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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2564 
 
ช่ือสถาบัน  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา        คณะวิทยาศาสตร   ภาควิชาวิทยาศาสตรประยุกต 
 

หมวดท่ี 1. ขอมูลท่ัวไป 
1. ช่ือหลักสูตร    
 ภาษาไทย   : ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 
 ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Arts Program in Culinary Art and Kitchen Management 
 
2. ช่ือปริญญา    
 ชื่อเต็ม  : ศิลปศาสตรบัณฑิต  (การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว) 
   : Bachelor of Arts (Culinary Art and Kitchen Management) 
 ชื่อยอ  : ศศ.บ. (การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว) 
   : B.A. (Culinary Art and Kitchen Management) 
3. วิชาเอกหรือความเช่ียวชาญเฉพาะของหลักสูตร   
 ไมมี 
4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
 ไมนอยกวา  120 หนวยกิต  
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 ประเภทของหลักสูตร 
  หลักสูตรปริญญาตรี ทางวิชาการ 
 5.2 รูปแบบ 
  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป  ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
 5.3 ภาษาท่ีใช 
  ภาษาไทย 
 5.4 การรับเขาศึกษา 
  รับนักศึกษาไทยหรือภาษาตางประเทศท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 
 5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

 เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
 5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
  ใหปริญญาเพียงสาขาเดียว 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ปรับปรุงจากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
พ.ศ. 2559 เปดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2564 เปนตนไป 
 สภาวิชาการเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี 9/2563 เม่ือวันท่ี 23 กันยายน 2563  
 สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี  10/2563 วันท่ี 22 ตุลาคม 2563 



11 
 

2.7 ระบบการจัดการศึกษา 
        แบบชั้นเรียน  
2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
(ฉบับท่ี 2 ) พ.ศ.2554 (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 
3  หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1  หลักสูตร 
3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา   120    หนวยกิต 
3.1.2 โครงสรางหลักสูตร   

(1)หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป      30 หนวยกิต 
(2) หมวดวิชาเฉพาะไมนอยกวา     84 หนวยกิต 
 1) กลุมวิชาเอก      77 หนวยกิต 
  1.1) เอกบังคับ     65 หนวยกิต 
  1.2) เอกเลือก     12 หนวยกิต 
 2) กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ 
      ไมนอยกวา      7 หนวยกิต 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี      6 หนวยกิต 

 
3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 
 (1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป     30  หนวยกิต 

    1) กลุมวิชาบังคับ          15 หนวยกิต 
 1.1) กลุมวิชาบูรณาการ     6  หนวยกิต 

GEIG1101  ไทยในโลกท่ีเปลี่ยนแปลง       3 (2-2-5) 
  Thailand in a Changing World 
GEIG1102 ความเปนพลเมืองในโลกสมัยใหม      3(2-2-5) 
  Citizenship in  Contemporary World 

 1.2) กลุมวิชาภาษาไทย     9  หนวยกิต 
GELT1001  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Thai for Communication 
GELE1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 
  English for Communication 
GELE1002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิบัติงาน      3(3-0-6) 
  English for Work 

    2) กลุมวิชาเลือก      15 หนวยกิต 
 2.1) กลุมวิชาสงเสริมสุขภาพ    3  หนวยกิต

GEHP1101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ      3(2-2-5) 
  Exercises for Health 
GEHP1102 การสรางเสริมสมรรถภาพทางกายเพ่ือสุขภาพ    3(2-2-5) 
  Physical Fitness Promotion for Health 
 



12 
 

 2.2) กลุมวิชามนุษยศาสตร    3 หนวยกิต 
GEHS1101   สุนทรียภาพของชีวิต       3(3-0-6) 
  Aesthetics of Life 
GEHS1102 การพัฒนาตนเพ่ือความสุขของชีวิต      3(3-0-6) 
  Self-Development for Happiness in Life 
GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใชเหตุผล     3(3-0-6) 
  Social Morality and Reasoning 

 2.3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  3  หนวยกิต 
GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร     3(3-0-6) 

 Information Technology and Communication 
GESC1102 วิทยาศาสตรเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 
  Sciences for Life 
GESC1103 พืชพรรณเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 
  Plants for Life 
GESC1104   ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมเพ่ือชีวิต    3(3-0-6) 
  Natural Resources and Environment for Life 
GESC1105   ชีวิตกับเทคโนโลยี       3(3-0-6) 
  Life and Technology 
GESC1106 การคิดและการวิเคราะหเชิงตัวเลขเพ่ือการดําเนินชีวิต   3(3-0-6) 
  Thinking and Numeral Analysis for Living 

 2.4) กลุมวิชาสังคมศาสตร    3  หนวยกิต 
GESO1101 พลวัตสังคมไทย        3(3-0-6) 

 Dynamics of Thai Society 
GESO1102 พลวัตสังคมโลก        3(3-0-6) 
  Dynamics of Global Society 
GESO1103 มนุษยกับสิ่งแวดลอม       3(3-0-6) 
  Man and Environment 
GESO1104 กฎหมายเพ่ือการดําเนินชีวิต      3(3-0-6) 
  Law for Living 

 2.5) กลุมวิชาภาษาท่ีสาม    3  หนวยกิต 
GETL1101 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน       3(3-0-6) 
  Chinese  in  Daily Life 
GETL1102 ภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  French in Daily Life 
GETL1103 ภาษาญี่ปุนในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  Japanese in Daily Life 
GETL1104 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  Korean in Daily Life 
GETL1105 ภาษาขแมรในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  Khmer in Daily Life 
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GETL1106 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  Vietnamese in Daily Life 
 

      (2) หมวดวิชาเฉพาะ                                                        84     หนวยกิต 
   1) กลุมวิชาเอก                                                          77     หนวยกิต 
 1.1) วิชาเอกบังคับ  65     หนวยกิต 
                1.1.1 กลุมวิชาการประกอบอาหารและโภชนาการ 

FOOD1105 อาหารวาง        3(2-3-4) 
  Snack Cooking 
FOOD1106 อาหารเพ่ือสุขภาพ        3(2-3-4) 
  Food for Health 
FOOD1107 สาธิตอาหารและเทคนิคการนําเสนออาหาร     3(2-3-4) 
  Food Demonstration and  Technical  Presentations 
FOOD2103 อาหารไทย 4 ภาค       3(2-3-4) 
  Thai Cuisine from four Regions 
FOOD2108 อาหารมังสวิรัติและอาหารเจ      3(2-3-4) 
  Vegetarian  Food  Cooking 
FOOD2109  ขนมไทย         3(2-3-4) 
  Thai Desserts 
FOOD2111 อาหารนานาชาติ        3(2-3-4) 
  International Cuisine  
FOOD2114   การแกะสลักผักและผลไม       3(2-3-4) 
  Vegetable and Fruit Carving 
FOOD3110 เบเกอรี่         3(2-3-4) 
  Bakery  
FOOD3111  โภชนศาสตรชุมชน       3(2-3-4) 
  Community Nutrition 

       1.1.2 กลุมวิชาการบริหารจัดการงานครัวและบริการอาหาร 
FOOD1201 การจัดการวัตถุดิบ       3(2-3-4) 

Material Management 
FOOD1202 การประกอบอาหารและงานครัว      3(2-3-4) 

 Principles of Cuisine and Kitchen 
FOOD1203 การดําเนินงานและการจัดการครัว      3(2-3-4) 
  Kitchen Operation and Management 
FOOD2202 สุขาภิบาลอาหารเพ่ืองานครัว      3(2-3-4) 
  Food Sanitation for Kitchen 
FOOD3201   การจัดเลี้ยงอาหาร       3(2-3-4) 
  Catering Management  
FOOD3202 การประกอบธุรกิจอาหาร       3(2-3-4) 
  Food Business Operation 
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FOOD3203 อาหารเชิงธุรกิจออนไลน       3(2-3-4) 
  Food for Online Business   
      1.1.3 กลุมวิชาภาษา สัมมนาและการวิจัย 
ENGL3701  ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคทางวิชาการ     3(3-0-6) 
  English for Academic Purposes 
ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะทางวิชาชีพ    3(3-0-6) 
  English for Specific Career Purposes 
FOOD3901 วิธีวิจัยวิทยาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว   3(3-0-6) 
  Research  Methodology in Culinary Art and Kitchen Management 
FOOD4901 สัมมนาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว   2(0-4-2) 
  Seminar in Culinary Art and Kitchen Management 
FOOD4902 การวิจัยทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว   3(0-6-3) 
  Research in Culinary Art and Kitchen Management Research 
 1.2) วิชาเอกเลือก       12 หนวยกิต 
 ใหเลือกรายวิชาในกลุมตอไปนี้ กลุมใดก็ได รวมแลวไมนอยกวา 12 หนวยกิต 
        1.2.1 กลุมวิชาการประกอบอาหารและโภชนาการ 
FOOD2112 การถนอมอาหาร        3(2-3-4) 
  Food Preservation 
FOOD2113 ทักษะและศิลปะการชิม         3(2-3-4) 
  Art and Skill of Tasting 
FOOD2115 อาหารจานดวน        3(2-3-4) 

Fast Food  
FOOD3113 การจัดบริการอาหารบําบัดโรค      3(2-3-4) 

Management in Dietetics and Food Service 
FOOD3114   การจัดการเครื่องดื่ม       3(2-3-4) 
  Beverage Management 
 
         1.2.2 กลุมวิชาศิลปะเพ่ืองานอาหาร 
FOOD1303 ศิลปะดอกไมและใบตอง       3(2-3-4) 

 Art of Floral and Banana Leaves 
FOOD1304   หลักศิลปะเพ่ืองานอาหาร       3(2-3-4) 
  Principle of Arts in Food 
FOOD3302 ศิลปะการจัดดอกไมเพ่ือธุรกิจ      3(2-3-4) 
  Art in Floral  Arrangement for Business 
FOOD3303 ศิลปะการออกแบบบรรจุภณัฑอาหาร     3(2-3-4) 

Art and Graphic Design for Food Packaging 
FOOD3304 เคกและการตกแตงหนาเคก       3(2-3-4) 

Cake and Cake Decoration 
 
 


