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รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 หมวดที่ 1  ข้อมูลโดยท่ัวไป  

 
1 รหัสและชื่อวิชา  

07-512-412  การฝึกงานสหกิจศึกษา ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

2 จ านวนหน่วยกิต   
 6  หน่วยกิต   (0-40-0) หรือไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 

3 หลักสูตรและประเภทของวิชา 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต           สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
หมวดวิชาเฉพาะ                             กลุ่มวิชาบังคับ 

4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ท่ีปรึกษาการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
อาจารย์กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และอาจารย์ในสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

5 ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน    
ระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 และต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางวิชาการตามท่ี 
สาขาวิชาก าหนด 

6 วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
15 กรกฎาคม 2557 

 
หมวดที่ 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 

 1 จุดมุ่งหมายของประสบการณ์ภาคสนาม 
   - เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้ฝึกทักษะในวิชาชีพตามสภาพเป็นจริงของสถานประกอบการ 
   - เพ่ือเตรียมความพร้อมและเพ่ิมเติมประสบการณ์ตรงของการท างานในวิชาชีพ 
   - เพ่ือเพ่ิมเติมทักษะการพัฒนาตนเองของนักศึกษา มีเหตุผล มีความรับผิดชอบ และมีระเบียบวินัย 
ต่อตนเองและส่วนรวม 
   - เพ่ือสร้างสัมพันธภาพที่ดีและส่งเสริมการมีส่วนร่วม ระหว่างสถาบันการศึกษา หน่วยงานภาครัฐ 
และสถานประกอบการเอกชน ในการพัฒนาคุณภาพบัณฑิต 

2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา / ปรับปรุงประสบการณ์ภาคสนาม 
      เพ่ือให้อาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ผู้รับผิดชอบ
ในสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และพ่ีเลี้ยงนักศึกษาเข้าใจถึง
จุดมุ่งหมายของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร กระบวนการปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ลักษณะการ     
ด าเนินงานและหน้าที่ของฝ่ายต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งกระบวนการติดตามและประเมินผลจากการ
ท างานจริงในสถานประกอบการ อีกทั้งเป็นการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาสามารถบูรณาการความรู้ที่
ได้ศึกษามาทั้งหมดมาใช้ท างานจริงเมื่อส าเร็จการศึกษา 

มคอ. 4 
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หมวดที่ 3  การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 

1 คุณธรรม จริยธรรม 
 1.1 สรุปความรู้หรือทักษะด้านคุณธรรมจริยธรรมที่ต้องการจะพัฒนาจากประสบการณ์ที่ได้  

- มีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์และความรับผิดชอบด้านจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
- มีสัมมาคารวะ ยอมรับการถูกตรวจสอบและถูกประเมินผลงาน 
- สามารถแยกแยะความถูกต้อง สิ่งที่ดีและไม่ดีได้ 
- สามารถปฏิบัติตามจริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ รวมทั้งจัดการปัญหาที่เก่ียวข้อง 

 1.2   กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาความรู้หรือทักษะด้านคุณธรรมจริยธรรม 
        - ปฐมนิเทศและจัดอบรมนักศึกษา ในเรื่องแนวทางการปฏิบัติตัวในสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
       - ก าหนดให้ปฏิบัติตามกฎระเบียบของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร เช่นเดียวกับพนักงานประจ า 

 1.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
- นักศึกษาประเมินการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐาน 
- ประเมินโดยพนักงานพ่ีเลี้ยง จากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกระหว่างการปฏิบัติงาน  

สหกจิศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารโดยมีการบันทึกผลการประเมินและมีหลักฐานแจ้งให้
นักศึกษาทราบด้วยวาจาอย่างน้อย 1 ครั้ง 

- ประเมินโดยคณาจารย์นิเทศ 
 
 

2 ความรู้ 
 2.1 สรุปความรู้หรือทักษะเชิงวิชาชีพที่ต้องการจะพัฒนาจากประสบการณ์ที่ได้ 

      - มีความรู้และความเข้าใจในศาสตร์ที่เป็นพ้ืนฐานทางวิชาการและวิชาชีพ 
      - มีความรู้ในกฎหมายที่เกี่ยวข้องทางวิชาชีพ 
      - มีความรู้ความเข้าใจและสามารถให้ค าแนะน าในด้านวิชาการท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพได้ 

 2.2 กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาความรู้หรือทักษะเชิงวิชาชีพ 
      - สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จัดพนักงานพ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน า 
การปฏิบัติงานตามหน้าที่ มอบหมายเอกสารข้อมูลของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรม
การบริการอาหารให้ศึกษาด้วยตนเอง 
    - การศึกษาและฝึกปฏิบัติจริงด้วยตนเองภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยง 
    - นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองจากการสังเกตและการปฏิสัมพันธ์กับพนักงานประจ า 

 2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
- นักศึกษาประเมินการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐาน 
- ประเมินโดยพนักงานพ่ีเลี้ยงและคณาจารย์นิเทศ 
- ประเมินจากรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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3 ทักษะทางปัญญา 
 3.1 สรุปความรู้หรือทักษะทางปัญญาที่ต้องการจะพัฒนาจากประสบการณ์ที่ได้     

        - สามารถวางแผน และคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ โดยใช้องค์ความรู้ทางวิชาพ้ืนฐานที่เกี่ยวข้อง 
และวิชาชีพ 
       - สามารถสืบค้น ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่างๆ เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานทาง
วิชาชีพได้อย่างเหมาะสม 
      - สามารถพัฒนาวิธีการท างาน และการแก้ไขปัญหาอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และสอดคล้อง
กับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
     - ทราบศักยภาพและจุดอ่อนของตน สามารถหาแนวทางแก้ไขเพ่ือพัฒนาตนเอง อันจะน าไปสู่การ 
พัฒนาวิชาชีพ 

 3.2 กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาความรู้หรือทักษะปัญญา 
        - สามารถวางแผน และคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ โดยใช้องค์ความรู้ทางวิชาพ้ืนฐานที่เกี่ยวข้อง 
และวิชาชีพ 
       - สามารถสืบค้น ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่างๆ เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานทาง
วิชาชีพได้อย่างเหมาะสม 
       - สามารถพัฒนาวิธีการทางานและการแก้ไขปัญหาอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และสอดคล้อง
กับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
       - ทราบศักยภาพและจุดอ่อนของตน สามารถหาแนวทางแก้ไขเพ่ือพัฒนาตนเอง อันจะน าไปสู่การ 
พัฒนาวิชาชีพ 

 3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
     - นักศึกษาประเมินการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐาน 
     - ประเมินโดย พนักงานพ่ีเลี้ยง ในระหว่างการปฏิบัติงาน 
     - ประเมินผลจากการตอบค าถามของนักศึกษาระหว่างการประชุมร่วม และการน าเสนอการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 สรุปความรู้หรือทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องการจะพัฒนา 

       จากประสบการณ์ที่ได้  
   - สามารถท างานร่วมเป็นทีม เป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่ม และมีปฏิสัมพันธ์อย่างสร้างสรรค์ 
   - สามารถแสดงออกซ่ึงภาวะผู้น าและผู้ตามในการผลักดันให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ดีในกลุ่มปฏิบัติงาน 
   - มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนและผู้ร่วมงาน ต่อวิชาชีพ ต่อสังคม และต่อประเทศชาติโดย
ส่วนรวม 
4.2 กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาความรู้หรือทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
       และความรับผิดชอบ 
      - การมอบหมายให้ท ารายงานและการน าเสนอเป็นกลุ่ม 
      - การฝึกปฏิบัติงานเช่นเดียวกับพนักงานประจ า 
      - การปฏิสัมพันธ์กับบุคคลในระดับต่างๆ ในขณะปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 
     - การประชุมร่วมกันระหว่างพนักงานพ่ีเลี้ยง คณาจารย์นิเทศ และนักศึกษาในช่วงกลางของการ
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ปฏิบัติงาน เพ่ือการน าเสนอแนวความคิดในการแก้ปัญหาของนักศึกษา และการให้ข้อมูลย้อนกลับโดย
พนักงานพ่ีเลี้ยงและคณาจารย์นิเทศ 

 4.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
     - นักศึกษาประเมินการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐาน 
     - ประเมินรายงานและการน าเสนอ 
     - ประเมินพฤติกรรม โดยพนักงานพ่ีเลี้ยง จากการสังเกต และการสอบถามความคิดเห็นจากพนักงาน
ผู้ร่วมงานอ่ืนๆ 
    - ประเมินการแสดงออกของนักศึกษาระหว่างการประชุมร่วม โดยพนักงานพ่ีเลี้ยง และคณาจารย์
นิเทศ 

5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 สรุปความรู้หรือทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

       ที่ต้องการจะพัฒนาจากประสบการณ์ที่ได้     
     - สามารถประยุกต์ใช้หลักทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือวิเคราะห์ข้อมูล ในการปฏิบัติงานได้ 
อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
     - สามารถวิเคราะห์ แปรผล และถ่ายทอดข้อมูลเชิงปริมาณ เพ่ือการปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง และ
เหมาะสม 
     - สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสาร ได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งสามารถค้นคว้า
ข้อมูลสารสนเทศ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
      - สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ เพ่ือการประกอบวิชาชีพ ได้อย่างเหมาะสม และมีประสิทธิภาพ 
 

 5.2 กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาความรู้หรือทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

   - การฝึกปฏิบัติงานเช่นเดียวกับพนักงานประจ า 
   - การฝึกการน าเสนอความคิดเห็นต่อพนักงานพ่ีเลี้ยง ในการประชุมร่วมกันระหว่างพนักงานพ่ีเลี้ยง 
อาจารย์ที่ปรึกษา และนักศึกษา 
  - ก าหนดให้มีการน าเสนอ ในการสัมมนาระหว่าง นักศึกษา คณาจารย์นิเทศ และคณาจารย์ในสาขาวิชา 
  - ก าหนดให้ส่งเอกสารรายงานทางด้านวิชาการ 
 

 5.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
   - นักศึกษาประเมินการเรียนรู้ด้วยตนเองโดยใช้แบบสอบถามมาตรฐาน 
   - ประเมินรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยคณาจารย์ใน 
สาขาวิชา 
   - ประเมินการน าเสนอ โดยคณาจารย์นิเทศ และคณาจารย์ในสาขาวิชา 
   - ประเมินการน าเสนอของนักศึกษาระหว่างการประชุมร่วม โดยพนักงานพ่ีเลี้ยงและคณาจารย์นิเทศ 
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6 ด้านทักษะพิสัย  
 6.1 สรุปความสามารถด้านทักษะวิชาชีพที่ต้องการจะพัฒนาจากประสบการณ์ที่ได้     

     - สามารถประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานและความรู้ทางวิชาชีพ ในการประกอบวิชาชีพขั้นพ้ืนฐาน 
     - สามารถวิเคราะห์และแปรผลได้ 
     - สามารถบันทึกข้อมูล 
     - สามารถประเมินผลข้อมูลต่างๆที่เกี่ยวข้อง เพ่ือดาเนินการต่างๆ ต่อได้อย่างเหมาะสม ด้วยตนเอง 
หรือเป็นทีมได ้

 6.2 กระบวนการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จะพัฒนาทักษะด้านวิชาชีพ 
   - การศึกษาและฝึกปฏิบัติจริงด้วยตนเองภายใต้การดูแลของ พนักงานพ่ีเลี้ยง 
   - นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองจากการสังเกต และการปฏิสัมพันธ์กับพนักงานประจ า 
   - การมอบหมายโจทย์ปัญหา 
   - การประชุมร่วมกันระหว่าง พนักงานพ่ีเลี้ยง คณาจารย์นิเทศ และนักศึกษา ในช่วงกลางของการฝึก 
เพ่ือการน าเสนอแนวความคิดในการแก้ปัญหาของนักศึกษา และการให้ข้อมูลย้อนกลับโดยพนักงาน      
พ่ีเลี้ยง และคณาจารย์นิเทศ 
   - การน าเสนอ ซักถาม และให้แสดงความคิดเห็น ในการสัมมนาระหว่าง นักศึกษา คณาจารย์ นิเทศ 
และคณาจารย์ในสาขาวิชา 

 6.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
    - ประเมินผลการปฏิบัติงานโดย พนักงานพ่ีเลี้ยง 
    - ประเมินรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยคณาจารย์ใน 
สาขาวิชา 
    - ประเมินการน าเสนอ โดยคณาจารย์นิเทศ และคณาจารย์ในสาขาวิชา 
    - ประเมินการน าเสนอของนักศึกษาระหว่างการประชุมร่วม โดยพนักงานพ่ีเลี้ยง และคณาจารย์นิเทศ 
    - ประเมินคุณลักษณะบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 

หมวดที ่๔  ลักษณะและการด าเนินการ 
๑. ค าอธิบายท่ัวไปของประสบการณ์ภาคสนามหรือค าอธิบายรายวิชา 
       การปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารกับสถานประกอบการ นักศึกษาจะต้องเข้า
ปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น โดยมีพนักงานที่ปรึกษาท่ีองค์กรมอบหมายให้ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการ
ปฏิบัติงานของนักศึกษา มีการก าหนดลักษณะงาน แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษา เพ่ือการประเมินผลการศึกษา 
ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
๒.  กิจกรรมของนักศึกษา (ระหว่างฝึกประสบการณ์ภาคสนาม) 

- การเรียนรู้และท าความเข้าใจสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารในมิติ
ต่างๆ เช่น ประวัติแรงจูงใจในการก่อตั้ง ภารกิจ เป้าหมาย ลูกค้า รูปแบบการบริหารจัดการองค์กร เป็นต้น 

- การท าความเข้าใจวัฒนธรรมองค์กรและการฝึกการปรับตัวในการทางานร่วมกับผู้อ่ืนในสถานการณ์
ต่างๆ 

- การฝึกปฏิบัติงานในหน้าที่ต่างๆ ตามท่ีได้รับมอบหมาย 
- การฝึกแก้ไขโจทย์ปัญหาทางเทคนิคเบื้องต้นของสถานประกอบการที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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๓.  รายงานหรืองานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

 ระบุรายงานหรืองานที่มอบหมายนักศึกษา และก าหนดส่ง 
รายงานหรืองานที่ได้รับมอบหมาย ก าหนดส่ง 

การน าเสนอผลการปฎบิัติงาน และการแก้ปัญหา ในท่ีการ
น าเสนอผลการปฎิบัติงาน และการแก้ปัญหา ในที่ประชุม 
พนักงานพ่ีเลี้ยง และคณาจารย์นิเทศ 

ช่วงกลางของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน 
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

การน าเสนอผลการปฏบิัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรม
การบริการอาหารแบบรายงาน/แบบปากเปล่า ต่อคณาจารย ์
นิเทศ และคณาจารย์ในสาขาวิชา 

สัปดาห์แรกหลังสิ้นสุดการปฏิบัติงานสหกิจ 
ศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

จัดนิทรรศการ/สัมมนาการปฏิบัตงิานสหกิจศึกษาด้าน 
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

สัปดาห์ที่ ๒ หลังสิ้นสุดการปฏิบัติงานสหกิจ 
ศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 
๔. การติดตามผลการเรียนรู้การฝึกประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา 

ระบุกิจกรรมที่ใช้ในการติดตามผลการเรียนรู้ทั้งระหว่างฝึกและเมื่อสิ้นสุดการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
- คณาจารย์นิเทศตรวจเยี่ยม และติดตามการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

ของนักศึกษา ตามท่ีระบุในปฏิทินการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- การสัมมนาร่วมระหว่าง นักศึกษา คณาจารย์นิเทศ และคณาจารย์ในสาขาวิชา เมื่อเสร็จสิ้นการ 

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
๕. หน้าที่และความรับผิดชอบของพนักงานพี่เลี้ยงในสถานประกอบการที่ดูแลกิจกรรมในภาคสนาม  

- จัดโปรแกรมการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารร่วมกับอาจารย์ผู้นิเทศงาน
ในสถานประกอบการ และผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน อุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

- จัดหาสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารและจัดสรรสถานที่ปฏิบัติงาน 
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารให้แก่นักศึกษา 

- ประสานงานกับผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหารเพ่ือท าความเข้าใจจุดมุ่งหมายของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารและผล
การเรียนรู้ที่คาดหวัง สิ่งอ านวยความสะดวกและการสนับสนุนที่จ าเป็น และประสานอาจารย์นิเทศการปฏิบัติงาน 
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารในการดูแลนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 

- จัดประชุมชี้แจงอาจารย์นิเทศการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเพ่ือท า
ความเข้าใจจุดมุ่งหมายของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ผลการเรียนรู้ที่
คาดหวัง และบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของอาจารย์นิเทศการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน อุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร 

- จัดปฐมนิเทศแนะน านักศึกษาก่อนปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- แนะน านักศึกษาเก่ียวกับกฎระเบียบ การปฏิบัติตัวระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรม

การบริการอาหาร ตลอดจนแนวทางการปฏิบัติงานที่ดีที่น าไปสู่ความส าเร็จ 
- อาจจัดให้มีพนักงานพ่ีเลี้ยง ท าหน้าที่แนะน าการท างานตามหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย ดูแลควบคุม 

และติดตามผลการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
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- ติดตามความก้าวหน้า หรือปัญหาอุปสรรค ระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน อุตสาหกรรมการ
บริการอาหารของนักศึกษา และ/หรือของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารและ
แก้ไขปัญหาอุปสรรคเต็มความสามารถ 

- ประสานงานกับอาจารย์ผู้นิเทศในการดูแลนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร 

- ประเมินผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนักศึกษา และประชุม 
ร่วมกับผู้เกี่ยวข้อง เพ่ือหาข้อยุติกรณีท่ีจ าเป็นเร่งด่วน 

- ติดตามการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนักศึกษา พร้อมแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นกับผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารและ
อาจารย์นิเทศ เพ่ือท าให้การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนักศึกษาบรรลุ
วัตถุประสงค์และสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารได้รับผลประโยชน์ 

- สรุปผลการประเมินการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนักศึกษา และ
จัดประชุมร่วมกับผู้เกี่ยวข้อง เพ่ือหาข้อยุติกรณีท่ีจ าเป็น 
๖. หน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษา/อาจารย์นิเทศ 

- ให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- ตรวจเยี่ยม ติดตามความก้าวหน้า และปัญหาอุปสรรคในระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน 

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- รายงานปัญหาอุปสรรคแก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร 
- ประเมินผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารของนักศึกษา และประชุม 

ร่วมกับผู้เกี่ยวข้อง เพ่ือหาข้อยุติกรณีท่ีจ าเป็น 
- ทวนสอบ และปรับปรุงงานภายหลังจากนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาเสร็จเรียบร้อยแล้ว 

๗. การเตรียมการในการแนะแนวและช่วยเหลือนักศึกษา 
- จัดการอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- จัดปฐมนิเทศแนะน าการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารให้กับนักศึกษา 

พร้อมแจกคู่มือการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- จัดอาจารย์นิเทศการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารให้กับนักศึกษา รับแจ้ง

เหตุด่วน/ความต้องการความช่วยเหลือตลอดเวลา ตามรายละเอียดช่องทางการติดต่อในคู่มือการปฏิบัติงาน    
สหกิจศึกษาดา้นอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
๘. สิ่งอ านวยความสะดวกและการสนับสนุนที่ต้องการจากสถานที่ท่ีจัดประสบการณ์ภาคสนาม/ 
สถานประกอบการ 

- พนักงานพ่ีเลี้ยงประจ านักศึกษาส าหรับกิจกรรมการแก้โจทย์ปัญหาของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจ 
ศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

- สถานที่นั่งท างานเอกสารตามความจ าเป็น 
- วัสดุอุปกรณ์ประกอบการศึกษาการแก้ไขโจทย์ปัญหา 
- จัดหาที่พักตามความจ าเป็น 
- อ่ืนๆ ขึ้นกับความเหมาะสมในแต่ละสถานประกอบการ เช่น ค่าเบี้ยเลี้ยง อาหาร หรือยูนิฟอร์ม 
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หมวดที ่๕   การวางแผนและการเตรียมการ 
๑. การก าหนดสถานที่ฝึก 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอาหารและโภชนาการ คัดเลือกสถานที่ปฏิบัติงาน  
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่ด าเนินกิจการสอดคล้องกับสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร ที่มีความพร้อม ดังนี้ 

- เป็นหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานบริษัทเอกชน ที่มีงานเก่ียวข้องกับสาขาวิชาชีพ 
สถานที่ตั้งมีความปลอดภัย และมีสภาพแวดล้อมในการท างานที่ด ี

- มีการจัดพนักงานพี่เลี้ยงประจ าให้นักศึกษาตามสาขาวิชาชีพอย่างเหมาะสม 
- งานอ่ืนๆ ที่คณะกรรมการฯ พิจารณาอนุญาตให้เข้าร่วมโครงการ ตามความเหมาะสมอาจารย์

ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ติดต่อประสานงานกับสถานที่
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารก่อนล่วงหน้าอย่างน้อย 3 เดือน เมื่อสถานที่ปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารตอบรับแล้ว จัดให้มีการพบปะระหว่างนักศึกษากับตัวแทน
สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเพ่ือให้สามารถเลือกปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหารได้ตามความสมัครใจนักศึกษาอาจหาสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหารด้วยตนเอง แต่สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
ต้องได้รับความเห็นชอบจากการพิจารณาจากคณะ 
๒. การเตรียมนักศึกษา 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาจัดการอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษา จัดปฐมนิเทศการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาพร้อมทั้งมอบคู่มือการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาให้กับนักศึกษา
ก่อนการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารโดยครอบคลุมเนื้อหาต่างๆ เช่น จุดมุ่งหมาย
ของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง การปฏิบัติตนระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
กิจกรรมการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การจัดอาจารย์นิเทศการปฏิบัติงานสหกิจ
ศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การติดตามประเมินผล การป้องกัน/หลีกเลี่ยงอันตรายจากการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การวางตัว การติดต่อแจ้งเหตุด่วน การเตรียมความ
พร้อมด้านวิชาการก่อนการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เป็นต้น 
๓. การเตรียมอาจารย์ท่ีปรึกษา/อาจารยน์ิเทศก์  

- จัดประชุมชี้แจงเพ่ือท าความเข้าใจจุดมุ่งหมายของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจ
ศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การดูแลนักศึกษา กิจกรรมและตารางเวลาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การติดตาม และประเมินผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร ฯลฯ ก่อนการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

- จัดสรรนักศึกษาให้อยู่ในการดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร ตามความเชี่ยวชาญของอาจารย์ ให้สอดคล้องกับโจทย์ปัญหาของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา
ด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

- เป็นอาจารย์ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ให้ปฏิบัติหน้าที่เป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ตามค าสั่งของคณะฯ 
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๔. การเตรียมพนักงานพี่เลี้ยงในสถานที่ฝึก 
- จัดหา เสนอแนะ และประสานงานกับสถานประกอบการ ในการก าหนดรายละเอียด และมอบหมาย

การปฏิบัติงานให้นักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- ออกนิเทศการปฏิบัติงานของนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- ให้ค าแนะน า และเป็นที่ปรึกษาแก่นักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
- รับรอง และประเมินผลการปฏิบัติงานของนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร ร่วมกับสถานประกอบการ 
๕. การจัดการความเสี่ยง 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารอาจารย์ที่ปรึกษาการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารและอาจารย์ประจ าสาขาร่วมกันประเมินความเสี่ยงต่อ
นักศึกษา และสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จากข้อมูลสถิติการปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และข่าวสาร/สารสนเทศในสื่อสาธารณะ แล้วด าเนินการป้องกัน 
ดังนี้ 
ความเสี่ยงจากสถานที่ตั้ง การเดินทาง และสภาวะการท างาน 

– คัดเลือกสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารที่ไม่ตั้งอยู่ในเขตอันตราย 
การคมนาคมสะดวก และสภาวะการท างานไม่เสี่ยงอันตราย 
ความเสี่ยงจากอุบัติเหตุการทางานของนักศึกษา 

– ปฐมนิเทศแนะน านักศึกษา ประกันอุบัติเหตุและประกันการเจ็บป่วย และชีวิตให้นักศึกษาความเสี่ยง
จากความเสียหายของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารเนื่องจากการท างานของ
นักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

– ขอให้สถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารจัดพนักงานพ่ีเลี้ยงให้
ค าแนะน าและดูแลควบคุมการท างานของนักศึกษา ก าหนดให้นักศึกษาปฏิบัติตามกฎระเบียบของสถานที่
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารอย่างเคร่งครัด 
ความเสี่ยงด้านสังคม 

– ปฐมนิเทศแนะน าการวางตัวที่เหมาะสมต่อบุคลากรทุกระดับของสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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หมวดที ่๖   การประเมินนักศึกษา 
๑. หลักเกณฑ์การประเมิน 

หากผ่านเกณฑ์คือ ≥50% ได้เกรด S แต่ถ้า < 50% ได้เกรด U 
 

๒. กระบวนการประเมินผลการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
- จะต้องผ่านการออกฝึกอาชีพครบตามระยะเวลาที่กาหนด คือไม่น้อยกว่าร้อยละ80 ของเวลาฝึกปฏิบัติ 
- ผ่านการส่งรายงานครบ และน าเสนอรายงานในที่ประชุม 

การให้คะแนนแบ่งคะแนนออกเป็น 2 ส่วน 
    ส่วนที่ 1 เจ้าของสถานประกอบการหรือพนักงานพ่ีเลี้ยง ร้อยละ 50  
    ส่วนที่ 2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ ร้อยละ 50  

- อาจารย์นิเทศ ร้อยละ 20  
- การเสนอรายงาน (รูปเล่มฉบับสมบูรณ์) ร้อยละ 15  
- การจัดนิทรรศการ/สัมมนา ร้อยละ 15  
ในส่วนนี้ประกอบด้วยคะแนนจากการเข้าร่วมการชี้แจง และกิจกรรมต่างๆ ความมั่งคงในการเลือกสถาน

ประกอบการ ความตรงต่อเวลาในการรับ-ส่งเอกสารต่างๆ รายงาน การน าเสนอผลการปฏิบัติงาน สหกิจศึกษา 
และความใส่ใจในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 
๓. ความรับผิดชอบของพนักงานพี่เลี้ยงต่อการประเมินนักศึกษา 

ประเมินการปฏิบัติงานของนักศึกษาระหว่างการปฏิบัติงานและหลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานสหกิจ 
ศึกษาดา้นอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ตามแบบฟอร์มประเมินของคณะ โดยพิจารณาจากพฤติกรรม ผลงาน 
ระหว่างการฝึก และรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ซึ่งผู้รับผิดชอบการ
นิเทศการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ต้องรวบรวมความคิดเห็นจากพนักงานพ่ี
เลี้ยง และพนักงานอ่ืนๆที่ท างานร่วม/เก่ียวข้องกับนักศึกษา 
 
๔. ความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบประสบการณ์ภาคสนามต่อการประเมินนักศึกษา 

ประเมินนักศึกษาภายหลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ตามแบบฟอร์มประเมินของคณะ โดยพิจารณาจากรายงานการประเมินตนเองของนักศึกษา บันทึกการประเมิน 
ของอาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การน าเสนอ และรายงาน
การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ของนักศึกษา 
 
๕. การสรุปผลการประเมินที่แตกต่าง 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ประสานงานกับ
ผู้รับผิดชอบ การฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือตรวจสอบ ท า
ความเข้าใจในประเด็นการประเมินที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสาคัญ และกรณีจ าเป็น จัดประชุมร่ว มระหว่าง
ผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร อาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้าน
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เพ่ือพิจารณาหาข้อสรุป 
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หมวดที ่๗   การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
๑.  กระบวนการประเมินการฝึกประสบการณ์ภาคสนามจากผู้เกี่ยวข้อง 

 ๑.๑  นักศึกษา 
จัดให้นักศึกษาตอบแบบประเมินประสิทธิผลของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร  
๑.๒  พนักงานพี่เลี้ยงหรือผู้ประกอบการ 
ขอให้ผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
บันทึกความคิดเห็นต่อประสิทธิผลของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  

ในแบบฟอร์มที่คณะก าหนด และ/หรือการสุ่มถามด้วยวาจา 
 ๑.๓  อาจารย์ท่ีดูแลกิจกรรมภาคสนาม 
ขอให้อาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร บันทึกความ

คิดเห็นต่อการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในแบบฟอร์มที่คณะก าหนด    
๑.๔  อ่ืน ๆ (ถ้ามี) 

๒. กระบวนการทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุง 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ประมวลผลการ

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ของนักศึกษาทั้งหมด พร้อมทั้งผลการประเมินและ
ข้อเสนอแนะต่างๆของนักศึกษา ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะของผู้รับผิดชอบการปฏิบัติงานสหกิ จศึกษา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร และอาจารย์ที่ปรึกษาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร จัดท ารายงานผลการด าเนินการของปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร รายงาน
ต่ออาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือน าเสนอต่อคณะเพ่ือทราบ และพิจารณา 

- ที่ประชุมคณะกรรมการบริหารวิชาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาร่วมพิจารณาประสิทธิผลของการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร วิเคราะห์ปัญหาและก าหนดแผนพัฒนาปรับปรุง
ส าหรับใช้ในรอบปีการศึกษาถัดไป 


