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มคอ.2  
รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร  
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565) 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยพายัพ 

วิทยาลัย/ คณะ บริหารธุรกิจ 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร xxxxxxxxxxxxxx 
ภาษาไทย:  หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร   
ภาษาอังกฤษ: BACHELOR OF BUSINESS ADMINISTRATION PROGRAM IN INNOVATIVE FOOD  
                  BUSINESS MANAGEMENT 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ชื่อเต็ม (ไทย):  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย):  บธ.บ. (การจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ):  Bachelor of Business Administration (Innovative Food Business    
                          Management) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ):  B.B.A. (Innovative Food Business Management) 

3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร  (ถ้ามี) 
 ไม่มี 
  มี โปรดระบุ       

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต  

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  

 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี)  
 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ปี) 
 หลักสูตรปริญญาตรี (6 ปี) 
 อ่ืนๆ (ระบุ)       
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 5.2 ประเภทของหลักสูตร 
        หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
      ปริญญาตรีทางวิชาการ 
      ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ 
       ตามมาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) ระดับปริญญา.... (ระบุตรี/โท/เอก/ประกาศนียบัตร) 

……………………สาขา/สาขาวิชาที่เกี่ยวข้องคือ ………………………………… (ระบุชื่อสาขาตาม 
มคอ. เช่น สาขาวิชานิติศาสตร์ เป็นต้น)    

     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
      ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
      ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ 
      ตามมาตรฐานคุณวุฒิ (มคอ.1) ระดับปริญญา.... (ระบุตรี/โท/เอก/ประกาศนียบัตร) 

……………………สาขา/สาขาวิชาที่เกี่ยวข้องคือ ………………………………… (ระบุชื่อสาขาตาม 
มคอ. เช่น สาขาวิชาการบัญชี เป็นต้น) 

        หลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 
      ปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 
      ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางปฏิบัติการ 

  5.3 ภาษาที่ใช้  
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)      
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเข้าศึกษา  
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
 รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
 รับนักศึกษาท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
 อ่ืนๆ       

  5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
 เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
 เป็นหลักสูตรที่ได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน 

 - ชื่อสถาบัน       
 - รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน       

 เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน 
 - ชื่อสถาบัน      ประเทศ       
 - รูปแบบของการร่วม 
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      ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
      ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯอื่น เป็นผู้ให้ปริญญา 
      ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกว่า 2 สถาบัน)  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา (เช่น ทวิปริญญา) (ระบุ)       
 อ่ืนๆ (ระบุ)       

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 สถานภาพหลักสูตร 
   หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565  
    ก าหนดเปิดสอน ระบบทวิภาค     ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 
                             ภาคการศึกษาที่ 2   
    ระบบตรีภาค      ภาคการศึกษาท่ี 1       ภาคการศึกษาท่ี 2  
          ภาคการศึกษาท่ี 3   ปีการศึกษา......... 
   หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ......... 
    ก าหนดเปิดสอน ระบบทวิภาค  ภาคการศึกษาที่ 1   
      ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา......... 
    ระบบตรีภาค  ภาคการศึกษาที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 2  
      ภาคการศึกษาที่ 3 ปีการศึกษา......... 
   ปรับปรุงจากหลักสูตร ชื่อ..................................... สาขาวิชา....................... 
   เริ่มใช้มาตั้งแต่ปี พ.ศ. .....................................  
   ปรับปรุงครั้งสุดท้าย เมื่อปีการศึกษา............... 

6.2 การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  ไดร้ับการเห็นชอบจากคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชา 
      การจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร เมื่อวันที่ 17 เดือน กันยายน พ.ศ 2564 
  ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิซาการ ในคราวประชุม ครั้งที่ 10/ 2564 
 เมื่อวันที่ 14 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2564 
  ไดร้ับการพิจารณาจากคณะกรรมการวิชาการสภามหาวิทยาลัยพายัพ ในคราวประชุม  

                   ครั้งที่ 5/2564 เมื่อวันที่ 26 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2564 

  ได้รับอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยพายัพ   ในคราวประชุมสมัยสามัญ 
       ครั้งที่ 4/2564 เมื่อวันที่ 13 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2564 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567  
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  

8.1 ผู้ประกอบการด้านอาหาร/ผู้ประกอบอาชีพอิสระเกี่ยวกับอาหาร เช่น การจัดหาวัตถุดิบ การผลิตหรือ
แปรรูปอาหาร ธุรกิจค้าปลีกและค้าส่ง การขายและการตลาดทางอาหาร การน าเข้าและส่งออกอาหาร 

8.2 ผู้ประกอบอาหารในโรงแรม ในครัวการบิน ผู้จัดการร้านอาหาร และนักออกแบบและตกแต่งอาหาร 
(Food designer and food stylist)  

8.3 ผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารแฟรนไชส์  
 

9. ชื่อ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
ชื่อ – สกุล เลขประจ าตัวบัตร

ประชาชน/ 
Passport ID 

ต าแหน่งทาง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
ที่ส าเร็จ 

สาขาวชิา สถาบัน 
ที่ส าเร็จการ 

ศึกษา 

ปี พ.ศ. 
 
 

นางสาวมนทกานติ์  
บุญยการ 

350140069xxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 2545 
วท.บ. เทคโนโลยีทางชีวภาพ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2538 

นางปาริชาติ ศงสนันทน ์ 350990150xxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2544 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2539 

นายทศพล บุญศิริ 365060010xxxx อาจารย ์ วท.ม. เทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยนเรศวร 2547 
บธ.บ การจัดการโรงแรมและ

การท่องเท่ียว 
มหาวิทยาลัยพายัพ 2543 

นางสุรชฎา ชูไทย 351060009xxxx อาจารย ์ บธ.ม. บริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยพายัพ 2540 
บธ.บ. การเลขานุการ มหาวิทยาลัยพายัพ 2532 

นางอรอนงค์  ศรีไพโรจน์ 310120089xxxx อาจารย ์ วท.ม. โภชนาศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2555 
 

ศษ.บ. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2537 
 

 
10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 มหาวิทยาลัยพายัพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 

11.  สถานการณ์ภายนอก หรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

 ภาวะเศรษฐกิจโลก ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี และการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ส่งผลให้
ภาคอุตสาหกรรมเกิดการแข่งขันที่รุนแรงขึ้น แต่ประเทศไทยซึ่งมีอุตสาหกรรมขนาดกลางและเล็ก (SMEs) เป็น
ส่วนใหญ่ มีขีดความสามารถในการแข่งขันลดลงจากอันดับ 29 ในปี 2557 มาอยู่อันดับ 30 จาก 61 ประเทศ 
ทั่วโลก ในปี 2558 อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารจัดเป็นหนึ่งในห้าของอุตสาหกรรมเป้าหมายเดิมที่มีศักยภาพ (First 
S-curve) ซึ่งเป็นกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจที่ส าคัญด้านนวัตกรรมเพ่ือยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของ
ประเทศไทยในอนาคต และในการจัดท าแผนยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ. 2561-2580) ด้านการสร้างความสามารถใน 
 
 
 



5 
 

  

การแข่งขันโดยพัฒนาเศรษฐกิจบนพ้ืนฐานการผู้ประกอบการยุคใหม่ ซึ่งเน้นการน าความรู้ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม เปลี่ยนกิจการขนาดเล็กและผู้ประกอบการรายย่อยให้มีศักยภาพ สร้างและพัฒนาผู้ประกอบการ
อัจฉริยะ การสร้างโอกาสในการเข้าถึงบริการทางการเงินของผู้ประกอบการและของตลาดของโลกไร้พรมแดน 
ดังนั้น จึงเป็นสัญญาณส าคัญให้ประเทศไทยต้องเร่งพัฒนาศักยภาพอุตสาหกรรม เพ่ือให้หลุดพ้นจากการติดอยู่ใน
กับดักของประเทศที่มีรายได้ปานกลาง ตามทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 
2560-2564) ต่อเนื่องไปจนถึงแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ที่มีการวาง
กรอบทิศทางการพัฒนาประเทศคือ มุ่งพลิกโฉมประเทศไทย สู่เศรษฐกิจสร้างคุณค่า สังคมเดินหน้าอย่างยั่งยืน 
โดยใช้องค์ความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม เป็นเครื่องมือ ในการขับเคลื่อนและพัฒนาประเทศในทุกมิติ 
ส าหรับภาคการเกษตรมุ่งเน้นให้ไทยเป็นประเทศชั้นน าด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูงและมี SMEs 
ที่เข้มแข็ง มีศักยภาพสูง และสามารถแข่งขันได้ ประกอบกับกระทรวงอุตสาหกรรมมีการจัดท าแผนปฏิบัติการด้าน
การพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2562-2570) เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจฐานราก (Local 
Economy) พร้อมยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารสู่อาหารอนาคต ผลักดันไทยเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารอนาคต
แห่งอาเซียนและเป็น 1 ใน 10 ของประเทศผู้ส่งออกอาหารของโลกภายในปี พ.ศ. 2570 โดยมีสาระส าคัญ
แผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ประกอบด้วย 4 มาตรการ ได้แก่ 1) มาตรการสร้าง
นักรบอุตสาหกรรมอาหารพันธุ์ใหม่ (Food Warriors) เป็นมาตรการสร้างผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ตลอดห่วง
โซ่อุปทาน ตั้งแต่ภาคการเกษตร ภาคการผลิต และภาคการตลาด เพ่ือให้เป็นพลังขับเคลื่อนหลักในการสร้าง
มูลค่าเพ่ิม สร้างงาน สร้างรายได้ และสร้างการเติบโตให้เศรษฐกิจไทย โดยให้ความส าคัญกับการผลิตอาหาร
อนาคต (Future Food) เช่น อาหารสุขภาพ (Healthy Food) ผลิตภัณฑ์อาหารจากเทคโนโลยีชีวภาพ (Food 
Biotechnology Products) และอาหารใหม่ (Novel Food) 2) มาตรการสร้างนวัตกรรมอาหารอนาคต (Future 
Food Innovation) เป็นมาตรการยกระดับนวัตกรรมอาหารอนาคตสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 3) มาตรการสร้าง
โอกาสทางธุรกิจ (New Marketing Platform) เป็นมาตรการเพื่อสร้างโอกาสทางธุรกิจทั้งในและต่างประเทศผ่าน
แพลตฟอร์ม (Platform) ที่เหมาะสมกับผู้ผลิตทุกระดับให้อุตสาหกรรมอาหารไทยมีบทบาทในตลาดโลก โดยการ
เชื่อมโยงการค้าสู่สากล รวมถึงการสร้างเศรษฐกิจฐานรากให้เข้มแข็งด้วยวัฒนธรรมและความคิดสร้างสรรค์  
4) มาตรการสร้างปัจจัยพ้ืนฐานเพ่ือเร่งการพัฒนาอุตสาหกรรมเป็นมาตรการสร้างปัจจัยเอ้ือสู่การพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารของไทย และลดอุปสรรคในการประกอบธุรกิจ ที่จะช่วยสร้างสภาพแวดล้อมเพ่ือส่งเสริมให้
เกิดการพัฒนาอุตสาหกรรม 4.0 เช่น การส่งเสริมการสร้างระบบตรวจสอบย้อนกลับอาหารในระดับต่าง ๆ การ
ยกระดับ SMEs สู่มาตรฐาน (SMEs Standard) ที่เหมาะสม 
 แม้ว่าอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารจะอยู่ใน First S-Curve ทว่าอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารยังมี
ความส าคัญและมีความต้องการก าลังคนในด้านนี้ไม่น้อย โดยเฉพาะก าลังคนด้านการผลิตอาหารเชิงหน้าที่ 
(Functional Food) ก าลังคนด้านการวิจัยเพ่ือหาโปรตีนทางเลือก (New Source of Proteins) ก าลังคนด้าน
การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตอาหาร (Waste Utilization) รวมถึงก าลังคนด้านดิจิทัลและ
ความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) เพ่ือให้เกิดการพัฒนาในภาคอุตสาหกรรมเกษตรและการผลิตเชิง
อุตสาหกรรมควบคู่กันไปอย่างสมดุล เกิดการขับเคลื่อนได้อย่างรวดเร็วและมีทิศทางที่ถูกต้อง เพ่ือให้เกิดศักยภาพ 
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ในการปรับใช้ได้อย่างสูงสุดโดยไม่เกิดปัญหาขึ้น ทั้งทางด้านบุคลากรและทรัพยากร เพ่ือสร้างการท างานที่ยั่งยืน 
เป็นการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทางเศรษฐกิจของประเทศไทยที่จะก้าวเข้าสู่อุตสาหกรรม 4.0 ได้ในอนาคต 

  11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัส 
โคโรนา 2019 (COVID-19) ในระหว่างปี พ.ศ. 2562-2564 นับได้ว่าเป็นวิกฤติโรคระบาดครั้งที่ใหญ่และรุนแรง
มากที่สุดในรอบ 10 ปี ซึ่งส่งผลกระทบและสร้างความเสียหายต่อธุรกิจในวงกว้าง ไม่ว่าจะเป็นภาคอุตสาหกรรม 
การบริการ การท่องเที่ยว รวมไปถึงธุรกิจอาหารที่มีความส าคัญและเป็นปัจจัยต่อการด ารงชีวิต แต่การด าเนิน
นโยบายและวางยุทธศาสตร์การเป็นครัวของโลก (Kitchen of the World) อย่างต่อเนื่องของประเทศไทย ท าให้
ผู้ประกอบการผู้ผลิตอาหารและเครื่องดื่มมีการปรับตัวพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตจนผลิตภัณฑ์มี
หลากหลาย สามารถเก็บรักษาคุณภาพได้เป็นอย่างดีจนเป็นที่ยอมรับจากตลาดโลก แม้ในวิกฤติแพร่ระบาดของ
โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019  นี้ อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มของไทยที่มีความเข้มแข็งก็ยังมีโอกาสในวิกฤติ
ด้วยเช่นกัน อย่างไรก็ตาม การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 อาจจะส่งผลกระทบในระยะยาวไป
ถึงช่วงหลังวิกฤติ โดยมีการคาดการณ์ว่าธุรกิจการบริการด้านอาหารต้องมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบในการด าเนิน
ธุรกิจอย่างถาวร ประกอบกับพฤติกรรมการปรับตัวของผู้บริโภคอาหารเนื่องจากการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป อาทิ 
ยอดการใช้บริการจัดส่งอาหารจะเพ่ิมสูงขึ้น (Delivery) ผู้บริโภคจะค านึงถึงความปลอดภัยของอาหารเป็นอับดับ
แรก บริการรับอาหารจากรถ (Curbside Pick-up) จะเป็นที่นิยมมากขึ้น การสั่งสินค้าแบบใช้ระบบสัมผัสด้วย
ตนเอง รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของบรรจุภัณฑ์อาหารที่สั่งกลับไปรับประทานที่บ้าน (Take-out)  

การเร่งปรับตัวให้เข้ากับพฤติกรรม “ชีวิตวิถีใหม่” (New Normal) ของผู้บริโภคจะสร้างความเชื่อมั่นและ
ความไว้วางใจจากลูกค้าและท าให้ธุรกิจร้านอาหารเดินหน้าต่อไปได้หลังยุคแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 ผู้ประกอบการร้านอาหารจ าเป็นต้องพิจารณาปรับธุรกิจร้านอาหารอย่างรอบด้าน ได้แก่ มีแนวปฏิบัติด้าน
สุขอนามัยที่เข้มข้นขึ้น เพราะความปลอดภัยของอาหารและสุขอนามัยเป็นสิ่งส าคัญที่สุดส าหรับผู้บริโภค ปรับ
รูปแบบการจัดร้านอาหารใหม่เพ่ือให้ทุกคนได้รับการดูแลอย่างปลอดภัยที่สุด การพึ่งพาแหล่งสินค้าและวัตถุดิบใน
ประเทศมากกว่าต่างประเทศ เพ่ือลดความเสี่ยงในการแพร่กระจายของเชื้อ ปรับบริการการซื้อกลับบ้าน เช่น การ
รับอาหารแบบ take-out แบบ curbside รวมถึงแบบ drive-through ให้มีความสะดวก คล่องตัว และมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น เชื่อมโยงกับธุรกิจให้บริการ delivery ลงทุนกับบรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดใจ บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด
และปลอดภัยต่ออาหารจะกลายเป็นมาตรฐานใหม่ที่ส าคัญ ใช้เทคโนโลยีแบบไร้สัมผัส เชื่อมโยงกับแพลตฟอร์ม
เทคโนโลยีที่เข้าถึงและเข้าใจลูกค้า 360 องศา  

ธุรกิจอาหาร เป็นการด าเนินกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารหรือผลิตภัณฑ์ ส าหรับขายปลีกขายส่ง ให้ร้านอาหาร
หรือโรงงานน าไปแปรรูปหรือท าให้อยู่ในสภาพเพ่ือขาย กิจกรรมประกอบอาชีพด้ านการค้าปลีกและให้บริการ
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค ด้วยเหตุนี้ การพัฒนาหลักสูตรการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือให้สอดคล้อง 
และรองรับการเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสนองตอบต่อความต้องการ
ของผู้บริโภค สนองตอบต่อการด าเนินชีวิตของสังคมไทย ส่งผลต่อการขยายตัวในธุรกิจอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ท าให้เกิด
การจ้างงาน สนับสนุนภาคการเกษตรของประเทศ ก่อให้เกิดการคิดค้นผลิตภัณฑ์ใหม่ เป็นการสร้างเสถียรภาพ
ทางเศรษฐกิจ และเป็นการสร้างก าลังคนทางด้านผู้ประกอบการธุรกิจเริ่มต้นใหม่ (Startups) ผู้ประกอบการขนาด 
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กลางและย่อม (SMEs or Small Medium Enterprises) ด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ตลอดจนบุคลากร
ที่เก่ียวข้องกับธุรกิจตลอดห่วงโซ่อาหาร 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
    12.1 การพัฒนาหลักสูตร พัฒนาหลักสูตรเพ่ือตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนที่มี

ความรู้ มีทักษะด้านการแปรรูปอาหารและธุรกิจด้านการจัดการอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ภาคการเกษตร 
ภาคการผลิต และภาคการตลาด สร้างโอกาสในการประกอบอาชีพให้กับบัณฑิตผ่านการฝึกปฏิบัติ มีการจัดการ
เรียนการสอนแบบเน้นการเรียนรู้ตลอดชีวิต และสามารถน าองค์ความรู้เพ่ือพัฒนาความรู้ใหม่ตลอดเวลา (re-skill) 
และยกระดับทักษะการเรียนรู้ (up-skill) บัณฑิตของหลักสูตรจะเป็นผู้มีความรู้ ประสบการณ์ พร้อมท างานด้าน
ธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ มีทักษะในการสื่อสารและสามารถท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได้เป็นอย่างดี ทั้งนี้ได้มีการส ารวจผู้ปกครอง ครู/อาจารย์ และนักเรียน/นักศึกษา ในช่วงเดือนธันวาคม 2563 
ถึง เดือนมกราคม 2564 จ านวน 127 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามสนใจหลักสูตรการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ
อาหาร คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยพายัพ ร้อยละ 64.6 

 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  การผลิตบัณฑิตในหลักสูตรการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารสอดคล้องกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยพายัพ ที่มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความเป็นเลิศทางวิชาการ มีคุณธรรม จริยธรรม รู้จักวิจัยแสวงหาความรู้
ใหม่ บริการรับใช้สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยยึดมั่นใน “สัจจะ-บริการ”  

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนของสถาบัน 

  ไม่มีความสัมพันธ์ 
   มีความสัมพันธ์ ดังนี้ 

13.1 รายวิชาในหลักสูตร ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 
 ก) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จัดการเรียนการสอนโดยส านักศึกษาทั่วไป 
 ข) กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 
 

ล าดับ ชื่อรายวิชา 
คณะ/สาขาวิชา/กลุม่วิชา/

หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
1 กม. 102 กฎหมายธุรกิจ คณะนติิศาสตร ์
2 บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกิจ คณะบญัชี และธุรกจิดิจิทลั 
3 บช. 319 การบัญชีเพื่อการจัดการ คณะบญัชี และธุรกจิดิจิทัล 
4 บธ. 101 องค์การและการจัดการ  คณะบริหารธรุกิจ 
5 บธ. 102 หลักการตลาดและการตลาดดจิิทัล คณะบริหารธรุกิจ 
6 บธ. 201 การจัดการการผลติและการด าเนินงาน คณะบริหารธรุกิจ 
7 บธ. 202 การภาษีอากรธุรกิจ คณะบริหารธรุกิจ 
8 บธ. 203  เศรษฐศาสตร์ธรุกิจ คณะบริหารธรุกิจ 
9 บธ. 204 การบริหารทรัพยากรมนษุย์ คณะบริหารธรุกิจ 
10 บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกจิ คณะบริหารธรุกิจ 
11 บธ. 209  การเงินธุรกิจ คณะบริหารธรุกิจ 
12 บธ. 401 การจัดการเชิงกลยุทธ์ คณะบริหารธรุกิจ 
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ค) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  

    ไม่มี 

ง) กลุ่มวิชาเอกเลือก  

ล าดับ ชื่อรายวิชา 
คณะ/สาขาวิชา/กลุม่วิชา/หน่วยงาน 

ที่รับผิดชอบ 
1 รร. 316 การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม คณะบริหารธรุกิจ 
2 รร. 351 การจัดการครัวและการประกอบอาหาร คณะบริหารธรุกิจ 
3. รร. 356 อาหารอาเซียน+3 คณะบริหารธรุกิจ 
4. รร. 361 การจัดการบาร์และเครื่องดื่ม คณะบริหารธรุกิจ 
5. รร. 363 ศิลปะการปรุงกาแฟ คณะบริหารธรุกิจ 
6. กต. 334 การตลาดส าหรับผู้ประกอบการ           คณะบริหารธรุกิจ 
7. กจ. 222 ภาวะผู้น าเชิงกลยุทธ์และการบริหารทีมงาน คณะบริหารธรุกิจ 
8. กจ. 433 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม คณะบริหารธรุกิจ 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน/ต้องเรียนกับ
สาขาวิชาอื่น 

 ไม่มี 
ก) กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 
 ไม่มี 
 ข) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  
  ไม่มี 
 ค) กลุ่มวิชาเอกเลือก 

ล าดับ ชื่อรายวิชา คณะ/สาขาวิชา/กลุม่วิชา/หน่วยงาน 
ที่มาเรียน/ต้องเรียนกับสาขาวิชาอ่ืน 

1 กอ. 112 การถนอมและแปรรูปอาหาร สาขาวิชาการจดัการ 
สาขาวิชาการจดัการโรงแรม 

2 กอ. 316 อาหารวิวัฒนาและอาหารโมเลกุล สาขาวิชาการจดัการโรงแรม 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.   ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

1.1 ปรัชญา  
บูรณาการศาสตร์ทางด้านการผลิตอาหารและการจัดการธุรกิจ น าไปสู่การสร้างนวัตกรรมและการ

ปฏิบัติในวิชาชีพ 
1.2 ความส าคัญของหลักสูตร 

 การด าเนินนโยบายและวางยุทธศาสตร์การเป็นครัวของโลก (Kitchen of the World) ท าให้มีการ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบในการด าเนินธุรกิจอาหารโดยมีการใช้นวัตกรรมทางธุรกิจ เช่น นวัตกรรมการจัดการ 
นวัตกรรมบริการและนวัตกรรมการตลาดและการพาณิชย์ เป็นต้น ร่วมกับการสร้างผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ที่
มีองค์ความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ และมีนวัตกรรมเป็นเครื่องมือในการด าเนินธุรกิจเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม สร้างงาน 
สร้างรายได้ และสร้างการเติบโตให้เศรษฐกิจไทย 

 หลักสูตรการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารเป็นหลักสูตรที่มีเป้าหมายสอดคล้องกับการพัฒนาประเทศ 
ในการสร้างผู้ประกอบการรุ่นใหม่ตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดยใช้นวัตกรรมทางธุรกิจเพ่ือสร้างเสถียรภาพและการ
เติบโตของธุรกิจซึ่งก่อให้เกิดพลังขับเคลื่อนได้อย่างรวดเร็วและมีทิศทางที่ถูกต้อง สร้างการท างานที่ยั่งยืนซึ่งเป็น
การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทางเศรษฐกิจของประเทศไทย 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1. สามารถวิเคราะห์และจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารได้อย่างสร้างสรรค์โดยบูรณาการความรู้ใน
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  

2. สามารถปฏิบัติงานทางด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารโดยน าความรู้และความเข้าใจทาง
ทฤษฎีไปประยุกต์ได้อย่างเหมาะสม  

3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการแสวงหาองค์ความรู้ด้วยตนเอง  
4. สามารถแสดงพฤติกรรมการมีจิตบริการ รับใช้สังคม และปรับตัวในสถานการณ์ที่การเปลี่ยนแปลง

บนพื้นฐานของการมีคุณธรรมและจริยธรรม  

1. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcome : PLOs)  
PLO1: มีความรู้ความเข้าใจในหลักการประกอบอาหารและหลักการท าธุรกิจ 
PLO2: มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถจัดการ พัฒนาความรู้และทักษะทางด้านการจัดการ

นวัตกรรมธุรกิจอาหารผ่านการฝึกปฏิบัติ 
PLO3: สื่อสารและปรับตัวในการท างานในวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
PLO4: แสดงออกถึงความมีคุณธรรมจริยธรรม ตระหนักถึงจรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีความ 
         รับผิดชอบต่อสังคมโดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ด้านมาตรฐาน
หลักสูตร 

- พัฒนาหลักสูตรที่มีคุณภาพและได้มาตรฐาน 
- มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร 
- มีการแต่งตั้งและด าเนินงานของคณะกรรมการ

ก ากับมาตรฐานวิชาการ 
- มีการวางแผนและติดตามกระบวนการเรียนการ

สอน 

-  มคอ. 2 ที่สอดคล้องตามเกณฑ์
มาตรฐานของ สป.อว. 

 - จ านวน  คุณวุฒิ ต าแหน่งทาง
วิชาการเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร 

 - รายงานการประชุมคณะกรรมการ
ก ากับมาตรฐานวิชาการ 

  - แบบ มคอ. 3-7 
ด้านการเรียนการ
สอน 

- จัดการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
- มีการบูรณาการความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์การ

อาหารและการบริหารธุรกิจ 
- พัฒนาผู้เรียนที่มีทักษะวิชาชีพ พร้อมท างานผ่าน

รายวิชาสหกิจศึกษา 

- มคอ. 2 ที่สอดคล้องตามเกณฑ์
มาตรฐานของ สป.อว. 

- แบบ มคอ. 3-7  
- ผลการการประเมินการปฏิบัติงาน 
สหกิจศึกษาผ่านตามเกณฑ์ท่ี
ก าหนด 

ด้านการวิจัย ส่งเสริมและผลิตผลงานทางวิชาการ จ านวนผลงานวิชาการของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ด้านการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม 

ส่งเสริมและจัดกิจกรรมเพ่ือท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม 

การจัดให้มีและ/ หรือเข้าร่วม
กิจกรรมด้านการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมของสาขาวิชาฯ /
คณะฯ 

ด้านการบริการ
วิชาการสู่สังคม 

บูรณาการการเรียนการสอนกับการบริการวิชาการ
สู่สังคม 

จ านวนรายวิชาที่มีการบูรณาการ
การเรียนการสอนกับการบริการ
วิชาการ อย่างน้อย 1 รายวิชาต่อปี
การศึกษา 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
ด้านการพัฒนาบุคลากร สนับสนุนให้บุคลากรเข้าประชุม 

อบรมและสัมมนาทางวิชาการและ
วิชาชีพแต่ละปีการศึกษา 

- เอกสารการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่   
(ถ้ามี) 

- รายชื่อบุคลากรและจ านวนชั่วโมงท่ี
เขา้ประชุมอบรมและสัมมนาทาง
วิชาการในแต่ละปีการศึกษา 

ด้านกิจกรรมนักศึกษา จัดกจิกรรมพัฒนานักศึกษาด้าน
วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมบ าเพ็ญ
ประโยชน์ ส่งเสริมสุขภาพ และ
ส่งเสริมทักษะชีวิต 

การจัดและ/หรือเข้าร่วมกิจกรรม
พัฒนานักศึกษาของสาขาวิชาฯ /
คณะฯ/มหาวิทยาลัย 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1. ระบบการจัดการศึกษา  

1.1 ระบบ  
      มหาวิทยาลัยพายัพจัดการศึกษาในระบบการศึกษา เป็นระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดยหนึ่งปี

การศึกษามีภาคการศึกษาบังคับ 2 ภาค คือ ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2  หนึ่งภาคการศึกษามี
ระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ภาคฤดูร้อนซึ่งเป็นภาคการศึกษาไม่บังคับ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 5 สัปดาห์ แต่เพ่ิมชั่วโมงให้

เท่ากับภาคการศึกษาปกติ  
 มีภาคฤดูร้อน   จ านวน       ภาค  
 ไม่มีภาคฤดูร้อน แต่อาจจัดให้มีการเรียนการสอนตามความจ าเป็น 
 ไม่มีภาคฤดูร้อน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค 

2. การด าเนินการหลักสูตร  
2.1 วัน – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
 2.1.1 ระยะเวลาการศึกษา 
 

ภาคการศึกษา ระยะเวลาตามปฏิทิน (โดยประมาณ) เวลาสัปดาห ์
ภาคการศึกษา 1 มิถุนายน – ตุลาคม  15 
ภาคการศึกษา 2 พฤศจิกายน – มีนาคม 15 
ภาคฤดูร้อน   

  

 2.1.2. วัน-เวลา 
 วัน – เวลาราชการปกติ 
 นอกวัน – เวลาราชการ (โปรดระบุ) 

  

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าศึกษา แบ่งออกเป็น 
ก. คุณสมบัติทั่วไป 

 ตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ เป็นผู้ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
 ตามเกณฑ์มาตรฐาน คือ เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทยีบเท่า 
หรืออนุปริญญา 

 กรณีเป็นนักศึกษาต่างชาติต้องมีความสามารถทางภาษาอังกฤษ และ/หรือ ภาษาไทยผ่าน
เกณฑ์ที่มหาวิทยาลัย และ/หรือ ที่คณะวิชา และ/หรือ ที่หลักสูตรก าหนด  

 เป็นผู้มีความประพฤติดี 
 เป็นผู้มีสุขภาพสมบูรณ์ ไม่มีโรคประจ าตัวอันเป็นอุปสรรคต่อการเรียน 
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ข. คุณสมบัติเฉพาะทาง 
 มีเกณฑ์คุณสมบัติเพิ่มเติม (โปรดระบุ) 
 มีเกณฑ์คุณสมบัติเฉพาะ (เช่น เฉพาะนักบริหาร เฉพาะข้าราชการ) (โปรดระบุ) 

ค. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษากรณีหลักสูตรแบบก้าวหน้าทางวิชาการ 
 ตามเกณฑ์คุณสมบัติทั่วไป ข้อ ก. และ 
 มีคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 

หรือ จากการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท่า หรืออนุปริญญา 
       ไม่น้อยกว่า 3.50 จาก ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า และ 

 มีผลการเรียนในหลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าไม่น้อยกว่า 3.50 ทุกภาคการศึกษา  
      หากภาคการศึกษาใดมีผลการเรียนต่ ากว่า 3.50 จะถือว่าขาดคุณสมบัติในการศึกษา 
      ในหลักสูตรแบบก้าวหน้า 

2.2.2 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
 คัดเลือกตามเกณฑ์ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ 

      นวัตกรรม (สป.อว.) 
 คัดเลือกตามระบบและเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยพายัพ เป็นผู้ด าเนินการคัดเลือกเอง 
 อ่ืนๆ  (โปรดระบุ) 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
(1)  ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในระดับอุดมศึกษาที่มีรูปแบบ

แตกต่างจากเดิม โดยนักศึกษาจะมีสังคมที่กว้างขึ้น ต้องรับผิดชอบตนเองมากขึ้น รวมทั้งมีกิจกรรม
ทั้งการเรียนในชั้นเรียนและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นักศึกษาต้องสามารถบริหารเวลาให้เหมาะสม  

(2)  ปัญหาด้านความรู้พ้ืนฐานที่เกี่ยวข้องกับการเรียน อันมีสาเหตุจากความหลากหลายของแผนการ
เรียน ประเภทวิชาที่เคยศึกษา ท าให้มีความแตกต่างด้านความรู้พื้นฐาน   

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
(1)  จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ และกิจกรรมแนะน าการวางเป้าหมายชีวิต รวมทั้งเทคนิคการเรียน

ในมหาวิทยาลัย 
(2)  มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาท าหน้าที่ดูแล ตักเตือน ช่วยเหลือ และให้ค าแนะน านักศึกษารวมทั้ง

จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการดูแลนักศึกษา เช่น ติดตามผลการเรียนของนักศึกษา การประชุม
นักศึกษา กิจกรรมพบอาจารย์ที่ปรึกษา เป็นต้น 

(3)  จัดโครงการเตรียมความพร้อมนักศึกษาเพ่ือปรับพื้นฐานทางด้านวิชาการแก่นักศึกษา 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ จ านวน 60 คน  

จ านวนนักศึกษาชั้นปีที ่ จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
2565 2566 2567 2568 2569 

1 60 60 60 60 60 
2 - 60 60 60 60 
3 - - 60 60 60 
4 - - - 60 60 

รวมต่อปีการศึกษา 60 120 180 240 240 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 60 60 

 
2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท)  
รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าเล่าเรียน 4,992,000  9,984,000  14,976,000  19,968,000  19,968,000  
ค่าบ ารุงการศึกษา 720,000  1,440,000  2,160,000  2,880,000  2,880,000  
ค่าธรรมเนียม 132,000  252,000  372,000  492,000  492,000  
ค่าเบ็ดเตล็ด 255,000  261,000  267,000  273,000  273,000  

รวมรายรับ 6,099,000  11,937,000  17,775,000  23,613,000  23,613,000  
 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
หมวด ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ก. งบด าเนินการ  
1. ค่าเงินเดือน 2,154,900  2,154,900  2,154,900  2,154,900  2,154,900  
2. ค่าเงินประจ าต าแหน่ง 48,000  48,000  48,000  48,000  48,000  
3. ค่าตอบแทน 27,000  27,000  27,000  27,000  27,000  
4. ค่างานบริหารทั่วไป 132,000  132,000  132,000  132,000  132,000  
5. ค่าสวัสดิการ (ค่ารักษาพยาบาล) 50,360  50,360  50,360  50,360  50,360  
6. ค่าวิชาการ (งบสัมมนา) 12,800  12,800  12,800  12,800  12,800  
7. ค่าการบริการนักศึกษา (งบกิจกรรม) 131,760  263,520  395,280  527,040  527,040  
8. ทุนการศึกษา      

รวม (ก) 2,556,820  2,688,580  2,820,340  2,952,100  2,952,100  
      

ข. งบลงทุน      
1. ค่าวัสดุส านักงานและค่าบ ารุงรกัษา 32,780  32,780  32,780  32,780  32,780  
2.  ค่าทรัพย์สินต่าง ๆ 23,770  23,770  23,770  23,770  23,770  

รวม (ข) 56,550  56,550  56,550  56,550  56,550  
รวม (ก) + (ข) 2,613,370  2,745,130  2,876,890  3,008,650  3,008,650  

จ านวนนักศึกษา* 60  120  180  240  240  
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หมวด ปีงบประมาณ 
2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 43,556.17  22,876.08  15,982.72  12,536.04  12,536.04  
 

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
 แบบผสมผสาน 
 อ่ืนๆ   

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา 
มหาวิทยาลัยพายัพรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอื่น เพื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย

โดยปฏิบัติตามประกาศมหาวิทยาลัยพายัพ เรื่อง หลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาตรี 
พุทธศักราช 2557 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม (เอกสาร ภาคผนวก ก) 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 
 ระยะเวลาการศึกษา 4 ปี 
 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป     จ านวน     30    หน่วยกิต 
  1.1  กลุ่มสาระการบ่มเพาะคุณธรรม จริยธรรม  จ านวน     6   หน่วยกิต 
  1.2  กลุม่สาระการเรียนรู้ตลอดชีวิต   จ านวน     6  หน่วยกิต 
  1.3  กลุ่มสาระก้าวทันโลก    จ านวน     6  หน่วยกิต 
  1.4  กลุ่มสาระภาษาเพ่ือการสื่อสาร   จ านวน     12  หน่วยกิต 
 2. หมวดวิชาเฉพาะ     ไม่น้อยกว่า 90   หน่วยกิต 
  2.1  กลุ่มวิชา แกนธุรกิจ    จ านวน     36   หน่วยกิต 
  2.2  กลุ่มวิชา เอกบังคับ    จ านวน     39  หน่วยกิต 
  2.3  กลุ่มวิชา เอกเลือก    ไม่น้อยกว่า 15   หน่วยกิต 
 3. หมวดวิชาเลือกเสรี     ไม่น้อยกว่า 6   หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา  
3.1.3.1  ความหมายของรหัสประจ ารายวิชา 
  ความหมายของรหัสประจ ารายวิชา รหัสวชิาประกอบด้วย ตัวอักษรแบ่งกลุ่มวิชา ตามด้วย 
ตัวเลข 3 หลัก ดังนี้ 

  1) อักษรย่อ 
 กอ.  หมายถึง  การจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
FM  หมายถึง  Innovative Food Business Management 
  2) ตัวเลข ประกอบด้วยเลข 3 หลัก ได้แก่ เลขหลักร้อย เลขหลักสิบ และเลข 

หลักหน่วย ดังนี้ 
  2.1) เลขหลักร้อย 

   หลักร้อย หมายถึง  ชั้นปีที่เรียน 
  2.2) เลขหลักสิบ 

   หลักสิบ  หมายถึง  กลุ่มวิชา 
0  หมายถึง  กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 
1  หมายถึง  กลุ่มวิชาที่เก่ียวข้องกับหลักการอาหาร 
2  หมายถึง  กลุ่มวิชาที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหาร 
9 หมายถึง  กลุ่มวิชาเกี่ยวกับการศึกษาค้นคว้าอิสระ   

การวิจัย โครงงาน การสัมมนา  การฝึกงาน 
และสหกิจศึกษา 

  2.3) เลขหลักหน่วย 
หลักหน่วย หมายถึง  ล าดับรายวิชาของรายวิชาในแต่ละกลุ่ม 

หลังตัวเลขประจ ารายวิชาเป็นตัวเลขแสดงจ านวนหน่วยกิต ก าหนดตามรูปแบบ ดังนี้ จ านวน
หน่วยกิต (จ านวนชั่วโมงบรรยาย-จ านวนชั่วโมงปฏิบัติ-จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเอง)  

3.1.3.2  รายวิชาบังคับก่อน 
 รายวิชาบังคับก่อน หมายความว่า นักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนวิชาที่มีวิชาบังคับก่อน จะต้องผ่าน

การเรียนในรายวิชาที่ระบุไว้ก่อน เพ่ือให้เกิดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในรายวิชานั้น  โดยนักศึกษาจะผ่านการเรียน
และการประเมินผลรายวิชาบังคับก่อน โดยได้อักษรระดับคะแนน  A, B+, B, C+, C, D+, D หรืออักษร P, CE, CS, 
CT  และ CP 
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3.1.3.3  รายวิชาในโครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  จ านวน  30  หน่วยกิต  

1.1 กลุ่มสาระการบ่มเพาะคุณธรรม จริยธรรม  จ านวน 6  หน่วยกิต 
      1.1.1 รายวิชาบังคับ จ านวน 3 หน่วยกิต 

ศท.181  สัจจะและบริการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 181  TRUTH AND SERVICE) 

1.1.2 รายวิชาเลือก จ านวน 3 หน่วยกิต เลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
ศท.182  พลเมือง ธรรมาภิบาล กับสันติภาพ   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 182 CITIZENSHIP GOOD GOVERNANCE AND PEACE) 
ศท.1801  คริสต์จริยธรรมเกี่ยวกับเพศ    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1801 CHRISTIAN SEXUAL ETHICS) 
ศท.1802  กฎหมายในชีวิตประจ าวัน    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1802 LAWS IN EVERYDAY LIFE) 

1.2 กลุ่มสาระการเรียนรู้ตลอดชีวิต   จ านวน 6  หน่วยกิต 
1.2.1 รายวิชาบังคับ จ านวน 3 หน่วยกิต 
ศท.191  สุขภาพดี นิวนอร์มัล     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 191 NEW NORMAL HEALTHINESS) 

 

   1.2.2  รายวิชาเลือก จ านวน 3 หน่วยกิต เลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
ศท.192  การคิดแบบองค์รวม     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 192 HOLISTIC Thinking) 
ศท.193  การวิเคราะห์และตัดสินใจ    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 193 ANALYSIS AND DECISION MAKING) 
ศท.1901 จิตวิทยากับชีวิตประจ าวัน    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1901 PSYCHOLOGY FOR DAILY LIFE) 
ศท.1902 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1902 FOOD FOR HEALTH AND BEAUTY) 

1.3  กลุ่มสาระก้าวทันโลก    จ านวน 6  หน่วยกิต 
      1.3.1 รายวิชาบังคับ จ านวน 3 หน่วยกิต 

ศท.144  เทคโนโลยีสีเขียว     3 (3-0-6) หนว่ยกิต 
(GE 144 GREEN TECHNOLOGY) 
1.3.2  รายวิชาเลือก จ านวน 3 หน่วยกิต เลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 
ศท.1401  การเป็นผู้ประกอบการในศตวรรษที่ 21   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1401 ENTREPRENEURSHIP IN 21ST CENTURY) 
ศท.1402  ปัญญาประดิษฐ์ในชีวิตประจ าวัน   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1402 ARTIFICIAL INTELLIGENCE IN DAILY LIFE) 
ศท.1403  รู้ทันเทคโนโลยีดิจิทัล     3 (3-0-6) หน่วยกิต 

 (GE 1403 DIGITAL TECHNOLOGY LITERACY) 
ศท.1404  การบริหารความมั่งคั่งโดยหุ้นและสินทรัพย์ดิจิทัล  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
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(GE 1404 WEALTH MANAGEMENT BY STOCK AND  
             DIGITAL ASSETS) 
ศท.1405  เทคโนโลยีดนตรีส าหรับบุคคลทั่วไป   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1405 MUSIC TECHNOLOGY FOR NON-MUSICIANS) 
ศท.1406  ความเป็นพลเมืองดิจิทัล    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1406 DIGITAL CITIZENSHIP) 

1.4  กลุ่มสาระภาษาเพื่อการสื่อสาร   จ านวน 12 หน่วยกิต 
1.4.1 รายวิชาบังคับ จ านวน 3 หน่วยกิต 

ศท.138  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคมพหุวัฒนธรรม  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 138 ENGLISH FOR COMMUNICATION IN  
           MULTICULTURAL SOCIETIES) 
1.4.2 รายวิชาเลือก จ านวน 9 หน่วยกิต เลือกจากรายวิชาต่อไปนี้ 

ศท.127  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 127 THAI FOR COMMUNICATION IN THE DIGITAL AGE) 
ศท.137  ภาษาอังกฤษเพ่ือการเขียนและการน าเสนอเชิงวิชาการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 137 ACADEMIC WRITING AND PRESENTATION SKILLS) 
ศท.139  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 139 LISTENING AND SPEAKING ENGLISH FOR  
            COMMUNICATION) 
ศท.231  ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 231 ENGLISH FOR CAREER) 
ศท.173  ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 173 KOREAN FOR DAILY COMMUNICATION) 
ศท.1501 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน   3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1501 CHINESE FOR DAILY COMMUNICATION) 
ศท.1601 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1601 JAPANESE FOR DAILY COMMUNICATION) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 90  หน่วยกิต 
    2.1 กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ  

นักศึกษาต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้ จ านวน 36 หน่วยกิต 
กม. 102 กฎหมายธุรกิจ                      3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(LA 102 BUSINESS LAW) 
บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกิจ        3 (3-0-6) หน่วยกิต   
(AC 111 ACCOUNTING FOR BUSINESS) 
บช. 319 การบัญชีเพื่อการจัดการ      3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(AC 319 MANAGERIAL ACCOUNTING) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101 และ บช. 111)  
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บธ. 101 องค์การและการจัดการ     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 101 ORGANIZATION AND MANAGEMENT) 
บธ. 102 หลักการตลาดและการตลาดดิจิทัล    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 102 PRINCIPLES OF MARKETING AND DIGITAL MARKETING) 
บธ. 201 การจัดการการผลิตและการด าเนินงาน     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 201 PRODUCTION AND OPERATION MANAGEMENT)   
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101) 
บธ. 202 การภาษีอากรธุรกิจ      3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 202  BUSINESS TAXATION) 
บธ. 203  เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ       3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 203  BUSINESS ECONOMICS) 
บธ. 204 พฤติกรรมองค์การและการบริหารทรัพยากรมนุษย์  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 204 ORGANIZATIONAL BEHAVIOR  AND HUMAN RESOURCE  
            MANAGEMENT) 
บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกิจ     3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 205 TECHNOLOGIES IN BUSINESS)  
บธ. 209 การเงินธุรกิจ                3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 209 BUSINESS FINANCE) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บช. 111) 
บธ. 401 การจัดการเชิงกลยุทธ์      3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 401 STRATEGIC MANAGEMENT) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101 บธ. 102) 

2.2 กลุ่มวิชาเอกบังคับ  
นักศึกษาต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้ จ านวน 39 หน่วยกิต 
 

กอ.111 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 111 PRINCIPLE OF FOOD PREPERATION)   
กอ. 112 การถนอมและการแปรรูปอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 112 FOOD PRESERVATIVE AND PROCESSING)   
กอ. 211 อาหารไทยและขนมไทย 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 211 THAI FOOD AND DESSERT)    
กอ. 212 อาหารตะวันตกและขนมอบ 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 212 WESTERN FOOD AND BAKERY)    
กอ. 213 ความปลอดภัยและการประกันคุณภาพอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 213 FOOD SAFETY AND ASSURANCE)   
กอ. 221 หลักการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM 221 PRINCIPLE OF INNOVATIVE FOOD BUSINESS 

MANAGEMENT) 
  

กอ. 311 นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 3 (2-2-5) หน่วยกิต 



20 
 

  

(FM311 FOOD INNOVATION AND PACKAGING)    
กอ. 312 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่งอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 312 ART OF FOOD AND DECORATION)   
กอ. 321 นวัตกรรมการบริการ 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM321 SERVICE INNOVATION)    
กอ. 322 นวัตกรรมการจัดการ 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM322 MANAGEMENT INNOVATION)    
กอ. 323 นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM323 INNOVATION IN FOOD BUSINESS OPEARATION)    
กอ. 421 การวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคด้านอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 421 FOOD MARKETING RESEARCH AND CONSUMER 

BEHAVIOR) 
  

กอ. 492 สัมมนาทางการจัดการธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 492 SEMINAR  IN FOOD BUSINESS MANAGEMENT)   

2.3 กลุ่มวิชาเอกเลือก  
นักศึกษาต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้ จ านวน 15 หน่วยกิต 

กอ. 313 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 313 FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS)   
กอ. 314 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 314 MEAT PRODUCTS)   
กอ. 315 ผลิตภัณฑ์นม 3 (2-2-5) หน่วยกติ 
(FM 315 DAIRY PRODUCTS)   
กอ. 316 อาหารวิวัฒนาและอาหารโมเลกุล 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 316 FUSION FOOD AND GASTRONOMY)   
กอ. 317 โภชนาการและการก าหนดอาหารในแต่ละช่วงวัย 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM 317 NUTRITIION AND DIETETICS IN LIFE STAGES)   
กอ. 324 ความคิดสร้างสรรค์ในการสื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจ

อาหาร  
3 (2-2-5) หน่วยกิต 

(FM 324 CREATIVITY IN MARKETING COMMUNICATION FOR 
FOOD BUSINESS) 

  

กอ. 325 โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานธุรกิจอาหาร  3 (3-0-6)   หน่วยกิต 
(FM 325   FOOD LOGISTICS AND SUPPLY CHAIN 

MANAGEMENT)  
  

กอ. 422 การพัฒนาบุคลิกภาพและการเสริมสร้างภาพลักษณ์ 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM 422 PERSONALITY DEVELOPMENT AND IMAGE 

GROOMING) 
 

  

กอ.495 การฝึกภาคปฏิบัติ 3 (0-18-9) หน่วยกิต 
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(FM 495 PRACTICUM)   
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้รายวิชาเอกบังคับไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต)   
กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 9 (0-40-20) หน่วยกิต 
(FM 496 COOPERATIVE AND WORK INTEGRATED 

EDUCATION) 
  

(วิชาบังคับก่อน : สอบได้รายวิชาเอกบังคับไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต))   
รร. 316 
(HH 316 

การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม  
FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL) 

3 (3-0-6)  
  

หน่วยกิต 

รร. 351 
(HH 351   

การจัดการครัวและการประกอบอาหาร  
KITCHEN MANAGEMENT AND FOOD PRODUCTION) 

3 (2-2-5)    หน่วยกิต 

รร. 356 
(HH 356   

อาหาร ASEAN+3     
ASEAN+3 CUISINE) 

3 (2-2-5) หน่วยกิต 

รร. 361  การจัดการบาร์และเครื่องดื่ม   3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(HH 361 BAR AND BEVERAGE MANAGEMENT)   
รร. 363 ศิลปะการปรุงกาแฟ   3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(HH 363 COFFEE BREWING ART)   
กต. 334 การตลาดส าหรับผู้ประกอบการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(MK 334 ENTREPRENEURIAL MARKETING)          
กจ. 222 ภาวะผู้น าเชิงกลยุทธ์และการบริหารทีมงาน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(MG 222 STRATEGIC LEADERSHIP AND TEAM MANAGEMENT)   
กจ. 433 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(MG 433 SMALL AND MEDIUM ENTERPRISE BUSINESS 

MANAGEMENT)  
  

 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
 นักศึกษาจะต้องศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยพายัพ ที่เห็นว่า
เป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพหรืออยู่ในความสนใจ (กรณีเป็นนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการแลกเปลี่ยน สามารถ
เลือกศึกษารายวิชาที่เห็นว่าเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพหรืออยู่ในความสนใจ และสามารถน ามาเทียบโอน 
ตามประกาศมหาวิทยาลัยพายัพ เรื่อง หลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาตรี พุทธศักราช 
2557 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติมได้) 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
ชั้นปี
ที ่

ภาคการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

1 กม. 102 กฎหมายธุรกิจ 3 (3-0-6) บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกิจ 3 (3-0-6) 
บธ. 101 องค์การและการจัดการ 3 (3-0-6) บธ. 102 หลักการตลาดและการตลาด 3 (3-0-6) 
กอ. 111 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5)  ดิจิทัล  
ศท. 191 สุขภาพด ีนิวนอร์มอล 3 (3-0-6) กอ 112 การถนอมและแปรรูปอาหาร 3 (2-2-5) 
ศท. 144 เทคโนโลยีสีเขียว 3 (3-0-6) ศท. 138 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในสังคม 3 (3-0-6) 
ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระการเรียนรู ้ 3 (3-0-6)  พหุวัฒนธรรม  
 ตลอดชีวิต   ศท. 181 สัจจะและบรกิาร 3 (3-0-6) 
   ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระการบ่มเพาะ 3 (3-0-6) 
    คุณธรรม จริยธรรม  

รวม 18 หน่วยกิต รวม 18 หน่วยกิต 
2 บธ. 201 การจัดการผลิตและการด าเนินงาน 3 (3-0-6)  บธ. 202 การภาษีอากรธุรกจิ 3 (3-0-6)  

บธ. 203 เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ 3 (3-0-6) บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกิจ 3 (3-0-6) 
บธ. 204 พฤติกรรมองค์การและการบริหารทรัพยากร 3 (3-0-6) บธ. 209 การเงินธุรกิจ 3 (3-0-6) 
 มนุษย ์  กอ. 213 ความปลอดภยัและการประกัน 3 (2-2-5) 
กอ. 211 อาหารไทยและขนมไทย 3 (2-2-5)  คุณภาพอาหาร  
กอ. 212 อาหารตะวันตกและขนมอบ 3 (2-2-5) กอ. 221 หลักการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ 3 (3-0-6) 
ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระก้าวทันโลก 3 (3-0-6)  อาหาร  
   ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระเพื่อการ 3 (3-0-6) 
    สื่อสาร  

รวม 18 หน่วยกิต รวม 18 หน่วยกิต 
3 บช. 319 การบัญชีเพื่อการจัดการ 3 (3-0-6) กอ. 323 นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกจิ 3 (2-2-5) 

กอ. 311 นวัตกรรมอาหารและบรรจภุัณฑ์ 3 (2-2-5)  อาหาร  

กอ. 321 นวัตกรรมการบริการ 3 (3-0-6) กอ.312 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่ง 3 (2-2-5) 
กอ.322 นวัตกรรมการจัดการ 3 (3-0-6)  อาหาร  
ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระเพื่อการสื่อสาร 3 (3-0-6) ศท. xxx รายวิชาเลือกกลุ่มสาระเพื่อการ 3 (3-0-6) 
xxxxx วิชาเอกเลือก/เลือกเสรี 3 (x-x-x)  สื่อสาร  

   xxxxx วิชาเอกเลือก/เลือกเสรี 3 (x-x-x) 
   xxxxx วิชาเอกเลือก/เลือกเสรี 3 (x-x-x) 
      

รวม 18 หน่วยกิต รวม 15 หน่วยกิต 
4 กอ. 323 นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกจิอาหาร 3 (3-0-6)  xxxxx วิชาเอกเลือก x (x-x-x) 

กอ.421 การวิจยัตลาดและพฤติกรรมของ 3 (2-2-5) xxxxx วิชาเอกเลือก x (x-x-x) 
 ผู้บริโภคด้านอาหาร  xxxxx วิชาเอกเลือก x (x-x-x) 
กอ. 492 สัมมนาทางการจัดการธุรกจิอาหาร 3 (2-2-5)    
xxxxx วิชาเอกเลือก/เลือกเสร ี 3 (x-x-x)    

      
      

    

รวม 12 หน่วยกิต รวม 9 หน่วยกิต 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
ค าอธิบายรายวิชา (ภาคผนวก ข) 

    3.2  ชื่อ ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ – สกุล เลขประจ าตัว 
บัตรประชาชน/ 
Passport ID 

ต าแหน่งทาง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
ที่ส าเร็จ 

สาขาวิชา สถาบัน 
ที่ส าเร็จการ 

ศึกษา 

ปี พ.ศ.ที่
ส าเร็จ

การศึกษา 
1. นางสาวมนทกานติ์  

บุญยการ* 
350140069xxxx ผู้ช่วย 

ศาสตราจารย์ 
วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์ 
2545 

วท.บ. เทคโนโลยีทางชีวภาพ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

2538 

2. นางปาริชาต ิ
 ศงสนันทน์* 

350990150xxxx ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 

2544 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 

2539 

3. นายทศพล บุญศิริ* 365060010xxxx อาจารย์ วท.ม. เทคโนโลยสีารสนเทศ มหาวิทยาลัยนเรศวร 2547 
บธ.บ การจัดการโรงแรมและ

การท่องเที่ยว 
มหาวิทยาลัยพายัพ 2543 

4. นางสุรชฎา ชูไทย* 351060009xxxx อาจารย์ บธ.ม. บริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยพายัพ 2540 
บธ.บ. การเลขานุการ มหาวิทยาลัยพายัพ 2532 

5. นางสาวดารินทร์ 
เหมะวิบูลย์ 

350990019xxxx อาจารย์ วท.ม. โภชนาศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 

2544 
 

วท.บ. การพยาบาลและ 
ผดุงครรภ์ 

มหาวิทยาลัยพายัพ 2540 
 

6. นางสาวศิริลักษณ ์
เจริญรัตน์ 

350010033xxxx อาจารย์ วท.ม ชีววิทยา มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 

2542 

วท.บ.  จุลชีววิทยา มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 

2539 

7 นางสาวทตุิยาภรณ์ 
จิตตะปาโล 

396990005xxxx ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

Ph.D. Food Engineering and 
Bioprocess 
Technology 

Asian Institute of 
Technology, 
Thailand 

2553 

วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2543 
 

วท.บ. เทคโนโลยีทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้ 2540 

8. นางอรอนงค์  
ศรีไพโรจน์* 

310120089xxxx อาจารย์ วท.ม. โภชนาศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ 2555 
ศษ.บ. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ 2537 

ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา รวมทั้งภาระการสอนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
(เอกสาร ภาคผนวก ค) 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
 รายวิชา กอ. 495 การฝึกภาคปฏิบัติ และ กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการ
ท างานเป็นรายวิชาที่จัดการเรียนการสอน  เพ่ือให้นักศึกษาน าความรู้ ความเข้าใจทางด้านธุรกิจอาหารที่ได้จาก
การศึกษาทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติไปใช้กับสถานการณ์จริง ภายใต้การดูแลของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  
อาจารย์นิเทศและตัวแทนจากหน่วยงานนั้น ๆ โดยนักศึกษาจะต้องท ารายงานความก้าวหน้าการปฏิบัติงานตาม
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กรอบระยะเวลาที่ก าหนด พร้อมทั้งท ารายงานและน าเสนอต่อสถานประกอบการและสถานศึกษาเมื่อปฏิบัติงาน
เสร็จ 

4.1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
4.1.1  มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานประกอบการ 
4.1.2  แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา อดทน และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจน

สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานประกอบการได้ 
4.1.3 มีความรู้หลักการในสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
4.1.5 สามารถใช้ความรู้เพ่ือเสนอแนะวิธีการแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 
4.1.6 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 
4.1.7 สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
4.1.8 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์และประมวลผล 

4.2 ช่วงเวลา  
 กอ. 495 การฝึกภาคปฏิบัต:ิ ในภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ 2 หรือภาคฤดูร้อน   

 กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน: ในภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2  
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

 กอ. 495 การฝึกภาคปฏิบัต:ิ จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา     
 กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน : จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 
(PLOs) 

นักศึกษาสามารถสร้าง
นวัตกรรมอาหารและ
จ าหน่ายเชิงพาณิชย์  
 

สอนและ/หรือจัดกิจกรรมโดย
สอดแทรกเนื้อหา ใช้กลยุทธ์การสอน
แบบใช้โครงงาน (Project-based 
learning) และสนับสนุนให้เข้าร่วม
การแข่งขันทางวิชาการและวิชาชีพ  

PLO1: มีความรู้ความเข้าใจในหลักการ
ประกอบอาหารและหลักการท าธุรกิจ 

PLO2: มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
สามารถจัดการพัฒนาความรู้และทักษะ
ทางด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ
อาหารผ่านการฝึกปฏิบัติ 
PLO3: สื่อสารและปรับตัวในการท างาน
ในวัฒนธรรมที่หลากหลาย 

PLO4: แสดงออกถึงความมีคุณธรรม
จริยธรรม ตระหนักถึงจรรยาบรรณใน
วิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อสังคม
โดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 

 
2. ความสอดคล้องสัมพันธ์วิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ 
 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
วิสัยทัศน์     
แหล่งเรียนรู้สากล พัฒนาคนสู่พลเมืองโลก     

พันธกิจ     

1. การผลติบัณฑิตให้สอดคล้องตามมาตรฐานอุดมศึกษาและอตัลักษณ์     

2. การบูรณาการพันธกิจการศึกษา     

3. ส่งเสรมิสัจจะ-บริการตามปณิธานมหาวิทยาลยั     

4. ส่งเสรมิเอกลักษณ์ความเป็นนานาชาติ     

5. บริหารจัดการให้เกดิความคุม้คา่     

วิสัยทัศน์ระดับคณะ     

แหล่งผลิตบณัฑิต ดา้นบริหารธุรกจิและเทคโนโลยี 
สู่ความเป็นสากล มุ่งพัฒนาคนให้มีศักยภาพ 
 

    

พันธกิจระดับคณะ     
คณะบริหารธุรกิจ เป็นแหล่งผลิตบัณฑิตและพัฒนาบุค ลากรด้าน
บริหารธุรกิจและเทคโนโลยีที่มีคุณภาพระดับสากล โดยพัฒนาหลักสูตร 
การเรียนการสอน การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและการวิจัย มีการบูรณา
การงานวิจัยสู่การเรียนการสอนอย่างต่อเนื่องเพื่อเรียนรู้พัฒนาศาสตร์สู่การ

    
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 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
น าไปปฏิบัติ โดยมีอุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ที่มีประสิทธิภาพอย่าง
เพียงพอและบูรณาการองค์ความรู้กับการบริการวิชาการสู่สังคมโดยยึด
หลักการบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล 
 
3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ที่สอดคล้องกับมาตรฐานด้านผลลัพธ์ของผู้เรียนตามมาตรฐาน
การอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

 

ผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับหลักสูตร (PLOs) 

ทักษะ
ทั่วไป 

(Generic 
Skill) 

ทักษะ
เฉพาะ 

(Specific 
Skill) 

มาตรฐานด้านผลลัพธ์ผู้เรียนตาม
มาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 

2561 
ผู้เรียน 

(Learner) 
ผู้ร่วม

สร้างสรรค์ 
(Co-

creator) 

พลเมือง
ที่เข็ม
แข็ง 

(Active 
citizen) 

PLO1: มีความรู้ความเข้าใจในหลักการประกอบ
อาหารและหลักการท าธุรกิจ      

PLO2: มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถจัดการ
พัฒนาความรู้และทักษะทางด้านการจัดการ
นวัตกรรมธุรกิจอาหารผ่านการฝึกปฏิบัติ 

     

PLO3: สื่อสารและปรับตัวในการท างานใน
วัฒนธรรมที่หลากหลาย      

PLO4: แสดงออกถึงความมีคุณธรรมจริยธรรม 
ตระหนักถึงจรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีความ
รับผิดชอบต่อสังคมโดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 

     
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4.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

1. คุณธรรม จริยธรรม 
คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 
1.1  แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สจุริต เสยีสละ ไม่เอารัดเอา
เปรียบผู้อื่น มีความรับผดิชอบต่อตนเอง และสังคม 
1.2  มีแนวคิดและความเข้าใจ ถึงหลักการในการด ารงชีวิต
อยู่ในสังคมอย่างยั่งยืน 
1.3 แสดงออกถึงความมีวินัย เคารพและปฏิบัติตามกฎ 
ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
1.4  สามารถเสนอแนวทาง และ/หรือ จัดการปญัหาทาง
คุณธรรมและจรยิธรรม 
 

1. การบรรยาย    
2. การอภิปราย  
3. การระดมสมอง  
4. กรณีศึกษา  
5. การฝึกปฏิบัติ/ปฏิบัติการ   
6. การมอบหมายงาน 

ให้ศึกษาค้นคว้า   
7. การสอนแบบ  

Problem-based Learning     
8. การสอนแบบ  

Project-based Learning     
9.  การจัดกิจกรรม 
10. อื่น ๆ  

1. สอบ   
2. รายงาน/การน าเสนอ  
3. งานท่ีมอบหมาย/

แบบฝึกหัด/แฟ้มสะสมงาน/
การเขียนบันทึก 

4. โครงการกลุ่ม 
5. การจัดกิจกรรม 
6. อภิปราย แลกเปลีย่นความ

คิดเห็น 
7. สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษา 
8.   อื่น ๆ 

 2. ความรู้ 
ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญของศาสตรด์้าน
การจัดการนวัตกรรมธุรกจิอาหาร 
2.2 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญเกีย่วกับศาสตร์
ด้านการจดัการนวัตกรรมธุรกิจอาหารและน าไปใช้อย่าง
เหมาะสม สอดคล้องกับสถานการณ์ทางธุรกิจ 
2.3 มีความรู้เกี่ยวกับความก้าวหนา้ทางวิชาการและวิชาชีพ
ด้านการจดัการนวัตกรรมธุรกิจอาหารรวมทั้งมีความเข้าใจใน
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงและผลกระทบอย่างเท่าทัน 

1. การบรรยาย    
2. การอภิปราย  
3. การระดมสมอง  
4. กรณีศึกษา  
5. การฝึกปฏิบัติ/ปฏิบัติการ   
6. การมอบหมายงาน 

ให้ศึกษาค้นคว้า   
 7. การสอนแบบ  

Problem-based Learning    
8. การสอนแบบ  

Project-based Learning     
9.  การจัดกิจกรรม 
10. อื่น ๆ 

1. สอบ   
2. รายงาน/การน าเสนอ  
3. งานท่ีมอบหมาย/

แบบฝึกหัด/แฟ้มสะสมงาน/
การเขียนบันทึก 

4. โครงการกลุ่ม 
5. การจัดกิจกรรม 
6. อภิปราย แลกเปลีย่นความ

คิดเห็น 
7. สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษา 
8.   อื่น ๆ 
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3. ทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 
 3.1 สามารถสืบค้นข้อมูลจากหลายแหล่งและมีประสิทธิภาพ 
เพื่อให้ได้สารสนเทศท่ีเป็นประโยชน์ในการใช้งานด้านธุรกิจ
อาหาร 
 3.2 สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเปน็ระบบ คิดอย่าง
สร้างสรรค์ และ/หรือ ประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ของธุรกิจ
อย่างเหมาะสม 
 3.3 สามารถบูรณาการความรูด้้านการจัดการนวัตกรรม
ธุรกิจอาหารเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาทางธุรกิจที่สอดคล้องกับ
สถานการณ์ของธุรกิจได้อย่างเหมาะสม 
 

1. การบรรยาย    
2. การอภิปราย  
3. การระดมสมอง  
4. กรณีศึกษา  
5. การฝึกปฏิบัติ/ปฏิบัติการ   
6. การมอบหมายงาน 

ให้ศึกษาค้นคว้า   
7. การสอนแบบ  

Problem-based Learning     
8. การสอนแบบ  

Project-based Learning     
9.  การจัดกิจกรรม 
10. อื่น ๆ  

1. สอบ   
2. รายงาน/การน าเสนอ  
3. งานท่ีมอบหมาย/

แบบฝึกหัด/แฟ้มสะสมงาน/
การเขียนบันทึก 

4. โครงการกลุ่ม 
5. การจัดกิจกรรม 
6. อภิปราย แลกเปลีย่นความ

คิดเห็น 
7. สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษา 
8.   อื่น ๆ 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความสามารถในการรับผิดชอบ 

กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

 4.1 สามารถปฏิบตัิและรับผิดชอบงานท่ีได้รับมอบหมาย
ตามหน้าท่ีและบทบาทของตน 
 4.2 มีทักษะในการท างานร่วมกันเป็นทีม สามารถปรับตัว
ท างานร่วมกับผู้อื่น ยอมรับความคิดเห็นตา่งอย่างสร้างสรรค์ 
ในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม 
 4.3 สามารถแสดงความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการแก้ปญัหา 
พัฒนาตนเอง และเรียนรู้อยา่งต่อเนื่อง 
 

1. การบรรยาย    
2. การอภิปราย  
3. การระดมสมอง  
4. กรณีศึกษา  
5. การฝึกปฏิบัติ/ปฏิบัติการ   
6. การมอบหมายงาน 

ให้ศึกษาค้นคว้า   
7. การสอนแบบ Problem-

based Learning     
8. การสอนแบบ  

Project-based Learning     
9.  การจัดกิจกรรม 
10. อื่น ๆ 
 

1. สอบ   
2. รายงาน/การน าเสนอ  
3. งานท่ีมอบหมาย/

แบบฝึกหัด/แฟ้มสะสมงาน/
การเขียนบันทึก 

4. โครงการกลุ่ม 
5. การจัดกจิกรรม 
6. อภิปราย แลกเปลีย่นความ

คิดเห็น 
7. สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษา 
8.   อื่น ๆ 
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5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและการประเมินผล 

5.1 สามารถประยุกต์ใช้หลักคณติศาสตร์ สถิติ การวิเคราะห์
เชิงปริมาณมาใช้ในการวิเคราะห์และตดัสินใจทางธุรกิจ
อาหาร  และชีวิตประจ าวัน 
5.2 สามารถสื่อสารและใช้ภาษา เพื่ออธิบายและสร้างความ
เข้าใจได้อย่างถูกต้อง ท้ังในรูปแบบของการเขียนและ/หรือ
การน าเสนอด้วยวาจา  
5.3 สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบค้นองค์ความรู้
และน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้าในรูปแบบต่างๆ ได้อย่าง
เหมาะสม 
 

1. การบรรยาย    
2. การอภิปราย  
3. การระดมสมอง  
4. กรณีศึกษา  
5. การฝึกปฏิบัติ/ปฏิบัติการ   
6. การมอบหมายงาน 

ให้ศึกษาคน้คว้า   
7. การสอนแบบ  

Problem-based  
Learning     

8. การสอนแบบ  
Project-based  
Learning     

9.  การจัดกิจกรรม 
10. อื่น ๆ  

1. สอบ   
2. รายงาน/การน าเสนอ  
3. งานท่ีมอบหมาย/

แบบฝึกหัด/แฟ้มสะสมงาน/
การเขียนบันทึก 

4. โครงการกลุ่ม 
5. การจัดกิจกรรม 
6. อภิปราย แลกเปลีย่นความ

คิดเห็น 
7. สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษา 
8.   อื่น ๆ 

 
5. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping)  
 
    5.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
          5.1.1 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum mapping) 
 

ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง -  ไม่เน้น 
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กลุ่มสาระ/ รหสั/ ช่ือวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1. มีคุณธรรม
จริยธรรมใน
การด าเนิน
ชีวิตบน
พื้นฐาน
ปรัชญา
เศรษฐกิจ
พอเพียง 

2. ตระหนัก
และส านึกใน
ความเป็นไทย
และวัฒนธรรม
สากล 

3.  มีความ
รอบรู้ มีโลก
ทัศน์ที่
กว้างไกล 
และมีความรู้ 
ความเข้าใจ
ในสาระและ
ศาสตร์แห่ง
ความรู ้

4. มีทักษะการ
แสวงหา
ความรู้ตลอด
ชีวิต เพื่อ
พัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะการคิดแบบ
องค์รวม 

6. มีจิตอาสา
และส านึก
สาธารณะ 
เป็นพลเมืองที่
มีคุณค่าของ
สังคมไทยและ
สังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างรูเ้ท่า
ทัน 

8. ใช้ภาษาใน
การสื่อสาร
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 7.1 7.2 7.3 8.1 8.2 
การบ่มเพาะคุณธรรม จริยธรรม 
(6 หน่วยกิต) 

                  

1. ศท.181 สัจจะและบริการ       ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ ⚫  ⚫    ⚫ ⚫    ⚫  

2. 
ศท.182 พลเมือง ธรรมาภิบาลกับ

สันติภาพ 
 ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫     ⚫  ⚫      

3. ศท.1801 คริสต์จริยธรรมเรื่องเพศ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ ⚫ ⚫   ⚫   ⚫   ⚫   

4. ศท.1802 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫     ⚫  ⚫      
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กลุ่มสาระ/ รหสั/ ช่ือวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1. มีคุณธรรม
จริยธรรมใน
การด าเนิน
ชีวิตบน
พื้นฐาน
ปรัชญา
เศรษฐกิจ
พอเพียง 

2. ตระหนัก
และส านึกใน
ความเป็นไทย
และวัฒนธรรม
สากล 

3.  มีความ
รอบรู้ มีโลก
ทัศน์ที่
กว้างไกล 
และมีความรู้ 
ความเข้าใจ
ในสาระและ
ศาสตร์แห่ง
ความรู ้

4. มีทักษะการ
แสวงหา
ความรู้ตลอด
ชีวิต เพื่อ
พัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะการคิดแบบ
องค์รวม 

6. มีจิตอาสา
และส านึก
สาธารณะ 
เป็นพลเมืองที่
มีคุณค่าของ
สังคมไทยและ
สังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างรูเ้ท่า
ทัน 

8. ใช้ภาษาใน
การสื่อสาร
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 7.1 7.2 7.3 8.1 8.2 
การเรียนรู้ตลอดชีวิต (6 หน่วยกิต)                   

5 ศท.191 สุขภาพดี นิวนอรม์ัล       ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫        

6.  ศท.192 การคิดแบบองค์รวม  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫        

7. ศท.193 การวิเคราะห์และตดัสินใจ     ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫     ⚫   

8. ศท.1901 จิตวิทยากับชีวิตประจ าวัน  ⚫  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫    

9. ศท.1902 อาหารเพื่อสุขภาพและความ
งาม 

    ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫     ⚫   

ก้าวทันโลก (6 หน่วยกิต)                   

10. ศท.144 เทคโนโลยีสเีขียว  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   

11. ศท.1401 การเป็นผูป้ระกอบการใน
ศตวรรษที ่21 

 ⚫   ⚫ ⚫ ⚫   ⚫    ⚫ ⚫ ⚫   
 

12. ศท.1402 ปัญญาประดิษฐ์ใน  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫       ⚫ ⚫ ⚫   
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กลุ่มสาระ/ รหสั/ ช่ือวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1. มีคุณธรรม
จริยธรรมใน
การด าเนิน
ชีวิตบน
พื้นฐาน
ปรัชญา
เศรษฐกิจ
พอเพียง 

2. ตระหนัก
และส านึกใน
ความเป็นไทย
และวัฒนธรรม
สากล 

3.  มีความ
รอบรู้ มีโลก
ทัศน์ที่
กว้างไกล 
และมีความรู้ 
ความเข้าใจ
ในสาระและ
ศาสตร์แห่ง
ความรู ้

4. มีทักษะการ
แสวงหา
ความรู้ตลอด
ชีวิต เพื่อ
พัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะการคิดแบบ
องค์รวม 

6. มีจิตอาสา
และส านึก
สาธารณะ 
เป็นพลเมืองที่
มีคุณค่าของ
สังคมไทยและ
สังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างรูเ้ท่า
ทัน 

8. ใช้ภาษาใน
การสื่อสาร
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 7.1 7.2 7.3 8.1 8.2 
ชีวติประจ าวัน 

13. ศท.1403 รู้ทันเทคโนโลยีดจิิทัล  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫  ⚫  ⚫  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   

14. ศท.1404 การบริหารความมั่งคั่งโดยหุ้น
และสินทรัพย์ดิจิทลั 

 ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫   

15. ศท.1405 เทคโนโลยีดนตรสี าหรับบคุคล
ทั่วไป 

 ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫   

16. ศท.1406 ความเป็นพลเมืองดิจิทัล  ⚫   ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ ⚫   

ภาษาเพ่ือการสื่อสาร (12 หน่วยกิต)                   

17. ศท.127 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารใน
ยุคดิจิทัล 

                  

18. ศท.137 ภาษาอังกฤษเพื่อการเขียน
และการน าเสนอเชิงวิชาการ 

                  

19. ศท.138 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                   
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กลุ่มสาระ/ รหสั/ ช่ือวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1. มีคุณธรรม
จริยธรรมใน
การด าเนิน
ชีวิตบน
พื้นฐาน
ปรัชญา
เศรษฐกิจ
พอเพียง 

2. ตระหนัก
และส านึกใน
ความเป็นไทย
และวัฒนธรรม
สากล 

3.  มีความ
รอบรู้ มีโลก
ทัศน์ที่
กว้างไกล 
และมีความรู้ 
ความเข้าใจ
ในสาระและ
ศาสตร์แห่ง
ความรู ้

4. มีทักษะการ
แสวงหา
ความรู้ตลอด
ชีวิต เพื่อ
พัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะการคิดแบบ
องค์รวม 

6. มีจิตอาสา
และส านึก
สาธารณะ 
เป็นพลเมืองที่
มีคุณค่าของ
สังคมไทยและ
สังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างรูเ้ท่า
ทัน 

8. ใช้ภาษาใน
การสื่อสาร
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 7.1 7.2 7.3 8.1 8.2 
ในสังคมพหุวัฒนธรรม 

                     

20. ศท.139 การฟังและการพูด
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 

                  

21. ศท.231 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                   

22. ศท.1501 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน 

                  

23. ศท.1601 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน 

           - -  -    

24. ศท.173 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน 

           - -  -    
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5.1.2  ผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไปมีความหมายดังนี้  
1. มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

1.1 น้อมน าเอาปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในการด าเนินชีวิต 
1.2 มีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบ ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละและแสดงออกอย่างเหมาะสมตามกาลเทศะ 

2. ตระหนักและส านึกในความเป็นไทยและวัฒนธรรมสากล 
2.1 เห็นคุณค่าและความส าคัญของความเป็นไทย 
2.2 ตระหนักและเคารพในความหลากหลายทางวัฒนธรรม 

3. มีความรอบรู้ มีโลกทัศน์ที่กว้างไกลและมีความรู้ ความเข้าใจในสาระและศาสตร์แห่งความรู้  
3.1 มีความรู้ ความเข้าใจในสาระและศาสตร์แห่งความรู้ 
3.2 สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือใช้ในการด าเนินชีวิต 

4. มีทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
4.1 มีทักษะการแสวงหาความรู้เพ่ือน าไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวิต 
4.2 สามารถวางแผน รวบรวมข้อมูลเพื่อใช้ในการด าเนินชีวิต 

5. มีทักษะการคิดแบบองค์รวม 
5.1 สามารถจ าแนกและวิเคราะห์ข้อมูล 
5.2 สามารถแก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
5.3 มีทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ การคิดเชิงเหตุผล และสามารถมองภาพรวมได้  

6. มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 
6.1 แสดงออกซ่ึงพฤติกรรมการมีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ 
6.2 รู้สิทธิและหน้าที่ในความเป็นพลเมืองไทย พลเมืองโลก  

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน 
7.1 มีความรู้ ความเข้าใจในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
7.2 สามารถรู้เท่าทันสื่อและเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
7.3 สามารถอ่าน วิเคราะห์ น าเสนอข้อมูล โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

8. ใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
8.1 สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
8.2 สามารถเลือกใช้ภาษาได้สอดคล้องและเหมาะสมกับบริบท 
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5.2  หมวดวิชาเฉพาะ สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 

 5.2.1  แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง -  ไม่เน้น 
 

หมวดวิชาเฉพาะ  
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ
ตวัเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวชิาแกนธุรกจิ 
กม. 102 กฎหมายธุรกิจ                 
บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกิจ                 
บช. 319 การบัญชีเพื่อการจัดการ                 
บธ. 101 องค์การและการจัดการ                 

บธ. 102 หลักการตลาดและการตลาดดจิิทัล                 
บธ. 201 การจัดการการผลติและการด าเนินงาน                 
บธ. 202  การภาษีอากรธุรกิจ                 

บธ. 203 เศรษฐศาสตร์ธรุกิจ                 

บธ. 204 พฤติกรรมองค์การและ 
           การบริหารทรัพยากรมนษุย์ 

                

บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกจิ                 

บธ. 209 การเงนิธุรกิจ                 

บธ. 401 การจัดการเชิงกลยุทธ์                 

กลุ่มวชิาเอกบังคับ 
กอ. 111 หลักการประกอบอาหาร                 

กอ. 112 การถนอมและการแปรรปูอาหาร                 

กอ. 211 อาหารไทยและขนมไทย                 

กอ. 212 อาหารตะวันตกและขนมอบ                 

กอ. 213 ความปลอดภัยและการประกันคณุภาพ     
  อาหาร 

                

กอ. 221 หลักการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร                 

กอ. 311 นวัตกรรมอาหารและบรรจุภณัฑ ์                 

กอ. 312 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร  -    -    -    -   

กอ. 321 นวัตกรรมการบริการ                 

กอ. 322 นวัตกรรมการจัดการ                 

กอ. 323 นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกิจอาหาร                 

กอ. 421 การวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภค    
  ด้านอาหาร 

                
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ
ตวัเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กอ. 492 สัมมนาทางการจัดการธรุกิจอาหาร                 

กลุ่มวชิาเอกเลือก 
กอ. 313 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                 
กอ. 314 ผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์                 
กอ. 315 ผลิตภัณฑ์นม                 
กอ. 316 อาหารวิวัฒนาและอาหารโมเลกุล    -             
กอ. 317 โภชนาการและการก าหนดอาหารในแตล่ะ

ช่วงวัย 
   -             

กอ. 324 ความคิดสร้างสรรค์ในการสื่อสารการตลาด   
  ส าหรับธุรกิจอาหาร 

                

กอ. 325 โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานธุรกิจ
อาหาร  

                

กอ. 422 การพัฒนาบุคลิกภาพและการเสริมสร้าง 
ภาพลักษณ์ 

                

กอ. 495 การฝึกภาคปฏิบัต ิ                 

กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับ   
  การท างาน 

                

กต. 334 การตลาดส าหรับผู้ประกอบการ                           

กจ. 222 ภาวะผู้น าเชิงกลยุทธ์และการบรหิารทีมงาน                 

กจ. 433 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม                 
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5.2.2  ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้  
  1.  คุณธรรม จริยธรรม 

1.1  แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ ไม่เอารัดเอาเปรียบผู้อื่น มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ 
    สังคม 

1.2  มีแนวคิดและความเข้าใจ ถึงหลักการในการด ารงชีวิตอยู่ในสังคมอย่างยั่งยืน 
1.3 แสดงออกถึงความมีวินัย เคารพและปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
1.4  สามารถเสนอแนวทาง และ/หรือ จัดการปัญหาทางคุณธรรมและจริยธรรม 

  2.  ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญของศาสตร์ด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ

อาหาร 
2.2 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญเกี่ยวกับศาสตร์ด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรม

ธุรกิจอาหารและน าไปใช้อย่างเหมาะสม สอดคล้องกับสถานการณ์ 
2.3 มีความรู้เกี่ยวกับความก้าวหน้าทางวิชาการและวิชาชีพด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรม

ธุรกิจอาหารรวมทั้งมีความเข้าใจในสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงและผลกระทบอย่างเท่าทัน 
  3.  ทักษะทางปัญญา 

3.1 สามารถสืบค้นข้อมูลจากหลายแหล่งและมีประสิทธิภาพ เพื่อให้ได้สารสนเทศที่เป็นประโยชน์ในการใช้
งานด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 

3.2 สามารถคิดวิเคราะห์หลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ คิดอย่าง
สร้างสรรค์ และ/หรือ ประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม 

3.3 สามารถบูรณาการความรู้ด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือใช้ในการ
แก้ปัญหาที่สอดคล้องกันได้อย่างเหมาะสม 

  4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
4.1 สามารถปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายตามหน้าที่และบทบาทของตน 
4.2 มีทักษะในการท างานร่วมกันเป็นทีม สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืน ยอมรับความคิดเห็นต่างอย่าง

สร้างสรรค์ ในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม 
4.3 สามารถแสดงความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา พัฒนาตนเอง และเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 

  5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถประยุกต์ใช้หลักคณิตศาสตร์ สถิติ การวิเคราะห์เชิงปริมาณมาใช้ในการวิเคราะห์และตัดสินใจ

ทางหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารและชีวิตประจ าวัน 
5.2 สามารถสื่อสารและใช้ภาษา เพ่ืออธิบายและสร้างความเข้าใจได้อย่างถูกต้อง ทั้งในรูปแบบของการ

เขียนและ/หรือการน าเสนอด้วยวาจา  
5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นองค์ความรู้และน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้าในรูปแบบ

ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
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5.2.3 รายวิชาเอกเลือกในกลุ่มของสาขาวิชาการจัดการโรงแรม มีแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบ
มาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) ดังนี้ 
 

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง -  ไม่เน้น 
 

 
5.2.4 ผลการเรียนรู้ของสาขาวิชาการจัดการโรงแรมในตารางมีความหมายดังนี้  
1. คุณธรรม จริยธรรม   

1.1 มีความซื่อสัตย์ สุจริต และสามารถจัดการปัญหาด้านจริยธรรม และความขัดแย้งระหว่างผลประโยชน์ที่
ได้รับกบัจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.2 มีทัศนคติที่ ดีต่ออาชีพ และแสดงออกซึ่ งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติ งาน และการ  
ปฏิบัติตนต่อผู้อ่ืนอย่างสม่่าเสมอ และมีความพอเพียงเป็นหลักในการด่ารงชีวิต 

1.3 มีความรับผิดชอบในหน้าที่  เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้ อ่ืน เป็ นสมาชิกที่ ดี  และ 
มีส่วนร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพัฒนาเป็นแบบอย่างท่ีดีต่อผู้อ่ืน และมีภาวะผู้น่า 

1.4 มีวินัย มีความตรงต่อเวลา ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
2. ความรู ้
2.1 มีความรู้ในสาขาวิชาการจัดการโรงแรม และ/หรือ ความรู้ในศาสตร์ด้านบริหารธุ รกิจและในศาสตร์ที่

เกี่ยวข้อง ทั้งภาคทฤษฎี และ/หรือ ภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
2.2 มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ 

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

กลุ่มวชิาเอกเลือกของ
สาขาวิชาการจัดการโรงแรม 

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

รร. 316 การควบคุมต้นทุน
อาหารและเครื่องดื่ม 

                   

รร. 351 การจัดการครัวและ
การประกอบอาหาร 

                   

รร. 356 อาหาร ASEAN+3                    

รร. 361 การจัดการบาร์และ
เครื่องดื่ม 

                   

รร. 363 ศิลปะการปรุงกาแฟ                    
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2.3 มีความรู้ในกระบวนการ เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ รวมทั้งมีความ เข้าใจอย่าง
เท่าทันต่อผลกระทบในสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงของประเทศและสังคมโลก 

3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถสืบค้น ประมวล และศึกษาข้อมูลเพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของปัญหา ข้อโต้แย้ง และสังเคราะห์ได้

อย่างถูกต้องตามหลักการ และตามขั้นตอนเชิงวิทยาศาสตร์ รวมทั้งหาแนวทาง ป้องกันและแก้ไขปัญหา
ได้อย่างเหมาะสมและเป็นประโยชน์ในการใช้งานตามสถานการณ์ทางธุรกิจ 

3.2 สามารถประยุกต์ความรู้ภาคทฤษฎีได้อย่างเหมาะสม  และสามารถคิดค้น วิเคราะห์ทางเลือก และ
ผลกระทบจากทางเลือกอย่างรอบด้าน 

3.3 สามารถประยุกต์นวัตกรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตร์ อ่ืน ๆ ที่ เกี่ยวข้องมาพัฒนาทักษะ 
การท่างานให้เกิดประสิทธิผล 

3.4 มีทักษะในการแก้ปัญหาโดยใช้เหตุผลเชิงวิเคราะห์ได้ จากสาขาวิชาชีพและประสบการณ์ในสถานการณ์
ต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีความสามารถในการปฏิบัติ และรับผิดชอบงานที่ ได้ รับมอบหมายตามหน้ าที่ และบทบาท 

ของตนในกลุ่มงาน 
4.2 มีทักษะการท่างานร่วมกันเป็นทีม มีความคิดริเริ่มปรับตัวและท่างานร่วมกับผู้อ่ืน ยอมรับความเห็นต่าง

อย่างสร้างสรรค์ ทั้งในฐานะผู้น่าและสมาชิกกลุ่ม  
4.3 มีความสามารถพัฒนาตนเอง และพัฒนาวิชาชีพให้ทันสมัยอย่างต่อเนื่องตามมาตรฐานสากล 
4.4 มีความสามารถในการจัดการกับทรัพยากรเพื่อการท่างานและการบริหาร 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.2 สามารถใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศสื่อสารได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์และวัฒนธรรม 
5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร และการน่าเสนอข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.4 สามารถใช้เทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวล การแปลความหมาย และการวิเคราะห์

ข้อมูล   
5.2.3  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs)  

หลักสูตรได้ก าหนดวัตถุประสงค์ของหลักสูตรได้ว่า  
1. สามารถวิเคราะห์และจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารได้อย่างสร้างสรรค์โดยบูรณาการความรู้ใน

ศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  
2. สามารถปฏิบัติงานทางด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารโดยน าความรู้และความเข้าใจทาง

ทฤษฎีไปประยุกต์ได้อย่างเหมาะสม  
3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการแสวงหาองค์ความรู้ด้วยตนเอง  
4. สามารถแสดงพฤติกรรมการมีจิตบริการ รับใช้สังคม และปรับตัวในสถานการณ์ที่การเปลี่ยนแปลง

บนพื้นฐานของการมีคุณธรรมและจริยธรรม  
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และถูกถ่ายทอดให้เป็น ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) ไว้ 4 ด้าน ดังนี้ 

PLO 1: มีความรู้ความเข้าใจในหลักการประกอบอาหารและหลักการท าธุรกิจ 
PLO 2: มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถจัดการ พัฒนาความรู้และทักษะทางด้านการจัดการ

นวัตกรรมธุรกิจอาหารผ่านการฝึกปฏิบัติ 
PLO 3: สื่อสารและปรับตัวในการท างานในวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
PLO4: แสดงออกถึงความมีคุณธรรมจริยธรรม ตระหนักถึงจรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีความ 

         รับผิดชอบต่อสังคมโดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 

ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  
PLO 1: มีความรู้ความเข้าใจในหลักการประกอบอาหารและหลักการท าธุรกิจ 

ข้อ ผลการเรียนรู้ของสาขาวิชา 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญของศาสตร์ด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรม

ธุรกิจอาหาร 
2.2 มีความรู้และความเข้าใจในสาระส าคัญเกี่ยวกับศาสตร์ด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรม 

ธุรกิจอาหารและน าไปใช้อย่างเหมาะสม สอดคล้องกับสถานการณ์ 
3.3 สามารถบูรณาการความรู้ด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาทางธุรกิจที่

สอดคล้องกับสถานการณ์ของธุรกิจได้อย่างเหมาะสม 
PLO 2: มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถจัดการ พัฒนาความรู้และทักษะทางด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ
อาหารผ่านการฝึกปฏิบัติ  

ข้อ ผลการเรียนรู้ของสาขาวิชา 
1.2 มีแนวคิดและความเข้าใจ ถึงหลักการในการด ารงชีวิตอยู่ในสังคมอย่างยั่งยืน 
2.3 มีความรู้เกี่ยวกับความก้าวหน้าทางวิชาการและวิชาชีพด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารรวมทั้ง

มีความเข้าใจในสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงและผลกระทบอย่างเท่าทัน 
3.1 สามารถสืบค้นข้อมูลจากหลายแหล่งและมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้ได้สารสนเทศท่ีเป็นประโยชน์ในการ

ใช้งานด้านหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
3.2 สามารถคิดวิเคราะห์หลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารอย่างเป็นระบบ คิดอย่าง

สร้างสรรค์ และ/หรือ ประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม 
4.3 สามารถแสดงความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา พัฒนาตนเอง และเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 

 
5.1 สามารถประยุกต์ใช้หลักคณิตศาสตร์ สถิติ การวิเคราะห์เชิงปริมาณมาใช้ในการวิเคราะห์และ

ตัดสินใจ ทางหลักการอาหารหรือการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารและชีวิตประจ าวัน 
5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นองค์ความรู้และน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้าในรูปแบบ

ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
PLO 3: สื่อสารและปรับตัวในการท างานในวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
4.1 สามารถปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายตามหน้าที่และบทบาทของตน 
4.2 มีทักษะในการท างานร่วมกันเป็นทีม สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืน ยอมรับความคิดเห็นต่าง

อย่างสร้างสรรค์ ในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม 
5.2 สามารถสื่อสารและใช้ภาษา เพ่ืออธิบายและสร้างความเข้าใจได้อย่างถูกต้อง ทั้งในรูปแบบของการ 
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เขียนและ/หรือการน าเสนอด้วยวาจา 
PLO4: แสดงออกถึงความมีคุณธรรมจริยธรรม ตระหนักถึงจรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีความ 
         รับผิดชอบต่อสังคมโดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 
1.1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ ไม่เอารัดเอาเปรียบผู้อ่ืน มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ 

สังคม 
1.3 มีวินัย เคารพและปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
1.4 สามารถเสนอแนวทาง และ/หรือ จัดการปัญหาทางคุณธรรมและจริยธรรม 

5.2.4 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes : YLOs)  

ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 
1 นักศึกษาสามารถอธิบายหลักการประกอบอาหารและหลักการท าธุรกิจ มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต

และสัจจะบริการ 
2 นักศึกษามีทักษะด้านการผลิตอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารและสามารถท างานเป็นทีม 
3 นักศึกษาสามารถอธิบายการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร และสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน

การสืบค้นข้อมูลเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
4 นักศึกษาสามารถปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรู้ในธุรกิจจ าลองเพ่ือผลิตและบริหารจัดการธุรกิจ

อาหารโดยยึดมั่นในสัจจะบริการ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42 
 

  

1. แผนที่กระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) สู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก 
  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายวิชา จ านวน
หน่วยกิต 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
การบ่มเพาะคุณธรรม จริยธรรม (6 หน่วยกิต) 
ศท.181 สัจจะและบรกิาร       3 (3-0-6)     
ศท.182 พลเมือง ธรรมาภิบาลกับ

สันติภาพ 3 (3-0-6)     

ศท.1801 คริสต์จริยธรรมเร่ืองเพศ 3 (3-0-6)     
ศท.1802 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6)     

การเรียนรู้ตลอดชีวิต (6 หน่วยกิต) 
ศท.191 สุขภาพด ีนิวนอร์มัล   3 (3-0-6)     
ศท.192 การคิดแบบองค์รวม 3 (3-0-6)     

ศท.193 การวิเคราะหแ์ละตัดสินใจ 3 (3-0-6)     
ศท.1902 อาหารเพื่อสขุภาพและความงาม 3 (3-0-6)     

ก้าวทันโลก (6 หน่วยกิต) 
ศท.144 เทคโนโลยีสีเขียว 3 (3-0-6)     
ศท.1401 การเป็นผู้ประกอบการใน

ศตวรรษที่ 21  3 (3-0-6)     

ศท.1402 ปัญญาประดิษฐ์ในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6)     
ศท.1403 รู้ทันเทคโนโลยีดิจิทัล 3 (3-0-6)     
ศท.1404 การบริหารความมั่งค่ังโดยหุ้น

และสินทรัพย์ดิจิทัล 3 (3-0-6)     

ศท.1405 เทคโนโลยีดนตรีส าหรับบุคคล
ทั่วไป 3 (3-0-6)     

ศท.1406 ความเป็นพลเมืองดิจิทัล 3 (3-0-6)     

ภาษาเพ่ือการสื่อสาร (12 หน่วยกิต) 
ศท.127 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในยุค

ดิจิทัล 3 (3-0-6)     

ศท.137 ภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและ
การน าเสนอเชิงวิชาการ 3 (3-0-6)     
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 รายวิชา จ านวน

หน่วยกิต 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ศท.138 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารใน

สังคมพหุวัฒนธรรม 3 (3-0-6)     

ศท.139 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษ
เพื่อการสื่อสาร 3 (3-0-6)     

ศท.231 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 3 (3-0-6)     
ศท.1501 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารใน

ชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6)     

ศท.1601 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6)     

ศท.173 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6)     

กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 
กม. 102 กฎหมายธุรกิจ 3 (3-0-6)     
บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกจิ 3 (3-0-6)     

บช. 319 การบัญชีเพื่อการจัดการ 3 (3-0-6)     
บธ. 101 องค์การและการจัดการ 3 (3-0-6)     
บธ. 102 หลักการตลาด 3 (3-0-6)     
บธ. 201 การจัดการการผลิตและ 
            การด าเนินงาน 3 (3-0-6)     

บธ. 202  การภาษีอากรธุรกิจ 3 (3-0-6)     
บธ. 203 เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ 3 (3-0-6)     
บธ. 204 พฤติกรรมองค์การและ 
           การบริหารทรัพยากรมนุษย ์ 3 (3-0-6)     

บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกจิ 3 (3-0-6)     
บธ. 209 การเงินธุรกจิ 3 (3-0-6)     
บธ. 401 การจัดการเชิงกลยุทธ ์ 3 (3-0-6)     
กลุ่มวิชาเอกบงัคับ 
กอ. 111 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5)     
กอ. 112 การถนอมและการแปรรูปอาหาร 3 (2-2-5)     
กอ. 211 อาหารไทยและขนมไทย 3 (2-2-5)     
กอ. 212 อาหารตะวันตกและขนมอบ 3 (2-2-5)     
กอ. 213 ความปลอดภยัและการประกนั

คุณภาพอาหาร 3 (2-2-5)     

กอ. 221 หลักการจัดการนวัตกรรมธุรกจิ
อาหาร 3 (3-0-6)     
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หมว
ดที่ 
5  

หลัก
เกณ
ฑ์ใน
การ
ประ
เมิน
ผล
นักศึ
กษา 

 
 
 
 
 
 

รายวิชา จ านวน
หน่วยกิต 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

กอ. 311 นวัตกรรมอาหารและบรรจุภณัฑ์ 3 (2-2-5)     
กอ. 312 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่ง

อาหาร 3 (2-2-5)     

กอ. 321 นวัตกรรมการบริการ 3 (3-0-6)     
กอ. 322 นวัตกรรมการจัดการ 3 (3-0-6)     
กอ. 323 นวัตกรรมกบัการด าเนินธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6)     

กอ. 421 การวิจยัตลาดและพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคด้านอาหาร 3 (2-2-5)     

กอ. 492 สัมมนาทางการจัดการธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5)     
กลุ่มวิชาเอกเลือก 
กอ. 313 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้  3 (2-2-5)     
กอ. 314  ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ 3 (2-2-5)     
กอ. 315  ผลิตภัณฑ์นม 3 (2-2-5)     
กอ. 316  อาหารวิวัฒนาและอาหารโมเลกุล  3 (2-2-5)     
กอ. 317 โภชนาการและการก าหนดอาหารใน

แต่ละช่วงวัย  3 (3-0-6)     

กอ. 324 ความคิดสร้างสรรค์ในการสื่อสาร
การตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 3(2-2-5)     

กอ. 325 โลจิสติกสแ์ละการจัดการโซ่อปุทาน  3 (3-0-6)     
กอ. 422 การพัฒนาบุคลิกภาพและการ

เสริมสร้างภาพลักษณ ์ 3 (3-0-6)     

กอ. 495 การฝกึภาคปฏิบัต ิ 3 (0-18-9)     
กอ. 496 สหกจิศึกษาและการศึกษา 

เชิงบูรณาการกับการท างาน 9 (0-40-20)     

รร. 316  การควบคุมต้นทุนอาหารและ
เครื่องดื่ม  3 (3-0-6)     

รร. 351  การจัดการครัวและการประกอบ
อาหาร 3 (2-2-5)     

รร. 356 อาหารอาเซียน+3   3 (2-2-5)     
รร. 361 การจัดการบาร์และเครื่องดื่ม 3 (2-2-5)     
รร. 363 ศิลปะการปรุงกาแฟ 3 (2-2-5)     
กต. 334 การตลาดส าหรับผู้ประกอบการ 3 (3-0-6)     
กจ. 222 ภาวะผู้น าเชิงกลยุทธแ์ละการบริหาร

ทีมงาน 3 (3-0-6)     

กจ. 433 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและ
ชนาดย่อม  3(3-0-6)     



45 
 

  

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  
ใช้หลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน ตามระเบียบการศึกษามหาวิทยาลัยพายัพ โดยก าหนดความหมาย

ดังนี้ 
อักษรระดับคะแนน แต้มระดับคะแนน ระดับการเรียน 

A 4.0 ดีเลิศ 
  B+ 3.5 ดีมาก 
B 3.0 ด ี

  C+ 2.5 ดีพอใช้ 
C 2.0 พอใช้ 

  D+ 1.5 อ่อน 
D 1.0 อ่อนมาก 
F 0 ไม่ผา่น 

 
นอกจากอักษรระดับคะแนนข้างต้นแล้ว ผู้สอนอาจใช้อักษรอ่ืนเพื่อเป็นสัญลักษณ์แสดงผลการศึกษา โดย

มีความหมายดังนี้ 
 

อักษร                        ความหมาย 
I การวัดผลไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 

W การบอกเลิกรายวิชา (Withdrawn) 
U การไม่ขอรับหน่วยกิต (Audit) 
P การวัดผลผ่าน (Pass) 

NP การวัดผลไม่ผ่าน (No Pass) 
IP ก าลังอยู่ระหว่างการวัดผล (Grading in Progress)  
CE ได้จากการทดสอบโดยใช้ข้อสอบของมหาวิทยาลัย  

(Credits from Examination) 
CS ได้จากการใช้แบบทดสอบมาตรฐาน (Credits from Standard Test) 

   CT  ได้หน่วยกิตจากการประเมินการศึกษาอบรมที่จัดโดยหน่วยงานอื่นที่
ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษา  (Credits from training)  

CP ได้หน่วยกิตจากการเสนอแฟ้มสะสมงาน (Credits from portfolio) 
           
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดย
หลักสูตร ดังนี้ 

2.1.1 ประเมินรายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) ว่าผลการเรียนรู้ที่ก าหนด
สอดคล้องกับความรับผิดชอบในหลักสูตร 

2.1.2 คณะกรรมการก ากับมาตรฐานประจ าสาขาวิชาพิจารณาและประเมินข้อสอบของรายวิชาให้
ครอบคลุมผลการเรียนรู้ตามที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของรายวิชา และมีความเหมาะสมเป็นไป
ตามแผนการสอน 

2.1.3 คณะกรรมการก ากับมาตรฐานประจ าสาขาวิชาพิจารณาและประเมินผลสอบของแต่ละรายวิชา 
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2.1.4 พิจารณาจากการประเมินผลในรายวิชาการฝึกภาคปฏิบัติ หรือรายวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งสถาน
ประกอบการและหลักสูตรเป็นผู้ประเมินร่วมกันตามสัดส่วนที่แสดงใน มคอ.4 และรายงานผล
การปฏิบัติงานของนักศึกษา 

2.1.5 นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนทุกรายวิชาในแต่ละภาคการศึกษา 
2.1.6 มีระบบประกันคุณภาพภายในด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
      ส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาแต่ละรุ่น 

2.2.1 ประเมินจากความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตในแง่ความพร้อมในการท างานและการน าทักษะและความรู้ที่ได้ศึกษาไปใช้

ในการประกอบอาชีพ 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาต่าง ๆ และได้รับการเสนอชื่อให้รับปริญญา 
อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

1) ศึกษารายวิชาต่าง ๆ ครบตามกฎเกณฑ์และเงื่อนไขของหลักสูตรนั้น ๆ โดยไม่มีรายวิชาใด ๆ ในหมวด                
วิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะที่ได้อักษรระดับคะแนน F, I หรือ NP เหลืออยู่ (ยกเว้น หมวดวิชาเลือกเสรี                  
ซึ่งนักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนแทนรายวิชาที่ได้อักษรระดับคะแนน F ได้โดยจะต้องสอบผ่าน 
รายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนใหม่นั้น และรายวิชาที่ได้อักษรระดับคะแนน F นั้น จะต้องน ามาคิดคะแนนเฉลี่ยสะสม                        
ด้วยการเรียนรายวิชาแทนกันนี้กระท าได้รายวิชาละ 1 ครั้งเท่านั้น) 

2) ใช้เวลาศึกษาไม่เกินเวลาขั้นสูงสุดที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  
กรณีนักศึกษาในระบบคลังหน่วยกิต จะส าเร็จการศึกษาได้เมื่อเรียนและสะสมหน่วยกิตได้ครบจ านวน

หน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
3) ผู้ส าเร็จการศึกษาที่จะได้รับปริญญาตรีมีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมของรายวิชาทั้งหมดรวม                     

ไม่น้อยกว่า 2.00 และมีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมของกลุ่มวิชาแกน หรือวิชาชีพ และรายวิชาเอกรวมกันแล้ว     
ไม่น้อยกว่า 2.00 

4) มีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตามที่ปรากฏในข้อ 3 ไม่ถึง 2.00 และไม่ต่ ากว่า 1.75 จะได้รับ
อนุปริญญา 

5) ผ่านเกณฑ์ก่อนส าเร็จการศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยพายัพก าหนด 

6) มีความประพฤติดีสมแก่ศักดิ์ศรีแห่งปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตรนั้น 

ให้มหาวิทยาลัยออกหนังสือรับรองการจบหลักสูตรและใบแสดงผลการศึกษา (transcript) ตามค าร้องขอ
จบการศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 

การอนุมัติปริญญา นักศึกษาต้องไม่มีพันธะหรือหนี้สินใด ๆ ผูกผันกับมหาวิทยาลัย เว้นแต่มหาวิทยาลัย
ได้ยินยอมเป็นหนังสือตามแบบที่ก าหนด 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่  

    มีการปฐมนิเทศ และอบรมพัฒนาวิชาชีพครูให้แก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจถึงบทบาท
หน้าที่ความรับผิดชอบ และนโยบายของมหาวิทยาลัย คณะ ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 

    จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
    ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
    จัดระบบพ่ีเลี้ยงแก่อาจารย์ใหม่ 
    จัดเตรียมคู่มืออาจารย์ และ/หรือ เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล  
   ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน การ   

  วิจัยและเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
   การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การ   

  ประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศ และ/หรือ ต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 
    การเพ่ิมพูนทักษะ/เทคนิคการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
    ประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไขในด้านการเรียนการ 

              สอน การวัดและการประเมินผล ระหว่างอาจารย์ในสาขาวิชา 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน 
 มีการกระตุ้นอาจารย์ผลิตผลงานทางวิชาการด้านอาหาร ธุรกิจอาหาร  
 ส่งเสริมการท าวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพื่อพัฒนาการเรียนการสอนและมีความเชี่ยวชาญใน

สาขาวิชาชีพ  
 จัดสรรงบประมาณส าหรับการท าวิจัย 
  จัดให้อาจารย์ทุกคนเข้าร่วมกลุ่มวิจัยต่าง ๆ ของสาขาวิชา/คณะวิชา และมหาวิทยาลัย 
  จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่าง ๆ ของสาขาวิชา/คณะวิชาและมหาวิทยาลัย 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1. การก ากับมาตรฐาน  

สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารมีการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ที่ประกาศใช้และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยใช้ระบบและกลไกในการบริหาร
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยพายัพ พ.ศ. 2557 ที่ได้ประกาศไว้ เป็นแนวทางบริหารจัดการหลักสูตร (ภาคผนวก ง 
ประกาศมหาวิทยาลัยพายัพ เรื่อง ให้ใช้ระบบและกลไกในการบริหารหลักสูตร พ.ศ. 2557) แนวทางในการการ
บริหารหลักสูตร มีดังนี ้
 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ การประเมินผล 

1. จ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบ
หลักสตูร 

จ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูรจ านวน 5 
คนและต้องไม่เป็นอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร
เกินกว่า 1 หลักสูตร 

ตรวจสอบจ านวนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้เป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตร ี

2. คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคณุวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาโทและปรญิญาเอก หรือมตี าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์และมผีลงานทางวิชาการทีไ่ดร้ับ
การเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดอย่างน้อย 
1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

ตรวจสอบคุณสมบัติอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้เป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตร ี

3. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาที่ก าหนด 

ปรับปรุงหลักสูตรภายในรอบระยะเวลาไม่เกิน 
5 ป ี

ประเมินผลการด าเนินการตาม
แผนการพัฒนาทุกปีการศึกษา และ
ด าเนินการปรับปรุงหลักสตูรตาม
ความเหมาะสมหรือใหท้ันสมัยต่อ
ภาวะการณ์ปัจจุบัน หรือปรับปรุง
หลักสตูรตามรอบเวลา 5 ปีท่ี
ก าหนดไว้ในมาตรฐานคณุวุฒิ
อุดมศึกษาระดับปรญิญาตร ี

4. การด าเนินงานให้เป็นไปตาม
ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงานเพื่อ
การประกันคณุภาพหลักสูตร
และการเรียนการสอนตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

ด าเนินการตามตัวบ่งช้ี TQF ข้อ 1 - 5 ทุกตัว ประเมินผลการด าเนินการ และ
รายงานผลการด าเนินการของ
หลักสตูร (มคอ.7) ทุกปีการศึกษา 

 
 
 

2.  บัณฑิต 
คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยพิจารณาจากผลลัพธ์

การเรียนรู้ 5 ด้านคือ คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  ท าให้บัณฑิตมี
ความสามารถในการ วิเคราะห์ความรู้ด้านการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร เพ่ือน าไปสู่การสร้างสรรค์เทคโนโลยี/
นวัตกรรม พัฒนาความรู้และทักษะทางวิชาชีพของตนเองอย่างต่อเนื่องจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายได้ 
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อย่างถูกต้อง สื่อสารและปรับตัวในการท างานในวัฒนธรรมที่หลากหลาย แสดงออกถึงความมีคุณธรรมจริยธรรม 
ตระหนักถึงจรรยาบรรณในวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบต่อสังคม รวมถึงการพิจารณาภาวะการมีงานท าของ
บัณฑิตปริญญาตรีภายใน 1 ปี หลังส าเร็จการศึกษา 

3. นักศึกษา 
 3.1 การรับนักศึกษา 

สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารมีระบบและกลไกการคัดเลือกและรับสมัครนักศึกษา เพ่ือให้
ได้นักศึกษาที่มีคุณสมบัติและความพร้อมในการเรียนในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษาโดยใช้ระบบการรับนักศึกษา
กลางจากมหาวิทยาลัย ซึ่งรับผิดชอบโดยศูนย์รับนักศึกษา ดังนี้ 

1. มหาวิทยาลัยพายัพมีหลักเกณฑ์การคัดเลือกผู้สมัครเข้าศึกษาแบ่งออกเป็นคุณสมบัติทั่วไป และ
คุณสมบัติเฉพาะทาง ของผู้เข้าศึกษาเป็นเบื้องต้นไว้ที่หมวด 12 วิธีการรับนักศึกษาฯ ในข้อก าหนดมหาวิทยาลัย
พายัพ พ.ศ. 2548  

2. คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตรทุกหลักสูตรก าหนดคุณสมบัติและเกณฑ์การรับนักศึกษาให้
เป็นไปตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัย และให้สอดคล้องกับคุณลักษณะของบัณฑิตหลักสูตร  

3. วิธีการคัดเลือกเข้าศึกษา โดยมีระบบการคัดเลือกซึ่งศูนย์รับนักศึกษาด าเนินการแบบเบ็ดเสร็จ โดย
ท าการรับสมัคร และรับรายงานตัวเป็นนักศึกษา ซึ่งคณบดี และหัวหน้าสาขาวิชาที่นักศึกษารายงานตัวสามารถ
ตรวจสอบข้อมูลการรายงานตัวของนักศึกษาได้ทันที ดังนี้ 

3.1 คัดเลือกตามเกณฑ์ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม  (สป.อว.) ซึ่งผ่านการคัดเลือกจากระบบกลางแอดมิชชั่น  

3.2 การคัดเลือกตามระบบและเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยพายัพ โดยหลักสูตรเป็นผู้น าเสนอคุณสมบัติ
และเกณฑ์การคัดเลือกตลอดจนจ านวนการรับผ่านฝ่ายวิชาการ 

 3.3 คัดเลือกโดยผ่านการสอบคัดเลือกนักเรียนในเขตพัฒนาภาคต่าง ๆ  
โดยหลักสูตรเป็นผู้น าเสนอคุณสมบัติและเกณฑ์การคัดเลือกตลอดจนจ านวนการรับ ผ่านฝ่ายวิชาการเพ่ือ

พิจารณาข้อมูลการรับ จากนั้นศูนย์รับนักศึกษาเป็นผู้ประสานงานกับสถาบันดังกล่าว เพ่ือให้สถาบันที่จัดสอบ
ด าเนินการคัดเลือกนักศึกษา และส่งรายชื่อผู้มีสิทธิ์สอบสัมภาษณ์ให้กับศูนย์รับฯ เพ่ือด าเนินการรับและรายงาน
ตัวต่อไป 

 

3.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษามีความพร้อมในการเรียนระดับอุดมศึกษา มีการจัดกิจกรรมต่างๆ ได้แก่ โครงการ

เตรียมความพร้อมนักศึกษาชั้นปีที่  1 และโครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ ร่วมกับสโมสรนักศึกษาคณะ
บริหารธุรกิจ เป็นต้น  

3.3 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่

นักศึกษา เพ่ือให้นักศึกษามีความพร้อมทางการเรียน สามารถเรียนรู้ในระดับอุดมศึกษาได้อย่างมีความสุข ซึ่งการ
ดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา มีดังนี้  

(1) สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารมีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ซึ่งมีวัตถุประสงค์ดังนี้ 
- เพ่ือให้การปรึกษาแนะน าทางวิชาการเกี่ยวกับหลักสูตร การลงทะเบียนเรียน เพ่ือให้นักศึกษาได้

เรียนตรงกับความสามารถ ความถนัดและความสนใจ 
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- เพ่ือให้การแนะน าเกี่ยวกับระเบียบและข้อบังคับของสาขาวิชาฯ คณะวิชาฯ และของ
มหาวิทยาลัยพายัพ ตลอดจนการบริการและสวัสดิการต่าง ๆ ของนักศึกษา 

- เพ่ือเป็นที่พ่ึงแก่นักศึกษา รับฟังและให้การปรึกษา แนะน านักศึกษาให้สามารถแก้ไขปัญหาต่างๆ 
ได ้

- เพ่ือช่วยให้พัฒนาบุคลิกภาพของนักศึกษา ให้เป็นบุคคลที่สมบูรณ์ทั้งทางด้านวิชาการ วิชาชีพ 
สติปัญญา สังคม อารมณ์ ร่างกายและจิตใจ 

- เพ่ือสร้างความสัมพันธ์และความเข้าใจอันดีระหว่างนักศึกษากับคณาจารย์และมหาวิทยาลัย
พายัพ 

(2) มีการติดต่อสื่อสารกับนักศึกษาผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น โทรศัพท์ e-mail facebook line เป็นต้น มี
ระบบ e-learning ซึ่งเป็นระบบสนับสนุนการเรียนการสอนแก่นักศึกษา  และระบบ e-registrar ซึ่ง
เป็นระบบดูแลการลงทะเบียนเรียนและผลการเรียนของนักศึกษาผ่านระบบออนไลน์ 

(3) มีการจัดอบรมสัมมนาเกี่ยวกับการวางแผนและเลือกอาชีพแก่นักศึกษาก่อนส าเร็จการศึกษา เพ่ือ
เตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน 

(4) มหาวิทยาลัยมีการจัดระบบสอนเสริมด้านวิชาการแก่นักศึกษาในด้านต่าง ๆ เช่น ภาษาอังกฤษ และ
ทักษะคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

4. อาจารย ์
 4.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตรใช้ระบบการสรรหาและอัตราก าลังบุคลากรของมหาวิทยาลัย
พายัพในการรับอาจารย์ใหม่ และมีขั้นตอนการน าเสนอแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรตามที่หน่วยงานกลาง
ก าหนด โดยสาขาวิชาฯ จะพิจารณาแผนอัตราก าลังคนให้สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย 
สกอ. สอดคล้องจ านวนนักศึกษาและภาระงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร การรับสมัครอาจารย์ใหม่เป็นไปตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัย มีการก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ใหม่ตามเกณฑ์ของสาขาวิชาฯ และมหาวิทยาลัย 
ก าหนดให้ผู้สมัครน าเสนอผลงานแบบปากเปล่าต่อคณะกรรมการ  มีการสอบการสอนและสัมภาษณ์โดย
คณะกรรมการ มีการจัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่และมีระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยงซึ่งเป็นอาจารย์ที่มีประสบการณ์การ
ท างาน 

4.2 การบริหารอาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4.2.1 สาขาวิชาฯ มีการมอบหมายภาระหน้าที่ในด้านการเรียนการสอนให้เหมาะสมกับคุณวุฒิ ความรู้

ความสามารถ และประสบการณ์ของอาจารย์แต่ละท่าน โดยใช้ระบบการก าหนดภาระงาน
คณาจารย์มหาวิทยาลัยพายัพ 

4.2.2 สาขาวิชาฯ ใช้ระบบในการเลิกจ้างและการเกษียณอายุตามค าสั่งมหาวิทยาลัยพายัพที่ 
299/2551 และ 9/2555 นอกจากนี้สาขาวิชาฯ ยังได้พิจารณาวางแผนอัตราก าลังกรณีการ
เกษียณอายุงานของอาจารย์ โดยมีการเตรียมอาจารย์ทดแทน 

4.2.3 สาขาวิชาฯ มีส่วนร่วมในโครงการเชิดชูเกียรติบุคลากรที่มีผลงานวิชาการตีพิมพ์ เผยแพร่ เพ่ือ    
ยกย่องและธ ารงรักษาบุคลากร 

4.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4.3.1 คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตรท าหน้าที่ก ากับติดตามการด าเนินงานตามแผนพัฒนา

อาจารย์ระยะ 5  ปี ในด้านการพัฒนาคุณวุฒิ งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ การเข้าร่วมอบรม/
สัมมนา และการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ  
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4.3.2 ส่งเสริมให้อาจารย์ผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 
4.3.3 มีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาและส่งเสริมให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่อง และสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศ และ/หรือ ต่างประเทศหรือการลาเพ่ือ
เพ่ิมพูนประสบการณ์ 

4.3.4 มีการก ากับดูแลให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เข้าประชุม  อบรม 
และสัมมนาทางวิชาการอย่างน้อย 20 ชั่วโมงต่อปีการศึกษา โดยเป็นการเข้าร่วมการสัมมนาที่จัด
โดยมหาวิทยาลัย และจัดโดยหน่วยงานภายนอก 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
5.1 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรดังต่อไปนี้ 

          คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตร ได้ด าเนินการประชุมร่วมกันเพ่ือพิจารณาประเด็นต่าง ๆ  ในการ
ก าหนดสาระของรายวิชาในหลักสูตร ดังนี้  

1) การออกแบบหลักสูตร เช่น เป้าหมายของหลักสูตร โครงสร้างของหลักสูตร คณะกรรมการ
บริหารประจ าหลักสูตร ได้ข้อมูลส าคัญในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ดังต่อไปนี้  

-   ศึกษาหลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับมาตรฐานหลักสูตร  
-   การวิเคราะห์สถานการณ์ภายนอก เช่น สภาวะเศรษฐกิจ ความต้องการของตลาดแรงงาน 

จากความต้องการของสถานประกอบการ/ผู้ใช้บัณฑิต รวมถึงคุณสมบัติของบัณฑิตใน
ศตวรรษท่ี 21  

-   พิจารณาจากวัตถุประสงค์ของหลักสูตรตลอดจนค านึงถึงนโยบายหรือยุทธศาสตร์  
ของมหาวิทยาลัย  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) 
และแผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2562-
2570) 

2) ออกแบบโครงสร้างหลักสูตร และเนื้อหารายวิชาในหลักสูตร ให้ทันสมัย เป็นที่ต้องการของ
ตลาดแรงงาน ผู้ใช้บัณฑิต 
การประเมินกระบวนการออกแบบหลักสูตร  
- มีการพิจารณาจากความต้องการของผู้เรียน ว่าควรให้หลักสูตรมีการเพิ่มเติมเนื้อหา ใน

เรื่องใด การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ  
- ให้นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับหลักสูตร เพ่ือน ามาใช้ในการออกแบบ

หลักสูตรให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้เรียนด้วยเช่นกัน  
 ผลการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ  

- น าข้อมูลจากท่ีนักศึกษาปัจจุบันตอบแบบสอบถาม มาใช้ประกอบในการออกแบบ
หลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  

     5.2 หลักการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
          การก าหนดผู้สอนหลักสูตรสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร ก าหนดให้มีการวางระบบผู้สอน
เพ่ือให้การด าเนินงานด้านการเรียนการสอนของหลักสูตร โดยก่อนเปิดภาคการศึกษาอาจารย์ประจ าหลักสูตรจะ
พิจารณาแผนการศึกษาของนักศึกษาแต่ละกลุ่มแต่ละชั้นปี เพ่ือวางแผนก าหนดรายวิชาที่จะเปิดสอน เวลาเรียน -
เวลาสอบ และผู้สอนทั้งรายวิชาบังคับและวิชาเลือก  



52 
 

  

หลังจากรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับรายวิชาที่จะเปิดสอนแล้ว อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนจะ
ประชุมร่วมกันเพ่ือก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยการจัดผู้สอนในแต่ละภาคการศึกษานั้นได้พิจารณาทั้งจาก
ความรู้ ความสามารถในเนื้อหาวิชาและประสบการณ์ในการสอน ซึ่งถือว่ามีความส าคัญเป็นอันดับต้น ๆ รวมถึง
พิจารณาเรื่องเวลาเรียน-เวลาสอบที่ไม่ซ้ าซ้อนกับวิชาในสาขาอ่ืน ๆ ที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียน 

5.3 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ. 3 และ มคอ. 4) และการจัดการ 
              การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 เมื่อหลักสูตรสาขาวิชาการจัดการ
นวัตกรรมธุรกิจอาหาร สามารถก าหนดรายวิชาที่จะเปิดสอนและผู้สอนได้แล้ว ก่อนการเปิดภาคการศึกษา 
หลักสูตรสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร มีกระบวนการก ากับ ติดตามและตรวจสอบ มคอ. 3 โดย
หัวหน้าสาขาวิชาจะก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจัดท า มคอ. 3 โดยใช้ มคอ. 5 รวมทั้งผลประเมินการ
จัดการเรียนการสอนของภาคการศึกษาหรือปีการศึกษาที่ผ่านมาเป็นข้อมูลประกอบในการปรับปรุง  
 มีการแต่งตั้งคณะกรรมการก ากับมาตรฐานวิชาการฯ เพ่ือพิจารณา มคอ. 3 โดยพิจารณาความถูกต้อง 
เหมาะสม ของรายละเอียดต่าง ๆ ใน มคอ. 3 โดยเฉพาะเนื้อหาวิชา กิจกรรมการเรียนการสอน การวัดและ
ประเมินผล เพ่ือพิจารณาผลการเรียนรู้ให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์  ส าหรับมคอ. 3 ที่ผ่านการพิจารณาแล้วจะน า
ขึ้นระบบ (upload) ภายในสัปดาห์ที่สองของแต่ละภาคการศึกษาท่ีเปิดสอน 

    5.4 การก ากับกระบวนการเรียนการสอน  

          หลักสูตรสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหารมีระบบก ากับดูแลการเรียนการสอนเริ่มตั้งแต่การ
จัดท า มคอ. 3 จนถึงการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา รวมทั้งการประเมินผลการเรียนการสอนแต่ละ
รายวิชาโดยผู้เกี่ยวข้อง กล่าวคือ หลักสูตรสาขาวิชาการจัดการธุรกิจมีคณะกรรมการก ากับมาตรฐานวิชาการ  เป็น
ผู้ก ากับดูแลกระบวนการเรียนการสอน  โดยเริ่มตั้งแต่การพิจารณา มคอ. 3 ก่อนเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา 
มคอ. 3 ของแต่ละรายวิชา ต้องการก าหนดวัตถุประสงค์และจัดท าแผนการสอนที่ชัดเจน มีการก าหนด
รายละเอียดเนื้อหาวิชาแต่ละประเด็น จ านวนชั่วโมงที่ใช้ กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 
รวมทั้งเกณฑ์การประเมินผล ในรายวิชาที่แบ่งเป็นหลายตอนและ/หรือ มีผู้สอนหลายคน ผู้สอนจะวางแผนท า 
มคอ. 3 เนื้อหาวิชา กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีและเกณฑ์การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่
ลงทะเบียนเรียนร่วมกัน กระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาที่แบ่งเป็นหลายตอนและ/หรือ มีผู้สอนหลายคนจึง
ไม่แตกต่างกัน  

ส าหรับการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา นอกจากการพิจารณาวิธีการวัดและประเมินผล
แล้ว คณะกรรมการฯ ยังได้พิจารณาข้อสอบองแต่ละรายวิชาด้วยว่ามีความเที่ยงตรง เหมาะสมและครอบคลุม
เนื้อหาวิชา พิจารณาแนวทางการตอบค าถามและร่วมพิจารณาผลการเรียนรู้ของนักศึกษาเมื่อสิ้นสุดกระบวนการ
เรียนการสอน  

นอกจากนี้ยังมีการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนักศึกษาและอาจารย์ผู้ได้รับมอบหมายซึ่งประเด็นที่
ประเมนิจะครอบคลุมทั้งเนื้อหาวิชา ความรู้ความสามารถ พฤติกรรมและจรรยาบรรณของผู้สอน และสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ต่าง ๆ  โดยจะประเมินทุกรายวิชาที่เปิดสอน  ผลการประเมินจะน าไปใช้เป็นข้อมูลประกอบการ
พิจารณาปรับปรุงการเรียนการสอนของแต่ละวิชาต่อไป  

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน ทางด้านการบริหารงบประมาณ 

            มหาวิทยาลัยและคณะวิชาได้จัดสรรงบประมาณประจ าปี เพื่อจัดสื่อการเรียนการสอน วัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ 
อย่างเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมส าหรับนักศึกษาที่จะศึกษา
เรียนรู้ด้วยตนเอง 



53 
 

  

 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

ทรัพยากรการเรียนการสอน การด าเนินการ การประเมินผล 
6.2.1 ห้องเรียนและ

ห้องปฏิบัติการ 
 - ด าเนินการภายใต้การดูแลของส านักทะเบียน

และการบริการการศึกษาและคณะวิชา 
 - มีการใช้ห้องเรียนและห้องปฏิบตัิการร่วมกับ

คณะวิชาและสาขาวิชาอื่น ๆ 

ประเมินความพึงพอใจด้านพอเพียง 
บรรยากาศ ความปลอดภัย และปญัหาใน
การใช้ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ  

6.2.2 วัสดุอุปกรณ์ในการจัดการ
เรียนการสอน  

- ด าเนินการภายใต้การดูแลของส านักเทคโนโลย ี
สารสนเทศและนวัตกรรมการศึกษา และคณะ
วิชา 

- มีการใช้วัสดุอุปกรณ์ในการจดัการเรยีนการ
สอนร่วมกับคณะวิชา และสาขาวิชาอื่น ๆ 

ประเมินความพอเพียง และปัญหาในการใช้
วัสดุอุปกรณ์ในการจดัการเรียนการสอน  

6.2.3 ระบบการบริหารจดัการ
ห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

ด าเนินการภายใต้การดูแลของส านักทะเบียน
และการบริการการศึกษาและคณะวิชา ตาม
นโยบายการใช้ ทรัพยากรร่วมกัน 

ประเมินระบบการบรหิารจดัการหอ้งเรียน
และห้องปฏิบตัิการ  

6.2.4 ผู้รับผิดชอบดูแลการ
ให้บริการและบ ารุงรักษา
สื่อการสอนและวสัดุ
อุปกรณ ์

ด าเนินการภายใต้การดูแลของส านัก
เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมการศึกษา  
ส านักจัดการอาคารสถานท่ีและบริการ คณะ
วิชาและสาขาวิชา 

ประเมินผลการให้บริการและบ ารงุรักษาสื่อ
การสอน และวัสดุอุปกรณ์ของผูร้บัผิดชอบ 

 
6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
การจัดหาทรัพยากร การด าเนินการ การประเมินผล 

6.3.1 ห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

ประสานงานกับส านักทะเบียนและการบริการ
การศึกษาและคณะวิชา เพื่อวางแผนการ
จัดการห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ 

ประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ผูส้อน
และนักศึกษาต่อห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

6.3.2 วัสดุอุปกรณ์ในการจัดการ
เรียนการสอน  

ประสานงานกับส านักเทคโนโลยีสารสนเทศ 
เพื่อจัดหาวัสดุอุปกรณ์ในการจดัการเรยีนการ
สอน       

ประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ผูส้อน
และนักศึกษาต่อวัสดุอุปกรณ์ในการจัดการ
เรียนการสอน 

6.3.3 ระบบการบริหารจดัการ
ห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

ประชุมรวมหัวหน้าสาขาวิชาเพื่อจดัสรร
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการให้เหมาะสมกับ
จ านวนผู้เรียนและลักษณะของรายวิชา 

ประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ผูส้อน
ต่อระบบการบริหารจัดการห้องเรยีนและ 
ห้องปฏิบัติการ 

6.3.4 ผู้รับผิดชอบดูแล 
การให้บริการและ
บ ารุงรักษาสื่อการสอนและ
วัสดุอุปกรณ ์

ประสานงานกับส านักเทคโนโลยีสารสนเทศ 
และ/หรือ ส านักจดัการอาคารสถานท่ีและ
บริการเพื่อดูแลและซ่อมบ ารุง  

ประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ผูส้อน
ต่อการให้บริการซ่อมบ ารุง 

 

 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

เป้าหมาย การด าเนินการ การติดตามและประเมินผล 
6.4.1 ห้องเรียนและห้องปฏิบตัิการ ส ารวจความพอเพียงของห้องเรียนและ 

ห้องปฏิบัติการ  และแจ้งผู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อ
ด าเนินการ 

   ปลายภาคการศึกษาที่ 1 และ 2  
ประเมินผลโดยอาจารย์ผูส้อนและ
นักศึกษา 

6.4.2 วัสดุอุปกรณ์การเรยีน ส ารวจความพอเพียงของวัสดุอุปกรณ ์    ปลายภาคการศึกษาที่ 1 และ 2  
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เป้าหมาย การด าเนินการ การติดตามและประเมินผล 
การสอน ในการจัดการเรียนการสอน และแจ้งผู้ที่ 

เกี่ยวข้อง 
ประเมินผลโดยอาจารย์ผูส้อนและ
นักศึกษา 

6.4.3 การบริหารจดัการห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

ประเมินประสิทธิภาพการบริหารจัดการ 
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ  

   ปลายภาคการศึกษาที่ 1 และ 2  
ประเมินผลโดยอาจารย์ผูส้อน 

6.4.4 ผู้รับผิดชอบดูแลการให้บริการ
และบ ารุงรักษาสื่อการสอนและ
วัสดุอุปกรณ ์

ประเมินประสิทธิภาพของการดูแล การ 
ให้บรกิารและบ ารุงรักษาสื่อการสอน  
และวัสดุอุปกรณ ์

   ปลายภาคการศึกษาที่ 1 และ 2  
ประเมินผลโดยอาจารย์ผูส้อน 

 

7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานและเปา้หมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 1 
2565 

ปีที่ 2 
2566 

ปีที่ 3 
2567 

ปีที่ 4  
2568 

ปีที่ 5 
2569 

1. อาจารย์ประจ าหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสตูร ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2. รายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่
ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวชิา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณภ์าคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาทีเ่ปิดสอนให้ครบทกุ
รายวิชา  

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถา้มี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศกึษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ
การประเมินผลการเรยีนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงาน
ใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว  

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพฒันาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไดร้ับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มตี่อคุณภาพ
หลักสตูร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0     ✓ ✓ 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า     ✓ 
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ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานและเปา้หมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 1 
2565 

ปีที่ 2 
2566 

ปีที่ 3 
2567 

ปีที่ 4  
2568 

ปีที่ 5 
2569 

3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0  
13. นักศึกษาร้อยละ 80 สามารถสร้างนวัตกรรมอาหารและสามารถ

จ าหน่ายเชิงพาณิชย ์
   ✓ ✓ 
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หมวดที ่8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1) สาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร จัดให้มีการประเมินกลยุทธ์การสอนของแต่ละรายวิชา 

โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะพิจารณาตามกลยุทธ์ที่เสนอไว้ในรายละเอียดหลักสูตร (มคอ. 3) 
2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร จัดให้มีการประเมินกลยุทธ์การสอนแบบมีส่วนร่วม โดยคณะกรรมการ

บริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และอาจารย์ประจ าหลักสูตร ประชุมร่วมกันเพื่อแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นเกี่ยวกับกลยุทธ์การสอน 

3) อาจารย์ผู้สอนสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิภาพของการเรียนรู้จากวิธีการสอนที่ใช้  โดยใช้
แบบสอบถาม และ/หรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษา  

4) ประเมินจากการผลทดสอบย่อย การทดสอบกลางภาคการศึกษา และการสอบปลายภาคการศึกษา 
5) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจากนักศึกษา และการตอบค าถาม

ของนักศึกษาในชั้น  
6) น าผลที่ได้จากการประเมินกลยุทธ์การสอนของแต่ละรายวิชา มาใช้เป็นข้อมูลในการพิจารณา

ปรับเปลี่ยนกลยุทธ์การสอนให้เหมาะสม  

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
 การประเมินของนักศึกษาในแต่ละรายวิชา (ปรส. 1) 
 การประเมินตนเองของอาจารย์ผู้สอน (ปรส.2) 
 การประเมินของอาจารย์ผู้รับผิดชอบการประเมิน/หัวหน้าสาขา/หัวหน้าภาควิชา 
 อ่ืนๆ (โปรด ระบุ)       

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นจะกระท าเมื่อนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายในภาคปลายก่อนจบการศึกษาในรูป

แบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์  
 2.2 ทบทวนหลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้สอน ผู้ปกครอง ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต และบัณฑิตใหม่ 

2.3 ประเมินรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิและ/หรือจากผู้ประเมิน  
2.4  สรุปผลการประเมินหลักสูตรเป็นลายลักษณ์อักษรเพ่ือใช้เป็นข้อมูลประกอบในการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 

ปีการศึกษา 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 จากผล
การประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ. 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตรที่ได้รับ
การแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง  
4.1 อาจารย์ประจ าวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิภาพของการสอนในรายวิชาที่รับผิดชอบในระหว่าง

ภาคการศึกษา มีการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนจากข้อมูลที่ได้รับ เมื่อสิ้นภาคการศึกษาอาจารย์ผู้สอนท ารายงาน
รายวิชาเสนอหัวหน้าสาขาวิชา  
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4.2 คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตร ติดตามผลการด าเนินงานตามดัชนีบ่งชี้หมวดที่ 7 ข้อ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา  

4.3 คณะกรรมการบริหารประจ าหลักสูตร สรุปผลการด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี จัดท าร่างรายงานผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรประจ าปีเสนอต่อหัวหน้าสาขาวิชา  

4.4 ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร พิจารณาทบทวนผลการด าเนินหลักสูตรจากร่างรายงานผลการด าเนินงาน
หลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็นจากอาจารย์เพ่ือวางแผนปรับปรุงการด าเนินงาน
เพ่ือใช้ในรอบปีการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรเสนอต่อคณบดี  

4.5 การปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระท าทุก 5 ปีการศึกษา ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 
 
       รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
 
 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นงนภัส  พันธ์พลกฤต) 
              รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
           ปฏิบัติหน้าที่แทน  รักษาการอธิการบดี 
           วันที่.......... เดือน.................พ.ศ............ 
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เอกสารแนบ 
 
ภาคผนวก ก ประกาศมหาวิทยาลัยพายัพ  หลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาตรี 

พุทธศักราช 2557 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 
ภาคผนวก ข ค าอธิบายรายวิชา 
ภาคผนวก ค ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา รวมทั้งภาระการสอนอาจารย์ประจ า

หลักสูตรสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
ภาคผนวก ง     ระเบียบมหาวิทยาลัยพายัพ ว่าด้วยกระบวนการพิจารณาความประพฤติและวินัยนักศึกษา

เกี่ยวกับการสอบ พ.ศ. 2547 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 
ภาคผนวก จ     รายชื่อฐานข้อมูล  รายชื่อหนังสือ วารสาร หนังสือพิมพ์ และโสตทัศนวัสดุของห้องสมุดกลางมี

ให้บริการ 
ภาคผนวก ฉ     ค าสั่งมหาวิทยาลัยพายัพ ที ่226/2564 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร หลักสูตร

บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
ภาคผนวก ช     รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการธุรกิจอาหาร 
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ภาคผนวก ก 
 

ประกาศมหาวิทยาลัยพายัพ  เรื่องหลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับ 
ปริญญาตรี พุทธศักราช 2557 และทีแ่ก้ไขเพิ่มเตมิ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
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ค าอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

1. กลุ่มสาระการบ่มเพาะคุณธรรม จริยธรรม 

ศท. 181 สัจจะและบริการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 181 Truth and Service)  

ประวัติความเป็นมาของมหาวิทยาลัยพายัพ การแสวงหาความจริงเกี่ยวกับการด าเนินชีวิตของ
ตนเอง การพัฒนาบุคลิกนิสัยให้มีจิตสาธารณะ ตระหนักในการรับใช้ผู้อื่น ชุมชนและสังคม ตามหลักจริยธรรม 
คุณธรรม การมีทักษะชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือน ามาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

History of Payap University; pursuit of truth on one’s ways of life; personality 
development of public consciousness in serving other people, community and society 
morally and ethically; having life skills in accordance with the philosophy of sufficiency 
economy and applying them in daily life 

ศท. 182 พลเมือง ธรรมาภิบาล กับสันติภาพ 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 182 Citizenship Good Governance and Peace)  

บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของการเป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย สังคมโลก และสังคม
ดิจิทัล (การเป็นพลเมืองดิจิทัล) การต่อต้านการทุจริต และการน าหลักธรรมาภิบาลไปใช้ในการด าเนินชีวิต เพื่อ
การอยู่ร่วมกันอย่างสันติ 

Roles and duties of being a responsibly virtuous Thai citizen, global citizen and 
digital citizen; resisting corruptions; exercising good governance for peaceful cohabitation 

ศท. 1801 คริสต์จริยธรรมเกี่ยวกับเพศ 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1801 Christian Sexual Ethics)  

หลักคริสต์จริยธรรมเรื่องเพศ การวางตัวกับเพ่ือนต่างเพศ การคบเพ่ือนต่างเพศ และเพศสัมพันธ์ 
พร้อมทั้งกรณีศึกษาที่อยู่บนพ้ืนฐานหลักค าสอนของพระคริสต์ธรรมคัมภีร์ และเหมาะสมกับบริบทสังคมไทยใน
ปัจจุบัน 

Christian ethics of sexuality; opposite sex friendship; courtship; and sexual 
relationship, along with case studies that are in accordance with biblical teachings and 
relevant to the Thai context 

ศท. 1802 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1802 Laws in Everyday Life)  

สิทธิ หน้าที่ และเสรีภาพขั้นพ้ืนฐานของบุคคลตามกฎหมาย ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับบุคคล ทรัพย์ 
ครอบครัว มรดก และสัญญาที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวัน กระบวนการยุติธรรมของไทย รวมถึง กฎหมายอ่ืนๆ 
ที่เก่ียวข้องกับชีวิตประจ าวัน 

Rights and duties; fundamental freedom of legal persons; basic knowledge of 
people, property, family, inheritance and contracts in everyday life related to daily life; Thai 
judicial process including other laws related to daily life 
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3. กลุ่มสาระการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
ศท. 191 สุขภาพดี นิวนอร์มัล  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 191 New Normal Healthiness)  

แนวคิดความรอบรู้ด้านสุขภาพเพ่ือป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง โรคอุบัติใหม่ การรู้เท่าทันสื่อและ
สารสนเทศด้านสุขภาพ การตัดสินใจเลือกปฏิบัติพฤติกรรมสุขภาพที่ถูกต้อง โภชนาการที่ดี การออกก าลังกาย 
การบริหารอารมณ์ การปฐมพยาบาลและการกู้ชีพข้ันพื้นฐาน 

Health literacy concepts to prevent chronic non-communicable diseases, 
emerging disease; media literacy and health informatics; making healthy behavioral 
decisions; good nutrition; exercise; emotional management; First Aid and basic resuscitation 

ศท. 192 การคิดแบบองค์รวม 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 192 Holistic Thinking)  

แนวคิดการคิดแบบองค์รวม วิธีการเรียนรู้และการแสวงหาความรู้ด้วยตนเองอย่างมีคุณธรรมและ
มีความรับผิดชอบจากแหล่งความรู้หรือสารสนเทศท่ีหลากหลาย การคิดวิเคราะห์ การคิดแก้ไขปัญหา การคิด
อย่างมีวิจารณญาณ การคิดสร้างสรรค์ การออกแบบความคิดส าหรับนวัตกรรม การคิดแบบองค์รวมเกี่ยวกับ
ประเด็น ทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง วัฒนธรรม คุณธรรม จริยธรรม สิ่งแวดล้อม และการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริงที่เชื่อมโยงกัน 

Holistic thinking concept; an ethical and responsible way of self-learning and 
acquiring knowledge from a variety of sources of knowledge or information; analytical 
thinking; problem solving; critical thinking; creative thinking; design ideas for innovation; 
holistic thinking on social, economic, political, cultural, moral, ethical, and environmental 
issues and learning from real experience in combination, related experiences 

ศท. 193 การวิเคราะห์และตัดสินใจ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 193 Analysis and Decision Making)  
ข้อมูลกับการตัดสินใจ  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติเพ่ือการตัดสินใจ  การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้หลักตรรกะ 
การวิเคราะห์การตัดสินใจ และการประยุกต์ใช้เพื่อแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน 
Information and decision making; statistical analysis for decision making; logical data analysis; 
decision analysis; and application to solve everyday problems 

ศท. 1901 จิตวิทยากับชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1901 Psychology for Daily Life)  
ความรู้เบื้องต้นทางจิตวิทยา การเห็นคุณค่าในตนเอง ความแตกต่างระหว่างบุคคล การเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน 
กรอบความคิดแบบเติบโต ความฉลาดทางด้านอารมณ์ ความฉลาดในการแก้ไขปัญหา การวิเคราะห์ปฏิสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล การจัดการความเครียด การจัดการความขัดแย้ง การปรับตัวทางสังคม 
 An introduction to psychology; self-esteem; individual differences; self-realization and 
empathy; growth mindset; emotional intelligence; problem solving intelligence;  
interpersonal interaction analysis; stress management; conflict management; social 
adaptation  
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ศท. 1902 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1902 Food for Health and Beauty)  
ความส าคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม ประเภทของอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพและความงาม 
อาหารสุขภาพในชีวิตประจ าวัน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เหมาะสมส าหรับแต่ละช่วงวัยและแต่ละเพศ กฎหมาย
ที่เก่ียวข้องและการพิจารณาสื่อโฆษณาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพและความงาม แนวโน้มอาหารเพื่อสุขภาพและ
ความงาม 
The importance of food for health and beauty; types of food and beverage for health and 
beauty; healthy food in daily life; dietary supplements for specific life-stage and gender 
group; legislations related to health and beauty products and considerations for health and 
beauty product advertisements; trends of food for health and beauty 

 
4. กลุ่มสาระก้าวทันโลก 
ศท. 144 เทคโนโลยีสีเขียว 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 144 Green Technology)  

แนวคิด หลักการ และวิธีการของเทคโนโลยีสีเขียว การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสีเขียว พลังงานสี
เขียวและเทคโนโลยีพลังงานจากของเสีย การพัฒนาอย่างยั่งยืนด้วยเทคโนโลยีสีเขียว ผลติภาพสีเขียวคาร์บอน
เครดิตและรอยเท้าคาร์บอน ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน มาตรฐานการจัดการด้านสิ่งแวดล้อมและ
การจัดการส านักงานสีเขียว 

Concepts, principles and methods of green technology; green technology 
application; green energy and waste energy technology; sustainable development with green 
technology; green productivity; green carbon credits and carbon footprints; sustainable 
environmental management system; environmental management and green office 
management standards 

ศท. 1401 การเป็นผู้ประกอบการในศตวรรษที่ 21 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1401 Entrepreneurship in 21st Century)  

พ้ืนฐานของธุรกิจประเภทต่าง ๆ การวิเคราะห์โอกาสและการพัฒนาแนวคิดธุรกิจ โมเดลทางธุรกิจ 
การตลาด การบริหารทรัพยากรมนุษย์ และกฎระเบียบการค้าระหว่างประเทศ การเงินและความสามารถใน
การท าก าไรของผู้ประกอบการ และการเป็นผู้ประกอบการร้านค้าออนไลน์ หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับ
การค้าออนไลน์ ตลาดออนไลน์ ภาษีท่ีเกี่ยวข้องกับการค้าออนไลน์ จริยธรรมและกฏหมายที่เก่ียวข้อง 

Fundamentals of different types of business; opportunity analysis and business 
idea development; business model; marketing; human resource management and 
international trade regulations; finance and profitability of entrepreneurs and being an online 
store operator; principles and concepts of online commerce, online markets, taxes related 
to online commerce; ethics and related laws 

ศท. 1402 ปัญญาประดิษฐ์ในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1402 Artificial Intelligence in Daily life)  

หลักการพ้ืนฐานของปัญญาประดิษฐ์ ศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับปัญญาประดิษฐ์ การประยุกต์ใช้
ปัญญาประดิษฐ์ในชีวิตประจ าวัน วิเคราะห์การท างานของ AI ในชีวิตประจ าวัน อนาคตของปัญญาประดิษฐ์ 
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Basic principles of Artificial Intelligence (A.I.); A.I. approaches; A.I. application in 
daily life; A.I. application process analysis; A.I. development tools; the future of A.I.  

ศท. 1403 รู้ทันเทคโนโลยีดิจิทัล 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1403 Digital Technology Literacy)  

การใช้ การเข้าใจ การสร้างและการเข้าถึงเทคโนโลยีดิจิทัล ดิจิทัลทรานส์ฟอร์เมชันกับการปรับตัว
ยุคดิจิทัล การเข้าใจปัญญาประดิษฐ์ ข้อมูลขนาดใหญ่ บล็อกเชน การประยุกต์ใช้เครื่องมือเพ่ือน าเสนอ
สารสนเทศในรูปแบบอินโฟกราฟิก การท างานร่วมกันผ่านระบบออนไลน์ และระบบคลาวด์ การรักษาความ
ปลอดภัยของข้อมูล การส ารองข้อมูล และจริยธรรมการใช้คอมพิวเตอร์ 

Using, understanding, creating and accessing digital technology; digital 
transformation and adaptation in the digital age; understanding artificial intelligence; big data; 
block chain; application of tools to present information in infographics; online collaboration 
and cloud; data security backup; and computer ethics 

ศท. 1404 การบริหารความมั่งคั่งโดยหุ้นและสินทรัพย์ดิจิทัล 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1404 Wealth management by Stock and Digital Assets)  

ประวัติความเป็นมา ความหมาย และ ประเภทของหุ้น สินทรัพย์ดิจิทัล การประยุกต์ใช้สินทรัพย์
ดิจิทัลในปัจจุบัน การลงทุนและความเสี่ยง การซื้อขายและลงทุนในหุ้น และสินทรัพย์ดิจิทัลอย่างง่าย 
จริยธรรมในการลงทุน 

History; meaning and type of stock and digital assets; application of digital assets; 
investment and risk;  simple trade and investment in bond market and digital assets; 
investment ethics 

ศท. 1405 เทคโนโลยีดนตรีส าหรับบุคคลทั่วไป  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1405 Music Technology for Non-musicians)  

การใช้แอปพลิเคชันที่นิยมในสมัยปัจจุบันผลิตผลงานทางดนตรีอย่างง่าย และสามารถน าเสนอ
ผลงานต่อสาธารณะชนได้อย่างสร้างสรรค์ 

Using today’s popular applications to produce simple music productions and be 
able to present the works to the public creatively 

ศท. 1406 ความเป็นพลเมืองดิจิทัล 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1406 Digital Citizenship)  

พลเมืองดิจิทัล การรู้เท่าทันสื่อในยุคดิจิทัล ความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคมในการใช้
เทคโนโลยี ความรู้เกี่ยวกับสื่อและสารสนเทศ จริยธรรม และการมีส่วนร่วมทางสังคมและการเมืองอย่าง
เหมาะสม 

Digital citizenship that knows how to use media in the digital age knowingly with 
personal and social responsibility; media and information knowledge; ethics and morals; and 
proper participation in politics and society  
5. กลุ่มสาระภาษาเพื่อการสื่อสาร 
ศท. 127 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
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(GE 127 Thai for Communication in the Digital Age)  
การพัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร ด้านการฟัง การพูดเสนอผลงาน การอ่าน การ

เขียน โดยเน้นการจับใจความส่าคัญและการวิเคราะห์เพ่ือใช้ในชีวิตประจ่าวันได้อย่างถูกต้องและเหมาะสมใน
ยุคดิจิทัล 

Development of language skills in Thai for Communication comprising listening, 
oral presentation, reading, and writing emphasizing main ideas and analysis to perform 
accurately in daily life and appropriately in the digital age  

ศท. 137 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเขียนและการน าเสนอเชิงวิชาการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 137 Academic Writing and Presentation Skills)  

การใช้ค าศัพท์ รูปแบบและส านวนภาษาส าหรับการเขียนเชิงวิชาการ หรือการเขียนรายงาน และ
การฝึกการน าเสนอท่ีเป็นทางการและไม่เป็นทางการ 

Vocabulary and language style and rhetoric use for academic writing or papers and 
practice of formal and informal presentation 

ศท. 138 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคมพหุวัฒนธรรม  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 138 English for Communication in Multicultural Societies)  

การฝึกและพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร และเข้าใจความหลากหลายทางวัฒนธรรมใน
สังคม 

The practice and development of English language skills for communicating and 
understanding various cultures in societies 
ศท. 139 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 139 Listening and Speaking English for Communication)  

การฝึกทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆ  การอภิปราย การตีความและ
วิเคราะห์ข้อความจากการสนทนา การน่าเสนอข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ 

Listening and speaking English practice in various situations, discussion, 
interpretations and analyzing conversations, presentation of the information from various 
sources    
ศท. 231 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 231 English for Career)  

การใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน ภาษาอังกฤษในที่ท่างาน การอ่าน การเขียนและการ
สนทนาในบริบทของงานประเภทต่าง ๆ 

English language for job applications and in the work place; reading, writing and 
conversation in different working situations 
ศท. 1501 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1501 Chinese for Daily Communication)  
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การสนทนาภาษาจีนระดับเบื้องต้นในชีวิตประจ่าวันด้านชีวิตความเป็นอยู่ ครอบครัว สังคม และ
วัฒนธรรมของประเทศจีน 

Basic Chinese conversation in daily life in aspects of life, family, society and 
culture of China 

ศท. 1601 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 1601 Japanese for Daily Communication)  

ไวยากรณ์ภาษาญี่ปุ่น ทักษะการฟัง ทักษะการพูด การสื่อสารภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้นส่าหรับการใช้
ชีวิตประจ่าวัน และสังคมวัฒนธรรมญี่ปุ่น 

Japanese grammar, listening skills, speaking skills, basic Japanese communication 
for daily life and Japanese cultural society 

ศท. 173 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(GE 173 Korean for Daily Communication)  

ไวยากรณ์ภาษาเกาหลี ทักษะการฟัง ทักษะการพูด การสื่อสารภาษาเกาหลีเบื้องต้นส าหรับการใช้
ชีวิตประจ าวัน และสังคมวัฒนธรรมเกาหลี 

Korean grammar, listening skills, speaking skills, basic Korean communication for 
daily life and Korean cultural society 
 
กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 

นักศึกษาจะต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้   จ านวน 36 หน่วยกิต  
กม. 102 กฎหมายธุรกิจ                                    3 (3-0-6) หน่วยกิต       
(LA 102 BUSINESS LAW)  

         กฎหมายเกี่ยวกับการจัดองค์กรธุรกิจ และกฎหมายเกี่ยวกับการประกอบกิจกรรมทางธุรกิจ หลัก
กฎหมายซื้อขาย เช่าทรัพย์ เช่าซื้อ กู้ยืม ค้ าประกัน จ านอง จ าน า กฎหมายเกี่ยวกับตราสารทางการเงิน ตราสาร
ทุนและตราสารหนี้ กฎหมายที่เก่ียวข้องกับอิเล็คทรอนิค 

บช. 111 การบัญชีส าหรับธุรกิจ         3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(AC 111 ACCOUNTING FOR BUSINESS) 
 ความหมาย วัตถุประสงค์ ความส าคัญ และจรรยาบรรณทางด้านบัญชี การใช้ประโยชน์ของข้อมูล
ทางการบัญชี กรอบแนวคิดในการจัดท าบัญชีตามหลักบัญชีมาตรฐานสากล ความรู้เกี่ยวกับหลักการ และวิธีการ
บัญชีตามหลักการบัญชี การจัดท ารายงานทางการเงิน วิธีการบัญชีเกี่ยวกับภาษีมูลค่าเพ่ิม การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีทางการบัญชีและนวัตกรรมทางการบัญชี 

บช. 319  การบัญชีเพื่อการจัดการ                                  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(AC  319   MANAGERIAL ACCOUNTING)  
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101 และ  บช. 111)  
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          การวิเคราะห์ข้อมูลทางการบัญชีเพ่ือน าไปใช้ในกระบวนการบริหาร โดยศึกษาเกี่ยวกับการบัญชีต้นทุน
รวม การบัญชีต้นทุนผันแปร การวิเคราะห์ข้อมูลทางการบัญชีเพ่ือการตัดสินใจ การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่าง 
ปริมาณ ต้นทุน และก าไร รวมทั้งการบัญชีบริหารร่วมสมัยส าหรับการวางแผน การควบคุมและการตัดสินใจ 

บธ. 101 องค์การและการจัดการ       3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 101 ORGANIZATION AND MANAGEMENT) 

แนวคิดพ้ืนฐานทางธุรกิจ รูปแบบการจัดตั้งองค์กรธุรกิจ หน้าที่งานทางธุรกิจ และการจัดการในบริบทที่
เปลี่ยนแปลง สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ และธุรกิจระหว่างประเทศ วิวัฒนาการทางการจัดการ ลักษณะของ
องค์การ หลักการจัดการ หน้าที่ทางการจัดการ และจริยธรรมในองค์การ 

บธ. 102 หลักการตลาดและการตลาดดิจิทัล          3 (3-0-6) หน่วยกิต   
(BA 102 PRINCIPLES OF MARKETING AND DIGITAL MARKETING) 
        แนวคิดทางการตลาด บทบาทการตลาดในยุคดิจิทัล จรรยาบรรณของนักการตลาด ระบบตลาด 
สภาพแวดล้อมทางการตลาด การบริหารการตลาด ระบบข้อมูลทางการตลาด การวิจัยตลาด การแบ่งส่วนตลาด 
การก าหนดตลาดเป้าหมาย การวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์ พฤติกรรมผู้บริโภค ส่วนประสมทางการตลาด และ
การตลาดเชิงเนื้อหา ตลอดจนกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการคุ้มครองผู้บริโภค 

บธ. 201 การจัดการการผลิตและการด าเนินงาน            3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 201 PRODUCTION AND OPERATION MANAGEMENT) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101) 

การจัดการการผลิต การพยากรณ์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการด าเนินงาน การเพิ่มผลผลิตใน
องค์การ การจัดการสินค้าคงเหลือ  การบริหารเวลาโครงการ การจัดการคุณภาพ  การจัดการโซ่อุปทาน และการ
ใช้เทคโนโลยีเพ่ือการตัดสินใจเชิงปริมาณ 

บธ. 202  การภาษีอากรธุรกิจ        3 (3-0-6)  หน่วยกิต 
(BA 202 BUSINESS TAXATION) 

การจัดการด้านภาษีของกิจการ โดยใช้หลักเกณฑ์และวิธีการจัดเก็บภาษีอากรต่างๆ ตามประมวล
รัษฎากรที่ใช้อยู่ในปัจจุบันและภาษีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ ได้แก่ ภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา ภาษีเงินได้นิติบุคคล 
ภาษีหัก ณ ที่จ่าย ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีธุรกิจเฉพาะ อากรแสตมป์ ภาษีการรับมรดก ภาษีที่ดินและสิ่งปลูกสร้าง 
ภาษีป้าย ภาษีสรรพสามิต ภาษีศุลกากร รวมทั้งภาษีท่ีเกี่ยวข้องกับพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 

บธ. 203 เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ       3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 203  BUSINESS ECONOMICS) 
          ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับแนวคิดทางเศรษฐศาสตร์ ระบบเศรษฐกิจ อุปสงค์ อุปทานและดุลยภาพ ความ
ยืดหยุ่นของอุปสงค์และอุปทาน ทฤษฎีผู้บริโภค ทฤษฎีผู้ผลิต รายรับและต้นทุนการผลิต การก าหนดราคาสินค้า 
และปัจจัยการผลิตในตลาดแข่งขันสมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ เงินเฟ้อ เงินฝืด นโยบายการเงิน และนโยบายการคลัง 
การค้าและการเงินระหว่างประเทศ 

บธ. 204 พฤติกรรมองค์การและการบริหารทรัพยากรมนุษย์    3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 204 ORGANIZATIONAL BEHAVIOR  AND HUMAN RESOURCE MANAGEMENT) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 101) 
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           แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวกับการจัดการพฤติกรรมของมนุษย์ในองค์การ การจัดการในระดับปัจเจกบุคคล 
ระดับกลุ่มและระดับองค์การ การประยุกต์ใช้แนวคิดการบริหารทรัพยากรมนุษย์เพ่ือเพ่ิมประสิทธิผลขององค์การ 
หน้าที่ของการบริหารทรัพยากรมนุษย์ และปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมของมนุษย์และการบริหารทรัพยากรมนุษย์
ในองค์การ 

บธ. 205 เทคโนโลยีส าหรับธุรกิจ       3 (3-0-6)  หน่วยกิต 
(BA 205 TECHNOLOGIES IN BUSINESS) 
                 บทบาทของเทคโนโลยีดิจิทัล ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (E-Commerce) 
ปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence หรือ AI) ข้อมูลขนาดใหญ่ (Big Data)  บล็อกเชน (Blockchain)  โดรน 
(Drones) อินเทอร์เน็ตเพ่ือทุกสิ่ง (Internet of Things : IoT)  หุ่นยนต์ (Robots) โลกเสมือนจริง (Virtual Reality หรือ 
VR) และเทคโนโลยีแห่งอนาคตเพ่ือการประยุกต์ใช้กับงานด้านบริหารธุรกิจ 

บธ. 209 การเงินธุรกิจ                               3 (3-0-6) หน่วยกิต  
(BA 209 BUSINESS FINANCE) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บช. 111) 
         เป้าหมายและหน้าที่ของการจัดการทางการเงิน มูลค่าเงินตามเวลา การวิเคราะห์การเงินข้ันพ้ืนฐาน การ
พยากรณ์และวางแผนทางการเงิน การจัดการสินทรัพย์ การจัดหาเงินทุน โครงสร้างของเงินทุน การประเมิน
โครงการลงทุน  นโยบายการจ่ายเงินปันผล สินทรัพย์ดิจิทัล การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางการเงินและนวัตกรรม
ทางการเงิน 

บธ. 401 การจัดการเชิงกลยุทธ์                                                                 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(BA 401 STRATEGIC MANAGEMENT) 
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชาบธ. 101 และบธ. 102) 

แนวคิดการจัดการเชิงกลยุทธ์ กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์และการใช้เครื่องมือทางการบริหารเพ่ือการ
วิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก การวิเคราะห์การแข่งขันในอุตสาหกรรม จริยธรรมความรับผิดชอบ
ต่อสังคม และความยั่งยืนทางสิ่งแวดล้อมกับการวางแผนกลยุทธ์ การก าหนดกลยุทธ์ในระดับต่างๆ  การด าเนิน  
กลยุทธ์  และการประเมินกลยุทธ์ 
 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ  
นักศึกษาจะต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้จ านวน 39 หน่วยกิต 
กอ. 111 หลักการประกอบอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 111 PRINCIPLE OF FOOD PREPERATION)    
             การชั่ง ตวง วัด มาตราส่วนเปรียบเทียบ ความหมายของค าศัพท์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร หลักการ
เลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร วิธีการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 
การคิดต้นทุน การออกแบบและการวางแผนเพ่ือจ าหน่าย กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร การสุขาภิบาล
อาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

กอ. 112 การถนอมและการแปรรูปอาหาร 3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 112 FOOD PRESERVATIVE AND PROCESSING)   
            การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม  
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นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ผลของการแปรรูปต่อคุณภาพอาหาร 

กอ. 211 อาหารไทยและขนมไทย  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 211 THAI FOOD AND THAI DESSERT)    
               วัฒนธรรมอาหารไทย อาหารไทยประเภทต่าง ๆ อาหารไทยประจ าภาค หลักการและเทคนิคการ
ประกอบอาหารไทย ประเภทของขนมไทย หลักการพ้ืนฐานในการท าขนมไทย เทคนิควิธีการท าขนมไทยแต่ละ
ประเภท การจัดท าต ารับอาหารและการคิดต้นทุน การออกแบบและการวางแผนเพ่ือจ าหน่าย 

กอ. 212 อาหารตะวันตกและขนมอบ  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM212 WESTERN FOOD AND BAKERY)    
            ประเภทและลักษณะเฉพาะอาหารตะวันตก  หลักการเตรียม หลักการประกอบอาหารตะวันตก 
ประเภทต่าง ๆ  ประเภทของขนมอบ หลักการพ้ืนฐานในการท าขนมอบ วิธีการท าขนมอบแต่ละประเภท  การ
จัดท าต ารับอาหารและการคิดต้นทุน การออกแบบและการวางแผนเพื่อจ าหน่าย 

กอ. 213 ความปลอดภัยและการประกันคุณภาพอาหาร  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 213 FOOD SAFETY AND ASSURANCE)   

ความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารต่อผู้บริโภค การควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา การจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร หลักการของระบบประกันคุณภาพ เครื่องมือในการควบคุม
คุณภาพ การสุ่มตัวอย่างเพ่ือการยอมรับ ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร 

กอ. 221 หลักการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM221 PRINCIPLE OF INNOVATIVE FOOD BUSINESS MANAGEMENT)   
            ความหมาย ลักษณะและประเภทของนวัตกรรม  ความหมายของนวัตกรรมธุรกิจอาหาร แนวคิดและ
การเปลี่ยนแปลงโมเดลธุรกิจอาหารสู่นวัตกรรมโมเดลธุรกิจอาหาร นวัตกรรมการจัดองค์การ นวัตกรรมสินค้าและ
บริการ นวัตกรรมการตลาด การสื่อความหมายเพ่ือสรางคุณคาดานนวัตกรรมทางธุรกิจอาหารกับผู้บริโภค 

กอ. 311 นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 311 FOOD INNOVATION AND PACKAGING)    
               ความส าคัญของนวัตกรรมอาหาร การสร้าง การคัดเลือกและการทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑ์ 
การศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหาร  การประเมินความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์และการคัดเลือก
บรรจุภัณฑ์อาหารที่เหมาะสม 

กอ. 312 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่งอาหาร  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM312 ART OF FOOD AND DECORATION)   
              ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะและการร่างแบบเพ่ือการจัดตกแต่งอาหาร การเตรียม การหั่น การ
แกะสลักผักและผลไม้เพ่ือประกอบการตกแต่งอาหาร  การวางองค์ประกอบของอาหาร การจัดองค์ประกอบของ
การถ่ายภาพอาหารเพ่ือการน าเสนอ   

กอ. 321 นวัตกรรมการบริการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM321 SERVICE INNOVATION)    
              โครงสร้างของการบริการ กระบวนการที่มีความสัมพันธ์กับการบริการ การสร้างสรรค์การบริการแบบ
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ใหม่เพ่ือสร้างประสบการณ์ คุณค่า และความประทับใจให้แก่ลูกค้าทั้งก่อน ระหว่าง และหลังการรับบริการ การใช้
กระบวนการหรือเครื่องมือต่าง ๆ ในการให้บริการ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมาบูรณาการการสร้าง
ความหลากหลายของการบริการ 

กอ. 322 นวัตกรรมการจัดการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM322 MANAGEMENT INNOVATION)    
              แนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรม ลักษณะของนวัตกรรมการจัดการ ประเภทของนวัตกรรมการจัดการ การ
ปรับปรุงโครงสร้างการบริหาร บทบาทของวัฒนธรรมองค์การ การถ่ายทอดองค์ความรู้ของบุคลากรในองค์กร การ
ถ่ายโอนนวัตกรรมและเทคโนโลยีจากภายนอก ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงขององค์การและการสร้าง
นวัตกรรม 

กอ. 323 นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM323 INNOVATION IN FOOD BUSINESS OPEARATION)    

  จรรยาบรรณ จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมของผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  แนวคิดและ
ประเภทการประกอบธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์และค้นหาโอกาสทางธุรกิจอาหาร นวัตกรรมกับการด าเนินธุรกิจ
อาหาร  นวัตกรรมกับการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางธุรกิจ  การออกแบบการทดสอบความเป็นไปได้ของธุรกิจที่ใช้
นวัตกรรม  กระบวนการและการพัฒนาธุรกิจอาหารสร้างใหม่ (startup) การจัดท าแผนธุรกิจสร้างใหม่  
การวางแผนทางการตลาด แผนการผลิต  การบริหาร แผนการเงินและการแสวงหาแสวงหาแหล่งเงินทุนส าหรับ
ธุรกิจสร้างใหม่  ความท้าทายความเสี่ยงของธุรกิจอาหารที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม
ต่างๆ 

 
กอ. 421 การวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคด้านอาหาร  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 421 FOOD MARKETING RESEARCH AND CONSUMER BEHAVIOR)   
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ.102) 

กระบวนการในการวิจัยทางการตลาด  แนวคิดพ้ืนฐานพฤติกรรม ผู้บริโภคด้านอาหาร ปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค แบบจ าลองกระบวนการในการตัดสินใจซื้อ ส่วนประสมทางการตลาดกับพฤติกรรม
ผู้บริโภคด้านอาหาร การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค กรณีศึกษาการวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคด้าน
อาหาร 

กอ. 492 สัมมนาทางการจัดการธุรกิจอาหาร  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 492 SEMINAR IN FOOD BUSINESS MANAGEMENT}   
            ฝึกปฏิบัติเพื่อเปิดโอกาสใหน้ักศึกษาน าความรู้ ความเข้าใจที่ได้ศึกษาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติด้าน
การจัดการธุรกิจอาหาร มาประยุกต์ใช้ในการด าเนินงานธุรกิจจ าลอง 
 
กลุ่มวิชาเอกเลือก 
นักศึกษาจะต้องศึกษารายวิชาต่อไปนี้จ านวน 39 หน่วยกิต 
กอ. 313 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 313 FRUIT AND VEGETABLE PRODUCT)   
            การจัดการหลังการเก็บเก่ียว องค์ประกอบที่ส าคัญของผักและผลไม้  ผักและผลไม้แปรรูปประเภทต่าง ๆ 
นวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้ การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์  
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กอ. 314 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 314 MEAT PRODUCT)   
               องค์ประกอบของเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทต่าง ๆ  นวัตกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์ การ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

กอ. 315 ผลิตภัณฑ์นม  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 315 DAIRY PRODUCT)   
            องค์ประกอบของน้ านมดิบ การควบคุมคุณภาพนมเพ่ือการแปรรูป ผลิตภัณฑ์นมประเภทต่าง ๆ  
นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

กอ. 316 อาหารวิวัฒนาและอาหารโมเลกุล  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 316 FUSION FOOD AND GASTRONOMY)   
              แนวคิด การผสมผสานวัฒนธรรมอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ เครื่องปรุง วิธีการปรุงอาหาร การพัฒนา
รูปแบบอาหารวิวัฒนา แนวคิดของการประกอบอาหารโมเลกุล การประกอบอาหารโมเลกุล การน าเสนอรายการ
อาหารผสมผสานวัฒนธรรมและอาหารโมเลกุลในแนวคิดสร้างสรรรค์ 

กอ. 317 โภชนาการและการก าหนดอาหารในแต่ละช่วงวัย  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(FM 317 NUTRITION AND DIETETICS IN LIFE STAGES)   
            การประเมินภาวะโภชนาการ หลักในการบริโภคอาหาร สารอาหารและความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหาร 
การค านวณพลังงานที่ต้องการในแต่ละวัน การค านวณพลังงานจากการบริโภคอาหาร การก าหนดอาหารและ
รายการอาหารแลกเปลี่ยน โภชนาการในแต่ละช่วงวัย โรคที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ 

กอ. 324 ความคิดสร้างสรรค์ในการสื่อสารการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) หน่วยกิต 
(FM 324 CREATIVITY IN MARKETING COMMUNICATION FOR FOOD BUSINESS)  

หลักการ ความหมาย ความส าคัญ องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์ และกระบวนการในการพัฒนา
ความคิดสร้างสรรค์เพ่ือประยุกต์ใช้ร่วมกับส่วนประสมทางการตลาด กลยุทธ์การสื่อสารทางการตลาด ทักษะใน
การสื่อสารเพ่ือความส าเร็จในการท าตลาดธุรกิจอาหาร การน าเสนอ และการโน้มน้าว การสร้างการยอมรับให้กับ
กลุ่มเป้าหมาย 

กอ. 325 โลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานธุรกิจอาหาร  3 (3-0-6)   หน่วยกิต 
(MG 325   FOOD LOGISTICS AND SUPPLY CHAIN  MANAGEMENT)    

  ขอบเขตและกระบวนการของโลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานธุรกิจอาหาร  ขั้นตอนการจัดการ
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์อาหาร การสั่งซื้อ ควบคุมสินค้าคงคลัง การขนส่ง การจัดการเคลื่อนย้ายสินค้าและบริการ การ
จัดการข้อมูลและการเชื่อมโยงห่วงโซ่อุปทานด้วยระบบอิเล็กทรอนิกส์ การผลิตและการแปรรูปจนถึงลูกค้าขั้น
สุดท้าย เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการโซ่อุปทาน  และการบริหารความร่วมมือในห่วงโซ่อุปทาน     

 
กอ. 422 การพัฒนาบุคลิกภาพและการเสริมสร้างภาพลักษณ์  3(3-0-6) หน่วยกิต 
(FM 422 PERSONALITY DEVELOPMENT AND IMAGE GROOMING)   
            บทบาทและความส าคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพทั้งภายในและภายนอก การสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีของ
บุคคล การวางตัว ลักษณะนิสัย การผูกมิตร และครองใจคน การปรากฏตัว การสร้างทัศนคติท่ีดี การสร้างความ
มั่นใจให้กับตนเอง การแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า การเรียนรู้มารยาทในสังคมและวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน  การ
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มีจิตใจในการให้บริการที่ดี 

กอ.495 การฝึกภาคปฏิบัติ  3 (0-18-9) หน่วยกิต 
(FM 495 PRACTICUM)   
(วิชาบังคับก่อน: สอบได้รายวิชาเอกบังคับไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต) 
             ฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการ  เพ่ือให้นักศึกษาได้น าความรู้ที่ได้เรียนไปประยุกต์ในสถานการณ์จริง 
เพ่ือหาประสบการณ์จากการปฏิบัติจริง และการปรับตัวในการท างานในองค์กร 

กอ. 496 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน  9 (0-40-20)  หน่วยกิต 
(FM 496 COOPERATIVE AND WORK INTEGRATED EDUCATION)   
(วิชาบังคับก่อน: สอบได้รายวิชาเอกบังคับไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต) 

 การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการอย่างมีระบบโดยมีการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนไป
ปฏิบัติงาน  ให้นักศึกษาปฏิบัติงานจริงที่สถานประกอบการหรือองค์การต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารเพ่ือ
เรียนรู้ประสบการณ์จริงจากการปฏิบัติงาน 

รร. 316   การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม  3 (3-0-6)   หน่วยกิต 

(HH 316 FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL)   
หลักการและความส าคัญของการควบคุมต้นทุน องค์ประกอบของต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม ขั้นตอน

การควบคุม  การปฏิบัติการต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม การก าหนดราคาขาย การพยากรณ์ทางการเงินและ
ผลตอบแทน การจัดท ารายงานและการวิเคราะห์ผลการด าเนินงาน 

รร. 351   การจัดการครัวและการประกอบอาหาร  3 (2-2-5)    หน่วยกิต 
(HH 351   KITCHEN MANAGEMENT AND FOOD PRODUCTION)   
            บทบาทความส าคัญของแผนกประกอบอาหาร โครงสร้าง ต าแหน่งงาน หน้าที่ความรับผิดชอบ และ
คุณสมบัติของแผนกประกอบอาหาร ประเภท เครื่องมือ และอุปกรณ์ในแผนกครัว การจัดซื้อ การตรวจรับวัตถุดิบ 
การเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร ควบคุมปริมาณ รสชาติ  การน าเสนอ การจัดตกแต่ง การสุขาภิบาลอาหาร 
การควบคุมมาตรฐานการปฏิบัติงานครัว ควบคุมต้นทุนการผลิต และควบคุมคุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล 

รร. 356 อาหารอาเซียน+3  3 (2-2-5)  หน่วยกิต 
(HH 356 ASEAN+3 CUISINE)   

  ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน การเลือกและ 
เตรียมวัตถุดิบ การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน หลักการและเทคนิค การ
ประกอบอาหารอาเซียน การจัดตกแตงและน าเสนอ และการน าเสนออาหาร 

รร. 361 การจัดการบาร์และเครื่องดื่ม  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(HH 361 BAR AND BEVERAGE MANAGEMENT)   
            ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ การวางแผนผังการให้บริการบาร์และเครื่องดื่ม  การจัดเตรียม
เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ์ส าหรับการให้บริการ  การจัดซื้อ การผสมและการบริการเครื่องดื่มตามมาตรฐานสากล 
การควบคุมต้นทุนและคุณภาพการผลิตเครื่องดื่มผสม กฎหมายที่เก่ียวข้องการบริการเครื่องดื่ม ทักษะการ
ปฏิบัติงานบาร์และเครื่องดื่ม 
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รร. 363 ศิลปะการปรุงกาแฟ  3 (2-2-5) หน่วยกิต 
(HH 363   COFFEE BREWING ART)   
            ความเป็นมา ประเภท ชนิดของเมล็ดกาแฟ การปลูก การผลิต  กระบวนการคั่ว  การทดสอบกาแฟ  
การจัดซื้อและการดูแลรักษาเมล็ดกาแฟ   การจัดซื้อ  การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ในการปรุงกาแฟ วิธีการปรุง
กาแฟและบริการตามมาตรฐานสากล การสร้างสรรค์เครื่องดื่มกาแฟ  การท าความสะอาดและบ ารุงรักษาอุปกรณ์   

กต. 334 การตลาดส าหรับผู้ประกอบการ  3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(MK 334 ENTREPRENEURIAL MARKETING)   
(วิชาบังคับก่อน : สอบได้วิชา บธ. 102) 
          ลักษณะและปัญหาเฉพาะด้านการตลาดของผู้ประกอบการ ตลาดผู้บริโภค (B2C) และตลาดธุรกิจ (B2B) 
วิธีการบริหารและด าเนินงานด้านการตลาดที่จ าเป็นต่อการพัฒนาธุรกิจให้อยู่รอดในยุคดิจิทัล และเติบโตอย่าง
ยั่งยืน ภายใต้จรรยาบรรณนักการตลาด 

กจ. 222 ภาวะผู้น าเชิงกลยุทธ์และการบริหารทีมงาน 3 (3-0-6) หน่วยกิต 
(MG 222 STRATEGIC LEADERSHIP AND TEAM MANAGEMENT)   
          แนวคิดทฤษฎีผู้น าและการบริหารทีมงาน การประยุกต์กับการบริหารงานในองค์การ บทบาทหน้าที่และ
ทักษะของผู้น า การสร้างทีมและบริหารทีม การจัดการความสามารถและประสิทธิภาพของทีม การพัฒนาภาวะ
ผู้น า และจริยธรรมของผู้น า 

กจ. 433 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  3(3-0-6) หน่วยกิต 
(MG 433 SMALL AND MEDIUM ENTERPRISE BUSINESS MANAGEMENT)    
             ความหมาย บทบาทและความส าคัญ และคุณสมบัติของธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  จริยธรรมทาง
ธุรกิจ การวิเคราะห์ศักยภาพความเป็นไปได้ในการลงทุนประกอบธุรกิจ การจัดท าแผนธุรกิจ การจัดการธุรกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อมด้านการจัดการองค์การ การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การตลาด การผลิต การบริหารห่วง
โซ่อุปทาน การจัดการเงินทุน การบัญชี  การบริหารความเสี่ยงและการประกันภัย กฎหมายและหน่วยงานภาครัฐ 
หรือเอกชนที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 
 
 
 
 
 
 
 



80 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา รวมทั้งภาระการสอนอาจารย์
ประจ าหลักสตูรสาขาวชิาการจัดการนวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
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ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา รวมทั้งภาระการสอนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับที ่ ชื่อ-นามสกุล ภาระการสอน ผลงานทางวิชาการ  
1 นางสาวมนทกานติ์ 

บุญยการ 
วอ. 221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
วอ.302 วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหาร 
วอ. 333 การแปรรูปอาหาร 1 
วอ. 336 การแปรรูปอาหาร 2 
วอ. 398 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 
วอ. 432 การแปรรูปผักและผลไม ้
วอ.435 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
วอ. 498 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 
รท.321 การจัดการครัวและการ
ประกอบอาหาร 
ศท.143 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่อคณุภาพชีวิต 

งานเผยแพร่ : บทความวิจัย 
มนทกานต์ิ บุญยการ, พิรัญชนา ภาณสุัณห์, 
และสุกญัญา เขียวสะอาด. (2563). การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์แยมล าไยผสมกระเจี๊ยบแดง. 
Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci., 
21(1), 43-54. [TCI2] 

 

2 นางปาริชาติ  
ศงสนันทน ์

วอ. 254 กฎหมายอาหาร 
วอ. 255 การสุขาภิบาลอาหาร 
วอ. 271 อาหารและโภชนาการ 
วอ. 312 การวิเคราะห์อาหาร 
วอ. 332 การแปรรูปอาหาร 2 
วอ. 343 วิศวกรรมอาหาร 
วอ. 357 การควบคุมและการ
ประกันคณุภาพอาหาร 
วอ.496 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

งานเผยแพร่ : บทความวิจยั 
1) ปาริชาติ ศงสนันทน์ และ 
    ศิริลักษณ์ เจริญรตัน์. (2561). ผลของกล้า

เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกต่อคณุภาพทาง
กายภาพ เคมี จลุชีววิทยา และประสาท
สัมผสัของแหนมซี่โครงหมูอ่อน. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข., 46(3), 445-454. [TCI1] 

2) ปาริชาติ ศงสนันทน์, ทุติยาภรณ์ จิตตะ
ปาโล, ศริิลักษณ์ เจรญิรตัน์ และ กนกพร 
สัยยะสิทฑิพานิชย์. 2566. การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์กัมมีเ่ยลลีล่ิ้นจี่ลดน้ าตาลเสริม
แคลเซียม. วารสารวิจยั มทร.ศรีวชัิย. 
15(2). [TCI1] (หนังสือรับรองการตีพิมพ์
บทความวิจัย บทความวิชาการ วารสาร
วิจัย มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรี
วิชัย ลงวันที่ 2 กุมภาพันธ์ 2565) 

3 นายทศพล บุญศริ ิ บธ. 601 การจัดการการปฏิบัติการ 
บธ. 797 การค้นคว้าอิสระ 
บธ. 799 วิทยานิพนธ์ 

งานเผยแพร่ : บทความวิชาการ 
สุตาภัทร คงเกิด, ทศพล บุญศิริ และทรวง
ชนก รักษ์เจริญ. (2562). Inbound 
Marketing คืออะไร. วารสารมหาวิทยาลัย
พายัพ, 29(1), 55-66. [TCI2]  

4 นางสุรชฎา ชูไทย รท. 212 จิตวิทยาบริการและการ
พัฒนาบุคลิกภาพ 
รท. 312 การจัดการและการ
ด าเนินงานการบริการส่วนหน้า 
รท. 335 ธุรกิจการบิน 

งานเผยแพร่ : บทความวิชาการ 
ชัชชัย สุวรรณรตัน์, สายสุนีย์ เกษม, และ 
รมย์ชลี ชูไทย. (2564). การบริหารทรัพยากร
มนุษย์เพื่อการพัฒนาความผูกพันต่อองค์การ
ของกลุ่มเจเนอเรชั่นวาย. วารสารวิชาการ
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ล าดับที ่ ชื่อ-นามสกุล ภาระการสอน ผลงานทางวิชาการ  
รท. 494 การปฏิบัติการทางการ
จัดการโรงแรมและการท่องเที่ยว  
รท. 496 สหกิจศึกษา 

มหาวิทยาลยัฟาร์อีสเทอร์น, 15(1), 10-28. 
[TCI2] 

5 นางสาวดารินทร์   
เหมะวิบลูย ์

พบ. 204 โภชนศาสตร์และโภชน-
บ าบดั 
ศท. 111 สัจจะและบริการ 
ศท. 142 เล่าเรื่องสุขภาพ 
 

งานเผยแพร่ : บทความวิจัย 
เกศินี วุฒิวงศ์, ดารินทร์ เหมะวิบูลย์ และ สุ
กาญจนา แม้นมาลัย. (2561). ผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนของนักศึกษาพยาบาลที่ไดร้ับการ
จัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก.วารสารสมาคม
พยาบาลภาคเหนือแห่งประเทศไทย สาขา
ภาคเหนือ, 24(2) 12-24.(TCI 2) 

6. นางสาวศิรลิักษณ ์
เจริญรัตน ์

คม. 121 ชีวเคมี 
ชว. 114 จุลชีววิทยาและปรสิต
วิทยา 

งานเผยแพร่ : บทความวิจัย 
1) ปาริชาติ ศงสนันทน์ และ 

ศิริลักษณ์ เจริญรัตน์. (2561). ผลของกล้า
เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกต่อคณุภาพทาง
กายภาพ เคมี จลุชีววิทยา และประสาท
สัมผสัของแหนมซี่โครงหมูอ่อน. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข., 46(3), 445-454. 
[TCI1] 

2) วราลี  บุญญพิทักษ์สกลุ  
    ดิลก เกียรติเ์ลิศนภา และ  
    ศิริลักษณ์ เจริญรัตน์. (2565). การศึกษา

ประสิทธิภาพของเครื่องบ าบัดน้ าเสีย 
Model-CPV กรณีศึกษา: น้ าเสียชุมชนท่ี
ไหลผ่านล าเหมืองดา้นทิศเหนือของ
มหาวิทยาลยัพายัพ จังหวัดเชียงใหม่.         
ใน นพพร พัชรประกิต (บก.) รายงาน
สืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสรา้งสรรค์ ครั้งที่ 8 วันท่ี 20-21 
กรกฏาคม 2565 (น. 281-289). 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล 
ลานนา 

 
7 นางสาวทุติยาภรณ ์

จิตตะปาโล 
วอ. 253 การประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัส 
วอ. 312 การวิเคราะห์อาหาร 
วอ.332 การแปรรูปอาหาร 2 
วอ. 356 ปฏิบัติการการวัดสมบัติ
ทางกายภาพ 
วอ. 361 การพัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร 
วอ.398 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 1 
วอ. 435 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
วอ. 471 การจัดการโรงงานอาหาร 

งานเผยแพร่ : บทความวิจัย 
1) เขตไท ลังการ์พินธุ์ และคณะ. (2565). 

โครงการศึกษาความเป็นไปได้การพัฒนา
ความเป็นผูป้ระกอบการแคนนาบสิและ
สมุนไพรไทย. ใน การประชุมวิชาการ
เสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ครั้งท่ี 12 
ประจ าปี พ.ศ. 2565 วันท่ี 11 กุมภาพันธ์ 
2565 (หน้า 371-383). เชียงใหม่ : 
มหาวิทยาลยัพายัพ. 

 
2) ปาริชาติ ศงสนันทน์, ทุติยาภรณ์ จิตตะ

ปาโล, ศิริลักษณ์ เจรญิรัตน์ และ กนกพร 
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ล าดับที ่ ชื่อ-นามสกุล ภาระการสอน ผลงานทางวิชาการ  
วอ. 492 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
วอ. 496 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วอ.498 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 2 

สัยยะสิทฑิพานิชย์. 2566. การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์กัมมีเ่ยลลีล่ิ้นจี่ลดน้ าตาลเสริม
แคลเซียม. วารสารวิจยั มทร.ศรีวชัิย. 
15(2). [TCI1] (หนังสือรับรองการตีพิมพ์
บทความวิจัย บทความวิชาการ วารสาร
วิจัย มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรี
วิชัย ลงวันที่ 2 กุมภาพันธ์ 2565) 

8. นางอรอนงค์  
ศรีไพโรจน ์

รท. 321 การจัดการครัวและการ
ประกอบอาหาร 
รท. 324 อาหารนานาชาติ 
รท. 325 ขนมอบและขนมไทย 
รท. 494 การปฏิบัติการทางการ
โรงแรมและการท่องเที่ยว 
รท. 496 สหกิจศึกษา 

งานเผยแพร่ : บทความวิชาการ 
ทศพล  บุญศิริ, ทรวงชนก  รักษ์เจริญ, อร
อนงค์  ศรีไพโรจน์. (2565). การบริการ
สินค้าออนไลน์ คืออะไร. วารสาร
มหาวิทยาลยัพายัพ. 32(1), 134-147. 
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ภาคผนวก ง  
 

ระเบียบมหาวิทยาลัยพายัพว่าด้วยกระบวนการพิจารณาความประพฤติและ 
วินัยนักศึกษาเกี่ยวกับการสอบ พ.ศ. 2547 และที่แก้ไขเพิ่มเติม  
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ภาคผนวก จ 
 

รายชื่อฐานข้อมูล รายชื่อหนังสือ วารสาร หนังสือพิมพ์ และโสตทศันวัสดุของ
ส านักหอสมดุที่มใีห้บรกิาร 
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รายชื่อฐานข้อมูล รายชื่อหนังสือ วารสาร หนังสือพิมพ์ และโสตทัศนวัสดุของส านักหอสมุดที่มี

ให้บริการ 
 

1.1. รายชื่อฐานข้อมูลรายชื่อหนังสือ วารสาร หนังสือพิมพ์ โสตทัศนวัสดุของห้องสมุดกลางมีให้บริการ 
สถิติจ านวนทรัพยากรสารนิเทศ 

ชื่อห้องสมุด 
จ านวนหนังสือ
ปัจจุบัน(เล่ม) 

จ านวน
วารสาร 
(ชื่อเรื่อง) 

จ านวน
วารสาร 

เย็บเล่ม (เล่ม) 

จ านวน
หนังสือพิมพ์ 
(ชื่อเรื่อง) 

จ านวน
โสตทัศนวัสดุ 

(ชื่อเรื่อง) 
ไทย อังกฤษ ไทย อังกฤษ ไทย อังกฤษ ไทย อังกฤษ CD/DVD 

ส านักหอสมุด  
มหาวิทยาลยัพายัพ  

171,964 71,638 211 54 5,797 3,378 3 1 3,037 

รวม 171,964 71,638 211 54 5,797 3,378 3 1 3,037 
ข้อมูล ณ เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2563 

 
1.2 รายชื่อฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ของห้องสมุดกลางมีให้บริการ 

 
ล าดับ

ที ่
ชื่อฐานข้อมูล ขอบเขตของเนื้อหา 

1 Academic Search 
Complete 

 ฐานข้อมูลฉบับเต็มทางวิชาการแบบสหสาขาวิชาที่มีคุณค่าและ
ครอบคลุม โดยมีสิ่งพิมพ์วารสารฉบับเต็มกว่า 7,100 รายการ ซึ่ง
รวมถึงวารสารที่ผ่านการประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิมากกว่า 6,100 
รายการ นอกจากข้อมูลฉบับเต็มแล้ว ฐานข้อมูลนี้ยังให้บริการดัชนีและ
สาระสังเขปของวารสารกว่า 11,200 รายการและสิ่งพิมพ์มากกว่า 
11,700 รายการซึ่งรวมถึงบทความเฉพาะเรื่อง รายงาน  เอกสารการ
ประชุม ฯลฯ ฐานข้อมูลนี้มีเนื้อหาแบบ PDF ที่ย้อนกลับไปจนถึงปี ค.ศ. 
1887 โดยส่วนใหญ่เป็นชื่อเรื่องฉบับเต็มในรูปแบบเอกสาร PDF (ที่
สามารถสืบค้นได้) มีการให้บริการเอกสารอ้างอิงที่สืบค้นได้ส าหรับ
วารสารมากกว่า 1,300 รายการด้วย 

2 Business Source 
Complete 

 ฐานข้อมูลธุรกิจเชิงวิชาการที่ เชื่อถือได้   ซึ่ งให้สารสนเทศด้าน
บรรณานุกรมและข้อมูลฉบับเต็มที่สมบูรณ์แบบ และมีการรวมดัชนีและ
สาระสังเขปของวารสารวิชาการเชิงธุรกิจที่ส าคัญที่สุดตั้งแต่ปีค.ศ. 
1886  นอกจากนี้ ยังมีข้อมูลอ้างอิงที่สามารถสืบค้นได้จากวารสารกว่า 
1,300 ฉบับ 

3 CINAHL Plus with Full 
Text 

เป็นแหล่งข้อมูลฉบับเต็มของวารสารการพยาบาล & สหเวชศาสตร์ที่
ครอบคลุมเนื้อหา  มีฉบับเต็มของวารสารมากกว่า 750 รายการ  เป็น
เครื่องมือการวิจัยที่น่าเชื่อถือส าหรับงานเขียนด้านการพยาบาลและสห
เวชศาสตร์ทุกสาขา 

4 Communication & Mass ฐานข้อมูลวิชาการด้านนิเทศศาสตร์และสื่อสารมวลชน ให้สารสนเทศ
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ล าดับ
ที ่

ชื่อฐานข้อมูล ขอบเขตของเนื้อหา 

Media Complete  ข้อมูลฉบับเต็มที่สมบูรณ์แบบ และมีการรวมดัชนีและสาระสังเขป
วารสารด้านด้านนิเทศศาสตร์และสื่อสารมวลชนกว่า 570 รายการ 

5 Computers & Applied 
Sciences Complete 

ครอบคลุมขอบเขตการวิจัยและการพัฒนาในสาขาวิทยาการ
คอมพิวเตอร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์  CASC มีการจัดดัชนีและ
สาระสังเขปของวารสารเชิงวิชาการ สิ่งพิมพ์โดยมืออาชีพ และแหล่ง
อ้างอิงอ่ืนๆ จากรายการทรัพยากรที่หลากหลายมากกว่า 2,000 
รายการ นอกจากนี้ ยังให้บริการข้อมูลฉบับเต็มของวารสารมากกว่า 
950 ฉบับ 

6 Everynote.com ฐานข้อมูลทางด้านดนตรีตะวันตก ที่เสนอข้อมูลในรูปของ Port ส าหรับ
นักดนตรี วง Orchestra 

7 Education Research 
Complete  

เป็นแหล่งทรัพยากรออนไลน์ที่น่าเชื่อถือส าหรับงานวิจัยด้านการศึกษา 
โดยครอบคลุมหัวข้อเกี่ยวกับการศึกษาในทุกระดับตั้งแต่ปฐมวัยไป
จนถึงการศึกษาระดับอุดมศึกษา  และความช านาญพิเศษทางการศึกษา
ทั้งหมด เช่น การศึกษาแบบพหุภาษา สุขศึกษา และการทดสอบ 
Education Research Complete ให้บริการดัชนีและสาระสังเขปของ
วารสารกว่า 2,100 รายการ ตลอดจนวารสารฉบับเต็มกว่า 1,200 
รายการ และรวมไปถึงหนังสือและบทความเฉพาะเรื่องมากกว่า 500 
รายการ 

8 Hospitality & Tourism  ฐานข้อมูลที่ครอบคลุมวารสารวิชาการ และข่าวที่เก่ียวข้องในสาขาการ
จัดการและการโรงแรม  ซึ่ งมี ท รัพยากรมากมายถึ ง 828,000 
รายการ ย้อนกลับไปจนถึงปี  ค.ศ. 1965 มัเอกสารฉบับเต็มจาก
ส านักพิมพ์กว่า 490 แห่ง ที่มีทั้ งวารสาร รายงานจากบริษัทจาก
ประเทศต่างๆ และหนังสือ  

9 MEDLINE Complete  เป็นแหล่งวารสารทางการแพทย์ฉบับเต็มที่ครอบคลุมที่สุดในโลก โดย
ให้บริการวารสารฉบับเต็มมากกว่า 1,450 ฉบับซึ่ งจัดท าดัชนี ไว้
ใน MEDLINE ในจ านวนนี้เป็นวารสารฉบับเต็มตั้งแต่ต้นจนจบมากกว่า 
1,430 รายการซึ่งจัดท าดัชนีไว้ในMEDLINE และเป็นวารสารที่ไม่ใช่
ฉ บั บ เ ต็ ม อี ก  553 ฉ บั บ ใ น รู ป แ บ บ ใ ด ๆ  จ า ก  Academic 
Search Health Source หรือ Biomedical Reference Collection 

10 PubMed เป็นฐานข้อมูลที่ให้บริการสืบค้นได้ฟรี พัฒนาขึ้นโดย the National 
Center for Biotechnology Information (NCBI), ที่  the U.S. 
National Library of Medicine (NLM) ภ า ย ใ ต้  the National 
Institutes of Health (NIH). ที่ให้ข้อมูลทางบรรณานุกรม บทคัดย่อ
และเอกสารตัวเต็มของบทความในวารสารจากทั่วโลก มากกว่า 22 
ล้านบทความ มีเนื้อหาครอบคลุมทางด้าน แพทย์ พยาบาล ทันตแพทย์ 
สัตวแพทย์ ระบบการดูแลสุขภาพ และวิทยาศาสตร์การแพทย์ ที่รวม
ข้อมูลจากฐานข้อมูล Medline (ทางการแพทย์โดยเฉพาะ) และ 
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ล าดับ
ที ่

ชื่อฐานข้อมูล ขอบเขตของเนื้อหา 

บทความทางด้าน วิทยาศาสตร์สิ่งมีชีวิตที่นอกเหนือจาก Medline 
นอกจากนี้  ยั งให้บริการ website และ link ไปยังแหล่งข้อมูลที่
เกี่ยวข้องอ่ืนๆด้วย 

11 Questia ฐานข้อมูลหนังสือและวารสารฉบับเต็ม ซึ่งรวบรวมข้อมูลหลากหลาย
ในสหสาขาวิชา เช่นศิลปกรรม ดนตรี พยาบาล 

12 Regional Business News ฐานข้อมูลนี้ให้บริการสารสนเทศฉบับเต็มที่ครอบคลุมสิ่งพิมพ์ธุรกิจ
ประจ าภูมิภาค Regional Business News กว่า 80 ชื่อ ที่ตีพิมพ์ใน
สหรัฐอเมริกา  

13 ฐานข้อมูลระบบสืบค้นค า
พิพากษาและค าสั่งค าร้อง
ศาลฎีกา 

จัดท าโดย ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ศาลฎีกา ส าหรับ
สืบค้นค าพิพากษา ค าสั่งร้อง คดีความ สามารถค้นหาได้จากชื่อคดี
ความ หมายเลขค าพิพากษา ช่วงเวลา โดยค้นได้ทั้งฉบับย่อและฉบับ
เต็ม 

14 ฐานข้อมูลราชกิจจานุเบกษา ฐานข้อมูลส าหรับค้นหาประกาศราชกิจจานุเบกษา เกี่ยวกับกฎหมาย 
กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศของกระทรวง ทบวง กรม รวมถึง
ประกาศพระราชทางเครื่องราชอิสริยาภรณ์ ยศ และการจดทะเบียน
ห้างหุ้นส่วน บริษัท เป็นต้น 

15 Journal Link เป็นฐานข้อมูลชี้แหล่งวารสารในประเทศไทย ผู้ใช้สามารถเข้าถึงแหล่ง
จัดเก็บวารสาร ทั้งวารสารภาษาไทย และวารสารภาษาต่างประเทศ 
อย่างสะดวก ทันสมัย และรวดเร็ว 

16 Matichonelibrary ฐานข้อมูลข่าว บทสัมภาษณ์ บทความ บทวิเคราะห์-วิจารณ์ รายงาน 
หรือข้อเขียนอ่ืนๆ เกี่ยวข้องกับองค์กร ภาครัฐ และเอกชน  รวมทั้ง
บุคคลส าคัญที่ เกี่ยวข้องกับธุรกิจทุกประเภท จากหนังสือพิมพ์ จาก
หนังสือพิมพ์รายวัน และ รายสัปดาห์ กว่า 20 ชื่อเรื่อง 

17 Thai Farmers Research 
Center 

เป็นฐานข้อมูลที่บริการที่รวบรวมรายงานวิเคราะห์วิจัย ทั้งในภาค
เศรษฐกิจระดับจุลภาค  มหภาค ภาคการเงิน และภาคเศรษฐกิจ
ต่างประเทศ โดยเน้นกระแสของข่าวสาร ในขณะนั้น นอกจากนี้ ยัง
ประกอบด้วยดัชนีเศรษฐกิจ รายงานภาวะตลาดเงินและตลาดทุน 
ตลอดจนภาวะเงินตราต่างประเทศ 

18 ThaiLIS  Digital  
Collection 

TDC หรือ ThaiLIS Digital Collection  ให้บริการสืบค้นฐานข้อมูล
เอกสารฉบับเต็ม วิทยานิพนธ์ รายงานการวิจัยของอาจารย์ นักศึกษา 
โดยรวบรวมจากสถาบันอุดมศึกษาต่าง ๆ ทั่วประเทศ  
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ภาคผนวก ฉ 
 

ค าสั่งมหาวิทยาลัยพายัพ ที ่226/2564 
เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษห์ลักสูตร หลักสูตรธุรกิจบัณฑิต  

สาขาวิชาการจัดการธรุกิจอาหาร 
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ภาคผนวก ช 
 

รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษห์ลักสูตร หลักสตูรบริหารธรุกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธรุกิจอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานการประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
ครั้งที่ 1/2564 

วันศุกร์ที่ 17 กันยายน พ.ศ. 2564 เวลา 13.30-15.00 น. 
ณ ห้อง TR115 อาคารทรินิตี คณะบริหารธุรกิจและวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยพายัพ 

**************************** 
รายชื่อคณะกรรมการร่วมประชุม 
 1. รองศาสตราจารย์ ดร. ยุทธนา พิมลศิริผล  ประธานกรรมการ 
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 2. อาจารย์ภัทรนิษฐ์  ศรีบุรีรักษ์    กรรมการ 
 3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สายสุนยี์ เกษม   กรรมการ 
 4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ทตุิยาภรณ์ จิตตะปาโล  กรรมการ 
 5. อาจารย์สุรชฎา ชูไทย     กรรมการ 
 6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปาริชาติ ศงสนันทน์   กรรมการและเลขานุการ 

รายนามคณะกรรมการผู้เข้าร่วมประชุม 
 1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มนทกานติ์ บุญยการ   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 2. อาจารย์อรอนงค์ ศรีไพโรจน์     อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

เริ่มประชุมเวลา 13.30 น. 
วาระท่ี 1 เรื่องแจ้งให้ทราบ 
 รักษาการคณบดีคณะบริหารธุรกิจกล่าวต้อนรับ และแนะน าคณะกรรมการวิพากษ์ 
วาระท่ี 2 เรื่องพิจารณา 
 พิจารณาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565  

รศ. ดร. ยุทธนา และอาจารย์ภัทรนิษฐ์ ร่วมกันวิพากษ์และให้ข้อเสนอแนะแก่หลักสูตร ซึ่งสามารถสรุป
สาระส าคัญได้ดังนี้ 
1. ชื่อหลักสูตร 
 ชื่อหลักสูตรยังไม่แตกต่างจากที่อ่ืน ควรสร้างหลักสูตรที่แตกต่างกับสถาบันอ่ืน ทั้งนี้ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่า
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยพายัพมีจุดเด่นที่มีลักษณะ One stop service เนื่องจากสาขาวิชาการจัดการ 
การตลาดและการจัดการโรงแรมอยู่ในคณะเดียวกันกับหลักสูตรใหม่ที่จะเปิดสอน นอกจากนี้ยังมีจุดแข็งด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารอยู่แล้ว ทั้งนี้อาจารย์จะเป็นผู้ช่วยเชื่อมโยงและบูรณาการความรู้ให้กับนักศึกษา โดยผ่าน
การเรียนการสอนที่เน้น project-based learning ผู้ทรงคุณวุฒิเสนอชื่อหลักสูตรใหม่เป็นหลักสูตร “การจัดการ
นวัตกรรมธุรกิจอาหาร” ซึ่งมีท้ังนวัตกรรมการบริการ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ และนวัตกรรมอาหาร 
  
 
 
 
2. เนื้อหารายวิชา 
    2.1 รายวิชาเอกบังคับ 

รายวิชา ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุง 
กอ. 111 ธุรกิจอาหาร  มีเนื้อหาใกล้เคียงกับ กจ. 322 การเป็นผู้ประกอบการและนวัตกรรม 

ควรน ามาผนวกรวมกันเพ่ือต่อยอดให้นักศึกษาสามารถเขียนแผนธุรกิจ
เบื้องต้นได ้และเพ่ือเพ่ิมจุดแข็งให้แก่รายวิชา กอ. 111 ธุรกิจอาหาร  

กอ. 112 กฎหมายอาหารและ
การสุขาภิบาลอาหาร  

มีเนื้อหาด้านสถานที่ผลิต แต่ยังขาดเนื้อหาในส่วนสถานที่จัดจ าหน่าย 
การจัดสายการท างานหน้าร้านเพื่อลดการปนเปื้อน 

กอ. 211 ศิลปะการออกแบบและ
การตกแต่งอาหาร  

ควรเพ่ิมเนื้อหาเรื่อง การออกแบบสื่อ การใช้กล้อง โปสเตอร์โฆษณา 
การออกแบบเนื้อหา (content) และการน าเสนอเพ่ือต่อยอดการเป็น 
YouTuber, influencer, blogger ห รื อ  reviewer ที่ มี ค ว า ม คิ ด
สร้างสรรค ์มีการสร้างเรื่องราว (story telling) 
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รายวิชา ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุง 
กอ. 212 การแปรรูปอาหาร  - ควรปรับชื่อรายวิชาเป็น การแปรรูปและการถนอมอาหาร (Food 

Processing and Preservation) รวมถึงเพ่ิมเนื้อหาเรื่องอายุการเก็บ
รักษา และอาจรวมเนื้อหา Gastronomy ไว้ในรายวิชานี้ซึ่งดูสอดคล้อง
และเหมาะสมกว่าที่อยู่ ในรายวิชา กอ. 314 โภชนาการและการ
ประกอบอาหารโมเลกุล นอกจากนี้ควรเพ่ิมเรื่องการสร้างมูลค่าเพ่ิม 
และ trend ต่างๆ ของเทคโนโลยีในการแปรรูป  
- ควรปรับค าอธิบายรายวิชาเนื่องจากค าอธิบายรายวิชาค่อนข้างกว้าง 

กอ. 213 ความปลอดภัยและการ
ประกันคุณภาพอาหาร  

ยังขาดเนื้อหาเรื่องการบริหารจัดการสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน รวมถึงการ
เรียนคืนสินค้า (Product recall) 

กอ . 221 การวิ จั ย ตลาดและ
พฤติ กรรมของผู้ บ ริ โภ คด้ าน
อาหาร  

ควรมีการเรียนการสอนแบบ  Project-based learning และเพ่ิม
กรณีศึกษา (case study) เพ่ือให้เกิดการคิดวิเคราะห์ 

กอ. 311 นวัตกรรมอาหาร ยัง
ขาดเรื่องบรรจุภัณฑ์  

ควรเพ่ิมเนื้อหาเรื่องบรรจุภัณฑ์เบื้องต้น เช่น packaging material 
ดีไซน์ที่ดึงดูดลูกค้า และควรเปลี่ยนชื่อเป็น นวัตกรรมอาหารและบรรจุ
ภัณฑ์ 

กอ. 312 อาหารไทยและขนม
ไทย  
กอ. 313 อาหารตะวันตกและ
ขนมอบ  

ให้เพ่ิมเนื้อหาเรื่องการคิดต้นทุน recipe สอนคล้ายคหกรรมแต่ยังไม่ได้
สอนเรื่องการจัดการ จึงควรเพ่ิมด้านการจัดการให้มากขึ้น เช่น การ
ค านวณต้นทุนต่อจาน เพ่ือให้นักศึกษาสามารถฝึกคิดและสามารถ
ประยุกต์กับการคิดต้นทุนค่าแรงงาน และต้นทุนอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตอาหาร 

กอ. 314 โภชนาการและการ
ประกอบอาหารโมเลกุล  

ควรแยกเนื้อหาส่วน Gastronomy ออกและน าเนื้อหาในรายวิชา กอ. 
214 โภชนาการและการก าหนดอาหารแต่ละช่วงวัย มารวมกับรายวิชา 
กอ. 314 และให้เรียนเป็นวิชาเอกบังคับ เนื่องจากนักศึกษาได้ใช้ใน
ชีวิตประจ าวันและสามารถแนะน าลูกค้าได้ รวมถึงการอ่านฉลากอาหาร 
ส าหรับเนื้อหาในส่วน Gastronomy ควรจะรวมกับรายวิชา กอ. 212 
การแปรรูปอาหาร หรือพิจารณาว่าจะสามารถน าไปรวมกับรายวิชาใด
ได้บ้าง เช่น อาหารวิวัฒนา  

กอ. 332 การเป็นผู้ประกอบการ
และนวัตกรรม  

เนื้อหาซ้ าซ้อนกับ กอ. 421 การสร้างและพัฒนาธุรกิจใหม่ทางอาหาร 
ควรยุบรวม 

กอ. 422 การบริหารงานและการ
วางแผนในธุรกิจอาหาร  

ควรรวมกับรายวิชา กอ. 492 การปฏิบัติการทางธุรกิจอาหารเพ่ือให้
นั กศึกษาได้ เรียนครบ ทุกมิติ  และเพ่ิมหน่ วยกิต  เป็ น รายวิช า 
Operation Management 

  
     2.2 รายวิชาเอกเลือก 

รายวิชา ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุง 
กอ. 113 การประกอบอาหาร 
การเตรียมวัตถุดิบ 

ควรเขียนค าอธิบายรายวิชาให้ชัดเจนว่าจะเรียนลึกระดับใด เนื่องจาก
ค าอธิบายรายวิชาไม่ชัดเจน ควรให้อธิบายให้ชัดเจน  

กอ. 315 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ ยังขาดมิติด้านการควบคุมคุณภาพ การวัดค่าคุณภาพ ท าอย่างไรให้
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รายวิชา ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุง 
กอ. 316 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
กอ. 317 ผลิตภัณฑ์นม 

สินค้าได้มาตรฐาน เพ่ือให้นักศึกษาได้เห็นให้ครบ loop และเรื่องของ
เทรนด์และเทคโนโลยีใหม่ๆ ในการผลิตผลิตภัณฑ์ในแต่ละกลุ่ม 

กอ. 423 การพัฒนาบุคลิกภาพ
และการเสริมสร้างภาพลักษณ์ 

ควรเป็นวิชาเอกบังคับเพราะตอบสนองต่อปรัชญาของสถาบัน (สัจจะ-
บริการ) นักศึกษาต้องมีใจบริการก่อน จึงควรเพ่ิมในรายวิชาเอกบังคับ 
เพราะถ้าเลือกเด็กอาจจะไม่เลือก และควรเพิ่มเรื่องจิตวิทยาบริการ 

รร . 316  การควบ คุ มต้ นทุ น
อาหารและเครื่องดื่ม  

ควรเป็นรายวิชาบังคับหรือกึ่งบังคับให้นักศึกษาเรียนเรื่องต้นทุน เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถบริหารจัดการต้นทุน การตั้งราคาขาย ได้เมื่อไป
ท างานจริง เนื่องจากถึงแม้นักศึกษาจะได้เรียนวิชาบัญชี แต่นักศึกษา
อาจยังไม่สามารถประยุกต์ใช้ในการท าธุรกิจอาหารได้ 

รร. 326 อาหาร ASEAN +3  ควรเรียนอาหารเอเชียหรือ พฤติกรรมการบริโภคอาหารของโลก
เนื่องจากปัจจุบัน world wide มากขึ้น หากจะเรียนร่วมกับสาขาวิชา
การโรงแรม ควรเพิ่มเนื้อหาให้กับนักศึกษาของหลักสูตร 

รร. 471 นวัตกรรมการจัดการ
บริการ  

ควรมีเพ่ิมเนื้อหาเรื่องการจัดการข้อร้องเรียน จิตวิทยาบริการและการ
น าเสนอลูกค้า  

กจ . 324 โลจิ สติกส์ และการ
จัดการโซ่อุปทาน  

- ควรปรับเป็นโลจิสติกส์และการจัดการโซ่อุปทานธุรกิจอาหาร และ
ปรับเป็นวิชาเอกบังคับจะเป็นประโยชน์กับนักศึกษามากกว่า 
- รายวิชานี้ควรเป็นรายวิชาทั่วไป เนื่องจากไม่ค่อยมีความสัมพันธ์
เชื่อมโยงกับรายวิชาอ่ืน  

2.3 ข้อเสนอแนะในภาพรวมด้านรายวิชาในหลักสูตร 
- ค าอธิบายรายวิชาค่อนข้างกว้าง ไม่ชัดเจน ท าให้ไม่ทราบว่าในแต่รายวิชาสอนอะไรบ้าง และอาจ

ส่งผลให้ผู้สอนก าหนดเนื้อหาที่จะสอนในการจัดท า มคอ. 3 ล าบาก 
- ควรเพ่ิมรายวิชา แฟรนไชส์ เช่น การหาท าเลที่ตั้ง การท าแบรนด์ โลโกต่าง ๆ การบริหารจัดการแฟ

รนไชส์ เนื่องจากยังไม่มีเนื้อหาส่วนนี้ในหลักสูตร และบันฑิตที่จบใหม่อาจไม่ได้เริ่มต้นจากการท า
ธุรกิจของตนเอง แต่เริ่มต้นจากการซื้อธุรกิจแฟรสไชส์มาบริหาร 

- ควรมีรายวิชา อาหารท้องถิ่น รวมถึงการสอนเรื่องการเจรจาต่อรอง (Negotiation) ระบบจัดการ
เงินกู้ และ startup 

- บางวิชาการดูซ้ าซ้อน หรือมีความคล้ายคลึงกัน จึงควรรวมเพ่ือลดหน่วยกิต จะท าให้หลักสูตรมีหน่วย
กิตไม่สูงมาก  

- รายวิชาพ้ืนฐาน ควรเรียน IT for Business การจัดการสั่งซื้อ การขายหน้าร้าน รวมถึง online 
platform และ social platform 

- หลักการจัดการธุรกิจอาหาร การเป็นผู้ประกอบการ ควรมี dummy เพ่ือให้นักศึกษาได้ลองปฏิบัติ
จริง  

- ในการท าธุรกิจอาหาร บัณฑิตอาจจะไม่ได้ท าแบรนด์ของตนเอง แต่อาจจะมีการ Import/export 
ดังนั้น จึงควรสอนในเรื่องกระบวนการทางภาษี รวมถึงวิธีการทางศุลกากร  

- ควรมีเนื้อหา เรื่องการขายออนไลน์ และการท า story telling  

3. ด้านการประกันคุณภาพ 
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 ตัวชี้วัดในบางจุดวัดได้ยาก กลยุทธ์การสอนและกลยุทธ์ในการวัดและประเมินผลที่ระบุในเล่ม มคอ. 2 
เหมือนกันในทุกผลการเรียนรู้ ควรปรับให้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ ในแต่ละด้าน และควรปรับวิธีการวัดผลให้มี
หลากหลายมากข้ึน เพ่ือเวลาที่อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ. 3 จะได้เลือกได้ชัดเจน 
4. ความสอดคล้องของรายวิชาและหน่วยกิตในเล่มหลักสูตรฯ 

 ขอตรวจเช็ครหัสรายวิชาให้ถูกต้อง สอดคล้องกันทั้งเล่ม 
 
  
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 

- สัดส่วนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรเพิ่มอาจารย์ด้านบริหารธุรกิจมากขึ้น 
       
           ปาริชาติ ศงสนันทน์ 
        ผู้จดบันทึกและพิมพ์รายงานการประชุม 
 


