
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบณัฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

(หลักสูตรใหม พ.ศ.2550) 
 

1. ชื่อหลักสูตร   
1.1 ช่ือภาษาไทย  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
    สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
1.2 ช่ือภาษาอังกฤษ  Bachelor of Home Economics Program in Food Service Industry 

                  

2. ชื่อปริญญา 
2.1  ช่ือเต็มภาษาไทย  คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
2.2  ช่ือยอภาษาไทย  คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร) 
2.3  ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Home Economics ( Food Service Industry) 
2.4  ช่ือยอภาษาอังกฤษ B.H.E. ( Food Service Industry) 

 

3. หนวยงานที่รับผิดชอบ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

4. วัตถุประสงคของหลักสูตร  
 4.1  เพื่อผลิตบัณฑติใหมีความรูดานทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมการ
บริการอาหารไทยและอาหารนานาชาติ ในรูปแบบที่มีคณุภาพ ปลอดภัยตอการบริโภค สามารถเชื่อมโยง
ทฤษฎีกับการปฏิบัติงานเพื่อเพิ่มพูนผลผลิตทางดานอาหารใหเพยีงพอกับสภาวการณเปลี่ยนแปลงของ
โลกในอนาคต 
 4.2  เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีความรูความสามารถในการบูรณาการวิชาตางๆ อยางเปนองครวม มีแนวคิด
อยางเปนระบบในการวิจัยและพัฒนาองคความรูใหกาวหนา สามารถนําความรูทักษะ  และความเชี่ยวชาญ 
ไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการดานการบริการอาหารได 
 4.3  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการใฝเรียนรูตลอดชีวิต เพื่อมุงพัฒนาตนเองและวิชาชพีให
เจริญกาวหนา สามารถติดตอส่ือสารอยางเขาใจ ในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
       4.4  เพื่อปลูกฝงคุณธรรม  จริยธรรม  ความมีระเบียบวินัย  ความซื่อสัตย  สุจริต ตระหนักใน       
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบตอหนาที่และสังคม และธํารงไวซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี                  
ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 
 



5. กําหนดการเปดสอน 
 เปดดําเนินการเรียนการสอนตามหลักสูตร  ตั้งแตปการศกึษา  2550  เปนตนไป 
 

6. คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา 
รับผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ทุกแผนก  หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  

( ม.6 ) หรือเทียบเทา 
 

7. การคัดเลือกผูเขาศึกษา 
 โดยวิธีการสอบคัดเลือกตามระเบียบการคัดเลือกบุคคล  เพื่อศึกษาตอระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัย-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
8.   ระบบการศึกษา 

8.1 การจัดการศึกษา 
 ใชระบบทวิภาค  โดยในปการศึกษาหนึ่งๆ  แบงเปน  2  ภาคการศึกษาปกติ  ในภาคการศึกษา                
ปกติมีเวลาศึกษา  16  สัปดาห  และสําหรับภาคการศึกษาฤดูรอนมีเวลาศึกษา  8  สัปดาห 

8.2 การคิดหนวยกิต 
 8.2.1 วิชาภาคทฤษฎี ใชเวลาศึกษา 16 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษาปกติ  คดิเปน 1  หนวยกิต 
 8.2.2  วิชาภาคปฏิบัติ ใชเวลาศึกษา 32 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษาปกติ  คดิเปน 1  หนวยกิต 
 8.2.3  การทําโครงงาน  การฝกงานหรือการฝกภาคสนาม ใชเวลาทํางานหรือฝกปฏิบัติ 48 ช่ัวโมง
ตอภาคการศึกษาปกติ  คิดเปน  1  หนวยกิต 

 
9.  ระยะเวลาการศึกษา 
      นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา  ใชระยะเวลาศึกษา  8 ภาคการศึกษาปกติ  แตไม เกิน  16 
 ภาคการศึกษาปกติ  (8  ปการศึกษา) 
 
10.   การลงทะเบียนการเรียน 

10.1 การลงทะเบียนเรียนแบบเต็มเวลา  ใหลงทะเบียนไดไมนอยกวา  9  หนวยกิต และลงไดไมเกิน 
22  หนวยกิต  ตอภาคการศึกษาปกติ 

10.2 การลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาฤดูรอน  ใหลงไดไมเกิน  9  หนวยกิต 
 

 
 



11. การวัดผลการสําเร็จการศึกษา 
       11.1  การวัดผล  ใหปฏิบัติตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เร่ืองหลักเกณฑ
การวัดและประเมินผลการศกึษาในระดับปริญญาตรี 
 การประเมินผลการศึกษาในแตละรายวิชา ใหกําหนดเปนระดับคะแนนตางๆ ซ่ึงมีคาระดับ
คะแนนตอหนวยกิต และผลการศึกษาตอไปนี้ 

ระดับคะแนน(Grade) คาระดับคะแนนตอหนวยกิต ผลการศึกษา 
ก หรือ A 4.0 ดีเยีย่ม(Excellent) 
ข+ หรือ B+ 3.5 ดีมาก(Very Good) 
ข หรือ B 3.0 ดี (Good) 
ค+ หรือC+ 2.5 ดีพอใช (Fair Good) 
ค หรือC 2.0 พอใช (Fair) 
ง+ หรือ D+ 1.5 ออน(Poor) 
ง หรือD 1.0 ออนมาก(Very  Poor) 
ต หรือ F 0.0 ตก(Fail) 
ถ หรือ W - ถอนรายวิชา(Withdrawn) 
ม.ส. หรือ I - ไมสมบูรณ(Incomplete) 
พ.จ. หรือ S - พอใจ(Satisfactory) 
ม.จ. หรือU - ไมพอใจ(Unsatisfactory) 

ม.น. หรือ  AU - ไมนับหนวยกติ(Audit) 
 

 การสําเร็จการศึกษา  
นักศึกษาตองศึกษาทุกรายวชิาที่กําหนดไวในหลักสูตร ผานเกณฑประเมินรายวิชาและไดแตม

ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมนอยกวา   2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
12. อาจารยผูทําการสอน 

12.1  อาจารยประจําหลักสูตร  
 

รหัส 
(13 หลัก) ตําแหนงทางวิชาการ ช่ือ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา 

สําเร็จการศึกษา 
จาก 

ป 
พ.ศ. 

3949900118061 ผูชวยศาสตราจารย จุฑา  พีรพัชระ คม. 
คศ.บ. 
 
คศ.บ. 

อุดมศึกษา 
 การโรงแรมและ
ภัตตาคาร 
อาหารและ
โภชนาการ 

จุฬาลงกรณ 
มสธ. 
 
มทร.ธัญบุร ี

2533 
2543 
 
2525 

3100120057661 อาจารย ฉวีวรรณ  แจงกิจ คศ.ม. 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร
อาหารและ
โภชนาการ 

ม.เกษตรศาสตร
มทร.ธัญบุร ี

2537 
2523 

3210300157242 ผูชวยศาสตราจารย จอมขวัญ  สุวรรณรักษ  M.M 
 
คศ.บ. 
 

Master in 
Management 
อาหารและ
โภชนาการ 

TUP-RIT 
 
มทร.ธัญบุร ี

2540 
 
2527 

3130100284128 อาจารย วรรณภา  หวังนิพพานโต 
 

คศ.ม. 
กศ.บ. 

คหกรรมศาสตร 
คหกรรมศาสตร 

ม.เกษตรศาสตร 
มศว.บางเขน 

2533 
2527 

3170100029616 อาจารย  เจตนิพัทธ  บุณยสวัสดิ์ คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ 

มทร.พระนคร 2542 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
13.  หลักสูตร 

 13.1   จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 135 หนวยกิต 
 

13.2   โครงสรางหลักสูตร 
1.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป        32 หนวยกิต 

 1.1  กลุมวิชาภาษาไทย          3 หนวยกิต 
 1.2  กลุมวิชาภาษาอังกฤษ         12 หนวยกิต 

1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร            9 หนวยกิต 
1.4  กลุมวิชาวทิยาศาสตรและคณิตศาสตร        6 หนวยกิต 

 1.5 กลุมวิชาพลศึกษาและนนัทนาการ        2    หนวยกิต 
2.   หมวดวิชาเฉพาะ         97 หนวยกิต 

 2.1 กลุมวิชาแกน           19 หนวยกิต 
 2.2  กลุมวิชาชพีบังคับ        63 หนวยกิต 
 2.3  กลุมวิชาชพีเลือก        15 หนวยกิต 

3.   หมวดวิชาเลือกเสรี              6 หนวยกิต 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

แผนการศึกษา 
 

ปการศึกษาท่ี 1 
 
ภาคเรียนท่ี 1 
xx-xxx -xxx  วิชากลุมภาษาไทย    3(3-0-6) 
01-002-101  ภาษาอังกฤษ  1         3(3-0-6)  
xx- xxx-xxx  วิชากลุมสังคมศาสตร    3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมพลศกึษาและนันทนาการ       1(0-2-1) 
07-311-101  หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
07-512-101  อุตสาหกรรมการบริการเบื้องตน   3(3-0-6) 
07-611-101  หลักการทางศลิปะ    3(2-2-5) 
 

รวม    19(16-6-35) 
 

ภาคเรียนท่ี 2 
01-002-102  ภาษาอังกฤษ  2     3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมวิทยาศาสตร    3(3-0-6) 
07-611-102  หลักการวิชาชพีคหกรรมศาสตร   3(2-2-5) 
07-512-102  จิตวิทยาการบริการ    3(3-0-6) 
07-512-103  อาหารไทยและขนมไทย    3(1-4-4) 
xx-xxx-xxx  วิชาชีพเลือก1     3(x-x-x) 
03-311-103  หลักการจัดการ     3(3-0-6) 
 

รวม    21(x-x-x) 
 
 
 
 
 



 
ปการศึกษาท่ี 2 

 
ภาคเรียนท่ี 1 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมภาษาอังกฤษ        3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมมนษุยศาสตร      3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมพลศกึษาและนันทนาการ       1(0-2-1) 
07-611-103  คอมพิวเตอรเพื่องานคหกรรมศาสตร  3(3-0-6)  
07-512-207  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม   3(1-4-4) 
xx-xxx-xxx  วิชาชีพเลือก2     3(x-x-x) 
07-512-204  การตลาดบริการ     3(3-0-6) 
 

รวม    19(x-x-x) 
 

ภาคเรียนท่ี 2 
xx-xxx-xxx  กลุมวิชาคณิตศาสตร        3(3-0-6)  
02-411-101  หลักเคม ี     3(3-0-6) 
02-411-102  ปฏิบัติการหลักเคม ี    1(0-2-1) 
07-412-201  วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการเบือ้งตน 3(3-0-6) 
07-512-206  การจัดรายการอาหาร    3(3-0-6) 
07-312-204  อาหารนานาชาติ     3(1-4-4) 
xx-xxx-xxx  วิชาชีพเลือก 3     3(x-x-x) 
 

รวม    19(x-x-x) 
 
 
 
 
 
 
 



 
ปการศึกษาท่ี 3 

 
ภาคเรียนท่ี 1  
xx-xxx-xxx  วิชากลุมภาษาอังกฤษ        3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชากลุมสังคมศาสตร     3(3-0-6) 
07-412-309  การควบคุมคณุภาพอาหารอุตสาหกรรม    3(2-2-5) 
07-512-308  การปฏิบัติการหองอาหาร    3(2-2-5)  
07-312-310  สุขาภิบาลและความปลอดภยัในอาหาร  3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชาชีพเลือก 4     3(x-x-x) 
 

รวม    18(x-x-x) 
 

ภาคเรียนท่ี 2 
 
07-512-205  การบริหารงานครัว    3(3-0-6) 
07-512-309  ระบบการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 3(3-0-6) 
07-512-310  การวิเคราะหและวางแผนธุรกิจ   3(3-0-6) 
07-512-311  โครงงานพิเศษ ดานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(1-4-4) 
xx-xxx-xxx  วิชาชีพเลือก 5     3(x-x-x) 
xx-xxx-xxx  วิชาเลือกเสร1ี     3(x-x-x) 
 

รวม    18(x-x-x) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ปการศึกษาท่ี 4 
 
ภาคเรียนท่ี 1 
 
07-512-412  การฝกงานสหกิจศึกษา     6(0-40-0) 
   ดานอุตสาหกรรมการบริการอาหาร    
 

รวม    6(0-40-0) 
 

 
ภาคเรียนท่ี 2 
07-111-101  ส่ิงทอและการตัดเย็บ    3(2-2-5) 
07-512-415  คอมพิวเตอรเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 3(2-2-5) 
07-512-413  สัมมนาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร  3(2-2-5) 
07-512-414  จริยธรรมธุรกิจ     3(3-0-6) 
xx-xxx-xxx  วิชาเลือกเสร ี2     3(x-x-x) 

 
รวม    15(x-x-x) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 


