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	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	ก่อตั้งขึ้นเมื่อวันที่	17	พฤษภาคม	พ.ศ.	2477	ชื่อเดิม	โรงเรียนมัธยมวิสามัญ
การเรือน	 สังกัดกองอาชีวศึกษา	 กรมวิชาการ	 กระทรวงธรรมการ	 (กระทรวงศึกษาธิการ)	 มีจุดมุ่งหมายเพื่อ 
ฝึกอบรมการบ้านการเรือนสำาหรับสตรี	 หลักสูตร	 4	 ปี	 และได้เริ่มเปิดสอนหลักสูตรอบรมครูการเรือนข้ึนเป็น 
ครั้งแรก	 เพื่อเตรียมความพร้อมให้กับผู้ท่ีต้องการประกอบอาชีพครูในสาขานี้	 โดยตลอดระยะเวลา	 89	 ปี	 
มีการปรับเปลี่ยนและคงไว้ในรายละเอียดต่าง	ๆ	ของมหาวิทยาลัยจนถึงปัจจุบัน

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 มีอัตลักษณ์ที่โดดเด่นในศาสตร์หลากหลายด้าน	 หนึ่งในนั้น	 คือ	 อัตลักษณ์ 
ทางดา้นอาหาร	ซ่ึงเปน็อตัลกัษณท์ีส่รา้งชือ่เสยีง	สรา้งองคค์วามรูแ้ละผลงานทางวชิาการ	(สตูรอาหาร	เอกสารประกอบ 
การเรียน	เอกสารประกอบการสอน	หนังสือ	ตำารา	คู่มือปฏิบัติงาน	บทความ	งานวิจัย	ฯลฯ)	เป็นหน่วยงานธุรกิจ	
ทางวชิาการทีแ่สวงรายได้	(ดำาเนินการผลติและจัดบรกิารทางดา้นอาหารและเครือ่งดืม่)	เปน็สถานทีฝ่กึประสบการณ์
วชิาชพีทัง้รปูแบบปกตแิละแบบสหกจิศกึษาใหก้บันกัศึกษาและผูส้นใจ	จดัการฝกึอบรมหลักสตูรตา่ง	ๆ 	ในรปูแบบ	
Non-Degree	คลังหน่วยกิต	แบบออนไลน์	ออนไซท์และไฮบริด	ตลอดจนสร้างเม็ดเงินให้กับองค์กร

มหาวทิยาลยัสวนดุสิต	ได้จดัตัง้โรงเรยีนการเรอืน	ขึน้ในป	ีพ.ศ.	2553	โดยรวมสาขาทีเ่กีย่วขอ้งดา้นอาหาร
และคหกรรมศาสตร์	 ได้แก่	 หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ	 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 
การอาหาร	จากคณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี	หลกัสตูรคหกรรมศาสตร	์จากคณะมนษุยศาสตรแ์ละสงัคมศาสตร์	
หลักสูตรธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคาร	 จากคณะวิทยาการจัดการ	 เป็นการบูรณาการศาสตร์จาก	 3	 คณะ	 
และ	สร้างขึ้นเป็นคณะใหม่ภายใต้ชื่อ	“โรงเรียนการเรือน”

โรงเรียนการเรือน	 ได้ดำาเนินการจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรี	 ตามกรอบการศึกษาท่ีมุ่งผลลัพธ์	
(Outcome-based	Education	:	OBE)	และประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอดุมศกึษา	เรือ่ง	เกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี	พ.ศ.	2565	ประกาศ	ณ	วันที่	18	กรกฎาคม	2565	ประกอบด้วย	4	หลักสูตร	ได้แก่	
1)	 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	 เปิดการจัดการเรียนการสอน	ณ	 ศูนย์วิทยาศาสตร์	
กรุงเทพมหานคร	 และวิทยาเขตสุพรรณบุรี	 2)	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ	เปิดการจัดการเรียนการสอน	ณ	ศูนย์วิทยาศาสตร์	กรุงเทพมหานคร	วิทยาเขตสุพรรณบุรี	 
ศูนยก์ารศกึษา	ตรงั	และศนูย์การศกึษา	ลำาปาง	3)	หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ	สาขาวชิาอตุสาหกรรมการประกอบ
อาหาร	เปดิการจดัการเรยีนการสอน	ณ	ศนูยว์ทิยาศาสตร	์กรงุเทพมหานคร	และ	4)	หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ	
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย	เปิดการจัดการเรียน
การสอน	ณ	ศูนย์วิทยาศาสตร์	กรุงเทพมหานคร

ในปัจจบุนัโรงเรยีนการเรอืน	มบีคุลากรทัง้สิน้	จำานวน	171	คน	(สายวิชาการ	จำานวน	68	คน	สายสนบัสนนุ	
จำานวน	65	คน	และสายบริการ	จำานวน	38	คน)	มีนักศึกษาทั้งหมด	จำานวน	1,493	คน	มีห้องปฏิบัติการที่บริหาร
จัดการภายใต้ระบบมาตรฐานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ทุกพื้นที่ภายในมหาวิทยาลัย	 
ห้องสมุดสากล	 (One	Word	 Library)	 คลังข้อมูลวัตถุดิบอาหาร	 (Ingredient	 Library)	 ระบบ	WBSC-LMS	 
(Work-Based	Blended	Learning	and	Technological	Scaffolding	System)	รวมทั้งศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติที่เป็นหน่วยงานจัดการอบรมหลักสูตรทางด้านอาหารและเครื่องด่ืม	 ดำาเนินการผลิตและบริการอาหาร	
เป็นศูนย์ทดสอบมาตรฐานทางด้านอาหาร	ฯลฯ	ที่สำาคัญ	คือ	มีกิจกรรมพัฒนานักศึกษาในศาสตร์เฉพาะในด้าน
ต่าง	ๆ	ที่สอดคล้องกับสถานการณ์ในขณะนั้น

คำ�กล่าวต้อนรับนักศึกษาจากคณบดี



6  

กระผมในนามตัวแทนบุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 ขอต้อนรับทุกท่านที่ผ่านการคัดเลือกผ่านระบบ	 
TCAS	66	เข้าสู่การเป็นนักศึกษาสังกัดโรงเรียนการเรือน	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	รหัส	66	จากนี้ขอให้นักศึกษา
ตั้งใจรับการศึกษาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ	ผ่านรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่มีความยืดหยุ่น	(Flexible)	
และหลากหลาย	เนน้การซมึซบัและภาคภมูใิจในความเปน็สวนดสุติ	เพือ่เตรยีมพรอ้มกา้วสูอ่นาคตของตนเองอยา่ง
มั่นคงและอยู่รอดอย่างสง่างาม

	 	 ว่าที่ร้อยตรี	ดร.ธนพัฒน์	แสงรุ่งเรือง

	 	 คณบดีโรงเรียนการเรือน

ช่องทางติดต่อ	:	https://www.facebook.com/SchoolofCulinaryArtsSDU
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	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 ก่อตั้งขึ้นเมื่อปี	 พ.ศ.	 2477	 ภายใต้ ช่ือ	 “โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน”	 
ตามนโยบายของกระทรวงศกึษาธกิารทีต่อ้งการใหผู้้หญงิในขณะน้ันไดม้กีารศกึษาเรยีนรูเ้ก่ียวกับการบา้นการเรอืนทีด่ี
และเป็นโรงเรียนการเรือนแห่งแรกของประเทศไทย	
	 จนกระทัง่ป	ีพ.ศ.	2504	โรงเรยีนการเรอืน	เปลีย่นสถานภาพเปน็วทิยาลยัครสูวนดสุติ	เน้นการผลติครทูางดา้น
คหกรรมศาสตร์เป็นหลัก
	 จากนั้นในปี	พ.ศ.	2538	จึงเปลี่ยนสถานภาพเป็น	สถาบันราชภัฏสวนดุสิต	และในการจัดทำาแผนกลยุทธ์ของ
สถาบนัราชภฏัสวนดสุติไดม้กีารกำาหนดอตัลกัษณข์องสถาบันเอาไว	้4	ดา้นดว้ยกันคอื	อตุสาหกรรมอาหาร	อตุสาหกรรม
บริการ	การศึกษาปฐมวัย	และการศึกษาพิเศษ	
	 ตอ่มาในป	ีพ.ศ.	2547	จงึเปลีย่นสถานภาพเป็น	มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดสิุต	ตาม	พ.ร.บ.มหาวทิยาลยัราชภฏั
สวนดสิุต	พ.ศ.	2547	การพฒันางานของมหาวทิยาลยัยงัคงเน้นในดา้นอตัลกัษณเ์ดมิทีส่บืเน่ืองมาจากการเปน็สถาบนั
ราชภัฏ	 ยกเว้นอัตลักษณ์ด้านการศึกษาพิเศษที่ไม่สามารถผลิตบัณฑิตระดับปริญญาตรีเป็นครูการศึกษาพิเศษได้	 
จึงต้องปรับเป็นศูนย์การศึกษาพิเศษสำาหรับเด็กเล็ก	และกำาหนดอัตลักษณ์ใหม่เป็นพยาบาลศาสตร์
	 ตลอดระยะเวลาท่ีผ่านมามหาวิทยาลัยได้พัฒนาการจัดการเรียนการสอนและความเข้มแข็งทางวิชาการบนพ้ืนฐาน
ความเชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย	 และได้กำาหนดทิศทางไว้ชัดเจนว่า	 มหาวิทยาลัยจะมุ่งเน้นพัฒนาอัตลักษณ์สำาคัญ	 
ซึ่งประกอบไปด้วย	งานด้านอุตสาหกรรมอาหาร	อุตสาหกรรมบริการ	การศึกษาปฐมวัย	และพยาบาลศาสตร์	
	 สภามหาวิทยาลัยได้อนุมัติจัดตั้งโรงเรียนการเรือน	ขึ้นในวันที่	26	กุมภาพันธ์	2553	มีสถานะเป็นหน่วยงาน
เทียบเท่าคณะและมีข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตว่าด้วยโรงเรียนการเรือน	 พ.ศ.	 2553	 โรงเรียนการเรือน	
เปน็หนว่ยงานทีม่ภีารกจิหลกัในการจดัการศกึษาในสาขาวชิาทีเ่กีย่วขอ้งกบัดา้นอาหารและดา้นคหกรรมศาสตร	์ระดบั
ปริญญาตรี	การฝึกอบรม	วิจัย	การทำานุบำารุงศิลปวัฒนธรรม	และบริการทางวิชาการ
	 ในปีการศึกษา	 2553-2554	 โรงเรียนการเรือน	 มีการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี	 แบ่งตามหลักสูตร	 4	
หลักสูตรประกอบด้วย	 1)	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ	 2)	 หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร	 3)	 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร	์และ	4)	หลกัสตูรศลิปศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาอตุสาหกรรมทอ่งเทีย่วและการบรกิาร	แขนงการจดัการ
ภัตตาคารและร้านอาหารแบบเร่งด่วน	รวมทั้งมีการเปิดรับนักศึกษาใหม่	สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ	
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	 ณ	 ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง	 สุพรรณบุรี	 และสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ	 
ณ	ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง	ตรัง	และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง	ลำาปาง
	 ในปีการศึกษา	 พ.ศ.	 2556-2559	 มีการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี	 แบ่งตามหลักสูตร	 4	 หลักสูตร	 
ประกอบดว้ย	1)	หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร	(ในมหาวทิยาลยั	
วทิยาเขตสพุรรณบรุ	ีศนูยก์ารศกึษานอกท่ีตัง้	ตรงั	และศนูยก์ารศกึษานอกทีต่ัง้	ลำาปาง)	2)	หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ	
สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร	3)	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร	
และ	4)	หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	(ในมหาวิทยาลัย	วิทยาเขตสุพรรณบุรี)
	 ในปีการศึกษา	 2558	 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต	 ได้เปลี่ยนสถานะเป็นมหาวิทยาลัยในกำากับของรัฐ 
ตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 พ.ศ.	 2558	 ประกาศในราชกิจจานุเบกษา	 วันที่	 17	 กรกฎาคม	 2558	 
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่	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	สาขาวิชาการกำาหนดและการประกอบอาหาร	5)	หลักสูตร 
ศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	และ	6)	หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต	สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	 ในปีการศึกษา	 2563	 โรงเรียนการเรือน	 มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี	 แบ่งตามหลักสูตร	 6	หลักสูตร	
ดังนี้	 1)	 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	 2)	 หลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาการกำาหนดและการประกอบอาหาร	3)	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาอุตสาหกรรม

ประวัติความเป็นมาโรงเรียนการเรือน�
(School of Culinary Arts)
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การประกอบอาหาร	4)	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย	5)	หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	และ	6)	หลักสูตรเทคโนโลยี
บัณฑิต	สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	 ในปีการศึกษา	 2564-2566	 โรงเรียนการเรือน	 มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี	 แบ่งตามหลักสูตร	 
4	หลกัสตูร	ดงันี	้1)	หลกัสตูรวทิยาศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร	2)	หลกัสตูร
วิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	3)	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาโภชนาการ
และการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย	 และ	4)	หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขา
วิชาคหกรรมศาสตร์	
	 ภารกิจด้านการสนับสนุนการจัดการศึกษาและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	ปัจจุบันมีหน่วยงานศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ	 มีภารกิจดูแลห้องปฏิบัติการอาหารให้พร้อมในการจัดการเรียนการสอน	 จัดหลักสูตรฝึกอบรมด้าน
อาหารให้กบับคุคลภายนอก	จำาหนา่ยเบเกอรใีนชือ่ของโรงเรยีนการอาหารนานาชาติ	รวมทัง้เปน็สถานทีฝึ่กประสบการณ์
วิชาชีพให้กับนักศึกษาด้านอาหารและบุคคลที่สนใจ

เป้าหมาย
							 โรงเรียนการเรือน	คือ	ผู้นำาด้านอาหาร

วิสัยทัศน์
	 โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานที่มีความเป็นเลิศด้านการประกอบอาหารไทย	และการจัดตกแต่ง

พันธกิจ
	 โรงเรยีนการเรอืนเปน็หนว่ยงานผลติบัณฑิตใหม้คีณุภาพทางวชิาชพีขัน้สงูดา้นการประกอบอาหาร	และการจัด
ตกแต่ง	การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้	และนวัตกรรมเพื่อเผยแพร่และเป็นแหล่งอ้างอิงแก่สังคมและทำานุบำารุงศิลปะ
และวัฒนธรรม

จุดมุ่งเน้นกลยุทธ์ (Strategic focus areas) 

1. ความหลากหลายทางการศึกษา (Academic diversity)
	 1.1	 การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพื่อให้สามารถอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน	 (Curriculum	survivability)	หลักสูตร
แบบบูรณาการ	 หลักสูตรที่โดดเด่น	 หลักสูตรแบบยืดหยุ่น	 หลักสูตรที่ตอบสนองผู้เรียน	 การผสานแบบกลมกลืนกับ
แนวทางวิถีใหม่
	 1.2	 มุ่งเนน้การผสมผสานระหวา่งการเรียนรู้ทัง้ในและนอกชัน้เรยีนกบัการเรยีนรูผ้า่นระบบออนไลน	์(Various	
learning	 platform)	 การเรียนรู้ในพื้นที่การเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย	 การเรียนรู้จากการปฏิบัติงานจริง	 การเรียนรู้ 
บนพื้นฐานแห่งเทคโนโลยี
	 1.3	 การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพื่อพัฒนาคนทุกช่วงวัย	 (Promotion	 of	 lifelong	 learning)	 ระบบ 
คลังหน่วยกิต	หลักสูตรประกาศนียบัตร	เพื่อยกระดับทักษะ/	เพิ่มทักษะ/	และส่งเสริมทักษะใหม่
	 1.4	 การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย	 (Links	 with	 SDU’s	
supporters)	การสรา้งเครอืขา่ยท่ีเขม้แขง็จากศษิยเ์กา่	ผู้ปกครอง	นักศกึษาตา่งชาต	ิสถาบนัอดุมศกึษาทัง้ในประเทศและ
ตา่งประเทศ	ผูมี้สว่นไดส้ว่นเสยี	รวมทัง้พืน้ทีเ่ปา้หมายและชมุชนใหเ้ปน็สว่นหน่ึงของการพัฒนากจิการของมหาวทิยาลยั

2. การบริการสิ่งอำานวยความสะดวกพื้นฐาน (Infrastructure services)
	 2.1	 ความเสถียรของระบบสนับสนุนการทำางาน	 (System	stability)	 ระบบสารสนเทศและโครงสร้างพื้นฐาน
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่มีความมั่นคง	ปลอดภัย	ตลอดจนมีการให้บริการดิจิทัลที่ครอบคลุมและเข้าถึง
การใช้งานได้ทุกที่ทุกเวลา
	 2.2	 พืน้ท่ีสร้างสรรค์การเรยีนรูแ้ละสิง่อำานวยความสะดวก	(Learning	space	and	facilities)	การจดัสิง่สนับสนุน 
การเรียนรู้และเน้นการจัดพื้นที่การเรียนรู้	 เพื่อเป็นการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ 
รูปแบบใหม่ให้กับอาจารย์	 บุคลากรและนักศึกษาได้สืบค้นความรู้	 แลกเปลี่ยนแนวคิดแบ่งปันพื้นที่การทำางานและ 
การเรียนรู้	นำาไปสู่การสร้างชุมชนและสังคมแห่งการเรียนรู้ร่วมกันของมหาวิทยาลัย



  9

	 2.3	 สภาพแวดลอ้ม	(Environment)	มุง่เน้นการจัดการคณุภาพดา้นสิง่แวดล้อม	พฒันาสูก่ารเปน็มหาวทิยาลยั
ทีส่วยงาม	สะอาด	ปลอดภยัสง่เสรมิการลดการใชท้รพัยากรและพลงังาน	มรีะบบการปอ้งกันผลกระทบตอ่สิง่แวดลอ้ม	
เช่น	 การจัดการขยะ	 การบำาบัดน้ำาเสีย	 การลดปริมาณก๊าซเรือนกระจก	 รวมทั้งเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม	 รวมทั้ง 
การออกแบบพื้นที่ที่เหมาะสมสำาหรับทุกคนในสังคมให้สามารถใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่และเท่าเทียมกัน
	 2.4	 ระบบสนับสนุนผู้เรียน	 (Student’s	 support	 system)	 ระบบที่ออกแบบสำาหรับการช่วยเหลือนักศึกษา
ระหว่างเรียน	 อาทิเช่น	 ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา	 ระบบการจัดหาทุนการศึกษา	 บริการด้านการดูแลสุขภาพนักศึกษา	
และการให้ความช่วยเหลือนักศึกษาด้านวิชาการ
 
3. องค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง (Adaptive organization)
	 3.1	 การปรับกฎหมาย	 ระเบียบ	 ข้อบังคับให้เท่าทันสถานการณ์	 (Resilience	 in	 law	 and	 regulations)	 
กฎ	 ระเบียบ	 ข้อบังคับ	 ต้องมีความยืดหยุ่น	 และไม่เป็นอุปสรรคต่อการดำาเนินงาน	 สามารถปรับปรุงแก้ไข	 ยกเลิก	 
ให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมท่ีเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา	 เพ่ือช่วยสนับสนุนให้การบริหารจัดการมหาวิทยาลัย 
เป็นไปอย่างคล่องตัวและไม่ขัดต่อกฎหมายและศีลธรรมอันดี
	 3.2	 การสรา้งและหลอ่หลอมคนสวนดสุติ	(Reshaping	SDU	staff)	การเพิม่ขีดความสามารถทางความคดิและ
ความคิดสร้างสรรค์	การมุ่งมั่นในงาน	การคิดเชิงออกแบบ	การรู้ลำาดับความสำาคัญและสภาวการณ์เร่งด่วน	ทักษะใหม่	
ความเชี่ยวชาญจากการปฏิบัติงาน
	 3.3	 การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า	 (Optimal	budget	allocation)	การลงทุนในสิ่งสนับสนุนการจัดการ
ศกึษาเพือ่พฒันาคณุภาพของผูเ้รยีน	และการพฒันาพืน้ทีท่ีเ่อือ้ตอ่การจดัการเรียนรู้รปูแบบใหม	่โดยคำานงึถงึการใชจ้า่ย
งบประมาณอย่างมีประสิทธิภาพ	มีความคุ้มค่า	และเกิดประโยชน์สูงสุด

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

บุคลากร 
	 จำานวนบุคลากรโรงเรียนการเรือน	ประกอบด้วย	บุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนวิชาการ	โดยแบ่งเป็น
  บุคลากรสายวิชาการ    บุคลากรสายสนับสนุน
	 	 	 -	 ข้าราชการ		 5		คน	 	 -		พนักงานมหาวิทยาลัย			52		คน
	 	 	 -		พนักงานมหาวิทยาลัย		 58		คน		 	 -		ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย		13		คน
	 	 	 -		ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย	 4		คน
  บุคลากรสายบริการ    
	 	 	 -	 ลูกจ้างของมหาวิทยาลัย		39		คน

คณบดี

รองคณบดี

หลักสูตร หน่วยงานสนับสนุนสำานักงาน
เลขานุการ

	•หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
	•	หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
	 	 และการบริการ
	•	หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต	สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	•	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบ	
				อาหาร
	•	หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบ	
	 	 อาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
	•	หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	
	 	 วิทยาเขตสุพรรณบุรี
	•	หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
	 	 และการบริการ	วิทยาเขตสุพรรณบุรี
	•	หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
	 	 และการบริการ	ศูนย์การศึกษา	ลำาปาง
	•	หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ	สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร	
	 	 และการบริการ	ศูนย์การศึกษา	ตรัง

	•ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ		



S  u  a  n   D  u  s  i  t

รายนามผู้บริหารและอาจารย์ 
โรงเรียนการเรือน
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ผู้บริหาร โรงเรียน

ว่่าที่่�ร้้อยตร้่ ดร้.ธนพััฒน์ แสงร้่่งเร้ือง
ปร.ด.	 (รัฐประศาสนศาสตร์)
บธ.ม.	 (การจัดัการธุรกจิัอาหารและภัตัตาคาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)
คณบดีีโรงเรียนการเรือน

อาจาร้ย์ธิติมา แก้้ว่มณี่
M.Sc.	(Food	Management)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีชีีวภัาพ)
รองคณบดีีฝ่่ายวิิชาการ /
ประธานหลัักสููตรศิิลัปศิาสูตรบัณฑิิต 
สูาขาวิิชาคหกรรมศิาสูตร์

ผศ.ดร้.ณีัชนก้ น่ก้ิจ
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภัชีนาการ)
รองคณบดีีฝ่่ายกิจการนักศิึกษา

ผศ.อัคร้พัล ไว่เช่ยงค้า
คศ.ม.	 (การบริหารธุรกิจัคหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (การบริหารธุรกิจัคหกรรมศาสตร์)
ประธานหลัักสููตรศิิลัปศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาคหกรรมศิาสูตร์
วิิทยาเขตสูุพรรณบุรี

ผศ.ฉััตร้ชนก้ บุ่ญไชย
วท.ม.	 (สาธารณสุขศาสตร์	(โภัชีนวิทยา))	
วท.บ.	 (คหกรรมศาสตร์ทั�วไป)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาเทคโนโลัยีการประกอบอาหาร
แลัะการบริการ

ผศ.พัร้ที่ว่่ ธนสัมบุัณีณี์ 
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาเทคโนโลัยีการประกอบอาหาร
แลัะการบริการ วิิทยาเขตสูุพรรณบุรี

ผศ.อร้ร้ถ ขัันส่
วท.ม.	 (เทคโนโลยีการจัดัและการบริการอาหาร)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาเทคโนโลัยีการประกอบอาหาร
แลัะการบริการ ศิูนย์การศิึกษา ลัำปาง

รายนามผู้บริหารและอาจารย์

โรงเรียนการเรือน

School of Culinary Arts

อาจาร้ย์ด่ษฎี่  ที่ร้ัพัย์บุัว่
วท.ม.	 (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยว)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหาร)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาเทคโนโลัยีการประกอบอาหาร
แลัะการบริการ ศิูนย์การศิึกษา ตรัง

อาจาร้ย์ ดร้.ว่่ร้ะ พั่่มเก้ิด
ปร.ด.	 (การวจิัยัและสถิติทิางวทิยาการปญัญา)
ศ.ม.	 (เศรษฐศาสตร์การศึกษา)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหารและโภัชีนาการ)
ประธานหลัักสููตรเทคโนโลัยีบัณฑิิต
สูาขาวิิชาเทคโนโลัยีอาหาร

ผศ.ดร้.นร้าธิป ป่ณีเก้ษม
วท.ด.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาอุตสูาหกรรมการประกอบอาหาร

ผศ.ดร้.ฐิิตา ฟููเผ่า
Ph.D.	 (Advanced	Science	and	
	 Biotechnology)
M.Eng.	(Advanced	Science	and	
	 Biotechnology)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์สิ�งแวดล้อม)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)
ประธานหลัักสููตรวิิทยาศิาสูตรบัณฑิิต
สูาขาวิิชาโภชนาการแลัะการประกอบอาหาร
เพื�อการสูร้างเสูริมสูมรรถภาพแลัะ
การชะลัอวิัย

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

อาจาร้ย์ธิติมา แก้้ว่มณี่
M.Sc.	(Food	Management)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีชีีวภัาพ)

ผศ.จาร้่ณี่ ว่ิเที่ศ
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ.	 (คหกรรมศาสตร์ทั�วไป)

ผศ.ดร้.น่จิร้า ร้ัศม่ไพับุูลย์ 
ปร.ด.	 (เกษตรเขตร้อน)
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (ผ้าและเคร่�องแต่งกาย)
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ผศ.ดร้.พัร้ย่พัร้ร้ณี พัร้ส่ขัสว่ัสดิ�
ปร.ด.	 (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม.	 (การบริหารงานวัฒนธรรม)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์ปว่ิตร้า ภาส่ร้ก้่ล
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
ศศ.บ.	 (ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
วิทยาเขตสุพรรณบุรี

ผศ.อัคร้พัล ไว่เช่ยงค้า
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์อิที่ธิพัล อเนก้ธนที่ร้ัพัย์
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์ ดร้.ณีัชฌา พัันธ่์ว่งษ์
ปร.ด.	 (Functional	Food	and	Nutrition)
วท.ม.	 (อาหารและโภัชีนาการ)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์ก้นก้ว่ร้ร้ณี ศิร้ิโฉัม
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

ผศ.ก้าญจนา เฟู่�องศร้่
คศ.ม.	 (หลักสูตรและการสอน)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบริการ

ผศ.ฉััตร้ชนก้ บุ่ญไชย
วท.ม.	 (สาธารณสุขศาสตร์	(โภัชีนวิทยา))	
วท.บ.	 (คหกรรมศาสตร์ทั�วไป)

ผศ.ดร้.ธ่ร้น่ช ฉัายศิร้ิโชติ 
ปร.ด.	 (เกษตรเขตร้อน	(อาหารและ
	 โภัชีนาการ))
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์	(อาหารและ
	 โภัชีนาการ))
คศ.บ.	 (โภัชีนาการชีุมชีน)
ศศ.บ.	 (ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์ณีัจยา เมฆร้าว่่
วท.ม.	 (เทคโนโลยีการจััดและบริการอาหาร)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ-ธุรกิจัอาหาร)

อาจาร้ย์ที่ร้งพัล ว่ิธานว่ัฒนา
บธ.ม.	 (การเป็นผู้ประกอบการ)
บธ.บ.	 (การจััดการครัวและภััตตาคาร)

อาจาร้ย์เป็นเอก้ ที่ร้ัพัย์สิน
วท.ม.	 (เทคโนโลยีการจััดและบริการอาหาร)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบริการ 
ศูนย์การศึกษา ลำาปาง 

ผศ.อร้ร้ถ ขัันส่
วท.ม.	 (เทคโนโลยกีารจัดัและการบรกิารอาหาร)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจาร้ย์ ดร้.อานง ใจแน่น
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.ม.	 (โภัชีนศาสตร์ศึกษา)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหาร)

อาจาร้ย์ฐิิติว่ร้ฎีา ใยสำล่ 
วท.ม.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

ผศ.สังว่าลย์ ชมภูจา
วท.ม.	 (โภัชีนศาสตร์ศึกษา)
ศศ.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.จร้ร้ยา โที่๊ะนาบุ่ตร้
วท.ม.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบริการ 
ศูนย์การศึกษา ตรัง

อาจาร้ย์ด่ษฎี่ ที่ร้ัพัย์บุัว่
วท.ม.	 (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยว)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหาร)

ผศ.ที่ิพัย์พัิก้า ธร้ฤที่ธิ�
ศศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์เพ่�อพัฒนาชีุมชีน)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

ผศ.สาว่ิตร้่ ณี่ว่งศ์ศร้่
วท.ม.	 (การจัดัการเทคโนโลยีอตุสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภัชีนาการ)

ผศ.เสาว่พัร้ร้ณี ปาละส่ว่ร้ร้ณี
วท.ม.	 (สุขาภัิบาลอาหาร)
วท.บ.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์ปัที่มา ก้าญจนร้ัก้ษ์
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบริการ
วิทยาเขตสุพรรณบุรี

ผศ.พัร้ที่ว่่ ธนสัมบุัณีณี์   
วท.ม.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.บุ่ญญาพัร้ เชื�อมสมพังษ์
ศศ.ม.	 (คหกรรมศาสตรศึกษา)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.มนฤที่ัย ศร้่ที่องเก้ิด
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

ผศ.ดร้.ส่ธาสิน่ ชิ�นที่อง
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยผีลิตภััณฑ์์
	 ประมง)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (ประมง)

ผศ.ดร้.อร้อนงค์ ที่องม่
ปร.ด.	 (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

อาจาร้ย์ ดร้.ว่่ร้ะ พั่่มเก้ิด
ปร.ด.	 (การวจิัยัและสถิติทิางวทิยาการปญัญา)
ศ.ม.	 (เศรษฐศาสตร์การศึกษา)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหารและโภัชีนาการ)

ผศ.ดร้.ก้นก้ก้านต์ ว่่ร้ะก้่ล 
Ph.D.	(Food	Science	and	Biotechnology)
วท.ม.	(อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	(อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.ดร้.ส่ว่ร้ร้ณีา พัิชัยยงค์ว่งศ์ด่
Ph.D.	 (Food	Science	(International
	 Program))
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

ผศ.ดร้.ภัที่ร้าที่ิพัย์ ร้อดสำร้าญ
วศ.ด.	 (วิศวกรรมการอาหาร)
วศ.ม.	 (วิศวกรรมการอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร

ผศ.ดร้.นร้าธิป ป่ณีเก้ษม
วท.ด.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)

อาจาร้ย์ ดร้.ศว่ร้ร้ญา ปั�นดลส่ขั
ปร.ด.	 (เทคโนโลยีทางอาหาร)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีการอาหาร)

อาจาร้ย์จาร้ึก้ ศร้่อร้่ณี
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
ศศ.บ.	 (มัณฑ์นศิลป์)	

ผศ.ดร้.ปัญญภัสก้์ ป่�นแก้้ว่
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

School of Culinary Arts
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อาจาร้ย์ ดร้.พัร้ร้ณีร้พั่ เอ่�ยมที่ว่่เจร้ิญ
ปร.ด.	(วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม.	(จัุลชีีววิทยาประยุกต์)
วท.บ.	(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบ
อาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย

ผศ.ดร้.ฐิิตา ฟููเผ่า
Ph.D.	 (Advanced	Science	and	
	 Biotechnology)
M.Eng.	(Advanced	Science	and
	 Biotechnology)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์สิ�งแวดล้อม)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์ก้ันต์ก้นิษฐิ์ จงร้ัตนว่ิที่ย์
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจาร้ย์ยศสิน่ หััว่ดง
วท.ม.	 (สาธารณสุขศาสตร์)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

ผศ.ดร้.ช่ติปภา ส่ว่ร้ร้ณีก้นิษฐิ์
Ph.D.	 (Food	and	Nutritional	Sciences)
M.S.	 (Engineering	Management)
วท.บ.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์ธัญลัก้ษณี์ อ่่นส่ขั
วท.ม.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจารย์ประจำาคณะ

ว่่าที่่�ร้้อยตร้่ ดร้.ธนพััฒน์ แสงร้่่งเร้ือง
ปร.ด.	 (รัฐประศาสนศาสตร์)
บธ.ม.	 (การจัดัการธรุกจิัอาหารและภััตตาคาร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจาร้ย์ ดร้.จันที่ร้์จนา ศิร้ิพัันธ์ว่ัฒนา
วท.ด.	 (ธุรกิจัเทคโนโลยีและการจััดการ
	 นวัตกรรม)
วท.ม.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.บ.	 (จัุลชีีววิทยา)

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

ผศ.ดร้.ยศพัร้ พัลายโถ 
ปร.ด.	 (โภัชีนาศาสตร์)
วท.ม.	 (พิษวิทยาทางอาหารและโภัชีนาการ)
วท.บ.	 (สาธารณสุขศาสตร์)

ผศ.ดร้.ณีัชนก้ น่ก้ิจ  
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภัชีนาการ)

อาจาร้ย์ ดร้.ภาคภูมิ คูปร้ะเสร้ิฐิยิ�ง
ปร.ด.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.ม.	 (จัุลชีีววิทยาประยุกต์)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร

อาจาร้ย์จันที่ร้ก้านต์ ที่ร้งเดช
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.ดร้.โสร้ัจจ์ ว่ิส่ที่ธิแพัที่ย์
ปร.ด.	 (วัฒนธรรมศาสตร์)
ศศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์ศึกษา)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.ดร้.สายบุังอร้ ปานพัร้ม
ปร.ด.	 (วัฒนธรรมศาสตร์)
ค.ม.	 (การบริหารการศึกษา)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์ปร้มะ ร้อดม่ว่ง
คศ.ม.	 (อาหารและโภัชีนาการ)
คศ.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

อาจาร้ย์นันที่พัร้ ร้่จิขัจร้
วท.ม.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์บุ่ษร้าคัม ส่ดาเหัลือง
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจาร้ย์เสาว่ลัก้ษณี์ ก้ันจินะ
วท.ม.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)

ผศ.อัศพังษ์ อ่ปร้ะว่ร้ร้ณีา
วท.ม.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)
วท.บ.	 (เทคโนโลยีอาหาร)

ผศ.ร้าตร้่ เมฆว่ิลัย
ค.ม.	 (การบริหารการศึกษา)
ค.บ.	 (คหกรรมศาสตร์)

ผศ.ส่ภาว่ด่ นาคบุร้ร้พั์  
วท.ม.	 (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
วท.บ.	 (วิศวกรรมแปรรูปอาหาร)

อาจาร้ย์สิร้ินที่ร้์ที่ิพัย์ ส่ตตาพังค์
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ-พัฒนา
	 ผลิตภััณฑ์์)

อาจาร้ย์ก้ิตติศัก้ดิ� ว่สันติว่งศ์
วศ.ม.	 (วิศวกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร)

อาจาร้ย์ส่นิที่ร้า ชัยภัย
วท.ม.	 (อาหารและโภัชีนาการเพ่�อการพัฒนา)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์การแพทย์)

ผศ.ดร้.ว่ร้าภร้ณี์ ว่ิที่ยาภร้ณี์
ปร.ด.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.ม.	 (พัฒนาผลิตภััณฑ์์อุตสาหกรรมเกษตร)
วท.บ.	 (อุตสาหกรรมเกษตร)

อาจาร้ย์นฤนาที่ ลิ�มอ่ที่ัยร้ัตน์
คศ.ม.	 (คหกรรมศาสตร์	(อาหารและ
	 โภัชีนาการ))
ศษ.ม.	 (นวตักรรมหลกัสตูรและการจััดการเรยีนรู้)
วท.บ.	 (คหกรรมศาสตร์ทั�วไป)

อาจาร้ย์ชมนาที่ ชื�นฉั�ำ
วท.ม.	 (คหกรรมศาสตร์)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจาร้ย์ส่ปร้่ยา ถาว่ร้ร้ัก้ษ์
วท.ม.	 (เทคโนโลยีการบริการอาหารและ
	 การจััดการ)
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

อาจาร้ย์ภูร้ิตา พัร้อนันต์
วท.ม.	 (อาหารและโภัชีนาการเพ่�อการพัฒนา)
วท.บ.	 (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร

นางสาว่นว่ลเพั็ญ ธร้ร้มษา
คศ.บ.	 (อาหารและโภัชีนาการ)

นายพังศ์อนันต์ ศิร้ิแสงไพัร้ว่ัลย์
ศศ.บ.	 (อุตสาหกรรมการท่องเที�ยวและ
	 การโรงแรม)

นายที่ัศเที่พั อังก้่ร้าภินันที่์
ศศ.บ.	 (อุตสาหกรรมการท่องเที�ยวและ
	 การโรงแรม)



S  u  a  n   D  u  s  i  t

S  u  a  n   D  u  s  i  t

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
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	ศิลปะประดิษฐ์	ผ้า	และเครื่องแต่งกาย	พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว	และการ
จัดการบ้านและที่อยู่อาศัย
	 3.2)	สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ	บริหารจัดการงานด้านคหกรรมศาสตร์และทำางานเป็นทีม
	 3.3)	มีคุณธรรมจริยธรรม	ดำารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาอันดีงามของไทย
	 3.4)	แสดงออกถึงวัฒนธรรมความเป็นสวนดุสิต	บุคลิกภาพ	ความอ่อนน้อมถ่อมตน	ความประณีต	จิตบริการ	และ
ความรับผิดชอบต่อตนเอง	ครอบครัว	และสังคม
	 3.5)	มเีจตคตทิีด่ตีอ่งานดา้นคหกรรมศาสตร	์สามารถเรียนรูต้อ่ยอดเพือ่พฒันาตนเอง	เชือ่มโยงและบรูณาการองค์
ความรู้เพื่อการสร้างสรรค์และพัฒนางาน
	 3.6)	สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ	และสามารถใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยี

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำาเร็จการศึกษา 
	 4.1)	อาชีพอิสระทางด้านคหกรรมศาสตร์
	 4.2)	ผู้ประกอบการทางด้านคหกรรมศาสตร์
	 4.3)	เจ้าหนา้ทีง่านภาครฐัและเอกชน	เชน่	นกัพัฒนาคหกรรมศาสตร์ในพ้ืนทีเ่ขตเมอืง	นักวจิยั	และพัฒนาผลติภัณฑ์
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำานวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า	123	หนว่ยกติ	มสีดัสว่นจำานวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา	ดังนี้
 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต
 2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 87 หน่วยกิต
	 	 2.1	กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ	 18	หน่วยกิต
	 	 2.2	กลุ่มวิชาเฉพาะ		 63	หน่วยกิต
	 	 	 -	วิชาเฉพาะบังคับ	 27	หน่วยกิต
												 	 -	วิชาเฉพาะเลือก	 36	หน่วยกิต
	 	 2.3	กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ		 6	หน่วยกิต
 3. หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต

 กรณีที่นักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่มีความประสงค์จะไปสอบเพื่อรับใบ
ประกอบวิชาชีพครู จะต้องเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพครูเพิ่มอีกจำานวน 30 หน่วยกิต 

การจัดการเรียนการสอน
 หมวดวิชาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า  87 หน่วยกิต
  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต
4501201	 ทัศนศิลป์สำาหรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(3-0-6)
  Visual Arts for Home Economics 
4502109	 เทคโนโลยีสำาหรับงานคหกรรมศาสตร์	 3(2-2-5)
  Technology for Home Economics 
4511207	 การคัดเลือกวัตถุดิบอาหารและการเตรียม	 3(1-4-4)
  Raw Materials Selection and Preparation
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	 การจัดการโภชนาการสำาหรับครอบครัวและเด็ก	 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
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4511209	 สุขาภิบาลและความปลอดภัยสำาหรับการให้บริการอาหาร	 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	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำาหรับผู้สูงอายุ		 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
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	จำานวน	15	หน่วยกิต	
และทักษะด้านภาษาอังกฤษ	จำานวน	3	หน่วยกิต	และเลือกเรียนจากกลุ่มวิชาเลือกเสรีที่จัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น	ๆ 	
แทนรายวิชาเฉพาะเลือกเพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจได้อย่างน้อย	จำานวน	18	หน่วยกิต

 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6 หน่วยกิต
4503803	 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์		 6(600)
  Home Economics Practicum
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 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกิต
	 	 เลือกเรียนรายวิชาใด	ๆ 	ในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต	โดยไม่ซ้ำากับรายวิชาที่เคยเรียน
มาแล้ว	และจะต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำาหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำาเร็จการศึกษา	
	 	 ให้เลือกเรียนรายวิชาเลือกเสรีต่อไปนี้ที่จัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นเพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจ
 
  วิชาเลือกเสรีที่หลักสูตรจัดให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น ๆ เพื่อเพิ่มทักษะตามความสนใจ
4523308	 ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ	 3(1-4-4)
  Textile Products
4523405	 ผ้าสำาหรับงานบริการ	 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	 เสื้อผ้าสำาหรับบุคคลทุกช่วงวัย	 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	 เครื่องหอมของชำาร่วย	 3(1-4-4)
  Incense Souvenirs
4553428	 เครื่องแขวนไทยร่วมสมัย	 3(1-4-4)
  Contemporary Thai Mobiles
4553429	 พานดอกไม้	 3(1-4-4)
  Flowers Pedestal Tray
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
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คำ�อธิบายรายวิชา
หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

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

4502109	 เทคโนโลยีสำ�หรับง�นคหกรรมศ�สตร์ 3(2-2-5)
 Technology for Home Economics
	 ทักษะการใช้เทคโนโลยีและอุปกรณ์ในการงานคหกรรมศาสตร์	 โปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่สามารถนำาไปใช้
ประโยชน์ในงานคหกรรมศาสตร์	 โปรแกรมการคำานวณด้านการเงินและการบัญชี	 โปรแกรมการจัดการทางด้านอาหาร	
โปรแกรมการเขียนงานออกแบบเพื่อนำาเสนอ	 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	 ก�รคัดเลือกวัตถุดิบอ�ห�รและก�รเตรียม	 3(1-4-4)
 Raw Materials Selection and Preparation
 หลักการเลือกซ้ือวัตถุดิบ	การคัดคุณภาพ	การคำานวณต้นทุนราคาวัตถุดิบ	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	 ระเบียบวิธีก�รวิจัยพัฒน�ก�รมนุษย์และครอบครัว	 3(2-2-5)
 Research Methods in Human Development and Family Science
	 แนวคิด	 ทฤษฎีพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว	 พฤติกรรมมนุษย์แต่ละช่วงวัย	 พัฒนาการครอบครัว	 
การวเิคราะหค์วามสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคล	หลกัการและแนวคิดพ้ืนฐานของการวจิยัเชงิปริมาณและเชงิคุณภาพของพัฒนาการ
มนุษย์และครอบครัว	กระบวนการวิจัย	เครื่องมือและกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลการวิเคราะห์ข้อมูล	และการนำาเสนอ
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	 ก�รสัมมน�ท�งคหกรรมศ�สตร์	 3(3-0-6)
 Seminar in Home Economics
	 ศาสตรค์หกรรมกบัการดำารงชวีติ	หลกัเศรษฐศาสตร	์การสมัมนาหวัขอ้เฉพาะทางคหกรรมศาสตร	์การสมัมนา 
องค์ความรู้	 การวิจัย	 นวัตกรรม	 และเทคโนโลยีที่ทันสมัย	 การอ่านและเขียนบทความวิชาการ	 ด้านคหกรรมศาสตร์	 
การนำาเสนองาน	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		 ภ�ษ�อังกฤษเพื่อง�นคหกรรมศ�สตร์	 3(2-2-5)
 English for Home Economics 
	 การพัฒนาทักษะฟัง	พูด	อ่าน	และการเขียนภาษาอังกฤษ	เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำาวัน	คำาศัพท์เฉพาะ
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	 อ�ห�รสวนดุสิต	(อ�ห�รและขนมไทย)	 3(1-4-4)
 Suan Dusit Thai Cuisine (Thai Cuisine and Desserts)
	 เอกลักษณ์อาหารสวนดุสิต	เครื่องปรุง	เครื่องแนม	เครื่องจิ้ม	เครื่องเคียง	เทคนิคการประกอบอาหาร	การจัด
สำารับอาหาร	อุปกรณ์เครื่องมือและการจัดบริการอาหาร	การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร	การเลือกใช้ผ้าในการจัดบริการอาหาร	
การจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร	มาตรฐานการบริการและบุคลิกภาพที่เหมาะสมในการให้บริการอาหาร
 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		 อ�ห�รอ�เซียน	 3(1-4-4)
 ASEAN Cuisine
 วัฒนธรรมอาหารในภูมิภาคอาเซียน	 วัตถุดิบและหลักการประกอบอาหารประจำาชาติในภูมิภาคอาเซียน	
มาตรฐานและข้อบังคับของอาหารฮาลาล	วัตถุดิบ	เครื่องปรุง	อุปกรณ์	เครื่องมือเครื่องใช้	การปรุงประกอบ	เครื่องหมาย
ฮาลาล
 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	 อ�ห�รไทยและศิลปะก�รตกแต่งอ�ห�ร	 3(1-4-4)
 Thai Cuisine and Decorative Arts 
	 การประกอบอาหารไทย	ขนมไทย	ตามวฒันธรรมและเอกลกัษณ์เฉพาะของแตล่ะท้องถิน่	การเลอืกใชว้ตัถดุบิ	
การเตรียม	 การปรุงประกอบ	 การตกแต่งและจัดองค์ประกอบของจานอาหารแบบสร้างสรรค์	 การจัดเสิร์ฟ	 การรักษา
มาตรฐานของอาหาร	การคิดคำานวณต้นทุนการผลิต
 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		 ก�รจัดก�รโภชน�ก�รสำ�หรับครอบครัวและเด็ก 3(1-4-4)
 Nutrition Management for the Family and Child
	 โภชนาการต่อการดำารงชีวิต	การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา	ทั้งสังคม	อารมณ์	และจิตใจ	ความต้องการสาร
อาหารและพลังงานของเด็กทารก	เด็กเล็ก	 เด็กวัยก่อนเรียน	เด็กวัยเรียน	วัยรุ่น	วัยผู้ใหญ่	วัยสูงอายุ	รวมถึงหญิงมีครรภ์	
และหญิงให้นมบุตร	การจำาแนกประเภทสารอาหาร	อาหารหลัก	5	หมู่	ลักษณะอาหารที่เหมาะสมกับพัฒนาการของเด็ก	
การประกอบอาหารเพือ่ส่งเสรมิภาวะโภชนาการสำาหรับผู้สงูอาย	ุปญัหาสขุภาพทีเ่ก่ียวขอ้งกับภาวะโภชนาการ	การกำาหนด
รายการอาหาร	และการประกอบอาหารสำาหรับบุคคลในครอบครัวทุกช่วงวัย	
 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		 อ�ห�รท�งเลือกและอ�ห�รสมดุล	 3(1-4-4)
 Alternative Food and Balanced Diet
	 ความหมายและความสำาคญัของอาหารทางเลอืก	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	 ก�รให้บริก�รอ�ห�รปริม�ณม�ก		 3(1-4-4)
 Commercial Quantity Food Service Production
 การเตรียมให้บริการอาหารปริมาณมาก	 การวางแผนรายการอาหาร	 การเตรียมวัตถุดิบ	 การลดการสูญเสีย
ในขั้นตอนการเตรียมอาหาร	การประกอบอาหารปริมาณมาก	การจัดเตรียมบุคลากรใน	งานครัวและงานให้บริการอาหาร	
การจัดสถานที่สำาหรับบริการอาหาร	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	 สุข�ภิบ�ลและคว�มปลอดภัยสำ�หรับก�รให้บริก�รอ�ห�ร 3(2-2-5)
 Sanitation and Safety for Food Service 
 พื้นฐานสุขาภิบาลอาหาร	สุขลักษณะที่ดีส่วนบุคคลของผู้ให้บริการอาหาร	ความสำาคัญ	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	การทำาแบบตัดพื้นฐาน	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	 ศิลปะก�รจัดดอกไม้	 3(1-4-4)
 Arts of Flower Arrangements 
	 หลักการทางศิลปะ	 การประยุกต์ใช้องค์ประกอบศิลป์ในการจัดดอกไม้ที่เกี่ยวกับชีวิตในวิถีไทย	 การเลือก	 
การเตรียม	การใช้	การดูแลรักษาวัสดุ	วิธีและขั้นตอนการจัดดอกไม้แบบสากลเบื้องต้น	และแบบไทยเบื้องต้น	ที่ใช้ในชีวิต
ประจำาวันและโอกาสพิเศษ
	 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	 อ�ห�รยุโรป	 3(1-4-4)
 European Cuisine
	 วัฒนธรรมอาหารยุโรป	 คำาศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อง	 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
	 คำาจำากัดความของขนมอบ	 และเพสตร้ี	 ประเภทวัตถุดิบ	 เคร่ืองมือและอุปกรณ์	 กรรมวิธีการผลิตคุกกี้	 เค้ก	
พาย	ทาร์ต	ชูวส์เพสตรี้	โดนัท	และขนมปัง	การตกแต่ง	การแต่งหน้าเค้กเบื้องต้น	รูปแบบ	เทคนิคการจัดเสิร์ฟ	การจัดทำา
ตำารับมาตรฐาน
	 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	 ศ�สตร์ก�รดูแลและหลักโภชน�ก�รสำ�หรับผู้สูงอ�ยุ	 3(3-0-6)
 Nursing Science and Nutrition for Older People
	 ความหมาย	หลักการ	แนวคิด	และทฤษฎีผู้สูงอายุ	สภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ	หลักการและทฤษฎีการออก
กำาลังกายที่เหมาะสมสำาหรับผู้สูงอายุ	ได้แก่	การเดิน	การวิ่งจ๊อกกิ้ง	การกายบริหาร	ไทเก๊ก	ชี่กง	และโยคะ	การเลือกวิธี
การออกกำาลงักายเพือ่ฟืน้ฟสูมรรถนะสำาหรบัผูส้งูอาย	ุการประเมนิสภาวะสขุภาพ	ของผูส้งูอาย	ุการคำานวณความตอ้งการ
พลงังานและสารอาหารสำาหรบัการเสรมิสรา้งสขุภาพของผูส้งูอาย	ุการเลอืกชนดิของอาหารและรูปแบบอาหารทีเ่หมาะสม
สำาหรับผูส้งูอาย	ุการจดัโภชนาการใหเ้หมาะสมกบัสภาวะสขุภาพของผูส้งูอาย	ุแนวทางการแกไ้ขและการปอ้งกนัปญัหาทาง
โภชนาการของผู้สูงอายุ	การเสริมสร้าง	สุขภาวะทางอารมณ์และสุขภาพสมองด้วยกิจกรรมนันทนาการที่เหมาะสมสำาหรับ
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	 ก�รถนอมอ�ห�รและแปรรูปผลิตภัณฑ์		 3(1-4-4)
 Food Preservation and Product Processing
	 หลกัการถนอมอาหาร	การแปรรปูอาหาร	การจัดการหลงัการเกบ็เกีย่ววตัถดุบิอาหาร	กระบวนการ	เทคโนโลยี
การถนอมและแปรรูปอาหาร	ได้แก่	การใช้ความร้อน	การแช่เย็น	การแช่แข็ง	การทำาแห้ง	การทำาให้เข้มข้น	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	 อ�ห�รน�น�ช�ติและศิลปะก�รตกแต่งอ�ห�ร		 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		 ศิลปะง�นม�ลัยแบบสร้�งสรรค์	 3(1-4-4)
 Creative Arts of Flower Garlands 
	 ประเภท	รูปแบบ	การออกแบบ	การเลือก	การเตรียม	การใช้วัสดุ	อุปกรณ์	การร้อยมาลัย	ในรูปแบบต่าง	ๆ	
และแบบสร้างสรรค์ตามสมัยนิยม	เพื่อนำาไปใช้ในโอกาสพิเศษและเชิงธุรกิจ
 Types, patterns, designs, selection, preparation, and equipment usage; the making of creative 
flower	garlands	for	special	occasions	and	businesses
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4553426		 ก�รแกะสลักวัสดุเนื้ออ่อน	 3(1-4-4)
 Soft Material Carving
	 ความเป็นมา	 ความสำาคัญ	 ความหมาย	 ประโยชน์	 การแกะสลักผัก	 ผลไม้	 สบู่	 และเทียน	 การเลือกวัสดุ	 
การเตรียม	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	 ศิลปะง�นใบตองวิจิตรศิลป์	 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	 พฤติกรรมมนุษย์กับเครื่องแต่งก�ย	 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	 ก�รจัดก�รง�นแม่บ้�น	 3(1-4-4)
 Housekeeping Management
	 ความรูท้ัว่ไป	หลักการจัดการของงานแมบ่า้น	โครงสรา้งการบริการงานแม่บา้น	หนา้ทีร่บัผดิชอบ	มรรยาท	และ
จรรยาบรรณของแม่บ้าน	กระบวนการทำางานบ้าน	การเลือกเครื่องมือเครื่องใช้ในการทำาความสะอาด	เทคนิคการทำาความ
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	 ก�รจัดก�รบ้�นเรือนและชุมชนที่อยู่อ�ศัย	 3(3-0-6)
 Home and Community Management
	 การจัดการสิ่งแวดล้อมภายในบ้านและชุมชนที่อยู่อาศัย	 ความปลอดภัยและอันตรายที่สามารถเกิดข้ึนได้ใน
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	 ก�รสื่อส�รภ�ษ�อังกฤษ	 3(3-0-6)
 English Communication 
	 การพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ	ฟัง	พูด	อ่าน	เขียน	การทดสอบและเทคนิคการทำาแบบทดสอบวัด
ระดับความสามารถด้านภาษาอังกฤษทั้งในด้านวิชาการและเพื่อการสื่อสาร
 English skill development: listening, speaking, reading and writing; testing and techniques for 
academic	and	communicative	English	proficiency	tests

4503803	 ก�รฝึกประสบก�รณ์วิช�ชีพคหกรรมศ�สตร์		 6(600)
 Home Economics Practicum 
	 ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 หรือสถานประกอบการอื่นทั้งภาครัฐ	
และเอกชน	 รวมถึงรัฐวิสาหกิจ	ทางด้านคหกรรมศาสตร์	 โดยบูรณาการศาสตร์ของคหกรรมในด้านอาหารและโภชนาการ	
ผา้และการแตง่กาย	ศลิปะประดษิฐแ์ละงานสรา้งสรรค	์พฒันาการมนษุยแ์ละครอบครวั	และดา้นครอบครวัทีอ่ยูอ่าศยั	เพือ่
ฝึกประสบการณ์จริงก่อนสำาเร็จการศึกษา	
 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	 ผ้�สำ�หรับง�นบริก�ร 3(1-4-4)
 Fabric for Services
	 งานบริการผ้าในด้านที่พักอาศัย	 ด้านการจัดเลี้ยง	 การเลือกผ้าอย่างเหมาะสมกับการใช้งาน	 การเลือกผ้า
สำาหรับเครื่องนอน	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	 เทคโนโลยีก�รซัก	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		 หลักก�รตัดเย็บเบื้องต้น	 3(1-4-4)
 Basic Principles of Clothing Construction
	 การเลือก	 การใช้อุปกรณ์	 การดูแลรักษาอุปกรณ์ตัดเย็บ	 การเย็บตะเข็บต่าง	 ๆ	 การกำาหนด	 ขนาดรูปแบบ	 
การคำานวณผ้า	การเลือกผ้า	การเตรียมผ้า	การวัดตัว	การทำาแบบตัดพื้นฐาน	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
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4523102	 เสื้อผ้�สำ�หรับบุคคลทุกช่วงวัย	 3(1-4-4)
 Clothing for People of All Ages 
	 การเลือกซื้อ	เลือกใช้ผ้าให้เหมาะสมกับบุคคล	การออกแบบ	การตัดเย็บ	เสื้อผ้าและผลิตภัณฑ์จากผ้าสำาหรับ
เดก็แรกเกดิ	เดก็ก่อนวยัเรียน	วยัเรยีน	วยัรุน่	วยัผูใ้หญ่และผูส้งูอาย	ุ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		 ก�รออกแบบและก�รดัดแปลงเสื้อผ้�	 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	 ก�รจัดดอกไม้ในโอก�สพิเศษ	 3(1-4-4)
 Flower Arrangements for Special Occasions
	 ความสำาคัญ	 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	 ง�นดอกไม้ในประเพณีไทย	 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	 ความสำาคัญ	 เครื่องหอมและของชำาร่วย	 การออกแบบ	 การเลือก	 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์	 
การผลิตเครื่องหอมไทยและการประดิษฐ์ของชำาร่วย	บรรจุภัณฑ์	และการนำาไปใช้ในชีวิต	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	สำาหรับโอกาสพิเศษ
	 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		 พ�นดอกไม้	 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	 ศิลปะก�รจัดดอกไม้ร่วมสมัย	 3(1-4-4)
 Art of Contemporary Flower Arrangements
	 ความเป็นมา	 รูปแบบ	 ศิลปะการจัดดอกไม้ในภาชนะ	 จัดดอกไม้แบบสากลร่วมสมัย	 แบบไทยร่วมสมัย	 
การเลือก	การเตรียม	การใช้	การดูแลรักษา	วัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้	การจัดดอกไม้เพื่อใช้ในการตกแต่งสถานที่
	 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	 ช่อดอกไม้และกระเช้�ของขวัญ	 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	 ง�นปั้นแบบสร้�งสรรค์	 3(1-4-4)
 Creative Sculpture
	 หลักศิลปะการปั้นจากวัสดุประเภทดินไทย	รูปทรงต่าง	ๆ	การเลือก	การเตรียม	การดูแลรักษา	การออกแบบ	
เพื่อนำาไปใช้เป็นของเล่น	ของใช้	ของตกแต่ง	เครื่องประดับและของชำาร่วย	ตามสมัยนิยม
 Principles of sculpture by using Thai clay; selection, preparation, care and design of clay toys, 
wares, decoration, accessories and souvenirs

4553206	 ง�นประดิษฐ์ดอกไม้เทียม	 	3(1-4-4)
	 Artificial	Flower	Crafts
	 ความเป็นมา	 ความสำาคัญ	 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	 ก�รแกะสลักผักผลไม้เพื่อง�นอ�ห�ร	 3(1-4-4)
 Fruit and Vegetable Carving for Food
	 ความสำาคัญ	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

4503103	 ก�รเป็นผู้ประกอบก�รด้�นคหกรรมศ�สตร์	 3(3-0-6)
 Entrepreneur in Home Economics 
	 แนวคิดการบริหารธุรกิจในศตวรรษที่	21	บทบาทและความสำาคัญของการบริหารธุรกิจยุคใหม่	องค์ประกอบ	
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ	 การบริหารความเสี่ยง	 การจัดทำาแผนธุรกิจ	 การเตรียมพร้อมสำาหรับการเป็น 
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 
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แผนการเชื่อมโยงการเรียนรู้สู่การฝึกประสบการณ์วิชาชีพฯ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ
Bachelor of Science Program 
in Culinary Technology 
and Service
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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 
	 3.1	 มีความรู้	 ความเข้าใจในวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร	 มีทักษะและศิลปะการประกอบอาหารและตกแต่ง
อาหาร
	 3.2	 สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้	ใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารได้อย่างเหมาะสม
	 3.3	 สามารถประยกุตใ์ชค้วามรูเ้พือ่การบรหิารจดัการและพฒันางานดา้นอาหาร	ตลอดจนการบรกิารใหเ้ปน็ไปตาม
มาตรฐานระดับประเทศและระดับสากล
	 3.4	 มีทักษะในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร
	 3.5	 มีความสามารถในการสื่อสารเพื่อปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
	 3.6	 มีบุคลิกภาพดีและมีจิตบริการ
	 3.7	 มีคุณธรรม	จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางการประกอบอาหารและการบริการ

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำาเร็จการศึกษา
	 4.1	 ผู้ประกอบอาหาร	
	 4.2		 ผู้จัดการร้านอาหาร	
	 4.3		 บาริสต้า	
	 4.4		 นักสร้างสรรค์อาหาร	
	 4.5		 นักสื่อสารด้านอาหาร	
	 4.6		 เจ้าของสถานประกอบการอาหาร	
	 4.7		 ผู้ช่วยสอนด้านอาหารและโภชนาการ	
	 4.8		 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำานวนหน่วยกิต	รวมตลอดหลักสูตร	129	หน่วยกิต	มีสัดส่วนจำานวนหน่วยกิตแยกตามหมวดวิชาและกลุ่มวิชา	
ดังนี้
จำานวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร 129 หน่วยกิต
 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต
 2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า           93 หน่วยกิต
	 	 2.1	กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน		 72	หน่วยกิต
	 	 2.2	กลุ่มวิชาเลือก		 12	หน่วยกิต
	 	 2.3	กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ		 9	หน่วยกิต
 3. หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต

การจัดการเรียนการสอน
 หมวดวิชาเฉพาะเรียนไม่น้อยกว่า 93 หน่วยกิต
  กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน  72 หน่วยกิต
5071102	 คณิตศาสตร์การอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Culinary	Mathematics
5073307	 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล		 3(2-2-5)
	 	 Food	Safety	and	Sanitation
5071614	 วิทยาศาสตร์และโภชนาการสำาหรับการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Science	&	Nutrition	for	Cooking
5071320	 การจัดการครัวและร้านอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Restaurants	and	Kitchen	Management	
5073377	 การจัดการงานบริการ	 3(2-2-5)
	 	 Hospitality	Management
5072347	 ศาสตร์และศิลปะอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Gastronomy	
4511208	 อาหารสวนดุสิต	(อาหารและขนมไทย)	 3(1-4-4)
	 	 Suan	Dusit	Thai	Cuisine	(Thai	Cuisine	and	Desserts)
5071321	 การคัดเลือกวัตถุดิบ	 3(2-2-5)
	 	 Raw	Material	Selection
5072348	 ทักษะการประกอบอาหารไทย	 3(2-2-5)
	 	 Thai	Cooking	Skills	
5072349	 อาหารไทยร่วมสมัย	 3(2-2-5)
	 	 Contemporary	Thai	Cuisine
5073379	 ทักษะการประกอบขนมไทย		 3(2-2-5)
	 	 Thai	Dessert	Cooking	Skills
5071322	 อาหารยุโรป	(อาหารเช้า)	 3(2-2-5)
	 	 European	Food	(Breakfast)
5072350	 อาหารยุโรป	(อาหารกลางวันและอาหารค่ำา)	 3(2-2-5)
	 	 European	Food	(Luncheon	and	Dinner)
5071323	 เทคนิคการผลิตเบเกอรี		 3(2-2-5)
	 	 Bakery	Technique
5072351	 เทคนิคการผลิตเพสตรี้	 3(2-2-5)	
	 	 Pastry	Technique
5072352	 เทคนิคการผลิตคุกกี้และเค้ก	 3(2-2-5)
	 	 Cookie	and	Cake	Technique
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5072353	 อาหารเอเชียตะวันออก	 3(2-2-5)
	 	 East	Asean	Food
5072354	 หลักการผสมเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 	 Principle	of	Mixology
5073380	 กาแฟ	ชาและโกโก้	 3(2-2-5)
	 	 Coffee	Tea	and	Cocoa																												
5073425	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาด	 3(2-2-5)
	 	 Product	Development	and	Marketing
5072355	 ภาษาอังกฤษสำาหรับงานครัว	 3(3-0-6)
	 	 English	for	Culinary	Art
5073381	 ภาษาอังกฤษสำาหรับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 	 English	for	Food	and	Beverage	Service
5073382	 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจบริการอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Digital	Technology	in	Food	Service	Business
5074322	 ผู้ประกอบการสมัยใหม่ในธุรกิจอาหาร	 3(2-2-5)
	 	 Modern	Entrepreneur	in	Food	Business	

  กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียน 12 หน่วยกิต
5073383	 อาหารว่างไทย		 3(2-2-5)
	 	 Thai	Snacks
5073384	 การประกอบขนมไทย		 3(2-2-5)
	 	 Culinary	of	Thai	Dessert
5073385	 การประกอบอาหารไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
	 	 Traditional	Thai	Cuisine
5073386	 อาหารไทยท้องถิ่น		 3(2-2-5)
	 	 Local	Thai	Food	
5073387	 อาหารครัวเย็นสมัยใหม่และแอสปิก	 3(2-2-5)
	 	 Modern	Garde	Manger	and	Aspic
5073388	 ศิลปะการตกแต่งอาหารไทย	 3(2-2-5)
	 	 Art	of	Thai	Food	Decoration
5073389	 งานแกะสลักผักและผลไม้สำาหรับอาหารไทย	 3(2-2-5)
	 	 Vegetable	and	Fruit	Carving	for	Thai	food
5073390	 การประกอบอาหารอินเดียและอาหารมุสลิม		 3(2-2-5)
	 	 Indian	and	Muslim	food	cooking
5073391	 ขนมหวานร่วมสมัย	 3(2-2-5)
	 	 Contemporary	Dessert	
5073426	 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์	 3(2-2-5)
	 	 Food	Processing	Technology	and	Packaging
5073392	 อาหารทางเลือกและอาหารสมดุล	 3(2-2-5)
	 	 Alternative	Food	and	Balanced	Diet
5073393	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน	 3(2-2-5)
	 	 Food	Production	for	Airline	Services
5073394	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการเขียนเชิงวิชาการและการนำาเสนองาน		 3(2-2-5)
	 	 English	Academic	Writing	and	Presentation	Skills
5073395	 กฎหมายสำาหรับธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Laws	for	Food	Service	Business
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5074323	 เศรษฐกิจหมุนเวียนสำาหรับธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Circular	Economy	for	Food	Service	Business
5074324	 การจัดการสมัยใหม่ในธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 	 Modern	Management	in	Food	Service	Business
5074325	 การออกแบบตกแต่งอาหารเพื่อการโฆษณา		 3(2-2-5)
	 	 Food	Stylist	
5074326	 การจัดการงานร้านอาหารและภัตตาคาร		 3(3-0-6)
	 	 Restaurant	Operations	Management
5074327	 การดำาเนินงานร้านอาหารและคาเฟ่	 3(2-2-5)
	 	 Café	and	Restaurant	Operation
5074328	 ภาษาและวรรณกรรมอาหาร		 3(3-0-6)
	 	 Culinary	Linguistics	and	Literature
5074329	 การสร้างตราสินค้าอาหารและการสื่อสาร		 3(3-0-6)
	 	 Food	Branding	and	Communication
5073423	 การผลิตอาหารปริมาณมาก		 3(2-2-5)
	 	 High-volume	Production	Cookery
5074330	 กินกับโลกวิสัย	 3(3-0-6)
	 	 Eating	with	World	View
5074912	 สัมมนาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	 1(1-0-2)
	 	 Seminar	on	Culinary	Technology	and	Service

	 	 กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ	เลือกเรียน	 9	หน่วยกิต
5074821	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร	 6(0-40-0)
	 	 Externship
5074822	 สหกิจศึกษาในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร		 6(0-40-0)
	 	 Co-operative	Education	in	Culinary	and	Food	Service	
5074823	 โครงงานทางเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	 3(0-9-0)
	 	 Culinary	Technology	and	Service	Project

 หมวดวิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต
	 	 ให้เลือกเรียนรายวิชาใด	ๆ	ในหลักสูตรระดับปริญญาตรี	มหาวิทยาลัยสวนดุสิต	โดยไม่ซ้ำากับรายวิชาที่เคย
เรียนมาแล้ว	และจะต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำาหนดให้เรียนโดยนับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำาเร็จการศึกษาของหลักสูตร	
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คำ�อธิบายรายวิชา�
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ

5071102	 คณิตศาสตร์การอาหาร	 3(3-0-6)
 Culinary Mathematics
	 ทฤษฎีจำานวนเบื้องต้นการบวก	 การลบ	 การคูณ	 การหารเศษส่วนทศนิยม	 อัตราส่วน	 ร้อยละ	 เซต	
สมการ	 กราฟรูปทรงเรขาคณิต	 การคำานวณพื้นที่และปริมาตรของรูปทรงเรขาคณิต	 การชั่ง	 การตวง	 การวัดและ
ระบบของหน่วยวัดการแปลงหน่วยน้ำาหนักและปริมาตร	 การคำานวณร้อยละผลได้	 การคำานวณต้นทุนการผลิตต่อ
หน่วย	การคำานวณและกำาหนดราคาขาย	การคำานวณกำาไร	–	ขาดทุน	และ	การคำานวณจุดคุ้มทุน	
	 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

5073307		 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล	 3(2-2-5)
 Food Safety and Sanitation
	 ความสำาคัญของความปลอดภยัของอาหารและการสขุาภบิาลตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภค	อนัตรายในอาหาร	
สารก่อภูมิแพ้ในอาหาร	 การปนเปื้อนข้าม	 โรคอาหารเป็นพิษ	 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร	
จุลินทรีย์ที่ใช้ประโยชน์ในการแปรรูป	การเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร	การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหาร	
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์สำาหรับอาหารชนิดต่าง	ๆ 	การตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีมาตรฐานและวิธี
แบบรวดเร็ว	 การจัดการสุขาภิบาล	 การจัดการสุขอนามัยส่วนบุคคลการประยุกต์ใช้หลักการสุขวิทยาที่ดี	 (GHP:	
Good	Hygiene	Practice	 )	 และการวิเคราะห์อันตราย	 และควบคุม	 จุดวิกฤต	 (HACCP	 :	Hazard	Analysis	 
and	Critical	Control	Point)	ในการปรุงประกอบอาหาร	และการบริการ	รวมถึงการประกันคุณภาพอาหารและ
การบริการให้เป็นไปตามกฎหมาย	หลักศาสนาและการเกิดโรคอุบัติใหม่
	 Importance	of	food	safety	and	sanitation	to	consumer	health;	food	hazards;	food	allergy;	
cross	contamination;	foodborne	disease;	factors	of	microbial	growth	in	foods;	microorganism	in	food	
processing;	food	deterioration	and	spoilage;	microbial	control;	microorganism	criteria	of	various	foods;	
conventional	and	rapid	method	for	testing	microorganism	criteria;	sanitation	management;	personal	
hygiene	management;	application	of	Good	Hygiene	Practice	(GHP)	and	Hazard	Analysis	and	Critical	
Control	Control	 Point	 (HACCP)	 in	 cooking	 and	 service	 including	 food	quality	 control	 under	 law,	
religious	and	emerging	diseases

5071614	 วิทยาศาสตร์และโภชนาการสำาหรับการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
 Science & Nutrition for Cooking
	 ความหมาย	แหลง่ทีม่า	บทบาท	และคณุสมบตัพิืน้ฐานสำาคญัขององคป์ระกอบในอาหารดา้นโภชนาการ	
ได้แก่	คาร์โบไฮเดรต	โปรตีน	ไขมัน	น้ำา	เกลือแร่	วิตามิน	และวัตถุเจือปนต่าง	ๆ	การคัดเลือกและการเก็บรักษา
วัตถุดิบที่เหมาะสม	การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบสำาคัญ	ในอาหารระหว่างการเตรียม
และปรุงประกอบ	รวมทั้งปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้อง	การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร	
การสญูเสยีสารอาหารระหวา่งการเตรยีมและการประกอบอาหาร	การเลอืกใชส้ภาวะการเตรยีมและประกอบอาหาร
ที่เหมาะสม
	 Meaning,	sources,	roles	and	basic	properties	of	nutritional	composition	of	food:	carbohydrate,	
protein,	fats,	water,	minerals,	vitamins	and	food	additives;	appropriate	selection	and	storage	of	raw	
materials;	changes	in	structure	and	composition	of	food	during	preparation	and	cooking	including	
related	chemical	reactions;	application	of	principles	of	scientific	cooking;	loss	of	nutrients	during	food	
preparation	and	cooking;	choosing	proper	conditions	for	food	preparation	and	cooking
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5071320	 การจัดการครัวและร้านอาหาร	 3(2-2-5)
 Restaurants and Kitchen Management
	 ประเภทครัว	ระบบงานครัว	บุคลากรทางด้านงานครัว	การจัดการครัว	การออกแบบ	การจัดพื้นที่ครัว
และพื้นที่ส่วนหน้า	การจัดวางอุปกรณ์	วิธีการใช้งาน	การบำารุงรักษาอุปกรณ์และครุภัณฑ์ครัว	การทำาความสะอาด
โดยวิธีต่าง	ๆ	ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการใช้พลังงาน	การตระหนักในสิ่งแวดล้อม	ฝึกปฏิบัติตามกฎ
ระเบียบของการทำางานในห้องครัวตามหลักสากล	ฝึกปฏิบัติการใช้งานครุภัณฑ์	เครื่องครัว	สำาหรับการผลิตอาหาร
ปริมาณมาก
	 Types	of	kitchen;	kitchen	systems;	kitchen	staff;	kitchen	management;	design	of	kitchen	
and	 front	 areas;	 tool	 alignment,	 instructions,	maintenance	and	cleaning;	work	 safety	 and	energy	
consumption;	environmental	awareness;	practice	under	kitchen	requirements	of	international	standard;	
practice	of	using	kitchen	equipment	and	tools	for	mass	production

5073377		 การจัดการงานบริการ	 3(2-2-5)
 Hospitality Management
	 หลักการและแนวคิดในการบริหารจัดการงานบริการ	 แนวโน้มอุตสาหกรรมงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม	 กระบวนการในการจัดการงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม	 รูปแบบในการจัดบริการอาหารและเครื่อง
ดื่ม	จิตวิทยาการบริการ	ปัจจัยด้านกฏหมายและจริยธรรม	ฝึกปฏิบัติการวางแผนด้านการตลาด	การออกแบบจัด
ตกแต่งสถานที	่การวางแผน	และออกแบบรายการอาหารและเครือ่งดืม่และองคป์ระกอบ	ตา่ง	ๆ 	การจดัทรพัยากร	
การบริหารและพัฒนาบุคลากรในงานบริการ	การจัดทำาแผนบริหารความเสี่ยง	การวิเคราะห์และควบคุมต้นทุน
	 Principles	and	concepts	of	hospitality	management;	food	and	beverage	hospitality	industry	
trends;	 food	and	beverage	 service;	management	process;	 type	and	 style	of	 food	and	beverage	
service;	service	psychology;	legal	and	ethics	factors	and	practice;	marketing	plan,	location	design	and	
decoration,	menu	planning	and	design,	tools,	equipments	and	operations;	resources	management,	
human	resource	management	and	development,	risk	management	plan,	and	cost	analysis	and	control

5072347	 ศาสตร์และศิลปะอาหาร	 3(3-0-6)
 Gastronomy
	 เรียนรู้ปรากฏการณ์ที่มีผลต่อการบริโภคของมนุษย์ทั้งด้วยศาสตร์และศิลปะที่เกี่ยวข้อง	ศึกษาจากมุม
มองเปรียบเทียบจากทั้งความเป็นปัจเจกและสมาชิกสังคม	 วิเคราะห์กรณีศึกษาด้านอาหาร	การครัว	 และการกิน	
ผ่านหัวข้อประวัติศาสตร์	วัฒนธรรม	ภาษา	สังคม	เศรษฐกิจ	ที่ครอบคลุมพื้นที่อาหารนานาชาติและประเทศไทย
	 Learn	phenomenon	influences	human	consumption	through	both	related	science	and	art;	
contrast	and	compare	with	lens,	individual	and	social	member;	analyze	case	studies	which	foods;	
culinary	and	eating	situated	 in	history;	culture;	 language;	socio-economy	 in	 international	and	Thai	
foodscapes	

4511208	 อาหารสวนดุสิต	(อาหารและขนมไทย)	 3(1-4-4)
	 Suan	Dusit	Thai	Cuisine	(Thai	Cuisine	and	Desserts)
	 เอกลักษณ์อาหารสวนดุสิต	เครื่องปรุง	เครื่องแนม	เครื่องจิ้ม	เครื่องเคียง	เทคนิคการประกอบอาหาร	
การจดัสำารบัอาหาร	อปุกรณเ์ครือ่งมอืและการจดับรกิารอาหาร	การจดัตกแตง่โตะ๊อาหาร	การเลอืกใชผ้า้ในการจดั
บริการอาหาร	การจดัดอกไม้บนโตะ๊อาหาร	มาตรฐานการบรกิารและบคุลิกภาพ	ทีเ่หมาะสมในการให้บรกิารอาหาร	
และฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 การทำาข้าวให้สุกด้วยวิธีการต่าง	 ๆ	 ขนมจีนน้ำายา	 ขนมจีนน้ำาพริก	 ขนมจีนแกงเขียวหวาน	 
ข้าวผดั	ขา้วคลกุกะป	ิขา้วหมแูดงหมกูรอบ	ขา้วมนัไก	่ขา้วไขเ่จยีว	กว๋ยเตีย๋ว	กว๋ยเตีย๋วเรือ	ผดัไทย	กว๋ยเตีย๋วผดัซอีิว๊	
ก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่	ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า	สุกี้ยากี้	พะโล้	ข้าวหน้าไก่	บัวลอยเผือก	แกงบวดเผือก	แกงบวดฟักทอง	สามแซ่
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	 Unique	of	Suan	Dusit	Food;	seasoning	condiments;	dipping	side	dishes;	cooking	techniques;	
food	course;	equipment	and	food	service;	dining	table	decoration;	selection	of	clothes	for	food	service	
and	practice;	flower	arrangements	for	a	dining	table;	service	standards	and	personality	in	food	serving	
and	practice	include	menus	include	rice	cooking;	khanom	jeen	nam	ya	(rice	noodles	in	fish	curry	
sauce);	khanom	jeen	nam	prik	(rice	noodles	in	peanut	curry	sauce);	khanom	jeen	kaeng	khew	wan	
(rice	noodles	in	green	curry	sauce);	kao	phạd	(stir	fried	rice);	kao	klook	kapi	(shrimp	paste	fried	rice);	
kao	moo	daeng	moo	krob	(rice	with	roasted	pork	and	crispy	pork);	kao	mun	kai	(chicken	rice);	kao	
khai	jeiw	(Thai	omelet	with	rice);	kuaytiao	(noodle);	kuaytiao	reu	(pork	and	beef	stew	noodle);	phad	
Thai	(Thai	style	stir-fried	noodles);	kuaytiao	phad	siew	(stir	fried	noodle	with	dark	soy	sauce);	kuaytiao	
khua	kai	(stir	fried	noodle	with	chicken);	kuaytiao	rard	nha	(noodle	with	gravy);	suki	(sukiyaki	soup	
with	glass	noodle	and	pork);	kai	pla	loh	(boiled	egg	and	pork	in	sweet	brown	sauce);	kao	na	kai	
(rice	with	chicken	gravy);	bua	loy	pheuk	(taro	dumpling	in	coconut	milk);	kaeng	buad	pheuk	(taro	in	
coconut	milk);	kaeng	buad	fakthong	(pumpkin	in	coconut	milk);	sam-shae	(shaved	ice	dessert)

5071321	 การคัดเลือกวัตถุดิบ	 3(2-2-5)
 Raw Material Selection
 ความรูเ้กีย่วกบัวตัถดุบิในการประกอบอาหาร	การจำาแนกประเภทวตัถดุบิ	คณุลกัษณะ	และการเลอืก
ใช้วัตถุดิบอาหารไทยและนานาชาติ	การจัดเตรียมผัก	ผลไม้	ถั่ว	 ธัญชาติ	ผลิตภัณฑ์นม	อาหารแห้ง	และอาหาร 
กึ่งสำาเร็จรูป	 รวมถึงการเตรียมเพื่อการปรุงประกอบ	 ใช้เครื่องเทศและสมุนไพร	 การชำาแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์	
การเลือกซื้อ	การตรวจรับ	การเตรียม	และการเก็บรักษา	รวมถึงการประเมินคุณภาพของวัตถุดิบอาหาร	 ในด้าน
รสชาติ	เนื้อสัมผัส	กลิ่น	ลักษณะปรากฏ	การใช้มีดและเขียงอย่างถูกต้อง	การตัด	หั่น	แต่ง	ผักและผลไม้เบื้องต้น	
และการฝึกปฏิบัติ	ได้แก่	ไวท์สต็อก	บราวน์สต็อก	ไก่อบ	หอยแมงภู่ไวน์ขาว	สตูไก่	พอลเลต้า	พอร์คกอดองเบลอ	 
สเต๊กเน้ือกับโรสต้ี	 บีฟสโตรกานอฟฟ์	 วนิลาไรส์พุดดิ้ง	 ปลากะพงอบ	 สลัดไก่ชัทนีย์	 ปลาโซลทอดซอสบราว 
บัทเทอร์	ยำาถั่วพู	แกงเลียง	ข้าวอบสับปะรด	กล้วยเชื่อม	ถั่วเขียวต้มน้ำาตาล
	 Knowledge	of	 ingredients	 for	cooking;	The	classification	of	 ingredients,	characteristics	
and	 ingredients	selection	 in	Thai	and	 international	cuisine;	preparation	of	 vegetables,	 fruits,	nuts,	
grains,	 dairy	 products,	 dried	 ingredients	 and	 convenience	 food	 including	 prepared	 for	 cooking,	
herbs	and	spices	application,	meats	trimming,	purchasing,	receiving,	preparing	and	stored,	evaluate	
all	an	ingredient	qualities	including	taste,	texture,	smell,	appearance	and	other,	corrected	of	knives	
skill,	basic	cutting	and	slicing	of	fruits	and	vegetables;	and	practice	include	white	and	brown	stock,	
roasted	chicken,	mussel	cream	sauce,	chicken	chasseur,	polenta,	pork	cordon	bleu,	beef	steak	with	
rosti	potato,	beef	stroganoff,	vanilla	rice	pudding,	sea	bass	papillote,	chicken	chutney	salads,	sole	A	
La	Mernier,	winged	bean	spicy	salad,	vegetable	soup,	pineapple	fried	rice,	banana	in	syrup,	green	
beans	in	syrup)

5072348		 ทักษะการประกอบอาหารไทย		 3(2-2-5)
 Thai Cooking Skills 
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมาย	 ความสำาคัญ	 เอกลักษณ์	 วัฒนธรรม	 และประเภทของอาหารไทย	
ส่วนประกอบ	และวิธีการปรุง	การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร	ทักษะการประกอบอาหารไทย
ประเภท	ต้ม	แกง	น้ำาพริกเครื่องจิ้ม	ยำา	ผัด	ทอด	 เครื่องเคียงและเครื่องแนม	 เทคนิคในการประกอบอาหารไทย	 
การจดัเสิรฟ์อาหารไทยตามวฒันธรรมการบรโิภคอาหาร	และการฝกึปฏบิติั	ไดแ้ก	่ตม้ขา่ไก	่ตม้โคลง้	ตม้ส้ม	แกงสม้	
แกงป่า	แกงคั่วสับปะรด	แกงเผ็ด	น้ำาพริกกะปิ	หลนเต้าเจี้ยว	สะเดาน้ำาปลาหวานปลาดุกย่าง	ยำาใหญ่	ยำาผักทอด	
ส้มตำาไทย	คอหมูย่าง	ลาบ	ผัดกะเพราไก่	ผัดเปรี้ยวหวาน	คั่วกลิ้ง	ทอดมันปลากราย	ปลาสามรส	ห่อหมก	ปูจ๋า	
ปีกไก่สอดไส้	หมูแดดเดียว	หมูฝอย	เนื้อฝอย
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	 History	and	definitions;	importance;	uniquesness;	culture	and	types	of	Thai	foods;	ingredients	
and	cooking	methods;	using	of	equipment	and	utensil;	Thai	cooking	skills	include	boiling;	curry;	dipping;	
sauce;	spicy	salad;	stir-frying;	deep-fried;	side	dishes;	Thai	cooking	techniques;	serving	Thai	food	
according	to	Thai	culture	and	practice	include	tom	kha	kai	(chicken	galangal	in	coconut	milk	soup),	
tom	klong	(sour	and	spicy	smoked	dry	fish	soup),	tom	som	(spicy	soup	with	tamarind),	kang-som	
(Thai	sour	curry),	keang	pa	(hot	and	spicy	mixed	vegetable	soup),	gaeng	kua	sapparot	(pineapple	
curry)	kang	phed	(red	curry),	nam	prik	ka	pi	(shrimp	paste	sauce),	tao	jiaw	lone	(herbed	soya	beans	
with	minced	shrimp	and	pork	in	coconut	milk	served	with	fresh	vegetables),	sadaow	nam	pla	whan	
pla	duk	yang	(grilled	catfish	with	neem	and	caramel	fish	sauce),	yum	yai	(egg,	chicken	and	vegetable	
spicy	salad),	yum	phak	thod	(crispy	fried	vegetables	spicy	salad),	som	tum	Thai	(Thai	spicy	salad),	
kho	mu	yung	(grilled	pork	neck),	lab	(spicy	minced	meat	salad),	phad	kra	phrow	kai	(spicy	stir-fried	
chicken	with	basil),	phad	preaw	wan	(sweet	and	sour	stir-fried),	kua	gling	(southern	stir	fried	spicy	
ground	meat	with	yellow	curry	paste)	thod	mun	plakray	(deep-fried	curried	fish	cake),	pla	sam	rod	
(fried	fish	topped	with	sweet	sour	and	hot	sauce),	hor	mok	(steamed	curried	fish	cake	in	banana	
leaf),	poo	ja	(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),	moo	foy	(fried	shredded	pork),	neua	foy	(fried	
shredded	beef)

5072349		 อาหารไทยร่วมสมัย		 3(2-2-5)
 Contemporary Thai Cuisine
	 ความหมาย	 ความสำาคัญ	 ตำารับอาหารไทยร่วมสมัยที่นิยมทั้งในประเทศและต่างประเทศ	 เครื่องปรุง	 
สว่นประกอบ	และวธิกีารปรงุ	การประยกุตใ์ช้วตัถดุบิอาหารทดแทน	การจดัเสร์ิฟและการใหบ้รกิาร	การใชอ้ปุกรณ์
และเครื่องมือ	 และฝึกปฏิบัติอาหารไทยร่วมสมัย	 การบริการ	 การเพิ่มมูลค่าของรายการอาหารด้วยการสร้าง
บรรยากาศและเคร่ืองด่ืม	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 ต้มยำากุ้ง	 ต้มแซบ	 ต้มยำาโป๊ะแตก	 แกงฉู่ฉี่	 แกงพะแนง	 แกง
กะหรี่	แกงมัสมั่น	น้ำาพริกลงเรือ	หมูหวาน	ปลาฟู	น้ำาพริกอ่อง	น้ำาพริกขี้กา	น้ำาพริก	กากหมู	ยำาเนื้อย่าง	ยำาวุ้นเส้น	 
ยำาปลาดุกฟู	ยำาผลไม้รวม	น้ำาตก	ผัดขี้เมา	ผัดฉ่าทะเล	ไก่ผัดเม็ดมะม่วง	หิมพานต์	ทะเลผัดผงกะหรี่	ไก่ห่อใบเตย	
สะเต๊ะไก่	ทอดมันกุ้ง	ปอเปี๊ยะทอด	ไข่ลูกเขย	หมี่กะทิ
	 Definition;	importance;	popular	contemporary	Thai	cuisine	in	Thailand	and	other	countries;	
condiment;	ingredients	and	cooking	methods;	applying	ingredients	substitutes;	serving	and	services;	
using	tools	and	equipment	to	practice	contemporary	Thai	food	cooking;	services;	adding	value	to	food	
by	ambience	and	beverage	and	practice	include	tom	yum	kung	(spicy	hot	and	sour	shrimp	soup),	
tom	sab	(north-east	style	spicy	meat	soup),	tom	yam	poh	tak	(Thai	seafood	spicy	soup),	chuchee	
(stir-fried	red	curry	with	fish),	pha	nang	(stir	fried	red	curry),	mus	sa	mun	(sweet	red	curry),	nam	prik	
long	reur	(spicy	chilli	sauce	and	shrimp	paste	served	salted	egg	and	fresh	vegetable),	moo	wan	(salty	
and	sweet	stir-fried	pork),	pla	foo	(crispy	fried	fish),	nam	prik	ong	(minced	pork	with	tomato	chilli	paste	
dip),	nam	prik	khi	ka	(grilled	fish	and	chili	paste	dip),	nam	prik	kak	moo	(crispy	pork	skin	with	chilli	
dip),	yum	nuer	yang	(spicy	beef	salad),	yum	woon	sen	(vermicilli	spicy	salad),	yum	pla	duke	fu	(crisp	
catfish	flake	salad),	yum	ponlamai	(mixed	fruit	salad	thai	style),	num	tok	(spicy	grilled	meat	salad),	
phad	kee	mow	(spicy	stir-fried	with	wild	galangal	and	sweet	basil),	pad	cha	talay	(stir-fried	seafood	
with	holy	basil),	kai	phad	med	ma	moung	him	ma	phan	(stir	fried	chicken	with	catshew	nuts),	ta	lay	
phad	phong	kari	(spicy	stir-fried	yellow	curry	seafood),	kai	hor	baiteuy	(fried	chicken	wrapped	with	
pandan	leaf),	chicken	satay	(skewer	of	marinated	chicken),	thod	mun	kung	(deep-fried	shrimp	cake),	
porpia	tord	(deep-fried	spring	rolls),	khai	look	kheuy	(fried	boiled	egg	with	tamarind	and	palm	sugar	
sauce),	and	mee	ka	ti	(noodle	with	coconut	sauce)
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5073379		 ทักษะการประกอบขนมไทย	 3(2-2-5)
 Thai Dessert Cooking Skills 
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมาย	 ความสำาคัญ	 เอกลักษณ์	 วัฒนธรรม	 ประวัติของขนมไทยดั้งเดิม	
ขนมไทยพื้นบ้านและขนมไทยร่วมสมัยท่ีนิยมในปัจจุบัน	 ส่วนประกอบและวิธีการทำา	 เทคนิคการประกอบขนม
ไทยประเภทต่าง	ๆ 	อุปกรณ์และเครื่องมือในการเตรียมและประกอบขนมไทย	การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟขนม
ไทยตามวัฒนธรรม	และการฝึกปฏิบัติ	ได้แก่	ขนมชั้น	ขนมบุหลันดั้นเมฆ	ขนมถ้วย	ขนมกล้วย	ขนมมัน	ขนมใส่ไส้	
ข้าวต้มผัด	ขนมต้มแดง	ขนมต้มขาว	ขนมถั่วแปบ	ขนมปลากริม	ขนมฝอยทอง	ขนมทองหยิบ	ขนมทองหยอด	ขนม
เม็ดขนุน	ขนมดอกจอก	ลูกชุบ
		 History	 and	 definitions;	 importance	 uniqueness;	 culture	 and	 history	 of	 traditional	 Thai	
desserts;	traditional	Thai	desserts	and	contemporary	Thai	desserts	that	are	favorites;	ingredients	and	
cooking	method;	cooking	techniques	for	varieties	of	Thai	desserts	equipment	and	utensil	for	Thai	
desserts;	decoration	and	serving	of	Thai	desserts	according	to	culture;	and	practice	include	ka	nom	
chun	(steamed	layer	tapioca	cake),	bulandunmek	(steamed	butterfly	pea	cake	with	custard),	ka	nom	
tuay	(steamed	coconut	pudding),	ka	nom	kluay	(steamed	banana	cake),	ka	nom	mun	(steamed	
cassava	cake),	ka	nom	sai	shai	(steamed	coconut	dumpling	with	banana	leaf	wrapped),	khao	tom	pad	
(steamed	sticky	rice	with	banana	leaf	wrapped),	ka	nom	tom	deang	(caramelized	shredded	coconut	
dumpling),	ka	nom	tom	khao	(shredded	coconut	dumpling)	ka	nom	tua	pap	(mung	bean	wrap),	ka	
nom	pla	grim	(vermicelli	in	sweet	coconut	milk),	ka	nom	foi	thong	(golden	egg	yolk	thread),	ka	nom	
thong	yip	(pinched	gold	egg	yolks),	ka	nom	thong	yot	(golden	egg	yolk	drop),	med	kanoon	(mung	
bean	marzipan),	ka	nom	dok	jok	(crispy	lotus	blossom	cookie),	look	choup	(fruit-shaped	mung	bean)

5071322	 อาหารยุโรป	(อาหารเช้า)		 3(2-2-5)
	 European	Food	(Breakfast)
	 หลักการประกอบอาหารยุโรปชนิดต่าง	ๆ	การใช้ความร้อนชื้น	การใช้ความร้อนแห้งการใช้ความร้อน
แบบผสมผสาน	ศึกษาคำาศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร	คุณสมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบใน
การประกอบอาหารยโุรป	การเตรยีมและการปรงุประกอบของวตัถดุบิประเภทเนือ้สตัวแ์ละสตัวป์กี	การใชอ้ปุกรณ์
และเครื่องมือในครัวยุโรป	 ประเภทของอาหารเช้าแบบยุโรปชนิดต่าง	 ๆ	 อาหารเช้า	 เทคนิคการเตรียมอาหาร	 
การประกอบอาหาร	 การเก็บรักษา	 การจัดเสิร์ฟ	 วัฒนธรรมการรับประทาน	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 ออมเลท	 
ไข่คน	แพนเค้ก	เฟรนช์โทรส	วัฟเฟิล	สลัดมันฝรั่ง	สลัด	ซีซ่า	สลัด	พาสต้า	แซนวิชด์	สปาเก็ตตี้	พิชช่า	คีชผักโขม	
อิงลิชมัฟฟิ่น	เอ๊กเบเนดิกท์	ลาซานญ่า	ยอร์คเชียร์	พุดดิ้ง	เนื้ออบ
	 Principle	of	cooking	method	in	European	cuisine,	moist-heat	method,	dry-heat	method,	
combination	 heat	method;	 technical	 words	 in	 European	 cuisine,	 characteristics	 and	 function	 of	
ingredients	 in	 European	 cuisine,	 preparation	 and	 cooking	 techniques,	meat	 poultry	 and	 usage	
of	equipment	and	 tools	 in	European	kitchen;	 types	of	breakfast	 in	Europe,	breakfast	preparation	
techniques,	 cooking,	 storage,	 served,	 table	manners	 and	 culture,	 and	 practice	 include	 omelet,	
scramble,	pancake,	french	toast,	waffle,	potato	salad,	caesar	salad,	pasta,	sandwich	spaghetti	pizza,	
quiche	au	épinard	English	muffin,	poached	egg	benedict,	 lasagna	yorkshire	pudding	and	stuffing	
sunday	roasted	

5072350	 อาหารยุโรป	(อาหารกลางวันและอาหารค่ำา)	 3(2-2-5)
	 European	Food	(Luncheon	and	Dinner)
	 หลักการประกอบอาหารยุโรปชนิดต่าง	 ๆ	 หลักการทำาสต็อก	 ซุป	 ซอส	 และการประกอบอาหาร
ยุโรปประเภท	ผัก	ธัญชาติ	แป้ง	และเนื้อสัตว์	โดยใช้เทคนิคการประกอบอาหาร	ได้แก่	การผัด	การทอด	การอบ	 
การยา่ง	การตุน๋	การเคีย่ว	การต้ม	การนึง่	การจดัอาหารสำาหรบัมือ้กลางวนั	และอาหารค่ำา	การจัดเสริฟ์	วฒันธรรม 
การรับประทาน	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 ซุปเย็น	 ปลาราดซอสบีญาเนส์	 สโมคแซลมอน	 แซนด์วิชเปิดหน้า	 
เวลูเต้ไก่	ปลากะพงซอสเนยขาว	ริซอตโต้เห็ด	อกเป็ดซอสส้ม	อัลมอนด์โพเตโต้	กงซอเมซุป	ซุปหอมใหญ่	ทิรามิซุ	
คอทเทจพาย	สลัดผักย่าง	เนื้อสันในม้วน	แกะอบ	สตูผัก	ไส้กรอก
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	 Types	of	European	food;	culinary	fundamentals	include	stock	soup	sauce	and	cooking	
of	vegetables,	grains,	starches	and	meats	using	different	techniques	include	sautéing,	deep	frying,	
roasting,	baking,	broiling,	grilling,	braising	and	poaching	streaming	preparing	European	 luncheon	
and	dinner	serving,	dining	etiquette	and	practice	include	cold	soup,	gazpacho,	poached	fish	with	
béarnaise	sauce	and	pomme	duchess	potato,	hot	smoked	salmon,	open-faced	sandwich,	chicken	
velouté,	sea	bass	with	beurre	blanc	sauce,	mushroom	risotto,	duck	breast	with	orange	sauce,	almond	
potato,	consommé,	onion	soup,	tiramisu,	cottage	pie,	grilled	vegetable	salad,	beef	roulade,	roasted	
lamb	rack	with	parsley	crust,	ratatouille,	sausage

5071323	 เทคนิคการผลิตเบเกอรี	 3(2-2-5)
	 Bakery	Technique
	 ประวัติความเป็นมา	ความหมายของเบเกอรี	หลักการผลิต	วัตถุดิบ	การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ	เทคนิค
การเตรียมและการผลิตขนมปังประเภทต่าง	ๆ 	ทั้งขนมปังยีสต์	ควิกเบรดและขนมปังชนิดพิเศษ	รวมถึงการตกแต่ง	
การจดัเสริฟ์	การผลติเบเกอรใีนระดับอตุสาหกรรม	เทคโนโลยกีารบรรจแุละการเกบ็รกัษา	และการฝกึปฏบิตั	ิไดแ้ก	่
มัฟฟิน	สโคน	แพนเค้ก	ทีโลฟ	ขนมปังปอนด์	ขนมปังผิวแข็ง	ฟอคคาเซียเบรด	พิต้าเบรด	วานิลลาชาลาห์	บริโอช	
ขนมปังหวาน	ขนมปังบรรจุไส้	โดนัทยีสต์	และขนมปังเพื่อสุขภาพ
	 History	and	definitions	of	bakery.	Principles	of	production,	raw	materials,	using	tools	and	
equipment,	preparation	and	baking	techniques	for	various	yeast	breads,	quick	breads	and	special	
bread.	Including	decoration,	serving,	industrial	bakery	production,	packaging	and	storage	technology;	
and	practice	include	muffin,	scone,	pancake,	tea	loaf,	hard	bread,	focaccia	bread,	pita	bread,	vanilla	
challah,	brioches,	sweet	bread,	stuffed	bread,	yeast-raised	doughnut,	and	healthy	bread

5072351	 เทคนิคการผลิตเพสตรี้	 3(2-2-5)
	 Pastry	Technique
	 ประวัติความเป็นมา	ความหมายของเพสตรี้	ประเภท	วัตถุดิบ	เครื่องมือและอุปกรณ์	เทคนิคการผลิต
เพสตรี้	 หน้าและไส้ขนม	 การผลิตเพสตรี้ในระดับอุตสาหกรรม	 เทคโนโลยีการบรรจุและการเก็บรักษา	 รูปแบบ 
การจัดเสิร์ฟ	 การจัดทำาตำารับมาตรฐาน	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 ชูวส์เพสตรี้	 (ชูวส์ครีม)	 พายร่วนคาวและ 
พายร่วนหวาน	(พายไก่ซอสเห็ด	ฟรุตทาร์ต	พายแอปเปิลหน้าครัมเบิล	พายมะพร้าวอ่อน	และ	บลูเบอร์รีชีสพาย)	
พัฟเพสตรี้	(พายไก่และพายผีเสื้อ)	เพสตรี้ครีม	ผลิตภัณฑ์ที่เป็นชั้นทั้งครัวซองต์	และเดนิส	เพสตรี้
	 History	and	definitions	of	pastry;	types;	raw	materials;	tools	and	equipment;	pastry	production	
techniques;	 toppings	and	fillings;	 industrial	pastry	production;	packaging	and	storage	technology;	
serving	formats;	standard	recipe	development,	and	cooking	practice	include	choux	pastry	(choux	
cream),	savory	and	sweet	shortcrust	pastry	chicken	and	mushroom	pie,	fruit	tart,	apple	crumble	pie,	
young	coconut	pie	and	blueberry	cheese	pie),	puff	pastry	(chicken	puff	pastry	and	palmier/butterfly),	
pastry	cream	(creme	patisserie)	laminated	dough	including	croissant	and	danish	pastry

5072352	 เทคนิคการผลิตคุกกี้และเค้ก	 3(2-2-5)
	 Cookie	and	Cake	Technique
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมายของคุกกี้และเค้ก	 อุปกรณ์และเครื่องมือ	 การเตรียมวัตถุดิบสำาหรับ
การทำาคุกกี้และเค้ก	การใช้สูตรมาตรฐาน	เทคนิคการทำาคุกกี้และเค้ก	ปัญหาและการแก้ปัญหาที่เกิดกับคุกกี้และ
เค้ก	ประเภทและลักษณะเฉพาะของหน้าคุกกี้และเค้ก	การตกแต่งคุกกี้และเค้ก	การประกอบ	การนำาเสนอ	การจัด
เสิร์ฟ	การเก็บรักษาและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์คุกกี้และเค้ก	และ	การฝึกปฏิบัติ	ได้แก่	คุกกี้เนย	คุกกี้แท่ง	
คุกกี้หยอด	คุกกี้คลึง	คุกกี้กด	คุกกี้แช่เย็น	คุกกี้ปั้น	คุกกี้ไข่	สปันจ์ดรอป	เมอแรงก์	คุกกี้ลิ้นแมว	เค้กเนย	เค้กไข่	 
ชิฟฟอนเค้ก	อัลมอนด์ฟอเรนตินเค้ก	ช็อกโกแลตฟัดจ์เค้ก	การตกแต่งด้วยช็อกโกแลต	กานาช	 เกลซ	ไอซิง	ครีม	
และการบีบครีมรูปแบบต่าง	ๆ	
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	 History	and	definitions	of	cookies	and	cake;	 tools	and	equipment;	preparation	of	 raw	
materials	 for	 cookie	 and	 cake	 production;	 using	 standard	 recipes;	 cookie	 and	 cake	 production	
technique;	problems	and	solutions	for	cookies	and	cake;	types	and	specific	characteristics	of	cookie	
and	cake	toppings;	cookie	and	cake	decoration;	production	techniques,	presentation,	serving,	storage	
and	quality	control	of	cookie	and	cake	products;	and	practice:	include	butter	cookie	(bar	cookie,	
dropped	cookie,	rolled	cookie,	pressed	cookie,	refrigerated	cookie	and	mold	cookie),	foam	cookie	
(sponge	drops,	meringue	and	langue	de	chat)	butter	cake,	foam	cake,	chiffon	cake,	almond	florentine	
cake,	chocolate	fudge	cake,	chocolate,	ganache,	glazes,	icings	and	various	creams:	cream	piping	
decoration

5072353	 อาหารเอเชียตะวันออก	 3(2-2-5)
 East Asean Food 
	 ประวัติความเป็นมา	วัฒนธรรมอาหารเอเชียตะวันออก	(จีน	ญี่ปุ่น	เกาหลี)	เอกลักษณ์	และปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่ออาหาร	เครื่องปรุงและวัตถุดิบสำาหรับการประกอบอาหารเอเชียตะวันออก	อาหารเอเชียตะวันออกร่วม
สมัย	 การประกอบอาหารและการตกแต่งอาหาร	 การจัดเสิร์ฟและมารยาทในการรับประทาน	 และการฝึกปฏิบัติ	
ได้แก่	กลุ่มอาหารจีน	ฮ่อยจ้อ	กุยช่าย	ก๋วยเตี๋ยวหลอด	กระเพาะปลาน้ำาแดง	ซาลาเปา	ขนมจีบ	ฮะเก๋า	เส้นบะหมี่	
เป็ดย่างฮ่องกง	ข้าวอบเผือก	ซี่โครงหมูอบน้ำาผึ้ง	กุ้งอบวุ้นเส้น	ปลานึ่งซีอิ๊ว	บะจ๋าง	ขนมเข่ง	ขนมเทียน	และขนม
ไหว้พระจันทร์	 กลุ่มอาหารญี่ปุ่น	 ชาวันมูชิ	 ข้าวห่อสาหร่าย	มิโซะซุป	 คัตสึดง	 เทอริยากิ	 เทมปุระ	 โอโคโนมิยากิ	 
ทาโกะยากิ	 ยากิโซบะ	 ไดฟุกุ	 มันจู	 และโดรายากิ	 กลุ่มอาหารเกาหลี	 กิมจิ	 กิมจิผักกาดขาว	 หัวหอมดองซีอิ๊ว	 
การหุงข้าว	ข้าวยำาเกาหลี	 ซุปสาหร่าย	แกงเต้าเจี้ยว	กิมจิตุ๋นซี่โครงหมู	นามุล	3	สี	 ซุกินีชุบไข่ทอด	หมูย่างแบบ
เผ็ด	เนื้อตุ๋นซีอิ๊ว	ไข่ตุ๋นซีอิ๊ว	ปลาหมึกผัดเผ็ด	ต็อก	และฮันกวา	แพนเค้กดอกไม้	ขนมต้มเกาหลี	น้ำาขิงอบเชย	และ
ทับทิมบาร์เลย์ในน้ำาโอมีจา
	 History	and	background	of	 food;	east	Asian	 food	culture	 (Chinese,	Japanese,	Korean	
food);	 uniqueness	 and	 factor	 affecting	 food;	 ingredients	 and	 raw	materials	 for	 east	 Asian	 food	
cooking;	contemporary	east	Asian	food;	cooking	and	decoration;	serving	and	dining	etiquette;	and	
practice	Chinese	cuisine	include	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),	ped	yang	hong	kong	 (Hong	Kong	
roasted	duck),	kaw	obb	peuak	(baked	taro	rice),	braised	pork	ribs	with	honey,	baked	prawns	with	
vermicelli,	steamed	fish	with	soy	sauce,	zongzi	(rice	dumpling)	khanom	kheng	(basket	shaped	rice	
cake),	khanom	tien	(pyramid-shaped	stuffed	rice	cake)	and	Moon	Cake.	Japanese	cuisine	include	
chawan	mushi	kawhosarai	(Japanese	laver-rolled	rice),	miso	soup	(Japanese	fermented	bean	paste	
soup	with	seaweed	and	tofu)	katsudon	(rice	topped	with	pork	cutlet),	teriyaki	(marinaded	meat	with	
sweet	 soy	 sauce),	 tempura	 (deep-fried	 seafood	 and	 vegetables)	 okonomiyaki	 (Japanese	 savory	
pancake),	 takoyaki	 (Japanese	ball	shaped	octopus	pancake),	yakisoba	(Japanese	 fried	noodles),	
daifuku	(glutinous	rice	dumpling	stuffed	with	red	bean	paste),	manju	(steamed	bun	stuffed	with	red	
bean	paste)	and	dorayaki.	Korean	cuisine	 include	preserved	vegetables;	baechu	kimchi	 (chinese	
cabbage	kimchi),	yangpa	jangajji	(pickled	onion),	dolsotbap	(hot	stone	pot	rice),	bibimbap	(rice	mixed	 
with	 vegetable),	miyeokguk	 (seaweed	 soup),	 doenjang	 jigae	 (soybean	paste	 stew),	 deung	 galbi	
mugeunji	jjim	(braised	pork	rib	with	kimchi),	samseaknamul	(3	color	vegetable	salad),	aehobakjeon	
(pan-fried	zucchini),	jeyukgui	(spicy	grilled	pork),	jangjorim	(braised	beef	in	soy	sauce),	ojingeobokkeum	
(stir-fried	squid),	teok	&	hangwa;	hwajeon	(pan-fried	flower	rice	cake),	gyeongdan	(sweet	rice	balls),	
sujeonggwa	(cinnamon	punch),	omijabori	sudan	(barley	dumpling	in	omija	punch)
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5072354		 หลักการผสมเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
 Principle of Mixology
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมาย	 ประเภทของเครื่องด่ืม	 กระบวนการผลิตเครื่องด่ืม	 อุปกรณ์และ 
การจดัเตรยีมอปุกรณ์หน้าบารส์ำาหรบังานบรกิารเครือ่งดืม่	หลกัการและเทคนิคการผสมเครือ่งด่ืมเเบบคลาสสคิเเละ
สมัยใหม่	การจัดบริการเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์อย่างถูกกฎหมาย	การพัฒนาตำารับเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์เพื่อ
การคา้	แนวทางการผลติเครือ่งด่ืมผสมในยุคปจัจบุนั	การคำานวนตน้ทนุ	สขุอนามยัและความปลอดภยัของพนกังาน
บาร์เทนเดอร์	และการฝึกปฏิบัติ	ได้แก่	เครื่องดื่มประเภทมอกเทล	ฟรุตพั้นซ์	อิตาเลี่ยนโซดา	เครื่องดื่มประเภทปั่น	
และเครื่องดื่มประเภทคอกเทล	มาร์การิตา	แบล็ครัสเชี่ยน	โมฮิโต	และพินาโคลาดา
	 History	 and	 definitions	 of	 beverages	 types;	 production	 of	 beverage;	 equipment	 and	
preparation	of	bar	for	beverage	service;	the	process	of	mixing,	preparing	drinks	and	how	to	use	the	
bar	equipments,	techniques	for	the	classic	style	and	modern	style	of	beverages,	 Introduction	the	
basic	of	the	legal	measure	and	enforcement	of	the	alcohol	beverage	trend	of	current	cocktail,	cost	
control,	Innovative	the	varieties	for	the	new	marketing	trends	of	cocktails	include	mocktail	baverage,	
fruit	punch,	Italian	soda,	smoothies,	mocktail,	margarita,	black	Russian,	mojito,	pina	colada

5073380	 กาแฟ	ชาและโกโก้	 3(2-2-5)
	 Coffee	Tea	and	Cocoa
	 ประวัติความเป็นมา	ความหมาย	ประเภทของกาแฟ	ชา	และโกโก้	วัฒนธรรมการดื่มกาแฟ	ชา	และ
โกโก้	 วัตถุดิบ	 อุปกรณ์และเครื่องมือในการจัดบริการเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน	 การคำานวนต้นทุน	 เทคนิคการสกัด
กาแฟด้วยวิธีต่าง	ๆ	เทคนิคการทำาฟองนม	การชงและปรุงเครื่องดื่มประเภทกาแฟ	ชา	โกโก้	ทั้งแบบร้อนและเย็น	
ไดแ้ก	่เอสเพรสโซ	่อเมรกิาโน	่มอคค่า	คาปชิูโน	มทัฉะ	และชอ็คโกแลต	สขุอนามยัและความปลอดภัยของพนกังาน	 
บาริสต้า	และการฝึกปฏิบัติ
	 History	and	definitions	types	of	coffee,	tea	and	cocoa;	coffee,	tea	and	cocoa	culture;	raw	
materials;	equipment	and	tools	 for	serving	caffeinated	beverages;	cost	calculation;	techniques	for	
extracting	coffee	in	different	ways;	techniques	for	frothing	milk,	brewing	and	concocting	hot	and	cold	
coffee,	tea,	cocoa,	and	other	beverages	include	espresso,	americano,	mocha,	cappuccino,	matcha	
and	chocolate;	health	and	safety	of	employees;	baristas;	and	practice

5073425	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาด	 3(2-2-5)
 Product Development and Marketing
	 ความสำาคญัของการพัฒนาผลติภณัฑอ์าหาร	ประเภทของผลติภัณฑใ์หม	่กระบวนการพฒันาผลติภณัฑ์
อาหาร	 เทคนิคทางสถิติที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์	 การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์	 การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส	การทดสอบผู้บริโภค	และการนำาผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด	การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร	ความต้องการ
ของผู้บริโภค	พฤติกรรมการซื้อ	การแบ่งส่วนตลาด	การเลือกกลุ่มตลาดเป้าหมาย	และการวางตำาแหน่งผลิตภัณฑ์
อย่างง่าย	แนวคิดพื้นฐานด้านส่วนผสมทางการตลาด	การซื้อขายและขนส่งสินค้า	ในรูปแบบออนไลน์	การตลาด
เพื่อสังคม	และจรรยาบรรณทางการตลาด
	 The	 importance	 of	 food	 product	 development;	 type	 of	 new	 product;	 food	 product	
development;	statistics	in	product	development	product;	sensory	test;	consumer	test	and	launch	a	
new	product;	marketing;	customer	needs;	purchasing	behavior;	market	segmentation;	target	market	
and	product	positioning;	concepts	of	marketing	mixes;	e-commerce	logistic;	social	marketing	and	
ethic

5072355	 ภาษาอังกฤษสำาหรับงานครัว	 3(3-0-6)
 English for Culinary Art
	 คำาศัพท์ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับวัตถุดิบ	 เครื่องปรุง	 สมุนไพร	 และส่วนประกอบ	 การเตรียม	 การปรุง
ประกอบอาหาร	 และอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในงานครัว	ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงาน	การฟัง
และแปลความ	 การทำาความเข้าใจข้อมูลและคำาสั่ง	 การเขียนข้อมูลและคำาสั่ง	 การอ่านและการเขียนตำารับอาหาร	
การนำาเสนอรายการอาหาร	และการสนทนาในบริบทของการปฏิบัติงานครัว
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	 English	vocabulary	related	to	raw	materials,	 ingredients,	herbs	and	compositions,	 food	
preparation,	cooking,	 tools	and	equipment	used	 in	culinary	arts;	English	communication	skills	 for	
operations;	 listening	and	 interpretation;	understanding	 information	and	order;	 reading	and	writing	
recipes;	presentation	of	menus;	and	conversations	in	a	culinary	arts	context

5073381	 ภาษาอังกฤษสำาหรับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม	 3(2-2-5)
	 English	for	Food	and	Beverage	Service
	 คำาศัพท์ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร	 เครื่องดื่ม	 รูปแบบการจัดบริการ	อุปกรณ์เครื่องมือ	ที่ใช้ในงาน
บริการอาหารและเครือ่งด่ืม	ทกัษะการสือ่สารภาษาอังกฤษเพือ่การปฏิบัตงิาน	การตดิตอ่ประสานงานทางจดหมาย	
อีเมล์	โทรศัพท์	และสื่อออนไลน์	การสนทนาในบริบทของการปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม
	 English	vocabulary	related	to	food;	beverages;	service	arrangements;	equipment	and	tools	
used	in	food	and	beverage	service;	English	communication	skills	for	practice	coordination	by	mail	email	
telephone	and	online	media;	conversation	in	the	context	of	food	and	beverage	service	operations

5073382	 เทคโนโลยีดิจิทัลในธุรกิจบริการอาหาร	 	3(2-2-5)
	 Digital	Technology	in	Food	Service	Business
	 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อธุรกิจอาหาร	 การใช้เทคโนโลยีเพื่อการสื่อสาร	 ในองค์กร	 
การสรา้งเอกสารเชิงฐานข้อมลู	การทำารายการสตอ๊ก	การนำาเสนอเชงิโฆษณาประชาสัมพนัธ	์การสรา้งอนิโฟกราฟกิส์	 
สร้างการ์ด	 การส่งเสริมการขายด้วยสื่อออนไลน์	 การใช้เทคโนโลยีสำาหรับร้านอาหาร	 โมไบล์ออร์เดอร์การสร้าง 
คลิปวีดิโอด้วยแอปพลิเคช่ัน	 สำาหรับสร้างสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์	 รวมถึงกฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวกับ 
การใช้สื่อเทคโนโลยี	การประยุกต์ใช้ระบบคอมพิวเตอร์สำาเร็จรูป	ที่นิยมใช้ในธุรกิจอาหาร	และการวิเคราะห์ข้อมูล
จากการใช้โปรแกรมสำาเร็จรูป	และการฝึกปฏิบัติ
	 Using	of	technology	for	organization	communicate;	creating	document	and	summarizing	
reports;	 Inventory	 stock;	 creating	 presentations;	 creating	 infographics;	 creating	 cards	 for	 sale	
promotion;	using	technology	for	mobile	ordering	restaurant;	using	social	media	by	creating	video	
clips	for	advertisement;	law	and	ethics	related	to	information	technology;	using	computer	program	
and	data	analytic	for	food	service;	and	practice

5074322	 ผู้ประกอบการสมัยใหม่ในธุรกิจอาหาร	 3(2-2-5)
	 Modern	Entrepreneur	in	Food	Business
	 หลักการและแนวคิดเก่ียวกับการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารยุคใหม่	 รูปแบบธุรกิจอาหาร	 
การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจ	 การจัดตั้งธุรกิจ	 องค์ประกอบของการแผนวางธุรกิจ	 กลยุทธ์	 
ในการดำาเนินการธุรกิจ	 เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการแข่งขัน	 การสร้างความแตกต่าง	 การสร้างเอกลักษณ์ให้องค์กร	
กระบวนการทางการตลาดเพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้า	 การใช้เทคโนโลยีในการดำาเนินการธุรกิจให้มี
ประสิทธิภาพและประสบความสำาเร็จ	การจัดทำาแผนธุรกิจ	และบทบาทหน้าที่ของธุรกิจต่อสังคม	
	 Principles	and	concept	of	modern	entrepreneur	in	food	business;	types	of	food	business;	
pursuit	and	evaluation	for	business	opportunities;	business	established	element	of	business	pland;	
business	strategy	for	competitiveness;	differentiation	and	corporate	identity	marketing	process;	apply	
of	technology	to	efficient	and	successful	conducting	food	business;	business	plan;	business	taxes	
and	related	laws;	and	roles	of	business	to	society
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5073383		 อาหารว่างไทย		 3(2-2-5)
 Thai Snacks
	 ประวัติความเปน็มา	ความหมาย	ประเภทของอาหารว่างไทย	คณุภาพของวตัถดุบิทีม่ผีลตอ่คณุลกัษณะ
ของอาหารว่างไทย	 เทคนิคและวิธีการปรุง	 อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร	 การจัดตกแต่งอาหารว่างไทย	 และ 
การจัดรายการอาหารว่างเพ่ือการบริการในรูปแบบต่าง	ๆ 	 เครื่องดื่มที่นิยมจัดบริการพร้อมอาหารว่าง	 และ 
การฝกึปฏบิตั	ิไดแ้ก	่ขา้วเกรยีบปากหมอ้	สาคไูสห้ม	ูเงาะแปลงรูป	ชอ่มว่ง	ขนมจบีไทย	เมีย่งคำา	มา้ฮอ่	ขา้วตงัหน้าตัง้	
ส้มฉนุ	อนิทนลิ	ครองแครงน้ำากะท	ิกระทงทอง	กะหรีพ่ฟั	คา้งคาวเผอืก	หมสูรง่	กุง้สรง่	ขา้วทอดแหนมสด	กลว้ยทอด	 
กุ้งห่มผ้า	ขนมไข่นกกระทา	ล่าเตียง	ปลาแห้งแตงโม	ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน	น้ำาตะไคร้ใบเตย	น้ำาอัญชันมะนาว	น้ำามะตูม	
น้ำาลำาไย	น้ำากระเจี๊ยบ	น้ำาเก็กฮวย
	 History	and	definitions	of	Thai	 snacks	 ;	 importance,	 identities,	 selection	of	 ingredients	
and	contemporary	Thai	snacks;	cooking	techniques	of	Thai	snacks	by	using	tools	and	equipment;	
garnishing	and	packaging	selection;	serving	Thai	snacks	with	contemporary	presentation;	and	practice	
include	kao	griep	pag	mor	(steamed	rice	dumpling),	saku	sai	mu	(steamed	tapioca	dumpling	with	
pork),	ngo	plaeng	roop	(steam	pork	ball	sticky	rice),	chor	muang	(flower	shaped	dumpling	filled	with	
minced	chicken),	ka-nom	jeeb	Thai	(Thai	dumpling),miang	kham	(A	royal	leaf	wrap	appetizer),	ma	
hor	(fruits	served	with	sweet	and	savory	peanut	sauce),	kao	tung	na	tang	(crispy	rice	cake	and	pork	
and	shrimp	dipping),	sohm	choon	(fruit	dessert	of	lychee,	green	mango,	young	ginger	in	jasmine	
bitter	orange,	and	pandan-scented	sweet	and	salty	syrup,	topped	with	grilled	shallots,	peanuts	and	
roasted	coconut),	Inthanin	(pandan	drumpling	in	coconut	milk),	krong	kraeng	nam	kati	(sweet	rice	
gnocchi	 in	coconut	milk),	kratong	thong	(minced	chicken	and	sweet	corn	 in	crispy	golden	cup),	
karipap	(fried	curry	dumpling	with	chicken),	khang	khow	pheuk	(fried	stuffed	taro),	moo	sa	rong	
(fried	pork	ball	with	noodle),	goong	sa	rong	(fried	shrimp	ball	with	noodle),	kao	thod	naem	sod,	
(fermented	pork	and	crisp	rice	salad),	kluay	thod	(deep-fried	sliced	banana),	goong	hom	pha	(deep	
fried	shrimp	wrapped	with	spring	roll	sheet),	ka-nom	khai	nok	krata	(Thai	fried	sweet	potato	balls),	
la	tieng	(seasoned	minced	pork	wrapped	with	egg	thread),	pla	haeng	taeng	mo	(watermelon	with	
sweet	dried	fish	crispy	shallot	dip),	kuaytiao	lui	suan	(fresh	vegetable	rice	wraps),	nam	ta	krai	biteuy	
(lemongrass	and	pandan	juice),	nam	unchan	manow	(butterfly	pea	lime	juice),	nam	matoom	(bael	
juice),	nam	lamyai	(Longan	Juice),	nam	kra	jiep	(rosella	juice),	nam	kekhuay	(chrysanthemum	tea)

5073384		 การประกอบขนมไทย		 3(2-2-5)
 Culinary of Thai Dessert
	 ความหมาย	ความสำาคัญ	เอกลกัษณข์องขนมไทย	การเลอืกใช้วัตถดุบิสำาหรบัขนมไทยและขนมไทยรว่ม
สมัยที่นิยมในปัจจุบัน	เทคนิคการประกอบขนมไทยประเภทต่าง	ๆ	โดยใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการเตรียมและ
ประกอบขนมไทย	การจัดตกแต่งและเลือกภาชนะจัดเสริฟ์	การจัดเสิร์ฟขนมไทยตามสมัยนิยม	และการฝึกปฏิบัติ	
ได้แก่	ทับทิมกรอบ	ทับทิมลอยแก้ว	ลูกตาลลอยแก้ว	กระท้อนลอยแก้ว	วุ้นลอยแก้ว	แตงไทยน้ำากะทิ	เผือกน้ำากะทิ	
ซ่าหริ่ม	ถั่วดำาน้ำากะทิ	ขนมตะโก้	วุ้นหน้ากะทิ	ขนมครก	ขนมถ้วย	ข้าวเหนียวมูนหน้าต่าง	ๆ 	ข้าวเหนียวหน้านวล	
ข้าวเหนียวแก้ว	ข้าวเหนียวเปียก	ข้าวต้มมัด	กล้วยฉาบ	มันฉาบ	ถั่วเคลือบน้ำาตาล	ครองแครงกรอบ	มันเชื่อม	สาเก
เชื่อม	ฟักเชื่อม	มันต้มขิง	ข้าวตู	ข้าวเม่าบด	ข้าวตอกตั้ง
	 Definition;	importance;	popular	identity	Thai	dessert;	ingredients	and	techniques	of	cooking	
Thai	dessert;	principles	of	Thai	dessert	preparation	following;	preparing	set	menu	and	dining;	serving	
and	using	equipment;	and	practice	include	thup	thim	krob	(mock	pomegranate	seed	in	ice	coconut	
milk),	thup	thim	loi	kaew	(red	tapioca	with	syrup),	palm	fruit	with	syrup,	krathon	loi	kaew	(santol	with	
syrup),	woon	loi	kaew	(agar	with	syrup),	tang	thai	nam	ka	ti	(cantaloupe	in	coconut	milk),	phueak	
nam	ka	ti	(taro	in	coconut	milk),	sarim	(vermicelli	with	coconut	milk),	thua	dum	nam	ka	ti	(black	bean	
in	coconut	milk),	kanom	taco	(Thai	pudding	with	coconut	topping),	woon	na	ka	ti	(coconut	milk	with	
agar),	kanom	krok	(coconut	rice	pancake),	kanom	tuay	(Thai	coconut	milk	custard),	khaoniao	piak	
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(sweet	glutinous	rice	with	coconut	milk),	khaoniao	kaew	(sweet	green	sticky	rice	with	coconut	milk),	
khaotom	mat	(banana	with	sticky	rice),	kluai	chap	(sweet	banana	crisps),	mun	chap	(sweet	tapioca	
crisps),	thua	khlueap	namtan	(candied	peanuts),	krong	krang	krob	(carameilized	crisps),	mun	chueam	
(tapioca	in	syrup),	saka	chueam	(breadfruit	in	syrup),	fuk	chueam	(winter	melon	in	syrup),	mun	tom	
khing	(sweet	popato	with	ginger),	khao	tu	(dried	rice	balls),	khao	mao	bod	(ground	pounded	unripe	
rice),	khao	tok	tung	(popped	rice	with	coconut)

5073385		 การประกอบอาหารไทยดั้งเดิม	 3(2-2-5)
 Traditional Thai Cuisine 
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมายของอาหารไทย	 ส่วนประกอบ	 เครื่องปรุงและวิธีการปรุง	 เทคนิค
ในการประกอบอาหารไทยดั้งเดิม	 หลักการจัดอาหารไทยให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมไทยและอาหารในพิธีการ	 
การจดัสำารบัและมารยาทในการรบัประทานอาหารไทย	การจดัเสิรฟ์	การใช้อปุกรณแ์ละเครือ่งมอื	และการฝกึปฏบิตั	ิ
ได้แก่	ต้มเค็ม	แกงนอกหม้อ	แกงต้มจิ๋ว	แกงจืดลูกรอก	เนื้อเค็มต้มกะทิ	แกงเทโพ	แกงระแวงเนื้อ	แกงรัญจวน	กะปิ
คั่ว	แสร้งว่า	น้ำาพริกนครบาล	ยำาทวาย	ยำาหัวปลี	ยำาไข่ปลาดุก	ยำาส้มโอ	ผัดพริกขิงปลาฟู	ผัดสามฉุน	กุ้งฝอยแพ	
หมี่กรอบ	พระรามลงสรง	ข้าวมันส้มตำา	ข้าวแช่
	 History	 and	 definitions	 of	 Thai	 food;	 ingredients,	 condiments,	 cooking	methods	 and	
techniques	of	cooking	Thai	food;	principles	of	Thai	cuisine	preparation	following	Thai	culture	and	for	
ceremonial	events;	preparing	set	menu	and	dining	etiquette;	serving	and	using	tools,	equipment	and	
practice	include	tom	khem	(sweet	and	salt	braised	mackerel),	keang	nok	mor	(spicy	clear	soup	with	
dried	shrimp	and	dried	fish),	keang	tom	chiew	(hot	spicy	and	sour	chicken	soup),	kaeng	jeud	look	
rok	(egg	sausage	soup),	(salted	beef	in	coconut	milk),	kaeng	tay	pho	(pork	fillet	and	morning	glory	
curry),	kaeng	ra-waeng	(beef	turmeric	curry),	kaeng	ranjuan	(beef	curry	seasoned	with	fermented	
shrimp	paste	chili	sauce),	ka	pi	khua	(shrimp	paste	in	coconut	cream),	sang	wa	(blanched	shrimps	
seasoned	with	chilli	onion	and	lemomgrass	served	with	fresh	vegetable	and	fluffy),	nam	prik	nakornban	
(crispy	pork	and	fish	mix	with	chili	dip),	yum	tha	wai	(boiled	vegetable	in	coconut	salad),	yum	hua	pli	
(banana	blossom	salad),	yum	khai	pla	dook	(spicy	cat	fish	eggs	salad),	yum	som-o	(spicy	pomelo	
salad),	pad	prik	khing	pla	dook	foo	(stir	fried	crisp	catfish	with	red	curry),	pad	sam	chun	(stir-fried	
stinky	vegetables),	kung	foy	phae	(crispy	fried	shrimp),	mee	krob	(crispy	fried	noodle),	phra	ram	
long	song	(cooked	rice	topped	with	morning	glory	red	curry),	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)

5073386		 อาหารไทยท้องถิ่น		 3(2-2-5)
	 Local	Thai	food	
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมาย	 เอกลักษณ์	 วัฒนธรรมอาหารไทยท้องถิ่นภาคเหนือ	 ภาคกลาง	 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ	 และภาคใต้	 ประเภทของอาหาร	 ส่วนประกอบ	 วิธีการประกอบ	 การใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร	 การจัดสำารับและการจัดเสิร์ฟตามวัฒนธรรมการบริโภคอาหารไทยท้องถิ่น	 และ 
การฝึกปฏิบัติ	ได้แก่	ภาคเหนือ	แกงแค	แกงฮังเล	แกงโฮ๊ะ	น้ำาพริกหนุ่ม	ลาบเหนือ	ขนมจีน	น้ำาเงี้ยว	ข้าวซอยไก่	
ข้าวกั๊นจิ้น	ไส้อั่ว	ไข่ป่าม	ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ	แกงหน่อไม้ใบย่านาง	แกงอ่อม	ส้มตำาปลาร้า	ไก่ย่าง	ไส้กรอก
อีสาน	ก้อย	ซุบหน่อไม้	แจ่วบอง	ป่นปลา	หมกปลา	ผัดหมี่โคราช	ขนมจีนน้ำายาป่า	ภาคกลาง	แกงคั่ว	แกงบวน	 
ต้มกะทิสายบัว	น้ำาพริกมะม่วง	 ไส้กรอกปลาแนม	 เส้นจันท์ผัดปู	 ขนมจีนซาวน้ำา	ภาคใต้	 แกงไตปลา	แกงเหลือง	 
ไก่ต้มขมิ้น	น้ำาชุบหยำา	น้ำาพริกกุ้งเสียบ	บูดูทรงเครื่อง	ปลาทอดขมิ้น	ไก่ฆอแระ	ข้าวยำาปักษ์ใต้	ขนมจีนน้ำายา
	 History	definitions	and	identity	of	Thai	food	culture	of	northern,	central,	northeastern	and	
southern	regions;	types;	ingredients,	cooking	methods;	tools	and	equipment;	preparing	cuisine	and	
serving	local	Thai	food	according	to	dining	culture	of	local	Thai	food	and	practice	include	Northern	
keang	khae	(spicy	soup	with	mixed	vegetables),	keang	hungley	(hangley	curry),	keang	ho	(spicy	
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mixed	vegetable	with	mung	bean	noodle	soup),	nam	prik	noom	(spicy	young	green	chili),	lab	(spicy	
minced	pork),	kanom	chin	nam	ngeaw	(rice	noodle	with	spicy	meat	and	tomato	soup),	khow	soi	
kai	(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);	Northeast	keng	nor	mai	bai	ya	nang	(spicy	bamboo	shoot	soup	with	Ya-Nang	leaf),	
keang	om	 (North-Eastern	 style	mixed	 vegetable	 spicy	 soup),	 som	 tum	 (papaya	 salad),	 kai	 yang	
(grilled	chicken),	koy	(spicy	fresh	meat	salad),	soup	nor	mai	(spicy	bamboo	shoot	salad),	jew	bong	
(North-Eastern	anchovy	paste),	pon	pla	(ground	fish	paste	with	chili),	mok	pla	(spicy	meat	roast),	
pkad	mee	korat	(korat	stir-fried	noodle),	and	khanom	chin	num	ya	pa	(rice	noodle	with	spicy	red	curry	
soup);	Central	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),	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),	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);	Southern	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	shrimp	chilli	paste),	nam	prik	boo	doo	(fermented	
fish	innard	chilli	paste),	pla	tod	khamin	(fried	fish	with	turmeric	and	garlic),	kai	kor	rae	(roast	chicken	
pasted	with	curry),	khow	yum	puk	tai	(Southern	style	rice	salad),	khanom	chin	num	ya	(rice	noodle	
with	spicy	red	curry)

5073387	 อาหารครัวเย็นสมัยใหม่และแอสปิก	 3(2-2-5)
 Modern Garde Manger and Aspic
	 คุณสมบัติ	 และหน้าที่ของวัตถุดิบในการประกอบอาหาร	 ครัวเย็นสมัยใหม่	 และการฝึกปฏิบัติ	 สลัด	 
น้ำาสลัด	 ซอส	 ออร์เดิร์ฟร้อนและเย็น	 ได้แก่	 แซนด์วิช	 คานาเป้	 ปาเต้	 เทอร์รีน	 กาลานทีน	 มูสเซอลีน	 ไส้กรอก	
เทคนิคการถนอมอาหารใช้เกลือและการรมควันเนื้อสัตว์ชนิดต่าง	ๆ	การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบ
อาหารครัวเย็น	
	 Properties	and	function	of	raw	material	and	ingredients	involved	in	modern	cold	kitchen	
and	practice;	 salad;	dressing;	 sauce;	 hot	 and	cold	hors	d’oeuvre	 include	 sandwiches;	 canapés;	
pâtés;	terrine;	galantine;	mousseline;	sausages;	curing	and	smoking	techniques	for	meat;	seafood;	
and	poultry;	usage	of	equipment	and	utensil	in	cold	kitchen	

5073388	 ศิลปะการตกแต่งอาหารไทย	 3(2-2-5)
 Art of Thai food Decoration
	 หลกัการทางศลิปะ	ความรูพ้ื้นฐานการหัน่	ตดัแตง่	วตัถดุบิอาหารไทย	เพือ่ประยกุตใ์ช	้ในการจัดตกแต่ง
อาหารไทย	เพื่อเพิ่มมูลค่าและเป็นไปตามหลักโภชนาการ	และความปลอดภัยของอาหาร
	 Principles	of	arts;	basic	knowledge	of	cutting	and	decorating	Thai	food	ingredients	in	order	
to	decorate	Thai	food,	add	value	and	follow	nutrition	principles	and	food	safety	

5073389	 งานแกะสลักผักและผลไม้สำาหรับอาหารไทย	 3(2-2-5)
 Vegetable and Fruit Carving for Thai food 
	 ประวัติความเป็นมา	 ความหมายของงานแกะสลักผักและผลไม้	 ความสำาคัญของการใช้ผักและผลไม้
แกะสลักในการตกแต่งอาหารไทย	ตามหลักโภชนาการ	ความสะอาด	และความปลอดภัยของผู้บริโภค	การใช้วัสดุ
อุปกรณ์สำาหรับการแกะสลัก	การนำาผักและผลไม้แกะสลักประดับตกแต่งสถานที่	และ	การใช้งานอื่น	ๆ
	 History	definitions	of	fruit	and	vegetable	carving;	importance	of	fruit	and	vegetable	carving	
for	garnishing	Thai	 food;	 including	nutrition;	cleanliness	and	 food	safety;	 the	principles	of	carving	
equipment;	carved	fruits	and	vegetables	to	decorate	the	place	and	other	uses
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5073390	 การประกอบอาหารอินเดียและอาหารมุสลิม	 3(2-2-5)
 Indian and Muslim food cooking
	 ประวัติความเป็นมา	ความหมายของอาหารอินเดีย	หลักการประกอบอาหารอินเดีย	เทคนิคในการใช้
เครื่องมืออุปกรณ์ในการเตรียมวัตถุดิบประกอบอาหาร	 การตัดแต่ง	 การนำาเสนอ	 ประเภทของอาหารอินเดียและ
อาหารมุสลิม	 ประวัติความเป็นมาของอาหารของผู้นับถือศาสนาอิสลาม	 หลักบัญญัติศาสนาอิสลาม	 หลักการ
อิสลามอนุมัติให้มุสลิมบริโภค	ความหมายของฮาลาล	กรรมวิธีการปรุงประกอบตามบัญญัติศาสนา	และหลักการ 
ประกอบอาหารมุสลิม	 วัฒนธรรมการรับประทาน	 จัดเสิร์ฟ	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 กลุ่มอาหารอินเดีย	 
ชกิเกนทันโดร	ีนาน	ทกิา้มาซาลา่ไก	่ซาโมซา่	บรยิานไีก	่ไรตา้	ซปุดาล	์ชทัเน	่แชฟฟรอนไรส	์ชกิเกนบตัเตอร	์กหุลาบ
จามูน	และลาชชี่มะม่วง	กลุ่มอาหารมุสลิม	ซุปหางวัว	สลัดแขก	โรตี-แกงมัสมั่นเนื้อ	ข้าวนาซิดาแฆ	ก๋วยเตี๋ยวแกง	
ฆูลากี	อาแย/ตือลอ	(แกงไก่	แกงไข่)	แกงกุรุหม่าไก่	มะตะบะไก่	สะเต๊ะเนื้อ	และขนมกวน
	 History	definitions	of	Indian	food;	cooking	principles	of	Indian	food;	techniques	of	tool	and	
equipment	application	in	preparing	raw	materials,	decoration,	presentation;	types	of	Indian	and	Muslim	
food;	history	of	Islamic	food;	principles	of	Islam;	halal	principles;	halal	definitions;	halal	cooking	and	
Muslim	food	cooking;	dining	etiquette,	serving	and	practice	include	tandoori	chicken	(roasted	chicken	
marinated	in	yoghurt	seasoned	with	herbs	and	spices),	naan	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	lassi	(mango	smoothies),	muslim	foods	include	oxtail	soup	(ฺbeef	
tail	with	onion,	tomato	mixed	in	water	and	salted	to	taste),	kado	kado	salad	(vegetable	salad	with	
penut	sause),	roti	(grilled	circular	and	flat	puffed	bread	usually	served	hot	with	curry),	beef	massaman	
curry,	nasi	dakae	(rice	with	chili	paste),	Thai	Laksa	(noodles	in	curry),	kurake	aye/tulaw	(curry	with	
chicken/egg),	chicken	kurma	(chicken	in	kurma	curry),	chicken	mataba	(roti	stuffing	with	chicken),	
beef	satay	(beef	skewer),	and	kanom	guan	(tapioca	and	rice	flour	cake	with	roasted	coconut	sugar)

5073391	 ขนมหวานร่วมสมัย	 3(2-2-5)
 Contemporary Dessert 
	 ประเภทและลักษณะเฉพาะของอาหารหวานแบบยุโรปและแบบอเมริกัน	 วัตถุดิบ	 เทคนิคการเตรียม	
เทคนิคการประกอบอาหาร	 และการนำาเสนอ	 การประกอบอาหารหวานประเภท	 พุดด้ิง	 คัสตาร์ดมูส	 เมอแรงก์	
อาหารจานหวานแบบรอ้นและเยน็	ขนมหวานแชแ่ขง็	ซอสประเภทตา่ง	ๆ 	สว่นประกอบตกแตง่	และการทำาภาชนะ
ที่รับประทานได้	การจัดจานอาหารหวานร่วมสมัย	หลักการบริการอาหารให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม	การวางแผน
ในการทำาขนมหวานร่วมสมัย	 และการฝึกปฏิบัติ	 ได้แก่	 คาราเมลคัสตาร์ด	 เครมบรูเล่	 เครมอองเกลส์	 โฟลตติ้ง 
ไอแลนด	์ไทรเฟิล้ผลไม	้ช็อกโกแลตมสู	เบอรมีสู	ไอศกรมี	และซอรเ์บต	์พาฟโลวา่	โฟรเซน่โปรฟเิตอโรล	สตมีพดุดิง้	
ช็อกโกแลตซูเฟล	 ซูเฟลเครป	 เพตตี้โฟร์	 แครอทเค้ก	 วูปปี้พาย	 ซอสช็อกโกแลต	 ซอสเบอรี	 ซอสทอฟฟี่	 พาร์ลีน	 
ซอสคาราเมล	ทูวีล	สแนป	ช็อกโกแลต	และคาราเมลสำาหรับตกแต่ง
	 Types	and	characteristics	of	European	and	American	desserts;	ingredients,	preparation	
techniques,	 cooking	 techniques	 and	 presentation;	 cooking	 desserts:	 pudding,	 custard,	mousse,	
meringues;	hot	and	cold	desserts;	frozen	desserts;	sauces,	garnish	and	edible	container;	contemporary	
dessert	plating;	principles	of	cultural-based	food	serving;	contemporary	dessert	cooking	planning	and	
practical	include	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),	steamed	pudding,	chocolate	soufflè	
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(light	baked	cake	with	chocolate),	soufflè	crèpe	(light	baked	cake	crèpe),	petit	fours,	carrot	cake,	
woopie	pie,	chocolate	sauce,	berry	sauce	(sweet	berry	sauce),	toffee	sauce	(sweet	brown	sauce),	
praline	(nutty	caramel),	caramel	sauce,	tuilles	(thin	cookies),	snaps	(thin	brittle	biskit),	chocolate	and	
caramel	decoration)

5073426	 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์	 3(2-2-5)
 Food Processing Technology and Packaging
	 คณุภาพ	และมาตรฐานของผลติภณัฑข์องอาหารแปรรปู	เทคโนโลย	ีและกรรมวธิกีารผลติอาหารแปรรปู
จากวัตถุดิบทางการเกษตร	 ผักและผลไม้	 สัตว์บกและสัตว์ปีก	 สัตว์น้ำา	 ธัญชาติ	 การเก็บรักษาและการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป	การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับอาหาร	การควบคุมคุณภาพระหว่างการขนส่ง	 
ฉลากอาหาร	เทคโนโลยีการบรรจุและเก็บรักษา	การบรรจุแบบสุญญากาศ	การดัดแปลงบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์	
บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ	อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร	
	 Quality	and	standards	of	processed	food;	technology	and	production	process	of	processed	
food	from	agricultural	include	vegetables	and	fruits;	meat	and	poultry;	seafood;	grains;	storage	and	
deterioration	of	processed	 food;	 food	packaging;	 food	quality	control	during	 transportation;	 food	
labeling;	storage	technology;	vacuum	packing;	modified	atmosphere	packing;	active	packaging;	and	
shelf	life

5073392	 อาหารทางเลือกและอาหารสมดุล	 3(2-2-5)
	 Alternative	Food	and	Balanced	Diet
	 ความหมายและความสำาคัญของอาหารทางเลือก	 อาหารสมดุล	 วัตถุดิบ	 วิธีการปรุง	 อุปกรณ์ 
ในการผลิตอาหาร	การดูแลสุขภาพในรูปแบบของ	Intermittent	Fasting	(IF)	Ketogenic	Diet	และ	Low	Carb	
การรับประทานอาหารมังสวิรัติ	อาหารเจ	อาหารตามหลักศาสนา	และขนมอบสำาหรับผู้มีความต้องการพิเศษ
	 Definitions	and	importance	of	alternative	foods	and	balanced	diet;	ingredients,	cooking	
methods,	cooking	tools;	health	care	in	terms	of	Intermittent	Fasting	(IF),	Ketogenic	Diet	and	Low	Carb;	
consuming	vegan,	vegetarian	diet;	religious	food	and	pastry	and	bakery	for	special	needed	persons

5073393	 การผลิตอาหารเพื่อการบริการบนเครื่องบิน	 3(2-2-5)
	 Food	Production	for	In-flight	Services
	 ลักษณะและชนิดของอาหารและเครื่องดื่มที่ให้บริการบนเครื่องบินให้สอดคล้องตามหลักสากล	 
การวางแผนและพัฒนารายการอาหารใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูโ้ดยสาร	ระบบการจดัการบรกิารอาหาร
บนเครื่องบิน	มาตรฐานการบริการอาหารและเครื่องดื่มบนเครื่องบิน	เพื่อสร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้โดยสาร
	 Features	and	types	of	in-flight	food	and	drinks	in	accordance	with	international	principles;	
planning	and	developing	passenger-based	food	menus;	in-flight	food	service	system;	in-flight	food	
and	drink	service	standards	to	increase	passenger	satisfaction

5073394	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการเขียนเชิงวิชาการและการนำาเสนองาน	 	3(2-2-5)
 English Academic Writing and Presentation Skills
	 เทคนิควิธีการเขียนงานเชิงวิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสม	การเขียน	คำานิยาม	การเขียน
บทคัดย่อ	 การเขียนรายงาน	การเขียนสรุปและอภิปราย	การเขียนอธิบายกระบวนการ	การเขียนเชิงเปรียบเทียบ	
การเขียนแสดงเหตแุละผลเทคนคิวธิกีารนำาเสนองานดว้ยภาษาองักฤษ	การเลอืกใชค้ำาศพัทแ์ละโครงสร้างประโยคที่
เหมาะสมในการนำาเสนอ	การเช่ือมโยงและ	เรยีบเรยีงลำาดบั	การตัง้คำาถามและการตอบคำาถาม	การอภปิรายแสดง
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
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5073395	 กฎหมายสำาหรับธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 Laws	for	Food	Service	Business
	 กฎหมายสำาหรับธุรกิจบริการอาหาร	 การจัดตั้งธุรกิจบริการอาหารตามระเบียบปฏิบัติ	 ของท้องถิ่น	 
พระราชบญัญติัการสาธารณสขุ	พระราชบญัญัตอิาหาร	กฎหมายแรงงาน	เครือ่งหมายการคา้	ภาษีอากรตามประมวล
รัษฎากร	ภาษีโรงเรือนและสิ่งปลูกสร้าง	ภาษีป้าย	การจดทะเบียนพาณิชย์	การวางแผนภาษีอากร	และจริยธรรม
ของผู้ประกอบการธุรกิจบริการอาหาร	กรณีศึกษาการประกอบธุรกิจอาหารทั้งในและต่างประเทศ	
	 Laws	relating	to	 food	service	business,	 food	service	establishment	 in	accordance	with	
local	regulations,	public	health	act;	food	act;	labor	law,	trademark;	taxes	as	stated	in	the	revenue	
code;	land	tax;	signboard	tax;	commercial	registration;	tax	planning	and	ethics	of	entrepreneurs	of	
food	service	business;	case	studies	of	food	business	both	domestically	and	internationally

5074323	 เศรษฐกิจหมุนเวียนสำาหรับธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 Circular	Economy	for	Food	Service	Business	
 ความหมายของหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน	 การหมุนเวียนใช้ทรัพยากรธรรมชาติในห่วงโซ่คุณค่า	 
การออกแบบสินค้าและบริการที่เน้นการรักษาต้นทุนด้านทรัพยากรธรรมชาติ	 การเพิ่มประสิทธิภาพ	 ในการ
ใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดด้วยการหมุนเวียนวัตถุดิบและสินค้า	 การลดการเกิดของเสียและผลกระทบ 
เชงิลบ	เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพการจดัการของเสยี	วตัถดุบิ	สนิคา้ทีห่มดอายแุละพลงังาน	ใหก้ลบัไปเปน็ทรพัยากรที่
หมุนเวียนอยู่ในระบบด้วยกระบวนการที่เหมาะสมในธุรกิจบริการอาหาร	กรณีศึกษา	และการศึกษาดูงาน
	 Definitions	 of	 circular	 economy;	 circular	 usage	 of	 natural	 resources	 in	 a	 value	 chain;	
designing	 products	 and	 services	 by	 saving	 costs	 of	 natural	 resources;	 increasing	 efficiency	 of	
resource	utilization	by	employing	circular	loop	of	raw	materials	and	products;	minimizing	waste	and	
negative	impacts	in	order	to	increase	efficiency	of	waste,	raw	material,	expired	products	and	energy	
management	to	become	circular	resources	by	using	proper	processes	in	food	service	business;	case	
study	and	field	study

5074324	 การจัดการสมัยใหม่ในธุรกิจบริการอาหาร	 3(3-0-6)
	 Modern	Management	in	Food	Service	Business	
	 ทฤษฎีการจดัการ	แนวคดิด้านการจดัการ	การจดัการแบบวทิยาศาสตร์	การจดัการแบบหลกัการบรหิาร	
แนวคิดการจัดการแบบมนุษย์สัมพันธ์	 การจัดการเชิงระบบ	 การคิดเชิงออกแบบ	 และกระบวนการจัดการเทคนิค 
การจัดการสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร	 รวมทั้งการพัฒนาบุคลากร	 เพื่อการบรรลุถึงประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล	
	 Management	 theories;	concepts	of	management	scientific	management;	administrative	
management;	concepts	of	human	relative	management;	management	system	design	thinking	and	
management	procedure;	modern	management	techniques	in	food	service	industry	including	human	
resource	management	to	reach	efficiency;	and	effectiveness

5074325	 การออกแบบตกแต่งอาหารเพื่อการโฆษณา	 3(2-2-5)
 Food Stylist
	 หลักการทางศิลปะ	หลักการออกแบบจัดตกแต่งอาหารและเครื่องดื่ม	สำาหรับถ่ายรายการอาหารและ
การโฆษณา	สื่อประชาสัมพันธ์	 พฤติกรรมผู้บริโภคต่อสื่อโฆษณา	 และการฝึกปฏิบัติ	 การสร้างสื่อโฆษณาอาหาร	
และการนำาเสนออาหารผ่านสื่อ
	 Principles	of	arts;	principles	of	food	and	drink	stylist	to	be	used	for	food	programs	and	
advertisements;	consumer	behaviors	towards	advertisements;	and	practice	creating	advertisements;	
decoration	and	presentation	through	media
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5074326	 การจัดการงานร้านอาหารและภัตตาคาร		 3(3-0-6)
 Restaurant Operations Management
	 แนวคิด	รูปแบบ	ในการดำาเนินธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคาร	การบริหารจัดการ	งานครัว	การบริหาร
จัดการทรัพยากรบุคลากร	การสร้างปฏิสัมพันธ์กับบุคคลที่เกี่ยวข้อง	การจัดรายการอาหาร	การวางแผนการผลิต	
การจัดซื้อ	 และการบริหารสินค้าคงคลัง	 การควบคุมคุณภาพ	 การจัดการงานบริการ	 การจัดการด้านการตลาด	 
การเงิน	 การบัญชี	 การวิเคราะห์ผลประกอบการ	 การวิเคราะห์และควบคุมต้นทุน	 การกำาหนดราคาขาย	 
การสร้างผลกำาไร	และกรณีศึกษา
	 Concepts	 and	 patterns	 in	 restaurant	 and	 restaurant	 business	 operations;	 kitchen	
management;	 human	 resource	management;	 building	 interactions	with	 relevant	 people	 food;	 list	
production	planning;	purchasing	and	inventory	management;	quality	control;	service	management;	
marketing	management;	Finance,	accounting;	cost	analysis	and	control;	setting	sales	prices;	profitability;	
and	case	study

5074327	 การดำาเนินงานร้านอาหารและคาเฟ่	 3(2-2-5)
 Café and Restaurant Operation
	 ทักษะสำาหรับการปฏิบัติงานในร้านอาหารและคาเฟ่	 อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้	 ประเภทของ
รายการอาหารและเครือ่งด่ืม	การบรกิาร	การจดัรายการอาหาร	การวางแผนการบรหิารงาน	การจดัการงบประมาณ	 
การคำานวณต้นทุนและผลกำาไร	การควบคุมคุณภาพอาหาร	พฤติกรรมของผู้ใช้บริการ	ทักษะการแก้ปัญหาต่าง	ๆ	
และการฝึกปฏิบัติ
	 Skills	for	practicing	in	café	and	restaurant;	equipment	types	of	food	and	beverage	menus;	
services	menu	planning;	management	planning;	budget	management;	cost	and	profit	forecasting;	
food	quality	control;	customer	behavior;	and	problem	solving	skills;	and	practice

5074328	 ภาษาและวรรณกรรมอาหาร	 3(3-0-6)
	 Culinary	Linguistics	and	Literature
	 ภาษาและงานวรรณกรรมด้านอาหาร	การใช้คำา	สำานวน	โวหาร	รูปแบบวัจนกรรมในงานวรรณกรรม
อาหาร	 ฝึกปฏิบัตินำาเสนอการพูด	 และการเขียนในงานด้านอาหาร	 โดยใช้กระบวนการคิด	 วิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ	สามารถสื่อสารได้อย่างมีมารยาทเหมาะสมกับสังคมไทย	และบริบทสากล
	 Culinary	linguistics	and	literature;	words;	idioms;	phrase	type	of	speech	acts	in	culinary	
literature;	practice;	speech	and	writing	in	culinary	term	by	critical	thinking	and	analysis;	able	to	politely	
communicate	and	suitable	with	Thai	society	and	international

5074329	 การสร้างตราสินค้าอาหารและการสื่อสาร	 3(3-0-6)
	 Food	Branding	and	Communication
	 ความหมาย	ความสำาคัญ	และองค์ประกอบของการสร้างตราสินค้าอาหาร	สภาพแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง
กับการสร้างตราสินค้าอาหาร	 การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค	 การกำาหนดตำาแหน่งทางการตลาด	 กระบวนการ
สร้างเอกลักษณ์	 บุคลิกภาพของตราสินค้า	 คุณค่าของตราสินค้าอาหาร	 การพัฒนาตราสินค้าใหม่	 การปรับปรุง 
ตราสินค้าเดมิ	บทบาทและความสำาคญัของการสือ่สารตราสนิค้าอาหาร	การสือ่สารตราสนิค้าอาหารแบบบรูณาการ	
การสร้างความสัมพันธ์	และเชื่อมั่นในตราสินค้าอาหาร
	 Meaning,	importance;	and	elements	of	food	branding;	environment	related	to	food	branding;	
consumer	behavior	analysis;	marketing	positioning;	identity	creation	process;	brand	personality;	food	
brand	value;	new	brand	development;	and	improvement	of	the	original	brand;	the	role	and	importance	
of	food	brand	communication;	integrated	food	brand	communication;	relationship	building;	and	loyalty	
to	food	brands
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5073423	 การผลิตอาหารปริมาณมาก	 3(2-2-5)
	 High-volume	Production	Cookery
	 เทคนิคการเตรียมอาหารและการจัดบริการอาหารปริมาณมาก	 การจัดเตรียมบุคลากร	 การเตรียม
วัตถุดิบ	 การเตรียมครัวผลิต	 การจัดการเวลา	 การบริการ	 รูปแบบรายการอาหาร	 การฝึกทักษะในการเตรียม	 
การประกอบอาหาร	 และการจัดบริการในปริมาณมาก	 การเตรียมรายการอาหารที่เหมาะสมกับรูปแบบของ 
การจัดงาน
	 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

5074330	 กินกับโลกวิสัย	 3(3-0-6)
 Eating with World View
	 เรียนรู้มุมมองท่ีมนุษย์กับอาหารเช่ือมโยงกันผ่านหัวข้อที่มีพลวัตสูง	 เข้าใจการสร้างความหมายและ
ปรากฏการณ์ต่าง	 ๆ	 ควบคู่ไปกับการกินในบริบทหลากหลาย	 สามารถนำาความรู้ไปปรับใช้สนับสนุนวิชาชีพทาง 
การอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ	
	 Learning	human	world	views	related	to	dynamic	subjects;	understand	the	constructions	of	
meanings	and	phenomenon	through	food	and	eating	in	different	contexts;	be	able	to	apply	knowledge	
to	assist	the	food	profession	efficiently

5074912	 สัมมนาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ		 1(1-0-2)
 Seminar on Culinary Technology and Service
	 ศึกษางานวิจัยและบทความวิชาการด้านเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	 และสาขา 
ตา่ง	ๆ 	ทีเ่กีย่วขอ้งซึง่ตพีมิพใ์นวารสารวชิาการในระดบัชาตแิละนานาชาต	ิการนำาเสนอดว้ยวาจาและ	การอภปิราย
แสดงความคิดเห็น
	 Study	of	researches	and	academic	publications	of	culinary	technology	and	service	and	
related	fields	from	national	and	international	levels,	oral	presentation	and	discussion

5074821	 ฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร	 6(0-40-0)
 Externship
	 ฝกึปฏบัิติงานด้านการประกอบอาหารและการบรกิารในหนว่ยงานภายนอกมหาวทิยาลยัทีม่หาวทิยาลยั
กำาหนด	หรอืหนว่ยงานภายนอกตามคู่ความรว่มมอืของมหาวทิยาลยั	ภายใตก้ารแนะนำาการทำางานโดยหวัหนา้งาน
ของหน่วยงานนั้น	โดยมีการประเมินการปฏิบัติงานและบันทึกในประวัติการฝึกงานของนักศึกษา	
	 Cooking	and	service	externship	at	university’s	partners	or	other	establishments	under	a	
supervision	of	a	supervisor,	with	performance	evaluation	showing	in	student	records

5074822	 สหกิจศึกษาในสถานประกอบการผลิตและบริการอาหาร		 6(0-40-0)
	 Co-operative	Education	in	Culinary	and	Food	Service	
	 ปฏบิติังานในสถานประกอบการทีเ่กีย่วข้องกับการผลติและการบรกิารอาหาร	เสมอืนหนึง่เปน็พนกังาน	
ของสถานประกอบการ	 ในตำาแหน่งที่ตรงกับสาขาวิชา	 และเหมาะสมกับความรู้ความสามารถเป็นระยะเวลา 
ไม่น้อยกว่า	 16	 สัปดาห์	 มีหน้าที่ความรับผิดชอบและงานที่ได้รับมอบหมายจากสถานประกอบการ	 มีอาจารย์
นิเทศงาน	 ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบร่วมกับสถานประกอบการตลอดระยะเวลา 
ปฏิบัติงานของนักศึกษา	 ทำาให้เกิดการพัฒนาตนเองอย่างมีประสิทธิภาพ	 และมีประสบการณ์จากการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการก่อนสำาเร็จการศึกษา	
	 Practice	in	food	culinary	and	food	service	as	a	full	time	employee	with	a	field	of	study	for	at	
least	16	weeks,	assigned	job	descriptions	from	food	industry,	the	training	will	be	supervised,	followed	
up	and	evaluated	by	lecturer	and	industrial	staff	in	order	to	achieve	experience	self-skill	development	
before	graduation
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5074823	 โครงงานทางเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ	 3(0-9-0)
 Culinary Technology and Service Project
	 วิเคราะห์โจทย์ปัญหาจากสถานประกอบการ	 เพื่อกำาหนดหัวข้อโครงงานทางเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ	 สืบค้นข้อมูล	 รวบรวมข้อมูล	 วางแผนการทดลอง	 วิเคราะห์ข้อมูล	 สรุปและอภิปรายผล 
การดำาเนินการ	 ทั้งนี้นักศึกษาต้องดำาเนินการแก้ปัญหา	 หรือปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบหมายภายในสถาน 
ประกอบการ	 นำาเสนอผลการดำาเนินการทั้งในรูปแบบการนำาเสนอแบบปากเปล่าและรายงานฉบับสมบูรณ์	 
ในสัปดาห์สุดท้ายของภาคการศึกษา	โดยมีอาจารย์ประจำาหลักสูตรเป็นผู้ประเมิน	
	 Analyzing	problems	derived	from	establishments	to	identify	a	topic	of	culinary	technology	
and	service	project;	data	inquiry,	collection,	planning	experiments,	analyzing	data,	summarizing	and	
discussing	results;	a	student	must	solve	problems	or	follow	instructions	assigned	at	establishments,	
have	oral	presentation	of	results	and	submit	a	report	in	the	last	week	of	a	semester;	evaluation	will	
be	made	by	lecturers	of	the	program
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แผนการเชื่อมโยงการเรียนรู้สู่การฝึกประสบการณ์วิชาชีพฯ
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ



S  u  a  n   D  u  s  i  t

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร
Bachelor of Science 
Program in Culinary 
Industry
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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	(อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร)
							 	 	 ชื่อย่อ		:	วท.บ.	(อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร)
	 ภาษาอังกฤษ				 ชื่อเต็ม	:	Bachelor	of	Science	(Culinary	Industry)													
	 	 	 ชื่อย่อ		:	B.Sc.	(Culinary	Industry)

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
	 เพื่อสร้างบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและคุณสมบัติ	ดังนี้
	 3.1)	 เพื่อผลิตบัณฑิต	 ผู้ประกอบอาหารท่ีมีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์	 เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	ที่มีคุณธรรม	จริยธรรม	จรรยาบรรณ	มีความรับผิดชอบ	ความสามารถในการปรับตัว	
ภาวะผู้นำา	และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
	 3.2)	เพือ่ผลติบณัฑติทีม่คีวามรู	้ความเขา้ใจ	มทีกัษะการปฏบิตังิาน	และมคีวามชำานาญดา้นการประกอบอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรม	การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประกอบธุรกิจอาหาร
	 3.3)	 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์	บูรณาการ	และประยุกต์ใช้ความรู้ทั้งในทางทฤษฎีและ
การปฏิบตัใินอตุสาหกรรมการประกอบอาหาร	การบรหิารจดัการไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ	มศีกัยภาพในการทำางานทนัทเีมือ่
จบการศึกษา	และสามารถนำาความรู้ที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม	

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำาเร็จการศึกษา 
	 4.1)	เชฟที่ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร	โดยทำาหน้าที่ในฝ่ายการผลิตอาหาร
	 4.2)	เชฟที่ปฏิบัติงานวิจัย	และพัฒนาสูตรอาหารระดับอุตสาหกรรม
	 4.3)	ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจการประกอบอาหาร	ร้านอาหารที่เป็นเครือข่ายหรือธุรกิจค้าปลีก	
	 4.4)	ผู้ปฏิบัติงานด้านการประกอบอาหารของหน่วยงานราชการ	รัฐวิสาหกิจ	หรือเอกชน
	 4.5)	ผู้ประกอบอาชีพอิสระ	เจ้าของกิจการ	หรือธุรกิจอาหารที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำานวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า	139	หนว่ยกติ	มสีดัสว่นจำานวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา	ดังนี้

จำานวนหน่วยกิต 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
 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	
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	 ทักษะงานครัวสำาหรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 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	
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5072338	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการนำาเสนองานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 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	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการเขียนเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 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	
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	
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5073371	 ภาวะผู้นำาในอุตสาหกรรมอาหาร		 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	 การคำานวณทางการค้าและการประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์	 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	

  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
	 	 ให้เลอืกเรยีนรายวชิาใดๆ	ในหลกัสตูรระดบัปรญิญาตรมีหาวทิยาลยัสวนดสุติ	โดยไมซ่้ำากบัรายวชิาทีเ่คยเรยีน 
มาแล้ว	
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5071103	 คณิตศาสตร์และสถิติประยุกต์	 			3(3-0-6)
 Applied of Mathematics and Statistics
	 ศึกษาการประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์	 และสถิติที่จำาเป็นสำาหรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 ได้แก่	
การแปลงหน่วยน้ำาหนักและปริมาตร	 การคิดร้อยละผลได้	 การคำานวณและการปรับส่วนประกอบตำารับอาหาร	 
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	 และน้ำา	 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
	 ศกึษาหนว่ยและมติทิางวศิวกรรมอาหาร	มวล	ปรมิาตร	ความหนาแนน่	ความเข้มขน้	ความดันอณุหภมู	ิ
สมดุลมวลสาร	การถ่ายโอนความร้อน	และการประยุกต์หลักวิศวกรรมอาหารสำาหรับการประกอบอาหาร
	 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	ความหนืด	เนือ้สมัผสั	ความเปน็กรดดา่ง	ปรมิาณน้ำาอิสระ	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
	 ศกึษาความสำาคัญของการวางแผนการทดลองกบังานอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	การเปรยีบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย	การวางแผนการทดลองทางสถิติ	การวิเคราะห์ข้อมูล	การตีความข้อมูล	การประมวล
ผล	และการใช้งานโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำาเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล
	 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	ระบบการจัดการวัตถุดิบอาหาร	ได้แก่	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	ขอ้กำาหนด	จรรยาบรรณทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติอาหาร	ไดแ้ก	่พระราชบญัญัตอิาหาร	กฎ
กระทรวง	ประกาศกระทรวง	กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค	
มาตรฐานอาหารภายในประเทศ	 มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ	 การควบคุมฉลากโภชนาการระบบคุณภาพ
ต่างๆ	ที่ต้องจัดทำาตามข้อกำาหนดของกฎหมาย	ได้แก่	GMP,	HACCP	และ	ISO	รวมถึงกฎหมายของผู้ผลิตอาหาร	
มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ	มาตรฐานฝีมือแรงงาน	การบริหารจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย	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	 ทักษะงานครัวสำาหรับอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(2-2-5)
 Kitchen Skills for Culinary Industry
	 ศกึษาความหมายของครวัในระดบัอตุสาหกรรม	ประเภทของครวั	ระบบงานครวั	การออกแบบ	การจดัพ้ืนที ่
การจัดวางอปุกรณ	์วธิกีารใช้งานอปุกรณ์เครือ่งครวั	การบำารงุรกัษาอปุกรณแ์ละครุภัณฑ	์การทำาความสะอาดโดยวธิี
ต่างๆ	ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการใช้พลังงาน	ฝึกทักษะในการใช้เครื่องมือครัวในระดับอุตสาหกรรม
อย่างถูกต้องและปลอดภัย	การฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบของการทำางานตามหลักสากล
	 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	 การชำาแหละ	 และตัดแต่งเนื้อสัตว์	 การจัด
เตรียมผัก	ผลไม้	การหั่นตัดแต่ง	การเตรียมวัตถุดิบประเภท	ถั่ว	ธัญชาติ	ผลิตภัณฑ์นม	อาหารแห้ง	และอาหาร
ก่ึงสำาเร็จรูป	 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
	 ศึกษาความสำาคัญ	เอกลักษณ์	วัฒนธรรม	และประเภทของอาหารไทย	ส่วนประกอบ	และวิธีการปรุง	
การใช้เครือ่งมอืและอปุกรณใ์นการประกอบอาหาร	พืน้ฐานการประกอบอาหารไทย	ไดแ้ก	่การเตรยีม	พรกิแกง	น้ำา
สต๊อก	ซุป	ซอส	น้ำาพริก	เครื่องจิ้ม	น้ำายำา	เครื่องเคียง	และของแนม	การจัดสำารับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตาม
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
ร้อนแหง้	การใชค้วามรอ้นแบบผสมผสาน	ศกึษาคำาศพัทภ์าษาองักฤษทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหาร	คณุสมบตั	ิ
และหน้าทีข่องวตัถดิุบในการประกอบอาหารยโุรป	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	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการนำาเสนองานด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร						3(3-0-6)
 English Presentation Skills in Culinary Industry
	 ศึกษาเทคนิควิธีการนำาเสนองานด้วยภาษาอังกฤษท่ีถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางด้านอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร		การเลือกใช้คำาศัพท์และโครงสร้างประโยคที่เหมาะสมในการนำาเสนอ		การเชื่อมโยงและการ
จัดลำาดับ	การตั้งคำาถามและการตอบคำาถาม	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
	 ศึกษาตำารับอาหารไทยท่ีนิยมทั้งในประเทศและต่างประเทศ	 ส่วนประกอบ	 วิธีการปรุง	 เทคนิค 
การประกอบอาหารไทย	 เทคนิควิธีการในการผลิตอาหารปริมาณมาก	 การจัดทำาตำารับ	 การขยายสเกลการผลิต	
การควบคมุคณุภาพ	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
	 ศกึษาการทำาสตอ็ก	ซปุ	ซอส	และการประกอบอาหารยุโรปประเภท	ผกั	ธญัชาต	ิแปง้	และเนือ้สตัว	์โดย
ใช้เทคนิคการประกอบ	ได้แก่	การผัด	การทอด	การอบ	การย่าง	การตุ๋น	การเคี่ยว	การต้ม	การนึ่ง	เทคนิควิธีการ
ในการผลิตอาหารปริมาณมาก	การจัดทำาตำารับ	การขยายสเกลการผลิต	การควบคุมคุณภาพ	บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะ
สม	และการเก็บรักษาการจัดอาหารสำาหรับมื้อกลางวันและอาหารค่ำา	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	 ทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับการเขียนเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 3(3-0-6)
 English Academic Writing Skills in Culinary Industry
	 ศึกษาเทคนิควิธีการเขียนงานเชิงวิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางด้าน
อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	 	 การจดบันทึกย่อ	 การเขียนคำานิยาม	 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	
การทำาแห้ง	การทำาให้เข้มข้น	การหมัก	การฉายรังสี	และบรรจุภัณฑ์สำาหรับอาหาร	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	 และวิธีการทางสถิติสำาหรับควบคุมคุณภาพ	 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	และการกำาหนดนโยบาย	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	ข้อกำาหนด	และหลักการพื้นฐานของการผลิต
อาหารฮาลาล	การจดัการวตัถดิุบฮาลาล	อปุกรณ	์เครือ่งมอื	เทคโนโลย	ีเทคนคิวธิกีารในการผลติอาหารปรมิาณมาก	
การจัดทำาตำารับ	การขยายสเกลการผลิต	การควบคุมคุณภาพ	บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและการเก็บรักษา	กฎหมาย
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล	 และหน่วยงานที่ควบคุมและกำากับมาตรฐานอาหารฮาลาลใน
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
	 ศึกษาความสำาคัญ	บทบาทหน้าที่	ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์	และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะ
สมกับอาหาร	ฉลากอาหาร	เทคโนโลยีการบรรจุและเก็บรักษา	การบรรจุแบบสุญญากาศ	การดัดแปลงบรรยากาศ
ในบรรจภุณัฑ	์บรรจภุณัฑแ์อคทฟี	อายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหาร	ตรวจสอบคณุภาพของวสัดบุรรจภุณัฑ	์และ
บรรจุภัณฑ์สำาหรับอาหาร
	 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 
	 ศกึษาพ้ืนฐานทางจติวทิยาและสรรีวิทยาของประสาทสมัผสั	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	 แนวทางการจัดการของเสีย 
การเพิ่มมูลค่าให้เกิดประโยชน์	ระบบการบำาบัดนำาเสียและการกำาจัดของเสีย	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	
และการนำาเสนอ	เรยีนรูก้ารผลติอาหารหวานประเภทพดุดิง้	คสัตารด์	มสู	เมอแรงกอ์าหารจานหวานแบบรอ้นและ
เยน็	ขนมหวานแช่แขง็	ซอสประเภทตา่งๆ	สว่นประกอบตกแตง่	และการทำาภาชนะทีร่บัประทานได	้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	วฒันธรรมการรบัประทาน	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
	 ศกึษาความหมายและความสำาคญัของเครือ่งด่ืม	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
	 ศึกษาความสำาคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	 ประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่	 กระบวนการพัฒนา
ผลติภณัฑอ์าหาร	เทคนคิทางสถิตทิีใ่ช้ในการพัฒนาผลติภณัฑ	์การทดสอบคณุภาพผลติภณัฑ	์การทดสอบผูบ้รโิภค	
และการนำาผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด	
	 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	สัตว์น้ำา	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
	 ศกึษาความสำาคญัของผูบ้รโิภคสำาหรบัการพฒันาผลติภณัฑเ์ทคนคิในการวิจยัตลาดและพฤตกิรรมของ 
ผูบ้รโิภคดา้นอาหารในการพฒันาผลติภณัฑ	์การออกแบบแบบสอบถามทางการตลาด	การสุม่ตวัอยา่ง	วธิกีารทดสอบ 
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
	 ศกึษาแนวคิดพืน้ฐานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการเปน็ผูป้ระกอบการ	การจดัการทรพัยากรบคุคล	การจดัทำาหนา้ที่
ความรบัผดิชอบของพนกังาน		การจา้งงาน	การสอนงาน	การจดัการครวั	การบรหิารบคุลากรทีม่คีวามหลากหลาย	
หลักการจัดการ	แนวคิด	และสถานการณ์ธุรกิจปัจจุบัน	และการเตรียมแผนธุรกิจสำาหรับสำาหรับธุรกิจขนาดย่อม
	 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	ความสำาคัญ 
ของวตัถดุบิในท้องถิน่และต่างถิน่	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	 ภาวะผู้นำาในอุตสาหกรรมอาหาร	 3(2-2-5)
 Food Industry Leadership
	 ศกึษาการสรา้งทกัษะในการเจรจาเรือ่งความตอ้งการทีห่ลากหลายของลกูคา้	พนกังาน	และการบรหิาร
จัดการเพื่อก่อให้เกิดทักษะการเป็นผู้นำา	 และการเป็นที่ปรึกษา	 การบริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในหน่วยงาน	 
การสร้างทีม	ฝึกทักษะการเป็นที่ปรึกษา	การพัฒนาทักษะความเป็นผู้นำาผ่านกรณีศึกษารูปแบบที่แตกต่างกันเพื่อ
ค้นหาการเป็นผู้นำาในรูปแบบของตนเอง
	 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
	 ศึกษาแนวโน้มและรูปแบบของการบริโภคอาหารในปัจจุบัน	ความหมาย	และความสำาคัญของอาหาร
ทางเลือกเพื่อสุขภาพสำาหรับกลุ่มคนเฉพาะได้แก่	อาหารออร์แกนิก	อาหารดัชนีไกลซีมิกต่ำา	อาหารคาร์โบไฮเดรต
ต่ำา	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
	 ศึกษาความหมายของคโีตเจนิกไดเอท	กระบวนการคีโตซสี	ประเภทของอาหารคโีตจนีกิ	วัตถุดบิอาหาร
ที่ควรบริโภค	และควรหลีกเลี่ยง	หลักการประกอบอาหารคีโตจีนิก	ประโยชน์	ผลข้างเคียง	และการปรับตัวในการ
รับประทานอาหารคีโตจีนิก	อาหารคีโตจีนิกกับการลดน้ำาหนัก	และข้อจำากัดในการรับประทาน
	 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	 ที่เป็นอาหารยอดนิยมของโลก	 อาหารเอเชีย	 ได้แก่	 อาหารไทย	
อาหารจีน	 อาหารญ่ีปุ่น	 และอาหารอินเดีย	 อาหารแถบยุโรปตะวันตก	 ได้แก่	 อาหารฝรั่งเศส	 อาหารแถบยุโรป
ใต้	 ได้แก่	 อาหารอิตาเลียน	 อาหารแถบอเมริกาเหนือ	 ได้แก่	 อาหารอเมริกัน	 และอาหารแถบโอเชียเนีย	 ได้แก่	
อาหารออสเตรเลีย	และนิวซีแลนด์	วัตถุดิบที่สำาคัญ	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	 การคำานวณทางการค้าและการประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์	 3(2-2-5)
 Trade Calculations and Computer Applications
	 ศึกษาการคดิคำานวณตน้ทนุการผลติอาหารทัง้แบบจานเดยีว	และปรมิาณมาก	รวมถงึการคำานวณราคา
อาหาร	โดยคิดคำานวณจาก	ต้นทุนวัตถุดิบ	และค่าใช้จ่ายอื่น	การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์พื้นฐานที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมเพื่องานที่เกี่ยวข้องกับการคำานวณราคาขายอาหาร
	 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	 คำาจำากัดความ	 ความหมายของอาหาร
ยอดนิยม	ได้แก่	อาหารติดฉลากคลีน	อาหารจากพืชที่ใกล้เคียงธรรมชาติ	อาหารพิเศษสำาหรับคนเฉพาะกลุ่มและ
อาหารรกัษโ์ลก	แนวคิดการประกอบอาหาร	การประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรูเ้พ่ือการประกอบอาหารยอดนยิมในเชงิธรุกจิ 
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	การเตรียมรายการอาหารท่ีเหมาะสมกับรูปแบบของการจัดงาน
	 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	 ระบบการผลิตอาหารสำาหรับ
สายการบนิ	การเกบ็รกัษา	การตรวจสอบคณุภาพอาหารการขนส่ง	รวมถงึมาตรฐานการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่ 
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	เป็นระยะเวลาไมน่อ้ยกวา่	15	
สปัดาห์	ทำาใหเ้กดิประสบการณจ์รงิในการทำางานกอ่นสำาเรจ็การศกึษา	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	 เพื่อกำาหนดหัวข้อโครงงานทางอุตสาหกรรม 
การประกอบอาหาร	 สืบค้นข้อมูล	 รวบรวมข้อมูล	 วางแผนการทดลอง	 วิเคราะห์ข้อมูล	 สรุปและอภิปรายผลการ
ดำาเนินการ	ท้ังน้ีนักศกึษาตอ้งดำาเนนิการแกป้ญัหา	หรอืปฏบิตังิานตามทีไ่ดร้บัมอบหมายภายในสถานประกอบการ	
นำาเสนอผลการดำาเนนิการทัง้ในรปูแบบการนำาเสนอแบบปากเปลา่	และรายงานฉบบัสมบรูณ	์ในสปัดาหส์ดุท้ายของ
ภาคการศึกษา	โดยมีอาจารย์ประจำาหลักสูตรเป็นผู้ประเมิน
	 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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แผนการเชื่อมโยงการเรียนรู้สู่การฝึกประสบการณ์วิชาชีพฯ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร



S  u  a  n   D  u  s  i  t

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาโภชนาการและ
การประกอบอาหารเพื่อการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
Bachelor of Science 
Program in Nutrition and 
Culinary Arts for Health 
Capability and Anti-Aging 
Wellness
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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	การใหค้ำาปรกึษา 
ในการดแูลสขุภาพ	การออกกำาลงักาย	การชะลอวยั	และความสวยงาม	ทีม่คีณุธรรม	จรยิธรรม	จรรยาบรรณ	มคีวามรบัผดิชอบ 
มีความสามารถในการปรับตัว	มีภาวะผู้นำา	และมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
	 3.2)	 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถเป็นผู้ประกอบอาชีพอิสระ	 เจ้าของกิจการ	 หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัยและมีทักษะในการประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ	
	 3.3)	 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิดเชิงนวัตกรรม	 การคิดวิเคราะห์บูรณาการและประยุกต์ใช้ความรู้ 
ทั้งในทางทฤษฎีและการปฏิบัติทางโภชนาการในการบริหารจัดการได้อย่างมีประสิทธิภาพมีศักยภาพในการทำางานทันที 
เมื่อสำาเร็จการศึกษาและสามารถนำาความรู้ที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม

4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำาเร็จการศึกษา 
	 4.1)	 ผูใ้หค้ำาปรกึษาและแนะนำาดา้นโภชนาการอาหาร	การประกอบอาหารสขุภาพ	การสรา้งเสรมิสมรรถภาพและ
การชะลอวัย	ในโรงพยาบาล	คลินิกความงามและชะลอวัย	ศูนย์ออกกำาลังกาย	และสปา
	 4.2)	 นักโภชนาการและผูป้ฏบิตังิานดา้นโภชนาการและการประกอบอาหารในโรงพยาบาล	สถานบริการดา้นสขุภาพ	
และสถานประกอบการด้านสุขภาพและการชะลอวัยของหน่วยงานราชการ	รัฐวิสาหกิจ	หรือเอกชน
	 4.3)	 ผูป้ระกอบอาชพีอสิระ	เจ้าของกจิการ	หรอืธรุกจิทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหารเพือ่สขุภาพ	และการสรา้งเสรมิ 
สมรรถภาพและการชะลอวัย
	 4.4)	 นักวิชาการ	และนักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย
	 4.5)	 ผู้นำาเสนอข้อมูลด้านโภชนาการและการชะลอวัย	และนักสื่อสารข้อมูลอาหารสุขภาพ
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โครงสร้างหลักสูตร
	 จำานวนหนว่ยกติรวมตลอดหลกัสตูรไมน่อ้ยกว่า	126	หนว่ยกติ	มสีดัสว่นจำานวนหนว่ยกติแยกตามหมวดวชิาและ
กลุ่มวิชา	ดังนี้

จำานวนหน่วยกิต 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
 หมวดวิชาเฉพาะ  เรียนไม่น้อยกว่า   87 หน่วยกิต
  กลุ่มวิชาแกน   18 หน่วยกิต
5073623	 สถิติและการออกแบบการทดลองสำาหรับอาหาร		 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	
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	 หลักการกำาหนดอาหาร	 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	 การออกกำาลังกายเพื่อสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย	 3(2-2-5)
	 	 Exercise	for	Physical	Fitness	Enhancement	
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5073620	 เวชศาสตร์ชะลอวัย	 3(3-0-6)
	 	 Anti-aging	Medicine	
5073621	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำาด้านโภชนาการ*	 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	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำาเสนอแบบไม่เป็นทางการ*		 2(1-2-3)
	 	 English	Skills	for	Communication	and	Informal	Presentation	
5072622	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำาเสนองานเชิงวิชาการ*		 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	
5072623	 โภชนบำาบัดและการกำาหนดอาหาร		 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	 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำาหรับผู้สูงอายุ	 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	 การประกอบอาหารบำาบัดโรค		 3(2-2-5)
	 	 Therapeutic	Culinary	Arts	
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5072628	 การประกอบอาหารฟังก์ชัน	 3(2-2-5)
	 	 Culinary	Arts	for	Functional	Food	
5072629	 การประกอบอาหารสำาหรับทุกช่วงวัย	 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	 การประกอบอาหารสำาหรับนักกีฬา	 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	 สรีรวิทยาการออกกำาลังกายของระบบประสาทกล้ามเนื้อ	 3(2-2-5)
	 	 Exercise	Physiology	of	Neuromuscular	System	
5072633	 สรีรวิทยาการออกกำาลังกายของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ		 3(2-2-5)
	 	 Exercise	Physiology	of	Circulatory	and	Respiratory	Systems	
5072634	 การทดสอบสมรรถภาพทางกายและการสร้างเสริมร่างกาย	 3(2-2-5)
	 	 Physical	Fitness	Testing	and	Body	Conditioning			
5072635	 การให้คำาปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกำาลังกาย	 3(3-0-6)
	 	 Sport	and	Exercise	Psychology	for	Counselling	
5073635	 การออกกำาลังกายเพื่อสุขภาพและการป้องกันโรค	 3(2-2-5)
	 	 Exercise	for	Health	and	Disease	Prevention	
5073636	 การออกกำาลังกายเพื่อการบำาบัด	 3(2-2-5)
	 	 Therapeutic	Exercise	
5073637	 โภชนาการสำาหรับการออกกำาลังกายและการควบคุมน้ำาหนัก		 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	
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  แผน ข การจัดทำาโครงงาน  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	
โดยไม่ซ้ำากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว	 และไม่เป็นรายวิชาท่ีกำาหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม	 ในเกณฑ์การสำาเร็จ
หลักสูตร	

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)	 	
	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำาด้านโภชนาการ		 3(2-2-5)
	 (Nutrition	for	Counsellor	and	Coach)	
	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำาเสนอแบบไม่เป็นทางการ		 2(1-2-3)
	 English	Skills	for	Communication	and	Informal	Presentation	 	
	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำาเสนองานเชิงวิชาการ		 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	 สถิติและการออกแบบการทดลองสำาหรับอาหาร	 3(2-2-5)
 Statistics and Experiment Design for Food
	 สถิติพื้นฐาน	 การแจกแจงของตัวอย่างสุ่ม	 การทดสอบสมมติฐานและการประเมินค่าการออกแบบ 
การทดลอง	การทดลองทีม่กีารเปรยีบเทยีบแบบง่าย	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	จำานวนจริง	 อัตราส่วนร้อยละ	หลักพื้นฐานทางคณิตศาสตร์
สำาหรับคอมพิวเตอร์	 องค์ประกอบของระบบคอมพิวเตอร์	 หลักการทำางานของคอมพิวเตอร์	 โปรแกรมสำานักงาน
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	น้ำา	ระบบของสารละลาย
ในอาหาร	โปรตีน	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	 โครงสร้างและหน้าที่การทำางานของคาร์โบไฮเดรต	 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	ความสำาคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ	
อาหารหลกั	5	หมู	่ประเภทของสารอาหาร	บทบาทและหนา้ทีข่องสารอาหาร	ความตอ้งการสารอาหาร	ปรมิาณสาร
อาหารที่ควรได้รับต่อวัน	แนวทางการบริโภคอาหารที่ดีสำาหรับคนไทย	การย่อย	การดูดซึม	การขนส่ง	การขับถ่าย	 
ความรูพ้ืน้ฐานด้านโภชนาการทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบอาหาร	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	 หลักการกำาหนดอาหาร 3(2-2-5)
 Principle of Dietetics
	 บทบาทของนักโภชนาการและนกักำาหนดอาหาร	ความรูเ้บือ้งตน้ในการกำาหนดอาหารทัง้ในภาวะปกติ
และภาวะเจ็บป่วย	การดัดแปลงอาหาร	พีระมิดอาหาร	ธงโภชนาการ	และรายการอาหารแลกเปลี่ยน	ตารางแสดง
ปริมาณสารอาหาร	โปรแกรมการคำานวณคุณค่าทางโภชนาการ	หลักการให้คำาแนะนำาที่เหมาะสมในแต่ละวัย
	 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	 
การประเมินคุณภาพของวตัถุดิบ	การเตรยีมวัตถดุบิ	หลกัการทำาสตอ๊ก	การใชป้ระโยชนจ์ากเคร่ืองเทศและสมนุไพร	
การชำาแหละและตดัแตง่เนือ้สตัว์	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
	 ตำารับอาหารไทยรว่มสมยัเพ่ือสขุภาพทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ	สว่นประกอบ	วิธกีารปรุงประกอบ
อาหาร	เทคนิคการประกอบอาหารไทย	การจดัทำาตำารบัอาหาร	การจดัทำาสำารบัอาหาร	การคำานวณคา่พลงังานและ
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	คำาศพัทเ์ฉพาะทางทีเ่กีย่วขอ้งกบัการประกอบ
อาหาร	คณุสมบตั	ิและหนา้ทีข่องวตัถดิุบในการประกอบอาหารยโุรป	การเตรียมอาหารและวัตถดุบิประเภทเน้ือสตัว์
และสตัวป์กี	การใช้อปุกรณแ์ละเครือ่งมอืในครวัยโุรป	ประเภทของอาหารเชา้แบบยโุรป	สลัดบาร	์เทคนคิการเตรยีม 
และการปรงุประกอบอาหารยโุรป	การคำานวณคา่พลงังานและคณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร	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
	 ประเภทของเบเกอร่ีและเพสตรีเ้พ่ือสขุภาพ	แหลง่ของวัตถดิุบ	และการจดัเตรียม	เครือ่งมอืและอุปกรณ	์
เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้	เค้ก	คุกกี้	พาย	และขนมปัง	การคำานวณค่าพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการ
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 
อาหารตามกรุ๊ปเลอืด	อาหารตามธาตุ	อาหารแมคโครไบโอตกิส์	อาหารคลนี	อาหารชวีจติ	อาหารหมกั	อาหารฟังกช์นั 
การเลอืกใช้วตัถุดบิ	วธิกีารปรงุ	การจดัตกแตง่และจดัเสริฟ์	การจดัทำาตำารบัมาตรฐานอาหารทางเลอืก	และการคำานวณ 
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	ของรา่งกายมนุษย	์เซลล	์เนือ้เยือ่	อวัยวะตา่งๆ	ระบบปกคลมุรา่งกาย	ระบบโครงรา่ง	หนา้ที	่
และการทำางานของระบบอวัยวะที่สำาคัญในร่างกาย	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	 การออกกำาลังกายเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย 3(2-2-5)
 Exercise for Physical Fitness Enhancement
	 แนวคิดและความสำาคัญของกิจกรรมทางกายและการออกกำาลังกาย	ประเภทของการออกกำาลังกาย	
หลกัและขัน้ตอนการออกกำาลงักายเพ่ือสง่เสรมิสขุภาพ	ความหมาย	องคป์ระกอบ	และปจัจยัทีส่ง่ผลตอ่สมรรถภาพ
ทางกาย	การวัดและการประเมินสมรรถภาพทางกาย	โรคที่สัมพันธ์กับการขาดการออกกำาลังกาย	การเสริมสร้าง
สมรรถภาพทางกายด้วยกจิกรรมการออกกำาลงักายทีเ่หมาะสมกบัสภาพรา่งกายและสิง่แวดล้อม	การสรา้งโปรแกรม
การออกกำาลังกายเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายให้เหมาะสมกับตนเองและบุคคลอื่นได้
	 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	ปัจจัยสำาคัญเกี่ยวกับการมีชีวิตยืนยาวของเซลล์	การขจัด
สารพิษในร่างกาย	 การป้องกันและฟื้นฟูร่างกายให้อ่อนวัยจากภายในสู่ภายนอกแบบองค์รวม	 การชะลอวัยด้วย
อาหาร	ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร	รูปแบบการรับประทานอาหาร	การดูแลสุขภาพ	การออกกำาลังกาย	การนอน	และ
การปรบัพฤตกิรรม	ความกา้วล้ำาทางเวชศาสตรช์ะลอวยั	งานวจิยั	เทคโนโลยทีางดา้นการรกัษาและการวนิจิฉยัสมยั
ใหม่ที่มีในปัจจุบัน	และกำาลังพัฒนาเพื่อใช้ในอนาคต
	 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	 การเป็นที่ปรึกษาและผู้ชี้นำาด้านโภชนาการ 3(2-2-5)
 Nutrition for Counsellor and Coach
	 หลกัการสือ่สาร	รปูแบบ	กลวธิ	ีเทคนคิและวธิกีารใหค้ำาปรกึษาดา้นโภชนาการ	จติวทิยาการเปน็ผูช้ีน้ำา
ด้านโภชนาการและผู้ให้คำาปรึกษา	 การใช้ทฤษฎีทางพฤติกรรมศาสตร์เพื่อปรับเปลี่ยนพฤติกรรมด้านโภชนาการ	 
การกำาหนดโปรแกรมด้านโภชนาการให้เหมาะสมกับบุคคล	 การปรับพฤติกรรมเพื่อเสริมสร้างพฤติกรรมที่พึง
ประสงค์	 ฝึกปฏิบัติการให้คำาปรึกษาด้านโภชนาการตามสถานการณ์จำาลอง	 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
สรา้งสรรค์เพือ่พฒันาผลิตภณัฑใ์หม่	กลยุทธก์ารใชก้ารคดิเชงิออกแบบ	ทฤษฎีและแนวคดิการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละ
ผลงานนวัตกรรม	การออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่	ทักษะพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ	แนวทางการพัฒนา
นวตักรรมเพือ่นำาไปใช้ประโยชน	์การคาดคะเนศกัยภาพตลาดสำาหรบัผลติภณัฑใ์หม	่และการวางจำาหนา่ยผลติภณัฑ์
	 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	 ทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการนำาเสนอแบบไม่เป็นทางการ 2(1-2-3)
 English Skills for Communication and Informal Presentation 
	 ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟังและการพูดตามบริบทสายงานอาชีพที่เกี่ยวข้อง	 เลือกใช้คำาศัพท์และ
โครงสร้างประโยคที่เหมาะสมในการนำาเสนอแบบไม่เป็นทางการ	 ฝึกทักษะการฟังและการพูดให้มีประสิทธิภาพ	
รวมทั้งการใช้คำาศัพท์เฉพาะทางด้านโภชนาการและการประกอบอาหาร
	 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	 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการเขียนและการนำาเสนองานเชิงวิชาการ	 3(2-2-5) 
 English Skills Development for Writing and Academic Presentation 
	 เทคนิคการนำาเสนองานด้วยภาษาอังกฤษ	 ศึกษาเทคนิควิธีการเขียนงานไม่เป็นทางการและงานเชิง
วิชาการด้วยภาษาอังกฤษที่ถูกต้องเหมาะสมกับบริบททางสายงานอาชีพที่เก่ียวข้อง	 การอ่านบทความทั่วไปและ
บทความเชิงวิชาการ	 การจดบันทึกย่อ	 การเขียนคำานิยาม	 การเขียนบทคัดย่อ	 การเขียนสรุปและการอภิปราย	 
การเขียนอธิบายกระบวนการแบบสั้น	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
วชิาการภาษาองักฤษด้านอาหารเพ่ือสรา้งเสรมิสมรรถภาพและการชะลอวยั	โดยมุง่เน้นการนำาเสนอดว้ยวาจาเปน็
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	 โภชนบำาบัดและการกำาหนดอาหาร		 3(2-2-5)
 Nutrition Therapy and Dietetics 
	 ความสมัพันธร์ะหวา่งโรคกบัโภชนาการ	เมแทบอลซิมึของพลงังานและสารอาหารในภาวะของโรค	โภชน
บำาบัดสำาหรบัผู้ปว่ยทีส่มัพนัธก์บัโภชนาการ	ไดแ้ก	่โรคอ้วน	โรคหวัใจและหลอดเลอืด	โรคไขมนัในเลอืดสงู	โรคเบาหวาน 
โรคความดันโลหิตสูง	โรคตับ	โรคไต	โรคเกาต์	โรคระบบทางเดินอาหาร	โรคมะเร็ง	โรคปอดอุดกั้นเรื้อรัง	ผู้ติดเชื้อ
เอชไอวีและโรคเอดส์	ผู้ป่วยแผลไฟไหม้	ผู้ป่วยผ่าตัดและผู้ป่วยวิกฤตสำาหรับภาวะติดเชื้อ	การกำาหนดอาหารและ
การดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค	การให้อาหารทางสายให้อาหาร	อาหารทางการแพทย์	วิธีการติดตามและแนวทาง
ประเมินผลการให้โภชนบำาบัด	 หลักการเขียนบันทึกทางการแพทย์	 การฝึกปฏิบัติการกำาหนดและดัดแปลงอาหาร
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
	 ความสำาคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ	อาหารหลัก	5	หมู่	ประเภท	บทบาทและหน้าที่ของสารอาหาร	
แนวทางการบริโภคอาหารที่ดี	สรีรวิทยาของระบบทางเดินอาหาร	การย่อย	การดูดซึม	การขนส่ง	และการขับถ่าย	
การเปลีย่นแปลงทางสรีรวทิยาในแตล่ะช่วงวยั	การเส่ือมสภาพของรา่งกาย	ความตอ้งการสารอาหาร	พลงังาน	และ
โภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัย	วัยทารก	เด็กก่อนวัยเรียน	วัยเรียน	วัยรุ่น	ผู้ใหญ่	และผู้สูงอายุ	การกำาหนด	
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	การกำาหนดรายการอาหาร	การจัดซื้อ	การรับ	และ
การเก็บรักษาวัตถุดิบ	การควบคุมคุณภาพ	การจัดทำาตำารับตามหลักโภชนาการและการผลิตอาหารจำานวนมาก
	 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	
การดำาเนินการแกไ้ข	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
	 ทฤษฎีความชรา	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
	 นยิามและความหมายของผลติภณัฑอ์าหารและเสรมิอาหารเพือ่สขุภาพ	กฎหมายและการควบคมุการ
ผลิตภัณฑ์	ชนดิของผลติภณัฑอ์าหารและเสรมิอาหารเพือ่สขุภาพสำาหรบัการลดน้ำาหนกัและสขุภาพผวิในทอ้งตลาด	
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	 การนวดเพื่อบำาบัดโรค	 การนวดเพื่อ
ฟื้นฟูสมรรถภาพร่างกาย	 การนวดเพื่อส่งเสริมความแข็งแรงและความยืดหยุ่นของกล้ามเนื้อ	 การนวดเพ่ือบำาบัด 
อาการบาดเจ็บจากกีฬาและการออกกำาลังกาย	 การนวดเพื่อการผ่อนคลายด้วยน้ำามันหอมระเหย	 การใช้ 
ลกูประคบสมนุไพร	การนวดสวดิีช	การนวดสลายไขมนั	การนวดหนา้เพือ่เพิม่ความหยดืหยุน่และกระชบัของผวิหนา้ 
จริยธรรมและมารยาทของผู้นวด	 การเตรียมสถานที่และอุปกรณ์การนวด	 ข้อกำาหนดและข้อจำากัดในการนวด 
	 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		 ศาสตร์การดูแลและหลักโภชนาการสำาหรับผู้สูงอายุ 3(3-0-6)
 Nursing Science and Nutrition for Older People
	 ความหมาย	หลักการ	แนวคิด	และทฤษฎีผู้สูงอายุ	 สภาวะสุขภาพของผู้สูงอายุ	หลักการและทฤษฎี 
การออกกำาลังกายที่เหมาะสมสำาหรับผู้สูงอายุ	 ได้แก่	 การเดิน	 การว่ิงจ๊อกก้ิง	 การกายบริหาร	 ไทเก๊ก	 ช่ีกง	 และ
โยคะ	 การเลือกวิธีการออกกำาลังกายเพ่ือฟ้ืนฟูสมรรถนะสำาหรับผู้สูงอายุ	 การประเมินสภาวะสุขภาพของผู้สูง
อายุ	 การคำานวณความต้องการพลังงานและสารอาหารสำาหรับการเสริมสร้างสุขภาพของผู้สูงอายุ	 การเลือกชนิด
ของอาหารและรูปแบบอาหารที่เหมาะสมสำาหรับผู้สูงอายุ	 การจัดโภชนาการให้เหมาะสมกับสภาวะสุขภาพของ 
ผู้สูงอายุ	แนวทางการแก้ไขและการป้องกันปัญหาทางโภชนาการของผู้สูงอายุ	การเสริมสร้างสุขภาวะทางอารมณ์
และสุขภาพสมองด้วยกิจกรรมนันทนาการที่เหมาะสมสำาหรับผู้สูงอายุ
	 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	
	 หลักการ	ความหมาย	ความสำาคัญของการประกอบอาหารเพือ่สุขภาพและการชะลอวัยระดบัยนี	ปจัจยั
ทีม่อีทิธพิลตอ่พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารเพือ่สขุภาพและการชะลอวยัระดบัยนี	การสรา้งเสรมิพฤตกิรรม	การให้
คำาแนะนำาแนวทางการบรโิภคอาหารทีเ่หมาะสมกบัยีนเพือ่ชว่ยปอ้งกนัโรคและชะลอวัย	และการปฏบิตัติวัทีถ่กูตอ้ง
เพื่อนำาไปสู่การสร้างเสริมสุขภาพที่ดี
	 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	 การประกอบอาหารบำาบัดโรค 3(2-2-5)
 Therapeutic Culinary Arts
	 ความสำาคัญของอาหารบำาบัดโรค	 หลักโภชนาการ	 และข้อกำาหนดของอาหารเฉพาะโรค	 ได้แก่	 
โรคมะเร็ง	 โรคไต	โรคเบาหวาน	โรคหัวใจและโรคหลอดเลือด	โรคไขมันในเลือดสูง	โรคตับ	โรคความดันโลหิตสูง	
โรคเกาต์	โรคโลหติจาง	โรคขาดโปรตนีและพลังงาน	การคำานวณพลงังาน	และสารอาหารสำาหรบัผูป้ว่ย	การกำาหนด
รายการอาหารและปริมาณการจัดเสิร์ฟที่เหมาะสม	 การปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบ	 การเตรียมวัตถุดิบ	 
การประกอบอาหารบำาบดัโรค	การเลอืกใช้วตัถดุบิทดแทน	หลักการและเทคนคิการประกอบอาหารบำาบดัโรค	และ
การคงคุณค่าสารอาหารที่จำาเป็นในการประกอบอาหารเฉพาะโรค 
	 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	และความสำาคัญของอาหารฟังก์ชัน	องค์ประกอบของอาหารที่ให้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพ	นอกเหนือจากที่ได้จากโภชนาการพื้นฐาน	บทบาทในการลดความเสี่ยงของโรคและช่วยให้มีสุขภาพดีของ
อาหารฟังกชั์น	การกำาหนดรายการอาหารและปรมิาณการจดัเสริฟ์ทีเ่หมาะสม	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	 การประกอบอาหารสำาหรับทุกช่วงวัย 3(2-2-5)
	 Culinary	Arts	for	All	Age	Groups
	 ภาวะโภชนาการและความตอ้งการอาหารแตล่ะช่วงวยั	อาหารบคุคลในภาวะพเิศษ	การกำาหนดรายการ
อาหารและปรมิาณการจดัเสริฟ์ทีเ่หมาะสม	การคำานวณคณุคา่อาหาร	การเลอืกใชว้ตัถดุบิเพือ่การประกอบอาหาร	
การเตรียมวัตถุดิบ	 หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารให้กับบุคคลแต่ละช่วงวัยและอาหารสำาหรับบุคคลใน
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
	 การจำาแนกชนิด	ประเภทของสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ	ประโยชน์ทางโภชนาการ	สารสำาคัญที่
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ	 ปฏิสัมพันธ์การออกฤทธิ์แบบส่งเสริมและแบบต่อต้านระหว่างอาหารและสารสำาคัญ	 ความ
ปลอดภัยของสารสำาคัญในการใช้ประกอบอาหาร	 การคัดเลือกและการเตรียมสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ
ในการประกอบอาหาร	 การคงคุณค่าทางโภชนาการและสารสำาคัญระหว่างการปรุงประกอบอาหาร	การจัดสำารับ
อาหาร	และการพัฒนาตำารับอาหาร
	 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	ความสำาคัญ	และประเภทของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ	วัตถุดิบ	หลักการปฏิบัติและอุปกรณ์
มาตรฐานทีใ่ชใ้นการผลติเคร่ืองด่ืมเพ่ือสขุภาพ	การผลติเครือ่งดืม่เพือ่สุขภาพจากผกัและสมนุไพร	การใชส้ารทดแทน
น้ำาตาล	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	 การประกอบอาหารสำาหรับนักกีฬา 3(2-2-5)
 Culinary Arts for Athletes
	 ความสำาคัญและสารอาหารทีจ่ำาเป็นสำาหรับนกักฬีา	อาหารทีเ่หมาะสมสำาหรับนกักฬีาในช่วงกอ่นออก
กำาลังกาย	 ระหว่างออกกำาลังกาย	 และหลังออกกำาลังกาย	 การปฏิบัติเกี่ยวกับการเตรียมและกำาหนดสัดส่วนของ
วัตถุดิบในการประกอบอาหารสำาหรับนักกีฬา	อาหารโปรตีนสูง	อาหารไขมันต่ำา	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 
	 ความสำาคัญ	 เอกลักษณ์	 วัฒนธรรม	 รูปแบบของอาหารพื้นบ้านไทย	 ส่วนประกอบ	 การใช้เครื่องมือ
และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร	วิธีการประกอบอาหารพื้นบ้านไทย	พฤติกรรมการบริโภคของท้องถิ่น	คุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารพื้นบ้านไทย	และการตลาดสำาหรับอาหารพื้นบ้านไทย
	 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
	 บทบาทและความสำาคญัของการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัต่ออตุสาหกรรมอาหาร	ปจัจยัทีม่ ี
ผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส	 ลักษณะคุณภาพของผู้ทดสอบ	 การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ	หลักการ
และวธิกีารประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั	การทดสอบความแตกตา่งของผลติภณัฑอ์าหารแบบเปรยีบ
เทียบคู่	แบบเลือก	1	ใน	3	ตัวอย่าง	แบบเลือก	2	ใน	5	ตัวอย่าง	การเรียงลำาดับ	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	ลำาดับขั้นตอนการเรียนรู้และ
ปจัจยัทีม่ผีลตอ่การเคลือ่นไหวของมนษุย	์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	 สรีรวิทยาการออกกำาลังกายของระบบประสาทกล้ามเนื้อ	 3(2-2-5)
 Exercise Physiology of Neuromuscular System
	 ผลของการออกกำาลงักายและการฝกึทีม่ตีอ่โครงสรา้ง	หนา้ที	่	และกลไกการทำางานของระบบประสาท	
ระบบกลา้มเนือ้	รวมทัง้ขอ้ตอ่และกระดูก	หลกัการฝกึและหลักการทดสอบการทำางานของระบบประสาทกลา้มเนือ้		
	 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



90  

5072633	 สรีรวิทยาการออกกำาลังกายของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ		 3(2-2-5)
 Exercise Physiology of Circulatory and Respiratory Systems 
	 ผลของการออกกำาลงักายและการฝกึทีม่ตีอ่โครงสรา้ง	หนา้ที	่และกลไกการทำางานของระบบไหลเวยีน
เลือด	และระบบหายใจ	หลักการฝึกและการทดสอบการทำางานของระบบไหลเวียนเลือดและระบบหายใจ	
	 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
บคุคล	การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอรเ์พ่ือประเมนิผล	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	 การให้คำาปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกำาลังกาย	 3(3-0-6)
 Sport and Exercise Psychology for Counselling
	 ความหมาย	ขอบข่าย	ความสำาคัญ	ของการให้คำาปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกำาลังกาย	
ทฤษฎีการให้คำาปรึกษา	 เทคนิคในการให้คำาปรึกษากับนักกีฬาและผู้ออกกำาลังกายเพื่อสุขภาพ	 จรรยาบรรณของ 
ผู้ให้คำาปรึกษาทางจิตวิทยาการกีฬาและการออกกำาลังกาย
	 	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	 การออกกำาลังกายเพื่อสุขภาพและการป้องกันโรค	 3(2-2-5)
 Exercise for Health and Disease Prevention 
	 การกำาหนดโปรแกรมการออกกำาลังกาย	 เพื่อเสริมสร้างการทำางานของระบบในร่างกาย	 พัฒนาการ
สมองและการเรียนรู้ของเด็ก	 ผู้สูงอายุ	 การควบคุมน้ำาหนักและการลดความอ้วน	 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	 การออกกำาลังกายเพื่อการบำาบัด	 3(2-2-5)
 Therapeutic Exercise 
	 หลกัการของการออกกำาลงักายเพ่ือการบำาบดั	การยดืเหยยีดในภาวะบกพรอ่งของการเคลือ่นไหวแบบ
ชั่วคราว	การออกกำาลังกายในภาวะบกพร่องด้านความแข็งแรง	ความทนทาน	การทรงตัว	การทำางานประสานกัน
ของกลา้มเน้ือและขอ้ตอ่	การออกกำาลงักายเพ่ือการผอ่นคลาย	การออกกำาลงักายเพือ่ปรบัปรงุแกไ้ขลกัษณะท่าทาง
ทีผ่ดิปกติ	การออกกำาลังกายในภาวะทีม่อีาการปวดกลา้มเนือ้	ปญัหาระบบหายใจและไหลเวียนเลอืด	และการออก 
กำาลังกายในน้ำาเพื่อการบำาบัด
	 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



  91

5073637	 โภชนาการสำาหรับการออกกำาลังกายและการควบคุมน้ำาหนัก 3(2-2-5)
 Nutrition for Exercise and Weight Control 
	 โภชนาการ	บทบาทของสารอาหารขณะออกกำาลงักายและควบคมุน้ำาหนกั	การประเมนิภาวะโภชนาการ	
และองค์ประกอบของร่างกาย	 การวิเคราะห์การย่อยและดูดซึมสารอาหารเพื่อสร้างพลังงานด้วยเคร่ืองมือและ
โปรแกรมคอมพิวเตอร์	การจัดรายการอาหาร	เครื่องดื่มสำาหรับผู้ที่ออกกำาลังกายและควบคุมน้ำาหนัก
	 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
ประสบการณ์ในการทำางานก่อนการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
	 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
ระยะเวลาไมน้่อยกวา่	15	สปัดาห์	ทำาใหเ้กดิประสบการณจ์รงิในการทำางานกอ่นสำาเรจ็การศกึษา	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	 การนำากระบวนการพัฒนาสูตร	 กรรมวิธี
การผลิต	การทดสอบผู้บริโภค	ตัวอย่างและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการพัฒนา	การประเมินตลาด
ผลิตภัณฑ์	และการนำาเสนอผลงานโครงการที่สำาเร็จได้
	 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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แผนการเชื่อมโยงการเรียนรู้สู่การฝึกประสบการณ์วิชาชีพฯ
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย



S  u  a  n   D  u  s  i  t

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564

การจัดการเรียนการสอน

	 หลักสูตรหมวดการศึกษาทั่วไป	มีจำานวน	10	รายวิชา	มีลักษณะเป็นรายวิชาบูรณาการข้ามศาสตร์	4	กลุ่มวิชา	 
ได้แก่	 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์	 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์	 กลุ่มวิชาภาษา	 และกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์	 
โดยกำาหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า	30	หน่วยกิต		ดังนี้

1500202		 ความเป็นสวนดุสิต		 3(2-2-5)

 Suan Dusit Spirit

1500122		 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย		 3(2-2-5)

 Thai Language Communication Skills

1500123		 ภาษาอังกฤษสำาหรับวิถีชีวิตสมัยใหม่		 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

 
หมายเหตุ 	 รายวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวันเรียนเฉพาะนักศึกษาสาขาวิชา	ดังต่อไปนี้

	 -	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร

	 -	สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย

4000112	 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจำา	 4(2-4-6)

 Science and Mathematics in Daily Life
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1500202  ความเป็นสวนดุสิต  3(2-2-5)
 Suan Dusit Spirit
	 ความเปน็มาของสวนดุสติ	ความเขา้ใจอตัลกัษณแ์ละความเชีย่วชาญขององคก์รการสรา้งจติวญิญาณ
ความเป็นสวนดุสิต	 การพัฒนาบุคลิกภาพและความเป็นสากลแบบสวนดุสิต	 ความเคารพตนเองและผู้อ่ืน	 ความ
เขา้ใจตนเองและการพฒันาศกัยภาพแห่งตนบนพ้ืนฐานความเปน็สวนดสุติ	การทำางานบนรากฐานแหง่ความประณตี	
รู้จริงในสิ่งที่ทำางาน	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	ภาษาและการสื่อสารในสังคมการฝึกทักษะ
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  ภาษาอังกฤษสำาหรับวิถีชีวิตสมัยใหม่  3(2-2-5)
 English for Modern Lifestyle
	 ไวยากรณ์และคำาศัพท์ภาษาอังกฤษระดับต้นที่ใช้ในวิถีชีวิตสมัยใหม่	 การพัฒนาทักษะการฟัง	 พูด	
อ่าน	 และเขียนเพื่อการสื่อสารในวิถีชีวิตสมัยใหม่	 การใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษสำาหรับวิถีชีวิต
สมัยใหม่	โดยเน้นการใช้งานโปรแกรมภาษาอังกฤษ	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
	 ไวยากรณแ์ละคำาศพัทภ์าษาองักฤษระดบักลางเพือ่การสือ่สารสากล	การพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ
ดา้นการฟงั	พดู	อา่น	และเขยีนในระดับกลาง	เทคนคิการฟงัและการอา่นเพือ่การทำาแบบทดสอบภาษาองักฤษเพือ่
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�ฉบับปรับปรุง�พ.ศ.�2564
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2500118  อาหารการกิน  3(3-0-6)
 Food for Life
	 ความรูเ้กีย่วกบัอาหารในชีวติประจาวัน	วตัถดุบิ	และสว่นประกอบในอาหาร	การจดัการและการเกบ็
รักษาอาหาร	 การใช้เครื่องมือในการปรุง	 ประกอบและอุ่นอาหาร	 งานครัวเบื้องต้นในที่พักอาศัยประเภทอาหาร	
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
ปัญหาทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม	 การเรียนรู้เพ่ืออยู่กับธรรมชาติ	 การคิดเชิงวิเคราะห์โดยตลอดวัฏจักรชีวิต	
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเป้าหมาย	การพัฒนาที่ยั่งยืน	(SDGs)	เศรษฐกิจหมุนเวียน	ความตระหนักและแรงผลักดันสู่
พลเมืองสีเขียวและวิถีชีวิตภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	 เขตทางทะเลไทยกับการจัดการทรัพยากรทางทะเล
และชายฝั่ง	ตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน	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;	The	maritime	zone	
of Thailand and the marine and coastal resource management according to the circular economy 
concept; case studies

2500120  คุณค่าของความสุข  3(3-0-6)
 Values of Happiness
	 ความสขุ	การจดัการทางอารมณ	์เทคนคิการสรา้งความสุข	เทคนคิการสรา้งสมัพนัธภาพอยา่งยัง่ยนื	
ศิลปะการใช้ชีวิตด้วยตนเอง	 ศิลปะการอยู่ร่วมกับผู้อื่น	 สุนทรียภาพและการใช้ชีวิตเพื่อความสุขการพัฒนากรอบ
ความคิดเชิงวิพากษ์	คิดวิเคราะห์	และคิดสร้างสรรค์	เพื่อเสริมพลังอำานาจตนและให้คุณค่ากับความสุข
 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	ความเปน็พลเมอืงไทยและพลเมอืงโลก	
การเคารพความหลากหลายทางวัฒนธรรม	 สิทธิ	 เสรีภาพ	 ความเสมอภาคและหน้าที่ของประชาชนตามระบอบ
การเมืองการปกครองของรฐั	ความรบัผดิชอบตอ่ตนเองและสังคม	การปกปอ้งผลประโยชนส์าธารณะ	จติสาธารณะ	
ธรรมาภบิาลภาคปฏบิติั	การต่อต้านการทจุรติ	กฎหมายพ้ืนฐานในการดำารงชวิีต	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
	 ความสำาคัญของระบบเศรษฐกิจที่มีต่อการใช้ชีวิตและการสร้างอาชีพ	 การเป็นผู้ประกอบการในยุค
เศรษฐกิจแบบอาชีพอิสระ	การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ	ภาวะผู้นำาและการทำางานเป็นทีม	จิตบริการ	การบริหาร
เวลา	 การบริหารจัดการเงิน	 สุขภาวะทางการเงิน	 ความเสี่ยงและการบริหารความเสี่ยง	 เทคนิคกาสร้างสรรค์ 
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
 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำาวัน	การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและเทคโนโลยีการเงิน	ความรับผิดชอบ
ต่อการกระทำาทางดิจิทัล	และทักษะความเป็นพลเมืองดิจิทัล
	 Digital	 technology	 in	 daily	 life;	 digital	 and	 financial	 technology	 application;	 digital	
responsibility; and digital citizenship skills

4000112 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน 4(2-4-6)
 Science and Mathematics in Daily Life

	 การคิดวิเคราะห์และให้เหตุผล	คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน	รู้เท่าทันความปลอดภัยการใช้สารเคมี 
ในชวีติประจำาวนั	ยา	สมนุไพรใบกระทอ่ม	และกญัชา	วิทยาศาสตรเ์พือ่สขุภาพ	พลงังานทดแทน	และการบูรณาการ 
ทางวิทยาศาสตร์	 และคณิตศาสตร์	 สำาหรับการแก้ปัญหาในชีวิตประจำาวันที่เป็นประโยชน์ต่อการดำารงชีวิตและ 
การทำางาน

	 Analytical	thinking	and	reasoning,	mathematic	in	daily	life,	know	the	safety	of	everyday 
chemicals,	medicines,	herbs	kratom	leaves	and	marijuana,	science	for	health,	renewable	energy	and 
integration	of	science	and	math	for	solving	everyday	problems	that	are	beneficial	to	life	and	work
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2566

การจัดการเรียนการสอน

	 หลักสูตรหมวดการศึกษาทั่วไป	 มีจำานวน	 8	 รายวิชา	 มีลักษณะเป็นรายวิชาบูรณาการข้ามศาสตร์	 4	 กลุ่ม
วิชา	 ได้แก่	 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์	 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์	 กลุ่มวิชาภาษา	 และกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์	 
โดยกำาหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า	24	หน่วยกิต		ดังนี้

1500125	 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต	 3(3-0-6)

 English for Lifelong Learning

1500126	 ภาษาอังกฤษในสังคมนานาชาติ	 3(3-0-6)

 English in International Society

1500127	 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย	 3(3-0-6)

 Thai Communication Skills

1500203	 ความเป็นสวนดุสิต	 3(3-0-6)

 Suan Dusit Spirit

4000116	 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน	 3(3-0-6)

 Science in Everyday Life

4000117	 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน	 3(3-0-6)

 Mathematics in Everyday Life

4000118	 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำาวัน	 3(3-0-6)

 Digital Technology in Everyday Life

2500122	 พลเมืองไทยในศตวรรษที่	21	 3(3-0-6)

	 Thai	Citizens	in	the	21st	Century
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1500125 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 3(3-0-6)
 English for Lifelong Learning
	 ความรู้ด้านไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นต้น	คำาศัพท์และวลีเพื่อการเรียนรู้	ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การใช้ประโยคเงื่อนไข	การใช้	present	tenses,	past	tenses,	modal	verbs,	future	tenses,	prefix	และ	suffix	
การคาดเดาอนาคตจากการฟังและการอ่าน	 การหาตัวอย่างจากการฟังและการอ่าน	 กลยุทธ์การอ่านเพื่อหาใจ 
ความสำาคญั	หาคำาเช่ือม	หาสาเหตุและผล	หารายละเอยีดสำาคญั	การพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ	ความรูค้วามเขา้ใจ
ลักษณะของแบบทดสอบภาษาอังกฤษ	TOEIC	และการฝึกปฏิบัติ
 Basic English grammar knowledge; words and phrases for learning; knowledge and 
understanding	of	using	conditional	sentences;	using	present	tenses,	past	tenses,	modal	verbs,	future	
tenses,	prefix	and	suffix;	making	predictions	from	listening	and	reading;	identifying	examples	from	
listening	and	reading;	reading	techniques	for	identifying	the	main	idea,	linking	words,	cause	and	effect,	
important details; English skills development; knowledge and understanding of characteristics of the 
Test	of	English	for	International	Communication	–	TOEIC;	and	practice

1500126 ภาษาอังกฤษในสังคมนานาชาติ 3(3-0-6)
 English in International Society 
 ความรูด้า้นไวยากรณภ์าษาองักฤษขัน้กลาง	คำาศพัทแ์ละวลเีพือ่การสือ่สารในสงัคมนานาชาต	ิความ
รู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการใช้	 perfect	 simple	 tenses,	 present	 simple	 tense,	 past	 simple,	 future	 simple,	
passive	voice	และการใช้กริยาช่วยสำาหรับการอนุญาต	ความเป็นไปได้	การห้าม	การเสนอแนะและความหมาย
ในกาลอนาคต	 กลยุทธ์ในการฟังและการอ่านเพื่อความเข้าใจ	 การอนุมานเพื่อเข้าใจเนื้อหา	 กลยุทธ์การอ่านเพื่อ
หาข้อเท็จจริงและข้อคิดเห็น	หาและใช้คำาเชื่อม	หาใจความสนับสนุน	การอนุมาน	เทคนิคการอ่านแบบ	skimming	
และ	scanning	การประยุกตใ์ช้ความรูแ้ละทกัษะภาษาองักฤษเพือ่การสือ่สารในสังคมนานาชาต	ิและการฝกึปฏบิตัิ
ด้วยแบบทดสอบภาษาอังกฤษ	TOEIC	
 Intermediate English grammar knowledge; words and phrases for communication in 
an	 international	 society;	 knowledge	 and	 understanding	 of	 using	 perfect	 simple	 tenses,	 present	
simple,	past	simple,	future	simple,	passive	voice,	and	modal	verbs	regarding	permission,	possibility,	
prohibition,	make	suggestions,	and	future	meaning;	listening	and	reading	comprehension	strategies;	
using	inference	to	understand	a	text;	reading	strategies	for	identifying	facts	and	opinions,	identifying	
and	using	cohesive	markers,	identifying	supporting	details;	making	inferences;	skimming	and	scanning	
techniques for reading; applying English knowledge and skills for communication in an international 
society;	and	practice	with	the	Test	of	English	for	International	Communication	–	TOEIC

1500127 ทักษะการสื่อสารภาษาไทย 3(3-0-6)
 Thai Communication Skills
	 องค์ประกอบและกระบวนการสื่อสาร	 จิตวิทยาการสื่อสาร	 พื้นฐานการใช้ภาษาไทย	 การใช้คำา	 
การฟัง	 การอ่านย่อความและสรุปความ	 การดูและการคิดอย่างมีวิจารณญาณ	 การเขียนทางการและสร้างสรรค์	
การพูดเล่าเรื่องและนำาเสนอสินค้า	การสื่อสารภาษาไทยในสื่อสังคมออนไลน์	การฝึกฝนทักษะการสื่อสารในชีวิต
ประจำาวัน	การฟัง	คิด	พูด	อ่าน	เขียนภาษาไทย	
 Communication elements and process; communication psychology; basic usage of Thai 
language:	words,	listening,	reading	and	summarizing,	critical	viewing	and	thinking,	formal	writing	and	
creative writing; storytelling and product presentation; communicating Thai language on social media; 
practicing	communication	skills	in	everyday	life:	listening,	thinking,	speaking,	reading	and	writing	Thai	
language

คำ�อธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป�ฉบับปรับปรุง�พ.ศ.�2566
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1500203 ความเป็นสวนดุสิต 3(3-0-6)
 Suan Dusit Spirit
	 เรียนรู้วัฒนธรรมสวนดุสิต	 บุคลิกภาพ	 กิริยามารยาท	 การปรับตัว	 ศิลปะการใช้ชีวิตด้วยตนเอง	 
การเรียนรู้ตลอดชีวิต	 การอยู่ร่วมกับผู้อื่นในสังคม	 วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร	 การดำารงตนตามวัตรปฏิบัติ
ที่ดีตามแบบสวนดุสิตอย่างมีความสุข
	 Learning	Suan	Dusit	culture,	personality,	etiquette,	adaptation;	the	art	of	self-living;	lifelong	
learning; living with others in a society; dining etiquette; living along with Suan Dusit good practices 
and happiness

4000116 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน 3(3-0-6)
 Science in Everyday Life
	 ความสำาคัญของวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน	 การใช้ทรัพยากรและการควบคุมมลภาวะเพื่อความ
ปลอดภัยในชีวิตประจำาวัน	 พลังงานและพลังงานทางเลือกในอนาคต	 สภาวะภูมิอากาศกับการใช้ชีวิตในการปรับ
ตัวและการแก้ไขปัญหา	 วิทยาศาสตร์เพื่อการดูแลสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีในชีวิตวิถีใหม่	 การพัฒนาที่ยั่งยืน
เพื่อการเป็นพลเมืองสีเขียวที่อยู่ร่วมกันอย่างยั่งยืน	กรณีศึกษา
 Importance of science in everyday life; utilizing resources and pollution control for safety 
in everyday life; energy and alternative energy in the future; climate and living in respect of adaptation 
and	problem-solving;	science	for	health	care	and	wellness	in	the	new	normal;	sustainable	development	
for being green citizenship; case studies

4000117 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน 3(3-0-6)
 Mathematics in Everyday Life 
	 ความสำาคัญของคณิตศาสตร์ในชีวิตประจำาวัน	 การคิดและการให้เหตุผล	 การออกแบบความคิด	 
การแก้ปัญหา	คณิตศาสตร์เพื่อการอาหาร	การท่องเที่ยวและการเดินทาง	เกมและกีฬา	การเสี่ยงโชค	การทำาโพล	
การเงินและการลงทุน	สถิติเพื่อการพยากรณ์
 Importance of mathematics in everyday life; thinking and reasoning; design thinking; 
problem-solving;	mathematics	in	food,	tourism	and	travelling,	games	and	sports,	gambling,	polling,	
finance	and	investment;	statistics	for	forecasting

4000118 เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำาวัน 3(3-0-6)
 Digital Technology in Everyday Life
 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้ในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต	 การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำาวัน	
การรูเ้ทา่ทนัสือ่และความปลอดภยัยคุดจิทิลั	การใชข้อ้มลูอยา่งสรา้งสรรค	์ทกัษะดา้นดจิทิลัและความเปน็พลเมอืง
ดิจิทัล
 Digital technology for learning in Suan Dusit University; using digital technology in everyday 
life;	media	literacy	and	safety	in	the	digital	era;	data-driven	creativity;	digital	skills,	and	digital	citizenship

2500122 พลเมืองไทยในศตวรรษที่ 21 3(3-0-6)
 Thai Citizens in the 21st Century
	 พลเมืองไทยยุคใหม่ในทิศทางยุทธศาสตร์ชาติ	หน้าที่	วินัยพลเมือง	คุณธรรมจริยธรรมในการดำารง
ชีวิตตามวิถีไทย	สังคมสมานฉันท์	การอยู่ร่วมกันในสังคมพหุวัฒนธรรม	กฎหมายในชีวิตประจำาวัน	กระบวนการ
ยุติธรรม	 สิทธิมนุษยชน	 ความเสมอภาค	 ธรรมาภิบาลและการต่อต้านการทุจริต	 สังคมเคารพกฎหมาย	 ความ 
รับผิดชอบต่อสังคมและจิตอาสา
	 Thai	citizens	in	a	modern	time	in	respect	of	the	national	strategy;	duty,	discipline,	morality	
and ethics for living with a Thai way of life; social harmony; living in multicultural societies; laws in 
everyday	life;	judicial	process;	human	rights;	equality;	good	governance	and	anti-corruption;	law	abiding	
society; social responsibility and volunteering
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ที่ปรึกษา	 รศ.ดร.ศิโรจน์			 ผลพันธิน
	 ดร.สุวมาลย์			 ม่วงประเสริฐ
	 ว่าที่ร้อยตรี	ดร.ธนพัฒน์	 แสงรุ่งเรือง
  
บรรณาธิการ	ผศ.ดร.อังค์ริสา	 แสงจำานงค์
	 นางสาวจิตราพร		 จันทรกูล
	 นางสาวสุธางค์	 หงษ์กลาง
 

จัดทำาต้นฉบับ/	 โรงเรียนการเรือน
ตรวจต้นฉบับ	 สำานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน
	 ศูนย์บริการสื่อและสิ่งพิมพ์์กราฟฟิคไซท์
	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ศิลปกรรม	 ศูนย์บริการสื่อและสิ่งพิมพ์์กราฟฟิคไซท์
ปีที่พิมพ์	 2566
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