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หลักสูตรวิชาโท (Minor Program) 
 

สังกัด/คณะ  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
   มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

 
1. ข้อมูลทั่วไป 

 

1.1 ชื่อหลักสูตรวิชาโท 
(ภาษาไทย) : ธุรกิจสตรีตฟูด 
(ภาษาอังกฤษ) : Street Food Business 

 
1.2 รูปแบบของหลักสูตร 

 หลักสูตรปกติ 
 ...................... 

 ภาษาที่ใช้ 
 ภาษาไทย 
 ภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) ...................................... 

 
1.3 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

(1) ได้พิจารณาเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าคณะ ครั้งที่ ....2.../...2567......วันที่...23..เมษายน..2567.. 
(2) ได้พิจารณาเห็นชอบโดยคณะกรรมการวิชาการ ครั้งที่ ......./........... วันที่ .................................... 
(3) ได้พิจารณาเห็นชอบโดยคณะกรรมการสภาวิชาการ ครั้งที่ ......./..........วันที่ ................................ 

 (4) ได้พิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรโดยสภามหาวิทยาลัย ครั้งที่ ........../.............. 
 วันที่ .................................................... 
 
1.4 ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาโทและอาจารย์ผู้สอน 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาโท (อย่างน้อย 2 ท่าน) 

ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ - นามสกุล คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

1 ผศ.ดร. เอนก หาล ี
 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  
วท .ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท .บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลัยราชภฏัก าแพงเพชร 

2561 
2554 
2550 

2 ผศ.บุณยกฤต รัตนพันธุ ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

2545 
 

2538 
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 (2) อาจารย์ผู้สอน 

ล าดับ ต าแหน่ง ชื่อ - นามสกุล คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

1 ผศ.ดร. เอนก หาล ี
 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  
วท .ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท .บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลัยราชภฏัก าแพงเพชร 

2561 
2554 
2550 

2 ผศ.บุณยกฤต รัตนพันธุ ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

2545 
 

2538 
3 ผศ.ดร.แดนชัย เครื่องเงิน ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

วท .ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท .บ. (เคม)ี 
สบ.(อาชีวอนามัยและความปลอดภยั) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถาบันราชภฏัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลัยสโุขทัยธรรมาธิราช 

2564 
2551 
2545 
2539 

4 รศ.วชิระ สิงห์คง วท .ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท .บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2547 
2544 

5 ผศ.พลอยณัชชา   
เดชะเศรษฐ์ศิริ 

กจ.ม.(การจัดการนวัตกรรม) 
บธ.บ.(การบริหารธุรกจิระหวา่งประเทศ) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ 

2553 
2552 

 
1.5 สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
2.1 หลักการและเหตุผล 
  สตรีตฟูดจัดเป็นอาหารจานด่วนหรือเครื่องดื่มที่พร้อมรับประทานที่จ าหน่ายกันริมถนนหรือท่ีสาธารณะ มีทั้งที่
เป็นซุ้มขายอาหาร รถเข็นอาหาร หรือรถบรรทุกอาหาร สตรีตฟูดได้รับความนิยมจากทั้งคนไทยและคนต่างชาติ            
เนื่องด้วยหารับประทานกันได้ง่าย สะดวก มีจ าหน่ายตลอดเวลา มีรองรับทุกมื้ออาหารด้วยอาหารนานาชนิด และมี
ราคาที่ย่อมเยา โดยตัวอย่างสตรีตฟูดที่ได้รับความนิยม เช่น หมูปิ้ง ลูกชิ้นปิ้ง ข้าวไข่เจียว ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง         
ข้าวหมูกรอบ ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทย หอยทอด ย าประเภทต่างๆ ส้มต า ไก่ทอด ไอศกรีม เป็นต้น  

ธุรกิจสตรีตฟูดเป็นธุรกิจเข้าถึงได้ง่าย ใช้เงินลงทุนไม่มาก ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยหรือผู้ประกอบการ       
รุ่นใหม่สามารถเริ่มต้นได้ด้วยตนเอง อีกทั้งสตรีตฟูดเป็นที่ยอมรับของชาวไทยและนักท่องเที่ยวจากต่างประเทศ 
โดยเฉพาะในยุคปัจจุบันสามารถสังเกตเห็นได้ว่ามีร้านสตรีตฟูดชื่อดังหลายร้านที่ได้รับการสนับสนุนติดตามจาก         
สื่อโซเชียล และมีการบอกต่อจนท าให้มีลูกค้ามากมายจนสามารถขยายธุรกิจไปสู่ร้านอาหารแบบถาวรได้ แต่ยังคงมี
ความเสี่ยงและความท้าทายของธุรกิจสตรีตฟูดที่ผู้ประกอบการจ าเป็นต้องให้ความใส่ใจ เช่น คุณภาพของอาหารและ
การให้บริการ รวมถึงเรื่องสุขลักษณะของการผลิตอาหาร ธุรกิจสตรีตฟูดเป็นธุรกิจที่มีภาวการณ์แข่งขันสูง ความผันผวน
ของราคาวัตถุดิบเปลี่ยนไปตามราคาตลาดแต่ละวันหรือตามฤดูกาล ความไม่แน่นอนของสภาพอากาศ เป็นต้น 

ด้วยเหตุนี้ หลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จึงได้เล็งเห็นความส าคัญของธุรกิจสตรีตฟูด รวมถึงการส่งเสริมและสนับสนุนจากภาครัฐ
โดยเฉพาะการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ที่มุ่งเน้นส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศ ตอบสนองนโยบายและ
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) ในประเด็นที่  2) ขีดความสามารถในการแข่งขัน การพัฒนาเศรษฐกิจและการ
กระจายรายได้ 3) การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ของประเทศ และ 4) ความเท่าเทียมและความเสมอภาคของสังคม  
ตอบสนองเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 17 ข้อ ของ SDGs ได้แก่ เป้าหมายที่ 2 : ยุติความหิวโหย บรรลุความมั่นคง         
ทางอาหารและยกระดับโภชนาการและส่งเสริม เกษตรกรรมที่ยั่งยืน เป้าหมายที่ 4 : สร้างหลักประกันว่าทุกคน              
มีการศึกษาที่มีคุณภาพอย่างครอบคลุมและเท่าเทียม และสนับสนุนโอกาสในการเรียนรู้ตลอดชีวิต เป้าหมายที่ 8 : 
ส่งเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ต่อเนื่อง ครอบคลุมและยั่งยืน การจ้างงานเต็มท่ี มีผลิตภาพ และการมีงานที่เหมาะสม
ส าหรับทุกคน เป้าหมายที่ 12 : สร้างหลักประกันให้มีรูปแบบการ ผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน ตอบสนองนโยบาย            
กลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย ประเด็นที่ 3) การยกระดับคุณภาพและมาตรฐานการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพ สร้างสรรค์
สังคม และตอบสนองนโยบายสภามหาวิทยาลัยที่ให้ทุกคณะเปิดสอนวิชาโท หลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหารจึงได้
พัฒนาหลักสูตรวิชาโท สตรีตฟูด ในครั้งนี้เพ่ือให้นักศึกษานอกหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหารได้เลือกเรียน เพ่ือ
เพ่ิมทักษะและสร้างอาชีพที่สองให้นักศึกษาเรียนรู้ตามหลักสูตรจนสามารถพ่ึงพาตนเองได้ หรือมีรายได้เสริม ยกระดับ
คุณภาพชีวิตของตนเองและครอบครัวเมื่อส าเร็จการศึกษา 

 
2.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1. เพ่ือสร้างและพัฒนาทักษะของนักศึกษาในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสตรีตฟูดให้มีคุณภาพและ
มาตรฐาน ผลิตได้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค โดยนักศึกษาจะได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการคัดสรร
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ รวมถึงการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ เพ่ือตอบสนองรสนิยมของ
ผู้บริโภคอย่างต่อเนื่อง 
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2. เพ่ือเสริมสร้างความรู้และทักษะในการประกอบธุรกิจสตรีตฟูดอย่างครบวงจร ตั้งแต่การวางแผนธุรกิจ การ
จัดการการผลิต การบริหารจัดการ การตลาดและการขาย เพ่ือเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาสามารถก้าวสู่การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจสตรีตฟูดได้อย่างมั่นใจ 

3. เพ่ือฝึกฝนทักษะการท างานเป็นทีม การสื่อสาร การประสานงาน และการถ่ายทอดความหมายได้อย่าง
ถูกต้องและชัดเจน  
 
2.3 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) 

(1) ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรวิชาโท 
เมือ่ผู้เรียนส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้ผู้เรียนจะสามารถ 
PLO1 : ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารสตรีตฟูดที่มีคุณภาพ ปลอดภัยและมาตรฐานตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 

 PLO2 : ประยุกต์ใช้แนวคิดทางธุรกิจอาหารเพ่ือการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจสตรีตฟูด 
 PLO3 : ท างานเป็นทีม ติดต่อประสานงาน สื่อสารกับผู้อ่ืนให้เข้าใจตรงกัน 

(2) ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้กับผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 
2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

1.ความรู้ 

(Knowledge) 
2.ทักษะ 
(Skills) 

3.จริยธรรม 

(Ethics) 
4.ลักษณะบุคคล 

(Character) 
PLO1 ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารสตรีตฟูดที่มี

คุณภาพ ปลอดภัย และมาตรฐานตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภค 

    

PLO2 ประยุกต์ใช้แนวคิดทางธุรกิจอาหาร
เพ่ือการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
สตรีตฟูด 

    

PLO3 ท างานเป็นทีม ติดต่อประสานงาน 
สื่อสารกับผู้อื่นให้เข้าใจตรงกัน 

    
 

  
 (3) ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา ระดับความส าเร็จของ PLO และหลักฐานเชิงประจักษ์ท่ี
แสดงถึงความส าเร็จของ PLO (เกณฑ์ 1-1) 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา (PLOs) ระดับความส าเร็จของ PLO (%) 
ชั้นปีที ่3 ชั้นปีที ่4 

PLO1 : ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารสตรีตฟูดที่มีคุณภาพ ปลอดภัย
และมาตรฐานตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 

120% - 

PLO2 : ประยุกต์ใช้แนวคิดทางธุรกิจอาหารเพ่ือการเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจสตรีตฟูด 

50% 100% 

PLO3 : ท างานเป็นทีม ติดต่อประสานงาน สื่อสารกับผู้อ่ืนให้
เข้าใจตรงกัน 

50% 100% 

 



- 5 - CUR-KPRU-03 

หลักสตูรวิชาโท ธุรกิจสตรีตฟูด    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

2.4 โครงสร้างหลักสูตรและรายวิชา 
 1) โครงสร้างหลักสูตร 
      จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร      ไม่น้อยกว่า    15    หน่วยกิต 
      

2) รายวิชา 
     (1) วิชาโทบังคับ     จ านวน  15 หน่วยกิต 
  บังคับเรียนวิชาต่อไปนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
5273323 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูปสตรีตฟูด     3(1-4-4)  

Raw material management and street food processing 
5273423 หลักสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารส าหรับการควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด 3(1-4-4) 

   Principles of hygiene and food law for street food quality control  
 5273721 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด   3(1-4-4) 

Development of products and packaging for street food 
5073604 การจัดการธุรกิจสตรีตฟูด       3(2-3-5) 
  Street food business management 
5074611 ทัศนศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด       3(1-4-4) 

Street food business field trip 
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  (3) แผนการศึกษา 
ชั้นปีที่ 3 ภาคเรียนที่ 1 

รหัสวิชา รายวิชา น(ท-ป-อ) 
5273323 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูปสตรีตฟูด 3(1-4-4) 
5273423 หลักสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารส าหรับการควบคุม

คุณภาพสตรีตฟูด 
3(1-4-4) 

 รวม 6 หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคเรียนที่ 2 
รหัสวิชา รายวิชา น(ท-ป-อ) 
5273721 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด 3(1-4-4) 
5073604 การจัดการธุรกิจสตรีตฟูด 3(2-3-5) 

 รวม 6 หน่วยกิต 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคเรียนที่ 1 
รหัสวิชา รายวิชา น(ท-ป-อ) 
5074611 ทัศนศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด 3(1-4-4) 

 รวม 3 หน่วยกิต 
 
               (4) แผนที่กระจายความรับผิดชอบจากผลการเรียนรู้ที่คาดหวังสู่รายวิชา 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 
5273323 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูปสตรีตฟูด    
5273423 หลักสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารส าหรับการควบคุม

คุณภาพสตรีตฟูด 
   

5273721 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด    
5073604 การจัดการธุรกิจสตรีตฟูด    
5074611 ทัศนศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด    
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 (5) ค าอธิบายรายวิชา 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา        น(ท-ป-อ) 
5273323 การจัดการวัตถุดิบและการแปรรูปสตรีตฟูด     3(1-4-4)
  Raw material management and street food processing 

สารอาหาร การจัดหาวัตถุดิบและการจัดการ การเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การ
แปรรูปและการผลิตอาหารสตรีตฟูด การทดสอบและประเมินคุณภาพสตรีตฟูด การแปลงสตรีตฟูดให้เป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ และนวัตกรรมการแปรรูปสตรีตฟูด 

 ฝึกปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดหา การคัดเลือก และการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือที่
ใช้ในการผลิตอาหารสตรีตฟูด การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การอบแห้งอาหาร การแปรรูปอาหารด้วย
ความเย็น การแปรรูปอาหารด้วยการหมัก การผลิตอาหารสตรีตฟูด 

 
5273423 หลักสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารส าหรับการควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด 3(1-4-4) 

   Principles of Hygiene and Food Law for Street Food Quality Control  
  อันตรายในอาหารสตรีตฟูดและการป้องกัน หลักเกณฑ์วิธีการทีดีในการผลิตสตรีตฟูด การ
ควบคุมสภาพแวดล้อมและอุปกรณ์การผลิตสตรีตฟูด การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค สุขลักษณะและความ
ปลอดภัยในการผลิตสตรีตฟูด การท าความสะอาดอุปกรณ์และสถานที่ผลิตสตรีตฟูด การจัดการน้ าอุปโภคและ
บริโภคในการผลิตสตรีตฟูด การก าจัดของเสียจากผลิตสตรีตฟูด กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสตรีต
ฟูด หลักการของการควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด คุณลักษณะและคุณภาพด้านจุลชีววิทยาของอาหารสตรีตฟูด 
การตรวจสอบเพ่ือควบคุมสตรีตฟูด  ระบบมาตรฐานคุณภาพในการผลิตสตรีตฟูด การบริหารและการจัดการ
ความปลอดภัยในการผลิตสตรีตฟูด กรณีศึกษาหลักสุขาภิบาลและกฎหมายอาหารส าหรับการควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด 

 ฝึกปฏิบัติการเกี่ยวกับการทดสอบความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหารและพ้ืนที่ผลิต       
สตรีตฟูด ทดสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคอีโคไล และโคลิฟอร์มในสตรีตฟูด ทดสอบความสะอาดของ
สุขลักษณะส่วนบุคคลผู้ผลิตสตรีตฟูด ทดสอบสารตกค้างในวัตถุดิบส าหรับการผลิตสตรีตฟูด การควบคุม
สภาพแวดล้อม อุปกรณ์การผลิตสตรีตฟูด การควบคุมสัตว์พาหะน าโรคส าหรับร้านสตรีตฟูด การประเมินสุขลักษณะ
การผลิตตามระบบเกณฑ์มาตรฐานสตรีตฟูด กฎหมายอาหารเกี่ยวกับการประกอบกิจการสตรีตฟูด กฎหมายเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของสตรีตฟูดและภาชนะสัมผัส การออกแบบแผนควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด การ
ตรวจสอบคุณภาพและควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด ระบบบริหารคุณภาพความปลอดภัยในการผลิตสตรีตฟูด   

 
5273721 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด   3(1-4-4) 

Development of products and packaging for street food 
 ความเป็นมาและความส าคัญของสตรีตฟูด ความจ าเป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หลักการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ความคิดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ กระบวนการและขั้นตอนในการสร้างสูตรสตรีตฟูด 
เทคนิคการควบคุมคุณภาพด้านรสชาติสตรีตฟูด การทดสอบผลิตภัณฑ์ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส     
บรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด ความรู้ส าหรับการสร้างเนื้อหาเพ่ือใช้ในการประชาสัมพันธ์สินค้าหรือผลิตภัณฑ์
สตรีตฟูด 
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ฝึกปฏิบัติการเก่ียวกับการสืบค้นความต้องการด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์สตรีตฟูด  ระดม 
ความคิดด้านผลิตภัณฑ์สตรีตฟูด  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การปรับปรุงรสชาติของสตรีตฟูด การทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์สตรีตฟูด การเลือกและออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับสตรีตฟูด การ
ตรวจสอบคุณภาพและควบคุมคุณภาพสตรีตฟูด การสร้างเนื้อหาเพ่ือท าการตลาดส าหรับผู้ประกอบการ       
สตรีตฟูด 

 
5073604 การจัดการธุรกิจสตรีตฟูด       3(2-3-5) 
  Street food business management 

ความหมาย ความส าคัญ องค์ประกอบและประเภทของธุรกิจ ทรัพยากรที่จ าเป็นในการ
จัดการธุรกิจสภาพแวดล้อมทางธุรกิจ การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจสตรีตฟูด โอกาสและความท้าทายของการ
เป็นผู้ประกอบการธุรกิจสตรีตฟูด กลยุทธ์ทางธุรกิจ การเลือกท าเลที่ตั้ง การตลาด การเงินและการบัญชี
เบื้องต้น การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการจัดการธุรกิจ จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมในการด าเนิน
ธุรกิจ แนวคิดแผนธุรกิจ รวมทั้งกฎหมายทางธุรกิจที่เก่ียวข้องทางธุรกิจสตรีตฟูด 
  ฝึกปฏิบัติการเก่ียวกับการสืบค้นเกี่ยวกับธุรกิจ สภาพแวดล้อมทางธุรกิจสตรีตฟูด วิเคราะห์ 
จุดแข็ง จุดอ่อนของธุรกิจสตรีตฟูด วิเคราะห์การเลือกท าเลที่ตั้ง  การท าบัญชี การคิดต้นทุนการผลิต และการ
ตั้งราคา การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการจัดการธุรกิจ การท าแผนธุรกิจ  วิธีการเข้าถึงแหล่งทุน กรณีศึกษา
กฎหมายทางธุรกิจที่เก่ียวข้องทางธุรกิจสตรีตฟูด 
 
5074611 ทัศนศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด       3(1-4-4) 

Street food business field trip 
  ศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับธุรกิจสตรีตฟูด การเตรียมความพร้อมก่อนทัศนศึกษา การทัศน
ศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด ทักษะทางสังคมที่ใช้ในการปฏิสัมพันธ์ การบรรยายที่เกิดจากความรู้สึก การแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์ร่วมกันโดยการสะท้อนการคิดจากการสังเกต ความรู้สึก การรับรู้ และประเมินวิเคราะห์ การสรุป
แนวคิดและวิธีแก้ไขปัญหาโดยภาพรวมร่วมกันโดยใช้เหตุผลประกอบ และการวางแผนเพ่ือน าไปใช้ในการ
ปรับปรุง แก้ไข และแนวทางในการประกอบธุรกิจสตรีตฟูด  
  ฝึกปฏิบัติการเกี่ยวกับการสืบค้นข้อมูลธุรกิจสตรีตฟูดที่น่าสนใจ ฝึกการเตรียมความพร้อม
ก่อนทัศนศึกษา ทัศนศึกษาธุรกิจสตรีตฟูด ทักษะทางสังคมที่ใช้ในการปฏิสัมพันธ์ การสัมมนากลุ่มการศึกษาดู
งานโดยการสะท้อนคิด และจัดท ารายงาน 

 


