
วาระท่ี 7.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการอาหารและบริการ (ตอเน่ือง) 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ....)

นําเสนอคณะอนุกรรมการสภามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ดานวิชาการ

วันพุธที่ 11 ธันวาคม พ.ศ. 2567

วันจันทรที่ 2 ธันวาคม 2567 เวลา 09.00 น.
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ความเปนมาของหลักสูตร

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

 สาขาวิชาการจัดการ

อุตสาหกรรมอาหารและบริการ 

(หลักสูตรใหม พ.ศ. 2558)

พ.ศ. 2558 พ.ศ. 2563 พ.ศ. 2567

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร

และบริการ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563)

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร

และบริการ (ตอเน่ือง) 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ....)

รายละเอียดของหลักสูตร

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา

ชื่อเต็มภาษาไทย:      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

                      สาขาวิชาการจัดการอาหารและบริการ 

ชื่อยอภาษาไทย:      วท.บ. (การจัดการอาหารและบริการ)

ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science 

                      (Food and Service Management)

 ชื่อยอภาษาอังกฤษ:   B.Sc. (Food and Service Management)
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การจัดการศึกษาเพ่ือคนทุกชวงวัยสูการเปน

ผูประกอบการฐานนักปฏิบัติสมรรถนะสูง 

ดวยวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม

ยุทธศาสตรชาติ1.

4. ปรัชญาการศึกษา 

มหาวิทยาลัย

2. แผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาติฉบับท่ี 13

3. นโยบายสป.อว

5.Stakeholders needs

นโยบายและยุทธศาสตรและการพัฒนากําลังคนของประเทศท่ี

สอดคลองกับยุทธศาสตรชาติ 20 ป (พ.ศ.2561-2580) 

(ขอ 4.2 และ 4.3) 

หมุดหมายท่ี 12 ไทยมีกําลังคนสมรรถนะสูง มุงเรียนรู

อยางตอเน่ือง ตอบโจทยการพัฒนาแหงอนาคต

แผนดานการอุดมศึกษาเพ่ือผลิตและพัฒนากําลังคนของประเทศ

พ.ศ. 2564 – 2570 (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2566 – 2570)

(พัฒนาทุนมนุษย)

ตอบสนองความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

      การผลิตบัณฑิตท่ีมีสมรรถนะวิชาชีพตรงตามความตองการ

      ของสถานประกอบการ

หลักสูตรเนนการฏิบัติในรายวิชาชีพ

ความสําคัญและเหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตร

7. แกปญหา

การจัดการศึกษาของหลักสูตร

6. เปาหมาย

การพัฒนาท่ีย่ังยืน :SDGs

จํานวนนักศึกษาหลักสูตร 4 ป ไมเปนไปตามแผนรับ

ความหลากหลายของแผนการเรียนสําหรับกลุมนักศึกษาเทียบโอน
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สถานประกอบการ

ความรู ทักษะ โครงสราง ในงานครัว 

ความรูและทักษะการบริการอาหาร-เคร่ืองด่ืม

ความปลอดภัยและการสุขาภิบาลอาหาร

ตกแตงจานอาหาร ออกแบบเมนู 

การสรางสรรคนวัตกรรมใหม

การจัดการอาหารบนพ้ืนฐานความอยางย่ังยืน

การคํานวณตนทุน ต้ังราคาขาย

ระบบบริหารธุรกิจ 

สวนแบงทางการตลาดและตลาดดิจิทัล

การใชและส่ือสารภาษาอังกฤษในงานครัวและงาน

บริการ

การใชทักษะดิจิทัลในการทํางาน

ความสามารถในการปรับตัวในการทํางาน

การทํางานเปนทีม 

การแกไขปญหาเฉพาะหนา

การมีทัศนคติท่ีดีตอองคกร

การมีความรับผิดชอบ การมีจิตบริการ

บุคลิกภาพดี ใฝเรียนรู พัฒนาตนเองอยางตอเน่ือง

กลุมตัวแทน

ภาคธุรกิจทองเท่ียว

และบริการ/

อุตสาหกรรมอาหาร 

ผูปกครอง

นักศึกษา

บุคลากรสายสนับสนุน

ความรวมมือของภาคเอกชน ภาครัฐ และ

สถานศึกษา เพ่ือพัฒนากําลังคนดวยหลักสูตรท่ี

สามารถผลิตบัณฑิตท่ีจบแลวสามารถทํางานได

จริง

หลักสูตรท่ีเนนเชิงปฏิบัติการควบคูทฤษฎี

การพัฒนาหลักสูตรควบคูกับการพัฒนา

อาจารย

การจัดการเรียนการสอนท่ีเนนภาคปฏิบัติท่ี

ดานวิชาชีีพ

การมีทักษะดานภาษาอังกฤษ 

ความสามารถในการปรับตัวเขากับผูอ่ืน 

การทํางานเปนทีม

ภาวะความเปนผูนํา มีจิตบริการ 

ย้ิมแยมแจมใส 

มีบุคลิกภาพท่ีดี พูดจาไพเราะ 

มีสัมมาคารวะ และแตงกายสุภาพ

แผนยุทธศาสตรชาติ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13

ปรัชญาการศึกษามหาวิทยาลัย/นโยบาย สป.อว

การสรางความสามารถในการแขงขัน

      ยกระดับการพัฒนาประเทศเปนประเทศ

      ท่ีมีรายไดสูง ผานการพัฒนาเพ่ิมศักยภาพ

      ของผูประกอบการ พัฒนาคนรุนใหม 

พัฒนาและเสริมสรางศักยภาพทรัพยากร

มนุษย พัฒนาคนในทุกมิติ ทุกชวงวัย

กําลังคนสมรรถนะสูง มุงเรียนรูอยางตอเน่ือง

ยกระดับคุณภาพของระบบอุดมศึกษาใหเกิด

การพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย เพ่ิมขีดความ

สามารถในการแขงขันและความย่ังยืนของ

สังคมไทย 

นโยบาย soft power 

การจัดการศึกษาเพ่ือคนทุกชวงวัยสูการเปนผู

ประกอบการฐานนักปฏิบัติสมรรถนะสูง

      ดวยวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

อัตลักษณเชิงพ้ืนท่ี: การจัดการเกษตรดวย

นวัตกรรม (นวัตกรรมเกษตร) 54



เปนผูสําเร็จการศึกษาระดับ ปวส.

หลักสูตรระดับปริญญาตรี (หลักสูตรตอเน่ือง)  

รูปแบบของหลักสูตร

ประเภทของหลักสูตร

หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขางานประกอบอาหารในเรือ

เดินทะเลระหวางประเทศ สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร สาขา

วิชาธุรกิจการทองเท่ียว สาขาวิชาเชฟอาหารไทย สาขาวิชาธุรกิจ

คหกรรม) ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ (สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ

บริการ) ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว (สาขาวิชาการ

โรงแรม สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร-สาขางานอุตสาหกรรม

เกษตร) หรือสาขาวิชาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ

มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลศรีวิชัย วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรีและการศึกษา

ตลอดชีวิต พ.ศ. 2566

 

รับผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง

(ปวส.) ประเภท

 การคัดเลือกผูเขาศึกษา

โดยวิธีการสอบคัดเลือกของมหาวิทยาลัย

โดยวิธีการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษาผาน

สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและ

นวัตกรรม

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา
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MOU

ความรวมมือกับหนวยงานภายนอก

ธุรกิจรานอาหาร1. 2. ธุรกิจโรงแรม
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ปร.ด. (เกษตรเขตรอน : พัฒนา

ผลิตภัณฑ). 2562. มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร.

วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและบริการ

อาหาร). 2549. สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง.

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),

2542.

      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  

      ธัญบุรี.

นางเนรัญชลา สมบูรณธนสิริ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

ผศ.ดร.สุธาสินี ทองนอกผศ.จิระนาถ รุงชวง

วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและบริการ

อาหาร). 2555. สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง.

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ).

2545. สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล

วิทยาเขตภาคใต.

หนงสือรับรองการผานงานตําแหนง

ผูชวยผูจัดการแผนกวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ. บริษัทซีพีแรม จํากัด

(พ.ศ. 2548 - 2556).

ผศ.ดร.อภิญญา วณิชพันธุ

Ph.D. (Food Microbiology),

2554. University of Nottingham,

UK.

M.Sc. (Food Processing and

Engineering). 2546. 

      Universiti Putra Malaysia.

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร). 2537. 

      สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล.

ผศ.ดวงเดือน สงฤทธ์ิ

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ

อุตสาหกรรมเกษตร). 2539.

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

ทษ.บ. (เทคโนโลยี

      และอุตสาหกรรมอาหาร). 2534. 

      สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ

กศ.ม. (ธุรกิจศึกษา), 2550.

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ

ประสานมิตร.

ศศ.บ.(นิเทศศาสตร) 

      (การประชาสัมพันธ)  

      มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม.

ผูชวยฝายพัฒนาการศึกษา

      และความรวมมือ   

      ตัวแทนจาก            

      บริษัทเดอะไมเนอร ฟูด กรุป 

      จํากัด (มหาชน)
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จัดการศึกษาเพ่ือคนทุกชวงวัย

สูการเปนผูประกอบการ

ฐานนักปฏิบัติสมรรถนะสูง

ดวยวิทยาศาสตร เทคโนโลยี 

และนวัตกรรม

มหาวิทยาลัย

ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ มีความรูทาง

วิชาการ เช่ียวชาญทักษะวิชาชีพ 

มีคุณธรรมและรับผิดชอบตอสังคม

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา การจัดการอาหารและบริการ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563)

บัณฑิตมีความรูและทักษะ

ดานการจัดการอาหารและบริการ สามารถ

ประยุกตใชความรูเพ่ือการประกอบอาชีพ 

อยางมีคุณธรรมและจริยธรรม 

มีการพัฒนาตนเองใหกาวทันนวัตกรรม

และเทคโนโลยีท่ีเกิดข้ึนตลอดเวลา 

และนํามาใชพัฒนาวิชาชีพไดเปนอยางดี

รายละเอียดหลักสูตร
ปรัชญาการศึกษา

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการอาหารและบริการ

(ตอเน่ือง) 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ....)

มุงผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติ 

ท่ีมีความเช่ียวชาญดานการจัดการอาหาร

และบริการ ประยุกตใชเทคโนโลยี

และนวัตกรรม มีความเปนผูประกอบการ 

มีจริยธรรม และรับผิดชอบตอสังคม

คณะอุตสาหกรรมเกษตร
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9

 มีความรู ความเช่ียวชาญ ในศาสตรดานการจัดการอาหารและบริการ1.

   2.  มีทักษะปฏิบัติดานการจัดการอาหารและบริการโดยคํานึงถึงหลักการ

       ความย่ังยืน ท้ังในดานส่ิงแวดลอม สังคม และเศรษฐกิจ 

   3.  มีทักษะการคิดเชิงสรางสรรค วิเคราะห วางแผนพัฒนาผลิตภัณฑและ

       ธุรกิจดานการจัดการอาหารและบริการได 

   4.  มีทักษะการใชภาษาอังกฤษ และมีความรูดานทักษะดิจิทัลท่ีนําไปใช

       ในการทํางานได

   5.  มีทักษะปฏิบัติงานในสถานประกอบการโดยนําความรูและความเขาใจ

       ทางทฤษฎีไปประยุกตใชในการทํางานไดอยางเหมาะสม

   6.  มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณวิชาชีพในงาน

       ดานธุรกิจอาหารและบริการ มีจิตบริการ และทํางานรวมกับผูอ่ืน

       ไดอยางเหมาะสมตามสถานการณ

1
PLO 1  อธิบายแนวคิด ทฤษฎี หลักการท่ีเก่ียวของกับศาสตรดานการจัดการ

        อาหารและบริการ

PLO 2  ปฏิบัติงานดานการจัดการอาหารและบริการบนพ้ืนฐานหลักการความย่ังยืน

        ในดานส่ิงแวดลอม สังคม และเศรษฐกิจ ไดอยางมีประสิทธิภาพ

PLO 3  สรางนวัตกรรมอาหารและเขียนแผนธุรกิจเก่ียวกับการเปนผูประกอบการ 

        ดานการจัดการอาหารและบริการได

PLO 4  ส่ือสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ประยุกตใชทักษะดิจิทัลในสถานการณตาง ๆ 

        ไดอยางเหมาะสม

PLO 5  ปฏิบัติงานในสถานประกอบการไดอยางมีประสิทธิภาพ ตรงตามความตองการ

        ของสถานประกอบการ

PLO 6  ปฏิบัติตนบนพ้ืนฐานคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ

        ในวิชาชีพ จิตบริการ และทํางานรวมกับผูอ่ืนในสถานการณตาง ๆ 

        ไดอยางเหมาะสม

รายละเอียดหลักสูตร

วัตถุประสงคของหลักสูตร
ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Program Learning Outcomes: PLOs)



ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตร
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รายละเอียดหลักสูตร: ความเช่ือมโยงระหวางรายวิชา PLOs และ YLOs
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PLO1 อธิบายแนวคิด ทฤษฎี หลักการ

ที่เกี่ยวของกับศาสตรดานการจัดการอาหาร

และบริการ

 PLO2 ปฏิบัติงานดานการจัดการอาหาร

และบริการบนพ้ืนฐานหลักการความยั่งยืน

ในดานสิ่งแวดลอม สังคม และเศรษฐกิจ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพ

 PLO3 สรางนวัตกรรมอาหารและเขียน

แผนธุรกิจเกี่ยวกับการเปนผูประกอบการ

ดานการจัดการอาหารและบริการได

 PLO4 สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ

ประยุกตใชทักษะดิจิทัลในสถานการณตาง ๆ

ไดอยางเหมาะสม

 PLO5 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ

ไดอยางมีประสิทธิภาพ ตรงตาม

ความตองการของสถานประกอบการ

 PLO6 ปฏิบัติตนบนพ้ืนฐานคุณธรรม

จริยธรรม มีความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ

ในวิชาชีพ จิตบริการ และทํางานรวมกับ

ผูอื่นในสถานการณตาง ๆ ไดอยางเหมาะสม

หมายถึง รายวิชาใหม



รายละเอียดหลักสูตร

แผนการศึกษา

ปการศึกษาที่ 1

ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาฤดูรอน

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ

กลุมวิชาชีพบังคับ

กลุมวิชาชีพเลือก

กลุมการฝกประสบการณวิชาชีพ

การจําแนกกลุมรายวิชา
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รายละเอียดหลักสูตร

แผนการศึกษา

ปการศึกษาท่ี 2

ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2

กลุมวิชาชีพบังคับ

กลุมวิชาการฝก
ประสบการณวิชาชีพ

การจําแนกกลุมรายวิชา

 หมายถึง จัดการศึกษา ณ สถานประกอบการ
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ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตร

สรุปจํานวนรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ

14



อาชีพท่ีรองรับหลังจบการศึกษา

ผูประกอบอาหารในสถานประกอบการโรงแรม ภัตตาคาร 

นักจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมท้ังในและนอกสถานท่ี ธุรกิจรานอาหาร

ประเภทตาง ๆ 

นักพัฒนาตํารับอาหาร/เมนูอาหาร สําหรับโรงแรม โรงเรียน สถานท่ีบําบัด

สถานดูแลผูสูงวัย 

ประกอบอาชีพสวนตัวดานธุรกิจอาหารและบริการ

ตัวแทนจําหนายวัสดุอุปกรณดานอุตสาหกรรมอาหารและ/หรือการบริการ

ผูสอนในสถาบันการศึกษาระดับอาชีวศึกษา ทางดานการจัดการอาหาร

      และบริการ 

ผูสอน/สาธิตการทําอาหารทางส่ือโซเชียล
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คาตอบแทน 3,000 - 7,500 บาท/เดือน

ยูนิฟอรม 

อาหาร 2 ม้ือ/วัน

ท่ีพัก* รถรับสง*

ไมการรันตีการไดงานทําหลังจบการศึกษา 

โรงแรมเครือ Peachgroup (ระดับ 4 ดาว) เร่ิมงานตําแหนงผูชวยกุก

อัตราเงินเดือน 12,000 - 14,000 บาท** + Service charge: Low

season (3000-5000), High season (6,000-10,000 บาท)** 

โรงแรมเครือกะตะธานี (ระดับ 5 ดาว)กรณีทํางานในครัวโรงแรม เร่ิมท่ี

ตําแหนงกุก หากเปนแผนก FB จะเร่ิมตนตําแหนง Waiter,

Waitress,Pool attendant, Bartender อัตราเงินเดือนตามฐาน

12,000 + sv 50% ในปท่ี 1 (+12500 บาท)/เดือน)  รวมเปน

24,500 บาท/เดือน, ปท่ี 2 SV + 18,750/เดิือน + เงินเดือน

12,000 บาท รวมเปน 30,750 บาท

ประโยชนท่ีนักศึกษาจะไดรับจากการรวมผลิต

บัณฑิตกับสถานประกอบการ

บริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน) 

คาเบ้ียเล้ียงเร่ิมตน 8,000 - 10,000 บาท / เดือน

คาบํารุงการศึกษาเทอมละ 7,000 บาท

คาท่ีพักสําหรับนักศึกษานอกพ้ืนท่ี 2,000 บาท/เดือน

ยูนิฟอรม

ประกันอุบัติเหตุ

คาตอบแทนปรับเพ่ิมข้ึนตามทักษะ

สวนลดการใชบริการรานคาในเครือ MINOR

ใบผานงาน

มีงานรองรับหลังจบการฝกประสบการณ

สวัสดิการท่ีไดรับไมมีขอผูกมัดใดๆท้ังส้ิน

จํานวนนักศึกษาท่ีรับ รับไดไมจํากัดจํานวน

ตําแหนงท่ีจะไดรับ ผูชวยผูจัดการรานอาหาร

อัตราเงินเดือน 14,000 -16,000 บาท (ไมรวมคาตําแหนงและอยางอ่ืน)

สามารถเปล่ียนสายงานไปทํางานในโรงแรมในเครือของไมเนอร

โรงแรม
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เรียน 1 ป ฝกงาน 1 ป มีรายไดระหวางเรียน จบแลวมีงานทํา* 

มีทุนการศึกษา (บางสวน) กรณีท่ีเลือกฝกงานกับบริษัท เดอะไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด มหาชน

บัณฑิตมีสมรรถนะตรงตามความตองการของสถานประกอบการ จบแลวสามารถทํางานไดทันที

ชวยแกไขปญหาการขาดแคลนกําลังคนของภาคธุรกิจทองเท่ียวและบริการ

หลักสูตรสอดคลองกับเทรนดการจัดการอาหารอยางย่ังยืนและโรงแรมท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 

      ตอบโจทยความตองการของสถานประกอบการท่ีตองการรองรับนักทองเท่ียวท่ีมีกําลังซ้ือสูง 

      กลุม Luxury Travellers 

สงเสริมบัณฑิตเพ่ือการพัฒนาตนเองเปนผูประกอบการทองเท่ียวเชิงอาหารผสมผสานกับความย่ังยืน (Gastrainable

Tourism) 

หลักสูตรตอบสนองนโยบาย Soft power ดวยการสงเสริมวัฒนธรรมอาหารไทย จากการใชวัตถุดิบทองถ่ิน สงเสริม

การสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพบนพ้ืนฐานของความย่ังยืน
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