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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2564 
 
ช่ือสถาบัน  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา        คณะวิทยาศาสตร   ภาควิชาวิทยาศาสตรประยุกต 
 

หมวดท่ี 1. ขอมูลท่ัวไป 
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) 
 ชื่อยอ  : ศศ.บ. (การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว) 
   : B.A. (Culinary Art and Kitchen Management) 
3. วิชาเอกหรือความเช่ียวชาญเฉพาะของหลักสูตร   
 ไมมี 
4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
 ไมนอยกวา  120 หนวยกิต  
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 ประเภทของหลักสูตร 
  หลักสูตรปริญญาตรี ทางวิชาการ 
 5.2 รูปแบบ 
  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป  ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
 5.3 ภาษาท่ีใช 
  ภาษาไทย 
 5.4 การรับเขาศึกษา 
  รับนักศึกษาไทยหรือภาษาตางประเทศท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 
 5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

 เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
 5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
  ใหปริญญาเพียงสาขาเดียว 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ปรับปรุงจากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
พ.ศ. 2559 เปดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2564 เปนตนไป 
 สภาวิชาการเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี 9/2563 เม่ือวันท่ี 23 กันยายน 2563  
 สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี  10/2563 วันท่ี 22 ตุลาคม 2563 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
รหัสวิชา  ช่ือและคําอธิบายรายวิชา     หนวยกิต (ท-ป-อ) 
ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคทางวิชาการ    3(3-0-6) 
  English for Academic Purposes 
  คําศัพท ไวยากรณ และสํานวนภาษาอังกฤษท่ีใชในงานวิชาการและการศึกษาข้ันสูงในศาสตร
ของแตละสาขาวิชา เนนทักษะการฟง พูด อาน และเขียนในเชิงวิชาการ การอานและตีความ หนังสือ ตํารา 
รายงานวิจัย บทคัดยองานวิจัย บทความวิชาการ หรือผลงานวิชาการรูปแบบตาง ๆ 
ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะทางวิชาชีพ    3(3-0-6) 
  English for Specific Career Purposes 
  ศึกษาคําศัพท ไวยากรณและสํานวนภาษาอังกฤษ   ท่ีใชสําหรับการประกอบอาชีพ เนนทักษะ
การฟง พูด อาน และเขียนภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสารในสถานการณท่ีหลากหลายในการปฏิบัติงาน ตามบริบท
ของงานในสาขาวิชาชีพของศาสตรนั้น ๆ  
FOOD1105 อาหารวาง         3(2-3-4) 
  Snack Cooking 
  ความสําคัญ ความหมายของอาหารวางลักษณะอาหารวางในกลุมประเทศอาเซียน ประเภท
วัตถุดิบและอุปกรณของอาหารวางไทยเทคนิคในการประกอบอาหารวาง ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารวางไทย 
และอาหารฟวชั่น 
FOOD1106 อาหารเพ่ือสุขภาพ        3(2-3-4)
  Food for Health 
  ความสําคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ สารพฤษเคมี อาหารธรรมชาติ อาหารฟงกชั่น แนวทางใน
การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ประเภทของอาหารเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารเพ่ือนสุขภาพ 
การประกอบอาหาร และเครื่องดื่มสุขภาพ การจัดเสิรฟอาหารเพ่ือสุขภาพ 
FOOD1107 สาธิตอาหารและเทคนิคการนําเสนออาหาร    3(2-3-4) 
  Food Demonstration and Technical Presentation  
  หลักการสาธิต องคประกอบของการสาธิตอาหาร ประเภทของการสาธิตอาหาร การวางแผน
และการเตรียมการสาธิต การเลือกใชอุปกรณการสาธิตและเทคโนโลยีสารสนเทศ การดูแลรักษาเทคนิคการ
นําเสนอการสาธิตอาหาร ปฏิบัติการสาธิตและนําเสนออาหาร  
FOOD1201 การจัดการวัตถุดิบ       3(2-3-4) 

 Material Management 
วัตถุดิบหลังการเก็บเก่ียว การกําหนดมาตรฐานและขนาด เกณฑการคัดเลือก โปรแกรมพ้ืนฐาน

สําหรับงานการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว เพ่ือทําการคํานวณการจัดเก็บวัตถุดิบ การจัดซ้ือ 
คุณสมบัติและขอจํากัดการใชของวัตถุดิบอาหารการตรวจรับและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบอาหาร การจัดการ
วัตถุดิบเพ่ือการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลัง   

 
FOOD1202 หลักการประกอบอาหารและงานครัว     3(2-3-4) 
  Principles of Cuisine and Kitchen   
  ศึกษาความรูเก่ียวกับอุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการประกอบอาหาร วิธีเลือกวัตถุดิบ
เครื่องปรุง การเก็บรักษาวัตถุดิบเครื่องปรุง ความหมายของคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร ฝกปฏิบัติการ
เตรียมและตัดแตงการประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม ไขมัน ธัญพืช การจัดการงานครัวเพ่ือ
การประกอบอาหาร 
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FOOD1203 การดําเนินงานและการจัดการครัว     3(2-3-4) 
Kitchen Operation and Management 

 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการจดัรูปหนวยงานฝายครัว โครงสรางของแผนกครัวระบบการดําเนนิงาน
ของครัวมาตรฐาน การจัดตารางการทํางาน หนาที่ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ คําศัพทที่ใชในการดําเนินงานและการ
จัดการครัว 

FOOD1303 ศิลปะดอกไมและใบตอง       3(2-3-4) 
  Art of Floral and Banana leaves  
  คุณคาและความสําคัญของการประดิษฐดอกไมและใบตองเพื่อการจัดตกแตงอาหาร หลักการเลือก  
การเตรียม  การใชวัตถุดิบดอกไมและใบตอง  และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณการประดิษฐ ฝกปฏิบัติการประดิษฐใบตอง
เพื่อใชในงานอาหารและงานตามประเพณีนิยม 
FOOD1304 หลักศิลปะเพ่ืองานอาหาร      3(2-3-4) 
  Principle of Arts in Food 
  ความรูเก่ียวกับสุนทรียศาสตร ศิลปะที่เก่ียวของกับงานอาหาร หลักการจัดองคประกอบทางศิลปะและ 
การสรางสรรคงานศิลปะเพื่อประยุกตใชในงานอาหาร การนําองคความรูในหลักศิลปะมาใชในงานอาหาร 

FOOD2103 อาหารไทย 4 ภาค       3(2-3-4) 
  Thai Cuisine from four Regions  
  การกินอยางไทย  ประเภทอาหารไทย  ลักษณะอาหารไทยแตละภาค  เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ สมุนไพร 
คุณภาพอาหารไทยสูอาเซียน เทคนิคการประกอบอาหารไทยแตละภาค  การจัด  การเสิรฟ 
FOOD2108 อาหารมังสวิรัติและอาหารเจ      3(2-3-4) 
  Vegetarian Food Cooking  
  ความหมายและความสําคัญของอาหารมังสวิรัติและอาหารเจเบื้องตน ประเภทของอาหารมังสวิรัติ 
วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ การประกอบอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ ตลอดจนการ 
จัดเสิรฟ  

FOOD2109 ขนมไทย        3(2-3-4) 
  Thai Desserts 
  ขนมไทยในวิถีไทย ขนมไทยในประเพณี ประเภทและอุปกรณของขนมไทย การประกอบขนมไทยเพื่อ
การจําหนายและฝกปฏิบัต ิ
FOOD2110 โภชนาศาสตรทางการกีฬาและการออกกําลังกาย    3(3-0-6) 
  Nutrition for Sports and Exercises 
  สําหรับสาขาวิชาอ่ืนเรียน 
  ความสําคัญของสารอาหารตอการเลนกีฬาและออกกําลังกาย การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของอาหาร

ชนิดตาง ๆ การแปรสภาพของสารอาหารเปนพลังงานในรางกาย หลักการรับประทานอาหารในนักกีฬา และผูท่ี 
ออกกําลังกาย ประโยชนท่ีไดรับจากสารอาหารชนิดตาง ๆ รวมท้ังชนิดและปริมาณอาหารท่ีเหมาะสมเพ่ือ
เสริมสรางความแข็งแรง และความอดทนในนักกีฬา 
FOOD2111 อาหารนานาชาติ       3(2-3-4) 

International Cuisine  
ศึกษาความรูเก่ียวกับความรูท่ัวไปลักษณะครัวอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย วัตถุดิบ

เครื่องปรุง และอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหาร เทคนิควิธีการประกอบอาหารแตละชาติท่ีอยูในความ      
นิยม การจัดบริการอาหารนานาชาติ การจัดการครัวนานาชาติ บุคลากรทางดานงานครัว การออกแบบการจัด
พ้ืนท่ีครัว 
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FOOD2112 การถนอมอาหาร        3(2-3-4) 
  Food Preservation 
  ประวัติความสําคัญของการถนอมอาหาร สาเหตุของการเสื่อมเสีย หลักและวิธีถนอมอาหาร
แบบตาง ๆ คุณสมบัติและปริมาณสารปรุงแตงท่ีใชในการถนอมอาหาร รูปแบบและกรรมวิธีการถนอมอาหารดวย 
การหมัก การเชื่อม การดอง การอบ การตากแหง บรรจุภัณฑและการเก็บรักษาอาหารท่ีถนอมแลว การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารจากการถนอมอาหาร 
FOOD2113 ทักษะและศิลปะการชิม       3(2-3-4) 

Art and Skill of Tasting 
  ความสําคัญ และประโยชนของการประเมินคุณภาพอาหารโดยใชทักษะและศิลปะการชิม   
พ้ืนฐานของการรับรส กลิ่น การมองเห็น การไดยิน เนื้อสัมผัส หลักการควบคุมคุณภาพอาหารสําหรับการชิม 
ทักษะการชิมและการวิจารณอาหาร การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร การรายงานผลการทดสอบชิม
อาหาร 
FOOD2114 การแกะสลักผักและผลไม       3(2-3-4)
  Vegetable and Fruit Carving  
  ประวัติ  คุณคาและโอกาสในการใชงานแกะสลัก  ความรูเก่ียวกับผักและผลไมท่ีใชในงาน
แกะสลัก การเลือก การเตรียม และเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ ผักและผลไม หลักศิลปะในการแกะสลัก  รูปแบบ 
วิธีการและเทคนิคการแกะสลักผักและผลไม ฝกปฏิบัติการ ตลอดจนการนําไปใช การนําเสนอผลงานแกะสลัก  
FOOD2115 อาหารจานดวน        3(2-3-4) 

Fast Food  
ศึกษาลักษณะและความสําคัญของอาหารจานดวน ปฏิบัติการประกอบอาหารจานดวนจากขาว 

พืชหัว แปง เนื้อสัตว ผลิตภัณฑผักและผลไมในรูปแบบอาหารคาวอาหารจานเดียว อาหารท่ีไดรับความนิยม    
การใชเครื่องมืออุปกรณใหเหมาะสมกับอาหาร  การจัดเสิรฟ 
FOOD2202 สุขาภิบาลอาหารเพ่ืองานครัว      3(2-3-4) 
  Food Sanitation for Kitchen 
  ความสําคัญและแนวโนมอาหารปลอดภัย การจัดการผักผลไมปลอดภัย อันตรายและโรคจาก
อาหารเปนพิษการผลิตอาหารปลอดภัย มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับงานครัว และงานชีวอนามัย  ฝก
ปฏิบัติดานสุขาภิบาลอาหาร 
FOOD3110 เบเกอรี่         3(2-3-4) 
  Bakery  
  คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตงในเบเกอรี่ การวางแผนการปฏิบัติงาน การเลือกซ้ือ การ
เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ การประกอบเบเกอรี่ ประเภทขนมปง เคก พาย คุกก้ี 
ทารต การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
FOOD3111 โภชนศาสตรชุมชน       3(2-3-4) 

Community Nutrition 
  ภาวะโภชนาการในประเทศไทย หนวยงานท้ังในและนอกประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปญหา
โภชนาการ แผนงานโภชนาการในชุมชน การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ การสํารวจภาวะโภชนาการ
การใหความรูทางโภชนาการแกชุมชน การเผยแพรความรูดานโภชนาการ ฝกปฏิบัติการอาหารและศึกษานอก
สถานท่ี 
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FOOD3112 ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย       3(2-3-4) 
  Knowledge of Thai Cuisine 
  สําหรับสาขาวิชาอ่ืนเรียน 
  ความสําคัญและคุณคาของอาหารไทย เอกลักษณของอาหารไทยวัตถุดิบและกรรมวิธีในการปรุง  การ
จัดรายการอาหารไทย  อาหารประจําภาค  หลักการจัดอาหารใหสอดคลองกับวัฒนธรรมไทย  การตกแตงและจัดเสิรฟ 
การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย 
FOOD3113 การจัดบริการอาหารบําบัดโรค      3(2-3-4) 

Management in Dietetics and Food Service 
  ความหมาย ความสําคัญของอาหารเพ่ือการบําบัดโรค รายการอาหารแลกเปลี่ยน และการ
คํานวณอาหาร อาหารสําหรับผูปวย อาหารเฉพาะโรค ฝกปฏิบัติอาหารสําหรับผูปวยและการดัดแปลงอาหาร 
การจัดตั้งหนวยบริการอาหารและมาตรฐานอาหารโรงพยาบาล 
FOOD3114   การจัดการเครื่องดื่ม       3(2-3-4) 
  Beverage management 
  ความสําคัญของเครื่องดื่ม  ประเภทของเครื่องดื่ม  การผสมเครื่องดื่มชนิดท่ีมีแอลกอฮอลและไม
มีแอลกอฮอล  การจัดเครื่องดื่มใหเหมาะสมกับรายการอาหาร  เครื่องมือเครื่องใชและการใหบริการเครื่องดื่ม  
มารยาทในการบริการของพนักงานบริการเครื่องดื่ม 
 
 
FOOD3201 การจัดเล้ียงอาหาร       3(2-3-4) 
  Catering Management  
  ความสําคัญและหลักการจัดเลี้ยงอาหาร ประเภทของครัวจัดเลี้ยงอาหาร การกําหนดรายการ
อาหาร ประเภทของอาหารท่ีใชจัดเลี้ยง การออกแบบงานครัวเพ่ือการจัดเลี้ยงและการจัดตกแตงอาหาร การ
เลือกใชและบํารุงรักษาอุปกรณเครื่องครัวท่ีใชในงานเลี้ยงอาหาร การพับผาเช็ดมือ การจับจีบระบายผาปูโตะ 
การตกแตงโตะอาหาร การบริการอาหาร  การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตาง ๆ  
FOOD3202 การประกอบธุรกิจอาหาร       3(2-3-4) 
  Food Business Operation 
  ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหารบริการจัดการรานอาหาร การเลือกซ้ือสินคา การจัดทํา
งบประมาณ การคํานวณตนทุนและผลกําไร การเขียนแผนธุรกิจ การควบคุมคุณภาพอาหารในธุรกิจอาหาร
จรรยาบรรณและจริยธรรมของผูประกอบอาชีพ กฎหมายการประกอบอาหารเพ่ือการคา ฝกปฏิบัติประกอบ
อาหารกลอง อาหารชุด อาหารบุฟเฟต และอาหารจํานวนมากเพ่ือการจัดจําหนาย 
FOOD3203 อาหารเชิงธุรกิจออนไลน       3(2-3-4) 
  Food for Online Business   

พฤติกรรมของผูบริโภคยุคปจจุบัน และประโยชนของการขายออนไลน กฎหมายท่ีเก่ียวของกับ
การเปดรานอาหารออนไลน เตรียมอุปกรณและโปรแกรมสําหรับการถายภาพอาหาร เพ่ือการเผยแพรปฏิบัติการ
ทําสื่อออนไลน ทําเว็บไซต สําหรับการจัดจําหนายอาหาร 
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FOOD3302 ศิลปะการจัดดอกไมเพ่ือธุรกิจ      3(2-3-4) 
  Art in Floral  Arrangement for Business 

รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไมแบบไทย  และแบบสากล เพ่ือจัดตกแตงสถานท่ีการบริการ
อาหาร การเลือก การเตรียม  การใช  และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณการจัดดอกไม  การฝกปฏิบัติการจัดดอกไม
แบบไทย  และแบบสากลเพ่ืองานธุรกิจ 
FOOD3303 ศิลปะการออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร     3(2-3-4) 

Art and Graphic Design for Food Packaging 
ศึกษาทฤษฎีและวิวัฒนาการของการแบบบรรจุภัณฑ สําหรับการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร ตาม

ความเหมาะสม และฝกปฏิบัติการออกแบบโดยคํานึงถึงขนาด น้ําหนัก รูปทรงและชนิดของผลิตภัณฑ รวมท้ังการ
ขนสง 
FOOD3304 เคกและการตกแตงหนาเคก      3(2-3-4) 

Cake and Cake Decoration 
วัตถุดิบและคุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีมีผลตอเคก การตกแตงหนาเคก  คุณลักษณะและชนิดของ

สิ่งท่ีใชในการทําเคก การตกแตงหนาเคก เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบท่ีจะนํามาใชในการทําเคก การตกแตงหนาเคก  
วิธีการทําเคกและการตกแตงหนาเคกฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

 
 

FOOD3901 วิธีวิจัยวิทยาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว  3(3-0-6) 
  Research  Methodology  in Culinary Art and Kitchen Management 
  ความรูเบื้องตนของการวิจัย ความหมายและประเภทของการวิจัยทางอาหารและโภชนาการ 
เจตคติเชิงวิทยาศาสตร การกําหนดปญหา การตั้งวัตถุประสงคและสมมติฐานการวิจัย การศึกษาเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ การออกแบบงานวิจัย เทคนิคการสุมตัวอยาง สถิติและการเลือกใชสถิติในการวิจัย การเขียน
ขอเสนองานวิจัย การเขียนรายงานการวิจัย และการนําเสนอผลการวิจัย 
FOOD4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว (90) 
  Preparation for Occupational Practicum in Culinary Art and Kitchen     
                    Management 
  การจัดกิจกรรมเตรียมความพรอมกอนฝกประสบการณวิชาชีพในการพัฒนาความรูเจตคติ  
และทักษะดานการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว โดยปฏิบัตใินสถานการณ หรือรูปแบบตาง ๆท่ี
เก่ียวของกับวิชาชีพ 
FOOD4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 5(450) 
  Occupational Practicum in Culinary Art and Kitchen Management 
  รายวิชาท่ีตองเรียนกอน FOOD4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางการประกอบ
อาหารและการจัดการงานครัว  
  การฝกประสบการณวิชาชีพในหนวยงานของรัฐ รัฐวิสาหกิจ หรือเอกชนท่ีเก่ียวของกับงานดาน
การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว  
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FOOD4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 2(90) 
  Preparation for Co-operative Education in Culinary and  
  Kitchen Management 
  การจัดกิจกรรมเตรียมความพรอมกอนปฏิบัติงานสหกิจศึกษาทางดานการประกอบอาหารและ
การจัดการงานครัว 
FOOD4804 สหกิจศึกษาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว           6(540) 
  Co-operative Education in Culinary Art and Kitchen Management 
  วิชาท่ีตองเรียนกอน FOOD4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางดานการประกอบอาหารและการ
จัดการงานครัว  
  การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการท่ีเก่ียวของกับงานดานการประกอบอาหารและ
การจัดการงานครัว นําเสนอรายงานและผลงานตอสถานประกอบการ และคณาจารยของสาขาวิชาท่ีเปนอาจารย
ท่ีปรึกษาสหกิจศึกษา 
FOOD4901 สัมมนาทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว   2(0-4-2) 

Seminar in Culinary Art and Kitchen Management 
  วิเคราะหปญหา และแนวทางแกไข การอภิปราย โดยการวิเคราะหขอมูล
จากแหลงตาง ๆ การสรุปประเด็นการนําเสนอแนวคิดใหมในการประยุกตใชในงานอาชีพ
และมุมมองการพัฒนาในฐานะผูนําการนําเสนอหัวขอเรื่อง หรือประเด็นท่ีสําคัญตอการ
พัฒนาทางดานอาหารและโภชนาการ 

FOOD4902 การวิจัยทางการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว   3(0-6-3)  
Research in Culinary Art and Kitchen Management   Research 
  ความหมายและความสําคัญของงานวิจัย หลักพ้ืนฐานในการวิจัย การ
วางแผนวิจัย การเลือกปญหา การสรางเครื่องมือ การวิเคราะห  การเขียนรายงาน  และ
เสนอผลการวิจัยภายใตความควบคุมดูแลของอาจารยท่ีปรึกษาโครงการ 

GEHP1101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ                                                      3(2-2-5) 
Exercises for Health 
ศึกษาความหมาย ขอบขาย วัตถุประสงค และคุณประโยชนของการออกกําลังกายเพ่ือ
สุขภาพ รวมไปถึงหลักการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพตามหลักวิทยาศาสตรการออกกําลัง
กาย โดยการเลือกปฏิบัติกิจกรรมทางกายหรือการออกกําลังกายดวยวิธีการตางๆ เชน 
การเดิน การวิ่ง และการเลนกีฬาประเภทตางๆ เชน เทเบิลเทนนิส แบดมินตัน แชรบอล 
เปนตน หลักโภชนศาสตรและหลักการบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี รวมไปถึงการ
ปองกันการบาดเจ็บและการปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการออกกําลังกาย 

GEHP1102 การสรางเสริมสมรรถภาพทางกายเพ่ือสุขภาพ                      3(2-2-5) 
Physical Fitness Promotion for Health 
ศึกษาองคประกอบ ความหมายและความสําคัญ วิธีการทดสอบและประเมิน หลักการและ
วิธีการฝกปฏิบัติการสรางเสริมสมรรถภาพทางกายท่ีเก่ียวของกับสุขภาพตามหลัก
วิทยาศาสตรการกีฬา การนําหลักการโภชนาการและคํานวณปริมาณอาหารสําหรับการ
สรางเสริมสมรรถภาพทางกาย 
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GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต                       3(3-0-6) 
Aesthetics of Life  
ศึกษาความหมายของสุนทรียศาสตร และความงดงามของศาสตรทางดนตรี นาฏศิลป
และศิลปะท้ังไทยและสากลใหเกิดความซาบซ้ึงและเห็นคุณคาของศาสตรทางความงาม 
สามารถวิเคราะห คุณคาทางสุนทรียศิลป  โดยผานข้ันตอนการเรียนรูเชิงคุณคาอันเปน
ประโยชนตอการพัฒนารสนิยม  สามารถดํารงตนอยูในสังคมไดอยางมีความสุข 

GEHS1102 การพัฒนาตนเพ่ือความสุขของชีวิต                                         3(3-0-6) 
Self-Development for Happiness in Life 
พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน องคประกอบของพฤติกรรมพ้ืนฐานทางสรีรวิทยาท่ี
สงผลตอพฤติกรรมมนุษย พัฒนาการของมนุษยทุกชวงวัย การศึกษาตนเอง และการ
ประเมินตนเองเพ่ือการพัฒนาบุคลิกภาพและการปรับตัวให เหมาะสมกับการ
เปลี่ยนแปลง การเสริมสรางบุคลิกภาพ  มนุษยสัมพันธในการทํางาน สุขภาพจิตและการ
จัดการความเครียดการสรางเสริมชีวิตใหมีความสุข 

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใชเหตุผล                                        3(3-0-6) 
Social Morality and Reasoning 
แนวคิดพ้ืนฐานของมนุษย โลกทัศน ชีวทัศน การสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม การมีวินัย 
ความรับผิดชอบ การพัฒนาปญญาตามหลักศาสนธรรม การใชเหตุผลอยางสรางสรรค 
เพ่ือการดํารงชีวิตในสังคมอยางมีสันติสุขและสันติธรรม 

GEIG1001     ไทยในโลกท่ีเปล่ียนแปลง                        3(2-2-5) 
Thailand in a Changing World 
รับรูความเปลี่ยนแปลงระยะยาวท้ังระบบโลกและประเทศไทยในดานเศรษฐกิจสังคม
วัฒนธรรมและการเมืองตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของระบบกายภาพของผืนพิภพและ
สภาวะแวดลอมจนผลกระทบสืบเนื่องมาจากรูปแบบการพัฒนาประเทศจวบจนปจจุบัน
และเขาใจถึงมิติองคกรในเชิงของวิวัฒนาการโดยเฉพาะองคกรภาครัฐและภาคธุรกิจ
บริษัทขามชาติ พันธมิตรทางธุรกิจ (Alliance) ตลอดจนธุรกิจขนาดยอมธุรกิจเพ่ือสังคม 
(Social enterprises) และเศรษฐกิจพอเพียง เขาใจถึงความเสี่ยงและโอกาสของประเทศ
ไทยและสังคมทองถ่ินในโลกและภูมิภาคอาเซียนเขาใจถึงความจําเปนในการปรับปรุง
บทบาทของมนุษยในการเปลี่ยนแปลง 

GEIG1002 ความเปนพลเมืองในโลกสมัยใหม                       3(2-2-5) 
Citizenship in Contemporary World 

เขาใจถึงบทบาทและความรับผิดชอบรวมกันของมนุษย  ตอการเปลี่ยนแปลงในระดับ
โลก ภูมิภาค ประเทศและทองถ่ิน และตระหนักถึงความจําเปนในการปรับบทบาทของ
ตนเอง ในฐานะความเปนพลเมืองไทยพลเมืองโลก (Global Thai Citizen) ตระหนักถึง
บทบาทในการมีสวนรวม แกไขปญหาสังคมดวยการพัฒนาจิตสํานึกดานจิตอาสา และ
งานในบริบทพหุชาติพันธุ พหุวัฒนธรรม และเสริมสรางทักษะการเรียนรูในยุคใหม 
ตลอดจนการใชสารสนเทศ (ICT) ใหมใหเกิดประโยชนในชีวิตประจําวันและการประกอบ
สัมมาชีพ 
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GELT1001
  

ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                        3(3-0-6) 
Thai for Communication 
พัฒนาทักษะทางภาษาเพ่ือการสื่อสารและทักษะการเขียนท่ีเก่ียวของกับชีวิตประจําวัน 
โดยเนนกระบวนการทักษะสัมพันธทางภาษา 

GELE1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร                       3(3-0-6) 
English for Communication 
พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษดานการฟง พูด อาน และเขียน เนนการฟง การพูด เพ่ือการ
สื่อสารข้ันพ้ืนฐานในสถานการณตาง ๆ ใหมีทักษะในการอานสื่อสิ่งพิมพในชีวิตประจําวัน 
สามารถเขียนประโยคพ้ืนฐานและขอความสั้นๆ เพ่ือใชในการสื่อสาร 

GELE1002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิบัติงาน                                3(3-0-6) 
English for Work 
ศึกษาคําศัพทและภาษาท่ีใชในการปฏิบัติงาน ท่ีเก่ียวกับตําแหนงงานตาง ๆ ในการ
ปฏิบัติงาน อุปกรณเครื่องใชในสํานักงาน ตลอดจนมารยาทในการปฏิบัติตนในสถานท่ี
ทํางาน การรับโทรศัพทรวมถึงงานเอกสารท้ังท่ีเปนทางการและไมเปนทางการ ผูเรียนมี
โอกาสในการฝกฝนตน รวมถึงการศึกษาวัฒนธรรมท่ีมีความแตกตางในสํานักงานของแต
ละประเทศในอาเซียน 

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร                      3(3-0-6) 
Information Technology and Communication 
ศึกษาเทคโนโลยีสารสนเทศระบบคอมพิวเตอร ระบบเครือขายคอมพิวเตอร อินเตอรเน็ต
และโทรคมนาคม ระบบการจัดการสารสนเทศ การใชงานเทคโนโลยีสารสนเทศ 
โปรแกรมระบบและโปรแกรมสําเร็จรูปตาง ๆ เพ่ือประยุกตใชงานกับการดําเนิน
ชีวิตประจําวันอยางมีประสิทธิภาพ โดยเคารพในสิทธิทางปญญา และตระหนักถึง
คุณธรรมจรยิธรรม และผลกระทบในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

GESC1102 วิทยาศาสตรเพ่ือชีวิต                        3(3-0-6) 
Sciences for Life 
ศึกษาเรียนรูกระบวนการทางวิทยาศาสตร ความกาวหนาทางเทคโนโลยีความสําคัญของ
พลังงานตอโลกและชีวิตการใชสารเคมีในชีวิตประจําวันอยางถูกตองและเหมาะสม ยาและ
สารเสพติดสาธารณภัยการประเมินและวิเคราะหสุขภาพสวนบุคคล การสรางเสริม
สุขภาพเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

 

GESC1103 พืชพรรณเพ่ือชีวิต                                                   3(3-0-6) 
Plants for Life 
คุณและคาของพืชพรรณท่ีมีตอชีวิต และการจัดการทรัพยากรตาง ๆ ตามแนวทาง
โครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี 
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GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอมเพ่ือชีวิต                     3(3-0-6) 
Natural Resources and Environment for Life 
ทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอมการอนุรักษ ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนจากความกาวหนาดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีมีตอทรัพยากรทางดานกายภาพ ชีวภาพ และการดํารงชีวิต
ของมนุษยการมีสวนรวมในการจัดการฟนฟู สงเสริม บํารุงรักษา คุมครองทรัพยากรตาม
หลักการทางวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอมเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี                        3(3-0-6) 
Life and Technology 
ความกาวหนาและการพัฒนาเทคโนโลยีในปจจุบันและอนาคต  บทบาทและผลกระทบของ
เทคโนโลยีตอวิถีชีวิตเทคโนโลยีดานเทคโนโลยีชีวภาพ นาโนเทคโนโลยี เทคโนโลยีพลังงาน 
เทคโนโลยีสุขภาพและความปลอดภัย เทคโนโลยีสะอาด และการใชเทคโนโลยีอยางชาญฉลาด 

GESC1106
  

การคิดและการวิเคราะหเชิงตัวเลขเพ่ือการดําเนินชีวิต                    3(3-0-6) 
Thinking and Numeral Analysis for Living 
กระบวนการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลขและการใหเหตุผล อัตราสวนและรอยละ สกุลเงินและ
อัตราแลกเปลี่ยน ดอกเบี้ย ภาษี การแปลความหมายทางคณิตศาสตร การประยุกต
คณิตศาสตรและสถิติ เพ่ือการตัดสินใจ และแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

GESO1101 พลวัตสังคมไทย                         3(3-0-6) 
Dynamics of Thai Society 
ความเปนมาและวิวัฒนาการของสังคมไทย ในดานการเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ สังคม
และวัฒนธรรม ศึกษาเหตุการณและบุคคลสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
เอกลักษณของสังคมไทยและวัฒนธรรมไทย ปลูกฝงแนวทางการดําเนินชีวิตในสังคมตาม
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือรักษาและสงเสริมความเปนไทย 

 

GESO1102 พลวัตสังคมโลก                3(3-0-6) 
Dynamics of Global Society 
วิวัฒนาการของมนุษยและสังคม อารยธรรม ระบบความคิด  ระบบเศรษฐกิจ และระบบ
การเมืองการปกครอง โดยเฉพาะกระแสความคิดภายใตระบอบประชาธิปไตยเนนหลัก
สิทธิ เสรีภาพ ความเสมอภาคและหนาท่ีของพลเมือง รวมท้ังวิเคราะหสถานการณความ
เปลี่ยนแปลงตางๆ ของสังคมโลกและมีผลกระทบตอสังคมไทย เพ่ือใหรูจัก เขาใจ และ
สามารถดํารงชีวิตไดอยางมีดุลยภาพและมีความเขาใจในโลกปจจุบันและอนาคตไดอยาง
มีสํานึกและความรับผิดชอบตอความเปนสังคมพลเมืองท้ังในระดับชาติและระดับโลก
ตอไป 

GESO1103 มนุษยกับส่ิงแวดลอม                                          3(3-0-6) 
Man and Environment 
ศึกษาความหมาย ความสัมพันธของสิ่งแวดลอม ท่ีมีอิทธิพลตอการดํารงชีวิตของมนุษย 
สรางจิตสํานึกสาธารณะในการอนุรักษสิ่งแวดลอม และการมีสวนรวมในการจัดการ
สิ่งแวดลอม เพ่ือใหมนุษยมีคุณภาพชีวิตท่ีดีโดยไมเปนอุปสรรคตอหลักการพัฒนา
สิ่งแวดลอมอยางยั่งยืน  
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GESO1104 กฎหมายเพ่ือการดําเนินชีวิต                                         3(3-0-6) 
Law for Living 
ศึกษากฎหมายท่ีสําคัญในการดําเนินชีวิตไดแก รัฐธรรมนูญ กฎหมายแพงและพาณิชยวา
ดวยบุคคล เอกเทศสัญญา ทรัพยสิน ครอบครัวและมรดก กฎหมายอาญา กฎหมาย
ขอมูลขาวสารของราชการ กฎหมายวิธีพิจารณาความแพงและกฎหมายวิธีพิจารณาความ
อาญาเบื้องตน 

GETL1101 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน              3(3-0-6) 
Chinese  in Daily Life 
ทักษะพ้ืนฐานภาษาจีนเบื้องตนดานการฟง พูด อาน เขียน ในหัวขอท่ีใชในชีวิตประจําวัน 
การแนะนําตัว การกลาวทักทาย การกลาวขอบคุณ การกลาวขอโทษ กลาวคําอําลา ถาม
และใหขอมูลเก่ียวกับวันเวลา สถานท่ี  ดินฟาอากาศ และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน 

GETL1102 ภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจําวัน              3(3-0-6) 
French in Daily Life 
ทักษะพ้ืนฐานภาษาฝรั่งเศสเบื้องตนดานการฟง พูด อาน เขียนในหัวขอท่ีใชในชีวิตประ
จําวัน การแนะนําตัว การกลาวทักทาย การกลาวขอบคุณ การกลาวขอโทษ กลาวคํา
อําลา ถามและใหขอมูลเก่ียวกับวันเวลา  สถานท่ี ดินฟาอากาศ และกิจกรรมใน
ชีวิตประจําวัน 

GETL1103 ภาษาญ่ีปุนในชีวิตประจําวัน                                                  3(3-0-6) 
Japanese in Daily Life 
ทักษะพ้ืนฐานภาษาญ่ีปุนเบื้องตนดานการฟง พูด อาน เขียน  ในหัวขอท่ีใชใน
ชีวิตประจําวัน การกลาวทักทาย การแนะนําตัว การกลาวขอบคุณ การกลาวขอโทษ 
กลาวคําอําลา ถามและใหขอมูลเก่ียวกับวันเวลา  สถานท่ี ดินฟาอากาศ และกิจกรรมใน
ชีวิตประจําวัน 

 

GETL1104 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจําวัน                                3(3-0-6) 
Korean in Daily Life 
ทั ก ษ ะ พ้ื น ฐ า น ภ า ษ า เ ก า ห ลี เ บื้ อ ง ต น ด า น ก า ร ฟ ง  พู ด  อ า น  เ ขี ย น   
ในหัวขอท่ีใชในชีวิตประจําวันการกลาวทักทาย การแนะนําตัว การกลาวขอบคุณ การ
กลาวขอโทษ กลาวคําอําลา ถามและใหขอมูลเก่ียวกับวันเวลา  สถานท่ี ดินฟาอากาศ 
และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน 

GETL1105 ภาษาขแมรในชีวิตประจําวัน                       3(3-0-6) 
Khmer in Daily Life  
ทั ก ษ ะ พ้ื น ฐ า น ภ า ษ า ข แ ม ร เ บื้ อ ง ต น ด า น ก า ร ฟ ง  พู ด  อ า น  เ ขี ย น   
ในหัวขอท่ีใชในชีวิตประจําวัน การกลาวทักทาย การแนะนําตัว การกลาวขอบคุณ การ
กลาวขอโทษ กลาวคําอําลา ถามและใหขอมูลเก่ียวกับวันเวลา  สถานท่ี ดินฟาอากาศ 
และกิจกรรมในชีวิตประจําวัน 
 
 


