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ส�วนที่ 1 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
 1. รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
 2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
 3. วิชาเอก (ถ:ามี) 1 
 4. จํานวนหน=วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 1 
 5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
 6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
 7. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 2 
 8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได:หลังสําเร็จการศึกษา 2 
  

ส�วนที่ 2  ปรัชญา วัตถุประสงค7 และผลลัพธ7การเรียนรู8 3 
 1. ปรัชญาของหลักสูตร  3 
 2. วัตถุประสงค�ของหลักสูตร 3 
 3. ผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 3 
  

ส�วนที่ 3 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 10 
 1. นโยบายและยุทธศาสตร�และการพัฒนากําลังคนของประเทศ 10 
 2. ความเสี่ยงและผลกระทบจากภายนอก 11 
 3. พันธกิจหลักและยุทธศาสตร�ของสถาบัน  12 
 4. ท่ีมาของรายละเอียดความต:องการจําเปSนของหลักสูตร 14 
 5. ผลการดําเนินงานที่ผ=านมาของหลักสูตร 19 
 6. การวิเคราะห�ผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (PLOs) ตามความต:องการของผู:มีส=วนได:เสีย 20 
 7. การสื่อสารและเผยแพร=ข:อมูลของหลักสูตร 26 
   

ส�วนที่ 4 โครงสร8างหลักสูตร รายวิชาและหน�วยกิต 27 
 1. โครงสร:างหลักสูตร 27 
 2. รายวิชา 27 
 3. แผนการศึกษา 34 
 4. ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตรสู=รายวิชา (Curriculum Mapping)  36 
 5. ตารางแสดงความสอดคล:องของผลลัพธ�การเรียนรู:ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs) 

กับผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) ตามชั้นปY 
42 

 6. คําอธิบายรายวิชา 71 
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ส�วนที่ 5 การจัดกระบวนการเรียนรู8 86 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 86 
 2. การจัดการศึกษาให:เปSนไปตามผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร 87 
 3. รูปแบบการจัดการศึกษา 93 
 4. ทักษะการเรียนรู:ตลอดชีวิตของหลักสูตรและแนวทางการดําเนินการ 95 
 5. การดําเนินการหลักสูตร 95 
   

ส�วนที่ 6 ความพร8อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 96 
 1. ชื่อ นามสกุล ตําแหน=ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย�ประจําหลักสูตร 96 
 2. กระบวนการสรรหาบุคลากร 98 
 3. การเตรียมความพร:อมสําหรับบุคลากร 98 
 4. การพัฒนาความรู:และทักษะให:แก=บุคลากร 99 
 5. การบริหารจัดการ 100 
 6. ทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู:  100 
 7. การบริการนักศึกษา  104 
   

ส�วนที่ 7 คุณสมบัติของผู8เข8าศึกษา 105 
 1. คุณสมบัติของผู:เข:าศึกษา 105 
 2. การรับเข:าศึกษาในหลักสูตร 105 
 3. แผนการรับนักศึกษาและผู:สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปY 108 
 4. งบประมาณตามแผน  108 
 5. การจัดการข:อร:องเรียนและอุทธรณ� 109 
   

ส�วนที่ 8 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ7การสําเร็จการศึกษา  110 
 1. การวัดและประเมินผลการศึกษา 110 
 2. การประเมินการบรรลุผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร 111 
 3. การติดตามความก:าวหน:าผลลัพธ�การเรียนรู:รายช้ันปY  114 
 4. กระบวนการทบทวน ตรวจสอบ กํากับ และให:ข:อมูลป[อนกลับ 120 
 5. เกณฑ�การสําเร็จการศึกษา 120 
   

ส�วนที่ 9 การประกันคุณภาพหลักสูตร 121 
 1. การวางแผนคุณภาพ 121 
 2. การรักษาคุณภาพ 121 
 3. การควบคุมคุณภาพ 122 
 4. การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ 125 
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ภาคผนวก 132 
 ภาคผนวก ก  ประวัติอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย�ประจําหลักสูตร 133 
 ภาคผนวก ข  ข:อบังคับสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 179 
  ระเบียบสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยหลักเกณฑ�และวิธีการเทียบโอนหน=วยกิต

 และผลการศึกษา พ.ศ. 2566 
191 

  ระเบียบสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยแนวทางการดําเนินงานคลังหน=วยกิต 
 พ.ศ. 2566 

195 

 ประกาศสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� เร่ือง กําหนดระยะเวลาการศึกษาสูงสุด 
ระดับปริญญาตรีและระดับบัณฑิตศึกษา 

198 

 ภาคผนวก ค  รายละเอียดการปรับปรุงหลักสูตร 200 
 ภาคผนวก ง    รายวิชาและคําอธิบายรายวิชาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2565 252 
 ภาคผนวก จ    คําสั่งสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ท่ี 088/2567 

เร่ือง แต=งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
 สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

269 

  รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  
 สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

271 

  คําสั่งสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  ที่ 222/2566 
เร่ือง แต=งตั้งคณะกรรมการวิชาการ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

276 

  คําสั่งสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ท่ี 029/2567 
 เร่ือง แต=งตั้งคณะกรรมการวิชาการ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ด:านเภสัชศาสตร� (เพิ่มเติม) 

278 

 ภาคผนวก ฉ บันทึกข:อตกลงความร=วมมือระหว=างสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  279 
 บันทึกข:อตกลงความร=วมมือระหว=างสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  

และบริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) 
280 

 บันทึกข:อตกลงความร=วมมือระหว=างสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  
และบริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) 

283 

 หนังสือแจ:งการเปลี่ยนชื่อบริษัท 287 
 ภาคผนวก ช สัญญาจ:างอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย�ประจําหลักสูตรชาวต=างประเทศ 288 
 ภาคผนวก ซ ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม เร่ืองหลักเกณฑ� 

 วิธีการ และเงื่อนไขการจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
292 

  ตารางแสดงรายวิชาการจัดการเรียนการสอนท่ีสอดคล:องกับการจัดการศึกษาผ=านระบบ
 เทคโนโลยีสารสนเทศ วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
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หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
คณะ/วิทยาลัย การจัดการธุรกิจอาหาร 

ส�วนท่ี 1 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร : 25602501100814 
 ภาษาไทย  : หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) 
 (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
 ภาษาอังกฤษ :   Bachelor  of Administration Program in Food Business Management 

 (Continuing Program) (Educational Management through Information 
 Technology Systems) 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย   (ชื่อเต็ม)  : หลักสูตร   บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการธุรกิจอาหาร) 

     (อักษรย=อ) :    บธ.บ. (การจัดการธุรกิจอาหาร) 
 ภาษาอังกฤษ  (ชื่อเต็ม)  :    Bachelor of Business Administration 

         (Food Business Management) 
     (อักษรย=อ) :    B.B.A. (Food Business Management) 

3. วิชาเอก 
 3.1  วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 3.2  วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

4. จํานวนหน�วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
        73 หน=วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 
  เปSนหลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต=อเนื่อง) หลักสูตร 2 ปY มีระยะเวลาการศึกษาสูงสุดตามประกาศ 
  ของสถาบันฯ 
 5.2 ประเภทของหลักสูตร 
  �  หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
 5.3 ภาษาที่ใช8   

หลักสูตรจัดการเรียนการสอนเปSนภาษาไทยและ/หรือภาษาต=างประเทศ 
 5.4 ความร�วมมือกับสถาบันอ่ืน  

เปSนหลักสูตรร=วมกับบริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) และบริษัท ซีพี แอ็กซ�ตร:า จํากัด (มหาชน) 
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5.5 การให8ปริญญาแก�ผู8สําเร็จการศึกษา  
 1 ปริญญา    2 ปริญญา   3 ปริญญา 
 4 ปริญญา   ปริญญา 2 ระดับ (โท-เอก)  พหุปริญญา   

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 �  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
  กําหนดเปlดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปYการศึกษา 2568 
       ปรับปรุงจากหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 �  คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร เห็นชอบในการประชุมหลักสูตรคร้ังท่ี 1/2567 
  เมื่อวันที่ 13 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2567 
  คณะกรรมการวิชาการสถาบัน เห็นชอบให:นําเสนอหลักสูตรต=อสภาสถาบัน 
  ในการประชุมคร้ังที่ 1/2568 เม่ือวันที่ 17 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2567 
  ได:รับอนุมัติหลักสูตรจากสภาสถาบัน ในการประชุมคร้ังที่ 1/2568 
  เมื่อวันที่ 28 เดือน มกราคม พ.ศ. 2568 

7. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 
  สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� จังหวัดนนทบุรี 
  สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� วิทยาเขตอีอีซี  
  สถานที่จัดการเรียนการสอนอ่ืน ๆ (โปรดระบุ)………………….. 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได8หลังสําเร็จการศึกษา  
 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 (1) เจ:าของกิจการธุรกิจอาหาร 
 (2) ผู:จัดการร:านค:าปลีกอาหาร 
 (3) หัวหน:าแผนกอาหารและเคร่ืองดื่ม 
 (4) เจ:าหน:าที่ปฏิบัติการในธุรกิจอาหาร 
 (5) เจ:าหน:าที่การตลาดและการขายในธุรกิจอาหาร 
 วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
 (1) เจ:าของกิจการธุรกิจอาหาร 
 (2) ผู:จัดการแผนกกลุ=มอาหารในธุรกิจค:าส=งอาหาร 
 (3) ผู:จัดการแผนกสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=ง 
 (4) เจ:าหน:าที่ปฏิบัติการในธุรกิจค:าส=งกลุ=มสินค:าอาหาร  
 (5) เจ:าหน:าที่การตลาดและการขายในธุรกิจค:าส=งกลุ=มสินค:าอาหาร 
  

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ส�วนท่ี 2 ปรัชญา วัตถุประสงค7 และผลลัพธ7การเรียนรู8 
 
1. ปรัชญาของหลักสูตร 
  หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
มุ=งเน:นผลิตบัณฑิตให:มีความรู:ด:านการจัดการธุรกิจอาหาร และการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= ได:เรียนรู:จาก
ประสบการณ�จริง (Work-based Education; WBE) และสามารถสร:างผลงานเชิงนวัตกรรมที่นําไปใช:ประโยชน�
และตอบสนองต=อความต:องการของภาคธุรกิจ โดยสอดคล:องกับปรัชญาการจัดการศึกษาของสถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� 
 
2. วัตถุประสงค7ของหลักสูตร  

 หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศ) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  มีวัตถุประสงค�เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

1) เพ่ิมสมรรถนะและศักยภาพของนักศึกษาในระดับประกาศนียบัตรวีชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท=าให:มี
ทักษะด:านการจัดการธุรกิจอาหารและธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=ที่สอดคล:องกับความต:องการ
ของภาคธุรกิจ โดยเน:นการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง 

2) สามารถนําความรู:ไปใช:ประโยชน�ในธุรกิจอาหารและธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
3) มีความซื่อสัตย� มีคุณธรรม จริยธรรม มีความเปSนผู:นํา สามารถปรับตัวเข:ากับทีมในการปฏิบัติงาน 
4) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถเลือกใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการทํางาน 
5) สามารถบริหารงานข้ันต:นในธุรกิจอาหารและธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

 
3. ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
   วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= 
 อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อ่ืนโดยปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท 
  ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 
 PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= 
 อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อ่ืนโดยปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท 
  ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  
 PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก 
  สุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSน 
  ผู:ประกอบการ 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

ผลลัพธ7การเรียนรู8 (PLOs) 

Domain of Learning 
Cognitive Domain 

(Knowledge) 
Psychomotor 

Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) R U Ap An E C 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการ

จัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 
  �      

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

  �      

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตาม
กระบวนการวิจัย 

  �    �  

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง        � 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย        � 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบของ 
องค�กร 

       � 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:า
เป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการปฏิบัติงาน
ของธุรกิจอาหาร 

      �  

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหาร
และหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

  �    �  

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิด
การเปSนผู:ประกอบการ 

  �    �  

หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ� � ใน Domain of Learning ที่สอดคล:องกับ PLOs  
 R = Remembering    U = Understanding   Ap = Applying 
 An = Analyzing     E  = Evaluating   C = Creating 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ผลลัพธ7การเรียนรู8 (PLOs) 

Domain of Learning 
Cognitive Domain 

(Knowledge) 
Psychomotor 

Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) R U Ap An E C 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการ

จัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

  
�      

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

  
�      

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูล 
ตามกระบวนการวิจัย 

  
�    �  

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง        � 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย        � 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบของ
องค�กร 

  
     � 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:า
เป[ าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการ
ปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

  

    �  

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐาน
การผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

  
�    �  

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=
โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

  
�    �  

หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ� � ใน Domain of Learning ที่สอดคล:องกับ PLOs  
 R = Remembering    U = Understanding   Ap = Applying 
 An = Analyzing     E  = Evaluating   C = Creating 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ตารางแสดงความสัมพันธ7ระหว�างผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ด8านความรู8 ด8านทักษะ ด8านจริยธรรม ด8านลักษณะบุคคล 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=

อุปทาน 
�    

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา �    

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย � �   

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง    � 
PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย    � 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร   �  

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท
ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 

 �   

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล � �   

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ � �   
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ด8านความรู8 ด8านทักษะ ด8านจริยธรรม ด8านลักษณะบุคคล 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=

อุปทาน 
�    

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา �    

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย � �   

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง    � 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย    � 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร   �  

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททาง
วิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

 �   

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะ 
ที่ดีส=วนบุคคล 

� �   

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ � �   
 
 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ตารางแสดงความสัมพันธ7ระหว�างวัตถุประสงค7ของหลักสูตร และผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 

วัตถุประสงค7ของหลักสูตร 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

PLO  
1 

PLO  
2 

PLO  
3 

PLO  
4 

PLO  
5 

PLO  
6 

PLO  
7 

PLO  
8 

PLO  
9 

PLO  
1 

PLO  
2 

PLO  
3 

PLO  
4 

PLO  
5 

PLO  
6 

PLO  
7 

PLO  
8 

PLO  
9 

1. ผลิตบัณฑิตที่ เพิ่มสมรรถนะและศักยภาพของ
นักศึกษาในระดับประกาศนียบัตรวีชาชีพชั้นสูง หรือ
เทียบเท=าให:มีทักษะด:านการจัดการธุรกิจอาหารและ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=ที่สอดคล:องกับความ
ต:องการของภาคธุรกิจโดยเน:นการเรียนรู:จาก
ประสบการณ�จริง 

�   �   � �  �   �   � �  

2. ผลิตบัณฑิตที่สามารถนําความรู:ไปใช:ประโยชน�ใน
ธุรกิจอาหารและธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

 � �  � �   �  � �  � �   � 

3. ผลิตบัณฑิตที่มีความซื่อสัตย� มีคุณธรรม จริยธรรม 
มีความเปSนผู:นํา สามารถปรับตัวเข:ากับทีมในการ
ปฏิบัติงาน 

   � � �       � � �    

4. ผลิตบัณฑิตที่มีทักษะในการสื่อสาร สามารถเลือกใช:
เทคโนโลยีสารสนเทศในการทํางาน 

 �     �    �     �   

5. ผลิตบัณฑิตที่สามารถบริหารงานขั้นต:นในธุรกิจอาหาร
และธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

�  �     � � �  �     � � 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ส�วนท่ี 3 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 
 หลักสูตรดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามกระบวนการการออกแบบการเรียนรู:แบบย:อนกลับ (Backward 
Curriculum Design) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 
1. นโยบายและยุทธศาสตร7และการพัฒนากําลังคนของประเทศ 
 จากแผนยุทธศาสตร�ชาติ 20 ปY พ.ศ. 2561-2580 กระแสโลกาภิวัฒน�ประกอบกับพลวัตทางเศรษฐกิจใน
ยุคป�จจุบันส=งผลต=อรูปแบบการดําเนินธุรกิจอุตสาหกรรมทุกรูปแบบ โดยมีการนําเอาเทคโนโลยีดิจิทัลและ
นวัตกรรม มาแทนที่รูปแบบเดิมที่ต:นทุนการผลิตสูง แผนยุทธศาสตร�ชาติฯ จึงต:องการเน:นพัฒนา “คน” ซึ่งเปSน
หัวใจในการขับเคลื่อนการพัฒนา ให:มุ=งสู=การเปSนผู:ประกอบการยุคใหม=ที่ก:าวทันเทคโนโลยีและนวัตกรรม มีจิตวิญญาณ
ของการเปSนนักจัดการ มีความคิดสร:างสรรค� วิสัยทัศน�ผู:นํา มองการณ�ไกล สามารถจัดการความเสี่ยง มีความคิด 
เชิงบวก เข:าถึงบริการทางการเงินและฐานข:อมูลท่ีทันสมัย โดยจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห=งชาติฉบับท่ี 13 
(พ.ศ. 2566-2570) ยุทธศาสตร�ที่สําคัญของแผนพัฒนาฉบับน้ี คือ การพัฒนากําลังคนมีสมรรถนะสูงตอบโจทย�การ
พัฒนาแห=งอนาคต โดยเน:นให:คนทุกช=วงวัยมีสุขภาวะท่ีดี มีการพัฒนาฝYมือแรงงานมีคุณภาพของคนในทุกช=วงวัยให:
มีการเรียนรู:ตลอดชีวิต และมุ=งเน:นคุณภาพการศึกษาด:านการเรียนการสอนให:มีความทันสมัยตามศตวรรษที่ 21 
โดยมีการปฏิรูประบบการเรียนรู: มุ=งเน:นการพัฒนาสื่อการเรียนรู: การปรับหลักสูตรและการผลิตกําลังคนให:สอดคล:อง
กับการเปลี่ยนแปลงและความต:องการของตลาด การใช:เทคโนโลยีและสื่อการเรียนรู: เพื่อเสริมสร:างทุนมนุษย�ของ
ประเทศที่มีอยู=ให:เข:มแข็ง พร:อมรับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ ซึ่งสอดคล:องกับวิสัยทัศน�เชิงนโยบายการพัฒนา
เศรษฐกิจของประเทศ “ประเทศไทย 4.0” อีกทั้งยังให:ความสําคัญกับการกําหนดทิศทางการพัฒนาท่ีมุ=งสู=การ
เปลี่ยนผ=านประเทศไทย จากประเทศที่มีรายได:ปานกลางไปสู=ประเทศที่มีรายได:สูง มีความมั่นคงและยั่งยืน สังคมอยู=
ร=วมกันอย=างมีความสุข และนําไปสู=การบรรลุวิสัยทัศน�ระยะยาว “มั่นคง ม่ังค่ัง ยั่งยืน” ของประเทศ เช=น การพัฒนา
ด:านการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารที่มีการเปลี่ยนจากการเกษตรแบบดั้งเดิมเปSนเกษตรสมัยใหม= การมุ=งเน:น
ความเปSนผู:ประกอบการโดยเปลี่ยนจาก Traditional SMEs ไปสู=การเปSน Smart Enterprises Startups ทําให:เกิด
เปSนกระแสความต:องการเปSนผู:ประกอบการของคนรุ=นใหม=ในยุคป�จจุบัน นอกจากนี้ โมเดลเศรษฐกิจใหม=ที่เรียกว=า 
BCG Economy Model น้ัน เปSนรูปแบบการพัฒนาเศรษฐกิจที่พัฒนาต=อยอดจากจุดแข็งของประเทศไทย คือ 
ความหลากหลายทางชีวภาพ และความหลากหลายทางวัฒนธรรม ด:วยนโยบาย 3 ระบบเศรษฐกิจของรัฐบาล 
ได:แก= เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และเศรษฐกิจสีเขียว (Green 
economy) โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจรูปแบบใหม=ที่ต:องทํางานไปควบคู=กัน ซึ่งจะช=วยต=อยอดจุดแข็งของประเทศไทย 
Thailand 4.0 ด:วยกลไกวิทยาศาสตร� (Science) เทคโนโลยี (Technology) และนวัตกรรม (Innovation) ซึ่งจะ
เปลี่ยนเศรษฐกิจไทยจากทํามากแต=ได:น:อยไปสู=ทําน:อยแต=ได:มาก ส=งเสริมการใช:เทคโนโลยีสมัยใหม= ไปช=วยเพ่ิม
ผลผลิตทางการเกษตร ลดต:นทุน ลดการสูญเสีย เพิ่มมูลค=าผลผลิตให:เปSนสินค:าระดับสูงข้ึน มีคุณภาพมากข้ึน 
ในภาคอุตสาหกรรม BCG Economy Model จะช=วยเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตให:ดียิ่งข้ึน ลดการเกิดของเสียให:
เหลือน:อยที่สุด หรือหมุนเวียนนํากลับมาเข:าขบวนการผลิตใหม= นําความรู: เทคโนโลยี และนวัตกรรมมายกระดับ
ประสิทธิภาพการผลิต ลดความสูญเสียในกระบวนการผลิตให:เปSนศูนย� เพิ่มการหมุนเวียนทรัพยากรกลับมาใช: 
เพ่ือให:ได:ผลิตภัณฑ�ใหม=ที่มีมูลค=าสูง รวมถึงส=งเสริมพัฒนานวัตกรรมการแพทย�และสุขภาพ ผลักดันและวิจัยการ
พัฒนายาและวัคซีน เวชสําอางจากพืชสมุนไพรและจุลินทรีย� เพ่ือลดการนําเข:าจากต=างประเทศ และให:ความสําคัญ
กับการพัฒนาเทคโนโลยีการแพทย�แบบแม=นยํา เพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการรักษา และเตรียมความพร:อมเข:าสู=
สังคมผู:สูงอายุ อีกท้ัง BCG Economy ยังส=งเสริมการท=องเท่ียว โดยกระจายแหล=งท=องเท่ียวไปสู=เมืองรอง 
นําเทคโนโลยีและนวัตกรรมไปช=วยบริหารและจัดการ เพ่ือพัฒนาแหล=งท=องเท่ียวให:ได:มาตรฐานแสดงให:เห็นความ
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โดดเด=นของแต=ละท:องถ่ิน ฟ��นฟูดูแลระบบนิเวศน� สร:างประสบการณ�แบบใหม=ให:นักท=องเที่ยว และให:ความสําคัญ
กับการท=องเที่ยวอย=างยั่งยืน จะเห็นได:ว=า BCG Economy Model เก่ียวข:องโดยตรงกับเศรษฐกิจระดับภูมิภาค
และยังเชื่อมโยงกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งเปSนหลักคิดสําคัญของการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมไทย ที่จะ
ไปตอบโจทย�เป[าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของสหประชาชาติมากถึง 10 ใน 17 เป[าหมาย ดังนั้นการขับเคลื่อน BCG 
Economy Model จึงเปSนการกระจายโอกาส เปSนการกระจายรายได: และนําความมั่งค่ังไปสู=ชุมชนในท:องถ่ินต=าง ๆ 
ส=งเสริมให:เศรษฐกิจเติบโตอย=างทั่วถึงในทุก ๆ ภูมิภาค ซึ่งเปSนกลไกสําคัญท่ีจะขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยให:เติบโต
แบบก:าวกระโดด จนบรรลุนโยบาย Thailand 4.0 และนําพาประเทศไทยให:หลุดพ:นจากกับดักประเทศที่มีรายได:
ปานกลางไปสู=ประเทศที่มีรายได:สูง ประชาชนมีความกินดีอยู=ดี มีคุณภาพชีวิตที่ดี และมีการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
และสังคมท่ียั่งยืน จากนโยบายการพัฒนาอาชีวศึกษา ประจําปYงบประมาณ 2567 การพัฒนาการศึกษาเพื่อความเปSน
เลิศและการศึกษาเพื่อความมั่นคงของชีวิต ที่มีวาระงานพัฒนาส=งเสริมการเรียนรู:อาชีวศึกษาทุกที่ ทุกเวลา 
(Anywhere Anytime) ขยายโอกาสการเข:าถึงอาชีวศึกษารวมถึงการพัฒนาทักษะวิชาชีพเพื่อลดภาระของผู:เรียนและ
ผู:ปกครอง (Skill Certificate) ส=งเสริมการมีรายได:ระหว=างเรียน จบแล:วมีงานทํา (Learn to Earn) อีกท้ังการพัฒนา
ทักษะทางภาษาเพื่อการศึกษาและทํางาน (Language Skills) ได:แก= ภาษาอังกฤษ และภาษาจีน ดังนั้นภาษาอังกฤษ
จึงเปSนสิ่งที่สําคัญในการดําเนินธุรกิจอาหารให:ราบร่ืนและยั่งยืน ด:วยเหตุดังกล=าว บุคลากรท่ีมีความรู:ความสามารถ
ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อาหารและด:านภาษาอังกฤษจึงมีความสําคัญและเปSนที่ต:องการเพ่ิมสูงข้ึน 
 คณะการจัดการธุรกิจอาหารได:เล็งเห็นความสําคัญของสภาวะเศรษกิจที่มีความเปลี่ยนแปลง และ
ความสําคัญของการผลิตบุคลากรที่ได:มาตรฐานสอดคล:องกับนโยบายของประเทศดังท่ีกล=าวมา ทางหลักสูตร
บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) คณะการจัดการุรกิจอาหาร จึงได:มีการปรับปรุง
หลักสูตรให:มี 2 วิชาเอกตามบริบทความแตกต=างของธุรกิจท่ีเปSนผู:มีส=วนได:เสียของหลักสูตรฯ ได:แก= วิชาเอกการ
จัดการธุรกิจอาหาร และวิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= โดยเน:นผลิตบัณฑิตที่มีความรู: ความ
เชี่ยวชาญ และทักษะสูง เพ่ือมุ=งสู=ศูนย�กลางความเปSนเลิศด:านการจัดการธุรกิจอาหารและการพัฒนาภาคการผลิต
เพ่ือเปSนแหล=งอุตสาหกรรมสร:างสรรค� และมีนวัตกรรมท่ีเปSนมิตรต=อสิ่งแวดล:อม ผ=านการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง 
มีการเพิ่มรายวิชาใหม= ให:สอดคล:องกับสถานการณ�ของรูปแบบธุรกิจอาหารในป�จจุบัน ตามความต:องการของภาคธุรกิจ 
ทั้งรูปแบบ B2B (Business to Business) รูปแบบธุรกิจ B2C (Business to Customer) และรูปแบบธุรกิจใหม= 
B2B2C (Business to Business to Customer) ที่เก่ียวข:องกับกลยุทธ�ทางการตลาดรูปแบบ Omni Channel ซึ่ง
เน:นเชื่อมโยงช=องทางการสื่อสารให:เปSนหน่ึงเดียวกัน รวมถึงการปรับปรุงรายวิชาต=าง ๆ ให:มีความทันสมัย 
สอดคล:องกับการเปลี่ยนแปลงของบริบทเศรษฐกิจและสังคมโลกอันเน่ืองมาจากการปฏิวัติดิจิทัล การเปลี่ยนแปลง
สู=อุตสาหกรรม 4.0 และสอดคล:องกับแผนการศึกษาแห=งชาติ พ.ศ. 2560-2579 ในการพัฒนาทักษะของประชากร
ในศตวรรษที่ 21 (3Rs8Cs) ให:มีสมรรถนะในการทํางานที่จําเปSนและสอดคล:องกับความต:องการของตลาดแรงงาน
และการพัฒนาประเทศอย=างยั่งยืน 
 
2. ความเสี่ยงและผลกระทบจากภายนอก 
 คณะการจัดการธุรกิจอาหารได:เล็งเห็นความสําคัญของสภาวะทางเศรษฐกิจที่มีความเปล่ียนแปลง และ
ความสําคัญของการผลิตบุคลากรท่ีได:มาตรฐานสอดคล:องกับนโยบายของประเทศดังที่ได:กล=าวมา ทางหลักสูตร
บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) คณะการจัดการธุรกิจอาหาร จึงได:มีการปรับปรุง
หลักสูตรร=วมกับผู:มีส=วนได:เสียภาคธุรกิจอาหาร โดยจากการประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) ซึ่งประกอบไปด:วย ผู:ใช:บัณฑิต ศิษย�เก=า ศิษย�ป�จจุบัน คณาจารย�
ประจําสาขาวิชา ส=วนใหญ=มีความกังวลเร่ืองจํานวนผู:เรียนในระดับปริญญาตรีมีแนวโน:มลดลง จากป�จจัยต=าง ๆ 
ไม=ว=าจะเปSนการลดลงของอัตราเกิด ความต:องการศึกษาต=อในหลักสูตรระยะยาวลดลง รวมไปถึงภาระค=าครองชีพที่
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สูงข้ึนจากภาวะเศรษฐกิจ คณะการจัดการธุรกิจอาหารจึงดําเนินการปรับหลักสูตรเปSนรูปแบบออนไลน� ตามเง่ือนไข
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม เร่ือง หลักเกณฑ� วิธีการและเงื่อนไขการจัดการศึกษา
ผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยยังคงยึดกลุ=มเป[าหมายเปSนผู:ที่จบการศึกษาในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง 
ซึ่งส=วนใหญ=อยู=ระหว=างการทํางาน ณ ภูมิลําเนา เพื่อเพ่ิมโอกาสให:กับผู:เรียนกลุ=มพนักงานและผู:ที่สนใจต:องการเพ่ิม
ศักยภาพด:านการจัดการธุรกิจอาหาร อีกทั้งส=งเสริมทักษะการใช:เทคโนโลยีดิจิทัลของผู:เรียน เพื่อให:สอดคล:องกับ
แผนยุทธศาสตร�ชาติ 20 ปY  ท่ีนําเอาเทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรมมาแทนท่ีการผลิตรูปแบบเดิม เพ่ือเพิ่มศักยภาพ
ต=อการดําเนินธุรกิจอุตสาหกรรมทุกรูปแบบ 
 
3. พันธกิจหลักและยุทธศาสตร7ของสถาบัน  
 การดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) 
มีความสอดคล:องกับพันธกิจและกลยุทธ�ของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ดังนี้ 
 พันธกิจของสถาบัน 
 พันธกิจข:อที่ 1 : สร:างคนที่มีคุณภาพและตรงกับความต:องการของภาคธุรกิจ สังคม และประชาคมโลก  
โดยเน:นการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง (Work – based Education) 
 พันธกิจข:อที่ 2 : ผสมผสานองค�ความรู:เชิงวิชาการและองค�กรธุรกิจ เพ่ือการจัดการเรียนการสอน การวิจัย 
การบริการวิชาการ และทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม (Combination of Academic and Professional Expertise) 
 พันธกิจข:อที่ 3 : สร:างเครือข=ายความร=วมมือ เพ่ือพัฒนาองค�ความรู:และส=งเสริมนวัตกรรม (Collaborative 
Networking) 
 กลยุทธ7ของสถาบัน 
 Strategic Theme: 3 Smart Learning Ecosystem 
 Strategic Initiative: 3.1 การออกแบบและพัฒนาหลักสูตรการศึกษาร=วมกับภาคธุรกิจที่สร:างคุณค=า
และดึงดูดผู:เรียน 
 จากพันธกิจและกลยุทธ�สถาบันการจัดการป�ญญาภัฒน� ในการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ และตรงกับความ
ต:องการของสถานประกอบการโดยเน:นการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง (Work-based Education) ผสมผสานความรู:
เชิงวิชาการ และประสบการณ�จากองค�กรธุรกิจ เพ่ือการจัดการเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ และทํานุ
บํารุงศิลปะวัฒนธรรม (Combination of Academic and Professional Expertise) สร:างเครือข=ายความร=วมมือ 
เพ่ือเสริมสร:างสมรรถนะองค�กรและคุณค=าต=อสังคมอย=างยั่งยืน (Collaborative Networking) จากการที่สถาบันฯ เปSน 
มหาวิทยาลัยแห=งองค�กรธุรกิจ (Corporate University) โดยเปSนสถาบันอุดมศึกษาในบริษัทซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) 
ซึ่งอยู=ภายใต:เครือเจริญโภคภัณฑ�ที่มีองค�ความรู:และความเชี่ยวชาญด:านธุรกิจอาหารอย=างยาวนานและเปSนที่ยอมรับท้ัง
ในประเทศและต=างประเทศ ดังนั้นการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรฯ จึงมีความพร:อมในการจัดหาบุคลากรมือ
อาชีพท่ีมีความรู:และความสามารถด:านธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทานตั้งแต=ต:นนํ้าจนถึงปลายนํ้าเข:ามาให:ความรู:แก=
นักศึกษา และมีความพร:อมด:านสถานท่ีฝ�กภาคปฏิบัติงาน นอกจากนั้นสถาบันฯ ยังมีเครือข=ายด:านธุรกิจอาหารที่
กว:างขวางทั้งในและต=างประเทศซ่ึงพร:อมที่จะให:ความร=วมมือในการให:สถานท่ีฝ�กภาคปฏิบัติแก=นักศึกษาตลอดหลักสูตร 
 คณะการจัดการธุรกิจอาหารดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจ
อาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 ข้ึน ตามกลยุทธ�ของ
สถาบันฯ โดยอาศัยความร=วมมือจากเครือข=าย ร=วมกับการออกแบบและพัฒนาหลักสูตรร=วมกับภาคธุรกิจ เพ่ือผลิต
บัณฑิตที่มีความพร:อมในการทํางาน โดยหลักสูตรให:มีการเชื่อมโยงรายวิชากับการทํางานให:มากที่สุด และควรไปใน
ทิศทางสู=ความเปSนสากลเพื่อเปlดกว:างในการประกอบอาชีพของบัณฑิตในอนาคต จึงมีกระบวนการจัดทําเล=มหลักสูตร 
โดยเร่ิมจากการรวบรวมความต:องการจากผู:มีส=วนได:เสียกลุ=มต=าง ๆ ได:แก= ผู:ใช:บัณฑิต ศิษย�เก=า ศิษย�ป�จจุบัน 
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คณาจารย�ประจําสาขาวิชา มาสังเคราะห�และสร:างผลลัพธ�การเรียนรู:ที่คาดหวังจากการสัมภาษณ�ผู:มีส=วนได:เสีย 
จากน้ันนําผลลัพธ�การเรียนรู:มาออกแบบผลลัพธ�การเรียนรู:ระดับรายวิชาและโครงสร:างหลักสูตร โดยหลักสูตรฯ 
มีการเปลี่ยนแปลงจํานวนรายวิชาให:สอดคล:องกับผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร และตอบสนองต=อความต:องการ
ของภาคธุรกิจอาหาร และมีความทันสมัยต=อสถานการณ�ป�จจุบัน ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงตามบริบทด:าน
เศรษฐกิจและสังคมในยุควิถีใหม=ผ=านการเรียนรู:จากประสบการณ�ทํางานในองค�กรธุรกิจ นอกจากนี้หลักสูตรฯ ได:มี
การประยุกต�องค�ความรู:ในศาสตร�ด:านต=าง ๆ ท่ีจําเปSน และนําไปสู=การสร:างรายวิชาที่มีความทันสมัยและเปSนที่
ต:องการของภาคธุรกิจเพ่ิมมาก เพ่ือให:สอดคล:องกับสถานการณ�ป�จจุบันของภาคธุรกิจและนโยบายประเทศไทย 4.0  
โดยเน:นการเพ่ิมศักยภาพการผลิตบุคลากรด:านการจัดการธุรกิจอาหารที่มีความรู:และทักษะอาชีพที่มีความพร:อม
ปฏิบัติงานได:ทันที เพื่อตอบสนองความต:องการกําลังคนในภาคธุรกิจอาหาร
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4. ที่มาของรายละเอียดความต8องการจําเปiนของหลักสูตร 
 หลักสูตรกําหนดผู:มีส=วนได:เสียสําคัญแบ=งออกเปSน 3 กลุ=มคือ กฎหมายและข:อกําหนดที่เกี่ยวข:อง ผู:มีส=วนได:เสียภายในสถาบัน และผู:มีส=วนได:เสียภายนอกสถาบัน โดยสามารถ
สรุปประเด็นและรายละเอียดความต:องการจําเปSนจากผู:มีส=วนได:เสียแต=ละกลุ=มดังแสดงในตาราง 

ผู8มีส�วนได8เสีย/ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 
การรวบรวมข8อมูล 

ประเด็น/รายละเอียดความต8องการจําเปiน 
วิธีการ เครื่องมือ 

1. กฎหมายและข8อกําหนดที่เกี่ยวข8อง 
 1.1 นโยบายและยุทธศาสตร�และการพัฒนากําลังคนของประเทศ  

1.1.1 แผนยุทธศาสตร�ชาติ 20 ปY พ.ศ. 2561-2580 สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- สร:างและพัฒนาผู:ประกอบการยุคใหม= ที่มีทักษะและจิตวิญญาณของการเปSน
ผู:ประกอบการที่มีความสามารถในการแข=งขันและมีอัตลักษณ�ชัดเจน 

1.1.2 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห=งชาติ  
ฉบับที่ 13 พ.ศ. 2566-2570   

สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- - ผลิตบัณฑิตให:มีสมรรถนะที่จําเปSนและเชื่อมโยงกับโลกของการทํางานในอนาคต
สู=เศรษฐกิจฐานนวัตกรรม  

- รับมือกับความเปลี่ยนแปลง มุ=งสู=สังคมแห=งโอกาสและความเปSนธรรม รวมถึง
ความยั่งยืน (SDG) 

1.1.3 แผนการศึกษาแห=งชาติ พ.ศ. 2560-2579 สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- - ผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะสอดคล:องกับความต:องการกําลังคนให:ตรงความ
ต:องการของประเทศ 

- มีทักษะการเรียนรู:ในศตวรรษที่ 21 3Rs8Cs  
- มีทักษะที่จําเปSน Soft skill ทางสังคม ได:แก= การสร:างเครือข=าย การทํางาน

เปSนทีม การสื่อสารและการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ทักษะส=วนบุคคล ได:แก= 
การเรียนรู:ตลอดชีวิต ความรับผิดชอบ และทักษะเชิงวิธีการ ได:แก= การคิดเชิง
วิเคราะห� การคิดเชิงสร:างสรรค� การบริหารจัดการ การใช:เทคโนโลยี และการ
บริหารการเปลี่ยนแปลง 

- ส=งเสริมการอยู=ร=วมกันแบบพหุวัฒนธรรม และการจัดการความขัดแย:งแบบ
สันติวิธี 

1.2 วิสัยทัศน�ของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- สร:างบัณฑิตมืออาชีพด:วยการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง 
(Creating Professional through Work-based Education) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผู8มีส�วนได8เสีย/ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 
การรวบรวมข8อมูล 

ประเด็น/รายละเอียดความต8องการจําเปiน 
วิธีการ เครื่องมือ 

1.3 พันธกิจของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- 1. สร:างคนที่มีคุณภาพและตรงกับความต:องการของภาคธุรกิจ สังคม และ
ประชาคมโลก โดยเน:นการเรียนรู:จากประสบการณ�จริง (Work – based 
Education) 

2. ผสมผสานองค�ความรู:เชิงวิชาการและองค�กรธุรกิจ เพื่อการจัดการเรียนการสอน 
การวิจัย การบริการวิชาการ และทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม (Combination 
of Academic and Professional Expertise) 

3. สร:างเครือข=ายความร=วมมือ เพื่อพัฒนาองค�ความรู:และส=งเสริมนวัตกรรม 
(Collaborative Networking) 

1.4 ปรัชญาการศึกษาของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- การเรียนรู:จากประสบการณ�จริง (Work-based Education) 

1.5 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค�ของสถาบันการ
จัดการป�ญญาภิวัฒน� 

สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- บัณฑิตพร:อมทํางาน (Ready to Work) 
“เรียนเปSน คิดเปSน ทํางานเปSน เน:นนวัตกรรม รักความถูกต:อง” 

1.6 ผลลัพธ�การเรียนรู:ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 
 อุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- 1. บัณฑิตมีความรู:ที่จําเปSนและเพียงพอต=อการนําไปปฏิบัติ ต=อยอดความรู: ปรับใช:
ความรู: เพื่อการพัฒนางาน 

2. บัณฑิตมีทักษะการเรียนรู:ด:วยตนเองในการปฏิบัติ และการปรับปรุงพัฒนางาน 
เพื่อการประกอบอาชีพ 

3. บัณฑิตมีทักษะด:านดิจิทัล 
4. บัณฑิตมีการแสดงออกของพฤติกรรมและการกระทําที่สะท:อนถึงความเปSน

ผู:มีคุณธรรม ศีลธรรม และจรรยาบรรณ เพื่อประโยชน�ส=วนรวมและส=วนตน 
ทั้งต=อหน:าและลับหลังผู:อื่น 

1.7 กฏกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน=ายอาหาร 
     (หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู:สัมผัสอาหาร) 

สังเคราะห�จาก
เอกสาร 

- 1. หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ในสถานประกอบกิจการด:าน
อาหาร  

2. สุขวิทยาส=วนบุคคลของผู:สัมผัสอาหาร 
3. กฎหมายสําคัญที่เกี่ยวข:องกับผู:สัมผัสอาหาร 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผู8มีส�วนได8เสีย/ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 
การรวบรวมข8อมูล 

ประเด็น/รายละเอียดความต8องการจําเปiน 
วิธีการ เครื่องมือ 

2. ผู8มีส�วนได8เสียภายในสถาบัน  
 2.1 อาจารย�ผู:สอน/อาจารย�ประจําหลักสูตร (n = 10 ราย) 
   

การประชุม
คณาจารย�คณะฯ 

 

รายงาน 
การประชุม 

การประชุมคณาจารย�วันที่ 25 กรกฎาคม 2567 
- ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษและภาษาจีน 
- ทักษะการใช:โปรแกรม MS Office โดยเฉพาะ Excel 
- บุคลิกภาพ ทักษะการพูดและนําเสนอ 

 2.2 นักศึกษาป�จจุบัน (n = 24 ราย) การสัมภาษณ� 
 

แบบบันทึก 
ข:อมูล 

สัมภาษณ�วันที่ 8-9 พฤษภาคม 2567 
- ทักษะด:านภาษาต=างประเทศที่จําเปSนต=อการให:บริการลูกค:า ได:แก=  

ภาษาอังกฤษและภาษาจีน  
- ทักษะการสื่อสารกับผู:บังคับบัญชา เพื่อนร=วมงาน และผู:ใต:บังคับบัญชา 
- ทักษะการคิดวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อช=วยในการบริหาร 
- ทักษะการใช:โปรแกรม MS Office 
- บุคลิกภาพ ทักษะการพูดและนําเสนอ 

3. ผู8มีส�วนได8เสียภายนอกสถาบัน 
 3.1 สถานประกอบการ 

3.1.1 ผู:แทนจากบริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน)  
 (n = 7 ราย) 

1) คุณกรณ�รวี ศันธนะ รองผู:จัดการทั่วไปส=วนงาน
พัฒนาทักษะและมาตรฐานสินค:า หน=วยงานคัดสรร 

 เบลลินี่ พรีเมี่ยมคาเฟ� 
2) คุณเมตตา ปุดโส  เจ:าหน:าที่อาวุโส พัฒนาทักษะ

กาแฟและเครื่องดื่ม 
3) คุณอณัญญา ทองจูด  ผู:จัดการฝ�ายปฏิบัติการ 

(หน=วยงานคัดสรร) 

 
การประชุม 

 
 

 
แบบบันทึก

ข:อมูล 

ประชุมเมื่อวันที่ 25 มีนาคม 2567 และ 2 พฤษภาคม 2567 
- ความซื่อสัตย� ความยืดหยุ=นในการทํางาน ความรับผิดชอบ คุณธรรม กตัญ�ู 
- ภาวะผู:นํา รู:จักและเข:าใจบทบาทหน:าที่ของตนเอง ความสามารถในการปรับตัว

และยอมรับการเปลี่ยนแปลง 
- ความสามารถด:านการนําเสนอในที่ประชุมทั้งการพูด การใช:เทคนิคการ

สื่อสารต=าง ๆ รวมไปถึงทักษะด:านการทําสื่อ Poster และ Slide 
- ทักษะในการนําเสนอ เจรจาต=อรองทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

เพื่อรับมือลูกค:าหรือหน=วยงานที่อื่นที่มาติดต=อ 
- เนื้อหากาแฟพิเศษเพื่อสนับสนุนธุรกิจ 
- ทักษะการเปSนบาริสต:า 
- เสริมทักษะพื้นฐานการทําเบเกอรี่ 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  17 
 
 

ผู8มีส�วนได8เสีย/ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 
การรวบรวมข8อมูล 

ประเด็น/รายละเอียดความต8องการจําเปiน 
วิธีการ เครื่องมือ 

4) คุณสุธีรา  ยังประเสิรฐกุล  ผู:ช=วยผู:จัดการทั่วไป 
ด:านการศึกษา และพนักงานสัมพันธ�ศูนย� HR 
Operation 1 

5) คุณประทาน  แก:วกําพล ผู:จัดการฝ�ายฝ�กอบรม
ฝ�ายการศึกษาและธุรกิจเสริม 

6) คุณชุมพล  แดงพรหม ผู:จัดการฝ�าย ส=วนงาน
ทรัพยากรบุคคลปฏิบัติการ 

7) คุณราชิต พลเสน เจ:าหน:าที่ ส=วนงานทรัพยากร
บุคคลปฏิบัติการ 

- การจัดการร:าน เช=น การดูยอดขาย การจัดการต:นทุน สต�อกสินค:าต=าง ๆ  

3.1.2 ผู:แทนจากบริษัท ซีพี แอ็กซ�ตร:า จํากัด (มหาชน) 
(n = 6 ราย) 

1) คุณเอื้ออังกูร ตันวิสุทธิ์  รองประธานเจ:าหน:าที่
บริหาร ธุรกิจค:าส=งแม็คโครประเทศไทย สายงาน
ปฏิบัติการฝ�าย Sales & Operations 

2) คุณวสันต�  สินพิทักษ�ส กุล (Acting) Chief 
People Office 

3) คุณศิกวัส รุกขชาติ  ผู:จัดการอาวุโส  
ฝ�าย Operation Capabilities Development 

4) คุณสุดารัตน�  ชมอินทร� Director - HR Strategy 
& Management (Academy, Pipeline and HR 
Capability) 

5) คุณไพศาล รุ=งวชิรา  Senior Manager - 
Operations Capabilities Development 

6) คุณอนุชิต ฤทธิ์ธา Senior Manager – Learning 
& Development (Store) 

การประชุม 
 

แบบบันทึก
ข:อมูล 

ประชุมเมื่อวันที่ 13 มีนาคม 2567 และ 2 พฤษภาคม 2567 
กลุ=มธุรกิจแม็คโคร (B2B)  
- เน:นความรู:ด:านสินค:าและลูกค:า 
- กระตือรือร:น ใฝ�รู:  
- มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต 
- กล:าคิด กล:าทํา กล:าแสดงออกและแสดงความคิดเห็น 
- การแก:ไขป�ญหาเฉพาะหน:า 
- มีความรู:เกี่ยวกับผลิตภัณฑ�ที่ขาย มีเทคนิคการขายและการใช:คําพูดโน:มน:าวลูกค:า 
- ความรู:ด:านการจัดเรียงสินค:าและตกแต=งสินค:า 
- นําข:อมูลจากระบบดิจิทัลแพลตฟอร�มมาทําการวิเคราะห�ประกอบการตัดสินใจ

ทางธุรกิจ การวิเคราะห�ตลาดค:าปลีกอาหาร (Food Retailer Transformation) 
- มีความรู:ด:านสินค:า (Product Knowledge) 
- สามารถตัดแต=งวัตถุดิบอาหารให:เหมาะสมกับความต:องการของกลุ=มลูกค:า   

แบบต=าง ๆ ได: 
- ทักษะการนําเสนอข:อมูล 
- ภาวะผู:นํา จิตวิทยาในการทํางาน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผู8มีส�วนได8เสีย/ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 
การรวบรวมข8อมูล 

ประเด็น/รายละเอียดความต8องการจําเปiน 
วิธีการ เครื่องมือ 

3.1.3 ผู:แทนจากบริษัท เอก-ชัย ดีสทริบิวชั่น ซิสเทม 
 จํากัด (n = 8 ราย)  

1) คุณมนต�ชัย อินทรพรอุดม ผู:อํานวยการอาวุโส 
สายงานปฏิบัติการ   ไฮเปอร�มาร�เก็ต 

2) คุณธนกฤต ฉันทวิทิตพงษ� ผู:อํานวยการอาวุโส 
สายงานทรัพยากรบุคคล (เอเชีย) 

3) คุณรัสรินทร� พจนธนันต�ชัย  Senior People 
Manager, Retail & DC Training 

4) คุณจันทร�ทิมา สุขสานต�  
People Manager Retail Training 

5) คุณนนทิชา  อัครเสวี Head of Retail People 
6) คุณศศิ รักษ�   ทุ= งแจ: ง  People Manager – 

Retail Recruitment 
7) คุณกฤษณะ  ไกรทอง Retail Training Manager 
8) คุณศิวรุจน�  ศรีแจ=มใส Retail Talent Acquisition 

Executive 

การประชุม แบบบันทึก
ข:อมูล 

ประชุมเมื่อวันที่ 22 มีนาคม 2567 และ 5 กันยายน 2567 
กลุ=มธุรกิจโลตัส (B2C)  
- มีทักษะการขายและการบริการลูกค:า จิตบริการ 
- กระตือรือร:น ใฝ�หาความรู:เพิ่มเติม 
- ซื่อสัตย�สุจริต  
- มีความรับผิดชอบต=อหน:าที่ 
- มีความรู:ด:านการดูแลและการจัดการคุณภาพอาหารสด 
- มีความรู:ด:านสินค:าเปSนอย=างดี โดยเฉพาะกลุ=มอาหารสดประเภทผักและ

ผลไม: สามารถจัดกระเช:าได: ตัดแต=งผลไม:ตามวัตถุประสงค�การนําไปใช:      
รู:ว=าลูกค:าต:องการนําสินค:าไปทําอะไร 

- คํานวณกําไร ขาดทุน ต:นทุนต=าง ๆ (บัญชีพื้นฐาน) 
- ทักษะหัวหน:างาน ภาวะผู:นํา 

3.2 ศิษย�เก=า (n = 35 ราย) การสํารวจข:อมูล แบบสํารวจข:อมูล
จากสํานักวิจัยและ

พัฒนา 

สํารวจข:อมูลเดือนกุมภาพันธ� – มีนาคม 2567 
- ความกล:าแสดงออก แสดงความคิดเห็น 
- การสื่อสารและเทคนิคในการนําเสนอต=อที่ประชุม 
- ความรู:เรื่องความปลอดภัยอาหารเปSนเรื่องที่สําคัญ 
- เพิ่มการฝ�กปฏิบัติในห:องแลป 
- อยากให:เพิ่มความรู:ด:านอาหาร 
- ทักษะการแก:ไขป�ญหาเฉพาะหน:า 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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5. ผลการดําเนินงานที่ผ�านมาของหลักสูตร 

แหล�งข8อมูลผลการ
ดําเนินงานของ

หลักสูตรท่ีผ�านมา 
ข8อเสนอแนะท่ีสําคัญ การปรับปรุงตามข8อเสนอแนะ 

ผลการประเมินความ
พึงพอใจของนักศึกษา
ต=อหลักสูตร 

- พัฒนาระบบการจัดการและแก:ไขป�ญหา
ให:กับนักศึกษา โดยอาจารย�/บุคลากร
ของสาขาวิชา เมื่อได:รับเร่ืองร:องเรียน
จากนักศึกษา 

- การให:บริการข: อมู ลแหล= งงานแก=
นักศึกษา ทั้งงานแบบเต็มเวลา (Full-
time) และนอกเวลา (Part-time) 

- ศูนย�ที่ปรึกษาและพัฒนาอาชีพนักศึกษา
ดําเนินการจัดทํากระบวนการจัดการข:อ
ร:องเรียน กระบวนการเลขท่ี C1-P045  

- คณะการจัดการธุรกิจอาหารมีการ
ประชาสัมพันธ�แหล=งงานแก=นักศึกษา 
ผ=านศูนย� ท่ีปรึกษาและพัฒนาอาชีพ
นักศึกษา และสํานักพัฒนานักศึกษา 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

ผลการประเมินความ
พึงพอใจของบัณฑิต
ต=อหลักสูตร 

- จัดกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตรพัฒนา
ทักษะภาษาต=างประเทศให:แก=ผู:เรียน 

- เพิ่ ม ร า ย วิ ช า ใ ห: ผู: เ รี ย น ไ ด: ล ง มื อ
ปฏิบัติการทําอาหารไทย 

- อุปกรณ�และเคร่ืองมือในห:องแลปมี
ค=อนข:างจํากัด 

- หลักสูตรฯ วางแผนพัฒนาทักษะที่
นักศึกษาสนใจในแต=ละรุ=นในคาบโฮมรูม
บางสัปดาห� 

- ห:องปฏิบัติการคณะฯ มีการจัดทําการ
สํารวจเครืองมือและอุปกรณ�ท่ีจําเปSนต=อ
การเรียนการสอนและการวิจัย เพื่อ
ดําเนินการเสนออนุมัติผ=าน คณะกรรมการ
บริหารทรัพย�สิน สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� 

ผลการประเมินความ
พึงพอใจของผู:ใช:บัณฑิต 

- พัฒนาความสามารถทางคณิตศาสตร�
และสถิติในการวิเคราะห�ข:อมูล 

- พัฒนาทักษะภาษาต=างประเทศ 
- ควรพัฒนาบัณฑิตให:มีความรอบคอบ 

มีความสามารถในการแก:ป�ญหาเฉพาะ
หน:า และกล:าแสดงออกมากข้ึน 

- หลักสูตรฯ วางแผนพัฒนาทักษะที่
นักศึกษาสนใจในแต=ละรุ=นในคาบโฮมรูม
บางสัปดาห� 

ผลการประเมินความ
พึงพอใจอาจารย�ต=อ
หลักสูตร 

- ควรเพ่ิมสิ่งสนับสนุนอาจารย�ในการทํา
วิจัยและผลงานทางวิชาการ เช=น ความ
พร:อมของห:องปฏิบัติการและอุปกรณ�
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอน 

- การประชาสัมพันธ�ข:อมูลหลักสูตรกับ
อาชีวศึกษายังไม=ท่ัวถึง 

- ห:องปฏิบัติการคณะฯ มีการจัดทําการ
สํารวจเครืองมือและอุปกรณ�ท่ีจําเปSนต=อ
การเรี ยนการสอนและการวิ จั ย เพื่ อ
ดําเนินการเสนออนุมัติผ=าน คณะกรรมการ
บริหารทรัพย�สิน สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� 

- การประชาสัมพันธ�หลักสูตรฯ ได:ดําเนินการ
ร=วมกับสํานักสื่อสารองค�กร สํานักแนะ
แนวและรับสมัคร ในการให:ข:อมูลหลักสูตรฯ 
จัดทําสื่อในช=องทางต=าง ๆ เพ่ือให:เข:าถึง
กลุ=มเป[าหมายในแต=ละหลักสูตรฯ 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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6. การวิเคราะห7ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) ตามความต8องการของผู8มีส�วนได8เสีย 
 หลักสูตรฯ นําความต:องการของผู:มีส=วนได:เสียสําคัญมาแสดงต=อคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ 
เพ่ือพิจารณาผลการดําเนินงานที่ผ=านมา โดยสามารถวิเคราะห�และกําหนดเปSนผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตรได:ดังนี้ 

 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร  
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= 
 อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อ่ืนโดยปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท 
  ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 
 PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= 
 อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อ่ืนโดยปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท 
  ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  
 PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก 
  สุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSน 
  ผู:ประกอบการ 
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โดยแต=ละผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (PLOs) มีความสอดคล:องกับความต:องการของผู:มีส=วนได:เสียสรุปได:ดังนี้ 

ผู8มีส�วนได8เสียสําคัญ/ 
ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 

ประเด็น/ รายละเอียด
ความต8องการจําเปiน  

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
กฎหมายและข8อกําหนดที่เกี่ยวข8อง 
1.1 น โ ย บ า ย แ ล ะ

ยุทธศาสตร�และการ
พัฒนากําลังคนของ
ประเทศ 

สร:างและพัฒนาผู:ประกอบการ
ยุคใหม=  ที่มีทักษะและจิต
วิ ญ ญ า ณ ข อ ง ก า ร เ ปS น
ผู:ประกอบการที่มีความสามารถ
ในการแข=งขันและมีอัตลักษณ�
ชัดเจน 
 

 �  � �    �  �  � �    � 

ผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะ
และทั กษะการเ รี ยนรู: ใ น
ศตวรรษที่ 21 (3Rs8Cs) 
 

 � � �       � � �      

ผลิตบัณฑิตให:มีสมรรถนะที่
จําเปSนและเชื่อมโยงกับโลก
ของการทํางานในอนาคตและ
การสร:างสรรค�นวัตกรรม 

      � � �       � � � 

1.2 วิสัยทัศน�ของสถาบัน
การจัดการป�ญญา
ภิวัฒน� 

สร:างบัณฑิตมืออาชีพด:วย
การเรียนรู:จากประสบการณ�จริง 
(Creating Professional 
through Work-based 
Education) 
 

�    � � � � � �    � � � � � 
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สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  22 
 
 

ผู8มีส�วนได8เสียสําคัญ/ 
ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 

ประเด็น/ รายละเอียด
ความต8องการจําเปiน  

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1.3 พันธกิจของสถาบัน

การจัดการป�ญญา
ภิวัฒน� 

1. สร:างคนที่มีคุณภาพและ
ตรงกับความต:องการของ
ภาคธุ รกิจ สั งคม และ
ประชาคมโลก โดยเน:นการ
เรียนรู:จากประสบการณ�จริง 
(Work – based Education) 

�    � � � � � �    � � � � � 

2. ผสมผสานองค�ความรู:เชิง
วิชาการและองค�กรธุรกิจ 
เพื่อการจัดการเรียนการ
สอน การวิจัย การบริการ
วิชาการ และทํานุบํารุง
ศิลปวัฒนธรรม 
(Combination of Academic 
and  Professional 
Expertise) 

�    � � � � � �    � � � � � 

3. สร: า ง เ ค รื อข= า ย ค ว า ม
ร=วมมือ เพื่อพัฒนาองค�
ค ว า ม รู: แ ล ะ ส= ง เ ส ริ ม
นวัตกรรม (Collaborative 
Networking) 

�    � � � � � �    � � � � � 

1.4 ปรัชญาการศึกษา 
 ข อ งส ถ า บั น ก า ร

จัดการป�ญญาภิวัฒน� 

การเรียนรู:จากประสบการณ�
จริง (Work-based 
Education) 
 

�    � � � � � �    � � � � � 
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ผู8มีส�วนได8เสียสําคัญ/ 
ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 

ประเด็น/ รายละเอียด
ความต8องการจําเปiน  

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1.5 คุณลักษณะบัณฑิตที่

พึ ง ป ร ะส ง ค� ข อ ง
สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� 

บัณฑิตพร:อมทํางาน 
(Ready to Work) 
- เรียนเปSน � �        � �        
- คิดเปSน   � �        � �      
- ทํางานปSน     � � � � �     � � � � � 
- เน:นวัฒนธรรม    � � �   �    � � �   � 
- รักความถูกต:อง      �         �    

1.6  ผลลัพธ�การเรียนรู:
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระ ดั บ อุ ดม ศึ กษา 
พ.ศ. 2565 

1. บัณฑิตมีความรู:ที่จําเปSน
และเพียงพอต=อการนําไป
ปฏิบัติ ต=อยอดความรู: ปรับ
ใช:ความรู: เพื่อการพัฒนางาน 

�   �   � � � �   �   � � � 

2. บัณฑิตมีทักษะการเรียนรู:
ด:วยตนเองในการปฏิบัติ 
และการปรับปรุงพัฒนางาน 
เพื่อการประกอบอาชีพ 

�  � �   � � � �  � �   � � � 

3. บั ณ ฑิ ต มี ทั ก ษ ะ ด: า น
ดิจิทัล 

 �         �        

4. บัณฑิตมีการแสดงออก
ของพฤติกรรมและการ
กระทําที่สะท:อนถึงความ
เปSนผู:มีคุณธรรม ศีลธรรม 
และจรรยาบรรณ เพื่ อ
ประโยชน�ส= วนรวมและ
ส=วนตน ทั้งต=อหน:าและ
ลับหลังผู:อื่น 

   � � �       � � �    
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ผู8มีส�วนได8เสียสําคัญ/ 
ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 

ประเด็น/ รายละเอียด
ความต8องการจําเปiน  

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1.7 กฏกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จําหน=าย
อาหาร 

1. หลักการและมาตรฐาน
การสุขาภิบาลอาหาร ใน
สถานประกอบกิจการ
ด:านอาหาร 

�       �  �       �  

2. สุขวิทยาส=วนบุคคลของผู:
สัมผัสอาหาร 

�       �  �       �  

3. กฎหมายสําคัญที่เกี่ยวข:อง
กับผู:สัมผัสอาหาร 

�       �  �       �  

2. ผู8มีส�วนได8เสียภายในสถาบัน 
2.1 อาจารย�ผู:สอน/ 
อาจารย�ประจําหลักสูตร  
 

ทักษะการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษและภาษาจีน 

      �         �   

ทักษะการใช:โปรแกรม MS 
Office โดยเฉพาะ Excel 

 �         �        

บุคลิกภาพ ทักษะการพูด
และนําเสนอ 

      �         �   

2.2 นักศึกษาป�จจุบัน ทักษะด:าน
ภาษาต=างประเทศที่จําเปSน
ต=อการให:บริการลูกค:า ได:แก= 
ภาษาอังกฤษและภาษาจีน  

      �         �   

ทักษะการสื่อสารกับ
ผู:บังคับบัญชา เพื่อนร=วมงาน 
และผู:ใต:บังคับบัญชา 

      �         �   

ทักษะการคิดวิเคราะห�ข:อมูล
เพื่อช=วยในการบริหาร 

�   �      �   �      

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผู8มีส�วนได8เสียสําคัญ/ 
ข8อมูลที่เกี่ยวข8อง 

ประเด็น/ รายละเอียด
ความต8องการจําเปiน  

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
2.2 (ต=อ) ทักษะการใช:โปรแกรม  

MS Office 
 �         �        

บุคลิกภาพ ทักษะการพูด
และนําเสนอ 

      �         �   

3. ผู8มีส�วนได8เสียภายนอกสถาบัน 
3.1 สถานประกอบการ 
- บริษัท ซีพี ออลล� จํากัด 
(มหาชน) 

- บริษัท ซีพี แอ็กซ�ตร: า 
จํากัด (มหาชน) 

- บริษัท เอก-ชัย ดีสทริ
บิวชั่น ซิสเทม จํากัด 

ความรู:ด:านสินค:า อาหาร
และเครื่องดื่ม 

�      � �  �      � �  

ทักษะการขายและบริการ       �         �   
ความรับผิดชอบและซื่อสัตย�
สุจริต 

     �         �    

ภาวะผู:นํา     �         �     
การนําเสนอข:อมูล (การ
จัดทําสื่อและการนําเสนอ) 

 �     �    �     �   

ทักษะการจัดการสินค:า 
ต:นทุน ยอดขาย 

�   �      �   �      

3.2 ศิษย�เก=า ความกล:าแสดงออก  
แสดงความคิดเห็น 

   � �        �     

การสื่อสารและเทคนิคใน
การนําเสนอต=อที่ประชุม 

      �         �   

ความรู:เรื่องความปลอดภัย
อาหารเปSนเรื่องที่สําคัญ 

�         �         

เพิ่มการฝ�กปฏิบัติในห:องแลป        � �        � � 
เพิ่มความรู:ด:านอาหาร �       � � �       � � 
ทักษะการแก:ไขป�ญหา
เฉพาะหน:า 

   � �        � �     

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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7. การสื่อสารและเผยแพร�ข8อมูลของหลักสูตร  
การเผยแพร=ข:อมูลของหลักสูตรให:แก=ผู:มีส=วนได:เสียกลุ=มต=าง  ๆทางหลักสูตรได:ดําเนินการผ=านช=องทางต=าง  ๆดังนี้ 

 

ผู8มีส�วนได8เสีย ช�องทางสื่อสาร 
ช�วงเวลาในการประชาสัมพันธ7ข8อมูล/

ความถี่ในการประชาสัมพันธ7 
ผู:ประกอบการ ผ=านการนิเทศนักศึกษาขณะฝ�กปฏิบัติงาน 4 คร้ัง/ปYการศึกษา 

เว็บไซต�คณะ 1 คร้ัง/ปYการศึกษา (ปรับเปลี่ยนข:อมูลทุก
คร้ังที่มีการปรับปรุงหลักสูตร) 

อาจารย� มคอ.2 หลักสูตร 4 คร้ัง/ปYการศึกษา 
การประชุมหลักสูตร 

นักศึกษาป�จจุบัน เว็บไซต�คณะ 1 คร้ัง/ปYการศึกษา (ปรับเปลี่ยนข:อมูลทุก
คร้ังที่มีการปรับปรุงหลักสูตร) 

Homeroom 4 คร้ัง/ปYการศึกษา 
ศิษย�เก=า เว็บไซต�คณะ 1 คร้ัง/ปYการศึกษา (ปรับเปลี่ยนข:อมูลทุก

คร้ังที่มีการปรับปรุงหลักสูตร) 
ผู:ปกครอง เว็บไซต�คณะ 1 คร้ัง/ปYการศึกษา (ปรับเปลี่ยนข:อมูลทุก

คร้ังที่มีการปรับปรุงหลักสูตร) 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ส�วนท่ี 4 โครงสร8างหลักสูตร รายวิชาและหน�วยกิต 
 
1. โครงสร8างหลักสูตร 
 1.1 หลักสูตร  
  1.1.1 จํานวนหน�วยกิตรวมตลอดหลักสูตร จํานวน 73 หน�วยกิต 
  1.1.2 โครงสร8างหลักสูตร 
   1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป            ไม�น8อยกว�า 16  หน�วยกิต ดังน้ี 
     1.1) หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM)   6 หน=วยกิต 
     1.2) หมวดศาสตร�แห=งชีวิต ไม=น:อยกว=า 10 หน=วยกิต 
   2) หมวดวิชาเฉพาะ จํานวน 54 หน�วยกิต ดังน้ี 
     2.1) กลุ=มวิชาแกนธุรกิจ  12  หน=วยกิต 
     2.2) กลุ=มวิชาเอกบังคับ  36  หน=วยกิต 
     2.3) กลุ=มวิชาเลือก      6  หน=วยกิต 
   3) หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน 3 หน�วยกิต 
 
2. รายวิชา  
 2.1 ความหมายของรหัสวิชา 
 รหัสวิชา ประกอบด:วย ตัวเลขรวม 7 หลัก เปSนตัวเลขอารบิก ดังน้ี 
  

ความหมาย 
ลําดับที่ 

1 2 3 4 5 6 7 
ตัวเลขประจําคณะวิชา/วิทยาลัย/สํานัก X X      
ตัวเลขระบุหลักสูตร /หมวดวิชา    X     
ตัวเลขระบุกลุ=มวิชา    X    
ตัวเลขระบุระดับช้ันปY/ระดับรายวิชา     X   
ตัวเลขระบุลําดับรายวิชา      X X 

1) ลําดับท่ี 1 - 2 หมายถึง ตัวเลขประจําคณะวิชา/วิทยาลัย/สํานัก ประกอบด:วยคณะวิชา ดังน้ี 
    10 หมายถึง สํานักการศึกษาทั่วไป 
    11 หมายถึง คณะบริหารธุรกิจ 

23 หมายถึง คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
24 หมายถึง คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
  (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 

  2) ลําดับท่ี  3 หมายถึง ตัวเลขระบุหลักสูตร/ หมวดวิชา ประกอบด:วย 
   2.1) ตัวเลขหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
    1 หมายถึง หมวดอัตลักษณ�ของสถาบัน  PIM 
    2 หมายถึง  หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 
    

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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2.8) ตัวเลขหลักสูตร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
     2.8.1) ตัวเลขหลักสูตร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
    0 หมายถึง หลักสูตรแกนกลางคณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
    1 หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
       สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (FBM) 
     2 หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
       สาขาวิชาการจัดการธุรกิจภัตตาคาร (RBM) 
     3 หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
       สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (CFBM) 
     4 หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
       วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร (FB) 
    5 หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
        วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (MFW) 
    2.8.2) ตัวเลขหลักสูตร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร (หลักสูตรออนไลน�) 
      0  หมายถึง  กลุ=มรายวิชาแกนกลางคณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
           (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
      1   หมายถึง  หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
           สาขาวิชาการจัดการธุรกิจร:านอาหาร  (ต=อเนื่อง) 

     (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
     (CRBM) 
2      หมายถึง   หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 

        วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง)  
     (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 

         (CFBM) 
    3  หมายถึง หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
        วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (ต=อเน่ือง) 

     (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
        (MFW) 

       ……………………………….. 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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3) ลําดับท่ี  4 หมายถึง ตัวเลขระบุกลุ=มวิชา ประกอบด:วย     
  3.1) ตัวเลขกลุ=มวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
    0 หมายถึง กลุ=มบูรณาการ 
    1 หมายถึง กลุ=มภาษาเพื่อการสื่อสาร 
    2 หมายถึง กลุ=มชีวิตและสังคมแห=งความสุข 
    3 หมายถึง กลุ=มการจัดการและนวัตกรรม 
   3.2) ตัวเลขระบุกลุ=มวิชา 
    0 หมายถึง กลุ=มวิชาปรับพ้ืนฐาน 
    1 หมายถึง กลุ=มวิชาพื้นฐาน กลุ=มวิชาแกน/ กลุ=มวิชาพ้ืนฐาน/ วิชาชีพครู/  
      อ่ืนๆ ตามกลุ=มวิชาท่ีระบุในมาตรฐานคุณวุฒิสาขา (ถ:ามี) 
    2 หมายถึง กลุ=มวิชาบังคับ/ กลุ=มวิชาเอก/ กลุ=มวิชาเฉพาะด:าน/ กลุ=ม 
      วิชาเฉพาะ/ อ่ืนๆ ตามกลุ=มวิชาที่ระบุในมาตรฐานคุณวุฒิสาขา  
      (ถ:ามี) 
    3 หมายถึง กลุ=มวิชาเลือก/ กลุ=มวิชาเลือกเฉพาะสาขา 
    4 หมายถึง กลุ=มวิชาดุษฎีนิพนธ�/ วิทยานิพนธ�/ การค:นคว:าอิสระ 
    5 หมายถึง กลุ=มวิชาเลือกเสรี 
  4)  ลําดับที่ 5 หมายถึง ตัวเลขระบุระดับชั้นปY /ระดับรายวิชา เปSนตัวเลขบอกความเข:มข:นของ

ดังนี้ เน้ือหาวิชาหรือวิชานั้นเรียนระดับชั้นปYใดหรือระดับปริญญาใด มีหลักเกณฑ�  
    1   หมายถึง รายวิชาระดับปริญญาตรี  สําหรับนักศึกษาชั้นปY 1 
    2   หมายถึง   รายวิชาระดับปริญญาตรี  สําหรับนักศึกษาชั้นปY 2 
    3   หมายถึง  รายวิชาระดับปริญญาตรี  สําหรับนักศึกษาชั้นปY 3 
    4   หมายถึง   รายวิชาระดับปริญญาตรี  สําหรับนักศึกษาชั้นปY 4 
  5)  ลําดับที่ 6 และ 7 หมายถึง ตัวเลขระบุลําดับรายวิชา 
    01 หมายถึง รายวิชาลําดับท่ี 1  
      (ลําดับที่ 01-50 รายวิชา“ บรรยายหรือทฤษฏี/ 
      ปฏิบัติ/โครงงาน/การศึกษาค:นคว:าอิสระ/ 
      วิทยานิพนธ�/ดุษฎีนิพนธ�”) 

………………………………. 
    51 หมายถึง รายวิชาลําดับที่ 51  
      (ลําดับท่ี 51 เปSนต:นไป รายวิชา  
      “การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:าน.....”) 

………………………………. 
 
 
 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 รายวิชา 
 1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป นักศึกษาต:องเรียนรายวิชา จํานวนไม=น:อยกว=า 16 หน=วยกิต รายละเอียดใน
ภาคผนวก ง 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ นักศึกษาต:องศึกษารายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ จํานวน 54 หน=วยกิต ดังนี้ 
  2.1) กลุ�มวิชาแกนธุรกิจ ให:เรียนจํานวน 12 หน=วยกิต จากรายวิชาต=อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 

(Digital Marketing in Food Business) 
3(3-0-6) - 

2401102 การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร 
(Managerial Accounting for Food Business Management) 

3(3-0-6) - 

2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 
(Logistics and Supply Chain Management in Food Business) 

3(3-0-6) - 

2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
(Organization and Human Resource Management in Food 
Business of Digital Era) 

3(3-0-6) - 

  2.2) กลุ�มวิชาเอกบังคับ ให:เรียนจํานวน 36 หน=วยกิต จากรายวิชาต=อไปน้ี 
    2.2.1) วิชาเอกบังคับ ให:เรียนจํานวน 15 หน=วยกิต จากรายวิชาต=อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร 

(Food Quality and Safety System Management) 
3(3-0-6) - 

2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 
(Sales and Service Standard in Food Business) 

3(3-0-6) - 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 
(Innovation Management in Food Business) 

3(0-6-3) - 

2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 
(Food Business Research) 

3(0-6-3) - 

2402205 การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 
(Food Business Entrepreneur Management in Digital Era) 

3(2-2-5) - 

    2.2.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร ให:เรียนจํานวน 21 หน=วยกิต จากรายวิชาต=อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 

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

2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 
(Bakery Business Management) 

3(0-6-3) - 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2422203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร 

(Cost Management in Food Business) 
3(3-0-6) - 

2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 1 
(Work-based Learning in Food Business Management 1) 

3(0-40-0) - 

2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 2 
(Work-based Learning in Food Business Management 2) 

3(0-40-0) - 

2422253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 3 
(Work-based Learning in Food Business Management 3) 

3(0-40-0) - 

2422254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 
(Work-based Learning in Food Business Management 4) 

3(0-40-0) - 

    2.2.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� ให:เรียนจํานวน 21 หน=วยกิต  
จากรายวิชาต=อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

(Product Operations in Modern Wholesale Business) 
3(0-6-3) - 

2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 
(Food Service Industry in Hotel Business Restaurant & 
Banquet) 

3(0-6-3) - 

2432203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
(Cost Management in Modern Food Wholesale Business) 

3(3-0-6) - 

2432151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 1 
(Work-based Learning in Modern Food Wholesale 
Business Management 1) 

3(0-40-0) - 

2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 2 
(Work-based Learning in Modern Food Wholesale 
Business Management 2) 

3(0-40-0) - 

2432253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 3 
(Work-based Learning in Modern Food Wholesale 
Business Management 3) 

3(0-40-0) - 

2432254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 4 
(Work-based Learning in Modern Food Wholesale 
Business Management 4) 

3(0-40-0) - 

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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  2.3) กลุ�มวิชาเลือก ให:เลือกเรียนจํานวน 6 หน=วยกิต จากรายวิชาต=อไปนี้ 
     2.3.1) วิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2403101 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

(Raw Material Management and Food Processing 
Technology) 

3(3-0-6) - 

2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 
(Thai Food Business Management) 

3(2-2-5) - 

2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ 
(Innovation for Healthy Food Business) 

3(3-0-6) - 

2403204 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร 
(Leadership in Food Business) 

3(3-0-6) - 

2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการในธุรกิจอาหาร 
(English for Service Provider in Food Business)   

3(3-0-6) - 

2403206 การจัดการความพึงพอใจของลูกค:า 
(Customer Satisfaction Management) 

3(3-0-6) - 

2403207 การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ในธุรกิจอาหาร 
(Electronic Commerce in Modern Wholesale Food 
Business) 

3(3-0-6) - 

  2.3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2423201 การสร:างและการจัดการตราสินค:าในธุรกิจอาหาร 

(Branding Management in Food Business) 
3(3-0-6) - 

2423202 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร 
(Packaging Innovation in Food Business) 

3(3-0-6) - 

2423203 การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร 
(Gastronomic Tourism Business Management) 

3(2-2-5) - 

2423204 หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส� 
(Franchise Business Management in Food Business) 

3(3-0-6) - 

2423205 การจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 
(Food Business Supply Chain Management) 

3(3-0-6) - 

2423206 วิทยาการวิเคราะห�ข:อมูลเพ่ือการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 
(Data Analytics for Food Business Decision Making) 

3(3-0-6) - 

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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  2.3.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน�วยกิต 
วิชาบังคับ

ก�อน 
2433201 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

(Digital Technology in Modern Wholesale Business) 
3(3-0-6) - 

2433202 การสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=    
(Network Building of Business Partners in Modern 
Wholesale Business) 

3(3-0-6) - 

2433203 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
(Franchise Business Management in the Modern Food 
Wholesale Business) 

3(3-0-6) - 

2433204 การจัดซื้อสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
(Purchasing Goods in Modern Wholesale Business) 

3(3-0-6) - 

2433205 การจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
(Inventory Management in Modern Wholesale Business) 

3(3-0-6) - 

2433206 ศิลปะและความคิดสร:างสรรค�ในการจัดเรียงสินค:าอาหารสด 
(Art and Creativity for Fresh Food Product Display) 

3(2-2-5) - 

 
 3) หมวดวิชาเลือกเสรี นักศึกษาต:องศึกษารายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน 3 หน=วยกิต  
  นั ก ศึกษาสามารถ เลื อก เ รียนรายวิ ช าที่ เปl ด สอน ในสถาบันกา ร จัดกา รป�ญญา ภิ วัฒน�   
หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยต:องได:รับความเห็นชอบจากอาจารย�ที่ปรึกษาหรือตามที่สถาบันกําหนด 
 ทั้งนี้ ในรายวิชาทุกวิชาของสถาบันที่มีวิชาบังคับก=อน คณบดีสามารถอนุมัติให:นักศึกษาลงทะเบียน 
ในรายวิชานั้นได: โดยสอดคล:องกับศักยภาพของผู:เรียนและมาตรฐานการจัดการศึกษา  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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3. แผนการศึกษา 
  

 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
ชั้นปmท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2 2401102 การบัญชีบริหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหาร 3 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3 2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน

ในธุรกิจอาหาร 
3 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย
ด:านอาหาร 

3 2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 3 

2402102 การขายและมาตรฐานการบริการใน
ธุรกิจอาหาร 

3 24xxxxx วิชาเลือก (1) 3 

2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 3 24xxxxx วิชาเลือก (2) 3 
2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ

ธุรกิจอาหาร 1 
3 2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ

ธุรกิจอาหาร 2 
3 

รวม 20 รวม 20 
 

ชั้นปmท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3 24xxxxx หมวดวิชาเลือกเสรี (1) 3 
2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�

ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
3 2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3 2422254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ
ธุรกิจอาหาร 4 

3 
2402205 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจ

อาหารในยุคดิจิทัล 
3 

2422203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร 3 
2422253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ

ธุรกิจอาหาร 3 
3 

รวม 21 รวม 12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
ชั้นปmท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2 2401102 การบัญชีบริหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหาร 3 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3 2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน 

ในธุรกิจอาหาร 
3 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและ 
ความปลอดภัยด:านอาหาร 

3 2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม 
ภัตตาคาร และจัดเล้ียง 

3 

2402102 การขายและมาตรฐานการบริการใน
ธุรกิจอาหาร 

3 24xxxxx วิชาเลือก (1) 3 

2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:าส=ง
อาหารสมัยใหม= 

3 24xxxxx วิชาเลือก (2) 3 

2432151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 1 

3 2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 2 

3 

รวม 20 รวม 20 
 

ชั้นปmท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต รหัสวิชา รายวิชา หน�วยกิต 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3 2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3 
2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�

ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
3 24xxxxx วิชาเลือกเสรี (1) 3 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3 2432254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 4 

3 
2402205 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจ

อาหารในยุคดิจิทัล 
3 

2432203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 

3 

2432253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 3 

3 

รวม 21 รวม 12 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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4. ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตรสู�รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 4.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
 

รายวิชา  
ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 

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

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1) หมวดอัตลักษณ7ของพีไอเอ็ม (PIM)   
1010101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในยุคดิจิทัล  �   � � �   
1010102 ปรัชญาป�ญญาภิวัฒน�เพื่อการจัดการ �    � �    
1010103 คณิตศาสตร�เพื่อการวิเคราะห�และตัดสินใจ �  �  � �    
1010104 วิถีพลเมืองดิจิทัล  �   � �    
2) หมวดศาสตร7แห�งชีวิต    

     2.1) กลุ�มภาษาเพื่อการสื่อสาร 
1021111 ภาษากับวัฒนธรรมไทย      � � �   
1021112 ภาษาไทยในฐานะภาษาต=างประเทศ      � � �   
1021113 หลักภาษาและการใช:ภาษาไทย     � � �   
1021114 การอ=านออกเสียงภาษาไทย   �   � � �   
1021115 วิถีไทย ภูมิป�ญญาไทย และวัฒนธรรมไทย � �   � �    
1021121 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน  �  � � � �   
1021122 ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม=  �  � � � �   
1021223 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจและการทํางาน  � �  �   �   
1021224 ภาษาอังกฤษเพื่อการนําเสนออย=างสร:างสรรค�                       �   � � �   
1021225 ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ     � � �   
1021226 ภาษาอังกฤษผ=านสื่อ  �   �  �   
1021227 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงานและสัมภาษณ�  �   �  �   
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รายวิชา  
ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 

PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 
1021328 ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัดมาตรฐาน    �  � �   
1021231 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน     � � �   
1021232 ภาษาจีนเพื่อธุรกิจบริการ     � � �   
1021233 ภาษาจีนในสํานักงาน     �  �   
1021234 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ  �   �  �   
1021241 ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน  �   � � �   
1021242 ภาษาเมียนมาเพื่อการสื่อสารธุรกิจ  �   �  �   
1021251 ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน  �   � � �   
1021252 ภาษาเขมรเพื่อการสื่อสารธุรกิจ  �   �  �   
     2.2) กลุ�มชีวิตและสังคมแห�งความสุข 
1022211 มนุษย�หลากมิติ  � �   � �    
1022212 ความรักและสัมพันธภาพ  � �  �  �    
1022213 รู:โลกกว:าง � �  �   �   
1022214 สิ่งแวดล:อม การพัฒนา และความยั่งยืน   � �  � �  �   
1022215 มหัศจรรย�แห=งสุขภาพดี � �  � �     
    2.3) กลุ�มการจัดการและนวัตกรรม 
1023211 หมากล:อมป�ญญาภิวัฒน� �   �      
1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต  �   � �   � 
1023213 การจัดการการเงินเพื่อชีวิต � �   � �    
1023214 การจัดการธุรกิจยุคใหม=  �   � �   � 
1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการทํางาน    �  � � �    
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4.2 หมวดวิชาเฉพาะ 
4.2.1  วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
1) กลุ�มวิชาแกนธุรกิจ 
2401101  การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล � �   � �    
2401102  การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร � �   � �    
2401103  การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร � �   � �    
2401204  การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล � �   � �    

2) กลุ�มวิชาเอกบังคับ 
 2.1) วิชาเอกบังคับ 
2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร � �   � �    
2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร � �   � � �   
2402203  การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร  �   � �   � 
2402204  การวิจัยธุรกิจอาหาร  � �  � �    
2402205  การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล � �   � �    
2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ  � � � � � �  �  
2422102  การจัดการธุรกิจเบเกอรี่ � � � � � �  �  
2422203  การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร � � � � � �    
2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 1  �   � � � �  
2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 2  �   � � � �  

2422253  การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 3 � �   � � �   

2422254  การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 
 

� �   � �   � 
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รายวิชา 
ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
3) กลุ�มวิชาเลือก  
 3.1) วิชาเลือก 
2403101  การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร � �   � �    

2403102  การจัดการธุรกิจอาหารไทย � �   � �  �  

2403103  นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ  � �   � �    
2403204  ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร �    � �    
2403205  ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการในธุรกิจอาหาร  �   � � �   
2403206  การจัดการความพึงพอใจของลูกค:า � �   � �    
2403207  การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ในธุรกิจอาหาร � �   � �    

 3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
2423201  การสร:างและการจัดการตราสินค:าในธุรกิจอาหาร   � �  � � �    
2423202  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร   � �   � �    
2423203  การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร � �   � �  �  
2423204  หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส� � �  � � � �   

2423205  การจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร � �   � �    

2423206  วิทยาการวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร � � �  � �    

  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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4.2.2 วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
 

รายวิชา 
Program Learning Outcomes: PLOs 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
1) กลุ�มวิชาแกนธุรกิจ 
2401101  การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล � �   � �    
2401102  การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร � �   � �    
2401103  การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร � �   � �    
2401204  การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล � �   � �    

2) กลุ�มวิชาบังคับ 
 2.1) วิชาเอกบังคับ 
2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร � �   � �    
2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร � �   � � �   
2402203  การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร  �   � �   � 
2402204  การวิจัยธุรกิจอาหาร  � �  � �    
2402205  การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล � �   � �    
2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=   �   � � � �  
2432102  อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง  �  � � � �   
2432203  การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= � � � � � �    
2432151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 1  �   � � � �  
2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 2  �   � � � �  

2432253  การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 3  �   � � � �  

2432254  การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 4 
 
 

 �   � �  � � 
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รายวิชา 
Program Learning Outcomes: PLOs 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 

3) กลุ�มวิชาเลือก 

     3.1) วิชาเลือก 

2403101  การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร � �   � �    
2403102  การจัดการธุรกิจอาหารไทย � �   � �  �  
2403103  นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ � �   � �    
2403204  ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร �    � �    
2403205  ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการในธุรกิจอาหาร  �   � � �   
2403206  การจัดการความพึงพอใจของลูกค:า � �   � �    
2403207  การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ในธุรกิจอาหาร � �   � �    

    3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
2433201  เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= � �   � �    
2433202  การสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= � �   � �    
2433203  การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= �    � � �   
2433204  การจัดซื้อสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=  �   � � � �  
2433205  การจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= � �   � � � �  
2433206  ศิลปะและความคิดสร:างสรรค�ในการจัดเรียงสินค:าอาหารสด � �   � �  �  
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5. ตารางแสดงความสอดคล8องของผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs) กับผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (Program Learning 
Outcomes : PLOs) ตามชั้นปm 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร  
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 
 PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 
 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  
 PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1. หมวดอัตลักษ7ของพีไอเอ็ม (PIM)  
1010101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในยุค

ดิจิทัล 
CLO 1: อธิบายการใช:ภาษากับการสื่อสารในยุคดิจิทัลได: (PLO7) 1 
CLO 2: จัดลําดับความคิดและจับประเด็นจากการรับสารได: (PLO7) 
CLO 3: พูดในรูปแบบต=าง ๆ ผ=านเทคโนโลยีดิจิทัลได: (PLO7) 
CLO 4: เขียนสารในลักษณะต=าง ๆ ได: (PLO7) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: ขยายความเพิ่ม (ปากเปล=า) (PLO2) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1010102 ปรัชญาป�ญญาภิวัฒน�เพื่อการ
จัดการ 

CLO 1: บอกวิธีการพัฒนาตนเองสร:างสมดุลให:ชีวิต ด:านสุขภาพ และการทํางาน (PLO5) 1 
CLO 2: อธิบายแนวคิดของมหาวิทยาลัยแห=งองค�กรธุรกิจและ Work-based Education (PLO1) 
CLO 3: แสดงออกถึงบทบาทหน:าที่ของตนเองร=วมกับผู:อื่นในทีมได: (PLO5) 
CLO 4: บอกวิธีการปรับตัวเข:ากับสภาพแวดล:อมขององค�กร (PLO5)  
CLO 5: อธิบายแนวทางประพฤติตนตามหลักคุณธรรมจริยธรรม ความรับผิดชอบต=อสังคม และหลักธรรมาภิบาล (PLO6) 

1010103 คณิตศาสตร�เพื่อการวิเคราะห�
และตัดสินใจ 

CLO 1: อธิบายความสําคัญของคณิตศาสตร�และสถิติที่ใช:ในการดําเนินชีวิต (PLO1) 1 
CLO 2: ระบุความแตกต=างของเทคนิคการคิดวิเคราะห�ได: (PLO3) 
CLO 3: เลือกใช:เทคนิคการคิดวิเคราะห�แบบต=าง ๆ ให:เหมาะสมกับสถานการณ�ป�จจุบัน เพื่อใช:ในการตัดสินใจได:อย=างถูกต:อง  (PLO3) 
CLO 4: วิเคราะห�จุดคุ:มทุนของอาชีพแบบต=าง ๆ ได: เพื่อใช:ในการตัดสินใจและแก:ป�ญหาได: (PLO1)  
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1010104 วิถีพลเมืองดิจิทัล CLO 1: เลือกใช:เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค:นแหล=งข:อมูลที่น=าเชื่อถือ รวมถึงรู:วิธีการจัดระเบียบข:อมูลอย=างเปSนระบบและมีความ  
ปลอดภัย (PLO2) 

1 

CLO 2: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายและนํามาประยุกต�ใช:เพื่อการปฏิบัติงานในองค�กรและปรับใช:ในชีวิตประจําวันได: (PLO2) 
CLO 3: ประยุกต�ใช:เครื่องมือเทคโลยีดิจิทัลเพื่อผลิตชิ้นงานได:อย=างสร:างสรรค� (PLO2) 
CLO 4: ประยุกต�ใช:เครื่องมือดิจิทัลเพื่อการสื่อสารและการแบ=งป�นข:อมูลได:อย=างเหมาะสม (PLO2) 
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1010104 วิถีพลเมืองดิจิทัล (ต=อ) CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 1 

CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
1021111 ภาษากับวัฒนธรรมไทย CLO 1: นําองค�ความรู:เกิดความเข:าใจเรื่องภาษากับวัฒนธรรมไทยใช:สื่อสารในภาคธุรกิจไปใช:ได:อย=างมีประสิทธิภาพ (PLO7) 1 

CLO 2: ใช:ภาษาและวัฒนธรรมไทยเพื่อลดข:อขัดแย:งในองค�กร (PLO7) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 

CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021112 ภาษาไทยในฐานะ
ภาษาต=างประเทศ 

CLO 1: อธิบายหลักการใช:ภาษาไทยเบื้องต:นได: (PLO7) 1 
CLO 2: สนทนาภาษาไทยในชีวิตประจําวันได:อย=างมีประสิทธิภาพ (PLO7) 
CLO 3: ออกเสียงภาษาไทยได:อย=างถูกต:องชัดเจน (PLO7) 
CLO 4: ใช:คําและเรียบเรียงประโยคเปSนภาษาไทยเพื่อการสื่อสารได:อย=างชัดเจนและมีประสิทธิภาพ (PLO7) 
CLO 5: เข:าใจคําศัพท�ยากในภาษาไทยได:มากยิ่งขึ้น (PLO7) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021113 หลักภาษาและการใช:ภาษาไทย CLO 1: ใช:โครงสร:างภาษาไทยได:ถูกต:องตามหลักภาษาและการใช:ภาษาไทยในบริบทวัฒนธรรมไทย (PLO7) 1 
CLO 2: วิเคราะห�โครงสร:างภาษาไทย โครงสร:างพยางค� โครงสร:างกลุ=มคํา และใช:ภาษาไทยได:ถูกต:อง (PLO7) 
CLO 3: อภิปรายป�ญหาโครงสร:างภาษาไทย และการใช:ภาษาไทยในป�จจุบันได:ถูกต:องตามระดับภาษาไทยฐานะบุคคลและ 

สถานการณ� (PLO7) 
CLO 4: แก:ไขโครงสร:างภาษาไทยและการใช:ภาษาไทยได:ถูกต:องตามลักษณะภาษาไทย (PLO7) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021114 การอ=านออกเสียงภาษาไทย CLO 1: มีความรู:ความเข:าใจเกี่ยวกับการอ=านออกเสียง (PLO7) 1 
CLO 2: อ=านออกเสียงได:อย=างถูกต:อง และชัดเจนตามอักขรวิธี (PLO7) 
CLO 3: อ=านออกเสียงได:อย=างถูกต:องเหมาะสมตามบริบทและวัฒนธรรม (PLO7) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: (PLO2) 
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1021114 การอ=านออกเสียงภาษาไทย(ต=อ) CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 1 

CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
1021115 วิถีไทย ภูมิป�ญญาไทย และ

วัฒนธรรมไทย 
CLO 1: ดํารงชีวิตตามวิถีชีวิตไทยในสังคมไทยได:อย=างถูกต:องมีความสุข (PLO1) 1 
CLO 2: ปฏิบัติตนได:อย=างเข:าใจในวิถีไทย วัฒนธรรมไทย และประเพณีไทย (PLO1) 
CLO 3: พัฒนาการอ=าน ฟ�ง และดูสื่อออนไลน� ภาพยนตร�และเพลงไทยที่เกี่ยวข:องกับวิถีไทย วัฒนธรรมไทย และประเพณีไทยได: 

อย=างมีประสิทธิภาพ (PLO1) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021121 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน CLO 1: ประยุกต�ใช:โครงสร:าง คําศัพท�และสํานวนภาษาอังกฤษเพื่อการดําเนินใช:ชีวิตในสถานการณ�ที่หลากหลายทั้งใน 
ชีวิตประจําวันและการฝ�กงาน (PLO7) 

1 

CLO 2: สื่อสารและนําเสนอความคิดภาษาอังกฤษเบื้องต:นได: โดยใช:คําศัพท� สํานวนง=ายๆในชีวิตประจําวัน ผ=านการพูดและการ 
เขียนอย=างมีประสิทธิภาพ (PLO7) 

CLO 3: มีวินัย มีความซื่อสัตย�ในการทําชิ้นงานซึ่งปราศจากการคัดลอกผลงาน (PLO7) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสมัยใหม=ในการสืบค:นข:อมูลทางภาษาอังกฤษและนําเสนอผลการศึกษาค:นคว:าด:ยตนเองผ=านการนําเสนอด:วย 

วาจาและการเขียน (PLO2) 
CLO 5: วางแผนการทํางาน และทํางานร=วมกับผู:อื่นได:อย=างเหมาะสม (PLO5) 
CLO 6: ปฏิบัติตามกฎระเบียบของสถาบัน (PLO7) 
CLO 7: รับผิดชอบทํางานที่ได:รับมอบหมายแล:วเสร็จตรงเวลา เนื้อหาเปSนไปตามที่กําหนด (PLO6) 
CLO 8: เรียนรู: ศึกษาค:นคว:า และสรุปองค�ความรู:ด:วยตนเองจากระบบออนไลน� (PLO4) 

1021122 ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม= 
 
 
 
 

CLO 1: เพิ่มพูนสามัตถิยะภาษาอังกฤษ เช=น การฟ�ง การพูด การอ=านและการเขียนได: (PLO7) 1 
CLO 2: บูรณาการการใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อส=งเสริมการเปSนผู:เรียนที่มีวินัยต=อตนเองได: (PLO2) 
CLO 3: พัฒนาทักษะการคิดเชิงวิเคราะห�ที่เกี่ยวข:องกับบริบทของพหุวัฒนธรรมได: (PLO7) 
CLO 4: พัฒนาทักษะการทํางานร=วมกับผู:อื่นผ=านกิจกรรมการเรียนรู:ได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
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1021223 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจและการ

ทํางาน 
CLO 1: เลือกใช:คําศัพท� ประโยค และบทสนทนาเกี่ยวกับภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจที่เกี่ยวข:องกับเนื้อหาที่เรียนได:อย=างถูกต:อง (PLO7) 2 
CLO 2: บูรณาการความรู:ที่เรียนกับรายวิชาอื่น (กับการฝ�กงาน) หรือในชีวิตประจําวันได: (PLO1) 
CLO 3: เลือกใช:ภาษาแสดงออกถึงวิธีการดูแลลูกค:าในสถานการณ�ต=างๆ ที่มีวัฒนธรรมต=างกัน (PLO4) 
CLO 4: อธิบายชื่อตําแหน=งงาน และอธิบายหน:าที่ความรับผิดชอบในหน=วยงานต=างๆ ในสถานที่ทํางานพร:อมเรียกชื่ออุปกรณ�ของใช:

ในสํานักงานและบอกวิธีการใช:งานเปSนภาษาอังกฤษได:อย=างถูกต:อง (PLO7) 
CLO 5: ใช:ภาษาอังกฤษสื่อสารกับบุคคลที่เกี่ยวข:องในสถานการณ�ต=างๆ ได:อย=างถูกต:องและมีมารยาท (PLO7) 
CLO 6: สื่อสารกับลูกค:าทางโทรศัพท� หรือแก:ป�ญหาในสถานการณ�ต=างๆ ผ=านการทําบทบาทสมมุติได: (PLO7) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการเขียนจดหมายอิลเกทรอนิกส� (e-mail) ส=งข:อความ ได:อย=างถูกต:องตามบริบทการใช:ภาษา 

(PLO2) 
1021224 ภาษาอังกฤษเพื่อการนําเสนอ

อย=างสร:างสรรค� 
CLO 1: ใช:เทคนิคพื้นฐานในการนําเสนอ รวมถึงอวัจนภาษา เช=น ท=าทาง การสบตา และการใช: น้ําเสียงได:อย=างเข:าใจได: (PLO7) 2 
CLO 2: เรียงลําดับคําศัพท�ให:เปSนประโยคที่ได:ใจความ เพื่อใช:นําเสนอ ตามขั้นตอนที่ กําหนดให:อย=างถูกต:อง (บทนํา เนื้อหา และบทสรุป) 

(PLO7) 
CLO 3: ออกแบบและใช:สื่อ ข:อมูลรูปภาพ แผนภูมิประกอบการนําเสนอได:อย=างเข:าใจง=าย และเหมาะสมกับสถานการณ� (PLO2) 
CLO 4: พูดนําเสนอผลงานของตนโดยใช:ประโยค และสํานวนภาษาอังกฤษ เพื่อการนําเสนอได: อย=างเข:าใจและมีประสิทธิภาพ 

(PLO7) 
CLO 5: จําแนกข:อมูลโครงร=างการนําเสนอ (script) ตามประเภทข:อความที่ใช:นําเสนอได: (physical message, visual message, 

story message) (PLO7) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021225 ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ 
 

CLO 1: เปรียบเทียบและอธิบายลักษณะของวัจนภาษาและอวัจนภาษาที่เหมาะสมและไม=เหมาะสม สําหรับการติดต=อธุรกิจได:
(PLO7) 

2 

CLO 2: สื่อสารภาษาอังกฤษในบริบททางธุรกิจได:อย=างเหมาะสมตามสถานการณ� (PLO7) 
CLO 3: ประยุกต�ความรู:ในการแก:ไขป�ญหาเฉพาะหน:าในการสื่อสารทางธุรกิจที่พบ (PLO7) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1021226 ภาษาอังกฤษผ=านสื่อ CLO 1: สร:างประโยคโดยเลือกใช:คําศัพท�ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวกับบทข=าวและข:อมูลในสื่อที่กําหนดให:ได: ถูกต:องตามหลักไวยากรณ� (PLO7) 2 

CLO 2: พูดแสดงความคิดเห็น สรุปข:อมูลสําคัญผ=านสื่อประเภทต=างๆ โดยใช: คําศัพท� สํานวนภาษาที่เกี่ยวข:องกับข=าว สารสนเทศได:
อย=างเข:าใจ (PLO7) 

CLO 3: ใช: สื่อเทคโนโลยีเ พื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษได:อย=างถูกต:องตามกาลเทศะและสอดคล:องกับสถานการณ� ที่
 เปลี่ยนแปลง (PLO2) 

CLO 4: พูด เขียนโน:มน:าว หรือประชาสัมพันธ�โดยใช:คําศัพท�ที่กําหนดให:ผู:อ=านหรือผู:ฟ�งเข:าใจได: (PLO7) 
CLO 5: บอกความแตกต=างและอภิปรายลักษณะการใช:งานและข:อดีข:อด:อยของสื่อเทคโนโลยีต=าง ๆ ได: (PLO7) 
CLO 6: ปฏิบัติตนให:เปSนผู:มีวินัย มีความรับผิดชอบต=อตนเองและต=อผู:อื่น โดยไม=มีการคัดลอกหรือแอบอ:างผลงานของผู:อื่น (PLO7) 
CLO 7: รวมถึงรู:จักปรับตัวให:สอดคล:องกับวัฒนธรรมทางภาษาที่แตกต=างออกไปได: (PLO5) 
CLO 8: ใช:สื่อสารสนเทศในการค:นคว:าแลกเปลี่ยนเรียนรู:ข:อมูลข=าวสารภาษาอังกฤษจากสื่อประเภทต=างๆ (PLO2) 

1021227 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน
และสัมภาษณ� 

CLO 1:  ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค:นโฆษณาสมัครงาน ประวัติส=วนตัว จดหมายสมัครงาน ใบสมัครงาน และการสัมภาษณ�งาน 
(PLO2) 

2 

CLO 2: ใช:คําศัพท� สํานวน โครงสร:างทางภาษาอังกฤษในเรื่องโฆษณาสมัครงาน ประวัติส=วนตัว จดหมายสมัครงาน ใบสมัครงาน 
และการสัมภาษณ�งานเพื่อใช:ในการสมัครงานตามสถานการณ�จริง (PLO7) 

CLO 3: ใช:ข:อมูลส=วนตัวในการจัดลําดับเพื่อนําเสนอข:อมูลส=วนตัวสําหรับการเขียนจดหมายสมัครงาน ใบสมัครงาน ประวัติส=วนตัว
และตอบคําถาม สัมภาษณ�งาน (PLO7) 

CLO 4: มีมนุษยสัมพันธ�กับผู:สัมภาษณ�งาน กล:าแสดงความคิดเห็นผ=านการตอบคําถามสัมภาษณ�งานและปรับตัวเข:ากับเพื่อน 
          ร=วมงานในอนาคตผ=านกิจกรรมเกี่ยวกับการสมัครและสัมภาษณ�งาน (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021328 ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัด
มาตรฐาน 

 
 
 
 
 

CLO 1: ระบุประเภทของข:อคําถามในข:อสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษได: (PLO7) 2 
CLO 2: พัฒนาทักษะการอ=านภาษาอังกฤษ เช=น การอ=านแบบเร็วเพื่อจับใจความและ การอ=านเพื่อหารายละเอียดได: (PLO7) 
CLO 3: พัฒนาทักษะการฟ�งภาษาอังกฤษ เช=น การฟ�งคําสําคัญ การอนุมานและการฟ�งใจความสําคัญได: (PLO7) 
CLO 4: พัฒนากลวิธีเพื่อเชิงโยงคลังข:อมูลทางภาษาให:เข:ากับบริบทป�จจุบันได: (PLO7) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: แสดงออกถึงการใฝ�รู:เพื่อใช:ในการสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ (PLO4) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1021231 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน CLO 1: ฟ�ง อ=าน พูด ประสมเเละเเยกเเยะระบบเสียงภาษาจีนผ=านสัทอักษรพินอินได:  (PLO7) 2 

CLO 2: จําลองการสื่อสารภาษาจีนในด:านการแนะนําตัว การบอกวันเวลา การซื้อขายของและการบอกทิศทางได:  (PLO7) 
CLO 3: ถ=ายทอดเเละประยุกต�ใช:คําศัพท� รูปประโยคเเละไวยากรณ�ภาษาจีนในด:านการแนะนําตัว การบอกวันเวลา การซื้อขายของ

และการบอกทิศทางได:  (PLO7)  
CLO 4: เรียนรู:ความแตกต=างของขนบธรรมเนียม วัฒนธรรมไทยและจีน  (PLO5) 
CLO 5: ปฎิบัติตามกฎระเบียบของสถาบัน สังคม และประเทศชาติ (PLO6) 

1021232 ภาษาจีนเพื่อธุรกิจบริการ CLO 1: ประสมคําโดยใช:สัทอักษรพินอินได: (PLO7) 2 
CLO 2: อ=านและเขียนคําศัพท� ประโยคภาษาจีนได:ด:วยระบบสัทอักษรพินอิน (PLO7) 
CLO 3: สนทนาโต:ตอบในสถานการณ�จําลองที่พบบ=อยในงานบริการหน:าร:าน  (PLO7) 
CLO 4: ทํางานที่ได:รับมอบหมายและจัดส=งตามเวลาที่กําหนด  (PLO6) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 

1021233 ภาษาจีนในสํานักงาน CLO 1: ฟ�ง ออกเสียง อ=าน และจําแนก ระบบเสียงภาษาจีนตามหลักสัทอักษรจีนพินอินได: (PLO7) 2 
CLO 2: อ=านคําศัพท� และบอกความหมายของคําศัพท� หรือประโยคภาษาจีนได:  (PLO7) 
CLO 3: ประยุกต�ใช:คําศัพท� รูปประโยคตามหลักไวยากรณ�ภาษาจีนได:ในบริบทของการทํางานในสํานักงาน โดยมีการค:นหา  

ข:อมูลเพิ่มเติมจากสื่อและช=องทางต=าง ๆ ด:วยตนเองได: (PLO7) 
CLO 4: เลือกใช:คําศัพท� รูปประโยค เพื่อสื่อสารภาษาจีนให:เหมาะสมตามสถานการณ�จําลองระหว=างบุคคลในสํานักงาน  (PLO7) 
CLO 5: ปฏิบัติตามกฎระเบียบของชั้นเรียนที่ตกลงร=วมกัน โดยไม=ขัดต=อระเบียบของสถาบัน สังคม และประเทศชาติ (PLO5) 

1021234 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ CLO 1: อ=าน เขียน และประสมคําโดยสัทอักษร (พินอิน) ได:  (PLO7) 2 
CLO 2: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 3: สื่อสารภาษาจีนได:ถูกต:องตามรูปประโยคด:วยระบบสัทอักษร (พินอิน) (PLO7) 
CLO 4: โต:ตอบบทสนทนาในบริบทเชิงธุรกิจด:วยระบบสัทอักษร (พินอิน) ได: (PLO7) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีในการสืบค:นข:อมูลที่ทันต=อเหตุการณ�ป�จจุบัน (PLO2) 

1021241 ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน 
 

CLO 1: ฟ�ง พูด และอ=านออกเสียงภาษาเมียนมาได:   (PLO7) 2 
CLO 2: จําลองการสื่อสารภาษาเมียนมาในการแนะนําตัว การบอกวันเวลาและจํานวนได: (PLO7) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค:นคําศัพท�ภาษาเมียนมา (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1021242 ภาษาเมียนมาเพื่อการสื่อสาร

 ธุรกิจ 
CLO 1: อ=านและเขียนคําศัพท� ประโยคภาษาเมียนมาได: (PLO7) 2 
CLO 2: สนทนาโต:ตอบในสถานการณ�จําลองที่พบบ=อยในงานบริการหน:าร:าน  (PLO7) 
CLO 3: ทํางานที่ได:รับมอบหมายและจัดส=งตามเวลาที่กําหนด  (PLO5) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีในการสืบค:นข:อมูลที่ได:ด:วยตนเอง (PLO2) 

1021251 ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน CLO 1: ฟ�ง พูด และอ=านออกเสียงภาษาเขมรได:  (PLO7) 2 
CLO 2: จําลองการสื่อสารภาษาเขมรในการแนะนําตัว การบอกวันที่ และจํานวนได: (PLO7) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค:นคําศัพท�ภาษาเขมร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1021252 ภาษาเขมรเพื่อการสื่อสารธุรกิจ CLO 1: อ=านและเขียนคําศัพท� ประโยคภาษาเขมรได: (PLO7) 2 
CLO 2: สนทนาโต:ตอบในสถานการณ�จําลองที่พบบ=อยในงานบริการหน:าร:าน  (PLO7) 
CLO 3: ทํางานที่ได:รับมอบหมายและจัดส=งตามเวลาที่กําหนด (PLO5) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีในการสืบค:นข:อมูลที่ได:ด:วยตนเอง (PLO2) 

1022211 มนุษย�หลากมิติ CLO 1: อธิบายความหมายของวรรณกรรม เปรียบเทียบลักษณะและประเภทของวรรณกรรม อธิบายแนวทางการศึกษา  
วรรณกรรม และบอกความเชื่อมโยงระหว=างวรรณกรรมกับศาสตร�อื่นๆ ได: (PLO1) 

2 

CLO 2: ประยุกต�แนวคิดเกี่ยวกับมนุษย�ในการดํารงชีวิตของตนเองได:อย=างถูกต:องและเหมาะสมกับตนเอง (PLO1) 
CLO 3: อธิบายความหมาย บทบาทและหน:าที่ของศิลปะและวัฒนธรรมที่มีต=อสังคมและป�จเจกบุคคลแต=ละยุคสมัย (PLO1) 
CLO 4: อธิบายความหมาย ความสําคัญ และวิธีการทางประวัติศาสตร� รวมถึงอภิปรายประเด็นทางประวัติศาสตร�ที่เชื่อมโยง  

กับป�จจุบัน (PLO1) 
CLO 5: อธิบายแนวคิดและหลักการวิพากษ�ทางปรัชญาเพื่อค:นหาอุดมคติของชีวิตตนเองได: (PLO1) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: (PLO2) 
CLO 7: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 8: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1022212 ความรักและสัมพันธภาพ CLO 1: บอกวิธีการสร:างสัมพันธภาพ รักษาความสัมพันธ� และปฎิบัติตามทักษะทางสังคมได: (PLO1) 2 
CLO 2: อธิบายรูปแบบของความรักประเภทต=างๆ ได: (PLO1) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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1022212 ความรักและสัมพันธภาพ (ต=อ) CLO 3: บอกวิธีการพัฒนาบุคลิกภาพภายในและภายนอกที่เหมาะสมกับตนเองได: (PLO1) 2 

CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวต=อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได:อย=างเหมาะสม (PLO4) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: (PLO2) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

1022213 รู:โลกกว:าง CLO 1: เพื่อให:ผู:เรียนสามารถอธิบายความรู:ในประเด็นร=วมสมัยเกี่ยวกับสังคมโลกยุคป�จจุบันได: (PLO1) 2 
CLO 2: เพื่อให:ผู:เรียนสามารถเปรียบเทียบแนวคิดและหลักการในการอธิบายประเด็นทางสังคม เศรษฐกิจ และการเมือง ในระดับ

ภูมิภาคได: (PLO1) 
CLO 3: เพื่อให:ผู:เรียนสามารถแสดงออกถึงลักษณะสําคัญของความเปSนพลเมืองโลกในการอยู=ร=วมกับผู:อื่นได: (PLO4) 
CLO 4: เพื่อให:ผู:เรียนสามารถปรับตัวเข:ากับการเปลี่ยนแปลงของการสร:างอัตลักษณ�ร=วมในโลกยุคป�จจุบันได: (PLO4) 
CLO 5: อธิบายประพฤติตนตามหลักคุณธรรมจริยธรรม ความรับผิดชอบต=อสังคม และหลักธรรมาภิบาล (PLO7) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนองานได: (PLO2) 

1022214 สิ่งแวดล:อม การพัฒนา และ
ความยั่งยืน   

CLO 1: อธิบายความสําคัญของการจัดการสิ่งแวดล:อมไปสู=การพัฒนาที่ยั่งยืน (PLO1) 2 
CLO 2: ปฏิบัติตามกฏระเบียบของสถาบันได:อย=างถูกต:องชัดเจน มีสัมมาคาราวะ มี มีความรับผิดชอบต=อหน:าที่ที่ได:รับมอบหมาย ภายใต:กรอบ

ของจริยธรรมและคุณธรรม เพื่อการจัดการสิ่งแวดล:อมที่ดีของชุมชนและสังคม (PLO7) 
CLO 3: ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลในการสร:างสรรค�ผลงานได:อย=างสอดคล:องเหมาะสมกับสถานการณ� (PLO2) 
CLO 4: ร=วมกันวางแผนการทํางานเปSนทีม แก:ไขป�ญหาและอุปสรรคต=างๆ (PLO5) 
CLO 5: ใฝ�รู:หาความรู:เพิ่มเติมด:านการพัฒนาสิ่งแวดล:อม ความยั่งยืนของสังคมและประเทศชาติ (PLO4) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดทําสื่อเพื่อนําเสนองานได: (PLO2) 

1022215 มหัศจรรย�แห=งสุขภาพดี CLO 1: มีองค�ความรู:เกี่ยวกับโครงสร:างและการทํางานของร=างกายของมนุษย�เบื้องต:น (PLO1) 2 
CLO 2: มีความตระหนักถึงความสําคัญของการดูแลสุขภาพ (PLO1) 
CLO 3: มีความรู:เกี่ยวกับการใช:ยาและเวชสําอางอย=างเหมาะสม (PLO1) 
CLO 4: ประยุกต�ความรู:เพื่อจัดทําโครงงานส=งเสริมการดูแลสุขภาพ (PLO1) 
CLO 5: ใฝ�รู:หาความรู:เพิ่มเติมด:านการดูแลสุขภาพ (PLO4) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดทําสื่อเพื่อนําเสนองานได: (PLO2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
1023211 หมากล:อมป�ญญาภิวัฒน� 
 

CLO 1: บอกประวัติความเปSนมา กติกาเบื้องต:น และแนวปฏิบัติของผู:ฝ�กหมากล:อมที่ดีได: (PLO1) 2 
CLO 2: อธิบายสถานการณ�ของกลุ=มหมากแต=ละรูปแบบในระดับพื้นฐานได: (ลมหายใจและความแข็งแรงของกลุ=มหมาก) (PLO1) 
CLO 3: อธิบายแนวคิดการเสริมสร:างความมั่นคงให:ตนเองและการเคารพในคู=ต=อสู:ได: (PLO1) 
CLO 4: อธิบายความเชื่อมโยงระหว=างแนวคิดที่เกี่ยวกับหมากล:อม และการนําไปใช:ในชีวิตประจําวันได: (PLO1) 
CLO 5: เลือกใช:กลยุทธ�ในการเดินหมากและแก:ป�ญหาได:อย=างเหมาะสม (PLO1) 
CLO 6: วิเคราะห�สถานการณ� จัดลําดับความสําคัญและบริหารดุลยภาพเพื่อบรรลุเป[าหมายได: (PLO1) 
CLO 7: ใฝ�รู:หาความรู:เพิ่มเติมด:านการใช:กลยุทธ�ในการเดินหมาก (PLO4) 

1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพ
ชีวิต 

CLO 1: อธิบายความรู:เบื้องต:นเกี่ยวกับนวัตกรรมได: (PLO9) 2 
CLO 2: บรรยายถึงความสําคัญของกระบวนการจัดการทรัพย�สินทางป�ญญาได: (PLO9) 
CLO 3: เลือกใช:นวัตกรรมที่เหมาะสมเพื่อแก:ป�ญหาสังคมที่มีผลต=อคุณภาพชีวิตได: (PLO9) 
CLO 4: ออกแบบนวัตกรรมด:วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบได: (PLO9) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ไม=ละเมิดทรัพย�สินทางป�ญญาต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดทําสื่อเพื่อนําเสนองานได: (PLO2) 

1023213 การจัดการการเงินเพื่อชีวิต CLO 1: วิเคราะห�พฤติกรรมการใช:จ=ายเงินของตนเองได: (PLO1) 2 
CLO 2: วางแผนรายรับรายจ=ายและการออมได: (PLO1) 
CLO 3: แสดงออกถึงความรับผิดชอบงานที่ได:รับมอบหมาย  (PLO6) 
CLO 4: แก:ป�ญหาทางการเงินตามสถานการณ�ได:อย=างเหมาะสม (PLO1) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสืบค:นข:อมูลทางการเงินได: (PLO2) 

1023214 การจัดการธุรกิจยุคใหม= CLO 1: อธิบายความสําคัญของวิธีการพัฒนาเริ่มธุรกิจยุคใหม= พร:อมทั้งจัดทําแผนธุรกิจที่ครบถ:วนและประสบความสําเร็จ ใช:ในการ
ดําเนินชีวิต (PLO9) 

2 

CLO 2: อธิบายความสําคัญการดําเนินธุรกิจที่อยู=บนหลักการของจริยธรรมและจรรยาบรรณในการดําเนินธุรกิจยุคใหม=โดยใช:ภาษา
ได:อย=างเหมาะสมและถูกต:อง (PLO9) 

CLO 3: ประยุกต�ข:อมูลพัฒนาธุรกิจยุคใหม= นําไปสู=แรงบันดาลใจก=อให:เกิดผลงานได:ทักษะการเปSนผู:ประกอบการ (PLO9) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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1023214 การจัดการธุรกิจยุคใหม= (ต=อ) CLO 4: อธิบายพฤติกรรมของลูกค:า เพื่อทําการตลาดได:ตรงจุด สามารถหาจุดเหมาะสมที่สุดในแผนธุรกิจ (PLO9) 2 

CLO 5: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการเปSนเครื่องมือในการดําเนินธุรกิจ (PLO2) 

CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 

CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการทํางาน CLO 1: อธิบายพัฒนาการของเทคโนโลยีดิจิทัลและหลักการคํานวณของระบบคอมพิวเตอร�ได: (PLO2) 2 

CLO 2: ผลิตสื่อดิจิทัลได:อย=างสร:างสรรค� (PLO2) 
CLO 3: ประยุกต�ใช:เครื่องมือในการวางแผนจัดเก็บข:อมูลเพื่อวิเคราะห� แปลผล และนําเสนอข:อมูลในรูปแบบต=าง ๆ ได:อย=างถูกต:อง 

(PLO2) 
CLO 4: ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการติดต=อสื่อสารในรูปแบบต=างๆ ได:อย=างเหมาะสมกับสถานการณ�ในชีวิตประจําวันได: 

(PLO2) 
CLO 5: ใฝ�รู:หาความรู:เพิ่มเติมด:านการใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการทํางาน (PLO4) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

 

  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หมวดวิชาเฉพาะ 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 
 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 
 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 
 PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 
 

รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ�มวิชาแกน 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุค

ดิจิทัล 
CLO 1: อธิบายสภาพทางการตลาดธุรกิจอาหารและพฤติกรรมของผู:บริโภคในยุคดิจิทัล (PLO 1) 1 
CLO 2: วิเคราะห�ส=วนแบ=งทางการตลาดกลุ=มเป[าหมายและตําแหน=งผลิตภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร (PLO 1)  
CLO 3: เลือกใช:เครื่องมือทางด:านการตลาดดิจิทัลในการสื่อสารการตลาดธุรกิจอาหารในรูปแบบออนไลน� (PLO 1) 
CLO 4: ประยุกต�การวางแผนกลยุทธ�การตลาดและการประเมินผลการตลาดธุรกิจอาหาร (PLO 1) 
CLO 5: ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิตัลในการสร:างสิ่งที่ใช:ในการสื่อสารทางการตลาด (PLO2) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2401102 การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการ
ธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายหลักการทางบัญชีและการเงินที่ใช:ในการบริหารจัดการธุรกิจตลอดห=วงโซ=อาหาร  (PLO 1) 1 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศที่เกี่ยวข:องกับทางบัญชีและการเงินที่สอดคล:องกับการปฏิบัติงานจริง  (PLO 2) 
CLO  3: คํานวณและวิเคราะห�ต:นทุนของสินค:าเพื่อการบริหารจัดการราคาสินค:าในธุรกิจตลอดห=วงโซ= (PLO 1) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (CLOs) ชั้นปี 
2401102 การบัญชีบริหารเพือ่การจัดการ

ธุรกจิอาหาร (ตอ่) 
CLO 4: วิเคราะห์ข้อมูลทางบัญชี เพื่อการตดัสินใจในการบรหิารจัดการธุรกจิตลอดห่วงโซ่อาหาร (PLO 1) 1 
CLO 5: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์ ต่องานทีไ่ด้รับมอบหมาย (PLO6) 

2401103 การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่
อุปทานในธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายแนวคิด และทฤษฎีของการจัดการโลจิสติกส์และซัพพลายเซนในธุรกจิอาหาร (PLO 1) 2 
CLO 2: ประยกุต์องค์ความรูท้างด้านโลจิสติกส์และซัพพลายเซนในการตัดสินใจแก้ไขปัญหาธุรกิจอย่างเป็นระบบ (PLO 1) 
CLO 3: ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนําสนอผลงานสําหรับสนับสนุนกระบวนการทํางานในโลจสิติกส์และห่วงโซ่อุปทาน (PLO 2) 
CLO 4: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์ ต่องานทีไ่ด้รับมอบหมาย (PLO6) 

2401204 การจัดการองค์การและทรัพยากร
มนุษย์ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 

CLO 1: อธิบายการจดัการองค์การธรุกจิ การบริหารจัดการทมีงาน  (PLO 1) 2 
CLO 2: อธิบายหลักธรรมาภิบาลและความรับผิดชอบต่อสังคม วัฒนธรรมองค์การ การจดัการการเปลี่ยนแปลง และการจัดการ

ความเสี่ยงในยคุดิจิทัล  (PLO 1) 
CLO 3: ประยกุต์การบริหารทรพัยากรมนุษย์ สําหรับตลาดแรงงานสากลและภาวะผู้นํา (PLO 1) 
CLO 4: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 
CLO 5: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์ ต่องานทีไ่ด้รับมอบหมาย (PLO6) 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ 

วิชาเอกบังคับ 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและ
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

 
 
 
 
 
 

CLO 1: อธิบายระบบคุณภาพอาหาร หลักการความปลอดภัยอาหาร การสุขาภิบาลสุขลักษณะส่วนบุคคล หลักเกณฑ์และ 
          วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (PLO1) 

1 

CLO 2: อธิบายระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤตตลอดห่วงโซอุ่ปทานอาหาร (PLO1) 
CLO 3: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข้อมูลแนวทางในการควบคุมและจัดการความเสี่ยงของอันตรายในอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์สุจริตต่องานที่ได้รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2402102 การขายและมาตรฐานการ

บริการในธุรกิจอาหาร 
CLO 1: อธิบายหลักการขายและขั้นตอนการบริการตามกลุ=มลูกค:า (PLO 1) 1 
CLO 2: อธิบายการบริหารทีมขายและจริยธรรมนักขาย  (PLO 1) 
CLO 3: สื่อสารสําหรับการขายสินค:าและการให:บริการ (PLO 7) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจ
อาหาร 

CLO 1: ประยุกต�แนวคิดและขั้นตอนการสร:างนวัตกรรมเพื่อนํามาพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารหรือกระบวนการ (PLO9) 2 
CLO 2: วิเคราะห�ความเปSนไปได:ทางธุรกิจของผลงานนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร (PLO9) 
CLO 3: ปฏิบัติการโดยใช:แนวคิดด:านนวัตกรรมจากเทคโนโลยีดิจิตัลเพื่อสร:างสรรค�ผลงานใหม= (PLO9) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลผลงานนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ไม=ละเมิดทรัพย�สินทางป�ญญาต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร CLO 1: อธิบาย ประเด็น ป�ญหา และแนวโน:มในธุรกิจอาหารเพื่อกําหนดโจทย�วิจัยและกรอบแนวคิด (PLO3) 2 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล วิเคราะห�และคํานวณเชิงตัวเลขโดยใช:สถิติที่เกี่ยวข:อง (PLO2) 
CLO 3: แก:ป�ญหาโดยวางแผนการทดลองตามกระบวนการวิจัย (PLO3) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการนําเสนอข:อมูลวิจัยธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ไม=คัดลอกงานหรือละเมิดสิทธิ และมีจรรยาบรรณนักวิจัยต=องานที่ได:รับ 
           มอบหมาย (PLO6) 

2402205 การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการ
ธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 

CLO 1: อธิบายคุณลักษณะที่เหมาะสมของผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล (PLO 1) 2 
CLO 2: แสดงทักษะการเปSนผู:ประกอบการโดยใช:หลักจริยธรรมในการดําเนินงาน (PLO 1) 
CLO 3: ปฏิบัติการเพื่อการเปSนผู:ประกอบการในธุรกิจอาหารขนาดเล็ก  (PLO 1) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ CLO 1: อธิบายประวัติความเปSนมาของกาแฟ หลักการจัดห=วงโซ=การผลิตกาแฟ และการควบคุมคุณภาพเมล็ดกาแฟ (PLO 1) 1 

CLO 2: คํานวณต:นทุน และกําหนดราคาขายของเครื่องดื่ม (PLO3) 
CLO 3: ปฏิบัติการใช:เครื่องมือ อุปกรณ�และการผลิตเครื่องดื่มได:ตามมาตรฐาน (PLO 8) 
CLO 4: ปฏิบัติการผลิตเครื่องดื่มสําหรับธุรกิจร:านกาแฟ (PLO 8) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 
CLO 8: ใฝ�รู:ในการฝ�กฝนการผลิตเครื่องดื่มสําหรับธุรกิจร:านกาแฟ (PLO4) 

2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอรี่ CLO 1: อธิบายความรู:พื้นฐานเกี่ยวกับผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ และจัดหมวดหมู=ประเภทของผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ได: (PLO 1) 1 
CLO 2: คํานวณต:นทุน และกําหนดราคาขายของเบเกอรี่ (PLO3) 
CLO 3: ปฏิบัติการใช:เครื่องมือ อุปกรณ�และการผลิตเบเกอรี่ได:ตามมาตรฐาน (PLO 8) 
CLO 4: ปฏิบัติการผลิตเครื่องดื่มสําหรับธุรกิจร:านเบกอรี่หรือร:านคาเฟ� (PLO 8) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 
CLO 8: ใฝ�รู:ในการฝ�กฝนการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอรี่สําหรับธุรกิจร:านเบเกอรี่หรือร:านคาเฟ� (PLO4) 

2422203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 

CLO 1: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการค:นคว:าหาข:อมูล และเปSนเครื่องมือในการคํานวณต:นทุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพใน
การทํางาน (PLO 2) 

2 

CLO 2: ประยุกต�การจัดการต:นทุนแต=ละประเภทที่เกี่ยวข:องกับธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม  (PLO 1) 
CLO 3: คํานวณต:นทุน และกําหนดราคาขายของสินค:าและผลิตภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร (PLO3) 
CLO 4: ใฝ�รู:ในการฝ�กฝนการใช:หลักคณิตศาสตร�ในการคํานวณต:นทุน (PLO4) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ

จัดการธุรกิจอาหาร 1 
CLO 1: แนะนําข:อมูลสินค:าอาหารในธุรกิจอาหารตามบริบทของสถานประกอบการ (PLO7) 1 
CLO  2: ปฏิบัติการแปรรูปอาหารโดยใช:อุปกรณ�และเครื่องมือในการผลิตเบเกอรี่และกาแฟตามคู=มือการทํางาน (PLO 8) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 
2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ

จัดการธุรกิจอาหาร 2 
CLO 1: ปฏิบัติการแปรรูปอาหารโดยใช:อุปกรณ�และเครื่องมือในการผลิตเบเกอรี่และกาแฟตามคู=มือการทํางานของสถานประกอบการ 

(PLO 8) 
1 

CLO  2: ปฏิบัติการด:านการจัดการระบบเอกสารที่ใช:ในการจัดการธุรกิจเบเกอรี่และกาแฟ (PLO7) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 
2422253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ

จัดการธุรกิจอาหาร 3 
CLO 1: จัดการร:านสาขาสําหรับการเปSนผู:ประกอบการในธุรกิจอาหารที่สอดคล:องกับแนวปฏิบัติขององค�กร (PLO1) 2 
CLO 2: แนะนําข:อมูลสินค:าอาหารในธุรกิจเบเกอรี่และเครื่องดื่มให:กับกลุ=มลูกค:าเป[าหมายเพื่อเพิ่มยอดขาย (PLO7) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 5: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูล จัดทําข:อมูลและนําเสนอข:อมูลเพื่อการจัดการ (PLO2) 

2422254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ
จัดการธุรกิจอาหาร 4 

CLO 1: จัดการร:านสาขาสําหรับการเปSนผู:ประกอบการในธุรกิจอาหารที่สอดคล:องกับแนวปฏิบัติขององค�กร (PLO1) 2 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูล จัดทําข:อมูลและนําเสนอข:อมูลเพื่อการจัดการ (PLO2) 
CLO 3: ประยุกต�หลักนวัตกรรมเพื่อนํามาพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารหรือกระบวนการในองค�กร (PLO9) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัว มีภาวะผู:นําและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
กลุ�มวิชาเลือก 
 วิชาเลือก 
2403101 ก า ร จั ด ก า ร วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
CLO 1: อธิบายสาเหตุการเสื่อมเสียของวัตถุดิบ หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร การเลือกใช:บรรจุภัณฑ� และการยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหาร (PLO1) 
1 

CLO 2: อธิบายหลักการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาอาหาร การแปรรูปอาหารและถนอมอาหาร (PLO1) 
CLO 3: เลือกเทคโนโลยีการแปรรูปและหลักการถนอมอาหารให:เหมาะสมกับผลิตภัณฑ�อาหาร (PLO1) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม= ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูปและการสร:าง

มูลค=าเพิ่มให:กับวัตถุดิบ (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย CLO 1: อธิบายความรู:พื้นฐานของอาหารไทยในแต=ละภูมิภาค หลักการจัดการวัตถุดิบ หลักการประกอบอาหารไทยแต=ละประเภท 
และการควบคุมคุณภาพในร:านอาหารไทย (PLO1) 

1 

CLO 2: ปฏิบัติการใช:เครื่องมือ อุปกรณ� และการเตรียมวัตถุดิบสําหรับการประกอบอาหารไทยตามตํารับอาหาร (PLO8) 
CLO 3: ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแต=ละประเภท (PLO8) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อสืบค:นเทคนิคออกแบบการจัดตกแต=งจานอาหาร  (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

 
 
 
 
 
 

CLO 1: อธิบายความรู:เบื้องต:นด:านโภชนาการ ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการ และการกล=าวอ:งเพื่อสุขภาพที่สอดคล:องกับกฏหมาย
อาหาร (PLO1) 

1 

CLO 2: อธิบายหลักการประกอบอาหารและการจัดอาหารให:ถูกต:องตามหลักโภชนาการสําหรับบุคคลในช=วงวัยต=างๆ (PLO1) 
CLO 3: ประยุกต�การจัดรายการอาหารตามความต:องการพลังงานของร=างกายในช=วงวัยต=างๆ (PLO1) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูลและนําเสนอแผนการดําเนินธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2403204 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร          CLO 1: อธิบายคุณสมบัติของผู:นําในธุรกิจอาหาร (PLO1) 2 

CLO 2: สรุปหลักจริยธรรม จรรยาบรรณ ธรรมภิบาลของผู:นํา ในธุรกิจอาหาร (PLO1) 
CLO 3: อธิบายการจัดการเชิงกลยุทธ� การวางแผนงาน การสร:างวิสัยทัศน�และความสามารถในการจูงใจผู:ใต:บังคับบัญชาการบริหาร

ความเปลี่ยนแปลง การจัดการทรัพยากรมนุษย� การสร:างทีมงาน และแนวทางการจัดการความขัดแย:ง (PLO1) 
CLO 4: ประยุกต�หลักการจัดการความเสี่ยงเพื่อใช:ในการจัดการสถานการณ�ในธุรกิจ (PLO1) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการ
ในธุรกิจอาหาร 

CLO 1: สื่อสารภาษาอังกฤษในบริบททางธุรกิจอาหาร (PLO7) 2 
CLO 2: อธิบายรายละเอียดอาหารและเครื่องดื่มโดยใช:ภาษาอังกฤษ (PLO7) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลด:านธุรกิจอาหารโดยใช:ภาษาอังกฤษ (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403206 การจัดการความพึงพอใจของ
ลูกค:า 

CLO 1: อธิบายหลักการการบริหารความสัมพันธ�ลูกค:าและการสร:างความพึงพอใจสําหรับลูกค:า (PLO1) 2 
CLO 2: ประยุกต�หลักกลยุทธ�การตลาดสําหรับการบริการเพื่อจัดการข:อร:องเรียนของลูกค:า (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลด:านการจัดการความพึงพอใจของลูกค:า (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403207 การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ใน
ธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายพื้นฐาน รูปแบบ วิธีการเข:าสู=ธุรกิจพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� กฎหมาย จริยธรรม และวิธีการจดทะเบียนธุรกิจพาณิชย�
อิเล็กทรอนิกส�ของไทย (PLO1) 

2 

CLO 2: ประยุกต�การดําเนินธุรกิจอาหารด:วยช=องทางการสื่อสารธุรกิจออนไลน�ของธุรกิจพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล วิเคราะห�ข:อมูล และนําเสนอข:อมูลการพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ใน

ธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
2423201 ก า ร ส ร: า ง แ ล ะ ก า ร จั ด ก า ร       

ตราสินค:าในธุรกิจอาหาร   
CLO 1: อธิบายความสําคัญของตราสินค:า วิธีการสร:างตราสินค:า ประโยชน�ของการบริหารตราสินค:า การประเมินและการวัดค=าตรา

สินค:า (PLO1) 
2 

CLO 2: ใช:หลักการจัดการตราสินค:าในการสร:างตราสินค:าในธุรกิจอาหาร (PLO1) 
CLO 3: ใฝ�เรียนรู:การใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการสร:างตราสินค:า (PLO4) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการสร:างตราสินค:าและนําเสนอตราสินค:าให:สอดคล:องกับธุรกิจ สินค:าและผลิตภัณฑ� 

(PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2423202 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจ
อาหาร   

CLO 1: อธิบายความหมายและความสําคัญของบรรจุภัณฑ�อาหาร เทคโนโลยีการบรรจุผลิตภัณฑ�อาหาร กฎหมายและมาตรฐาน
บรรจุภัณฑ�อาหาร และการสร:างมูลค=าเพิ่มของสินค:าด:วยการบรรจุภัณฑ�อาหาร (PLO1) 

2 

CLO 2: เลือกใช:บรรจุภัณฑ�อาหารในธุรกิจอาหารตามแนวทางการอนุรักษ�สิ่งแวดล:อม เพื่อสร:างมูลค=าเพิ่ม (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอแนวคิดนวัตกรรมบรรจุภัณฑ�อาหารให:สอดคล:องกับแนวโน:มบรรจุภัณฑ�ในยุค

ป�จจุบัน (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2423203 การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยว
เชิงอาหาร 

CLO 1: อธิบายวัฒนธรรม พฤติกรรมการบริโภคอาหาร และขนบธรรมเนียมประเพณีท:องถิ่นได: (PLO1) 2 
CLO 2: ประยุกต�ใช:วัตถุดิบท:องถิ่นเพื่อสร:างแนวคิดผลิตภัณฑ�ใหม= ในการส=งเสริมธุรกิจท=องเที่ยงเชิงอาหาร (PLO8) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดทําสื่อและนําเสนอแนวคิดธุรกิจเกี่ยวกับธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2423204 หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส� CLO 1: อธิบายคําศัพท�และหลักการความหมายของธุรกิจแฟรนไชส� ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส� หลักการประกอบธุรกิจแฟรนไชส� 
และโอกาสในการเติบโตของธุรกิจแฟรนไชส� (PLO1) 

2 

CLO 2: อธิบายหลักการจัดทําคู=มือการอบรมสําหรับธุรกิจแฟรนไซส�และเอกสารสัญญา (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอแผนธุรกิจแฟรนไชส� (PLO2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
CLO 4:  ใฝ�ฝ�กฝนคํานวณข:อมูลเชิงตัวเลขและจุดคุ:มทุนของผู:ลงทุนธุรกิจแฟรนไชส� (PLO4) 
CLO 5: สื่อสารแนวทางการทําธุรกิจแฟรนไชส�ให:ตรงกลับกลุ=มลูกค:าเป[าหมาย (PLO7) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2423205 การจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจ
อาหาร 

CLO 1: อธิบายความสําคัญ องค�ประกอบ และช=องทางกระจายวัตถุดิบและสินค:า ของห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร (PLO1) 2 
CLO 2: อธิบายแนวคิดการบริหารจัดการห=วงโซ=อุปทาน การติดต=อสื่อสาร การจัดการข:อร:องเรียน การตรวจสอบย:อนกลับของสินค:า

และการเรียกคืนสินค:า (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเก็บข:อมูล วิเคราะห�ข:อมูลและนําเสนอแนวทางการจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร

และระบบโลจิสติกส�ในธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2423206 วิทยาการวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อการ
ตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 

CLO 1: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเก็บข:อมูล วิเคราะห�ข:อมูลและนําเสนอแนวทางการตัดสินใจทางธุรกิจ (PLO2) 2 
CLO 2: ประยุกต�ใช:หลักคณิตศาสตร�เบื้องต:นสําหรับวิเคราะห�และแปลผลข:อมูล (PLO3) 
CLO 3: นําข:อมูลลูกค:าและยอดขาย เพื่อประเมินความเปSนไปได:ในการดําเนินธุรกิจอาหาร (PLO1) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 
 PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

 PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 
 PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 
 PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 
 PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  
 PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 
 PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

 
รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ�มวิชาแกน 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุค

ดิจิทัล 
CLO 1: อธิบายสภาพทางการตลาดธุรกิจอาหารและพฤติกรรมของผู:บริโภคในยุคดิจิทัล (PLO 1) 1 
CLO 2: วิเคราะห�ส=วนแบ=งทางการตลาดกลุ=มเป[าหมายและตําแหน=งผลิตภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร (PLO 1)  
CLO 3: เลือกใช:เครื่องมือทางด:านการตลาดดิจิทัลในการสื่อสารการตลาดธุรกิจอาหารในรูปแบบออนไลน� (PLO 1) 
CLO 4: ประยุกต�การวางแผนกลยุทธ�การตลาดและการประเมินผลการตลาดธุรกิจอาหาร (PLO 1) 
CLO 5: ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิตัลในการสร:างสิ่งที่ใช:ในการสื่อสารทางการตลาด (PLO2) 
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2401102 การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการ
ธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายหลักการทางบัญชีและการเงินที่ใช:ในการบริหารจัดการธุรกิจตลอดห=วงโซ=อาหาร  (PLO 1) 1 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศที่เกี่ยวข:องกับทางบัญชีและการเงินที่สอดคล:องกับการปฏิบัติงานจริง  (PLO 2) 
CLO  3: คํานวณและวิเคราะห�ต:นทุนของสินค:าเพื่อการบริหารจัดการราคาสินค:าในธุรกิจตลอดห=วงโซ= (PLO 1) 
CLO 4: วิเคราะห�ข:อมูลทางบัญชี เพื่อการตัดสินใจในการบริหารจัดการธุรกิจตลอดห=วงโซ=อาหาร (PLO 1) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=
อุปทานในธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายแนวคิด และทฤษฎีของการจัดการโลจิสติกส�และซัพพลายเซนในธุรกิจอาหาร (PLO 1) 2 
CLO 2: ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านโลจิสติกส�และซัพพลายเซนในการตัดสินใจแก:ไขป�ญหาธุรกิจอย=างเปSนระบบ (PLO 1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลในการนําสนอผลงานสําหรับสนับสนุนกระบวนการทํางานในโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน (PLO 2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (CLOs) ชั้นปี 
2401204 การจัดการองค์การและทรัพยากร

มนุษย์ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
CLO 1: อธิบายความรู้ด้านการจัดการองค์การธุรกจิ การบริหารจัดการทีมงาน  (PLO 1) 2 
CLO 2: อธิบายความรู้เกีย่วกับหลักธรรมาภิบาลและความรับผิดชอบต่อสังคม วัฒนธรรมองค์การ การจดัการการเปลี่ยนแปลง และ 

การจดัการความเสี่ยงในยุคดิจทิัล  (PLO 1) 
CLO 3: ประยกุต์การบริหารทรพัยากรมนุษย์ ทกัษะสําหรับตลาดแรงงานสากลและภาวะผู้นํา (PLO 1) 
CLO 4: ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 
CLO 5: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์ ต่องานทีไ่ด้รับมอบหมาย (PLO6) 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
วิชาเอกบังคับ 
2402101 การจัดการระบบคุณภาพและ

ความปลอดภัยด้านอาหาร 
CLO 1: อธิบายระบบคุณภาพอาหาร หลักการความปลอดภัยอาหาร การสุขาภิบาลสุขลักษณะส่วนบุคคล หลักเกณฑ์และ 
          วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (PLO1) 

1 

CLO 2: อธิบายระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤตตลอดห่วงโซอุ่ปทานอาหาร (PLO1) 
CLO 3: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข้อมูลแนวทางในการควบคุมและจัดการความเสี่ยงของอันตรายในอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์สุจริตต่องานที่ได้รับมอบหมาย (PLO6) 

2402102 การขายและมาตรฐานการ
บริการในธรุกจิอาหาร 

CLO 1: อธิบายหลักการขายและขั้นตอนการบริการตามกลุ่มลูกค้า (PLO 1) 1 
CLO 2: อธิบายการบริหารทีมขายและจริยธรรมนักขาย  (PLO 1) 
CLO 3: สื่อสารสําหรับการขายสินค้าและการให้บริการ (PLO 7) 
CLO 4: แสดงออกถงึการปรับตวัและทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถงึความรับผิดชอบ มีวินัย ซือ่สัตย์สุจริตต่องานที่ได้รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจ
อาหาร 

CLO 1: ประยุกต์แนวคิดและขั้นตอนการสร้างนวัตกรรมเพื่อนํามาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหรือกระบวนการ (PLO9) 2 
CLO 2: วิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจของผลงานนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร (PLO9) 
CLO 3: ปฏิบัติการโดยใช้แนวคิดด้านนวัตกรรมจากเทคโนโลยีดิจิตัลเพื่อสร้างสรรค์ผลงานใหม่ (PLO9) 
CLO 4: ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห์และนําเสนอข้อมูลผลงานนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร (PLO2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ไม=ละเมิดทรัพย�สินทางป�ญญาต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร CLO 1: อธิบาย ประเด็น ป�ญหา และแนวโน:มในธุรกิจอาหารเพื่อกําหนดโจทย�วิจัยและกรอบแนวคิด (PLO3) 2 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล วิเคราะห�และคํานวณเชิงตัวเลขโดยใช:สถิติที่เกี่ยวข:อง (PLO2) 
CLO 3: แก:ป�ญหาโดยวางแผนการทดลองตามกระบวนการวิจัย (PLO3) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการนําเสนอข:อมูลวิจัยธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย� ไม=คัดลอกงานหรือละเมิดสิทธิ และมีจรรยาบรรณนักวิจัยต=องานที่ได:รับ

มอบหมาย (PLO6) 
2402205 การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการ

ธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 
CLO 1: อธิบายคุณลักษณะที่เหมาะสมของผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล (PLO 1) 2 
CLO 2: แสดงทักษะการเปSนผู:ประกอบการโดยใช:หลักจริยธรรมในการดําเนินงาน (PLO 1) 
CLO 3: ปฏิบัติการเพื่อการเปSนผู:ประกอบการในธุรกิจอาหารขนาดเล็ก  (PLO 1) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:า

ส=งอาหารสมัยใหม= 
CLO 1: ปฏิบัติการด:านการจัดการสินค:า การจัดเรียงสินค:า การจัดเก็บรักษาสินค:า เพื่อควบคุณคุณภาพ ของกลุ=มผลิตภัณฑ�อาหารสด 

อาหารแปรรูป และสินค:ากลุ=มที่ไม=ใช=อาหาร (PLO8) 
1 

CLO 2: จําแนกสินค:ากลุ=มผลิตภัณฑ�อาหารสด อาหารแปรรูป และสินค:ากลุ=มที่ไม=ใช=อาหาร ตามประเภทกลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 
(PLO8) 

CLO 3: สื่อสารข:อมูลด:านผลิตภัณฑ�สินค:ากลุ=มผลิตภัณฑ�อาหารสด อาหารแปรรูปและสินค:ากลุ=มที่ไม=ใช=อาหารอย=างเชื่อมั่นในตนเอง 
เพื่อการจัดจําหน=ายผลิตภัณฑ�และบริการ (PLO7) 

CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารใน

ธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร  
และจัดเลี้ยง 

CLO 1: อธิบายลักษณะธุรกิจประเภทธุรกิจในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง (PLO 1) 1 
CLO 2: อธิบายใช:สินค:า ผลิตภัณฑ�และบริการตามประเภทลูกค:าธุรกิจในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง (PLO 1) 
CLO 3: ประยุกต�เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลเกี่ยวกับการบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 

(PLO2) 
CLO 4: ใฝ�รู:ในการสืบค:นข:อมูลแนวโน:มสินค:า บริการใหม=ๆ เพื่อสนับสนุนการบริการในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 

(PLO4) 
CLO 5: สื่อสารข:อมูลสินค:าและบริการ เพื่อตอบโจทย�ความต:องการตามประเภทลูกค:า.นธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 

(PLO7) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2432203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=ง
อาหารสมัยใหม= 

CLO 1: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการค:นคว:าหาข:อมูล และเปSนเครื่องมือในการคํานวณต:นทุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพใน 
           การทํางาน (PLO 2) 

2 

CLO 2: ประยุกต�การจัดการต:นทุนแต=ละประเภทที่เกี่ยวข:องกับธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  (PLO 1) 
CLO 3: คํานวณต:นทุน และกําหนดราคาขายของสินค:าและผลิตภัณฑ�ในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (PLO3) 
CLO 4: ใฝ�รู:ในการฝ�กฝนการใช:หลักคณิตศาสตร�ในการคํานวณต:นทุน (PLO4) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2432151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ
จัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 1 

CLO 1: แนะนําข:อมูลสินค:าอาหารในธุรกิจอาหารตามบริบทของสถานประกอบการ (PLO7) 1 
CLO 2: ปฏิบัติการด:านการจัดการสินค:า การขายสินค:า การให:บริการลูกค:า การตรวจสอบจํานวนสินค:าคงเหลือ เพื่อควบคุม

คุณภาพของอาหารสดให:เปSนไปตามระบบคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัย (PLO8) 
CLO 3: ปฏิบัติการตัดแต=งและแปรรูปอาหารสดเบื้องต:นโดยใช:อุปกรณ�และเครื่องมือตามคู=มือปฏิบัติงานของแผนกอาหารสด (PLO8) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม 
          ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ

จัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 2 

CLO 1: ปฏิบัติการด:านการจัดการระบบเอกสารที่ใช:ในการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (PLO7) 1 
CLO 2: ปฏิบัติการด:านการจัดการสินค:า การขายสินค:า การให:บริการลูกค:า การตรวจสอบจํานวนสินค:าคงเหลือ เพื่อควบคุม

คุณภาพของอาหารสดให:เปSนไปตามระบบคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัย (PLO8) 
CLO 3: ปฏิบัติการตัดแต=งและแปรรูปอาหารสดเบื้องต:นโดยใช:อุปกรณ�และเครื่องมือตามคู=มือปฏิบัติงานของแผนกอาหารสด  
          (PLO8) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม 
         ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 

2432253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ
จัดการธุรกิจ ค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 3 

CLO 1: ปฏิบัติการในส=วนการขายและการบริการลูกค:า การสร:างและขยายกลุ=มลูกค:า การบริหารต:นทุนผ=านช=องทางการจําหน=ายที่ 
           ผสมผสานทั้งออฟไลน�และออนไลน� (PLO7) 

2 

CLO 2: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการเก็บช:อมูล วิเคราะห�ข:อมูลและนําเสนอข:อมูลด:านธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (PLO2) 
CLO 3: ปฏิบัติการด:านการจัดการระบบเอกสารที่ใช:ในการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (PLO8) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 6: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในเปSนเครื่องมือในการควบคุมต:นทุนและจัดการสินค:าและผลิตภัณฑ�เพื่อเพิ่ม 
         ประสิทธิภาพในการทํางาน (PLO 2) 

2432254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการ
จัดการธุรกิจ ค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 4 

CLO 1: ปฏิบัติงานและการบริการ การบริหารสินค:าคงคลังเพื่อลดการสูญเสียขององค�กร (PLO8) 2 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูล จัดทําข:อมูลและนําเสนอข:อมูลเพื่อการจัดการ (PLO2) 
CLO 3: ประยุกต�หลักนวัตกรรมเพื่อนํามาพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารหรือกระบวนการในองค�กร (PLO9) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัว มีภาวะผู:นําและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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กลุ�มวิชาเลือก 
 วิชาเลือก 
2403101 ก า ร จั ด ก า ร วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
CLO 1: อธิบายสาเหตุการเสื่อมเสียของวัตถุดิบ หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร การเลือกใช:บรรจุภัณฑ� และการยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหาร (PLO1) 
1 

CLO 2: อธิบายหลักการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาอาหาร การแปรรูปอาหารและถนอมอาหาร (PLO1) 
CLO 3: เลือกเทคโนโลยีการแปรรูปและหลักการถนอมอาหารให:เหมาะสมกับผลิตภัณฑ�อาหาร (PLO1) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม= ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูปและการสร:าง

มูลค=าเพิ่มให:กับวัตถุดิบ (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย CLO 1: อธิบายความรู:พื้นฐานของอาหารไทยในแต=ละภูมิภาค หลักการจัดการวัตถุดิบ หลักการประกอบอาหารไทยแต=ละประเภท 
และการควบคุมคุณภาพในร:านอาหารไทย (PLO1) 

1 

CLO 2: ปฏิบัติการใช:เครื่องมือ อุปกรณ� และการเตรียมวัตถุดิบสําหรับการประกอบอาหารไทยตามตํารับอาหาร (PLO8) 
CLO 3: ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแต=ละประเภท (PLO8) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อสืบค:นเทคนิคออกแบบการจัดตกแต=งจานอาหาร  (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

 
 

CLO 1: อธิบายความรู:เบื้องต:นด:านโภชนาการ ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการ และการกล=าวอ:งเพื่อสุขภาพที่สอดคล:องกับกฏหมาย
อาหาร (PLO1) 

1 

CLO 2: อธิบายหลักการประกอบอาหารและการจัดอาหารให:ถูกต:องตามหลักโภชนาการสําหรับบุคคลในช=วงวัยต=างๆ (PLO1) 
CLO 3: ประยุกต�การจัดรายการอาหารตามความต:องการพลังงานของร=างกายในช=วงวัยต=างๆ (PLO1) 
CLO 4: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูลและนําเสนอแผนการดําเนินธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ (PLO2) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2403204 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร          CLO 1: อธิบายคุณสมบัติของผู:นําในธุรกิจอาหาร (PLO1) 2 

CLO 2: สรุปหลักจริยธรรม จรรยาบรรณ ธรรมภิบาลของผู:นํา ในธุรกิจอาหาร (PLO1) 
CLO 3: อธิบายการจัดการเชิงกลยุทธ� การวางแผนงาน การสร:างวิสัยทัศน�และความสามารถในการจูงใจผู:ใต:บังคับบัญชาการบริหาร

ความเปลี่ยนแปลง การจัดการทรัพยากรมนุษย� การสร:างทีมงาน และแนวทางการจัดการความขัดแย:ง (PLO1) 
CLO 4: ประยุกต�หลักการจัดการความเสี่ยงเพื่อใช:ในการจัดการสถานการณ�ในธุรกิจ (PLO1) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการ
ในธุรกิจอาหาร 

CLO 1: สื่อสารภาษาอังกฤษในบริบททางธุรกิจอาหาร (PLO7) 2 
CLO 2: อธิบายรายละเอียดอาหารและเครื่องดื่มโดยใช:ภาษาอังกฤษ (PLO7) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลด:านธุรกิจอาหารโดยใช:ภาษาอังกฤษ (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403206 การจัดการความพึงพอใจของ
ลูกค:า 

CLO 1: อธิบายหลักการการบริหารความสัมพันธ�ลูกค:าและการสร:างความพึงพอใจสําหรับลูกค:า (PLO1) 2 
CLO 2: ประยุกต�หลักกลยุทธ�การตลาดสําหรับการบริการเพื่อจัดการข:อร:องเรียนของลูกค:า (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลด:านการจัดการความพึงพอใจของลูกค:า (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2403207 การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ใน
ธุรกิจอาหาร 

CLO 1: อธิบายพื้นฐาน รูปแบบ วิธีการเข:าสู=ธุรกิจพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� กฎหมาย จริยธรรม และวิธีการจดทะเบียนธุรกิจพาณิชย�
อิเล็กทรอนิกส�ของไทย (PLO1) 

2 

CLO 2: ประยุกต�การดําเนินธุรกิจอาหารด:วยช=องทางการสื่อสารธุรกิจออนไลน�ของธุรกิจพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� (PLO1) 
CLO 3: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล วิเคราะห�ข:อมูล และนําเสนอข:อมูลการพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ใน

ธุรกิจอาหาร (PLO2) 
CLO 4: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 5: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
 วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
2433201 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค:าส=ง

สมัยใหม= 
CLO 1: ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลเกี่ยวกับการขายและบริการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= (PLO2) 2 
CLO 2: อธิบายเทคโนโลยีดิจิทัลที่เกี่ยวข:องในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= (PLO1) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2433202 การสร:างเครือข=ายพันธมิตรทาง
ธุรกิจในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=    

CLO 1: อธิบายการควบคุมมาตรฐานสินค:าในการสร:างความเชื่อมั่นให:กับเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ  (PLO1) 2 
CLO 2: อธิบายความหมายของการสร:างเครือข=าย การคัดเลือก และจัดกลุ=มรูปแบบพันธมิตรทางธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= (PLO1) 
CLO 3: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 4: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 5: ประยุกต�เทคโนโลยีสารสนเทศในการวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อสื่อสารในการสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจสําหรับธุรกิจ 
          ค:าส=งสมัยใหม= (PLO2) 

2433203 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ใน
ธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

CLO 1: อธิบายหลักการจัดการธุรกิจแฟรนไชส�และควบคุมมาตรฐานสินค:า (PLO1) 2 
CLO 2: อธิบายหลักการดําเนินการและรูปแบบธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=  (PLO1) 
CLO 3: ประยุกต�หลักการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพสินค:าและบริการในการจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

(PLO1) 
CLO 4: สื่อสารแนวทางการทําธุรกิจแฟรนไชส�ให:ตรงกับกลุ=มลูกค:าเป[าหมาย (PLO7) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2433204 การจัดซื้อสินค:าในธุรกิจค:าส=ง
สมัยใหม= 

 
 
 
 
 

CLO 1: พิจารณาความต:องการของลูกค:า แหล=งผู:ขาย การคัดเลือกผู:ขายสําหรับธุรกิจค:าส=ง  (PLO8) 2 
CLO 2: เลือกสินค:าแต=ละประเภทให:เหมาะสมกับกลุ=มลูกค:าเป[าหมายในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= (PLO8) 
CLO 3: คัดเลือกผู:ขายที่จําหน=ายผลิตภัณฑ�มีคุณภาพ มาตรฐาน ปริมาณ และราคาที่เหมาะสม สําหรับธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=ได: (PLO8) 
CLO 4: สื่อสารข:อมูลการจัดซื้อสินค:าให:กับทีมงานที่เกี่ยวข:องในการบริหารต:นทุน (PLO7) 
CLO 5: ประยุกต�เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอข:อมูลเกี่ยวกับหลักการจัดซื้อและจัดหาสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= (PLO2)  
CLO 6: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 7: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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รายวิชา ผลลัพธ7การเรียนรู8ของรายวิชา (CLOs) ชั้นปm 
2433205 การจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจ

ค:าส=งสมัยใหม= 
CLO 1: ประยุกต�หลักการจัดการใช:สินค:าคงคลัง เพื่อบริหารสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=ง (PLO1) 2 
CLO 2: ใช:ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับการบริหารสินค:าคงคลัง เพื่อการจัดซื้อสินค:า ในการสนับสนุนการขายและบริการ

ลูกค:า (PLO2) 
CLO 3: จัดการระบบเอกสารที่ใช:ในการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= (PLO8) 
CLO 4: สื่อสารข:อมูลให:กับทีมงานที่เกี่ยวข:องในการบริหารคลังสินค:า (PLO7) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�ต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 

2433206 ศิลปะและความคิดสร:างสรรค� 
ในการจัดเรียงสินค:าอาหารสด 

CLO 1: อธิบาย หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบเพื่อการตกแต=งอาหาร (PLO 1) 2 
CLO 2: ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศสําหรับการตกแต=งภาพอาหาร (PLO2 ) 
CLO 3: ปฏิบัติการใช:หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบของอาหารเพื่อการสื่อสารทางการตลาด (PLO8) 
CLO 4: ปฏิบัติการถ=ายภาพ วีดิทัศน� และการใช:เทคโนโลยีสาหรับการตกแต=งภาพสินค:าอาหารสด (PLO8) 
CLO 5: แสดงออกถึงการปรับตัวและทํางานร=วมกับผู:อื่นได: (PLO5) 
CLO 6: แสดงออกถึงความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย�สุจริตต=องานที่ได:รับมอบหมาย (PLO6) 
CLO 7: ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําสนอผลงาน (PLO 2) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  71 
 
 

6. คําอธิบายรายวิชา 
 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  รายละเอียดในภาคผนวก ง 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ 
 2.1) กลุ�มวิชาแกนธุรกิจ 

2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
(Digital Marketing in Food Business) 
วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
(Prerequisite Course: None) 

3(3-0-6) 

 การวิเคราะห�สภาวะแวดล:อมทางการตลาดและพฤติกรรมผู:บริโภคในธุรกิจอาหาร กําหนดกลุ=มเป[าหมายทางการ
ตลาด การสร:างแบรนด�ในยุคดิจิทัล การพัฒนาการตลาดเชิงเน้ือหา การสื่อสารการตลาด การออกแบบการตลาดผ=านทาง
เว็บไซต�และสื่อสังคมออนไลน� การพัฒนาการตลาดผ=านอินฟลูเอนเซอร� กลยุทธ�การตลาดธุรกิจอาหารด:วยเคร่ืองมือค:นหา 
การเลือกสรรผลิตภัณฑ�เพื่อขาย การประยุกต�องค�ความรู:การตลาดดิจิทัลรูปแบบท่ีหลากหลายเพ่ือสร:างธุรกิจอาหารออนไลน� 
กลยุทธ�การชําระเงินออนไลน� การออกแบบกลยุทธ�การตลาดธุรกิจอาหาร การประเมินผลความสําเร็จของการตลาดดิจิทัล 
ตลอดจนจริยธรรมในการทําการตลาดดิจิทัล 
 Digital marketing environmental analysis; consumer behavior analysis; determination of the 
marketing target group; creating brands in digital age; content marketing development; marketing 
communication; marketing design via website and online social media; marketing development via 
influencer; search engine marketing strategies; selection of products for sales; applying various models of 
digital marketing body of knowledge to create online business and online payment strategies; designing 
digital marketing strategies; evaluation of the success of digital marketing; and digital marketing ethics. 

 
  

2401102 การบัญชีบริหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหาร 
(Managerial Accounting for Food Business Management)  
วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
(Prerequisite Course: None) 

3(3-0-6) 

ความสําคัญ บทบาท และประโยชน�ของการบัญชีสําหรับการจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล หลักการทางการ
บัญชีการเงิน การคํานวณต:นทุนสินค:า การวิเคราะห�ต:นทุน ปริมาณ และกําไร การกําหนดราคาขาย การใช:ข:อมูลทางการ
บัญชีเพื่อวางแผน ควบคุม และตัดสินใจ การบริหารความเสี่ยง การควบคุมภายใน ตลอดจนเรียนรู:การอ=านและวิเคราะห�
รายงานทางการเงิน 

Principles of accounting; analysis and calculation of product costs for determination of selling 
prices; planning for risk control management; working capital management; sourcing of funds; capital 
budgeting analysis; and accounting and financial statement analysis for business decision; case studies. 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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2.2) กลุ�มวิชาเอกบังคับ 
 2.2.1) วิชาเอกบังคับ 

2401103 การจัดการโลจิสติกส7และห�วงโซ�อุปทานในธุรกิจอาหาร 
(Logistics and Supply Chain Management in Food Business) 
วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
(Prerequisite Course: None) 

3(3-0-6) 

แนวคิด ทฤษฎีและกลยุทธ�ด:านการจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในยุคดิจิทัล  หลักการและข้ันตอนในการ
จัดซื้อจัดหาวัตถุดิบ การพยากรณ�และการวางแผนการผลิตอาหาร การจัดการสินค:าคงคลังและคลังสินค:าแบบควบคุมอุณหภูมิ  
บรรจุภัณฑ�และอุปกรณ�ขนถ=ายในธุรกิจอาหาร การขนส=งและกระจายสินค:าแบบควบคุมอุณหภูมิ ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศใน
การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน การควบคุมคุณภาพสินค:ากลุ=มอุตสาหกรรมอาหาร การนําเข:าส=งออกสินค:าเก่ียวกับ
อาหาร 

Concepts, theories and strategies of logistics and supply chain management in the digital era; 
forecasting; production planning; quality control; inventory and warehouse management; location selection; 
procurement; information system and technology in supply chain; types of transportations  ; cross-border 
transportations; transportation technology. 

2401204 การจัดการองค7การและทรัพยากรมนุษย7ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
(Organization and Human Resource Management in Food Business of Digital Era) 
วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
(Prerequisite Course: None) 

3(3-0-6) 

แนวคิด ทฤษฎี และหลักการจัดการองค�การในธุรกิจอาหาร การบริหารจัดการทีมงาน หลักธรรมาภิบาลและ
ความรับผิดชอบต=อสังคม วัฒนธรรมองค�การ การจัดการการเปลี่ยนแปลงและการจัดการความเสี่ยงในยุคดิจิทัล การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย� จิตวิทยาการบริหารบุคคล กฎหมายสําหรับตลาดแรงงานสากลและแรงงานต=างด:าว ภาวะผู:นํา ความสมดุล
แห=งชีวิตและการทํางาน การแก:ไขป�ญหาในสถานการณ�ฉุกเฉินและกรณีศึกษาในธุรกิจอาหาร 

Concepts, theories and principles of business organization management; team management; 
good governance principle and corporate social responsibility; organizational culture; change 
management and risk management in digital era; human resource management; human psychology; 
problem solving in crisis situations; skills for international and regional labor market; leadership; the 
balance between life and work; and case studies. 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด8านอาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Quality and Safety System Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  
 หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพของอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน ประเภทของอันตรายในอาหาร การ
จัดการและวิเคราะห�ความเสี่ยงของอันตรายในอาหาร หลักการเบื้องต:นของการวิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤติที่ต:องควบคุม 
การปกป[องอาหารมาตรฐานในการจัดการความปลอดภัยอาหารระดับสากล กฎหมายท่ีเก่ียวข:องกับการผลิตอาหาร กฎหมาย
เก่ียวกับสถานที่ผลิตอาหาร กฎหมายเก่ียวกับการสุขาภิบาลสถานที่จําหน=ายอาหาร กฎหมายเก่ียวกับการคุ:มครองผู:บริโภค 
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2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Sales and Service Standard in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

หลักการขายและการบริการ พฤติกรรมผู:บริโภค กระบวนการตัดสินใจของผู:บริโภค ข้ันตอนการขายและเทคนิค
การนําเสนอสินค:า การวิเคราะห�การขาย การบริหารทีมขาย จริยธรรมของนักขาย การนําเสนอสินค:าเพ่ือการขายและการ
บริการ การแก:ไขป�ญหาเฉพาะหน:า การสรุปและรายงานยอดขาย การให:บริการหลังการขาย 

Principles of sales and service; consumer behavior; consumer decision making process; selling steps; 
product presentation techniques; sales analysis; sales team management; salespersons ethics; product presentation, 
sale and service; unforeseen problem solving; sales summary and report; after-sales service. 

 
  

แนวทางปฏิบัติในการประยุกต�ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร หน=วยงานที่เก่ียวข:องกับ
กฎหมาย ระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร 
 Principles of food quality control and quality assurance throughout food supply chain; types of 
food hazardous; management and risk analysis for preventing danger; international food standards;  food laws 
and regulations; laws related to food manufacturer; laws related food store sanitization; laws related to 
consumer protection; guidelines for the application of food quality and food safety management systems in 
food business; related departments of food quality and safety system. 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 
 (Innovation Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความสําคัญและแนวคิดของนวัตกรรม แนวโน:มนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร ประเภทของนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 
ข้ันตอนการสร:างนวัตกรรมผลิตภัณฑ�และนวัตกรรมกระบวนการ ทรัพย�สินทางป�ญญา กรณีศึกษา ปฏิบัติการสร:างและ
คัดเลือกแนวคิดนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร หรือกระบวนการผลิต หรือการบริการ การประเมิน
คุณภาพอาหารด:วยประสาทสัมผัส การทดสอบการยอมรับของผู:บริโภค การวิเคราะห�ความเปSนไปได:ทางธุรกิจของผลงาน
นวัตกรรม 

Essence and concepts of innovation; food innovation trends; types of food innovation; 
steps of product development; intellectual property; case studies; practice of idea generation and 
selection for food innovation; food product development; sensory evaluation; consumer acceptance 
test; feasibility study for innovation. 
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2402205 การจัดการเพ่ือเปiนผู8ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล                                      3(2-2-5) 
 (Food Business Entrepreneur Management in Digital Era)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

คุณลักษณะของผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล รูปแบบธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล การวางแผนกลยุทธ�
การตลาดทางธุรกิจอาหาร การเงินและการบัญชี การกําหนดทรัพยากรและอัตรากําลังคน การวิเคราะห�สถานการณ� การ
ประยุกต�ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= รูปแบบการขยายธุรกิจอาหาร การจัดทําแผนธุรกิจอาหาร 
โครงงานด:านการเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร กฎหมายและข:อกําหนดในการเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร จริยธรรม
สําหรับผู:ประกอบการ 

Qualifications of food business entrepreneur in digital era; types of  food business in digital era; 
marketing strategy planning for food business; financial and accounting; the determination of resources and 
manpower; situation analysis; responsive problems management; selecting proper digital technology 
technique; food business franchise; food business planning; food business entrepreneurial projects; food 
law and regulations for entrepreneur; ethics for entrepreneurs. 

  2.2.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 3(0-6-3) 
 (Coffee Business Management)                                     
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ประวัติความเปSนมาและแหล=งผลิตกาแฟ สายพันธุ� วิธีการปลูก และการดูแลรักษา การผลิตกาแฟดิบ การสกัด
สารคาเฟอีนออกจากเนื้อเมล็ดกาแฟดิบ การค่ัวและการบดกาแฟ การสกัดสารกาแฟ เคร่ืองมือและอุปกรณ�ในการชงกาแฟ 
ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�กาแฟ การประเมินคุณภาพกาแฟด:วยประสาทสัมผัส การเลือกใช:เมล็ดกาแฟ การชง
กาแฟแต=ละประเภท การดูแลและบํารุงรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ�การทํากาแฟ การพัฒนาผลิตภัณฑ�และสร:างสรรค�กาแฟ
สูตรพิเศษ การนําเสนอผลิตภัณฑ�และการบริการ การคํานวนต:นทุนและตั้งราคาขาย 

2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร     3(0-6-3) 
 (Food Business Research)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  
 การสํารวจประเด็นท่ีสําคัญในป�จจุบัน การกําหนดหัวข:อวิจัยท่ีเก่ียวข:องกับแนวโน:มธุรกิจอาหาร การสืบค:น
ข:อมูลเชิงวิชาการจากแหล=งข:อมูลท่ีน=าเชื่อถือ การกําหนดวัตถุประสงค�การวิจัย การสร:างกรอบแนวคิดและวิธีการดําเนินการ
วิจัย การรวบรวมข:อมูล การเลือกใช:สถิติที่เหมาะสมในการวิเคราะห�ข:อมูล การแปลผลข:อมูล รายงานและสรุปผลการวิจัย การ
นําเสนอผลการวิจัยเชิงวิชาการและธุรกิจ 
  Research for the current issues in food business; research problems statement related 
to food business trends; searching for academic information from reliable resources; setting research 
objectives; framework concept and research methodology; data collection; data analysis by using 
suitable statistics; result interpretation; reports and conclusions; academic and management 
implication. 
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Coffee history; marketing trends of coffee business; types of coffee; coffee producing and 
trading countries; processing of coffee; supply chain management of coffee production; tools and 
equipment; techniques for making each type of coffee; quality control of coffee product; practice of 
coffee store operations ; service management; various coffee brewing. 

 
2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 3(0-6-3) 
 (Bakery Business Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:พ้ืนฐานด:านเบเกอร่ี ประเภทของเบเกอร่ี วัตถุดิบท่ีใช:ในการผลิตเบเกอร่ี เคร่ืองมือและอุปกรณ�ในการ
ผลิตเบเกอร่ี กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอร่ีและการตกแต=งข้ันพ้ืนฐาน การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�เบเกอร่ี ปฏิบัติการ
การผลิตเบเกอร่ีแต=ละประเภท การดูแลและบํารุงรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ�การทําเบเกอร่ี การพัฒนาผลิตภัณฑ� และ
สร:างสรรค�เบเกอร่ีสูตรพิเศษ การนําเสนอผลิตภัณฑ�และการบริการ การคํานวนต:นทุนและตั้งราคาขาย 

Basic knowledge in bakery; bakery production process; product quality control; cost 
calculation; prices setting; current situation trend and case studies related to bakery business; practice 
of bakery store operations; service management; bakery production. 

 
2422203 การจัดการต8นทุนในธุรกิจอาหาร                                                                    3(3-0-6) 
 (Cost Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:เบื้องต:นเก่ียวกับการจัดการต:นทุน ประเภทของต:นทุน สัดส=วนของต:นทุน การคิดต:นทุนอาหารและ
เคร่ืองดื่ม การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การวิเคราะห�จุดคุ:มทุน การควบคุมต:นทุนวัตถุดิบ  การควบคุม
ต:นทุนแรงงาน การควบคุมต:นทุนการผลิต การควบคุมต:นทุนสินค:าคงคลังและการขนส=ง 

Basic knowledge about cost management; type of cost; cost ratio; food and beverage 
calculation; price setting; sale forecast; break-even point analysis; raw material cost control, labor 
cost control, production cost control, inventory and transportation cost control. 

 
2422151 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 1                                          3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Food Business Management 1)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถานประกอบการ เก่ียวกับการควบคุม
สินค:าคงคลัง การขาย กลยุทธ�การตลาด การปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึง
ลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice in food business management for food enterprises related to 
inventory control; sales forecasting for food business; cultivate self-discipline; responsibility; integrity;  
the character of teamwork. 
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2422152 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 2                                           3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Food Business Management 2)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถานประกอบการเก่ียวกับการจัดการระบบ
เอกสาร การพยากรณ�ยอดขายในธุรกิจอาหาร การจัดการทรัพยากรในธุรกิจอาหาร ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice on food business management in food enterprises related to 
documentation of system management; resources management in food business; laws and regulations 
for food business; cultivate self-discipline; responsibility; integrity;  the character of teamwork. 

 
2422253 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 3                                       3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Food Business Management 3)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถานประกอบการเก่ียวกับการบริหารจัดการ
ธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน การบริหารผลการดําเนินงาน การตรวจสอบมาตรฐานการทํางานของร:าน การสื่อสารข:อมูล
ภายในกับพนักงานของร:านและการบริหารทีมงานภายในร:าน การจัดทําโครงงานวิจัยท่ีช=วยแก:ไขป�ญหาภายในร:านและ
นําเสนอแนวทางพัฒนากลยุทธ�ในธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�ความรู:ต=าง ๆ ในภาคทฤษฎีและจากการฝ�กปฏิบัติ ปฏิบัติตน
อย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice on food business management for food enterprises which is related to 
business management along food supply chain; performance management; checking the working standards 
of the store; internal communication with store staff and in-store team management; development of research 
projects for store problems solving and presentation the development of food business strategies; cultivate 
self-discipline; responsibility; integrity;  the character of teamwork. 

 
2422254 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Food Business Management 4)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถานประกอบการในตําแหน=งหัวหน:างานเพื่อ
เตรียมความพร:อมในการเปSนผู:จัดการร:าน การทําโครงงานวิจัยท่ีเก่ียวข:องกับการจัดการธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�
ความรู:ต=าง ๆ ในภาคทฤษฎีและจากการฝ�กฏิบัติ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริตมีจิตสาธารณะและ
แสดงออกถึงจิตสํานึกในความถูกต:อง 

Systematic work practice on food business management in food enterprises as a chief to prepare 
for being a store manager;  projects related to food business management by integrating various theory 
knowledge and practice; cultivate self-discipline; responsibility; integrity;  the character of teamwork. 
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 2.2.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

2432101 การปฏิบัติการสินค8าในธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3(0-6-3) 
 (Product Operations in Modern Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ประเภทของผลิตภัณฑ�อาหารและการบริการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= รูปแบบการบริการและการจัด
จําหน=ายผลิตภัณฑ�อาหาร ปฏิบัติการจัดการสินค:ากลุ=มท่ีไม=ใช=อาหาร อาหารสดและอาหารแปรรูป ชนิดของบรรจุภัณฑ�
สําหรับสินค:าในแต=ละกลุ=ม การจัดการสินค:าคงคลัง การจัดเรียงสินค:า การจัดเก็บรักษาสินค:า การขายและการนําเสนอ
สินค:าตามประเภทลูกค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การควบคุมคุณภาพและการบริการ การแก:ไขป�ญหาที่เกิดข้ึนในการ
จําหน=ายสินค:า 

Categories of food and service in modern wholesale business; practice of non-food, fresh 
food, processed food and  handling; types of packagings in modern wholesale business; product 
sorting; item storage; sales and presentation of products by customer type in the modern wholesale 
business; quality control and specific services for fresh food, processed food and non-food products; 
problem solving for fresh food products. 

 
2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 3(0-6-3) 
 (Food Service Industry in Hotel Business Restaurant & Banquet)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:ทั่วไปเก่ียวกับการจัดการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม อุปกรณ�ในการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 
ประเภทและลักษณะของธุรกิจในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินธุรกิจในอุตสาหกรรมบริการ
อาหาร คุณภาพการบริการ มาตรฐานความปลอดภัยและหลักปฏิบัติทางธุรกิจ การจัดการบุคลากร 

Basic knowledge of food and beverage service management; food and beverage service 
equipment; types and characteristics of business in the hotel restaurant and catering business; 
business planning in the food service industry, service quality, safety standards and business practices, 
people management. 

 
2432203 การจัดการต8นทุนในธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3(3-0-6) 
 (Cost Management in Modern Food Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:เบื้องต:นเก่ียวกับการจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหาร ประเภทของต:นทุน สัดส=วนของต:นทุน การ
คิดต:นทุนสินค:าและผลิตภัณฑ�กลุ=มอาหารแต=ละประเภทในธุรกิจค:าส=งอาหาร การใช:โปรแกรมสําเร็จรูปในการวิเคราะห�
รายงานยอดขายและการสูญเสีย การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การควบคุมต:นทุนสินค:าและอุปกรณ�ใน
การบริการ การควบคุมต:นทุนแรงงาน การควบคุมต:นทุนสินค:าคงคลังและการขนส=ง 

Basic knowledge about cost management; type of cost; cost ratio; food and beverage 
calculation; price setting; sale forecast; break-even point analysis; raw material cost control, labor cost 
control, production cost control, inventory and transportation cost control. 
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2432151 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 1    3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business Management 1)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSนระบบในสถานประกอบการในแผนก
สินค:ากลุ=มที่ไม=ใช=อาหาร อาหารสดและอาหารแปรรูป กฎระเบียบและข:อบังคับตามมาตรฐานที่เก่ียวข:องตลอดห=วงโซ=
อุปทานอาหาร การจัดผังร:านและการจัดเรียงสินค:า การวางแผนการสั่งซื้อสินค:า การตรวจรับสินค:า การจัดการวัตถุดิบ 
การจัดเก็บสินค:า การควบคุมคุณภาพสินค:า การจําแนกประเภทของกลุ=มลูกค:า การขายสินค:า การให:บริการลูกค:า การ
แปรรูปเบ้ืองต:น การตัดแต=งสินค:า การบรรจุสินค:า การตรวจสอบจํานวนสินค:าคงเหลือ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business Management in food 
enterprises in non-food, fresh food and processed food related to customer classification; store layout 
and product arrangement; order planning; product inspection; product storage; quality control; 
production selling, customer service; raw material and food processing management; inventory 
inspection; cultivate self-discipline; responsibility; honesty; the character of teamwork. 

 
2432152 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 2                               3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business Management 2)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSนระบบในสถานประกอบการในธุรกิจค:า
ส=งสมัยใหม= ส=วนงานสนับสนุนธุรกิจ งานบริการลูกค:า งานบัญชี งานระบบสนับสนุนสาขา งานตรวจรับสินค:า ปฏิบัติตน
อย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business Management in modern 
wholesale business establishments.  business support, customer service, accounting, store system 
support, product inspection conduct oneself with discipline, cultivate self- discipline; responsibility; 
honesty; the character of teamwork. 

 
2432253 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3                       3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business Management 3)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSนระบบในสถานประกอบการในธุรกิจค:า
ส=งสมัยใหม= ส=วนงานขายและบริการผ=านช=องทางการจําหน=ายที่ผสมผสานทั้งออฟไลน�และออนไลน� การขายสินค:าระหว=าง
องค�กรกับองค�กร การจัดส=ง การบริหารคําสั่งซื้อ การจัดส=งสินค:า การบริการลูกค:า โปรแกรมสําเร็จรูปทางธุรกิจค:าส=ง 
ข้ันตอนการฝ�กปฏิบัติการ การสร:างและขยายกลุ=มลูกค:า การวางแผนงานขายสินค:าระหว=างองค�กรกับองค�กร ปฏิบัติตน
อย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
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Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business Management in wholesale business 
establishments; omni channel sales and service division organization- to- organization sales shipping; order 
management; shipping; customer service; wholesale business package; operating procedures; creating and 
expanding customer groups planning sales events between the organization and the organization; cultivate self-
discipline; responsibility; honesty; the character of teamwork. 

 
2432254 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 4                     3(0-40-0) 
 (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business Management 4)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSนระบบในสถานประกอบการเก่ียวกับ
การจัดการทรัพยากรมนุษย� การเงิน การบัญชี การวางแผนการผลักดันยอดขายและผลกําไร การพัฒนาลูกค:า ยกระดับ
มาตรฐานการปฏิบัติงานและการบริการ การบริหารสินค:าคงคลัง การจัดการความปลอดภัยอาหารตามมาตรฐานและ
กฎหมายท่ีเก่ียวข:องในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การจัดทําโครงงานวิจัยโดยบูรณาการองค�ความรู:ต=าง ๆ ในภาคทฤษฎีและจาก
การฝ�กปฏิบัติ เพ่ือเปSนแนวทางพัฒนากลยุทธ�ในธุรกิจอาหาร ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต 
แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 

Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business Management in the workplace on 
human resource management; finance; accounting; planning driving sales force and profits; customer 
development; raising operational and service standards; inventory management; food safety management in 
accordance with relevant standards and laws in modern wholesale business. Conducting research projects by 
integrating various knowledge in theory and practice to guide the development of strategies in the food business; 
cultivate self-discipline; responsibility; honesty; the character of teamwork. 

 2.3) กลุ�มวิชาเลือก 
  2.3.1) รายวิชาเลือก 

2403101 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3(3-0-6) 
 (Raw Material Management and Food Processing Technology)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การเสื่อมเสียของอาหารและสาเหตุการเสื่อมเสีย การแบ=งประเภทของวัตถุดิบตามการเสื่อมเสีย อายุการ
เก็บรักษาอาหาร การจัดการวัตถุดิบและการเก็บรักษา วิธีการยืดอายุการเก็บรักษา หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม= ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูป การสร:างมูลค=าเพิ่มในวัตถุดิบ หลักการเลือกใช:บรรจุภัณฑ�
เพื่อยืดอายุอาหาร 

Types of raw material in basic food production; food deterioration; raw material 
management; principles of food preservation; food processing technology; principles of packaging 
selection for each food type; processed food products; value creation for raw materials; process of 
extending food shelf-life; practice of raw material preparation, food preservation and food processing. 
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2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 3(2-2-5) 
 (Thai Food Business Management)   
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:พ้ืนฐานเก่ียวข:องกับอาหารไทย เอกลักษณ�ของอาหารไทย ประเภทวัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบ
สําหรับการประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทย การเลือกใช:อุปกรณ� การจัดตกแต=งจานอาหารไทย  การจัดการธุรกิจ
ร:านอาหารไทย การควบคุมคุณภาพ การคํานวณต:นทุน การตลาดและการจัดจําหน=ายในธุรกิจอาหารไทย ปฏิบัติด:านการ
ประกอบอาหารไทย 

Basic knowledge of Thai food; uniqueness of Thai food; type of raw materials; preparation 
techniques of raw materials for Thai cooking; Thai cooking; equipment selection; dish decoration Thai 
food; Thai restaurant business management; quality control; cost calculation; marketing and 
distribution in Thai food business; practice base learning in Thai cooking operations. 

 
2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 
 (Innovation for Healthy Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความรู:ด:านโภชนาการท่ีเก่ียวข:องกับอาหารเพื่อสุขภาพ การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและโภชนาการในแต=ละ
ช=วงวัย พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ ฉลากอาหารเพ่ือสุขภาพ นวัตกรรมในธุรกิจอาหารเพ่ือ
สุขภาพ การวิเคราะห�สถานการณ�แนวโน:มธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ การตลาด การวางแผน และการดําเนินงานธุรกิจอาหาร
เพื่อสุขภาพ การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อผู:สูงวัย กรณีศึกษาเก่ียวกับนวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพผู:สูงวัย 

Nutrition knowledge related to healthy food; physiological changes and nutrition for 
different range age group; consumption behavior of healthy food; production of healthy food; healthy 
food label; healthy food innovation; analysis of healthy food business trend, marketing, planning and 
operation of healthy food business; food management for elderly; case studies related to innovation 
of food business for elderly. 

 
2403204 ภาวะผู8นําในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 (Leadership in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

คุณสมบัติของผู:นําในธุรกิจอาหาร จริยธรรม จรรยาบรรณ ธรรมภิบาลของผู:นํา ความรับผิดชอบต=อสังคมและ
ความยั่งยืน การจัดการเชิงกลยุทธ� การวางแผนงาน การสร:างวิสัยทัศน�และความสามารถในการจูงใจผู:ใต:บังคับบัญชา 
บุคลิกภาพของการเปSนผู:นํา การจัดการความขัดแย:งขององค�กร การจัดการความเสี่ยง การบริหารความเปลี่ยนแปลง การ
จัดการทรัพยากรมนุษย� การสร:างทีมงาน การคิดเชิงวิเคราะห� กรณีศึกษา 

Leader qualifications in  food business; ethics; code of conduct; good governance of 
leader; social responsibility and sustainability; strategic management; planning; visioning and 
motivation of subordinates skills; personnel of leader; conflict management of organization; risk 
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management; change management; human resources management; team building; analytical 
thinking; case studies. 

 
2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู8ให8บริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (English for Service Provider in Food Business)    
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

การพูด ฟ�ง และอ=านภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในธุรกิจอาหาร คําศัพท�เก่ียวกับการต:อนรับ ประเภทของ
อาหารและเคร่ืองดื่ม รสชาติและคุณภาพอาหาร การรับรายการคําสั่ง การเสิร�ฟอาหาร การรับข:อร:องเรียนจากลูกค:า 
บทสนทนาภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการส=วนหน:าและส=วนหลังในธุรกิจอาหาร บทสนทนาภาษาอังกฤษสําหรับการดําเนิน
ธุรกิจสําหรับธุรกิจอาหารในรูปแบบออนไลน�และออฟไลน� 

Speaking listening and reading English for communication in food business; terminology 
and expressions related to food business; front of house and back of house operation; online and 
offline food business; customer psychology communication tools for food business. 

 
2403206 การจัดการความพึงพอใจของลูกค8า 3(3-0-6) 
 (Customer Satisfaction Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

หลักจิตวิทยาการบริการ การบริหารความสัมพันธ�ลูกค:า การสร:างความพึงพอใจสําหรับลูกค:าและการสร:างกล
ยุทธ�การตลาดสําหรับการบริการ การจัดการข:อร:องเรียนของลูกค:า การจัดการสถานการณ�วิกฤต การสร:างทีมงานโดยใช:ภาวะ
ผู:นํา กรณีศึกษา 

Principles of service psychology; customer relationship management; building customer 
satisfaction and marketing strategies development for services;  customer complaints management;  
crisis situation management; team building by using leadership; case studies. 

 
2403207 การพาณิชย7อิเล็กทรอนิกส7ในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Electronic Commerce in Modern Wholesale Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

พื้นฐานการพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� รูปแบบของพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การดําเนินงานการตลาดธุรกิจ
อาหารออนไลน� จริยธรรมทางธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวข:องกับพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การจดทะเบียนพาณิชย�
อิเล็กทรอนิกส�ของไทย กรณีศึกษา 

Basics of electronic commerce; types of electronic commerce; marketing operation in 
food business online; business ethics; laws related to electronic commerce;  electronic commerce 
registeration. 
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 2.3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

2423201 การสร8างและการจัดการตราสินค8าในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 (Branding Management in Food Business)      
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  
 ความรู:เก่ียวกับตราสินค:า ความสําคัญของตราสินค:าในระดับสากล การสร:างตราสินค:า การออกแบบตราสินค:า 
การประเมินและการวัดค=าตราสินค:า การบริหารคุณค=าตราสินค:าในธุรกิจอาหาร ประโยชน�ของการบริหารตราสินค:า 
กรณีศึกษา 
 Knowledge about brands; importance of global brand; brand building; brand design; 
branding assessment and measuring of brand equity; brand equity management in food business;  
benefits  of  brand  management; case studies. 

 
2423202 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ7ในธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 (Packaging Innovation in Food Business)            
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความสําคัญของการบรรจุภัณฑ� ประเภทบรรจุภัณฑ�ที่ใช:ในธุรกิจอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ� กฎหมายและมาตรฐานบรรจุภัณฑ�อาหาร บรรจุภัณฑ�อาหารเพ่ือสิ่งแวดล:อม การสร:างมูลค=าเพ ิ่มของสินค:าด:วย
การบรรจุภัณฑ�อาหาร กรณีศึกษา 

Importance of packaging; types of package in food business; food packing technology; 
packaging design; law and standard of food package; eco- friendly package; value- added for food 
packaging. 

 
2423203 การจัดการธุรกิจการท�องเที่ยวเชิงอาหาร 3(2-2-5) 
 (Gastronomic Tourism Business Management)   
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

สถานการณ�การท=องเท่ียวในประเทศไทย เอกลักษณ�อาหารไทย วัฒนธรรมการบริโภคอาหารท:องถ่ิน 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารท:องถ่ิน แหล=งวัตถุดิบท:องถ่ิน การสร:างมูลค=าเพิ่มให:แก=อาหารท:องถ่ิน การพัฒนาบรรจุภัณฑ� 
การสร:างอัตลักษณ�ธุรกิจอาหารท:องถ่ินอย=างยั่งยืน การวิเคราะห�ผลตอบแทนเชิงสังคม การใช:เทคโนโลยีในการขยายธุรกิจ 
กรณีศึกษา 

Gastronomic tourism business; situation in Thailand; Thai food identity; local food culture; 
consumption behavior source of local ingredients; value creation of local food and local ingredients; 
creating value- added for local food; packaging development; creating sustainable local food business 
identity; adopting new technology for expanding business. 
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2423204 หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส7 3(3-0-6) 
 (Franchise Business Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

หลักการของธุรกิจแฟรนไซส�ในธุรกิจอาหาร การวิเคราะห�การลงทุนในธุรกิจแฟรนไชส� การวิเคราะห�และ
การคัดเลือกคุณสมบัติของผู:ลงทุนธุรกิจแฟรนไชส� การจัดทําคู=มือการอบรมสําหรับธุรกิจแฟรนไซส� การจัดทําเอกสาร
สัญญาแฟรนไซส� การนําเสนอแผนธุรกิจแฟรนไชส� การควบคุมคุณภาพสินค:าและบริการ การออกแบบผังร:าน 
การตกแต=งร:านและการใช:พ้ืนท่ี 

Principles of franchise business in the Food business; application of principles and theory 
of franchise business; investment analysis in franchise business;  selection of franchise business 
investor qualifications; preparation of training manuals for franchise businesses;  preparation of 
franchise contract documents; franchise business plan presentation. 

 
2423205 การจัดการห�วงโซ�อุปทานในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 (Food Business Supply Chain Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร แนวคิดของการจัดการห=วงโซ=อุปทาน องค�ประกอบของการจัดการห=วงโซ=
อุปทานในธุรกิจอาหาร ระบบโลจิสติกส�ในธุรกิจอาหาร การจัดซื้อและการจัดเก็บ การจัดการระบบสินค:าคงคลัง 
การติดต=อสื่อสารและการจัดการข:อร:องเรียน การตรวจสอบย:อนกลับของสินค:า การเรียกคืนสินค:า การพิจารณา
ช=องทางกระจายวัตถุดิบและสินค:า การประยุกต�เทคโนโลยีสารสนเทศ 

Food business supply chain; supply chain management concepts; components of supply 
chain management in food business; logistics system in food business; procurement and storage; 
warehouse inventory management; communication and complaint management; product 
traceability; product recall; consideration of raw materials and products distribution channel; apply 
information technology. 

 
2423206 วิทยาการวิเคราะห7ข8อมูลเพ่ือการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร                                       3(3-0-6) 
 (Data Analytics for Food Business Decision Making)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ประเภทของข:อมูล วิธีการวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร ความสําคัญและการใช:
ประโยชน�การวิเคราะห�ข:อมูลเพ่ือการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร เคร่ืองมือที่ใช:ในการวิเคราะห�ข:อมูล คณิตศาสตร�เบ้ืองต:น
ท่ีจําเปSนสําหรับธุรกิจ การวิเคราะห�ข:อมูลลูกค:าและยอดขาย การสํารวจข:อมูล การแปลผลข:อมูลและการประเมินความ
เปSนไปได:ในการดําเนินธุรกิจ 

Types of data analytics for food business decisions; essence and use of data analytics for 
food business decisions; data analytics tools; basic mathematics for business; sales data analytics 
survey and interpretation of data feasibility study. 
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 2.3.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
 

2433201 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม�  3(3-0-6) 
 (Digital Technology in Modern Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

เทคโนโลยีดิ จิทัลที่ เก่ียวข:องในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การขายและบริการโดยใช:เทคโนโลยีดิจิทัล 
แอพพลิเคชั่นในการจําหน=ายสินค:าและบริการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การใช:โปรแกรมสําเร็จรูปในการจัดทํารายงาน
และวิเคราะห�ข:อมูลจากรายงาน 

Digital technologies involved in modern wholesale business; sales and services using 
digital technologies; applications mobile for selling goods and services in modern wholesale business; 
report preparation by using computer software and data analysis from reports. 

 
2433202 การสร8างเครือข�ายพันธมิตรทางธุรกิจในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม�   3(3-0-6) 
 (Network Building of Business Partners in Modern Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความสําคัญของการสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ การจัดกลุ=มผลิตภัณฑ�ตามตราสินค:าในธุรกิจค:าส=ง
สมัยใหม= องค�ประกอบของการสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ กระบวนการสร:างเครือข=ายในการคัดเลือกพันธมิตรทางธุรกิจ 
การสร:างความสัมพันธ�กับเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ การสร:างความผูกพันและความยั่งยืนกับเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ 

Importance of network building of business partners; brand-based product segmentation 
in modern wholesale business; components of building a business alliance network; process of 
networking creation for business partner selection; building relationships with business partners; 
building engagement and sustainability with network of business partners. 

 
2433203 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส7ในธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3(3-0-6) 
 (Franchise Business Management in the Modern Food Wholesale Business)     
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

แนวคิดเก่ียวกับธุรกิจแฟรนไชส� ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การวิเคราะห�การลงทุนใน
ธุรกิจแฟรนไชส� การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การคัดเลือกสินค:าภายในร:านแฟรนไชส� การจัดการสินค:า
คงคลังในร:านแฟรนไชส� กฎหมายการค:าที่เก่ียวข:องในการดําเนินธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

Franchise business ideas; types of franchise business in modern wholesale business; analysis of 
investment in franchise business franchise management in the modern wholesale business; selection of 
products for franchise stores; inventory management in franchise stores; commercial laws related to 
franchising business in modern wholesale business. 
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2433204 การจัดซื้อสินค8าในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม�                                                             3(3-0-6) 
 (Purchasing Goods in Modern Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

หลักการจัดซื้อและจัดหาสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การคัดเลือกสินค:าตามประเภทของลูกค:า 
กระบวนการจัดซื้อและจัดหาสินค:า กลยุทธ�การตั้งราคาและการส=งเสริมการขาย การจัดการผู:ขาย การควบคุมและ
ประเมินคุณภาพสินค:า การคาดคะเนสินค:าล=วงหน:า การวิเคราะห�ข:อมูลรายงานการจัดซื้อ การสร:างยอดขาย 

Principles of purchasing and sourcing goods in modern wholesale business; product 
selection by customer type; procurement process; pricing and promotion strategies; vendor 
management; product quality control and evaluation; forecasting; analyzing purchasing report data; 
sales revenue generation. 

 
2433205 การจัดการสินค8าคงคลังในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม�                                                    3(3-0-6) 
 (Inventory Management in Modern Wholesale Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ความสําคัญการจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= แนวทางในการบริหารสินค:าคงคลังในธุรกิจ
ค:าส=งสมัยใหม= พ้ืนท่ีจัดเก็บของคลังและสาขา การวางผังคลังสินค:า การตรวจรับ การจัดเก็บ การจัดเรียง การเบิกจ=าย 
การควบคุมปริมาณและคุณภาพของสินค:า การตรวจนับและการตรวจสอบความมีตัวตนของสินค:า การตัดจําหน=าย
สินค:าคงคลัง ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับจัดการสินค:าคงคลัง การวิเคราะห�ข:อมูลจากรายงานสินค:าคงคลังเพ่ือ
ใช:ในการจัดการธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

Importance of inventory management in modern wholesale business; guidelines for 
inventory management in modern wholesale business; warehouses storage; warehouses planning; 
receiving; storing; sorting; disbursement; quantity and quality control of goods counting and 
monitoring identity of goods; inventory disposal; information technology system for inventory 
management; data analysis from inventory reports for using in modern wholesale business; case studies. 

 
2433206 ศิลปะและความคิดสร8างสรรค7ในการจัดเรียงสินค8าอาหารสด 3(2-2-5) 
 (Art and Creativity for Fresh Food Product Display)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course: None)  

ทฤษฎีหลักการเบ้ืองต:นทางศิลปะ หลักการออกแบบเบื้องต:น การจัดการองค�ประกอบ สุนทรียภาพกับการ
ออกแบบ ปฏิบัติการคิดสร:างสรรค�ด:านการจัดเรียงสินค:าอาหารสดเพื่อการจําหน=ายและตามความต:องการของลูกค:าแต=ละ
ประเภท การถ=ายภาพและวีดิทัศน� การเลือกใช:ช=องทางในการสื่อสาร เคร่ืองมือและเทคโนโลยีสําหรับการตกแต=งภาพสินค:า
อาหารสด การประยุกต�หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบของสื่อเพื่อการสื่อสารทางการตลาด 

Principles of design and composition for food decoration; photography and video 
shooting; selection of communication channels; tools; and technology for food photo editing; 
application of food design and composition principles; photography and videography for marketing 
communications; food design practices. 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ส�วนที่ 5 การจัดกระบวนการเรียนรู8 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1  ระบบ 
  ระบบทวิภาค โดย 1 ปYการศึกษาแบ=งเปSน 2 ภาค การศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 
มีระยะเวลาศึกษาไม=น:อยกว=า 15 สัปดาห� หรือเทียบเคียงไม=น:อยกว=า 15 สัปดาห� โดยเปSนไปตามข:อบังคับของ
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
  การจัดการศึกษาภาคฤดูร8อน (ถ8ามี) 
  การจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูร:อนให:มีระยะเวลาการศึกษาและจํานวนหน=วยกิต มีสัดส=วน
เทียบเคียงกับการศึกษาภาคปกติ 

1.2 ระบบการศึกษา  
   แบบชั้นเรียน  
  � การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  
   อ่ืน ๆ (ระบุ) ........................................................................................... 
 1.3 การเทียบโอนหน�วยกิตและผลการศึกษา  
  การเทียบโอนหน=วยกิตและผลการศึกษาให:เปSนไปตามระเบียบสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
ว=าด:วยหลักเกณฑ�และวิธีการเทียบโอนหน=วยกิตและผลการศึกษา พ.ศ. 2566 และระเบียบสถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยแนวทางการดําเนินงานคลังหน=วยกิต พ.ศ. 2566 
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2. การจัดการศึกษาให8เปiนไปตามผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร  
 หลักสูตรกําหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนและแนวทางการประเมินผลการเรียนรู: เพ่ือพัฒนา
ผลลัพธ�การเรียนรู:ระดับหลักสูตรในแต=ละข:อ แสดงข:อมูลในตาราง ดังนี้  
 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร แนวทางการจัดการเรียนการสอน แนวทางการประเมินผลการเรียนรู8 
PLO 1 ประยุ ก ต� อ ง ค� ค ว า ม รู:
ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหาร
เพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอด
ห=วงโซ=อุปทาน 

- การบรรยายเชิงอภิปราย 
 (Lecture and Discussion) 
- การอภิปรายกลุ=ม (Group 

Discussion) 
- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
   (Self-directed Learning) 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิ จิทัลและ
สารสนเทศเพ่ือการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตาม
หลักวิชา 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การฝ�กปฏิบัติ (Practice) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง  

(Self-directed Learning) 
 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินตนเอง 
(Self-assessment) 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 
(Peer Assessment) 

- การประเมินผลโดยหัวหน:างาน  
(Supervisor Assessment) 

- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ
นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการ
ธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�
ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 

- ให:นักศึกษานําเสนอข:อมูลป�ญหา
ในสถานการณ� ป� จ จุบั น  โดย
เลือกใช:เทคโนโลยีที่เหมาะสม 

- มอบหมายกิจกรรมเพื่อให:ผู:เรียน
นําเสนอข:อมูลโดยการพู 

- การประเมินการนําเสนอโดยใช:
เกณฑ�การ ให:คะแนน (Scoring 
Rubrics) ประเมินการวิพากษ�เชิง
สร:างสรรค�จากผู:ฟ�ง และประเมิน
พฤติ กรรมกา รแสดงออ กของ
นักศึกษาขณะตอบคําถาม 
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ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร แนวทางการจัดการเรียนการสอน แนวทางการประเมินผลการเรียนรู8 
- นําเสนอ จัดลําดับข:อมูล และเล=า

เร่ือง อย=างเปSนระบบ 
- การเรียนรู:ด:วยการแสดงบทบาท

สมมติ (Role Playing) 

- ประเมินจากการสอบภาคปฏิบัติ 
และประเมินตามสภาพจริงของ
นักศึกษา 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรม
การแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนา
ตนเอง 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
   (Self-directed Learning) 
- การเรียนรู:จากการทําโครงงาน 

(Project–based Learning)  
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู:เรียนได:ศึกษาค:นคว:า เรียนรู:
วิธีการแสวงหาความรู:และการ
สรุปองค�ความรู:ด:วยตนเอง 

- การเ รียนรู: ด: วยตน เอง  (Self 
Learning) จากระบบออนไลน� 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู: อ่ืนโดย
ปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- การจัดการเรียนรู:แบบใช:คําถาม 
(Questioning Method) 
 

- จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่
เน:นการสื่อสารความคิดระหว=าง
บุ ค คล  โ ด ย ศึ กษ า จา ก ก รณี
ตัวอย=าง อภิปรายกลุ=มท่ีให:ทุก
คนมีส=วนร=วม และทํางานร=วมกัน 
เน:นเก่ียวกับสาเหตุของป�ญหา 
และการแก:ป�ญหาในเร่ืองสิท ธิ
มนุษยชน 

- ส=งเสริมให:นักศึกษาแสดงออกซึ่ง
ประเพณีและวัฒนธรรมไทย 

- รณรงค�ให:นักศึกษาปฏิบัติตาม
กฎระเบียบของสถาบัน และ
สถานประกอบการ 

- การสังเกตพฤติกรรมในการถาม-
ตอบความรู:ท่ีเรียนในระหว=างการ
จัดการเรียนรู: 

- ประ เมิ น จ ากการแสด งความ
คิดเห็นของสมาชิกในกลุ=ม ผู:เรียน
ร=วมชั้นที่ฟ�งการนําเสนอ โดยให:มี
การประเมิน เชิ ง วิพากษ�อย= า ง
สร:างสรรค� 

- การแสดงออกซึ่ งประเพณีและ
วัฒนธรรมไทย 

- จํ า น ว น พ ฤ ติ ก ร ร ม ท่ี ขั ด ต= อ
กฎระเบียบสถา บันและสถาน
ประกอบการที่ลดลง 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัย
ซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบ
ขององค�กร 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 
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   (Self-directed Learning) 
- การเรียนรู:จากการทําโครงงาน 

(Project–based Learning)  
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู:เรียนได:ศึกษาค:นคว:า เรียนรู:
วิธีการแสวงหาความรู:และการ
สรุปองค�ความรู:ด:วยตนเอง 
การเ รียนรู: ด: วยตน เอง  (Self 
Learning) จากระบบออนไลน� 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสํ าคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
ง า น ที่ ไ ด: รั บ ม อ บ ห ม า ย 
(Presentation) 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงาน
ขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:า
เป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท
ทางวิชาการและการปฏิบัติงาน
ของธุรกิจอาหาร 

- ใช:สื่อออนไลน�  คลิปวิดี โอใน 
สถานการณ�ต=างๆ ให:นักศึกษาได:
ศึกษาและวิเคราะห�ตามโจทย�ที่
กําหนด 

- การแสดงบทบาทสมมติ (Role 
Play) 

- จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่
เน:นการทํ า งานร= วม กัน  การ
อภิปรายกลุ=ม รายงานกลุ=ม และ
การนําเสนอในชั้นเรียน 

- การสังเกตพฤติกรรม ความเสียสละ
การปรับตัวระหว=างทํากิจกรรม และ
การถาม-ตอบความรู:ที่ เ รียนใน
ระหว=างการจัดการเรียนรู:และ
กิจกรรมที่ได:รับมอบหมาย 

- ป ระ เมิ น จ า ก พ ฤ ติ ก ร ร ม ก า ร
แสดงออกของนักศึกษาขณะทํา
กิจกรรม ความร=วมมือ และความ
คิดเห็นของเพ่ือนในกลุ=ม เพ่ือร=วมชั้น
ที่ฟ� งการนําเสนอ โดยให: มี การ
ประเมินเชิงวิพากษ�อย=างสร:างสรรค� 

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร
ตาม คู= มื อมาตรฐานกา รผลิ ต
อาหารและหลักสุขลักษณะท่ีดี
ส=วนบุคคล 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การทดลอง (Experimentation 

and Exploration) 
- การฝ�กปฏิบัติ (Practice) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 

(Self-directed Learning) 

- การเขียนอธิบาย (Explanation) 
- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน

(Homework/Assignment) 
- การประเมินจากชิ้นงาน 
 (Work Assessment) 
- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- รายงานผลการดําเนินงาน (Report) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

- การสอบปฏิบัติ (Performance Test) 
- การประเมินผลโดยหัวหน:างาน  

(Supervisor Assessment) 
PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรม
ในจัดการธุรกิจอาหารโดยใช:
แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- การบรรยายเชิงอภิปราย 
(Lecture and Discussion) 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 
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- การอภิปรายกลุ=ม (Group 

Discussion) 
- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 

(Self-directed Learning) 
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู: เรียนได:ใช:กระบวนการคิด
เชิงออกแบบ (Design Thinking) 
และการออกแบบนวัตกรรม 

- การใช:สื่อออนไลน� คลิปวิดีโอใน
สถานการณ�ต=าง ๆ ให:นักศึกษาได:
ศึกษาและวิเคราะห�ตามโจทย�ที่
กําหนด 

- เชิญผู:ที่มีความเชี่ยวชาญ หรือเปSน
ผู:ประกอบการที่เก่ียวข:องมาแบ=ง
บันประสบการณ�และให:ความรู: 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร แนวทางการจัดการเรียนการสอน แนวทางการประเมินผลการเรียนรู8 
PLO 1 ประยุ ก ต� อ ง ค� ค ว า ม รู:
ทางด:านการจัดการธุรกิจอาหาร
เพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอด
ห=วงโซ=อุปทาน 

- การบรรยายเชิงอภิปราย 
 (Lecture and Discussion) 
- การอภิปรายกลุ=ม (Group 

Discussion) 
- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
   (Self-directed Learning) 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิ จิทัลและ
สารสนเทศเพ่ือการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตาม
หลักวิชา 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การฝ�กปฏิบัติ (Practice) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง  

(Self-directed Learning) 
 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินตนเอง 
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(Self-assessment) 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 
(Peer Assessment) 

- การประเมินผลโดยหัวหน:างาน  
(Supervisor Assessment) 

- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ
นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการ
ธุรกิจอาหารโดยการวิเคราะห�
ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 

- ให:นักศึกษานําเสนอข:อมูลป�ญหา
ในสถานการณ� ป� จ จุบั น  โดย
เลือกใช:เทคโนโลยีที่เหมาะสม 

- มอบหมายกิจกรรมเพื่อให:ผู:เรียน
นําเสนอข:อมูลโดยการพู 

- นําเสนอ จัดลําดับข:อมูล และเล=า
เร่ือง อย=างเปSนระบบ 

- การเรียนรู:ด:วยการแสดงบทบาท
สมมติ (Role Playing) 

- การประเมินการนําเสนอโดยใช:
เกณฑ�การ ให:คะแนน (Scoring 
Rubrics) ประเมินการวิพากษ�เชิง
สร:างสรรค�จากผู:ฟ�ง และประเมิน
พฤติ กรรมกา รแสดงออ กของ
นักศึกษาขณะตอบคําถาม 

- ประเมินจากการสอบภาคปฏิบัติ 
และประเมินตามสภาพจริงของ
นักศึกษา 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรม
การแสวงหาความรู:เพื่อพัฒนา
ตนเอง 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
   (Self-directed Learning) 
- การเรียนรู:จากการทําโครงงาน 

(Project–based Learning)  
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู:เรียนได:ศึกษาค:นคว:า เรียนรู:
วิธีการแสวงหาความรู:และการ
สรุปองค�ความรู:ด:วยตนเอง 

- การเ รียนรู: ด: วยตน เอง  (Self 
Learning) จากระบบออนไลน� 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู: อ่ืนโดย
ปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- การจัดการเรียนรู:แบบใช:คําถาม 
(Questioning Method) 
 

- จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่
เน:นการสื่อสารความคิดระหว=าง
บุ ค คล  โ ด ย ศึ กษ า จา ก ก รณี

- การสังเกตพฤติกรรมในการถาม-
ตอบความรู:ท่ีเรียนในระหว=างการ
จัดการเรียนรู: 

- ประ เมิ น จ ากการแสด งความ
คิดเห็นของสมาชิกในกลุ=ม ผู:เรียน
ร=วมชั้นที่ฟ�งการนําเสนอ โดยให:มี
การประเมิน เชิ ง วิพากษ�อย= า ง
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ตัวอย=าง อภิปรายกลุ=มท่ีให:ทุก
คนมีส=วนร=วม และทํางานร=วมกัน 
เน:นเก่ียวกับสาเหตุของป�ญหา 
และการแก:ป�ญหาในเร่ืองสิท ธิ
มนุษยชน 

- ส=งเสริมให:นักศึกษาแสดงออกซึ่ง
ประเพณีและวัฒนธรรมไทย 

- รณรงค�ให:นักศึกษาปฏิบัติตาม
กฎระเบียบของสถาบัน และ
สถานประกอบการ 

สร:างสรรค� 
- การแสดงออกซึ่ งประเพณีและ

วัฒนธรรมไทย 
- จํ า น ว น พ ฤ ติ ก ร ร ม ท่ี ขั ด ต= อ

กฎระเบียบสถาบันและสถาน
ประกอบการที่ลดลง 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัย
ซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบ
ขององค�กร 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
   (Self-directed Learning) 
- การเรียนรู:จากการทําโครงงาน 

(Project–based Learning)  
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู:เรียนได:ศึกษาค:นคว:า เรียนรู:
วิธีการแสวงหาความรู:และการ
สรุปองค�ความรู:ด:วยตนเอง 

- การเ รียนรู: ด: วยตน เอง  (Self 
Learning) จากระบบออนไลน� 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสํ าคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
ง า น ท่ี ไ ด: รั บ ม อ บ ห ม า ย 
(Presentation) 

PLO 7 สื่ อ ส า ร ข: อ มู ล ก า ร
ปฏิบัติงานขายและการบริการให:
กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:อง
ตามบริบททางวิชาการและการ
ปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 

- ใช:สื่อออนไลน�  คลิปวิดี โอใน 
สถานการณ�ต=างๆ ให:นักศึกษาได:
ศึกษาและวิเคราะห�ตามโจทย�ที่
กําหนด 

- การแสดงบทบาทสมมติ (Role 
Play) 

- จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่
เน:นการทํ า งานร= วม กัน  การ
อภิปรายกลุ=ม รายงานกลุ=ม และ
การนําเสนอในชั้นเรียน 

- การสังเกตพฤติกรรม ความเสียสละ
การปรับตัวระหว=างทํากิจกรรม และ
การถาม-ตอบความรู:ที่ เ รียนใน
ระหว=างการจัดการเรียนรู:และ
กิจกรรมที่ได:รับมอบหมาย 

- ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออก
ของนักศึกษาขณะทํากิจกรรม ความ
ร=วมมือ และความคิดเห็นของเพ่ือน
ในกลุ=ม เพ่ือร=วมชั้นท่ีฟ�งการนําเสนอ 
โดยให:มีการประเมินเชิงวิพากษ�อย=าง
สร:างสรรค� 

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:า
และ วัต ถุดิบอาหารตาม คู= มื อ
มาตรฐานการผลิตอาหารและ 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 

- การเขียนอธิบาย (Explanation) 
- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน

(Homework/Assignment) 
- การประเมินจากชิ้นงาน 
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หลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล - การทดลอง (Experimentation 

and Exploration) 
- การฝ�กปฏิบัติ (Practice) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 
-   (Self-directed Learning) 

 (Work Assessment) 
- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- รายงานผลการดําเนินงาน (Report) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

- การสอบปฏิบัติ (Performance Test) 
- การประเมินผลโดยหัวหน:างาน  

(Supervisor Assessment) 
PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรม
ใน จัดการ ธุร กิจค: าส= งอาหาร
สมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSน
ผู:ประกอบการ 

- การบรรยายเชิงอภิปราย 
(Lecture and Discussion) 

- การอภิปรายกลุ=ม (Group 
Discussion) 

- การใช:กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู:ด:วยการนําตนเอง 

(Self-directed Learning) 
- จัดกิจกรรมการเรียนรู:ที่ส=งเสริม

ให:ผู: เรียนได:ใช:กระบวนการคิด
เชิงออกแบบ (Design Thinking) 
และการออกแบบนวัตกรรม 

- การใช:สื่อออนไลน� คลิปวิดีโอใน
สถานการณ�ต=าง ๆ ให:นักศึกษาได:
ศึกษาและวิเคราะห�ตามโจทย�ที่
กําหนด 

- เชิญผู:ที่มีความเชี่ยวชาญ หรือเปSน
ผู:ประกอบการที่เก่ียวข:องมาแบ=ง
บันประสบการณ�และให:ความรู: 

- ข:อสอบแบบเขียนอธิบาย (Written 
Examination) 

- ข:อสอบย=อย (Quiz) และการบ:าน
(Homework/Assignment) 

- การประเมินจากชิ้นงาน (Work 
Assessment) 

- การประเมินตนเอง 
 (Self-assessment) 
- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

(Peer Assessment) 
- การสรุปประเด็นสําคัญหรือการ

นําเสนอผลของการสืบค:นหรือผลของ
งานที่ได:รับมอบหมาย 
(Presentation) 

 
3. รูปแบบการจัดการศึกษา 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�ได:กําหนดปรัชญาการจัดการศึกษาเพ่ือให:ทุกหลักสูตรนําไปใช:เปSน
แนวทางในการจัดการเรียนการสอนคือ Work-based Education (WBE) ซึ่งเปSนระบบการจัดการเรียนการสอนที่
มุ=งสร:างนักศึกษาให:เปSนผู:มีความพร:อมและสามารถทํางานได:ทันทีภายหลังสําเร็จการศึกษาโดยมีองค�ประกอบที่
สําคัญ 4 ส=วนคือ  

1. การสอนโดยมืออาชีพ (Work-based Teaching, WBT) เปSนการเรียนภาคทฤษฎีควบคู=กับการ
เรียนรู:จากกรณีศึกษา จากผู:ปฏิบัติงานจริงในองค�กร เพ่ือเตรียมความพร:อมที่จะฝ�กปฏิบัติจริง 

2. การเรียนรู8จากการปฏิบัติ (Work-based Learning, WBL) เปSนการเรียนรู:โดยการลงมือปฏิบัติงานจริงที่
มีการจัดวางโปรแกรมอย=างมีแบบแผน โดยทางหลักสูตรได:จัดแผนการเรียนสลับกับการฝ�กปฏิบัติงานทุก ๆ   3 เดือน
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ต=อเนื่อง รวมเปSน 4 คร้ัง เปSนการออกแบบที่สอดคล:องกับความต:องการของสถานประกอบการ และมีระบบการติดตาม
ประเมินอย=างเปSนระบบตามวิชาชีพของหลักสูตร เพ่ือทําให:มีการบูรณาการระหว=างทฤษฎีกับภาคปฏิบัติอย=างแท:จริง 

3. การวิจัยสู�นวัตกรรม (Work-based Researching, WBR) เปSนการศึกษาวิจัยของคณาจารย�จาก
ป�ญหาวิจัยจริงในองค�กรท่ีสามารถนําผลการวิจัยไปใช:ปฏิบัติได:โดยตรง และนําองค�ความรู:ใหม=ๆ กลับมาสู=การเรียน
การสอนในห:องเรียน 

4. มหาวิทยาลัยแห�งการสร8างเครือข�าย (Networking University) Networking University ถือเปSน
ส=วนสําคัญที่ทําให:กระบวนการ Work -based Education ประสบความสําเร็จจากที่กล=าวมาข:างต:น การดําเนินการตาม
กระบวนการ Work -based Education จะบรรลุวัตถุประสงค�ไปไม=ได:เลย ถ:าปราศจากการสร:างเครือข=ายอันทรง
ประสิทธิภาพ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�จึงมุ=งสร:างเครือข=าย ความร=วมมือทางวิชาการท้ังในประเทศและต=างประเทศ 
เพื่อร=วมเปSนพลังเสริมและสนับสนุนในการจัดการเรียนการสอน โดยแบ=งออกเปSน 2 กลุ=ม ได:แก= เครือข=ายภาคการศึกษา 
)Education Network) และเครือข=ายภาคธุรกิจ (Business Network) ท้ังนี้ ท้ัง 2 กลุ=มนั้น ได:เข:ามามีส=วนร=วมในการ
ถ=ายทอดองค�ความรู: สร:างประสบการณ� การเรียนรู: และเปSนแหล=งเรียนรู:ให:กับนักศึกษา 

หลักสูตรนําปรัชญาการจัดการศึกษาของสถาบันฯ (WBE) มาใช:ในการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร โดยมี
รายละเอียดดังน้ี 

Work-based Teaching (WBT) : หลักสูตรมีการเชิญวิทยากร (Guest Speaker) ท่ีเปSนผู:มีประสบการณ�
และปฏิบัติงานจริงในธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม เข:าร=วมบรรยายในรายวิชาต=างๆ ท่ีเก่ียวข:อง เช=น รายวิชา 2332208 

นวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหาร และวิชา 2332209 การวิจัยธุรกิจอาหาร ซึ่ง 2 รายวิชาน้ีมีการ   บูรณาการโจทย�งานวิจัย
และนวัตกรรมจากผู:ประกอบการ ท่ีมีการเชิญวิทยากรท่ีเชี่ยวชาญทางด:านการตลาดมาบรรยายเร่ืองการออกแบบและการ
สร:างคุณค=าให:ตราสินค:า (Branding) เพ่ือให:นักศึกษาได:รับความรู:จากผู:เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ�จริงไว:ใช:ในการสร:าง
ผลงานวิจัยและนวัตกรรมให:กับผู:ประกอบการ  อีกทั้งยังนํากรณีศึกษาต=าง ๆ จากประสบการณ�ของอาจารย�ผู:สอนและ
วิทยากรภายนอกมาถ=ายทอดเพื่อให:นักศึกษาเรียนรู:จากประสบการณ�จริง และเปSนการเตรียมความพร:อมสู=ภาคปฏิบัติ  

Work-based Learning (WBL) : หลักสูตรกําหนดให:นักศึกษาฝ�กปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ
สลับกับการเรียนภาคทฤษฎีในห:องเรียน ผ=านรายวิชาฝ�กปฏิบัติงาน โดยหลักสูตรได:กําหนดรายวิชาในกลุ=มวิชาบังคับ 
จํานวน 4 รายวิชา (12 หน=วยกิต) คือ รายวิชาการเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 1- 4 เพ่ือให:นักศึกษาลง
ฝ�กปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ เพื่อบูรณาการระหว=างทฤษฎีกับภาคปฏิบัติ  

Work-based Researching (WBR)  :   หลักสูตรมีการทํา วิ จัย โดยนําความต:องการจากสถาน
ประกอบการมาเปSนข:อมูลตั้งต:นนําไปสู=โจทย�วิจัยเพื่อแก:ป�ญหาให:กับชุมชนและภาคธุรกิจ  นอกจากนี้อาจารย�ยังนํา
ความรู:ท่ีได:จากการทําวิจัยถ=ายทอดไปยังนักศึกษาภายในห:องเรียน รวมถึงให:โจทย�นักศึกษาเพื่อต=อยอดงานวิจัย
และสร:างผลงานนวัตกรรมอย=างหลากหลาย โดยในปYการศึกษา 2565 หลักสูตรได:บูรณาการโจทย�วิจัยสู=รายวิชา 
2332208 นวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหาร และรายวิชา 2332209 การวิจัยธุรกิจอาหาร เพ่ือให:นักศึกษาได:
เรียนรู:การแก:ป�ญหา การวิเคราะห�ข:อมูลการวิจัย และสร:างสรรค�ผลงานนวัตกรรม  

นอกจากน้ีหลักสูตรยังสร:างเครือข=ายความร=วมมือ (Networking University) กับสถาบันการศึกษาภาครัฐ
และเอกชน ท้ังในและต=างประเทศ เพ่ือสร:างการมีส=วนร=วมในกระบวนการเรียนการสอน การเรียนรู:จากการ
ปฏิบัติงาน และการวิจัยสู=นวัตกรรมโดยหลักสูตรได:สื่อสารปรัชญาการจัดการศึกษาไปยังกลุ=มผู:มีส=วนได:ส=วนเสียที่
เก่ียวข:องกับหลักสูตร ดังตารางต=อไปนี้ 
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การสื่อสารปรัชญาการจัดการศึกษาไปยังกลุ=มผู:มีส=วนได:ส=วนเสียและผลลัพธ�จากการดําเนินการ 

ผู8มีส�วนได8ส�วนเสีย ช�องทางการสื่อสาร ประสิทธิผลของการสื่อสาร 
1. สถานประกอบการ  - การประชุมเพ่ือสร:างความ

ร=วมมือในการส=งนักศึกษาฝ�ก
ปฏิบัติงาน 

- การนิเทศระหว=างการฝ�กปฏิบัติ 

- รับนักศึกษาฝ�กปฏิบัติงาน 
- ผลประเมินการฝ�กปฏิบัติจากสถานประกอบการ 
- ได:รับทุกสนับสนุนจากสถานประกอบการเพื่อ

เปSนทุนการศึกษาให:กับนักศึกษาในหลักสูตร 

2. นักศึกษาป�จจุบัน - กิจกรรมปฐมนิเทศ 
- คู=มือนักศึกษา 

- นักศึกษาลงทะเบียนเรียนละฝ�กปฏิบัติตาม
แผนท่ีหลักสูตรกําหนด 

3. อาจารย�ผู:สอน/
อาจารย�ประจํา
หลักสูตร 

- ท่ีประชุมคณาจารย�คณะ 
 

- อาจารย�นําไปใช:ในการเตรียมการเรียนการ
สอน โดยออกแบบกิจกรรมให:สอดคล:องกับ
สถานประกอบการและภาคธุรกิจ  

 

4. ทักษะการเรียนรู8ตลอดชีวิตของหลักสูตรและแนวทางการดําเนินการ 
หลักสูตรได:กําหนดทักษะการเรียนรู:ตลอดชีวิต (Life-Long Learning : LLL) โดยนําความต:องการของผู:มี

ส=วนได:ส=วนเสีย มาเปSนข:อมูลซึ่งประกอบด:วยทักษะ 5 ด:าน ได:แก= 
1) สื่อสารภาษาไทยและภาษาต=างประเทศ (PLO 3,10) 
2) สมรรถนะด:านพ้ืนฐานวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี (PLO 9) 
3) สมรรถนะด:านเทคโนโลยีสารสนเทศ (PLO 2,3) 
4) สมรรถนะด:านปฏิสัมพันธ�ทางสังคม (PLO 6) 
5) การคิดริเร่ิมสร:างสรรค�และการเปSนผู:ประกอบการ (PLO 8) 

 โดยหลักสูตรได:สื่อสารให:อาจารย�ผู:สอนออกแบบกิจกรรมการจัดการเรียนการสอนเพ่ือช=วยผลักดัน LLL 
ของหลักสูตร ภายใต:รายวิชาต=างๆ 
 
5. การดําเนินการหลักสูตร 
 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 
  ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนสิงหาคม ถึง พฤศจิกายน  
  ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม ถึง เมษายน  
  ภาคการศึกษาฤดูร:อน เดือนพฤษภาคม ถึง มิถุนายน 
 ทั้ง น้ี อาจมีการเปลี่ยนแปลง ให: เปSนไปตามประกาศฯ และ/หรือปฏิทินการศึกษาของสถาบัน 
โดยเปSนไปตามเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
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ส�วนท่ี 6 ความพร8อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 
 
1. ชื่อ นามสกุล ตําแหน�ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย7ประจําหลักสูตร  

 อาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

ลําดับท่ี ช่ือ – สกุล 
ตําแหน�ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปmท่ี
สําเร็จ 

1 อ. ศศิมาภรณ� สามารถ
  

อาจารย� M.Sc. Engineering (Major in 
Food Science and 
Technology)  

Kongju National University, 
Republic of Korea 

2539 

วท.บ.  อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล:า
เจ:าคุณทหารลาดกระบัง 

2523 

2 อ. อําไพ ประเสริฐวัฒนะ อาจารย� บธ .ม.  การจัดการท่ัวไป มหาวิทยาลัยรามคําแหง 2554 
 บธ .บ.  การจัดการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
2550 

3 นางสาวอณัญญา ทองจูด 
(บริษัท ซีพี ออลล� จํากัด 
(มหาชน)) 

- ค.บ. ฟlสิกส� มหาวิทยาลัยราชภัฎจันทรเกษม 2548 

       
 อาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม�     

 
  

ลําดับท่ี ช่ือ – สกุล 
ตําแหน�ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปmท่ี
สําเร็จ 

1 อ. ภัทรนิษฐ�  ศรีบุรีรักษ� อาจารย� วท.ม. คหกรรมศาสตร� มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 2553 
วท.บ. พัฒนาผลิตภัณฑ� 

อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�  2548 

2 Asst.Prof. Paul  Kalin Asst.Prof. M.B.A. - Southern Taiwan University 
of Science and Technology, 
Tainan, Taiwan 

2555 

M.A. Administration and 
International Trades 

Université Paris Est-Créteil, 
Créteil, France 

2555 

B.B.A. Administration and 
International Trades 

Université Paris Est-Créteil, 
Créteil, France 

2553 

3 นายศิกวัส รุกขชาติ 
(บริษัท ซีพี แอ็กซ�ตร:า 
จํากัด (มหาชน)) 

- วท.บ. วิทยาศาสตร�การอาหาร มหาวิทยาลัยพระจอมเกล:า
พระนครเหนือ 

2551 
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อาจารย7ประจําหลักสูตร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร และวิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม�        
ลําดับ 

ท่ี 
ช่ือ – สกุล 

ตําแหน�งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบันท่ีสําเร็จการศึกษา 
ปmท่ี

สําเร็จ 
1 ผศ. ดร.รวมพร เล่ียมแก:ว ผู:ช=วย

ศาสตราจารย� 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล:าธนบุรี 
2557 

 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

พระจอมเกล:าธนบุรี 
2550 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร� 2548 
2 ผศ. ดร.อนันต� บุญปาน ผู:ช=วย

ศาสตราจารย� 
ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 2550 
วท .ม.  เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 2545 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยนเรศวร 2541 

3 อ. ดร.วนัสนันท� จันสถาพร อาจารย� วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล:าธนบุรี 

2561 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล:าธนบุรี 

2551 

วท.บ. วิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร� 2549 

4 อ. ดร.สิริพร  แช=มสนิท อาจารย� ปร.ด. วิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ� 2562 

วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ 

สถาบันเทคโนโลยีแห=งเอเชีย 2556 

วท.บ. วิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม= 2554 

5 อ. ดร.อัจฉรียา นพวิญ�ูวงศ� อาจารย� ปร.ด. เทคโนโลยีการบรรจุ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 2557 
วท.ม. เทคโนโลยีการบรรจุ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 2551 
วท.บ. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย 2548 

6 อ. กมล  สงบุญนาค อาจารย� วท.ม. 
 

เทคโนโลยีการบริหาร สถาบันบัณฑิต 
พัฒนบริหารศาสตร� 

2559 

บธ.บ. การจัดการ มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต 2552 
7 อ. กิจปฏิภาณ วัฒนประจักษ� อาจารย� M.B. 

 
Marketing 
 
 

The Australian National 
University, Canberra, 
Australia 

2549 

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม= 2543 

8 อ. นรฤทธิ  สมศิริ อาจารย� กจ.ม. ธุรกิจอาหาร มหาวิทยาลัยมหิดล 2556 
ศศ.บ. การจัดการอุตสาหกรรม

การท=องเท่ียว 
มหาวิทยาลัยมหิดล 2551 

9 อ. ป�ญจภัสร�  จิรณิศราวิทย� อาจารย� คศ.ม. คหกรรมศาสตร�อาหาร
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2562 

ศศ.บ. คหกรรมศาสตร� มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 2560 
10 อ. ศิระ  นาคะศิริ อาจารย� บธ.ม. การจัดการท่ัวไป มหาวิทยาลัยหัวเฉียว 

เฉลิมพระเกียรติ 
2549 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล:าเจ:าคุณทหารลาดกระบัง 

2544 

หมายเหตุ: โดยใช:อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย�ประจําหลักสูตรชุดน้ี บริหารจัดการหลักสูตรทดแทนอาจารย�ฯ ในเล=มหลักสูตรเดิม   
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2. กระบวนการสรรหาบุคลากร  
สถาบันได:มอบหมายให:สํานักทรัพยากรมนุษย�ของสถาบันดําเนินการสรรหาบุคลากรร=วมกับหลักสูตรและคณะ 

โดยการพิจารณารับอาจารย� หลักสูตรและคณะจะพิจารณาจากจํานวนนักศึกษาที่มีอยู= ร=วมกับภาระการสอนของ
อาจารย�ในป�จจุบัน กิจกรรมต=าง ๆ ภายในคณะ นโยบายของสถาบัน รวมท้ังเกณฑ�มาตรฐานการศึกษาท่ีเก่ียวข:อง 
ส=วนการรับบุคลากรสายสนับสนุนจะพิจารณาจากปริมาณภาระงานที่มีเปSนสําคัญ หากมีความต:องการอัตรากําลัง
จะดําเนินการสรรหาบุคลากรโดยมีข้ันตอนท่ีสําคัญ ได:แก= 

1. การกําหนดคุณสมบัติ: หลักสูตรและคณะพิจารณาอัตรากําลังที่ได:รับอนุมัติ และจัดทําใบขออัตรากําลัง
ที่มีการระบุคุณสมบัติที่สอดคล:องตามเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตร ความรู:ความสามารถ ทักษะท่ีสอดคล:องกับ
ตําแหน=งงาน ดําเนินการส=งให:สํานักทรัพยากรมนุษย�ตรวจสอบและดําเนินการสรรหาบุคลากร 

2. การสรรหาบุคลากร: สํานักทรัพยากรมนุษย�ดําเนินการประชาสัมพันธ�รับบุคลากรผ=านช=องทางต=าง ๆ 
ได:แก= 1) Website 2) สื่อประชาสัมพันธ�ต=าง ๆ  ได:แก= การประชาสัมพันธ�ผ=าน E-mail ภายใน, สื่อ Social Media ต=าง ๆ 
3) การรับสมัครตรง (Walk in)  

3. การคัดเลือกบุคลากรและการว=าจ:างบุคลากร: สํานักทรัพยากรมนุษย�พิจารณาคัดเลือกใบสมัครเบื้องต:น
จากคุณสมบัติท่ีเหมาะสมกับตําแหน=ง และดําเนินการติดต=อเชิญผู:สมัครมารับการสัมภาษณ� โดยพิจารณาคุณสมบัติ
ของผู:สมัคร คือ ทัศนคติ ความรู:และประสบการณ� มนุษยสัมพันธ� ซึ่งผู:สมัครจะผ=านการสัมภาษณ�จากผู:บริหาร
ระดับสูง ตัวแทนจากสํานักทรัพยากรมนุษย� และตัวแทนจากหลักสูตรและคณะ จากนั้นทางสํานักทรัพยากรมนุษย�
ดําเนินการสรุปผลการสัมภาษณ� หากผ=านการคัดเลือกจะดําเนินการอนุมัติการว=าจ:าง และจัดทําสัญญาจ:างบรรจุ
เข:าเปSนบุคลากรของสถาบัน 

สําหรับการสรรหาอาจารย�พิเศษ หลักสูตรดําเนินการสรรหาอาจารย�พิเศษท่ีสอดคล:องกับรายวิชาที่ต:องใช:
อาจารย�พิเศษในการจัดการเรียนการสอน โดยพิจารณาจากคุณวุฒิ ความรู:ความสามารถ ความเชี่ยวชาญ และ
คุณสมบัติท่ีสอดคล:องตามเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตร รวมท้ังผลประเมินการสอนในคร้ังท่ีผ=านมา (ถ:ามี) ดําเนินการ
เสนอรายชื่อเพื่อขออนุมัติจากคณะกรรมการสรรหาและว=าจ:างอาจารย�พิเศษ โดยเมื่อได:รับการอนุมัติเรียบร:อยจะ
ดําเนินการแจ:งข:อมูลกับอาจารย�พิเศษ เพื่อให:อาจารย�พิเศษเตรียมการสอนในรายวิชาที่ได:รับมอบหมายต=อไป 

3. การเตรียมความพร8อมสําหรับบุคลากร  

การเตรียมความพร:อมสําหรับบุคลากรใหม= สถาบันดําเนินการตามแนวทางการบริหารและรักษาบุคลากรใหม= 
ซึ่งเปSนการสร:างความรู: ทักษะการปฏิบัติงาน และปลูกฝ�งวัฒนธรรมองค�กรของสถาบัน โดยสํานักทรัพยากรมนุษย�
ดําเนินการร=วมกับหลักสูตรและคณะ ผ=านโครงการ/กิจกรรม ดังนี้ 

1. การปฐมนิเทศบุคลากรใหม=: เพ่ือเตรียมความพร:อม และการปรับตัวให:กับบุคลากรในการเร่ิมปฏิบัติงาน 
โดยบุคลากรจะได:ทราบสวัสดิการ สิทธิประโยชน� บริบทองค�กร รวมทั้งการใช:งานระบบสารสนเทศต=าง ๆ ที่เก่ียวข:อง
กับบุคลากร 

2. ระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring): สํานักทรัพยากรมนุษย�จะกําหนดพ่ีเลี้ยงท่ีเปSนหัวหน:างานหรือเพื่อน
ร=วมงานอาวุโสในหน=วยงานที่บุคลากรใหม=สังกัด ดําเนินการให:คําปรึกษาและแนะนําท้ังด:านการทํางานและ 
การปรับตัวให:เข:ากับวัฒนธรรมองค�กรของสถาบัน 

3. การฝ�กอบรม: สํานักทรัพยากรมนุษย�จัดโครงการฝ�กอบรมเรียนรู:องค�กรให:แก=บุคลากรใหม= และ
หลักสูตรและคณะสามารถให:บุคลากรใหม=เข:าร=วมโครงการ/กิจกรรมอบรมต=าง ๆ ที่หน=วยงานภายในของสถาบัน
จัดข้ึน รวมทั้งโครงการ/กิจกรรมอบรมต=าง ๆ ที่จัดโดยหน=วยงานภายนอกสถาบัน 

4. กิจกรรมสัมพันธ�: การจัดกิจกรรมเพื่อให:บุคลากรสามารถสะท:อนความหลากหลายทางความคิด 
มุมมอง และการอยู=ร=วมกันในวัฒนธรรมใหม=ของบุคลากร เช=น 1) กิจกรรมบุคลากรใหม=พบผู:บริหารในลักษณะ 
การพูดคุยแบบไม=เปSนทางการ รวมทั้งการศึกษาข:อมูลวัฒนธรรมองค�กรผ=านสื่อวิดีทัศน�เพ่ือเรียนรู:วิถีการทํางานของ
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ผู:บริหารและบุคลากร 2) โครงการ Team Building program for new staff เพื่อเสริมสร:างความสัมพันธ�ร=วมกัน
ระหว=างบุคลากรใหม= 3) กิจกรรมชมรม โดยบุคลากรใหม=สามารถเข:าร=วมชมรมต=าง ๆ ท่ีมีอยู=ในสถาบันตามความ
สนใจของบุคลากร เปSนต:น 

5. การประเมินผลการทดลองงาน: หลักสูตรและคณะประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรใหม=จํานวน 
2 คร้ังภายใน 120 วัน ซึ่งเปSนการพิจารณาว=าบุคลากรใหม=มีความเหมาะสมกับงานท่ีรับผิดชอบ รวมทั้งการให:
ข:อเสนอแนะ เพ่ือให:บุคลากรใหม=พัฒนาตนเอง ซึ่งหากบุคลากรใหม=ผ=านการประเมินผลการทดลองงานจะได:รับ
การบรรจุเปSนบุคลากรของสถาบันโดยสมบูรณ� 

สําหรับการเตรียมความพร:อมให:กับอาจารย�พิเศษ หลักสูตรและอาจารย�ผู:รับผิดชอบรายวิชาดําเนินการให:
ข:อมูลของรายวิชาแก=อาจารย�พิเศษ รวมท้ังการสอนการใช:งานระบบสารสนเทศที่เก่ียวข:องกับการจัดการเรียนการสอน
ของรายวิชา 
 
4. การพัฒนาความรู8และทักษะให8แก�บุคลากร  
 4.1 การพัฒนาความรู8และทักษะของอาจารย7  
  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
   1) การพัฒนาทักษะและองค�ความรู:ตามแนวทางการจัดการเรียนการสอนที่มุ=งเน:นผลลัพธ� 
(Outcome Based Education) ท้ังการกําหนดผลลัพธ�การเรียนรู: การจัดการเรียนการสอน และการวัดประเมินผล 
   2) การส=งเสริมอาจารย�ให:มีการเพิ่มพูนความรู: ประสบการณ�เพื่อสนับสนุนการสอน รวมถึง
การศึกษาค:นคว:าวิจัยที่สอดคล:องกับศาสตร�ที่เก่ียวข:อง โดยการสนับสนุนด:านการศึกษาต=อ ฝ�กอบรม ดูงานทาง
วิชาการและวิชาชีพในองค�กรต=าง ๆ ตลอดจนการประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต=างประเทศ เปSนต:น 
  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด8านอ่ืน ๆ 
   1) ส=งเสริมการทําวิจัยสร:างองค�ความรู:ใหม=เปSนหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
   2) การกระตุ:นให:อาจารย�ทําผลงานทางวิชาการท่ีเก่ียวข:องกับสาขาวิชา 
   3) การมีส=วนร=วมในกิจกรรมบริการวิชาการท่ีเก่ียวข:องกับการพัฒนาความรู:และคุณธรรมใน
สาขาวิชาชีพ 
   4) การพัฒนาอาจารย�ตามผลการประเมินสมรรถนะ 
 4.2 การพัฒนาความรู8และทักษะของบุคลากรสายสนับสนุน 
   1) การพัฒนาบุคลากรสายสนับสนุนตามสายงาน ซึ่งเปSนการพัฒนาบุคลากรของหลักสูตร 
ตามภาระงานของบุคลากร โดยได:รับการสนับสนุนจากคณะ และสถาบัน เช=น การฝ�กอบรมท่ีจัดโดยหน=วยงาน
ภายใน/ภายนอก การศึกษาดูงานนอกสถานที่ การฝ�กปฏิบัติงานโดยการแนะนํา/สอนงานโดยผู:บังคับบัญชา เปSนต:น 
   2) การอบรมเพื่อเสริมสร:างและพัฒนาทักษะด:านการบริหารจัดการ ให:แก=บุคลากรในระดับ
ตําแหน=งงานต=าง ๆ ให:สามารถรับผิดชอบภาระหน:าที่บริหารงานตามตําแหน=งงานที่เพ่ิมข้ึน ได:แก= 1) หลักสูตร
เตรียมพ้ืนฐานการบริหารจัดการ: ระดับเจ:าหน:าท่ี และเจ:าหน:าท่ีอาวุโส 2) หลักสูตรเสริมทักษะผู:บริหารระดับต:น: 
ผู:บริหารกลุ=มงาน ผู:บริหารกลุ=มงานอาวุโส และ 3) หลักสูตรเตรียมความพร:อมและพัฒนาทักษะบริหารจัดการ
สําหรับผู:บริหารระดับต:น – กลาง: ระดับผู:ช=วยและระดับรองผู:บริหารของหน=วยงาน 
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5. การบริหารจัดการ  
 ความพร:อมด:านการบริหารจัดการ 
 1. มีสภาสถาบันอุดมศึกษาท่ีประกอบด:วยบุคคลซึ่งมีความเชี่ยวชาญและประสบการณ� ในเชิงบริหาร
ด:านต=าง ๆ ท่ีหลากหลาย สามารถชี้นําและกํากับการพัฒนาสถาบันอุดมศึกษา 
 2. มีผู:บริหารซึ่งมีความซื่อสัตย�และประสบการณ�ในด:านการบริหารสถาบันอุดมศึกษา  
 3. มีบุคลากรสายสนับสนุนซ่ึงมีความรู: ความชํานาญในการบริหารจัดการ โดยมีระบบการบริหารและ
การพัฒนาบุคลากรดังกล=าวเพ่ือให:มีการพัฒนาอย=างต=อเน่ือง 
 4. มีระบบการกํากับดูแลสถาบันอุดมศึกษาต้ังแต=ระดับสภาสถาบันอุดมศึกษา ผู:บริหารและคณาจารย�
ในทุกระดับให:มีการบริหารและปฏิบัติงานอย=างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลตามหลักธรรมาภิบาล 
 5. มีระบบการรับฟ�ง การวิเคราะห� และการตอบสนองความต:องการของผู:เรียน ผู:ใช:บัณฑิต และสังคม
ในการจัดทําแผนพัฒนาสถาบันอุดมศึกษา การเปlดหลักสูตรการศึกษา การจัดการศึกษา การวิจัยและการสร:าง
นวัตกรรม การประกันคุณภาพการศึกษา และการประเมินผล โดยเน:นผลลัพธ�การเรียนรู:ที่ผู:เรียนและกลุ=มต=าง ๆ 
จะได:รับ 
 ทั้งนี้ การบริหารจัดการหลักสูตรให:เปSนไปตามดุลยพินิจของคณบดีโดยสอดคล:องกับศักยภาพของผู:เรียน
และ/หรือมาตรฐานการจัดการศึกษาตามที่สถาบันกําหนด 

6. ทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู8  
 กระบวนการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู8  
  1) การจัดหา e-book หนังสือ และทรัพยากรสารสนเทศ: สถาบันมีการกําหนดให:หลักสูตรมอบหมาย
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร ร=วมเปSนคณะอนุกรรมการคัดเลือกทรัพยากรสารสนเทศห:องสมุด โดยมีคณบดีเปSน
คณะกรรมการบริหารงาน PIM Creative Learning Space ซึ่งทางหลักสูตรได:ให:อาจารย�ของหลักสูตรมีส=วนใน
การแนะนํา e-book หนังสือ และทรัพยากรสารสนเทศต=าง ๆ ที่เก่ียวข:องกับหลักสูตรเพ่ือดําเนินการจัดซื้อเข:า
ห:องสมุดของทางสถาบัน โดยให:อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรที่เปSนคณะอนุกรรมการคัดเลือกทรัพยากรสารสนเทศ
นําเสนอเข:าที่ประชุมเพ่ือขออนุมัติดําเนินการ โดยสามารถสั่งซื้อทรัพยากรสารสนเทศตลอดปYการศึกษา 
ซึ่งมอบหมายให: PIM Creative Learning Space (ห:องสมุด) ดําเนินการตามกระบวนการให:อาจารย�คัดเลือก
หนังสือเพื่อใช:ในการเรียนการสอนล=วงหน:าก=อนเปlดภาคการศึกษา เพ่ือให:อาจารย�มีการวางแผนการสั่งซื้อหนังสือ
ให:พร:อมก=อนการจัดการเรียนการสอน และสอดคล:องกับรายวิชา หรือองค�ความรู:ในศาสตร�ที่เก่ียวข:อง  
  2) การจัดหาอุปกรณ�/ทรัพย�สินที่ เ ก่ียวข:องกับการจัดการเรียนการสอน: หลักสูตร/คณะวิชา
ดําเนินการวิเคราะห�ความต:องการใช:อุปกรณ�/ทรัพย�สินท่ีเก่ียวข:องกับการเรียนการสอน โดยเมื่อหลักสูตรนําเสนอ
ข:อมูลตามแบบฟอร�มที่กําหนดมาเรียบร:อย สํานักบริหารอาคารและทรัพย�สิน หรือหน=วยงานท่ีเก่ียวข:องดําเนินการ
วิเคราะห�ประเภทของทรัพย�สิน จากนั้นตัวแทนของหลักสูตร/คณะนําเสนอข:อมูลเพ่ือขออนุมัติต=อคณะ
กรรมการบริหารทรัพย�สิน และดําเนินการจัดซื้ออุปกรณ�/ทรัพย�สินที่เก่ียวข:องกับการจัดการเรียนการสอนต=อไป 
 

 ทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู8ของหลักสูตร 
  สถาบันมีการจัดเตรียมห:องเรียนเพื่อรองรับการจัดการเรียนการสอนท้ังในรูปแบบ Onsite และ 
Online ท่ีพร:อมวัสดุอุปกรณ�ทางเทคโนโลยีและอินเทอร�เน็ต ซึ่งในห:องเรียนแต=ละห:องจะประกอบไปด:วยอุปกรณ�
ในการเรียนการสอน คอมพิวเตอร� เคร่ืองฉายและจอโปรเจคเตอร� ไมโครโฟน ลําโพง ที่พร:อมใช:งาน และหาก
จัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Online ก็สามารถดําเนินการได: โดยอุปกรณ�คอมพิวเตอร�ภายในห:องเรียนมีการลง
โปรแกรมสําหรับการการเรียนออนไลน�ทุกห:องเรียน ซึ่งทางสถาบันใช:โปรแกรม Microsoft Teams และ Zoom 
เปSนโปรแกรมหลักในรจัดการเรียนการสอน Online รวมท้ังอาจารย�สามารถใช:โปรแกรมอ่ืนๆ ตามที่อาจารย�
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สะดวกได: เนื่องจากอาจารย�ประจํามี Notebook ทุกท=าน เพ่ือสะดวกในการเรียนการสอนของอาจารย� โดยระบบ
อินเทอร�เน็ตสามารถเชื่อมต=อได:ทุกห:องเรียนทั้งระบบ LAN และสัญญาณอินเทอร�เน็ตไร:สาย (Wi-Fi) ท้ังน้ีในกรณี
อุปกรณ�ต=างๆ ในห:องเรียนมีป�ญหา อาจารย�สามารถติดต=อเจ:าหน:าที่ประจําอาคารท่ีดูแลรับผิดชอบโดยสํานัก
บริหารอาคารและทรัพย�สิน ผ=านทางโทรศัพท�ซึ่งมีการแจ:งหมายเลขติดต=อไว:ในทุกห:องเรียนเพื่อมาช=วยแก:ไข
ป�ญหาให:แก=อาจารย� 
  นอกจากห:องเรียน หลักสูตรยังมีห:องปฏิบัติการต=างๆ ท่ีช=วยสนับสนุนการเรียนการสอนของหลักสูตร 
ดังนี้  

1. ห8องปฏิบัติการเบเกอร่ี แจ8งวัฒนะ สามารถรองรับนักศึกษาได:สูงสุดกลุ=มละ 50 คน 
2. ห8องปฏิบัติการเคร่ืองดื่มและกาแฟ แจ8งวัฒนะ สามารถรองรับนักศึกษาได:สูงสุดกลุ=มละ 50 คน 
3. ห8องปฏิบัติการอาหาร แจ8งวัฒนะ สามารถรองรับนักศึกษาได:สูงสุดกลุ=มละ 50 คน 
4. ห8องศูนย7ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิจัยผู8บริโภค สามารถรองรับนักศึกษาได:สูงสุด 

กลุ=มละ 50 คน 

 
 
PIM Creative Learning Space (ห8องสมุด) 
สถาบันมีการจัดบริการ PIM Creative Learning Space (ห:องสมุด) ซึ่งให:บริการหนังสือ วารสาร 

สื่อวิดีทัศน� พ้ืนท่ี แหล=งเรียนรู: และอ่ืน ๆ รวมทั้งการให:บริการในรูปแบบห:องสมุดดิจิทัลทั้งระบบการบริหารจัดการ
ห:องสมุดสําหรับสนับสนุนการทํางานและด:านการบริการ การให:บริการของห:องสมุดต=าง ๆ ตลอดจนรวบรวมหรือ
สร:างสรรค�สื่อการเรียนในรูปแบบดิจิทัล ไม=ว=าจะเปSน e-Book, e-Journal, e-Thesis, e-Project, e-Research, 
Database และสาระความรู:ในรูปแบบคลิปวีดีโอ ช=องทางการให:บริการออนไลน� เพื่อสอดคล:องกับความต:องการใช:
บริการของอาจารย� บุคลากร และนักศึกษา ผ=าน Website: PIM Creative Learning Space (www.lib.pim.ac.th) 
และช=องทางให:บริการของห:องสมุด โดยแบ=งออกเปSนส=วนการให:บริการต=าง ๆ ดังน้ี 
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ภาพแสดงห:องสมุดของสถาบัน 

 

1. ระบบห:องสมุดอัตโนมัติ: เปSนระบบบริหารจัดการทรัพยากรสารสนเทศเพ่ือให:บริการแก=ผู:ใช:บริการ 
ระบบห:องสมุดอัตโนมัติ  ประกอบไปด:วย 1) ระบบของบรรณารักษ�  เ พ่ือจัดทําข:อมูล เพื่อ ให:บ ริการ 
แก=ผู:ใช:บริการ และ 2) ระบบสําหรับผู:ใช:บริการ เพื่อให:บริการแก=ผู:ใช:ในการสืบค:นทรัพยากรสารสนเทศ ต=ออายุการยืม 
และจองทรัพยากรสารสนเทศ  พร:อมท้ังสามารถอ=านรายการ e-Collection (e-Thesis, e-Project, e-Research, 
e-Book และ e-Journal) ผ=าน Web OPAC (www.elibrary.pim.ac.th) รวมทั้งการให:บริการ Single Search 
ด:วยการใช:คําค:นเพียงคร้ังเดียว ได:ข:อมูลครอบคลุมทุกประเภททั้งสิ่งพิมพ�และอิเล็กทรอนิกส� ประหยัดเวลาในการ
สืบค:นข:อมูล วิธีการค:นหา สะดวก ง=ายต=อผู:ใช:บริการ 
 

    

    
ภาพแสดงระบบห:องสมุดอัตโนมัติ 
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2. บริการฐานข8อมูลออนไลน7 : ห:องสมุดให:บริการฐานข:อมูลเพื่อสนับสนุนการศึกษาค:นคว:าและวิจัยที่
เก่ียวข:องกับหลักสูตรฯ จํานวน 3 ฐานข:อมูล ดังน้ี 
  1) ฐานข:อมูล CNKI เปSนฐานข:อมูลวารสารภาษาจีนท่ีมีเนื้อหาครอบคลุมด:านวรรณกรรม 
ประวัติศาสตร� ปรัชญา กฎหมาย สังคมศาสตร� การศึกษา เศรษฐศาสตร�และการบริหาร โดยมีเน้ือหาภาษาจีนและ
ภาษาอังกฤษ ฐานข:อมูลน้ีประกอบด:วยวารสารจํานวน 9,800 ช่ือ จํานวนมากกว=า 46 ล:านบทความ ตั้งแต=ปY 1915 
– ป�จจุบัน 
  2) ฐานข:อมูล Emerald ซึ่งเปSนฐานข:อมูลวารสารอิเล็กทรอนิกส� ที่ครอบคลุมด:านการจัดการ 
(Management), บริหารธุรกิจ (Business Administration) และวิทยาการสารสนเทศ (Information Science) 
รวมทั้ง สาขาอ่ืนๆ ที่เก่ียวข:อง 
  3) ฐานข:อมูล CEIC เปSนฐานข:อมูลเศรษฐกิจมหภาคเชิงสถิติ ตัวเลข ครอบคลุมกลุ=มประเทศ
เศรษฐกิจกว=า 121 ประเทศทั่วโลก ซึ่งข:อมูลเหล=านี้มีที่มาจากแหล=งหน=วยงานของข:อมูลโดยตรงเช=น หน=วยงานของภาครัฐ 
สถาบันต=าง ๆ  และภาคเอกชนที่มีความน=าเชื่อถือ โดยมีลักษณะของข:อมูลที่เก่ียวข:องกับสถานการณ�เศรษฐกิจ การลงทุน 
ที่มีการรวบรวม จัดเก็บและทําการวิเคราะห�อย=างเปSนระบบจากหน=วยงานที่เปSนที่ยอมรับและเชื่อถือได: รวมทั้งมีการแสดง
ข:อมูลประกอบด:วยตัวเลขและแผนภูมิทําให:สะดวกในการนํามาใช:งาน 

 และสถาบันได:ทําความร=วมมือกับห:องสมุดในเครือข=าย อพส. ตลอดจนการเข:าใช:ฐานข:อมูลสํานักวิทย
ทรัพยากร จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย 

3. Knowledge Bank PIM Library: แหล=งเรียนรู:ออนไลน�ในรูปแบบคลิปวิดีโอส=งเสริมทักษะการรู:เท=าทัน
สื่อ (Media Literacy) ทักษะการทํางาน (Soft Skill & Hard Skill) และทักษะการใช:ชีวิต (Life Skills) เพิ่มเติม
นอกห:องเรียนสําหรับพัฒนาศักยภาพตนเอง เพ่ือเตรียมความพร:อมรับการเปลี่ยนแปลง ในการเข:าสู=สังคมยุคดิจิทัล 
ผู:ใช:บริการ สามารถเข:าใช:ได:ท่ีเว็บไซต� www.lib.pim.ac.th/wp/knowledge-bank 

4. Library Podcast: แหล=งเรียนรู:ออนไลน�รูปแบบคลิปเสียง ความบันเทิง ฟ�งง=ายได:ความรู:ท่ีตอบโจทย�ไลฟ�
สไตล�ฟ�งเมื่อไรก็ได:ตามที่ต:องการ สามารถเข:าใช:ได:ที่เว็บไซต� www.lib.pim.ac.th/wp/podcast เปSนคอนเทนต�ที่มา
แชร�สาระความรู:และประสบการณ�ในด:านต=าง ๆ ในรูปแบบคลิปเสียง 

5. Book Insider แนะนําหนังสือน=าอ=าน: เปSนการนําเอาเทคโนโลยีมาปรับใช:ให:น=าสนใจในการเข:าถึง 
ไฮไลท�ของหนังสือ ในรูปแบบสื่อมัลติมีเดีย เพื่ออํานวยความสะดวกให:กับผู:ใช:บริการในการเลือกหนังสือ 
ผ=านช=องทางเว็บไซต� https://lib.pim.ac.th/wp/book-insider  
 

แหล�งเรียนรู8ผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  
PIM e-Learning เปSนระบบสารสนเทศที่ใช:ประกอบการเรียนการสอน โดยอาจารย�ผู:สอนสามารถนํา

เน้ือหารายวิชาเข:าสู=ระบบออนไลน� และให:นักศึกษาศึกษาบทเรียนในรายวิชาต=าง ๆ ผ=านระบบด:วยตนเอง ได:แก= 
การดาวน�โหลดเอกสารเพ่ือใช:ประกอบในการเรียน แบบเรียนออนไลน�เพื่อศึกษาค:นคว:าและทบทวนบทเรียนการ
ส=งงานผ=านระบบ และแบบทดสอบ/แบบฝ�กหัด 

นอกจากนี้สถาบันยังมีสื่อการสอนออนไลน�ระบบเปlดของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� (PIM MOOC) 
เพ่ือเสริมการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต=าง ๆ ประกอบด:วย เนื้อหารายวิชา สื่อ ข:อสอบ ตามแนวทางการจัดทํา
รายวิชาสําหรับการเรียนการสอนในระบบเปlด (MOOC)  
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7. การบริการนักศึกษา 
 สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�จัดให:มีการบริการนักศึกษาเพ่ือสนับสนุนทั้งในด:านการศึกษาและชีวิต
ความเปSนอยู=ของนักศึกษา ดังนี้ 
 7.1 บริการเพ่ือสนับสนุนด8านการศึกษา 
  (1) ระบบบริการการศึกษา (Registrar System หรือ REG) เปSนระบบที่นักศึกษาสามารถเข:ามา
ติดตามข=าวสารต=าง ๆ ค:นหารายวิชาเรียน ลงทะเบียนเรียนออนไลน� ตรวจสอบผลการลงทะเบียนเรียนและพิมพ� 
ใบแจ:งยอดชําระเงิน ตรวจสอบตารางเรียนและตารางสอบ ตลอดจนตรวจสอบคะแนนและผลการเรียนด:วยตนเอง  
  (2) แบบคําร:องออนไลน� Internal Service นักศึกษาสามารถขอเอกสารทางการศึกษา ขอเพ่ิม-
ถอนวิชาเรียน ขอเพ่ิมรายวิชา (กรณีลงซ้ํา) ขอเปลี่ยนกลุ=มเรียน ขอลาพักการศึกษา/รักษาสถานภาพนักศึกษา หรือ
การร:องเรียนเก่ียวกับผลการสอบ ผ=านแบบคําร:องออนไลน�ในระบบ Internal Services  
  (3) PIM CONNECT (Line Official ของสถาบัน) อํานวยความสะดวกแก=นักศึกษาในการติดต=อ 
สอบถาม ปรึกษา และเข:าถึงข:อมูลและระบบบริการต=าง ๆ ของสถาบันได:ตลอดเวลา 
  (4) ระบบอาจารย�ที่ปรึกษา นักศึกษาทุกคน จะมี “อาจารย�ที่ปรึกษา” เปSนผู:ให:คําปรึกษา ดูแล และ
แนะนําแผนการเรียนตลอดระยะเวลาที่นักศึกษาเรียนที่สถาบัน นักศึกษาสามารถตรวจสอบชื่ออาจารย�ท่ีปรึกษา 
สืบค:นวันและเวลาท่ีอาจารย�ที่ปรึกษา รวมถึงอาจารย�ผู:สอนสะดวกให:เข:าพบเพื่อขอคําปรึกษาต=าง ๆ ได:จาก ได:ท่ี PIM 
CONNECT  
  ( 5 )  ศู นย� ที่ ป รึกษาและ พัฒนาอาชี พนั ก ศึ กษาป ระ จํ าคณะ ( Counseling and Career 
Development for Student Center: CCDS) ทุกคณะมีศูนย� CCDS ทําหน:า ท่ีเปSนครูพ่ีเ ล้ียงให: คําแนะนํา 
ให:คําปรึกษา ตลอดจนช=วยแก:ไขป�ญหาให:กับนักศึกษาระดับปริญญาตรีระหว=างที่ฝ�กปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
(บัณฑิตศึกษาเอาออก) 
  (6) Smile Center เปSนช=องทางออนไลน�อีกหน่ึงช=องทางที่นักศึกษาสามารถให:ข:อมูล ข:อคิดเห็น 
ร:องเรียนและขอรับคําปรึกษาที่เก่ียวข:องกับการเรียนและการฝ�กงาน ผ=านทาง Call Center และ Line Official  
  (7) การบริการทุนการศึกษา สถาบันส=งเสริม สนับสนุน และให:โอกาสทางการศึกษาแก=นักศึกษาที่มี
ความประพฤติและผลการเรียนดีตลอดระยะเวลาที่ศึกษาที่สถาบัน เพ่ือรักษาโอกาสการได:รับทุนการศึกษาอย=าง
ต=อเน่ืองตามประกาศเงื่อนไขการให:ทุนการศึกษาของสถาบัน ซึ่งมีทุนการศึกษาหลายประเภท ได:แก= ทุนการศึกษา 
PIM ทุนฝ�กอบรมเพ่ือเตรียมเข:าทํางาน (ฝต.) ทุนการศึกษาจากบุคคลภายนอก/สถานประกอบการภายนอก และ
กองทุนเงินให:กู:ยืมเพ่ือการศึกษา (กยศ.)  
 7.2 บริการเพ่ือสนับสนุนชีวิตความเปiนอยู�ของนักศึกษา 
  (1) กองทุนเพ่ือชีวิตแห=งการเรียนรู: (PIM SMART) เปSนกองทุนของสถาบันซึ่งเกิดจากความร=วมมือ
ระหว=าง บริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) กลุ=มพันธมิตรคู=ค:าทางธุรกิจและบุคคลท่ัวไป มีวัตถุประสงค�เพ่ือ
สนับสนุนค=าครองชีพแก=นักศึกษาท้ังในรูปแบบของตัวเงิน รวมไปถึงจัดหางานที่เหมาะสมเพื่อมีรายได:เพ่ิมเติม  
  (2) บริการ Friends Care PIM ให:บริการการปรึกษาเชิงจิตวิทยา เพ่ือดูแลจิตใจและสุขภาพจิตของ
นักศึกษา โดยนักจิตวิทยาจะทําหน:าท่ีรับฟ�งทุกเร่ืองราวที่นักศึกษาไม=สบายใจ กังวลใจ โดยไม=ตัดสินถูกผิด และจะ
ช=วยให:นักศึกษาตระหนักและเข:าใจตนเอง ตลอดจนรับรู:สถานการณ�ที่กําลังเผชิญอยู=ชัดเจนยิ่งข้ึน และส=งเสริมให:
นักศึกษาได:รับรู:ศักยภาพและคุณค=าในตนเอง เพื่อนําไปสู=แนวทางการจัดการป�ญหาต=าง ๆ ด:วยตนเองได:อย=างมี
ประสิทธิภาพ 
  (3) ห:องพยาบาล สถาบันมีห:องพยาบาลให:บริการปฐมพยาบาลเบื้องต:นแก=นักศึกษาโดยพยาบาลวิชาชีพ 
 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 105 
 

ส�วนท่ี 7 คุณสมบัติของผู8เข8าศึกษา 
 

1. คุณสมบัติของผู8เข8าศึกษา 
   เปSนผู:สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท=า และ/หรือเปSนไปตามข:อบังคับของ
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
  � ผู:สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท=า หรือระดับอนุปริญญา (3 ปY) 
หรือเทียบเท=า ในสาขาวิชาท่ีตรงกับสาขาวิชาที่จะเข:าศึกษา 

  � มีเกณฑ�คุณสมบัติเพิ่มเติม นักศึกษาจะต:องไม=เจ็บป�วยด:วยโรคที่สามารถติดต=อไปยังผู:บริโภคโดย
มีนํ้าและอาหารเปSนสื่อ ได:แก= อหิวาตกโรค ไข:รากสาดน:อย บิด ไข:สุกใส หัด คางทูม วัณโรคระยะอันตราย  
โรคเร้ือนในระยะติดต=อ โรคผิวหนังท่ีน=ารังเกียจ ไวรัสตับอักเสบเอ ไข:หวัดใหญ= เปSนต:น 

2. การรับเข8าศึกษาในหลักสูตร  
 กระบวนการรับนักศึกษา 

หลักสูตร คณะ และสถาบันมีกระบวนการรับนักศึกษา เพ่ือให:ได:จํานวนนักศึกษาใหม=ตามเป[าหมาย 
ท่ีกําหนด ดังน้ี 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 108 
 

 กระบวนการเตรียมความพร8อมของนักศึกษาแรกเข8า 
 ในการเตรียมความพร:อมก=อนเข:าศึกษา ทางหลักสูตรมีการจัดกิจกรรมเพื่อให:อาจารย�ท่ีปรึกษา แนะแนว
การศึกษา การลงทะเบียนเรียน การเตรียมพร:อมในการใช:ชีวิตในสถาบันอุดมศึกษา และจัดการอบรม เพ่ือให:มี
ความรู:ความเข:าใจก=อนลงฝ�กปฏิบัติงาน 

3. แผนการรับนักศึกษาและผู8สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปm 

ระดับชั้นปm 
จํานวนนักศึกษาแต�ละปmการศึกษา  

2568 2569 2570 2571 2572 
นักศึกษาชั้นปYท่ี 1 50 50 50 50 50 
นักศึกษาชั้นปYท่ี 2 - 49 49 49 49 

รวม 50 99 99 99 99 
คาดว�าจะจบการศึกษา - 49 49 49 49 

หมายเหตุ Drop Out ป�ท่ี 1 ไม�เกิน 2%; ป�ท่ี 2 ไม�เกิน 1%; ป�ท่ี 3-4 0% ตามมติจากสภาสถาบัน คร้ังท่ี 1/2565 วันท่ี 25 ม.ค. 2565 

 
4. งบประมาณตามแผน อยู�ระหว�างการดําเนินการร�วมกับสํานักบัญชีและการเงิน 
 4.1 งบประมาณรายได8ค�าใช8จ�าย 
  4.1.1 งบประมาณรายได8 (หน�วย : บาท) 

ประเภทรายได8 
ปmการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ค=าเล=าเรียน*      

รวมรายรับ      
จํานวนนักศึกษาสะสม      
รายรับต�อหัวนักศึกษา      

 

*ค�าเล�าเรียนหลังหักทุนการศึกษา PIM ตามนโยบายสถาบันป� 2564   

 
  4.1.2 งบประมาณรายจ�าย (หน�วย : บาท) 

ประเภทรายจ�าย 
ปmการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ค�าใช8จ�าย 
 ค=าใช:จ=ายการเรียนการสอน      
 ค=าใช:จ=ายในการดําเนินงาน (หลักสูตร)      

รวมรายจ�าย      
จํานวนนักศึกษาสะสม 50 100 100 100 100 

ค�าใช8จ�ายต�อหัวนักศึกษา      
 

4.1.3 งบประมาณการลงทุนในทรัพย7สิน (หน�วย : บาท) 
ค=าครุภัณฑ�      

 หมายเหตุ : จํานวนนักศึกษาสะสม หมายถึง จํานวนนักศึกษาในหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง 
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5. การจัดการข8อร8องเรียนและอุทธรณ7 
 สถาบันมีการแต=งตั้งคณะกรรมการจัดการข:อร:องเรียนในระดับสถาบันเพ่ือทําหน:าท่ีในการดําเนินการ
จัดการแก:ไขประเด็นการร:องเรียนต=าง ๆ ที่เกิดข้ึน พร:อมท้ังจัดช=องทางการรับข:อร:องเรียนให:ผู:ท่ีต:องการร:องเรียน
เข:าถึงได:สะดวก รวดเร็ว โดยมอบหมายให:สํานักสื่อสารองค�กรเปSนหน=วยงานกลางในการดูแลเร่ืองร:องเรียนใน
ช=องทางหลักตามท่ีสถาบันกําหนด และหลักสูตรทําหน:าที่ในการประชาสัมพันธ�ช=องทางการรับเร่ืองร:องเรียนให:แก=
นักศึกษาทราบเพ่ือเปlดโอกาสให:นักศึกษาสามารถเข:าถึงช=องทางการร:องเรียนอย=างเท=าเทียม ซึ่งการจัดการแก:ไข
ประเด็นการร:องเรียนของสถาบันมีกระบวนการดังนี้ 
 1. นักศึกษายื่นเร่ืองร:องเรียนผ=านสํานัก คณะ หรือช=องทางรับเร่ืองร:องเรียนหลักของสถาบัน 
 2. ผู:รับผิดชอบรับเร่ืองร:องเรียนดําเนินการตรวจสอบยืนยันตัวตนนักศึกษา แล:วดําเนินการพิจารณา
ประเภทข:อร:องเรียนและระดับความเร=งด=วนของข:อร:องเรียน จากนั้นส=งเร่ืองข:อร:องเรียนไปยังหน=วยงานที่เก่ียวข:อง
เพ่ือดําเนินการแก:ไข 
 3. หน=วยงานที่เก่ียวข:องดําเนินการแก:ไขข:อร:องเรียนภายในระยะเวลาที่กําหนดตามระดับความเร=งด=วน
ของข:อร:องเรียน (3-7 วันทําการ) หากดําเนินการแก:ไขไม=ได:จะส=งต=อเร่ืองให:คณะกรรมการจัดการข:อร:องเรียน
พิจารณาแนวทางการแก:ไข ท้ังนี้ข:อร:องเรียนที่มีความเร=งด=วนสูงสุดจะถูกส=งให:คณะกรรมการจัดการข:อร:องเรียน
ตั้งแต=แรก 
 4. เม่ือดําเนินการแล:วหน=วยงานท่ีรับผิดชอบเร่ืองร:องเรียนแจ:งผลการแก:ไขให:นักศึกษาทราบ พร:อมท้ัง
ให:นักศึกษาประเมินความพึงพอใจการจัดการข:อร:องเรียน 
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ส�วนท่ี 8 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ7การสําเร็จการศึกษา 

1. การวัดและประเมินผลการศึกษา  
 การประเมินผลการศึกษา  
 1) ผลการศึกษาของแต�ละรายวิชาให8มีการประเมินเปiนสัญลักษณ7ท่ีมีค�าระดับคะแนน จํานวน 8 ระดับ ดังน้ี 

สัญลักษณ� ความหมาย ค=าระดับคะแนน 
A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
B+ ดีมาก (Very Cood) 3.5 
B ดี (Good) 3.0 
C+ ค=อนข:างดี (Fairly Good) 2.5 
C พอใช: (Fair) 2.0 
D+ อ=อน (Poor) 1.5 
D อ=อนมาก (Very Poor) 1.0 
F ตก (Fail) 0 

 

 2) ผลการศึกษาของแต�ละรายวิชาให8 มีการประเมินเปiนสัญลักษณ7ที่ ไม� มีระดับค�าคะแนน  
ให8ใช8สัญลักษณ7 ดังต�อไปน้ี 

สัญลักษณ� ความหมาย 
S ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝ�กงาน/เปSนที่พอใจ 
U ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝ�กงาน/ไม=เปSนท่ีพอใจ 
AU ผลการเรียนเปSนพิเศษโดยไม=นับหน=วยกิต (Audit) 
I ผลการประเมินผลยังไม=สมบูรณ� (Incomplete) 
W ผลการเพิกถอนรายวิชา (Withdrawal) 
P ยังไม=ประเมินผลการเรียนในภาคการศึกษาน้ัน (In Progress) 
X ไม=มีผลการประเมิน (No Report) 

 

 3) ผลการศึกษาจากการเทียบโอนหรือการยกเว8นการเรียนของแต�ละรายวิชาให8มีการประเมินเปiน
สัญลักษณ7ที่ไม�มีระดับค�าคะแนน ให8ใช8สัญลักษณ7 ดังต�อไปน้ี 

สัญลักษณ� ความหมาย 
ACC การเทียบโอนรายวิชาจากการพิจารณาของคณะกรรมการเทียบโอน 

รายวิชา (Accredit) 
CE การทดสอบตามมาตรฐานของสถาบันเปSนการประเมินผลการเรียนรู: 

(Credits from Exam) 
CP การเสนอแฟ[มสะสมผลงาน (Credits from Portfolio) 
CS การทดสอบมาตรฐานกลาง (Credits from Standardized Test) 
CT การประเมินการศึกษาหรืออบรมท่ีจัดโดยหน=วยงานอ่ืนที่ไม=ใช=สถาบันการศึกษา 

(Credits from Training) 
CX หน=วยกิตที่ได:รับการยกเว:นการเรียน (Credits from Exemption) 
CN หน=วยกิตจากการประเมินผลการศึกษาหรืออบรมหลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษา 

ท่ีไม=ได:รับปริญญา (Credits from Non-degree Program) 

 ทั้งน้ี ให:เปSนไปตามข:อบังคับสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2566 หมวด 5 การวัดและประเมินผลการศึกษา

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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2. การประเมินการบรรลุผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร 
 หลักสูตรกําหนดแนวทางการประเมินผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (PLOs) และผลลัพธ�การเรียนรู:รายชั้นปY (YLOs) เพื่อวัดประเมินการบรรลุผลลัพธ� 
การเรียนรู:ของผู:เรียน โดยมีรายละเอียดดังตารางต=อไปนี้ 
 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการ
ธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=
อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประ เ มิน จาก โค รง งานห รือชิ้ น ง าน

รายบุ คคลและรายกลุ= ม โ ดย ใช:  Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการ
วิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลัก
วิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือรายกลุ=ม 
- การประ เ มิน จาก โค รง งานห รือชิ้ น ง าน

รายบุ คคลและรายกลุ= ม โ ดย ใช:  Scoring 
Rubrics 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการ
วิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ  
- การประเมินกระบวนการทํางาน 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่ผู:เรียน

ฝ�กงาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:
เพื่อพัฒนาตนเอง 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งาน
บรรลุเป[าหมาย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 
PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบขององค�กร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่ผู:เรียน

ฝ�กงาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการ
บริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท
ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตามคู=มือมาตรฐาน
การผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจ
อาหารโดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดยใช: 
Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 
PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการจัดการ 
ธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= 
อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเ มินจากโครงงานหรือชิ้ น งาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช:  Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและสารสนเทศเพื่อการ
วิเคราะห�และนําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลัก
วิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือรายกลุ=ม 
- การประเ มินจากโครงงานหรือชิ้ น งาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช:  Scoring 
Rubrics 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร (PLOs) วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 
PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจอาหารโดยการ
วิเคราะห�ข:อมูลตามกระบวนการวิจัย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ  
- การประเมินกระบวนการทํางาน 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่ผู:เรียน

ฝ�กงาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการแสวงหาความรู:
เพื่อพัฒนาตนเอง 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัวเพื่อให:งาน
บรรลุเป[าหมาย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย�และปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบขององค�กร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่ผู:เรียน

ฝ�กงาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขายและการ 
บริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบท 
ทางวิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=ง 
อาหารสมัยใหม= 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและวัตถุดิบอาหาร 
ตามคู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก 
สุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

- แบบประเมินการฝ�กภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมในจัดการธุรกิจค:าส=ง
อาหารสมัยใหม=โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดยใช: 
Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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3. การติดตามความก8าวหน8าผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm 
 3.1 วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

1 อธิ บายความรู: ด: านวั ต ถุ ดิ บอาหาร 
ผลิตภัณฑ� อาหาร การควบคุมความ
ปลอดภัย ตามมาตรฐานอาหาร 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 สรุปหลักการการขาย การบริการ การตลาด 
และการบัญชีการเงิน 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล 
เก็บข:อมูล ออกแบบสื่อและนําเสนอข:อมูล 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและ 
สารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ 
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือราย
กลุ=ม 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน
รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 ปฏิบัติตามคู=มือด:านการแปรรูปอาหารให:
เปSนไปตามมาตรฐานการผลิตอาหารและ
หลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตาม 
คู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก 
สุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 ปฏิบัติตนโดยมีความซื่อสัตย�และมีวินัยทั้ง
การเรียนและการฝ�กภาคปฏิบัติ 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย� 
และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่

ผู:เรียนฝ�กงาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 แสดงให:ความสามารถในการทํางานเปSนทีม
และสามารถจัดการงานที่ได:รับมอบหมาย

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัว 
เพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

จากทีม ด:านความรับผิดชอบและความ
ซื่อสัตย� 

- Scoring Rubrics 

2 สรุปความรู:ด:านการจัดการการจัดการ
องค�การและทรัพยากรมนุษย� และการ
จัดการโลจิสติกส�และซัพพลายเชน รวมถึง
การจัดการสินค:าคงคลัง 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ประยุกต�ใช:ความรู:ด:านการจัดการวัตถุดิบ
และการแปรรูปอาหาร ตลอดจนการจัดใน
ห=วงโซ=อุปทานอาหาร และกฎหมายและ
ข:อบังคับที่เกี่ยวข:องกับธุรกิจอาหาร 

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตาม 
คู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก 
สุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ใฝ�หาความรู:ด:านการจัดการธุรกิจอาหาร PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการ
แสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ปฏิบัติงานด:านการขาย และการบริการใน
ธุรกิจอาหาร ทั้งรูปแบบออฟไลน�และ
ออนไลน�ตามข:อกําหนดขององค�กร   

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขาย 
และการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 
อย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและ 
การปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 วิเคราะห�ต:นทุนและการเปSนผู:ประกอบการ
ธุรกิจอาหารได: 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการ
เปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดย
ใช: Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 สร:างสรรค�ชิ้นงานนวัตกรรมและงานวิจัยใน
ธุรกิจอาหารได: 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการ
เปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดย
ใช: Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 สื่อสารข:อมูลด:านอาหารและผลิตภัณฑ�
อาหารให:ตรงกับกลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขาย 
และการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 
อย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและ 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

การปฏิบัติงานของธุรกิจอาหาร 
2 ประยุกต�ข:อมูลขององค�กรในการวิเคราะห�

แก:ป�ญหาเพื่อลดต:นทุนและเพิ่มยอดขายให:
องค�กร 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจ 
อาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตาม 
กระบวนการวิจัย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ  
- การประเมินกระบวนการทํางาน 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่

ผู:เรียนฝ�กงาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล 
เก็บข:อมูล วิเคราะห�และนําเสนอข:อมูล 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและ 
สารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ 
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือราย
กลุ=ม 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน
รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

 

3.2 วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

1 สรุปความรู:ด:านการจัดการผลิตภัณฑ�
อาหารและการบริการลูกค:าแต=ละประเภท
ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม=ตามมาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหารและระบบคุณภาพอาหารได: 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 สรุปหลักการการขาย การบริการ การตลาด 
และการบัญชีการเงิน 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

1 ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล 
เก็บข:อมูล ออกแบบสื่อและนําเสนอข:อมูล 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและ 
สารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ 
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือราย
กลุ=ม 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน
รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 ปฏิบัติตามคู=มือด:านการเตรียมวัตถุดิบ
อาหารในธุรกิจค:าส= งสมัยใหม=  โดยใช:
มาตรฐานความปลอดภัยด:านอาหาร และ
หลักสุขลักษณะที่ดีส=วนบุคคล 

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและ 
วัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการ 
ผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วน 
บุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 ปฏิบัติตนโดยมีความซื่อสัตย�และมีวินัยทั้ง
การเรียนและการฝ�กภาคปฏิบัติ 

PLO 6 แสดงออกถึงความมีวินัยซื่อสัตย� 
และปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค�กร 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่

ผู:เรียนฝ�กงาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

1 แสดงให:ความสามารถในการทํางานเปSนทีม
และสามารถจัดการงานที่ได:รับมอบหมาย
จากทีม ด:านความรับผิดชอบและความ
ซื่อสัตย� 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อื่นโดยปรับตัว 
เพื่อให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 สรุปความรู:ด:านการจัดการการจัดการ
องค�การและทรัพยากรมนุษย� และการ
จัดการโลจิสติกส�และซัพพลายเชน รวมถึง
การจัดการสินค:าคงคลัง 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:านการ 
จัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการธุรกิจ 
อาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การสัมภาษณ�/การสอบปากเปล=า  
- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน

รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

- ข:อสอบ 
- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ประยุกต�ความรู:ด:านการจัดการวัตถุดิบและ
การแปรรูปอาหาร ตลอดจนการจัดในห=วงโซ=
อุปทานอาหาร และกฎหมายและข:อบังคับที่
เกี่ยวข:องกับธุรกิจอาหาร 

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและ 
วัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐานการ 
ผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะที่ดีส=วน 
บุคคล 

- การจัดสอบวัดระดับความรู: 
- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ใฝ�หาความรู:ด:านการจัดการธุรกิจอาหาร PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการ
แสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ -  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

- การประเมินกระบวนการทํางาน - Scoring Rubrics 

2 ปฏิบัติงานด:านการขาย และการบริการใน
ธุรกิจอาหาร ทั้งรูปแบบออฟไลน�และ
ออนไลน�ตามข:อกําหนดขององค�กร   

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขาย 
และการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 
อย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและ 
การปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหาร 
สมัยใหม= 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 วิเคราะห�ต:นทุนและการเปSนผู:ประกอบการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารได: 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:
แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดย
ใช: Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 สร:างสรรค�ชิ้นงานนวัตกรรมและงานวิจัยใน
ธุรกิจค:าส=งอาหารได: 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=โดยใช:
แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงานโดย
ใช: Scoring Rubrics 

- การประเมินผลโดยเพื่อนร=วมงาน 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 สื่อสารข:อมูลด:านอาหารและผลิตภัณฑ�
อาหารให:ตรงกับกลุ=มลูกค:าเป[าหมาย 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงานขาย 
และการบริการให:กลุ=มลูกค:าเป[าหมาย
อย=างถูกต:องตามบริบททางวิชาการและ
การปฏิบัติงานของธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ 
- การประเมินกระบวนการทํางาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ประยุกต�ข:อมูลขององค�กรในการวิเคราะห�
แก:ป�ญหาเพื่อลดต:นทุนและเพิ่มยอดขายให:
องค�กร 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจ 
อาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตาม 
กระบวนการวิจัย 

- การวัดและประเมินผลภาคปฏิบัติ  
- การประเมินกระบวนการทํางาน 
- การประเมินจากสถานประกอบการที่

ผู:เรียนฝ�กงาน 

-  แบ บ ป ร ะ เ มิ น ก า ร ฝ� ก
ภาคปฏิบัติ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

2 ใช:เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค:นข:อมูล 
เก็บข:อมูล วิเคราะห�และนําเสนอข:อมูล 

PLO 2 ใช:เทคโนโลยีดิจิทัลและ 
สารสนเทศเพื่อการวิเคราะห�และ 
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลักวิชา 

- การสังเกตพฤติกรรมรายบุคคลหรือราย
กลุ=ม 

- แบบประเมินการนําเสนอ 
- Scoring Rubrics 

- ร:อยละ 50 ของคะแนน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 119 
 

ชั้นปmที่ ผลลัพธ7การเรียนรู8รายชั้นปm (YLOs) 
ความสอดคล8องกับผลลัพธ7การเรียนรู8 

ของหลักสูตร (PLOs) 
วิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ7การวัดและประเมินผล 

- การประเมินจากโครงงานหรือชิ้นงาน
รายบุคคลและรายกลุ=มโดยใช: Scoring 
Rubrics 

 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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4. กระบวนการทบทวน ตรวจสอบ กํากับ และให8ข8อมูลป�อนกลับ  
 1) การทบทวนและให8ข8อมูลป�อนกลับระดับรายวิชา  

ภายหลังการจัดการเรียนรู:ของทุกรายวิชาจําเปSนต:องมีการทบทวน ตรวจสอบว=าผู:เรียนบรรลุตาม
ผลลัพธ�การเรียนรู:ท่ีรายวิชาคาดหวังไว: โดยหลักสูตรมีคณะกรรมการทําหน:าที่ทบทวน ตรวจสอบกระบวนการ
จัดการเรียนรู:ของรายวิชา และมีการเก็บรวบรวมข:อมูลจากแหล=งผู:ให:ข:อมูล 2 กลุ=ม ได:แก= กลุ=มท่ี 1 นักศึกษาที่
ลงทะเบียนเรียนในรายวิชา กลุ=มท่ี 2 คณะกรรมการที่หลักสูตรกําหนดผ=านแบบประเมินการจัดการเรียนการสอน
ในรายวิชาตามท่ีสถาบันกําหนด ซึ่งผลการประเมินจากผู:ให:ข:อมูลท้ัง 2 กลุ=มจะเปSนข:อมูลให:แก=ผู:บริหารหลักสูตร 
และอาจารย�ผู:สอนในรายวิชานําไปใช:ปรับปรุง พัฒนากระบวนการจัดการเรียนรู:ต=อไป 
 2) การทบทวนและให8ข8อมูลป�อนกลับระดับหลักสูตร 

เมื่อมีการปรับปรุงหลักสูตร ๆ ต:องมีการเก็บรวบรวมข:อมูลจากกลุ=มผู:มีส=วนได:เสียที่เก่ียวข:องกับ
หลักสูตรด:วยวิธีการต=าง ๆ ข:อมูลดังกล=าวจะเปSนข:อมูลป[อนกลับให:แก=หลักสูตรนํามาใช:เปSนข:อมูลประกอบการ
ตัดสินใจปรับปรุง พัฒนาหลักสูตร ซึ่งในส=วนน้ีหลักสูตรจะมีการแต=งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเปSน
ผู:รับผิดชอบดําเนินการ  
 
5. เกณฑ7การสําเร็จการศึกษา  
 1) นักศึกษาต:องเรียนครบตามจํานวนหน=วยกิต 73 หน=วยกิต กรณีหลักสูตรมีการปรับปรุงก=อนการ
สําเร็จการศึกษา ให:เปSนไปตามท่ีสถาบันกําหนด 
 2) นักศึกษาได:ระดับคะแนนเฉลี่ยไม=ต่ํากว=า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท=า และบรรลุผลลัพธ�
การเรียนรู:ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี กรณีใช:ระบบการวัดผลและการสําเร็จการศึกษาที่แตกต=างจากนี้ 
ให:เปSนไปตามที่สถาบันกําหนด 
 3) นักศึกษายื่นคําร:องขอสําเร็จการศึกษาตามระยะเวลาที่สถาบันกําหนด 
 4) นักศึกษามีคะแนนความประพฤติเปSนไปตามเกณฑ�ที่สถาบันกําหนด 
 5) นักศึกษาไม=มีหน้ีค:างชําระต=อสถาบัน 
 6) อ่ืน ๆ เปSนไปตามข:อบังคับสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี         
พ.ศ. 2566 หมวด 10 การสําเร็จการศึกษา 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ส�วนที่ 9 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การวางแผนคุณภาพ  
 การพัฒนาหลักสูตร: กระบวนการพัฒนาหลักสูตรของสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�เปSนไปตาม
หลักการ Backward Curriculum Design ตามกระบวนการดังนี้ 
 1. สํารวจความต:องการของผู:มีส=วนได:เสียสําคัญของหลักสูตร 
  1.1 หลักสูตรกําหนดกลุ=มผู:มีส=วนได:เสียสําคัญโดยครอบคลุมทั้งภายในและภายนอกสถาบัน 
ตลอดจนวิธีการที่จะใช:ในการสํารวจความต:องการของผู:มีส=วนได:เสียสําคัญแต=ละกลุ=ม 
  1.2 ดําเนินการสํารวจความต:องการตามวิธีการที่ได:วางไว:  
 2. นําข:อมูลที่ได:จากการสํารวจความต:องการของผู:มีส=วนได:เสียสําคัญมาเปSนข:อมูลตั้งต:นในการออกแบบ
หลักสูตร โดยวิเคราะห�หาความต:องการจําเปSน (Needs Analysis) และนําความต:องการจําเปSน (Needs) 
มากําหนดเปSนผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) ซึ่งในการกําหนด PLOs 
นั้น PLOs ต:องมีความชัดเจนและสามารถวัดประเมินการบรรลุของผู:เรียน (Clear & Measurable) 
 3. จาก PLOs ท่ีหลักสูตรกําหนด จะถูกนํามาวิเคราะห� KSA (Knowledge-Skills-Attribute Analysis) 
เพ่ือออกแบบรายวิชา กําหนดโครงสร:างหลักสูตรและแผนการศึกษา ตลอดจนการทํา Curriculum Mapping  
 4. หลักสูตรกําหนดผลลัพธ�การเรียนรู:ระดับรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs) ให:
สอดคล:องกับ PLOs ท่ีแต=ละรายวิชารับผิดชอบซึ่งจะระบุใน Curriculum Mapping และอาจารย�ผู:สอนเปSน 
ผู:กําหนดกลยุทธ�การจัดการการเรียนการสอนตลอดจนวิธีการและเคร่ืองในการประเมินการบรรลุ CLOs ของผู:เรียน 
 ในกรณีหลักสูตรปรับปรุง หลักสูตรดําเนินการวิเคราะห�ผลการดําเนินการที่ผ=านมาของหลักสูตร เช=น  
ผลประเมินความพึงพอใจของของผู:มีส=วนได:เสีย ข:อร:องเรียนและข:อมูลป[อนกลับต=างๆ ผลการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายในและภายนอก (ถ:ามี) การบรรลุผลลัพธ�การเรียนรู:ของผู:เรียนท่ีเกิดข้ึนจริง เพ่ือนํามาประกอบเปSน
ข:อมูลในการปรับปรุงหลักสูตร 
 การกําหนดกระบวนการและตัวบ�งชี้ท่ีเกี่ยวข8องกับการบริหารจัดการหลักสูตร: หลักสูตรวิเคราะห�
กระบวนการที่เก่ียวข:องกับการดําเนินการของหลักสูตร ได:แก= หลักสูตร อาจารย� นักศึกษา การจัดการเรียนการ
สอน การวัดประเมินผล สิ่งสนับสนุนการเรียนรู: และประเด็นอ่ืนๆ ที่เก่ียวข:อง เพ่ือใช:ในการการวางแผนคุณภาพ 
(Quality Planning) การควบคุมและตรวจสอบคุณภาพ (Quality Control) และการรักษาคุณภาพ (Quality 
Maintenance) รวมท้ังการบริหารความเสี่ยงที่อาจเกิดระหว=างการดําเนินงานของหลักสูตร 
 
2. การรักษาคุณภาพ 
 หลักสูตรมีกระบวนการในการรักษาคุณภาพการดําเนินงานครอบคลุมทั้งด:านบุคลากร และสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู: โดยมีการดําเนินการดังน้ี 
 การรักษาคุณภาพบุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุน 
 1. กําหนดแผนอัตรากําลังบุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุน และวิเคราะห�จํานวนและสมรรถนะ
ของบุคลากรที่ต:องการ เพ่ือใช:ในการรับสมัครบุคลากรตามระเบียบและข้ันตอนท่ีสถาบันกําหนด 
 2. ทุกปYการศึกษา หลักสูตรมีการประเมินผลการปฏิบัติงาน และทบทวนสมรรถนะของบุคลากร เพ่ือให:
มั่นใจว=าบุคลากรสามารถปฏิบัติงานได:ตามสมรรถนะที่กําหนด ตามระบบการจัดการผลการปฏิบัติงานของสถาบัน 
(Performance Management System: PMS) ประกอบด:วยการประเมิน 2 ส=วน คือ 1) การประเมินผลการ
ปฏิบัติงานประจําปY (KPI) และ 2) การประเมินพฤติกรรม 
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 3. ในกรณีที่บุคลากรมีผลการปฏิบัติงานหรือผลประเมินสมรรถนะต่ํากว=าเกณฑ�ท่ีกําหนด หลักสูตรจะทํา
แผนพัฒนาบุคลากรเพื่อพัฒนาสมรรถนะดังกล=าว 
 การรักษาคุณภาพสิ่งสนับสนุนการเรียนรู8 
 1. ทุกปYการศึกษาหลักสูตรมีการประเมินความต:องการของอาจารย�และนักศึกษา จากนั้นนํามาวิเคราะห�
แล:วดําเนินการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู:ให:สอดคล:องกับความต:องการ โดยคํานึงถึงความเพียงพอต=อการใช:งาน 
 2. สถาบันกํากับและติดตามให:พ้ืนท่ีภายในบริเวณสถาบันมีความปลอดภัยสําหรับนักศึกษา อาจารย�
และบุคลากรสอดคล:องกับกฎหมายที่เก่ียวข:องโดยมีคณะกรรมการความปลอดภัยและอาชีวอนามัย สภาพแวดล:อม
ในการทํางาน (คปอ.) และงานความปลอดภัย อาชีวอนามันและสิ่งแวดล:อม สํานักอธิการบดีและความยั่งยืนเปSน
ผู:รับผิดชอบดําเนินการ นอกจากน้ีในระหว=างภาคการศึกษา สถาบันมอบหมายให:สํานักบริหารอาคารและทรัพย�สิน
กําหนดรอบระยะเวลาในการตรวจสอบอุปกรณ�และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู: เช=น ห:องเรียน ห:องประชุม เพื่อให:
พร:อมสําหรับการใช:งาน ส=วนห:องปฏิบัติการ หลักสูตรได:มีการกําหนดรอบระยะเวลาโดยให:เจ:าหน:าท่ีประจํา
ห:องปฏิบัติการเปSนผู:รับผิดชอบและตรวจสอบความพร:อมของอุปกรณ�ก=อนท่ีจะมีการจัดการเรียนการสอน 
 3. ทุกสิ้นปYการศึกษา สถาบันมอบหมายให:สํานักวิจัยและพัฒนาเปSนผู:เก็บรวบรวมข:อมูลผลประเมินการ
ให:บริการและคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู:ให:กับทุกหลักสูตร และสําหรับหลักสูตรที่มีห:องปฏิบัติการใน
ความรับผิดชอบ หลักสูตรมีการประเมินผลการให:บริการในแต=ละภาคการศึกษาเพื่อให:ได:ข:อมูลเชิงลึกนํามา
ปรับปรุงการดําเนินงาน 
 4. หลักสูตรนําผลท่ีได:จากการประเมินมาทบทวนและวิเคราะห� จากนั้นนําประเด็นท่ีมีผลการประเมิน 
ต่ํากว=าค=าเป[าหมาย พร:อมทั้งข:อเสนอแนะมาปรับปรุงการให:บริการและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู: 
 
3. การควบคุมคุณภาพ 
 หลักสูตรมีการติดตามและควบคุมคุณภาพหลักสูตรดังน้ี 
 1. การประเมินความก:าวหน:าของผู:เรียนผ=านการประเมินผลลัพธ�การเรียนรู:ในรายวิชา (Course 
Learning Outcomes: CLOs) และผลลัพธ�การเรียนรู:รายชั้นปY (Yearly Learning Outcomes: YLOs) ตามที่
หลักสูตรกําหนด โดย CLOs และ YLOs มีความสอดคล:องกับผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร (Program Learning 
Outcomes: PLOs) ซึ่งหลักสูตรจะนําผลการประเมินความก:าวหน:าของผู:เรียนไปใช:ในวางแผนการจัดการเรียนรู:
และการพัฒนาผู:เรียน 
 โดยหลักสูตรกําหนดให:อาจารย�ผู:สอน Feedback ผลการประเมินกลับไปยังผู:เรียนทุกคร้ังภายหลังที่มี
การประเมินในรายวิชา เพ่ือให:ผู:เรียนทราบถึงระดับความสามารถและจุดที่ควรพัฒนา อีกท้ังยังมีระบบอาจารย�ที่
ปรึกษาในการดูแลผู:เรียน โดยอาจารย�ท่ีปรึกษาสามารถตรวจสอบสถานะและผลการเรียนของผู:เรียนทุกคนผ=าน
ระบบ REG ของสถาบัน ดังนั้นเมื่อพบว=า ผู:เรียนภายใต:การดูแลมีป�ญหาด:านการเรียนก็จะมีการให:คําปรึกษาเปSน
รายบุคคล เพื่อให:ผู:เรียนพัฒนาและเสริมสร:างทักษะท่ียังไม=สมบูรณ�จนสามารถบรรลุ YLOs/PLOs ของหลักสูตรได: 
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 ในกรณีท่ีผู:เรียนไม=บรรลุผลลัพธ�การเรียนรู: (YLOs/PLOs) หลักสูตรกําหนดแนวทางในการดําเนินการ ดังน้ี 
 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร 
(PLOs) 

แนวทางในการดําเนินการ 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:าน
การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อการจัดการ
ธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเรียน หรือทบทวนความรู:ผ=านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 2 ใ ช: เ ท ค โ น โ ล ยี ดิ จิ ทั ล แ ล ะ
สารสนเทศเพื่ อการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลัก
วิชา 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเรียน หรือทบทวนความรู:ผ=านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจ
อาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตาม
กระบวนการวิจัย 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 
- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือช้ินงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการ
แสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 5 ทํางานร=วมกับผู:อ่ืนโดยปรับตัว
เพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเรียน หรือทบทวนความรู:ผ=านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 6  แสดงออก ถึ งความมี วิ นั ย
ซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบของ
องค�กร 

- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือช้ินงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงาน
ขายและการบ ริการให: กลุ= มลู กค: า
เป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททาง
วิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจ
อาหาร 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 8 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารตาม
คู=มือมาตรฐานการผลิตอาหารและหลัก
สุขลักษณะท่ีดีส=วนบุคคล 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจอาหารโดยใช:แนวคิดการ
เปSนผู:ประกอบการ 

- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือช้ินงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ผลลัพธ7การเรียนรู8ของหลักสูตร 
(PLOs) 

แนวทางในการดําเนินการ 

PLO 1 ประยุกต�องค�ความรู:ทางด:าน
การจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือการ
จัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=
อุปทาน 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเ รียน หรือทบทวนความรู:ผ= านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 2 ใช: เ ทค โน โลยี ดิ จิทั ล และ
สารสนเทศเพ่ือการวิเคราะห�และ
นําเสนอข:อมูลอย=างถูกต:องตามหลัก
วิชา 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเ รียน หรือทบทวนความรู:ผ= านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 3 แก:ป�ญหาในการจัดการธุรกิจ
อาหารโดยการวิเคราะห�ข:อมูลตาม
กระบวนการวิจัย 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 
- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือชิ้นงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 

PLO 4 แสดงออกถึงพฤติกรรมการ
แสวงหาความรู:เพื่อพัฒนาตนเอง 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 5  ทํ า ง านร= วม กับผู: อ่ื น โ ด ย
ปรับตัวเพ่ือให:งานบรรลุเป[าหมาย 

- จัดกิจกรรมเสริมนอกชั้นเ รียน หรือทบทวนความรู:ผ= านการ 
Homeroom นักศึกษา 

PLO 6 แสดงออกถึงความมี วิ นัย
ซื่อสัตย�และปฏิบัติตามกฎระเบียบ
ขององค�กร 

- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือชิ้นงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 

PLO 7 สื่อสารข:อมูลการปฏิบัติงาน
ขายและการบริการให:กลุ=มลูกค:า
เป[าหมายอย=างถูกต:องตามบริบททาง
วิชาการและการปฏิบัติงานของธุรกิจ
ค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 8 ปฏิบัติการเตรียมสินค:าและ
วัตถุดิบอาหารตามคู=มือมาตรฐาน
การผลิตอาหารและหลักสุขลักษณะ
ท่ีดีส=วนบุคคล 

- จัดกิจกรรมเสริมเพ่ือฝ�กปฏิบัตินอกชั้นเรียน 
- มอบหมายโครงงาน/ชิ้นงาน หรือลงฝ�กภาคปฏิบัติเพิ่มเติม 

PLO 9 ประยุกต�หลักนวัตกรรมใน
จัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=
โดยใช:แนวคิดการเปSนผู:ประกอบการ 

- เสนอหัวข:อโครงงานและ/หรือดําเนินการจัดทําโครงงานใหม= 
- มอบหมายโครงงานหรือชิ้นงาน 
- ลงฝ�กภาคปฏิบัติเพ่ิมเติม 
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 2. สถาบันกําหนดวิธีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู:รายวิชา โดยให:ผู:มีส=วนได:เสีย 2 กลุ=ม เปSนผู:ทํา
การประเมิน ดังนี้ 
  2.1 การประเมินโดยอาจารย�ในหลักสูตร หลักสูตรมีการแต=งตั้งคณะกรรมการทวนสอบฯ เปSนประจํา
ทุกปYการศึกษา ประกอบด:วยอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย�ผู:สอน และผู:ทรงคุณวุฒิภายนอกหลักสูตร 
โดยการทวนสอบของแต=ละรายวิชาจัดให:มีคณะกรรมการจํานวน 3 ท=านเปSนผู:รับผิดชอบ ท้ังนี้อาจารย�ผู:รับผิดชอบ
รายวิชาไม=สามารถเปSนกรรมการทวนสอบฯ ในรายวิชาของตนเองได: ซึ่งในการทวนสอบฯ คณะกรรมการจะทําการ
ประเมินองค�ประกอบ 4 ด:านของการจัดการเรียนการสอน คือ ด:านการกําหนดผลลัพธ�การเรียนรู:ของรายวิชา 
ด:านเนื้อหาสาระรายวิชา ด:านการจัดกิจกรรมการเรียนรู: และด:านการวัดประเมินผลผู:เรียน จากน้ันลงความเห็น
ผ=านแบบประเมินทวนสอบฯ เมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการทวนสอบแต=ละภาคการศึกษา หัวหน:าหลักสูตรจะทําการแจ:ง
อาจารย�ผู:รับผิดชอบรายวิชาเพื่อรับทราบผลและนําไปพิจารณาปรับปรุงในภาคการศึกษาถัดไป 
  2.2 การประเมินโดยนักศึกษา ให:ผู:เรียนประเมินกระบวนการจัดการเรียนการสอนผ=านระบบบริการ
การศึกษา (Registrar System: REG) โดยมีองค�ประกอบในการประเมินเช=นเดียวกันกับแบบประเมินของอาจารย�
ในหลักสูตร จากน้ันผลประเมินของนักศึกษาจะเปSนส=วนหน่ึงท่ีคณะกรรมการทวนสอบฯ ใช:ในการพิจารณา 
เพ่ือวิเคราะห�คุณภาพการจัดการเรียนรู:และการวัดประเมินผู:เรียนในแต=ละรายวิชา 
 3. ทุกปYการศึกษา หลักสูตรรับการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามระบบและกลไกท่ีสถาบัน
กําหนดเพื่อให:สอดคล:องกับมาตรฐานการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาและมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
โดยป�จจุบันหลักสูตรใช:เกณฑ� AUN-QA ในการดําเนินการประกันคุณภาพ หากมีการเปลี่ยนแปลงเกณฑ�การ
ประกันคุณภาพการศึกษา หลักสูตรจะดําเนินการเสนอสภาสถาบันเพ่ือพิจารณาอนุมัติ 
 โดยการประเมินคุณภาพหลักสูตรจะแบ=งออกเปSน 2 ส=วน 
 ส=วนที่ 1 การกํากับมาตรฐานหลักสูตร เปSนการตรวจสอบข:อมูลของหลักสูตรตามเกณฑ�มาตรฐาน
หลักสูตรที่สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) กําหนด 
 ส=วนท่ี 2 ผลการประเมินตามเกณฑ� AUN-QA ผ=านรายงานประเมินตนเอง (SAR) และได:รับการตรวจ
ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในจากคณะกรรมการท่ีประกอบด:วยผู:ทรงคุณวุฒิทั้งภายในและภายนอกสถาบัน
เปSนประจําทุกปYการศึกษา 
 
4. การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ 
 หลักสูตรปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการจัดการศึกษาโดยนําผลการประเมินการบรรลุผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตรตามวิธีการประเมินท่ีหลักสูตรกําหนด ผลการประเมินความพึงพอใจของผู:มีส=วนได:เสียสําคัญ 
ข:อร:องเรียนต=าง ๆ และผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน มาวิเคราะห�เพ่ือนําไปวางแผน ปรับปรุง และ
พัฒนาการจัดการเรียนการสอนการพัฒนาผู:เรียน และการบริหารหลักสูตรต=อไป 
 
 
 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



    

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�            126 
 

ตารางแสดงการวางแผนคุณภาพ การควบคุมคุณภาพ และการรักษาคุณภาพ ตามกระบวนการดําเนินการสําคัญของหลักสูตร 
 

จุดควบคุม กระบวนการ/แนวทาง ตัวชี้วัด ค�าเป�าหมาย 
ช�วงเวลา/ 

รอบการประเมิน 
ผู8รับผิดชอบ 

ด8านหลักสูตร 
การพัฒนาหลักสูตร การจัดทําหลักสูตรตามหลักการ Outcome 

based Education และการออกหลักสูตร
ด:วยวิธีการ Backward Curriculum 
Design 

การปรัปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่
กําหนด 

ภายใน 5 ปY ตามรอบระยะเวลาที่
กําหนดภายใน 5 ปY 

คณะกรรมการพัฒนา
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
ร:อยละของ PLOs ที่มีความสอดคล:องกับ
ความต:องการของผู:มีส=วนได:ส=วนเสีย 

ร:อยละ 100 ตามรอบระยะเวลาที่
กําหนดภายใน 5 ปY 

คณะกรรมการพัฒนา
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
ร:อยละของ YLOs และ CLOs ของรายวิชามี
ความสอดคล:องกับ PLOs ของหลักสูตร 

ร:อยละ 100 ตามรอบระยะเวลาที่
กําหนดภายใน 5 ปY 

คณะกรรมการพัฒนา
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
ด8านอาจารย7 
การรับและบริหาร
อาจารย� 

- การวางแผนอัตรากําลัง 
- การรับอาจารย� 
- การแลดูอาจารย� 
- การจัดสรรภาระงาน 

ร:อยละของอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร และ
อาจารย�ที่ปฏิบัติหน:าที่ต=างๆ ในหลักสูตรมี
คุณสมบัติเปSนไปตามมาตรฐานที่กําหนด 

ร:อยละ 100 ตลอดระยะเวลาที่จัด
การศึกษาของหลักสูตร 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

ร:อยละของอาจารย�ผู:สอนมีคุณสมบัติเปSนไป
ตามมาตรฐานที่กําหนด 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

คะแนนความพึงพอใจของอาจารย�ในหลักสูตร
ในด:านการรับและบริหารอาจารย� 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

การพัฒนาอาจารย� - การพัฒนาอาจารย�ตามสมรรถนะของ
อาจารย�ที่กําหนดโดยสถาบัน 
- การพัฒนาอาจารย�ด:านวิชาการและ
วิชาชีพตามศาสตร�สาขา 

ร:อยละของอาจารย�ที่ได:รับการพัฒนาตาม
แนวทางที่กําหนด 

ร:อยละ 100 ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

ร:อยละของอาจารย�ในหลักสูตรที่มีผลการ
ประเมินสมรรถนะเปSนไปตามมาตรฐานที่
กําหนด 

> ร:อยละ 80 ตามรอบการประเมิน
สมรรถนะที่สถาบันกําหนด

ทุก 3 ปY 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 
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จุดควบคุม กระบวนการ/แนวทาง ตัวชี้วัด ค�าเป�าหมาย 
ช�วงเวลา/ 

รอบการประเมิน 
ผู8รับผิดชอบ 

- การพัฒนาอาจารย�ในด:านวุฒิการศึกษา
และการดํารงตําแหน=งทางวิชาการ 

คะแนนความพึงพอใจของอาจารย�ในหลักสูตร
ในด:านการพัฒนาอาจารย� 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

ด8านนักศึกษา 
การรับนักศึกษา - การกําหนดเกณฑ�การรับนักศึกษา 

- การคัดเลือกและรับนักศึกษา 
- การเตรียมความพร:อมแก=นักศึกษาใหม= 

ร:อยละของนักศึกษาใหม=เปรียบเทียบกับ
เป[าหมายการรับนักศึกษา 

> ร:อยละ 80 ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อการรับ
และเตรียมความพร:อมแก=นักศึกษา 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 

การดูแลนักศึกษา - การกําหนดอาจารย�ที่ปรึกษาเพื่อดูแล
นักศึกษา 
- การดูแล/ให:คําปรึกษาแก=นักศึกษา 

ร:อยละการลาออก (Drop Out) ของนักศึกษา < ร:อยละ 8 ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อ
อาจารย�ที่ปรึกษา 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 

การส=งเสริมและ
พัฒนานักศึกษา 

- การจัดโครงการ/กิจกรรมพัฒนานักศึกษา
ที่สนับสนุนการบรรลุผลลัพ�การเรียนรู:ของ
หลักสูตร 
- การจัด/ส=งเสริมให:นักศึกษาเข:าร=วม
โครงการ/กิจกรรมพัฒนานักศึกษาอื่นๆ 

จํานวนโครงการ/กิจกรรมพัฒนานักศึกษาที่
สนับสนุนการบรรลุผลลัพ�การเรียนรู:ของ
หลักสูตร 

> 3 โครงการ/
กิจกรรม 

ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อการจัด
โครงการ/กิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ด8านการเรียนการสอน 
การจัดการเรียนการ
สอน 

- การจัดทํารายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 
3 เดิม) 
- การจัดการเรียนการสอนแบบ Active 
Learning และสอดคล:องกับ CLOs ของ
รายวิชา 

ร:อยละของรายวิชาที่จัดทํารายละเอียดของ
รายวิชาเสร็จสิ้นก=อนเปlดภาคการศึกษา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

ร:อยละของรายวิชาที่จัดจัดการเรียนการสอน
แบบ Active Learning และสอดคล:องกับ 
CLOs ของรายวิชา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อ
อาจารย�ผู:สอนในรายวิชาต=างๆ  

> 4.00 คะแนน ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
 

การฝ�กปฏิบัติงาน - การจัดทํารายละเอียดของการฝ�ก
ปฏิบัติงาน (มคอ. 4 เดิม) 

ร:อยละของรายวิชาที่จัดทํารายละเอียดของ
การฝ�กปฏิบัติงานเสร็จสิ้นก=อนเปlดภาค
การศึกษา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 128 
 

จุดควบคุม กระบวนการ/แนวทาง ตัวชี้วัด ค�าเป�าหมาย 
ช�วงเวลา/ 

รอบการประเมิน 
ผู8รับผิดชอบ 

- การเตรียมความพร:อมก=อนการฝ�ก
ปฏิบัติงานของนักศึกษา 
- การนิเทศนักศึกษาฝ�กงาน 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อการฝ�ก
ปฏิบัติงาน 

> 4.00 คะแนน ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ด8านการวัดประเมินผล 
การประเมินผล
รายวิชา 

- การวัดและประเมินผลการเรียนรู:ที่
สอดคล:องกับ CLOs ของรายวิชา 
- การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา 
- การจัดทํารายงานผลการดําเนินการของ
รายวิชา 

ร:อยละของรายวิชาที่จัดทํารายงานผลการ
ดําเนินการของรายวิชาเสร็จสิ้นภายใน 30 วัน
หลังจากสิ้นสุดภาคการศึกษา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

ร:อยละของรายวิชาที่มีการวัดและประเมินผล
การเรียนรู:ที่สอดคล:องกับ CLOs ของรายวิชา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

ร:อยละของนักศึกษาที่บรรลุ CLOs ของ
รายวิชา 

ร:อยละ 100 ภาคการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

ร:อยละของรายวิชาที่มีการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์เปรียบเทียบกับรายวิชาทั้งหมดที่
จัดการเรียนการสอน 

ร:อยละ 100 ปYการศึกษา คณะกรรมการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ 

การประเมินการบรรลุ 
YLOs 

- การประเมินการบรรลุ YLOs ของ
นักศึกษา 

ร:อยละของนักศึกษาที่บรรลุ YLOs รายชั้นปY ร:อยละ 100 ปYการศึกษา อาจารย�ผู:สอน 

การประเมินการบรรลุ 
PLOs 

- การประเมินการบรรลุ PLOs ของ
นักศึกษา 

ร:อยละของนักศึกษาที่บรรลุ PLOs ของ
หลักสูตร 

ร:อยละ 100 ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/ผู:อํานวยการ
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
ด8านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู8 
การจัดเตรียมสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู: 

- การสํารวจความเพียงพอละพร:อมใช:ของ
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู: 
- การจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู:ของ
หลักสูตร 
- การจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู:ของคณะ/
สถาบันเพื่อรองรับการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาต=อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู: 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 

คะแนนความพึงพอใจของอาจารย�ต=อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู: 

> 3.51 คะแนน ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:า
สาขา 
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จุดควบคุม กระบวนการ/แนวทาง ตัวชี้วัด ค�าเป�าหมาย 
ช�วงเวลา/ 

รอบการประเมิน 
ผู8รับผิดชอบ 

ด8านบัณฑิต 
การประเมินคุณภาพ
บัณฑิตของหลักสูตร 

- การประเมินอัตราการสําเร็จการศึกษาตาม
แผน 
- การประเมินอัตราการได:งานทําของบัณฑิต 
- การประเมินความพึงพอใจผู:ใช:บัณฑิต 

ร:อยละอัตราสําเร็จการศึกษาตามแผนเทียบ
กับนักศึกษาแรกเข:า 

> ร:อยละ 80 ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 

ร:อยละการได:งานทําของนักศึกษา > ร:อยละ 80 ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
คะแนนประเมินความพึงพอใจของผู:ใช:บัณฑิต > 4.00 คะแนน ปYการศึกษา อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 

ด8านการประเมินผลการดําเนินงานของหลักสูตร 
การประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน 

- การรวบรวมผลการดําเนินงานของ
หลักสูตร 
- การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตาม
เกณฑ� AUN QA Version 4.0 
- การปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตร 

ผลการประเมินตามองค�ประกอบที่ 1 การ
กํากับมาตรฐานของ สป.อว. 

ผ=าน ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/ผู:อํานวยการ
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
คะแนนผลการประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายในตามเกณฑ� AUN QA Version 4.0 

> ระดับ 2 ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/ผู:อํานวยการ
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
การปรับปรุงผลการดําเนินการจากการ
ประเมินคุณภาพการศึกษา 

มีการ
ดําเนินการ 

ปYการศึกษา หัวหน:าสาขา/ผู:อํานวยการ
หลักสูตร/อาจารย�

ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 
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การบริหารความเสี่ยงของหลักสูตร 
 

ประเด็น/ด8าน ประเด็นความเสี่ยง การบริหารความเสี่ยง ผู8รับผิดชอบ 
ด8านหลักสูตร การกําหนด PLOs และการจัดทําหลักสูตรไม=สอดคล:องตาม

แนวทาง Outcome based Education และกระบวนการ 
Backward Curriculum Design 

- การอบรมให:ความรู:แก=อาจารย�และผู:ที่เกี่ยวข:องเกี่ยวกับ
แนวทาง Outcome based Education และกระบวนการ 
Backward Curriculum Design 
- การกําหนดหน=วยงานสนับสนุนของสถาบัน ได:แก= สํานัก
วิชาการและมาตรฐานการศึกษา และที่ปรึกษาที่มีความ
เชี่ยวชาญเพื่อช=วยในการจัดทําหลักสูตร 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร/
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร 

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและองค�ความรู:ต=างๆ อย=าง
รวดเร็ว ส=งผลต=อความทันสมัยของหลักสูตร 

หลักสูตรและคณะส=งเสริมให:อาจารย�ของหลักสูตรมีการเข:า
ร=วมการอบรม/หาความรู:ใหม=ที่เกี่ยวข:องกับองค�ความรู:ของ
หลักสูตร และนํามาปรับปรุงองค�ความรู:ในรายวิชาให:ทันสมัย
อยู=เสมอ 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 

ด8านอาจารย7 คุณสมบัติของอาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย�ประจํา
หลักสูตร/อาจารย�ผู:สอนไม=เปSนไปตามเกณฑ�มาตรฐาน
หลักสูตร 

หลักสูตรดําเนินการตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย�
ผู: รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย�ประจําหลักสูตร/อาจารย�
ผู:สอนให:เปSนไปตามเกณฑ�มาตรฐานอย=างต=อเนื่อง ผ=านการ
วิเคราะห� GAP Analysis ของหลักสูตร 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 

ด8านนักศึกษา จํานวนนักศึกษาใหม=ของหลักสูตรไม=เปSนไปตามเป[าหมายที่
กําหนด 

หลักสูตรเพิ่มการประชาสัมพันธ�หลักสูตร การออกแนะแนว
เพื่อรับสมัครนักศึกษานอกเหนือจากการดําเนินการรับ
นักศึกษาของสํานักแนะแนวและรับสมัคร ผ=านโครงการ 
Show case ของคณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 

ด8านการเรียนการสอน ความพร:อมของนักศึกษาในการฝ�กปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 

หลักสูตรจัดโครงการฝ�กเตรียมความพร:อมก=อนเรียนและ
ทํางานให:เหมาะสมกับสถานประกอบการที่นักศึกษาไปฝ�ก
ปฏิบัติงาน 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 

ด8านการวัดประเมินผล อาจารย�ผู:สอนในรายวิชากําหนดวิธีการวัดประในผลไม=
สอดคล:องกับผลลัพธ�การเรียนรู:ของรายวิชา 

การพัฒนาสมรรถนะอาจารย�ผู:สอนในด:านหลักสูตร การสอน 
และการวัดประเมินผลเพื่อให:อาจารย�สามารถวัดประเมินผล
ได:สอดคล:องกับผลลัพธ�การเรียนรู:ของรายวิชา 

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 

นักศึกษาไม=บรรลุผลลัพธ�การเรียนรู:ของหลักสูตร หลักสูตรดําเนินการติดตามผลการศึกษาและผลการฝ�ก
ภาคปฏิบัติของนักศึกษา หากนักศึกษาไม=บรรลุในผลลัพธ�การ

หัวหน:าสาขา/รองหัวหน:าสาขา 
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ประเด็น/ด้าน ประเด็นความเสี่ยง การบริหารความเสี่ยง ผู้รับผิดชอบ 
เรียนรู้หลักสูตรได้จัดเตรียมฝึกอบรมเพิ่มความรู้และทักษะใน
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ 

ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ สิ่งสนับนุนการเรียนรู้ของหลักสูตรไม่เพียงพอต่อการจัดการ
เรียนการสอน เช่น อุปกรณ์การผลิตเบเกอรี่และเครื่องดื่ม 
สัญญาณอินเตอร์เน็ต ค่าใช้จ่ายในการเดินทางออกนิเทศ
นักศึกษา เป็นต้น  

หลักสูตรดําเนินการวิเคราะห์ความเพียงพอของสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ของหลักสูตรอย่างต่อเนื่องก่อนเปิดภาคการศึกษา
โดยมีการเผื่อเวลาให้เพียงพอกับกระบวนการของงบประมาณ
และการจัดซื้อเพื่อให้หลักสูตรมีความพร้อมในด้านสิ่ ง
สนับสนุนการเรียนรู้เมื่อเปิดภาคการศึกษา 

หัวหน้าสาขา/รองหัวหน้าสาขา 

ด้านบัณฑิต การเก็บข้อมูลจากบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิตไม่เป็นไปตามเกณฑ์
ที่กําหนด 

หลักสูตรกําหนดผู้รับผิดชอบในการติดตามข้อมูลผลการ
ประเมินจากบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิตอย่างชัดเจน รวมทั้ง
ติดตามข้อมูลการตอบแบบสอบถามจากสํานักวิจัยและพัฒนา
เพื่อให้ทราบสถานะการดําเนินการอย่างต่อเนื่อง 

หัวหน้าสาขา/รองหัวหน้าสาขา 

ด้านการประเมินผลการ
ดําเนินงานของหลักสูตร 

หลักสูตรไม่ผ่านการประเมินในองค์ประกอบที่ 1 การกํากับ
มาตรฐาน 

หลักสูตรตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร/อาจารย์ประจําหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน รวมทั้งการ
ดําเนินการอื่นๆ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

หัวหน้าสาขา/รองหัวหน้าสาขา 

 

 

 การกําหนดกระบวนการและตัวบ่งชี้ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการหลักสูตร: หลักสูตรวิเคราะห์กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับการดําเนินการของหลักสูตร ได้แก่ 
หลักสูตร อาจารย์ นักศึกษา การจัดการเรียนการสอน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ และประเด็นอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้ในการการวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การควบคุม
และตรวจสอบคุณภาพ (Quality Control) และการรักษาคุณภาพ (Quality Maintenance) รวมทั้งการบริหารความเสี่ยงที่อาจเกิดระหว่างการดําเนินงานของหลักสูตร 
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ภาคผนวก ก 
ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย7ประจําหลักสูตร 
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ปริญญาตรี    
   วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล:าเจ:าคุณทหารลาดกระบัง, 2556 
2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2566 – 2567 

อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ 
จัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบ 
เทคโนโลยีสารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�   

พ.ศ. 2563 – 2565 
   อาจารย�ประจํา คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
   สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2562 
   Academic Researcher 
   Department of Food Science and Technology 
   Kongju National University, Republic of Korea, 2019 
พ.ศ. 2558 – 2560  
   อาจารย�ประจําสอนคณิตศาสตร� 
   Math Talent by Dr. Ying 
พ.ศ. 2556 – 2558  
    ผู:ช=วยหัวหน:าแผนก เจ:าหน:าท่ีฝ�ายผลิต 
    บริษัท เพรซิเดนท� เบเกอร่ี จํากัด (มหาชน)  
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/ฝ�กอบรม 
 

วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- 2312102 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความปลอดภัย
ด:านอาหาร 

- FB 60202 การจัดการวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ  � และเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 

- 2312203 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 

- พื้นฐานการเรียนรู:องค�กร (On-Boarding Program) รุ=นที่ 
06/2563 มาตรฐานพนักงานร:าน (สําหรับสายสํานักงาน), 
2563 

- เคร่ืองมือเบื้องต:นในการจัดการเรียนการสอนออนไลน�, 2563 
- หลักสูตร เอสเอ็มอี สตาร�ทอัพ (SME Startup) ผ=านโครงการ 

Thai MOOC, 2563 
- หลักสูตร การออกแบบการนําเสนองานอย=างสร:างสรรค� และ

ทันสมัย (Creative and Modern Presentation Design) 
ผ=านโครงการ Thai MOOC, 2563 

- หลักสูตร Infection Prevention and Control (IPC) for Novel 
Coronavirus (COVID-19) ผ=านโครงการ OpenWHO, 2563 

- หลักสูตร  COVID-19: Operational Planning Guidelines and 
COVID-19 Partners Platform to support country 
preparedness and response ผ=านโครงการ OpenWHO, 2563 

- หลักสูตร  Fundamentals of Digital Marketing ผ=าน 
โครงการ Google Digital Garage, 2563 

- หลักสูตร  How to Write and Publish a Scientific Paper 
(Project-Centered Course) ผ=านโครงการ Coursera, 2563 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
 
 
 

ผลงานวิจัย  
ศศิมาภรณ� สามารถ, รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร และสิริพร 

แช=มสนิท. (2565). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการจัดเก็บสินค:า 
(กลุ=มอาหารและเบเกอร่ี) ที่อุณหภูมิต่ําเพื่อลดการใช:พลังงาน. บริษัท 
ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน). 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ; 1.0) 
Samard, S., Maung, TT., Gu, (2021). BY. et al. Influences of 

extrusion parameters on physicochemical properties of 
textured vegetable proteins and its meatless burger 
patty.  Food Sci Biotechnol 30( 3) , 19 February 2021,  
pp. 395–403 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ; 1.0) 
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การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
Samard, S.  and Ryu, G.  (2024) . Development of Plant-Based 

Cream Cheese Spread. In Harmony of Sustenance: Integrating 
Food, Health, and Wellness Across Lifetimes.  The 14th 
National and the 10th International PIM Conference 2024 
June 13-14, 2024. pp. 1363-1373. 

 (บทความวิ จัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

Samard, S. & Jiranitsarawit, P. and Ryu, G. (2023). Development 
Of Vitamin C Butterfly Pea Juice Beads By Reverse 
Spherification Technique. In Business and Education Reform 
in the Multipolar World.  The 13th National and the 9th 
International PIM Conference 2023 July 7 , 2023 .  pp. 
1062-1070. 

 (บทความวิ จัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

Samard S.  & Ryu G.H. (2021) . Sensory Acceptability Tests of 
Mushroom Veggie Burger Patties, The 11th National and the 
5th International PIM Conference 2021 July 16, 2021. pp. 1198-
1206. 

 (บทความวิ จัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

การประชุมวิชาการระดับชาติ 
ศศิมาภรณ� สามารถ และ ป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. (2565). การพัฒนา

ผลิตภัณฑ� โยเกิร�ตถ่ัวเหลืองพร:อมดื่มผสมชาคาโมมายล� . ใน 
Education and Business Transformation in the Virtual World: 
Opportunities and Challenges of the Metaverse. การประชุม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 12 และนานาชาติ คร้ังท่ี 7 
วันท่ี 7 กรกฎาคม 2565. หน:า 434-444. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย�อําไพ ประเสริฐวัฒนะ  บัณฑิตผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจอาจารย�  
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาโท 
    บธ.ม. (การจัดการทั่วไป) มหาวิทยาลัยรามคําแหง, 2554 
ปริญญาตรี 
 บธ.บ. (การจัดการ) 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2563 – 2567 
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2561– ป4จจุบัน 
 ฝ�ายกิจการนักศึกษา คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2559 – 2561 
 เจ:าหน:าที่ลูกค:าสัมพันธ�อาวุโส สาขาบางกรวย ธนาคารธนชาต 
พ.ศ. 2558 – 2559 
 เจ:าหน:าที่วิเคราะห�ข:อมูลลูกค:าบัตรเครดิต ส=วนงานบัตรเครดิต 
 (กลุ=มลูกค:าใหม=) ธนาคารกรุงเทพ 
พ.ศ.2557 – 2558  
 เจ:าหน:าที่การเงิน ฝ�ายงาน Government & Special Customer 
 บริษัท ไลท�ติ้ง แอนด� อีควิปเมนท� จํากัด (มหาชน) 
พ.ศ.2550 – 2557  

เจ:าหน:าท่ีบัญชี สาขาพรานนก ธนาคารนครหลวงไทย 
3. ประสบการณ7ด8านการสอน/ฝ�กอบรม วิชาท่ีสอนระดับปริญญาตรี    

สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
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- FC60214 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 
- FB60220 เอกลักษณ�การบริการในธุรกิจอาหาร 

ฝ�กอบรม 
- หัวข:อ“อย=าให:เสียศูนย�กับการสูญเสียจากโรคซึมเศร:า”สถาบันการ

จัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2562 
- หัวข:อ “การบริหารงานแบบลีน เพ่ิมประสิทธิภาพในการทํางาน 

LEAN Management” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2562 
- หัวข:อ “Enhancing Performance Through Coaching and 

Performance Management System (PMS) with the 
Enneagram” สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร�, 2562 

- หัวข:อ “โครงการ Train the Trainer ปY 2 รุ=นที่ 1”สถาบันการ
จัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2561 

- หัวข:อ “อบรมให:ความรู:ด:านการบริหารความเสี่ยงและภัยมืดแก=
บุคลากร FBM”คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

 สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2561 
4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานวิจัย 

อําไพ ประเสริฐวัฒนะ, ศิระ นาคะศิริ, สุปรียา ผ=องโสภณ และ ศิวพร วราภรณ�
สวัสดิ์. (2567). การตรวจสอบการปนเป��อนของโคลิฟอร�มแบคทีเรียใน
อาหารพร:อมรับประทาน และส่ิงที่ต:องสัมผัสอาหาร หลังผ=านการอบรม
ความรู:ด:านสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัย กรณีศึกษา: ร:านฟู[ดทรัค ใน
เขตกรุงเทพมหานคร. ใน Harmony of Sustenance: Integrating Food, 
Health, and Wellness Across Lifetimes. การประชุมวิชาการป�ญญา
ภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่  14 และนานาชาติ คร้ังที่  10 วันท่ี 13-14 
มิถุนายน 2567. หน:า 357-368. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
กมล สงบุญนาค ศศธร ชินชู อําไพ ประเสริฐวัฒนะ. (2564). ป�จจัยท่ีมีอิทธิพล

ต=อการตัดสินใจใช:โมบายแอปพลิเคชันสําหรับบริการรับส=งอาหารของ
ผู:บริโภคในเขตกรุงเทพมหานครภายใต:ความปรกติใหม=. ในการประชุม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 11 และนานาชาติ คร้ังที่ 5. วันท่ี 
16 กรกฎาคม 2564. นนทบุรี : สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�. 
หน:า 466-485. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
Wanassanan Chansataporn, Siriporn Chaemsanit, Pimpila 

Buranasantikul, Sasathorn Chinchoo, Ampai Prasertwattana, 
Ruamporn Liamkaew, Anan Boonpan. (2020). Development 
of French Fries Product from Jackfruit Seed. International 
Conference on Food and Applied Bioscience ( FAB2020) . 
Chiangmai. 6-7 Febuary 2020. pp.405-410. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 
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ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง)  

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

นางสาวอณัญญา  ทองจูด  อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                     
  บริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาตรี 
 ค.บ. (ฟlสิกส�) 
 สถาบันการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม, 2548 

2. ประสบการณ7ทํางาน บริษัท ซีพี ออลล7 จํากัด (มหาชน) 
พ.ศ. 2566 – ป4จจุบัน 

ผู:จัดการฝ�าย สังกัดฝ�ายปฏิบัติการ 2 
หน=วยงานคัดสรรและเบลลินี่ พรีเม่ียม คาเฟ� 

พ.ศ. 2561 – 2566 
ผู:จัดการเขต 

พ.ศ. 2553 – 2531 
ผู:ช=วยผู:จัดการเขต 

พ.ศ. 2550 – 2553 
ผู:จัดการร:าน 

พ.ศ. 2549 – 2550 
ผู:ช=วยผู:จัดการร:าน 

พ.ศ. 2548 – 2549 
ผู:ช=วยผู:จัดการร:านฝ�กหัด 
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ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย�ภัทรนิษฐ�  ศรีบุรีรักษ�    อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาโท    
     วท.ม. (คหกรรมศาสตร�)  
     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2553 
ปริญญาตรี    
     วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรมเกษตร)  
     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2548 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2560 - 2567 
- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= คณะการจัดการ
ธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจ
อาหาร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2556 - 2560 
     อาจารย�ประจําคณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
     สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2554 - 2556 
     นักโภชนาการอาวุโส บริษัท อาร�เอฟเอส จํากัด  
     ประจําศูนย�การแพทย�สมเด็จพระเทพรัตน�  โรงพยาบาลรามาธิบดี 
พ.ศ. 2548 – 2551 
  ผู:ช=วยผู:จัดการฝ�ายการตลาด ศูนย�ผลิตภัณฑ�นม   
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�  

3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาท่ีสอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
- FB57321 การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารและการประเมินคุณภาพ 
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ทางประสาทสัมผัส 
- FBM2324 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 
- FB60205 การจัดการอาหารเชิงนวัตกรรม 
- FB60101 / 2312101  การจัดการโภชนาการเพ่ือธุรกิจอาหาร 
- MT60103 / 1112103 การจัดการสินค:าและบริการ 
- FBM4306 / FBM3323  ธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ 
- 2313107 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 
- FC60207 ปฏิบัติการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “จริยธรรมการวิจัยในมนุษย�”สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 
- หัวข:อ “Food Harvest” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2563 
- หัวข:อ “"จัดสอบออนไลน�อย=างไรให: win-win" คู=มือการเอาตัวรอด

สําหรับอาจารย� วิธีการจัดการวัดและประเมินผลออนไลน�” โครงการ
นวัตกรรมการศึกษา EdSociate ของวิทยาลัยการศึกษาตลอดชีวิต 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม= (CMU School of Lifelong Education), 2564 

- หัวข:อ “อาจารย�จะสอนอย=างไร....ให:ป�ง” โครงการนวัตกรรม
การศึกษา EdSociate ของวิทยาลัยการศึกษาตลอดชีวิต 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม= (CMU School of Lifelong Education), 2564 

- หัวข:อ “Food Innovation in New Situations” เมืองนวัตกรรม
อาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “"Sensory Attributes: The key success in product 
development to win consumer satisfaction" ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส: ความสําเร็จในการพัฒนาผลิตภัณฑ�เพื่อความพึง
พอใจของผู:บริโภค” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) และ
เมืองนวัตกรรมอาหารส=วนขยายมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2564 

- หัวข:อ “Plant-based Peptides for Functional Foods and 
Beverages การใช:เปปไทด�จากพืชในอาหารและเคร่ืองดื่ม” 
เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ "Well-Mental Eating Food & Drink การทานอาหาร 
เพื่อสุขภาพจิตใจ" เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “ฮาวทูทิ้งความน=าเบื่อในชั้นเรียน · ทลายกําแพงห:องเรียน 
Online ก:าวข:ามขอบเขตการเรียนรู:”  โครงการนวัตกรรมการศึกษา 
EdSociate ของวิทยาลัยการศึกษาตลอดชีวิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม= 
(CMU School of Lifelong Education), 2564 

- หัวข:อ AUN QA Version 4.0 สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 
- หัวข:อ อบรมผู:ตรวจประเมิน AUN QA สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 

2564 
- หัวข:อ “Gastronomy Tourism การท=องเที่ยวเชิงอาหาร” 

เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 
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- หัวข:อ “นวัตกรรมอาหารสําหรับผู:ที่มีภาวะกลืนลําบาก (Dysphagia 
diets) และเกณฑ�มาตรฐานที่เก่ียวข:อง” เมืองนวัตกรรมอาหาร 
(Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Immunity-Boosting Food & Drink” อาหารและเคร่ืองดื่ม     
เสริมภูมิคุ:มกัน เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “วิทยาศาสตร�การปรุงอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับผู:บริโภคแต=ละกลุ=ม : 
อาหารสําหรับผู:ป�วยโรคไม=ติดต=อเร้ือรัง (NCDs)” เมืองนวัตกรรมอาหาร 
(Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “วิทยาศาสตร�การปรุงอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับผู:บริโภคแต=ละกลุ=ม : 
อาหารชะลอวัย” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “วิทยาศาสตร�การปรุงอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับผู:บริโภคแต=ละกลุ=ม : 
อาหารสําหรับเด็กวัยเรียน” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “การปกป[องทรัพย�สินทางป�ญญาธุรกิจด:านอาหาร” 
เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Competency-based Education สู=การพัฒนาหลักสูตรของ 
PIM” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 

- หัวข:อ “Industrial session: อนาคตของอุตสาหกรรมกลิ่นรส 
ในประเทศไทย” Food Innovation Asia Conference (FIAC) 2021 
เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “All About Organics" อาหารออร�แกนิค จากธรรมชาติสู=ชีวิต
ที่ยั่งยืน” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “การสร:างต:นแบบธุรกิจอาหารแห=งอนาคต (Future Food Business 
Prototype) ” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) , 2564 

- หัวข:อ “Hydrocolloids: Key ingredients in plant-based foods and 
beverages” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Plant-based Meat อาหารพันธุ�ใหม= โอกาสไทยในอนาคต” 
สํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและ
นวัตกรรมแห=งชาติ (สอวช.), 2564 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
 

ผลงานด8านวิจัย  
อนุสิทธิบัตร เร่ือง สูตรเคร่ืองดื่มน้ํานมข:าวจากข:าวที่มีสี กรรมวิธีการผลิต

ดังกล=าว เลขที่คําขอ 2103000852 ยื่นเม่ือวันที่ 19 มี.ค. 2564 
 (ผลงานวิจัยท่ีได:รับการจดอนุสิทธิบัตร; 0.4) 
ผลงานทางวิชาการ 
ภัทรนิษฐ� ศรีบุรีรักษ�. (2567). การยอมรับของผู:บริโภคที่มีต=อผลิตภัณฑ�นาโชส�

ด: วยการทดแทนแป[ งสาลีบางส= วนจากกระบก. ใน Harmony of 
Sustenance:  Integrating Food, Health, and Wellness Across 
Lifetimes. การประชุมวิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 14 และ
นานาชาติ คร้ังท่ี 10 วันท่ี 13-14 มิถุนายน. หน:า 161-172. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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Pattaranit Sribureeruk, Siriporn Chaemsanit and Muhammad Bilal 
Sadiq.  (2022) . Development of spaghetti with banana blossom 
cream sauce and ginger sphere.  In Education and Business 
Transformation in The Virtual World: Opprtunities and Challenges 
of the Metaverse.  The 12th International and the 7th international 
PIM conference 2022 (pp.  1186-1197) .  Panyapiwat Institute of 
Management.  https: / / conference. pim. ac. th/ inter/ wp- content/ 
uploads/2022/07/I4-Food-Science.pdf 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
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ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 

Asst.Prof. Paul  Kalin  อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  
    คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
 

1. วุฒิการศึกษา ปริญญาโท 
- M.B.A. 

Southern Taiwan University of Science and Technology, 
Tainan, Taiwan, 2555 

- M.A. (Administration and International Trades) 
Université Paris Est-Créteil, Créteil, France, 2555 

ปริญญาตรี 
B.B.A. (Administration and International Trades)  
Université Paris Est-Créteil, Créteil, France, 2553 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2567 
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= คณะการจัดการ
ธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2566 
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจภัตตาคาร  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2559 - 2565 
Full time lecturer in iMTM Panyapiwat Institute of Management 

พ.ศ. 2558 – 2559  
Project Manager Giantbright Technology Co., Ltd, Taiwan 

พ.ศ. 2556 – 2558 
Sales representative for domestic and international market 
Giantbright Technology Co., Ltd, Taiwan 
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี  
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- MI 62110 Sales Management & Store Operation 
- MI 62014 Digital Marketing 
- MTM 2304 Marketing Promotion for Modern Trade Business  

ฝ�กอบรม 
- หลักสูตร “Active learning” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 
- หลั กสู ตร “The Power of Good Communication Techniques”, 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 
- หลักสูตร “Train the Trainer: Innovative Thinking to be Innovator” ใน

โครงการ “CP ALL Student Care” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 
- หลักสูตร “กฏหมาย อ.ย. ฉบับใหม=” สามาคมวิทยาศาสตร�และ

เทคโนโลยีอาหารแห=งประเทศไทย, 2564 
- หลักสูตร “Food Defense การป[องกันการก=อการร:าน การกลั่นแกล:ง 

การก=ออาชญากรรมทางอาหาร” สมาคมวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี
อาหารแห=งประเทศไทย, 2564 

- อบรมเชิงปฏิบัติการ From PLOs to CLOs; How to Design Lesson Plan 
for Course Learning Outcomes, สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 

- หลักสูตร “Operation and Restaurant Management for Restaurant 
SME2020” เพ่ือนแท:ร:านอาหาร, 2563 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ 
Kalin, P.  & Wattanaprajak, K.  (2024) .  THE EFFECT OF LIFESTYLE ON 

REPURCHASE INTENTION: AN APPLICATION OF AIO APPROACH. In 
Harmony of Sustenance:  Integrating Food, Health, and 
Wellness Across Lifetimes.  The 14th National and the 10th 
International PIM Conference 2024 June 13-14, 2024. pp. 589-597. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
Kalin, P.  ( 2023) .  Exploring the moderating effect of gender on 

the relationship between online shoppers preference and 
click- through intention:  a case study of online banner for 
grocery shopping in Thailand. Journal of Business Administration 
The Association of Private Higher Education Institutions of 
Thailand. Vol. 12 No. 1 (January - June). pp. 63-78 .  

 (TCI กลุ=มท่ี 1; 0.8) 
Kalin, P. (2021) . Factors effecting Customer satisfaction and purchase 

intention:  a case study of high protein food purchase for 
weight control among young adults in Thailand.  Songklanakarin 
Journal of Management Sciences. Vol.38 No.1 (January - June 
2021). pp. 26-55.  

 (TCI กลุ=มท่ี 1; 0.8) 
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ประวัติอาจารย7ผู8รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 
นายศิกวัส  รุกขชาติ อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
 บริษัท ซีพี แอ�กซ�ตร:า จํากัด (มหาชน) 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาตรี 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร�การอาหาร) 
 มหาวิทยาลัยพระจอมเกล:าพระนครเหนือ, 2551 

2. ประสบการณ7ทํางาน พ.ศ. 2554 – ป4จจุบัน 
 Senior Manager – OCD 
 Siam Makro Public Company Limited 
พ.ศ. 2552 – 2554  
 Food Hygiene Auditor & Key AE 
 แมสซัพพลายเซอร�วิส จํากัด  
พ.ศ. 2551 – 2552  
 Q.A. Manager  

บริษัทเนเจอร�สไปซ� จํากัด  
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

ผู:ช=วยศาสตราจารย� ดร.รวมพร  เลี่ยมแก:ว         อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  

1. วุฒิการศึกษา ปริญญาเอก 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี, 2557 

ปริญญาโท 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี, 2550 

ปริญญาตรี 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร�, 2548 

2. ประสบการณ7ทํางาน พ.ศ. 2566 – 2567  
- รองคณบดีฝ�ายวิชาการ คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
 สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร  
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 

 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2558 – 2562 

อาจารย�ประจํา คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2550 – 2556 
ผู:ช=วยท่ีปรึกษาเทคโนโลยีทางด:าน process improvement 

    ภายใต: โครงการ EDIPP มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี 
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาที่สอนในระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- FB 60202 การจัดการวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ� และเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 

- FB 60203 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความปลอดภัย
ด:านอาหาร 

- FB 60204 กฎหมายและข:อบังคับสําหรับธุรกิจอาหาร 
- FB 57309 สัมมนาการจัดการธุรกิจอาหาร 
- 2312407 การวิจัยในธุรกิจอาหาร 

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “Outcome Base Education & Backward Curriculum 

Design ประจําปYการศึกษา 2565” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 
2565 

- หัวข:อ “เสวนาแนวทางการดําเนินการของหลักสูตรตามเกณฑ�
มาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ.2565 และเกณฑ�มาตรฐานอื่นๆ ที่
เก่ียวข:อง” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2566 

- หัวข:อ “อบรม “การนําเกณฑ� EdPEx มาใช:เพื่อการบริหารจัดการ
คณะ” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

- หัวข:อ “AUN-QA Implementation & Gap Analysis”    
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

- หัวข:อ “หลักสูตรพัฒนาผู:ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับ
หลักสูตร เกณฑ� AUN-QA Version 4.0” สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย  
 
 
 
 

ผลงานทางวิชาการ 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร, และป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. 

(2567). การศึกษาปริมาณเมือกกระเจ๊ียบเขียวที่เหมาะสมสําหรับ
ผลิตภัณฑ�เจลลี่กัมม่ี. ใน Harmony of Sustenance: Integrating 
Food, Health, and Wellness Across Lifetimes.  การประชุ ม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 14 และนานาชาติ คร้ังที่ 10 
วันที่ 13-14 มิถุนายน 2567. หน:า 346-356. 

 (บทความวิจัยสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร และ ศนิ จิระสถิตย�. (2565). 

การศึกษาการทดสอบแนวคิดของผู:บริโภคต=อผลิตภัณฑ�ข:าวฟ�งก�ชั่น. ใน 
Education and Business Transformation in the Virtual World: 
Opportunities and Challenges of the Metaverse.  การประชุ ม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 12 และนานาชาติ คร้ังที่ 7 วันท่ี 
7 กรกฎาคม 2565. หน:า 421-433. 

 (บทความวิจัยสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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Piankarn, C. and Liamkaew, R. (2021). Study on fermentation 
profile of Thai cocoa beans.  ( Proceedings) .  The 4th PIM 
International Conference, March 3d, 2021. pp. 24-33.  

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

Chansataporn, W. , Liamkaew, R.  and Keomany, D. ( 2020) . 
Development of Cold- pressed Juice from Salad Vegetables. 
(Proceeding). PIM 10th National and 3rd International Conference 
2020. Digital Transformation and Globalization, July 17th, 2020. pp. 
1608-1616.  

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

 

ผลงานวิจัย 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, อนันต� บุญปาน, พวงเพ็ชร� นิธยานนท�. (2566). การ

พัฒนาผลิตภัณฑ�นมเปร้ียวพร:อมดื่มจากนมกระบือ. วารสารสุขภาพ
และอาหารเชิงสร:างสรรค�. ปYที่ 1 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2566). 
หน:า 20-33. 

 (TCI กลุ=ม 1; 0.8) 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร, สิริพร แช=มสนิท และ ศศิมาภรณ� 

สามารถ. (2565). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการจัดเก็บสินค:า (กลุ=ม
อาหารและเบเกอร่ี) ที่อุณหภูมิต่ําเพื่อลดการใช:พลังงาน. บริษัท ซีพี 
ออลล� จํากัด (มหาชน). [หนังสือว=าจ:างทําวิจัยและหนังสือส=งมอบงาน].
(ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ ; 1.0) 

วราภรณ� กลิ่นบุญ, และรวมพร เลี่ยมแก:ว. (2564). การศึกษาพฤติกรรมการ
ถ=ายเทความร:อนของอาหารพร:อมรับประทานแบบแช=เย็นและลักษระ
ของการเสื่อมเสียของอาหารหลังผ=านกระบวนการทําความร:อนด:วย
ไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร�บูรพา. ปYที่ 26 ฉบับที่ 3 (กันยายน-
ธันวาคม 2564). หน:า 2858-1874. 

 (TCI กลุ=ม 1; 0.8) 
Ruamporn Liamkaew Anan Boonpan Penkwan Chompreeda 

(2020). Sensory Evaluation and Consumer Acceptability of 
Ready- to- Drink Flower Product.  Progress in Applied 
Science and Technology. Vol. 10 No. 2 (July - December 
2020). pp. 1-6. 

 (TCI กลุ=ม 1; 0.8)  
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

ผู:ช=วยศาสตราจารย� ดร.อนันต�  บุญปาน  อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                         
          คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาเอก 
     ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2550 
ปริญญาโท 
     วท .ม.  (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2545 
ปริญญาตรี 
     วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2541 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2567  
- คณบดีคณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจ
ค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน�      

พ.ศ. 2561 – 2566 
- รองคณบดีฝ�ายวิชาการ คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2558 – 2561 
     ผู:ช=วยคณบดีฝ�ายวิชาการ 
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     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  
พ.ศ. 2557 – 2558 

- รองคณบดีฝ�ายบริหารและวางแผน คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

- หัวหน:าศูนย�ความเปSนเลิศทางวิชาการด:านเทคโนโลยีชีวภาพและ  นา
โนมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

พ.ศ. 2555 – 2557 
 รองคณบดีฝ�ายวิชาการและวิจัย คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
พ.ศ. 2552-2558 
 อาจารย�ประจําสาขาวิชาชีววิทยา  คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
พ.ศ. 2546-2552 
 อาจารย�ประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร        
 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 
 

วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี   
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
- FB 60202 การจัดการวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ�และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
- FB 57318 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูป 
- FB 60203 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความปลอดภัยด:านอาหาร 
- FB 60204 กฎหมายและข:อบังคับสําหรับธุรกิจอาหาร 
- FBM 3321 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูป 
- FC 60112 กฎหมายสําหรับธุรกิจอาหาร 
- FC 60101 การจัดการห=วงโซ=คุณค=าและการแปรรูป 
ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หลักสูตร “การยื่ นขออนุญาตกล= าวอ: างทางสุขภาพ” สมาคม

วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีทางอาหารแห=งประเทศไทย, 2564 
- หลักสูตร “การแปรรูปอาหารด:วยความร:อน” Food Innopolis, 2564 
- หลักสูตร “Primary GMP สําหรับอาหารแปรรูป” กรมวิทยาศาสตร�บริการ, 

2564 
- หลักสูตร “เสริมสร:างทักษะและสมรรถนะผู:ปฏิบัติงานด:านจุลชีววิทยา      

ในอุตสาหกรรมอาหาร”, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2564 
- หลักสูตร “หลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย�ด:านสังคมศาสตร�และ

พฤติกรรมศาสตร�”, สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 
- หัวข:อ “All About Organics" อาหารออร�แกนิค จากธรรมชาติสู=ชีวิต 

ท่ียั่งยืน” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 
- หัวข:อ “การสร:างต:นแบบธุรกิจอาหารแห=งอนาคต (Future Food Business 

Prototype) ” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 
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- หัวข: อ  “Hydrocolloids:  Key ingredients in plant-based foods 
and beverages” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Plant-based Meat อาหารพันธุ�ใหม= โอกาสไทยในอนาคต” 
สํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม
แห=งชาติ (สอวช.), 2564 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
 

ผลงานด8านวิจัย 
อนันต� บุญปาน, ภัทราภรณ� สุขขาว, และพวงเพ็ชร� นิธยานนท�. (2566). การ

พัฒนาผลิตภัณฑ�บิสกิตเพื่อสุขภาพจากมันเทศสีม=วงที่มีค=าสตาร�ชทนย=อยสูง. 
วารสารเทคโนโลยีการอาหารมหาวิทยาลัยสยาม. ปYท่ี 18 ฉบับที่ 1 (มกราคม-
มิถุนายน 2566), หน:า 21-38.  

 (TCI กลุ=มท่ี 1; 0.8) 
พวงเพ็ชร� นิธยานนท�, อนันต� บุญปาน และ สุปรียา ผ=องโสภณ. (2565). 

จัดทํามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพสาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขา
ปศุสัตว� (TPQI). หนังสือว=าจ:างและหนังสือตรวจรับงานวิจัย: สถาบัน
คุณวุฒิวิชาชีพ (องค�การมหาชน). 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ ; 1.0) 
พวงเพ็ชร� นิธยานนท�, อนันต� บุญปาน และ ภัทราภรณ� สุขขาว. (2564). 

การพัฒนาผลิตภัณฑ�บิสกิตเพื่อสุขภาพชนิดใหม=ที่มีค=าดัชนีน้ําตาลต่ํา
จากมันเทศสีม=วง. หนังสือว=าจ:างและหนังสือส=งมอบงาน: สํานักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา. 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ ; 1.0) 
 
ผลงานทางวิชาการ 
อนันต� บุญปาน, สุพจน� แคล:วกระโทก และ อภินันท� วัลภา. (2567). การหมัก

น้ําปลาจากเคร่ืองในปลา. ใน Harmony of Sustenance: Integrating 
Food, Health, and Wellness Across Lifetimes. การประชุมวิชาการ
ป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 14 และนานาชาติ คร้ังที่ 10 วันที่ 13-14 
มิถุนายน 2567. หน:า 369-378. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
อนันต� บุญปาน, พวงเพ็ชร� นิธยานนท�, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา และ ยุทธชัย เพ็ชร

รัตน�ไพศาล. (2565). สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการผลิตไอโซมอลโตโอลิ
โกแซ็กคาไรด�ด:วยกระบวนการทางเอนไซม�. ใน Education and Business 
Transformation in The Virtual World:  Opprtunities and Challenges 
of the Metaverse.  The 12th International and the 7th international 
PIM conference 2022 July 7, 2023. pp. 445-452. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย� ดร.วนัสนันท� จันสถาพร อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต     
 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาเอก   
     วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) 
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี, 2561  
ปริญญาโท    
     วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี, 2551  
ปริญญาตรี    
     วท.บ. (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 
     มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร�, 2549 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2566 – 2567  
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจ
ค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2561– 2562 
     อาจารย�ประจํา คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
     สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2560 – 2561 
     เจ:าหน:าที่ประสานงานโครงการ สํานักงานอธิการบดี  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี 
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 
 

วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- FB60204 กฎหมายและข:อบังคับสําหรับธุรกิจอาหาร 
- MT60103 การจัดการสินค:าและบริการ 
- MM60204 การจัดการผลิตภัณฑ�สําหรับธุรกิจการค:าสมัยใหม= 
- 2313413  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร 
- 2313307  นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 
- 2312110  การจัดการโภชนาการเพ่ือธุรกิจอาหาร 
- 2312305  การจัดการธุรกิจอาหารเชิงนวัตกรรม 
- FB60407  การบูรณาการการวิจัยในธุรกิจอาหาร 

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “Innovative Thinking” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 
- หัวข:อ “อบรมเกณฑ� AUN QA version 4”  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

- หัวข:อ “Competency Based Education”  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

- หัวข:อ “AUN QA & GAP” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 
- หัวข:อ “โครงการให:ความรู:เก่ียวกับเกณฑ�คุณภาพการศึกษาเพื่อการ
ดําเนินการท่ีเปSนเลิศ EdPEx” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2565 

- หัวข:อ “การขอตําแหน=งทางวิชาการ” 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร และ ป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. 

(2567). การศึกษาปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวที่ เหมาะสมสําหรับ
ผลิตภัณฑ�เจลลี่กัมม่ี. ใน Harmony of Sustenance: Integrating Food, 
Health, and Wellness Across Lifetimes. การประชุมวิชาการป�ญญา
ภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 14 และนานาชาติ คร้ังที่ 10 วันที่ 13-14 
มิถุนายน 2567. หน:า 346-356. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
Chansataporn ,W. et al. (2023). Printability Properties Of Protein Gel 

Obtained From Mealworm (Tenebrio Molitor)  In The 3d Food 
Printing Of Deep-Space Food. Sustainability 2023. Vol.15 No.24, 
pp. 1-12. Multidisciplinary Digital Publishing Institute, Switzerland. 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ; 1.0) 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร และ ศนิ จิระสถิตย�. (2565). 

การศึกษาการทดสอบแนวคิดของผู:บริโภคต=อผลิตภัณฑ�ข:าวฟ�งก�ชั่น. ใน 
Education and Business Transformation in the Virtual World: 
Opportunities and Challenges of the Metaverse.  การประชุ ม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 12 และนานาชาติ คร้ังที่ 7 วันที่ 
7 กรกฎาคม 2565. หน:า 421-433. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
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Wanassanan Chansataporn. (2021). Development of Furikake 
from Coconut Warm.  The 11th National and the 5th 
International PIM Conference July 16, 2021. pp. 1179-1187. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

Siriporn Chaemsanit, Wanassanan Chansataporn, Pattaporn 
Sukkhown Pattaranit Sribureeruk. (2020). Effects of Kabok seed 
starch as wheat flour replacer on consumer acceptability of 
brownie. International Conference on Food and Applied 
Bioscience (FAB2020). Chiangmai. 6-7 Febuary 2020. pp.I167-
173. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 

Wanassanan Chansataporn Siriporn Chaemsanit Pimpila 
Buranasantikul Sasathorn Chinchoo Ampai Prasertwattana 
Ruamporn Liamkaew Anan Boonpan. (2020). Development of 
French Fries Product from Jackfruit Seed.  International 
Conference on Food and Applied Bioscience ( FAB2020) . 
Chiangmai. 6-7 Febuary 2020. pp.I405-410.  

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 
0.4) 

Wanassanan Chansataporn Ruamporn Liamkaew Davone 
Keomany. (2020) .  Development of Cold-pressed Juice from 
Salad Vegetables.  ( Proceeding) .  PIM 10th National and 3 
International Conference 2020.  Digital Transformation and 
Globalization, July 17th, 2020. pp. 1608-1616.  

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาติ; 0.4) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย� ดร.สิริพร  แช=มสนิท  อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                     
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาเอก   
     ปร.ด. (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 
     มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ�, 2562 
ปริญญาโท    
     วท.ม. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ)      
     สถาบันเทคโนโลยีแห=งเอเชีย, 2556 

ปริญญาตรี    
     วท.บ. (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร)  
     มหาวิทยาลัยเชียงใหม=, 2554 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2563 – 2567 
อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2562 
     อาจารย�ประจํา คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
     สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
พ.ศ. 2556– 2557 
     หัวหน:าแผนกประกันคุณภาพ  
 บริษัท เวอร�จ้ิน เอฟ แอนด� บี จํากัด 
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/  
    ฝ�กอบรม 

วิชาท่ีสอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7  

- FC60101 การจัดการห=วงโซ=คุณค=าและการแปรรูปอาหาร 
- FC60205 เร่ืองเฉพาะทางการจัดการธุรกิจอาหาร 
- 2332101/2312203 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร 
- FB60425 การจัดการห=วงโซ=อุปทานในอุตสาหกรรม  
- FB60205 การจัดการอาหารเชิงนวัตกรรม 
- FB60407 การบูรณาการการวิจัยในธุรกิจอาหาร 
- MT60103/1112103 การจัดการสินค:าและบริการ  

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “อบรมสิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร ลิขสิทธ์ิ และข้ันตอนการขอจด

ทะเบียนกับกรมทรัพย�สินทางป�ญญา” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 
2563 

- หัวข:อ “การสร:างคลิปสื่อการสอนผ=าน LOOM” คณะนิเทศศาสตร� 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 

- หัวข:อ “Food Processing: Preservation Technology Series 
Drying Process” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2563 

- หัวข:อ “Food Harvest” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 
2564 

- หัวข:อ “The Science behind Croissants กว=าจะมาเปSนครัวซองค� 
เบอเกอรียอดนิยมแห=งปY” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 
2564 

- หัวข:อ “วิทยาศาสตร�การปรุงอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับผู:บริโภคแต=ละ
กลุ=ม” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Hydrocolloids: Key ingredients in plant-based foods 
and beverages” เมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis), 2564 

- หัวข:อ “Competency-based Education : สู=การพัฒนาหลักสูตร 
PIM” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2564 
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4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ 
Chaemsanit, S., Ruangvicha, T.T., and Sadiq, M.B. (2023). Utilization 

of Waste Sweet Pickled Ma-Muang-Bao Syrup For Production 
of Gummy.  In Business and Education Reform in the 
Multipolar World. The 13th National and the 9th International PIM 
Conference 2023, July 7, 2023. pp. 1071-1082. 

 (บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ�ท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจาก
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 

Sribureeruk, P., Chaemsanit, S. and Sadiq, M.B. (2022). DEVELOPMENT 
OF SPAGHETTI WITH BANANA BLOSSOM CREAM SAUCE AND 
GINGER SPHERE. In Education and Business Transformation in the 
Virtual World: Opportunities and Challenges of the Metaverse. The 
12th National and the 7th International PIM Conference 2022, July 7 
2022, pp.1186-1197. 

 (บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ�ท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจาก
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 

 
ผลงานวิจัย 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร, สิริพร แช=มสนิท, และศศิมาภรณ� 

สามารถ. (2565). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการจัดเก็บสินค:า (กลุ=ม
อาหารและเบเกอร่ี) ท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือลดการใช:พลังงาน. บริษัท ซีพี ออลล� 
จํากัด (มหาชน). [หนังสือว=าจ:างทําวิจัยและหนังสือส=งมอบงาน]. 

 (ผลงานวิจัยท่ีหน=วยงานหรือองค�กรระดับนานาชาติว=าจ:างให:ดําเนินการ ; 1.0) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 
อาจารย� ดร.อัจฉรียา  นพวิญ�ูวงศ�   อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต   
          คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา ปริญญาเอก 
ปร.ด. (เทคโนโลยีการบรรจุ)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2557 

ปริญญาโท 
วท.ม. (เทคโนโลยีการบรรจุ) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร�, 2551 

ปริญญาตรี 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย, 2548 

2. ประสบการณ7ทํางาน พ.ศ. 2567  
อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2564 - 2565 
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2559 - 2564 
อาจารย�ประจําสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2557 – 2559  
นักวิจัยหลังปริญญาเอก ห:องปฏิบัติการวัสดุนาโนเฉพาะทางและ
โครงสร:างพ้ืนผิว ศูนย�นาโนเทคโนโลยีแห=งชาติ (NANOTEC) 
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สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห=งชาติ (สวทช.) 
พ.ศ. 2552 – 2553  

ผู:เชี่ยวชาญด:านพัฒนาผลิตภัณฑ� ฝ�ายวิจัยและพัฒนา  
บริษัท แอมคอร� เฟล็กซิเบิ้ล กรุงเทพ จํากัด (มหาชน)  

พ.ศ. 2547  
นักศึกษาฝ�กงาน ฝ�ายผลิตและฝ�ายประกันคุณภาพ ท่ีโรงงาน
ชําแหละไก= (แก=งคอย) บริษัท กรุงเทพโปรดิ๊วส จํากัด (มหาชน)  

3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาท่ีสอนระดับปริญญาตรี  
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7  
- PT59230 การประเมินอาหารโดยประสาทสัมผัส  
- PT59313 หลักการแปรรูปอาหาร  
- PT59206 คณิตศาสตร�และสถิติในอุตสาหกรรมอาหาร  
- PT59211 การจัดการองค�ประกอบในอาหาร  
- PT59103    วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหารพื้นฐาน   
- PT59318 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ�เนื้อสัตว� สัตว�ปYก และไข=  
- PT59316  การจัดการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ� �   
- PT59410 คณิตศาสตร�เพ่ือการเงิน เศรษฐศาสตร� และการบัญชี 
- PT59421 หลักการตลาดและการขาย 
- PT59434 นมและผลิตภัณฑ�แปรรูปนม 
- 2312203 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
- 2312305 การจัดการธุรกิจอาหารเชิงนวัตกรรม 
- 2313413 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร 
- 2312208, 2332106 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความ

ปลอดภัยด:านอาหาร 
- 2412102 การประกันคุณภาพในธุรกิจร:านอาหาร 
- 2312213 การจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 
- 2332209 การวิจัยธุรกิจอาหาร 

สถาบันอ่ืน ๆ 
- 01053321 ระบบเทคโนโลยีการบรรจุ 
- 01053314 ปฏิบัติการทางการแปรรูปวัสดุสําหรับการบร 

ฝ�กอบรม 
- English Skill Reinforcement จัดโดยคณะวิทยาศาสตร� 

จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย (พ.ศ. 2547) 
- Plastics Packaging & Shelf Life โดย Dr. Gordon L. Robertson 

ที่ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (พ.ศ. 2551) 

- Effective Presentation Skills in English Workshop โดย Mr. 
Ashley Mc Manus (Executive Director ของบริษัท 
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Development Solutions) ร=วมกับบริษัท แอลแคนแพ็คเกจจ้ิง 
สตรองแพ็ค จํากัด (มหาชน) (พ.ศ. 2552) 

- Quality Assurance Key Elements และ Material Quality Systems 
โดยบริษัท พรอคเตอร� แอนด� แกมเบิล (พีแอนด�จี, P&G) (พ.ศ. 2553) 

- Comprehensive Series of Lectures in Packaging and Materials 
Technology for Industrial Practices โดยภาควิชาเทคโนโลยกีาร
บรรจุและวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 
(พ.ศ. 2553) 

- ทักษะการเขียนบทความวิทยานิพนธ�เพ่ือตีพิมพ�เผยแพร=ในวารสาร
ระดับชาติและนานาชาติ (กลุ=มสาขาวิชาวิทยาศาสตร�ธรรมชาติ) 
ที่บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (พ.ศ. 2553) 

- เทคนิคพื้นฐานทางโครมาโตกราฟ รุ=นที่ 1 ของฝ�ายเคร่ืองมือและ
วิจัยทางวิทยาศาสตร� สถาบันวิจัยและพัฒนาแห=ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (พ.ศ. 2556) 

- หลักการของการวิเคราะห�แรงตึงผิวและการวิเคราะห�พลังงาน
อิสระพื้นผิว โดย Dr. Martin Kirchner ของบริษัท ไซแอนติฟlค 
โปรโมชั่น จํากัด (พ.ศ. 2556) 

- แสงซินโครตรอนและการประยุกต�ใช:งาน (Synchrotron 
Radiation Applications) โดยวิทยากรจากสถาบันวิจัยแสง
ซินโครตรอน (องค�การมหาชน) ที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 
(พ.ศ. 2559) 

- The Power of Packaging Design (ออกแบบบรรจุภัณฑ�อย=างไร
...ให:โดนใจตลาด) โดยอาจารย�พีรวงศ� จาตุรงคกุล จากศูนย�
นวัตกรรมป�ญญาภิวัฒน� สํานักบริหารวิชาการ สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� (พ.ศ. 2560) 

- การพัฒนาศักยภาพการทดสอบและวิจัยพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
จัดโดยกองผลิตภัณฑ�อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร กรม
วิทยาศาสตร�บริการ (พ.ศ. 2560) 

- หลักจริยธรรมการวิจัยและการปกป[องผู:รับการวิจัย (Ethical 
Principles and Human Subject Protection Course) จัดโดย
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห=งชาติร=วมกับสถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� (พ.ศ. 2562) 

- หลักสูตร Creativity Skill (การคิดนอกกรอบอย=างสร:างสรรค�) 
รุ=น 1 ปYการศึกษา 2563 ภายใต:โครงการเตรียมความพร:อมและ
พัฒนาทักษะด:านการบริหารจัดการ โดยวิทยากร ดร.วีรินยาอร 
เหลืองบริบูรณ� (พ.ศ. 2564) 

- หลักสูตร อาหารปลอดภัย โภชนาการม่ันคง "โปรตีนทางเลือก 
อาหารใหม= อาหารแห=งอนาคต” ศูนย�นวัตกรรมวิทยาการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (KU-FIRST), กรุงเทพฯ (พ.ศ. 2564) 
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- หลักสูตร อาหารปลอดภัย โภชนาการม่ันคง "สีธรรมชาติ 
ทางเลือกแห=งอนาคต" ศูนย�นวัตกรรมวิทยาการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (KU-FIRST), กรุงเทพฯ (พ.ศ. 2564) 

- เทคนิคการเขียนบทความ/ตํารา/หนังสือด:านวิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยี และเทคนิคการเขียนเอกสารประกอบการสอน 
เอกสารคําสอน และตําราทั่วไป ภายใต:โครงการพี่เลี้ยงนักวิจัยรุ=น
ใหม=และเส:นทางสู=ตําแหน=งทางวิชาการ จัดโดยกองบริหารการวิจัย 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร� (พ.ศ. 2564) 

- เทคโนโลยีเอ็กซ�ทรูชันและการประยุกต�ใช:ในอาหาร โดย  
ดร.วราภรณ� ประเสริฐ จากสถาบันค:นคว:าและพัฒนาผลิตภัณฑ�
อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� (พ.ศ. 2564) 

- หลักสูตร “จริยธรรมการวิจัยและการปกป[องผู:รับการวิจัย” 
สํานักงานการวิจัยแห=งชาติ จัดโดยสถาบันการจัดการภิวัฒน�, 
นนทบุรี (พ.ศ. 2564) 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
 
 
 

ผลงานวิจัย 
Tunnarut, D. , Nopwinyuwong, A.  & Tanakamolpradit, T.  ( 2022) . 

Quality improvement of plant- based patty using 
methylcellulose, K-carrageenan and xanthan gum. Journal of 
Current Science and Technology, Vol.12 No.2  (May - August). 
pp. 327-335. 

 (บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ�ท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ือง
จากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 

เดือนฉาย ตันนารัตน�, อัจฉรียา นพวิญ�ูวงศ�, และธนิตา ธนะกมล
ประดิษฐ�. (2565). ผลของชนิดโปรตีนพืชต=อคุณภาพของผลิตภัณฑ�
เนื้อจากพืช. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม. ปY
ท่ี 17 ฉบับที่ 1 (มกราคม – มิถุนายน). หน:า 1-13. 

  (TCI กลุ=มท่ี 1; 0.8) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย�กมล  สงบุญนาค  อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                          
    คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา ปริญญาโท    
วท.ม. )เทคโนโลยีการบริหาร(   
สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร�, 2559 

ปริญญาตรี    
บธ.บ. (การจัดการ) มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต, 2552 

2.ประสบการณ7ทํางาน พ.ศ. 2565 – 2567 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=ง
อาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2565 – 2567 
ผู:อํานวยการศูนย�ที่ปรึกษาและพัฒนาอาชีพนักศึกษา  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  

พ.ศ. 2563 – 2564 
     รักษาการผู:อํานวยการศูนย�ที่ปรึกษาและพัฒนาอาชีพนักศึกษา  
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
พ.ศ. 2561 – 2562   
     ผู:จัดการฝ�าย ศูนย�วิจัยธุรกิจและผลิตภัณฑ�อาหาร 
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
พ.ศ. 2559 – 2561 
     เจ:าหน:าที่อาวุโส ศูนย�ที่ปรึกษาและพัฒนาอาชีพนักศึกษา 
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        คณะการจัดการธุรกิจอาหาร                   
พ.ศ. 2555 – 2559     
     ฝ�ายการตลาด  บริษัท ไทย เจแปน นู�ดเดิ้ล แอนด� ฟู[ดส� จํากัด 
พ.ศ. 2552 – 2554    
     เจ:าหน:าที่ ภาควิชาการโรงแรมและการท=องเที่ยว  

คณะศิลปศาสตร� มหาวิทยาลัยสยาม 
3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาที่สอนในระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- FB60323 ภาวะผู:นํา 
- FBM3329 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร 
- FB60407 การบูรณาการการวิจัยในธุรกิจอาหาร 
- FB60118 การจัดการธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจการค:าสมัยใหม= 
- 1112103 การจัดการผลิตภัณฑ�และบริการ 
- 2312407 การวิจัยในธุรกิจอาหาร 
- 2313414 การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร 

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “AUN QA Assessor”สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2566 
- หัวข:อ “People Management skills” สถาบันการจัดการป�ญญา

ภิวัฒน�, 2566 
- หัวข:อ “หลักสูตรการใช: Program R กับงานวิจัยรุ=นที่ 1” สมาคมนักวิจัย

แห=งประเทศไทย, 2552 
- หัวข:อ “หลักสูตรคณาจารย�นิเทศสหกิจศึกษา รุ=นที่ 5” สมาคมสหกิจ

ศึกษาแห=งประเทศไทย, 2553.  
- ได:รับการรับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานวิชาชีพบริการวิจัย 

สาขาวิจัยและพัฒนา (CB-0271-A) คุณวุฒิวิชาชีพผู:ช=วยนักวิจัยระดับ 3 
สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ, 2564 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย  
 
 
 
 

ผลงานทางวิชาการ 
ภิญญา ชัยสงคราม, และกมล สงบุญนาค. (2564). ป�จจัยที่มีผลต=อ

ความสําเร็จของผู:ประกอบการธุรกิจออนไลน�วัยเกษียณ. การ
ประชุมวิชาการทางธุรกิจและนวัตกรรมทางการจัดการ ระดับชาติ 
ประจําปY 2564 คร้ังที่ 8 วันท่ี 3 มีนาคม 2564. หน:า 1522-1529. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
กมล สงบุญนาค, ศศธร ชินชู, อําไพ ประเสริฐวัฒนะ. (2564) ป�จจัยที่มี

อิทธิพลต=อการตัดสินใจใช:โมบายแอปพลิเคชันสําหรับบริการรับส=ง
อาหารของผู:บริโภคในเขตกรุงเทพมหานครภายใต:ความปรกติใหม=. 
The 11 th National and the 5 th International PIM Conference 
2021 วันที่ 16 กรกฎาคม 2564. นนทบุรี: สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน�. หน:า 466-485.  

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ผลงานวิจัย 
กมล สงบุญนาค พัชรพล มหามิตร นภเกตน� สายสมบัติ จุรีมาศ ชะยะมัง

คะลาจุฑารัตน� พัฒนาทร. (2563). การศึกษาการยอมรับของ
ผู:บริโภคต=อผลิตภัณฑ�น้ําสลัดสําหรับรับประทานกับผักเกล็ด
น้ําแข็ง. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเวสเทิร�น มนุษยศาสตร�และ
สังคมศาสตร�. ปYที่ 6 ฉบับท่ี 2 (พฤษภาคม - สิงหาคม 2563).  
หน:า 1-12.  

        (TCI กลุ=ม 2; 0.6) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

อาจารย�กิจปฏิภาณ วัฒนประจักษ� อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

1. วุฒิการศึกษา ปริญญาโท    
M.B. (Marketing)  
The Australian National University, Canberra, Australia, 2549 

ปริญญาตรี   
วท.บ. (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม=, 2543 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2560 – 2567 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2562 – ป4จจุบัน 
หัวหน:าสาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

พ.ศ. 2550 - 2560 
อาจารย�ประจําคณะบริหารธุรกิจ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2545 - 2548 
Quality Assurance Officer 
Yum Restaurant International (Thailand) Co., Ltd.  

พ.ศ. 2543 – 2545 
Production Supervisor ,T-Thai Snack Foods Co., Ltd. 
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- FB57321 การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารและการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

- FB60202 การจัดการวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ� และเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

- FB57308 การประกันคุณภาพของอาหารและเคร่ืองดื่ม 
- FB57309 สัมมนาการจัดการธุรกิจอาหาร      
- FB60205 การจัดการอาหารเชิงนวัตกรรม 
- 2312109 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 
- 2132306 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร         

ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 
- หัวข:อ “AUN-QA Implementation & Gap Analysis,สถาบัน

การจัดการป�ญญาภิวัฒน�,  2565 
- หลักสูตร “พัฒนาผู:ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามเกณฑ�

ประกันคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสูตร AUN-QA Version 
4.0” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�,  2566 

- หลักสูตร “พัฒนาศักยภาพของอาจารย�ให:มีสมรรถนะด:านออกแบบ
หลักสูตรและรายวิชาตามแนวทางการจัดการศึกษาแบบมุ=งผลลัพธ� 
(OBEx รุ=น 4)” กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและ
นวัตกรรมร=วมกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล:าธนบุรี 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ 
Kalin, P.  & Wattanaprajak, K.  (2024) . The Effect Of Lifestyle On 

Repurchase Intention:  An Application of Aio Approach.  In 
Harmony of Sustenance:  Integrating Food, Health, and 
Wellness Across Lifetimes.  The 14th National and the 10th 
International PIM Conference 2024, June 13-14, 2024 pp. 589-597. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
Wattanaprajak, K. and Panmook, B. (2022). Marketing Factors And 

Consumer’ S Purchasing Intention On Lactose- Free Milk 
Products Of Consumers In Bangkok And Vicinity Areas.  In 
Education and Business Transformation in the Virtual World: 
Opportunities and Challenges of the Metaverse.  The 12th 
National and the 7th International PIM Conference 2022, July 
7, 2022. pp. 561-571. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
Wattanaprajak, K. (2021). The Impact of Sales Promotion on 

Consumer Behavior:  A Case Study of Coffee Outlets in 
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Convenience Store in Bangkok Area. The 11th National and the 
5th International PIM Conference, July 16, 2021 pp.746-756 
(บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 

กิจปฏิภาณ วัฒนประจักษ�. (2566). Guidelines For promoting soft 
power of Thai food by adopting key success factors from 
Korean food Culture.  International Conference in 
Commemoration for the 65 th Anniversary of Korea and 
Thailand, 9-10 November 2023. pp. 697-731. 

 (บทความวิจัยตีพิมพ�สืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 
อาจารย�นรฤทธิ  สมศิริ   อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาโท    
กจ.ม. (ธุรกิจอาหาร)  
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2561 

ปริญญาตรี 
ศศ.บ. (การจัดการอุตสาหกรรมการท=องเท่ียว)  
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2551 

2. ประสบการณ7ทํางาน พ.ศ. 2566 – 2567 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการ
ธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2561 – 2563 
รองหัวหน:าเชฟ โรงเรียนนานาชาตินิสท� 

พ.ศ. 2557 – 2560 
หัวหน:าเชฟ ร:านอินดิคัส บิสโทร  

พ.ศ. 2557 – 2558  
     อาจารย�พิเศษ วิชาปฏิบัติการจัดการภัตตาคารและครัว มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
พ.ศ. 2555 – 2557 
     พ=อครัวแผนกครัวร:อน โรงแรมคอร�ทยาร�ดบายแมริออท กรุงเทพฯ 
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พ.ศ. 2554 – 2555 
     พ=อครัวแผนกครัวร:อน โรงแรมอินเตอร�คอนติเนนตัล กรุงเทพฯ 
พ.ศ. 2552 - 2554 

- พ=อครัวแผนกครัวเย็นและครัวร:อน (อาหารยุโรปและอาหารมาเลย�) 
โรงแรมคราวน�พลาซ=า สนามบินชางงี ประเทศสิงคโปร� 

- ที่ปรึกษาด:านการออกแบบเมนู การคิดต:นทุน การบริหารงานบุคคล 
การวางระบบร:านอาหารและครัว 

3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 

วิชาที่สอนในระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 

- RB 62241 เคร่ืองมือ อุปกรณ� สิ่งอํานวยความสะดวก และเทคโนโลยี
ในธุรกิจภัตตาคาร 

- RB 62242 การจัดเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร 
- RB 62344 การจัดการตํารับอาหาร 
- 1112103 การจัดการสินค:าและบริการ 
- MM 60204 การจัดการผลิตภัณฑ�สําหรับธุรกิจการค:าสมัยใหม= 
- FB 60118 การจัดการธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจการค:า

สมัยใหม= 
สถาบันอ่ืนๆ 

- ปฏิบัติการจัดการภัตตาคารและครัว 
ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 

- Advanced Culinary Placement, At-Sunrice GlobalChef 
Academy, Singapore, 2020 

- Growing Through Sharing, Session for Researchers (Series 1) 
ปลดล็อกงานวิจัยข้ึนห้ิง นํามา Sharing กันดีกว=า,  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� , 2565  

- Plant Based Protein, TICC ณ ศูนย�การประชุมแห=งชาติสิริกิต, 2565  
- การนําเกณฑ� EdPEx มาใช:เพ่ือการบริหารจัดการคณะ,  

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� , 2565  
4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
 
 

ผลงานทางวิชาการ 
Sukkhown, P and N. Somsiri. (2021). Sensory Evaluation of High Protein 

Gelato from Cricket. The 11th National and the 5th International PIM 
Conference 2021 (July 16th, 2021), หน:า 1188 – 1197. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
Ratsarin Kaewta, Jureemas Chayamangkala, Kuagsadarn Mupattararot, 

Norarith Somsiri, Supanee Luksaeakalos and Gulcin Aydemir 
Erbas. (2020). Factors affecting the decision to buy healthy 
food at Jungle Café.  Panyapiwat Institute of Management. 
(July 17th, 2020), หน:า 1021-1040. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง) 

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 
อาจารย�ป�ญจภัสร�  จิรณิศราวิทย�  อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                         
  คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาโท    
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร�อาหารและโภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2562 

ปริญญาตรี   
 ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร�) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2560 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2566 – 2567 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ

ธุรกิจอาหาร (ต=อเนื่อง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจ
ค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- หัวหน:าหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจ
ร:านอาหาร (ต=อเน่ือง) หลักสูตรใหม= พ.ศ. 2566 

- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
ธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจ
ค:าส=งอาหารสมัยใหม= คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2565 
อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2563 – 2564  
   อาจารย�ประจําคณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  
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พ.ศ. 2560 – 2562  
Nutritionists & Assistant Manages in St.Andrews international 
School Sukhumvit 107 Bangkok. 

พ.ศ. 2560 – 2560 
 เจ:าหน:าที่ท่ัวไปเก่ียวข:องใบอนุญาติ กองตรวจการมาตรฐาน 3 (กต.3) 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรม (สมอ.) 
3. ประสบการณ7ด8านการสอน/
ฝ�กอบรม 
 

วิชาท่ีสอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
   - FB 60221 การบริหารต:นทุนในธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่ม 
   - FB 60117 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 
   - FB 60118 การจัดการอาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจค:าปลีก 
   - FBM2322 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของอาเซียน 
   - FB 60220 เอกลักษณ�การบริการในธุรกิจอาหาร 
   - 2313101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 
ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม  

- โครงการจัดทําบทเรียน ออนไลน� (PIM MOOC) หลักสูตร The Power 
of Good communication Techniques รุ=นที่ 2 สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน�, 2563 

- โครงการจัดทําบทเรียน ออนไลน� (PIM MOOC) หลักสูตร วางโครงดี 
สตอร่ี (ไม=มี) บอร�ด  รุ=นที่ 2 สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 

- หัวข:อ“Active learning” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 
- หัวข:อ “กระบวนการให:คําปรึกษาและการดูแลจิตใจผู:ให:คําปรึกษา รุ=น 3” 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�, 2563 
- อบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง หลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย� ปYที่  6 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 2564 
- อบรม Competency-based Education. สู=การพัฒนาหลักสูตรของ PIM 2564 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 
ชื่อนามสกุลเดิม ปาริฉัตร สร:อยน้ํา 

ผลงานทางวิชาการ 
รวมพร เลี่ยมแก:ว, วนัสนันท� จันสถาพร และ ป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. (2567). 

การศึกษาปริมาณเมือกกระเจ๊ียบเขียวท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑ�เจล
ลี่กัมม่ี. ใน Harmony of Sustenance: Integrating Food, Health, and 
Wellness Across Lifetimes. การประชุมวิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ 
คร้ังที่ 14 และนานาชาติ คร้ังที่ 10 วันท่ี 13-14 มิถุนายน 2024. หน:า 346-356. 

 (บทความวิจัยฉบับสมบูรณ�ในการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
Samard, S. & Jiranitsarawit, P. and Ryu, G. (2023). Development Of 

Vitamin C Butterfly Pea Juice Beads By Reverse Spherification 
Technique.  In Business and Education Reform in the Multipolar 
World. The 13th National and the 9th International PIM Conference 
2023, July 7, 2022. pp. 1062-1070. 

 (บทความวิจัยท่ีตีพิมพ�ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ; 0.4) 
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ศศิมาภรณ� สามารถ และ ป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ�
โยเกิร�ตถ่ัวเหลืองพร:อมดื่มผสมชาคาโมมายล� . ใน Education and 
Business Transformation in the Virtual World:  Opportunities and 
Challenges of the Metaverse. การประชุมวิชาการป�ญญาภิ วัฒน�
ระดับชาติ คร้ังที่ 12 และนานาชาติ คร้ังที่ 7 วันที่ 7 กรกรฎาคม 2565. 
หน:า 434-444. 

 (บทความวิจัยฉบับสมบูรณ�ในการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
ป�ญจภัสร� จิรณิศราวิทย�. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ�ขนมป�งขาไก=เสริมผําผง. 

การประชุมวิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 11 วันท่ี  16 กรกฎาคม 
2564. หน:า I663-I675.  

 (บทความวิจัยฉบับสมบูรณ�ในการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2)  
ศศิมาภรณ� สามารถ, ปาริฉัตร สร:อยน้ํา. (2563). พัฒนาผลิตภัณฑ�แยมผลไม:

แบบแผ=น. การประชุมวิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 10 วันที่ 
17 กรกฎาคม 2563, หน:า I858-I888.  

 (บทความวิจัยฉบับสมบูรณ�ในการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ประวัติอาจารย7ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต�อเน่ือง)  

(การจัดการศึกษาผ�านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
________________________ 

 

อาจารย�ศิระ นาคะศิริ   อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต                         
     คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
 

1. วุฒิการศึกษา 
 

ปริญญาโท    
     บธ.ม. (การจัดการท่ัวไป) 
     มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ, 2549 
ปริญญาตรี    
     วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล:าเจ:าคุณทหารลาดกระบัง, 2544 

2. ประสบการณ7ทํางาน  พ.ศ. 2563 – 2567 
- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการ

จัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) (การจัดการศึกษาผ=านระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศ) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร  
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ประจําหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

- อาจารย�ผู:รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2551 – 2562 
ผู:ช=วยคณบดีฝ�ายกิจการนักศึกษาและอาจารย�ประจํา  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 

พ.ศ. 2549 -   2551  
Senior Sales Executive 
บริษัท แอร�โรเจียร� อินเตอร�แพ็ค จํากัด  
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3. ประสบการณ7ด8านการสอน/ฝ�กอบรม วิชาที่สอนระดับปริญญาตรี 
สถาบันการจัดการป4ญญาภิวัฒน7 
   - FB 60101 การจัดการโภชนาการเพ่ือธุรกิจอาหาร 
   - FBM 3322 การจัดการธุรกิจร:านกาแฟ 
   - FB 60116 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ีและเคร่ืองดื่ม 
   - FB 57315 วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของอาเซียน 
ประสบการณ7ด8านการฝ�กอบรม 

- หัวข:อ “เสริมสร:างศักยภาพ เพ่ือค:นหา Career Aspiration  รุ=น 
4/65”สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� , 2565 

- หัวข:อ “การนําเกณฑ� EdPEx มาใช:เพ่ือการบริหารจัดการคณะ”
สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� , 2565 

- หัวข:อ “อบรมเกณฑ� AUN QA version 4” สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� , 2565 

- หัวข:อ “Learning Designers: EP2 จัดการเรียนรู:เชิงรุก สร:าง
ความสนุกในชั้นเรียน” สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� , 2565 

- หัวข:อ “Competency Based Education” สถาบันการจัดการ
ป�ญญาภิวัฒน� , 2565 

4. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย ผลงานทางวิชาการ 
อําไพ ประเสริฐวัฒนะ, ศิระ นาคะศิริ, สุปรียา ผ=องโสภณ และ ศิวพร วรา

ภรณ�สวัสดิ์ . (2567). การตรวจสอบการปนเป��อนของโคลิฟอร�ม
แบคทีเรียในอาหารพร:อมรับประทาน และสิ่งที่ต:องสัมผัสอาหาร หลัง
ผ=านการอบรมความรู:ด:านสุขาภิบาลอาหารและสุขอนามัย กรณีศึกษา: 
ร:านฟู[ดทรัค ในเขตกรุงเทพมหานคร. ใน Harmony of Sustenance: 
Integrating Food, Health, and Wellness Across Lifetimes. การ
ประชุมวิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังที่ 14 และนานาชาติ  
คร้ังท่ี 10 วันที่ 13-14 มิถุนายน 2567. หน:า 357-368. 

 (บทความวิจัยสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
พวงเพ็ชร�  นิธยานนท� , ศิระ นาคะศิริ, สุปรียา ผ=องโสภณ, อจิศักดิ์   

แก:วนพรัตน� และ สุพจน� แคล:วกระโทก. (2566). การจัดการมาตรฐาน
สุขาภิบาลและสุขอนามัยของฟู[ดทรัคในประเทศไทย. ใน Business 
and Education Reform in the Multipolar World.  การประชุ ม
วิชาการป�ญญาภิวัฒน�ระดับชาติ คร้ังท่ี 13 และนานาชาติ คร้ังที่ 9 
วันที่ 7 กรกฎาคม 2566. หน:า 59-74. 

 (บทความวิจัยสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ; 0.2) 
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ภาคผนวก ข 
1. ข:อบังคับสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566  
2. ระเบียบสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยหลักเกณฑ�และวิธีการเทียบโอนหน=วยกิต 

และผลการศึกษา พ.ศ. 2566 
3. ระเบียบสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ว=าด:วยแนวทางการดําเนินงานคลังหน=วยกิต พ.ศ. 2566 
4. ประกาศสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� เร่ือง กําหนดระยะเวลาการศึกษาสูงสุดระดับปริญญาตรี 

และระดับบัณฑิตศึกษา 
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รายละเอียดการปรับปรุงหลักสูตร   
 
1. เหตุผลที่ขอปรับปรุง 
 สถาบันให:ความสําคัญในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการต=าง ๆ ท่ีเก่ียวข:องกับหลักสูตรให:เหมาะสม
กับสภาพจริง และเหมาะสมกับสถานการณ�ในป�จจุบันและอนาคต เน่ืองจากประชาคมโลกได:มีการพัฒนาและ
เปลี่ยนแปลงอย=างรวดเร็วทุกด:าน ท้ังในด:านวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี เศรษฐกิจ สังคม และการเมือง การ
เปลี่ยนแปลงต=าง ๆ ทําให:การพัฒนาหลักสูตรและการสอนจําเปSนต:องปรับเปลี่ยนให:มีความเหมาะสมสอดคล:องกับ
การแข=งขันและตอบสนองต=อความต:องการของสังคมท่ีมีการเปลี่ยนแปลงอยู=ตลอดเวลา  
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 เร่ิมใช:ปYการศึกษา 2565และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เร่ิมใช:ปY
การศึกษา 2568 

2. เปรียบเทียบข8อแตกต�างระหว�างหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

ตารางเปรียบเทียบโครงสร8างหลักสูตร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

จํานวนหน�วยกิตตลอดหลักสูตร 73  หน�วยกิต จํานวนหน�วยกิตตลอดหลักสูตร 73  หน�วยกิต 
โครงสร:างหลักสูตร  แบ=งออกเปSน 3 หมวดวิชา ดังน้ี โครงสร:างหลักสูตร  แบ=งออกเปSน 3 หมวดวิชา ดังนี้ 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวน 16  หน�วยกิต    

1) หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) จํานวน  6  หน=วยกิต  
2) หมวดศาสตร�แห=งชีวิต  จํานวน 10 หน=วยกิต  

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จํานวน 16  หน�วยกิต    
1) หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) จํานวน  6  หน=วยกิต  
2) หมวดศาสตร�แห=งชีวิต จํานวน 10 หน=วยกิต  

2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวน  54   หน�วยกิต   
2.1 กลุ=มวิชาแกนธุรกิจ จํานวน 18 หน=วยกิต  
2.2 กลุ=มเอกวิชาบังคับ จํานวน 30 หน=วยกิต 
2.3 กลุ=มวิชาเลือก  จํานวน 6 หน=วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวน  54   หน�วยกิต   
2.1 กลุ=มวิชาแกนธุรกิจ จํานวน 12 หน=วยกิต  
2.2 กลุ=มเอกวิชาบังคับ จํานวน 36 หน=วยกิต 
2.3 กลุ=มวิชาเลือก  จํานวน 6 หน=วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน  3 หน�วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน  3 หน�วยกิต 
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ตารางสรุปรหัสวิชาและช่ือวิชา 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

1) กลุ�มวิชาแกน 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

1101111 การจัดการธุรกิจการค:าสมัยใหม=ในยุคดิจิทัล                         
  (Modern Trade Business Management in 
  Digital Era) 

- 

1101112 การตลาดดิจิทัล 
  (Digital Marketing) 

2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
  (Digital Marketing in Food Business) 

1101113 การบัญชีและการเงินเพ่ือการจัดการธุรกิจ 
  (Accounting and Finance for Business  
  Management) 

2401102 การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร 
  (Managerial Accounting for Food  
  Business Management) 

1101114 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน                                               
  (Logistics and Supply Chain Management)  

2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานใน
  ธุรกิจอาหาร 
  (Logistics and Supply Chain   
  Management in Food Business) 

1101115 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในยุค
  ดิจิทัล                     
  (Organization and Human Resource  
  Management in Digital Era)  

2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ใน
  ธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 
 (Organization and Human Resource 
 Management in Food Business of Digital  Era) 

1101116 เศรษฐศาสตร�เพื่อการจัดการธุรกิจ 
  (Economics for Business Management) 

- 

 
2) กลุ�มวิชาเอกบังคับ 
 2.1) วิชาเอกบังคับ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2332106 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความ
 ปลอดภัยด:านอาหาร 
  (Food Quality and Safety System  
  Management) 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย 
  ด:านอาหาร 
  (Food Quality and Safety System  
  Management) 

2333223 ศิลปะการขายเพ่ือการบริการในธุรกิจอาหาร    
  (Salesmanship for Service Management in 
  Food Business) 

2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 
  (Sales and Service Standard in Food  
  Business) 

2333214 อัตลักษณ�การบริการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 
  (Identity Services for Food Business in 
  Digital Era) 
2332208 นวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหาร 
  (Innovation Management in Food  
  Business) 

2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 
  (Innovation Management in Food  
  Business) 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2332209 การวิจัยธุรกิจอาหาร 
  (Food Business Research) 

2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 
  (Food Business Research) 

2332210 การจัดการเพื่อเปSนผู:ประกอบการธุรกิจ
 อาหารในยุคดิจิทัล      
  (Food Business Entrepreneur   
  Management in Digital Era) 

2402205 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร
  ในยุคดิจิทัล 
  (Food Business Entrepreneur   
  Management in Digital Era) 

 
2.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2333211 การจัดการธุรกิจกาแฟ      

 (Coffee Business Management) 
2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 
  (Coffee Business Management) 

2333212 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี  
 (Bakery Business Management) 

2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 
  (Bakery Business Management) 

2332211 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร  
  (Cost Management in Food Business) 

2422203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร 
  (Cost Management in Food Business) 

2332155 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 1 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 1) 

2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 1 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 1) 

2332156 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 2 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 2) 

2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 2 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 2) 

2332157 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 3 
 (Work-based Learning in Food Business 
 Management 3) 

2422253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 3 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 3) 

2332158 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 4 
 (Work-based Learning in Food Business 
 Management 4) 

2422254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจ 
  อาหาร 4 
  (Work-based Learning in Food Business 
  Management 4) 

 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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2.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

- 2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
  (Product Operations in Modern Wholesale 
  Business) 

- 2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม  
  ภัตตาคาร และจัดเลี้ยง 
  (Food Service Industry in Hotel Business 
  Restaurant & Banquet) 

- 2432203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
  (Cost Management in Modern Food  
  Wholesale Business) 

-  2432151  การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=ง
  อาหารสมัยใหม= 1 
  (Work-based Learning in Modern Food 
  Wholesale Business Management 1) 

- 2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=ง
  อาหารสมัยใหม= 2 
  (Work-based Learning in Modern Food 
  Wholesale Business Management 2) 

- 2432253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=ง
  อาหารสมัยใหม= 3 
  (Work-based Learning in Modern Food 
  Wholesale Business Management 3) 

- 2432254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=ง
  อาหารสมัยใหม= 4 
  (Work-based Learning in Modern Food 
  Wholesale Business Management 4) 

3) กลุ�มวิชาเลือก 
3.1) วิชาเลือก 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2332107 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูป
  อาหาร 
 (Raw Material Management and Food 
 Processing Technology) 

2403101 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
  (Raw Material Management and Food 
  Processing Technology) 

2333218 การจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือธุรกิจอาหาร  
 (Post-harvest Management for Food 
 Business) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 205 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2333213 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 
  (Thai Food Business Management) 

2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 
  (Thai Food Business Management) 

2333219 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 (Innovation for Healthy Food Business) 

2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 
  (Innovation for Healthy Food Business 

2333221 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร 
 (Leadership in Food Business) 

2403204 ภาวะผู:นําในธุรกิจอาหาร 
   (Leadership in Food Business)   

2333224 ภาษาอังกฤษและภาษาต=างประเทศอ่ืนสําหรับผู:
   ให:บริการในธุรกิจอาหาร 
   (English and Other Foreign Languages 
   for Service Provider in Food Business) 

2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการในธุรกิจอาหาร 
   (English for Service Provider in Food 
   Business) 

2333227 การจัดการความพึงพอใจของลูกค:า  
   (Customer Satisfaction Management) 

2403206 การจัดการความพึงพอใจของลูกค:า 
   (Customer Satisfaction Management) 

2333216 การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ในธุรกิจอาหาร       
   (Electronic Commerce in Food Business) 

2403207 การพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ในธุรกิจอาหาร 
   (Electronic Commerce in Food Business) 

2333226 การจัดการธุรกิจภัตตาคารในระดับสากล 
 (International Restaurant Business 
 Management) 

- 

3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
2333215 การสร:างและการจัดการตราสินค:าในธุรกิจอาหาร   
   (Branding Management in Food Business)  

2423201 การสร:างและการจัดการตราสินค:าในธุรกิจอาหาร 
   (Branding Management in Food Business)   

2333222 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร   
  (Packaging Innovation in Food Business) 

2423202 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร 
  (Packaging Innovation in Food Business) 

2333217 การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร  
  (Gastronomic Tourism Business  
  Management) 

2423203 การจัดการธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร 
  (Gastronomic Tourism Business  
  Management) 

2333220 ธุรกิจอาหารเพ่ือการส=งเสริมอัตลักษณ�ท:องถ่ิน 
  (Food Business for Local Identity  
  Development) 
2333228 หลักการธุรกิจภัตตาคารแฟรนไชส� 
  (Principles of Franchise the Restaurant
  Business) 

2423204 หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส� 
  (Franchise Business Management in Food 
  Business) 

- 2423205 การจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 
  (Food Business Supply Chain   
  Management) 

2333225 การวิเคราะห�ข:อมูลทางคณิตศาสตร�เพื่อการ
 ตัดสินใจในธุรกิจอาหาร     
  (Mathematical Data Analysis for  
  Decision Making in Food Business) 

2423206 วิทยาการวิเคราะห�ข:อมูลเพ่ือการตัดสินใจใน
  ธุรกิจอาหาร 
  (Data Analytics for Food Business  
  Decision Making) 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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3.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
- 2433201 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

  (Digital Technology in Modern  
  Wholesale Business) 

- 2433202 การสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจในธุรกิจ
  ค:าส=งสมัยใหม= 
  (Network Building of Business Partners 
  in Modern Wholesale Business) 

- 2433203 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
  (Franchise Business Management in the 
  Modern Food Wholesale Business) 

- 2433204 การจัดซ้ือสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
  (Purchasing Goods in Modern  
  Wholesale Business) 

- 
  

2433205 การจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
  (Inventory Management in Modern  
  Wholesale Business) 

2333229 การออกแบบอาหารเพ่ือการสื่อสารในธุรกิจ
 ภัตตาคาร                                 
  (Food Design for Communication in 
  the Restaurant Business) 

2433206 ศิลปะและความคิดสร:างสรรค�ในการจัดเรียง
  สินค:าอาหารสด 
  (Art and Creativity for Fresh Food  
  Product Display) 

 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 1) กลุ�มวิชาแกน 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101111 การจัดการธุรกิจการค8าสมัยใหม�ในยุคดิจิทัล 3(3-0-6)  -  ตัดรายวิชาตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต  (Modern Trade Business Management in Digital Era)    
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี     
 (Prerequisite Course : None)     
 แนวคิด ทฤษฎี บทบาทและประเภทของธุรกิจการค:าสมัยใหม=ในยุคดิจิทัล 
การวิเคราะห�สภาพแวดล:อมทางธุรกิจการค:าสมัยใหม= การกําหนดกลยุทธ�ธุรกิจการค:า
สมัยใหม= การนําเทคโนโลยีมาใช:ในการดําเนินธุรกิจ  การบริหารจัดการสินค:า การ
วิเคราะห�ทําเลที่ตั้ง การออกแบบร:านภายนอกและภายใน การวางผังร:านค:า  การบริหาร
จัดการเชิงบูรณาการร:านค:าแบบออนไลน�และออฟไลน�ในรูปแบบ Omni channel 
เทคนิคการขาย การสื่อสารการตลาด การประยุกต�ใช:เครือข=ายสังคมออนไลน�เพื่อการ
จัดการธุรกิจการค:าสมัยใหม= การวิเคราะห�กรณีศึกษาที่เกี่ยวข:องกับธุรกิจการค:าสมัยใหม=
ที่สอดคล:องกับสถานการณ�ป�จจุบัน 
 Concepts, theories, roles, and types of modern trade business 
in the digital era; the analysis of modern trade business environment; 
setting strategy in modern trade business; incorporating technology in 
business operation; store merchandise management; analysis of location; 
designing inside and outside store; planning story layout; integrated online 
and offline stores management into Omni channel; sale techniques; 
marketing communication; an application of online social network for 
modern trade business; the analysis of related modern trade business cases 
in a current situation. 

 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101112 การตลาดดิจิทัล 3(3-0-6) 2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Digital Marketing)   (Digital Marketing in Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การวิเคราะห�สภาวะแวดล:อมทางการตลาดดิจิทัล วิเคราะห�พฤติกรรม
ผู:บริโภค กําหนดกลุ=มเป[าหมายทางการตลาด การสร:างแบรนด�ในยุคดิจิทัล การ
พัฒนาการตลาดเชิงเนื้อหา การออกแบบการตลาดผ=านทางเว็บไซต�และสื่อสังคม
ออนไลน� การพัฒนาการตลาดผ=านอินฟลูเอนเซอร� กลยุทธ�การตลาดด:วยเครื่องมือค:นหา 
การเลือกสรรผลิตภัณฑ�เพื่อขาย การประยุกต�ใช:องค�ความรู:การตลาดดิจิทัลรูปแบบที่
หลากหลายเพื่อสร:างธุรกิจออนไลน�และกลยุทธ�การชําระเงินออนไลน� การออกแบบกล
ยุทธ�การตลาดดิจิทัล การประเมินผลความสําเร็จของการตลาดดิจิทัล ตลอดจนจริยธรรม
ในการทําการตลาดดิจิทัล 
 Digital marketing environmental analysis; consumer behavior 
analysis; determination of the marketing target group; creating brands in 
digital age; content marketing development; marketing design via website 
and online social media; marketing development via influencer; search 
engine marketing strategies; selection of products for sales; applying various 
models of digital marketing body of knowledge to create online business 
and online payment strategies; designing digital marketing strategies; 
evaluation of the success of digital marketing; and digital marketing ethics. 

 การวิเคราะห�สภาวะแวดล:อมทางการตลาดและพฤติกรรมผู:บริโภคในธุรกิจ
อาหาร กําหนดกลุ=มเป[าหมายทางการตลาด การสร:างแบรนด�ในยุคดิจิทัล การพัฒนาการ
ตลาดเชิงเนื้อหา การสื่อสารการตลาด การออกแบบการตลาดผ=านทางเว็บไซต�และสื่อสังคม
ออนไลน� การพัฒนาการตลาดผ=านอินฟลูเอนเซอร� กลยุทธ�การตลาดธุรกิจอาหารด:วย
เครื่องมือค:นหา การเลือกสรรผลิตภัณฑ�เพื่อขาย การประยุกต�องค�ความรู:การตลาดดิจิทัล
รูปแบบที่หลากหลายเพื่อสร:างธุรกิจอาหารออนไลน� กลยุทธ�การชําระเงินออนไลน� การ
ออกแบบกลยุทธ�การตลาดธุรกิจอาหาร การประเมินผลความสําเร็จของการตลาดดิจิทัล 
ตลอดจนจริยธรรมในการทําการตลาดดิจิทัล 
 Digital marketing environmental analysis; consumer behavior 
analysis; determination of the marketing target group; creating brands in 
digital age; content marketing development; marketing communication; 
marketing design via website and online social media; marketing 
development via influencer; search engine marketing strategies; selection of 
products for sales; applying various models of digital marketing body of 
knowledge to create online business and online payment strategies; 
designing digital marketing strategies; evaluation of the success of digital 
marketing; and digital marketing ethics. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101113 การบัญชีและการเงินเพื่อการจัดการธุรกิจ 3(3-0-6) 2401102 การบัญชีบริหารเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Accounting and Finance for Business Management)   (Accounting and Finance for Food Business Management) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 หลักการทางบัญชี  การวิเคราะห�และคํานวณต:นทุนสินค:าเพื่อการกําหนดราคา
ขาย การวางแผนเพื่อการควบคุมความเสี่ยง  การบริหารเงินทุนหมุนเวียน การจัดหาแหล=ง
เงินทุน การวิเคราะห�งบลงทุน ตลอดจนการวิเคราะห�ข:อมูลทางการบัญชีและการเงินเพื่อการ
ประเมินตัดสินใจทางธุรกิจ ภายใต:กรณีศึกษาในยุคดิจิทัล 
 Principles of accounting; analysis and calculation of product costs 
for determination of selling prices; planning for risk control management; 
working capital management; sourcing of funds; capital budgeting analysis; and 
accounting and financial statement analysis for business decision making under 
case studies in digital era. 
  

 ความสําคัญ บทบาท และประโยชน�ของการบัญชีสําหรับการจัดการธุรกิจ
อาหารในยุคดิจิทัล หลักการทางการบัญชีการเงิน การคํานวณต:นทุนสินค:า การวิเคราะห�
ต:นทุน ปริมาณ และกําไร การกําหนดราคาขาย การใช:ข:อมูลทางการบัญชีเพื่อวางแผน 
ควบคุม และตัดสินใจ การบริหารความเสี่ยง การควบคุมภายใน ตลอดจนเรียนรู:การอ=าน
และวิเคราะห�รายงานทางการเงิน 
 Principles of accounting; analysis and calculation of product 
costs for determination of selling prices; planning for risk control 
management; working capital management; sourcing of funds; capital 
budgeting analysis; and accounting and financial statement analysis for 
business decision; case studies. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101214 การจัดการโลจิสติกส7และห�วงโซ�อุปทาน 3(3-0-6) 2401103 การจัดการโลจิสติกส7และห�วงโซ�อุปทานในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Logistics and Supply Chain Management)   (Logistics and Supply Chain Management in Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 แนวคิด ทฤษฎีและกลยุทธ�ด:านการจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในยุค
ดิจิทัล การพยากรณ� การวางแผนการผลิต การควบคุมคุณภาพ การจัดการสินค:าคงคลังและ
การจัดการคลังสินค:า การเลือกทําเลที่ตั้ง  การจัดซื้อ ระบบสารสนเทศและเทคโนโลยีในห=วงโซ=
อุปทาน การขนส=ง และกรณีศึกษาที่สอดคล:องกับสถานการณ�ป�จจุบัน 
 Concepts, theories and strategies of logistics and supply chain 
management in the digital era; forecasting; production planning; quality control; 
inventory and warehouse management; location selection; procurement; 
information system and technology in supply chain; transportation; and case 
studies related to current situations. 

 แนวคิด ทฤษฎีและกลยุทธ�ด:านการจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในยุค
ดิจิทัล  หลักการและขั้นตอนในการจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบ การพยากรณ�และการวางแผนการผลิต
อาหาร การจัดการสินค:าคงคลังและคลังสินค:าแบบควบคุมอุณหภูมิ  บรรจุภัณฑ�และอุปกรณ�
ขนถ=ายในธุรกิจอาหาร การขนส=งและกระจายสินค:าแบบควบคุมอุณหภูมิ ระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศในการจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทาน การควบคุมคุณภาพสินค:ากลุ=ม
อุตสาหกรรมอาหาร การนําเข:าส=งออกสินค:าเกี่ยวกับอาหาร 
 Concepts, theories and strategies of logistics and supply chain 
management in the digital era; forecasting; production planning; quality 
control; inventory and warehouse management; location selection; 
procurement; information system and technology in supply chain; types of 
transportations  ; cross-border transportations; transportation technology. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101115 การจัดการองค7การและทรัพยากรมนุษย7ในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 2401204 การจัดการองค7การและทรัพยากรมนุษย7ในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต: องการของผู: ใช:
บัณฑิต 

 (Organization and Human Resource Management in Digital 
Era) 

 ( Organization and Human Resource Management in Food 
Business of Digital Era) 

 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 แนวคิด ทฤษฎี และหลักการจัดการองค�การธุรกิจ การบริหารจัดการทีมงาน 
หลักธรรมาภิบาลและความรับผิดชอบต=อสังคม วัฒนธรรมองค�การ  การจัดการการ
เปลี่ยนแปลงและการจัดการความเสี่ยงในยุคดิจิทัล การบริหารทรัพยากรมนุษย�  ทักษะ
สําหรับตลาดแรงงานสากล ภาวะผู:นํา ความสมดุลแห=งชีวิตและการทํางาน และกรณีศึกษา 
 Concepts, theories and principles of business organization 
management; team management; good governance principle and corporate 
social responsibility; organizational culture; change management and risk 
management in digital era; human resource management; skills for 
international labor market; leadership; the balance between life and work; 
and case studies. 

 แนวคิด ทฤษฎี และหลักการจัดการองค�การในธุรกิจอาหาร การบริหารจัดการ
ทีมงาน หลักธรรมาภิบาลและความรับผิดชอบต=อสังคม วัฒนธรรมองค�การ การจัดการการ
เปลี่ยนแปลงและการจัดการความเสี่ยงในยุคดิจิทัล การบริหารทรัพยากรมนุษย� จิตวิทยาการ
บริหารบุคคล กฎหมายสําหรับตลาดแรงงานสากลและแรงงานต=างด:าว ภาวะผู:นํา ความสมดุล
แห=งชีวิตและการทํางาน การแก:ไขป�ญหาในสถานการณ�ฉุกเฉินและกรณีศึกษาในธุรกิจอาหาร 
 Concepts, theories and principles of business organization 
management; team management; good governance principle and corporate 
social responsibility; organizational culture; change management and risk 
management in digital era; human resource management; human psychology; 
problem solving in crisis situations; skills for international and regional labor 
market; leadership; the balance between life and work; and case studies. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101216 เศรษฐศาสตร7เพื่อการจัดการธุรกิจ 3(3-0-6)  -  ตัดรายวิชาตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต 
 

 (Economics for Business Management)    
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี     
 (Prerequisite Course : None)     
 หลักการทางเศรษฐศาสตร� การวิเคราะห�อุปสงค�อุปทาน การผลิตและต:นทุนการ
ผลิต ลักษณะโครงสร:างของตลาดทางธุรกิจและเศรษฐศาสตร�เพื่อกําหนดราคาขาย เป[าหมาย
และภาพรวมทางเศรษฐกิจมาประยุกต�ใช:ในชีวิตประจําวัน การบริหารและจัดการนโยบายของ
ภาครัฐเพื่อการตัดสินใจทางธุรกิจในสังคมดิจิทัล และกรณีศึกษาที่สอดคล:องกับสถานการณ�
ป�จจุบัน 
 Economic principles; an analysis of demand and supply; production 
and cost; business market structure and economic for pricing; an application of 
economic overview and purpose in daily life; a management of government 
policy for business decision making in digital society; and case studies in a 
current situation. 
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 2) กลุ�มวิชาเอกบังคับ 
 2.1) วิชาเอกบังคับ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332106 การจัดการระบบคุณภาพอาหารและความปลอดภัยด8านอาหาร 3(3-0-6) 2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด8านอาหาร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต: องการของผู: ใช:
บัณฑิต 

 (Food Quality and Safety System Management)  (Food Quality and Safety System Management) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 สถานการณ�ด:านคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร หลักการควบคุม
และการประกันคุณภาพของอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน ประเภทของอันตรายในอาหาร 
การจัดการและวิเคราะห�ความเสี่ยงที่เปSนอันตรายจากสิ่งปนเป��อนในอาหารตลอดห=วงโซ=
อาหาร การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี หลักเกณฑ�การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร หลักการ
เบื้องต:นของการวิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤติที่ต:องควบคุม การปกป[องอาหาร แนวทาง
ปฏิบัติในการประยุกต�ใช:ระบบการจัดการคุณภาพและระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหารในธุรกิจอาหาร 
 Food quality and food safety situation; the principles of food quality 
control and quality assurance system throughout food supply chain; types of food 
hazardous ; management and risk analysis for preventing danger throughout food 
supply chain; Good Agricultural Practices (GAP); Good Manufacturing Practices (GMP); 
basic principles of Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP); food defence 
; guidelines for the application of food quality and food safety management systems 
in food business. 

 หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพของอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน 
ประเภทของอันตรายในอาหาร การจัดการและวิเคราะห�ความเสี่ยงของอันตรายในอาหาร 
หลักการเบื้องต:นของการวิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤติที่ต:องควบคุม การปกป[องอาหาร
มาตรฐานในการจัดการความปลอดภัยอาหารระดับสากล กฎหมายที่เกี่ยวข:องกับการผลิต
อาหาร กฎหมายเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร กฎหมายเกี่ยวกับการสุขาภิบาลสถานที่จําหน=าย
อาหาร กฎหมายเกี่ยวกับการคุ:มครองผู:บริโภค แนวทางปฏิบัติในการประยุกต�ระบบการ
จัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในธุรกิจอาหาร หน=วยงานที่เกี่ยวข:องกับกฎหมาย 
ระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร 
 Principles of food quality control and quality assurance throughout 
food supply chain; types of food hazardous; management and risk analysis for 
preventing danger; international food standards;  food laws and regulations; laws 
related to food manufacturer; laws related food store sanitization; laws related to 
consumer protection; guidelines for the application of food quality and food safety 
management systems in food business; related departments of food quality and 
safety system. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333223 ศิลปะการขายเพื่อการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Salesmanship for Service Management in Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 ความหมายของศิลปะการขายและมาตรฐานการบริการ คุณสมบัติของพนักงาน
ขาย กระบวนการตัดสินใจของผู:บริโภค ขั้นตอนการขาย วิธีการแนะนําสินค:า ศิลปะการจูงใจ
ลูกค:า วิธีการขายอาหารในรูปแบบออนไลน� การจัดการการขายและการบริการในโลกออนไลน� 
การให:บริการของพนักงานทั้งในขณะขายและการบริการหลังการขาย การแก:ไขป�ญหาในการ
ขายและการบริการ จรรยาบรรณและการบริหารจัดการความสัมพันธ�กับทีมงาน 
 The Meaning of art of selling and service standard; salesperson 
quality; method of consumer decisiveness process; steps in selling; product 
introductory; the art of customer pursuation; online food selling platform; 
online selling management and service management; before and after staff 
sales service management; problem solving of sales and services; ethics 
and business management. 

2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Sales and Service Standard in Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 หลักการขายและการบริการ พฤติกรรมผู:บริโภค กระบวนการตัดสินใจของ
ผู:บริโภค ขั้นตอนการขายและเทคนิคการนําเสนอสินค:า การวิเคราะห�การขาย การบริหาร
ทีมขาย จริยธรรมของนักขาย การนําเสนอสินค:าเพื่อการขายและการบริการ การแก:ไข
ป�ญหาเฉพาะหน:า การสรุปและรายงานยอดขาย การให:บริการหลังการขาย 
 Principles of sales and service; consumer behavior; consumer decision 
making process; selling steps; product presentation techniques; sales analysis; sales 
team management; salespersons ethics; product presentation, sale and service; 
unforeseen problem solving; sales summary and report; after-sales service. 

ปรับชื่อรายวิชา และคําอธิบาย
รายวิชาตามความต:องการ
ของผู:ใช:บัณฑิต และเปลี่ยน 
แปลงกลุ=มรายวิชา จากกลุ=ม
วิชาเลือก เปSนกลุ=มวิชาบังคับ 
เนื่องจากการขายเปSนองค�
ความรู:สําคัญ และทักษะที่
จําเปSนต=อการดําเนินธุรกิจ 
รวมถึงผลักดันผลลัพธ�การ
เรียนรู:ของหลักสูตร 

2333214 อัตลักษณ7การบริการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 (Identity Service for Food Business in Digital Era) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 แนวคิดและทฤษฎีคุณภาพการบริการ ความสําคัญของการบริการ เทคนิคการ
บริการ มาตรฐานการบริการ ระบบการจัดการงานบริการ กลยุทธ�การสร:างความสัมพันธ�กับ
ลูกค:า การใช:เทคโนโลยีสมัยใหม=ในธุรกิจบริการอาหาร กรณีศึกษาอัตลักษณ�การบริการใน
ธุรกิจอาหาร 
 Concepts and theories of service quality; importance of service; 
service techniques; service standards; customer relationship management 
strategy; application of modern technology on food service business; case studies 
related to identity service in food business. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332208 นวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) ปรับคําอธิบายรายวิชา และ

เพิ่มเนื้อหาขั้นตอนการสร:าง
นวัตกรรมที่พัฒนากระบวน 
การ ตามความต:องการของ
ผู:ใช:บัณฑิต 

 (Innovation Management in Food Business)   (Innovation Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 นวัตกรรมในธุรกิจอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารเชิงนวัตกรรม การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การประเมินการยอมรับของผู:บริโภค การสร:าง
มูลค=าเพิ่มในผลิตภัณฑ�อาหาร นวัตกรรมผลิตภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร นวัตกรรม
กระบวนการในธุรกิจอาหาร นวัตกรรมบริการในธุรกิจอาหาร นวัตกรรมรูปแบบธุรกิจ
ใหม=ในธุรกิจอาหาร การคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ� การคิดเชิงออกแบบ การวิเคราะห�
ธุรกิจสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร กรณีศึกษาเกี่ยวกับนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 
ทรัพย�สินทางป�ญญากับการสร:างนวัตกรรม 
 Innovative in food business; food product development; sensory 
evaluation; consumer acceptance evaluation; value creation for food 
products; food business product innovation; food business process 
innovation; food business service innovation; new food business innovation; 
product idea screening; design thinking, business analysis for food product 
development; case studies related to innovations in the food business; 
intellectual property related in food innovation. 

 ความสําคัญและแนวคิดของนวัตกรรม แนวโน:มนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 
ประเภทของนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร ขั้นตอนการสร:างนวัตกรรมผลิตภัณฑ�และนวัตกรรม
กระบวนการ ทรัพย�สินทางป�ญญา กรณีศึกษา ปฏิบัติการสร:างและคัดเลือกแนวคิด
นวัตกรรมในธุรกิจอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร หรือกระบวนการผลิต หรือการบริการ 
การประเมินคุณภาพอาหารด:วยประสาทสัมผัส การทดสอบการยอมรับของผู:บริโภค การ
วิเคราะห�ความเปSนไปได:ทางธุรกิจของผลงานนวัตกรรม 
 Essence and concepts of innovation; food innovation trends; 
types of food innovation; steps of product development; intellectual 
property; case studies; practice of idea generation and selection for food 
innovation; food product development; sensory evaluation; consumer 
acceptance test; feasibility study for innovation. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332209 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Food Business Research)   (Food Business Research)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การค:นคว:าประเด็นที่น=าสนใจในธุรกิจอาหาร การกําหนดโจทย�วิ จัยที่
เกี่ยวข:องกับแนวโน:มธุรกิจอาหาร การสืบค:นข:อมูลเชิงวิชาการจากแหล=งข:อมูลที่
น=าเชื่อถือ การกําหนดวัตถุประสงค�การวิจัย กรอบแนวคิดและวิธีการดําเนินการวิจัย การ
วางแผนการวิจัยตามระเบียบวิธีวิจัย การรวบรวมข:อมูล การเลือกใช:สถิติที่เหมาะสมใน
การวิเคราะห�ข:อมูล การแปลผลข:อมูล การสรุปและรายงานผลการวิจัย การนํา
ผลการวิจัยเพื่อการวางแผนและการจัดการธุรกิจอาหาร 
 Searching for the interesting issues in food business; research 
problems statement related to food business trends; searching for 
academic information from reliable resources; setting research objectives; 
framework concept and research methodology; research planning 
according to research methodology; data collection; data analysis by using 
suitable statistics; data interpretation; conclusions and reports of research 
findings; research application for food business planning and management. 

 การสํารวจประเด็นที่สําคัญในป�จจุบัน การกําหนดหัวข:อวิจัยที่เกี่ยวข:องกับ
แนวโน:มธุรกิจอาหาร การสืบค:นข:อมูลเชิงวิชาการจากแหล=งข:อมูลที่น=าเชื่อถือ การกําหนด
วัตถุประสงค�การวิจัย การสร:างกรอบแนวคิดและวิธีการดําเนินการวิจัย การรวบรวมข:อมูล 
การเลือกใช:สถิติที่เหมาะสมในการวิเคราะห�ข:อมูล การแปลผลข:อมูล รายงานและสรุป
ผลการวิจัย การนําเสนอผลการวิจัยเชิงวิชาการและธุรกิจ 
 Research for the current issues in food business; research 
problems statement related to food business trends; searching for 
academic information from reliable resources; setting research 
objectives; framework concept and research methodology; data 
collection; data analysis by using suitable statistics; result interpretation; 
reports and conclusions; academic and management implication. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332210 การจัดการเพื่อเปiนผู8ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 2402205 การจัดการเพื่อเปiนผู8ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Food Business Entrepreneur Management in Digital Era)  (Food Business Entrepreneur Management in Digital Era) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 คุณลักษณะเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล รูปแบบธุรกิจอาหารใน
ยุคดิจิทัล การเตรียมความพร:อมเพื่อการเปSนผู:ประกอบการที่ประสบความสําเร็จ การวางแผน
กลยุทธ�การตลาดทางธุรกิจอาหาร การเงินและการบัญชี การกําหนดทรัพยากรและอัตรากําลัง 
การวิเคราะห�สถานการณ� การแก:ป�ญหาเฉพาะหน:า เทคนิคการเลือกใช:เทคโนโลยีดิจิทัลที่
เหมาะสม แฟรนไชส� ธุรกิจอาหาร การจัดทําแผนธุรกิจอาหาร โครงงานด:านการเปSน
ผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข:องกับการเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร 
จริยธรรมสําหรับผู:ประกอบการ 
 Characteristics of food business entrepreneur in digital Era; types 
of  food business in digital Era, preparation for successful entrepreneurship; 
marketing strategy planning for food business; financial and accounting; the 
determination of resources and workload; situation analysis; immediate 
problems solving; selecting proper digital technology technique; food 
business franchise; food business planning; food business entrepreneurial 
projects; law related food entrepreneur; ethics for entrepreneurs. 

 คุณลักษณะของผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล รูปแบบธุรกิจอาหาร
ในยุคดิจิทัล การวางแผนกลยุทธ�การตลาดทางธุรกิจอาหาร การเงินและการบัญชี การ
กําหนดทรัพยากรและอัตรากําลังคน การวิเคราะห�สถานการณ� การประยุกต�ใช:เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ= รูปแบบการขยายธุรกิจอาหาร การจัดทําแผน
ธุรกิจอาหาร โครงงานด:านการเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร กฎหมายและข:อกําหนดใน
การเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหาร จริยธรรมสําหรับผู:ประกอบการ 
 Qualifications of food business entrepreneur in digital era; types of  
food business in digital era; marketing strategy planning for food business; 
financial and accounting; the determination of resources and manpower; 
situation analysis; responsive problems management; selecting proper digital 
technology technique; food business franchise; food business planning; food 
business entrepreneurial projects; food law and regulations for entrepreneur; 
ethics for entrepreneurs. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 2.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333211 การจัดการธุรกิจกาแฟ 3(2-2-5) 2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 3(0-6-3) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต 
และ เป ลี่ ยนแปล ง ก ลุ= ม
รายวิชา จากกลุ=มวิชาเลือก 
เปSนกลุ=มวิชาบังคับ เนื่องจาก
เปSนองค�ความรู:สําคัญ และ
ทักษะที่จําเปSนต=อการดําเนิน
ธุรกิจ รวมถึงผลักดันผลลัพธ�
การเรียนรู:ของหลักสูตร 

 (Coffee Business Management)   (Coffee Business Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ประวัติความเปSนมาของกาแฟ แนวโน:มทางการตลาดของธุรกิจกาแฟ การจัดการ
ตลอดห=วงโซ=การผลิตกาแฟ เครื่องมือและอุปกรณ� เทคนิคการชงกาแฟแต=ละประเภท การ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�กาแฟ การบริหารจัดการธุรกิจร:านกาแฟ การจัดการงานบริการ 
ปฏิบัติการการชงกาแฟรูปแบบต=างๆ และการจัดการธุรกิจร:านกาแฟ 
 Coffee history; marketing trend of coffee business; supply chain 
management of coffee production; tools and equipment; techniques for 
making each type of coffee; quality control of coffee product; coffee shop 
business management; service management; practice base learning various 
coffee brewing; operations and coffee shop business management. 

 ประวัติความเปSนมาและแหล=งผลิตกาแฟ สายพันธุ� วิธีการปลูก และการดูแล
รักษา การผลิตกาแฟดิบ การสกัดสารคาเฟอีนออกจากเนื้อเมล็ดกาแฟดิบ การคั่วและการ
บดกาแฟ การสกัดสารกาแฟ เครื่องมือและอุปกรณ�ในการชงกาแฟ ปฏิบัติการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ�กาแฟ การประเมินคุณภาพกาแฟด:วยประสาทสัมผัส การเลือกใช:เมล็ด
กาแฟ การชงกาแฟแต=ละประเภท การดูแลและบํารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ�การทํา
กาแฟ การพัฒนาผลิตภัณฑ�และสร:างสรรค�กาแฟสูตรพิเศษ การนําเสนอผลิตภัณฑ�และการ
บริการ การคํานวนต:นทุนและตั้งราคาขาย 
 Coffee history; marketing trends of coffee business; types of 
coffee; coffee producing and trading countries; processing of coffee; 
supply chain management of coffee production; tools and equipment; 
techniques for making each type of coffee; quality control of coffee 
product; practice of coffee store operations ; service management; 
various coffee brewing. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333212 การจัดการธุรกิจเบเกอรี่ 3(2-2-5) 2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอรี่ 3(0-6-3) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม

ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต 
และเปลี่ยนแปลงกลุ=มรายวิชา 
จากกลุ=มวิชาเลือก เปSนกลุ=ม
วิชาบังคับ เนื่องจากเปSนองค�
ความรู: สําคัญ และทักษะที่
จําเปSนต=อการดําเนินธุรกิจ 
รวมถึงผลักดันผลลัพธ�การ
เรียนรู:ของหลักสูตร 

 (Bakery Business Management)   (Bakery Business Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ความรู:พื้นฐานด:านเบเกอรี่ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ การควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ� การคํานวณต:นทุน การกําหนดราคาขาย การพัฒนาผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ การ
บริหารจัดการธุรกิจร:านเบเกอรี่ สถานการณ�แนวโน:มธุรกิจกรณีศึกษาธุรกิจเบเกอรี่ในป�จจุบัน 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับกระบวนการผลิตเบเกอรี่ 
 Basic knowledge in bakery; bakery production process; product 
quality control; cost calculation; prices setting; bakery product development; 
current situation trend and case studies related to bakery business; practice base 
learning in bakery production. 

 ความรู:พื้นฐานด:านเบเกอรี่ ประเภทของเบเกอรี่ วัตถุดิบที่ใช:ในการผลิตเบ
เกอรี่ เครื่องมือและอุปกรณ�ในการผลิตเบเกอรี่ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอรี่และการ
ตกแต=งขั้นพื้นฐาน การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ ปฏิบัติการการผลิตเบเกอรี่แต=ละ
ประเภท การดูแลและบํารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ�การทําเบเกอรี่ การพัฒนาผลิตภัณฑ� 
และสร:างสรรค�เบเกอรี่สูตรพิเศษ การนําเสนอผลิตภัณฑ�และการบริการ การคํานวนต:นทุน
และตั้งราคาขาย 
 Basic knowledge in bakery; bakery production process; 
product quality control; cost calculation; prices setting; current situation 
trend and case studies related to bakery business; practice of bakery 
store operations; service management; bakery production. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332211 การจัดการต8นทุนในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2422203 การจัดการต8นทุนในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Cost Management in Food Business)   (Cost Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ความรู:เบื้องต:นเกี่ยวกับการจัดการต:นทุน ประเภทของต:นทุน สัดส=วนของต:นทุน 
การคิดต:นทุนอาหารและเครื่องดื่ม การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การ
วิเคราะห�จุดคุ:มทุน การควบคุมต:นทุนวัตถุดิบ การควบคุมต:นทุนแรงงาน การควบคุมต:นทุน
การผลิต การควบคุมต:นทุนสินค:าคงคลังและการขนส=ง 
 Basic knowledge about costs management; type of cost; cost ratio; food 
and beverage calculation; price setting; sale forecast; break-even point analysis; raw 
material cost control, labor cost control, production cost control, inventory and 
transportation cost control. 

 ความรู:เบื้องต:นเกี่ยวกับการจัดการต:นทุน ประเภทของต:นทุน สัดส=วนของ
ต:นทุน การคิดต:นทุนอาหารและเครื่องดื่ม การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย 
การวิเคราะห�จุดคุ:มทุน การควบคุมต:นทุนวัตถุดิบ  การควบคุมต:นทุนแรงงาน การควบคุม
ต:นทุนการผลิต การควบคุมต:นทุนสินค:าคงคลังและการขนส=ง 
 Basic knowledge about cost management; type of cost; cost 
ratio; food and beverage calculation; price setting; sale forecast; break-
even point analysis; raw material cost control, labor cost control, 
production cost control, inventory and transportation cost control. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332155 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 1 3(0-40-0) 2432151 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 1 3(0-40-0) ปรับคําอธิบายรายวิชาให:

กระชับและสอดคล:องกับ
ทักษะการเรียนรู:ภาคปฏิบัติ
ตามความต:องการของผู:ใช:
บัณฑิต 

 (Work-based Learning in Food Business Management 1)  (Work-based Learning in Food Business Management 1) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการเกี่ยวกับการแนะนําสินค:าอาหาร การให:ข:อมูลสินค:าประเภทอาหาร การเตรียม 
การขายและบริการสินค:าอาหาร การสั่งสินค:าเฉพาะกลุ=ม การจัดการสภาพแวดล:อมภายใน
ร:าน ความปลอดภัยอาหารและระบบประกันคุณภาพในธุรกิจอาหาร การวางแผนการผลิต 
กระบวนการผลิตสินค:าอาหาร การจัดเก็บอาหาร การบรรจุอาหาร การส=งมอบอาหารถึงมือ
ผู:บริโภคอย=างปลอดภัย การใช:อุปกรณ�และใช:เทคโนโลยีในการแปรรูปอาหารที่เหมาะสม 
ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต มีจิตสาธารณะ และแสดงออกถึง
จิตสํานึกในความถูกต:อง 
 Systematic work practice on food business management in food 
enterprises related to food product introduction; providing information on food 
products; preparation; food product selling and service; specific product 
ordering; store environment management; food safety and quality assurance 
systems in food business; production planning; food processing; food storage; 
food packaging; safe delivery of food to consumers; using of proper equipment 
and food technology processing; behave with self- discipline, responsibility, 
honesty, public mind and showing conscious of correctness 

 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถานประกอบการ 
เกี่ยวกับการควบคุมสินค:าคงคลัง การขาย กลยุทธ�การตลาด การปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice in food business management for food 
enterprises related to inventory control; sales forecasting for food 
business; cultivate self-discipline; responsibility; integrity;  the character of 
teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332156 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 2 3(0-40-0) 2432152 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 2 3(0-40-0) ปรับคําอธิบายรายวิชาให:

กระชับและสอดคล:องกับ
ทักษะการเรียนรู:ภาคปฏิบัติ
ตามความต:องการของผู:ใช:
บัณฑิต 

 (Work-based Learning in Food Business Management 2)  (Work-based Learning in Food Business Management 2) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการในตําแหน=งหัวหน:างานเพื่อเตรียมความพร:อมในการเปSนผู:จัดการร:าน การทํา
โครงงานที่เกี่ยวข:องกับการจัดการธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�ความรู:ต=าง ๆ ใน
ภาคทฤษฎีและจากการฝ�กฏิบัติ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต มี
จิตสาธารณะและแสดงออกถึงจิตสํานึกในความถูกต:อง 
 Systematic work practice on food business management in food 
enterprises related to purchasing; inspection; storage; arrangement; stock 
rotation; inventory control manpower planning; sales forecasting in food and 
beverage business;  laws and regulations for food business; behave with self-
discipline, responsibility, honesty, public mind and showing conscious of 
correctness 
 

 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการเกี่ยวกับการจัดการระบบเอกสาร การพยากรณ�ยอดขายในธุรกิจอาหาร การ
จัดการทรัพยากรในธุรกิจอาหาร ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต 
แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice in food business management for 
food enterprises related to inventory control; sales forecasting for food 
business; cultivate self- discipline; responsibility; integrity;  the character 
of teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332157 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 3 3(0-40-0) 2432253 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 3 3(0-40-0) ปรับคําอธิบายรายวิชาให:

กระชับและสอดคล:องกับ
ทักษะการเรียนรู:ภาคปฏิบัติ
ตามความต:องการของผู:ใช:
บัณฑิต 

 (Work-based Learning in Food Business Management 3)  (Work-based Learning in Food Business Management 3) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  

 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการเกี่ยวกับการบริหารจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน การบริหารผลการ
ดําเนินงาน การตรวจสอบมาตรฐานการทํางานของร:าน การสื่อสารข:อมูลภายในกับพนักงาน
ของร:านและการบริหารทีมงานภายในร:าน การจัดทําโครงงานวิจัยที่ช=วยแก:ไขป�ญหาภายใน
ร:านและนําเสนอแนวทางพัฒนากลยุทธ�ในธุรกิจอาหาร ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต มีจิตสาธารณะและแสดงออกถึงจิตสํานึกในความถูกต:อง 
 Systematic work practice on food business management in food 
enterprises related to business management along food supply chain; 
performance management; checking the working standards of the store; internal 
communication with store staff and in- store team management; development 
of research projects for store problems solving and presentation the 
development of food business strategies; behave with self- discipline, 
responsibility, honesty, public mind and showing conscious of correctness 

 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการเกี่ยวกับการบริหารจัดการธุรกิจอาหารตลอดห=วงโซ=อุปทาน การบริหารผลการ
ดําเนินงาน การตรวจสอบมาตรฐานการทํางานของร:าน การสื่อสารข:อมูลภายในกับ
พนักงานของร:านและการบริหารทีมงานภายในร:าน การจัดทําโครงงานวิจัยที่ช=วยแก:ไข
ป�ญหาภายในร:านและนําเสนอแนวทางพัฒนากลยุทธ�ในธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�
ความรู:ต=าง  ๆในภาคทฤษฎีและจากการฝ�กปฏิบัติ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice on food business management for food 
enterprises which is related to business management along food supply chain; 
performance management; checking the working standards of the store; internal 
communication with store staff and in-store team management; development 
of research projects for store problems solving and presentation the 
development of food business strategies; cultivate self-discipline; responsibility; 
integrity;  the character of teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332158 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 3(0-40-0) 2432254 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 3(0-40-0) ปรับคําอธิบายรายวิชาให:

กระชับและสอดคล:องกับ
ทักษะการเรียนรู:ภาคปฏิบัติ
ตามความต:องการของผู:ใช:
บัณฑิต 

 (Work-based Learning in Food Business Management 4)  (Work-based Learning in Food Business Management 4) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการในตําแหน=งหัวหน:างานเพื่อเตรียมความพร:อมในการเปSนผู:จัดการร:าน การทํา
โครงงานที่เกี่ยวข:องกับการจัดการธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�ความรู:ต=างๆ ใน
ภาคทฤษฎีและจากการฝ�กฏิบัติ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต มี
จิตสาธารณะและแสดงออกถึงจิตสํานึกในความถูกต:อง 
 Systematic work practice on food business management in food 
enterprises as a chief to prepare for being a store manager;  development of 
the projects related to food business management by integrating various theory 
knowledge and practice; behave with self- discipline, responsibility, honesty, 
public mind and showing conscious of correctness 

 การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจอาหารอย=างเปSนระบบในสถาน
ประกอบการในตําแหน=งหัวหน:างานเพื่อเตรียมความพร:อมในการเปSนผู:จัดการร:าน การทํา
โครงงานวิจัยที่เกี่ยวข:องกับการจัดการธุรกิจอาหาร โดยบูรณาการองค�ความรู:ต=าง ๆ ใน
ภาคทฤษฎีและจากการฝ�กฏิบัติ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริตมี
จิตสาธารณะและแสดงออกถึงจิตสํานึกในความถูกต:อง 
 Systematic work practice on food business management in food 
enterprises as a chief to prepare for being a store manager;  projects related to 
food business management by integrating various theory knowledge and practice; 
cultivate self-discipline; responsibility; integrity;  the character of teamwork. 

  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 2.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432101 การปฏิบัติการสินค8าในธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3(3-0-6) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Product Operations in Modern Wholesale Business) 
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  ประเภทของผลิตภัณฑ�อาหารและการบริการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 

รูปแบบการบริการและการจัดจําหน=ายผลิตภัณฑ�อาหาร ปฏิบัติการจัดการสินค:ากลุ=ม
ที่ไม=ใช=อาหาร อาหารสดและอาหารแปรรูป ชนิดของบรรจุภัณฑ�สําหรับสินค:าในแต=
ละกลุ=ม การจัดการสินค:าคงคลัง การจัดเรียงสินค:า การจัดเก็บรักษาสินค:า การขาย
และการนําเสนอสินค:าตามประเภทลูกค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การควบคุมคุณภาพ
และการบริการ การแก:ไขป�ญหาที่เกิดขึ้นในการจําหน=ายสินค:า 
 Categories of food and service in modern wholesale business; 
practice of non-food, fresh food, processed food and  handling; types of 
packagings in modern wholesale business; product sorting; item storage; 
sales and presentation of products by customer type in the modern 
wholesale business; quality control and specific services for fresh food, 
processed food and non- food products; problem solving for fresh food 
products. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร และ

จัดเลี้ยง 
3(3-0-6) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Food Service Industry in Hotel Business 
Restaurant & Banquet) 

 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  ความรู:ทั่วไปเกี่ยวกับการจัดการบริการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ�ในการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทและลักษณะของธุรกิจในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร 
และจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินธุรกิจในอุตสาหกรรมบริการอาหาร คุณภาพการ
บริการ มาตรฐานความปลอดภัยและหลักปฏิบัติทางธุรกิจ การจัดการบุคลากร 
 Basic knowledge of food and beverage service management; 
food and beverage service equipment; types and characteristics of 
business in the hotel restaurant and catering business; business planning 
in the food service industry, service quality, safety standards and 
business practices, people management. 
 
 
 

 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432203 การจัดการต8นทุนในธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 3(3-0-6) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญที่จําเปSนต=อการดําเนิน
ธุรกิจ รวมถึงผลักดันผลลัพธ�
การเรียนรู:ของหลักสูตร 

    (Cost Management in Modern Food Wholesale Business) 
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  ความรู:เบื้องต:นเกี่ยวกับการจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหาร ประเภท

ของต:นทุน สัดส=วนของต:นทุน การคิดต:นทุนสินค:าและผลิตภัณฑ�กลุ=มอาหารแต=ละ
ประเภทในธุรกิจค:าส=งอาหาร การใช:โปรแกรมสําเร็จรูปในการวิเคราะห�รายงานยอดขาย
และการสูญเสีย การกําหนดราคาขาย การประมาณการยอดขาย การควบคุมต:นทุน
สินค:าและอุปกรณ�ในการบริการ การควบคุมต:นทุนแรงงาน การควบคุมต:นทุนสินค:าคง
คลังและการขนส=ง 
 Basic knowledge about cost management; type of cost; cost 
ratio; food and beverage calculation; price setting; sale forecast; break-
even point analysis; raw material cost control, labor cost control, 
production cost control, inventory and transportation cost control. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432151 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหาร

สมัยใหม� 1 
3(0-40-0) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business 
Management 1) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSน

ระบบในสถานประกอบการในแผนกสินค:ากลุ=มที่ไม=ใช=อาหาร อาหารสดและอาหารแปร
รูป กฎระเบียบและข:อบังคับตามมาตรฐานที่เกี่ยวข:องตลอดห=วงโซ=อุปทานอาหาร การ
จัดผังร:านและการจัดเรียงสินค:า การวางแผนการสั่งซื้อสินค:า การตรวจรับสินค:า การ
จัดการวัตถุดิบ การจัดเก็บสินค:า การควบคุมคุณภาพสินค:า การจําแนกประเภทของ
กลุ=มลูกค:า การขายสินค:า การให:บริการลูกค:า การแปรรูปเบื้องต:น การตัดแต=งสินค:า 
การบรรจุสินค:า การตรวจสอบจํานวนสินค:าคงเหลือ ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice on Modern Food Wholesale 
Business Management in food enterprises in non- food, fresh food and 
processed food related to customer classification; store layout and 
product arrangement; order planning; product inspection; product 
storage; quality control; production selling, customer service; raw 
material and food processing management; inventory inspection; 
cultivate self- discipline; responsibility; honesty; the character of 
teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432152 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหาร

สมัยใหม� 2 
3(0-40-0) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business 
Management 2) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSน

ระบบในสถานประกอบการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= ส=วนงานสนับสนุนธุรกิจ งานบริการ
ลูกค:า งานบัญชี งานระบบสนับสนุนสาขา งานตรวจรับสินค:า ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย 
มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice on Modern Food Wholesale 
Business Management in modern wholesale business establishments. 
business support, customer service, accounting, store system support, 
product inspection conduct oneself with discipline, cultivate self-
discipline; responsibility; honesty; the character of teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432253 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหาร

สมัยใหม� 3 
3(0-40-0) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business 
Management 3) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSน

ระบบในสถานประกอบการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= ส=วนงานขายและบริการผ=านช=อง
ทางการจําหน=ายที่ผสมผสานทั้งออฟไลน�และออนไลน� การขายสินค:าระหว=างองค�กรกับ
องค�กร การจัดส=ง การบริหารคําสั่งซื้อ การจัดส=งสินค:า การบริการลูกค:า โปรแกรม
สําเร็จรูปทางธุรกิจค:าส=ง ขั้นตอนการฝ�กปฏิบัติการ การสร:างและขยายกลุ=มลูกค:า การ
วางแผนงานขายสินค:าระหว=างองค�กรกับองค�กร ปฏิบัติตนอย=างมีวิ นัย มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business 
Management in wholesale business establishments; omni channel sales and 
service division organization-to-organization sales shipping; order management; 
shipping; customer service; wholesale business package; operating procedures; 
creating and expanding customer groups planning sales events between the 
organization and the organization; cultivate self-discipline; responsibility; honesty; 
the character of teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2432254 การเรียนรู8ภาคปฏิบัติด8านการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหาร

สมัยใหม� 4 
3(0-40-0) ราย วิ ชา ใหม= ตามความ

ต: องการของผู: ใช: บัณฑิต 
เนื่องจากเปSนองค�ความรู:
สําคัญ และทักษะที่จําเปSน
ต=อการดําเนินธุรกิจ รวมถึง
ผลักดันผลลัพธ�การเรียนรู:
ของหลักสูตร 

    (Work-based Learning in Modern Food Wholesale Business 
Management 4) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  การฝ�กปฏิบัติการด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม=อย=างเปSน

ระบบในสถานประกอบการเกี่ยวกับการจัดการทรัพยากรมนุษย� การเงิน การบัญชี การ
วางแผนการผลักดันยอดขายและผลกําไร การพัฒนาลูกค:า ยกระดับมาตรฐานการ
ปฏิบัติงานและการบริการ การบริหารสินค:าคงคลัง การจัดการความปลอดภัยอาหาร
ตามมาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข:องในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การจัดทําโครงงานวิจัย
โดยบูรณาการองค�ความรู:ต=าง ๆ ในภาคทฤษฎีและจากการฝ�กปฏิบัติ เพื่อเปSนแนวทาง
พัฒนากลยุทธ�ในธุรกิจอาหาร ปฏิบัติตนอย=างมีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื่อสัตย�สุจริต 
แสดงออกถึงลักษณะนิสัยของการทํางานเปSนทีม 
 Systematic work practice on Modern Food Wholesale Business 
Management in the workplace on human resource management; finance; 
accounting; planning driving sales force and profits; customer development; raising 
operational and service standards; inventory management; food safety 
management in accordance with relevant standards and laws in modern 
wholesale business.  Conducting research projects by integrating various 
knowledge in theory and practice to guide the development of strategies in the 
food business; cultivate self-discipline; responsibility; honesty; the character of 
teamwork. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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 3) กลุ�มวิชาเลือก 
 3.1) วิชาเลือก 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2332107 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3(0-6-3) 
 (Raw Material Management and Food Processing Technology) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 การเลือกประเภทของวัตถุดิบที่ใช:ในการผลิตอาหารเบื้องต:น การเสื่อมเสีย
ของอาหาร การจัดการวัตถุดิบ หลักการถนอมอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร การ
เลือกใช:บรรจุภัณฑ�ตามชนิดของอาหาร ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูป การสร:างมูลค=าเพิ่มใน
วัตถุดิบ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหาร และกระบวนการยืดอายุการเก็บรักษา 
ปฏิบัติการการจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 Selection of raw material types in basic food production; 
deterioration of food; raw material management; food preservation 
principle; food processing technology; packaging selection for each food 
types; processed food products; value creation for raw materials; studying 
on food shelf- life and process of extending the shelf- life; practice- based 
learning of raw material and food processing technology management. 

2403101 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3(3-0-6) 
 (Raw Material Management and Food Processing Technology) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 การเสื่อมเสียของอาหารและสาเหตุการเสื่อมเสีย การแบ=งประเภทของวัตถุดิบ
ตามการเสื่อมเสีย อายุการเก็บรักษาอาหาร การจัดการวัตถุดิบและการเก็บรักษา วิธีการยืด
อายุการเก็บรักษา หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม= 
ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูป การสร:างมูลค=าเพิ่มในวัตถุดิบ หลักการเลือกใช:บรรจุภัณฑ�เพื่อยืด
อายุอาหาร 
 Types of raw material in basic food production; food 
deterioration; raw material management; principles of food preservation; 
food processing technology; principles of packaging selection for each 
food type; processed food products; value creation for raw materials; 
process of extending food shelf-life; practice of raw material preparation, 
food preservation and food processing. 

ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม
ความต: องการของผู: ใช:
บัณฑิต และเปลี่ยนแปลง
กลุ=มรายวิชา จากกลุ=มวิชา
บังคับ เปSนกลุ=มวิชาเลือก 

2333218 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 (Post-harvest Management for Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
  ความสําคัญของธุรกิจอาหารต=อธุรกิจท=องเที่ยว สถานการณ�การท=องเที่ยว
เชิงอาหารของไทย เอกลักษณ�อาหารไทย วัฒนธรรมอาหารท:องถิ่น แหล=งวัตถุดิบท:องถิ่น 
การสร:างมูลค=าเพิ่มของอาหารท:องถิ่นและวัตถุดิบท:องถิ่น เทคนิคในการผลิตและการ
นําเสนออาหาร การประชาสัมพันธ�และการบริการในธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร 
กรณีศึกษาโมเดลธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร           
  Importance of food business on gastronomic tourism business; 
food tourism situation in Thailand; Thai food identity; local food culture; 
source of local ingredients; local ingredients; value creation of local food 
and local ingredients; production and presentation techniques for food; 
public relations and services in gastronomic  tourism business; case studies 
related to gastronomic tourism business model. 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
1101112 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 3(2-2-5) 2403102 การจัดการธุรกิจอาหารไทย 3(2-2-5) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Thai Food Business Management)   (Thai Food Business Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  

 ความรู:พื้นฐานเกี่ยวข:องกับอาหารไทย เอกลักษณ�ของอาหารไทย ประเภท

วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารไทย การเลือกใช:อุปกรณ� การจัด

ตกแต=งจาน  การจัดการธุรกิจร:านอาหารไทย การควบคุมคุณภาพ การคํานวณต:นทุน 

การตลาดและการจัดจําหน=ายในธุรกิจอาหารไทย ปฏิบัติด:านการประกอบอาหารไทย 
 Basic knowledge of Thai food; uniqueness of Thai food; type of 
raw materials; preparation techniques of raw materials; Thai cooking; 
equipment selection; dish decoration; Thai restaurant business 
management; quality control; cost calculation; marketing and distribution 
in Thai food business; practice base learning in Thai cooking operations. 

 ความรู:พื้นฐานเกี่ยวข:องกับอาหารไทย เอกลักษณ�ของอาหารไทย ประเภท
วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบสําหรับการประกอบอาหารไทย การประกอบอาหารไทย 
การเลือกใช:อุปกรณ� การจัดตกแต=งจานอาหารไทย  การจัดการธุรกิจร:านอาหารไทย การ
ควบคุมคุณภาพ การคํานวณต:นทุน การตลาดและการจัดจําหน=ายในธุรกิจอาหารไทย 
ปฏิบัติด:านการประกอบอาหารไทย 
 Basic knowledge of Thai food; uniqueness of Thai food; type 
of raw materials; preparation techniques of raw materials for Thai 
cooking; Thai cooking; equipment selection; dish decoration Thai food; 
Thai restaurant business management; quality control; cost calculation; 
marketing and distribution in Thai food business; practice base learning 
in Thai cooking operations. 
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2333219 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 2403103 นวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Innovation for Healthy Food Business)   (Innovation for Healthy Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ความรู:ด:านโภชนาการที่เกี่ยวข:องกับอาหารเพื่อสุขภาพ การเปลี่ยนแปลง
ทางสรีรวิทยาและโภชนาการในแต=ละช=วงวัย พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การผลิต
อาหารเพื่อสุขภาพ ฉลากอาหารเพื่อสุขภาพ นวัตกรรมในธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การ
วิเคราะห�สถานการณ�แนวโน:มธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การตลาด การวางแผน และการ
ดําเนินงานธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อผู:สูงวัย กรณีศึกษา
เกี่ยวกับนวัตกรรมธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพผู:สูงวัย 
 Nutrition knowledge related to healthy food; physiological 
changes and nutrition for different range age group; consumption behavior 
of healthy food; production of healthy food; healthy food label; healthy 
food innovation; analysis of healthy food business trend, marketing, 
planning and operation of healthy food business; food management for 
elderly; case studies related to innovation of food business for elderly. 

 ความรู:ด:านโภชนาการที่เกี่ยวข:องกับอาหารเพื่อสุขภาพ การเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาและโภชนาการในแต=ละช=วงวัย พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การผลิตอาหารเพื่อ
สุขภาพ ฉลากอาหารเพื่อสุขภาพ นวัตกรรมในธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การวิเคราะห�
สถานการณ�แนวโน:มธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การตลาด การวางแผน และการดําเนินงาน
ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อผู:สูงวัย กรณีศึกษาเกี่ยวกับนวัตกรรม
ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพผู:สูงวัย 
 Nutrition knowledge related to healthy food; physiological 
changes and nutrition for different range age group; consumption 
behavior of healthy food; production of healthy food; healthy food 
label; healthy food innovation; analysis of healthy food business trend, 
marketing, planning and operation of healthy food business; food 
management for elderly; case studies related to innovation of food 
business for elderly. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333221 ภาวะผู8นําในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2403204 ภาวะผู8นําในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Leadership in Food Business)   (Leadership in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 คุณสมบัติของผู:นําในธุรกิจอาหาร จริยธรรม จรรยาบรรณ ธรรมภิบาลของ
ผู:นํา ความรับผิดชอบต=อสังคมและความยั่งยืน การจัดการเชิงกลยุทธ� การวางแผนงาน 
การสร:างวิสัยทัศน�และความสามารถในการจูงใจผู:ใต:บังคับบัญชา บุคลิกภาพของการ
เปSนผู:นํา การจัดการความขัดแย:งขององค�การ การจัดการความเสี่ยง การบริหารความ
เปลี่ยนแปลง การจัดการทรัพยากรมนุษย� การสร:างทีมงาน การคิดเชิงวิเคราะห� 
 Leader qualifications in  food business; ethics; code of conduct; good 
governance of leader; social responsibility and sustainability; strategic management; 
planning; visioning and motivation of subordinates skills; personnel of leader; 
conflict management of leader; risk management; change management; human 
resources management; team building; analytical thinking. 

 คุณสมบัติของผู:นําในธุรกิจอาหาร จริยธรรม จรรยาบรรณ ธรรมภิบาลของ
ผู:นํา ความรับผิดชอบต=อสังคมและความยั่งยืน การจัดการเชิงกลยุทธ� การวางแผนงาน การ
สร:างวิสัยทัศน�และความสามารถในการจูงใจผู:ใต:บังคับบัญชา บุคลิกภาพของการเปSนผู:นํา 
การจัดการความขัดแย:งขององค�กร การจัดการความเสี่ยง การบริหารความเปลี่ยนแปลง 
การจัดการทรัพยากรมนุษย� การสร:างทีมงาน การคิดเชิงวิเคราะห� กรณีศึกษา 
 Leader qualifications in  food business; ethics; code of 
conduct; good governance of leader; social responsibility and 
sustainability; strategic management; planning; visioning and motivation 
of subordinates skills; personnel of leader; conflict management of 
organization; risk management; change management; human resources 
management; team building; analytical thinking; case studies. 
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2333224 ภาษาอังกฤษและภาษาต�างประเทศอื่นสําหรับผู8ให8บริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2403205 ภาษาอังกฤษสําหรับผู8ให8บริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) ปรับชื่อรายวิชา และปรับ

คํ า อ ธิ บ า ย ร า ยวิ ช า ให:
สอดคล:องกับความต:องการ
ของผู:ใช:บัณฑิต 

 (English and Other Foreign Languages for Service Provider in Food Business)  (English for Service Provider in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 การพูด ฟ�ง และอ=านภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในธุรกิจอาหาร คําศัพท�สําคัญที่
ใช:ในธุรกิจอาหาร ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการส=วนหน:าและส=วนหลังในธุรกิจอาหาร 
ภาษาอังกฤษสําหรับการดําเนินธุรกิจสําหรับธุรกิจอาหารในรูปแบบออนไลน� พื้นฐานการสื่อสาร
ภาษาต=างประเทศอื่นที่จําเปSนในการให:บริการในธุรกิจอาหาร 
 Speaking listening and reading English for communication in food 
business; essential words use in food business; English for front and back 
service in food business; English for ongoing online food business; basic foreign 
languages communication compulsory in food business. 

 การพูด ฟ�ง และอ=านภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในธุรกิจอาหาร คําศัพท�
เกี่ยวกับการต:อนรับ ประเภทของอาหารและเครื่องดื่ม รสชาติและคุณภาพอาหาร การ
รับรายการคําสั่ง การเสิร�ฟอาหาร การรับข:อร:องเรียนจากลูกค:า บทสนทนา
ภาษาอังกฤษสําหรับผู:ให:บริการส=วนหน:าและส=วนหลังในธุรกิจอาหาร บทสนทนา
ภาษาอังกฤษสําหรับการดําเนินธุรกิจสําหรับธุรกิจอาหารในรูปแบบออนไลน�และ
ออฟไลน� 
 Speaking listening and reading English for communication 
in food business; terminology and expressions related to food 
business; front of house and back of house operation; online and 
offline food business; customer psychology communication tools for 
food business. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333227 การจัดการความพึงพอใจของลูกค8า 3(3-0-6) 2403206 การจัดการความพึงพอใจของลูกค8า 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Customer Satisfaction Management)   (Customer Satisfaction Management)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  

 หลักจิตวิทยาการบริการ การบริหารความสัมพันธ�ลูกค:า การสร:างความพึง

พอใจสําหรับลูกค:าและการสร:างกลยุทธ�การตลาดสําหรับการบริการ การจัดการข:อ

ร:องเรียนของลูกค:า การจัดการสถานการณ�วิกฤต การสร:างทีมงานโดยใช:ภาวะผู:นํา 

กรณีศึกษาเกี่ยวกับการจัดการความพึงพอใจ 
 Principles of service psychology; customer relationship 
management; building customer satisfaction and marketing strategies 
development for services;  customer complaints management;  crisis 
situation management; team building by using leadership; case studies 
about satisfaction management. 

 หลักจิตวิทยาการบริการ การบริหารความสัมพันธ�ลูกค:า การสร:างความพึง
พอใจสําหรับลูกค:าและการสร:างกลยุทธ�การตลาดสําหรับการบริการ การจัดการข:อ
ร:องเรียนของลูกค:า การจัดการสถานการณ�วิกฤต การสร:างทีมงานโดยใช:ภาวะผู:นํา 
กรณีศึกษา 
 Principles of service psychology; customer relationship 
management; building customer satisfaction and marketing strategies 
development for services;  customer complaints management;  crisis 
situation management; team building by using leadership; case studies. 
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2333216 การพาณิชย7อิเล็กทรอนิกส7ในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2403207 การพาณิชย7อิเล็กทรอนิกส7ในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Electronic Commerce in Food Business)   (Electronic Commerce in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 พื้นฐานการพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� รูปแบบของพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การ
ดําเนินการในการเข:าสู=ธุรกิจพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การดําเนินงานการตลาดธุรกิจอาหาร
ออนไลน� จริยธรรมทางธุรกิจ กฎหมายที่เกี่ยวข:องกับพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การจด
ทะเบียนพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ของไทย กรณีศึกษาพาณิชย�อิเล็กทรอนิคส�ในธุรกิจ
อาหาร 
 Basics of electronic commerce; types of electronic commerce; process 
of business entry into electronic commerce; marketing operation in food business 
online; business ethics; laws related to electronic commerce;  electronic commerce 
registeration; case studies  related to  food business  electronic commerce. 

 พื้นฐานการพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� รูปแบบของพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การ
ดําเนินงานการตลาดธุรกิจอาหารออนไลน� จริยธรรมทางธุรกิจ กฎหมายที่เกี่ยวข:องกับ
พาณิชย�อิเล็กทรอนิกส� การจดทะเบียนพาณิชย�อิเล็กทรอนิกส�ของไทย กรณีศึกษา 
 Basics of electronic commerce; types of electronic 
commerce; marketing operation in food business online; business ethics; 
laws related to electronic commerce;  electronic commerce registeration. 
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2333226 การจัดการธุรกิจภัตตาคารในระดับสากล 3(3-0-6)  -  ตัดรายวิชาตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต  (International Restaurant Business Management)    
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี     
 (Prerequisite Course : None)     
 รูปแบบและกระบวนการบริหารภัตตาคารในระดับสากล การจัดโครงสร:าง
องค�กรของธุรกิจภัตตาคารในระดับสากล คําอธิบายลักษณะงานและกระบวนการ 
มาตรฐานการปฏิบัติงานสําหรับธุรกิจภัตตาคาร การจัดการส=วนหน:าและส=วนหลัง
สําหรับภัตตาคารในระดับสากล กรณีศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารในระดับสากล 
 International restaurant management styles and processes; 
organizational structure of the restaurant business at the international level; 
job description and processes; standard operating procedure for the 
restaurant business; front and back of the house management for 
restaurants at the international level; case studies about international 
restaurant business. 
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 3.2) วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333215 การสร8างและการจัดการตราสินค8าในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2423201 การสร8างและการจัดการตราสินค8าในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Branding Management in Food Business)   (Branding Management in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ความรู:เกี่ยวกับตราสินค:าในระดับสากล ความสําคัญของตราสินค:าในระดับ
สากล การสร:างตราสินค:า การออกแบบตราสินค:า การประเมินและการวัดค=าตราสินค:า 
การบริหารคุณค=าตราสินค:าในธุรกิจอาหาร ประโยชน�ของการบริหารตราสินค:า 
กรณีศึกษาตราสินค:าในระดับสากลของธุรกิจอาหาร  
  Knowledge about global brands; importance of global brand; 
brand building; brand design; branding assessment and measuring of brand 
equity; brand equity management in food business;  benefits  of  brand  
management; case studies related to  global  brand in food  business. 

 ความรู:เกี่ยวกับตราสินค:า ความสําคัญของตราสินค:าในระดับสากล การ
สร:างตราสินค:า การออกแบบตราสินค:า การประเมินและการวัดค=าตราสินค:า การบริหาร
คุณค=าตราสินค:าในธุรกิจอาหาร ประโยชน�ของการบริหารตราสินค:า กรณีศึกษา 
 Knowledge about brands; importance of global brand; 
brand building; brand design; branding assessment and measuring of 
brand equity; brand equity management in food business;  benefits  of  
brand  management; case studies. 
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2333222 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ7ในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2423202 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ7ในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) คําอธิบายรายวิชาคงเดิม 
 (Packaging Innovation in Food Business)   (Packaging Innovation in Food Business)  
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 ความสําคัญของบรรจุภัณฑ� ประเภทบรรจุภัณฑ� ที่ใช:ในธุรกิจอาหาร 
เทคโนโลยีการบรรจุ การออกแบบบรรจุภัณฑ�  กฎหมายและมาตรฐานบรรจุภัณฑ�
อาหาร บรรจุภัณฑ�อาหารเพื่อสิ่งแวดล:อม การสร:างมูลค=าเพิ่มของสินค:าด:วยบรรจุภัณฑ�
อาหาร กรณีศึกษาด:านนวัตกรรมบรรจุภัณฑ�ในธุรกิจอาหาร 
 Importance of packaging; types of package in food business; 
food packing technology; packaging design; law and standard of food 
package; eco-friendly package; value-added for food packaging; case studies 
related to innovative packaging in food business. 

  รบรรจุภัณฑ� ประเภทบรรจุภัณฑ�ที่ใช:ในธุรกิจอาหาร ความสําคัญของกา
เทคโนโลยีการบรรจุ การออกแบบบรรจุภัณฑ� กฎหมายและมาตรฐานบรรจุภัณฑ�อาหาร 
บรรจุภัณฑ�อาหารเพื่อสิ่งแวดล:อม การสร:างมูลค=าเพ ิ่มของสินค:าด:วยการบรรจุภัณฑ�อาหาร 
กรณีศึกษา 
  Importance of packaging; types of package in food business; 
food packing technology; packaging design; law and standard of food 
package; eco-friendly package; value-added for food packaging. 
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2333217 การจัดการธุรกิจการท�องเที่ยวเชิงอาหาร 3(3-0-6) 
 (Gastronomic Tourism Business Management) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 ความสําคัญของธุรกิจอาหารต=อธุรกิจท=องเที่ยว สถานการณ�การท=องเที่ยว
เชิงอาหารของไทย เอกลักษณ�อาหารไทย วัฒนธรรมอาหารท:องถิ่น แหล=งวัตถุดิบท:องถิ่น 
การสร:างมูลค=าเพิ่มของอาหารท:องถิ่นและวัตถุดิบท:องถิ่น เทคนิคในการผลิตและการ
นําเสนออาหาร การประชาสัมพันธ�และการบริการในธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร 
กรณีศึกษาโมเดลธุรกิจการท=องเที่ยวเชิงอาหาร  
 Importance of  food business on gastronomic tourism business; 
food tourism situation in Thailand; Thai food identity; local food culture; 
source of local ingredients; local ingredients; value creation of local food 
and local ingredients; production and presentation techniques for food; 
public relations and services in gastronomic  tourism business; case studies 
related to gastronomic tourism business model. 

2423203 การจัดการธุรกิจการท�องเที่ยวเชิงอาหาร 3(3-0-6) ปรับคําอธิบายรายวิชาตาม
ความต:องการของผู:ใช:บัณฑิต  (Gastronomic Tourism Business Management) 

 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)  
  สถานการณ�การท=องเที่ยวในประเทศไทย เอกลักษณ�อาหารไทย วัฒนธรรมการ
บริโภคอาหารท:องถิ่น พฤติกรรมการบริโภคอาหารท:องถิ่น แหล=งวัตถุดิบท:องถิ่น การสร:าง
มูลค=าเพิ่มให:แก=อาหารท:องถิ่น การพัฒนาบรรจุภัณฑ� การสร:างอัตลักษณ�ธุรกิจอาหาร
ท:องถิ่นอย=างยั่งยืน การวิเคราะห�ผลตอบแทนเชิงสังคม การใช:เทคโนโลยีในการขยายธุรกิจ 
กรณีศึกษา 
  Gastronomic tourism business; situation in Thailand; Thai food 
identity; local food culture; consumption behavior source of local 
ingredients; value creation of local food and local ingredients; creating 
value-  added for local food; packaging development; creating 
sustainable local food business identity; adopting new technology for 
expanding business. 

2333220 ธุรกิจอาหารเพื่อการส�งเสริมอัตลักษณ7ท8องถิ่น 3(3-0-6) 
 (Food Business for Local Identity Development) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
 (Prerequisite Course : None) 
 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารท:องถิ่น พฤติกรรมการบริโภคอาหารท:องถิ่น 
ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย การจัดการวัตถุดิบในท:องถิ่น การพัฒนาทักษะผู:ประกอบการ 
การสร:างสรรค�อาหารท:องถิ่น การพัฒนาบรรจุภัณฑ� และการสร:างตราสินค:า การใช:
เทคโนโลยีในการขยายธุรกิจ การสร:างอัตลักษณ�ธุรกิจอาหารท:องถิ่นอย=างยั่งยืน      
 Local food consumption cultures; local  food consumption 
behavior; cultures and Thai traditional; local raw material management; 
entrepreneur skill development; local food creation; packaging 
development and brand creating; application of technology for business 
expansion;  identity creation for a sustainable local food business. 
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2333228 หลักการธุรกิจภัตตาคารแฟรนไชส7 3(3-0-6) 2423204 หลักการธุรกิจอาหารแฟรนไชส7 3(3-0-6) ปรับชื่อรายวิชา และคําอธิบาย 

รายวิชาตามความต:องการของ
ผู:ใช:บัณฑิต 

 (Principles of Franchise the Restaurant Business)  (Franchise Business Management in Food Business) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 หลักการของธุรกิจแฟรนไซส�ในธุรกิจภัตตาคาร การประยุกต�ใช:หลักการ
และทฏษฎีของธุรกิจ แฟรนไซส� การวิเคราะห�การลงทุนในธุรกิจแฟรนไชส� การวิเคราะห�
และการคัดเลือกคุณสมบัติของผู:ลงทุนธุรกิจแฟรนไชส� การจัดทําคู=มือการอบรมสําหรับ
ธุรกิจแฟรนไซส� การจัดทําเอกสารสัญญาแฟรนไซส� การนําเสนอแผนธุรกิจแฟรนไชส� 
กรณีศึกษาเกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารแฟรนไชส� 
 Principles of franchise business in the restaurant business; 
application of principles and theory of franchise business; investment 
analysis in franchise business;  analysis and selection of franchise business 
investors; preparation of training manuals for franchise businesses;  
preparation of franchise contract documents; franchise business plan 
presentation; case studies about restaurant franchise business. 

 หลักการของธุรกิจแฟรนไซส�ในธุรกิจอาหาร การวิเคราะห�การลงทุนใน
ธุรกิจแฟรนไชส� การวิเคราะห�และการคัดเลือกคุณสมบัติของผู:ลงทุนธุรกิจแฟรนไชส� การ
จัดทําคู=มือการอบรมสําหรับธุรกิจแฟรนไซส� การจัดทําเอกสารสัญญาแฟรนไซส� การ
นําเสนอแผนธุรกิจแฟรนไชส� การควบคุมคุณภาพสินค:าและบริการ การออกแบบผังร:าน 
การตกแต=งร:านและการใช:พื้นที่ 
 Gastronomic tourism business; situation in Thailand; Thai food 
identity; local food culture; consumption behavior source of local 
ingredients; value creation of local food and local ingredients; creating 
value-  added for local food; packaging development; creating 
sustainable local food business identity; adopting new technology for 
expanding business. 
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 -  2423205 การจัดการห�วงโซ�อุปทานในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Food Business Supply Chain Management)  
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
   ห=วงโซ= อุปทานในธุรกิจอาหาร แนวคิดของการจัดการห=วงโซ= อุปทาน 

องค�ประกอบของการจัดการห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร ระบบโลจิสติกส�ในธุรกิจอาหาร 
การจัดซื้อและการจัดเก็บ การจัดการระบบสินค:าคงคลัง การติดต=อสื่อสารและการจัดการ
ข:อร:องเรียน การตรวจสอบย:อนกลับของสินค:า การเรียกคืนสินค:า การพิจารณาช=องทาง
กระจายวัตถุดิบและสินค:า การประยุกต�เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  Food business supply chain; supply chain management 
concepts; components of supply chain management in food business; 
logistics system in food business; procurement and storage; warehouse 
inventory management; communication and complaint management; 
product traceability; product recall; consideration of raw materials and 
products distribution channel; apply information technology. 
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2333225 การวิเคราะห7ข8อมูลทางคณิตศาสตร7เพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 2423206 วิทยาการวิเคราะห7ข8อมูลเพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) ปรับชื่อรายวิชา และคําอธิบาย 

รายวิชาตามความต:องการของ
ผู:ใช:บัณฑิต 

 (Mathematical Data Analysis for Decision Making in Food Business)  (Data Analytics for Food Business Decision Making) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 คณิตศาสตร�เบื้องต:นที่จําเปSนสําหรับธุรกิจ การคํานวณหาดอกเบี้ย การคิดค=า
เสื่อมราคา การคํานวณกําไรขาดทุนในธุรกิจ มูลค=าป�จจุบันและเงินงวด การประกันภัย การ
วิเคราะห�ข:อมูลซื้อขาย การประเมินความเปSนไปได:ในการดําเนินธุรกิจ กรณีศึกษาการ
วิเคราะห�ข:อมูลเชิงตัวเลขเพื่อการวางแผนการขายและการตลาด 
 Basic mathematics for business; interest calculation; 
depreciation calculation; business profit and loss calculation; present value 
and installment; insurance; trade data analysis; business feasibility analysis; 
case studies related to data analysis for sales and marketing planning. 

  ประเภทของข:อมูล วิธีการวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 
ความสําคัญและการใช:ประโยชน�การวิเคราะห�ข:อมูลเพื่อการตัดสินใจในธุรกิจอาหาร 
เครื่องมือที่ใช:ในการวิเคราะห�ข:อมูล คณิตศาสตร�เบื้องต:นที่จําเปSนสําหรับธุรกิจ การ
วิเคราะห�ข:อมูลลูกค:าและยอดขาย การสํารวจข:อมูล การแปลผลข:อมูลและการประเมิน
ความเปSนไปได:ในการดําเนินธุรกิจ 
  Types of data analytics for food business decisions; essence 
and use of data analytics for food business decisions; data analytics 
tools; basic mathematics for business; sales data analytics survey and 
interpretation of data feasibility study. 
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 3.3) วิชาเอกการจัดการธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2433201 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม� 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Digital Technology in Modern Wholesale Business) 
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  เทคโนโลยีดิจิทัลที่เกี่ยวข:องในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การขายและบริการโดย

ใช:เทคโนโลยีดิจิทัล แอพพลิเคชั่นในการจําหน=ายสินค:าและบริการในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
การใช:โปรแกรมสําเร็จรูปในการจัดทํารายงานและวิเคราะห�ข:อมูลจากรายงาน 
 Digital technologies involved in modern wholesale business; 
sales and services using digital technologies; applications mobile for 
selling goods and services in modern wholesale business; report 
preparation by using computer software and data analysis from reports. 
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 -  2433202 การสร8างเครือข�ายพันธมิตรทางธุรกิจในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม� 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Network Building of Business Partners in Modern 
Wholesale Business) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  ความสําคัญของการสร:างเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ การจัดกลุ=มผลิตภัณฑ�

ตามตราสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= องค�ประกอบของการสร:างเครือข=ายพันธมิตรทาง
ธุรกิจ กระบวนการสร:างเครือข=ายในการคัดเลือกพันธมิตรทางธุรกิจ การสร:างความสัมพันธ�
กับเครือข=ายพันธมิตรทางธุรกิจ การสร:างความผูกพันและความยั่งยืนกับเครือข=ายพันธมิตร
ทางธุรกิจ 
 Importance of network building of business partners; brand-
based product segmentation in modern wholesale business; components 
of building a business alliance network; process of networking creation 
for business partner selection; building relationships with business 
partners; building engagement and sustainability with network of business 
partners. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2433203 การจัดการธุรกิจแฟรนไชส7ในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม� 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Franchise Business Management in the Modern Food 
Wholesale Business) 

    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  แนวคิดเกี่ยวกับธุรกิจแฟรนไชส� ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:า

ส=งสมัยใหม= การวิเคราะห�การลงทุนในธุรกิจแฟรนไชส� การจัดการธุรกิจแฟรนไชส�ใน
ธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การคัดเลือกสินค:าภายในร:านแฟรนไชส� การจัดการสินค:าคงคลัง
ในร:านแฟรนไชส� กฎหมายการค:าที่เกี่ยวข:องในการดําเนินธุรกิจแฟรนไชส�ในธุรกิจค:า
ส=งสมัยใหม= 
 Franchise business ideas; types of franchise business in modern 
wholesale business; analysis of investment in franchise business franchise 
management in the modern wholesale business; selection of products for 
franchise stores; inventory management in franchise stores; commercial laws 
related to franchising business in modern wholesale business. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2433204 การจัดซื้อสินค8าในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม� 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Purchasing Goods in Modern Wholesale Business) 
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  หลักการจัดซื้อและจัดหาสินค:าในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= การคัดเลือกสินค:า

ตามประเภทของลูกค:า กระบวนการจัดซื้อและจัดหาสินค:า กลยุทธ�การตั้งราคาและการ
ส=งเสริมการขาย การจัดการผู:ขาย การควบคุมและประเมินคุณภาพสินค:า การคาดคะเน
สินค:าล=วงหน:า การวิเคราะห�ข:อมูลรายงานการจัดซื้อ การสร:างยอดขาย 
 Principles of purchasing and sourcing goods in modern 
wholesale business; product selection by customer type; procurement 
process; pricing and promotion strategies; vendor management; product 
quality control and evaluation; forecasting; analyzing purchasing report 
data; sales revenue generation. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
 -  2433205 การจัดการสินค8าคงคลังในธุรกิจค8าส�งสมัยใหม� 3(3-0-6) รายวิชาใหม=ตามความต:องการ

ของผู:ใช:บัณฑิต     (Inventory Management in Modern Wholesale Business) 
    วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
    (Prerequisite Course : None)  
  ความสําคัญการจัดการสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= แนวทางในการ

บริหารสินค:าคงคลังในธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= พื้นที่จัดเก็บของคลังและสาขา การวางผัง
คลังสินค:า การตรวจรับ การจัดเก็บ การจัดเรียง การเบิกจ=าย การควบคุมปริมาณและ
คุณภาพของสินค:า การตรวจนับและการตรวจสอบความมีตัวตนของสินค:า การตัดจําหน=าย
สินค:าคงคลัง ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับจัดการสินค:าคงคลัง การวิเคราะห�ข:อมูล
จากรายงานสินค:าคงคลังเพื่อใช:ในการจัดการธุรกิจค:าส=งสมัยใหม= 
 Importance of inventory management in modern wholesale 
business; guidelines for inventory management in modern wholesale 
business; warehouses storage; warehouses planning; receiving; storing; 
sorting; disbursement; quantity and quality control of goods counting 
and monitoring identity of goods; inventory disposal; information 
technology system for inventory management; data analysis from inventory 
reports for using in modern wholesale business; case studies. 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 เหตุผลในการปรับปรุง 
2333229 การออกแบบอาหารเพื่อการสื่อสารในธุรกิจภัตตาคาร 3(2-2-5) 2433206 ศิลปะและความคิดสร8างสรรค7ในการจัดเรียงสินค8าอาหารสด 3(2-2-5) ปรับชื่อรายวิชา และ

คําอธิบาย รายวิชาตามความ
ต:องการของผู:ใช:บัณฑิต 

 (Food Design for Communication in the Restaurant Business)  (Art and Creativity for Fresh Food Product Display) 
 วิชาบังคับก�อน : ไม�มี   วิชาบังคับก�อน : ไม�มี  
 (Prerequisite Course : None)   (Prerequisite Course : None)  
 หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบเพื่อการตกแต=งอาหาร การถ=ายภาพ
และวีดิทัศน� การเลือกใช:ช=องทางในการสื่อสาร เครื่องมือ เทคโนโลยีสําหรับการตกแต=งภาพ
อาหาร การประยุกต�ใช:หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบของอาหาร การถ=ายภาพและ
วีดิทัศน�เพื่อการสื่อสารทางการตลาด การปฏิบัติการออกแบบตกแต=งอาหาร 
 Principles of design and composition for food decoration;. 
photography and video shooting;  selecion of communication channels; tools, 
and technology for food photo editing; application of food design and 
composition principles; photography and videography for marketing 
communications; food design practices. 

 ทฤษฎีหลักการเบื้องต:นทางศิลปะ หลักการออกแบบเบื้องต:น การจัดการ
องค�ประกอบ สุนทรียภาพกับการออกแบบ ปฏิบัติการคิดสร:างสรรค�ด:านการจัดเรียงสินค:า
อาหารสดเพื่อการจําหน=ายและตามความต:องการของลูกค:าแต=ละประเภท การถ=ายภาพและ
วีดิทัศน� การเลือกใช:ช=องทางในการสื่อสาร เครื่องมือและเทคโนโลยีสําหรับการตกแต=งภาพ
สินค:าอาหารสด การประยุกต�หลักการออกแบบและจัดองค�ประกอบของสื่อเพื่อการสื่อสาร
ทางการตลาด 
 Principles of design and composition for food decoration; 
photography and video shooting; selection of communication channels; 
tools; and technology for food photo editing; application of food design 
and composition principles; photography and videography for marketing 
communications; food design practices. 
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ภาคผนวก ง 

รายวิชาและคําอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ปรับปรุง พ.ศ. 2565 
สภาสถาบันอนุมัติ เม่ือวันท่ี 25 มกราคม 2565 
สป.อว. รับทราบ เม่ือวันท่ี 13 มิถุนายน 2565 

 

 

 

 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



    

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�          253 
 

รายวิชา  
 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป นักศึกษาต:องเรียนรายวิชา จํานวนไม=น:อยกว=า 30 หน=วยกิต ดังน้ี  
  1.1) หมวดอัตลักษณ7ของพีไอเอ็ม (PIM) จํานวน 12 หน�วยกิต กําหนดให:นักศึกษาเรียนครบ 
    ท้ัง 4 รายวิชา ดังน้ี 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน�วยกิต วิชาบังคับก�อน 
1010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล 

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

1010102 ปรัชญาป�ญญาภิวัฒน�เพื่อการจัดการ    
(Philosophy of Panyapiwat for Management)                    

3(3-0-6) - 

1010103 คณิตศาสตร�เพ่ือการวิเคราะห�และตัดสินใจ  
(Mathematics for Analysis and Decision Making) 

3(3-0-6) - 

1010104 
 

วิถีพลเมืองดิจิทัล  
(Digital Citizenship) 

3(3-0-6) - 

 
  1.2) หมวดศาสตร7แห�งชีวิต จํานวนไม�น8อยกว�า 18 หน�วยกิต กําหนดให:นักศึกษาเลือกเรียนในแต=ละ
กลุ=ม ได:แก= กลุ=มภาษาเพื่อการสื่อสาร กลุ=มชีวิตและสังคมแห=งความสุข และกลุ=มการจัดการและนวัตกรรม กลุ=มละ 
ไม=น:อยกว=า 3 หน=วยกิต โดยจะต:องมีหน=วยกิตรวมไม=น:อยกว=า 18 หน=วยกิต   
    1.2.1) กลุ�มภาษาเพ่ือการส่ือสาร    

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน�วยกิต วิชาบังคับก�อน 
1021111 

 
ภาษากับวัฒนธรรมไทย  
(Thai Language and Culture)  

3(3-0-6) - 

1021112 ภาษาไทยในฐานะภาษาต=างประเทศ  
(Thai as a Foreign Language) 

3(3-0-6) - 

1021113 หลักภาษาและการใช:ภาษาไทย 
(Language Structure and Usage of Thai) 

3(3-0-6) - 

1021114 การอ=านออกเสียงภาษาไทย  
(Thai Oral Reading) 

3(3-0-6) - 

1021115 วิถีไทย ภูมิป�ญญาไทย และวัฒนธรรมไทย 
(Thai Way of Life, Wisdom, and Culture) 

3(3-0-6) - 

1021121 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 
(English in Daily Life) 

2(1-2-3) - 

1021122 ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม= 
(English in Modern World) 

2(1-2-3) - 

1021223 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจและการทํางาน  
 (English for Business and Work) 

2(1-2-3) - 

1021224 ภาษาอังกฤษเพื่อการนําเสนออย=างสร:างสรรค�                      
(English for Creative Presentation) 

2(1-2-3) - 

1021225 ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ 
(Business English) 

2(1-2-3) - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หน�วยกิต วิชาบังคับก�อน 
1021226 

 
ภาษาอังกฤษผ=านสื่อ  
(English through the Media) 

2(1-2-3) - 

1021227 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงานและสัมภาษณ�  
(English for Job Application and Interviews) 

2(1-2-3) - 

1021328 
 

ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัดมาตรฐาน  
(English for Standardized Tests) 

2(1-2-3) - 

1021231 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน 

(Chinese in Daily Life) 
3(3-0-6) - 

1021232 ภาษาจีนเพื่อธุรกิจบริการ 
(Chinese for Service Business) 

3(3-0-6) - 

1021233 ภาษาจีนในสํานักงาน 
(Chinese in Office Work) 

3(3-0-6) - 

1021234 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ 
(Chinese for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

1021241 ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน 
(Burmese in Daily Life) 

3(3-0-6) - 

1021242 ภาษาเมียนมาเพื่อการสื่อสารธุรกิจ 
(Burmese for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

1021251 ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน 
(Cambodian in Daily Life) 

3(3-0-6) - 

1021252 ภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ 
(Cambodian for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

 
     1.2.2) กลุ�มชีวิตและสังคมแห�งความสุข  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต วิชาบังคับก�อน 
1022211 มนุษย�หลากมิติ  

(Multi-Dimensional Humans) 
3(3-0-6) - 

1022212 ความรักและสัมพันธภาพ 
(Love and Relationships) 

3(3-0-6) - 

1022213 รู:โลกกว:าง 
(World Wide Perspective)  

3(3-0-6) - 

1022214 
 

สิ่งแวดล:อม การพัฒนา และความยั่งยืน   
(Environment, Development, and Sustainability) 

3(3-0-6) - 

1022215 มหัศจรรย�แห=งสุขภาพดี 
(Miracle of Good Health) 

3(3-0-6) - 
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1.2.3) กลุ�มการจัดการและนวัตกรรม   
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน�วยกิต วิชาบังคับก�อน 
1023211 หมากล:อมป�ญญาภิวัฒน� 

(Panyapiwat GO) 
3(3-0-6) - 

1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต  
(Innovations and Quality of Life Development) 

3(3-0-6) - 

1023213 การจัดการการเงินเพ่ือชีวิต    
(Financial Management for Life) 

3(3-0-6) - 

1023214 
 

การจัดการธุรกิจยุคใหม= 
(Business Management in New Era) 

3(3-0-6) - 

1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการทํางาน      
(Digital Technology for Work) 

3(3-0-6) - 

 
คําอธิบายรายวิชา 
  1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
   1.1) หมวดอัตลักษณ7ของพีไอเอ็ม (PIM)  
1010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล      3(3-0-6) 
  (Thai for Digital Communication) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การสื่อสารด:วยภาษา มารยาทในการสื่อสาร หลักการและรูปแบบการนําเสนออย=างสร:างสรรค� การ
วิเคราะห�ผู:รับสาร การฝ�กจับประเด็นจากการฟ�งและการอ=าน การเตรียมโครงเร่ือง เนื้อหา และการจัดลําดับข:อมูล
เพ่ือการพูด การออกแบบและจัดทําสื่อนําเสนอ ทักษะในการนําเสนอท้ังการใช:น้ําเสียง สายตา คําพูด และ
บุคลิกภาพ การฝ�กการเล=าเร่ือง การพูดโน:มน:าว การเจรจาต=อรอง การอภิปราย และการโต:แย:งแสดงเหตุผล 
ตลอดจนการเขียนย=อความ การเขียนรายงาน การเขียนเพื่อการส่ือสารอย=างมีศิลปะ 
  Language communication; communication etiquettes; creative presentation theory 
and patterns; message receiver analysis; the practice of capturing the main idea from listening, 
and speaking; speech layout, content preparation, and speech sequencing; designing and 
producing the media; presentation skills, intonation, eye-contact, verbal message, and personality; 
the practice of storytelling, persuasive skills, negotiation skills, debating, and expressing opinions; 
writing summary, report writing, writing for artistic communication. 
 
1010102  ปรัชญาป4ญญาภิวัฒน7เพ่ือการจัดการ      3(3-0-6) 
  (Philosophy of Panyapiwat for Management) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดของมหาวิทยาลัยแห=งองค�กรธุรกิจและรูปแบบการเรียนรู:ควบคู=การฝ�กประสบการณ�จริง 
(Work-based Education) อัตลักษณ�ป�ญญาภิวัฒน�เพ่ือการสร:างนักจัดการให:เรียนเปSน คิดเปSน ทํางานเปSน เน:น
วัฒนธรรม และรักความถูกต:อง จริยธรรมในการทํางานและความรับผิดชอบต=อตนเองและสังคม วัฒนธรรมองค�กร
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และการปรับตัวให:สอดคล:องกับวัฒนธรรมที่แตกต=าง การมีส=วนร=วมและความผูกพันต=อองค�กร ภาวะผู:นําและภาวะ
ผู:ตาม ตลอดจนการวางแผนและการสร:างสมดุลชีวิตอย=างมีความสุข 
  Conceptual definition of the corporate university, Work- based Education, and the 
Panyapiwat identity. Development of a well-rounded executive with a sense of responsibility for 
oneself and society.  Defining organizational engagement; leadership; supports.  Planning for a 
successful work-life balance. 
 
1010103 คณิตศาสตร7เพ่ือการวิเคราะห7และตัดสินใจ     3(3-0-6) 
       (Mathematics for Analysis and Decision Making) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดเชิงคณิตศาสตร�และสถิติ หลักการและวิธีการทางคณิตศาสตร�ท่ีนํามาใช:หาคําตอบ และ
เทคนิคการประยุกต�ใช:ในชีวิตประจําวัน ความหมายและข้ันตอนของกระบวนการคิดเชิงวิเคราะห� เทคนิคการ
ตัดสินใจ การคิดวิพากษ�การคิดเชิงตรรกะ กระบวนการให:เหตุผล การวิเคราะห�จุดคุ:มทุนกับการประกอบอาชีพใน
อนาคต ตลอดจนการวิเคราะห�ข:อมูลในการตัดสินใจเพ่ือแก:ป�ญหา 
  Mathematical and statistical concepts; mathematical principles and methods applying 
for answers and techniques of applying in daily life; definition and process of analytical thinking; 
decision- making techniques; critical thinking; logical thinking; reasoning process; break- even 
analysis for future career; and data analysis for decision-making and problem-solving. 
  
1010104 วิถีพลเมืองดิจิทัล        3(3-0-6) 
 (Digital Citizenship) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  วิถีแห=งพลเมืองเน็ตและแนวโน:มเทคโนโลยีดิจิทัล ป�ญญาประดิษฐ� (Artificial Intelligence : AI) ใน
ชีวิตประจําวัน การสืบค:นข:อมูลออนไลน�การรู:เท=าทันสื่อ การรู:ทันข=าวปลอม (Fake News) การใช:เทคโนโลยีดิจิทัล
อย=างหลากหลายและสร:างสรรค� การใช:เคร่ืองมือแบ=งป�นข:อมูลและทํางานร=วมกับผู:อ่ืนแบบออนไลน� การใช:แอป
พลิเคชันในการทํางาน การผลิตสื่อดิจิทัลและการเลือกใช:อย=างมีวิจารณาญาณ การใช:เคร่ืองมือแบ=งป�นข:อมูล 
การสนทนาและทํางานร=วมกับผู:อ่ืนแบบออนไลน� กฎหมายธุรกรรมออนไลน� ลิขสิทธิ์และความตระหนักถึงสิทธิ
รูปแบบต=าง ๆ การรักษาความปลอดภัยของข:อมูลบนโลกออนไลน� ตลอดจนการนําความรู:ไปประยุกต�ใช:เพื่อการ
ปฏิบัติงานในองค�กรยุคใหม= 
  Netizenship; trends of digital technology; artificial Intelligence in daily life; online 
searching; media literacy; recognizing fake news; using digital technology creatively and diversely; 
data-sharing tools and online co-working; using applications for working; digital media creation and 
using sensibly; online conversation and co-working; electronic transactions act; copyright and rights 
awareness; cyber security; and knowledge application to operate in new organizations. 
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  1.2) หมวดศาสตร7แห�งชีวิต 
     1.2.1) กลุ�มภาษาเพ่ือการส่ือสาร 
1021111 ภาษากับวัฒนธรรมไทย        3(3-0-6) 
  (Thai Language and Culture) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การศึกษาพลวัตทางภาษาและวัฒนธรรมตามบริบทของสังคมไทย การวิเคราะห�อิทธิพลของสังคมที่มี
ต=อภาษา และอิทธิพลของภาษาที่มีต=อสังคม ความสัมพันธ�ระหว=างภาษากับวัฒนธรรมในระดับสังคม ประกอบด:วย 
ระดับครอบครัว ระดับองค�กร ระดับประเทศ และระดับสากล 
     A study of linguistic and cultural dynamics in the context of Thai society, an analysis 
of the influence of society on the language, and the influence of language on society.  The 
relationship between language and culture at the social level consisting of family, organizational, 
national, and international levels. 
 
1021112    ภาษาไทยในฐานะภาษาต�างประเทศ       3(3-0-6) 
  (Thai as a Foreign Language) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  หลักการและฝ�กทักษะการสนทนาภาษาไทยในชีวิตประจําวัน การเพิ่มพูนวงศัพท� การออกเสียงให:
ถูกต:อง การใช:คํา และเรียบเรียงประโยคเพื่อการสื่อสารที่ชัดเจนมีประสิทธิภาพ 
     Principles and practice of Thai language conversation skill in daily life; vocabulary 
enhancement; correct pronunciation; word usage; and creating sentences for clear and effective 
communication. 
 
1021113    หลักภาษาและการใช8ภาษาไทย      3(3-0-6) 
  (Language Structure and Usage Thai) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสร:างภาษาไทย โครงสร:างพยางค�ในภาษาไทย การใช:คําโครงสร:างกลุ=มคําและประโยค การใช:
ระดับคํา การใช:ภาษาไทยให:ถูกต:องตามสถานะและสถานการณ� ป�ญหาการใช:ภาษาไทยในป�จจุบัน วิเคราะห� 
การใช:ภาษา ตลอดจนการศึกษาแนวทางแก:ไขปรับปรุงและการใช:ภาษาไทยให:ถูกต:องตามลักษณะภาษาไทย      
     Thai language structure; syllable structure in Thai language; use of words; structure of 
phrases and sentences; use of word levels; correct use of Thai language in accordance with 
statuses and situations; problems of current Thai language usage; analysis of language usage; study 
of guidelines for correction and improvement of the use of Thai language. 
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1021114    การอ�านออกเสียงภาษาไทย        3(3-0-6) 
  (Thai Oral Reading) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  องค�ประกอบและหลักการอ=านออกเสียง อวัยวะที่ใช:ในการออกเสียง การฝ�กปฏิบัติการออกเสียงให:
ถูกต:องชัดเจน การฝ�กปฏิบัติการใช:น้ําเสียงให:เหมาะสมกับความหมายของคําในบริบทต=าง ๆ ท่ีส=งผลต=อการสื่อสาร
ให:เกิดประสิทธิผล 
     Components and principles of oral reading; speech organs; practicing correct and clear 
pronunciation; and practicing the use of sounds appropriate with word meanings in various contexts 
for effective communication. 
 
1021115    วิถีไทย ภูมิป4ญญาไทย และวัฒนธรรมไทย     3(3-0-6) 
  (Thai Way of Life, Wisdom, and Culture) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
       วิถีชีวิตไทย ภูมิป�ญญาไทยจากความคิด คติ ความเชื่อ สุภาษิตสํานวนไทย และมรดกทางวัฒนธรรม
แขนงต=าง ๆ การประยุกต�ความรู:ความเข:าใจภูมิป�ญญาไทยและวัฒนธรรมไทยในการดําเนินชีวิตและการประกอบ
อาชีพอย=างมีความสุขความสําเร็จ 
     Thai way of life and Thai wisdom derived from ideas, mottos, beliefs, Thai proverbs 
and various cultural heritages; the application of obtained knowledge and understanding of Thai 
wisdom and culture for successful and happy living and careers.  
 
1021121    ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน      2(1-2-3) 
       (English in Daily Life) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท� และสํานวนท่ีเก่ียวข:องกับการดํารงชีวิต โครงสร:างประโยคภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนาใน
ชีวิตประจําวัน การเขียนเร่ืองราวใกล:ตัว การบอกเล=าประสบการณ�ของตนเอง การอ=านออกเสียงระดับคํา วลี และ
ประโยค ตลอดจนการฟ�งเพ่ือจับใจความจากบทสนทนาผ=านสื่อที่ทันสมัย 
  Vocabulary and idioms related to daily life; the structure of English sentences for 
everyday conversations; writing about things surrounding oneself; talking about one’ s own 
experience; reading aloud at word, phrase and sentence levels; and listening comprehension using 
conversations in modern media. 
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1021122    ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม�       2(1-2-3) 
       (English in Modern World) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การพัฒนาสมรรถนะภาษาอังกฤษ เน:นทักษะการฟ�ง การพูด การอ=าน และการเขียน การแสดงความ
คิดเห็น การตอบคําถาม การต=อบทสนทนา คําศัพท� สํานวน โครงสร:างทางภาษาเพื่อการสื่อสาร การออกเสียง
อย=างถูกต:อง การพูดคุยสนทนาในชีวิตประจําวันเพื่อความทันสมัยและทันต=อเหตุการณ�ในศตวรรษท่ี 21 
การตระหนักถึงวัฒนธรรมสากล 
  Developing learners' English language competency focusing on listening, speaking, reading, 
and writing skills.  Improving learners' communication skills in up- to- date settings where cultural 
differences are concerned; asking and answering questions, making conversations, having discussions. 
Vocabulary and phrases used in conversations, correct pronunciation, and grammatical sentence 
structures for any particular situation. 
 
1021223    ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจและการทํางาน     2(1-2-3) 
       (English for Business and Work) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท� สํานวน และโครงสร:างภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวข:องกับงานอาชีพ การบูรณาการการฟ�ง การพูด 
การอ=าน และการเขียนภาษาอังกฤษในงานอาชีพ การประยุกต�ใช:ภาษาอังกฤษในบริบทที่หลากหลายด:วยตนเอง
ผ=านสื่อที่ทันสมัย การสรุปความ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การให:ข:อมูลอย=างถูกต:อง การใช:ภาษาอังกฤษเพ่ือ
ปฏิสัมพันธ�ในการทํางาน ตลอดจนมารยาทในการติดต=อทางธุรกิจ 
  Vocabulary, idioms and English language structures related to careers; integration of English 
listening, speaking, reading and writing in careers; application of English language in various contexts by 
oneself via modern media; summarization and conclusion; exchanges of opinions; giving correct 
information; using English language for interaction at work; and etiquette in the use of English language 
for business transaction. 
 
1021224    ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนออย�างสร8างสรรค7     2(1-2-3) 
       (English for Creative Presentation) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท� สํานวน และโครงสร:างประโยคภาษาอังกฤษที่เก่ียวข:องกับการนําเสนอ ตัวเลข กราฟ และ
แผนภูมิ การใช:วัจนภาษาและอวัจนภาษาในการนําเสนอ การวิเคราะห�สื่อภาษาอังกฤษท่ีเผยแพร=ในโลกออนไลน� 
การแสดงความคิดเห็น การวางแผนและกลวิธีในการนําเสนอ การเรียงลําดับเน้ือหา ข้ันตอนการนําเสนอ 
การประเมินการนําเสนอของตนเองและผู:อ่ืน ตลอดจนการประยุกต�ใช:ข:อมูลและสื่อให:เหมาะสมกับรูปแบบการ
นําเสนออย=างสร:างสรรค� 
  Vocabulary, idioms and English sentence structure concerning presentation; numbers; 
graphs and charts; the use of verbal and nonverbal languages for presentation; analysis of online English 
media; expressing opinions; presentation planning and strategies; sequencing of presentation contents; 
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steps of giving a presentation; evaluation of one’s own presentation and others’  presentations; and 
the application of information and media appropriate with the patterns of business presentation via 
modern media. 
 
1021225    ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ       2(1-2-3) 
       (Business English) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การฟ�ง การพูด การอ=าน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู:พหุวัฒนธรรม วัจนภาษา
และอวัจนภาษา สําหรับการติดต=อธุรกิจอย=างมีประสิทธิผล ป�ญหาการสื่อสารทางวัฒนธรรมและแนวทางการแก:ไข 
การวิเคราะห�กรณีศึกษาในบริบทของการติดต=อธุรกิจในสถานการณ�ที่หลากหลาย 
  Listening, speaking, reading and writing English for multicultural learning; verbal and 
nonverbal languages for making business communication efficiently; problem solving in inter-cultural 
communication; analyzing case studies in the context of business communications in different 
situations. 
 
1021226    ภาษาอังกฤษผ�านส่ือ       2(1-2-3) 
       (English through the Media) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท� สํานวน และโครงสร:างภาษาอังกฤษ ท่ีเก่ียวข:องกับข=าวและข:อมูลในส่ือมวลชน การบูรณา
การการฟ�ง การพูด การอ=าน และการเขียนภาษาอังกฤษจากสื่อประเภทต=าง ๆ การตีความ การสรุปความ         
การวิเคราะห�แหล=งที่มาของข=าวและข:อมูลข=าวสาร ตลอดจนการแสดงความคิดเห็นเก่ียวกับเหตุการณ�สําคัญใน
ป�จจุบันที่เกิดข้ึนทั่วโลก 
  Vocabulary, idioms, and English language structure related to news and information in the 
mass media; integration of listening, speaking, reading, and writing of English through the media; 
interpretation; summarization; analysis of news and information sources; giving opinions about current 
significant world events. 
 
  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 261 
 

1021227    ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงานและสัมภาษณ7     2(1-2-3) 
      (English for Job Application and Interviews) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท� สํานวน และโครงสร:างภาษาอังกฤษ ที่เก่ียวข:องกับอาชีพ หน:าท่ีความรับผิดชอบของ
ตําแหน=งงาน และการสมัครงาน ความสามารถในการออกเสียงได:ถูกต:อง การเตรียมตัวและการเสริมบุคลิกภาพ
เพื่อการสัมภาษณ�งาน การจําลองการสัมภาษณ�งาน การอ=านประกาศรับสมัครงาน การเขียนจดหมาย
อิเล็กทรอนิกส�เพ่ือสมัครงาน การเขียนประวัติย=อ รวมถึงเทคนิคการกรอกแบบฟอร�มรูปแบบต=าง ๆ 
     Vocabulary, idioms, and English language structure concerning careers, duty and 
responsibility of each work position, and job application; ability to pronounce correctly; preparation 
and personality enhancement for a job application; mock interview; reading of job announcements; 
writing of electronic job application letters; writing of resume; and techniques to complete application 
forms.  
 
1021328    ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัดมาตรฐาน     2(1-2-3) 
       (English for Standardize Tests) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  จุดประสงค�ของการสอบมาตรฐานในรูปแบบต=าง ๆ โครงสร:างข:อสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษและ
โครงสร:างการวัดผล เทคนิคการจัดการเวลา วิธีการและช=องทางการสมัครสอบ พัฒนาทักษะการฟ�งเพ่ือจับใจความ
สําคัญ การฟ�งเพื่อจับใจความอย=างละเอียด การพูดเพ่ือสื่อสารในชีวิตประจําวันและพูดเพ่ือวิพากษ� การอ=านเพ่ือจับ
ใจความสําคัญ เทคนิคการอ=านเร็ว การเขียนบรรยาย ครอบคลุมคําศัพท� และไวยากรณ�ภาษาอังกฤษที่ปรากฏใน
ข:อสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ ฝ�กฝนทักษะภาษาอังกฤษจากการทําข:อสอบ วัดมาตรฐานแบบจําลอง 
  Acknowledgment of different purposes of Standardized Tests in the market; General 
structure of standardized tests and their assessments.  Time management; application channels. 
Development of English skills; listening for the main idea, listening for details, speaking for everyday use 
and discussion, reading comprehension skills, speed reading technique, writing for general purpose. 
Vocabulary and language structures used in standardized tests.  Practice English skills by taking a 
simulation test. 
 
1021231    ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน       3(3-0-6) 
       (Chinese in Daily Life) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สัทอักษรพินอิน คําศัพท�และประโยคที่พบบ=อยในชีวิตประจําวัน ฝ�กทักษะการฟ�งและการพูด      การ
แนะนําตัวเบ้ืองต:น การบอกจํานวนและตัวเลข การบอกวันเวลา การบอกทิศทาง ตลอดจนการเรียนรู:
ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรมจีน 
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  Phonetics of Pinyin alphabet; common vocabulary and sentences in daily life; practice of 
listening and speaking skills; preliminary self- introduction; telling numbers and numerals; telling dates 
and time; giving directions; and learning about Chinese traditions and culture. 
 
1021232    ภาษาจีนเพ่ือธุรกิจบริการ       3(3-0-6) 
       (Chinese for Service Business) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท�และประโยคเก่ียวกับธุรกิจบริการ ฝ�กสนทนาภาษาจีนท่ีเก่ียวข:องกับการทํางานหน:าร:าน 
การแนะนําผลิตภัณฑ� การซ้ือขายสินค:า การนําเสนอโปรโมชั่น การให:บริการด:านโทรศัพท�และการชําระเงิน 
การสนทนาเพ่ือให:ความช=วยเหลือลูกค:า ประยุกต�ใช:ภาษาจีนด:วยสถานการณ�จําลอง ตลอดจนการเรียนรู:วัฒนธรรม
ในการดําเนินธุรกิจ 
  Vocabulary and sentences about Service Business, practicing Chinese conversation related 
to counter work in shops; introduction of products; buying and selling products; presentation for 
promotion of products; provision of telephone and payment services; conversation for provision of 
helps to customers; application of Chinese language usage through simulations; and learning of culture 
in business transaction. 
 
1021233    ภาษาจีนในสํานักงาน       3(3-0-6) 
       (Chinese in Office Work) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรมจีน คําศัพท�และประโยคเก่ียวกับสํานักงาน ตําแหน=งและหน:าที่ความ
รับผิดชอบ การฝ�กสนทนาในสถานการณ�จําลองต=าง ๆ การทักทาย การสัมภาษณ�งาน การขอลางาน การพูดในที่
ประชุม การโต:ตอบสนทนาทางโทรศัพท� 
  Chinese traditions and culture; Vocabulary and sentences about in office, titles, and 
responsibility, practice of conversation in different role-play situations, greetings, job interviews, how to 
leave work, how to speak in meetings, telephone conversations. 
 
1021234    ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารทางธุรกิจ      3(3-0-6) 
       (Chinese for Business Communication) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท�และประโยคเก่ียวกับการเจรจาทางธุรกิจ การนัดหมาย การจัดประชุม การนําเสนอ 
ฝ�กปฏิบัติโต:ตอบภาษาจีนตามวัฒนธรรมและขนบธรรมเนียมจีน ตลอดจนการสนทนาตามสถานการณ�จําลองตาม
บริบททางธุรกิจ 
  Vocabulary and sentences about communication in the context of occupation Practice 
conversations about business negotiations, making appointments, arrange meetings, presentations, and 
trading etiquette with Chinese people. 
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1021241    ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
       (Burmese in Daily Life) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสร:างและหลักไวยากรณ� การฟ�งและการออกเสียงภาษาเมียนมาเบื้องต:น คําศัพท�และสํานวนที่
ใช:ในชีวิตประจําวัน การสนทนา การบอกจํานวน ตัวเลขและสกุลเงิน การบอกวันที่ ตลอดจนคําศัพท�พ้ืนฐานที่
เก่ียวข:องกับการทํางาน 
  Grammatical structure and principles; basic listening and pronunciation of Burmese 
language; vocabulary and sentences used in daily life; conversations in daily life; numbers, numerals 
and money system; telling about dates, months and years; and basic vocabulary concerning work. 
 
1021242    ภาษาเมียนมาเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ      3(3-0-6) 
       (Burmese for Business Communication) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท�ที่เก่ียวข:องกับการสื่อสารธุรกิจ การสนทนาภาษาเมียนมาท่ีเก่ียวข:องกับการสื่อสารธุรกิจ เช=น 
การนําเสนอสินค:าและ การให:บริการ การสอบถามความต:องการของลูกค:า การเสนอโปรโมชั่น การเปลี่ยนสินค:า 
การคืนสินค:า ตลอดจนการฝ�กปฏิบัติในสถานการณ�จําลอง 
  Business communication vocabulary; basic conversations in Burmese language concerning 
business communication, such as presentation of goods, asking customers in order to provide services 
to them; customers services; presentation for promotion of products; changing of goods; and returning 
of goods. role-play situations. 
 
1021251  ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน       3(3-0-6) 
  (Combodian in Daily Life) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ลักษณะและโครงสร:างภาษาเขมร สัทวิทยา การออกเสียงภาษาเขมร อักษรและอักขรวิธี ศัพท�และรูป
ประโยคพ้ืนฐาน ทักษะการฟ�ง พูด คําศัพท�และสํานวนที่ใช:ในชีวิตประจําวัน การสนทนา การบอกจํานวน ตัวเลขและ
สกุลเงิน การบอกวันที่ ตลอดจนคําศัพท�พื้นฐานที่เก่ียวข:องกับการทํางาน 
  Characteristics and structures of Cambodian, phonology, pronunciation, scripts and 
orthography; elementary vocabulary and expressions; skills in listening, speaking, everyday- life topic 
vocabulary, idioms, conversations, expressing numbering, and currency, telling dates, and fundamental 
vocabulary related to work. 
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1021252  ภาษาเขมรเพ่ือการส่ือสารธุรกิจ      3(3-0-6) 
  (Cambodian for Business Commincation) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท�ที่เก่ียวข:องกับการสื่อสารธุรกิจ การนําเสนอสินค:า การให:บริการ การสอบถามความต:องการ
ของลูกค:า การเสนอโปรโมชั่น การเปลี่ยนสินค:า และการคืนสินค:า ตลอดจนการฝ�กปฏิบัติสนทนาภาษาเขมรใน
สถานการณ�จําลอง 
  Business correspondence glossary; product presentation, customers service dialogues; 
inquiring customer's need, offering a promotion, and returning goods. Business role-play in Cambodian. 
 
   1.2.2) กลุ�มชีวิตและสังคมแห�งความสุข 
1022211    มนุษย7หลากมิติ        3(3-0-6) 
  (Multi-Dimensional Humans) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
       การแสวงหาความรู:ด:านมนุษยศาสตร�อย=างบูรณาการ แนวคิด ความเชื่อ ปรัชญาและการใช:เหตุผล 
ประวัติศาสตร� วรรณกรรม ศิลปะและวัฒนธรรมที่หล=อหลอมวิธีคิดของมนุษย�ให:มีความแตกต=าง ตลอดจนใช:
กรณีศึกษา และสถานการณ�จําลอง 
         Integrated pursuit of human knowledge; thoughts; beliefs; philosophy and reasoning; 
history; literature; arts and culture that blend human’ s ideas to be diverse; and the uses of case 
studies and simulations. 
 
1022212    ความรักและสัมพันธภาพ       3(3-0-6) 
  (Love and Relationships)   
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
       ทักษะการเข:าสังคม การปรับตัว การสร:างความประทับใจ การพัฒนาบุคลิกภาพภายในและภายนอก 
จิตวิทยาสัมพันธภาพ การสร:างและรักษาความสัมพันธ� ความรักประเภทต=าง ๆ เช=น ความรักชาติ ศาสนา 
พระมหากษัตริย� และการรักตนเอง การสร:างครอบครัว มิตรภาพ ตลอดจนการรับมือกับความเปลี่ยนแปลง 

      Social skills; personal adjustment; how to make first impressions; internal and external 
personality development; psychology of interpersonal relationships; building and nurturing 
relationship; different types of love, for example, love of one’ s country, religion and monarchy; 
self-love; building a family, friendship; and coping with changes. 
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1022213    รู8โลกกว8าง         3(3-0-6) 
  (World Wide Perspective) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สังคมโลกยุคป�จจุบัน ความร=วมมือและความขัดแย:งระหว=างกลุ=มประเทศ การเมืองและเศรษฐกิจของไทย 
อาเซียน โลก แนวคิดลักษณะร=วมและลักษณะเฉพาะด:านในสังคมโลกป�จจุบัน สังคมไทยและวัฒนธรรมภายใต:
กระแสโลกาภิวัตน� ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของโลกในยุคดิจิทัล 
  Current global society; conflicts and collaboration between countries; Thailand's, 
ASEAN and global politics and economy; concepts of common and specific characteristics of 
current global society, Thai society and cultures in globalization and the digital era. 
 

1022214 สิ่งแวดล8อม การพัฒนา และความย่ังยืน       3(3-0-6) 
  (Environment, Development, and Sustainability)   
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดสิ่งแวดล:อม การพัฒนา และเป[าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals: SDGs) เศรษฐกิจชีวภาพ (Bio economy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และเศรษฐกิจ 
สีเขียว (Green Economy) การอนุรักษ�และการจัดการสิ่งแวดล:อมในดิน น้ํา อากาศ ทะเลและชายฝ�©ง ผลกระทบ
ของการเปลี่ยนแปลงจากการพัฒนาต=อสังคมและสิ่งแวดล:อม บทบาทของนักศึกษาท้ังในฐานะของป�จเจกบุคคล
และสมาชิกทางสังคมต=อสิ่งแวดล:อม 
  The concepts of environment, development, and Sustainable Development Goals 
( SDGs) ; bio economy; circular economy and green economy; conservation and environmental 
management in soil, water, air, sea, and coast; the impact of changes from the development to 
the society and environment; students’  roles towards the environment as an individual and a 
member of society. 
 
1022215 มหัศจรรย7แห�งสุขภาพดี       3(3-0-6) 
  (Miracle of Good Health)   
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความสําคัญของสุขภาพต=อชีวิต ป�ญหาสุขภาพของคนยุคป�จจุบัน การประเมินสุขภาพ พัฒนาการ
ทางด:านร=างกายและจิตใจของมนุษย� โภชนาการเพ่ือสุขภาพ การดูแลสุขภาพจิต การออกกําลังกาย การใช:ยาและ
เวชสําอางค�ในชีวิตประจําวัน รวมทั้งสิ่งแวดล:อมกับสุขภาพ ความก:าวหน:าทางวิทยาศาสตร�สุขภาพ และเวชศาสตร�
ชะลอวัย 
  The essentials of health towards life; health problems of the people in the current 
generation; health assessment; human biological and psychological mechanism development; 
nutrition for health; mental health care; exercise; drugs; and cosmeceuticals for daily usage; the 
environment and health; the evolution of health science; and anti-aging medicine. 
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    1.2.3) กลุ�มการจัดการและนวัตกรรม 
1023211 หมากล8อมป4ญญาภิวัฒน7       3(3-0-6) 
  (Panyapiwat GO) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความเปSนมา กฎกติกาการเล=นหมากล:อม ทักษะและเทคนิคการเล=นหมากล:อม การฝ�กหมากล:อมเพื่อ
พัฒนาทักษะการวางแผนและการตัดสินใจเชิงธุรกิจ แนวคิดหมากล:อมกับการจัดการการเงิน การบูรณาการ      
ภูมิป�ญญาตะวันออกผ=านหมากล:อมเพื่อการดําเนินชีวิตและการทํางาน ตลอดจนหมากล:อมกับป�ญญาประดิษฐ� 
  Background, rules and regulations of GO; GO skills and technics; GO practicing for 
development of planning and business decision making skills; GO concepts and financial 
management; the integration of oriental wisdom via GO for living and working; and GO and artificial 
intelligence. 
 
1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต      3(3-0-6) 
  (Innovations and Quality of Life Development) 
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความหมาย ความสําคัญ และประเภทนวัตกรรม การคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) การจัดการ
ทรัพย�สินทางป�ญญา ความหมายของคุณภาพชีวิต แนวทางการพัฒนาคุณภาพชีวิตด:วยนวัตกรรม ตลอดจนการ
สร:างสรรค�นวัตกรรมที่มีประโยชน�ต=อชีวิตมนุษย� 
  Definition, importance and classification of innovation; design thinking; intellectual 
property management; definition of quality of life; guidelines for quality-of-life improvement using 
innovation and innovation for human benefit. 
 
1023213    การจัดการการเงินเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 

(Fianancial Management for Life) 
วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
(Prerequisite Course: None) 
การวางแผนการเงินตามช=วงวัย การจัดการการเงินเพ่ือวัตถุประสงค�เฉพาะ การจัดทํางบดุลและ

งบประมาณส=วนบุคคล การออม การลงทุน การประกัน ความเสี่ยง และผลตอบแทน การวางแผนเครดิตทาง
การเงินเพื่อชีวิต สินเชื่อรูปแบบต=าง ๆ กลยุทธ�ภาษีเงินได:บุคคลธรรมดา เทคโนโลยีด:านการเงินและความปลอดภัย 
ตลอดจนการจัดการทรัพยากรด:านเวลาและบุคคลเพ่ือความม่ังค่ังยั่งยืน 

Financial planning based on age groups; financial management for specific purposes; 
creating personal balance accounts and budgets; savings; investment; insurance, risks and returns; 
financial credit planning for life; various types of loans; personal income tax strategies; financial 
and security technology; and management of time and personal resources for sustainable 
prosperity. 
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1023214    การจัดการธุรกิจยุคใหม�       3(3-0-6) 
  (Business Management in New Era)  
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
  วิธีการเร่ิมธุรกิจหรือพัฒนาธุรกิจใหม= จริยธรรมและจรรยาบรรณในการดําเนินธุรกิจ กลยุทธ�การ
ดําเนินธุรกิจยุคใหม= การออกแบบต:นแบบทางธุรกิจการระบุโอกาสและพัฒนาธุรกิจ การสร:างแรงบัลดาลใจในการ
เปSนผู:ประกอบการ การจัดโครงสร:างองค�การ การจัดทําแผนธุรกิจ ทักษะท่ีจําเปSนสําหรับการเขียนแผนธุรกิจที่
ครบถ:วนและประสบผลสําเร็จ เทคนิคการนําเสนอโครงการให:นักลงทุน กรณีศึกษาเก่ียวกับการจัดการอย=าง
ผู:ประกอบการในทางธุรกิจ 
  The foundations of a start- up, managerial ethics and social responsibility, business 
strategy in a digital age, designing a creative and innovative business model, inspiration to become 
an entrepreneur, organizational structure, crafting a business plan; skills required for building a 
successful business plan, investor-pitching techniques, and entrepreneurship case studies. 
 
1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการทํางาน      3(3-0-6) 
  (Digital Technology for Work)  
  วิชาบังคับก�อน : ไม�มี 
  (Prerequisite Course: None) 
       พัฒนาการของเทคโนโลยีดิจิทัล การใช:คอมพิวเตอร�เพ่ือการคํานวณ การออกแบบอินโฟกราฟlก 
(Infographic) ออกแบบภาพเคลื่อนไหว (Animation) และการสร:างสื่อประสม (Multimedia) เบื้องต:น การใช:
เคร่ืองมือในการออกแบบวางแผนจัดเก็บข:อมูล เพื่อการคํานวณ วิเคราะห� แปลผลข:อมูล และการนําเสนอข:อมูลใน
รูปแบบแดชบอร�ด (Dashboard) แผนภูมิพาเรโต แผนภาพการกระจาย ตลอดจนการใช:เทคโนโลยีเพ่ือการ
ติดต=อสื่อสาร และการประชุมทางไกลผ=านเครือข=าย (VDO Conference) การใช:เทคโนโลยีดิจิทัลบนระบบคลาวด� 
(Cloud) 
        Development of digital technology; computer using for calculation; infographic design; 
animation design; and basic multimedia creation; data management tools for data storage; data 
calculation; data analysis; data interpretation and data presentation; dashboard; Pareto chart; 
scatter diagram; communication technology and VDO conference; cloud technology utilization. 
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ภาคผนวก จ 
1. คําส่ังสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ท่ี 088/2567 

เร่ือง แต=งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

2. รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
 สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร (ต=อเน่ือง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2568 
3. คําส่ังสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ท่ี 222/2566 

เร่ือง แต=งต้ังคณะกรรมการวิชาการ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
4. คําส่ังสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� ท่ี 029/2567 

เร่ือง แต=งต้ังคณะกรรมการวิชาการ สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  
ด:านเภสัชศาสตร� (เพิ่มเติม) 

 
 

 

  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 269 
 

 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 270 
 

 

  

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 271 
 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 272 
 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 273 
 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 274 
 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 275 
 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 276 
 

 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 277 
 

 
 

 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 278 
 

 
 
 
 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น



 
 

สถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 279 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
1. บันทึกข:อตกลงความร=วมมือระหว=างสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน� 
    และบริษัท ซีพี ออลล� จํากัด (มหาชน) 
2. บันทึกข:อตกลงความร=วมมือระหว=างสถาบันการจัดการป�ญญาภิวัฒน�  
    และบริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) 
3. หนังสือแจ:งการเปลี่ยนชื่อบริษัท 
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ภาคผนวก ซ  
1. ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม 

เร่ือง หลักเกณฑ� วิธีการ และเง่ือนไขการจัดการศึกษาผ=านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
2. ตารางแสดงรายวิชาการจัดการเรียนการสอนที่สอดคล:องกับการจัดการศึกษาผ=านระบบ

เทคโนโลยีสารสนเทศ วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
3. ตารางแสดงรายวิชาการจัดการเรียนการสอนที่สอดคล:องกับการจัดการศึกษาผ=านระบบ

เทคโนโลยีสารสนเทศ วิชาเอกการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 
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ตารางแสดงรายวิชาการจัดการเรียนการสอนที่สอดคล8องกับการจัดการศึกษา 
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วิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหาร 
 

ช้ันปm ช่ือวิชา 
หน�วยกิตตลอด

หลักสูตร 

หน�วยกิตเรียน 
ผ�านระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

หน�วยกิตเรียน 
ไม�ผ�านระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
สื่อการเรียน 
การสอน 

หน�วยกิต ช่ัวโมง หน�วยกิต ช่ัวโมง หน�วยกิต ช่ัวโมง 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - - PowerPoint 

- E-Learning 
- PIM MOOC 
- YouTube 

10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) - 
หมวดวิชาเฉพาะ 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401102 การบัญชีบริหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในธุรกิจ

อาหารยุคดิจิทัล 
3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2402205 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 45 3(2-2-5) 45 3(2-2-5) - 
2422101 การจัดการธุรกิจกาแฟ 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2422102 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2422203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2422151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 1 3(0-40-0) 600 3(0-40-0) -  
2422152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 2 3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 
2422253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 3 3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 
2422254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจอาหาร 4 3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 
หมวดวิชาเลือก 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือก (1) 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือก (2) 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
รวมจํานวนหน�วยกิตในหลักสูตร 73 1125 61 981 12 144  
ร8อยละของจํานวนช่ัวโมงเรียนตลอดหลักสูตร  100  87  13 
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วิชาเอกการจัดกาธุรกิจค8าส�งอาหารสมัยใหม� 

ช้ันปm ช่ือวิชา 
หน�วยกิตตลอด

หลักสูตร 

หน�วยกิตเรียน 
ผ�านระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

หน�วยกิตเรียน 
ไม�ผ�านระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
สื่อการเรียน 
การสอน 

หน�วยกิต ช่ัวโมง หน�วยกิต ช่ัวโมง หน�วยกิต ช่ัวโมง 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - - PowerPoint 

- E-Learning 
- PIM MOOC 
- YouTube 

10xxxxx หมวดอัตลักษณ�ของพีไอเอ็ม (PIM) 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) - 
10xxxxx หมวดศาสตร�แห=งชีวิต 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) 45 2(1-2-3) - 
หมวดวิชาเฉพาะ 
2401101 การตลาดในธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401102 การบัญชีบริหารเพ่ือการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401103 การจัดการโลจิสติกส�และห=วงโซ=อุปทานในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2401204 การจัดการองค�การและทรัพยากรมนุษย�ในธุรกิจ

อาหารยุคดิจิทัล 
3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 

2402101 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยด:านอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2402102 การขายและมาตรฐานการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2402203 การจัดการนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2402204 การวิจัยธุรกิจอาหาร 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2402205 การจัดการเพ่ือเปSนผู:ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 45 3(2-2-5) 45 3(2-2-5) - 
2432101 การปฏิบัติการสินค:าในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 
2432102 อุตสาหกรรมบริการอาหารในธุรกิจโรงแรม ภัตตาคาร 

และจัดเลี้ยง 
3(0-6-3) 90 3(0-6-3) 54 3(0-6-3) 36 

2432203 การจัดการต:นทุนในธุรกิจค:าส=งอาหารสมัยใหม= 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) 45 3(3-0-6) - 
2432151 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร

สมัยใหม= 1 
3(0-40-0) 600 3(0-40-0) -  

2432152 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 2 

3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 

2432253 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 3 

3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 

2432254 การเรียนรู:ภาคปฏิบัติด:านการจัดการธุรกิจค:าส=งอาหาร
สมัยใหม= 4 

3(0-40-0) 600 3(0-40-0) - 

หมวดวิชาเลือก 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือก (1) 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือก (2) 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
24xxxxx กลุ=มวิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) 45 3(X-X-X) - 
รวมจํานวนหน�วยกิตในหลักสูตร 73 1125 61 981 12 144  
ร8อยละของจํานวนช่ัวโมงเรียนตลอดหลักสูตร  100  87  13 

 

ใช้ภายใน PIM เท่านั้น




