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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 

สารบัญ 
หมวดที่ 1. ข้อมูลทั่วไป หน้า 

1. ชื่อหลักสูตร  1 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวชิา  1 
3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร  1 
4. จ านวนหน่วยกิต  1 
5. รูปแบบของหลักสูตร  2 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร  2 
7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 3 
8. สถานที่จัดการเรียนการสอน 5 
9. ความสัมพันธ์กับหลักสตูรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวชิาอ่ืนของสถาบัน 5 

หมวดที่ 2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้  

1. ปรัชญา  6 
2. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 6 

           3.  ผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 
           4.  ความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร         
           5.  ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี                                        

7 
8 
9 

หมวดที่ 3. ระบบการจดัการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร   

1. ระบบการจัดการศึกษา  10 
2. การด าเนินการหลักสูตร  10 
3. โครงสร้างหลักสูตร รายวชิา และหน่วยกิต 12 
4. แผนการศึกษา 
5. แผนผังโครงสร้างหลักสูตร 
6. แผนที่กระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  

16 
24 
25 

หมวดที่ 4. ผลการเรียนรู้และการประเมินผล   

1. การจัดกระบวนการเรียนรู้เพื่อพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ 31 
2. ข้อก าหนดเก่ียวกับการท าวิทยานิพนธ์/การค้นควา้อิสระ 35 

หมวดที่ 5 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลกัสูตร  

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
2. อาจารย์พิเศษ  

37 
45 

3. แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการของส่วนงานวิชาการที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 46 
4.  สิ่งสนบัสนุนการเรียนรู้ 46 

หมวดที่ 6. การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 49 
           2. แผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้
           3. แผนการทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ 

4. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
           5. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ 

49 
50 
51 
51 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 

สารบัญ (ต่อ)  
 

หน้า 

หมวดที่ 7. การประกันคุณภาพหลักสูตร   

1. ระบบการประกันคุณภาพหลกัสูตร 52 
2. การบริหารความเสี่ยงของหลักสูตร  55 

หมวดที่ 8. ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร  

1. ผลการด าเนินงานของหลักสูตรก่อนปรับปรุง 57 
2. การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพฒันา และแผนการพัฒนาปรับปรุง 61 
3. การก าหนดกลุ่มผู้มีส่วนได้เสยีและวิธีการส ารวจ  68 
4. การวิเคราะห์ช่องว่างเพื่อสรุปแนวทางการปรับปรุงความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย 
5. กระบวนการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 
6. การออกแบบหลักสูตร 
7. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรแก่ผู้มีส่วนได้เสยี 

69 
72 
74 
77 

เอกสารแนบ (ภาคผนวก)   

(ก) ข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษา  
                ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 ข้อบังคับสถาบัน ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ฉบับ

ที่ 2) พ.ศ. 2566  

79 

(ข) ประกาศสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  
      เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานความรู้ภาษาอังกฤษในการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 

128 

(ค) ค าอธิบายรายวิชา 133 
(ง) รายการสนับสนนุการเรียนการสอน 145 
(จ) เหตุผลการขอปรับปรุงหลักสูตร 154 
(ฉ) รายนามคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 189 
(ช) ผลงานวชิาการของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 192 
(ซ) ผลงานวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 195 
(ฌ) ข้อมูลผู้มีส่วนไดส้่วนเสียกลุม่ต่าง ๆ 221 
(ญ) การวิเคราะห์ช่องว่างเพื่อสรุปแนวทางการปรับปรุงความตอ้งการของผู้มีส่วนได้เสยี 224 
(ฎ) รายละเอียดเนื้อหา Domain Content ในแตล่ะ PLO 230 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2569) 
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
คณะ   อุตสาหกรรมอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหลักสูตร 

1. ชื่อหลักสูตร 
ชื่อภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมการประกอบอาหารและการ

จัดการบริการอาหาร 
ชื่อภาษาอังกฤษ Master of Science Program in Innovative Culinary Technology and 

Foodservice Management 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการ

บริการ  อาหาร) 
(ภาษาอังกฤษ) Master of Science (Innovative Culinary Technology and 

Foodservice Management) 
ชื่อย่อ (ภาษาไทย) วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร) 

  (ภาษาอังกฤษ) M.S. (Innovative Culinary Technology and Foodservice 
Management) 

3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร (ถ้ามี) 
 ไม่มี 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
แผน 1.2   40 หน่วยกิต 
แผน 2     40  หน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

5.1.1 ระยะเวลาการศึกษาของหลักสูตร 
       หลักสูตรปริญญาโท แผน 1 แบบวิชาการ    

 หลักสูตรปริญญาโท แผน 1.2    
          หลักสูตรปริญญาโท แผน 2 แบบวิชาชีพ    
       5.1.2 ลักษณะของหลักสูตร 
          หลักสูตรปกติ   

5.2 ประเภทของหลักสูตร 
  หลักสูตรปริญญาโทแบบวิชาการ  

5.3 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

5.4 การรับเข้าศึกษา 
 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
 เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรปรับปรุง      ก าหนดเปิดสอนเดือน.....มิถุนายน............พ.ศ. ....2569.......         

ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการ  ครั้งที่ 1/2569 
เมื่อวันที่  21  เดือน มกราคม  พ.ศ. 2569 
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาสถาบันในการประชุมครั้งที่ .................... 
เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ...................... 
เปลี่ยนชื่อสาขาวิชามาจาก สาขาวิชาเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ 
 

 รับรองหลักสูตรโดย...........................................................................(หมายถึงสภาวิชาชีพ)  
เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ......................  
 

 รับรองหลักสูตรโดยคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา (ตรวจสอบการด าเนินการจัด
การศึกษา) 
เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ......... .............(Pre) 
เมื่อวันที่................... เดือน............................. พ.ศ. ......................( Post) 
  



3 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
ต าแหน่งงาน ค าอธิบายลักษณะงาน 

1. นักวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและ
เมนู (Food Innovation Researcher 
and Menu Developer) 

ปฏิบัติหน้าที่ วิจัยและพัฒนาสูตรอาหารใหม่ รวมถึงคิด
วิ เคราะห์และแก้ปัญหา โดยบู รณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์อาหารและศิลปะการประกอบอาหาร เทคนิค
การครัวสมัยใหม่ เพ่ือสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคและเทรนด์โลก รวมถึงการ
พัฒนาอาหารแห่งอนาคต และอาหารเพ่ือสุขภาพ เน้นการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่โดยค านึงถึงคุณภาพและความ
ยั่งยืน 

2.ผู้บริหารจัดการธุรกิจบริการอาหารและ
วางแผนกลยุทธ์  (Foodservice Manager 
and Strategic Planner)  

รับผิดชอบการบริหารจัดการกระบวนการผลิตอาหารใน
ปริมาณมาก (Mass Catering) ส าหรับธุรกิจเชนร้านอาหาร 
(Chain Restaurants) หรือธุรกิจจัดเลี้ยง โดยเน้นการวาง
ระบบการผลิตที่มีประสิทธิภาพ การใช้ระบบอัตโนมัติ และ
การควบคุมต้นทุน เน้นการใช้เทคโนโลยีเพ่ือขับเคลื่อนการ
เปลี่ยนแปลงในการจัดการธุรกิจ  

3.ผู้จัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย
อาหารส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  (Food 
Safety and Quality Assurance Manager 
for food service business) 

ก ากับดูแลและตรวจสอบมาตรฐานความปลอดภัยทาง
อาหาร (Food Safety) ภายในองค์กรด้านธุรกิจบริการ
อาหาร วางแผนระบบการถนอมอาหารและการยืดอายุ
ผลิตภัณฑ์ เ พ่ือให้มั่นใจว่าสินค้าที่ส่ งมอบเป็นไปตาม
กฎหมายและมาตรฐานสากล  

4. นักออกแบบประสบการณ์ด้านอาหาร 
(Food Experience Designer) 

ท าหน้าที่สร้างสรรค์และและปรับปรุงประสบการณ์ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์และบริการอาหาร  โดยผสานศาสตร์ทางด้าน
อาหารเข้ากับการออกแบบบริการ  การน าเสนอเชิงโภชน
ศิลป์ และการวิจัยพฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม
และความพึงพอใจสูงสุดแก่ลูกค้า 

5.ผู้อ านวยการด้านศิลปะการประกอบอาหาร
และนวัตกรรม (Culinary Director) 

ผู้บริหารในสายงานปฏิบัติการอาหาร ที่มีความเชี่ยวชาญทั้ง
ด้านเทคนิคการประกอบอาหารขั้นสูง  วิทยาศาสตร์อาหาร
เชิงนวัตกรรม และการบริหารจัดการทีม เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานเมนูและการบริการขององค์กร 

6. ผู้ประกอบการธุรกิจบริการอาหารเชิง
นวัตกรรม (Innovative Foodservice 
Entrepreneur) 

เจ้าของธุรกิจหรือผู้เริ่มลงทุนที่มีความสามารถในการมอง
ภาพรวมธุรกิจแบบองค์รวม ตั้งแต่การวางแผนกลยุทธ์ การ
สร้างแบรนด์ การบริหารทรัพยากรมนุษย์ ไปจนถึงการ
ประยุกต์ใช้นวัตกรรมเพ่ือสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน 
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ต าแหน่งงาน ค าอธิบายลักษณะงาน 
7. ที่ปรึกษากลยุทธ์ธุ รกิจบริการอาหาร 
(Foodservice Strategic Consultant) 

ผู้เชี่ยวชาญที่ท าหน้าที่วิเคราะห์ปัญหาและวางแผนกลยุทธ์
ให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารหรือโรงแรม โดยใช้
กระบวนการคิดวิเคราะห์และเทคนิคการวิจัย เพ่ือแก้ไข
ปัญหาทางธุรกิจอย่างเป็นระบบ 

8. ผู้จัดการจัดหาทรัพยากรและเทคโนโลยี
บริ การอาหาร  (Culinary Resource and 
Technology Sourcing Manager) 

วางกลยุทธ์สรรหาและคัดเลือกทั้งวัตถุดิบเชิงนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีการผลิตขั้นสูงเพ่ือสร้างความได้เปรียบทางการ
แข่งขัน อาทิเช่น ส่วนผสมและสารเติมแต่งในการประกอบ
อาหาร การปรุงอาหารสมัยใหม่และอาหารนวัตกรรม จัดซื้อ
อุปกรณ์ที่รองรับเทคนิคการปรุงใหม่ๆ ได้จริง วางแผน
ต้นทุนและการจัดการห่วงโซ่อุปทานที่มีประสิทธิภาพ 
รวมถึงการควบคุมมาตรฐานความปลอดภัยในการตรวจ
ประเมินคู่ค้าในธุรกิจบริการอาหาร  

9. ผู้จัดการวางแผนกลยุทธ์เมนูและระบบการ
ผลิตส่วนกลาง (Strategic Menu Planning 
and Central Production Manager) 

รับผิดชอบการบริหารจัดการวงจรธุรกิจอาหารแบบครบ
วงจร เริ่มจากการวิเคราะห์ข้อมูลสถิติยอดขายและต้นทุน
เพ่ือออกแบบเมนูและก าหนดกลยุทธ์ราคาที่สร้างผลก าไร
สูงสุด น าแผนดังกล่าวมาแปรเปลี่ยนเป็นการปฏิบัติการจริง
โดยวางแผนกระบวนการผลิตในครัวกลาง ควบคู่กับการใช้
เทคโนโลยีถนอมอาหารเพ่ือรักษามาตรฐานคุณภาพ พร้อม
ทั้งบริหารจัดการระบบสต็อกและการกระจายสินค้าไปยัง
สาขาปลายทางให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดโดยมุ่งเน้นการลด
ปริมาณความสูญเสียในระบบให้น้อยท่ีสุด 

10. อาจารย์ประจ าสาขาวิชาด้านนวัตกรรม
อาหารและบริการ (Food Innovation & 
Service Researcher) 

สอนและบรรยายในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การ
อาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร และการจัดการธุรกิจ
บริการอาหาร โดยเชื่อมโยงทฤษฎีเข้ากับการปฏิบัติจริง 
เป็นที่ปรึกษาโครงงานวิจัยหรือวิทยานิพนธ์ให้กับนักศึกษา 
โดยให้ค าแนะน าด้านระเบียบวิธีวิจัยและการวิเคราะห์
ข้อมูล พัฒนาสื่อการสอนและติดตามวิทยาการใหม่ๆ ด้าน
เทคโนโลยีบริการอาหารเพ่ือให้เนื้อหาทันสมัย รวมถึงจัด
สัมมนาวิชาการเพ่ือแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์
ด้านการจัดการบริการอาหาร 

11. ครูฝึกสอนหรือเชฟผู้สอน  
(Culinary Instructor / Chef Instructor) 

สอนทักษะปฏิบัติการในครัว โดยเน้นอธิบายเหตุผลทาง
วิทยาศาสตร์ที่อยู่เบื้องหลังกระบวนการประกอบอาหาร 
เพ่ือให้ผู้เรียนเข้าใจการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี
ของอาหาร สาธิตเทคนิคการใช้อุปกรณ์ครัวและการเตรียม
วัตถุดิบอย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพ และถ่ายทอด
ความรู้เรื่องศิลปะการประกอบอาหาร  
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ต าแหน่งงาน ค าอธิบายลักษณะงาน 
12. วิทยากรฝึกอบรมในองค์กร (Corporate 
Trainer - Food Industry) 

ออกแบบและจัดอบรมหลักสูตรระยะสั้นให้กับพนักงานใน
องค์กรธุรกิจอาหาร อบรมเรื่องมาตรฐานสุขาภิบาลและ
ความปลอดภัย  กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 
ระบบจัดการคุณภาพในงานจัดเลี้ยง ฝึกอบรมด้านการ
ด าเนินงานบริการอาหารอย่างมืออาชีพ เพ่ือยกระดับ
มาตรฐานการบริการขององค์กร 

13. ผู้อ านวยการฝ่ายการตลาดเชิงกลยุทธ์
และนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร (Director of 
Strategic Marketing and Culinary 
Product Innovation) 

รับผิดชอบการก าหนดทิศทางกลยุทธ์การตลาดและการ
สร้างมูลค่าแบรนด์เชิงพาณิชย์ โดยบูรณาการองค์ความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและเทคโนโลยีการ
บริการอาหารเชิงนวัตกรรม มาเป็นแกนหลักในการสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ใช้ข้อมูลวิเคราะห์เชิงลึกจาก
เทรนด์นวัตกรรมอาหารเพ่ือก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ที่
แม่นย า ท าหน้าที่บริหารจัดการกระบวนการน านวัตกรรม
อาหารสู่ตลาดพาณิชย์  โดยแปลงความซับซ้อนของ
เทคโนโลยีการผลิตและเทคนิคการปรุงอาหารขั้นสูงให้เป็น
กลยุทธ์การสื่อสารแบรนด์ที่เข้าใจง่ายและดึงดูดใจผู้บริโภค 
พร้อมทั้งวางแผนการเปิดตัวสินค้าใหม่ให้สอดคล้องกับ
บริบทของการจัดการธุรกิจบริการอาหาร  

8. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 สถานที่ตั้งสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  (กรุงเทพฯ) 

9. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ / สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน 
9.1 กลุ่มวิชา / รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ / สาขาวิชา / หลักสูตรอื่น 
   ไม่มี 
9.2 กลุ่มวิชา / รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา / หลกัสูตรอื่นต้องมาเรียน 
   ไม่มี 
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หมวดที ่2 ปรัชญา วัตถปุระสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1. ปรัชญา  
  หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารเชิงนวัตกรรมและการจัด 
การบริการอาหาร ยึดปรัชญาการเรียนรู้แบบพิพัฒนนิยม (Progressivism) เป็นแกนหลัก โดยเชื่อว่าการ
เรียนรู้ที่มีประสิทธิภาพ เกิดจากการมีส่วนร่วมอย่างกระตือรือร้นของผู้เรียนผ่านกระบวนการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริง การคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหา และการสร้างสรรค์นวัตกรรมในบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว นอกจากนี้หลักสูตรยังบูรณาการแนวคิดปฏิบัตินิยม (Pragmatism) 
และการสร้างองค์ความรู้ (Constructivism) เพ่ือส่งเสริมการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร และการบริหารจัดการธุรกิจบริการอาหารอย่างเป็นระบบ
และสอดคล้องกับสภาพจริงของอุตสาหกรรม  
  หลักสูตรมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้เป็นมหาบัณฑิตที่มีความรู้ลึกและความเข้าใจอย่างบูรณาการ  มีความ 
สามารถในการคิดวิเคราะห์เชิงระบบ การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบ
อัตโนมัติในการขับเคลื่อนธุรกิจ ควบคู่กับการปลูกฝังจริยธรรม ความรับผิดชอบต่อสังคม และ
ความสามารถในการปรับตัวภายใต้บริบทของการพัฒนาอย่างยั่งยืนของอุตสาหกรรมบริการอาหารและ
ประเทศ 

2. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่มีสมรรถนะตามแนวทางการพัฒนาประเทศและอุตสาหกรรมบริการอาหาร โดย

มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้ส าเร็จการศึกษามีลักษณะดังนี้ 
PEO 1 มีความรู้ลึกและความเข้าใจอย่างบูรณาการ ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และศิลปะการ  

     ประกอบอาหาร ร่วมกับการบริหารจัดการ รวมถึงสามารถประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาและพัฒนาธุรกิจ 
     บริการอาหารได้อย่างสร้างสรรค์ 

PEO 2 มีความสามารถในการสร้างสรรค์เมนูหรือผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่ตอบสนองต่อความต้องการ 
     ของตลาด ภายใต้แนวคิดด้านคุณภาพ ความปลอดภัย และความยั่งยืน 

PEO 3 มีทักษะการบริหารจัดการ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล และระบบอัตโนมัติ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ 
     และขับเคลื่อนการเปลี่ยนแปลงในธุรกิจบริการอาหาร 
      PEO 4 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างมีระบบ และการสร้างสรรค์งานวิจัยหรือนวัตกรรมที่ 
     น าไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืนในธุรกิจบริการอาหาร 

PEO 5 มีจิตส านึกด้านจริยธรรม ความรับผิดชอบต่อสังคม และความสามารถในการปรับตัวต่อสภาวะ  
แวดล้อมที่ท้าทายในธุรกิจบริการอาหาร 
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3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 
 

อนุกรมวิธาน
การเรียนรู้ 

(Taxonomy) 

มาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ความรู้ ทักษะ จริยธรรม 
ลักษณะ
บุคคล 

PLO 1 สามารถประยุกต์ใช้แนวคิด ทฤษฎี ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูงที่
เกี่ยวข้อง ในการแก้ปัญหาทางธุรกิจบริการอาหาร
อย่างสร้างสรรค์ 

Cognitive   

  
 
 

PLO 2 สามารถคิดวิเคราะห์การบริหารจัดการธุรกิจ 
เพื่อขับเคลื่อนการบริการด้านอาหารที่หลากหลาย
อย่างมีประสิทธิภาพ 

Cognitive    
  

 

PLO 3 สามารถใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และเทคนิคใน
ห้องปฏิบัติการทางธุรกิจบริการอาหาร ได้อย่าง
ช านาญและแม่นย า 

Psychomotor    
 

PLO 4 สามารถปฏิบัติงานที่ เกี่ยวกับศิลปะการ
ประกอบอาหาร  ไ ด้ อย่ า งคล่ อ งแคล่ วและมี
คุณภาพสูง 

Psychomotor   
 

 

PLO 5 สามารถสร้างสรรค์เมนูหรือผลิตภัณฑ์อาหาร
ใหม่ ๆ ที่หลากหลาย โดยค านึงถึงความปลอดภัย 
คุณภาพ และความยั่งยืน 

Psychomotor   
 

 

PLO 6 สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและอัตโนมัติ 
เพื่อการขับเคลื่อนการเปลี่ยนแปลงในการจัดการ
ธุรกิจบริการอาหาร 

Psychomotor   
 

 

PLO 7 สามารถสร้างสรรค์งานวิจัยเพื่อพัฒนาธุรกิจ
บริการอาหารอย่างยั่งยืน (แผน 1.2) 

Cognitive & 
Psychomotor   

 
 

PLO 7 สามารถระบุและแก้ไขปัญหาในธุรกิจบริการ
อาหารอย่างยั่งยืน โดยผ่านกระบวนการศึกษา
ค้นคว้าอย่างเป็นระบบ (แผน 2) 

Cognitive & 
Psychomotor   

 
 

PLO 8 สามารถปรับตัวภายใต้สภาวะแวดล้อมที่ท้า
ทายเชิงธุรกิจบริการอาหาร 

Affective   
 
  

PLO 9 แสดงออกถึงการตัดสินใจเชิงจริยธรรมทาง
ธุรกิจ (ethical decision making) Affective   

 
 

 

ลักษณะบุคคล มีความคิดสรา้งสรรค์ สามารถคิดเชิงวิเคราะห์และแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร สามารถปรับตัวและ
ตัดสินใจเชิงจริยธรรม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

4. ความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร
(PEO) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร(PLO) 

1 2 3 4 5 
 
6 

 

7  
(แผน 1.2) 

7 
(แผน 2) 

8 
 
9 
 

PEO 1 มีความรู้ลึกและความ
เข้าใจอย่างบูรณาการ ดา้น
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
ศิลปะการประกอบอาหาร 
ร่วมกับการบริหารจัดการ 
รวมถึงสามารถประยุกต์ใช้ใน
การแก้ปัญหาและพฒันาธุรกิจ 
บริการอาหารได้อย่างสร้าง 
สรรค ์

          

PEO 2 มีความสามารถใน
การสร้างสรรค์เมนูหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่
ตอบสนองต่อความต้องการ 
ของตลาด ภายใต้แนวคิด
ด้านคุณภาพ ความปลอดภัย 
และความยั่งยืน 

          

PEO 3 มีทักษะการบริหาร
จัดการ การใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล และระบบอัตโนมัติ 
เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและ
ขับเคลื่อนการเปลี่ยนแปลง
ในธุรกิจบริการอาหาร 

          

PEO 4 มีความสามารถใน
การคิดวิเคราะห์อย่างมี
ระบบ และการสร้างสรรค์
งานวิจัยหรือนวัตกรรมที่ 
น าไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน
ในธุรกิจบริการอาหาร 

          

PEO 5 มีจิตส านึกด้าน
จริยธรรม ความรับผิดชอบ
ต่อสังคม และความสามารถ
ในการปรับตัวต่อสภาวะ  
แวดล้อมที่ท้าทายในธุรกิจ
บริการอาหาร 

         
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

5. ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี   
ชั้นป ี ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ชั้นปีที 1  ประยุกต์ความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์อาหาร เทคโนโลยีการปรุงอาหาร และ
การจัดการ เพ่ืออธิบายปัญหาในบริบทธุรกิจบริการอาหาร 

 ใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคนิคการปฏิบัติงานในครัวและระบบบริการอาหารได้
อย่างถูกต้องและปลอดภัย 

 พัฒนาเมนูหรือผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีแนวคิดชัดเจน โดยค านึงถึงคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลพื้นฐานและข้อมูลเพื่อสนับสนุนการเรียนรู้และการตัดสินใจ
เบื้องต้น 

 แสดงทักษะการคิดวิเคราะห์ การท างานร่วมกับผู้อ่ืน ความยืดหยุ่น และจริยธรรม
ในวิชาชีพ 

ชั้นปีที่ 2  บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร เทคโนโลยี
ด้านอาหาร และการจัดการ เพ่ือแก้ปัญหาเชิงระบบในธุรกิจบริการอาหาร 

 พัฒนาเมนูหรือผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ โดยมีการทดสอบ
คุณภาพ ต้นทุน และความยั่งยืน 

 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล ข้อมูล และระบบอัตโนมัติ เพ่ือเสนอแนวทางพัฒนาธุรกิจ
อาหารหรือโมเดลใหม่ในธุรกิจบริการอาหาร 

 ด าเนินงานวิจัยหรือการศึกษาค้นคว้าเชิงปฏิบัติการอย่างเป็นระบบ และถ่ายทอด
ผลลัพธ์สู่การใช้งานจริง 

 แสดงความเป็นมืออาชีพ การปรับตัว และการตัดสินใจเชิงจริยธรรมในบริบท
วิชาชีพ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

ใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดยใน 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่ง 1 
ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และภาคฤดูร้อน ให้ก าหนดระยะเวลา โดย
สัดส่วนเทียบเคียงได้กับภาคการศึกษาปกติ 

ข้อก าหนดต่าง ๆ เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก) 

1.2 การจัดภาคการศึกษาพิเศษ (ภาคฤดูร้อน) 
     ไม่มีภาคการศึกษาพิเศษ 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตและระบบทวิภาค 
          ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
  วัน – เวลาราชการปกติ 
  นอกวัน – เวลาราชการ (ระบุ).. จันทร์ถึงศุกร์ นอกเวลาราชการ เสาร์-อาทิตย์ 
 ภาคการศึกษาท่ี 1  เดือน มิถุนายน – เดือน พฤศจิกายน  
 ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน – เดือน มีนาคม  
 
2.1 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
      เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับของสถาบัน
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก)  โดยมีคุณวุฒิเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาใน
สาขาวิชาต่างๆ ดังนี้ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร อาหารและ
โภชนาการ คหกรรมศาสตร์ การจัดการธุรกิจอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ และสาขาวิชาอ่ืน ๆ โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร           
ซ่ึงมีคุณสมบัติเฉพาะคือ เป็นผู้ที่มีใจรักและมีทักษะเบื้องต้นในการประกอบอาหาร  
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

2.2 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า และวิธีแก้ปัญหา 
 

ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า กลยุทธ์และวิธีแก้ไขปัญหา 
ความรู้ด้านการประกอบอาหาร ก าหนดให้เรียนวิชาปรับพื้นฐานตามความเหมาะสม 
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ก าหนดให้เรียนวิชาปรับพื้นฐานตามความเหมาะสม 

ความรู้ด้านการใช้สถิติและกระบวนการวิจัย
ทางวิทยาศาสตร์ 

จัดให้มีการสอนหรือฝึกอบรมพิเศษเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะ 

2.3 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

แผน 1.2 

จ านวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา 

2569 2570 2571 2572 2573 
ชั้นปีที่ 1 10 10 10 10 10 
ชั้นปีที่ 2 - 10 10 10 10 
รวม 10 20 20 20 20 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - 10 10 10 10 

 
แผน 2 

จ านวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา 

2569 2570 2571 2572 2573 
ชั้นปีที่ 1 10 10 10 10 10 
ชั้นปีที่ 2 - 10 10 10 10 
รวม 10 20 20 20 20 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - 10 10 10 10 

2.4 งบประมาณค่าใช้จ่ายต่อหัว  

ปีงบประมาณ 2569 2570 2571 2572 2573 
งบบุคลากร 620,000 620,000 620,000 620,000 620,000 
งบลงทุน 280,000 280,000 280,000 280,000 280,000 
งบด าเนินการ 300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 
รวม 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 

ประมาณค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรนี้ เฉลี่ย 40,000 บาท/คน/ปี 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

2.5 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน  
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning)  
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต (การจัดการศึกษาผ่านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ) 

 
2.6 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี) 

เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษา
ระดับ  บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก) และประกาศสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง เรื่องการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ภาคผนวก ข) 

3. โครงสร้างหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 
3.1 โครงสร้างหลักสูตร และหน่วยกิต  

แผน 1 แบบวิชาการ 
แผน 1.2        40 หน่วยกิต 
หมวดวิชาปรับพ้ืนฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)   6 หน่วยกิต 
หมวดวิทยานิพนธ์       12 หน่วยกิต 
หมวดวิชาบังคับ      21 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก*      6 หน่วยกิต 
หมวดวิชาสัมมนา      1 หน่วยกิต 
หมวดการทดสอบความรู้     0 หน่วยกิต 
- การสอบประมวลความรู้ 
- การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 
 
แผน 2 แบบวิชาชีพ      40 หน่วยกิต 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต)   6 หน่วยกิต 
หมวดการค้นคว้าอิสระ      6 หน่วยกิต 
หมวดวิชาบังคับ      21 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก*      12 หน่วยกิต 
หมวดวิชาสัมมนา      1 หน่วยกิต 
หมวดการทดสอบความรู้     0 หน่วยกิต 
- การสอบประมวลความรู้ 
- การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 

 * การเลือกเรียนวิชาเลือก ควรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่นักศึกษายังขาด โดยให้อยู่ในดุลพินิจของ
คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร หรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

 
 

 
44 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

3.2 รายวิชา 
 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137006 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) 
 FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY  
08137007 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  3(2-3-6) 
 FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES  
 
หมวดวิชาบังคับ   21 หน่วยกิต 
 

 

08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่          3(2-3-6) 
 INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY  
08137125 การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การด าเนินงาน                     3(3-0-6) 
 FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT AND STRATEGIC 

OPERATIONS 
 

08137126 การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน                        3(2-3-6) 
 DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD 

PRODUCTS AND MENUS 
 

08137127 เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร                                                                 3(3-0-6) 
 DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION FOR FOODSERVICE  
08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหารเชิงวิชาชีพ                                         3(0-9-6) 
 PROFESSIONAL CULINARY AND FOODSERVICE OPERATIONS 

PRACTICUM 
 

08137129 การจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจบริการ
อาหาร 
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT IN 
FOODSERVICE 

3(2-3-6) 

08137130 เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร 
RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE INNOVATION 

2(2-0-4) 
 

08137131 
 
 
 

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร 
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM- SOLVING IN FOODSERVICE 
BUSINESS 

1(1-0-2) 
 
 

หมวดวิชาเลือก  
วิชาเลือกทางด้านนวัตกรรมการประกอบอาหารและวิทยาศาสตร์การ
อาหาร  
(Culinary Innovation and Science in Food) 

หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08137276 การถนอมผลิตภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  
FOOD PRODUCT PRESERVATION AND SHELF-LIFE FOR FOODSERVICE 

3(3-0-6) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

08137277 
 

นวัตกรรมการหมักและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมบริการอาหาร       
INNOVATIVE FERMENTATION AND APPLICATION IN FOODSERVICE 
INDUSTRY 

3(2-3-6) 
 

 

08137278 หลักโภชนาการและการออกแบบเมนูสุขภาพ 
NUTRITIONAL PRINCIPLES AND HEALTHY MENU DESIGN 

3(3-0-6) 
 

08137279 นวัตกรรมเบเกอรี่ เพสทรี่ และคอนเฟคชันนารี่ 
BAKERY PASTRY AND CONFECTIONARY INNOVATION 
 

3(2-3-6) 

วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหารและศาสตร์แห่งอาหาร 
(Culinary Art and Gastronomy) 

หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08137280 การออกแบบประสบการณ์อาหารและการน าเสนอเชิงโภชนศิลป์ 
FOOD EXPERIENCE DESIGN AND CULINARY PRESENTATION 

3(2-3-6) 

08137281 
 
08137282 
 
08137283 

ศิลปะอาหารไทยและการประกอบอาหารร่วมสมัย  
THAI GASTRONOMY AND CONTEMPORARY CUISINE 
การปฏิบัติการบริการเครื่องดื่ม 
BEVERAGE SERVICE OPERATION 
อาหารนานาชาติและวัฒนธรรมการประกอบอาหารโลก 
INTERNATIONAL CUISINE AND GLOBAL CULINARY CULTURES 

3(2-3-6) 
 

3(2-3-6) 
 

3(2-3-6) 
 

 
วิชาเลือกทางด้านการจัดการบริการอาหาร 
(Foodservice Management) 

หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

08137284 การเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
ENTREPRENEURSHIP FOR FOODSERVICE INDUSTRY 

3(3-0-6) 

08137285 การตลาดและการสร้างแบรนด์ในธุรกิจบริการอาหาร  
FOODSERVICE MARKETING AND BRANDING  

3(3-0-6) 

08137286 ภาวะผู้น าและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจบริการอาหาร  
LEADERSHIP AND HUMAN CAPITAL MANAGEMENT IN HOSPITALITY 

3(3-0-6) 

08137287 
 
 
08137288 
 
 

การจัดการครัวกลางและการผลิตอาหารขนาดใหญ่  
CENTRAL KITCHEN AND LARGE-SCALE FOOD PRODUCTION 
MANAGEMENT 
ระบบธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน 
SUSTAINABLE FOODSERVICE SYSTEMS 

3(3-0-6) 
 
 

3(3-0-6) 
 

หมวดวิชาสัมมนา   1 หน่วยกิต  
08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 1(0-2-0) 
 SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY AND FOODSERVICE 

MANAGEMENT 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
หมวดวิชาวิทยานิพนธ์   
แผน 1.2   หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137405 วิทยานิพนธ์  12(0-36-0) 
 THESIS   
หมวดการทดสอบความรู้  0  หน่วยกิต หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
99081375 การสอบวิทยานิพนธ์ 0(0-0-0) 
 THESIS DEFENSE  
99081378 การสอบประมวลความรู้ 0(0-0-0) 
 COMPREHENSIVE EXAMINATION  
99081379 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 0(0-0-0) 
 ENGLISH PROFICIENCY TEST  
แผน 2  
08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  6(0-18-0) 
 INDEPENDENT STUDY   
หมวดการทดสอบความรู้  0  หน่วยกิต  
99081376 การสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ 0(0-0-0) 
 INDEPENDENT STUDY DEFENSE  
99081378 การสอบประมวลความรู้ 0(0-0-0) 
 COMPREHENSIVE EXAMINATION  
99081379 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ  0(0-0-0) 
 ENGLISH PROFICIENCY TEST  

 
ความหมายของรหัสประจ ารายวิชา 
   รหัสวิชาที่ใช้ ก าหนดให้เป็นตัวเลขและตัวอักษร 8 หลัก  
รหัสตัวที่ 1,2 ได้แก่เลข 08 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
รหัสตัวที่ 3,4 ได้แก่เลข 13 หมายถึง สาขาวิชาเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ 
รหัสตัวที่ 5 ได้แก่เลข 7 หมายถึง ระดับบัณฑิตศึกษา 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 001-100 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 101-199 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาบังคับ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 251-299 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาเลือกศิลปะการประกอบอาหาร 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 201-250 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาเลือกวิทยาศาสตร์การอาหาร 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 201-250 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาเลือกการบริหารและการจัดการ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 301-310 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาสัมมนา 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 401-403 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
รหัสตัวที่ 6,7,8 ได้แก่เลข 404-405 หมายถึง ล าดับที่ของหมวดวิชาค้นคว้าอิสระ 

 
3.4 ค าอธิบายรายวิชา 

ค าอธิบายรายวิชา (ภาคผนวก ง)  
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

4. แผนการศึกษา 
แผน 1.2 

ปีที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137006 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  
FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 

3(2-3-6)* 

08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่ 
INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY 

3(2-3-6) 

08137129 
 

การจัดการความปลอดภัยและคณุภาพอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจบริการอาหาร  
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT IN 
FOODSERVICE 

3(2-3-6) 

08137130 
 

เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร 
RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE INNOVATION 

2(2-0-4) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

รวม 11 
* เฉพาะนักศึกษาที่ไม่มีพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และเป็นวชิาทีไ่ม่นบัหน่วยกิต 

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137007 

 
หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  
FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES 

3(2-3-6)* 

08137126 
 

การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน 
DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD PRODUCTS AND 
MENUS 

3(2-3-6) 

08137127 
 

เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION FOR FOODSERVICE 

3(3-0-6) 

08137125 
 

การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การด าเนินงาน 
FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT AND STRATEGIC OPERATIONS 

3(3-0-6) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE  

3(x-x-x) 

รวม 12 
* เฉพาะนักศึกษาที่ไม่มีพื้นฐานด้านการประกอบอาหาร และเป็นวิชาที่ไม่นับหน่วยกิต 

 

 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหารเชิงวิชาชีพ  

PROFESSIONAL CULINARY AND FOODSERVICE OPERATIONS PRACTICUM                    
3(0-9-6) 

  08137131 
 

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร                                                 
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-SOLVING IN FOODSERVICE 
BUSINESS 

1(1-0-2) 

08137405 วิทยานิพนธ์ 
THESIS  

6(0-18-0) 

รวม 10 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 

SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY AND FOODSERVICE 
MANAGEMENT 

1(0-2-0) 

08137405 วิทยานิพนธ์ 
THESIS  

6(0-18-0) 

รวม 7 
  รวมตลอดหลักสูตร 40        หน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

แผน 2 
ปีที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 1 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต  

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137006 

 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  
FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 

3(2-3-6)* 

08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่ 
INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY 

3(2-3-6) 

08137129 
 

การจัดการความปลอดภัยและคณุภาพอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจบริการอาหาร  
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT IN 
FOODSERVICE 

3(2-3-6) 

08137130 
 

เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร 
RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE INNOVATION 

2(2-0-4) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

รวม 14 
* เฉพาะนักศึกษาที่ไม่มีพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และเป็นวชิาที่ไม่นบัหน่วยกิต  

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137007 
 

หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  
FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES 

3(2-3-6)* 

08137126 
 

การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน 
DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD PRODUCTS AND 
MENUS 

3(2-3-6) 

08137127 
 

เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION FOR FOODSERVICE 

3(3-0-6) 

08137125 
 

การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การด าเนินงาน 
FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT AND STRATEGIC OPERATIONS 

3(3-0-6) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 
 

3(x-x-x) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

รวม 15 
* เฉพาะนักศึกษาที่ไม่มีพืน้ฐานด้านการประกอบอาหาร และเป็นวชิาทีไ่ม่นบัหน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหารเชิงวิชาชีพ  

PROFESSIONAL CULINARY AND FOODSERVICE OPERATIONS PRACTICUM                    
3(0-9-6) 

  08137131 
 

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร                                                 
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-SOLVING IN FOODSERVICE 
BUSINESS 

1(1-0-2) 

08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
INDEPENDENT STUDY  

3(0-9-0) 

รวม 7 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 

SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY AND FOODSERVICE 
MANAGEMENT 

1(0-2-0) 

08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
INDEPENDENT STUDY  

3(0-9-0) 

รวม 4 
  รวมตลอดหลักสูตร      40        หน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

แผนการศึกษาส าหรับปริญญาตรีโครงการแววนวัตกร  
แผน 1.2 

ปีที่ 4  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่ 
INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY 

3(2-3-6) 

08137129 
 

การจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารแบบบูรณาการใน
ธุรกิจบริการอาหาร  
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT 
IN FOODSERVICE 

3(2-3-6) 

รวม 6 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137007 
 

หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  
FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES 

3(2-3-6)* 

08137126 
 

การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน 
DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD 
PRODUCTS AND MENUS 

3(2-3-6) 

08137125 
 

การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การด าเนินงาน 
FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT AND STRATEGIC 
OPERATIONS 

3(3-0-6) 

รวม 6 
* เฉพาะนักศึกษาที่ไม่มีพืน้ฐานด้านการประกอบอาหาร และเป็นวชิาทีไ่ม่นบัหน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ปีที่  5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137130 
 

เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร 
RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE 
INNOVATION 

2(2-0-4) 

08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหารเชิง
วิชาชีพ  
PROFESSIONAL CULINARY AND FOODSERVICE 
OPERATIONS PRACTICUM                    

3(0-9-6) 

08137131 
 

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร                                                 
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-SOLVING IN 
FOODSERVICE BUSINESS 

1(1-0-2) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137405 วิทยานิพนธ์       THESIS  6(0-18-0) 
รวม 15 

 
ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137127 
 

เทคโนโลยดีิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 
DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION FOR 
FOODSERVICE 

3(3-0-6) 

08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 
SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY AND 
FOODSERVICE MANAGEMENT 

1(0-2-0) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137405 วิทยานิพนธ์ 
THESIS  

6(0-18-0) 

รวม 13 
  รวมตลอดหลักสูตร 40        หน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

แผน 2 
ปีที่ 4  ภาคการศึกษาที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  

(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่ 

INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY 
3(2-3-6) 

08137129 
 

การจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารแบบบูรณาการใน
ธุรกิจบริการอาหาร  
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT 
IN FOODSERVICE 

3(2-3-6) 

รวม 6 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137007 
 

หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  
FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES 

3(2-3-6)* 

08137126 
 

การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน 
DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD 
PRODUCTS AND MENUS 

3(2-3-6) 

08137125 
 

การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การด าเนินงาน 
FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT AND STRATEGIC 
OPERATIONS 

3(3-0-6) 

รวม 6 
* ไม่นบัหน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137130 
 

เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร 
RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE INNOVATION 

2(2-0-4) 

08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหารเชิงวิชาชีพ  
PROFESSIONAL CULINARY AND FOODSERVICE OPERATIONS 
PRACTICUM                    

3(0-9-6) 

08137131 
 

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร                                                 
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-SOLVING IN 
FOODSERVICE BUSINESS 

1(1-0-2) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
INDEPENDENT STUDY  

3(0-9-0) 

รวม 15 
 

ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏบิัติ-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

08137127 
 

เทคโนโลยดีิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION FOR 
FOODSERVICE 

3(3-0-6) 

08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 
SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY AND 
FOODSERVICE MANAGEMENT 

1(0-2-0) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137xxx วิชาเลือก  
SELECTIVE COURSE 

3(x-x-x) 

08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
INDEPENDENT STUDY  

3(0-9-0) 

รวม 13 
รวมตลอดหลักสูตร 40        หน่วยกิต  
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

5. แผนผังโครงสร้างหลักสตูร (Curriculum Roadmap) 

   แผนผังเส้นทางการเรียนรู้แบบเชื่อมโยง (Interconnected Curriculum Roadmap)  แสดงภาพการส่ง
ต่อความรู้จากวิชาพื้นฐานไปสู่วิชาประยุกต์และวิจัย เป็นโครงสร้างการเรียนรู้ที่ถูกออกแบบมาให้มีความต่อเนื่องและ
สัมพันธ์กัน สามารถอธิบายกระบวนการพัฒนาผู้เรียนตลอดหลักสูตรที่มีความต่อเนื่องและส่งเสริมกัน ( Learning 
Progression) โดยเริ่มต้นใน ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 ผู้เรียนจะได้รับชุดความรู้พื้นฐานส าคัญ 3 ด้านหลัก ได้แก่ 
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมอาหาร, ทักษะการบริหารจัดการและกลยุทธ์ธุรกิจ, และความสามารถด้าน
เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติ เมื่อเข้าสู่ ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 องค์ความรู้พื้นฐานเหล่านี้จะถูกส่งต่อ 
(Flow) ไปสู่การประยุกต์ใช้ที่ซับซ้อนยิ่งขึ้น โดยความรู้ด้านวิทยาศาสตร์นวัตกรรมจะถูกน าไปต่อยอดสร้างสรรค์
ผลงานจริงในรายวิชา การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน ในขณะเดียวกัน ผู้เรียนจะได้รับการเติม
เต็มด้วยทักษะส าคัญในการควบคุมมาตรฐานผ่านรายวิชา การจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร และได้รับ
เครื่องมือส าคัญทางวิชาการในรายวิชาเทคนิควิจัย เพื่อเตรียมความพร้อมส าหรับการสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ใน
อนาคต จากนั้นในชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 เป็นจุดบูรณาการ (Integration Node) ที่ส าคัญ โดยความรู้ด้านการ
จัดการเชิงกลยุทธ์และเทคโนโลยีดิจิทัลจากปีแรก จะถูกน ามาสังเคราะห์ร่วมกันเพื่อใช้ในการตัดสินใจและแก้โจทย์
ธุรกิจจริงผ่านรายวิชา การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร ในขณะที่รายวิชา ปฏิบัติการประกอบ
อาหารเชิงวิชาชีพจะน าความรู้ด้านความปลอดภัยและการจัดการมาใช้ในการปฏิบัติงานจริง นอกจากนี้ ทักษะการ
วิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เรียนมาจะถูกน าไปใช้เริ่มต้นกระบวนการท าวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ อย่าง
เป็นรูปธรรม จนกระทั่งน าไปสู่ ภาคการศึกษาสุดท้าย (ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2) ซึ่งเป็นการ "สังเคราะห์และตก
ผลึก" องค์ความรู้ทั้งหมด (Synthesis) เพื่อน าเสนอผ่านเวที สัมมนา และการ สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ อันเป็น
เป้าหมายสูงสุดของการศึกษา เพื่อยืนยันว่าบัณฑิตเป็นผู้ที่มีความพร้อมทั้งศาสตร์และศิลป์ในการประกอบวิชาชีพได้
อย่างสมบูรณ์ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

6. แผนที่กระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน  
08137006 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น  
(FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY) 

          

08137007 หลักการเตรียมและการประกอบ
อาหาร  
(FUNDAMENTALS OF CULINARY 
PREPARATION AND TECHNIQUES) 

         

หมวดวิชาบังคับ  
08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรม
และเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม ่ 
(INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND 
CULINARY TECHNOLOGY) 

         

08137125 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร
และกลยุทธ์การด าเนินงาน 
(FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT 
AND STRATEGIC OPERATIONS) 

         
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
08137126 การพัฒนานวัตกรรมเมนูและ
ผลิตภัณฑ์อาหารทีย่ั่งยืน 
(DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND 
SUSTAINABLE FOOD PRODUCTS AND 
MENUS) 

          

08137127 เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบ
อัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
(DIGITAL TECHNOLOGY AND 
AUTOMATION FOR FOODSERVICE) 

         

08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและ
การจัดการบริการอาหารเชิงวิชาชีพ 
(PROFESSIONAL CULINARY AND 
FOODSERVICE OPERATIONS 
PRACTICUM) 

         

08137129 การจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจบริการ
อาหาร 
(INTEGRATED FOOD SAFETY AND 
QUALITY MANAGEMENT IN 
FOODSERVICE) 

          
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
08137130 เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการ
บริการอาหาร 
(RESEARCH TECHNIQUES IN 
FOODSERVICE INNOVATION) 

         

08137131 การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา
ในธุรกิจบริการอาหาร 
(ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-
SOLVING IN FOODSERVICE BUSINESS) 

          

หมวดวิชาสัมมนา  
08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหาร
และการจัดการบริการอาหาร  
(SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY 
TECHNOLOGY AND FOODSERVICE 
MANAGEMENT) 

         

หมวดวิชาเลือก  
วิชาเลือกทางด้านนวัตกรรมการประกอบอาหารและวิทยาศาสตร์การอาหาร (Culinary Innovation and Science in Food) 
08137276 การถนอมผลิตภัณฑ์อาหารและ
อายุการเก็บรักษาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
(FOOD PRODUCT PRESERVATION AND 
SHELF-LIFE FOR FOODSERVICE) 

          
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
08137277 นวัตกรรมการหมักและการ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
(INNOVATIVE FERMENTATION AND 
APPLICATION IN FOODSERVICE 
INDUSTRY) 

          

08137278 หลักโภชนาการและการออกแบบ
เมนูสุขภาพ 
(NUTRITIONAL PRINCIPLES AND 
HEALTHY MENU DESIGN) 

         

08137279 นวัตกรรมเบเกอรี่ เพสทรี่ และคอน
เฟคชันนารี่ 
(BAKERY PASTRY AND CONFECTIONARY 
INNOVATION) 

          

วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหารและศาสตร์แห่งอาหาร (Culinary Art and Gastronomy) 
08137280 การออกแบบประสบการณ์อาหารและ
การน าเสนอเชิงโภชนศิลป ์
(FOOD EXPERIENCE DESIGN AND CULINARY 
PRESENTATION) 

         

 
 
 
 
 
 



29 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
08137281 ศิลปะอาหารไทยและการประกอบ
อาหารร่วมสมัย 
(THAI GASTRONOMY AND 
CONTEMPORARY CUISINE) 

         

08137282 การปฏิบัติการบริการเคร่ืองดื่ม 
(BEVERAGE SERVICE OPERATION) 

         

08137283 อาหารนานาชาตแิละวัฒนธรรม
การประกอบอาหารโลก 
(INTERNATIONAL CUISINE AND GLOBAL 
CULINARY CULTURES) 

         

วิชาเลือกทางด้านการจัดการบริการอาหาร (Foodservice Management) 
08137284 การเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม
บริการอาหาร 
(ENTREPRENEURSHIP FOR FOODSERVICE 
INDUSTRY) 

          

08137285 การตลาดและการสร้างแบรนด์ใน
ธุรกิจบริการอาหาร  
(FOODSERVICE MARKETING AND 
BRANDING) 

         
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
08137286 ภาวะผู้น าและการจดัการ
ทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจบริการอาหาร  
(LEADERSHIP AND HUMAN CAPITAL 
MANAGEMENT IN HOSPITALITY) 

          

08137287 การจัดการครัวกลางและการผลิต
อาหารขนาดใหญ่  
(CENTRAL KITCHEN AND LARGE-SCALE 
FOOD PRODUCTION MANAGEMENT) 

          

08137288 ระบบธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน 
(SUSTAINABLE FOODSERVICE SYSTEMS) 

          
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หมวดที ่4 การจัดกระบวนการเรียนรู้ และการประเมินผล 

1. การจัดกระบวนการเรียนรู้เพื่อพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร กิจกรรมการเรียนการสอน การประเมิน 
PLO 1 สามารถประยุกต์ใช้แนวคิด 
ทฤษฎี ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารข้ันสูงที่
เก่ียวข้อง ในการแก้ปัญหาทางธรุกิจ
บริการอาหารอย่างสร้างสรรค์ 

- ทบทวนเนื้อหาความรู้ทางวิทยา- 
ศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับการประกอบอาหาร
และธุรกิจบริการอาหาร 
- การเรียนรู้แบบทดลองและฝึก
ปฏิบัติในห้องปฏบิัติการในหัวข้อที่
สอดคล้องกับเนื้อหาความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารที่เก่ียวข้อง 
- การเรียนรู้แบบกรณีศึกษาการ
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารที่เก่ียว 
ข้องในการแก้ปัญหา ธุรกิจบริการ
อาหาร 
- การน าเสนอเชิงนวัตกรรม 
(Pitching/Presentation) 
ผลิตภัณฑ์ตน้แบบ โดยการมอบ 
หมายงานทั้งงานเดี่ยวและงานกลุ่ม
และการน าเสนอผลงานโดยวธิีการ
พูดและ/หรือการเขียน 

- การทดสอบย่อย และการสอบ 
กลางภาค ปลายภาค โดยประเมิน
ความ สามารถในการประยุกต์ใช้
ความรู้ 
- ประเมินจากผลการทดลองและ
รายงานปฏิบตัิการ 
- การสอบปฏิบัติ (Skill Test) 
- การประเมินจากสมรรถนะการ
ปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑต์้นแบบ
รายงานและการน าเสนอ (Report 
& Presentation) 
- ประเมินจากพฤติกรรม การท างาน 
เป็นทีม และการมีส่วนร่วม 
- ประเมินด้วยการสอบประมวล
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 2 สามารถคิดวิเคราะห์การ
บริหารจัดการธุรกิจ เพื่อขับเคลื่อน
การบริการด้านอาหารที่หลากหลาย
อย่างมีประสทิธิภาพ 

- ทบทวนเนื้อหาความรู้ด้านการ
บริหารจัดการในธุรกิจบริการอาหาร 
- กิจกรรมวิเคราะห์กรณีศึกษาใน 
ธุรกิจบริการอาหารจริง 
- การฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
การบริหารจัดการธุรกิจ 
- จ าลองการจัดการร้านอาหารใน
โครงการภัตตาคารจ าลอง 
(Simulation: Restaurant 
Operations) 
- การพัฒนาแนวคิดนวัตกรรม
บริการอาหารใหม่ (Service 
Innovation Project) 
- การมอบหมายงานทั้งงานเดี่ยว
และ งานกลุ่มและการน าเสนอ

- การทดสอบย่อย และการสอบ
กลางภาค ปลายภาค 
- ประเมินทักษะการคิดวิเคราะห์
แก้ปัญหา 
- การสอบปฏิบัติ (Skill Test) 
- การใช้ Rubric ในประเมินจากผล 
การด าเนินงานจากการจ าลองการ 
จัดการร้านอาหาร 
- ประเมินจากความพึงพอใจและ 
ข้อมูลป้อนกลับของลูกค้าจ าลอง 
- ประเมินจากผลการด าเนินงานที่ 
ได้รับมอบหมาย เล่มรายงาน สือ่ 
และคุณภาพของการน าเสนอ 
- ประเมินจากพฤติกรรม การท างาน 
เป็นทีม และการมีส่วนร่วม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร กิจกรรมการเรียนการสอน การประเมิน 
ข้อมูลโดยวิธีการพูดและ/หรือการ
เขียน 
- การศึกษาดูงานสถานประกอบการ
จริง 

- ประเมินด้วยการสอบประมวล 
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้ 
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 3 สามารถใช้เคร่ืองมือ 
อุปกรณ์ และเทคนิคในห้องปฏบิัติ 
การทางธุรกิจบริการอาหาร ไดอ้ย่าง
ช านาญและแม่นย า 

- การสาธิตและฝึกใช้อุปกรณ์
เครื่องมือ และเทคนิคในห้อง 
ปฏิบัติการ 
- Workshop ฝึกใช้เทคโนโลยีการ
ปรุงอาหารสมัยใหม่ 
- ฝึกใช้เคร่ืองมือส าหรับการผลติ  
ปรุง จัดเก็บ ขนส่ง และเสิร์ฟอาหาร 
ตามมาตรฐานธุรกิจบริการอาหาร 
- จ าลองการจัดการร้านอาหารใน 
โครงการภัตตาคารจ าลอง  
(Simulation: Restaurant  
Operations) 

- การสอบปฏิบัติ (Skill Test) 
- การประเมินผลงานจากการ 
ทดลอง (Lab Report) 
- ประเมินผลการด าเนนิงานจาก 
การจ าลองการจัดการร้านอาหาร 
- ประเมินด้วยการสอบประมวล 
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้ 
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 4 สามารถปฏบิัติงานทีเก่ียว 
กับศิลปะการประกอบอาหารได้
อย่างคล่องแคล่วและมีคุณภาพสูง 

- ทบทวนเนื้อหาความรู้ด้านศิลปะ 
การประกอบอาหาร โดยเชื่อมโยง 
เนื้อหากับตัวอย่างจริง 
- เรียนรู้จากกรณีศึกษาทางดา้น 
ศิลปะการประกอบอาหาร 
- การสาธิตและให้ฝึกปฏิบัติเพื่อให้ 
เกิดทักษะที่เก่ียวข้องกับศิลปะการ 
ประกอบอาหาร (Skill-based  
Learning) 
- มอบหมายงานทั้งงานเดี่ยวและ 
งานกลุ่มที่ต้องใช้ทักษะศลิปะการ 
ประกอบอาหาร 
- จ าลองการจัดการร้านอาหารใน 
โครงการภัตตาคารจ าลอง  
(Simulation: Restaurant  
Operations) 
- การสะท้อนผลการเรียนรู้  
(Reflection) หลงัการปฏิบตั ิ

- การทดสอบย่อย และการสอบ 
กลางภาค ปลายภาค 
- การสอบปฏิบัติ (Skill Test) 
- การประเมินผลงานจากงานที่ได้รับ 
มอบหมาย 
- การใช้ Rubric ในการประเมินผล 
การด าเนินงานจากการจ าลองการ 
จัดการร้านอาหาร 
- ประเมินจากความพึงพอใจและ 
ข้อมูลป้อนกลับของลูกค้าจ าลอง 
- ประเมินด้วยการสอบประมวล 
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้ 
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 5 สามารถสร้างสรรค์เมนูหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ๆ ที่หลาก 
หลาย โดยค านึงถึงความปลอดภัย 
คุณภาพ และความยั่งยนื 

- เรียนรู้จากกรณีศึกษากระบวนการ 
สร้างสรรค์เมนูหรือผลิตภัณฑ์อาหาร 
ใหม่ที่เชื่อมโยงกับมาตรฐานคุณภาพ  
ความปลอดภัยและความยัง่ยืน 
- การบูรณาการการเรียนรู้เชิง 
ปฏิบัติ (Experiential Learning) 

- การทดสอบย่อย และการสอบ 
กลางภาค ปลายภาค 
- ประเมินจากแบบฝึกหัดและงานที ่
ได้รับมอบหมาย 
- ใช้ Rubric ในการประเมิน 
ผลการด าเนนิงานในโครงงานตา่งๆ  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร กิจกรรมการเรียนการสอน การประเมิน 
โดยให้ผู้เรียนออกแบบและพัฒนา 
เมนูหรือผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ 
- การเรียนรู้แบบโครงงาน  
(Project-based Learning) 
- จ าลองการจัดการร้านอาหารใน 
โครงการภัตตาคารจ าลอง  
(Simulation: Restaurant  
Operations) 
- การสะท้อนผล (Reflection) หลัง 
การทดลองหรือพัฒนาเมน ู

- ประเมินด้วยการสอบประมวล
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้ 
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 6 สามารถใช้เทคโนโลยดีจิิทัล
และอัตโนมัติ เพื่อการขับเคลื่อนการ
เปลี่ยนแปลงในการจัดการธุรกิจ
บริการอาหาร 

- บรรยายและสาธิต (Lecture & 
Demonstration) เทคโนโลยีจริงที่
ใช้ในการจัดการธุรกิจบริการอาหาร 
- การเรียนรู้แบบอภิปราย/
กรณีศึกษา (Case Study) 
- การเรียนรู้โดยใช้โครงการ 
(Project-based Learning) 
- การเรียนรู้แบบลงมือปฏบิัติ 
(Hands-on / Workshop) 

- ประเมินจากงานที่มอบหมาย หรือ 
รายงาน 
- ประเมินจากการน าเสนอผ่านสื่อ  
(Presentation) 
- การใช้ Rubric ในการประเมินผล 
จากโครงงานที่ท าทั้งงานเดี่ยวและ
งานกลุ่ม 

- ประเมินด้วยการสอบประมวล
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้
สะสมงาน (Portfolio) 

PLO 7 (แผน 1.2) 
สามารถสร้างสรรค์งานวิจัยเพื่อ
พัฒนาธุรกิจบริการอาหารอย่าง
ยั่งยืน  

- จัดอบรม/บรรยาย หลักการวจิัย
และจริยธรรมการวิจัย เรียนรู้
ระเบียบวิธีวิจัย 
- มอบหมายงานที่ให้ฝึกการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศและ
ปัญญาประดิษฐ์ในการสืบคน้ข้อมูล 
- ให้ฝึกสังเคราะห์องค์ความรู้ที่
สืบค้นได้ เพื่อก าหนดหัวข้อ
วิทยานพินธ ์
- การเรียนรู้แบบมีพี่เลี้ยง 
(Mentorship-based Learning) 
- เขียนโครงร่างและสอบโครงร่าง
วิทยานพินธ ์
- ออกแบบ วางแผนและด าเนินการ
วิจัย 
- น าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบ 
สัมนา 
- เขียนเล่มและสอบป้องกัน
วิทยานพินธ ์
-การเผยแพร่ผลงานวิจัยในที่ประชุม 

- ประเมินจากการท าแบบฝึกหัด
และงานที่มอบหมาย 

- ประเมินจากการสอบผ่านการ
อบรมจริยธรรมวิจัยในมนุษย ์

- การประเมินผลแบบ Formative  
Assessment โดยมีอาจารย์ที่
ปรึกษาให้ค าแนะน างานที่ได้รบั
มอบหมายและการติดตาม
ความก้าวหน้า 
- การประเมินผลแบบ Summative  
Assessment โดยการสอบโครงร่าง 
วิทยานพินธ์ การน าเสนอผลงานใน 
วิชาสัมนา การสอบป้องกนัวิทยา 
นิพนธ์และการเผยแพร่ผลงานวจิัย 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร กิจกรรมการเรียนการสอน การประเมิน 
วิชาการ หรือตีพิมในวารสาร 

PLO 7 (แผน 2) 
สามารถระบุและแก้ไขปัญหาใน
ธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน โดย
ผ่านกระบวนการศึกษาค้นคว้าอย่าง
เป็นระบบ  

- จัดอบรม/บรรยาย หลักการวจิัย
และจริยธรรมการวิจัย เรียนรู้
ระเบียบวิธีวิจัย 

- มอบหมายงานที่ให้ฝึกการใช ้
เทคโนโลยสีารสนเทศและปัญญา  
ประดิษฐ์ในการสืบคน้ข้อมูล 
- ให้ฝึกสังเคราะห์องค์ความรู้ที่

สืบค้นได้ เพื่อระบุปัญหาและ
ก าหนดหัวข้อค้นคว้าอิสระ 

- การเรียนรู้แบบมีพี่เลี้ยง 
(Mentorship-based Learning) 
- เขียนโครงร่างและสอบโครงร่าง 
การค้นคว้าอิสระ 
- ออกแบบ วางแผนและด าเนินการ 
วิจัยแบบคน้คว้าอิสระ 
- น าเสนอผลงานในรปูแบบสัมมนา 
- เขียนเล่มและสอบป้องกันการ

ค้นคว้าอิสระ 

- ประเมินจากการท าแบบฝึกหัด 
- ประเมินจากการสอบผ่านการ
อบรมจริยธรรมวิจัยในมนุษย ์

- การประเมินผลแบบ Formative  
Assessment โดยมีอาจารย์ที่
ปรึกษาให้ค าแนะน างานที่ได้รบั
มอบหมาย 
และการติดตามความก้าวหนา้ 
- การประเมินผลแบบ Summative  
Assessment โดยการสอบโครงร่าง 
การค้นคว้าอิสระ การน าเสนอ
ผลงานในวชิาสัมมนา การสอบ
ป้องกันการค้นคว้าอิสระ 

PLO 8 สามารถปรับตัวภายใต้
สภาวะแวดล้อมที่ท้าทายเชงิธุรกิจ
บริการอาหาร 

- เรียนรู้จากกรณีศึกษาเพื่อให้เขา้ใจ
กลยุทธ์การปรับตวัและการบริหาร
ความเปลี่ยนแปลง 
 - เชิญผู้บริหารหรือเชฟจากธุรกิจ
จริงมาพูดถึงวิธีการปรับตัวใน
สถานการณ์ทา้ทาย เพื่อเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริงของผู้เชี่ยวชาญ 
- จ าลองสถานการณ์ (Simulation 
/ Role Play) ให้ฝึกการคิด
วิเคราะห์และตัดสนิใจภายใต้ความ
กดดัน โดยมีการท า Reflection 
และให้ Feedback หลังการจ าลอง
สถานการณ ์
- จ าลองการจัดการร้านอาหารใน 
โครงการภัตตาคารจ าลอง  
(Simulation: Restaurant  
Operations) 

- สังเกตพฤติกรรมการตัดสินใจ การ 
ท างานเปน็ทีม และความยืดหยุน่ใน 
การแก้ปัญหาโดยใช้ Rubric เชงิ 
พฤติกรรม (Behavioral Rubric) 
- ประเมินจากผลการวิเคราะห์ 
สถานการณ์และแนวทางการปรบัตัว 
เชิงกลยุทธ ์
- ประเมินจากผลการด าเนินงานจาก 
การจ าลองการจัดการร้านอาหาร 

PLO 9 แสดงออกถึงการตัดสินใจ
เชิงจริยธรรมทางธุรกิจ (Ethical 
decision making) 

- ทบทวนความรู้ด้านตา่งๆ ที่
เก่ียวข้องกับจริยธรรมในธุรกิจ
บริการอาหาร 

- เรียนรู้จากกรณีศึกษาเชิงจริยธรรม  

- ประเมินจากแบบทดสอบความ 
เข้าใจในประเด็นจริยธรรมในธุรกิจ 
บริการอาหาร 
- ประเมินจากผลการวิเคราะห์ 



35 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสตูร กิจกรรมการเรียนการสอน การประเมิน 
(Ethical Case Study) 
- ฝึกการคิดเชิงจริยธรรม การให้ 
เหตุผล และการตัดสนิใจโดยอิง 
คุณธรรม 
- กิจกรรมจ าลองสถานการณ์ (Role  
Play / Business Simulation) 
เพื่อให้ผู้เรียนฝึกการตัดสินใจเชงิ
จริยธรรมใต้สภาวะกดดัน 
- การเชิญวิทยากรจากภาคธุรกิจ 
บริการอาหารมาแลกเปลี่ยน 
ประสบการณ์จริง 
- โครงงานจริยธรรมธุรกิจ (Ethical  
Business Project) ให้ผู้เรียนออก  
แบบนโยบายธุรกิจที่มีความ
รับผิดชอบต่อสงัคม (CSR 
Policy/Sustainability Plan) 

กรณีศึกษา 
- ประเมินความสามารถในการ
ตัดสินใจและสื่อสารเชงิจริยธรรม 
- ใช้ rubric ในการประเมินโครงงาน
และผลการด าเนนิงานในโครงงาน
ต่างๆ เชน่ เกณฑ์วัดการให้เหตุผล
เชิงจริยธรรม (Ethical 
Reasoning), ความโปร่งใสในการ
ตัดสินใจ (Transparency), การ
รับผิดชอบต่อผลลัพธ์ 
(Accountability) 
- ประเมินด้วยการสอบประมวล 
ความรู้และการประเมนิจากแฟม้ 
สะสมงาน (Portfolio) 

2. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ   

วิทยานิพนธ์ 
หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาวิทยานิพนธ์ ซึ่งนักศึกษาจะต้องศึกษาค้นคว้าวิจัยและท า

การทดลองในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ โดยมีการสอบโครงร่าง
วิทยานิพนธ์ และต้องเขียนวิทยานิพนธ์เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ รวมถึงการน าเสนอผลงานวิจัยบางส่วน
ในวิชาสัมมนาและในที่ประชุมวิชาการหรือตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ หรืออย่าง
น้อยด าเนินการให้ส่วนใดส่วนหนึ่งของผลงานวิจัยได้รับการยอมรับให้น าเสนอหรือตีพิมพ์ในที่ประชุมวิชาการ
หรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง โดยทั้งหมดให้อยู่ในความดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

การศึกษาค้นคว้าอิสระ 
หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ ซึ่งนักศึกษาจะต้องศึกษาค้นคว้าวิจัย
และ/หรือท าการทดลองในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ โดยมีการสอบ
โครงร่างการศึกษาค้นคว้าอิสระและต้องเขียนการศึกษาค้นคว้าอิสระเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ ให้อยู่ใน
ความดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการศึกษาค้นคว้าอิสระ 

2.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
      วิทยานิพนธ์ 

สามารถระบุปัญหาที่ส าคัญในธุรกิจบริการอาหารและก าหนดโจทย์วิจัยที่มีคุณค่าทางวิชาการและ
มีผลต่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน สามารถสืบค้น วิเคราะห์ และสังเคราะห์วรรณกรรมเชิงลึกเพ่ือต่อยอดองค์
ความรู้ รวมถึงออกแบบและด าเนินการวิจัยโดยใช้ระเบียบวิธีที่เหมาะสม พร้อมวิเคราะห์ ตีความ และ
วิจารณ์ผลอย่างเป็นวิชาการ และจัดท าวิทยานิพนธ์คุณภาพสูงที่สามารถเผยแพร่ ตีพิมพ์ หรือใช้เป็น
แนวทางพัฒนาธุรกิจบริการอาหารได้จริงอย่างเป็นระบบและมีความน่าเชื่อถือ   มีความซื่อสัตย์ทาง
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วิชาการ, เคารพหลักจรรยาบรรณงานวิจัย มุ่งเน้นการสร้างองค์ความรู้ใหม่ที่เป็นประโยชน์ต่อธุรกิจบริการ
อาหาร    

               การศึกษาค้นคว้าอิสระ 
สามารถระบุและอธิบายปัญหาที่แท้จริงในกระบวนการด าเนินงานของธุรกิจบริการอาหาร โดย

อ้างอิงข้อมูลเชิงประจักษ์และสภาพแวดล้อมเชิงธุรกิจ สามารถสืบค้นและวิเคราะห์วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือเข้าใจสาเหตุเชิงระบบ พร้อมออกแบบและด าเนินกระบวนการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบด้วยวิธีการ
ที่เหมาะสม และสังเคราะห์ผลลัพธ์เพ่ือน าเสนอแนวทางแก้ไขที่มีศักยภาพในการน าไปใช้จริง พร้อมจัดท า
รายงานค้นคว้าอิสระที่มีความเรียบร้อย ถูกต้อง และสอดคล้องตามมาตรฐานวิชาการ มีความรับผิดชอบ
และมีวินัยในตนเอง, เคารพสิทธิ์ในทรัพย์สินทางปัญญา, มีความคิดเชิงวิพากษ์และสร้างสรรค์ , มี
จรรยาบรรณทางวิชาการ 

2.2 ช่วงเวลา และจ านวนหน่วยกิต 
ก าหนดให้ลงทะเบียนรายวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการ 

ศึกษา 2 
2.3 การเตรียมการ 

1) จัดเตรียมหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ โดยอาจารย์มีงานวิจัย หรือ 
โครงการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ แจ้งข้อมูลและความประสงค์ที่จะรับ
นักศึกษาเพ่ือท าวิจัยที่อาจารย์ประจ าหลักสูตรเพ่ือประชาสัมพันธ์ให้นักศึกษาทราบ 

2) ชี้แจงและแนะน าเกี่ยวกับวิธีปฏิบัติในการท าวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระในการ
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ โดยให้ข้อมูลนักศึกษาเกี่ยวกับความเชี่ยวชาญและหัวข้องานวิจัยของอาจารย์ในคณะ 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถติดต่อหรือเข้าพบอาจารย์ตามหัวข้องานวิจัยตามความสนใจของนักศึกษา และกระตุ้น
ให้นักศึกษาก าหนดหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ และเสนอขอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระให้แล้วเสร็จภายในภาคการศึกษาที่ 1 ของชั้นปีที่ 1 

2.4 การประเมินผล 
      1)  อาจารย์ที่ปรึกษาประเมินจากพฤติกรรมการปฏิบัติงานและความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์

หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระของนักศึกษา 
  2)  ประเมินจากการน าเสนอผลงานในวิชาสัมมนา 
 3)  ประเมินจากผลการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
 4)  ประเมินจากผลงานวิจัยที่น าเสนอในที่ประชุมวิชาการหรือในวารสารทางวิชาการ 
 5)  ประเมินจากผลการสอบวิทยานิพนธ์หรือการสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
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หมวดที ่5 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ / ภาระงานสอน 

1. ผศ.ดร.ปาจรีย์ อิงคะสุภัทร  
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
 

- วท.บ.(เทคโนโลยชีีวภาพ) 
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2551 
- M.Sc (Food and Life Science)  
  Inje University, Korea, 2556  
- Ph.D. (Food and Life Science)  
  Inje University, Korea, 2559 

1. งานวิจัย 
 (เอกสารแนบภาคผนวก ฉ)   
2. ต าราเรียน 
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น (3 ช.ม./ สปัดาห์) 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ
ประเมินทางประสาทสัมผสัด้านการ
บริการอาหาร (5 ช.ม./ สัปดาห์) 
- การปรุงอาหารสมัยใหม่และอาหาร
นวัตกรรม (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

2. รศ.ดร.ประพันธ์ ปิน่ศิโรดม 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 
 
 

- วท.บ. (เคมี) 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534 
- Ph.D. (Food Science) 
   University of Wisconsin-Madison, 
   USA, 2543 

1. งานวิจัย 
 (เอกสารแนบภาคผนวก ฉ)   
2. ต าราเรียน 
    - 
3. ภาระงานสอน 
- การฝึกทักษะการด าเนนิงานบริการ
อาหารอย่างมืออาชีพ (6 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น (3 ช.ม./ สปัดาห์) 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
เตรียมและประกอบอาหาร (3 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
- อาหารไทย (3 ช.ม./ สปัดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

3. ดร.อรชร เมฆเกิดชู 
 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
    สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า    
    คุณทหารลาดกระบัง, 2549 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2552 
- วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 

1. งานวิจัย 
 (เอกสารแนบภาคผนวก ฉ)   
2. ต าราเรียน 
    - 
3. ภาระงานสอน 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ / ภาระงานสอน 

   จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 2559 - วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น (3 ช.ม./ สปัดาห์) 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
เตรียมและประกอบอาหาร (3 ช.ม./ 
สัปดาห์) 
- สัมมนา (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

  
1.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

1. รศ.ดร. นภัสรพี เหลืองสกุล 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 
 
 

- วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2535 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2544 
- วท.ด (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2553 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน     - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเตรียมและ 
   ประกอบอาหาร (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
- เบเกอรี่ พลาสตรี้ และคอนเฟคชันเนอร่ี  
  (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

2. ผศ.ดร. อพัชชา จินดาประเสริฐ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 
 

- วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2534 
- วท.ม.(เทคโนโลยีทางชีวภาพ)     
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2537 
- วท.  ด (เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์ 
   ธรรมชาติ) จุฬาลงกรณ์  
   มหาวิทยาลยั, 2551 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน        - 
3. ภาระงานสอน 
- สุขาภิบาลและความปลอดภัยในการบริการ 
  อาหาร (3 ช.ม./สัปดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./สัปดาห์) 

3. ผศ.ดร. ธงชัย พุฒทองศิริ 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 
 
     
 

- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ   จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2542 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ   จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 
- Ph.D. (Food science) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ   จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน      

- 
3. ภาระงานสอน 
- เทคนิควิจัยส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  
  (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
 

4. ผศ.ดร. สิทธิพงศ์ นลินานนท์ - วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2545 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 
 

- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2549 
- ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  
   2553 

2. ต าราเรียน          
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

5. รศ.ดร. สร้อยสุดา พรภักดีวัฒนา 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

- วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ)   
  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2542 
- วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ)    
  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2546  
- Ph.D. (Food Science)   
  University of Nottingham,  
  UK, 2555 

1. งานวิจัย 
 (เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน 
- เอกสารประกอบการสอนวิชาอุตสาหกรรม
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
3. ภาระงานสอน   
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

6. ผศ.ดร.โสรยา เกิดพิบูลย์ 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 
 

- วท.บ. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2542 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
  สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า 
  คุณทหารลาดกระบงั, 2545 
- วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร)   
  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม 
  เกล้าธนบุรี, 2549 

1 .งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน  
  - 
3. ภาระงานสอน 
- โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร  
   (3 ช.ม./ สัปดาห์)        
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

7. รศ.ดร. พงษ์เสริฐ ศรีพรหม 
(สาขาวชิาวิศวกรรมอาหาร) 
     
 

- วท.บ.(เคมีทรัพยากรสิ่งแวดลอ้ม) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2549 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เ   จ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 
- ปร.ด (วิศวกรรมเคมี)  
   มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2558 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน      
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

8. ดร .ระจิตร   สุวพานิช 
 
 
 
 
 

- วท.บ. (ชีววทิยา)  
  มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2533 
- วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว) 
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2536 
- วท.ด. (วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว) 
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 

1. งานวิจัย 
    (เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน     
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

9. ผศ.ดร.วิรามศรี ศรีพจนารถ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

- วท.บ. (เคมี)  
   มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2542 
- วท.ม. (ชีวเคมี)  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2546 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน 
     - 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

- วศ.ด. (วิศวกรรมเคมี),  
   มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์, 2552 

3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

10. ผศ.ดร.อุมาพร ฉัตรศรีสุวรรณ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพทาง 
   อุตสาหกรรมเกษตร)   
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2546 
- วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย , 2550        
- วท.ด.  (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2555 

1. งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

11. รศ.ดร.คริษฐา อิ่มเอิบ 
(สาขาวชิาวิศวกรรมเคมี) 

- วท.บ. (วิศวกรรมเคมี),  
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2548 
- วศ.ม  (วิศวกรรมเคมี),  
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2550 
- วศ.ด. (วิศวกรรมเคมี),  
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2559 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน            
     - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

12. ผศ.ดร.สุพีรยา อาษา 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 

-  ว ท . บ . ( วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ                      
เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร อ า ห า ร ) , 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2551 

- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2560 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน            
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  เบื้องต้น (3.5 ช.ม./สัปดาห์) 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

13. รศ.ดร.วินัฏฐา ศักดาศรี 
(สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร) 

-  ว ท . บ .  ( เ ค มี อุ ต ส า ห ก ร ร ม ) , 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2553 

- วท.ด. (เคมีเทคนิค),  
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2559 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           
 - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์  (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

14. ผศ.ดร.พิชญดา สมบูรณ์ 
(สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
   มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2554 
- วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   พระจอมเกล้าธนบุรี, 2556 
- ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม 
   เกล้าธนบุรี, 2561 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           
    - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

15. ผศ.ดร.วิภาวดี สงัดกิจ 
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร),มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี, 2543 

- วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  
   มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี, 2547 
- วศ.ด.(วิศวกรรมอาหาร)  
   มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี , 2562 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           
   - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

16. ผศ.ดร. จิราภรณ์ สิริสัณห์ 
  (สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)      
   มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2541 
- วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อ 
  การพัฒนา) มหาวิทยาลัยมหิดล, 
  2547 
- D.Agri.Sci. (Food Science and 

Technology) Kyoto University, 
Japan, 2021 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
3. ภาระงานสอน 
- โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร          
(3 ช.ม./ สัปดาห์) 
 

17. รศ.ดร.ทัศพร โตธนะเกษม 
(สาขาวชิาเทคโนโลยีชวีภาพ) 

- วท.บ. (เกียรตินิยมดีมาก) 
    (อุตสาหกรรมเกษตร) 
    มหาวิทยาอัสสัมชัญ, 2542 
- M.Sc. (Biotechnology) 
    University of New South    
    Wales, Australia, 2001 
- ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพทาง 
   อาหาร),มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ,  
   2550 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

18. ดร.นารินทร์ ไพบูลย ์ - วท.บ. (เคมีวิศวกรรม) 
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2556 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) 
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2559 
- วศ.ด. (วิศวกรรมเคมี) 
    จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2566 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

19. ดร.ช่อผกา เทพธาน ี - วท.บ. (เคมี) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 2559 
- Ph.D. (Food Science) 
   National Pingtung University    

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

   of Science and Technology,     
   Taiwan, 2565 

20. ผศ.ดร.ทรงศักดิ ์  
วัฒนชัยเสรีกุล 

(สาขาวชิาเทคโนโลยีชวีภาพ) 

- วท.บ. (วิศวกรรมอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540  
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2543  
Ph.D. (Biotechnology),  
   Technical University of  
   Denmark, 2550  

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

21  ผศ.ดร.สุเมธี ส่งเสมอ 
(สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 
 

- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 
- ปร.ด. (อุตสาหกรรมเกษตร    
   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร),    
   มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2562 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

22. ดร.นิจจารีย์ มณีรัตน์ - วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
   มหาวิทยาลัยมหิดล, 2554 
- วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อ 
  การพัฒนา) มหาวิทยาลัยมหิดล, 
  2557 
- Ph.D. (Hospitality and 
   Tourism Management), 
   Purdue University, USA., 2021 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

23.  ผศ.ดร.ศิรดา สังสนิชัย 
(สาขาวชิาวิศวกรรมอาหาร) 
 

- วศ.บ. (วิศวกรรมชีวภาพ) 
    มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 2554 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2558 
- ปร.ด. (วิศวกรรมเคมี) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2565 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

24. ผศ.ดร.พุทธาพงศ์ ภูมิสมบตัิ 
(สาขาวชิาเทคโนโลยีชวีภาพ) 

- วท.บ. (เทคนิคการสัตวแพทย์) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2559 
- วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2561 
- Ph.D. (Advance Life Science) 
    Ritsumeikan University,    
    Japan, 2021 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           
   - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

25. ผศ.ดร.ณชมกมล แสงสุข - วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
   มหาวิทยาลัยบูรพา, 2554 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร) 

- วท.ม. (โภชนวิทยา) 
  มหาวิทยาลัยมหิดล, 2561 
- ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวเคมี) 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม 
   เกล้าธนบุรี, 2566 

2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

26. ดร. ศิริวรรณ จ าเริญวิทยากุล 
  

- วท.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2560 
- วท.ด. (อาหารและโภชนาการ 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2566 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

27. ดร. ภากร ปาพันธ์ - วท.บ. (เคมี) 
    มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2559 
- วท.ม. (เคมี) 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2562 
- ปร.ด. (เคมี) 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2567 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานิพนธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

28. ดร.จิรภัทร ดาวัน - วท.บ. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ 
  ทางทะเล) 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2561 
- M.Sc. (Biomedical Science) 
   Kangwon National 
   University,  
   South Korea, 2020 
- Ph.D. (Biomedical Science) 
   Kangwon National 
   University,  
   South Korea, 2024 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

29. ดร.ธนากร วงษ์ประเสริฐ - วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2559 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2563 
- วท.ด.  (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2567 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 

30. ดร.ฝากฝัน หลวงอภัย - วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2560 
 - M.Sc. (Life Science and 
   Chemistry),Gifu University,  
   Japan, 2020 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3 ช.ม./ สัปดาห์) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ /สาขาวิชา/สถานศึกษา/ 
ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 

- Ph.D. (Utilization of Biological  
  Resource),  
  Gifu University, Japan, 2023 

 31. ดร.ณัฐพร โชติกาวินทร์ - วท.บ. (เทคโนโลยีการหมัก 
  ในอุตสาหกรรม) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
  เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2559 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2561  
- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
   (หลักสูตรนานาชาติ) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2566 

1.งานวิจัย 
(เอกสารแนบภาคผนวก ช) 
2. ต าราเรียน           - 
3. ภาระงานสอน 
- วิทยานพินธ์ (3  ช.ม./ สัปดาห์) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

2. อาจารย์พิเศษ  
ชื่อ-นามสกลุ คุณวุฒิ/สาขา/สถานศึกษา สถานทีท่ างาน 

1. ดร.ดวงกมล สุขมงคล - บธ.บ. (การจัดการโรงแรม), 
 วิทยาลัยดุสิตธานี 
- Master of Arts  
  (Hospitality Management), 
  University College Birmingham 
- ปร.ด. (การจัดการการท่องเที่ยว 
   โรงแรมและอีเวนต์),  
   มหาวิทยาลัยศิลปากร 

วิทยาลัยดุสิตธานี 

2. ผศ.ดร.วีรพงษ์ พวงเล็ก - นศ.บ. (การโฆษณา),  
   มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
- ว.ม. (สื่อสารมวลชน),  
   มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
- ศ.ม. (การบริหารการศึกษา),  
   มหาวิทยาลัยศิลปากร 
- ปร.ด. (การวิจัยพฤติกรรมศาสตร์ 
   ประยุกต์),  
   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

คณะนิเทศศาสตร์  
มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
 
 

3. ผศ.จุฑามาศ  มูลวงศ์ - คศ.บ (อาหารและโภชนาการ), 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
   กรุงเทพ 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและ 
   บริการอาหาร), สถาบัน 
   เทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
   เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

4. ผศ.ดร.ภูริ ชุณห์ขจร - บริหารธุรกิจบัณฑิต, 
  (การจัดการครัวและภัตตาคาร), 
  วิทยาลัยดุสิตธานี 
- บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  
  (การจัดการธุรกิจค้าปลีก), 
   สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ 
 - ปร.ด. (การจัดการการท่องเที่ยว 
   และโรงแรม), มหาวิทยาลัย 
   พะเยา 
 
 
 
 
 

หลักสูตรศิลปะการประกอบอาหาร 
คณะการท่องเที่ยวและการโรงแรม 
มหาวิทยาลยัธุรกิจบัณฑิตย์ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ชื่อ-นามสกลุ คุณวุฒิ/สาขา/สถานศึกษา สถานทีท่ างาน 
5. ดร.อนันตญา วรรณโพธิมุกข์ - Bachelor of Science 

  (Electronic Media, Arts  
  and Communication- 
  Computer Science) 
  Rensselaer Polytechnic 
  Institute, USA 
- Master of Graphic Design 
  (Graphic Design), North  
  Carolina State University, USA 
 - Ph.D. (Design)  
  North Carolina State 
  University, USA 

คณะศิลปกรรมและสถาปัตยกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

3. แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการของส่วนงานวิชาการที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร 

3.1 การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ   
  1. จัดให้มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ให้มีความเข้าใจเกี่ยวกับบทบาทหน้าที่ตามพันธกิจของสถาบัน
และคณะ วัตถุประสงค์และเป้าหมายของหลักสูตร รวมถึงกิจกรรมต่าง ๆ ของคณะ 
  2. ให้ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพการศึกษา และกฎระเบียบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
  3. จัดให้มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงช่วยให้ค าแนะน าต่าง ๆ 

3.2 การพัฒนาสมรรถนะอาจารย์ผู้รับผิดชอบ อาจารย์ประจ า และอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร 
 
การพัฒนาสมรรถนะ กระบวนการหรือแนวทางพัฒนา 

1. ด้านการจัดการเรียนการสอน 
และ/หรือการวัดและการประเมินผล 

- สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาสเข้าร่วมการอบรมวิธีการสอนและการวัดผลแบบ
ต่าง ๆ รวมทั้งวิธีการผลิตและการใช้สื่อการสอนที่ทันสมัยและเหมาะสม 

- สนับสนุนให้อาจารย์ท าวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน 
2. ด้านวิชาการ/วิจัย/นวัตกรรม/งาน
สร้างสรรค์ 

- สนับสนุนให้คณาจารย์ท าวิจัยอย่างต่อเนื่องและน าเสนอผลงานในที่ประชุม
วิชาการทั้งระดับชาติและนานาชาติ 

- สนับสนุนให้คณาจารย์จัดท าผลงานวิชาการเพื่อขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ
ในช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม 

3. ด้านวิชาชีพ (ถ้ามี) - สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาสศึกษาดูงานทั้งในและต่างประเทศ 

4. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 4.1 สิ่งสนับสนุนด้านกายภาพ 
         คณะอุตสาหกรรมอาหารมีอาคารเรียนและห้องปฏิบัติการอย่างเพียงพอกับการเรียนการสอนและ
การปฏิบัติของนักศึกษา โดยประกอบด้วย อาคารเรียนและปฏิบัติการคณะอุตสาหกรรมอาหาร อาคาร
ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร และ อาคาร Edutainment and Research Building (BEAR) ซึ่งสนับสนุนห้องเรียน
บรรยาย ห้องปฏิบัติการ มีครุภัณฑ์วิทยาศาสตร์เครื่องมือปฏิบัติการ และอุปกรณ์ท่ีใช้สนับสนุน อย่างเพียงพอ
และ เหมาะสม ซึ่งจะส่งผลให้ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิผล ในอาคาร Edutainment and 
Research Building (BEAR) จะมีส่วน Co-working Space รองรับกิจกรรมของนักศึกษา เช่น การท ากิจกรรม
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กลุ่ม อ่านหนังสือ หรือท ารายงาน จึงเป็นประโยชน์ส าหรับการเรียนการสอน และกิจกรรมต่างๆ ตามพันธกิจ
ของคณะ ยังสามารถให้บริการการเรียนการสอนส าหรับคณะต่างๆภายในสถาบันอีกด้วย นอกจากนี้ยังมีระบบ
การจัดสรรงบประมาณทั้งจากเงินงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้ ในการจัดหาอุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี 
และวัสดุต่าง ๆ ที่จ าเป็นในการเรียนการสอน รวมถึงการปรับปรุงห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ ให้มีความพร้อม
และเพียงพอ  
 
  4.2 สิ่งสนับสนุนด้านแหล่งเรียนรู้ 
     คณะอุตสาหกรรมอาหารมีความพร้อมอย่างยิ่งในการสนับสนุนการเรียนรู้และการวิจัยส าหรับหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา ผ่านการจัดเตรียมทรัพยากรสารสนเทศและแหล่งเรียนรู้เชิงปฏิบัติการที่ทันสมัยและครบ
วงจร โดยในด้านแหล่งเรียนรู้ทางวิชาการ คณะฯ ได้เชื่อมโยงระบบกับส านักหอสมุดกลางเพ่ือให้บริการ 
ห้องสมุดดิจิทัล (Digital Library) ที่ไร้พรมแดน ซึ่งนักศึกษาสามารถเข้าถึง ฐานข้อมูลงานวิจัยระดับนานาชาติ 
กว่า 40 ฐานข้อมูล อาทิ ScienceDirect, SpringerLink, Wiley Online Library, EBSCO และ ProQuest 
รวมถึงสามารถสืบค้น หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (e-Books) วารสาร และวิทยานิพนธ์ฉบับเต็ม (Full-text) ได้
ตลอด 24 ชั่วโมงผ่าน KMITL Digital Library Portal โดยมีระบบเครือข่ายส่วนตัวเสมือน (VPN) อ านวยความ
สะดวกให้ผู้เรียนสามารถเข้าถึงแหล่งข้อมูลเหล่านี้ได้จากภายนอกสถาบันเสมือนนั่งท างานอยู่ในมหาวิทยาลัย 
ควบคู่ไปกับความพร้อมของแหล่งเรียนรู้ภายในคณะที่ท าหน้าที่เป็น โรงงานต้นแบบ (Pilot Plant) ที่ติดตั้ง
เครื่องจักรแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรมครบครัน เช่น เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dryer) และ
เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Retort) พร้อมด้วยเครื่องมือวิเคราะห์วิจัยขั้นสูง (เช่น HPLC, GC-MS, Real-
Time PCR) ซึ่งทรัพยากรเหล่านี้ถือเป็นโครงสร้างพ้ืนฐานส าคัญที่ช่วยให้นักศึกษาปริญญาโทสามารถ
สร้างสรรค์งานวิจัยเชิงลึกและฝึกทักษะวิชาชีพในสภาพแวดล้อมที่เทียบเท่าภาคอุตสาหกรรมจริงได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
  4.3 สิ่งสนับสนุนด้านเทคโนโลยี 

คณะอุตสาหกรรมอาหารมีความพร้อมด้านสิ่งสนับสนุนทางเทคโนโลยีเพ่ือเอ้ือต่อการเรียนรู้และการ
วิจัยอย่างครบวงจร โดยสามารถจ าแนกตามองค์ประกอบส าคัญได้ดังนี้   1. อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์และสิ่ง
อ านวยความสะดวกในห้องเรียน ห้องเรียนของคณะได้รับการจัดสรรอุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ที่ทันสมัยและ
เพียงพอต่อการจัดการเรียนการสอนเชิงรุก โดยแต่ละห้องมีการติดตั้งเครื่องฉายภาพ (Projector), เครื่องฉาย
ภาพสามมิติ (Visualizer), ระบบเสียง และคอมพิวเตอร์โน้ตบุ๊ก เพ่ือสนับสนุนการน าเสนอสื่อการสอน
มัลติมีเดียได้อย่างมีประสิทธิภาพ 2. อุปกรณ์คอมพิวเตอร์และซอฟต์แวร์เฉพาะทาง คณะมี ห้องปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์ ที่ให้บริการเครื่องคอมพิวเตอร์จ านวน 25 เครื่อง ส าหรับนักศึกษา ซึ่งมีการติดตั้งซอฟต์แวร์
เฉพาะทางท่ีจ าเป็นต่อหลักสูตร เช่น โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ และโปรแกรมการออกแบบการทดลอง 
(Experimental Design) นอกจากนี้ นักศึกษายังสามารถเข้าถึงบริการจากส่วนกลาง ณ ส านักหอสมุดกลาง 
ซึ่งมีห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และห้อง iMac Lab ที่รองรับงานด้านกราฟิกและมัลติมีเดีย ส าหรับบุคลากร
สายสนับสนุนและอาจารย์ มีการจัดเตรียมคอมพิวเตอร์ประจ าตัวที่เชื่อมต่อกับระบบบริหารจัดการ (ERP) และ
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือความคล่องตัวในการปฏิบัติงาน 3. ระบบเทคโนโลยีเครือข่ายและการ
เข้าถึงสารสนเทศ โครงสร้างพ้ืนฐานด้านเครือข่ายของคณะมีความเสถียรและครอบคลุม เพ่ือสนับสนุนการ
เรียนรู้ไร้พรมแดน: ระบบเครือข่ายความเร็วสูง: สถาบันใช้เทคโนโลยี  100 GB SDN (Software Defined 
Network) Campus Network ที่รองรับการใช้งานตลอด 24 ชั่วโมง โดยภายในคณะมีจุดกระจายสัญญาณ 



48 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

Wi-Fi มากกว่า 60 จุด ครอบคลุมทั้งห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และพ้ืนที่ส่วนกลาง การเข้าถึงระยะไกล 
(Remote Access): มีระบบ VPN (Virtual Private Network) ที่ช่วยให้นักศึกษาสามารถเข้าถึงฐานข้อมูล
งานวิจัยและทรัพยากรสารสนเทศของสถาบันได้จากที่บ้านหรือภายนอกมหาวิทยาลัย และแพลตฟอร์มการ
เรียนรู้ (LMS): รองรับการเรียนการสอนออนไลน์ผ่านระบบ Google Classroom, Microsoft Teams และ 
KMITL LMS พร้อมระบบยืนยันตัวตนแบบ Single Sign-On (SSO) ที่ช่วยให้ผู้ใช้งานเข้าถึงบริการดิจิทัล
ทั้งหมดได้ด้วยบัญชีเดียว 
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หมวดที ่6 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 

1.   กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก) หลักเกณฑ์การให้ระดับคะแนนของหลักสูตร มีรายละเอียดดังนี้ 

ค่าระดับคะแนน แต้ม ผลการศึกษา 
A 4.00 ดีเลิศ 
B+ 3.50 ดีมาก 
B 3.00 ดี 

C+ 2.50 ดีพอใช้ 
C 2.00 พอใช้ 

D+ 1.50 อ่อน 
D 1.00 อ่อนมาก 
F 0 ตก 
I – ไม่สมบูรณ์ 
S – พอใจ 
U – ไม่พอใจ 
T – รับโอน 

การวัดผลการสอบวิทยานิพนธ์ หรือการค้นคว้าอิสระ 

มีรายละเอียดดังนี้ 

ค่าระดับคะแนน คะแนนเฉลี่ยสะสม 
O (Outstanding) 4.00 

G (Good) 3.50 
P (Pass) 3.00 

U (Unsatisfactory) 0 

2.   แผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้  
           แผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcome Assessment Plan) โดยแบ่งออกเป็น 3 
ส่วนหลัก ได้แก่ การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้รายบุคคลตาม PLOs, การประเมินความส าเร็จของหลักสูตร 
และการประเมินงานวิจัย 

1. การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนรายบุคคล (Assessment of Student Learning 
Outcomes) 

การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาถูกออกแบบให้ครอบคลุมทั้ง 3 ด้านหลัก เพ่ือให้มั่นใจว่า
ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ทั้ง 9 ข้อ โดยใน ด้านหลักที่ 1 คือ ด้านความรู้และ
ทักษะทางปัญญา (PLOs 1, 2, 7) ใช้การสอบข้อเขียนและการน าเสนอผลงานในรายวิชาแกน เพ่ือวัด
ความสามารถในการบูรณาการทฤษฎีวิทยาศาสตร์เข้ากับการแก้ปัญหาทางธุรกิจ  ด้านหลักท่ี 2 คือ ด้านทักษะ
ปฏิบัติ (PLOs 3, 4, 5, 6) ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญของหลักสูตร เน้นการประเมินผ่านการสอบปฏิบัติ (Skill Test) 
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ในห้องปฏิบัติการครัวและโรงงานต้นแบบ โดยเฉพาะในรายวิชาที่ต้องวัดความช านาญในการใช้เครื่องมือแปร
รูปและเทคนิคการปรุงอาหารขั้นสูง รวมถึงการใช้  Rubric ประเมินชิ้นงานนวัตกรรมเมนูอาหารที่ผู้เรียน
สร้างสรรค์ขึ้น และการประเมินผลจากสถานการณ์จ าลอง ในการบริหารจัดการร้านอาหาร ส่วนด้านหลักที่ 3 
คือ ด้านจริยธรรมและลักษณะบุคคล (PLOs 8, 9) ประเมินผ่านการสังเกตพฤติกรรม (Behavioral 
Observation) การท างานเป็นทีม และการตัดสินใจในกรณีศึกษาทางจริยธรรมธุรกิจ นอกจากนี้ ยังมีการใช้
แฟ้มสะสมงาน (Portfolio) และการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive Examination) เป็นเครื่องมือ
ประเมินรวบยอดก่อนส าเร็จการศึกษา  

2. การประเมินประสิทธิผลของหลักสูตรและการประกันคุณภาพ (Program Effectiveness & 
QA Assessment) 

เพ่ือให้หลักสูตรมีมาตรฐานสากลและสอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร 
หลักสูตรใช้ระบบการประเมินตามวงจร PDCA และเกณฑ์ AUN-QA (Version 4) เป็นกลไกหลัก โดยเริ่มจาก
การส ารวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียประจ าปี ซึ่งครอบคลุมทั้งนักศึกษาปัจจุบัน อาจารย์ และ
นายจ้าง/ผู้ใช้บัณฑิต การติดตามตัวชี้วัดผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษา ได้แก่ อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการ
ส าเร็จการศึกษาภายใน 2 ปี และอัตราการได้งานท าของบัณฑิต ข้อมูลทั้งหมดนี้จะถูกน ามาวิเคราะห์ใน
รายงานการประเมินตนเอง (SAR) รายปี เพ่ือชี้บ่งจุดแข็งและจุดที่ต้องปรับปรุง (Gap Analysis) เพ่ือน าไปสู่
การพัฒนาเนื้อหารายวิชาให้ทันต่อเทรนด์เทคโนโลยีการบริการอาหารและพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีเปลี่ยนไป  

3. การประเมินผลลัพธ์ด้านการวิจัยและนวัตกรรม (Research & Innovation Assessment) 
การประเมินผลในส่วนของ วิทยานิพนธ์ (แผน ก แบบ ก2) และ การศึกษาค้นคว้าอิสระ (แผน ข) 

มีกระบวนการ เริ่มตั้งแต่ การสอบป้องกันโครงร่าง (Proposal Defense) ที่นักศึกษาต้องน าเสนอโจทย์วิจัยที่
ทันสมัยและเกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบริการอาหาร  โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาท าหน้าที่ติดตามความก้าวหน้าและ
ให้คะแนนกระบวนการวิจัย (Process Evaluation) อย่างต่อเนื่องเพ่ือประเมินวินัยและจริยธรรมการวิจัย เมื่อ
ด าเนินการเสร็จสิ้น นักศึกษาจะต้องผ่านการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ (Final Defense) ต่อ
หน้าคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ เพ่ือวัดความสามารถในการสังเคราะห์องค์ความรู้และการตอบค าถามเชิง
วิชาการที่ส าคัญ หลักสูตรก าหนดเงื่อนไขความส าเร็จด้วยการเผยแพร่ผลงาน (Dissemination) โดยนักศึกษา
แผนวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับการตีพิมพ์หรือน าเสนอในที่ประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติ เพ่ือยืนยัน
ว่าองค์ความรู้ที่ค้นพบได้รับการยอมรับในวงวิชาการและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้จริงในอุตสาหกรรม  
 
3.   แผนการทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารเชิงนวัตกรรมและการ
จัดการบริการอาหาร ให้ความส าคัญสูงสุดกับการรักษามาตรฐานคุณภาพการศึกษาและการผลิตมหาบัณฑิตท่ี
มีสมรรถนะสูง เพ่ือให้มั่นใจว่ากระบวนการวัดและประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผู้เรียนมีความถูกต้อง 
โปร่งใส และยุติธรรม สะท้อนความรู้ความสามารถที่แท้จริงตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได้ก าหนดระบบและกลไกการทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ที่เข้มข้น 
โดยครอบคลุมทั้งระยะเวลาระหว่างการศึกษาและภายหลังส าเร็จการศึกษา เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาการ
เรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง ดังมีรายละเอียดต่อไปนี้ 

1. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะยังไม่ส าเร็จการศึกษา คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรได้ก าหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในระดับรายวิชาให้ครอบคลุมทั้งกระบวนการ
ก่อนและหลังการประเมินผล โดยเริ่มจากการทวนสอบเครื่องมือประเมิน ซึ่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ



51 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

อาจารย์ผู้สอนในรายวิชานั้นพิจารณาความสอดคล้องของข้อสอบ งานที่มอบหมาย และเกณฑ์การให้คะแนน 
(Rubrics) ให้ตรงตามผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (CLOs) และระดับหลักสูตร (PLOs) เพ่ือลดความคลาดเคลื่อน
ในการประเมิน   

2. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากส าเร็จการศึกษา เพ่ือเป็นการยืนยันคุณภาพของ
บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ หลักสูตรก าหนดให้มีการทวนสอบในภาพรวมผ่านกลไกหลัก 2 ส่วน คือ 
ส่วนแรก การทวนสอบผ่านงานวิจัย โดยนักศึกษาทุกคนต้องผ่านการสอบป้องกันวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้า
อิสระจากคณะกรรมการสอบที่มีผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกร่วมด้วย เพ่ือรับรองว่างานวิจัยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ
และสามารถเผยแพร่ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน และ ส่วนที่สอง การทวนสอบจากมุมมองผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดย
หลักสูตรจะท าการส ารวจภาวะความพึงพอใจของบัณฑิต นายจ้าง และผู้ประกอบการ ที่มีต่อคุณลักษณะของ
บัณฑิตตามผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) ทั้ง 9 ด้าน ผลจากการทวนสอบทั้งหมดจะถูกน าเข้าสู่ที่ประชุม
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและคณะกรรมการประจ าคณะ เพ่ือวิเคราะห์ผลสัมฤทธิ์และน าไปสู่การ
ปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลในปีการศึกษาถัดไปตามวงจรคุณภาพ PDCA 
 
4.   เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก)  

5. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ 

เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก)   
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. ระบบการประกันคุณภาพหลักสูตร 
 ระบบและกลไกในการประกันคุณภาพหลักสูตร เช่น ตามเกณฑ์ AUN-QA (Version 4) มีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 
 

1.1 การวางแผน (Plan) 
1. การวิเคราะห์สถานการณ์ภายนอกและความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย ในระยะเวลา 5 ปี เช่น 

นโยบายระดับประเทศ ระดับสถาบันฯ (วิสัยทัศน์ (Vision) และ พันธกิจ (Mission)) ระดับคณะ (วิสัยทัศน์ 
และ พันธกิจ) ความต้องการของนายจ้าง ผู้เชี่ยวชาญ อาจารย์ ศิษย์เก่า และนักศึกษา ความต้องการของ
ตลาดแรงงาน/สถานประกอบการ ทิศทางหรือแนวโน้มของตลาดแรงงาน  มหาวิทยาลัยหรือหน่วยงานคู่เทียบ 
เป็นต้น 

2. การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis)   โดยวิเคราะห์ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้ง
ในเรื่อง ความรู้ ทักษะเฉพาะ ทักษะทั่วไป จริยธรรม และลักษณะบุคคล และวิเคราะห์สังเคราะห์ข้อมูลทั้งหมด 
เพ่ือสรุปเป็นสิ่งมีอยู่แล้วในหลักสูตรเดิม และสิ่งที่ต้องเพ่ิมในหลักสูตรใหม่ (Gap) 

3. การก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับหลักสูตร (PLOs) ที่สอดคล้องกับข้อมูลการวิเคราะห์
ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพ่ือสร้างจุดเด่น/ความเป็นเอกลักษณ์ (Uniqueness) ของหลักสูตร 

4. การก าหนด Constructive alignment ระหว่าง PLOs วิธีสอน และ การประเมินผล 
5. การท า Backward Curriculum Design โดยการออกแบบรายวิชา ที่สอดคล้องกับแต่ละ 

PLO และก าหนด ผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)  วิธีสอน และการ
ประเมินผล เพ่ือให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา และติดตามพัฒนาการของผู้เรียนอย่างต่อเนื่อง  

6. การจัดท ารายละเอียดรายวิชา โดยอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชา ก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับรายบทเรียน/รายคาบ (Lesson Learning Outcomes: LLOs) ที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้ง
ระดับรายวิชาและหลักสูตร (Vertical Alignment) และออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการวัดและ
ประเมินผลที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (Horizontal Alignment)  

 
1.2  การปฏิบัติตามแผนและควบคุมคุณภาพ (Do) 

1. การน าหลักสูตรปรับปรุงที่ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบจากสภาสถาบันฯ ไปใช้ในการจัดการเรียน
การสอน  

2. การจัดการเรียนการสอน โดยจัดการเรียนการสอน ตามแผนที่ก าหนดไว้  
3. การประเมินผลการเรียนการสอนในระดับรายวิชา ซึ่งครอบคลุมทั้ง Formative Assessment 

และ Summative Assessment และประมวลผลการประเมินในระดับรายวิชา เพ่ือประเมินผลสัมฤทธิ์ของ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (Course Learning Outcomes)  

4. การพัฒนาศักยภาพบุคลากร โดยจัดอบรมและพัฒนาความสามารถของอาจารย์และบุคลากร
ที่เก่ียวข้อง โดยเฉพาะการจัดการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์หรือ OBE (Outcome-Based Education) 

5. การบริการสนับสนุนนักศึกษาและอาจารย์ จัดสรรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็นส าหรับ
หลักสูตร และมีการประเมินผลและควบคุมคุณภาพอย่างต่อเนื่อง  
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6. หลักสูตรใช้ระบบสารสนเทศท่ีสนับสนุนการศึกษาของสถาบันในการวางแผนการจัดการเรียน
การสอน และบันทึกผลการจัดการเรียนการสอน ส านักงานทะเบียนสนับสนุนด้วยการจัดหาข้อมูลประวัติ
นักศึกษา การรับสมัคร การเรียนรู้ และการประเมินผลการสอน  

7. มีระบบการควบคุมคุณภาพของหลักสูตร (Curriculum Monitoring System) โดยสร้าง
ระบบการติดตามกระบวนการเรียนรู้ วิธีการเรียนการสอน และ วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้อย่างเป็น
รูปธรรม เพ่ือบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งนี้หลักสูตรมีการติดตามความก้าวหน้าของ
นักศึกษาผ่านระบบการวัดการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้แบบสะสมรายชั้นปี (Yearly Learning Outcomes) 
และประชุมหลักสูตรในช่วงท้ายปีการศึกษาเพ่ือวิเคราะห์ผลและอภิปรายถึงปัญหาและแนวทางในการพัฒนา
นักศึกษาให้บรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปีต่อไป 

 
1.3 ระยะตรวจสอบ (Check) 

       1. วิเคราะห์ข้อมูลจากการวัดและประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้งในระดับรายวิชาและระดับ
หลักสูตร รวมถึงการตรวจสอบคุณภาพเพ่ือหาแนวทางปรับปรุง 

2. วิเคราะห์ Pass Rates and Dropout Rates ของนักศึกษา ระยะเวลาที่ใช้ในการเรียนจบ 
ภาวะการได้งานท าของนักศึกษา งานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ของอาจารย์และนักศึกษา ความพึงพอใจของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียครอบคลุมในทุกมิติ รวมทั้งวิเคราะห์ผลการประเมินการรับรู้การบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตรของนักศึกษา 

3. การตรวจสอบคุณภาพหลักสูตร โดยตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรโดยใช้เกณฑ์คุณภาพ เช่น 
AUN-QA ด้วยกลไกการประเมินคุณภาพภายในของสถาบันฯ ผ่านการท ารายงานประเมินตนเอง (SAR) ทุกปี 

4. คณะและผู้บริหารหลักสูตรน าผลการประเมินคุณภาพหลักสูตรและค าแนะน าในแต่ละปี มา
ท าแผนพัฒนาหลักสูตรเพ่ือปรับปรุงคุณภาพการจัดการเรียนการสอนตามแนวทาง  Outcome-based 
Education 

 
1.4 ระยะปรับปรุงการด าเนินการ (Act) 

1. การน าผลการวิเคราะห์มาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร โดยให้ข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้
ที่มีส่วนเกี่ยวข้องเพ่ือปรับปรุงวิธีการเรียนการสอน/การวัดและประเมินผลตามข้อมูลที่ได้รับจากการตรวจสอบ 

2. ถ้าผลลัพธ์การเรียนรู้บรรลุผลสัมฤทธิ์ที่ก าหนดไว้ หลักสูตร กระบวนการเรียนการสอน และ
การวัดผลประเมินผล ถือว่าได้มาตรฐาน (standardized) ให้มีการแลกเปลี่ยนหรือเผยแพร่แนวปฏิบัติที่ดี 
(best practices) และมีการพัฒนาต่อไป โดยเข้าสู่กระบวนการ PDCA ใหม่ 

3. การวางแผนส าหรับวงรอบถัดไป โดยวางแผนส าหรับการด าเนินการในวงรอบถัดไปเพ่ือให้การ
ปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
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1.5  ตัวช้ีวัดที่สอดคล้องกับ PDCA  
ขั้นตอน ตัวชี้วัด เกณฑ์ส าเร็จ 

การวางแผน (Plan) เล่มหลักสูตรที่ผ่านการพัฒนาหรือ
ปรับปรุงตามการวิเคราะห์ช่องวา่ง 
(Gap Analysis) จากความต้องการ
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและ
สภาวการณ์ภายในและภายนอก
ประเทศ ที่ส่งผลกระทบต่อ
หลักสูตร 

รายละเอียดหลักสูตรที่ได้รบัการอนุมัติ/
เห็นชอบจากสภาสถาบันฯ  

การด าเนินการ (Do) ผลการศึกษาของนักศึกษา จ านวนนักศึกษาที่มีผลการศึกษาของแต่ละ
รายวิชาที่ระดับเกรด B ขึ้นไป  ไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 80 

 ความพร้อมของห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ และสิง่สนับสนนุ
การเรียนรู้อ่ืนๆ 

ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ที่มีต่อความพร้อมของห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการและสิง่สนับสนุนการเรียนรู้อ่ืนๆ 
(มากกว่า 4.0 เต็ม 5) 

การตรวจสอบ (Check) ผลการวิเคราะห์การบรรลุผลลพัธ์
การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

จ านวนนักศึกษาที่บรรลุผลลัพธก์ารเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (ร้อยละ 100 เมื่อส าเร็จการศึกษา) 

ผลการประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายในระดับหลักสูตร ด้วยเกณฑ์ 
AUN-QA 

ผลการประเมินคุณภาพภายในด้วยเกณฑ์ AUN-
QA (ที่มีแนวโน้มการเปลีย่นแปลงไปในทิศทางที่
ดีขี้นเมื่อเทียบกับผลการด าเนินการที่ผ่านมา) 

อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาใน
หลักสูตรเมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 

จ านวนร้อยละของนักศึกษาแรกเข้าในแต่ละรุ่น 
นับถึงสิน้ปีการศึกษาที่ประเมิน ที่คงอยู่ มากกว่า
หรือเท่ากับร้อยละ 90 

อัตราการส าเร็จการศึกษา 
 

จ านวนร้อยละของนักศึกษาทีส่ าเร็จการศึกษาใน
ระยะเวลา 4 ปี มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 90 

อัตราการได้งานของบัณฑติหลัง
ส าเร็จการศึกษา 

จ านวนร้อยละของบัณฑิตที่ได้งานในสาขาที่
เรียนหลังจากจบการศึกษาภายในระยะเวลา 1 
ป ีมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 90 

 ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตทีม่ี
ต่อคุณภาพของบัณฑิต 

ระดับความพงึพอใจ มากกว่าหรือเท่ากับ 4.0 
(เต็ม 5) 

 ความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้สว่น
เสียต่อคุณภาพของหลักสูตร 

ระดับความพงึพอใจ มากกว่าหรือเท่ากับ 4.0 
(เต็ม 5) 

 แผนยกระดับการพัฒนาปรบัปรงุ
หลักสูตร 

แผนการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรที่ได้รับการ
รับรองจากที่ประชุมกรรมการส่วนงานวิชาการ
ประจ าคณะ 

การปรับปรุงแก้ไข (Act) การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร
ตามแผนที่ก าหนดไว ้

มีการใช้ผลการประเมินในการปรับปรุงและ
พัฒนาหลักสูตร (ร้อยละ 100) 

การวางแผนส าหรับวงรอบถัดไป แผนการปรับปรุงคุณภาพหลักสตูร 
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2. การบริหารความเสี่ยงของหลักสูตร  
 หลักสูตรได้ก าหนดระบบและกลไกการบริหารความเสี่ยง โดยอาศัยการวิเคราะห์สภาวการณ์และ
ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการด าเนินงานทั้งจากปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก เพ่ือประเมินโอกาสและ
ผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น พร้อมทั้งก าหนดมาตรการป้องกันและแนวทางการแก้ไขปัญหาที่ชัดเจน เพ่ือสร้ าง
ความมั่นใจในคุณภาพการศึกษาและความยั่งยืนของหลักสูตร ดังรายละเอียดปรากฏในตารางการบริหารความ
เสี่ยงต่อไปนี้ 
ประเภทความ

เสี่ยง
(Factors) 

ประเด็นความเสี่ยง 
(Risk Issues) 

โอกาสเกิด/
ผลกระทบ 

วิธีการบริหารจัดการความเสี่ยง  
(Risk Management Methods) 

1. ปัจจัย
ภายนอก 
(External) 

1. จ านวนผู้เรียนไม่
เป็นไปตามเปา้หมาย 
(ไม่มีคนเรียน) 
 
(ความเสี่ยงดา้น
การตลาด) 

สูง / สูงมาก 1. ประชาสัมพันธ์เชิงรุก: ท าการตลาดผ่านสื่อออนไลน์
เ จ า ะกลุ่ ม เป้ าหมาย  ( Targeted Ads)  และสร้ า ง
เครือข่ายกับสถาบันสอนท าอาหารระดับปริญญาตรี 
2. ให้ทุนการศึกษา: จัดสรรทุนวิจัยหรือทุนผู้ช่วยสอน 
(TA/RA) เพื่อดึงดูดนักศึกษาที่มีศักยภาพ 
3. สร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการ: ท า MOU 
กับเช่นร้านอาหารหรือโรงแรม เพื่อส่งบุคลากรมาเรียน
ต่อ (Corporate Training) 
4. ปรับรูปแบบการเรียน: เพิ่มความยืดหยุ่น เช่น การ
เรียนแบบสะสมหน่วยกิต (Credit Bank) หรือหลักสูตร
ระยะสั้น (Short Course) ที่เทียบโอนได้ 

2. เทคโนโลยีและ 
เทรนด์อาหาร 
เปลี่ยนแปลงรวดเร็ว 
 
(ความเสี่ยงดา้น
วิชาการ) 

ปานกลาง / 
สูง 

1. เชิญผู้เชี่ยวชาญภายนอก: เชิญเชฟที่มีชื่อเสียงหรือ
นักนวัตกรรมอาหารมาเป็นอาจารย์พิเศษเพื่ออัปเดตเท
รนด์ล่าสุด 
2. ทบทวนเนื้อหาการเรียนในหลักสูตรสม่ าเสมอ 
ติดตามสถานการณ์โลกและปรับเนื้อหาให้ทันสมัย 
3. ส่งเสริมการดูงาน สนับสนุนให้อาจารย์และนักศึกษา
เข้าร่วมงานแสดงสินค้าอาหารระดับนานาชาติ (Food 
Expo) 

ปัจจัยภายใน 
(Internal) 

3. ผู้สอนขาดความ
เชี่ยวชาญด้านหลักการ
ปรุงอาหารเชิงลึก 
 
(ความเสี่ยงดา้น
บุคลากร) 

ปานกลาง / 
สูง 

1. ระบบสอนเป็นทีม (Team Teaching): จัดการเรียน
การสอนร่วมกันระหว่างอาจารย์ประจ า (เน้นทฤษฎี
วิทยาศาสตร์) และเชฟมืออาชีพ/อาจารย์พิเศษ (เน้น
ทักษะปฏิบัติ) เพื่อเติมเต็มทักษะความเชี่ยวชาญ 
2.  พัฒนาอาจารย์  ( Reskill/Upskill) :  ส่ ง เสริม ใ ห้
อาจารย์ประจ าไปฝึกอบรมระยะสั้นด้านศิลปะการ
ประกอบอาหาร  
3. จ้างผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทาง สรรหาอาจารย์ใหม่ที่มี
คุณวุฒิด้าน Culinary Arts หรอืมีประสบการณ์ตรงจาก
ร้านอาหาร 
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4. นักศึกษาขาดพื้น
ฐานความรู้ (อาหาร/
วิทยาศาสตร์) 
 
(ความเสี่ยงดา้น
นักศึกษา) 

สูง /  
ปานกลาง 

1. จัดวิชาปรับพื้นฐาน (Remedial Courses): บังคับให้
นักศึกษาที่ขาดพื้นฐานเรียนรายวิชา วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น หรือ หลักการเตรียมและ
การประกอบอาหาร (ตามที่ระบุในโครงสร้างหลักสูตร) 
2. ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา: จัดระบบ Mentoring 
System ดูแลช่วยเหลือทางวิชาการอย่างใกล้ชิดตั้งแต่ปี 
1 

5. ความปลอดภัยและ
อุปกรณ์ใน
ห้องปฏิบัติการครัว 
 
(ความเสี่ยงดา้น
ปฏิบัติการ) 

ต่ า / สูง 1. อบรมความปลอดภัย (Safety Training): จัดอบรม
การใช้เครื่องมือและการปฐมพยาบาลก่อนเริ่มเรียนวิชา
ปฏิบัติการทุกเทอม 
2. การบ ารุงรักษา: มีแผนการตรวจสอบและซ่อมบ ารุง
อุปกรณ์ (Preventive Maintenance) อย่างสม่ าเสมอ 
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หมวดที ่8 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 

1. ผลการด าเนินงานของหลักสูตรก่อนปรับปรุง 
นักศึกษาที่เข้ามาเรียนในช่วงเวลาย้อนหลัง 5 ปีนั้น สามารถจบการศึกษาได้ในช่วงระยะเวลา 2.5 - 4 

ปี โดยนักศึกษาสามารถจบการศึกษาได้ตามแผนที่ตั้งไว้ไม่เกิน 5 ปี โดยการเรียนการสอนของหลักสูตรให้ความ
ยืดหยุ่นกับนักศึกษาในการเรียนย้อนหลังและทบทวนบทเรียนได้ โดยวิชาบรรยายสอนแบบออนไลน์ 100% 
เพ่ือความยืดหยุ่นให้นักศึกษาท่ีท างานประจ าและอยู่ต่างจังหวัดสามารถเรียนได้ รวมถึงการเรียนการสอนมีการ
ใช้วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในหลากหลายรูปแบบ ตามบริบทและความเหมาะสมของแต่ละ
รายวิชาในหลักสูตร โดยวิธีการประเมินจะยึดหลักตามแบบสากล คือ Formative assessments และ 
Summative assessments ซึ่งมีการเก็บคะแนนในชั้นเรียนรูปแบบต่างๆกันไป แต่อย่างไรก็ตาม พบนักศึกษา
ไม่ประสงค์ที่จะศึกษาต่อจึงต้องพ้นสภาพนักศึกษาอยู่บ้างจ านวนเล็กน้อย ซึ่งจากการสอบถามนักศึกษา
โดยตรงพบว่าเป็นเหตุผลส่วนตัวที่ท าให้ตัดสินใจไม่ศึกษาต่อ ทั้งนี้หลักสูตรได้มีการพบปะและพูดคุยถึงปัญหา
ของนักศึกษาหากมีนักศึกษาที่มีข้อสงสัยหรือความไม่สบายใจในการเรียนอยู่เสมอ ผ่านทางการปฐมนิเทศน์
ประจ าปีของหลักสูตร ซึ่งพบว่าการปรับรูปแบบการเรียนการสอนตั้งแต่ปี 2564 จนถึงปัจจุบันให้มีการเรียน
การสอนในรูปแบบออนไลน์ และเอ้ือต่อการเรียนของนักศึกษามากขึ้นนั้น ส่งผลให้มีจ านวนผู้สมัครเข้าศึกษา
ต่อมีจ านวนเพ่ิมขึ้นอย่างเห็นได้ชัด นอกจากนี้ยังมีการรับเข้าในรูปแบบของโครงการแววนวัตกร (4+1) ซึ่งเป็น
โครงการหลักสูตรต่อเนื่องของระดับปริญญาตรี หากดูข้อมูลย้อนหลังพบว่าแนวโน้มของ นศ. ที่สมัครเข้ามา
เรียนในหลักสูตรมีแนวโน้มที่ดีขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่ง นศ. ที่เข้าร่วมโครงการแววนวัตกร ซึ่งสมัครเข้าเรียนใน
หลักสูตรในจ านวนที่มากกว่าจ านวนประกาศรับ เนื่องมาจาก นศ. ได้ให้ความสนใจเกี่ยวกับทุนการศึกษาที่ทาง
คณะได้สนับสนุนค่าเทอม 50% ท าให้โอกาสที่หลักสูตรจะมี นศ. ที่มาจากโครงการแววนวัตกรมีแนวโน้มเพ่ิม
มากขึ้น 

หลักสูตรมีการบันทึกและรวบรวมข้อมูลอัตราการเข้าศึกษา การเลื่อนชั้นปี (Pass) และการออกจาก
การศึกษาระหว่างภาคการศึกษา (Dropout) ในช่วงระยะเวลา 5 ปีย้อนหลัง (ตารางท่ี 8.1-8.4) จากการบันทึก
และรวบรวมข้อมูลจากส่วนกลางของคณะฯ ซึ่งด าเนินงานภายใต้งานวิชาการของคณะอุตสาหกรรมอาหาร 
หลังจากทางหลักสูตรได้พิจารณาทบทวนเพ่ือหามาตรการการแก้ไขโดยเพ่ิมรายละเอียดของหลักสูตรให้มาก
ขึ้นกับกลุ่มนักเรียนเป้าหมายเมื่อไปประชาสัมพันธ์หลักสูตรแล้วนั้น ส่งผลให้ปัญหาที่นักศึกษาไม่ศึกษาต่อใน
หลักสูตรมีแนวโน้มที่ลดลง โดยการคงอยู่ของนักศึกษาในปีการศึกษา 2566 และ 2567 เท่ากับจ านวนตอนรับ
นักศึกษาเข้าศึกษา คือไม่มีนักศึกษาที่ไม่ต่อการศึกษาเกิดขึ้น ส าหรับระยะเวลาเฉลี่ยในการเรียนเพ่ือจบ
การศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรนั้นโดยภาพรวมยังคงมากกว่า 2 ปี ซึ่งหลักสูตรไม่ได้นิ่งนอนใจจึงได้มี
แนวทางเพ่ือแก้ปัญหาการใช้ระยะเวลาในการจบมากเกินกว่าแผนคือ การสื่อสารให้นักศึกษาได้รับทราบและ
เข้าใจวัตถุประสงค์รวมถึง PLO ของหลักสูตร ผ่านกิจกรรมปฐมนิเทศส าหรับนักศึกษาที่เข้าเรียนในปีการศึกษา 
2566 และ 2567 นี้รวมถึงนักศึกษาชั้นปีอ่ืนๆ ซึ่งเป็นโครงการการพบนักศึกษาในระหว่างภาคการศึกษา เพ่ือ
เป็นการติดตาม สอบถามปัญหาต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการเรียน พร้อมทั้งนักศึกษาจะได้รับค าแนะน าจาก
กรรมการหลักสูตรเพื่อเป็นแนวทางการจบการศึกษาให้ตรงตามก าหนดกรอบเวลา 
โดยสรุปแล้วหลักสูตรได้มุ่งเน้นการบริหารจัดการการเรียนการสอนและสนับสนุนนักศึกษา เพ่ือให้มี อัตราการ
ส าเร็จการศึกษา (pass rate) ที่สูง และ อัตราการลาออก (drop-out rate) ที่ต่ า โดยมีการด าเนินการอย่าง
เป็นระบบตามกลยุทธ์ พัฒนารูปแบบการสอนและการสนับสนุนผู้เรียนแบบรายบุคคล ได้แก่ 
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 การเฝ้าระวังความก้าวหน้าของนักศึกษา ผ่านระบบติดตามรายบุคคลและการปฐมนิเทศน์นักศึกษาประจ าปี 
เพื่อให้สามารถให้ค าแนะน าด้านการเรียนและด้านจิตวิทยาได้อย่างทันท่วงที 

 การพัฒนาโครงสร้างรายวิชาแบบยืดหยุ่น โดยมีการปรับสมดุลระหว่างภาระงานวิชา ปฏิบัติการ และวิจัย 
ท าให้นักศึกษาสามารถเรียนตามแผนและส าเร็จการศึกษาในระยะเวลาที่ก าหนด 

 และในอนาคต หลักสูตรมีแนวคิดที่จะจัดกิจกรรมเสริมศักยภาพ เช่น คลินิกวิชาการ เวิร์กช็อปการเขี ยน
รายงานวิจัย และการอบรมการใช้ซอฟต์แวร์วิจัย เพื่อช่วยลดปัญหาการวิเคราะห์ผลการวิจัย และ
ความเครียดของนักศึกษา 

 
ตารางที่ 8.1 แสดงจ านวนการรับเข้าของนักศึกษาในหลักสูตรช่วง 5 ปีระหว่างปี 2563 - 2567 
ปีการศึกษา ภาคการศึกษา จ านวนที่ประกาศรับ จ านวนผู้สมัคร จ านวนผูม้ีสิทธิเข้าศึกษาต่อ จ านวนที่ลงทะเบียน 

2567 
เทอม 2 

15 
3 2 2 

เทอม 1 9 8 9 

2566 
เทอม 2 

15 
0 0 0 

เทอม 1 10 9 6 

2565 
เทอม 2 9 4 4 4 
เทอม 1 15 11 9 9 

2564 
เทอม 2 

20 
8 6 6 

เทอม 1 2 2 2 

2563 
เทอม 2 

20 
1 1 1 

เทอม 1 3 0 0 
 
ตารางที่ 8.2 จ านวนนักศึกษาโครงการแววนวัตกร (4+1) ปีการศึกษา 2563 - 2567 

ปีการศึกษา ภาคการศึกษา จ านวนที่ประกาศรับ จ านวนผู้สมัคร 
จ านวนผู้มีสิทธิ 
เข้าศึกษาต่อ 

จ านวนที่ลงทะเบียน 

2567 
เทอม 2     
เทอม 1 5 6 6 6 

2566 
เทอม 2     
เทอม 1 5 0 0 0 

2565 
เทอม 2     
เทอม 1 5 2 2 2 

 
  



59 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ตารางที่ 8.3 จ านวนนักศึกษาในแต่ละชั้นปีของหลักสูตร 
ปีการศึกษา ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 ปี 5 มากกว่าปี 5 รวม 

2566 6 12 7 1    
2565 15 7 1 1    
2564 8 1 2 3 0  14 
2563 1 3 4 3 1  12 
2562 5 4 4 4 2  19 
2561 5 4 8 5 1  23 
2560 6 8 8 3 8  33 

 

ตารางที่ 8.4 การคงอยู่และการจบการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตร 
ปี

การศึกษา 
จ านวนที่

ลงทะเบียน 
จ านวนนักศึกษาที่จบภายในระยะเวลา 

(ปี) 
จ านวนนักศึกษาที่ไม่ศึกษาต่อในปี

การศึกษา* 
  1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5 1 2 3 3 เป็นต้นไป 

2567 17             
2566 8  1           
2565 13   1          
2564 9   1 3 2 1    1   
2563 1             
2562 5    1     2   1 
2561 5     2   1  1  1 

*จ านวนนักศึกษาที่ไม่ศึกษาต่อ หมายถึง นักศึกษาที่พ้นสภาพ ลาออก หรือตกออก ณ ปีนั้นๆ 
 

ส าหรับข้อมูลผลส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิตระดับปริญญาโทที่ได้รับจากทางคณะอาจไม่มี
ข้อมูลของบัณฑิตที่จบการศึกษาจากทางหลักสูตรตั้งแต่ปีการศึกษา 2562 เป็นต้นมา (ตารางที่ 8.5) แต่ส่วน
ใหญ่แล้ว นศ. ที่เข้ามาเรียนในหลักสูตรนี้มักเป็นเป็น นศ. ที่มีอาชีพประจ าอยู่แล้ว เช่น  เจ้าของกิจการ เชฟ 
พนักงานบริษัทเอกชน ธุรกิจส่วนตัว อาจารย์ในมหาวิทยาลัย เป็นต้น ซึ่งการเรียนเพ่ิมเติมในระดับปริญญาโท 
สาขาเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการนั้น เป็นการเสริมความรู้ในสิ่งที่ตนเองขาด อาจจะเป็น
ทางด้านวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร การบริหารจัดการธุรกิจบริการอาหาร และ/หรือ 
ศิลปะการประกอบอาหาร เพ่ือน าไปใช้พัฒนาในธุรกิจหรือสายงานของตนเอง หรืออาจเป็นการเพ่ิมวุฒิ
การศึกษาเพ่ือให้มีความก้าวหน้าในสายอาชีพทางวิชาการที่สูงขึ้น ดังนั้นข้อมูลทางด้านภาวะการมีงานท าของ
บัณฑิตที่จบการศึกษานั้นอาจยังไม่ได้มีการเก็บข้อมูลในลักษณะการมีงานท าหลังจากส าเร็จการศึกษาหรือไม่ 
แต่อย่างไรก็ตามหลักสูตรเล็งเห็นว่าบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรหลายท่าน สามารถน าองค์ความรู้ที่
ได้เรียนในหลักสูตรไปใช้ประโยชน์ในธุรกิจของตนเอง หรือเอ้ืออ านวยในสายงานของตนเอง ซึ่งหลักสู ตรได้มี
แนวคิดในการเก็บข้อมูลการรับรองการน างานวิจัยที่ใช้ในการส าเร็จการศึกษาไปช่วยแก้ปัญหา ปรับปรุง 
พัฒนา ในการประกอบธุรกิจอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงสามารถน างานวิจัยไปใช้ในการประกอบ
อาชีพส่วนตัวได้โดยตรง โดยคาดการณ์ว่าจะเริ่มส ารวจและเก็บเป็นข้อมูลของหลักสูตรในปีการศึกษาถัดไป 
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เพ่ือใช้ประกอบการวัดผลในด้านของการบรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตรในการผลิตบัณฑิตที่มีทักษะครบทั้ง 3 
ด้าน และเพ่ือส่งเสริมและเพ่ิมพูนงานวิจัยและ/หรือนวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่สามารถ
น ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมที่เก่ียวข้องกับการบริการอาหารได้จริง 

ส าหรับคุณสมบัติของบัณฑิตที่มีส่วนสนับสนุนให้ประสบผลส าเร็จในอาชีพของตนนั้นท าพบว่า ทักษะ
การท าอาหารเป็นคุณสมบัติที่บัณฑิตทุกคนเห็นพ้องต้องกันว่าเป็นส่วนส าคัญ ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ที่
เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร รวมถึงต้องทราบเก่ียวกับบริหารจัดการธุรกิจบริการอาหาร ซึ่งทั้งหมดที่กล่าว
เป็นทักษะที่ตรงตามกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ตั้งไว้ นอกจากนี้ความคิดสร้างสรรค์และทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการมีความส าคัญส าหรับการเป็นเจ้าของร้านอาหาร ตามท่ีหลักสูตรได้ก าหนดลักษณะของบัณฑิตที่
จบเอาไว้เช่นกัน ส่วนคุณสมบัติอ่ืนๆ คือ ภาวะผู้น า การท างานเป็นทีม และทักษะคอมพิวเตอร์ ก็เป็นคุณสมบัติ
ที่หลักสูตรให้ความส าคัญ ซึ่งหลักสูตรได้ก าหนดไว้ใน PLO ของหลักสูตร และ CLO ในแต่ละรายวิชาก็สามารถ
เสริมทักษะในด้านต่างๆนี้ ผ่านการออกแบบการจัดการเรียนการสอนให้นักศึกษามีโอกาสพัฒนาทักษะดังกล่าว
เพ่ิมข้ึน และถ่ายทอดให้ผู้สอนในรายวิชาต่างๆ ได้ตระหนักมากขึ้น และในอนาคตหลักสูตรมีการวางแผนว่าจะ
จัดตั้งโครงการที่สามารถพัฒนาทักษะด้านต่าง ๆ ที่ส าคัญให้กับ นศ. โดยอาจเป็นการส ารวจความสนใจของ 
นศ. ที่อยู่ในหลักสูตร ว่าสนใจที่จะพัฒนาทักษะทางด้านใด หรือทักษะใดเป็นทักษะเร่งด่วนที่ควรส่งเสริมให้กับ 
นศ. ซึ่งหากมีโครงการที่จัดท าขึ้นลักษณะนี้ หลักสูตรเห็นว่าน่าจะเกิดประโยชน์ให้กับ นศ. ได้อย่างสูงสุด 
 

ตารางที่ 8.5 ผลการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิตระดับปริญญาโท หลักสูตรวท.ม.เทคโนโลยีการบริการ
อาหารและการจัดการ 

ปีการศึกษา จ านวน (คน) *1 ผู้กรอก *2 จ านวน *3 ร้อยละ อัตราเงินเดือน (บาท) 
2560 8 6 5 85.7 30,400.00 
2561 3 3 3 100 ไม่ได้รับผลส ารวจ 
2562 - - - - ไม่ได้รับผลส ารวจ 
2563 - - - - 15,500 

หมายเหตุ 
ปีการศึกษา 2560 เก็บข้อมูลโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร และการค านวณค่าร้อยละนี้ไม่น าบัณฑิตที่ศึกษาต่อ 
เกณฑ์ทหาร อุปสมบท และไม่ประสงค์ท างาน มาพิจารณา และจ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจจะต้องไม่น้อย
กว่าร้อยละ 70 ของจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปีการศึกษา 2561 เก็บข้อมูลโดยส านักงานบริหารยุทธศาสตร์ และการค านวณค่าร้อยละนี้ไม่น าบัณฑิตที่ศึกษา
ต่อ เกณฑ์ทหาร อุปสมบท และไม่ประสงค์ท างาน มาพิจารณา และจ านวนบัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจจะต้องไม่
น้อยกว่าร้อยละ 70 ของจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 

นอกจากนี้หลักสูตรให้ความส าคัญกับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ทุกกลุ่ม เพ่ือสะท้อน
คุณภาพของหลักสูตรและกระบวนการผลิตบัณฑิต โดยมีแนวทางด าเนินการดังนี้: 

 การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา เกี่ยวกับรายวิชา การสอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ผ่าน
ระบบออนไลน์ทุกภาคการศึกษา 

 การเก็บข้อมูลความพึงพอใจจากบัณฑิตและผู้ประกอบการ ผ่านแบบสอบถาม 
 การรับฟังข้อเสนอแนะจากพันธมิตรอุตสาหกรรม เพ่ือปรับปรุงรายวิชาและเพ่ิมทักษะที่ตลาดแรงงาน

ต้องการ 
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จากภาพรวมของระดับความพึงพอใจคุณภาพหลักสูตรของนักศึกษาในหลักสูตรช่วงปีการศึกษา 2564 จนถึง 
2567 พบว่านักศึกษาให้คะแนนความพึงพอใจที่มีต่อหลักสูตรอยู่ในเกณฑ์ค่อนข้างสูง (คะแนนมากกว่า 4 คะแนนจาก
เต็ม 5 คะแนน) ในทุก ๆ ด้าน เมื่อเปรียบเทียบกับภาพรวมของระดับความพึงพอในในปีการศึกษา 2559-2562 
หลักสูตรเห็นว่าคะแนนความพึงพอใจที่นักศึกษามีสูงขึ้นต่อคุณภาพของหลักสูตรนั้น เกิดมาจากการติดตาม สอบถาม
ถึงความต้องการ และปัญหาที่เกิดขึ้นกับนักศึกษาอยู่เสมอในระหว่างการเรียน รวมถึงมีการพูดคุยติดตามนักศึกษาเป็น
ประจ าในทุกเทอม/ปีการศึกษา ผ่านการจัดประชุมท าความเข้าใจในการเตรียมตัวสอบประม วลความรู้ การ
ปฐมนิเทศน์นักศึกษาใหม่ และการชี้แจงเรื่องส าคัญให้นักศึกษาทราบผ่านที่ประชุม โดยเมื่อมี feedback ต่าง ๆ ไม่ว่า
จะเป็นทางบวกหรือทางลบ หลักสูตรไม่ได้นิ่งนอนใจ และได้น าข้อเสนอแนะต่าง ๆ ของนักศึกษาที่สะท้อนกลับมาที่
หลักสูตร น ามาหารือผ่านการประชุมกรรมการหลักสูตรเพื่อช่วยแก้ปัญหา  

ซึ่งหลักสูตรได้มีระบบการก ากับติดตาม ความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่างๆ จากแบบสอบถามหรือ
แบบสอบถามออนไลน์ (Google form) ส่งทาง E – mail, Line, Facebook เป็นต้น ตั้งแต่ปีการศึกษา 2563 เป็นต้น
มา ผ่านทางส่วนงานประกันคุณภาพคณะที่ได้จัดส่งข้อมูลผลการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาหลักสูตร วท.ม. 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการที่มีต่อคณะอุตสาหกรรมอาหาร ข้อมูลผลการส ารวจความพึง
พอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร ข้อมูลผลการส ารวจความพึงพอใจคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต ข้อมูลระดับความพึงพอใจของศิษย์เก่าที่มีต่อหลักสูตร ซึ่งข้อมูลต่างๆเหล่านี้สามารถน าไปใช้
ประกอบการพิจารณาเพื่อใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรต่อไปได้ 

 
2. การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา และแผนการพัฒนาปรับปรุง (ผลการประเมินคุณภาพ

การศึกษาภายใน และแผนการยกระดับ) เช่น เกณฑ์ AUN-QA เป็นต้น 
เกณฑ์ AUN-QA หรือ

เกณฑ์อื่น 
จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

1.  Expected Learning 
Outcomes 

- หลักสูตรมีการก าหนด 
PLO โดยใช้ Bloom's 
taxonomy สอดคล้องกับ
วิสัยทัศน์และพันธกิจของ
สถาบนัฯ และคณะ มี
ความเชื่อมโยงกับข้อมูลที่
ได้จากผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย
กลุ่มต่างๆ และมี
องค์ประกอบของ 
Generic/Subject 
specific PLO โดยมีการ
สื่อสาร PLOs ในเล่มมคอ. 
2 ไปยังผู้มสี่วนได้สว่นเสีย 
ผ่านเวป็ไซตส์ถาบนั เว็ป
ไซต์คณะ รวมถึงกิจกรรม
ปฐมนิเทศและการ
ประชาสัมพนัธ์ผา่น 
Facebook Live และ 
Youtube 

สร้างระบบการติดตาม
ผลสัมฤทธิ์ตาม PLO ของ
นักศึกษาหลังส าเร็จ
การศึกษา 

- แผนการส ารวจผลการ
ประเมินของผู้ใช้บณัฑิต 
โดยส่งแบบแบบประเมิน
ให้ผู้ใช้บัณฑิตประเมิน
ความรู้ความสามารถและ
ทักษะของบัณฑิตตาม 
PLO ของหลักสูตร 
- วางแผนการเก็บข้อมูล
จากผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย
กลุ่มอื่นๆ และแหล่งข้อมูล
ที่ส าคัญ เพื่อให้ได้ข้อมูล
ส าหรับการปรับปรุง
หลักสูตรต่อไป 



62 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

- มีการทบทวน มีแผนการ
ปรับใช้ค ากิริยา (action 
verbs) ใน PLO ที่
เหมาะสมกับการประเมิน
ได้ง่ายขึน้ รวมถึงการปรับ
เพิ่ม PLO เพื่อแสดงให้
เห็นความแตกต่างของ
ผู้เรียนที่เลือกเน้นกลุ่มวิชา
ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการและกลุ่ม
วิชาทักษะวิจัยและพัฒนา
ส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 
- หลักสูตรมีการท า 
Focus group ของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียกลุ่มต่างๆ 
รวมถึงข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูลที่ส าคัญ และ
น าข้อมูลมาใชท้ า Gap 
analysis เพื่อให้ได้ข้อมูล
ส าหรับทบทวนและ
ปรับปรุง PLO ในการ
ปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
- หลักสูตรมีแผนการ
ติดตามผลสัมฤทธิ์ตาม 
CLO และ PLO ของ
นักศึกษาในระหว่าง
การศึกษา เพื่อให้มั่นใจว่า
นักศึกษาบรรลุ PLO ของ
หลักสูตรเมื่อส าเร็จ
การศึกษา 

2.  Programme 
Structure and 
Content 

- หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง
ความเชื่อมโยงของ PLO 
กับ TQF 5 ด้าน และ
ความเชื่อมโยงของ PLO 
กับรายวิชา 
- มีการจัดท า Course 
specification และ 
Course syllabus ที่เห็น

- มีการทบทวนความ
ครบถ้วนขององค์ความรู้
และทักษะตามโครงสรา้ง
หลักสูตรและความ
สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน
และผู้ใชบ้ัณฑิต 

- ท า focus group หรือ
แบบสอบถาม ทบทวน
ความครบถ้วนขององค์
ความรู้และทักษะตาม
โครงสร้างหลักสูตรถึง
ความสอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน
และผู้ใชบ้ัณฑิต 
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เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

ความเชื่อมโยงของ PLO 
กับ CLO ผ่านระบบ
สารสนเทศทีส่ถาบันจัดท า
ขึ้น 
- โครงสร้างหลักสูตร
ออกแบบตาม PLO และมี
ความยืดหยุ่นให้นักศึกษา
เลือกแผน ก หรือ แผน ข 
เลือกเน้นกลุ่มวิชาทักษะ
ผู้ประกอบการ หรือ กลุ่ม
วิชาทักษะวิจัยและพัฒนา
ส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 

- จัดท าข้อมูลเชิง
เปรียบเทียบ (  
Benchmark) ของ
โครงสร้างและเนื้อหา
หลักสูตร กับหลักสูตรอ่ืน
ที่คล้ายคลงึกัน ของ
สถาบนัอ่ืนทั้งในและ
ต่างประเทศ เพื่อก าหนด
จุดแข็งของหลักสูตร 

- ส ารวจข้อมูลป้อนกลบั
จากผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย
หลากหลายกลุ่ม เพื่อให้ได้
ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ใน
การปรับปรุงหลักสูตรรอบ
ต่อไป 
- ท าข้อมูลเชิง
เปรียบเทียบ 
(Benchmark) ของ
โครงสร้างและเนื้อหา
หลักสูตร กับหลักสูตรอ่ืน
ที่คล้ายคลงึกัน ของ
สถาบนัอ่ืนทั้งในและ
ต่างประเทศ 
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เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

3.  Teaching and 
Learning Approach 

- หลักสูตรได้ด าเนนิการ
จัดการเรียนการสอน
หลายวิชาในลักษณะของ
การบูรณาการ ให้
นักศึกษาได้มโีอกาสฝึกฝน
ทักษะปฏิบตัิ ฝึกคิด
วิเคราะห์แก้ปัญหา
เก่ียวกับธุรกิจบริการ
อาหาร รวมถึงมีการ
มอบหมายงานที่นักศึกษา
มีส่วนรับผิดชอบใน
กระบวนการเรียนรู้และ
สร้างทักษะการเรียนรู้
ตลอดชีวิต ตัวอย่างวิชา 
การฝึกทักษะการ
ด าเนินงานบริการอาหาร
แบบมืออาชีพ หรือ วิชา 
“ภัตตาคารจ าลอง” 
- หลักสูตรมีการติดตาม
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้
ระดับรายวชิาและระดบั
หลักสูตร เพื่อให้มั่นใจว่า
นักศึกษาจะบรรลุตาม 
PLO 
- หลักสูตรมีการ
ด าเนินการทบทวนและ
ส ารวจความต้องการของผู้
มีส่วนได้ส่วนเสียและผู้ใช้
บัณฑิตเพื่อใช้ประโยชน์ใน
การปรับปรุงหลักสูตรตาม
รอบการปรับปรุงหลักสูตร 

- มีการติดตามและ
วิเคราะห์ผลการประเมิน
ตนเองของนักศึกษาในการ
บรรลุ CLO และ PLO 
เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์ในการน ามา
ปรับปรุงพฒันาการจัดการ
เรียนการสอนต่อไป 

- ด าเนินการติดตามและ
วิเคราะห์ผลการประเมิน
ตนเองของนักศึกษา
ส าหรับ CLO และ PLO 
เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์ในการน ามา
ปรับปรุงพฒันาการจัดการ
เรียนการสอนต่อไป 

4.  Student 
Assessment 

- หลักสูตรมีการใช้วิธีการ
ประเมินผลการเรียนที่
หลากหลายเหมาะกับ
บริบทของรายวชิา 
- หลักสูตรมีการจัดท า 
rubrics ส าหรับใช้
ประเมินผลการเรียนใน
รายวิชาที่การประเมินผลมี

- มีกระบวนการติดตาม 
ทบทวน วิธีการประเมนิที่
ใช้กับการประเมินผล
นักศึกษาในรายวชิาตา่งๆ 
เพื่อให้มั่นใจว่าการจัดการ
เรียนการสอน และวิธี
ประเมินผลการเรียนของ
นักศึกษา มีความ

- สร้างกระบวนการ
ติดตาม ทบทวน วิธีการ
ประเมินที่ใช้กับการ
ประเมินผลนักศึกษาใน
รายวิชาต่างๆ เพื่อให้
มั่นใจว่าการจัดการเรียน
การสอน และวิธี
ประเมินผลการเรียนของ
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เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

ความซับซ้อนและมี
อาจารย์ผู้ประเมินหลาย
คน และมีผลประเมิน
สะท้อนกลบัให้นักศึกษา
ทราบในระยะเวลาที่
เหมาะสม เช่น วชิาการฝึก
ทักษะการด าเนนิงาน
บริการอาหารแบบมือ
อาชีพ (ภัตตาคารจ าลอง)  
- มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา
คอยติดตามและการ
รายงานผลความก้าวหนา้
ในการท าวิทยานพินธ์หรือ
ค้นคว้าอิสระของนักศึกษา 

เหมาะสมและสอดคล้อง
กับ CLO และ PLO 

นักศึกษา มีความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
กับ CLO และ PLO 

5.  Academic Staff - คณะมีการบริหารจัดการ
บุคลากรโดยใช้ทรัพยากร
ร่วมกัน (Shared 
Resource 
Management) และมี
การจัดท า "แผนบริหาร
และพัฒนาบุคลากรสาย
วิชาการ พ.ศ. 2566–
2570" ซึ่งครอบคลุม
ประเด็นส าคัญอย่างเปน็
ระบบ เชน่ การสบืทอด
ต าแหน่ง การเลื่อน
ต าแหน่ง การโยกยา้ย/
ทดแทน การสรรหา
อาจารย์ใหม่ และการ
พัฒนาศักยภาพ 
นอกจากนี้ยังมีการสง่เสริม
การย้ายสลบัการสอน
ระหว่างกลุ่มอาจารย์
ผู้สอน เพื่อให้เกิดความ
ยืดหยุ่นในการบริหาร
จัดการภาระงาน 

การจัดท าข้อมูล FTE ของ
อาจารย์บางปไีม่ครบถ้วน 
การติดตามผลลัพธ์จาก
การอบรมและพัฒนา
อาจารย์ยังไมช่ัดเจนวา่มี
ผลต่อผลงานวิชาการหรือ
การสร้างนวตักรรม
อย่างไร อีกทั้งการจัดสรร
ภาระงานบางส่วนยัง
พึ่งพาความสมัครใจของ
อาจารย์ อาจท าให้สมดุล
ระหว่างงานสอนและวิจัย
ไม่เท่ากัน จึงควรเพิ่ม
ข้อมูลเชิงสถิติด้าน
ความก้าวหน้าในต าแหนง่
ทางวชิาการและระบบ
ติดตามผลการพัฒนาให้
ครบถ้วนยิ่งขึ้น 

ควรจัดท าฐานข้อมูล
บุคลากรและ FTE ให้เป็น
ปัจจุบนัทุกปีเพื่อใช้ในการ
วางแผนระยะยาว พฒันา
ระบบติดตามผลการอบรม
และพัฒนาบุคลากรโดย
เชื่อมโยงกับผลผลิตทาง
วิชาการและงานวิจัย 
เสริมกลไกปรับสมดลุงาน
สอน งานวิจัย และบริการ
วิชาการผา่น KPI ทีช่ัดเจน 
รวมถึงเพิ่มการสื่อสาร
โอกาสความก้าวหน้าใน
สายอาชีพและการเลื่อน
ต าแหน่งทางวิชาการให้
บุคลากรทุกระดับอยา่ง
ทั่วถึง 

6.  Student Support 
Services 

- หลักสูตรมีนโยบายและ
กระบวนการรับนักศึกษา
ที่ชัดเจน โปร่งใส และ

- ยังคงมีปัญหาเรื่องการ
สื่อสารข่าวสารที่ซ้ าซ้อน
และกระจัดกระจาย การ

- ควรปรับปรุง
ระบบสื่อสารโดยจดัล าดับ
ความส าคัญและสรปุ
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เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

สอดคล้องกับยุทธศาสตร์
ของคณะและ
มหาวิทยาลยั มีการ
วางแผนบริการสนับสนนุ
ทั้งด้านวิชาการและไม่ใช่
วิชาการอย่างครอบคลุม มี
ระบบติดตามผลการเรียน
และความก้าวหน้าของ
นักศึกษาที่เป็นระบบ 
พร้อมทั้งมีกิจกรรมเสริม 
กิจกรรมแข่งขัน และ
บริการสนบัสนนุทีส่่งเสริม
ทักษะอาชีพและการ
เรียนรู้รอบด้าน 
นอกจากนี้ บุคลากรสาย
สนับสนนุได้รบัการสรรหา
ตามสมรรถนะ และมีการ
ประเมินและพฒันาอย่าง
ต่อเนื่อง 

ติดตามความกา้วหน้าของ
นักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษายังไม่
ครอบคลุมทุกประเด็น 
ภาระงานของบุคลากร
สายสนับสนนุยังค่อนข้าง
สูงเมื่อเทียบกับจ านวน
อัตราก าลัง และการบูรณา
การข้อมูลจากผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียยังไม่เต็ม
ประสิทธิภาพ 

ข่าวสารให้นักศึกษาเข้าใจ
ง่าย พัฒนาเครื่องมือ
ติดตามความกา้วหน้าของ
นักศึกษาบัณฑิตศึกษาให้มี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
ส่งเสริมการ Upskill และ 
Reskill บุคลากรสาย
สนับสนนุในดา้นดิจทิัล
และการจัดการ และขยาย
การเชื่อมโยง Feedback 
จากภาคอุตสาหกรรมเพื่อ
น ามาใช้ในการพฒันา
หลักสูตรและบริการ 

7.  Facilities and 
Infrastructure 

- คณะมีการบริหารจัดการ
ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ มีห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ และ
อุปกรณ์ที่เพียงพอและได้
มาตรฐาน มีการใช้
ทรัพยากรร่วมกันระหว่าง
หลักสูตรเพื่อให้เกิดความ
คุ้มค่า และมีการจัดซื้อ
เครื่องมือส าหรับงานวิจัย
เพิ่มเติมทุกปี นอกจากนี้ 
ยังมีห้องปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์และระบบ
อินเทอร์เน็ตไร้สาย
ครอบคลุมพื้นที่ ซึ่งอยู่
ระหว่างการปรับปรุงและ
ขยายโครงข่ายเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ 

- ยังมีบางส่วนของ
ห้องปฏิบัติการและ
อุปกรณ์ที่ต้องการการซ่อม
บ ารุงหรืออัปเกรดอย่าง
ต่อเนื่อง การกระจายการ
ใช้งานเครื่องมือบางชนดิ
ยังมีปัญหาความหนาแน่น
ในช่วงเวลาเรียนสูง 
ความเร็วและเสถียรภาพ
ของเครือข่ายอินเทอร์เน็ต
ในบางพื้นที่ยงัไมส่ม่ าเสมอ 
รวมถึงยังมีข้อจ ากัดด้าน
พื้นที่ Co-working 
Space และสิ่งอ านวย
ความสะดวกในบางส่วน
ของอาคารเรียน 

- มีการประเมินความ
เพียงพอของทรัพยากร
ผ่านแบบประเมินและ
ประชุมร่วมกัน จัดท า
แผนพัฒนาทรัพยากร
ประจ าปีที่สอดคล้องกับ
แผนกลยุทธ์ของคณะ และ
จัดสรรงบประมาณเพื่อ
บ ารุงรักษา ซ่อมแซม และ
จัดซื้ออุปกรณ์ใหม่เพิ่มเติม
อย่างต่อเนื่อง 

8.  Output and 
Outcomes 

- หลักสูตรมีการเชื่อมโยง
ความรู้ทางดา้น

- นักศึกษาส าเร็จ
การศึกษาช้ากวา่เกณฑ์ที่

- หลักสูตรมีแผนในการ
พูดคุยสอบถามกับ
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เกณฑ์ AUN-QA หรือ
เกณฑ์อื่น 

จุดแข็ง จุดที่ต้องได้รับการพัฒนา แผนการพัฒนา 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยทีางอาหาร
ร่วมกับศิลปะของการ
ประกอบอาหาร และการ
บริหารจัดการ อย่าง
ชัดเจน ซึ่งตอบโจทย์ตลาด
ของธุรกิจบริการอาหาร 
- หลักสูตรมีทางเลือก
ให้กับนักศึกษาตามกลุ่ม
ความเชี่ยวชาญพิเศษ
เฉพาะทางทั้งหมด 2 กลุ่ม 
ได้แก่ กลุ่มวิชาทักษะ
ผู้ประกอบการ และ กลุ่ม
วิชาทักษะวิจัยและพัฒนา
ส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 
- มีระบบทีป่รึกษาและ
ติดตามความกา้วหน้าของ
งานวิจยัจากการประชุม
ชี้แจงท าความเข้าใจและ
ในรายวิชาเรียน 
- หลักสูตรมีความยืดหยุ่น
ในการเรียนชั่วโมงบรรยาย 
ท าให้ตอบโจทย์กับผู้ที่
สนใจสมัครเรียนในวัย
ท างาน ที่มีงานประจ า
หรือไม่สะดวกมาเรียนใน
เวลาปกต ิ
- ผลงานวิจัยของนักศึกษา
ในหลักสูตร ได้รับการ
เผยแพร่ผลงานวิจัยใน
ระดับชาติและนานาชาติ 
และผลงานส่วนใหญ่เป็น
โจทย์วิจัยทีช่่วยพฒันา
ธุรกิจบริการอาหาร 
รวมถึงผลงานวิจัยบางส่วน
ยังสามารถน าไปต่อยอด
ธุรกิจของทางครอบครัว
นักศึกษา 

ก าหนด อาจเป็นเพราะ
การได้งานท าระหว่างการ
เรียน หรือความท้อแท้ใน
การเขียนรูปเล่มวิจัย 

นักศึกษาอย่างใกล้ชดิอาจ
เป็นลักษณะการนัด
ประชุมออนไลน์ หรือการ
พูดคุยส่วนตัว เพื่อติดตาม
ความก้าวหน้าและการ
วางแผนในการเรียนและ
การท าวิจัย รวมถึงก าหนด
แนวทางในการบริหาร
จัดการให้นักศึกษาจบ
การศึกษาตามเกณฑ์ที่
ก าหนด มีการให้
ค าปรึกษาสว่นตัวให้แก่
นักศึกษาเป็นกรณี ๆ 
เฉพาะบุคคล 
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3. การก าหนดกลุ่มผู้มีส่วนได้เสียและวิธีการส ารวจ 

หลักสูตรก าหนดกลุ่มผู้มีส่วนได้เสียและวิธีการส ารวจ (รายละเอียดเพิ่มเติมในภาคผนวก ซ)  ดังนี้ 
ผู้มีส่วนได้เสีย วิธีการส ารวจ 

1. ผู้ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิ ได้แก่ ผู้แทนจาก 
- ภาคอุตสาหกรรมอาหาร 
- ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
- อาจารย์มหาวิยาลัยที่รับผิดชอบหลักสูตรที่สัมพันธ์กัน 
- เจ้าของโรงเรียนสอนท าอาหาร 

- กิจกรรมสนทนากลุ่ม (Focus group) 

2. ศิษย์เก่าที่ประกอบอาชีพต่างๆ ได้แก่  
- เชฟครัวโรงแรม 
- เจ้าของร้านอาหาร  
- อาจารย์มหาวิทยาลัยที่สอนในหลักสูตรที่สัมพันธ์กัน 

- กิจกรรมสนทนากลุ่ม (Focus group) 
- สัมภาษณ์ทางโทรศัพท์ 
 

3. นักศึกษาปัจจุบันที่มีเป้าหมายประกอบอาชีพต่างๆ ใน
อนาคต หรือมีธุรกิจที่เก่ียวข้องได้แก่ 
- R&D เชฟ ในอุตสาหกรรมอาหาร 
- อาจารย์ในสถาบันการศึกษา 
- ผู้ประกอบการธุรกิจบริการอาหาร 
- ที่ปรึกษาธุรกิจบริการอาหาร 

- กิจกรรมสนทนากลุ่ม (Focus group) 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ที่สอน
รายวิชาในหลักสูตร 

- กิจกรรมสนทนากลุ่ม (Focus group) 

5. ผู้เรียนกลุ่มเป้าหมาย - ข้อมูลจากการสอบสัมภาษณ์ผู้สมัครเข้า
เรียนในหลักสูตร ตั้งแต่ปี 2565-2568 

 
นอกจากนี้หลักสูตรยังได้ส ารวจข้อมูลที่เก่ียวข้องจากแหล่งข้อมูลอื่น ๆ ดังนี้ 
1. แผนพัฒนาเศรฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) 
2. นโยบายประเทศ ส านักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ 

(สอวช.) 
3. ผลของการประชุมเชิงปฏิบัติการร่วมกับผู้ประกอบการใน 3 อาชีพ: Nutritionist, Dietitian และ 

FoodInnovator โดย สอวช. 
4. การประชุมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรและแนวทางการจัดการเรียนการสอน กลุ่ม 

อาหารแห่งอนาคต (Future Food) วันพฤหัสบดีที่ 3 เมษายน 2568 ณ คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
สจล. 

5. SKILLS FRAMEWORK FOR FOOD SERVICES (Singapore) 
6. https://www.skillsfuture.gov.sg/skills-framework/food-services 
7. https://www.nas.gov.sg/archivesonline/data/pdfdoc/20170804006/Skills%20Frame

w 
ork%20for%20Food%20Services%20-%20Career%20Map.pdf 

8. แนวโน้มสถานการณ์ทางเศรษฐกิจในปัจจุบันและอนาคต 
9. สถานการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรม 

https://www.nas.gov.sg/archivesonline/data/pdfdoc/20170804006/Skills%20Framew
https://www.nas.gov.sg/archivesonline/data/pdfdoc/20170804006/Skills%20Framew
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4. การวิเคราะห์ช่องว่างเพื่อสรุปแนวทางการปรับปรุงความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย 

รายการ 
สรุปผลการส ารวจความ

ต้องการผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
สิ่งที่มีอยู่แล้ว 

ในหลักสูตรเดิม 
สิ่งที่ต้องเพิ่มในหลักสตูร

ปรับปรุง 
ความสามารถ 
(Competence 
= Knowledge 
+ Skill) 

1. สามารถบูรณาการความรู้
ทางดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ศิลปะ
การประกอบอาหารและการ
บริหารจัดการเพื่อแก้ปัญหาใน
ธุรกิจบริการอาหาร 
2. มีทักษะความรู้ด้านการ
จัดการครัวกลาง 
3. มีทักษะความรู้ด้านการ
ประกันคุณภาพเพื่อธุรกิจ
บริการอาหาร 

     สามารถบูรณาการทักษะ
ความรู้ทางดา้นวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 
ศิลปะการประกอบอาหาร 
และการบริหารจัดการในการ
สร้างนวตักรรม และ/หรือ 
แก้ปัญหาส าหรับธุรกิจการ
บริการ 

มีทักษะความรู้ด้าน 
- การจัดการครัวกลาง 
- การประกันคุณภาพเพื่อ
ธุรกิจบริการอาหาร 

ความรู ้
(knowledge) 

1.วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหาร 
2. ศิลปะการประกอบอาหาร 
3. การบริหารจัดการธุรกิจ
บริการอาหาร 
4. การจัดการระบบครัวกลาง 
5. หลักการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์
6. ความยั่งยืนในธุรกิจบริการ
อาหาร 
7. การศึกษาอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
8. จิตวิทยาการเจรจาต่อรอง
ทางธุรกิจ 

1.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ที่เก่ียวข้องกับการประกอบ
อาหาร 
2. ศิลปะการประกอบอาหาร 
3. การบริหารจัดการธุรกิจ
บริการอาหาร 
4. หลักการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์
5. ความยั่งยืนในธุรกิจบริการ
อาหาร 

1.การจัดการระบบครัว
กลาง 
2. การศึกษาอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. จิตวิทยาการเจรจา
ต่อรองทางธุรกิจ 

ทักษะเฉพาะ 
(specific 
skills) 
ทักษะวิชาชีพ      

1. ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการ ธุรกิจบริการ
อาหาร 
2. ทักษะการวิจัยและพฒันา
ผลิตภัณฑส์ าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 
3. การจัดการความเสี่ยงใน
ด้านการบริการลูกค้า 
4. ความเชี่ยวชาญด้านการ
บริหารจัดการธุรกิจ (strong 
business management 
expertise) ทักษะการ

1. ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการ ธุรกิจบริการ
อาหาร 
2. ทักษะการวิจัยและพฒันา
ผลิตภัณฑส์ าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร 
3. ความเชี่ยวชาญด้านการ
บริหารจัดการธุรกิจ (strong 
business management 
expertise) ทักษะด้าน
สิ่งแวดล้อมเพื่อการพัฒนา
อย่างยั่งยืน (green skills for 

- การจัดการความเสี่ยงใน
ด้านการบริการลูกค้า 
- ทักษะการออกแบบและ
จัดการประสบการณ์ลูกค้า 
(customer experience 
skills) 
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รายการ 
สรุปผลการส ารวจความ

ต้องการผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
สิ่งที่มีอยู่แล้ว 

ในหลักสูตรเดิม 
สิ่งที่ต้องเพิ่มในหลักสตูร

ปรับปรุง 
ออกแบบ และจัดการ
ประสบการณ์ลูกค้า 
(customer experience 
skills) ทักษะดา้นสิง่แวดล้อม
เพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(green skills for 
sustainability) ทักษะด้าน
เทคโนโลยดีิจิทัลและ
นวัตกรรม (digital and 
innovation skills) 
5. มีทักษะท างานวิจัยที่เป็น
ประโยชน์ในธุรกิจบริการ
อาหารได ้
6. การใช้เทคโนโลยีดิจติัลและ
ปัญญาประดิษฐ์ในธุรกิจ
อาหาร  

sustainability) ทักษะด้าน
เทคโนโลยดีิจิทัลและ
นวัตกรรม (digital and 
innovation skills) 
4. มีทักษะท างานวิจัยที่เป็น
ประโยชน์ในธุรกิจบริการ
อาหารได ้
 

ทักษะทั่วไป 
(generic 
skills) 

1. ความสามารถในการใช้
ภาษา อังกฤษเพื่อการเรียนรู้
ด้วยตัวเอง 
2. ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
ได้แก่ การคิดเชิงวิพากษ์ 
(Critical thinking) และการ
แก้ปัญหา (Problem 
solving) ความคิดสร้างสรรค์ 
(Creativity) การสื่อสาร 
(Communication) การ
ท างานร่วมกับผู้อืน่ 
(Collaboration) การจัดการ
ข้อมูล (Information 
management) การปรับตัว 
(Adaptability) ความอยากรู้
อยากเห็น (Curiosity) และ
ภาวะผูน้ า (Leadership) 

1. ความสามารถในการใช้
ภาษา อังกฤษเพื่อการเรียนรู้
ด้วยตัวเอง 
2. ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
ได้แก่ การคิดเชิงวิพากษ์ 
(Critical thinking) และการ
แก้ปัญหา (Problem 
solving) ความคิดสร้างสรรค์ 
(Creativity) การสื่อสาร 
(Communication) การ
ท างานร่วมกับผู้อืน่ 
(Collaboration) การจัดการ
ข้อมูล (Information 
management) ความอยากรู้
อยากเห็น (Curiosity) และ
ภาวะผูน้ า (Leadership) 

- การตัดสินใจเชิงจริยธรรม 
(Ethical Decision-
Making) และความโปร่งใส
และความรับผิดชอบในการ
ด าเนินธุรกิจ 
(Transparency and 
Accountability) 

จริยธรรม 1. มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ  
2. การตัดสินใจเชิงจริยธรรม 
(Ethical decision-making) 
และความโปร่งใสและความรับ 
ผิดชอบในการด าเนนิธุรกิจ 

1. มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

- การตัดสินใจเชิงจริยธรรม 
(Ethical decision-
making) และความโปร่งใส
และความรับ ผิดชอบในการ
ด าเนินธุรกิจ 
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รายการ 
สรุปผลการส ารวจความ

ต้องการผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
สิ่งที่มีอยู่แล้ว 

ในหลักสูตรเดิม 
สิ่งที่ต้องเพิ่มในหลักสตูร

ปรับปรุง 
(Transparency and 
accountability) 

(Transparency and 
accountability) 

ลักษณะบุคคล 1. มีทักษะการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต 
สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้
ดีทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตาม 
2. มีทักษะในการคิดเชิง
วิเคราะห์และแก้ปัญหาที่
เก่ียวข้องในธุรกิจบริการ
อาหาร 

1. มีทักษะการเรียนรู้ตลอด
ชีวิตสามารถท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ดีทัง้ในฐานะผู้น าและผู้
ตาม 

- มีทักษะในการคิดเชิง
วิเคราะห์และแก้ปัญหาที่
เก่ียวข้องในธุรกิจบริการ
อาหาร ทางดา้นการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์หรือทางด้าน
การเป็นผู้ประกอบการ 

ข้อมูลอื่น ๆ - การดูงานหรือเรียนรู้จากผู้
มีประ สบการณ์ จริง 
- ปรับชื่อหลักสูตรใหม่เป็น 
วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหารเชิงนวัตกรรม และ
การจัดการบริการอาหาร 
(Innovative Culinary 
Technology and 
Foodservice Manage- 
ment) ให้มีความเหมาะสม 
ทันสมัยและสะท้อน PLO 
ของหลักสูตรได้ดีกว่าเดิม 

- การดูงานหรือเรียนรู้จากผู้
มีประสบการณ์จริง 

- ปรับชื่อหลักสูตรใหม่เป็น 
เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารเชิงนวัตกรรม และ
การจัดการบริการอาหาร 
(Innovative Culinary 
Technology and 
Foodservice Manage- 
ment) ให้มีความเหมาะสม 
ทันสมัยและสะท้อน PLO 
ของหลักสูตรได้ดีกว่าเดิม 

**(รายละเอียดเพิ่มเติมในภาคผนวก ญ)   
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5. กระบวนการก าหนดผลลัพธก์ารเรียนรู้ระดับหลักสูตร  
ด้าน 

(Domains) 
ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

(Stakeholders’ Needs) 
ผลลัพธ์การเรียนรู้หลักสูตร 

(Program Learning 
Outcomes: PLOs) 

1. ความรู้ 
(Knowledge) 

1. สามารถบูรณาการความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร ศิลปะการประกอบ
อาหารและการบริหารจัดการเพือ่แก้ปัญหาในธุรกิจ
บริการอาหาร 
2. มีทักษะความรู้ด้านการจัดการครัวกลาง 
3. มีทักษะความรู้ด้านการประกนัคุณภาพเพื่อธุรกิจ
บริการอาหาร 
4. วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
5. ศิลปะการประกอบอาหาร 
6. การบริหารจัดการธุรกิจบริการอาหาร 
7. การจัดการระบบครัวกลาง 
8. หลักการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
9. ความยั่งยืนในธุรกิจบริการอาหาร 
10. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
11. จิตวิทยาการเจรจาต่อรองทางธุรกิจ 

PLO 1 
PLO 2 
PLO 3 

PLO 7 (แผน 1.2) 
PLO 7 (แผน 2) 

2. ทักษะ (Skills) 1. ทักษะการเป็นผูป้ระกอบการ ธุรกิจบริการอาหาร 
2. ทักษะการวิจัยและพฒันาผลติภัณฑ์ส าหรับธุรกิจ
บริการอาหาร 
3. การจัดการความเสี่ยงในด้านการบริการลูกค้า 
4. ความเชี่ยวชาญด้านการบริหารจัดการธุรกิจ 
(strong business management expertise) 
ทักษะการออกแบบ และจัดการประสบการณ์ลูกค้า 
(customer experience skills) ทักษะด้าน
สิ่งแวดล้อมเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน (green skills 
for sustainability) ทักษะด้านเทคโนโลยดีิจิทัลและ
นวัตกรรม (digital and innovation skills) 
5. มีทักษะท างานวิจัยที่เป็นประโยชน์ในธุรกิจบริการ
อาหารได ้
6. การใช้เทคโนโลยีดิจติัลและปญัญาประดษิฐ์ใน
ธุรกิจอาหาร 
7. ความสามารถในการใช้ภาษา อังกฤษเพื่อการ
เรียนรู้ด้วยตัวเอง 
8. ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ได้แก่ การคิดเชิง
วิพากษ์ (Critical thinking) และการแก้ปัญหา 
(Problem solving) ความคิดสร้างสรรค์ 
(Creativity) การสื่อสาร (Communication) การ

PLO 3 
PLO 4 
PLO 5 
PLO 6 

PLO 7 (แผน 1.2) 
PLO 7 (แผน 2) 

PLO 8 
PLO 9 
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ด้าน 
(Domains) 

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
(Stakeholders’ Needs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้หลักสูตร 
(Program Learning 
Outcomes: PLOs) 

ท างานร่วมกับผู้อืน่ (Collaboration) การจัดการ
ข้อมูล (Information management) การปรบัตัว 
(Adaptability) ความอยากรู้อยากเห็น (Curiosity) 
และภาวะผู้น า (Leadership) 
 

3. จริยธรรม 
(Ethics) 

1. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  
2. การตัดสินใจเชิงจริยธรรม (Ethical decision-
making) และความโปร่งใสและความรับ ผิดชอบใน
การด าเนินธุรกิจ (Transparency and 
accountability) 

PLO 7 (แผน 1.2) 
PLO 7 (แผน 2) 

PLO 9 
 

4. ลักษณะบุคคล 
(Characters) 

1. มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตสามารถท างาน
ร่วมกับผู้อื่นได้ดีทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตาม 
2. มีทักษะในการคิดเชิงวิเคราะห์และแก้ปัญหาที่
เก่ียวข้องในธุรกิจบริการอาหาร 

PLO 1 
PLO 8 
PLO 9 
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6.   การออกแบบหลักสูตร 
PLO เนื้อหาที่เกี่ยวข้องแต่ละผลลัพธ์การเรียนรู้ รายวิชา 

PLO 1 

- หลักวิทยาศาสตร์อาหารที่กระทบคุณภาพระหว่าง 
ปรุง เก็บ ขนส่ง เสิร์ฟ 

- สมบัติเชิงหน้าที่ของวัตถุดิบ/ส่วนผสม 
- ปฏิกิริยาระหว่างการปรุง/แปรรูป 
- เทคโนโลยีการครัวสมัยใหม่ (sous-vide, combi 

ฯลฯ) 

วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรม
และเทคโนโลยีการครัวสมัยใหม ่

- เทคโนโลยีการถนอมอาหารส าหรับระบบบริการ
อาหาร (cook-chill/cook-freeze/cold chain) 

- บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุในบริบท foodservice  
- วิธีทดสอบ shelf-life ส าหรับผลิตภัณฑ์ 

foodservice 

การถนอมผลิตภัณฑ์อาหารและอายุ
การเก็บรักษาส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร (วิชาเลือก A) 

- การหมักประยุกต์/เอนไซม์เพื่อพัฒนากลิ่นรส–เนื้อ
สัมผัส–โภชนาการ,  

- future ingredients (alternative protein, 
upcycled, cultivated) 

- การออกแบบผลิตภัณฑ์หมักเชิงสร้างสรรค ์

นวัตกรรมการหมักและการ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
บริการอาหาร (วิชาเลือก A) 

- วิทยาศาสตร์เบเกอรี่/เพสทรี่/คอนเฟคชันนารี่เชิง
นวัตกรรม  

- วัตถุดิบเชิงหนา้ที่  
- เทคนิคสูตร/เนื้อสัมผัส/เทคโนโลยีอบใหม่ ๆ 

นวัตกรรมเบเกอรี่ เพสทรี่ และคอน
เฟคชันนารี่ (วิชาเลือก A) 

- พื้นฐานที่ต้องมีเพื่อรองรับ PLO 1 ส าหรับผู้ไม่ใช่
สายอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น (ปรับพืน้ฐาน) 

PLO 2 

- การบริหารธุรกิจบริการอาหาร 
- การวิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ 
- การออกแบบระบบปฏบิัติการ 
- การบริหารทรัพยากร/ต้นทนุ/การเงิน 
- การใช้ข้อมูลเพื่อการตัดสินใจ (dashboard, POS 

analytics) 

การจัดการธุรกิจบริการอาหารและ
กลยุทธ์การด าเนนิงาน 

- การฝึกบูรณาการการจัดการครบวงจร (เมนู–
ผลิต–ครัว–บริการ–คน–PR–ประเมินผล) ในการ
จ าลองร้าน/ภัตตาคาร 

ปฏิบัติการประกอบอาหารและการ
จัดการบริการอาหารเชิงวิชาชพี 

- กระบวนการคิดเชิงระบบเพื่อระบุปัญหา 
- วิเคราะห์สาเหตุ 
- ออกแบบทางออกด้วยข้อมูล/กรณีศึกษา  

การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา
ในธุรกิจบริการอาหาร 

- การสร้างธุรกิจ/โมเดลธุรกิจ/แผนธุรกิจ/การเงิน-
ความเป็นไปได้/ความเสีย่ง (เชิงผู้ประกอบการ) 

การเป็นผู้ประกอบการใน
อุตสาหกรรมบริการอาหาร (วิชา
เลือก C) 
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PLO เนื้อหาที่เกี่ยวข้องแต่ละผลลัพธ์การเรียนรู้ รายวิชา 
- การตลาด–แบรนด์–STP 
- สื่อสารการตลาด 
- ประสบการณ์ลูกค้า 
- menu strategy ในบริบท foodservice 

การตลาดและการสร้างแบรนด์ใน
ธุรกิจบริการอาหาร (วิชาเลือก C) 

- ภาวะผูน้ า 
- พฤติกรรมองค์การ–HRM 
- การสร้าง service culture 
- การประเมินผลการปฏิบัตงิาน 

ภาวะผูน้ าและการจัดการทรัพยากร
มนุษย์ในธุรกิจบริการอาหาร (วชิา
เลือก C) 

- การออกแบบ/บริหารครัวกลางและการผลิต
อาหารขนาดใหญ่  

- โลจิสติกส/์กระจายอาหาร ต้นทนุ 

การจัดการครัวกลางและการผลติ
อาหารขนาดใหญ่ (วิชาเลือก C) 

PLO 3 

- การใช้เคร่ืองมือและเทคนิคควบคุมคุณภาพ 
- ความปลอดภัยในระบบบริการอาหาร (กายภาพ–

เคมี–จุลินทรีย์–ประสาทสัมผัส และ QC ในงาน
จริง) 

การจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารแบบบูรณาการใน
ธุรกิจบริการอาหาร 

- การใช้/ตั้งค่า/ควบคุมเคร่ืองมือครัวเชิงพาณิชย 
- การปฏิบัติการแบบ SOP ในงานบริการจริง 

(mise en place, portion, time 
management, operational reporting) 

ปฏิบัติการประกอบอาหารและการ
จัดการบริการอาหารเชิงวิชาชพี 

- พื้นฐานทักษะปฏิบัติในครัว ส าหรับผู้ไม่มีพื้นฐาน หลักการเตรียมและการประกอบ
อาหาร (ปรับพื้นฐาน) 

PLO 4 

- เทคนิคปฏิบัติการประกอบอาหารระดับมืออาชีพ 
- การบูรณาการคุณภาพงานครัวและการบริการใน

บริบทจริง 

ปฏิบัติการประกอบอาหารและการ
จัดการบริการอาหารเชิงวิชาชพี 

- ศิลปะการออกแบบประสบการณ์อาหารแบบองค์
รวม  

- การน าเสนอ/จดัจานขั้นสงู  
- storytelling ผา่นอาหาร 

การออกแบบประสบการณ์อาหาร
และการน าเสนอเชิงโภชน
ศิลป์ (วิชาเลือก B) 

- อัตลักษณ์อาหารไทย  
- การตีความ/ปรบัประยุกตส์ู่ร่วมสมัย  
- การสร้าง signature เชิงวฒันธรรม 

ศิลปะอาหารไทยและการประกอบ
อาหารร่วมสมัย (วิชาเลือก B) 

- วัฒนธรรมอาหารโลก  
- เทคนิคอาหารนานาชาติ  
- การวิเคราะห์เอกลักษณ์เมนู/การน าเสนอ  
- การประยุกต์สู่ธุรกิจบริการอาหาร 

อาหารนานาชาติและวัฒนธรรมการ
ประกอบอาหารโลก (วชิาเลือก B) 

- ทักษะปฏิบตัิการบริการเคร่ืองดื่ม (ศัพท์ อุปกรณ์ 
การเตรียม การเก็บรักษา และการบริการ) 

การปฏิบัติการบริการ
เครื่องดื่ม (วิชาเลือก B) 

- พื้นฐานทักษะครัวส าหรับผูไ้ม่มพีื้นฐาน หลักการเตรียมและการประกอบ
อาหาร (ปรับพื้นฐาน) 
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PLO เนื้อหาที่เกี่ยวข้องแต่ละผลลัพธ์การเรียนรู้ รายวิชา 

PLO 5 

- กระบวนการพฒันานวัตกรรมเมนู/ผลติภัณฑ์
ตั้งแต่ ideation–prototype–quality/safety–
packaging–cost–market test–branding (ใน
กรอบ sustainability) 

การพัฒนานวัตกรรมเมนูและ
ผลิตภัณฑ์อาหารทีย่ั่งยืน 

- เมนูสุขภาพ/โภชนาการประยุกต์  
- การวิเคราะห์สารอาหาร  
- การปรับสูตรตามกลุ่มเป้าหมาย  
- การออกแบบเมนูสุขภาพในบรบิทธุรกิจ 

หลักโภชนาการและการออกแบบ
เมนูสุขภาพ (วิชาเลือก A) 

- ความปลอดภัยและคุณภาพในฐานะเงื่อนไขของ
นวัตกรรม (HACCP/ISO/GMP, 
risk/traceability, QC tools) 

การจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารแบบบูรณาการใน
ธุรกิจบริการอาหาร 

- การออกแบบและบริหารระบบธุรกิจบริการอาหาร
อย่างยั่งยืน (resource, waste, LCA, green 
operations) 

ระบบธุรกิจบริการอาหารอย่าง
ยั่งยืน (วชิาเลือก C) 

PLO 6 

- ระบบดิจทิัลส าหรับ foodservice 
(POS/CRM/inventory/central kitchen)  

- AI/IoT/automation 
- digital marketing tools 
- data-driven decision  
- กฎหมายที่เก่ียวข้อง 

เทคโนโลยดีิจิทัลและระบบอัตโนมัติ
ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 

PLO 7 

- การก าหนดปัญหา/วัตถุประสงค์/สมมติฐาน/
กรอบแนวคิด  

- การออกแบบวิธีวิจัย (ทดลอง/ปริมาณ/คุณภาพ)  
- การเก็บข้อมูล วิเคราะห์สถิติ/เชิงคุณภาพ  
- การตีความเชื่อมสู่ธุรกิจ  
- โครงสร้างรายงานวิทยานิพนธ์/ค้นคว้าอิสระ  
- การเขียนตีพิมพ์/น าเสนอ  
- จริยธรรมวิจัยและทรัพย์สนิทางปัญญา 

เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการ
บริการอาหาร 

- การติดตามแนวโน้ม/งานวิจัยร่วมสมัย  
- ฝึกน าเสนอ–อภิปราย–สังเคราะห์ 

สัมมนานวัตกรรมการประกอบ
อาหารและการจัดการบริการ
อาหาร 

PLO 8 

- การปรับตัว/กลยทุธ์รับมือความเปลี่ยนแปลง/ใช้
ข้อมูลและเทคโนโลยีเพื่อความยืดหยุ่น 

- การจัดการธุรกิจบริการอาหาร
และกลยุทธ์การด าเนินงาน (มิต ิ
strategic environment, risk, 
continuous improvement) 
- เทคโนโลยีดิจทิัลและระบบ
อัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร (การปรับตัวด้วย 
digital/automation/data) 
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PLO เนื้อหาที่เกี่ยวข้องแต่ละผลลัพธ์การเรียนรู้ รายวิชา 
- การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา
ในธุรกิจบริการ
อาหาร (scenario/problem 
solving) 

PLO 9 

- จริยธรรม/กฎหมาย/มาตรฐานความปลอดภัย
อาหาร  

- การสื่อสารความเสี่ยง  
- ความรับผิดชอบต่อผู้บรโิภคและผู้มีส่วนไดส้่วน

เสีย 

การจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารแบบบูรณาการใน
ธุรกิจบริการอาหาร 

- จริยธรรมดิจิทัล/PDPA/การใช้ขอ้มูลลูกค้า/AI 
อย่างรับผิดชอบ 

เทคโนโลยดีิจิทัลและระบบอัตโนมัติ
ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 

- จริยธรรมในการปฏิบัติการจริง (มาตรฐานงาน
ครัว/บริการ/ความซื่อสัตย์ต่อคณุภาพและลูกค้า) 

ปฏิบัติการประกอบอาหารและการ
จัดการบริการอาหารเชิงวิชาชพี 

หมายเหตุ 
 วิชาเลือก A หมายถึง วิชาเลือกทางด้านนวัตกรรมการประกอบอาหารและวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Culinary Innovation and Science in Food) 
 วิชาเลือก B หมายถึง วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหารและศาสตร์แห่งอาหาร (Culinary Art 
and Gastronomy) 
 วิชาเลือก C หมายถึง วิชาเลือกทางด้านการจัดการบริการอาหาร (Foodservice Management) 
 แสดงรายละเอียด Domain Content ในภาคผนวก ฎ 

7. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรแก่ผู้มีส่วนได้เสีย 
       หลักสูตรมีการก าหนดช่องทางการสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลที่หลากหลายเพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายทุก
กลุ่มอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ช่องทางการสื่อสาร ความถี่ 

ผู้มีส่วนได้เสีย 

นัก
ศึก

ษา
 

อา
จา

รย์
 

ศิษ
ย์เ

ก่า
 

นา
ยจ

้าง
 

ผู้ส
นใ

จเ
ข้า

ศึก
ษา

 

สา
ธา

รณ
ชน

 

เว็บไซต์หลักสูตร/คณะ 
(ข้อมูลหลักสูตร,
แผนการเรียน,ข่าวสาร) 

ปรับปรุงทุก 3 เดือน
(หรือเมื่อมีข้อมูลใหม่) 

/ / / / / / 

สื่อสังคมออนไลน์ 
(Social Media) 

สม่ าเสมอ 
 

/ / / / / / 

การปฐมนิเทศ
นักศึกษาใหม ่
(แนะน าหลักสูตร, 
แผนการเรียน, อาจารย์
ที่ปรึกษา) 

ปีละ 1 คร้ัง 
(ก่อนเปิดภาคเรียน) 

 
/ /     
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ช่องทางการสื่อสาร ความถี่ 

ผู้มีส่วนได้เสีย 

นัก
ศึก

ษา
 

อา
จา

รย์
 

ศิษ
ย์เ

ก่า
 

นา
ยจ

้าง
 

ผู้ส
นใ

จเ
ข้า

ศึก
ษา

 

สา
ธา

รณ
ชน

 

การประชุม
คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร 
(ติดตามผลการ
ด าเนินงาน, ปัญหา, 
แนวทางแกไ้ข) 

อย่างน้อยภาค
การศึกษาละ 2 คร้ัง 

 /     

ระบบสารสนเทศเพ่ือ
การจัดการเรียนรู้  
(Google Classroom, 
KMITL LMS) 

ตลอดปีการศึกษา / /     

การจัดโครงการ/
กิจกรรมวิชาการ 
(Exhibition) 
(แสดงผลงานนวตักรรม
อาหาร) 

ปีละ 1 คร้ัง / / / / / / 

การส ารวจความพึง
พอใจและข้อเสนอแนะ 
(แบบสอบถาม
ออนไลน์) 

ปีละ 2 ครั้ง  
(สิ้นภาคเรียน
การศึกษา) 

/ / / /   

จดหมาย
อิเล็กทรอนิกส์ (E-
mail)/หนังสือราชการ 
(แจ้งข่าวสารส าคัญ, 
เชิญประชุม, ขอความ
อนุเคราะห์) 

ตามวาระ / / / /   
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับสถาบัน ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑติศึกษา พ.ศ. 2565 
ข้อบังคับสถาบัน ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑติศึกษา (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก ข 
ประกาศสถาบัน เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานความรู้
ภาษาอังกฤษระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2565 
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ภาคผนวก ค 
ค าอธิบายรายวิชา 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน  (ไม่นับหน่วยกิต) 
08137006 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) 
 FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY 
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
หลักการพ้ืนฐานของวิทยาศาสตร์การอาหาร ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ปฏิกิริยาที่มีผลต่อคุณภาพ
อาหาร การเปลี่ยนแปลงระหว่างการปรุงและการแปรรูปอาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร โภชนาการอาหารเบื้องต้น 
หลักการเบื้องต้นของเทคโนโลยีการถนอมอาหาร คุณภาพและการควบคุมคุณภาพ และความรู้พ้ืนฐานส าหรับการ
เรียนรู้ด้านเทคโนโลยีการประกอบอาหารเชิงนวัตกรรมและการจัดการบริการอาหาร  
Fundamental principles of food science, including chemical composition of food, reactions 
affecting food quality, changes during food preparation and processing, food microbiology, basic 
food nutrition, introductory principles of food preservation technologies, food quality and quality 
control, and fundamental knowledge for innovative culinary technology and food service 
management. 
08137007 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  3(2-3-6) 
 FUNDAMENTALS OF CULINARY PREPARATION AND TECHNIQUES 
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
 

หลักการเตรียมวัตถุดิบ การใช้มีดและอุปกรณ์พ้ืนฐาน เทคนิคการประกอบอาหารเบื้องต้น การจัดเตรียมในครัว 
การควบคุมคุณภาพอาหารระหว่างการปรุง และหลักสุขอนามัยที่จ าเป็นในการประกอบอาหาร 
Principles of raw material preparation, basic knife skills and equipment usage, fundamental 
cooking techniques, kitchen preparation (mise en place) , quality control during cooking, and 
essential culinary hygiene principles. 
 
หมวดวิชาบังคับ    21 หน่วยกิต 
08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิงนวัตกรรมและเทคโนโลยี

การครัวสมัยใหม่          
3(2-3-6) 

 INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND CULINARY TECHNOLOGY 
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
 

หลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหารที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ รวมถึงสมบัติเชิงหน้าที่ของ
วัตถุดิบ สารเติมแต่งและส่วนผสมอาหาร ปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการปรุง การเก็บรักษา และการขนส่ง
อาหารที่ส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร การใช้เทคโนโลยีการปรุงอาหารสมัยใหม่ เช่น ซูวีด เตาอบ
คอมบิ การปรุงอาหารสมัยใหม่ เป็นต้น และการตกแต่งจานอาหาร การประยุกต์เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาคุณภาพ 
ความปลอดภัย และความยั่งยืนของระบบบริการอาหาร 
Food science principles relevant to commercial culinary operations, including functional 
properties of ingredients, food additives and components, reaction and transformation during 
cooking, storage, and food transportation affecting quality and safety, the application of modern 
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cooking technologies such as sous- vide, combi oven, and modernist cuisine, as well as food 
plating and presentation, and the application of technology to enhance the quality, safety, and 
sustainability of food service systems. 
08137125 การจัดการธุรกิจบริการอาหารและกลยุทธ์การ

ด าเนินงาน                     
3(3-0-6) 

 FOODSERVICE BUSINESS MANAGEMENT 
AND STRATEGIC OPERATIONS 

 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

หลักการบริหารธุรกิจบริการอาหาร การวิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ การออกแบบระบบการด าเนินงาน การ
จัดการทรัพยากร การบริหารต้นทุนและการเงิน การวางแผนการผลิต การบริหารคุณภาพการบริการ การเจรจา
ต่อรองในธุรกิจบริการอาหาร ตลอดจนการน าข้อมูลและเทคโนโลยีมาวิเคราะห์เพ่ือการตัดสินใจ เช่น กระดาน
ข้อมูลสรุป การแสดงผลข้อมูลด้วยภาพ การวิเคราะห์ข้อมูล ณ จุดขาย เป็นต้น เพ่ือยกระดับประสิทธิภาพและ
ความยั่งยืนของธุรกิจบริการอาหาร  
Principles of food service business management, strategic situation analysis, operational system 
design, resource management, cost and financial administration, production planning, service 
quality management, foodservice business negotiation, and the use of data and technology for 
decision- making, such as Dashboard, Data Visualization, and POS analytics, to enhance the 
efficiency and sustainability of the food service business. 
08137126 การพัฒนานวัตกรรมเมนูและผลิตภัณฑ์อาหารที่

ยั่งยืน 
3(2-3-6) 

 DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND SUSTAINABLE FOOD 
PRODUCTS AND MENUS 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

กระบวนการสร้างสรรค์เมนูและผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ โดยเน้นทักษะความคิดสร้างสรรค์และการคิดเชิงออกแบบ 
ตั้งแต่การค้นหาแนวคิด การพัฒนาสูตรต้นแบบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและความยั่งยืน เช่น 
อาหารที่ท าจากพืช วัตถุดิบจากการยกระดับของเหลือ และ เมนูที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เป็นต้น รวมถึง
หลักเกณฑ์การกล่าวอ้างเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การวิเคราะห์ต้นทุน การ
ทดสอบตลาด การออกแบบและการสร้างตราสินค้าอาหาร  
Menu and new food product creation process, emphasizing creativity and design thinking skills, 
from ideation and prototype development to the development of healthy and sustainable food 
products, such as plant- based foods, upcycled ingredients, and eco- friendly menus, including 
food health claim regulations, packaging design, cost analysis, market testing, and food branding 
and design. 
08137127 เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติส าหรับธุรกิจ

บริการอาหาร 
3(3-0-6) 

 DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION 
FOR FOODSERVICE 
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วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจบริการอาหาร เช่น ระบบพีโอเอส ซีอาร์เอ็ม ระบบการจัดการสินค้าคง
คลัง การจัดการครัวกลาง เป็นต้น การใช้ข้อมูลเพ่ือสนับสนุนการตัดสินใจ การใช้เครื่องมือการตลาดดิจิทัล การ
ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์ อินเทอร์เน็ตในทุกสรรพสิ่ง และ ระบบอัตโนมัติ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ ลดความสูญเสีย 
และสร้างรูปแบบธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมบริการอาหาร รวมถึงกฎหมายต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
Application of digital technology in the food service business, such as POS, CRM, inventory 
systems, and central kitchen management, the use of data to support decision- making, the 
utilization of digital marketing tools, the application of AI, IoT, and automation to enhance 
efficiency, reduce loss, and create new business models in the food service industry, including 
related legal regulations. 
08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการจัดการบริการ

อาหารเชิงวิชาชีพ  
PROFESSIONAL CULINARY AND 
FOODSERVICE OPERATIONS PRACTICUM 

3(0-9-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

ฝึกปฏิบัติการด าเนินงานบริการอาหารแบบครบวงจร รวมถึงการออกแบบเมนู การวางแผนการผลิต การบริหาร
ต้นทุน การจัดการครัว การบริการลูกค้า การบริหารทีมงาน การประชาสัมพันธ์ และการประเมินผล เพ่ือให้ผู้เรียน
บูรณาการทักษะด้านวิทยาศาสตร์อาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร เทคโนโลยี และการจัดการ ในการจ าลองการ
ด าเนินงานร้านอาหารหรือภัตตาคารอย่างมืออาชีพ 
Practical training in integrated food service operations, including menu design, production 
planning, cost administration, kitchen management, customer service, team management, public 
relations, and evaluation, enabling students to integrate skills in food science, culinary arts, 
technology, and management in simulating professional restaurant or catering operations. 
08137129 การจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร

แบบบูรณาการในธุรกิจบริการอาหาร 
INTEGRATED FOOD SAFETY AND QUALITY 
MANAGEMENT IN FOODSERVICE 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

3(2-3-6) 

หลักการความปลอดภัยอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจบริการอาหาร อันตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ 
ระบบการจัดการความปลอดภัยและกฎหมายอาหาร เช่น หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต ระบบวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (ไอเอสโอ 22000) 
มาตรฐานอาหารฮาลาล รวมถึงการจัดการความเสี่ยง การประเมินความเสี่ยง ระบบการตรวจสอบย้อนกลับ การ
จัดการเหตุการณ์ด้านความปลอดภัยอาหาร และการสื่อสารความเสี่ยงต่อผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในธุรกิจบริการอาหาร 
การใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคนิค ในการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารในธุรกิจบริการอาหาร วิธีการ
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ประเมินคุณภาพอาหารทั้งทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา การใช้ข้อมูลเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ 
ในการควบคุมคุณภาพส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
Principles of integrated food safety in the food service business, biological, chemical, and physical 
hazards, food safety management systems and regulations such as GMP, HACCP, and ISO 22000, 
and Halal food standard including risk management, risk- based food safety management, 
traceability systems, food safety incident management, and risk communication to stakeholders 
in the food service business, the use of tools, equipment, and techniques for food quality 
inspection and control in the food service business, methods for food quality assessment 
including sensory, physical, chemical, and microbiological analyses, and the use of Quality Data 
Analytics for quality control in the food service business. 
08137130 เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรมการบริการอาหาร  

RESEARCH TECHNIQUES IN FOODSERVICE 
INNOVATION 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

2(2-0-4) 

การพัฒนาทักษะด้านระเบียบวิธีวิจัยที่จ าเป็นต่อการสร้างสรรค์งานวิจัยและการแก้ไขปัญหาเชิงปฏิบัติการในธุรกิจ
บริการอาหารอย่างเป็นระบบ การก าหนดปัญหา วัตถุประสงค์ สมมติฐาน และกรอบแนวคิดการวิจัย การ
ออกแบบระเบียบวิธีทั้งเชิงทดลอง เชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ จริยธรรมการท าวิจัยในมนุษย์ การเก็บรวบรวม
และวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติและเครื่องมือวิจัยที่เหมาะสม การตีความและวิจารณ์ผลเชิงวิชาการเชื่อมโยงสู่
แนวทางพัฒนาเชิงธุรกิจ โครงสร้างการเขียนรายงานวิทยานิพนธ์หรือค้นคว้าอิสระ การเตรียมต้นฉบับเพ่ือตีพิมพ์
และการน าเสนอผลงานวิจัยอย่างเป็นมืออาชีพ ความรู้พื้นฐานด้านการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาที่เก่ียวข้องกับ
นวัตกรรมอาหารและบริการอาหาร 
Development of essential research methodology skills for systematic research creation and 
operational problem- solving in the food service business, problem definition, objectives, 
hypotheses, and research conceptual framework, research design methodology including 
experimental, quantitative, and qualitative approaches, research ethics involving human subjects, 
data collection and analysis using appropriate statistics and research tools, academic 
interpretation and criticism of results linked to business development guidelines, structure for 
writing a thesis or independent study report, manuscript preparation for publication and 
professional presentation of research findings, and fundamental knowledge of intellectual 
property protection related to food and food service innovations. 
08137131 การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหาในธุรกิจบริการ

อาหาร  
ANALYTICAL THINKING AND PROBLEM-SOLVING 
IN FOODSERVICE BUSINESS 

1(1-0-2) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

กระบวนการคิดวิเคราะห์เชิงระบบ การระบุและวิเคราะห์ปัญหาจริงในธุรกิจบริการอาหาร การใช้ข้อมูลและ
หลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร และการจัดการในธุรกิจบริการอาหาร เพ่ือสร้าง
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แนวทางแก้ปัญหาที่เหมาะสม พร้อมฝึกวิเคราะห์กรณีศึกษาเชิงลึก เพ่ือพัฒนาความสามารถในการแก้ปัญหาอย่าง
เป็นระบบ 
Systematic critical thinking process, identification and analysis of real-world problems in the food 
service business, utilizing data and principles of food science, culinary arts, and food service 
management to generate appropriate solutions, along with in- depth case study analysis to 
develop systematic problem-solving competency. 
 
หมวดวิชาเลือก (6 หน่วยกิต ส าหรับแผน Thesis และ 12 หน่วยกิต ส าหรับแผน IS)  
วิชาเลือกทางด้านนวัตกรรมการประกอบอาหารและวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Culinary Innovation and Science in Food) 

 

08137276 การถนอมผลิตภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษา
ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
FOOD PRODUCT PRESERVATION AND SHELF-
LIFE FOR FOODSERVICE 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

3(3-0-6) 

หลักการและเทคโนโลยีการถนอมอาหารที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารในธุรกิจบริการอาหาร ได้แก่ การควบคุม
จุลินทรีย์ การลดกิจกรรมน้ าอิสระ การควบคุมอุณหภูมิ เทคนิคการปรุงแล้วแช่เย็น และ การปรุงแล้วแช่แข็ง ผล
ของบรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บ การจัดเก็บและขนส่งแบบห่วงโซ่ความเย็น การประเมินความคงตัว คุณภาพ 
และการเสื่อมเสียระหว่างการเก็บรักษา รวมถึงวิธีการทดสอบอายุการเก็บที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ในธุรกิจ
บริการอาหาร  
Principles and technologies of food preservation relevant to food products in the food service 
business, including microbial control, water activity reduction, temperature control, Cook–Chill 
and Cook–Freeze techniques, the effect of packaging on shelf-life extension, Cold Chain storage 
and transportation, evaluation of stability, quality, and spoilage during storage, and appropriate 
shelf-life testing methods for food service products. 
08137277 นวัตกรรมการหมักและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม

บริการอาหาร 
INNOVATIVE FERMENTATION AND APPLICATION 
IN FOODSERVICE INDUSTRY 

3(2-3-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

หลักการและกระบวนการทางชีวเคมีของการหมักอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการรังสรรค์กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
และคุณค่าทางโภชนาการ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการหมักสมัยใหม่และการควบคุมมาตรฐานความปลอดภัย
อาหารส าหรับผู้ประกอบการ การใช้นวัตกรรมการหมักเพ่ือสร้างอัตลักษณ์และมูลค่าเพ่ิมให้กับเมนูอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดการวัตถุดิบเพ่ือความยั่งยืนผ่านกระบวนการถนอมอาหารด้วยจุลินทรีย์ รวมถึงการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีการหมักส าหรับเมนูเชิงสร้างสรรค์ในธุรกิจบริการอาหาร 
Principles of food fermentation and biochemical process, the role of microorganisms in crafting 
flavor profiles, textures, and nutritional values, application of modern fermentation technologies 
and food safety standards for entrepreneurs, utilizing fermentation innovation to create signature 
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identities and value- added food and beverage menus, sustainable ingredient management 
through preservation processes by microorganism, and the application of modern fermentation 
techniques in creating food products for innovative food service menus. 
08137278 หลักโภชนาการและการออกแบบเมนูสุขภาพ  

NUTRITIONAL PRINCIPLES AND HEALTHY 
MENU DESIGN 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

3(3-0-6) 

แนวคิดด้านโภชนาการเพ่ือการพัฒนาเมนูสุขภาพ การออกแบบเมนูโซเดียมต่ า ไขมันต่ า และโปรตีนสูง 
เมนูอาหารจากพืช เมนูส าหรับกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ (ผู้สูงอายุ ผู้ป่วยเฉพาะโรค และนักกีฬา) การวิเคราะห์และ
ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ การปรับสูตรอาหารตามหลักโภชนาการและความต้องการของผู้บริโภค และการ
ออกแบบเมนูสุขภาพในธุรกิจบริการอาหาร 
Nutritional concepts for healthy menu development, low- sodium, low- fat, and high- protein 
menu design, plant- based menus, specialized menus for specific groups ( elderly, patients, and 
athletes) , nutrient analysis and nutritional value calculation, recipe modification based on 
nutritional principles and consumer needs, and healthy menu design in the food service business 
context. 
08137279 นวัตกรรมเบเกอรี่ เพสทรี่ และคอนเฟคชันนารี่                                                        3(2-3-6)  
 BAKERY PASTRY AND CONFECTIONARY INNOVATION  
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
 

หลักการทางวิทยาศาสตร์เบเกอรี่ เพสทรี่ และคอนเฟคชันนารี่ การเลือกวัตถุดิบเชิงหน้าที่ เทคนิคการพัฒนาสูตร
และการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ การออกแบบเนื้อสัมผัสและรสชาติ การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ เช่น แป้ง
ทางเลือก ไขมันทดแทน และเทคนิคการอบแบบใหม่ รวมถึงการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เชิงธุรกิจบริการอาหาร 
Scientific principles of bakery, pastry, and confectionery, functional ingredient selection, 
technique for new formula development and product creation, texture and flavor design, the 
application of modern technology such as alternative flours, fat substitutes, and novel baking 
techniques, including product quality evaluation and development for the food service business. 
 
วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหารและศาสตร์แห่งอาหาร 
(Culinary Art and Gastronomy) 

 

08137280 การออกแบบประสบการณ์อาหารและการน าเสนอเชิงโภชน
ศิลป์                                                                                 

3(2-3-6) 

 FOOD EXPERIENCE DESIGN AND CULINARY 
PRESENTATION 

 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 
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ศิลปะการออกแบบประสบการณ์อาหารอย่างองค์รวม การจัดองค์ประกอบศิลป์ในการน าเสนออาหาร เทคนิคการ
จัดจานขั้นสูง การเล่าเรื่องผ่านอาหาร การออกแบบเส้นทางประสบการณ์ลูกค้า การบูรณาการศิลปะ วัฒนธรรม 
เทคโนโลยี และองค์ประกอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือสร้างประสบการณ์อาหารที่แตกต่าง                        
The art of holistic food experience design, artistic composition in food presentation, advanced 
plating techniques, storytelling through food, designing the customer experience journey, and 
integrating art, culture, technology, and sensory elements to create distinctive dining experiences. 
08137281 ศิลปะอาหารไทยและการประกอบอาหารร่วมสมัย                                                                        3(2-3-6) 
 THAI GASTRONOMY AND CONTEMPORARY 

CUISINE 
 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

ศาสตร์และศิลป์ของอาหารไทยในมิติรสชาติ วัตถุดิบ ภูมิปัญญา และเทคนิคดั้งเดิม การปรับประยุกต์สู่รูปแบบ
ร่วมสมัย การออกแบบเมนูไทยร่วมสมัย การจับคู่รสชาติ การใช้วัตถุดิบท้องถิ่น การตีความอาหารไทยผ่านแนวคิด
ใหม่ การสร้างอัตลักษณ์อาหารไทยผ่านการจัดจาน ศิลปะการเล่าเรื่อง และการออกแบบประสบการณ์บริโภค
แบบร่วมสมัย 
The science and art of Thai cuisine in terms of flavors, ingredients, wisdom, and traditional 
techniques, adaptation to contemporary forms, contemporary Thai menu design, flavor pairing, 
utilization of local ingredients, interpretation of Thai food through new concepts, and creating 
Thai culinary identity through plating, storytelling art, and contemporary dining experience design. 
08137282 การปฏิบัติการบริการเครื่องดื่ม 

BEVERAGE SERVICE OPERATION 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

3(2-3-6) 

หลักการเกี่ยวกับการจัดและบริการเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ทั้งเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และเครื่องดื่มที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ ค าศัพท์ต่าง ๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การเลือกวัตถุดิบ และอุปกรณ์ส าหรับเตรียมและบริการ
เครื่องดื่ม การเก็บรักษาเครื่องดื่ม รวมถึงการบริการเครื่องดื่มในธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 
Principles of beverage service, types of beverages, including alcoholic and non- alcoholic 
beverages, glossaries, product development, beverage preparation and service, storage of 
beverages including related beverage business. 
08137283 อาหารนานาชาติและวัฒนธรรมการประกอบอาหาร

โลก 
3(2-3-6) 

 INTERNATIONAL CUISINE AND GLOBAL 
CULINARY CULTURES 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

แนวคิดและลักษณะเฉพาะของอาหารนานาชาติในภูมิภาคต่าง ๆ ของโลก ความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรม 
ประวัติศาสตร์ ภูมิอากาศ และวัตถุดิบกับรูปแบบการประกอบอาหาร เทคนิคการปรุงอาหารนานาชาติที่ส าคัญ
และการประยุกต์ใช้ในบริบทธุรกิจบริการอาหาร การวิเคราะห์เอกลักษณ์ด้านรสชาติ โครงสร้างเมนู และรูปแบบ



141 
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การน าเสนอของอาหารแต่ละชาติ การปรับและพัฒนาอาหารนานาชาติให้เหมาะสมกับผู้บริโภค ความยั่งยืน และ
จริยธรรมทางอาหาร 
Concepts and distinctive characteristics of international cuisines across global regions 
relationships among culture, history, climate, and ingredients in culinary practices key 
international cooking techniques and their application in foodservice business contexts analysis 
of culinary identity, flavor profiles, menu structures, and presentation styles of global cuisines 
adaptation and development of international cuisines in response to consumer needs, 
sustainability, and food ethics. 
   
วิชาเลือกทางด้านการจัดการบริการอาหาร 
(Foodservice Management) 
08137284 การเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 

ENTREPRENEURSHIP FOR FOODSERVICE INDUSTRY  
3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

หลักการและกระบวนการเป็นผู้ประกอบการในธุรกิจบริการอาหาร ตั้งแต่การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การสร้าง
คุณค่าและแนวคิดธุรกิจ การวางโมเดลธุรกิจ การประเมินความเป็นไปได้ การวางแผนการเงิน การวิเคราะห์
ต้นทุน–ก าไร การบริหารความเสี่ยง รวมถึงการสร้างและพัฒนานวัตกรรมในธุรกิจอาหาร การท าแผนธุรกิจ และ
การพัฒนาทักษะความเป็นผู้ประกอบการเชิงสร้างสรรค์ 
Principles and processes of entrepreneurship in the food service business, from business 
opportunity analysis, value creation and business concept generation, business model 
development, feasibility assessment, financial planning, cost-profit analysis, and risk 
management, including the creation and development of innovation in the food business, 
business plan preparation, and the development of creative entrepreneurial skills. 
08137285 การตลาดและการสร้างแบรนด์ในธุรกิจบริการอาหาร  

FOODSERVICE MARKETING AND BRANDING  
3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

กลยุทธ์การตลาดส าหรับธุรกิจบริการอาหาร การตลาดดิจิทัลและการสร้างเนื้อหา การวิเคราะห์ตลาดและ
พฤติกรรมผู้บริโภค การแบ่งส่วนตลาด การวางต าแหน่งและสร้างภาพลักษณ์แบรนด์ เทคนิคการสร้างแบรนด์
อาหาร การวางแผนสื่อสารการตลาด การพัฒนาประสบการณ์ลูกค้า การออกแบบเมนูเชิงกลยุทธ์ และการ
วิเคราะห์ประสิทธิผลของกิจกรรมทางการตลาดในธุรกิจบริการอาหาร 
Marketing strategies for the food service business, digital and content marketing, market analysis 
and consumer behavior, market segmentation, brand positioning and image creation, food 
branding techniques, marketing communication planning, customer experience development, 
menu design and engineering, and performance analysis of marketing activities in the food service 
business. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

08137286 ภาวะผู้น าและการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจ
บริการอาหาร  
LEADERSHIP AND HUMAN CAPITAL 
MANAGEMENT IN HOSPITALITY  

3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

หลักการภาวะผู้น า พฤติกรรมองค์การ และการจัดการทรัพยากรมนุษย์ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร การบริหาร
ทีมงาน การสร้างแรงจูงใจ การสื่อสารในองค์กร การจัดก าลังคน การพัฒนาทักษะแรงงาน การบริหารข้าม
วัฒนธรรม การจัดการความขัดแย้ง การประเมินผลการปฏิบัติงาน และการสร้างวัฒนธรรมบริการที่มีคุณภาพ 
Principles of leadership, organizational behavior, and human resource management for the food 
service business, team management, motivation, organizational communication, workforce 
planning, labor skill development, cross-cultural management, conflict management, 
performance evaluation, and the creation of a quality service culture. 
08137287 การจัดการครัวกลางและการผลิตอาหารขนาดใหญ่ 

CENTRAL KITCHEN AND LARGE-SCALE FOOD 
PRODUCTION MANAGEMENT 

3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

การออกแบบและการบริหารจัดการครัวกลางและระบบผลิตอาหารขนาดใหญ่ ครอบคลุมการวางผังการผลิต การ
จัดการวัตถุดิบ การวางแผนการผลิต การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การใช้เทคโนโลยีในครัวกลาง 
ระบบการปรุงแล้วแช่เย็น / การปรุงแล้วแช่แข็ง การกระจายอาหาร การวิเคราะห์ต้นทุน และการใช้ข้อมูลเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพในระบบผลิตอาหารเชิงพาณิชย์ 
Design and management of central kitchens and large-scale food production systems, covering 
production layout planning, raw material management, production scheduling, food quality and 
safety control, technology application in central kitchens, Cook–Chill / Cook–Freeze systems, 
food distribution, cost analysis, and the use of data to enhance efficiency in commercial food 
production systems. 
08137288 ระบบธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน 

SUSTAINABLE FOODSERVICE 
SYSTEMS 

                 3(3-0-6) 

หลักการด าเนินงานธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน โดยมุ่งเน้นการจัดการทรัพยากร การลดของเสียอาหาร การ
เลือกใช้วัตถุดิบอย่างมีความรับผิดชอบ การวิเคราะห์วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบครัวและระบบ
บริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การใช้พลังงานและน้ าอย่างมีประสิทธิภาพ การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม 
ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
Principles of sustainable food service business operations, focusing on resource management, 
food waste reduction, responsible ingredient sourcing, food product life cycle thinking, 
environmentally friendly kitchen and service system design, efficient energy and water usage, 
and environmental impact assessment for the food service business. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
หมวดวิชาสัมมนา   1 หน่วยกิต  
08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการ

อาหาร 
1(0-2-0) 

 SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY TECHNOLOGY 
AND FOODSERVICE MANAGEMENT 

 

 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
PREREQUISITE:   NONE 

 

ประเด็นร่วมสมัย แนวโน้ม เทคโนโลยี และงานวิจัยด้านการประกอบอาหารเชิงนวัตกรรมและการจัดการบริการ
อาหาร พร้อมฝึกการน าเสนอ การอภิปราย และการสังเคราะห์องค์ความรู้เชิงวิชาการ 
Contemporary issues, trends, technologies, and research in innovative culinary arts and food 
service management, along with practice in presentation, discussion, and synthesis of academic 
knowledge. 
 
หมวดวิชาวิทยานิพนธ์   
08137405 วิทยานิพนธ์  12(0-36-0) 
 THESIS   
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
 

การศึกษาวิจัยเชิงลึกเพ่ือพัฒนาองค์ความรู้และนวัตกรรมในธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยืน การระบุและก าหนด
โจทย์วิจัยจากปัญหาเชิงระบบในธุรกิจบริการอาหาร การทบทวนวรรณกรรมเชิงลึกและการสังเคราะห์กรอบ
แนวคิดการวิจัย การออกแบบระเบียบวิธีวิจัยเชิงทดลอง เชิงปริมาณ หรือเชิงคุณภาพ การเก็บรวบรวม วิเคราะห์ 
และแปลผลข้อมูลเชิงวิชาการเชื่อมโยงสู่การประยุกต์ใช้เชิงธุรกิจ การจัดท าวิทยานิพนธ์ตามมาตรฐานวิชาการ การ
เตรียมผลงานเพื่อน าเสนอและเผยแพร่ทางวิชาการอย่างเหมาะสม 
In- depth research study for knowledge creation and sustainable innovation development in 
foodservice business contexts, identification and formulation of research problems derived from 
systemic foodservice issues, advanced literature review and conceptual framework synthesis, 
research methodology design including experimental, quantitative, or qualitative approaches, 
systematic data collection, analysis, and interpretation with linkage to practical foodservice 
applications, academic thesis preparation following scholarly standards, and research 
dissemination through academic presentation and publication. 
 
หมวดวิชาการศึกษาค้นคว้าอิสระ 

 

08137406 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  6(0-18-0) 
 INDEPENDENT STUDY   
 วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

PREREQUISITE:   NONE 
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การศึกษาค้นคว้าเชิงระบบเพ่ือระบุ วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาเชิงปฏิบัติการในธุรกิจบริการอาหาร การทบทวน
ข้อมูลและเอกสารที่เกี่ยวข้องเพ่ือท าความเข้าใจสาเหตุและปัจจัยของปัญหา การออกแบบแผนการศึกษาค้นคว้า
และวิธีด าเนินงานที่เหมาะสม การเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณหรือเชิงคุณภาพเพ่ือเสนอแนวทางแก้ไขที่
น าไปใช้ได้จริง การสรุปและตีความผลเชิงวิชาการและเชิงธุรกิจ การจัดท ารายงานค้นคว้าอิสระอย่างเป็นระบบ
ตามมาตรฐานทางวิชาการ 
Systematic independent study for identifying, analyzing, and solving practical problems in 
foodservice business settings, review of relevant data and literature to understand problem 
causes and contributing factors, design of appropriate study plans and investigative methods, 
quantitative or qualitative data collection and analysis to propose applicable solutions, academic 
and business- oriented interpretation of findings, and structured independent study report 
preparation following academic standards. 
 
หมวดวิชาสอบประมวลความรู้ (ไม่มีหน่วยกิต) 
99081375 การสอบวิทยานิพนธ์ 0(0-0-0) 
 THESIS DEFENSE  
99081378 การสอบประมวลความรู้ 0(0-0-0) 
 COMPREHENSIVE EXAMINATION  
99081379 การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ 0(0-0-0) 
 ENGLISH PROFICIENCY TEST  
99081376 การสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ 0(0-0-0) 
 INDEPENDENT STUDY DEFENSE  
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ภาคผนวก ง 
รายการสนับสนุนการบริหารการเรียนการสอน 
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         คณะอุตสาหกรรมอาหารมีระบบการบริหารจัดการทรัพยากรทางกายภาพที่มีประสิทธิภาพ โดยใช้
แนวทางบูรณาการทรัพยากรร่วมกันระหว่างหลักสูตรทั้งระดับปริญญาตรีและระดับบัณฑิตศึกษา ใช้
ห้องเรียนและปฏิบัติการ (ตารางที่ ง.1-ง.2 )  โดยไม่แบ่งแยกตามสาขาวิชา เพ่ือให้เกิดความคุ้มค่าและ
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอและทั่วถึง 
 
1. ห้องเรียนและอุปกรณ์การเรียนการสอน 
      คณะมีห้องเรียนที่เพียงพอต่อจ านวนนักศึกษาและความต้องการของรายวิชา โดยห้องเรียนแต่ละห้อง
ติดตั้งอุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ และมีการจัดสรรตารางเรียนร่วมกันระหว่างหลักสูตร เพ่ือให้สามารถ
บริหารการใช้ห้องเรียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ได้แก่ เครื่องฉายภาพ (Projector) เครื่อง Visualizer ระบบ
เสียง คอมพิวเตอร์โน้ตบุ๊ก และระบบไฟฟ้าและแสงสว่างที่ได้มาตรฐาน 
 
ตารางท่ี ง.1 ห้องบรรยาย คณะอุตสาหกรรมอาหาร  

ล าดับ ขนาดห้อง (ที่นั่ง) จ านวน (ห้อง) เลขห้อง 
1 80 2 AI 501 และ AI 503 
2 228 4 AI 504 
3 60 1 ห้องบรรยาย 
4 12 2 ห้องวิเคราะห์ 1 และ 2 
5 20 1 ห้องวิเคราะห์ 3 
6 7 1 ห้องประชุม 1 

 
   โดยอาคารเรียน ห้องเรียน ได้รับการออกแบบตามแนวทาง Universal Design เพ่ือรองรับผู้ที่มีความ
บกพร่องทางร่างกาย เช่น ทางลาด ห้องน้ าส าหรับผู้พิการ และลิฟต์โดยสารและห้องเรียน นอกจากนี้ยังมี
ความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมโดยรวมของคณะ ในอาคารเรียนและพ้ืนที่ส่วนกลางมีระบบด้วยกล้องวงจร
ปิด (CCTV), เจ้าหน้าที่รักษาความปลอดภัย, ระบบแจ้งเตือนอัคคีภัย, ถังดับเพลิง, และแผนฝึกซ้อมอพยพ
ประจ าป ี 
 
2. ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ 
      คณะมีห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์พ้ืนฐานและห้องเฉพาะทาง เช่น ห้องปฏิบัติการเคมี ห้องวิเคราะห์
อาหาร ห้องจุลชีววิทยา ห้องผลิตต้นแบบผลิตภัณฑ์ (Pilot Plant) ซึ่งสนับสนุนทั้งการเรียนการสอนและ
งานวิจัยของนักศึกษา  มีการจัดซื้อเครื่องมือวิทยาศาสตร์พ้ืนฐานอย่างต่อเนื่อง และเพ่ิมเติมเครื่องมือเฉพาะ
ทางส าหรับงานวิจัยเชิงลึกทุกปี มีการจัดสรรสารเคมีและวัสดุสิ้นเปลืองอย่างเหมาะสมกับรายวิชา มีการ
ส ารวจความพร้อมและหารือร่วมกับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือปรับแผนการใช้ทรัพยากรให้สอดคล้องกับการเรียน
การสอนแต่ละภาคการศึกษา และมีการอบรมการใช้งานห้องปฏิบัติการให้นักศึกษา เช่น ระเบียบการใช้งาน 
การฝึกซ้อมดับเพลิงเบื้องต้น การปฐมพยาบาล และจัดเตรียมชุดปฐมพยาบาลไว้ทุกห้องปฏิบัติการ 
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ตารางที่ ง.2 ห้องปฏิบัติการกลาง และห้องปฏบิัติการเฉพาะทางของหลักสูตร  
ล าดับ ห้องปฏิบัติการ สาขา 
1 ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2 ห้องปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
3 ห้องปฏิบัติการผลิตภัณฑ์นม และไอศกรีม 
4 ห้องผลิตเบเกอรี่ 
5 ห้องครัวสาธิต 
6 ห้องครัวคอนโด 
7 ห้อง Sensory Room 
8 ห้องปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหาร วิศวกรรมแปรรูปอาหาร 
9 ห้องปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว 
10 ห้องปฏิบัติการชีววสัด ุ
11 ห้องปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอาหาร เทคโนโลยีการหมัก 
12 ห้องปฏิบัติการวิศวกรรมชีวเคมี 
13 ห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 
14 ห้องปฏิบัติการทางพันธุวิศวกรรม 

 

 
 
   ห้องปฏิบัติการมีอุปกรณ์ที่ เหมาะสม ครบถ้วน และทันสมัย ซึ่งได้รับการจัดซื้อเพ่ิมเติมทุกปีตาม
แผนพัฒนาคณะ เพ่ือให้ทันต่อเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลง และสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร
และอัตลักษณ์บัณฑิต ดังนี้ 
 
เครื่องมือวิเคราะห์ 
ล าดับ

ที่ 
รายการ/เครื่องมือ ยี่ห้อ/รุ่น รูป 

1 Colorimeter 1 Minolta CR400 

 

2 Colorimeter 2 HunterLab 

 

3 Differential Scanning Calorimeter (DSC) Mettler Toledo  
DSC 2 

 

4 Fermenter 1-5 lite New Brunswick 
Bioflo310 

 

5 Fourier Transform Infrared Spectrometer 
(FTIR) 

Bruker Invenio-s 
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6 Gas Chromatography – FID** Agilent 7890B+5977B 

 

7 Gas Chromatography – Mass Spectrometry  
(GC-MS)** 

Agilent 7890B+5977B 

 

8 High Performance – Liquid Chromatography 
(HPLC) 1*** 

Agilent Technologies 
1260 series 

 

 
9 High Performance – Liquid Chromatography 

(HPLC) 2*** 
Agilent Technologies 
1100 series 

 

10 Kjeldahl Gerhardt KB8S+VAP 
30S 
 

 

11 Micro plate reader Themo Multiskan Go 

 

12 Muffle furnace NaberTherm 
LT40/11/B170 

 

13 Multimode Microplate reader PerkinElmer EnSight 

 

14 Oil Stability index Rancimat 743 

 

15 PCR Thermal cycler  Eppendorf NexusGX2  

 

16 Real-Time PCR Biorad CTX96 

 

17 Rheometer Anton paar MCR 302 
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18 Soxhlet Gerhardt S406AK  

 
19 Stereoscopic microscope 

with digital camera 
Nikon SMZ745 

 

20 Texture analyzer  TA.XT. Plus 

 

21 Ultra centrifuge ขนาด 11 ml Himac CP100NX 

 

22 UV-Vis Spectrophotometer Shimadzu UV1800 

 

23 Viscoamylograph Brabender viscograph 
G  

24 Water activity (aw) Aqualab 4TEV 

 

 
เครื่องมือแปรรูปอาหาร 
ล าดับที ่ รายการ/เครื่องมือ ยี่ห้อ/รุ่น รูป 
1 Air Blast chiller & Freezer Kolkteck/SFC-50-5E 

 

2 Extruder Twin-Screw Extruder/CTE- 
D22L32 

 

3 Freeze dryer 1 KINECT/LD0.5 

 

4 Freeze dryer 2 Scanvac Coolsafe 
 

5 Homogenizer IKA/T25 
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6 Sieve shaker Retsch AS200 Digit 

 

7 Spray dryer Eurobest/5k 

 

8 Rotary Water Spray Retort OMF/PP500R 

 

9 Steam Retort OMF/90ROFM 

 

10 ชุดผลิตอาหารกระป๋อง 
- รางไล่อากาศ 
- เครื่องปิดฝา 
- Retort 

 

 

11 Super Critical fluid Extraction SFX2130 

 

12 Tray dryer Progress 

 

13 เครื่องบด Hammer mill WACO 

 

14 เครื่องบด Pin mill 1 Bonny 20B 

 

15 เครื่องบด Pin mill 2 Retsch ZM200 
 

16 เครื่องพาสเจอร์ไรซ์น้ าผลไม้ OFM 
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เครื่องมือปฏิบัติการทั่วไป 
ล าดับที ่ รายการ/เครื่องมือ ยี่ห้อ/รุ่น รูป 
1 Autoclave Tomy  SX-500 

 

2 Hot air oven Binder 

 

3 Incubator shaker New Brunswick Innova 43R 

 

4 Refrigerated centrifuge Eppendorf 5804 

 

5 Refrigerated centrifuge (max volume) Eppendorf 5910R 

 

6 Rotary evaporator Buchi R-300 

 

 
นอกจากนี้คณะยังให้ความส าคัญด้านความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ โดยคณะมีห้องปฏิบัติการที่ได้

มาตรฐาน รวมถึงห้องปฏิบัติการ BSL-2 (Biosafety Level 2) ซึ่งมีมาตรการควบคุมความปลอดภัยตาม
ข้อก าหนดสากล  ภายในห้องปฏิบัติการมีอุปกรณ์ความปลอดภัยครบถ้วน เช่น ฝักบัวล้างตัว, อ่างล้างตา, ตู้
ยาสามัญ, ป้ายคู่มือการใช้เครื่องมือ และมี นักวิทยาศาสตร์ผู้ช านาญการ ดูแลประจ าอย่างต่อเนื่อง  และ
นักศึกษาทุกคนต้องเข้าร่วม อบรมความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการก่อนเริ่มเรียนวิชาปฏิบั ติการ และจะ
ได้รับการชี้แจงระบบการใช้งานและข้อปฏิบัติต่างๆ ในกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ ปีที่ 1   

คณะมีระบบการจัดการห้องปฏิบัติการกลาง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบท าหน้าที่เป็นผู้จัดกา ร
ห้องปฏิบัติการ ร่วมกับนักวิทยาศาสตร์และเจ้าหน้าที่ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ โดยด าเนินการประชุม
วางแผนการใช้ทรัพยากรและปรับปรุงห้องปฏิบัติการอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 2-3 ครั้ง จัดท าแนวปฏิบัติ
และระเบียบการใช้งานห้องปฏิบัติการ ส ารวจความต้องการเครื่องมือร่วมกับอาจารย์ผู้สอนและหลักสูตร 
และการวางแผนการซ่อมบ ารุงและการดูแลรักษาเครื่องมืออย่างต่อเนื่อง 
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3. ระบบบริการห้องสมุดและห้องสมุดดิจิทัล  
      คณะอุตสาหกรรมอาหารมีการจัดการเรียนการสอนร่วมกับระบบห้องสมุดของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าลาดกระบัง โดยนักศึกษา อาจารย์ และบุคลากรทุกคนสามารถเข้าถึง ส านักหอสมุดกลาง ซึ่ง
ได้พัฒนาและให้บริการ ห้องสมุดดิจิทัล (Digital Library) อย่างครบวงจร เพ่ือรองรับการเรียนรู้และการ
วิจัยอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีลักษณะส าคัญดังนี้: 

 ส านักหอสมุดกลางให้บริการฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์มากกว่า 40 
ฐานข้อมูล ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ เช่น ScienceDirect, 
SpringerLink, Wiley Online Library, EBSCO, ProQuest, ACM Digital 
Library เป็นต้น 

 มีระบบ KMITL Digital Library Portal ที่สามารถเข้าถึงหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ (e-Books), วารสารอิเล็กทรอนิกส์ (e-Journals), 
วิทยานิพนธ์ และงานวิจัยแบบ Full-text ได้ตลอด 24 ชั่วโมง ผ่านทาง
เว็บไซต์หรือ Application 

 จัดท าระบบการยืมคืนหนังสือแบบอัตโนมัติ (Self-service) และมีระบบการ
แนะน าทรัพยากรสารสนเทศผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์ 

 ภายในส านักหอสมุดกลางมีพ้ืนที่แบบ Co-Learning/Co-Working Space ที่รองรับการเรียนรู้ทั้ง
รายบุคคลและกลุ่ม พร้อมอุปกรณ์ ICT และ Wi-Fi ความเร็วสูง ครอบคลุมทั่วพ้ืนที่ 

 มีห้องเรียนออนไลน์ (e-Learning room) และ ห้องประชุมออนไลน์ ส าหรับนักศึกษาใช้งานทั้ง
เพ่ือการศึกษาและการประชุมกลุ่ม 

 ในช่วงสอบกลางภาคและปลายภาค ห้องสมุดเปิดบริการตลอด 24 ชั่วโมง เพ่ือสนับสนุนการเตรียม
ตัวของนักศึกษา 

 ส านักหอสมุดมีการจัด อบรมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) ให้กับนักศึกษาและอาจารย์ในเรื่องการ
ใช้ฐานข้อมูล การสืบค้นสารสนเทศ และการจัดการบรรณานุกรม (Reference Management) 
เช่น Mendeley, EndNote 

 มีช่องทางให้ผู้ใช้บริการสามารถเสนอรายการหนังสือและทรัพยากรใหม่ผ่านระบบออนไลน์ในแต่
ละปี เพื่อให้มั่นใจว่าทรัพยากรของห้องสมุดมีความทันสมัย และสอดคล้องกับรายวิชาในหลักสูตร 

 
4. ห้องคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
     คณะอุตสาหกรรมอาหารมีการจัดระบบเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีตอบสนองต่อการใช้งานของทั้งบุคลากร
และนักศึกษาอย่างครอบคลุมและมีประสิทธิภาพ ทั้งในด้านการเรียนการสอน การปฏิบัติงาน และการ
สืบค้นสารสนเทศ เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและเพ่ิมประสิทธิภาพในการบริหารจัดการ โดยมี 
  4.1 โครงสร้างพ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 คณะฯ มี ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ ส าหรับให้นักศึกษาใช้บริการจ านวน 25 เครื่อง พร้อมติดตั้ง
โปรแกรมเฉพาะทางท่ีสนับสนุนการเรียนในสาขา เช่น โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูล โปรแกรม
ออกแบบการทดลอง ฯลฯ 
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 มีการจัดเตรียม คอมพิวเตอร์ส าหรับอาจารย์ ณ ห้องธุรการ และคอมพิวเตอร์ส าหรับ บุคลากรสาย
สนับสนุน, ระบบงานสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์, และแพลตฟอร์มการบริหารจัดการงานวิชาการ 

 ระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต (Wi-Fi) ครอบคลุมพ้ืนที่รอบอาคารเรียนมากกว่า 60 จุด ทั้งใน
ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ห้องพักอาจารย์ และพ้ืนที่ส่วนกลาง 

  4.2 ระบบสนับสนุนการเรยีนการสอนออนไลน์ 
 คณะฯ ใช้ ระบบ Learning Management System (LMS) ของมหาวิทยาลัย เช่น Google 

Classroom, Microsoft Teams และ KMITL LMS ในการจัดการเรียนการสอนออนไลน์ ทั้งใน
ระดับปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษา 

 มีระบบ KMITL E-Service ส าหรับการลงทะเบียนเรียน ตรวจสอบผลการเรียน และการขอ
เอกสารทางการศึกษาอย่างเป็นระบบ 

 นักศึกษาสามารถเข้าถึงทรัพยากรทางการศึกษาผ่านระบบห้องสมุดดิจิทัล (Digital Library) ได้
ตลอดเวลา ทั้งจากคณะ ส านักหอสมุดกลาง และส านักคอมพิวเตอร์ 

   4.3 การสนับสนุนผู้ใช้งานคอมพิวเตอร์ 
คณะฯ มี เจ้าหน้าที่ไอที ประจ าเพื่อให้ค าแนะน าและแก้ไขปัญหาด้านการใช้งานระบบเทคโนโลยี

ให้แก่บุคลากรและนักศึกษา 
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ภาคผนวก จ 
เหตุผลการปรับปรุงหลักสูตร 
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เหตุผลการขอปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร 
การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 
(หลักสูตรปรังปรุง พ.ศ. 2569) 

คณะอุตสาหกรรมอาหาร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  

 
 
1.  เหตุผลในการปรับปรุงแก้ไข 

 1. หลักสูตรครบรอบการพัฒนาหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  
  2. ปรับชื่อหลักสูตรเดิมคือ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการบริการอาหาร

และการจัดการ ให้มีความสอดคล้องกับสถาการณ์ปัจจุบัน จึงเสนอให้เปลี่ยนชื่อหลักสูตรเป็น  หลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร (Master of 
Science Program in Innovative  Culinary Technology and Foodservice Management) 

2.  สาระในการปรับปรุงแก้ไข 
  1. เพิ่มจ านวนหน่วยกิตหมวดวิชาบังคับ จาก 20 หน่วยกิต เป็น 21 หน่วยกิต 

      2. ยกเลิกหมวดวิชาบังคับเลือก  
 3. เพ่ิมหมวดวิชาเลือก ในแผน 1.2 เป็น 6 หน่วยกิต และแผน 2 จาก 6 หน่วยกิต เป็น 12 หน่วยกิต 
  4. ปรับปรุงชื่อวิชา และ/หรือ รายละเอียดวิชาในหมวดวิชาบังคับและวิชาเลือกให้สมบูรณ์ยิ่งข้ึน  
  5. เปลี่ยนแปลงรหัสวิชารายวิชาใหม่ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์ของสถาบันฯ  

6. โครงสร้างหลักสูตร มีให้เลือก 2 แผนการศึกษา ดังนี้ 
แผน 1 แบบวิชาการ    
    แผน 1.2 40 หน่วยกิต 

ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 6 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับ  21 หน่วยกิต 
ง. หมวดวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 

 
แผน 2 แบบวิชาชีพ 40 หน่วยกิต 

ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 6 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาการค้นคว้าอิสระ 6 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับ 21 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 
ฉ. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
7. โครงสร้างหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงแก้ไข  

เมื่อเปรียบเทียบกับโครงสร้างเดิม และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2565 ของ
กระทรวงศึกษาธิการ ปรากฏดังนี้ 

แผน 1.2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดวิชา เกณฑ์
กระทรวงศึกษาธิการ 

โครงสร้างเดิม 

2564 

โครงสร้างใหม่ 

2569 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) - 3 6 
หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ วิทยานิพนธ์ 

ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
12 12 

หมวดวิชา เกณฑ์
กระทรวงศึกษาธิการ โครงสร้างเดิม 

2564 
โครงสร้างใหม่ 

2569 
หมวดวิชาบังคับ  

  
ศึกษารายวิชา 

   ไม่น้อยกว่า 24  
หน่วยกิต 

20 21 
หมวดวิ ช าบั งคับ เลื อก  กลุ่ มทั กษะ
ผู้ประกอบการ  

 
7 

 
- 

หมวดวิชาเลือกบังคับ กลุ่มทักษะวิจัย
และพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
หมวดวิชาเลือก - 6 
หมวดวิชาสัมมนา 1 1 
จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 36 40 40 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

แผน 2 

 
 
  

หมวดวิชา เกณฑ์
กระทรวงศึกษาธิการ 

โครงสร้างเดิม 

2564 

โครงสร้างใหม่ 

2569 
หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) - 3 6 
หมวดวิชาการค้นคว้าอิสระ การค้นคว้าอิสระ 

ไม่น้อยกว่า 3 และ 
ไม่เกิน 6 หน่วยกิต 

6 6 

หมวดวิชาบังคับ  
  

ศึกษารายวิชา 
    ไม่น้อยกว่า 24  

หน่วยกิต 

20 21 
หมวดวิ ช าบั งคับ เลื อก  กลุ่ มทั กษะ
ผู้ประกอบการ  

 
7 

 
- 

หมวดวิชาเลือกบังคับ กลุ่มทักษะวิจัย
และพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
หมวดวิชาเลือก 6 12 
หมวดวิชาสัมมนา 1 1 
จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 36 40 40 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตรนวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร 
หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยี
การบริการอาหารและการจัดการ 
ภาษาอังกฤษ 
Master of Science Program in 
Foodservice Technology and 
Management 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวชิานวัตกรรม
การประกอบอาหารและการจัดการบริการ
อาหาร 
ภาษาอังกฤษ 
Master of Science Program in 
Innovative Culinary Technology and 
Foodservice Management 

เพื่อให้มีความทันสมัยและ
สอดคล้องกับเนื้อหาและทิศทาง
ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
(เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ) 
ชื่อย่อ (ไทย) วท.ม. (เทคโนโลยกีารบริการ
อาหารและการจัดการ) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) Master of Science 
(Foodservice Technology and 
Management) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) M.Sc. (Foodservice 
Technology and Management) 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
(นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการ
บริการอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบ
อาหารและการจัดการบริการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) Master of Science 
(Innovative Culinary Technology and 
Foodservice Management) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) M.Sc. (Innovative Culinary 
Technology and Foodservice 
Management) 

เพื่อให้มีความทันสมัยและ
สอดคล้องกับเนื้อหาและทิศทาง
ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 

หมวดวิชาปรับพื้นฐาน 
08137004 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเบื้องต้น               3(2-3-6)                    
FUNDAMENTAL FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 
     หลักการและเทคนิคการใชอุ้ปกรณ์ใน
การเตรียมและประกอบอาหาร หลักการทาง
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับทฤษฎีอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงระหว่างสมบัติทางกายภาพ 
ชีวภาพ และเคมีขององค์ประกอบอาหารใน
ระหว่างการเตรียมและประกอบอาหาร 
ศัพท์เทคนิคต่าง ๆ  
      Principles and techniques in 
utilization of utensils in food 
preparation and cooking, scientific 
principles underlying food theory, 
changes of physical, biological and 

08137006 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น                        3(2-3-6) 
FOUNDATION OF FOOD SCIENCE AND 
TECHNOLOGY 
      หลักการพื้นฐานของวิทยาศาสตร์การ
อาหาร ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
ปฏิกิริยาที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการปรุงและการแปรรูป
อาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร โภชนาการอาหาร
เบื้องต้น หลักการเบื้องต้นของเทคโนโลยีการ
ถนอมอาหาร คุณภาพและการควบคุมคุณภาพ 
และความรู้พื้นฐานส าหรับการเรียนรู้ด้าน
เทคโนโลยีการประกอบอาหารเชิงนวัตกรรม
และการจัดการบริการอาหาร 
      Fundamental principles of food 
science, including chemical 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
chemical properties of food 
components during food preparation 
and cooking and technical terms. 

composition of food, reactions affecting 
food quality, changes during food 
preparation and processing, food 
microbiology, basic food nutrition, 
introductory principles of food 
preservation technologies, food quality 
and quality control, and fundamental 
knowledge for innovative culinary 
technology and food service 
management. 

08137005 หลักการเตรียมและการ
ประกอบอาหาร                  3(2-3-6)                                                 
PRINCIPLE OF FOOD PREPARATION 
AND COOKING 
     ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอุปกรณ์ที่ใช้ใน
ครัวของระบบการจัดและบริการอาหาร 
เทคนิคการใช้อุปกรณ์ส าหรับการเตรียมและ
ประกอบอาหาร เรียนรู้แหล่งทีม่าและ
เร่ืองราวของวัตถุดิบ วิธีการปรุงอาหารแบบ
ต่าง ๆ และศัพท์เทคนิคทางดา้นการประกอบ
อาหาร 
     Introduction to the equipments 
used in the kitchen of Foodservice 
system, techniques in using the 
equipments for food preparation and 
cooking, understanding raw material 
source and story, various methods of 
cooking and culinary terminology. 

08137007 หลักการเตรียมและการประกอบ
อาหาร                                3(2-3-6)                                           
FUNDAMENTALS OF CULINARY 
PREPARATION AND TECHNIQUES 
หลักการเตรียมวัตถุดิบ การใช้มีดและอุปกรณ์
พื้นฐาน เทคนิคการประกอบอาหารเบื้องต้น 
การจัดเตรียมในครัว การควบคุมคุณภาพ
อาหารระหว่างการปรุง และหลกัสุขอนามัยที่
จ าเป็นในการประกอบอาหาร 
Principles of raw material preparation, 
basic knife skills and equipment usage, 
fundamental cooking techniques, 
kitchen preparation (mise en place), 
quality control during cooking, and 
essential culinary hygiene principles. 

 

หมวดวิชาบังคับ   
08137112 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การเตรียมและประกอบอาหาร   3(2-3-6)            
SCIENCE AND TECHNOLOGY OF 
FOOD PREPARATION AND COOKING 
     หลักการและเทคนิคการใชอุ้ปกรณ์ใน
การเตรียมและประกอบอาหาร หลักการทาง
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับทฤษฎีอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงระหว่างสมบัติทางกายภาพ 
ชีวภาพ และเคมีขององค์ประกอบอาหารใน
ระหว่างการเตรียมและประกอบอาหาร 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
     Principles and techniques in 
utilization of utensils in food 
preparation and cooking, scientific 
principles underlying food theory, 
changes of physical, biological and 
chemical properties of food 
components during food preparation 
and cooking 
08137116 การฝึกทักษะการด าเนินงาน
บริการอาหารอย่างมืออาชีพ      2(0-6-3)             
PRACTICE IN PROFESSIONAL 
FOODSERVICEOPERATION 
     ฝึกทักษะการปฏบิัติเก่ียวกับการบริการ
อาหารอย่างมืออาชีพ ในดา้นการเขียน
โครงการ การก าหนดรายการอาหาร การ
วิเคราะห์ต้นทุนและการก าหนดราคาขาย 
การเลือกและเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ การ
ส่งเสริมการขาย การตกแต่งโตะ๊อาหาร การ
เตรียมและประกอบอาหารและเคร่ืองดื่ม 
เทคนิคการเสิร์ฟ การให้บริการ และการ
ประเมินผลโครงการ  
     Practice in professional 
Foodserviceoperation including 
project writing, menu planning, cost 
analysis, sale pricing, selection and 
preparation of raw materials and 
equipment, sale promotion, table 
decoration, preparation and cooking 
of food and beverages, serving 
techniques, service operation and 
project evaluation. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137119 สุขาภิบาลและความปลอดภัย
ในการบริการอาหาร               3(3-0-6) 
SANITATION AND SAFETY IN 
FOODSERVICE 
          หลักของสุขาภิบาลอาหาร  อันตราย
ทางอาหาร (กายภาพ เคมีชีวภาพ) และสาร
ก่อภูมิแพ้ และการควบคุมเพื่อป้องกัน
อันตรายในอาหาร  การเลือกอุปกรณ์ 
เครื่องมือและการจัดวาง สุขลักษณะส่วน

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
บุคคล การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  การ
จัดการแมลงและสัตว์พาหะ น้ าใช้และการ
ก าจัดของเสีย การจัดการและบริการอาหาร
พร้อมบริโภคในรูปแบบดลิิเวอร่ี กฎหมาย
และมาตรฐานที่เก่ียวข้องกับผูส้มัผัสอาหาร
และการบริการอาหาร เช่น 5ส GMP in 
mass catering HACCP ฮาลาล  Product 
Liability Law (PL Law) การศึกษาหาข้อมูล
งานวิจยัที่น าสมัยเก่ียวกับสุขาภบิาลและ
ความปลอดภัยในการบริการอาหาร  
    Principles of food sanitation, food 
hazards (physical, chemical,  
biological) and food allergen, and 
their control to prevent food-borne 
illnesses,  equipment selection and 
layout, personal hygiene, cleaning 
and sanitizing, pest management, 
water supply and waste disposal, 
food delivery service and 
management,  regulations and 
standards for food handler and 
foodservice e.g. 5S, GMP in mass 
catering, HACCP, HALAL, Product 
Liability Law (PL Law), research an up 
to date paper related to sanitation 
and safety in food service 
08137120 เทคนิควิจัยส าหรับธุรกิจบริการ
อาหาร                               3(3-0-6) 
RESEARCH TECHNIQUE FOR 
FOODSERVICEBUSINES 
     การค้นคว้าข้อมูลและสารสนเทศเพื่อการ
วิจัย ระเบียบวิธวีิจัย การวางแผนการทดลอง 
การวิเคราะห์ข้อมูล และการแปลผลการวิจัย  
การน าเสนองานวจิัย  กรณีศึกษาด้าน
เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ 
     Literature review and use of 
information technology for research, 
research methodology, experimental 
design, data analysis and 
interpretation of research results, 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
research presentation, case studies in 
Foodservice business operation. 
08137121 โภชนาการส าหรับการประกอบ
อาหาร                                3(3-0-6) 
CULINARY NUTRITION 
     ความต้องการสารอาหารของบุคคลทุก
ช่วงวัยและส าหรับบุคคลในสภาวะต่างๆ เช่น 
ผู้สูงอายุ หญิงตัง้ครรภ์ หญิงให้นมบุตรและ
นักกีฬา เป็นตน้ องค์ประกอบของอาหารที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ  สารยบัยั้งโภชนาการ 
การสูญเสียสารอาหารระหวา่งการเตรียมและ
การประกอบอาหาร การเลือกใช้สภาวะการ
เตรียมและประกอบอาหารที่เหมาะสม การ
เสริมสารอาหาร การจัดสูตรอาหาร อาหาร
แลกเปลี่ยน และการสร้างสรรค์เมนูอาหาร
สุขภาพโดยอ้างอิงจากข้อมูลงานวิจัยทาง
วิทยาศาสตร ์
     Nutrient requirements during life 
span and for various conditions 
persons for example elderly, 
pregnancy and lactation, and athletes  
functional food ingredients,    anti-
nutritional substances in food, 
nutrient losses during food 
preparation and cooking, selection of 
appropriate cooking and processing 
conditions, food fortification, food 
formulation, food exchange and 
create healthy food recipe based on 
nutritional scientific research. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137122   หัวข้อปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร และธุรกิจ
บริการอาหาร                      3(3-0-6) 
CURRENT ISSUE IN CULINARY 
SCIENCE AND 
FOODSERVICEBUSINESS 
     หัวข้อต่างๆ ที่ทันสมยั และน่าสนใจด้าน
เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ 
ได้แก่ ธุรกิจบริการอาหารแบบยัง่ยืน การลด
ขยะอาหาร การลดการสูญเสียในระหว่างการ

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
เตรียมอาหาร แนวโน้มของธุรกิจบริการ
อาหารในปัจจุบนั เปน็ต้น 
     Interesting and up-to-dates topics 
related to Foodservice technology 
and management. For example, 
sustainable  
food service, food lost, food waste, 
zero (O) waste, trends in Foodservice 
business. 
08137123 หลักการด าเนินธุรกิจบริการ
อาหาร                              3(3-0-6) 
FOODSERVICEBUSINESS OPERATION 
     หลักการการบริการอาหาร ประเภท 
และการด าเนนิการของธุรกิจบริการอาหาร 
ความรู้ทั่วไปในงานบริการอาหาร 
องค์ประกอบที่ส าคัญของการด าเนินธุรกิจ
บริการอาหารประเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ การ
วางแผนเมนู การจัดการตน้ทุน และการตั้ง
ราคาขาย การจัดซื้อและจัดเก็บวัตถุดิบ การ
จัดการด้านการปฎิบัตงิานบริการ และ
การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ       
     Principles in Foodservice business, 
types of Foodservice and Foodservice 
business operation, Foodservice 
business planning for examples, 
menu planning, cost management, 
price setting, raw material purchasing 
and storage, service operation 
management, and on-site visiting 
Foodservice business. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

 08137124 วิทยาศาสตร์อาหารเชิง
นวัตกรรมและเทคโนโลยี            3(2-3-6)                               
INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND 
CULINARY TECHNOLOGY 
      หลักการทางวิทยาศาสตร์การอาหารที่
เก่ียวข้องกับการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
รวมถึงสมบัติเชิงหนา้ที่ของวัตถดุิบ สารเติม
แต่งและส่วนผสมอาหาร ปฏิกิริยาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการปรุง การเก็บรักษา 
และการขนส่งอาหารที่ส่งผลต่อคุณภาพและ

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
วิทยาศาสตร์การอาหารและ
นวัตกรรมการประกอบอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหาร  
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
ความปลอดภัยในอาหาร การใชเ้ทคโนโลยีการ
ปรุงอาหารสมัยใหม่ เช่น ซูวีด เตาอบคอมบิ 
การปรุงอาหารสมัยใหม่ เป็นตน้ และการ
ตกแต่งจานอาหาร การประยุกต์เทคโนโลยีเพื่อ
พัฒนาคุณภาพ ความปลอดภัย และความ
ยั่งยืนของระบบบริการอาหาร 
      Food science principles relevant to 
commercial culinary operations, 
including functional properties of 
ingredients, food additives and 
components, reaction and 
transformation during cooking, storage, 
and food transportation affecting 
quality and safety, the application of 
modern cooking technologies such as 
sous-vide, combi oven, and modernist 
cuisine, as well as food plating and 
presentation, and the application of 
technology to enhance the quality, 
safety, and sustainability of food 
service systems. 

 08137125 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร
และกลยุทธ์การด าเนินงาน          3(3-0-6)                
FOODSERVICE BUSINESS 
MANAGEMENT AND STRATEGIC 
OPERATIONS 
      หลักการบริหารธุรกิจบริการอาหาร การ
วิเคราะห์สถานการณ์เชิงกลยุทธ์ การออกแบบ
ระบบการด าเนินงาน การจัดการทรัพยากร 
การบริหารต้นทุนและการเงิน การวางแผนการ
ผลิต การบริหารคุณภาพการบริการ การเจรจา
ต่อรองในธุรกิจบริการอาหาร ตลอดจนการน า
ข้อมูลและเทคโนโลยีมาวิเคราะห์เพื่อการ
ตัดสินใจ เช่น กระดานข้อมูลสรุป การแสดงผล
ข้อมูลด้วยภาพ การวิเคราะห์ข้อมูล ณ จุดขาย 
เป็นต้น เพื่อยกระดับประสิทธิภาพและความ
ยั่งยืนของธุรกิจบริการอาหาร  
      Principles of food service business 
management, strategic situation 
analysis, operational system design, 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการธุรกิจบริการอาหารได้
อย่างครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
resource management, cost and 
financial administration, production 
planning, service quality management, 
foodservice business negotiation, and 
the use of data and technology for 
decision-making, such as dashboard, 
data visualization, and POS analytics, to 
enhance the efficiency and 
sustainability of the food service 
business. 

 08137126 การพัฒนานวัตกรรมเมนูและ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยั่งยืน            3(2-3-6) 
DEVELOPMENT OF INNOVATIVE AND 
SUSTAINABLE FOOD PRODUCTS AND 
MENUS 
       กระบวนการสรา้งสรรค์เมนูและ
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ โดยเนน้ทกัษะความคิด
สร้างสรรค์และการคิดเชงิออกแบบ ตั้งแต่การ
ค้นหาแนวคิด การพฒันาสูตรตน้แบบ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความ
ยั่งยืน เชน่ อาหารที่ท าจากพชื วัตถุดิบจากการ
ยกระดับของเหลือ และ เมนูที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม เป็นตน้ รวมถึงหลักเกณฑ์การ
กล่าวอ้างเชิงสุขภาพของผลติภัณฑ์อาหาร การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ การวิเคราะห์ต้นทุน การ
ทดสอบตลาด การออกแบบและการสร้างตรา
สินค้าอาหาร  
       Menu and new food product 
creation process, emphasizing creativity 
and design thinking skills, from ideation 
and prototype development to the 
development of healthy and 
sustainable food products, such as 
plant-based foods, upcycled 
ingredients, and eco-friendly menus, 
including food health claim regulations, 
packaging design, cost analysis, market 
testing, and food branding and design. 
 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
วิทยาศาสตร์การอาหารและ
นวัตกรรมการประกอบอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหาร 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
 0837127 เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบ

อัตโนมัติส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  
                                         3(3-0-6)           
DIGITAL TECHNOLOGY AND 
AUTOMATION FOR FOODSERVICE 
      การประยุกต์ใช้เทคโนโลยดีิจิทัลในธุรกิจ
บริการอาหาร เช่น ระบบพีโอเอส ซีอาร์เอ็ม 
ระบบการจัดการสินคา้คงคลัง การจัดการครัว
กลาง เป็นต้น การใช้ข้อมูลเพื่อสนับสนนุการ
ตัดสินใจ การใช้เครื่องมือการตลาดดิจิทลั การ
ประยุกต์ปัญญาประดิษฐ์ อินเทอร์เน็ตในทุก
สรรพสิ่ง และ ระบบอัตโนมัติ เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ ลดความสูญเสีย และสร้าง
รูปแบบธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
รวมถึงกฎหมายต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
      Application of digital technology in 
the food service business, such as POS, 
CRM, inventory systems, and central 
kitchen management, the use of data 
to support decision-making, the 
utilization of digital marketing tools, the 
application of AI, IoT, and automation 
to enhance efficiency, reduce loss, and 
create new business models in the 
food service industry, including related 
legal regulations. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้  

 08137128 ปฏิบัติการประกอบอาหารและการ
จัดการบริการอาหารเชิงวิชาชพี   3(0-9-6) 
PROFESSIONAL CULINARY AND 
FOODSERVICE OPERATIONS 
PRACTICUM 
      ฝึกปฏิบัติการด าเนินงานบริการอาหาร
แบบครบวงจร รวมถึงการออกแบบเมนู การ
วางแผนการผลิต การบริหารต้นทุน การ
จัดการครัว การบริการลูกค้า การบริหาร
ทีมงาน การประชาสัมพันธ์ และการ
ประเมินผล เพื่อให้ผู้เรียนบูรณาการทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร 
เทคโนโลยี และการจัดการ ในการจ าลองการ

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
ด าเนินงานรา้นอาหารหรือภัตตาคารอย่างมือ
อาชีพ 
      Practical training in integrated food 
service operations, including menu 
design, production planning, cost 
administration, kitchen management, 
customer service, team management, 
public relations, and evaluation, 
enabling students to integrate skills in 
food science, culinary arts, technology, 
and management in simulating 
professional restaurant or catering 
operations. 

 08137129 การจัดการความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารแบบบูรณาการในธุรกิจ
บริการอาหาร                         3(2-3-6)                                  
INTEGRATED FOOD SAFETY AND 
QUALITY MANAGEMENT IN 
FOODSERVICE 
      หลักการความปลอดภัยอาหารแบบบูรณา
การในธุรกิจบริการอาหาร อันตรายทางชีวภาพ 
เคมี และกายภาพ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยและกฎหมายอาหาร เช่น หลักเกณฑ์
และวิธีการที่ดีในการผลิต ระบบวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม มาตรฐาน
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
(ไอเอสโอ 22000) มาตรฐานอาหารฮาลาล 
รวมถึงการจัดการความเสี่ยง การประเมิน
ความเสี่ยง ระบบการตรวจสอบย้อนกลับ การ
จัดการเหตุการณ์ด้านความปลอดภัยอาหาร 
และการสื่อสารความเสี่ยงต่อผู้มสี่วนได้ส่วน
เสียในธุรกิจบริการอาหาร การใช้เครื่องมือ 
อุปกรณ์ และเทคนิค ในการตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพอาหารในธุรกิจบริการอาหาร 
วิธีการประเมินคุณภาพอาหารทัง้ทางประสาท
สัมผัส กายภาพ เคมี และจลุชีววิทยา การใช้
ข้อมูลเพื่อปรับปรุงคุณภาพ ในการควบคุม
คุณภาพส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
      Principles of integrated food safety 
in the food service business, biological, 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
chemical, and physical hazards, food 
safety management systems and 
regulations such as GMP, HACCP, ISO 
22000, and Halal food standard 
including risk management, risk-based 
food safety management, traceability 
systems, food safety incident 
management, and risk communication 
to stakeholders in the food service 
business, the use of tools, equipment, 
and techniques for food quality 
inspection and control in the food 
service business, methods for food 
quality assessment including sensory, 
physical, chemical, and microbiological 
analyses, and the use of Quality Data 
Analytics for quality control in the food 
service business. 

 08137130  เทคนิควิจัยส าหรับนวัตกรรม
การบริการอาหาร                   2(2-0-4)                        
RESEARCH TECHNIQUES IN 
FOODSERVICE INNOVATION 
      การพัฒนาทักษะดา้นระเบยีบวิธีวิจัยที่
จ าเป็นต่อการสรา้งสรรค์งานวิจยัและการแก้ไข
ปัญหาเชิงปฏิบัติการในธุรกิจบริการอาหาร
อย่างเป็นระบบ การก าหนดปัญหา 
วัตถุประสงค์ สมมติฐาน และกรอบแนวคิดการ
วิจัย การออกแบบระเบียบวิธทีัง้เชิงทดลอง 
เชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ จรยิธรรมการท า
วิจัยในมนุษย์ การเก็บรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยสถิติและเครื่องมือวิจัยที่เหมาะสม 
การตีความและวิจารณ์ผลเชิงวชิาการเชื่อมโยง
สู่แนวทางพัฒนาเชิงธุรกิจ โครงสร้างการเขียน
รายงานวิทยานิพนธ์หรือค้นคว้าอิสระ การ
เตรียมต้นฉบับเพื่อตีพิมพ์และการน าเสนอ
ผลงานวิจัยอยา่งเป็นมืออาชีพ ความรู้พื้นฐาน
ด้านการคุ้มครองทรัพย์สนิทางปญัญาที่
เก่ียวข้องกับนวัตกรรมอาหารและบริการ
อาหาร 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
      Development of essential research 
methodology skills for systematic 
research creation and operational 
problem-solving in the food service 
business, problem definition, 
objectives, hypotheses, and research 
conceptual framework, research design 
methodology including experimental, 
quantitative, and qualitative 
approaches, research ethics involving 
human subjects, data collection and 
analysis using appropriate statistics and 
research tools, academic interpretation 
and criticism of results linked to 
business development guidelines, 
structure for writing a thesis or 
independent study report, manuscript 
preparation for publication and 
professional presentation of research 
findings, and fundamental knowledge 
of intellectual property protection 
related to food and food service 
innovations. 

 08137131 การคิดวิเคราะห์และการ
แก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร    1(1-0-2)               
ANALYTICAL THINKING AND 
PROBLEM-SOLVING IN FOODSERVICE 
BUSINESS 
      กระบวนการคิดวิเคราะห์เชิงระบบ การ
ระบุและวิเคราะห์ปัญหาจริงในธุรกิจบริการ
อาหาร การใช้ข้อมูลและหลักการทาง
วิทยาศาสตร์การอาหาร ศิลปะการประกอบ
อาหาร และการจัดการในธุรกิจบริการอาหาร 
เพื่อสร้างแนวทางแก้ปัญหาที่เหมาะสม พร้อม
ฝึกวิเคราะห์กรณีศึกษาเชิงลึก เพื่อพัฒนา
ความสามารถในการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ 
      Systematic critical thinking process, 
identification and analysis of real-world 
problems in the food service business, 
utilizing data and principles of food 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงเป็น
รายวิชาที่สามารถสะท้อนการบรูณา
การทักษะ 3 ด้าน เพื่อให้นักศึกษา
สามารถน าความรู้ทีไ่ด้เรียนมาใช้ใน
การแก้ปัญหาที่เก่ียวข้องกับบริบท
ของธุรกิจบริการอาหารได้จริง 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
science, culinary arts, and food service 
management to generate appropriate 
solutions, along with in-depth case 
study analysis to develop systematic 
problem-solving competency. 

หมวดวิชาบังคับเลือก กลุ่มวิชาทักษะผูป้ระกอบการ 
08137264 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร  
                                       3(3-0-6) 
FOODSERVICE MANAGEMENT 
     การจัดการด้านการบริหารองค์กร 
ทรัพยากรบุคคล การตลาด ลูกค้า บัญชี
การเงิน โลจสิติกส์ สื่อ  ในธุรกิจอาหาร เป็น
ต้น การบริหารจัดการเพื่อธุรกิจอาหารแนว
ใหม่ แบบจ าลองธุรกิจ การจัดการห่วงโซ่
ธุรกิจบริการอาหาร ได้แก่ เทคโนโลยี การสืบ
ย้อนกลับ ความยัง่ยืน ความทา้ทายและการ
บริหารความเสี่ยง เปน็ต้น 
    Foodservice management 
including organization, human 
resource, marketing, customers, 
accounting-finance, logistics and 
media etc., new trends in foodservice 
management, business model, 
foodservice supply chain 
management including technology in 
supply chain, traceability, 
sustainability, challenges and risk 
management. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137265  แอพพลิเคชั่นออนไลน์และ
การตลาดดิจติัลในธุรกจิบริการอาหาร   
                                       3(3-0-6) 
ON LINE APPLICATIONS AND 
DIGITAL MARKETING IN 
FOODSERVICEBUSINESS 
     การจัดการด้านสื่อสังคมออนไลน์ การ
พัฒนาระบบการตลาดแบบดิจิตลัส าหรับ
ธุรกิจการบริการอาหาร ระบบสารสนเทศ
และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับธุรกิจการ
บริการอาหาร เช่น การก าหนดรายการ

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
อาหาร  การค านวณตน้ทุนและราคาขาย 
การควบคุมสินคา้คงคลังและแรงงาน เป็นตน้ 
     Social media management, 
development of digital marketing in 
Foodservice business, information 
system and computer programs 
applicable to Foodservice business 
for example menu planning, cost and 
sale-price calculating, inventory and 
labor control, etc 
08137266 การออกแบบและการสร้างตรา
สินค้าอาหาร                       1(0-3-3)                               
FOOD BRANDING AND STYLING 
     พื้นฐานในการสรา้งแบรนด์ กระบวนการ
คิดเชิงออกแบบ กลยุทธ์การออกแบบแบรนด์ 
การตั้งชื่อ ออกแบบโลโก้ การผสมสี รวมถึง
ภาพรวมโดยทั่วไปของการตกแต่งอาหาร 
การถ่ายภาพ องค์ประกอบเสริม การผลิต
ชิ้นงาน ธุรกิจที่เก่ียวข้องกับการจัดตกแต่ง
อาหาร แนวโน้มการจัดตกแต่งอาหารและ
การน าเสนอ 
     Basic brand building, design 
thinking and brand design strategy, 
create a name, logo design, color 
mixing including general overview of 
food styling about photography, 
propping, production work, the 
business of food styling, trends food 
and food presentations. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

วิชาบังคับเลือก กลุ่มทักษะวิจัยและพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
08137267 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสในธุรกิจบริการ
อาหาร                                3(2-3-6)                                   
PRODUCT DEVELOPMENT AND 
SENSORY EVALUATION IN 
FOODSERVICE BUSINESS 
     หลักการคิดเชิงออกแบบและ
กระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์
ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร วิธีและการปฏบิัติ
ในการประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 



172 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
กรณีศึกษาทางดา้นการบริการอาหาร การ
ทดลองทางด้านการประกอบอาหาร  
     Design thinking and process in 
food product development and 
packaging for foodservice, methods 
and practices in sensory evaluation of 
food, case study of foodservice, 
culinary experimentation. 
08137268 ส่วนผสมและสารเติมแต่งใน
การประกอบอาหาร               3(3-0-6)                                                                                     
CULINARY FOOD INGREDIENTS AND 
FOOD ADDITIVES 
     ความส าคัญและชนิดของสว่นผสมและ
สารเติมแต่งอาหาร สมบตัิเชิงหน้าที่และการ
ใช้ประโยชน์ ในการประกอบอาหาร ปริมาณ
ที่ใช้ และข้อบังคบัทางกฎหมายส าหรับการ
น าไปใช้ รวมถึงการน าสว่นผสมและสารเติม
แต่งมาประยุกต์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
     Importance and types of culinary 
food ingredients and food additives, 
their functional properties and 
applications, amounts and legal 
considerations for usage which 
including the knowledge of food 
ingredients and food additives to 
develop a new product. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137269  การปรุงอาหารสมัยใหม่และ
อาหารนวัตกรรม                   1(0-3-3)                                                       
MODERNIST COOKING AND 
INNOVATIVE CUISINE 
     เทคนิคทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารสมัยใหม่เพื่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในธุรกิจบริการอาหาร ได้แก่ การ
ขึ้นรูปทรงกลม การท าให้เป็นฟอง การแช่
แข็งแบบไคโอจนิิค การเปลี่ยนรูปร่างของ
อาหาร ซูวี การท าให้เกิดเป็นอิมัลชั่น การท า
ให้เกิดเจล เป็นต้น อาหารนวัตกรรม และ
อาหารแยกส่วน ความปลอดภัยของการปรุง
อาหารสมัยใหม่ 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
     Scientific techniques in modernist 
cooking for product development in 
foodservice including spherification, 
foaming, cryogenic freezing, 
transformation, sous vide 
emulsification, gelification etc., 
innovative and deconstructed cuisine, 
safety in modernist cooking. 
กลุ่มวิชาเลือกด้านศิลปะการประกอบอาหาร 
08137261 การจัดการบริการเครื่องดื่ม    
                                                 3(2-3-6) 
BERAGE SERVICE MANAGEMENT 
      หลักการเกี่ยวกับการจัดบริการ
เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ทั้งเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์และเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 
ค าศัพท์ต่าง ๆ การพัฒนาผลิตภณัฑ์ การ
เลือกวัตถุดิบ และอุปกรณ์ส าหรบัเตรียมและ
บริการเคร่ืองดื่ม การเก็บรักษาเคร่ืองดื่ม  
รวมถึงธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 
      Principles of beverage service, 
types of beverages, including 
alcoholic and non alcoholic 
beverages, glossaries, product 
development, raw material and 
equipment selection for beverage 
preparation and service, storage of 
beverages including related beverage 
business. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137262 อาหารไทย                  3(2-3-6) 
THAI CULSINE 
      ประวัติ ความเปน็มา และประเพณีที่
เก่ียวข้องกับอาหารไทย ประเภทของอาหาร
และขนมไทย การเลือกวัตถุดิบและอุปกรณ์
ส าหรับการท าอาหารและขนมไทย การ
ออกแบบรายการอาหารและขนมไทยใน
โอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหาร
และขนมไทย การจัดตกแต่งอาหารและขนม
ไทย รวมถึงธุรกิจที่เกี่ยวข้อง                        
      History and tradition related to 
Thai Food. Types of Thai cuisine and 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
desserts, selection of raw materials 
and equipments, design of menu for 
different occasions, techniques for 
cooking of Thai cuisine and desserts, 
decorating and serving of Thai cuisine 
and desserts including related 
business. 
0837263 อาหารนานาชาติ            3(2-3-6) 
INTERNATIONAL CUISINE 
      ประเภทของอาหารนานาชาติ การเลือก
วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารใน
กลุ่มประเทศตะวนัตก และตะวนัออก 
ค าศัพท์ที่เก่ียวข้องและเทคนิคในการ
ประกอบ การออกแบบรายการอาหาร การ
จัดตกแต่งและบริการอาหารนานาชาติแบบ
ต่าง ๆ 
      Types of international cuisine, 
selection of raw materials and 
equipments for western and eastern 
food, related glossaries and 
technique for cooking, design of 
menu, decorating and serving of 
international cuisine. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหารและศาสตร์แห่งอาหาร 
(Culinary Art and Gastronomy) 
 08137280 การออกแบบประสบการณ์อาหาร

และการน าเสนอเชิงโภชนศิลป์        3(2-3-6)             
FOOD EXPERIENCE DESIGN AND CULINARY 
PRESENTATION 
      ศิลปะการออกแบบประสบการณ์อาหาร
อย่างองค์รวม การจัดองค์ประกอบศิลป์ในการ
น าเสนออาหาร เทคนิคการจัดจานขั้นสูง การ
เล่าเร่ืองผ่านอาหาร การออกแบบเส้นทาง
ประสบการณ์ลูกค้า การบูรณาการศิลปะ 
วัฒนธรรม เทคโนโลยี และองคป์ระกอบทาง
ประสาทสัมผสัเพื่อสร้างประสบการณ์อาหารที่
แตกต่าง                        
      The art of holistic food experience 
design, artistic composition in food 
presentation, advanced plating 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
ศิลปะการประกอบอาหารและศาตร์
แห่งอาหาร ที่เก่ียวข้องกับบริบท
ของธุรกิจบริการอาหารได้อย่าง
ครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
techniques, storytelling through food, 
designing the customer experience 
journey, and integrating art, culture, 
technology, and sensory elements to 
create distinctive dining experiences. 

 08137281 ศิลปะอาหารไทยและการ
ประกอบอาหารร่วมสมัย             3(2-3-6)                         
THAI GASTRONOMY AND 
CONTEMPORARY CUISINE 
      ศาสตร์และศิลป์ของอาหารไทยในมิติ
รสชาติ วัตถุดบิ ภูมิปัญญา และเทคนิคดั้งเดิม 
การปรับประยุกตส์ู่รูปแบบร่วมสมัย การ
ออกแบบเมนูไทยร่วมสมัย การจับคู่รสชาติ 
การใช้วัตถุดิบท้องถิ่น การตีความอาหารไทย
ผ่านแนวคิดใหม่ การสร้างอัตลกัษณ์อาหารไทย
ผ่านการจัดจาน ศิลปะการเล่าเรื่อง และการ
ออกแบบประสบการณ์บริโภคแบบร่วมสมัย 
      The science and art of Thai cuisine 
in terms of flavors, ingredients, wisdom, 
and traditional techniques, adaptation 
to contemporary forms, contemporary 
Thai menu design, flavor pairing, 
utilization of local ingredients, 
interpretation of Thai food through 
new concepts, and creating Thai 
culinary identity through plating, 
storytelling art, and contemporary 
dining experience design. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
ศิลปะการประกอบอาหารและศาตร์
แห่งอาหาร ที่เก่ียวข้องกับบริบท
ของธุรกิจบริการอาหารได้อย่าง
ครอบคลุม 

 08137282 การปฏิบัติการบริการเครื่องดื่ม  
                                        3(2-3-6) 
BEVERAGE SERVICE OPERATION 
      หลักการเกี่ยวกับการจัดและบริการ
เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ทั้งเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์และเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 
ค าศัพท์ต่าง ๆ การพัฒนาผลิตภณัฑ์ การเลือก
วัตถุดิบ และอุปกรณ์ส าหรับเตรียมและบริการ
เครื่องดื่ม การเก็บรักษาเครื่องดื่ม รวมถึงการ
บริการเคร่ืองดื่มในธุรกิจที่เก่ียวข้อง 
      Principles of beverage service, 
types of beverages, including alcoholic 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
ศิลปะการประกอบอาหารและศาตร์
แห่งอาหาร ที่เก่ียวข้องกับบริบท
ของธุรกิจบรกิารอาหารได้อย่าง
ครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
and non-alcoholic beverages, 
glossaries, product development, 
beverage preparation and service, 
storage of beverages including related 
beverage business. 

 08137283 อาหารนานาชาติและวัฒนธรรม
การประกอบอาหารโลก              3(2-3-6)                       
INTERNATIONAL CUISINE AND 
GLOBAL CULINARY CULTURES 
      แนวคิดและลักษณะเฉพาะของอาหาร
นานาชาติในภูมิภาคต่าง ๆ ของโลก 
ความสัมพันธ์ระหว่างวฒันธรรม ประวัติศาสตร์ 
ภูมิอากาศ และวัตถุดิบกบัรูปแบบการประกอบ
อาหาร เทคนิคการปรุงอาหารนานาชาติที่
ส าคัญและการประยุกต์ใช้ในบรบิทธุรกิจ
บริการอาหาร การวิเคราะห์เอกลักษณ์ด้าน
รสชาติ โครงสร้างเมนู และรูปแบบการ
น าเสนอของอาหารแต่ละชาติ การปรับและ
พัฒนาอาหารนานาชาติให้เหมาะสมกับ
ผู้บริโภค ความยัง่ยืน และจริยธรรมทางอาหาร 
      Concepts and distinctive 
characteristics of international cuisines 
across global regions relationships 
among culture, history, climate, and 
ingredients in culinary practices key 
international cooking techniques and 
their application in foodservice 
business contexts analysis of culinary 
identity, flavor profiles, menu 
structures, and presentation styles of 
global cuisines adaptation and 
development of international cuisines 
in response to consumer needs, 
sustainability, and food ethics. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
ศิลปะการประกอบอาหารและศาตร์
แห่งอาหาร ที่เก่ียวข้องกับบริบท
ของธุรกิจบริการอาหารได้อย่าง
ครอบคลุม 

วิชาเลือกทางด้านวิทยาศาสตร์ 
08137270 เบเกอรี่ พาสตรี้ และคอนเฟค
ชันเนอร่ี                              3(2-3-6)                                  
BAKERY, PASTRY AND 
CONFECTIONERY 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
     ประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ พาสตรี้ 
และคอนเฟคชันเนอร่ี การเลือกวัตถุดิบและ
อุปกรณ์ส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ พา
สตรี้ และคอนเฟคชันเนอรี่ การออกแบบ
รายการผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในโอกาสต่าง ๆ 
เทคนิคการท าและการตกแต่งผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่ รวมถึงธุรกิจที่เกี่ยวข้อง การออกแบบ
และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามวัตถุดิบ
พื้นฐานที่ก าหนด 
     Types of bakery, pastry and 
confectionery products, selection of 
raw materials and equipments, design 
of menu for different occasions, 
techniques for preparing and 
decorating of bakery products 
including related bakery business, 
design and develop bakery products 
related to assigned raw materials. 
08137271 ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร
เบื้องต้น                           3(2-3-6)   
INTRODUCTION OF LABORATORY 
PRACTICES FOR FOOD ANALYSIS 
     หลักการและเทคนิคเบื้องตน้ของการใช้
เครื่องแก้ว อุปกรณ์และห้องปฏิบัติการทาง
วิทยาศาสตร์ การค านวณ การเตรียมสาร 
และการวิเคราะห์ผลเชงิปริมาณของอาหาร
และผลิตภัณฑ ์
     Basic principles and techniques of 
laboratory practices, using glassware, 
equipment and laboratory, 
quantitative analysis, chemical 
preparation, data analysis of food and 
products. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137272 วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหารและนวัตกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
CULINARY SCIENCE AND FOOD 
INNOVATION                                   
   แนวคิดของนวัตกรรมอาหาร โดยการใช้
ส่วนผสมอาหารและอุปกรณ์ในการผลิตและ
พัฒนาลักษณะปรากฏของอาหาร สี กลิ่น 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
รสชาติ และเนื้อสัมผสั ที่ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค การสร้างสูตรใหม่เพื่อ
ส่งเสริมการพัฒนาของอาหารชนิดใหม่ 
Concept of food innovation, using 
food ingredients and equipment to 
produce and develop food 
appearance, color, odor, taste, and 
texture that meet the consumer 
demand. Creating new recipe to 
promote the development of new 
food item 
วิชาเลือกทางด้านนวัตกรรมการประกอบอาหารและวิทยาศาสตร์การอาหาร 
(Culinary Innovation and Science in Food) 
 08137276 การถนอมผลิตภัณฑ์อาหารและ

อายุการเก็บรักษาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  
                                          3(3-0-6) 
FOOD PRODUCT PRESERVATION AND 
SHELF-LIFE FOR FOODSERVICE 
      หลักการและเทคโนโลยีการถนอมอาหาร
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารในธุรกิจบริการ
อาหาร ได้แก่ การควบคุมจุลนิทรีย์ การลด
กิจกรรมน้ าอิสระ การควบคุมอุณหภูมิ เทคนิค
การปรุงแล้วแช่เย็น และ การปรุงแล้วแช่แข็ง 
ผลของบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บ การ
จัดเก็บและขนสง่แบบห่วงโซ่ความเย็น การ
ประเมินความคงตวั คุณภาพ และการเสื่อมเสีย
ระหว่างการเก็บรักษา รวมถึงวิธกีารทดสอบ
อายุการเก็บ ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ใน
ธุรกิจบริการอาหาร  
      Principles and technologies of food 
preservation relevant to food products 
in the food service business, including 
microbial control, water activity 
reduction, temperature control, Cook–
Chill and Cook–Freeze techniques, the 
effect of packaging on shelf-life 
extension, Cold Chain storage and 
transportation, evaluation of stability, 
quality, and spoilage during storage, 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
นวัตกรรมการประกอบอาหารและ
วิทยาศาสตร์การอาหาร ที่เก่ียวข้อง
กับบริบทของธุรกิจบริการอาหารได้
อย่างครอบคลุม 



179 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
and appropriate shelf-life testing 
methods for food service products. 

 08137277  นวัตกรรมการหมักและการ
ประยุกต์ใชใ้นอุตสาหกรรมบรกิารอาหาร           
                                     3(2-3-6) 

INNOVATIVE FERMENTATION AND 
APPLICATION IN FOODSERVICE 
INDUSTRY 
      หลักการและกระบวนการทางชวีเคมีของ
การหมักอาหาร บทบาทของจุลนิทรีย์ในการ
รังสรรค์กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และคุณค่าทาง
โภชนาการ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการหมัก
สมัยใหม่และการควบคุมมาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหารส าหรับผู้ประกอบการ การใช้
นวัตกรรมการหมักเพื่อสร้างอัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิ่มให้กับเมนูอาหารและเครื่องดื่ม การ
จัดการวัตถุดิบเพื่อความยั่งยนืผา่น
กระบวนการถนอมอาหารด้วยจลุินทรีย์ รวมถึง
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการหมักส าหรับเมนู
เชิงสร้างสรรค์ในธุรกิจบริการอาหาร 
      Principles of food fermentation 
and biochemical process, the role of 
microorganisms in crafting flavor 
profiles, textures, and nutritional 
values, application of modern 
fermentation technologies and food 
safety standards for entrepreneurs, 
utilizing fermentation innovation to 
create signature identities and value-
added food and beverage menus, 
sustainable ingredient management 
through preservation processes by 
microorganism, and the application of 
modern fermentation techniques in 
creating food products for innovative 
food service menus. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
นวัตกรรมการประกอบอาหารและ
วิทยาศาสตร์การอาหาร ที่เก่ียวข้อง
กับบริบทของธุรกิจบริการอาหารได้
อย่างครอบคลุม 

 08137278 หลักโภชนาการและการ
ออกแบบเมนูสุขภาพ               3(3-0-6)                              
NUTRITIONAL PRINCIPLES AND 
HEALTHY MENU DESIGN 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ



180 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
      แนวคิดด้านโภชนาการเพื่อการพัฒนาเมนู
สุขภาพ การออกแบบเมนูโซเดยีมต่ า ไขมันต่ า 
และโปรตนีสูง เมนูอาหารจากพชื เมนูส าหรับ
กลุ่มเป้าหมายเฉพาะ (ผู้สงูอายุ ผู้ป่วยเฉพาะ
โรค และนักกีฬา) การวิเคราะห์และค านวณ
คุณค่าทางโภชนาการ การปรับสูตรอาหารตาม
หลักโภชนาการและความต้องการของผู้บริโภค 
และการออกแบบเมนูสุขภาพในธุรกิจบริการ
อาหาร 
      Nutritional concepts for healthy 
menu development, low-sodium, low-
fat, and high-protein menu design, 
plant-based menus, specialized menus 
for specific groups (elderly, patients, 
and athletes), nutrient analysis and 
nutritional value calculation, recipe 
modification based on nutritional 
principles and consumer needs, and 
healthy menu design in the food 
service business context. 

สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
นวัตกรรมการประกอบอาหารและ
วิทยาศาสตร์การอาหาร ที่เก่ียวข้อง
กับบริบทของธุรกิจบริการอาหารได้
อย่างครอบคลุม 

 08137279 นวัตกรรมเบเกอรี่ เพสทรี่ และคอน
เฟคชันนารี ่                             3(2-3-6)                                   
BAKERY PASTRY AND CONFECTIONARY 
INNOVATION 
      หลักการทางวิทยาศาสตร์เบเกอรี่ เพสทรี่ 
และคอนเฟคชันนารี่ การเลือกวัตถุดิบเชิง
หน้าที่ เทคนิคการพฒันาสูตรและการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ การออกแบบเนื้อ
สัมผัสและรสชาติ การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ 
เช่น แป้งทางเลือก ไขมันทดแทน และเทคนิค
การอบแบบใหม่ รวมถึงการประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์และการพัฒนาผลิตภณัฑ์เชิงธุรกิจ
บริการอาหาร 
      Scientific principles of bakery, 
pastry, and confectionery, functional 
ingredient selection, technique for new 
formula development and product 
creation, texture and flavor design, the 
application of modern technology such 
as alternative flours, fat substitutes, 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
นวัตกรรมการประกอบอาหารและ
วิทยาศาสตร์การอาหาร ที่เก่ียวข้อง
กับบริบทของธุรกิจบริการอาหารได้
อย่างครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
and novel baking techniques, including 
product quality evaluation and 
development for the food service 
business. 

กลุ่มวิชาเลือกด้านการบริหารและการจัดการ 
08137273 การตลาดและการจัดการธุรกิจ
อาหาร                              3(3-0-6) 
MARKETING AND MANAGEMENT IN 
FOOD SERVICE 
      ความหมายและหลักการตลาดบริการ
อาหาร การจัดการด้านการตลาดบริการ
อาหาร กลยุทธทางการตลาดบรกิารอาหาร 
หลักการบริหารองค์กร ทฤษฏี การจัดการ 
การบริหารงานบุคคล หลักการเงินและการ
บัญชีส าหรับการบริการอาหาร กรณีศึกษา
ทางดา้นการตลาดและการจัดการธุรกิจการ
บริการอาหาร 
      Definition and principal of 
foodservice marketing, management 
of foodservice marketing, strategy of 
foodservice marketing, principles of 
organization, management theory, 
human resource management, 
principles of financial and accounting 
for Foodservice and catering, and 
case studies of foodservice marketing 
and management. 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

08137274 สื่อการประกอบอาหารและ
ทักษะการน าเสนอ                  3(3-0-6)                          
CULINARY MEDIA AND  
PRESENTATION SKILLS 
      ฝึกฝนทักษะที่จ าเป็นเพื่อความส าเร็จใน
ฐานะผู้สร้างผลติภัณฑ์อาหาร นกัพัฒนา ผู้น า
เสนอ ผู้ลงโฆษณา และนักการตลาด โดย
มุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการสรา้งแบรนด์โดยใช้
บุคคลร่วมกับกลยุทธท์างการตลาด รวมถึง
องค์ความรู้ที่จะสร้างความส าเร็จในการใช้สื่อ
โฆษณาและการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 
      Trained with the necessary skills 
to succeed as a food product creator, 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
developer, presenter, advertiser, and 
marketer. Through a focus on 
the entrepreneurial use of 
personalized branding together with 
marketing strategies, know-how to 
successfully advertise and market for 
food business. 
08137275  ความคิดสร้างสรรค์และทักษะ
การเป็นผู้ประกอบการ        3(3-0-6) 
CREATIVITY AND 
ENTREPRENEURSHIP SKILL 
      ความคิดสร้างสรรค์ในธุรกิจและการ
สร้างความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ เกณฑ์และ
กระบวนการส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
ประสบความส าเร็จ เครื่องมือสร้างสรรค์และ
แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างไอเดีย 
ตลาดเปา้หมาย แนวคิดเชิงกลยทุธ์ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (สูตร อุปกรณ์ 
บรรจุภัณฑ์) และการท าวิจัยตลาด เครือข่าย
สังคมและแพลตฟอร์มสื่อสังคมออนไลน์ การ
วิเคราะห์ผลสะท้อนกลับของความคิดเห็น
และการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ การศึกษาความ
เป็นไปได้และแผนธุรกิจ 
      Creativity in business and the 
generation of new product ideas. 
Criteria and processes for successful 
product development. Creative-
thinking tools and food product 
concepts. Idea generation, target 
markets, strategic concepts. 
Developing the prototype products 
(recipes, equipment, packaging) and 
conducting market research. Social 
networks and social media platforms. 
Analysis of feedback and product 
improvements. Feasibility studies and 
the business plan. 
 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

วิชาเลือกทางด้านการจัดการบริการอาหาร 
(Foodservice Management) 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
 08137284  การเป็นผู้ประกอบการใน

อุตสาหกรรมบริการอาหาร            3(3-0-6)                           
ENTREPRENEURSHIP FOR FOODSERVICE 
INDUSTRY 
      หลักการและกระบวนการเป็น
ผู้ประกอบการในธุรกิจบริการอาหาร ตั้งแต่การ
วิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การสร้างคุณค่าและ
แนวคิดธุรกิจ การวางโมเดลธุรกิจ การประเมิน
ความเป็นไปได้ การวางแผนการเงิน การ
วิเคราะห์ต้นทุน–ก าไร การบริหารความเสี่ยง 
รวมถึงการสร้างและพฒันานวัตกรรมในธุรกิจ
อาหาร การท าแผนธุรกิจ และการพัฒนาทักษะ
ความเป็นผูป้ระกอบการเชิงสร้างสรรค์ 
      Principles and processes of 
entrepreneurship in the food service 
business, from business opportunity 
analysis, value creation and business 
concept generation, business model 
development, feasibility assessment, 
financial planning, cost-profit analysis, 
and risk management, including the 
creation and development of 
innovation in the food business, 
business plan preparation, and the 
development of creative 
entrepreneurial skills. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการบริการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารได้อย่างครอบคลุม 

 08137285 การตลาดและการสร้างแบรนด์
ในธุรกิจบริการอาหาร              3(3-0-6)                 
FOODSERVICE MARKETING AND 
BRANDING 
      กลยุทธ์การตลาดส าหรับธรุกิจบริการ
อาหาร การตลาดดิจทิัลและการสร้างเนื้อหา 
การวิเคราะห์ตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค 
การแบ่งส่วนตลาด การวางต าแหน่งและสรา้ง
ภาพลักษณ์แบรนด์ เทคนิคการสร้างแบรนด์
อาหาร การวางแผนสื่อสารการตลาด การ
พัฒนาประสบการณล์ูกค้า การออกแบบเมนู
เชิงกลยุทธ์ และการวิเคราะห์ประสิทธิผลของ
กิจกรรมทางการตลาดในธุรกิจบริการอาหาร 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการบริการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารได้อย่างครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
      Marketing strategies for the food 
service business, digital and content 
marketing, market analysis and 
consumer behavior, market 
segmentation, brand positioning and 
image creation, food branding 
techniques, marketing communication 
planning, customer experience 
development, menu design and 
engineering, and performance analysis 
of marketing activities in the food 
service business. 

 08137286 ภาวะผู้น าและการจัดการ
ทรัพยากรมนุษย์ในธุรกิจบริการอาหาร     
                                          3(3-0-6) 
LEADERSHIP AND HUMAN CAPITAL 
MANAGEMENT IN FOODSERVICE 
BUSINESS 
      หลักการภาวะผู้น า พฤติกรรมองค์การ 
และการจัดการทรัพยากรมนุษยส์ าหรับธุรกิจ
บริการอาหาร การบริหารทีมงาน การสร้าง
แรงจูงใจ การสื่อสารในองค์กร การจัดก าลังคน 
การพัฒนาทักษะแรงงาน การบริหารข้าม
วัฒนธรรม การจัดการความขัดแย้ง การ
ประเมินผลการปฏิบัตงิาน และการสร้าง
วัฒนธรรมบริการที่มีคุณภาพ 
      Principles of leadership, 
organizational behavior, and human 
resource management for the food 
service business, team management, 
motivation, organizational 
communication, workforce planning, 
labor skill development, cross-cultural 
management, conflict management, 
performance evaluation, and the 
creation of a quality service culture. 
 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการบริการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารได้อย่างครอบคลุม 

 08137287 การจัดการครัวกลางและการ
ผลิตอาหารขนาดใหญ่            3(3-0-6)                       

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
CENTRAL KITCHEN AND LARGE-SCALE 
FOOD PRODUCTION MANAGEMENT 
      การออกแบบและการบริหารจัดการครัว
กลางและระบบผลิตอาหารขนาดใหญ่ 
ครอบคลุมการวางผังการผลิต การจัดการ
วัตถุดิบ การวางแผนการผลิต การควบคุม
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การใช้
เทคโนโลยีในครัวกลาง ระบบการปรุงแล้วแช่
เย็น / การปรุงแล้วแช่แข็ง การกระจายอาหาร 
การวิเคราะห์ต้นทุน และการใชข้้อมูลเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในระบบผลิตอาหารเชิงพาณชิย์ 
      Design and management of central 
kitchens and large-scale food 
production systems, covering 
production layout planning, raw 
material management, production 
scheduling, food quality and safety 
control, technology application in 
central kitchens, Cook–Chill / Cook–
Freeze systems, food distribution, cost 
analysis, and the use of data to 
enhance efficiency in commercial food 
production systems. 

ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการบริการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารได้อย่างครอบคลุม 

 08137288 ระบบธุรกิจบริการอาหารอย่าง
ยั่งยืน                               3(3-0-6) 
SUSTAINABLE FOODSERVICE SYSTEMS 
      หลักการด าเนินงานธุรกิจบริการอาหาร
อย่างยั่งยืน โดยมุ่งเนน้การจัดการทรัพยากร 
การลดของเสียอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบ
อย่างมีความรับผิดชอบ การวิเคราะห์วงจรชีวิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบครัวและระบบ
บริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การใช้
พลังงานและน้ าอย่างมปีระสิทธภิาพ การ
ประเมินผลกระทบสิง่แวดล้อม ส าหรับธุรกิจ
บริการอาหาร 
      Principles of sustainable food 
service business operations, focusing 
on resource management, food waste 
reduction, responsible ingredient 
sourcing, food product life cycle 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้ รวมถึงสามารถ
สะท้อนการเพิ่มพูนทักษะทางดา้น
การจัดการบริการอาหาร ที่
เก่ียวข้องกับบริบทของธุรกิจบริการ
อาหารได้อย่างครอบคลุม 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
thinking, environmentally friendly 
kitchen and service system design, 
efficient energy and water usage, and 
environmental impact assessment for 
the food service business. 

หมวดวิชาสัมมนา   

08137302 สัมมนา         1(0-2-0) 
SEMINAR 
      การน าเสนอและแลกเปลี่ยนความรู้ 
และประสบการณ์เก่ียวกับการจดัและบริการ
อาหารในปัจจุบนั 
      Presentation and knowledge and 
experience sharing in current 
foodservice and catering aspects 

 ยกเลิกรายวิชา และน าเนื้อหา
รายวิชาบางส่วนไปอยู่ในรายวชิา
ใหม่ ของเล่มหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 

 08137303 สัมมนานวัตกรรมการประกอบ
อาหารและการจัดการบริการอาหาร    1(0-2-0)           
SEMINAR IN INNOVATIVE CULINARY 
TECHNOLOGY AND FOODSERVICE 
MANAGEMENT 
      ประเด็นร่วมสมัย แนวโน้ม เทคโนโลยี 
และงานวิจัยดา้นการประกอบอาหารเชิง
นวัตกรรมและการจัดการบริการอาหาร พร้อม
ฝึกการน าเสนอ การอภิปราย และการ
สังเคราะห์องค์ความรู้เชิงวิชาการ 
      Contemporary issues, trends, 
technologies, and research in 
innovative culinary arts and food 
service management, along with 
practice in presentation, discussion, 
and synthesis of academic knowledge. 

วิชาใหม่ ที่มีการเขียนเนื้อหา
รายวิชาให้มีความทันสมยัสอดคล้อง
กับธุรกิจบริการอาหารในโลก
ปัจจุบนัมากยิ่งขึน้  

หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 
08137403 วิทยานิพนธ์       12(0-36-0) 
THESIS 
      การศึกษาค้นคว้าวิจยัและการทดลองใน
หัวข้อที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยกีารจัดและ
บริการอาหาร การเขียนวิทยานพินธ์เป็น
ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ และการน าเสนอ
ผลงานวิจัย 

08137405  วิทยานิพนธ์       12(0-36-0) 
THESIS 
      การศึกษาวิจัยเชิงลึกเพื่อพฒันาองค์ความรู้
และนวัตกรรมในธุรกิจบริการอาหารอย่างยั่งยนื 
การระบุและก าหนดโจทย์วิจัยจากปัญหาเชิง
ระบบในธุรกิจบริการอาหาร การทบทวน
วรรณกรรมเชิงลึกและการสังเคราะห์กรอบ
แนวคิดการวิจัย การออกแบบระเบียบวิธีวจิัย

ปรับปรุงเนื้อหารายละเอียดวิชาให้
ครอบคลุมและมีความทนัสมัยมาก
ขึ้น 



187 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
      A study and an experimental 
research in topics related to 
foodservice and catering technology, 
thesis writing either in Thai or English 
and presenting the results of the 
research. 

เชิงทดลอง เชิงปริมาณ หรือเชิงคุณภาพ การ
เก็บรวบรวม วิเคราะห์ และแปลผลข้อมูลเชิง
วิชาการเชื่อมโยงสู่การประยุกตใ์ช้เชิงธุรกิจ การ
จัดท าวิทยานพินธ์ตามมาตรฐานวิชาการ การ
เตรียมผลงานเพื่อน าเสนอและเผยแพร่ทาง
วิชาการอย่างเหมาะสม 
      In-depth research study for 
knowledge creation and sustainable 
innovation development in foodservice 
business contexts, identification and 
formulation of research problems 
derived from systemic foodservice 
issues, advanced literature review and 
conceptual framework synthesis, 
research methodology design including 
experimental, quantitative, or 
qualitative approaches, systematic data 
collection, analysis, and interpretation 
with linkage to practical foodservice 
applications, academic thesis 
preparation following scholarly 
standards, and research dissemination 
through academic presentation and 
publication. 

หมวดวิชาศึกษาค้นคว้าอิสระ 
08137404 การศึกษาค้นคว้าอิสระ    
                                     6(0-18-0) 
INDEPENDENT STUDY 
      การศึกษาค้นคว้าวิจยัและการทดลองใน
หัวข้อที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยกีารบริการ
อาหารและการจัดการ การเขียนการศึกษา
ค้นคว้าอิสระเปน็ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ 
และการน าเสนอผลงานวิจัย 
      A study and an experimental 
research in topics related to 
foodservice technology and 
management, independent study 
writing either in Thai or English and 
presenting the results of the research. 

08137406  การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
                                        6(0-18-0) 
INDEPENDENT STUDY 
      การศึกษาค้นคว้าเชงิระบบเพื่อระบุ 
วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาเชิงปฏิบัติการใน
ธุรกิจบริการอาหาร การทบทวนข้อมูลและ
เอกสารที่เก่ียวข้องเพื่อท าความเข้าใจสาเหตุ
และปัจจัยของปัญหา การออกแบบแผนการ
ศึกษาค้นคว้าและวิธีด าเนินงานที่เหมาะสม การ
เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณหรือเชิง
คุณภาพเพื่อเสนอแนวทางแกไ้ขที่น าไปใชไ้ด้จริง 
การสรุปและตีความผลเชิงวชิาการและเชิงธุรกิจ 
การจัดท ารายงานค้นคว้าอิสระอย่างเป็นระบบ
ตามมาตรฐานทางวชิาการ 

ปรับปรุงเนื้อหารายละเอียดวิชาให้
ครอบคลุมและมีความทนัสมัยมาก
ขึ้น  
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2564) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2569) เหตุผลในการปรับปรุง 
      Systematic independent study for 
identifying, analyzing, and solving 
practical problems in foodservice 
business settings, review of relevant 
data and literature to understand 
problem causes and contributing 
factors, design of appropriate study 
plans and investigative methods, 
quantitative or qualitative data 
collection and analysis to propose 
applicable solutions, academic and 
business-oriented interpretation of 
findings, and structured independent 
study report preparation following 
academic standards. 

หมวดวิชาสอบประมวลความรู้  คงเดิม   
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
 

ภาคผนวก ฉ 
รายนามคณะกรรมการพฒันาหลักสูตร 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
 

ภาคผนวก ช 
ผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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2. รศ.ดร.ประพันธ์ ปิ่นศิโรดม 
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multivariate analysis. Applied Food Research,5(1)  
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seed flour. LWT - Food Science and Technology 207 (116616).  
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Chemistry Advances,5 
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characteristics of three varieties of banana as affected by calcium carbide- induced ripening.  J 
of Food Measurement and Characterization. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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ภาคผนวก  ฌ 

ข้อมูลผู้มีส่วนได้สว่นเสียกลุ่มต่าง ๆ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ความต้องการและความคาดหวัง ค าส าคัญ หมายเหต ุ
1. ผู้ใช้บัณฑิตและ
ผู้ทรงคุณวุฒิ ได้แก่ ผู้แทน
จาก 
- ภาคอุตสาหกรรมอาหาร 
- ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
- อาจารย์มหาวิยาลัยที่
รับผิดชอบหลักสูตรที่
สัมพันธ์กัน 
- เจ้าของโรงเรียนสอน
ท าอาหาร 

- เน้นการพัฒนาทักษะทีจ่ าเป็นส าหรับการ
ประกอบอาชีพในยุคปจัจุบัน 
- การสร้างความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม
ให้มากยิ่งขึ้น 
- การเรียนรู้การปรุงอาหารที่มีทั้งทฤษฎแีละ
ปฏิบัต ิ
- ความสามารถในการประยกุต์ใช้เทคโนโลยีที่
เกี่ยวขอ้ง 
- มีความสามารถในการบริหารจัดการธรุกิจ 
- สามารถออกแบบนวัตกรรมอาหารในเชิงการ
ประกอบอาหาร 
- ทักษะในด้านการจัดการและการพัฒนา
นวัตกรรม 
- การมีวิชาที่เกีย่วกับการดูงานหรือเรียนรู้จาก
ผู้มีประสบการณ์จริง 
- ทักษะ soft skills ที่ควรมีได้แก ่ 
การสื่อสารอย่างมีประสิทธภิาพใน
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจและการบริการ
อาหาร (Communication Skills)  การคิด
เชิงสร้างสรรค์ซ่ึงจ าเป็นในยุคที่ความต้องการ
ของลูกค้าเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 
(Creative Thinking)  
การจัดการความเส่ียงในด้านการบริการลูกค้า 
(Risk Management) 
จริยธรรมในการท างานและการบริหารธรุกิจ 
(Ethics and Professionalism) 
การตัดสินใจเชิงจริยธรรมในบริบทของการ
ท าอาหารและการบริการ (Ethical Decision-
Making)  
และความโปร่งใสและความรับผิดชอบในการ
ด าเนินธุรกิจ (Transparency and 
Accountability) 
 

Hard skills 
- การตลาดดิจิทัล 
- การจัดการธุรกิจออนไลน์ 
- ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
- เทคโนโลยกีารผลิตอาหารสมัยใหม ่
- การใช้ปัญญาประดิษฐ์ในธุรกิจอาหาร 
- การใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
- การออกแบบนวัตกรรมอาหารในเชิง
การประกอบอาหาร 
- การตลาด การขาย การเงินการบัญชี 
ทรัพยากรบุคคล 
- การจัดการครัวและการจัดการระบบ
ครัวกลาง 
Soft skills 
- การสื่อสารอยา่งมีประสิทธภิาพ 
- การคิดเชิงสร้างสรรค์ 
- การจัดการความเส่ียงในด้านการ
บริการลูกค้า 
- จริยธรรมในการท างานและการ
บริหารธุรกิจ 
- การตัดสินใจเชิงจริยธรรม 
- ความโปร่งใสและความรับผิดชอบใน
การด าเนินธุรกจิ 

 

2. ศิษย์เก่าที่ประกอบ
อาชีพต่างๆ ได้แก่  
- เชฟครัวโรงแรม 
- เจ้าของร้านอาหาร  
- อาจารย์มหาวิทยาลัยที่
สอนในหลักสูตรที่สัมพันธ์
กัน 

- ชื่อหลกัสูตรที่จะปรับใหม ่(Innovative 
Culinary Technology and Foodservice 
Management) มีความเหมาะสม ทันสมัย
และสะท้อน PLO ของหลักสูตรได้ดีกว่าเดิม 
- รายละเอียดหลกัสูตรทั้งหมดเหมาะสมดีอยู่
แล้ว 
- ควรมีการสอนเพิ่มเติมในหัวข้อจิตวิทยาการ
เจรจาต่อรองทางธุรกิจ 
- การบูรณาการองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารกับศิลปะการ
ประกอบอาหาร 
- ทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจบรกิาร
อาหาร 

- จิตวิทยาการเจรจาตอ่รองทางธุรกิจ 
- การบูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
กับศิลปะการประกอบอาหาร 
- ทักษะผู้ประกอบการธุรกิจบริการ
อาหาร 

 

3. นักศึกษาปจัจุบันที่มี
เป้าหมายประกอบอาชพี

- ชื่อหลกัสูตรที่จะปรับใหม ่(Innovative 
Culinary Technology and Foodservice 

- การศึกษาอายกุารเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
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ต่างๆ ในอนาคต หรือมี
ธุรกิจที่เกีย่วขอ้งได้แก่ 
- R&D เชฟ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
- อาจารย์ใน
สถาบันการศึกษา 
- ผู้ประกอบการธุรกิจ
บริการอาหาร 
- ที่ปรึกษาธุรกจิบริการ
อาหาร 

Management) มีความเหมาะสม ทันสมัย
และสะท้อน PLO ของหลักสูตรได้ดีกว่าเดิม 
- รายละเอียดหลกัสูตรทั้งหมดเหมาะสมดีอยู่
แล้ว 
- ควรมีการสอนเพิ่มเติมในหัวข้อ การศึกษา
อายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
- การประยกุต์ใช้วิทยาศาสตร์การอาหารใน
การปรับปรุงคุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ และ
แก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร 
- ทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจบรกิาร
อาหาร 
- ทักษะการวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ธุรกิจบริการอาหาร 

- การประยกุต์ใช้วิทยาศาสตร์การ
อาหารในธุรกิจบริการอาหาร 
- ทักษะผู้ประกอบการธุรกิจบริการ
อาหาร 
- ทักษะการวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ส าหรับธุรกจิบริการอาหาร 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรและอาจารย์ที่สอน
รายวิชาในหลักสูตร 

- สามารถบูรณาการทกัษะความรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ศิลปะ
การประกอบอาหาร และการบริหารจัดการใน
การสร้างนวัตกรรม และ/หรือ แก้ปัญหา
ส าหรับธุรกจิการบรกิารอาหาร 
- สามารถท างานวจิัยที่เป็นประโยชน์ในธุรกิจ
บริการอาหารได้ 
- มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
- ทักษะการเรียนรู้ตลอดชวีิต ได้แก่ Creative 
Thinking, Problem-Solving, Information 
literacy, Adaptability เป็นต้น 
- เห็นสมควรปรับชื่อหลกัสูตรใหม่ 
(Innovative Culinary Technology and 
Foodservice Manage- 
ment) ให้มีความเหมาะสม ทันสมัยและ
สะท้อน PLO ของหลักสูตรได้ดีกวา่เดิม 

- บูรณาการทักษะความรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ศิลปะการประกอบอาหาร และการ
บริหารจัดการ 
- ท างานวิจัยที่เป็นประโยชน์ในธุรกิจ
บริการอาหารได้ 
- มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ 
- ทักษะการเรียนรู้ตลอดชวีิต  
- สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาใน
ธุรกิจบริการอาหารได้ 
- ปรับชื่อหลักสูตรใหม่เป็น 
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและ
การจัดการบริการอาหารเชิง
นวัตกรรม (Innovative Culinary 
Technology and Foodservice 
Manage- 
ment) ให้มีความเหมาะสม ทันสมัย
และสะท้อน PLO ของหลักสูตรได้
ดีกว่าเดิม 

 

5. ผู้เรียนกลุ่มเป้าหมาย - การประยกุต์ใช้วิทยาศาสตร์การอาหารใน
การปรับปรุงคุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ และ
แก้ปัญหาในธุรกิจบริการอาหาร 
- ทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจบรกิาร
อาหาร 
- ทักษะการวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ธุรกิจบริการอาหาร 

- การประยกุต์ใช้วิทยาศาสตร์การ
อาหารในธุรกิจบริการอาหาร 
- ทักษะผู้ประกอบการธุรกิจบริการ
อาหาร 
- ทักษะการวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ส าหรับธุรกจิบริการอาหาร 

ข้อมูลจากการสอบ
สัมภาษณ์ผู้สมัคร
เข้าเรียนใน
หลักสูตร ตั้งแต่ปี 
2565-2568 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 

 

ภาคผนวก ญ 

การวิเคราะห์ช่องว่างเพื่อสรุปแนวทางการ
ปรับปรุงความต้องการของผู้มีส่วนไดเ้สีย 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 



230 
 

วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 

 

ภาคผนวก ฎ 

รายละเอียดเนื้อหา Domain Content  

ในแต่ละ PLO 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
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วท.ม. (นวัตกรรมการประกอบอาหารและการจัดการบริการอาหาร)  คณะอุตสาหกรรมอาหาร                    สจล. 
 

 
 


