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หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 

1. ชื่อหลักสูตร
ชื่อหลักสูตร (ภาษาไทย) : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ 
(ภาษาอังกฤษ) : Master of Science Program in Foodservice Technology and Management  

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
ชื่อเต็ม  (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ) 

       (ภาษาอังกฤษ) : Master of Science  (Foodservice Technology and Management) 
ชื่อย่อ   (ภาษาไทย) : วท.ม. (เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ)  

 (ภาษาอังกฤษ) : M.S. (Foodservice Technology and Management) 

3. วิชาเอก (ถ้ามี)
ไม่มี 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร
แผน ก แบบ ก 2  40 หน่วยกิต
แผน ข   40  หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร
5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรปริญญาโท 
5.2 ภาษาที่ใช้  

หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย  และภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)  อังกฤษ 
5.3. การรับเข้าศึกษา  

รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยในระดับที่เพียงพอส าหรับการศึกษา 
5.4. ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  

เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
5.5. การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร
หลักสูตรปรับปรุง ก าหนดเปิดสอนเดือน สิงหาคม พ.ศ. 2564 
ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการ ครั้งที่ ....../…..... 10 2563
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เมื่อวันที่........ เดือน... ..... พ.ศ. ............ 
ได้ รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาสถาบัน ในการประชุมครั้งที่ …./2563.... 
เมื่อวันที่...17.......เดือน..พฤศจิกายน........... พ.ศ. ...2563............ 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน
หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติในปี

การศึกษา 2564 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา
8.1  สามารถประกอบอาชีพในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดและบริการอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร ภัตตาคาร 

ซูเปอร์มาร์เก็ต โรงแรม โรงพยาบาล โรงอาหารของสถานศึกษา และสายการบิน เป็นต้น 
8.2   สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงอาชีพอ่ืน ๆ ที่ ต้อง

ใช้ความรู้ความสามารถในการประกอบอาหาร การออกแบบเมนูอาหารหรือการบริหารจัดการด้านอาหาร  
8.3  ประกอบอาชีพอิสระที่เก่ียวข้องกับการบริการอาหาร 

9. ชื่อ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ชื่อ-สกุล 

(ระบุต าแหน่งทางวิชาการ) 
คุณวุฒิการศึกษา (สาขาวิชา), 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

1. ดร.สวามินี นวลแขกุล
 

-วท.บ. (เกษตรศาสตร์), 2544 
-วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์), 2547 
-Ph.D (Food and Nutritional Sciences), 
2555 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
University of Reading, 
UK. 

2. รศ.ดร.ประพันธ์ ปิ่นศิโรดม
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

 

- วท.บ. (เคมี), 2531 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2534 
- Ph.D. (Food Science), 2543 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
University of Wisconsin-
Madison, USA. 

3. ผศ.ดร.ปาจรีย์ อิงคะสุภัทร
(สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

 

- วท.บ.(เทคโนโลยีชวีภาพ), 2551 
- M.Sc. (Food and Life Science), 2556 
- Ph.D. (Food and Life Science), 2559 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
Inje University, Korea 
Inje University, Korea 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน
ในสถานที่ตั้งสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ก าหนดกรอบยุทธศาสตร์การพัฒนา

ประเทศไว้ 10 ยุทธศาสตร์ โดยมียุทธศาสตร์ส าคัญที่เก่ียวข้องโดยตรงกับอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร รวมถึง
ธุรกิจอาหาร 3 ด้าน ได้แก่ 1) ยุทธศาสตร์การสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและการแข่งขันได้อย่างยั่งยืนโดยเน้น
การขับเคลื่อนอุตสาหกรรมที่เป็นรากฐานส าคัญส าหรับการพัฒนาประเทศในอนาคตซึ่งได้แก่ อุตสาหกรรมแปรรูป

27 ตลุาคม 2563

11



มคอ.2 

วท.ม.    (เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ)   คณะอุตสาหกรรมอาหาร  สจล. 

สินค้าเกษตรและอาหาร อุตสาหกรรมบริการสร้างสรรค์ รวมถึงธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว 2) ยุทธศาสตร์ด้าน
ความมั่นคง โดยเฉพาะการสร้างความมั่นคงทางอาหาร และ 3) ยุทธศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัยและ
นวัตกรรม โดยมุ่งเน้นให้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัยและนวัตกรรม เป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนการพัฒนา
ประเทศในมิติต่าง ๆ รวมถึงการสร้างมูลค่าและมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าและบริการ ยุทธศาสตร์ดังกล่าวยังสอดคล้อง
กับกรอบยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ที่มีเป้าหมายในการขับเคลื่อนพัฒนาประเทศสู่ความมั่นคง 
มั่งค่ัง และยั่งยืน โดยเฉพาะยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันด้วยการพัฒนาภาคการผลิตและ
บริการ การพัฒนาสินค้าเกษตรและอาหารที่มีศักยภาพในการแข่งขัน 

นอกจากนี้ประเทศไทยยังได้ก าหนด 10 อุตสาหกรรมเป้าหมายที่เป็นปัจจัยในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ (New 
Growth Engine) ของประเทศในอนาคต โดยแบ่งเป็นกลุ่ม 5 อุตสาหกรรมเดิม (First S-Curve) และ 5 กลุ่ม
อุตสาหกรรมใหม่ (New S-Curve) อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวกลุ่มรายได้ดี จัดเป็น
กลุ่มอุตสาหกรรมเดิมที่ประเทศไทยมีรากฐานแข็งแรง แต่ต้องมีการต่ อยอดเพ่ือยกระดับการแข่งขันสู่ระดับ
นานาชาติ 

อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของไทย ถือเป็นอุตสาหกรรมประเภทหนึ่งที่สร้างรายได้ให้กับประเทศในอันดับต้น ๆ 
การบริการอาหารและเครื่องดื่มเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวซึ่งได้แก่ การให้บริการ
อาหารในโรงแรม ร้านอาหาร ภัตตาคาร และสถานที่ท่องเที่ยว การให้บริการอาหารบนสายการบิน รถไฟ และ
รถทัวร์ รวมถึงการบริการอาหารในลักษณะของอาหารริมบาทวิถี (Street foods) เป็นต้น ประเทศไทยถือเป็น
ศูนย์กลางการท่องเที่ยวในภูมิภาคอาเซียน ท าให้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวมีการขยายตัวและเติบโ ตอย่างรวดเร็ว 
การให้บริการด้านอาหารที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัยสูงจึงเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญอย่างยิ่งในการสนับสนุนให้
อุตสาหกรรมการท่อง เที่ยวเติบโตได้อย่างยั่งยืน  

 นอกจากอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวแล้ว การให้บริการด้านอาหารยังมีบทบาทส าคัญในธุรกิจการให้บริการ
ด้านอื่น ๆ เช่น การจัดเลี้ยง  การบริการอาหารในสถานศึกษา โรงพยาบาล และฑัณฑสถาน การให้บริการอาหารใน
งานเทศกาลตามสถานที่ต่างๆ รวมถึงการให้บริการอาหารแบบสั่งออนไลน์และส่งถึงบ้าน เป็นต้น นอกจากนี้ 
อุตสาหกรรมอาหารหลายประเภทก็เกี่ยวข้องกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพร้อมบริโภคหรือพร้อม
เสิร์ฟที่นิยมใช้ส าหรับการให้บริการด้านอาหาร เช่น กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปแช่เย็น
หรือแช่แข็ง กลุ่มผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เป็นต้น  

 จากการที่สหประชาชาติได้น าเสนอโครงการเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals, SDGs) 17 ข้อ ที่ประชาคมโลกตกลงร่วมกันที่จะใช้เป็นกรอบในการด าเนินงานด้านการพัฒนาเพ่ือให้เกิด
ความยั่งยืน ท าให้การด าเนินธุรกิจบริการอาหารให้ความส าคัญและสนับสนุนเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนดังกล่าว 
โดยการท าธุรกิจแบบมีความรับผิดชอบทั้งต่อประชาชน สังคม สิ่งแวดล้อมและโลก ก่อให้เกิดความตระหนักในเรื่อง
ต่างๆ ที่เก่ียวข้อกับความยั่งยืน เช่น sustainable foodservice, sustainable chef, food lost, food waste และ 
zero waste เป็นต้น 

 การยกระดับอุตสาหกรรมการบริการอาหารในรูปแบบต่างๆ ให้มีคุณภาพสูงและแข่งขันได้ในระดับ
นานาชาติจ าเป็นต้องมีการวิจัยและพัฒนาที่ตอบโจทย์ทั้งคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่ปรุง รวมถึง
รูปแบบและเทคนิคการให้บริการ ซึ่งปัจจุบันธุรกิจบริการอาหารยังขาดบุคลากรที่ท าหน้าที่ด้านการวิจัยและพัฒนา 
(Research and Development) เพ่ือธุรกิจบริการอาหารโดยตรง 

 ด้วยเหตุนี้หลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ) จึงตอบสนอง
การผลิตบุคลากรที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องกับการบริการอาหาร โดยมีทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ควบคู่
กับศิลปะของการประกอบอาหารและการบริหารจัดการ นอกจากนี้หลักสูตรระดับปริญญาโทยังท าให้เกิดงานวิจัย 
และ/หรือการสร้างนวัตกรรมที่เป็นประโยชน์และมีความส าคัญต่อการพัฒนาทางเศรษฐกิจของประเทศ 
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11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 ผู้บริโภคในปัจจุบันมีความต้องการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพโดยค านึงถึงประโยชน์ต่อสุขภาพ และความ

ปลอดภัยมากขึ้น ความนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านก็ถือเป็นการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมการบริโภคท่ี
เห็นได้ชัด การที่ประเทศไทยและประเทศอ่ืนๆทั่วโลกก าลังเข้าสู่ยุคของสังคมผู้สูงอายุก็เป็นการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคมที่ท าให้ประชากรกลุ่มนี้มีความต้องการบริโภคอาหารที่มีความเหมาะสมทั้งทางกายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการ นอกจากนี้การจัดเลี้ยงเนื่องในโอกาสทางสังคมหรือตามประเพณีต่าง ๆ ผู้บริโภคยังนิยมใช้บริการจัด
เลี้ยงของร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม หรือผู้ประกอบการที่ให้บริการด้านอาหารโดยตรง การเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยีดิจิตัล ส่งผลให้การใช้ชีวิตในสังคมของประชากรปรับเปลี่ยนไป โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคในสังคม
เมือง มีความต้องการการบริการอาหารแบบสั่งออนไลน์และส่งตรงถึงบ้านหรือที่พักเพ่ิมมากขึ้นอย่างเห็นได้ชัด 
ก่อให้เกิดเกิดธุรกิจการบริการอาหารแบบออนไลน์ หรือการตลาดแบบดิจิตัล และภายใต้สถานการณ์แพร่ระบาดของ 
COVID-19 ยิ่งส่งเสริมให้ธุรกิจบริการอาหารแบบออนไลน์มีความส าคัญเพ่ิมขึ้น การผลิตบุคลากรที่มีความรู้
ความสามารถเกี่ยวกับเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ จึงตอบสนองความต้องการของสังคมปัจจุบัน
โดยตรง 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองการเปลี่ยนแปลงและความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนที่มี
ทักษะความรู้ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องทั้งทางวิทยาศาสตร์และศิลปะของการประกอบอาหาร รวมถึงการบริหาร
จัดการ 

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตรโดยเน้นทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจบริการอาหาร และ/หรือทักษะการวิจัย
และพัฒนาเพื่อธุรกิจบริการอาหาร 

13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน (เช่น รายวิชา  
ที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาวิชาอื่น หรือต้องเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น)  
13.1   กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาบังคับ 
 หมวดวิชาเลือก 
 หมวดวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าวิจัย 
  ไม่มี 

13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
 หมวดวิชาบังคับ 
 หมวดวิชาเลือก 
 หมวดวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าวิจัย 
 ไม่มี 

13.3  การบริหารจัดการ 
- 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
1.1 ปรัชญา

การบูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เข้ากับศิลปะของการประกอบอาหารและ
การบริหารจัดการ จะท าให้เกิดประโยชน์สูงสุดส าหรับองค์กรที่เกี่ยวข้องกับการให้บริการอาหารอย่างมีคุณภาพและ
ได้มาตรฐานสากล 

1.2 ความส าคัญ 
การบริการอาหารในโรงพยาบาล และของสายการบิน รวมถึงการบริการอาหารในรูปแบบธุรกิจออนไลน์ 

เป็นต้น 
ธุรกิจบริการอาหารในปัจจุบันมีความหลากหลาย เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคภายใต้

สถานการณ์และการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยีของโลก ธุรกิจบริการอาหารจึงมีความต้องการ
บุคลากรที่มีทักษะการบริการอาหารโดยตรง 

1.3 วัตถุประสงค์ 
 1.3.1 เพ่ือผลิตบุคลากรที่มีทักษะในการประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ร่วมกับศิลปะของการประกอบอาหารและการบริหารจัดการ ในธุรกิจการบริการอาหารที่มีคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

 1.3.2 เพ่ือส่งเสริมและเพ่ิมพูนงานวิจัยและ/หรือนวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่สามารถ
น ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมที่เก่ียวข้องกับการบริการอาหาร 
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2. การพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. การปรับปรุงหลักสูตรทุกรอบ  5 
ปี  ให้ทันสมัยและสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 
 
 
 
2. การจัดเตรียมความพร้อมด้าน
ทรัพยากรที่สนับสนุนการเรียนการ
สอน  
 
 
 
 
3. การพัฒนาอาจารย์ 
 
 
 
 
 
4. การพัฒนาบุคลากรสายสนับ- 
สนุนทางวิชาการ 

1.  เ ชิญผู้ ท ร งคุณวุฒิ จ ากภาค
การศึกษาและภาคธุรกิจการบริการ
อาหาร มามีส่วนร่วมในการพัฒนา
หลักสูตร 
2. ให้ศิษย์เก่าของเหลักสูตรมีส่วน
ร่วมในการพัฒนาหลักสูตร 
 
จัดให้มีห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
อุปกรณ์   เครื่ องมือและปัจจั ย
สนับสนุน อย่างเหมาะสม 
 
 
 
 
สนับสนุนให้คณาจารย์ได้มีโอกาส
เพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ 
โดยการเข้าร่วมประชุมวิชาการ
และ/หรือศึกษาดูงาน 
 
สนับสนุนให้บุคลากรมีโอกาสเข้า
รับการฝึกอบรมและ/หรือศึกษาดู
งานที่เก่ียวข้องกับงานในหน้าที่ 

1. หนังสือเชิญผู้ทรงคุณวุฒิและศิษย์เก่า
มาร่วมประชุม ให้ข้อเสนอแนะในการ
ปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานการประชุม 
 
 
 
1. นโยบายการบริหารงบประมาณของ
คณะที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการ
สอนของหลักสูตร 
2. สภาพจริงของห้องเรียน ห้องปฏิบัติ-
การ อุปกรณ์  เครื่ องมือและปัจจั ย
สนับสนุน 
 
หลักฐานการเข้าร่วมประชุมวิชาการ
และ/หรือศึกษาดูงาน  
 
 
 
 
หลักฐานการเข้าร่วมฝึกอบรมและ/หรือ
ศึกษาดูงาน  
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3. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร คือ บัณฑิตมีทักษะในการบูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้

ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารร่วมกับศิลปะของการประกอบอาหาร และการบริหารจัดการ ในการ
วิเคราะห์แก้ปัญหาในวิชาชีพที่เก่ียวกับการบริการอาหาร โดยแบ่งเป็นกลุ่มความเชี่ยวชาญพิเศษเฉพาะทางท้ังหมด 
2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มวิชาทักษะผู้ประกอบการ และ กลุ่มวิชาทักษะวิจัยและพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
 
1) กลุ่มวิชาทักษะผู้ประกอบการ 
 นอกจากบัณฑิตได้ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังดังข้างต้นแล้ว บัณฑิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการด าเนิน
ธุรกิจเพ่ือเป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพในอนาคตต่อไป 

ชั้นปีที่ 1 
1. มีความรู้ความเข้าใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร 
2. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการด าเนินงานและการจัดการในธุรกิจบริการอาหาร 
3. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการออกแบบและการสร้างตราสินค้าอาหาร 

ชั้นปีที่ 2 
1. มีความสามารถในการด าเนินงานบริการอาหารอย่างมืออาชีพ 
2. มีความสามารถในการบูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ร่วมกับศิลปะของการประกอบอาหาร และการบริหารจัดการ ในการด าเนินงานบริการอาหาร 
3. สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการอาหารได้ 
4. เข้าใจสถานการณ์ของวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและธุรกิจบริการอาหารในปัจจุบัน  
5. มีทักษะการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการอาหาร 

 

2) กลุ่มวิชาทักษะวิจัยและพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 
นอกจากบัณฑิตได้ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังดังข้างต้นแล้ว บัณฑิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้อย่างมี

ประสิทธิภาพในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับธุรกิจบริการอาหาร 

ชั้นปีที่ 1 
1. มีความรู้ความเข้าใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร 
2. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับส่วนผสมและสารเติมแต่งในการประกอบอาหาร รวมถึงการปรุงอาหาร

นวัตกรรมรูปแบบใหม่ 
3. มีความรู้ในการในการให้ค าปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับธุรกิจบริการอาหาร                                     

ชั้นปีที่ 2 
1. มีความสามารถในการด าเนินงานบริการอาหารอย่างมืออาชีพ 
2. มีความสามารถในการบูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ร่วมกับศิลปะของการประกอบอาหาร และการบริหารจัดการ ในการด าเนินงานบริการอาหาร 
3. สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการอาหารได้ 
4. เข้าใจสถานการณ์ของวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและธุรกิจบริการอาหารในปัจจุบัน  

           มีทักษะการวิจัยเชิงวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับธุรกิจบริการอาหาร 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ 
  ใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดยใน 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่ง 1 ภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และภาคฤดูร้อน ให้ก าหนดระยะเวลาโดยสัดส่วน
เทียบเคียงได้กับภาคการศึกษาปกติ 

  ข้อก าหนดต่าง ๆ ไปเป็นตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังว่าด้วยการศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก.) 

1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ (ภาคฤดูร้อน)  
   ไม่มี 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
   ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
2.1. วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

  วัน – เวลาราชการปกติ และ/หรือ 
   นอกวัน – เวลาราชการ (ระบุ).......จันทร์ถึงศุกร์ นอกเวลาราชการ เสาร์-อาทิตย์  

ภาคการศึกษาที่ 1  เดือนสิงหาคม – เดือนธันวาคม 
ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนมกราคม – เดือนเมษายน 
 หลักสูตรมีการจัดให้นักศึกษามีโอกาสศึกษาดูงานที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ
ทั้งในและ/หรือต่างประเทศ 
2.2  คุณสมบัติของผูเ้ข้าศึกษา 

   เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ข้อก าหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับของสถาบันว่า
ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก.)  
    มีคุณสมบัติเพ่ิมเติมคือ รับผู้ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาต่อไปนี้ 

o วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
o อุตสาหกรรมเกษตร 
o อาหารและโภชนาการ 
o คหกรรมศาสตร์ 
o การจัดการธุรกิจอาหาร 
o พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
o เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
o สาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

  มีคุณสมบัติเฉพาะคือ เป็นผู้ที่มีใจรักและมีทักษะเบื้องต้นในการประกอบอาหาร 
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

  2.3.1 นักศึกษาแรกเข้าบางส่วนโดยเฉพาะที่จบทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมักจะขาด
ทักษะในการประกอบอาหาร ท าให้เกิดความล่าช้าในการเรียนรู้รายวิชาที่เก่ียวข้องกับศิลปะของการประกอบอาหาร 
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วท.ม.    (เทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ)                             คณะอุตสาหกรรมอาหาร                                    สจล. 

  2.3.2 นักศึกษาแรกเข้าบางส่วนโดยเฉพาะที่จบทางด้านคหกรรมศาสตร์หรืออาหารและโภชนาการ มักจะ
ขาดทักษะการใช้สถิติและกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ ท าให้เกิดความล่าช้าในการท าวิทยานิพนธ์ 

 2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 2.4.1 ก าหนดให้เรียนวิชาปรับพื้นฐานตามความเหมาะสม 

2.4.2  จัดการเรียนการสอนให้นักศึกษาที่มีทักษะต่างกันได้มีโอกาสท างานร่วมกันเป็นกลุ่ม เพ่ือให้เกิดการ
ฝึกฝนและถ่ายทอดทักษะซึ่งกันและกัน 

 2.4.3 ทบทวนพื้นฐานความรู้ที่นักศึกษาควรมีล่วงหน้าก่อนการศึกษารายวิชาต่าง ๆ 
 2.4.4 ให้นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนรายวิชาที่สามารถเสริมทักษะที่ยังขาด 

2.4.5 จัดให้มีการสอนหรือฝึกอบรมพิเศษเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะที่นักศึกษายังขาด 
 2.4.6 ก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน าและดูแลนักศึกษาในการท าวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษา

ค้นคว้าอิสระอย่างใกล้ชิด 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
    แผน ก แบบ ก 2  

จ านวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา  

2564 2565 2566 2567 2568 
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 ข  

จ านวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา  

2564 2565 2566 2567 2568 
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 

  

2.6 งบประมาณตามแผน 
ปีงบประมาณ 2564 2565 2566 2567 2568 

งบบุคลากร 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
งบลงทุน 400,000 800,000 800,000 800,000 800,000 
งบด าเนินการ 300,000 485,000 585,000 585,000 585,000 
รวม 1,200,000 1,785,000 1,885,000 1,885,000 1,885,000 

ประมาณค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรนี้ เฉลี่ย  48,000 บาท/คน/ ปี  
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 2.7 ระบบการศึกษา  
  แบบชั้นเรียน  
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก  
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก  
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning)  
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต  
 อ่ืนๆ (ระบุ) ............................................................................................................................. ...... 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้ามี)  
 เป็นไปตามข้อบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 
 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1.1  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

แผน  ก แบบ ก 2 ............40.......... หน่วยกิต 
 แผน  ข ..............40............ หน่วยกิต 

 *การเลือกแผนการศึกษา ให้อยู่ในดุลพินิจของคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
แผน ก แบบ ก 2 40 หน่วยกิต 

ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 3 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาวิทยานิพนธ์ 12 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับ 20 หน่วยกิต 
ง.หมวดวิชาบังคับเลือก 7 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 
ฉ. หมวดการทดสอบความรู้ 0 หน่วยกิต 
- การสอบประมวลความรู้   
- การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ   

 
แผน ข 40 หน่วยกิต 

ก. หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) 3 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาการค้นคว้าอิสระ 6 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาบังคับ 20 หน่วยกิต 
ง. หมวดวิชาบังคับเลือก 7 หน่วยกิต 
จ. หมวดวิชาเลือก* 6 หน่วยกิต 
ฉ. หมวดวิชาสัมมนา 1 หน่วยกิต 
ช. หมวดการทดสอบความรู้ 0 หน่วยกิต 
- การสอบประมวลความรู้   
- การผ่านเกณฑ์ภาษาอังกฤษ   

 

* การเลือกเรียนวิชาเลือก ควรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่นักศึกษายังขาด โดยให้อยู่ในดุลพินิจของ
คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร หรืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 
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3.1.3 รายวิชา  
 

หมวดวิชาปรับพื้นฐาน (ไม่นับหน่วยกิต) หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137004 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) 
 FUNDAMENTAL FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY  
08137005 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร  3(2-3-6) 
 PRINCIPLE OF FOOD PREPARATION AND COOKING  
   
หมวดวิชาบังคับ   20 หน่วยกิต 
 

 

08137112 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเตรียมและประกอบอาหาร          3(2-3-6) 
 SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FOOD PREPARATION AND 

COOKING 
 

08137116 การฝึกทักษะการด าเนินงานบริการอาหารอย่างมืออาชีพ                     2(0-6-3) 
 PRACTICE IN PROFESSIONAL FOODSERVICE OPERATION  
08137119 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในการบริการอาหาร                        3(3-0-6) 
 SANITATION AND SAFETY IN FOODSERVICE  
08137120 เทคนิควิจัยส าหรับธุรกิจบริการอาหาร                                                                 3(3-0-6) 
 RESEARCH TECHNIQUE FOR FOOD SERVICE BUSINES  
08137121 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร                                        3(3-0-6) 
 CULINARY NUTRITION  
08137122 หัวข้อปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร และธุรกิจ

บริการอาหาร 
CURRENT ISSUE IN CULINARY SCIENCE AND FOOD SERVICE 
BUSINESS 

3(3-0-6) 

08137123 หลักการด าเนินธุรกิจบริการอาหาร 
FOOD SERVICE BUSINESS OPERATION 

3(3-0-6) 

หมวดวิชาบังคับเลือก 
กลุ่มวิชาทักษะผู้ประกอบการ   

 
7 หน่วยกิต 

วิชาบังคับเลือก หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137264 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 

FOOD SERVICE MANAGEMENT 
3(3-0-6) 

08137265 แอพพลิเคชั่นออนไลน์และการตลาดดิจิตัลในธุรกิจ
บริการอาหาร 
ON LINE APPLICATIONS AND DIGITAL MARKETING 
IN FOOD SERVICE BUSINESS 

3(3-0-6) 

08137266 
 
 

การออกแบบและการสร้างตราสินค้าอาหาร  
FOOD BRANDING AND STYLING 

1(0-3-3) 
 

กลุ่มวิชาทักษะวิจัยและพัฒนาส าหรับธุรกิจบริการอาหาร  7 หน่วยกิต 
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วิชาบังคับเลือก หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137267 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการประเมินทางประสาทสัมผัส

ในธุรกิจบริการอาหาร 
3(2-3-6) 

 PRODUCT DEVELOPMENT AND SENSORY 
EVALUATION IN FOODSERVICE BUSINESS 

 

08137268 ส่วนผสมและสารเติมแต่งในการประกอบอาหาร  
CULINARY FOOD INGREDIENTS AND FOOD 
ADDITIVES 

3(3-0-6)                                                 

08137269 การปรุงอาหารสมัยใหม่และอาหารนวัตกรรม 
MODERNIST COOKING AND INNOVATIVE CUISINE 

1(0-3-3) 

หมวดวิชาเลือก        แผน ข      6   หน่วยกิต 

วิชาเลือกทางด้านศิลปะการประกอบอาหาร 
 

08137261 การจัดการบริการเครื่องดื่ม                                                        3(2-3-6) 
 BEVERAGE SERVICE MANAGEMENT  
08137262 อาหารไทย                                                                                 3(2-3-6) 
 THAI CUISINE  
08137263 อาหารนานาชาติ                                                                        3(2-3-6) 
 INTERNATIONAL CUISINE  
วิชาเลือกทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137270 เบเกอรี่ พาสตรี้ และคอนเฟคชันเนอรี่  

BAKERY, PASTRY AND CONFECTIONERY 
3(2-3-6) 

08137271 
 

ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหารเบื้องต้น      
INTRODUCTION OF LABORATORY PRACTICES 
FOR FOOD ANALYSIS 

3(2-3-6) 
 

 
08137272 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารและนวัตกรรมอาหาร 

CULINARY SCIENCE AND FOOD INNOVATION 
3(3-0-6) 

วิชาเลือกทางด้านบริหารและการจัดการ หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
08137273 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 

MARKETING AND MANAGEMENT IN FOO SERVICE 
3(3-0-6) 

08137274 สื่อการประกอบอาหารและทักษะการน าเสนอ 
CULINARY MEDIA AND PRESENTATION SKILLS  

3(3-0-6) 

08137275 ความคิดสร้างสรรค์และทักษะการเป็นผู้ประกอบการ 
CREATIVITY AND ENTREPRENEURSHIP SKILL 

3(3-0-6) 

หมวดวิชาสัมมนา   1 หน่วยกิต  
08137302 สัมมนา 1(0-2-0) 
 SEMINAR  




