      งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา   (รับผิดชอบ โรงอาหารเทิดกสิกร  และตลาด  MJU Night  Market   ) 
                 งานบริการและสวัสดิการนักศึกษา      ดูแลกำกับพื้นที่อาคารเทิดกสิกร      (โรงอาหารเทิดกสิกร)  เป็นโรงอาหารแห่งหนึ่งภายในมหาวิทยาลัย ตั้งอยู่บริเวณตรงกันข้ามหอพักนักศึกษามหาวิทยาลัย    ซึ่งเป็นหอพักที่มีนักศึกษาชั้นปีที่  1     ที่พักอาศัยอยู่ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่กำหนดไว้ให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1 ต้องอยู่ในหอพักเป็นระยะเวลา 1 ปีการศึกษา และอาคารสำนักงานที่อยู่ใกล้บริเวณอาคารเทิดกสิกร เป็นส่วนใหญ่ที่บุคลากรและนักศึกษาในหอพัก เข้ามาใช้บริการโรงอาหาร ซึ่งมีบริการอาหารหลากหลายชนิดให้เลือกรับประทานรวมร้านประเภทเครื่องดื่มชนิดน้ำต่างๆ ร้านตัดผมชาย/หญิง ร้านบริการถ่ายเอกสาร   เป็นต้น   ภายในอาคารโรงอาหาเทิดกสิกร มีร้านค้าที่จำหน่ายอาหารอยู่ 31ร้าน และมีตลาด MJU Night  Market   จำนวน 20  ร้าน เพื่อให้บริการแก่นักศึกษาและบุคลากร  ที่ถูกสุขอนามัย   สะอาดปลอดภัย สามารถเลือกรับประทานอาหารได้หลากหลายชนิดให้เลือกตามความต้องการ   ทั้งกลางวันและกลางคืน    ในราคาที่เหมาะสมกับนักศึกษา
            การกำกับดูแลร้านอาหารทุกร้านในอาคารเทิดกสิกร           โดยการตรวจคุณภาพอาหารตามหลักเกณฑ์มาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร เป็นประจำทุกเดือน และมีการสุ่มตรวจสารพิษตกค้างในผักทุกร้านค้า   มาควบคุมกำกับร้านค้าผู้ประกอบทั้งหมดในอาคารเทิดกสิกร
           โดยมีสถิติจากผลการสรุปการตรวจหลักสุขาภิบาลอาหารแต่ละเดือน   จากคณะกรรมการดำเนินงานพัฒนาโรงอาหารเทิดกสิกร  โดยอ้างอิงจากเกณฑ์มาตรฐานหลักสุขาภิบาลอาหาร  15 ข้อ 
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