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ชื่่�อปริิญญา	 ศิิลปศาสตรบััณฑิิต (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ)

		  Bachelor of Arts (Tourism and Hospitality Management)

		ศศ  .บ. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ)

		  B.A. (Tourism and Hospitality Management)

จุุดเด่่นของหลัักสููตร

	 1. 	บูรณาการเชิิงประยุุกต์์ศาสตร์์ต่่าง ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้องมาพััฒนาเป็็นหลัักสููตรวิิชาชีีพที่่�เน้้นทั้้�งภาค

ทฤษฎีี และปฏิิบััติิ ผลิิตบััณฑิิตท่ี่�สามารถทำงานได้้จริง ทั้้�งในภาครัฐและเอกชน ระดัับชาติิ ภููมิิภาคและ

นานาชาติิ ครอบคลุุมการวางแผนพััฒนาการบริิการ การสื่่�อสาร เทคโนโลยีีสารสนเทศ ภาษาต่่างประเทศ 

กฎหมาย การอนุุรัักษ์์สิ่่�งแวดล้้อม และความเป็็นเอกลัักษณ์์ของชาติิ

	 2. 	หลักัสููตรรองรัับการเติิบโตของอุุตสาหกรรมท่อ่งเที่่�ยวผู้้�สำเร็จ็การศึึกษาหลัักสูตูรนี้้�เป็็นท่ี่�ต้อ้งการ

ของตลาด หางานทำได้้ง่่าย โดยเฉพาะตลาดการท่่องเที่่�ยวในประเทศอาเซีียน

	 3. 	มีีโอกาสไปทำงานด้า้นท่่องเที่่�ยวในประเทศสมาชิกิอาเซียีน ทั้้�ง 10 ประเทศ เมื่่�อสำเร็จ็การศึกึษา

ในระดับัปริญิญาตรีีแล้ว้จะได้ร้ับัการอนุญุาตให้ท้ำงานได้เ้ช่น่เดีียวกันักับัประชากรของประเทศเหล่า่นั้้�น เพราะ

ประเทศไทย มีีข้้อตกลงเฉพาะสาขาท่่องเที่่�ยวกัับประเทศอาเซีียน เปิิดเสรีีด้้านการทำงานในสาขาที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

ให้้เลื่่�อนไหลไปทำงานด้้วยกัันได้้

	 4. 	มีีหลัักสููตรการท่่องเที่่�ยวเรืือสำราญ เตรีียมนัักศึึกษาไปทำงานในอุุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวเรืือ

สำราญ ซึ่่�งกำลัังเป็็นที่่�นิิยมสููงมาก นัักท่่องเที่่�ยวที่่�ใช้้จ่่ายสููงจะเดิินทางมาด้้วยเรืือสำราญมากขึ้้�น ประเทไทย

กำลังัจะสร้า้งท่่าเรือืขนาดใหญ่ร่องรับัเรือืประเภทเรือืสำราญ ทั้้�งฝั่่�งทะเลอันัดามันัและปรับัปรุงุท่า่จอดเรือืด้า้น

อ่า่วไทยจะทำให้ก้ารท่่องเที่่�ยวประเภทนี้้� มีีโอกาสสูงูมากในการรับันักัท่อ่งเที่่�ยวและมีีงานที่่�น่า่สนใจ มีีโอกาส

มากสำหรัับผู้้�เรีียนวิิชานี้้�

โครงสร้้างหลัักสููตร

	 จำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร	 	 	 126  	 หน่่วยกิิต 

 		  ก. 	กลุ่่�มหมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป  			   30	 หน่่วยกิิต  

		  ข. 	หมวดวิิชาเฉพาะ	   				    84	 หน่่วยกิิต 

 		      	ประกอบด้้วย

			   กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ 				    24	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ  					     60  	 หน่่วยกิิต

สาขาวิิชาการจััดการการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ
Bachelor of Arts Program in Tourism and Hospitality Management
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			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ - บัังคัับ				    30	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ - เลืือก				    15	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ - เลืือกทางภาษา			   15	 หน่่วยกิิต

		ค  . 	หมวดวิิชาเลืือกเสรีี  				    6	 หน่่วยกิิต

		  ง. หมวดวิิชาฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ 	   		  6	 หน่่วยกิิต

คุุณสมบััติิผู้้�เข้้าศึึกษา

	 1.	 สำเร็็จการศึึกษาไม่่ต่่ำกว่่าชั้้�นมััธยมศึึกษาตอนปลาย ตามหลัักสููตรของกระทรวงศึึกษาธิิการ

หรืือเทีียบเท่่าและมหาวิิทยาลััยพิิจารณาแล้้วเห็็นสมควรเข้้ารัับศึึกษา

	 2.	ผ่ ่านการคััดเลืือกเข้้าเป็็นนัักศึึกษาตามระเบีียบของมหาวิิทยาลััยรัังสิิต

	 3.	 ไม่่เป็็นผู้้�ที่่�มีีความประพฤติิเสื่่�อมเสีียหรืือถููกไล่่ออกจากสถาบัันอุุดมศึึกษาใดๆ เพราะความผิิด

ทางวิินััย

	 4.	 ไม่่เป็็นโรคติิดต่่อร้้ายแรงหรืือโรคที่่�เป็็นอุุปสรรคต่่อการศึึกษา

	 5.	 ไม่่เคยต้้องโทษจำคุุก เว้้นแต่่ความผิิดอัันได้้กระทำโดยประมาทหรืือความผิิดอัันเป็็นลหุุโทษ

แนวทางการประกอบอาชีีพ

	 เมื่่�อสำเร็จ็การศึกึษาแล้ว้ บัณัฑิิตสามารถประกอบอาชีีพได้ท้ั้้�งในภาครัฐั รัฐัวิสิาหกิจิและภาคเอกชน

ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการได้้อย่่างหลากหลาย เช่่น

	 1.	 งานธุุรกิิจนำเที่่�ยว (Tour Operations) และธุุรกิิจตััวแทนท่่องเที่่�ยว (Travel Agencies) 

นำนักัท่อ่งเที่่�ยวเดิินทางไปท่อ่งเที่่�ยว โดยจัดัให้ม้ีีบริกิารหรืือการอำนวยความสะดวก ได้แ้ก่ ่สถานท่ี่�พััก อาหาร 

มััคคุุเทศก์์ ผู้้�นำเที่่�ยว หรืือ บริิการอื่่�น ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้อง

	 2.	 งานการจัดัการประชุมุ นิทิรรศการและกิจิกรรมพิเิศษ (Special Events) กิจิกรรมทุกุรูปูแบบ

ที่่�จััดขึ้้�นในโอกาสพิิเศษเพื่่�อให้้เป็็นเหตุุการณ์์ที่่�สำคััญและน่่าจดจำ โดยผ่่านการคิิดและวางแผนอย่่างดีีเพื่่�อ

ตอบสนองวััตถุุประสงค์์ที่่�องค์์กรกำหนดขึ้้�น โดยเน้้นการสร้้างประสบการณ์์ ร่่วมระหว่่างกลุ่่�มเป้้าหมายกัับ

ตราสิินค้้า (Brand)

	 3.	 งานบัันเทิิงและนัันทนาการ (Recreation) การพััฒนาประสบการณ์์ หรืือคุุณภาพชีีวิิตโดย

อาศััยกิิจกรรมนัันทนาการต่่าง ๆ เป็็นสื่่�อ

	 4.	 งานมััคคุเทศก์์ (Tour Guiding) นำนัักท่่องเที่่�ยวที่�เดิินทางท่่องเที่่�ยวเป็็นรายบุุคคลหรืือเป็็น 

กลุ่่�มคณะชมสถานที่่�ต่่าง ๆ  และอธิบิายความรู้้�ที่่�น่า่ในใจให้ข้้อ้มูลูที่่�ถูกูต้อ้งแก่น่ักัท่อ่งเที่่�ยว รวมทั้้�งตอบคำถาม

อื่่�น ๆ  ดูแูลอำนวยความสะดวกให้้นักัท่อ่งเท่ี่�ยวได้ร้ับัความสะดวกสบายตลอดการเดิินทาง และงานผู้้�นำเท่ี่�ยว 

(Tour Leader) นำนัักท่่องเที่่�ยวออกเดิินทางไปท่่องเที่่�ยวยังต่่างประเทศ โดยให้้การบริิการดููแลและอำนวย

ความสะดวกในการเดิินทางไปยัังต่่างประเทศ



Rangsit University Bulletin 2025-2026
วิทยาลัยการท่องเที่ยวและการบริการ College of Tourism and Hospitality

	 5.	 งานอุุตสาหกรรมบริิการ (Hospitality Industry) การประกอบกิิจกรรมเพื่่�อให้้เกิิดความพึึง

พอใจ อำนวยความสะดวกต่่าง ๆ ให้้แก่่ผู้้�ใช้้บริิการ

	 6.	 งานบริิการการเดิินทาง (Travel services) การบริิการเคลื่่�อนย้้ายของคนจากที่่�ที่่�หนึ่่�งไปยัง

อีีกที่่�หนึ่่�ง โดยจุุดประสงค์์เพื่่�อการท่่องเที่่�ยว การเยี่่�ยมญาติิมิิตรและเพื่่�อน การค้้าขาย การติิดต่่อ

	 7.	 งานในองค์์กร เช่่น องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น เป็็นต้้น และหน่่วยงานภาครััฐ เช่่น 

กรมการท่่องเที่่�ยว กระทรวงการท่่องเที่่�ยวและกีีฬา ตำรวจตรวจคนเข้้าเมืือง ตำรวจท่่องเที่่�ยว 

สำนัักงานท่่องเที่่�ยวและกีีฬาจัังหวััด องค์์การบริิหารการพััฒนาพื้้�นที่่�พิิเศษเพื่่�อการท่่องเที่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน 

(องค์์การมหาชน) (อพท.) เป็็นต้้น รััฐวิิสาหกิิจ เช่่น การท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย สำนัักงานการท่่องเที่่�ยว

แห่่งประเทศไทยพื้้�นที่่�ต่่าง ๆ ในประเทศและต่่างประเทศ เป็็นต้้น

	 8.	 งานวางแผนและพััฒนาการท่่องเที่่�ยว (Tourism Planning and Development) นัักพััฒนา

การท่่องเที่่�ยวในกระทรวงการท่่องเที่่�ยวและกีีฬา การท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย สำนัักวััฒนธรรม 

กีีฬาและการท่่องเที่่�ยว กรุุงเทพมหานคร และ องค์์การบริิหารการพััฒนาพื้้�นที่่�พิิเศษเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว

อย่่างยั่่�งยืืน (องค์์การมหาชน) (อพท.)

	 9.	 งานการตลาดท่่องเที่่�ยว (Tourism Marketing) วิิจััย พยากรณ์์ เลืือกสรรผลิิตภััณฑ์์ท่่องเที่่�ยว

ในหน่่วยงานของมหาวิิทยาลััยต่่าง ๆ กระทรวงการท่่องเที่่�ยวและกีีฬา สำนัักวััฒนธรรม 

กีีฬาและการท่่องเที่่�ยว กรุุงเทพมหานคร และ องค์์การบริิหารการพััฒนาพื้้�นที่่�พิิเศษเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว

อย่่างยั่่�งยืืน (องค์์การมหาชน) (อพท.)

	 10.	นั กวิิชาการหรืือนัักวิิจััย ศึึกษาเรื่่�องใดเรื่่�องหนึ่่�งอย่่างละเอีียดเพื่่�อให้้เกิิดความคิิดหรืือข้้อมููล

ใหม่ ่ๆ  ที่่�เป็น็ประโยชน์ใ์นหน่ว่ยงานของมหาวิทิยาลัยัต่า่ง ๆ  กระทรวงการท่อ่งเที่่�ยวและกีีฬา สำนักัวัฒันธรรม 

กีีฬาและการท่่องเที่่�ยว กรุุงเทพมหานคร และ องค์์การบริิหารการพััฒนาพื้้�นที่่�พิิเศษเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว

อย่่างยั่่�งยืืน (องค์์การมหาชน) (อพท.)
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 1

แผนการศึึกษาสาขาวิิชาการจััดการการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

ภาคการศึึกษา S (เทอมพิิเศษสำหรัับนัักศึึกษาเข้้าใหม่่ ปีีการศึึกษา 2567)

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา				จ    ำนวนหน่ว่ยกิติ (บรรยาย-ปฏิิบัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

RSU 113   	 การรู้้�และเข้้าใจดิิจิิทััล							       2(2-0-4)

ENL 125	ภ าษาอัังกฤษทััศนาโลก							       3(2-2-5)

RSU 180	รั ังสิิตมาย-สไตล์์								        3(1-4-4)

										            รวม 8 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่ว่ยกิติ (บรรยาย-ปฏิิบัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ENL 126   	ภ าษาอัังกฤษในบริิบทของเทคโนโลยีี การบัันเทิิงและการออกแบบ				    3(2-2-5)

RSU 112   	กีี ฬาเพื่่�อสุุขภาพ (ศิิลปะป้้องกัันตััว)							       1(0-2-1)

RSU 149	วั ัฒนธรรมวิิจัักษ์์		   						      3(2-2-5)

RSU 151   	ป ระสบการณ์์จากการสตาร์์ทอััพและการเป็็นผู้้�ประกอบธุุรกิิจ				    3(1-4-4)	

THA 126	ภ าษาไทยเพื่่�อการสื่่�อสาร							       3(2-2 -5)

TRM 101   	อุ ุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวและการบริิการ							       3(3-0-6)

TRM 110   	 การพััฒนาบุุคลิิกภาพและศิิลปะการต้้อนรัับ							       3(3-0-6)

										          รวม 19 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่ว่ยกิติ (บรรยาย-ปฏิิบัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ENL 128    	การนำเสนอผลงานเป็็นภาษาอัังกฤษ							       3(2-2-5)              

RSU 133	ศ าสตร์์พระราชา								        3(2-2-5)              

RSU 143	ปทุ ุมธานีีศึึกษา								        3(3-0-6)

TRM 100   	คว ามรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับธุุรกิิจสายการบิินและธุุรกิิจจำหน่่ายตั๋๋�วเครื่่�องบิิน			   3(3-0-6)

TRM 111   	คว ามรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับธุุรกิิจโรงแรม 							       3(2-2-5)

TRM 115   	จิ ิตวิิทยาบริิการและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม						      3(3-0-6)

      							            			   รวม 18 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 2

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 201  	 อารยธรรมเปรีียบเทีียบ							       3(2-2-5)

TRM 211  	ภู ูมิิศาสตร์์การท่่องเที่่�ยว 							       3(2-2-5)

TRM 315   	 โลจิิสติิกส์์การท่่องเที่่�ยว							       3(3-0-6)

TRM 317   	 การตลาดดิิจิิทััลสำหรัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ				    3(3-0-6)

TRM 354   	 การประชุุม นิิทรรศการ และการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััล (MICE)				    3(2-2-5)

XXX xxx  	 วิิชาชีีพเลืือกทางภาษา 1							       3(x-x-x)

							           		   	 รวม 18 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 225  	 งานมััคคุุเทศก์์ 								        3(2-2-5)

TRM 226  	 การวางแผนและการจััดการธุุรกิิจนำเที่่�ยวและตััวแทนท่่องเที่่�ยว  				    3(2-2-5) 

TRM 314   	 การวางแผนพััฒนาการท่่องเที่่�ยว							       3(2-2-5)

TRM 318   	จ รรยาบรรณวิิชาชีีพ จริิยธรรม และกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ					     3(3-0-6) 

   		อุ  ุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

XXX xxx  	 วิิชาชีีพเลืือกทางภาษา 2							       3(x-x-x)

										          รวม 15 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 3

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 320   	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคด้้านการบริิการ							       3(3-0-6)

TRM 338   	 การจััดการทรััพยากรมนุุษย์์ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ 			   3(3-0-6)

TRM 356   	 การจััดแสดงสิินค้้าและนิิทรรศการในยุุคศตวรรษที่่� 21					     3(2-2-5)

TRM 358  	  การวางแผนและการจััดการประชุุมในยุุคดิิจิิทััล						      3(3-0-6)

TRM 449   	 การพััฒนาการท่่องเที่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน							       3(2-2-5)

XXX xxx  	 วิิชาชีีพเลืือกทางภาษา 3							       3(x-x-x)

										          รวม 18 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 329  	 ระเบีียบวิิธีีวิิจััยทางสัังคมศาสตร์์ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว				    3(2-2-5)

       		  และการบริิการ

TRM 362   	 การจััดการนวััตกรรมธุุรกิิจนำเที่่�ยวต่่างประเทศ						      3(2-2-5)

TRM 363   	 การจััดการธุุรกิิจท่่องเที่่�ยวและธุุรกิิจตััวแทนท่่องเที่่�ยวในยุุคดิิจิิทััล				    3(2-2-5)

TRM 364   	 การจััดการการท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์							       3(3-0-6)

XXX xxx  	 วิิชาชีีพเลืือกทางภาษา 4 							       3(x-x-x)

										          รวม 15 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 4

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 401  	  ระบบสารสนเทศสำหรัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ				    3(2-2-5)

TRM 430   	สั ัมมนาเหตุุการณ์์ปััจจุุบัันในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ				   3(2-2-5)

TRM 490   	 การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในอุุตสาหกรรม					     3(1-4-4)

XXX xxx  	 วิิชาชีีพเลืือกทางภาษา 5 							       3(x-x-x)

										          รวม 12 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

TRM 491   	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	           		           3(0-36-18)	

  									          	  รวม 3 หน่่วยกิิต

	 *** เมื่่�อฝึึกปฏิิบััติิงานเสร็็จแล้้ว ต้้องมีีสััมฤทธิิผลทางภาษาอัังกฤษ แบบ TOEIC (Test of English  for International 

Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 500 คะแนนหรืือเทีียบเท่่าเพื่่�อสำเร็็จการศึึกษา
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ชื่อปริญญา	ศ ิลปศาสตรบัณฑิต (การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร)  

		ศศ  .บ. (การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร)

		  Bachelor of Arts (Hotel and Restaurant Management)

		  B.A. (Hotel and Restaurant Management)

จุุดเด่่นของหลัักสููตร

	 สาขาอาชีีพด้านการโรงแรมและภััตตาคารเป็็นหนึ่่�งในสาขาวิิชาชีีพที่�มีีข้อตกลงยอมรัับร่่วม (Mutual 

Recognition Arrangement) เก่ี่�ยวกัับคุุณภาพบุุคลากร หลัักสููตรจึึงได้้พััฒนาเนื้้�อหาสาระในรายวิิชาให้้

สอดคล้้องกัับสถานการณ์์ทางเศรษฐกิิจ สัังคม วััฒนธรรม และความก้้าวหน้้าทางเทคโนโลยีีที่่�เปลี่่�ยนแปลง

อยู่่�ตลอดเวลา เพื่่�อให้้ผู้้�เรีียนสามารถได้ป้ระโยชน์อ์ย่า่งเต็ม็ที่่�จากกระแสโลกาภิวิัตัน์ ์สามารถแข่ง่ขันัในตลาด

แรงงานสากลได้้อย่่างทััดเทีียม

	จุ ดุเด่น่ของหลักัสููตร คือื ผู้้�เรีียนจะได้้เรีียนรู้้�ผ่านการฝึึกปฏิบัิัติภิายในห้้องปฏิบัิัติกิารท่ี่�มีีอุปกรณ์์ครบ

ครัันและทัันสมััยของมหาวิิทยาลััยรัังสิิต สร้้างโอกาสให้้ผู้้�เรีียนได้้พบกัับผู้้�บริิหารจากสถานประกอบการท่ี่�มีี

ประสบการณ์ต์รงในธุุรกิจิโรงแรมและภััตตาคาร ส่ง่เสริมิการฝึกึงานในสถานประกอบการที่่�ได้ร้ับัรองมาตรฐาน

จากหน่่วยงานต่่างๆ ทั้้�งในประเทศและต่่างประเทศ โดยผู้้�เรีียนสามารถเลืือกเรีียนตามกลุ่่�มรายวิิชาที่่�สนใจ 

แบ่ง่ออกเป็น็ 3 กลุ่่�มวิชิาเลือืก ได้แ้ก่ ่กลุ่่�มวิชิาด้า้นการโรงแรม กลุ่่�มวิิชาภััตตาคาร และกลุ่่�มวิิชาการให้บ้ริกิาร

บนเรืือสำราญ ซึ่่�งระหว่่างการเรีียนนัักศึึกษาจะได้้ศึึกษาดููงาน ณ โรงแรมที่่�ได้้รัับการรัับรองมาตรฐาน

	นั ักศึึกษาจะมีีโอกาสในการเข้้าสู่่�การทำงานด้้านการให้้บริิการ การปฏิิบััติิงาน และการบริิหารใน

องค์์กรระหว่่างประเทศ ในหน่่วยงานทั้้�งภาครััฐและเอกชน เช่่น ธุุรกิิจโรงแรม ธุุรกิิจภััตตาคาร ธุุรกิิจการจััด

เลี้้�ยง ธุุรกิิจเรืือสำราญ ธุุรกิิจการจััดอาหารสำหรัับการบริิการสายการบิิน ธุุรกิิจการประชุุม การจััดนิิทรรศการ 

และการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััล ธุุรกิิจบริิการประเภทอื่่�นๆ เช่่น โรงพยาบาล ศููนย์์สุุขภาพผู้้�สููงอายุุ ธุุรกิิจสปา 

เป็็นต้้น

โครงสร้้างหลัักสููตร

	 •	 ระยะเวลาศึึกษาตลอดหลัักสููตร 4 ปีี

	 •	จ ำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร	  		  126	 หน่่วยกิิต	

	 หมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป				      	 30	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาเฉพาะ					       	 84	 หน่่วยกิิต

		  1)	 กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ 			     	 24	 หน่่วยกิิต

		  2)	 กลุ่่�มวิิชาชีีพ	  				    60	 หน่่วยกิิต

สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและภัตตาคาร
Hotel and Restaurant Management
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	 •	 วิิชาชีีพ-บัังคัับ				      	 30	 หน่่วยกิิต

	 •	 วิิชาชีีพ-เลืือก				      	 30	 หน่่วยกิิต

		  -	 กลุ่่�มวิิชาความสนใจเฉพาะ		   		  15	 หน่่วยกิิต

		  -	 กลุ่่�มวิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ 		  15	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาเลืือกเสรีี				       	 6	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ		     		  6	 หน่่วยกิิต

คุุณสมบััติิของผู้้�สมััคร

	 1.	 สำเร็็จการศึึกษาไม่่ต่่ำกว่่าชั้้�นมััธยมศึึกษาตอนปลาย ตามหลัักสููตรของกระทรวงศึึกษาธิิการ

หรืือเทีียบเท่่า และมหาวิิทยาลััยพิิจารณาแล้้วเห็็นสมควรรัับเข้้าศึึกษา

	 2.	ผ่ ่านการคััดเลืือกเข้้าเป็็นนัักศึึกษาตามระเบีียบของมหาวิิทยาลััยรัังสิิต

	 3.	 ไม่่เป็็นผู้้�ที่่�มีีความประพฤติิเสื่่�อมเสีียหรืือถููกไล่่ออกจากสถาบัันอุุดมศึึกษาใดๆ เพราะความผิิด

ทางวิินััย

	 4.	 ไม่่เป็็นโรคติิดต่่อร้้ายแรงหรืือเป็็นอุุปสรรคต่่อการศึึกษา

	 5.	 ไม่่เคยต้้องโทษจำคุุก เว้้นแต่่ความผิิดอัันได้้กระทำโดยประมาทหรืือความผิิดอัันเป็็นลหุุโทษ

แนวทางการประกอบอาชีีพและการศึึกษาต่่อ

	 1.	 งานธุุรกิิจโรงแรม (Hotel) ต้้อนรัับและอำนวยความสะดวกในด้้านต่่างๆ ให้้แก่่นัักท่่องเท่ี่�ยวที่�

เดิินทางมาเข้้าพัักในโรงแรม ในตำแหน่่งงานต่่างๆ ของโรงแรม อาทิิ ผู้้�จััดการโรงแรม ผู้้�จััดการแผนกต่่างๆ

พนัักงานต้้อนรัับ พนัักงานสำรองห้้องพััก พนัักงานให้้บริิการในห้้องพััก (Butler) พนัักงานทำความสะอาด

ห้้องพัักแขก พนักงานประกอบอาหาร พนักงานบริิการในห้้องอาหาร พนักงานผสมเครื่่�องดื่่�ม พนักงานฝ่่าย

การขายและการตลาด พนัักงานแผนกทรััพยากรมนุุษย์์

	 2.	 งานธุุรกิิจภััตตาคาร/ร้้านอาหาร (Restaurant) ประกอบธุุรกิิจให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 

หรือืให้บ้ริิการในภััตตาคาร/ร้า้นอาหาร อาทิ ิพนักังานประกอบอาหาร พนักังานบริกิารในห้อ้งอาหาร พนักังาน

ผสมเครื่่�องดื่่�ม พนัักงานจััดซื้้�อวััตถุุดิิบ

	 3.	 งานบริิการเรืือสำราญ (Cruise Tourism) ตำแหน่่งงานต่่างๆ บนเรืือสำราญ อาทิิ พนัักงาน

ต้้อนรัับ พนัักงานบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม พนัักงานทำความสะอาดห้้องพัักแขก พนัักงานผสมเครื่่�องดื่่�ม 

พนัักงานประกอบอาหาร

	 4.	 งานธุุรกิิจการจััดเลี้้�ยง (Catering) ตำแหน่่งงานต่่างๆ อาทิิ พนัักงานฝ่่ายการขายงานจััดเลี้้�ยง 

พนัักงานบริิการ พนัักงานประกอบอาหารสำหรัับงานจััดเลี้้�ยงหรืือจััดอาหารสำหรัับบริิการสายการบิิน 
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	 5.	 งานธุุรกิิจการประชุุม การจััดนิิทรรศการ และการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััล (MICE) ปฏิิบััติิงาน

ในการประสานงานและเป็น็ผู้้�วางแผนงานประชุมุและจัดันิทิรรศการในโรงแรม รีีสอร์ท์ ศูนูย์ป์ระชุมุและสถาน

ที่่�อื่่�นๆ 

	 6.	 งานอุตุสาหกรรมบริกิาร (Hospitality Industry) การประกอบกิจิกรรมเพื่่�อให้เ้กิดิความพึงึพอใจ

อำนวยความสะดวกต่่างๆ ให้้แก่่ผู้้�ใช้้บริิการ

	 7.	 งานด้้านการต้้อนรัับและการบริิการในธุุรกิิจบริิการอื่่�นๆ เช่่น โรงพยาบาล ศูนูย์์สุขุภาพผู้้�สูงอายุุ 

ธุุรกิิจสปา

	 8.	 งานในองค์์กรและหน่่วยงานภาครััฐ รััฐวิิสาหกิิจ เอกชน รวมทั้้�งองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น 

	 9.	 การเป็็นเจ้้าของ/ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจโรงแรม ภััตตาคาร/ร้้านอาหาร ธุุรกิิจจััดเลี้้�ยง (Entrepre-

neurship)

	 10.	 งานการเงิิน/บััญชีีในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร
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แผนการศึึกษา สาขาวิิชาการจััดการโรงแรมและภััตตาคาร

แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 1

ภาคการศึึกษา S

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

RSU 113   	 การรู้้�และเข้้าใจดิิจิิทััล							       2(2-0-4)

ENL 125	ภ าษาอัังกฤษทััศนาโลก							       3(2-2-5)

RSU 180	รั ังสิิตมาย-สไตล์์								        3(1-4-4)

										            รวม 8 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ENL 126 	ภ าษาอัังกฤษในบริิบทของเทคโนโลยีีการบัันเทิิงและการออกแบบ				    3(2-2-5)	

RSU 160 	รู้้� เท่่าทัันสื่่�อดิิจิิทััล                                                     					     3(2-2-5)

RSU 171 	 วิิถีีสุุขภาพดีีมีีสุุข                                                      					     3(2-2-5)

RSU 181 	นั ันทนาการ                                                            					     3(2-2-5)

HOS 101 	คว ามรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ              			   3(3-0-6)

HOS 110 	 การพััฒนาบุุคลิิกภาพและศิิลปะการต้้อนรัับ                     					     3(3-0-6)

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 รวม 18 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ENL 128 	 การนำเสนอผลงานเป็็นภาษาอัังกฤษ                            	  				    3(2-2-5)

RSU 154 	 แนวคิิดการประกอบการในยุุคเศรษฐกิิจดิิจิิทััล                  					     3(3-0-6)

RSU 240 	 ศิิลปะการทำงานต่่างวััฒนธรรม                                   					     3(2-2-5)

RSU 112 	กีี ฬาเพื่่�อสุุขภาพ                                                     					     1(0-2-1)

HOS 102 	จิ ิตวิิทยาบริิการและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม                  					     3(3-0-6)

HOS 111 	คว ามรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับธุุรกิิจโรงแรม                            					     3(3-0-6)

      							            		          	  รวม 16 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 2

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 220 	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคสำหรัับอุุตสาหกรรมบริิการ                      				    3(3-0-6)

HOS 221 	 การจััดการการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม                          				    3(2-2-5)

HOS222 	 การจััดการการบริิการส่่วนหน้้า                                         					     3(2-2-5)

HOS 224 	 การบััญชีีสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร                         				    3(3-0-6)

XXX xxx 	 วิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ (1)                              				    3(x-x–x)

XXX xxx 	 วิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ (2)                              				    3(x-x–x)	

						          		   		  รวม 18 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 223 	 การจััดการการบริิการแม่่บ้้าน                                         					     3(2-2-5)

HOS 225 	 กฎหมายและจริิยธรรมสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร       				    3(3-0-6)

HOS 226 	 เทคโนโลยีีสารสนเทศสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร        				    3(2-2-5)

HOS 245 	 การสื่่�อสารในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ          				    3(3-0-6)

XXX xxx 	 วิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ (3)                             					    3(x-x–x)

XXX xxx 	 วิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ (4)                             					    3(x-x–x)	

									         	 รวม 18 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 3

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 343 	 การควบคุุมต้้นทุุนอาหารและเครื่่�องดื่่�ม                          					     3(3-0-6)

HOS 345 	 การสื่่�อสารขั้้�นสููงในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร                					     3(3-0-6)

HOS 348 	 การจััดการการตลาดสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร                       			   3(3-0-6)

HOS xxx 	 วิิชาความสนใจเฉพาะ (1)*	                                        			   3(x-x–x)

HOS xxx 	 วิิชาความสนใจเฉพาะ (2)*	                                        			   3(x-x–x)

XXX xxx 	 วิิชาภาษาต่่างประเทศเพื่่�องานอาชีีพ (5)                        					     3(x-x–x)

									         	 รวม 18 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 344 	 การจััดการงานบริิการจััดเลี้้�ยง                                    					     3(2-2-5)

HOS 347 	 การจััดการทรััพยากรมนุุษย์์สำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร              			   3(3-0-6)

HOS xxx 	 วิิชาความสนใจเฉพาะ (3)*	                                       			   3(x-x–x)

HOS xxx 	 วิิชาความสนใจเฉพาะ (4)*	                                      		   	 3(x-x–x)

HOS xxx 	 วิิชาความสนใจเฉพาะ (5)*	                                       			   3(x-x–x)

XXX xxx  	 วิิชาเลืือกเสรีี (1)	                                       						      3(x-x–x)

										          รวม 18 หน่่วยกิิต

	 * นัักศึึกษาต้้องผ่่านการทดสอบสััมฤทธิผลทางภาษาอัังกฤษแบบ TOEIC (Test of English  for International 

Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 300 คะแนน หรืือเทีียบเท่่า ก่่อน จึึงจะสามารถเรีียนรายวิิชากลุ่่�มความสนใจเฉพาะได้้
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 4

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 446 	สั ัมมนาในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ                				    3(2-2-5)

HOS 492 	 การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร				   3(1-4-4)

XXX xxx  	 วิิชาเลืือกเสรีี (2)                                                          					     3(x-x–x)

									         	 รวม 9 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

HOS 493 	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร**                			            3(0-36-18)

										            รวม 3 หน่่วยกิิต

	 ** เมื่่�อฝึึกปฏิิบััติิงานเสร็็จแล้้ว ต้้องมีีสััมฤทธิิผลทางภาษาอัังกฤษ แบบ TOEIC (Test of English  for International 

Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 500 คะแนนหรืือเทีียบเท่่าเพื่่�อสำเร็็จการศึึกษา

หรืือ

HOS 494 	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	              				            6(0-40-20)

1) แผน ก. สำหรัับนัักศึึกษาแผนการเรีียนปกติิ
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ชื่อปริญญา		  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการธุรกิจด้านการบิน)

			   บธ.บ. (การจัดการธุรกิจด้านการบิน)	

			   Bachelor of Business Administration (Aviation Business Management)

			   B.B.A. (Aviation Business Management)

จุุดเด่่นของหลัักสููตร

	 มหาวิิทยาลัยัรังัสิติเป็น็สถาบันัอุุดมศึกึษาแห่ง่แรกที่่�เปิดิสอนศาสตร์ก์ารจัดัการธุุรกิจิการบินิในระดับั

ปริญิญาตรีี มาตั้้�งปีกีารศึึกษา 2544 จากการเริ่่�มเปิดิเป็น็วิชิาโทในหลักัสูตูรการจัดัการการท่อ่งเที่่�ยวฯ และได้้

ยกระดัับความเข้้มข้้นขึ้้�นเป็็นสาขาวิิชาเอกในปีี พ.ศ. 2549 มาจนถึึงปััจจุุบััน 

	จุ ดเด่น่ของหลักัสูตูรคืือ จัดัการเรีียนการสอนตามมาตรฐานองค์ก์รวิิชาชีีพด้า้นการบินิในระดับัสากล 

เน้น้การฝึกึปฏิบิัตัิใินเนื้้�องานที่่�เป็น็ทักัษะเฉพาะด้า้น ปลูกูฝัังวัฒันธรรมองค์ก์รตามหลักัคุณุธรรมจริยิธรรมและ

ข้อ้ปฏิบัิัติใินวิชิาชีีพ อาทิิ การใช้้ความรู้้�และทัักษะตามสถานการณ์์ การใช้้ภาษาเพื่่�อสื่่�อสารด้้านการบิิน การมีี

ความอ่อ่นไหวต่อ่ความแตกต่่างทางวััฒนธรรมของผู้้�คน การปฏิิบััติงิานภายใต้้ภาวะความกดดัันและข้้อจำกััด 

รวมทั้้�งการรู้้�เท่า่ทันัต่่อภััยคุกุคามของการขนส่ง่ทางอากาศทั้้�งการจัดัการความปลอดภัยัและการรับัมือืกับัการ

แพร่่ระบาดที่่�คุุกคามอุุตสาหกรรมการบิินในปััจจุุบััน  

	 เนื้้�อหาหลัักสููตร จะแบ่่งออกเป็็น 3 ส่่วนสำคััญคืือ พื้้�นฐานความรู้้�ทางการบริิหารธุุรกิิจ  ความรู้้�

มาตรฐานเกี่่�ยวกับการจััดการขนส่่งทางอากาศทั้้�งระบบทั้้�งการขนส่่งผู้้�โดยสาร การขนส่่งสิินค้้า การจััดการ

เทคโนโลยีีและอำนวยการบิิน  รวมถึึงทัักษะเฉพาะด้้าน อาทิิ ด้้านภาษา ด้้านการบริิการและ ด้้านเทคโนโลยีี 

ที่่�ใช้้อยู่่�ในอุุตสาหกรรมการบิินในปััจจุุบััน 

โครงสร้้างหลัักสููตร

	 จำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร	 	 	 	 123	 หน่่วยกิิต

	 ก.  	 กลุ่่�มหมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป  					     30	 หน่่วยกิิต

	 ข.  	 หมวดวิิชาเฉพาะ	   					     87	 หน่่วยกิิต

		ป  ระกอบด้้วย

		  กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ 					     18	 หน่่วยกิิต

		  กลุ่่�มวิิชาชีีพ  						      69  	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ - บัังคัับ					     54	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ - เลืือก					     15	 หน่่วยกิิต

	ค . 	 หมวดวิิชาเลืือกเสรีี  						      6	 หน่่วยกิิต

สาขาวิชาการจัดการธุรกิจด้านการบิน
Aviation Business Management
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คุุณสมบััติิผู้้�เข้้าศึึกษา

	 1.	 สำเร็็จการศึึกษาไม่่ต่่ำกว่่าชั้้�นมััธยมศึึกษาตอนปลาย ตามหลัักสููตรของกระทรวงศึึกษาธิิการ

หรืือเทีียบเท่่าและมหาวิิทยาลััยพิิจารณาแล้้วเห็็นสมควรเข้้ารัับศึึกษา

	 2.	ผ่ ่านการคััดเลืือกเข้้าเป็็นนัักศึึกษาตามระเบีียบของมหาวิิทยาลััยรัังสิิต

	 3.	 ไม่่เป็็นผู้้�ที่่�มีีความประพฤติิเสื่่�อมเสีียหรืือถููกไล่่ออกจากสถาบัันอุุดมศึึกษาใดๆ เพราะความผิิด

ทางวิินััย

	 4.	 ไม่่เป็็นโรคติิดต่่อร้้ายแรงหรืือโรคที่่�เป็็นอุุปสรรคต่่อการศึึกษา

	 5.	 ไม่่เคยต้้องโทษจำคุุก เว้้นแต่่ความผิิดอัันได้้กระทำโดยประมาทหรืือความผิิดอัันเป็็นลหุุโทษ

แนวทางการประกอบอาชีีพ

 	บั ัณฑิิตที่่�สํําเร็็จการศึึกษาสามารถประกอบอาชีีพด้้านการตลาด การขาย และการบริิการในองค์์กร 

หรืือ ธุุรกิิจที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขนส่่งทางอากาศได้้ทั้้�งหมด ตั้้�งแต่่ ตััวแทนจํําหน่่ายบััตรโดยสารสายการบิิน 

ตััวแทนการขนส่่งสิินค้้า บริิษััทการบิินขนาดเล็็ก การเช่่าเหมาลํํา สายการบิิน การจััดอาหารสํําหรัับสายการ

บิิน บริิษััทตััวแทนด้้านการท่่องเที่่�ยว งานบริิการผู้้�โดยสาร ณ ท่่าอากาศยาน และธุุรกิิจบริิการการบิินอื่่�น ๆ
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แผนการศึกษาสาขาวิชาการจัดการธุรกิจด้านการบิน

แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 1

ภาคการศึึกษา S

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง) 

RSU 113 	 การรู้้�และเข้้าใจในดิิจิิทััล 							       2(2-0-4)

RSU xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป 1 (จากกลุ่่�มที่่� 3 ถึึงกลุ่่�มที่่� 8) 						     3(x-x-x)

ENL 125 	ภ าษาอัังกฤษเพื่่�อทััศนาโลก 							       3(3-0-6)	

									           	   รวม 8 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 101 	พื้้ �นฐานธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 							       3(3-0-6)

ENL 126 	ภ าษาอัังกฤษในบริิบทของเทคโนโลยีีการบัันเทิิงและการออกแบบ 				    3(2-2-5)

RSU xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป 2 (จากกลุ่่�มที่่� 3 ถึึงกลุ่่�มที่่� 8) 						     3(x-x-x)

RSU xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป 3 (จากกลุ่่�มที่่� 3 ถึึงกลุ่่�มที่่� 8) 						     3(x-x-x)

RSU xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป 4 (จากกลุ่่�มที่่� 3 ถึึงกลุ่่�มที่่� 8) 						     3(x-x-x)

RSU 112 	กีี ฬาเพื่่�อสุุขภาพ 								        1(0-2-1)

ACC 100 	 การบััญชีีการเงิิน 								        3(3-0-6)

										          รวม 19 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 103 	 การบริิการลููกค้้าในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 						      3(3-0-6)

DBS 201 	 เทคโนโลยีีดิิจิิทััลสํํา หรัับธุุรกิิจ 							       3(3-0-6)

ECO 111 	 หลัักเศรษฐศาสตร์์ 								       3(3-0-6)

ACC 103 	 การบััญชีีเพื่่�อการจััดการ 							       3(3-0-6)

RSU xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป 5 (จากกลุ่่�มที่่� 3 ถึึงกลุ่่�มที่่� 8) 						     3(x-x-x)

XXX xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป (กลุ่่�มวิิชาภาษานานาชาติิและประสบการณ์์ระหว่่างประเทศ (1) 		  3(x-x-x)

XXX xxx 	 รายวิิชาศึึกษาทั่่�วไป (กลุ่่�มวิิชาภาษานานาชาติิและประสบการณ์์ระหว่่างประเทศ (2) 		  3(x-x-x)

      							            			   รวม 18 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 2

ภาคการศึึกษาที่่� S

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

XXX xxx 	 วิิชาเลืือกเสรีี(1) 								        3(x-x-x)

XXX xxx 	 วิิชาเลืือกเสรีี(2) 								        3(x-x-x)

FIN 201 	 การเงิินธุุรกิิจ 								        3(3-0-6)

										          รวม 9 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 201 	 กฎหมายการบิินและจรรยาบรรณธุุรกิิจ 							       3(3-0-6)

ATM 203 	 การจััดการธุุรกิิจสายการบิิน 							       3(3-0-6)

ATM 204 	 การจััดการการขนส่่งสิินค้้าทางอากาศและการกระจายสิินค้้า 				    3(3-0-6)

ATM 208 	 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ 					     3(3-0-6)

ATM 209 	 หลัักการตลาดสํํา หรัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 					     3(3-0-6)

ATM 268 	ภ าษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 1 					     3(2-2-5)

LSM 203 	 การวิิเคราะห์์สถิิติิทางธุุรกิิจ 							       3(3-0-6)	

						          		   		  รวม 21 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 205 	 การจััดการท่่าอากาศยาน 							       3(2-2-5)

ATM 210 	คว ามรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับการควบคุุมน้้ำหนัักและความสมดุุลของอากาศยาน			   3(3-0-6)

ATM 269 	ภ าษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 2 					     3(2-2-5)

ATM 300 	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรมในธุุรกิิจการบิิน 				    3(3-0-6) 

		  และการขนส่่ง

ATM 301 	 ระบบสารสนเทศในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 						      3(2-2-5)

ATM 304 	 การจััดการความปลอดภััยในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 					     3(3-0-6)

ATM 310 	 การจััดการองค์์การและทรััพยากรมนุุษย์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 				   3(3-0-6)

										          รวม 21 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 3

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM xxx 	 วิิชาชีีพเลืือก (1) * 							       3(x-x-x)

ATM xxx 	 วิิชาชีีพเลืือก (2) * 							       3(x-x-x)

ATM xxx 	 วิิชาชีีพเลืือก (3) * 							       3(x-x-x)

ATM xxx 	 วิิชาชีีพเลืือก (4) * 							       3(x-x-x)

ATM xxx 	 วิิชาชีีพเลืือก (5) * 							       3(x-x-x)

ATM 410 	 วิิธีีวิิทยาการวิิจััยในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 					     3(2-2-5)

ATM 412 	สั ัมมนายุุทธศาสตร์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 					    3(1-4-4)

ATM 497 	 การเตรีียมฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 			   2(2-2-5)

										          รวม 23 หน่่วยกิิต

	 * นัักศึึกษาต้้องมีีระดัับสััมฤทธิิผลทางภาษาอัังกฤษแบบ TOEIC (Test of English for International Communication) 

ไม่่ต่่ำกว่่า 300 คะแนน หรืือเทีียบเท่่า ก่่อนที่่�จะลงทะเบีียนเรีียนรายวิิชาชีีพ-เลืือกได้้

ภาคการศึึกษาที่่� 2

	 1) แผน ก. สํําหรัับนัักศึึกษาแผนการเรีียนปกติิ

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 499 	 การฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง **				    1(0-35-18)

										          รวม 1 หน่่วยกิิต

 	 ** เมื่่�อฝึึกปฏิิบััติิงานเสร็็จแล้้ว ต้้องมีีสััมฤทธิิผลทางภาษาอัังกฤษ แบบ TOEIC (Test of English for International 

Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 500 คะแนน หรืือเทีียบเท่่า เพื่่�อสำเร็็จการศึึกษา

	 2) แผน ข. สํําหรัับนัักศึึกษาที่่�เข้้าโครงการสหกิิจศึึกษา (เฉพาะนัักศึึกษาทุุนเรีียนดีี)

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ATM 498 	 สหกิิจศึึกษาธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง ***						      6(0-35-18)

										          รวม 6 หน่่วยกิิต

	 *** หมายเหตุุ – 1. นัักศึึกษาที่่�เข้้าโครงการสหกิิจศึึกษาจะลงทะเบีียนวิิชา ATM498 สหกิิจศึึกษา

ในธุุรกิิจการบิิน และโดยไม่่ต้้องลงทะเบีียนเรีียน 3 รายวิิชา ดัังนี้้�

		  1) ATM 412 สััมมนายุุทธศาสตร์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 

		  2) ATM 497 การเตรีียมฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 

		  3) ATM 499 การฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง
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	 2.	นั ักศึึกษาสหกิิจศึึกษาต้้องไปทํํางานกัับสถานประกอบการ 1 ภาคการศึึกษา 

ภายใต้เงื่อนไขเฉพาะแบบสหกิจศึกษาและมีการทําโครงงานส่วนบุคคล 1 โครงการ (การวิจัยในสถานประกอบการ)

	 3. 	 เมื่่�อทำงานกับัสถานประกอบการเสร็จ็แล้ว้ ต้อ้งมีีสัมัฤทธิผิลทางภาษาอังักฤษ แบบ TOEIC (Test of English for 

International Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 500 คะแนน หรืือเทีียบเท่่า เพื่่�อสำเร็็จการศึึกษา
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ชื่่�อปริิญญา 	เทคโนโลยีีบััณฑิิต (ศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร)

		  Bachelor of Technology (Culinary Arts and Technology)

		ทล  . บ. (ศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร)

		  B. Tech. (Culinary Arts and Technology)

จุุดเด่่นของหลัักสููตร

		  หลัักสููตรเทคโนโลยีีบััณฑิิต สาขาวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารเป็็นหลัักสููตร

ที่่�บููรณาการเชิิงประยุุกต์์ โดยนำศาสตร์์ต่่าง ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้องทั้้�งทางด้้านศิิลปะและวิิทยาศาสตร์์มาพััฒนาเป็็น

หลัักสููตรวิิชาชีีพที่�ทัันสมััยเพื่่�อให้้นัักศึึกษาเตรีียมพร้อมเข้้าสู่่�อาชีีพเชฟอย่่างเต็็มรููปแบบ โดยการเรีียนรู้้�องค์์

ประกอบของการเป็็นเชฟมืืออาชีีพ และพร้้อมเป็็นเจ้้าของธุุรกิิจด้้วยตััวเอง    

		มีี  การเรีียนการสอนในรูปูแบบสองภาษา (ภาษาไทย และภาษาอังักฤษ) เน้น้ทั้้�งภาคทฤษฎี ีและ

ปฏิิบััติิ โดยในภาคปฏิิบััติิติิเน้้นการทำจริิงในห้้องปฏิิบััติิระดัับมาตรฐานสากล ถููกต้้องตามหลััก GMP (Good 

Manufacturing Practice) มีีการแยกห้อ้งปฏิิบัตัิติิกิารต่า่ง ๆ  อย่า่งเหมาะสม เช่น่ ห้อ้งเตรีียม และตัดัแต่ง่เนื้้�อ

สัตัว์ ์(Butcher) ห้อ้งปฏิิบัติัิการอาหารตะวัันตก ห้อ้งปฎิบัตัิกิารอาหารตะวันัออก ห้อ้งปฏิิบัตัิกิารอาหารฮาลาล

 และห้้องปฏิิบััติิติิการเบเกอรี่่� นอกจากนี้้�ยัังมีีห้้อง Auditorium      เป็็นห้้องสาธิิตการประกอบอาหารรููปแบบ

วงกลม สามารถมองเห็็น 360 องศา ทำให้้สามารถมองเห็็นอาจารย์์ผู้้�สอนขณะลงมืือปฏิิบััติิได้้จริิง พร้้อมทั้้�ง

มีีเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์ที่่�ทัันสมััย เพีียบพร้้อมสำหรัับนัักศึึกษา เพื่่�อให้้นัักศึึกษาได้้ฝึึกทำทุุกอย่่างด้้วยตนเอง 

เพื่่�อให้้เกิิดความชำนาญ

 		ผู้้�  เรีียนสามารถเลืือกเรีียนตามกลุ่่�มวิิชาเลืือกชีีพที่�สนใจ โดยหลักัสููตรมีีวิิชาเลืือกชีีพให้้นักัศึกึษา

ได้้เลืือกเรีียนมากถึึง 6 กลุ่่�ม ได้้แก่่ 1) กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีขนมอบ 2) กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีี

การประกอบอาหารไทย 3) กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารตะวันัออก 4) กลุ่่�มวิิชาศิลิปะและ

เทคโนโลยีีการประกอบอาหารตะวัันตก 5) กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารตามคติิศาสนา

อิสิลาม และ 6) กลุ่่�มวิิชาศิลิปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารสำหรัับความต้อ้งการพิเิศษทางโภชนาการ

เพื่่�อให้้นักัศึึกษามีีความเช่ี่�ยวชาญในสิ่่�งท่ี่�ชอบ พร้อ้มทั้้�งสนัับสนุุนการแข่่งขัันทัักษะ โดยการนำนัักศึึกษาไปร่วม

ประลองฝีีมืือการแข่่งขัันทัักษะด้้านอาหารในเวทีีระดัับสถาบััน ระดัับชาติิ และระดัับนานาชาติิ

		  อาจารย์์ผู้้�สอนเป็็นผู้้�มีีประสบการณ์์ตรง และมีีความเชี่่�ยวชาญในสาขาอาชีีพเป็็นที่่�รู้้�จัักของ

วงการวิิชาชีีพ มีีความรู้้�ความสามารถในถ่่ายทอดความรู้้� และให้้คำแนะนำในการเรีียนเพื่่�อนำไปประกอบ

อาชีีพได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ พร้้อมทั้้�งสร้้างโอกาสให้้ได้้พบและสััมผััสประสบการณ์์กัับเชฟมีีชื่่�อมากมาย 

เพื่่�อพััฒนาให้้ผู้้�เรีียนมีีคุณลักัษณะและสมรรถนะตรงตามความต้้องการของตลาดแรงงานในอุุตสาหกรรมการ

ท่่องเที่่�ยวและอุตุสาหกรรมการบริกิารทั้้�งในระดับัประเทศ ภูมูิภิาค และนานาชาติ ิโดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งในกลุ่่�ม

สาขาวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร
Culinary Arts and Technology
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ภููมิิภาคอาเซีียน ส่่งเสริิมการยกระดัับอุุตสาหกรรมการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มให้้ทััดเทีียมกัับมาตรฐาน

สากล

		ปรั  บระยะเวลาการฝึึกปฏิิบััติิงานใหม่่ ให้้สอดคล้้องกัับความต้้องการของสถานประกอบการ

โดยให้้นัักศึึกษาออกไปฝึกงานในสถานประกอบการหรืือสถาบัันชั้้�นนำทั่่�วโลก ส่่งเสริิมการไปฝึกงาน ได้้

ประสบการณ์์จริงิ มีีรายได้้ และเรีียนรู้้�อาชีีพเชฟในต่่างประเทศ โดยนัักศึกึษามีีโอกาสได้้เดินิทางไปฝึกงานทั้้�ง

ในทวีีปยุุโรป อเมริิกา และเอเชีีย เพื่่�อให้้นัักศึึกษาได้้ฝึึกฝนและประสบการณ์์รวมถึึงเรีียนรู้้�ความหลากหลาย

ของวััฒนธรรมการทำงานในประเทศต่่าง ๆ

โครงสร้้างหลัักสููตร

	จ ำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร					    132	 หน่่วยกิิต

		  ก. กลุ่่�มหมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป  					    30	 หน่่วยกิิต

		  ข. หมวดวิิชาเฉพาะ	   					     93	 หน่่วยกิิต

			ป   ระกอบด้้วย

			   กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ 					    30	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาเฉพาะด้้าน  					     63  	 หน่่วยกิิต

				    กลุ่่�มวิิชาชีีพเฉพาะสาขา		   		  36	 หน่่วยกิิต

				    กลุ่่�มวิิชาโครงงาน					    3	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาชีีพ-เลืือกเฉพาะสาขา				    12	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาเลืือกทางภาษา					    12	 หน่่วยกิิต

		ค  . หมวดวิิชาเลืือกเสรีี  					     6	 หน่่วยกิิต

		  ง. หมวดวิิชาฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ 	   			   3	 หน่่วยกิิต

คุุณสมบััติิผู้้�เข้้าศึึกษา

	 1.	 สำเร็็จการศึึกษาไม่่ต่่ำกว่่าชั้้�นมััธยมศึึกษาตอนปลาย ตามหลัักสููตรของกระทรวงศึึกษาธิิการ

หรืือเทีียบเท่่า และมหาวิิทยาลััยพิิจารณาแล้้วเห็็นสมควรเข้้ารัับศึึกษา

	 2.	ผ่ ่าานการคััดเลืือกเข้้าเป็็นนัักศึึกษาตามระเบีียบของมหาวิิทยาลััยรัังสิิต

	 3.	 ไม่เ่ป็็นผู้้�ที่�มีีความประพฤติเิสื่่�อมเสีีย หรืือถููกไล่่ออกจากสถาบัันอุุดมศึึกษาใด ๆ  เพราะความผิิด

ทางวิินััย

	 4.	 ไม่่เป็็นโรคติิดต่่อร้้ายแรง หรืือโรคที่่�เป็็นอุุปสรรคต่่อการศึึกษา

	 5.	 ไม่่เคยต้้องโทษจำคุุก เว้้นแต่่ความผิิดอัันได้้กระทำโดยประมาท หรืือความผิิดอัันเป็็นลหุุโทษ
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แนวทางการประกอบอาชีีพ

	 1. 	ผู้้�ป ระกอบอาชีีพเชฟ

	 2. 	ผู้้�ป ระกอบธุุรกิิจร้้านอาหารประเภทต่่าง ๆ ทั้้�งภายในประเทศและต่่างประเทศ

	 3. 	ผู้้�ป ระกอบอาชีีพด้้านการโรงแรม ที่่�พัักแรม และภััตตาคาร

	 4. 	ผู้้�ป ระกอบธุุรกิิจด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

	 5. 	ผู้้�ป ระกอบธุุรกิิจงานด้้านการจััดกิิจกรรมพิิเศษ

	 6. 	ผู้้�ป ระกอบการด้้านอาหารในหน่่วยงาน และสถานประกอบการ

	 7. 	นั ักพััฒนาอาหารและผลิิตภััณฑ์์
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แผนการศึึกษา สาขาวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร

แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 1

ภาคการศึึกษา S

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

RSU 113   	 การรู้้�และเข้้าใจดิิจิิทััล							       2(2-0-4)

ENL 125	ภ าษาอัังกฤษทััศนาโลก							       3(2-2-5)

RSU 180	รั ังสิิตมาย-สไตล์์								        3(1-4-4)

										            รวม 8 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

CAT 112	 แนวโน้้มอาหารโลก								       3(3-0-6)

CAT 113	คว ามรู้้�และการจััดการเกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ					     1(1-0-2)

CAL 113	ปฎิ ิบััติิการความรู้้�และการจััดการเกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ				    2(0-4-2)

MAT 117	คณิ ิตศาสตร์์สำหรัับสำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม     					     3(3-0-6)

THA 126	ภ าษาไทยเพื่่�อการสื่่�อสาร							       3(2-2-5)

RSU 112	กีี ฬาเพื่่�อสุุขภาพ								        1(0-2-1)

RSU 149	วั ัฒนธรรมวิิจัักษ์์								        3(2-2-5)

ENL 126	ภ าษาอัังกฤษในบริิบทของเทคโนโลยีีการบัันเทิิงและการออกแบบ				    3(2-2-5)

										          รวม 19 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

CAT 121	 องค์์ประกอบอาหารและโภชนาการ							       3(3-0-6)

CAT 216	 การเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ					     1(1-0-2)

CAL 216	ป ฏิิบััติิการ การเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ				    2(0-4-2)

CHM 118	 วิิทยาศาสตร์์สำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม     					     3(3-0-6)

ENL 127	ภ าษาอัังกฤษในการทำงาน							       3(2-2-5)

RSU 161	 การผลิิตออกแบบและผลิิตสื่่�อดิิจิิทััล							       3(2-2-5)

RSU 134	 กฎหมายต้้องรู้้�								        3(2-2-5)

      							            		  	 รวม 18 หน่่วยกิิต

 

1) แผน ก. สำหรัับนัักศึึกษาแผนการศึึกษาแบบปกติิ
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 2

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ACC 222	 การบััญชีีสำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม     						      3(3-0-6)

CAT 114	 การคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล					     1(1-0-2)

CAL 114	ป ฏิิบััติิการการคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล				    2(0-4-2)

CAT 215	น้้ ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง							       1(1-0-2)

CAL 215	ป ฏิิบััติิการ การเตรีียมน้้ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง				    2(0-4-2)

CAT 122	สุ ุขาภิิบาลและความปลอดภััยอาหาร							       3(3-0-6)

CAT 219	 การจััดการครััว และการควบคุุมต้้นทุุน							       3(3-0-6)

RSU 154	 แนวคิิดการประกอบการในยุุคดิิจิิทััล							       3(2-2-5)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกทางภาษา 1						                 	 3(X-X-X)

							           		   	 รวม 21 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

ITE 100	 การรู้้�เท่่าทัันเทคโนโลยีีสารสนเทศ							       3(3-0-6)

CAT 221	 การถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว						      1(1-0-2)

CAL 221	ป ฏิิบััติิการการถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว					     2(0-4-2)

CAT 311	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทย							       1(1-0-2)

CAL 311	ป ฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทย							       2(0-4-2)

CAT 312	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก							       1(1-0-2)

CAL 312	ป ฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก						      2(0-4-2)

CAT 313	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก							       1(1-0-2)

CAL 313	ป ฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก							      2(0-4-2)

HOS 211 	 การจััดการการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม							       3(2-2-5)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกทางภาษา 2						                 	 3(x-x-x)

										          รวม 21 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 3

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

CAT 217	จริ ิยธรรมและกฎหมายในธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม					     3(3-0-6)

CAT 314	 อาหารฮาลาล และการปฏิิบััติิการครััวตามหลัักศาสนาอิิสลาม				    1(1-0-2)

CAL 314	ป ฏิิบััติิการอาหารฮาลาล และการปฏิิบััติิการครััวตามหลัักศาสนาอิิสลาม			   2(0-4-2)

CAT 222	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและการควบคุุมคุุณภาพ					     1(1-0-2)

CAL 222	ป ฏิิบััติิการ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและการควบคุุมคุุณภาพ				    2(0-4-2)

XXX xxx	 วิิชาชีีพเลืือก 1								        3(x-x-x)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกทางภาษา 3							       3(x-x-x)

										          รวม 15 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 				จ    ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิบิัตัิ-ิศึกึษาด้ว้ยตนเอง)

CAT 304	 หลัักการตลาดสำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม						      3(3-0-6)

CAT 491	 โครงงาน 1								        1(0-3-2)

XXX xxx	 วิิชาชีีพเลืือก 2								        3(x-x-x)

XXX xxx	 วิิชาชีีพเลืือก 3								        3(x-x-x)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกทางภาษา 4							       3(x-x-x)	

										          รวม 13 หน่่วยกิิต
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แผนการศึึกษา ชั้้�นปีีที่่� 4

รหััสวิิชา	ชื่่ �อวิิชา 		จ  ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิิบััติิ-ศึึกษาด้้วยตนเอง)

CAT 391	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในสถานประกอบการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 1	   1(0-40-20)

      					     รวม 1 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา		จ  ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิิบััติิ-ศึึกษาด้้วยตนเอง)

CAT 412	 วิิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร	 1(1-0-2)

CAL 412	ป ฏิิบััติิการวิิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร	 2(0-4-2)

CAT 492	 โครงงาน 2		  2(0-6-3)

XXX xxx	 วิิชาชีีพเลืือก 4		  3(x-x-x)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกเสรีี 1		  3(x-x-x)

XXX xxx	 วิิชาเลืือกเสรีี 2		  3(x-x-x)

				    	 รวม 14 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 2

รหััสวิิชา	  ชื่่�อวิิชา			 

					จ     ำนวนหน่่วยกิิต (บรรยาย-ปฏิิบััติิ-ศึึกษาด้้วยตนเอง)

CAT 495         	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในสถานประกอบการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 2	 2(0-80-20)	

  					       รวม 2 หน่่วยกิิต

	 *** เมื่่�อฝึึกปฏิิบััติิงานเสร็็จแล้้ว ต้้องมีีสััมฤทธิิผลทางภาษาอัังกฤษ แบบ TOEIC (Test of English  for International 

Communication) ไม่่ต่่ำกว่่า 500 คะแนนหรืือเทีียบเท่่าเพื่่�อสำเร็็จการศึึกษา
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สาขาวิิชาการท่่องเที่่�ยว การบริิการ และกีีฬา (หลัักสููตรนานาชาติิ)
Tourism, Hospitality and Sport (International Program)

Degree : 	 Bachelor of Arts (Tourism, Hospitality and Sport International Program)

 		  B.A. (Tourism, Hospitality and Sport International Program)

Prominent Points of the Program 

 	 The program has integrated core knowledge on Tourism, Hotels, and Aviation Business 

Management, instructed in English at an international level, to serve global hospitality industries.

The students will join diverse activities of the College of Tourism and Hospitality, such as Open 

House, Skill Competitions, etc. Not only friends in the College of Tourism and Hospitality, but the 

students will also meet those in other faculties via the Rangsit International College. For an intern-

ship, there are opportunities to intern in various workplaces, such as, hotels, airline businesses, 

MICE businesses, etc. The College of Tourism and Hospitality provides plans for students whose 

English language levels are different.

Course Structure

	 Total	 	 	 	 	 	 	 	 120	 Credits

	 1.  General Education  						      30	 Credits

	 2.  Area Course Requirements	   				    60	 Credits

		  - Core Course Requirement 					    24	 Credits

		  - Major Course Requirement  				    36  	 Credits

	 3.  Major Elective Requirements					     24	 Credits

		  - Language Electives 					     9 	 Credits

		  - General Electives 						     15 	 Credits

	 4.  Free Electives 						      6 	 Credits 	 

Qualifications of Students

	 1. 	 Exchange students, according to the Agreement between their educational institutions 

and Rangsit University.

	 2. 	 Those graduated from foreign universities.
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	 3. 	 Those finish upper secondary education according to the curricula of the Ministry of 

Education or equivalent, and

	 4. 	 Pass the selection rules for university students or according to the consideration of 

the Executive Board of the College of Tourism and Hospitality (International Program)

	 5. 	 Those finish High School Diploma or GED Certificate (US System) or

	 6. 	 Pass the 5 subjects of IGCSE (British System) or

	 7. 	 Finish Baccalaureate (French System) or

	 8. 	 Finish International Baccalaureate (IB) Diploma, and

	 9.  	 Pass the English Placement Test of Rangsit International Collage or obtain a standard 

score of TOEFL at 500 (IBT 61 or CBT 173) or standard score of IELTS at 5.5 or the students may 

get permission from the Executive Board of the College of Tourism and Hospitality Industry

 	 (International Program) to study without any conditions. In contrast, a study plan will be 

designed to suit each student. The study plan may cover a program on English language skill 

development  (IFE 001-009) before or during college courses depending on the result of English 

language test of each student.

	 10. 	Not contain any serious infectious diseases or obstructing education diseases

	 11. 	Without any scandalized behaviours or fired from any higher education institutions 

because of disciplinary mistakes.

Careers after Graduation

	 1. 	 Hotel staff

	 2. 	 Travel company staff

	 3. 	 Restaurant and food shop staff

	 4. 	 Airline business staff

	 5. 	 Crew on Cruises

	 6. 	 Early level executives in the hospitality industries

	 7. 	 Entrepreneurs in the hospitality industries

	 8. 	 Officers in related public organizations and state enterprises, for example, Airport 

Authority, Tourism Organizations, International Trade Department

	 9. 	 Academics
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Year 1

Term 1

XXX xxx 	 RSU Identity 							       2(2-0-4)

IRS 112 	 Sports for Health 							      1(0-2-1)

XXX xxx 	 Internationalization and Communication I 					     3(2-2-5)

XXX xxx 	 Internationalization and Communication II 					     3(2-2-5)

ITS 111 	 Introduction to Tourism, Hospitality and Sports 				    3(3-0-6)

ITS 113 	 Hospitality Arts and Personality Development 				    3(3-0-6)

ITS 121 	 Sustainable Tourism, Hospitality and Sports Management) 			   3(1-4-4)

									         	 18 credits

Term 2

XXX xxx 	 Internationalization and Communication III 					     3(2-2-5)

XXX xxx 	 Internationalization and Communication IV 					     3(2-2-5)

XXX xxx 	 Interdisciplinary I 							      3(x-x-x)

XXX xxx 	 Interdisciplinary II 						      3(x-x-x)

ITS 112 	 Psychology for Hospitality and Cross-Cultural Communication			   3(3-0-6)

ITS 114 	 Consumer Behavior in Hospitality 						      3(3-0-6)

										          18 credits
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Year 2

Term 1

XXX xxx 	 Interdisciplinary III 						      3(x-x-x)

XXX xxx 	 Interdisciplinary IV 						      3(x-x-x)

ITS 221 	 Hotel Business Management 						      3(3-0-6)

ITS 223 	 Tourism Management 						      3(3-0-6)

XXX xxx 	 Elective I 							       3(x-x-x)

XXX xxx 	 Elective II 							       3(x-x-x)

										          18 credits

Term 2

XXX xxx 	 Interdisciplinary V 						      3(x-x-x)

ITS 222 	 Tourism, Hospitality and Sports Innovation 					     3(3-0-6)

ITS 224 	 Tour Operator and Travel Agent Planning and Management 			   3(2-2-5)

XXX xxx 	 Elective III 							       3(x-x-x)

XXX xxx 	 Elective IV 							       3(x-x-x)

XXX xxx	 Free Elective I 							       3(x-x-x)

										          18 credits
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Year 3

Term 1

ITS 311 	 Human Resource Management in Tourism, Hospitality and Sports			   3(3-0-6)

ITS 313 	 Marketing Strategy for Tourism, Hospitality and Sports 				    3(3-0-6)

ITS 321 	 Airline Business Management 							       3(3-0-6)

ITS 323 	 logistics for Tourism, Hospitality and Sports 						      3(3-0-6)

XXX xxx 	 Elective V 								        3(x-x-x)

XXX xxx 	 Elective VI 								        3(x-x-x)

										                  18 credits

Term 2

ITS 312 	 Tourism, Hospitality and Sports Information System 					     3(2-2-5)

ITS 322 	 Sport Tourism Management 							       3(2-2-5)

ITS 324 	 Digital Marketing for Tourism, Hospitality and Sports 					     3(3-0-6)

XXX xxx 	 Elective VII 								        3(x-x-x)

XXX xxx 	 Elective VIII 								        3(x-x-x)

										                   15 credits
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Year 4

Term 1

ITS 411 	 Ethics and Laws Related to Tourism, Hospitality and Sports 				    3(3-0-6)

ITS 491 	 Preparation for internship 							       3(2-2-5)

ITS 493 	 Seminar in Tourism, Hospitality and Sports 						      3(2-2-5)

XXX xxx 	 Free Elective II 								        3(x-x-x)

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	       12 credits

Term 2

ITS 494 	 Internship 							                 3(0-35-18)

											           3 credits

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 Total 120 credits
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คำำ�อธิิบายรายวิิชา
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วิทยาลัยการท่องเที่ยวและการบริการ

สาขาวิชาการจัดการการท่องเที่ยวและการบริการ

กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ

TRM 101 	อุุ ตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 3(3-0-6)

	 (Tourism and Hospitality Industry)

 	 คำจำกััดความ ความหมาย วิิวััฒนาการ ความสำคััญ บทบาท แนวโน้้ม องค์์ประกอบ 

ของอุุตสาหกรรม การท่่องเที่่�ยวและการบริิการ และอุุตสาหกรรมเกี่่�ยวเนื่่�อง ได้้แก่่ แหล่่งท่่องเที่่�ยว 

การค้้าส่่งด้้านการท่่องเท่ี่�ยว การค้้าปลีีก ด้้านการท่่องเที่่�ยว บริิการท่ี่�พััก การขนส่่ง บริิการอาหาร

และเครื่่�องดื่่�ม และการเดิินทางเพื่่�อธุรุกิจิ นโยบายสาธารณะ และนโยบายภาคเอกชน องค์ก์รระหว่า่ง

ประเทศท่ี่�เกี่่�ยวข้้อง สมาคมวิิชาชีีพ ผลกระทบทางสัังคมและเศรษฐกิิจ และสังัคมวััฒนธรรมในระดับัชาติิ 

และนานาชาติิ แนวคิิดหลััก เช่่น การพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืน และความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม 

	 Definitions, meaning, evolution, significances, roles, trends and components of 

tourism and hospitality industry and its related industries: attractions, travel wholesales, travel 

retail, accommodation, transportation, food and beverage services, business travel, and 

recreation services; Policies of public and private sectors; related international organizations, 

professional associations; socio-economic, and socio-cultural impacts at national and 

international levels; core concepts such as sustainable development and social responsibility.

TRM 110	 การพััฒนาบุุคลิิกภาพและศิิลปะการต้้อนรัับ	 3(3-0-6)

	 (Personality Development and Hospitality Arts)

	 แนวคิิดเก่ี่�ยวกัับบุุคลิกิภาพ ความสำคััญและแนวทางการพััฒนาบุุคลิิกภาพทั้้�งภายในและ

ภายนอกให้้เหมาะสมกัับมาตรฐานธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ แนวคิิดเกี่่�ยวกัับการต้้อนรัับนััก

เดิินทาง นัักท่่องเที่่�ยวและลููกค้้าในธุุรกิิจบริิการตามมาตรฐานสากลทั้้�งในการสื่่�อสารด้้วยวาจา ภาษา

ท่่าทาง บุุคลิิกภาพ และขั้้�นตอนการบริิการที่่�เหมาะสม

            	 The discussion of and the elaboration on the concept of personality in regards 

to its importance and methods of personality development for students, both internal and 

external personalities, to be in line with the standard of international hospitality industry; 
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concepts related to hospitality arts for welcoming travelers, tourists, and service customers 

according to international standards including verbal communication, gestures, personality, 

and service delivery methods.

TRM 111	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับธุุรกิิจโรงแรม	 3(2-2-5)	 

	 (Introduction to Hotel Business)

	ก ารจััดโครงสร้้างการบริิหารจััดการองค์์การ การดำเนิินงานของที่่�พัักแรมและโรงแรม 

ปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างฝ่่ายต่่าง ๆ ภายในโรงแรม ตลอดจนโรงแรมอื่่�นในเครืือเดีียวกัันและในเครืืออื่่�น ๆ 

การแข่่งขัันทางธุุรกิิจ และการติิดต่่อสื่่�อสารทางการตลาด แนวโน้้มของธุุรกิิจโรงแรม

	 Organizational structure management, operations of accommodation and hotel  

properties; interactions among various departments within a hotel, as well as among other 

hotels of the same chain and among other chains; competition and communication marketing 

including hotel business trends.

TRM 115	จิ ิตวิิทยาบริิการและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม	 3(3-0-6)

	 (Psychology for Service Industry and Cross Cultural Communication)

	 ประเด็็นและกระบวนการพฤติิกรรมทางสัังคมของบุุคคลอัันรวมถึึง การเรีียนรู้้� แรงจููงใจ 

ค่า่นิยิมในการทำงานและการพัักผ่อ่น และการนำหลัักจิติวิทิยาไปใช้ใ้นการงานบริกิาร การปลูกูสำนึกึ

และทัักษะเก่ี่�ยวกัับการส่ื่�อสารกัับผู้้�รับบริิการ เพ่ื่�อร่ว่มงาน และคู่่�ค้าท่ี่�มีีความหลากหลายทางวััฒนธรรม

ซึ่่�งต่า่งให้ค้วามหมายที่่�แตกต่า่งกัันกัับคำ สัญัลักัษณ์แ์ละธรรมเนีียมปฏิบิัตัิ ิการให้บ้ริกิารได้ต้อบสนอง

ความต้อ้งการของลูกูค้า้จากการสร้้างความเข้้าใจระหว่า่งกัันโดยปราศจากข้อขัดัแย้ง้ด้ว้ยการส่ื่�อสารท่ี่�

มีีประสิิทธิิภาพ 

	 Concepts and processes of social behavior of individuals including cognition, 

motivation, values in working and leisure, and applications of such concepts on hospitality 

works;  instillation of conscious and skills in communicating with service recipients, colleagues, 

trade partners from different cultural backgrounds which result to different meaning assign-

ment to words, symbols and customs, providing services that satisfy well customers’ needs 

through establish mutual understanding without conflicts from the effective communication.
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TRM 318	 จรรยาบรรณวิิชาชีีพ จริิยธรรม และกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง	     3(3-0-6)

	กั ับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	 (Professionalism, Ethics, and Laws in Tourism and Hospitality Industry)

	 หลัักจรรยาบรรณวิิชาชีีพ จริิยธรรม และกฎหมายแพ่่งและพาณิิชย์์ท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

อุตุสาหกรรมการท่อ่งเที่่�ยวและการบริกิารและธุุรกิจิที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกัับความปลอดภัยัของนักัท่อ่งเที่่�ยวและ

ลููกค้้าภาคการบริิการ ข้้อบัังคัับเกี่่�ยวกัับสิ่่�งแวดล้้อม ระเบีียบวิิธีีศุุลกากร การกัักกัันสััตว์์ การตรวจคน

เข้้าเมืืองและการบัังคัับใช้้กฎหมายแก่่นัักท่่องเที่่�ยว

	 Concepts of professionalism, ethics as well as civil and commercial laws con-

cerning tourism and hospitality industry in regards to tourists and service customers’ safety, 

regulations regarding environments, customs, quarantine, and immigration procedures as 

well as law enforcement for tourists.

TRM 320	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคด้้านการบริิการ	 3(3-0-6)  

	 (Service Customer Behavior)

	 สำรวจปััจจััยภายใน และปััจจััยภายนอกที่�ส่่งผลต่่อกระบวนการตััดสิินใจของลููกค้า

ภาคการบริิการ แรงจููงใจ การหาข้้อมููลสนัับสนุุนการตััดสิินใจ ชุุดทางเลืือก เกณฑ์์การตััดสิินใจ และ

พฤติกิรรมหลังัการซื้้�อ วัฒันธรรม ปัจัจัยัทางประชากรศาสตร์ ์กลุ่่�มอิทิธิพิล ครอบครัวั อัตัมโนภาพ ความ

เสี่่�ยงที่่�รับัรู้้� ความพึึงพอใจ ผู้้�เรีียนเรีียนรู้้�และประยุุกต์กรอบทฤษฎีีในบริบิทท่ี่�เกี่่�ยวข้้องผ่่านโครงงานวิจิัยั

ย่่อยในหััวข้้อที่่�ได้้รัับมอบหมาย 

	 Exploration of external and internal factors affecting the decision process of 

service customers; motivation, information search, choice set, decision criteria, and post-pur-

chase behavior; culture; demographic factors; influential group; family, self-concept, perceived 

risk, satisfaction; applications of theoretical frameworks in the relevant context mini research 

projects on assigned topics.

TRM 338	 การจััดการทรััพยากรมนุุษย์์ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	3(3-0-6)

	 (Human Resource Management in Tourism and Hospitality Industry)

	 นโยบาย ทฤษฎีี การปฏิิบััติิในการจััดการทรััพยากรมนุุษย์์ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว

และการบริิการ โดยเฉพาะในธุุรกิิจบริิษััทท่่องเท่ี่�ยว ที่่�พัักแรม กิิจกรรมพิิเศษ ครอบคลุุมประเด็็นที่่�

หลากหลาย อัันได้้แก่่ การจ้้างงาน และ การสรรหา กฎหมายและความเท่่าเทีียม คุุณภาพชีีวิิตและ

สวััสดิิการของพนัักงาน 
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และกลยุทุธ์์ค่า่ตอบแทนในอุตุสาหกรรมการท่อ่งเที่่�ยวและการบริิการ แนวทางและการวางแผนเชิิงกล

ยุทุธ์ใ์นการบริหิารทรัพัยากรมนุษุย์อ์ย่า่งมีีประสิทิธิภิาพและประสิทิธิผิล รวมถึึงยกตัวัอย่า่งกรณีีศึกึษา

	 Human Resource management (HRM) policies, theories and practices in the tourism 

and hospitality industries by looking at the specific businesses, such as tourism company, 

tour operator, lodging and event; various of issues in human resource management such 

as recruitment and selection, legislation and equality, employees’ well-being and welfare as 

well as remuneration strategies in the tourism and hospitality industry; strategic planning to 

manage human resource in the efficient and effective ways; case studies are included.

TRM 401	 ระบบสารสนเทศสำหรัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 3(2-2-5)

	 (Tourism and Hospitality Industry Information System)

	ก ารประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีีสารสนเทศในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ การ

ใช้้ในงานปฏิิบััติิการด้้านการตลาดเพื่่�อการสร้้างประสิิทธิิผลสููงสุุด โดยการใช้้สื่่�อสัังคม และการตลาด

ดิิจิิทััล การใช้้สารสนเทศเพ่ื่�อช่่วยการตััดสิินใจในระดัับแผนก และองค์์กรผ่่านรายงาน และตััวเลขซ่ึ่�ง

เป็น็แนวโน้้มของการใช้้เทคโนโลยีีสารสนเทศในการส่ื่�อสารการตลาดในอุุตสาหกรรมการท่่องเท่ี่�ยวและ

การบริิการ และธุุรกิิจที่่�เกี่่�ยวเนื่่�อง 

	 Applications of information technology in the tourism and hospitality industry; 

use in marketing operations for maximum effectiveness by using social media and digital 

marketing; use of information to assist decision-making at the departmental and organization 

levels through reports and numbers, which are trends in the use of information technology in 

marketing communications in the tourism and hospitality industry and related businesses.
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กลุ่่�มวิิชาชีีพ-บัังคัับ

TRM 201	 อารยธรรมเปรีียบเทีียบ	 3(2-2-5)	

	 (Comparative Civilization)

	ศึ กึษาลัักษณะโครงสร้้างของสัังคม วัฒันธรรม วิถิีีชีีวิต การปกครอง ศาสนา ทัศันศิิลป์์ ดนตรีี 

ภูมูิปิัญัญา ประเพณีี เทศกาล แนวความคิดิเกี่่�ยวกัับการธำรงรักัษาและพััฒนามรดกทางวัฒันธรรมของ

ไทยและประเทศเพื่่�อนบ้้าน โดยเฉพาะประเทศกลุ่่�มอาเซีียนที่่�มีีความสััมพัันธ์์กัับประเทศไทย

	 A study of the structure of the social, culture, custom, government, religions, 

visual arts, music, wisdom, tradition, and festival; concepts of preserving and developing 

the cultural heritage of Thailand and neighboring countries especially the ASEAN countries 

that have the relationship with Thailand.

TRM 211	ภููมิ ิศาสตร์์การท่่องเที่่�ยว	 3(2-2-5)

 	 (Tourism Geography)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : TRM 101 อุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	 ประเด็น็สำคััญทางภููมิศิาสตร์์ เช่น่แหล่่งท่ี่�ตั้้�ง สภาพภูมิปิระเทศ สภาพภูมิอิากาศ ชาติพัิันธุ์์� 

พัันธุ์์�พืืช  พัันธุ์์�สัตว์์และผลกระทบของประเด็น็เหล่า่นั้้�นต่่อแหล่่งท่่องเท่ี่�ยวและกิจิกรรมทางการท่่องเท่ี่�ยว

ทั้้�งทางธรรมชาติิและวััฒนธรรมของประเทศไทยและภููมิิภาคอื่่�น ๆ ของโลก ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับ

มรดกโลก ผู้้�เรีียนได้้รัับประสบการณ์เ์ชิิงประจัักษ์์  ผ่่านกิิจกรรมภาคสนาม ณ แหล่่งท่อ่งเที่่�ยวที่่�มีีความ

โดดเด่่นทางภููมิิศาสตร์์

	 Major geographical concepts including location, topography, climate, ethnics, 

flora and fauna and their impacts on natural and cultural tourists’ attractions and activities 

of Thailand and other regions of the world; gaining of empirical experience through field 

activities at attractions with distinguished geographical factors.

TRM 225	 งานมััคคุุเทศก์์	 3(2-2-5)

	 (Tour Guiding)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : TRM 101 อุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	ลั ักษณะ และวิิธีีการนำเท่ี่�ยวแหล่่งท่่องเท่ี่�ยวประเภทต่่าง ๆ เช่่น แหล่่งท่่องเท่ี่�ยวทาง

ธรรมชาติิ แหล่่งท่่องเที่่�ยวประเภทต่่าง ๆ และโปรแกรมนำเที่่�ยวประเภทต่่าง ๆ จิิตวิิทยาการนำเที่่�ยว 

บทบาทและความรัับผิิดชอบของมััคคุุเทศก์์ในการประสานงานกัับส่่วนสนัับสนุุนการจััดนำเที่่�ยวต่่าง 
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ๆ เช่่นท่ี่�พััก บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม การขนส่่ง และแหล่่งท่่องเท่ี่�ยว หน้้าท่ี่� ความรับัผิดิชอบ หลักัพื้้�นฐาน

ในการจััดกิจิกรรมนัันทนาการ การปฐมพยาบาล การดููแลความปลอดภััยแก่่นัักท่องเท่ี่�ยว ผู้้�เรีียนจะได้้

ฝึึกปฏิิบััติิกัับสถานการณ์์จริิงผ่่านการฝึึกปฏิิบััติิภาคสนาม

	 Characteristics and methods of tour guiding appropriate for different types of 

attractions and programmes, escort psychology, roles and responsibilities of tour guides in 

coordinating with tour programme supporting functions namely accommodation, food and 

beverage services, transportation and attractions; basic instructions of recreational activity 

organizing, first aid, and safety precautions for tourists. Learners gain empirical experiences 

with the subject through field experience.

TRM 226	 การวางแผนและการจััดการธุุรกิิจนำเที่่�ยวและธุุรกิิจตััวแทนท่่องเที่่�ยว	 3(2-2-5)

	 (Planning and Business Management for Tour Operators and Travel Agents) 

	 คำจำกััดความ แนวคิดิ ประเภท กระบวนการ ขั้้�นตอน และองค์ป์ระกอบที่่�สำคัญัของการ

วางแผน  การจััดนำเที่่�ยว ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับการจััดการธุุรกิิจ แนวคิิดการจััดการ การดำเนิินงาน

ของธุรุกิจิตัวัแทนท่อ่งเที่่�ยว และธุรุกิจิจััดนำเที่่�ยว โครงสร้า้งบริหิารงาน การวางแผนในการจัดันำเที่่�ยว 

การจัดัเตรีียม ด้า้นการกำหนดรายการนำเที่่�ยวแบบต่า่ง ๆ  การจัดัทำเอกสารเสนอรายการนำเที่่�ยว การ

กำหนดราคาค่า่บริกิาร การอ่า่นแผนที่่�แสดงเส้น้ทางการเดินิทาง ความสัมัพัันธ์ร์ะหว่า่งธุุรกิจิท่อ่งเที่่�ยว

กัับธุุรกิิจอื่่�น ๆ และแผนธุุรกิิจ การวิิเคราะห์์การแก้้ไขปััญหาเฉพาะหน้้าระหว่่างการนำเที่่�ยว การสร้้าง

หลัักประกัันคุ้้�มครองการเดิินทางท่่องเที่่�ยว อุุปสรรคปััญหา และวิิธีีป้้องกัันแก้้ไขในการวางแผ จััดนำ

เที่่�ยว มีีการฝึึกปฏิิบััติิการจััดนำเที่่�ยวนอกสถานที่่�  

	 Definition, concepts, categories, processes, procedures and key components of 

tour planning; fundamental knowledge about business management, concepts, operations 

of travel agents and tour operators; administration structure, tour planning, itinerary prepa-

ration, programme document formulation, quotations, route map interpretation; relations of 

tourism business and other businesses together with business plans; analyses and prompt 

problem solving during tour operation; travel insurances, obstacles, preventive and solving 

measures in tour planning; internship on tour operation.
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TRM 314	 การวางแผนพััฒนาการท่่องเที่่�ยว	 3(2-2-5)

	 (Tourism Development Planning)	

	 ความหมาย ความสำคัญั และวัตัถุปุระสงค์ข์องแผนพััฒนาการท่อ่งเที่่�ยว ผู้้�มีีส่ว่นเกี่่�ยวข้อ้ง

และมีีส่ว่นได้้เสีียในการจัดัทำแผนพััฒนาการท่อ่งเที่่�ยว การศึึกษาสภาพแวดล้อ้ม โอกาส ศักัยภาพ จุดุ

แข็ง็ จุดุอ่อ่นของแหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยว เพื่่�อการวางแผนพััฒนาแหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยวรวมทั้้�งพื้้�นที่่�โดยรอบให้้สะดวก 

สะอาด ปลอดภััย ได้้เอกลัักษณ์์ และยั่่�งยืืน แผนเชื่่�อมโยงพื้้�นที่่�ท่่องเท่ี่�ยวและกิิจกรรมการท่่องเท่ี่�ยว 

แนวทาง การพััฒนาบุุคลากรที่่�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้อง การจััดทำรายละเอีียดและรููปแบบการเสนอขอรัับการ

สนัับสนุุนงบประมาณ  การสร้้างตััวชี้้�วััดความ สำเร็็จของแผนพััฒนาการท่่องเที่่�ยว การบริิหารจััดการ

พื้้�นที่่�ท่่องเที่่�ยวให้้ยั่่�งยืืน เมื่่�อการพััฒนาแล้้วเสร็็จ

	 Meaning, importance and objectives of tourism development plans; stakeholders 

and relevant personnel in formulating tourism development plans; studies on environments, 

opportunities, potentials, strengths, weaknesses of tourism destinations for development 

planning, including the surrounding areas, to be convenient, clean, and safe with identity and 

sustainability; plans linking tourism areas with activities; guidelines on development of related 

personnel; formulation of proposals for budget supports; formulation of success indicators of 

tourism development plans; sustainable management of tourism areas after development.  

TRM 315	 โลจิิสติิกส์์การท่่องเที่่�ยว 	 3(3-0-6)

	 (Tourism Logistics)

	 ความหมาย และความสำคััญของโลจิิสติิกส์การท่่องเที่่�ยว ผู้้�มีีส่วนเกี่่�ยวข้อ้ง และมีีส่วนได้้

เสีียกัับโลจิิสติิกส์์การท่่องเที่่�ยว การศึึกษาความเป็็นไปได้้ในการเข้้าสู่่�แหล่่งท่่องเที่่�ยว สิ่่�งอำนวยความ

สะดวกต่่าง ๆ ของแหล่่งท่่องเท่ี่�ยว ระบบการขนส่่งผู้้�โดยสารและสััมภาระ โครงสร้้างพื้้�นฐานและ

สิ่่�งอำนวยความสะดวกที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกัับการขนส่ง่ กฎระเบีียบ ข้อ้ตกลงด้า้นการขนส่ง่ในประเทศ ภูมูิภิาค

อาเซีียน และระหว่่างประเทศ แผนพััฒนาด้า้นการขนส่่งของรััฐ การดำเนินิงานขนส่ง่ เพื่่�อการท่่องเที่่�ยว

ในบริิษััทนำเที่่�ยวและตััวแทนบริิษััทท่่องเที่่�ยว การให้้ข้้อมููลข่่าวสาร และการประชาสััมพัันธ์์แหล่่งท่่อง

เที่่�ยว การชำระค่่าสิินค้้าหรืือบริิการท่่องเที่่�ยว และการซื้้�อตั๋๋�วเดิินทางต่่าง ๆ  ความปลอดภััยของนัักท่่อง

เที่่�ยว ความเป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม การสร้้างแหล่่งดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยว โลจิิสติิกส์์การท่่องเที่่�ยวกัับห่่วง

โซ่่อุุปทานด้้านการท่่องเที่่�ยว

	 Meaning and importance of tourism logistics; stakeholders and personnel related 

to tourism logistics; possibility studies on accessibility, facilities, passenger and baggage transport 

systems; infrastructure and facilities related to transport rules, regulations, agreements at 
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domestic, ASEAN and international levels; public transport development plans; transport 

implementation for tourism in tour companies and travel agents; information provision and 

public relations on tourism destinations; purchasing procedures for tourism products, services 

and tickets; safety of tourists; environment friendliness; creation of tourist attractions; tourism 

logistics and tourism supply chains. 

TRM 317	 การตลาดดิิจิิทััลสำหรัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ 	  3(3-0-6)

               	(Digital Marketing for Tourism and Hospitality Industry)

	นิ ยิามของการตลาด หลัักการตลาด การจััดการผลิิตภััณฑ์์ นโยบายการกำหนดราคา ช่อ่ง

ทางการจััดจำหน่่าย การส่่งเสริิมการตลาด การวิิจััยตลาด ตลอดจนการวางนโยบายทางการตลาด 

วิิธีีการที่่�อุุตสาหกรรม การท่่องเที่่�ยวและการบริิการนำเครื่่�องมืือทางการตลาดที่่�เป็็นสื่่�อดิิจิิทััลมาใช้้ ใน

การดำเนิินกลยุุทธ์์ทางการตลาด และการสร้้างตราสิินค้้า ผ่่านทางช่่องทางออนไลน์์ต่่าง ๆ เช่่น กููเกิิล

แอ็็ดเซสส์์ ยููทิิวบ์์ เฟซบุ๊๊�ค อิินสตาแกรม และไลน์์เป็็นต้้น ซึ่่�งจััดว่่าเป็็นนวััตกรรมที่่�ทรงประสิิทธิิภาพใน

การเข้้าถึึง ติิดต่่อ โต้้ตอบ และสรรค์์สร้้างความสััมพัันธ์์ที่่�ดีีกัับลููกค้้า  

	 Definition, principles, product management, pricing policies, selling channels, 

marketing promotion, research, and policy formulation; the procedures that tourism and 

hospitality industry utilize digital marketing tools in marketing strategy implementation and 

branding via various online channels, like Google Access, YouTube, Facebook, Instagram 

and Line, etc. which are effective innovation for access, communication, response and 

creation of good relationship with customers.

TRM 329 	 ระเบีียบวิธิีวีิจิัยัทางสังัคมศาสตร์์ในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ   3(2-2-5)

	 (Social Sciences Research Methodology in Tourism and Hospitality Industry 	

	 Context) 

	 แนวคิิดและกระบวนการในการทำวิิจััยทางสัังคมศาสตร์์ในบริิบทของอุุตสาหกรรมการ

ท่่องเที่่�ยวและการบริิการ ได้้แก่่ กระบวนทรรศน์์ในการทำวิิจััย การกำหนดปััญหาการวิิจััย การทบทวน

วรรณกรรม ระเบีียบวิิธีีวิิจััยเชิิงปริิมาณและเชิิงคุุณภาพได้้แก่่ การกำหนดคำถามการวิิจััย การกำหนด

ตััวแปร การตั้้�งสมมติิฐาน การกำหนดจำนวนประชากร การทอดแบบสอบถาม การพิิสููจน์์สมมติิฐาน 

การตอบคำถามการวิิจััย การใช้้กรณีีศึึกษา การสัังเกตอย่่างพิินิิจพิิเคราะห์์ การสััมภาษณ์์เชิิงลึึก การ

สััมภาษณ์์แบบกลุ่่�ม การจััดเตรีียมข้้อมููลเชิิงคุุณภาพ และการแปรผลข้้อมููลเชิิงคุุณภาพ
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	 Social sciences research concepts and methodology in tourism and hospitality 

contexts including research paradigms, research problem identification, literature review, 

quantitative and qualitative research methodologies; research question, and variable identi-

fications, hypothesis statement, population determination techniques, survey administration, 

hypothesis testing, case study, critical observation, in-depth interview, focus group interview, 

qualitative data coding and interpretation.

TRM 430	สั ัมมนาเหตุุการณ์์ปััจจุุบัันในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	  3(2-2-5)

	 (Seminar on Current Issues in Tourism and Hospitality Industry)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : TRM 320  พฤติิกรรมผู้้�บริิโภคด้้านการบริิการ

	 วิิชาเรีียนร่่วม   : TRM 490  การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานใน

	อุ ุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการอภิิปรายเกี่่�ยวกัับสถานการณ์์ปััจจุุบัันใน

อุตุสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว และสถานการณ์์การเมืือง เศรษฐกิิจ และสังัคมในระดับัชาติแิละนานาชาติิ

ที่่�ส่่งผลต่อ่อุตุสาหกรรมการท่อ่งเที่่�ยวและการบริกิาร โดยเปิดิโอกาสให้ผู้้้�เรีียนแสดงความคิดิเห็น็เกี่่�ยว

กัับสถานการณ์์นั้้�น ๆ  โดยใช้้หลัักความรู้้�จากรายวิิชาต่่าง ๆ  ที่่�ได้้ศึึกษามาแล้้วเป็็นพื้้�นฐานในการแสดง

ความคิดิเห็น็และวิเิคราะห์ส์ถานการณ์ ์การฟังับรรยายจากผู้้�ทรงคุณุวุุฒิ ิการค้น้คว้า้หาข้อ้มูลูเพิ่่�มเติิม

จากแหล่่งข้้อมููล  ที่่�น่่าเชื่่�อถืือและการนำเสนอข้้อมููลและข้้อเสนอแนะอย่่างมืืออาชีีพ

	 A discussion of current issues in tourism and hospitality industry themselves as 

well as political, economic and social issues at both national and international levels that affect 

tourism and hospitality industry. Learners discuss current issues by applying the content learnt 

from other courses in analyzing and asserting opinions; gaining of insights through lectures 

by prominent figures of tourism and hospitality industries, researching relevant information 

from credible sources and professionally present such information and suggestions.

TRM 449	 การพััฒนาการท่่องเที่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน	 3(2-2-5)

	 (Sustainable Tourism Development)

	 ความหมาย และความเป็็นมาของการพััฒนาแนวคิิดของการท่่องเที่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน องค์์

ประกอบท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการพััฒนาการท่่องเท่ี่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน โดยเน้้นหลัักการและการดำเนิินงานการ

ท่อ่งเที่่�ยวประเภทต่า่ง ๆ  ที่่�นำหลักัการพััฒนาอย่า่งยั่่�งยืืนมาปรับัใช้เ้พื่่�อประโยชน์ท่์ี่�ยั่่�งยืืนทางเศรษฐกิจิ 

สิ่่�งแวดล้้อมและสัังคมของชุุมชนท่ี่�เป็น็จุุดหมายปลายทาง เช่่น การท่่องเที่่�ยวเชิงินิิเวศ การท่่องเที่่�ยวเชิงิ

วััฒนธรรม การท่่องเที่่�ยวชุุมชน ผู้้�เรีียนได้้ประสบการณ์์เชิิงประจัักษ์์เกี่่�ยวกัับการท่่องเที่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน

ผ่่านประสบการณ์์ภาคสนาม
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Meaning, conceptual development and thought of sustainable tourism as well as its com-
ponents by focusing on principles and operation of different kinds of tourism that adopted 
sustainable tourism principle for sustainable economic and social interests of receptive 
destinations such as ecotourism, cultural tourism, and community based tourism; gaining of 
empirical experience of sustainable tourism through participation of field experiences.

กลุ่่�มวิิชาชีีพ-เลืือก

TRM 100 	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกับัธุรุกิจิสายการบินิและธุรุกิจิจำหน่่ายตั๋๋�วเครื่่�องบินิ	  3(3-0-6)

	 (Introduction to Airline Business and Air Ticketing Business)

	ข้ ้อมููลทั่่�วไปเกี่่�ยวกัับการบริิการสายการบิิน ภููมิิศาสตร์์การบิิน กฎและระเบีียบการขนส่่ง

ทางอากาศ ตารางเวลากำหนดการบินิ ชนิิดของเครื่่�องบินิ งานบริกิารบนเครื่่�องบินิและงานบริิการภาค

พื้้�นดิิน การสำรองท่ี่�นั่่�งและการออกบัตรโดยสาร การคำนวณค่่าโดยสาร การบริิการขนส่่งสิินค้้าและ

พััสดุุภััณฑ์์ทางอากาศ พิิธีีการเข้้าออกระหว่่างประเทศ

	 General information about airline services, aviation geology, rules and regulations; 
flight timetables; aircraft types; on board and ground services; seat reservation and ticket 
issuance; airfare calculation; air cargo and parcel shipping services; international entry and 
exit protocol.

TRM 343	 การสื่่�อสารการตลาดและการขายออนไลน์์ในธุุรกิิจนำเที่่�ยว	 3(3-0-6)

               	(Marketing Communication and Online Tour Business)

	นิ ิยามของการขายออนไลน์์และการส่ื่�อสารการตลาด หลัักการขายและหลัักการส่ื่�อสาร

การตลาด กระบวนการสื่่�อสารการตลาด การวิิเคราะห์์สถานการณ์์การตลาด การวางแผนและการ

กำหนดกลยุุทธ์์การส่ื่�อสารการตลาด ปัจัจัยัท่ี่�มีีผลิิต การส่ื่�อสารการตลาดในธุุรกิิจนำเท่ี่�ยว งบประมาณ

การส่ื่�อสารการตลาดเครื่่�องมืือสื่่�อสารการตลาดการวัดัผล และประเมินิผลการสื่่�อสารการตลาดในธุุรกิจิ

นำเท่ี่�ยว รวมทั้้�งเรีียนรู้้�กระบวนการขายสิินค้้าทางการท่่องเท่ี่�ยวและการบริิการออนไลน์์ รููปแบบและ

ประโยชน์ข์องการขายสินิค้า้ทางการท่อ่งเที่่�ยวและการบริกิารออนไลน์ ์ปัจัจัยัที่่�มีีอิทิธิพิลต่อ่การตัดัสินิใจ

ซื้้�อสิ้้�นค้า้ทางการท่่องเที่่�ยวและการบริิการออนไลน์์ ตลาดเป้้าหมาย แนวโน้้มการตลาดออนไลน์์ จรรยา

บรรณการขายออนไลน์์ กฎหมายและองค์์การที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขายออนไลน์์ เทคโนโลยีีสารสนเทศ

และการสื่่�อสารที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขายออนไลน์์  การประชาสััมพัันธ์์ออนไลน์์ การตลาดพัันธมิิตร และ

สื่่�อสัังคม เป็็นต้้น
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	 Definition of online sales and marketing communication; sale and marketing 

communication principles and process; marketing situation analyses; marketing communi-

cation strategy planning and formulation; factors affecting marketing communication in tour 

business; budgets and tools for marketing communication;  assessment and evaluation of 

marketing communication in tour business including learning of online sale process for tourism 

products and services; formalities and benefits of online sales; factors affecting purchasing 

decision for online tourism products and services; targeted markets and online marketing 

trends; ethics for online sales; laws and organizations concerning online sales, related ICT; 

online PR; affiliate marketing and social media, etc.

TRM 362	 การจััดการนวััตกรรมธุุรกิิจนำเที่่�ยวต่่างประเทศ	 3(3-0-6)

	 (Innovative Outbound Tour Business Management)

	 ความรู้้�เกี่่�ยวกัับสภาพภูมิิศาสตร์์ ภููมิิอากาศ เส้้นแบ่่งเขตเวลา แหล่่งท่่องเที่่�ยวในต่่าง

ประเทศต่่าง ๆ ในแต่่ละทวีีป ประเทศในภููมิิภาคเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ เอเชีีย ทวีีปออสเตรเลีีย 

และโอเชีียเนีีย ทวีีปอเมริิกา ทวีีปแอฟริิกา และทวีีปยุุโรป เส้้นทางท่่องเที่่�ยว การจััดกรายการนำเที่่�ยว

ต่่างประเทศในแต่่ละภููมิิภาค การประสานงานกัับตััวแทนท้้องถิ่่�น การประสานงานกัับสิ่่�งอำนวยความ

สะดวก การใช้้เทคโนโลยีีในการนำเท่ี่�ยว การสร้้างตราสิินค้้า และการตลาดสมััยใหม่่ของธุุรกิิจ การ

ทำงานร่่วมกัับมััคคุุเทศก์์ท้้องถิ่่�น การแลกเปลี่่�ยนเงิินตราต่่างประเทศ การเดิินทางระหว่่างประเทศ 

พิิธีีการตรวจคนเข้้าเมืืองและพิิธีีการศุุลกากรในต่่างประเทศ

	 Geographic, climate, time zone, tourist attractions in the foreign countries in 

each continent: Southeast Asian countries, Asia countries, Australia and Oceania, America, 

Africa and Europe; Tour routing; international tour programming in each region. The usage 

of technology for traveling, branding and new marketing for tour business. Cooperation to 

the local agent, amenities and local guide. Local currencies exchange, traveling aboard, 

immigration and customs formalities will be learned.

TRM 363 	 การจััดการธุุรกิิจท่่องเที่่�ยวและธุุรกิิจตััวแทนท่่องเที่่�ยวในยุุคดิิจิิทััล	 3(2-2-5)

	 (Tour Operator and Travel Agency Business Management in Digital Era)

	 หน้า้ที่่� โครงสร้า้ง ความสัมัพัันธ์ต์่อ่กัันและการพึ่่�งพากัันของธุุรกิจินำเที่่�ยวและตัวัแทนท่อ่ง

เที่่�ยวภายใน  ห่ว่งโซ่อุ่ปุทานด้า้นการท่อ่งเที่่�ยว รูปูแบบทางธุุรกิจิ แนวโน้ม้ ปัจัจัยัความสำเร็จ็หลักั ข้อ้มูลู

เชิิงลึึกที่่�ทัันสมััย การควบรวมกิิจการทั้้�งแนวนอนและแนวตั้้�ง การบริิหารความสััมพัันธ์์กัับคู่่�ค้้า ลููกค้้า
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และคนกลาง อุุปสรรคและโอกาสจากปััจจััยภายนอก การวิิเคราะห์์อััตราส่่วนทางธุุรกิิจและมาตรการ

ในการปรัับตััวให้้เข้้ากัับการเปลี่่�ยนแปลงในยุุคดิิจิิทััล

	 Functions, structure, interrelationship, and dependency of tour operator and 

travel agency within tourism supply chain; business models, trends, key success factors 

and current insights; vertical and horizontal integration; relationship management with sup-

pliers, clients, and intermediaries, threats and opportunities from external factors; analysis 

of business ratios, and measures for change adaptation in digital era.

TRM 364 	 การจััดการการท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์	 3(3-0-6)

 	 (Creative Tourism Management)

	ก ารท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์ในการท่่องเที่่�ยวเชิิงผจญภััย การสำรวจตลาดนัักท่่องเที่่�ยว

เชิิงผจญภััย การจััดการการท่่องเที่่�ยวเชิิงผจญภััย แนวคิิดชุุมชนจุุดหมายปลายทาง การสร้้างตราสิิน

ค้้าจุุดหมายปลายทางเพื่่�อพััฒนาเมืืองและชุุมชนขนาดเล็็กโดยผ่่านการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ การ

เปลี่่�ยนแปลงรูปูแบบของชุมุชนและประสบการณ์ก์ารท่อ่งเที่่�ยว การออกแบบการท่อ่งเที่่�ยวชุมุชนอย่า่ง

สร้้างสรรค์์ การท่่องเที่่�ยวเชิิงการแพทย์์และสุุขภาพ แนวคิิด ลัักษณะ ต้้นกำเนิิด การเจริิญเติิบโตของ

การท่่องเที่่�ยวเชิิงการแพทย์์ และสุุขภาพ กิิจกรรมการท่่องเที่่�ยวเชิิงการแพทย์์ และสุุขภาพ การท่่อง

เที่่�ยวเชิิงประวััติิศาสตร์์และวััฒนธรรม ความเป็็นมา ความหมาย ประเภทของแหล่่งท่่องเที่่�ยว รููปแบบ

การท่่องเที่่�ยว ความแท้้จริิง การใช้้วััฒนธรรมอย่่างสร้้างสรรค์์ในการท่่องเที่่�ยว และปััญหาอุุปสรรคใน

การพััฒนาการท่่องเที่่�ยว

	 Creative tourism in adventure tourism: Exploration of adventure tourism market, 

concept of destination community, branding of destination, develop urban and small com-

munity through tourism and hospitality, the change of community type and tourism experi-

ences, the design of creative community tourism. Medical and Wellness Tourism: concepts, 

characteristics, origin and expansion of Medical and Wellness tourism, medical and wellness 

tourism activities. Historical and Cultural Tourism: background, meaning, types and styles 

of attractions, authenticity, travel benefits of tourism in various regions of Thailand. Problems 

and obstacle in tourism development.
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TRM 380 	 การบััญชีี การเงิิน และการดำเนิินงานธุุรกิิจท่่องเที่่�ยว	 3(3-0-6)

	 (Accounting, Finance and Tourism Business Operation)

	 ความรู้้�ทั่่�วไปเกี่่�ยวกัับธุุรกิจิการท่่องเที่่�ยว บทบาทงานบัญัชีีที่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิจิการท่่องเที่่�ยว 

ความรู้้�ทั่่�วไปเก่ี่�ยวกัับบัญัชีีและงบการเงิิน ระบบบััญชีีของธุุรกิิจการท่่องเท่ี่�ยว การปฏิิบัตัิงิานทางบัญัชีี

และการจััดทำงบการเงิิน งบกำไรขาดทุุนของธุุรกิิจการท่่องเท่ี่�ยว การวิิเคราะห์์งบการเงิิน อััตราส่่วน

วััดความสามารถในการดำเนิินงานที่่�สำคััญของธุุรกิิจ การท่่องเที่่�ยว ความรู้้�ทั่่�วไปเกี่่�ยวกัับต้้นทุุน การ

วิิเคราะห์์จุุดคุ้้�มทุุนและการใช้้ข้้อมููลต้้นทุุนเพื่่�อตััดสิินใจทางธุุรกิิจ การควบคุุมภายใน การควบคุุมราย

ได้ข้องธุุรกิิจ การจััดทำงบประมาณ และการติิดตามการใช้้งบประมาณ ความรู้้�ทั่่�วไปเก่ี่�ยวกัับภาษีีอากร 

ภาษีี เงิินได้้ในธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยว

	 General knowledge about tourism business; roles in accounting work related 

to tourism business; general knowledge of accounting and financial statements; accounting 

system of tourism business; accounting practice and financial statement preparation; tourism 

business income and loss statement; financial analysis; the ratios measuring the operational 

ability of a tourism business; general knowledge about cost; break-even analysis and use of 

cost data to make business decisions; internal control; business income control; budgeting 

and monitoring; general knowledge about taxation; income tax in tourism business.	

 

TRM 387	 การท่่องเที่่�ยวเชิิงประวััติิศาสตร์์และวััฒนธรรม	 3(2-2-5)

	 (Historical and Cultural Tourism)

	 ความเป็็นมา ความหมาย ประเภทของแหล่่งท่อ่งเที่่�ยว รูปูแบบการท่่องเที่่�ยว ความแท้้จริงิ 

(Authenticity) การใช้้วััฒนธรรมอย่่างสร้้างสรรค์์ในการท่่องเที่่�ยว ประโยชน์์จากการท่่องเที่่�ยว สถานที่่�

ท่่องเที่่�ยวในภาคต่่าง ๆ ของประเทศไทย ความร่่วมมืือภาครััฐ-คนท้้องถิ่่�น ผู้้�รัับผิิดชอบ ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วน

เสีีย การมีีส่วนร่่วมของผู้้�อาศัยัในพื้้�นที่่� ปัญัหาอุปุสรรคในการพััฒนาการท่อ่งเที่่�ยว วิถิีีชีีวิติ อาหาร เครื่่�อง

แต่่งกาย ประเพณีี วััฒนธรรมพื้้�นบ้้าน เทศกาลต่่าง ๆ ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น  ความสามารถในการรองรัับ

นักัท่อ่งเท่ี่�ยวของแหล่่งท่อ่งเท่ี่�ยว การใช้้เทคโนโลยีีภูมิสิารสนเทศ ผู้้�เรีียนจะได้้ฝึึกปฏิิบััติกัิับสถานการณ์์

จริิงผ่่านการฝึึกปฏิิบััติิภาคสนาม 

	 Background, meaning, types and styles of attractions; authenticity; the creative 

use of culture in tourism; travel benefits; tourism attractions in various regions of Thailand; 

public-local cooperation; responsible persons, stakeholders; involvement of local residents; 

problems and obstacles in tourism development; lifestyle, food, costumes, traditions, folk 
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cultures, festivals, local wisdom; carrying capacity of tourism destinations; use of geospatial 

technology; practices in real situations through practical field experiences.

TRM 440	 การออกแบบรายการนำเที่่�ยวและสิินค้้าทางการท่่องเที่่�ยว	 3(2-2-5)

	 (Travel Itinerary and Product Design)

	ก ารออกแบบรายการนำเที่่�ยวและสิินค้้าทางการท่่องเที่่�ยว การเขีียนรายการนำเที่่�ยว 

ประเภทและขั้้�นตอนการจััดรายการนำเที่่�ยว การสำรวจเส้้นทางการติิดต่่อประสานงานกัับหน่่วยงาน

ที่่�เกี่่�ยวข้้อง ฝึึกฝนการใช้้ความคิิดสร้้างสรรค์์ในการออกแบบรายการนำเที่่�ยวและสิินค้้าทางการท่่อง

เที่่�ยวในรููปแบบต่่าง ๆ ที่่�เหมาะสมกัับพฤติิกรรมของกลุ่่�มตลาดเป้้าหมาย รวมทั้้�งออกแบบรายการนำ

เที่่�ยวและสินิค้า้ทางการท่่องเที่่�ยวตามความต้อ้งการของลูกูค้า้ และฝึึกปฏิิบัตัิกิารออกแบบรายการนำ

เที่่�ยวและสิินค้้าทางการท่่องเที่่�ยว

	 Travel Itinerary and product design; itinerary drafting; categories and procedures 

of travel itinerary, route surveying; coordination with relevant agencies; practicing creativity 

in a variety of itinerary designs to suit the behaviours of targeted markets and customers’ 

demands; internship on travel itinerary and product design.

TRM 354	 การประชุุม นิิทรรศการและการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััล (MICE)	 3(2-2-5)

	 (Meetings, Incentives, Conferencing and Exhibitions)

	ลั กัษณะธุุรกิิจการจััดกิิจกรรมพิิเศษเพื่่�อสนัับสนุุนการท่่องเที่่�ยวเชิงิธุุรกิิจ ได้้แก่่ การประชุมุ 

การจััดนิิทรรศการ และกิิจกรรมพิิเศษอื่่�น ๆ  ส่่วนประกอบต่่าง ๆ  รููปแบบการแข่่งขััน ปััจจััยความสำเร็็จ

และข้อ้ได้้เปรีียบทางการแข่ง่ขันัอย่า่งยั่่�งยืืนทั้้�งในระดับัแหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยว และระดับัธุุรกิจิ แนวโน้้มธุุรกิิจ 

และปััจจััยทางเศรษฐกิิจ สัังคม และการเมืืองระดัับประเทศ ภููมิิภาค และระดัับโลกที่่�มีีผลต่่อความ

สำเร็็จทางธุุรกิิจ

	 Characteristics of special event businesses for business travelling support including 

meeting, exhibition, and other special events in regards to their components, competition, 

success factors and sustainable competitive advantage at destination and business levels, 

business trends as well as national, regional, and global political, economic and social factors 

that affects the special event businesses’ success.
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TRM 356 	 การจััดกิิจกรรมพิิเศษในยุุคศตวรรษที่่� 21	 3(2-2-5)

	 (Event Operation Management Principles in 21st Century)

	 แนวคิิดและประเด็็นต่่าง ๆ เก่ี่�ยวกัับระบบปฏิิบััติิการของการจััดกิิจกรรมพิิเศษในยุุค

ศตวรรษที่่� 21 โดยประยุุกต์์ใช้้ทัักษะการบริิหารจััดการเข้้ากัับทัักษะการบริิการในสถานการณ์์ต่่าง ๆ 

นัับแต่่การออกแบบประสบการณ์์ของผู้้�เข้้าร่่วมกิิจกรรมพิิเศษ การจััดเตรีียมระบบปฏิิบััติิการสำหรัับ

กิจิกรรมพิิเศษในและนอกสถานที่่� การบริิหารความเสี่่�ยง การจััดการและควบคุุมผู้้�เข้า้ร่ว่มงานกิจิกรรม

พิิเศษ ระบบโลจิิสติิกส์์ที่่�สนัับสนุุนการจััดกิิจกรรมพิิเศษและระเบีียบพิิธีีการทางกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง

	 Concepts and issues relevant to event operation management in 21st century 

by applying managerial skills and service skills together to respond to different situations 

including experience design, operation preparation for static and mobile events, risk man-

agement, participants’ management and control, supporting logistics, and relevant legal 

regulations and processes.

TRM 357	 การท่่องเที่่�ยวเชิิงกีีฬาและเชิิงสุุขภาพ	 3(2-2-5)

	 (Sport and Wellness Tourism)

	นิ ิยามและความสำคััญของการท่่องเที่่�ยวเชิิงกีีฬาและเชิิงสุุขภาพ ประเภท รููปแบบ 

กิจิกรรมแหล่่งท่่องเท่ี่�ยว  สิ่่�งอำนวยความสะดวกที่�เหมาะสมกัับ แหล่่งท่่องเท่ี่�ยว ผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อสุุขภาพ 

พฤติกิรรมนักัท่อ่งเที่่�ยว ธุุรกิจิการท่อ่งเที่่�ยวเชิงิกีีฬาและเชิงิสุขุภาพ การบริกิารการท่อ่งเที่่�ยวเชิงิกีีฬาและ

เชิิงสุุขภาพ กลยุุทธ์์การบริิหารและการจััดการการท่่องเที่่�ยว  แนวโน้้มการเติิบโตของการท่่องเที่่�ยวเชิิง

กีีฬา และเชิิงสุุขภาพในระดัับชาติิ และระดัับนานาชาติิ การฝึึกปฏิิบััติิกัับสถานการณ์์จริิงผ่่านการฝึึก

ปฏิิบััติิภาคสนาม

	 Definitions and importance of sports and health tourism; types, forms, activities, 

tourist attractions; suitable facilities for tourist attractions, health products, tourist behavior; 

Sports and Health Tourism Business, Sports and health tourism services; strategies for Tourism 

management and administration; international and national growth trends in sports and health 

tourism; real-life situations through field practices.

TRM 358 	 การวางแผนและการจััดการประชุุมในยุุคดิิจิิทััล 	 3(3-0-6)

	 (Conference and Convention Planning and Management in Digital Era)

	  ศึึกษาความหมายและความสำคััญของการประชุุม เป้้าหมายและวััตถุุประสงค์์ของการ

จััดการประชุุม การแบ่่งประเภทของอุุตสาหกรรมการประชุุม การวางแผนการจััดการประชุุม ประเด็็น



Rangsit University Bulletin 2025-2026
วิิทยาลััยการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ College of Tourism and Hospitality

ต่่าง ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการปฏิิบััติิงานการจััดประชุุม ได้้แก่่ ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียกัับการประชุุม การเลืือก

สถานที่่�จััดการประชุุม ขั้้�นตอนการประมููล การจััดการเตรีียมการงบประมาณ งานบริิการอาหารและ

เครื่่�องดื่่�ม การจัดัการสถานที่่�การจัดัประชุมุ การจัดัพิธิีีเปิดิและปิดิการประชุมุ การเลืือกใช้แ้พลตฟอร์ม์

และเครื่่�องมืือ การสร้า้งประสบการณ์์การมีีส่ว่นร่ว่มและแนวโน้ม้ในอนาคตของอุตุสาหกรรมการประชุมุ

 	 Study the meaning and importance of meeting, goals and objectives of meeting 

classification of the meeting industry, meeting planning, issue relevant to meeting practice 

stakeholders for the meeting, choosing a meeting place, auction process, budget arrangement, 

food and beverage service, meeting venue management, opening and closing ceremonies, 

platform usage and equipment, the creation of experience participation, the arrangement 

for meetings and future trends of the meeting industry.

TRM 359 	 การวางแผนและการจััดการการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััล 	 3(2-2-5)

 	 (Incentive Travel Planning and Management)

	 คำจำกััดความ ความหมาย ต้้นกำเนิิด แนวคิิดของการการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อเป็็นรางวััลใน

ฐานะเครื่่�องมืือในการบริิการ ความสำคััญต่่อรายได้้จากการท่่องเที่่�ยวของไทย ลัักษณะตลาด การ

แข่่งขััน รููปแบบธุุรกิิจ ปััจจััยความสำเร็็จ การตีีความต้้องการของบริิษััทลููกค้้า และความชอบของผู้้�เข้้า

ร่่วมโครงการและแนวทาง ในการประสานงานจุุดแห่่งผลประโยชน์์ที่่�ขััดแย้้งกััน เทคนิิคการออกแบบ

โครงการ การเจรจา และการเลืือกผู้้�ให้้บริิการภายนอก การวางแผน และการพััฒนารายการ นำเที่่�ยว 

การควบคุุมงบประมาณ การเตรีียมโครงการ และลำดัับกิิจกรรม การแก้้ปััญหาที่่�คาดการณ์์ และไม่่ได้้

คาดการณ์์ล่่วงหน้้าและความท้้าทายอื่่�น ๆ ระหว่่างขั้้�นตอนการเตรีียมการและปฏิิบััติิการ

	 Definition, meaning, origin, and concepts of Incentive Travel as a managerial tool: 

importance on tourism revenue in Thailand; market characteristics, competitions, business 

model and success factors; interpretation of clients’ objectives and preferences of partici-

pants and ways to mediating the conflicting points of interest program design techniques; 

negotiation and selection of third party service providers; planning and developing tour pro-

gram; budget control, program and activity sequence preparation; foreseen and unforeseen 

problem solving; other challenges during planning and operation process.

TRM 369	 การท่่องเที่่�ยวกลุ่่�มประเทศอาเซีียนและอนุุภููมิิภาคลุ่่�มแม่่น้้ำโขง	 3(2-2-5)

 	 (Tourism in ASEAN Countries and Greater Mekong Sub-region)

	รู้้�จั ักประเทศต่่าง ๆ ในอาเซีียนและอนุุภููมิิภาคลุ่่�มแม่่น้้ำโขง ความเป็็นมาของความร่่วม
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มืือ สภาพการเมืือง เศรษฐกิิจ สังัคม และวัฒันธรรมของแต่ล่ะประเทศ ความร่ว่มมืือด้้านการท่่องเท่ี่�ยว 

จุุดแข็็ง จุุดอ่่อน โอกาสและอุุปสรรค ด้้านการท่่องเที่่�ยว พฤติิกรรมนัักท่่องเที่่�ยว จริิยธรรม และข้้อพึึง

ปฏิิบััติิและไม่่พึึงปฏิิบััติิ 

	 (Do’s and Don’t) ในการท่่องเที่่�ยวของกลุ่่�มประเทศอาเซีียนและอนุุภููมิิภาคลุ่่�มแม่่น้้ำโขง	

Get to know the countries in ASEAN and the Greater Mekong Sub-region; background of 

cooperation, political, economic, social and cultural conditions of each country; tourism 

cooperation, strengths, weaknesses, opportunities and obstacles in tourism; tourist behaviors, 

ethics, and code of conduct and non-conduct (Dos and Don’ts) in tourism in ASEAN and the 

Greater Mekong Sub-region.

TRM 370	 การท่่องเที่่�ยวโดยเรืือสำราญ	 3(2-2-5) 

	 (Cruise Tourism)

	 ประวัตัิคิวามเป็น็มา ผู้้�ประกอบการธุุรกิจิเรืือสำราญ ประเภทของเรืือสำราญ เส้น้ทางการ

เดิินเรืือ ช่่วงเวลาการท่่องเท่ี่�ยว โครงสร้้างการบริิหารงานของธุุรกิิจเรืือสำราญ จริิยธรรม กฎหมาย

หน่่วยงานสำคััญที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขออนุุญาตทำงานบนเรืือสำราญ แนวโน้้มของธุุรกิิจ การเตรีียม

การของพนัักงานก่่อน ระหว่่าง และหลััง นัักท่่องเที่่�ยวลงเรืือสำราญในการให้้บริิการต้้อนรัับ บริิการ

ส่่วนหน้้า งานบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม งานแม่่บ้้าน เทคนิิคการดำรงชีีพในทะเล ศึึกษาดููงานการ

ท่่องเที่่�ยวเรืือสำราญ การสร้้างความประทัับใจให้้แก่่ลููกค้้า การส่ื่�อสารภาษาอัังกฤษกัับนัักท่องเที่่�ยว 

การให้้ความช่่วยเหลืือนัักท่่องเที่่�ยวกรณีีเกิิดปััญหาสุุขภาพ

	 History; cruise operator; types of cruise ships; cruise routes; travel time; man-

agement structure of cruise business; ethics; law; key authorities involved in obtaining 

permission to work on cruise ships; business trend; staff arrangements before, during, and 

after tourists embark on a cruise ship in the hospitality services : front, food and beverage 

services, house-keeping; techniques of living at sea; study tour on cruise ship; impressing 

customers; communicating in English with tourists; providing assistance to tourists in case 

of health problems.

TRM 381	 การจััดการนัันทนาการและธุุรกิิจบัันเทิิงเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว        	  3(2-2-5)

 	 (Tourism Recreation and Entertainment Business Management)

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับเกมส์์และนัันทนาการเพื่่�อการท่่องเที่่�ยวในประเด็็นต่่าง ๆ ได้้แก่่ 

ความหมาย และความสำคััญ คุุณลัักษณะ จุุดมุ่่�งหมาย คุุณค่่า และประโยชน์์ ประเภท กิิจกรรม 
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บรรยากาศและความปลอดภััยในแหล่่งท่่องเท่ี่�ยวเกมส์์และนัันทนาการ คุุณสมบััติิของผู้้�เล่่นเกมส์์  

พฤติกิรรมนักัท่อ่งเที่่�ยวเกี่่�ยวกัับเกมส์แ์ละนันัทนาการ บุคุลิกิภาพของผู้้�ให้บ้ริกิารด้า้นเกมส์ ์นันัทนาการ 

และการสื่่�อสารด้้วยความเป็็นสากล ทัักษะภาษาอัังกฤษสำหรัับเกมส์์ และนัันทนาการ การเตรีียมตััว

เพื่่�อออกไปฝึึกประสบการณ์์สหกิิจศึึกษา

	 Basic knowledge about games and recreation for tourism on various topics: 

definition, significance, attributes, aims, values, benefits, categories, activities, atmosphere 

and safety in game and recreation tourism destinations; qualifications of game players; 

tourist behaviours concerning games and recreation; personalities of game and recreation 

service providers; universal communication; English proficiency for games and recreation; 

preparation for co-operative training.

TRM 450 	 การจััดการตลาดสำหรัับธุุรกิิจไมซ์์และอีีเว้้นท์์	 3(3-0-6)

 	 (MICE and Event Marketing Management)

	ก ารประยุุกต์์ใช้้แนวคิิดทางการตลาด และพฤติิกรรมของผู้้�เข้้าร่่วมกิิจกรรมพิิเศษ ปััจจััย

ภายใน และภายนอกที่�มีีผลต่่อการตััดสิินใจเข้้าร่่วมกิิจกรรมพิิเศษ กลยุุทธ์์ทางการตลาด ทฤษฎีีการ

หาทุุนสนัับสนุุน การพััฒนาข้้อเสนอ และการดำเนิินการจััดหาทุุนสนัับสนุุน การขาย และการสื่่�อสาร

ทางการตลาด

	 An application of marketing concepts and consumer behavior of special event 

participants, internal and external factors influencing participation decision, marketing 

strategies, sponsorship theories, development of sponsorship proposal, implementation of 

sponsorship, sales and marketing communication.

กลุ่่�มวิิชาฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ

TRM 490	 การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในอุุตสาหกรรม	 3(1-4-4)

	 การท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	 (Preparation for Internship in Tourism and Hospitality Industry)

	ก ารสร้้างความเข้้าใจ ตระหนัักรู้้�ถึึงความสำคััญของการฝึึกปฏิิบััติงิานในสถานประกอบการ 

การปฏิิบััติิตนตามระเบีียบข้้อบัังคัับ วิินััยการทำงาน มรรยาทในสถานที่่�ทำงาน การพััฒนาบุุคลิิกภาพ 

การใช้้อุุปกรณ์์สำนัักงาน การทำเอกสารโต้้ตอบธุุรกิิจ การเตรีียมตััวสมััครงาน รวมถึึงเทคนิิคการนำ

เสนออย่า่งมืืออาชีีพ ผู้้�เรีียนยังัได้้รับัการพััฒนาภาษาอังักฤษเพื่่�อการสมััครงานในอุตุสาหกรรมการท่่อง
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เที่่�ยวและอุุตสาหกรรมการบริิการผ่่านการกิิจกรรมการฝึึกปฏิิบััติิอีีกด้้วย

	 Understanding grounding, realization of importance of internship with tourism and 

hospitality enterprises, conformity to rules and regulations, work disciplines and etiquettes, 

personality development, the use of office appliances, preparation of business correspond-

ences, preparation for job application as well as professional presentation techniques; devel-

opment of English proficiency for job application in tourism and hospitality industry through 

practical activities.

TRM 491	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 3(0-36-18)

              	 (Internship in Tourism and Hospitality Industry)

           	 วิิชาบัังคัับก่่อน  :	 TRM 490  การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในอุุตสาหกรรม

                  	 การท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	 ประสบการณ์์การเรีียนรู้้�ที่่�บููรณาการความรู้้�ที่่�ได้้จากการเรีียนภาคทฤษฎีีเข้้ากัับ

สถานการณ์์การประกอบอาชีีพในอุุตสาหกรรมการท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�เปิดิโอกาสให้้ผู้้�เรีียนได้้รับัประสบการณ์์

การทำงานในภาระหน้้าที่่�ต่่าง ๆ  ในสถานประกอบการณ์์การท่่องเที่่�ยว และอุุตสาหกรรมการบริิการไม่่

ต่่ำกว่่า 4 เดืือน หรืือ 600 ชั่่�วโมง

	 Work integrated learning experience which allows learners to integrate knowl-

edge acquired in course works to actual working situations, empirical work experiences from 

different duties in tourism and hospitality enterprises (not less than 4 months or 400 working 

hours).

TRM 492	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับการจััดการการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 6(0-36-18)	

	 (Cooperative Education in Tourism and Hospitality Industry)

	ฝึ ึกงานด้้านการจััดการการท่่องเที่่�ยว และอุุตสาหกรรมการบริิการ โดยนัักศึึกษาต้้อง

ปฏิิบััติิงานเสมืือนเป็็นพนัักงานประจำของหน่่วยงานนั้้�นไม่่น้้อยกว่่า 16 สััปดาห์์ หรืือ 4 เดืือน ติิดต่่อ

กัันและมีีงานเฉพาะที่่�ได้้รัับมอบหมายจากหน่่วยงานให้้ปฏิิบััติิให้้เสร็็จสิ้้�น นัักศึึกษาจะต้้องทำบัันทึึก

ประจำวัันส่่งทุุกสััปดาห์์ และต้้องผ่่านการประเมิินผลงานจากหน่่วยงานที่่�ทำการปฏิิบััติิงาน

	 The internship in the area of tourism and hospitality industry management in a 

selected organization like and employee of the organization not less than 6 weeks or 4 months 

consecutively and complete particular assign tasks and organization task, records must be 

done and submitted on a weekly basis the advisor by student, student are also evaluated 

by the supervisor of the organization. 
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สาขาวิิชาการจััดการโรงแรมและภััตตาคาร

กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ

HOS 101	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 3(3-0-6)

	 (Introduction to Tourism and Hospitality Industry)

	 ความหมาย คำจำกััดความ วิิวััฒนาการ ความสำคััญ บทบาท แนวโน้้ม ลัักษณะและ

องค์์ประกอบของอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ อัันได้้แก่่ การเดิินทางและการท่่องเที่่�ยว 

การบริิการขนส่่ง ที่่�พัักแรม อาหารและเครื่่�องดื่่�ม นัันทนาการ การวางแผนการท่่องเที่่�ยว และการจััด

ประชุุม นโยบายของภาครััฐและเอกชน องค์์กรระหว่่างประเทศ และสมาคมวิิชาชีีพ รวมทั้้�งผลกระ

ทบต่่อเศรษฐกิิจ การเมืืองสัังคมและวััฒนธรรมต่่อระดัับชุุมชนประเทศภููมิิภาคและนานาชาติิรวมถึึง

แนวคิิดการพััฒนา อย่่างยั่่�งยืืนและความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม 

	 Meaning, definition, evolution, significances, roles, trends, and components of 

tourism and hospitality industry and its related industries: travel and tourism, transportation, 

accommodation, food and beverage, recreation, tourism planning and meeting planning. 

Roles and policies of public and private sectors, international organizations and professional 

associations, including political, social and cultural impacts tourism has on local, state-level, 

regional and global environments, also the related concepts such as sustainable development 

and social responsibility.

		

HOS 102 	จิ ิตวิิทยาบริิการและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม	 3(3-0-6)	

	 (Psychology for Service Industry and Cross Culture Communication)

	 ประเด็็นและกระบวนการพฤติิกรรมทางสัังคมของบุุคคลอัันรวมถึึง การเรีียนรู้้� แรงจููงใจ 

ค่่านิิยมในการทำงานและการพัักผ่่อน และการนำหลัักจิิตวิิทยาไปใช้้ในการงานบริิการ การปลููกจิิต

สำนึึกและทัักษะเกี่่�ยวกัับการส่ื่�อสารกัับผู้้�รับบริิการ เพื่่�อนร่่วมงาน และคู่่�ค้้าที่่�มีีความหลากหลายทาง

วััฒนธรรม ซ่ึ่�งต่่างให้้ความหมายที่่�แตกต่างกัันกัับคำสััญลัักษณ์์และธรรมเนีียมปฏิิบััติิ การให้้บริิการ

ได้้ตอบสนองความต้้องการของลููกค้้าจากการสร้้างความเข้้าใจระหว่่างกััน โดยปราศจาก ข้้อขััดแย้้ง

ด้้วยการสื่่�อสารที่่�มีีประสิิทธิิภาพ 

	 Concepts and processes of social behavior of individuals including cognition, 

motivation, values in working and leisure, and applications of such concepts on hospitality 

works; conscious and skills in communicating with service recipients, colleagues, trade 
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partners from different cultural backgrounds which result to different meaning assignment to 

words, symbols and customs, providing services that satisfy well customers’ needs through 

establish mutual understanding without conflicts from the effective communication.

HOS 110	 การพััฒนาบุุคลิิกภาพและศิิลปะการต้้อนรัับ	 3(3-0-6)

	 (Personality Development and Hospitality Arts)

	 แนวคิิดเก่ี่�ยวกัับบุุคลิกิภาพ ความสำคััญและแนวทางการพััฒนาบุุคลิิกภาพทั้้�งภายในและ

ภายนอกให้้เหมาะสมกัับมาตรฐานธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ แนวคิิดเกี่่�ยวกัับการต้้อนรัับ

นัักเดิินทาง นัักท่องเท่ี่�ยวและลููกค้าในธุุรกิิจอาคัันตุุกะสััมพัันธ์์ตามมาตรฐานสากลทั้้�งในการส่ื่�อสาร

ด้้วยวาจา ภาษาท่่าทาง บุุคลิิกภาพและขั้้�นตอนการบริิการที่่�เหมาะสม

	 The discussion of and the elaboration on the concept of personality in regard 

to its importance and methods of personality development for students, both internal and 

external personalities, to be in line with the standard of international hospitality industry; 

concepts related to hospitality arts for welcoming travellers, tourists, and service customers 

according to international standards including verbal communication, gestures, personality, 

and service delivery methods.

HOS 111	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับธุุรกิิจโรงแรม	 3(3-0-6)

	 (Introduction to Hotel Business)

	ก ารจััดโครงสร้้างการบริิหารจััดการองค์์การ การดำเนิินงานของที่่�พัักแรมและโรงแรม 

ปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างฝ่่ายต่่างๆ ภายในโรงแรม ตลอดจนโรงแรมอื่่�นในเครืือเดีียวกัันและในเครืืออื่่�น ๆ 

การแข่่งขัันทางธุุรกิิจ และการติิดต่่อสื่่�อสารทางการตลาด แนวโน้้มของธุุรกิิจโรงแรม

	 Organizational structure management, operations of accommodation and hotel 

properties; interactions among various departments within a hotel, as well as among other 

hotels of the same chain and among other chains; competition and communication marketing 

including hotel business trends.

HOS 220	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคสำหรัับอุุตสาหกรรมบริิการ	 3(3-0-6)

	 (Consumer Behaviour for Hospitality Industry)	

	ก ระบวนความคิิดและพฤติิกรรมของมนุุษย์์ในฐานะผู้้�บริิโภคในภาคการบริิการ ใน

สถานการณ์์ต่่าง ๆ ได้้แก่่กระบวนการตััดสิินใจภาพลัักษณ์์ของสิินค้้าและการบริิการทััศนคติิการเรีียน
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รู้้�ความเชื่่�อและปััจจััย กำหนดพฤติิกรรมต่่าง ๆได้้แก่่  แรงจููงใจวััฒนธรรมปััจจััยทางด้้านสถานการณ์์ 

และ การจำแนกประเภทของผู้้�บริิโภค ผู้้�เรีียนเกิิดการเรีียนรู้้�ประเด็็นต่่างๆ ด้้วยตนเอง ผ่่านเอกสาร

วิิชาการ บทความ งานวิิจััย กรณีีศึึกษา 

	 Cognition process and behaviour of individuals as consumer in service sector 

for different purposes including decision-making process, product and service image, attitude, 

learning, beliefs, and other determining factors: motivation, culture, situational factors, and 

consumer typology. Learners self-learn and apply through academic papers, articles, 

research papers and case studies.

HOS 225	 กฎหมายและจริิยธรรมสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	    3(3-0-6)

	 (Law and Ethics for Hotel and Restaurant Business

	พ ระราชบัญัญัตัิ ิพระราชกำหนด พระราชกฤษฎีีกา กฎกระทรวงและข้อ้บัญัญัตัิทิ้อ้งถิ่่�นท่ี่�

เกี่่�ยวข้้องกัับการทำธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร จิิตใจและทรััพย์์สิินรวมถึึงประมวลกฎหมายแพ่่งและ

พาณิชิย์์ที่่�เกี่่�ยวกัับการคุ้้�มครองผู้้�บริโิภคความรัับผิิดชอบของผู้้�จัดัการหรืือเจ้า้ของกิจิการต่่อสวัสัดิภิาพ

และความปลอดภัยัของผู้้�รับัและผู้้�ให้บ้ริกิารทั้้�งด้า้นร่า่งกายการดำเนินิงานตามแนวปฏิิบัตัิทิางจริยิธรรม

และจรรยาบรรณวิิชาชีีพผู้้�ประกอบการธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร

	 The acts, royal ordinances, royal decrees, ministerial regulations and local 

legislations relating to the operation of hotel and restaurant, the Civil and Commercial Code 

relating to consumer protection, liability of a manager or a business owner on welfare and 

safety of service receivers and service providers in terms of physical body, mind and property 

including hotel and restaurant operation under code of ethics and professional conduct.

HOS 226	 เทคโนโลยีีสารสนเทศสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(2-2-5)

	 (Information Technology for Hotel and Restaurant Business)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 222 การจััดการการบริิการส่่วนหน้้า

	 โปรแกรมคอมพิิวเตอร์์ที่่�ใช้้กัับการจััดการโรงแรมและภััตตาคารเพื่่�อพััฒนาประสิทิธิิภาพ

ของการดำเนินิงานในส่่วนต่่างๆ ของโรงแรมและภัตัตาคาร เช่่น งานสำรองห้้องพััก งานต้้อนรับัส่่วนหน้้า งาน

สำรองท่ี่�นั่่�งในห้้องอาหาร งานการจััดการและการเงิิน และส่่วนอ่ื่�นๆ ที่่�เก่ี่�ยวกัับการบริิการแขก ฝึกึปฏิิบััติิ

ในห้้องปฏิิบััติิการคอมพิิวเตอร์์ 

	 The computer application for hotel and restaurant management used to improve 

efficiency in various functions such as room reservation, front office, restaurant reservation, 
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management and finance, and other guest service operations; practices in computer 

laboratory. 

HOS 347	 การจััดการทรััพยากรมนุุษย์์สำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(3-0-6) 

	 (Human Resource Management for Hotel and Restaurant Business)

	ก ารจััดการงานบุุคคล ความรัับผิิดชอบและหน้้าที่่� การวางแผนกำลัังคน การสรรหา 

การคััดเลืือก การฝึึกอบรม การประเมิินผลการปฏิิบััติิงาน ค่่าตอบแทน สวััสดิิการ การเลื่่�อนขั้้�น 

การสื่่�อสาร และแรงงานสััมพัันธ์์

	 An intensive study of personnel management, comprising, responsibilities and 

functions in manpower planning, recruiting, training, job evaluations, compensation, welfare, 

promotion, communication and labor relations.

กลุ่่�มวิิชาชีีพบัังคัับ

HOS 221	 การจััดการการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	 3(2-2-5)

	 (Food and Beverage Service Management)

	 ความรู้้�เกี่่�ยวกัับผลิติภัณัฑ์์อาหารและเครื่่�องดื่่�ม กรรมวิธิีีการเตรีียมและการเตรีียมประกอบ

อาหารขั้้�นพื้้�นฐานโครงสร้้างแผนกบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มการแบ่่งสายงานบริิการและการหน้้าที่่�

ความรัับผิิดชอบ ของบุุคลากร  รวมถึึงประเภทของภััตตาคาร และรููปแบบการบริิการ อาหาร เครื่่�องมืือ

เครื่่�องใช้ ้ในการให้บ้ริกิารอาหารและเครื่่�องดื่่�ม การเตรีียมความพร้อ้มของห้อ้งอาหารก่อ่นเปิดิให้บ้ริกิาร 

ขั้้�นตอนการปฏิิบััติแิละให้้บริกิารอาหารและเคร่ื่�องดื่่�ม การประสานงานระหว่่างงานบริิการและงานครััว 

การให้บ้ริกิารรูมูเซอร์ว์ิสิสุขุอนามัยัและความปลอดภัยัในการทำงานการจัดัการและแก้ไ้ขข้อ้ร้อ้งเรีียน

ของลููกค้้า ได้้เหมาะสมกัับสถานการณ์์ ฝึึกปฏิิบััติิในห้้องปฏิิบััติิการและสถานการณ์์จริิง    

	 Food product knowledge, fundamental methods of food preparation and cooking. 

The structure of food and beverage department along with staff key responsibilities, type 

of restaurant and service, food and beverage equipment, preparation of restaurant before 

service, service procedures, coordination between service and kitchen area, provide room 

service, restaurant hygiene, sanitation and safety, handling guests’ complaints and problem 

solving procedures, practices in both laboratory and real situations.
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HOS 222	 การจััดการการบริิการส่่วนหน้้า	 3(2-2-5)

	 (Front Office Service Management)

	 โครงสร้า้งการบริหิารงานและหน้า้ที่่�ความรับัผิิดชอบของพนักังานแผนกต้อ้นรับัส่่วนหน้า้

ของโรงแรม วิิธีีปฏิิบััติิการสำรองและจััดสรรห้้องพััก ชนิิดของห้้องพััก การต้้อนรัับ การลงทะเบีียน การ

จัดัการด้า้นสัมัภาระ การบริกิารข่า่วสารข้อ้มูลู การให้บ้ริกิารโทรศัพัท์ ์การให้บ้ริกิารตู้้�นิริภัยั ศูนูย์บ์ริกิาร

ธุุรกิจิ การรัับคืืนห้้องพััก การให้้บริกิาร การชำระเงิิน และงานบริิการอ่ื่�นๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับงานต้้อนรับัส่ว่น

หน้้า การประสานงานกัับแผนกต่่าง ๆ ของโรงแรม บริิษััทนำเที่่�ยวและสายการบิิน การแก้้ไขความขััด

แย้้งและคำตำหนิิของลููกค้้า ฝึึกภาคปฏิิบััติิในห้้องปฏิิบััติิการ

	 Organization structure and the responsibilities of the Front Office staff; reservation, 

room assignment, types of rooms, reception, room registration, baggage handling proce-

dures, information service; telephone service, safety deposit box service, business center, 

checkout, financial service and other front office related services; coordination with other 

departments of the hotel, travel agencies, as well as airlines; guest encounter management 

techniques and guests’ complaints; simulation practices of operation procedures along with 

the use of computer programs.

HOS 223	 การจััดการการบริิการแม่่บ้้าน	 3(2-2-5)

	 (Housekeeping Service Management)

	 โครงสร้้างแผนกแม่่บ้า้น หน้้าที่่�ความรัับผิดิชอบและคุุณสมบััติขิองพนักงานแม่่บ้า้น การ

ประสานงานกัับแผนกต่าง ๆ  การเรีียนรู้้�อุปกรณ์์ทำความสะอาด การแบ่่งแยกชนิดิของอุปุกรณ์์ วิธิีีการใช้้ 

การบำรุงุรักัษา ชนิดิของน้้ำยาทำความสะอาด การบริิการห้้องพัักแขก ผ้า้ท่ี่�ใช้ใ้นโรงแรม  ห้อ้งผ้้า เคร่ื่�อง

แบบพนัักงาน การวางแผนและจััดการระบบ รายการสำรวจพื้้�นที่่�ที่่�ต้้องทำสะอาด ตารางความถี่่�ของ

การทำมาตรฐานการปฏิิบััติิงาน มาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์ การวางแผนกำลัังคน การจััดตารางทำงาน

หมุนุเวีียนพนักงาน ตารางวัันหยุดุ การซัักรีีด การขจัดัรอยเปื้้�อน การสำรวจห้้องพัักแขก มีีการฝึึกปฏิบิัตัิิ

การทำความสะอาด การทำห้อ้งพััก การจัดัการกัับคำร้อ้งเรีียนจากแขกในกรณีีต่า่ง ๆ  รวมทั้้�งระบบเกี่่�ยว

กัับของสููญหาย

	 Organizational Structure of the housekeeping Department, duties, responsibilities 

and attributes of housekeeping staff, inter-department coordination, cleaning equipment, 

classification and types of equipment , methods of use, care and maintenance, cleaning 

agents, maid service rooms, hotel linen, linen room, uniforms, planning and organizing such 
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as area inventory list ,frequency schedules, performance standards, productivity standards, 

planning staff strength and duty roaster, holiday schedules and job allocation, laundry, stain 

removal; practices of room cleaning, setting up of maid-carts, room make up, handling guest 

complaints, lost and found procedures.

HOS 224	 การบััญชีีสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(3-0-6)

	 (Accounting for Hotel and Restaurant Business)

	 ระบบบัญัชีีโรงแรมและภัตัตาคาร ประเภทข้อ้มูลูบัญัชีีในธุุรกิจิโรงแรมและภัตัตาคาร การ

วิิเคราะห์์รายได้้และรายจ่่ายจากธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร ความสััมพัันธ์์และการเปลี่่�ยนแปลงของ

รายได้้และรายจ่่ายของธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร การจััดทำบััญชีี วิิธีีการหาข้้อมููลในการทำบััญชีี 

การใช้้บััญชีีในการควบคุุมธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร 

	 Accounting System, types of accounting data in hotel and restaurant business, 

analysis of income and expense from hotel and restaurant business, relationship and change 

of income and expense, accounting making, data finding for accounting, using accounts to 

control hotel and restaurant business.

HOS 245	 การสื่่�อสารในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ	 3(3-0-6)

	 (Communication in Tourism and Hospitality Industry)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ENL xxx  กลุ่่�มวิิชาศึึกษาทั่่�วไป (วิิชาภาษาอัังกฤษ 9 หน่่วยกิิต)

	ก ารส่ื่�อสารระหว่่างผู้้�ให้้บริิการและผู้้�รับับริกิารในการให้้บริิการการท่่องเที่่�ยวและ การบริกิาร 

ศึกึษาคำศััพท์ สำนวน รูปูแบบภาษา และการให้้รายละเอีียดข้้อมูลูเก่ี่�ยวกัับสถานท่ี่�ท่่องเท่ี่�ยว การให้้ข้อ้

แนะนำและข้้อห้้าม การเจรจาต่่อรอง การประสานงานติิดต่่อ และการรัับเรื่่�องร้้องทุุกข์์ ฝึึกปฏิิบััติิการ

ใช้้ภาษาอัังกฤษ ในสถานการณ์์จำลองและจริิงทั้้�งภายในและภายนอกชั้้�นเรีียน 

	 The communicative language between the service provider and service recipient 

in the tourism and hospitality industry contexts: specific vocabularies in the industry, idioms 

or phrases, types of communication, providing a tourist attraction site details, offering a 

suggestion, prohibition and condition, negotiating, coordinating and complaint responding, 

practices in hypothetical and veritable situations in English, both internal and external classroom. 
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HOS 343	 การควบคุุมต้้นทุุนอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	 3(3-0-6)

 	 (Food and Beverage Cost Control)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 221 การจััดการการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

บทบาทและหน้้าที่่�ของฝ่่ายควบคุุมต้้นทุุนอาหารและเครื่่�องดื่่�ม การจััดการด้้านการตรวจนัับ การขอ

อนุุมััติิจััดซื้้�อ วิิธีีการจััดซื้้�อ การตรวจรัับ การจััดเก็็บ การเบิิกจ่่าย การวางแผน การควบคุุมราคา การ

จัดัทำตำรับัอาหาร มาตรฐานการกำหนดราคาอาหารให้เ้หมาะสมกัับคุณุค่า่ การจัดัทำเมนูอูาหารและ

เครื่่�องดื่่�ม ที่่�เป็็นมาตรฐาน การวางแผนเมนูู ราคาเมนููอาหาร และการจััดเตรีียมรายงานการควบคุุม

	 Roles and functions of food and beverage cost controller, inventory management 

control and design, requisition and purchasing, receiving, storing, issuing, planning, cost 

controlling, standard recipes costing and menu valuation, menu standards of food and 

beverage, menu planning, menu pricing, and cost report preparation.

HOS 344	 การจััดการงานบริิการจััดเลี้้�ยง	 3(2-2-5)

	 (Banquet and Catering Service Management)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 221 การจััดการการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

	 โครงสร้า้งธุุรกิจิจัดัเลี้้�ยง การดำเนินิงานในธุุรกิจิจััดเลี้้�ยง การตลาดของธุุรกิจิจััดเลี้้�ยง  การ

ออกแบบรายการอาหารสำหรัับโอกาสต่่างๆ การจััดสถานที่่� และห้้องจััดเลี้้�ยง การจััดเตรีียมเครื่่�องมืือ

เครื่่�องใช้้สำหรัับงานจััดเลี้้�ยง การวางแผนการทำงาน และการจััดการ การควบคุุม การอบรมพนัักงาน

บริิการ บุุคลิิกภาพและจริิยธรรมของพนัักงาน มีีการฝึึกปฏิิบััติิการจััดเลี้้�ยงในสถานการณ์์จริิง

	 Functions of banquet and catering businesses, marketing, menu designs for 

various events, interior and exterior planning for events, preparation for utensils, staff planning, 

and supervision for services, etiquettes and manners; practices in real situations.  

HOS 345	 การสื่่�อสารขั้้�นสููงในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(3-0-6)

	 (Advanced Communication in Hotel and Restaurant Business)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 245 การสื่่�อสารในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	ก ารอ่่านการเขีียนและการวิิเคราะห์์ภาษาอัังกฤษขั้้�นสููงในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร 

การเขีียนและการอ่่านระหว่่างบุุคคลภายในและภายนอกองค์์กร การใช้้ภาษาอัังกฤษในสถานการณ์์

จริิง การเขีียนจดหมายอิิเล็็กทรอนิิกส์ การเขีียนรายงานประจำวััน การอ่่านประกาศในสถานท่ี่�และ

สถานการณ์์ต่่าง ๆ การเจรจาต่่อรองการโต้้ตอบกัับลููกค้้าการรัับมืือกัับข้้อร้้องเรีียน การสนทนาทาง

โทรศััพท์์ และแก้้ไขปััญหาเฉพาะหน้้าในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร
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	 Reading, writing, and analysis of advanced English in the hotel and restaurant 

business; listening, speaking, reading and writing skills to communicate among individuals 

internal and external the organization; writing email, daily reports, read the announcement on 

the specific location and situation, negotiations, interact with customers, dealing with com-

plaints, telephone conversation, and problem-solving in business for hotel and restaurant. 

HOS 348	 การจััดการการตลาดสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(3-0-6)

	 (Marketing Management for Hotel and Restaurant)

	 แนวคิิดพื้้�นฐานหน้้าที่่�ทางการตลาดต่่อธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร รวมถึึง อุุปสงค์์

และอุุปทาน การวิิเคราะห์์ปััจจััยแวดล้้อมทางการตลาด การแบ่่งส่่วนการตลาด การตลาดเป้้าหมาย  

พฤติกิรรมการซื้้�อส่่วนประสมการตลาดของโรงแรมและภัตัตาคารลัักษณะพิเิศษของการบริิการ เกี่่�ยวกัับ

ธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร แนวทางการจััดการกัับลัักษณะพิิเศษของธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร 

สารสนเทศทางการตลาด การตลาดดิิจิิทััล วิิธีีการขาย การจััดทำแผนการตลาด การบริิหารการตลาด

อย่่างมีีจรรยาบรรณ

	 Marketing functional concept to the hotel and restaurant business, including 

supply and demand, marketing environment analysis, market segmentation, target marketing, 

buying behaviour, the marketing mix of hotels and restaurants, guidelines for dealing with 

special characteristics of hotel and restaurant businesses, marketing information, digital 

marketing, selling technique, marketing strategies and planning as well as marketing 

management ethically.

HOS 446	สั ัมมนาในอุุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวและการบริิการ 	 3(2-2-5)

	 (Seminar in Tourism and Hospitality Industry)

	ข้ ้อกำหนด : นัักศึึกษาต้้องมีีหน่่วยกิิตนัับจบได้้ไม่่ต่่ำกว่่า 99 หน่่วยกิิตฃ

	ศึ กึษาเกี่่�ยวกัับสถานการณ์์ในอุตุสาหกรรมท่่องเที่่�ยวและการบริกิาร โดยประยุกุต์ใช้้ความรู้้�

จากรายวิิชาต่่าง ๆ ที่่�ได้้ศึึกษามาแล้้วเป็็นพื้้�นฐานในการแสดงความคิิดเห็็นและวิิเคราะห์์สถานการณ์์ 

ยกประเด็็นในแต่่ละเหตุุการณ์์มาอภิิปรายร่่วมกัันให้้ก้า้วทัันต่่อกระแสการเปล่ี่�ยนแปลงทางบริิบททาง

สัังคม

	 This course investigates the situation in the tourism and hospitality industry by 

applying the content learnt from related courses in analyzing and asserting opinions, The 

purpose of the course is also to enhance analytical, criticize, and implementation skills 
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toward the solution of challenging, real-world applications in the diverse array of contexts 

and today’s complicated environment.

 

กลุ่่�มวิิชาความสนใจเฉพาะ

HOS 361	 งานประชาสััมพัันธ์์โรงแรม	 3(3-0-6)

	 (Public Relations for Hotel Business)

	วิ ิวััฒนาการ หลัักการกระบวนการดำเนิินงานประชาสััมพัันธ์์เพื่่�อการส่่งเสริิมการขาย

ของโรงแรม การผลิิตและการเลืือกใช้้สื่่�อ และเคร่ื่�องมืือในการประชาสััมพัันธ์์เพื่่�อให้้ตรงกัับกลุ่่�มเป้้า

หมาย การจััดสายงาน การประชาสััมพัันธ์์ภายในโรงแรม การติิดต่่อสื่่�อสารระหว่่างบุุคคลภายกัับภาคีี

ที่่�เกี่่�ยวข้้อง รวมถึึงการประชาสััมพัันธ์์ภายในประเทศและต่่างประเทศ 

	 The development, principles, and processes involved in public relations for hotel 

promotions, production and selection of media instruments in public relations meet target 

groups, management of work distribution, interpersonal skill among related stakeholder, 

public relations at all levels within hotels domestically and internationally.

HOS 365	 การจััดดอกไม้้สำหรัับธุุรกิิจโรงแรม	 3(1-4-4)

	 (Flower Arrangement for Hotel Business)

	 ความรู้้�เกี่่�ยวกัับดอกไม้้ การเลืือกซื้้�อ การเตรีียม การใช้้ การเก็็บรัักษาดอกไม้้และใบไม้้ 

วััสดุุอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ สำหรัับการจััดดอกไม้้ รููปแบบของการจััดดอกไม้้ ขั้้�นตอนและเทคนิิคในการจััด

ดอกไม้้ การนำเสนอผลงานการจััดดอกไม้้ 

	 Flower knowledge, techniques of selection and preservation of flowers and 

leaves, tools and accessories, types of flower arrangement, procedures and techniques of 

flower arrangement. Presentation of flower arrangement. 

HOS 366	 การจััดการสิ่่�งแวดล้้อมของโรงแรม	 3(3-0-6)

	 (Hotel Environmental Management)

	 ภาพรวมการจัดัการสิ่่�งแวดล้้อมในโรงแรม การจัดัการขยะและของเสีีย การจัดัการด้้าน

พลังงาน ระบบไฟฟ้้า น้้ำ แสงสว่่าง การจััดสวน สระว่่ายน้้ำ การควบคุมุมลภาวะทางเสีียง การซ่่อมบำรุุง 

ระบบรักัษาความปลอดภัยัภายในอาคารและห้้องพััก รวมถึึงระบบจราจรภายใน และสถานที่่�จอดรถ/ เรืือ  
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	 Overview of the trend concerning environmental management in hotel, handling 

of garbage and waste, energy conservation, electricity, water, lighting, gardening, swimming 

pool, noise pollution control, engineering and maintenance, understanding of the blueprints, 

building and guest room security systems including internal traffic, parking valet and boat pier. 

HOS 367	 การจััดการสปาและศููนย์์ออกกำลัังกาย	 3(3-0-6)

	 (Spa and Fitness Management)

	 ประเภทของ สปาและ ศูนูย์์ออกกำลัังกาย  การจััดโครงสร้้างองค์์กร  การบริิหารงาน และ

หน้า้ที่่�ความรับัผิดิชอบ การดูแูลพื้้�นที่่�ปฏิิบัตัิกิารในด้า้นสุขุอนามัยัและความปลอดภัยั  การจัดัการด้า้น

การตลาดและการเงิิน การจััดการด้้านคุุณภาพการให้้บริกิาร ตลอดจนปััญหา และความเส่ี่�ยงท่ี่�จะเกิิดขึ้้�น

	 Types of spa and fitness, organizational structure, operations and responsibili-

ties, sanitation and safety maintenance, marketing and finance, service quality management, 

problems and challenges.

HOS 460	 การศึึกษาอิิสระในธุุรกิิจที่่�พัักแรม	 3(1-4-4)

	 (Independent Study in Lodging Business)

	ก ารพััฒนาโครงการการศึึกษาอิิสระจากความริิเริ่่�มของผู้้�เรีียนเอง เก่ี่�ยวกัับประเด็็นใน

ธุุรกิิจที่่�พัักแรม โดยได้้รัับความเห็็นชอบจากอาจารย์์ที่่�ปรึึกษาโครงการ นัักศึึกษาพััฒนาโครงการโดย

เริ่่�มจาก การระบุุปััญหาของประเด็็นการศึึกษาที่่�สนใจ การเลืือกและทบทวนทฤษฏีีและสถานการณ์์ที่่�

เกี่่�ยวข้อ้ง การเก็บ็ข้อ้มูลูปฐมภูมูิแิละทุตุิยิภูมูิ ิการวิเิคราะห์ป์ัญัหา และการเสนอวิธิีีแก้ป้ัญัหาจากข้อ้มูลู

ที่่�รวบรวมได้้  

	 Learner’s individual self-developed project starting from his/her own initiative in 

the area of lodging business, in response to current issues approved by his/her counseling 

lecturer; problem formulation, selection and review of concerned theories and situations, 

collection of primary and secondary data, problem analysis and proposal of data driven 

solutions. 

HOS 465	 การตลาดดิิจิิทััลสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	         3(3-0-6)

	 (Digital Marketing for Hotel and Restaurant Business)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 348 การจััดการการตลาดสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร

	ก ารประยุุกต์์ใช้้การตลาดดิิจิิทััลสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร  กลยุุทธ์์และ โมเดล
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ทางการตลาด ดิิจิิทััล การวางแผนการตลาดดิิจิิทััลการทำวิิจััยการตลาดดิิจิิทััลพฤติิกรรมของผู้้�ซื้้�อส่่วน

ผสมทางการตลาดดิิจิิทััล กฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการตลาดดิิจิิทััล 

	 Application of digital marketing for hotel and restaurant business, digital marketing 

strategies and models, digital marketing planning, digital marketing research, digital marketing 

buyer behavior, digital marketing mix, laws and regulations relevant to digital marketing.

HOS 466	 การออกแบบและการจััดการสิ่่�งอำนวยความสะดวกในโรงแรม 	 3(3-0-6)

	 (Hotel Facilities Design and Management)

	 ความรู้้�ทั่่�วไปเกี่่�ยวกัับการออกแบบและจััดการสิ่่�งอำนวยความสะดวกในโรงแรมการ

วางแผน ออกแบบและ จััดการพื้้�นที่่�หลััก แผนผัังชั้้�นห้้องพััก ห้้องพััก พื้้�นที่่�สาธารณะ พื้้�นที่่�สำหรัับการ

บริิหาร และส่่วนหลััง ของโรงแรม แนวโน้้มการออกแบบและการจััดการ

	 Overview of hotel facilities design and management, design and management of 

site and master, guestroom floor design, guestroom and suite, public space, administration 

and back-of-the-house; hotel facilities design and management trends.  

HOS 467	 การจััดการคุุณภาพการบริิการในโรงแรม	 3(3-0-6)

	 (Hotel Service Quality Management)

	 แนวคิดิและหลักัการของการจัดัการคุณุภาพการบริกิารในโรงแรมการวางแผนการดำเนินิ

งานด้้าน คุุณภาพการบริิการกลยุุทธ์์การบริิการการประเมิินคุุณภาพการบริิการการแก้้ไขปััญหาเกี่่�ยว

กัับคุุณภาพ การบริิการ

	 Concepts and principles of hotel service quality management, service quality 

planning, service strategies, service quality evaluation, handling problems concerning service 

quality. 

HOS 468	 การจััดการธุุรกิิจที่่�พัักทางเลืือก	 3(2-2-5)

	 (Alternative Lodging Business Management)

	 ประเภทของธุุรกิิจที่่�พัักทางเลืือกการวางแผนและพััฒนาการจััดการด้้านการบริิการและ

สิ่่�งอำนวยความสะดวก การจััดกิิจกรรมนัันทนาการ การรัักษาความปลอดภััย การจััดการด้้านการ

ตลาดและการเงิินการจััดการ ด้้านคุุณภาพการให้้บริิการ การบริิหารความเสี่่�ยงและการแก้้ปััญหาใน

การดำเนิินธุุรกิิจ  
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	 Types of alternative lodging businesses, planning and development, major 

recreational activities, facilities, and security management, marketing and finance, service 

quality management, risk management and operational problem solving. 

	

HOS 370	 การจััดการการบริิการบาร์์	 3(2-2-5)

	 (Bar Service Management)

	 โครงสร้้างของแผนกเครื่่�องดื่่�ม อุุปกรณ์์เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในบาร์์ การเตรีียมความพร้้อมก่่อน

เปิิดบาร์์ และปิิดบาร์์ การออกแบบและวางแผนบาร์์ ผััง แบบแปลนการจััดแบ่่งพื้้�นที่่�ส่่วนต่่าง ๆ และ

การทำความสะอาดพื้้�นท่ี่�บริกิาร ระบบควบคุุมบาร์์กฎหมายท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการขายและบริิการเคร่ื่�องด่ื่�ม

แอลกอฮอล์์การควบคุุมสต๊๊อก การให้้บริิการเครื่่�องดื่่�ม  การจััดทำรายงานยอดขายเครื่่�องดื่่�มประจำวััน

การจััดการข้อ้ร้อ้งเรีียน ของแขก  ฝึกึปฏิิบัตัิงิานการผสมเครื่่�องดื่่�มที่่�ที่่�ไม่ม่ีีแอลกอฮอล์แ์ละมีีแอลกอฮอล์์

ตามสููตรมาตรฐานสากล  การชงชาและกาแฟ 

	 Organizational Structure of the beverage department, bar service equipment,  

preparation  for pre-opening and closing the bar, bar layout and design, and hygiene enforce-

ments, bar management and control,  law and regulations and management of responsible 

service of alcohol, stock control. Service procedures, daily report sales, handling guests’ 

complaints. Practice of beverage mix preparation; both mocktails and cocktails according 

to the standard recipe. Coffee and tea preparation. 

HOS 372	 ศิิลปะการประกอบอาหารนานาชาติิ	 3(1-4-4)

	 (International Culinary Arts)

	วั ัฒนธรรมการรัับประทานอาหารของชาติิต่่างๆ ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับเครื่่�องปรุุง และ

วััตถุุดิิบ ในการประกอบอาหารของชาติิตะวัันออก และตะวัันตก ขั้้�นตอนการประกอบอาหารที่่�ถููกต้้อง 

ตามหลักัโภชนาการ เคร่ื่�องมืือ เคร่ื่�องใช้ใ้นการประกอบอาหาร การจััดรายการอาหารประเภทต่่างๆ การ

พััฒนาและประยุุกต์์รายการอาหาร ฝึึกปฏิิบััติิการประกอบอาหารชาติิตะวัันออก และตะวัันตก

	 International cuisines of Western and Eastern cultures, unique features of each 

cuisine, basic ingredients, raw materials of Western and Eastern food cultures, preparation 

processes, equipment and utensils, menu planning, evolution of fusion food.  Practice prepa-

ration processes.
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HOS 373	 ศิิลปะการทำขนมอบ	 3(1-4-4)

	 (Pastry and Bakery Culinary Arts)

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นและความรู้้�ประยุุกต์์เกี่่�ยวกัับการทำขนมอบ การทำขนมปัังชนิิดต่่าง ๆ 

พายชนิิดต่่าง ๆ เค้้กชนิิดต่่าง ๆ การออกแบบ การแต่่งหน้้าเค้้ก และขนมอื่่�น ๆ เครื่่�องใช้้ วััสดุุที่่�นำมา

ใช้้แต่่งให้้สวยงาม เหมาะสมกัับโอกาส และสมััยนิิยม การเก็็บรัักษา การบรรจุุหีีบห่่อ การจััดจำหน่่าย

Basic and applied knowledge in pastry and bakery, basic preparation of bread, pies, cake 

and decorate cakes and other dessert. How to use utensils, how to decorate for various 

occasions how to package, store and merchandise

HOS 374	สุุ ขาภิิบาลอาหาร ความสะอาด และความปลอดภััยในครััว	 3(3-0-6)

 	 (Food Sanitation Hygiene and Kitchen Safety)

	 สารปนเปื้้�อน จุลุินิทรีีย์ช์นิดิต่า่งๆ ที่่�ทำให้อ้าหารเป็น็พิษิ โรคที่่�เกิดิจากอาหารเป็น็พิษิ และ

การป้้องกััน การจััดเตรีียมอาหารให้้ถููกสุุขอนามััย อนามััย วิิธีีบำรุุงรัักษาอุุปกรณ์์และเครื่่�องมืือเครื่่�อง

ใช้้ และผู้้�เกี่่�ยวข้้องกัับการบริิการด้้านอาหาร วิิธีีการใช้้เครื่่�องครััวอุุตสาหกรรมอย่่างถููกวิิธีี การป้้องกััน

อัันตรายจากการใช้้เครื่่�องมืือ ระบบการจััดการของเสีียและสิ่่�งแวดล้้อมได้้เหมาะสมกัับขนาดและรููป

แบบธุุรกิิจต่่าง ๆ ของร้้านอาหาร/ภััตตาคาร

	 Contaminant, micro organisms and their classifications, food-borne illness and 

their preventions, sanitation of food preparation, and equipment, quality control in food 

production, proper use of commercial kitchen equipment, personal hygiene of restaurant 

staff, injury prevention, basic First Aid procedures, waste and environment management and 

control relevant to the size of business.

HOS 471	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทย	 3(1-4-4)

 	 (Thai Culinary Arts)

	วั ัฒนธรรมอาหารไทยในแต่่ละภาค ขั้้�นตอนพื้้�นฐานในการประกอบอาหารไทย หลัักใน

การเตรีียมอาหารไทย การประกอบและการเสิร์ิ์ฟอาหารไทย คุณุสมบััติขิองอาหารไทย และเครื่่�องปรุงุ

หลักัการวางแผนรายการอาหารตามลัักษณะที่่�แตกต่างกััน ปฏิิบัตัิกิารประกอบอาหารในห้้องปฏิิบัตัิกิาร

	 Thai culinary cultures in each region, basic practical skills and principles in food 

preparation, cooking and serving. Qualification of Thai cuisine and its core ingredients, menu 

planning according to different characteristics. Learners gain empirical experience through 

practical learning in laboratorial kitchen.
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HOS 472	 ศิิลปะการทำขนมไทย	 3(1-4-4)

 	 (Thai Dessert Culinary Arts)

	 ประเภทและลัักษณะของขนมไทย วััตถุุดิิบพื้้�นฐานของขนมไทย เทคนิิคและวิิธีีการทำ

ขนมไทยชนิิดต่่าง  ๆ การบรรจุุภััณฑ์์ การเก็็บรัักษา 

	 Types and characteristics of Thai desserts, basic ingredients, techniques of 

preparation processes, representation, preserving, and packaging.

HOS 473	 การออกแบบตกแต่่งอาหาร	 3(1-4-4)

	 (Food Styling)

	ก ารประกอบอาหารและศิิลปะการตกแต่่งอาหาร การจััดองค์์ประกอบ ด้้านการตกแต่่ง

ผลิิตภััณฑ์์อาหาร ใช้้ความคิิดสร้้างสรรค์์ทำให้้อาหารมีีรููปลัักษณ์์สวยงามและโดดเด่่นน่่ารัับประทาน 

สำหรัับการบริิการหรืือการถ่่ายภาพ

	 Preparation and styling of food, photogenic compositions, creative mixtures of 

colors for presentations.

HOS 474	 ศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้	 3(1-4-4)

 	 (Vegetable and Fruit Carving Arts)

	 ประวััติิความเป็็นมา หลัักทั่่�วไปเกี่่�ยวกัับศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้ การเลืือกซื้้�อ 

การเตรีียม และการเก็็บรัักษา ผัักผลไม้้ วััสดุุและอุุปกรณ์์ท่ี่�ใช้้ในการแกะสลััก รููปแบบของงานแกะ

สลัักผักและผลไม้้ ขั้้�นตอนและเทคนิิคการแกะสลัักผักและผลไม้้ การประกอบและการเก็็บรัักษาผล

งานแกะสลัักการนำเสนอผลงานแกะสลััก

	 History and principle of vegetable and fruit carving, vegetable and fruit selection, 

preparation, and preservation, carving utensils and instrument, types of vegetable and fruit 

carving, carving procedures and techniques, assembling and preserving vegetable and fruit 

carving pieces; presentation of vegetable and fruit carving.

HOS 475	 การจััดการครััว	 3(3-0-6)

 	 (Kitchen Management)

	 โครงสร้้างการบริิหารงานและหน้้าที่่�ความรัับผิิดชอบของพนัักงานในแผนกครััว ความ

สััมพัันธ์์ของแผนกครััวกัับแผนกอื่่�นๆ แนวคิิดและรููปแบบการจััดการครััว การออกแบบและวางผัังครััว 

การติิดตั้้�งอุปุกรณ์์และการบำรุุงรัักษา ความสััมพัันธ์์ของการออกแบบรายการอาหารกัับการออกแบบครัวั 
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การควบคุุมต้้นทุนุและคุณุภาพอาหาร การบริหิารจัดัการด้้านงบประมาณ ด้า้นบุคุลากร ด้า้นสุขุาภิบิาล

และความปลอดภััย ระบบการวิิเคราะห์์อัันตรายและจุุดวิิกฤตที่่�ใช้้ในงานครััว 

	 Organizational structure and responsibilities of kitchen staff, relationship between 

kitchen department and other departments, concept and type of kitchen management, kitchen 

layout and design, equipment installation and maintenance, relationship between menu and 

kitchen design, cost and food quality control, management of budget, human resources, 

sanitation and safety, Hazard Analysis Critical and Control Point (HACCP) management system. 

HOS 476	 การจััดการภััตตาคาร	 3(2-2-5)

 	 (Restaurant Management)

	 ประเภทของภััตตาคาร แนวคิิดการดำเนิินธุุรกิิจภััตตาคาร การออกแบบห้้องอาหารและ

ส่่วนประกอบต่่าง ๆ  การจััดองค์์กร การวางแผนธุุรกิจิและการตลาด การจัดัการด้้านการเงิิน การวางแผน

และจััดการทรััพยากรบุุคคล การวางแผนและการวิิเคราะห์์รายการอาหารและเคร่ื่�องดื่่�ม การจััดการ

วัตัถุดุิบิ การจัดัการขยะมูลูฝอย กฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้อ้งและ/หรืือมีีผลกระทบต่อ่ธุุรกิจิภัตัตาคาร แนวโน้ม้

ของธุุรกิิจภััตตาคาร  

	 Types of restaurant, concepts of restaurant operations, restaurant and facilities 

design, restaurant structure organization, business and marketing planning, financial man-

agement, human resource management, food and beverage menu planning and analysis, 

food product management, waste management, laws and regulations relevant to restaurant 

business, restaurant business trends. 

HOS 380	 การจััดการทั่่�วไปบนเรืือสำราญ 	 3(3-0-6)

 	 (Cruise Operations Management)

	 ประเภทของเรืือสำราญ การจััดโครงสร้้างการบริิหารจััดการองค์์กร การดำเนิินงานของ

ธุุรกิจิเรืือสำราญ ปฏิิสัมัพัันธ์ร์ะหว่า่งฝ่า่ยต่า่งๆ ภายในธุุรกิิจเรืือสำราญ ตลอดจนกลุ่่�มธุุรกิจิท่ี่�เกี่่�ยวข้อ้ง

กัับเรืือสำราญ การแข่่งขัันทางธุุรกิิจ และการติิดต่อ่ส่ื่�อสารทางการตลาด แนวโน้้มของธุุรกิิจเรืือสำราญ

Type of cruise, organizational structure management, operations of cruise business; inter-

actions among various departments within a cruise, as well as among related businesses; 

competition and communication marketing including cruise business trends.
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HOS 381	 กฎหมายและความปลอดภััยบนเรืือสำราญ 	 3(3-0-6)

 	 (Cruise Ship Law and Safety)

	ก ฎ ระเบีียบ ข้้อบัังคัับ และกฎหมาย กระทรวงการต่่างประเทศ กรมศุุลกากร และกรม

เจ้้าท่่าที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ เรืือสำราญ แผนแม่่บทพััฒนาการท่่องเที่่�ยวในเขตพััฒนาการท่่องเที่่�ยวฝั่่�งทะเล

ตะวัันตก การจัดัการสวัสัดิภิาพและความปลอดภัยับนเรืือสำราญ รวมถึึงการปกป้อ้งรักัษาสิ่่�งแวดล้อ้ม 

หน้้าท่ี่�ในการ ดููแลปกป้อง ผู้้�โดยสารและลููกเรืือจากสภาพอันตรายจากทั้้�งภายในและภายนอกเรืือ

สำราญขณะเรืือล่อ่ง ระเบีียบปฏิบิัตัิเิมื่่�อผู้้�โดยสารหรืือลูกูเรืือได้้รับับาดเจ็บ็หรืืออันัตราย และการเกิดิโรค

ระบาด การฟ้อ้งเรีียกร้อ้งค่่าเสีียหาย   จากการได้ร้ับับาดเจ็บ็หรืืออันัตรายบนเรืือและการใช้อ้ำนาจศาล 

การดำเนิินการต่่อการหายตััวของผู้้�โดยสารและเมื่่�อเกิิดเหตุุอาชญากรรมบนเรืือ 

	 Implication of cruise ship law, acts, orders, regulations or rules of Ministry of 

Foreign Affairs, Customs department, and Marine department, also the Final Report of Royal 

Coast or Thailand Riviera. Vessel safety and welfare management including environmental 

protection such duty of care owed cruise line passengers and crew members from internal 

and external dangerous conditions aboard ship, passengers and employee injury regulations, 

epidemic cases and filing suit for cruise ship injuries and jurisdiction; conducts to criminality 

issues and disappearance of passenger from cruise ship when cruise ship receives a report 

of a missing passenger.

HOS 382	 การจััดการสถานที่่�และกิิจกรรมบนเรืือสำราญ	 3(2-2-5)

	 (Venue and Event Management on Cruise) 

	 ความหมายและความสำคัญัของการจัดัการสถานที่่�และกิิจกรรมบนเรืือสำราญ ประเภท

กิจิกรรม การวิิเคราะห์์สถานท่ี่�จัดังาน ปัจัจัยัในการเลืือกสถานท่ี่�จัดังาน การตลาดสำหรัับการจััดกิจิกรรม 

การจััดทีีมงานเพ่ื่�อการจััดกิิจกรรมพิิเศษ การออกแบบจััดกิิจกรรม การประเมิิน ผลการจััดงาน ผลกระทบ

ของการจััดกิิจกรรมที่่�มีีต่่อเศรษฐกิิจ สัังคมและวััฒนธรรม ปััญหาและอุุปสรรคของการจััดการ สถานที่่�

และกิิจกรรม

	 Meaning, significance of managing places and activities on cruises as well as 

activity type. Analyzing the factors for choosing the venues on cruise, activities arrangement; 

marketing, promoting the events, staff management, designing activities, events evaluation, 

the impact of cruise events on the economy, society, and culture as well as problems and 

obstacles in managing places and activities.
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HOS 383	 โลจิิสติิกส์์ในอุุตสาหกรรมเรืือสำราญ 	 3(3-0-6)

 	 (Logistics in Cruise Industry)

	ก ารดำเนิินงานด้้านโลจิิสติิกส์์ในอุุตสาหกรรมเรืือสำราญในระดัับปฏิิบััติิการและระดัับ

บริิหาร รููปแบบ ลัักษณะ ขั้้�นตอนการดำเนิินงาน ตลอดจนเทคนิิคการบริิหารและการปฏิิบััติิการ 

วิิเคราะห์์อุุปสงค์์และอุุปทาน การดำเนิินงานด้้านสิินค้้าคงคลััง การคลัังสิินค้้า การขนส่่งสิินค้้า การ

ดำเนิินงานด้้านกระบวนการสั่่�งซื้้�อ การดำเนิินงานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับห่่วงโซ่่อุุปทานและห่่วงโซ่่คุุณค่่า เพื่่�อ

พััฒนาประสิิทธิิภาพของธุุรกิิจเรืือสำราญ การสร้้างพัันธมิิตรทางอุุตสาหกรรมเรืือสำราญ

	 Logistic operations in the cruise business at the operational and administrative 

levels throughout operating procedures, administrative and operational techniques; analyzing 

the demand and supply, as well as managing in inventory operations, warehouse freight, 

ordering process. Understanding operations related to the supply chain and value chain.

HOS 384	 การจััดการและการบริิการลููกค้้าเฉพาะกลุ่่�มในเรืือสำราญ 	 3(3-0-6)

 	 (Niche Customer Services and Management in Cruise Industry)

	ก ารศึกึษาความต้อ้งการพิเิศษทางการเดินิทางของกลุ่่�มลูกูค้า้เป้า้หมายกลุ่่�มเล็ก็ที่�เฉพาะ

เจาะจง หรืือ มีีความต้้องการพิิเศษเฉพาะทางในการเดิินทางท่่องเที่่�ยวบนเรืือสำราญ เช่่น กลุ่่�มลููกค้้า

เพศทางเลืือก (LGBTQ) กลุ่่�มลูกูค้า้มุสุลิมิ กลุ่่�มลูกูค้า้แต่ง่งานและฮันันีีมูนู กลุ่่�มลูกูค้า้เชิงิสุขุภาพ กลุ่่�ม

ลููกค้้าระดัับหรููหรา เป็็นต้้น

	 A study of special needs of a specific small target group on a cruise ship, such 

as LGBTQ, Muslim passengers, Wedding and Honeymooner, Health and wellness passen-

gers, Luxury groups, etc.

กลุ่่�มวิิชาฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ

HOS 492	 การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร 	3(1-4-4)

	 (Preparation for Internship in Hotel and Restaurant Business)

	ก ารสร้้างความเข้้าใจ ตระหนัักรู้้�ถึึงความสำคััญของการฝึึกปฏิิบััติิงาน ในสถานประกอบ

การ การปฏิิบััติิตนตามระเบีียบข้้อบัังคัับ วิินััยการทำงาน มรรยาทในสถานท่ี่�ทำงาน การพััฒนา

บุคุลิกิภาพ การใช้้อุปุกรณ์์สำนักังาน การทำเอกสารโต้้ตอบธุุรกิิจ การเตรีียมตััวสมััครงาน รวมถึึงเทคนิิค

การนำเสนอ อย่่างมืืออาชีีพ ผู้้�เรีียนยัังได้้รับัการพััฒนาภาษาอัังกฤษเพ่ื่�อการสมััครงาน ในธุุรกิิจโรงแรม

และภััตตาคาร ผ่่านกิิจกรรมการฝึึกปฏิิบััติิอีีกด้้วย
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	 Understanding grounding, realization of importance of internship with tourism and 

hospitality enterprises, conformity to rules and regulations, work disciplines and etiquettes, 

personality development, the use of office appliances, preparation of business correspondences, 

preparation for job application as well as professional presentation techniques. Learners 

are also developed in terms of English proficiency for job application in hotel and restaurant  

industry through practical activities.

HOS 493	 การฝึึกปฏิิบััติิงานในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 3(0-36-18)

 	 (Internship in Hotel and Restaurant Business)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : HOS 446  สััมมนาในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

	 HOS 492 การเตรีียมความพร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิงานในธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร

	 ประสบการณ์์การเรีียนรู้้�ที่�บููรณาการความรู้้�ที่�ได้้จากการเรีียนภาคทฤษฎีี เข้้ากัับ

สถานการณ์์การประกอบอาชีีพ ในธุุรกิิจโรงแรมและภัตัตาคารท่ี่�เปิดิโอกาสให้้ผู้้�เรีียนได้้รัับประสบการณ์์

การทำงานในภาระ หน้้าที่่�ต่า่งๆ  ในสถานประกอบการโรงแรม รีีสอร์ท์ และภััตตาคาร ไม่่ต่่ำกว่า 4 เดืือน 

หรืือ 600 ชั่่�วโมง ผู้้�เรีียนนำเสนอรายงานการฝึึกงานต่่อกรรมการของสาขาวิิชา

	 Work integrated learning experience which allows learners to integrate knowledge 

acquired in course works to actual working situations. The course allows learners to gain 

working experiences from different duties in hotel and restaurant enterprises (not less than 

4 months or 600 working hours). Learners present their internship report to the department 

committee.

HOS 494	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับธุุรกิิจโรงแรมและภััตตาคาร	 6(0-40-20)

	 (Cooperative Education for Hotel and Restaurant Business)

	ฝึ กึงานด้้านการจััดการการโรงแรมและภัตัตาคาร โดยนักัศึกษาต้้องปฏิิบััติงิานเสมืือนเป็น็

พนัักงานประจำ ของหน่่วยงานนั้้�นไม่่น้้อยกว่่า 16 สััปดาห์์ หรืือ 4 เดืือน ติิดต่่อกััน และมีีงานเฉพาะที่่�

ได้รั้ับมอบหมาย จากหน่่วยงานให้้ปฏิิบััติใิห้เ้สร็็จสิ้้�น นักัศึกษาจะต้้องทำบัันทึึกประจำวัันส่ง่ทุุกสัปดาห์์ 

และต้้องผ่่านการ ประเมิินผลงานจากหน่่วยงานที่่�ทำการปฏิิบััติิงาน

	 The internship in the area of hotel and restaurant business in a selected organ-

ization like an employee of that organization not less than 16 weeks or 4 months consec-

utively and complete particular assign tasks and organization task; records must be done 

and submitted on a weekly basis the advisor by students, students are also evaluated by 
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สาขาวิิชาการจััดการธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง

กลุ่่�มวิิชาชีีพ-บัังคัับ

ATM 101 	 พื้้�นฐานธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(3-0-6)

	 (Fundamentals of Aviation Business and Transport)

	 ภาพรวมธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง ระบบการขนส่่ง ประวััติิความเป็็นมา องค์์ประกอบ

การขนส่่ง กิิจกรรมต่่อเนื่่�อง บทบาทและหน้้าที่่�ขององค์์กรท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 

ทั้้�งภายในประเทศและระหว่่างประเทศ ตััวแทนขนส่่งสิินค้้าทางอากาศ แนวโน้้มธุุรกิิจการบิินและการ

ขนส่่งในอนาคต

	 Overview of the air transport system; history and development, transport com-

ponents and associated activities, roles and duties of related domestic and international 

organizations in aviation business and transport, air freight agents, future trend of aviation 

business and transport.

ATM 103 	 การบริิการลููกค้้าในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(3-0-6)

	 (Customer Service in Aviation Business and Transport)

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับศิิลปะการต้้อนรัับและการบริิการ มาตรฐานที่่�ดีีของการบริิการ

ลูกูค้า การวิิเคราะห์์พฤติิกรรมลูกูค้า การพััฒนาทักัษะการให้้บริกิาร กลยุทุธ์์ในการแก้้ไขปััญหาเฉพาะหน้้า 

การจััดการความเครีียด และการรัับมืือกัับสภาวะกดดััน เทคนิิคในการติิดต่่อสื่่�อสารในงานบริิการและ

การรัับมืือกัับลููกค้้า การพััฒนาบุุคลิิกภาพและทััศนคติิเชิิงบวกในงานบริิการของพนัักงานบริิการส่่วน

หน้้าในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง

	 Basic knowledge of the art of hospitality and services; good standards of cus-

tomer service; customer behavior analysis; service skill development; strategies for solving 

immediate problems; stress management in customer service; coping with pressure condi-

tions; techniques for communication in service and dealing with customers; personality and 

positive attitude development of frontline employees in the aviation business and Transport.
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ATM 201 	 กฎหมายการบิินและจรรยาบรรณธุุรกิิจ 	 3(3-0-6)

	 (Aviation Law and Business Ethics)

	ก ฎหมายการบิินพลเรืือน ระเบีียบและประเด็็นทางจริิยธรรมท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการดํําเนิิน

ธุุรกิิจการบิิน ทั้้�งระดัับชาติิและสากล การบัังคัับใช้้กฎหมายและข้้อบัังคัับต่่าง ๆ ของหน่่วยงานภาค

รััฐและองค์์การระหว่่างประเทศ การประกัันภััยและความรัับผิิดชอบของสายการบิิน สิิทธิิและการ

คุ้้�มครองผู้้�บริิโภค กรณีีศึึกษาด้้านจริิยธรรมในธุุรกิิจการบิิน ตลอดจนบทบาทของกฎหมายที่่�มีีต่่อการ

จััดตั้้�งองค์์การธุุรกิิจด้้านการขนส่่ง

	 Civil aviation laws, regulations and ethical issues related to aviation business 

operations at national and international levels; enforcing laws and regulations from govern-

ment agencies and international organizations; insurance and airline Liability; rights and 

consumer protection; case studies of ethics in aviation business including roles of laws in 

establishment of functions transport business organizations.

ATM 203 	 การจััดการธุุรกิิจสายการบิิน 	 3(3-0-6)

	 (Airline Business Management)

	 ความรู้้�เกี่่�ยวกัับโครงสร้้าง หน้้าที่่� และการดํําเนิินงานของสายการบิินพาณิิชย์์รููปแบบกา

รดํําเนิินธุุรกิิจ ยุุทธศาสตร์์การจััดการของธุุรกิิจสายการบิิน การจััดองค์์การและบุุคลากรหลััก สิิทธิิการ

บินิและการเปิิดเส้้นทางบิิน การจััดตารางเท่ี่�ยวบิินและการหมุุนเวีียนอากาศยาน ระบบสารสนเทศท่ี่�ใช้้

ในธุุรกิิจสายการบิินระบบราคาค่า่โดยสารและการจััดการรายได้้สายการบินิรวมทั้้�งการปฏิิบัตัิกิารอ่ื่�น ๆ  

ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการบริิหารสายการบิินพาณิิชย์์

	 Integrative knowledge about structures and operations of airline business; airline 

business model; strategic management of airline business; organizational and key airline 

personnel management; airline routing and traffic right, flight scheduling and aircraft rotation, 

information technology in airline business, airline fare and ticketing and revenue management 

including other relevant operations.

ATM 204 	 การจััดการการขนส่่งสิินค้้าทางอากาศและการกระจายสิินค้้า 	 3(3-0-6)

	 (Air Freight Transport and Distribution Management)

	 ความสํําคััญของการขนส่่งสิินค้้าทางอากาศและการกระจายสิินค้้า พื้้�นฐานบริิหารคลััง

สิินค้้าทางอากาศ รููปแบบการกระจายสิินค้้าและการกํําหนดเส้้นทางการขนส่่ง ประเภทของสิินค้้า 

กระบวนการ 
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การดํําเนิินการ การบรรจุุสิินค้้า งานเอกสารต่่าง ๆ  ลัักษณะของอััตราค่่าระวาง กฎ ระเบีียบ เทคโนโลยีี

ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขนส่่งทางอากาศและการกระจายสิินค้้า

	 Importance of air freight and distribution; fundamentals of air cargo terminal; 

distribution patterns and transport routing; type of cargo; processing; operation; packing; 

documents; characteristics of freight rates; regulations; technologies related to air transport 

and distribution.

ATM 205 	 การจััดการท่่าอากาศยาน 	 3(2-2-5)

	 (Airport Management)

	 โครงสร้้าง หน้้าที่่� องค์์ประกอบ ระบบการปฏิิบััติิการ ระบบการให้้บริิการและสิ่่�งอํํานวย

ความสะดวกของท่่าอากาศยาน การจััดการความปลอดภััยและรัักษาความปลอดภััย การดํําเนิินงาน

ด้า้นกลยุุทธ์แ์ละการตลาด กฎระเบีียบต่่างๆ ขององค์์กรที่่�กําํกัับดูแูลท่า่อากาศยาน ทั้้�งภายในประเทศ

และระหว่่างประเทศ เทคโนโลยีีและระบบการส่ื่�อสารภายในท่่าอากาศยาน แนวโน้้มของท่่าอากาศยาน

ในอนาคต กรณีีศึึกษา และการศึึกษาดููงานท่่าอากาศยาน

	 Structure, duty, components, operating system, service delivery system and facil-

ities of an airport; security and security management; strategic and marketing management; 

domestic and international regulations of the organizations governing airports; technology 

and communication systems used within the airport; trends of airport management in the 

future, case studies and a field trip.

ATM 208 	 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ 	 3(3-0-6)

	 (Flight Operations and Air Traffic System)

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเก่ี่�ยวกัับการอํํานวยการบิิน ระบบการจััดการจราจรทางอากาศองค์์

ประกอบพื้้�นฐานในการจััดสรรน่่านฟ้้า ระเบีียบปฏิิบััติิ และขั้้�นตอนการปฏิิบััติิงานของหอบัังคัับการ

บิิน ทั้้�งบริิเวณสนามบิิน เขตประชิิดสนามบิิน และตามเส้้นทางบิิน อุุตุุนิิยมวิิทยาด้้านการบิินเกี่่�ยวกัับ

คุณุสมบัตัิขิองชั้้�นบรรยากาศ ประเภทของเมฆ สภาพอากาศที่่�มีีผลต่อ่การบินิ ระบบอุปุกรณ์ก์ารสื่่�อสาร 

อุุปกรณ์์การเดิินอากาศ อุุปกรณ์์นํําร่่อง เรดาร์์ และอุุปกรณ์์อื่่�น ๆ ที่่�ใช้้ในการจััดการจราจรทางอากาศ 

ข้้อมููลแผนการบิิน (Flight Plan) หลัักเกณฑ์์ รููปแบบ ประเภทของข่่าวสารการบิินที่่�จะออกประกาศ

นักับิน (NOTAM) ขั้้�นตอนปฏิิบััติงิานและกระบวนการติิดต่่อส่ื่�อสารระหว่่างผู้้�ทําการในอากาศกับัผู้้�ควบคุมุ

การจราจรทางอากาศ ตลอดจนคํําศััพท์์เฉพาะทางและการสื่่�อสารเพื่่�อการอํํานวยการบิิน
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	 Introduction to flight operations and air traffic management system; basic com-

ponents of airspace allocation; regulations and procedures of air traffic control: Aerodrome 

control, approach control and area control; aeronautical meteorology: properties of the 

atmosphere, the types of clouds, the weather conditions that affect flight; communication 

system; air navigation equipment: radar and other equipment used in air traffic management; 

flight plan; format, criteria, and types of NOTAM; operating and communication procedures 

between air operators and air traffic controllers; technical terms and communication used in 

flight operations.

ATM 209 	 หลัักการตลาดสํําหรัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(3-0-6) 

	 (Principle of Marketing for Aviation Business and Transport)

	 หลักัการ แนวคิดิ กระบวนการทางการตลาด พฤติกิรรมผู้้�บริโิภค การแบ่ง่ส่่วนตลาด การ

วิเิคราะห์ส์ถานการณ์ท์างการตลาด ระเบีียบวิธิีีทางการตลาด กลยุทุธ์ท์างการตลาด แนวคิดิการตลาด

สมััยใหม่่สํําหรัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง และกรณีีศึึกษา

	 Principles, concepts, procedures of marketing, consumer behavior, market 

segmentation, marketing situation analysis, marketing methodology, marketing strategies, 

modern marketing concept for aviation and transport business and case studies.

ATM 210 	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับการควบคุุมน้้ำหนัักและความสมดุุลของอากาศยาน 3(3-0-6)

	 (Introduction to Aircraft Load Control and Weight Balance)

	 ความสํําคััญของการควบคุุมการบรรทุุกการขนส่่งในสายการบิิน หลัักการบิินเบื้้�องต้้น 

ขั้้�นตอนการปฏิิบััติกิารบินิ ดัชันีีน้้ำหนัักอากาศยานพาณิิชย์ ์หลัักความสมดุุลอากาศยาน คําํจําํกัดัความ

น้้ำหนััก กฎ ระเบีียบ เงื่่�อนไขน้้ำหนัักในการปฏิิบััติิการบิินและความปลอดภััย หลัักการในการบรรทุุก

หรืือไม่่บรรทุุกในเที่่�ยวบิิน การกระจายน้้ำหนััก รายงานการบรรทุุกและการตััดน้้ำหนัักการบรรทุุก

	 The importance of load control in airline transport; principle of flight; phases of 

flight; commercial aircraft weights and indexes; definition of weight; rules and regulations 

according to flight operation; principles of loading or unloading aircraft: weight distribution, 

load sheet and trim sheet descriptions.
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ATM 268 	 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 1 	 3(2-2-5)

	 (English for Aviation and Transport Communication I)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ENL 125 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อทััศนาโลก

	 ENL 126 ภาษาอัังกฤษในบริิบทของเทคโนโลยีี การบัันเทิิงและการออกแบบทัักษะการ

สื่่�อสารด้ว้ยภาษาอังักฤษในสถานการณ์ต์่า่ง ๆ  ของธุุรกิจิการบินิ และการขนส่ง่ การอ่า่นออกเสีียง รหัสั

มาตรฐาน และคํําศััพท์์เฉพาะท่ี่�ใช้้ในอุุตสาหกรรมการบิิน คํําศััพท์์ สํํานวนและรหััสต่่าง ๆ ที่่�ใช้้สื่่�อสาร

ตามสถานการณ์ต์่า่ง ๆ  เหมาะสมกัับความแตกต่า่งทางวัฒันธรรม เพื่่�อป้อ้งกัันปัญัหาที่่�อาจเกิดิขึ้้�นจาก

การสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม

	 English communication skills in various context of aviation Business and Transport; 

correct pronunciation of standard codes, English common terms used; appropriate writing 

style using common terms and codes at different scenarios for better cross-cultural commu-

nication.

ATM 269 	 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 2 	 3(2-2-5)

	 (English for Aviation and Transport Communication II)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 268 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 1

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับข้้อกํําหนดเรื่่�องความชํํานาญในการส่ื่�อสารด้้วยภาษาอัังกฤษ

สํําหรัับการใช้้วิิทยุุสื่่�อสารของพนัักงานด้้านการบิินที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการปฏิิบััติิการในอุุตสาหกรรมการ

บิิน ตามมาตรฐานและแนวทางปฏิิบััติิขององค์์การการบิินพลเรืือนระหว่่างประเทศ (ICAO) คํําศััพท์

ภาษาอัังกฤษ ชื่่�อย่่อและคํําย่่อเชิิงเทคนิิคด้้านการปฏิิบััติิการ การใช้้รหััสเรีียกขานท่ี่�ใช้้ในวิิทยุุส่ื่�อสาร 

ระเบีียบและข้้อปฏิิบััติิในการสื่่�อสารผ่่านทางวิิทยุุสื่่�อสาร และผ่่านทางโทรพิิมพ์์/โทรเลขที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

การปฏิิบััติิการบิิน และการดํําเนิินงานด้้านผู้้�โดยสาร ณ ท่่าอากาศยาน พร้้อมการฝึึกปฏิิบััติิในการฟััง 

พููด อ่่าน และเขีียน (โทรพิิมพ์์)

	 Fundamental knowledge of International Civil Aviation Organization (ICAO) 

language proficiency requirements based on Standards and Recommended Practices 

(SARPs); acronyms and abbreviations related to flight operations; call sign used in radio 

communication; rules and regulations for radio communication, teletype message/ telex used 

in flight operations and passenger handling at the airport; practice of the 4 skills – listening, 

speaking, reading and writing (teletype message)
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ATM 300 	พ ฤติิกรรมผู้้�บริิโภคและการสื่่�อสารข้้ามวััฒนธรรม 	 3(3-0-6)

	 ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง

	 (Consumer Behavior and Cross-cultural Communication in 

	 Aviation Business and Transport)

	 แนวคิดิเกี่่�ยวกัับการวิเิคราะห์พ์ฤติกิรรมผู้้�บริโิภคกลุ่่�มต่า่ง ๆ ในธุุรกิจิการบินิและการขนส่ง่ 

ปััจจััยที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อกระบวนการตััดสิินใจซื้้�อ พฤติิกรรมผู้้�บริิโภคที่่�เป็็นตลาดเป้้าหมายและตลาดหลััก

ของประเทศไทย แนวคิิด บทบาท ความสํําคััญของการส่ื่�อสารข้้ามวััฒนธรรม ทฤษฎีีที่�เก่ี่�ยวข้้องกัับ

ความแตกต่่างทางวััฒนธรรม การเข้้าใจวััฒนธรรมที่่�มีีผลต่่อพฤติิกรรมของผู้้�ใช้้บริิการชาติิต่่าง ๆ และ

กรณีีศึึกษา

	 Concept of consumer behavior analysis in aviation and transport business, factors 

influencing the purchase decision process, consumer behavior in the target market and main 

market of Thailand. Concepts, roles and importance of cross-cultural communication, theories 

related to cultural differences, understanding of culture diversity that affects behavior of 

customers from various nationalities and case studies.

ATM 301 	 ระบบสารสนเทศในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(2-2-5)

	 (Information Technology System in Aviation Business and Transport)

	 ภาพรวมการใช้เ้ทคโนโลยีีสารสนเทศด้า้นตลาดและการขายในธุุรกิจิการขนส่ง่ทางอากาศ 

ระบบการจััดจํําหน่่ายสากล (Global Distribution System) กระบวนการในการสํํารองที่่�นั่่�ง การออก

บััตรโดยสารและคํํานวณราคาค่่าโดยสารสายการบิิน กฎ ระเบีียบและ เงื่่�อนไขต่่าง ๆ ในการเดิินทาง 

การบัันทึึกข้้อมููลการสํํารองที่่�นั่่�ง (Passenger Name Record - PNR) การรัับ-ส่่งข้้อมููลการสํํารองที่่�

นั่่�งผ่่านระบบคิิว ราคาค่่าโดยสารตามประเภทของการเดิินทาง การคํํานวณอััตราค่่าโดยสารและการ

แปลงค่า่สกุลุเงินิ อัตัราแลกเปล่ี่�ยนของสมาคมการขนส่ง่ทางอากาศระหว่า่งประเทศ และการออกบัตร

โดยสาร

	 Overview of Information technologies used in marketing and sales in the air travel 

business and the use of Global Distribution System (GDS); step of reservation and ticketing 

process; rules and regulations for air travel; creation of passenger name record (PNR); sending 

and receiving reservation messages through queue system; fare quote based on type of 

journey; fare calculation details shown in neutral unit ofconstruction (NUC) and converted 

into local currency of the country of commencement by using IATA rate of exchange (ROE); 

ticket issuance.
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ATM 304 	 การจััดการความปลอดภััยในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(3-0-6)

	 (Safety Management in Aviation Business and Transport)

	 ระบบการจััดการความปลอดภััยในการขนส่่งทางอากาศ มาตรฐานของการขนส่่งทาง

อากาศตามกรอบแผนนิิรภััยทางการบิิน รวมถึึงการจััดการความปลอดภััยและนิิรภััยของสายการบิิน 

การจััดการและบริิหารความเสี่่�ยง การป้้องกัันอุุบััติิภััย การสืืบสวนสอบสวนอากาศยานอุุบััติิเหตุุ แนว

ความคิิดด้้านการบริิหารทรััพยากรบุุคคลด้้านการบิิน การประกัันด้้านความปลอดภััยและการส่่งเสริิม

ด้า้นความปลอดภัยั ตลอดจนมีีความเข้า้ใจถึึงวัฒันธรรมความปลอดภัยัในธุุรกิจิการบินิและการขนส่ง่ 

และกรณีีศึึกษา

	 Safety management system in air transportation, state safety program framework 

including airlines safety and security, risk management system; incident prevention of aircraft 

accident and incident investigation, concept of crew resource management, safety assurance 

and safety promotion and understanding the safety culture in aviation business and transport 

and case studies.

ATM 310 	 การจััดการองค์์การและทรััพยากรมนุุษย์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	3(3-0-6)

	 (Organization and Human Resource Management in Aviation Business 

	 and Transport)

	 หลัักการ แนวคิิด การจััดการองค์์การ ภาวะผู้้�นํําการจััดการทรััพยากรมนุุษย์์ในยุุคดิิจิิทััล 

การพััฒนาและเสริมิสร้้างศักัยภาพทรัพัยากรมนุษุย์์ แรงจูงูใจในการทําํงาน การประเมินิผลการปฏิิบัตัิงิาน 

และการสร้้างวััฒนธรรมองค์์เชิิงบวกสํําหรัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง

	 Principles, concepts of organization management, leadership, human resource 

in digital age, development and empowerment of human resources, motivation at work, 

performance appraisal, and how to build a positive corporate culture for aviation business 

and transport.

ATM 410 	วิ ิธีีวิิทยาการวิิจััยในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(2-2-5)

	 (Research Methodology in Aviation Business and Transport)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : LSM 203 การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิเพื่่�อการตััดสิินใจทางธุุรกิิจ

	ก ระบวนการวิิจััยในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง แนวคิิดการวิิจััย การกํําหนดประเด็็น

ปัญัหาและวััตถุปุระสงค์์การวิิจัยั การออกแบบวิิจัยั การกํําหนดตััวแปรและสมมติิฐาน การเก็็บรวบรวม

และประมวลผลข้้อมููล การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ และนํําเสนอผลวิิจััย มีีการศึึกษาเปรีียบเทีียบงานวิิจััย
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ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจการบิินและการขนส่่งในปััจจุุบััน ฝึึกปฏิิบััติิใช้้โปรแกรมสํําเร็็จรููปทางสถิิติิ

	 Research process in aviation business and transport; research concept, problem 

determination, research objectives, research design, research variables and hypothesis, data 

collection and processing, statistical analysis and presentation of research results. Recent 

research articles related to aviation business and transport are studied. Statistical package 

are practiced.

ATM 412 	สั ัมมนายุุทธศาสตร์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 3(1-4-4)

	 (Seminar in Aviation Business and Transport Strategies)

	ก ารประยุุกต์ใช้้ทฤษฎีีและความรู้้�ที่�เรีียนมาในรายวิิชาต่่าง ๆ เพื่่�อวิิเคราะห์์ยุุทธศาสตร์์

ทางธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง ทั้้�งในอดีีต ปััจจุุบััน และแนวโน้้มที่่�จะเกิิดขึ้้�นต่่อไปในอนาคต

	 Application of studied theories and acquired knowledge from various courses 

through analysis of various types of aviation and trans- port business strategies from past, 

present, and future trend.

ATM 497 	 การเตรีียมฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 2(2-2-5)

	 (Preparation for Professional Experience in Aviation Business and Transport)

	 รายวิิชาบัังคัับร่่วม : ATM412 สััมมนายุุทธศาสตร์์ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง

	 หลัักการ แนวคิิด กระบวนการของการฝึึกงานในสถานประกอบการที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจ

การบิินและการขนส่่ง และทัักษะเฉพาะสํําหรัับวิิชาชีีพด้านการบิินที่่�อยู่่�บนพื้้�นฐานของคุุณธรรม 

จริิยธรรมในวิิชาชีีพ ขั้้�นตอนและเทคนิิคการสมััครงาน ความรู้้�เชิิงธุุรกิิจสํําหรัับบุุคคล กรอบความคิิด

เชิิงสากล การจััดการสื่่�อสัังคมออนไลน์์ส่่วนบุุคคล การใช้้ภาษาทางธุุรกิิจและมารยาทสัังคม กลยุุทธ์์

การสื่่�อสารเพื่่�อโน้ม้น้า้วใจ การทําํงานเป็น็ทีีม เทคนิคิการสร้า้งความคิดิเชิงิบวก รวมทั้้�งการจัดัการและ

การใช้้อุุปกรณ์์สํํานัักงานอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

	 Principles, concepts and procedures for internship in aviation and transport busi-

ness within the ethical and moral concepts; the steps of job application, personal business 

knowledge management, global mindset development, personal social network organization, 

aviation business language, interpersonal etiquette, persuasive communication strategies, 

positive attitude and team building as well as effective usage of

office equipment and technology.
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ATM 498 	 สหกิิจศึึกษาในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 6(0-35-18)

	 (Co-operative Education in Aviation Business and Transport)

	ก ารปฏิบิัตัิงิานจริงิด้า้นการจัดัการธุุรกิจิการบินิและการขนส่ง่ ในสถานประกอบการอย่า่ง

มีีระบบ เสมืือนเป็็นพนักงานขององค์์กร การเรีียนในสถานศึึกษาร่่วมกัับการปฏิิบััติิงานจริิงในสถาน

ประกอบการ การเรีียนรู้้�กระบวนการดํําเนิินงาน การศึึกษาปััญหาและแนวทางการแก้้ปััญหาที่่�เกิิดขึ้้�น 

จากการปฏิิบััติิงาน และการนํําเสนองานในรููปแบบภาคนิิพนธ์์

	 The practice of work in aviation and transport business in real situation as 

employees of the organization through classroom study and work in workplace; learning 

organizational processes, problems in workplace by presenting them in the form of thesis.

ABM 499 	 การฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพธุุรกิิจการบิินและการขนส่่ง 	 1(0-35-18)

	 (Internship for Professional Experience in Aviation Business and Transport)

	ก ารฝึกึงานในสถานประกอบการท่ี่�อยู่่�ในธุุรกิิจการบิินและการขนส่่งไม่่น้้อยกว่า 16 สัปัดาห์์ 

หรืือ 4 เดืือนติิดต่่อกันั โดยอยู่่�ในความดููแลของอาจารย์์และสถานประกอบการ การทํําบันัทึึกประจําํวันั

ส่ง่ทุกุสัปัดาห์ ์การประเมินิผลการปฏิิบัตัิงิานจากสถานประกอบการ การนําํเสนอรายงานการฝึกึงานต่อ่

คณะกรรมการบริิหารหลัักสููตร

	 The internship in the area of aviation business and transport management in a 

selected organization not less than 16 weeks or 4 months consecutively under the supervision 

and observation of the lecturers and organization; assigned task records with co-signed by 

super- visor must be reported on a weekly basis and the final evaluation as an intern by the 

organization must be also submitted. The outcome of

learning experience will be presented to the program committee both in oral and written format.

กลุ่่�มวิิชาชีีพ-เลืือก

ATM 312 	 การจััดการงานบริิการและผลิิตภััณฑ์์สํําหรัับเที่่�ยวบิิน 	 3(2-2-5)

	 (In-Flight Products & Service Management)

	ก ระบวนการวางแผน กระบวนการจัดัซื้้�อ การจัดัเตรีียมผลิติภัณัฑ์์ที่่�ใช้บ้ริกิารในเที่่�ยวบินิ 

การจััดการมื้้�ออาหารบนเที่่�ยวบิิน การควบคุุมคุุณภาพตามข้้อกํําหนดและมาตรฐานต่่าง ๆ รวมไปถึึง

การจััดการด้้านโลจิิสติิกส์ การควบคุุมคุุณภาพ บทบาทและหน้้าที่่�ของผู้้�ให้้บริิการ โครงสร้้างองค์์กร 

การทํํางานเป็็นทีีม การเรีียนรู้้�ด้านการปฐมพยาบาลเบื้้�องต้้น การช่่วยฟ้ื้�นคืืนชีีพขั้้�นพื้้�นฐาน ฝึึกอบรม
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การใช้้อุุปกรณ์์นิิรภััยบนเครื่่�องบิิน และกระบวนการด้้านความปลอดภััยเพื่่�อการจััดการในสถานการณ์์

ไม่่ปกติิบนเที่่�ยวบิิน และเหตุุฉุุกเฉิินต่่าง ๆ ตามมาตรฐานสากลของการเดิินทางทางอากาศ

	 Procedures and scope of in-flight product planning, procurement process; in-flight 

supplies; meal planning; quality control according to standards and requirements including 

transportation logistics to the aircraft; role of service provider (In-flight team); duties and re-

sponsibilities; onboard organizational structure; team player, the study of first aid, basic life 

support (CPR), onboard emergency equipment and safety emergency procedure training 

to manage uncertainties and emergency situations according to international standards of 

air travel.

ATM 313 	 งานบริิการผู้้�โดยสารภาคพื้้�นดิิน 	 3(2-2-5)

	 (Passenger Ground Services)

	ก ารให้้บริิการผู้้�โดยสาร ณ ท่่าอากาศยาน ขอบเขต หน้้าที่่� และความรัับผิิดชอบของส่่วน

งานบริิการผู้้�โดยสารภาคพื้้�นดิิน การตรวจรัับบััตรโดยสาร การคััดกรองผู้้�โดยสารและตรวจรัับสััมภาระ 

การจััดการสิินค้้าอันัตรายที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับงานบริกิารผู้้�โดยสารภาคพื้้�นดินิ ประเภทของผู้้�โดยสาร การกําํหนด

ที่่�นั่่�งบนเครื่่�องบิิน การนํําส่่งผู้้�โดยสารขึ้้�นเครื่่�อง การบริิการผู้้�โดยสารขาเข้้าและผู้้�โดยสารเปล่ี่�ยนลํํา 

(transfer passengers) การจััดการเมื่่�อเกิิดเหตุุไม่่ปกติิของเที่่�ยวบิิน

	 Passenger services at the airport: scope, duties, responsibilities of ground 

passenger services; check-in procedure; passenger screening and baggage acceptance; 

handling of dangerous goods related to ground passenger services; passenger type; as-

signing seats; boarding procedure; arrival services and transfer passengers; flight irregularity 

handling.

ATM 315 	 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อการบริิการผู้้�โดยสาร 	 3(2-2-5)

	 (Passenger Service English)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM269 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อการสื่่�อสารด้้านการบิินและการขนส่่ง 2

	ทั ักษะการสื่่�อสารด้้วยภาษาอัังกฤษที่่�ใช้้ในการบริิการผู้้�โดยสารทั้้�งการบริิการภาคพื้้�น 

และการบริิการบนเคร่ื่�องบิิน พร้อมการฝึึกปฏิิบััติิ เริ่่�มตั้้�งแต่่คํําศััพท์เฉพาะ การกล่าวคํําทัักทาย การ

บริิการ การให้้คํําแนะนํํา การตอบสนองกัับคํําติิคํําชม การให้้ความช่่วยเหลืือ การกล่่าวคํําอํําลา และ

การประกาศประเภทต่่าง ๆ
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	 English communication skills specifically for both ground passenger handling 

services and in-flight services; focus on terminologies and phrases used in greetings, sug-

gestions, response to complaint and compliments, provision of assistance and farewell; 

various types of public announcement.

ATM 317 	 การจััดการธุุรกิิจการบิินทั่่�วไปและการเช่่าเหมาลํํา	 3(2-2-5)

	 (General Aviation and Charter Business Management)

	 ภาพรวมรููปแบบการดํําเนิินธุุรกิิจตามกระแสแนวโน้้มของธุุรกิิจการให้้บริิการการบิินทั่่�วไป

และการเช่่าเหมาลํํา ประเภทและคุุณลัักษณะเฉพาะของธุุรกิิจ ข้้อกํําหนดด้้านกฎหมาย กระบวนการ

จััดการภายใน โครงสร้้างต้้นทุุนและรายรัับ การตลาดและการขาย การดํําเนิินการบิินและมาตรการ

ความปลอดภััย ประเด็็นด้้านจริิยธรรม ตลอดจนรายละเอีียดต่่าง ๆ เกี่่�ยวกัับการจััดการเที่่�ยวบิินและ

พิิธีีการทางเอกสาร ณ ท่่าอากาศยานที่่�เกี่่�ยวข้้อง

	 Overview of operation and management trend of general aviation and air charter 

business; types and characteristics of business; law and regulation requirement; internal 

management process; cost and revenue structure; marketing and sales; flight management 

(air taxi, air ambulance, special charter); ethical issues including documentation and formality 

at the related airports.

ATM 318 	 การจััดการบริิการลานจอด 	 3(3-0-6)

	 (Ramp Service Management)

	 ภาพรวมองค์์ประกอบในการให้้บริิการ ณ ลานจอดอากาศยาน ระเบีียบปฏิิบััติิในการให้้

บริกิารเคร่ื่�องบิิน การลากเคร่ื่�องบิินโดยเน้้นกฎให้้บริิการด้้านความปลอดภััยและความมั่่�นคงทางการบิิน 

การจััดเตรีียมเอกสารและการประสานงานกัับหน่่วยงานต่่าง ๆ เพื่่�อบริิการเครื่่�องบิินในแต่่ละเที่่�ยวบิิน

Overview of ramp service operation component; aircraft towing and parking; safety and 

security regulation; documentation including co-ordination among other sections for service 

in each flight.

ATM 319 	 การจััดการและการปฏิิบััติิการของสายการบิินต้้นทุุนต่่ำ 	 3(2-2-5)

	 (Low Cost Carrier Administration and Operation)

	 ระบบการจััดการของสายการบิินต้้นทุุนต่่ำที่่�ส่่งผลต่่อรููปแบบการดํําเนิินธุุรกิิจ และวิิธีี

การให้้บริิการท่ี่�แตกต่่างไปจากสายการบิินแบบดั้้�งเดิิม เริ่่�มจากการจััดโครงสร้้างองค์์กร การจััดการ

ทรััพยากร บุุคลากร 
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การจััดการตลาดและการขาย กลยุุทธ์์ด้้านต้้นทุุน และแหล่่งรายได้้ กลยุุทธ์์การจััดฝููงบิิน รวมถึึงการ

ปฏิิบััติิการด้้านต่่าง ๆ ประกอบด้้วย การบริิการผู้้�โดยสาร ณ อากาศยาน เช่่น ระบบการลงทะเบีียนผู้้�

โดยสารในเที่่�ยวบิิน ระบบการจััดการสััมภาระและการสููญหาย ระบบการบริิหารผู้้�โดยสารในเที่่�ยวบิิน 

ระบบการนํําส่่งสิินค้้าและอาหารเพื่่�อจํําหน่่ายบนเครื่่�องบิิน และระบบการจััดการกัับผู้้�

โดยสารพิิเศษประเภทต่่างๆ รวมถึึงระบบการจััดการการขนส่่งสิินค้้า

	 The managerial system of low-cost airlines affecting model and procedures of 

the airline service which differentiated from traditional airlines: organizational structure, per-

sonnel management, marketing and sales, cost and revenue strategies, aircraft utilization 

strategies, and also other operations at the airport, passenger registration, baggage handling 

with lost and found, inflight service, merchandise, food and beverage catering, priority guest 

handling, and also cargo operation.

ATM 334 	 การบริิการผู้้�โดยสารในอาคารและการจััดการท่่าเรืือ 	 3(2-2-5)

	 (Passenger Services in Cruise Terminal and Port Management)

	 ภาพรวมของธุุรกิิจเรืือสํําราญ ความเป็็นมา ความต้้องการในการเดิินทาง เส้้นทางการ

เดินิเรืือและจุดุแวะพััก ประเภทของเรืือสําํราญ โครงสร้า้งทางกายภาพ การจัดัองค์ก์รภายในเรืือ สินิค้า้

และบริิการบนเรืือสํําราญ แนวคิิดเก่ี่�ยวกัับการจััดการท่่าเรืือสํําราญ ประเภทของท่่าเรืือและการจััดการ

บริกิารในอาคาร ขั้้�นตอนการปฏิิบัตัิงิานขณะเรืืออยู่่�ในท่า่ และการบริิการนอกท่า่ การวางแผนการบริิการ

ผู้้�โดยสาร การตรวจบััตรโดยสารและเอกสารการเดินิทาง การจัดัการกระเป๋า๋และสัมัภาระ กระบวนการ

การขึ้้�นและลงจากเรืือ การควบคุุมโรคติิดต่่อและสุุขอนามััย การประสานงานกัับหน่่วยงานต่่าง ๆ การ

ตรวจสอบขั้้�นสุุดท้้ายและการรัักษา

ความปลอดภััย มีีการศึึกษาดููงาน

	 Cruise business overview; history and development, travel demand, worldwide 

routing and ports of call, type of cruise ships, physical structure and in-ship organization, 

goods and services on cruise ships. Cruise port management concept; different type of ports 

and terminal services, operating procedures during ships in port and out of port. Passenger 

service planning; required travel documents and legal issues, baggage handling, embarking 

and disembarking process, health and communicable disease control, final inspection and 

security. Field trip included.
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ATM 335 	 การขนส่่งผู้้�โดยสารทางรางเพื่่�อการเดิินทางระหว่่างประเทศ 	 3(2-2-5)

	 (Rail Passenger Transport for International Travel)

	 ภาพรวมประเภทและรููปแบบการขนส่่งทางรางในปััจจุุบัันทั้้�งในระดัับสากลและระดัับ

ท้้องถิ่่�นและแนวโน้้มของรถไฟความเร็็วสููงในอนาคต บทบาทของการขนส่่งทางรถไฟเพื่่�อการเดิินทาง

และการท่่องเที่่�ยวระหว่่างประเทศ ประเภทและคุุณสมบัตัิสิําํคัญัของผลิติภัณัฑ์์การขนส่่งทางรถไฟเพ่ื่�อ

การเดินิทางระยะใกล้ ้ระยะปานกลางและระยะไกลในภูมูิภิาคต่่างๆของโลก การอ่า่นตารางการเดินิรถ

และการแปลความเพ่ื่�อการวางแผนการเดิินทางระหว่่างประเทศ การกํําหนดราคาและการจํําหน่่ายบัตัร

โดยสาร รู้้�จักับัตัรโดยสารยอดนิยิมและเงื่่�อนไขการใช้้งาน มีีการฝึึกปฏิบัิัติกิารขายผ่่านระบบสํํารองท่ี่�นั่่�ง

	 An overview of current types and patterns of rail transport both internationally 

and locally, future trend of high-speed rail. The role of rail transport for international travel 

and tourism, types and key features of rail transport products in different regions of the world, 

timetable reading and interpretation for itinerary planning, pricing and ticketing rail journeys 

and selling rail passes, recognizing the most popular rail pass and general conditions of 

carriage on rail ticket. There are selling practices through the reservation system.

ATM 320 	 การปฏิิบััติิการตััวแทนการขนส่่งสิินค้้า 	 3(2-2-5)

	 (Cargo Agency Operation)

	 วิิชาบังัคับัก่อ่น : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศและการกระจายสินิค้้า

	 ภาพรวมระบบขนส่่งสิินค้้าทางอากาศโดยตััวแทน การเป็็นตััวแทนผู้้�ส่่งออก สมาคม

ผู้้�ขนส่่งสิินค้้าทางอากาศ กระบวนการดํําเนิินงานการขนส่่ง หน้้าที่่�ในการให้้บริิการองค์์กร พัันธกรรม

ของตััวแทนผู้้�ส่่งออก

	 Overview of cargo transport system by agency; definition and type of agent; cargo 

agent association; cargo handling process; customer service including duties, responsibilities 

and obligation.

ABM 323 	 การควบคุุมน้้ำหนัักและความสมดุุลของอากาศยาน 	 3(3-0-6)

	 และการใช้้อุุปกรณ์์ส่่วนควบ

	 (Aircraft Load Control and Weight Balance and Unit Load Devices)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 210 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับการควบคุุมน้้ำหนัักและความสมดุุล	

	 ของอากาศยาน

	 ทฤษฎีีหลัักการบิินเบื้้�องต้้น ลัักษณะ ส่่วนประกอบพื้้�นฐาน รููปแบบของอากาศยานเชิิง
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พาณิิชย์ข์นาดเล็็กและขนาดใหญ่่ ประเภทสิินค้า้ การเลืือกภาชนะบรรจุุภััณฑ์์ให้้เหมาะสมกัับสิินค้า้ ข้อ้

จําํกััดในการระวางบรรทุุกบนอากาศยาน การคํํานวณพื้้�นที่่�ใต้้ท้้องอากาศยาน การกรอกเอกสารต่่าง ๆ  

เช่่น เอกสารบัันทึึกสิินค้้า (Load sheet) เอกสารแสดงจุุดสมดุุลอากาศยาน (Trim sheet) เป็็นต้้น รวม

ทั้้�งการใช้้โปรแกรมการควบคุุมความสมดุุลของอากาศยาน

	 Basic flight theory; characteristics; basic components; types of small and large 

commercial aircraft; types of goods; choosing suitable containers; loading restrictions of 

aircraft; aircraft hold compartment calculation; filling documents: load sheet, trim sheet; using 

the automated program controlling the balance of the aircraft.

ABM 325 	พิ ิธีีการทางศุุลกากรและการรัับสิินค้้า 	 3(3-0-6)

	 (Cargo Formality and Acceptance)

	 วิิชาบังัคับัก่่อน : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศ และการกระจายสินิค้้า

	 ภาพรวมกระบวนการทางศุลุกากรสําํหรับัการนําํเข้า้และส่ง่ออกสินิค้า้ เงื่่�อนไขการนําํเข้า้

ส่ง่ออกและโครงสร้า้งทางภาษีี การรับัสินิค้า้ และประเภทของการตรวจสอบ ระเบีียบปฏิิบัตัิใินการตรวจ

ปล่่อยสิินค้้านํําเข้้าและส่่งออก กฎหมายว่่าด้้วยพิิกััดอััตราศุุลกากร อััตราค่่าขนส่่ง สิินค้้าทางอากาศ

และการแลกเปลี่่�ยนเงิินตราระหว่่างประเทศ รวมทั้้�งภาษีีและค่่าธรรมเนีียมอื่่�น ๆ

	 Overview of customs process and formality for air cargo shipment; general re-

quirement for import export and tariff structure; cargo acceptance and type of inspection and 

classification; inspection rules and procedures; import and export tariff; air cargo transport 

rates and international currency exchange including any other taxes and fees.

ATM 423 	 การจััดการการขนส่่งสิินค้้าพิิเศษ 	 3(3-0-6)

	 (Special Cargo Handling)

	 วิิชาบังัคับัก่่อน : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศ และการกระจายสินิค้้า

	 แนวโน้้มตลาดการขนส่่งสิินค้้าพิิเศษต่่าง ๆ รวมถึึงสััตว์์มีีชีีวิิต (live animals) สิินค้้าเน่่า

เสีียง่่าย (perishable goods) สิินค้้าสุุขภาพที่่�มีีความละเอีียดอ่่อน (sensitive health care products) 

และสารติิดเชื้้�อต่า่ง ๆ  (infectious substances) กฎระเบีียบท่ี่�เกี่่�ยวข้้องจากภาครััฐ ความรัับผิดิชอบของ

สายการบิินและผู้้�ขนส่่ง การจํําแนกสิินค้้า การบรรจุุหีีบห่่อ เทคโนโลยีีบรรจุุภััณฑ์์ เอกสารและเครื่่�อง

หมายกํํากัับ การรัับและควบคุุมในห่่วงโซ่่การขนส่่ง การวางแผนการบรรทุุกและการคํํานวณ แนวทาง

ปฏิิบััติิในกรณีีการขนส่่งเกิิดความล่่าช้้า พิิธีีการแสดงเอกสาร และประเด็็นปััญหาที่่�เกี่่�ยวข้้อง
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	 Market trend for special cargo transport; live animals; perishable goods; sensitive 

health care products and infectious substances; related government rules and regulations 

of carriage, airline and shipper responsibilities, shipment classification and identification, 

packaging technologies, documentation and marking requirement, acceptance and control 

point in the supply chain, load planning and calculation, delay and emergency handling, 

shipper declaration and special issues in air transportation process.

ATM 424 	 ระบบการจััดการคลัังสิินค้้าทางอากาศ 	 3(3-0-6)

	 (Air Cargo Warehouse Management System)

	 วิิชาบังัคับัก่่อน : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศ และการกระจายสินิค้้า

	 แนวคิิดพื้้�นฐานในการกํําหนดอาคารคลัังสิินค้้าทางอากาศ ลัักษณะมาตรฐานของคลััง

สิินค้้า องค์์ประกอบคลัังสิินค้้า ข้้อกํําหนดในการจััดการคลัังสิินค้้า มาตรการความปลอดภััยและการ

รัักษาความปลอดภััยคลัังสิินค้้า รวมถึึงระบบสารสนเทศที่่�ใช้้ในการจััดการ

	 Basic concept of air cargo warehouse regulations, standard and components; 

cargo warehouse management regulations, safety measures and security; applicable infor-

mation management system used

ATM 425 	 การจััดการการขนส่่งสิินค้้าอัันตราย 	 3(3-0-6)

	 (Dangerous Goods Management)

	 วิิชาบังัคับัก่่อน : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศและการกระจายสินิค้้า

	ข้ ้อกํําหนดว่่าด้้วยการขนส่่งสิินค้้าอัันตราย ความรัับผิิดชอบของผู้้�ขนส่่งและตััวแทนการ

ขนส่่ง ข้้อจํํากััดในการส่่งสิินค้้าอัันตราย การแยก และการแสดงประเภทสิินค้้าอัันตราย การบรรจุุ 

ปิิดป้้ายตีีตรา และการจํํากััดจํํานวนการขนส่่งวััสดุุกััมมัันตรัังสีี การบรรทุุก การเก็็บ การตรวจระเบีียบ

ปฏิิบััติิในกรณีีฉุุกเฉิิน

	 Regulations for transportation of dangerous goods, responsibility of transporter 

and its agent; limitation on forwarding dangerous goods, separation, declaring dangerous 

goods category, packaging, labeling, marking; restrictions on quantity of transported radiation 

goods, loading, storing, checking; handling procedures in case of emergency.
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ATM 426 	 การจััดการคลัังสิินค้้าทััณฑ์์บนเพื่่�อการนํําเข้้าและส่่งออก 	 3(2-2-5)

	 (Bonded Warehouse Management for Import and Export)

	 วิิชาบังัคับัก่อ่น : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศและการกระจายสินิค้้า

	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเก่ี่�ยวกัับการนํําเข้้าและส่่งออก การขนส่่งสิินค้้าระหว่่างประเทศและข้้อ

ตกลงทางการค้า้ การชําํระเงินิเพ่ื่�อการค้า้ระหว่า่งประเทศ สิทิธิปิระโยชน์ด์้า้นภาษีีและการชดเชยอากร 

บทบาทของคลัังสิินค้้าทััณฑ์์บนในธุุรกิิจนํําเข้้าส่่งออก พื้้�นฐานทางกฎหมาย ประเภทของใบอนุุญาต

คลัังสิินค้้าทััณฑ์์บน การเลืือกที่�ตั้้�งและการออกแบบพื้้�นท่ี่� การวางแผนผัังอาคารและสิ่่�งอํํานวยความ

สะดวก การจััดการการดํําเนิินงาน และการบริิหารสิินค้้าคงคลััง การบริิหารความเสี่่�ยงในคลัังสิินค้้า มีี

การศึึกษาดููงาน

	 Introduction to Import and export, international freight and trade agreements, 

international trade payments, tax benefits and compensation. The role of bonded warehouses 

in the import-export business legal basis, types of bonded warehouse licenses, location and 

space design, planning of buildings and facilities, operation and inventory management, 

warehouse risk management. Field trip included.

ATM 427 	 การจััดการการขนส่่งสิินค้้าหลายรููปแบบ 	 3(2-2-5)

	 (Intermodal Freight Transport Management)

	 วิิชาบังัคับัก่่อน : ATM 204 การจัดัการการขนส่ง่สินิค้้าทางอากาศและการกระจายสินิค้้า

	 ภาพรวมของการขนส่่งแต่่ละรููปแบบ ได้้แก่่ ทางน้้ำ ทางอากาศ ทางบก ทางท่่อ ทางราง 

ข้้อดีีข้อเสีียของการขนส่่งแต่่ละรููปแบบ การพััฒนาการขนส่่งต่่อเน่ื่�องหลายรููปแบบ กลยุุทธ์์การเช่ื่�อม

โยงกัันแต่่ละประเภทการขนส่่ง กฎหมายท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขนส่่งหลายต่่อรููปแบบ การบรรทุุกสิินค้้า 

การดููแลสิินค้้าระหว่่างการขนย้้าย แบบจํําลองการตััดสิินใจการเลืือกหมวดการขนส่่งท่ี่�ประหยััดสํําห

รัับการขนส่่ง

	 Overview of each mode of transport; namely water, air, land, pipeline, and rail. 

Advantages and disadvantages of each mode, development of multimodal transport; strate-

gies for connecting each type of transport; laws related to various modes of transport, load-

ing cargo; caring for goods during transport; economical transportation category selection 

decision model for transportation.
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ATM 341 	 กฎการบิินและการเดิินอากาศเพื่่�อการวางแผนการบิิน 	 3(3-0-6)

	 (Rules of the Air and Navigation for Flight Planning)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ

	 ภาพรวมกฎการบิินของอากาศยานพาณิิชย์์ตามมาตรฐานองค์์การบิินพลเรืือนระหว่่าง

ประเทศ ทั้้�งแบบมีีเคร่ื่�องวััดและไม่่มีีเคร่ื่�องวััดประกอบการบิิน วิธิีีการให้้สััญญาณเคล่ื่�อนที่่�อากาศยาน

ภาคพื้้�นดินิในเขตการบินิ รวมทั้้�งความรู้้�เกี่่�ยวกัับแผนที่่�การเดินิอากาศ ข้อ้กําํหนด และกระบวนการเดินิ

อากาศตามองค์์กรการบิินพลเรืือนระหว่่างประเทศ

	 Overview of flight rules in compliance with International Civil Aviation Organiza-

tion (ICAO) standard, both Instrument Flight Rule and Visual Flight Rule; air marshalling to 

conduct aircraft’s movement on the ground in airside; knowledge about aeronautical chart, 

requirements and procedures of air navigation set by the International Civil Aviation Organization.

ATM 343 	อุุตุุนิ ิยมวิิทยาด้้านการบิินและการแปลความสํําหรัับการวางแผนการบิิน 	3(2-2-5)

	 (Aviation Meteorology and Interpretation for Flight Planning)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ

	 ทฤษฎีีว่าด้้วยอากาศ การรายงาน การพยากรณ์์ และแผนภููมิิอากาศรวมถึึงการบริิการ

ทางอุุตุุนิิยมวิิทยาเพ่ื่�อการเดิินอากาศระหว่่างประเทศ แหล่่งข้้อมููลอากาศ การบริิการออนไลน์์ และ

สถานีีอุุตุุนิิยมวิิทยา

	 Weather theories, reports, forecasts, and chart. Meteorological services for inter-

national air navigation; official weather sources, online services and meteorological stations.

ATM 344 	 การวางแผนในลานจอดเพื่่�อการปฏิิบััติิการบิิน 	 3(3-0-6)

	 (Ramp Planning for Flight Operation)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ

	 วิิชาเทีียบเท่่า : ATM 318 การจััดการบริิการลานจอด

	ก ระบวนการเตรีียมเคร่ื่�องบิินและวิเิคราะห์ก์ิจิกรรมวิิกฤตเมื่่�อเคร่ื่�องบิินลงจอด ณ ลานจอด

อากาศยาน เพื่่�อความพร้้อมใช้้ในเที่่�ยวบิินถัดัไป ประกอบด้ว้ย การขอจััดสรรการจราจร การเติิมน้้ำมััน

และการละลายน้้ำแข็็งที่่�ตััวอากาศยาน การทํําความสะอาด การนํําอาหารขึ้้�นเครื่่�อง กระบวนการถอย

อากาศยาน งานพิิธีีการทางศุุลกากรและตรวจคนเข้้าเมืือง งานรัักษาความปลอดภััยและการควบคุุม

ความล่ื่�นไหล งานสุุขอนามััยและความปลอดภััยในลานจอด รวมทั้้�งประเด็็นการรัับรู้้�สินค้้าอัันตราย

และปััจจััยมนุุษย์์
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	 Procedures for turnaround functions and critical activity path analysis; air traffic 

control (ATC) slot allocation, refueling and aircraft deicing, cleaning, and catering, push back 

procedure, customs and immigration, security and control, flow procedures, apron health 

and safety, dangerous goods awareness and human factors.

ATM 445 	 อากาศยานพาณิิชย์์และเทคโนโลยีีการบิินสํําหรัับการวางแผนการบิิน 	3(3-0-6)

	 (Commercial Aircraft and Aviation Technology for Flight Planning)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบการจราจรทางอากาศ

	 หลัักการพื้้�นฐานของระบบอากาศยานและอากาศพลศาสตร์์ ระบบอากาศยานสมััย

ใหม่่ การสื่่�อสารและการนํําร่่อง สมรรถนะและข้้อจํํากััดของเคร่ื่�องบิินพาณิิชย์์และเทคโนโลยีีการบิิน

ในปััจจุุบััน เพื่่�อการวางแผนเที่่�ยวบิินของสายการบิิน

	 Basic principles of aircraft system and aerodynamics, modern commercial air-

craft system, passenger airplane performance with limitations, modern aviation technology 

for flight planning.

ATM 446 	 แผนการบิินเชิิงปฏิิบััติิการ 	 3(2-2-5)

	 (Operational Flight Plan)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบจราจรทางอากาศ

	 องค์์ประกอบในการวางแผนการบิิน ข้้อมููลเส้้นทางบิิน เวลา ความเร็็วและการคํํานวณ

น้้ำมััน ปััจจััยด้้านสภาวะอากาศ สมรรถนะของเครื่่�องบิิน สภาพทางเทคนิิคของอากาศยาน การเลืือก

สนามบิินทางเลืือก และการฝึึกปฏิิบััติิการวางแผนการบิิน

	 Composition in flight planning, flight information, time, speed, and fuel calcula-

tion; weather considerations, aircraft performance considerations; aircraft technical status 

considerations; alternate airport selection and practice in flight planning exercises.

ATM 447 	 แนวโน้้มเทคโนโลยีีในอุุตสาหกรรมการบิินและการประยุุกต์์ใช้้ 	 3(2-2-5)

	 (Technology Trends in Aviation Industry and Their Applications)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : ATM 208 การอํํานวยการบิินและระบบจราจรทางอากาศ

	 ภาพรวมการประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีีในธุุรกิิจสายการบิินและท่่าอากาศยานทั้้�งในมิิติิของ

การบริิการและการดํําเนิินงาน ความรู้้�พื้้�นฐานเก่ี่�ยวกัับเทคโนโลยีีสํําคััญตามความคาดการณ์์ของ

สมาคมการขนส่่งทางอากาศระหว่่างประเทศ (International Air Transport Association) ที่่�จะถููกนํํา
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มาใช้้ในอุุตสาหกรรมการบิิน ภายใน ปีี ค.ศ. 2035 ได้้แก่่ ความปลอดภััยทางไซเบอร์์ (cybersecurity) 

วิิทยาการหุ่่�นยนต์์และระบบอััตโนมััติิ (robotics and automation) การพิิมพ์์สามมิิติิ (3D printing) 

การผลิิตสมััยใหม่่ (new manufacturing techniques) ความเป็็นจริิงเสมืือน (virtual reality) การเติิม

ความเป็็นจริิง (augmented reality) อิินเตอร์์เน็็ตของสรรพสิ่่�ง (Internet of Things-IoT) ข้้อมููลขนาด

ใหญ่่ (big data) แหล่่งเชื้้�อเพลิิงและพลัังงานทดแทน (alternative fuels and energy sources) การ

ออกแบบเกี่่�ยวกัับอากาศยาน (new aircraft designs) ทางเลืือกรูปูแบบการขนส่ง่เร่ง่ด่ว่น (alternative 

modes of rapid transit) เทคโนโลยีีภููมิิสารสนเทศ (geospatial technology) มีีการฝึึกอบรมการใช้้

โปรแกรมที่่�เกี่่�ยวข้้องในการดํําเนิินงานของสายการบิินหรืือสนามบิิน

	 An overview of the technology application in airline and airport business in terms 

of service and operation. Fundamentals of key technologies as anticipated by the International 

Air Transport Association (IATA) to be used in the aviation industry by 2035; cybersecurity, 

robotics and automation, 3D printing, new manufacturing techniques, virtual reality, augment-

ed reality, Internet of Thing (IoT), big data, alternative fuels and energy sources, new aircraft 

designs, alternative modes of rapid transit, geospatial technology. Training is provided to 

practice the relevant programs in airline or airport operation.
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หลัักสููตรเทคโนโลยีีบััณฑิิต 

สาขาวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร

1) กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ	  	

	 1.1) วิิชาพื้้�นฐานทางคณิิตศาสตร์์และวิิทยาศาสตร์	์	

			 

ACC 222	 การบััญชีีสำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	        3(3-0-6)

	 (Accounting for Food and Beverage Business)		

	 ความรู้้�เบื้้�องต้น้เกี่่�ยวกัับการบัญัชีี งบการเงินิ การควบคุมุภายในสำหรับัธุุรกิจิอาหารและ

เครื่่�องด่ื่�ม การบริิหารสิินค้้าคงเหลืือ การบริิหารต้้นทุนุ คำนวณต้้นทุุนอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�ม การงบประมาณ

ในการวางแผนและการควบคุุม การกำหนดราคาขาย การวิิเคราะห์์จุดุคุ้้�มทุุน การบริิหารกระแสเงิินสด 

ภาษีีที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

	 Introduction to accounting; financial statements; internal control for food and 

beverage business; inventory management; cost management; calculating the costs of food 

and beverage; budgeting for planning and controlling; pricing; break-even point analysis; 

cash flow management; taxes related to food and beverage businesses.

CAT 304	 หลัักการตลาดสำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	     3(3-0-6)

	 (Principles of Marketing for Food and Beverage Business)

		 หลัักเศรษฐศาสตร์แ์ละการจััดการเพื่่�อนำไปใช้้ในอุตุสาหกรรมอาหารและเครื่่�องดื่่�ม โดย

เน้้นถึึงการตลาด ปััญหาของตลาด การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ การจำหน่่ายและการกระจายสิินค้้า การตั้้�ง

ราคา และการส่่งเสริิมการขาย

	 Economics, concept and roles of marketing and its importance in food and 

beverage industry, marketing environment, market segmentation, market targeting, product 

positioning, consumer behaviors, marketing management and marketing information system, 

product classification, product mix, pricing policy and strategy, physical distribution planning, 

promotion.
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MAT 117	 คณิิตศาสตร์์สำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	 3(3-0-6)

	 (Mathematics for Food and Beverage Business)

	 คณิิตศาสตร์์สำหรัับการประกอบอาหาร อััตราส่่วน สััดส่่วน ร้้อยละ หน่่วยและการแปลง

หน่่วย การแปรผัันกัับการปรัับตำรัับอาหาร สมการสำหรัับสููตรและการประกอบอาหาร เรขาคณิิตเพื่่�อ

การออกแบบผลิติภัณัฑ์์อาหาร คณิติศาสตร์ ์สำหรับัการประกอบธุุรกิจิอาหาร และ สถิติิกิับัการควบคุมุ

คุุณภาพอาหาร

	 Mathematics  for cooking; proportion ratio, percentage, unit conversion;  variations 

and adjustments in food recipes; Equations for cooking recipes; Geometry for food product 

design ; Mathematics for food business operations ; and statistics and food quality control.

CHM 118  	วิ ิทยาศาสตร์์สำหรัับธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	         3(3-0-6)

	 (Science for Food and Beverage Business) 

	 เคมีีสำหรัับการประกอบอาหาร  ธาตุุและสารเคมีี ประเภทของสสาร สารเนื้้�อเดีียว 

สารเนื้้�อผสม สารบริิสุทุธิ์์� สารผสม การเปล่ี่�ยนแปลงทางกายภาพและเคมีีของอาหาร การเปล่ี่�ยนสถานะ

ของสสาร การถ่่ายเทพลัังงาน  สภาวะสมดุุลทางความร้้อน ความเข้้มข้้น อััตราส่่วน  สััดส่่วน ร้้อยละ 

หน่่วย และการแปลงหน่่วยทางเคมีี กรด เบส และค่่า pH ปฏิิกิิริิยาระหว่่างกรดกัับเบส การแยกสาร

ให้้บริิสุุทธิ์์� ได้้แก่่ การกรอง การกลั่่�น การตกผลึึก การสกััด ปฏิิกิิริิยาเคมีีที่่�สำคััญของสารชีีวโมเลกุุล

	 Chemistry for cooking; elements and chemicals; type of matter; homogeneous 

substances, heterogeneous substances, pure substances, mixtures;  physical and chemical 

changes of food;  changing status of matter ; energy transfer;  thermal equilibrium, concen-

tration, ratios, percentages and conversion of chemical units, acids, bases and pH values; 

acid and bases reactions, biomolecules reactions.

	 1.2)  วิิชาพื้้�นฐานทางเทคโนโลยีี		

			 

CAT 121 	 องค์์ประกอบอาหารและโภชนาการ	 3(3-0-6)	

	 (Food Compositions and  Nutrition)

	 ความหมาย แหล่ง่ที่่�มา บทบาทของสารอาหารในร่า่งกายและผลกระทบที่่�มีีผลต่อ่ร่่างกาย 

องค์์ประกอบทางเคมีีของสารอาหาร ได้้แก่่ โปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน น้้ำ วิิตามิิน และเกลืือแร่่ 

โครงสร้้างและคุุณสมบััติิทางเคมีี การเปล่ี่�ยนแปลงทางเคมีีระหว่่างการเตรีียม การปรุุง และการเก็็บ
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รัักษาอาหารรวมทั้้�งผลกระทบ วิิธีีป้้องกััน พฤติิกรรมการบริิโภค อาหารเพื่่�อสุุขภาพ ฉลากอาหาร และ

ฉลากโภชนาการ การคำนวณคุุณค่่าทางอาหาร

	 Meaning, sources, role of nutrient and effecting in the body; chemical composi-

tions of foods such as protein, carbohydrate, lipid, vitamin and mineral; structure and chemical 

properties of food compositions; chemical changes during food preparation, cooking and 

storage including prevention; customer behavior; functional food; nutrition fact; calculation 

of food quality.

CAT 122	สุุ ขาภิิบาลและความปลอดภััยอาหาร	       3(3-0-6)

	 (Food Sanitation and Safety)

	ปั ัจจััยที่่�มีีผลต่่อการเติิบโต ยัับยั้้�ง และทำลายจุุลิินทรีีย์์ในอาหาร จุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้อาหาร

เสื่่�อมเสีีย จุลุินิทรีีย์ก์่อ่โรคในอาหาร จุลุินิทรีีย์ด์ัชันีีด้า้นสุขุลักัษณะอาหาร จุลุินิทรีีย์ที่่�ใช้เ้พื่่�อแปรรูปูอาหาร 

การตรวจหาจุุลิินทรีีย์ในอาหาร มาตรฐานด้้านจุุลชีีววิิทยาของอาหาร อันัตรายของอาหารและมาตรการ

ควบคุมุ ข้อ้กำหนดวิธิีีปฏิบิัตัิดิ้า้นสุขุลักัษณะสำหรับัอาหารกึ่่�งสุกุและอาหารสุกุในการจัดัอาหารบริกิาร    

คนจำนวนมาก ข้้อกำหนดด้้านสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับโรงแรม โรงอาหาร โรงครััว และร้้านอาหาร 

	 Factors affecting microbial growth, inhibition, and destruction in food; food spoilage, 

food-borne pathogenic, food hygiene index, and food process-related microorganisms; de-

tection of microorganism in foods; food microbial standards; food safety hazards and their 

control measures; code of hygienic practices for precooked and cooked foods in mass ca-

tering; food sanitation guidelines for hotel, cafeteria, catering establishment, and restaurant.

CAT 221	 การถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว                           	1(1-0-2)

	 (Food Preservation and Food Processing for Culinary)	

		 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 221 ปฏิิบััติิการการถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว	

	วั ตัถุดุิบิอาหาร การเลืือกซื้้�อ กระบวนการแปรรูปูอาหารสำหรับังานครัวั การเสื่่�อมเสีียและ

การถนอมอาหาร หลัักการถนอมอาหารทางกายภาพ เคมีี และชีีวภาพ เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหาร 

ผลิิตภััณฑ์์หมััก วััตถุุเจืือปนอาหารและสารเสริิมสุุขภาพ การบรรจุุอาหาร ฉลากอาหาร

	 Food raw materials; food secletion; food processing for culinary; food spoilage 

and preservation; principles of food preservation by physical, chemical, and biological 

methods; food process technologies; fermented product; food additives and functional food 

ingredients; food packaging; food labeling.
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CAL 221	 ปฏิิบััติิการการถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว	 2(0-4-2)

	 (Food Preservation and Food Processing for Culinary Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 221 การถนอมและการแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว	

	 ปฏิิบััติิการวััตถุุดิิบอาหาร การเลืือกซื้้�อ การแปรรููปอาหารสำหรัับงานครััว		

	 Practice of food raw materials, selection food secletion and food processing for 

	 culinary.

CAT 222	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและการควบคุุมคุุณภาพอาหาร	         1(1-0-2)

	 (Food Product Development and Quality Control) 

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 222 ปฏิิบััติิการการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและ

	 การควบคุุมคุุณภาพอาหาร

	ขั้้ �นตอนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ได้้แก่่ การสร้้างและการคััดเลืือก แนวความคิิด 

การออกแบบกระบวนการผลิิตและการประเมิินคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ การวิิเคราะห์์ตลาดและความ

สำเร็จ็ในตลาด คุณุภาพของอาหารและปัจัจัยัที่่�มีีผลต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพอาหาร วิธิีีควบคุมุและ

ประกัันคุุณภาพอาหาร การวััดคุณุภาพอาหารโดยการประเมิินทางประสาทสััมผัสัและการใช้้เคร่ื่�องมืือ

	 Various steps in food product development including generation and screening 

of concept, design, production and evaluation of new product, and market acceptability 

and success analysis; quality of food and factors affecting its changes; food quality control 

and quality assurance method; measurement of food qualities by sensory evaluation and 

instrumentation.

CAL 222	 ปฏิิบััติิการการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและการควบคุุมคุุณภาพอาหาร	    2(0-4-2)

	 (Food Product Development and Quality Control Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 222 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารและการควบคุุมคุุณภาพอาหาร	

		 ปฏิิบััติิการ ผลิิตผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ วััดคุุณภาพอาหารโดยการประเมิินทางประสาทสััมผััส	

	 และการใช้้เครื่่�องมืือ

	 Practice of new food product, measurement of food qualities by sensory evaluation.
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CAT 412	วิ ิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร	 1(1-0-2)

	 (Gastronomy Science and Food Styling)

	 วิิชาบังัคับัร่วม : CAL 412 ปฏิบิัตัิกิารวิิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร

	ก ารประกอบอาหารโดยอาศััยหลัักทางวิิทยาศาสตร์์ มาใช้้ในการเปล่ี่�ยนลัักษณะของ

อาหารทางกายภาพและเคมีี  ให้้มีีความสวยงามเชิิงศิิลปะเกิิดความประทัับใจ พััฒนาทัักษะ และมุุม

มองในการนำเสนออาหารทั้้�งต่่อลููกค้้าและต่่อสื่่�อ องค์์ประกอบอาหาร และกระบวนการถ่่ายภาพที่่�

จำเป็็นต่่อการสื่่�อสารการตลาด การตกแต่่งอาหารที่่�เหมาะสมกัับโอกาส และรููปแบบการเสิิร์์ฟ

	 Scientific discipline that investigate the physical and chemical transformation 

ingredient that occur in cooking, as cooking was recognized which are social artistic and 

technical; the development skills and perspectives for food presentation  both to consumers 

and to the media; photography composition and process necessary for marketing commu-

nication; food styling skills appropriate for different occasion and styling serving .

CAL 412	 ปฏิิบััติิการวิิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร	       2(0-4-2)

	 (Gastronomy Science and Food Styling Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 412 วิิทยาศาสตร์์การประกอบอาหารและการออกแบบอาหาร

	 ปฏิิบััติิการประกอบอาหารโดยอาศััยหลัักทางวิิทยาศาสตร์์ มาใช้้ในการเปลี่่�ยนลัักษณะ

ของอาหารทางกายภาพและเคมีี ให้้มีีความสวยงามเชิิงศิิลปะ ตกแต่่งอาหาร และรููปแบบการเสิิร์์ฟ

	 Practice of scientific discipline that investigate the physical and chemical trans-

formation ingredient that occur in cooking, as which is social artistic; food styling and styling 

serving.

ITE 100	 การรู้้�เท่่าทัันเทคโนโลยีีสารสนเทศ	         3(3-0-6)

	 (Information Technology Literacy)

	ก ารใช้้เทคโนโลยีีสารสนเทศในชีีวิิตประจำวััน การเข้้าถึึงอย่่างรู้้�ทัันในการใช้้เทคโนโลยีี

สารสนเทศ การสืืบค้้นและใช้้งานข้้อมููลสารสนเทศอย่่างถููกต้้องและเหมาะสม การเลืือกและใช้้เครื่่�อง

มืือสื่่�อสารข้้อมููลในสัังคมยุุคดิิจิิทััล การประยุุคต์์ใช้้เทคโนโลยีีสารสนเทศในชีีวิิตประจำวัันร่่วมกัับงาน

ในสาขาวิิชาชีีพต่่าง ๆ การใช้้เทคโนโลยีีสัังคมเครืือข่่าย พาณิิชย์์อิิเล็็กทรอนิิกส์์ เทคโนโลยีีเสมืือนการ

รัักษาความปลอกภััยของระบบคอมพิิวเตอร์์ การใช้้เทคโนโลยีีสารสนเทศอย่่างมีีจริิยธรรม และการ

ศึึกษาแนวโน้้มทางเทคโนโลยีีสารสนเทศ		
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	 Application of information technology in daily life, information technology access 

and literacy, accurate and appropriate information retrieval and use, selecting and using 

of data communication tools in digital society, applying information technology in daily life 

associated with other professions, use of social network, electronic commerce, virual tech-

nology, computer security and privacy, ethic to use information Tec formation technology 

and IT trend and direction. 

2)  กลุ่่�มวิิชาชีีพเฉพาะด้้าน		

	       2.1)  กลุ่่�มวิิชาชีีพเฉพาะสาขา	  	

			 

CAT 112	 แนวโน้้มอาหารโลก 	 3(3-0-6)

	 (World Food Trends)

	 อาหารในภููมิิภาคต่่าง ๆ ของโลก อาหารกัับวััฒนธรรม อาหารกัับเศรษฐกิิจและสัังคม 

อาหารกัับการเมืืองและอััตลัักษณ์์ของชาติิ วิิธีีปรุุงและเตรีียมอาหารในชีีวิตประจำวัันและประเพณีี

ต่่าง ๆ ความหมายเชิิงสััญลัักษณ์์ของอาหารที่่�มีีผลต่่อค่่านิิยมและความเชื่่�อ แนวโน้้ม ทิิศทาง และ

พฤติิกรรมผู้้�บริิโภคต่่ออาหารโลก

	 World food region; food and culture; food politics and identity; cooking and 

preparation methods both in daily lives and for customary purposes; symbolic meaning of 

food and its ingredients according to beliefs and values of such cultural groups; world food 

trend and customer behavior.

CAT 113 	 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ	       1(1-0-2)

	 (Equipment and Ingredient Knowledge Management)

	 วิิชาบังัคับัร่วม : CAL 113 ปฏิบิัตัิกิารความรู้้�และการจัดัการเกี่่�ยวกับัวัตัถุดุิบิและเครื่�องมืือ

	 พััฒนาความรู้้� และทัักษะที่่�จำเป็็นในการเตรีียมอาหาร ทั้้�งความรู้้�และทัักษะที่่�เกี่่�ยวข้้อง

กัับการใช้้เครื่่�องครััว ผััก ผลไม้้  ไข่่ แป้้ง และเครื่่�องปรุุง ทัักษะและเทคนิิคการใช้้มีีดและเครื่่�องครััวอื่่�น 

ๆ ที่่�เหมาะสมกัับผััก ผลไม้้  ไข่่ แป้้ง และเคร่ื่�องปรุุงประเภท ต่า่งๆ เพ่ื่�อใช้ใ้นการเตรีียมอาหาร ธรรมชาติิ 

คุณุลักัษณะของเครื่่�องปรุงุประเภทต่า่งๆท่ี่�มาจากต่างๆ ถิ่่�นกันัรวมถึงึปฏิกิิริิยิาทางเคมีีที่่�ส่ง่ผลต่่ออาหาร 

และเคร่ื่�องปรุุงอ่ื่�นๆและหลัักสุขอนามััยและข้อ้กฎหมายเกี่่�ยวกัับเคร่ื่�องปรุุงและเคร่ื่�องมืือเคร่ื่�องใช้้ในครััว

ประเภทต่่างๆ การเก็็บรัักษา ซ่่อมบำรุุง การนำ กลัับมาใช้้ใหม่่และการจััดการกัับสิ่่�งที่่�เหลืือใช้้และสิ่่�ง

ปฏิิกููลเพื่่�อความคุ้้�มค่่าของต้้นทุุน และการรัักษา สิ่่�งแวดล้้อมและพลัังงาน
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	 The development of  necessary knowledge and skills for effective utilization of 

different kitchen appliances equipment, vegetables, fruits, eggs, farinaceous dishes and 

ingredients; knife using skills and techniques and other appliances appropriate for different 

types of Vegetables, Fruits, Eggs, Farinaceous Dishes and ingredients for the “mise en 

place” ; nature and characteristics of ingredients from different origins including chemical 

effects to the food and other ingredient as well as relevant hygienic and legal issues; storage, 

maintenance, recycling, waste and trash management for cost effectiveness as well as the 

conservation of environment and energy.

CAL 113    	ปฏิิบััติิการความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ	 2(0-4-2)

	 (Equipment and Ingredient Knowledge Management Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 ปฏิิบััติิการ การใช้้เครื่่�องครััว ผััก ผลไม้้  ไข่่ แป้้ง และเครื่่�องปรุุงประเภท ต่่าง ๆ ที่่�ใช้้ใน

การเตรีียมอาหาร

	   	Practice of utilization of different kitchen appliances equipment, vegetables, 

fruits, eggs, farinaceous dishes and ingredients for the “mise en place.”

CAT 114	 การคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล	       1(1-0-2) 

  	 (Selection, Preparation and Cooking of Meat and Seafood)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 114 ปฏิิบััติิการการคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์

	 และอาหารทะเล

	 ความรู้้� ทัักษะ และเทคนิิคเกี่่�ยวกัับการซื้้�อ คััดสรร เตรีียม และปรุุงเนื้้�อแดงและเนื้้�อขาว

ชนิิดต่่างๆ อาหารทะเลประเภทต่่างๆ ทั้้�งสด แช่่แข็็ง และบรรจุุหีีบห่่อ การเรีียกส่วนต่่าง ๆ ของสััตว์์ 

พัันธุ์์� และความเหมาะสมกัับรายการอาหาร และการปรุุงเพื่่�อวััตถุุประสงค์์ต่่าง ๆ การตััดที่่�เหมาะสม

กัับชนิิด วิิธีีการปรุุง และรายการอาหาร ทั้้�งตามหลัักสากล และหลัักการเฉพาะของศาสนาต่่าง ๆ วิิธีี

การเก็็บ รัักษาให้้คงคุุณภาพและคุุณลัักษณะทางโภชนาการ

	 Knowledge, skills, and techniques in purchasing selecting preparing and cooking 

different kinds of red and white meats, seafood from different types of storage namely fresh, 

frozen and cryovac; listing of parts, breed and their appropriateness for different menus 

and cooking methods; cuts appropriate to cooking methods and menus both according to 

international principles and religion specific requirement; storage methods to maintain quality 

and nutritional qualities.
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CAL 114 	 ปฏิิบััติิการ การคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล	       2(0-4-2) 

  	 (Selection, Preparation and Cooking of Meat and Seafood Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 114 การคััดสรร การเตรีียม การปรุุงเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล

	 ปฏิิบััติิการ การคััดสรร การเตรีียม และปรุุงเนื้้�อแดงและเนื้้�อขาวชนิิดต่่าง ๆ อาหารทะเล

ประเภทต่า่งๆ ทั้้�งสด แช่แ่ข็ง็ และบรรจุหุีีบห่อ่ การเรีียกส่ว่นต่า่ง ๆ  ของสัตัว์ ์พัันธุ์์� และความเหมาะสมกัับ

รายการอาหาร และการปรุงุเพื่่�อวััตถุปุระสงค์ต์่า่ง ๆ  การตััดที่่�เหมาะสมกัับชนิิด วิธิีีการปรุงุ และรายการ

อาหาร ทั้้�งตามหลัักสากล และหลัักการเฉพาะของศาสนาต่่าง ๆ วิิธีีการเก็็บ รัักษาให้้คงคุุณภาพและ

คุุณลัักษณะทางโภชนาการ

	 Practice of skills, and techniques in purchasing selecting preparing and cooking 

different kinds of red and white meats, seafood from different types of storage namely fresh, 

frozen and cryovac; listing of parts, breed and their appropriateness for different menus 

and cooking methods; cuts appropriate to cooking methods and menus both according to 

international principles and religion specific requirement; storage methods to maintain quality 

and nutritional qualities.

CAT 215	น้้ ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง	 1(1-0-2)

	 (Stock, Soup, Sauce, Salads, and Appetizers)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 215 ปฏิิบััติิการการเตรีียมน้้ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง

	 พััฒนาความรู้้� ความเข้า้ใจ และทักัษะในการเตรีียมและปรุงุน้้ำสต๊๊อก น้้ำซุปุ และซอสต่า่งๆ

สำหรัับใช้้ในธุุรกิิจบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ทั้้�งแบบสากล แบบร่่วมสมััย และสำหรัับการประกอบ

อาหารในวััฒนธรรมต่่างๆ  

	 Development of knowledge, understanding, and skills in preparation and cooking 

of different types of stocks, soups and sauces both classical and contemporary or culture 

specific ones for commercial food and beverage.

CAL 215	 ปฏิิบััติิการการเตรีียมน้้ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง     	           2(0-4-2)

	 (Stock, Soup, Sauce, Salads, and Appetizers Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 215 น้้ำสต๊๊อก ซุุป ซอส สลััด และอาหารว่่าง

	ก ารปฏิิบััติิการทัักษะการปรุุงและการนำเสนออาหารว่่าง อาหารเรีียกน้้ำย่่อย และสลััด



Rangsit University Bulletin 2025-2026
วิิทยาลััยการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ College of Tourism and Hospitality

ประเภทต่่าง ๆ ทั้้�งอาหารว่่างและสลััดแบบสากล และร่่วมสมััย รวมถึึงอาหารว่่าง สลััด และยำตาม

หลักัการประกอบอาหารของกลุ่่�มวัฒันธรรมต่า่ง ๆ  การปรุงุและเตรีียมน้้ำสลัดัและน้้ำยำประเภทต่า่งๆ 

การเตรีียมล่่วงหน้้าก่่อนเสิิร์์ฟ และการเก็็บรัักษาให้้คงสภาพ รสชาติิ และคุุณค่่าทางโภชนาการ 

	 Operation of skills necessary for cooking and preparing different types of salads 

and appetizers including classical, contemporary and those of specific cultural origins; sea-

soning and preparation of dressings; pre-serving preparation and preservation to maintain 

gustatory and nutritional qualities.

CAT 216	 การเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ	                           1(1-0-2)

	 (Preparation and Baking Products)

	 วิิชาบังัคับัร่วม : CAL 216 ปฏิิบัตัิกิารการเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิติภัณัฑ์์ขนมอบ

	 ความรู้้� ทักัษะ และเทคนิคิเบื้้�องต้น้ที่่�จำเป็น็ในการเตรีียม และอบ พาย เค้ก้ และผลิติภัณัฑ์์

ที่่�ใช้้ยีีสต์์เป็็นส่่วนประกอบประเภทต่่างๆ สำหรัับบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มเชิิงพาณิิชย์์ สำรวจความ

หลากหลายของผลิิตภัณัฑ์์เหล่่านี้้�ที่่�มาจากประเทศต้้นตำรัับต่า่งๆ ตำรัับสากล และร่่วมสมััย การกำหนด 

และการแปรสัดัส่่วนให้้เข้้ากัับจำนวนการผลิติ และความหลากหลายของเครื่่�องปรุงุที่่�อาจเปลี่่�ยนแปลงไป 

    	 Knowledge, skills, and techniques necessary for preparation and baking of 

pastries, cakes, and yeast based products for commercial food and beverage services; 

exploration of variety of such products from different countries of origins, classical and 

contemporary recipes, fixing and adapting of portions of ingredients according to the quantity 

to be produced and to the varying ingredients.

CAL 216	 ปฏิิบััติิการการเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ	              2(0-4-2)

	 (Preparation and Baking Products Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 216 การเตรีียมและอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ

	ก ารฝึึกปฏิิบััติิการในการเตรีียม และอบ พาย เค้้ก และผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้ยีีสต์์เป็็นส่่วน

ประกอบประเภทต่า่งๆ สำหรัับบริิการอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�มเชิิงพาณิชิย์์ การกำหนด และการแปรสััดส่่วน

ให้เ้ข้้ากัับจำนวนการผลิิต และความหลากหลายของเคร่ื่�องปรุุงท่ี่�อาจเปล่ี่�ยนแปลงไป เทคนิิคการตกแต่่ง

และการนำเสนอเบื้้�องต้้น

	 Operation of skills and techniques necessary for preparation and baking of 

pastries, cakes, and yeast based products for commercial food and beverage services; 

fixing and adapting of portions of ingredients according to the quantity to be produced and 

to the varying ingredients; basic decoration and presentation techniques.
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CAT 217	 จริิยธรรมและกฎหมายในธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม	                          3(3-0-6)

	 (Ethics and Law in Food and Beverage Business)

	 หลัักการ และเหตุุผลเกี่่�ยวกัับ จริิยธรรมสำหรัับผู้้�ประกอบอาหารทั้้�งหลัักสากล และหลััก

ศาสนาอิสิลาม ผู้้�ประกอบการธุุรกิจิอาหารทั้้�งในและต่า่งๆประเทศ กฎหมาย กฎกระทรวงและระเบีียบ

ต่่างๆเก่ี่�ยวกัับสุุขอนามััยอาหาร กฎหมายแพ่่งและพาณิิชย์์ในธุุรกิิจอาหารและเคร่ื่�องดื่่�ม ข้้อกำหนด

ของการขอเคร่ื่�องหมายรัับรองมาตรฐานด้้านต่่างๆของผลิิตภััณฑ์์ และธุุรกิิจอาหารและเคร่ื่�องดื่่�มของ

องค์์การภาครััฐ องค์์การอิิสระ สมาคมวิิชาชีีพ และองค์์การระหว่่างประเทศที่่�สำคััญ

	 Principles and rationale for food and beverage practitioners both conventional 

and religion specific ones, and for food and beverage operators; law, ministerial regulations, 

and other regulations regulating food hygiene, civil law related to food and beverage; 

requirements and criteria to get accreditation for food and beverage products and businesses 

from major governmental, independent, and international organizations as well as important 

professional associations.

CAT 219	 การจััดการครััว และการควบคุุมต้้นทุุน	 3(3-0-6)

	 (Kitchen Management and Cost Control)

	 ความรู้้� และทักัษะที่่�จำเป็็นในการบริิหารคลัังเคร่ื่�องปรุุงสด เคร่ื่�องปรุุงแห้้ง การบำรุุงรัักษา 

การทำความสะอาด เครื่่�องครััว สถานที่่�ประกอบอาหาร และสถานที่่�บริิการอาหาร การพััฒนาทัักษะ

การส่ื่�อสารกัับเพื่่�อนร่่วมงานภายในครััว และพนัักงานส่่วนหน้้าของบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มท่ี่�มา

จากพื้้�นฐานทางวััฒนธรรมที่่�แตกต่่างกััน การจััดการด้้านการตรวจนัับ การขออนุุมััติิในการจััดซื้้�อ การ

ตรวจรัับ การวางแผน การควบคุุมราคา การจััดทำตำรัับอาหารมาตรฐาน การกำหนดราคาอาหารให้้

เหมาะสมกัับคุุณค่่า การจััดทำเมนููอาหารและเคร่ื่�องดื่่�มที่่�เป็็นมาตรฐาน การวางแผนเมนูู ราคาเมนูู

อาหาร และการจััดเตรีียมรายงานบััญชีีการควบคุุม

	 Knowledge and skills necessary in storage management for both fresh and dry 

ingredients; maintenance, cleaning and hygiene of kitchen appliances and premises as 

well as food service venues; development of communication skills with colleagues both in 

the kitchen and those from front of the house operation from diverse cultural backgrounds; 

inventory management control and design; requisition and purchasing; receiving; planning; 

cost controlling; standard recipes; costing and menu valuation; menu standards of food and 

beverage; menu planning; menu pricing and cost accounting report preparation.
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CAT 311	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทย	 1(1-0-2)

	 (Thai Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 311 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทย	  

	 ประวััติิอาหารไทย ความเชื่่�อมโยง และความเกี่่�ยวพัันกัับวััฒนธรรมอื่่�นๆ ที่่�เกิิดจากการ

เปลี่่�ยนผ่า่นทางวัฒันธรรมและการแลกเปลี่่�ยนทางเศรษฐกิจิและสังัคม วิวิัฒันาการ และการดัดัแปลง 

เครื่่�องปรุุงเฉพาะถิ่่�น เครื่่�องเทศ วิิธีีการเตรีียมและปรุุง สุุนทรีียภาพทางรสชาติิ และศิิลปะทางสายตา 

อาหารที่่�ใช้้ในโอกาสสำคััญทางประเพณีีต่่างๆ การพััฒนาทัักษะ และเทคนิิคการประกอบอาหารไทย

มาตรฐานที่่�เป็็นพื้้�นฐานของอาหารไทยอื่่�นๆ

	 History of Thai cuisines, connection and relation with other cultures derived from 

cultural transition and socio-economic exchange activities; evolution and adaptation; region 

specific ingredients, spices; preparation and cooking methods; Thai food gustatory and visual 

aesthetics; symbolic meanings; Thai cuisines for customary purposes; development of skills 

and techniques in cooking standard Thai dishes that is the basis for more elaborated menus.

CAL 311	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทย	 2(0-4-2)

	 (Thai Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 311 ศิิลปะการประกอบอาหารไทย	

	 ปฏิิบััติิการเตรีียมและปรุุงอาหารไทย พััฒนาทัักษะและเทคนิิคการประกอบอาหารไทย

มาตรฐานที่่�เป็็นพื้้�นฐานของอาหารไทยอื่่�น ๆ

	 Practice of preparation and cooking process of Thai food, development of skills 

and techeniques in cooking standard Thai dishes that is the basis for more elaborated menus.

CAT 312	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก	 1(1-0-2)

	 (Oriental Culinary Arts)  

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 312 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก

	 อาหารตะวัันออกจากภููมิิภาคต่่าง ๆได้้แก่่ ภููมิิภาคตะวัันออกกลาง เอเชีียใต้้ และ

ตะวัันออกไกล ความสััมพัันธ์์ระหว่่างกัันและกัันผ่่านการแลกเปลี่่�ยนทางเศรษฐกิิจและสัังคม อิิทธิิพล

ของวััฒนธรรมตะวัันตกระหว่่างยุุคจัักรวรรดิินิิยม อิิทธิิพลของวััฒนธรรมอเมริิกัันหลัังสงครามโลกครั้้�ง
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ที่่�สองและระหว่่างสงครามเย็็น เครื่่�องปรุุง วิิธีีการปรุุง และรายการอาหารที่่�เหมาะสมกัับปััจจััยทาง

ภููมิิศาสตร์์และวััฒนธรรม การพััฒนาทัักษะและเทคนิิคที่่�จำเป็็นต่่อการปรุุงอาหารตะวัันออกได้้แก่่ 

อาหารจีีน อาหารอิินเดีีย อาหารมาเลย์์ และอาหารญี่่�ปุ่่�น ทัักษะการนำเสนอและตกแต่่ง

	 Exploration of oriental cuisines from middle east to south Asia far east cuisines; 

interrelation among each other through the economic and social exchanges; influence of 

western cultures on oriental cuisines during Imperialism era and Americanization after the 

Second World War and during the Cold War; ingredients, cooking methods, and menus 

appropriate to geographic and cultural factors; the development of skills and techniques 

necessary to cook oriental cuisines namely Chinese, Indian, Malay, and Japanese cuisines; 

presentation and decoration skills

CAL 312	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก	 2(0-4-2)

	 (Oriental Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 312 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออก

	 ปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับ เครื่่�องปรุุง วิิธีีการปรุุง และรายการอาหารที่่�เหมาะสมกัับปััจจััยทาง

ภููมิิศาสตร์์และวััฒนธรรม การพััฒนาทัักษะและเทคนิิคท่ี่�จำเป็็นต่่อการปรุุงอาหารตะวัันออก ได้้แก่่ 

อาหารจีีน อาหารอิินเดีีย อาหารมาเลย์์ และอาหารญี่่�ปุ่่�น ทัักษะการนำเสนอและตกแต่่ง

	 Practice of ingredients, cooking methods, and menus appropriate to geographic 

and cultural factors; the development of skills and techniques necessary to cook oriental 

cuisines namely Chinese, Indian, Malay, and Japanese cuisines; presentation and decoration 

skills

CAT 313	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก	 1(1-0-2)

	 (Occidental Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 313 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก	

	 ความรู้้�อาหารตะวัันตกภููมิิภาคต่่างๆ ความเกี่่�ยวข้้องกัับวััฒนธรรม และสภาพทาง

ภููมิิศาสตร์์ พรรณพืืช พัันธุ์์�สัตว์์ และประวััติิศาสตร์์ของแต่่ละภููมิิภาค วิิวััฒนาการ และแนวโน้้มของ

อาหารตะวัันตกร่วมสมััย การพััฒนาความรู้้� ทักัษะ การวางแผนรายการอาหารท่ี่�ทำให้้เกิิดความสมดุุล

ทางโภชนาการ และความมีีประสิิทธิิภาพของต้้นทุุน
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Exploration of categories of occidental cuisines in different regions; relations with cultures, 

geography, flora and fauna, and history of each region; evolution and trends of contemporary 

occidental; development of knowledge of menu planning for nutritional equilibrium and cost 

effectiveness.

CAL 313	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก	 2(0-4-2)

	 (Occidental Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 313 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตก

	 อาหารตะวัันตกภูมิิภาคต่่างๆ ความเก่ี่�ยวข้้องกัับวััฒนธรรม และสภาพทางภููมิิศาสตร์์ 

พรรณพืืช พัันธุ์์�สััตว์์ และประวััติิศาสตร์์ของแต่่ละภููมิิภาค วิิวััฒนาการ และแนวโน้้มของอาหารตะวััน

ตกร่่วมสมััย การพััฒนาความรู้้� ทัักษะ และเทคนิิคการเตรีียมเครื่่�องปรุุง การเก็็บรัักษา และการปรุุงที่่�

เหมาะสมกัับการปรุงุอาหารตะวันัตกประเภทต่า่งๆเพื่่�อการพาณิชิย์ ์การนำเสนอและตกแต่ง่ การเลืือก

อาหารจานเคีียงและอาหารเรีียกน้้ำย่่อยที่่�เข้้ากัันกัับอาหารจานหลััก 

	 Operation of skills, and techniques in preparing ingredients, storing, and cooking 

various types of  cooking methods of different cuisines for commercial purposes; presentation 

and decoration; selection of accompanied dishes and appetizers that go well with each main dish.

CAT 314	 อาหารฮาลาล และการปฏิิบััติิการครััวตามหลัักศาสนาอิิสลาม	               1(1-0-2)

	 (Halal Food and Islamic Kitchen Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 314 ปฏิิบััติิการอาหารฮาลาล และการปฏิิบััติิการครััวตามหลััก	 	

	 ศาสนาอิิสลาม

	 หลัักการบริิโภคและประกอบอาหารท่ี่�ถูกูต้องตามหลัักศาสนาอิิสลามหรืือฮาลาล อาหาร

และเคร่ื่�องปรุุงรสท่ี่�ต้อ้งห้้ามตามหลัักศาสนาอิิสลามตามหลัักหะรอมเช่่นเนื้้�อหมู ูเนื้้�อสัตัว์ป์่า่กินิเนื้้�อสัตัว์์

บููชายัันพระเจ้้าองค์์อื่่�นๆนอกเหนืือจากพระอััลลาห์์ สััตว์์เลื้้�อยคลาน เนื้้�อของสััตว์์ทะเลมีีเขี้้�ยว และเนื้้�อ

สัตัว์ฮ์าลาลที่่�สัมัผัสักับัเนื้้�อสัตัว์์และเครื่่�องปรุงุที่่�เข้า้หลักัหะรอมแล้ว้ รวมถึึงอาหารที่่�อาจถูกูหรืือผิดิหลักั

ศาสนาอิิสลามตามหลัักมาชบููฮ์ซ์ึ่่�งจำเป็็นต้้องมีีการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบ เคร่ื่�องปรุุง และวิิธีีการเตรีียม

ของอาหารนั้้�นๆ การเชืือดสััตว์์ตามหลัักดาฮิิบา

	 Principles of consumption and cooking according Quran which is conventionally 

known as Halal; Food and seasoning forbidden according to Islamic faith according to Haram 
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principles such as swine products, carnivorous land animals, animal sacrifice to anyone but 

Almighty Allah, meat of amphibians, seafood with fangs, and Halal food in contact with Haram 

food including food categorized as Mashbooh which ingredients and cooking methods need 

to be further analyzed; slaughtering according to Dhabiha principles

CAL 314	 ปฏิบัิัติกิารอาหารฮาลาล และการปฏิบิัตัิกิารครัวัตามหลักัศาสนาอิสิลาม	 2(0-4-2)

	 (Halal Food Operations and Islamic Kitchen Operations)

	 วิิชาบัังคัับก่่อน : CAT 113 ความรู้้�และการจััดการ เกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและเครื่่�องมืือ

	 วิิชาบังัคับัร่ว่ม : CAT 314 อาหารฮาลาล และการปฏิิบัตัิกิารครัวัตามหลักัศาสนาอิสิลาม

	ก ารปฏิิบััติิการประกอบอาหารที่่�ถููกต้้องตามหลัักศาสนาอิิสลามหรืือฮาลาล อาหารและ

เคร่ื่�องปรุุงรสท่ี่�ต้้องห้้ามตามหลัักศาสนาอิิสลามตามหลัักหะรอมเช่่นเนื้้�อหมูู เนื้้�อสััตว์์ป่่ากิินเนื้้�อ สััตว์์

บููชายัันพระเจ้้าองค์์อื่่�นๆนอกเหนืือจากพระอััลลาห์์ สััตว์์เลื้้�อยคลาน เนื้้�อของสััตว์์ทะเลมีีเขี้้�ยว และเนื้้�อ

สัตัว์ฮ์าลาลที่่�สัมัผัสักับัเนื้้�อสัตัว์์และเครื่่�องปรุงุที่่�เข้า้หลักัหะรอมแล้ว้ รวมถึึงอาหารที่่�อาจถูกูหรืือผิดิหลักั

ศาสนาอิิสลามตามหลัักมาชบููฮ์ซ์ึ่่�งจำเป็็นต้้องมีีการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบ เคร่ื่�องปรุุง และวิิธีีการเตรีียม

ของอาหารนั้้�นๆ การเชืือดสััตว์์ตามหลัักดาฮิิบา

	 Practice of cooking according Quran which is conventionally known as Halal; 

Food and seasoning forbidden according to Islamic faith according to Haram principles 

such as swine products, carnivorous land animals, animal sacrifice to anyone but Almighty 

Allah, meat of amphibians, seafood with fangs, and Halal food in contact with Haram food 

including food categorized as Mashbooh which ingredients and cooking methods need to 

be further analyzed; slaughtering according to Dhabiha principles

      	 2.2)  กลุ่่�มวิิชาโครงงาน	   	

			 

CAT 491	 โครงงาน 1 	 1(0-3-2)

	 (Project I)

		ค้ ้นคว้้าข้้อมููล วางแผนการทดลอง ประมาณเวลาและค่่าใช้้จ่่ายตลอดการทดลอง โดยมีี

อาจารย์์เป็็นที่่�ปรึึกษา ส่่งโครงร่่างโครงงานเมื่่�อสิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา 

		 The Principle of research and experimental designs. Estimating time and cost 

of the project. Submitting the project proposal. Advisor is required.
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CAT 492	 โครงงาน 2	 2(0-6-3)

	 (Project II)

		 ทำการทดลองตามโครงร่่าง โครงงาน ภายใต้้การควบคุุมดููแลของอาจารย์ท่์ี่�ปรึกึษาโครง

งาน ส่่งรููปเล่่มฉบัับสมบููรณ์์ เมื่่�อสิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา

		  Working on project under advisor’s consult. Compile into a written final report.

	 2.3)  กลุ่่�มวิิชาชีีพ-เลืือก	     	

	         1)  กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีขนมอบ

CAT 331	 การเตรีียมและการอบขนมปััง	 1(1-0-2)

 	 (Bread Dough Preparation and Baking)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 331 ปฏิิบััติิการการเตรีียมและการอบขนมปััง

	วั ัตถุุดิิบและคุุณสมบััติิของวััตถุุดิิบที่่�มีีผลต่่อคุุณลัักษณะและคุุณภาพของขนมปัังชนิิด

ต่่างๆ ประเภทของขนมปัังชนิิดต่่างๆ เทคนิิคการเตรีียมแป้้งเพื่่�อการทำขนมปััง การอบ การเก็็บรัักษา 

การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Ingredients and its qualities affecting characteristics of different types of bread 

; different types of bread; dough preparation and baking techniques; preservation, quality 

control; standard recipe development; practicum training according to content.

CAL 331   	 ปฏิิบััติิการการเตรีียมและการอบขนมปััง	  2(0-4-2)

 	 (Bread Dough Preparation and Baking Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 331  การเตรีียมและการอบขนมปััง

	 ปฏิิบััติิการ การเตรีียมวััตถุุดิิบของขนมปัังชนิิดต่่าง ๆ เทคนิิคการเตรีียมแป้้งเพื่่�อการทำ

ขนมปััง การอบ การเก็็บรัักษา การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำตำรัับมาตรฐาน 

	 Practice of ingredients preparation of different types of bread; dough preparation 

and baking techniques; preservation, quality control; standard recipe development.

CAT 332	 การเตรีียมและการอบเค้้กสปอนช์์ และคุุกกี้้�	 1(1-0-2)

	 (Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 332  ปฏิิบััติิการการเตรีียมและการอบเค้้กสปอนช์์ และคุุกกี้้�

	วั ัตถุุดิิบและคุุณสมบััติิของวััตถุุดิิบท่ี่�มีีผลต่่อคุุณลัักษณะและคุุณภาพของเค้้กสปอนช์์ 
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ขนมเค้้ก และคุุกกี้้�  ประเภทของเค้้กสปอนช์์ ขนมเค้้ก และคุุกกี้้� วิิธีีการผสมเค้้กสปอนช์์ ขนมเค้้ก และ

คุุกกี้้�แบบต่่าง ๆ การอบ การเก็็บรัักษา การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตาม

เนื้้�อหา

	 Ingredients and their qualities affecting characteristics and qualities of sponge, 

cake, and cookies; various types of sponge, cakes and cookies; sponge, cake, and cookies 

mixing process; baking; preservation; quality control; standard recipe development; practicum 

learning according to the content.

CAL 332	 ปฏิิบััติิการการเตรีียมและการอบเค้้กสปอนช์์ และคุุกกี้้�	                         2(0-4-2)

	 (Preparation of Cake, Sponge, and Cookie Batter and Baking Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 332 การเตรีียมและการอบเค้้กสปอนช์์ และคุุกกี้้�	

	 ปฏิิบััติิการ การเตรีียมวััตถุุดิิบของเค้้กสปอนช์์ ขนมเค้้ก และคุุกกี้้�  วิิธีีผสมเค้้กสปอนช์์ 

ขนมเค้้ก และคุุกกี้้�แบบต่่าง ๆ การอบ การเก็็บรัักษา การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำตำรัับมาตรฐาน 

	 Practice of ingredients of sponge, cake, and cookies; preparation sponge, cake, 

and cookies mixing process; baking; preservation; quality control; standard recipe development.

CAT 333	 การแต่่งหน้้าและตกแต่่งเค้้ก	 1(1-0-2)

	 (Cake Decoration)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 333 ปฏิิบััติิการการแต่่งหน้้าและตกแต่่งเค้้ก

	วั ัตถุุดิิบและคุุณสมบััติิของวััตถุุดิิบที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพ  คุุณลัักษณะของสิ่่�งท่ี่�ใช้้สำหรัับ

แต่่งหน้้าและชนิิดของสิ่่�งที่่�ใช้้ตกแต่่งเค้้ก  เทคนิิคการเตรีียมวััตถุุดิิบท่ี่�นำมาใช้้ในการตกแต่่งเค้้ก วิิธีี

การตกแต่่งเค้้กแบบต่่าง ๆ ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Ingredients and their qualities affecting qualities and characteristics of cake 

decoration ingredients; types of decoration ingredients; preparation techniques; decoration 

processes; practicum learning according to the content.

CAL 333	 ปฏิิบััติิการการแต่่งหน้้าและตกแต่่งเค้้ก	 2(0-4-2)

	 (Cake Decoration Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 333 การแต่่งหน้้าและตกแต่่งเค้้ก

	 เทคนิิคการเตรีียมวััตถุุดิิบที่่�นำมาใช้้ในการตกแต่่งเค้้ก วิิธีีการตกแต่่งเค้้กแบบต่่าง ๆ   

	 Preparation techniques of cake decoration ingredients; decoration processes. 
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CAT 334	 ศิิลปะการทำขนมประเภทพาย	 1(1-0-2)

	 (Pastry Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 334 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำขนมประเภทพาย

	วั ัตถุุดิิบและคุุณสมบััติิที่่�มีีต่่อคุุณลัักษณะและคุุณภาพของพายและเพสตี้้� ประเภทของ

พายและเพสตี้้� วิิธีีการผสมพายและเพสตี้้�แบบต่่าง ๆ การอบ การเก็็บ การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำ

ตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Ingredients their qualities affecting characteristics and quality of pie and pastry; 

various types of pie and pastries; different types of baking, storing methods; quality control; 

standard recipe development; practicum learning according to the content.

CAL 334	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำขนมประเภทพาย	 2(0-4-2)

	 (Pastry Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 334 ศิิลปะการทำขนมประเภทพาย

	วิ ิธีีการผสมพายและเพสตี้้�แบบต่่างๆ การอบ การเก็็บ การควบคุุมคุุณภาพ การจััดทำ

ตำรัับมาตรฐาน 

	 Methods of mixing various types of pie and pastry; baking, storing method; 

quality control; standard recipe development.

  

CAT 335	 ศิิลปะการทำไอศกรีีม และขนมหวานเย็็น	 1(1-0-2)

	 (Ice-cream and Cold Desserts Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 335 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำไอศกรีีม และขนมหวานเย็็น

	 ประเภท  คุุณลัักษณะของไอศกรีีมและขนมหวานเย็็น  คุุณสมบััติิของวััตถุุดิิบที่่�มีีผลต่่อ

คุุณลัักษณะตลอดจนคุุณภาพของไอศกรีีมและขนมหวานเย็็น เทคนิิคการผลิิต  การควบคุุมคุุณภาพ 

การจััดเสิิร์์ฟ  การทำตำรัับมาตรฐาน  การคิิดราคา  ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา ศึึกษาคำศััพท์์ที่่�สำคััญและ

เกี่่�ยวข้้องกัับการผลิิตไอศกรีีมและขนมหวานเย็็น  

            	 Different types of ice cream and cold desserts; qualities of ingredients affect-

ing their characteristics as well as qualities; production techniques; quality control; serving; 

standard recipe development; pricing techniques; exploration of technical term relevant to 

ice-cream and cold dessert development.
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CAL 335	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำไอศกรีีม และขนมหวานเย็็น	                       2(0-4-2)

 	 (Ice-cream and Cold Desserts Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 335 ศิิลปะการทำไอศกรีีม และขนมหวานเย็็น

เทคนิคิการผลิิตไอศกรีีมและขนมหวานเย็น็  การควบคุุมคุุณภาพ  การจััดเสิริ์ฟ์  การทำตำรับัมาตรฐาน  

การคิิดราคา  

            		 Production techniques of ice-cream and cold desserts; quality control; serving; 

standard recipe development; pricing techniques.

CAT 336	 ศิิลปะการทำช็็อกโกเเลต และลููกกวาด	 1(1-0-2)

	 (Chocolate and Confectionary Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 336 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำช็็อกโกเเลต และลููกกวาด

	คุ ุณสมบััติิและองค์์ประกอบของวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการผลิิตช็็อกโกแลตและลููกกวาด เช่่น 

น้้ำตาล โกโก้้ ไขมััน นม และวััตถุุเจืือปนอาหาร  กรรมวิิธีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ลููกกวาด ช็็อกโกแลต 

หมากฝรั่่�ง  เจลลี่่�  รวมทั้้�งการควบคุุมคุุณภาพในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์  สาเหตุุของการปนเปื้้�อน  วิิธีีการ

บรรจุุในบรรจุุภััณฑ์์  และการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์

	 Qualities and elements of ingredients required for chocolate and confectionaries 

including sugar, cocoa, fat, milk, and additives; production process of chocolate, chewing 

gum, jelly as well as production quality control; causes of contamination; packaging process; 

and product preservation.

CAL 336	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการทำช็็อกโกแลต และลููกกวาด	 2(0-4-2)

 	 (Chocolate and Confectionary Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 336 ศิิลปะการทำช็็อกโกเเลต และลููกกวาด

	วิ ธิีีการผลิติผลิติภัณัฑ์์ลูกูกวาด  ช็อ็กโกแลต หมากฝรั่่�ง  เจลลี่่�  รวมทั้้�งการควบคุมุคุุณภาพ

ในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์  วิิธีีการบรรจุุในบรรจุุภััณฑ์์  และการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์

 	 Production process of confectionaries, chocolate, chewing gum, jelly as well as 

production quality control; packaging process; and product preservation.
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2)  กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารไทย

CAT 341	 ศิิลปะการประกอบเครื่่�องจิ้้�มไทย	 1(1-0-2)

	 (Thai Dipping Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 341 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบเครื่่�องจิ้้�มไทย

	 ความหมาย  ประวััติิความเป็็นมา ประเภทของเครื่่�องจิ้้�มไทยที่่�เป็็นที่่�นิิยม คุุณภาพของ

วััตถุุดิิบที่่�มีีผลต่่อคุุณลัักษณะของเครื่่�องจิ้้�มชนิิดต่่าง ๆ เทคนิิคการปรุุงเครื่่�องจิ้้�ม การควบคุุมคุุณภาพ 

การแกะสลััก การจััดเสิิร์์ฟ  ตำรัับมาตรฐาน และการกำหนดราคา  ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Meaning and history of various types of well-known Thai dip, quality of ingredients 

affecting characteristics of condiments; seasoning and quality control, fruit and vegetable 

carving, and serving techniques; standard recipe development, pricing, practicum learning 

according to the content.

CAL 341	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบเครื่่�องจิ้้�มไทย	 2(0-4-2)

	 (Thai Dipping Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 341 ศิิลปะการประกอบเครื่่�องจิ้้�มไทย

	 ปฏิิบััติิการ ปรุุงเครื่่�องจิ้้�ม แกะสลััก จััดเสิิร์์ฟ  จััดทำตำรัับมาตรฐาน และกำหนดราคา		               

Practice of dip; seasoning , fruit and vegetable carving, serving techniques, standard recipe 

development and pricing.	

CAT 342	 ศิิลปะการประกอบอาหารว่่างไทย	 1(1-0-2)

	 (Thai Appetizers Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 342 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารว่่างไทย

	 ความหมาย  ประวััติคิวามเป็็นมา ประเภทอาหารว่่างไทยท่ี่�เป็็นท่ี่�นิยิม คุณุภาพของวััตถุุดิบิ

ที่่�มีีผลต่อ่คุณุลักัษณะของอาหารว่า่งชนิดิต่า่ง ๆ  เทคนิคิการประกอบอาหารว่า่งชนิดิต่า่ง ๆ  การควบคุมุ

คุณุภาพ  การเก็็บรักัษา การจัดัเสิริ์ฟ์  ตำรับัมาตรฐาน และการกำหนดราคาขาย  ฝึกึปฏิิบัตัิติามเนื้้�อหา

Meaning and history of different well-known Thai appetizers; quality of ingredients affecting 

characteristics of the food; cooking process; quality control; standard recipe development, 

pricing; practicum learning according to the content.
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CAL 342	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารว่่างไทย	 2(0-4-2)

 	 (Thai Appetizers Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 342 ศิิลปะการประกอบอาหารว่่างไทย

	 ปฏิิบััติิการประกอบอาหารว่่างชนิิดต่่าง ๆ จััดเสิิร์์ฟ  จััดทำตำรัับมาตรฐาน และกำหนด   

ราคาขาย		               

	 Practice of different appetizers; cooking process, serving techniques, standard 

recipe development and pricing. 

CAT 343	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยชาววััง	 1(1-0-2)

	 (Thai Royal Cuisines Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 343 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยชาววััง

	 ความสำคัญั ลักัษณะของอาหารไทยชาววังั ตำรับัต่่างๆ รู้้�จักัส่วนประกอบของอาหารและ

กรรมวิิธีีในการปรุุง หลัักการจััดอาหารให้้สอดคล้้องกัับประเพณีีปฏิิบััติิในราชสำนัักไทย การประดิิษฐ์์

ดััดแปลงให้้เข้้ากัับรููปแบบธุุรกิิจอาหารในปััจจุุบััน การแกะสลััก การจััดเสิิร์์ฟ และมารยาทในการรัับ

ประทาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Importance and characteristics of The Royal Court Thai Cuisine; different ingre-

dients; menu design; cooking process; principles of food presentation according to the royal 

court’s custom; invention and adaptation to fit to the contemporary food business model; fruit 

and vegetable carving, serving techniques; table etiquettes; practicum learning according 

to the content.

CAL 343	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยชาววััง	 2(0-4-2)

 	 (Thai Royal Cuisines Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 343 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยชาววััง

		 ปฏิิบััติิการ ปรุุง จััดอาหารให้้สอดคล้้องกัับประเพณีีปฏิิบััติิในราชสำนัักไทย แกะสลััก 

จััดเสิิร์์ฟ 

		 Practice of cooking process, food presentation according to the royal court’s 

custom, fruit and vegetable carving, serving techniques.
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CAT 344	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยประจำถิ่่�น	 1(1-0-2)

	 (Thai Regional Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 344  ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยประจำถิ่่�น

	 ความสำคััญ ลัักษณะของอาหารไทย อาหารประจำภาคต่่าง ๆ รู้้�จัักส่วนประกอบของ

การจััดรายการกรรมวิิธีีในการปรุุง หลัักการจััดอาหารให้้สอดคล้้องกัับวััฒนธรรมและการดำเนิินชีีวิิต

ของแต่่ละภููมิิภาคของประเทศไทย การนำเสนอในรููปแบบต่่าง ๆ ที่่�ทัันสมััย การแกะสลััก การจััดเสิิร์์ฟ 

และมารยาทในการรัับประทาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Importance and characteristics of Thai regional cuisines; exploration of different 

ingredients specific to each region; menu design consistent to the culture and ways of life of 

each region of Thailand ; presentation in different contemporary styles, fruit and vegetable 

carving, serving techniques, table etiquette, practicum learning according to the content.

CAL 344	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยประจำถิ่่�น	 2(0-4-2)

	 (Thai Regional Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 344  ศิิลปะการประกอบอาหารไทยประจำถิ่่�น

 	 ปฏิิบััติิการ ปรุุง จััดอาหารให้้สอดคล้้องกัับวััฒนธรรมและการดำเนิินชีีวิตของแต่่ละ

ภููมิิภาคของประเทศไทย แกะสลััก จััดเสิิร์์ฟ

	 Practice of cooking process, menu design consistent to the culture and ways of 

life of each region of Thailand; fruit and vegetable carving, serving techniques.

CAT 345	 ศิิลปะการประกอบอาหารริิมบาทวิิถีี	                                         1(1-0-2) 

	 (Foods Street Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 345  ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารริิมบาทวิิถีี	

	ลั ักษณะของอาหารจานเดีียว และอาหารไทยจานด่่วนร่่วมสมััย เครื่่�องปรุุง วิิธีีการปรุุง 

การนำเสนอ รสชาติิมาตรฐาน สุุขอนามััยอาหาร การจััดซื้้�อวััตถุุดิิบ และควบคุุมต้้นทุุน การกำหนด

ราคา การเพิ่่�มมููลค่่าให้้แก่่อาหารจานเดีียวและอาหารไทยจานด่่วนร่่วมสมััย การปรัับรายการอาหาร

และวิิธีีการนำเสนอเข้้ากัับวิิถีีชีีวิิตสมััยใหม่่ของชาวเมืือง

	 Characteristics of contemporary Thai hawker foods; ingredients; cooking and 

serving process; gustatory standards; food hygiene; ingredient sourcing and cost control; 

pricing process; value adding techniques for hawker food menus; adaptation of the menu 

according to contemporary cosmopolitan lifestyles.
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CAL 345 	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารริิมบาทวิิถีี	                              2(0-4-2) 

  	 (Foods Street Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 345  ศิิลปะการประกอบอาหารริิมบาทวิิถีี	

	 ปฏิิบััติิการ ปรุุง นำเสนอ รสชาติิมาตรฐาน การเพิ่่�มมููลค่่าให้้แก่่อาหารจานเดีียวและ

อาหารไทยจานด่่วนร่่วมสมััย 

		  Practice of cooking and serving process; gustatory standards, value adding 

techniques for hawker food menus.

CAT 347	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยผสานวััฒนธรรม	                              1(1-0-2)

	 (Thai Fusion Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 345 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยผสานวััฒนธรรม

	 แนวคิิดเก่ี่�ยวอาหารผสานวััฒนธรรมท่ี่�นำเอาวััตถุุดิิบ เคร่ื่�องปรุุง และกระบวนการปรุุง

อาหารต่า่งถิ่่�นฐาน และรากฐานทางวัฒันธรรมที่่�แตกต่างกัันมาบูรูณาการกัันให้เ้กิิดเป็็นรายการอาหาร

ที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตน และมีีความสมดุุลทางรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััส การนำแนวคิิดเกี่่�ยวกัับอาหาร

ผสานวัฒันธรรมมาใช้ใ้นการประกอบอาหารไทยเชิงิพาณิชิย์ ์การดัดัแปลงตำรับัดั้้�งเดิมิให้ม้ีีความร่ว่ม

สมััยที่่�สามารถนำมาใช้้ประโยชน์์เชิิงพาณิิชย์์ การออกแบบรายการอาหาร การพััฒนาตำรัับมาตรฐาน

การนำเสนอ การคำนวณต้้นทุุน และการกำหนดราคาขาย ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 The concept of fusion food that blends ingredients, seasoning, and cooking 

methods from different regions and cultural roots to integrate to a unique menu with gusta-

tory and textual balances; the adaptation of the concept in Thai commercial gastronomy; 

the modernization of traditional recipes to be more interesting while allowing commercial 

benefits; menu design; food presentation; cost calculation, standard recipe development, 

pricing; practicum learning according to course content.

CAL 347	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยผสานวััฒนธรรม	                    2(0-4-2)

	 (Thai Fusion Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม: CAT 347 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยผสานวััฒนธรรม

	 ปฏิิบััติิการปรุุงอาหารต่่างถิ่่�นฐาน และรากฐานทางวััฒนธรรมท่ี่�แตกต่่างกัันมาบููรณา

การกัันให้้เกิิดเป็็นรายการอาหารที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตน การออกแบบรายการอาหาร พััฒนาตำรัับ

มาตรฐานและนำเสนอ
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	 Practice of cooking process from different regions and cultural roots to integrate 

to a unique menu; menu design, standard recipe development and food presentation.

CAT 348	 ศิิลปะการประกอบขนมไทย	 1(1-0-2)

	 (Thai Fusion Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 348 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบขนมไทย

		 ความหมาย ประวััติิความเป็็นมา ประเภท และคุุณลัักษณะของขนมไทย วิิธีีการเตรีียม

และปรุุงขนมไทยชนิิดต่่าง ๆ การพััฒนาทัักษะและเทคนิิคการประกอบขนมไทย การบรรจุุภััณฑ์์ การ

เก็็บรัักษา ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Meaning, history, type and characteristic of Thai dessert. Preparation and cook-

ing of different types of Thai dessert. Development of skills and techniques in cooking Thai 

dessert, preserving and packaging; practicum training according to content.

CAL 348	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบขนมไทย	 2(0-4-2)

	 (Thai Fusion Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม: CAT348 ศิิลปะการประกอบขนมไทย

		 ปฏิิบัตัิกิาร การเตรีียม และการประกอบขนมไทย พััฒนาทักัษะ และเทคนิิคการประกอบ

ขนมไทย

		  Practice of preparation and cooking Thai dessert. Development of skills and 

techniques in cooking Thai dessert.

CAT 349	 ศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้         	   1(1-0-2)

	 (Fruit and Vegetable Carving Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 349 ปฏิิบััติิการศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้         

	 ประวัตัิคิวามเป็น็มาการแกะสลักัผักัและผลไม้ ้การคัดัเลืือกผักัและผลไม้ ้การใช้อุ้ปุกรณ์์

แกะสลััก การดููแลรัักษาเครื่่�องมืือ ขั้้�นตอนวิิธีีการและเทคนิิคการแกะสลัักผักผลไม้้ การตกแต่่งจาน

และโต๊๊ะอาหารด้้วยงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ รวมไปถึึงคำศััพท์์ที่่�ใช้้ในการแกะสลัักผัักและผลไม้้ 

ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 History of fruit and vegetable carving, selection of fruits and vegetables, use of 

sculpting equipment and maintenance, methods and techniques of carving vegetables and 

fruits. Plate and table decoration with fruit and vegetable carvings including vocabulary used 

in carving vegetables and fruits; practicum training according to content.
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CAL 349	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้         	       2(0-4-2)

	 (Fruit and Vegetable Carving Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 349 ศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้         

		 ปฏิบัิัติกิาร การแกะสลักัผักัและผลไม้้ พััฒนาทัักษะ และเทคนิิคการแกะสลัักผักัและผลไม้้         

		 Practice of preparation fruit and vegetable carving. Development of skills and 

techniques in fruit and vegetable carving.

3)  กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารตะวัันออก

CAT 352	 ศิิลปะการประกอบอาหารจีีน 	 1(1-0-2)

	 (Chinese Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 352 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารจีีน

	 ประเภทและชนิิดของอาหารจีีน  ลักัษณะตามธรรมชาติิของอาหารจีีน วัตัถุุดิบิ เคร่ื่�องปรุุง 

กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีี

ของอาหารจีีน  การควบคุมุคุณุภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเคร่ื่�องดื่่�มให้้ 

เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Categories and types of Chinese cuisines, natural characteristics of Chinese 

gastronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as well 

as their effects on good taste and textures of Chinese Cuisines from different region of the 

country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe 

preparation; empirical experiences through laboratorial practicum.

CAL 352	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารจีีน 	  2(0-4-2)

	 (Chinese Culinary Arts Operations) 

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 352 ศิิลปะการประกอบอาหารจีีน 	

	ก ารปฏิิบััติิการ วััตถุุดิิบ เคร่ื่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบ

อาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารจีีน  การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ 

และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้ เหมาะสม 

	 Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques 

as well as their effects on good taste and textures of Chinese Cuisines from different region 

of the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages.
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CAT 353	 ศิิลปะการประกอบอาหารอิินเดีีย	 1(1-0-2)

	 (Indian Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 353 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิินเดีีย	

	 ประเภทและชนิิดของอาหารอิินเดีีย  ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารอิินเดีีย วััตถุุดิิบ 

เคร่ื่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหาร และอิทิธิพิลที่่�มีีต่อรสชาติ ิและเนื้้�อ

สััมผััสที่่�ดีีของอาหารอิินเดีีย การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร 

และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Categories and types of Indian cuisines, natural characteristics of Indian gas-

tronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of Indian Cuisines from different region of the country; 

quality control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum.

CAL 353	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิินเดีีย	 2(0-4-2)

	 (Indian Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 353 ศิิลปะการประกอบอาหารอิินเดีีย	

	ก ารปฏิบิัตัิกิาร วัตัถุดุิบิ เครื่่�องปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหาร 

และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารอิินเดีีย การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และ

การเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

	 Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques 

as well as their effects on good taste and textures of Indian Cuisines from different region of 

the country; quality control; presentation, menu matching with beverages.

CAT 354	 ศิิลปะการประกอบอาหารเวีียดนาม 	 1(1-0-2)

	 (Vietnamese Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 354 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเวีียดนาม 	

	 ประเภทและชนิิดของอาหารเวีียดนาม ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารเวีียดนาม 

วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ 

และ เนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารเวีียดนาม การควบคุมุคุณุภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์ฟ์ รวมถึึงการจับั

คู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา
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	 Categories and types of Vietnamese cuisines, natural characteristics of Vietnam-

ese gastronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as 

well as their effects on good taste and textures of Vietnamese Cuisines from different region 

of the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe 

preparation; empirical experiences through laboratorial practicum.   

CAL 354	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเวีียดนาม 	 2(0-4-2)

	 (Vietnamese Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 354 ศิิลปะการประกอบอาหารเวีียดนาม

	ก ารปฏิิบััติิการ วััตถุุดิิบ เคร่ื่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบ

อาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารเวีียดนาม การควบคุุมคุุณภาพ การนำ

เสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

	 Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques 

as well as their effects on good taste and textures of Vietnamese Cuisines from different 

region of the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages.

CAT 355	 ศิิลปะการประกอบอาหารอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย	 1(1-0-2)

	 (Indonesia and Malaysia Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 355 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย

	 ประเภทและชนิิดของอาหารในประเทศอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย ลัักษณะตามธรรมชาติิ

ของอาหารประเทศอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิค

การประกอบอาหาร และอิิทธิิพลท่ี่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ดีีของอาหารประเทศอิินโดนีีเซีีย

และมาเลเซีีย การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเคร่ื่�อง

ดื่่�มให้้เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Categories and types of Indonesia and Malaysia cuisines, natural characteristics 

of Indonesia and Malaysia gastronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and 

their techniques as well as their effects on good taste and textures of Indonesia and Malaysia 

Cuisines from different region of the country; Quality Control; presentation, menu matching 

with beverages; standard recipe preparation; empirical experiences through laboratorial 

practicum.
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CAL 355	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย 	 2(0-4-2)

	 (Indonesia and Malaysia Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 355 ศิิลปะการประกอบอาหารอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย 	

	ก ารปฏิิบัตัิกิาร วัตัถุดุิบิ เคร่ื่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหาร 

และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ดีีของอาหารประเทศอิินโดนีีเซีียและมาเลเซีีย การควบคุมุ

คุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

	 Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques 

as well as their effects on good taste and textures of Indonesia and Malaysia Cuisines from 

different region of the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages.

CAT 356	 ศิิลปะการประกอบอาหารญี่่�ปุ่่�น 	 1(1-0-2)

	 (Japanese Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 356 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารญี่่�ปุ่่�น 	  

	 ประเภทและชนิดิของอาหารญี่่�ปุ่่�น ลักัษณะตามธรรมชาติขิองอาหารญี่่�ปุ่่�น วัตัถุดุิบิ เครื่่�อง

ปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหาร และอิทิธิพิลที่่�มีีต่อรสชาติ ิและเนื้้�อสััมผัสั

ที่่�ดีีของอาหารญ่ี่�ปุ่่�น ภููมิิภาคต่่างๆ การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�

อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Categories and types of Japanese cuisines, natural characteristics of Japanese 

gastronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as well 

as their effects on good taste and textures of Japanese Cuisines from different region of 

the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe 

preparation; empirical experiences through laboratorial practicum.

CAL 356	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารญี่่�ปุ่่�น 	 2(0-4-2)

	 (Japanese Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 356 ศิิลปะการประกอบอาหารญี่่�ปุ่่�น 	

	ก ารปฏิบิัตัิกิาร วัตัถุดุิบิ เครื่่�องปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหาร 

และอิิทธิิพลท่ี่�มีีต่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผัสัท่ี่�ดีีของอาหารญ่ี่�ปุ่่�น ภูมูิภิาคต่่างๆ การควบคุุมคุุณภาพ การนำ

เสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

	 Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques 

as well as their effects on good taste and textures of Japanese Cuisines from different region 

of the country; Quality Control; presentation, menu matching with beverages.
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CAT 357	 ศิิลปะการประกอบอาหารเกาหลีี	 1(1-0-2)

	 (Korean Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 357 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเกาหลีี	

	 ประเภทและชนิิดของอาหารเกาหลีี ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารเกาหลีี วััตถุุดิิบ 

เคร่ื่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหาร และอิิทธิิพลท่ี่�มีีต่อรสชาติิ และ

เนื้้�อสัมัผัสัที่่�ดีีของอาหารเกาหลีี การควบคุมุคุณุภาพ การนำเสนอ และการเสิริ์ฟ์ รวมถึึงการจับัคู่่�อาหาร 

และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Categories and types of Korean cuisines, natural characteristics of Korean gas-

tronomy; its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as well as their 

effects on good taste and textures of Korean; Quality Control; presentation, menu matching 

with beverages; standard recipe preparation; empirical experiences through laboratorial 

practicum.

CAL 357	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเกาหลีี	 2(0-4-2)

	 (Korean Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 357 ศิิลปะการประกอบอาหารเกาหลีี	

	ก ารปฏิบิัตัิกิาร วัตัถุดุิบิ เครื่่�องปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหาร 

และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารเกาหลีี การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และ

การเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม

Practice of its ingredients and seasoning, cooking methods and their techniques as well 

as their effects on good taste and textures of Korean; Quality Control; presentation, menu 

matching with beverages.

CAT 358	 อาหารเอเชีียผสานวััฒนธรรม 	 1(1-0-2)	

	 (Asian Fusion Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 358 ปฏิิบััติิการอาหารเอเชีียผสานวััฒนธรรม 	

	 แนวคิิดเก่ี่�ยวอาหารผสานวััฒนธรรมท่ี่�นำเอาวััตถุุดิิบ เคร่ื่�องปรุุง และกระบวนการปรุุง

อาหารต่า่งถิ่่�นฐาน และรากฐานทางวัฒันธรรมที่่�แตกต่างกันัมาบูรูณาการกัันให้เ้กิิดเป็็นรายการอาหาร

ที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตน และมีีความสมดุุลทางรสชาติิ และรสสััมผััส การนำแนวคิิดเกี่่�ยวกัับอาหาร

ผสานวัฒันธรรมมาใช้ใ้นการปรับัรายการอาหารอาหารเอเชีียตะวันัออก เอเชีียตะวันัออกเฉีียงใต้ ้และ

เอเชีียใต้้ที่่�เป็น็ท่ี่�รู้้�จักัเพ่ื่�อประโยชน์์เชิงิพาณิิชย์ ์การออกแบบรายการอาหาร การพััฒนาตำรัับมาตรฐาน 

การตั้้�งราคา และการนำเสนอ ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา
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 The concept of fusion food that blends ingredients, seasoning, and cooking methods from 

different regions and cultural roots to integrate to a unique menu with gustatory and textual 

balances; the adaptation of the concept to well-known East, Southeast, and South Asian 

dishes for commercial use; menu design; standard recipe decoration, pricing techniques, 

and presentation; Practicum training according to course content.

CAL 358	 ปฏิิบััติิการอาหารเอเชีียผสานวััฒนธรรม 	 2(0-4-2)

	 (Asian Fusion Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 358 อาหารเอเชีียผสานวััฒนธรรม

	ก ารปฏิบิัตัิกิาร การออกแบบรายการอาหาร การพััฒนาตำรับัมาตรฐาน การตั้้�งราคา และ

การนำเสนอ 

	 Practice of menu design; standard recipe decoration, pricing techniques, and 

presentation.

4)  กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารตะวัันตก

CAT 361	 ศิิลปะการประกอบอาหารอเมริิกััน	 1(1-0-2)

	 (American Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 361 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอเมริิกััน

	 ประเภทและชนิิดของอาหารอเมริิกันั ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารอเมริิกััน วัตัถุดุิิบ 

เครื่่�องปรุุง 

	 Categories and types of American cuisines, natural characteristics of American 

gastronomy

CAL 361	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอเมริิกััน	   2(0-4-2)	

	 (American Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 361 ศิิลปะการประกอบอาหารอเมริิกััน

	ก ารฝึึกปฏิิบััติิการประกอบอาหารอเมริิกััน กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ดีีของอาหารอเมริิกัันภููมิิภาคต่่างๆ 

การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหารและเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา
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Practice of American cooking methods and their techniques as well as their effects on good 

taste and textures of American Cuisines from different region of the country; Quality Control; 

presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; empirical expe-

riences through laboratorial practicum.

CAT 362	 ศิิลปะการประกอบอาหารอิิตาเลีียน	        1(1-0-2)

	 (Italian Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 362 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิิตาเลีียน

	 ประเภทและชนิิดของอาหารอิิตาเลีียน ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารอิิตาเลีียน 

วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง 

	 Categories and types of Italian cuisines, natural characteristics of Italian 

gastronomy

CAL 362	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารอิิตาเลีียน	                   2(0-4-2)

	 (Italian Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 362 ศิิลปะการประกอบอาหารอิิตาเลีียน

	ก ารปฏิบิัตัิกิารประกอบอาหารอิติาเลีียน วัตัถุดุิบิ เครื่่�องปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร 

เทคนิิคการประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารอิิตาเลีียนภููมิิภาค

ต่่างๆ การควบคุมุคุณุภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจับัคู่่�อาหาร และเคร่ื่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Practice of Italian cuisines, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of Italian Cuisines from different region of the country; 

quality control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum.

CAT 363	 ศิิลปะการประกอบอาหารสเปน 	 1(1-0-2)

	 (Spanish Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 363 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารสเปน

	 ประเภทและชนิิดของอาหารสเปน ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารสเปน วััตถุุดิิบ 

เครื่่�องปรุุง 

	 Categories and types of Spanish cuisines, natural characteristics of Spanish 

gastronomy; its ingredients and seasoning.
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CAL 363	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารสเปน 	 2(0-4-2)

	 (Spanish Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 363 ศิิลปะการประกอบอาหารสเปน

	ก ารฝึึกปฏิิบััติิการประกอบอาหารสเปน เทคนิิคการประกอบอาหาร และอิิทธิิพลท่ี่�มีีต่อ

รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารสเปนภููมิิภาคต่่างๆ การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการ

เสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Practice of Spanish cuisines, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of Spanish Cuisines from different region of the country; 

Quality Control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum.

CAT 364	 ศิิลปะการประกอบอาหารฝรั่่�งเศส	 1(1-0-2)

	 (French Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 364 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารฝรั่่�งเศส

ประเภทและชนิิดของอาหารฝรั่่�งเศส ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารฝรั่่�งเศส วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง 

	 Categories and types of French cuisines, natural characteristics of French gas-

tronomy; its ingredients and seasoning.

CAL 364	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารฝรั่่�งเศส	                  2(0-4-2)

	 (French Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 364 ศิิลปะการประกอบอาหารฝรั่่�งเศส	

	ก ารฝึึกปฏิิบััติิการประกอบอาหารฝรั่่�งเศส กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ดีีของอาหารฝรั่่�งเศสภููมิิภาคต่่างๆ การ

ควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  การ

ทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Practice of French cuisines, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of French Cuisines from different region of the country; 

quality control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum. 
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CAT 365	 ศิิลปะการประกอบอาหารกรีีก	 1(1-0-2)

	 (Greek Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 365 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารกรีีก

	 ประเภทและชนิิดของอาหารกรีีก ลักัษณะตามธรรมชาติิของอาหารกรีีก วัตัถุุดิบิ เคร่ื่�องปรุุง 

	 Categories and types of Greek cuisines, natural characteristics of Greek 

gastronomy; its ingredients and seasoning.

CAL 365	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารกรีีก	 2(0-4-2)

	 (Greek Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 365 ศิิลปะการประกอบอาหารกรีีก

	ก ารฝึึกปฏิิบติิการประกอบอาหารกรีีก กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบ

อาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีของอาหารกรีีกภููมิิภาคต่่างๆ การควบคุุมคุุณภาพ 

การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเครื่่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  การทำตำรัับมาตรฐาน 

ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา 

	 Practice of Greek cuisines, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of Greek Cuisines from different region of the country; 

quality control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum.

CAT 366	 ศิิลปะการประกอบอาหารเยอรมััน	 1(1-0-2)

	 (German Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 366 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเยอรมััน

	 ประเภทและชนิิดของอาหารเยอรมััน ลัักษณะตามธรรมชาติิของอาหารเยอรมััน วััตถุดุิิบ 

เครื่่�องปรุุง 

	 Categories and types of German cuisines, natural characteristics of German 

gastronomy; its ingredients and seasoning. 

CAL 366	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเยอรมััน	                     2(0-4-2)

	 (German Culinary Arts Operations) 

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 366 ศิิลปะการประกอบอาหารเยอรมััน 

	ก ารฝึึกปฏิิบััติิการประกอบอาหารเยอรมััน กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ
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ประกอบอาหาร และอิิทธิิพลที่่�มีีต่่อรสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสท่ี่�ดีีของอาหารเยอรมัันภููมิิภาคต่่างๆ 

การควบคุุมคุุณภาพ การนำเสนอ และการเสิิร์์ฟ รวมถึึงการจัับคู่่�อาหาร และเคร่ื่�องดื่่�มให้้เหมาะสม  

การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Practice of German cuisines, cooking methods and their techniques as well as 

their effects on good taste and textures of German Cuisines from different region of the country; 

Quality Control; presentation, menu matching with beverages; standard recipe preparation; 

empirical experiences through laboratorial practicum. 

CAT 367	สุุ นทรีียะและการคััดสรรไวน์์และเนยแข็็ง	 1(1-0-2)

	 (Wine and Cheese Appreciation and Selection)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 367 ปฏิิบััติิการสุุนทรีียะและการคััดสรรไวน์์และเนยแข็็ง

	 ศาสตร์์และการปฏิิบััติิของการทดสอบไวน์์ การใช้้ประสาทสััมผััสเพ่ื่�อการทดสอบและ

ซาบซึ้้�ง ปััญหาและข้้อผิิดพลาดเกี่่�ยวกัับการรัับรู้้� คุุณภาพ  ศิิลปะแห่่งการดื่่�ม การเทคนิิคจัับคู่่�ไวน์์กัับ

อาหาร เนยแข็็งประเภทต่่างๆ และที่่�มา 

	 The sciences and practice of wine tasting; the use of sensory nerves to taste 

and appreciate wine; problems and errors of perception; quality of wine; art of drinking; food 

paring techniques; typologies of cheese and their origins.

CAL 367	 ปฏิิบััติิการสุุนทรีียะและการคััดสรรไวน์์และเนยแข็็ง	 2(0-4-2)

	 (Wine and Cheese Appreciation and Selection Operations)

	วิ ิชาบัังคัับร่่วม : CAT 367 สุุนทรีียะและการคััดสรรไวน์์และเนยแข็็ง

	ก ารฝึกึปฏิบิัตัิกิารจับัคู่่�ไวน์กั์ับอาหารและเนยแข็ง็ประเภทต่า่งๆ เทคนิคิการนำเสนอ การ

ทดสอบ ศาสตร์์แห่่งการทดสอบเนยแข็็ง การจัับคู่่�เนยแข็็งกัับไวน์์และอาหาร

	 Practice of wine and cheese testing; art of drinking; food paring techniques; 

typologies of cheese and their origins; serving techniques; tasting and science of cheese 

tasting; matching with wine and food.
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5)  กลุ่่�มวิิชาศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารตามหลัักศาสนาอิิสลาม

CAT 371	 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิิสลาม	 1(1-0-2)

	 (Thai Culinary Arts According to Islamic Faith)

	 วิิชาบังัคับัร่วม : CAL 371 ปฏิบิัติัิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิสิลาม

	 หลัักการประกอบอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง 

กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหารที่่�มีีต่อคุณุภาพของอาหารไทยตามหลักัศาสนา

อิิสลาม การควบคุุมคุุณภาพ การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การทำตำรัับมาตรฐาน 

ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Principles of Thai food by the Halal food production. Selection the raw ingredients 

for cooking. Technique on the quality of Thai food according to Islam Faith. Quality Control; 

presentation; standard recipe preparation; empirical experiences through laboratorial practi-

cum. Principles of Thai food by the Halal food production. 

CAL 371	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิิสลาม  	 2(0-4-2)

	 (Thai Culinary Arts According to Islamic Faith Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 371 ศิิลปะการประกอบอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิิสลาม	

	ก ารปฏิิบััติิการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหารท่ี่�มีีต่อคุุณภาพของอาหารไทยตามหลัักศาสนาอิิสลาม การควบคุุมคุุณภาพ การจััด

วางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  

	 Practice of selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality 

of Thai food according to Islam Faith. Quality Control; presentation.

CAT 372	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตกตามหลัักศาสนาอิิสลาม	                   1(1-0-2)

	 (Occidental Culinary Arts According to Islamic Faith)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 372 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตกตามหลััก

	 ศาสนาอิิสลาม

	 หลักัการประกอบอาหารตะวันัตกตามหลักัศาสนาอิสิลาม  การเลืือกใช้้วัตัถุดุิบิ เครื่่�องปรุงุ 

กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหารท่ี่�มีีต่อคุุณภาพของอาหารตะวัันตกตาม

หลัักศาสนาอิิสลาม  การควบคุุมคุุณภาพ การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม การทำตำรัับ

มาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา



Rangsit University Bulletin 2025-2026
วิิทยาลััยการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ College of Tourism and Hospitality

Principles of Occidental Culinary by the Halal food production. Selection the raw ingredients 

for cooking. Technique on the quality of Occidental Culinary according to Islam. Quality 

Control; presentation; standard recipe preparation; empirical experiences through labora-

torial practicum.

CAL 372	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตกตามหลัักศาสนาอิิสลาม	 2(0-4-2)

	 (Occidental Culinary Arts According to Islamic Faith Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 372 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันตกตามหลัักศาสนาอิิสลาม	

	ก ารปฏิิบััติิการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหารที่่�มีีต่อคุุณภาพของอาหารตะวัันตกตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การควบคุุมคุุณภาพ 

การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม

	 Practice of selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality 

of Occidental Culinary according to Islam. Quality Control; presentation.

CAT 373	 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออกตามหลัักศาสนาอิิสลาม	     1(1-0-2)

	 (Oriental Culinary Arts According to Islamic Faith)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 373 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออกตามหลััก

	 ศาสนาอิิสลาม

	 หลัักการประกอบอาหารตะวัันออกตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�อง

ปรุงุ กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิคิการประกอบอาหารที่่�มีีต่อคุณุภาพของอาหารตะวันัออกตาม

หลัักศาสนาอิิสลาม  การควบคุุมคุุณภาพ การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การทำตำรัับ

มาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Principles of Oriental Culinary by the Halal food production. Selection the raw 

ingredients for cooking. Technique on the quality of Oriental Culinary according to Islam Faith. 

Quality Control; presentation; standard recipe preparation; empirical experiences through 

laboratorial practicum.

CAL 373	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออกตามหลัักศาสนาอิิสลาม 	2(0-4-2)

	 (Oriental Culinary Arts According to Islamic Faith Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 373 ศิิลปะการประกอบอาหารตะวัันออกตามหลัักศาสนาอิิสลาม

	ก ารปฏิิบััติิการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ
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ประกอบอาหารที่่�มีีต่อคุุณภาพของอาหารตะวัันออกตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การควบคุุมคุุณภาพ 

การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม

	 Practice of selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality 

of Oriental Culinary according to Islam Faith. Quality Control; presentation.

CAT 374	 หลัักการประกอบอาหารมุุสลิิมในภููมิิภาคเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้	 1(1-0-2)

	 และเอเชีียใต้้

	 (Principles of Cooking Muslim Food in South East Asia and South Asia Regions)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 374 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารมุุสลิิมในภููมิิภาคเอเชีีย

	 ตะวัันออกเฉีียงใต้้และเอเชีียใต้้

	 หลัักการประกอบอาหารในภูมูิภิาคเอเชีียตะวันัออกเฉีียงใต้ ้และเอเชีียใต้ต้ามหลักัศาสนา

อิิสลาม การเลืือกใช้้วััตถุดุิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหารที่่�มีีต่่อ

คุุณภาพของอาหารในภููมิิภาคเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ และเอเชีียใต้้ การควบคุุมคุุณภาพ การจััดวาง

และเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Principles of Cooking Muslim Food in South East Asia and South Asia Regions 

by the Halal food production. Selection the raw ingredients for cooking. Technique on the 

quality of South East Asia and South Asia Regions according to Muslim Food. quality con-

trol; presentation; standard recipe preparation; empirical experiences through laboratorial 

practicum.

CAL 374	 ปฏิิบัตัิกิารหลัักการประกอบอาหารมุุสลิมิในภููมิภาคเอเชียีตะวันัออกเฉียีงใต้้	   2(0-4-2)

	 และเอเชีียใต้้

	 (Principles of Cooking Muslim Food in South East Asia and South Asia Regions 

	 Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 374 หลัักการประกอบอาหารมุุสลิิมในภููมิิภาคเอเชีีย

	 ตะวัันออกเฉีียงใต้้ และเอเชีียใต้้

	ก ารปฏิิบััติิการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหารที่่�มีีต่อ่คุณุภาพของอาหารในภูมูิภิาคเอเชีียตะวันัออกเฉีียงใต้ ้และเอเชีียใต้ ้การควบคุมุ

คุุณภาพ การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  

	 Practice of selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality of 

South East Asia and South Asia Regions according to Muslim Food. quality control; presentation.
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CAT 375	 หลัักการประกอบอาหารตะวัันออกกลาง และอาหารแอฟริิกาเหนืือ	    1(1-0-2)

	 (Principle of Cooking Middle Eastern and North African Foods)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 375 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารตะวัันออกกลาง 

	 และอาหารแอฟริิกาเหนืือ

	 หลัักการประกอบอาหารตะวัันออกกลาง และอาหารแอฟริิกาเหนืือตามหลัักศาสนา

อิิสลาม  การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการประกอบอาหารที่่�มีี

ต่่อคุุณภาพของอาหารในภููมิิภาคตะวัันออกกลาง และอาหารแอฟริิกาเหนืือ การควบคุุมคุุณภาพ การ

จััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  การทำตำรัับมาตรฐาน ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Principles of Cooking Muslim Food in Middle Eastern and North African Regions by 

the Halal food production. Selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality 

of Middle Eastern and North African Regions according to Muslim Food; quality control; pres-

entation; standard recipe preparation; empirical experiences through laboratorial practicum.   

CAL 375	 ปฏิบิัตัิกิารหลัักการประกอบอาหารตะวันัออกกลาง และอาหารแอฟริกิาเหนืือ  2(0-4-2)

	 (Principle of Cooking Middle Eastern and North African Foods Operations)

	 วิิชาบังัคับัร่วม : CAT 375 หลัักการประกอบอาหารตะวัันออกกลาง และอาหารแอฟริิกาเหนืือ	

	ก ารปฏิิบััติิการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ เครื่่�องปรุุง กระบวนการประกอบอาหาร เทคนิิคการ

ประกอบอาหารท่ี่�มีีต่อคุุณภาพของอาหารในภููมิิภาคตะวัันออกกลาง และอาหารแอฟริิกาเหนืือ การ

ควบคุุมคุุณภาพ การจััดวางและเสิิร์์ฟตามหลัักศาสนาอิิสลาม  

	 Practice of selection the raw ingredients for cooking. Technique on the quality 

of Middle Eastern and North African Regions according to Muslim Food; quality control; 

presentation.

CAT 376	 หลัักการจััดการครััวตามหลัักศาสนาอิิสลาม	                       3(3-0-6)

	 (Principles of Kitchen Management According to Islamic Faiths)

	ศึ ึกษาหลัักการหลัักการจััดการครััวตามหลัักศาสนาอิิสลามประเภทของครััว การจััดการ  

การออกแบบ การจัดัวางอุปุกรณ์ ์มาตรฐานและระบบคุณุภาพทางด้า้นอาหารฮาลาล ความปลอดภัยั

ในการทำงาน เรีียนรู้้�สุุขาภิิบาลทางด้้านงานครััว แนวปฏิิบััติิการขอรัับรองเครื่่�องหมายฮาลาล

	 Principles of Islam and the motto of the kitchen, kitchen design and equipment 

placement. Standards and quality systems Halal food. Safety in the workplace. Learn the 

sanitation of the kitchen. Guideline for Halal certification.
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6) กลุ่่�มวิชิาศิลิปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหารสำหรับัความต้อ้งการพิเิศษทางโภชนาการ

CAT 381	 การประกอบอาหารเจ และมัังสวิิรััติิ	 1(1-0-2)

	 (Vegan and Vegetarian Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 381 ปฏิิบััติิการการประกอบอาหารเจ และมัังสวิิรััติิ

	 ความหมาย คำจำกััดความของอาหารเจ และมัังสวิิรััติิประเภทต่่างๆ แหล่่งที่่�มาของสาร

อาหารประเภทต่่างๆจากเครื่่�องปรุุงเจและมัังสวิิรััติิ การออกแบบรายการอาหารที่่�เหมาะสมกัับความ

ต้้องการทางโภชนาการของผู้้�บริิโภคแต่่ละวััย และการเจ็็บป่่วยประเภทต่่างๆกระบวนการปรุุง คววาม

สมดุลุของรสชาติ ิการนำเสนอ การเก็บ็อาหาร การพััฒนาตำรัับมาตรฐาน การตั้้�งราคา และการควบคุุม

คุุณภาพ  ฝึึกปฏิิบััติิตามเนื้้�อหา

	 Meaning and Definitions of deferent types Vegan and Vegetarian diets; nutrient 

sources from Vegan and Vegetarian ingredients; menu design appropriate for consumers of 

different age ranges and health condition; cooking process; gustatory balance presentation 

techniques; development of standard recipes; pricing; quality control process; practicum  

according to content.

CAL 381	 ปฏิิบััติิการการประกอบอาหารเจ และมัังสวิิรััติิ	 2(0-4-2)

	 (Vegan and Vegetarian Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 381 การประกอบอาหารเจ และมัังสวิิรััติิ

	 ปฏิิบััติิการปรุุงอาหารที่่�เหมาะสมกัับความต้้องการทางโภชนาการของผู้้�บริิโภคแต่่ละวััย 

และการเจ็็บป่่วยประเภทต่่างๆ  นำเสนอ พััฒนาตำรัับมาตรฐาน 

	 Practice of cooking process appropriate for consumers of different age ranges 

and health condition; presentation techniques, development of standard recipes. 

CAT 382	 หลัักการประกอบอาหารปราศจากกลููเต็็น	  1(1-0-2)

	 (Principles of Gluten Free Cooking)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 382 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารปราศจากกลููเต็็น

	 คำจำกััดความของกลูเต็น็และผลกระทบท่ี่�มีีต่อ่สุขุภาพ และอาหาร เคร่ื่�องปรุุงที่่�มีีกลูเต็น็ 

และปราศจากกลูเต็น็ การออกแบบมื้้�ออาหารแบบปราศจากกลูเูต็น็ การเตรีียม การปรุงุ และการสรรหา 

Definitions of gluten and its effects on health and diets; ingredients that provide gluten and 

those that are gluten free; gluten free meal planning; preparation, cooking, and sourcing.
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CAL 382	 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารปราศจากกลููเต็็น	                       2(0-4-2)

	 (Principles of Gluten Free Cooking Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 382 หลัักการประกอบอาหารปราศจากกลููเต็็น

	 ปฏิิบััติิการ เตรีียม ปรุุงอาหารแบบปราศจากกลููเต็็น 

	 Practice of preparation, cooking process on gluten free meal.

CAT 383	 หลัักการประกอบอาหารเฉพาะโรค	 1(1-0-2)

	 (Principles of Cooking for Disease Specific Food)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 383 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารเฉพาะโรค	

	 ความสำคัญัของสารอาหารต่่อสุุขภาพ ความต้้องการพลังงานและสารอาหาร การประเมินิ

ภาวะโภชนาการของบุุคคลในภาวะปกติและภาวะสุขุภาพเบี่่�ยงเบน หลักัการจัดัอาหารเพื่่�อบำบัดัรัักษา     

การดัดัแปลงสารอาหารให้เ้หมาะสมตามเงื่่�อนไขของโรค และอาการแสดง ตลอดจนกระทั่่�งการประยุกุต์์

ใช้้สำหรัับการพยาบาล

	 Significant functions of nutrients in relation to health, requirements of energy 

and nutrients, nutritional assessment of individual both in normal and health deviation state, 

principle of dietary therapy and the application of the dietary.

CAL 383	 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารเฉพาะโรค	 2(0-4-2)

	 (Principles of Cooking for Disease Specific Food Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 383 หลัักการประกอบอาหารเฉพาะโรค	

 	 ปฏิิบััติิการจััดอาหารเพ่ื่�อบำบััดรัักษา ดััดแปลงอาหารให้้เหมาะสมกัับบุุคคลภาวะปกติิ

และภาวะสุุขภาพเบี่่�ยงเบน

 	 Practice of dietary therapy; application of the dietary for normal and health deviation 

state.

CAT 384	 หลัักการประกอบอาหารไม่่ผ่่านความร้้อน	 1(1-0-2)

	 (Principles of Raw Food Preparation)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 384 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารไม่่ผ่่านความร้้อน	

	 หลัักการของการบริิโภคอาหารดิิบ ความรู้้�พื้้�นฐานเกี่่�ยวกัับอาหารดิิบ ข้้อดีี และข้้อเสีีย

ของการบริิโภคอาหารดิิบ เครื่่�องปรุุง และอุุปกรณ์์ที่่�จำเป็็น การวางแผนมื้้�ออาหาร การเตรีียม การนำ

เสนอ และการควบคุุมต้้นทุุน
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Principle of eating raw food; foundation knowledge about raw-food, advantages and advan-

tages of consuming raw food; ingredients and equipment required for raw food preparation, 

meal planning, preparation, presentation, and costing.

CAL 384	 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารไม่่ผ่่านความร้้อน	                       2(0-4-2)

	 (Principles of Raw Food Preparation Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 384 หลัักการประกอบอาหารไม่่ผ่่านความร้้อน

	 ปฏิิบััติิการประกอบอาหารไม่่ผ่่านความร้้อน การเตรีียมและการนำเสนอ

Practice of raw food preparation; preparation and presentation.

CAT 385	 หลัักการประกอบอาหารธรรมชาติิ และอาหารอิินทรีีย์์	             1(1-0-2)

	 (Principles of Cooking Whole Foods and Organic Foods)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 385 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารธรรมชาติิ

	 และอาหารอิินทรีีย์์	

	 คำจำกััดความของอาหารธรรมชาติิ และอาหารอิินทรีีย์์ แนวคิิดเกี่่�ยวกัับโภชนาการเชิิง

บูรูณาการ พลังัหยิินหยาง และพลังชี่่�กัับรููปแบบการบริิโภคอาหาร แหล่่งที่่�มาของสารอาหารจากอาหาร

ธรรมชาติิ และอาหารอิินทรีีย์์ พลัังการรัักษาสุุขภาพ การวางแผนรายการอาหาร การเตรีียม การนำ

เสนอ และการควบคุุมต้้นทุุน

	 Definition of whole and organic foods; the concept of integrative nutrition; 

Yin-Yang and Qi vitality in dietary patterns, sources of nutrients from whole and organic foods; 

healing power of whole and organic foods; menu planning, preparation, presentation and 

costing.

CAL 385	 ปฏิิบััติิการหลัักการประกอบอาหารธรรมชาติิ และอาหารอิินทรีีย์์   	 2(0-4-2)

	 (Principles of Cooking Whole Foods and Organic Foods Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 385 หลัักการประกอบอาหารธรรมชาติิและอาหารอิินทรีีย์์

	 ปฏิิบััติิการวางแผนมื้้�ออาหาร การเตรีียมและการนำเสนอ

	 Practice of raw food meal: menu planning, preparation and presentation.
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CAT 386	 ศิิลปะการประกอบอาหารเชิิงฟัังก์์ชััน	 1(1-0-2)

	 (Functional Food Culinary Arts)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAL 386 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเชิิงฟัังก์์ชััน	

	 แนวคิดิเกี่่�ยวกัับอาหารเชิงิฟัังก์ช์ันั ซึ่่�งใช้ป้ระโยชน์จ์ากแบคทีีเรีียที่่�เป็น็ประโยชน์กั์ับระบบ

การย่่อยอาหารจำพวกกรดแล็็กติิก ซึ่่�งมัักพบในอาหารหมััก ประโยชน์์ของอาหารโพรไบโอติิกที่่�มีีต่่อ

สุุขภาพทั้้�งการรัักษาโรค การป้้องกัันความเจ็็บป่่วย และการส่่งเสริิมสุุขภาพ ศิิลปะการปรุุงอาหารและ

เครื่่�องดื่่�มเชิิงฟัังก์์ชััน ที่่�มีีสุุนทรีียทางรสชาติิ การนำเสนอที่่�น่่าสนใจ และสามารถนำไปใช้้ประโยชน์์เชิิง

พาณิชิย์ ์การคำนวณต้น้ทุนุ การตั้้�งราคา และการพััฒนาสูตูรอาหารและเครื่่�องดื่่�มมาตรฐาน ฝึกึปฏิิบัตัิิ

ตามเนื้้�อหา

		 The concept of probiotic food that utilizes good bacteria benefiting the digestion 

system such as lactic acids which is normally found in fermented food; benefit of probiotic 

foods for health, curative and illness preventive effects as well as health promotion benefits; 

gastronomic arts for probiotic food and beverage  with gustatory aesthetics and interesting 

presentation for commercial benefits; cost calculation, pricing, standard menu development 

for probiotic food and beverage; practicum learning according to course content.

CAL 386	 ปฏิิบััติิการศิิลปะการประกอบอาหารเชิิงฟัังก์์ชััน                             	2(0-4-2)	

	 (Functional Food Culinary Arts Operations)

	 วิิชาบัังคัับร่่วม : CAT 386 ศิิลปะการประกอบอาหารเชิิงฟัังก์์ชััน           		

ปฏิิบััติิการปรุุงอาหารและเครื่่�องดื่่�มเชิิงฟัังก์์ชััน ที่่�มีีสุุนทรีียทางรสชาติิ การนำเสนอ การพััฒนาสููตร

อาหารและเครื่่�องดื่่�มมาตรฐาน 

	 Practice of probiotic food and beverage cooking process with gustatory aes-

thetics; presentation, standard menu development for food and beverage. 
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Tourism, Hospitality and Sport (International Program)

Course Description

Core Courses requirement

ITS 111 	 Introduction to Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Evolution, business structure, roles and relationship of various components in the 

travel business, tourism, accommodations, restaurant, food and beverage, transportation and 

sports, socio-economic implications and various factors affecting travel business, tourism, 

accommodations, hospitality and sports, including government policies, international organi-

zations, international cooperation, at different levels and the role of professional associations 

including basic knowledge about business operations, basic organizational structure and 

main business activities of tourism, hospitality and sports business organizations.

ITS 112 	 Psychology for Hospitality and Cross-Cultural Communication 	 3(3-0-6)

	 Issues and processes of a person’s social behavior, including learning, motiva-

tion, work and leisure values and applying psychology principles in service work; cultivating 

awareness and communication skills with multicultural clients, co-workers and partners who 

give different meanings to the term symbols and customs for effective communication to 

achieve mutual understanding without conflict and to be able to provide services to meet 

the needs of customers.

ITS 113 	 Hospitality Arts and Personality Development 	 3(3-0-6)

	 Concept of personality, importance and approach of personality development 

both internally and externally in accordance with tourism and hospitality business standards; 

concept of welcoming travelers, tourists and customers in guest relations business according 

to international standards in terms of appropriate verbal communication, body language, 

personality and service procedures.
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ITS 114 	 Consumer Behavior in Hospitality 	 3(3-0-6)

	 Thinking processes of tourists and travelers in various situations, including 

decision-making processes, image of tourist attractions, attitudes, learning, beliefs and be-

havioral factors, such as motivation, culture, situational factors. and classification of service 

consumers; learners learn issues on their own and apply theoretical frameworks through 

conducting a short research project based on the assigned topic.

ITS 311 	 Human Resource Management in Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Principles of human resource management and development in tourism, hospi-

tality and sports industries, using case studies, including recruiting, selection, motivation to 

work in their full potential, development and self-improvement; allocating remuneration and 

welfare, teamworking, leadership, mentoring personnel. performance appraisal and labor 

relations.

ITS 312 	 Tourism, Hospitality and Sports Information System 	 3(3-0-6)

	 Characteristics of information systems in tourism, hospitality and sports; stud-

ying the types of information, information system arrangement, information searching, data 

collection and analysis through various methods, security, security of room booking system 

and the Internet service business, as well as how the information is used for the purpose of 

problem solving, decision making, planning and tourism

ITS 313 	 Marketing Strategy for Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Concept of modern marketing principles, marketing planning, market segmen-

tation, target market. Product strategy and product positioning, pricing, distribution channels 

and supply chain. Integrated marketing communication, marketing operations and controls 

customer relationship development, marketing ethics and social responsibility in tourism, 

hospitality and sports.

ITS 411 	 Ethics and Laws Related to Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Professional codes of conduct, ethics; civil and commercial laws related to 

tourism, hospitality and sports industries, and businesses related to the safety of tourists and 
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customers in the hospitality and sports sectors; environment regulations; customs procedures; 

animal quarantine immigration and law enforcement for tourists and athletes. Major courses 

requirement

ITS 121 	 Sustainable Tourism, Hospitality and Sports Management 	 3(1-4-4)

	 Meaning and background of development of concepts and elements related to 

sustainable development of tourism, hospitality and sports by emphasizing the principles 

and types of operations that apply the principles of sustainable development for sustainable 

economic, environmental and societal benefits of the destination community; learners gain 

empirical experiences of the sustainable tourism, hospitality and sports industries through 

field experiences.

ITS 221 	 Hotel Business Management 	 3(3-0-6)

	 Organization structure management; operation of hotels and hotel interactions 

between departments within the hotel and other hotels of the same and affiliated companies; 

business competition and marketing communications; hotel business trends.

ITS 222 	 Tourism, Hospitality and Sports Innovation 	 3(3-0-6)

	 Definition; types of innovation; development process of innovation; analysis of 

necessity and current situation of innovation in tourism, hospitality and sports; models of in-

novation in tourism, hospitality and sports today; impacts of innovation on tourism, hospitality 

and sports; future innovation trends.

ITS 223 	 Tourism Industry Management 	 3(3-0-6)

	 Evolution of concepts, elements, roles and importance of tourism industry, tourism 

geography; hospitality business in tourism industry; tourism resources; government policies 

relating to tourism industry; impacts on domestic and foreign tourism industries; future trends 

of tourism industry in the era of globalization.
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ITS 224 	 Tour Operator and Travel Agent Planning and Management 	 3(2-2-5)

	 Definitions, concepts, types, processes, procedures and essential elements of 

tour planning; introduction to business management; concept of management; operations 

of travel agencies and tour operators; management structure; tour planning; preparation 

of various types of tour itineraries; preparation of travel itinerary proposals; service pricing; 

maps showing travel routes; relations between tourism and other businesses and business 

plans; analysis of immediate problem solutions during tourism; creation of travel insurance; 

obstacles and problems with preventive and solving methods in tour planning; operational 

training in organizing an offsite tour.

ITS 321	 Aviation Business Management 	 3(3-0-6)

	 Integrating knowledge about the structure, functions and operations of the avi-

ation business; personnel management; organization arrangement; aircraft management; 

aviation rights; security management; and facilities necessary for the operation of the airline 

under globalization and the flow of aviation business merging which affects the organizational 

structure including various related issues.

ITS 322 	 Sport Tourism Management 	 3(2-2-5)

	 Definition, significance, principles sport and tourism components, models and 

process of sport management for tourism, sport activities, physical exercises, trip for sport 

performance, sport tourism marketing. Integration of sport activities and tourism, relationship 

between sport tourism business and different organizations, potential trends in sport business 

and tourism fieldtrip required. Off-site training required.

ITS 323 	 logistics in Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Evolution, meaning, importance, trends, characteristics and components of 

tourism industry and logistics systems for the tourism, hospitality and sports industries; factors 

related to logistics management process; trends in logistics business development for tourism, 

hospitality and sports industries.
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ITS 324 	 Digital Marketing for Tourism, Hospitality and Sports 	 3(3-0-6)

	 Applying digital marketing principles and practices in the marketing place. 

Designing digital marketing strategies. Planning and developing digital marketing plan. 

Implementing and controlling digital marketing program in tourism, hospitality and sports.

ITS 491 	 Preparation for internship 	 3(2-2-5)

	 Make understanding and realization of the importance of on-the-job training; 

compliance with regulations, work discipline, workplace etiquette; personality development; 

use of office equipment; business correspondence; document preparation for job application; 

including professional presentation techniques through practical activities; learners are also 

able to improve their English for employment in the tourism and hospitality industries.

ITS 493 	 Seminar in Tourism, Hospitality and Sports 	 3(2-2-5)

	 Analyze the current situation; presentation and discussion of interesting issues 

in the tourism, hospitality and sports industries to find a solution to the problem by listening 

to lectures from experienced experts; do more research and write reports.

ITS 494 	 Internship 	 3(0-35-18)

	 Learning experience that integrates the knowledge gained from theoretical study 

with career situations in the tourism industry, giving learners the opportunity to gain work 

experience in various tasks in the tourism establishment and hospitality industry not less than 

4 months or 600 hours.

Major Elective Requirements

ITS 231 	 Tourism Development Planning 	 3(3-0-6)

	 Meaning, importance and objectives of tourism development plans; involved 

persons and stakeholders in the formulation of tourism development plans; study of the 

environment, opportunities, potentials, strengths and weaknesses of tourist attractions for 

planning the development of tourist attractions and surrounding areas to be convenient, 

clean, safe, unique and sustainable; plans to link tourist areas and tourism activities; guide-
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lines for developing personnel involved in the formulation of details and proposal form for 
budget support; creating success indicators of the tourism development plan; sustainable 
management of tourism areas when development is complete.

ITS 232	 Historical and Cultural Tourism 	 3(2-2-5)
	 Background, meaning, types of tourist attractions; tourism models, authenticity, 
creative use of culture in tourism; benefits from tourism; tourist attractions in different regions 
of Thailand; government-local cooperation; responsible persons, stakeholders; participation of 
local residents; problems and obstacles in tourism development; ways of life, food, clothing, 
traditions, folk culture, festivals, local wisdom; carrying capacity of tourist attractions; use of 
geospatial technology; learners will practice real situations through field practice

ITS 233 	 Tour Package Planning and Management 	 3(2-2-5)
	 Tour package operation management and planning of tour operators, market 
survey, marketing planning, creating the itinerary, costing, selling techniques; including the 
processes of negotiation, arranging, and commercial contracting hotels and tourism suppliers: 
airlines, car rentals, cruises, coaches, mini buses, guest speakers and lectures, foods, etc.

ITS 331 	 Cruise and Yacht Tourism 	 3(2-2-5)
	 History; cruise ship and yacht operators; types of cruise ship and yacht; sailing 
routes; travel time; management structure of cruise and yacht business; ethics; laws of impor-
tant agencies involved in obtaining permission to work on cruise ships and yacht; business 
trends; arrangements of staff before, during and after tourists embark on a cruise and yacht 
to provide hospitality, front-end services, food and beverage services; housekeeping; ma-
rine life techniques; study tour of cruise and yacht tourism; impressing customers; English 
communication with tourists; providing assistance for tourists in case of health problems.

ITS 332 	 Wellness Tourism 	 3(3-0-6)
	 Meaning, concept, types and forms of health tourism; importance of health tour-
ism; tourist attractions; destinations and tourist behaviors; products for physical and mental 
health; physical and mental health tourism services; health tourism management strategies; 

national and international health tourism trends.
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ITS 333 	 Community-Based Tourism 	 3(3-0-6)

	 Meaning, concept, background, importance, form and components of commu-

nity-based tourism; community involvement process; community-based tourism planning; 

developing the potential of community-based tourism; strengthening of communities through 

community-based tourism; developing and integrating stakeholder networks; roles and duties 

of government and private agencies in promoting, supporting and developing communi-

ty-based tourism; problems and limitations in community-based

tourism development.

ITS 334 	 Adventure Tourism 	 3(2-2-5)

	 Adventure tourism market survey; tourist behaviors and expectations; considera-

tion and criteria for choosing a camping site taking into account comfort; cost; environmental 

factors; floor plans and disasters; accessibility to vehicles and people; disaster prevention 

and management; risk management and emergencies during travel; organizing recreational 

activities and sports activities suitable for the area; interpretation of areas and activities by 

bringing in local people to participate creatively; explaining the local meaning and cultural 

aspects of the area and activities towards the local community; food service

arrangements in the accommodation area; demolition of the camp area and waste manage-

ment; preparation, improvement, and implementation of adventure tourism programs.

ITS 335 	 Tourism for Elderly and Disable 	 3(3-0-6)

	 Understanding of the concept of disability, deterioration and aging; their impli-

cations for physical accessibility, attitudes and information among tourists; characteristics 

and roles of the market for disabled and elderly tourists; disability classification and service 

experience expectations; concept and importance of tourism and recreation of the disabled 

and the elderly; policy to promote the quality of life of the disabled and the elderly; service 

techniques and tour guides.

ITS 431 	 Meeting Incentives Convention and Exhibition Management (MICE) 	3(2-2-5)

	 The nature of the business organizing special events to support tourism: meet-

ings, seminars, exhibitions. and other special activities; components; competition format; 
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success factors and sustainable competitive advantages both at the tourist attraction level 

and business level; business trends and economic, social and political factors at the national, 

regional and global levels that affect business success.

ITS 432 	 Recreation for Tourism 	 3(3-0-6)

	 Basic knowledge about games and recreation for tourism on various topics: 

definition, significance, attributes, aims, value, benefits, categories, activities, atmosphere 

and safety in game and recreation tourism destinations; qualifications of game players, tourist 

behaviors concerning games and recreation; personalities of game and recreation service 

provider; universal communication; English proficiency for games and recreation.

ITS 241 	 Food and Beverage Operations Management 	 3(2-2-5)

	 Knowledge about food and beverage products; methods of preparation of basic 

food and cooking; food and beverage service department structure; division of service lines 

and responsibilities of personnel; including category of restaurant and style of food service; 

food and beverage equipment; preparation of the restaurant before opening; procedures 

for serving food and beverages; coordination between service and kitchen sections; room 

service; health and safety at work; handling and solving customer complaints appropriate 

to the situation; practice in laboratories and real situations.

ITS 242 	 Room and Front Office Division Management 	 3(2-2-5)

	 Management structure and responsibilities of the hotel front desk staff; reservation 

and allocating procedures; room type; reception; registration; baggage handling; information 

service; telephone service; safe deposit box service; business center; room return; payment 

service; and other services related to the reception; coordinating with various departments 

of hotels, travel agencies and airlines; resolving customer conflicts and complaints; practical 

training in the laboratory

ITS 243 	 Housekeeping Service Management 	 3(2-2-5)

	 Housekeeping department structure; duties, responsibilities and qualifications 

of housekeepers; coordination with various departments; learning about cleaning equip-
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ment; classification of equipment; methods of use; maintenance; type of cleaning solution; 

guest room service; fabrics used in hotels; cloth rooms; staff uniforms; system planning and 

management; list of areas to be cleaned; table of frequency of performance standardization; 

product standard; manpower planning; staff work and vacation scheduling; laundry; stain 

removal; guest room survey; training in cleaning operations; room making; handling of

complaints from guests in various cases; including the system about lost items.

ITS 341 	 Venue and Catering Management 	 3(2-2-5)

	 Catering business structure; operations in catering business; catering business 

marketing; designing food items for different occasions; venue and theme arrangement and 

banquet room; preparation of equipment for banquets; work planning and management; 

control; training of service personnel; personality and ethics of employees; practical training 

in catering in real situations.

ITS 342 	 Information Technology for Hotel and Restaurant 	 3(2-2-5)

	 A computer program used for hotel and restaurant management to improve the 

efficiency of various operations of hotels and restaurants; room reservations; front reception; 

reservation of seats in restaurant; management and finance and other areas related to guest 

service; practice in a computer lab.

ITS 343 	 Bar and Restaurant Management 	 3(2-2-5)

	 Organizational structure of food and beverage department, operations of bar 

and restaurant, types of bar and restaurant, preparation for pre-opening and closing bar and 

restaurant, maintenance of the equipment, atmosphere and bar and restaurant arrangement, 

layout of service stations, and hygiene enforcements, planning of shifts, personality grooming 

and hygiene, personnel supervision, bar management and control, law and regulations and 

management of responsible service of food and alcohol, stock control. Service procedures, 

daily report sales, handling guests’ complaints. Practice of cocktail mixes, mock tail, coffee,

chocolate beverages and the like.
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ITS 344 	 Hotel Environmental Management 	 3(3-0-6)

	 Overview of environmental management in hotels; garbage and waste manage-

ment; energy management; electricity and water systems; lighting; gardening; swimming 

pools; noise pollution control; maintenance; building and room security systems; internal 

traffic system and car/boat parking lodges.

ITS 345	 Digital Marketing for Hotel and Restaurant Businesses 	 3(3-0-6)

	 Digital marketing applications for hotels and restaurants; digital marketing strat-

egies and models; digital marketing planning, digital marketing research; buyer behaviors; 

digital marketing mix; laws related to digital marketing.

ITS 441 	 Alternative Accommodation Business Management 	 3(2-2-5)

	 Types of accommodation businesses; planning and development; service and 

facility management; organizing recreational activities; safety; marketing and finance man-

agement; service quality management; risk management and problem solving in business 

operations.

ITS 442 	 Spa and Fitness Management 	 3(2-2-5)

	 Types of spa and fitness centers; organization structure; administration and 

responsibilities; maintaining the operating areas in terms of hygiene and safety; marketing 

and finance management; service quality management as well as problems and risks that 

may arise.

ITS 251 	 Passenger Service English 	 3(2-2-5)

	 English communication skills specifically for both ground passenger handling 

services and in- flight services; focus on terminologies and phrases used in greetings, sug-

gestions, response to complaint and compliments, provision of assistance and farewell; 

various types of public announcement.
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ITS 252 	 Passenger Ground service Management 	 3(2-2-5)

	 Passenger services at the airport: scope, duties, responsibilities of ground passen-

ger services; check- in procedure; passenger screening and baggage acceptance; handling 

of dangerous goods related to ground passenger services; passenger type; assigning seats; 

boarding procedure; arrival services and transfer passengers; flight irregularity handling.

ITS 253 	 In-flight Passenger Service Management 	 3(2-2-5)

	 Principles and managerial processes of flights to maximize client’s satisfaction; 

emphasize on flight attendants’ working processes and atmosphere – meal and drink services, 

safety onboard; other relevant works on a flight: before, during and after the flight.

ITS 351 	 Low-Cost Carrier Management 	 3(2-2-5)

	 The managerial system of low- cost airlines, differentiating from traditional ones, 

has affected the models and procedures of airline services: organization structure, personnel 

management, marketing and sales, cost and revenue strategies, fleet strategies, and also 

other operations at the airport, passenger registration, baggage handling with lost and found, 

inflight service, merchandise, food and beverage catering, priority guest handling, and also 

cargo operation.

ITS 352 	 Airport Management 	 3(2-2-5)

	 Concepts and planning systems for various types of airport management; airport 

development master plan for competitiveness; operating system; airport service systems 

and facilities; safety and security management; rules of airport governing organizations; 

technology and communication systems within airports; airport future trends.

ITS 353 	 Customer Relationship Management in Aviation Business 	 3(3-0-6)

	 The role and importance of customer relation management in the aviation busi-

ness; personality enhancement for customer service; service attitude development; service 

awareness and motivation; principles of human relations; service profession ethics; techniques 

for communication in service and dealing with customers; information systems applied in 

customer relation management.



Rangsit University Bulletin 2025-2026
วิิทยาลััยการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ College of Tourism and Hospitality

ITS 354 	 Laws and Ethics in Aviation Business 	 3(3-0-6)

	 Civil aviation laws, regulations and ethical issues related to aviation business 

operations at national and international levels; enforcing laws and regulations from govern-

ment agencies and international organizations; insurance and airline Liability; rights and 

consumer protection; case studies of ethics in aviation business including roles of laws in 

establishment of functions transport business organizations.

ITS 451 	 Air Cargo Management 	 3(3-0-6)

	 Basic components of air cargo and air freights business operations; classifi-

cation of air cargo; related rules, regulations, procedures, documentations and systems in 

handling of air cargo relevant to customs tariff and duty, service fee, packaging, labeling, 

inspection and acceptance procedures, currency exchange systems; air cargo warehouse 

management; basic technical terms specific to air cargo industry.

ITS 452 	 Trends in Aviation Industry 	 3(2-2-5)

	 Analyze the current situation; presentation, and discussion of interesting issues 

in aviation industry. Analyzing aviation industries case studies and various factors related 

to aviation industry; factors causing success and failure of aviation business operation as 

well as applying them to solve problems. Listening to lectures from experienced experts; do 

more research and write reports.

ITS 261 	 Fundamental of Golf 	 3(3-0-6)

	 History and the evolution of golf; meaning and importance of golf; elements of 

golf; golf and the development of the country; the relation between golf and society, economy, 

environment and technology; basic knowledge about golf on rules, regulations and etiquette 

of golf; golf equipment and golfing; types and layouts of golf courses and those involved in 

golfing.

ITS 262 	 Domestic and International Golf Tour 	 3(2-2-5)

	 Behaviors of golf tourists; communication skills with foreign tourists in golf; 

negotiation with partners on accommodation, food and beverages, souvenirs; techniques 
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on selling more tours to tourists; terminology used in the golf tourism industry; measures to 

build confidence and encourage more golf tourists to come to Thailand; activities to promote 

golf tourism among foreigners residing in Thailand; Important elements in running a golf tour 

business; domestic and abroad golf tourism agents; golf tourism program in each region; 

coordination with local coordinators; techniques in translating tour information; travel in and

out of the country; immigration and customs procedures.

ITS 263 	 Golf for Recreation 	 3(3-0-6)

	 Accommodation operation for golf business; interactions among various de-

partments within a golf course and other related businesses; trends of golf accommodation 

business; spa management, services and massage for health; selection of products for golf-

ers, as well as professional ethics; identity and wisdom promotion; appropriate application 

of the Thai way of life and culture in the health business

ITS 361 	 Golf Course Management, Member and Customer System 	 3(3-0-6)

	 The management principles, planning and administration of the whole mem-

bership system consist of lifetime membership, honorary membership, annual membership, 

general customers, increase of numbers of members, benefit management, maintenance 

fee collection system, marketing promotion, communication, public relations, information dis-

semination to members, organizing joint activities between members and the course, planning, 

organizing activities to build relationships for short and long terms, organizing golf tournaments 

for charity and for returning back to society, public benefits, competitive activities, exchanges 

for mutual utilization between domestic and foreign golf courses and members.

ITS 362 	 Food and Beverage Service in Golf Club 	 3(2-2-5)

	 The structure of food and beverage department along with division of work 

and staff key responsibilities; types of restaurants and services; food and beverage service 

equipment; food and beverage knowledge; preparation of restaurant before service; service 

procedures; coordination between service and kitchen areas; working hygiene, sanitation 

and safety; appropriate handling of guests’ complaints and problem-solving procedures, 

practice in both laboratory and real situations.
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ITS 363 	 Short Game Techniques 	 3(1-4-4)

	 Principles, methods, movements and techniques for playing short balls; short 

ball playing styles; putting; chip and run, pitch and run, bunker shots in different areas and 

situations; techniques and selection of golf clubs for playing short balls.

ITS 364 	 Reception and Hospitality in Golf Club House 	 3(2-2-5)

	 Management structure and responsibilities of Receptionists in Golf Club; res-

ervation procedure and allocation; hospitality, registration, baggage handling, information 

and news services, telephone service, safety deposit box service, bill settlement service and 

other hospitality-related services in Golf Club; facilities, coordination with other parts of the 

club; customer conflict and complaint settlement; practical training in laboratories.

ITS 365	 Golf Swing 	 3(1-4-4)

	 Principles and methods of creating a basic swing plane; setting up; gripping; 

stance and posture; golf club placement; targeting; creation of pivot points; swing planes; 

techniques to create the power of swing planes.

ITS 461 	 Rules of Golf 	 3(3-0-6)

	 History and the evolution of Rules of Golf; the relation between Rules of Golf and 

players; golf courses and golf equipment; Golf Rules Organizations at international, regional, 

national, association and club levels; current Rules of Golf for players, golf courses, formats 

of playing; golf equipment; caddies; procedures and formats of playing, and Model Local 

Rules Guidelines of the Golf Course Management by Committee under the Rules of Golf.

ITS 462 	 Golf Skill 	 3(0-6-3)

	 Equipment, maintenance, play safety, warm up; basic skills in gripping and stance; 

technical terminology that should be known; swing skills; swing adjustment; short game skill 

training and batting in practice green; chipping, pitching, playing in bunker; putting, club 

picking; various situations; playing in the bad lie and hitting the ball with the correct swing 

in the driving range. Language group
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Language Electives

ITS 171 	 Chinese for Communication 	 3(2-2-5)
	 Practicing in listening, speaking, and reading aloud in Chinese. Conversation in 
everyday life. Using information technology to improve vocabulary, idioms and basic Chinese 
writing.

ITS 172 	 Chinese for Presentation 	 3(2-2-5)
	 Principles and skills for Chinese presentation in the form of speaking, writing and 
organizing activities. Using presentation media and presentation techniques in various forms.

ITS 173 	 Chinese for Business 	 3(2-2-5)
	 Practice in daily-life conversation such as greeting, shopping, telephoning, telling 
time, etc., Chinese culture and tradition, through selected illustrative readings in Chinese.

ITS 174 	 Chinese for Office Personnel 	 3(2-2-5)
	 The characteristics of work and manner of personnel working in Chinese organ-
ization; focusing on the study of vocabulary and idioms necessary for office work.

ITS 175 	 Chinese for Hospitality Industry 	 3(2-2-5)
	 Vocabulary and expression used in hospitality industry; basic information of hotel 
and restaurant management and travel services necessary for tourists.

ITS 181	 Japanese for Communication 	 3(2-2-5)
	 Practicing in listening, speaking, and reading aloud in Japanese. Conversation 
in everyday life. Using information technology to improve vocabulary, idioms and basic 
Japanese writing.

ITS 182	 Japanese for Presentation 	 3(2-2-5)
	 Principles and skills for Japanese presentation in the form of speaking, writing and 
organizing activities. Using presentation media and presentation techniques in various forms.
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ITS 183	 Japanese for Business 	 3(2-2-5)
	 The language structure; practice of four skills: listening, speaking, reading and 
writing used in situations assigned; further learning of 500 vocabulary items and 150 Kanji 
characters, the basic principles of reading; drill in Japanese reading using short passages 
about Japan, practice listening and speaking in every day life’s conversation.

ITS 184 	 Japanese for Office Personnel 	 3(2-2-5)
	 The characteristics of work and manner of personnel working in Japanese or-
ganization; focusing on the study of vocabulary and idioms necessary for office work.

ITS 185 	 Japanese for Hospitality Industry 	 3(2-2-5)
	 Vocabulary and expression used in hospitality industry; basic information of hotel 
and restaurant management and travel services necessary for tourists.

ITS 191 	 Thai for Communication 	 3(2-2-5)
	 Practicing in listening, speaking, and reading aloud in Thai. Conversation in every-
day life. Using information technology to improve vocabulary, idioms and basic Thai writing.

ITS 192 	 Thai for Presentation 	 3(2-2-5)
	 Principles and skills for Thai presentation in the form of speaking, writing and 
organizing activities. Using presentation media and presentation techniques in various forms.

ITS 193 	 Thai for Business 	 3(2-2-5)
	 The Thai language through various aspects of Thai social and cultural contexts: 
culture and customs of Thai, history, economy, and lifestyles, with an emphasis on listening, 
speaking, reading and writing in different situations.

ITS 194 	 Thai for Office Personnel 	 3(2-2-5)
	 The characteristics of work and manner of personnel working in Thai organization; 
focusing on the study of vocabulary and idioms necessary for office work.

ITS 195 	 Thai for Hospitality Industry 	 3(2-2-5)
	 Vocabulary and expression used in hospitality industry; basic information of hotel 
and restaurant management and travel services necessary for tourists.
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รายชื่่�ออาจารย์์
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วิิทยาลััยการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ

1.	 ดร.จิิรภััทร เลขะกุุล
	 คณบดีี
	 - 	B.Econ (Economics)  มหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์
	 - 	M.A. (Integrated Tourism Management) 
		  สถาบัันบััณฑิิตพััฒนบริิหารศาสตร์์
	 - 	Ph.D. (Hospitality Industry and Tourism 
		  Management) มหาวิิทยาลััยเกษมบััณฑิิต
2.	 วงษ์์จัันทร์์ ไพโรจน์์
	 รองคณบดีีฝ่่ายบริิหาร
	 - 	ศศ.บ. (การท่่องเที่่�ยวและการโรงแรม) 
		  เกีียรตินิิยิมอันัดับัหนึ่่�ง มหาวิทิยาลัยัราชภัฏัราชนครินิทร์์
	 - 	กจ.ม. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและบริิการ
		  แบบบููรณาการ) สถาบัันบััณฑิิตพััฒนบริิหารศาสตร์์
3.	ผศ .ดร.นพปฎล ธาระวานิิช
	 รองคณบดีีฝ่่ายวิิชาการและวิิจััย
	 - 	ศศ.บ. (โบราณคดีี) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร
	 - 	M.B.A (Tourism and Hospitality Management) 	
		  Columbia Southern University
	 -	 ปร.ด. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและโรงแรม) 	
		  มหาวิิทยาลััยพะเยา
4.	พ าริิส หงษ์์สกุุล 
	 รองคณบดีีฝ่่ายกิิจการนัักศึึกษา
 	 - 	บธ.บ. (การจััดการธุุรกิิจด้้านการบิิน) 
		  มหาวิิทยาลััยรัังสิิต 
	 - 	กจ.ม. (การจััดการการบิิน) สถาบัันการบิินพลเรืือน 	
		  สถาบัันสมทบ มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีสุุรนารีี
5.	 ดร.พััฒน์์ธีีรา พัันธราธร
	 ผู้้�อำนวยการหลัักสููตร สาขาวิิชาการจััดการ
	 การท่่องเที่่�ยวและการบริิการ
	 - 	ศศ.บ. (อุตุสาหกรรมการท่่องเท่ี่�ยว) เกีียรติินิยิม
		อั  นัดับั 1 มหาวิิทยาลััยราชภััฏจัันทรเกษม
	 - 	ศศ.ม. (การจััดการการท่่องเที่่�ยว) 
		  มหาวิิทยาลััยอััสสััมชััญ
	 - 	ปร.ด. (การจััดการการท่่องเที่่�ยว โรงแรมและอีีเว้้นท์์) 
		  มหาวิิทยาลััยศิิลปากร
6.	ดุุสิ ิต ศิิริิสมบััติิ 
	 ผู้้�อำนวยการหลักัสููตร สาขาวิชิาการจัดัการ
	 ธุรุกิจิการบินิและการขนส่่ง
	 - 	กศ.บ. (ภาษาอัังกฤษ) มหาวิิทยาลััยบููรพา 
	 - 	วท.ม. (เทคโนโลยีีการบริิหาร) สถาบัันบััณฑิิต	
		  พััฒนบริิหารศาสตร์์

7.	ธี ีรกััญญา ตั้้�งสุุวรรณรัังษีี
	 ผู้้�อำนวยการหลัักสููตร สาขาวิิชาศิิลปะและ	
	 เทคโนโลยีีการประกอบอาหาร
	 - 	ร.บ. (สัังคมวิิทยาและมานุุษยวิิทยา) จุุฬาลงกรณ์์	
		  มหาวิิทยาลััย
	 - 	บธ.ม. (การจััดการการท่่องเที่่�ยว) มหาวิิทยาลััย	
		  ราชภััฏสวนดุุสิิต
8.	 ดร.รติิรััตน์์ เขีียวมีีส่่วน
	รั กัษาการผู้้�อำนวยการหลักัสููตร สาขาวิชิาการท่่องเที่่�ยว 
	 การบริิการ และกีีฬา (หลัักสููตรนานาชาติิ)
	 - 	B.A. (Sociology)  มหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์
	 - 	M.A. (Environmental)  มหาวิิทยาลััยมหิิดล
	 - 	Ph.D. (Architectural Heritage Management 	
		  and Tourism) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร
9.	 ดร.สุุนัันทา ชููติินัันท์์
	รั ักษาการผู้้�อำนวยการหลัักสููตร สาขาวิิชาการจััด
	 การโรงแรมและภััตตาคาร
	 - 	BA. (Travel and Tourism Management) 
		  Northumbria University Newcastle
	 - 	MSc. (International Hotel and Tourism 
		  Management) 
	 - 	Ph.D. (Architectural Heritage Management and 
		  Tourism) มหาวิิทยาลััยศิิลปากร
10.	ทั ัศนาวดีี ไพโรจน์์บริิบููรณ์์ 
	 อาจารย์์ประจํํา
 	 - 	นศ.บ. (การประชาสััมพัันธ์์) (เกีียรติินิิยม) 
		จุ  ุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย 
 	 - 	นศ.ม. (นิิเทศศาสตรพััฒนาการ) 
		จุ  ุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย 
 	 - 	MSBA. (Business Administration) with Out 
		  Standing Graduate Award, Strayer University
11.	 ดร.อรััญญา พิิสิิษฐเกษม 
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	ศศ.บ. (จิิตวิิทยา) มหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์
	 - 	M.A. (Human Resources Development) 
		  Webster University
	 - 	บธ.ม. (การจััดการการบิิน) มหาวิิทยาลััยนครพนม
	 - 	ปร.ด. (การประเมิินการศึึกษา) มหาวิิทยาลััย
		สุ  ุโขทััยธรรมาธิิราช
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12.	 ดร.สุุทธิิพร เสฏฐิิตานัันท์์
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	B.A. (Political Science) the Australian National 	
		  University
	 - 	M.A. (International Hotel and Tourism 
		  Management) Schiller International University
	 - 	Ph.D. (Leadership in Society, Business and 	
		  Politics) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
13.	 ดร.นวพัันธ์์ คงสวััสดิ์์�เกีียรติิ
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	ศศ.บ. (การจััดการโรงแรม) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
	 - 	ศศ.ม. (การจััดการโรงแรมและการท่่องเที่่�ยว) 	
		  หลัักสููตรนานาชาติิ มหาวิิทยาลััยนเรศวร
	 - 	M.A. (International Tourism and Hotel 
		  Management) Southern Cross University Australia
	 - 	ปร.ด. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและบริิการ
		  แบบบููรณาการ) สถาบัันบััณฑิิตพััฒนบริิหารศาสตร์์
14.	 ดร.สุุธิินีี ธีีรานุุตร์์
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	บธ.บ. (การจััดการครััวและภััตตาคาร) 
		วิ  ิทยาลััยดุุสิิตธานีี 
	 - 	บธ.ม. (การจััดการโรงแรมและภััตตาคาร) 
		วิ  ิทยาลััยดุุสิิตธานีี 
	 - 	ปร.ด. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและโรงแรม) 
		  มหาวิิทยาลััยพะเยา
15.	 สราวุุธ เนีียรวิิฑููรย์์
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	ศ.บ. (การพััฒนา) มหาวิิทยาลััยกรุุงเทพ
	 - 	MMrkt. (Marketing) University of Tasmania
16.	ณิ ิชา ชวลิิต
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	B.A. (Tourism and Hotel)  มหาวิิทยาลััยกรุุงเทพ
	 - 	M.A. (Tourism Management)  
		  มหาวิิทยาลััยอััสสััมชััญ
17.	วั ัลลภา โพธาสิินธ์์
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	วท.บ. (วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร) 	
		  มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้
	 - 	วท.ม. (วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร) 	
		  มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่

18.	 อชิิรญาณ์์ รงค์์ทอง
	 อาจารย์์ประจํํา
	 - 	ทบ.บ. (ศิิลปะและเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร) 	
		  มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
	 - วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
19.	ผศ .ฉััฐชสรณ์์ จุุลตามระ
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	คศ.บ. (การโรงแรมและภััตตาคาร) มหาวิิทยาลััย	
		สุ  ุโขทััยธรรมาธิิราช 
	 - 	ศศ.ม. (บริิหารองค์์การ) มหาวิิทยาลััยเกริิก
20.	 กรรณณิิกา ผลเจริิญ
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	ศศ.บ. (อุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว) มหาวิิทยาลััย	
		  ราชภััฏอุุบลราชธานีี
	 - 	ศศ.ม. (การจััดการการท่่องเที่่�ยว) มหาวิิทยาลััย
		  ธุุรกิิจบััณฑิิตย์์
21.	สุุ ปรีียา ม่่วงรอด
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	ศศ.บ. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวและการโรงแรม) 	
		  มหาวิิทยาลััยมหาสารคาม
	 - 	ศศ.ม. (การจััดการการท่่องเที่่�ยวแบบบููรณาการ) 	
		  สถาบัันบััณฑิิตพััฒนบริิหารศาสตร์์
22.	สุุวิ ิมล คนไว
	 อาจารย์์ประจำ
	 - 	ศศ.บ. (การท่่องเที่่�ยว) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
	 - 	ศศ.ม. (การท่่องเที่่�ยว) มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
23.	 ประมุุข กิ่่�งแก้้ว
	 เลขานุุการวิิทยาลััย
	 - 	บธ.บ. (การจััดการธุุรกิิจด้้านการบิิน) 
		  มหาวิิทยาลััยรัังสิิต


