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บทสรุปผู้บริหาร 
 

  หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล  ดำเนินการ
ขึ้นภายใต้โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill)  ประจำปีงบประมาณ 2568  
จัดขึ้นในระหว่างวันที่ 27-31 ตุลาคม 2568  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) เพ่ือพัฒนาศักยภาพบุคลากรของประเทศ
ไทยให้มีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล  (2) เพื่อสนับสนุน  
การพัฒนาเศรษฐกิจและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของแรงงานในประเทศ  กระบวนการดำเนินงาน  
การจัดการอบรม ประกอบด้วย 2 รูปแบบ คือ หลักสูตรบน online – learning platform ของมหาวิทยาลัย 
(เนื้อหาในส่วนความรู้ทฤษฎี) จำนวน 20 ชั่วโมง และ ภาคบรรยาย-ภาคปฏิบัติภาคปฏิบัติ (on site) จำนวน  
40 ชั่วโมง  ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  ศูนย์การศึกษา ตรัง   
  ผลการประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจต่อหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล และการ 

เป็นผู้ประกอบการ พบว่า 

  ด้านประสิทธิภาพของบทเรียนในระบบ SDU Course Online ภาพรวม อยู่ในระดับมาก  โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.17 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.73 คิดเป็นร้อยละ 83.37  เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า อันดับหนึ่ง 

คือ ด้านเนื้อหาในบทเรียน  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68  คิดเป็นร้อยละ 84.37 อยู่ในระดับ

มาก  อันดับสอง คือ ด้านการจัดการบทเรียนออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68  คิดเป็น

ร้อยละ 84.40 อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ ด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.05  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.82  คิดเป็นร้อยละ 80.90 อยู่ในระดับมาก 
 

 

 
ภาพแสดงระดับความพึงพอใจในภาพรวมของแต่ละด้าน 

เกี่ยวกับประสิทธิภาพของบทเรียนในระบบ SDU Course Online 
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ด้านระดับความพึงพอใจต่อผู ้ใช้ระบบ SDU Course Online ภาพรวม อยู่ในระดับมาก  โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.73 คิดเป็นร้อยละ 84.75  เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า อันดับหนึ่ง 

คือ ด้านเนื้อหาสาระบทเรียนในระบบออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.31 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67  คิดเป็นร้อยละ 

86.24  อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง คือ ด้านข้อสอบ  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.78  คิดเป็น

ร้อยละ 84.80  อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ ด้านระบบ SDU Course Online และการจัดการบทเรียน โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.16 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.74  คิดเป็นร้อยละ 83.20  อยู่ในระดับมาก   

 
 

ภาพแสดงระดับความพึงพอใจในภาพรวมของแต่ละด้านต่อ 

ผู้ใช้ระบบ SDU Course Online 

 
 

  ผลการส่งเสริมการจัดการการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning) ต่อหลักสูตรการจัดการธุรกิจ 

อาหารฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ พบว่า 

  ด้านสภาพแวดล้อม/บริบท  ภาพรวม อยู ่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.52 ส่วนเบี ่ยงเบน

มาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 90.42   

 ด้านความคิดเห็นของผู้เข้าอบรมต่อการบริหารจัดการหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล และ

การเป็นผู้ประกอบการ  ภาพรวมอยู่ในระดับมากโดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.56  คิดเป็น

ร้อยละ 89.44  เมื่อจำแนกเป็น รายด้าน พบว่า อันดับหนึ่ง คือ  ด้านบุคลากร  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.50 ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.53  คิดเป็นร้อยละ 90.00  อยู่ในระดับมากที่สุด อันดับสอง คือ ด้านสื่อ วัสดุ อุปกรณ์ และสถานที่  
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โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.58  คิดเป็นร้อยละ 89.78  อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสาม คือ 

ด้านหลักสูตร โดยมีค่าเฉลี่ย 4.45 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59  คิดเป็นร้อยละ 89.07 อยู่ในระดับมากที่สุด  

อันดับสี่ คือ  ด้านการบริหารจัดการ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.44 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 88.89  อยู่

ในระดับมากท่ีสุด  ตามลำดับ 
  

  
 

การบริหารจัดการหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ  
และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล  จำแนกเป็นรายด้าน 

 

 

 

คณะกรรมการดำเนินงานโครงการ 

2568 
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รายละเอียด 

โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill)  

ประจำปีงบประมาณ 2568 
 

ชื่อโครงการ: โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill)  
ประจำปีงบประมาณ ๒๕๖๘ 

ผู้รับผิดชอบ ชื่อ-นามสกุล  ดร.นวลรัตน์ วัฒนา        
ตำแหน่ง   อาจารย์ประจำศูนย์การศึกษา ตรัง           
โทรศัพท์ 0851000731………E-mail/Line ID .....nuanrath_wat@dusit.ac.th..............  

 

1. ความสอดคล้องกับ SDU Goal: 2568-2571 | The Power of SDU (โปรดใส่เครื่องหมาย  ในประเด็นที่
เลือก) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความสอดคล้องของโครงการตาม The Power of SDU  
(โปรดอธิบายให้ครบถ้วนตามประเด็นที่เลือก  ด้านบน) 

2. Power of Academic Excellence: 
Excellence toward International Level 
❑ พัฒนา 5 อัตลักษณ์ตามมาตรฐานสวนดุสติและเป็นท่ียอมรับ 

☐ สร้างบณัฑิตที่พึงประสงค์ตามมาตรฐานทางสังคม 

☐ พัฒนาผู้เรียนและบุคลากรแบบสวนดุสิต 

☐ พัฒนาหลักสตูรที่มผีลกระทบสูง 

3. Power of Research & Innovation: 
Research & Innovation Utilization 
❑  ยกระดับคุณภาพชีวิตด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม 
❑  ส่งเสริมธุรกิจนวตักรรม 
❑  ผลักดันคุณภาพงานวิจัยสูม่าตรฐานสากล 

1. Power of Student & Alumni: 
Ready to Work 

☐  พัฒนาผู้เรียนใหม้ีทักษะที่จำเป็นแห่งโลกอนาคต 
❑  ส่งเสริมการจ้างงานของผู้เรียน 
❑  พัฒนาคุณลักษณะของผู้เรียนให้มคีวามรับผิดชอบต่อ

สังคม 
❑  สร้างความเป็นผู้ประกอบการและทางเลือกอาชีพ 
❑  พัฒนาระบบการให้บริการเพื่อสรา้งความผูกพันกับ

ผู้เรียนและศิษย์เก่า 

4. Power of Community Engagement: 
Holistic Economy 
 ส่งเสริมธุรกิจวิชาการด้วยความเช่ียวชาญของมหาวิทยาลัย 
❑  สร้างมาตรฐานสังคมในระบบสังคมเมืองผ่านวิทยาเขตและศูนย์

การศึกษา 
❑  ส่งเสรมิการถ่ายทอดนวัตกรรมผ่านหน่วยบริการวิชาการกลาง 
❑  ขยายหอมขจรโมเดลให้ครอบคลมุพื้นที่ของมหาวิทยาลัย 
❑  ส่งเสริมการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำรฯิ 

(อพ.สธ.) 

5. Power of Next Learning Ecosystem: One World Library (OWL) 
❑  ระบบนิเวศการเรียนรูภ้ายใต้แนวคิด OWL 

☐  ระบบดิจิทลัสนันสนุนการเรียนรู้และการบริหารจัดการ 
  เครือข่ายแลกเปลีย่นเรยีนรู้ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
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• Power of Community Engagement: Holistic Economy  
  Objectives 1. ส่งเสริมธุรกิจวิชาการด้วยความเชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย  
 Key Results: 1.1 บุคลากรมคีวามรู้และทักษะในการดําเนินงานธุรกจิวิชาการตามความ 
    เชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย 
    1.2 หลักสูตรที่ให้บริการสำหรับคนทุกช่างวัยเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
    และแสวงหารายได้ตามความเชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย  
    1.3 หนว่ยงานธุรกจิวิชาการให้บริการและแสวงหารายได้ตามความเชี่ยวชาญ 
    ของมหาวิทยาลัย 

• Power of Next Learning Ecosystem: One World Library (OWL) 
Objectives:  3. เครือข่ายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
Key Results:  3.1 ความร่วมมือเครือข่ายแลกเปลี่ยนเรียนรู้และการแลกเปลี่ยนทรัพยากรการ 
   เรียนรู้ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 

    
2. ความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs)  

มิติด้านความย่ังยืน ตามประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรือ่งประกาศเจตนารมณ์ขับเคลื่อน SDGs : 
https://planning.dusit.ac.th/main/wp-content/uploads/2024/11/sdg-move-1.pdf 

(โปรดใส่เครื่องหมาย  ในประเด็นที่เลือก)  
   1. ด้านสังคมและความเป็นอยู่ (People) 
 ❑  2. ด้านเศรษฐกิจและความมั่งคั่ง (Prosperity) 
 ❑  3. ด้านสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรรมชาติ (Planet) 
 ❑  4. ด้านสันติภาพและความยุติธรรม (Peace) 
 ❑  5. ด้านความร่วมมือเพ่ือการพัฒนา (Partnership) 
ข้อย่อยที่ 1.2 ส่งเสริมการพัฒนาทักษะที่จำเป็นสำหรับการขับเคลื่อนพัฒนาเป้าหมายที่ยั่งยืนทั้งทักษะด้าน
อารมณ์และสังคม (Soft Skill) และทักษะด้านความรู้ความสามารถเฉพาะทาง (Hard Skill)  
เกณฑ์ SDG ศึกษารายละเอียดจาก https://planning.dusit.ac.th/main/wp-content/uploads/2024/12/SDG-Drive-

up.pdf 

(ข้อที่ 1- 17) :    SDG 4 : Quality Education      
ตัวชี้วัดหลัก : 4.3 มาตรการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต    
  4.3.2 กิจกรรมการศึกษาสำหรับประชาชนทั่วไป  
   
 

https://planning.dusit.ac.th/main/wp-content/uploads/2024/11/sdg-move-1.pdf
https://planning.dusit.ac.th/main/wp-content/uploads/2024/12/SDG-Drive-up.pdf
https://planning.dusit.ac.th/main/wp-content/uploads/2024/12/SDG-Drive-up.pdf
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3. หลักการและเหตุผล  
ในยุคแห่งความผันผวนทางเทคโนโลยีและสังคม การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong 

Learning) ได้กลายเป็นหัวใจสำคัญในการเสริมสร้างศักยภาพของบุคลากรและขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในฐานะสถาบันอุดมศึกษาเพื่อสังคม ได้ตระหนักถึงความจำเป็นเร่งด่วนนี้และมุ่งมั่นที่จะ
เป็นส่วนหนึ่งในการพัฒนาคนทุกช่วงวัยให้พร้อมรับมือกับความท้าทายในอนาคต 

โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพ่ืออนาคต (Upskill/Reskill) นี้ จึงถูกจัดทำขึ้นเพ่ือตอบสนอง
ต่อยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยและนโยบายของชาติ โดยได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก  สำนักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  (สป.อว.) ซึ่งถือเป็นกลไกสำคัญที่ทำให้โครงการ
สามารถเกิดขึ้นได้อย่างเป็นรูปธรรม  โครงการมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะในกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพสูงของ
ประเทศ ได้แก่ อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลและบริการสุขภาพ ซึ่งเป็นตลาดที่กำลังเติบโตและมีความต้องการ
แรงงานที่มีทักษะเฉพาะทางเป็นอย่างมาก 

การดำเนินโครงการผ่านหลักสูตรที่เข้มข้นและทันสมัยจำนวน 2 หลักสูตร คือ หลักสูตรการจัดการธุรกิจ 
อาหารฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการภายใต้หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล  และหลักสูตร
มาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ภายใต้หลักสูตรการฝึกอบรม
ผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล ซึ่งหลักสูตรทั้ง 2 หลักสูตร จะช่วยยกระดับทักษะเดิม (Reskill) และเพ่ิมพูนทักษะใหม่ 
(Upskill) ให้แก่ผู้ประกอบการ นักศึกษา และประชาชนทั่วไป ทำให้ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความสามารถที่ตรง
ตามความต้องการของตลาดแรงงาน สามารถสร้างอาชีพ สร้างรายได้ และเป็นกำลังสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจ
ฐานรากและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศได้อย่างยั่งยืนต่อไป 

 
4. วัตถุประสงคข์องโครงการ  
 1. เพ่ือพัฒนาศักยภาพบุคลากรของประเทศไทยให้มีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานใน
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 
 2. เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของแรงงานในประเทศ   
 
5. ผลผลิตโครงการ (Output) 
  1. พัฒนาหลักสูตร Upskill/Reskill เชื่อมโยงกับหลักสูตรปกติในลักษณะ Modular Curriculum โดยมี
ขอบเขตของหลักสูตรที่เน้น Future Skill ที่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 จำนวน 2 หลักสูตร 
 2. คนทำงานมีความพร้อมด้านสมรรถนะทันต่อการพัฒนาอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 ของจำนวน
กลุ่มเป้าหมายที่กำหนด 
 3. เครือข่ายสถาบันอุดมศึกษาที่ร่วมมือในการพัฒนาแพลตฟอร์มและการบริหารจัดการหลักสูตร
อุดมศึกษาในรูปแบบ Modular Education หรือ Modular Curriculum จำนวน 1 เครือข่าย 
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6. ผลลัพธ์โครงการ (Outcome) 
  ผู้เข้าอบรมที่ได้รับการพัฒนาความรู้และทักษะสามารถนำทักษะไปใช้ในการทำงานจริงได้ 
 
7. กิจกรรมหลัก 

กิจกรรมหลัก 
วันที/่ระยะเวลา

ดำเนินการ 
สถานที่ดำเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

1. สำรวจความต้องการพัฒนาทักษะและ
เข้ารับการฝึกอบรมในหลักสูตร 
2. ประชาสัมพันธ์โครงการและรับสมัคร
ผ่านระบบคลังหน่วยกิต (Credit bank)  
3. ทบทวนการออกแบบบทเรียน รูปแบบ
กิจกรรมการเรียน การวัดและประเมินของ
หลักสูตร 
4. พัฒนาหลักสูตรบน online – learning 
platform ของมหาวิทยาลัย (เนื้อหาใน
ส่วนความรู้ทฤษฎี 20 ชั่วโมง) 
5.ทดสอบระบบ/การแสดงผล บน online-
learning platform 
6.เปิดใช้หลักสูตรและรวบรวมผลการใช้
หลักสูตรบน online platform  กับกลุ่ม
ผู้เรียน 
7.จัดกิจกรรมภาคบรรยาย-ภาคปฏิบัติ
ภาคปฏิบัติ 40 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
      7.1 หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหาร
ฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ  
      - ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้ประกอบการโดย
การทำธุรกิจจำลอง 
     7.2 หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล  
ระบบการประกันคุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

ส ิ ง ห า ค ม  – 
พ ฤ ศ จ ิ ก า ย น 
2568 

ห้องประชุมดุสิตขจร 
ศูนย์การศึกษา ตรัง 

1. ดร.นวลรัตน์ วัฒนา 
2. นางสาวภาวินี จริงจิตต ์
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กิจกรรมหลัก 
วันที/่ระยะเวลา

ดำเนินการ 
สถานที่ดำเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

     - ศึกษาดูงานโรงงาน 2 แห่ง 
     - ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์อันตรายและ
จุดควบคุมวิกฤติ  
     - ฝึกปฏิบัติการทำเอกสารรองรับการ
ตรวจ Halal 
8. ประเมินผลและจัดทำรายงานผลการ
ดำเนินโครงการ 
9. บันทึกผลคะแนนการเรียนของผู้เข้าร่วม
อบรมเข้าสู่ระบบคลังหน่วยกิตของ
มหาวิทยาลัย 

 
8. กลุ่มเป้าหมาย 
  1) ผู้เรียนกำลังศึกษา หรือสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า หรือระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
  2) ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร เช่น ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจผลิตอาหาร 
   โดยแบ่งเป็น  

1. หลักสูตร การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ จำนวน 50 คน และ  
2. หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล จำนวน 50 

คน 
   รวมกลุ่มเป้าหมายทั้งสิ้น จำนวน 100 คน  
 
9. ตัวช้ีวัดความสำเร็จของโครงการ 

เชิงปริมาณ  
จำนวนผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 85 ของกลุ่มเป้าหมายทั้งหมด 
เชิงคุณภาพ  

 ผู้เข้าร่วมอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 มีความพึงพอใจต่อการจัดโครงการในระดับมาก 
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รายงานผลการประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจต่อ 

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

ภายใต้โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพ่ืออนาคต (Upskill/Reskill)  

ประจำปีงบประมาณ 2568 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ส่วนที่ 1 : ระดบัความพึงพอใจต่อประสิทธิภาพของบทเรียนในระบบ SDU Course Online 
เกณฑ์การให้คะแนน ได้กำหนดเกณฑ์การให้คะแนนไว้ 5 ระดับ ดังนี้ 

5 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ มากท่ีสุด 

4 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ มาก 

3 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ ปานกลาง 

2 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ น้อย 

1 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ น้อยที่สุด 
 

เกณฑ์การแบ่งช่วงคะแนนค่าเฉลี่ยได้กำหนดเกณฑ์ประเมินไว้ ดังนี้ 

ค่ำเฉลี่ย 4.51 – 5.00  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับมากที่สุด 

ค่ำเฉลี่ย 3.51 – 4.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับมาก 

ค่ำเฉลี่ย 2.51 – 3.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับปานกลาง 

ค่ำเฉลี่ย 1.51 – 2.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจระดับ/ความรู้ความเข้าใจในระดับน้อย 

ค่ำเฉลี่ย 1.00 – 1.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับน้อยที่สุด 

 

ตารางท่ี 1 : ตารางสรุประดับความพึงพอใจในภาพรวมในแต่ละด้านเกี่ยวกับประสิทธิภาพของบทเรียนใน

ระบบ SDU Course Online 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. ด้านเนื้อหาในบทเรียน 4.24 0.70 84.80 มาก 
2. ด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร 4.05 0.82 80.90 มาก 
3. ด้านการจัดการบทเรียนออนไลน์ 4.22 0.68 84.40 มาก 

ภาพรวม 4.17 0.73 83.37 มาก 
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  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการดำเนินการในภาพรวมในแต่ละด้านประสิทธิภาพของบทเรียนใน

ระบบ SDU Course Online ภาพรวม อยู่ในระดับมาก  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.17 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.73 คิด

เป็นร้อยละ 83.37  เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า อันดับหนึ่ง คือ ด้านเนื้อหาในบทเรียน  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22  

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68  คิดเป็นร้อยละ 84.37 อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง คือ ด้านการจัดการบทเรียน

ออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68  คิดเป็นร้อยละ 84.40 อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม 

คือ ด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.05  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.82  คิดเป็น

ร้อยละ 80.90 อยู่ในระดับมาก 
 

 
 

ภาพที่ 1 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจในภาพรวมของแต่ละด้าน 
เกี่ยวกับประสิทธิภาพของบทเรียนในระบบ SDU Course Online 

 

เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า 

ตารางท่ี 2 : ด้านเนื้อหาในบทเรียน 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. บทเรียนในระบบออนไลน์มีความน่าสนใจ 4.22 0.74 84.40 มาก 
2. ปริมาณเนื้อหาบทเรียนในระบบออนไลน์ เหมาะสมกับ
ผู้เรียน 

4.24 0.72 84.80 มาก 

3. ความชัดเจนและถูกต้องในการอธิบายเนื้อหาบทเรียน
ในระบบออนไลน์ 

4.20 0.67 84.00 มาก 

4. เนื้อหาบทเรียนตรงกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 4.30 0.68 86.00 มาก 
ภาพรวม 4.24 0.70 84.80 มาก 
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จากการศึกษาระดับความพึงพอใจด้านเนื้อหาในบทเรียน ภาพรวม อยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.24 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.70 คิดเป็นร้อยละ 84.80  เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ เนื้อหา

บทเรียนตรงกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.30 ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 0.68  คิดเป็นร้อยละ 

86.00  อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง คือ ปริมาณเนื้อหาบทเรียนในระบบออนไลน์ เหมาะสมกับผู้เรียน  โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.24 ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 0.72  คิดเป็นร้อยละ 84.80  อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ บทเรียนใน

ระบบออนไลน์มีความน่าสนใจ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22 ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 0.74 คิดเป็นร้อยละ 84.40 อยู่ใน

ระดับมาก  อันดับสี่ คือ ความชัดเจนและถูกต้องในการอธิบายเนื้อหาบทเรียนในระบบออนไลน์ โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.20 ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 0.67 คิดเป็นร้อยละ 84.00 อยู่ในระดับมาก  ตามลำดับ 
 

 
 

ภาพที่ 2 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านเนื้อหาบทเรียน 

 

ตารางท่ี 3 : ด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. คุณภาพของ VDO-กราฟฟิก-ภาพที่ใช้ประกอบ
บทเรียน 

3.94 0.84 78.80 มาก 

2. คุณภาพของเสียงดนตรี-เสียงบรรยายที่ใช้ประกอบ
บทเรียน 

3.97 0.91 79.40 มาก 
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ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
3. ภาษาท่ีใช้บทเรียนในระบบออนไลน์สื่อความหมายได้
ชัดเจนและเหมาะสมกับบทเรียน 

4.24 0.69 84.80 มาก 

4. ขนาด-สี-ความสวยงามของตัวอักษรที่ใช้ในระบบ
ออนไลน์ 

4.06 0.82 81.20 มาก 

ภาพรวม 4.05 0.82 80.90 มาก 
 

จากการศึกษาระดับความพึงพอใจด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร ภาพรวม อยู่ใน

ระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.05 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.82 คิดเป็นร้อยละ 80.90  เมื่อจำแนกเป็น รายข้อ 

พบว่า อันดับหนึ่ง คือ ภาษาท่ีใช้บทเรียนในระบบออนไลน์สื่อความหมายได้ชัดเจนและเหมาะสมกับบทเรียน โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.69  คิดเป็นร้อยละ 84.80  อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง คือ ขนาด-สี-

ความสวยงามของตัวอักษรที่ใช้ในระบบออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.06 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.82  คิดเป็นร้อย

ละ 81.20  อยู่ในระดับมาก อันดับสาม คือ คุณภาพของเสียงดนตรี-เสียงบรรยายที่ใช้ประกอบบทเรียน  โดยมี

ค่าเฉลี่ย 3.97 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.91  คิดเป็นร้อยละ 79.40  อยู่ในระดับมาก  อันดับสี่  คือ คุณภาพของ 

VDO-กราฟฟิก-ภาพที่ใช้ประกอบบทเรียน  โดยมีค่าเฉลี่ย 3.94 ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 0.84 คิดเป็นร้อยละ 

78.80 อยู่ในระดับมาก ตามลำดับ 

 

ภาพที่ 3 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านคุณภาพของภาพ ภาษา เสียงและตัวอักษร 
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ตารางท่ี 4 : ด้านการจัดการบทเรียนออนไลน์ 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. แบบทดสอบมีจำนวนเหมาะสมและสอดคล้องกับ
บทเรียน 

4.28 0.70 85.60 มาก 

2. มีประสิทธิภาพและความรวดเร็วในการรายงานผล
คะแนน 

4.48 0.61 89.60 มาก 

3. การเข้าใช้งานบทเรียนระบบออนไลน์สะดวก และ 
ใช้งานง่าย 

4.22 0.76 84.40 มาก 

4. หลังจากเรียนจบแล้ว ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหา 

4.28 0.64 85.60 มาก 

5. ผู้เรียนสามารถนำความรู้ที่ได้จากบทเรียนไป
ประยุกต์ใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวัน 

4.32 0.62 86.40 มาก 

6. ความพึงพอใจรวมต่อระบบการจัดการบทเรียน
ออนไลน์ 

4.27 0.60 85.31 มาก 

7. ระยะเวลาในการเรียนในระบบออนไลน์มีความ
เหมาะสม 

4.20 0.57 84.00 มาก 

ภาพรวม 4.22 0.68 84.40 มาก 
 

 จากการศึกษาระดับความพึงพอใจด้านการจัดการบทเรียนออนไลน์ ภาพรวม อยู่ในระดับมาก โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.22 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68  คิดเป็นร้อยละ 84.50  เมื่อจำแนกเป็น รายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง 

คือ  มีประสิทธิภาพและความรวดเร็วในการรายงานผลคะแนน  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.48 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.61  

คิดเป็นร้อยละ 89.60  อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง  คือ ผู้เรียนสามารถนำความรู้ที่ได้จากบทเรียนไปประยุกต์  

ใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวัน โดยมีค่าเฉลี่ย 4.32 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62  คิดเป็นร้อยละ 86.40 อยู่ใน 

ระดับมาก  อันดับสามมีค่าเท่ากัน คือ แบบทดสอบมีจำนวนเหมาะสมและสอดคล้องกับบทเรียน โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.28 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.70  และหลังจากเรียนจบแล้ว ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในเนื้อหา  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.28 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.64  คิดเป็นร้อยละ 85.60 อยู่ในระดับมาก  อันดับสี่ คือ ความพึงพอใจรวมต่อ

ระบบการจัดการบทเรียนออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.27 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.60  คิดเป็นร้อยละ 85.31   

อยู่ในระดับมาก  อันดับห้า คือ การเข้าใช้งานบทเรียนระบบออนไลน์สะดวก และใช้งานง่าย  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.22 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.76  คิดเป็นร้อยละ 84.40  อยู่ในระดับมาก อันดับหก คือ ระยะเวลาในการเรียนใน
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ระบบออนไลน์มีความเหมาะสม โดยมีค่าเฉลี่ย 4.20 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.57  คิดเป็นร้อยละ 84.00  อยู่ใน

ระดับมาก  ตามลำดับ  

 

 

ภาพที่ 4 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านการจัดการบทเรียนออนไลน์ 

 

ส่วนที่ 2 ระดับความพึงพอใจต่อผู้ใช้ระบบ SDU Course Online  

ตารางท่ี 5 : ตารางสรุประดับความพึงพอใจในภาพรวมในแต่ละด้านต่อผู้ใช้ระบบ SDU Course Online 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. ด้านเนื้อหาสาระบทเรียนในระบบออนไลน์ 4.31 0.67 86.24 มาก 
2. ด้านข้อสอบ 4.24 0.78 84.80 มาก 
3. ด้านระบบ SDU Course Online และการจัดการ
บทเรียน 

4.16 0.74 83.20 มาก 

ภาพรวม 4.24 0.73 84.75 มาก 
 

จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการดำเนินการในภาพรวมในแต่ละด้านต่อผู้ใช้ระบบ SDU Course 

Online  ภาพรวม อยู่ในระดับมาก  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.73 คิดเป็นร้อยละ 84.75  

เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า อันดับหนึ่ง คือ ด้านเนื้อหาสาระบทเรียนในระบบออนไลน์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.31 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67  คิดเป็นร้อยละ 86.24  อยู่ในระดับมาก  อันดับสอง คือ ด้านข้อสอบ  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.24 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.78  คิดเป็นร้อยละ 84.80  อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ ด้านระบบ SDU 
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Course Online และการจัดการบทเรียน โดยมีค่าเฉลี่ย 4.16 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.74  คิดเป็นร้อยละ 83.20  

อยู่ในระดับมาก   

 
 

ภาพที่ 5 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจในภาพรวมของแต่ละด้านต่อผู้ใช้ระบบ SDU Course Online 

 

เมื่อจำแนกเป็นรายด้าน พบว่า 

ตารางท่ี 6 : ด้านเนื้อหาสาระบทเรียนในระบบออนไลน์ 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. เนื้อหาสาระของบทเรียนมีความสมบูรณ์ ครบถ้วน 4.38 0.57 87.60 มาก 
2. ครอบคลุมวัตถุประสงค์การเรียนรู้ 4.42 0.57 88.40 มาก 
3. ความเหมาะสมของสื่อการสอนกับเนื้อหาสาระของ
บทเรียน 

4.30 0.71 86.00 มาก 

4. ตัวอักษร-สี-เสียงบรรยาย-ภาษาในแต่ละสื่อการสอนมี
ความชัดเจน น่าสนใจ 

4.14 0.86 82.80 มาก 

5. เนื้อหาบทเรียนในระบบออนไลน์ สามารถประยุกต์ใช้
ประโยชน์ได้ 

4.32 0.65 86.40 มาก 

ภาพรวม 4.31 0.67 86.24 มาก 
  

   

 



P a g e  | 17 
 

 

 

ภาพที่ 6 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านเนื้อหาสาระบทเรียนในระบบออนไลน์ 
 

 

ตารางท่ี 7 : ด้านข้อสอบ 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. ข้อสอบมีความยาก-ง่ายอยู่ในระดับท่ีเหมาะสม 4.14 0.81 82.80 มาก 
2. ความรวดเร็วในการรายงานผล Pre test และ/หรือ 
Post test 

4.34 0.75 86.80 มาก 

ภาพรวม 4.24 0.78 84.80 มาก 
   

จากการศึกษาระดับความพึงพอใจด้านข้อสอบ ภาพรวม อยู ่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี ่ย 4.24  

ส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน 0.78  คิดเป็นร้อยละ 84.80  เมื ่อจำแนกเป็น รายข้อ พบว่า อันดับหนึ ่ง คือ  

ความรวดเร็วในการรายงานผล Pre test และ/หรือ Post test โดยมีค่าเฉลี่ย 4.34 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.75   

คิดเป็นร้อยละ 86.80 อยู่ในระดับมากท่ีสุด  อันดับสอง คือ ข้อสอบมีความยาก-ง่ายอยู่ในระดับที่เหมาะสม  โดยมี

ค่าเฉลี่ย 4.14 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.81  คิดเป็นร้อยละ 82.80 อยู่ในระดับมาก  ตามลำดับ 
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ภาพที่ 7 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านข้อสอบ 

 

ตารางท่ี 8 : ด้านระบบ SDU Course Online และการจัดการบทเรียน 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. ผู้เรียนสามารถเข้าถึงระบบ SDU Course Online ได้
ง่ายและสะดวก 

4.12 0.85 82.40 มาก 

2. ความสะดวกในการตรวจสอบข้อมูลผลการเรียนของ
ตนเองผ่านระบบออนไลน์ 

4.30 0.76 86.00 มาก 

3. ระยะเวลาในการเรียนผ่านระบบ SDU Course 
Online เหมาะสม 

4.16 0.82 83.20 มาก 

ภาพรวม 4.16 0.74 83.20 มาก 
 

  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจด้านระบบ SDU Course Online และการจัดการบทเรียน ภาพรวม 

อยู่ในระดับมาก  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.16 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.74  คิดเป็นร้อยละ 83.20  เมื่อจำแนกเป็น 

รายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ ความสะดวกในการตรวจสอบข้อมูลผลการเรียนของตนเองผ่านระบบออนไลน์   

โดยมีค่าเฉลี่ย 4.62 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.49  คิดเป็นร้อยละ 92.40  อยู่ในระดับมาก อันดับสอง คือ ผู้เรียน

สามารถเข้าถึงระบบ SDU Course Online ได้ง่ายและสะดวก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.53 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62  

คิดเป็นร้อยละ 90.64  อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสาม คือ ระยะเวลาในการเรียนผ่านระบบ SDU Course 

Online เหมาะสม  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.52 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.58  คิดเป็นร้อยละ 90.40  อยู่ในระดับมากที่สุด  

ตามลำดับ 

          



P a g e  | 19 
 

 

ภาพที่ 8 : ภาพแสดงระดับความพึงพอใจด้านระบบ SDU Course Online และการจัดการบทเรียน 
 

 

 

 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลส่วนบุคคล 

ตารางท่ี 9 : ตารางเพศ 

เพศ จำนวน ร้อยละ 
ชาย 8 16.00 
หญิง 42 84.00 

รวม 50 100.00 
   

  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจต่อหลักสูตรมาตรฐาน
ฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ด้านข้อมูลทั่วไป ตารางเพศ พบว่า 
ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  มีจำนวน 42 คน  คิดเป็นร้อยละ 84.00  รองลงมา คือ เพศชาย มีจำนวน 
8 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 ตามลำดับ 
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ภาพที่ 9 : ภาพแสดงจำนวนเพศ (ร้อยละ) 
 
 
 

ตารางท่ี 10 : ตารางช่วงอาย ุ

เพศ จำนวน ร้อยละ 
18-24 ปี 30 60.00 
23-35 ปี 6 12.00 
36-45 ปี 5 10.00 
46-55 ปี 4 8.00 
56 ปี ขึ้นไป 5 10.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจต่อหลักสูตรมาตรฐาน

ฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ด้านข้อมูลทั่วไป ตารางช่วงอายุ พบว่า 

ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่  อยู่ในช่วงอายุ 18-24 ปี  มีจำนวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 60.00  อันดับสอง คือ  

ช่วงอายุ  23-35 ปี  มีจำนวน 6 คน  คิดเป็นร้อยละ 12.00  อันดับสามมีค่าเท่ากัน คือ ช่วงอายุ 36-45 ปี และช่วง

อายุ 56 ปี ขึ้นไป มีจำนวน 5 คน  คิดเป็นร้อยละ 10.00  อันดับสี่ คือ ช่วงอายุ 46-55 ปี  มีจำนวน 5 คน  คิดเป็น

ร้อยละ 10.00  ตามลำดับ 
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ภาพที่ 10 : ภาพแสดงจำนวนช่วงอายุ (ร้อยละ) 
 

ตารางท่ี 11 : ตารางอาชีพ 

อาชีพ จำนวน ร้อยละ 
นักเรียน/นักศึกษา 30 60.00 
ข้าราชการ 4 8.00 
พนักงานของรัฐ /รัฐวิสาหกิจ 3 6.00 
ลูกจ้าง 1 2.00 
ธุรกิจส่วนตัว 7 14.00 
อ่ืนๆ ระบุ ว่างงาน, แม่บ้าน 5 10.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจต่อหลักสูตรมาตรฐาน

ฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ด้านข้อมูลทั่วไป ตารางอาชีพ พบว่า 

ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา มีจำนวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 60.00 อันดับสอง คือ ประกอบ

อาชีพธุรกิจส่วนตัว มีจำนวน 7 คน  คิดเป็นร้อยละ 14.00  อันดับสาม คือ ประกอบอาชีพ อื่นๆ ระบุ ว่างงาน, 

แม่บ้าน  มีจำนวน 5 คน  คิดเป็นร้อยละ  10.00  อันดับสี่  คือ ข้าราชการ  มีจำนวน 4 คน  คิดเป็นร้อยละ 8.00  

อันดับห้า คือ พนักงานของรัฐ /รัฐวิสาหกิจ  มีจำนวน 3 คน  คิดเป็นร้อยละ 6.00  อันดับห้า คือ ลูกจ้าง  มีจำนวน 

1 คน  คิดเป็นร้อยละ 2.00  ตามลำดับ 
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ภาพที่ 11 : ภาพแสดงจำนวนอาชีพ (ร้อยละ) 
 
 

ข้อเสนอแนะ 

1. 23 บท เรียนออนไลน์ 15 วัน  เรียนแทบไม่ทัน  น่าจะ 23 บท เรียนออนไลน์ 23 วัน  

2. ควร ปรับเรื่อง ความถูกต้องของข้อสอบ  บางข้อมีตัวเลือกซ้ำ 

3. ตรงจุดประสงค์การเรียนรู้ และเนื้อหาทีต้องการวัด 

4. การตั้งคำถามของข้อสอบ ควรสั้น กระชับ ชัดเจน ไม่คลุมเครือ 

5. ข้อสอบบางครั้งอ่านแล้วไม่เข้าใจคำถาม 

6. ข้อสอบ บางชุด มีเพียง 9 ข้อ ควรมีมาตรการเช่นเดียวกัน ทุกบท ถ้า 10 ข้อ  

7. เนื้อหามีความน่าสนใจดีมาก  

8. ขอบคุณทีมงาน คณาจารย์ ที่ใส่ใจ ติดตาม  

9. อยากให้จัดทำโครงการแบบนี้ต่อเนื่องทุกปี 

10. จำนวนชั่วโมงค่อนข้างมากเกินไป คุณภาพวิดีโอบางหน่วยเรียนควรปรับปรุงเรื่องความชัดเจนของเสียง 

และความน่าสนใจของเนื้อหาในการบรรยาย ควมี case study เพ่ิมเติมเพ่ือความเข้าใจในเนื้อหามาก

ยิ่งขึ้น 
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11. สื่อการสอน การดึงดูดผู้เรียน อาจต้องพัฒนาอีกนิด น้ำเสียงของผู้สอนไม่ดึงดูดผู้เรียน น่าจะมีการพัฒนา

อีกนิดเช่นกัน  เนื้อหาบางตอน เรื่องข้อมูลสถานการณ์ท่ีเป็นตัวเลขไม่แน่ใจว่าถูกต้องหรือไม่ เพราะอบรม

จากที่อ่ืนมาข้อมูลมีไม่ตรงกัน  

12. ระยะเวลาเรียนออนไลน์แต่ละหลักสูตรอาจจะนานไปนิด เรียน on site จะสร้างภาพจำได้มากกว่า หรือ

ถ้าเรียนเรื่องมาตรฐานต้องสอนให้ภาพจริงถึงการปฏิบัติ ดูหน้างานจริงสอดคล้องกับทฤษฎี 
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รายงานผลการส่งเสริมการจัดการการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning) 

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

ภายใต้โครงการเรียนรู้ตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพ่ืออนาคต (Upskill/Reskill)  

ประจำปีงบประมาณ 2568 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

ตารางท่ี 1 : สรุปจำนวนเพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

เพศ จำนวน ร้อยละ 
ชาย 8 16.00 
หญิง 42 84.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากตารางที่ 1 พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีจำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 84.00  

รองลงมา คือ เพศชาย มีจำนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 ตามลำดับ 

 

ภาพที่ 1 : ภาพแสดงจำนวนเพศ (ร้อยละ) 
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ตารางท่ี 2 : สรุปจำนวนช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ช่วงอายุ จำนวน ร้อยละ 
18-24 ปี 30 60.00 
25-35 ปี 6 12.00 
36-45 ปี 5 10.00 
46-55 ปี 4 8.00 
56 ปี ขึ้นไป 5 10.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 18-24 ปี  มีจำนวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 

60.00  อันดับสอง คือ ช่วงอายุ  23-35 ปี  มีจำนวน 6 คน  คิดเป็นร้อยละ 12.00  อันดับสามมีค่าเท่ากัน คือ  

ช่วงอายุ 36-45 ปี และช่วงอายุ 56 ปี ขึ้นไป มีจำนวน 5 คน  คิดเป็นร้อยละ 10.00  อันดับสี่ คือ ช่วงอายุ 46-55 

ปี  มีจำนวน 5 คน  คิดเป็นร้อยละ 10.00  ตามลำดับ 

 

 

ภาพที่ 2 : ภาพแสดงจำนวนช่วงอายุ (ร้อยละ) 
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ตารางท่ี 3 : สรุปจำนวนระดับการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม  

ระดับการศึกษา จำนวน ร้อยละ 
มัธยมศึกษาปีที่ 6   3 6.00 
ปวช. 0 0.00 
ปวส. 27 54.00 
ปริญญาตรี 16 32.00 
ปริญญาโท 3 6.00 
ปริญญาเอก 1 2.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากตารางที่ 3 พบว่า ผู้เข้ารับการอบรมส่วนใหญ่อยู่ในระดับการศึกษา ปวส. มีจำนวน 27 คน คิดเป็น

ร้อยละ 54.00  อันดับสอง คือ ปริญญาตรี  มีจำนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 32.00  อันดับสามมีค่าเท่ากัน คือ 

มัธยมศึกษาปีที่ 6  และปริญญาโท  มีจำนวน 3 คน  คิดเป็นร้อยละ 6.00  อันดับสี่ คือ ปริญญาเอก มีจำนวน  

1 คน  คิดเป็นร้อยละ 2.00  และไม่ปรากฏจำนวนผู้เข้าอบรมมีระดับการศึกษา ปวช. ตามลำดับ 

 
 

ภาพที่ 3 : ภาพแสดงจำนวนระดับการศึกษา (ร้อยละ) 
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ตารางท่ี 4 : สรุปจำนวนอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม 

อาชีพ จำนวน ร้อยละ 
นักเรียน/นักศึกษา 30 60.00 
ข้าราชการ 4 8.00 
พนักงานของรัฐ /รัฐวิสาหกิจ 3 6.00 
ลูกจ้าง 1 2.00 
ธุรกิจส่วนตัว 7 14.00 
อ่ืนๆ ระบุ ว่างงาน 5 10.00 

รวม 50 100.00 
 

  จากตารางที่ 4 พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา มีจำนวน 30 คน  คิดเป็นร้อยละ 

60.00 อันดับสอง คือ ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว มีจำนวน 7 คน  คิดเป็นร้อยละ 14.00  อันดับสาม คือ 

ประกอบอาชีพ อื่นๆ ระบุ ว่างงาน, แม่บ้าน  มีจำนวน 5 คน  คิดเป็นร้อยละ  10.00  อันดับสี่  คือ ข้าราชการ   

มีจำนวน 4 คน  คิดเป็นร้อยละ 8.00  อันดับห้า คือ พนักงานของรัฐ /รัฐวิสาหกิจ  มีจำนวน 3 คน  คิดเป็นร้อยละ 

6.00  อันดับห้า คือ ลูกจ้าง  มีจำนวน 1 คน  คิดเป็นร้อยละ 2.00  ตามลำดับ 

 

 

ภาพที่ 4 : ภาพแสดงจำนวนอาชีพ (ร้อยละ) 
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ส่วนที่ 2 : ระดบัความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการดำเนินโครงการส่งเสริม 

การเรียนรู้ตลอดชีวิต 
เกณฑ์การให้คะแนน ได้กำหนดเกณฑ์การให้คะแนนไว้ 5 ระดับ ดังนี้ 

5 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ มากท่ีสุด 

4 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ มาก 

3 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ ปานกลาง 

2 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ น้อย 

1 คะแนน  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจ น้อยที่สุด 
 

เกณฑ์การแบ่งช่วงคะแนนค่าเฉลี่ยได้กำหนดเกณฑ์ประเมินไว้ ดังนี้ 

ค่ำเฉลี่ย 4.51 – 5.00  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับมากที่สุด 

ค่ำเฉลี่ย 3.51 – 4.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับมาก 

ค่ำเฉลี่ย 2.51 – 3.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับปานกลาง 

ค่ำเฉลี่ย 1.51 – 2.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจระดับ/ความรู้ความเข้าใจในระดับน้อย 

ค่ำเฉลี่ย 1.00 – 1.50  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเขา้ใจในระดับน้อยที่สุด 
 

ตารางท่ี 5 : ความคิดเห็นของผู้เข้าอบรมด้านสภาพแวดล้อมการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
1. มหาวิทยาลัยมีการกำหนดนโยบายเกี่ยวกับการส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

4.44 0.55 88.89 มาก 

2. มีกฎหมาย หรือระเบียบที่รองรับ และเอ้ือต่อการจัด
โครงการให้สามารถดำเนินงานได้อย่างมีประสสิทธิภาพ 

4.38 0.61 87.56 มาก 

3. มหาวิทยาลัยกำหนดแนวปฏิบัติตามนโยบายการจัด
การศึกษาตลอดชีวิตรไว้อย่างชัดเจน 

4.52 0.51 90.45 มากท่ีสุด 

4. การจัดโครงการนี้มีความสอดคล้องกับบริบทและความ
ต้องการของประชาชนปัจจุบัน 

4.47 0.59 89.33 มาก 

5. โครงการนี้มีความจำเป็น และมีความเหมาะสมในการ
พัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) 

4.71 0.46 94.22 มากท่ีสุด 
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ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
6. วัตถุประสงค์ของโครงการมีความเหมาะสมและ
สอดคล้องกับนโยบาย/แนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย 

4.56 0.55 91.11 มากท่ีสุด 

7. วัตถุประสงค์ของโครงการมีความชัดเจน และ
สอดคล้องกับเป้าหมายและวิธีการดำเนินการ 

4.51 0.55 90.22 มากท่ีสุด 

8. หลักสูตร/กิจกรรมในโครงการสามารถนำไปปฏิบัติได้
จริงอย่างเป็นรูปธรรม 

4.56 0.59 91.11 มากท่ีสุด 

9. สภาพแวดล้อมของมหาวิทยาลัยมีความเหมาะสมและ
เอ้ือต่อการดำเนินโครงการ 

4.60 0.58 92.00 มากท่ีสุด 

10. ในการดำเนินโครงการได้รับการสนับสนุนจากภาคี
เครือข่ายและผู้เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง 

4.47 0.50 89.33 มาก 

ภาพรวม 4.52 0.55 90.42 มากที่สุด 
 

   จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการส่งเสริมการจัดการการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning)

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล   ความคิดเห็นของ 

ผู้เข้าอบรมด้านสภาพแวดล้อมการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตภาพรวม อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.52 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 90.42  เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ  

โครงการนี้มีความจำเป็น และมีความเหมาะสมในการพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill)  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.71 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.46  คิดเป็นร้อยละ 94.22 อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสอง  คือ สภาพแวดล้อม

ของมหาวิทยาลัยมีความเหมาะสมและเอื้อต่อการดำเนินโครงการ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.60 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.58  คิดเป็นร้อยละ 92.00 อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสามมีค่าเท่ากัน คือ วัตถุประสงค์ของโครงการมีความ

เหมาะสมและสอดคล้องกับนโยบาย/แนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย โดยมีค่าเฉลี่ย 4.56 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.55  และหลักสูตร/กิจกรรมในโครงการสามารถนำไปปฏิบัติได้จริงอย่างเป็นรูปธรรม โดยมีค่าเฉลี่ย 4.56 ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59 คิดเป็นร้อยละ 91.11 อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสี่  คือ มหาวิทยาลัยกำหนดแนว

ปฏิบัติตามนโยบายการจัดการศึกษาตลอดชีวิตรไว้อย่างชัดเจน  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.52 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.51 

คิดเป็นร้อยละ 90.45 อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับห้า คือ วัตถุประสงค์ของโครงการมีความชัดเจน และสอดคล้อง

กับเป้าหมายและวิธีการดำเนินการ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.51 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 คิดเป็นร้อยละ 90.22 อยู่ใน

ระดับมากที่สุด  อันดับหกมีค่าเท่ากัน คือ การจัดโครงการนี้มีความสอดคล้องกับบริบทและความต้องการของ

ประชาชนปัจจุบัน  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59   และในการดำเนินโครงการได้รับการ
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สนับสนุนจากภาคีเครือข่ายและผู้เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง โดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50   คิด

เป็นร้อยละ 89.33 อยู่ในระดับมาก อันดับเจ็ด คือ มหาวิทยาลัยมีการกำหนดนโยบายเกี่ยวกับการส่งเสริมการ

เรียนรู้ตลอดชีวิต  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.44 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 88.89 อยู่ในระดับมาก อันดับ

แปด คือ มีกฎหมาย หรือระเบียบที่รองรับ และเอื้อต่อการจัดโครงการให้สามารถดำเนินงานได้อย่างมีประสสิทธิ

ภาพ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.38 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.61  คิดเป็นร้อยละ 87.56 อยู่ในระดับมาก  ตามลำดับ 

 

ส่วนที่ 3 : ความคิดเห็นของผู้เข้าอบรมต่อการบริหารจัดการหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล   

 

ตารางท่ี 6 : ความคิดเห็นของผู้เข้าอบรมต่อการบริหารจัดการหลักสูตรฯ 
ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 

ด้านหลักสูตร 4.45 0.59 89.07 มาก 
1. หลักสูตรมีความเหมาะสม สอดคล้องกับความต้องการ
พัฒนา 

4.49 0.59 89.78 มาก 

2. เนื้อหาหลักสูตรมีความทันสมัย ทันต่อสถานการณ์ 4.49 0.63 89.78 มาก 
3. รูปแบบกิจกรรมมีความเหมาะสมกับผู้เรียนและ
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของโครงการ 

4.42 0.62 88.44 มาก 

4. ระยะเวลามีความเหมาะสมและเพียงพอต่อการจัด
กิจกรรม 

4.40 0.62 88.00 มาก 

5. วิธีการวัดและประเมินผลมีความเหมาะสม 4.47 0.50 89.33 มาก 
ด้านบุคลากร 4.50 0.53 90.00 มาก 
1. ผู้สอน/วิทยากร มีความรู้และทักษะในการจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

4.47 0.50 89.33 มาก 

2. ผู้สอน/วิทยากร สามารถจัดกิจกรรมพัฒนาทักษะได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.49 0.55 89.78 มาก 

3. การประสานงานและตอบคำถามของเจ้าหน้าที่
โครงการ 

4.49 0.55 89.78 มาก 

4. การอำนวยความสะดวกของเจ้าหน้าที่โครงการ 
 

4.56 0.50 91.11 มากที่สุด 



P a g e  | 31 
 

ประเด็นคำถาม ค่าเฉลี่ย S.D. ร้อยละ แปลผล 
ด้านสื่อ วัสดุ อุปกรณ์ และสถานที่ 4.49 0.58 89.78 มาก 

1. มหาวิทยาลัยมีสื่อที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัด
กิจกรรมพัฒนาทักษะให้กับผู้เรียน 

4.44 0.59 88.89 มาก 

2. มหาวิทยาลัยมีสถานที่เหมาะสมและเพียงพอต่อการจัด
กิจกรรมพัฒนาทักษะให้กับผู้เรียน 

4.51 0.55 90.22 มากที่สุด 

3. มหาวิทยาลัยมีวัสดุ อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมและเพียงพอ
ต่อการจัดกิจกรรมพัฒนาทักษะให้กับผู้เรียน 

4.47 0.59 89.33 มาก 

4. มหาวิทยาลัยมีเอกสาร/คู่มือการดำเนินงานตาม
โครงการที่ชัดเจน และเหมาะสม 

4.53 0.59 90.67 มากที่สุด 

ด้านการบริหารจัดการ 4.44 0.55 88.89 มาก 
1. มหาวิทยาลัยมีการดำเนินโครงการอย่างเหมาะสม
สอดคล้องกับงบประมาณท่ีได้รับจัดสรร 

4.47 0.55 89.33 มาก 

2. มหาวิทยาลัยจัดสรรทรัพยากรเพ่ือการดำเนินโครงการ
อย่างเหมาะสม 

4.40 0.62 88.00 มาก 

3. มหาวิทยาลัยมีระบบการทำงานเพ่ือดำเนินโครงการ
อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.42 0.54 88.44 มาก 

4. มหาวิทยาลัยดำเนินโครงการได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 

4.49 0.51 89.78 มาก 

ภาพรวม 4.47 0.56 89.44 มาก 
 

  จากการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อการส่งเสริมการจัดการการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning)

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาลด้านความคิดเห็นของ

ผู้เข้าอบรมต่อการบริหารจัดการหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ  ภาพรวม

อยู่ในระดับมากโดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.56  คิดเป็นร้อยละ 89.44  เมื่อจำแนกเป็น  

รายด้าน พบว่า  

  ด้านหลักสูตร  ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.45 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59   

คิดเป็นร้อยละ 89.07 เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่งมีค่าเท่ากัน คือ  หลักสูตรมีความเหมาะสม 

สอดคล้องกับความต้องการพัฒนา โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59  และเนื้อหาหลักสูตรมี 

ความทันสมัย ทันต่อสถานการณ์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.63  คิดเป็นร้อยละ 89.78 อยู่ใน 
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ระดับมาก  อันดับสอง คือ วิธีการวัดและประเมินผลมีความเหมาะสม  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.50  คิดเป็นร้อยละ 89.33 อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ รูปแบบกิจกรรมมีความเหมาะสมกับผู้เรียนและ

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของโครงการ  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.42 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62  คิดเป็นร้อยละ 88.44 

อยู่ในระดับมาก อันดับสี่ คือ ระยะเวลามีความเหมาะสมและเพียงพอต่อการจัดกิจกรรม  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.40 ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62  คิดเป็นร้อยละ 88.00 อยู่ในระดับมากที่สุด ตามลำดับ  

  ด้านบุคลากร  ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.50 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53   

คิดเป็นร้อยละ 90.00  เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ  การอำนวยความสะดวกของเจ้าหน้าที่

โครงการ  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.56 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50  คิดเป็นร้อยละ 91.11 อยู่ในระดับมากที่สุด อันดับ

สองมีค่าเท่ากัน คือ  ผู้สอน/วิทยากร มีความรู้และทักษะในการจัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต  และ 

ผู้สอน/วิทยากร สามารถจัดกิจกรรมพัฒนาทักษะได้อย่างมีประสิทธิภาพ  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 89.78 อยู่ในระดับมาก อันดับสาม คือ การประสานงานและตอบคำถามของ

เจ้าหน้าที่โครงการ  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50  คิดเป็นร้อยละ 89.33 อยู่ในระดับมาก 

 ด้านสื่อ วัสดุ อุปกรณ์ และสถานที่  ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.58  คิดเป็นร้อยละ 89.78  เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ มหาวิทยาลัยมีเอกสาร/

คู่มือการดำเนินงานตามโครงการที่ชัดเจน และเหมาะสม  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.53 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59   

คิดเป็นร้อยละ 90.67 อยู่ในระดับมากที่สุด  อันดับสอง  คือ  มหาวิทยาลัยมีสถานที่เหมาะสมและเพียงพอต่อ 

การจัดกิจกรรมพัฒนาทักษะให้กับผู้เรียน โดยมีค่าเฉลี่ย 4.51 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 90.22  

อยู่ในระดับมาก  อันดับสาม คือ มหาวิทยาลัยมีวัสดุ อุปกรณ์ที่เหมาะสมและเพียงพอต่อการจัดกิจกรรมพัฒนา

ทักษะให้กับผู้เรียนโดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59  คิดเป็นร้อยละ 89.33 อยู่ในระดับมาก 

อันดับสี่  คือ มหาวิทยาลัยมีสื่อที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดกิจกรรมพัฒนาทักษะให้กับผู้เรียน  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.44 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59  คิดเป็นร้อยละ 88.89 อยู่ในระดับมากที่สุด  ตามลำดับ 

  ด้านการบริหารจัดการ  ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.44 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

0.55  คิดเป็นร้อยละ 88.89  เมื่อจำแนกเป็นรายข้อ พบว่า อันดับหนึ่ง คือ มหาวิทยาลัยดำเนินโครงการได้อย่างมี

ประสิทธิภาพและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.49 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.51  คิดเป็นร้อยละ 

89.78 อยู ่ในระดับมาก  อันดับสอง  คือ มหาวิทยาลัยมีการดำเนินโครงการอย่างเหมาะสมสอดคล้องกับ

งบประมาณที่ได้รับจัดสรร  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.47 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55  คิดเป็นร้อยละ 89.33 อยู่ใน 

ระดับมาก  อันดับสาม คือ มหาวิทยาลัยมีระบบการทำงานเพ่ือดำเนินโครงการอย่างมีประสิทธิภาพ  โดยมีค่าเฉลี่ย 

4.42 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.54  คิดเป็นร้อยละ 88.44 อยู่ในระดับมาก  อันดับสี่  คือ มหาวิทยาลัยจัดสรร
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ทรัพยากรเพื่อการดำเนินโครงการอย่างเหมาะสม โดยมีค่าเฉลี่ย 4.40 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.62  คิดเป็น 

ร้อยละ 88.00 อยู่ในระดับมาก  ตามลำดับ 

 
 

ภาพที่ 6 : การบริหารจัดการหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ  
และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล  จำแนกเป็นรายด้าน 

 

ส่วนที่ 4 : ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

1. น่ามีอินเทอร์เน็ต (WiFi) บริการ เพ่ือความสะดวกในการเข้าถึงข้อมูลได้คล่องกว่าสัญญาณมือถือ 

2. เรื่องที่พัก 

3. อยากให้จัดหลักสูตรเชิงลึกต่อเนื่องเป็นเรื่องๆ เช่น เทคโนโลยีอาหาร canva  

4. ดีในภาพรวมขอให้มีอย่างต่อเนื่องและเข้มข้นต่อยอดเชิงลึกในเรื่องที่ผู้ประกอบการจะต้องทำได้จริง เช่น 

การตลาดออนไลน์เชิงลึก จับมือทำ เป็นต้น 

5. เสนอให้จัดที่พัก เช่น โฮมสเตย์ให้กับผู้เข้าร่วมอบรม ในราคาไม่เกิน 250 บาทต่อคนต่อวัน  

เรียนออนไลน์ 23 บท เรียน 15 วัน อ่านไม่ทัน 

6. อยากให้จัดโครงการดีๆ อย่างนี้อีก 

7. อยากให้เน้นเรื่องการฝึกปฏิบัติ 

8. ควรแจ้งเรื่องการการแต่งกายในแต่ละวันเพื่อความเหมาะกับกิจกรรม กับสถานที่  

9. หัวข้อการศึกษา : ที่เชื่อมโยงกับด้านเทคโนโลยี ควรให้เวลาในการฝึกปฏิบัติมากขึ้น  
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10. สรุปความสำคัญ และความสัมพันธ์ เพื่อความสอดคลอดกันตลอดหลักสูตร และเชื่อมโยงกับงานของ 

ผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อไป 

11. สร้างหลักสูตรท้องถิ่น เช่น อาหารพื้นเมืองตรัง, อาหารคาว / หวาน /ทานเล่น หรือ ของฝาก 

12. "การใช้ถุงกระดาษเพ่ือมาใส่เบรคแล้วทิ้ง เป็นการสิ้นเปลืองงบโดยใช่เหตุ ควรนำงบส่วนนี้ไปทำอย่างอ่ืน 

13. ผู้เข้าร่วมสัมมนา  มีอายุมาก มีปัญหาเกี่ยวกับความดัน น้ำตาล เปลี่ยนน้ำจัดเบรคเป็นน้ำที่มีปริมาณ

น้ำตาลน้อย หรือให้เหมาะแก่การรับประทาน ช่วยทั้งสุขภาพผู้เรียน  

14. หัวข้อ work shop เช่น ด้านการใช้เทคโนโลยี ควรเพิ่ม เวลา เนื่องจากมีความสัมพันธ์กับการทำการตลาด 

หรือจัดอบรม เพ่ิมเติมเฉพาะหัวขัอ เป็นกลุ่มย่อย (การเก็บค่าอบรม อาจะมี หรือไม่อย่างไร อยู่ที่ความ

เหมาะสมในการจัดการ ทั้งนี้ เพ่ือผลในการพัฒนาร่วมกันทั้ง 2 ฝ่าย คือ ผู้เรียน และ ผู้สอน)  

15. สร้างภาคีเครือข่ายสถาบันการศึกษา วางแผน ให้ตรงกลุ่มเป้าหมาย  

16. วิทยาการควรรู้ข้อมูลของผู้เข้าอบรมว่าคือผู้ประกอบการด้านใดบ้าง จะได้ยกกรณีศึกษามาประกอบให้

ตรงประเด็น หรือ ใกล้เคียง เพ่ือนำไปปรับใช้จริงให้มากที่สุด  

17. มหาวิทยาลัย : มีหลักสูตรเฉพาะของตรัง  เพ่ือให้คนที่สนใจ มาเรียนที่ตรัง เช่น อาหารคาว อาหารหวาน 

เมนูสุขภาพ 

18. พัฒนารูปแบบการเรียนการสอน หัวข้อต่างๆ ให้เชื่อมโยงกับการพัฒนาของท้องถิ่น เช่น จากพ้ืนที่  

ห้วยยอด ประเด็นเรื่องข้าวเบายอดม่วงสู่ครัวโลก ในรูปแบบต่างๆ ตอบโจทย์การมีส่วนร่วมกับชุมชน

ท้องถิ่น 

19. เรียนรู้ร่วมกันจากผู้ประกอบการในท้องถิ่นเพ่ือจัดทำหลักสูตรชุมชนออนไลน์, ออนไซด์  เชื่อมโยงกับ 

การท่องเที่ยวตรัง และเมืองไทยตามแนวคิดการจัดการการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน" 

20. อยากให้ทางมหาวิทยาลัยได้จัดหลักสูตรระยะสั้นสำหรับการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและองค์กรของ

ผู้ประกอบการที่สามารถนำไปสู่การปฏิบัติได้โดยแท้จริง เช่น หลักสูตรการทำ Line OA การตลาด

ออนไลน์เชิงลึกแยกแต่ละแพลตฟอร์มเลย และเรียนรู้ในช่องทาง marketplace แต่ละช่องทางโดย

ละเอียด 
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ภาพประกอบกิจกรรม 

 

วันที่ 27 ตุลาคม  2568 
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วันที่ 30 ตุลาคม  2568 
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วันที่ 31 ตุลาคม  2568 
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ภาคผนวก 
 



สิง่ทีส่งมาดวย 2 

 
 

ขอเสนอโครงการ 
 

โครงการเรยีนรูตลอดชวีิตและพัฒนาทกัษะเพือ่อนาคต (Upskill/Reskill) 

ประจาํปงบประมาณ พ.ศ. 2568 
 

 

 

 

 

 

 

โดย 

มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
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ขอเสนอโครงการ 
 

โครงการเรยีนรูตลอดชวีติและพฒันาทกัษะเพือ่อนาคต (Upskill/Reskill) 

ประจาํปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

---------------------------------------- 

รายละเอียดผูเสนอโครงการ 

ชื่อสถาบนั  : มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษาตรัง 

ชื่อหัวหนาโครงการ : ดร.ทรงศักดา ชยานุเคราะห 

ที่ต้ังสํานกังาน  :  111 ถนนเพชรเกษม ตําบลหวยยอด อําเภอหวยยอด จังหวัดตรัง 92130 

โทรศพัท  :  075 500 888 

โทรสาร   :  075 500 888 

E-mail    : saraban-trg@dusit.ac.th. 

ผูประสานงาน  : ดร.นวลรัตน วัฒนา 

โทรศพัท  : 08 5100 0731 

E-mail   : Nuanrath_wat@dusit.ac.th 

 

 

 

(.........................................................................) 

วันที่.................................................. 

 



สารบัญ 

  หนา 

1. ชื่อโครงการเรยีนรูตลอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) 1 

2. งบประมาณที่ขอรับการสนับสนุน 1 

3. ระยะเวลาดาํเนินโครงการ   1 

4. สถานที่ดําเนินโครงการ 1 

5. หลักการและเหตุผล/ความสําคัญของโครงการ 1 

6. กลุมเปาหมาย 2 

7. วัตถุประสงค 2 

8. ผลผลิต 2 

9. ผลลัพธ (Outcome) ที่ไดจากผลผลิต 4 

10. ขั้นตอนการดําเนินงาน ป 2568 4 

11. กําหนดระยะเวลาที่ตัวชี้วัดแลวเสร็จ 5 

12. จํานวนและรายละเอียดของหลักสูตร 5 

13. แนวทางการพัฒนาหลักสูตร ปรับปรุงหลักสูตร และรูปแบบการอบรม 7 

14. แผนการใชจายงบประมาณ พ.ศ. 2568    11 

15. ประโยชนทีค่าดวาประชาชนไดรับจากโครงการ 14 

16. การประเมินความเสี่ยง 15 

17. ความคุมคาในการดําเนินงานโครงการ 17 

18. ผลกระทบของโครงการ/กิจกรรม 17 

19. ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข 19 

20. หนวยงานท่ีเกี่ยวของ 19 

21. ภาคผนวก 20 

22. ภาคผนวก ก   21 

23. ภาคผนวก ข   68 

24. ภาคผนวก ค 71 
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ขอเสนอโครงการ 

1. ชื่อโครงการเรียนรูตลอดชวีติและพฒันาทกัษะเพือ่อนาคต (Upskill/Reskill)  

 ประกอบดวย หลกัสูตร  

1) หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเปนผูประกอบการ ภายใตหลักสูตรการฝกอบรม 

ผูประกอบการธุรกิจฮาลาล (ภาคผนวก ก หนา 32) 

2) หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ภายใต 

หลักสูตรการฝกอบรมผูประกอบการธุรกิจฮาลาล (ภาคผนวก ก หนา 33) 

  

2. งบประมาณที่ขอรับการสนบัสนุน 400,000 บาท 

3. ระยะเวลาดาํเนนิโครงการ  มิ.ย..- ธ.ค.. 2568 

4. สถานทีดํ่าเนนิโครงการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศกึษา ตรัง 

5. หลักการและเหตุผล/ความสาํคัญของโครงการ 

 การพัฒนาทักษะและการเรียนรูเพื่ออนาคตมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่งในยุคที่เทคโนโลยีและสังคม

เปลี่ ยนแปลงอย า งรวดเร็ วที่ กํ า ลั งส งผลและ เปลี่ ยนแปลงวิ ธี การทํ า งานและการใชชี วิ ตของผู คน  

การพัฒนาทักษะใหมใหทันกับความตองการตลาดแรงงานที่มีความตองการทักษะท่ีเปลี่ยนแปลงไป จะชวยเพิ่ม

โอกาสในการจางงานและการเติบโตในสายอาชีพ นอกจากนี้ ยังเปนการเตรียมความพรอมสําหรับอนาคตที่จะชวย

ใหบุคคล/แรงงานมีความพรอมในการเผชิญกับความทาทายและโอกาสใหม ๆ ที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต  

 การสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิต หรือ Lifelong Learning จะชวยสรางสังคมท่ีมีความรูและมี

ความสามารถในการปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง เปนทางเลือกสําคัญในการพัฒนาทักษะที่มีประสิทธิภาพ  โดย

สรางกระบวนการใหทุกคนทุกวัยมีการเรียนรูอยางตอเนื่อง ตามความตองการและความสามารถของผูเรียนแตละ

คน และเปนภารกิจที่สําคัญอยางหนึ่งของสถาบันอุดมศึกษาในการสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตใหแกประชาชนทุก

ชวงอายุ เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจและเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันของแรงงานในประเทศ   

       มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มุงเนนเชิงกลยุทธ (Strategic focus areas) ในการสรางความหลากหลายทาง

การศึกษา เชน การพัฒนาหลักสูตรที่ทาทายเพื่อความยั่งยืน การสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตเพื่อพัฒนาคนทุก

ชวงวัย และการเชื่อมโยงกับผู ท่ีเก่ียวของในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย เปนตน ท้ังนี้

มหาวิทยาลัยสนับสนุนบุคลากรในการพัฒนาและนําเสนอหลักสูตรใหม ๆ ซึ่งมีเปาหมายเพื่อเสริมทักษะใหมและ

พัฒนาทักษะท่ีมีอยู (Rekill, Upskill, New skills) ใหกับผูคนทุกชวงวัย โดยศูนยการศึกษา ตรัง พัฒนาหลักสูตร

การฝกอบรมจํานวน 2 หลักสูตร คือ หลักสูตรการฝกอบรม ผูประกอบการธุรกิจฮาลาล และหลักสูตรยกระดับ

มาตรฐานบุคลากรในอุตสาหกรรมการทองเที่ยว และบริการกลุมธุรกิจบริการเวลเนส เขาสูระบบคลังหนวยกิตเพื่อ

สงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิต และตอบสนองตลาดแรงงานในอุตสาหรรมอาหาร และการทองเที่ยว เพิ่มขีด

ความสามารถในการแขงขันของแรงงานในประเทศไทย 
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6. กลุมเปาหมาย 

6.1 หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเปนผูประกอบการ 

6.2 หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

    กลุมเปาหมาย : 1) ผูเรียนกําลังศึกษา หรือสําเร็จการศกึษาระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย หรือเทียบเทา หรือ

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชพีชั้นสูง (ปวส.)  

      2) ผูประกอบการธุรกิจดานอาหาร เชน ธุรกิจรานอาหารและเครื่องด่ืม ธุรกิจผลิตอาหาร 

  ผูมีสวนไดสวนเสียหรือมีผลกระทบ : ผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรการจัดการบัณฑิต 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต หนวยงานภาครัฐท่ีสงเสริมการพัฒนาแรงงาน 

7. วตัถปุระสงค (ตองสอดคลองกบัวัตถุประสงคหลักของโครงการ) 

 1) เพื่อพัฒนาศักยภาพบุคลากรของประเทศไทยใหมีคุณสมบัติตรงตามความตองการของตลาดแรงงานใน

อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลและการทองเที่ยวเชิงสุขภาพ 

    2) เพื่อสนับสนนุการพัฒนาเศรษฐกิจและเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันของแรงงานในประเทศ   

 

8. ผลผลิต 

ผลผลติ ป 2568 
ผล 

หนวยนบั 

1. การพัฒนาหลักสูตร Upskill/Reskill เชื่อมโยงกับ
หลักสูตรปกติในลักษณะ Modular Curriculum โดยมี
ขอบเขตของหลักสูตรที่เนน Future Skill ที่จําเปนใน
ศตวรรษท่ี 21 ดังนี้  
    1.1) เกษตรสมัยใหม (Smart Farm skills) 
    1.2) ยานยนตไฟฟา (Electric Vehicle skills 
    1.3) การตลาดดิจิตัล (Digital Media skills/Tech-
enabled services)    
    1.4) การวิเคราะหขอมูล (Data Analytics skills) 
    1.5) การคาและการบริการดานการทองเที่ยวรูปแบบ 
ใหม (Sales and Customer service skills) 
    1.6) การพัฒนาเทคโลยีสีเขียวและการพัฒนาที่ย่ังยืน: 
ความเปนกลางทางคารบอน (Sustainable and 
Green Technology skills) 
    1.7) การพัฒนาเทคโลยีสีเขียวและการพัฒนาที่ย่ังยืน: 
ความเปนกลางทางคารบอน (Sustainable and 
Green Technology skills) 
    1.8) การทาํงานของระบบที่มีความแมนยําและชาญ
ฉลาด (Precision and Intelligent system skills 
    1.9) วิศวกรรมหุนยนตและระบบอัตโนมัติ 
(Robotics and Automation Engineering skills) 
    1.10) ความปลอดภัยทางไซเบอร (Cyber Security 

2 หลักสูตร 
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ผลผลติ ป 2568 
ผล 

หนวยนบั 

skills) 
    1.11) อื่นๆ (ตามความเชี่ยวชาญและศักยภาพของ
สถาบัน) 
 
2. คนทํางานมีความพรอมดานสมรรถนะทนัตอการพัฒนา
อาชีพ  
   2.1 Upskill : ผูเขารวมอบรม 
   2.2 Reskill : ผูเขารวมอบรม 

กําลังคนหรือผูประกอบการที่

ไดรับการพัฒนาศักยภาพ 

100 คน  

(หลักสูตรละ 50 คน) 

คน 

 

3. เครือขายสถาบันอุดมศึกษาที่รวมมือในการพัฒนา
แพลตฟอรมและการบริหารจดัการหลักสูตรอุดมศึกษาใน
รูปแบบ Modular Education หรือ Modular 
Curriculum 

1 เครือขาย  
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9. ผลลพัธ (Outcome) ทีไ่ดจากผลผลติ (อธบิายโดยละเอยีด) 

ผูเขาอบรมท่ีไดรับการพัฒนาความรูและทักษะสามารถนําทักษะไปใชในการทํางานจริงได มีโอกาสไดรับ

การจางงานหรือมีโอกาสในการทํางานท่ีดีข้ึน และชวยเพิ่มความมั่นใจและความสามารถในการปรับตัวใหทันกับ

ความตองการของตลาดแรงงาน และแนวโนมของรูปแบบการทํางานที่เปลี่ยนแปลงไปจากความกาวหนาทาง

เทคโนโลยี นอกจากนี้ ผูเขาอบรมท่ีเปนผูประกอบการธุรกิจสามารถนําความรูและทักษะที่ไดรับไปพัฒนาธุรกิจ

ของตนเองทําใหสรางรายไดเพิ่มข้ึนและสามารถขยายธุรกิจได เพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันของแรงงานใน

ประเทศไทย 

 

10. ขัน้ตอนการดาํเนนิงาน ป 2568 (อธบิายโดยละเอยีด) 

กิจกรรม ระยะเวลา รายละเอยีดขั้นตอนการดาํเนนิงาน 

1) แตงตั้งคณะทํางานพรอมจัดการ

ประชุมเพื่อวางแผนการจัดทําโครงการ 

จัดทําระบบการบริหารจัดการตลอด

โครงการ และวางแผนการประชาสัมพันธ 

ก.ค.68 1.1 เสนอคําสั่งแตงตั้งคณะทํางานโครงการฯ   

1.2 ประชุมวางแผนจัดทําโครงการฯ 

1.3 ขออนุมัติดําเนินการโครงการจัดอบรม

หลักสูตรในระบบคลังหนวยกิตเพื่อสงเสริม

การเรียนรูตลอดชีวิตของมหาวิทยาลัย 

 

2) ดําเนินการรวบรวมผลการสํารวจ

ด า น ทั กษะ คว า มต อ ง ก า ร ข อ ง

ภาคอุตสาหกรรมและ 

ความตองการของคนทํางาน 

ก.ค.68 - สรางแบบประเมินเพื่อสํารวจความตองการ

พัฒนาทักษะและเขารบัการฝกอบรมใน

หลักสูตร เพ่ือ Upskill จากนกัศึกษา ศิษยเกา 

และบุคคลทั่วไป  

- ดําเนินการประชาสัมพันธโครงการและรับ

สมคัรผานระบบคลังหนวยกิต (credit bank) 

ของมหาวิทยาลัย 

URL: https://creditbanksdu.dusit.ac.th 

3) พัฒนาหลักสูตรบน

ระบบปฏิบัติการ (Platform) การ

พัฒนาหลักสูตรอุดมศึกษาในรูปแบบ 

Modular Education และ/หรือ 

Modular Curriculum รวมถึงการ

บริหารจัดการหลักสูตรและการ

ประเมินผลหลักสูตรโดยการนํา

หลักสูตรที่พัฒนาแลวไปทดลองใชใน

ก.ค.-ส.ค.68 - ทบทวนการออกแบบบทเรียน รูปแบบ

กิจกรรมการเรียน การวัดและประเมินของ 

หลักสูตร 

- พัฒนาหลักสูตรบน online-learning 

platform ของมหาวิทยาลัย (เนื้อหาในสวน

ความรูทฤษฎี) 

- ทดสอบการใชหลักสูตรบน online-

learning platform กับกลุมเปาหมาย 



5 

 

กิจกรรม ระยะเวลา รายละเอยีดขั้นตอนการดาํเนนิงาน 

กลุมเปาหมายทดลอง มีการสังเกต

วิเคราะหและรวบรวมผลการใช

หลักสูตรดังกลาวเพื่อนาํไปปรับปรงุให

หลักสูตรมีความสมบูรณท่ีสุด 

- วิเคราะหและรวบรวมผลการใชหลักสูตร

เพื่อปรบัปรุง 

4) จัดกิจกรรมบรรยาย หรือ 

Workshop การเรียนรูตลอดชีวิตและ

ทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) 

ต.ค.68 - ดําเนินการจัดกิจกรรมเนื้อหาในสวน

ภาคปฏิบัติ  

 

5) ติดตามและประเมินผลการดําเนิน

กิจกรรมของโครงการ 

พ.ย.-ธ.ค.68 -ประเมินผลการดาํเนินโครงการ 

-จัดทํารายงานสรุปผลการดาํเนินโครงการ 

 

11. กาํหนดระยะเวลาทีต่วัชีว้ดัแลวเสรจ็  

      รายงานผลการดําเนินงาน รอบ 3 เดือน ภายในเดือนกันยายน 2568 

      รายงานผลการดาํเนินงาน รอบ 6 เดือน ภายในเดือนธันวาคม 2568 

12. จาํนวนและรายละเอยีดของหลักสตูร 

รายชือ่หลกัสตูรทีค่าดวาจะดาํเนินงานตามแพลตฟอรมการเรียนรูตลอดชวีติและทกัษะเพือ่อนาคต (Reskill/Upskill) 
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13. แนวทางการพฒันาหลกัสตูร ปรบัปรงุหลักสตูร และรปูแบบการอบรม 

 1) กระบวนการจัดทําหลักสูตรที่ไดมาตรฐาน (อธิบายโดยละเอียดเปนขอ ๆ ขอใหแนบคําสั่งแตงตั้ง

คณะกรรมการ/คณะทํางานบริหารหลักสูตร หรือเอกสารที่เกี่ยวของในภาคผนวก)  

        การจัดทําหลักสูตรฝกอบรมใชหลักการเบื้องตนของ Outcome-Based Education ในการออกแบบ

หลักสูตรบนพื้นฐานของผลการเรียนรูที่คาดหวังจะบรรลุผลเมื่อผูเรียนสําเร็จหลักสูตรการศึกษาท่ีมุงผลลัพธของ

การเรียนรูเปนสําคัญ ประกอบดวย มีความรูทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคล โดยมีกระบวนการจัดทํา ดังนี้ 

1. การวิเคราะหความตองการจําเปน ความสําคัญของหลักสูตร ทํา Stakeholder Need Analysis  

และ Benchmarking ทําการรวบรวมขอมูล 

2. การกําหนดผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร เปาหมายของหลักสูตร วัตถุประสงคของหลักสูตร  

ผลลัพธการเรยีนรูของหลักสูตร (PLOs) และผลลัพธการเรียนรูรายวชิา (CLOs) 

3. การวางแผนรายวิชา ออกแบบแผนการจัดการเรียนรู วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนรู เคร่ืองมือการ 

ประเมินผล  

4. การนํารางหลักสูตรเขาสูคณะกรรมการบริหารคณะ/โรงเรยีน และนําเสนอคณะอนุกรรมการ 

กลั่นกรองหลักสูตร 

5. การนํารางหลักสูตรเขาสูคณะกรรมการสภาวิชาการ และกระบวนการขออนุมัติเปดรายวิชา/หลักสูตร 

ระยะสั้นเขาสูระบบคลังหนวยกิตของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตจากสภามหาวิทยาลัย  

ลาํดบั ทกัษะ/สมรรถนะ 
ชือ่หลกัสตูร 

และรายวชิา 

อาจารย

ผูรบัผดิ 

ชอบ 

ประเภทหลกัสตูร 
การเทยีบโอนหนวยกิต 
ในระบบคลงัหนวยกติ 

จาํนวน

(คน) 
Upskill Reskill 

หลกัสูตรมี

การเทียบ

โอนหนวย

กติ 

หลกัสูตรไม

มกีารเทยีบ

โอนหนวย

กติ 
1 อ่ืนๆ 

 - การวางแผนธุรกิจ 

- การบรหิารจัดการธุรกิจ 

- การเปนผูประกอบการ 
 

หลักสูตร 

การจัดการธุรกิจ

อาหารฮาลาล 

และการเปน

ผูประกอบการ 

 

 

ดร. 

นวลรัตน 

วัฒนา 

    50 

2 อ่ืนๆ 

-  การจัดการคุณภาพ

และความปลอดภัยของ

อาหารตามมาตรฐานฮา

ลาล 

 

หลักสูตรมาตรฐาน 

ฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพ และ

ความปลอดภัยของ

อาหารฮาลาล 

ดร. 

นวลรัตน 

วัฒนา 

    50 
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 2) ตารางแสดงรายชื่อหลักสูตร/ประเภทหลักสูตร วธิีการ/แนวทางการปรับปรงุหลักสูตร และรูปแบบการจัด

อบรม 
 

หลักสูตร ประเภทหลักสตูร การปรบัปรุงหลกัสตูร รปูแบบการจดัอบรม 

หลกัสูตรการจดัการธุรกจิ

อาหารฮาลาล และการ

เปนผูประกอบการ 

Halal Food Business 

Management and 

Entrepreneurship 

รายละเอียดเนือ้หา 

แนวโนมตลาดอาหาร 

ฮาลาลในปจจุบันทั้งใน

ประเทศไทยและ

ตางประเทศ โอกาสและ

อุปสรรคใน การประกอบ

ธุรกิจอาหารฮาลาล 

สภาพแวดลอมทางธุรกิจ 

แผนธุรกิจ การผลติ 

การตลาด ระบบ การเงนิ

อิสลาม บญัชีและภาษ ี

การสรางภาพลักษณธุรกิจ

และการกําหนดราคา

สําหรับธุรกิจอาหาร 

แนวคิดผูประกอบการยุค

ใหม ภาวะผูนําและการ

ทํางานเปนทีม บุคลิกภาพ

ที่พึงประสงคสําหรับ การ

เปนผูประกอบการและ

ทักษะที่เกี่ยวของ อาทิ 

ทัศนคติ บคุลิกภาพ 

มารยาทสังคม และทักษะ 

การสื่อสารและการ

นําเสนอทางธุรกิจ การ

ประเมินความเสี่ยงและ

การจัดการความเส่ียงของ

ธุรกิจ จรรยาบรรณของ

การเปนผูประกอบการ

Upskill - รูปแบบการจัดอบรม 

1. ดําเนินการจัดฝกอบรม ใน

รูปแบบชั้นเรียน แบบออนไลน 

และแบบไฮบริด จํานวน 60 

ชั่วโมง ภาคทฤษฎี 30 ชั่วโมง 

ภาภปฏิบัติ 30 ชั่วโมง 

2. เมื่อผูเรียนฝกอบรมครบตาม

แผนของ หลักสูตร และผานการ

วัดและประเมินผลแลว ผูเรียนจะ

ไดรับใบประกาศนียบัตรของ

หลักสูตร และเก็บจํานวนชั่วโมง

ไว  รวมทั้ งสามารถเทียบโอน

หนวยกิตสะสมไวในคลังหนวยกิต 

การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

1.จํานวนชั่วโมงเขาเรียนไมนอย

กวา 80% 

2.ประเมินผลจากชิ้นงานที่ไดรับ

มอบหมาย 

3.การสังเกตพฤติกรรม 

4. ประเมินการมีสวนรวมในการ

ทํางาน 

5.การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 
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หลักสูตร ประเภทหลักสตูร การปรบัปรุงหลกัสตูร รปูแบบการจดัอบรม 

ธุรกิจอาหารฮาลาล 

รวมทั้งกรณีศึกษาธุรกิจ

การผลิต ผลิตภัณฑอาหาร

ฮาลาลและธุรกิจที่

เก่ียวของ 

หลกัสูตรมาตรฐาน 

ฮาลาล ระบบการประกนั

คณุภาพ และความ

ปลอดภยัของอาหาร 

ฮาลาล 

Halal Standard, 

Assurance System, and 

Safety 

รายละเอียดเนือ้หา 

ภาพรวมและหลักการของ

ระบบการจัดการคุณภาพ 

ผูผลิตและรับรองมาตรฐาน

ฮาลาล ขั้นตอนการขอ

รับรองมาตรฐานอาหาร 

ฮาลาล ประเภทของการ

รับรองฮาลาล ขั้นตอนการ

ตรวจสอบการปฏิบตั ิตาม

ขอกําหนด แนวทางปฏิบตัิ

ที่ดีในการผลติ ระบบการ

วิเคราะหอันตรายและจุด

ควบคุมวิกฤต ิมาตรฐาน 

ฮาลาลจีเอม็พี/เอชเอซีซีพี 

ระบบ HAL-Q หลักการ

ประกันคณุภาพอาหาร 

ฮาลาล ระบบ การประกัน

คุณภาพอาหารฮาลาลใน

ประเทศไทยและ

ตางประเทศ ใบรับรอง 

ฮาลาล การรับรอง 

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

องคกรท่ีใหการรับรองฮา

ลาลท้ังในและตางประเทศ 

Upskill  รูปแบบการจัดอบรม 

1. ดําเนินการจัดฝกอบรม ใน

รูปแบบชั้นเรียน แบบออนไลน 

และแบบไฮบริด จํานวน 60 

ชั่วโมง ภาคทฤษฎี 30 ชั่วโมง 

ภาภปฏิบัติ 30 ชั่วโมง 

2. เมื่อผูเรียนฝกอบรมครบตาม

แผนของ หลักสูตร และผานการ

วัดและประเมินผลแลว ผูเรียนจะ

ไดรับใบประกาศนียบัตรของ

หลักสูตร และเก็บจํานวนชั่วโมง

ไว  รวมทั้ งสามารถเทียบโอน

หนวยกิตสะสมไวในคลังหนวยกิต 

การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

1.จํานวนชั่วโมงเขาเรียนไมนอย

กวา 80% 

2.ประเมินผลจากชิ้นงานที่ไดรับ

มอบหมาย 

3.ก า รป ร ะ เ มิ น ผ ล ด ว ย แ บบ 

ทดสอบ 
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หลักสูตร ประเภทหลักสตูร การปรบัปรุงหลกัสตูร รปูแบบการจดัอบรม 

มาตรฐานการผลิต 

อุตสาหกรรมอาหาร การ

ประยุกตมาตรฐานสากล

รวมกับมาตรฐานฮาลาล 

การวิเคราะหสิ่ง ปนเปอน

ฮารอมโดยกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร 

ยกระดับมาตรฐาน

บุคลากรในอุตสาหกรรม

การทองเท่ียว และบริการ

กลุมธุรกิจบริการเวลเนส 

Upskill - รูปแบบการจัดอบรม 

1. ดําเนินการจัดฝกอบรม ใน

รูปแบบชั้นเรียน รอยละ 80 และ

แบบออนไลน รอยละ 20 

2. เมื่อผูเรียนฝกอบรมครบตาม

แผนของ หลักสูตร และผานการ

วัดและประเมินผลแลว ผูเรียนจะ

ไดรับใบประกาศนียบัตรของ

หลักสูตร และเก็บจํานวนชั่วโมง

ไวในคลังหนวยกิต 

การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

1.จํานวนชั่วโมงเขาเรียนไมนอย

กวา 80% 

2.ประเมินผลจากชิ้นงานที่ไดรับ

มอบหมาย 

3.การประเมินผลดวยแบบ 

ทดสอบ 

 3) กระบวนการสรรหาอาจารยหรือวิทยากรประจําหลักสูตรที่ไดมาตรฐาน (อธิบายโดยละเอียดเปนขอ ๆ ขอให

แนบคําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการ/คณะทํางานบริหารหลักสูตร หรือเอกสารที่เก่ียวของในภาคผนวก) 

 1. พิจารณาอาจารยหรือวิทยากรประจาํหลักสตูรจากคุณสมบัติของผูสอน/วิทยากรจากบุคลากรภายใน

มหาวิทยาลัย และภายนอก ตามคุณสมบัติที่ระบุไวในแบบเสนอหลักสูตรฝกอบรมในรูปแบบ Non-degree เขา

ระบบคลังหนวยกิตเพ่ือสงเสริมการเรยีนรูตลอดชีวิต มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

        2. เสนอรายชื่ออาจารย/วิทยากรประจําหลักสูตรเพื่อแตงตั้งอาจารยประจาํหลักสูตร 

14. แผนการใชจายงบประมาณ พ.ศ. 2568   (จดัทําตวัคณูของแตละกจิกรรมโดยละเอยีด) 

ใชขอมลูตารางและชวยแยกหมวดใหใหมนะคะ สามารถดเูทยีบแผนงบเดมิได  

งบประมาณ 2 หลักสตูร 400,000 บาท  
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ลาํดบั รายการ จาํนวนเงนิ (บาท) 

1 คาจางการสํารวจขอมลูความตองการพัฒนาทักษะและ

ฝกอบรม online /สงเอกสาร/คาโทร        

3,000 บาท 

2 คาสําเนาแบบประเมินความตองการพัฒนาทักษะและ

ฝกอบรม   

3,000 บาท 

3 คาจัดทํารายงานสรุปการสํารวจความตองการพัฒนา 

หลักสตูรละ 2 เลม x เลมละ 500 x 2 หลักสตูร 

2,000 บาท 

4 คาโฆษณาประชาสัมพันธ/คาจัดสงหนังสือทางไปรษณีย             3,000 บาท 

5 คาตอบแทนกรรมการบริหารหลักสูตร          

(3 คน x คนละ 3,000 บาท x 2 หลักสตูร)                          

18,000 บาท 

 

6 คาจางพัฒนาระบบ online learning platform  13,000 บาท 

7 คาจางถายคลิปและตัดตอ  10,000 บาท 

8 คาตอบแทนผูทดสอบระบบ 3,000 บาท 

9 คาตอบแทนอาจารย/วิทยากร                                             

(วิทยากรภายใน 40 ช.ม. x ช.ม.ละ 600 บาท x 2 หลักสูตร 

= 48,000 บาท)     

(วิทยากรภายนอก 20 ช.ม. x ช.ม.ละ 1,200 บาท x 2 

หลักสตูร = 48,000 บาท)  

96,000 บาท 

10 คาจางพิมพเอกสารประกอบการอบรม                                         3,000 บาท 

11 คาจางทําเลมเอกสารประกอบการอบรม (เลมละ 200 บาท x 

120 เลม) 

24,000 บาท 

12 คาเชาหองประชุม 6 วัน x 3,000 บาท 18,000 บาท 

13 คาอาหารกลางวัน 1 มื้อ x มื้อละ 80 บาท x 5 วัน x 60 คน 

x 2 หลักสตูร 

48,000 บาท 

14 คาอาหารวาง 2 มื้อ x มื้อละ 30 บาท x 60 คน x 5 วัน x 2 

หลักสตูร       

36,000 บาท 

15 คาของสมนาคณุศึกษาดูงาน 2 สถานที ่ 1,000 บาท x 2 

หลักสตูร 

2,000 บาท 

16 คากระเปาใบละ 60 บาท x 100 ใบ 6,000 บาท 

17 คาอุปกรณในการฝกอบรมภาคปฏิบัติ หลักสตูรละ 2,000 

บาท x 2 หลักสตูร 

4,000 บาท 

18 คาจางทําประกาศนียบัตร ใบละ 50 บาท x 100 ใบ 5,000 บาท 

19 คายานพาหนะวิทยากร+ศึกษาดูงาน (กม.ละ 4 บาท x 2,000 

กม.) 

(งบคาเดินทางวิทยากร 6,000 บาท คาน้ํามันบสั 2,000 บาท) 

8,000 บาท 

20 คาที่พักวิทยากร  ( 2 คืน x คืนละ 1,200 บาท x 2 หลักสูตร)                  4,800 บาท 

21 คาวัตถดุบิและคาวัสดุสิ้นเปลอืง                     7,000 บาท 
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ลาํดบั รายการ จาํนวนเงนิ (บาท) 

22 คาวัสดสุํานักงาน 1,200 บาท 

23 คาจางทํารายงานสรปุโครงการ 2,000 บาท 

24 คาอดุหนุนสถาบัน 20% 80,000 บาท 

 ยอดรวม  400,000 บาท 

 

แผนงบของเดิม  

กจิกรรม วธิีการ ระยะเวลา จาํนวนงบประมาณ (บาท) 

1.สํารวจความตองการพัฒนา

ทักษะและเขารับการฝกอบรม

ในหลักสูตร 

1.1ออกแบบและประเมนิ

สํารวจความตองการ

พัฒนาทักษะและฝกอบรม 

3 หลักสูตร 
หมวดคาตอบแทน 

- คาตอบแทนการสํารวจ

ขอมลู 3 หลักสตูร 
(300 ชุด x ชดุละ 120  

บาท) 

หมวดคาใชสอย 

- คาสําเนาแบบประเมิน  

(300 ชุด x ชดุละ 120 

บาท) 

- คาจัดพิมพรายงาน

สรุปผลการสํารวจความ

ตองการพัฒนา  

(6เลม x เลมละ 800 บาท 

x 3 หลักสตูร) 

ม.ค.-ก.พ. 68 76,800 

2.ประชาสัมพันธโครงการ 2.1 ออกแบบสือ่

ประชาสัมพันธโครงการ 

2.2 หนังสอืประชาสัมพันธ

โครงการ 

 หมวดคาใชสอย 

- คาโฆษณาประชาสมัพันธ

โครงการผาน FB/สถานี

วิทยุ (5 คร้ัง x ครั้งละ 

1,000 บาท) 

- คาจัดสงหนังสอืทาง

ไปรษณีย  

ก.พ.68 7,000 
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กจิกรรม วธิีการ ระยะเวลา จาํนวนงบประมาณ (บาท) 

(2 ครั้ง x คร้ังละ 1,000 

บาท) 

3.พัฒนาหลักสูตรบน

ระบบปฏิบัติการ (Platform)  

3.1 การออกแบบและ

พัฒนาหลักสตูรบน 

online learning 

platform  

3.2 การทดสอบและ

ปรับปรุงใหหลักสูตรมี

ความสมบูรณ 

หมวดคาตอบแทน 

- คาตอบแทน

กรรมการบริหารหลักสูตร  

(6 คน x คนละ 3,000 

บาท) 

- คาตอบแทนผูทดสอบใช

หลักสตูร และให

ขอเสนอแนะ 

(30 คน x คนละ 300 

บาท) 

 หมวดคาใชสอย 

- คาจางพัฒนาระบบ 

online learning 

platform  

(15,000 บาท) 

- คาจางถายคลิปและตดั

ตอ (15,000 บาท) 

หมวดคาสาธารณูปโภค 

- คาเชาพื้นท่ีเว็บไซต  

(5,000 บาท/ตอป) 

- คาจดโดเมนเนม 

(1,500 บาท/ตอป) 

มี.ค.-เม.ย.68 48,500 

4.จัดกิจกรรมฝกอบรมทั้ง 

ภาคบรรบายและภาคปฏิบตั ิ

จํานวน 5 หลักสูตร 

4.1 ลงทะเบียนรับสมัคร 

4.2 ดําเนินการฝกอบรม 

หลักสตูรละ 10 วัน (60 

ชั่วโมง) 

หมวดคาตอบแทน 

- คาตอบแทนอาจารย/

มิ.ย.-ส.ค.2568 617,700 
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กจิกรรม วธิีการ ระยะเวลา จาํนวนงบประมาณ (บาท) 

วิทยากร (หลักสตูรละ 2 

คน ภายใน 1 คน ภายนอก 

1 คน ) 

-วิทยากรภายใน (1 คน x 

40 ช.ม. x ช.ม.ละ 600 

บาท x 3 หลักสตูร) 

-วิทยากรภายนอก (1 คน 

x 20 ช.ม. x ช.ม.ละ 

1,200 บาท x 3 หลักสตูร) 

หมวดคาใชสอย 

- คาจางพิมพเอกสาร

ประกอบการอบรม 

(3 หลักสูตร x หลักสตูรละ 

1,000 บาท) 

- คาจางทําเลมเอกสาร

ประกอบการอบรม 

(300 เลม x เลมละ 300 

บาท) 

-คาเชาหองประชุม  

(10 วัน x วันละ 3,000 

บาท x 3 หลักสตูร) 

- คาอาหารกลางวัน 

(1 มือ้ x มื้อละ 80 บาท x 

10 วัน x 60 คน x 3

หลักสตูร) 

- คาอาหารวาง  

(2 มือ้ x มื้อละ 25 บาท x 

60 คน x 10 วัน x 3 

หลักสตูร) 

- คาของสมนาคณุการดู

งาน (3 สถานที่ x สถานที่

ละ 1,000 บาท) 

- คากระเปาหรือสิ่งท่ีใช

บรรจุเอกสารสําหรับผูเขา

รับการฝกอบรม  

(จํานวน 200 ใบ x ใบละ 

60 บาท) 
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กจิกรรม วธิีการ ระยะเวลา จาํนวนงบประมาณ (บาท) 

- คาเชาอุปกรณในการ

ฝกอบรมภาคปฏิบตั ิ 

(3 หลักสูตร x หลักสตูรละ 

2,000 บาท) 

- คาจางประกาศนียบัตร 

(จํานวน 200 ใบ x ใบละ 

50 บาท) 

- คายานพาหนะวิทยากร 

(กิโลเมตรละ 4 บาท x 

2,000 กิโลเมตร) 

- คาที่พักวิทยากรภายนอก 

(4 คืน x คืนละ 1,200 

บาท x 3 หลักสตูร ) 

- คาวัสดุสํานักงาน 

(เชน กระดาษ A4 , 

ปากกา, หมีกพิมพ)  

(1,100 บาท x 3 

หลักสตูร)  

5.ติดตามและประเมินผลการ

ดําเนินกิจกรรมของโครงการ 

 ส.ค.2568  

รวมทัง้สิน้ 750,000 

 

15. ประโยชนทีค่าดวาประชาชนไดรับจากโครงการ 

     การมีทักษะใหมจาการอบรมภายใตโครงการ และชวยเพิ่มโอกาสในการจางงานและสรางงานใหม ๆ ใน

อุตสาหกรรมที่เก่ียวของ เชน ธุรกิจฮาลาล  

 

 

 

 

16. การประเมนิความเสีย่ง  

 

ที ่ การประเมินความเสี่ยง ขอคนพบ ขอเสนอแนะการแกไข/ 

ลดความเสีย่ง 
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ที ่ การประเมินความเสี่ยง ขอคนพบ ขอเสนอแนะการแกไข/ 

ลดความเสีย่ง 

1 ความเสีย่งดานกลยทุธ (Strategic Risk)  

  - ความเสี่ยงจากการกําหนดนโยบาย  

  - ความเสี่ยงจากการบริหารงาน 

  - ความเสี่ยงจากการนาํนโยบาย/กลยุทธ 

ไปปฏิบัติ  

  - ความเสี่ยงจากความสามารถในการปรับตัว 

ตามการเปลี่ยนนโยบาย 

1) การกําหนดนโยบาย

ท่ีไมชัดเจนหรือไม

สอดคลองกับเปาหมาย

ของโครงการอาจทําให

เกิดความสับสนและ

การดาํเนินงานที่ไม

เปนไปตามแผน 

2) การบรหิารงานท่ีไม

มีประสิทธิภาพอาจทาํ

ใหโครงการไมสามารถ

บรรลุเปาหมายได 

3) การนํานโยบายหรือ 

กลยุทธไปปฏิบัติที่ไม

สอดคลองกับแผนที่วาง

ไวอาจทาํใหเกิดความ

ลาชาและปญหาในการ

ดําเนินงาน 

 

1) ควรมีการวิเคราะหและ

ประเมินนโยบายอยาง

ละเอียดกอนการนําไปใช 

รวมถึงการมีสวนรวมของผู

มีสวนไดสวนเสียในการ

กําหนดนโยบาย 

2) ควรมีการฝกอบรมและ

พัฒนาทักษะการ

บริหารงานใหกับผูบริหาร

โครงการ รวมถึงการใช

เครื่องมือและเทคโนโลยีที่

ชวยในการบริหารจัดการ 

3) ควรมีการติดตามและ

ประเมินผลการนาํนโยบาย

ไปปฏิบัติอยางตอเนื่อง 

รวมถึงการปรับปรงุและ

แกไขปญหาที่เกิดขึ้นอยาง

ทันทวงที 

 

2 ความเสีย่งดานการดาํเนนิงาน/ปฏบิตักิาร

(Operational Risk)  

  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการปฏิบัติงานของ 

บุคลากร/อัตรากําลัง (People risk)  

  - ความเสี่ยงที่เกิดจากกระบวนการทํางาน 

หรือขั้นตอนการปฏิบัติงาน (Process risk) 

  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการนําเทคโนโลยี 

มาใชในการปฏิบัติงาน (Technology risk) 

ไมพบปญหา - 

3 ความเสีย่งดานการเงิน (Financial Risk)  

  - ความเสี่ยงจากงบประมาณที่ไดรับและ 

การใชจายงบประมาณ  

  - ความเสี่ยงจากการเปลี่ยนแปลงปจจัย 

1) การไดรับ

งบประมาณไมเพียงพอ

หรือการใชจาย

งบประมาณที่ไมเปนไป

1) ควรมีการวางแผน

งบประมาณอยางละเอียด

และการติดตามการใชจาย

งบประมาณอยางใกลชิด 
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ที ่ การประเมินความเสี่ยง ขอคนพบ ขอเสนอแนะการแกไข/ 

ลดความเสีย่ง 

ภายนอกที่กระทบการใชจายงบประมาณ  

  - ความเสี่ยงดานศักยภาพดานการเงนิ   

ตามแผนอาจทําให

โครงการไมสามารถ

ดําเนินการไดตาม

เปาหมาย 

2)  การเปลี่ยนแปลง

ของปจจัยภายนอก 

เชน เศรษฐกิจหรือ

กฎหมาย อาจทําใหการ

ใชจายงบประมาณไม

เปนไปตามแผน  

2)ควรมีการวิเคราะหและ

ประเมินปจจัยภายนอก

อยางตอเนื่อง รวมถึงการ

ปรับแผนงบประมาณให

สอดคลองกับสถานการณ 

  

4 ความเสีย่งดานกฎหมายกฎเกณฑตาง ๆ 

(Compliance Risk)  

  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการขัดของในการ 

ดําเนินงานตามกฎ ระเบียบที่เก่ียวของ  

  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลง

กฎระเบียบ 

1) การไมปฏิบัติตาม

กฎระเบียบที่เกี่ยวของ

อาจทําใหเกิดปญหา

ทางกฎหมายและการ

ดําเนินงานที่ไมเปนไป

ตามแผน 

2)การเปลี่ยนแปลง

กฎระเบียบที่ไมคาดคิด

อาจทําใหการ

ดําเนินงานตองปรับตวั

และเกิดความลาชา 

1)  ควรมีการศึกษาและ

ปฏิบัติตามกฎระเบียบที่

เก่ียวของอยางเครงครดั 

รวมถึงการมีที่ปรึกษาทาง

กฎหมายเพื่อรับคําแนะนํา 

2) ควรมีการติดตามและ

ประเมินการเปลี่ยนแปลง

ของกฎระเบียบอยาง

ตอเน่ือง รวมถึงการปรับ

แผนการดําเนินงานให

สอดคลองกับกฎระเบียบ

ใหม 

5 ความเสีย่งตอการทจุริตเชงินโยบาย 

  - ความเสี่ยงการทุจริตที่เก่ียวของกับการ

พิจารณาอนุมัติ อนญุาต 

  - ความเสี่ยงการทุจริตในความโปรงใสของ

การใชอํานาจและตาํแหนงหนาที่ 

  - ความเสี่ยงการทุจริตในความโปรงใสของ

การใชจายงบประมาณและการบริหารจัดการ

ภาครัฐ 

ไมพบปญหา - 
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17. ความคุมคาในการดาํเนินงานโครงการ (กอใหเกิดผลประโยชนตอประชาชนและภาครัฐมากหรือนอยกวา

คาใชจายและผลเสยีทีเ่กดิขึน้เพยีงใด)  

    การดําเนินโครงการมคีวามคุมคาจากประโยชนที่คาดวาจะไดรบั ดังตอไปนี้  

1) ดานเศรษฐกิจ ผูรวมอบรมสามารถนําทักษะท่ีไดรับไปพัฒนาธุรกิจใหเกิดประสิทธิภาพในการบริการแก

ลูกคาหรือนักทองเที่ยว ชวยกระตุนเศรษฐกิจในทองถิ่น หรือไดรับโอกาสในการถูกจางงานมากขึ้น  

2) ดานสังคม ผูรวมอบรมสามารถแบงปนความรูและประสบการณท่ีไดรับจากการอบรมกับผูประกอบการ 

และผูเขาอบรมอื่น ๆ สามารถใหคําแนะนําแนวทางการดําเนินธุรกิจแกผูประกอบการอ่ืน ๆ ภายใน

อุตสาหกรรมเดยีวกัน และสามารถรวมมือกับผูประกอบการรายอ่ืน ๆ ในการพัฒนาผลิตภัณฑหรือบริการ

ใหม ๆ หรือการรวมมือกันทําธุรกิจ  

3) ดานการสรางความย่ังยืน การเรยีนรูตลอดชีวิตชวยใหผูเขาอบรมสามารถพัฒนาทักษะใหมที่จําเปนตอการ

ทํางานไดอยางตอเนื่อง สรางความมั่นคงในอาชีพ และสามารถปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลงของ

ตลาดแรงงานและเทคโนโลยีใหม ๆ และเพิ่มโอกาสในการถูกจางงานที่สูงขึ้น ทําใหประชาชนมีคุณภาพ

ชีวิตที่ดีข้ึน และสามารถเผชิญกับความทาทายใหม ๆ ไดอยางมั่นใจ  

 

18. ผลกระทบของโครงการ/กิจกรรม 

 1) ดานเศรษฐกิจ 

 ผลกระทบเชิงบวก  

 ผูเขารวมอบรมสามารถนําทักษะที่ไดรับไปพัฒนาธุรกิจหรือการทํางาน ทําใหมีรายไดเพิ่มข้ึน ซึ่ง

สงผลดีตอเศรษฐกิจในระดับบุคคลและครอบครัว 

 โครงการชวยเพิ่มโอกาสในการจางงานและสรางงานใหม ๆ ในอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวของ เชน 

ธุรกิจฮาลาลและการทองเท่ียวเชิงสุขภาพ 

 ผลกระทบเชิงลบ  

 การดําเนินโครงการตองใชงบประมาณสูง ซึ่งอาจเปนภาระตอหนวยงานท่ีจัดการ 

 หากโครงการไมประสบความสําเร็จตามเปาหมาย อาจเกิดความเสี่ยงทางการเงินและการลงทุนที่

ไมคุมคา 

 2) ดานสังคม/วัฒนธรรม 

 ผลกระทบเชิงบวก  

 ผูเขารวมอบรมไดรับการพัฒนาทักษะและความรูที่จําเปนในการประกอบอาชีพ ทําใหมี

ความสามารถในการปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลงของตลาดแรงงาน 

 โครงการอบรมชวยสรางเครือขายผูประกอบการและบุคลากรในอุตสาหกรรมตาง ๆ ซึ่งสามารถ

แลกเปลี่ยนความรูและประสบการณกันได 

 การพัฒนาทักษะชวยเพิ่มความมั่นใจในการทํางานและการประกอบอาชีพ 
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 ผลกระทบเชิงลบ  

 ผูที่อยูในพื้นที่หางไกลหรือมีขอจํากัดในการเขาถึงการศึกษาอาจไมไดรับประโยชนจากโครงการ

เทาที่ควร 

 การนําเทคโนโลยีและวิธีการใหม ๆ มาใชในการอบรมอาจทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

วัฒนธรรมท่ีไมสอดคลองกับวิถีชีวิตดั้งเดิมของผูเขาอบรม 

 3) ดานสิ่งแวดลอม 

 ผลกระทบเชิงบวก  

 การจัดโครงการเนนการใชทรัพยากรอยางคุมคาและประหยัด ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 การสงเสริมรปูแบบการจัดอบรมท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

 ผลกระทบเชิงลบ  

 การจัดอบรมตองใชทรัพยากรตาง ๆ เชน กระดาษ อุปกรณอิเล็กทรอนิกส ซึ่งอาจกอใหเกิดขยะ 

   และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 การเดินทางของผูเขารวมอบรมอาจกอใหเกิดการปลอยกาซเรือนกระจกและผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอม 

 4) ดานเทคโนโลย ี

 ผลกระทบเชิงบวก  

 ผูเขารวมอบรมไดรับการพัฒนาทักษะดานเทคโนโลยีท่ีทันสมัย ทําใหสามารถนําไปใชในการ

ทํางานและการประกอบอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 การอบรมชวยสงเสริมการใชเทคโนโลยีในองคกรและธุรกิจ ทําใหมีการพัฒนาและนํานวัตกรรม

ใหม ๆ มาใช 

 ผลกระทบเชิงลบ  

 การใชเทคโนโลยีชวยในการอบรมอาจกอใหเกิดความเสี่ยงดานความปลอดภัยของขอมูล สวน

บุคคล  

 การพึ่งพาเทคโนโลยีมากเกินไปอาจทําใหเกิดปญหาเมื่อเทคโนโลยีเกิดขัดของหรือไมสามารถใช

งานได 

 

19. ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข 

     ปญหาอปุสรรค 

ผูที่อยูในพื้นที่หางไกลหรือมีขอจํากัดในการเขาถึงโครงการสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิต จึงอาจไมไดรับ

ประโยชนจากโครงการเทาที่ควร 

     แนวทางแกไข 
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การพัฒนาระบบการเรียนรูออนไลนหรือการจัดอบรมในพื้นท่ีหางไกลเพื่อใหผูที่มีขอจํากัดในการเขาถึง

การศึกษาไดรับประโยชน 

 

20. หนวยงานทีเ่กีย่วของ (หนวยงานที่ รวมพัฒนาหลกัสูตรหรือไดรบัการถายทอดเทคโนโลยจีากการ 

เขารบัการอบรม เปนตน) 

  1. สํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตรงั 

 2. บรษิัทผลิตภัณฑอาหารกวางไพศาลจํากัด (มหาชน)  
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 

รายละเอียด/เนื้อหาหลักสูตร 

  1. หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเปนผูประกอบการ ภายใตหลักสูตรการฝกอบรม

ผูประกอบการธุรกิจฮาลาล   

 2. หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ภายใต

หลักสูตรการฝกอบรมผูประกอบการธุรกิจฮาลาล   
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แบบเสนอขอมลูเขาระบบ 

คลงัหนวยกิตเพือ่สงเสรมิการเรียนรูตลอดชีวติ 
 

หลักสูตร    การจัดการบัณฑิต กลุมวิชาการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

คณะ/โรงเรยีน/หนวยงาน:   มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษา ตรัง 

 

     รายวชิา………………………………………………………………… 

     หลักสตูรการฝกอบรม ผูประกอบการธรุกจิฮาลาล 

 

1. ความสอดคลองกบัทศิทางของมหาวทิยาลยั ป พ.ศ. 2563-2567 และการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

 จดุมุงเนนเชงิกลยทุธ (Strategic focus areas) (โปรดใสเครื่องหมาย  ในประเดน็ทีท่านเลอืก) 

 

ความหลากหลายทางการศึกษา 

  การพัฒนาหลักสูตรที่ทาทายเพื่อความยั่งยืน 

  มุงเนนการผสมผสานระหวางการเรียนรูทั้งในและนอกช้ันเรียนกับการเรียนรูผานระบบออนไลน 

  การสงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาคนทุกชวงวัย 

  การเชื่อมโยงกับผูที่เก่ียวของในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย 

 

2. วัตถุประสงค (เรียงลําดับตามความสําคัญจากมากไปนอย) 

1. เพื่อพัฒนาศักยภาพบุคลากรเพื่อการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล 

2. เพื่อพัฒนาธุรกิจหวงโซอาหารฮาลาลของประเทศ 

 

3. ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes) 

    3.1 ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังระดับหลักสูตรฝกอบรม  

         3.1.1 ดานความรู 

          1. ผูเรียนสามารถประยุกตใชความรูหลักการดําเนินธุรกิจ การจัดการธุรกิจ และการจัดการธุรกิจอาหาร

ภายใตมาตรฐานฮาลาลเพื่อเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาลได  

         3.1.2 ดานทัศนคต ิ

           1. ผูเรียนสามารถแสดงออกถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจรรยาบรรณของการเปนผูประกอบการธุรกิจ  

2. ผูเรียนสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดภายใตความแตกตางทางดานวัฒนธรรม  

         3.1.3 ดานทักษะ 

          1. ผูเรียนสามารถสื่อสารและนําเสนอไดอยางถูกตอง 

2. ผูเรียนสามารถวางแผนดําเนินธุรกิจได  

3. ผูเรียนสามารถออกแบบระบบการจัดการภายในรานอาหารได  

4. ผูเรียนสามารถจัดการและควบคุมการปฏิบัติงานภายในรานอาหารอยางเปนระบบ    

NEW 
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4. กลุมเปาหมาย 

1) ผูเรียนกําลังศึกษา หรือ สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเทา หรือ ระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  

2) ผูประกอบการธุรกิจดานอาหาร เชน ธุรกิจรานอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจผลิตอาหาร 

 

5. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

 1) เปนผูที่กําลังศึกษาอยูในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) หรือ 

 2) เปนผูประกอบอาชีพอิสระ ผูประกอบการธุรกิจอาหาร หรือ พนักงานหนวยงานเอกชน หรือพนักงาน

ของรัฐ หรือ 

 3) บุคคลทั่วไปท่ีสนใจในธุรกิจ หรือ ธุรกิจอาหารฮาลาล หรือ 

 4) คุณสมบัติอ่ืน ๆ ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต วาดวย คลังหนวยกิตเพื่อสงเสริมการ

เรียนรูตลอดชวีิต 

 

6. จํานวนผูเขาอบรมตอรุน 

ไมนอยกวา 30 คน    

 

7. ความรวมมือกับสถาบนัอืน่  

 ไมมี 

      มี ไดแก 1) บริษัทตรังผลิตภัณฑกวางไพศาล จํากัด 

  2) บริษัท วูดเวิรค ฟารม จํากัด (โดยสถานประกอบการดังกลาวทําความรวมมือสําหรับ

การศึกษาดูงานระหวางการจัดการเรยีนการสอน) 

 

8. คุณสมบัติของผูสอน/วิทยากร  

 1. มีคุณวุฒิขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา หรือมีตําแหนงผูชวยศาสตราจารยขึ้นไป ในสาขาวิชาที่สัมพันธ

กันหรือในรายวิชาที่สอน 

2. มีคุณวุฒิที่สัมพันธ หรือความเชี่ยวชาญและประสบการณการทํางานที่เกี่ยวของกับบริหารธุรกิจ  

การจัดการ เทคโนโลยีสารสนเทศ อิสลามศึกษา และวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

           กรณีอาจารยพิเศษอาจไดรับการยกเวนคุณวุฒิปริญญาโท โดยตองมีคุณวุฒิขั้นต่ําปริญญาตรี หรือ

เทียบเทาและมีประสบการณการทํางานที่เก่ียวของกับวิชาที่สอนมาแลวไมนอยกวา 6 ป ท้ังนี้ใหเปนไปตาม

ขอบังคับ วาดวยอาจารยพิเศษ 

 

9. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษา ตรัง 
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10. สิ่งสนับสนุนการเรยีนรู  

 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู เพื่อใหผูเรียนสามารถคนควาขอมูลของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในมหาวิทยาลัย 

และศูนยการศึกษา ตรัง ประกอบดวย 

10.1 อาคารเรียนภายในศูนยการศึกษา ตรัง รวมทั้งหองปฏิบัติการพรอมครุภัณฑ หองถายทอดสด 

Online Learning Room หองเรียน Hybrid หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร หองปฏิบัติอาหารนานาชาติ หองฝก

ปฏิบัติการอาหาร หองปฏิบัติการอาหารมุสลิม ครัวมุสลิม ท่ีรองรับการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Onsite 

Online และ Hybrid โดยใชมาตรฐานเดียวกันกับในมหาวิทยาลัย  

  10.2 หองสมุดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

   10.2.1  ในมหาวิทยาลัย 

   ฐานขอมูลทรัพยากรการเรียนรู อินทราเน็ตและอินเทอรเน็ต (Intranet and Internet) 

บริการเครือขายไรสาย (Wi-Fi) บริการโฮสติ้ง (Web Hosting) บริการอีเมลนักศึกษา (Office365) บริการ WBSC 

บริการพื้นท่ีเก็บขอมูลบนคลาวด (Cloud Computing) บริการ MS Teams บริการ One Drive บริการโปรแกรม

ประยุกตตาง ๆ สําหรับบุคลากรและนักศึกษา โดยมีหนังสือที่ใหบริการในมหาวิทยาลัย จํานวน 194,559 เลม 

หนังสือที่ศูนยการศึกษา จํานวน 62,772 เลม รวม 257,331 เลม วารสารบอกรับ จํานวน 278 ชื่อเรื่อง วารสาร

อภินันทนาการ จํานวน 529 ชื่อเรื่อง ทั้งนี้จําแนกเปนหนังสือที่เก่ียวของกับสาระการเรียนรูของดานบริหารธุรกิจ 

จํานวน 16,185 เลม แบงเปน หนังสือภาษาไทยจํานวน 13,971 เลม ภาษาอังกฤษ 2,214 เลม หนังสือที่เก่ียวของ

กับสาระการเรียนรูดานเทคโนโลยีดิจิทัล จํานวน 18,838 เลม แบงเปนหนังสือภาษาไทย จํานวน 16,187 เลม 

ภาษาอังกฤษ จํานวน 2,651 เลม (สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ, 2562) อีกทั้งมหาวิทยาลัยสวน

ดุสิตไดจัด เตรียมฐานขอมูลออนไลนที่มีความหลากหลายเพื่อเสริมชองทางการเขาถึงขอมูล ตามโครงการพัฒนา

เครือขายหองสมุดมหาวิทยาลัยไทย (ThaiLIS) เปนการเชื่อมโยงเครือขายหองสมุดของมหาวิทยาลัยในกํากับของ

สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เพื่อใหสามารถใชทรัพยากรรวมกันอยางมีประสิทธิภาพ ใหบริการสืบคน

กับนักศึกษา อาจารย บุคลากร และนักวิจัยของมหาวิทยาลัยที่ไดเขารวมเปนสมาชิกเครือขาย จํานวน 11 ฐาน 

ไดแก 

 1. TDC เปนฐานขอมูล วิทยานิพนธ ภาคนิพนธ งานวิจัย บทความวารสาร และหนังสือ

หายาก (ฉบับภาษาไทย - ภาษาอังกฤษ) ในรูปแบบเต็มฉบับ (Full - Text) เปนเครือขายความรวมมือระหวาง

หองสมุดมหาวิทยาลัยของรัฐ /เอกชน/ สถาบันฯ ใชงานภายนอกเครือขาย (สมัครสมาชิกลงทะเบียน) 

 2. ACM Digital Library วารสารทางดานคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

จดหมายขาว และเอกสารการประชุมวิชาการ (Proceeding) มีสารานุกรม/คําศัพทดานคอมพิวเตอร วีดิโอ ใชงาน
ในระบบ Android, iOS and Windows มีรายการบรรณานุกรม สาระสังเขปในรูปแบบ PDF และ HTML 

 3. Academic Search Complete เปนฐานขอมูล ที่ครอบคลุมสหสาขาวิชา ไดแก 

ศึกษาศาสตร ประวัติศาสตร สังคมศาสตร มนุษยศาสตร ศิลปศาสตร จิตวิทยา ศาสนา นิติศาสตร บริหารธุรกิจ 

วิศวกรรมศาสตร วิทยาศาสตรเทคโนโลยี วิทยาศาสตรสุขภาพ วิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม และวิทยาศาสตรทั่วไป 
 4. Emerald Management PLUS และEmerald Management EM 92 วารสาร

อิเล็กทรอนิกส ครอบคลุมสาขาวิชาดานการจัดการ การจัดการเชิงกลยุทธ การบัญชีบริหารธุรกิจ การเงินธุรกิจ 
เศรษฐศาสตร ทรพัยากรมนุษย และการจัดการความรู ฯลฯ 
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 5. EBSCO Discovery Service Plus Full Text (EDS) เครื่องมือการสืบคนฐานขอมูล

ที่ สกอ. บอกรับ ท้ังหมดดวยการสืบคนแบบหนาจอเดียว (Single Search) สามารถสืบคนรายละเอียด ดังนี้  

     - บ ทคว า ม ว า ร ส า ร ฉบั บ เ ต็ ม  ( Full-Text)  จ า กสํ า นั กพิ มพ  เ ช น  Wiley, 

Taylor&Francis, Sage  

      - สารานุกรมออนไลน Britannica Encyclopedia และ Salem Press หนังสือ, การ

ประชุม Conference, วารสาร และแม็กกาซีนที่มีชื่อเสียง  
    - การแสดงผลรูปแบบไฟล PDF และ HTM 

 6. ProQuest Dissertations & Theses Global เปนวิทยานิพนธและ ดุษฎีนิพนธ 

(ฉบับภาษา อังกฤษ) ครอบคลุมสหสาขาวิชา ระดับปริญญาโท ปริญญาเอก ใหขอมูลรูปแบบ Full Text มีขอมูล

เพิ่มขึ้นทุกป ไมจํากัดสิทธ์ิจํานวนผูใช มีการจัดการผลลัพธโดยสั่งพิมพอีเมลบันทึกในรูปแบบไฟลอิเล็กทรอนิกส
จัดเก็บในโปรแกรม จัดการบรรณานุกรมไดโดยตรง เชน EndNote, RefWorks ใชงานไดทั้งภายในและภายนอก

เครือขาย 
 7. Science Direct วารสาร อิเล็กทรอนิกส (Electronic Journals) ครอบคลุมสาขาวิชา

วิทยาศาสตร เทคโนโลยีวิทยาศาสตรสุขภาพ สังคมศาสตรและมนุษยศาสตร มีบรรณานุกรม พรอมสาระสังเขป 

บทความฉบับเต็ม (Full – text) 

 8. Web of Science เปนฐานขอมูลอางอิง (Citation Database) วารสารอิเล็กทรอนิกส 
บรรณานุกรม และสาระสงัเขป เนื้อหาครอบคลุมสหสาขา วิทยาศาสตร สังคมศาสตร และมนุษยศาสตร มีวารสาร

รวมกันมากกวา 10,000 ชื่อ 
 9. H.W.Wilson วารสารที่มีเนื้อหาครอบคลุมสาขาวิชา วิทยาศาสตรประยุกตชีววิทยา 

เกษตรกรรม มนุษยศาสตรสังคมศาสตรการศึกษา ธุรกิจ สารสนเทศศาสตรฯลฯ เปนวารสาร ฉบับเต็มมากกวา 1,700 

ชื่อเรื่อง 

 10.  EBSCO Discovery Service Plus Full Text   เครื่องมือการสืบคนฐานขอมูลที่ 
สกอ. บอกรับ ทั้งหมดดวยการสืบคนแบบหนาจอเดียว (Single Search) สามารถสืบคนรายละเอียด ดังนี้ 

       - บทความวารสารฉบับ เต็ ม  ( Full-Text)  จ า กสํ า นั กพิ มพ  เ ช น  Wiley, 
Taylor&Francis, Sage  

      - สารานุกรมออนไลน Britannica Encyclopedia และ Salem Press  

      - หนังสือ, การประชุม Conference, วารสาร และแม็กกาซีน ที่มีชื่อเสียง  

       - การแสดงผลรปูแบบไฟล PDF และ HTM 
 

 11.  ABI/INFORM Complete ประกอบดวยฐานขอมูลที่สําคัญ ไดแก 

- ABI/INFORM Global เปนฐานขอมูลท่ีมีเนื้อหาครอบคลุมทางดานบริหารและ

การจัดการ จากวารสารจํานวนไมนอยกวา 3,000 รายชื่อ  

- ABI/INFORM Trade & Industry เปนฐานขอมูลที่มีเนื้อหาครอบคลุมทางดาน

การคา และอุตสาหกรรม จากวารสารและสิ่งพิมพจํานวนไมนอยกวา 1,900 รายชื่อ 

- ABI/INFORM Dateline เปนฐานขอมูลที่มีเนื้อหาครอบคลุมทางดานธุรกิจ  

โดยรวบรวมจากสิ่งพิมพจํานวนไมนอยกวา 190 รายชื่อ  
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- วิทยานิพนธทางดานบริหารธุรกิจ จํานวนไมนอยกวา 18,000 รายการ ใหบริการ

เอกสาร ฉบับเต็ม Full Text ไมจํากัดสิทธ์ิจํานวนผูใช รูปแบบไฟลการแสดงผล Full Text : PDF หรือ 

HTML+Graphics การจัดการผลลัพธทําไดโดยสั่งพิมพอีเมลบันทึกในรูปไฟลอิเล็กทรอนิกส จัดเก็บในโปรแกรม

จัดการบรรณานุกรมไดโดยตรง เชน EndNote, RefWorks ถายโอนเขาใน EndNote Web การใชงาน สามารถใช

งานไดท้ังภายในและภายนอก 

       นอกจากนี้ยังมีฐานขอมูลออนไลนดังกลาวยังมีฐานขอมูลเพิ่มเติมของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่

บอกรับ เพื่อใหบรกิารสืบคนกับ นักศึกษา บุคลากร อาจารยและนักวิจัยของมหาวิทยาลัยฯ เชน ฐานขอมูล ACS : 

American Chemical Society ฐานขอมูล Computer & Applied Sciences Complete (CASC) ฐานขอมูล 

IEEE/IET Electronic Library (IEL) และฐานขอมูล Springerlink – journal เปนตน รวมถึงยังมีฐานขอมูล

ฐานขอมูลของสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศบอกรับ เพื่อใหบริการสืบคนกับ นักศึกษา บุคลากร 

คณาจารยและนักวิจัยของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ไดแก 

   1. ฐานขอมูล News Center ขอมูลขาวสารจากสํานักขาวหรือแหลงขาวตาง ๆ โดยตรงและแบบ

ขอความ (Text Mode) เชน หนังสือพิมพภายในประเทศและตางประเทศโดยปรับปรุงขอมูลแบบทันทีทันใด 

(Real - Time) ตลอดเวลา 

   2. ฐานขอมูล iQNewsClip ขาวตัดกฤตภาค ขาวออนไลนจากหนังสือพิมพภายในประเทศฉบับ

ภาษาไทย และภาษาอังกฤษ กวา 30 ฉบับ เลือกดูไดท้ังภาพสีและขาว-ดํา จัดเปนหมวดหมู พรอมฟงกชั่น  

ในการสืบคนขอความฉบับเต็ม (Full Text Search) คนหาเฉพาะชิ้นขาว ท่ีตองการไดอยางงาย สะดวก และ

รวดเรว็ ใหขอมูลปจจุบัน 

   3. ฐานขอมูล e-Books หนังสอือิเล็กทรอนิกส ประกอบดวย งานวิทยานิพนธดุษฎีนิพนธงานวิจัย 

หนังสือหายาก หนังสือประกอบการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยฯ ที่ผลิตขึ้นเองและหนังสืออาน ประกอบท่ัวไป 

ใหขอมูลเอกสารฉบับเตม็ ( Full Text)  

   4. ฐานขอมูล Asian Business and Reference เปนฐานขอมูลธุรกิจ การเงิน ในเอเชีย  

ใหขอมูลตั้งแตป 1990 - ปจจุบัน รายละเอียดเก่ียวกับ บริษัท, การตลาด, การคาระหวางประเทศ ขอมูลและสถิติ

ของประเทศตาง ๆ ประชากรและสถาบันตาง ๆ นโยบายและการวิเคราะหและเงื่อนไขทางธุรกิจ โดยรวม 

ใหเอกสารฉบับเตม็ Full-text 

   5. ฐานขอมูล Web OPAC เปนฐานขอมูลรายการบรรณานุกรมทรัพยากรสารสนเทศ ของสํานัก 

วิทยบริการฯ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ผูใชบริการสามารถสืบคนขอมูลจากภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก

มหาวิทยาลัย 

   10.2.2 ศูนยการศึกษาตรงั 

1. หองสมดุ มีหนังสือที่ใหบริการในศูนยการศึกษา ตรัง จํานวน 14,989 เลม  

2. แหลงขอมูลสําหรับสืบคน ไดแก แหลงสืบคนของมหาวิทยาลัย ฐานขอมูลออนไลน  

จํานวน 18 ฐาน ฐานขอมูลหนังสืออิเล็กทรอนิกส ฐานขอมูลหนังสือพิมพ ฐานขอมูลวารสารวิจัย ฐานขอมูล

วิทยานิพนธ และฐานขอมูลอ่ืน ๆ 

10.3 ระบบสนับสนุนการเรียนรู ระบบ WBSC : Work-Based Blended Learning and Technological 

Scaffolding เปนระบบสนับสนนุการเรียนรูโดยผูเรียนเปนศนูยกลาง และมุงผลลัพธ (Outcome-Based Education) 
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 10.4 บริการ Microsoft Office 365 และ Microsoft Teams สําหรับการจัดการเรียน 

การสอนในระบบ online   

           10.5 ระบบอินทราเน็ต (Intranet) และอินเทอรเน็ต (Internet) : มหาวิทยาลัยสวนดุสิต และ

จังหวัดตรัง ไดจัดใหบริการอินเทอรเน็ต ระบบไวไฟ (WIFI) เพื่อเปนการสนับสนุนการเรียนการสอน การศึกษาดวย

ตนเองและการแลกเปลี่ยนสื่อสารกับผูสอนผานระบบจดหมายอิเล็กทรอนิกส (SDU Mail) การถายทอดรายการ

ทางอินเทอรเน็ต (SDIB) บริการการเรียนการสอนออนไลน (E-Learning) ระบบการแบงปนความรู (SDU 

Sharing) และระบบการจัดการเรียนการสอน (WBSC_LMS) ระบบการทํางานรวมกันเปนทีมของไมโครซอฟ 

(Microsoft Teams) 

  10.6 ศูนยการเรียนรูภาษาดวยตนเอง (SELF-ACCESS LANGUAGE LEARNING CENTER) : 
เปนบริการที่จัดใหกับนักศึกษา บุคลากร และอาจารยของมหาวิทยาลัยที่สนใจและตองการพัฒนาทักษะ
ภาษาอังกฤษ  ซึ่งสามารถเรียนรูไดดวยตนเองในศูนยการเรียนรูภาษาดวยตนเอง 

  10.7 วิดีทัศนตามอัธยาศัย (Video on Demand) : สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  

ไดจัดสรางระบบการรับชมวิ ดีทัศน สําหรับใหบริการวิดีทัศนแกนักศึกษาหลาย ๆ คนในเวลาเดียวกัน  

ในรูปแบบที่สามารถโตตอบกับสื่อวิดีทัศนได (Interactive) โดยใชสื่อเพียงชุดเดียวเทาน้ัน เปนรูปแบบการแปลง

ขอมูลเทปวิดิทัศนใหอยูในรูปแบบของแฟมขอมูลวีดิทัศนแบบดิจิทัล (Digital Video Files) ที่มีความโดดเดน

สามารถจัดเก็บไดอยางมีประสิทธิภาพในระบบคอมพิวเตอร และมีความคงทนของขอมูลสูง สามารถปรับแตงหรือ

แกไขไดงายกวาเดิมสําหรับเนื้อหาที่ตองการปรับเปลี่ยนใหถูกตองเหมาะสม 

      

11. รูปแบบการจัดการศึกษา 

         11.1 ดําเนินการจัดฝกอบรมจํานวน 10 หลักสูตร ในรูปแบบชั้นเรยีน แบบออนไลน และแบบไฮบริด  

         11.2 ผูเรียนสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนเฉพาะหลักสูตรที่สนใจ เมื่อผูเรียนฝกอบรมครบตามแผนของ

หลักสูตร และผานการวัดและประเมินผลแลว ผูเรยีนจะไดรับใบประกาศนียบัตรของหลักสูตรนั้น และเก็บจํานวน

ชั่วโมงไว รวมทั้งสามารถเทียบโอนหนวยกิตสะสมไวในคลังหนวยกิต 

         11.3 เมื่อผูเรียนเรียนครบท้ัง 10 หลักสูตร จะไดรบัประกาศนียบัตรหลักสูตรฝกอบรมผูประกอบการธุรกิจ

ฮาลาล  

 

12. การดําเนนิการ 

12.1 วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน  

 วันจันทร - วันศุกร  เวลา 18.00 - 21.00 น. และ/หรือ 

 วันเสาร - วันอาทิตย  เวลา 09.00 - 16.00 น. 

12.2 ระยะเวลา (ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอนทั้ง 10 หลักสูตร ภาคทฤษฎี 360 ชม. และ

ภาคปฏิบัติ 180 ชม.) 

 จํานวน 60 ชั่วโมง (สําหรับหลักสูตรที่เรียนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ) 

 จํานวน 45 ชั่วโมง (สําหรับหลักสูตรที่เรียนภาคทฤษฎีอยางเดียว) 
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13. โครงสรางและเนื้อหาสาระ 

ภายใตหลักสูตรการฝกอบรมผูประกอบการธุรกิจฮาลาล ประกอบดวยหลักสูตรยอย จํานวน 10 หลักสูตร 

โดยมีรายละเอียดเนื้อหา ดังนี้  (หมายเหตุ หลักสูตรที่ย่ืนเสนอ คือ หลักสูตรยอยที่ 4 และหลักสูตรยอยที่ 8 ) 

ที่ หลักสูตร 

จาํนวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

1. หลักสูตรภาษาอังกฤษสําหรบัการเปนผูประกอบการ 

English for Entrepreneurship 

รายละเอียดเนื้อหา 

การฝกทักษะการฟง การพูด การอานเอกสารทางธุรกิจ และการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการ

ติดตอสื่อสารผานชองทางติดตอทางธุรกิจ การตอนรับและการบริการลูกคา การนําเสนอขอมูล

สินคาและบริการ และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษสําหรับ

ผูประกอบการ  

30 30 

2. หลักสตูรการตลาดดจิทิลัสําหรบัผูประกอบการธรุกจิอาหารฮาลาล 

Digital Marketing for Halal Food Entrepreneurs 

รายละเอียดเนื้อหา 

แนวคิด ความหมายและความสําคัญของการตลาดดิจิทัล โครงสรางพื้นฐานของระบบการคา 

รูปแบบและประเภทของการตลาดดิจิทัล และระบบการชําระเงินสําหรับธุรกิจออนไลน การจัดทํา

แผนกลยุทธและแนวทางบริหารการตลาดดิจิทัล การวิเคราะหโอกาสและปญหาเกี่ยวกับสื่อดิจิทัล 

การใชสื่อสังคมออนไลน ลักษณะและพฤติกรรมของผูใชสื่อสังคมออนไลน รูปแบบและการสื่อสาร

ผานสื่อสังคมออนไลน การสรางตราสินคา การสรางประสบการณของลูกคาบนสื่อสังคมออนไลน 

ชองทางการตลาดและการโฆษณาประชาสัมพันธ กฎหมายและจริยธรรมที่เก่ียวของกับตลาด

ดิจิทัล ระบบรักษาความปลอดภัย และกรณีศึกษาที่เก่ียวของกับการตลาดดิจิทัลสําหรับธุรกิจ

อาหารในปจจุบันและแนวโนมในอนาคต 

 

30 30 

3. หลักสตูรการวางแผน การจดัโครงสรางองคการ และการควบคุมธรุกิจอาหารฮาลาล 

Planning Organizing and Controlling the halal food business 

รายละเอียดเนื้อหา 

ความหมาย ประเภทขององคการ และหนาที่องคการ การวางแผน การจัดโครงสรางองคการ และ

การควบคุม เทคนิคการจัดการองคการสมัยใหม รูปแบบโครงสรางองคการท่ีตอบสนองการความ

เปลี่ยนแปลงและนวัตกรรม องคกรอิสลาม และหนวยงานที่ เกี่ ยวของกับธุร กิจอาหาร 

ฮาลาลทั้งในและตางประเทศ กรณีศึกษาการจัดการองคการธุรกิจประเภทตาง ๆ และการ

ประยุกตใชทฤษฎีการจัดการใหเหมาะสมกับองคการ เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคขององคการซึ่งเปน

สิ่งสําคัญตอการพัฒนาองคการ 

45 - 
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*4. หลักสตูรการจดัการธรุกิจอาหารฮาลาลและการเปนผูประกอบการ  

Halal Food Business Management and Entrepreneurship 

รายละเอียดเนื้อหา 

แนวโนมตลาดอาหารฮาลาลในปจจุบันทั้งในประเทศไทยและตางประเทศ โอกาสและอุปสรรคใน

การประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล สภาพแวดลอมทางธุรกิจ แผนธุรกิจ การผลิต การตลาด ระบบ

การเงนิอิสลาม บัญชีและภาษี การสรางภาพลักษณธุรกิจและการกําหนดราคาสําหรับธุรกิจอาหาร 

แนวคิดผูประกอบการยุคใหม ภาวะผูนําและการทํางานเปนทีม บุคลิกภาพที่พึงประสงคสําหรับ

การเปนผูประกอบการและทักษะที่เก่ียวของ อาทิ ทัศนคติ บุคลิกภาพ มารยาทสังคม และทักษะ

การสื่อสารและการนําเสนอทางธุรกิจ การประเมินความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยงของธุรกิจ 

จรรยาบรรณของการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล รวมท้ังกรณีศึกษาธุรกิจการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาลและธุรกิจที่เก่ียวของ 

30 30 

5. หลักสตูรจริยธรรมทางธรุกิจและกฎหมายเกีย่วกบัการจดัการธรุกจิอาหารฮาลาล 

Business Ethics and Business Management Laws 

รายละเอียดเนื้อหา 

หลักธรรมมาภิบาล แนวคิดทฤษฎีจริยธรรม จรรยาบรรณตามหลักบรรษัทภิบาลและการกํากับดูแล

กิจการที่ดี กฎหมายวาดวยนิติกรรมสัญญาและเอกเทศสัญญาที่จําเปนตอการประกอบธุรกิจ 

กฎหมายท่ีเก่ียวของกับการนําเขาและสงออกอาหารฮาลาลของไทยและประเทศที่เกี่ยวของ 

กฎหมายเพื่อการพัฒนาและการจัดการนวัตกรรมในเศรษฐกิจยุคดิจิทัล แนวทางของทฤษฎี

เจตนารมณแหงกฎหมายอิสลามตอธุรกิจ จริยธรรมในธุรกิจฮาลาล และกฎหมายที่เก่ียวของกับ

การควบคุมอาหารทั้งในและตางประเทศ 

45 - 

6. หลักสตูรการจดัการทรพัยากรมนษุย 

Human Resource Management 

รายละเอียดเนื้อหา 

แนวคดิ ทฤษฎีและหลักการจัดการทรัพยากรมนุษย ขอบเขตหนาที่ของการจัดการทรัพยากรมนุษย 

และข้ันตอนของการจัดการทรัพยากรมนุษย การวางแผนทรัพยากรมนุษย การวิเคราะหงาน การ

สรรหาและการคัดเลือกบุคลากร การฝกอบรมและการพัฒนา ความกาวหนาในสายอาชีพ การ

ประเมินผลการปฏิบัติงาน การบริหารคาตอบแทน สวัสดิการและผลประโยชน แรงงานสัมพันธ 

จริยธรรมทางการจัดการทรัพยากรมนุษย รวมถึงอาชีวอนามัย ความปลอดภัยและภัยพิบัติ การ

จัดการสภาพแวดลอมเพื่อความปลอดภัยในการทํางาน การนําเทคโนโลยีสารสนเทศดานการ

จัดการทรัพยากรมนุษยมาประยุกตใชในองคการ การจัดการทรัพยากรมนุษยในยุคดิจิทัลเพื่อการ

เปลี่ยนแปลงในการบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย 

45 - 



 

แบบฟอรมรายวิชา/หลักสูตรระยะสั้น 33 

 

NEW 

ที่ หลักสูตร 

จาํนวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

7. หลักสตูรการจดัการการปฏบิตัิงานและการใหบรกิารอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐาน 

ฮาลาล 

Operational Management and Serving of Food and Beverages in Halal Standards 

รายละเอียดเนื้อหา 

การวางแผน การดําเนินงาน การควบคุมการผลิต การออกแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต 

การเลือกทําเลที่ต้ังและการวางผังสถานประกอบการ การพยากรณ การวางแผนกําลังการผลิตและ

ความตองการทรัพยากร ความเหมาะสมของจํานวนพนักงานในแผนก การจัดการหวงโซอุปทาน 

และโลจิสติกส การจัดการสินคาคงคลัง การจัดการคณุภาพ การจัดการการปฏิบัติงานตลอดหวงโซ

ตามมาตรฐานฮาลาล ความสามารถในการแขงขัน เทคโนโลยีที่เก่ียวของกับการผลิตและการ

ปฏิบัติการการใหบริการอาหารและเครื่องด่ืม การคํานวณตนทุน การควบคุมตนทุนดานอาหารและ

เครื่องดื่ม การกําหนดรายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดทําบัญชีที่เก่ียวของ 

 

30 30 

*8. หลักสตูรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคณุภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

Halal Standard, Assurance System, and Safety 

รายละเอียดเนื้อหา 

ภาพรวมและหลักการของระบบการจัดการคุณภาพ ผูผลิตและรับรองมาตรฐานฮาลาล ขั้นตอน

การขอรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล ประเภทของการรับรองฮาลาล ขั้นตอนการตรวจสอบการ

ปฏิบัติตามขอกําหนด แนวทางปฏิบัติที่ดีในการผลิต ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดควบคมุ

วิกฤติ มาตรฐานฮาลาลจีเอ็มพี/เอชเอซีซีพี ระบบ HAL-Q หลักการประกันคุณภาพอาหารฮาลาล 

ระบบการประกันคุณภาพอาหารฮาลาลในประเทศไทยและตางประเทศ ใบรับรองฮาลาล การ

รับรองผลิตภัณฑอาหารฮาลาล องคกรท่ีใหการรับรองฮาลาลท้ังในและตางประเทศ มาตรฐานการ

ผลิตอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกตมาตรฐานสากลรวมกับมาตรฐานฮาลาล การวิเคราะหสิ่ง

ปนเปอนฮารอมโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตร 

30 30 

9. หลักสตูรการจัดการเชิงกลยุทธ  

Strategic Management 

รายละเอียดเนื้อหา 

ความหมาย แนวคิดและทฤษฎีการจัดการเชิงกลยุทธ ระบบขอมูลสนับสนุนเพื่อการจัดการ

กระบวนการจัดการเชงิกลยุทธ การวิเคราะหกลยุทธกับสภาพแวดลอมภายในและภายนอก  

การกําหนดเปาหมาย การกําหนดกลยุทธ การนํากลยุทธไปปฏิบัติ การควบคุมและการประเมนิ 

กลยุทธ กรณีศึกษาการดาํเนนิกลยุทธขององคการทั้งในระดับประเทศและระดับโลก  

45 - 

10 หลักสูตรระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร 30 30 
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Information System for Food Business Management 

รายละเอียดเนื้อหา 

การจัดการขอมูลและสารสนเทศเพื่อการวางแผน การควบคุมและตัดสินใจในธุรกิจ ระบบ

สารสนเทศในธุรกิจอาหาร การจัดการเทคโนโลยีสารสนเทศและทรัพยากรขอมูลอยาง 

มีประสิทธิภาพ การจัดการฐานขอมูล การประมวลผลแบบคลาวด ขอมูลขนาดใหญ ระบบอัจฉริยะ

ทางธุรกิจ ระบบเครือขายและการติดตอสื่อสาร ระบบบริหารจัดการความมั่นคงปลอดภัย

สารสนเทศ  การใหบริการผานเว็บไซตและเครือขายสื่อสังคมออนไลน    

 รวม 360 180 

 

14. คาลงทะเบียน (บาท : คน) 

รหสั  หลกัสตูร ราคา (บาท) 

xxxxxxx หลักสูตรภาษาอังกฤษสําหรับการเปนผูประกอบการ 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการตลาดดิจิทัลสาํหรับผูประกอบการธุรกิจอาหารฮาลาล 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการวางแผน การจัดโครงสรางองคการ และการควบคุมธุรกิจอาหารฮาลาล 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเปนผูประกอบการ 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรจริยธรรมทางธุรกิจและกฎหมายเก่ียวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการจัดการทรัพยากรมนุษย 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการจัดการการปฏิบัติงานและการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

ตามมาตรฐานฮาลาล 

3,600 

xxxxxxx หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของ 

อาหารฮาลาล  

3,600 

xxxxxxx หลักสูตรการจัดการเชิงกลยุทธ 3,600 

xxxxxxx หลักสูตรระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร 3,600 

รวม 36,000 

15. การประเมนิผลลพัธการเรยีนรู  

15.1 การวัดและประเมินผลลพัธการเรียนรู  

การประเมินรูปแบบอิงเกณฑ (Criterion Reference) 

ชื่อหลักสูตร ผลลพัธการเรยีนรูของหลกัสตูร การวดัและประเมนิผลลพัธการ

เรยีนรู 

หลักสูตร

ภาษาองักฤษสาํหรับ

1. ผูเรียนสามารถฟงและอานเอกสารทางธุรกิจได  1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 2. ผูเรียนสามารถเขียนขอความเชิงธุรกิจเพื่อสื่อสาร
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การเปน

ผูประกอบการ 

 

โตตอบบทสนทนาติดตอทางธุรกิจได 2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

3. ผูเรยีนสามารถนาํเสนอขอมูลสินคาและบริการได 

หลักสูตรการตลาด

ดจิทิลัสาํหรบั

ผูประกอบการธุรกจิ

อาหารฮาลาล 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายแนวคดิ ความหมาย และ

ความสาํคัญของการตลาดดิจิทัลและองคประกอบของ

การตลาดดิจิทัลได  

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถออกแบบรูปแบบการสื่อสารและ

ประชาสัมพันธธุรกิจผานสื่อสงัคมออนไลน   

3. ผูเรียนตระหนักถึงความสําคัญของกฎหมาย 

จริยธรรม การรักษาความปลอดภัยที่เกี่ยวของกับ

การตลาดดิจิทัล   

4. ผูเรียนสามารถเขียนแผนกลยุทธและแนวทางการ

บริหารการตลาดดิจิทัล 

หลักสูตรการวางแผน 

การจดัโครงสราง

องคการ และการ

ควบคุมธรุกจิอาหาร 

ฮาลาล 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายความหมาย ประเภทของ

องคการ หนาที่องคการ การวางแผน การจัดโครงสราง

องคการ และการควบคุม  

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถอธิบายเกี่ยวกับการจัดการองคการ 

ท่ีเหมาะสมกับสถานการณ  

3. ผูเรียนสามารถประยุกตใชหลักการจัดการเพื่อ

เสนอแนะความคิดเห็นไดอยางสอดคลองกับหลักการ

และเหมาะสมกับบริบท  

หลักสูตรการจดัการ

ธุรกิจอาหารฮาลาล 

และการเปน

ผูประกอบการ 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายองคประกอบในการจัดการ

ธุรกิจอาหารฮาลาล 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การสังเกตพฤติกรรม  

4. ประเมินการมีสวนรวมใน

การทํางาน 

5. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถวางแผนการดําเนินธุรกิจได 

3. ผูเรยีนสามารถเขียนแผนและนาํเสนอแผน 

การดาํเนินธุรกิจได 

4. ผูเรยีนสามารถแสดงภาวะผูนําและบทบาทของการ

เปนผูประกอบการตามสถานการณได 

5. ผูเรียนสามารถใหความเห็นตอประเด็นจรรยาบรรณ

ของผูประกอบการไดอยางสอดคลองกับหลักการและ

เหมาะสมกับบรบิท  
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6. ผูเรียนสามารถทํางานที่ไดรับมอบหมายรวมกับผูอ่ืนได 

หลักสูตรจรยิธรรม

ทางธรุกจิและ

กฎหมายเกีย่วกบัการ

จดัการธรุกจิอาหาร

ฮาลาล 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายหลักธรรมาภิบาล จริยธรรม

จรรยาบรรณของการดําเนินธุรกิจ กฎหมายอิสลาม 

กฎหมายท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล  

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถรวบรวมและสังเคราะหขอมูลจาก

แหลงตาง ๆ เพื่อวิเคราะหประเด็นที่เก่ียวของจริยธรรม 

และกฎหมายไดอยางเหมาะสมกับบริบท 

3. ผูเรียนสามารถแสดงความคิดเห็นและเสนอแนะ

มุมมองตอประเด็นจริยธรรม และกฎหมายไดอยาง

สอดคลองกับหลักการและเหมาะสมกับบรบิท 

หลักสูตรการจดัการ

ทรพัยากรมนุษย 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎีและหลักการ

จัดการทรัพยากรมนุษย 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถสรุปประเด็นสําคัญของการจัดการ

ทรัพยากรมนษุยได 

3. ผูเรียนสามารถประยุกตใชหลักการจัดการทรัพยากร

มนุษยเพื่อเสนอแนะความคดิเห็นไดอยางสอดคลองกับ

หลักการและเหมาะสมกับบริบท 

4. ผูเรียนสามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการ

จัดการทรัพยากรมนุษยได 

หลักสูตรการจัดการ

การปฏิบัติงานและ

การใหบริการอาหาร

และเครื่ องดื่มตาม

มาตรฐานฮาลาล 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายองคประกอบที่เก่ียวของกับ

การจัดการปฏิบัติงานและการใหบริการอาหารและ

เครื่องดื่มอยางถูกตองตามมาตรฐานฮาลาล 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลการปฏิบัติงาน 

4. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถออกแบบคูมือกระบวนการปฏิบัติงาน

และการใหบริการอาหารและเครื่องดื่มอยางถูกตอง

และสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาล 

3. ผูเรยีนสามารถปฏิบัติการจัดการ การใหบริการ

อาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานฮาลาลภายในสถาน

ฝกประสบการณ    

หลักสูตรมาตรฐานฮา

ล า ล  ร ะ บ บ ก า ร

ประกันคุณภาพ และ

ความปลอดภัยของ

1. ผูเรยีนสามารถอธิบายหลักการของระบบการจัดการ

คุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพอาหาร ความ

ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานฮาลาล และการ

ตรวจสอบการปฏิบัติตามขอกําหนด 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 
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อาหารฮาลาล 

 

2. ผู เรียนสามารถจําแนกประเภทของการรับรอง 

ฮาลาลและสรุปข้ันตอนการดําเนินการขอรับรอง

มาตรฐานฮาลาล  

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

3. ผูเรียนสามารถแยกแยะระหวางอาหารฮาลาลและ

ฮารอม 

หลักสูตรการจัดการ

เชิงกลยุทธ 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายความหมาย แนวคิดและ

ทฤษฎีการจัดการเชิงกลยุทธ ระบบขอมูลสนับสนุนเพื่อ

การจัดการ และกระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

2. ผูเรียนสามารถรวบรวมและสังเคราะหขอมูลการ

จัดการเชิงกลยุทธจากแหลงตาง ๆ   

3. ผูเรียนสามารถวิเคราะหและแสดงความคิดเห็นตอ

การดําเนินกลยุทธขององคการไดอยางสอดคลองกับ

หลักการและเหมาะสมกับบริบท 

หลักสูตรระบบ

สารสนเทศเพื่อการ

จดัการธรุกจิอาหาร 

 

1. ผูเรียนสามารถอธิบายเก่ียวกับการจัดการขอมูลและ

สา รสน เทศ  ระบบสาร สน เทศ ในธุ รกิ จอ าหา ร

ความสําคัญของระบบสารสนเทศ 

1. จํานวนชั่วโมงเขาเรียนตอง 

ไมนอยกวา 80% 

2. ประเมินผลจากชิ้นงานที่

ไดรับมอบหมาย 

3. การประเมินผลดวย

แบบทดสอบ 

 

 

2. ผูเรียนสามารถเลือกระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ

ธุรกิจไดอยางเหมาะสม 

3. ผูเรียนสามารถประยุกตใชระบบสารสนเทศในการ

จัดการธุรกิจอาหาร 

 

15.2 ระบุรูปแบบการบันทึกประเมินผลการเรียน 

 การประเมินผลแบบมีคาระดับคะแนน (A – F) 

 การประเมินผลแบบไมมีคาระดับคะแนน (PD/P/NP) 

 

 

 

 

16. การเทยีบเคยีงรายวิชา/หลักสตูรระยะสั้น กบัรายวชิาในหลักสูตรของมหาวทิยาลยั 

 ไมมี 

       มี หลักสูตรการจัดการบัณฑิต กลุมวิชาการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล หรือหลักสูตรอ่ืน ๆ ที่มี

เนื้อหาสาระสาํคัญเก่ียวของกัน หรือรายวิชาเลือกเสรีของนักศึกษาระดับปรญิญาตรี  
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รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

หลักสตูรภาษาอังกฤษ

สําหรับการเปน

ผูประกอบการ 

English for 

Entrepreneurship 

 

 

 

 

30 30 การฝกทักษะการฟง การพูด 

การอานเอกสารทางธุรกิจ 

และการเขียนภาษาอังกฤษ

เพื่อการติดตอสือ่สารผาน

ชองทางติดตอทางธุรกิจ 

การตอนรบัและการบรกิาร

ลูกคา การนําเสนอขอมูล

สินคาและบริการ และการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ

พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ

สําหรับผูประกอบการ  

3663224 

ภาษาอังกฤษสาํหรบั

การเปน

ผูประกอบการ 

English for 

Entrepreneurship 

3(2-2-5) การฟงเรื่องราวและการอาน

เอกสารทางธุรกิจ การเขียน

เพ่ือประชาสัมพันธและ

ขอความแสดงความยินดใีน

โอกาสตาง ๆ การสนทนา

ตามสถานการณ การตดิตอ

ทางโทรศพัท การใหขอมลู

สินคาและบริการ การเขียน

จดหมายและเอกสารทาง

ธุรกิจ การกรอกแบบฟอรม

ทางธุรกิจ และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ

พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ

สําหรับผูประกอบการ การ

โตตอบไปรษณียอิเล็กทรอนิกส

ดวยแอปพลิเคชัน 

หลักสตูรการตลาด

ดิจิทัลสาํหรบั

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหารฮาลาล 

Digital Marketing for 

Halal Food 

Business 

Entrepreneurs 

30 30 แนวคิด ความหมายและ

ความสําคญัของการตลาด

ดิจิทัล โครงสรางพ้ืนฐาน

ของระบบการคา รปูแบบ

และประเภทของการตลาด

ดิจิทัล และระบบการชําระ

เงินสําหรบัธุรกิจออนไลน 

การจัดทําแผนกลยุทธและ

แนวทางบรหิารการตลาด

ดิจิทัล การวิเคราะหโอกาส

และปญหาเก่ียวกับสื่อดิจิทลั 

การใชสื่อสังคมออนไลน 

ลักษณะและพฤติกรรมของ

ผูใชส่ือสังคมออนไลน 

3643520 

การตลาดดจิิทัล 

Digital Marketing  

3(3-0-6) ความหมาย ความสําคัญของ

การตลาดดจิิทัลตอธุรกิจ 

ผูบริโภค และสังคม การใช

เว็บไซต เครือขายสังคม และ

โทรศัพทเคลื่อน 

ที่ เพ่ือเปนชองทางการขาย

และการสื่อสารการตลาด 

ฐานขอมลูของลูกคาเพ่ือ

การตลาดดจิิทัล การสราง

เนื้อหา การออกแบบสือ่ การ

ประยุกตใชโปรแกรม

สําเร็จรูป การวัดประสิทธิ 

ผลของเคร่ืองมือการตลาด

ดิจิทัล จริยธรรมสําหรับ
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

รูปแบบและการสื่อสารผาน

สื่อสังคมออนไลน การสราง

ตราสินคา การสราง 

ประสบการณของลกูคาบน

สื่อสังคมออนไลน ชองทาง

การตลาดและการโฆษณา

ประชาสัมพันธ กฎหมาย

และจรยิธรรมที่เก่ียวของกับ

ตลาดดจิิทัล ระบบรักษา

ความปลอดภัย และ

กรณีศกึษาที่เก่ียวของกับ

การตลาดดจิิทัลสาํหรับ

ธุรกิจอาหารในปจจุบันและ

แนวโนมในอนาคต 

การตลาดดจิิทัล 

 

หลักสตูรการวางแผน 

การจัดโครงสราง

องคการ และการ

ควบคุมธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล 

Planning, 

Organizing and 

Controlling the 

halal food business 

45 - ความหมาย ประเภทของ

องคการ และหนาท่ีองคการ 

การวางแผน การจัด

โครงสรางองคการ และการ

ควบคุม เทคนคิการจัดการ

องคการสมัยใหม รูปแบบ

โครงสรางองคการที่

ตอบสนองการความ

เปลี่ยนแปลงและนวัตกรรม 

องคกรอิสลาม และ

หนวยงานที่เก่ียวของกับ

ธุรกิจอาหารฮาลาลทั้งใน

และตางประเทศ กรณีศึกษา

การจัดการองคการธุรกิจ

ประเภทตาง ๆ และการ

ประยุกตใชทฤษฎีการ

จัดการใหเหมาะสมกับ

3662106 

หลักการวางแผน 

การควบคุม และการ

จัดโครงสราง

องคการ 

Principles of 

Planning, 

Controlling and 

Organizational 

Structure 

3(3-0-6) แนวความคิดพ้ืนฐานของการ

วางแผน การควบคุม และ

การจัดโครงสรางองคการ 

กระบวนการวางแผนและ

ควบคุม รูปแบบโครงสราง

องคการภายใตสถานการณที่

เปลี่ยนแปลง เทคนิคการ

ควบคุมตามหนาที่ทางธุรกิจ

และการปฏิบัติงานในระดับ

ตน ระดับกลาง และระดับสูง 

การสื่อสารภายในโครงสราง

องคการเพ่ือการวางแผนและ

การควบคุม 
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

องคการ เพื่อใหบรรลุ

วัตถุประสงคขององคการซึ่ง

เปนสิ่งสําคัญตอการพัฒนา

องคการ  

หลกัสตูรการจดัการ

ธุรกิจอาหารฮาลาล 

และการเปน

ผูประกอบการ 

Halal Food 

Business 

Management and 

Entrepreneurship 

30 30 แนวโนมตลาดอาหารฮาลาล

ในปจจุบันทั้งในประเทศไทย

และตางประเทศ โอกาส

และอุปสรรคในการ

ประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล 

สภาพแวดลอมทางธุรกิจ 

แผนธุรกิจ การผลติ 

การตลาด ระบบการเงนิ

อิสลาม บญัชีและภาษี การ

สรางภาพลักษณธุรกิจและ

การกําหนดราคาสําหรับ

ธุรกิจอาหาร แนวคิด

ผูประกอบการยุคใหม ภาวะ

ผูนําและการทาํงานเปนทีม 

บุคลิกภาพที่พึงประสงค

สําหรับการเปน

ผูประกอบการและทักษะที่

เกี่ยวของ อาทิ ทัศนคต ิ

บุคลิกภาพ มารยาทสังคม 

และทักษะการสื่อสารและ

การนําเสนอทางธุรกิจ การ

ประเมินความเสี่ยงและการ

จัดการความเส่ียงของธุรกิจ 

จรรยาบรรณของการเปน

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล รวมทั้งกรณีศึกษา

ธุรกิจการผลิตผลิตภัณฑ

3661302  

การจัดการธุรกิจและ

การเปน

ผูประกอบการ 

Business 

Management and 

Entrepreneurship 

3(3-0-6) ความรูพื้นฐานเก่ียวกับธุรกิจ 

รูปแบบการจัดตั้งธุรกิจ 

วิเคราะหปญหาและโอกาสใน

การประกอบธุรกิจ ประเมิน

โอกาสทางการเงิน 

สภาพแวดลอมทางธุรกิจ 

แผนธุรกิจ การผลติ 

การตลาด การเงิน 

บัญชีและภาษี แนวคิด

ผูประกอบการยุคใหม ภาวะ

ผูนําและจริยธรรมของ

ผูประกอบการ การประเมิน

ความเสี่ยงและการจัดการ

ความเสี่ยงของธุรกิจ การใช

เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

ประกอบธุรกิจ และการฝก

ปฏิบัติจําลองการประกอบ

ธุรกิจ 
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

อาหารฮาลาลและธุรกิจที่

เกี่ยวของ 

จริยธรรมทางธุรกิจ

และกฎหมายเกี่ยวกับ

การจัดการธุรกิจ

อาหารฮาลาล 

Business Ethics and 

Business 

Management Laws 

45 - หลักธรรมมาภิบาล แนวคิด

ทฤษฎีจรยิธรรม 

จรรยาบรรณตามหลัก

บรรษัทภิบาลและการกํากับ

ดูแลกิจการที่ด ีกฎหมายว

าดวยนิติกรรมสัญญาและ

เอกเทศสัญญาที่จําเปนต

อการประกอบธุรกิจ 

กฎหมายที่เก่ียวของกับการ

นําเขาและสงออกอาหาร 

ฮาลาลของไทยและประเทศ

ทีเ่กี่ยวของ กฎหมายเพื่อ

การพัฒนาและการจัดการ

นวัตกรรมในเศรษฐกิจยุค

ดิจิทัล แนวทางของทฤษฎี

เจตนารมณแหงกฎหมาย

อิสลามตอธุรกิจ จริยธรรม

ในธุรกิจฮาลาล และ

กฎหมายที่เก่ียวของกับการ

ควบคุมอาหารทั้งในและ

ตางประเทศ 

3661301   

จริยธรรมทางธุรกิจ

และกฎหมาย

เก่ียวกับการจัดการ

ธุรกิจ 

Business Ethics 

and Business 

Management 

Laws 

3(3-0-6) หลักธรรมมาภิบาล แนวคดิ

ทฤษฎีจริยธรรม จรรยาบรรณ 

ตามหลักบรรษัทภิบาลและ

การกํากับดูแลกิจการที่ดี 

กฎหมายวาดวยนิติกรรม

สัญญาและเอกเทศสัญญาที่

จําเปนตอการประกอบธุรกิจ 

กฎหมายเพื่อการพฒันาและ

การจัดการนวัตกรรมใน

เศรษฐกิจยุคดิจิทัล 

 

การจัดการ 

ทรพัยากรมนุษย 

Human Resource 

Management 

45 - แนวคิด ทฤษฎีและหลักการ

จัดการทรัพยากรมนุษย 

ขอบเขตหนาที่ของการ

จัดการทรัพยากรมนุษย 

และขั้นตอนของการจัดการ

ทรัพยากรมนุษย การ

วางแผนทรัพยากรมนุษย 

การวิเคราะหงาน การสรร

3662107   

การจัดการ

ทรพัยากรมนุษย 

Human Resource 

Management 

3(3-0-6) แนวคดิ ทฤษฎีและหลักการ

ในการจัดการทรัพยากร

มนุษย ขอบเขตหนาทีข่อง

การจัดการทรัพยากรมนุษย 

และขั้นตอนของการจัดการ

ทรพัยากรมนุษย การ

วางแผนทรัพยากรมนุษย 

การวิเคราะหงาน การสรรหา
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

หาและการคัดเลือกบุคลากร 

การฝกอบรมและการพัฒนา 

ความกาวหนาในสายอาชีพ 

การประเมินผลการ

ปฏิบัติงาน การบริหาร

คาตอบแทน สวัสดิการและ

ผลประโยชน แรงงาน

สัมพันธ จริยธรรมทางการ

จัดการทรัพยากรมนุษย 

รวมถึงอาชีวอนามัย ความ

ปลอดภัยและภัยพิบัต ิการ

จัดการสภาพแวดลอมเพ่ือ

ความปลอดภัยในการ

ทํางาน การนําเทคโนโลยี

สารสนเทศดานการจัดการ

ทรัพยากรมนุษยมาประยุกต

ใชในองคการ การจัดการ

ทรัพยากรมนุษยในยุคดิจิทัล

เพื่อการเปลี่ยนแปลงในการ

บริหารจัดการทรัพยากรมนุษย 

และการคดัเลือกบุคลากร 

การฝกอบรมและการพัฒนา 

ความกาวหนาในสายอาชีพ 

การประเมินผลการ

ปฏิบัติงาน การบริหาร

คาตอบแทน สวัสดกิารและ

ผลประโยชน แรงงานสัมพันธ 

จรยิธรรมทางการจัดการ

ทรพัยากรมนุษย รวมถึงอาชี

วอนามัย ความปลอดภัยและ

ภัยพิบัต ิการจัดการ

สภาพแวดลอมเพ่ือความ

ปลอดภัยในการทํางาน การ

นําเทคโนโลยีสารสนเทศดาน

การจัดการทรัพยากรมนุษย

มาประยุกตใชในองคการ 

การจัดการทรัพยากรมนุษย

ในยุคดิจิทัลเพ่ือการ

เปลี่ยนแปลงในการบริหาร

จัดการทรัพยากรมนษุย 

การจัดการการ

ปฏิบัติงานและการ

ใหบริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มตาม

มาตรฐานฮาลาล 

Operational 

management and 

serving of food and 

beverages in Halal 

standards 

30 30 การวางแผน การดําเนินงาน 

การควบคุมการผลิต การ

ออกแบบผลิตภัณฑและ

กระบวนการผลติ การเลือก

ทําเลท่ีตั้งและการวางผัง

สถานประกอบการ การ

พยากรณ การวางแผนกําลัง

การผลิตและความตองการ

ทรัพยากร ความเหมาะสม

ของจํานวนพนักงานใน

แผนก การจัดการหวงโซ

3664401 

การจัดการธุรกิจและ

บริการรานอาหาร 

ฮาลาล 

Business and 

Services 

Management of 

Halal Restaurant 

3(2-2-5) แนวคดิเกี่ยวกับการดําเนิน

ธุรกิจรานอาหารฮาลาล  

การบริหารจัดการรานอาหาร

ฮาลาล มาตรฐานการบริการ

อาหารฮาลาลเพ่ือการ

ทองเท่ียวไทย การพัฒนา

ธุรกิจรานอาหารฮาลาลให

เกิดความย่ังยืน การจัด 

บริการอาหารฮาลาลใน

โอกาสพิเศษ การผลติอาหาร

ฮาลาลและ การเสิรฟอาหาร 
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

อุปทาน และโลจิสติกส การ

จัดการสินคาคงคลงั การ

จัดการคุณภาพ การจัดการ

การปฏิบัติงานตลอดหวงโซ

ตามมาตรฐานฮาลาล 

ความสามารถในการแขงขัน 

เทคโนโลยีที่เกี่ยวของกับ

การผลิตและการปฏิบัติการ

การใหบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม การคํานวณ

ตนทุน การควบคุมตนทุน

ดานอาหารและเครื่องดื่ม 

การกําหนดรายการอาหาร

และเคร่ืองดื่ม การจัดทํา

บัญชีที่เก่ียวของ 

จรรยาบรรณและมารยาท

ของการใหบริการอาหารฮา

ลาล ฝกปฏิบัตใินการจัดการ

ธุรกิจและบริการ 

รานอาหารฮาลาล 

 

มาตรฐานฮาลาล 

ระบบการประกนั

คณุภาพและความ

ปลอดภยัของอาหาร 

ฮาลาล   

Halal Standard, 

Assurance System, 

and Safety 

30 30 ภาพรวมและหลักการของ

ระบบการจัดการคุณภาพ 

ผูผลิตและรบัรองมาตรฐาน

ฮาลาล ขั้นตอนการขอ

รับรองมาตรฐานอาหาร 

ฮาลาลประเภทของการ

รับรองฮาลาล ขั้นตอนการ

ตรวจสอบการปฏิบัติตาม

ขอกําหนด แนวทางปฏิบติัที่

ดีในการผลิต ระบบการ

วิเคราะหอันตรายและจุด

ควบคุมวิกฤต ิมาตรฐานฮาลาล

จีเอ็มพี/เอชเอซีซีพี ระบบ 

HAL-Q หลักการประกัน

คุณภาพอาหาร 

ฮาลาล ระบบการประกัน

3663402 

มาตรฐานฮาลาล 

ระบบการประกัน

คุณภาพ และความ

ปลอดภัยของอาหาร

ฮาลาล 

Halal Standard, 

Assurance 

System, and 

Safety 

3(3-0-6)       ภาพรวมและหลักการของ

ระบบการจัดการคุณภาพ 

ฮาลาล ผูผลติและรับรอง

มาตรฐานฮาลาล ขั้นตอนการ

ตรวจสอบการปฏิบตัติาม

ขอกําหนด แนวทางปฏิบตัิท่ี

ดีในการผลิต จดุควบคุมฮา

ลาล หลักการประกันคณุภาพ

อาหารฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพอาหารฮาลาล

ในประเทศไทยและ

ตางประเทศ ใบรับรอง 

ฮาลาล การรับรองผลิตภัณฑ

อาหารฮาลาล 
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

คุณภาพอาหารฮาลาลใน

ประเทศไทยและตางประเทศ 

ใบรับรองฮาลาล การรับรอง

ผลิตภัณฑอาหารฮาลาล 

องคกรที่ใหการรบัรองฮาลาล

ทั้งในและตางประเทศ 

มาตรฐานการผลิตอตุสาหกรรม 

อาหาร การประยุกต

มาตรฐานสากลรวมกับ

มาตรฐานฮาลาล การวิเคราะห

สิ่งปนเปอนฮารอมโดย

กระบวนการทางวิทยาศาสตร 

การจัดการเชิงกลยุทธ 

Strategic 

Management 

45 - ความหมาย แนวคดิและ

ทฤษฎีการจัดการเชิงกลยุทธ 

ระบบขอมลูสนับสนนุเพ่ือ

การจัดการกระบวนการ

จัดการเชิงกลยุทธ การ

วิเคราะหกลยุทธกัสภาพ

แวดลอมภายในและภายนอก  

การกําหนดเปาหมาย การ

กําหนดกลยุทธ การนํากล

ยุทธไปปฏิบติั การควบคุม

และการประเมินกลยุทธ 

กรณีศกึษาการดําเนินกล

ยุทธขององคการทั้งในระดับ 

ประเทศและระดับโลก  

3663108   

การจัดการ 

เชิงกลยุทธ 

Strategic 

Management 

3(3-0-6) ความหมาย ความสําคัญของ

กลยุทธและการจัดการเชิงกล

ยุทธ แนวคิดการจัดการ

เชิงกลยุทธยุคใหม 

กระบวนการจัดการ 

เชิงกลยุทธ การวิเคราะห

สภาพแวดลอมองคการและ

การแขงขัน การกําหนด

ทิศทางขององคการ การ

กําหนดกลยุทธ การนํากลยุทธ

ไปปฏิบัติ การควบคุมและ

การประเมินกลยุทธ กรณี 

ศึกษาการดําเนินกลยุทธของ

องคการทั้งในระดับ ประเทศ

และระดับโลก 

ระบบสารสนเทศเพ่ือ

การจัดการธุรกิจ

อาหาร 

Information System 

30 30 การจัดการขอมูลและสารสนเทศ

เพื่อการวางแผน การควบคุม

และตัดสินใจในธุรกิจ ระบบ

สารสนเทศในธุรกิจอาหาร 

3662105 

ระบบสารสนเทศ

เพ่ือการจัดการ 

Management 

3(2-2-5) ความหมาย แนวคดิ 

วัตถุประสงค ความสําคัญ

ของขอมูลและระบบ

สารสนเทศ โครงสรางและ
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NEW 

รายวชิา/หลกัสตูรระยะสัน้ 

ในระบบคลงัหนวยกิต 

รายวชิา  

เทยีบเคยีงในหลกัสตูรของมหาวทิยาลยั 

รายวิชา/ 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

จาํนวนชัว่โมง 
เนือ้หา 

รายวชิา 

 

จาํนวน

หนวยกติ 
คาํอธบิายรายวชิา 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

for Food Business 

Management 

การจัดการเทคโนโลยี

สารสนเทศและทรัพยากร

ขอมลูอยางมีประสิทธิภาพ 

การจัดการฐานขอมูล การ

ประมวลผลแบบคลาวด 

ขอมูลขนาดใหญ ระบบอัจฉริยะ 

ทางธุรกิจ ระบบเครือขาย

และการติดตอ สือ่สาร ระบบ

บริหารจัดการความมั่นคง

ปลอดภัยสารสนเทศ การ

ใหบริการผานเว็บไซตและ

เครือขายสื่อสังคมออนไลน    

Information 

Systems 

องคประกอบของระบบ

สารสนเทศ การจัดการ

ทรพัยากรสารสนเทศในงาน

ธุรกิจ การใชระบบสารสนเทศ

อยางมีประสิทธิภาพ  

การสนับสนุนการวางแผน 

การควบคุม การตัดสินใจ 

การจัดการฐานขอมูล  

การประมวลผลแบบคลาวด 

ขอมลูขนาดใหญ ระบบ

อัจฉริยะทางธุรกิจ ระบบ

เครือขายและการติดตอ 

สื่อสาร ระบบบริหารจัดการ

ความมั่นคงปลอดภัย

สารสนเทศ การใหบรกิาร

ผานระบบอิเล็กทรอนิกส 

และการประยุกตใชเครือขาย

สังคมออนไลน 

 

17. ภาคผนวก  

17.1 เอกสารอางอิงเก่ียวกับนิยามและความหมายที่สําคัญ 

17.2 เอกสารบันทึกขอตกลงความรวมมือทางวิชาการระหวางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษา ตรัง 

กับ บริษัทวูดเวอรคฟารมจํากัด 

17.3 เอกสารบันทึกขอตกลงความรวมมือทางวิชาการระหวางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษา ตรัง 

กับ บริษัทผลิตภัณฑอาหารกวางไพศาลจํากัด (มหาชน) 

18. ผูประสานงาน  

1. ชื่อ-นามสกุล  ดร.นวลรัตน วัฒนา 

 ตําแหนง     อาจารยประจําคณะวิทยาการจัดการ ศูนยการศึกษา ตรัง 

 โทรศพัท     085 100 0731 

 E-mail       nuanrath_wat@dusit.ac.th 
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NEW 

 

2. ชื่อ-นามสกุล นางสาวภาวินี จริงจิตต 

 ตําแหนง     เจาหนาที่บริการการศกึษาชํานาญการ 

 โทรศพัท     097 040 9612 

 E-mail       pawineechingchit@gmail.com 
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ภาคผนวก ข 

คําสัง่แตงตัง้ 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมนิ 
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กำหนดการ 

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

  

วัน-เดือน-ปี รายละเอียด 
21-25 กรกฎาคม 2568 รับสมคัรผา่นระบบคลังหน่วยกติ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
30 สิงหาคม 2568 
09.00-12.00 น. ผ่านระบบ zoom 

- กล่าวรายงานโครงการเรียนรูต้อดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต 
(Upskill/Reskill) โดย ดร.นวลรตัน์ วัฒนา  
- กล่าวเปิดโครงการเรียนรูต้อดชีวิตและพัฒนาทักษะเพื่ออนาคต 
(Upskill/Reskill) โดย ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษา ตรัง 
- ปฐมนิเทศแนะนำหลักสูตรและชี้แจงรายละเอียดการจดักิจกรรมอบรม 
ปฏิทินการเรยีนแบบออนไลน์ในระบบ online learning platform 
และการเรียน Onsite ณ มหาวิทยาลัยสวนดสุิต ศูนย์การศึกษา ตรงั 
โดย ดร.นวลรัตน์ วัฒนา 
- แนะนำการใช้งานระบบ Online Learning platform  

โดย อ.จรยิา เกิดไกรแก้ว และ ผศ.ดร.วัฒนพล ชุมเพชร 
1-15 กันยายน 2568 ผู้เข้าอบรมเรียนผ่านระบบ Online learning platform  
วันที่ 27-31 ตุลาคม 2568 อบรม Onsite ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาตรัง 
Day 1 (วันท่ี 27 ต.ค. 68) 
7.30-8.00 น. ลงทะเบียน 
8.00-10.00 น. ความรู้เกี่ยวกับฮาลาลตามหลักศาสนาอิสลาม 
10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.10-12.00 น. ความรู้เกี่ยวกับฮาลาลตามหลักศาสนาอิสลาม 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00 น. หลักการของระบบการจัดการคุณภาพ การประกันคุณภาพ และการรับรอง

มาตรฐานฮาลาล 
15.00-15.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.10-17.00 น. หลักการของระบบการจัดการคุณภาพ การประกันคุณภาพ และการรับรอง

มาตรฐานฮาลาล (ต่อ) 
Day 2 (วันท่ี 28 ต.ค.68) 
7.30-8.00 น. ลงทะเบียน 
8.00-10.00 น. ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ (HACCP) และมาตรฐาน 

ฮาลาลจีเอ็มพี/เอชเอซีซีพี 
10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.10-12.00 น. ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ (HACCP) และมาตรฐาน 

ฮาลาลจีเอ็มพี/เอชเอซีซีพี (ต่อ) 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 



วัน-เดือน-ปี รายละเอียด 
13.00-15.00 น. มาตรฐานการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร และการวิเคราะห์สิ่งปนเป้ือน 

ฮารอมโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
15.00-15.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.10-17.00 น. มาตรฐานการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร และการวิเคราะห์สิ่งปนเป้ือน 

ฮารอมโดยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ (ต่อ) 
Day 3 (วันท่ี 29 ต.ค.68) 
7.30-8.00 น. ลงทะเบียน 
8.00-10.00 น. การรับรองผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล และองค์กรที่ให้การรับรองฮาลาล 
10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.10-12.00 น. การรับรองผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาล และองค์กรที่ให้การรับรองฮาลาล (ต่อ) 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00 น. ขั้นตอนการตรวจสอบการปฏิบัติตามข้อกำหนด และแนวทางปฏิบัติที่ดีในการ

ผลิตอาหารตามมาตรฐาน Halal 
15.00-15.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.10-17.00 น. Workshop ฝึกปฏิบัติการจัดทำเอกสารสำหรับยื่นขอรับรองตรวจสอบ

มาตรฐาน Halal 
Day 4 (วันท่ี 30 ต.ค.68) 
7.30-8.00 น. ลงทะเบียน 
8.00-10.00 น. ศึกษาดูงาน 
10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.10-12.00 น. ศึกษาดูงาน  
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00 น. ศึกษาดูงาน  
15.00-15.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.10-17.00 น. ศึกษาดูงาน  
Day 5 (วันท่ี 31 ต.ค.68) 
7.30-8.00 น. ลงทะเบียน 
8.00-10.00 น. ฝึกปฏิบัติการตรวจรับรองมาตรฐานฮาลาล 
10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
10.10-12.00 น. ฝึกปฏิบัติการตรวจรับรองมาตรฐานฮาลาล 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00-15.00 น. ฝึกปฏิบัติการตรวจรับรองมาตรฐานฮาลาล 
15.00-15.10 น. พักรับประทานอาหารว่าง 
15.10-17.00 น. ฝึกปฏิบัติการตรวจรับรองมาตรฐานฮาลาล 
17.00-17.30 น. พิธีมอบเกียรติบัตร 
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