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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและจัดท าข้อสรุปผลการพัฒนาร่างหลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร  คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ภายใต้การ
พัฒนาหลักสูตรของโอลิวา และเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสมของการจัดการการศึกษาในหลักสูตร ที่ได้จากการ
วิเคราะห์ SWOT แบบถ่วงน้ าหนักตามสภาพจริง รวมถึงการวิจัยเอกสารส าหรับศึกษาจุดเด่นของหลักสูตรด้วย
การเปรียบเทียบหลักสูตรที่เปิดรับนักศึกษาในสถาบนัอุดมศึกษาอื่น ตลอดจนวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางการเงิน
ของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารกลุ่มเป้าหมาย ผล
การศึกษาปรากฏว่านักเรียนที่เป็นกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาวิจัยคร่ึงหนึ่งเป็นเพศชาย เรียนสายอาชีพ ส่วนใหญ่มี
เกรดเฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 อาชีพหลักของครอบครัวหรือของบิดา-มารดาส่วนมากเป็นพนักงานบริษัทเอกชน 
และส่วนใหญ่อาศัยอยู่กับบิดา – มารดา รวมถึงเวลาว่างส่วนมากดูภาพยนตร์/ฟังเพลง ส าหรับในด้านความ
ต้องการ ด้านความคาดหวัง และด้านความคิดเห็นต่อสิ่งที่คาดว่าจะได้รับเมื่อเรียนจบสาขาการจัดการศิลปะการ
ประกอบอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.47, 4.54 และ 4.48 ตามล าดับ 
 หากพิจารณาถึงผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้ประกอบการกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาวิจัย เกินครึ่ง
เป็นเพศชาย มีระดับการศึกษาปริญญาตรี สถานะโสด ส่วนใหญ่มีต าแหน่งเป็นเจ้าของร้านอาหาร และมีอายุการ
ปฏิบัติงานต่ ากว่า 1 ปี รวมถึงมีรายได้ 25,001 – 30,000 บาท ในขณะที่ความคิดเห็นด้านคุณธรรมจริยธรรมของ
ผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.54 
ส าหรับด้านความรู้ความสามารถเกี่ยวกับงาน ด้านความคิดเห็นด้านเชาว์ปัญญา และด้านความคิดเห็นด้าน
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.70, 4.36 และ 
4.52 ตามล าดับ และหากพิจารณาถึงความคิดเห็นเกี่ยวกับความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับ
สายงาน โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุดเช่นกัน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44 
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 จากการพิจารณาสถานการณ์ข้อได้เปรียบของหลักสูตร พบว่า มหาวิทยาลัยมีห้องปฏิบัติการอาหารที่
ได้มาตรฐาน มีอุปกรณ์และเครื่องมือ ที่มีคุณภาพสูงสามารถตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานทางด้าน
อุตสาหกรรมอาหารได้ อีกทั้งยังมีรายวิชาที่เน้นการออกแบบอาหารเพื่อเชิดชูความเป็นมหาวิทยาลัยศิลปากร             
ซึ่งมีการน าเอกลักษณ์ความเป็นศิลปะมาสอดแทรกในรายวิชาให้มีเอกลักษณ์เป็นของตนเอง มีการฝึกงานใน
ต่างประเทศ เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์จริง ส าหรับผลการเปรียบเทียบหลักสูตรที่ได้พัฒนาขึ้นจากการ
วิจัยเอกสารนั้น ผลปรากฏว่า มีความโดดเด่นมากกว่าหลักสูตรของสถาบันอื่น คือ หลักสูตรของสาขาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร มีความครอบคลุมในทุกกลุ่มวิชามากกว่า 
เช่น จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม ปรัชญาและประวัติศาสตร์อาหาร เป็นต้น ท าให้ผู้เรียน
สามารถศึกษาทุกกลุ่มกระบวนวิชาได้อย่างครอบคลุมและสามารถเลือกศึกษาวิชาเลือกได้ตามความสนใจของ
ผู้เรียนเอง  
 จากการศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดหลักสูตร ปรากฏว่า มีความเป็นไปได้สูง เนื่องจากเมื่อ
เปรียบเทียบรายได้กับรายจ่ายทางคณะวิทยาการจัดการจะได้ก าไรตั้งแต่ปีที่ 4 และอัตราผลตอบแทนภายในที่
ได้รับ 33% และมูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value :NPV) ได้เท่ากับ 42,044,327.21 บาท ทั้งนี้ จะต้อง
เปิดรับนักศึกษาจ านวน 60 คนขึ้นไป และมีคณาจารย์เริ่มแรกจ านวน 5 คน และเพิ่มข้ึนในปี พ.ศ. 2561 หรือปีที่ 
5 อีก 2 คน เพิ่มข้ึนในปีที่ 10 อีก 3 คน และในปีที่ 15 อีก 3 คน รวมคณาจารย์ทั้งสิ้นจ านวน 13 คน นอกจากนี้
เพื่อเป็นการพัฒนาคณาจารย์ ดังนั้น คณาจารย์ต้องมีการพัฒนาศักยภาพของตนด้วยการมีต าแหน่งทางวิชาการ
อย่างต่อเนื่อง ซึ่งจะส่งผลให้ทางคณะวิทยาการจัดการจะมีต้นทุนที่สูงขึ้น แต่ในทางตรงกันข้ามรายได้ที่ได้รับเท่า
เดิม ดังนั้นในช่วงนั้นจึงจ าเป็นที่จะต้องมีการรับนักศึกษาเพิ่มขึ้นเพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่คณะวิทยาการ
จัดการ หรือน ากลยุทธ์ในการบริหารต้นทุนมาใช้เพื่อเป็นการลดต้นทุนในการบริหารงาน 
 
บทน า 
 ในปัจจุบันอาหารถือเป็นปัจจัยส าคัญในการด ารงชีพ จากแผนงานอาหารแห่งโลกหรือดับเบิลยูเอฟพี 
(World Food Program: WFP) ตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2506 โดยองค์การสหประชาชาติและองค์การอาหารและเกษตร 
เป็นองค์กรที่ส่งเสริมพัฒนาแผนงานช่วยเหลือด้านอาหารที่ใหญ่ที่สุดในโลก (ส านั กปลัดกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์,  2553) ด้วยความช่วยเหลือของประเทศสมาชิกกว่า 75 ประเทศ รวมถึงประเทศไทยยังเป็นแหล่ง
จ าหน่ายอาหารให้แก่แผนงานนี้ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 ที่ได้จ าหน่ายอาหารต่างๆ เป็นมูลค่าถึง 40 ล้านเหรียญสหรัฐ 
และในปี 2551 แผนงานอาหารแห่งโลกได้ซื้ออาหารจากไทย 22,376 ตัน เป็นมูลค่าประมาณ 8.5 ล้านเหรียญ
สหรัฐ เพื่อแจกจ่ายไปยังประเทศที่ขาดแคลน จากแผนงานดังกล่าวท าให้เห็นว่าประเทศไทยมีศักยภาพเป็นแหล่ง
ผลิตอาหารให้กับประชากรโลก ดังนั้น จุดแข็งนี้จ าเป็นต้องได้รับการพัฒนาและสร้างสรรค์ให้มีศักยภาพยิ่งขึ้น 
(แม้นมาส ชวลิต, 2553) 
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 ส าหรับประเทศไทยมีการก าหนดกรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหาร ภายใต้วิสัยทัศน์ว่า “ประเทศ
ไทยผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน เพื่อชาวไทยและชาวโลก” อันได้จาก
การวิเคราะห์สถานการณ์แต่ละด้านของอาหาร ทั้งด้านความมั่นคงอาหาร ด้านคุณภาพ ความปลอดภัยอาหาร และ
ด้านอาหารศึกษา รวมทั้งการวิเคราะห์สถานการณ์แวดล้อมด้านอาหารของไทยทั้งในด้านจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส 
และภัยคุกคาม ดังนั้น กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารถูกจัดท าขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพการบริหารจัดการฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารของประเทศให้เกิดประโยชน์อย่างยั่งยืน สามารถ
ผลิตอาหารที่มีคุณภาพได้ในทุกระดับนับตั้งแต่ในระดับครัวเรือน ระดับชุมชน และในระดับอุตสาหกรรมเชิง
พาณิชย์ที่มีความพอเพียง มีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี อีกทั้ง เพื่อสร้างกระบวนการศึกษา 
ค้นคว้า วิจัยที่เก่ียวข้องกับอาหาร เพื่อให้ได้องค์ความรู้ตลอดห่วงโซ่อาหาร รวมถึงการน าไปเผยแพร่ เพื่อให้ผู้ที่
เกี่ยวข้องสามารถใช้ประโยชน์อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงเพื่อพัฒนาระบบการบริหารจัดการด้านอาหารให้มี
ประสิทธิภาพทั้งด้านโครงสร้างกฎหมายสารสนเทศ และอื่นๆ ตลอดจนเพื่อก่อให้เกิดความมั่นคงด้านอาหารใน
ระดับครัวเรือน ระดับชุมชน และระดับชาติ ทั้งในภาวะปกติและภาวะวิกฤต ด้วยความตระหนักในหน้าที่และความ
รับผิดชอบต่อความเป็นเอกลักษณ์ของประเทศไทย นักวิชาการศิลปะและนักพัฒนาหลักสูตร ควรที่จะพัฒนา
สร้างสรรค์เพิ่มมูลค่า เพื่อให้อาหารซึ่งเป็นงานศิลปวัฒนธรรมของไทยให้ด ารงคงอยู่และสืบทอดต่อยอดยิ่งขึ้น 
(คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ, 2554) สอดคล้องกับแนวคิดของ Bellingham และ Bybee (2008:251) ว่า “You 
eat with your eyes first” ดังนั้น อาหารจึงเป็นศิลปะและวัฒนธรรม ที่แสดงความเจริญรุ่งเรืองของประเทศ คน
ในชาติจึงจ าเป็นต้องช่วยพัฒนาวัฒนธรรมอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น ให้สมกับการเป็นภูมิปัญญาและ
ศิลปวัฒนธรรมของชาติที่ส าคัญ  
 หากพิจารณาถึง หลักสูตร เปรียบเสมือนแผนแมบทที่เปนแนวทางให้ผู้สอนใชในการจัดการเรียนการ
สอนทั้งในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ซึ่งวิธีการหรือกระบวนการน าหลักสูตรไปใช เปนหัวใจส าคัญของการพัฒนา
หลักสูตร เนื่องจากการน าหลักสูตรไปใช เป็นการน าแผนไปสูการปฏิบัติ (Beauchamp. 1981: 28) ตามที่
กระทรวงศึกษาธิการ ได้ก าหนดนโยบายการปฏิรูปการศึกษาในปี พ.ศ. 2552 – 2561 โดยมีวิสัยทัศน์ให้คนไทยได้
เรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างมีคุณภาพ และภายในปี 2561 จะต้องมีการปฏิรูปการศึกษาและการเรียนรู้อย่างเป็นระบบ
ใน 3 ประเด็นหลักคือ การพัฒนาคุณภาพ สร้างมาตรฐานการศึกษาและการเรียนรู้ของคนไทย รวมถึงการเพิ่ม
โอกาสทางการศึกษาและการเรียนรู้ที่มีคุณภาพอย่างทั่วถึง ตลอดจนส่งเสริมการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนในการ
บริหารและการจัดการ โดยได้ก าหนดแนวทางในการปฏิรูปการศึกษาและการเรียนรู้อย่างเป็นระบบไว้ 4 ประการ 
คือ การพัฒนาคุณภาพคนไทยยุคใหม่ การพัฒนาคุณภาพครูยุคใหม่ การพัฒนาคุณภาพสถานศึกษาและแหล่ง
เรียนรู้ยุคใหม่ และการพัฒนาคุณภาพการบริหารจัดการยุคใหม่ เพื่อมุ่งหวังให้ผู้เรียนเป็น คนดี เก่ง และมีความสุข 
เป็นคุณภาพของเด็กไทยในอนาคต เป็นผู้ที่มีความสามารถ คิดเป็น ท าเป็น แก้ปัญหาเป็น ก้าวไกลสู่สากล และมี
ความเป็นพลเมืองที่สมบูรณ์ (กงเหรียญ รัตนปัญญา, 2554) อีกทั้งหลักสูตรยังเปนกลไกส าคัญในการพัฒนา
คุณภาพการศึกษา ดังนั้น หลักสูตรที่พัฒนาควรเป็น หลักสูตรฐานสมรรถนะ (Competency Based Curriculum) 
ซึ่งน าสมรรถนะที่ผูประกอบอาชีพในงานอาชีพหรือจากองคกรวิชาชีพมาเปนองคประกอบในการพัฒนาหลักสูตร 
เพื่อใหผูส าเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงคตามมาตรฐานวิชาการ และมาตรฐานวิชาชีพ ที่ตรงกับ



ฉบับภาษาไทย  สาขามนุษยศาสตร์  สังคมศาสตร์  และศิลปะ 

ปีที่ 11 ฉบับที ่3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 2561 

Veridian E-Journal, Silpakorn University 

ISSN 1906 - 3431 

 
 

 3040  

 

สมรรถนะอาชีพ สามารถประกอบอาชีพตรงตามความตองการของสาขาอาชีพ สถานประกอบการ ชุมชน และ            
มีความสามารถในการคิด วิเคราะห แกปญหา วางแผน ด าเนินการ ตรวจสอบ ตลอดจนบูรณาการความรู้อย่างเป็น
ระบบ รวมทั้งเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการท างาน (คณะกรรมการการอาชีวศึกษา, 
2550) 
 จากปรากฏการณ์ดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดรับ
นักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยศิลปากรขึน้ ด้วยการด าเนินการศึกษาความต้องการในการเรียน และความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ประกอบการ เพื่อจัดท าร่างหลักสูตร และวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค 
(SWOT) ด้วยวิธีถ่วงน้ าหนักตามสภาพจริง ส าหรับเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสมในการจัดการการศึกษาในหลักสูตร  
รวมถึงการวิจัยเอกสารส าหรับศึกษาจุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตรที่เปิดรับนักศึกษาใน
สถาบันอุดมศึกษาอื่น ตลอดจนวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ
จัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร เพื่อเป็นแนวทางในการด าเนินงาน
การจัดท าหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพ ตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน และความต้องการของผู้เรียน ด้วย
การผลิตบัณฑิตที่มีความรอบรู้ มีความคิดสร้างสรรค์ มีความสามารถในเชิงการปฏิบัติงานอย่างมีจริยธรรม และ
สามารถพัฒนาสรา้งสรรค์ศิลปะการประกอบอาหารของประเทศอย่างมีประสิทธิภาพ และยั่งยืน 
 
ค าถามการวิจัย 
 1. ความต้องการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์
ของผู้ประกอบการ ในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร 
ภายใต้ข้ันการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา (Oliva) เป็นอย่างไร 
 2. จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
เป็นอย่างไร 
 3. จุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)สาขาวิชาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหาร เป็นอย่างไร 
 4. ความเป็นไปได้ทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑติ (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการ
ประกอบอาหาร เป็นอย่างไร 
 
วิธีการวิจัย 
 ขั้นตอนที่ 1 ด าเนินการศึกษาความต้องการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นที่มีต่อ
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ประกอบการ ที่น าไปสู่การจัดท าร่างหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 
สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ภายใต้ขั้นการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา (Oliva) 
 กลุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาคร้ังนี้ คือ กลุ่มนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 หรือเทียบเท่าที่ต้องการศึกษา
ต่อในระดับปริญญาตรี จ านวน 400 คน และผู้ประกอบการในธุรกิจการประกอบอาหาร จ านวน 100 คน 
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 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
 ชุดที่ 1 แบบสอบถามการศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ของ
นักเรียนแบ่งออกเป็น 5 ตอน คือ 
  ตอนที่ 1 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ตอนที่ 2 เป็นแบบสอบถามความต้องการในการศึกษาต่อสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบ
อาหารของนักเรียน 
  ตอนที่ 3 เป็นแบบสอบถามความคาดหวังที่จะได้รับระหว่างการศึกษาต่อสาขาวิชาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน 
  ตอนที่ 4 เป็นแบบสอบถามความคิดเห็นสิ่งที่คาดว่าจะได้รับเมื่อเรียนจบสาขาวิชาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน 
  ตอนที่ 5 เป็นข้อเสนอแนะ  
 ชุดที่ 2 เป็นแบบสอบถามผู้ประกอบการในธุรกิจอาหาร ถึงคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่
สถานประกอบการต้องการ เป็นแบบสอบถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า ชนิด 5 ระดับ เกี่ยวกับคุณลักษณะ
ของบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่สถานประกอบการต้องการ ซึ่งผู้วิจัยได้สร้างขึ้นเอง แบ่งออกเป็น 4 ตอน คือ 
  ตอนที่ 1 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ตอนที่ 2 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้เกี่ยวกับงาน ด้านเชาว์
ปัญญา และด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  ตอนที่ 3 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับสายงาน
ด้านการประกอบอาหาร 
  ตอนที่ 4 เป็นข้อเสนอแนะ 
 
 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. สถิติเชิงพรรณนา(Descriptive Statistics) (ชูศรี วงศ์รัตนะ, 2544: 125)ค่าสถิติร้อยละ 
(Percentage) (บุญชม ศรีสะอาด, 2545) ค่าคะแนนเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation)  
 2. การวิเคราะห์แบบอุปนัย (Analytical induction) โดยคณะผู้วิจัยได้สรุปปรากฏการณ์ที่พบเห็น 
แล้วลงมือสร้างข้อสรุปประเด็นต่าง ๆ ตามที่ก าหนดไว้ในแนวค าถาม  
 3. การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content analysis) เป็นการวิเคราะห์เนื้อหาเชิงบรรยาย เช่นเดียวกับวิธี
แรก แต่เป็นการประมวลข้อสรุปที่ได้ในพื้นที่ท าการวิจัย 
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 ขั้นตอนที่ 2 วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ส าหรับเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสมในการจัดการการศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารที่เปิดสอน 
 การวิเคราะห์ SWOT จะครอบคลุมขอบเขตของปัจจัยที่กว้าง ด้วยการระบุจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส
และอุปสรรคของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดท าหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) ท าให้มีข้อมูลในการ
ก าหนดทิศทางหรือเป้าหมายที่จะถูกสร้างขึ้นมาบนจุดแข็งของคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดท าหลักสูตร
ดังกล่าว และแสวงหาประโยชน์จากโอกาสทางสภาพแวดล้อม และสามารถก าหนดกลยุทธ์ที่มุ่งเอาชนะอุปสรรค
ทางสภาพแวดล้อมหรือลดจุดอ่อนให้มีน้อยที่สุดได้ ภายใต้การวิเคราะห์  SWOT นั้นจะต้องวิเคราะห์ทั้ง
สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก โดยมีขั้นตอนดังนี้ (พรสิริ ทิวาวรรณวงศ์ (2546) พัฒนาข้อค้นพบเพิ่มเติมจาก 
ประสพชัย พสุนนท์ และคณะ 2556) 
 ขั้นตอนที่ 3 วิจัยเอกสารส าหรับศึกษาจุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตร
บัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารที่เปิดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่น 
 1. วิจัยเอกสาร เป็นการวิจัยเอกสารเกี่ยวกับจุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตร
ศิลปศาสตรบัณฑิต(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารที่เปิดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา
อื่นด้วยวิธีการ Content Analysis เป็นเทคนิคการวิจัย (Research technique) เพื่อใช้อธิบายถึงเป้าหมาย 
(objective) และจ านวนของเนื้อหา (content) ของการสื่อสารที่เห็นได้เด่นชัดอย่างเป็นระบบ ซึ่งกระบวนการใน
การตีความเพื่อการวิเคราะห์เนื้อหาแสดงได้ดังนี้ (ดาริน คงสัจวิวัฒน์, 2547) 

Thesis Synthesis   Antithesis 
 Thesis    คือ  ทฤษฎีหรือองค์ความรู้หลักที่ใช้เป็นฐานในการพิสูจน์ 
 Synthesis  คือ  ขั้นตอน การสังเคราะห์ วิเคราะห์ คิด และตีความ 
 Antithesis  คือ  ขั้นตอนการสรุปผลทีไ่ด้ว่าขัดแยง้หรือสอดคล้องกับทฤษฎี 

 
 2. หลักส าคัญในการตีความ (Content Analysis)  
 นฤมิตนิยม (Constructions) ให้ความส าคัญกับความคิดรวบยอดที่สรุปออกมาว่ามีเนื้อหาที่ส าคัญ
ที่สุดจากประเด็นที่ปรากฏอย่างไรบ้าง ในการแยกประเด็นอาจจ าแนกเป็นข้อๆ ตามเนื้อหา 
 นัยนิยม (Interpretive) การตีความตามความจริงที่คาดว่ามีนัยยะหรือส่อเค้าว่าจะเป็นอย่างที่ให้
เนื้อความไว้  
 3. การตีความ (Interpretation)  
 มีการเขียนแผนผัง (Diagram) เพื่อช่วยในการตีความและวิเคราะห์ขั้นตอนนี้จะเริ่มท าเมื่อคิดว่าอ่าน
ข้อมูลที่ได้จนตกผลึก ค้นพบว่าข้อมูลนิ่งไม่มีอะไรใหม่ปรากฏข้ึนมาอีกอ่านแล้วพบว่าเนื้อหาที่ได้วนไปวนมาซ้ าอยู่
กับที่จึงวาดแผนผังขึ้นมาเพื่อช่วยในการเขียน 
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 ส าหรับขั้นตอนการด าเนินการวิจัย ได้แบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอนได้แก่ 1) ด าเนินการศึกษาความ
ต้องการในการเรียนของนักเรียน และความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ประกอบการ             
ที่น าไปสู่การจัดท าร่างหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร 
ภายใต้ขั้นการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา (Oliva) 2) วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) ของ
คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ส าหรับเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสมในการจัดการการศึกษาในหลักสูตร
ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารที่เปิดสอน 3) วิจัยเอกสารส าหรับ
ศึกษาจุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหาร ที่เปิดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่น  
 
 ขั้นตอนที่ 4 การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร  
 การวิเคราะห์ทางการเงิน (งบดุล, งบกระแสเงินสด, งบก าไรขาดทุน, การวิเคราะห์ค่าเสื่อมราคา, 
ระยะคืนทุน) ดังรายการต่อไปนี้  
  1. สมมติฐานรายจ่าย  
  2. สมมติฐานรายได้ 
  3. แสดงรายการต้นทุน 
  4. แสดงโครงสร้างการลงทุน 
  5. แสดงค่าเสื่อมราคา 
  6. แสดงการประมาณการยอดขาย 
  7. แสดงการประมาณการต้นทุนขาย 
  8. แสดงการประมาณการ ก าไร/(ขาดทุน) (Profit & Loss)  
  9. แสดงการประมาณการงบดุล (Balance Sheet)  
  10. แสดงการประมาณการจุดคุ้มทุน (Break Point)  
  11. แสดงการประมาณการระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period)  
 ขั้นตอนการศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชา
การจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร ได้ดังภาพที่ 3-2 
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ภาพที่ 1 แสดง Flow Chart การด าเนินการวิจัย 
ผลการวิจัย 
 ผลการศึกษาความต้องการในการเรียนของนักเรียน ที่น าไปสู่การจัดท าร่างหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน ภายใต้ขั้นการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา 
 นักเรียนที่เป็นกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาวิจัย ครึ่งหนึ่งเป็นเพศชาย เรียนสายอาชีพ ส่วนใหญ่มีเกรด
เฉลี่ยสะสม 2.50 - 2.99 อาชีพหลักของครอบครัวหรือของบิดา-มารดาส่วนมากเป็นพนักงานบริษัทเอกชน และ
ส่วนใหญ่อาศัยอยู่กับบิดา – มารดา รวมถึงเวลาว่างส่วนมากดูภาพยนตร์/ฟังเพลง 
 ในด้านความต้องการในการศึกษาต่อสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ของคณะ
วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากรของนักเรียน โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.47 ส าหรับ
ด้านความคาดหวังที่จะได้รับระหว่างการศึกษาต่อสาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารของนักเรียน 

เร่ิมต้น 

ศึกษาแนวคิด ทฤษฏ ีและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 
 

สมมติฐานรายได้  
สมมติฐานรายจ่าย 

วิเคราะห์ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT)  

หลักสูตร ศศ.บ. (สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร) ของสถาบันอดุมศกึษาที่เปิดสอน 

ความเป็นไปได้ใน

การเปิดหลักสูตร 

ความเป็นไปได้ในการเปิดรับนักศึกษาของหลักสูตร ศศ.บ. (สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร)  คณะ
วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 

สิ้นสุด 

ปฏิเสธ 

ยอมรับ 
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โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.54 และส าหรับความคิดเห็นต่อสิ่งที่คาดว่าจะได้รับเมื่อเรียนจบ
สาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.48 
 ผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่                 
พึงประสงค์ 
 ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาวิจัย เกินคร่ึงเป็นเพศชาย มีระดับการศึกษาปริญญาตรี 
สถานะ โสด ส่วนใหญ่มีต าแหน่งเป็นเจ้าของร้านอาหาร และมีอายุการปฏิบัติงานต่ ากว่า 1 ปี รวมถึงมีรายได้ 
25,001 – 30,000 บาท 
 ในด้านความคิดเห็นด้านคุณธรรมจริยธรรมของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.54 ส าหรับในด้านความคิดเห็นด้านความรู้
ความสามารถเก่ียวกับงานของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.70 และในด้านความคิดเห็นด้านเชาว์ปัญญาของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.36 รวมถึงในด้านความคิดเห็นด้าน
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึ งประสงค์ 
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.52 
 ในด้านความคิดเห็นเกี่ยวกับความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับสายงานด้านการ
ประกอบอาหารของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด              
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44 
 
ตารางที่ 1 ผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

 
ข้อความ 

ระดับความคิดเห็น 

x̄ SD ระดับ 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 4.54 0.50 มากที่สุด 
2. ความรู้ความสามารถ 4.70 0.46 มากที่สุด 
3. ด้านเชาว์ปัญญา 4.36 0.62 มากที่สุด 
4. ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 4.52 0.52 มากที่สุด 
5. ความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับสายงานด้านการ

ประกอบอาหาร 
4.44 0.49 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.51 0.52 มากที่สุด 
 ผลการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาสและอุปสรรค (SWOT) ของคณะวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยศิลปากร ส าหรับเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสมในการจัดการการศึกษาในหลักสูตรนี้ 
 ส าหรับการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในด้านจุดแข็งในการด าเนินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาการ
จัดการศิลปะการประกอบอาหารของคณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัยศิลปากร จุดแข็งได้แก่ มหาวิทยาลัยมี
ห้องปฏิบัติการอาหารที่ได้มาตรฐาน มีอุปกรณ์และเครื่องมือ ที่มีคุณภาพสูงเทียบเท่ากับภาคธุรกิจหรือ
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อุตสาหกรรมทางด้านอาหารที่ประกอบการจริงสามารถตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานทางด้าน
อุตสาหกรรมอาหารได้ในส่วนของหลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.)สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการ
ประกอบอาหารเน้นที่การปฏิบัติงานจริงเมื่อส าเร็จการศึกษาแล้วสามารถประกอบอาชีพตามวิชาชีพได้ และมี
รายวิชาที่เน้นการออกแบบอาหารเพื่อเชิดชูความเป็นมหาวิทยาลัยศิลปากรมีการน าเอกลักษณ์ความเป็นศิลปะมา
สอดแทรกในรายวิชาให้มีเอกลักษณ์เป็นของตนเอง มีการใช้ภาษาอังกฤษเป็นหลักในการศึกษาท าให้เป็นการ
เสริมสร้างศักยภาพของผู้เรียนและการฝึกงานในต่างประเทศให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์จริงรวมถึงมีการน า
ผู้เชี่ยวชาญในศาสตร์ต่างๆที่เกี่ยวกับการประกอบอาหารมาเป็นอาจารย์พิเศษในทุกรายวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติ 
ส าหรับในด้านของจุดอ่อนได้แก่ วิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรีอยู่ไกลจึงท าให้การเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้ไม่ทั่วถึง
และในด้านของโอกาส พบว่า ชื่อเสียง ภาพลักษณ์ ของความเป็นมหาวิทยาลัยศิลปากรจึงได้รับความสนใจและ
การสนับสนุนจากทุกฝ่ายทั้งในส่วนของนักศึกษาและผู้บริหาร สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน
ที่เพิ่มมากข้ึนในบุคลากรสายอาหารทั้งในและต่างประเทศซึ่งอุตสาหกรรมอาหารยังต้องการเชฟที่มีความสามารถ
อีกมากท าให้เมื่อศึกษาจบไปแล้วนักศึกษาสามารถมีงานรองรับทั้งในและต่างประเทศและจากการที่นักศึกษาได้
ผ่านการฝึกงานและศึกษาดูงานในต่างประเทศจึงท าให้มีประสบการณ์มากข้ึนคือเป็นข้อได้เปรียบและมีโอกาสจะ
ได้รับการตอบรับจากผู้ประกอบการได้เป็นอย่างดีตลอดจนในด้านของอุปสรรคได้แก่การแข่งขันที่สูงด้านการให้
การศึกษาในระดับมหาวิทยาลัยด้วยกันเนื่องจากมีสถาบันการศึกษาอื่นที่เปิดการเรียนการสอนทางด้านการ
ประกอบอาหารมาเป็นเวลานานจึงท าให้เป็นอุปสรรคต่อคณะวิทยาการจัดการจะต้องมีความพร้อมมากข้ึนเพื่อน า
จุดแข็งในด้านต่างๆไปช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาดในเรื่องของสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขต
เพชรบุรีอยู่ไกลจากกรุงเทพมหานครจึงเป็นอุปสรรคต่อการเดินทางของนักศึกษาซึ่งอาจท าให้นักศึกษาเลือกเรียน
สถาบันอื่นที่ใกล้กว่ามหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรี 
 ผลการวิจัยเอกสารส าหรับศึกษาจุดเด่นของหลักสูตรด้วยการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
(ศศ.บ.) สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ที่เปิดรับนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่น 
 จากการเปรียบเทียบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหารเมื่อ
ได้เปรียบเทียบกับหลักสูตรที่เกี่ยวข้องของสถาบันอื่นๆ พบว่า รายวิชาต่างๆ ของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร พบว่า ส่วนใหญ่มีความโดดเด่นในเรื่องของรายวิชาที่ใช้ในการศึกษา 
เช่น การจัดการครัว และการปฏิบัติการครัว ศิลปะการประกอบอาหารไทยและอาหารต่างชาติซึ่งในแต่ละสถาบัน
ที่น ามาเปรียบเทียบหลักสูตรเหล่านั้นไม่ครอบคลุมในทุกกลุ่มรายวิชามีความแตกต่างกัน โดยหลักสูตรของสาขา
การจัดการศิลปะการประกอบอาหารมีความครอบคลุมในทุกกลุ่มวิชามากกว่า เช่น แนวโน้มการประกอบอาหาร 
และการตกแต่งอาหาร  จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม ปรัชญาและประวัติศาสตร์อาหาร  
ความรู้และการจัดการเกี่ยวกับเคร่ืองปรุงและเครื่องมือ วิชาเลือกต่างๆ ซึ่งถือว่าโดยรวมแล้ว หลักสูตรศิลปศาสตร
บัณฑิตมีความได้เปรียบทางการแข่งขันเพราะผู้เรียนสามารถศึกษาทุกกลุ่มกระบวนวิชาได้อย่างครอบคลุมและ
สามารถเลือกศึกษาวิชาเลือกได้ตามความสนใจของผู้เรียนเอง เมื่อส าเร็จการศึกษาแล้วจะสามารถน าความรู้จาก
หลักสูตรที่ศึกษานี้ไปใช้ในการประกอบวิชาชีพเพื่อรองรับตลาดแรงงานทางด้านอุตสาหกรรมอาหารทั้งในและ
ต่างประเทศต่อไปและจะสามารถน าความรู้จากการศึกษาหลักสูตรนี้ไปประยุกต์ต่อยอดในโอกาสอื่นๆต่อไปได้ 
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 ผลการศึกษาความเป็นไปได้ทางการเงินของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.)สาขาการจัดการ
ศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 จากการศึกษาความเป็นไปได้ของหลักสูตรพบว่า มีความเป็นไปได้สูงหากคณะวิทยาการจัดการ
มหาวิทยาลัยศิลปากรจะเปิดสอนในหลักสูตรดังกล่าว เนื่องจากเมื่อพิจารณาจากภาพที่ 1  

 
ภาพที่ 2 แผนผังแสดงการเปรียบเทียบระหว่างประมาณการรายได้กับประมาณการตน้ทนุ 

ในการเปิดหลักสูตร ระยะเวลา 20 ปี 
 

 ท าให้ทราบว่ารายได้จากการจัดการศึกษาเป็นค่าธรรมเนียมการศึกษาที่ได้รับเมื่อเปรียบเทียบกับ
รายจ่ายทางคณะวิทยาการจัดการจะได้รับผลก าไรตั้งแต่ปีที่ 4และการด าเนินการจะได้รับผลก าไรเรื่อยมาและ
หากด าเนินการลงทุนเปิดหลักสูตรจะคืนทุนในปีที่ 2 และอัตราผลตอบแทนภายใน (Internal  Rate of Return: 
IRR) ปีที่ 5 ได้เท่ากับ 18 % ปีที่ 10 ได้เท่ากับ 31 % ปีที่ 15 ได้เท่ากับ 33 %และปีที่ 20 ได้เท่ากับ 33% และ
มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value :NPV) ได้เท่ากับ 42,044,327.21 บาทมีค่ามากกว่าศูนย์ จึงเห็นควรน่า
ลงทุนเนื่องจากค่า IRR มีค่ามากกว่าผลตอบแทนจากการลงทุนอื่นๆเช่นการน าเงินไปฝากธนาคาร ลงทุนในตรา
สารหนี้อื่นๆ ทองค าและหุ้นสามัญ และNPV มีค่ามากกว่าศูนย์แต่ในช่วงหลังตั้งแต่ปีที่ 15 เป็นต้นไปทางคณะ
วิทยาการจัดการจะมีต้นทุนที่สูงขึ้นแต่ในทางตรงกันข้ามรายได้ที่ได้รับเท่าเดิม ดังนั้นในช่วงนั้นจึงจ าเป็นที่จะต้อง
มีการรับนักศึกษาเพิ่มข้ึนเพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่คณะวิทยาการจัดการ 
 
การอภิปรายผล 
 จากการศึกษาความเป็นไปได้ในการเปิดรับนักศึกษาของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) 
สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร พบว่า นักเรียนมี
ความต้องการในการเรียนหลักสูตรนี้ เนื่องจาก เป็นการเพิ่มจุดแข็งทางทักษะและความสามารถเฉพาะตัวในการ
ประกอบอาหาร เมื่อจบออกไปประกอบอาชีพจะได้รับเงินเดือนที่สูง เพราะต้องใช้ความสามารถวิชาชีพเฉพาะ
ด้าน รวมถึงต้องการประกอบอาชีพที่เก่ียวกับธุรกิจส่วนตัวด้านการผลิตและจ าหน่ายอาหาร สอดคล้องกับทฤษฎี
ความต้องการของอัลเดอร์เฟอร์ กล่าวว่า ความต้องการที่จะด ารงชีวิต หรือความต้องการที่จะคงอยู่ เป็นความ
ต้องการที่จะมีชีวิตอยู่ในสังคมด้วยดีเป็นความต้องการปัจจัยสี่ในการด ารงชีวิต ความต้องการทางวัตถุเงินเดือน 
ประโยชน์ตอบแทน สภาพการท างาน ปัจจัยอ านวยความสะดวกในการท างาน เป็นต้น (สิรินาตย์ กฤษฎาธาร , 
2552) และทฤษฎีของ Cooper กล่าวถึง ความต้องการของคนในการท างานไว้หลายประการ ได้แก่ ท างานที่เขา
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สนใจ อุปกรณ์ที่ดี ส าหรับการท างาน ค่าจ้างเงินเดือนที่ยุติธรรม โอกาสก้าวหน้าในหน้าที่การงาน สภาพการ
ท างานที่ดี รวมทั้งชั่วโมงการท างานที่เหมาะสม และสถานที่ท างานที่เหมาะสม ความสะดวกในการไปและกลับ 
รวมทั้งสวัสดิการอื่นๆ ท างานร่วมกับผู้บังคับบญัชาที่เข้าใจในการควบคุมปกครอง โดยเฉพาะอย่างยิ่งเป็นคนที่เขา
ยกย่องนับถือ (สิรินาตย์ กฤษฎาธาร, 2552) 
 ส าหรับด้านความคาดหวังที่จะได้รับระหว่างการศึกษาต่อในสาขาวิชาดังกล่าว พบว่า นักเรียนมีความ
คาดหวังว่า ความรู้ ทักษะประสบการณ์ที่ได้รับจากหลักสูตรจะสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการท างานได้                
มีอาจารย์ผู้สอนที่น าเทคนิคและวิธีการสอนใหม่ๆ มาใช้ เพื่อให้สามารถฝึกทักษะด้านการประกอบอาหารได้อย่าง
คล่องแคล่ว ตลอดจนมีการฝึกงานในต่างประเทศ สอดคล้องกับความหมายของความคาดหวังในพจนานุกรม
ออกฟซ์ฟอร์ด  ซึ่งได้ให้ความหมายของความคาดหวังว่าเป็นความเชื่อ เป็นความรู้สึกนึกคิดของบุคคลที่  
คาดการณ์ล่วงหน้า ต่อบางสิ่งบางอย่างว่าควรจะเป็น หรือควรจะเกิดขึ้น (Homby A.S., 2000) และ
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2540, 18) ได้กล่าวถึง ความคาดหวังของผู้รับบริการว่า เมื่อผู้รับบริการมา
ติดต่อกับองค์กรหรือธุรกิจบริการใดๆ ก็มักจะคาดหวังว่าจะได้รับการบริการอย่าง ใดอย่างหนึ่ง ซึ่งผู้ให้บริการ
จ าเป็นที่จะต้องรับรู้และเรียนรู้เกี่ยวกับความคาดหวังพื้นฐาน และรู้จักส ารวจความคาดหวังเฉพาะของผู้รับบริการ 
เพือ่สนองบริการที่ตรงกับ ความคาดหวัง ซึ่งจะท าให้ผู้รับบริการเกิดความพึงพอใจ  
 หากพิจารณาในด้านความคิดเห็นสิ่งที่คาดว่าจะได้รับเมื่อเรียนจบสาขาดังกล่าว พบว่า นักเรียนมี
ความคิดเห็นว่า เมื่อเรียนจบจะมีความรอบรู้เกี่ยวกับประเภทของอาหารทั้งอาหารไทยและอาหารสากล และมี
ทักษะทางด้านการประกอบอาหารเป็นอย่างดี ตลอดจนมีความรอบรู้ มีความคิดสร้างสรรค์ ในการบริหารจัดการ
ธุรกิจอาหารแบบครบวงจร สอดคล้องกับทฤษฎี จากข้อมูลข้างต้นได้น าไปเป็นแนวทางการพัฒนาหลักสูตรภายใต้
ขั้นการพัฒนาหลักสูตรของโอลิวา ที่มีความมุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรอบรู้ มีความคิดสร้างสรรค์ มีความสามารถใน
เชิงการปฏิบัติงาน และในการประกอบธุรกิจด้านอาหารอย่างมีจริยธรรม ซึ่งได้สอดคล้องกับหลักการของ
หลักสูตรของ โอลิวา ว่า การพัฒนาหลักสูตรที่มีประสิทธิผลจ าเป็นต้องมีการพิจารณาอย่างครอบคลุมโดยน าส่วน
ต่างๆที่เก่ียวข้องกับหลักสูตรมาพิจารณาและศึกษาถึงความสัมพันธ์ของส่วนต่างๆ เหล่านั้น ต้องมีการด าเนินการ
ไปตามกระบวนการอย่างมีระบบซึ่งจะส่งผลดีมากกว่าการลองผิดลองถูก และควรเริ่มจากหลักสูตรเดิมที่มีอยู่แล้ว
ในขณะนั้นโดยการตรวจสอบและประเมินดูว่ามีส่วนใดเป็นส่วนดีมีส่วนใดเป็นปัญหาที่จ าเป็นต้องแก้ไขหรือตัดทิ้ง
ไปซึ่งอาจกล่าวได้ว่างานการพัฒนาหลักสูตรไม่ได้เร่ิมจากศูนย์หรือเริ่มจากความว่างเปล่า 
 และหากพิจารณาถึง ความคิดเห็นเกี่ยวกับความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับสาย
งานด้านการประกอบอาหารของผู้ประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ พบว่า ผู้ประกอบการ
ในธุรกิจอาหารให้ความส าคัญกับการมีความสามารถในการคัดสรร การเตรียม และการปรุงอาหารได้หลาย
ประเภท สามารถน าหลักการและเทคนิคการท าอาหารที่เรียนมามาปรับใช้กับการท างานจริงได้ รวมถึงมี
ประสบการณใ์นการท างานในธุรกิจด้านอาหารมาก่อน สอดคล้องกับค ากล่าวของ สุภาภรณ์ โกสีย์ (2551) กล่าว
ว่า บัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของสังคม ควรเป็นบัณฑิตที่ถึงพร้อมด้วยความรู้ด้านวิชาการควบคู่กับ
การมีคุณธรรม จริยธรรม เพื่อที่จะสามารถน าความรู้และประสบการณ์ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพให้
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ประสบความส าเร็จ และต้องมีคุณธรรมในการท างานด้วยความซื่อสัตย์ มีความรับผิดชอบ ขยันพากเพียร อดทน 
หนักเอาเบาสู้ ไม่ย่อท้อต่ออุปสรรค 
 จากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในด้านจุดแข็งในการด าเนินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศ.ศ.บ.) 
สาขาวิชาการจัดการศิลปะการประกอบอาหาร ของคณะวิทยาการจัดการมหาวิทยาลัยศิลปากรที่พัฒนาขึ้นได้
น าไปสู่การน าเสนอสถานการณ์ที่เหมาะสม คือมหาวิทยาลัยศิลปากรควรมีการเตรียมรับกับความต้องการโดยใช้
กลยุทธ์เชิงรุกมาช่วยในการบริหารจัดการเพื่อมุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตให้มีประสิทธิภาพเป็นที่ต้องการของ
ตลาดแรงงาน มีการบูรณาการทางความรู้ มีทักษะในการบริหารจัดการและทักษะในการพัฒนาและขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมอาหารและการบริการในกรณีที่มหาวิทยาลัยศิลปากร มีโอกาสเป็นข้อได้เปรียบเนื่องจากชื่อเสียง
ของมหาวิทยาลัยเป็นที่รู้จักได้รับการยอมรับแต่ติดขัดอยู่ตรงที่มีปัญหาอุปสรรคที่เป็นจุดอ่อนอยู่หลายอย่าง 
ดังนั้นทางออกคือกลยุทธ์การพลิกตัวเพื่อจัดหรือแก้ไขจุดอ่อนภายในต่างๆให้พร้อมที่จะเผชิญและฉกฉวยกับ
โอกาสต่างๆ เป็นต้น 
 ส าหรับการศึกษาความเป็นไปได้ของหลักสูตรท าให้ทราบว่ามีความเป็นไปได้สูงหากคณะวิทยาการ
จัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร จะเปิดสอนในหลักสูตรดังกล่าวเนื่องจากเมื่อเปรียบเทียบรายได้กับรายจ่ายทาง
คณะวิทยาการจัดการจะได้ก าไรตั้งแต่ปีที่ 4และอัตราผลตอบแทนภายในที่ได้รับ 33% และมูลค่าปัจจุบันสุทธิ 
(Net Present Value :NPV) ได้เท่ากับ 42,044,327.21 บาททั้งนี้คณะวิทยาการจัดการ จะต้องเปิดรับนักศึกษา
จ านวน 60 คนขึ้นไปและมีคณาจารย์เริ่มแรกจ านวน 5 คนและเพิ่มขึ้นในปี พ.ศ. 2561 หรือปีที่ 5 อีก 2 คน 
เพิ่มข้ึนในปีที่ 10 อีก 3 คน และในปีที่ 15 อีก 3 คน รวมคณาจารย์ทั้งสิ้นจ านวน 13 คน นอกจากนี้เพื่อเป็นการ
พัฒนาคณาจารย์ ดังนั้น คณาจารย์ต้องมีการพัฒนาศักยภาพของตนด้วยการมีต าแหน่งทางวิชาการ ซึ่งจะต้องเร่ิม
มีต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ในปีที่ 6 และเพิ่มขึ้นทุกปี ส าหรับต าแหน่งทางวิชาการ รอง
ศาสตราจารย์ เริ่มมีในปีที่ 10 จึงท าให้การด าเนินงานการจัดการเรียนการสอนมีคุณภาพเพิ่มขึ้น แต่ในช่วงหลัง
ตั้งแต่ปีที่ 15 เป็นต้นไป ทางคณะวิทยาการจัดการจะมีต้นทุนที่สูงขึ้น แต่ในทางตรงกันข้ามรายได้ที่ได้รับเท่าเดิม 
ดังนั้นในช่วงนั้นจึงจ าเป็นที่จะต้องมีการรับนักศึกษาเพิ่มขึ้นเพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่คณะวิทยาการจัดการ  
หรือน ากลยุทธ์ในการบริหารต้นทุนมาใช้เพื่อเป็นการลดต้นทุนในการบริหารงาน 
 
ข้อเสนอแนะที่ได้จากวิจัย 
 เพื่อให้ผลการด าเนินการเปิดหลักสูตรมีประสิทธิภาพทางคณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ควรด าเนินงานดังนี้ 
 1. การพัฒนาหลักสูตร ในการพัฒนาหลักสูตรจะต้องมีจ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อย
กว่า 143 หน่วยกิต หมวดวิชาศึกษาทั่วไปจ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต กลุ่มวิชาภาษาจ านวนไม่น้อยกว่า 9 
หน่วยกิต กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ จ านวนไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ จ านวนไม่น้อยกว่า 6 
หน่วยกิต กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์จ านวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิตหมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า75 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพื้นฐานด้านการจัดการจ านวนไม่น้อยกว่า 32 หน่วยกิต วิชาบังคับเอกจ านวนไม่น้อยกว่า45 หน่วยกิต 
วิชาเลือกเอกจ านวนไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต หมวดวิชาเลือกทางภาษาไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิตหมวดวิชาเลือก
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เสรี จ านวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิตและหมวดวิชาการปฏิบัติการจ านวนไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิตส าหรับในด้าน
คณาจารย์ควรมีการผลักดันให้คณาจารย์มีต าแหน่งทางวิชาการเพิ่มมากขึ้นและส่งเสริมให้มีการท าวิจัย โดยการ
น าเงินก าไรสะสมจากการเปิดหลักสูตรมาช่วยในการสนับสนุนเพื่อให้มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
 2. สร้างจุดเด่นให้หลักสูตร ด้วยการการเทียบเคียงหลักสูตรฯกับของสถาบันการศึกษาอื่น การจัดการ
เรียนการสอนในหลักสูตรควรมีรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้แก่ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจ าวัน การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษและในวิชาบังคับเลือกควรมีกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ ได้แก่มนุษย์กับ
ศิลปะ มนุษย์กับการสร้างสรรค์ ปรัชญากับชีวิต อารยธรรมโลก อารยธรรมไทยกลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ได้แก่ 
มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม จิตวิทยากับมนุษย์สัมพันธ์ หลักการจัดการ กีฬาศึกษา การเมืองการปกครองและเศรษฐกิจ
ไทย กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์อาหารเพื่อสุขภาพ สิ่งแวดล้อมมลพิษและพลังงาน คอมพิวเตอร์ 
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจ าวัน  โลกแห่งเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
และกลุ่มวิชาที่ก าหนดโดยคณะวิชา จ านวนไม่น้อยกว่า9 หน่วยกิต ได้แก่ ความรู้คอมพิวเตอร์เบื้องต้น สังคมและ
วัฒนธรรมไทย ท้องถ่ินศึกษา โครงการพระราชด าริ  นิทานและการละเล่นพื้นบ้าน ภาษาไทยเชิงธุรกิจ การพูดใน
ที่สาธารณะ ศิลปะในประเทศไทย มรดกทางศาสนาในประเทศไทย ประวัติศาสตร์และโบราณคดีไทย  หมวดวิชา
เฉพาะจ านวนไม่น้อยกว่า 107 หน่วยกิตได้แก่โครงการจิตอาสาและกิจกรรมเพื่อสาธารณะ กิจกรรมสร้างสรรค์
และพัฒนาปัญญา หลักบัญชีเบื้องต้น เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น องค์การและการจัดการ การเงินธุรกิจ หลักการ
ตลาด การจัดการทรัพยากรมนุษย์ ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการ ภาวะผู้น า การจัดการเชิงกลยุทธ์               
ความรับผิดชอบต่อสังคมของกิจการและในส่วนของวิชาบงัคับเอกได้แก่ปรัชญาและประวัติศาสตร์อาหาร  ความรู้
และการจัดการเกี่ยวกับเครื่องปรุงและเครื่องมือ การคัดสรร การเตรียมและการปรุงเนื้อสัตว์  การคัดสรร การ
เตรียมและการปรุงอาหารทะเล ผัก ผลไม้ ไข่และอาหารจานแป้ง น้ าสต็อก ซุป ซอส สลัดและอาหารว่าง การ
เตรียมและอบ พายเค้ก และผลิตภัณฑ์ที่ท าจากยีสต์ จริยธรรมและกฎหมายในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม  การ
จัดการครัวและการปฏิบัติการครัว ศิลปะการประกอบอาหารไทย  ศิลปะการประกอบอาหารตะวันออก ศิลปะ
การประกอบอาหารตะวันตก การด าเนินการและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การด าเนินงานและการจัดบาร์
เครื่องดื่ม แนวโน้มการประกอบอาหารและการตกแต่งอาหาร1 แนวโน้มการประกอบอาหารและการตกแต่ง
อาหาร 2 และวิชาเอกเลือกได้แก่ การเตรียมและการอบขนมปังการเตรียมและการอบเค้กสปอนช์ และคุ้กกี้  การ
แต่งหน้าและตกแต่งเค้ก  ขนมประเภทพาย  ไอศกรีม และของหวานเย็นช็อกโกเลต และลูกกวาด เครื่องจิ้มไทย  
อาหารว่างไทย อาหารไทยชาววัง อาหารไทยประจ าถิ่น อาหารไทยนอกระบบ การประกอบธุรกิจอาหารไทยใน
ต่างแดน ศิลปะการประกอบอาหารไทยผสานวัฒนธรรม ศิลปะการประกอบอาหารจีน ศิลปะการประกอบอาหาร
อินเดีย ศิลปะการประกอบอาหารเวียดนาม ศิลปะการประกอบอาหารอินโดนีเซียและมาเลเซีย ศิลปะการ
ประกอบอาหารเกาหลี และญี่ปุ่น อาหารเอเชียผสานวัฒนธรรม ศิลปะการประกอบอาหารอเมริกัน ศิลปะการ
ประกอบอาหารอิตาเลียน ศิลปะการประกอบอาหารสเปน ศิลปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส ศิลปะการประกอบ
อาหารกรีก ศิลปะการประกอบอาหารเยอรมัน สุนทรียะและการคัดสรรไวน์และเนยแข็ง   
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 3. การเตรียมการสู่ประชาคมอาเชียน การจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรมีการเรียนการสอนใน
วิชาการพัฒนาทักษะการฟังและพูด ทักษะการสื่อสารระหว่างบุคคล ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่ชุมชน 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารการตลาด ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพและการใช้ภาษาอังกฤษเป็นภาษาหลักในการเรียนการสอนจะท าให้ผู้เรียนได้ทักษะทางวิชาชีพเพิ่ม
มากข้ึนอีกด้วย 
 4. ความร่วมมือกับสถาบันภายนอก และตลาดนักศึกษาด าเนินการประชาสัมพันธ์หลักสูตรโดยมุ่งเน้น
ประชาสัมพันธ์กับหน่วยงานภาคอุตสาหกรรมทางด้านอาหาร และผู้ประกอบการเอกชนเป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก 
และส ารวจความต้องการของตลาดนักศึกษาเพิ่มมากขึ้น 
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