102 เศรษฐศาสตรมหภาค 1  3(3-0-6) 

 Macroeconomics 1  

3141100 หลักการบัญชีเบื้องตน  3(2-2-5) 

 Introduction to Accounting Principles  

3141201 การเงินธุรกิจ 3(3-0-6) 

 Business Finance  

3141202 กฎหมายเก่ียวกับการประกอบธุรกิจและการภาษีอากร    3(2-2-5) 

 Business Laws and Taxation  
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2.2)   กลุม45วิชาเฉพาะดาน45 ไมนอยกวา    63  หนวยกิต 

 (1) วิชาบังคับ  54  หนวยกิต 

(1.1) ดานมนุษยศาสตรและศิลปศาสตร 

2100201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(2-2-5) 

 English for Work  

2122102 องคประกอบศิลปเพ่ือการออกแบบ 3(2-2-5) 

 Composition of Art for Design  

4112231 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหารเบื้องตน 3(2-2-5) 

 English for Basic Food Entrepreneurs  

4112331 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหาร 3(2-2-5) 

 English for Food Entrepreneurs  

4112341 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3(2-2-5) 

 Art of Food Design Decoration  

(1.2) ดานอาหารและโภชนาการ 

4112101 โภชนาการ 3(3-0-6) 

 Nutrition  

4112102 การจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Management of Implement for Culinary  

4112103 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principles of Culinary  

4112201 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Cuisine   

4112202 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert  

4112203 การจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Business Management 
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(2) วิชา45เลือก           ไมนอยกวา     9    หนวยกิต 

4112301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Food and Beverage Service  

4112471 สัมมนาทางอาหาร 3(2-2-5) 

 Seminar in Food  

4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 3(2-2-5) 

 Project in Food  

(1.3) ดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

4112211 วิทยาศาสตรการอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Science   

4112212 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป                                 3(3-0-6) 

 General Food Microbiology  

4112311 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Product Development  

4112312 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Sanitation and Food Laws  

4112204 อาหารไทยโบราณ 3(2-2-5) 

 Traditional Thai Cuisine  

4112205 อาหารประจําภาค 3(2-2-5) 

 Regional Cuisine  

4112206 ขนมไทยโบราณ 3(2-2-5) 

 Traditional Thai Dessert  

4112207 อาหารวาง 3(2-2-5) 

 Snack  

4112208 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 

 Vegetarian Food 
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2.3) วิชา45ชีพ       3  หนวยกิต 

 

 

 

4112209 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage  

4112302 ศิลปะการประกอบอาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Culinary Arts  

4112303 อาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) 

 Asian Fusion Culinary Arts  

4112304 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 

 International Food  

4112305 ขนมอบ 3(2-2-5) 

 Bakery  

4112306 การแตงหนาขนม 3(2-2-5) 

 Dessert Decoration  

4112307 อาหารฟวชั่น 3(2-2-5) 

 Fusion Food  

4112308 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 

 Food for Health  

4112309 อาหารอิสลาม 3(2-2-5) 

 Islamic Food  

4112313 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Sensory Evaluation  

4112314 การแปรรูปและถนอมอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Processing and Preservation  

4112401 สาธิตอาหาร 3(2-2-5) 

 Cooking Demonstration  

4112473 ฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 3(300) 

 Internship in Food Entrepreneurs  
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3) หมวดวิชาเลือกเสรี           ไมนอยกวา    6    หนวยกิต

 ใหเลือกเรียนวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยาโดยไมซํ้ากับ

รายวิชาที่เคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการ

สําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 

 

3.1.4 แผนการศึกษา  

  สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร จัดแผนการเรียนรายภาค ดังนี้ 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

91XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ  12 หนวยกิต 

3102100 องคการและการจัดการสมัยใหม 3 หนวยกิต 

4112101 โภชนาการ 3 หนวยกิต 

4112102 การจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 3 หนวยกิต 

รวม 21 หนวยกิต 

 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

91XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ 11 หนวยกิต 

3101100 หลักการตลาด 3 หนวยกิต 

3141100 หลักการบัญชีเบื้องตน 3 หนวยกิต 

4112103 หลักการประกอบอาหาร 3 หนวยกิต 

รวม 20 หนวยกิต 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

91XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก (กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร) 3 หนวยกิต 

91XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก (กลุมวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร) 3 หนวยกิต 

3104203 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการ 3 หนวยกิต 

3105100 การประยุกตซอฟตแวรทางธุรกิจ 3 หนวยกิต 

4112201 อาหารไทย 3 หนวยกิต 

4112202 ขนมไทย 3 หนวยกิต 

4112211 วิทยาศาสตรการอาหาร 3 หนวยกิต 

รวม  21 หนวยกิต 

 

 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

91XXXXX วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก (กลุมภาษา)  3 หนวยกิต 

2122102 องคประกอบศิลปเพ่ือการออกแบบ 3 หนวยกิต 

3141201 การเงินธุรกิจ 3 หนวยกิต 

3141202 กฎหมายเก่ียวกับการประกอบธุรกิจและการภาษีอากร 3 หนวยกิต 

4112203 การจัดการธุรกิจอาหาร 3 หนวยกิต 

4112212 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 3 หนวยกิต 

4112231 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหารเบื้องตน  3 หนวยกิต 

รวม 21 หนวยกิต 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

3131101 เศรษฐศาสตรจุลภาค1 3 หนวยกิต 

3103200 สถิติธุรกิจ 3 หนวยกิต 

4112301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 หนวยกิต 

4112331 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหาร  3 หนวยกิต 

4112341 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 3 หนวยกิต 

XXXXXXX วิชาเลือก  3 หนวยกิต 

รวม 18 หนวยกิต 

 

 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

3131102 เศรษฐศาสตรมหภาค1 3 หนวยกิต 

3106201 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 3 หนวยกิต 

4112311 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต 

4112312 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 3 หนวยกิต 

XXXXXXX วิชาเลือก 6 หนวยกิต 

รวม 18 หนวยกิต 

 

 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

4112473 ฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 3(300) 

รวม 3 หนวยกิต 
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

2100201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3 หนวยกิต 

4112471 สัมมนาทางอาหาร 3 หนวยกิต 

4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 3 หนวยกิต 

XXXXXXX วิชาเลือกเสร ี 6 หนวยกิต 

รวม 15 หนวยกิต 

 

3.1.5  คําอธิบายรายวิชา 

 

(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

9111101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(2-2-5) 

 Thai for Communication  

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการสื่อสาร การฝกทักษะการรับสารและสงสารอยางสรางสรรค 

การบูรณาการทักษะการสงสาร และรับสารเพื่อใชในชีวิตประจําวัน การตีความ การรูเทาทันสาร การใช

ภาษาเพ่ือการสื่อสารในสังคมปจจุบัน 

An introductory of language for communication; practicing language skills for 

creative receiving and sending message; integrating language skills for communication in 

everyday use; message interpretation and literacy; language usage for communication in 

current society 
 

9111102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(2-2-5) 

 English for Communication  

โครงสรางไวยากรณภาษาอังกฤษที ่ปรากฏในงานเขียนภาษาอังกฤษรูปแบบตางๆ  

ในชีวิตประจําวัน การฝกใชโครงสรางไวยากรณภาษาอังกฤษในการพูด ฟง อานและเขียนเพื่อการสื่อสาร 

ในชีวิตประจําวัน ท้ังในเหตุการณท่ีเปนอดีต ปจจุบันและอนาคต  

English structures in various forms of English writing in everyday use; practice 

using English structures for communication in listening, speaking, reading and writing skills 

in everyday use in the past, present and future situations  
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9111103 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 English in Everyday Use  

ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน การใชคําศัพทในชีวิตประจําวัน การฟง  

การพูด การอาน การเขียน ในสถานการณตางๆ การทักทายและการพูดถึงกิจวัตรประจําวัน งานอดิเรก  

การเดินทางทองเที่ยวและโรงแรม การซื้อสินคา การสั่งอาหารและเครื่องดื่ม การบอกเวลา วัน เดือน ป 

การสมัครงาน การนําเสนอในท่ีทํางาน 

 Communication skills in everyday use; everyday vocabularies usage; listening, 

speaking, reading and writing in various situations; greeting and routine conversations; 

hobby; travelling and hotels; shopping; food and beverage ordering; time and date telling; 

job applications; presentation in working places 
 

9112101 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 3(2-2-5) 

 Lao Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาลาว ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีลาวในบริบทของประชาคมอาเซียน 

 Background and characteristics of Lao language; listening, speaking, reading, 

and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Laos as one of the ASEAN 

context 
 

9112102 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 3(2-2-5) 

 Burmese Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาพมา ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีพมาในบริบทของประชาคมอาเซียน 

Background and characteristics of Burmese language; listening, speaking, 

reading and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Myanmar as one 

of the ASEAN context 
 

9112103 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(2-2-5) 

 Vietnamese Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาเว ียดนาม ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนใน

ชีวิตประจําวัน ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีเวียดนามในบริบทของประชาคมอาเซียน 
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 Background and characteristics of Vietnamese language; listening, speaking, 

reading, and writing skills in everyday use; arts, culture, and traditions of Vietnam as one 

of the ASEAN context 
 

9112104 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 3(2-2-5) 

 Cambodian Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาเขมร ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีเขมรในบรบิทของประชาคมอาเซียน 

 Background and characteristics of Cambodian language; listening, speaking, 

reading and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Cambodia as one 

of the ASEAN context 
 

9112105 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู 3(2-2-5) 

 Malay Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษามลายู ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีมลายูในบริบทของประชาคมอาเซียน 

 Background and characteristics of Malay language; listening, speaking, reading 

and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Malaysia as one of the 

ASEAN context 
 

9112106 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 3(2-2-5) 

 Chinese Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาจีน ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีจีนในบริบทของประชาคมอาเซียนและเอเชียตะวันออก 

Background and characteristics of Chinese language; listening, speaking, 

reading and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of China as one of 

the ASEAN and East Asian context 
   

9112107 ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุน 3(2-2-5) 

 Japanese Language and Culture  

ลักษณะและความเปนมาของภาษาญี่ปุน ทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในชีวิตประจําวัน 

ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีญี่ปุนในบริบทของประชาคมอาเซียนและเอเชียตะวันออก 
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Background and characteristics of Japanese language; listening, speaking, 

reading and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Japan as one of 

the ASEAN and East Asian context 
 

9112108 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(2-2-5) 

 Korean Language and Culture  

ลักษณะและความเป นมาของภาษาเกาหลี ท ักษะการฟง พูด อ าน และเข ียนใน

ชีวิตประจําวัน ศิลปะ วัฒนธรรม และประเพณีเกาหลีในบริบทของประชาคมอาเซียนและเอเชียตะวันออก 

Background and characteristics of Korean language; listening, speaking, 

reading and writing skills in everyday use; arts, culture and traditions of Korea as one of 

the ASEAN and East Asian context 
 

9121101 ทักษะชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Skills  

ทักษะที่จําเปนสําหรับการดํารงชีวิตประจําวัน ทักษะเฉพาะบุคคล ทักษะการติดตอสื่อสาร 

ทักษะสังคมและทักษะการประกอบอาชีพ การพัฒนาตน ความฉลาดทางอารมณ สุขภาพจิตและ 

การปรับตัว คุณธรรมจริยธรรมและคานิยมที่พึงประสงค การคิดวิเคราะห ตัดสินใจและแกปญหาอยาง

สรางสรรค การทํางานเปนทีม การดํารงชีวิตอยางพอเพียง     

 Necessary skills for everyday use; intrapersonal skills; communication skills; 

social and occupational skills; self-development; emotional quotient; mental health and 

adjustment; virtue, ethics and values; critical thinking, decision making and problem 

solving; team working; living a self-sufficient life 
 

9121102 สังคมไทยและสังคมโลกในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Thai and Global Society in 21st Century   

 สังคมไทยในบริบทโลกในมิติประวัติศาสตรและอารยธรรมไทย ประชากร วัฒนธรรมไทย 

บทบาทและความเคลื่อนไหวของศาสนา เศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน โครงการพระราชดําริ 

ในพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช ปราชญทองถิ ่น สมาคมประชาชาติแหงเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต (อาเซียน) บริบทของของกลุมประเทศสมาชิก และคุณูปการของสมเด็จเจาพระยา 

บรมมหาศรีสุริยวงศ (ชวง บุนนาค) ตอมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยาและประเทศชาติ  

 Thai society in the global society in the dimension of history, Thai civilization, 

population, Thai culture as well as the movement of religion; self-sufficiency economy for 

the sustainable development; the royal projects of His Majesty King Bhumibol Adulyadej 

 



29 
 
(King Rama IX); the local scholars; the context of ASEAN community and ASEAN nations; 

the contributions of Somdej Chaopraya Borommaha Srisuriyawongse (Chaung Bunnag) to 

Bansomdejchaopraya Rajabhat University and Thailand 
 

9121103 ความเปนพลเมือง 1(1-0-2) 

 Active Citizenship 

หลักการพื้นฐานของการปกครองในระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริยทรงเปน

ประมุข ความหมาย สิทธิและหนาที่ของพลเมือง จิตสํานึกสาธารณะ ทัศนคติ และคานิยมในความซื่อสัตย

สุจริต ผลกระทบจากการทุจริตท่ีสงผลเสียหายตอสังคมและประเทศชาต ิ

Fundamental principles of constitutional monarchy; definition of rights and 

responsibilities of active citizens; civic-mindedness, attitudes, and values in integrity 

among the students as well as awareness of the disastrous effects of corruption on the 

society and country 
 

9122201 การจัดการสมัยใหมและภาวะผูนํา 3(3-0-6) 

 Modern Management and Leadership  

แนวคิด ทฤษฎีการจัดการ การจัดการองคประกอบการและหนาที ่ต างๆ ในองคกร        

การใชเทคโนโลยีเพื่อการจัดการองคกร แนวคิด ทฤษฎีภาวะผูนําและการทํางานเปนทีม จริยธรรมและ

ความรับผิดชอบตอสังคม 

 Concepts and theories of management, the component management, and 

various functions in organizations; implementation of technology for organizational 

management; concepts and theories of leadership and team work; ethics and social 

responsibilities 
 

9122202 การส่ือสารในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Communications in Everyday Use  

ความหมายของการสื ่อสาร สื ่อประเภทตางๆ การรู เท าทันสื ่ออยางมีว ิจารณญาณ        

ความนาเชื่อถือและคุณคาเนื้อหาสาระ ผลกระทบของสื่อ การบริโภคสื่ออยางเขาใจในชีวิตประจําวัน  

การใชสื่ออยางมีความรับผิดชอบตอสังคมไมละเมิดสิทธิ์สวนบุคคล จริยธรรม จรรยาบรรณ กฎหมายที่

เก่ียวของ 

 Definitions of communication; types of media; media literacy on the basis of 

consideration; creditability and content values; media impact; media consumption with 
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understanding in everyday use; using media with social responsibility and without violating 

personal rights; morality, ethics, and related laws 
 

9122203 สุนทรียะทางศิลปกรรม 3(3-0-6) 

 Aesthetics of Fine and Applied Arts  

ความหมายและทฤษฎีทางสุนทรียะ กระบวนการเรียนรู ประสบการณ และการประเมิน

คุณคาทางความงามของศิลปกรรม ดานดนตรี ดานนาฏศิลป และดานทัศนศิลป 

 Definitions and theories of aesthetics; learning process, experience, and 

appreciation of fine and applied arts; music, performing arts, and visual arts 
 

9122204 ความสุขแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Happiness of Life  

ความหมาย ความสําคัญและปจจัยที ่ทําใหเกิดความสุข แนวคิดทฤษฎีที ่เกี ่ยวของกับ

ความสุข ศิลปะการดําเนินชีวิตที่มีความสุข สันติสุข การคิดเชิงบวก ความสุขกับการทํางาน งานอดิเรกกับ

การสรางความสุข  จิตสาธารณะเพ่ือความสุขของผูอ่ืน 

Definitions, importance, and factors creating happiness; concepts and 

theories concerning happiness; art of living a happy life; peace; positive thinking; 

happiness at work; hobbies and creation of happiness; public mind for others happiness 
 

9131101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 Science and Technology in Everyday Use  

การแสวงหาความรูจากโลกธรรมชาติทั้งทางดานชีวภาพและกายภาพ ความสําคัญของ

กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร การใชเทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน สารเคมีเปนพิษและอันตรายจาก

สารเคมี ภาวะโลกรอน และการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ และความสําคัญของการดํารงชีวิตแบบสมดุล 

Knowledge inquiry from natural world both in biological and physical fields; 

importance of scientific thinking process; technology in everyday use; toxic chemicals and 

chemical hazards; global warming and climate change; importance of balanced living 
 

9131102 ทักษะการเรียนรูและแกปญหาเชิงคณิตศาสตร 3(2-2-5) 

 Learning and Problem Solving Skills in Mathematics 

การพัฒนาทักษะการคิดแบบองครวมเชิงตรรกศาสตรและคณิตศาสตร หลักการแกปญหา

และวิธีการใชเหตุผล ขอมูลและการวิเคราะหขอมูลเบื้องตน แบบจําลองทางคณิตศาสตรเบื้องตน ทักษะ

การคํานวณเพ่ือการเรียนรูและแกปญหา 
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 Logical and mathematical holistic thinking skills development; problem-

solving principles and reasoning methods; data and basic data analysis; fundamental 

mathematical model; calculation skills for learning and problem solving 
 

9132201 เทคโนโลยีสารสนเทศและส่ือสังคมออนไลน 3(2-2-5) 

 Information Technology and Social Media  

ความหมาย องคประกอบ ความสําคัญ และประโยชนของเทคโนโลยีสารสนเทศ ฮารดแวร  

ซอฟตแวร อุปกรณการสื่อสารสมัยใหม การสื่อสารขอมูลและอินเทอรเน็ต พาณิชยอิเล็กทรอนิกส สื่อสังคม

ออนไลน ภัยคุกคามและความปลอดภัยในเทคโนโลยีสารสนเทศและสื่อสังคมออนไลน กฎหมายและ

จริยธรรมในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและสื่อสังคมออนไลนในชีวิตประจําวันอยางสรางสรรค 

Definitions, components, importance, and benefits of information 

technology; hardware; software; modern communication equipment; data communication 

and Internet; e-commerce; social media; threats and security in information technology 

and social media; laws and ethics in using everyday information technology and social 

media creatively 
 

9132202 เทคโนโลยีส่ือดิจิทัลในชีวิตประจําวัน 3(2-2-5) 

 Digital Media Technology in Everyday Use  

หลักการของสื่อดิจิทัล กระบวนการผลิตสื่อดิจิทัล การใชเทคโนโลยีในการคนควาขอมูล 

เพื่อผลิตสื ่อดิจิทัล เทคนิคการนําเสนอสารสนเทศดวยสื่อดิจิทัล การเผยแพรสื ่อดิจิทัลในที่สาธารณะ 

จรรยาบรรณในการนําเสนอสื่อดิจิทัล กฎหมายเก่ียวกับลิขสิทธิ์และทรัพยสินทางปญญา 

Principles of digital media; digital media production; data presentation 

planning; information presentation techniques using digital media; public presentation and 

digital media publishment; ethics in digital media presentation; laws concerning copyright 

and intellectual property 
 

9132203 เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(3-0-6) 

 Technology for Sustainable Development 

ความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยี ประเภทของเทคโนโลยี กระบวนการพัฒนาทาง

เทคโนโลยี เทคโนโลยีที ่เหมาะสม การใชเทคโนโลยีเพื่อแกปญหาที่เกิดจากการเพิ่มประชากร การใช

เทคโนโลยีเพ่ือการสรางสรรคสังคม กระบวนการดําเนินการดานเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

Definitions and importance of technology; types of technology; development 

process of technology; appropriate technology; use of technology to solve problems 
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caused by increased population; using technology wisely to develop a society; 

technological process for sustainable development 
 

9132204 สุขภาพและความงาม  3(3-0-6) 

 Health and Aesthetics  

 ระบบและหนาที ่ของรางกายมนุษย ปญหาสุขภาพที่พบบอยในแตละชวงวัย การดูแล

ปองกัน การสรางเสริมสุขภาพ ศาสตรการชะลอวัยและฟนฟูสุขภาพ อาหาร ยาและผลิตภัณฑสุขภาพ    

เพ่ือความงามในชีวิตประจําวัน วิทยาการดานสุขภาพและความงาม และเพศศึกษานารูในวัยรุน 

Human body systems and functions; common health problems in various 

age groups and prevention; health enhancement; anti-aging and regenerative science; 

food, drugs, and health products for aesthetic in every use; health and aesthetic science; 

sex education in adolescence 
 

9141101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต 1(0-2-1) 

 Physical Activities for Life  

ความหมาย ความรู ความเขาใจ และความสําคัญในพื้นฐานของกิจกรรมทางกาย ขั้นตอน 

ในการปฏิบัติกิจกรรมทางกายทั้งในชีวิตประจําวันและยามวาง เพื ่อการมีสุขภาพอนามัยที ่ดีโดยผาน 

การปฏิบัติ กิจกรรมการเคลื่อนไหว การปองกันและดูแลสุขภาพ การเสริมสรางสมรรถภาพทางกาย 

กิจกรรมกีฬาไทย กีฬาสากล กิจกรรมการออกกําลังกาย กิจกรรมนันทนาการ และกิจกรรมการเคลื่อนไหว

ทางกายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

 Definitions, knowledge, understanding, and importance of physical activity 

foundations; steps in physical activity performance both in everyday and leisure time in 

order to possess good health and sanitation by practicing physical activities, protecting 

and taking care of health, strengthening physical fitness, and playing Thai and international 

sports including physical exercise, recreation, and other relevant physical activities 
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(2) หมวดวิชาเฉพาะ 

 

2100201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 

English for Work 

3(2-2-5) 

การอ านโฆษณาร ับสมัครงาน การเข ียนประว ัต ิย อ การเข ียนจดหมายสม ัครงาน                 

การออกแบบฟอรมสมัครงาน การสัมภาษณงาน และบทสนทนาในสถานการณตางๆ เพ่ือการทํางาน 

Reading job advertisements; writing a resume; writing a cover letter; filling an 

application form; job interview; various situational conversations for work 
 

2122102 องคประกอบศิลปเพ่ือการออกแบบ 

Composition of Art for Design 

3(2-2-5) 

 

ความหมาย ความสําค ัญของมูลฐานทัศนศิลป หล ักการจัดวางองคประกอบศิลป  

การประยุกตหลักการสําหรับใชในการออกแบบจัดวางภาพและตัวอักษร 

Meaning, significance of fundamental visual art; principles of arranging arts 

elements; application for design work and arrangement of pictures and Typographic 
 

3101100 หลักการตลาด 

Principles of Marketing 

3(3-0-6) 

1 2ความหมาย ความสําคัญของการตลาด แนวความคิดทางการตลาด ระบบการตลาด 

สิ่งแวดลอมทางการตลาด พฤติกรรมผูบริโภค1 การแบงสวนตลาด การกําหนดตลาดเปาหมาย การกําหนด

ตําแหนงผลิตภัณฑ สวนประสมการตลาด ผลิตภัณฑ ราคา 1 การจัด 1 2จําหนาย และการสงเสริมการตลาด 1 

จริยธรรมทางการตลาด8  

Marketing definition, marketing significance, marketing concepts, marketing systems, 

marketing environments, consumer behaviors, market segmentation, market targeting, 

product positioning, marketing mix; product, price, place and promotion, marketing ethics  
 

3102100 องคการและการจัดการสมัยใหม 

Organizations and Modern Management  

3(3-0-6) 

แนวคิดและทฤษฎีองคการและการจัดการ หนาที ่ทางการจัดการ การวางแผน การจัด

องคการ การนํา และการควบคุม สภาพแวดลอมทางการจัดการ การจัดการทรัพยากรมนุษยในองคการ 

จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 

Concepts and theories of organization and management, management 

functions; planning, organizing, leading, and controlling, organization environment, human 
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resource management in organization, ethics and cooperate social responsibilities 

 

3103200 สถิติธุรกิจ 

Business Statistics 

3(3-0-6) 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับสถิติ ประชากรและการสุมตัวอยาง ลักษณะขอมูลของธุรกิจและวิธีการ

เก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูลทางธุรกิจดวยสถิติเชิงพรรณนา ทฤษฏีความนาจะเปนเบื้องตน ตัวแปรสุม 

การแจกแจง แบบยูนิฟอรม ทวินาม พหุนาม ไฮเพอรยีออเมตริก ปวซอง และการแจกแจงแบบปกติ  

ความนาจะเปนของคาที่ไดจากตัวอยาง การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะหความแปรปรวน วิเคราะห

ความถดถอยและการวิเคราะหสหสัมพันธ โดยการประยุกตสําหรับงานธุรกิจ 

General knowledge of statistic; population and Samples; characteristics of 

business data and their collection; analysis business data with descriptive statistics; 

elementary probability theory; random variables; uniform, binomial, multinomial, 

hypergeometric, poisson and normal distributions; sampling distribution; analysis of 

variance; regression analysis and correlation analysis using application in business 
 

3104203 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการ 

Production and Operations Management 

              3(3-0-6) 

การวางแผน การดําเนินงาน และการควบคุมการผลิตสินคาและบริการ การออกแบบ

ผลิตภัณฑและกระบวนการดําเนินงาน เทคโนโลยีที่เกี่ยวของกับการดําเนินงานและการผลิต การจัดการ

คุณภาพ การบริหารโครงการ การพยากรณ การจัดการสินคาคงคลัง การวางแผนกําลังการผลิตและความ

ตองการทรัพยากรโลจิสติกส การบริหารบุคคลรวมทั้งการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตอุตสาหกรรมตนนํ้า

จนถึงอุตสาหกรรมปลายนํ้าเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการดําเนินงานและเพิ่มความสามารถในการแขงขันได

อยางยั่งยืน 

Planning, operating, and controlling the production of goods and services; 

Designing product and operational processes; technology concerning operations and 

production; quality management, project management, forecasting, inventory 

management, planning productivity, and logistic resource requirement; human resource 

management and supply chain management from upstream industries to downstream 

industries for higher efficiency of operations and the increase of sustainable competitive 

competency 
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3105100 การประยุกตใชซอฟตแวรทางธุรกิจ 

Application Software in Business  

3(2-2-5) 

การประยุกตใชระบบปฏิบัติการและการใชซอฟตแวรทางธุรกิจ; โปรแกรมประมวลผลคํา 

โปรแกรมตารางคํานวณ โปรแกรมการนําเสนองาน โปรแกรมการออกแบบสิ่งพิมพ และการใชอินเทอรเน็ต

ในงานธุรกิจ  

Applying use of operating system and business application software; word 

processing, spread sheet software, presentation software and publishing software including 

internet usage for business 
 

3106201 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 

Business English                        

3(2-2-5) 

การใชภาษาอังกฤษในการฟง การพูด การอาน และการเขียน ศัพทสํานวนในการติดตอ 

สื่อสารทางธุรกิจจากเอกสารและบทความทางธุรกิจในสื่อสิ่งพิมพและสื่ออิเล็กทรอนิกส 

Usages of English listening, speaking, reading, and writing; vocabularies, idioms 

and phrases in business communications from business documents and articles in 

ordinary publications and electronic publications  
 

3131101 เศรษฐศาสตรจุลภาค 1 

Microeconomics 1   

3(3-0-6) 

ความรูเบื้องตนในการศึกษาเศรษฐศาสตร อุปสงค อุปทานและดุลยภาพตลาด ความยืดหยุน

ของอุปสงคและความยืดหยุนของอุปทาน การแทรกแซงของภาครัฐ การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคทฤษฎี 

การผลิตตนทุน การผลิตรายรับและกําไร การกําหนดราคาสินคาและราคา ปจจัยการผลิตในตลาดสินคา

และตลาดปจจัย การผลิตดุลยภาพคลุมทุกสวนและเศรษฐศาสตรสวัสดิการเบื้องตน 

Introduction of economics; demand, supply, and market equilibrium; 

demand and supply elasticity; government intervention, consumer behavior analysis, 

production theory, production cost, revenue and profit; goods price and input price 

determination in goods and input market; general equilibrium, fundamental welfare 

economics 
 

3131102 เศรษฐศาสตรมหภาค 1 

Macroeconomics 1   

3(3-0-6) 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับทฤษฎีเศรษฐศาสตรมหภาค การกําหนดข้ึนเปนรายไดและผลิตภัณฑ

ประชาชาติ ฟงกชั่นการบริโภคและการออม ฟงกชั่นการลงทุน ฟงกชั่นการใชจายรัฐบาลฟงกชั่นการสงออก
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และการนําเขา บทบาทของนโยบายการเงินและนโยบายการคลังตอระบบเศรษฐกิจ บทบาทภาครัฐและ

การกอหนี้สาธารณะ เงิน สถาบันการเงินและการสรางปริมาณการเงินการคาระหวางประเทศ การจางงาน

และการวางงาน อัตราดอกเบี้ย ภาวะเงินเฟอ ภาวะเงินฝด วัฏจักรธุรกิจ 

Theoretical foundations of macroeconomics; the determination of the level 

of national income, consumption and saving function, investment function, government 

function, import and export function; monetary and fiscal policies, monetary theory, 

public debt, and international economic issues; employment and unemployment, 

inflation, macroeconomic models; real business cycle models and Keynesian business 

cycle models in closed and open economies 
 

3141100 หลักการบัญชีเบ้ืองตน 

Introduction to Accounting Principles 

3(2-2-5) 

หลักการบัญชีคู การวิเคราะหรายการคา การบันทึกรายการในสมุดรายวันขั้นตน สมุดบัญชี

แยกประเภท กระดาษทําการ จัดทํางบทดลอง การปรับปรุงและปดบัญชี การทํางบการเงินของกิจการ

ใหบริการกิจการซ้ือมาขายไปและกิจการอุตสาหกรรมขนาดยอม หลักคุณธรรมในการทําบัญช ี

Introduction to double entry accounting; business transaction analysis, books 

of original entry, ledgers, work sheets, trial balances; adjusting and closing entries; financial 

statements for service, small manufacturing, and trade businesses; ethic principles in 

accounting  
 

3141201 การเงินธุรกิจ 

Business Finance 

3(3-0-6) 

วิชาท่ีตองลงทะเบียนมากอน : 3141100  หลักการบัญชีเบื้องตน  

หลักการเงินธุรกิจที่ผูจัดการทางการเงินตองรับผิดชอบ เปาหมายของการสรางมูลคาเพิ่ม

ของกิจการ สภาพแวดลอมทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน การวิเคราะหความเสี่ยงและผลตอบแทน 

การวิเคราะหคาของเงินตามเวลา การจัดหาเงินทุนทั้งระยะสั้นและระยะยาว  โครงสรางของเงินทุนและ

ตนทุนของเงินทุน โครงสรางหนี้สิน การบริหารสินทรัพยหมุนเวียนและสินทรัพยไมหมุนเวียน และการ

ตัดสินใจลงทุน 

Prerequisite: 3141100 Introduction to Accounting Principles 

The basic principles of financial management for business; the responsibilities 

of financial managers; maximization of enterprise value, financial analysis, cash flow 

analysis, financial planning and control, fundamental analysis on risk and return, time 
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value of money, short-term and long-term financing, the costs of capital, current asset 

management, non-current-assets, investment techniques and capital budgeting 
 

3141202 กฎหมายเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจและการภาษีอากร    

Business Laws and Taxation          

3(2-2-5) 

หลักกฎหมายทั่วไปเกี่ยวกับการจัดองคกรธุรกิจ รูปแบบองคกรธุรกิจตามกฎหมายไทย 

ลักษณะกฎหมาย และการชําระบัญชี กฎหมายเกี่ยวกับ การประกอบกิจกรรมทางธุรกิจ หลักกฎหมาย 

ซ้ือขาย เชาทรัพย เชาซ้ือ กูยืม  ค้ําประกัน จํานอง จํานํา ตั๋วเงิน รวมทั้งศึกษาเกี่ยวกับตราสารทางการเงิน 

ทั้งตราสารทุน และตราสารหนี้ หลักการจัดเก็บภาษีอากรตามประมวลรัษฎากร ภาษีเงินไดบุคคลธรรมดา 

ภาษีเงินไดนิติบุคคล ภาษีมูลคาเพ่ิม ภาษีธุรกิจเฉพาะ อากรแสตมป ภาษีโรงเรือน ภาษีบํารุงทองที่และภาษี

ปาย ความรับผิดชอบ และคุณธรรมของบุคคล และองคกรธุรกิจในการเสียภาษี 

General principles of law for organizing organization; types of business 

organization  complied  with  Thai’s law; feature of law, tax payment, law  relating  to  

business transaction; purchase, rent, leasing, loan, endorsement, mortgage, bill of 

exchange, and financial instruments; stock and bond, tax collection, personal tax, 

corporate tax, value added tax, specific business taxes, revenue stamps, property taxes, 

local maintenance taxes, and signboard taxes; responsibility, and ethics  of  person and 

business for tax payment 
 

4112101 โภชนาการ 

Nutrition 

3(3-0-6) 

ความสําคัญของโภชนาการที่มีตอสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู สารอาหารและแหลงของ

สารอาหาร ระบบการยอย การดูดซึมและการขับถายอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศ ธงโภชนาการ

และโภชนบัญญัติ 9 ประการ ฉลากโภชนาการ 

Importance of nutritive toward health; 5 food groups; nutrient and nutrient 

source; digestive, absorption and excretion system; domestic malnutrition problem; 

nutrition flag and food-based dietary guidelines; nutrition labeling 
 

4112102 การจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

Management of Implement for Culinary 

3(2-2-5) 

ประเภทครัว การจัดพ้ืนท่ี ประเภทและหลักการใชงานอุปกรณในครัว การดูแลรักษาอุปกรณ

และเครื่องใช วิธีการทําความสะอาดที่เหมาะสม หลักในการเลือกซื้อ การจัดวางอุปกรณงานครัว ความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ฝกปฏิบัต ิ

 



38 
 

Kind of kitchen; area arranging; category and principles of kitchen 

implements; equipment and materials preservation; how to cleaning; principles to buying; 

kitchen implements arrangement and work safety; practice 
 

41122103 หลักการประกอบอาหาร 

Principles of Culinary 

3(2-2-5) 

ชนิดของอาหาร หลักวิธีการประกอบอาหารหลัก 5 หมู ศัพทการประกอบ เครื่องปรุง และ

สารปรุงแตงอาหาร การเลือกซ้ือ และการเก็บรักษาเพ่ือสงวนคุณคาทางอาหาร ฝกปฏิบัติ 

Kind of foods; principles of 5 food groups cooking; cooking vocabulary; 

seasoning and food additive; buying and nutrient preservation; practice 
 

4112201 อาหารไทย 

Thai Cuisine  

3(2-2-5) 

ความสําคัญของอาหารไทยประเภทคาว ลักษณะของอาหารไทย การใชวัตถุดิบ อุปกรณ 

เทคนิคในการประกอบอาหาร การกําหนดรายการ การจัดเลี้ยงอาหารไทยในโอกาสตางๆ ฝกปฏิบัต ิ

Importance of Thai meat dish; Thai food characteristic; foods material, 

equipment and technique for cooking; food menu arrangement; Thai food catering in any 

occasion; practice 
 

4112202 ขนมไทย 

Thai Dessert 

     3(2-2-5) 

ประวัติความเปนมา ประเภทของขนมไทย ลักษณะของขนมไทย การใชวัตถุดิบ อุปกรณ 

เทคนิคในการประกอบขนมไทย การกําหนดรายการขนมไทย การจัดเลี้ยงในโอกาสตางๆ การบรรจุภัณฑ 

ฝกปฏิบัติ 

History; kind of Thai desserts; Thai desserts characteristic; material, 

equipment and technique for cooking Thai desserts; Thai desserts menu arrangement; 

catering in any occasion; packaging; practice  
 

4112203 การจัดการธุรกิจอาหาร 

Food Business Management 

3(3-0-6) 

ความหมาย ความสําคัญ และหลักการจัดการธุรกิจอาหารประเภทตางๆ การลงทุน 

การตลาด การบริหารงาน การประชาสัมพันธ การจัดทําแบบจําลอง และการจัดการธุรกิจอาหาร 

Meaning, importance and principles of food business that consist with 
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investment, marketing, administration, public relation, simulation and food business 

administration 
 

4112204 อาหารไทยโบราณ 

Traditional Thai Cuisine 

3(2-2-5) 

ประวัติความเปนมา ประเภทของอาหารไทยโบราณ ลักษณะของอาหารไทยโบราณ การใช

วัตถุดิบ อุปกรณ เทคนิคในการประกอบอาหารไทยโบราณ การจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารไทยโบราณเพื่อ

การจัดเลี้ยงในโอกาสตางๆ ฝกปฏิบัต ิ

History; kind of traditional Thai cuisine; characteristic of traditional Thai 

cuisine; ingredient, material, equipment and technique to cooking traditional Thai cuisine; 

standard traditional Thai cuisine menu for any occasion; practice 
 

4112205 อาหารประจําภาค 

Regional Cuisine 

3(2-2-5) 

ความรูทั ่วไปเกี่ยวกับอาหารประจําภาค ลักษณะ ประเภท ชนิดของอาหารประจําภาค

วัตถุดิบที ่ใช การประกอบอาหารประจําภาค เทคนิควิธ ีการ การประกอบอาหารประจําภาคที ่นิยม             

วัสดุอุปกรณการจัดเสิรฟ การตกแตง ฝกปฏิบัติ 

Knowledge about regional cuisine; characteristic and kind of regional cuisine; 

ingredient of regional cuisine; technique and how to cooking regional cuisine; equipment, 

serving and decorate; practice 
 

4112206 ขนมไทยโบราณ 

Traditional Thai Dessert 

3(2-2-5) 

ประวัติความเปนมา ประเภทของอาหารไทยโบราณ ลักษณะของอาหารไทยโบราณ การใช

วัตถุดิบ อุปกรณ เทคนิคในการประกอบอาหารไทยโบราณ การจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารไทยโบราณเพื่อ

การจัดเลี้ยงในโอกาสตางๆ ฝกปฏิบัต ิ

History; kind of traditional Thai cuisine; characteristic of traditional Thai 

cuisine; ingredient, material, equipment and technique to cooking traditional Thai cuisine; 

standard traditional Thai cuisine menu for any occasion; practice 
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4112207 อาหารวาง 

Snack 

3(2-2-5) 

ความสําคัญ ประเภทของอาหารวาง ลักษณะของอาหารวาง การใชวัตถุดิบ อุปกรณ เทคนิค

ในการประกอบอาหารวาง การจัดทํารายการอาหารวางเพ่ือการจัดเลี้ยงในโอกาสตางๆ ฝกปฏิบัติ 

Importance, kind and characteristic of snack; ingredient, equipment and 

technique to cooking snack; snack menu for party in any occasion; practice 

 

4112208 อาหารมังสวิรัติ 

Vegetarian Food 

3(2-2-5) 

 

ความหมายและความสําคัญของอาหารมังสิวิรัติ ประเภทของอาหารมังสวิรัติ วัตถุดิบที่ใชใน

การประกอบอาหารมังสวิรัติ การประกอบอาหารมังสวิรัติ ตลอดจนการจัดเสิรฟ ขอกําหนดการรับประทาน

อาหารมังสวิรัติ ฝกปฏิบัติ 

Meaning and importance of vegetarian food and vegan food; kind of 

vegetarian food; ingredient for cooking vegetarian food and vegan food; how to cooking 

vegetarian food and vegan food also to serving; rule to having vegetarian food and vegan 

food; practice 
 

4112209 เครื่องดื่ม 

Beverage 

3(2-2-5) 

 

ประเภทของเครื ่องดื ่มที่มีและไมมีแอลกอฮอล การเลือกใชอุปกรณ วิธีการผสมเครื ่องดื ่ม            

การใชแกว การตกแตง ฝกปฏิบัต ิ

Kind of beverage both with alcohol and without alcohol; how to select 

equipment; how to mixing the beverage; how to using glass and decoration; practice 
 

4112211 วิทยาศาสตรการอาหาร 

Food Science 

3(3-0-6) 

คุณสมบัติทางเคมีของโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร และนํ้า องคประกอบ

และคุณสมบัติของอาหาร เนื้อสัตว ไข นมและผลิตภัณฑนม ผักและผลไม ธัญชาติและแปง กลไกของ

ปฏิกิริยาสําคัญตางๆ ท่ีเกิดข้ึนในอาหาร การเปลี่ยนแปลงท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหาร 

Chemical properties of protein, carbohydrate, fat, vitamin, mineral and water; 

food constituents and properties of meat, eggs, milk and milk products, vegetable and 

fruit, cereal and flour; reaction mechanisms in food; change of constituents that important 

to food spoilage 
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4112212 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

General Food Microbiology 

3(3-0-6) 

ความสําคัญของจุลินทรียในอาหาร จุลินทรียที ่เกี ่ยวของกับอาหาร การปนเป อนของ

จุลินทรียในอาหาร จุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสียและทําใหเกิดโรค การปองกันการเสื่อมเสียของอาหาร

เนื่องจากจุลินทรีย การใชประโยชนของจุลินทรียในการผลิตอาหาร การวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหาร 

Importance of food microbiology; microorganisms in food product; microbial 

contamination; food spoilage microorganisms; food poisoning microorganisms; prevention 

of food spoilage causing microorganism; benefits of food microorganisms; microbiological 

analysis of foods; microbiological standard of foods 
 

4112231 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหารเบ้ืองตน 

English for Basic Food Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

 

โครงสราง คําศัพท  และสํานวนภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับผูประกอบการอาหาร ทักษะการ

ฟงและพูด การติดตอสื่อสารและเพ่ิมพูนประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานในระดับนานาชาติ ฝกปฏิบัต ิ

Structures, vocabularies and English idioms Concerning food entrepreneurs; 

listening and speaking; communication and increase efficiency in its operations 

internationally; practice 
 

4112301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

Food and Beverage Service 

3(2-2-5) 

ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับประเภทธุรกิจที่ใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบของการบริการ

อาหารและเครื่องดื่ม วัสดุและอุปกรณท่ีเก่ียวของสําหรับการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามแบบสากลและ

แบบอ่ืนๆ ตลอดจนการควบคุมและรูปแบบการสรางสรรคงานเลี้ยงแบบตางๆ เทคนิคและศิลปะการบริการ

อาหารในการจัดเลี้ยง ฝกปฏิบัต ิ

Knowledge of food and beverage service business; kind of food and beverage 

service; material and equipment for international food and beverage service and any 

style; how to control the creative party in any style; technique and arts of foods service in 

the party; practice 
 

4112302 ศิลปะการประกอบอาหารไทย 

Thai Culinary Arts 

3(2-2-5) 

ประวัติศาสตรอาหารไทย และอิทธิพลของวัฒนธรรมอื่นๆ ที่เกิดจากการเปลี่ยนผานทาง
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วัฒนธรรมและการแลกเปลี่ยนทางเศรษฐกิจและสังคม วิวัฒนาการ และการดัดแปลง เครื่องปรุงเฉพาะถิ่น 

เครื่องเทศ วิธีการเตรียมและปรุง สุนทรียภาพทางรสชาติ และศิลปะทางสายตา ความหมายเชิงสัญลักษณ 

อาหารที ่ใชในโอกาสสําคัญทางประเพณีตางๆ การพัฒนาทักษะ และเทคนิคการประกอบรายการ            

อาหารไทยมาตรฐานท่ีเปนรากฐานของอาหารไทยอ่ืนๆ ฝกปฏิบัติ 

History of Thai cuisine and the influences of other culture resulted from 

culture, economic and social exchanges; adaptation; local specific ingredients, spices; 

preparation and cooking methods, visual aesthetics; symbolic meaning of cuisine in 

different customs; development of skills and techniques in cooking classical menus of 

Thai cuisines as foundation for more elaborated menus; practice 
 

4112303 อาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

Asian Fusion Culinary Arts 

3(2-2-5) 

แนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสานวัฒนธรรมที่นําเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง และกระบวนการปรุง

อาหารตางถิ่นฐาน และรากฐานทางวัฒนธรรมที่แตกตางกันมาบูรณาการกันใหเกิดเปนรายการอาหารที่มี

เอกลักษณเฉพาะตน และมีความสมดุลทางรสชาติ และรสสัมผัส การนําแนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสาน

วัฒนธรรมมาใชในการปรับรายการอาหารเอเชียตะวันออก เอเชียตะวันออกเฉียงใต และเอเชียใตที่เปนที่

รู จักเพื่อเปนประโยชนเชิงพาณิชย การออกแบบรายการอาหาร การพัฒนาสูตรมาตรฐาน การคํานวณ               

การตั้งราคา และการนําเสนอ ฝกปฏิบัต ิ

Concept of cultural integrating foods that using an ingredient, material and 

process to cooking nonlocal foods also to different cultural root to integrate for identity 

food menu and has both with balancing and touching taste; integrate food concept to 

apply with well known East Asia cuisine, Southeast Asia cuisine and South Asia cuisine for 

commercial benefit; how to design foods menu; standard foods menu development; 

calculating; pricing and presentation; practice 
 

4112304 อาหารนานาชาติ 

International Food 

3(2-2-5) 

ความรูเกี่ยวกับอาหารยุโรป อเมริกา และเอเชีย วัตถุดิบ อุปกรณ วิธีการประกอบอาหาร  

ข้ันพ้ืนฐานของอาหารประจําชาติท่ีเปนท่ีนิยม ฝกปฏิบัติ 

Knowledge of European, America and Asian foods; ingredient, material, 

equipment; how to cooking the standard of national popular food; practice 
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4112305 ขนมอบ 

Bakery 

3(2-2-5) 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับขนมอบ ประเภทขนมอบ สวนผสม วัสดุ อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใช

ท่ีใชในการผลิต หลักการผลิตและเทคนิคในการทําขนมอบเบื้องตน ประเภทและลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ

ขนมอบ ฝกปฏิบัติ 

Fundamental knowledge about pastry; kind of pastry; ingredient, material, 

equipment, material to produce; principle to produce and technical for basic pastry; good 

kind and characteristic of pastry product; practice 
 

4112306 การแตงหนาขนม 

Dessert Decoration 

3(2-2-5) 

วัสดุ อุปกรณที ่ใช แตงหนาเคกและขนม ลวดลายที ่ใช ในการแตงหนา ขนมอบและ          

การแตงหนาเคกและขนม ฝกปฏิบัติ 

Material and equipment to decorate cake and dessert; handiwork to 

decorate; pastry also to cake decoration and dessert; practice 
 

4112307 อาหารฟวช่ัน 

Fusion Food 

3(2-2-5) 

ความหมาย หลักการ ทฤษฎีของอาหารฟวชั่น การผสมผสานของอาหารในรูปแบบตางๆ 

การเลือกสวนผสมและอุปกรณในการสรางสรรคเมนูอาหารที่แปลกใหม ใหคงลักษณะที่ดีของอาหาร           

ฝกปฏิบัติ 

Meaning, principle and theory of fusion foods; combine foods in any style; 

how to select ingredient and equipment to create new foods menu with good 

characteristic; practice 
 

4112308 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

Food for Health 

3(2-2-5) 

ความสําคัญของอาหารเพื ่อสุขภาพ ความตองการสารอาหารของรางกาย พฤติกรรม          

การบร ิโภค ความหลากหลายของอาหารจากธรรมชาต ิและอาหารเสร ิม ค ุณคาและประโยชน 

ดานโภชนาการท่ีจะสงผลตอสุขภาพของมนุษย สูการดัดแปลงหรือพัฒนาเมนูอาหาร ฝกปฏิบัติ 

Importance of food for health; dietary reference intake; consumer behavior; 

diversity of food from natural and supplementary food; value and benefit of the nutrition 

that affected to human health both with modify and develop foods; practice 
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4112309 อาหารอิสลาม 

Islamic Food 

3(2-2-5) 

วัฒนธรรมและบทบัญญัติอาหารอิสลาม ลักษณะอาหารอิสลาม วัตถุดิบและกรรมวิธี  

การประกอบอาหารอิสลาม ขอบังคับในชวงเดือนรอมฎอน ฝกปฏิบัต ิ

Cultural and provision of Islamic food, Islamic food characteristic; ingredient 

and how to cooking Islamic food; regulation on Ramadan; practice 
 

4112311 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Development 

3(2-2-5) 

ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

ข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ความตองการของผูบริโภค การทดสอบผูบริโภค ฝกปฏิบัติ 

Importance of food product development; factors affecting to food product 

development; procedures of food product development; consumer need; consumer test; 

practice 
 

4112312 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 

Food Sanitation and Food Laws 

3(3-0-6) 

สุขลักษณะสวนบุคคล การออกแบบอาคาร อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานที่

ผลิตอาหาร หลักการทําความสะอาด การควบคุมแมลงและสัตวพาหะ การจัดการขยะ กฎหมายและ

มาตรฐานอาหาร ฉลากอาหาร หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMPs) การวิเคราะหอันตราย

และจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (HACCPs) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (ISO 22000) 

Personal hygiene; buildings equipments and facilities design; principles of 

cleaning; pest control; waste management; food laws and regulations; food label; good 

manufacturing practices (GMPs); hazard analysis and critical control points (HACCPs); food 

safety management system (ISO 22000) 
 

4112313 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3(2-2-5) 

ความสําคัญของการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบความแตกตาง การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบการยอมรับ การคัดเลือกและการฝกฝน            

ผูทดสอบ สถิติท่ีใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส ฝกปฏิบัติ 

Importance of food quality by sensory evaluation; sensory characteristics; 

difference test; acceptance test; descriptive test; selection and training of assessors; 

statistics for sensory evaluation; practice 
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4112314 การแปรรูปและถนอมอาหาร 

Food Processing and Preservation 

3(2-2-5) 

หลักการแปรรูปและถนอมอาหาร การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรูปอาหาร วิธีการใช   

ความรอน ความเย็น การแชแข็ง การทําแหง การทําใหเขมขน การหมักดอง การใชสารเคมี การฉายรังสี 

ผลของการแปรรูปตอคุณภาพอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร ฝกปฏิบัติ 

Principle of food processing and preservation; preparation of raw materials 

for food processing; using of heat, cold, freezing, dehydration, concentration, 

fermentation, chemicals, radiation, effects of processing on food qualities; deterioration of 

food; practice 
 

4112331 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหาร 

English for Food Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

หลักการและกลวิธีในการอานและเขียนสูตรอาหาร รายการอาหาร การจดบันทึก การสั่ง

อาหาร ฝกปฏิบัติ 

Principle and stratergies in reading and writing food ingredients, menu, 

recording, ordering food; practice 
 

4112341 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 

Art of Food Design Decoration 

3(2-2-5) 

หลักศิลปะพื ้นฐาน แนวทางการออกแบบดวยวิธ ีการหั ่น การตัดแตง การแกะสลัก  

การเลือกใชภาชนะ เพ่ือการจัดตกแตงอาหารสําหรับจัดเสิรฟ ฝกปฏิบัต ิ

Principle of basic arts; food design with slice, cut, craving and how to using 

container for decorate to serving; practice 
 

4112401 สาธิตอาหาร 

Cooking Demonstration 

3(2-2-5) 

การพัฒนาทักษะการสื ่อสารดวยทาทาง สายตา และวาจาในการประกอบอาหารไทย            

เพื ่อสรางความสนใจจากลูกคา โดยสามารถแสดงใหเห ็นถึงอัตลักษณความเปนไทยตามรากฐาน                  

ทางวัฒนธรรมดั้งเดิม และในบริบทรวมสมัย การริเริ่มกิจกรรมที่ผูชมและผูสาธิตสามารถรังสรรครวมกัน 

เพ่ือสรางความประทับใจ การจัดแตงสถานท่ี อุปกรณ และการเตรียมเครื่องปรุง เพื่อการสาธิตใหเหมาะสม

กับขอจํากัดดานเวลา สถานที่ และสอดคลองกับบริบทของการสาธิต การบรรยายประกอบการสาธิตเปน

ภาษาอังกฤษท่ีถูกตอง นาสนใจ และมีชีวิตชีวา ฝกปฏิบัต ิ

Development of communication skills through gesture, eye contact and 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
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verbal communication in cooking Thai cuisines to draw attention from customers by 

communicating Thainess according to traditional culture values and contemporary 

contexts; initiation of activities that allow co-creation between audiences and 

demonstrators to create impression; venue decoration, preparation of equipment and 

ingredients while being compatible to the context of demonstration; demonstration script 

in correct English that is both vivid and interesting; practice 
 

4112471 สัมมนาทางอาหาร 

Seminar in Food 

3(2-2-5) 

การศึกษา คนควา และสืบคนขอมูลงานวิจัยที่เปนปจจุบันทั้งในรูปแบบเอกสาร สิ่งพิมพ 

สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกสที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา การนําเสนอขอมูลที่ทําการศึกษา การแลกเปลี่ยนความรู 

การซักและตอบคําถาม การอภิปรายและแสดงความคิดเห็น 

Study, finding and data research in now a days all of document, printed 

matter, electronic matter that related with major; data presentation; knowledge exchange; 

ask and answer question; seminar and changing opinion 
 

4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 

Project in Food 

3(2-2-5) 

การคนควา และวิจัยงานดานอาหาร รวบรวมและวิเคราะหขอมูล สรุปผล และเสนอเปน

รายงาน ภายใตการควบคุมและแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษาแผนงานพิเศษ 

Research of food; collecting and data analysis; conclusion and present with 

report under control and recommended of special plan advisor 
 

4112473 ฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

Internship in Food Entrepreneurs 

3(300) 

ฝกปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมบริการอาหาร โดยมีการประชุมปฐมนิเทศ จัดสัมมนา

ระหวางฝกงาน การนําเสนอความรู ประสบการณ ทักษะงานที่ไดรับจากการฝกจากประสบการณ และ

ปจฉิมนิเทศ 

Best practice industrial food and serving; meeting for orientation; seminar 

during the training; show the knowledge experience, skills of training experience and 

preside 
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3.2 ชื ่อ นามสก ุล  เลขบัตรประจ ําต ัวประชาชน ต ําแหน ง และค ุณวุฒ ิการศ ึกษาของ              

อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยประจํา และอาจารยพิเศษสาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

 

 3.2.1   อาจารยประจําหลักสูตร  

ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

3-1023-xxxxx-xx-x 

45อาจารย ศศ.ม.  

(คหกรรมศาสตรเพ่ือ

พัฒนาชุมชน) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2550 

ค.บ.  

(คหกรรมศาสตร)  

เกียรตินิยมอันดับ 2 

วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 

2530 

2 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

3-1019-xxxxx-xx-x 

45อาจารย ศศ.ม.  

(พัฒน 

คหเศรษฐศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

รามคําแหง, 2558 

คศ.บ.  

(การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2545 

3 45นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

1-1015-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

วท.บ.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2551 

4 45นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ 

3-3099-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

คศ.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2546 

5 นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

3-6299-xxxxx-xx-x 

 

 

45อาจารย วท.ม.  

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 

2546 

วท.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยมหิดล, 

2543 
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ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

6 นายสุริยา อติวิทยาภรณ 

3-9098-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(พัฒนาผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2551 

วท.บ.  

(เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ, 2548 

7 45นายมณี เหมทานนท 

453-809845-xxxxx-xx-x 

45รอง

ศาสตราจารย 

45(ทาง

วิทยาการ

จัดการ) 

ปร.ด.  

(การศึกษาเพ่ือพัฒนา

ทองถ่ิน) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ

บานสมเด็จเจาพระยา, 

2554 

กศ.ม.  

(การอุดมศึกษา) 

มหาวิทยาลัย 

ศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร, 2529 

กศ.บ.  

(พลศึกษา) 

มหาวิทยาลัย 

ศรีนครินทรวิโรฒ  

พลศึกษา, 2520 

8 นายพนัส จันทรศรีทอง 

1-1601-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด.  

(การบริหารการศึกษา) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 

2556 

บธ.ม.  

(การจัดการท่ัวไป) 

มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏเทพสตรี, 2551 

ศศ.บ.  

(อุตสาหกรรมบริการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 

2549 

9 นางสาวชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน 

3-7598-xxxxx-xx-x 

อาจารย บธ.ม.  

(บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ, 

2550 

ศศ.บ.  

(บริหารธุรกิจ) 

สถาบันราชภัฏ 

สวนดุสิต, 2542 

10 นายมีเดียน จูมะ 

1-9605-xxxxx-xx-x 

อาจารย ศศ.ม. 

(การเจรจาการคา

ระหวางประเทศ) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2555 

บธ.บ. 

(การจัดการท่ัวไป) 

 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2550 

 



49 
 

ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

11 วาท่ีรอยตรีสุเมธ ใจเย็น 

3-1021-xxxxx-xx-x 

อาจารย ค.อ.ม. 

(คอมพิวเตอรและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลาธนบุรี, 

2551 

บธ.บ. 

(ระบบสารสนเทศ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรุงเทพ, 

2547 

หมายเหตุ  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอน ดูท่ีภาคผนวก ข  

 

3.2.2 อาจารยประจํา 

ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

1 นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

3-1023-xxxxx-xx-x 

45อาจารย ศศ.ม.  

(คหกรรมศาสตรเพ่ือ

พัฒนาชุมชน) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2550 

ค.บ.  

(คหกรรมศาสตร)  

เกียรตินิยมอันดับ 2 

 

วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 

2530 

2 นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

3-1019-xxxxx-xx-x 

45อาจารย ศศ.ม.  

(พัฒนคห

เศรษฐศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

รามคําแหง, 2558 

คศ.บ.  

(การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร) 

 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2545 

3 45นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

1-1015-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

วท.บ.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2551 
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ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

4 45นางสาวปรีดิอร เพ็ชรใหญ 

3-3099-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(คหกรรมศาสตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2555 

คศ.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขต 

พระนครใต, 2546 

5 นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

3-6299-xxxxx-xx-x 

 

 

45อาจารย วท.ม.  

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 

2546 

วท.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยมหิดล, 

2543 

6 นายสุริยา อติวิทยาภรณ 

3-9098-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม.  

(พัฒนาผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2551 

วท.บ.  

(เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ, 2548 

7 นางสาวพิมลนาฏ วิธุรัต ิ

1-1037-xxxxx-xx-x 

45อาจารย วท.ม. 

(คหกรรมศาสตร)  

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2559 

คศ.บ.  

(อาหารและ

โภชนาการ  

เกียรตินิยมอันดับ 1) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรุงเทพ, 

2556 

8 45นายมณี เหมทานนท 

453-809845-xxxxx-xx-x 

45รอง

ศาสตราจารย 

45(ทาง

วิทยาการ

จัดการ) 

ปร.ด.  

(การศึกษาเพ่ือพัฒนา

ทองถ่ิน) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ

บานสมเด็จเจาพระยา, 

2554 

กศ.ม.  

(การอุดมศึกษา) 

มหาวิทยาลัย 

ศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร, 2529 

กศ.บ.  มหาวิทยาลัย 
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ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

(พลศึกษา) ศรีนครินทรวิโรฒ  

พลศึกษา, 2520 

9 นายพนัส จันทรศรีทอง 

1-1601-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด.  

(การบริหารการศึกษา) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 

2556 

บธ.ม.  

(การจัดการท่ัวไป) 

มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏเทพสตรี, 2551 

ศศ.บ.  

(อุตสาหกรรมบริการ) 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม, 

2549 

10 นางสาวชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน 

3-7598-xxxxx-xx-x 

อาจารย บธ.ม.  

(บริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ, 

2550 

ศศ.บ.  

(บริหารธุรกิจ) 

สถาบันราชภัฏ 

สวนดุสิต, 2542 

11 นายมีเดียน จูมะ 

1-9605-xxxxx-xx-x 

อาจารย ศศ.ม. 

(การเจรจาการคา

ระหวางประเทศ) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2555 

บธ.บ. 

(การจัดการท่ัวไป) 

มหาวิทยาลัย

รามคําแหง, 2550 

12 วาท่ีรอยตรีสุเมธ ใจเย็น 

3-1021-xxxxx-xx-x 

อาจารย ค.อ.ม. 

(คอมพิวเตอรและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลาธนบุรี, 

2551 

บธ.บ. 

(ระบบสารสนเทศ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรุงเทพ, 

2547 

หมายเหตุ  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอน ดูท่ีภาคผนวก ค    
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  3.2.3 อาจารยพิเศษ 

ท่ี 
ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 

ตําแหนง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ(สาขาวิชา) 

สถาบัน และป พ.ศ.ท่ี

สําเร็จการศึกษา 

1 นางโกมุทพันธุ ผลสินธุ 

3-1022-xxxxx-xx-x 

45อาจารย ศศ.ม.  

(ศึกษาศาสตร-การสอน

ภาษาอังกฤษ) 

มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร, 2522 

กศ.บ.  

(การสอนภาษาอังกฤษ) 

วิทยาลัยวิชา 

การศึกษา บางแสน, 

2511 

หมายเหตุ  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอน ดูท่ีภาคผนวก ง  

 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม  

ผู ใชบัณฑิตตองการใหบัณฑิตมีประสบการณกอนเขาสู อาชีพ ดังนั ้นในหลักสูตรนี ้จ ึงมีรายวิชา             

การฝกประสบการณวิชาชีพซึ่งจัดอยูในกลุมวิชาชีพ เพื่อใหบัณฑิตมีประสบการณจากการฝกงานใน 

สถานประกอบการท่ีเก่ียวของ 

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 

1)  มีความเชื่อมโยงระหวางความรูดานทฤษฎี และการนํามาประยุกตใช ใหเกิดผลในทางปฏิบัติ 

 2)  มีการนําความรูภาคทฤษฎีมาใชในการปฏิบัติและมีแนวคิดข้ันตนในการนําความรูทางทฤษฎี

มาเพ่ือใชพัฒนาหรือปรับปรุงงาน 

3)  มีทักษะการใชเครื่องมือ อุปกรณ หรือเทคนิคท่ีเก่ียวของกับงานในสถานท่ีฝกประสบการณ

ภาคสนาม 

4)  สามารถปรับตัวใหสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได ฝกฝนความอดทน ความซ่ือสัตยและ 

การมีวินัย 

5)  สามารถบูรณาการความรูท่ีไดศึกษาท้ังหมดมาประยุกตกับการปฏิบัติงานจริง ในสถานท่ี    

ฝกประสบการณภาคสนาม 

 4.2  ชวงเวลา 

 ภาคเรียนท่ี 1 ชั้นปท่ี 4 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

 ไมนอยกวา 300 ชั่วโมง ในระหวางภาคเรียนท่ี 1 
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 5.  ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

รายวิชาแผนงานพิเศษ เปนวิชาที่นําความรูตางๆ ที่ไดจากการเรียนรูมาบูรณาการ ฝกในการแกไข

ปญหาดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตร เชน การคนควาหาขอมูล การวางแผนการทําวิจัย และรายงาน

วิจัย โดยเปนวิชาที่มีมาตรฐานผลการเรียนรูครบทั้ง 5 ดาน ไดแก ดานคุณธรรม จริยธรรม  ดานความรู 

ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดานทักษะการคิด

วิเคราะห ท้ังทางคณิตศาสตร การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางมีประสิทธิภาพ    

5.1 รายวิชา  

4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 

Project in Food 

3(2-2-5) 

5.1.1   คําอธิบายโดยยอ 

การคนควา และวิจัยงานดานอาหาร รวบรวมและวิเคราะหขอมูล สรุปผล และเสนอเปน

รายงาน ภายใตการควบคุมและแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษาแผนงานพิเศษ 

Research of food; collecting and data analysis; conclusion and present 

with report under control and recommended of special plan advisor 

5.1.2   มาตรฐานผลการเรียนรู 

1) มีจรรยาบรรณในการวิจัยและการนําเสนอขอมูล 

2) มีความสามารถในการวางแผนและดําเนินการตามระเบียบวิธีวิจัย 

3) มีความสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล 

4) มีความสามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรเพื่อการวิเคราะหขอมูล อภิปรายผล และ

จัดทํารูปเลมบัณฑิตนิพนธตามรูปแบบท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

5) มีความสามารถในการทํางานเปนทีม และทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

5.1.3   ชวงเวลา 

45ภาคเรียนท่ี 2 ชั้นปท่ี 4 

5.1.4   จํานวนหนวยกิต 

453 หนวยกิต45  

5.1.5   การเตรียมการ 

1) ใหนิสิตจัดเตรียมหัวของานวิจัยและเอกสารท่ีเก่ียวของกับหัวของานวิจัย 

2) กําหนดชั่วโมงการใหคําปรึกษากับอาจารยท่ีปรึกษาพรอมจัดทําบันทึกการใหคําปรึกษา 

3) จัดสรรสิ่งอํานวยความสะดวกและเครื่องมือท่ีใชในการดําเนินการวิจัย 
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5.1.6   กระบวนการประเมินผล 

  ประเมินผลจากความกาวหนาในการดําเนินงานวิจัย และความสมบูรณรูปเลมของงานวิจัย 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิตนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนิสิตนักศึกษา 

มีจรรยาบรรณวิชาชีพ จัดกิจกรรมสรางแรงบันดาลใจและปลูกฝงทัศนคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ

ดานผูประกอบการอาหาร โดยเชิญศิษยเกา หรือผูท่ีประสบความสําเร็จใน

วิชาชีพมาเปนวิทยากรเพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณและแนะนําคุณธรรม

จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางดานผูประกอบการใหแกนิสิตนักศึกษา  

สามารถนําความรูทางดาน

ผูประกอบการอาหารมา

บูรณาการกับทองถ่ิน 

จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการดานอาหาร อุตสาหกรรมอาหาร และ           

การประกอบธุรกิจทางดานอาหาร โดยบูรณาการความรูใหสอดคลองกับ

ความตองการของทองถ่ิน เพ่ือพัฒนาไปสูธุรกิจชุมชน (SMEs)  

มีความรูความเชี่ยวชาญใน

ดานผูประกอบการอาหาร 

1. จัดอบรมทักษะพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการเรียนเสริมหลักสูตร เชน 

ภาษาตางประเทศ 

2. จัดใหมีการศึกษาดูงาน และฝกงานดานอาหารท้ังในและตางประเทศ 

3. เชิญวิทยากรท่ีมีความรูความเชี่ยวชาญ มาฝกทักษะและถายทอด

ประสบการณทางดานงานอาหาร เพ่ือสงเสริมใหนิสิตสามารถแขงขันใน

ระดับตางๆ  

4. หลักสูตรผูประกอบการอาหาร สงเสริมและสนับสนุนใหมีการแขงขัน 

ดานอาหาร โดยเปดโอกาสใหนิสิตสามารถเขารวมการแขงขันไดทุกชั้นป 

 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

 2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1) ดานคุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม 

ในการดําเนินชีวิต 

2. มีความซ่ือสัตยสุจริต 

3. มีความฉลาดทางอารมณ  

4. มีจิตสํานึกสาธารณะ  

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การอภิปราย  

4. การสอนท่ีสอดแทรกคุณธรรม

จริยธรรม โดยใชเอกสารและสื่อตางๆ  

5. การสอนโดยใชการเรยีนรูจาก

กรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 

สถานการณจําลอง เกม 

 

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม ปฏิสัมพันธในชั้นเรียน 

การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ     

การเขารวมกิจกรรมตางๆ  

2. ประเมินจากการปฏิบัติงาน 

หรือผลงาน 

3. ประเมินจากการวิเคราะห 

ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ

ผลผลิตของผูเรียน 
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

6. การเรียนรูในกิจกรรมท่ีใหผูเรียน

ไดปฏิบัติในสถานการณจริง  

7. การกําหนดพฤติกรรม ขอปฏิบัติ 

เพ่ือใหผูเรียนปฏิบัติตาม 

8. การจดักิจกรรมการเรียน         

การสอนและมอบหมายงาน 

 

 2) ดานความรู 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความรูความเขาใจ 

ในเนื้อหาวชิา 

2. มีความรูความเขาใจ 

ในความเปนไทย ภาษา และ

วัฒนธรรมอาเซียน 

3. มีความสามารถนําความรูไป

พัฒนาตนเอง  

 

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การอภิปราย  

4. การฝกปฏิบัติการ  

5. การทําโครงการ โครงงาน 

6. การสอนทักษะการสืบคน ทักษะ

การเรียนรูตางๆ เพ่ือนําไปใชใน 

การเรียนรูผานการแสวงหาความรู 

ดวยตนเอง  

7. การสอนโดยใชการเรยีนรู 

จากกรณีศึกษา สถานการณจําลอง 

เกม หรือสถานการณจริง  

8. การศึกษาดูงาน หรือเชิญวิทยากร

ผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมา 

เปนวิทยากรเฉพาะเรื่อง 

1. การทดสอบยอย แบบฝกหัด 

2. การสอบปลายภาค และ/หรอื 

การสอบกลางภาค  

3. ประเมินจากใบงาน รายงาน

ผลงาน หรือผลผลิตของผูเรียน 

4. ประเมินจากการนําเสนอ

รายงาน หรือผลงานของผูเรียน 

5. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม ปฏิสัมพันธในชั้นเรียน 

การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ 

การมีสวนรวมในการตอบคําถาม 

 

 

3) ดานทักษะทางปญญา 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู 

ติดตามการเปลี่ยนแปลงของ

บริบททางสังคมเพ่ือพัฒนา

ตนเอง 

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การอภิปราย  

4. การฝกปฏิบัติการ  

1. การทดสอบยอย แบบฝกหัด 

2. การสอบปลายภาค และ/หรอื 

การสอบกลางภาค 
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

2. มีทักษะการคิดวิเคราะห  

คิดสังเคราะห คิดอยางมี

เหตุผล คิดอยางมีวิจารณญาณ 

และคิดแบบองครวม  

3. มีความสามารถแกปญหา

อยางสรางสรรค 

5. การทําโครงการ โครงงาน  

6. การวิเคราะหสังเคราะหขอมูล

จากการสืบคน การบรรยาย เอกสาร

และสื่อตางๆ เพ่ือนําไปสูการ

อภิปราย การนําเสนอในชั้นเรียน 

7. การศึกษาดูงาน เรียนรูนอกสถานท่ี 

เรียนรูจากประสบการณ เรียนรูจาก

ชุมชน เรียนรูจากสภาพจริง  

8. การสอนโดยใชการเรยีนรูจาก

กรณีศึกษา สถานการณจําลอง เกม 

เพ่ือนําไปสูการสังเคราะห วิเคราะห 

และวิพากษ 

9. การสอนทักษะการสืบคน ทักษะ

การเรียนรูตางๆ เพ่ือนําไปใช 

ในการเรียนรูผานการศึกษาคนควา 

ดวยตนเอง 

3. ประเมินจากกิจกรรม ใบงาน 

รายงาน ผลงาน ผลผลิต หรือ 

การนําเสนอของผูเรียน 

4. ประเมินจากการอภิปราย หรือ

การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

การมีสวนรวมในการตอบคําถาม 

 

4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความเขาใจความตาง 

ดานวัฒนธรรม และความตาง 

ดานกระบวนทัศน 

2. มีความรับผิดชอบตอสังคม 

ประเทศชาติ พรอมเปนสมาชิก

ประชาคมอาเซียน และ

ประชาคมโลก 

3. มีภาวะผูนํา และ

ความสามารถในการทํางาน

รวมกัน 

 

1. การสอนโดยเนนการสราง

ความสัมพันธระหวางผูเรียนกับ

ผูเรียน ผูเรียนกับผูสอน ผูเรียนกับ

บุคคลอ่ืนท่ีเก่ียวของ  

2. การสอนโดยการจัดกิจกรรมกลุม 

เพ่ือสงเสริมการปฏิบัติงานในฐานะ

ผูนํา ผูตามท่ีดี โดยผานกิจกรรมการ

ทํารายงาน โครงการ โครงงาน เพ่ือ

การนําเสนอ 

3. การสอนโดยใชการเรียนรูจาก

บทบาทสมมุติ กรณีศึกษา หรือ

สถานการณจําลอง เพ่ือเรียนรู 

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม ปฏิสัมพันธในชั้นเรียน 

ความรับผิดชอบ การมีสวนรวม 

ในกิจกรรมตางๆ ท่ีไดรับ

มอบหมาย 

2. ประเมินจากทักษะ 

การแสดงออกในภาวะผูนํา ผูตาม

จากสถานการณการเรียนการสอน              

ท่ีกําหนด 

3. ประเมินจากความสามารถ 

ในการทํางาน การปฏิบัติงาน

รวมกัน  
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

การปรับตัว บทบาทความรับผิดชอบ 

และบทบาท ความเปนผูนํา 

และผูตาม 

4. การศึกษาดูงาน เรียนรูนอก

สถานท่ี เรียนรูจากประสบการณ 

เรียนรูจากชุมชน เรียนรูจากสภาพ

จริง 

4. ประเมินจากการนําเสนอ  

ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ

ผลผลิตของผูเรียน 

   

 5) ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะการสื่อสาร 

2. มีทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข  

3. มีทักษะและสามารถใช

นวัตกรรมและเทคโนโลยี 

อยางสรางสรรคและรูเทาทัน 

 

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การสอนโดยสงเสริมการเรียนรูท่ี

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และ 

การสื่อสารไดหลากหลายรูปแบบ 

4. การสอนโดยมอบหมายใหผูเรียน

ไดใชการสื่อสารท้ังการพูด การฟง 

การอาน การเขียนระหวางผูเรียน

กับผูเรียน ผูเรียนกับผูสอน และ

บุคคลอ่ืนๆ 

5. การสอนโดยใชการเรียนรูจาก

กรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 

สถานการณจําลอง  

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม การสื่อสาร 

การมีสวนรวม หรือ 

การติดตอผูสอนผานระบบ

เทคโนโลยีสารสนเทศ การเขารวม

กิจกรรมตางๆ 

2. ประเมินจากความสามารถ 

ในการอธิบาย อภิปราย หรือ 

การนําเสนอ 

3. ประเมินจากใบงาน รายงาน 

ผลงาน หรือผลผลิตของผูเรียน  

ท้ังในดานการสืบคนขอมูล  

การวิเคราะหขอมูล  

การประมวลผล  และการใช

นวัตกรรมและเทคโนโลยี  

เพ่ือการนําเสนอในรูปแบบท่ี

เหมาะสม 
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2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 การพัฒนาผลการเรียนรูในหมวดวิชาเฉพาะนั้น ไดพัฒนาผลการเรียนรูโดยจําแนกเปนรายขอตามแต

ละดานวิชา โดยกําหนดสัญลักษณไวดานทายผลการเรียนรูแตละขอ เพื่อใหทราบถึงดานที่จะพัฒนาผลการ

เรียนรูนั้นๆ ดังนี้ 

   * หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ ดานอาหารและ 

      โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหาร 

   ** หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ ดานมนุษยศาสตร  

      และศิลปศาสตร 

   ***  หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาแกน ดานบริหารธุรกิจ 

 

1) ดานคุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม  

มีจิตสาธารณะ มีความซ่ือสัตย

สุจริตในวิชาชีพผูประกอบการ

อาหาร* 

2. มีบุคลิกภาพท่ีดี ออนนอม

ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจัก

กาลเทศะ* 

3. มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพ  

มีความกระตือรือรนในการ

เรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ และดํารงไวซ่ึง

วัฒนธรรม ภูมิปญญาอันดีงาม

ของไทย* 

4. มีการนอมนําศาสตรของ

พระราชามาใชในการพัฒนา

คุณภาพชีวิต** 

5. มีความซ่ือสัตยสุจริต มีวินัย 

และมีความรับผิดชอบตอ

ตนเองและสังคม** 

 

1. การบรรยาย 

2. การสาธิต 

3. การอภิปราย 

4. การสอนท่ีสอดแทรกคุณธรรม

จริยธรรม โดยใชเอกสารและสื่อตางๆ 

5. การสอนโดยใชการเรยีนรูจาก

กรณีศึกษา บทบาทสมมุติ 

สถานการณจําลอง 

6. การเรียนรูในกิจกรรมท่ีใหผูเรียน

ไดปฏิบัติในสถานการณจริง 

 

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม ปฏิสัมพันธในชั้นเรียน 

การอภิปรายในชั้นเรียน หรือ      

การเขารวมกิจกรรมตางๆ  

2. ประเมินจากการปฏิบัติงาน 

หรือผลงาน 

3. ประเมินจากการวิเคราะห 

ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ

ผลผลิตของผูเรียน 
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

6. มีทัศนคติท่ีเปดกวาง 

ยอมรับฟงแนวคิดของผูอ่ืน** 

7. มีคุณธรรมจริยธรรม 

ในการทํางาน*** 

8. มีความซ่ือสัตยสุจริตและ

ยึดถือจรรยาบรรณทางวิชาชีพ

บริหารธุรกิจ*** 

9. มีระเบียบวินัย*** 

10. มีจิตสํานึกสาธารณะ และ

เสียสละ*** 

  

 

 2) ดานความรู 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความรู ความสามารถ 

และทักษะดานผูประกอบการ

อาหาร* 

2. สามารถนําไปประยุกตใช

เพ่ือการประกอบอาชีพ และ

เปนกําลังสําคัญในการพัฒนา

ประเทศใหเขมแข็งและยั่งยืน* 

3. มีการนําความรูไป

ประยุกตใชใหเกิดประโยชน 

แกตนเองหรือสังคม** 

4. มีความรูรอบในศาสตรและ

ศิลปการออกแบบ** 

5. มีความรูความเขาใจใน

เนื้อหารายวิชา*** 

6. มีความสามารถประมวล

ความรู และสามารถนําไป

ประยุกตใชในงาน 

ดานบริหารธุรกิจไดอยาง

เหมาะสม*** 

 

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การอภิปราย  

4. การฝกปฏิบัติการ  

5. การทําโครงงาน วิจัย และสัมมนา 

6. การสอนทักษะการสืบคน ทักษะ

การเรียนรูตางๆ เพ่ือนําไปใชใน 

การเรียนรูผานการแสวงหาความรู 

ดวยตนเอง  

7. การสอนโดยใชการเรยีนรูจาก

กรณีศึกษา สถานการณจําลอง  

หรือสถานการณจริง  

8. การศึกษาดูงานหรือเชิญวิทยากร

ผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมา 

เปนวิทยากรเฉพาะเรื่อง 

9. การสอนในหลายรปูแบบ โดยเนน

หลักทางทฤษฎี ผนวกกับภาคปฏิบัติ 

ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะเนื้อหาสาระ

ของรายวิชา 

10. การสอนโดยการจัดกิจกรรม 

1. ประเมินการมีสวนรวมใน

การตอบคําถามในชั้นเรียน 

2. ประเมินจากผลงานระหวาง

ภาค เชน การทดสอบยอย 

แบบฝกหัด ใบงาน รายงาน 

และการนําเสนอในชั้นเรียน  

3. ประเมินจากการสอบกลาง

ภาค ปลายภาค 

และการปฏิบัติ 

4. ประเมินจากรูปเลม 

บัณฑิตนิพนธดานการฝก

ประสบการณวิชาชีพ และ

บัณฑิตนิพนธดานการวิจัย 

5. ประเมินความรูของบัณฑิต

โดยการสํารวจความคิดเห็น

ของผูใชบัณฑิต 
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

7. มีความสามารถในการนํา

ความรูดานบริหารธุรกิจไป

พัฒนาตนเอง ชุมชนและ

สังคม*** 

การเรียน การสอน ท่ีเนนผูเรียนเปน

ศูนยกลาง โดยใหนิสิตเกิดการเรียนรูใน

เนื้อหาดวยตนเองโดยมีผูสอนดูแลอยาง

ใกลชิด 

 

3) ดานทักษะทางปญญา 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู 

ติดตามการเปลี่ยนแปลงของ

บริบททางสังคมเพ่ือพัฒนา

ตนเอง* 

2. มีความสามารถในการสรุป

สาระความรูโดยใชผัง 

มโนทัศน** 

 

3. มีความสามารถในการคิด

วิเคราะห สังเคราะห และ

เสนอแนวทางแกไขปญหาได

อยางสรางสรรค** 

4. มีทักษะการแสวงหาความรู

และสามารถบูรณาการความรู

จากศาสตรอ่ืนท่ีเก่ียวของ*** 

5. มีทักษะการคิดวิเคราะห  

คิดสังเคราะหและคิดอยางมี

เหตุผล*** 

6. มีทักษะการประยุกตใช

ความรูทางบริหารธุรกิจใน 

การแกปญหาอยาง

สรางสรรค*** 

  

1. การบรรยาย  

2. การสาธิต  

3. การอภิปราย  

4. การฝกปฏิบัติการ  

5. การทําโครงการโครงงาน 

6. การวิเคราะหสังเคราะหขอมูลจาก

การสืบคน การบรรยาย เอกสารและสื่อ

ตางๆ เพ่ือนําไปสูการอภิปราย  

การนําเสนอในชั้นเรียน  

7. การศึกษาดูงาน เรียนรูนอกสถานท่ี 

เรียนรูจากประสบการณ เรียนรูจาก

ชุมชน เรียนรูจากสภาพจริง  

8. การสอนโดยใชการเรยีนรูจาก

กรณีศึกษา สถานการณจําลอง เกม 

เพ่ือนําไปสูการสังเคราะห วิเคราะห 

และวิพากษ 

9. การสอนทักษะการสืบคน  

ทักษะการเรียนรูตางๆ เพ่ือนําไปใช 

ในการเรียนรูผานการศึกษาคนควา 

ดวยตนเอง  

10. การสอนโดยเรียนรูจาก

ประสบการณและการถายทอดของ

ผูเชี่ยวชาญเฉพาะดาน 

1. ประเมินจากผลงานระหวาง

ภาค เชน การทดสอบยอย  

แบบฝกหัด ใบงาน รายงาน 

และการนําเสนอในชั้นเรียน  

2. ประเมินจากการสอบ 

กลางภาค ปลายภาค  

และการปฏิบัติ 

3. ประเมินจากการอภิปราย 

หรือการแสดงความคิดเห็นใน

ชั้นเรียน การมีสวนรวมใน 

การตอบคําถาม 
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4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความสามารถในการ

วางแผนและบริหารจัดการงาน 

และมีความรับผิดชอบตอสังคม

และองคกร* 

2. มีความเขาใจในความ

แตกตางระหวางบุคคลและ

ยอมรับความคิดเห็นของ

ผูอ่ืน*** 

3. มีความรับผิดชอบตอชุมชน 

และสังคม*** 

4. มีภาวะผูนํา 

และความสามารถ 

ในการทํางานเปนทีม*** 

 

1. การสอนโดยเนนการสราง

ความสัมพันธระหวางผูเรียนกับผูเรียน 

ผูเรียนกับผูสอน ผูเรียนกับบุคคลอ่ืนท่ี

เก่ียวของ  

2. การสอนโดยการจัดกิจกรรมกลุม 

เพ่ือสงเสริมการปฏิบัติงาน             

ในฐานะผูนํา ผูตามท่ีดี โดยผาน

กิจกรรมการทํารายงาน โครงการ 

โครงงาน เพ่ือการนําเสนอ 

3. การสอนโดยใชการเรียนรูจากบทบาท

สมมุติ กรณีศึกษา หรือสถานการณ

จําลอง เพ่ือเรียนรูการปรับตัว บทบาท               

ความรับผิดชอบ และบทบาท        

ความเปนผูนําและผูตาม 

4. การสอนโดยจัดใหมีกิจกรรมสราง

ความสัมพันธระหวางบุคคล และ

ระหวางกลุม 

5. การศึกษาดูงาน เรียนรูนอกสถานท่ี 

เรียนรูจากประสบการณ เรียนรูจาก

ชุมชน เรียนรูจากสภาพจริง 

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรม ปฏิสัมพันธในชั้น

เรียน ความรับผิดชอบ การมี

สวนรวมในกิจกรรมตางๆ  

ท่ีไดรับมอบหมาย 

2. ประเมินจากความสามารถ 

ในการทํางาน การปฏิบัติงาน

รวมกัน  

3. ประเมินผลจากการ

ปฏิบัติงานการรายงาน  

การนําเสนอ 

4. ประเมินจากการนําเสนอ  

ใบงาน รายงาน ผลงาน หรือ

ผลผลิตของผูเรียน 

 

    

 5) ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีทักษะเชิงตัวเลขสามารถ

ใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีท่ี

ทันสมัยอยางสรางสรรคและ

รูเทาทัน* 

2. มีทักษะการสื่อสารอยางมี

ประสิทธิภาพและเกิด

ประสิทธิผล*** 

1. บรรยาย 

2. การสาธิต  

3. สอนโดยการฝกปฏิบัติในรายวิชา 

ท่ีตองใชทักษะในการวิเคราะห  

หรือคํานวณ  

4. การสอนโดยมีการเรียบเรียง

นําเสนอเปนภาษาเขียน การนําเสนอ

1. ประเมินจากผลงาน

กิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

การสืบคนขอมูลดวย

เทคโนโลยีสารสนเทศท่ี

มอบหมายแตละบุคคล 

2. ประเมินจากใบงาน  
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ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

3. มีทักษะการใชเทคนิคทาง

คณิตศาสตรในการประมวลผล

และวิเคราะหขอมูล*** 

4. ทักษะการใชนวัตกรรม 

และเทคโนโลยีอยางสรางสรรค 

และรูเทาทัน*** 

  

ดวยวาจา และใชสื่อประกอบการ

นําเสนอ 

5. การสอนโดยมีการสืบคนขอมูลโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยผูสอน

แนะนําวิธีการเลือกขอมูลสารสนเทศท่ี

มีคุณภาพ และวิธีการเขียนหลักการ

อางอิงท่ีถูกตองตามหลักวิชาการ 

6. การสอนโดยการจัดรายวิชาสัมมนา

ใหนิสิตนักศึกษาสืบคนขอมูล เรียบเรียง

เปนรายงาน และนําเสนอดวยสื่อ

อิเล็กทรอนิกส 

7. สนับสนุนใหนิสิตเขารับการอบรม

ภาษาตางประเทศ  

สอบกลางภาคและปลายภาค 

3. ประเมินทักษะการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

4. ประเมินทักษะการ

นําเสนอรายงาน สัมมนา  

และการวิจัย 

  

6) ดานทักษะพิสัย 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1. มีความสามารถใช

ประสบการณและทักษะปฏบิัติ

ทางการออกแบบสรางสรรค

ผลงานดวยตนเอง** 

 

1. การสาธิต จากอาจารยผูสอน/

ผูเชี่ยวชาญ  

2. การสอนโดยมอบหมายงานใหผูเรียน

ไดฝกปฏิบัติสรางสรรคผลงานออกแบบ 

 

1. ประเมินจากการสังเกต

พฤติกรรมการปฏิบัติงาน  

2. ประเมินจากการตรวจ

ผลงานออกแบบ  

3. ประเมินจากความสามารถ 

ในการนําเสนอผลงาน

ออกแบบ  
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3.   มาตรฐานผลการเรียนรูและแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู 

   มาตรฐานผลการเรียนรูจําแนกเปน 2 สวน คือ มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และ

มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ สรุปไดดังนี้ 

 

3.1 มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1) ดานคุณธรรมจริยธรรม  

1.1) มีคุณธรรม จริยธรรม ในการดําเนินชีวิต 

1.2) มีความซ่ือสัตยสุจริต 

1.3) มีความฉลาดทางอารมณ 

1.4) มีจิตสํานึกสาธารณะ 

2) ดานความรู 

2.1) มีความรูความเขาใจในเนื้อหาวิชา  

2.2) มีความรูความเขาใจในความเปนไทย ภาษาและวัฒนธรรมอาเซียน 

2.3) มีความสามารถนําความรูไปพัฒนาตนเอง  

3) ดานทักษะทางปญญา 

3.1) มีทักษะการแสวงหาความรู ติดตามการเปลี่ยนแปลงของบริบททางสังคมเพ่ือพัฒนา

ตนเอง 

3.2) มีทักษะการคิดวิเคราะห คิดสังเคราะห คิดอยางมีเหตุผล คิดอยางมีวิจารณญาณ  

และคิดแบบองครวม  

3.3) มีความสามารถแกปญหาอยางสรางสรรค 

4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล และความรับผิดชอบ 

4.1) มีความเขาใจความตางดานวัฒนธรรม และความตางดานกระบวนทัศน 

4.2) มีความรับผิดชอบตอสังคม ประเทศชาติ พรอมเปนสมาชิกประชาคมอาเซียนและ 

ประชาคมโลก 

4.3)  มีภาวะผูนํา และความสามารถในการทํางานรวมกัน 

5) ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1) มีทักษะการสื่อสาร 

5.2) มีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  

5.3) มีทักษะและสามารถใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีอยางสรางสรรคและรูเทาทัน 

 

3.2 มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ 
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 มาตรฐานผลการเรียนรูในหมวดวิชาเฉพาะไดมีการพัฒนาผลการเรียนรูโดยจําแนกเปนรายขอ

ตามแตละดานวิชา  โดยกําหนดสัญลักษณไวดานทายผลการเรียนรูแตละขอ เพ่ือใหทราบถึงดานที่จะพัฒนา

ผลการเรียนรูนั้นๆ ดังนี้ 

   * หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ ดานอาหารและ 

      โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหาร 

   ** หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ ดานมนุษยศาสตร 

      และศิลปศาสตร 

  ***  หมายถึง  มาตรฐานผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ ดานบริหารธุรกิจ 

 

1) ดานคุณธรรม จริยธรรม   

 1.1) มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ มีความซ่ือสัตยสุจริตในวิชาชีพผูประกอบการ

อาหาร* 

 1.2) มีบุคลิกภาพท่ีดี ออนนอมถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ* 

 1.3) มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพ มีความกระตือรือรนในการเรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ และดํารงไวซ่ึงวัฒนธรรม ภูมิปญญาอันดีงามของไทย* 

 1.4) มีการนอมนําศาสตรของพระราชามาใชในการพัฒนาคุณภาพชีวิต** 

 1.5) มีความซ่ือสัตยสุจริต มีวินัย และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม** 

 1.6) มีทัศนคติท่ีเปดกวาง ยอมรับฟงแนวคิดของผูอ่ืน** 

 1.7) มีคุณธรรมจริยธรรมในการทํางาน*** 

1.8) มีความซ่ือสัตยสุจริตและยดึถือจรรยาบรรณทางวิชาชีพบริหารธุรกิจ*** 

1.9) มีระเบียบวินัย*** 

1.10) มีจิตสํานึกสาธารณะและเสียสละ*** 

2) ดานความรู 

 2.1) มีความรู ความสามารถ และทักษะดานผูประกอบการอาหาร*  

  2.2) สามารถนําไปประยุกตใชเพ่ือการประกอบอาชีพ และเปนกําลังสําคัญในการพัฒนา

ประเทศใหเขมแข็งและยั่งยืน* 

2.3) มีการนําความรูไปประยุกตใชใหเกิดประโยชนแกตนเองหรือสังคม** 

2.4) มีความรูรอบในศาสตรและศิลปการออกแบบ** 

2.5) มีความรูความเขาใจในเนื้อหารายวิชา*** 

2.6) มีความสามารถประมวลความรู และสามารถนําไปประยุกตใชในงานดาน

บริหารธุรกิจไดอยางเหมาะสม*** 
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2.7) มีความสามารถในการนําความรูดานบริหารธุรกิจไปพัฒนาตนเอง ชุมชนและ

สังคม*** 

3) ดานทักษะทางปญญา 

   3.1) มีทักษะการแสวงหาความรู ติดตามการเปลี่ยนแปลงของบริบททางสังคมเพ่ือ

พัฒนาตนเอง* 

3.2) มีความสามารถในการสรุปสาระความรูโดยใชผังมโนทัศน** 

 3.3) มีความคิดสรางสรรค และมีปฏิภาณไหวพริบในการสรางผลงานดวยตนเอง** 

3.4) มีทักษะการแสวงหาความรูและสามารถบูรณาการความรูจากศาสตรอ่ืนท่ี

เก่ียวของ*** 

3.5) มีทักษะการคิดวิเคราะห คิดสังเคราะหและคิดอยางมีเหตุผล*** 

3.6) มีทักษะการประยุกตใชความรูทางบริหารธุรกิจในการแกปญหาอยางสรางสรรค*** 

 

4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

    4.1) มีความสามารถในการวางแผนและบริหารจัดการงาน และมีความรับผิดชอบตอ

สังคมและองคกร* 

4.2) มีความเขาใจในความแตกตางระหวางบุคคลและยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืน*** 

4.3) มีความรับผิดชอบตอชุมชน และสังคม*** 

4.4) มีภาวะผูนําและความสามารถในการทํางานเปนทีม*** 

5) ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    5.1) มีทักษะเชิงตัวเลขสามารถใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีท่ีทันสมัยอยางสรางสรรค

และรูเทาทัน* 

    5.2) มีทักษะการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผล*** 

5.3) มีทักษะการใชเทคนิคทางคณิตศาสตรในการประมวลผลและวิเคราะหขอมูล*** 

5.4) มีทักษะการใชนวัตกรรม และเทคโนโลยีอยางสรางสรรค และรูเทาทัน*** 

6) ดานทักษะพิสัย 

   6.1) มีความสามารถใชประสบการณและทักษะปฏิบัติทางการออกแบบสรางสรรค

ผลงานดวยตนเอง** 

 

 



 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

รายวิชา 

1.ดาน 

คุณธรรมจริยธรรม 
2.ดานความรู 3.ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ 

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะ 

การวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ 

9111101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                 

9111102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร                 

9111103 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน                 

9121101 ทักษะชีวิต                 

9121102 สังคมไทยและสังคมโลกในศตวรรษท่ี 21                 

9121103 ความเปนพลเมือง                 

9131101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน                 

9131102 ทักษะการเรยีนรูและแกปญหาเชิง

คณิตศาสตร 
                

9141101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต                 

วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 

9112101 ภาษาและวัฒนธรรมลาว                 

68 



72 
 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

รายวิชา 

1.ดาน 

คุณธรรมจริยธรรม 
2.ดานความรู 3.ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ 

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะ 

การวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

9112102 ภาษาและวัฒนธรรมพมา                 

9112103 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม                 

9112104 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร                 

9112105 ภาษาและวัฒนธรรมมลาย ู                 

9112106 ภาษาและวัฒนธรรมจีน                 

9112107 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุน                 

9112108 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี                 

9122201 การจัดการสมยัใหมและภาวะผูนํา                 

9122202 การสื่อสารในชีวิตประจําวัน                 

9122203 สุนทรียะทางศลิปกรรม                 

9122204 ความสุขแหงชีวิต                 

9132201 เทคโนโลยีสารสนเทศและสื่อสังคมออนไลน                 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

รายวิชา 

1.ดาน 

คุณธรรมจริยธรรม 
2.ดานความรู 3.ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ 

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะ 

การวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

9132202 เทคโนโลยีสื่อดิจิทัลในชีวิตประจําวัน                 

9132203 เทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน                 

9132204 สุขภาพและความงาม                  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

วิชาแกนบริหารธุรกิจ 

3101100 

หลักการ

ตลาด 

       ●       ●      ●    ●    ●  ●  

3102100 

องคการและ

การจัดการ

สมัยใหม 

      ●   

 

    ●  

 

   ●  

 

 ●  ●  ●    

3103200 

สถิติธุรกิจ 
      ●   

 
    ●  

 
   ●  

 
   ●   ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

3104203 

การจัดการ

การผลิตและ

การ

ปฏิบัติการ 

      ●   ●      ● 

 

     ●   ●   ●    

3105100 

การ

ประยุกตใช

ซอฟตแวร

ทางธุรกิจ 

        ●      ● ●     ●     ●   ●  ●  

3106201       ●   ●     ● ● ●     ● ●  ● ●     ●  
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ภาษาอังกฤษ

ธุรกิจ 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิช 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

3131101 

เศรษฐศาสตร

จุลภาค 1 

      ●        ● ●      ● ●   ●    ●   

3131102 

เศรษฐศาสตร

มหภาค 1 

       ●        ●      ● ●   ●    ●   

3141100 

หลักการบัญชี

เบ้ืองตน 

      ●        ●      ●    ●  ●  ● ●   

3141201       ●        ●      ●    ●  ●  ● ●   
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การเงินธุรกิจ 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

3141202 

กฎหมาย

เก่ียวกับการ

ประกอบ

ธุรกิจและการ

ภาษีอากร 

      ●   ●     ●      ●    ●  ●  ● ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

วิชาบังคับ 

ดานมนุษยศาสตรและศิลปศาสตร 

2100201 

ภาษาอังกฤษ

เพ่ือการ

ทํางาน 

      ●               ●           ●         ●       ●           

2122102         ● ●             ● ●         ●         ●       ● ●       
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องคประกอบ

ศิลปะเพ่ือการ

ออกแบบ 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

ดานอาหารและโภชนาการ 

4112231 

ภาษาอังกฤษ

สําหรับ

ผูประกอบการ

อาหารเบ้ืองตน 

●                   ●           ●       ●       ●         ●     

4112331 

ภาษาอังกฤษ

สําหรับ 
●                   ●           ●       ●       ●         ●     
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ผูประกอบ 

การอาหาร 

4112341 

ศิลปะการ

ออกแบบและ

ตกแตงอาหาร 

        ● ●           ●             ●         ●       ● ●       

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

ดานอาหารและโภชนาการ 

4112101 

โภชนาการ 
●                   ●         ●           ●       ●       ●     

4112102 

การจัดการ

เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชใน

●   ●             ●             ●       ●       ●         ●   ● 
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การประกอบ

อาหาร 

4112103 

หลักการ

ประกอบ

อาหาร 

●                 ●           ●           ●       ●       ●     

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112201 

อาหารไทย 
●                 ●           ●           ●     ●         ●     

4112202 

ขนมไทย 
●                 ●           ●           ●       ●       ●     

4112203 

การจัดการ

ธุรกิจอาหาร 

    ●               ●         ●   ●     ●         ●           ● 
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4112301 

การบริการ

อาหารและ

เครื่องดื่ม 

  ●               ●           ●         ●       ●           ●   

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112471 

สัมมนาทาง

อาหาร 
● ●               ●           ● ●       ●       ● ●       ● ●   

4112472 

แผนงาน

พิเศษ 
●                 ● ●         ● ●       ● ●     ● ●       ●     
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ทางอาหาร 

 

 

 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการสื่อสาร

และการใช

เทคโนโลยี 

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

กลุมวิชาวิทยาศาตรการอาหาร 

4112211 

วิทยาศาสตร

การอาหาร 
●                 ●           ●           ●       ●       ●     

4112212 ●                 ●           ●           ●       ●       ●     
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จุลชีววิทยา

ทางอาหาร

ท่ัวไป 

4112311 

พัฒนา

ผลิตภณัฑ

อาหาร 

●   ●             ● ●         ● ●       ● ●     ● ●       ●   ● 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112312 

สุขาภิบาล

และกฎหมาย

อาหาร 

●                 ●           ●           ●       ●       ●     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

วิชาเลือก 

4112204 

อาหารไทย

โบราณ 
●                   ●         ●           ●     ●         ●     
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4112205 

อาหารประจํา

ภาค 
●   ●             ●             ●       ●       ●         ●   ● 

4112206 

ขนมไทย

โบราณ 
●                   ●         ●           ●       ●       ●     

4112207 

อาหารวาง 
●                 ●             ●         ●     ●         ●     

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112208 

อาหาร

มังสวิรัติ 
●   ●             ●             ●       ●       ●         ●   ● 

4112209 ●   ●             ●           ●           ●       ●       ●   ● 
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เคร่ืองด่ืม 

4112302 

ศิลปะการ

ประกอบ

อาหารไทย 

      ●                 ●           ●         ●     ●   ●       

4112303 

อาหาร

อาเซียนผสาน

วัฒนธรรม 

        ●               ●           ●         ●       ● ●       

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112304 

อาหาร

นานาชาติ 
●                 ●           ●           ●       ●       ●     
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4112305 

ขนมอบ 
    ●             ● ●         ●         ●       ●             ● 

4112306 

แตงหนาขนม 
    ●               ●         ●         ●         ●           ● 

4112307 

อาหารฟวช่ัน 
●                   ●           ●       ●       ●         ●     

4112308 

อาหาร 

เพ่ือสุขภาพ 
●   ●             ●           ●           ●       ●       ●   ● 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

4112309 

อาหารอิสลาม 
●   ●             ●           ●           ●       ●       ●   ● 

4112313 ●                 ●           ●           ●     ●         ●     
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การประเมิน

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

4112314 

การแปรรปู 

และถนอม

อาหาร 

●   ●             ● ●           ●         ●     ●         ●   ● 

4112401 

สาธิตอาหาร 
●   ●             ●             ●       ●       ●         ●   ● 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลักของรายวิชา           ความรับผิดชอบรองของรายวิชา 

 

รายวิชา 
1.ดานคุณธรรม จริยธรรม 2.ดานความรู 3. ดานทักษะปญญา 

4.ดานทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิง

ตัวเลขการส่ือสาร

และการใช

เทคโนโลย ี

6. ดาน

ทักษะ

พิสัย 

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

วิชาชีพ 

4112473 

ฝก
● ● ●             ● ●         ● ●       ● ●     ● ●       ● ● ● 
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ประสบการณ

วิชาชีพ 

ดานการเปน

ผูประกอบการ

อาหาร 
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หมวดที ่5 หลักเกณฑในการประเมินผลนิสิตนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา วาดวยการประเมินผลการศึกษา 

ระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบัน 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูระดับรายวิชา ขณะนิสิตนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

สาขาวิชามีการกําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนิสิตนักศึกษาใหเปนสวนหนึ่ง

ของระบบการประกันคุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษา ซ่ึงผูประเมินภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบ

ได การทวนสอบในระดับรายวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสาขาวิชาจัดใหมีคณะกรรมการพิจารณา

ความเหมาะสมของแผนการเรียนการสอนและขอสอบ การใหคาระดับ และมีการสุมประเมินขอสอบโดย

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และในการทวนสอบในระดับหลักสูตรจะเขียนไวในระบบประกันคุณภาพ

ภายในของสาขาวิชา  

 กําหนดใหระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนิสิตนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบ  

การประกันคุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษาที ่จะตองทําความเขาใจตรงกันทั ้งมหาวิทยาลัย          

โดยดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูและรายงานผล ซึ่งผู ประเมินภายนอกจะตองสามารถ

ตรวจสอบได 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูระดับหลักสูตร หลังจากนิสิตนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

สาขาวิชามีการกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนิสิตนักศึกษาหลังจากนิสิต

นักศึกษาสําเร็จการศึกษาโดยเนนการทําวิจัยหาสัมฤทธิ์ผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตและทําอยาง

ตอเนื่อง จากนั้นนําผลวิจัยที่ไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลักสูตรแบบ 

ครบวงจร  รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรโดยการวิจัยอาจดําเนินการดังตอไปนี้ 

 1) ภาวะการมีงานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษา ในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ    

การงานอาชีพ 

 2) การประเมินความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ผูประกอบการ หรือผูบังคับบัญชา ตอบัณฑิตที่จบ

การศึกษา พรอมทั้งขอเสนอแนะตอหลักสูตรเพื่อใชในการปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการ 

ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงในปจจุบัน  

 3) การประเมินตําแหนง และหรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 
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 4) การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในสวนของความพรอมและความรูจากสาขาวิชา

ท่ีเรียนตามหลักสูตร รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

 5) ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ท่ีมาประเมินหลักสูตร หรือ เปนอาจารยพิเศษ ตอความ

พรอมของนิสิตนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้ง

เปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ ่งขึ ้นดวยกระบวนการเรียนรู และการพัฒนา 

องคความรูของนิสิตนักศึกษา  

 

3.  เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา วาดวยการประเมินผลการศึกษา

ระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบัน 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

1.1 การจัดปฐมนิเทศอาจารยใหม ชี้แจงรายละเอียดของหลักสูตรเพ่ือใหมีความเขาใจ ดานโครงสราง

หลักสูตร ระบบการศึกษา การจัดการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผลการศึกษา บทบาทหนาท่ีของ

ความเปนครู มอบเอกสารท่ีเก่ียวของ ไดแก คูมืออาจารยท่ีปรึกษา คูมือการประกันคุณภาพการศึกษา           

คูมือนิสิต นักศึกษา และคูมืออาจารยผูสอนเพ่ือใหอาจารยใหมไดศึกษาและนําไปใชในการทํางาน 

1.2 ใหอาจารยใหมเขารับการอบรมเรื่องกลยุทธและวิธีการสอนแบบตางๆ กลยุทธ การประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ของนิสิต นักศึกษา การจัดทํา มคอ.3  

1.3 จัดอาจารยพ่ีเลี้ยงใหคอยดูแลและใหคําปรึกษาในดานการทํางานและติดตาม การทํางานของ

อาจารยใหมอยางนอย 1 ภาคการศึกษา 

1.4 มอบหมายรายวิชาท่ีตองรับผิดชอบใหศึกษาคําอธิบายรายวิชารวมท้ังการจัดทํา มคอ.3  

ของรายวิชาท่ีรับผิดชอบ โดยอาจารยพ่ีเลี้ยงชวยชี้แนะและชวยแกไขปญหาอุปสรรคท่ีอาจเกิดข้ึน    

และนําเขาท่ีประชุมหลักสูตร เพ่ือพัฒนาเรื่องการเรียนการสอนและรวมกันแกไขปญหา 

1.5 ประชุมนิสิตของสาขาวิชา เพ่ือแนะนําอาจารยใหมใหไดทราบและใหความเคารพนับถืออาจารย

ใหม เพ่ือสรางความสัมพันธท่ีดีระหวางอาจารย นิสิต นักศึกษา 

 

2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

มีกระบวนการใหความรู  วิธีการปฏิบัติงาน ตามหนาที ่ความรับผิดชอบ และเปดโอกาสใหเขารับ 

การฝกอบรมทางวิชาการ การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ การเขารวมสัมมนาทางวิชาการของหนวยงานตางๆ      

ที่เกี่ยวของ เพื่อพัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน โดยอาจารยผูสอนแตละคนควรไดรับ 

การพัฒนาความรูและทักษะ อยางนอย 1 ครั้งตอป  

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1) การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการจัดเปนประจําทุกป โดยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

ผานรองคณบดีฝายวิชาการ ใหกับคณาจารยในคณะ โดยกําหนดใหอาจารยตองเขารับการฝกอบรม

หลักสูตรสําหรับอาจารยใหมในปแรกท่ีเขาทํางาน และเขารับการฝกอบรมเพ่ิมเติมหรือฟนฟูอยางนอย  

1 ครั้งตอป 

2) การประชุมคณาจารยในสาขาวิชาเพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ การเรียนรู องคความรูใหม    

ท่ีไดมาจากการวิจัยฯ หรือแหลงความรูตางๆ มาประยุกตใชในการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชา 

ตลอดจนรวมกันอภิปรายถึงปญหาและแนวทางการพัฒนาระหวางอาจารยในสาขาวิชา 
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3) สนับสนนุใหอาจารยในสาขาวิชาไดเขารวมการประชุม การสัมมนาทางวิชาการ การฝกอบรม

จากหนวยงานภายนอกมหาวิทยาลัย และนําความรูมาถายทอดในสาขาวิชา 

4) จัดรายวิชาหลักของสาขาวิชาใหอาจารยเกาและอาจารยใหมไดสอนรวมกัน เพ่ือใหอาจารยใหม

ไดสังเกตและเห็นตัวอยางในการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล 

5) วางแผนการจัดการเรียนการสอนรวมกันระหวางอาจารยเกาและอาจารยใหม เพ่ือจะไดมี 

สวนรวมในการพัฒนาทางดานการเรียนการสอน มีการแลกเปลี่ยนเอกสาร ขอมูลใหมๆ ท่ีมีประโยชนตอ 

การเรียนรูของนิสิตนักศึกษาในสาขาวิชา 

6) สนับสนุนการทําวิจัยในชั้นเรยีน ตลอดจนการวิจัยตางๆ ตามความเชี่ยวชาญ เพ่ือการพัฒนา 

การเรียนการสอนและเปนการเผยแพรผลงานใหหนวยงานทางการศึกษาอ่ืนไดทราบ และเปดโอกาสให

อาจารยจากสถาบันอ่ืนเขามาเยี่ยมชมการจัดการเรียนการสอนและกิจกรรมของสาขาวิชาเพ่ือจะไดรับ

คําแนะนําในการพัฒนาการเรียนการสอนของสาขาวิชาตอไป 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 

1) สนับสนุนใหคณาจารยในสาขาวิชาเขารวมรับฟงการนําเสนอผลงานทางวิชาการในท่ีประชุม

วิชาการของหนวยงานตางๆ 

2) ฝกอบรมทางวิชาการและเชิงปฏิบัติการในการเขียนขอเสนอหรือแนวคิดของโครงการวิจัย 

และการเขียนบทความวิจัยเพ่ือตีพิมพในวารสารนานาชาติ 

3) สนับสนุนใหคณาจารยทําวิจัย และขอทุนวิจัยในระดับมหาวิทยาลัย และหนวยงานภายนอก 

4) สนับสนุนความรวมมือในงานวิจัยท่ีตอบสนองความตองการของชุมชนในประเทศและ 

ความรวมมือในการทําวิจัยกับตางประเทศ 

5) สนับสนุนการเขารับการฝกอบรมและการประชุมสัมมนาทางวิชาการของหนวยงานตางๆ  

ท่ีจัดข้ึนเพ่ือเปนการเพ่ิมพูนความรู 

 6) สนับสนุนจัดโครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถายทอดความรูในดานตางๆ ใหกับชุมชน 

หรือหนวยงานภายนอก 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1.  การกํากับมาตรฐาน 

สาขาวิชาผูประกอบการอาหารมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรที่

ประกาศใชตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติป 2552 และรายงานผลการดําเนินการผลของ

หลักสูตร (มคอ.7) และมีการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตรใหกับมหาวิทยาลัยอยางตอเนื่องทุกป 

 

2.  บัณฑิต 

หลักสูตรผูประกอบการอาหารมีการผลิตบัณฑิตใหสามารถทํางานอยูในสายงานที่เกี่ยวของกับอาหาร 

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูประกอบการอาหาร บัณฑิตจะตองมีความรูที่มีการบูรณาการหลากหลาย

ทั้งดานการประกอบอาหาร อาหารและโภชนาการ วิทยาศาสตรการอาหาร มีความเชี่ยวชาญดานอาหาร

ไทย การบริหารและการจัดการธุรกิจ การบริหารการเงิน เพื่อใหบัณฑิตสามารถประกอบอาชีพในธุรกิจ

อาหารไทยหรือเปนเจาของกิจการ สามารถบริหารจัดการและดําเนินธุรกิจรานอาหารเองได  

 

3.  นักศึกษา 

สาขาวิชาฯ ไดนําระบบและกลไกนําไปสูการปฏิบัติ  และการรายงานผลการดําเนินงานทางดาน

นักศึกษา/นักศึกษา ไดแก 

3.1 การรับนักศึกษา 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวางแผนรับนักศึกษาและกําหนดคุณสมบัติของผูเขาศึกษา โดยให

เปนไปตามระเบียบ ขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา  

3.2 การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดําเนินการใหนักศึกษาใหมเขารวมการปฐมนิเทศและการปรับ

ความรูพื้นฐานดานตางๆ รวมถึงดานภาษาอังกฤษที่จัดขึ้นทั้งในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา 

เพ่ือใหพรอมตอการเรียนของหลักสูตรและการใชชีวิตในมหาวิทยาลัย  

3.3 การควบคุมการดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรแตงตั ้งอาจารยที่ปรึกษาทั ้งทางวิชาการและกิจกรรม เพื ่อให

นักศึกษาสามารถสําเร็จการศึกษาไดตามระยะเวลาท่ีกําหนด 

3.4 การสงเสริมและพัฒนาทักษะนักศึกษานักศึกษา 

มีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรู โดยจัดกิจกรรมสงเสริมทักษะ 

การเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา และการเสริมสรางทักษะการเรียนรูใน
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ศตวรรษที่ 21 รวมทั้งอัตลักษณของมหาวิทยาลัย เพื่อใหมีคุณธรรม จริยธรรม และสามารถทํางานรวมกับ

ผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 

3.5 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 

มีการติดตามผลการดําเนินงานที ่เกิดกับนักศึกษาโดยการสํารวจอัตราการคงอยู  การสําเร็จ

การศึกษาของนักศึกษา และความพึงพอใจและผลการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา โดยมีการประเมิน

ความพึงพอใจของนักศึกษานักศึกษาตอการสอนของอาจารยผูสอนตามรายวิชา และสิ่งอํานวยความสะดวก

และสิ่งสนับสนุนการศึกษา 

 

4.  อาจารย 

4.1 การรับอาจารยใหม 

การรับอาจารยและคัดเลือกอาจารยใหมสาขาวิชาฯ มีกําหนดคุณวุฒิตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร

ท่ีประกาศใชตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติป 2552 

4.2 การบริหารอาจารย 

หลักสูตรมีระบบกลไกการบริหารอาจารยที่เหมาะสมและโปรงใส มีการสํารวจการวิเคราะหภาระ

งาน กําหนดหนาที่ความรับผิดชอบ ของอาจารยประจําหลักสูตรในงานบริหารดานตางๆ และอัตรากําลัง

อาจารยใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานของหลักสูตร 

4.3 สงเสริมและพัฒนาอาจารย  

มีการจัดทําแผนสงเสริมพัฒนาศักยภาพอาจารยดานคุณวุฒิ การทําตําแหนงทางวิชาการ การทํา

วิจัย ท้ังนี้ยังสงเสริมใหอาจารยในสาขาวิชา แตงหนังสือ ตํารา และเขารวมการอบรม สัมมนา เปนตน 

 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรผูประกอบการอาหาร ออกแบบหลักสูตร จัดการหลักสูตรใหมี

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลอยางตอเนื่อง โดยมีจัดสรรอาจารยประจําหลักสูตร มีการศึกษาขอมูลตาม

มาตรฐานการศึกษาของ สกอ. มีความสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงานในปจจุบัน สอดคลอง

กับปรัชญาและอัตลักษณของมหาวิทยาลัย รายวิชาในหลักสูตรมีทั้งทฤษฏีและปฏิบัติมีความรูความเขาใจ 

ความสามารถในศาสตรที ่ม ีความทันสมัย ความกาวหนาในศาสตร และสอดคลองกับความตองการ

ตลาดแรงงานและสังคม ผูประกอบการทั้งในภาครัฐ เอกชน ในปจจุบัน  โดยมีแหลงขอมูลเพื่อใชในการ

พัฒนาหลักสูตร ดังตอไปนี้ 

1) มีการเชิญผูเชี่ยวชาญมาใหความรูและเปนท่ีปรึกษา 

2) แผนพัฒนาการศึกษาระดับอุดมศึกษา ฉบับท่ี 11 (2555-2559) และ ฉบับท่ี 12 (2560-2564)  
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3) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 

4) ยุทธศาสตร AEC 8 ขอ 

5) ความตองการของตลาดแรงงาน  

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรผูประกอบการอาหาร กําหนดจัดใหมีกระบวนการการพิจารณา

กําหนดอาจารยผูสอน และการแบงรายวิชาสําหรับอาจารยผูสอน โดยพิจารณาจากประสบการณ ความรู 

ความสามารถ ความชํานาญในศาสตร  ตรวจสอบการจัดการเรียนการสอนมีการกํากับ ติดตามรวมทั้ง

กําหนดใหมีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และ 

การทํานุบํารุงศิลปะและวัฒนธรรม และตรวจสอบจัดทําแผนการเรียนรู (มคอ.3 และ มคอ.4) ใหสอดคลอง

ตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกําหนดใน มคอ.2 โดยมุงเนนกิจกรรมการการสอนเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียนรู

ศตวรรษที่ 21 จัดการเรียนการสอน ตามระบบและกลไกการกํากับ เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละ

ภาคเรียน มีการจัดทํารายงานผลการเรียนการสอน (มคอ.5) รายงานผลการฝกประสบการณภาคสนาม 

(มคอ.6) ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ทางการเร ียนตามมาตรฐานผลการเร ียนรู   และแบบประเมิน 

ความคิดเห็นของนักศึกษาตอการสอนของอาจารย เพื่อนํามาเปนขอเสนอแนะในการปรับปรุงการจัดการ

เรียนการสอนในครั้งถัดไป  

การบูรณาการพันธกิจตางๆ กับการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี โดยคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรวางแผน นําเสนอโครงการบูรณการงานวิจัย การบริการวิชาการ และกิจกรรมศิลปวัฒนธรรม หรือ

สิ่งอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของเขากับการเรียนการสอน โดยรายวิชาที่ถูกเลือกตองมีสวนเกี่ยวของการบูรณาการนั้นๆ

โดยมุงเนนการพิจารณาถึงประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการบูรณาการโครงการดังกลาวกับการเรียน 

การสอน เพ่ือใหนักศึกษานักศึกษาไดรับประโยชนสูงสุดจากการเขารวมโครงการ 

5.3 การประเมินผูเรียน 

การประเมินผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ โดยตรวจสอบวิธีการวัดและประเมินผล 

การเรียนรู ตามกรอบมาตรฐานการเรียนรู  ใหเปนไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู ของแตละรายวิชา 

(Curriculum Mapping) พิจารณาเกณฑการประเมิน และเครื ่องมือที่ใชในการประเมิน ใหมีความ

เหมาะสม สมเหตุสมผล และสะทอนถึงทักษะการเรียนรู  เมื ่อสิ้นสุดการเรียนการสอนของแตละภาค

การศึกษา มีการจัดทํา มคอ.5 มคอ.6 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามมาตรฐานผลการเรียนรูของ

แตละรายวิชา (Curriculum Mapping) และเม่ือสิ้นสุดปการศึกษามีการจัดทํา มคอ.7 โดยตรวจสอบวิธีการ

ประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาวาสะทอนทักษะการเรียนรูท่ีนักศึกษาไดตามสภาพความเปนจริง 
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6.  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

สาขาวิชาฯ มีการจัดทําระบบและกลไก นําไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน  ประเมินกระบวนการปรับปรุง/

พัฒนากระบวนการจากผลประเมิน โดยสํารวจความตองการสิ่งสนับสนุนการเรียนรูของอาจารย และ

นักศึกษารวมกัน สํารวจจํานวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรูวาเพียงพอและเหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอน

และมีการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารยและนักศึกษาตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
 

7.  ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

(1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย รอยละ 80 มีสวนรวม 

  ในการประชุมเพ่ือวางแผนติดตามและทบทวนการดําเนินงาน 

  หลักสูตร 

√ √ √ √ √ 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 สอดคลอง 

  ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ พ.ศ. 2552 

√ √ √ √ √ 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ  

  ภาคสนามตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย 

  กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

√ √ √ √ √ 

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาและรายงานผล 

  การดําเนินการของประสบการณภาคสนามตามแบบ มคอ.5    

  และมคอ.6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนให 

  ครบทุกรายวิชา 

√ √ √ √ √ 

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7   

  ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา 

√ √ √ √ √ 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา/ นักศึกษาตามมาตรฐาน 

  ผลการเรียนรูท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย 

  รอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 

√ √ √ √ √ 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนกลยุทธการสอน  

  หรือการประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดําเนินงาน 

  ท่ีรายงานในมคอ.7 ปท่ีแลว  

√ √ √ √ √ 

(8) คณาจารยใหม (ถามี) ทุกคนไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนํา 

  ดานการจัดการเรียนการสอน 

√ √ √ √ √ 
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ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

(9) คณาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือ 

วิชาชีพอยางนอยปละหนึ่งครั้ง 

√ √ √ √ √ 

(10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับ 

การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

√ √ √ √ √ 

(11) ระดับความพึงพอใจของนิสิต/นักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมี

ตอคุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   √ √ 

(12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหมเฉลี่ย 

ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    √ 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงหลักสตูร 

 

1.  การประเมินและประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

มีการประเมินกลยุทธการสอนโดยอาจารยผูรวมสอนหรือระดับสาขาวิชา และในชวงหลังการสอน

กําหนดใหมีการวิเคราะหผลการประเมินการสอนโดยนิสิตนักศึกษา การวิเคราะหผลการเรียนของนิสิต

นักศึกษา และนําผลการประเมินไปปรับปรุง อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรวบรวมปญหา/ ขอเสนอแนะ 

เพ่ือนําไปปรับปรุง แจงประธานหลักสูตรและผูสอนเพ่ือนําไปปรับปรุงตอไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

การประเมินโดยนิสิตนักศึกษาในแตละรายวิชา และการสังเกตโดยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ/

หรือประธานหลักสูตรและ/ หรืออาจารยผูสอนรวม 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

1) นิสิตนักศึกษาปสุดทาย/ บัณฑิตใหม 

2) ความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 

3) ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

4) สัมฤทธิ์ผลของบัณฑิต 

 

3.   การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ตองผานการประกันคุณภาพหลักสูตร และจัดการเร ียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และตัวบงชี้ตามที่ระบุไวในหมวดที่ 7 ขอ 7 รวมทั้งผานการประเมินการประกัน

คุณภาพตามเกณฑของ สกอ. 

 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร ดําเนินการดังนี้ 

1) อาจารยผู สอนจัดทํารายงานผลการเรียนการสอนในรายวิชาที่ร ับผิดชอบ (มคอ.5) โดยนําผล 

การประเมินและขอเสนอแนะมาวางแผนปรับปรุงกลยุทธการสอน 

2) อาจารยผู ร ับผิดชอบหลักสูตร รวบรวมรายงานผลการดําเนินการสอน (มคอ.5) แลวสรุปผล 

การดําเนินงานของหลักสูตรตลอดปการศึกษา (มคอ.7) 

3) สาขาวิชาพิจารณาทบทวนผลการดําเนินงานของหลักสูตร โดยนําสัมฤทธิผลของนิสิตนักศึกษา

รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน ความเห็นของผูใชบัณฑิตและผูทรงคุณวุฒิ มาใชในการวางแผน

ปรับปรุงและดําเนินงาน เพ่ือใชในรอบปการศึกษาตอไป 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



99 
 
ช่ือ-สกุล    นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตรเพ่ือพัฒนาชุมชน) 

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี วิทยาลัยครูสวนดุสิต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารและโภชนาการ อาหารบําบัดโรค ขนมอบ แตงหนาเคกและขนม  

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

,ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 52 หนา (หนา 69-105, 117- 132) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาโภชนศาสตร 

2) วิชาขนมอบ 

3) วิชาแตงหนาเคก 

4) วิชาการฝกประสบการณวิชาชีพ 

5) วิชาสัมมนา 

6) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

7) วิชาอาหารบําบัดโรค 

8) วิชาอาหารวาง 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาโภชนาการ 

2) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3) วิชาขนมอบ 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ 

6) วิชาการแตงหนาขนม 

7) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

8) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

9) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร
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ช่ือ-สกุล    นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

     มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร)  

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร)  

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารวาง การจัดการธุรกิจอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 24 หนา (หนา 21-44) 

 

ประสบการณดานปฏิบัติการ 

1) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบรหิารธุรกิจ นนทบุรี 

2) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารพรอมปรุง 

3) วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร   

4) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

5) วิชาการออกแบบประสบการณการรับประทานอาหาร 

6) วิชาขนมปงและพาย 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารไทยโบราณ 

3) วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 9 หนา (หนา 107-115) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชา หลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 

3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาผลิตอาหารเพ่ือการคา 

5) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

6) วิชาขนมปงและพาย 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 
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3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาขนมไทยโบราณ 

5) วิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

   คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารประจําภาค อาหารมังสวิรัติและเจ  

   

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 22 หนา (หนา 1-22) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

2) วิชาขนมไทย 

3) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

4) วิชาการปฏิบัติการครัว 

5) วิชาอาหารมังสวิรัติและเจ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1)  วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

2)  วิชาอาหารประจําภาค 

3)  วิชาอาหารมังสวิรัติ 
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4)  วิชาสาธิตอาหาร 

5)  วิชาสัมมนาทางอาหาร 

6)  วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

7)  วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม    

 พ.ศ. 2543  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 

คณะสาธารณสุขศาสตร  มหาวิทยาลัยมหิดล    

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  วิทยาศาสตรการอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาลอาหาร 

  

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 8 หนา (หนา 133-140) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชา ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชา โภชนศาสตรครอบครัว 

3) วิชาโภชนศาสตรชุมชน 

4) วิชา การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

5) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

6) วิชาอาหารและจุลินทรียท่ีเก่ียวของ 

7) วิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   

8) วิชาทฤษฎีอาหาร 

9) วิชา จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

10) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 



108 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

2) วิชาจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

3) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ภาคผนวก ข 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร 
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ช่ือ-สกุล    นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตรเพ่ือพัฒนาชุมชน) 

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี วิทยาลัยครูสวนดุสิต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารและโภชนาการ อาหารบําบัดโรค ขนมอบ แตงหนาเคกและขนม  

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต

, ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 52 หนา (หนา 69-105, 117- 132) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาโภชนศาสตร 

2) วิชาขนมอบ 

3) วิชาแตงหนาเคก 

4) วิชาการฝกประสบการณวิชาชีพ 

5) วิชาสัมมนา 

6) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

7) วิชาอาหารบําบัดโรค 

8) วิชาอาหารวาง 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชา โภชนาการ 

2) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3) วิชาขนมอบ 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ 

6) วิชาการแตงหนาขนม 

7) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

8) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

9) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร
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ช่ือ-สกุล    นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

     มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร)  

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร)  

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารวาง การจัดการธุรกิจอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 24 หนา (หนา 21-44) 

 

ประสบการณดานปฏิบัติการ 

1) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบรหิารธุรกิจ นนทบุรี 

2) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารพรอมปรุง 

3) วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร   

4) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

5) วิชาการออกแบบประสบการณการรับประทานอาหาร 

6) วิชาขนมปงและพาย 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารไทยโบราณ 

3) วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 9 หนา (หนา 107-115) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 

3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาผลิตอาหารเพ่ือการคา 

5) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

6) วิชาขนมปงและพาย 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 
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3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาขนมไทยโบราณ 

5) วิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

   คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารประจําภาค อาหารมังสวิรัติและเจ  

   

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 22 หนา (หนา 1-22) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

2) วิชาขนมไทย 

3) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

4) วิชาการปฏิบัติการครัว 

5) วิชาอาหารมังสวิรัติและเจ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1)  วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

2)  วิชาอาหารประจําภาค 

3)  วิชาอาหารมังสวิรัติ 
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4)  วิชาสาธิตอาหาร 

5)  วิชาสัมมนาทางอาหาร 

6)  วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

7)  วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม    

 พ.ศ. 2543  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 

คณะสาธารณสุขศาสตร  มหาวิทยาลัยมหิดล    

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  วิทยาศาสตรการอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาลอาหาร 

  

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 8 หนา (หนา 133-140) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชา ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชา โภชนศาสตรครอบครัว 

3) วิชาโภชนศาสตรชุมชน 

4) วิชา การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

5) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

6) วิชาอาหารและจุลินทรียท่ีเก่ียวของ 

7) วิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   

8) วิชาทฤษฎีอาหาร 

9) วิชา จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

10) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

2) วิชาจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

3) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายสุริยา อติวิทยาภรณ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร)  

สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การพัฒนาผลิตภัณฑ การประเมินทางประสาทสัมผัส การแปรรูปอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

สุริยา อติวิทยาภรณ, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

จํานวน 23 หนา (หนา 45-67) 

 

งานวิจัย 

Julalak Jarujutarat Vongthong Kienvong Chaiwat Suwan-on and Suriya Atiwittayaporn, 

 (2019), The Design and Development of Shrimp Paste Packaging Case Study: Samut 

 Sakhon Shrimp Paste Producer Cooperative, 3rd International Multiconference of 

 Management Science 2019, The Management of Innovation for Community 

 Development, Faculty of Management Science, Bansomdejchaopraya Rajabhat 

 University, 5 July 2019, จํานวน 11 หนา (Page 24-34). 

บทความวิจัย 

Jiamjariyatam, R. and Atiwittayaporn, S.  (2016).  Interaction of moisture content and fat 

 content on puffing properties of expanded-product from native rice starch.  Food 

 and Applied Bioscience Journal, 4(3), จํานวน 10 หนา (Page 116-125). 
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ประสบการณการสอน 

1) วิชาโภชนาการ 

2) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

3) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

4) วิชาระเบียบวิธีวิจัยและการวางแผนการทดลองทางอาหารและโภชนาการ 

5) วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร 

6) วิชาการฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

7) วิชาแผนงานพิเศษดานอาหารและโภชนาการ 

8) วิชาการแปรรูปอาหาร 

9) วิชาบรรจุภัณฑ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาการแปรรูปและถนอมอาหาร 

2) วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายมณี เหมทานนท  

ตําแหนงทางวิชาการ  รองศาสตราจารย   

สังกัด    สาขาวิชาการบริหารการศึกษา คณะครุศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2554  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน) 

    คณะครุศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 พ.ศ. 2529  การศึกษามหาบัณฑิต (การอุดมศึกษา) 

    คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 พ.ศ. 2520  การศึกษาบัณฑิต (พลศึกษา) 

    คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารทรัพยากรมนุษย องคการและการจัดการ ธุรกิจท่ัวไป  

 

หนังสือ/ตํารา 

กฤษดา  ผองพิทยา, มณี เหมทานนท, พนัส จันทรศรีทอง, นิรันดร สุธีนิรันดร, พัชรา เดชโฮม และณัฐมน

 พันธุชาตรี. (2558). การบริหารและการประกันคุณภาพการศึกษา. พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ :  

 โรงพิมพ บริษัท สหธรรมิก จํากัด. (พฤศจิกายน), จํานวน 18 หนา (หนา 1-18). 

กฤษดา  ผองพิทยา, มณี เหมทานนท, พนัส จันทรศรีทอง, นิรันดร สุธีนิรันดร, พัชรา เดชโฮม, วิโฬฏฐ  

 วัฒนานิมิตกูล, ณัฐมน พันธุชาตรี, อโนทัย แทนสวัสดิ์ และศุนิสา ทดลา.(2559). ความเปนครู. 

 พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ : โรงพิมพ บริษัท สหธรรมิก จํากัด. (กุมภาพันธ), จํานวน 62 หนา  

 (หนา 1-62). 

 

ประสบการณดานการสอน 

1) วิชาการบริหารงานบุคคล 

2) วิชาความเปนนักบริหารมืออาชีพ 

3) วิชาการวิเคราะหระบบและการพัฒนาองคการ 

4) วิชาองคการและการจัดการ 

5) วิชาการบริหารงานบุคคล 

6) วิชาพฤติกรรมองคการ 

7) วิชาการพัฒนาองคการ 
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8) วิชาการบริหารทรัพยากรมนุษย 

9) วิชามนุษยสัมพันธสําหรับผูบริหาร 

10) วิชาการบริหารท่ัวไป 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายพนัส จันทรศรีทอง 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารยประจํา 

สังกัด    สาขาวิชาการบริหารการศึกษา คณะครุศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2556  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การบริหารการศึกษา) 

   คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

พ.ศ. 2551  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การจัดการท่ัวไป) 

   คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

พ.ศ. 2549  ศิลปศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมบริการ) 

   คณะศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารการศึกษา การจัดการ อุตสาหกรรมบริการ 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

กฤษดา  ผองพิทยา, มณี เหมทานนท, พนัส จันทรศรีทอง, นิรันดร สุธีนิรันดร, พัชรา เดชโฮม และณัฐมน

 พันธุชาตรี. (2558). การบริหารและการประกันคุณภาพการศึกษา. พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ :  

 โรงพิมพ บริษัท สหธรรมิก จํากัด. (พฤศจิกายน), จํานวน 27 หนา (หนา 34 – 45, 90 – 104). 

กฤษดา  ผองพิทยา, มณี เหมทานนท, พนัส จันทรศรีทอง, นิรันดร สุธีนิรันดร, พัชรา เดชโฮม, วิโฬฏฐ  

 วัฒนานิมิตกูล, ณัฐมน พันธุชาตรี, อโนทัย แทนสวัสดิ์ และศุนิสา ทดลา.(2559). ความเปนครู. 

 พิมพครั้งท่ี 1. กรุงเทพฯ : โรงพิมพ บริษัท สหธรรมิก จํากัด. (กุมภาพันธ), จํานวน 52 หนา  

 (หนา 63 – 114). 

 

งานวิจัย 

พนัส จันทรศรีทอง และคณะ. (2559). แนวปฏิบัติการบริหารงานบุคคลเพ่ือพัฒนาการศึกษาระดับ

 บัณฑิตศึกษา. มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา. กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยราชภัฏบาน

 สมเด็จเจาพระยา. (มิถุนายน), จํานวน 116 หนา (หนา 1 – 116). 

 



125 

บทความวิจัย 

พนัส จันทรศรีทอง และคณะ. (2559). แนวปฏิบัติการบริหารงานบุคคลเพ่ือพัฒนาการศึกษาระดับ

 บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา. รายงานรวมบทความวจิัย  สืบเนื่อง

 จากการประชุมวิชาการและนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ครั้งท่ี 3 ประจําป 2559 เลมท่ี 2 

 กลุมสาขามนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปศาสตร, (16 กรกฎาคม 2559), จํานวน 6 หนา 

 (หนา 330 – 335). 

ประสบการณการสอน 

วิชาภาวะผูนํา 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน  

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาธุรกิจอิสลาม คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2550  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารธุรกิจ) 

    คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

 พ.ศ. 2542  ศิลปศาสตรบัณฑิต (บริหารธุรกิจ) 

    คณะศิลปศาสตร สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารธุรกิจ หลักการตลาด หลักการจัดการ  

การตลาดระหวางประเทศ การตลาดเพ่ืองานบริการ  

การบริหารชองทางการจัดจาหนาย  

การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาด  

การสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค การวางแผนการตลาด  

การสงเสริมการขาย การวิจัยตลาด 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

บทความวิจัย  

ชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน.  (2560).  การศึกษาความรูความเขาใจในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาลของ 

ชุมชนบริเวณโดยรอบ มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา เพ่ือรองรับเขาสูประชาคม 

อาเซียน.  วารสารสารสนเทศ สํานักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ : มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา. ปท่ี 16 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2560) (HU.IB 4.2-1)  

จํานวน 13 หนา (หนา 99-112) 

 

ประสบการณดานการสอน 

1) วิชาหลักการตลาด  

2) วิชาการตลาดระหวางประเทศ  

3) วิชาหลักการบริการ  
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4) วิชาเศรษฐศาสตรท่ัวไป  

5) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค  

6) วิชาการวิจัยธุรกิจ  

7) วิชาทฤษฎีการประกอบธุรกิจฮาลาล  

8) วิชาการตลาดเพ่ืออาเซียน 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายมีเดียน จูมะ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาธุรกิจอิสลาม คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2555  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (การเจรจาการคาระหวางประเทศ) 

   คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง  

พ.ศ. 2550  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการท่ัวไป) 

   คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ธุรกิจระหวางประเทศ  ธุรกิจอิสลาม  บริหารธุรกิจ  การจัดการธุรกิจ   

การจัดการเชิงกลยุทธ  การจัดการซัพลายเชน  การเปนผูประกอบการ 
 

ผลงานวิชาการ 
 

บทความวิจัย 

มีเดียน จูมะ.  (2561).  ปจจัยท่ีสงผลตอความสามารถในการแขงขันของผูประกอบการมุสลิมขนาด 

กลางและขนาดยอมในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตสูการรองรับประชาคมอาเซียน. 

วารสารวิชาการสถาบันวิทยาการจัดการแหงแปซิฟค. ปท่ี 4 ฉบับท่ี 1 (1 มกราคม – มิถุนายน 

2561) จํานวน 13 หนา (หนา 218-230) 
 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาเทคโนโลยีการอาหารสําหรับผลิตภัณฑฮาลาล 

2) วิชาการจัดการสถาบันฮาลาล 

3) วิชาการจัดการธุรกิจระหวางประเทศ 

4) วิชาการเจรจาตอรอง 

5) วิชาภาษาอังกฤษธุรกิจ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาอาหารอิสลาม 

 

 



129 

 

ช่ือ-สกุล    วาท่ีรอยตรีสุเมธ ใจเย็น 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคอมพิวเตอรธุรกิจ คณะวิทยาการจัดการ  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2551  ครุศาสตรอุตสาหกรรมบัณฑิต (คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ) 

   คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี  

พ.ศ. 2547  บริหารธุรกิจบณัฑิต (ระบบสารสนเทศ) 

   คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  คอมพิวเตอร, ระบบสารสนเทศ 

 

ผลงานวิชาการ    

 

หนังสือ 

พิทักษพงษ คมพุด, สรสินธุ ฉายสินสอน, พรรณนา พูนพิน, สุเมธ ใจเย็น, วิชุณี สารสุวรรณ และอารยา 

แสงมหาชัย, (2559). การใชซอฟตแวรในงานธุรกิจ.  กรุงเทพฯ : ทริปเพิ้ลเอ็นดูเคชั่น.  

จํานวน 24 หนา (หนา 275-298) 

 

บทความวิจัย 

มนรดา ศิริมงคล, ปยะ ถิรพันธุเมธี, สิริอร นุชผดุง และสุเมธ ใจเย็น. (2560).  ระบบพิพิธภัณฑศิลปน

ภาพถายโดยใชเทคโนโลยีเสมือนจริง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี ครั้งที่ 1, วันที่ 19 มกราคม 2560, ประเทศไทย, คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ, จํานวน 10 หนา (หนา 159 -168).  

สุเมธ ใจเย็นและคณะ. (2560).  การพัฒนาสื่ออิเล็กทรอนิกสโดยใชเทคโนโลยีเสมือนจริง วิชาสุขศึกษา 

ระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 3. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาการจัดการประจําป

2560 ครั้งที่ 1, วันที่ 16 มิถุนายน 2560, ประเทศไทย คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา, จํานวน 12 หนา (หนา 346 – 357). 
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สุเมธ ใจเย็น. (2562).  การศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมการใชบริการรถยนตรับจางสาธารณะผาน

 โปรแกรมประยุกตบนอุปกรณสมารทโฟนในเขตกรุงเทพมหานคร ใน การประชุมวิชาการ

 ระดับชาติดานวิทยาการจัดการประจําป2562 ครั้งท่ี 3 เลมท่ี2/3, วันท่ี 5 กรกฏาคม 2562, 

 ประเทศไทย คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา, จํานวน 9 หนา 

 (หนา 24-32). 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาเทคโนโลยีสารสนเทศบูรณาการ 

2) วิชาระบบเครือขายและการสื่อสารขอมูล 

3) วิชาการวิเคราะหและการออกแบบระบบสารสนเทศ 

4) วิชาการประยุกตใชซอฟตแวรในงานธุรกิจ 

5) วิชาการจัดการธุรกิจดวยคอมพิวเตอร 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาองคการและการจัดการสมัยใหม 

2) วิชาการจัดการการผลิตและการปฏิบัติการ 

3)  วิชาการประยุกตใชซอฟตแวรทางธุรกิจ 
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ภาคผนวก ค 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารยประจํา 
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ช่ือ-สกุล    นางณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2550  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตรเพ่ือพัฒนาชุมชน) 

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 พ.ศ. 2530  ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี วิทยาลัยครูสวนดุสิต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารและโภชนาการ อาหารบําบัดโรค ขนมอบ แตงหนาเคกและขนม  

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต

, ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 69-105, 117- 132) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาโภชนศาสตร 

2) วิชาขนมอบ 

3) วิชาแตงหนาเคก 

4) วิชาการฝกประสบการณวิชาชีพ 

5) วิชาสัมมนา 

6) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

7) วิชาอาหารบําบัดโรค 

8) วิชาอาหารวาง 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชา โภชนาการ 

2) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3) วิชาขนมอบ 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ 

6) วิชาการแตงหนาขนม 

7) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

8) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

9) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร
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ช่ือ-สกุล    นางวิชชุมา เตชะสิริวิชัย 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

     มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2558  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนคหเศรษฐศาสตร)  

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง   

 พ.ศ. 2545  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร)  

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารวาง การจัดการธุรกิจอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 21-44) 

 

ประสบการณดานปฏิบัติการ 

1) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามบรหิารธุรกิจ นนทบุรี 

2) ตําแหนง อาจารยผูสอน สถานท่ีทํางาน วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารพรอมปรุง 

3) วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร   

4) วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

5) วิชาการออกแบบประสบการณการรับประทานอาหาร 

6) วิชาขนมปงและพาย 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาอาหารไทย 

2) วิชาอาหารไทยโบราณ 

3) วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

4) วิชาอาหารวาง 

5) วิชาอาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ขนมไทย อาหารนานาชาติ หลักการประกอบอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 107-115) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 

3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาผลิตอาหารเพ่ือการคา 

5) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

6) วิชาขนมปงและพาย 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชาอาหารนานาชาติ 
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3) วิชาขนมไทย 

4) วิชาขนมไทยโบราณ 

5) วิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย 

6) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

7) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

8) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวปรีดิอร  เพ็ชรใหญ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย         

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2555  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

   คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

พ.ศ. 2546  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

คณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  อาหารไทย อาหารประจําภาค อาหารมังสวิรัติและเจ  

   

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 1-22) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาการผลิตอาหารเพ่ือการคา 

2) วิชาขนมไทย 

3) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

4) วิชาการปฏิบัติการครัว 

5) วิชาอาหารมังสวิรัติและเจ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1)  วิชาการจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

2)  วิชาอาหารประจําภาค 

3)  วิชาอาหารมังสวิรัติ 
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4)  วิชาสาธิตอาหาร 

5)  วิชาสัมมนาทางอาหาร 

6)  วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

7)  วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวธีราพร ปฏิเวธวิทูร 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา  

พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม    

 พ.ศ. 2543  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 

คณะสาธารณสุขศาสตร  มหาวิทยาลัยมหิดล    

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  วิทยาศาสตรการอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาลอาหาร 

  

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, สุริยา อติวิทยาภรณ, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, 

ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 133-140) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชา ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 

2) วิชา โภชนศาสตรครอบครัว 

3) วิชาโภชนศาสตรชุมชน 

4) วิชา การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

5) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

6) วิชาอาหารและจุลินทรียท่ีเก่ียวของ 

7) วิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   

8) วิชาทฤษฎีอาหาร 

9) วิชา จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

10) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 
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ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

2) วิชาจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

3) วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายสุริยา อติวิทยาภรณ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร)  

สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การพัฒนาผลิตภัณฑ การประเมินทางประสาทสัมผัส การแปรรูปอาหาร 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

หนังสือ 

สุริยา อติวิทยาภรณ, ปรีดิอร เพ็ชรใหญ, วิชชุมา เตชะสิริวิชัย, ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, ณัฏฐกิตติ์ เหมทานนท, 

ธีราพร ปฏิเวธวิทูร.  (2559).  การประกอบอาหาร.  กรุงเทพฯ : บริษัท สหธรรมิก จํากัด.  

(หนา 45-67) 

 

งานวิจัย 

สุริยา อติวิทยาภรณ.  (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมลูกชุบผสมดารกช็อกโกแลต.  สถาบันวิจัยและ

 พัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา. 

 

บทความวิจัย 

Jiamjariyatam, R. and Atiwittayaporn, S.  (2016).  Interaction of moisture content and fat 

 content on puffing properties of expanded-product from native rice starch.  Food 

 and Applied Bioscience Journal, 4(3), (Page 116-125). 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาโภชนาการ 
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2) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค 

3) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

4) วิชาระเบียบวิธีวิจัยและการวางแผนการทดลองทางอาหารและโภชนาการ 

5) วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร 

6) วิชาการฝกประสบการณวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

7) วิชาแผนงานพิเศษดานอาหารและโภชนาการ 

8) วิชาการแปรรูปอาหาร 

9) วิชาบรรจุภัณฑ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาการแปรรูปและถนอมอาหาร 

2) วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3) วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวพิมลนาฏ วิธุรัติ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2559  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร)  

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 พ.ศ. 2556  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภภชนาการ)  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การพัฒนาผลิตภัณฑ การประเมินทางประสาทสัมผัส การแปรรูปอาหาร 

 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาศิลปะและการตกแตงอาหาร 

2) วิชาอาหารเหนือ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 

2) วิชาเครื่องดื่ม 

3) วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ 

4) วิชาสัมมนาทางอาหาร 

5) วิชาฝกประสบการณวิชาชีพดานการเปนผูประกอบการอาหาร 

6) วิชาแผนงานพิเศษทางอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายมณี เหมทานนท  

ตําแหนงทางวิชาการ  รองศาสตราจารย   

สังกัด    สาขาวิชาการบริหารการศึกษา คณะครุศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2554  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การศึกษาเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน) 

    คณะครุศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 พ.ศ. 2529  การศึกษามหาบัณฑิต (การอุดมศึกษา) 

    คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 พ.ศ. 2520  การศึกษาบัณฑิต (พลศึกษา) 

    คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารทรัพยากรมนุษย องคการและการจัดการ ธุรกิจท่ัวไป  

 

ประสบการณดานการสอน 

1) วิชาการบริหารงานบุคคล 

2) วิชาความเปนนักบริหารมืออาชีพ 

3) วิชาการวิเคราะหระบบและการพัฒนาองคการ 

4) วิชาองคการและการจัดการ 

5) วิชาการบริหารงานบุคคล 

6) วิชาพฤติกรรมองคการ 

7) วิชาการพัฒนาองคการ 

8) วิชาการบริหารทรัพยากรมนุษย 

9) วิชามนุษยสัมพันธสําหรับผูบริหาร 

10) วิชาการบริหารท่ัวไป 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายพนัส จันทรศรีทอง 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารยประจํา 

สังกัด    สาขาวิชาการบริหารการศึกษา คณะครุศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2556  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (การบริหารการศึกษา) 

   คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

พ.ศ. 2551  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การจัดการท่ัวไป) 

   คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

พ.ศ. 2549  ศิลปศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมบริการ) 

   คณะศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารการศึกษา การจัดการ อุตสาหกรรมบริการ 

 

ประสบการณการสอน 

วิชาภาวะผูนํา 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นางสาวชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน  

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาธุรกิจอิสลาม คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2550  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (บริหารธุรกิจ) 

    คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

 พ.ศ. 2542  ศิลปศาสตรบัณฑิต (บริหารธุรกิจ) 

    คณะศิลปศาสตร สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  การบริหารธุรกิจ หลักการตลาด หลักการจัดการ  

การตลาดระหวางประเทศ การตลาดเพ่ืองานบริการ  

การบริหารชองทางการจัดจาหนาย  

การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาด  

การสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค การวางแผนการตลาด  

การสงเสริมการขาย การวิจัยตลาด 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

บทความวิจัย  

ชนัญรักฒ สุวรรณวัฒน.  (2560).  การศึกษาความรูความเขาใจในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาลของ 

ชุมชนบริเวณโดยรอบ มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา เพ่ือรองรับเขาสูประชาคม 

อาเซียน.  วารสารสารสนเทศ สํานักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ : มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา. ปท่ี 16 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2560) (HU.IB 4.2-1)  

จํานวน 13 หนา (หนา 99-112) 

 

ประสบการณดานการสอน 

1) วิชาหลักการตลาด  

2) วิชาการตลาดระหวางประเทศ  

3) วิชาหลักการบริการ  
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4) วิชาเศรษฐศาสตรท่ัวไป  

5) วิชาพฤติกรรมผูบริโภค  

6) วิชาการวิจัยธุรกิจ  

7) วิชาทฤษฎีการประกอบธุรกิจฮาลาล  

8) วิชาการตลาดเพ่ืออาเซียน 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
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ช่ือ-สกุล    นายมีเดียน จูมะ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาธุรกิจอิสลาม คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2555  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (การเจรจาการคาระหวางประเทศ) 

   คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง  

พ.ศ. 2550  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการท่ัวไป) 

   คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ธุรกิจระหวางประเทศ  ธุรกิจอิสลาม  บริหารธุรกิจ  การจัดการธุรกิจ   

การจัดการเชิงกลยุทธ  การจัดการซัพลายเชน  การเปนผูประกอบการ 

 

ผลงานวิชาการ 
 

บทความวิจัย 

มีเดียน จูมะ.  (2561).  ปจจัยท่ีสงผลตอความสามารถในการแขงขันของผูประกอบการมุสลิมขนาด 

กลางและขนาดยอมในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตสูการรองรับประชาคมอาเซียน. 

วารสารวิชาการสถาบันวิทยาการจัดการแหงแปซิฟค. ปท่ี 4 ฉบับท่ี 1 (1 มกราคม – มิถุนายน 

2561) จํานวน 13 หนา (หนา 218-230) 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาเทคโนโลยีการอาหารสําหรับผลิตภัณฑฮาลาล 

2) วิชาการจัดการสถาบันฮาลาล 

3) วิชาการจัดการธุรกิจระหวางประเทศ 

4) วิชาการเจรจาตอรอง 

5) วิชาภาษาอังกฤษธุรกิจ 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

วิชาอาหารอิสลาม 
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ช่ือ-สกุล    วาท่ีรอยตรีสุเมธ ใจเย็น 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 

สังกัด    สาขาวิชาคอมพิวเตอรธุรกิจ คณะวิทยาการจัดการ  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2551  ครุศาสตรอุตสาหกรรมบัณฑิต (คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ) 

   คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี  

พ.ศ. 2547  บริหารธุรกิจบณัฑิต (ระบบสารสนเทศ) 

   คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  คอมพิวเตอร, ระบบสารสนเทศ 

 

ผลงานวิชาการ    

 

หนังสือ 

สุเมธ ใจเย็น, พิทักษพงษ คมพุด, สรสินธุ ฉายสินสอน, พรรณนา พูนพิน, วิชุณี สารสุวรรณ และอารยา 

แสงมหาชัย, (2559). การใชซอฟตแวรในงานธุรกิจ.  กรุงเทพฯ : ทริปเพิ้ลเอ็นดูเคชั่น.  

(หนา 275-298) 

 

บทความวิจัย 

มนรดา ศิริมงคล, ปยะ ถิรพันธุเมธี, สิริอร นุชผดุง และสุเมธ ใจเย็น. (2560).  ระบบพิพิธภัณฑศิลปน

ภาพถายโดยใชเทคโนโลยีเสมือนจริง. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี ครั้งท่ี 1, วันท่ี 19 มกราคม 2560, ประเทศไทย, คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ, หนา 159 -168.  

สุเมธ ใจเย็นและคณะ. (2560).  การพัฒนาสื่ออิเล็กทรอนิกสโดยใชเทคโนโลยีเสมือนจริง วิชาสุขศึกษา 

ระดับชั้นประถมศึกษาปท่ี 3. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาการจัดการประจําป

2560 ครั้งท่ี 1, วันท่ี 16 มิถุนายน 2560, ประเทศไทย คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราช

ภัฏบานสมเด็จเจาพระยา, หนา 346 – 357. 

 

ประสบการณการสอน 
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1) วิชาเทคโนโลยีสารสนเทศบูรณาการ 

2) วิชาระบบเครือขายและการสื่อสารขอมูล 

3) วิชาการวิเคราะหและการออกแบบระบบสารสนเทศ 

4) วิชาการประยุกตใชซอฟตแวรในงานธุรกิจ 

5) วิชาการจัดการธุรกิจดวยคอมพิวเตอร 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาองคการและการจัดการสมัยใหม 

2) วิชาการจัดการการผลิตและการปฏิบัติการ 

3)   วิชาการประยุกตใชซอฟตแวรทางธุรกิจ 
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ภาคผนวก ง 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารยพิเศษ 
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ช่ือ-สกุล    นางโกมุทพันธุ ผลสินธุ 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

สังกัด    ขาราชการบํานาญ 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ. 2522  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (ศึกษาศาสตร - การสอนภาษาอังกฤษ) 

    คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 พ.ศ. 2511  การศึกษาบัณฑิต (การสอนภาษาอังกฤษ)  

วิทยาลัยวิชาการศึกษา บางแสน 

 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ  ภาษาอังกฤษ และการสอนภาษาอังกฤษ 

 

ประสบการณการสอน 

1) วิชาภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาตรและเทคโนโลยี 

2) วิชาภาษาอังกฤษสําหรับอาหารและเครื่องดื่ม 

3) วิชาภาษาอังกฤษเพ่ือการสาธารณสุข 

4) วิชาภาษาอังกฤษเพ่ืองานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 

5) วิชาภาษาอังกฤษสําหรับบุคลากรการทองเท่ียว 

 

ภาระงานสอนท่ีจะมีในหลักสูตรนี้ 

1) วิชาภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหารเบื้องตน 

2) วิชาภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการอาหาร 
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ภาคผนวก จ 

คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ฉ 

รายงานการวิพากษหลักสูตร 
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รายงานการวิพากษหลักสูตร 
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 วันพฤหัสบดีท่ี 12 เดือนมกราคม พ.ศ. 2560  

ณ หองประชุมศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรประยุกต 

อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ (อาคาร 9 ช้ัน 2) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

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

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ไดจัดใหมีการวิพากษ

หลักสูตรหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560         

เมื่อวันที่ 12 เดือนมกราคม พ.ศ 2560 ณ หองประชุมศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรประยุกต อาคาร

เฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ (อาคาร 9 ชั้น 2) มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา           

โดยมีผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร ประกอบดวย 

1. รองศาสตราจารย ดร.สาธิต โกวิทวที  คณบดี คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

2. รองศาสตราจารย ดร.ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ  ผูทรงคุณวุฒิพิเศษ ภาควิชาคหกรรมศาสตร  

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

3. รองศาสตราจารย อนุกูล พลศิริ  อาจารยพิเศษ ภาควิชาคหกรรมศาสตร 

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

4. อาจารย ดร.ธิดา อมร    รองคณบดีฝายวิชาการ  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

5. อาจารย ดร. ยิ่งศักดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ   ประธานกรรมการบริหารสถานศึกษา 

วิทยาลัยเทคโนโลยีธ ุรกิจอาหารไทยและ

นานาชาติ 

6. อาจารยมารีนา จงเลิศเจษฎาวงศ  ผูอํานวยการ วิทยาลัยเทคโนโลยีธุรกิจ 

อาหารไทยและนานาชาติ 

7. คุณนิธิศ ศรีแยม    ผูจัดการท่ัวไป บริษัท ยูเนี่ยนฟูด จํากัด 

8. คุณธวัฒนชัย ขําวิจิตราภรณ   ท่ีปรึกษา สถาบันอาหาร  
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ผลการวิพากษหลักสูตรมีดังนี้ 

ประเด็น ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

1. ปรับปรุงโครงสรางหลักสูตร  

และแผนการเรียน 

ศิลปศาสตรบัณฑิต มีวิชาแกนคณะมนุษยศาสตรและ

สังคมศาสตร ท่ีเนนภาษาอังกฤษและความรูท่ีเปนพ้ืนฐาน

ในการเรียน และการประกอบอาชีพในอนาคต 

2. ปรับวัตถุประสงคของหลักสูตร  ใหเพ่ิมวัตถุประสงคเฉพาะของหลักสูตรเพ่ือชี้ใหเห็นถึง

ความโดดเดน 

3. ปรับความสําคัญของหลักสูตร ใหแสดงเห็นถึงความโดดเดนของหลักสูตร ความชัดเจนใน

อาชีพของบัณฑิต หรือสิ่งท่ีผูเรียนจะไดรับจากหลักสูตรนี้ 

4. ปรับปรัชญา พัฒนาทักษะ เสริมสรางความรู เพ่ิมพูนความเชี่ยวชาญ          

สูเสนทางผูประกอบการในระดับสากล 

5. ปรับปญหา และวิธีการแกปญหาของ

นิสิต 

1) ปรับปญหาของนิสิตแรกเขา ดังนี ้

1.1) นิสิตขาดทักษะดานภาษาอังกฤษ  

1.2) นิสิตบางสวนขาดความมุงม่ันท่ีจะเรียนสาขาวิชา

ผูประกอบการอาหาร และไมมีเปาหมายท่ีแทจริง  

1.3) นิสิตขาดจิตสํานึกในดานการบริการ 

1.4) นิสิตมีบุคลิคภาพท่ีไมเหมาะสม  

1.5) นิสิตสวนใหญมาจากครอบครัวท่ีมีฐานะยากจน 

จําเปนตองกูยืมเงินเพ่ือใชในการศึกษา โดยเฉพาะหลักสูตร

นี้ตองใชเงินในการซ้ือวัสดุ เพ่ือใชฝกปฏิบัติใหเกิดทักษะ 

2) ปรับกลยุทธในการแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษา 

ดังนี้ 

2.1) จัดอบรมทักษะพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการเรียนเสริม

หลักสูตร เชน ภาษาตางประเทศ 

2.2) จัดปฐมนิเทศนิสิตปท่ี 1  

2.3) จัดกิจกรรมใหนิสิตมีสวนรวมในวิชาชีพมากข้ึน 

2.4) จัดใหมีรายวิชาท่ีเสริมสรางความพรอมและ

บุคลกิภาพท่ีเหมาะสมกับวิชาชีพ 

2.5) สงเสริมใหนิสิตมีรายไดระหวางเรียนโดยแทรกใน

รายวิชาปฏิบัติ อาจสงเสริมใหมีศูนยฝกประสบการณ

วิชาชีพของสาขาดวย 
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ประเด็น ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

6. ปรับปรุงชื่อวิชา คําอธิบายรายวิชา  

การเพ่ิมรายวิชาเฉพาะดาน วิชาพ้ืนฐาน 

1) มีการปรับเปลี่ยนชื่อรายวิชา เชน 

1.1) ศิลปะเบื้องตนสําหรับงานอาหาร 

1.2) ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 

1.3) การแปรรูปอาหารและถนอมอาหาร 

1.4) การจัดการเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบ

อาหาร 

2) มีการปรับคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหครอบคลุม 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

3) มีการเพ่ิมรายวิชาเฉพาะดาน วิชาพ้ืนฐาน คือ วิชา 

การจัดการธุรกิจอาหาร 

7. การตอบสนองความตองการของผูใช

บัณฑิต ใหตรงความตองการของ

ผูประกอบการ 

จากขอเสนอแนะทานผูทรงคุณวุฒิเล็งเห็นความตองการ

ของผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารและบริการท่ียังมี

ความตองการและเติบโตอีกมากท้ังในและตางประเทศ ซ่ึง

ยังขาดผูท่ีมีความรู ความสามารถในสายวิชาชีพนี้อยูมาก 

รวมไปถึงความสอดคลองกับนโยบายของประเทศเรื่อง 

ครัวไทยสูโลก จึงมีความจําเปนปรับวุฒิการศึกษาเปน 

ศิลปศาสตรบัณฑิต เพ่ือใหสอดคลองกับความตองการของ

ตลาดแรงงาน 

8. การปรับปรุงและพัฒนาเนื้อหาใน

รายวิชาตางๆ 

ควรใหมีการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาอยางตอเนื่อง และให

เปนหลักเกณฑสําหรับอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชานั้นๆ 

และสอดคลองกับการพัฒนาทางสังคมและประเทศชาติท่ีมี

การเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

9. ความสําคัญ ทิศทางในการประกอบ

อาชีพของบัณฑิต 

สรางทางเลือกใหแกนิสิตในการลงเรียนรายวิชาตางๆ ให

ตรงตามความตองการของนิสิต และสอดคลองกับ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12          

(พ.ศ. 2560 - 2564) 
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ประเด็น ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

10. การกําหนดเกณฑเพ่ือเขารับนิสิต และ

เกณฑระหวางเรียน จนจบการศึกษา 

ควรมีการกําหนดเกณฑในการรับนิสิตกอนเขาศึกษา 

ระหวางการศึกษา และจบการศึกษา โดยอาจให

ความสําคัญกับภาษารวมกับทักษะการเรียนรู คุณธรรมและ

จริยธรรม 

11. ความสอดคลองของคําอธิบายรายวิชา  

ของแผนการเรียน 

ใหมีการปรับคําอธิบายรายวิชาใหกระชับและชัดเจน และ

ปรับใหมีการปฏิบัติในรายวิชาภาษาอังกฤษ เพ่ือให

สอดคลองกับวัตถุประสงคและปรัชญาของหลักสูตร  
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ภาคผนวก ช 

เอกสารสรุปการปรับปรุงแกไขหลักสูตร 

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 

(กรณีหลักสตูรปรับปรุง) 
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เอกสารสรุปการปรับปรุงแกไขหลักสูตร 

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 

หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 

สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

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

เหตุผลในการปรับปรุงแกไข 

เนื่องดวยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ 2555   

ไดครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรีตามรอบระยะเวลาที่กําหนด ภายในระยะเวลา 5 ป  

ตามการประกันคุณภาพหลักสูตร และเพื่อปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยและสอดคลองกับวิชาชีพยิ่งขึ้น  

โดยยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2560–2579) หนึ่งในยุทธศาสตรที่มีความสําคัญเพื่อใชในการขับเคลื่อน 

การพัฒนาประเทศสูความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน มุงสูการเปลี่ยนผานจากประเทศที่มีรายไดปานกลางไปสู

ประเทศที่มีรายไดสูง นั่นคือ ยุทธศาสตรดานการสรางความสามารถในการแขงขัน ซึ่งจําเปนตองยกระดับ

ผลิตภาพการผลิตและการใชนวัตกรรมในการเพิ่มความสามารถในการแขงขันและการพัฒนาอยางยั่งยืนทั้ง

ในสาขาอุตสาหกรรม เกษตรและบริการ การสรางความมั่นคงและปลอดภัยดานอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) ในประเด็นยุทธศาสตรที ่ 3  

การสรางความเขมแข็งทางเศรษฐกิจและแขงขันไดอยางยั่งยืน ซึ่งมีวัตถุประสงค คือ เพื่อเรงผลักดันให

สินคาเกษตรและอาหารของไทยมีความโดดเดนในดานคุณภาพ มาตรฐานและความปลอดภัยในตลาดโลก 

โดยมีแผนรองรับเพ่ือใหเกิดการผลักดันประเด็นการพัฒนาดังกลาว คือ ยุทธศาสตรการพัฒนาครัวไทยสูโลก

(พ.ศ. 2559 - 2564) โดยยุทธศาสตรการพัฒนาครัวไทยสูโลกมียุทธศาสตรหลัก ดังนี้ ยุทธศาสตรการพัฒนา

สินคาอาหาร ยุทธศาสตรพัฒนาธุรกิจบริการอาหาร และยุทธศาสตรพัฒนาปจจัยสนับสนุน เชน  

การเสริมสรางความเขมแข็งของผูประกอบการธุรกิจดานอาหาร การสงเสริมการใชเทคโนโลยี นวัตกรรม 

และการวิจ ัยและพัฒนาในการพัฒนาสินคาและบริการดานอาหารทั ้งระบบ การพัฒนาบุคลากร 

ดานการออกแบบอาหาร (Food Design) การพัฒนามาตรฐานพอครัว/แมครัวอาหารไทย   

นอกจากนั้น ประเทศไทยไดเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ซึ่งทําใหอาเซียนมีตลาดและ

ฐานการผลิตรวมกัน โดยจะเปดเสรีทั ้งการเคลื่อนยายสินคา บริการ การลงทุน และแรงงานที่มีทักษะ 

รวมท้ังมีการเคลื่อนยายเงินทุนท่ีเสรีข้ึน จึงเปนโอกาสสําหรับผูประกอบการไทยในอุตสาหกรรมอาหารดวย 

ดังนั้น หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร จึงไดถูกพัฒนาเปนหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 

สาขาวิชาผูประกอบการอาหารที่เนนดานอุตสาหกรรมอาหารและบริการ เพื่อผลิตบุคลากรทางดานอาหาร

ที่มีความรูความสามารถทั้งการประกอบอาหาร การออกแบบอาหาร การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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ที ่ตรงตามความตองการของผู บร ิโภคและเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคม ผลิตอาหารที ่มี 

ความปลอดภัย การสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสินคาอาหาร และมีความสามารถในการประกอบธุรกิจดานอาหาร 

หรือเปนบุคลากรที ่มีคุณสมบัติเปนที ่ตองการของตลาดแรงงาน เพื่อใหสอดคลองกับวิชาชีพ รองรับ 

การเติบโตและเผชิญกับการแขงขันทางเศรษฐกิจระหวางประเทศในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และ

เศรษฐกิจโลก ซึ่งเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการสรางรายไดและมีบทบาทสําคัญในการขับเคลื่อน 

การพัฒนาประเทศ และสอดคลองกับนโยบายในเร ื ่องบทบาทของมหาวิทยาลัยในการพัฒนาขีด

ความสามารถในการแขงขันของประเทศ ตามกรอบแผนอุดมศึกษา ระยะยาว 15 ป ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551 - 

2565)  

 

สาระในการปรับปรุงแกไข 

1) ปรับหลักสูตรจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เปนหลักสูตร 

บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร และปรับชื่อปริญญาจากวิทยาศาสตรบัณฑิต 

(คหกรรมศาสตร) เปนบริหารธุรกิจบัณฑิต (ผูประกอบการอาหาร) 

2) ปรับจํานวนหนวยกิตรวมจาก 135 หนวยกิต เปน 137 หนวยกิต 

3) ปรับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปโดยกําหนดใหไมนอยกวา 32 หนวยกิต ประกอบดวย วิชาศึกษาท่ัวไป

บังคับ 23 หนวยกิต และวิชาศึกษาท่ัวไปเลือก ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

4) ปรับหมวด44วิชาเฉพาะ44โดยกําหนดใหไมนอยกวา 99 หนวยกิต ประกอบดวย วิชาแกนบริหาร 

ธุรกิจ 33 หนวยกิต กลุม44วิชาเฉพาะดาน44 63 หนวยกิต และกลุมวิชาชีพ 3 หนวยกิต 

5) ปรับรหัสวิชา ชื่อวิชา จํานวนหนวยกิต คําอธิบายรายวิชา ปรับลดและเพ่ิมรายวิชาใหม  

ตามตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 

กับหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

ช่ือหลักสูตร 

- วิทยาศาสตรบัณฑิต  

  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

ภาษาไทย 

- วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ภาษาอังกฤษ 

- Bachelor of Science Program in 

Home Economics 

ช่ือหลักสูตร 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต 

  สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

ภาษาไทย 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผูประกอบการ

อาหาร)  

ภาษาอังกฤษ 

- Bachelor of Business Administration 

Program in Food Entrepreneurs  

เปลี่ยนชื่อ

หลักสูตร 

ช่ือปริญญา 

- วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็มภาษาไทย 

- วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือยอภาษาไทย  

- วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ 

- Bachelor of Science  

(Home Economics) 

ช่ือยอภาษาอังกฤษ  

- B.Sc. (Home Economics) 

ช่ือปริญญา 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผูประกอบการ

อาหาร) 

ช่ือเต็มภาษาไทย 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต (ผูประกอบการ

อาหาร) 

ช่ือยอภาษาไทย 

- บธ.บ. (ผูประกอบการอาหาร) 

ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ 

- Bachelor of Business Administration  

(Food Entrepreneurs)  

ช่ือยอภาษาอังกฤษ 

- B.B.A. (Food Entrepreneurs)  

เปลี่ยนชื่อ

ปริญญา 

ปรัชญา  

- พัฒนาทักษะ สรางงานวิจัย กาวไกล

โภชนาการ 

ปรัชญา 

- พัฒนาทักษะ เสริมสรางความรู เพ่ิมพูน

ความเชี่ยวชาญ สูเสนทางผูประกอบการ 

ปรับปรุง

ปรัชญาให

ทันสมัย และ
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 ในระดับสากล 

 

สอดคลองกับ

คุณลักษณะ

ของบัณฑิต 

วัตถุประสงค 

- เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู และทักษะ 

ดานอาหารและโภชนาการ 

- เพ่ือสรางบัณฑิตท่ีมีความคิดสรางสรรค 

สามารถพัฒนาใหเกิดความรูใหม เปนบัณฑิต

ท่ีมีคุณภาพสอดคลองกับความตองการของ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ 

- เพ่ือประชาสัมพันธ สืบสานวัฒนธรรมท่ีดี

งามภายในประเทศและตางประเทศ 

- เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีเจตคติท่ีดี มีคุณธรรม 

และจริยธรรมตอวิชาชีพ 

วัตถุประสงค 

- มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ มี

ความซ่ือสัตยสุจริตในวิชาชีพของตน 

- มีบุคลิกภาพท่ีดี ออนนอมถอมตน มีสัมมา

คารวะ รูจักกาลเทศะ 

- มีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพ มีความกระตือรือรน

ในการเรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

และดํารงไวซ่ึงวัฒนธรรม ภูมิปญญาอันดีงาม

ของไทย 

- มีความรู ความสามารถ และทักษะดาน

ผูประกอบการอาหาร สามารถนําไป

ประยุกตใชเพ่ือการประกอบอาชีพ และเปน

กําลังสําคัญในการพัฒนาประเทศใหเขมแข็ง

และยั่งยืน 

- สามารถคิดวิเคราะห และแกไขปญหาใน

การทํางานไดอยางเปนระบบและสรางสรรค 

- มีความสามารถในการวางแผนและบริหาร

จัดการงาน และมีความรับผิดชอบตอสังคม

และองคกร สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได

อยางมีประสิทธิภาพ 

- มีทักษะเชิงตัวเลขสามารถใชนวัตกรรมและ

เทคโนโลยีท่ีทันสมัย มีความสามารถในการ

สื่อสารและถายทอดความรูสูสากล 

ปรับปรุง

วัตถุประสงค

เพ่ือใหตรง

กับ

คุณลักษณะ

ของบัณฑิต 

ท่ีพึงประสงค 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

- 135 หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

- 137 หนวยกิต 

เพ่ิมจํานวน 

หนวยกิต  

โครงสรางหลักสูตร 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  30  หนวยกิต  

โครงสรางหลักสูตร 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ปรับ

โครงสราง
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(1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

 9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชามนุษยศาสตร 

 6 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชาสังคมศาสตร 

 6 หนวยกิต   

(4) กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี 9 หนวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ 

ไมนอยกวา                99 หนวยกิต 

2.1) กลุมวิชาแกนวิทยาศาสตรสําหรับ

วิทยาศาสตรประยุกต 

จํานวน                     21 หนวยกิต 

2.2) กลุมวิชาเฉพาะดาน 

ไมนอยกวา                78 หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี  

ไมนอยกวา   6 หนวยกิต 

ไมนอยกวา    32 หนวยกิต 

1.1) วิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ 23 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษา   9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและ

สังคมศาสตร  7 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและ

คณิตศาสตร 6 หนวยกิต 

(4) กลุมวิชาพลศึกษา  1 หนวยกิต 

1.2) วิชาศึกษาท่ัวไปเลือก 

ไมนอยกวา    9 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษา    

ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 

ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ 

ไมนอยกวา                  99 หนวยกิต 

2.1) กลุมวิชาแกน          33 หนวยกิต 

2.2) กลุม44วิชาเฉพาะดาน44  63 หนวยกิต 

2.3) กลุมวิชาชีพ           3 หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี  

ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 

หลักสูตร 

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารและ

การสืบคนสารสนเทศ 

3(3-0-6) 

 

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

9111101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

3(2-2-5) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย
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รายวิชา 

2001102  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  

3(3-0-6) 

9111102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 

3(2-2-5) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา และ

แยกรายวิชา

ออกเปน 2 

รายวชิา 

 9111103 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 

3(2-2-5) 

2001103 ภาษาและวัฒนธรรมเพ่ือนบาน  

3(3-0-6) 

9112101 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา และ

แยกรายวิชา

ออกเปน 8 

รายวชิา 

9112102 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 

3(2-2-5) 

9112103 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 

3(2-2-5) 

9112104 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 

3(2-2-5) 

9112105 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู 

3(2-2-5) 

9112106 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 

3(2-2-5) 

9112107 ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุน 

3(2-2-5) 

9112108 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 

3(2-2-5) 
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1002101  การพัฒนาพฤติกรรมมนุษย 

3(3-0-6) 

 

9121101 ทักษะชีวิต 

3(3-0-6) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

 

2003101  สังคมไทยและสังคมโลก  

3(3-0-6) 

9121102 สังคมไทยและสังคมโลก 

ในศตวรรษท่ี 21 

3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 9121103 ความเปนพลเมือง 

1(1-0-2) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

- 9122201 การจัดการสมัยใหมและ 

ภาวะผูนํา 

3(3-0-6) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

- 9122202การสื่อสารในชีวิตประจําวัน 

3(3-0-6) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

2002102 สุนทรียนิยม 

3(3-0-6) 

9122203 สุนทรียะทางศิลปกรรม 

3(3-0-6) 

 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 9122204 ความสุขแหงชีวิต 

3(3-0-6) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

2003102 ทรัพยากรธรรมชาติและ

สิ่งแวดลอม 

3(3-0-6) 

9131101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีใน

ชีวิตประจําวัน 

3(2-2-5) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย
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รายวิชา 

4004102  การคิดและการตัดสินใจ  

3(2–2–5) 

9131102 ทักษะการเรียนรูและ 

แกปญหาเชิงคณิตศาสตร 

3(2-2-5) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4004103 เทคโนโลยีสารสนเทศ 

บูรณาการ 

3(2-2-5) 

9132201 เทคโนโลยีสารสนเทศและ 

สื่อสังคมออนไลน 

3(2-2-5) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 9132202 เทคโนโลยีสื่อดิจิทัล 

ในชีวิตประจําวัน 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

- 9132203 เทคโนโลยีเพ่ือ 

การพัฒนาท่ียั่งยืน 

3(3-0-6) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4004101 วิทยาศาสตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 

3(2-2-5) 

9132204 สุขภาพและความงาม 

3(3-0-6) 

 

ปรับรหัสวิชา  

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 9141101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต 

1(0-2-1) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาแกนวิทยาศาสตรสําหรับ

วิทยาศาสตรประยุกต   

4104104 คณิตศาสตรท่ัวไป 

3(3-0-6) 

รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ  

กลุมวิชาแกนบริหารธุรกิจ   

3101100 หลักการตลาด 

3(3-0-6) 

ปรับรายวิชา  

กลุมวิชาแกน

เปนวิชาแกน

บริหารธุรกิจ 
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4104105 คณิตศาสตรสําหรับ 

วิทยาศาสตรประยุกต 

3(3-0-6) 

3102100 องคการและการจัดการสมัยใหม 

3(3-0-6) 

  

4102105 เคมีท่ัวไป 

4(3-3-7) 

3103200 สถิติธุรกิจ 

 3(3-0-6)  

 

4105105 ชีววิทยาท่ัวไป 

4(3-3-7) 

3104203 การจัดการการผลิตและการ

ปฏิบัติการ 

3(3-0-6) 

4101105 ฟสิกสท่ัวไป 

4(3-3-7) 

3105100 การประยุกตใชซอฟตแวรทาง

ธุรกิจ 

3(2-2-5) 

4100101 ภาษาอังกฤษสําหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

3(2-2-5) 

3106201 ภาษาอังกฤษธุรกิจ 

3(2-2-5) 

 3131101 เศรษฐศาสตรจุลภาค 1 

3(3-0-6) 

 3131102 เศรษฐศาสตรมหภาค 1 

3(3-0-6) 

 3141100 หลักการบัญชีเบื้องตน 

3(2-2-5) 

 3141201 การเงินธุรกิจ 

3(3-0-6) 

 3141202 กฎหมายเก่ียวกับการประกอบ

ธุรกิจและการภาษีอากร 

3(2-2-5) 
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กลุมวิชาเฉพาะดาน 

- 

กลุมวิชาเฉพาะดาน 

2100201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

 2122102 องคประกอบศิลปเพ่ือการออกแบบ 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202241 ภาษาอังกฤษสําหรับอาหาร 

และเครื่องดื่ม 

3(3-0-6) 

4112231 ภาษาอังกฤษสําหรับผูประกอบการ

อาหารเบื้องตน 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา

จํานวน 

หนวยกิต

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) 

คําอธิบาย

รายวิชา และ

เพ่ิมรายวิชา 

4112331 ภาษาอังกฤษสําหรับ

ผูประกอบการอาหาร 

3(2-2-5) 

4202205 ศิลปะการตกแตงอาหาร 

3(2-2-5) 

 

4112341 ศิลปะการออกแบบ 

และตกแตงอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา

คําอธิบาย

รายวิชา และ

รวมรายวิชา 

4202303 การออกแบบอาหาร 

3(2-2-5) 

4202101 โภชนาการ 

3(3-0-6) 

4112101 โภชนาการ 

3(3-0-6) 

ปรับ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202202 การปฏิบัติการครัว 

3(2-2-5) 

4112102 การจัดการเครื่องมือเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202201 หลักการประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 

4112103 หลักการประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา

และ

คําอธิบาย
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

รายวิชา 

4202204 อาหารไทย 

3(2-2-5) 

4112201 อาหารไทย 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา

และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202203 ขนมไทย 

3(2-2-5) 

4112202 ขนมไทย 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา

และ

คําอธิบาย 

รายวิชา 

4202223 การจัดการธุรกิจอาหาร 

3(2-2-5) 

4112203 การจัดการธุรกิจอาหาร 

3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202221 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3(2-2-5) 

4112301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202432 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 

3(3-0-6) 

4112471 สัมมนาทางอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

4202433 แผนงานพิเศษดานอาหาร 

และโภชนาการ 

3(3-0-6) 

4112472 แผนงานพิเศษทางอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา

จํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202211 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การอาหาร 

3(3-0-6) 

4112211 วิทยาศาสตรการอาหาร 

3(3-0-6) 

ปรับชื่อวิชา 

คําอธิบาย

รายวิชา และ

รวมรายวิชา 4202102 ทฤษฏีอาหาร 

3(3-0-6) 

4202212 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

3(2-2-5) 

4112212 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 

3(3-0-6) 

ปรับจํานวน 

หนวยกิต 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202402 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

และการประเมินทางประสาทสัมผัส 

3(2-2-5) 

4112313 การประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

คําอธิบาย

รายวิชา และ 

แยกรายวิชา 

ออกเปน 2 

รายวิชา 

4112311 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3(2-2-5) 

4202401 สุขาภิบาลอาหาร 

และกฎหมายอาหาร 

3(3-0-6) 

4112312 สุขาภิบาลและกฎหมายอาหาร 

3(3-0-6) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

- 4112204 อาหารไทยโบราณ 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202311 อาหารไทยภาคกลาง 

3(2-2-5) 

4112205 อาหารประจําภาค 

3(2-2-5) 

ปรับ  

รหัสวิชา 

คําอธิบาย

รายวิชาและ

รวมรายวิชา   

4202312 อาหารไทยภาคเหนือ 

3(2-2-5) 

4202313 อาหารไทยภาคใต 

3(2-2-5) 

4202314 อาหารไทยภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 

3(2-2-5) 

- 4112206 ขนมไทยโบราณ 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202207 อาหารวาง 

3(2-2-5) 

4112207 อาหารวาง 

3(2-2-5) 

ปรับอธิบาย

รายวิชา 

4202310 อาหารมังสวิรัติและอาหารเจ 

3(2-2-5) 

4112208 อาหารมังสวิรัติ 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202403 เครื่องดื่ม 

3(2-2-5) 

4112209 เครื่องดื่ม 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 4112302 ศิลปะการประกอบอาหารไทย 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

- 4112303 อาหารอาเซียนผสานวัฒนธรรม 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202206 อาหารนานาชาติ 

3(2-2-5) 

4112304 อาหารนานาชาติ 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

และ
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202302 ขนมอบเบื้องตน 

3(2-2-5) 

4112305 ขนมอบ 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชาและ

คําอธิบาย

รายวิชา 

4202309 การแตงหนาเคก 

3(2-2-5) 

4112306 การแตงหนาขนม 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชาและ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 4112307 อาหารฟวชั่น 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202301 อาหารบําบัดโรค 

3(2-2-5) 

4112308 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

3(2-2-5) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา และ

คําอธิบาย

รายวิชา 

- 4112309 อาหารอิสลาม 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202304 การแปรรูปอาหาร 

3(2-2-5) 

4112314 การแปรรูปอาหาร 

และถนอมอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับ        

รหัสวิชา 

ชื่อวิชา 

คําอธิบาย

รายวิชา และ

รวมรายวิชา 

4202317 กระบวนการแปรรูปอาหาร 

3(2-2-5) 

- 4112401 สาธิตอาหาร 

3(2-2-5) 

ปรับเพ่ิม

รายวิชา 

4202331 ระเบียบวิธีวิจัยและการวาง

แผนการทดลองทางอาหารและโภชนาการ 

3(3-0-6) 

- ปรับลด

รายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

4202208 อาหารยุโรป 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202209 อาหารพรอมปรุง 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202222 พฤติกรรมผูบริโภค 

3(3-0-6) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202305 การผลิตอาหารเพ่ือการคา 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202306 เคกชั้นสูง 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202307 คุกก้ี 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202308 ขนมปงและพาย 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202315 อาหารจีน 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202316 อาหารญี่ปุน 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202322 การจัดการนวัตกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202323 เทคนิคการจัดอาหารสมัยใหม 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202324 บรรจุภัณฑ 

3(2-2-5) 

- ปรับลด

รายวิชา 

4202404 การออกแบบประสบการณการ

รับประทานอาหาร 

3(2-2-5) 

- 

 

 

 

 

ปรับลด

รายวิชา 
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หลักสูตรเดิม 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 
ส่ิงท่ีปรับปรุง 

4202405 ฝกประสบการณวิชาชีพ 

คหกรรมศาสตร 

6(0-300) 

4112473 ฝกประสบการณวิชาชพีดานการ

เปนผูประกอบการอาหาร 

3(300) 

ปรับรหัสวิชา 

ชื่อวิชา 

จํานวน 

หนวยกิต 

ลดลง 

(บรรยาย-

ปฏิบัติ) และ

คําอธิบาย

รายวิชา 
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ภาคผนวก ซ 

การกําหนดรหัสวิชาและขอมูลเกี่ยวกับจํานวนช่ัวโมง 

ในการจัดกิจกรรมแตละวิชา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



181 

การกําหนดรหัสวิชาและขอมูลเกี่ยวกับจํานวนช่ัวโมงในการจัดกิจกรรมแตละวิชา 

 

รหัสวิชาสําหรับหลักสูตร 

บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร 

โดยในสวนของหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร ไดจําแนกกลุมวิชา

โดยกําหนดรหัสวิชากํากับตามแตละกลุมวิชา ดังนี้ 

 

โดยในสวนของหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาผูประกอบการอาหาร ไดจําแนกกลุมวิชา

โดยกําหนดรหัสวิชากํากับตามแตละกลุมวิชา ดังนี้ 

 

ตัวอยาง  รหัสวิชา  4112101 

 4       1      12      1    0   1 

      คณะ 

      ระดับการศึกษา 

      สาขาวิชา 

      ชั้นปท่ีเรียน 

      กลุมวิชา 

      ลําดับกอนหลังของวิชา 

 

ความหมายของหลักวิชา 

หลักท่ี   1    หมายถึง   คณะ  โดยกําหนดให 

       1 = คณะครุศาสตร 

       2 = คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

       3 = คณะวิทยาการจัดการ 

       4 = คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

       5 = วิทยาลัยการดนตรี 

       9 = สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน 

หลักท่ี   2    หมายถึง   ระดับการศึกษา ไดแก 

 1 = ปริญญาตรี 

 2 = ประกาศนียบัตรบัณฑิต 

 3 = ปริญญาโท 

 4 = ปริญญาเอก  
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หลักท่ี   3 , 4   หมายถึง   สาขาวิชา 

หลักท่ี   5  หมายถึง   ชั้นปท่ีเรียน มีความหมายดังนี้ 

1 หมายถึง กลุมวิชา ชั้นปท่ีเรียน ปท่ี 1 

2 หมายถึง กลุมวิชา ชั้นปท่ีเรียน ปท่ี 2 

3 หมายถึง กลุมวิชา ชั้นปท่ีเรียน ปท่ี 3 

4 หมายถึง กลุมวิชา ชั้นปท่ีเรียน ปท่ี 4 

หลักท่ี   6   หมายถึง    กลุมวิชา มีความหมายดังนี้ 

0 หมายถึง กลุมวิชา อาหารและโภชนาการ 

1 หมายถึง กลุมวิชา วิทยาศาสตรการอาหาร 

2 หมายถึง กลุมวิชา บริหารและการจัดการ 

3 หมายถึง กลุมวิชา ภาษาอังกฤษ 

4 หมายถึง กลุมวิชา ศิลปะและการออกแบบ 

5 หมายถึง กลุมวิชา สังคมและมนุษยศาสตร 

6 หมายถึง กลุมวิชา สารสนเทศเพ่ือการสื่อสาร 

7 หมายถึง กลุมวิชา ระเบียบวิธีวิจัย สัมมนา  

แผนงานพิเศษ  

และฝกประสบการณวิชาชีพ 

หลักท่ี 7  หมายถึง   ลําดับกอนหลังของวิชา 

  

การกําหนดขอมูลเกี่ยวกับจํานวนช่ัวโมงการจัดกิจกรรมแตละวิชา 

 การกําหนดจํานวนชั่วโมงในการทํากิจกรรมการเรียนรูไดกําหนด ดังนี้  

 จํานวนหนวยกิต หมายถึง จํานวนเวลาเรียนที่มีการบรรยายและการปฏิบัติ ใหกําหนดเหมือนกัน 

คือ กรณีที่มีการบรรยาย  1 ชั่วโมง  มีนํ้าหนักเทากับ 1 หนวยกิต และการปฏิบัติ  2  ชั่วโมง มีนํ้าหนักเทากับ  

1 หนวยกิต เชนกัน 



183 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฌ 

ระเบียบ ขอบังคับ และประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

วาดวยการประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. ๒๕๕๐ 

………………….. 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒)  แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ 

สภามหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

 ขอ ๑ขอบังคับนี้เรียกวา  “ ขอบังคับสภามหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา วาดวยการ

ประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. ๒๕๕๐” 

 ขอ  ๒      บรรดาขอบังคับ ระเบียบ  หรือประกาศใดท่ีขัดกับขอบังคับนี้  ใหใชขอบังคับนี้แทน 

 ขอ ๓ใหใชขอบังคับนี้สําหรับนิสิต นักศึกษา ท่ีเขาศึกษาตั้งแตปการศึกษา ๒๕๕๐  เปนตนไป   

 ขอ ๔  ในขอบังคับนี้  

  “ มหาวิทยาลัย”  หมายถึง มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

  “ สภา”     หมายถึง สภามหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

  “ อธิการบดี   หมายถึง อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

  “ นิสิต”  หมายถึง ผูท่ีเขาศึกษาในมหาวิทยาลัยเต็มเวลา 

  “ นักศึกษา” หมายถึง ผูที่เขาศึกษาในมหาวิทยาลัยไมเต็มเวลาหรือตามโครงการอื่นใดที่

ไมใชนิสิต 

 ขอ๕ใหมีการประเมินผลการเรียนในรายวิชาตาง ๆ ตามหลักสูตรเปน ๒ ระบบ ดังนี ้

 (๑)   ระบบคาระดับคะแนน  แบงเปน๘ ระดับ 

  ระดับคะแนน ความหมายของผลการเรียน  คาระดับคะแนน 

        A   ดีเยี่ยม    ๔.๐ 

        B+   ดีมาก     ๓.๕ 

        B   ดี    ๓.๐ 

        C+   ดีพอใช     ๒.๕ 

        C   พอใช    ๒.๐ 

        D+   ออน    ๑.๕ 

        D   ออนมาก   ๑.๐ 

        E   ตก    ๐.๐ 
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ระบบนี้ใชสําหรับการประเมินรายวิชาท่ีเรียนตามหลักสูตรในรายวิชาที่มีการลงทะเบียนและนับหนวยกิตใน

การจบ คาระดับคะแนนที่ถือวาสอบไดตามระบบนี้ ตองไมตํ่ากวา “D” ถานิสิต นักศึกษาไดคาระดับคะแนน

“E” ตองลงทะเบียนเรียนใหมจนกวาจะสอบได หรือเขารับการฝกอบรมในเนื้อหาวิชาที่เทียบไดกับมาตรฐาน

รายวิชานั้นๆ แทนการลงทะเบียนเรียนใหม การฝกอบรมแทนการลงทะเบียนใหมใหเปนไปตามประกาศ

มหาวิทยาลัย แลวใหเปลี่ยนคาระดับคะแนนวิชาที่สอบตกนั้นเปน “PS” กรณีวิชาเลือกถาไดคาระดับ

คะแนน “E” สามารถเปลี่ยนไปลงทะเบียนและเรียนรายวิชาอ่ืนแทนได 

 สวนการประเมินรายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและรายวิชาการฝกประสบการณ

วิชาชีพ  ถาไดคาระดับคะแนนตํ่ากวา “C” ถือวาสอบตก  นิสิต นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนใหม   

(๒) ระบบไมมีคาระดับคะแนน  กําหนดสัญลักษณการประเมิน  ดังนี้ 

   ระดับการประเมิน   ความหมายของการประเมิน 

  PD  ( Pass with Distinction )    ผานดีเยี่ยม   

  P    ( Pass )    ผาน 

  F    ( Fail )   ไมผาน 

 ระบบนี้ใชสําหรับการประเมินรายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนดเฉพาะและ

รายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพ่ิม   

รายวิชาท่ีไดผลการประเมินเปน “F”นิสิต นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะสอบ

ได  หรือใหเขารับการฝกอบรมแทนจนกวาจะสอบผาน 

 ขอ ๖   สัญลักษณอ่ืน ๆ มีดังนี้ 

Au ( Audit ) ใชสําหรับการลงทะเบียนเพ่ือรวมฟง  โดยไมนับหนวยกิต 

 W  ( Withdraw ) ใชสําหรับการบันทึกกรณีดังตอไปนี้  

 (๑)  นิสิต นักศึกษาไดรับอนุมัติใหยกเลิกรายวิชาเรียนนั้นกอนกําหนดสอบปลายภาค

ไมนอยกวา ๒ สัปดาห  

 (๒) นิสิต นักศึกษาไดรับอนุมัติใหลาพักการเรียนในภาคเรียนนั้น   

 (๓) นิสิต นักศึกษาถูกสั่งใหพักการเรียนหลังจากลงทะเบียนในภาคเรียนนั้นแลว 

 (๔)  รายวิชาเลือกท่ีไดรับการอนุมัติใหไปเรียนวิชาอ่ืนแทน 

 PS (Pass with Satisfaction) ใชสําหรับการบันทึกรายวิชาที่ไดรับคาระดับคะแนน “E” 

ใหสามารถลงทะเบียนเรียนใหมได แลวใหเปลี่ยนคาระดับคะแนนนั้น เปน “PS” 

 I (Incomplete) ใชสําหรับบันทึกการประเมินท่ีไมสมบูรณในรายวิชาที่นักศึกษายังทํางาน

ไมเสร็จเม่ือสิ้นภาคเรียน หรือขาดสอบ นิสิต นักศึกษาท่ีได “I”ตองดําเนินการขอรับการประเมินเพื่อเปลี่ยน

ระดับคะแนนใหเสร็จสิ้นภายในภาคเรียนถัดไป 

 ขอ ๗    รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการเรียน  ตามระเบียบเกี่ยวกับการยกเวนการเรียนใหผล 

การประเมินเปน “P” 
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ขอ ๘    การลงทะเบียนเรียนใหลงทะเบียนเรียนไดไมนอยกวา ๙ หนวยกิต และไมเกิน ๒๒  

หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน  

๙ หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

  สําหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูรอน ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน ๙ หนวยกิต หรือ

ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ขอ ๙   นิสิต นักศึกษาที่เขาศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (๒ ปหลังอนุปริญญา) จะลงทะเบียน

รายวิชาท่ีซ้ําหรือรายวิชาเทียบเทากับรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลวในระดับอนุปริญญาไมได  หากลงทะเบียน

ซ้ําใหเวนการนับหนวยกิต  เพื่อพิจารณาวิชาเรียนครบตามหลักสูตรที่กําลังศึกษาอยู  ยกเวนรายวิชาที่เคย

สอบไดมาแลวเกิน ๑๐ ป นับตั้งแตภาคเรียนท่ีสอบได  ในรายวิชานั้นถึงวันที่เขาศึกษาตามหลักสูตรที่กําลัง

ศึกษาอยูใหเรียนซ้ําได 

 ขอ ๑๐  การหาระดับคะแนนเฉลี่ย 

 (๑) คาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาคและคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม  ใหคิดเปนเลข

ทศนิยม ๒ ตําแหนงโดยไมปดเศษ  สําหรับรายวิชาท่ีมีผลการเรียน “I” ยังไมนําหนวยกิตมารวมเปนตัวหาร

เฉลี่ย 

 (๒) กรณีสอบตก  ตองลงทะเบียนเรียนซ้ําหรือเปลี่ยนไปเรียนวิชาอ่ืน ไมตองนับหนวยกิต 

ท่ีสอบตกเปนตัวหารเฉลี่ย 

  (๓) กรณีที่นิสิต นักศึกษาลงทะเบียนเรียนซํ้ากับวิชาที่สอบไดแลว  หรือเรียนรายวิชาที่

ระบุไวในหลักสูตรเทียบเทา  ใหนับหนวยกิตและคาระดับคะแนนเฉลี่ยเฉพาะรายวิชาที่เรียนครั้งสุดทาย

เทานั้น   แลวใหเปลี่ยนรายวิชาท่ีเรียนซ้ํานั้น ใหไดรับผลการเรียนเปน “Au” 

 ขอ ๑๑   ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอ  ดังนี้ 

 (๑) มีความประพฤติดี 

 (๒) สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามหลักสูตร  รวมท้ังรายวิชาท่ีสภากําหนดใหเรียนเพ่ิม 

  (๓) ไดระดับคาคะแนนเฉลี่ยสะสมไมตํ่ากวา ๒.๐๐ 

 (๔) มีเวลาเรียนไมตํ่ากวา ๔ ภาคการศึกษาปกติ ในกรณีที่เรียนหลักสูตร ๒ ป ไมตํ่ากวา ๖ 

ภาคเรียนปกติ  ในกรณีท่ีเรียนหลักสูตร ๔ ป และไมตํ่ากวา ๘ ภาคการศึกษาปกติ ในกรณีเรียนหลักสูตร ๕ ป 

 (๕) มีสภาพเปนนิสิต ไมเกิน ๔ปการศึกษา ติดตอกันในกรณีเรียนหลักสูตร ๒ ปไมเกิน ๘  

ปการศึกษา ติดตอกันในกรณีที่เรียนหลักสูตร ๔ ป  และไมเกิน ๑๐ ปการศึกษาติดตอกันในกรณีเรียน

หลักสูตร ๕ ป 

 สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษ  (ลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา) มีเวลาเรียนไมตํ่ากวา ๘ ภาค

การศึกษาปกติในกรณีเรียนหลักสูตร ๒ ป และไมตํ่ากวา ๑๔  ภาคการศึกษาปกติในกรณีเรียนหลักสูตร ๔ ป  

และมีสภาพการเปนนักศึกษาไมเกิน ๖ ปการศึกษา   ในกรณีเรียนหลักสูตร ๒ ป   ไมเกิน ๑๒ ปการศึกษา   

ในกรณีเรียนหลักสูตร ๔ ปและไมเกิน ๑๕ ปการศึกษา  ในกรณีเรียนหลักสูตร ๕  ป  
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 ทั ้งน ี ้ยกเวนโครงการพิเศษที ่จ ัดการศึกษานอกที ่ต ั ้งใหเปนไปตามประกาศของ

มหาวิทยาลัยวาดวยโครงการนั้น ๆ  

ขอ ๑๒  การพนสภาพการเปนนิสิต นักศึกษา   

 นิสิต จะพนสภาพการเปนนิสิต  เม่ืออยูในเกณฑขอใดขอหนึ่งดังตอไปนี้ 

 (๑) ผลการเรียนไดระดับคาคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑.๖๐ เมื่อสิ้นภาคเรียนปกติ  ภาค

เรียนท่ี ๒ นับตั้งแตเริ่มเขาเรียน 

 (๒) ผลการประเมินไดคาคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑.๘๐ ในภาคเรียนปกติ  ภาคเรียนที่ ๔ 

ท่ี ๖ ท่ี ๘ ท่ี ๑๐  ท่ี ๑๒  และท่ี ๑๔   นับตั้งแตเริ่มเขาเรียน 

 (๓) นิสิตลงทะเบียนเรียนครบหลักสูตรกําหนด  แตยังไดคาคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑.๘๐ 

 (๔) มีสภาพเปนนิสิตครบ ๔ป  ติดตอกันในกรณีที่เรียนหลักสูตร ๒ ป  และครบ ๘ ป

ติดตอกัน  ในกรณีเรียนหลักสูตร ๔  ป และครบ ๑๐ ป ติดตอกันในกรณีเรียนหลักสูตร ๕ ป  และขาด

คุณสมบัติตามขอ ๑๐.๓  ในการเปนผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษ  จะพนสภาพการเปนนักศึกษา  เมื่อผลการประเมินไดระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากวา ๑.๘๐  เม่ือสิ้นภาคเรียนท่ี ๔ กรณีหลักสูตร ๒ ป และเมื่อสิ้นภาคเรียนที่ ๘ กรณี

เรียนหลักสูตร ๔ ป หรือนักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตรกําหนด  แตยังไดระดับคะแนนสะสม

ตํ่ากวา  ๑.๘๐  ไดระดับคะแนนตํ่ากวา  “ C “  ในรายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ     หรือการ

ฝกประสบการณวิชาชีพการนับจํานวนภาคเรียนใหนับตั้งแตเริ่มเขาเรียน 

 ขอ ๑๓  เม่ือนิสิต นักศึกษาเขาเรียนไดจํานวนหนวยกิตครบตามที่กําหนดไวในหลักสูตรแลว  และ

ไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต ๑.๘๐ แตไมถึง ๒.๐๐ ใหเลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติม เพื่อทําคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง ๒.๐๐ ทั้งนี้ตองอยูในระยะเวลาที่กําหนดตามขอ ๑๑.๕หรือตามระยะเวลาที่

กําหนดสภาพการเปนนักศึกษาของโครงการจัดการศึกษาภาคพิเศษ นั้น ๆ 

 ขอ ๑๔ นิสิต นักศึกษาที่ทุจริต หรือรวมทุจริตในการสอบรายวิชาใด  ใหนักศึกษาผูนั้นไดรับผล

การเรียน “ E “  หรือ  “ F “  ตามระบบการประเมินผลการเรียนในรายวิชานั้น  และมหาวิทยาลัย

พิจารณาโทษตามควรแกกรณี  

 ขอ ๑๕ ผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจะไดรับเกียรตินิยม  ตองมีคุณสมบัติดังนี้ 

    (๑)  ระดับปริญญาตรี  ( หลักสูตร ๔ ป ) เม่ือครบตามหลักสูตรแลว  ไดคาระดับคะแนน

เฉลี่ยสะสมไมนอยกวา ๓.๖๐ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง  ถาไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมนอยกวา 

๓.๒๕ แตไมถึง ๓.๖๐ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับสอง 

  (๒)ระดับปริญญาตรี  ( หลังอนุปริญญา ) ตองไดรับคาคะแนนเฉลี่ยสะสมจากระดับ

อนุปริญญา หรือเทียบเทาไมนอยกวา ๓.๖๐และเรียนครบหลักสูตรโดยไดรับคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม

จากการศึกษาในมหาวิทยาลัยไมนอยกวา ๓.๖๐จะไดรับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง ถาไดระดับคะแนนเฉลี่ย

สะสมจากสถาบันเดิม  และมหาวิทยาลัยนี้ไมนอยกวา ๓.๒๕ แตไมถึง ๓.๖๐ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับสอง 
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 (๓) สอบไดในรายวิชาใดๆ ไมตํ่ากวา “C”หรือ ไมได “PS”ตามระบบคาระดับคะแนน  หรือ

ไมได “F“ ตามระบบไมมีคาระดับคะแนน 

   สําหรับผูที่ไดรับคาคะแนนเฉลี่ยสะสมไมนอยกวา ๓.๖๐ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับ

หนึ่ง แตมีรายวิชาท่ีสอบไดคาระดับคะแนน“D” ใหไดรับเกียรตินิยมอันดับสอง 

      (๔)นิสิต  มีเวลาเรียนไมเกิน ๔ ภาคเรียนปกติ สําหรับหลักสูตร ๒  ป  ไมเกิน ๘ ภาค

เรียนปกติ สําหรับหลักสูตร ๔  ปและไมเกิน ๑๐ ภาคเรียนปกติสําหรับหลักสูตร ๕ ป 

 นักศึกษาภาคพิเศษ มีเวลาเรียนไมเกิน ๘ ภาคเรียน สําหรับหลักสูตร ๒ ปและไมเกิน ๑๔ 

ภาคเรียน สําหรับหลักสูตร ๔  ป 

 ขอ ๑๖ ใหอธิการบดีรักษาการใหเปนไปตามขอบังคับนี้  และเปนผูชี้ขาดในกรณีที่มีปญหาจากการ

ใชขอบังคับนี้   

 

 ประกาศ  ณ วันท่ี ๒๔ มีนาคม  พ.ศ. ๒๕๕๐ 

(ศาสตราจารยพรชัย    มาตังคสมบัติ) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



189 

 
 

 

ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

เรื่องแนวปฏิบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

วาดวยการประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรีพ.ศ.  ๒๕๕๐ 

 

 เพื ่อใหการประเมินผลการศึกษาสําหรับนิสิต นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา ดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ  มหาวิทยาลัยจึงกําหนดใหมีแนวปฏิบัติดังนี้ 

 ๑.   แนวปฏิบัตินี้ใชสําหรับนิสิต นักศึกษาระดับปริญญาตรี ของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา ท้ังภาคปกติและภาคพิเศษ 

 ๒.   การมีสิทธิ์สอบปลายภาคเรียน ตองอยูในเกณฑตอไปนี้ 

  ๒.๑  มีเวลาเรียนในรายวิชานั้น ๆ ไมนอยกวารอยละ ๘๐ ของเวลาเรียนท้ังหมด 

  ๒.๒   ในกรณีท่ีมีเวลาเรียนในรายวิชาใดนอยกวา ๘๐ แตไมตํ่ากวารอยละ ๖๐ ใหอยูในดุลย

พินิจของอาจารยประจําวิชา 

  ๒.๓  ในกรณีท่ีมีเวลาเรียนในรายวิชาใดนอยกวารอยละ ๖๐ จะไมมีสิทธิ์สอบในรายวิชานั้น 

  ๒.๔   ผูไมมีสิทธิ์สอบปลายภาคเรียนจะไดรับการพิจารณาผลการเรียนเปน “ E “ 

   ผูมีสิทธิ์สอบแตขาดสอบปลายภาคเรียน การพิจารณาใหมีสิทธิ์สอบใหอยูในดุลยพินิจ

ของอาจารยประจําวิชา หรือ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 ๓.  ระบบการประเมินผลการศึกษา ใหมีการประเมินผลการเรียนรายวิชาตาง ๆ ตามหลักสูตรเปน 

๒ ระบบ ดังนี ้

  ๓.๑  ระบบคาระดับคะแนนแบงเปน ๘ ระดับ 

 ระดับคะแนน   ความหมายของผลการเรียน  คาระดับคะแนน 

  A    ดีเยี่ยม     ๔.๐ 

  B+    ดีมาก     ๓.๕ 

  B    ดี     ๓.๐ 

  C+    ดีพอใช     ๒.๕ 

  C    พอใช     ๒.๐ 

  D+    ออน     ๑.๕ 

  D    ออนมาก    ๑.๐ 

  E    ตก     ๐.๐ 
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   ระบบนี้ใชสําหรับประเมินรายวิชาที่เรียนตามหลักสูตรในรายวิชาที่มีการลงทะเบียน 

และนับหนวยกิต  ระดับคะแนนที่ถือวาสอบไดตามระบบนี้ ตองไมตํ่ากวา “D” ถาไดระดับคะแนนใน

รายวิชาใดเปน “E” ตองลงทะเบียนเรียนใหมจนกวาจะสอบได ยกเวนรายวิชาเลือก ถาไดระดับคะแนน 

“E” สามารถเปลี่ยนแปลงไปลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนท่ีอยูในหมวดและกลุมเดียวกันแทนได 

   การลงทะเบียนเรียนใหมในรายวิชาเดิม ที่ไดระดับคะแนน “E” ใหเปลี่ยนคาระดับ

คะแนนวิชาท่ีสอบตกนั้นเปน "PS" 

   การประเม ินรายวิชาการเตรียมฝ กประสบการณว ิชาชีพ และรายวิชาการฝก

ประสบการณวิชาชีพ ถาไดระดับคะแนนตํ่ากวา “C” ถือวาสอบตก  นิสิต นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและ

ฝกประสบการณใหม  

  ๓.๒  ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมิน ดังนี้ 

  ระดับการประเมิน   ความหมายของผลการประเมิน 

  PD (Pass with Distinction)   ผานดีเยี่ยม 

  P (Pass)     ผาน 

  F (Fail)      ไมผาน 

   ระบบนี้ใชสําหรับการประเมินรายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่ม ตามขอกําหนด

เฉพาะและรายวิชาที่สภาประจําสถาบันกําหนดใหเรียนเพิ่ม รายวิชาที่ไดผลการประเมินเปน “F” นิสิต 

นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะผานเกณฑการประเมิน 

  ๓.๓   สัญลักษณอ่ืน ๆ  มีดังนี้ 

   Au (Audit) ใชสําหรับการบันทึกกรณีดังตอไปนี้ 

   (๑)  สําหรับการลงทะเบียนเพ่ือรวมฟง โดยไมนับหนวยกิต 

   (๒)  การปรับผลการเรียนของรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนผิดเงื่อนไขตามหลักสูตร เชน 

การลงทะเบียนเรียนผิดลําดับวิชาในในกลุมบุพวิชา 

   W (Withdraw) ใชสําหรับการบันทึกกรณีดังตอไปนี้ 

   (๑)  นิสิต นักศึกษาไดรับอนุมัติใหยกเลิกรายวิชาเรียนเมื่อพนกําหนดเพิ่ม-ถอน กอน

กําหนดสอบปลายภาคไมนอยกวา ๒ สัปดาห  

   (๒)  นิสิต นักศึกษาไดรับอนุมัติใหลาพักการเรียนในภาคเรียนนั้น 

   (๓)  นิสิต นักศึกษาถูกสั่งใหพักการเรียนหลังจากลงทะเบียนในภาคเรียนนั้นแลว 

   (๔) รายวิชาเลือกท่ีไดรับการอนุมัติใหไปเรียนวิชาอ่ืนแทน 

   PS (Pass with Satisfaction) ใชสําหรับการบันทึกรายวิชาที่ไดรับคาระดับคะแนน 

"E" ใหสามารถลงทะเบียนเรียนใหมได แลวใหเปลี่ยนคาระดับคะแนนนั้น เปน "PS" 
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   I (Incomplete)  ใชสําหรับบันทึกการประเมินผลการเรียนที่ไมสมบูรณในรายวิชาที่

นิสิต นักศึกษายังทํางานไมเสร็จเมื่อสิ้นภาคเรียนหรือขาดสอบ นิสิตนักศึกษาที่ได "I" ตองดําเนินการขอรับ

การประเมิน เพ่ือเปลี่ยนระดับคะแนนใหเสร็จสิ้นภายในภาคเรียนถัดไป 

    นิสิต นักศึกษา ที่ไดรับผลการประเมินเปน "I"  หากไมมาติดตอเพื่อขอรับการแกไข  

ภายในหนึ่งภาคการเรียนนับจากการลงทะเบียนในรายวิชาที่เปน "I" นั้น ใหอาจารยผูสอนสงคะแนนและ

ประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยูเมื่อสิ้นภาคเรียนดังกลาว เพื่อสงคาระดับคะแนนมาสาขาวิชา คณะ 

และสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน ตามลําดับ 

  นิสิต นักศึกษาท่ียังทํางานไมเสร็จสิ้นภาคเรียน ใหโดยใหนิสิต นักศึกษาติดตอท่ีอาจารยผูสอน 

 ๔. การนับภาคเรียน   ใหนับรวมภาคเรียนที่มีการลงทะเบียน   หรือ การลาพักการเรียน หรือ 

การขอคืนสภาพการศึกษา  เชน 

  ภาคปกติ   นิสิต เริ่มเขาศึกษาชั้นปท่ี ๑   

    ภาคเรียนท่ี ๑ ลงทะเบยีนเรียน         ภาคเรียนท่ี ๒ ลาพักการเรียน 

    ชั้นปท่ี ๒   

    ภาคเรียนท่ี ๑ ขอคืนสภาพการศึกษา ภาคเรียนท่ี ๒ ลงทะเบียนเรียน         

  ใหนับวามีสภาพการเปนนิสิต นักศึกษา รวม ๔ ภาคเรียน  

 ๕.  ใหอธิการบดีเปนผูชี้ขาดในกรณีท่ีเกิดปญหาเก่ียวกับประกาศนี้ 

   

       ประกาศ  ณ  วันท่ี   ๒๗  กรกฎาคม  พ.ศ.๒๕๕๘ 

         

 

            

     (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ลินดา เกณฑมา) 

    รักษาราชการแทนอธิการบดี   

               มหาวิทยาลัยราชภฏับานสมเด็จเจาพระยา 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

เร่ือง กําหนดเกณฑการลงทะเบียนเรียนหลักสตูรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๘ 

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

 

 ดวยเปนการสมควรปรับปรุงเกณฑการลงทะเบียนเรียนระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

บ านสมเด ็จเจ าพระยาท ี ่ ใช  ในป จจ ุบ ันให ม ีความเหมาะสมย ิ ่ งข ึ ้น เพ ื ่อให  เป นไปตามประกาศ

กระทรวงศึกษาธิการ เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๔๘และความเห็นชอบของที่

ประชุมคณบดี  ครั้งท่ี ๖/๒๕๕๘ วาระท่ี ๕.๓วันที่ ๓๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๘และ อธิการบดี อาศัยอํานาจ

ตามความในมาตรา ๒๗ และ ๓๑ แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ ใหออกประกาศ

เก่ียวกับเกณฑการลงทะเบียนเรียน หลักสูตรระดับปริญญาตรี ดังตอไปนี้ 

 ๑.ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยานี้  เรียกวา  “กําหนดเกณฑการลงทะเบียน

เรียนหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๘” 

 ๒.ใหยกเลิกประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา เรื่องกําหนดเกณฑการลงทะเบียน

เรียนหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๑ประกาศ ณ วันท่ี ๕กุมภาพันธ ๒๕๕๒ 

 ๓. ใหใชประกาศนี้สําหรับการลงทะเบียนเรียนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีทุกหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัย สําหรับการลงทะเบียนเรียนตั้งแตภาคเรียนที่ ๑ปการศึกษา ๒๕๕๘เปนตนไป   ตาม

รายละเอียดท่ีกําหนด ดังนี้ 

 ๓.๑ ภาคปกติ(สําหรับการลงทะเบียนเรียนปกติ) 

 ๑) การลงทะเบียน  นิสิตภาคปกติ ใหลงทะเบียนเรียนได   รวมทั้งสิ้นไมเกิน  ๒๒หนวยกิต ในแต

ละภาคการศึกษาปกติ  

 ๒) การเรียนสมทบภาค กศ.พ.นิสิตภาคปกติ สามารถลงทะเบียนเรียนไดในแตละภาคการศึกษา

ปกติไดไมเกิน ๙หนวยกิต(ภาคการศึกษาที่ ๑ และ ๒) ทั้งนี้ตองมีจํานวนหนวยกิต รวมทั้งสองประเภทไม

เกิน  ๒๒หนวยกิต  

 สําหรับนิสิต ภาคปกติ ท่ีเรียนสมทบภาค กศ.พ. ในภาคเรียนฤดูรอนได ตองมีคุณสมบัติดังนี้ 

- กําลังศึกษาอยูเปนปการศึกษาท่ี ๓เปนตนไปนับแตวันเขาเรียน 

- ใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน  ๙หนวยกิต 

 ๓) การฝกประสบการณวิชาชีพนิสิตภาคปกติ สามารถลงทะเบียนเรียนฝกประสบการณวิชาชีพได

ในชั้นปที่ ๓เปนตนไป สําหรับหลักสูตร ๔ ป และชั้นปที่ ๔เปนตนไป สําหรับหลักสูตร ๕ ป และสามารถ
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ลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนไดไมเกิน ๙หนวยกิตในภาคเรียนปกติ และสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาอื่น

ไดไมเกิน ๙หนวยกิต ในภาคเรียนฤดูรอน 

 ทั้งนี ้การลงทะเบียนเรียนดังกลาว ตองเปนไปตามเกณฑการประเมินผลการสําเร็จการศึกษา

เก่ียวกับคุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

 ๓.๒ ภาค กศ.พ.(สําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา) 

 ใหลงทะเบียนเรียนได ไมเกิน  ๙หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาสําหรับการลงทะเบียนเรียนไม

เต็มเวลา 

 สําหรับระยะเวลาการสําเร็จการศึกษา  พิจารณาไดดังนี้ 

 หลักสูตรปริญญาตรี (๔ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน๖ภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียน

เรียนเต็มเวลาและไมกอน๑๔ภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา 

 หลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต ปริญญาตรี (๕ป) สําเร็จการศึกษาไดไมกอน๑๐ภาคการศึกษาปกติ

สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไมกอน๑๗ภาคการศึกษาปกติสําหรับการลงทะเบียนเรียนไมเต็ม

เวลา 

๔.  กรณีนิสิต นักศึกษาจะขอลงทะเบียนเรียนนอกเหนือจากท่ีกําหนดไวในประกาศนี้ ใหอยูใน 

ดุลยพินิจของอธิการบดี   

     

 

     ประกาศ ณ วันท่ี  ๒๗  กรกฎาคม  พ.ศ. ๒๕๕๘ 

 

       

         (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ลนิดา เกณฑมา) 

      รักษาราชการแทนอธิการบดี   

                           มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

วาดวยการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน  และการยกเวนการเรียนรายวิชา 

พ.ศ. ๒๕๔๙ 

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

 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒)  แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗   สภา

มหาวิทยาลัยจึงวางระเบียบไวดังตอไปน้ี 

 ขอ ๑    ระเบียบน้ีเรียกวา  “ระเบียบสภามหาวิทยาลัยบานสมเด็จเจาพระยา  วาดวยการโอนหรือเทียบโอนผล

การเรียนและการยกเวนการเรียนรายวิชา พ.ศ. ๒๕๔๙” 

 ขอ ๒     ใหใชระเบียบน้ีสําหรับนิสิตนักศึกษาท่ีเขาศึกษาตั้งแตปการศึกษา ๒๕๔๙ เปนตนไป 

               บรรดาระเบียบ     คําสั่ง     หรือขอบังคับอื่นใดที่เกี่ยวกับการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียนและ

การยกเวนการเรียนรายวิชา  ซึ่งขัดหรือแยงกับระเบียบน้ี  ใหใชระเบียบน้ีแทน 

 ขอ ๓    ในระเบียบน้ี 

  “นิสิต” หมายความวา ผู ที ่ศึกษาเต็มเวลาในวันทําการปกติของมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา 

  “นักศึกษา”  หมายความวา  ผูท่ีศึกษา  อบรม  ตามโครงการตาง ๆ ของมหาวิทยาลัย 

  “การโอนผลการเรียน”  หมายความวา  การนําหนวยกิตและคาระดับคะแนนของทุกรายวิชาที่เคย

ศึกษาจากหลักสูตรของมหาวิทยาลัยมาใช  โดยไมตองศึกษารายวิชาน้ันอีก 

  “การเทียบโอนผลการเรียน”หมายความวา  การนําหนวยกิตและคาระดับคะแนนของรายวิชาที่เคย

ศึกษาจากหลักสูตรของสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมาใช  โดยไมตองศึกษารายวิชาน้ันอีก 

  “การยกเวนการเรียน”  หมายความวา  การนําหนวยกิตของรายวิชาจากหลักสูตรของมหาวิทยาลัย

หรือหลักสูตรสถาบันอุดมศึกษาอื่นที่เคยศึกษามาแลวซึ่งมีเนื้อหาสาระความยากงายเทียบไดไมนอยกวา สามในสี่ ของ

รายวิชาในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยและอยูในระดับเดียวกันมาใช  โดยไมตองศึกษารายวิชาน้ันอีก 

  “การประเมินเทียบความรูและประสบการณ”หมายความวา  การนําความรูและประสบการณจากการ 

ศึกษานอกระบบ   การศึกษาตามอัธยาศัย   การฝกอบรม   หรือประสบการณการทํางาน   มาขอประเมินเทียบกับรายวิชา

ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย  เพ่ือขอยกเวนไมตองเรียนรายวิชาน้ันอีก 

  “สถาบันอุดมศึกษา”  หมายความวา  สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอนในระดับหลัง

มัธยมศึกษาตอนปลาย  หลักสูตรไมตํ่ากวาอนุปริญญาหรือเทียบเทาท่ีคณะกรรมการการอุดมศึกษารับรอง 

  “มหาวิทยาลัย”  หมายความวา  มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

“ อธิการบดี”   หมายความวา  อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
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 ขอ ๔  รายวิชาท่ีจะโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน  หรือยกเวนการเรียน  ตองสอบไดหรือเคยศึกษา  ฝกอบรม

มาแลวไมเกิน ๑๐ ป  นับถึงวันท่ีเขาศึกษา โดยเริ่มนับจากวันท่ีสําเร็จการศึกษา หรือภาคเรียนสุดทายท่ีมีผลการเรยีน  หรือ

วันสุดทายท่ีศึกษา  ฝกอบรม  หรือมีประสบการณการทํางานเปนท่ียอมรับของคณะกรรมการประเมิน 

 ขอ ๕    ผูมีสิทธิไดรับโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน  ไดแกผูท่ีมีคุณสมบัติขอใดขอหน่ึง    ดังตอไปน้ี 

(๑)   ผูท่ีศึกษาในมหาวิทยาลัยมาแลว     ซึ่งยังไมสําเร็จการศึกษาและไมมสีภาพการเปนนิสิตนักศึกษา 

แลวกลับเขามาศึกษาใหม 

(๒)  ผูท่ีขอยายสถานศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน 

(๓)  ผูท่ีเปลี่ยนสภาพจากนิสิตของมหาวิทยาลัย ภาคปกติเปนนักศึกษาตามโครงการอ่ืนท่ีใชหลักสูตร

ของมหาวิทยาลัย  หรือผูท่ีศึกษาตามโครงการอ่ืนท่ีใชหลักสูตรของมหาวิทยาลัย  เปลี่ยนสภาพเปนนิสิตภาคปกติ 

(๔) ผูท่ีสําเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาจากมหาวิทยาลัย  หรือสถาบันการศึกษาอ่ืน 

ขอ ๖    เง่ือนไขในการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน 

(๑)  ผูขอโอนตองมีสภาพการเปนนิสิตภาคปกติ   หรือนักศึกษาตามโครงการอ่ืน อยางใดอยางหน่ึง 

  (๒)   ผูขอโอนตองไมเคยถูกสั่งใหออกจากสถานศึกษา      ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยวาดวยการ

ประเมินผลการศึกษา 

(๓)   การโอนตองโอนท้ังหมดทุกรายวิชาท่ีเคยศึกษามา โดยไมจํากัดจํานวนหนวยกิตท่ีขอโอน 

(๔)   การเทียบโอน  จํานวนหนวยกิตที่ไดรับการเทียบโอนรวมแลวตองไมเกิน สาม ใน สี่ สําหรับ

หลักสูตรปริญญาตรี  และไมเกิน หนึ่ง ใน สาม  สําหรับหลักสูตรบัณฑิตศึกษา  ของหนวยกิตรวมขั้นตํ่าซึ่งกําหนดไวใน

โปรแกรมวิชาท่ีกําลังศึกษาในมหาวิทยาลัย  และเมื่อไดรับการเทียบโอนแลวตองมีเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยไมนอยกวา 

๑ ปการศึกษา 

ขอ ๗    ผูมีสิทธ์ิไดรับยกเวนการเรียน  ไดแก  ผูมีคุณสมบัติขอใดขอหน่ึงตอไปน้ี 

(๑)  ผูท่ีสําเร็จการศึกษาหรือผูท่ีเคยศึกษาจากมหาวิทยาลัย 

(๒) ผูท่ีสําเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน    เขามาศึกษาในมหาวิทยาลัย 

(๓)   ผูท่ีผานการศึกษาอบรมในรายวิชาใดรายวิชาหน่ึงตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

(๔) ผูท่ีศึกษาจากการศึกษานอกระบบ  การศึกษาตามอัธยาศัย  การฝกอบรม  หรือมีประสบการณ

การทํางาน 

  ผูมีสิทธิยกเวนตาม (๓)  และ (๔) ตองมีความรูพื้นฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา

สําหรับการขอยกเวนการเรียนระดับปริญญาตรี และมีความรูพ้ืนฐานระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทาสําหรับการขอยกเวน

การเรียนระดับบัณฑิตศึกษา 

ขอ ๘     เง่ือนไขการยกเวนการเรียน 

(๑) ตองเปนรายวิชาที่ไดรับคะแนนไมตํ่ากวา C  สําหรับหลักสูตรระดับปริญญาตรี และ B  สําหรับ

หลักสูตรบัณฑิตศึกษา หรือเทียบเทา 

              (๒)  การขอยกเวนการเรียนของผูศึกษาจากการศึกษานอกระบบ    การศึกษาตามอัธยาศัย   การ

ฝกอบรม หรือมีประสบการณการทํางาน     ใหมหาวิทยาลัยกําหนดวิธีการหรือหลักเกณฑการประเมินเทียบความรูและ

ประสบการณ เพ่ือยกเวนการเรียน  โดยทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 
 



196 

  (๓)  ผูสําเร็จการศึกษาในระดับปริญญาตรีมาแลว   และเขาศึกษาในระดับอนุปริญญา   หรือปริญญา

ตรี ในอีกโปรแกรมวิชาหน่ึง   ไดยกเวนการเรียนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปทั้งหมด  โดยไมนําเงื่อนไขขอ ๔ และขอ 

๘ (๑)  มาพิจารณา 

              (๔)  จํานวนหนวยกิตท่ีไดรับการยกเวน   รวมแลวตองไมเกิน สาม ใน สี่  สําหรับหลักสูตรปริญญาตรี  

และไมเกิน หน่ึง ใน สาม  สําหรับหลักสูตรบัณฑิตศึกษา  ของหนวยกิตรวมข้ันตํ่าซึ่งกําหนดไวในโปรแกรมวิชาท่ีกําลังศึกษา

ในมหาวิทยาลัย  และเมื่อไดรับการยกเวนแลวตองมีเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยไมนอยกวาปการศึกษา 

(๕)  รายวิชาท่ีไดรับการยกเวน    ใหบันทึกไวในระเบียนการเรียนของนิสิตนักศึกษา  โดยใชอักษรยอ

“P”    ในชองระดับคะแนน  สําหรับผูที่ไดรับการยกเวนผลการเรียนตามขอ  ๘  (๓)   ใหนับหนวยกิตหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป  รวมในเกณฑการสําเร็จการศึกษา  โดยไมตองบันทึกผลการเรียนเปนรายวิชา 

 ขอ ๙    ผู ที ่จะขอโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน หรือยกเวนการเรียน  ตองกระทําใหเสร็จสิ้นตามเวลาที่

มหาวิทยาลัยกําหนด 

 ขอ ๑๐   การนับจํานวนภาคเรียนของผูท่ีไดรับการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน   หรือยกเวนการเรียนรายวิชา

ใหถือเกณฑดังน้ี 

(๑)  นิสิตภาคปกติใหนับจํานวนหนวยกิตไดไมเกิน ๒๒ หนวยกิต  เปน ๑ ภาคเรียน 

(๒) ผูท่ีศึกษาอบรมตามโครงการอ่ืนท่ีใชหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ใหนับจํานวนหนวยกิตไดไมเกิน ๑๕ 

หนวยกิต เปน ๑ ภาคเรียน 

(๓)  การโอนผลการเรียนของนิสิต  นักศึกษาตามขอ ๕ (๑)  ใหนับเฉพาะภาคเรียนที่เคยศึกษาและมี

ผลการเรียน  นิสิต  นักศึกษาตามขอ ๕ (๒), (๓)  และ (๔)  ใหนับจํานวนภาคเรียนตอเน่ืองกัน 

 ขอ ๑๑  ในกรณีท่ีมหาวิทยาลัยเปดหลักสูตรใหม  จะโอนหรือเทียบโอน นิสิต  นักศึกษา เขาศึกษาไดไมเกินกวา

ช้ันปและภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุญาตใหมีนิสิต  นักศึกษาเรียนอยูตามหลักสูตรท่ีไดรับความเห็นชอบแลว 

 ขอ ๑๒   การโอนหรือเทียบโอนผลการเรียน     หรือ     ยกเวนการเรียน      ตองชําระคาธรรมเนียมตาม

ระเบียบของมหาวิทยาลัย   

 ขอ ๑๓   ใหอธิการบดีหรือผูท่ีอธิการบดีมอบหมาย  เปนผูมีอํานาจพิจารณาอนุมัติการโอนหรือเทียบโอนผลการ

เรียน  หรือการยกเวนการเรียนรายวิชา 

 ขอ ๑๔   ผูไดรับการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียนไมเสียสิทธิ์ที่จะไดรับปริญญาเกียรตินิยม แตผูที่ไดรับการ

ยกเวนการเรียน  ไมมีสิทธ์ิไดรับปริญญาเกียรตินิยม 

 ขอ ๑๕   ใหอธิการบดีเปนผูรักษาการใหเปนไปตามระเบียบน้ี และเปนผูพิจารณาวินิจฉัยปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการ

ใชระเบียบน้ี 

 

                   ประกาศ   ณ   วันท่ี    ๒๙  ธันวาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

(ศาสตราจารยพรชัย    มาตังคสมบัติ) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 
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ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

เรื่อง  หลักเกณฑการเทียบโอนความรูและประสบการณ เขาสูการศึกษาในระบบ 

พ.ศ. ๒๕๕๔ 

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

 โดยที่พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. ๒๕๔๒ และที่แกไขเพิ่มเติม (ฉบับที่ ๒) 

พ.ศ. ๒๕๔๕ กําหนดใหมีการเทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษาในระดับ การศึกษานอกระบบ และ

การศึกษาตามอัธยาศัย เขาสูการศึกษาในระบบได เพื่อเสริมสรางโอกาสในการศึกษาใหกับประชาชนอยาง

ทั่วถึง เทาเทียม และตอเนื่อง ใหประชาชนมีความรู มีคุณภาพ มีคุณธรรม จริยธรรม เปนการสรางสังคม

ฐานความรูและพัฒนาทรัพยากรมนุษยของประเทศ รองรับการเปลี่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัตนและ

ศักยภาพการแขงขันระดับประเทศ 

 อางถึงระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา วาดวยการโอนหรือเทียบโอน

ผลการเรียนและการยกเวนการเรียนรายวิชา พ.ศ. ๒๕๔๙ อธิการบดีอาศัยอํานาจตามความในมาตรา 

 ๒๒(๘) มาตรา ๒๗ และมาตรา ๓๑ แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ คําสั่งสภา

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ที่ ๑/๒๕๔๗ เรื ่อง มอบอํานาจใหอธิการบดี ลงวันที่ ๒๘ 

มิถุนายน ๒๕๔๗ และมติคณะกรรมการอํานวยการมหาวิทยาลัยครั้งที่ ๘/๒๕๕๒ วันที่ ๒๗ กุมภาพันธ 

๒๕๕๒ ใหยกเลิกประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา  เรื่อง หลักเกณฑการเทียบโอนความรู

และประสบการณเขาสูการศึกษาในระบบ พ.ศ. ๒๕๕๒ ลงวันที่ ๒ กุมภาพันธ ๒๕๕๒ และใหใชประกาศ

ฉบับนี้แทน 

หมวดท่ี ๑  

เกณฑการเทียบโอน 

การเทียบโอนความรูและประสบการณแกนิสิต นักศึกษามีเกณฑดังนี้ 

ขอ ๑. ขาราชการ 

 ใหพิจารณาตําแหนง หรือยศท่ีครองอยู หรือเคยครองอยู โดยมีเกณฑ ดังนี้ 

๑.๑ ขาราชการหรือพนักงานราชการทุกประเภทการเทียบโอนขึ้นอยูกับตําแหนงและอายุราชการ

ท่ีดํารงตําแหนงนั้น โดยเทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

๑.๒ ตํารวจ หรือทหารพิจารณาจากยศ ท่ีดํารงอยู โดยเทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

๑.๓ ผูพิพากษา อัยการ หรือผูพิพากษาสมทบ เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

ขอ ๒. สายการเมือง 
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 ๒.๑ พิจารณาตามตําแหนงทางการเมืองในระดับประเทศ ไดแก 

ขาราชการฝายการเมือง (การดํารงตําแหนงในหนวยราชการ) ไดแก นายกรัฐมนตรี รัฐมนตรี 

เลขาธิการนายกรัฐมนตรี ท่ีปรึกษา เลขานุการ หรือโฆษกประจําสํานักนายกรัฐมนตรี เปนตน 

ผูดํารงตําแหนงทางการเมือง ไดแก สมาชิกสภาผูแทนราษฎร สมาชิกวุฒิสภา 

พิจารณาเทียบใหไมเกิน ๔๒ หนวยกิต 

๒.๒ พิจารณาตามตําแหนงทางการเมืองระดับทองถ่ิน ไดแก 

 ขาราชการฝายการเมืองในราชการสวนทองถิ่น เชน ผูวาราชการกรุงเทพมหานคร รองผูวา

ราชการกรุงเทพมหานคร เลขานุการ รองประธานสภา ประธานที่ปรึกษา ที่ปรึกษา นายกองคการบริหาร

สวนจังหวัด นายกเทศมนตรี นายกองคการบริหารสวนตําบล เปนตน 

 ผูดํารงตําแหนงทางการเมืองในราชการสวนทองถิ่น ไดแก สมาชิกสภาทองถิ่นขององคการ

ปกครองสวนทองถ่ิน 

 พิจารณาตามจํานวนวาระการดํารงตําแหนง 

  สมัยท่ีหนึ่ง เทียบใหไมเกิน ๑๘ หนวยกิต 

  สมัยท่ีสอง เทียบใหไมเกิน ๒๑ หนวยกิต 

  สมัยท่ีสาม  เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

ขอ ๓. พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

 ใหอนุโลมเทียบเคียงหลักเกณฑการเทียบโอน ของขาราชการ 

ขอ ๔. หนวยงานภาคเอกชน 

 ๔.๑ กรณีเปนเจาของกิจการ จะพิจารณาเปนกรณีไป ทั้งนี้เจาของกิจการตองมีใบจดทะเบียน 

ใบทุนเรือนหุน ภาพถายอายุงาน อายุบุคคล โดยอาจพิจารณาเกณฑอื่นๆ ประกอบดวย เชน ขนาดธุรกิจ 

จํานวนพนักงานในสถานประกอบการ ระเยะเวลาประกอบการ และอ่ืนๆ ท้ังนี้เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

 ๔.๒ สําหรับผูที่เปนพนักงานบริษัทเอกชน พิจารณาจากสถานภาพทางตําแหนงของบุคคล

นั้นๆ และระยะเวลาการทํางาน ท้ังนี้เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

 ๔.๓ กรณีผูประกอบอาชีพอิสระอื่นๆ เชน ศิลปน นักเขียน นักแปล และอื่นๆ เทียบตาม

ประสบการณและผลงานท่ีปรากฎ เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

ขอ ๕. นักบวชทุกศาสนา เทียบไดไมเกิน ๒๔ หนวยกิต ขึ้นอยูกับสมณศักดิ์ หรือตําแหนงที่ไดรับในศาสนา

นั้นๆ และจํานวนปท่ีปฏิบัติศาสนกิจ 

ขอ ๖. การเทียบโอนความรูและประสบการณ นอกเหนือตามท่ีประกาศใหยึดถือประกาศแนบทาย 
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หมวดท่ี ๒ 

วิธีประเมินความรู 

 วิธีการประเมินความรู เพื่อการเทียบความรู และประสบการณนั้นใหเลือกวิธีการประเมิน

ความรูโดยอาจจะประเมินโดยการทดสอบ หรือประเมินจากแฟมสะสมงานหรืออาจจะใชทั้ง ๒ วิธีรวมกันก็

ได สําหรับวิธีการประเมิน มีดังนี้ 

 ขอ ๑. การประเมินโดยการทดสอบ 

 ในการประเมินโดยการทดสอบนั้นคณะกรรมการอาจจะเลือกใชวิธีใดวิธีหนึ่งหรือใชหลายวิธี

รวมกันได สําหรับการประเมินโดยการทดสอบ มีดังนี้ 

 ๑.๑ การสอบขอเขียน 

 การสอบขอเขียนนี้จะกําหนดโดยคณะกรรมการของสาขาวิชา เพื่อวัดความรูดาน

เนื้อหา หรือความสําเร็จของผลการเรียนรูของนิสิตนักศึกษาที่ประสงคจะเทียบความรูและประสบการณ 

โดยขอสอบท่ีสรางข้ึนตองตรงตามวัตถุประสงค และคําอธิบายรายวิชา และตองสอบไดคะแนนตามเกณฑ ที่

มหาวิทยาลัย/คณะสาขาวิชากําหนด 

 ๑.๒ การสอบปากเปลา 

 เปนการสอบวัดความรู ความเขาใจในรายวิชาที่นิสิตนักศึกษาเทียบความรู  โดย

คณะกรรมการของสาขาวิชา ซึ่งอาจจะประกอบดวยการสัมภาษณ ตั้งประเด็นตามหัวขอใหมีการอภิปราย

หรือตอบคําถามตามเนื้อหาสาระในคําอธิบายรายวิชานั้นๆ  

 ๑.๓ การทดสอบทักษะปฏิบัติ 

 การสอบทักษะปฏิบัติเปนการสอบทักษะในการปฏิบัติงาน โดยการใหนิสิตนักศึกษาที่

ขอเทียบความรู  สาธิตหรือแสดงออกถึงความสามารถในการปฏิบัติงานเพื่อตรวจสอบทักษะ ความสามารถ

ท่ีสอดคลองกับผลการเรียนรูในรายวิชาท่ีขอเทียบความรูและประสบการณ 

 ๑.๔ การทดสอบอ่ืนๆ ท่ีทางมหาวิทยาลัย/คณะ เห็นชอบ 

 มหาวิทยาลัย/คณะอาจกําหนดวิธีการทดสอบที่นอกเหนือจากวิธีการขางตนก็ไดเพื่อ

เปนการวัดความรูความเขาใจใหสอดคลองกับรายละเอียดในคําอธิบายรายวิชา 

 ๑.๕ การประเมินการศึกษา/อบรมที่จัดโดยหนวยงานอื่นๆ เปนการนําผลการศึกษา

หรือการฝกอบรมขอเทียบความรู และประสบการณ การประเมินจะดําเนินการโดยคณะกรรมการของ

สาขาวิชา พิจารณาขอมูลในประเด็นตางๆ ดังนี้ 

  ๑.๕.๑ ผลการศึกษา/อบรมท่ีมุงหวัง 

 ๑.๕.๒ ระยะเวลาในการศึกษา/อบรม (๑ หนวยกิต ใชเวลาไมนอยกวา ๑๕ 

ชั่วโมง) 

 ๑.๕.๓ เนื้อหาของหลักสูตรจะตองไมนอยกวาคําอธิบายรายวิชาในหลักสูตร 

 ๑.๕.๔ วิธีการประเมินความสําเร็จของผลการศึกษา/อบรม 
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ขอ ๒. การประเมินจากแฟมสะสมผลงาน 

การประเมินจากแฟมสะสมผลงาน เปนการรวบรวม ประมวลรองรอยหลักฐานแสดง

ความรู  และประสบการณการทํางานเพื ่อขอเทียบความรู  และประสบการณในรายวิชาตางๆ ซึ ่งตอง

ครอบคลุมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตลอดจนครอบคลุมสาระในคําอธิบายรายวิชา รายละเอียด/

แนวทางในการประเมินจากแฟมสะสมผลงานมีดังนี ้

๒.๑ หลักฐานแสดงความรู และประสบการณ 

หลักฐานที่แสดงความรู และประสบการณ ไดแก รายงาน บทความ เทปวีดีทัศน แผน

พับ พิมพเขียว ภาพวาด งานประดิษฐ หรือตัวอยางงานที่เกิดจากความคิดของนิสิตนักศึกษาที่ขอเทียบโอน

ความรู จดหมายรับรองจากผูเชี่ยวชาญ การสอบ/การประเมินผลเพื่อเลื ่อนตําแหนง รางวัล สิทธิบัตร 

บันทึกการฝกวิชาทหาร คําอธิบายเนื้อหาวิชาการฝกอบรม เปนตน 

๒.๒ ข้ันตอนการเสนอแฟมสะสมผลงาน 

ในการเสนอแฟมสะสมผลงานมีข้ันตอนดังนี้ 

 ๒.๒.๑ การเลือกสาขา และคําอธิบายรายวิชาท่ีสอดคลองกับประสบกาณณที่จะ

ขอเทียบความรู โดยนิสิตนักศึกษาประเมินประสบการณการเรียนรูที่มีมากอนแตละดานของตนวา ความรู

ของตนท่ีมีอยูสามารถเทียบไดกับรายวิชาใดตามหลักสูตรท่ีตองการเทียบความรู 

 ๒.๒.๒ การรวบรวมหลักฐานรองรอย ท่ีแสดงความรู ทักษะ และประสบการณที่

ตรงกับคําอธิบายรายวิชา 

 ๒.๒.๓ การบรรยายสิง่ท่ีไดเรียนรูประกอบหลักฐานรองรอย 

๒.๓ การแตงตั้งคณะกรรมการประเมินผลแฟมสะสมผลงาน 

  มหาวิทยาลัยโดยคณะตางๆ กําหนดคณะกรรมการประเมินผลแฟมสะสมงาน 

ของนิสิตนักศึกษา โดยกําหนดใหเปนอาจารยที่เชี่ยวชาญในสาขาวิชานั้นๆ หรืออาจารยผูสอนรายวิชาที่ขอ

เทียบเปนผูประเมินแฟมสะสมผลงาน ถาความรูตามที่แสดงในแฟมสะสมผลงานสอดคลองกับสาระใน

คําอธิบายวิชาที่ขอเทียบ ก็จะใหนิสิตนักศึกษาเสนอแฟมสะสมผลงานไดรับการเทียบความรูหรืออาจจะ

ขอใหนิสิตนักศึกษาเทียบแสดงขอมูลหรือหลักฐานเพิ่มเติม หรือใชวิธีการอื่นๆ เชน การสอบผานการวัด

ประเมินผลในรายวิชานั้นๆ 

 ขอ ๓. การตัดสินผลการประเมิน 

 ๓.๑ มหาวิทยาลัยแตงตั้งคณะกรรมการประเมินเทียบความรูและประสบการณเขาสู

การศึกษาในระบบ โดยกําหนดใหมีกรรมการจํานวน ๓ คน ประกอบดวย  ประธานสาขาวิชา  และอาจารย

ผูสอนในรายวิชาท่ีขอเทียบความรู และอาจารยอ่ืนท่ีคณะเสนอแตงตั้ง 

  ๓.๒ ผลการประเมินใหดําเนินการตามประกาศทบวงมหาวิทยาลัยเรื่อง ขอแนะนํา

เก่ียวกับแนวปฏิบัติท่ีไดในการเทียบโอนผลการเรียนในระดับปริญญา ขอ ข ประกาศ ณ วันที่ ๒๙ กันยายน 

๒๕๔๕ 

  ๓.๓ การตัดสินผลการประเมินความรู อยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการ  
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หมวดท่ี ๓ 

การเทียบความรูและประสบการณระดับปรญิญาตรี 

 ขอ ๑. สําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนปลาย หรือมีความรูเทียบเทา 

 ขอ ๒. การเทียบความรูจะเทียบเปนรายวิชา หรือกลุมรายวิชาตามหลักสูตรแตละระดับ

การศึกษาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๓. วิธีการประเมินเพื่อการเทียบความรูในแตละรายวิชา หรือกลุมรายวิชาใหเปนไปตาม

หลักเกณฑของมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๔. การขอเทียบความรูและประสบการณ ตองไดรับผลการประเมินไมตํ่ากวาระดับคะแนน 

C หรือแตมระดับคะแนน ๒.๐๐ ของรายวิชา หรือกลุมรายวิชาระดับปริญญาตรี และใหบันทึกผลของ

รายวิชาที่เทียบในใบรายงานผลการศึกษา (Transcript) โดยไมนํามาคิดคาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาค

และคาระดับคะแนนเฉลี่ยนสะสม 

 ขอ ๕. การบันทึกผลการประเมินใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

 ขอ ๖. นิสิตนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยไมนอยกวา ๑ ปการศึกษา  

 ขอ ๗. เทียบโอนไดไมเกิน ๓ ใน ๔ ของจํานวนหนวยกิตรวมของหลักสูตร และการนับหนวยกิ

ตตอภาคเรียนใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

 ขอ ๘. ในกรณีท่ีมหาวิทยาลัยเปดหลักสูตรใหม จะเทียบโอนนิสิตนักศึกษาเขาศึกษาไดไมเกิน

ชั้นปและภาคการศึกษาท่ีไดรับอนุญาตใหมีนิสิตนักศึกษาเรียนอยูตามหลักสูตรท่ีไดรับความเห็นชอบแลว 

 

หมวดท่ี ๔ 

การเทียบความรูและประสบการณระดับบัณฑิตศึกษา 

 ขอ ๑.  สําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาระดับปริญญาตรี หรือมีความรูเทียบเทา 

 ขอ ๒. การเทียบความรู จะเทียบเปนรายวิชา หรือกลุ มรายวิชาตามหลักสูตรและระดับ

การศึกษาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๓. วิธีการประเมินเพ่ือการเทียบความรูในแตละรายวิชา หรือกลุมรายวิชา และเกณฑการ

ตัดสินของการประเมินในแตละวิธีใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 ขอ ๔. ผลการประเมินจะตองเทียบไดไมตํ ่ากวาระดับคะแนนตัวอักษร B หรือแตมคะแนน 

๓๐๐ หรือเทียบเทาสําหรับรายวิชาหรือกลุมรายวิชา จึงจะใหจํานวนหนวยกิตของรายวิชาหรือกลุมรายวิชา

นั้น แตจะไมใหระดับคะแนนตัวอักษรและไมนํามาคิดคะแนนผลการเรียน หรือคํานวณแตมระดับคะแนน

เฉลี่ยสะสม 

 ขอ ๕. การบันทึกผลการประเมินใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

 ขอ ๖. จํานวนหนวยกิตท่ีไดรับการเทียบโอนรวมแลว ตองไมเกินหนึ่งในสามของจํานวนหนวย

กิตรวมข้ันต่ําซ่ึงกําหนดในหลักสูตร สวนนิสิตนักศึกษาที่จบจากมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา
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เทียบโอนไดตามรายวิชาท่ีสอดคลองกับหลักสูตรที่เทียบโอน  และเมื่อไดรับโอนแลวตองมีเวลาศึกษาอยูใน

มหาวิทยาลัยไมนอยกวา ๑ ปการศึกษา 

 ขอ ๗. ในกรณีท่ีมหาวิทยาลัยเปดหลักสุตรใหม จะเทียบโอนความรูแกนักศึกษาที่เขาศึกษาได

ไมเกินชั้นป และภาคการศึกษาดท่ีไดรับอนุญาตใหนักศึกษาเรียนอยูตามหลักสูตรท่ีไดรับเห็นชอบ 

 

หมวดท่ี ๕ 

เง่ือนไขการเทียบโอน 

ขอ ๑. ผูจะขอเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูการศึกษาในระบบตองกระทําใหเสร็จสิ้น

ใน ๑ ปการศึกษา ถาทําหลังจากนั้นตองชําระคาปรับภาคเรียนละ๕๐๐ บาท ตามระเบียบสภาประจําสถาบัน

ราชภัฏวาดวยการเก็บเงินบํารุงการศึกษา และจายเงินเพ่ือจัดการศึกษาภาคปกติ (ฉบับท่ี ๓) พ.ศ. ๒๕๔๖ 

ขอ ๒.  คาธรรมเนียมการเทียบโอนผลการเรียนและหนวยกิตใหเปนไปตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย 

ขอ ๓. ผูที่จะขอเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูการศึกษาในระบบ ไมมีสิทธิ์ไดรับ

ปริญญาเกียรตินิยม 

ขอ ๔. ใหอธิการบดีเปนผูพิจารณาวินิจฉัยและชี้ขาดปญหาท่ีอาจจะเกิดขึ้นจากการใชประกาศ

นี้ และประกาศนี้มีผลบังคับใช ตั้งแตภาคเรียนท่ี ๑ ปการศึกษา ๒๕๕๕ 

 

ประกาศ ณ วันท่ี  ๑๕ พฤษภาคม  พ.ศ. ๒๕๕๕ 
 

   

 

(รองศาสตราจารยสุพล  วุฒิเสน) 

อธิการบดี 

ประธานสภาวิชาการ 
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ประกาศแนบทาย 

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

 ในการเทียบโอนความรูและประสบการณแกนิสิตนักศึกษาคณะกรรมการ อาจพิจารณาขอมูล

ประกอบ ดังนี ้

ขอ ๑. ขาราชการ 

 ใหพิจารณาตามตําแหนง หรือยศท่ีครองอยู หรือเคยครองอยู โดยมีเกณฑ ดังนี้ 

 ๑.๑ ขาราชการพลเรือนทุกประเภท เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต ข้ึนอยูกับระดับตําแหนง และ

อายุราชการท่ีดํารงตําแหนงนั้น 

 ๑.๒ ตํารวจ หรือทหาร พิจารณาจากยศท่ีดํารงอยู 

 สิบตรี-สิบเอก/เทียบเทา จาสิบตรี-จาสิบเอก/เทียบเทา และ 

 ดาบตํารวจ/เทียบเทา    เทียบใหไมเกิน    ๙ หนวยกิต 

 รอยตรี-รอยโท/เทียบเทา    เทียบใหไมเกิน  ๑๒ หนวยกิต 

 รอยเอก/เทียบเทา     เทียบใหไมเกิน  ๑๕ หนวยกิต 

 พันตรี-พันโท/เทียบเทา    เทียบใหไมเกิน  ๒๑ หนวยกิต 

 พันเอก/เทียบเทาข้ึนไป    เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต 

๑.๓ ผูพิพากษา อัยการ หรือผูพิพากษาสมทบ  เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต 

ขอ ๒. สายการเมือง 

 ๒.๑ พิจารณาตามตําแหนงทางการเมือง 

 เลขานุการรัฐมนตรี และผูชวยรัฐมนตรี   เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต  

 ผูชวยรัฐมนตรี และท่ีปรึกษารัฐมนตรี   เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต 

 รัฐมนตรีวาการและรัฐมนตรีชวยวาการ   เทียบใหไมเกิน  ๓๐ หนวยกิต 

 ประธานวุฒิสภาและประธานสภาผูแทนราษฎร  เทียบใหไมเกิน  ๔๒ หนวยกิต 

 สมาชิกวุฒิสภา     เทียบใหไมเกิน  ๔๒ หนวยกิต 

 ๒.๒พิจารณาตามวาระสมัย 

สมาชิกสภาผูแทนราษฎร (ส.ส.) 

 สมัยแรก      เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต  

 สมัยท่ีสอง      เทียบใหไมเกิน  ๓๐ หนวยกิต 

 สมัยท่ีสาม      เทียบใหไมเกิน  ๓๖ หนวยกิต 

 สี่สมัยข้ึนไป      เทียบใหไมเกิน  ๔๒ หนวยกิต 

 ผูทรงคุณวุฒิประจํา ส.ส./ส.ว.    เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต 

 ผูชวย ส.ส. หรือ ส.ว.     เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต 

 เลขานุการ ส.ส.และ ส.ว.    เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต 
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 เลขานุการประธานวุฒิสภา หรือผูชวยประธานวุฒิสภา เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต 

  ๒.๓ พิจารณาตามจํานวนวาระการดํารงตําแหนง 

๒.๓.๑ สมาชิกองคการปกครองสวนทองถ่ิน เชน สจ. สท. อบต. สก. สข. กํานัน ผูใหญบาน 

และอ่ืนๆ 

         สมัยท่ีหนึ่ง     เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต  

         สมัยท่ีสอง     เทียบใหไมเกิน  ๒๑ หนวยกิต 

         สองสมัยข้ึนไป     เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต 

 ๒.๓.๒ ประธานขององคกรปกครองสวนทองถ่ินตางๆ เชน ประธานสภากรุงเทพมหานคร 

ประธานสภาองคการบริหารสวนจังหวัด นายกเทศมนตรี หรือนายกองคการบริหารสวนตําบล เปนตน 

เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต  

 ๒.๓.๓ ท่ีปรึกษารัฐมนตรี และท่ีปรึกษาตางๆ พิจารณาเปนรายๆ ตามความเหมาะสม ท้ังนี้ 

รวมท้ังผูทีทํางานในองคกรสาธารณะประโยชนตางๆ เทียบใหไมเกิน ๒๔ หนวยกิต 

 

ขอ ๓. หนวยงานภาคเอกชน 

 สําหรับผูท่ีเปนพนักงานบริษัทเอกชน พิจารณาจากสถานภาพทางตําแหนงของบุคคลนั้นๆ 

และพิจารณาตามอายุงานดังนี้ 

 อายุงานตํ่ากวา ๕ ป     เทียบใหไมเกิน    ๙ หนวยกิต 

 อายุงานมากกวา ๕ ป แตไมเกิน ๘ ป   เทียบใหไมเกิน  ๑๒ หนวยกิต 

 อายุงานมากกวา ๘ ป แตไมเกิน ๑๐ ป   เทียบใหไมเกิน  ๑๕ หนวยกิต 

 อายุงานมากกวา ๑๐ ป แตไมเกิน ๑๒ ป  เทียบใหไมเกิน  ๑๘ หนวยกิต 

 อายุงานมากกวา ๑๒ ป แตไมเกิน ๑๕ ป  เทียบใหไมเกิน  ๒๑ หนวยกิต 

 อายุงานมากกวา ๑๕ ปข้ึนไป    เทียบใหไมเกิน  ๒๔ หนวยกิต 
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