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หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 
3. หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

  3.1 หลกัสูตร  

   3.1.1 จํานวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกว่า 134 หน่วยกติ  

   3.1.2 โครงสร้างหลกัสูตร  

    โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที�สอดคล้องกบัที�กาํหนดไวใ้นเกณฑ์

มาตรฐานหลกัสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ ดงันี�  

   ก.  หมวดวชิาศึกษาทั�วไป ไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกติ 

     1) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์     6 หน่วยกติ 

   2) กลุ่มวิชาภาษา      9 หน่วยกติ 

   3) กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์     6 หน่วยกติ 

    4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  9  หน่วยกติ

   ข. หมวดวชิาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า    98 หน่วยกติ 

    1) กลุ่มวิชาบงัคบั        58 หน่วยกติ 

    - วิชาพื�นฐาน     12 หน่วยกติ 

    - วิชาชีพ      46 หน่วยกติ 

    2) กลุ่มวิชาเลือก      33 หน่วยกติ 

   3) กลุ่มวิชาปฏิบตักิารและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  7 หน่วยกติ 

   ค.  หมวดวชิาเลอืกเสรี ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ข. หมวดวชิาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า    98 หน่วยกติ 

  1)  กลุ่มวชิาบงัคบั       58 หน่วยกติ 

       1.1 วิชาพื�นฐาน      12 หน่วยกติ 

  4021101  เคมีท ั�วไป 1      3(2-2-5) 

     General Chemistry I 

  4021107  เคมีอินทรียพ์ื�นฐาน     3(2-2-5) 

    Fundamentals of  Organic Chemistry 

   4022501  ชีวเคมีพื�นฐาน      3(2-2-5 ) 

     Basic  Biochemistry 

  4111101  หลกัสถิต ิ      3(3-0-6) 

    Principles of  Statistics 

       1.2 วิชาชีพ       46 หน่วยกติ  

  3561101  องคก์ารและการจดัการ      3(3-0-6) 

     Organization and Management  

  3561204  ความรู้เบื�องตน้เก ี�ยวกบัการประกอบธุรกจิ   3(3-0-6) 

     Introduction to Business Operation 

  3563110  การเป็นผูป้ระกอบการ      3(3-0-6) 

     Entrepreneurship 

  4511105  โภชนศาสตร์       3(3-0-6) 

     Nutrition 



  4511201  หลกัการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

     Principles of  Food Preparation 

  4511202  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร    3(2-2-5)  

     Sciences of Cooking 

  4512001  ภาษาองักฤษสาํหรับงานธุรกจิอาหารและโภชนาการ 1   3(3-0-6) 

     English for Food Business and Nutrition I 

  4512002  ภาษาองักฤษสาํหรับงานธุรกจิอาหารและโภชนาการ 2   3(3-0-6) 

     English for Food Business and Nutrition II 

  4512401  การประยกุตใ์ชค้อมพิวเตอร์ในธุรกจิอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 

     Application of Computer to Food Business and Nutrition 

  4512601  ความปลอดภยัและการสุขาภิบาลอาหาร    3(2-2-5) 

     Food Safety and Sanitation 

  4513501  เศรษฐศาสตร์ธุรกจิอาหาร      3(3-0-6) 

     Food Business Economics 

4513902  สมัมนาทางธุรกจิอาหารและโภชนาการ    1(0-3-2) 

     Seminar in Food Business and Nutrition 

  4513908  วิธีวิจยัทางธุรกจิอาหารและโภชนาการ     3(3-0-6) 

     Research in Food Business and Nutrition 

4514701  จิตวิทยาผูบ้ริโภค       3(3-0-6) 

     Consumer Psychology  

  4514708  บรรจุภณัฑอ์าหาร      3(3-0-6) 

    Food Packaging 

    4514901  ปัญหาพิเศษ        3(0-6-3) 

    Special Problems 

 2)  กลุ่มวชิาเลอืก   เรียนไม่น้อยกว่า    33 หน่วยกติ 

  4512101  โภชนาการแม่และเดก็       3(2-2-5)  

     Mother, Infant and Child Nutrition 

  4512102  โภชนาการเด็กวยัเรียนและวยัรุ่น    3(2-2-5) 

    School Child and Adolescent Nutrition 

  4512103  โภชนาการสาํหรับวยัผูใ้หญ่และวยัทาํงาน    3(2-2-5) 

     Nutrition for Adult and Working Age People 

  4512104  โภชนาการผูสู้งอาย ุ     3(2-2-5) 

     Nutrition for Elderly People 

  4512201  ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร      3(2-2-5)  



     Art of Food Decoration 

  4512203  หลกัการถนอมอาหาร      3(2-2-5) 

     Principles of Food Preservation 

  4512206  อาหารไทย       3(2-2-5) 

     Thai Cuisine 

    4513102  โภชนศาสตร์ชุมชน      3(2-2-5) 

     Community Nutrition 

  4513103  โภชนบาํบดั       3(2-2-5) 

     Diet Therapy 

  4513203  ขนมอบ       3(2-2-5) 

     Bakery 

  4514201  อาหารวา่งและเครื�องดื�ม       3(2-2-5)  

     Snacks and Beverages 

  4514208  อาหารนานาชาต ิ      3(2-2-5) 

     International Cuisine 

  4514301  การจดัเลี� ยงและบริการอาหารในสถาบนั     3(2-2-5) 

     Institutional Meal Management and Food Service 

  3)  กลุ่มวชิาปฏบิตัิการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ   7 หน่วยกติ 

   4513802  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      2(90) 

    Preparation for Field Experience  

   4514809  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     5(230)  

     Field Experience 

  

  ค. หมวดวชิาเลอืกเสรี ไม่น้อยกว่า     6  หน่วยกติ 

 ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลกัสูตรมหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี โดยไม่ซํ� ากบัรายวิชาที�เคยเรียน

มาแล้วและตอ้งไม่เป็นรายวิชาที�กาํหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกติรวมในเกณฑ์การสําเร็จหลักสูตรของ

สาขาวิชานี�  

 

 

 

 

 

 

 



หมวดวชิาเฉพาะ 

   ก. กลุ่มวชิาบังคบั 

        - วชิาพื �นฐาน 

รหสั   ชื�อและคาํอธิบายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

4021101  เคมทีั�วไป 1        3(2-2-5) 

   General Chemistry I 

   หลกัเคมีเบื�องตน้ การจาํแนกสาร สมบตัิของธาตุ สารประกอบ ของผสม สารละลาย วิธีแยก

โดยกลั�น การกรอง การตกผลึก การใช้ตวัทาํละลายและโครมาโทกราฟี ระบบเปิด ระบบปิด ปริมาณสาร

สมัพนัธ์ ความเขม้ขน้ของสารละลาย อะตอม โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พนัธะเคมีเบื�องตน้ ปฏิกริิยาเคมี 

องคป์ระกอบที�มีผลต่อปฏิกริิยา กรด เบส เกลือ อินดิเคเตอร์ สมบตัิแกส๊ ความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาตร ความดนั

และอุณหภูมิ ทฤษฎีจลน์ โมเลกุลของแกส๊ การแพร่ของแกส๊ 

 

4021107  เคมอีนิทรีย์พื �นฐาน       3(2-2-5) 

  Fundamental of Organic Chemistry 

  การเก ิดไฮบริดอร์ปิทลั สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกริิยา เคมีอินทรีย์ การเรียกชื�อสมบัติ

กายภาพ การเตรียมและปฏิกริิยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน สารประกอบอะโรมาติกและสารประกอบ

อินทรียท์ี�มีหมู่ฟังกช์ั�นชนิดต่างๆ  เฮไลท ์แอลกอฮอล์ อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพนัธเ์อ

มีน และสารประกอบโมเลกุลใหญ่ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั   

 

4022501  ชีวเคมพีื �นฐาน        3(2-2-5) 

  Basic Biochemistry 

  วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 4021107 เคมีอินทรียพ์ื�นฐาน 

  โมเลกุลของสารในสิ�งมีชีวิต พร้อมท ั�งสมบตัิ หนา้ที�และบทบาทของเซลล์ องคป์ระกอบของ

เซลล์ กรด เบส บฟัเฟอร์ในเซลล์ โปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด วิตามิน ฮอร์โมน การยอ่ยและการดูดซึม

อาหาร เมตาบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 

 

4111101  หลกัสถิติ        3(3-0-6) 

  Principles of Statistics 

  ความหมายและขอบข่ายของสถิติ ขอ้มูลและระดบัการวดั ทบทวนวิธีการทางสถิติ ความน่าจะ

เป็น การแจกแจงของตวัสถิติ การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวเิคราะห์

การถดถอยและสหสมัพนัธ์เชิงเสน้ 



 รหสั   ชื�อและคาํอธิบายรายวชิา      น(ท-ป-ต) 

3561101  องค์การและการจัดการ           3(3-0-6) 

Organization and Management 

ลกัษณะโครงสร้างขององคก์ารธุรกจิทั�วไป  การวางแผน  การจดัสายงานหลกัเกณฑแ์ละ 

แนวความคิดในการจดัต ั�งองคก์ารธุรกจิ  ลกัษณะประเภทของการประกอบธุรกจิ  หลักการบริหารและหน้าที�

สาํคญัของฝ่ายบริหาร การวางแผนการจดัคนเขา้ทาํงาน  การสั�งการ  การจูงใจคนทาํงาน  การควบคุมปฏิบตัิงาน  

ให้บรรลุเป้าหมาย และนโยบายที�ต ั�งไว ้

 

3561204  ความรู้เบื �องต้นเกี�ยวกบัการประกอบธุรกจิ     3(3-0-6) 

  Introduction to Business Operation 

   ลกัษณะพื�นฐานของธุรกจิประเภทต่าง ๆ องคป์ระกอบที�ใชใ้นการประกอบธุรกจิ  การจดัการ  

การบญัชี  การเงิน  การตลาด  การบริหารบุคคลการบริหารสาํนกังาน  เอกสารทางธุรกจิ   แนวทางการประกอบ

ธุรกจิ  ปัญหาที�เก ี�ยวขอ้งในการดาํเนินธุรกจิตลอดจนจรรยาบรรณของนกัธุรกจิ 

 

3563110  การเป็นผู้ประกอบการ       3(3-0-6) 

  Entrepreneurship 

  การเริ�มตน้และการประกอบธุรกจิ  บทบาทของผูป้ระกอบการที�มีต่อภาพรวมเศรษฐกจิของ

ประเทศ แผนธุรกจิ  แหล่งเงินทุน  กฎหมาย  และภาษีที�เก ี�ยวขอ้งในการจดัต ั�งและดาํเนินธุรกจิความรับผิดชอบ

ของธุรกจิที�มีต่อสงัคม 

4511105  โภชนศาสตร์        3(3-0-6) 

  Nutrition 

  หลกัการของโภชนศาสตร์  สารอาหารพื�นฐาน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน  เกลือแร่  นํ� า  

เมตาบอลิซึม  ความเหมาะสมของสารอาหารต่อความตอ้งการของร่างกาย ฉลากโภชนาการ  ผลของการแปรรูป

และการเกบ็รักษาต่อสารอาหาร 

4511201  หลกัการประกอบอาหาร       3(2-2-5)     

  Principles of Food Preparation 

  หลกัการเลือกวตัถุดิบ  การเตรียม  การเกบ็รักษา  วิธีการประกอบอาหาร  เครื�องปรุงรสและ

สารปรุงแต่งอาหาร นํ� าตาลทราย เกลือ สีและกลิ�นผสมอาหาร สารกนัเสีย 



รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4511202  วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร      3(2-2-5) 

  Sciences of Cooking 

  อาหารและส่วนประกอบของอาหาร ลกัษณะ ชนิด องค์ประกอบ คุณค่าทางอาหาร ผลของ

การแปรรูปอาหารของวตัถุดิบ  นํ� านม ไข่ เนื�อสตัว ์ถั�วและธญัพืช ผกั ผลไม ้ไขมนั และนํ� ามนั  

 

4512001  ภาษาองักฤษสําหรับงานธุรกจิอาหารและโภชนาการ 1    3(3-0-6) 

  English   for Food Business and Nutrition I 

  ทกัษะการฟัง การพูด  การสนทนา การอภิปราย ภาษาองักฤษเชิงวิชาการ  ในงานธุรกจิอาหาร

และโภชนาการ  การเผยแพร่  การถ่ายทอดความรู้   วิธีการประกอบอาหาร  เครื�องปรุงอาหาร การบริการใน

ร้านอาหาร  การจดัการห้องครัว  การจดัการ และการประชาสมัพนัธ์เก ี�ยวกบัโภชนาการ 

 

4512002  ภาษาองักฤษสําหรับงานธุรกจิอาหารและโภชนาการ 2    3(3-0-6) 

  English   for Food Business and Nutrition II 

  การฝึกอ่าน  เขียน  ภาษาอังกฤษเก ี�ยวกบังานธุรกจิอาหาร และโภชนาการ  ฉลากอาหาร   

ฉลากโภชนาการ  เอกสาร  กฎหมายควบคุมคุณภาพอาหาร และผลิตภณัฑอ์าหาร 

 

4512401   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในธุรกจิอาหารและโภชนาการ   3(2-2-5) 

Application of Computer to Food Business and Nutrition 

   การนาํโปรแกรมสาํเร็จรูปมาประยกุตใ์ชใ้นงานธุรกจิอาหารและโภชนาการ   

4512601  ความปลอดภยัและการสุขาภบิาลอาหาร     3(2-2-5) 

  Food Safty and Food Sanitation 

  สถานการณ์ดา้นความปลอดภยัของอาหาร สุขลกัษณะอาหาร  จุลชีววิทยาทางอาหาร  โรคที�

อาหารเป็นสื�อ  อนัตรายดา้นความปลอดภยัของอาหาร  หลกัสุขาภิบาล หลกัปฏิบตัิด้านสุขลักษณะที�ดี  ระบบ

วิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติที�ตอ้งควบคุม ฉลากอาหารและโภชนาการ กฎหมายอาหาร มาตรฐาน และ

ขอ้บงัคบัที�เก ี�ยวกบัอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 



รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4513501   เศรษฐศาสตร์ธุรกจิอาหาร       3(3-0-6) 

  Food   Business   Economics 

   สภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพื�อประกอบธุรกิจ   การจัดหาและใช้

ทรัพยากรการบริโภค การผลิต ตลาด สถาบนัการเงิน การภาษีอากร การค้า การลงทนุ ปัญหาเศรษฐกิจและ 

แนวทางการแก้ไขปัญหา 

 

4513902  สัมมนาทางธุรกจิอาหารและโภชนาการ     1(0-3-2) 

   Seminar in Food Business and Nutrition 

   คน้คว้างานวิจ ัยทางด้านธุรกจิอาหารและโภชนาการ ทกัษะการอ่านและเขียน นําเสนอ 

อภิปรายหัวขอ้ และเขียนรายงาน 

 

4513908  วธิีวจิัยทางธุรกจิอาหารและโภชนาการ     3(3-0-6) 

  Research in Food Business and Nutrition    

  ความสาํคญัของปัญหา  การทบทวนวรรณกรรม  การสร้างเครื�องมือ  การเกบ็รวบรวมขอ้มูล  

การวิเคราะห์ขอ้มูล  การสรุปผล  การเขียนรายงาน  และการเผยแพร่ผลงานวิจยัทางธุรกจิอาหารและโภชนาการ 

 

4514708  บรรจุภณัฑ์อาหาร       3(3-0-6) 

  Food Packaging 

  ความสาํคญัของบรรจุภณัฑอ์าหาร ประเภทและคุณสมบตัิของวสัดุบรรจุภณัฑ์ให้เหมาะสม

กบัผลิตภณัฑอ์าหาร หนา้ที�ของภาชนะบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร 

 

4514701  จิตวทิยาผู้บริโภค        3(3-0-6) 

  Consumer Psychology 

  การสาํรวจและวิเคราะห์การประยกุตจ์ิตวิทยามาใชใ้นการศึกษาผูบ้ริโภค ค่านิยม  อิทธิพลทาง

สงัคม  วฒันธรรมและบุคลิกภาพตลอดจนอิทธิพลของครอบครัว  ภูมิหลังทางสถานภาพเศรษฐกจิและสังคม  

พฤติกรรมในการซื�อ  และกระบวนการตดัสินใจของผูซื้�อ 

 

4514901  ปัญหาพิเศษ                                           3(0-6-3) 

  Special Problems 

  การคน้ควา้ ทดลอง และวิจยังานด้านธุรกจิอาหารและโภชนาการ และเรียบเรียงเขียนเป็น

รายงาน 



  ข. กลุ่มวชิาเลอืก 

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4512101  โภชนาการแม่และเดก็       3(2-2-5) 

  Mother, Infant and Child Nutrition 

  ความสาํคญัของอาหารที�มีผลต่อสุขภาพแม่และเด็ก สารอาหารที�จาํเป็นสําหรับ แม่และเด็ก 

กระบวนการเปลี� ยนแปลงสรีระวิทยาของร่างกาย และเมตาบอลิซึมในแม่และเด็ก สาเหตุและภาวะ 

ทุพโภชนาการในแม่และเด็ก การป้องกนัการขาดสารอาหารในเด็ก วิธีการให้อาหารและการปรุงอาหารสาํหรับ

เด็ก การจดัอาหารและวิธีปรุงอาหารสาํหรับแม่ 

 

4512102  โภชนาการเดก็วยัเรียนและวยัรุ่น      3(2-2-5) 

  School Child and Adolescent Nutrition 

สารอาหารของเด็กวยัเรียนและวยัรุ่นตามเพศและกจิกรรมที�ทาํ ความสาํคญัของสารอาหารที�มี

ผลต่อสุขภาพของเด็กวยัเรียนและวยัรุ่น กระบวนการเปลี�ยนแปลงสรีระวิทยาของร่างกาย กระบวนการ 

เมตาบอลิซึมของสารอาหารในร่างกาย พฤติกรรมการบริโภค ปัญหาโภชนาการและการประยุกต์ใช้ความรู้ใน

การแกไ้ขปัญหา การดูแลภาวะโภชนาการและการจดัอาหารสาํหรับเด็กวยัเรียนและวยัรุ่น 

 

 

4512103  โภชนาการสําหรับวยัผู้ใหญ่และวยัทํางาน     3(2-2-5) 

  Nutrition for Adult and Working Age People 

  ความสําคญัของสารอาหารที� มีผลต่อสุขภาพของวัยผูใ้หญ่และวยัทาํงาน กระบวนการ

เปลี�ยนแปลงสรีระวิทยาของร่างกาย กระบวนการเมตาบอลิซึมของสารอาหารในร่างกาย พฤติกรรมการบริโภค 

ปัญหาโภชนาการ และการจดัอาหารสาํหรับวยัผูใ้หญ่และวยัทาํงาน 

 

4512104  โภชนาการผู้สูงอายุ       3(2-2-5) 

  Nutrition for Elderly People 

  ความสําคญัของสารอาหารที� มีผลต่อผูสู้งอายุ  สารอาหารที�จาํเป็น  การย่อย  การดูดซึม  

เมตาบอลิซึมของสารอาหารในร่างกาย  ความสาํคญัของอาหารกบักลไกการทาํงานของร่างกาย  การปรุงอาหาร

ให้เหมาะสาํหรับผูสู้งอาย ุ

 



รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4512201  ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร       3(2-2-5) 

  Art of Food Decoration 

  การประยุกต์หลักศิลปะ  การเลือกวตัถุดิบ การใช้อุปกรณ์การแกะสลัก  การดูแลรักษา

เครื�องมือ  ข ั�นตอนวิธีการและเทคนิคการแกะสลกั ปฏิบตัิการแกะสลกั  หลกัการตกแต่งอาหาร ด้วยผกั  ผลไม้

และอื�น ๆ   ในงานเลี� ยง และโอกาสต่าง ๆ 

 

4512203  หลกัการถนอมอาหาร       3(2-2-5) 

  Principles of Food Preservation 

  สาเหตุการเน่าเสียของอาหารและการป้องกนั  หลกัการและวิธีการถนอมอาหารเพื�อใชใ้นการ

บริโภค  และเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน  ปัญหาและวิธีการแกไ้ข    

 

4512206  อาหารไทย                   3(2-2-5) 

  Thai  Cuisine                          

  ลกัษณะและความสาํคญัของอาหารไทย  อาหารประจาํถิ�น ส่วนประกอบของอาหาร การจดั

รายการอาหาร  กรรมวิธีในการปรุง  หลกัการจดัอาหารให้สอดคลอ้งกบัวฒันธรรมไทย  การประดิษฐ์ดัดแปลง

ให้เป็นรูปแบบต่าง ๆ  การตกแต่งจาน  การเสิร์ฟ  มารยาทในการรับประทาน   

 

4513102        โภชนศาสตร์ชุมชน       3(2-2-5) 

  Community Nutrition 

  ภาวะโภชนาการและสภาวะอาหารของชุมชน การประเมินและการปรับปรุงภาวะโภชนาการ

ของประชากร  

 

4513103  โภชนบําบัด        3(2-2-5) 

  Diet   Therapy 

  ชนิดของโรคเรื� อรัง ปัจจยัเสี�ยง และกลไกการเกดิโรค อันเนื�องมาจากการบริโภคอาหาร  

โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคไขมนัในเลือดสูง โรคหัวใจและความดนั โรคมะเร็ง การประยกุตห์ลกัโภชนศาสตร์

ในการบาํบดัโรคที�เก ี�ยวกบักายวิภาค  สรีระ  และเมตาบอลิซึมของผูป่้วย ชนิดของอาหารบาํบดัโรค การปรุงและ

จดัอาหารให้ผูป่้วยเฉพาะโรค  

 

 

 



รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4513203  ขนมอบ            3(2-2-5) 

  Bakery 

  ประเภทของขนมอบ  ชนิดส่วนผสม และอุปกรณ์ในการผลิตขนมอบ การเปลี�ยนแปลง

คุณสมบตัิทางเคมีและกายภาพของส่วนผสมต่างๆ ในขั�นตอนการเตรียมและการอบ  วิธีการ เทคนิค  และการ

คาํนวณสูตรเพื�อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ การจดัการธุรกจิอาหารอบ   

 

4514201  อาหารว่างและเครื�องดื�ม       3(2-2-5) 

  Snacks and Beverages 

  ประเภทของอาหารว่างและเครื�องดื�ม  อุปกรณ์ ส่วนผสมและการเตรียม เทคนิดการประกอบ

อาหารว่าง  การปรุงผสมเครื�องดื�ม  การพฒันาตาํรับอาหารว่างและเครื�องดื�ม  

 

4514208  อาหารนานาชาติ        3(2-2-5) 

  International   Cuisine 

  วฒันธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชาวตะวนัตกและตะวันออก ชนิดและ

ลกัษณะอาหารนานาชาติ  เทคนิคการประกอบ  ส่วนผสม อุปกรณ์ และการเสิร์ฟอาหารนานาชาติ    

 

4514301  การจัดเลี �ยงและบริการอาหารในสถาบัน     3(2-2-5) 

  Institutional Meal Management and  Food Service 

  หลกัการจดับริการอาหารในสถาบนัต่างๆ การบริหารงานบุคคลและการเงิน การวางแผน

อาคารและอุปกรณ์  การจดัซื�อและการเกบ็รักษาวสัดุอุปกรณ์  การควบคุมคุณภาพและราคา  การจดัการสถานที�

ผลิต ปรุง ประกอบอาหาร การปรับตาํรับให้เหมาะสมกบัการประกอบอาหารจาํนวนมาก 

 



  ค. กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา        น(ท-ป-ต) 

 

4513802   การเตรียมฝึกประสบการณ์วชิาชีพ       2(90) 

   Preparation for  Field Experience 

   การเตรียมความพร้อมก่อนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เก ี�ยวกบั ความรู้ ท ักษะ ทัศนคติ  

คุณลกัษณะที�เหมาะสมกบังานอาชีพด้านธุรกจิอาหารและโภชนาการ รวมทั�งขอ้มูลที�เก ี�ยวขอ้งกบังานที�ฝึก

ประสบการณ์  มีการศึกษานอกสถานที�    

 

4514809  การฝึกประสบการณ์วชิาชีพ       5(230) 

  Field Experience                                           

   การฝึกประสบการณ์วิชาชีพดา้นธุรกจิอาหารและโภชนาการ ไม่นอ้ยกว่า 230 ชั�วโมง 

 


