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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 
วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

หมวดที ่1  ข้อมูลท่ัวไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร

ภาษาไทย : หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 
องักฤษ : Bachelor of Science Program in Food Business Management 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา

ช่ือเตม็ (ไทย) :  วิทยาศาสตรบณัฑิต (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือยอ่ (ไทย) :  วท.บ.(การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือเตม็ (องักฤษ) : Bachelor of Science (Food Business Management) 
ช่ือยอ่ (องักฤษ) :  B.Sc. (Food Business Management) 

3. วิชาเอก/ความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร

มีเป้าหมายในการผลิตบัณฑิตให้มีความรูพื้น้ฐานทางด้านการแปรรูปอาหารและบริหาร
จดัการ  

4. จ านวนหน่วยกิตทีเ่รียนตลอดหลักสูตร

136 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร

5.1 รูปแบบ 

หลกัสตูรระดบัปรญิญาตรี หลกัสตูร 4 ปี 



2 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

5.2 ภาษาทีใ่ช้ 

จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย เอกสารประกอบค าสอนและต าราในวิชาของ
หลกัสตูรเป็นภาษาไทยและภาษาองักฤษ  

5.3 การรับเข้าศึกษา 

รบันกัศกึษาไทย และนกัศกึษาตา่งชาติท่ีสามารถพดู ฟัง อา่น เขียน และเขา้ใจภาษาไทย
ไดเ้ป็นอยา่งดี 

 5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

- 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ใหป้รญิญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6 .สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเหน็ชอบหลักสูตร 
หลกัสตูรปรบัปรุง พ.ศ. 2559 
ปรบัปรุงจากหลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร (หลกัสตูร

ปรบัปรุง พ.ศ. 2554) 
- คณะกรรมการพฒันาหลกัสตูร  ใหค้วามเห็นชอบการปรบัปรุงหลกัสตูรเม่ือวนัท่ี  2 

กมุภาพนัธ ์พ.ศ.2559 
- สภาวิชาการเห็นชอบ หลกัสตูรในการประชมุ ครัง้ท่ี 3/2559  เม่ือวนัท่ี 30  มีนาคม  

พ.ศ.2559 และการประชมุครัง้ท่ี 4/2559  เม่ือวนัท่ี  19  เมษายน  พ.ศ. 2559 
- สภามหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยอนมุตั ิหลกัสตูรในการประชมุ ครัง้ท่ี 3/2559(316)    เม่ือ

วนัท่ี 4 พฤษภาคม พ.ศ.2559 
เปิดสอนในภาคตน้ ปีการศกึษา 2559 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน
หลกัสตูรจะไดร้บัการเผยแพรว่า่เป็นหลกัสตูรท่ีมีคณุภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คณุวฒุิระดบัอดุมศกึษา พ.ศ. 2552 ในปีการศกึษา 2561  

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา
 .18 ประกอบธุรกิจดา้นอาหาร 



     8.2  เจา้หนา้ท่ีทาํงานในห่วงโซ่อาหาร ตัง้แต่การผลิตวัตถุดิบการเกษตร จนถึง การบริการ

ผูบ้ริโภค เช่น ธุรกิจท่ีเก่ียวกับการจดัหาวตัถุดิบ ธุรกิจดา้นการผลิตหรือแปรรูปอาหาร ธุรกิจคา้ปลีก

และคา้ส่ง ธุรกิจทางการขายและการตลาดทางอาหาร ธุรกิจบริการดา้นอาหาร เช่น ครวัภัตตาคาร 

ครัวการบินและโรงแรม ธุรกิจร้านอาหารแฟรนไชส์ รวมถึงธุรกิจการนาํเข้าและส่งออกอาหาร  

ตัวอย่างตาํแหน่งงาน เช่น เจ้าหน้าท่ีฝ่ายวางแผนการผลิต เจ้าหน้าท่ีฝ่ายผลิต เจ้าหน้าท่ีฝ่าย

คลงัสินคา้/สโตร ์เจา้หนา้ท่ีฝ่ายการตลาด เจา้หนา้ท่ีฝ่ายจดัซือ้ เจา้หนา้ท่ีฝ่ายวางแผนงาน เจา้หนา้ท่ี

ฝ่ายขาย และงานตาํแหนง่อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

.38  ทาํงานในหนว่ยงานของรฐัและรฐัวิสาหกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจอาหาร 

 8.4  ศกึษาตอ่ในระดบัปรญิญาโทในสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

9. ชื่อ นามสกุล ตาํแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตร

ที ่
ตาํแหน่ง 

วชิาการ 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวชิา สถาบันทีส่าํเร็จการศกึษา ปีทีส่าํเร็จ

การศกึษา 

1 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์

(โภชนศาสตร)์ 

นางเสาวนีย ์

เอีย้วสกลุรตัน ์  

วท .ด.  

กศ .ม.  

กศ .บ.  

(เกียรตนิิยม

อนัดบัสอง) 

โภชนศาสตร ์

เคมี 

วทิยาศาสตร-์

เคมี 

มหาวทิยาลยัมหดิล 

มหาวทิยาลยัศรีนครนิทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

มหาวทิยาลยัศรีนครนิทรวิโรฒ 

ปทมุวนั 

2543 

2533 

2529 

2 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

อาหาร) 

นางวชิชดุา 

สงัขแ์กว้    

วท .ม.  

วท .บ.  

เทคโนโลยีทาง

อาหาร 

อตุสาหกรรม

เกษตร 

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั

มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์

2530 

2527 

3 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

อาหาร) 

นางผาณิต 

รุจิรพิสิฐ   

วท .ม.  

วท .บ . 

(เกียรตนิิยม

อนัดบัหนึ่ง) 

บธ .บ.  

เทคโนโลยีทาง

อาหาร 

วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

การอาหาร 

การตลาด 

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์

มหาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช 

2536 

2533 

2553 

4 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

อาหาร) 

นางพิชญอร  ไหม

สทุธิสกลุ 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

พฒันา

ผลิตภณัฑอ์ตุสา

หกรรมเกษตร 

เทคโนโลยีทาง

อาหาร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั

2548 

2536 

2532 
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. 

อตุสาหกรรม

เกษตร (เกียรติ

นิยมอนัดบั 2) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้

คณุทหารลาดกระบงั 

5 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

อาหาร) 

 นางเหมือน

หมาย อภินทนา

พงศ ์ 

D.Tech.Sc. 

M.Sc. 

วท.บ. 

Post-Harvest 

and Fodd 

Processing 

and 

Engineering 

Post-Harvest 

Technology 

เทคโนโลยีชีวภา

พ 

สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 

สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้

คณุทหารลาดกระบงั 

2543 

2537 

2532 

10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน

คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 

11. สถานการณภ์ายนอกหรือการพัฒนาทีจ่าํเป็นต้องนาํมาพจิารณาในการวางแผนหลักสูตร

11.1  สถานการณห์รือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

          ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม  สินคา้เกษตรและอาหารของไทยถือเป็นสินคา้

หลักท่ีมีศกัยภาพในการนาํมาประกอบเป็นธุรกิจเพิ่มมูลค่า ปัจจุบนัธุรกิจอาหารถือเป็นการผลิต-

การคา้ในรูปแบบห่วงโซ่อาหาร (Corporate Food Chain) ดงันัน้ความเช่ือมโยงในระบบธุรกิจอาหาร

ไทยตลอดหว่งโซอ่ปุทานถือเป็นสิ่งสาํคญัย่ิง  การใหค้วามรูท่ี้เก่ียวกบัพืน้ฐานในการประกอบธุรกิจและ

ความรูพื้น้ฐานทางวิทยาศาสตรก์ารอาหารจึงมีความจาํเป็นเพ่ือใหเ้กิดการพฒันาธุรกิจอาหารของ

ชาตอิยา่งยั่งยืน และสามารถนาํไปประกอบธุรกิจอาหารของตนเองได ้ภายใตท้กัษะในดา้นการบริหาร

จดัการท่ีมีความเป็นสากล  และสามารถสรา้งเศรษฐกิจของประเทศใหมี้ศกัยภาพในการแขง่ขนักบัโลก

การคา้เสรี อนัจะนาํประเทศไทยไปสูก่ารเป็นครวัโลก อยา่งมั่นใจตอ่ไป 

         นอกจากนีจ้ากกระแสการต่ืนตัวของประชากรโลกเก่ียวกับการเปล่ียนแปลงสภาวะ

บรรยากาศของโลก (Climate change) นาํไปสูปั่ญหาโลกรอ้น (Global warming) และมีผลกระทบวง

กวา้งไปสู่วิถีการดาํเนินชีวิตประจาํ และความมั่นคงทางอาหาร ดงันัน้ระบบการจดัการและการผลิต

อาหารอย่างเป็นระบบจึงเป็นสิ่งจาํเป็น ซึ่งตอ้งใชบ้คุลากรทางการจดัการธุรกิจอาหารท่ีมีคณุภาพเป็น

จาํนวนมาก      



     11.2 สถานการณห์รือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
         การวางแผนหลักสูตรจะค านึงถึงการเปล่ียนแปลงของผู้บริโภคในปัจจุบัน  เน่ืองจาก

สังคมในปัจจุบนัถือเป็นยุคโลกาภิวตันท่ี์มีการกระจายขอ้มูลข่าวสารอย่างกวา้งขวางในระยะเวลา
อันรวดเร็ว ดังนั้นการเปล่ียนแปลงความต้องการทางอาหารจึงเกิดขึน้อย่างรวดเร็ว  โดยปัจจัยท่ี
ผู้บริโภคมักค านึงในการบริโภคอาหารได้แก่  สุขภาพพลานามัย ความยั่ งยืน ภาวะโลกร้อน 
สิ่งแวดลอ้ม และ ความรบัผิดชอบต่อสังคม ทัง้นีผู้บ้ริโภคจะหนักลบัไปใชว้ตัถุดิบขัน้พืน้ฐาน (Basic 
Ingredients) ท่ีเป็นธรรมชาติมีความเรียบง่าย (Simple) สะอาด (Clean) และมาจากแหล่งธรรมชาติ
มากขึน้ (Green technology) การประกอบธุรกิจอาหารจึงตอ้งพิจารณาปรบัรูปแบบการเสนอสินคา้
อาหารของไทยใหต้รงไปตามแนวโนม้ของตลาดในดา้น รสชาต ิขนาด รูปแบบ บรรจภุณัฑ ์และ ฉลาก
สินคา้ เพ่ือผูซื้อ้เห็นง่าย และสามารถตดัสินใจไดร้วดเร็วในการซือ้สินคา้ โดยมุ่งเนน้การเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดลอ้ม (Eco-Friendly) และ ความยั่งยืน (Sustainable) จึงมีความจ าเป็นจะตอ้งใชบุ้คลากรท่ีมี
ความรูท้ัง้ระบบในการด าเนินธุรกิจอาหารเป็นจ านวนมาก ท่ีมีความเป็นมืออาชีพ มีความเขา้ใจใน
ผลกระทบทางสงัคมและวฒันธรรม มีคณุธรรม จริยธรรม ท่ีจะตอบสนองตอ่ความตอ้งการทางอาหาร
แก่ผูบ้รโิภคไดอ้ยา่งทนัท่วงที สง่ผลใหเ้กิดความอยูร่อดในการประกอบธุรกิจอาหาร        

 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ

ของสถาบัน 

         12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

         จากผลกระทบจากสถานการณภ์ายนอกในการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นตอ้งพัฒนา
หลักสูตรในเชิงรุกท่ีมีศักยภาพและสามารถปรับเปล่ียนไดต้ามวิวัฒนาการของความตอ้งกา รของ
ผูบ้ริโภค และรองรบัการแข่งขันทางธุรกิจอาหารทัง้ในประเทศไทยและต่างประเทศ โดยการผลิต
บุคลากรเก่ียวกับการจดัการธุรกิจอาหารท่ีมีมุมมอง ความรูท้ัง้ดา้นบริหารและวิทยาศาสตร ์ซึ่งเป็น
สว่นรอยตอ่ท่ีส าคญั ของการขบัเคล่ือนธุรกิจอาหารใหป้ระสบความส าเรจ็ โดยตอ้งมีความรูแ้ละความ
เขา้ใจในธุรกิจอาหาร รวมทัง้มีความคดิสรา้งสรรคใ์นการน าองคค์วามรูท่ี้มีไปจดัท าเป็นแผนกลยทุธใ์น
การปฏิบตัิจริง รวมถึงมีศกัยภาพสูงในการพฒันาตนเองใหเ้ขา้กับลักษณะงานทัง้ดา้นวิชาการและ
วิชาชีพ โดยตอ้งปฏิบตัิตนอย่างมืออาชีพ มีคณุธรรม จริยธรรม ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์
ของมหาวิทยาลยัในการเป็นสถาบนัการศึกษาชัน้น าดา้นธุรกิจในเอเชีย และสอดคลอ้งกับปรชัญา/
ปณิธานของมหาวิทยาลยัคือ คณุธรรมพฒันาบณัฑิต คณุภาพวิชาชีพพฒันาสงัคมไทย            

 

  12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
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        ผลกระทบจากสถานการณ ์ หรือการพฒันาทางสงัคมและวฒันธรรมท่ีมีตอ่พนัธกิจของ
มหาวิทยาลยัท่ีมุง่เนน้ผลิตบณัฑิตตามอตัลกัษณข์องมหาวิทยาลยั (Business SMART) และมี
ภาพลกัษณท์างธุรกิจระดบัสากล รวมทัง้เพิ่มความเป็นนานาชาตขิองมหาวิทยาลยั มุง่สูร่ะดบั
มาตรฐานสากล จงึท าใหห้ลกัสตูรการจดัการธุรกิจอาหารมุง่เนน้การใหค้วามรูค้วามเขา้ใจการประกอบ
ธุรกิจอาหาร โดยเนน้ทัง้ในดา้นความรูเ้ชิงวิชาการ ทัง้ดา้นทฤษฎีในระดบัสากลและการปฏิบตั ิประกอบ
กบัคณุธรรม จรยิธรรม ซึ่งสง่ผลใหเ้กิดคา่นิยม วฒันธรรมในการประกอบธุรกิจอาหารท่ียั่งยืน ไมใ่ชก่าร
ประกอบธุรกิจท่ีมุง่เนน้ผลก าไรเพียงอยา่งเดียว ตอ้งใสใ่จถึงผลกระทบตลอดหว่งโซอ่าหารและ
สิ่งแวดลอ้ม  โดยยงัคงการใชเ้ทคโนโลยีและองคค์วามรูท่ี้ทนัสมยั และสามารถน าความรูท่ี้ไดไ้ปปรบัใช้
ในองคก์รธุรกิจอาหารตามการเปล่ียนแปลงในยคุกระแสโลกาภิวตัน ์

13. ความสัมพันธกั์บหลักสูตรอื่นทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน
13. 1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น
         รายวิชาในหมวดศึกษาทั่วไป ไดแ้ก่ กลุ่มวิชาภาษา วิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์ 

สงัคมศาสตร ์มนษุยศาสตร ์พฒันาคณุภาพชีวิต และรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะดา้นบรหิารธุรกิจ  
13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรทีเ่ปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 

 วิชาเลือกเสรี 

     13.3 การบริหารจัดการ 
         อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสตูรตอ้งประสานงานกบัอาจารยผ์ูแ้ทนจากคณะอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง 

ดา้นเนือ้หาสาระ การจดัตารางเรียนและสอบ และความสอดคลอ้งกับมาตรฐานผลการเรียนรูต้าม
มาตรฐานคณุวฒุิระดบัปรญิญาตรี  

หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงคข์องหลักสูตร

1.1 ปรัชญา 
  หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร มุง่ใหก้ารศกึษาเพ่ือผลิต

บณัฑิตท่ีมีคณุธรรมและจรยิธรรม มีความรูค้วามสามารถทัง้ดา้นการแปรรูปอาหารและบรหิารจดัการ 
1.2  วัตถุประสงค ์
         1.2.1 เพ่ือผลิตบณัฑิตท่ีมีคณุธรรมและจรยิธรรม มีความรูค้วามสามารถดา้นการจดัการ

ธุรกิจอาหาร เพ่ือรองรบัการขยายตวัของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมในประเทศไทย รวมทัง้



ผลิตบณัฑิตท่ีสามารถน าความรูไ้ปประกอบธุรกิจดา้นอาหารไดด้ว้ยตนเอง โดยมีแนวทางตามนโยบาย
การสง่เสรมิวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มของไทย  
                    1.2.2 เพ่ือสง่เสรมิความกา้วหนา้ทางวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการธุรกิจอาหาร 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ดัชนีชีวั้ด 

- ปรบัปรุงหลกัสตูรใหไ้ด้
มาตรฐานไมต่  ่ากว่าท่ี สกอ.
ก าหนด  

- ติดตามประเมินหลักสูตร
อยา่งสม ่าเสมอ 

- เอกสารปรบัปรุงหลกัสตูร  
- ร า ย ง านผลก า ร ป ร ะ เ มิ น
หลกัสตูร 

- ปรบัปรุงหลกัสูตรใหส้อดคล้อง
กบัความตอ้งการของภาคธุรกิจ 

- ตดิตามการเปล่ียนแปลงของ
ความต้องการของตลาด
ธุ ร กิ จ อ า ห า ร แ ล ะ
ผูป้ระกอบการ 

- รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใชบ้ณัฑิตของ
สถานประกอบการ 

- ค ว ามพึ ง พ อ ใ จ ใ นทั ก ษ ะ
ความรูค้วามสามารถในการ
ท างานของบณัฑิต โดยเฉล่ีย
ในระดบัดี 

- พัฒนาอาจารย์ด้านการเรียน
การสอนและบริการวิชาการให้
มีประสบการณ์จากการน า
ความ รู้ทางธุ ร กิจอาหารไป
ปฏิบตัจิรงิ 

- สนับสนุนอาจารย์ด้านการ
เ รี ยนการสอนให้ท า ง าน
บริการวิชาการแก่องค์กร
ภายนอก 

- ปรมิาณงานบรกิารวิชาการต่อ
อาจารยใ์นหลกัสตูร  

 
 

หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ 

การจดัการศกึษาเป็นแบบทวิภาค โดย 1 ปีการศกึษา แบง่ออกเป็น 2 ภาคการศกึษาปกติ 
ใน 1 ภาคการศกึษาปกติ มีระยะเวลาศกึษาไม่นอ้ยกว่า 15 สปัดาห์   และ ขอ้ก าหนดตา่ง ๆ ใหเ้ป็นไป
ตามระเบียบมหาวิทยาลัยหอการคา้ไทยว่าดว้ยการศึกษาระบบหน่วยกิต ขัน้ปริญญาบณัฑิต พ.ศ. 
2545 (ภาคผนวก ก) 
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1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

มี 1 ภาค ภาคละ 8 สปัดาห ์ทัง้นีข้ึน้อยูก่บักรรมการประจ าหลกัสตูร 

1.3 การเทยีบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไมมี่ 

 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
       ภาคตน้   เดือน สิงหาคม -ธนัวาคม 
       ภาคปลาย   เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
       ภาคฤดรูอ้น  เดือนมิถนุายน – กรกฎาคม 

2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 

 2.2.1  เป็นผูส้  าเรจ็การศกึษาระดบัมธัยมศกึษาตอนปลาย สายสามญั (ม.6) หรือระดบั
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.)หรือเทียบเท่า หรือ 

 2.2.2  เป็นผูส้  าเรจ็การศกึษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชัน้สงู (ปวส.) หรือเทียบเท่า 
หรือระดบัอนปุรญิญา (3 ปี) หรือเทียบเทา่ หรือ 

                    2.2.3 เป็นผูส้  าเรจ็การศกึษาขัน้ปรญิญาตรีจากมหาวิทยาลยัอ่ืน หรือสถาบนัการศกึษา
ขัน้สงูอ่ืนในประเทศหรือตา่งประเทศ        ซึ่งกระทรวงศกึษาธิการรบัรองและสมคัรเขา้ศกึษาในระดบั
ปรญิญาตรีในสาขาวิชาอ่ืน 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

 นกัศกึษาท่ีสมคัรเขา้เรียนในหลกัสตูรท่ีไมไ่ดเ้รียนสายวิทยาศาสตร-์คณิตศาสตรใ์นระดบั
มธัยมศกึษาตอนปลาย อาจมีพืน้ฐานการเรียนรูใ้นหลกัสตูรการจดัการธุรกิจอาหารไม่เพียงพอ 

2.4 กลยุทธใ์นการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
         นักศึกษาท่ีจะเขา้รบัการศึกษาควรมีผลการเรียนในกลุ่มวิชาต่างๆ  อยู่ในเกณฑต์ามท่ี

ก าหนด หรือมีผลสอบมาตรฐานดา้นดงักล่าวไม่ต  ่ากว่าเกณฑท่ี์คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ก าหนดในระเบียบการคัดเลือกนักศึกษาเข้าเรียน กรณีท่ีนักศึกษาจ าเป็นต้องปรับพืน้ฐานทาง
คณิตศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร ์ทางสาขาวิชาฯ มีการจดัชั่วโมงเรียนเสรมิแก่นกัศกึษาในกลุม่ดงักลา่ว 

 
 



2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 
ชัน้ปีท่ี 1 25 30 30 30 30 
ชัน้ปีท่ี 2 - 25 30 30 30 
ชัน้ปีท่ี 3 - - 25 30 30 
ชัน้ปีท่ี 4 - - - 25 30 

รวม 25 55 85 151  120 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 25 30 

2.6 งบประมาณตามแผนและค่าใช้จ่ายต่อหัว 

2.6.1 งบประมาณตามแผน 

หมวดเงนิ 
งบประมาณทีต่้องการแต่ละปี 

2559 2560 2561 2562 2563 
เงินเดือน 1,608,000 1,688,400 1,772,820 1,861,460 1,954,540 
คา่ตอบแทน 576,000 604,800 635,040 666,792 700,132 
คา่ใชส้อย 5,000 11,000 17,000 23,000 24,000 
คา่วสัด ุ 1,000 2,200 3,400 4,600 4,800 

รวมงบด าเนินการ 2,190,000 2,306,400 2,428,260 2,555,852 2,683,472 
คา่ครุภณัฑ ์ - - - - - 
คา่ท่ีดนิ - - - - - 
คา่สิ่งก่อสรา้ง - - - - - 

รวมงบลงทนุ - - - - - 
รวมท้ังสิน้ 2,190,000 2,306,400 2,428,260 2,555,852 2,683,472 

 2.6.2 คา่ใชจ้า่ยตอ่หวัตอ่ปี  73,500 บาท 

2.6 ระบบการศึกษา 

         ระบบการศกึษาเป็นแบบชัน้เรียนโดยเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ว่า
ดว้ยการศกึษาระบบหนว่ยกิตขัน้ปรญิญาบณัฑิต พ.ศ. 2545 
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2.7 การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

         นกัศกึษาท่ีเคยศกึษาในสถาบนัอดุมศกึษาอ่ืนมาก่อนเม่ือเขา้ศกึษาในหลกัสตูรนี ้ สามารถ
เทียบโอนหน่วยกิตได ้ทัง้นีใ้หเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย วา่ดว้ย การเทียบโอนหนว่ย
กิตในการเขา้ศกึษาหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรี พ.ศ. 2548 (ภาคผนวก ข.) และระเบียบมหาวิทยาลยั
หอการคา้ไทยวา่ดว้ย การเทียบโอนความรู ้ ทกัษะและประสบการณ ์ จากการศกึษานอกระบบและ/หรือ
การศกึษาตามอธัยาศยัเขา้สู่การศกึษาในระบบตามหลกัสตูรระดบัปริญญาตรีและระดบับณัฑิตศกึษา 
พ.ศ. 2547 (ภาคผนวก ค.) 
 
3. หลักสูตรและอาจารยผู้์สอน 

3.1 หลักสูตร 
      3.1.1  จ านวนหน่วยกิต      รวมตลอดหลกัสตูรจ านวน  136  หนว่ยกิต   
         3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 
                   3.1.2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จ านวน   30  หน่วยกิต ประกอบด้วย 
        1) กลุม่วิชาภาษา                                                 15   หนว่ยกิต 
        2) กลุม่วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์           6   หนว่ยกิต 
        3) กลุม่วิชาสงัคมศาสตร ์                                 3   หนว่ยกิต 
          4) กลุม่วิชามนษุยศาสตร ์                                   3  หนว่ยกิต 
        5) กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพชีวิต                         3   หนว่ยกิต 
                   3.1.2.2  หมวดวิชาเฉพาะ จ านวน  100  หน่วยกิต  ประกอบด้วย 
        1)   กลุม่วิชาพืน้ฐานเฉพาะดา้น                              21  หนว่ยกิต 
  - ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร (12 หน่วยกิต) 
                         - ดา้นบรหิารธุรกิจ (9 หนว่ยกิต) 
         2)   กลุม่วิชาเอก-บงัคบั                                        64   หนว่ยกิต 
   - ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร (43 หน่วยกิต) 
                          - ดา้นบรหิารธุรกิจ (21 หนว่ยกิต) 
         3)   กลุม่วิชาเอก-เลือก                                           15  หนว่ยกิต 
                                          แผนปกต ิ  
                                                 วิชาเอก-เลือก 
          - ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร (9 หนว่ยกิต) 
               - ดา้นบรหิารธุรกิจ (6 หน่วยกิต) 
                    - ฝึกงานอยา่งนอ้ย   250  ชั่วโมง    



                                           แผนทีม่ีวิชาสหกิจศึกษา   
                   วิชาเอก-เลือก 
                                                       - ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร (6 หนว่ยกิต) 
                  - ดา้นบรหิารธุรกิจ (3 หนว่ยกิต) 
     - วิชาสหกิจศกึษา (6  หนว่ยกิต) 
 
            3.1.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หน่วยกิต 
 
3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร  

3.1.3.1 รหัสวิชา 

รหสัวิชาประกอบดว้ย 2 หลกัแรกเป็นตวัอกัษร  และตามดว้ยตวัเลข 3 
หลกั มีความหมายดงันี ้

1) รหัสวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (30 หน่วยกิต) 
หลักที ่1 H = รับผิดชอบโดยคณะมนุษยศาสตร์และ

ประยกุตศ์ลิป์ 
S = รับผิดชอบโดยคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
B = รบัผิดชอบโดยคณะบรหิารธุรกิจ 

หลักที ่2 G = หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 
หลักที ่3 0 = รายวิชาหมวดวิชาศกึษาทั่วไป 
หลักที ่4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

2) รหัสวิชาแกน 
หลักที ่1 - 2 BA = คณะบรหิารธุรกิจ 

AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร ์
HM = คณะมนษุยศาสตรแ์ละประยกุตศ์ลิป์ 
SC, ST = คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร ์
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร ์
LW = คณะนิตศิาสตร ์
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หลักที ่3 1 = ชัน้ปีท่ี 1 
2 = ชัน้ปีท่ี 2 
3 = ชัน้ปีท่ี 3 
4 = ชัน้ปีท่ี 4 

หลักที ่4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

3. รหัสวิชาเอก 
หลักที ่1 B = คณะบรหิารธุรกิจ 

A = คณะบญัชี 
E = คณะเศรษฐศาสตร ์
H = คณะมนษุยศาสตรแ์ละประยกุตศ์ลิป์ 
S = คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
C = คณะนิเทศศาสตร ์
N = คณะวิศวกรรมศาสตร ์
L = คณะนิตศิาสตร ์

หลักที ่2 ใช้อักษรย่อภาษาอังกฤษแทนสาขาวิชา 
(ยกเว้นคณะท่ีไม่มีสาขาวิชา คือ คณะบัญชี 
เศรษฐศาสตร ์และนิติศาสตร ์ใหใ้ชเ้หมือนรหสั
วิชาแกน คือ AC EC และ LW ตามล าดบั) 
P = สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร ์
I = สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

หลักที ่3 1 = ชัน้ปีท่ี 1 
2 = ชัน้ปีท่ี 2 
3 = ชัน้ปีท่ี 3 
4 = ชัน้ปีท่ี 4 

หลักที ่4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่ 01 - 99 

4. รหัสวิชาเลือกเสรี (6 หน่วยกิต) 
หลักที ่1 - 2 BA = คณะบรหิารธุรกิจ 

AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร ์
HM = คณะมนษุยศาสตรแ์ละประยกุตศ์ลิป์ 



SC, ST = คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร ์
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร ์
LW = คณะนิตศิาสตร ์

หลักที ่3 0 = หมวดวิชาเลือกเสรี 
หลักที ่4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

5. รหัสของวิชาทีข่อรับบริการจากคณะอื่น 
หลักที ่1 - 2 คณะท่ีใหบ้รกิาร 

BA = คณะบรหิารธุรกิจ 
AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร ์
HM = คณะมนษุยศาสตรแ์ละประยกุตศ์ลิป์ 
SC, ST = คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร ์
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร ์
LW = คณะนิตศิาสตร ์

หลักที ่3 9 = วิชาท่ีใหบ้ริการนอกคณะ 
หลักที ่4 คณะท่ีเป็นเจา้ของวิชาใชต้วัเลขแทน ดงันี ้

1 = คณะบรหิารธุรกิจ 
2 = คณะบญัชี 
3 = คณะเศรษฐศาสตร ์
4 = คณะมนษุยศาสตรแ์ละประยกุตศ์ลิป์ 
5 = คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
6 = คณะนิเทศศาสตร ์
7 = คณะวิศวกรรมศาสตร ์
8 = คณะนิติศาสตร ์

หลักที ่5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่1 - 9 

3.1.3.2 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 หน่วยกิต 

- กลุ่มวิชาภาษา จ านวน 15 หน่วยกิต 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวนหน่วยกิต
(บรรยาย-ปฏิบัต-ิ
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร  
(Thai for Communication) 

3 (3-0-6) - 

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร  1   
(English for Communication 1) 

3 (3-0-6) - 

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2  
(English for Communication 2) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG009  
หรือ คะแนน  
TOEIC 250  
หรือเทียบเทา่ 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3  
(English for Communication 3) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรือ คะแนน 
 TOEIC 350  
หรือเทียบเทา่ 

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 4  
(English for Communication 4) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรือ คะแนน  
TOEIC 450  
หรือเทียบเทา่ 

หมายเหตุ ส าหรบักลุม่วิชาภาษาองักฤษ  นกัศกึษาสามารถย่ืนผลคะแนนสอบ TOEIC หรือเทียบเท่า  
ตามท่ีระบไุวใ้นค าอธิบายรายวิชา  เพ่ือขอยกเวน้รายวิชาภาษาองักฤษได ้ โดยตอ้งย่ืนผล
คะแนนสอบ TOEIC ใหเ้สร็จสิน้ภายในภาคเรียนท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 2 ท่ีนกัศกึษาเขา้
ศึกษา  ในกรณีท่ีย่ืนผลคะแนน TOEIC 550 หรือมากกว่า  นักศึกษาสามารถไดร้บัการ
ยกเวน้วชิาภาษาองักฤษไดท้กุรายวิชาในหมวดวิชาศกึษาทั่วไป  และตอ้งลงทะเบียนเรียน
รายวิชาอ่ืนๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยฯ (ยกเว้นรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่ วไป) 
ทดแทนใหค้รบ/ไม่นอ้ยกว่าจ านวนหน่วยกิตท่ีไดร้บัการยกเวน้  เพ่ือใหมี้จ านวนหน่วยกิ
ตครบตามท่ีหลกัสตูรก าหนด 

 

 

 



      - กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์จ านวน 6 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม่ 
(Modern Science and Technology) 

3(3-0-6) - 

SG005 
 

คณิตศาสตรแ์ละสถิตสิ  าหรบัชีวิตประจ าวนั 
(Mathematics and Statistics for Daily Life)  

3(3-0-6) 
 

- 

SG006 การรูท้างดจิิทลั  
(Digital  Literacy)  

3(3-0-6) 
 

- 

          - กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์ จ านวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม 
(Innovative Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

 

- กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์จ านวน 3 หน่วยกิต  
รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 

  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
HG022 การบริหารตนเอง 

(Self-Management) 
3(3-0-6) - 

  
  - กลุ่มวิชาพัฒนาคุณภาพชีวิต จ านวน   3  หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
(Global Life Skills) 

3(3-0-6) - 

 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ  จ านวน 100 หน่วยกิต 

            - กลุ่มวิชาพืน้ฐานเฉพาะด้าน จ านวน 21 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
              (1) ด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร จ านวน 12 หน่วยกิต 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้     
(Fundamentals of Chemistry and Food 
Analysis) 

3(2-3-4) - 

ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบอาหาร 
(Management of Upstream Materials in 
Food System) 

3(3-0-6) - 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้ 
(Fundamentals of Food Microbiology) 

3(2-3-4) - 

ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 
(Fundamentals of Food Biochemistry) 
 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 
เคมีและการ
วิเคราะหอ์าหาร
เบือ้งตน้ 

    
                            (2) ด้านบริหารธุรกิจ  จ านวน 9 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้  
(Introduction to Accounting) 

3(2-2-5) - 

BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร 
(Organization and Management) 
 

3(3-0-6) - 

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
                                  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณและสถิตธิุรกิจ   
(Quantitative Analysis and Business 
Statistics) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 
คณิตศาสตรแ์ละ
สถิตสิ  าหรบั
ชีวิตประจ าวนั 

  
 
   - กลุ่มวิชา เอก – บังคับ จ านวน   64  หน่วยกิต ประกอบด้วย   



                       (1)  ด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร จ านวน 43 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 

                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารบือ้งตน้ 

(Introduction to Food Science) 
3(2-3-4)  - 

SD206 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ 
(Nutrition for Health) 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 
ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
(Food Processing Technology) 

3(2-3-4) - 

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
(Food and Biotechnology) 

3(3-0-6) - 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้น
สขุาภิบาล 
(Food Safety and Sanitation Standards) 

3(2-3-4) - 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร 
(Food Policy, Regulations, and Law)  

3(3-0-6) - 

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี  
(Bakery Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
(Food Quality Control) 

3(2-3-4) - 

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร 
(Food Quality Management System)  

3(3-0-6) - 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ 
(Food Packaging Technology and Design) 

3(3-0-6)                            - 

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Food Product Research and Development) 

3(2-3-4) - 

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
(Seminar in Food Business) 

1(1-0-2) - 

SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร   
(Special Project in Food Business ) 

3(0-6-3)                              - 

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์    3(2-3-4)                      - 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

สตัวปี์กและไข ่
(Meat, Poultry and Egg Products Technology 
and Business) 

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืม 
(Beverage Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                      - 

 
       (2)  ด้านบริหารธุรกิจ จ านวน 21 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

BA201 หลกัการตลาด   
(Principles of Marketing)  

3(3-0-6)  - 

BA205 การเงินธุรกิจ   
(Business  Finance)   

3(2-2-5) 
 

ศกึษาก่อน AC951 
หลกับญัชีเบือ้งตน้ 

BA304 การจดัการการปฏิบตักิาร 
(Operations Management) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 
การจดัการองคก์าร
และการบรหิาร 

BE301 หลกัการประกอบการ  
(Principles of Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์
(Human Resource Management) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 
การจดัการองคก์าร
และการบรหิาร 

EC913 เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้    
(Introduction to Economics) 

3(3-0-6) - 

SD318 การจดัการโลจิสตกิสแ์ละโซ่อปุทานอาหาร
(Logistics and Food Supply Chain 
Management)  

3(3-0-6) - 

 
    - กลุ่มวิชา เอก-เลือก  จ านวน  15  หน่วยกิต 
  แผนปกต ิ เลือก จ านวน  15 หน่วยกิต และการฝึกงาน 



  แผนทีม่ีวิชาสหกิจศึกษา   เลือก จ านวน   9  หนว่ยกิต   
                                     และ    วิชาสหกิจศกึษา 6 หนว่ยกิต 
                  (1)  ด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร  
        แผนปกติ  เลือกจ านวน   9  หนว่ยกิต 
                             แผนท่ีมีวิชาสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 6 หนว่ยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 

                                                              (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือ

สขุภาพ  
(Health Food Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                    - 

SD323 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑธ์ญัพืช  
(Cereal Products Technology and Business)  

3(2-3-4)                     - 

SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้ 
(Fruit and Vegetable Products Technology 
and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสรา้งสรรค ์
(Creative Food Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑป์ระมง 
(Fishery Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม  
(Dairy Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD440 ประเดน็ปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร  
(Current Topics in Food Technology and 
Business) 

3(3-0-6)                   
 
- 

SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจอาหาร  
(Enzyme Technology in Food Business) 

      3(2-3-4)     
                

- 
 

 
 
 
 
 
 

                  (2)  ด้านบริหารธุรกิจ  
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                             แผนปกต ิ เลือกจ านวน   6  หน่วยกิต 
                             แผนท่ีมีวิชาสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 3 หนว่ยกิต 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
                                                              (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

 SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์
(Franchise Management) 

3(3-0-6) - 

 SD443        การจดัการธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ 
(International Food Business 
Management) 

3(3-0-6)                     - 

 SD445 ธุรกิจการคา้ปลีกอาหาร  
(Food  Retail  Business) 

3(3-0-6)                   - 

SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจอาหาร  
(Electronic Commerce for Food 
Business) 

3(3-0-6)                  - 

BE306  การจดัการธุรกิจครอบครวั 
(Family Business Management) 

3(3-0-6)                  - 

BE320 การประกอบธุรกิจบริการ 
(Entreprenuership in the Service Sector) 

3(3-0-6)                  - 

BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร   
 (Restaurant  Business  Management) 

3(3-0-6)   - 

SD461 การฝึกงาน 
(Practicum) 

 - ลงทะเบียนไมต่  ่ากวา่ 
90 หนว่ยกิต 

SD498 1 ไร ่1 แสน  
(One Rai for One Hundred Thousand 
Baht)  

3(3-0-6)  

SD499      สหกิจศกึษา 
(Co-operative Education) 

 6(0-40-20) - 

 
 

 3) หมวดวิชาเลือกเสรี  จ านวน  6 หน่วยกิต 



                           นกัศกึษาสามารถเลือกลงทะเบียนรายวิชาใดๆ ท่ีเปิดสอนในคณะตา่งๆ ของมหาวิทยาลยั
หอการคา้ไทย   
 
รายวิชาทีไ่ด้รับการยกเว้นส าหรับนักศึกษา ปวส  .เทยีบโอน  
 นักศึกษา ปวส .เทยีบโอนทีเ่ข้าศึกษาในหลักสูตรฯ ให้ได้รับการยกเว้น รายวิชา
ดังต่อไปนี ้
1. หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 

1.1. กลุม่วิชาภาษา ไดร้บัการยกเวน้  

-  วิชา HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร (Thai  for Communication)  

-  วิชา HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1 (English for Communication 1) 

1.2  กลุม่วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ ไดร้บัการยกเวน้ทัง้หมด 
1.3  กลุม่วิชาสงัคมศาสตร ์ไดร้บัการยกเวน้ทัง้หมด 
1.4 กลุม่วิชามนษุยศาสตร ์ไดร้บัการยกเวน้ทัง้หมด 
1.5  กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพการศกึษา ไดร้บัการยกเวน้ทัง้หมด 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไดร้บัการยกเวน้ 
  -       วิชา SD461 การฝึกงาน (Practicum) 
  -  รายวิชาอ่ืนสามารถเทียบโอนหนว่ยกิตไดต้ามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยวา่ดว้ยการ

เทียบโอนหน่วยกิตในการเขา้ศกึษาหลกัสตูรปรญิญาตรี พ.ศ.2548 และระเบียบมหาวิทยาลยัวา่ดว้ย
การเทียบโอนความรู ้ ทกัษะและประสบการณ ์  จากการศกึษานอกระบบและ/หรือการศกึษาตาม
อธัยาศยัเขา้สู่การศกึษาในระบบตามหลกัสตูรระดบัปริญญาตรีและระดบับณัฑิตศกึษา พ.ศ. 2547  
       3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไดร้บัการยกเวน้ทัง้หมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.6.1.1 แสดงแผนการศึกษา 



22 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 
 

                              หลักสูตร 4 ปี แผนปกต ิจ านวน  136  หน่วยกิต 
ช้ันปีที ่1 

ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้      
Fundamentals of Chemistry and Food Analysis 

3(2-3-4)  

ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบอาหาร 
Management of Upstream Materials in Food System  

3(3-0-6)  

BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร 
Organization and Management 

3(3-0-6)  

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม  
Innovative Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร  1  
English for Communication 1 

3(3-0-6)  

SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิติส  าหรบัชีวิตประจ าวนั 
Mathematics and Statistics for Daily Life 

3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ช้ันปีที ่1 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณและสถิติธุรกิจ    
Quantitative Analysis and Business Statistics 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 

ST185 
 

ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 
Fundamentals of Food Biochemistry 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 

ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้ 

Introduction to Food Science 
3(2-3-4)  

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3(3-0-6)  

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG009 หรือ 
คะแนน TOEIC 250 หรือ

เทียบเทา่ 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
Global Life Skills 

3(3-0-6)  

 รวม 18  

 



ช้ันปีที ่2 
ภาคต้น   

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้ 
Fundamentals  of Food  Microbiology 

3(2-3-4)  

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ 
Nutrition for  Health  

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้ 
Introduction to Accounting 

3(2-2-5)  

BE301 หลกัการประกอบการ  
Principles of Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 
English for Communication 3 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรอื คะแนน TOEIC 
350 หรอืเทียบเทา่ 

HG022 การบรหิารตนเอง 
Self-Management  

3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ช้ันปีที ่2 
ภาคปลาย 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
Food Processing Technology  

3(2-3-4)  

BA205 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

3(2-2-5) ศกึษาก่อน AC951 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้นสขุาภบิาล 
Food Safety and Sanitation Standards 

3(2-3-4)  

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
Food and Biotechnology  

3(3-0-6)  

SG004 
หรอื 

SG006 

วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยสีมยัใหม่ 
Modern Science and Technology   หรอื 
การรูท้างดิจิทลั  
Digital Literacy  

3(3-0-6)  

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4  
English for Communication 4 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรอื คะแนน TOEIC 450 

หรอืเทียบเทา่ 
 รวม 18  



24 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 
 

ช้ันปีที ่3 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
Food Quality Contral 

3(2-3-4)  

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี 
Bakery Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์
Human Resource  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

BA201 หลกัการตลาด 
Principles of  Marketing  

3(3-0-6)  

BA304 การจดัการการปฏิบตัิการ 
Operations  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

 วิชาเอกเลือก 1 วิชา 3  
 รวม 18  

 

ช้ันปีที ่3 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร  
Food Policy, Regulations, and Law   

3(3-0-6)  

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร 
Food Quality Management System 

3(3-0-6)  

SD318 การจดัการโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทานอาหาร 
Logistics and Food Supply Chain Management 

3(3-0-6)  

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ สตัวปี์ก และ ไข่ 
Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business 

3(2-3-4)  

EC913 เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้ 
Introduction to Economics 

3(3-0-6)  

 วิชาเอกเลือก  1 วิชา  3  
 รวม 18  

 

 
 
 
 



ช้ันปีที ่3 
ภาคฤดูร้อน 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต เงือ่นไขก่อนเรียน 
SD461 การฝึกงาน ไมน่บัหน่วยกิต ลงทะเบียนไมต่  ่ากวา่ 

90 หน่วยกิต 
        
 

  ช้ันปีที ่4 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ  
Food Packaging Technology and Design  

3(3-0-6)  

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
Food Product Research and Development 

3(2-3-4)  

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
Seminar in Food Business 

1(1-0-2)  

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม 
Beverage Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

 วิชาเอกเลือก  1 วิชา 3  
 วิชาเลือกเสร ี1 วิชา 3  
 รวม 16  

 

ช้ันปีที ่4 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร  
Special Project in Food Business  

3(0-6-3)  

 วิชาเอกเลือก 2 วิชา  6  
 วิชาเลือกเสร ี1 วิชา  3  
 รวม 12  

 
 

 
 
 
 
 
 



26 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 
 

                                          แผนการศึกษา 
              หลักสูตร 4 ปี แผนทีม่ีวิชาสหกิจศึกษา   จ านวน  136  หน่วยกิต 

ช้ันปีที ่1 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้      
Fundamentals of Chemistry and Food Analysis 

3(2-3-4)  

ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบอาหาร 
Management of Upstream Materials in Food System 

3(3-0-6)  

BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร 
Organization and Management 

3(3-0-6)  

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม  
Innovative Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร  1  
English for Communication 1 

3(3-0-6)  

SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิติส  าหรบัชีวิตประจ าวนั 
Mathematics and Statistics for Daily Life 

3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ช้ันปีที ่1 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณและสถิติธุรกิจ    
Quantitative Analysis and Business Statistics 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 

ST185 
 

ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 
Fundamentals of Food Biochemistry 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 

ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้ 

Introduction to Food Science 
3(2-3-4)  

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3(3-0-6)  

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG009 
หรอื คะแนน TOEIC 
250 หรอืเทียบเทา่ 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
Global Life Skills 

3(3-0-6)  

 รวม 18  



ช้ันปีที ่2 
ภาคต้น   

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้ 
Fundamentals of Food Microbiology 

3(2-3-4)  

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ 
Nutrition for  Health  

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้ 
Introduction to Accounting 

3(2-2-5)  

BE301 หลกัการประกอบการ  
Principles of Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 
English for Communication 3 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรอื คะแนน TOEIC 350 

หรอืเทียบเทา่ 
HG022 การบรหิารตนเอง 

Self-Management  
3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ช้ันปีที ่2 
ภาคปลาย 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
Food Processing Technology  

3(2-3-4)  

BA205 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

3(2-2-5) ศกึษาก่อน AC951 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้นสขุาภบิาล 
Food Safety and Sanitation Standards 

3(2-3-4)  

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
Food and Biotechnology  

3(3-0-6)  

SG004 
หรอื  

SG006 

วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยสีมยัใหม่ 
Modern Science and Technology  หรอื 
การรูท้างดิจิทลั  
Digital Literacy 

3(3-0-6)  

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4  
English for Communication 4 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรอื คะแนน TOEIC 450 

หรอืเทียบเทา่ 
 รวม 18  



28 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 
 

ช้ันปีที ่3 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
Food Quality Contral 

3(2-3-4)  

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี 
Bakery Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์
Human Resource  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

BA201 หลกัการตลาด 
Principles of Marketing  

3(3-0-6)  

BA304 การจดัการการปฏิบตัิการ 
Operations Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

 วิชาเอกเลือก 2 วิชา 6  
 รวม 21  

 

ช้ันปีที ่3 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร  
Food Policy, Regulations, and Law   

3(3-0-6)  

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร 
Food Quality Management System 

3(3-0-6)  

SD318 การจดัการโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทานอาหาร 
Logistics and Food Supply Chain Management 

3(3-0-6)  

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ สตัวปี์ก และ ไข ่
Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business 

3(2-3-4)  

EC913 เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้ 
Introduction to Economics 

3(3-0-6)  

 วิชาเอกเลือก 1 วิชา 3  
 วิชาเลือกเสร ี1 วิชา 3  
 รวม 21  

 
 
 
 
 



ช้ันปีที ่4 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD499 สหกิจศกึษา 6(0-40-20)  
SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร 

Special Project in Food Business 
3(0-6-3)  

 รวม 9  
 

ช้ันปีที ่4 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงือ่นไขก่อนเรียน 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ  
Food Packaging Technology and Design  

3(3-0-6)  

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
Food Product Research and Development 

3(2-3-4)  

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
Seminar in Food Business 

1(1-0-2)  

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม 
Beverage Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

 วิชาเลือกเสร ี1 วิชา 3  
 รวม 13  

 



30 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

3.1.5 ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
1. หมวดวิชำศึกษำท่ัวไป  30  หน่วยกิต 
                                    จ ำนวนหน่วยกิต 

                   (บรรยำย-ปฏิบัต-ิศึกษำด้วยตนเอง) 
1) กลุ่มวิชำภำษำ  15  หน่วยกิต 

 
HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร  

(Thai for Communication) 
3 (3-0-6) 

         พฒันาทกัษะการใชภ้าษาไทยมาตรฐาน หลกัการฟัง การพดู การอา่น และการเขียน  
การใช้ภาษาไทยเพ่ือถ่ายทอดความคิดอย่างเป็นระบบและสามารถส่ือสารไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพ 

 
HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1  

(English for Communication 1) 
3 (3-0-6) 

               พัฒนาทักษะการใชภ้าษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน โดยเน ้น
ทักษะการฟังเพ่ือจบัใจความส าคญัและรายละเอียดจากขอ้ความหรือบทสนทนาสัน้ ๆ  
การพดูทกัทาย เริ่มตน้สนทนา แนะน าตนเอง  ตอ้นรบั  ถามและตอบขอ้มลูอย่างง่าย  การ
อ่านขอ้ความระดบัย่อหนา้อย่างง่ายๆ เพ่ือจบัใจความส าคญัและแสดงความคิดเห็น การ
เขียนขอ้ความสัน้ ๆ ในรูปแบบทั่วไปและผา่นส่ืออิเล็กทรอนิกส ์

 
HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2  

(English for Communication 2) 
ศกึษาก่อน HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1 หรือ   
                  คะแนน TOEIC 250 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

        พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจ าวนั   โดยเนน้ทกัษะการ
ฟังเพ่ือจบัใจความส าคญัและรายละเอียดจากขอ้ความหรือบทสนทนาท่ีซบัซอ้นขึน้ การมี
ส่วนร่วมในการสนทนาโดยการถามตอบ และแสดงความคิดเห็น  การพูดในสถานการณ์
ตา่ง  ๆท่ีพบในชีวิตประจ าวนั รวมทัง้การน าเสนอและเปรียบเทียบขอ้มลูทางธุรกิจอย่างง่าย  การ
อา่นขอ้ความในหวัขอ้ท่ีหลากหลาย และสามารถสรุปเรื่องได ้การเขียนขอ้ความในหวัขอ้ท่ี
หลากหลายทัง้ในรูปแบบทั่วไปและผา่นส่ืออิเล็กทรอนิกส ์ 

 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 31 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3  
(English for Communication 3) 
ศกึษาก่อน HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2 หรือ 
                   คะแนน TOEIC 350 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

                พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษเพ่ือการส่ือสารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวนั ซึ่งเป็น
การบรูณาการทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียน โดยเนน้การสนทนาทางโทรศพัท ์การน าเสนอ ขอ้มลู
เก่ียวกบับริษัท สินคา้ และบริการ  การเปรียบเทียบและวิเคราะหข์อ้มลูทางธุรกิจ  การเขียน
บนัทึกภายในและจดหมายอิเล็กทรอนิกส ์ การอ่านข่าวท่ีเก่ียวกบัธุรกิจและสรุปใจความส าคญั ใน
เรื่องท่ีอา่น 
                       

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 4  
(English for Communication 4)  
ศกึษาก่อน HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3 หรือ 
                  คะแนน TOEIC 450 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวัน                       
ซึ่งเป็นการบรูณาการทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียน  โดยเนน้การประชมุ การเจรจาตอ่รอง
ทางธุรกิจเบือ้งตน้ และ การสมัภาษณง์านในสถานการณจ์ าลอง  การเขียนจดหมายสมัคร
งาน และประวตัิส่วนตวัในรูปแบบทั่วไปและผ่านส่ืออิเล็กทรอนิกส ์ การอ่านบทความและ
สรุปความเก่ียวกบัสถานการณธ์ุรกิจในปัจจบุนั  รวมทัง้การส่ือสารทางธุรกิจในวฒันธรรมท่ี
แตกตา่ง  

 
2) กลุ่มวิชำวิทยำศำสตรแ์ละคณิตศำสตร ์ 6  หน่วยกิต 
 

SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม ่                                        
(Modern Science and Technology) 

3 (3-0-6) 

                           วิทยาการทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม ่นวตักรรม และการสรา้งองค์
ความรู ้ความกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีท่ีมีผลกระทบตอ่สภาพแวดลอ้ม และ
การพฒันาทรพัยากรธรรมชาติในการรองรบัความตอ้งการของมนุษย ์   เทคโนโลยีชีวภาพ 
วสัดศุาสตร ์ พลงังานทดแทน นาโนเทคโนโลยี        
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SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิตสิ  าหรบัชีวิตประจ าวนั                                     
(Mathematics and Statistics for Daily Life) 

3 (3-0-6) 

                                    ความส าคัญของคณิตศาสตร์และสถิติ  บทบาทของคณิตศาสตร์และสถิติ ท่ีใช้                               
ในชีวิตประจ าวนัและในทางธุรกิจ  การวิเคราะหข์อ้มลูเบือ้งตน้และการแปลผลโดยใชโ้ปรแกรม
ประยกุตท่ี์ทนัสมยั  

 
SG006      การรูท้างดจิิทลั                                                                                        3 (3-0-6) 

      (Digital  Literacy) 
          การใชส่ื้อดิจิทลัและเทคโนโลยีสารสนเทศในการส่ือสาร แลกเปล่ียนเรียนรู ้

และท างานร่วมกัน การใช้เครื่องมือและแหล่งทรัพยากรดิจิทัลในการคน้คว้า รวบรวม 
วิเคราะหแ์ละประเมินขอ้มลูเพื่อการตดัสินใจและแกปั้ญหา การศกึษาองคค์วามรูใ้หม ่ๆ การ
สรา้งสรรคแ์ละน าเสนอผลงานดิจิทัล  จริยธรรมและความปลอดภัยในการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ และการส่ือสาร ตลอดจนผลกระทบของส่ือดิจิทลัท่ีมีต่อบคุคล  ธุรกิจ  และการ
เรียนรูต้ลอดชีวิต  

 
3) กลุ่มวิชำสังคมศำสตร ์ 3  หน่วยกิต  

 
BG003    การประกอบการเชิงนวตักรรม 

(Innovative Entrepreneurship) 
 3 (3-0-6) 

        หลกัการและการประยกุตใ์ชค้วามรูท้างดา้นนวตักรรมการประกอบการ รูปแบบการท า  
ธุรกิจสมัยใหม่  ความรู้เบือ้งต้นด้านการเงิน  การตลาด บัญชี เศรษฐศาสตร ์ กฎหมายธุรกิจ  
สภาพแวดลอ้มทางธุรกิจ  หลักธรรมาภิบาลในองคก์าร  จรรยาบรรณทางธุรกิจ  รวมทัง้เศรษฐกิจ
พอเพียง เศรษฐกิจเชิงสรา้งสรรค ์ เศรษฐกิจสีเขียว  ความรบัผิดชอบตอ่สงัคม และวิสาหกิจชมุชน    

 
   4)  กลุ่มวิชำมนุษยศำสตร ์ 3  หน่วยกิต 
  

HG022 การบรหิารตนเอง                                                                  
(Self- Management) 

3 (3-0-6) 

           หลักการและการประยุกตใ์ช้ความรูเ้รื่องความแตกต่างระหว่างบุคคลทาง
จิตวิทยา    พฤติกรรมทางสงัคมของบุคคลและกลุ่มเก่ียวกับการรบัรู ้  การเรียนรู ้ แรงจงูใจ  
ความฉลาดทางอารมณ ์ การมีวุฒิภาวะ และสุขภาวะ มีความอดทน ใจกวา้ง ยอมรบัฟัง
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ความคิดเห็นท่ีแตกต่าง การน าและการท างานเป็นทีม การจัดการความขัดแย้ง   อย่าง
สรา้งสรรค ์หลกัการคิดและการใชเ้หตผุล  การวิเคราะหแ์ละเขา้ใจพฤติกรรมของมนษุยแ์ละ
น าไปสูก่ารรูจ้กัตนเอง เขา้ใจผูอ่ื้นและปรบัตวัได ้ มีคณุธรรมและจรยิธรรมในการด าเนินชีวิต 

        
5)  กลุ่มวิชำพัฒนำคุณภำพชีวิต  3  หน่วยกิต 
 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก   
(Global Life Skills) 

3 (3-0-6) 

                                ความรูแ้ละทกัษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิตทัง้ของตนเองและทางสงัคม ระบบทาง
สังคมโครงสรา้งและสถาบันทางสังคม ความเป็นพลเมืองในสังคมภายใตร้ะบอบ
ประชาธิปไตย การเปลี่ยนแปลงของส ังคม โลกและกลุ ่มประเทศอาเซียน ที่ม ีต ่อ
ส ังคมไทย ตลอดจนศิลปะ และวัฒนธรรมท่ีหลากหลายในสังคมโลก  รวมทัง้การพัฒนา
บุคลิกภาพ เพ่ือเสริมสรา้งทักษะในการอยู่ร่วมกันในสงัคม และการพฒันาสงัคมใหอ้ยู่ดีมีสุข 
รวมทัง้สรา้งความเขา้ใจอนัดีระหวา่งประเทศ 

 
2. หมวดวิชำเฉพำะ  100  หน่วยกิต  

2.1 กลุ่มวิชำพืน้ฐำนเฉพำะด้ำน  21  หน่วยกิต 

-ด้ำนวิทยำศำสตรแ์ละเทคโนโลยกีำรอำหำร  12 หน่วยกิต  

 

ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้      
(Fundamentals of Chemistry and Food Analysis) 

3(2-3-4) 

 การเตรียมสารละลาย สารละลายกรด-เบส ประเภทของสารอินทรีย์  หลักการ
วิเคราะหท์างเคมี เทคนิคการแยก เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี  องคป์ระกอบทางเคมีใน
อาหารและการวิเคราะห ์โดยมีปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

 
ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบอาหาร 

 (Management of Upstream Materials in Food System) 
3(3-0-6) 

            วตัถดุบิจากพืชและสตัวท่ี์ใชใ้นการผลิตอาหาร การเลือกซือ้ การจดัหาวตัถดุิบเพ่ือ
ผลิตอาหารเชิงธุรกิจ การเก็บรกัษาและปฏิบตักิารหลงัการเก็บเก่ียว  วตัถดุบิอาหารท่ี
ปลอดภยัตอ่การบรโิภค และหลกัเกณฑก์ารปฏิบตัท่ีิดีในการเพาะปลกูและเลีย้งสตัว ์การจดั
การเกษตรแบบเศรษฐกิจพอเพียง 
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SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้ 

(Fundamentals of Food  Microbiology) 
   3(2-3-4) 

 ประวตัิและการพฒันาการทางจุลชีววิทยา ชนิดของจุลินทรียท่ี์มีความส าคัญทาง
อาหาร ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเจรญิเตบิโตของจลุินทรียใ์นอาหาร การปนเป้ือนและการเน่าเสีย
ของอาหารชนิดตา่งๆ จลุินทรียก์บัการถนอมอาหาร โรคอาหารเป็นพิษท่ีเกิดจากแบคทีเรีย 
อาหารหมักดอง  การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา โดยมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ
เนือ้หาวิชา 

 
ST185 ชีวเคมีอาหาร

เบือ้งตน้  SC--- 
(Fundamentals of Food Biochemistry) 
ศกึษาก่อน ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้ 

3(2-3-4) 

 พื ้นฐานทางชีวเคมี คาร์โบไฮเดรต ลิพิด  กรดอะมิโนและเพปไทด์ โปรตีน 
โครงสรา้งสามมิติของโปรตีน เอนไซม ์ไฮโดรคอลลอยด ์แรธ่าต ุน า้ วิตามิน รงควตัถ ุสาร
ใหร้สและสารใหก้ลิ่น องคป์ระกอบและโครงสรา้งของอาหาร ความส าคญัของชีวเคมี
อาหารกับคุณภาพของผลิตภัณฑอ์าหาร การเปล่ียนแปลงสี กลิ่นรส และคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา  การป้องกันการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร ชีวเคมีอาหารของสารธรรมชาติ
กบัการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร โดยมีปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

 
                -  ด้ำนบริหำรธุรกิจ 9 หน่วยกิต  
 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้  
(Introduction to  Accounting) 

3(2-2-5) 

           ความรูท้ั่วไปเก่ียวกบับญัชี  หลกัการบนัทกึในสมดุบนัทึกรายการขัน้ตอน  และ
ผา่นไปยงัสมดุบนัทกึรายการขัน้ปลาย ส าหรบักิจการบรกิารและซือ้ขายสินคา้รวมถึง
การซือ้ขายสินคา้ตา่งประเทศ  การจดัท างบทดลอง  งบการเงิน โดยเฉพาะงบก าไร  
ขาดทนุ งบดลุ งบการแสดงการเปล่ียนแปลงสว่นเจา้ของและงบกระแสเงินสด  

BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร                                                                   3(3-0-6) 
(Organization and Management) 
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           การด าเนินงานขององคก์ารธุรกิจอย่างเป็นระบบ การก าหนดทิศทางและ
นโยบายขององคก์ร  กระบวนการทางการจดัการในองคก์รสมยัใหม ่  ความสมัพนัธ์
ระหวา่งกนัของหนา้ท่ีทางการจดัการและผลกระทบของสภาพแวดลอ้มภายนอกท่ีมีตอ่
องคก์ร  เพ่ือใหส้ามารถเช่ือมโยงการปฏิบตัิการเขา้กับหนา้ท่ีอ่ืน ๆ ขององคก์รสมยัใหม่
อยา่งมีประสิทธิภาพ   

 

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณและสถิตธิุรกิจ                                                       3(3-0-6) 
(Quantitative Analysis and Business Statistics) 

 

  ศกึษาก่อน SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิตสิ  าหรบัชีวิตประจ าวนั  
            ความรูท้างคณิตศาสตรแ์ละสถิตท่ีิใชใ้นการวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณ   เทคนิคการ

ตดัสินใจภายใตค้วามไมแ่น่นอน  การตดัสินใจภายใตค้วามเส่ียง  การวิจยัด าเนินงาน
เบือ้งตน้  การโปรแกรมเชิงเสน้  ปัญหาการขนสง่  ปัญหาการจดัสรรงาน  การวิเคราะห์
โครงขา่ยงาน  ตวัแบบสินคา้คงเหลือ  ทฤษฎีเกม  ทฤษฎีการรอคอย  การจ าลอง 
สถานการณเ์บือ้งตน้ รวมทัง้ประยกุตใ์ชส้ถิตเิชิงพรรณนา และสถิตเิชิงอนมุานเพ่ือ
วางแผนและตดัสินใจทางธุรกิจ  

 

2.2 กลุ่มวิชำเอก-บังคับ  64  หน่วยกิต 

            -ด้ำนวิทยำศำสตรแ์ละเทคโนโลยกีำรอำหำร  43  หน่วยกิต  
 
ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้  

(Introduction to Food Science) 
3(2-3-4) 

 ความส าคญัของวิทยาศาสตรก์ารอาหาร  ส่วนประกอบของอาหาร  การเส่ือมเสีย
ของอาหาร  ความส าคญัของการแปรรูปผลิตผลเกษตร และการวางแผนการแปรรูปผลิตผล
เกษตร  วตัถุเจือปนอาหาร ปฏิบตัิการเฉพาะหน่วยในการผลิตอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ
และการแปรรูปวัตถุดิบเบือ้งตน้  จรรยาบรรณของผูป้ระกอบการทางดา้นอาหาร โดยมี
ปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา    

SD206 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ                                                                                     3 (3-0-6) 
(Nutrition for Health) 
ศกึษาก่อน ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 

          บทบาทและหนา้ท่ีของสารชีวโมเลกลุ ความสมัพนัธร์ะหว่างอาหารกบัรา่งกาย  ความ
ต้องการสารอาหารในแต่ละวัน คุณค่าทางโภชนาการของอาหารกับสุขภาพ   ฉลาก
โภชนาการ การกล่าวอ้างทางโภชนาการ  ปัญหาทางโภชนาการในปัจจุบัน และ แนว
ทางการปอ้งกนัการเกิดโรคท่ีสมัพนัธก์บัอาหาร 
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SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                                                                             3(2-3-4) 
(Food  Processing  Technology) 

         การแปรรูปอาหารดว้ยความรอ้น  การผลิตอาหารกระป๋อง การเก็บรกัษาอาหารดว้ย
อณุหภูมิต  ่า  การท าแหง้  อบ รมควนั การท าใหเ้ขม้ขน้  กระบวนการเอ็กซทรูชนั  การถนอม
อาหารโดยไม่ใช้ความร้อน  การแปรรูปแบบผสมผสาน  และการแปรรูปอาหารด้วย
กระบวนการอ่ืน ๆ โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

  
SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ                                                                           3(3-0-6) 

(Food and Biotechnology) 
              หลักการและความส าคัญของเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหารสมัยใหม่   ความ

หลากหลายของอาหารชนิดใหม่   นวัตกรรมในการเพิ่มผลผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่ม
ผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรมเกษตรดว้ยเทคโนโลยีชีวภาพ  เทคโนโลยีเอนไซม ์เทคโนโลยีพนัธุ
วิศวกรรม นาโนเทคโนโลยี ความปลอดภยัทางชีวภาพของผลิตภณัฑท์างเทคโนโลยีชีวภาพ 
แนวโนม้การน าเทคโนโลยีชีวภาพมาใชใ้นธุรกิจอาหาร 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้นสขุาภิบาล                                     3(2-3-4) 
(Food Safety and Sanitation Standards) 

             ขอ้ก าหนดดา้นสขุาภิบาลอาหารส าหรบัการจดัและบรกิารอาหาร  แนวทางในการ
ประกอบกิจการรา้นอาหารใหถ้กูกฎหมาย   แนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑก์าร 
ปฏิบตัทิางการผลิตท่ีดี (GMP) ของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร การออกแบบของสถานท่ีตัง้
และอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจกัรและอปุกรณก์ารผลิต     หลกัการท าความสะอาดและ
การควบคมุคณุภาพน า้ท่ีใชใ้นโรงงานและการบ าบดัน า้เสีย การบ ารุงรกัษาเครื่องจกัร การ
ควบคมุสตัวพ์าหะ หลกัการวิเคราะหอ์นัตรายและจดุวิกฤตท่ีิตอ้งควบคมุ (HACCP) และ
มาตรฐานระบบบรหิารความปลอดภยัของอาหาร เชน่ ระบบ ISO รวมทัง้ศกึษาภาคปฏิบตัิ
การซึ่งสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร                                              3(3-0-6) 
(Food Policy, Regulations, and Law) 

           กฎหมายและขอ้ก าหนดท่ีส าคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและการด าเนินธุรกิจ นโยบาย  
ทางการคา้ระหวา่งประเทศ  การน าเขา้และสง่ออกสินคา้อาหาร  มาตรการและขอ้ก าหนด
เก่ียวกบัสิ่งแวดลอ้มและความปลอดภยัของอาหาร  การระบขุอ้มลูบนฉลากอาหาร  การขอ
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จดทะเบียนธุรกิจอาหาร กฎหมายทรพัยส์ินทางปัญญา กฎหมายคุม้ครองผูบ้รโิภค และ
หนว่ยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบักฎหมายอาหาร 
 

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี                                                               3(2-3-4)                      
(Bakery Products Technology and Business)   

           ความส าคญัของอตุสาหกรรมเบเกอรี กระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอรีประเภท
ตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บรกัษา 
มาตรฐานของผลิตภณัฑเ์บเกอรี กระบวนการในการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี โดยมี
กรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร                                                                              3(2-3-4)                        
(Food Quality Control)  

          ความส าคญัของการควบคมุคณุภาพ     การควบคมุและการตรวจสอบคณุภาพของ
ธุรกิจรา้นอาหารตัง้แตก่ารคดัเลือกวตัถดุิบ  วิธีการประกอบอาหาร การบรกิาร  รวมถึงการ
ขนสง่   หลกัการควบคมุคณุภาพในอตุสาหกรรมอาหาร   ปัจจยัคณุภาพ      การตรวจวดั
คณุภาพอาหารทางกายภาพ เคมี จลุินทรีย ์  การใชป้ระสาทสมัผสัในการควบคมุคณุภาพ
อาหาร สถิตใินการควบคมุคณุภาพ   แผนภมูิควบคมุคณุภาพกบัการควบคมุกระบวนการ
ผลิต รวมทัง้ศกึษาภาคปฏิบตักิารซึ่งสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 
    

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร                                                                              3(3-0-6) 
(Food Quality Management System) 

           หลกัการและความส าคญัของการประกนัคณุภาพอาหาร  แนวคดิ ขอบข่าย บทบาท
ของการประกนัคณุภาพอาหารตลอดห่วงโซอ่ปุทาน การจดัการคณุภาพแบบทกุคนมีสว่น
รว่ม และการสรา้งกลุม่คณุภาพงาน มาตรฐานแบบสมคัรใจเพื่อการสง่ออกสูร่ะดบัสากล 
เชน่  British Retail Consortium (BRC), International Food Standard (IFS) และ 
มาตรฐานของ International Organization for Standardization รวมทัง้มีการศกึษาดงูาน
นอกสถานท่ี 

 
SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ                                                 3(3-0-6) 

(Food Packaging Technology and Design) 
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           สมบตัขิองวสัดบุรรจภุณัฑป์ระเภทแกว้ กระดาษ โลหะ พลาสตกิ ชนิดและการเลือกสี
ท่ีใชใ้นการพิมพ ์ เทคโนโลยีการพิมพว์สัดแุละภาชนะบรรจภุณัฑ ์ การใชบ้รรจภุณัฑส์ าหรบั
ยืดอายกุารเก็บอาหาร รวมถึงแนวโนม้การใชเ้ทคโนโลยีการบรรจสุมยัใหม่ และความ
ปลอดภยัในการใชบ้รรจภุณัฑ ์ตลอดจนพืน้ฐานการออกแบบบรรจภุณัฑเ์พ่ือการประยกุตใ์ช้
ในผลิตภณัฑอ์าหาร 
 

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                                                                3(2-3-4) 
(Food Product Research and Development) 

 หลักการเบื ้องต้นในการวิจัย  พัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร  สร้าง
แนวความคิดผลิตภณัฑใ์หม่และนวตักรรม การวางแผนทดลองส าหรบัการวิจยัและพฒันา
ผลิตภณัฑ ์การออกแบบและพฒันาสตูร กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑต์น้แบบใหต้รงกบั
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค การวางแผนงานก่อน
วางตลาดผลิตภณัฑ ์มีกรณีศกึษาและปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

 
SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร                                                                                  1(1-0-2) 

(Seminar in Food Business) 
 น าเสนอและร่วมอภิปรายในหัวข้อใดหัวข้อหนึ่ง  ท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการธุรกิจ

อาหารหรือในสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง โดยไดร้บัความเห็นชอบจากอาจารยผ์ูค้วบคมุวิชา 
 

SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร                                                                        3(0-6-3) 
(Special Project in Food Business) 

 การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบท่ีเก่ียวข้องกับการท าแผนธุรกิจ  การท าธุรกิจ
จ าลอง หรือการวิจัยเชิงประยุกตท์างดา้นธุรกิจอาหาร ซึ่งประกอบดว้ยการวางแผน การ
ลงทุน การด าเนินงาน การตลาด และการวิเคราะหข์้อมูล การประเมินผล และการท า
รายงาน/การน าเสนอโครงการ 

  
SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์  สตัวปี์กและไข ่                                    3(2-3-4) 

(Meat, Poultry and Egg Products Technology and Business) 
            ความหมายของเนือ้สตัวแ์ละผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์พนัธุส์ตัวใ์หเ้นือ้   องคป์ระกอบทาง

เคมีและโครงสรา้งของเนือ้สตัว ์ การเปล่ียนแปลงสภาพจากกลา้มเนือ้เป็นเนือ้สตัว ์ การฆา่
โค สกุรและการตดัแตง่ซากแบบมาตรฐานสากล    วตัถเุจือปนอาหารในผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์    
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กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์เชน่ หมหูยอง ไสก้รอก แฮม เบคอน ลกูชิน้ กนุเชียง  
แหนม    ไสก้รอกเปรีย้ว หมยูอ    โครงสรา้งและสมบตัทิางกายภาพของไข ่  คณุภาพและ
มาตรฐานของไข ่   อตุสาหกรรมไก่สดแชเ่ย็น    แชแ่ข็งและไก่แปรรูป    บรรจภุณัฑส์ าหรบั
ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ มาตรฐานเนือ้สตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์โครงการเนือ้สตัวอ์นามยั กรณีศกึษา 
HACCP Plan  ของโรงงานแปรรูปเนือ้สตัวข์นาดย่อม และปฏิบตักิารกระบวนการการผลิต
ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวช์นิดตา่งๆ  

  
SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืม 

(Beverage Products Technology and Business) 
3(2-3-4) 

             ความส าคญัของอตุสาหกรรมเครื่องด่ืม ชนิดของเครื่องด่ืม  สว่นประกอบและ
กระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมประเภทตา่งๆ      การควบคมุคณุภาพและการ
ตรวจสอบตามมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่ม   การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บ 
รกัษา สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด      กระบวนการในการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑ ์
เครื่องด่ืม การเขียนแผนธุรกิจดา้นผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่ม แนวโนม้ของเครื่องดื่มในอนาคต 
โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคลอ้งเนือ้หาวิชา 

     

             -  ด้ำนบริหำรธุรกิจ  21  หน่วยกิต 

 
BA201 หลกัการตลาด                                                                                                3(3-0-6) 

 (Principles of Marketing) 
 ความหมายและความส าคญัของแนวความคิดทางการตลาดยุคใหม่ต่อภาคธุรกิจ

และเศรษฐกิจ สภาพแวดล้อมท่ีมีอิทธิพลของการตลาดต่อระบบตลาด  การวิเคราะห์
พฤตกิรรมผูบ้รโิภค  การแบง่สว่นตลาด  การก าหนดตลาดเปา้หมาย  การวางต าแหนง่สินคา้
และบริการในใจผู้บริโภค  ส่วนประสมการตลาด  น าการพัฒนาการของเทคโนโลยี
สารสนเทศมาใชใ้นสว่นประสมทางการตลาดรูปแบบใหม่ 

 
BA205 การเงินธุรกิจ                                                                                                    3(2-2-5) 

(Business  Finance)   
 ศกึษาก่อน AC951 หลกับญัชีเบือ้งตน้ 
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 บทบาท หนา้ท่ีและเปา้หมายของการบริหารทางการเงินของธุรกิจ  การวางแผนและ
การตดัสินใจดา้นการเงินของธุรกิจ  การจดัหาเงินทุนในระยะต่าง ๆ โครงสรา้งทางการเงิน
และตน้ทุนเงินทุน  การตดัสินใจลงทุน  การจัดท างบประมาณลงทุน  การบริหารเงินทุน
หมนุเวียน  การวิเคราะหท์างการเงิน นโยบายเงินปันผล  การวิเคราะหค์วามเส่ียงจากการ
ลงทนุ  ตลอดจนนโยบายอ่ืน ๆ ทางการเงิน 

 
BA304 การจดัการการปฏิบตักิาร                                                                                3(3-0-6) 

(Operations Management) 
ศกึษาก่อน BA102 การจดัองคก์ารและการบริหาร 

 ลักษณะและความส าคัญของการบริหารการจัดการผลิต  การพยากรณ์ความ
ตอ้งการของลูกคา้  การออกแบบสินคา้และบริการ  การตดัสินใจดา้นการผลิต การเลือก
ท าเลท่ีตัง้  การวางผงัโรงงาน  การบริหารโครงการ  การจดัการห่วงโซ่อุปทาน  การจดัการ
ดา้นคณุภาพ  ระบบความปลอดภยัในโรงงาน  ระบบการจดัซือ้  ระบบการควบคมุสินคา้คง
คลงั  ระบบการบ ารุงรกัษา การวางแผนความตอ้งการวตัถดุบิ ตวัแบบการขนสง่  และการใช้
โปรแกรมสั่งซือ้เขา้ชว่ยในการจดัการดา้นการผลิต 

  
BE301 หลกัการประกอบการ                                                                                         3(3-0-6) 

(Principles of Entrepreneurship) 
 หลกัการประกอบการ คณุลกัษณะ ทกัษะและความสามารถของผูป้ระกอบการ  การ

แสวงหาและประเมินโอกาส  อปุสรรคของธุรกิจ การจดัตัง้กิจการ และการสรา้งตวัแบบทาง
ธุรกิจ เพ่ือก าไรและเติบโต  รวมถึงกรณีศึกษาจากประสบการณข์องผูป้ระกอบการในการ
เริ่มตน้ธุรกิจ และเรื่องราวชีวิตผูป้ระกอบการ 

 
BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์                                                                            3(3-0-6)  

(Human Resource Management)  
ศกึษาก่อน BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร 

 แนวคิดสมยัใหม่ในการจดัการทรพัยากรมนุษยใ์นเรื่อง การวางแผนก าลงัคน  การ
สรรหา  คดัเลือก การฝึกอบรมและพฒันาบุคลากร  การประเมินผลการปฏิบตัิงาน  การ
บริหารค่าตอบแทน  แรงงานสมัพนัธ ์ ความปลอดภัยและการป้องกันอุบตัิเหต ุ ตลอดจน
การธ ารงรกัษาบคุลากรใหเ้กิดความพงึพอใจในการท างาน 

EC913 เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้                                                                                   3(3-0-6) 
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(Introduction to Economics) 
 หลักพืน้ฐานทางเศรษฐกิจทั่วไประดับจุลภาคและมหภาค  การท างานกลไกของ

ราคา  โครงสรา้งตลาดแบบตา่ง ๆ การผลิตและตน้ทนุการผลิต  ปัญหาผลกระทบภายนอก
และการจัดสรรสินค้าสาธารณะ  หลักการเบือ้งต้นของการค านวณรายได้ประชาชาติ  
โครงสรา้งของระบบเศรษฐกิจไทย  การบริโภค  การออม   การลงทนุ  ตลาดเงินและตลาด
ทนุ  การคา้ระหว่างประเทศ  นโยบายการเงินและการคลงั  ปัญหาเศรษฐกิจท่ีส าคญั อาทิ  
เงินเฟ้อ  การวา่งงาน  เงินฝืด  เงินตงึ รวมทัง้ปัญหาเศรษฐกิจปัจจบุนัและแนวทางการแกไ้ข   

 
SD318 การจดัการโลจิสตกิสแ์ละโซอ่ปุทานอาหาร                                                      3(3-0-6)                        

(Logistics and Food Supply Chain Management)        
          บทบาทและความส าคัญของโลจิสติกสแ์ละโซ่อุปทานในธุรกิจและอุตสาหกรรม

อาหาร  ลกัษณะและขัน้ตอนการด าเนินงาน  กระบวนการสั่งซือ้  การด าเนินงานดา้นสินคา้
คงคลงั  การคลงัสินคา้  อปุกรณข์นถ่ายสินคา้และบรรจภุณัฑ ์ การขนส่งและการกระจาย
สินคา้  การจดัการองคก์รโลจิสติกส ์ ตลอดจนวิธีควบคมุการปฏิบตังิานและวดัประสิทธิภาพ
ระบบโลจิสติกส ์ การใช้องคค์วามรูใ้นการเพิ่มมูลค่าในห่วงโซ่คุณค่าอาหาร         การ
ตรวจสอบตดิตาม     การสืบยอ้นกลบั     ระบบสารสนเทศในเครือขา่ยโลจิสตกิส ์

  
 
 

2.3 กลุ่มวิชำ เอก-เลือก  จ ำนวน  15  หน่วยกิต 
แผนปกต ิ เลือกจ านวน  15 หนว่ยกิต และการฝึกงาน 
 แผนทีม่ีวิชำสหกิจศึกษำ  เลือกจ านวน 9 หนว่ยกิต และ 
            วิชาสหกิจศกึษา 6 หนว่ยกิต 

- ด้ำนวิทยำศำสตรแ์ละเทคโนโลยกีำรอำหำร 

  แผนปกต ิเลือกจ านวน  9 หนว่ยกิต 

              แผนท่ีมีสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 6 หนว่ยกิต 
 

SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ  
(Health Food Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                     

        ความส าคญัของอตุสาหกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ กระบวนการผลิตอาหารพลงังานต ่า 
อาหารเพ่ือวตัถปุระสงคพ์ิเศษ อาหารเสรมิ อาหารเพ่ือผูส้งูอายุ  อาหารเพ่ือความงาม 
สมนุไพรในอตุสาหกรรมอาหาร การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุ
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ภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา มาตรฐานกฎหมายและขอ้บงัคบัในการผลิตอาหารเพ่ือสขุภาพ  
สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 
การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ แนวทางและการบรหิาร
จดัการธุรกิจอาหารเพ่ือสขุภาพในธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยมีกรณีศกึษาและ
ปฏิบตัิการท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

   
SD323 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑธ์ญัพืช  

(Cereal Products Technology and Business) 
3(2-3-4)                     

            ความส าคญัของอุตสาหกรรมธัญพืช กระบวนการผลิตผลิตภัณฑธ์ัญพืชประเภท
ตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา 
มาตรฐานของผลิตภัณฑธ์ัญพืช สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการ
สร้างธุรกิจผลิตภัณฑ์ธัญพืช  การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจด้านผลิตภัณฑ์ธัญพืช 
แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑธ์ัญพืชในธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

 
SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้ 

(Fruit and Vegetable Products Technology and Business) 
3(2-3-4) 

            ความส าคญัของอุตสาหกรรมผักและผลไม้ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑผ์กัและ
ผลไมป้ระเภทต่างๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละ
การเก็บรกัษา มาตรฐานของผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้ สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด 
กระบวนการในการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภัณฑผ์กัและผลไม้ แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภัณฑผ์กัและผลไมใ้น
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยมีกรณีศึกษาและปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ
เนือ้หาวิชา 
 

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสรา้งสรรค ์ 
(Creative Food Entrepreneurship)          

3(3-0-6)  

             การจ าแนกประเภทกลุม่ธุรกิจอาหารตามชนิดผลิตภณัฑ ์       กระบวนการในการ
สรา้งธุรกิจดา้นอาหาร  การวิเคราะหโ์อกาสทางธุรกิจ     การก าหนดแนวคดิธุรกิจ  แนวคิด
และกระบวนการในการสรา้งนวตักรรม  การน านวตักรรมไปใชป้ระโยชนใ์นเชิงพาณิชย ์ 
การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นอาหาร 
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SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑป์ระมง 
(Fishery Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      

             ความส าคญัของอตุสาหกรรมประมง กระบวนการผลิตผลิตภณัฑป์ระมงประเภท
ตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา 
มาตรฐานของผลิตภณัฑป์ระมง สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการ
สร้างธุรกิจผลิตภัณฑ์ประมง การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจด้านผลิตภัณฑ์ประมง 
แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑป์ระมงในธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

   
SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม  

(Dairy Products Technology and Business) 
3(2-3-4)                      

             ความส าคญัของอุตสาหกรรมนม กระบวนการผลิตผลิตภัณฑน์มประเภทต่างๆ 
การควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา 
มาตรฐานของผลิตภณัฑน์ม สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการสรา้ง
ธุรกิจผลิตภัณฑน์ม การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นผลิตภัณฑน์ม แนวทางและการ
บรหิารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑน์มในธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและ
ปฏิบตักิารท่ีสอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD440 ประเดน็ปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร  
(Current Topics in Food Technology and Business) 

3(3-0-6) 

 หวัขอ้นา่สนใจและประเดน็ปัญหาใหมท่างดา้นเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร ตลอดจน
นวตักรรมใหม่ๆ  ในสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจอาหาร  

(Enzyme Technology in Food Business) 
3(2-3-4)      

 ความรู้ทั่ วไปของเอนไซม์  การแยกเอนไซม์ให้บริสุทธ์ และความส าคัญของ
อตุสาหกรรมเอนไซมท์างธุรกิจอาหาร  เอนไซมก์ลุ่มไฮโดรเลส  เพคติเนส โปรติเอส ออกซิ
โดรรีดกัเทส ไลพอกซิเจนเนสท่ีน ามาประยกุตใ์ชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร  ศกัยภาพและการ
ผลิตในการน าเอนไซม์มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารชนิดต่างๆ  ได้แก่ ผลิตภัณฑ์นม  
ผลิตภณัฑเ์บเกอรี ผลิตภณัฑป์ระมง ผลิตภณัฑธ์ัญญพืช  ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ผลิตภณัฑ์
ผลไมแ้ละผกั ผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมเพปไทด ์ผลิตภณัฑแ์ปรรูปแปง้ ผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมท่ีมี
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แอลกอฮอล ์ผลิตภัณฑอ์าหารไขมันพืช เอนไซมต์รึงรูป  กฎหมายและมาตรฐานของ
เอนไซมส์  าหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 

 

           - ด้ำนบริหำรธุรกิจ 

              แผนปกต ิเลือกจ านวน  6 หนว่ยกิต  

                          แผนท่ีมีสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 3 หน่วยกิต  
 
SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์

(Franchise Management) 
3(3-0-6) 

           ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกับธุรกิจแฟรนไชส์ ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส์  ข้อดีและ
ขอ้เสียของการท าธุรกิจแฟรนไชส  ์กฎเกณฑ ์เง่ือนไข การตลาดและการจดัการ การจดัหา
เงินทุนส าหรบัการท าธุรกิจ การวิเคราะหค์วามเป็นไปไดใ้นการท าธุรกิจ การติดต่อ และ
กระบวนการในการสรา้งสรรคโ์อกาสทางธุรกิจโดยผา่นระบบแฟรนไชส ์

 
SD443   การจดัการธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ  

(International Food Business Management) 
3 (3-0-6) 

 แนวคิดและวิธีการจดัการธุรกิจระหว่างประเทศ   การวิเคราะหส์ภาพแวดลอ้มใน
การด าเนินธุรกิจระหว่างประเทศ    การจัดการและการบริหารองคก์ร  การตลาด  และ
ระบบการเงิน  ส าหรบัธุรกิจระหว่างประเทศ  เทคนิคในการส่งเสริมการส่งออก  การเลือก
สินคา้ ช่องทางการจัดจ าหน่าย  การตัง้ราคา  และการเพิ่มยอดขายในต่างประเทศ  
ระเบียบขอ้บงัคบั  สนธิสญัญา   เอกสาร และวิธีด  าเนินการเก่ียวกับการส่งออกระหว่าง
ประเทศ    กระบวนการเจรจาตกลงการคา้ระหว่างประเทศ    ปัญหาและขอ้จ ากดัในการ
ท าธุรกิจทัง้ในดา้นนโยบายการคา้ และนโยบายภาษี 

 
SD445 ธุรกิจการคา้ปลีกอาหาร  

(Food  Retail  Business) 
3 (3-0-6) 

         แนวความคดิทั่วไปเก่ียวกบัการคา้ปลีก โครงสรา้งของกิจการคา้ปลีก การจดัการผูส้่ง
สินคา้   การจดัซือ้สินคา้ในกิจการคา้ปลีก  การตรวจสอบคณุภาพและการประเมินผลผูส้่ง
สินคา้  การบริหารงบประมาณตวัสินคา้ในกิจการคา้ปลีก การโฆษณาและประชาสมัพนัธ์
ในกิจการคา้ปลีก การบรกิารลกูคา้ในกิจการคา้ปลีก การควบคมุกิจการคา้ปลีก 
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SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจอาหาร  
(Electronic Commerce for Food Business) 

3 (3-0-6) 

         ความรูท้ั่วไปเก่ียวกบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์  พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสใ์นปัจจบุนั  การ
น าพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสม์าใชใ้นธุรกิจอาหาร  ตัง้แตก่ระบวนการ และขัน้ตอนการสรา้ง
เว็บเพจ   ระดบัของเว็บเพจ และ การพัฒนาเว็บเพจเพ่ือธุรกิจ  โดยรวมถึง การติดตัง้
ระบบ การจดทะเบียนการออกแบบเว็บเพจ  การประกาศขาย  วิธีการส่งของ การ
ลงทะเบียน การรบัเงิน การบริการหลงัการขาย  การประเมินค่าใชจ้่าย และการติดตาม
ประเมินผล   และศกึษาเก่ียวกบัการใชเ้ว็บไซตส์  าเรจ็รูปส าหรบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์

 
BE306 การจดัการธุรกิจครอบครวั 

(Family  Business  Management) 
3 (3-0-6) 

 การบริหารธุรกิจครอบครวั คณุลกัษณะ รูปแบบ ความขดัแยง้หรือ ปัญหาท่ีอาจ
เกิดขึน้ รวมไปถึงการพฒันาธุรกิจครอบครวัแบบตอ่ยอด  ขยายธุรกิจใหเ้ติบโต โดยเรียนรู้
จากกรณีศกึษา  ตวัอย่างธุรกิจครอบครวัท่ีประสบความส าเรจ็และแนวทางการแกไ้ข
ปัญหาของผูป้ระกอบการในธุรกิจครอบครวั  

 
BE320 การประกอบธุรกิจบริการ 

 (Entreprenuership in the Service Sector) 
3 (3-0-6) 

 แนวคดิในการเป็นเจา้ของธุรกิจ คณุสมบตัขิองผูใ้หบ้รกิาร หลกัการและรูปแบบการ
ประกอบธุรกิจของผูป้ระกอบการในภาคบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ ลกัษณะและการ
ด าเนินธุรกิจบริการ  การวิเคราะหแ์ละประเมินปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีสง่ผลตอ่โอกาสและ
อุปสรรคในการประกอบการธุรกิจบริการ โดยใชก้รณีศึกษา ศึกษาวิธีการบริหารจัดการ 
การควบคมุ การใชเ้ทคโนโลยีวางแผนและประเมินความเป็นไปไดใ้นการประกอบธุรกิจ 
เครื่องมือทางบรหิารธุรกิจตา่ง ๆ ท่ีใชใ้นภาคบรกิาร 

 
BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร   

 (Restaurant  Business  Management) 
3 (3-0-6) 

 รูปแบบธุรกิจภัตตาคารประเภทต่าง ๆ  โครงสร้าง  หน้าท่ีของแต่ละแผนกท่ี
เก่ียวขอ้ง  รูปแบบการใหบ้รกิาร  หลกัการบรหิารจดัการ  ดา้นบคุลากร  การตลาดและการ
สง่เสรมิการขาย  แนวโนม้ธุรกิจภตัตาคาร 
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SD461 การฝึกงาน                                                                                          ฝึกงานอยา่งนอ้ย  
(Practicum)                                                                                           250 ชั่วโมง 
เง่ือนไข  ลงทะเบียนไม่ต  ่ากว่า 90 หน่วยกิต 
          นกัศกึษาจะตอ้งเขา้ฝึกงานในภาคธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิชาชีพ และไดร้บัความเห็น 
ชอบจากคณะวิชา โดยมีชั่วโมงฝึกงานไมน่อ้ยกว่า 250 ชั่วโมง  พรอ้มทัง้จดัท ารายงานการ
ปฏิบตังิานและจะตอ้งไดร้บัการประเมินผลจากสถานท่ีฝึกงาน 
  

SD498 1 ไร ่1 แสน                                                                                                     3 (3-0-6) 
 (One Rai for One Hundred Thousand Baht) 

 

 หลักการและความส าคัญของเกษรตรทฤษฎีใหม่ตามแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง หลักการเบือ้งต้นของเกษตรอินทรีย์ท่ีเน้นสมดุลระบบนิเวศและสมดุลของ
สภาพแวดลอ้มในธรรมชาติ การจดัการดิน น า้ ศตัรูพืช  การขยายและปรบัปรุงพนัธุพ์ทช
และการจดัการปัจจยัทางสิ่งแวดลอ้มอ่ืน ๆ เทคนิคและวิธีปฏิบตัใินการท านา 1 ไร ่ใหไ้ดเ้งิน 
1 แสน 

 

 

SD499 สหกิจศกึษา                                                                                             6(0-40-20) 
(Co-operative Education) 

 

 การปฏิบตัิงานจริงในสถานประกอบการอย่างมีระบบ ตามสาขาวิชาท่ีศึกษาเป็น
เวลา  1  ภาคการศกึษา ในฐานะพนกังานชั่วคราว นกัศกึษาจะตอ้งเขา้รบัการเตรียมความ
พรอ้มทัง้ทางดา้นวิชาการ และการปฏิบตัิตนในสงัคมการท างาน รวมทัง้ด  าเนินการตาม
ขั้นตอนของสหกิจศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด การปฏิบัติงานและการประเมินผลอยู่
ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษาของสาขาวิชา  และพนักงานท่ีสถาน
ประกอบการมอบหมาย 

 

 

3. หมวดวิชำเลือกเสรี  6  หน่วยกิต 
นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนรายวิชาใดๆ ท่ีเปิดในคณะต่างๆ ของมหาวิทยาลัย

หอการคา้ไทย  
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3.2 ชื่อ ตาํแหน่งและคุณวุฒขิองอาจารย ์ 

3.2.1 อาจารยป์ระจาํหลักสูตร 

ลาํดบั ตาํแหน่งทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ คณุวฒิุ สาขาวิชา สาํเรจ็การศกึษาจากสถาบนั ปี พ.ศ. 

1 ผูช้่วยศาสตราจารย ์

(โภชนศาสตร)์ 

นางเสาวนีย ์ เอีย้วสกลุรตัน ์ วท.ด. 

กศ.ม. 

  

กศ.บ. 

โภชนศาสตร ์

เคมี 

 

วิทยาศาสตร-์เคมี(เกียรตินิยมอนัดบั 2) 

มหาวิทยาลยัมหิดล  

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร  

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  

ปทมุวนั 

2543 

2533 

 

2529 

2 ผูช้่วยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร)) 

นางวิชชดุา  สงัขแ์กว้ วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 

อตุสาหกรรมเกษตร 

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

2530 

2527 

3 ผูช้่วยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางผาณิต  รุจิรพิสิฐ วท.ม. 

วท.บ. 

 

บธ.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 

วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

(เกียรตินิยมอนัดบั 1) 

การตลาด 

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

 

มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช 

2536 

2533 

 

  2553 

4 ผูช้่วยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางพิชญอร  ไหมสทุธิสกลุ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

พฒันาผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมเกษตร 

เทคโนโลยีทางอาหาร 

อตุสาหกรรมเกษตร (เกียรตินิยมอนัดบั 2) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้

คณุทหารลาดกระบงั 

2548 

2536 

2532 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 49 

5 ผูช้่วยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางเหมือนหมาย อภินทนาพงศ ์ D.Tech.Sc. 

 

M.Sc. 

วท.บ. 

Post-Harvest and Food Processing 

Engineering  

Post-Harvest Technology 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 

 

สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้

คณุทหารลาดกระบงั 

2543 

 

2537 

2532 

 

3.2.2 ผลงานทางวิชาการและภาระงานสอนของอาจารยป์ระจาํหลักสูตร 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

1 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์

(โภชนศาสตร)์ 

นางเสาวนีย ์ เอีย้วสกลุรตัน ์ 1. เสาวนีย  ์เอีย้วสกุลรัตน,์ 2558, 

สมบัติทางกายภาพเคมีและการ

วิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของ

แยมฝรั่ งเสริมสมุนไพร, วารสาร

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 46 ฉบับท่ี 3 

(พิเศษ), ก.ย.-ธ.ค., 61-64. 

2. เสาวนีย  ์เอีย้วสกุลรัตน,์ 2557, 

สมบัติทางกายภาพเคมีและการ

วิเคราะหท์างประสาทสมัผสัของใบ

กะเพราผสมในขนมปัง, วารสาร

- เขา้อบรมหลกัสตูร 

“เสรมิสรา้ง 

ผูป้ระกอบการใหม”่ 

ภายใตโ้ครงการ 

“เสรมิสรา้ง

ผูป้ระกอบการใหม”่ 

(New Enterpreneurs 

Creation : NEC) รุน่ท่ี 

11 จดัโดย กรมสง่เสรมิ

อตุสาหกรรม กระทรวง

9 9 



50 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 45 ฉบับท่ี 2 

(พิเศษ), พ.ค.- ส.ค., 161-164. 

3. เสาวนีย์ เอีย้วสกุลรัตน,์ 2556, 

การผลิตเตา้ฮวยนมสดผสมวุ้นนํา้

ม ะ พ ร้า ว เ พ่ื อ สุ ข ภ า พ แ ล ะ ก า ร

ยอมรับของผู้บริ โภค,  วารสาร

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 44 ฉบับท่ี 2 

(พิเศษ), พ.ค.-ธ.ค., 429 - 432. 

4. เสาวนีย์ เอี ้ยวสกุลรัตน์, 2556, 

การผลิตคุกกี้เสริมแคลเซียมด้วย

กระดกูปลาทูนา, The Proceeding 

of HEABPRO 2013 (การบรรยาย

และการอบรมเชิงปฏิบัติการเร่ือง 

“ผลิตภัณฑเ์สริมสุขภาพและความ

งาม ครัง้ท่ี 1). 22-23 พฤศจิกายน 

2556, p. 21-27. 

5. เหมือนหมาย อภินทนาพงศ ์และ 

เสาวนีย ์เอีย้วสกุลรตัน,์ 2555, การ

อตุสาหกรรม รว่มกบั

สถาบนัอาหาร 

- ผา่นการอบรม 

“Thailand Quality 

Award” 

- ผา่นการอบรม ”โครง 

การยกระดบัมาตรฐาน

ความปลอดภยัใน

หอ้งปฏิบตักิารวิจยัใน

ประเทศไทย 

(ESPReL)” 

- สอบผา่นการอบรม 

“การขออนญุาตผลิต

อาหารและผลิตภณัฑ์

อาหารตามกฎระเบียบ

ใหม”่  

- มีการนาํงานวิจยัของ

อาจารย ์คือ งานวิจยั 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 51 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

ผ ลิ ต แ ล ะ ก า ร ท ด ส อ บ ก า ร

ยอมรบับร็อคโคลีทอดสุญญากาศ

ของผูบ้ริโภค, วารสารวิทยาศาสตร์

เกษตร, 43 ฉบบัท่ี 2 (พิเศษ), พ.ค.-

ส.ค., 105-108. 

 

“ผาณิต รุจิรพิสิฐ 

วิชชดุา สงัขแ์กว้ และ 

เสาวนีย ์เอีย้วสกลุ

รตัน.์ "คณุคา่ทาง

โภชนาการของขา้ว 9 

สายพนัธุ"์, วารสาร 

วิทยาศาสตรเ์กษตร

,43(2พิเศษ), 2555” 

มาผลิตในเชิงการคา้ 

ช่ือ “ขา้วสขุภาพ” 

จาํหนา่ยท่ี ศนูย์

นวตักรรมทาง

วิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยี 

มหาวิทยาลยั

หอการคา้ไทย  

- เป็นวิทยากรบรรยาย

ใหก้บัผูป้ระกอบการ  



52 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

2 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางวิชชดุา  สงัขแ์กว้ 1. วิชชุดา สังข์แก้ว และ จีรนันท์ 

โชมขุนทด,  2558, ผลของการใช้

ไขมันมะพรา้วทดแทนไขมันท่ีผ่าน

การ เติม ไฮโดร เจนบางส่ วน ใ น

เปลือกพาย, วารสารวิทยาศาสตร์

เกษตร, 46 ฉบบัท่ี 3 (พิเศษ), ก.ย.-

ธ.ค., 705-709. 

2. วิชชุดา สังข์แก้ว และ สุกฤษฎ์ 

ประดิษฐวัฒนะกุล ,  2557, การ

พัฒ น า ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ไ อ ศ ก รี ม ล ด

พลังงานโดยใช้สารสกัดจากหญ้า

หวานทดแทนนํ้าตาล , วารสาร

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 45 ฉบับท่ี 2 

(พิเศษ), พ.ค.- ส.ค., 717-720. 

3. Witchuda, S., 2013, Effect of 

Using Inulin as a Fat Replacer on 

Physical and Sensory 

Characteristics of Milk Ice-

- ผา่นการอบรม”การขอ

อนญุาตผลิตอาหาร

และผลิตภณัฑอ์าหาร

ตามกฎระเบียบใหม”่  

- เป็นวิทยากรบรรยาย

ใหก้บัผูป้ระกอบการ  

- มีการนาํงานวิจยัของ

อาจารย ์คือ งานวิจยั 

“ผาณิต รุจิรพิสิฐ 

วิชชดุา สงัขแ์กว้ และ 

เสาวนีย ์เอีย้วสกลุ

รตัน.์ "คณุคา่ทาง

โภชนาการของขา้ว 9 

สายพนัธุ"์, วารสาร 

วิทยาศาสตรเ์กษตร

,43(2พิเศษ), 2555” 

มาผลิตในเชิงการคา้ 

ช่ือ “ขา้วสขุภาพ” 

9 10 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 53 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

Cream, The Proceeding of 

HEABPRO 2013 (การบรรยายและ

ก า ร อ บ ร ม เ ชิ ง ป ฏิ บัติ ก า ร เ ร่ื อ ง 

“ผลิตภัณฑเ์สริมสุขภาพและความ

งาม ครัง้ท่ี 1). 22-23 พฤศจิกายน 

2556, p. 50-53.                                                                 

จาํหนา่ยท่ี ศนูย์

นวตักรรมทางวิทยา 

ศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลยัหอการคา้

ไทย 

3 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางผาณิต  รุจิรพิสิฐ 1. ผาณิต รุจิรพิสิฐ, 2558, ผลของ

การใชไ้ขมนัมะพรา้วทดแทนไขมนัท่ี

ผ่านการเติมไฮโดรเจนบางส่วนใน

เปลือกพาย, วารสารวิทยาศาสตร์

เกษตร, 46 ฉบบัท่ี 3 (พิเศษ), ก.ย.-

ธ.ค., 253-256. 

2. ผาณิต รุจิ รพิสิ ฐ ,  2557, การ

พัฒ น า ผ ลิ ต ภัณ ฑ์เ ค้ก ชิ ฟ ฟ่ อ น

ใ บ เ ต ย เ ส ริ ม ง า ม น ,  ว า ร ส า ร

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 45 ฉบับท่ี 2 

(พิเศษ),พ.ค.-ส.ค., 585-588. 

- หลกัสตูร “เสรมิสรา้ง 

ผูป้ระกอบการใหม”่ 

ภายใตโ้ครงการ 

“เสรมิสรา้ง

ผูป้ระกอบการใหม”่ 

(New Enterpreneurs 

Creation : NEC) รุน่ท่ี 

11 จดัโดย กรมสง่เสรมิ

อตุสาหกรรม กระทรวง

อตุสาหกรรม รว่มกบั

สถาบนัอาหาร 

9 10 



54 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

3. ผาณิต รุจิรพิสิฐ และ วิชชดุา สงัข์

แก้ว ,  2556, ผลของการใช้แป้ ง 

ฟลาวรม์ันสาํปะหลังทดแทนแป้ง

สาลีในการผลิตคุกกีเ้นย, วารสาร

วิทยาศาสตรเ์กษตร, 44 ฉบับท่ี 2 

(พิเศษ), พ.ค.-ส.ค., 273-276. 

4. ผ า ณิ ต  รุ จิ ร พิ สิ ฐ ,  2556, 

เทคโนโลยีการทอดอาหารภายใต้

ภาวะสุญญากาศ, วารสารวิชาการ 

มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย, 33 

(ฉบบัพิเศษ), 404-412. 

5. ผาณิต รุจิรพิสิฐ, วิชชดุา สงัขแ์กว้ 

และ เสาวนีย ์เอีย้วสกลุรตัน,์ 2555, 

คุณค่าทางโภชนาการของข้าว 9 

สายพันธุ์, วารสารวิทยาศาสตร์

เกษตร, 43 ฉบบัท่ี 2 (พิเศษ), พ.ค.-

ส.ค., 173-176. 

 

- มีการนาํงานวิจยัของ

อาจารย ์คือ งานวิจยั 

“ผาณิต รุจิรพิสิฐ 

วิชชดุา สงัขแ์กว้ และ 

เสาวนีย ์เอีย้วสกลุ

รตัน.์ "คณุคา่ทาง

โภชนาการของขา้ว 9 

สายพนัธุ"์, วารสาร 

วิทยาศาสตรเ์กษตร

,43(2พิเศษ), 2555” 

มาผลิตในเชิงการคา้ 

ช่ือ “ขา้วสขุภาพ” 

จาํหนา่ยท่ี ศนูย์

นวตักรรมทาง

วิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยี 

มหาวิทยาลยัหอการคา้

ไทย 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 55 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

 - เป็นวิทยากรบรรยาย

ใหก้บัผูป้ระกอบการ  

4 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางพิชญอร ไหมสทุธิสกลุ 1. Maisuthisakul,P., 2015, Effect 

of Coating Agent from Tamarind 

Seed Coat Extract on Shelf Life 

of Mandarin Orange, 

Agricultural Science Journal,  

46(3)(Suppl), September-

December, 681-684. 

2. Maisuthisakul, P. and 

Apintanapong, M., 2014, 

Physico-chemical Properties of 

Mouthwash Containing Mango 

Seed Kernel Extract, Agricultural 

Science Journal, 45(2)(Suppl), 

May-August, 149-152. 
3. Maisuthisakul, P., 2013,  

Kinetic of Mouthwash 

Containing Mango Seed Kernel 

Eaxtract Phenolics Change, 

-เป็นกรรมการในสมาคม 

วิทยาศาสตรแ์หง่ประเทศ

ไทย  

- เป็นผูวิ้จารณ ์

(Reviewer) บทความ

วิจยัระดบัชาติและ

นานาชาติ 

-เป็นวิทยากรบรรยาย

และอบรมใหก้บัสถาบนั

อาหาร 

-เป็นหวัหนา้ทีมในการทาํ

วิจยัตา่ง ๆ โดยรบัทนุ

ภายในมหาวิทยาลยัและ

ทนุภายนอก 

9 9 



56 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

Agricultural Science Journal, 

44(2) (Suppl), May-August, 447-

480. 

4.  Maisuthisakul, P. and 

Changchub, L., 2012, Effect of 

Cooking on Total Phenolic and 

Anthocyanin Contents of 9 

Genotypes from Thai Rice 

Gains,  Agricultural Science 

Journal, 43(2) (Suppl), May-

August, 669-672.  

 

- ไดร้บัรางวลันกัวิจยั

ดีเดน่ของมหาวิทยาลยั

หอการคา้ไทย 

-เป็นอาจารยพ์ิเศษใหก้บั

มหาวิทยาลยัของรฐัและ

เอกชน 

-เป็นผูท้รงคณุวฒุิในการ

สอบประมวลความรู้

ระดบับณัฑิตศกึษาของ

มหาวิทยาลยัของรฐั 

 

5 ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์

(วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร) 

นางเหมือนหมาย อภินทนา

พงศ ์ 

1. Apintanapong, M. and 

Chansiriwiriyakul, A., 2015, 

Effect of Marketing Mix Variables 

on Packed Brown Rice 

Purchasing Behavior of 

Consumers in the Bangkok 

-เป็นกรรมการในการ

ตดัสินผลิตภณัฑ ์OTOP 

-เป็นผูวิ้จารณ ์

(Reviewer) บทความ

วิจยัระดบัชาต ิ

9 9 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 57 

ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

Metropolitan Region,  

Agricultural Science Journal, 

46(3)(Suppl.), September-

December, 573-576.  

2. Chansiriwiriyakul, A. and 

Apintanapong, M., 2015, 

Packed Brown Rice Purchasing 

Behavior of Consumers in the 

Bangkok Metropolitan Region,  

Agricultural Science Journal, 

46(3)(Suppl.), September-

December, 305-308.  

3. Maisuthisakul, P. and 

Apintanapon, M., 2014, 

Phytochemical Screening and 

Antimicrobial Potential against 

Pathogens in Oral Cavity of 

Essential Oil from Ocimum 

-เป็นอาจารยพ์ิเศษใหก้บั

มหาวิทยาลยัของรฐัและ

เอกชน 

-เป็นกรรมการสอบ

วิทยานิพนธใ์นระดบั

บณัฑิตศกึษา  

-เป็นวิทยากรบรรยาย

และอบรมใหก้บัสถาบนั

อาหาร 

-มีงานวิจยัท่ีไดร้บัทนุ

ภายในมหาวิทบาลยัและ

ทนุจากภายนอก  

-เป็นผูเ้ช่ียวชาญดา้น 

GMP/HACCP  
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ลาํดบั ตาํแหนง่ทางวิชาการ ช่ือ-สกลุ ผลงานทางวิชาการ 

(การคน้ควา้วิจยัหรือการแตง่ตาํรา) 

ประสบการณแ์ละการ

ฝึกอบรม 

ภาระงานสอน (คาบ/สปัดาห)์ 

ท่ีมีอยู่

แลว้ 

ท่ีจะมีในหลกัสตูร

ท่ีจะเปิดใหม่ 

tenuiflorum L. and Melaleuca 

quinquenervia (Cav.) S.T. Blake,  

Agricultural Science Journal, 

45(2)(Suppl.), May-August, 145-

148.  

4. Apintanapong, M., 2013, 

Correlation between Puffabilty 

and Pasting Properties of RD6 

Glutinous Rice, Agricultural 

Science Journal, 44(2)(Suppl.),  

May-August, 33-36. 
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                3.2.3 อำจำรยป์ระจ ำ 

 

3.2.4 อำจำรยพ์เิศษ 

ล าดบั ต าแหนง่ทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกลุ คณุวฒุิ สาขาวิชา ส าเรจ็การศกึษาจากสถาบนั ปี พ.ศ. 

1 ผูช้่วยศาสตราจารย ์
(สถิติประยกุต)์ 

นางระววีรรณ  เหลง็ขยนั  บธ.ม. 
วท.ม. 
วท.บ. 

บรหิารธุรกิจ 
สถิติ 
เกษตรศาสตร ์

มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2551 
2541 
2534 

ล าดบั ต าแหนง่ทาง
วิชาการ 

ช่ือ-สกลุ คณุวฒุิ สาขาวิชา ส าเรจ็การศกึษาจากสถาบนั ปี พ.ศ. 

1 อาจารย ์ นายอรรถชยั  วรกลุ M.B.A. 
 

วท.บ. 

Marketing 
 
วิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

Youngstown State University 
Ohio, USA 
มหาวิทยาลยัสงขลานครนิทร ์

2537 
 
2534 
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4. องคป์ระกอบเกี่ยวกับประสบกำรณภ์ำคสนำม (กำรฝึกงำน และสหกิจศึกษำ) 
          จากความตอ้งการท่ีบณัฑิตควรมีประสบการณใ์นวิชาชีพก่อนเขา้สู่การท างานจริง  ดงันัน้
หลกัสตูรจึงก าหนดใหมี้การฝึกงาน 250 ชั่วโมงส าหรบัหลกัสตูรปกติ และมีหลกัสตูรรองรบัส าหรบั
นกัศกึษาท่ีเลือกแผนท่ีมีวิชาสหกิจศกึษา  

4.1 มำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ของประสบกำรณภ์ำคสนำม 

ความคาดหวงัในผลการเรียนรูป้ระสบการณภ์าคสนามของนกัศกึษา มีดงันี ้
(1) ทกัษะในการปฏิบตัิงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเขา้ใจในหลกัการ 

ความจ าเป็นในการเรียนรูท้ฤษฎีมากยิ่งขึน้ 
(2) บรูณาการความรูท่ี้เรียนมาเพ่ือน าไปแกปั้ญหาทางธุรกิจอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 
(3) มนษุยสมัพนัธแ์ละสามารถท างานรว่มกบัผูอ่ื้นไดดี้ 
(4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมและสามารถปรับตัวเข้ากับสถาน

ประกอบการได ้
(5) มีความกลา้ในการแสดงออก และน าความคดิสรา้งสรรคไ์ปใชป้ระโยชนใ์นงานได ้

4.2 ช่วงเวลำ  

ภาคฤดรูอ้นของปีการศกึษาท่ี  3 ส าหรบัหลกัสตูรแผนปกต ิท่ีมีวิชาการฝึกงาน 

ภาคตน้ของปีการศกึษาท่ี 4   ส  าหรบัหลกัสตูรแผนท่ีมีสหกิจศกึษา  

4.3 กำรจัดเวลำและตำรำงสอน  
        การฝึกงาน  ส าหรบัหลกัสตูรปกต ิ- ภาคฤดรูอ้น ของปีการศกึษาท่ี 3  หรือ 
        สหกิจศกึษา ส าหรบัหลกัสตูรแผนท่ีมีสหกิจศกึษา - ภาคตน้ของปีการศกึษาท่ี  4  

 
5. ข้อก ำหนดเกี่ยวกับกำรท ำโครงงำนหรืองำนวิจัย  

ขอ้ก าหนดในการท าโครงงาน ตอ้งเป็นหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประยกุตอ์งคค์วามรูเ้พ่ือธุรกิจ  
หรือเป็นโครงงานท่ีมุ่งเนน้การสรา้งผลงานวิจยัเพ่ือพฒันางานดา้นเทคโนโลยีทางอาหาร  โดยท าโจทย์
วิจัยตามท่ีสนใจภายใตก้ารดูแลของอาจารยท่ี์ปรึกษา และมีรายงานท่ีตอ้งน าส่งตามรูปแบบและ
ระยะเวลาท่ีหลกัสตูรก าหนด อยา่งเครง่ครดั โดยตอ้งผา่นการประเมินผลงานวิจยั 

5.1 ค ำอธิบำยโดยย่อ  
                   การศกึษาคน้ควา้อย่างเป็นระบบท่ีเก่ียวขอ้งกบัการท าแผนธุรกิจ การท าธุรกิจจ าลอง หรือ
การวิจัยเชิงประยุกตท์างดา้นธุรกิจอาหาร ซึ่งประกอบดว้ยการวางแผน การลงทุน การด าเนินงาน 
การตลาด และการวิเคราะหข์อ้มลู การประเมินผล และการท ารายงาน/การน าเสนอโครงการ 
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5.2 ผลกำรเรียนรู้  
5.2.1 สามารถท างานเป็นทีม  
5.2.2 สามารถประยกุตค์วามรูท่ี้ไดไ้ปใชใ้นธุรกิจอาหารในการท าโครงงาน  
5.2.3 มีความสามารถในการส่ือสารดว้ยภาษาเขียนและภาษาพดู รวมทัง้การใช ้

เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคน้ขอ้มลู และมีองคค์วามรูท่ี้ไดจ้ากการวิจยั 

5.3 ช่วงเวลำ  

ภาคตน้ ส าหรบัหลกัสตูรท่ีมีสหกิจศกึษาและ ภาคปลาย  ส  าหรบัหลกัสตูรปกติ ของชัน้ปี
ท่ี 4 

5.4 จ ำนวนหน่วยกิต 

3 หนว่ยกิต 

       5.5    กำรเตรียมกำร  

(1) ก าหนดชั่วโมงการใหค้  าปรกึษาและจดัท าตารางเวลาในการใหค้  าปรกึษา   

(2) จดัเตรียมอปุกรณเ์ครื่องมือใหพ้รอ้มใชง้าน 

(3) ก าหนดใหมี้เจา้หนา้ท่ีดแูลอปุกรณแ์ละเครื่องมือใหอ้ยูภ่ายในกฎระเบียบ มีการดแูล 

ความปลอดภยัของนกัศกึษาในการใชอ้ปุกรณ ์เครื่องมือ สารเคมี การท างานนอกเวลา 

       5.6   กระบวนกำรประเมินผล  

(1) ท าการประเมินคณุภาพของขอ้เสนอโครงการวิจยั 

(2) ท าการประเมินผลความกา้วหนา้ในการท าวิจยัโดยอาจารยท่ี์ปรกึษา   
        (3) ท าการประเมินผลจากการจดัสอบการน าเสนอ โดยมีอาจารยส์อบไมต่  ่ากว่า  3 คน 

ทัง้นีต้อ้งมีการท ารายงานท่ีไดก้ าหนดรูปแบบการน าเสนอตามระยะเวลาโดยอาจารยท่ี์ปรกึษาและ
อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบวิชา 
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หมวดที ่4  ผลกำรเรียนรู้ และ กลยุทธก์ำรสอนและกำรประเมินผล 
 
1. กำรพัฒนำคุณลักษณะพเิศษของนักศึกษำ 

คุณลักษณะพเิศษ กลยุทธห์รือกิจกรรมของนักศึกษำ 
ดา้นบคุลิกภาพ - มีการสอดแทรกเรื่อง การแต่งกาย การเข้า

สงัคม เทคนิคการเจรจา ส่ือสาร การมีมนุษย
สัมพันธ์ท่ีดี และการวางตวัในการท างานใน
บางรายวิชาท่ีเก่ียวขอ้ง และในกิจกรรมปัจฉิม
นิเทศ ก่อนท่ีนกัศกึษาจะส าเรจ็การศกึษา 

มีความตระหนกัและทศันคติท่ีดีตอ่จรรยาบรรณ
ทางวิชาชีพ 

- การสอดแทรกในวิชาท่ีเรียนทิ่เก่ียวขอ้งกบั    
  จรรยาบรรณวิชาชีพ 

มีจิตส านกึสาธาณะ - จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรเช่น  โครงการ
บ าเพ็ญประโยชน ์

มีวินยัและความรบัผิดชอบตอ่ตนเองและสงัคม - การสอดแทรกในรายวิชาท่ีเรียนทกุรายวิชา 
 - การมอบหมายงานใหแ้ก่นกัศึกษารบัผิดชอบ
ใน   
    กิจกรรมตา่งๆ 

มีทกัษะการเรียนรูด้ว้ยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง เช่น การคน้ควา้ขอ้มลูสารสนเทศ การ
ท าโครงงานวิจยั 

 
2. กำรพัฒนำผลกำรเรียนรู้ในแต่ละด้ำน 

2.1 คุณธรรม จริยธรรม  

2.1.1 ผลกำรเรียนรู้ด้ำนคุณธรรม จริยธรรม 
                            นกัศกึษาตอ้งมีคณุธรรม จริยธรรมเพ่ือใหส้ามารถด าเนินชีวิตร่วมกับผูอ่ื้นในสงัคม
อย่างราบรื่น และเป็นประโยชนต์อ่ส่วนรวม อาจารยท่ี์สอนในแตล่ะวิชาตอ้งพยายามสอดแทรกเรื่องท่ี
เก่ียวกบัสิ่งต่อไปนีท้ัง้ 4 ขอ้ เพ่ือใหน้กัศกึษาสามารถพฒันาคณุธรรม จริยธรรมไปพรอ้มกับวิทยาการ
ตา่ง ๆ ท่ีศกึษา รวมทัง้อาจารยต์อ้งมีคณุสมบตัดิา้นคณุธรรม จรยิธรรมอยา่งนอ้ย 4 ขอ้ตามท่ีระบไุว ้

       (1)  มีวินยั ตรงเวลา และมีความรบัผิดชอบทัง้ตอ่ตนเอง วิชาชีพและสงัคม 
       (2)   แสดงความช่ือสตัยส์จุรติอยา่งสม ่าเสมอ 
       (3)   ปฏิบตัหินา้ท่ีดว้ยคณุธรรมและจรยิธรรม 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 63 

                          (4)  เคารพในระเบียบและกฎเกณฑข์ององคก์รและสงัคม 

2.1.2 กลยุทธก์ำรสอนทีใ่ช้พัฒนำกำรเรียนรู้ด้ำนคุณธรรม จริยธรรม  

                           ก าหนดใหมี้วฒันธรรมองคก์ร เพ่ือเป็นการปลูกฝังใหน้กัศึกษามีระเบียบวินยั โดย
เนน้การเขา้ชัน้เรียนใหต้รงเวลาตลอดจนการแตง่กายท่ีเป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลยั ตอ้งฝึกให้
รูห้นา้ท่ีของการเป็นผูน้  ากลุ่มและการเป็นสมาชิกกลุ่ม มีความซ่ือสตัยโ์ดยตอ้งไม่กระท าการทุจริตใน
การสอบหรือลอกการบ้านของผู้อ่ืน  เป็นต้น นอกจากนีอ้าจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่อง
คณุธรรม จริยธรรมในการสอน รวมทัง้มีการจดักิจกรรมส่งเสริมคณุธรรม จริยธรรม เช่น การยกย่อง
นกัศกึษาท่ีท าดี ท าประโยชนแ์ก่สว่นรวม เสียสละ 

2.1.3 กลยุทธก์ำรประเมินผลกำรเรียนรู้ด้ำนคุณธรรม จริยธรรม  
(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนกัศกึษาในการเขา้ชัน้เรียน การสง่งาน 

ตามก าหนดระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการรว่มกิจกรรม 
                              (2 ) ประเมินจากการมีวินยัและพรอ้มเพรียงของนกัศกึษาในการเขา้รว่มกิจกรรม
ในชัน้เรียน 
                              (3 ) ปริมาณการกระท าทจุริตในการสอบ 

                            (4) ประเมินจากความรบัผิดชอบในหนา้ท่ีท่ีไดร้บัมอบหมาย 

2.2 ควำมรู้  

2.2.1 ผลกำรเรียนรู้ด้ำนควำมรู้ 

                           นักศึกษาต้องมีความรู้เก่ียวกับธุรกิจอาหาร มีคุณธรรม จริยธรรม และความรู้
เก่ียวกบัสาขาวิชาท่ีศกึษานัน้ตอ้งเป็นสิ่งท่ีนกัศึกษาตอ้งรูเ้พ่ือใชป้ระกอบอาชีพและช่วยพฒันาสงัคม  
ดงันัน้มาตรฐานความรูต้อ้งครอบคลมุสิ่งตอ่ไปนี ้

(1) มีความรูแ้ละความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและทฤษฎีดา้นการจดัการธุรกิจ 
อาหาร  

(2) สามารถวิเคราะหห์ลกัการและทฤษฎีดา้นการจดัการธุรกิจอาหาร 
(3) สามารถน าหลกัการและทฤษฎีไปประยกุตใ์ช ้
(4) เขา้ใจและสามารถวิเคราะหห์ลกัการของศาสตรอ่ื์นท่ีเก่ียวขอ้งและน ามาใชเ้ป็น 

พืน้ฐานในดา้นการจดัการธุรกิจอาหาร  
                      การทดสอบมาตรฐานนีส้ามารถท าไดโ้ดยการทดสอบจากขอ้สอบของแตล่ะวิชาในชัน้
เรียน ตลอดระยะเวลาท่ีนกัศกึษาอยูใ่นหลกัสตูร 
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2.2.2 กลยุทธก์ำรสอนทีใ่ช้พัฒนำกำรเรียนรู้ด้ำนควำมรู้  
                              ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และ
ประยกุตท์างปฎิบตัใินสภาพแวดลอ้มจรงิ โดยทนัตอ่การเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยีและความตอ้งการ
ของผูบ้รโิภค ทัง้นีใ้หเ้ป็นไปตามลกัษณะของรายวิชาตลอดจนเนือ้หาสาระของรายวิชานัน้ ๆ นอกจากนี้
ควรจดัใหมี้การเรียนรูจ้ากสถานการณจ์ริงโดยการศึกษาดงูานหรือเชิญผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีประสบการณ์
ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝึกปฏิบตังิานในสถานประกอบการ 

2.2.3  กลยุทธก์ำรประเมินผลกำรเรียนรู้ด้ำนควำมรู้  
             ประเมินจากผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบตัขิองนกัศกึษา ในดา้นตา่ง ๆ คือ 

(1) การทดสอบยอ่ย 
(2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
(3) ประเมินจากรายงานท่ีนกัศกึษาจดัท า 
(4) ประเมินจากโครงการท่ีน าเสนอ 
(5) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชัน้เรียน 
(6) ประเมินจากรายงานของผูป้ระกอบการท่ีรบันกัศกึษาไปฝึกงาน หรือไป 

   ปฏิบตังิานสหกิจศกึษา 

2.3 ทักษะทำงปัญญำ  

2.3.1 ผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะทำงปัญญำ 
                             นกัศกึษาตอ้งสามารถพฒันาตนเองและประกอบวิชาชีพไดโ้ดยพึ่งตนเองไดเ้ม่ือจบ
การศึกษาแลว้ ดงันัน้นักศึกษาจ าเป็นตอ้งไดร้บัการพัฒนาทักษะทางปัญญาไปพรอ้มกับคุณธรรม  
จริยธรรม และความรูเ้ก่ียวกับสาขาวิชาธุรกิจอาหารในขณะท่ีสอนนักศึกษา อาจารยต์อ้งเน้นให้
นกัศกึษาคิดหาเหตผุล เขา้ใจท่ีมาและสาเหตขุองปัญหา วิธีการแกปั้ญหารวมทัง้แนวคิดดว้ยตนเอง ไม่
สอนในลกัษณะทอ่งจ า นกัศกึษาตอ้งมีคณุสมบตัติา่ง ๆจากการสอนเพ่ือใหเ้กิดทกัษะทางปัญญาดงันี ้
                  (1)  มีความสามารถในการวิเคราะหส์ถานการณ ์โดยใชห้ลกัการท่ีไดเ้รียนมา ตลอดจน
สามารถน าความรูไ้ปประยกุตใ์นสถานการณจ์รงิได ้

(2) สามารถแกปั้ญหาทางการจดัการธุรกิจอาหารไดโ้ดยน าหลกัการตา่งๆ มาอา้งอิงได ้
อยา่งเหมาะสม 

(3)  มีความใฝ่หาความรูแ้ละมีทกัษะในภาคปฏิบตัติามท่ีไดร้บัการฝึกฝน 
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                         การวดัมาตรฐานในขอ้นีส้ามารถท าไดโ้ดยการออกขอ้สอบท่ีใหน้กัศกึษาแกปั้ญหา 
อธิบายแนวคดิของการแกปั้ญหา และวิธีการแกปั้ญหาโดยการประยกุตค์วามรูท่ี้เรียนมา หลีกเล่ียง
ขอ้สอบท่ีเป็นการเลือกค าตอบท่ีถกูมาค าตอบเดียวจากกลุม่ค  าตอบท่ีใหม้า 

2.3.2 กลยุทธก์ำรสอนทีใ่ช้ในกำรพัฒนำกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะทำงปัญญำ  
(1) กรณีศกึษาทางการประยกุตท์างธุรกิจอาหาร 
(2) การอภิปรายกลุม่ 
(3) ใหน้กัศกึษามีโอกาสปฏิบตัจิรงิ 

2.3.3 กลยุทธก์ำรประเมินผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะทำงปัญญำ  

ประเมินตามสภาพจรงิจากผลงาน และการปฏิบตัขิองนกัศกึษา เชน่ ประเมินจาก
การน าเสนอรายงานในชัน้เรียน การทดสอบโดยใชแ้บบทดสอบ เป็นตน้ 

2.4 ทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ  

2.4.1 ผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงตัวบุคคลและควำมสำมำรถ 
ในกำรรับผิดชอบ 

                           นักศึกษาตอ้งออกไปประกอบอาชีพซึ่งส่วนใหญ่ตอ้งเก่ียวข้องกับคนท่ีไม่รูจ้ักมา
ก่อน คนท่ีมาจากสถาบนัอ่ืน ๆ และคนท่ีจะมาเป็นผูบ้งัคบับญัชา หรือคนท่ีจะมาอยู่ใตบ้งัคบับญัชา 
ความสามารถท่ีจะปรับตัวให้เข้ากับกลุ่มคนต่าง  ๆเป็นเรื่องจ าเป็นอย่างยิ่ง  ดังนั้นอาจารย์ต้อง
สอดแทรกวิธีการท่ีเก่ียวขอ้งกับคุณสมบตัิต่างๆ ต่อไปนีใ้หน้ักศึกษาระหว่างท่ีสอนวิชา หรืออาจให้
นกัศกึษาไปเรียนวิชาทางดา้นสงัคมศาสตรท่ี์เก่ียวกบัคณุสมบตัติา่ง ๆนี ้

(1) สามารถท างานกบัผูอ่ื้นไดเ้ป็นอยา่งดี 

(2) มีความรบัผิดชอบตอ่งานท่ีไดร้บัมอบหมาย 
(3) สามารถปรบัตวัเขา้กบัสถานการณแ์ละวฒันธรรมองคก์ร 
(4) มีมนษุยสมัพนัธท่ี์ดีกบัผูร้ว่มงานในองคก์รและบคุคลทั่วไป 
(5) มีภาวะผูน้  า 

คณุสมบตัติา่งๆ นีส้ามารถวดัระหวา่งการท ากิจกรรรมรว่มกนั 

2.4.2 กลยุทธก์ำรสอนทีใ่ช้ในกำรพัฒนำกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะควำมสัมพันธ ์
ระหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ  

                                ใชก้ารสอนท่ีมีการก าหนดกิจกรรมใหมี้การท างานเป็นกลุม่ นกัศกึษาตอ้งมีความ
รบัผิดชอบโดยในการท างานกลุม่นัน้ รวมทัง้มีการท างานท่ีตอ้งประสานงานกบัผูอ่ื้นขา้มหลกัสตูร หรือ
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ตอ้งคน้ควา้หาขอ้มลูจากการสมัภาษณบ์คุคลอ่ืน หรือผูมี้ประสบการณ ์โดยมีความคาดหวงัในผล  การ
เรียนรูด้า้นทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งตวับคุคลและความสามารถในการรบัผิดชอบท่ีก าหนดไว้ 
 
 

2.4.3 กลยุทธก์ำรประเมินผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงบุคคล 
และควำมรับผิดชอบ 

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนกัศึกษาในการน าเสนอรายงาน
กลุ่มในชัน้เรียน และสงัเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ และความครบถ้วน
ชดัเจนตรงประเดน็ของขอ้มลู 

2.5 ทักษะในกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข กำรส่ือสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

2.5.1 ผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะในกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข กำรส่ือสำร และกำรใช้ 
เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

(1) สามารถสรุปประเดน็และมีทกัษะการใชภ้าษาไทยและภาษาองักฤษไดอ้ยา่ง 

ถกูตอ้งและเหมาะสม 

(2) สามารถใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมขอ้มลู และ                

การน าเสนอ 
(3)  ใชค้วามรูท้างคณิตศาสตรแ์ละสถิตใินการวิเคราะหข์อ้มลูและน าเสนอ         

                              การวดัมาตรฐานนีอ้าจท าไดใ้นระหว่างการสอน โดยอาจใหน้กัศึกษาแกปั้ญหา 
วิเคราะหป์ระสิทธิภาพของวิธีแก้ปัญหา และใหน้ าเสนอแนวคิดของการแก้ปัญหา ผลการวิเคราะห์
ประสิทธิภาพ ต่อนักศึกษาในชั้นเรียน อาจมีการวิจารณ์ในเชิงวิชาการระหว่างอาจารยแ์ละกลุ่ม
นกัศกึษา 

2.5.2 กลยุทธก์ำรสอนทีใ่ช้ในกำรพัฒนำกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะในกำรวิเครำะห ์
เชิงตัวเลข กำรส่ือสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรูใ้นรายวิชาต่าง ๆ ให้นักศึกษาไดว้ิเคราะหส์ถานการณ์
จ าลอง และสถานการณเ์สมือนจรงิ และน าเสนอการแกปั้ญหาท่ีเหมาะสม เรียนรูเ้ทคนิค                การ
ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรูใ้นหลากหลายสถานการณ ์

2.5.3 กลยุทธก์ำรประเมินผลกำรเรียนรู้ด้ำนทักษะในกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข  
กำรส่ือสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

(1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย วิเคราะหผ์ลเชิงตวัเลขในรายวิชา 
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ตา่งๆโดยเฉพาะในรายวิชาท่ีมีปฏิบตักิาร   
(2) ประเมินมอบหมายงานใหเ้กิดการอภิปรายหนา้ชัน้เรียน ท่ีมีการน าเสนอดว้ย 

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม 
 

3.แผนทีแ่สดงกำรกระจำยควำมรับผิดชอบผลกำรเรียนรู้สู่รำยวิชำ (Curriculum Mapping) 
ผลกำรเรียนรู้ในตำรำงมีควำมหมำยดังนี ้

คุณธรรม จริยธรรม 

(1) มีวินยั ตรงเวลา และมีความรบัผิดชอบทัง้ตอ่ตนเอง วิชาชีพและสงัคม 
(2) แสดงความช่ือสตัยส์จุรติอยา่งสม ่าเสมอ  
(3) ปฏิบตัหินา้ท่ีดว้ยคณุธรรมและจรยิธรรม   
(4) เคารพในระเบียบและกฎเกณฑข์ององคก์รและสงัคม 

 
ควำมรู้ 

      (1)   มีความรูแ้ละความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและทฤษฎีดา้นการจดัการธุรกิจอาหาร  

      (2)   สามารถวิเคราะหห์ลกัการและทฤษฎีดา้นการจดัการธุรกิจอาหาร  
(3) สามารถน าหลกัการและทฤษฎีไปประยกุตใ์ช ้
(4) เขา้ใจและสามารถวิเคราะหห์ลกัการของศาสตรอ่ื์นท่ีเก่ียวขอ้งและน ามาใชเ้ป็น 

พืน้ฐานในดา้นการจดัการธุรกิจอาหาร 
 

ทักษะทำงปัญญำ 

(1)  มีความสามารถในการวิเคราะหส์ถานการณ ์โดยใชห้ลกัการท่ีไดเ้รียนมา ตลอดจน 
สามารถน าความรูไ้ปประยกุตใ์นสถานการณจ์รงิได ้

(2) สามารถแกปั้ญหาทางการจดัการธุรกิจอาหารไดโ้ดยน าหลกัการตา่งๆ มาอา้งอิงได ้
อยา่งเหมาะสม 

       (3)  มีความใฝ่หาความรูแ้ละมีทกัษะในภาคปฏิบตัติามท่ีไดร้บัการฝึกฝน 

ทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ 

(1)  สามารถท างานกบัผูอ่ื้นไดเ้ป็นอยา่งดี 

(2) มีความรบัผิดชอบตอ่งานท่ีไดร้บัมอบหมาย 

(3) สามารถปรบัตวัเขา้กบัสถานการณแ์ละวฒันธรรมองคก์ร 
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(4) มีมนษุยสมัพนัธท่ี์ดีกบัผูร้ว่มงานในองคก์รและบคุคลทั่วไป 

(5) มีภาวะผูน้  า 
 
 

ทักษะกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข กำรส่ือสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

(1)    สามารถสรุปประเด็นและมีทักษะการใชภ้าษาไทยและภาษาอังกฤษไดอ้ย่าง
ถกูตอ้ง 

และเหมาะสม 

(2)   สามารถใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวมรวมขอ้มลู และการน าเสนอ 

(3)  ใชค้วามรูท้างคณิตศาสตรแ์ละสถิตใินการวิเคราะหข์อ้มลูและน าเสนอ 
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แผนที่แสดงกำรกระจำยควำมรับผิดชอบต่อผลกำรเรียนรู้จำกหลักสูตรสู่รำยวิชำ (Curriculum Mapping)  

 ความรบัผิดชอบหลกั   ความรบัผิดชอบรอง 

รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

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

ST181  เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้                         

ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบอาหาร                    

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้                    

ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้                     

AC951  หลกัการบญัชีเบือ้งตน้                     

BA102  การจดัองคก์ารและการบริหาร                     

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปริมาณและสถิตธิุรกิจ                     
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รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 
กลุ่มวิชำเอก-บังคับ 

ST187   วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้                    

SD206 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ                    

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                     

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ                       

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐาน   
            ดา้นสขุาภิบาล                     

SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนดเก่ียวกบั 
             อาหาร                    

SD324  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอ
รี                           
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รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 
SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร                    

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร                     
SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการ 
             ออกแบบ                    

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                       

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร                    

SD428  โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร                    

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ 
             สตัวปี์กและไข่                    

SD434  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่ม                    

BA201 หลกัการตลาด                    
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รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 
BA205  การเงินธุรกิจ                    

BA304  การจดัการการปฏิบตักิาร                    

BE301 หลกัการประกอบการ                    

BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์                    

EC913  เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้                    

SD318  การจดัการโลจิสตกิสแ์ละโซอ่ปุทาน
อาหาร                     

กลุ่มวิชำเอก-เลือก 

SD322  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือ
สขุภาพ                             
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รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 
SD323  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑธ์ญัพืช                      

SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑผ์กัและ 
            ผลไม ้                           

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสรา้งสรรค ์                    

SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑป์ระมง                       

SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม                      

SD440 ประเดน็ปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจ 
            อาหาร                       

SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจอาหาร                     

SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์                    
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รำยวิชำ 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ควำมรู้ 
3. ทักษะ
ทำงปัญญำ 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคล 

และควำมรับผิดชอบ 

5. ทักษะกำร
วิเครำะหเ์ชิง
ตัวเลข กำร

ส่ือสำร และกำร
ใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 
SD443 การจดัการธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ                      

SD445 ธุรกิจการคา้ปลีกอาหาร                    

SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจอาหาร                    

BE306 การจดัการธุรกิจครอบครวั                    

BE320 การประกอบการในธุรกิจบรกิาร                    

BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร                     

SD461  การฝึกงาน                    

SD498 1 ไร ่1 แสน                     

SD499 สหกิจศกึษา                    
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ข้อ 4 ควำมคำดหวังของผลลัพธก์ำรเรียนรู้เมื่อสิน้ภำคกำรศึกษำ (ระบุเป็นแต่ละปีกำรศึกษำ
จนครบระยะเวลำของหลักสูตร)  

ช้ันปี รำยละเอียด 

ชัน้ปีท่ี 1 มีความรูพื้น้ฐานทางดา้นเทคโนโลยี การส่ือสารและ การเป็นผูป้ระกอบการรุน่ใหม่ 

ชัน้ปีท่ี 2 
มีความเขา้ใจในหลกัการการประกอบธุรกิจดา้นอาหาร และความเขา้ใจในหลกัการ
และพืน้ฐานของเทคโนโลยีการผลิตอาหาร 

ชัน้ปีท่ี 3 
มีความเขา้ใจในหลกัการบริหารจดัการธุรกิจดา้นอาหารและหลกัการและพืน้ฐานของ
การควบคมุคณุภาพอาหาร 

ชัน้ปีท่ี 4 มีความสามารถน าความรูไ้ปประยกุตใ์ชใ้นสถานประกอบการจริง 

 
หมวดที ่5  หลักเกณฑใ์นกำรประเมินผลนักศึกษำ 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ์ในกำรให้ระดับคะแนน (เกรด)  

        การวดัผลและการส าเรจ็การศกึษาเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย วา่
ดว้ย การศกึษาระบบหนว่ยกิต ขัน้ปรญิญาบณัฑิต พ.ศ  .2545 (ภาคผนวก ก.) 
 
2. กระบวนกำรทวนสอบมำตรฐำนผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษำ  

2.1 กำรทวนสอบมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ขณะนักศึกษำยังไม่ส ำเร็จกำรศึกษำ 
         ใหก้ าหนดระบบการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิการเรียนรูข้องนกัศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบ
การประกนัคณุภาพภายในของสถาบนัอดุมศกึษาท่ีจะตอ้งท าความเขา้ใจตรงกนัทัง้สถาบนั  และน าไป
ด าเนินการจนบรรลผุลสมัฤทธ์ิ ซึ่งผูป้ระเมินภายนอกจะตอ้งสามารถตรวจสอบได ้
                  การทวนสอบในระดบัรายวิชา      มีคณะกรรมการท่ีผูท้รงคณุวฒุิภายนอกจ านวน 3 ทา่น 
รว่มกนัพิจารณาความเหมาะสมของขอ้สอบใหเ้ป็นไปตามแผนการสอน รวมทัง้มีการประเมินการตดั
เกรดดว้ย 
                   การทวนสอบในระดบัหลกัสตูรสามารถท าไดโ้ดยมีระบบประกนัคณุภาพภายใน 
สถาบนัการศกึษาด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูแ้ละรายงานผล 

2.2 กำรทวนสอบมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้หลังจำกนักศึกษำส ำเร็จกำรศึกษำ 
การก าหนดผลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูข้องนกัศกึษา     ควรเนน้การท า 
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วิจัยสัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตอย่างต่อเน่ืองและน าผลวิจัยท่ีได้ย้อนกลับมา
ปรบัปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลกัสตูรแบบครบวงจร โดยการวิจยัอาจจะท าด าเนินการ 
ดงัตวัอยา่งตอ่ไปนี ้

2.2.1 ภาวะการณไ์ดง้านท าของบณัฑิต ประเมินจากบณัฑิตแตล่ะรุน่ท่ีจบการศกึษา  
2.2.2  การตรวจสอบจากผูป้ระกอบการ โดยการสง่แบบสอบถาม เพ่ือประเมิน                      

ความพึงพอใจในบณัฑิตท่ีจบการศึกษาและเขา้ท างานในสถานประกอบการนัน้  ๆ ในคาบระยะเวลา
ตา่งๆ เชน่ ปีท่ี  1 ปีท่ี  5 เป็นตน้ 

2.2.3 การประเมินจากสถานศกึษาอ่ืน โดยการสง่แบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือมี 
โอกาสในระดับความพึงพอใจในดา้นความรู้ ความพรอ้ม และสมบัติดา้นอ่ืน ๆ ของบัณฑิตจะจบ
การศกึษาและเขา้ศกึษาเพ่ือปรญิญาท่ีสงูขึน้ในสถานศกึษานัน้ ๆ 

2.2.4 การประเมินจากบณัฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพรอ้มและความรู ้
จากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมทัง้สาขาอ่ืน ๆ ท่ีก าหนดในหลกัสูตร ท่ีเก่ียวเน่ืองกับการประกอบอาชีพของ
บณัฑิต รวมทัง้เปิดโอกาสใหเ้สนอขอ้คดิเห็นในการปรบัหลกัสตูรใหดี้ยิ่งขึน้ผา่น web block 

2.2.5 ความเห็นจากผูท้รงคณุวฒุิภายนอกท่ีมาประเมินหลกัสตูร   หรือ    เป็นอาจารย ์
พิเศษ ตอ่ความพรอ้มของนกัศกึษาในการเรียน และสมบตัอ่ืิน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการเรียนรู ้และ
การพฒันาองคค์วามรูข้องนกัศกึษา 
  ผลงานของนกัศกึษาท่ีวดัเป็นรูปธรรมได้ อาทิ (ก)  จ  านวนรางวลัจากการแข่งขนั  (ข) 
จ านวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ  (ค) จ านวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคก์รท่ีท า
ประโยชนต์อ่สงัคม 
 
3. เกณฑก์ำรส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร  

3.1 นักศึกษำทีม่ีสิทธิ์ได้รับอนุปริญญำ ปริญญำ ต้องมีคุณสมบัตคิรบถ้วน ดังต่อไปนี ้

3.1.1 กำรให้อนุปริญญำ 
นกัศกึษาศกึษาไดห้นว่ยกิตครบถว้นตามหลกัสตูรขัน้ปรญิญา ไดแ้ตม้เฉล่ียสะสม

ไมถ่ึง 2.00 แตไ่มต่  ่ากวา่ 1.75 หรือสอบไดห้น่วยกิตตามท่ีก าหนดไวใ้นแตล่ะสาขาวิชาของหลกัสตูร แต่
ยงัไมถ่ึงขัน้ปรญิญา มีสิทธิขอรบัอนปุรญิญาได ้

3.1.2 กำรอนุมัตปิริญญำ 
2.1  นกัศกึษาท่ีจะไดร้บัอนมุตัปิรญิญาจะตอ้งมีคณุสมบตัดิงันี  ้

(1) สอบไล่ได้จ  านวนหน่วยกิตครบตามหลักสูตรภายในระยะ เวลา
การศึกษาท่ีก าหนดไว้ในระเบียบมหาวิทยาลัยหอการคา้ไทยว่าดว้ยการศึกษาระบบหน่วยกิตขั้น
ปรญิญาบณัฑิต พ.ศ.2445 (ภาคผนวก ก.) 
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(2) ไดแ้ตม้เฉล่ียสะสมไมต่  ่ากวา่ 2.00 
(3) มีความประพฤตดีิ 
(4) ไมมี่พนัธะตดิคา้งหนีส้ินใดๆ กบัมหาวิทยาลยั 
(5) เ ข้า ร่ วม กิจกรรมบัณฑิตอุดมคติ ไทยรวม  60 ชั่ ว โมงตาม ท่ี

มหาวิทยาลยัก าหนด 
(6) สอบผ่านขอ้สอบวัดมาตรฐานความรูด้า้นภาษาองักฤษธุรกิจ ดา้น

เทคโนโลยีสารสนเทศ และดา้นบรหิารธุรกิจตามเกณฑท่ี์มหาวิทยาลยัก าหนด (ภาคผนวก จ.) 
2.2  นกัศกึษาท่ีสอบไล่ไดจ้  านวนหน่วยกิตครบตามหลกัสูตร แตแ่ตม้เฉล่ียสะสม

ไมถ่ึง 2.00 จะไดร้บัอนมุตัปิรญิญาก็ตอ่เม่ือ 
(1) ลงทะเบียนศกึษาวิชาท่ีเปิดสอนตามหลกัสูตรตอ่ไปอีกจนกว่าจะท า

แตม้เฉล่ียสะสมไม่ต  ่ากว่า 2.00 ภายในระยะเวลาการศึกษาท่ีก าหนดไว้ในระเบียบมหาวิทยาลัย
หอการคา้ไทยว่าดว้ยการศึกษาระบบหน่วยกิตขัน้ปริญญาบณัฑิต พ.ศ. 2545 (ภาคผนวก ก.) ว่าดว้ย
เรื่องระยะเวลาการศกึษา 

(2) ลงทะเบียนศกึษาซ า้เฉพาะวิชาซึ่งนกัศกึษาเคยสอบไดล้  าดบัขัน้ D+ 
D หรือ F จนกว่าจะท าแต้มเฉล่ียสะสมไม่ต  ่ากว่า 2.00 ภายในระยะเวลาท่ีก าหนดไว้ในระเบียบ
มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยวา่ดว้ยการศกึษาระบบหน่วยกิตขัน้ปรญิญาบณัฑิต พ.ศ. 2545 (ภาคผนวก 
ก.) วา่ดว้ยเรื่องระยะเวลาการศกึษา 

2.3 ในกรณีท่ีไดร้บัรอ้งเรียนหรือปรากฏแก่มหาวิทยาลยัว่า นกัศึกษาผูใ้ดมีพฤติกรรมท่ี
เส่ือมเสียต่อเกียรติภูมิของมหาวิทยาลยัอย่างรา้ยแรง สภามหาวิทยาลยัมีสิทธิท่ีจะชะลอการอนุมัติ
ปริญญาเอาไว้ก่อน เพ่ือสอบสวนพฤติกรรมและหาความจริง ในกรณีท่ีผลของการสอบสวนเป็นท่ี
ปรากฏชดัวา่นกัศกึษาผูน้ัน้มีพฤตกิรรมท่ีเส่ือมเสียตอ่เกียรตภิมูิของมหาวิทยาลยัอยา่งรา้ยแรงจรงิ สภา
มหาวิทยาลยัมีสิทธิท่ีจะไมอ่นมุตัปิรญิญา 
 

หมวดที ่6  กำรพัฒนำคณำจำรย ์
 
1. กำรเตรียมกำรส ำหรับอำจำรยใ์หม่  

1.1  มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูแก่อาจารยใ์หม่ ใหมี้ความรูแ้ละเขา้ใจนโยบายของ 
มหาวิทยาลยั/สถาบนั คณะฯ ตลอดจนในหลกัสตูรท่ีสอน 

1.2  ชีแ้จงประมวลรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรูท่ี้คาดหวงัจากรายวิชา และกลยทุธก์าร 
สอนและการประเมินผลใหแ้ก่อาจารยใ์หม่ 
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2. กำรพัฒนำควำมรู้และทักษะให้แก่คณำจำรย ์ 

2.1 กำรพัฒนำทักษะกำรจัดกำรเรียนกำรสอน กำรวัดและกำรประเมินผล  
         2.1.1 ส่งเสริมอาจารยใ์หมี้การเพิ่มพูนความรู้ สรา้งเสริมประสบการณเ์พ่ือส่งเสริม               
การสอนและการวิจยัอย่างตอ่เน่ือง การสนบัสนนุดา้นการศกึษาตอ่การฝึกอบรม ดงูานทางวิชาการใน
องคก์รต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพิ่มพูน
ประสบการณ ์  
                       2.1.2 การเพิ่มพูนทักษะการสอนและการประเมินผลใหท้ันสมัยโดยเฉพาะ Hybrid 
learning  
    2.2 กำรพัฒนำวิชำกำรและวิชำชีพด้ำนอื่นๆ  

2.2.1  การมีสว่นรว่มในกิจกรรมบรกิารวิชาการแก่ชมุชนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันา 
ความรูแ้ละคณุธรรม 

            2.2.2 มีการกระตุน้อาจารยท์  าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาการจดัการธุรกิจ 
อาหาร 

            2.2.3 จดัใหอ้าจารยเ์ขา้รว่มกิจกรรมบรกิารวิชาการตา่ง ๆ ของคณะ 
                     2.2.4 สนบัสนนุการเขา้รบัการฝึกอบรม ประชมุวิชาการ สมัมนาเพ่ือเพิ่มพนูความรู ้
 

หมวดที ่7  กำรประกันคุณภำพหลักสูตร 
1. กำรก ำกับมำตรฐำน  

ในการก ากบัมาตรฐานของหลกัสูตร จะมีหวัหนา้สาขาฯและอาจารยป์ระจ ารบัผิดชอบ โดยมี
คณบดีเป็นผูก้  ากบัดแูลและคอยใหค้  าแนะน า ตลอดจนก าหนดนโยบายปฏิบตัิใหแ้ก่ อาจารยป์ระจ า 
          อาจารยป์ระจ าจะวางแผนการจดัการเรียนการสอนในหลกัสตูร 

  อาจารย์ผู้ร ับผิดชอบรายวิชา รับผิดชอบจัดท ารายงานรายวิชาตามรายละเอียดท่ี  สกอ.
ก าหนด  

รวมทัง้พิจารณาผลการประเมินความพงึพอใจของนักศกึษาตอ่การเรียนการสอนและน ามาปรบัปรุงกล
ยทุธก์ารสอน  

หัวหนา้หลักสูตรรบัผิดชอบน าขอ้สอบและคะแนนจากการสอบเพ่ือเขา้รบัการพิจารณาจาก
กรรมการก ากบัมาตรฐานวิชาการ 

จดัตัง้คณะกรรมการปรบัปรุงหลกัสตูรท่ีมีจ  านวนและคณุสมบตัิตามหลกัเกณฑข์อง สกอ .โดย
ปรบัปรุงหลกัสตูรอยา่งนอ้ยทกุ 5 ปี โดยน าความคดิจากผูท้รงคณุวฒุิ บณัฑิตใหม ่และผูจ้า้งงาน การ
เปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจท่ีมีผลกระทบตอ่ลกัษณะท่ีพงึประสงคข์องบณัฑิตมาประกอบการพิจารณา 
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เป้ำหมำย กำรด ำเนินกำร กำรประเมินผล 
1. พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย
โดยอาจารย์และนักศึกษา
สามารถก้าวทันหรือเป็นผู้น  า
ในการสรา้งองคค์วามรูใ้หม่ๆ 
ทางธุรกิจอาหาร 

2. กระตุน้ใหน้กัศกึษาเกิดความ
ใฝ่รู ้มีแนวทางการเรียนท่ีสรา้ง
ทัง้ความรูค้วามสามารถใน
วิชาการ ท่ีทนัสมยั 

 
 
 
3. มีการประเมินมาตรฐานของ
หลกัสตูรอยา่งสม ่าเสมอ 
 
 

1. ปรบัปรุงหลักสูตรใหท้ันสมัย
โดยมีการพิจารณาปรับปรุง
หลกัสตูรทกุๆ 5 ปี   

 
 
2 .จัดแนวทางการเรียนในวิชา
เรียนให้มีทั้งภาคทฤษฎีและ
ภ า ค ป ฏิ บั ติ  แ ล ะ มี แ น ว
ทางการเรียนหรือกิจกรรม
ประจ าวิชาให้นักศึกษาได้
ศึกษาความรู้ท่ีทันสมัยด้วย
ตนเอง 

3.1 ก าหนดใหอ้าจารยท่ี์สอนมี
คณุวฒุิไมต่  ่ากวา่ปรญิญาโท
หรือหรือเป็นผูมี้ประสบการณ์
หลายปีมีจ านวนคณาจารย์
ประจ าไมน่อ้ยกวา่เกณฑ์
มาตรฐาน  

3.2 สนับสนุนใหอ้าจารยผ์ู้สอน
เป็นผูน้  าในทางวิชาการ และ
หรือ  เ ป็นผู้ เ ช่ียวชาญด้าน
ธุรกิจอาหาร หรือในด้านท่ี
เก่ียวขอ้ง 

3.3 มีการประเมินหลกัสตูรโดย
คณะกรรมการผูท้รงคณุวฒุิ
ภายในทกุปี และภายนอก
อยา่งนอ้ยทกุ 5ปี 

 
 
 

- หลักสูตร มีความทันสมัยและ
มีการปรบัปรุงสม ่าเสมอ 

 
 
 
- จ  านวนวิชาเรียนท่ีมี
ภาคปฏิบตั ิและวิชาเรียนท่ีมี
แนวทางใหน้กัศกึษาไดศ้กึษา
คน้ควา้ความรูใ้หมไ่ดด้ว้ย
ตนเอง 

 
 
 
- จ  านวนและรายช่ือคณาจารย์
ประจ า ประวตัิอาจารยด์า้น
คณุวฒุิประสบการณ ์และการ
พฒันาอบรม ของอาจารย ์

 
 
- จ านวนบุคลากรผู้สนับสนุน
การเรียนรู ้และบนัทึกกิจกรรม
ในการสนบัสนนุการเรียนรู ้

 
 
- ประเมินผลโดยคณะกรรมการ
ตรวจประเมินภายในท่ี
ประกอบดว้ยอาจารยภ์ายใน
ทกุปี 
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เป้ำหมำย กำรด ำเนินกำร กำรประเมินผล 
3.4 ประเมินความพงึพอใจของ     
 หลักสูตรและการ เรียนการ 
ส อ น  โ ด ย บัณฑิ ต ท่ี ส า เ ร็ จ
การศกึษา 

- ประเมินผลโดยคณะกรรมการ
ผูท้รงคณุวฒุิภายนอก ทกุ ๆ  5 
ปี 
- ประเมินผลโดยบณัฑิตผูส้  าเรจ็
การศกึษาทกุๆ  5 ปี 

 

2. บัณฑติ 

คุณภาพของบณัฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์ตามกรอบมาตรฐาน
คณุวฒุิระดบัปริญญาตรี โดยมีมาตรฐานผลการเรียนรูค้รบทัง้ 5 ดา้น ตามรายละเอียดใน หมวดท่ี 4     
ผลการเรียนรู ้และ กลยทุธก์ารสอนและการประเมินผล 

บณัฑิตสาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหารมีคณุภาพตรงกบัท่ีตลาดงานมีความตอ้งการ บณัฑิต
ท่ีจบสามารถท างานในองคก์รตา่ง ๆ ทัง้ภาครฐัและเอกชน รวมถึงการประกอบธุรกิจสว่นตวั 

ในระหว่างการศึกษา นกัศึกษาสามารถน าผลงานไปน าเสนอในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ
และระดบันานาชาต ิรวมถึงสง่ผลงานเขา้ประกวดแขง่ขนัในเวทีตา่ง ๆ  

 
 

3. นักศึกษำ 
 มีกระบวนการรบันกัศึกษา และการเตรียมความพรอ้มก่อนเขา้ศึกษา การใหค้  าปรึกษาวิชาการ

และแนะแนว การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการจดัการขอ้รอ้งเรียนนกัศึกษา
ดงัตอ่ไปนี ้

3.1 กระบวนกำรรับนักศึกษำและกำรเตรียมควำมพร้อมก่อนกำรเข้ำศึกษำ  
กระบวนการรบันักศึกษา ด าเนินการประชาสัมพนัธผ์่านระบบของมหาวิทยาลยัฯและ

ของคณะฯ โดยมีกระบวนการรบันกัศึกษาดงันี ้1. พิจารณาใบสมคัรและประกาศรายช่ือผูมี้สิทธ์ิสอบ
สมัภาษณ ์2. สอบสมัภาษณ ์โดยคณะกรรมการสอบสมัภาษณ ์ท่ีแต่งตัง้โดยมหาวิทยาลยัหอการคา้
ไทย 3. กรรมการสัมภาษณ์ส่งผลการรับเข้าศึกษาในหลักสูตรฯ ให้กับกองส่งเสริมการรับสมัคร
นกัศกึษา เพ่ือก าหนดรหสัประจ าตวันกัศกึษาและลงทะเบียนใหน้กัศกึษาใหม่ 

การเตรียมความพรอ้มก่อนการเขา้ศึกษา เป็นการจดักิจกรรมในช่วงก่อนเปิดภาคเรียน
ส าหรับนักศึกษาใหม่เพ่ือเตรียมความพร้อมด้านความรู้และการปรับตัวส าหรับการเรียนใน
ระดบัอุดมศึกษา กิจกรรมการเตรียมความพรอ้มมี 2 ส่วน คือ กิจกรรมท่ีจดัโดยมหาวิทยาลยัฯ และ 
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กิจกรรมท่ีจดัโดยสาขาวิชาฯ กิจกรรมท่ีจดัโดยมหาวิทยาลยัฯ ไดแ้ก่ คา่ยแม่ไทร โครงการเตรียมความ
พรอ้ม และการปฐมนิเทศนกัศกึษาใหม่ ส่วนกิจกรรมท่ีจดัโดยสาขาฯ ไดแ้ก่ การอบรมความรูพื้น้ฐานท่ี
จ าเป็นต่อการศึกษาในหลกัสูตร และกิจกรรมพบรุ่นพ่ีและ/หรือศิษยเ์ก่าเพ่ือแบ่งปันประสบการณใ์น
การเรียนสาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 

3.2 กำรควบคุม กำรดูแล กำรให้ค ำปรึกษำวิชำกำรและแนะแนว 
หวัหนา้หลกัสูตรและอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสูตรฯ มีหนา้ท่ีควบคมุ ดแูลผลการศึกษา

แตล่ะรายวิชา โดยจดัประชมุขอ้สอบและผลสอบเพ่ือใหข้อ้สอบเป็นไปตามมาตรฐานวิชาการ และดแูล
ผลสอบใหไ้ม่เกิดความผิดปกติ หากเกิดความผิดปกติหรือเกิดขอ้ผิดพลาดใหส้อบถามไปยงัอาจารย์
ผูส้อน และ/หรือ ผูเ้ช่ียวชาญจากสถานประกอบการเพ่ือรว่มมือกนัแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง 

อาจารยผ์ูส้อนทุกรายวิชาและอาจารยท่ี์ปรึกษาท่ีไดร้บัแต่งตัง้จากคณะฯ ตอ้งก าหนด
ชั่วโมง Office Hours อย่างนอ้ย สปัดาหล์ะ 6 ชั่วโมงเพ่ือใหน้กัศกึษาสามารถมารบัค าปรกึษาวิชาการ
และแนะแนวได ้ 

3.3 กำรคงอยู่และกำรส ำเร็จกำรศึกษำ  
สาขาวิชาไดมี้การประชมุพิจารณาผลสอบเพ่ือวางแผน การเปิดรายวิชาและปรบัเปล่ียน

อาจารยผ์ูส้อนใหเ้หมาะสมกบันกัศกึษาเพ่ือรกัษาการคงอยู่ของนกัศกึษา 
ในกรณีท่ีนกัศึกษาสอบไม่ผ่านบางรายวิชา หลกัสตูรฯ มีนโยบายช่วยเหลือใหน้กัศึกษา

สามารถลงทะเบียนเรียนขา้มชัน้ปีได ้โดยการจัดตารางสอนและตารางสอบเพ่ือเอือ้ประโยชนต์่อ
นกัศกึษาใหส้ามารถส าเรจ็การศกึษาในเวลาท่ีก าหนด 

ในกลุ่มนักศึกษา ท่ีย้ายหลักสูตรฯ  ภายในมหาวิทยาลัยฯ  หรือ  ย้ายมาจาก
สถาบนัการศกึษาอ่ืน สามารถเทียบโอนหน่วยกิตในบางรายวิชาตามระเบียบมหาวิทยาลยัฯ จึงท าให้
นกัศกึษาสว่นใหญ่สามารถส าเรจ็การศึกษาในเวลาท่ีก าหนด 

3.4 ควำมพงึพอใจและผลกำรจัดกำรข้อร้องเรียนของนักศึกษำ  
กรณีท่ีนกัศึกษามีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถท่ีจะย่ืนค า

รอ้งขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ  ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของผูป้ระเมินในแต่ละ
รายวิชาได ้ หรือกรณีอ่ืน ๆ ใหเ้ป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ว่าดว้ย การศกึษาระบบ
หนว่ยกิต ขัน้ปรญิญาบณัฑิต พ.ศ. 2545 (ภาคผนวก ก) 

 
4. อำจำรย ์

4.1   ระบบและกลไกกำรรับอำจำรยใ์หม่    
        อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมร่วมกันเพ่ือวางแผนและตรวจสอบคุณสมบัติ

อาจารยป์ระจ าหลกัสตูรใหเ้ป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จากนัน้
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จงึส ารวจจ านวนอาจารยป์ระจ าหลกัสตูรท่ีคงอยู ่อาจารยป์ระจ าหลกัสตูรท่ีจะเกษียณหรือลาออก  เพ่ือ
วางแผนอตัราก าลงัในอนาคต  หากอตัราก าลงัไม่เพียงพอ สาขาวิชาเสนอขออนมุตัิรบัอาจารยเ์พิ่มตอ่
คณะวิชา และมหาวิทยาลยัตามระเบียบของมหาวิทยาลยั  มีการคดัเลือกอาจารยใ์หม่โดยพิจารณา
คุณสมบัติใหส้อดคล้องกับเกณฑม์าตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และมีการสอบ
คดัเลือก โดยสอบขอ้เขียน สอบสมัภาษณ ์และสาธิตการสอน  โดยอาจารยใ์หมจ่ะตอ้งมีวฒุิการศึกษา
ระดบัปรญิญาโทขึน้ไป ในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหาร หรือบรหิารธุรกิจ หรือสาขาวิชา
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

4.2  ระบบและกลไกกำรบริหำรและกำรพัฒนำอำจำรย ์  
        อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสูตรมีการประชมุรว่มกนั เพ่ือวางแผนส่งเสริมและพฒันาอาจารย์

ประจ าหลกัสตูร  โดยส่งเสริมและสนบัสนนุใหอ้าจารยป์ระจ าหลกัสตูรเขา้รว่มอบรมดา้นการวิจยั การ
ท าผลงานทางวิชาการเพ่ือพฒันาศกัยภาพของอาจารยป์ระจ าใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานและมีศกัยภาพ
ท่ีสงูขึน้ เพ่ือส่งผลตอ่คณุภาพของหลกัสตูร  หากเป็นอาจารยใ์หม่จะส่งเสริมและสนบัสนนุใหอ้าจารย์
ใหม่เขา้อบรมเพ่ือใหมี้ความรูใ้นดา้นเทคนิควิธีการสอน การวดัผลประเมินผล ตลอดจนจรรยาบรรณ
และระเบียบปฏิบตัท่ีิเก่ียวขอ้ง  
 
5.  หลักสูตร กำรเรียนกำรสอน กำรประเมินผู้เรียน 

5.1   กระบวนกำรออกแบบหลักสูตร  
กระบวนการประกอบไปด้วย การส ารวจสถานการณ์ปัจจุบันทางเศรษฐกิจ สังคม และ

วฒันธรรม การส ารวจความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตและภาวะการมีงานท าของบณัฑิต และการส ารวจ
ความพึงพอใจของศิษยเ์ก่าและศิษยปั์จจบุนัตอ่หลกัสตูร เพ่ือน าผลมาใชใ้นการออกแบบและปรบัปรุง
หลกัสตูรตลอดจนถึงการจดัท ารายวิชาใหท้นัสมยั  

5.2   กำรวำงระบบผู้สอนและกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน  
เพ่ือใหก้ารด าเนินงานดา้นการเรียนการสอนของหลกัสตูรเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ  อาจารย์

ผู้ร ับผิดชอบหลักสูตรจะพิจารณาแผนการศึกษาของนักศึกษาแต่ละกลุ่มแต่ละชั้นปีเพ่ือวางแผน
ก าหนดรายวิชาท่ีจะเปิดสอน เวลาเรียน-เวลาสอบ และผูส้อน ทัง้รายวิชาบงัคับ และวิชาเลือกซึ่ง
รายวิชาเลือกท่ีจะเปิดสอนนี ้สาขาวิชาไดใ้หน้ักศึกษาเป็นผู้เสนอใหอ้าจารยผ์ู้ร ับผิดชอบหลักสูตร
พิจารณา  หลงัจากรวบรวมขอ้มลูเก่ียวกบัรายวิชาท่ีจะเปิดสอนแลว้  อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสตูรและ
อาจารยผ์ูส้อนจะประชมุรว่มกนัเพ่ือก าหนดผูส้อนในแตล่ะรายวิชา  โดยการจดัผูส้อนในแตล่ะภาคการ
ศกึษานัน้ไดพ้ิจารณาทัง้จากความรู ้ความสามารถในเนือ้หาวิชาและประสบการณใ์นการสอน ซึ่งถือว่า
มีความส าคญัเป็นอนัดบัตน้ ๆ รวมถึงพิจารณาเรื่องเวลาเรียน-เวลาสอบท่ีไม่ซ  า้ซอ้นกับวิชาในสาขา 
อ่ืน ๆ ท่ีนกัศกึษาลงทะเบียนเรียน ตารางเวลาท่ีเหมาะสมทัง้กบัผูเ้รียนและผูส้อน   
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5.3 กำรประเมินผู้เรียน  
มีระบบและกลไกในการประเมินผลการเรียนรูต้ามกรอบมาตรฐานคณุวฒุิระดบัอดุมศกึษาแห่ง

ชาติโดยมีระบบ/ขัน้ตอนการประเมินผูเ้รียนซึ่งปรากฏอยู่ในคูมื่อแนวทางการประเมินผูเ้รียนตามกรอบ
มาตรฐานคณุวุฒิ และมีกลไก คือ คู่มือแนวทางการประเมินผูเ้รียนตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ และ
คณะกรรมการบริหารหลกัสตูรมีหนา้ท่ีก ากบัดแูลและประเมินผลการจดัการเรียนการสอนและประเมิน
หลกัสูตรตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ  สาขาวิชามีการน าระบบและกลไกการประเมินผูเ้รียนไปสู่การ
ปฏิบตัิ/ด  าเนินงาน โดยมีการแต่งตัง้อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสูตรเพ่ือก ากับดแูลและประเมินผลการ
จัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  มีการก าหนดเกณฑก์าร
ประเมินซึ่งระบไุวใ้น มคอ.3 ของรายวิชาท่ีเปิดสอนอยา่งชดัเจน ภายใน 30 วนั ก่อนเปิดภาคการศกึษา  

ในส่วนของผูส้อนอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบในแต่ละรายวิชาท่ีเปิดสอนในปีการศึกษานัน้ ๆ ของ
หลกัสตูรจะด าเนินการประเมินผลการเรียนรูต้ามกรอบมาตรฐานคณุวฒุิของนกัศกึษาในแตล่ะรายวิชา  
ตามกลยุทธก์ารประเมินผลการเรียนรูท้ัง้ 5 ดา้น หลงัจากเสร็จสิน้กระบวนการจดัการเรียนการสอน 
และเม่ือประเมินผลการเรียนรูข้องนกัศกึษาแลว้ อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบในแตล่ะรายวิชาจะด าเนินการจดั
ท ารายงานผลการจดัการเรียนการสอน (มคอ. 5) ของรายวิชา ภายใน 30 วนัหลงัสิน้สดุภาคการศึกษา  
ภายใตก้ารก ากบั ตดิตาม และตรวจสอบของอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสตูร 

 
6. ส่ิงสนับสนุนกำรเรียนรู้ 

สาขาวิชาจดัใหมี้การประชมุเพ่ือใหอ้าจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลกัสตูรและอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร
ทกุท่านก าหนดสิ่งสนบัสนนุการเรียนรูท่ี้จ  าเป็นต่อการจดัการเรียนการสอน และสาขาวิชาจะน าเสนอ
ตอ่คณะวิชาและหนว่ยงานท่ีเก่ียวขอ้งเพ่ือด าเนินการตอ่ไป 

 
7. ตัวบ่งชีผ้ลกำรด ำเนินงำน (Key Performance Indicators)  
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ตัวบ่งชีผ้ลกำรด ำเนินงำนและเป้ำหมำย 

ปีกำรศึกษำ 

ปีที ่1 ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

1. อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลักสูตรระดบัปริญญาตรีอย่างนอ้ย 4 
คน และอาจารยผ์ูร้บัผิดชอบหลักสูตรระดบัปริญญาโท/เอก 
อย่างนอ้ย 3 คน ท่ีมีส่วนร่วมในการประชุมแต่ละครัง้  เพ่ือ
วางแผน ตดิตาม และทบทวนการด าเนินงานหลกัสตูรอาจารย์
ประจ าหลกัสตูรอย่างนอ้ยรอ้ยละ 80 มีสว่นรว่มในการประชมุ
เพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการด าเนินงานหลกัสตูร 

     

2. มีรายละเอียดของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือ 
มาตรฐานคณุวฒุิสาขา/สาขาวิชา (ถา้มี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างนอ้ย
ก่อนการเปิดสอนในแตล่ะภาคการศกึษาใหค้รบทกุรายวิชา 

     

4. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การด าเนินการของประสบการณภ์าคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ 
มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิน้สุดการสอบวัน
สดุทา้ยของภาคการศกึษาท่ีเปิดสอนใหค้รบทกุรายวิชา  

     

5. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสตูร ตามแบบ มคอ.
7 ก่อนการตรวจประเมินหลกัสตูรแตไ่มเ่กิน 60 วนั หลงัสิน้สดุ
ปีการศกึษา  

     

6. มีการทวนสอบผลการเรียนรูข้องนกัศึกษาตามมาตรฐานผล
การเรียนรู ้ท่ีก าหนด อย่างน้อยรอ้ยละ 40 ของรายวิชาใน
หมวดวิชาเฉพาะดา้น กลุ่มวิชาแกนและกลุ่มวิชาเอกท่ีเปิด
สอนในแตล่ะปีการศกึษาของทกุหลกัสตูร 

     

7. มีการพฒันา/ปรบัปรุงการจดัการเรียนการสอน กลยุทธก์าร
สอน หรือการประเมินผลการเรียนรู ้จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแลว้  
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ตัวบ่งชีผ้ลกำรด ำเนินงำนและเป้ำหมำย 

ปีกำรศึกษำ 

ปีที ่1 ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

8. อาจารยใ์หม ่(ถา้มี) ทกุคน ไดร้บัการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า
ดา้นการจดัการเรียนการสอน  

     

9. อาจารยป์ระจ าทุกคนไดร้บัการพฒันาทางวิชาการและ/หรือ
วิชาชีพอยา่งนอ้ยปีละหนึ่งครัง้ 

     

10. จ านวนบคุลากรสนบัสนนุการเรียนการสอน (ถา้มี) ไดร้บัการ
พฒันาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 50 ตอ่ปี  

     

11. ระดบัความพึงพอใจของนกัศึกษาปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ท่ีมี
ต่อคณุภาพหลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 
5.0  

     

12. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่ เฉล่ีย
ไมน่อ้ยกวา่ 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.0  
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หมวดที ่8  กำรประเมินและปรับปรุงกำรด ำเนินงำนของหลักสูตร 
 
1. กำรประเมินประสิทธิผลของกำรสอน  

1.1 กำรประเมินกลยุทธก์ำรสอน 
        ชว่งหลงัการสอนควรมีการวิเคราะหผ์ลการประเมินการสอนโดยนกัศกึษา และการ

วิเคราะหผ์ลการเรียนของนกัศกึษา  

          ด้านกระบวนการน าผลการประเมินไปปรับปรุง  สามารถท าโดยรวบรวมปัญหา/
ขอ้เสนอแนะเพ่ือปรบัปรุง และรายงานผลตอ่ไป 

1.2 กำรประเมินทักษะของอำจำรยใ์นกำรใช้แผนกลยุทธก์ำรสอน 
  การประเมินทกัษะดงักลา่วสามารถท าโดยการ 

 1.2.1  ประเมินโดยนกัศกึษาในแตล่ะวิชา 
 1.2.2  ภาพรวมของหลกัสตูรประเมินโดยบณัฑิตใหม ่

  1.2.3  การพิจารณาผลการเรียนรูข้องนกัศกึษาเทียบเคียงกบัสถาบนัอ่ืนในหลกัสตูร
เดียวกนั ดว้ยการแขง่ขนัในงานตา่งๆ 
2. กำรประเมินหลักสูตรในภำพรวม 

การประเมินหลกัสตูรในภาพรวม โดยส ารวจขอ้มลูจาก 
2.1 นกัศกึษาปีสดุทา้ย / บณัฑิตใหม ่
2.2 ผูว้า่จา้ง 
2.3 ผูท้รงคณุวฒุิภายนอก 

3. กำรประเมินผลกำรด ำเนินงำนตำมรำยละเอียดหลักสูตร 
ตอ้งผา่นการประกนัคณุภาพหลกัสตูรและจดัการเรียนการสอนตามมาตรฐานคณุวฒุิระดบั

ปรญิญาตรี ของ สกอ .รวมทัง้การผา่นการประเมินการประกนัคณุภาพภายใน (IQA) 
4. กำรทบทวนผลกำรประเมินวำงแผนปรับปรุงหลักสูตร และแผนกลยุทธก์ำรสอน 

4.1 รวบรวมขอ้เสนอแนะ/ขอ้มลู จากการประเมินจากนกัศกึษา ผูใ้ชบ้ณัฑิต ผูท้รงคณุวฒุิ 
4.2 วิเคราะหท์บทวนขอ้มลูขา้งตน้ โดยผูร้บัผิดชอบหลกัสตูร   / ประธานหลกัสตูร 

  4.3  เสนอการปรบัปรุงหลกัสตูรและแผนกลยทุธ ์(ถา้มี) 
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เอกสำรแนบ 

ภาคผนวก ก. ระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ว่าดว้ย การศึกษาระบบหน่วยกิต ขัน้ปริญญา
บณัฑิต พ.ศ. 2545 

ภาคผนวก ข. ระเบียบมหาวิทยาลัยหอการค้าไทย ว่าด้วย การเทียบโอนความรู้ ทักษะและ
ประสบการณ์ จากการศึกษานอกระบบและ/หรือการศึกษาตามอัธยาศัยเข้าสู่
การศกึษาในระบบ ตามหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรีและระดบับณัฑิตศกึษา พ.ศ.2547 

ภาคผนวก ค. ระเบียบมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ว่าดว้ย การเทียบโอนหน่วยกิต ในการเขา้ศกึษา
หลกัสตูรระดบัปรญิญาตรี พ.ศ.2548 

ภาคผนวก ง. ระเบียบมหาวิทยาลัยหอการคา้ไทย ว่าดว้ยการศึกษาระบบหน่วยกิต ขัน้ปริญญา
บณัฑิต (ฉบบัท่ี 4) พ.ศ. 2557 

ภาคผนวก จ. ระเบียบมหาวิทยาลัยหอการคา้ไทย ว่าดว้ยการศึกษาระบบหน่วยกิต ขัน้ปริญญา
บณัฑิต (ฉบบัท่ี 3) พ.ศ. 2554 

ภาคผนวก ฉ. ค าสั่งสภามหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ท่ี  4/2559 เรื่องแต่งตัง้คณะกรรมการพฒันา
หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 

ภาคผนวก ช. ตารางเปรียบเทียบหลกัสตูรเดมิ ปี พ.ศ. 2554 กบัหลกัสตูรปรบัปรุง ปี พ.ศ. 2559 
ภาคผนวก ซ. การพฒันาผลการเรียนรูข้องนักศึกษา หมวดวิชาทั่วไป ระดบัปริญญาตรี หลกัสูตร

ปรบัปรุง พ.ศ.2557  
ภาคผนวก ฌ. เง่ือนไขการรบัผูท่ี้ส  าเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชัน้สูง (ปวส.) หรือ

เทียบเทา่รายวิชาท่ีไดร้บัการยกเวน้และรายวิชาท่ีตอ้งศกึษา(แผนหลกัสตูรปกต)ิ 
ภาคผนวก ญ. ผลงานทางวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร 
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ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก. 
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ภำคผนวก ข. 

ระเบียบมหำวิทยำลัยหอกำรค้ำไทย ว่ำด้วย กำรเทยีบโอนควำมรู้ ทักษะและประสบกำรณ ์
จำกกำรศึกษำนอกระบบและ/หรือกำรศึกษำตำมอัธยำศัยเข้ำสู่กำรศึกษำในระบบ ตำม

หลักสูตรระดับปริญญำตรีและระดับบัณฑติศึกษำ พ.ศ.2547 
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ภำคผนวก ค. 
ระเบียบมหำวิทยำลัยหอกำรค้ำไทย  

ว่ำด้วย กำรเทยีบโอนหน่วยกิตในกำรเข้ำศึกษำหลักสูตรระดับปริญญำตรี  
พ.ศ.2548 
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ภำคผนวก ง. 
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ภำคผนวก จ. 
ระเบียบมหำวิทยำลัยหอกำรค้ำไทย 

ว่ำด้วยกำรศึกษำระบบหน่วยกิตช้ันปริญญำบัณฑติ (ฉบับที ่3) 
พ.ศ. 2554 
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ภำคผนวก ฉ. 
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ภำคผนวก ช. 
ตำรำงเปรียบเทียบหลักสูตรเดมิ ปี พ.ศ. 2554 กับหลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 

 
1. ช่ือหลักสูตร 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
ภำษำไทย หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
 สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 
ภำษำอังกฤษ  Bachelor of Science in Food  
                       Business Management 

ภำษำไทย หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
 สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 
ภำษำอังกฤษ  Bachelor of Science in Food  
                       Business Management 

คงเดิม 

 
2. ช่ือปริญญำ 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
ช่ือปริญญำภำษำไทย 
ชื่อเต็ม :  วิทยาศาสตรบณัฑิต 
 (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ชื่อยอ่ :  วท.บ. (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือปริญญำภำษำอังกฤษ 
ชื่อเต็ม :  Bachelor of Science 
 (Food Business Management) 
ชื่อยอ่ :  B.Sc.(Food Business Management) 

ช่ือปริญญำภำษำไทย 
ชื่อเต็ม :  วิทยาศาสตรบณัฑิต 
 (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ชื่อยอ่ :  วท.บ. (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือปริญญำภำษำอังกฤษ 
ชื่อเต็ม :  Bachelor of Science 
 (Food Business Management) 
ชื่อยอ่ :  B.Sc.(Food Business Management) 

คงเดิม 
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              3. โครงสร้ำงหลักสูตร 
หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสตูร 136 หน่วยกิต จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสตูร 136 หน่วยกิต คงเดิม 
โครงสรา้งหลกัสตูร โครงสรา้งหลกัสตูร  
1. หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 30 หน่วยกิต  
 1.1 กลุม่วิชาภาษา 15 หน่วยกิต 
 1.2 กลุม่วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์
   6 หน่วยกิต 
 1.3 กลุม่วิชาสงัคมศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 1.4 กลุม่วิชามนษุยศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 1.5 กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพชีวิต 3 หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 30 หน่วยกิต  
 1.1 กลุม่วิชาภาษา 15 หน่วยกิต 
 1.2 กลุม่วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์
   6 หน่วยกิต 
 1.3 กลุม่วิชาสงัคมศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 1.4 กลุม่วิชามนษุยศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 1.5 กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพชีวิต 3 หน่วยกิต 

คงเดิม 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 100  หน่วยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ 100  หน่วยกิต คงเดิม 
 2.1 กลุม่วิชาพืน้ฐานเฉพาะดา้น 21 หน่วยกิต  2.1 กลุม่วิชาพืน้ฐานเฉพาะดา้น 21 หน่วยกิต คงเดิม 
 2.2 กลุม่วิชาเอก-บงัคบั 49 หน่วยกิต  2.2 กลุม่วิชาเอก-บงัคบั 64 หน่วยกิต ปรบัจ านวนหน่วยกิต 
 2.3 กลุม่วิชาเอก-เลือก  15 หน่วยกิต  2.3 กลุม่วิชาเอก-เลือก  15 หน่วยกิต คงเดิม 
 แบง่เป็น 2 แผน คือ 
 2.3.1 แผน ก หลกัสตูรปกติ 

 แบง่เป็น 2 แผน คือ 
 2.3.1 แผนปกติ 

 

 2.3.1.1 กลุม่วิชาเอก-เลือก        15 หน่วยกิต 
ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
   9 หน่วยกิต  
ดา้นบรหิารธุรกิจ                                 6 หน่วยกิต  

 2.3.1.1 กลุม่วิชาเอก-เลือก        15 หน่วยกิต 
ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
   9 หน่วยกิต  
ดา้นบรหิารธุรกิจ                                 6 หน่วยกิต 

คงเดิม 

 2.3.2 แผน ข หลกัสตูรสหกิจศกึษา  2.3.2 แผนสหกิจศกึษา  
 2.3.2.1 กลุม่วิชาเอก-เลือกในสาขา  
   9 หน่วยกิต 
ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
   6 หน่วยกิต  
ดา้นบรหิารธุรกิจ                                 3 หน่วยกิต 

 2.3.2.1 กลุม่วิชาเอก-เลือกในสาขา  
    9 หน่วยกิต 
ดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
   6 หน่วยกิต  
ดา้นบรหิารธุรกิจ                                 3 หน่วยกิต 

คงเดิม 

 2.3.2.2 วิชาสหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต  2.3.2.2 วิชาสหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต คงเดิม 
 2.4 กลุม่วิชาโทนอกคณะ 15 หน่วยกิต  ยกเลิก 
3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต คงเดิม 
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          4.ค ำอธิบำยรำยวิชำ  

      4.1 หมวดวิชำศึกษำทั่วไป 30 หน่วยกิต 

                    (1)   กลุ่มวิชำภำษำ  15  หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร   3 (3-0-6) 
(Thai Language for Communication) 
     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยมาตรฐาน 
หลกัการฟัง การพดู การอ่าน และการเขียน  การใช้
ภาษาไทยเพื่อถ่ายทอดความคิดอย่างเป็นระบบให้
สามารถสื่อสารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร   3 (3-0-6) 
(Thai for Communication) 
     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยมาตรฐาน 
หลกัการฟัง การพดู การอา่น และการเขียน  การใช้
ภาษาไทยเพื่อถ่ายทอดความคิดอย่างเป็นระบบให้
สามารถสื่อสารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

ปรบัชื่อวิชาภาษาองักฤษ 

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 1  3(3-0-6) 
(English for Communication 1) 
     พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน  โดยเน้นทักษะการฟังเพื่อจับ
ใจความส าคัญและรายละเอียดจากข้อความหรือ
บทสนทนาสั้นๆ  การพูดทักทาย  เริ่มต้นสนทนา 
แนะน าตนเอง  ตอ้นรบั  ถามและตอบขอ้มลูอย่าง
งา่ย  การอา่นขอ้ความระดบัยอ่หนา้อยา่งงา่ยๆ เพ่ือ
จบัใจความส าคญัและแสดงความคิดเห็น การเขียน
ข้อความสั้นๆ  ใน รูปแบบทั่ ว ไปและผ่ านสื่ อ
อิเล็กทรอนิกส ์

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 1  3(3-0-6) 
(English for Communication 1) 
     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่ อการ
สื่อสารในชีวิตประจ าวนั  โดยเนน้ทกัษะการฟังเพ่ือ
จับใจความส าคัญและรายละเอียดจากข้อความ
หรอืบทสนทนาสัน้ๆ  การพดูทกัทาย เริม่ตน้สนทนา 
แนะน าตนเอง  ตอ้นรบั  ถามและตอบขอ้มลูอย่าง
งา่ย  การอา่นขอ้ความระดบัยอ่หนา้อยา่งงา่ยๆ เพ่ือ
จบัใจความส าคญัและแสดงความคิดเห็น การเขียน
ข้อความสั้นๆ  ใน รูปแบบทั่ ว ไปแ ละผ่ านสื่ อ
อิเล็กทรอนิกส ์

คงเดิม 

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2  3(3-0-6) 
(English for Communication 2) 
เง่ือนไขก่อนเรยีน : ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG009 

ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 
1  หรือ คะแนน TOEIC 250 
หรอืเทียบเทา่ 

     พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน  โดยเน้นทักษะการฟังเพื่อจับ
ใจความส าคัญและรายละเอียดจากข้อความหรือ
บทสนทนาที่ซับซ้อนขึ ้น  การมีส่วนร่วมในการ
สนทนาโดยการถามตอบและแสดงความคิดเห็น  
การพดูในสถานการณต์่างๆ ที่พบในชีวิตประจ าวนั 
รวมทัง้การน าเสนอและเปรยีบเทียบขอ้มลูทางธุรกิจ
อย่างง่าย  การอ่านขอ้ความในหวัขอ้ที่หลากหลาย
และสามารถสรุปเรื่องได้  การเขียนข้อความใน
หวัขอ้ที่หลากหลายทัง้ในรูปแบบทั่วไปและผ่านสื่อ
อิเล็กทรอนิกส ์
 

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2  3(3-0-6) 
(English for Communication 2) 
เง่ือนไขก่อนเรยีน : ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG009 

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ เ พื่ อ ก า ร
สื่ อสาร  1   หรือ  คะแนน 
TOEIC 250 หรอืเทียบเทา่ 

     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่ อการ
สื่อสารในชีวิตประจ าวนั  โดยเนน้ทกัษะการฟังเพ่ือ
จับใจความส าคัญและรายละเอียดจากข้อความ
หรือบทสนทนาที่ซับซอ้นขึน้ การมีส่วนร่วมในการ
สนทนาโดยการถามตอบและแสดงความคิดเห็น  
การพดูในสถานการณต์า่งๆ ที่พบในชีวิตประจ าวนั 
รวมทั้งการน าเสนอและเปรียบเทียบข้อมูลทาง
ธุร กิจอย่างง่าย  การอ่านข้อความในหัวข้อที่
หลากหลายและสามารถสรุปเรื่องได ้  การเขียน
ขอ้ความในหวัขอ้ที่หลากหลายทัง้ในรูปแบบทั่วไป
และผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส ์

คงเดิม 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3  3(3-0-6) 
(English for Communication 3) 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3  3(3-0-6) 
(English for Communication 3) 

คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
เง่ือนไขก่อนเรยีน :  ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG010 

ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 
2  หรือ คะแนน TOEIC 350 
หรอืเทียบเทา่ 

     พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษ               เพ่ือ
การสื่อสารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวัน  ซึ่งเป็น
การบรูณาการทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียน โดย
เน้นการสนทนาทางโทรศัพท ์การน าเสนอข้อมูล
เก่ียวกับบริษัท สินคา้ และบริการ การเปรียบเทียบ
และวิเคราะห์ข้อมูลทางธุรกิจ  การเขียนบันทึก
ภายในและจดหมายอิเล็กทรอนิกส ์ การอ่านข่าวที่
เก่ียวกบัธุรกิจและสรุปใจความส าคญัในเรือ่งที่อา่น 

เง่ือนไขก่อนเรยีน :  ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG010 
ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ เ พื่ อ ก า ร
สื่ อสาร  2   หรือ  คะแนน 
TOEIC 350 หรอืเทียบเทา่ 

     พฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษ               เพ่ือ
การสื่อสารทางธุรกิจในชีวติประจ าวนั         ซึง่เป็น
การบรูณาการทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียนโดย
เนน้การสนทนาทางโทรศพัท ์การน าเสนอขอ้มลู
เก่ียวกบับรษัิท สินคา้ และบรกิาร การเปรยีบเทียบ
และวิเคราะหข์อ้มลูทางธุรกิจ  การเขียนบนัทกึ
ภายในและจดหมายอิเล็กทรอนิกส ์ การอา่นข่าวที่
เก่ียวกบัธุรกิจและสรุปใจความส าคญัในเรือ่งที่อา่น 

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4 3 (3-0-6) 
(English for Communication 4)  
เง่ือนไขก่อนเรยีน : ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG011 

ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 
3 หรือ คะแนน TOEIC 450 
หรอืเทียบเทา่ 

     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการ 
สื่อสารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวนั       ซึง่เป็นการบรู
ณาการทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียน  โดยเนน้
การประชุม การเจรจาต่อรองทางธุรกิจเบือ้งตน้  
การสมัภาษณง์านในสถานการณจ์ าลอง  การเขียน
จดหมายสมัครงาน และประวัติส่วนตัวในรูปแบบ
ทั่วไปและผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส ์ การอ่านบทความ
และสรุปความเก่ียวกับสถานการณธ์ุรกิจในปัจจบุนั 
รวมทัง้การสื่อสารทางธุรกิจในวฒันธรรมที่แตกตา่ง  

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4 3 (3-0-6) 
(English for Communication 4)  
เง่ือนไขก่อนเรยีน : ศึ ก ษ า ก่ อ น  HG011 

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ เ พื่ อ ก า ร
สื่ อ ส า ร  3 ห รื อ  คะแนน 
TOEIC 450 หรอืเทียบเทา่ 

     พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่ อการ
สื่อสารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวนั                       ซึง่
เป็นการบรูณาการทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียน  
โดยเน้นการประชุม การเจรจาต่อรองทางธุรกิจ
เบือ้งตน้  การสมัภาษณง์านในสถานการณจ์ าลอง  
การเขียนจดหมายสมคัรงาน และประวตัิสว่นตวัใน
รูปแบบทั่วไปและผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส ์ การอ่าน
บทความและสรุปความเก่ียวกับสถานการณ์ธุรกิจ
ใน ปัจจุบัน  รวมทั้ งการสื่ อสารทางธุ ร กิจ ใน
วฒันธรรมที่แตกตา่ง  

คงเดิม 

 

      (2)  กลุ่มวิชำวิทยำศำสตรแ์ละคณิตศำสตร ์ 6  หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม่ 
   3(3-0-6) 
(Modern Science and Technology) 
     วิทยาการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สมัยใหม่ นวัตกรรม และการสรา้งองคค์วามรูใ้หม่  
ความกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีที่มี
ผลกระทบต่อสภาพแวดลอ้ม  พลงังาน  ผลิตภณัฑ์
การเกษตร การแพทย ์ การสื่อสาร เศรษฐกิจ ธุรกิจ
และสงัคม 

SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม ่
  3(3-0-6) 
(Modern Science and Technology) 
     วิทยาการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สมัยใหม่ นวัตกรรม และการสรา้งองคค์วามรูใ้หม่  
ความกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีที่มี
ผลกระทบต่อสภาพแวดลอ้ม  พลงังาน  ผลิตภณัฑ์
การเกษตร การแพทย ์ การสื่อสาร เศรษฐกิจ ธุรกิจ
และสงัคม 

คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิตสิ  าหรบัชีวิตประจ าวนั         
                                                           3(3-0-6) 
(Mathematics and Statistics for Daily Life) 
     ความส าคัญและบทบาทของคณิตศาสตรแ์ละ
ส ถิ ติ ที่ มี ต่ อ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี   
คณิตศาสตรแ์ละสถิติที่ใช้ในชีวิตประจ าวันและ
ธุรกิจ  การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อการวิเคราะห์
ขอ้มลูและการแปลผล 

SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิติส  าหรบัชีวิตประจ าวนั 
    3(3-0-6) 

(Mathematics and Statistics for Daily Life) 
     ความส าคัญและบทบาทของคณิตศาสตรแ์ละ
ส ถิ ติ ที่ มี ต่ อ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี   
คณิตศาสตรแ์ละสถิติที่ใช้ในชีวิตประจ าวันและ
ธุรกิจ  การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อการวิเคราะห์
ขอ้มลูและการแปลผล 

คงเดิม 

 SG006 การรูท้างดิจิทลั    3(3-0-6) 
(Digital Literacy) 
     การใชส้ื่อดิจิทลัและเทคโนโลยสีารสนเทศใน
การสื่อสาร แลกเปลี่ยนความรูแ้ละท างานรว่มกนั 
การใชเ้ครือ่งมือและแหลง่ทรพัยากรดจิิทลัในการ
คน้ควา้ รวบรวม วิเคราะหแ์ละประเมินขอ้มลูเพ่ือ
การตดัสินใจและแกปั้ญหา การศกึษาองคค์วามรู ้
ใหม ่การสรา้งสรรคแ์ละน าเสนอผลงานดิจิทลั 
จรยิธรรมและความปลอดภยัในการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร ตลอดจนผลกระทบของ
สื่อดิจิทลัที่มีตอ่บคุคล ธุรกิจ และการเรยีนรูต้ลอด
ชีวิต 

วิชาใหม ่

 

 

     (3) กลุ่มวิชำสังคมศำสตร ์ 3  หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
BG002 ธุรกิจสมยัใหม่  3(3-0-6) 
(Modern Business) 
     หลักการและการประยุกต์ใช้ความรู ้พื ้นฐาน
ทางด้านธุรกิจ  รูปแบบการท าธุรกิจสมัยใหม่  
ความรูเ้บือ้งตน้ทางดา้นการเงิน  เศรษฐศาสตร ์การ
บญัชี กฎหมายธุรกิจ และสภาพแวดลอ้มทางธุรกิจ  
หลักธรรมาภิบาลในองค์การ  จรรยาบรรณทาง
ธุรกิจและความรบัผิดชอบตอ่สงัคม 

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม  3(3-0-6) 
(Innovative Entrepreneurship) 
     หลักการและการประยุกต์ใช้ความรูท้างดา้น
นวัตกรรมการประกอบการ รูปแบบการท าธุรกิจ
สมัยใหม่  ความรูเ้บือ้งตน้ดา้นการเงิน การตลาด 
บญัชี เศรษฐศาสตร ์กฎหมายธุรกิจ สภาพแวดลอ้ม
ท า ง ธุ ร กิ จ  ห ลั ก ธ ร ร ม า ภิ บ า ล ใ น อ ง ค์ก า ร 
จรรยาบรรณทางธุรกิจ รวมทั้งเศรษฐกิจพอเพียง  
เศรษฐกิจสีเขียว ความรับผิดชอบต่อสังคมและ
วิสาหกิจสงัคม  

-ปรับรหัสวิชา ปรับชื่อวิชาและ
ค า อ ธิ บ า ย ร า ย วิ ช า เ พื่ อ ใ ห้
สอดคลอ้งกับแนวโนม้ปัจจบุนัของ
โ ล ก  ซึ่ ง เ ป็ น  Innovative 
Entrepreneurship 
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                    (4)  กลุ่มวิชำมนุษยศำสตร ์ 3  หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
HG022 การบรหิารตนเอง 3(3-0-6) 
(Self-Management)  
     หลักการและการประยุกตใ์ชค้วามรูเ้รื่องความ
แตกตา่งระหวา่งบคุคลทางจิตวิทยา  พฤติกรรมทาง
สังคมของบุคคลและกลุ่มเก่ียวกับการรับรู ้การ
เรียนรู ้ แรงจูงใจ  ความฉลาดทางอารมณ ์การมี 
วฒิุภาวะ และสขุภาวะ  การน าและการท างานเป็น
ทีม การจัดการความขัดแย้งอย่างสร้างสรรค์  
หลักการคิดและการใชเ้หตุผล  การวิเคราะหแ์ละ
เข้าใจพฤติกรรมของมนุษย์และน าไปสู่การรู ้จัก
ตนเอง เขา้ใจผูอ่ื้น และปรบัตวัได ้ มีคุณธรรมและ
จรยิธรรมในการด าเนินชีวิต 

HG022 การบรหิารตนเอง 3(3-0-6) 
(Self-Management)  
     หลักการและการประยุกตใ์ชค้วามรูเ้รื่องความ
แตกต่างระหว่างบุคคลทางจิตวิทยา  พฤติกรรม
ทางสงัคมของบุคคลและกลุ่มเก่ียวกบัการรบัรู ้การ
เรียนรู ้ แรงจูงใจ  ความฉลาดทางอารมณ ์การมี 
วุฒิภาวะ และสุขภาวะ  มีความอดทน ใจกวา้ง 
ยอมรบัฟังความคิดเห็นที่แตกต่าง การน าและการ
ท างานเป็นทีม การจัดการความขัดแย้งอย่าง
สรา้งสรรค ์ หลักการคิดและการใชเ้หตุผล  การ
วิ เคราะห์และเข้าใจพฤติกรรมของมนุษย์และ
น าไปสูก่ารรูจ้กัตนเอง เขา้ใจผูอ่ื้น และปรบัตวัได ้ มี
คณุธรรมและจรยิธรรมในการด าเนินชีวิต 

-ปรบัค  าอธิบายรายวิชา 

 

              (5) กลุ่มวิชำพัฒนำคุณภำพชีวิต  3   หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 3(3-0-6) 
(Global Life Skills) 
     ความรู ้และทักษะที่จ  าเป็นในการด ารงชีวิต 
เก่ียวกับสถาบันทางสังคม  การเมือง  และการ
ปกครองในระบอบประชาธิปไตย  การเปลี่ยนแปลง
ของสงัคมโลกที่มีต่อเศรษฐกิจและสงัคมไทย  และ
กลุ่มประเทศอาเซียน ตลอดจนความแตกต่าง
ทางดา้น  ศิลปวฒันธรรม  ทกัษะทางดา้นเทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร  รวมทั้งการพัฒนา
บุคลิกภาพ การสมาคม และการสร้างความ
น่าเช่ือถือในสงัคม 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 3(3-0-6)   
(Global Life Skills) 
     ความรูแ้ละทักษะที่จ  าเป็นในการด ารงชีวิตทั้ง
ของตนเองและทางสังคม  ระบบทางสังคม 
โครงสร้างและสถาบันทางสังคม   ความเป็น
พลเมืองในสงัคมภายใตร้ะบอบประชาธิปไตย  การ
เปลี่ยนแปลงของสังคมโลกและกลุ่มประเทศ
อาเซียนที่ มีต่อสังคมไทย ตลอดจนศิลปะและ
วัฒนธรรมที่หลากหลายในสังคมโลก รวมทัง้การ
พัฒนาบุคลิกภาพเพื่อเสริมสรา้งทักษะในการอยู่
ร่วมกันในสังคมและการพัฒนาสังคมใหอ้ยู่ดีมีสขุ 
รวมทัง้สรา้งความเขา้ใจอนัดีระหวา่งประเทศ 

-ปรบัค  าอธิบายรายวิชา 
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            4.2 หมวดวิชำเฉพำะ 

(1)  กลุ่มวิชำพืน้ฐำนเฉพำะด้ำน  21  หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
ST181   เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้   3(2-3-4) 
 (Fundamentals of Chemistry and Food Analysis)                                     
      การเตรยีมสารละลาย สารละลายกรด-เบส ประเภท
ของสารอินทรยี ์ หลกัการวิเคราะหท์างเคมี เทคนิคการ
แยก เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี  องคป์ระกอบทางเคมีใน
อาหารและการวิเคราะห ์โดยมีปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบั
เนือ้หาวิชา 

ST181   เคมีและการวิเคราะหอ์าหารเบือ้งตน้    3(2-3-4) 
(Fundamentals of Chemistry and Food Analysis)                                     
      การเตรยีมสารละลาย สารละลายกรด-เบส ประเภท
ของสารอินทรยี ์ หลกัการวิเคราะหท์างเคมี เทคนิคการ
แยก เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี  องคป์ระกอบทางเคมีใน
อาหารและการวิเคราะห ์โดยมีปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบั
เนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

ST182 คณิตศาสตรส์  าหรบัธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
(Mathematics for Food Business)     
       พีชคณิตพืน้ฐาน ฟังกช์ั่นและกราฟ สมการเชิงเสน้ 
ความน่าจะเป็น พีชคณิตของเวกเตอรใ์นระบบ 3 มิติ ลิมิต 
ความตอ่เน่ืองและอนพุนัธข์องฟังกช์นัหนึ่งตวัแปร ปรพินัธ์
ของฟังกช์นัหนึ่งตวัแปร เทคนิคการหาปรพินัธ ์บท
ประยกุตข์องอนพุนัธแ์ละปรพินัธ ์เมทรกิซ ์การโปรแกรม
เชิงเสน้ตรง บทประยกุตท์างคณิตศาสตรเ์พ่ือการวิเคราะห์
การบรหิารงาน และตดัสินใจทางธุรกิจอาหาร 

- ปรบัออก 

ST183 สถิติเพื่อธุรกิจอาหาร                      3(3-0-6) 
(Statistics for Food Business) 
        หลกัการพืน้ฐานทางสถิติ วิธีการทางสถิติในการวิจยั
เพื่อประยกุตใ์ชใ้นการวิเคราะหปั์ญหาทางธุรกิจและการ
ตัดสินใจ วิธีการน าขอ้มูลในอดีตมาใชใ้นการพยากรณ ์
วิธีการทดสอบสถิติที่ไมใ่ชพ้ารามิเตอร ์การวิเคราะหค์วาม
แปรปรวน วิธีการพยากรณ ์การวิเคราะหก์ารถดถอยและ
สหสมัพนัธ ์ทฤษฎีการตดัสินใจและการควบคุมคุณภาพ 
โดยเนน้การใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูปในการเรียนการสอนเพื่อ
ประยกุตก์บัขอ้มลูทางธุรกิจอาหารที่เกิดขึน้จรงิ 

 ปรบัออก 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้      3(2-3-4) 
(Fundamentals of Food  Microbiology) 
        ประวตัิและการพฒันาการทางจลุชีววิทยา ชนิดของ
จลุินทรียท์ี่มีความส าคญัทางอาหาร ปัจจยัที่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตของจลุินทรียใ์นอาหาร การปนเป้ือนและการ
เน่าเสียของอาหารชนิดต่างๆ จุลินทรีย์กับการถนอม
อาหาร โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากแบคทีเรยี อาหารหมกั
ดอง  การตรวจวิเคราะหท์างจลุชีววิทยา โดยมีปฏิบตัิการ
ที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้       3(2-3-4) 
(Fundamentals of Food  Microbiology) 
        ประวตัิและการพฒันาการทางจลุชีววิทยา ชนิดของ
จลุินทรียท์ี่มีความส าคญัทางอาหาร ปัจจยัที่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตของจลุินทรียใ์นอาหาร การปนเป้ือนและการ
เน่าเสียของอาหารชนิดต่างๆ จุลินทรีย์กับการถนอม
อาหาร โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากแบคทีเรยี อาหารหมกั
ดอง  การตรวจวิเคราะหท์างจลุชีววิทยา โดยมีปฏิบตัิการ
ที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้                      3(2-3-4) 
(Fundamentals of Food  Biochemistry) 
ศกึษาก่อน :  ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหาร
เบือ้งตน้      
            พืน้ฐานทางชีวเคมี คารโ์บไฮเดรต ลิพิด  กรดอะมิ
โนและเพปไทด ์โปรตีน โครงสรา้งสามมิติของโปรตีน 
เอนไซม ์ไฮโดรคอลลอยด ์แรธ่าต ุน า้ วติามิน รงควตัถ ุ
สารใหร้สและสารใหก้ลิ่น องศป์ระกอบและโครงสรา้งของ
อาหาร ความส าคญัของชีวเคมีอาหารกบัคณุภาพของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นรส และคณุคา่
ทางโภชนาการของอาหารในระหวา่งการแปรรูปและการ
เก็บรกัษา การป้องกนัการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
อาหาร วตัถเุจือปนอาหาร ชีวเคมีอาหารของสาร
ธรรมชาติกบัการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร โดยมีปฏิบตัิการที่
สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้                     3(2-3-4) 
(Fundamentals of Food  Biochemistry) 
ศกึษาก่อน :  ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหาร
เบือ้งตน้      
            พืน้ฐานทางชีวเคมี คารโ์บไฮเดรต ลิพิด  กรดอะมิ
โนและเพปไทด์ โปรตีน โครงสรา้งสามมิติของโปรตีน 
เอนไซม ์ไฮโดรคอลลอยด ์แร่ธาตุ น า้ วิตามิน รงควัตถุ 
สารใหร้สและสารใหก้ลิ่น องศป์ระกอบและโครงสรา้งของ
อาหาร ความส าคญัของชีวเคมีอาหารกับคุณภาพของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นรส และคณุค่า
ทางโภชนาการของอาหารในระหว่างการแปรรูปและการ
เก็บรักษา การป้องกันการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
อาหาร วตัถเุจือปนอาหาร ชีวเคมีอาหารของสารธรรมชาติ
กับการประยกุตใ์ชใ้นอาหาร โดยมีปฏิบตัิการที่สอดคลอ้ง
กบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

ST186 การจดัการและพฤติกรรมองคก์าร          3(3-0-6) 
(Management and Organization Behavior)                        
         แนวคิดและทฤษฎีทางดา้นการจดัการ โครงสรา้ง
และการออกแบบองคก์าร  การวางแผนและการจดัการ
องคก์าร  วฒันธรรมองคก์าร การวิเคราะหพ์ฤติกรรมและ
ความสมัพนัธร์ะดบับคุคล  ระดบักลุม่ และระดบัองคก์าร  
ความเป็นผูน้  า การควบคมุการปฏบิตัิงาน การบรหิารงาน 
และหว่งโซแ่หง่คณุคา่  การสื่อสารในองคก์าร การจดัการ
ความขดัแยง้ การปรบัเปลี่ยนและพฒันาองคก์าร และ
กระบวนการจดัการทรพัยากรมนษุยใ์หเ้กิดประโยชนต์อ่
องคก์าร 

- ปรบัออก 

SC282  หลกัการบญัชีเพ่ือธุรกิจอาหาร              3(2-2-5) 
(Accounting for Food Business)        
(เทียบเทา่ AX001 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้) 
         หลกัการและวิธีการทางบญัชี การจดัท างบการเงิน
เพ่ือการวดัผลการด าเนินงาน และแสดงฐานะทางการเงิน
ของธุรกิจอาหารประเภทต่างๆ ตั้งแต่ ธุรกิจให้บริการ 
ธุ ร กิจซื ้อมาขายไป และธุร กิจอุตสาหกรรมอาหาร 
ภาษีมลูค่าเพิ่ม การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางการบัญชี 
การวิเคราะหง์บการเงินของธุรกิจอาหารเบือ้งตน้ 

                                    - ปรบัออก 
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 ST188 กำรจัดกำรวัตถุดิบต้นน ำ้ในระบบอำหำร  
                                                         3(3-0-6)                      
(Management of Upstream Materials in Food 
System)                                                                              
            วัตถุดิบจำกพืชและสัตวท์ี่ใช้ในกำรผลิต
อำหำร กำรเลือกซือ้ กำรจัดหำวัตถุดิบเพื่อผลิต
อำหำรเชิงธุรกิจ กำรเก็บรักษำและปฏิบัติกำรหลัง
กำรเก็บเก่ียว  วัตถุดิบอำหำรทีป่ลอดภัยต่อกำร
บริโภค และมำตรฐำนกำรปฏิบัติทำงกำรเพำะปลูก
และเลีย้งสัตวท์ีด่ี กำรจัดกำรเกษตรแบบเศรษฐกิจ
พอเพียง   

วิชาใหม ่

 AC951  หลักกำรบัญชีเบือ้งต้น                 3(2-2-
5) (Introduction to  Accounting) 
 ควำมรู้ทั่วไปเก่ียวกับบัญชี  หลักกำร
บันทกึในสมุดบันทกึรำยกำรขัน้ตอน และผ่ำนไปยัง
สมุดบันทกึรำยงำนขั้นปลำย  ส ำหรับกิจกำรบริกำร
และซือ้ขำยสินค้ำรวมถึงกำรซือ้ขำยสินค้ำ
ต่ำงประเทศ  กำรจัดท ำงบทดลอง  งบกำรเงนิ  โย
เฉพำะงบก ำไร ขำดทุน  งบดุล  งบกำรแสดงกำร
เปล่ียนแปลงส่วนเจ้ำของและงบกระแสเงนิสด 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับสาขา
วิทยาการคอมพิว
คอมพิวเตอร ์คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี) 

 BA102  กำรจัดองคก์ำรและกำรบริหำร      3(3-0-6)  
(Organization and Management)  
          กำรด ำเนินงำนขององคก์ำรธุรกิจอย่ำงเป็น
ระบบ กำรก ำหนดทศิทำงและนโยบำยขององคก์ร  
กระบวนกำรทำงกำรจัดกำรในองคก์รสมัยใหม่  
ควำมสัมพันธร์ะหว่ำงกันของหน้ำที่ทำงกำรจัดกำร
และผลกระทบของสภำพแวดล้อมภำยนอกทีมี่ต่อ
องคก์ร  เพื่อใหส้ำมำรถเช่ือมโยงกำรปฏิบัติกำรเข้ำ
กับหน้ำทีอ่ื่น ๆ ขององคก์รสมัยใหม่อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ   

วิชาใหม ่
(เรยีนรว่มกบัคณะ
บรหิารธุรกิจ) 
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 BA210 กำรวิเครำะหเ์ชิงปริมำณและสถิติธุรกิจ  
                                                         3(3-0-
6)  
(Quantitative Analysis and Business Statistics) 
ศึกษำก่อน  SG005 คณิตศำสตรแ์ละสถิติส ำหรับ
ชีวิตประจ ำวัน   
  ควำมรู้ทำงคณิตศำสตรแ์ละสถิติทีใ่ช้ใน
กำรวิเครำะหเ์ชิงปริมำณ  เทคนิคกำรตัดสินใจ
ภำยใต้ควำมไม่แน่นอน  กำรตัดสินใจภำยใต้ควำม
เส่ียงกำรวิจัยด ำเนินงำนเบือ้งต้น  กำรโปรแกรมเชิง
เส้น  ปัญหำกำรขนส่ง ปัญหำกำรจัดสรรงำน  กำร
วิเครำะหโ์ครงข่ำยงำน  ตัวแบบสินค้ำคงเหลือ  
ทฤษฎีเกม  ทฤษฎีกำรรอคอย  กำรจ ำลอง
สถำนกำรณเ์บือ้งต้น  รวมทัง้ประยุกตใ์ช้สถิติเชิง
พรรณนำ และสถิติเชิงอนุมำนเพื่อวำงแผนและ
ตัดสินใจทำงธุรกิจ 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 

 
 (2) กลุ่มวิชำเอก-บังคับ 64 หน่วยกิต 
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ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้    3(3-0-6) 
(Introduction to Food Science)          
          ความส าคญัของวิทยาศาสตรก์ารอาหาร  
สว่นประกอบของอาหาร  การเสื่อมเสียของอาหาร วตัถดุิบ
ที่ใชใ้นกระบวนการผลติอาหาร  การเก็บรกัษาและการ
จดัการวตัถดุบิหลงัการเก็บเก่ียว  ความส าคญัของการ
แปรรูปผลิตผลเกษตร และการวางแผนการแปรรูปผลติผล
เกษตร  การแปรรูปวตัถดุิบเบือ้งตน้  การประกอบอาชีพ
และจรรยาบรรณของนกัวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้    3(2-3-4) 
(Introduction to Food Science)          
           ความส าคญัของวิทยาศาสตรก์ารอาหาร    สว่น 
ประกอบของอาหาร  การเสื่อมเสียของอาหาร     ควำม 
ส ำคัญของกำรแปรรูปผลิตผลเกษตร และกำรวำง
แผนกำรแปรรูปผลิตผลเกษตร  วัตถุเจือปนอำหำร 
ปฏิบัติกำรเฉพำะหน่วยในกำรผลิตอำหำร    กำร
เตรียมวัตถุดิบและกำรแปรรูปวัตถุดิบเบือ้งต้น  
จรรยำบรรณของผู้ประกอบกำรทำงด้ำนอำหำร โดย
มีปฏิบัติกำรทีส่อดคล้องกับเนือ้หำวิชำ    

ป รั บ ค า อ ธิ บ า ย
รายวิชาและจดัใหมี้
ชั่วโมงปฏิบตัิการ 

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ                     3(3-0-6) 
(Nutrition for Health) 
ศกึษาก่อน :  ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 
           บทบาทและหนา้ที่ของสารชีวโมเลกลุ 
ความสมัพนัธร์ะหวา่งอาหารกบัรา่งกาย  ความตอ้งการ
สารอาหารในแตล่ะวนั คณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร
กบัสขุภาพ  ฉลากโภชนาการ การกลา่วอา้งทาง
โภชนาการ  ปัญหาทางโภชนาการในปัจจบุนั และ แนว
ทางการป้องกนัการเกิดโรคที่สมัพนัธก์บัอาหาร 

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ                    3(3-0-6) 
(Nutrition for Health) 
ศกึษาก่อน :  ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 
           บทบาทและหนา้ที่ของสารชีวโมเลกลุ 
ความสมัพนัธร์ะหวา่งอาหารกบัรา่งกาย  ความตอ้งการ
สารอาหารในแตล่ะวนั คณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร
กบัสขุภาพ  ฉลากโภชนาการ การกลา่วอา้งทาง
โภชนาการ  ปัญหาทางโภชนาการในปัจจบุนั และ แนว
ทางการป้องกนัการเกิดโรคที่สมัพนัธก์บัอาหาร 

คงเดิม 
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SD207  การแปรรูปอาหารเบือ้งตน้                   3(2-3-4) 
(Introduction to Food Processing) 
         การแปรรูปอาหารและความรูพ้ืน้ฐานที่เก่ียวขอ้ง 
วตัถดุิบและการเตรยีม การแปรรูปอาหารดว้ยความรอ้น 
การแปรรูปอาหารดว้ยความรอ้นสงู การเก็บรกัษาอาหาร
ดว้ยอณุหภมิูต ่า และการแปรรูปอาหารดว้ยกระบวนการ
อ่ืน โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบั
เนือ้หาวิชา 

SD213  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                3(2-3-4) 
(Food  Processing  Technology) 
         การแปรรูปอาหารด้วยควำมร้อน  กำรผลิต
อำหำรกระป๋อง กำรเก็บรักษำอำหำรด้วยอุณหภูมิต ่ำ 
กำรท ำแห้ง  อบ รมควัน กำรท ำให้เข้มข้น  กระบวน
กำรเอ็กซทรูชัน  กำรถนอมอำหำรโดยไม่ใช้ควำม
ร้อน  กำรแปรรูปแบบผสมผสำน  และการแปรรูป
อาหารด้วยกระบวนการอ่ืน ๆ โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

ปรับรหัส  ชื่ อวิ ชา
แ ล ะ ค า อ ธิ บ า ย
รายวิชา 

SD208  อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ               3(3-0-6) 
(Food and Biotechnology) 
          หลกัการและความส าคญัของเทคโนโลยี ชีวภาพ
ทางอาหารสมยัใหม ่  ความหลากหลายของอาหารชนิด
ใหม ่  นวตักรรมในการเพ่ิมผลผลติและสรา้งมลูคา่เพิ่ม
ผลิตภณัฑ ์ อตุสาหกรรมเกษตรดว้ยเทคโนโลยีชีวภาพ  
เทคโนโลยีเอนไซม ์ เทคโนโลยีพนัธุวิศวกรรม นาโน
เทคโนโลยี ความปลอดภยัทางชีวภาพของผลิตภณัฑท์าง
เทคโนโลยีชีวภาพ แนวโนม้การน าเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้
ในธุรกิจอาหาร 

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ               3(3-0-6) 
(Food and Biotechnology) 
          หลักการและความส าคัญของเทคโนโลยี ชีวภาพ
ทางอาหารสมัยใหม่  ความหลากหลายของอาหารชนิด
ใหม่  นวัตกรรมในการเพิ่มผลผลิตและสรา้งมูลค่าเพิ่ม
ผลิตภัณฑ ์อุตสาหกรรมเกษตรดว้ยเทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีเอนไซม์ เทคโนโลยีพันธุวิศวกรรม นาโน
เทคโนโลยี ความปลอดภยัทางชีวภาพของผลิตภณัฑท์าง
เทคโนโลยีชีวภาพ แนวโนม้การน าเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้
ในธุรกิจอาหาร 

คงเดิม 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้น
สขุาภบิาล                                          3(2-3-4) 
(Food Safety and Sanitation Standards) 
      อนัตรายจากสิ่งปนเป้ือนและการวเิคราะหค์วามเสี่ยง
ที่พบในอาหาร แนวปฏิบตัสิ  าหรบัโรงงานอตุสาหกรรม
อาหารในการจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร แนว
ทางการผลติอาหารตามหลกัเกณฑก์ารปฏิบตัิทางการ
ผลิตทีด่ี (GMP) หลกัการวิเคราะหอ์นัตรายและจดุวิกฤติที่
ตอ้งควบคมุ (HACCP) มาตรฐานแบบสมคัรใจที่เก่ียวขอ้ง
กบัความปลอดภยัของอาหาร ISO22000 การก าหนด
มาตรการจดัการความเสี่ยง โดยมีกรณีศกึษาและ
ปฏิบตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานดา้น
สขุาภบิาล                                        3(2-3-4) 
(Food Safety and Sanitation Standards) 
      ข้อก ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำรส ำหรับร้ำน 
อำหำร  แนวทำงในกำรประกอบกิจกำรร้ำนอำหำร
ใหถู้กกฎหมำย  แนวทางการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์
การปฏิบตัิทางการผลิตที่ดี (GMP) ของโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร กำรออกแบบของสถำนทีต่ัง้
และอำคำรผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์
กำรผลิต หลักกำรท ำควำมสะอำดและกำรควบคุม
คุณภำพน ำ้ทีใ่ช้ในโรงงำนและกำรบ ำบัดน ำ้เสีย กำร
บ ำรุงรักษำเคร่ืองจักร กำรควบคุมสัตวพ์ำหะ 
หลกัการวิเคราะหอ์นัตรายและจดุวิกฤติที่ตอ้งควบคมุ 
(HACCP) และมาตรฐานระบบบรหิารความปลอดภยัของ
อาหาร เชน่ ระบบ ISO รวมทัง้ศกึษาภาคปฏิบตัิการซึง่
สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

ป รั บ ค า อ ธิ บ า ย
รายวิชา 
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SD315 การประกนัคณุภาพอาหาร             3(2-3-4) 
(Food Quality Assurance) 
          หลกัการและความส าคญัของการประกันคณุภาพ
อาหาร  สมบัติของอาหารที่สมัพันธ์กับคณุภาพ  การวดั
ค่าและการควบคุมคุณภาพอาหารทางกายภาพ  เคมี 
จุลินทรีย์  และประสาทสัมผัสในกระบวนการแปรรูป
อาหาร  การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ แผนภูมิ
ควบคุมคุณภาพกับการควบคุมกระบวนการผลิต การ
จัดระบบประกันคุณภาพอาหาร  โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร          3(3-0-6) 
(Food Quality Management System) 
          หลกัการและความส าคญัของการประกนัคณุภาพ
อาหาร  แนวคิด ขอบข่ำย บทบำทของกำรประกัน
คุณภำพอำหำรตลอดหว่งโซ่อุปทำน กำรจัดกำร
คุณภำพแบบทุกคนมีส่วนร่วม และกำรสร้ำงกลุ่ม
คุณภำพงำน มำตรฐำนแบบสมัครใจเพื่อกำรส่งออก
สู่ระดับสำกล เช่น  British Retail Consortium (BRC), 
International Food Standard (IFS) และ มำตรฐำน
ของ International Organization for Standardization 
รวมทัง้มีกำรศึกษำดูงำนนอกสถำนที ่

ปรับรหัสวิชา  ชื่อ
วิ ช า  ค  า อ ธิ บ า ย
รายวิชาและปรับ
ชั่ ว โมงปฎิบัติการ
ออก 

SD316 นโยบายกฎหมายและขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร                                
                                                                       3(3-0-6) 
(Food Policy, Regulations, and Law) 
     กฎหมายและขอ้ก าหนดที่ส  าคญัที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร
และการด าเนินธุรกิจ  นโยบายทางการคา้ระหวา่งประเทศ  
การน าเขา้และสง่ออกสินคา้อาหาร  มาตรการและ
ขอ้ก าหนดเก่ียวกบัสิ่งแวดลอ้มและความปลอดภยัของ
อาหาร  การระบขุอ้มลูบนฉลากอาหาร  การขอจด
ทะเบียนธุรกิจอาหาร กฎหมายทรพัยส์นิทางปัญญา 
กฎหมายคุม้ครองผูบ้รโิภค และหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งกบั
กฎหมายอาหาร 

SD316 นโยบายกฎหมายและขอ้ก าหนดเก่ียวกบัอาหาร                               
                                                                      3(3-0-6) 
(Food Policy, Regulations, and Law) 
     กฎหมายและขอ้ก าหนดที่ส  าคญัที่เก่ียวขอ้งกบัอาหาร
และการด าเนินธุรกิจ  นโยบายทางการคา้ระหวา่งประเทศ  
การน าเข้าและส่งออกสินค้าอาหาร  มาตรการและ
ข้อก าหนดเก่ียวกับสิ่งแวดลอ้มและความปลอดภัยของ
อาหาร  การระบุข้อมูลบนฉลากอาหาร  การขอจด
ทะเบียนธุรกิจอาหาร กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 
กฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภค และหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งกับ
กฎหมายอาหาร 

คงเดิม 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ                                       
                                                                      3(3-0-6) 
(Food Packaging Technology and Design) 
         สมบตัิของวสัดบุรรจภุณัฑป์ระเภทแกว้ กระดาษ 
โลหะ พลาสติก ชนิดและการเลือกสีที่ใชใ้นการพิมพ ์
เทคโนโลยีการพิมพว์สัดแุละภาชนะบรรจภุณัฑ ์การใช้
บรรจภุณัฑส์  าหรบัยืดอายกุารเก็บอาหาร รวมถึงแนวโนม้
การใชเ้ทคโนโลยีการบรรจสุมยัใหม ่และความปลอดภยั
ในการใชบ้รรจภุณัฑ ์ตลอดจนพืน้ฐานการออกแบบบรรจุ
ภณัฑเ์พ่ือการประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและการออกแบบ                                       
                                                                    3(3-0-6) 
(Food Packaging Technology and Design) 
         สมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑป์ระเภทแก้ว กระดาษ 
โลหะ พลาสติก ชนิดและการเลือกสีที่ใช้ในการพิมพ์ 
เทคโนโลยีการพิมพว์ัสดุและภาชนะบรรจุภัณฑ ์การใช้
บรรจภุณัฑส์  าหรบัยืดอายกุารเก็บอาหาร รวมถึงแนวโนม้
การใชเ้ทคโนโลยีการบรรจสุมยัใหม่ และความปลอดภัย
ในการใชบ้รรจภุณัฑ ์ตลอดจนพืน้ฐานการออกแบบบรรจุ
ภณัฑเ์พ่ือการประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร 

คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SD426  การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   3(2-3-4) 
(Food Product Research and Development)   
      หลกัการเบือ้งตน้ในการวิจยั พฒันาและออกแบบ
ผลิตภณัฑอ์าหาร สรา้งแนวความคิดผลิตภณัฑใ์หม ่การ
วางแผนทดลองส าหรบัการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์
การออกแบบและพฒันาสตูร กระบวนการผลิตและ
ผลิตภณัฑต์น้แบบใหต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้รโิภค 
การส ารวจความตอ้งการของผูบ้รโิภค การวางแผนงาน
ก่อนวางตลาดผลติภณัฑ ์มีกรณีศกึษาและปฏบิตัิการที่
สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD426  การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   3(2-3-4) 
(Food Product Research and Development)   
      หลักการเบือ้งตน้ในการวิจัย พัฒนาและออกแบบ
ผลิตภัณฑอ์าหาร สรา้งแนวความคิดผลิตภัณฑใ์หม่และ
นวตักรรม การวางแผนทดลองส าหรบัการวิจยัและพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์การออกแบบและพัฒนาสูตร กระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑต์น้แบบใหต้รงกับความตอ้งการของ
ผู้บริโภค การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค การ
วางแผนงานก่อนวางตลาดผลิตภัณฑ ์มีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร                1(1-0-2) 
(Seminar in Food Business) 
          น าเสนอและรว่มอภิปรายในหวัขอ้ใดหวัขอ้หนึ่ง ที่
เ ก่ียวข้องกับการจัดการธุรกิจอาหารหรือในสาขาที่
เก่ียวขอ้ง โดยไดร้บัความเห็นชอบจากอาจารยผ์ูค้วบคุม
วิชา 

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร                1(1-0-2) 
(Seminar in Food Business) 
          น าเสนอและรว่มอภิปรายในหวัขอ้ใดหวัขอ้หนึ่ง ที่
เก่ียวขอ้งกบัการจดัการธุรกิจอาหารหรอืในสาขาที่
เก่ียวขอ้ง โดยไดร้บัความเห็นชอบจากอาจารยผ์ูค้วบคมุ
วิชา 

คงเดิม 

SD428  โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร          3(0-6-3)                                                                   
(Special Project in Food Business)    
          การศึกษาคน้ควา้อย่างเป็นระบบที่เก่ียวข้องกับ
การท าแผนธุรกิจ การท าธุรกิจจ าลอง หรือการวิจัยเชิง
ประยุกต์ทางด้านธุรกิจอาหาร ซึ่งประกอบด้วยการ
วางแผน การลงทุน การด าเนินงาน การตลาด และการ
วิเคราะหข์อ้มลู การประเมินผล และการท ารายงาน/การ
น าเสนอโครงการ 

SD428  โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร          3(0-6-3)                                                                  
(Special Project in Food Business)    
      การศึกษาคน้ควา้อย่างเป็นระบบที่เก่ียวขอ้งกับการ
ท าแผนธุรกิจ การท าธุรกิจจ าลอง หรือการวิจัยเชิง
ประยุกต์ทางด้านธุรกิจอาหาร ซึ่งประกอบด้วยการ
วางแผน การลงทุน การด าเนินงาน การตลาด และการ
วิเคราะหข์อ้มลู การประเมินผล และการท ารายงาน/การ
น าเสนอโครงการ 

คงเดิม 

SD104 การตลาดธุรกิจผลติภณัฑอ์าหาร         3(3-0-6) 
(Food Product Business Marketing) 
(เที ยบ เท่ า  BX002 การตลาดและการจัดการทาง
การตลาด) 
         แนวความคิด หนา้ที่ และความส าคญัของ
การตลาดที่มีผลตอ่ความสามารถในการด าเนินงานของ
ธุรกิจ วฎัจกัรผลิตภณัฑ ์หลกัและการวิเคราะหพ์ฤติกรรม
ผูบ้รโิภคในการตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑแ์ละบรกิาร การ
เลือกตลาดเปา้หมาย การวางต าแหน่งผลิตภณัฑ ์รวมทัง้
ความส าคญัของการวิจยัการตลาด และการน ามาใชใ้น
การบรหิารการตลาด กระบวนการวิจยัตลาด การจดั
องคก์รฝ่ายการตลาดที่เหมาะสมกบัธุรกิจ และการ
พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสใ์นอาหาร 

                                      - ปรบัออก 
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SD212 เศรษฐศาสตรธ์ุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Business Economics)           
 ทฤษฎีการผลิตและตน้ทนุการผลิต  การ
ก าหนดราคาและตน้ทนุการผลติ  การประมาณการลงทนุ
ดา้นตา่งๆ เชน่ การประมาณการลงทนุในการจดัหาหรอื
เปลี่ยนเครือ่งจกัรหรอืกระบวนการการผลิตผลติภณัฑ์
ใหม่ๆ  การค านวณคา่เสื่อมราคาและภาษี การวางแผน
โครงการและขัน้ตอนในการก าหนดโครงการ  การประเมิน
คา่ใชจ้า่ยตลอดจนผลประโยชนแ์ละความเป็นไปไดข้อง
โครงการ  เกณฑก์ารตดัสินใจเพ่ือจดัล  าดบัของโครงการ  
การวิเคราะหค์วามแปรปรวนของโครงการเพ่ือการลงทนุ 

                                    - ปรบัออก 

SD211การบรหิารการด าเนินงานในธุรกิจอาหาร3(3-0-6) 
(Operations  Management in Food Business)           
 (เทียบเทา่ BX005 การจดัการการด าเนินงาน) 
           ลักษณะและความส าคัญของการจัดการการ
ด าเนินงาน การตดัสินใจดา้นการผลิต การเลือกท าเลที่ตัง้ 
การวางผังโรงงาน การพยากรณ์ การสนองตอบความ
ตอ้งการของลูกคา้ การด าเนินงานต่าง ๆ ที่เก่ียวกับการ
ผลิตสินคา้ใหมี้ประสิทธิภาพ การวางแผนและควบคมุการ
ผลิต การจัดการความปลอดภัยในโรงงาน ระบบการ
จัดซื ้อ  ระบบการควบคุมสินค้าคงคลัง  ระบบการ
บ ารุงรกัษา การวางแผนวัตถุดิบ ตัวแบบการขนส่ง และ
การใชโ้ปรแกรมสั่งซือ้เขา้ชว่ยในการจดัการดา้นการผลิต 

                                    - ปรบัออก 

SD317 การจดัการการเงินส  าหรบัธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
(Financial Management for Food Business) 
(เทียบเทา่ BX007 การบรหิารการเงิน) 
           บทบาท หนา้ที่และเป้าหมายของการบริหาร
ทางการเงินของธุรกิจอาหาร การวางแผนและการบริหาร
การเงินทุน การจัดหาทุนและการจัดสรรเงินทุน  การ
ก าหนดโครงสรา้งเงินทนุ การบรหิารเงินทนุหมนุเวียน การ
วิเคราะหท์างการเงินและนโยบายเงินปันผล วิเคราะห์
งบประมาณและการลงทนุ  เทคนิคที่ใชใ้นการบริหารทาง
การเงิน  การประเมินค่ากิจการ การรวมกิจการ การ
บริหารการเงินในสภาวะต่างๆ นโยบายอ่ืนๆ ทางการเงิน
อนัมีผลตอ่การตดัสินทางการเงินของธุรกิจอาหาร 

                                       - ปรบัออก 
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SD318 การจดัการโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทานอาหาร 
          3(3-0-6) 
(Logistics and Food Supply Chain Management) 
      บทบาทและความส าคญัของโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทาน
ในธุรกิจและอตุสาหกรรมอาหาร ลกัษณะและขัน้ตอนการ
ด าเนินงาน กระบวนการสั่งซือ้ การด าเนินงานดา้นสินคา้
คงคลัง การคลังสินคา้ อุปกรณ์ขนถ่ายสินคา้และบรรจุ
ภัณฑ์  การขนส่งและการกระจายสินค้า การจัดการ
องคก์รโลจิสติกส ์ ตลอดจนวิธีควบคมุการปฏิบตัิงานและ
วดัประสิทธิภาพระบบโลจิสติกส ์การใชอ้งคค์วามรูใ้นการ
เพิ่มมลูค่าในห่วงโซ่คณุค่าอาหาร การตรวจสอบติดตาม 
การสืบยอ้นกลบั ระบบสารสนเทศในเครอืข่ายโลจิสติกส ์  

SD318 การจดัการโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทานอาหาร 
      3(3-0-6) 
(Logistics and Food Supply Chain Management) 
      บทบาทและความส าคญัของโลจิสติกสแ์ละโซอ่ปุทาน
ในธุรกิจและอตุสาหกรรมอาหาร ลกัษณะและขัน้ตอนการ
ด าเนินงาน กระบวนการสั่งซือ้ การด าเนินงานดา้นสินคา้
คงคลงั การคลงัสนิคา้ อปุกรณข์นถ่ายสินคา้และบรรจุ
ภณัฑ ์ การขนสง่และการกระจายสินคา้ การจดัการ
องคก์รโลจิสติกส ์ ตลอดจนวิธีควบคมุการปฏิบตัิงานและ
วดัประสทิธิภาพระบบโลจิสติกส ์การใชอ้งคค์วามรูใ้นการ
เพ่ิมมลูคา่ในหว่งโซค่ณุคา่อาหาร การตรวจสอบติดตาม 
การสืบยอ้นกลบั ระบบสารสนเทศในเครอืข่ายโลจิสติกส ์  

คงเดิม 

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสรา้งสรรค ์ 3(3-0-6) 
(Creative Food Entrepreneurship) 
      การจ าแนกประเภทกลุม่ธุรกิจอาหารตามชนิด
ผลิตภณัฑ ์กระบวนการในการสรา้งธุรกิจดา้นอาหาร การ
วิเคราะหโ์อกาสทางธุรกิจ การก าหนดแนวคิดธุรกิจ 
แนวคิดและกระบวนการในการสรา้งนวตักรรม การน า
นวตักรรมไปใชป้ระโยชนใ์นเชิงพาณิชย ์ กระบวนการใน
การสรา้งธุรกิจดา้นอาหาร การวิเคราะหโ์อกาสทางธุรกิจ 
การก าหนดแนวคิดธุรกิจ แนวคิดและกระบวนการในการ
สรา้งนวตักรรม การน านวตักรรมไปใชป้ระโยชนใ์นเชิง
พาณิชย ์ การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นอาหาร 

                                       - ย้ายไปอยู่ในกลุ่ม
วิชาเอกเลือก 

 SD324  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอร ี 3(2-3-4) 
 (Bakery Products Technology and Business) 
 ความส าคญัของอตุสาหกรรมเบเกอรี กระบวนการ
ผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอรปีระเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพ
และการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละการเก็บ
รกัษา มาตรฐานของผลิตภัณฑเ์บเกอรี กระบวนการใน
การสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอรี กำรเขียนและพัฒนำ

แผนธุรกิจด้ำนผลิตภัณฑเ์บเกอรี โดยมกีรณีศกึษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

ย้า ยมาจากกลุ่ม
เอกเลือกและปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 
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 SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ สตัวปี์ก

และไข่                                                          3(2-3-4) 
(Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business) 
 ควำมหมำยของเ นื้อ สัตว์และผลิตภัณฑ์
เนือ้สัตว ์        พันธุสั์ตวใ์หเ้นือ้องคป์ระกอบทำงเคมี
และโครงสร้ำงของเนื้อสัตว์     กำรเปล่ียนแปลง
สภำพจำกกล้ำมเนือ้เป็นเนือ้สัตว ์กำรฆำ่โค       สุกร
และกำรตัดแต่งซำกแบบมำตรฐำนสำกล       วัตถุ
เจือปนอำหำรในผลิตภัณฑเ์นื้อสัตว ์     กระบวนกำร
แปรรูปผลิตภัณฑเ์นื้อสัตว ์เช่น หมูหยอง ไส้กรอก  
แฮม เบคอน  ลูกชิ้น  กุนเชียง  แหนม ไส้กรอก
เปรี้ยว หมูยอ  โครงสร้ำงและสมบัติทำงกำยภำพ
ของไ ข่        คุณภำพและมำตรฐำนของ ไ ข่      
อุตสำหกรรมไก่สดแช่เย็น แช่แข็งและไก่แปรรูป 
บรรจุภัณฑส์ ำหรับผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว ์       มำตรฐำน
เนื้อสัตวแ์ละผลิตภัณฑ ์   โครงกำรเนื้อสัตวอ์นำมัย   
กรณีศึ กษำ  HACCP Plan  ของโรงงำนแปร รูป
เนื้อสัตวข์นำดย่อม   และปฏิบัติกำรกระบวนกำร
กำรผลิตผลิตภัณฑเ์นือ้สัตวช์นิดต่ำงๆ 

ย้า ยมาจากกลุ่ม
วิชาเอกเลือกและ
ป รั บ ค า อ ธิ บ า ย
รายวิชา 

 SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม 3(2-3-4) 
 (Beverage Products Technology and Business) 
           ความส าคญัของอตุสาหกรรมเครือ่งดื่ม ชนิดของ
เค ร่ืองดื่ ม  ส่ วนประกอบและกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มประเภทต่างๆ  การควบคุมคุณภาพ
และการตรวจสอบตามมาตรฐานของผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่ม 
การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละการเก็บรักษา สถานการณ์
และแนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสรา้งธุรกิจ
ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่ม การเขียนแผนธุรกิจดา้นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม แนวโน้มของเคร่ืองดื่มในอนำคต โดยมี
กรณีศกึษาและปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งเนือ้หาวิชา 

ย้า ยมาจากกลุ่ม
วิชาเอกเลือกและ
ปรบัเนือ้หา 

 SD331 กำรควบคุมคุณภำพ                     3(2-3-4) 
(Food  Quality Control) 
     ควำมส ำคัญของกำรควบคุมคุณภำพ กำร
ควบคุมและกำรตรวจสอบคุณภำพของธุรกิจ
ร้ำนอำหำรตัง้แต่กำรคัดเลือกวัตถุดิบ วิธีกำร
ประกอบอำหำร กำรบริกำร  รวมถึงกำรขนส่ง 
หลักกำรควบคุมคุณภำพในอุตสำหกรรมอำหำร 
ปัจจัยคุณภำพ กำรตรวจวัดคุณภำพอำหำรทำง
กำยภำพ เคมี จุลินทรีย ์กำรใช้ประสำทสัมผัสในกำร
ควบคุมคุณภำพอำหำร สถิติในกำรควบคุมคุณภำพ 
แผนภูมิควบคุมคุณภำพกับกำรควบคุมกระบวนกำร
ผลิต รวมทัง้ศึกษำภำคปฏิบัติกำรซึ่งสอดคล้องกับ
เนือ้หำวิชำ 

วิชาใหม ่
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 BA201  หลักกำรตลำด                           3(3-0-6) 

 (Principles of Marketing) 
 ควำมหมำยและควำมส ำคัญของแนวควำมคิด
ทำงกำรตลำดยุคใหม่ต่อภำคธุรกิจและเศรษฐกิจ 
สภำพแวดล้อมที่มีอิทธิพลของกำรตลำดต่อระบบ
ตลำด  กำรวิเครำะหพ์ฤติกรรมผู้บริโภค  กำรแบ่ง
ส่วนตลำด  กำรก ำหนดตลำดเป้ำหมำย  กำรวำง
ต ำแหน่งสินค้ำและบริกำรในใจผู้บริโภค  ส่วน
ประสมกำรตลำด  น ำกำรพัฒนำกำรของเทคโนโลยี
สำรสนเทศมำใช้ในส่วนประสมทำงกำรตลำด
รูปแบบใหม่ 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 BA205  กำรเงนิธุรกิจ                             3(2-2-5) 
(Business  Finance)   
 ศึกษำก่อน AC951 หลักบัญชีเบือ้งต้น 
 บทบำท หน้ำที่และเป้ำหมำยของกำรบริหำร
ทำงกำรเงนิของธุรกิจ  กำรวำงแผนและกำรตัดสินใจ
ด้ำนกำรเงนิของธุรกิจ  กำรจัดหำเงนิทุนในระยะต่ำง 
ๆ โครงสร้ำงทำงกำรเงินและต้นทุนเงินทุน  กำร
ตัดสินใจลงทุน  กำรจัดท ำงบประมำณลงทุน  กำร
บริหำรเงินทุนหมุนเวียน  กำรวิเครำะหท์ำงกำรเงิน  
นโยบำยเงินปันผล  กำรวิเครำะหค์วำมเส่ียงจำกกำร
ลงทุน  ตลอดจนนโยบำยอ่ืน ๆ ทำงกำรเงนิ 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 BA304 กำรจัดกำรกำรปฏิบัติกำร              3(3-0-6) 
(Operations  Management)  
ศึกษำก่อน BA102 กำรจัดองคก์ำรและกำรบริหำร  
 ลักษณะและควำมส ำคัญของกำรบริหำร
กำรจัดกำรผลิต  กำรพยำกรณค์วำมต้องกำรของ
ลูกค้ำ  กำรออกแบบสินค้ำและบริกำร  กำรตัดสินใจ
ด้ำนกำรผลิต กำรเลือกท ำทีต่ัง้  กำรวำงผังโรงงำน  
กำรบริหำรโครงกำร  กำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำน  กำร
จัดกำรด้ำนคุณภำพ  ระบบควำมปลอดภัยในโรงงำน  
ระบบกำรจัดซือ้   ระบบกำรควบคุมสินค้ำคงคลัง  
ระบบกำรบ ำรุงรักษำ กำรวำงแผนควำมต้องกำร
วัตถุดิบ    ตัวแบบกำรขนส่ง  และกำรใช้โปรแกรม
ส่ังซือ้เข้ำช่วยในกำรจัดกำรด้ำนกำรผลิต 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 BE301 หลักกำรประกอบกำร                  3(3-0-6) 
(Principles of Entrepreneurship)  
            หลักกำรประกอบกำร คุณลักษณะ ทกัษะ
และควำมสำมำรถของผู้ประกอบกำร  กำรแสวงหำ
และประเมินโอกำส  อุปสรรคของธุรกิจ กำรจัดตัง้
กิจกำร และกำรสร้ำงตัวแบบทำงธุรกิจ   เพื่อก ำไร
และเติบโต  รวมถึงกรณีศึกษำจำกประสบกำรณข์อง
ผู้ประกอบกำรในกำรเร่ิมต้นธุรกิจ และเร่ืองรำวชีวิต
ผู้ประกอบกำร 

วิชาใหม ่
( เ รี ย น ร่ ว ม กั บ
วิ ท ย า ลั ย
ผูป้ระกอบการ) 
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 BH302  กำรจัดกำรทรัพยำกรมนุษย ์         3(3-0-6) 

(Human  Resource  Management) 
ศึกษำก่อน BA102 กำรจัดกำรองคก์ำรบริหำร  
     แนวคิดสมัยใหม่ในกำรจัดกำรทรัพยำกรมนุษย์
ในเร่ือง กำรวำงแผนก ำลังคน  กำรสรรหำ  คัดเลือก  
กำรฝึกอบรมและพัฒนำบุคลำกร  กำรประเมินผล
กำรปฏิบัติงำน  กำรบริหำรค่ำตอบแทน  แรงงำน
สัมพันธ ์  ควำมปลอดภัยและกำรป้องกันอุบัติเหตุ  
ตลอดจนกำรธ ำรงรักษำบุคลำกรใหเ้กิดควำมพึง
พอใจในกำรท ำงำน  
 

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 EC913  เศรษฐศำสตรเ์บือ้งต้น                3(3-0-6) 
(Introduction to Economics)  
 หลักพืน้ฐำนทำงเศรษฐกิจทั่วไประดับ
จุลภำคและมหำภำค   กำรท ำงำนกลไกของรำคำ  
โครงสร้ำงตลำดแบบต่ำง ๆ กำรผลิตและต้นทุนกำร
ผลิต   ปัญหำผลกระทบภำยนอกและกำรจัดสรร
สินค้ำสำธำรณะ  หลักกำรเบือ้งต้นของกำรค ำนวณ
รำยได้ประชำชำติ    โครงสร้ำงของระบบเศรษฐกิจ
ไทย  กำรบริโภค  กำรออม   กำรลงทุน  ตลำดเงนิ
และตลำดทุน  กำรค้ำระหว่ำงประเทศ  นโยบำย
กำรเงนิและกำรคลัง  ปัญหำเศรษฐกิจทีส่ ำคัญ อำทิ  
เงนิเฟ้อ  กำรว่ำงงำน  เงนิฝืด  เงนิตึง รวมทัง้ปัญหำ
เศรษฐกิจปัจจุบันและแนวทำงกำรแก้ไข   

วิชาใหม ่
(เรียนร่วมกับคณะ
บรหิารธุรกิจ) 

 
 (3) กลุ่มวิชำเอก-เลือก 15 หน่วยกิต 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SD320 วฒันธรรมและการตกแตง่อาหาร          3(3-0-6) 
(Food Culture and Styling) 
     ความส าคัญของอาหารที่สัมพันธ์กับวัฒนธรรม 
ประเพณี สังคม ศาสนา และประวัติความเป็นมา  
ลกัษณะและความแตกตา่งของอาหารแต่ละชนชาติ   ผล
ของวฒันธรรมและนิสยัการบรโิภคตอ่การผลิตอาหารและ
การใหบ้ริการ  การออกแบบตกแต่งและสรา้งความโดด
เด่นใหแ้ก่อาหาร  ลักษณะทางกายภาพกับการเพิ่มจุด
ขาย  อาหารกับสื่อโฆษณา  รวมทัง้การเลือกใชภ้าชนะ
เพ่ือเสรมิจดุเดน่ของอาหาร 

- ปรบัออก 
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หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SD321 ธุรกิจวตัถเุจือปนอาหาร                         (3-0-6)  
(Food Additives Business) 
            ความส าคญัของธุรกิจวตัถเุจือปนอาหาร ประเภท
ของวตัถเุจือปนอาหาร  ผลที่มีตอ่คณุภาพและการเก็บ
รกัษาอาหาร  ความปลอดภยัของอาหารที่ใชว้ตัถเุจือปน
อาหาร  การใชส้ารจากธรรมชาติในอาหาร หลกัเกณฑ์
การเลือกใชแ้ละปรมิาณที่อนญุาตใหใ้ชไ้ด ้   สถานการณ์
และแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการสรา้งธุรกิจวตัถุ
เจือปนอาหาร การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นวตัถุ
เจือปนอาหาร แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจวตัถุ
เจือปนอาหารในธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมี
กรณีศกึษาทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

- ปรบัออก 

SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ                                                            
                                                                     3 (3-0-6) 
(Health Food Products Technology and Business) 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
กระบวนการผลิตอาหารพลังงานต ่ า   อาหารเพื่อ
จุดประสงค์พิเศษ  อาหารเสริม  อาหารเพื่อผู้สูงอายุ  
อาหารเพื่อผู้ป่วย อาหารเพื่อความงาม การควบคุม
คุณภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละ
การเก็บรกัษา มาตรฐาน กฎหมายและขอ้บังคับในการ
ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ สถานการณ์และแนวโน้ม
การตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ แนวทางและการบริหาร
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ                                    
                                                                   3 (2-3-4) 
(Health Food Products Technology and Business) 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
กระบวนการผลิตอาหารพลังงานต ่ า   อาหารเพื่ อ
จุดประสงค์พิเศษ  อาหารเสริม  อาหารเพื่อผู้สูงอายุ  
อาหารเพื่อผู้ป่วย อาหารเพื่อความงาม การควบคุม
คุณภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละ
การเก็บรกัษา มาตรฐาน กฎหมายและขอ้บังคับในการ
ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ สถานการณ์และแนวโน้ม
การตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจด้าน
ผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ แนวทางและการบริหาร
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบัติกำรทีส่อดคล้อง
กับเนือ้หำวิชำ 

-คงเดิม 
-ปรับ ให้มีชั่ ว โมง
ปฏิบตัิการ 

SD323  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑธ์ัญพืช   3(2-3-4) 
 (Cereal Products Technology and Business) 
         ความส าคญัของอตุสาหกรรมธัญพืช กระบวนการ
ผลิตผลิตภณัฑธ์ัญพืชประเภทต่างๆ การควบคมุคณุภาพ
และการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุภัณฑแ์ละการเก็บ
รกัษา มาตรฐานของผลิตภัณฑธ์ัญพืช สถานการณแ์ละ
แนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืช การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภัณฑธ์ัญพืช แนวทางและการบริหารจัดการธุรกิจ
ผลิตภณัฑธ์ัญพืชในธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดย
มีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD323  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑธ์ัญพืช   3(2-3-4) 
 (Cereal Products Technology and Business) 
         ความส าคญัของอตุสาหกรรมธญัพืช กระบวนการ
ผลิตผลติภณัฑธ์ัญพืชประเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพ
และการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บ
รกัษา มาตรฐานของผลติภณัฑธ์ัญพืช สถานการณแ์ละ 
แนวโนม้การตลาด     กระบวนการในการสรา้งธุรกิจ
ผลิตภณัฑธ์ัญพืช การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภณัฑธ์ัญพืช แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจ
ผลิตภณัฑธ์ัญพืชในธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดย
มีกรณีศกึษาและปฏบิตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 



130 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SD324  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บเกอร ี3(2-3-4) 
 (Bakery Products Technology and Business) 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรม เบ เกอรี  
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑเ์บเกอรีประเภทต่างๆ การ
ควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบ การเลือกใช้บรรจุ
ภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา มาตรฐานของผลิตภณัฑเ์บเกอรี 
สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการ
สรา้งธุรกิจผลิตภณัฑ ์   เบเกอร ีการเขียนและพฒันาแผน
ธุรกิจด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี แนวทางและการบริหาร
จัดการธุรกิจผลิตภัณฑเ์บเกอรีในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม โดยมีกรณีศึกษาและปฏิบัติการที่สอดคลอ้ง
กบัเนือ้หาวิชา 

- ย้ายไปอยู่ในกลุ่ม
วิชาเอกบงัคบั 

SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภัณฑผ์ักและผลไม ้       
                                      3(2-3-4) 
(Fruit and Vegetable Products Technology and 
Business) 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑผ์ักและผลไมป้ระเภทต่างๆ 
การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุ
ภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา มาตรฐานของผลิตภณัฑผ์กัและ
ผลไม ้สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการใน
การสรา้งธุรกิจผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ การเขียนและ
พัฒนาแผนธุรกิจดา้นผลิตภัณฑผ์ักและผลไม ้แนวทาง
และการบริหารจัดการธุรกิจผลิตภัณฑผ์ักและผลไมใ้น
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภัณฑผ์ักและผลไม ้       
                                      3(2-3-4) 
(Fruit and Vegetable Products Technology and 
Business) 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑผ์ักและผลไมป้ระเภทต่างๆ 
การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจุ
ภณัฑแ์ละการเก็บรกัษา มาตรฐานของผลิตภณัฑผ์ักและ
ผลไม ้สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการใน
การสรา้งธุรกิจผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ การเขียนและ
พัฒนาแผนธุรกิจดา้นผลิตภัณฑผ์ักและผลไม ้แนวทาง
และการบริหารจัดการธุรกิจผลิตภัณฑผ์ักและผลไมใ้น
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ สตัวปี์ก
และไข่                                                          3(2-3-4) 
(Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business) 
 ความส าคญัของอตุสาหกรรมเนือ้สตัว ์สตัวปี์ก
และไข่ กระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์สตัวปี์กและ
ไข่ประเภทต่างๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ 
การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บรกัษา มาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์เนื ้อสัตว์ สัตว์ปีกและไข่ สถานการณ์และ
แนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจ
ผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว ์สัตวปี์กและไข่ การเขียนและพัฒนา
แผนธุรกิจดา้นผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์สตัวปี์กและไข่ แนวทาง
และการบริหารจัดการธุรกิจผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว ์สัตวปี์ก
และไข่ ในธุ ร กิจขนาดกลางและขนาดย่อม โดยมี
กรณีศกึษาและปฏิบตัิการที่สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

- ย้ายไปอยู่ในกลุ่ม
วิชาเอกบงัคบั 



รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 131 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑป์ระมง    3(2-3-4) 
 (Fishery Products Technology and Business) 
         ความส าคญัของอตุสาหกรรมประมง  กระบวนการ  
ผลิตผลติภณัฑป์ระมงประเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพ
และการตรวจสอบ   การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บ
รกัษา มาตรฐานของผลติภณัฑป์ระมง   สถานการณแ์ละ
แนวโนม้การตลาด       กระบวนการในการสรา้งธุรกิจ  
ผลิตภณัฑป์ระมง      การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภณัฑป์ระมง   แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจ
ผลิตภณัฑป์ระมงในธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดย
มีกรณีศกึษาและปฏบิตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD430เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑป์ระมง     3(2-3-4) 
 (Fishery Products Technology and Business) 
 ความส าคญัของอตุสาหกรรมประมง กระบวนการ
ผลติผลติภณัฑป์ระมงประเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพ
และการตรวจสอบ    การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บ
รกัษา มาตรฐานของผลติภณัฑป์ระมง สถานการณแ์ละ
แนวโนม้การตลาด      กระบวนการในการสรา้งธุรกิจ
ผลิตภณัฑป์ระมง     การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้น
ผลิตภณัฑป์ระมง แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจ
ผลิตภณัฑป์ระมงในธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดย
มีกรณีศกึษาและปฏบิตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม        3(2-3-4) 
(Dairy Products Technology and Business) 

ความส าคญัของอตุสาหกรรมนม กระบวนการ
ผลิตผลติภณัฑน์มประเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและ
การตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บรกัษา 
มาตรฐานของผลิตภณัฑน์ม สถานการณแ์ละแนวโนม้
การตลาด กระบวนการในการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑน์ม 
การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นผลติภณัฑน์ม 
แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑน์มใน
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและ
ปฏิบตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม        3(2-3-4) 
(Dairy Products Technology and Business) 
 ความส าคญัของอตุสาหกรรมนม กระบวนการผลิต
ผลิตภณัฑน์มประเภทตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและการ
ตรวจสอบ การเลือกใชบ้รรจภุณัฑแ์ละการเก็บรกัษา 
มาตรฐานของผลิตภณัฑน์ม สถานการณแ์ละแนวโนม้
การตลาด กระบวนการในการสรา้งธุรกิจผลิตภณัฑน์ม 
การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจดา้นผลติภณัฑน์ม 
แนวทางและการบรหิารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑน์มใน
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและ
ปฏิบตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

คงเดิม 

SD434  เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม 
         3(2-3-4)   

(Beverage Products Technology and Business) 
       ความส าคญัของอตุสาหกรรมเครือ่งดื่ม กระบวนการ
ผลิตผลติภณัฑเ์ครือ่งดื่มประเภทตา่งๆ      การควบคมุ
คณุภาพและการตรวจสอบ      การเลือกใชบ้รรจภุณัฑ์
และการเก็บรกัษา      มาตรฐานของผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม 
สถานการณแ์ละแนวโนม้การตลาด กระบวนการในการ
สรา้งธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่ม การเขียนและพฒันาแผน
ธุรกิจดา้นผลติภณัฑเ์ครือ่งดื่ม แนวทางและการบรหิาร
จดัการธุรกิจผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่มในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏบิตัิการที่สอดคลอ้ง
กบัเนือ้หาวิชา 

- ย้ายไปอยู่ในกลุ่ม
วิชาเอกบงัคบั 
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SD437นวตักรรมในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร    
                                                                   3(2-3-4) 
(Innovations in Food Product Development)    
หลกัการของนวตักรรม  แนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารใหส้อดคลอ้งกบัการเปลี่ยนแปลงของธุรกิจอาหาร
และเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการแข่งขนั  ขัน้ตอนตา่งๆ 
ในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หมแ่ละการประเมินผล
ความส าเรจ็ทางการตลาดของผลิตภณัฑ ์ โดยมีกรณี 
ศกึษาและปฏบิตัิการทีส่อดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา   

- ปรบัออก 

SD439 การจดัการของเสีย ของเสียอนัตราย และ
สิ่งแวดลอ้ม                                       3(3-0-6) 
(Waste, Hazardous Waste and Environmental 
Management) 
 ปรมิาณและองคป์ระกอบของของเสียและของ
เสียอันตราย ผลกระทบต่อสุขภาพและสิ่งแวดลอ้ม การ
บรหิารจดัการของเสียและของเสียอนัตราย แนวทางเลือก
ในการก าจัด ปัญหาน า้เสียและแนวทางในการบ าบดัน า้
เสีย การน าส่วนที่มีประโยชนแ์ละพลงังานกลบัมาใชใ้หม่ 
ความส าคัญและองค์ป ระกอบของระบบจัดกา ร
สิ่งแวดลอ้ม มาตรฐานการจัดการสิ่งแวดลอ้มในระบบ
ตา่งๆ ที่ใชใ้นปัจจบุนั กรณีศกึษาที่ใชม้าตรฐานการจดัการ
สิ่งแวดลอ้ม 

- ปรบัออก 

SD440 ประเด็นปัจจบุนัในเทคโนโลยแีละธุรกิจอาหาร                                                           
                                                                       3(3-0-6) 
(Current Topics in Food Technology and Business) 
 หวัขอ้น่าสนใจและประเด็นปัญหาใหม่
ทางดา้นเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร ตลอดจนนวตักรรม
ใหม่ๆ  ในสาขาที่เก่ียวขอ้ง 

SD440  ประเด็นปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร                                                          
                                                                       3(3-0-6) 
(Current Topics in Food Technology and Business) 
 หวัขอ้น่าสนใจและประเด็นปัญหาใหม่
ทางดา้นเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร ตลอดจนนวตักรรม
ใหม่ๆ  ในสาขาที่เก่ียวขอ้ง 

คงเดิม 

SD441 ทิศทางใหมใ่นเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                                      
                                                                       3(3-0-6) 
(New Trends in Food Processing Technology) 
 เทคโนโลยีกา้วหนา้ของกระบวนการแปรรูป
และถนอมอาหาร การน าเทคโนโลยีใหมม่าใช ้เพื่อลด
ความเสี่ยงจากอนัตรายและการเสื่อมเสียของผลิตภณัฑ ์
เทคโนโลยีสะอาด เทคโนโลยีใหมท่ี่ใชก้ระบวนการแปรรูป
ที่นอ้ยที่สดุ การน านวตักรรมทางเทคโนโลยีตา่งๆ มาใชใ้น
การแปรรูปอาหารและการน ามาใชร้ว่มกนัเพ่ือเสรมิจดุ
ดอ้ยจดุแข็งของแตล่ะเทคโนโลยี ผูเ้รยีนมีสว่นรว่มในการ
เรยีนโดยการคน้ควา้และน าเสนอเทคโนโลยีที่เก่ียวขอ้ง 

- ปรบัออก 
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SD457 การทดสอบทางประสาทสมัผสัในธุรกิจ
ผลิตภณัฑอ์าหาร                                             3(2-3-4) 
(Sensory Analysis in Food Product Business)                                                     
         ความส าคญัและการใชก้ารประเมินคา่ทางประสาท
สมัผสัในธุรกิจผลิตภณัฑอ์าหาร ลกัษณะการรบัรูท้าง
ประสาทสมัผสั ปัจจยัทางสรรีะและจิตวิทยาที่มีผลตอ่การ
รบัรูท้างประสาทสมัผสั เงื่อนไขของการประเมินคา่ทาง
ประสาทสมัผสั วธีิการทดสอบประสาทสมัผสั การทดสอบ
ความแตกตา่ง การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบ
ความชอบและการยอมรบัของผูบ้รโิภค ความสมัพนัธ์
ระหวา่งคา่ที่วดัดว้ยเครือ่งมือ กบัคา่ทางประสาทสมัผสั 

- ปรบัออก 

SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจอาหาร 3(2-3-4)                                   
 (Enzyme Technology in Food Business) 
     ความรูท้ั่วไปของเอนไซม ์ การแยกเอนไซมใ์หบ้ริสุทธ์ 
และความส าคัญของอุตสาหกรรมเอนไซม์ทางธุรกิจ
อาหาร  เอนไซมก์ลุ่มไฮโดรเลส  เพคติเนส โปรติเอส ออก
ซิโดรรีดักเทส ไลพอกซิเจนเนสที่น  ามาประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  ศักยภาพและการผลิตในการน า
เอนไซม์มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารชนิดต่างๆ เช่น 
ผลิตภัณฑ์นม  ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ผลิตภัณฑ์ประมง 
ผลิตภณัฑธ์ัญญพืช  ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ผลิตภณัฑผ์ลไม้
และผัก ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มเพปไทด ์ผลิตภัณฑแ์ปรรูป
แป้ง ผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่มที่มีอลักอฮอล ์ผลิตภณัฑอ์าหาร
ไขมันพืช เอนไซมต์รึงรูป  กฎหมายและมาตรฐานของ
เอนไซมส์  าหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 

SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจอาหาร 3(2-3-4)                                       
(Enzyme Technology in Food Business) 
     ความรูท้ั่วไปของเอนไซม ์  การแยกเอนไซมใ์หบ้ริสุทธ์ 
และความส าคัญของอุตสาหกรรมเอนไซม์ทางธุรกิจ
อาหาร  เอนไซมก์ลุ่มไฮโดรเลส  เพคติเนส โปรติเอส ออก
ซิโดรรีดักเทส ไลพอกซิเจนเนสที่น  ามาประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  ศักยภาพและการผลิตในการน า
เอนไซม์มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารชนิดต่างๆ เช่น 
ผลิตภัณฑ์นม  ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ผลิตภัณฑ์ประมง 
ผลิตภณัฑธ์ัญญพืช  ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์ผลิตภณัฑผ์ลไม้
และผัก ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มเพปไทด ์ผลิตภัณฑแ์ปรรูป
แป้ง ผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มที่มีอลักอฮอล ์ผลิตภณัฑอ์าหาร
ไขมันพืช เอนไซมต์รึงรูป  กฎหมายและมาตรฐานของ
เอนไซมส์  าหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 

คงเดิม 

SD460 ความคงตวัของอาหาร                       3(2-3-4) 
 (Food Stability) 
 ความหมายของอายกุารเก็บรกัษาอาหารของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร ปัจจยัที่มีผลตอ่อายกุารเก็บรกัษาของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร             ประเภทของการเสื่อมเสียของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การยดือายกุารเก็บรกัษาอาหารของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การทดลองเพื่อประเมินอายกุารเก็บ
รกัษาของผลติภณัฑอ์าหาร ความคงตวัของผลิตภณัฑ์
อาหารประเภทตา่ง ๆ โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการที่
สอดคลอ้งกบัเนือ้หาวิชา 

- ยกเลิก 
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SD330 การด าเนินงานการจดัเลีย้งและบรกิารอาหาร                                       
                                                                       3(3-0-6) 
(Food Catering and Service Operations) 
           หลกัการจดัการและการวางแผนด าเนินงาน
บรกิารอาหาร  รูปแบบการจดัระบบการบรกิารอาหาร  
การควบคมุตน้ทนุ การเตรยีม การขนสง่ การเก็บรกัษา 
และการน าไปใชอ้ยา่งเป็นระบบ  การพฒันารายการ
อาหารและการก าหนดราคา  การจดัซือ้และบรหิารการใช้
งานอปุกรณเ์ครือ่งมือ หลกัการควบคมุคณุภาพอาหาร
และเครือ่งดื่ม ตลอดจนสขุอนามยัที่ควรทราบในการ
ด าเนินงาน 

- ยกเลิก 

SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์               3(3-0-6) 
(Franchise Management) 
           ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัธุรกิจแฟรนไชส ์
ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส ์ ขอ้ดีและขอ้เสียของการท า
ธุรกิจแฟรนไชส ์กฎเกณฑ ์เงื่อนไข การตลาดและการ
จดัการ การจดัหาเงินทนุส  าหรบัการท าธุรกิจ การ
วิเคราะหค์วามเป็นไปไดใ้นการท าธุรกิจ การติดตอ่ และ
กระบวนการในการสรา้งสรรคโ์อกาสทางธุรกิจโดยผ่าน
ระบบแฟรนไชส ์

SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์               3(3-0-6) 
(Franchise Management) 
          ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกับธุรกิจแฟรนไชส ์ประเภท
ของธุรกิจแฟรนไชส ์ ขอ้ดีและขอ้เสียของการท าธุรกิจแฟ
รนไชส ์กฎเกณฑ ์เงื่อนไข การตลาดและการจดัการ การ
จัดหาเงินทุนส  าหรับการท าธุรกิจ การวิเคราะห์ความ
เป็นไปไดใ้นการท าธุรกิจ การติดต่อ และกระบวนการใน
การสรา้งสรรคโ์อกาสทางธุรกิจโดยผ่านระบบแฟรนไชส ์

คงเดิม 

SD328  การบรหิารตราสินคา้ในธุรกิจอาหาร   3(3-0-6)                                      
(Brand Management in Food Business) 
           แนวคิดและหลกัการพืน้ฐานของการจดัการ
เพ่ือการสรา้งตราสินคา้ กระบวนการและ      กลยทุธใ์น
การสรา้งตราสินคา้  การก าหนดต าแหน่ง และ การสรา้ง
คณุคา่ใหก้บัตราสินคา้ การเลือกองคป์ระกอบใหก้บัตรา
สินคา้ การน าตราสินคา้เดิมไปใชก้บัสนิคา้/บรกิารใหม ่
และ/หรอื การสรา้งภาพลกัษณใ์หมภ่ายใตต้ราสนิคา้เดิม 
การใชเ้ครือ่งมือในการวางแผนเพ่ือวิเคราะหแ์ละปรบั
ภาพลกัษณข์องตราสินคา้ และกรณีศกึษา 

- ปรบัออก 

SD442   การบรหิารกลยทุธใ์นธุรกิจอาหาร   3(3-0-6)                                      
(Strategic Management in Food Business) 
           การก าหนดนโยบาย กระบวนการบรหิาร
เชิงกลยทุธ ์การวางแผนกลยทุธแ์ละกลวิธีในระดบัตา่งๆ 
ภายในองคก์าร การก าหนดกลยทุธใ์หเ้หมาะสมกบั
สภาพแวดลอ้มและวฒันธรรมขององคก์าร การประยกุต์
เกมการจดัการในธุรกิจอาหาร 

- ปรบัออก 
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SD443 การจดัการธุรกิจอาหารระหวา่งประเทศ  3(3-0-6)                                      
 (International Food Business Management) 
            แนวคิดและวิธีการจดัการธุรกิจระหวา่งประเทศ   
การวิเคราะหส์ภาพแวดลอ้มในการด าเนินธุรกิจระหวา่ง
ประเทศ    การจดัการและการบรหิารองคก์ร  การตลาด  
และระบบการเงิน  ส  าหรบัธุรกิจระหวา่งประเทศ  เทคนิค
ในการสง่เสรมิการสง่ออก  การเลือกสินคา้ ชอ่งทางการจดั
จ าหน่าย  การตัง้ราคา  และการเพิ่มยอดขายใน
ตา่งประเทศ  ระเบียบขอ้บงัคบั  สนธิสญัญา   เอกสาร และ
วิธีด  าเนินการเก่ียวกบัการสง่ออกระหวา่งประเทศ    
กระบวนการเจรจาตกลงการคา้ระหวา่งประเทศ    ปัญหา
และขอ้จ ากดัในการท าธุรกิจทัง้ในดา้นนโยบายการคา้ 
และนโยบายภาษี 

SD443 การจดัการธุรกิจอาหารระหวา่งประเทศ  3(3-0-6)  
(International Food Business Management) 

แนวคิดและวิธีการจัดการธุรกิจระหว่างประเทศ   
การวิเคราะหส์ภาพแวดลอ้มในการด าเนินธุรกิจระหว่าง
ประเทศ    การจัดการและการบริหารองคก์ร  การตลาด  
และระบบการเงิน  ส  าหรบัธุรกิจระหว่างประเทศ  เทคนิค
ในการส่งเสริมการส่งออก  การเลือกสินคา้ ช่องทางการ
จัดจ าหน่าย  การตั้งราคา  และการเพิ่มยอดขายใน
ต่างประเทศ  ระเบียบขอ้บังคับ  สนธิสัญญา   เอกสาร 
และวิธีด  าเนินการเก่ียวกับการส่งออกระหว่างประเทศ    
กระบวนการเจรจาตกลงการคา้ระหวา่งประเทศ    ปัญหา
และข้อจ ากัดในการท าธุรกิจทั้งในดา้นนโยบายการคา้ 
และนโยบายภาษี 

คงเดิม 

SD445 ธุรกิจการคา้ปลกีอาหาร            3(3-0-6) 
(Food Retail Business) 
 แนวความคิดทั่วไปเก่ียวกับการคา้ปลีก โครงสรา้ง
ของกิจการคา้ปลีก การจดัการผูส้ง่สินคา้ การจดัซือ้สินคา้
ในกิจการค้าปลีก การตรวจสอบคุณภาพและการ
ประเมินผลผูส้ง่สินคา้  การบรหิารงบประมาณตวัสินคา้ใน
กิจการคา้ปลีก การโฆษณาและประชาสมัพนัธใ์นกิจการ
คา้ปลีก การบริการลูกคา้ในกิจการคา้ปลีก การควบคุม
กิจการคา้ปลีก 

SD445 ธุรกิจการคา้ปลกีอาหาร        3(3-0-6) 
(Food Retail Business) 

แนวความคิดทั่วไปเก่ียวกับการคา้ปลีก โครงสรา้ง
ของกิจการคา้ปลีก การจดัการผูส้ง่สินคา้ การจดัซือ้สินคา้
ในกิจการค้าปลีก การตรวจสอบคุณภาพและการ
ประเมินผลผูส้ง่สินคา้  การบรหิารงบประมาณตวัสินคา้ใน
กิจการคา้ปลีก การโฆษณาและประชาสมัพนัธใ์นกิจการ
คา้ปลีก การบริการลูกคา้ในกิจการคา้ปลีก การควบคุม
กิจการคา้ปลีก 

คงเดิม 

SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจอาหาร                                             
                                                                      3(3-0-6) 
(Electronic Commerce for Food Business) 
 ความรูท้ั่วไปเก่ียวกบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์  
พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสใ์นปัจจบุนั  การน าพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกสม์าใชใ้นธุรกิจอาหาร  ตัง้แตก่ระบวนการ 
และขัน้ตอนการสรา้งเวบ็เพจ   ระดบัของเว็บเพจ และ การ
พฒันาเว็บเพจเพื่อธุรกิจ  โดยรวมถึง การติดตัง้ระบบ การ
จดทะเบียนการออกแบบเวบ็เพจ  การประกาศขาย  
วิธีการสง่ของ การลงทะเบียน การรบัเงิน การบรกิารหลงั
การขาย  การประเมินคา่ใชจ้า่ย และการติดตาม
ประเมินผล   และศกึษาเก่ียวกบัการใชเ้ว็บไซตส์  าเรจ็รูป
ส าหรบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์

SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจอาหาร                                       
                                                                      3(3-0-6) 
(Electronic Commerce for Food Business) 
 ความรูท้ั่วไปเก่ียวกบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์  
พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสใ์นปัจจบุนั  การน าพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกสม์าใชใ้นธุรกิจอาหาร  ตัง้แตก่ระบวนการ 
และขัน้ตอนการสรา้งเวบ็เพจ   ระดบัของเว็บเพจ และ การ
พฒันาเว็บเพจเพื่อธุรกิจ  โดยรวมถึง การติดตัง้ระบบ การ
จดทะเบียนการออกแบบเวบ็เพจ  การประกาศขาย  
วิธีการสง่ของ การลงทะเบียน การรบัเงิน การบรกิารหลงั
การขาย  การประเมินคา่ใชจ้า่ย และการติดตาม
ประเมินผล   และศกึษาเก่ียวกบัการใชเ้ว็บไซตส์  าเรจ็รูป
ส าหรบัพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส ์

คงเดิม 
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SD452 การจดัการสิทธิบตัรส  าหรบัธุรกิจอาหาร                                           
                                                                      3(3-0-6) 
(Patent Management for Food Business) 
 กฎหมายสิทธิบตัรและวงจรของสิทธิบตัร กล
ยทุธการพฒันาการประดษิฐ์ การเตรยีมยกรา่งเพ่ือ
ด าเนินการขอจดสิทธิบตัรและการรกัษาสิทธิ การจดัการ
สิทธิบตัรในฐานะผูท้รงสิทธ์ิ และอนาคตของสิทธิบตัรใน
ครอบครอง การอนญุาตใหใ้ชส้ิทธิของเทคโนโลยีและ
ผลิตภณัฑร์วมถึงประเภทของทรพัยส์นิทางปัญญาอื่นๆ ที่
เก่ียวขอ้งกบัธุรกิจอาหาร 

- ปรบัออก 

SD454  กฎหมายธุรกิจอาหารส  าหรบัธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดยอ่ม                                      3(3-0-6) 
(Food Business Law for SMEs) 
 กฎหมายธุรกิจที่จ  าเป็นและส าคญัตอ่ธรุกิจอาหาร
ขนาดกลางและขนาดยอ่ม กฎหมายที่เก่ียวขอ้งกบันิติ
กรรม สญัญา ซือ้ขาย ขายฝาก จ าน า จ  านอง ตวัแทน 
นายหนา้ ลขิสิทธ์ิ สิทธิบตัร กฎหมายแรงงานเบือ้งตน้ 
กฎหมายภาษีอากรพืน้ฐานตามประมวลรษัฎากร โดยใช้
กรณีศกึษา 

- ปรบัออก 

SD459  การวิจยัตลาดผลิตภณัฑอ์าหาร           3(3-0-6) 
 (Food Product Marketing Research) 
 ความส าคญัและประโยชนข์องการวิจยัตลาด  
ปัญหาทางการตลาด การก าหนดปัญหา การเลือก
แหลง่ขอ้มลู  การเก็บขอ้มลู  การวางแผนการวิจยั  การ
ก าหนดกลวิธีที่จ  าเป็นตอ่การวิจยั วิธีการวิจยัชนิดตา่งๆ  
การวดัผลและการวิเคราะหข์อ้มลู วิธีการรายงานการวิจยั  
การใชผ้ลการวิจยัในการตดัสินใจทางการตลาด 

- ปรบัออก 

SD800 สหกิจศกึษา                                    6(0-12-6) 
(Co-operative Education) 
      การปฏิบตัิงานจรงิในสถานประกอบการอยา่งมีระบบ 
ตามสาขาวิชาที่ศกึษาเป็นระยะเวลา 1 ภาคการศกึษา ใน
ฐานะพนักงานชั่วคราว นักศึกษาจะตอ้งเขา้รบัการเตรยีม
ความพรอ้มทั้งทางด้านวิชาการ และการปฏิบัติตนใน
สังคมการท างาน รวมทัง้ด  าเนินการตามขั้นตอนของสห
กิจที่มหาวิทยาลัยก าหนด  การปฏิบัติ งานและการ
ประมวลผลอยูภ่ายใตก้ารก ากบัดแูลของอาจารยท์ี่ปรกึษา
ของสาขาวิชา  และพนักงานที่ สถานประกอบการ
มอบหมาย 

SD499 สหกิจศกึษา                                    6(0-40-20) 
(Co-operative Education) 
      การปฏิบตัิงานจรงิในสถานประกอบการอยา่งมีระบบ 
ตามสาขาวิชาที่ศกึษาเป็นระยะเวลา 1 ภาคการศกึษา ใน
ฐานะพนักงานชั่วคราว นักศึกษาจะตอ้งเขา้รบัการเตรยีม
ความพรอ้มทั้งทางด้านวิชาการ และการปฏิบัติตนใน
สังคมการท างาน รวมทัง้ด  าเนินการตามขั้นตอนของสห
กิจที่มหาวิทยาลัยก าหนด การปฏิบัติ งานและการ
ประมวลผลอยูภ่ายใตก้ารก ากบัดแูลของอาจารยท์ี่ปรกึษา
ของสาขาวิชา  และพนักงานที่ สถานประกอบการ
มอบหมาย 

ป รับ ร หั ส วิ ช า ใ ห้
สอดคล้องกับชั้นปี
ที่ศึกษา   และปรบั
ชั่ วโมงการปฏิบัติ   
งานและศึกษาดว้ย
ตนเอง 
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 SD461 การฝึกงาน                                                 - 

 (Practicum) 
เง่ือนไข  ลงทะเบียนไมต่  ่ากวา่ 90 หน่วยกิต 
 นกัศกึษาจะตอ้งเขา้ฝึกงานในภาคธุรกิจที่
เก่ียวขอ้งกบัวิชาชีพ และไดร้บัความเหน็ชอบจากคณะ
วิชา โดยมีชั่วโมงฝึกงานไมน่อ้ยกวา่ 250 ชั่วโมง  พรอ้มทัง้
จดัท  ารายงานการปฏบิตัิงานและจะตอ้งไดร้บัการ
ประเมินผลจากสถานที่ฝึกงาน  

ปรับให้มีรหัสวิชา
และปรับ เ งื่ อนไข 
จ านวนชั่ วโมงการ
ฝึกงาน  

 BE306 กำรจัดกำรธุรกิจครอบครัว             3(3-0-6)  
(Family Business Management)  
                กำรบริหำรธุรกิจครอบครัว     
คุณลักษณะ รูปแบบ ควำมขัดแย้งหรือปัญหำทีอ่ำจ
เกิดขึน้  รวมไปถึงกำรพัฒนำธุรกิจครอบครัวแบบ
ต่อยอด    ขยำยธุรกิจใหเ้ติบโต     โดยเรียนรู้จำก
กรณีศึกษำ    ตัวอย่ำงธุรกิจครอบครัวทีป่ระสบ
ควำมส ำเร็จและแนวทำงกำรแก้ไขปัญหำของ
ผู้ประกอบกำรในธุรกิจครอบครัว 

วิชาใหม ่
( เ รี ย น ร่ ว ม กั บ
วิ ท ย า ลั ย
ผูป้ระกอบการ) 

 BE320 กำรประกอบธุรกิจบริกำร  3(3-0-6) 
 (Entreprenuership in the Service Sector) 
 แนวคิดในกำรเป็นเจ้ำของธุรกิจ 
คุณสมบัติของผู้ใหบ้ริกำร หลักกำรและรูปแบบกำร
ประกอบธุรกิจของผู้ประกอบกำรในภำคบริกำร 
ประเภทของธุรกิจบริกำร ลักษณะและกำรด ำเนิน
ธุรกิจบริกำร  กำรวิเครำะหแ์ละประเมินปัจจัย
สภำพแวดล้อมที่ส่งผลต่อโอกำสและอุปสรรคในกำร
ประกอบกำรธุรกิจบริกำร    โดยใช้กรณี ศึกษำ 
ศึกษำวิธีกำรบริหำรจัดกำร กำรควบคุม กำรใช้
เทคโนโลยีวำงแผนและประเมินควำมเป็นไปได้ใน
กำรประกอบธุรกิจ เคร่ืองมือทำงบริหำรธุรกิจต่ำง ๆ 
ทีใ่ช้ในภำคบริกำร 

วิชาใหม ่
( เ รี ย น ร่ ว ม กั บ
วิ ท ย า ลั ย
ผูป้ระกอบการ) 

 BT351 กำรจัดกำรธุรกิจภัตตำคำร          3(3-0-6)   
(Restaurant  Business  Management) 
            รูปแบบธุรกิจภัตตำคำรประเภทต่ำง ๆ  
โครงสร้ำง  หน้ำที่ของแต่ละแผนกที่ เ ก่ียวข้อง  
รูปแบบกำรให้บริกำร  หลักกำรบริหำรจัดกำร  ด้ำน
บุคลำกร  กำรตลำดและกำรส่งเสริมกำรขำย  
แนวโน้มธุรกิจภัตตำคำร 

วิ ช า ใ ห ม่  ( เ รี ย น
ร่ ว ม กั บ ค ณ ะ
บรหิารธุรกิจ) 



138 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ปรบัปรุง พ.ศ.2559) 

หลักสูตรเดิม ปี พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2559 เหตุผลประกอบ 
 SD498 1 ไร่ 1 แสน                               3(3-0-6) 

(One Rai for One Hundred Thousand Baht)  
              หลักกำรและควำมส ำคัญของเกษตร
ทฤษฎีใหม่ตำมแนวคิดปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง  
หลักกำรเบือ้ต้นของเกษตรอินทรียท์ีเ่น้นสมดุล
ระบบนิเวศและสมดุลของสภำพแวดล้อมใน
ธรรมชำติ กำรจัดกำรดิน น ำ้ ศัตรูพืช  กำรขยำยและ
ปรับปรุงพันธุพ์ืช และกำรจัดกำรปัจจัยทำง
ส่ิงแวดล้อมอ่ืน ๆ เทคนิควิธีกำรปฏิบัติในกำรท ำนำ 
1 ไร่ใหไ้ด้เงนิ 1 แสน 

วิชาใหม ่

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก ซ. 
   กำรพัฒนำผลกำรเรียนรู้ของนักศึกษำ หมวดวิชำศึกษำทั่วไป  

ระดับปริญญำตร ี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 
 
กำรพัฒนำผลกำรเรียนรู้ของนักศึกษำ  หมวดวิชาศกึษาทั่วไป  มีดงันี ้
1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม จรยิธรรมท่ีตอ้งพฒันา 

1) มีวินยั  ตรงตอ่เวลา ความรบัผิดชอบ ตอ่ตนเองและสงัคม 
2) มีความซ่ือสตัยต์อ่หนา้ท่ี 
3) เคารพกฎระเบียบ และขอ้บงัคบัของสว่นรวม 
4) มีจิตส านกึท่ีดีตอ่สงัคม  
5) มีความเสียสละและมีความอดทน 

1.2 วิธีการสอน  
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1) สอนโดยเป็นตน้แบบท่ีดี เพ่ือเป็นตวัอยา่งท่ีดีใหแ้ก่นกัศกึษา

2) มอบหมายงานใหน้กัศกึษาท างานทัง้ท่ีเป็นงานเดี่ยวและงานกลุม่ โดยก าหนดเวลาสง่งานชดัเจน
3) บรรยาย/  ฝึกปฏิบตั/ิ  กรณีศกึษา/  กิจกรรม (activity base)

1.3 วิธีการประเมินผล 

1) การเช็คช่ือเขา้หอ้งเรียนระบบ student attendance
2) การสง่งานท่ีไดร้บัมอบหมายตรงเวลาท่ีก าหนด
3) การสง่งานท่ีไดร้บัมอบหมายครบถว้น
4) มีการอา้งอิงแหลง่ขอ้มลูไดอ้ยา่งถกูตอ้ง

2. ควำมรู้
  2.1 ความรูท่ี้ตอ้งไดร้บั 

1) ความรูพื้น้ฐานดา้นธุรกิจ  เศรษฐศาสตร ์  และการบญัชี
2) ความรูแ้ละทกัษะการใชภ้าษาไทยและภาษาองักฤษธุรกิจ และสามารถส่ือสารไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ
3) ความรูเ้ก่ียวกบัคณิตศาสตร ์วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม่
4) ความรูแ้ละตระหนกัในคณุคา่ของศลิปวฒันธรรม

5) ความรูค้วามเขา้ใจในตนเองและผูอ่ื้น
  2.2 วิธีการสอน 

บรรยาย   อภิปราย   กรณีศกึษา   บทบาทสมมต ิ  สถานการณจ์ าลอง การใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูป 
และศกึษาผา่นระบบ e-learning 

  2.3 วิธีการประเมินผล 

1) การน าเสนองานท่ีไดร้บัมอบหมาย

2) ทดสอบย่อยในหอ้งเรียน

3) สอบกลางภาคและปลายภาค
4) ศกึษาและทดสอบยอ่ยผา่นระบบ e-learning

3. ทักษะทำงปัญญำ

3.1 ทกัษะทางปัญญาท่ีตอ้งพฒันา 

1) มีความสามารถในการคดิอยา่งเป็นระบบ
2) มีความสามารถในการคดิสรา้งสรรค์
3) มีความสามารถในการแกปั้ญหาในสถานการณต์า่ง ๆ
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           4) มีความสามารถน าความรูไ้ปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนั  
3.2 วิธีการสอน 

กรณีศกึษา โครงงาน การแกปั้ญหา การจ าลองสถานการณ ์อภิปรายกลุม่ ระดมสมอง 

3.3 วิธีการประเมินผล 

 สอบย่อย สอบกลางภาค และสอบไลป่ลายภาค โดยเนน้ขอ้สอบท่ีใชก้ารวิเคราะห ์การน าไปใช ้ 
             การแสดงเหตผุล  ประเมินผลงานของนกัศกึษา 
 
4. ทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ  

4.1  ทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคลและความรบัผิดชอบท่ีตอ้งพฒันา  

1) พฒันาทกัษะในการสรา้งความสมัพนัธร์ะหวา่งผูเ้รียนกบัผูเ้รียนและผูเ้รียนกบัผูส้อน  
    ตลอดจนสามารถท างานรว่มกบัผูอ่ื้นไดดี้ 
2) มีการพฒันาภาวะผูน้  า 
  3) เคารพสิทธิและรบัฟังความคดิเห็นของผูอ่ื้น 
4) สามารถปรบัตวัใหเ้ขา้กบัสถานการณแ์ละวฒันธรรมท่ีหลากหลาย 
5) มีบคุลิกภาพท่ีดีทัง้ภายในและภายนอก   รวมทัง้มีความสามารถในการเขา้สงัคม  

4.2 วิธีการสอน 

             1) มอบหมายงานทัง้งานเด่ียว และงานกลุม่ และการน าเสนอผลงาน 
             2) การท ากิจกรรมทัง้ภายในและภายนอกมหาวิทยาลยั 
             3) สถานการณจ์ าลอง 
      4.3 วิธีการประเมินผล 
            1) ท าแบบทดสอบ on-line ในระบบ e-learning  
            2) การสง่งานผา่นระบบ web board  
            3) ประเมินการน าเสนอผลงาน  
 
5. ทักษะกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข กำรส่ือสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ 

5.1 ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศท่ีตอ้งพฒันา 

1) ทกัษะการคิดค านวณเชิงตวัเลข 

             2) ทกัษะในการส่ือสาร ไดแ้ก่ การพดู การฟัง การอา่น และการเขียน โดยการท างานกลุม่ 
             3) ทกัษะการสืบคน้ขอ้มลูจาก internet 
             4) ทกัษะการใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูปเพ่ือค านวณ น าเสนอ วิเคราะห ์และแปลผลขอ้มลู 
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             5) ทกัษะการเรียนรูด้ว้ยระบบ e-learning  
             6) ทกัษะในการน าเสนอขอ้มลู โดยใชรู้ปแบบ เครื่องมือ และเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม  

5.2 วิธีการสอน 

 1) มอบหมายงานใหน้กัศกึษาฝึกฝนดว้ยตนเองจากโปรแกรมส าเรจ็รูป    
 2) มอบหมายควา้ขอ้มลูจาก website   และ ส่ือการสอน  e-learning  โดยเนน้ขอ้มลูเชิงตวัเลข  
     และสถิตอิา้งอิง 

             3) ฝึกทกัษะทางการส่ือสาร 
5.3 วิธีการประเมินผล 

              1) ท ารายงาน และน าเสนอโดยใชเ้ทคโนโลยีประเภทตา่งๆ 
              2) ท าแบบฝึกทกัษะแบบ on-line 
 
แผนที่แสดงกำรกำรกระจำยควำมรับผิดชอบมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้จำกหลักสูตรสู่รำยวิชำ   (Learning 
Outcome) 

1. คุณธรรม จริยธรรม 

1) มีวินยั  ตรงตอ่เวลา ความรบัผิดชอบ ตอ่ตนเองและสงัคม 
2) มีความซ่ือสตัยต์อ่หนา้ท่ี 
3) เคารพกฎระเบียบ และขอ้บงัคบัของสว่นรวม 
4) มีจิตส านกึท่ีดีตอ่สงัคม  
5) มีความเสียสละและมีความอดทน 

   2.     ควำมรู้     
     1) ความรูพื้น้ฐานดา้นธุรกิจ  เศรษฐศาสตร ์ และการบญัชี 
     2) ความรูแ้ละทกัษะการใชภ้าษาไทยและภาษาองักฤษธุรกิจ และสามารถส่ือสารไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ 
     3) ความรูเ้ก่ียวกบัคณิตศาสตร ์วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม่  
     4) ความรูแ้ละตระหนกัในคณุคา่ของศลิปวฒันธรรม 

              5) ความรูค้วามเขา้ใจในตนเองและผูอ่ื้น 
   3.     ทักษะทำงปัญญำ 

           1) มีความสามารถในการคดิอยา่งเป็นระบบ 
           2) มีความสามารถในการคดิสรา้งสรรค ์
           3) มีความสามารถในการแกปั้ญหาในสถานการณต์า่ง ๆ 

              4) มีความสามารถน าความรูไ้ปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนั 
   4. ทักษะควำมสัมพันธร์ะหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ  
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1) พฒันาทกัษะในการสรา้งความสมัพนัธร์ะหวา่งผูเ้รียนกบัผูเ้รียนและผูเ้รียนกบัผูส้อน
  ตลอดจนสามารถท างานรว่มกบัผูอ่ื้นไดดี้ 

2) มีการพฒันาภาวะผูน้  า
3) เคารพสิทธิและรบัฟังความคดิเห็นของผูอ่ื้น
4) สามารถปรบัตวัใหเ้ขา้กบัสถานการณแ์ละวฒันธรรมท่ีหลากหลาย
5) มีบคุลิกภาพท่ีดีทัง้ภายในและภายนอก   รวมทัง้มีความสามารถในการเขา้สงัคม

5. ทักษะกำรวิเครำะหเ์ชิงตัวเลข กำรสื่อสำร และกำรใช้เทคโนโลยสีำรสนเทศ
1) ทกัษะการคิดค านวณเชิงตวัเลข

2) ทกัษะในการส่ือสาร ไดแ้ก่ การพดู การฟัง การอา่น และการเขียน โดยการท างานกลุม่
3) ทกัษะการสืบคน้ขอ้มลูจาก internet
4) ทกัษะการใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูปเพ่ือค านวณ น าเสนอ วิเคราะห ์และแปลผลขอ้มลู
5) ทกัษะการเรียนรูด้ว้ยระบบ e-learning
6) ทกัษะในการน าเสนอขอ้มลู โดยใชรู้ปแบบ และเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum  Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557   ระดับปริญญาตรี  มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย  

  ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 
 

รำยวิชำ 

 
คุณธรรม จริยธรรม 

 
ควำมรู้ 

 
ทักษะทำง
ปัญญำ 

 
ทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคลและ
ควำมรับผิดชอบ 

ทักษะกำรวิเครำะห ์
เชิงตัวเลข กำรส่ือสำร 
และกำรใช้เทคโนโลยี 

สำรสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 
HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                          
HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1                          
HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2                          
HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3                          
HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 4                          
SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีสมยัใหม่                          
SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิตใินชีวิตประจ าวนั                          
SG006 การรูท้างดจิิทลั                          
BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม                          
HG022 การบริหารตนเอง                           
HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก                          
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ภำคผนวก ฌ. 
เงือ่นไขการรับผู้ทีส่ าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) หรือเทียบเท่า 

รายวิชาทีไ่ด้รับการยกเว้นและรายวิชาทีต่้องศึกษา (แผนหลักสูตรปกต)ิ 

แผนหลักสูตรปกต ิ
หลกัสตูร 46 วิชา (136 หน่วยกิต) 

หมวดวิชา รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา ยกเว้น เทยีบ
โอน 

ต้อง
เรียน 

1.หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 
10 วิชา  
(30 หนว่ยกิต) 

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1 

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3 

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 4 

SG004 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
สมยัใหม ่



SG005 คณิตศาสตรแ์ละสถิตสิ  าหรบั
ชีวิตประจ าวนั 



SG006 การรูท้างดจิิทลั 

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม 

HG022 การบริหารตนเอง 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 

2.หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุม่วิชาพืน้ฐานเฉพาะดา้น     7 วิชา (21หน่วยกิต  ) 
ดา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ST181 เคมีและการวิเคราะหอ์าหาร
เบือ้งตน้      
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ST188 การจดัการวตัถดุบิตน้น า้ในระบบ
อาหาร 



SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งตน้ 

ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งตน้ 

หมวดวิชา รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา ยกเว้น เทยีบ
โอน 

ต้อง
เรียน 

ดา้นบรหิารธุรกิจ AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งตน้ 

BA102 การจดัองคก์ารและการบรหิาร 

BA210 การวิเคราะหเ์ชิงปรมิาณและสถิติ
ธุรกิจ    



2.2 กลุม่วิชาเอก 
 วิชาเอกบงัคบั   22 วิชา (64 หนว่ยกิต) 

ดา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ST187 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเบือ้งตน้ 

SD206 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและ
มาตรฐานดา้นสขุาภิบาล 



SD316 นโยบาย กฎหมาย และขอ้ก าหนด
เก่ียวกบัอาหาร 



SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑเ์บ
เกอรี  



SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 

SD332 ระบบบรหิารคณุภาพอาหาร 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑอ์าหารและ
การออกแบบ 



SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร 



SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
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SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร  

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์
เนือ้สตัว ์  สตัวปี์กและไข่ 



SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์
เครื่องด่ืม 



ดา้นบรหิารธุรกิจ BA201 หลกัการตลาด  

หมวดวิชา รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา ยกเว้น เทยีบ
โอน 

ต้อง
เรียน 

BA205 การเงินธุรกิจ  

BA304 การจดัการการปฏิบตักิาร 

BE301 หลกัการประกอบการ 

BH302 การจดัการทรพัยากรมนษุย ์ 

EC913 เศรษฐศาสตรเ์บือ้งตน้ 

SD318 การจดัการโลจิสตกิสแ์ละโซ่อปุทาน
อาหาร 



  วิชาเอกเลือก  5 วิชา(15 หน่วยกิต ) 
ดา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์
อาหารเพ่ือสขุภาพ  



SD323 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์
ธญัพืช  



SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑผ์กั
และผลไม ้ 



SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิง
สรา้งสรรค ์



SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์
ประมง 



SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑน์ม 

SD440 ประเดน็ปัจจบุนัในเทคโนโลยีและ
ธุรกิจอาหาร  
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SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซมใ์นธุรกิจ
อาหาร  



ดา้นบรหิารธุรกิจ SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส ์ 

SD443 การจดัการธุรกิจอาหารระหว่าง
ประเทศ 



SD445 ธุรกิจการคา้ปลีกอาหาร 

SD451 พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกสส์  าหรบัธุรกิจ
อาหาร  



BE306 การจดัการธุรกิจครอบครวั 

BE320 การประกอบธุรกิจบริการ 

BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร  

หมวดวิชา รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา ยกเว้น เทยีบ
โอน 

ต้อง
เรียน 

SD461 การฝึกงาน 

SD498 1 ไร ่1 แสน 

3.หมวดวิชาเลือกเสรี 
   2 วิชา (6 หนว่ย
กิต) 



หมายเหตุ 
       รายวิชาท่ีตอ้งศกึษาตามแผนนีส้ามารถเทียบโอนหนว่ยกิตไดต้ามระเบียบมหาวิทยาลยั
หอการคา้ไทย     วา่ดว้ยการเทียบโอนหน่วยกิตในการเขา้ศกึษาหลกัสตูรปรญิญาตรี พ.ศ.2548 และ
ระเบียบมหาวิทยาลยัวา่ดว้ย การเทียบโอนความรู ้ทกัษะและประสบการณ ์จากการศกึษานอกระบบ
และ/หรือการศกึษาตามอธัยาศยัเขา้สูก่ารศกึษาในระบบตามหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรีและระดบั
บณัฑิตศกึษา พ.ศ. 2547  
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ภาคผนวก ญ. 
ผลงานทางวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 

1. ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์ดร.เสาวนีย ์ เอีย้วสกลุรตัน์

ท่ีท  างาน   สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 

126/1 ถนนวิภาวดีรงัสิต เขตดนิแดง กรุงเทพมหานคร 10400 

โทรศพัท ์ 02-697-6525 

email address  souwanee_ieo@utcc.ac.th  
ผลงานทางวิชาการ : 
เสาวนีย์  เอีย้วสกลุรตัน.์ ““สมบตัทิางกายภาพเคมีและการวิเคราะหท์างประสาทสมัผสัของแยมฝร่งั 

เสรมิสมนุไพร”,วทิยาศาสตร์เกษตร, 46(3 พิเศษ) , 2558. 
เสาวนีย ์เอีย้วสกลุรตัน.์  "สมบตัทิางกายภาพเคมีและการวิเคราะหท์างประสาทสมัผสัของใบกะเพรา 

         ผสมในขนมปัง",วทิยาศาสตร์เกษตร, 45(2 พิเศษ) , 2557. 
เสาวนีย ์เอีย้วสกลุรตัน.์ "การผลิตเตา้ฮวยนมสดผสมวุน้น า้มะพรา้วเพ่ือสขุภาพและการยอมรบัของ 

         ผูบ้ริโภค", วทิยาศาสตร์เกษตร,44 ฉบบัท่ี  (2 พิเศษ), 2556. 
เสาวนีย ์เอีย้วสกลุรตัน,์ "การผลิตคกุกีเ้สรมิแคลเซียมดว้ยกระดกูปลาทนูา", The Proceeding of 

        HEABPRO 2013,1, 2556. 
เหมือนหมาย อภินทนาพงศ ์และ เสาวนีย ์ เอีย้วสกลุรตัน ์, "การผลิตและการทดสอบการยอมรบั 
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   บร็อคโคลีทอดสญุญากาศของผูบ้รโิภค", วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร, 43 (2 พิเศษ) , 2555. 

2. ผูช้ว่ยศาสตราจารยว์ิชชดุา สงัขแ์กว้
ท่ีท างาน   สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 
126/1 ถนนวิภาวดีรงัสิต เขตดนิแดง กรุงเทพมหานคร 10400 

โทรศพัท ์ 02-697-6521  
email address  witchuda_san@utcc.ac.th  

ผลงานทางวิชาการ : 
วิชชดุา สงัขแ์กว้ และ จีรนนัท ์โชมขนุทด. ”การทดแทนแปง้สาลีดว้ยแปง้ขา้วหอมนิลในผลิตภณัฑ ์

  มฟัฟินเพ่ือสขุภาพ”,วทิยาศาสตร์เกษตร, 46(3 พิเศษ) , 2558. 
Witchuda, S. Sukrit, P. The Development of Reduced Calories Ice-Cream  using   sugar 

  substitution with stevia extract. Agricultural Science Journal , 46(2) (special) ,2014. 
Witchuda, S. Effect of Using Inulin as a Fat Replacer on Physical and  Sensory    

  Characteristics of  Milk Ice-Cream ", เรื่องเตม็งานวิจยั การบรรยายและการอบรมเชิง 
  ปฏิบตักิารเรื่องผลิตภณัฑเ์สรมิสขุภาพและความงาม ครัง้ท่ี 1, 2013.     

3. ผูช้ว่ยศาสตราจารยผ์าณิต รุจิรพิสิฐ
ท่ีท างาน   สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 
126/1 ถนนวิภาวดีรงัสิต เขตดนิแดง กรุงเทพมหานคร 10400 

โทรศพัท ์ 02-697-6525 
 email address  panidruj@gmail.com 
ผลงานทางวิชาการ :  
ผาณิต รุจิรพิสิฐ.”ผลของการใชไ้ขมนัมะพรา้วทดแทนไขมนัท่ีผา่นการเตมิไฮโดรเจนบางสว่นในเปลือก 

         พาย”,วิทยาศาสตร์เกษตร, 46(3 พิเศษ) , 2558. 
ผาณิต รุจิรพิสิฐ. “การพฒันาผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนใบเตยเสรมิงามน” วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร, 

         45(2พิเศษ), 2557. 
ผาณิต รุจิรพิสิฐ  และวิชชดุา สงัขแ์กว้. “ผลของการใชแ้ปง้ ฟลาวรม์นัส าปะหลงัทดแทนแปง้สาลีใน 

  การผลิตคกุกีเ้นย” วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร,44(2พิเศษ),2556. 
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ผาณิต รุจิรพิสิฐ. “เทคโนโลยีการทอดอาหารภายใตภ้าวะสญุญากาศ” วารสารวชิาการ มหาวทิยาลยั 
              หอการคา้ไทย, 30 (พิเศษ), 2556. 
ผาณิต รุจิรพิสิฐ  วิชชดุา สงัขแ์กว้ และ เสาวนีย ์ เอีย้วสกลุรตัน.์ "คณุคา่ทางโภชนาการของขา้ว 9 สาย 
          พนัธุ"์, วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร,43(2พิเศษ), 2555. 

 
4. ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์ดร.พิชญอร ไหมสทุธิสกลุ 
ท่ีท  างาน   สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร  
   คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 
  126/1 ถนนวิภาวดีรงัสิต เขตดนิแดง กรุงเทพมหานคร 10400 
โทรศพัท ์ 02-697-6525  
email address  pitchaon@gmail.com   
ผลงานทางวิชาการ :  

Maisuthisakul,P. 2015. Effect of Coating Agent from Tamarind Seed Coat Extract on Shelf  
    Life of Mandarin Orange. Agricultural Science Journal. 46(3)(Suppl) : 681-684. 
Maisuthisakul, P. and Apintanapong, M. 2014. Physico-chemical Properties of Mouthwash  

Containing Mango Seed Kernel Extract. Agricultural Science Journal. 45(2)(Suppl) :  
149-152. 

Maisuthisakul, P. 2013.  Kinetic of Mouthwash Containing Mango Seed Kernel Eaxtract  
Phenolics Change.  Agricultural Science Journal. 44(2) (Suppl): 447-480. 

Maisuthisakul, P. and Changchub, L. 2012. Effect of Cooking on Total Phenolic and  
  Anthocyanin Contents of 9 Genotypes from Thai Rice Gains.  Agricultural Science  
  Journal. 43(2) (Suppl): 669-672. 
 
5. ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์ดร.เหมือนหมาย อภินทนาพงศ ์ 
ท่ีท  างาน   สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร  
   คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย 
  126/1 ถนนวิภาวดีรงัสิต เขตดนิแดง กรุงเทพมหานคร 10400 
โทรศพัท ์ 02-697-6525  
 email address  muanmai_api@utcc.ac.th  
ผลงานทางวิชาการ :  
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Packed Brown Rice Purchasing Behavior of Consumers in the Bangkok Metropolitan 
Region.  Agricultural Science Journal 46(3)(Suppl.), 573-576.  
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of Consumers in the Bangkok Metropolitan Region.  Agricultural Science Journal 
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