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	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ก่อตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2477 ภายใต้ชื่อ “โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน”  
ตามนโยบายของกระทรวงศกึษาธกิารทีต่อ้งการให้ผู้หญงิในขณะน้ันไดม้กีารศกึษาเรยีนรูเ้ก่ียวกับการบา้นการเรอืนทีด่ี
และเป็นโรงเรียนการเรือนแห่งแรกของประเทศไทย 
	 จนกระทัง่ป ีพ.ศ. 2504 โรงเรยีนการเรอืน เปลีย่นสถานภาพเปน็วทิยาลยัครสูวนดสุติ เน้นการผลติครูทางดา้น
คหกรรมศาสตร์เป็นหลัก
	 จากนั้นในปี พ.ศ. 2538 จึงเปลี่ยนสถานภาพเป็น สถาบันราชภัฏสวนดุสิต และในการจัดทำ�แผนกลยุทธ์ของ
สถาบนัราชภฏัสวนดสุติไดม้กีารกำ�หนดอตัลกัษณข์องสถาบันเอาไว ้4 ดา้นดว้ยกนัคอื อตุสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรม
บริการ การศึกษาปฐมวัย และการศึกษาพิเศษ 
	 ตอ่มาในป ีพ.ศ. 2547 จงึเปล่ียนสถานภาพเปน็ มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดสุติ ตาม พ.ร.บ.มหาวทิยาลยัราชภฏั
สวนดสิุต พ.ศ. 2547 การพฒันางานของมหาวทิยาลยัยงัคงเน้นในดา้นอตัลกัษณเ์ดมิทีส่บืเน่ืองมาจากการเปน็สถาบนั
ราชภัฏ ยกเว้นอัตลักษณ์ด้านการศึกษาพิเศษที่ไม่สามารถผลิตบัณฑิตระดับปริญญาตรีเป็นครูการศึกษาพิเศษได้  
จึงต้องปรับเป็นศูนย์การศึกษาพิเศษสำ�หรับเด็กเล็ก และกำ�หนดอัตลักษณ์ใหม่เป็นพยาบาลศาสตร์
	 ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมามหาวิทยาลัยได้พัฒนาการจัดการเรียนการสอนและความเข้มแข็งทางวิชาการบนพื้น
ฐานความเชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย และได้การกำ�หนดทิศทางไว้ชัดเจนว่า มหาวิทยาลัยจะมุ่งเน้นพัฒนาอัตลักษณ์	
สำ�คัญ ซึ่งประกอบไปด้วย งานด้านอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมบริการ การศึกษาปฐมวัย และพยาบาลศาสตร์ 
	 สภามหาวิทยาลัยได้อนุมัติจัดตั้งโรงเรียนการเรือน ขึ้นในวันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2553 มีสถานะเป็นหน่วยงาน
เทียบเท่าคณะและมีข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตว่าด้วยโรงเรียนการเรือน พ.ศ. 2553 โรงเรียนการเรือน 
เปน็หนว่ยงานทีม่ภีารกจิหลกัในการจดัการศกึษาในสาขาวชิาทีเ่กีย่วขอ้งกบัดา้นอาหารและดา้นคหกรรมศาสตร ์ระดบั
ปริญญาตรี การฝึกอบรม วิจัย การทำ�นุบำ�รุงศิลปวัฒนธรรม และบริการทางวิชาการ
	 ในปีการศึกษา 2553-2554 โรงเรียนการเรือน มีการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 4 
หลักสูตรประกอบด้วย 1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 2) หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร ์และ 4) หลกัสตูรศลิปศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาอตุสาหกรรมทอ่งเทีย่วและการบรกิาร แขนงการจัดการ
ภัตตาคารและร้านอาหารแบบเร่งด่วน รวมทั้งมีการเปิดรับนักศึกษาใหม่ สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ณ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง สุพรรณบุรี และสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ ณ 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งลำ�ปาง
	 ในปีการศึกษา พ.ศ. 2556-2559 มีการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 4 หลักสูตร ประกอบ
ดว้ย 1) หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบริการ (ในมหาวทิยาลยั วิทยาเขต
สุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งลำ�ปาง) 2) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร และ 
4) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ในมหาวิทยาลัย วิทยาเขตสุพรรณบุรี)
	 ในปีการศึกษา 2558 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ได้เปลี่ยนสถานะเป็นมหาวิทยาลัยในกำ�กับของรัฐตาม 
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2558 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา วันที่ 17 กรกฎาคม 2557 มีผล
บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 18 กรกฎาคม 2558 จึงใช้ชื่อว่า “มหาวิทยาลัยสวนดุสิต”
	 ในปีการศึกษา 2560-2562 โรงเรียนการเรือน มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 6 
หลักสูตร ดังนี้ 1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 2) หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการ
และการประกอบอาหาร 4) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการกำ�หนดและการประกอบอาหาร 5) หลักสูตร 
ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และ 6) หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	 ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 6 หลักสูตร 
ดังนี้ 1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 2) หลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการกำ�หนดและการประกอบอาหาร 3) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
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การประกอบอาหาร 4) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการเสริมสร้าง
สมรรถภาพและการชะลอวัย 5) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และ 6) หลักสูตรเทคโนโลยี
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	 ในปีการศึกษา 2564 โรงเรียนการเรือน มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 4 หลักสูตร 
ดังนี้ 1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 2) หลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 3) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและ
การประกอบอาหารเพื่อการเสริมสร้างสมรรถภาพและการชะลอวัย และ 4) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร์ 
	 ภารกิจด้านการสนับสนุนการจัดการศึกษาและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ปัจจุบันมีหน่วยงานศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ มีภารกิจดูแลห้องปฏิบัติการอาหารให้พร้อมในการจัดการเรียนการสอน จัดหลักสูตรฝึกอบรมด้าน
อาหารให้กับบคุคลภายนอก จำ�หน่ายเบเกอรีใ่นช่ือของโรงเรยีนการอาหารนานาชาต ิรวมทัง้เปน็สถานทีฝึ่กประสบการณ์
วิชาชีพให้กับนักศึกษาด้านอาหารและบุคคลที่สนใจ

เป้าหมาย
      	 โรงเรียนการเรือน คือ ผู้นำ�ด้านอาหาร

วิสัยทัศน์
	 โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานที่มีความเป็นเลิศด้านการประกอบอาหารไทย และการจัดตกแต่ง

พันธกิจ
	 โรงเรยีนการเรอืนเปน็หนว่ยงานผลติบัณฑิตใหม้คีณุภาพทางวชิาชพีขัน้สงูดา้นการประกอบอาหาร และการจัด
ตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพื่อเผยแพร่และเป็นแหล่งอ้างอิงแก่สังคมและทำ�นุบำ�รุงศิลปะ
และวัฒนธรรม

จุดมุ่งเน้นกลยุทธ์ (Strategic focus areas) 

1. ความหลากหลายทางการศึกษา (Academic diversity)
	 1.1	 การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพื่อให้สามารถอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน (Curriculum survivability) หลักสูตร
แบบบูรณาการ หลักสูตรที่โดดเด่น หลักสูตรแบบยืดหยุ่น หลักสูตรที่ตอบสนองผู้เรียน การผสานแบบกลมกลืนกับ
แนวทางวิถีใหม่
	 1.2	 มุ่งเน้นการผสมผสานระหวา่งการเรียนรูท้ัง้ในและนอกชัน้เรยีนกบัการเรยีนรูผ้า่นระบบออนไลน ์(Various 
learning platform) การเรยีนรูใ้นพืน้ทีก่ารเรียนรูข้องมหาวทิยาลยั การเรยีนรูจ้ากการปฏบิตังิานจรงิ การเรยีนรูบ้นพ้ืน
ฐานแห่งเทคโนโลยี
	 1.3	 การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพื่อพัฒนาคนทุกช่วงวัย (Promotion of lifelong learning) ระบบคลัง
หน่วยกิต หลักสูตรประกาศนียบัตร เพื่อยกระดับทักษะ/ เพิ่มทักษะ/ และส่งเสริมทักษะใหม่
	 1.4	 การเชื่อมโยงกับผู้ท่ีเกี่ยวข้องในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย (Links with SDU’s 
supporters) การสรา้งเครอืขา่ยท่ีเขม้แขง็จากศษิยเ์กา่ ผู้ปกครอง นักศึกษาตา่งชาต ิสถาบนัอดุมศกึษาทัง้ในประเทศและ
ตา่งประเทศ ผูมี้สว่นไดส้ว่นเสยี รวมทัง้พืน้ทีเ่ปา้หมายและชมุชนใหเ้ปน็สว่นหน่ึงของการพัฒนากจิการของมหาวทิยาลยั

2. การบริการสิ่งอำ�นวยความสะดวกพื้นฐาน (Infrastructure services)
	 2.1	 ความเสถียรของระบบสนับสนุนการทำ�งาน (System stability) ระบบสารสนเทศและโครงสร้างพื้นฐาน
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่มีความมั่นคง ปลอดภัย ตลอดจนมีการให้บริการดิจิทัลที่ครอบคลุมและเข้าถึง
การใช้งานได้ทุกที่ทุกเวลา
	 2.2	 พืน้ทีส่รา้งสรรคก์ารเรยีนรูแ้ละสิง่อำ�นวยความสะดวก (Learning space and facilities) การจัดสิง่สนับสนุน
การเรยีนรูแ้ละเน้นการจดัพืน้ทีก่ารเรยีนรู ้เพือ่เปน็การสรา้งบรรยากาศการเรยีนรูท้ีส่่งเสรมิความคดิสรา้งสรรคร์ปูแบบ
ใหม่ให้กับอาจารย์ บุคคลากรและนักศึกษาได้สืบค้นความรู้ แลกเปลี่ยนแนวคิดแบ่งปันพื้นที่การทำ�งานและการเรียนรู้ 
นำ�ไปสู่การสร้างชุมชนและสังคมแห่งการเรียนรู้ร่วมกันของมหาวิทยาลัย
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	 2.3	 สภาพแวดลอ้ม (Environment) มุง่เน้นการจดัการคณุภาพดา้นสิง่แวดลอ้ม พฒันาสูก่ารเปน็มหาวทิยาลยั
ทีส่วยงาม สะอาด ปลอดภยัสง่เสรมิการลดการใชท้รพัยากรและพลงังาน มรีะบบการปอ้งกันผลกระทบตอ่สิง่แวดลอ้ม 
เช่น การจัดการขยะ การบำ�บัดน้ำ�เสีย การลดปริมาณก๊าซเรือนกระจก รวมท้ังเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั้งการ
ออกแบบพื้นที่ที่เหมาะสมสำ�หรับทุกคนในสังคมให้สามารถใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่และเท่าเทียมกัน
	 2.4	 ระบบสนับสนุนผู้เรียน (Student’s support system) ระบบที่ออกแบบสำ�หรับการช่วยเหลือนักศึกษา
ระหว่างเรียน อาทิเช่น ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ระบบการจัดหาทุนการศึกษา บริการด้านการดูแลสุขภาพนักศึกษา 
และการให้ความช่วยเหลือนักศึกษาด้านวิชาการ
 
3. องค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง (Adaptive organization)
	 3.1	 การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับให้เท่าทันสถานการณ์ (Resilience in law and regulations) กฎ 
ระเบยีบ ขอ้บงัคบั ตอ้งมคีวามยดืหยุน่ และไมเ่ปน็อปุสรรคตอ่การดำ�เนนิงาน สามารถปรบัปรงุแกไ้ข ยกเลกิ ใหเ้หมาะ
สมกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา เพื่อช่วยสนับสนุนให้การบริหารจัดการมหาวิทยาลัยเป็นไปอย่าง
คล่องตัวและไม่ขัดต่อกฎหมายและศีลธรรมอันดี
	 3.2	 การสรา้งและหลอ่หลอมคนสวนดสิุต (Reshaping SDU staff) การเพิม่ขดีความสามารถทางความคดิและ
ความคิดสร้างสรรค์ การมุ่งมั่นในงาน การคิดเชิงออกแบบ การรู้ลำ�ดับความสำ�คัญและสภาวการณ์เร่งด่วน ทักษะใหม่ 
ความเชี่ยวชาญจากการปฏิบัติงาน
	 3.3	 การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า (Optimal budget allocation) การลงทุนในสิ่งสนับสนุนการจัดการ
ศกึษาเพือ่พัฒนาคณุภาพของผูเ้รยีน และการพฒันาพืน้ทีท่ีเ่อือ้ตอ่การจดัการเรยีนรูร้ปูแบบใหม ่โดยคำ�นงึถงึการใช้จา่ย
งบประมาณอย่างมีประสิทธิภาพ มีความคุ้มค่า และเกิดประโยชน์สูงสุด

4. จุดเน้น SP Series (Spotlight SP Series)
	 ความเป็นเลิศในการผลิตกำ�ลังคน พลังสติปัญญา ความรู้และการสร้างนวัตกรรม โดยมีอัตลักษณ์ด้านอาหาร
บนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ (Culinary arts and services with Professional by Hands)
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โครงสร้างโรงเรียนการเรือน (Structure of School of Culinary Arts)

บุคลากร 
	 จำ�นวนบุคลากรโรงเรียนการเรือน ประกอบด้วย บุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนวิชาการ โดยแบ่งเป็น
		  บุคลากรสายวิชาการ				    บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ
			   -	 ข้าราชการ 	 5  คน		  -  พนักงานมหาวิทยาลัย  	42  คน
			   - 	ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย 	 3  คน 		  -  ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย 	21  คน
			   - 	พนักงานมหาวิทยาลัย 	 67  คน
		  บุคลากรสายบริการ				  
			   -	 ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย  44  คน

คณบดี

รองคณบดี

หลักสูตร หน่วยงานสนับสนุนสำ�นักงาน
เลขานุการ

	•หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
	•	หลักสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
		  และการบริการ
	•	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการกำ�หนดและการประกอบ	
		  อาหาร
	•	หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	•	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบ	
    อาหาร
	•	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบ	
		  อาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
	•	หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
		  วิทยาเขตสุพรรณบุรี
	•	หลักสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
		  และการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุรี
	•	หลักสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
		  และการบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ลำ�ปาง
	•	หลักสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
		  และการบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง

 •ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  



S  u  a  n   D  u  s  i  t

รายนามผู้บริหารและอาจารย์ 
โรงเรียนการเรือน
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ผู้บริหาร โรงเรียน

ว่าที่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง
ปร.ด. (รัฐประศาสนศาสตร์)
บธ.ม. (การจัดการธุรกิจอาหารและภัตตาคาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
คณบดีโรงเรียนการเรือน

อาจารย์ธิติมา แก้วมณี
M.Sc. (Food Management)
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)
รองคณบดีฝ่ายวิชาการ

ผศ.ดร.ณัชนก นุกิจ
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ)
รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา

อาจารย์จารุณี วิเทศ
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)
ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

อาจารย์อัครพล ไวเชียงค้า
คศ.ม. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)
ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี

อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา
วท.ด. (ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัด
การนวัตกรรม)
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ. (จุลชีววิทยา)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ

ผศ.บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุรี

อาจารย์สุรีย์พร ธัญญะกิจ
วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา)
ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร์)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ลำ�ปาง

รายนามผู้บริหารและอาจารย์

โรงเรียนการเรือน

School of Culinary Arts

อาจารย์ดุษฎี  ทรัพย์บัว
วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง

ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา))
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการกำ�หนดและการประกอบ
อาหาร

อาจารย์ ดร.วีระ พุ่มเกิด
ปร.ด. (การวิจัยและสถิติทางวิทยาการปัญญา)
ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)
ประธานหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

ผศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร

ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า
Ph.D. (Advanced Science and 
Biotechnology)
M.Eng. (Advanced Science and 
Biotechnology)
วท.ม. (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม)
วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร
เพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและ
การชะลอวัย
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
อาจารย์จารุณี วิเทศ
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)

อาจารย์ณัฐธิดา กิจเนตร
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ปวิตรา ภาสุรกุล
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
ศษ.บ. (ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร์)

ผศ.ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์
ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี
อาจารย์อัครพล ไวเชียงค้า
คศ.ม. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)

อาจารย์นุชนาฎ กุลวิทย์
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)

ผศ.ราตรี เมฆวิลัย
ค.ม. (การบริหารการศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์อิทธิพล อเนกธนทรัพย์
คศ.ม. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์)

อาจารย์กนกวรรณ สัทธรรม
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ
อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา
วท.ด. (ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการ
นวัตกรรม)
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ. (จุลชีววิทยา)

ผศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ
ปร.ด. (เกษตรเขตร้อน(อาหารและ
โภชนาการ))
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ
โภชนาการ))
ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (โภชนาการชุมชน)

ผศ.ดร.ณัชนก นุกิจ
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ)

อาจารย์ณัจยา เมฆราวี
วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-ธุรกิจอาหาร)

อาจารย์ธัญลักษณ์ อุ่นสุข
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ลำ�ปาง
อาจารย์สุรีย์พร ธัญญะกิจ
วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา)
ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.อรรถ ขันสี
วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร)
ค.บ. (อาหารและโภชนาการ)

อาจารย์ฐิติวรฎา ใยสำ�ลี
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์จรรยา โท๊ะนาบุตร
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ ดร.อานง ใจแน่น
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ     
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง
อาจารย์ดุษฎี ทรัพย์บัว
วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)

อาจารย์ทิพย์พิกา ธรฤทธิ์
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

อาจารย์สุภาวดี นาคบรรพ์
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (วิศวกรรมแปรรูปอาหาร)

อาจารย์สาวิตรี ณุวงศ์ศรี
วท.ม. (การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
เกษตร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ)

อาจารย์สิรินทร์ทิพย์ สุตตาพงค์
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนา
ผลิตภัณฑ์)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี
ผศ.บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.พรทวี ธนสัมบัณณ์
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.มนฤทัย ศรีทองเกิด
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ ดร.ณัชฌา พันธุ์วงษ์
ปร.ด. (Functional Food and Nutrition)
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์ ดร.สุธาสินี ชิ้นทอง
ปร.ด. (วิทยาศาตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง)
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (ประมง)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการกำ�หนดและ
การประกอบอาหาร
ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา))
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)

ผศ.ดร.ยศพร พลายโถ
ปร.ด. (โภชนาศาสตร์)
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ)
วท.บ. (สาธารณสุขศาสตร์)

อาจารย์ ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม. (จุลชีววิทยาประยุกต์)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม. (จุลชีววิทยาประยุกต์)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์จันทรกานต์ ทรงเดช
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์)

School of Culinary Arts
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เทคโนโลยีบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
อาจารย์ ดร.วีระ พุ่มเกิด
ปร.ด. (การวิจัยและสถิติทางวิทยาการปัญญา)
ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)

ผศ.ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี         
การอาหาร)

ผศ.ดร.สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร (หลักสูตร
นานาชาติ))
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)

ผศ.ดร.ภัทราทิพย์ รอดสำ�ราญ
วศ.ด. (วิศวกรรมการอาหาร)
วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)

อาจารย์กันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร
ผศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม
วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)

อาจารย์ ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข
ปร.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร)

ผศ.ดร.กนกกานต์ วีระกุล 
Ph.D. (Food Science and Biotechnology)
วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์จารึก ศรีอรุณ
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์)
ศศ.บ. (มัณฑนศิลป์)

อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี 
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบ
อาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย
ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า
Ph.D. (Advanced Science and 
Biotechnology)
M.Eng. (Advanced Science and 
Biotechnology)
วท.ม. (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม)
วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์ธิติมา แก้วมณี
M.Sc. (Food Management)
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)

อาจารย์ปิยวรรณ อยู่ดี
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
วท.บ. (ชีววิทยา)

อาจารย์ยศสินี หัวดง
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา))
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

ผศ.ดร.ชุติปภา สุวรรณกนิษฐ์
Ph.D. (Food and Nutritional Sciences)
M.S. (Engineering Management)
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์ประจำ�คณะ
ผศ.ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์
ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม. (การบริหารงานวัฒนธรรม)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.ดร.สายบังอร ปานพรม
ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร์)
ค.ม. (การบริหารการศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์ปรมะ รอดม่วง
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์กาญจนา เฟื่องศรี
ค.ม. (หลักสูตรและการสอน)
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)

อาจารย์ปภัสมน เวชกิจ
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนา))
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์นันทพร รุจิขจร
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสหกรรมเกษตร)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.ดร.นฤมล นันทรักษ์
Ed.D. (Industria lEducation Management)
M.HE. (Home Economics)
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์บุษราคัม สีดาเหลือง
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

อาจารย์ทรงพล วิธานวัฒนา
บธ.ม. (การเป็นผู้ประกอบการ)
บธ.บ. (การจัดการครัวและภัตตาคาร)

อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน
วท.ม. (เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

อาจารย์สังวาลย์ ชมภูจา
วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา)
ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์เสาวลักษณ์ กันจินะ
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์อัศพงษ์ อุประวรรณา
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)

อาจารย์เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ
วท.ม. (สุขาภิบาลอาหาร)
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์ปัทมา กาญจนรักษ์
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

ผศ.วีระพงศ์ วิรุฬห์ธนกฤษณ์
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ. (เทคโนโลยีการหมัก)

อาจารย์กิตติศักดิ์ วสันติวงศ์
วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)

ผศ.พัทธนันท์ ศรีม่วง
วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา))
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป)
คศ.บ. (คหกรรมศาสตรบัณฑิต (ธุรกิจ
อาหาร))

อาจารย์หทัยชนก ศรีประไพ
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและโภชนาการ)
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจารย์สุนิทรา ชัยภัย
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การแพทย์)

ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์
ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.ดร.อรอนงค์ ทองมี
ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

ผศ.ดร.นุจิรา รัศมีไพบูลย์
ปร.ด. (เกษตรเขตร้อน)
ศศ.ม. (ผ้าและเครื่องแต่งกาย)
ค.บ. (ผ้าและเครื่องแต่งกาย)

ผศ.ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม
ศศ.ด. (อาชีวศึกษา)
ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์
M.M. (Management)
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ว่าที่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง
ปร.ด. (รัฐประศาสนศาสตร์)
บธ.ม. (การจัดการธุรกิจอาหารและภัตตาคาร)
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)

นางสาวนวลเพ็ญ ธรรมษา
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)

นายพงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์
ศศ.บ. (อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและ 
การโรงแรม)

นายทัศเทพ อังกุราภินันท์
ศศ.บ. (อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและ 
การโรงแรม)

นายนพสิทธิ์ ภู่ทอง
วท.บ. (โภชนาการและการประกอบอาหาร)

นายนิคมศม อักษรประดิษฐ์
ศษ.ม. (พัฒนศึกษา)
B.B.A. (International Hotel and Resort 
Management)
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Ǿ ÊÔ µ

S  u  a  n   D  u  s  i  t

Á
Ë

Ò Ç
Ô ·

Â Ò ÅÑ Â Ê Ç
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Bachelor of Arts Program 
in Home Economics
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
ระดับปริญญาตรี

1. ชื่อหลักสูตร 
	 ภาษาไทย	 :	 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
	 ภาษาอังกฤษ	 :	 Bachelor of Arts Program in Home Economics

2.  ชื่อปริญญา
	 ภาษาไทย	 ชื่อเต็ม 	 ศิลปศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)
      	 	 	 ชื่อย่อ 	 ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)
	 ภาษาอังกฤษ   	 ชื่อเต็ม 	 Bachelor of Arts (Home Economics)
	 	 	 ชื่อย่อ 	 B.A. (Home Economics))

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
	 เพือ่ผลติบณัฑิตทีม่คีณุลกัษณะสอดคลอ้งกบัลกัษณะของสาขาวชิา ตรงกบัความต้องการของสงัคมและตลาดแรงงาน 
ดังนี้
	 3.1) 	มีความรู้และทักษะความเช่ียวชาญด้วยการปฏิบัติด้านคหกรรมศาสตร์ สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้แบบ
บูรณาการงานด้านอาหารและโภชนาการ ศิลปประดิษฐ์ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว และการ
จัดการบ้านและที่อยู่อาศัย
	 3.2)	สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์และทำ�งานเป็นทีม
	 3.3)	มีคุณธรรมจริยธรรม ดำ�รงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาอันดีงามของไทย
	 3.4)	แสดงออกถึงวัฒนธรรมความเป็นสวนดุสิต บุคลิกภาพ ความอ่อนน้อมถ่อมตน ความประณีต จิตบริการ และ
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัว และสังคม
	 3.5)	มเีจตคตทิีด่ตีอ่งานดา้นคหกรรมศาสตร ์สามารถเรียนรูต้อ่ยอดเพือ่พฒันาตนเอง เชือ่มโยงและบรูณาการองค์
ความรู้เพื่อการสร้างสรรค์และพัฒนางาน
	 3.6)	สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ และสามารถใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยี

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำ�เร็จการศึกษา 
	 4.1)	อาชีพอิสระทางด้านคหกรรมศาสตร์
	 4.2)	ผู้ประกอบการทางด้านคหกรรมศาสตร์
	 4.3)	เจ้าหนา้ทีง่านภาครฐัและเอกชน เชน่ นกัพัฒนาคหกรรมศาสตร์ในพ้ืนทีเ่ขตเมอืง นักวจิยั และพัฒนาผลติภัณฑ์
	 4.4) 	ครูด้านคหกรรมศาสตร์ (ในกรณีที่เรียนครบตามหลักสูตรวิชาชีพครู)



  15

โครงสร้างหลักสูตร
	 จำ�นวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า 123 หนว่ยกติ มสีดัสว่นจำ�นวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา ดังนี้
	 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 	 30 หน่วยกิต
	 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า	 87 หน่วยกิต
	 	 2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ	 18 หน่วยกิต
	 	 2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะ 	 63 หน่วยกิต
	 	 	 - วิชาเฉพาะบังคับ	 27 หน่วยกิต
           	 	 - วิชาเฉพาะเลือก	 36 หน่วยกิต
	 	 2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 	 6 หน่วยกิต
            3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า	 6 หน่วยกิต

	 กรณีที่นักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่มีความประสงค์จะไปสอบเพื่อรับใบ
ประกอบวิชาชีพครู จะต้องเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพครูเพิ่มอีกจำ�นวน 30 หน่วยกิต 

การจัดการเรียนการสอน
	 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป	 30  หน่วยกิต
1500202	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)
		  Suan Dusit Spirit
1500122	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)
		  Thai Language Communication Skills
1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่	 3(2-2-5)
		  English for Modern Lifestyle
1500124	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล	 3(2-2-5)
		  English for International Communication
2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)
		  Food for Life
2500119	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)
		  Lifestyle for Circular Economy
2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)
		  Values of Happiness
2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)
		  Thai and Global Citizens
4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ	 3(2-2-5)
		  Business Thinking Inspiration
4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล	 3(2-2-5)
		  Living in the Digital Era

	 หมวดวิชาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า 	 87 หน่วยกิต
		  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ	 18 หน่วยกิต
4501201	 ทัศนศิลป์สำ�หรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
		  Visual Arts for Home Economics 
4502109	 เทคโนโลยีสำ�หรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(2-2-5)
		  Technology for Home Economics 
4511207	 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม	 3(1-4-4)
		  Raw Materials Selection and Preparation
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4543901	 ระเบียบวิธีการวิจัยพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว	 3(2-2-5)
		  Research Methods in Human Development and Family Science 
4502901	 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์        	 3(3-0-6)  
		  Seminar in Home Economics
4502110	 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์	 3(2-2-5)
		  English for Home Economics 		
		
	 กลุ่มวิชาเฉพาะ  เรียนไม่น้อยกว่า 	 63 หน่วยกิต
		  วิชาเฉพาะบังคับ 	 27 หน่วยกิต
4511208	 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนมไทย)	 3(1-4-4)
	 	 Suan Dusit Thai Cuisine (Thai Cuisine and Desserts)
4512227	 อาหารอาเซียน	 3(1-4-4)
		  ASEAN Cuisine
4512228	 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่งอาหาร	 3(1-4-4)
		  Thai Cuisine and Decorative Arts
4511109	 การจัดการโภชนาการสำ�หรับครอบครัวและเด็ก	 3(1-4-4)
		  Nutrition Management for the Family and Child
4513105	 อาหารทางเลือกและอาหารสมดุล 	 3(1-4-4)
		  Alternative Food and Balanced Diet
4513307	 การให้บริการอาหารปริมาณมาก	 3(1-4-4)
		  Commercial Quantity Food Service Production
4511209	 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำ�หรับการให้บริการอาหาร	 3(2-2-5)
		  Sanitation and Safety for Food Service
4521306	 แฟชั่นและเส้นใย	 3(1-4-4)
		  Fashion and Fiber
4551105	 ศิลปะการจัดดอกไม้	 3(1-4-4)
		  Arts of Flower Arrangements

		  วิชาเฉพาะเลือก เรียนไม่น้อยกว่า 	 36 หน่วยกิต
4513250	 อาหารยุโรป	 3(1-4-4)
		  European Cuisine 
4513251	 ขนมอบ และเพสตรี้	 3(1-4-4)
		  Bakery and Pastry
5073629	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุ 	 3(1-4-4)
		  Nursing Science and Nutrition for Older People 
4512229	 การถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์	 3(1-4-4)
		  Food Preservation and Product Processing
4512230	 อาหารนานาชาติและศิลปะการตกแต่งอาหาร	 3(1-4-4)
		  International Cuisine and Decorative Arts
4552113	 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์	 3(1-4-4)
		  Creative Arts of Flower Garlands
4553426	 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน	 3(1-4-4)
		  Soft Material Carving
4552410	 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์	 3(1-4-4)
		  Fine Arts of Banana-leaf Crafts
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4522104	 พฤติกรรมมนุษย์กับเครื่องแต่งกาย	 3(1-4-4)
		  Dress and Human Behavior 
4533402	 การจัดการงานแม่บ้าน	 3(1-4-4)
		  Housekeeping Management
4532303	 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่อยู่อาศัย	 3(3-0-6)
		  Home and Community Management
4503102	 การสื่อสารภาษาอังกฤษ	 3(3-0-6)
		  English Communication

หมายเหตุ : 	 1. นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเฉพาะเลือกทั้งหมด 36 หน่วยกิต หรือ
	 	 2. นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเฉพาะเลือกเพื่อเพิ่มทักษะด้านอาหารและโภชนาการ จำ�นวน 15 หน่วยกิต 
และทักษะด้านภาษาอังกฤษ จำ�นวน 3 หน่วยกิต และเลือกเรียนจากกลุ่มวิชาเลือกเสรีที่จัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น ๆ  
แทนรายวิชาเฉพาะเลือกเพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจได้อย่างน้อย จำ�นวน 18 หน่วยกิต

	 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 	 6 หน่วยกิต
4503803	 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 	 6(600)
		  Home Economics Practicum

	 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า  	 6 หน่วยกิต
	 เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยไม่ซ้ำ�กับรายวิชาที่เคยเรียนมา
แล้ว และจะต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำ�หนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำ�เร็จการศึกษา  
	 ให้เลือกเรียนรายวิชาเลือกเสรีต่อไปนี้ที่จัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นเพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจ
	
		  วิชาเลือกเสรีที่หลักสูตรจัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น ๆ เพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจ
4523308	 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ	 3(1-4-4)
		  Textile Products
4523405	 ผ้าสำ�หรับงานบริการ	 3(1-4-4)
		  Fabric for Services
4524501	 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด	 3(1-4-4)
		  Laundry Technology
4523309	 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น	 3(1-4-4)
		  Basic Principles of Clothing Construction
4523102	 เสื้อผ้าสำ�หรับบุคคลทุกช่วงวัย	 3(1-4-4)
		  Clothing for People of All Ages
4523209	 การออกแบบและการดัดแปลงเสื้อผ้า	 3(1-4-4)
		  Clothing Design and Alterations
4553124	 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ	 3(1-4-4)
		  Flower Arrangements for Special Occasions
4553125	 งานดอกไม้ในประเพณีไทย	 3(1-4-4)               
		  Flower Arrangements in the Thai Tradition
4553427	 เครื่องหอมของชำ�ร่วย	 3(1-4-4)
		  Incense Souvenirs
4553428	 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย	 3(1-4-4)
		  Contemporary Thai Mobiles
4553429	 พานดอกไม้	 3(1-4-4)
		  Flowers Pedestal Tray
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4553126	 ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมัย	 3(1-4-4)
		  Art of Contemporary Flower Arrangements
4553430	 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ	 3(1-4-4)
		  Bouquet and Gift Basket
4553431	 งานปั้นแบบสร้างสรรค์	 3(1-4-4)
		  Creative Sculpture
4553206	 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม	 3(1-4-4)
	 	 Artificial Flower Crafts
4513252	 การแกะสลักผักผลไม้เพื่องานอาหาร	 3(1-4-4)
		  Fruit and Vegetable Carving for Food
4503103	 การเป็นผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
		  Entrepreneur in Home Economics

	 กรณีที่นักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ท่ีมีความประสงค์จะไปสอบเพ่ือรับใบ
ประกอบวิชาชีพครู จะต้องเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพครูเพิ่มอีกจำ�นวน 30 หน่วยกิต	
	
1015106	 ความเป็นครูวิชาชีพ	 3(3-0-6)
		  Teaching Profession
1055403	 จิตวิทยาสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
		  Psychology for Teachers
1045112	 การวัดและประเมินผลการศึกษาและการเรียนรู้	 3(3-0-6)
		  Educational and Learning Measurement and Assessment
1035701	 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์	 3(3-0-6)
		  Digital Technology for Creative Learning
1025209	 หลักสูตรและการจัดการเรียนรู้	 3(3-0-6)
		  Curriculum and Learning Management
1045409	 การวิจัยและการพัฒนานวัตกรรมเพื่อพัฒนาผู้เรียน	 3(3-0-6)
		  Research and Innovation Development to Enhance Learners
1065503	 การบริหารการศึกษาและภาวะผู้นำ�ของครูวิชาชีพ	 3(3-0-6)
		  Educational Administration and Leadership of Professional Teachers
1015107	 การสื่อสารภาษาไทยสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
		  Thai Communication for Teachers
1015108	 การสื่อสารภาษาอังกฤษสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
		  English Communication for Teachers
1085102	 การศึกษาพิเศษ	 3(3-0-6)
		  Special Education
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คำ�อธิบายรายวิชา
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

4501201	 ทัศนศิลป์สำ�หรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
	 Visual Arts for Home Economics	
	 องค์ประกอบศิลปะที่เกี่ยวข้องในงานคหกรรมศาสตร์ ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่ง ออกแบบผลงาน เพื่อ
นำ�ไปประกอบอาชีพทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
	 Elements of arts in home economics; the art of creative decoration design, product design for 
the home economics profession

4502109	 เทคโนโลยีสำ�หรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(2-2-5)
	 Technology for Home Economics
	 ทักษะการใช้เทคโนโลยีและอุปกรณ์ในการงานคหกรรมศาสตร์ โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่สามารถนำ�ไปใช้
ประโยชน์ในงานคหกรรมศาสตร์ โปรแกรมการคำ�นวณด้านการเงินและการบัญชี โปรแกรมการจัดการทางด้านอาหาร 
โปรแกรมการเขียนงานออกแบบเพื่อนำ�เสนอ การใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีสารสนเทศระบบงานในองค์กรให้มีความทัน
สมัยและมีประสิทธิภาพ
	 Skills on technology and equipment in home economics, computerized programs to be used 
in home economics, financial and accounting calculation program, food management program, design 
programs for presentation; use of workflow IT to become a modernized and efficient organization

4511207	 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม	 3(1-4-4)
	 Raw Materials Selection and Preparation
	 หลักการเลือกซ้ือวัตถุดิบ การคัดคุณภาพ การคำ�นวณต้นทุนราคาวัตถุดิบ ประเภทของวัตถุดิบอาหาร การเตรียม
วัตถุดิบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์ในการเตรียม การหั่น การตัดแต่งให้เหมาะสมกับชนิดอาหาร การเก็บรักษาวัตถุดิบ
อาหารหลังการเตรียม การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง การแช่เย็น การแช่แข็ง เพื่อให้คงคุณภาพและปลอดภัย
	 Principles of ingredient purchasing; quality selection; calculation of ingredient costs; types of 
ingredients; ingredient preparation; selection of kitchen equipment for cut and decoration of each food; 
conservation of food after preparation; conservation at room temperature; food chilling and freezing for 
nutrition preservation and safety

4543901	 ระเบียบวิธีการวิจัยพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว	 3(2-2-5)
	 Research Methods in Human Development and Family Science
	 แนวคิด ทฤษฎีพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว พฤติกรรมมนุษย์แต่ละช่วงวัย พัฒนาการครอบครัว การ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล หลักการและแนวคิดพื้นฐานของการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพของพัฒนาการ
มนุษย์และครอบครัว กระบวนการวิจัย เครื่องมือและกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลการวิเคราะห์ข้อมูล และการนำ�เสนอ
ข้อมูลวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ
	 Theories and concepts of human and family development; human behaviors at different ages; 
family development; an analysis of interpersonal relations; basic concepts and principles of quantitative and 
qualitative human and family development research; research methods; tools and data collection process, 
data analysis, and presentation of quantitative and qualitative data
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4502901	 การสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
	 Seminar in Home Economics
	 ศาสตรค์หกรรมกบัการดำ�รงชวีติ หลกัเศรษฐศาสตร ์การสมัมนาหวัขอ้เฉพาะทางคหกรรมศาสตร ์การสมัมนา 
องค์ความรู้ การวิจัย นวัตกรรม และเทคโนโลยีท่ีทันสมัย การอ่านและเขียนบทความวิชาการ ด้าน คหกรรมศาสตร์  
การนำ�เสนองาน การใช้ภาษากายที่มีประสิทธิภาพ และบุคลิกภาพที่ดี
	 Home economics and life; principles of economics, seminars on specific issues of home 
economics; seminars on knowledge, research, innovation, and modern technology; reading and composing 
academic articles in home economics; work presentation; using efficient body language and having pleasant 
personality

4502110 	 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์	 3(2-2-5)
	 English for Home Economics 
	 การพัฒนาทักษะฟัง พูด อ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษ เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำ�วัน คำ�ศัพท์เฉพาะ
ทางคหกรรมศาสตร์ และการใช้ภาษาอังกฤษในบริบทที่เกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์และงานบริการ 
	 English skill development in listening, speaking, reading and writing for everyday communication; 
home economics technical terms; using English in home economics and services

4511208	 อาหารสวนดุสิต (อาหารและขนมไทย)	 3(1-4-4)
	 Suan Dusit Thai Cuisine (Thai Cuisine and Desserts)
	 เอกลักษณ์อาหารสวนดุสิต เครื่องปรุง เครื่องแนม เครื่องจิ้ม เครื่องเคียง เทคนิคการประกอบอาหาร การจัด
สำ�รับอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือและการจัดบริการอาหาร การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร การเลือกใช้ผ้าในการจัดบริการอาหาร 
การจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร มาตรฐานการบริการและบุคลิกภาพที่เหมาะสมใน
การให้บริการอาหาร
	 Uniqueness of Suan Dusit recipe: condiments, dipping, side dishes, cooking techniques, food 
set, equipment, and food service; dining table decoration; selection of clothes for food service; flower 
arrangements for a dining table; service standards and personality in food serving

4512227 	 อาหารอาเซียน	 3(1-4-4)
	 ASEAN Cuisine
	 วัฒนธรรมอาหารในภูมิภาคอาเซียน วัตถุดิบและหลักการประกอบอาหารประจำ�ชาติในภูมิภาคอาเซียน 
มาตรฐานและข้อบังคับของอาหารฮาลาล วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ 
การปรุงประกอบ เครื่องหมายฮาลาล
	 ASEAN food culture; ingredients and cookery principles of ASEAN nations; standards and 
regulations of halal food: ingredients, condiments, kitchen equipment, cooking methods and halal symbols

4512228	 อาหารไทยและศิลปะการตกแต่งอาหาร	 3(1-4-4)
	 Thai Cuisine and Decorative Arts 
	 การประกอบอาหารไทย ขนมไทย ตามวฒันธรรมและเอกลกัษณ์เฉพาะของแตล่ะท้องถิน่ การเลอืกใชว้ตัถดุบิ 
การเตรียม การปรุงประกอบ การตกแต่งและจัดองค์ประกอบของจานอาหารแบบสร้างสรรค์ การจัดเสิร์ฟ การรักษา
มาตรฐานของอาหาร การคิดคำ�นวณต้นทุนการผลิต
	 Cooking Thai food and desserts of local cultures and identities; selection of ingredients; preparation 
and cooking; decoration and dish composition with creativity; food serving, food standard preservation, and 
calculation of production costs
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4511109 	 การจัดการโภชนาการสำ�หรับครอบครัวและเด็ก	 3(1-4-4)
	 Nutrition Management for the Family and Child
	 โภชนาการต่อการดำ�รงชีวิต การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ทั้งสังคม อารมณ์ และจิตใจ ความต้องการสาร
อาหารและพลังงานของเด็กทารก เด็กเล็ก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ วัยสูงอายุ รวมถึงหญิงมีครรภ์ 
และหญิงให้นมบุตร การจำ�แนกประเภทสารอาหาร อาหารหลัก 5 หมู่ ลักษณะอาหารที่เหมาะสมกับพัฒนาการของเด็ก 
การประกอบอาหารเพือ่ส่งเสรมิภาวะโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอาย ุปญัหาสขุภาพทีเ่ก่ียวขอ้งกับภาวะโภชนาการ การกำ�หนด
รายการอาหาร และการประกอบอาหารสำ�หรับบุคคลในครอบครัวทุกช่วงวัย 
	 Nutrition for living; physiological changes: social, emotional, and psychological changes; nutrition 
and energy needs of infants, babies, pre-school children, school students, teenagers, adults, older adults, 
including pregnant women and breastfeeding mothers; classification of five main food nutrients; food for child 
development; cooking for nutrition promotion of older adults; health problems related to nutrition; dietetics 
and cooking for family members of all ages

4513105 	 อาหารทางเลือกและอาหารสมดุล	 3(1-4-4)
	 Alternative Food and Balanced Diet
	 ความหมายและความสำ�คญัของอาหารทางเลอืก อาหารสมดลุ วตัถดุบิ วธิกีารปรงุ อปุกรณใ์นการผลติอาหาร 
การดแูลสุขภาพในรปูแบบของ Intermittent Fasting (IF) Ketogenic Diet และ Low Carb การรบัประทานอาหารมงัสวริตั ิ
อาหารเจ และอาหารตามหลักศาสนา 
	 Definitions and importance of alternative food, balanced diet, ingredients, cooking methods, 
cooking equipment; healthcare with Intermittent Fasting (IF), Ketogenic Diet and Low Carb; vegan, vegetarian 
and religious foods

4513307	 การให้บริการอาหารปริมาณมาก 	 3(1-4-4)
	 Commercial Quantity Food Service Production
	 การเตรียมให้บริการอาหารปริมาณมาก การวางแผนรายการอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ การลดการสูญเสีย
ในขั้นตอนการเตรียมอาหาร การประกอบอาหารปริมาณมาก การจัดเตรียมบุคลากรใน งานครัวและงานให้บริการอาหาร 
การจัดสถานที่สำ�หรับบริการอาหาร การดูแลให้บริการลูกค้า
	 Food preparation for catering; menu planning; ingredient preparation; food waste reduction during 
the preparation process; cookery for catering; staff training for kitchen and food serving tasks; place setting 
for catering; customer care and service

4511209	 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำ�หรับการให้บริการอาหาร	 3(2-2-5)
	 Sanitation and Safety for Food Service 
	 พื้นฐานสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะที่ดีส่วนบุคคลของผู้ให้บริการอาหาร ความสำ�คัญ ของสุขลักษณะที่ดีใน
การใหบ้รกิารอาหาร การจดัการสขุาภบิาลในสถานประกอบการอาหาร ความปลอดภยัของอาหาร การเสือ่มเสยีของอาหาร 
อาหารเป็นพิษ และอันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ 
	 Foundations of food sanitation; pleasant personal hygiene of food service persons; importance 
of pleasant hygiene for food service; sanitation management in food production enterprises; food safety; 
food deterioration; food poisoning and the dangers of allergic substances
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4521306	 แฟชั่นและเส้นใย	 3(1-4-4)
	 Fashion and Fiber
	 เส้นใย เส้นด้าย ผืนผ้า การเลือกชนิดของผืนผ้าให้เหมาะสมกับการใช้งาน การเลือก การใช้อุปกรณ์ การดูแล
รักษาอุปกรณ์ตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การทำ�แบบตัดพื้นฐาน และการตัดเย็บเสื้อผ้าแบบง่าย การประยุกต์หลักศิลป์ 
หลักการออกแบบ การออกแบบ แนวโน้มแฟชั่น แรงบันดาลใจในการออกแบบเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย 
	 Fibers; threads; fabric; fabric selection for usage; the selection, use and care of sewing equipment; 
seam finishing; basic pattern-making and simple clothing construction; use of arts and design principles; 
fashion trends; inspiration for clothing design

4551105	 ศิลปะการจัดดอกไม้	 3(1-4-4)
	 Arts of Flower Arrangements 
	 หลักการทางศิลปะ การประยุกต์ใช้องค์ประกอบศิลป์ในการจัดดอกไม้ที่เกี่ยวกับชีวิตในวิถีไทย การเลือก  
การเตรียม การใช้ การดูแลรักษาวัสดุ วิธีและขั้นตอนการจัดดอกไม้แบบสากลเบื้องต้น และแบบไทยเบื้องต้น ที่ใช้ในชีวิต
ประจำ�วันและโอกาสพิเศษ
	 Principles of arts; application of arts to flower arrangements; the banana-leaf art in Thai ways of 
life; the selection, preparation and care of materials; basic methods and processes of international flower 
arrangements; the banana-leaf art in daily life and special occasions

4513250	 อาหารยุโรป	 3(1-4-4)
	 European Cuisine
	 วัฒนธรรมอาหารยุโรป คำ�ศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อง ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือ  
การเตรียม หลักการและเทคนิคการปรุงประกอบอาหารยุโรป การเก็บรักษา การถนอมอาหาร การจัดเสิร์ฟ วัฒนธรรม
การรับประทาน
	 European food culture; English vocabulary related to European cuisine; knowledge of ingredients, 
kitchen equipment, tools, and food preparation; methods and techniques of European food cooking; food 
conservation and preservation; serving; dining cultures

4513251 	 ขนมอบ และเพสตรี้ 	 3(1-4-4)
	 Bakery and Pastry
	 คำ�จำ�กัดความของขนมอบ และเพสตรี้ ประเภทวัตถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ กรรมวิธีการผลิตคุกก้ี เค้ก 
พาย ทาร์ต ชูวส์เพสตรี้ โดนัท และขนมปัง การตกแต่ง การแต่งหน้าเค้กเบื้องต้น รูปแบบ เทคนิคการจัดเสิร์ฟ การจัดทำ�
ตำ�รับมาตรฐาน
	 Definitions of bakery and pastry; types of ingredients; tools and equipment; production processes 
of cake, pie, tart, Choux pastry, doughnut and bread; decoration; cake decoration; serving techniques; 
production of a standard recipe
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5073629	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุ 	 3(3-0-6)
	 Nursing Science and Nutrition for Older People
	 ความหมาย หลักการ แนวคิด และทฤษฎีผู้สูงอายุ สภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ หลักการและทฤษฎีการออก
กำ�ลังกายที่เหมาะสมสำ�หรับผู้สูงอายุ ได้แก่ การเดิน การวิ่งจ๊อกกิ้ง การกายบริหาร ไทเก๊ก ชี่กง และโยคะ การเลือกวิธี
การออกกำ�ลงักายเพือ่ฟืน้ฟสูมรรถนะสำ�หรบัผูส้งูอาย ุการประเมนิสภาวะสขุภาพ ของผูส้งูอาย ุการคำ�นวณความตอ้งการ
พลงังานและสารอาหารสำ�หรบัการเสรมิสรา้งสขุภาพของผูส้งูอาย ุการเลอืกชนดิของอาหารและรูปแบบอาหารทีเ่หมาะสม
สำ�หรับผูส้งูอาย ุการจดัโภชนาการใหเ้หมาะสมกบัสภาวะสขุภาพของผูส้งูอาย ุแนวทางการแกไ้ขและการปอ้งกนัปญัหาทาง
โภชนาการของผู้สูงอายุ การเสริมสร้าง สุขภาวะทางอารมณ์และสุขภาพสมองด้วยกิจกรรมนันทนาการที่เหมาะสมสำ�หรับ
ผู้สูงอายุ
	 Definitions, principles, concepts and theories of older people; health conditions of older people; 
principles and theories of appropriate exercise for older people: walking, jogging, body exercise, tai chi, 
qigong, and yoga; selection of exercise for rehabilitation of older people; health assessment of older people; 
calculation of energy and nutrients required for health promotion of older people; selection of food and 
appropriate diet for older people; nutrition preparation appropriate for health conditions of older people; 
guidelines for nutritional problem prevention and treatment of older people; emotional well-being and brain 
health enhancement by recreational activities appropriate older people

4512229	 การถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์ 	 3(1-4-4)
	 Food Preservation and Product Processing
	 หลกัการถนอมอาหาร การแปรรปูอาหาร การจัดการหลังการเกบ็เกีย่ววตัถดุบิอาหาร กระบวนการ เทคโนโลยี
การถนอมและแปรรูปอาหาร ได้แก่ การใช้ความร้อน การแช่เย็น การแช่แข็ง การทำ�แห้ง การทำ�ให้เข้มข้น การหมัก การใช้
วัตถุเจือปนอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร
	 Principles of food preservation and processing; post-harvest management; the process and 
technology of food preservation and processing: heating, chilling, freezing, drying, concentrating, fermenting, 
using food additives; food packages and packaging development

4512230	 อาหารนานาชาติและศิลปะการตกแต่งอาหาร 	 3(1-4-4)
	 International Cuisine and Decorative Arts
	 ประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ วัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหารระดับพื้นฐาน รูปแบบการ
จดัเสริฟ์อาหารจนี อาหารอติาล ีอาหารฝรัง่เศส อาหารเกาหล ีอาหารญีปุ่น่ และอาหารเวยีดนาม ศลิปะการจดัจานอาหาร
แบบสร้างสรรค์ และการเลือกใช้วัตถุดิบในการจัดตกแต่งจานอาหาร
	 History and culture of foreign foods; ingredients; basic cooking methods; serving styles of Chinese, 
Italian, French, Korean, Japanese, and Vietnamese cuisine; the art of creative decoration; the selection of 
ingredients for food decoration

4552113 	 ศิลปะงานมาลัยแบบสร้างสรรค์	 3(1-4-4)
	 Creative Arts of Flower Garlands 
	 ประเภท รูปแบบ การออกแบบ การเลือก การเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ การร้อยมาลัย ในรูปแบบต่าง ๆ 
และแบบสร้างสรรค์ตามสมัยนิยม เพื่อนำ�ไปใช้ในโอกาสพิเศษและเชิงธุรกิจ
	 Types, patterns, designs, selection, preparation, and equipment usage; the making of creative 
flower garlands for special occasions and businesses
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4553426 	 การแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน	 3(1-4-4)
	 Soft Material Carving
	 ความเป็นมา ความสำ�คัญ ความหมาย ประโยชน์ การแกะสลักผัก ผลไม้ สบู่ และเทียน การเลือกวัสดุ การเต
รียม การใช้ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ การแกะสลักลวดลายพื้นฐาน 
	 Background, importance, definitions, benefits; carving of vegetables, fruits, soaps and candles; 
the selection of materials, preparation, use and care of equipment; basic pattern carving

4552410	 ศิลปะงานใบตองวิจิตรศิลป์	 3(1-1-4)
	 Fine Arts of Banana-leaf Crafts
	 หลกัศลิปะ การออกแบบ รปูแบบงานใบตองวจิติรศลิป ์การเลอืก การเตรยีม การใชว้สัดอุปุกรณ ์ขัน้ตอนและ
วิธีการประดิษฐ์ชิ้นงานจากใบตองและวัสดุอื่น ๆ เพื่อใช้ในงานประเพณีนิยมและโอกาสพิเศษ
	 Principles of arts and design; patterns of fine arts of banana-leaf crafts; the selection and preparation 
of materials and equipment; techniques of banana-leaf crafts and other materials for traditions and special 
occasions

4522104	 พฤติกรรมมนุษย์กับเครื่องแต่งกาย	 3(1-4-4)
	 Dress and Human Behavior
	 พฤตกิรรมและการบรโิภคเครือ่งแตง่กาย ศลิปะการแตง่กาย การเลือกเสือ้ผ้าและเคร่ืองแตง่กาย ใหเ้หมาะสม 
กับวัย รูปร่าง บุคลิกภาพ โอกาส สถานท่ี สภาพแวดล้อม วัฒนธรรม และสมัยนิยม การดูแลรักษาเส้ือผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 
และการซ่อมแซมเสื้อผ้า
	 Behaviors and purchases of apparel; the art of dressing; apparel selection for different age groups, 
body types, personality, places, environments, cultures and trends; clothing and fabric care; garment repair

4533402	 การจัดการงานแม่บ้าน	 3(1-4-4)
	 Housekeeping Management
	 ความรูท้ัว่ไป หลักการจัดการของงานแมบ่า้น โครงสรา้งการบริการงานแม่บา้น หนา้ทีร่บัผดิชอบ มรรยาท และ
จรรยาบรรณของแม่บ้าน กระบวนการทำ�งานบ้าน การเลือกเครื่องมือเครื่องใช้ในการทำ�ความสะอาด เทคนิคการทำ�ความ
สะอาด การดูแลรักษา ตรวจสอบความเรียบร้อยตามสุขลักษณะ ความปลอดภัยและการจัดเก็บข้อมูลเอกสารที่เกี่ยวข้อง
กับงานแม่บ้าน 
	 Knowledge, management of housekeeping; housekeeping service structure; responsibility, 
etiquette and ethics; housekeeping procedures; the selection of tools and equipment for cleaning; cleaning 
techniques; maintenance; ensuring hygiene; safety and document storage to housekeeping

4532303	 การจัดการบ้านเรือนและชุมชนที่อยู่อาศัย	 3(3-0-6)
	 Home and Community Management
	 การจัดการสิ่งแวดล้อมภายในบ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย ความปลอดภัยและอันตรายที่สามารถเกิดขึ้นได้ใน
บ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย การซ่อมแซมและปรับปรุงบ้านเรือนและที่อยู่อาศัย การจัดตกแต่งภายในและภายนอกบ้านและ
ชุมชนที่อยู่อาศัย การบริหารจัดการเงินและทรัพย์สินส่วนกลางของชุมชนที่อยู่อาศัย กฎหมายระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง
กับการจัดการและดูแลชุมชนที่อยู่อาศัย
	 Management of home and community environment; safety and danger within home and 
community; home repairs; home and community decoration; community finance and property management; 
laws and regulations of home and community management
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4503102	 การสื่อสารภาษาอังกฤษ	 3(3-0-6)
	 English Communication 
	 การพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ ฟัง พูด อ่าน เขียน การทดสอบและเทคนิคการทำ�แบบทดสอบวัด
ระดับความสามารถด้านภาษาอังกฤษทั้งในด้านวิชาการและเพื่อการสื่อสาร
	 English skill development: listening, speaking, reading and writing; testing and techniques for 
academic and communicative English proficiency tests

4503803	 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 	 6(600)
	 Home Economics Practicum	
	 ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต หรือสถานประกอบการอื่นทั้งภาครัฐ 
และเอกชน รวมถึงรัฐวิสาหกิจ ทางด้านคหกรรมศาสตร์ โดยบูรณาการศาสตร์ของคหกรรมในด้านอาหารและโภชนาการ 
ผา้และการแตง่กาย ศลิปะประดษิฐแ์ละงานสรา้งสรรค ์พฒันาการมนษุยแ์ละครอบครวั และดา้นครอบครวัทีอ่ยูอ่าศยั เพ่ือ
ฝึกประสบการณ์จริงก่อนสำ�เร็จการศึกษา 
	 Practicum at Suan Dusit University enterprises or other places: public, private organizations or 
public enterprises with integration of home economics domains: food and nutrition, fabric and dressing, 
crafts and creative arts, human and family development, and home and community, before graduation

4523308	 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ	 3(1-4-4)
	 Textile Products
	 รูปแบบผลิตภัณฑ์สิ่งทอ และโอกาสใช้สอย การใช้วัสดุ อุปกรณ์ การเย็บของใช้ของตกแต่ง การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ เสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย เครื่องใช้และเคหะสิ่งทอ และการดูแลรักษาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ
	 Styles and functions of textile products; using materials and equipment; decorative sewing; design 
and development of textile products; clothes and costumes; home textiles and textile product care

4523405	 ผ้าสำ�หรับงานบริการ	 3(1-4-4)
	 Fabric for Services
	 งานบริการผ้าในด้านที่พักอาศัย ด้านการจัดเลี้ยง การเลือกผ้าอย่างเหมาะสมกับการใช้งาน การเลือกผ้า
สำ�หรับเครื่องนอน การจัดห้องอาหาร การจัดเลี้ยง และการจัดงาน 
	 Fabric services in residential accommodations and catering; the selection of clothes for different 
purposes; the selection of fabric for bedding, dining room arrangements, catering, and events

4524501	 เทคโนโลยีการซัก อบ รีด	 3(1-4-4)
	 Laundry Technology
	 รูปแบบ วิธีการซัก การอบ การรีด และขจัดคราบเปื้อน อุปกรณ์ซัก อบ รีด การวิเคราะห์ความเสียหายที่เกิด
กับเสื้อผ้า และการป้องกัน
	 Types, washing methods, drying, ironing and stain removal; washing equipment; an analysis of 
fabric damage and protection

4523309 	 หลักการตัดเย็บเบื้องต้น	 3(1-4-4)
	 Basic Principles of Clothing Construction
	 การเลือก การใช้อุปกรณ์ การดูแลรักษาอุปกรณ์ตัดเย็บ การเย็บตะเข็บต่าง ๆ การกำ�หนด ขนาดรูปแบบ  
การคำ�นวณผ้า การเลือกผ้า การเตรียมผ้า การวัดตัว การทำ�แบบตัดพื้นฐาน และการตัดเย็บเสื้อผ้าแบบง่าย
	 The selection, use, and maintenance of sewing equipment; seam finishing; pattern sizes; cloth 
calculation, fabric selection and preparation; body measurements; basic patterns making and simple clothing 
construction



26  

4523102	 เสื้อผ้าสำ�หรับบุคคลทุกช่วงวัย 	 3(1-4-4)
	 Clothing for People of All Ages 
	 การเลือกซื้อ เลือกใช้ผ้าให้เหมาะสมกับบุคคล การออกแบบ การตัดเย็บ เสื้อผ้าและผลิตภัณฑ์จากผ้าสำ�หรับ
เดก็แรกเกดิ เดก็ก่อนวยัเรียน วยัเรยีน วยัรุน่ วยัผูใ้หญแ่ละผูส้งูอาย ุการเลือก การใช้วสัด ุอปุกรณ ์และเทคนคิการดัดแปลง
เสื้อผ้า
	 Clothing purchases and wearing for an individual; design, sewing, and clothes for the newborns, 
pre-school children, students, teenagers, adults and older adults; the selection and use of materials and 
equipment; alteration techniques

4523209 	 การออกแบบและการดัดแปลงเสื้อผ้า	 3(1-4-4)
	 Clothing Design and Alterations
	 การประยุกต์หลักศิลป์ หลักการออกแบบเสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย การเลือก การใช้วัสดุ อุปกรณ์ แรงบันดาล
ใจในการดัดแปลงเสื้อผ้า เทคนิคการดัดแปลงเสื้อผ้า
	 The application of art and clothing design principles; apparel; the selection and use of materials 
and equipment; inspiration for clothing alterations; clothing alteration techniques

4553124	 การจัดดอกไม้ในโอกาสพิเศษ	 3(1-4-4)
	 Flower Arrangements for Special Occasions
	 ความสำ�คัญ รูปแบบ การออกแบบ การจัดดอกไม้ในงานเลี้ยงรับรองและงานพิธี การจัดดอกไม้ตกแต่ง 
สถานที่ แท่นพิธี โต๊ะอาหาร 
	 Importance, patterns, design of flower arrangements for receptions and official ceremony; flower 
arrangements for place, podium and dining table decoration

4553125	 งานดอกไม้ในประเพณีไทย	 3(1-4-4)
	 Flower Arrangements in the Thai Tradition
	 งานดอกไม้ในประเพณีเกี่ยวกับชีวิตและสังคมไทย การออกแบบ การเลือก การเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ 
การประดิษฐ์และเทคนิคการจัดดอกไม้แบบประณีตศิลป์และแบบไทยร่วมสมัย 
	 The art of flowers in Thai traditions: life and society; design, selection, preparation and use of 
materials and equipment; crafts and techniques for flower arrangements: fine arts and contemporary Thai 
styles

4553427	 เครื่องหอมของชำ�ร่วย	 3(1-4-4)
	 Incense Souvenirs
	 ความเป็นมา ความสำ�คัญ เครื่องหอมและของชำ�ร่วย การออกแบบ การเลือก การเตรียมวัสดุอุปกรณ์  
การผลิตเครื่องหอมไทยและการประดิษฐ์ของชำ�ร่วย บรรจุภัณฑ์ และการนำ�ไปใช้ในชีวิต วัฒนธรรม
	 Background and importance of incense souvenirs; design, selection and preparation of materials 
and equipment; production and crafts of Thai incense souvenirs and packaging; cultural use of incense 
products

4553428	 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย	 3(1-4-4)
	 Contemporary Thai Mobiles 
	 รูปแบบ ประเภท ประโยชน์ และโอกาสของการใช้งานเครื่องแขวนไทยร่วมสมัย การออกแบบ การเลือก  
การเตรียม การใช้ การประดิษฐ์เครื่องแขวนขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ สำ�หรับโอกาสพิเศษ
	 Patterns, types, benefits and opportunities of using contemporary Thai mobiles; design, selection 
and preparation of materials and equipment; the making of small-sized, medium-sized and large-sized mobiles 
for special occasions
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4553429 	 พานดอกไม้	 3(1-4-4)
	 Flowers Pedestal Tray 
	 ความเป็นมา รูปแบบ ประโยชน์ของการจัดพานดอกไม้ การออกแบบ การเลือก การเตรียมวัสดุอุปกรณ์  
การจัดพานดอกไม้ในรูปแบบต่าง ๆ รูปแบบดั้งเดิม รูปแบบสมัยนิยม
	 Background, patterns and benefits of flower pedestal trays; design, selection and preparation 
of materials and equipment; arrangements of flower pedestal trays: traditional patterns and popular styles

4553126	 ศิลปะการจัดดอกไม้ร่วมสมัย	 3(1-4-4)
	 Art of Contemporary Flower Arrangements
	 ความเป็นมา รูปแบบ ศิลปะการจัดดอกไม้ในภาชนะ จัดดอกไม้แบบสากลร่วมสมัย แบบไทยร่วมสมัย  
การเลือก การเตรียม การใช้ การดูแลรักษา วัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้ การจัดดอกไม้เพื่อใช้ใน
การตกแต่งสถานที่
	 Background, patterns and arts of flower arrangements in containers: International and contemporary 
Thai styles; the selection, preparation, use and care, equipment material; flower arrangements for place 
decoration

4553430	 ช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ	 3(1-4-4)
	 Bouquet and Gift Basket
	 การออกแบบ รูปแบบการจัดช่อดอกไม้และกระเช้าของขวัญ แบบไทย แบบสากล การเลือก การเตรียม  
การดูแลรักษา การจัดผลงานเพื่อใช้มอบในโอกาสต่าง ๆ
	 Designs and patterns of bouquets and gift baskets: Thai and international styles; the selection, 
preparation, care and arrangements of bouquets and gift baskets for various occasions

4553431	 งานปั้นแบบสร้างสรรค์	 3(1-4-4)
	 Creative Sculpture
	 หลักศิลปะการปั้นจากวัสดุประเภทดินไทย รูปทรงต่าง ๆ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษา การออกแบบ 
เพื่อนำ�ไปใช้เป็นของเล่น ของใช้ ของตกแต่ง เครื่องประดับและของชำ�ร่วย ตามสมัยนิยม
	 Principles of sculpture by using Thai clay; selection, preparation, care and design of clay toys, 
wares, decoration, accessories and souvenirs

4553206	 งานประดิษฐ์ดอกไม้เทียม	  3(1-4-4)
	 Artificial Flower Crafts
	 ความเป็นมา ความสำ�คัญ ประเภท วัสดุอุปกรณ์การประดิษฐ์ดอกไม้เทียม การออกแบบ การสร้างแบบ  
การประดิษฐ์ดอกไม้จากวัสดุธรรมชาติ วัสดุเหลือใช้และอื่น ๆ
	 Background, importance, categories and materials for artificial flower crafts; the design, modelling 
and crafts of artificial flowers from natural materials, waste and other materials

4513252	 การแกะสลักผักผลไม้เพื่องานอาหาร	 3(1-4-4)
	 Fruit and Vegetable Carving for Food
	 ความสำ�คัญ ประโยชน์ การแกะสลักผักและผลไม้เพื่องานอาหาร การเลือก การเตรียม การใช้ การดูแลรักษา
วัสดุอุปกรณ์ การแกะสลักเพื่อการรับประทาน เพื่อจัดตกแต่งจานอาหาร เพื่อการตกแต่งอาหารในงานจัดเลี้ยง
	 Importance and benefits of fruit and vegetable carving for food; the selection, preparation, use 
and care of equipment; carving for meals, dish and banquet decorations
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4503103	 การเป็นผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
	 Entrepreneur in Home Economics	
	 แนวคิดการบริหารธุรกิจในศตวรรษที่ 21 บทบาทและความสำ�คัญของการบริหารธุรกิจยุคใหม่ องค์ประกอบ 
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ การบริหารความเสี่ยง การจัดทำ�แผนธุรกิจ การเตรียมพร้อมสำ�หรับการเป็น 
ผู้ประกอบการทางด้านคหกรรมศาสตร์
	 Business administration concepts in the 21st century; roles and importance of business 
administration in a modern era; elements; an analysis of business environments; risk management; composing 
the business plans; preparation for becoming home economics entrepreneurs 

1015106	 ความเป็นครูวิชาชีพ	 3(3-0-6)
	 Teaching Profession 
	 แนวคิดและปรัชญาการศึกษา วิวัฒนาการการศึกษากับการเปลี่ยนแปลงบริบทโลกและสังคม แนวคิด กลวิธี
การจัดการศึกษาและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน อุดมการณ์และ จิตวิญญาณความเป็นครู จิต
อาสา คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณและมาตรฐานวิชาชีพครู คุณลักษณะของครูที่ดี การพัฒนาความเป็นครูวิชาชีพให้
มีความรอบรู้ ทันสมัยและทันต่อการเปลี่ยนแปลง 
	 Educational concepts and philosophies, educational evolution, transformation in global and social 
contexts, concepts and strategies in educational management including sufficient economy philosophy for 
sustainable development, ideology and spirituality of teaching profession, public mind, morality, ethics, code 
of conduct and standards of teaching profession, qualifications of good teachers, development of teaching 
professionalism to contain mastery, modernity, and keeping up with changes 

1055403	 จิตวิทยาสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
	 Psychology for Teachers
	 จิตวิทยาพื้นฐานและจิตวิทยาพัฒนาการของมนุษย์ จิตวิทยาการเรียนรู้และจิตวิทยาการศึกษา จิตวิทยาการ
แนะแนวและการให้คำ�ปรึกษา การให้คำ�แนะนำ�ช่วยเหลือผู้เรียนให้มีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น ใช้จิตวิทยาเพื่อความเข้าใจและ
สนับสนุนการเรียนรู้ของผู้เรียนให้เต็มศักยภาพ
	 Fundamental psychology and human development psychology, learning psychology, educational 
psychology, guidance and counseling psychology to help guide students to have a better life, usage of 
psychology to understand, support, and fulfill the students’ learning potential
	
1045112	 การวัดและประเมินผลการศึกษาและการเรียนรู้	 3(3-0-6)
	 Educational and Learning Measurement and Assessment
	 แนวคิด หลักการ เป้าหมาย แนวทางการวัดและประเมินผลทางการศึกษาและการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 
การออกแบบ สร้าง และเลือกใช้วิธีการวัดและเทคโนโลยีการประเมินเพื่อแก้ปัญหาและพัฒนาผู้เรียนอย่างเหมาะสม การ
ฝึกปฏิบัติการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ การประเมินพัฒนาการและการให้ผลป้อนกลับแก่ผู้เรียนให้เหมาะสมตามช่วง
วัย แนวคิด หลักการ จุดมุ่งหมายและกระบวนการของการประกันคุณภาพการศึกษาเพื่อยกระดับคุณภาพการศึกษาให้ได้
มาตรฐานสากล
	 Concepts, principles, goals, and direction of educational and learning measurement and 
assessment in the 21st century, design, creation, and selection of measurement methods and technology 
to suitably solve problems and develop learners, practices on measurement and assessment relevant to 
learning, assessment of learner’s progress, provision of feedbacks to the learners according to their age 
ranges properly, Concepts, principles, goals, and process of educational assurance to enhance educational 
quality according to international standards	
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1035701	 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์	 3(3-0-6)
	 Digital Technology for Creative Learning
	 หลักการ แนวคิดและกระบวนการพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการศึกษาสมัยใหม่ การ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบแนวคิดทางการศึกษาและกรอบการพัฒนาผู้เรียนในศตวรรษที่ 21 ฝึกปฏิบัติผลิต ประยุกต์ใช้สื่อและ
เทคโนโลยีดจิทิลัใหเ้กดิประโยชนต์อ่การเรยีนรู้ของผู้เรียน การค้นควา้ พัฒนาแหลง่เรียนรู้และเครือข่ายการเรียนรู้ การสรา้ง
และพัฒนาเทคโนโลยีดิจิทัลโดยบูรณาการข้ามศาสตร์เพื่อการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์
	 Principles, concepts, and modern information technology development process, educational 
conceptual format transformation and learning framework in the 21st century, production and implementation 
of media and digital technology for benefiting learners, research and development of learning resources and 
network, development and creation of multidisciplinary-integrated digital technology for creative learning

1025209	 หลักสูตรและการจัดการเรียนรู้	 3(3-0-6)
	 Curriculum and Learning Management
	 หลกัการ ทฤษฎกีารพฒันาหลักสตูร ตามแนวคดิปรัชญาทีต่อบสนองเปา้หมายเพือ่พฒันาผูเ้รยีนใหม้คีณุภาพ 
การพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษาอิงสมรรถนะ การออกแบบเน้ือหาสาระโดยบูรณาการกับสภาพบริบทท่ีแตกต่างกันของผู้
เรียนและท้องถิ่น หลักสูตรสองภาษา วิทยาการการจัดการเรียนรู้ศาสตร์การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำ�คัญ การวางแผนและ
การออกแบบการจัดการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วมฝึกปฏิบัติ การจัดการเรียนรู้และการจัดการชั้นเรียนแบบเผชิญหน้าและแบบ
เสมือนจริงในห้องเรียนปกติและห้องเรียนอัจฉริยะ
	 Principles theories of curriculum development established on philosophical concepts responding 
to goals of learners’quality development, competency-based school curriculum development, content design 
integrated with diverse contexts of learners and their local areas, bilingual curriculum, learning management 
science, learner-centered approaches, planning and design of participated learning management, practicum of 
face-to-face and virtual practices on learning and classroom management in the normal and smart classrooms 

1045409	 การวิจัยและการพัฒนานวัตกรรมเพื่อพัฒนาผู้เรียน	 3(3-0-6)
	 Research and Innovative Development to Enhance Learners
	 แนวคดิ หลกัการเบือ้งตน้เกีย่วกบัวธิวีทิยาการวจิยั การคดิเชงินวตักรรม รปูแบบการวจิยัเพือ่พฒันานวตักรรม 
การออกแบบการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาและพัฒนาผู้เรียน ฝึกทักษะศึกษา ค้นคว้า วิจัยและพัฒนานวัตกรรม การบูรณาการ
ความรู้ในศาสตร์การสอนกับการพัฒนาคุณภาพผู้เรียนผ่านกระบวนการวิจัย สมรรถนะทางการวิจัยในบริบทการศึกษา
สมัยใหม่ การนำ�เสนอผลการวิจัยและนวัตกรรมอย่างมีจรรยาบรรณ
	 Concepts, basic principles related to research methodology, innovative thinking, research model 
for innovation development, research design for problem solving and development of learners, skill practices 
on study, search, research, and innovative development, integration of knowledge relevant to learning science 
and development of learner’s qualities though research process, research competencies in the modern 
educational contexts, presentation of research and innovation ethically

1065503	 การบริหารการศึกษาและภาวะผู้นำ�ของครูวิชาชีพ	 3(3-0-6)
	 Educational Administration and Leadership of Professional Teachers
	 แนวคิด หลักการและทฤษฎีเกี่ยวกับการบริหารการศึกษา กฎหมายการศึกษาและแนวโน้มการศึกษาใน
อนาคต การศึกษาบริบทของชุมชน การสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับผู้ปกครองและชุมชนบนพื้นฐานความแตกต่างทาง
วัฒนธรรมเพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ การจดัทำ�โครงการทางการศึกษาเพื่อพัฒนาผู้เรียน แนวคดิ ทฤษฎภีาวะผู้นำ�
การเปลีย่นแปลงในบรบิทของครวูชิาชพี การพฒันาภาวะผูน้ำ�และบคุลกิภาพเพือ่เปน็ตน้แบบและดำ�รงเกยีรตขิองครวูชิาชพี
	 Concepts, principles, and theories related to educational administration, educational laws, study 
of community contexts, building collaborative networks with parents and communities on multicultural basis 
to enhance learning quality of learners, operation of educational projects for learner’s development, concepts, 
theories of transformative leaders in teaching profession context, development of leadership and personality 
to be master teachers and maintain honor of professional teachers
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1015107	 การสื่อสารภาษาไทยสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
	 Thai Communication for Teachers
	 หลักและลักษณะสำ�คัญของภาษาไทยเพื่อการสี่อสารสำ�หรับครูในรูปแบบต่าง ๆ ชนิดของคำ� การใช้คำ� วลี 
ประโยค หลักการอ่านร้อยแก้วและร้อยกรอง หลักการและเทคนิคการเขียนทางการและไม่เป็นทางการ การฟังและการดู
อย่างมีวิจารณญาณ การฝึกพูดต่อหน้าที่ประชุมชนและการใช้ภาษาเพื่อการเป็นครูมืออาชีพ 
	 Principles and main characteristics of Thai language for a teachers’ variety of communication; 
type of words, usages of words, phrases, and sentences; principles of reading prose and poetry; principles 
and techniques of formal and informal writing; critical listening and observing; practice speaking publicly, 
including using language as a professional teacher

1015108 	 การสื่อสารภาษาอังกฤษสำ�หรับครู	 3(3-0-6)
	 English Communication for Teachers
	 การพัฒนาทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียน ภาษาอังกฤษ การสนทนาในสถานการณ์ต่าง ๆ  เกี่ยวกับความสนใจ 
งานอดิเรก ประสบการณ์ส่วนตัว การใช้สำ�นวนภาษาอังกฤษในชัวิตประจำ�วันที่เหมาะสมกับสถานการณ์และถูกกาลเทศะ 
คำ�ที่มีความหมายเหมือนหรือตรงกันข้ามกัน การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์
หรือข้อความโต้ตอบกับเพื่อนเพื่อขอและให้ข้อมูลอย่างง่าย ๆ การสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพจากแหล่งข้อมูลที่
น่าเชื่อถือและหลากหลาย การพูดนำ�เสนองาน การใช้สื่อเทคโนโลยีเป็นเครื่องมือในการฝึกทักษะการพูด ฟัง อ่าน เขียน
ภาษาอังกฤษ
	 Development of English skills in listening, speaking, reading and writing, English conversation in 
various situations about the interests, hobbies, personal experiences, the proper use of English idioms in 
daily life, synonyms and antonyms, writing an e-mail or message interact simply with friends to ask for and 
give information, the information retrieval related to the profession from a reliable and various sources, oral 
presentations, using media technology as a tool to practice listening, speaking, reading, writing in English

1085102	 การศึกษาพิเศษ	 3(3-0-6)
	 Special Education 
	 ความหมาย ความสำ�คัญและความเป็นมาของการศึกษาพิเศษ กฎหมายและพระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้อง 
ประเภทเดก็ทีม่คีวามตอ้งการพเิศษ การคดักรอง การบรกิารชว่ยเหลอืระยะแรกเริม่ การศกึษาแบบเรยีนรวม เทคโนโลย ีสือ่  
สิง่อำ�นวยความสะดวกสำ�หรบัเดก็ทีม่คีวามตอ้งการพเิศษ แผนการจดัการศกึษาเฉพาะบคุคล เทคนคิการสอนเดก็ทีมี่ความ
ต้องการพิเศษ
	 Definition, importance and history of special education, related laws and statute, types of children 
with special needs, screening, early intervention service, inclusive education, technology, media and facilities 
for children with special needs, individualized education program, techniques for teaching children with special 
needs
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
ระดับปริญญาตรี

1. ชื่อหลักสูตร 
	 ภาษาไทย	 : 	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
	 	   	 	 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
	 ภาษาอังกฤษ	 :	 Bachelor of Science Program in Culinary Technology 
                                        and Service

2.  ชื่อปริญญา
	 ภาษาไทย	 ชื่อเต็ม	 : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ)
      	 	   	 ชื่อย่อ	 : วท.บ. (เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ)
	 ภาษาอังกฤษ   	 ชื่อเต็ม	 : Bachelor of Science(Culinary Technology and Service)
	 	 	 ชื่อย่อ	 : B.Sc. (Culinary Technology and Service)

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
	 เพื่อสร้างบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและคุณสมบัติ ดังนี้
	 3.1)	 มีความรู้ ความเข้าใจในวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร การบริหารจัดการ และ
การบริการอาหาร
	 3.2)	 ประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อพัฒนางานด้านอาหารและการบริการให้เป็นไปตามมาตรฐานทั้งในและต่างประเทศ
	 3.3)	 มีความสามารถในการสื่อสารเพื่อปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
	 3.4)	 มีบุคลิกภาพดีและมีจิตบริการ
	 3.5)	 มีคุณธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางการประกอบอาหารและการบริการ 

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำ�เร็จการศึกษา 
	 4.1)  เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านการผลิตและบริการอาหาร ในอุตสาหกรรมบริการอาหาร*
	 4.2)  เจ้าหน้าที่ส่งเสริมการขายสินค้าในอุตสาหกรรมบริการอาหาร*และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร**
	 4.3)  ผู้แทนจำ�หน่ายสินค้าในอุตสาหกรรมบริการอาหาร*และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร**
	 4.4)  อาจารย์/นักวิชาการด้านการผลิตและการบริการอาหาร
	 4.5)  ประกอบอาชีพอิสระด้านอาหาร ได้แก่ นักเขียน นักวิจารณ์อาหาร เป็นต้น
	 4.6)  ผู้ประกอบการด้านการผลิตอาหารและการบริการอาหาร 
หมายเหตุ
	 * อุตสาหกรรมบริการอาหาร หมายถึง ร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงพยาบาล ครัวกลาง ครัวสายการบิน 
เรือสำ�ราญ รถไฟ และรถทัวร์
	 **  โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำ�นวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า 145 หนว่ยกติ มสีดัสว่นจำ�นวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา ดังนี้

จำ�นวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร	 145 หน่วยกิต
	 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 	 33 หน่วยกิต
	 2. หมวดวิชาเฉพาะ          	 106 หน่วยกิต
	 	 2.1 กลุ่มวิชาแกน 	 18 หน่วยกิต
	 	 2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 	 73 หน่วยกิต
	 	 2.3 กลุ่มวิชาเลือก 	 12 หน่วยกิต
	 	 2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 	 3 หน่วยกิต
	 3. หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 	 6 หน่วยกิต

การจัดการเรียนการสอน
	 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป	 33 หน่วยกิต
1500202	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)
	 	 Suan Dusit Spirit
1500122	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai Language Communication Skills
1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่	 3(2-2-5)
	 	 English for Modern Lifestyle 
1500124	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล 	 3(2-2-5)
	 	 English for International Communication 
2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)
	 	 Food for Life
2500119	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)
	 	 Lifestyle for Circular Economy 
2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)
	 	 Values of Happiness 
2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)
	 	 Thai and Global Citizens
4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ	 3(2-2-5)
	 	 Business Thinking Inspiration
4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Living in the Digital Era
4000113	 ควาเข้าใจและการใช้ดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Digital Literacy

	 หมวดวิชาเฉพาะ	 106 หน่วยกิต
		  วิชาแกนเรียน 	 18 หน่วยกิต
5071102	 คณิตศาสตร์การอาหาร	 3(3-0-6)	
	 	 Culinary Mathematics	 	
5071201	 จุลชีววิทยาอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Food Microbiology 	
5071403	 ชีวเคมีอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Food Biochemistry 	 	
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5071701	 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Physics 	
5071702	 เคมีวิเคราะห์อาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Food Analytical Chemistry	 	
5074315	 สถิติและการวางแผนการทดลองในการวิจัยด้านอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Statistics and Experimental Design for Food Research
	
		  วิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 	 73 หน่วยกิต
5073344	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับงานบริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม	 3(3-0-6)	
	 	 English for Food and Beverage Service	
5072322	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 3(3-0-6)
	 	 English for Food Science and Technology	
5074317	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการเขียนเชิงวิชาการและการนำ�เสนองาน	 4(4-0-8)	
	 	 English Academic Writing and Presentation Skills	 	
5071303	 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Science	
5072419	 เทคโนโลยีข้าว	 3(2-2-5)	
	 	 Rice Technology	 	
5071309	 เทคโนโลยีการครัวและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน	 3(2-2-5)
	 	 Kitchen Technology and Work Safety	
5073307	 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล	 3(3-0-6)	
	 	 Food Safety and Sanitation	 	
5072604	 โภชนาการสำ�หรับการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Culinary Nutritions	
5072311	 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม	 3(2-2-5)
	 	 Food Knowledge and Preparation 	 	
5072312	 เทคนิคการผลิตเบเกอรี	 3(2-2-5)
	 	 Bakery Techniques	
5072313	 เทคนิคการอบและผลิตเพสตรี้	 3(2-2-5)	
	 	 Baking and Pastry Techniques	
5072324	 อาหารยุโรป 1  	 3(2-2-5)
	 	 Cuisines of Europe I 	
5073345	 อาหารยุโรป 2 	 3(2-2-5)
	 	 Cuisines of Europe II 	
5072325	 อาหารไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
	 	 Traditional Thai Cuisine 	
5072326	 อาหารไทยร่วมสมัย 	 3(2-2-5)	
	 	 Contemporary Thai Cuisine 	
5073346	 ขนมไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
	 	 Traditional Thai Desserts 	
5074318	 การประกอบอาหารเอเชีย 1 	 3(2-2-5)
	 	 Culinary of Asia I	 	
5073347	 การจัดบริการเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 	 Beverage Service	
5073348	 การจัดการงานบริการอาหาร	 3(2-2-5)	
	 	 Food Service Management	 	
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5073349	 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Entrepreneurship in Food Business 	
5073350	 เทคโนโลยีสารสนเทศยุคดิจิทัลในธุรกิจบริการอาหาร	 3(2-2-5)	
	 	 Digital Technology in Food Service Business	
5074414	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 	 3(2-2-5)
	 	 Food Product Development
5073341	 การพัฒนาบุคลากรและการฝึกอบรมด้านเทคโนโลยีอาหาร	 3(2-2-5)	
	 	 Human Resource Development and Training in Food Technology	
5073351	 การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม 	 3(3-0-6)
	 	 Food and Beverage Cost Control	

		  วิชาเลือก  เลือกเรียน 	 12 หน่วยกิต    
		  ให้นักศึกษาเลือกเรียนได้ตามความถนัดหรือความสนใจให้ครบ 12 หน่วยกิต
5073318	 อาหารมังสวิรัติ	 3(2-2-5)
	 	 Vegetarian Cuisine	
4552111	 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผัก-ผลไม้	 3(2-2-5)
	 	 Art of Banana Leaf and Vegetable-fruit Carving	
5073352	 การประกอบอาหารไทยท้องถิ่น 	 3(2-2-5) 
	 	 Culinary of Local Thai Food	  
5073353	 อาหารว่างไทย	 3(2-2-5)	
	 	 Thai Snacks	
5073354	 ขนมไทยพื้นบ้านและขนมไทยร่วมสมัย	 3(2-2-5)	
	 	 Local and Contemporary Thai Desserts  	 	
5073355	 การประกอบอาหารเอเชีย 2    	 3(2-2-5)  
	 	 Culinary of Asia II 	
5073356	 วัฒนธรรมอาหารเกาหลี	 3(2-2-5)
	 	 Korean Cuisine Culture 	 	
5073107	 การประกอบอาหารโมเลกูลาร์	 3(2-2-5)
	 	 Molecular Gastronomy	
5073357	 อาหารหวานยุโรป	 3(2-2-5)
	 	 European Desserts 	 	
5073358	 การตกแต่งเบเกอรีและเพสตรี้	 3(2-2-5)
	 	 Bakery and Pastry Decoration	
5072104	 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 	 3(3-0-6)	
	 	 Food Industrial Management	 	
5073330	 การจัดตกแต่งอาหารเพื่อการโฆษณา	 3(2-2-5)
	 	 Food Styling	
5073331	 การจัดบริการร้านอาหารร่วมสมัย	 3(2-2-5)	
	 	 Contemporary Restaurant Service	 	
5073359	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน 	 3(2-2-5)
	 	 Food Production for Airline Services	
5073333	 การตลาดธุรกิจบริการ	 3(3-0-6)
	 	 Marketing for Service Business	 	
5073334	 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติก	 3(3-0-6)
	 	 Supply Chain Management and Logistic	
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5073342	 อุตสาหกรรมการผลิตอาหารฮาลาล	 3(2-2-5)
	 	 Halal Food Production Industry	
5073360	 การบริหารธุรกิจแฟรนไชส์	 3(2-2-5)
	 	 Franchise Management
3571108	 จิตวิทยาในอุตสาหกรรมบริการ	 3(3-0-6)
	 	 Psychology in Service Industry	 	
			 
           กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ให้เรียน 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อต่อไปนี้
5074804	 การฝึกปฏิบัติงานในสถาบัน	 1(150)	
	 	 Internship 	 	
5074813 	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร	 2(1,200)
	 	 Externship	

	 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 	 6 หน่วยกิต
	 	 ให้เลอืกเรยีนรายวชิาใดๆ ในหลกัสตูรระดบัปริญญาตรีมหาวทิยาลยัสวนดสุติ โดยไมซ้่ำ�กับรายวชิาทีเ่คยเรียน
มาแล้ว และจะต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำ�หนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำ�เร็จหลักสูตรฯ
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คำ�อธิบายรายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
ต
5071102	 คณิตศาสตร์การอาหาร	 3(3-0-6)
	 Culinary Mathematics
	 ทฤษฎีจำ�นวนเบ้ืองต้นการบวก การลบ การคณู การหารเศษส่วนทศนยิม อตัราส่วนรอ้ยละ เซต สมการ 
กราฟรูปทรงเรขาคณิต การคำ�นวณพื้นที่และปริมาตรของรูปทรงเรขาคณิต การชั่งการตวง การวัด และระบบของ
หน่วยวัดการแปลงหน่วยน้ำ�หนักและปริมาตร การคำ�นวณร้อยละผลได้ การคำ�นวณต้นทุนการผลิตต่อหน่วย การ
คำ�นวณและกำ�หนดราคาขาย การคำ�นวณกำ�ไร-ขาดทุน และการคำ�นวณจุดคุ้มทุน
	 The basic of number theory, addition, subtraction, multiplication, division, fraction, decimal, 
ratio, percent, set, equation, graphs, geometric shapes, area and volume of geometricshapes, weighing, 
measuring, measuring systems, unit conversions, percent yield, cost per unit, pricing, profits and loss, 
break-even point calculation

5071201	 จุลชีววิทยาอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Microbiology 
	 ความรู้พ้ืนฐานทางจลุชีววทิยาปจัจยัทีม่ผีลตอ่การเจรญิของจลุนิทรยีใ์นอาหารจลุนิทรยีท์ีใ่ชป้ระโยชนใ์น
การแปรรปู การเสือ่มคณุภาพ และการเนา่เสยีของอาหาร การควบคุมจุลนิทรยีใ์นอาหาร โรคอาหารเปน็พษิ มาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์สำ�หรับอาหารชนิดต่างๆ การตรวจสอบจุลินทรีย์สำ�หรับอาหารชนิดต่างๆ การตรวจสอบ 
จุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีมาตรฐานและวิธีแบบรวดเร็ว
 	 The basic knowledge of microbiology, factors affect on microbial growth in foods, 
microorganisms used in food processing, food deterioration and food spoilage, microbial control, 
food borne pathogens, microbial criteria for various foods, microbiological examination in food using 
conventional methods and rapid methods

5071403	 ชีวเคมีอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Biochemistry
	 ความรูพ้ื้นฐานทางด้านเคมอีนิทรยี ์โครงสรา้ง และคณุสมบตัขิองชวีโมเลกลุ ไดแ้ก ่คารโ์บไฮเดรต ไขมัน 
กรดอะมิโนและโปรตีน เอนไซม์ กรดนิวคลิอิก วิตามิน และเกลือแร่ กระบวนการเมแทบอลิซึม และการควบคุม
เมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล
	 The basic knowledge of organic chemistry the structures and functions of bimolecular that 
are carbohydrates, lipids, amino acids and proteins, enzymes, nucleic acids, vitamins and minerals, 
mtabolic pathways and control of biomolecular metabolism

5071701	 ฟิสิกส์การประกอบอาหาร 	 3(2-2-5)
	 Culinary Physics
	 การประยุกต์ใช้หลักการทางฟิสิกส์ในการประกอบอาหาร ได้แก่ ระบบหน่วย การเคลื่อนที่ โมเมนตัม  
งานกำ�ลงั พลงังาน การใหค้วามรอ้น การเปลีย่นแปลงอณุหภมู ิการนำ�ความรอ้นและการถา่ยเทความรอ้นระหวา่ง
การประกอบอาหาร ความหนาแน่น และกัมมันตภาพรังสี
	 The application of basic physics to work in the culinary arts including unit systems, motion, 
momentum, work, power, energy, heating, thermodynamic, thermal conductivity, heat transfer, density 
and radio activity
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5071702	 เคมีวิเคราะห์อาหาร   	 3(2-2-5)
	 Food Analytical Chemistry 
	 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับเคมีอนินทรีย์ ได้แก่ ปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน กรดเบสการไทเทรต 
การเตรียมสารละลาย การเตรียมบัฟเฟอร์ เคมีอินทรีย์ที่เกี่ยวกับอาหาร ได้แก่คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนใน
อาหาร การวิเคราะห์เชิงปริมาณ และคุณภาพโดยใช้เครื่องมือพื้นฐานและขั้นสูง
	 The basic knowledge of inorganic chemistry including oxidation and reduction, acid-base, 
titration, buffer and solution preparation. An introductory organic chemistry related to food technology 
majoring in carbohydrate, fat and protein. Quantitative and qualitative analysis using laboratory 
equipments and advance analytical equipments

5074315	 สถิติและการวางแผนการทดลองในการวิจัยด้านอาหาร	 3(3-0-6)
	 Statistics and Experimental Design for Food Research
	 หลกัการพ้ืนฐานทางสถติ ิความนา่จะเปน็ การสุม่ตวัอยา่ง การทดสอบสมมตฐิาน  การวเิคราะหค์วาม
แปรปรวน การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย การวางแผน การทดลองด้านอาหาร การวิเคราะห์ข้อมูล 
และประมวลผลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำ�เร็จรูป
	 Fundamental principles related to statistics, probability, sampling, hypothesis testing, analysis 
of variance, comparison of mean difference, planning of food experimental plan, data analysis and 
data processing through computer program

5073344	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับงานบริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม	 3(3-0-6)
	 English for Food and Beverage Service 
	 ภาษาอังกฤษในบริบทของงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม คำ�ศัพท์และสำ�นวนที่ใช้ในงานด้านการ
ประกอบอาหารและเครื่องดื่มและการบริการ การให้ข้อมูล การตั้งคำ�ถามและการตอบคำ�ถาม การพัฒนาทักษะ
การสื่อสารภาษาอังกฤษในบริบทของงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม
	 English in the context of food and beverage service, essential vocabularies and idioms used 
in food and beverage production and service, giving information, question and answer, development 
of English communication skills in the context of food and beverage service

5072322	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 3(3-0-6)
	 English for Food Science and Technology
	 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการในบริบททางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการ
เรียนรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยเน้นเกี่ยวกับคำ�ศัพท์เฉพาะด้าน โครงสร้างและสำ�นวนที่ใช้ในคู่มือและ
สื่อการเรียนรู้ต่างๆ การอ่านและการฟังเพื่อวิเคราะห์และสรุปความในประเด็นสำ�คัญ
	 Academic English in the context of science and technology, English skills for learning in 
science and technology development, technical vocabulary, structures and expressions used in the 
manual and learning media, reading and listening to analyze and summarize the key points

คำ�อธิบายรายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ



  39

5074317	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการเขียนเชิงวิชาการ และการนำ�เสนองาน	 4(4-0-8)
	 English Academic Writing and Presentation Skills	
	 เทคนิควิธีการเขียนงานเชิงวิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสม การเขียนคำ�นิยาม การเขียน
บทคดัยอ่ การเขยีนรายงาน การเขยีนสรปุและอภปิราย การเขยีนอธบิายกระบวนการการเขยีนเชิงเปรยีบเทยีบ การ
เขียนแสดงเหตุและผลเทคนิควิธีการนำ�เสนองานด้วยภาษาอังกฤษ    การเลือกใช้คำ�ศัพท์และโครงสร้างประโยคที่
เหมาะสมในการนำ�เสนอ การเชื่อมโยงและเรียบเรียงลำ�ดับ การตั้งคำ�ถามและการตอบคำ�ถาม การอภิปรายแสดง
ความคิดเห็น
	 Academic English writing techniques with the correct context, writing definitions, abstract, 
report, summary and discussion, writing process, comparison as well as cause and effect, English 
presentation techniques, word and sentence structures for presentation, sentences rearrangement, 
questions, answers, discussions and debates

5071303	 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 Culinary Science
	 คุณลกัษณะและคุณสมบตัพ้ืินฐานสำ�คญัขององคป์ระกอบในอาหาร ทัง้คารโ์บไฮเดรต โปรตนี ไขมนั น้ำ� 
เกลือแร่ วิตามิน และวัตถุเจือปนต่างๆ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบสำ�คัญในอาหาร
ระหว่างการเตรียมและปรุงประกอบ รวมท้ังปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวข้อง การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ใน
การประกอบอาหาร เทคโนโลยีการถนอมอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน
	 The characteristics and important properties of food ingredients and components including 
carbohydrates, proteins, fats, water, minerals, vitamins and food additives, structure and physical 
changing during preparing and cooking, related chemical reactions, application of sciences principle 
in cooking, food preservation technology and current trends

5072420	 เทคโนโลยีข้าว	 3(2-2-5)
	 Rice Technology	
	 การแบ่งประเภทของข้าวไทยในการบริโภค ผลของสมบัติทางกายภาพและเคมีของข้าวสารที่มีต่อการ 
หงุตม้ คณุภาพและมาตรฐานขา้วไทย การเพาะปลกูและเทคโนโลยกีารจัดการหลงัการเก็บเก่ียว การส ีการแปรสภาพ 
และการเก็บรกัษา หว่งโซอ่ปุทานการคา้ขา้วของประเทศไทย ความสำ�คัญของข้าวตอ่สังคม และเศรษฐกิจไทย ฝึกปฏบิตั ิ
การหุงข้าวด้วยน้ำ� ไขมันพืช และไขมันสัตว์ การต้มข้าวต้ม โจ๊ก และข้าวแช่ การนึ่ง และต้มข้าวเหนียว
	 Assortment of rice consumption in Thailand, effects of physical and chemical properties of 
rice on cooking quality, the quality and standard of Thai rice, cultivation and postharvest management 
technologies, milling, processing and storage, trade goods in the supply chain, the importance of rice 
for society and economy, practices for cooking rice with water, vegetable and animal fats, boiling of 
boiled rice, porridge and rice in ice water, and steaming and boiling sticky rice

5071309	 เทคโนโลยีการครัวและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน	 3(2-2-5)
	 Kitchen Technology and Work Safety
	 ประเภทครวั ระบบงานครวั บคุลากรทางดา้นงานครวั การจดัการครัว การออกแบบการจดัพืน้ที ่การจดัวาง 
อปุกรณ ์วธิกีารใช้งาน การบำ�รงุรกัษาอปุกรณแ์ละครภัุณฑค์รวั การทำ�ความสะอาดโดยวธิตีา่งๆ ความปลอดภยัใน
การปฏบิติังานและการใชพ้ลงังาน การตระหนกัในสิง่แวดลอ้ม  ฝึกทกัษะในการใช้เครือ่งมอือยา่งถกูตอ้งและปลอดภยั 
การฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบของการทำ�งานในห้องครัวตามหลักสากล การฝึกปฏิบัติ ใช้งานครุภัณฑ์ เครื่องครัว 
สำ�หรับการผลิตอาหารปริมาณมาก
	 Types of kitchen, kitchen systems, kitchen staffs and organization chart, kitchen management, 
location design and setup, equipments alignment and instruction, maintenance equipments and tools, 
cleaning methods, energy work safety energy consumption, environment awareness, practice using 
tools and understanding working process for mass production under international kitchen standard rule 
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5073307	 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล	 3(3-0-6)
	 Food Safety and Sanitation     
	 ความสำ�คัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของ
อาหาร และสารก่อภูมิแพ้ การเสื่อมเสียของอาหาร การปนเปื้อนของอาหารและน้ำ� การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
การผลิตอาหารปลอดภัย การควบคุมคุณภาพอาหาร กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
	 Significance of food safety and sanitation through the consumer health, food hazard and 
food allergens, food spoilage, food and water contamination, food sanitation management, safe food 
production, food quality control , food related laws and standards

5072604	 โภชนาการสำ�หรับการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 Culinary Nutritions
	 ความหมาย แหล่งที่มาและบทบาทของสารอาหารคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมันวิตามิน เกลือแร่ น้ำ� 
พฤติกรรมการบริโภค การคัดเลือกและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การสูญเสียสารอาหารระหว่างการเตรียมและการ
ประกอบอาหารการเลือกใช้สภาวะการเตรียมและประกอบอาหารท่ีเหมาะสม การจัดม้ืออาหารเพื่อสุขภาพ การ
จัดมื้ออาหารสำ�หรับกลุ่มบุคคล การเสริมสารอาหาร การจัดสูตรอาหารอาหารแลกเปลี่ยน และฉลากโภชนาการ
	 Meaning, source and role of nutrients, carbohydrates, proteins, fats, vitamins, minerals, 
water food consumption behavior, selection and storage of raw materials, nutrient losses during food 
preparation and cooking, selection of appropriate cooking and processing conditions, menu planning 
for healthy, menu planning for various conditions persons, food fortification, food exchange and food 
labeling

5072311	 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม	 3(2-2-5)
	 Food Knowledge and Preparation 
          	 การจำ�แนกประเภท คณุลกัษณะ และการใชว้ตัถุดบิอาหารประเภทตา่งๆ การจดัเตรยีมผัก ผลไม ้ถัว่ ธญัชาติ 
ผลิตภัณฑ์นม อาหารแห้ง และอาหารกึ่งสำ�เร็จรูป เพื่อการปรุงประกอบให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร หลักการ
ทำ�สต็อก การใช้ประโยชน์จากเครื่องเทศและสมุนไพร การชำ�แหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ การเลือกซื้อ การตรวจรับ 
การเตรยีม และการเกบ็รกัษา รวมถงึการประเมนิคณุภาพของวตัถดุบิอาหารเหลา่นัน้ ในดา้นรสชาต ิเนือ้สมัผสั กลิน่ 
ลกัษณะปรากฏ และคณุลกัษณะอ่ืนๆ ฝกึปฏบัิติ ไดแ้ก่ การใชม้ดีและเขียงอยา่งถกูต้อง การตดั หัน่ แตง่ ผักและผลไม้ 
เบือ้งต้น การเตรยีม มสี อองพลาส บราวน์สตอ็ค ไวทส์ตอ็ค รซิอตโตเหด็ วานลิลาไรสพ์ดุดิง้ สตวูผ์ลไม ้ผกัโ-ขมผดั
เบคอนและกระเทยีม ปลาโซทอดราด ซอสบราวบทัเทอร ์สลดัคสูคสู โพเลนตา้ สลดัพาสตา้กบักุง้ ชคิเกน้แชสเซอร ์
สโตรกานอฟเนื้อ ไข่คน ออมเลท ไข่ดาว ไข่อบเบคอน/แฮม แฮชบราวน์ ผัดเห็ด/ผัดมันฝรั่ง มะเขือเทศย่าง สลัด
มันต้ม เฟรนช์โทสต์ เอ้กอินเดอะโฮล แพนเค้ก มัฟฟินช็อกโกแลต/กล้วยหอม และวาฟเฟิล
	 The classification, characteristics and use of food raw materials, preparation of vegetables, 
fruits, nuts, grains dairy products, dried and prepared foods for properly cooking, herbs and spices 
application, meats trimming, purchasing, receiving, preparing and storing of food ingredients, evaluate 
all senses of ingredient qualities including taste, texture, smell, appearance and other quality attributes, 
practice session; brown stock, white stock, mushroom risotto, vanilla rice pudding with fruit compote, 
sautéed spinach with crispy garlic and bacon, sole a la mernier, cous cous salad, polenta, pasta 
salad with prawn, chicken chasseur, beef stroganoff, scrambled egg, omelet, fried egg, baked egg 
in bacon/ham cup, hash brown, sauté mushroom/potato, grilled tomato, potato salad, French toast, 
egg in the hole, pancake, muffins and waffle
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5072312	 เทคนิคการผลิตเบเกอรี	 3(2-2-5)
	 Bakery Techniques
	 ความหมายของเบเกอร ีหลกัการผลติ วัตถดิุบ การใชอ้ปุกรณเ์ครือ่งมอื เทคนคิการเตรียมและการผลติ
ขนมปงัประเภทตา่งๆ ทัง้ขนมปงัยสีต ์ควกิเบรดและขนมปงัชนดิพเิศษ รวมถงึการตกแตง่ การจัดเสริฟ์ การผลติเบเกอร ี
ในระดบัอตุสาหกรรม เทคโนโลยกีารบรรจแุละการเกบ็รกัษา และการฝกึปฏบิตั ิไดแ้ก ่มฟัฟิน สโคน แพนเคก้ โลฟ ทเีบรด  
ขนมปังปอนด์ ขนมปังผิวแข็ง ฟอคคาเซียเบรด พิต้าเบรด วานิลลาชาลาห์ บริโอช ขนมปังหวาน ขนมปังบรรจุไส้ 
โดนัทยีสต์ และขนมปัง เพื่อสุขภาพ
	 Meaning and baking principles, raw materials, equipment and tools, preparation and baking 
techniques for various yeast breads, quick breads and specialbread. including decoration, serving, 
industrial bakery production, packaging and storage technology and practical sessions such as muffin, 
scone, pancake, loaf, tea bread, loaf, hard bread, focaccia bread, pita bread, vanilla challah, brioches, 
sweet bread, stuffed bread, yeast-raised doughnut and healthy bread

5072313	 เทคนิคการอบและผลิตเพสตรี้ 	 3(2-2-5)
	 Baking and Pastry Techniques
	 ความหมายของเพสตรี ้ประเภท วตัถดุบิ เครือ่งมอืและอปุกรณ ์เทคนคิการผลติขนมอบและเพสตร้ีทัง้เค้ก 
คุกกี้ พาย ทาร์ต ช็อกโกแลต หน้าและไส้ขนมชนิดต่างๆ ได้แก่ กานาช เมอแรงก์ เพสตรี้ครีม เกลซไอซิง และครีม 
ต่างๆ การตกแต่ง การผลิตเพสตรี้ในระดับอุตสาหกรรม เทคโนโลยีการบรรจุและการเก็บรักษา รูปแบบการจัด
เสริฟ์ การจดัทำ�ตำ�รบัมาตรฐาน และฝกึปฏบิตั ิไดแ้ก่ บตัเตอรค์กุกี ้บตัเตอรเ์คก้ สปองจเ์คก้ ชฟิฟอนเคก้ อลัมอนด ์
ฟอเรนตินเค้ก ช็อกโกแลตฟัดจ์เค้ก กานาช พัฟเพสตรี้ ชูวส์เพสตรี้ ฟรุตทาร์ต เลมอนเมอแรงก์พาย ครัวซองต์ 
และเดนิสเพสตรี้
	 Meaning, kinds, ingredients, equipment and tools. including the principles and techniques 
of baked goods and pastries, which include cakes, cookies, pie, tarts, chocolate, toppings and fillings 
such as ganache, meringue, pastry cream, glazes, icings and various creams. Learn different garnishing 
techniques, packaging serving styles, standard recipe development, industrial pastry production, 
packaging and storage technology and practical sessions; butter cookies, butter cake, sponge cake, 
chiffon cake, almond florentine cake, chocolate fudge cake, ganache, puff pastry, choux pastry, fruit tart, 
lemon meringue pie, croissant and danish pastry

5072324	 อาหารยุโรป 1  	 3(2-2-5)
	 Cuisines of Europe I
	 หลกัการประกอบอาหารแบบยโุรป การใชค้วามรอ้นชืน้ การใชค้วามรอ้นแหง้ การใชค้วามรอ้นแบบผสม
ผสาน ศกึษาคำ�ศพัท ์เทคนคิทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหารยโุรป คณุสมบตั ิและหนา้ทีข่องวตัถดุบิในการประกอบ
อาหารยโุรป การเตรยีมและการปรงุประกอบของวัตถุดบิ ประเภทเน้ือสตัว์และสตัว์ปกี การใช้อปุกรณแ์ละเครือ่งมอื 
ในครัวยุโรป ประเภทของอาหารเช้าแบบยุโรปชนิดต่างๆ รวมถึงสลัดบาร์ น้ำ�สลัด ซอส ออร์เดิร์ฟร้อนและเย็น 
แซนดว์ชิ คานาเป ้ซปุเยน็ ปาเต ้เทอรรี์น  กาลานทนี มสูเซอลนี เทคนคิการเตรยีมการประกอบ การเกบ็รกัษา การ
จดัเสริฟ์ วฒันธรรมการรับประทาน และฝกึปฏบิติั ไดแ้ก่ องิลชิมฟัฟนิ เอก้เบเนดกิ พอรค์ชอป เนือ้สนัในมว้น อกเปด็ 
ซอสสม้ อลัมอนด์โปเตโต้ คอทเทจพาย เน้ืออบกบัยอกเชยีรพ์ดุดิง้ ไกอ่บ พอรค์กอรด์องเบลอ ซีโ่ครงหมอูบ  บารบี์คิว 
มันฝรั่งอบ บรอกโคลี่โมเน่ส์ ชิคเก้นคีฟ ปลากะพงซอสเบอร์บลองค์ ข้าวพิลาฟ แกะอบ ซอสฮันนี่มัสตาร์ด หอย
แมลงภู่อบซอสไวน์ขาว ปลากะพงอบ สลัดซีซ่าร์ ซุปแคนตาลูปเย็น ซุปกาปาสโช่ แซลมอนกราฟลักซ์ เทพานาด 
คลับแซนวิช และแซนวิชหน้าเปิด
	 European method of cooking moist-heat method, dry-heat method, combination heat method 
such as technical terms in European cuisine, characteristics and usage of ingredients, equipments 
and tools Study types of European breakfast including salad bar, dressing, sauce, hot and cold hors 
d’oeuvre, sandwiches, canapés, cold soup, pâtés, terrine, galantine, mousseline preparation and 
cooking techniques, holding of prepared food, serving styles and culture, and practice sessions such 
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as English muffin, egg benedict (poached egg with Hollandaise sauce), pork chop, beef roulade, 
roasted duck in orange sauce, almond potato, cottage pie, roasted beef with Yorkshire pudding, 
roasted chicken with jus, pork cordon bleu, BBQ pork rib, baked potato, broccoli mornay,  chicken 
kiev, sea bass with beurre blanc sauce, rice pilaf, roasted rack of lamb with honey mustard sauce, 
mussel with white wine sauce and darne of sea bass in the papillote, ceasar salad, cantaloupe cold 
soup, gapazcho soup, salmon gravlax, tapenade, club sandwich and open-faced sandwiches

5073345	 อาหารยุโรป 2	    3(2-2-5)
	 Cuisines of Europe II
	 อาหารยโุรปชนดิตา่งๆ หลกัการทำ�สตอ็ก ซปุ ซอส และการประกอบอาหารยโุรปประเภท ผกั ธญัชาต ิ
แป้ง และเนื้อสัตว์ โดยใช้เทคนิคการประกอบ ได้แก่ การผัด การทอด การอบ การย่าง การตุ๋น การเคี่ยว การต้ม 
การนึง่ เทคนคิการถนอมอาหาร และ การรมควนัเนือ้สตัวช์นดิตา่งๆ การจดัอาหารสำ�หรับมือ้กลางวนัและอาหารค่ำ� 
การจัดเสิร์ฟ วัฒนธรรมการรับประทาน และฝึกปฏิบัติ ไวท์สต็อก บราวน์สต็อค สปาเกตตี้คาร์โบนาร่า สปาเกตตี้
หอยลาย ซุปหัวหอม ซุปเวลูเต้ไก่ สลัดไก่ชัทเน่ย์ พิซซ่า ไส้กรอก ซุปคอนซอมเม่ ลาซานญ่า คีชผักโขม ปลา
กะพงซอสเนยขาวกับ ดอกกะหล่ำ�ปูเล่ สลัดผักย่าง หมูม้วนพาร์ม่าแฮมมันบดและฟักทอง มันฝรั่งบด สตูว์ไก่ 
พานาคอตตา้ ซอสสตรอเบอรี ่หอยแมลงภูซ่อสมะเขอืเทศ ปลาราดซอสเบยีรเ์นส่ ์สเตก็เนือ้พรกิไทยดำ� เบรดพดุดิง้
ซอสวนิลา ชิคเก้นฟรีคาสเซ่ เครปซูเซท แอปเปิ้ลครัมเบิ้ล และทีรามีสุ
 	 Types of European dishes, culinary funda mentals such as stock soup and sauce making, 
cooking of vegetables, grains, flour and meats by using different techniques such as sautéing, 
frying, roasting, baking, broiling, grilling, braising, poaching, curing and smoking techniques for 
meat preparing of European lunch and dinner menu, serving styles, table manners and culture and 
practical sessions such as white chicken stock, brown chicken stock, spaghetti carbonara, spaghetti 
vongole (spaghetti with clams), french onion soup, chicken velute soup, chutney chicken salad, 
pizza, sausage, consommé soup, lasagna, quiche au epinard (spinach custard pie), sea bass with 
beurre blanc sauce and cauliflower puree, grilled vegetable salad, braised pork roll with parma ham 
and pumpkin, mashed potato , chicken stew, panna cotta (cream pudding) with strawberry sause, 
mussels in tomato sauce, sole fillet with béarnaise sauce,  pepper steak, bread and butter pudding 
with vanilla sauce, chicken fricasse (white chicken stew), crepe suzette (crepe with orange sauce 
and topped with zest), apple crumble and tiramisu

5072325	 อาหารไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
	 Traditional Thai Cuisine	
	 ความสำ�คัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม และประเภทของอาหารไทย ส่วนประกอบ และวิธีการปรุง การใช้ 
เครือ่งมือและอปุกรณใ์นการประกอบอาหาร เครือ่งเคยีงและของแนม การจดัสำ�รบัและการจดัเสร์ิฟอาหารไทยและ
ฝึกปฏบัิติอาหารไทยดัง้เดมิ ไดแ้ก ่แกงเลยีง แกงเขยีวหวาน พะแนง มสัมัน่ แกงเผด็ แกงสำ�รวม แกงนอกหมอ้ แกงตม้จิว๋ 
แกงจืดลูกรอก ต้มส้ม ต้มเค็ม น้ำ�พริกกะปิ น้ำ�พริกลงเรือ กะปิคั่ว แสร้งว่า หลนปลากุเลา ยำ�ทวาย ยำ�หัวปลี 
ยำ�ใหญ่ ยำ�ไข่ปลาดุก หมูหวาน ปลาฟู กุ้งฝอยแพ ไข่ลูกเขย หมี่กรอบ ข้าวมันส้มตำ� และข้าวแช่      
	 The important, identity, culture and categories of traditional Thai foods, ingredients, 
components and cooking methods, tools and equipments using in cooking, side dishes, menu setting, 
serving and practical session on traditional Thai food cooking such as Kang Lieng (spicy vegetable soup 
with hairy basil), Kang Khiew Wan (green curry), Pha Nang (stir fried red curry), Mus Sa Mun (sweet 
red curry), Kang Phed (red curry), Keang Sum Roum (mixed curry), Keang Nok Mor (spicy clear soup 
with dried shrimp and dried fish), Keang Tom Chiew (hot spicy and sour chicken soup), Keang Jeud 
Look Rok (egg sausage soup), Tom Som (spicy soup with tamarind), Tom Khem (salty and sweet 
braised), Nam Prik Ka Pi (shrimp paste sauce), Nam Prik Long Reur (spicy chilli sauce and shrimp 
paste served with sweetened pork, fluffy catfish, salted egg and fresh vegetable), Ka Pi Khua (shrimp paste 
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in coconut cream), Sang Wa (blanched shrimps seasoned with chilli onion and lemomgrass served with 
fresh vegetable and fluffy), Lon Pla Ku Low (coconut sauce with haddock) Yum Tha Wai (boiled vegetable 
in coconut salad), Yum Hua Pli (banana blossom salad), Yum Yai (egg, chicken and vegetable spicy 
salad), Yum Khai Pla Dook (spicy cat fish eggs salad),  Moo Wan (salty and sweet stir-fried pork), Pla Foo 
(crispy fried fish), Kung Foy Phae (crispy fried shrimp), Khai Look Kheuy (sweet and sour fried boiled 
egg), Mee Krob (crispy fried noodle), Khow Mun Som Tum (cooked rice in coconut milk with papaya 
salad) and Khow Chae (cooked rice soaked in iced water and serve with different condiments)

5072326	 อาหารไทยร่วมสมัย	 3(2-2-5)
	 Contemporary Thai Cuisine
	 ตำ�รบัอาหารไทยรว่มสมยัทีน่ยิมทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ เครือ่งปรงุสว่นประกอบและวธิกีารปรงุ 
การประยกุตใ์ชว้ตัถดุบิอาหารทดแทน การจดัเสริฟ์ ฝกึปฏบิตัอิาหารไทยรว่มสมยั ไดแ้ก ่ตม้ยำ�กุง้ แกงกะหรี ่แกงมัสม่ัน 
ต้มข่าไก่ ฉู่ฉี่ ผัดไทย ผัดกะเพราไก่ ผัดขี้เมา ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ยำ�เนื้อย่าง ยำ�วุ้นเส้น ยำ�ถั่วพู ปลาสามรส 
ทะเลผัดผงกะหรี่ ห่อหมก ข้าวอบสับปะรด ผัดเปรี้ยวหวาน สะเต๊ะ ไก่ห่อใบเตย ทอดมันปลากราย ปูจ๋า ปีกไก่
สอดไส้ หมูแดดเดียว ปอเปี๊ยะทอด พระรามลงสรง และ หมี่กะทิ
	 The contemporary Thai food that is popular in domesticand aboard, recipes, ingredients, 
components and cooking methods, the application of using alternative raw materials for food 
replacement, menu setting, serving and practical session on following contemporary menus includes 
Tom Yum Kung (spicy hot and sour shrimp soup), Keang Kari (yellow curry), Keang Musmun (mussamun 
curry), Tom Kha Kai (chicken galangal in coconut milk), ChuChee (stir-fried red curry with fish), 
Phad Thai (Thai style stir-fried noodles), Phad Kra Phrow Kai (spicy stir-fried chicken with basil), Phad 
Kee Mow (spicy stir-fried with wild galangal and sweet basil), Kai Phad Med Ma Moung Him Ma Phan 
(stir fried chicken with catshew nuts), Yum Nuer Yang (spicy beef salad), Yum Woon Sen (vermicilli 
spicy salad), Yum Thou Phoo (winged bean spicy salad), Pla Sam Rod (fried fish topped with sweet 
sour and hot sauce), Ta Lea Phad Phong Kari (spicy stir-fried yellow curry), Hor Mok (steamed curried 
fish cake in banana leaf), Khow Obb Subparod (baked rice with pineapple), Phad Preaw Wan (sweet 
and sour stir-fried), Satay (skewer of marinated meat), Kai Hor Baiteuy (fried chicken wrapped with 
pandan leaf), Thod Mun Pla (deep-fried curried fish cake), Poo Cha (deep fried crab meat minced pork 
in the shell), Peek Kai Sod Sai (stuffed chicken wing), Moo Dad Diew (deep-fried sun-dried marinated 
pork), Porpia Tord (deep-fried spring rolls), Phra Ram Long Song (cooked rice topped with morning 
glory red curry) and Mee Ka Ti (coconut noodle)
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5073346	 ขนมไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
	 Traditional Thai Desserts	
	 ประวัติขนมไทย ประเภท วัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือในการเตรียมและประกอบขนมไทย การจัด
ตกแต่งและการจัดเสิร์ฟขนมไทยตามวัฒนธรรม ฝึกปฏิบัติขนมไทย ได้แก่ จ่ามงกุฏ ทองเอก ทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง เม็ดขนุน เรไร ลืมกลืน หยกมณี ขนมบุหลันดั้นเมฆ สัมปันนี มัสกอด หันตรา ขนมเบื้องไทย ขนมเกสร
ลำ�เจียก ขนมกระเช้าสีดา และลูกชุบ    
	 The  history of traditional Thai desserts, categories, raw materials, tools and equipments 
using in preparation and cooking, decoration and serving Thai dessert based on cultures and 
practical session on traditional Thai dessert includes Cha Mong Kood (egg yolk dumpling in wheat 
flour crown), Thong Eak (wheat flour dumpling with egg yolks, Thong Yib (pinched gold egg yolks), 
Thong Yod (golden egg yolks drops), Foy Thong (gloden egg yolks thread), Med Kha Noon (mock 
jackfruit seed), Ray Rai (rice thread with shredded coconut meat), Leum Kleun (stir-fried mung bean 
flour), Yok  Ma Nee (steamed pandan tapioca pearl cake), Kha Nom Bulun Dun Mek (steam mixed 
rice flour and tapioca dumpling and topping with egg yolk), Sumpunnee (tapioca flour stir-fried with 
coconut cream), Muskod (Thai style cup cake), Huntra (stir-fried mung bean flour in syrup soaked 
with egg yolk), Khanombeung Thai (Thai style crisp tart), Kha Nom Kae Sorn Lum Cheak (glutinous 
rice roast filled with coconut meat), Khanom Krachow Si-da (basket tart of coconut meat in sticky 
syrup) and Look Chub (delectable imitation fruits)

5074318 	 การประกอบอาหารเอเชีย 1 	 3(2-2-5)
	 Culinary of Asia I
	 ประวตัคิวามเปน็มาวัฒนธรรมอาหารเอเชียและหลกัการประกอบอาหารเอเชีย ของประเทศจีน ญ่ีปุน่ และ
เกาหล ีเทคนิคในการใช้เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ในการเตรยีมวตัถดุบิ การประกอบอาหาร การตกแตง่อาหาร การนำ�เสนอ 
และการฝึกปฏิบัติ กลุ่มอาหารจีน ได้แก่ ฮ้อยจ้อ ขนมกุยช่าย ก๋วยเตี๋ยวหลอด กระเพาะปลาน้ำ�แดง ซาลาเปา 
ขนมจบี ฮะเก๋า เสน้บะหมีห่มแูดง เปด็ย่างฮอ่งกง ขา้วอบเผอืก ขนมเขง่ ขนมเทยีน โอวหนีแ่ปะกวย และขนมอี ๋กลุม่
อาหารญีปุ่น่ ไดแ้ก ่โอโคโนมยิาก ิทาโกะยาก ิราเมนยากโิซบะ เทอรยิาก ิคตัสดึง เทมปรุะ มนัจ ูขา้วหอ่สาหรา่ย ไดฟกุุ 
ชาวนัมชู ิและมิโชะชุป กลุม่อาหารเกาหล ีได้แก ่แพชกูมิจ ิมยีอกกกุ นามุล พบิมิบบั ฉบัเช กมิจิจเิก บลุโกก ิคลับกียุ 
ซูจองกวา ฮวาจอน คูจอลพัน พาจอน คยองดัน เมจักกวา (ครองแครงขิง)
	 History of Asia food culture, principles of cooking in various categories of Asian cuisines 
from China, Japan and Korea, Equipments and tools using techniques for raw materials preparation 
and cooking, dishes decoration, presentation and practical sessions; Chinese cuisine such as Hoi Jo 
(deep fried crab meat roll), Kuichai (chinese chive dumpling), Kuyteiw Lhod (steamed rice noodle roll), 
Kra Prow Pra Nam Deang (braised fish maw in red gravy), Dim Sum(steamed dumplings), Sen Ba 
Mee (wheat noodle), Muu Deang (pork with red sauce), Ped Yang Hong Kong (Hong Kong roasted 
duck), Kaw Obb Peuak (Baked taro rice), Khanom Kheng (basket shaped rice cake), Khanom tien 
(pyramid-shaped stuffed rice cake), Ohnee Pakuy (sweet glutinous rice topped with taro paste and 
ginko nut) and Kanom Iee (glutinous rice dumpling in syrup).Japanese cuisine such as Okonomiyaki 
(Japanese savory pancake), Takoyaki (Japanese ball shaped octopus pancake), Ramen (wheat 
noodles in various soup),Yakisoba (Japanese fried noodles), Teriyai (marinaded meat with sweet soy 
sauce), Katsudon (rice topped with pork cutlet), Tempura (deep-fried seafood and vegetables), Manju 
(steamed bun stuffed with red bean paste) Shiruko (sweet red bean soup), Kawhosarai (Japanese 
laver-rolled rice), Daifuku (glutinous rice dumpling stuffed with red bean paste), Chawan mushi and 
Miso soup(Japanese fermented bean paste soup with seaweed and tofu). Korean cuisine such as 
Baechu Kimchi (Chinese cabbage kimchi), Miyeokguk (seaweed soup), Namul (seasoned cooked/fresh 
vegetable), Bibimbap (rice mixed with vegetable), Japchae (stir-fried cellophane noodle), Kimchi Jjigae 
(kimchi soup), Bulgogi (marinated barbecued beef), Galbi Gui (marinated barbecued rib), Sujeongwa 
(ginger-cinnamon tea), Hwajeon (sweet pancake), Gujeolpan (combination nine different food), Pajeon 
(Korean onion-pancake), Gyeongdan (wrapped boil rice) and Majakgwa (Korean traditional cookie)
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5073347 	 การจัดบริการเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 Beverage Service
	 การบริการที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม ความหมายและความสำ�คัญของการบริการเครื่องดื่ม ความรู้เกี่ยว
กับธุรกิจประเภทที่ให้บริการเครื่องดื่ม รูปแบบและประเภทของเครื่องดื่ม ได้แก่ เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่อง
ดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มผสม องค์ประกอบและวัตถุดิบของเครื่องดื่มผสม หลักการใช้แก้วให้เหมาะสมกับ
เครื่องดื่ม และการตกแต่งแก้วของเครื่องดื่มแบบต่างๆ การจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และสถานที่ในการผสม
เครื่องดื่มและการบริการเครื่องดื่ม เทคนิคและหลักการผสมเครื่องดื่มและการบริการเครื่องดื่ม การผสมเครื่องดื่ม
ประกอบลีลา จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการเครื่องดื่มรวมทั้งเรียนรู้ การจับคู่เครื่องดื่มกับอาหาร
	 Beverage service ,meaning and importance of beverage service business, knowledge 
of business and categories of beverage such as alcohols, non-alcohols beverage and mixed drink, 
ingredients and raw materials of mixed drink, principle of matching glass and beverage and decorative 
glass of various baverage, preparing equipments, tools and place for beverage mixing and beverage 
service, teching and principle of beverage mixing and beverage service, show flair bartending, ethics 
and manner of service staff, in addition learn to pair beverage with food

5073348	 การจัดการงานบริการอาหาร 	 3(2-2-5)
	 Food Service Management
	 หลักการและกระบวนการในการจัดบริการอาหาร รูปแบบการจัดบริการอาหาร การออกแบบ การจัด
ตกแต่งสถานที ่การวางแผนและการจดัรายการอาหาร วสัดอุปุกรณ ์การจดัโตะ๊ การจบัผา้ปโูตะ๊ การพบัผ้าเชด็ปาก 
การจัดเก็บและการทำ�ความสะอาดของพื้นที่บริการ การจัดการองค์กรและทีมงาน จิตวิทยาการบริการและการมี
จิตบริการ บทบาทหน้าที่ บุคลิกภาพและมารยาทของผู้ให้บริการอาหาร การวิเคราะห์ต้นทุน ราคา จุดคุ้มทุน การ
จดัทำ�บญัชเีบือ้งตน้ การแกไ้ขปญัหาเฉพาะหนา้และการจดัทำ�แผนบรหิารความเสีย่ง เทคโนโลยสีำ�หรบัการพฒันา
งานบริการอาหาร
	 Principles and processes of food service management, food service patterns, service 
design, location decoration, menu planning and setting, tools and equipments, table setting, table 
skirting, napkin folding, cleaning and cleaning of food service area, organization and staff management, 
service psychology and service mind, roles, personalities and manners of food service provider, 
costing, pricing, break even point analysis, basic accounting, problems solving and risks management, 
technology for food service development

5073349	 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร	 3(2-2-5)
	 Entrepreneurship in Food Business
	 แนวคิดเกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารที่ดี จัดทำ�แผนธุรกิจ รูปแบบธุรกิจอาหาร  
การดำ�เนินการธุรกิจให้มีประสิทธิภาพและประสบความสำ�เร็จ บทบาทหน้าที่ของธุรกิจต่อสังคมและชุมชนภาษี
ธุรกิจและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	 Concept about good entrepreneur in food business, business plan, types of food business, 
efficient and successful conducting food business, business role toward society and community and 
business tax and related laws

5073350	 เทคโนโลยีสารสนเทศยุคดิจิทัลในธุรกิจบริการอาหาร	 3(2-2-5)
	 Digital Technology in Food Service Business
	 บทบาท จริยธรรมและการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อธุรกิจอาหาร การประยุกต์ใช้ระบบ
คอมพิวเตอร์ในการตลาด และการประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในการดำ�เนินงานต่างๆ   ในธุรกิจบริการอาหาร
	 The roles, morality, digital technology application in food service business, practice how 
to use sofeware including and application for marketing, including other processes in food service 
business   
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5074414	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Product Development
	 ความสำ�คัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 
ความต้องการของผู้บริโภค กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคทางสถิติที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การ
ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบผู้บริโภค และการนำ�ผลิตภัณฑ์
ออกสู่ตลาด
	 Importance of food product development, types of new products, food product marketing, 
consumer needs, food product development processes, statistical techniques used in food product 
development, product quality assessment, sensory evaluation, consumer testing, and launching 
products to the market  

5073341	 การพัฒนาบุคลากรและการฝึกอบรมด้านเทคโนโลยีอาหาร 	 3(2-2-5)
	 Human Resource Development and Training in Food Technology
	 หลักการพัฒนาบุคลากรในองค์กร การวางแผนและการบริหารจัดการ การฝึกอบรมการพัฒนาตาม
สายอาชีพด้านเทคโนโลยีอาหาร การสำ�รวจความจำ�เป็นในการฝึกอบรม การกำ�หนดวัตถุประสงค์ในการอบรม 
การจัดทำ�แผนการฝึกอบรม เทคนิคการนำ�เสนอและการสอนงานอย่างมีประสิทธิภาพ สื่อการฝึกอบรม การวัด
และประเมินผล การจดัทำ�เอกสารในการฝกึอบรม ฝกึปฏบัิตกิารเปน็วทิยากรหรือผูส้อนงานดา้นเทคโนโลยอีาหาร
	 Principles of human resource development, planning and training management, developing 
a career in food technology, exploring the need for training, setting the objectives of the training, 
preparation of training plans, technical presentations and teaching, media training assessment, 
measurement and evaluation, documentation of training, trained as trainers or coaches in food 
technology

5073351 	 การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม 	 3(3-0-6) 
	 Food and Beverage Cost Control
	 การควบคุมต้นทุนด้านอาหารและเครื่องดื่มในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร การคำ�นวณต้นทุน  
การกำ�หนดรายการอาหารและเครื่องดื่ม ความเหมาะสมของจำ�นวนพนักงานในแผนกการจัดทำ�บัญชีที่เกี่ยวข้อง
Food and beverage cost control in the food service industry, cost calculation, setting menu of food 
and beverage, staff allocation and related accounting

5073318	 อาหารมังสวิรัติ	 3(2-2-5)
	 Vegetarian Cuisine
	 ความเปน็มา หลักปฏิบตัเิกีย่วกบัอาหาร ประเภทของอาหารมงัสวิรตั ิการเลอืกใช้วัตถดุบิและการเลอืก
วตัถุดบิเพือ่ทดแทนเนือ้สตัว ์วธิกีารปรงุการจดัตกแตง่และจดัเสริฟ์ การจดัทำ�ตำ�รบัมาตรฐาน การควบคมุคณุภาพ 
คุณค่าทางโภชนาการ การพัฒนาตำ�รับอาหารมังสวิรัติ
	 Background, guideline of vegetarian practice, categories of vegetarian food, raw material 
selection and raw materials selection for meat replacement, cooking method, decoration and serving, 
making of standard recipe, quality control, nutritional value, development of vegetarian menus
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4552111	 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผัก-ผลไม้	 3(2-2-5)
	 Art of Banana Leaf and Vegetable-fruit Carving	
	 ความหมาย ความสำ�คัญและความเปน็มาของศลิปะงานใบตองและการแกะสลัก การปอกคว้าน ตดัแตง่ 
และแกะสลกัผกั-ผลไมเ้พ่ือนำ�ไปจดัสำ�รบัอาหาร การประดบัตกแตง่สถานทีห่รอื การใชใ้นลกัษณะอืน่ ความรู้ทัว่ไป
เกี่ยวกับงานใบตอง และการแกะสลักผักผลไม้ โดยคำ�นึงถึงหลักโภชนาการความสะอาดความปลอดภัย และการ
ใช้ประโยชน์สูงสุดเพื่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม
	 The definition, importance, and background of arts of banana leafs and fruit and removing 
seeds, peeling, vegetable carving for setting menu, decoration must be included in the course. General 
knowledge of banana leaf functions, leaf-made containers for food fairs, fairs, festivals and specific 
events should be introduced

5073352 	 การประกอบอาหารไทยท้องถิ่น  	 3(2-2-5)
	 Culinary of Local Thai Food
	  ความสำ�คญั เอกลกัษณ ์วฒันธรรม ประเภทของอาหาร สว่นประกอบ วธิกีารปรงุ การใชเ้ครือ่งมอืและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดสำ�รับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภคอาหารพื้นบ้าน 
ภาคเหนือ ได้แก่ แกงแค แกงฮังเล แกงโฮ๊ะ น้ำ�พริกหนุ่ม น้ำ�พริกอ่อง ลาบเหนือ ขนมจีนน้ำ�เงี้ยว ข้าวซอยไก่ ข้าว
กั้นจิ้น ไส้อั่ว ไข่ป่าม ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ แกงหน่อไม้ใบย่านาง แกงอ่อม ต้มแซ่บ ส้มตำ� ไก่ย่าง ก้อย 
ลาบ น้ำ�ตก ซุปหน่อไม้ แจ่วบอง น้ำ�พริกป่นปลา หมก ผัดหมี่โคราช ขนมจีนน้ำ�ยาป่า ภาคกลาง ได้แก่ แกงคั่ว 
แกงบวน ต้มกะทิสายบัว แกงป่า น้ำ�พริกมะม่วง หลนเต้าเจี้ยว ไส้กรอกปลาแนม หมี่กะทิเส้นจันท์ผัดปู ขนมจีน
น้ำ�พริก ขนมจีนซาวน้ำ� และ ภาคใต้ ได้แก่ แกงไตปลา แกงเหลือง คั่วกลิ้ง น้ำ�พริกโจร น้ำ�พริกกุ้งเสียบ น้ำ�พริกบูดู 
ปลาทอดขมิ้น ไก่ฆอแระ เคยน้ำ� ข้าวยำ�ปักษ์ใต้ ขนมจีนน้ำ�ยา และเต้าคั่ว
	 The important, identity, culture, food categories, component, cooking method, equipment 
using for cooking, setting menu and serving Thai food in accordance with cultural consumption of North 
and North East of Thailand, menus setting, and practical session on following Local Thai cuisine of 
North of Thailand, such as Keang Khae (spicy soup with mixed vegetables), Keang Hungley (Hangley 
curry), Keang Ho (spicy mixed vegetable with mung bean noodle soup), Nam Prik Noom (spicy young 
green chili), Nam Prik Ong (minced pork with tomato chilli paste), Lab (spicy minced pork), Kanom 
Chin Nam Ngeaw (rice noodle with spicy meat and tomato soup), Khow Soi Khai (curry noodle 
chicken and galangal in coconut milk soup), Khow Khun Chin (steamed rice paste with pork blood 
and ground meat), Sai Our (spicy sausage), Khai Pam (roast eggs mixture in banana leaf container); 
Local Thai Cuisine of North-East of Thailand, such as Keng Nor Mai Bai Ya Nang (spicy bamboo 
shoot soup with Ya-Nang leaf), Keang Om (North-Eastern style mixed vegetable spicy soup), Tom 
Sab (North-East style spicy meat soup), Som Tum (papaya salad), Khai Yang (grilled chicken), Koy 
(spicy fresh meat salad), Lab (spicy minced meat salad), Num Tok (spicy grilled meat salad), Soup 
Nor Mai (spicy bamboo shoot salad), Jew Bong (North-Eastern anchovy paste), Num Prik Pon Pla 
(ground fish paste with chili),  Mok (spicy meat roast), Pkad Mee Korat (Korat stir-fried noodle), and 
Khanom Chin Num Ya Pa (rice noodle with spicy red curry soup); Local Thai Cuisine of Central of 
Thailand, such as Keang Khua (pork curry with morning glory), Keang Boun (a layout of pork innards 
and assorted condiments), Tom Ka Ti Sai Bou (lotus stalk and mackerel in coconut soup), Keang 
Pa (hot and spicy mixed vegetable soup) , Num Prik Ma Moung (chilli paste with mango), Lon Toa 
Chiew (coconut milk chilli dip) ,  Sausage Planam (shredded fish mixed with slice of pork skin), Mee 
Ka Ti (coconut noodle), Senchun Phad Poo (Chantaburi noodle stir-fried with crab),  Khanom Chin 
Num Prik (rice noodle with sweet red curry), Khanom Chin Sow Num (rice noodle with ground dry 
shrimp, pineapple slices and coconut cream) and Local Thai Cuisine of South of Thailand, such as 
Keang Tai Pla (fish entrail curry), Keang Leung (sour yellow curry), Khua Kling (Southern style hot 
and spicy stir-fried pork), Num Prik Jon (chilli paste with baby mango), Num Prik Kung Sieb (roast 
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shrimp chilli paste), Nam Prik Boo Doo (fermented fish innard chilli paste), Pla Tod Khamin (fried 
fish with turmeric and garlic), Khai Kor Rae (roast chicken pasted with curry), Kheuy Num (steamed 
egg with shrimp paste and coconut cream), Khow Yum Puk Tai (Southern style rice salad), Khanom 
Chin Num Ya  (rice noodle with spicy red curry) and Toa Kua (noodle with tofu and boiled eggs)

5073353	 อาหารว่างไทย	 3(2-2-5)
	 Thai Snacks
	 ความหมายและความสำ�คัญของอาหารว่างประเภทต่างๆ วัตถุดิบ วิธีการปรุง อุปกรณ์ในการผลิต
อาหาร ศิลปะการประกอบอาหารเพื่อการจัดตกแต่งอาหารว่างไทย และการจัดเสิร์ฟในโอกาสต่างๆ 
	 Meaning and the importance of various Thai desserts, ingredients, cooking methods, 
kitchenware, Thai culinary arts for decoration of Thai snacks and serving in some special occasions

5073354	 ขนมไทยพื้นบ้านและขนมไทยร่วมสมัย	 3(2-2-5)
	 Local and Contemporary Thai desserts	
	 ขนมไทยพืน้บา้นและขนมไทยรว่มสมยัทีน่ยิมในปจัจบุนั ประเภทวตัถดิุบอปุกรณแ์ละเครือ่งมอืในการ 
เตรยีมและประกอบขนมไทย การจดัตกแตง่ และการจดัเสิรฟ์ ฝกึปฏบิตัขินมไทย ไดแ้กข่นมตม้แดง ตม้ขาว ขนมโค 
ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวมูนหน้าต่างๆ ข้าวตู ข้าวเหนียว หน้านวล ข้าวต้มมัด ข้าวเม่าคลุก 
ขนมครก เล็บมือนาง ตะโก้ ขนมเปียกปูน ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมสอดไส้ ขนมชั้น ขนมถ้วยตะไล ขนมสาลี่อบ 
ขนมบ้าบิ่น ขนมหม้อแกง กล้วยบวดชี ขนมปลากริม บัวลอย ลอดช่องน้ำ�กะทิ ทับทิมกรอบ สาคูเปียก กล้วยเชื่อม 
ขนมขี้หนู ไข่หงส์ และขนมกง
	 The local and contemporary Thai dessert, categories, raw materials, tools and equipments 
for using in preparation and cooking, decoration and serving and practical session on Thai dessert 
such as Kha Nom Tom Daeng Tom Khaow (red and white glutinous rice flour dumpling), Kha Nom 
Ko (caramelized coconut dumpling in coconut cream), Khao Niew Kaew (glossy glutinous rice), Khao 
Niew Daeng (red glutinous rice), several kinds of topping on Khao Niew Moon (glutinous rice with 
topping), Khao Too (sun-dried rice mixed with palm sugar and shredded coconut), Khao Niew Na 
Nuon (glutinous rice topped with coconut cream and black bean), Khao Tom Mad (filled glutinous rice 
paste with coconut milk and black bean wrapped with banana leaves), Khao Mow Klook (unhusked 
young  rice paste with shredded coconut meat and sugar), Kah Nom Krok (baked rice pudding), Leb 
Meu Nang (sticky rice flour topping with shredded coconut meat), Tako (rice and flour custard with 
coconut cream), Kha Nom Piak Poon (rice flour custard), Kha Nom Kluay (steamed banana cake), 
Kha Nom Tarn (toddy palm cake), Kha Nom Sod Sai (filled coconut cream), Kha Nom Chun (layer 
rice cake), Kha Nom Thouy Ta Li (steamed rice flour topping with coconut cream), Kha Nom Sali 
Ob (wheat flour cake), Kha Nom Ba Bin (barbille), Khanom Mor Keang (mung bean flour pudding) , 
Kluay Buat Chi (simmered banana in coconut milk), Kha Nom Pla Grim (sweet and salt rice flour in 
coconut cream), Bua Louy (glutinous rice dumpling in coconut milk), Lod Shong Num Kra Thi (rice 
noodles with coconut milk), Thup Thim Krob (mock pomegranate seed in ice coconut milk), Sa Koo 
Piak (tapioca pearls pudding), Kluay Chuem (boiled banana in sticky syrup), Khanom Ki Noo (sweet 
rice flour powder with shredded coconut meat), Khai Hong (fried rice flour ball stuffed with spicy 
mung bean) and Khanom Kong (fried mung bean flour)
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5073355	 การประกอบอาหารเอเชีย 2        	 3(2-2-5)
	 Culinary of Asia II
	 ประวัติความเป็นมาอาหารเอเชีย วัฒนธรรมอาหารเอเชียและหลักการประกอบอาหารเอเชียของ
ประเทศอินเดีย เวียดนาม อินโดนีเซีย และมาเลเซีย เทคนิคในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการเตรียมวัตถุดิบ 
การประกอบอาหาร การตัดแต่ง การนำ�เสนอ และฝึกปฏิบัติ กลุ่มอาหารอินเดีย ได้แก่ ชิเกนทันโดรี ขนมปังนาน  
ทิก้ามาซาล่าไก่ ซาโมซ่า บริยานีไก่ ไลต้า ซุปดาร์ ชัทเน่ เซฟ่อนไรส์ ชิกเกนบัตเตอร์ กุหลาบจามูน และมะม่วง
พุดดิ้ง กลุ่มอาหารเวียดนาม ได้แก่ เฝอ บั่นก๋วน จ๊าวโตม แหนมเนือง บั้นแซ่ว บั้นหอย บั๋นหมี่อ๊อบลา และบั๋น
หมี่ปาเต้ กลุ่มอาหารอินโดนีเซีย ได้แก่สะเต๊ะ กาโดกาโด นาสิโกเรง เรนดัง บัคมีโกเรง หมี่อะยัม ข้าวต้มมัดไส้ไก่  
แซมบัล เบอเบคเบอตูตู ดาดาร์กุหลัน และโกลัค กลุ่มอาหารมาเลเซีย ได้แก่ ลักซา บะกุ๊ดเต ชาร์ก๋วยเต๋ียว  
ชิลีแซมบัลอิน ชิคาบิน นาสิเลอมัก  ลัคซาแซมบัคอุดัง โรจัก โรตีจาไน โรตีจาราเซริมุกะ และกุระมิลากา
	 History of Asia food, food culture, principles of cooking in various categories of Asian 
cuisines from India, Vietnam, Indonesia and Malaysia, Equipments and tools using techniques for raw 
materials preparation and cooking, dishes decoration, and practical sessions; Indian cuisine such as 
Tandoori Chicken (roasted chicken marinated in yoghurt seasoned with herbs and spices), Nan Bread 
(slightly leavened bread in a large flat leaf shape), Chicken Tikka Masala (roasted chicken chunks 
served in rich-tasting orange-colored sauce), Samosa (samosa pastry  filling with spiced potatoes, 
vegetable, or minced meat), Chicken Biryani (steamed fragrant yellow rice covered with chicken), Raita 
(spiced yogurt with cucumber), Dal Soup (Lentil soup), Chutney (yogurt dip with tomato cucumber 
and mint), Saffron rice (steamed basmati rice  with saffron), Chicken Butter (butter chicken curry), 
Gulab Jamun (deep-fried donuts soaked in sugar syrup) and Mango Pudding (dessert made from 
mango puree and milk);  Vietnamese cuisine such as Pho (noodle soup served with basils, mint 
leaves, and bean sprouts), Banh Cuon (stuffed steamed rice-skin dumplings with pork), Chao Tom 
(fried seasoning shrimp on sugarcaned skewers), Nem Nuong (grilled seasoning pork ball wrapped 
with rice flour sheet, mixed vegetables served with peanut dipping sauce), Banh Xeo (stuffed crispy 
egg crepe), Banh Hoi (grilled pork with rice vermicelli), Bun Mee Obb La (fried egg topped with 
Vietnamese pork sausages served in hot pan) and Banh Mi Pate (sandwich with pâté, Vietnamese 
sausage and meat); Indonesian cuisine such as Satay (skewer of marinated meat), Kado Kado (mixed 
vegetable salad with peanut dressing), Nasi Goreng (stir-fried rice with flavoring paste served with 
eggs, sausages, prawn crackers, pickled cucumbers and carrots), Beef Rendang (stewed beef in 
coconut milk and spices), Bakmi Goreng (stir-fried thin noodles with eggs, meat and vegetables), 
Mee Ayam (boiled egg noodles in stock and topped with succulent slices of gravy-braised chicken), 
Khao Tom Mat Sai Gai (steamed small bundles of rice wrapped in coconut leaf), Sambal (spicy 
condiment of chili based sauce) and Bebek Betutu (roasted duck in banana leaf); Malaysian cuisine 
such as Laksa (spicy noodle based curry soup), Bak Kut Teh (meaty pork ribs simmered in complex 
broth of herbs and spices), Mee Rebus (spicy slightly sweet curry-like gravy garnished with a hard 
boiled egg, calamansi limes, spring onions, Chinese celery, green chillies, fried firm tofu, fried shallots 
and bean sprouts), Nasi Lemak (steamed rice in coconut cream with herbs and spices wrapped in 
banana leaf served with cucumber slices, small fried anchovies, roasted peanuts, hard boiled egg, 
and sambal), Ayam Percik (spicy barbecued marinated chicken in chili and turmeric powder), Ayum 
Goreng Kunyit (deep-fried turmeric chicken), Roti Canai (grilled circular and flat puffed bread usually 
served hot with curry), Tosei (thin pancake made from rice flour served with curry) and Rojak (fruit 
salad topped with a spicy sauce of shrimp paste and toasted nut)
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5073356  วัฒนธรรมอาหารเกาหลี	 3(2-2-5)
	 Korean Cuisine Culture
	 ประวัติศาสตร์อาหารเกาหลี ลักษณะเฉพาะของอาหารเกาหลี วัฒนธรรมอาหารหมักดองของเกาหลี 
การจดัแบง่ประเภทอาหารเกาหล ีวตัถดุบิสำ�หรบัการประกอบอาหารเกาหลี ประโยชนท์างดา้นสขุภาพของอาหาร
เกาหลี การจัดสำ�รับอาหารเกาหลี มารยาทในการรับประทานอาหารเกาหลี อาหารเกาหลีร่วมสมัย
	 History of Korean food, specific characteristics of food Korean, culture of Korean fermented 
food, Korean food categories, raw materials for Korean food cooking, health benefits of Korean food, 
menu setting etiquette, current trends of contemprrary Korean food 

5073107	 การประกอบอาหารโมเลกูลาร์	 3(2-2-5)
	 Molecular Gastronomy
	 แนวคิด ทฤษฎีของอาหารโมเลกูลาร์ การประกอบอาหารโดยใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เกี่ยวข้อง 
ส่วนผสมอาหาร เครื่องมือ และอุปกรณ์ เพื่อผลิตและพัฒนาอาหารให้มีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส ท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค สร้างสรรค์รายการอาหารใหม่เพื่อส่งเสริมแนวคิดในการพัฒนา
รายการอาหาร
	 Concept and theory of molecular gastronomy, cooking using relevant technology and 
innovation, using food ingredients and equipments to produce and develope food appearance, 
color, odor, taste and texture that meet the needs of consumers, creating new recipe to promote 
the development of new food items

5073357	 อาหารหวานยุโรป	 3(2-2-5)
	 European Desserts 
	 ประเภทและลกัษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยโุรป วตัถดุบิ เทคนคิการเตรยีมเทคนคิการประกอบ
อาหาร และการนำ�เสนอ เรียนรู้การประกอบอาหารหวานประเภท พุดดิ้ง คัสตาร์ดมูส เมอแรงก์ อาหารจานหวาน
แบบร้อนและเย็น ขนมหวานแช่แข็ง ซอสประเภทต่างๆ ส่วนประกอบตกแต่ง และการทำ�ภาชนะที่รับประทานได้ 
ศึกษาหลักการบริการอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม และการฝึกปฏิบัติ คาราเมลคัสตาร์ด เครมบรูเล่ เครม
อองเกลส์ โฟลตติ้งไอแลนด์ ไทรเฟิ้ลผลไม้  ชอคโกแลตมูส เบอรีมูส ไอศกรีม และซอร์เบต์ พาฟโลว่า โฟรเซ่นโปร
ฟิเตอโรล บลูเบอรีไอศกรีมพาย สตีมพุดดิ้ง ช็อกโกแลตซูเฟล ซูเฟลเครป ซอสช็อกโกแลต ซอสเบอรี ซอสทอฟฟี้ 
พาร์ลีน และซอสคาราเมลทูวีล สแนป ช็อกโกแลตและคาราเมลสำ�หรับตกแต่ง
	 Types and characteristic of European Desserts, ingredients, preparation technique, cooking 
techniques, and presentation Learn to European desserts cooking such as pudding, custard-based 
products, mousses, meringues, plated hot and cold dessert, frozen desserts, sauces, garnishes, 
and edible containers Learn traditional serving style, and practical sessions; Caramel Custard (cream 
caramel), Crème Brulée (rich custard topped with a layer of hard caramel), Crème Anglaise (thin 
vanilla sauce; ice-cream based), Floating Island (meringue floating vanilla sauce), Fruit Trifle (layered 
dessert dish with fruit, pastry cream and whipped cream), Chocolate Mousse, Berry Mousse, Ice-
creams and Sorbet, Pavlova (meringue with cream and fruit topping), Frozen Profiteroles (choux 
pastry filled with ice-cream), Blueberry Ice-cream Pie, Steamed Pudding, Chocolate Soufflè (light 
baked cake with chocolate), Soufflè Crèpe (light baked cake crèpe), Chocolate Sauce, Berry Sauce 
(sweet berry sauce), Toffee Sauce (sweet brown sauce), Praline (nutty caramel), Caramel Sauce, 
Tuilles (thin cookies), Snaps (thin brittle briskit), Chocolate and caramel decoration
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5073358	 การตกแต่งเบเกอรีและเพสตรี้	 3(2-2-5)
	 Bakery and Pastry Decoration
	 ประเภทและลักษณะเฉพาะของหน้าขนมและการตกแต่ง ส่วนผสม เทคนิคการเตรียมและการผลิต 
การประกอบ การนำ�เสนอ และฝึกปฏิบัติ ได้แก่ บัตเตอร์ครีม รอยัลไอซิง ช็อกโกแลต หน้าขนมจากน้ำ�ตาล การ
บีบครีมรูปแบบต่างๆ การตกแต่งด้วยรอยัลไอซิงและน้ำ�ตาลฟองดองต์
	 Kinds and specific characteristics of topping and decorating, ingredients, preparation 
and production techniques, assembly, presentation and practical sessions; butter cream, royal icing, 
chocolate, derivative of sugary techniques, several of cream piping, royal icing decoration and rolled 
fondants

5072104	 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร	 3(3-0-6)
	 Food Industrial Management
	 รปูแบบของธรุกจิและอตุสาหกรรมอาหาร หลกัการพืน้ฐานและปจัจยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรหิารจดัการ
อตุสาหกรรมอาหาร เศรษศาสตรอ์ตุสาหกรรม การวางแผนและบรหิารจดัการ ดา้นทรพัยากร การผลติ งบประมาณ 
การเงิน การบัญชี การลงทุน และการตลาด การจัดการคุณภาพ การวางแผนควบคุมติดตามและประเมินผล
ในอุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรมและการจัดการโลจิสติกส์ และการบริหารความเสี่ยงในธุรกิจและ
อุตสาหกรรมอาหาร
	 Patterns of food business and food industry, the basic principles and factors related to 
the management of food industry, industrial economic, planning and management of resources, 
production, budget, finance, accounting, investment, and marketing, quality management, planning 
of monitoring and evaluation in the food industry, industrial psychology and logistics management, 
and risk management in business and food industry

5073330	 การจัดตกแต่งอาหารเพื่อการโฆษณา	 3(2-2-5)
	 Food Styling
	 หลักการทางนิเทศศิลป์ พฤติกรรมการบริโภคสื่ออาหารของกลุ่มคนต่างๆ ในธุรกิจอาหาร บูรณาการ
กับทฤษฎีทางศิลปะ การสร้างสื่อโฆษณาและศาสตร์ในวิชาอาหาร การออกแบบกระบวนการเตรียม การประกอบ
และนำ�เสนออาหารผ่านสื่อทั้งสื่อสิ่งพิมพ์ และสื่อเคลื่อนไหวได้อย่างมีประสิทธิภาพ ฝึกปฏิบัติตามเนื้อหา
	 Mass communication principles, food media consumers’ behaviors of different target 
markets, integrate theories of arts, mass media communication, and cookery arts and science, design 
preparation technique, cooking techniques, presentation via print media and motion media effectively 
and practical session presentation

5073331	 การจัดบริการร้านอาหารร่วมสมัย	 3(2-2-5)
	 Contemporary Restaurant Service
	 รูปแบบและประเภทของร้านอาหาร กฎและข้อบังคับของการเปิดร้านประเภทต่างๆการวางแผนงบ
ประมาณ การวางแผนเมนู การจัดการอุปกรณ์ เครื่องมือและการจัดซื้อของร้านอาหาร การประกอบอาหารและ
การจดัการบรกิารตามประเภทของรา้นอาหาร ไดแ้ก ่การบรกิารอาหารภายในรา้น และการจดัสง่นอกสถานที ่รวม
ทั้งการจัดเลี้ยงทั้งในและนอกสถานที่ จรรยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการอาหาร
	 Pattern and categories of restaurant, regulation for opening restaurant, budget planning, 
menu planning, tool and equipment management, purchasing, cooking and service following type of 
restaurant; food service indoor, delivery, inside and outside catering and also morals and manners 
of food service staff
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5073359	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน	 3(2-2-5)
	 Food Production for Airline Services
          	 ลักษณะและชนิดของอาหารและเครื่องดื่มที่ให้บริการบนเครื่องบินให้สอดคล้องตามหลักสากล  
การวางแผนและพัฒนาเมนูใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูโ้ดยสาร ระบบการจดัการบรกิารอาหารบนเครือ่งบนิ 
มาตรฐานการบริการอาหารและเครื่องดื่มบนเครื่องบินเพื่อสร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้โดยสาร
	 Features and types of in-flight food and beverage service emphasis on international standard, 
planning and developing menu focusing on passenger needs, airline catering system, standard of 
in-flight food and beverage service to fulfill passengers needs and gain satisfaction

5073333	 การตลาดธุรกิจบริการ	 3(3-0-6)
	 Marketing for Service Business
	 ลกัษณะพ้ืนฐานของธรุกจิบรกิาร และสภาพแวดล้อมทางการตลาด พฤตกิรรมผูบ้รโิภคและผูร้บับรกิาร 
การแบ่งกลุ่มตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการวางตำ�แหน่งทางการตลาด การวิเคราะห์และวางแผนเพื่อ
พัฒนากลยุทธ์และส่วนประสมทางการตลาดในธุรกิจบริการ รวมถึง การอภิปรายในกรณีศึกษาและประเด็นที่
เกี่ยวข้อง
	 Characteristics and foundations of service business and marketing environment, customer 
behavior in service business, market segmentation, marketing target, market positioning, data analytics, 
and planning for strategic development and marketing mix in service business including discussion 
on multiple case studies and related topics

5073334	 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติก	 3(3-0-6)
	 Supply Chain Management and Logistic
	 กระบวนการจัดซื้อ การจัดเก็บ และการจัดการวัตถุดิบ ระบบการผลิต การจัดการสินค้าคงคลัง และ
การคลงั การจดักระจายสนิคา้และการขนสง่ บทบาทและความสำ�คญัของระบบ โลจสิตกิ รวมถงึระบบสารสนเทศ
ที่เกี่ยวข้องการจัดการเก็บสินค้าในห้องเย็นและห้องแช่แข็ง
	 Purchasing system and raw materials management, production system, inventory and cargo 
management, distribution and transportation, roles and important of logistic and related information, 
cold and frozen storage management 

5073342	 อุตสาหกรรมการผลิตอาหารฮาลาล	 3(2-2-5)
	 Halal Food Production Industry
	 ความหมาย ขอ้กำ�หนด และหลกัการพืน้ฐานของการผลติอาหารฮาลาล การจดัการวตัถดุบิ กระบวนการ
ผลติ การเกบ็รกัษา มาตรฐานอาหาร กฎหมายขอ้บงัคับทีเ่กีย่วขอ้งกบัอตุสาหกรรมอาหารฮาลาล และหน่วยงานที่
ควบคุมและกำ�กับมาตรฐานอาหารฮาลาลในระดับชาติและนานาชาติ
	 Definitions, regulations and fundamental principles of Halal food production, raw material 
management, production processes, preservation, food standards, laws and regulations related to 
Halal food industry as well as relevant domestic and international Halal food regulatory agencies

5073360	 การบริหารธุรกิจแฟรนไชส์ 	 3(2-2-5)
	 Franchise Management 
	 ธุรกิจแฟรนไชส์ โครงสร้าง ค่าธรรมเนียมและข้อกำ�หนด การตลาดและการสร้าง ตราสินค้า รวมถึง
การอภิปรายในกรณีศึกษาและประเด็นที่เกี่ยวข้อง
	 Franchise business, structure, leasing fees and requirements, marketing snd branding, 
including discussion on multiple case studies and related topics
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3571108 	จิตวิทยาในอุตสาหกรรมบริการ 	 3(2-2-5)
		  Psychology in Service Industry 
	 	 การบูรณาการแนวคิดจิตวิทยา ทฤษฎีพื้นฐานจิตวิทยา ทฤษฎีการจูงใจ ทฤษฎีความต้องการ ทฤษฎี
บุคลิกภาพ ทฤษฎีความพึงพอใจ ศึกษาแนวคิดทฤษฎีจิตวิทยา ประยุกต์กลยุท์การบริการ วงจรการบริการและ
คุณภาพการบริการ การจัดการและการประยุกต์ใช้ตามความแตกต่างของช่วงวัยและรูปแบบการใช้ชีวิตของบุคคล
	 	 The concept of intergrating psychological, fundamental theries, motivation, needsm 
personality, attitude, satisfaction, applied psychological concept, serivecs strategies, service cycle 
and service quality, management and applications based in the difference of age and style of living

5074804	 การฝึกปฏิบัติงานในสถาบัน	 1(150)
		  Internship	
	 	 ฝึกปฏิบัติงานการประกอบอาหารและการบริการในหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัยหรือหน่วยงาน
ภายนอกตามคู่ความรว่มมือของมหาวทิยาลัย ภายใต้การแนะนำ�การทำ�งานโดยหวัหนา้งานของหนว่ยงานนัน้ โดย
มีการประเมินผลการปฏิบัติงานและบันทึกในประวัติการฝึกงานของนักศึกษา
	 	 Practicing of cooking and service skills in food service unit in university or the food business 
partner under supervise by supervisor, evaluating and recording in field experience portfolio

5074813	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร   	 2(1,200)
		  Externship 
	 	 ฝกึปฏิบตังิานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติและจดับรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ ในสถานประกอบการภายนอก 
ที่มหาวิทยาลัยกำ�หนดหรือหน่วยงานคู่ความร่วมมือของมหาวิทยาลัย เน้นการพัฒนาทักษะการทำ�งาน 
จากการปฎิบัติงานจริง ประเมินผลการปฎิบัติงานโดยสถานประกอบการ โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วมติดตาม
การฝึกปฏิบัติงาน
	 	 On the job training about food and beverage production and service in business organization 
that has been approved by the university or under MOU, focus on working skills development from 
field experience. Student performance evaluate by the organization with the monitoring by responsible 
instructor.
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
ระดับปริญญาตรี

1. ชื่อหลักสูตร 
	 ภาษาไทย	 :	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
	 	   	 	 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
	 ภาษาอังกฤษ	 :	 Bachelor of Science Program in Culinary Industry

2.  ชื่อปริญญา
	 ภาษาไทย	 ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสหกรรมการประกอบอาหาร)
      	 	 	 ชื่อย่อ  : วท.บ. (อุตสหกรรมการประกอบอาหาร)
	 ภาษาอังกฤษ   	 ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Culinary Industry)             
	 	 	 ชื่อย่อ  : B.Sc. (Culinary Industry)

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
	 เพื่อสร้างบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและคุณสมบัติ ดังนี้
	 3.1) เพื่อผลิตบัณฑิต ผู้ประกอบอาหารที่มีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร ที่มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ มีความรับผิดชอบ ความสามารถในการปรับตัว 
ภาวะผู้นำ� และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
	 3.2) เพือ่ผลติบณัฑติทีม่คีวามรู ้ความเขา้ใจ มทีกัษะการปฏบิตังิาน และมคีวามชำ�นาญดา้นการประกอบอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรม การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประกอบธุรกิจอาหาร
	 3.3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ บูรณาการ และประยุกต์ใช้ความรู้ทั้งในทางทฤษฎีและ
การปฏิบตัใินอตุสาหกรรมการประกอบอาหาร การบรหิารจดัการไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ มศีกัยภาพในการทำ�งานทนัทเีมือ่
จบการศึกษา และสามารถนำ�ความรู้ที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำ�เร็จการศึกษา 
	 4.1) เชฟที่ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร โดยทำ�หน้าที่ในฝ่ายการผลิตอาหาร
	 4.2) เชฟที่ปฏิบัติงานวิจัย และพัฒนาสูตรอาหารระดับอุตสาหกรรม
	 4.3) ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจการประกอบอาหาร ร้านอาหารที่เป็นเครือข่ายหรือธุรกิจค้าปลีก 
	 4.4) ผู้ปฏิบัติงานด้านการประกอบอาหารของหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ หรือเอกชน
	 4.5) ผู้ประกอบอาชีพอิสระ เจ้าของกิจการ หรือธุรกิจอาหารที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำ�นวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า 139 หนว่ยกติ มสีดัสว่นจำ�นวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา ดังนี้

จำ�นวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร
	 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 	 33 หน่วยกิต
	 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า	 100 หน่วยกิต
	 	 2.1 กลุ่มวิชาแกน	 18 หน่วยกิต
	 	 2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน	 52 หน่วยกิต
	 	 2.3 กลุ่มวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า	 21 หน่วยกิต
	 	 2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	 9 หน่วยกิต
	 3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า	 6 หน่วยกิต	
	
การจัดการเรียนการสอน
	 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป	 33  หน่วยกิต
1500202	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)
	 	 Suan Dusit Spirit
1500122	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai Language Communication Skills
1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่	 3(2-2-5)
	 	 English for Modern Lifestyle 
1500124	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล 	 3(2-2-5)
	 	 English for International Communication 
2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)
	 	 Food for Life
2500119	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)
	 	 Lifestyle for Circular Economy 
2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)
	 	 Values of Happiness 
2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)
	 	 Thai and Global Citizens
4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ	 3(2-2-5)
	 	 Business Thinking Inspiration
4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Living in the Digital Era
4000113	 ควาเข้าใจและการใช้ดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Digital Literacy	

	 หมวดวิชาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า 	 100 หน่วยกิต
		  กลุ่มวิชาแกน 	 18 หน่วยกิต
5071103	 คณิตศาสตร์และสถิติประยุกต์	 3(3-0-6)
	 	 Applied of Mathematics and Statistics	
5071204	 จุลชีววิทยาอาหาร 	 3(2-2-5)
	 	 Food Microbiology	
5071704	 เคมีอาหารและโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 	 Food Chemistry and Nutrition	
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5072503	 วิศวกรรมอาหารพื้นฐาน	 3(3-0-6)
	 	 Fundamental Food Engineering	
5072703	 การวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีของอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Physical and Chemical Analysis of Food 	
5073365	 สถิติและการออกแบบการทดลอง	 3(3-0-6)
	 	 Statistics and Experimental Design
	
		  กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 	 52 หน่วยกิต
5071315	 การจัดการวัตถุดิบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Food Raw Materials Management	
5071316	 การสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Food Sanitation and Food Law 	
5071317	 ทักษะงานครัวสำ�หรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Kitchen Skills for Culinary Industry	
5071318	 การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Raw Materials Preparation	
5071319	 เบเกอรีและเพสตรี	 3(2-2-5)
	 	 Bakery and Pastry	
5072335	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 4(4-0-8)
	 	 English for Communication Skills in the Culinary Industry Work	
5072336	 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทย	 3(2-2-5)
	 	 Basic Knowledge of Thai Cuisine	
5072337	 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารยุโรป	 3(2-2-5)
	 	 Basic Knowledge of European Cuisine	
5072338	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการนำ�เสนองานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 English Presentation Skills in Culinary Industry	
5072339	 อาหารไทย 	 3(0-6-3)
	 	 Thai Cuisine	
5072340	 อาหารยุโรป	 3(0-6-3)
	 	 European Cuisine	
5072341	 วัตถุเจือปนอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Food Additives	
5073366	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการเขียนเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 English Academic Writing Skills in Culinary Industry	
5073367	 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในอุตสาหกรรมอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Unit Operation in Food Industry	
5073368	 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Food Quality Control and Assurance	
5073369	 อุตสาหกรรมอาหารและการจัดการ	 3(3-0-6)
	 	 Food Industry and Management	
5073370	 อาหารฮาลาลและการผลิตระดับอุตสาหกรรม	 3(2-2-5)
	 	 Halal Food and Industrial Production	

		  กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 	 21 หน่วยกิต
5072109	 บรรจุภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา	 3(3-0-6)
	 	 Food Packaging and Storage	
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5072110	 โมเลกูลาร์แกสโตรโนมี	 3(2-2-5)
	 	 Molecular Gastronomy	
5072203	 ขนมไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai Desserts	
5072342	 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส	 3(2-2-5)
	 	 Food Sensory Evaluation
5072343	 การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Waste Management for Food Industry	
5072344	 อาหารหวานยุโรป	 3(2-2-5)
	 	 European Desserts	
5072345	 อาหารเอเชีย	 3(2-2-5)
	 	 Asian Cuisines	
5072346	 เครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 	 Beverages 	
5072422	 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Principles of Food Product Development	
5072423	 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป	 3(2-2-5)	
	 	 Processed Food Products	
5072902	 การวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคด้านอาหาร	 3(2-2-5
	 	 Food Market Research and Consumer Behavior	
5073109	 การจัดการและการเป็นผู้ประกอบการ	 3(3-0-6)
	 	 Management and Entrepreneurship	
5073110	 การจัดการอาหารจากผู้ผลิตสู่ผู้บริโภค 	 3(2-2-5)
	 	 Farm to Fork Management	
5073371	 ภาวะผู้นำ�ในอุตสาหกรรมอาหาร 	 3(2-2-5)
	 	 Food Industry Leadership	
5073372	 อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ	 3(2-2-5)
	 	 Alternative Food for Health	
5073373	 คีโตเจนิกไดเอท 	 3(2-2-5)
	 	 Ketogenic Diet	
5073374	 อาหารยอดนิยมของโลก 	 3(3-0-6)
	 	 Popular Food of the World	
5073375	 การคำ�นวณทางการค้าและการประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์	 3(2-2-5)
	 	 Trade Calculations and Computer Applications	
5073376	 ธุรกิจอาหารยอดนิยมในอนาคต	 3(3-0-6)
	 	 Future Popular Food Business	
5073423	 การผลิตอาหารปริมาณมาก 	 3(2-2-5)
	 	 High-volume Production Cookery	
5073424	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน	 3(2-2-5)
	 	 Food Production for In-flight Service 	
5073904	 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Selected Topic in Culinary Industry	
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		  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 	 9 หน่วยกิต 
5074816	 ฝึกปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
	 	 Field Experiences in Culinary Industry	 6(0-30-0)
5074817	 โครงงานทางอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
	 	 Senior Projects in Culinary Industry	 3(0-9-0)

	 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 	 6 หน่วยกิต
	 	 ใหเ้ลอืกเรยีนรายวชิาใดๆ ในหลกัสตูรระดบัปริญญาตรมีหาวทิยาลยัสวนดสุติ โดยไมซ้่ำ�กบัรายวชิาทีเ่คยเรยีน 
มาแล้ว 
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5071103	 คณิตศาสตร์และสถิติประยุกต์	    3(3-0-6)
	 Applied of Mathematics and Statistics
	 ศึกษาการประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์ และสถิติที่จำ�เป็นสำ�หรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร ได้แก่ 
การแปลงหน่วยน้ำ�หนักและปริมาตร การคิดร้อยละผลได้ การคำ�นวณและการปรับส่วนประกอบตำ�รับอาหาร  
ความหมายของสถิติ การวัดแนวโน้มเข้าสู่ส่วนกลาง การวัดการกระจายของข้อมูล และการทดสอบสมมติฐาน 
ทางสถิติ 
	 Study of application of mathematics and statistics for food industry, weight and volume unit 
conversion, yield percentage calculation, recipe adjusting calculation, statistics definition, measures 
of central tendency, measures of data distribution, and hypothesis tests

5071204	 จุลชีววิทยาอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Microbiology
	 ศกึษาความรู้พ้ืนฐานทางจลุชีววทิยาอาหาร ปจัจัยทีม่ผีลตอ่การเจรญิของจลุนิทรยีใ์นอาหาร จลุนิทรยี์
ท่ีใช้ประโยชน์ในการผลิตอาหาร การเสื่อมคุณภาพ และการเน่าเสียของอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
อันตรายของอาหาร การป้องกัน การควบคุม และการตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหาร
	 Study of basic food microbiology, factors for microbial growth in food, utilization of food 
microorganisms for food production, food spoilage and deterioration, pathogenic microorganisms in 
food, food hazards, food hazard control and prevention, and microbial inspection in food

5071704	 เคมีอาหารและโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Food Chemistry and Nutrition
	 	ศึกษาบทบาทหน้าที่ขององค์ประกอบพื้นฐานของอาหาร ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน 
แร่ธาตุ เอนไซม์ และน้ำ�  คุณค่าทางโภชนาการของสารอาหารที่เป็นองค์ประกอบของอาหาร การเปลี่ยนแปลง 
เมือ่เขา้สูร่า่งกาย รวมถงึการเปล่ียนแปลงสมบตั ิและคณุภาพขององคป์ระกอบอาหารระหวา่งกระบวนการผลติอาหาร 
	 Study of fundamental function of food composition and role; protein, carbohydrate, fat, 
vitamin, mineral, enzyme and water, nutritional values of nutrients, changes into/through human 
bodies, property  and quality changes during food processing

5072503	 วิศวกรรมอาหารพื้นฐาน	 3(3-0-6)
	 Fundamental Food Engineering
	 ศึกษาหนว่ยและมติทิางวศิวกรรมอาหาร มวล ปรมิาตร ความหนาแนน่ ความเขม้ขน้ ความดนัอณุหภมู ิ
สมดุลมวลสาร การถ่ายโอนความร้อน และการประยุกต์หลักวิศวกรรมอาหารสำ�หรับการประกอบอาหาร
	 Study of unit operation and dimensions, mass, volume, density, concentration, pressure, 
temperature, mass balance, heat transfer and food engineering principles application for cooking

คำ�อธิบายรายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
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5072703	 การวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีของอาหาร	 3(2-2-5)
	 Physical and Chemical Analysis of Food
	 ศกึษาการวเิคราะหคุ์ณภาพอาหารทางกายภาพ และเคม ีไดแ้ก ่ขนาด รปูรา่ง ส ีความหนาแนน่ ปรมิาณ
ของแขง็ ความหนดื เนือ้สมัผสั ความเปน็กรดด่าง ปรมิาณน้ำ�อิสระ ความช้ืน โปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต เถา้ ใยอาหาร 
และหลักการวิเคราะห์อาหารด้วยเครื่องมือขั้นสูง
	 Study of physical and chemical food properties analysis; size, shape, color, density, solid 
content, viscosity, texture, pH-value, water activity, moisture, protein, fat, carbohydrate, ash, dietary 
fibre and the principles of food analysis with advanced equipment

5073365	 สถิติและการออกแบบการทดลอง         	 3(3-0-6)
	 Statistics and Experimental Design
	 ศกึษาความสำ�คญัของการวางแผนการทดลองกบังานอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร การเปรยีบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย การวางแผนการทดลองทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูล การตีความข้อมูล การประมวล
ผล และการใช้งานโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำ�เร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล
	 Study of the importance of experimental design in culinary industry, mean comparison, 
statistical experimental planning, data analysis, data interpretation, data processing by using computer 
software

5071315	 การจัดการวัตถุดิบอาหาร	  3(2-2-5)
	 Food Raw Materials Management
	 ศึกษาประเภทวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร แหล่งของวัตถุดิบ การเลือกใช้วัตถุดิบให้เหมาะสม
กับชนิดของอาหาร และกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ระบบการจัดการวัตถุดิบอาหารได้แก่ การจัดซื้อ 
การจัดหา การคัดเลือก การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ และการจัดเก็บ
	 Study of types and sources of raw material for cooking, selecting the appropriate raw 
materials for food production and industrial scale, management system of food raw material; purchasing, 
sorting, quality inspection, quality control, and storage

5071316	 การสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร	 3(3-0-6)
	 Food Sanitation and Food Law
	 ศกึษากฎหมาย ขอ้กำ�หนด จรรยาบรรณทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติอาหาร ไดแ้ก ่พระราชบญัญัตอิาหาร กฎ
กระทรวง ประกาศกระทรวง กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 
มาตรฐานอาหารภายในประเทศ มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ การควบคุมฉลากโภชนาการระบบคุณภาพ
ต่างๆ ที่ต้องจัดทำ�ตามข้อกำ�หนดของกฎหมาย ได้แก่ GMP, HACCP และ ISO รวมถึงกฎหมายของผู้ผลิตอาหาร 
มาตรฐานคณุวฒุวิชิาชพี มาตรฐานฝมีอืแรงงาน การบรหิารจดัการอาชวี อนามยัและความปลอดภยั และกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 
	 Study of food laws, regulations and ethics including food acts, ministry announcements, 
food safety laws, domestic food standards, international food standards, nutrition labeling control 
according to GMP, HACCP, ISO and food production law, professional certificate standard, labor 
skill standard, occupational health and safety management and related law of food contact person
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5071317	 ทักษะงานครัวสำ�หรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 Kitchen Skills for Culinary Industry
	 ศกึษาความหมายของครวัในระดบัอตุสาหกรรม ประเภทของครวั ระบบงานครวั การออกแบบ การจดัพืน้ที ่
การจัดวางอุปกรณ ์วธิกีารใช้งานอปุกรณ์เครือ่งครวั การบำ�รงุรกัษาอปุกรณแ์ละครุภัณฑ ์การทำ�ความสะอาดโดยวิธี
ต่างๆ ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการใช้พลังงาน ฝึกทักษะในการใช้เครื่องมือครัวในระดับอุตสาหกรรม
อย่างถูกต้องและปลอดภัย การฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบของการทำ�งานตามหลักสากล
	 Study of industrial scale kitchen definition, kitchen types, kitchen system, kitchen design 
and layout, equipment placement, equipment instruction and equipment maintenance, cleaning 
methods, operational safety and energy consumption, skill practicing in industrial scale, kitchen tools 
with correctly and safety procedures, practicing in compliance with the rules of work according to 
the international standard

5071318	 การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร	     3(2-2-5)
	 Culinary Raw Materials Preparation
	 ศึกษาวิธีการใช้วัตถุดิบการประกอบอาหารประเภทต่างๆ การชำ�แหละ และตัดแต่งเนื้อสัตว์ การจัด
เตรียมผัก ผลไม้ การหั่นตัดแต่ง การเตรียมวัตถุดิบประเภท ถั่ว ธัญชาติ ผลิตภัณฑ์นม อาหารแห้ง และอาหาร
ก่ึงสำ�เร็จรูป เพื่อการปรุงประกอบให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร การใช้ประโยชน์จากเคร่ืองเทศและสมุนไพร  
รวมถึงการจัดการของเสีย
	 Study of method of using raw materials for cooking, meat butchery and cutting, preparation 
of vegetables, fruits, cutting and trimming, nuts, cereals, dairy products, dried food and instant food 
for proper cooking, utilization of herbs and spices, and waste management

5071319	 เบเกอรีและเพสตรี	    3(2-2-5)
	 Bakery and Pastry
	 ศึกษาประเภทของเบเกอรีและเพสตรี แหล่งของวัตถุดิบ และการจัดเตรียม เครื่องมือและอุปกรณ์ 
เทคนิคการผลิตเบเกอรีและเพสตรี ประเภท เค้ก คุกก้ี พาย และขนมปัง ระบบการผลิตเบเกอรีและเพสตรี 
เชิงอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา
	 Study of bakery and pastry types, and raw materials source, food preparation, equipment 
and tool, bakery and pastry techniques; cake, cookies, pies and breads, bakery and pastry mass 
production system, quality control, spoilage, packaging and storage

5072335	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 	 4(4-0-8)
	 English for Communication Skills in the Culinary Industry Work
	 ศกึษาทกัษะการสือ่สารภาษาองักฤษทีถ่กูตอ้งเหมาะสมกบับริบททางอตุสาหกรรมการประกอบอาหาร 
เพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ ได้แก่ ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน เพื่อให้สามารถใช้งานได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ
	 Study of English communication skills; listening, speaking, reading and writing for effective 
use in culinary industry
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5072336	 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทย	 3(2-2-5)
	 Basic Knowledge of Thai Cuisine
	 ศึกษาความสำ�คัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม และประเภทของอาหารไทย ส่วนประกอบ และวิธีการปรุง 
การใช้เครือ่งมอืและอปุกรณใ์นการประกอบอาหาร พืน้ฐานการประกอบอาหารไทย ไดแ้ก ่การเตรยีม พรกิแกง น้ำ�
สต๊อก ซุป ซอส น้ำ�พริก เครื่องจิ้ม น้ำ�ยำ� เครื่องเคียง และของแนม การจัดสำ�รับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตาม
วัฒนธรรมการบริโภค 
	 Study of importance, unique, culture and types of Thai food, ingredients, cooking methods, 
equipment and tools usage, fundamental of cooking Thai food including chili paste, stock, soup, 
sauce, dipping sauce, spicy salad dressing, side dishes and condiments, and serving of Thai food

5072337	 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารยุโรป	 3(2-2-5)
	 Basic Knowledge of European Cuisine
	 ศึกษาประเภทของอาหารยุโรป หลักการประกอบอาหารแบบยุโรป การใช้ความร้อนชื้น การใช้ความ
รอ้นแห้ง การใช้ความรอ้นแบบผสมผสาน ศกึษาคำ�ศพัทภ์าษาองักฤษทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหาร คณุสมบัต ิ
และหน้าทีข่องวตัถดุบิในการประกอบอาหารยโุรป การเตรยีมอาหารและวตัถุดบิประเภทเนือ้สัตวแ์ละสตัวป์กี การ
ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในครัวยุโรป ประเภทของอาหารเช้าแบบยุโรปชนิดต่างๆ สลัดบาร์ เทคนิคการเตรียมและ
การปรุงประกอบอาหารยุโรป การเก็บรักษา รูปแบบการจัดเสิร์ฟ และวัฒนธรรมการบริโภค
	 Study of types of European cuisine, principles of cooking; moist-heat method, dry-heat 
method, combination heat method, technical terms of European cuisine, characteristics and usage of 
ingredients, equipment and tools, types of European breakfast including salad bar, preparation and 
cooking techniques, holding of prepared food, serving styles and culture

5072338	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการนำ�เสนองานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร      3(3-0-6)
	 English Presentation Skills in Culinary Industry
	 ศึกษาเทคนิควิธีการนำ�เสนองานด้วยภาษาอังกฤษท่ีถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางด้านอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร  การเลือกใช้คำ�ศัพท์และโครงสร้างประโยคที่เหมาะสมในการนำ�เสนอ  การเชื่อมโยงและการ
จัดลำ�ดับ การตั้งคำ�ถามและการตอบคำ�ถาม การอภิปรายแสดงความคิดเห็น และการโต้วาที
	 Study of presentation techniques in English and the context of culinary industry, using word 
and sentence structures for presentation, sentence rearrangement, questions, answer discussions 
and debates

5072339	 อาหารไทย	      3(0-6-3)
	 Thai Cuisine
	 ศึกษาตำ�รับอาหารไทยท่ีนิยมทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่วนประกอบ วิธีการปรุง เทคนิค 
การประกอบอาหารไทย เทคนิควิธีการในการผลิตอาหารปริมาณมาก การจัดทำ�ตำ�รับ การขยายสเกลการผลิต 
การควบคมุคุณภาพ บรรจภุณัฑท์ีเ่หมาะสม และการเกบ็รกัษา การประยกุตใ์ชว้ตัถดุบิอาหารทดแทน การจดัเสร์ิฟ 
         	 Study of popular Thai cuisine recipes for local and international, ingredients, cooking 
methods, cooking techniques, technique for mass production, food recipe creation, production scale 
up, quality control, practicable packaging, storage, application of food raw materials substitution, 
serving
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5072340	 อาหารยุโรป	     3(0-6-3)
	 European Cuisine
	 ศกึษาการทำ�สตอ็ก ซปุ ซอส และการประกอบอาหารยโุรปประเภท ผกั ธญัชาต ิแปง้ และเนือ้สตัว์ โดย
ใช้เทคนิคการประกอบ ได้แก่ การผัด การทอด การอบ การย่าง การตุ๋น การเคี่ยว การต้ม การนึ่ง เทคนิควิธีการ
ในการผลิตอาหารปริมาณมาก การจัดทำ�ตำ�รับ การขยายสเกลการผลิต การควบคุมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะ
สม และการเก็บรักษาการจัดอาหารสำ�หรับมื้อกลางวันและอาหารค่ำ� การจัดเสิร์ฟ และวัฒนธรรมการบริโภค
	 Study of European culinary fundamentals such as stock, soup and sauce, cooking of 
vegetables, grains, starches and meats using different techniques; sautéing, deep frying, roasting, 
baking, broiling, grilling, braising, simmering, poaching and steaming, techniques for mass production, 
food recipe creation, production scale up, quality control, practicable packaging and storage, 
preparation and management of European lunch and dinner, serving, table manners and consumption 
cultures
 
5072341	 วัตถุเจือปนอาหาร	 3(3-0-6)
	 Food Additives
	 ศึกษาประเภท คุณสมบัติหน้าที่ และความปลอดภัยในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร การเลือกใช้ และ
ปรมิาณในการใช้ พระราชบญัญตัอิาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบัการใชว้ตัถเุจอืปนอาหาร และอนัตรายจากการใชว้ตัถเุจอืปน
อาหารในการประกอบอาหาร 
	 Study on types of food additives, functional properties and safety, selecting and 
recommendations for its applications in cooking and processing, food additive acts and regulations, 
food additive hazards in cooking

5073366	 ทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับการเขียนเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 English Academic Writing Skills in Culinary Industry
	 ศึกษาเทคนิควิธีการเขียนงานเชิงวิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางด้าน
อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร   การจดบันทึกย่อ การเขียนคำ�นิยาม การเขียนบทคัดย่อ การเขียนรายงาน  
การเขียนสรุปและอภิปราย การเขียนอธิบายกระบวนการ การเขียนเชิงเปรียบเทียบ การเขียนแสดงเหตุและผล
	 Study academic English writing techniques with the correct context of culinary industry, 
taking notes, writing definitions, abstract, report, summary and discussion, writing process, comparison 
as well as cause and effect

5073367	 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในอุตสาหกรรมอาหาร	    3(2-2-5)
	 Unit Operation in Food Industry 
	 ศึกษาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ การใช้ความร้อน การแช่เย็น การแช่แข็ง 
การทำ�แห้ง การทำ�ให้เข้มข้น การหมัก การฉายรังสี และบรรจุภัณฑ์สำ�หรับอาหาร และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
	 Study of unit operation in food industry; thermal processing, chilling, freezing, drying, 
concentrating, fermentation, radiation, food packaging and technology application for food production
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5073368	 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Quality Control and Assurance
	 ศกึษาหลกัการควบคุมและการประกนัคณุภาพอาหาร ปจัจยัคณุภาพ และการตรวจวัดคณุภาพอาหาร
ด้านกายภาพ และประสาทสัมผัส แผนการสุ่มตัวอย่าง และวิธีการทางสถิติสำ�หรับควบคุมคุณภาพ ระบบการ
ประกันคุณภาพและการจัดการคุณภาพ มาตรฐานระบบคุณภาพในประเทศและสากลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร ข้อตกลงทางการค้าในการควบคุมคุณภาพอาหารและแนวโน้มการพัฒนาระบบประกันคุณภาพอาหารใน
ระดับสากล
	 	Study of food quality controls and quality assurance principles, quality factors, physical and 
sensory properties measurement, sampling plan, quality control statistical methods, quality assurance 
and management systems, domestic and international industrial standard, food quality control trade 
agreement, international food quality assurance system development trend

5073369	 อุตสาหกรรมอาหารและการจัดการ	 3(3-0-6)
	 Food Industry and Management
	 ศกึษาพ้ืนฐานของการบริหารจัดการ โครงสรา้งองค์กร และการกำ�หนดนโยบาย การวางแผนการควบคมุ 
ติดตามและประเมินผลในงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคุณภาพ จิตวิทยาอุตสาหกรรม การวางแผนด้าน
ปัจจัยสนับสนุน การจัดการโลจิสติกส์ เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรม การควบคุมทางด้านงบประมาณและการเงิน
ต้นทุน ค่าใช้จ่ายและการบริหารความเสี่ยง
	 Study of basic organization management and administration, organization structure and 
policy formulation, planning, controlling, monitoring and evaluation in food industry, quality management 
industrial psychology, supportive factors planning, logistics management, industrial economics, financial 
and budget control, expense cost and risk management

5073370	 อาหารฮาลาลและการผลิตระดับอุตสาหกรรม	     3(2-2-5)
	 Halal Food and Industrial Production
	 ศึกษาการประกอบอาหารฮาลาลในระดับอุตสาหกรรม ข้อกำ�หนด และหลักการพื้นฐานของการผลิต
อาหารฮาลาล การจดัการวตัถดิุบฮาลาล อปุกรณ ์เคร่ืองมอื เทคโนโลย ีเทคนคิวธิกีารในการผลติอาหารปรมิาณมาก 
การจัดทำ�ตำ�รับ การขยายสเกลการผลิต การควบคุมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและการเก็บรักษา กฎหมาย
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล และหน่วยงานที่ควบคุมและกำ�กับมาตรฐานอาหารฮาลาลใน
ระดับชาติและนานาชาติ
	 Study of industrial Halal food production, regulations, basic principles of halal food 
production, halal raw materials management, food production tool, equipment and technology, 
techniques for mass production, food recipe creation, production scale up, quality control, practicable 
packaging, storage, food standard and regulation in halal food industry, domestic and international 
halal organization

5072109	 บรรจุภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา	 3(3-0-6)
	 Food Packaging and Storage
	 ศึกษาความสำ�คัญ บทบาทหน้าที่ ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะ
สมกับอาหาร ฉลากอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุและเก็บรักษา การบรรจุแบบสุญญากาศ การดัดแปลงบรรยากาศ
ในบรรจภุณัฑ ์บรรจภุณัฑแ์อคทฟี อายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหาร ตรวจสอบคณุภาพของวสัดบุรรจภุณัฑ ์และ
บรรจุภัณฑ์สำ�หรับอาหาร
	 Study importance, roles and function, types of packaging materials as well as selection of 
suitable packaging for food, food label, technology of packaging and storage, vacuum packaging, 
modified atmosphere packaging, active packaging and shelf life of food products, laboratory practices 
for quality measurement of packaging materials and food packaging
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5072110	 โมเลกูลาร์แกสโตรโนมี	 3(2-2-5)
	 Molecular Gastronomy
	 ศึกษาวิธีการประกอบอาหารโมเลกูลาร์ที่สอดคล้องกับแนวคิด และทฤษฎี การประกอบอาหารโดยใช้
เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้อง การใช้ส่วนผสมอาหาร เครื่องมือ และอุปกรณ์ เพื่อผลิตและพัฒนาอาหาร
ให้มี ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค สร้างสรรค์รายการ
อาหารใหม่เพื่อส่งเสริมแนวคิดในการพัฒนารายการอาหาร
	 Study methodology for molecular gastronomy including concept and theory, cooking using 
relevant technology and innovation, using food ingredients and equipment to produce and develop 
food appearance, color, odor, taste and texture in order to meet the needs of consumers, creating 
new recipes to promote the development of new food recipes

5072203	 ขนมไทย	 3(2-2-5)
	 Thai Desserts	
	 ศึกษาประวัติขนมไทย ประเภท วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟขนมไทยตามวัฒนธรรม 
	 Study of Thai desserts history, categories, raw materials, tools and equipment using in 
preparation and cooking, decoration and serving Thai desserts based on cultures

5072342	 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส	 3(2-2-5)
	 Food Sensory Evaluation 
	 ศึกษาพ้ืนฐานทางจติวทิยาและสรรีวทิยาของประสาทสมัผสั หลกัการปฏบิตัทิีเ่กีย่วขอ้งกบัการประเมนิ
ทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา การเลือกใช้เครื่องมือในการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และเครื่องมือวิเคราะห์ การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ การทดสอบความชอบและการยอมรับ
และสถิติที่เกี่ยวข้อง
	 Study basic psychology and physiology of human senses, practices related to assessment 
of senses, difference testing, descriptive testing, selection of sensory tools and analytical equipment, 
selection and training of testers, satisfaction and acceptance testing and related statistics

5072343	 การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร	 3(3-0-6)
	 Waste Management for Food Industry
	 ศึกษาวัสดุเหลือใช้ และของเสียในอุตสาหกรรมอาหารประเภทต่างๆ แนวทางการจัดการของเสียการ
เพิ่มมูลค่าให้เกิดประโยชน์ ระบบการบำ�บัดนำ�เสียและการกำ�จัดของเสีย และเทคโนโลยีสะอาด
	 Study of by-product and waste from food industries, the guidelines for waste management, 
value-added, waste water treatment system and waste disposal, and clean technology

5072344	 อาหารหวานยุโรป	 3(2-2-5)
	 European Desserts 
	 ศกึษาประเภทและลกัษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยโุรป วตัถดุบิ เทคนคิการเตรยีมการประกอบ 
และการนำ�เสนอ เรยีนรูก้ารผลติอาหารหวานประเภทพดุดิง้ คสัตารด์ มสู เมอแรงกอ์าหารจานหวานแบบรอ้นและ
เยน็ ขนมหวานแชแ่ขง็ ซอสประเภทตา่งๆ สว่นประกอบตกแตง่ และการทำ�ภาชนะทีร่บัประทานได ้ศกึษาหลกัการ
บริการอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม
	 Study types and characteristics of European desserts, ingredients, preparation techniques, 
cooking techniques, and presentation, production of an assortment of puddings, custard-based 
products, mousses, meringues, plated hot and cold dessert, frozen desserts, sauces, garnishes, and 
edible containers and traditional serving style
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5072345	 อาหารเอเชีย	     3(2-2-5)
	 Asian Cuisines
	 ศกึษาประวติัและความเปน็มา วัฒนธรรมการรบัประทาน หลกัการประกอบอาหารพืน้ฐานของประเทศ
จนี ญีปุ่น่ เกาหล ีอนิเดยี และอาเซยีน เทคนคิการใชอ้ปุกรณ ์เครือ่งมอืในการเตรยีมวตัถดุบิ การปรงุประกอบ และ
การจัดตกแต่งอาหาร
	 Study of origin and history, dining culture, principles of Asian food cooking; Chinese, 
Japanese, Korean, Indian and ASEAN, tools using techniques, preparation equipments for cooking 
and food styling

5072346	 เครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 Beverages
	 ศกึษาความหมายและความสำ�คญัของเครือ่งด่ืม ศกึษาความรูเ้กีย่วกบัธรุกจิประเภททีใ่หบ้รกิารเครือ่ง
ดื่ม รูปแบบและประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ รูปแบบและประเภท
ของเครื่องดื่มผสม คอกเทลและมอกเทล องค์ประกอบและวัตถุดิบของเครื่องดื่มผสม หลักการใช้แก้วและตกแต่ง
แก้วเครื่องดื่มแบบต่าง ๆ  การจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์และสถานที่ในการผสมเครื่องดื่ม เทคนิคการผสมเครื่อง
ดื่ม การผสมเครื่องดื่มประกอบลีลา การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์เพื่อการบริการ เทคนิคและศิลปะการบริการ
เครื่องดื่ม จรรณยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการเครื่องดื่มรวมทั้งเรียนรู้การจับคู่เครื่องดื่มกับอาหาร
	 Study of beverage definition and importance, beverage service business, patterns and 
categories of beverages, alcoholic beverages, non-alcoholic beverages, patterns and catagories of 
mixed drinks, mocktails and cocktails, composition and raw materials of mixed-drinks selection of 
glasswares and decoration, tools and equipments preparation for mixing, mixing techniques, flairing 
technique, tools and equipments preparation for services, arts and techniques in hospitality, ethics 
and manners of bartenders, food pairing

5072422	 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	 3(3-0-6)
	 Principles of Food Product Development
	 ศึกษาความสำ�คัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ กระบวนการพัฒนา
ผลติภณัฑอ์าหาร เทคนคิทางสถิตทิีใ่ช้ในการพฒันาผลติภณัฑ ์การทดสอบคณุภาพผลติภณัฑ ์การทดสอบผูบ้รโิภค 
และการนำ�ผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด 
	 Study importance of food product development, types of new products, product 
development process, statistical techniques used in food product development, product quality 
assessment, consumer testing, and launching products to the market

5072423	 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป	 3(2-2-5)
	 Processed Food Products
	 ศึกษาความหมาย คุณภาพ และมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ของอาหารแปรรูป เทคโนโลยี และกรรมวิธี
การผลิตอาหารแปรรูปจากวัตถุดิบทางการเกษตร ได้แก่ ผักและผลไม้ สัตว์บกและสัตว์ปีก สัตว์น้ำ� ธัญชาติ การ
เก็บรักษาและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป
	 Study definitions, quality and standards of processed food products, technology and 
processing from agricultural raw materials including fruit and vegetables, meat and poultry, fishery 
products, cereal, storage and food spoilage of processed food products
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5072902	 การวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคด้านอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Market Research and Consumer Behavior
	 ศกึษาความสาํคัญของผูบ้ริโภคสำ�หรับการพฒันาผลติภัณฑ์เทคนคิในการวิจัยตลาดและพฤตกิรรมของผู้
บรโิภคดา้นอาหารในการพัฒนาผลติภณัฑ ์การออกแบบแบบสอบถามทางการตลาด การสุม่ตวัอยา่ง วิธกีารทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยทางสรีระและจิตวิทยาที่มีผลต่อการรับรู้ทางประสาทสัมผัส การประยุกต์ใช้ค่า 
ทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การประมวลผลและการตีความข้อมูล และความสัมพันธ์ระหว่างค่าที่
วัดด้วยเครื่องมือกับค่าทางประสาทสัมผัส
	 Study of consumers’ importance in food product development, market research techniques 
and consumer behavior in product development, consumer survey- questionnaire design, sampling, 
sensory evaluation techniques, physiology and psychology factors in sensory acceptance, application 
of sensory values in product development, data processing and interpretation and relation between 
equipment measurement and sensory evaluation values

5073109	 การจัดการและการเป็นผู้ประกอบการ	                                             3(3-0-6)
	 Management and Entrepreneurship
	 ศกึษาแนวคดิพืน้ฐานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการเปน็ผูป้ระกอบการ การจดัการทรพัยากรบคุคล การจดัทำ�หนา้ที่
ความรบัผดิชอบของพนกังาน  การจา้งงาน การสอนงาน การจดัการครวั การบรหิารบคุลากรทีม่คีวามหลากหลาย 
หลักการจัดการ แนวคิด และสถานการณ์ธุรกิจปัจจุบัน และการเตรียมแผนธุรกิจสำ�หรับสำ�หรับธุรกิจขนาดย่อม
	 Study basic concepts related to entrepreneurship, human resource management, 
responsibilities of the employee, employment, staff training, kitchen management, and diversity 
environment management, introduction of the contemporary business and business plans for a small 
business

5073110	 การจัดการอาหารจากผู้ผลิตสู่ผู้บริโภค 	 3(2-2-5)
	 Farm to Fork Management	
	 ศึกษาความสัมพันธ์ของแต่ละขั้นตอนในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงการขั้นตอน
การจดับรกิารอาหาร ธรุกจิอาหาร ผลกระทบตอ่สงัคม ความมัน่คงทางอาหาร และความยัง่ยนืทางอาหาร ความสำ�คญั 
ของวตัถดุบิในทอ้งถิน่และต่างถิน่ และการเคลือ่นยา้ยวตัถดุบิอาหารจากทอ้งถ่ินสูภ่าคการผลติในระดบัอตุสาหกรรม 
	 Study the relationship throughout the food service industries in various stages of food 
production and services from farm to table, food business, its social impact, food security, sustainability, 
the importance of food raw material in international and local, the movement of local food raw materials 
to food industry

5073371	 ภาวะผู้นำ�ในอุตสาหกรรมอาหาร	 3(2-2-5)
	 Food Industry Leadership
	 ศกึษาการสรา้งทกัษะในการเจรจาเรือ่งความตอ้งการทีห่ลากหลายของลกูคา้ พนกังาน และการบรหิาร
จัดการเพื่อก่อให้เกิดทักษะการเป็นผู้นำ�  และการเป็นที่ปรึกษา การบริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในหน่วยงาน  
การสร้างทีม ฝึกทักษะการเป็นที่ปรึกษา การพัฒนาทักษะความเป็นผู้นำ�ผ่านกรณีศึกษารูปแบบที่แตกต่างกันเพื่อ
ค้นหาการเป็นผู้นำ�ในรูปแบบของตนเอง
	 Study of building-up skill and ability to deal with multiple demands from customers and 
staffs, management in order to gain leadership and consulting skills, human resource management 
practices, team development, effective supervisory practices and self- leadership development from 
the several case studies
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5073372	 อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ	 3(2-2-5)
	 Alternative Food for Health
	 ศึกษาแนวโนมและรูปแบบของการบริโภคอาหารในปัจจุบัน ความหมาย และความสำ�คัญของอาหาร
ทางเลือกเพื่อสุขภาพสำ�หรับกลุ่มคนเฉพาะได้แก่ อาหารออร์แกนิก อาหารดัชนีไกลซีมิกต่ำ� อาหารคาร์โบไฮเดรต
ต่ำ� คีโตเจนิกไดเอท คาร์นิวอร์ไดเอท และการประกอบอาหารให้สอดคล้องกับสุขภาพของผู้บริโภค
	 Study of food trends, definition and significance of alternative health cuisine for special 
purpose; organic food, low glycemic index food, low carb food, ketogenic diet, carnivore diet and 
cooking food to comfort with consumer health

5073373	 คีโตเจนิกไดเอท 	 3(2-2-5)
	 Ketogenic Diet
	 ศกึษาความหมายของคโีตเจนิกไดเอท กระบวนการคีโตซสี ประเภทของอาหารคโีตจนีกิ วัตถุดบิอาหาร
ที่ควรบริโภค และควรหลีกเลี่ยง หลักการประกอบอาหารคีโตจีนิก ประโยชน์ ผลข้างเคียง และการปรับตัวในการ
รับประทานอาหารคีโตจีนิก อาหารคีโตจีนิกกับการลดน้ำ�หนัก และข้อจำ�กัดในการรับประทาน
	 Study of ketogenic diet definition, ketosis process, ketogenic diet type, raw materials proper 
selection, ketogenic cooking principles, advantages, side effects and adaptation for ketogenic diet 
consuming, weight loss and limitation for ketogenic diet

5073374	 อาหารยอดนิยมของโลก	 3(3-0-6)
	 Popular Food of the World
	 ศึกษาประเภทของอาหารนานาชาติ ท่ีเป็นอาหารยอดนิยมของโลก อาหารเอเชีย ได้แก่ อาหารไทย 
อาหารจีน อาหารญ่ีปุ่น และอาหารอินเดีย อาหารแถบยุโรปตะวันตก ได้แก่ อาหารฝรั่งเศส อาหารแถบยุโรป
ใต้ ได้แก่ อาหารอิตาเลียน อาหารแถบอเมริกาเหนือ ได้แก่ อาหารอเมริกัน และอาหารแถบโอเชียเนีย ได้แก่ 
อาหารออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ วัตถุดิบที่สำ�คัญ วิธีการประกอบอาหาร วัฒนธรรมอาหาร ประวัติศาสตร์ และ 
ความเป็นมาของอาหารแต่ละภูมิภาค 
	 Study types of international popular food; Asian cuisine: Thai cuisine, Chinese cuisine, 
Japanese cuisine, Indian cuisine, Western cuisine: French cuisine, South European cuisine: Italian 
cuisine, North American cuisine and Oceania cuisine: Australian cuisine and New Zealand cuisine, 
raw materials, cooking methods, culture and history of each region food of the world

5073375	 การคำ�นวณทางการค้าและการประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์	 3(2-2-5)
	 Trade Calculations and Computer Applications
	 ศกึษาการคดิคำ�นวณตน้ทนุการผลติอาหารทัง้แบบจานเดยีว และปรมิาณมาก รวมถงึการคำ�นวณราคา
อาหาร โดยคิดคำ�นวณจาก ต้นทุนวัตถุดิบ และค่าใช้จ่ายอื่น การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์พื้นฐานที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมเพื่องานที่เกี่ยวข้องกับการคำ�นวณราคาขายอาหาร
	 Study of food raw material cost calculation including individual dish and mass production, 
food cost calculation from food raw material and other cost, application of using computer program 
in food industry calculation
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5073376	 ธุรกิจอาหารยอดนิยมในอนาคต	 3(3-0-6)
	 Future Popular Food Business
	 ศึกษาแนวโน้มของธุรกิจอาหารยอดนิยมในอนาคตอันใกล้ คำ�จำ�กัดความ ความหมายของอาหาร
ยอดนิยม ได้แก่ อาหารติดฉลากคลีน อาหารจากพืชที่ใกล้เคียงธรรมชาติ อาหารพิเศษสำ�หรับคนเฉพาะกลุ่มและ
อาหารรกัษโ์ลก แนวคิดการประกอบอาหาร การประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรูเ้พือ่การประกอบอาหารยอดนยิมในเชงิธรุกจิ 
รวมถึงนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อสิ่งแวดล้อม
	 Study trends of future popular food, definition, meaning of popular food; clean food labelling, 
plant-based food, personalized diet and personalized nutrition, evergreen consumption food, cooking 
ideas, application of knowledge for popular food business and eco-friendly packaging innovations

5073423	 การผลิตอาหารปริมาณมาก	 3(2-2-5)
	 High-volume Production Cookery
	 ศกึษาเทคนิคการเตรียมอาหารและการจดับรกิารอาหารปรมิาณมาก  การจดัเตรยีมบคุลากร การเตรยีม 
วัตถุดิบ การเตรียมครัวผลิต การจัดการเวลา การบริการ รูปแบบรายการอาหาร การฝึกทักษะในการเตรียม  
การประกอบอาหาร และการจัดบริการในปริมาณมาก การเตรียมรายการอาหารที่เหมาะสมกับรูปแบบของ 
การจัดงาน
	 Study food preparation and serving techniques for high-volume food production, staff 
preparation, raw material preparation, station set up, timing, service, menu concept development, 
training skills for food preparation, food production and service for high-volume, proper menu planning 
for events

5073424	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน	 3(2-2-5)
	 Food Production for In-flight Service
	 ศึกษาลักษณะและชนิดของอาหารและเครื่องด่ืมที่ให้บริการบนเครื่องบินให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม
นานาชาติ การวางแผนและพัฒนาเมนูให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้โดยสาร ระบบการผลิตอาหารสำ�หรับ
สายการบนิ การเกบ็รกัษา การตรวจสอบคณุภาพอาหารการขนส่ง รวมถงึมาตรฐานการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ 
บนเครื่องบินเพื่อสร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้โดยสาร
	 Study of features and types of in-fight cuisines emphasis on international cultures, planning 
and developing menu focusing on passenger need, airline catering system, storaging, quality inspection, 
meal delivery, including standard airline food and beverage service to fulfill passengers’ needs and 
gain satisfaction

5073904	 หัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
	 Selected Topic in Culinary Industry
	 ศึกษาหัวข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการประกอบอาหารที่เป็นองค์ความรู้ใหม่ หรือเรื่องน่าสนใจ
	 Study selected topics in culinary industry with the emphasis on recent knowledge or 
interesting subject

5074816	 ฝึกปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 6(0-30-0)
	 Field Experiences in Culinary Industry
	 ฝกึปฏบิตังิานจรงิในอตุสาหกรรมอาหารทัง้ภาครฐั เอกชน หรือรฐัวิสาหกิจ เปน็ระยะเวลาไมน่อ้ยกว่า 15 
สปัดาห์ ทำ�ให้เกิดประสบการณจ์รงิในการทำ�งานกอ่นสำ�เรจ็การศกึษา ทัง้น้ี ในการฝกึงานจะมอีาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ 
การฝึกงานติดตามการฝึกงาน และประเมินผลร่วมกับสถานประกอบการอาหาร
	 Field experiences in the real situation at government, private sectors and state enterprise 
of food establishments at least 15 weeks in order to learn the method of work before graduation, 
following and consulting approved by the instructor through the field experience cooperate with food 
establishment
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5074817	 โครงงานทางอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(0-9-0)
	 Senior Projects in Culinary Industry
	 ศึกษาการวิเคราะห์โจทย์ปัญหาจากสถานประกอบการ เพื่อกำ�หนดหัวข้อโครงงานทางอุตสาหกรรม 
การประกอบอาหาร สืบค้นข้อมูล รวบรวมข้อมูล วางแผนการทดลอง วิเคราะห์ข้อมูล สรุปและอภิปรายผลการ
ดำ�เนินการ ทัง้นีน้กัศกึษาตอ้งดำ�เนนิการแกป้ญัหา หรอืปฏบิตังิานตามทีไ่ดร้บัมอบหมายภายในสถานประกอบการ 
นำ�เสนอผลการดำ�เนนิการทัง้ในรปูแบบการนำ�เสนอแบบปากเปลา่ และรายงานฉบบัสมบรูณ ์ในสปัดาหส์ดุท้ายของ
ภาคการศึกษา โดยมีอาจารย์ประจำ�หลักสูตรเป็นผู้ประเมิน
	 Study and analysis problems from food establishments in order to assign the senior project 
in food technology, data searching and collection, experimental design, data analysis and discussion, 
acting and working this project only in food industries, as well as final presentation in both oral and 
report at the last week of semester, evaluated by the academic instructors
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
ระดับปริญญาตรี

1. ชื่อหลักสูตร 
	 ภาษาไทย	 :	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
	 	   	 	 สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ
	 	   	 	 และการชะลอวัย
	 ภาษาอังกฤษ	 :	 Bachelor of Science Program in Nutrition and Culinary Arts 
	 	   	 	 for Health Capability and Anti-Aging Wellness
2.  ชื่อปริญญา
	 ภาษาไทย	 ชื่อเต็ม :	 วิทยาศาสตรบัณฑิต (โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ         
   	 	 	 	 และการชะลอวัย)
      	 	 	 ชือ่ย่อ  :	 วท.บ. (โภชนาการและการประกอบอาหารเพือ่การสรา้งเสริมสมรรถภาพและการชะลอวยั) 

	 ภาษาอังกฤษ   	ชื่อเต็ม :	 Bachelor of Science (Nutrition and Culinary Arts for Health Capability and 
	 	 	 	 Anti-Aging Wellness)
	 	 	 ชื่อย่อ  :	 B.Sc. (Nutrition and Culinary Arts for Health Capability and Anti-Aging Wellness)

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
	 เพื่อสร้างบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและคุณสมบัติ ดังนี้
	 3.1)	 เพือ่ผลติบณัฑติทีเ่ปน็นกัโภชนาการอาหารทีม่คีวามรู ้ความเขา้ใจ มทีกัษะการประกอบอาหาร การใหค้ำ�ปรกึษา 
ในการดแูลสขุภาพ การออกกำ�ลงักาย การชะลอวยั และความสวยงาม ทีม่คีณุธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณ มคีวามรบัผดิชอบ 
มีความสามารถในการปรับตัว มีภาวะผู้นำ� และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
	 3.2)	 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถเป็นผู้ประกอบอาชีพอิสระ เจ้าของกิจการ หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัยและมีทักษะในการประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ 
	 3.3) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิดเชิงนวัตกรรม การคิดวิเคราะห์บูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ 
ทั้งในทางทฤษฎีและการปฏิบัติทางโภชนาการในการบริหารจัดการได้อย่างมีประสิทธิภาพมีศักยภาพในการทำ�งานทันที 
เมื่อสำ�เร็จการศึกษาและสามารถนำ�ความรู้ที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำ�เร็จการศึกษา 
	 4.1)	 ผูใ้หค้ำ�ปรกึษาและแนะนำ�ดา้นโภชนาการอาหาร การประกอบอาหารสขุภาพ การสรา้งเสรมิสมรรถภาพและ
การชะลอวัย ในโรงพยาบาล คลินิกความงามและชะลอวัย ศูนย์ออกกำ�ลังกาย และสปา
	 4.2)	 นกัโภชนาการและผูป้ฏบิตังิานดา้นโภชนาการและการประกอบอาหารในโรงพยาบาล สถานบริการดา้นสขุภาพ 
และสถานประกอบการด้านสุขภาพและการชะลอวัยของหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ หรือเอกชน
	 4.3)	 ผูป้ระกอบอาชพีอสิระ เจ้าของกจิการ หรอืธรุกจิทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหารเพือ่สขุภาพ และการสรา้งเสรมิ 
สมรรถภาพและการชะลอวัย
	 4.4)	 นักวิชาการ และนักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
	 4.5)	 ผู้นำ�เสนอข้อมูลด้านโภชนาการและการชะลอวัย และนักสื่อสารข้อมูลอาหารสุขภาพ
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำ�นวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า 126 หนว่ยกติ มสีดัสว่นจำ�นวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา ดังนี้

จำ�นวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร	 126 หน่วยกิต
	 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 	 33 หน่วยกิต
	 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า	 87 หน่วยกิต
	 	 2.1 กลุ่มวิชาแกน	 18 หน่วยกิต
	 	 2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน	 45 หน่วยกิต
	 	 2.3 กลุ่มวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า	 18 หน่วยกิต
	 	 2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	 6 หน่วยกิต
	 3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า	 6 หน่วยกิต	
	
การจัดการเรียนการสอน
	 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป	 33  หน่วยกิต
1500202	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)
	 	 Suan Dusit Spirit
1500122	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai Language Communication Skills
1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่	 3(2-2-5)
	 	 English for Modern Lifestyle 
1500124	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล 	 3(2-2-5)
	 	 English for International Communication 
2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)
	 	 Food for Life
2500119	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)
	 	 Lifestyle for Circular Economy 
2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)
	 	 Values of Happiness 
2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)
	 	 Thai and Global Citizens
4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ	 3(2-2-5)
	 	 Business Thinking Inspiration
4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Living in the Digital Era
4000113	 ควาเข้าใจและการใช้ดิจิทัล	 3(2-2-5)
	 	 Digital Literacy	
  
	 หมวดวิชาเฉพาะ  เรียนไม่น้อยกว่า  	 87 หน่วยกิต
		  กลุ่มวิชาแกน  	 18 หน่วยกิต
5073623	 สถิติและการออกแบบการทดลองสำ�หรับอาหาร 	 3(2-2-5)
	 	 Statistics and Experiment Design for Food	
5071607	 คณิตศาสตร์และคอมพิวเตอร์ประยุกต์ด้านโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 	 Applied Mathematics and Computer for Nutrition	
5071613	 เคมีอาหารด้านโภชนาการ	 3(2-2-5)	
	 	 Food Chemistry for Nutrition	
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5072617	 ชีวเคมีด้านโภชนาการ 	 3(2-2-5)
	 	 Biochemistry for Nutrition	
5071611	 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยอาหาร	 3(2-2-5)	
 	 	 Microbiology and Food Safety
5071608	 โภชนาการมนุษย์และวิทยาศาสตร์การอาหาร	 3(2-2-5)	
	 	 Human Nutrition and Food Science	

		  กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 	 45 หน่วยกิต
5071606	 หลักการกำ�หนดอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Principle of Dietetics	
5071609	 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวัตถุดิบและการเตรียม 	 3(2-2-5)
	 	 Introduction to Raw Material and Preparation 	
5071612	 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ*	 3(0-6-3)
	 	 Thai Cuisine for Health	
5072621	 อาหารยุโรปเพื่อสุขภาพ*	 3(0-6-3)
	 	 European Cuisine for Health	
5072618	 เบเกอรี่และเพสตรี้เพื่อสุขภาพ*	 3(0-6-3)
	 	 Bakery and Pastry for Health	
5072331	 อาหารทางเลือก*	 3(2-2-5)
	 	 Alternative Food 	
5072620	 กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพื้นฐาน	 3(2-2-5)
	 	 Introduction to Anatomy and Physiology 	
5071610	 การออกกำ�ลังกายเพื่อสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย	 3(2-2-5)
	 	 Exercise for Physical Fitness Enhancement	
5073620	 เวชศาสตร์ชะลอวัย	 3(3-0-6)
	 	 Anti-aging Medicine	
5073621	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำ�ด้านโภชนาการ*	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition for Counsellor and Coach 	
5073624	 กระบวนการคิดเชิงออกแบบ	 3(2-2-5)
	 	 Design Thinking Process	
5073625	 ธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ	 3(2-2-5)
	 	 Business and Entrepreneurship	
5072619	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำ�เสนอแบบไม่เป็นทางการ* 	 2(1-2-3)
	 	 English Skills for Communication and Informal Presentation	
5072622	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำ�เสนองานเชิงวิชาการ* 	 3(2-2-5)
	 	 English Skills Development for Writing and Academic Presentation	
5073622	 ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ*	 3(2-2-5)
	 	 Integrated English	
5073626	 สัมมนาภาษาอังกฤษด้านอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย*	 1(1-0-2)
	 	 English seminar on Food for Health Capability and Anti-aging Wellness
	
		  กลุ่มวิชาเลือก  เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 	 18 หน่วยกิต
		  กลุ่มวิชาเลือกด้านโภชนาการและการชะลอวัย
5072606	 การประเมินภาวะโภชนาการ 	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition Assessment	
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5072623	 โภชนบำ�บัดและการกำ�หนดอาหาร 	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition Therapy and Dietetics 	
5072624	 โภชนาการในแต่ละช่วงวัย	 3(3-0-6)
	 	 Nutrition for Different Age Groups
5072625	 การจัดการระบบการบริการอาหารตามหลักโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition-Oriented Food Service System Management	
5074602	 โภชนาการชุมชน	 3(2-2-5)
	 	 Community Nutrition
5072614	 โภชนาการเพื่อการชะลอวัย	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition for Anti-aging	
5072615	 โภชนเภสัชกับความงาม	 3(3-0-6)
	 	 Nutraceutical and Aesthetics	
5073627	 พื้นฐานการแพทย์แผนไทย	 3(3-0-6)
	 	 Basic Thai Traditional Medicine	
5073628	 การนวดเพื่อการส่งเสริมสุขภาพ 	 3(0-6-3)
	 	 Massage for Promote Health	
5073629	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุ	 3(3-0-6)
	 	 Nursing Science and Nutrition for Older People	

		  กลุ่มวิชาเลือกด้านการประกอบอาหาร
5072626	 การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัยตามยีน	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Arts for Healthy and Genomic Anti-aging Food 	
5072627	 การประกอบอาหารบำ�บัดโรค 	 3(2-2-5)
	 	 Therapeutic Culinary Arts	
5072628	 การประกอบอาหารฟังก์ชัน	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Arts for Functional Food	
5072629	 การประกอบอาหารสำ�หรับทุกช่วงวัย	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Arts for All Age Groups	
5072630	 อาหารจากสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ	 3(2-2-5)
	 	 Food from Herbal and Natural Products	
5073630	 เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ	 3(2-2-5)
	 	 Beverages for Health	
5073631	 ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารเอเชีย	 3(2-2-5)
	 	 Knowledge of Asian Culinary Arts	
5073632	 การประกอบอาหารสำ�หรับนักกีฬา	 3(2-2-5)
	 	 Culinary Arts of Athletes	
5073633	 อาหารพื้นบ้านไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai Indigenous Food 	
5073634	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิทยาศาสตร์ผู้บริโภค	 3(2-2-5)
	 	 Sensory Evaluation and Consumer Science	

		  กลุ่มวิชาเลือกด้านการสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย
5072631	 การเรียนรู้และการพัฒนาทักษะกลไกการเคลื่อนไหว	 3(2-2-5)
	 	 Learning and Development of Motor Skills	
5072632	 สรีรวิทยาการออกกําลังกายของระบบประสาทกล้ามเนื้อ	 3(2-2-5)
	 	 Exercise Physiology of Neuromuscular System	
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5072633	 สรีรวิทยาการออกกําลังกายของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ 	 3(2-2-5)
	 	 Exercise Physiology of Circulatory and Respiratory Systems	
5072634	 การทดสอบสมรรถภาพทางกายและการสร้างเสริมร่างกาย	 3(2-2-5)
	 	 Physical Fitness Testing and Body Conditioning  	
5072635	 การให้คําปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกําลังกาย	 3(3-0-6)
	 	 Sport and Exercise Psychology for Counselling	
5073635	 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพและการป้องกันโรค	 3(2-2-5)
	 	 Exercise for Health and Disease Prevention	
5073636	 การออกกําลังกายเพื่อการบําบัด	 3(2-2-5)
	 	 Therapeutic Exercise	
5073637	 โภชนาการสําหรับการออกกําลังกายและการควบคุมน้ำ�หนัก 	 3(2-2-5)
	 	 Nutrition for Exercise and Weight Control 	
5073638	 การส่งเสริมสุขภาพทางเลือก 	 3(3-0-6)
	 	 Alternative Health Promotion	

		  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	 6 หน่วยกิต
		  วิชาบังคับ
5073803	 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 	 2(0-6-0)
	 	 Internship for Professional Experience	

		  วิชาเลือก  โดยเลือกเรียนจากแผนต่อไปนี้
		  แผน ก การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 	 4 หน่วยกิต
5074818	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 	 4(0-30-0)
	 	 Internship at Enterprises	

		  แผน ข การจัดทำ�โครงงาน 	 4 หน่วยกิต
5074819	 โครงงานทางโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ	 3(0-9-0)
	 	 และการชะลอวัย
	 	 Senior Project in Nutrition and Culinary Arts for Health Capability 
	 	 and Anti-aging Wellness	
5074820	 หัวข้อเฉพาะทางโภชนาการและการประกอบอาหาร	 1(1-0-2)
	 	 Selected Topic in Nutrition and Culinary Arts 	

	 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 	 6 หน่วยกิต
	 	 ใหเ้ลอืกเรียนรายวชิาอืน่ ๆ  อกีไมน่อ้ยกวา่ 6 หนว่ยกติ ในหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรขีองมหาวทิยาลัยสวนดสุติ 
โดยไม่ซ้ำ�กับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และไม่เป็นรายวิชาท่ีกำ�หนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม ในเกณฑ์การสำ�เร็จ
หลักสูตร 
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หมายเหตุ: * คือ รายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ ดังนี้
	 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 	 3(0-6-3)
	 (Thai Cuisine for Health) 	
	 อาหารยุโรปเพื่อสุขภาพ 	 3(0-6-3)
	 (European Cuisine for Health)	 	
	 เบเกอรี่และเพสตรี้เพื่อสุขภาพ 	 3(0-6-3)
	 (Bakery and Pastry for Health)	 	
	 อาหารทางเลือก 	 3(2-2-5)
	 (Alternative Food)	 	
	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำ�ด้านโภชนาการ 	 3(2-2-5)
	 (Nutrition for Counsellor and Coach) 
	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำ�เสนอแบบไม่เป็นทางการ 	 2(1-2-3)
	 English Skills for Communication and Informal Presentation	 	
	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำ�เสนองานเชิงวิชาการ 	 3(2-2-5)
	 English Skills Development for Writing and Academic Presentation
	 ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ 	 3(2-2-5)
	 (Integrated English)	 	
	 สัมมนาภาษาอังกฤษด้านอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 	 1(1-0-2)
	 (English seminar on Food for Health Capability and Anti-aging Wellness)
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คำ�อธิบายรายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย

5073623	 สถิติและการออกแบบการทดลองสำ�หรับอาหาร 	 3(2-2-5)
	 Statistics and Experiment Design for Food
	 สถิติพื้นฐาน การแจกแจงของตัวอย่างสุ่ม การทดสอบสมมติฐานและการประเมินค่าการออกแบบ 
การทดลอง การทดลองทีม่กีารเปรยีบเทยีบแบบงา่ย การทดลองทีมี่ปจัจยัเดยีว การถดถอยเชงิเสน้ การถดถอยเชงิ
เส้นตรงแบบพหุ วิธีพื้นผิวผลตอบสนอง และการออกแบบการทดลองส่วนผสมที่เกี่ยวกับอาหาร
	 Basic statistics; distribution of random samples; hypothesis testing and evaluation; 
introduction to experimental design; simple comparisons of experiments; one-factor experiment; linear 
regression; multiple linear regression; response surface methodology; experimental design of food 
ingredients

5071607	 คณิตศาสตร์และคอมพิวเตอร์ประยุกต์ด้านโภชนาการ 	 3(2-2-5)
	 Applied Mathematics and Computer for Nutrition
	 พื้นฐานทางคณิตศาสตร์ ระบบเลขฐาน จำ�นวนจริง อัตราส่วนร้อยละ หลักพื้นฐานทางคณิตศาสตร์
สำ�หรับคอมพิวเตอร์ องค์ประกอบของระบบคอมพิวเตอร์ หลักการทำ�งานของคอมพิวเตอร์ โปรแกรมสำ�นักงาน
อัตโนมัติ และโปรแกรมด้านโภชนาการ พื้นฐานระบบเครือข่าย เครือข่ายอินเทอร์เน็ตและการประยุกต์ใช้งาน  
การจัดการข้อมูล และระบบสารสนเทศ 
	 Fundamental mathematics, number base system, real number, percentage ratio; basic 
principles of mathematics for computer; components of computer system; operational principles of 
computer; office automation and nutrition programmes; basic network system; internet network and 
its applications; information management and information system

5071613	 เคมีอาหารด้านโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Food Chemistry for Nutrition
	 การเปลีย่นแปลงทางกายภาพและทางเคมขีององคป์ระกอบตา่งๆ ในอาหาร น้ำ� ระบบของสารละลาย
ในอาหาร โปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต วติามนิและเกลอืแร ่เอนไซม ์รงควตัถ ุและกลิน่รสอาหาร การเกดิปฏกิริยิา
เคมีที่เกี่ยวกับอาหารในระหว่างกระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา คุณสมบัติและการประยุกต์ใช้สารเคมีบาง
ชนิดในอาหาร 
	 Changes of physical and chemical compositions of food; water, aqueous solution system, 
proteins, fats, carbohydrates, vitamins and minerals, enzymes, pigments, and flavour; chemical reactions 
in food during processing and storage; properties and applications of food additives

5072617	 ชีวเคมีด้านโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Biochemistry for Nutrition
	 คุณสมบัติ โครงสร้างและหน้าที่การทํางานของคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก 
วิตามินและเกลือแร่ รวมถึงเมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุลต่างๆ การควบคุมเมแทบอลิซึม การย่อยและการดูดซึม
อาหาร บทบาทของสารอาหารต่อการเปล่ียนแปลงกายวิภาคในแต่ละช่วงวัย ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารและ
ยีน และการควบคุมการแสดงออกของยีนในภาวะทางโภชนาการ
	 Properties, structures and functions of carbohydrates, fats, proteins, enzymes, nucleic acids, 
vitamins and minerals, and metabolism of biomolecules; metabolic control; digestion and absorption 
of food; roles of nutrients to anatomy changes in all age groups; relationship of nutrients and genes 
and regulation of genetic expression in nutrition
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5071611	 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยอาหาร	 3(2-2-5)
	 Microbiology and Food Safety
	 ความรู้พ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร การใช้ประโยชน์
จลุนิทรยีใ์นอาหาร การเสือ่มคณุภาพ และการเนา่เสยีของอาหาร โรคอาหารเปน็พษิ การควบคุมการผลติอาหารให้
ปลอดภัย การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้อง และปฏิบัติการตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหาร 
	 Introduction to microbiology; factors influencing microbial growth in food; utilisation of 
microorganisms in food; deterioration and spoilage of food; food poisoning; control of safety food 
production; personal hygiene management; food standards and regulations and laboratory examinations 
of microorganisms in food

5071608 	 โภชนาการมนุษย์และวิทยาศาสตร์การอาหาร	 3(2-2-5)	
	 Human Nutrition and Food Science
	 ความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์การอาหารกับโภชนาการมนุษย์ ความสำ�คัญของโภชนาการต่อสุขภาพ 
อาหารหลกั 5 หมู ่ประเภทของสารอาหาร บทบาทและหนา้ทีข่องสารอาหาร ความตอ้งการสารอาหาร ปรมิาณสาร
อาหารที่ควรได้รับต่อวัน แนวทางการบริโภคอาหารที่ดีสำ�หรับคนไทย การย่อย การดูดซึม การขนส่ง การขับถ่าย  
ความรูพ้ืน้ฐานดา้นโภชนาการทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหาร ผลของการเตรยีม กระบวนการแปรรปู ผลกระทบ
ของการถนอมอาหารต่อปริมาณสารอาหารคงเหลือ การป้องกันและลดการสูญเสียสารอาหารระหว่างการแปรรูป 
ฉลากโภชนาการ ความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับภาวะทุพโภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ และหลักการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	 Relationship of food science and human nutrition; importance of nutrition to health; five food 
groups; types, roles and functions of nutrients; nutrient requirements; the amount of daily nutrients 
required; good dietary guidelines for Thais; digestion, absorption, transport and excretion of nutrients; 
basic knowledge of nutrition in food preparation and cooking; consequences of food preparation, 
processing; impacts of food preservation to amount of remaining nutrients; prevention and reduction 
of nutrients loss during food processing; nutrition labels; relationship of nutrients and malnutrition; 
nutritional problems and principles of sensory evaluation

5071606	 หลักการกำ�หนดอาหาร	 3(2-2-5)
	 Principle of Dietetics
	 บทบาทของนักโภชนาการและนกักำ�หนดอาหาร ความรูเ้บือ้งตน้ในการกำ�หนดอาหารทัง้ในภาวะปกติ
และภาวะเจ็บป่วย การดัดแปลงอาหาร พีระมิดอาหาร ธงโภชนาการ และรายการอาหารแลกเปลี่ยน ตารางแสดง
ปริมาณสารอาหาร โปรแกรมการคำ�นวณคุณค่าทางโภชนาการ หลักการให้คำ�แนะนำ�ที่เหมาะสมในแต่ละวัย
	 Roles of nutritionists and dietetics, basic knowledge of dietetics in normal and unwell 
conditions, Modified diet, food pyramid, nutrition flag, food exchange list, food composition tables, 
dietary calculation program, principles of proper nutrition guidance

5071609	 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวัตถุดิบและการเตรียม	 3(2-2-5)
	 Introduction to Raw Material and Preparation 
	 ประเภทของวัตถุดิบ หลักการเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อการปรุงประกอบให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร  
การประเมินคณุภาพของวตัถุดิบ การเตรยีมวตัถดุบิ หลกัการทำ�สตอ๊ก การใชป้ระโยชนจ์ากเคร่ืองเทศและสมนุไพร 
การชำ�แหละและตดัแตง่เนือ้สตัว์ และการเกบ็รกัษา เกณฑต์ดัสนิคณุภาพของวตัถดุบิและผลติภณัฑอ์าหาร ผลของ
วัตถุดิบที่มีต่อคุณภาพอาหาร และการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบในการประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ
	 Types of raw materials; principles of raw material purchases for each type of cooking; 
evaluation of raw material quality; preparation of raw materials; principles of stock preparation; utilisation 
of herbs and spices; meat trimming and storing; quality criteria of raw materials and food products; 
effects of raw materials to food quality; and raw material quality control for nutritional cooking
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5071612	 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ	 3(0-6-3)
	 Thai Cuisine for Health
	 ตำ�รบัอาหารไทยรว่มสมยัเพ่ือสขุภาพทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ สว่นประกอบ วิธกีารปรุงประกอบ
อาหาร เทคนคิการประกอบอาหารไทย การจดัทำ�ตำ�รบัอาหาร การจดัทำ�สำ�รบัอาหาร การคำ�นวณคา่พลงังานและ
คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร การขยายสเกลการผลิต การควบคุมคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และ
การเก็บรักษา การประยุกต์ใช้วัตถุดิบอาหารทดแทน การจัดเสิร์ฟ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	 Local and international Thai recipes for health; ingredients, cooking methods; cooking 
techniques of Thai food; preparations for recipes; preparations for cuisine; calculation of food energy 
and nutrition; production scale expansion; food quality control; suitable packaging, storage; application 
of raw materials for food substitution; serving and sensory evaluation

5072621	 อาหารยุโรปเพื่อสุขภาพ	 3(0-6-3)
	 European Cuisine for Health
	 ประเภทของอาหารยโุรปเพือ่สุขภาพ วฒันธรรมการบรโิภค หลกัการประกอบอาหารแบบยโุรป การใช้
ความร้อนชืน้ การใช้ความรอ้นแหง้ การใช้ความรอ้นแบบผสมผสาน คำ�ศพัทเ์ฉพาะทางทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบ
อาหาร คณุสมบติั และหนา้ทีข่องวตัถดิุบในการประกอบอาหารยโุรป การเตรียมอาหารและวัตถดุบิประเภทเน้ือสตัว์
และสตัวป์กี การใช้อปุกรณแ์ละเครือ่งมอืในครวัยโุรป ประเภทของอาหารเชา้แบบยโุรป สลัดบาร ์เทคนคิการเตรยีม 
และการปรงุประกอบอาหารยโุรป การคำ�นวณคา่พลงังานและคณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร การเกบ็รกัษา รปูแบบ 
การจัดเสิร์ฟ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	 Types of European food for health; consumption cultures; principles of European cooking 
using moist heat, dry heat and combined heat; technical terms about cooking; properties and 
functions of raw materials in European cooking; preparations of food and raw materials about meat 
and poultry; usage of tools and equipment in European kitchens; types of European breakfast; salad 
bar; European food preparation and cooking techniques; calculation of food energy and nutrition; 
storage; serving patterns and sensory evaluation

5072618	 เบเกอรี่และเพสตรี้เพื่อสุขภาพ	 3(0-6-3)
	 Bakery and Pastry for Health
	 ประเภทของเบเกอร่ีและเพสตรีเ้พือ่สขุภาพ แหลง่ของวัตถดิุบ และการจดัเตรียม เครือ่งมอืและอุปกรณ ์
เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้ เค้ก คุกกี้ พาย และขนมปัง การคำ�นวณค่าพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร ระบบการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้เชิงอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ์ และ
การเก็บรักษา
	 Types of bakery and pastry for health; sources of raw materials and preparations of tools 
and equipment; the production techniques for bakery and pastry; cakes, biscuits, pies and breads; 
calculation of food energy and nutrition; industrial production systems for bakery and pastry; quality 
control; deterioration; packaging and storage

5072331	 อาหารทางเลือก	 3(2-2-5)
	 Alternative Food
	 ความหมาย ความเปน็มา และแนวความคดิในการบริโภคอาหารทางเลอืก เชน่ อาหารมงัสวริตั ิอาหารเจ 
อาหารตามกรุป๊เลอืด อาหารตามธาตุ อาหารแมคโครไบโอตกิส์ อาหารคลนี อาหารชวีจติ อาหารหมกั อาหารฟังก์ชนั 
การเลอืกใช้วตัถุดบิ วธิกีารปรงุ การจดัตกแตง่และจดัเสริฟ์ การจดัทำ�ตำ�รบัมาตรฐานอาหารทางเลอืก และการคำ�นวณ 
ค่าพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
	 Definitions, background and concepts of alternative food consumption: vegetarian food, 
vegan food, food for blood types, food for four elements, macrobiotic food, clean food, bio-organic 
food, fermented food, functional food; raw material selection; cooking methods; decoration and serving; 
collections of standard recipes for alternative food; and calculation of food energy and nutrition
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5072620	 กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาพื้นฐาน	 3(2-2-5)
	 Introduction to Anatomy and Physiology
	 ระบบต่างๆ ของรา่งกายมนุษย์ เซลล ์เนือ้เยือ่ อวัยวะตา่งๆ ระบบปกคลมุรา่งกาย ระบบโครงรา่ง หนา้ที ่
และการทำ�งานของระบบอวัยวะที่สำ�คัญในร่างกาย ระบบการย่อยอาหาร ระบบต่อมไร้ท่อ ระบบไหลเวียนโลหิต 
ระบบทางเดินปัสสาวะ ระบบกล้ามเนื้อโครงร่าง ระบบประสาท ระบบสืบพันธุ์ และการรักษาสมดุลของร่างกาย
	 Organ systems of human body, cells, tissues, organs, integumentary system; structure, 
functions and operations of important human organs; gastrointestinal system; endocrine system; 
cardiovascular system; urinary system; musculoskeletal system; nervous system; reproductive system; 
and body balance maintenance
	
5071610	 การออกกำ�ลังกายเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย	 3(2-2-5)
	 Exercise for Physical Fitness Enhancement
	 แนวคิดและความสำ�คัญของกิจกรรมทางกายและการออกกำ�ลังกาย ประเภทของการออกกำ�ลังกาย 
หลกัและขัน้ตอนการออกกำ�ลงักายเพ่ือสง่เสรมิสขุภาพ ความหมาย องคป์ระกอบ และปจัจยัทีส่ง่ผลตอ่สมรรถภาพ
ทางกาย การวัดและการประเมินสมรรถภาพทางกาย โรคที่สัมพันธ์กับการขาดการออกกำ�ลังกาย การเสริมสร้าง
สมรรถภาพทางกายด้วยกจิกรรมการออกกำ�ลงักายทีเ่หมาะสมกบัสภาพรา่งกายและสิง่แวดล้อม การสรา้งโปรแกรม
การออกกำ�ลังกายเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายให้เหมาะสมกับตนเองและบุคคลอื่นได้
	 Concepts and importance of physical activities and exercise; types of exercise; principles 
and procedures of exercise for physical fitness enhancement; definitions, compositions and factors 
for physical fitness; measurement and evaluation of physical fitness; diseases associated with lack 
of exercise; physical fitness enhancement by exercise activities suitable for physical conditions and 
environment; designing exercise programmes for physical fitness enhancement suitable for individuals 
and other people

5073620	 เวชศาสตร์ชะลอวัย	 3(3-0-6)
	 Anti-aging Medicine
	 การเสื่อมสภาพของเซลล์ที่ส่งผลต่อร่างกาย ปัจจัยที่ส่งผลให้เกิดการเส่ือม กลไกการเกิดความชรา 
ทฤษฎีความชรา ความชราระดับเซลล์ ตัวบ่งชี้ความชรา ปัจจัยสำ�คัญเกี่ยวกับการมีชีวิตยืนยาวของเซลล์ การขจัด
สารพิษในร่างกาย การป้องกันและฟื้นฟูร่างกายให้อ่อนวัยจากภายในสู่ภายนอกแบบองค์รวม การชะลอวัยด้วย
อาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รูปแบบการรับประทานอาหาร การดูแลสุขภาพ การออกกำ�ลังกาย การนอน และ
การปรบัพฤติกรรม ความกา้วล้ำ�ทางเวชศาสตรช์ะลอวยั งานวจิยั เทคโนโลยทีางดา้นการรกัษาและการวนิจิฉยัสมยั
ใหม่ที่มีในปัจจุบัน และกำ�ลังพัฒนาเพื่อใช้ในอนาคต
	 Deterioration of cells that affect human body; factors that cause deterioration; aging 
mechanisms; theories of aging; cellular aging; indicator of aging; important factors of cellular longevity; 
elimination of body toxins; health prevention and rehabilitation from the inside out; anti-aging process 
by food; dietary supplements; eating habits; health care; exercise; sleep and behavioural changes; 
advancement of anti-aging medicine, research, modern treatment technology and diagnosis in current 
times and future development
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5073621	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำ�ด้านโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Nutrition for Counsellor and Coach
	 หลกัการสือ่สาร รปูแบบ กลวธิ ีเทคนคิและวธิกีารใหค้ำ�ปรกึษาดา้นโภชนาการ จติวทิยาการเปน็ผูช้ีน้ำ�
ด้านโภชนาการและผู้ให้คำ�ปรึกษา การใช้ทฤษฎีทางพฤติกรรมศาสตร์เพื่อปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการ  
การกำ�หนดโปรแกรมด้านโภชนาการให้เหมาะสมกับบุคคล การปรับพฤติกรรมเพื่อเสริมสร้างพฤติกรรมที่พึง
ประสงค์ ฝึกปฏิบัติการให้คำ�ปรึกษาด้านโภชนาการตามสถานการณ์จำ�ลอง การประยุกต์ใช้สื่อและสารสนเทศ 
ที่เหมาะสมในงานด้านโภชนาการและการประเมินผลสุขภาพ
	 Principles of communication; models, strategies, techniques and methods for nutrition 
counselling; nutritional psychology for being a nutrition counsellor and coach; application of behavioural 
science theories for dietary behavioral changes; design of personal nutrition programme; behavioural 
modification for desirable behaviours; practice in nutrition counseling simulation; applications of 
appropriate media and information technology for nutritional job and health assessment

5073624	 กระบวนการคิดเชิงออกแบบ	 3(2-2-5)
	 Design Thinking Process
	 เทคนิค กระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ การสร้างความคิดสร้างสรรค์ และเทคนิคการพัฒนาความคิด
สร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาผลิตภณัฑใ์หม่ กลยุทธก์ารใชก้ารคดิเชงิออกแบบ ทฤษฎีและแนวคดิการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละ
ผลงานนวัตกรรม การออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ ทักษะพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ แนวทางการพัฒนา
นวตักรรมเพ่ือนำ�ไปใช้ประโยชน์ การคาดคะเนศกัยภาพตลาดสาํหรบัผลติภณัฑใ์หม ่และการวางจาํหนา่ยผลติภณัฑ์
	 Techniques, systematic thinking process; creative thinking development; techniques for 
creative thinking development to create new products; theories and concepts of product development 
and innovation; new product designs; basic skills for prototype development; approaches for innovation 
development and utilisation; prediction of market potential for new products; and new product launching

5073625	 ธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ 	 3(2-2-5)
	 Business and Entrepreneurship
	 หลักทฤษฎีและปฏิบัติของการจัดการธุรกิจ แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ หลักการบริหารปัจจัยการผลิต
และการเพิ่มผลิตภาพโดยรวม การจัดการทางการเงิน การจัดรูปแบบองค์กร การว่าจ้างและประโยชน์ของธุรกิจ
ขนาดย่อม ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ที่มีต่อระบบเศรษฐกิจ ลักษณะของธุรกิจของประเทศไทย โดยมีการสอด
แทรกจริยธรรม จรรยาบรรณของนักธุรกิจ คุณสมบัติของผู้ประกอบการที่ดี ผลกระทบของธุรกิจต่อสิ่งแวดล้อม 
และการเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ การวางแผนธุรกิจด้วยวงจรควบคุมคุณภาพ และกฎหมายที่เกี่ยวกับการ
เป็นผู้ประกอบการ
	 Theories and practice of business management; guidelines for new business establishment; 
principles of production factors and productivity administration; financial management; organisational 
formats; employment; and benefits of small-, medium- and large-sized enterprises to economy; business 
nature in Thailand by emphasizing business ethics and code of conduct for entrepreneurs; traits of 
good entrepreneurs; impacts of business on environment; creative thinking enhancement; business 
planning by quality control circle; and laws for entrepreneurship

5072619	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำ�เสนอแบบไม่เป็นทางการ	 2(1-2-3)
	 English Skills for Communication and Informal Presentation 
	 ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟังและการพูดตามบริบทสายงานอาชีพที่เกี่ยวข้อง เลือกใช้คำ�ศัพท์และ
โครงสร้างประโยคที่เหมาะสมในการนำ�เสนอแบบไม่เป็นทางการ ฝึกทักษะการฟังและการพูดให้มีประสิทธิภาพ 
รวมทั้งการใช้คำ�ศัพท์เฉพาะทางด้านโภชนาการและการประกอบอาหาร
	 English speaking and listening skills about relevant professions; selections of appropriate 
vocabulary and sentence structure for informal presentation; practice of effective speaking and listening 
skills; use of specific terminology in nutrition and cooking
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5072622	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำ�เสนองานเชิงวิชาการ 	 3(2-2-5) 
	 English Skills Development for Writing and Academic Presentation 
	 เทคนิคการนำ�เสนองานด้วยภาษาอังกฤษ ศึกษาเทคนิควิธีการเขียนงานไม่เป็นทางการและงานเชิง
วิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางสายงานอาชีพที่เก่ียวข้อง การอ่านบทความทั่วไปและ
บทความเชิงวิชาการ การจดบันทึกย่อ การเขียนคำ�นิยาม การเขียนบทคัดย่อ การเขียนสรุปและการอภิปราย การ
เขียนอธิบายกระบวนการแบบสั้น การเขียนเชิงเปรียบเทียบ การเขียนแสดงเหตุและผล
	 Presentation techniques in English language; studying writing techniques for appropriate 
formal and informal works relevant to professional contexts; reading general articles and academic 
papers; taking short notes; writing definitions, writing abstracts, writing summary and discussions; 
writing short explanations of process; writings for comparisons; writing for cause and effect illustration

5073622	 ภาษาอังกฤษเชิงบูรณาการ	 3(2-2-5)
	 Integrated English
	 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษขั้นสูงที่เหมาะสมกับบริบททางสายงานอาชีพที่เกี่ยวข้อง เพื่อพัฒนา
ทักษะภาษาอังกฤษ (ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน) ให้สามารถสื่อสาร และถ่ายทอดความรู้ด้าน
โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ
	 Advanced English communication skills appropriated to relevant professional contexts in 
order to develop English skills (listening, speaking, reading, and writing skills), to communicate and 
transfer knowledge effectively regarding nutrition and cooking for capability and Anti-aging Wellness

5073626	 สัมมนาภาษาอังกฤษด้านอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย	  1(1-0-2)
	 English seminar on Food for Health Capability and Anti-aging Wellness	
	 การค้นคว้าเอกสาร การทบทวนเอกสาร การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการอ่านบทความ
วชิาการภาษาองักฤษดา้นอาหารเพ่ือสรา้งเสรมิสมรรถภาพและการชะลอวยั โดยมุง่เน้นการนำ�เสนอดว้ยวาจาเปน็
ภาษาอังกฤษ และการอภิปรายแสดงความคิดเห็นโดยใช้ภาษาอังกฤษ
	 Documentary research; literature reviews; analysis and synthesis of data derived from reading 
English academic articles about capability and anti-aging wellness by focusing on oral presentations 
and discussions in English

5072606	 การประเมินภาวะโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Nutrition Assessment
	 วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะโภชนาการท้ังทางตรงและทางอ้อม มาตรฐานและเกณฑ์การ
ประเมินทางโภชนาการในระดับบุคคล กลุ่ม และชุมชน การประเมินภาวะโภชนาการโดยการวัดสัดส่วนร่างกาย 
การวิเคราะห์ทางชีวเคมี การตรวจร่างกาย และการประเมินการบริโภคอาหาร ศึกษาการคัดกรองภาวะโภชนาการ 
การแปลผลการประเมินทางโภชนาการ 
	 Direct and indirect methods and techniques of nutrition assessment, standard and criteria 
of nutritional assessment in individuals, groups, and population, method of nutritional assessment in 
anthropometry, biochemical analysis, clinical assessment, and dietary assessment, nutritional screening 
and interpretation of nutrition assessment
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5072623	 โภชนบำ�บัดและการกำ�หนดอาหาร  	 3(2-2-5)
	 Nutrition Therapy and Dietetics 
	 ความสมัพันธร์ะหวา่งโรคกบัโภชนาการ เมแทบอลซิมึของพลงังานและสารอาหารในภาวะของโรค โภชน
บำ�บัดสำ�หรบัผูป้ว่ยทีส่มัพนัธก์บัโภชนาการ ได้แก่ โรคอ้วน โรคหวัใจและหลอดเลอืด โรคไขมนัในเลอืดสงู โรคเบาหวาน 
โรคความดันโลหิตสูง โรคตับ โรคไต โรคเกาต์ โรคระบบทางเดินอาหาร โรคมะเร็ง โรคปอดอุดกั้นเรื้อรัง ผู้ติดเชื้อ
เอชไอวีและโรคเอดส์ ผู้ป่วยแผลไฟไหม้ ผู้ป่วยผ่าตัดและผู้ป่วยวิกฤตสำ�หรับภาวะติดเชื้อ การกำ�หนดอาหารและ
การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค การให้อาหารทางสายให้อาหาร อาหารทางการแพทย์ วิธีการติดตามและแนวทาง
ประเมินผลการให้โภชนบำ�บัด หลักการเขียนบันทึกทางการแพทย์ การฝึกปฏิบัติการกำ�หนดและดัดแปลงอาหาร
เฉพาะโรคเพื่อการป้องกันและรักษาโรค
	 The relationship of ailment and nutrition; metabolism of energy and nutrients during ailment; 
nutrition therapy for patients with: obesity, cardiovascular disease, hyperlipidemia, diabetes mellitus, 
hypertension, chronic liver disease, chronic kidney disease, gout, gastrointestinal disease, cancer, 
chronic respiratory disease, HIV and AIDS, burn wounds, surgical illness, and critical infectious illness; 
dietetics and food modification for specific illness; enteral feeding; medical food; follow-up methods 
and assessment guidelines for nutrition therapy; principles of medical records writings; practice on 
dietetics and food modification for specific illness to prevent diseases and treatments

5072624 	 โภชนาการในแต่ละช่วงวัย	 3(3-0-6)
	 Nutrition for Different Age Groups
	 ความสำ�คัญของโภชนาการต่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่ ประเภท บทบาทและหน้าที่ของสารอาหาร 
แนวทางการบริโภคอาหารที่ดี สรีรวิทยาของระบบทางเดินอาหาร การย่อย การดูดซึม การขนส่ง และการขับถ่าย 
การเปลีย่นแปลงทางสรีรวทิยาในแตล่ะช่วงวยั การเส่ือมสภาพของรา่งกาย ความตอ้งการสารอาหาร พลงังาน และ
โภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัย วัยทารก เด็กก่อนวัยเรียน วัยเรียน วัยรุ่น ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ การกำ�หนด 
และการจัดรายการอาหาร ความสมัพันธร์ะหว่างงานโภชนาการกับการสาธารณสขุ ความสัมพนัธร์ะหว่างสารอาหาร
กับภาวะทุพโภชนาการ และปัญหาภาวะโภชนาการ
	 Importance of nutrition to health; the five food groups; types, roles and functions of nutrients; 
guidelines for good diet; physiology of gastrointestinal tract system; digestion, absorption, transport 
and excretion of nutrients; physiological changes at different age groups; body deterioration; proper 
amount of nutrients, energy and nutrition required for each age group: infants, pre-school children, 
students, teenagers, adults and older people; dietetics and food preparation; relationship of nutritional 
job and public health; relationship of nutrients and malnutrition; and nutrient imbalance led to the 
health problems

5072625	 การจัดการระบบการบริการอาหารตามหลักโภชนาการ	 3(2-2-5)
	 Nutrition-Oriented Food Service System Management
	 หลักการจัดการระบบการบริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการทั้งในสถาบัน สถานประกอบการและ 
โรงพยาบาล การวางแผน การบริหารงานบุคคลและการเงิน การกำ�หนดรายการอาหาร การจัดซื้อ การรับ และ
การเก็บรักษาวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ การจัดทำ�ตำ�รับตามหลักโภชนาการและการผลิตอาหารจำ�นวนมาก
	 Principles of nutrition-oriented food service system management at premises, enterprises, 
and hospitals; planning; human resource and financial management; dietetic practice; purchasing; 
collecting and storing raw materials; quality control; preparations of nutrition-oriented recipes, and 
mass production
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5074602	 โภชนาการชุมชน	 3(2-2-5)
	 Community Nutrition
	 สถานการณ์ปัจจุบันด้านปัญหาโภชนาการชุมชนในประเทศไทย นโยบายอาหารและโภชนาการแห่ง
ชาติ ปจัจยัทีม่ผีลตอ่ภาวะโภชนาการชุมชน การวนิจิฉยั การวเิคราะหป์ญัหาภาวะโภชนาการในชมุชน การวางแผน 
การดำ�เนินการแกไ้ข การประเมนิและตดิตาม การปอ้งกนัและสง่เสรมิภาวะโภชนาการชมุชน วธิกีารเผยแพรค่วาม
รู้ด้านอาหารและโภชนาการสู่ชุมชน ระบบการให้บริการด้านโภชนาการชุมชน 
	 Current nutritional problems in communities of Thailand, national food and nutrition 
policies, factors involving nutrition status of the community, community nutrition assessment, nutrition 
problem analysis, planning, correction, nutrition evaluation and monitoring of diseases, prevention and 
promotion of communities health, techniques in dissemination of knowledge about food and nutrition 
to communities, nutrition community service system

5072614	 โภชนาการเพื่อการชะลอวัย	 3(2-2-5)
	 Nutrition for Anti-aging
	 ทฤษฎคีวามชรา สาเหตคุวามเสือ่มของเซลล ์โรคและอาการทีเ่กีย่วขอ้งกบัความเสือ่มของเซลล ์อาหาร 
สารอาหาร สารพฤกษเคมแีละผลติภณัฑเ์สรมิอาหารทีม่บีทบาทในการชะลอวยั แนวทางการบริโภคอาหารและดแูล
สุขภาพเพื่อการชะลอวัย ฝึกปฏิบัติอาหารชะลอวัย
	 Theory of aging, causes of cell degeneration, diseases and symptoms associated with the 
degeneration of cells, the role of food, nutrients, phytochemicals and dietary supplements in aging, 
dietary guidelines and health care for anti-aging

5072615	 โภชนเภสัชกับความงาม 	 3(3-0-6)
	 Nutraceutical and Aesthetics
	 นิยามและความหมายของผลติภณัฑอ์าหารและเสรมิอาหารเพือ่สขุภาพ กฎหมายและการควบคมุการ
ผลิตภัณฑ์ ชนิดของผลติภณัฑอ์าหารและเสรมิอาหารเพือ่สขุภาพสำ�หรบัการลดน้ำ�หนกัและสขุภาพผวิในทอ้งตลาด 
องค์ประกอบทางโภชนาการและเคมีที่พบในผลิตภัณฑ์ งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารและเสริมอาหาร 
ความปลอดภัยของการใช้ผลิตภัณฑ์ต่อสุขภาพ 
	 Definition and meanings of nutraceutical and fuctional food, law and product control, 
classification of nutraceutical and fuctional food for weight loss and healthy skin in the markets; 
nutritional and chemical elements in products; research of nutraceutical and fuctional food; the safety 
use of products on health

5073627	 พื้นฐานการแพทย์แผนไทย 	 3(3-0-6)
	 Basic Thai Traditional Medicine
	 ประวัติและวิวัฒนาการของการแพทย์แผนไทย ปรัชญาพื้นฐานการแพทย์แผนไทยและการสร้างเสริม 
สขุภาพ บทบาทหนา้ทีข่องแพทย์แผนไทยในด้านเวชกรรม เภสัชกรรม ผดงุครรภ ์และการนวด กฎหมายและจรรยา
บรรณวิชาชีพการแพทย์แผนไทย 
	 History and evolution of Thai traditional medicine; philosophy of Thai traditional medicine 
and fitness enhancement; roles and duty of Thai traditional medics on medicine, pharmaceutics, 
midwifery, and massage; laws and ethics of Thai traditional medicine professions
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5073628	 การนวดเพื่อการส่งเสริมสุขภาพ 	 3(0-6-3)
	 Massage for Health Promotion	
	 ความรู้เบื้องต้น หลักการ และเทคนิคการนวดในรูปแบบต่างๆ การนวดเพื่อบำ�บัดโรค การนวดเพื่อ
ฟื้นฟูสมรรถภาพร่างกาย การนวดเพื่อส่งเสริมความแข็งแรงและความยืดหยุ่นของกล้ามเนื้อ การนวดเพ่ือบำ�บัด 
อาการบาดเจ็บจากกีฬาและการออกกำ�ลังกาย การนวดเพื่อการผ่อนคลายด้วยน้ำ�มันหอมระเหย การใช้ลูก
ประคบสมุนไพร การนวดสวีดิช การนวดสลายไขมัน การนวดหน้าเพื่อเพิ่มความหยืดหยุ่นและกระชับของผิวหน้า 
จริยธรรมและมารยาทของผู้นวด การเตรียมสถานที่และอุปกรณ์การนวด ข้อกำ�หนดและข้อจำ�กัดในการนวด 
	 Basic knowledge, principles, and various massage techniques; therapeutic massage; 
rehabilitation massage; massage for muscle strengths and flexibility enhancement; massage treatments 
for sport and exercise injuries; aromatherapy massage with essential oils; Thai herbal compress and its 
usage; Swedish massage; fat dissolving massage; facial massage to increase flexibility and firmness; 
ethics and manners of massage therapists; preparation of massage parlors and equipment; terms 
and restrictions of the massage

5073629 	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำ�หรับผู้สูงอายุ	 3(3-0-6)
	 Nursing Science and Nutrition for Older People
	 ความหมาย หลกัการ แนวคิด และทฤษฎผีูส้งูอาย ุสภาวะสขุภาพของผูส้งูอาย ุหลกัการและทฤษฎกีาร
ออกกำ�ลงักายทีเ่หมาะสมสำ�หรบัผูส้งูอาย ุไดแ้ก ่การเดนิ การวิง่จอ๊กกิง้ การกายบรหิาร ไทเกก๊ ชีก่ง และโยคะ การ
เลือกวธีิการออกกำ�ลงักายเพ่ือฟ้ืนฟูสมรรถนะสำ�หรบัผูส้งูอาย ุการประเมนิสภาวะสขุภาพของผูส้งูอาย ุการคำ�นวณ
ความต้องการพลังงานและสารอาหารสำ�หรับการเสริมสร้างสุขภาพของผู้สูงอายุ การเลือกชนิดของอาหารและรูป
แบบอาหารทีเ่หมาะสมสำ�หรับผูส้งูอาย ุการจดัโภชนาการใหเ้หมาะสมกบัสภาวะสขุภาพของผูส้งูอายุ แนวทางการ
แก้ไขและการป้องกันปัญหาทางโภชนาการของผู้สูงอายุ การเสริมสร้างสุขภาวะทางอารมณ์และสุขภาพสมองด้วย
กิจกรรมนันทนาการที่เหมาะสมสำ�หรับผู้สูงอายุ
	 Definitions, principles, concepts and theories of older people; health conditions of older 
people; principles and theories of appropriate exercise for older people: walking, jogging, body exercise, 
tai chi, qigong, and yoga; selection of exercise for rehabilitation of advanced age; health assessment 
of older people; calculation of energy and nutrients required for health promotion of advanced age; 
selection of food and appropriate diet for older people; nutrition preparation appropriate for health 
conditions of older people; guidelines for nutritional problem prevention and treatment of older people; 
emotional well-being and brain health enhancement by recreational activities appropriate for older 
people

5072626 	 การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัยระดับยีน	 3(2-2-5)
	 Culinary Arts for Healthy and Genomic Anti-aging Food 
	 หลกัการ ความหมาย ความสำ�คญัของการประกอบอาหารเพือ่สุขภาพและการชะลอวัยระดบัยนี ปจัจยั
ทีม่อีทิธพิลตอ่พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเพือ่สขุภาพและการชะลอวยัระดบัยนี การสรา้งเสรมิพฤตกิรรม การให้
คำ�แนะนำ�แนวทางการบรโิภคอาหารทีเ่หมาะสมกบัยีนเพือ่ชว่ยปอ้งกนัโรคและชะลอวัย และการปฏบิตัติวัทีถ่กูตอ้ง
เพื่อนำ�ไปสู่การสร้างเสริมสุขภาพที่ดี
	 Principles, definitions, importance of culinary arts for healthy and genomic, anti-aging food; 
factors influencing consumption behaviours of healthy and genomic, anti-aging food; behavioural 
promotion; guidelines for food consumption appropriated for genes to prevent illness and decelerate 
aging; and correct personal well-being for good health promotion
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5072627	 การประกอบอาหารบำ�บัดโรค	 3(2-2-5)
	 Therapeutic Culinary Arts
	 ความสำ�คัญของอาหารบำ�บัดโรค หลักโภชนาการ และข้อกำ�หนดของอาหารเฉพาะโรค ได้แก่ โรค
มะเร็ง โรคไต โรคเบาหวาน โรคหัวใจและโรคหลอดเลือด โรคไขมันในเลือดสูง โรคตับ โรคความดันโลหิตสูง โรค
เกาต์ โรคโลหิตจาง โรคขาดโปรตีนและพลังงาน การคำ�นวณพลังงาน และสารอาหารสำ�หรับผู้ป่วย การกำ�หนด
รายการอาหารและปรมิาณการจดัเสริฟ์ทีเ่หมาะสม การปฏบิตัเิกีย่วกบัการเลอืกใชว้ตัถดุบิ การเตรยีมวัตถดุบิ การ
ประกอบอาหารบำ�บดัโรค การเลอืกใช้วตัถดุบิทดแทน หลักการและเทคนคิการประกอบอาหารบำ�บดัโรค และการ
คงคุณค่าสารอาหารที่จำ�เป็นในการประกอบอาหารเฉพาะโรค	
	 Importance of therapeutic food; principles of nutrition and dietary requirements for 
specific illness: cancer, kidney disease, diabetes, cardiovascular disease and coronary heart disease, 
dyslipidemia, liver disease, hypertension, gout, anemia, protein and energy deficiency; energy and 
nutrient calculation for patients; dietetics and appropriate serving amount; practice of raw material 
selection; raw material preparation; therapeutic culinary arts; selection of alternative raw materials; 
principles and techniques of therapeutic culinary arts; preservation of essential nutrients in cooking 
for specific food

5072628	 การประกอบอาหารฟังก์ชัน	 3(2-2-5)
	 Culinary Arts for Functional Food
	 หลักการ ความหมาย และความสำ�คัญของอาหารฟังก์ชัน องค์ประกอบของอาหารที่ให้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพ นอกเหนือจากที่ได้จากโภชนาการพื้นฐาน บทบาทในการลดความเสี่ยงของโรคและช่วยให้มีสุขภาพดีของ
อาหารฟังกช์นั การกำ�หนดรายการอาหารและปรมิาณการจดัเสริฟ์ทีเ่หมาะสม การเลอืกใชว้ตัถดิุบเพือ่การประกอบ
อาหาร การเตรียมวัตถุดิบ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารฟังก์ชัน
	 Principles, definitions, and importance of functional food; components of food in addition to 
basic nutrition; roles of functional food in reducing disease risks and enhancing healthy diet; dietetics 
and appropriate serving amount; selection of alternative raw materials for cooking; raw material 
preparation; principles and techniques of cooking functional food

5072629	 การประกอบอาหารสำ�หรับทุกช่วงวัย	 3(2-2-5)
	 Culinary Arts for All Age Groups
	 ภาวะโภชนาการและความตอ้งการอาหารแตล่ะช่วงวยั อาหารบคุคลในภาวะพเิศษ การกำ�หนดรายการ
อาหารและปรมิาณการจดัเสริฟ์ทีเ่หมาะสม การคำ�นวณคณุคา่อาหาร การเลอืกใชว้ตัถดุบิเพือ่การประกอบอาหาร 
การเตรียมวัตถุดิบ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารให้กับบุคคลแต่ละช่วงวัยและอาหารสำ�หรับบุคคลใน
ภาวะพิเศษ
	 Nutrition and diet requirements of different age groups; food for people in special conditions; 
dietetics and appropriate serving amount; nutritional calculation; raw material selection for cooking; 
raw material preparation; cooking principles and techniques for people from different age groups
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5072630	 อาหารจากสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ	 3(2-2-5)
	 Food from Herbal and Natural Products
	 การจำ�แนกชนิด ประเภทของสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ ประโยชน์ทางโภชนาการ สารสำ�คัญที่
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ปฏิสัมพันธ์การออกฤทธิ์แบบส่งเสริมและแบบต่อต้านระหว่างอาหารและสารสำ�คัญ ความ
ปลอดภัยของสารสำ�คัญในการใช้ประกอบอาหาร การคัดเลือกและการเตรียมสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ
ในการประกอบอาหาร การคงคุณค่าทางโภชนาการและสารสำ�คัญระหว่างการปรุงประกอบอาหาร การจัดสำ�รับ
อาหาร และการพัฒนาตำ�รับอาหาร
	 Classification and types of herbal and natural products; nutritional benefits; bioactive 
substances; interaction of active and counteractive ingredients between food and essential substances; 
safety of essential substances in cooking; selection and preparation of herbal and natural products 
for cooking; stability of nutrition and essential substances during cooking; food arrangement; and 
food recipe development

5073630	 เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ	 3(2-2-5)
	 Beverages for Health
	 ความหมาย ความสำ�คัญ และประเภทของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ วัตถุดิบ หลักการปฏิบัติและอุปกรณ์
มาตรฐานทีใ่ช้ในการผลติเคร่ืองด่ืมเพ่ือสขุภาพ การผลติเครือ่งดืม่เพือ่สุขภาพจากผกัและสมนุไพร การใชส้ารทดแทน
น้ำ�ตาล การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพกับอาหาร
	 Definitions, importance, and types of healthy beverages; raw materials; principles of 
operations and standard equipment for healthy beverages production; processing of healthy beverages 
from vegetables and herbs; using sugar substitution; healthy beverages and food decoration and 
serving

5073631	 ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารเอเชีย	 3(2-2-5)
	 Knowledge of Asian Culinary Arts
	 ประวัติและความเป็นมาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของแต่ละชนชาติ หลักการประกอบอาหาร
พื้นฐานของประเทศจีน ญี่ปุ่น เกาหลี อินเดีย และอาเซียน เทคนิคการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบ 
การประกอบอาหาร และการจัดตกแต่งอาหาร
	 History and background of dining cultures of Asian nations; basic cooking principles of 
Chinese, Japanese, Korean, Indian and ASEAN foods; techniques of using equipment; tools for raw 
material preparation; cooking; and food decoration

5073632	 การประกอบอาหารสำ�หรับนักกีฬา	 3(2-2-5)
	 Culinary Arts for Athletes
	 ความสำ�คญัและสารอาหารทีจ่ำ�เป็นสำ�หรับนกักฬีา อาหารทีเ่หมาะสมสำ�หรับนกักฬีาในช่วงกอ่นออก
กำ�ลังกาย ระหว่างออกกำ�ลังกาย และหลังออกกำ�ลังกาย การปฏิบัติเกี่ยวกับการเตรียมและกำ�หนดสัดส่วนของ
วัตถุดิบในการประกอบอาหารสำ�หรับนักกีฬา อาหารโปรตีนสูง อาหารไขมันต่ำ� และอาหารให้พลังงาน
	 Importance and essential nutrients for athletes; appropriate food for athletes during pre-, 
in between, and post-workouts; practice on preparation and proportion of raw materials for cooking 
for athletes; high-protein food; low fat food; and energy food
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5073633	 อาหารพื้นบ้านไทย 	 3(2-2-5)
	 Thai Indigenous Food 
	 ความสําคัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม รูปแบบของอาหารพื้นบ้านไทย ส่วนประกอบ การใช้เครื่องมือ
และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร วิธีการประกอบอาหารพื้นบ้านไทย พฤติกรรมการบริโภคของท้องถิ่น คุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารพื้นบ้านไทย และการตลาดสําหรับอาหารพื้นบ้านไทย
	 Importance, identity, cultures, and forms of Thai indigenous food; components; cooking 
tools and equipment; cooking methods of Thai local food; local consumer behaviours; nutritional 
value of Thai local food; and marketing of Thai local food

5073634 	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและวิทยาศาสตร์ผู้บริโภค 	 3(2-2-5)
	 Sensory Evaluation and Consumer Science
	 บทบาทและความสำ�คัญของการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัต่ออตุสาหกรรมอาหาร ปจัจยัทีม่ ี
ผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะคุณภาพของผู้ทดสอบ การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ หลักการ
และวธิกีารประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาทสมัผสั การทดสอบความแตกตา่งของผลติภณัฑอ์าหารแบบเปรยีบ
เทียบคู่ แบบเลือก 1 ใน 3 ตัวอย่าง แบบเลือก 2 ใน 5 ตัวอย่าง การเรียงลำ�ดับ การเทียบจากตัวอย่างมาตรฐาน
หรอืตวัอยา่งอา้งองิ การทดสอบความชอบหรอืการยอมรบั การประเมนิลกัษณะเฉพาะของผลติภณัฑอ์าหารแบบให้
แต้ม แนวทางการสรา้งแบบสอบถาม การทดสอบเชงิพรรณนา การยอมรบัของผูท้ดสอบและผูบ้รโิภคตอ่ผลติภณัฑ์
ทั้งอาหารและไม่ใช่อาหาร สถิติที่ใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิทยาศาสตร์ผู้บริโภค การวิเคราะห์และ
แปลผลคุณภาพอาหารด้วยวิธีทางประสาทสัมผัส
	 Roles and importance of sensory evaluation in food industry; factors that affect sensory 
testing; sensory panel characteristics; selection and training of assessors; principles and methods for 
sensory evaluation of food quality; Discriminative Test: Pair Comparison, Triangle, Duo-Trio, Ranking, 
Difference from Control; Affective or Acceptance Test: Hedonic Scale; guidelines for the design of 
questionnaires for food sensory evaluation; Descriptive Test: Quantitative Descriptive Analysis (QDA); 
consumer test for both food and non-food products;  statistical analysis for sensory evaluation and 
consumer science; food quality analysis and interpretation using sensory methods

5072631	 การเรียนรู้และการพัฒนาทักษะกลไกการเคลื่อนไหว	 3(2-2-5)
	 Learning and Development of Motor Skills 
	 ความหมาย ทฤษฎี และหลักการการเรียนรู้ทักษะกลไกการเคลื่อนไหว ลำ�ดับขั้นตอนการเรียนรู้และ
ปจัจยัทีม่ผีลต่อการเคลือ่นไหวของมนษุย ์การวเิคราะหก์ารเคลือ่นไหว การจดัการเรยีนรูเ้พือ่พฒันาการเคลือ่นไหว
ของมนุษย์ การประเมินผลการเคลื่อนไหวและทักษะกลไกการเคลื่อนไหว
	 Definitions, theories, and principles of motor skills learning; sequences of learning and 
factor influencing human motor skills movement; analysis of motor skills; learning management for 
human motor skills development; assessments of motor skills; and motor skills training

5072632	 สรีรวิทยาการออกกําลังกายของระบบประสาทกล้ามเนื้อ	 3(2-2-5)
	 Exercise Physiology of Neuromuscular System
	 ผลของการออกกาํลงักายและการฝกึทีม่ตีอ่โครงสรา้ง หนา้ที ่ และกลไกการทาํงานของระบบประสาท 
ระบบกลา้มเน้ือ รวมทัง้ขอ้ตอ่และกระดูก หลกัการฝกึและหลักการทดสอบการทาํงานของระบบประสาทกลา้มเนือ้  
	 Effects of exercise and training to structure, functions, and mechanisms of nervous 
system, muscular system, including joints and bones; principles of training and functional testing of 
neuromuscular system
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5072633	 สรีรวิทยาการออกกําลังกายของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ 	 3(2-2-5)
	 Exercise Physiology of Circulatory and Respiratory Systems 
	 ผลของการออกกาํลงักายและการฝกึทีม่ตีอ่โครงสรา้ง หนา้ที ่และกลไกการทาํงานของระบบไหลเวยีน
เลือด และระบบหายใจ หลักการฝึกและการทดสอบการทํางานของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ 
	 Effects of exercise and training to structure, functions, and mechanisms of circulatory and 
respiratory systems; principles of training and functional testing of circulatory and respiratory systems

5072634	 การทดสอบสมรรถภาพทางกายและการสร้างเสริมร่างกาย 	 3(2-2-5)
	 Physical Fitness Testing and Body Conditioning  
	 การทดสอบ การวเิคราะหแ์ละการแปลผลการทดสอบสมรรถภาพทางกายทีส่มัพนัธก์บัสขุภาพเฉพาะ
บุคคล การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรเ์พ่ือประเมนิผล การฝกึเพือ่เสรมิสรา้งสมรรถภาพทางกายทีส่มัพนัธก์บัสขุภาพ 
และการฝึกเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามความต้องการพิเศษเฉพาะบุคคล
	 Testing, analysis, and interpretation of physical fitness test results related to personal 
fitness; using computer programme for evaluation; training for physical fitness related to health; and 
training for physical fitness strengths according to personal, special needs

5072635	 การให้คําปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกําลังกาย	 3(3-0-6)
	 Sport and Exercise Psychology for Counselling
	 ความหมาย ขอบข่าย ความสําคัญ ของการให้คําปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกําลังกาย 
ทฤษฎีการให้คําปรึกษา เทคนิคในการให้คําปรึกษากับนักกีฬาและผู้ออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ จรรยาบรรณของ 
ผู้ให้คําปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกําลังกาย
	 	Definitions, scope, importance of sport and exercise psychology for counseling; theories 
of counseling; counseling techniques for athletes and active people for good health and well-being; 
ethics of sport and exercise psychological counsels

5073635	 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพและการป้องกันโรค	 3(2-2-5)
	 Exercise for Health and Disease Prevention 
	 การกําหนดโปรแกรมการออกกําลังกาย เพื่อเสริมสร้างการทํางานของระบบในร่างกาย พัฒนาการ
สมองและการเรียนรู้ของเด็ก ผู้สูงอายุ การควบคุมน้ำ�หนักและการลดความอ้วน การป้องกันและการรักษาโรค
เรื้อรัง และสตรีมีครรภ์
	 Defining exercise programmes to strengthen body functions and systems; brain development 
and learning of children and older people; weight and obesity control; prevention and treatment of 
chronic diseases; and pregnant women

5073636	 การออกกําลังกายเพื่อการบําบัด	 3(2-2-5)
	 Therapeutic Exercise 
	 หลกัการของการออกกาํลงักายเพือ่การบาํบดั การยดืเหยยีดในภาวะบกพรอ่งของการเคลือ่นไหวแบบ
ชั่วคราว การออกกําลังกายในภาวะบกพร่องด้านความแข็งแรง ความทนทาน การทรงตัว การทํางานประสานกัน
ของกลา้มเนือ้และขอ้ตอ่ การออกกาํลงักายเพือ่การผอ่นคลาย การออกกาํลงักายเพือ่ปรบัปรงุแกไ้ขลกัษณะท่าทาง
ทีผิ่ดปกติ การออกกาํลังกายในภาวะทีม่อีาการปวดกลา้มเนือ้ ปญัหาระบบหายใจและไหลเวียนเลือด และการออก 
กําลังกายในน้ำ�เพื่อการบําบัด
	 Principles of therapeutic exercise; stretching during temporary movement impairment; 
exercise during strength, resistance, and balance deficiencies; joint functions of muscles and joints; 
exercise for relaxation; exercise for abnormal posture corrections; exercise during muscular pains; 
respiratory and circulatory problems; and aquatic therapy exercise
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5073637	 โภชนาการสําหรับการออกกําลังกายและการควบคุมน้ำ�หนัก	 3(2-2-5)
	 Nutrition for Exercise and Weight Control 
	 โภชนาการ บทบาทของสารอาหารขณะออกกาํลงักายและควบคมุน้ำ�หนกั การประเมนิภาวะโภชนาการ 
และองค์ประกอบของร่างกาย การวิเคราะห์การย่อยและดูดซึมสารอาหารเพื่อสร้างพลังงานด้วยเคร่ืองมือและ
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ การจัดรายการอาหาร เครื่องดื่มสําหรับผู้ที่ออกกําลังกายและควบคุมน้ำ�หนัก
	 Nutrition; roles of ingredients during exercise and weight control; nutrition assessment 
and body composition; analysis of nutrient digestion and absorption for energy production by using 
tools and computer programmes; dietetics of food and beverage for active individuals and for weight 
control

5073638	 การส่งเสริมสุขภาพทางเลือก 	 3(3-0-6)
	 Alternative Health Promotion 
	 ทฤษฎี หลักการและแนวคิดทางสุขศึกษา แนวคิดด้านการส่งเสริมสุขภาพทางเลือก การจัดการเรียนรู้
เพือ่สง่เสรมิสขุภาพ การวเิคราะหแ์ละสงัเคราะหแ์นวทางการสง่เสรมิสุขภาพทางเลือกทีเ่หมาะสมกบักลุม่คนเฉพาะ
กลุ่มในบริบทของสังคมไทย
	 Theories, principles, and concepts of health education; concepts of alternative health 
promotion; analysis and synthesis of alternative health promotion approaches given to specific groups 
of people living in the Thai society context

5073803	 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	 2(0-6-0)
	 Internship for Professional Experience
	 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตระหว่างศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 1-3 ในหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง เช่น โฮมเบเกอรี ครัวสวนดุสิต ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงแรมสวนดุสิตเพลส ศูนย์บริหาร
กายเพื่อสุขภาพ และดุสิตนวดแผนไทย เป็นต้น เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 160 ชั่วโมงต่อปีการศึกษา เพื่อให้เกิด
ประสบการณ์ในการทำ�งานก่อนการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ	
	 Internship within Suan Dusit University during the first, second and third years of study: 
Home Bakery, Suan Dusit Kitchen, International Culinary Center; Suan Dusit Place Hotel, Suan Dusit 
Fitness Center, and Dusit Thai Massage for at least 160 hours per academic year to gain experience 
before real externship at the enterprises

5074818	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ	 4(0-30-0)
	 Internship at Enterprises
	 ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ ทั้งภายในมหาวิทยาลัย ภาครัฐ เอกชน หรือรัฐวิสาหกิจ เป็น
ระยะเวลาไมน่อ้ยกวา่ 15 สปัดาห์ ทำ�ใหเ้กดิประสบการณจ์รงิในการทำ�งานกอ่นสำ�เรจ็การศกึษา ทัง้นีใ้นการฝกึงาน
จะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบการฝึกงานติดตามการฝึกงาน และประเมินผลร่วมกับสถานประกอบการ
	 Real practice at enterprises: within the university, public and private organisations, or public 
enterprises for at least 15 weeks to gain real experience before graduation; student interns shall be 
supervised, monitored, and evaluated by instructors and people from the enterprises
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5074819	 โครงงานทางโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม	 3(0-9-0)
	 สมรรถภาพและการชะลอวัย	
	 Senior Project in Nutrition and Culinary Arts for Health Capability and Anti-aging Wellness 
	 การสร้าง กลั่นกรอง และพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การนำ�กระบวนการพัฒนาสูตร กรรมวิธี
การผลิต การทดสอบผู้บริโภค ตัวอย่างและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการพัฒนา การประเมินตลาด
ผลิตภัณฑ์ และการนำ�เสนอผลงานโครงการที่สำ�เร็จได้
	 Creating, screening and developing product concepts; adopting the formula development 
process; production process, consumer testing and quality control of the products obtained from the 
development; product market evaluation and presentation of successful project

5074820 	 หัวข้อเฉพาะทางด้านโภชนาการและการประกอบอาหาร	 1(1-0-2)
	 Selected Topics in Nutrition and Culinary Arts 
	 หัวข้อเฉพาะทางโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
องคค์วามรูใ้หมท่นัตอ่เหตกุารณด์า้นการดแูลสขุภาพแบบองคร์วม โดยการศกึษางานวจิยั รบัฟงัวทิยากรใหค้วามรู ้
และศึกษาดูงานจากหน่วยงานบริการสุขภาพ ศูนย์เวชศาสตร์ฟื้นฟูและการชะลอวัย หรือสถานประกอบการอื่นๆ 
ที่เกี่ยวข้อง
	 Selected topics in nutrition and culinary arts for health capability and anti-aging wellness; 
up-to-date new knowledge about holistic health care learning from research studies, guest speakers, 
studying trips to wellness centre, rehabilitation and anti-aging centre, or other health service agencies    
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

การจัดการเรียนการสอน

	 หลักสูตรหมวดวชิาศกึษาทัว่ไป มจีำ�นวน 8 รายวชิา มลีกัษณะเป็นรายวิชาบรูณาการขา้มศาสตร ์4 กลุม่วชิา ไดแ้ก ่
กลุม่วชิาสงัคมศาสตร ์กลุม่วชิามนุษยศาสตร ์กลุ่มวชิาภาษา และกลุม่วชิาวทิยาศาสตรก์บัคณติศาสตร ์โดยกำ�หนดใหเ้รยีน 
ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต ดังนี้

1500202	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)

	 Suan Dusit Spirit

1500122	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)

	 Thai Language Communication Skills

1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่	 3(2-2-5)

	 English for Modern Lifestyle 

1500124 	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล 	 3(2-2-5)

	 English for International Communication 

2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)

	 Food for Life

2500119	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)

	 Lifestyle for Circular Economy 

2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)

	 Values of Happiness 

2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)

	 Thai and Global Citizens

4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ	 3(2-2-5)

	 Business Thinking Inspiration

4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล	 3(2-2-5)

	 Living in the Digital Era

4000113	 ความเข้าใจและการใช้ดิจิทัล	 3(2-2-5)

	 Digital Literacy
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1500202 	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(2-2-5)
	 Suan Dusit Spirit
	 ความเป็นมาของสวนดุสิต ความเข้าใจอัตลักษณ์และความเชี่ยวชาญขององค์กร การสร้างจิต
วญิญาณความเปน็สวนดสุติ การพฒันาบุคลกิภาพและความเปน็สากลแบบสวนดสุติ ความเคารพตนเองและผูอ้ืน่  
ความเข้าใจตนเองและการพัฒนาศกัยภาพแหง่ตนบนพืน้ฐานความเปน็สวนดสุติ การทำ�งานบนรากฐานแหง่ความ
ประณีต รู้จริงในสิ่งที่ทำ� รักและศรัทธาในมหาวิทยาลัย
	 History of Suan Dusit; understanding of organizational identities and expertise; building 
up Suan Dusit spirit; personality development and internationalization following Suan Dusit characters; 
self-respect and mutual respect; understanding and capability development of oneself based upon 
Suan Dusit spirit; work with refinement, thoroughness, passion and faith in the university

1500122 	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(2-2-5)
	 Thai Language Communication Skills
	 องค์ประกอบและกระบวนการสื่อสาร ภาษาไทยในสื่อ ภาษาและการสื่อสารในสังคม การฝึกทักษะ
การฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาไทยในบริบทต่าง ๆ เทคนิคการเขียนภาษาไทยตามวัตถุประสงค์การใช้งาน
	 Communication elements and process; Thai language in media; language and 
communication in society; listening, speaking, reading and writing skills practice in various contexts; 
techniques of writing Thai for specific purposes

1500123	 ภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิตสมัยใหม่ 	 3(2-2-5)
	 English for Modern Lifestyle 
	 ไวยากรณ์และคำ�ศัพท์ภาษาอังกฤษระดับต้นที่ใช้ในวิถีชีวิตสมัยใหม่ การพัฒนาทักษะการฟัง พูด 
อ่าน และเขียนเพื่อการสื่อสารในวิถีชีวิตสมัยใหม่ การใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษสำ�หรับวิถีชีวิต
สมัยใหม่โดยเน้นการใช้งานโปรแกรมภาษาอังกฤษ English Discoveries
	 Basic English grammar and vocabulary used in modern lifestyle; English skills practice: 
listening, speaking, reading, and writing for communication in modern lifestyle; using technology to 
develop English skills for modern lifestyle by focusing on English Discoveries multimedia program

1500124 	 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล 	 3(2-2-5)
	 English for International Communication 
	 ไวยากรณแ์ละคำ�ศพัทภ์าษาองักฤษระดบักลางเพือ่การสือ่สารสากล การพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ
ดา้นการฟงั พดู อา่น และเขยีนในระดับกลาง เทคนคิการฟงัและการอา่นเพือ่การทำ�แบบทดสอบภาษาองักฤษเพือ่
การสื่อสารสากล การฝึกปฏิบัติด้วยแบบทดสอบสอบภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารสากล
	 Intermediate English grammar and vocabulary for international communication; English 
skills practice: listening, speaking, reading, and writing at an intermediate level; listening and reading 
techniques for taking an English for international communication test; practicing English for international 
communication tests

คำ�อธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป



  97  97

2500118	 อาหารการกิน	 3(3-0-6)
	 Food for Life 
	 ความรูเ้กีย่วกับอาหารในชีวติประจำ�วัน  วัตถดุบิ และสว่นประกอบในอาหาร การจดัการและการเกบ็
รักษาอาหาร การใช้เครื่องมือในการปรุง ประกอบและอุ่นอาหาร งานครัวเบื้องต้นในที่พักอาศัย ประเภทอาหาร 
เครื่องดื่ม โภชนาการและการออกแบบรายการอาหาร วัฒนธรรมการรับประทานอาหารตามแบบไทยและแบบ
สากล ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาล กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และอาหารการกินในปัจจุบัน
	 Knowledge of food in daily life; raw materials and ingredients in food; food preparation 
and preservation; tools and equipment for cooking and reheating; basic kitchen work for household; 
food types; drinks; nutrition and food listing; Thai and international dining etiquette; food safety and 
sanitation; relevant regulations; current food trends

2500119  	 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 3(2-2-5)
	 Lifestyle for Circular Economy 
	 ความรู้พื้นฐานเรื่องสิ่งแวดล้อมและระบบนิเวศ ภูมิอากาศและสภาวะด้านอากาศ ภาวะวิกฤติของ
ปัญหาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม การเรียนรู้เพื่ออยู่กับธรรมชาติ การคิดเชิงวิเคราะห์โดยตลอดวัฏจักร
ชีวิต ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) เศรษฐกิจหมุนเวียน ความตระหนักและแรงผลัก
ดันสู่พลเมืองสีเขียวและวิถีชีวิตภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน กรณีศึกษา
	 Basic knowledge of environment and ecosystem; climate and climate change; natural 
resources and environment crises; learning how to live with nature; analytical thinking throughout a 
life cycle; general knowledge about Sustainable Development Goals; circular economy; awareness 
and drive for becoming a green citizen, and lifestyle into the circular economy; case studies

2500120	 คุณค่าของความสุข	 3(3-0-6)
	 Values of Happiness 
	 ความสขุ การจดัการทางอารมณ ์เทคนคิการสรา้งความสุข เทคนคิการสรา้งสมัพนัธภาพอยา่งยัง่ยนื 
ศิลปะการใช้ชีวิตด้วยตนเอง ศิลปะการอยู่ร่วมกับผู้อื่น สุนทรียภาพและการใช้ชีวิตเพื่อความสุข การพัฒนากรอบ
ความคิดเชิงวิพากษ์ คิดวิเคราะห์ และคิดสร้างสรรค์ เพื่อเสริมพลังอำ�นาจตนและให้คุณค่ากับความสุข
	 Happiness; emotional management; techniques to increase happiness; techniques to 
build long-lasting relationship; the art of living by oneself; the art of living with others; aesthetic and 
happiness living; thinking development based on critical thinking, analytical thinking, and creative 
thinking, to empower oneself and value happiness

2500121	 พลเมืองไทยและพลเมืองโลก	 3(2-2-5)
	 Thai and Global Citizens
	 สงัคมอารยชนในศตวรรษที ่21 พลเมอืงแหง่โลกไรพ้รมแดน ความเปน็พลเมืองไทยและพลเมอืงโลก 
การเคารพความหลากหลายทางวัฒนธรรม สิทธิ เสรีภาพ ความเสมอภาคและหน้าที่ของประชาชนตามระบอบ
การเมืองการปกครองของรฐั ความรบัผดิชอบตอ่ตนเองและสังคม การปกปอ้งผลประโยชนส์าธารณะ จติสาธารณะ 
ธรรมาภบิาลภาคปฏบิติั การต่อต้านการทจุรติ กฎหมายพืน้ฐานในการดำ�รงชวิีต ตลอดจนการเรยีนรูผ้า่นกรณศีกึษา

	 Civilized societies in the 21st century; citizenship of the borderless world; Thai and global 
citizenship; respect of cultural diversity; rights, liberty, equality, and duties of citizens of the governing 
states; self-responsibility and social responsibility; protection of the public interests; public volunteerism; 
good governance in practice; anti-corruption; basic laws for life, and learning through case studies
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4000114	 จุดประกายความคิดเชิงธุรกิจ 	 3(2-2-5)
	 Business Thinking Inspiration
	 ความสำ�คัญของระบบเศรษฐกิจที่มีต่อการใช้ชีวิตและการสร้างอาชีพ การเป็นผู้ประกอบการในยุค
เศรษฐกิจแบบอาชีพอิสระ การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ ภาวะผู้นำ�และการทำ�งานเป็นทีม จิตบริการ การบริหาร
เวลา การบริหารจัดการเงิน สุขภาวะทางการเงิน ความเสี่ยงและการบริหารความเส่ียง เทคนิคการสร้างสรรค์ 
คอนเทนต์และสื่อ เทคนิคการสื่อสารทางการตลาด ภาษี และกฎหมายธุรกิจ
	 The importance of an economic system to living and job creation; entrepreneurship in 
Gig economy; discovering business opportunities; leadership and teamworking; service mind; time 
management; financial management; financial health; risks and risk management; media and contents 
creation techniques; marketing communication techniques; taxes; and business law

4000115	 การใช้ชีวิตในยุคดิจิทัล 	 3(2-2-5)
	 Living in the Digital Era
	 ดิจิทัลกับการเรียนรู้ การคิดเชิงการออกแบบ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในชีวิต 
ประจำ�วนั ความมัน่คงปลอดภยัทางเทคโนโลยีสารสนเทศ กฎหมายดจิทิลั และการรูเ้ทา่ทนัสือ่และสารสนเทศดจิทิลั
	 Digital and learning; design thinking; use of information and communication technologies 
in daily life; information technology security; digital law; and digital literacy

4000113	 ความเข้าใจและการใช้ดิจิทัล 	 3(2-2-5)
	 Digital Literacy
	 แนวคิดเกี่ยวกับความเข้าใจและการใช้ดิจิทัล สิทธิและความรับผิดชอบ การเข้าถึงสื่อดิจิทัล การ
สื่อสารยุคดิจิทัล ความมั่นคงปลอดภัยยุคดิจิทัล ความเข้าใจสื่อดิจิทัล แนวปฏิบัติในสังคมดิจิทัล การมีสุขภาพดี
ในยุคดิจิทัล ดิจิทัลคอมเมิร์ซ กฎหมายดิจิทัล และเทคโนโลยีดิจิทัลในอนาคต
	 Digital literacy concept, rights and responsibilities, digital media access, digital 
communication, digital security, digital media understanding, digital society practies, digital health and 
wellness, digital commerce, digital law and future digital technology

หมายเหตุ	 รายวิชาความเข้าใจและการใช้ดิจิทัลเรียนเฉพาะนักศึกษาสาขาวิชา ดังต่อไปนี้
	 -	 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
	 -	 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
	 -	 สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
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