
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2568 

 
Bachelor of Home Economics Program in Food and Nutrition 

 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา :  
 ชื่อเต็ม (ไทย): คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
 ชื่อยอ (ไทย): คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

 
ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

“นวัตกรรมสรางชาติ ราชมงคลธัญบุรีสรางนวัตกรรม” 
 

ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 
“ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีความรูความสามารถดานอาหารและโภชนาการ สามารถสรางสรรค พัฒนา

งานอาหารและโภชนาการใหมีความทันสมัย เพื ่อตอบสนองความตองการของสถานประกอบการ โดยนำ          
องคความรูที่ไดรับมาประยุกตใชพัฒนางานสูความเปนนวัตกรและผูประกอบการดานอาหารและโภชนาการ เพื่อ
สงเสริมอุตสาหกรรมดานอาหารดวยวิธ ีการปฏิบัติงานเชิงรุกที ่หลากหลาย ตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพ               
มีจรรยาบรรณวิชาชีพ มีแนวความคิดแบบเติบโต พัฒนาและเรียนรู ตลอดชีวิต รับผิดชอบตอสังคมและ
ประเทศชาติ” 

จุดเดนของนักศึกษา 
• เกงรอบดาน มีทักษะการเปนผูผลิตนวัตกรรมหรอืผลงานใหมๆ ในสายอาชีพ 

• มีความเขาใจในเทคโนโลยี และสื่อสารภาษาตางๆไดหลากหลาย 

• ปรับตัวเขากับองคกรได สื่อสารเชิงบวก มีความรบัผิดชอบ 
 

ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) 
PLO1: อธิบายทฤษฎีและหลักการทางดานอาหารและโภชนาการ 
PLO2: ประกอบและจัดตกแตงอาหารได 
PLO3: ประยุกตความรูในการประกอบอาหารใหถูกหลักโภชนาการ 
PLO4: ประยุกตความรูดานความปลอดภัยอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค  
PLO5: ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการประกอบอาหารใหไดคุณภาพ 
PLO6: คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาเพื่อนำไปตอยอดนวัตกรรมดานอาหาร 
PLO7: ประยุกตใชความรูดานการบริหารจัดการเพื่อใหเกิดแนวคิดการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
PLO8: สื่อสารและนำเสนอขอมูลทางอาหารและโภชนาการ 



PLO9: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนขอมูล สงเสริมการเรียนรู แกไขปญหาเพื่อใหเกิดประโยชนตอการ
ทำงาน และการใชชีวิต 

PLO10: ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการดวยความอดทน ทำงานเปนทีม และมีความ
รับผิดชอบ 

PLO11: ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมีจิตสาธารณะ  
 

ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังรายชั้นป (Year Learning Outcomes, YLOs) 
ช้ันปท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังรายช้ันป (Year Learning Outcomes, YLOs) 

1 YLO1.1 อธิบายความหมายและหลักการทางโภชนาการได 
YLO1.2 ระบุประเภทของอุปกรณพื้นฐานในการประกอบอาหาร 
YLO1.3 จดัและกำหนดรายการอาหารสำหรับบุคคลทุกกลุมวัยได  
YLO1.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยได  
YLO1.5 สืบคนขอมูลเพื่อจัดทำรายงาน 
YLO1.6 สื่อสารและนำเสนอขอมูลพื้นฐานดานอาหารและโภชนาการ 
YLO1.7 ประกอบอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยและหลักสุขาภิบาล  
YLO1.8 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO1.9 ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการประกอบอาหารใหไดคณุภาพ 

2 YLO2.1 อธิบายหลักการประกอบอาหารประเภทตางๆ 
YLO2.2 จดัและกำหนดรายการอาหารสำหรับผูปวยโดยใชอาหารแลกเปลี่ยน 
YLO2.3 ปฏิบัติ ประกอบอาหาร และจัดตกแตงอาหารได  
YLO2.4 สืบคนขอมูลเพื่อนำเสนองาน 
YLO2.5 สื่อสารและนำเสนอขอมูลโดยใชภาษาองักฤษดานอาหารและโภชนาการ 
YLO2.6 บริการอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภยัและหลักสุขาภิบาล  
YLO2.7 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO2.8 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และมีความรับผิดชอบ 
YLO2.9 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม  
YLO2.10รับผิดชอบในการปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบรกิาร 
YLO2.11 ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการแปรรูปอาหารใหไดคุณภาพ 
YLO2.12 ปฏิบัติการประกอบอาหารเบเกอรี ่

3 YLO3.1 อธิบายทฤษฎีและหลักการสรางนวตักรรมและการบริการอาหาร 
YLO3.2 สืบคนขอมูลเพื่อสงเสริมการคดิเปนระบบ 
YLO3.3 สื่อสารและนำเสนอการคดิเปนระบบ 
YLO3.4 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO3.5 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม  
YLO3.6 ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการ 
YLO3.7 ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
YLO3.8 ประยุกตความรูดานการประกอบอาหารเพื่อความเปนผูประกอบการ 
YLO3.9 คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาเพื่อนำไปตอยอดนวตักรรมดานอาหาร 



ช้ันปท่ี ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังรายช้ันป (Year Learning Outcomes, YLOs) 
4 YLO4.1 สืบคนขอมูลเพื่อประยุกตใชประกอบการทำงานในสถานประกอบการ 

YLO4.2 สื่อสารและนำเสนอขอมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
YLO4.3 ประยุกตความรูดานความปลอดภัยอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค 
YLO4.4 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO4.5 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และมีความรับผิดชอบ 
YLO4.6 ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการ 
YLO4.7 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเพื่อสงเสริมแนวคิดการเปนผูประกอบการธรุกิจ
อาหาร 
YLO4.8 คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาในสถานประกอบการ 

 

อาชีพที่สามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 
• ผูประกอบอาหาร ในภัตตาคาร โรงแรม 

• นักออกแบบและตกแตงอาหาร 

• ผูจัดการรานอาหารและภัตตาคาร  

• ผูประกอบการดานธุรกิจอาหาร  

• นักโภชนาการ 

• นักวิชาการ ผูชวยนักวิจัย และวิทยากรแนะนำ สาธิตสินคาดานอาหาร โภชนาการและสุขภาพ 

• อาชีพอื่นๆ ที่เกี่ยวของ 
 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
1. หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) จะตองเปนผูสำเร็จ การศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 

หรือสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หรือเทียบเทา 
2. ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หรือ

เทียบเทา หรือสาขาที่เกี่ยวของตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร หรือกรรมการบริหารคณะ โดย
วิธีการเทียบโอนตามระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562 

3. ผูที่มีประสบการณในการทำงาน และมีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลธัญบุรี วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2556 ซึ่งอยูในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร หรือกรรมการบริหารคณะ โดยการคัดเลือกผูเขาศึกษาการคัดเลือกผูเขาศึกษาให
เปนไปตามระเบียบการคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี หรือการคัดเลือกตาม
วิธีการที่มหาวิทยาลัยฯ กำหนด 
 

กระบวนการรับนักศึกษา 

         เปนไปตามระเบียบการคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีและระบบการคัดเลือก

กลางบุุคคลเขาศึกษาในสถาบันอดุมศึกษา (TCAS) 

 
 
 



กระบวนการสอน 
การเรียนรูจากสถานการณจำลอง การสาธิต ฝกปฏิบัติจริง และโครงงาน พรอมทั้งสนับสนุนการคิด

วิเคราะห การเปนผูประกอบการ และการเรียนรูตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาผูเรียนใหเปน “นวัตกรดานอาหารและ
โภชนาการ” ที่มีความรู ความสามารถ และคุณธรรม 

โครงสรางหลักสูตร รายวิชาและหนวยกิต 
1) ลักษณะของหลักสูตร 

  หลักสตูร CWIE ระดับ 1 (สหกิจศึกษา) 
  หลักสตูร CWIE ระดับ 2 (สหกิจศึกษา+ฝกงาน หรือ TM15) 
  หลักสตูร CWIE ระดับ 3 (บัณฑิตพันธุใหม) 
  หลักสตูร CWIE ระดับ 4 (Premium Course) 
 

2) จำนวนหนวยกิต  รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  128  หนวยกติ  
 

3) โครงสรางหลักสูตร  
    1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                   30    หนวยกิต 
         1.1 กลุมคุณคาแหงชีวิตและหนาที่พลเมือง             7    หนวยกติ 
              สังคมศาสตร       3    หนวยกติ 
              มนุษยศาสตร       3    หนวยกติ 
              พลศึกษาและนันทนาการ      1    หนวยกติ 
         1.2 กลุมภาษาและการสื่อสาร    12    หนวยกติ 
              ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร     6    หนวยกติ 
              ภาษาเพิ่มเตมิ       6    หนวยกติ 
          1.3 กลุมวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและนวัตกรรม              6    หนวยกติ 
               เทคโนโลยีสารสนเทศ      3    หนวยกติ 
               วิทยาศาสตร คณติศาสตร และนวัตกรรม    3    หนวยกติ 
          1.4 กลุมบูรณาการและศาสตรผูประกอบการ             5    หนวยกติ 
               บูรณาการและศาสตรผูประกอบการ    5    หนวยกติ 
 

       2. หมวดวิชาเฉพาะ              92    หนวยกิต 
           2.1 กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชพี    16    หนวยกติ 
           2.2 กลุมวิชาชพีบังคับ    42    หนวยกติ 

                2.3 กลุมวชิาชีพเลือก                     27    หนวยกติ 
                2.4 กลุมวชิาเสริมสรางประสบการณในวิชาชพี    7    หนวยกติ 

        3. หมวดวิชาเลือกเสรี                    6    หนวยกิต 
 
 

 
 



 
 

 

รายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 
 1.2 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 6 หนวยกิต  
 1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 

 01-110-004 
 
01-110-007   
 
01-110-009 
 
01-110-012 
 
01-110-017 
 
01-110-020 
 
01-110-021 
 
01-110-022 
 
01-110-023 
 
01-110-024 
 
01-110-025 
 
01-110-026 
 
01-110-027 
 
01-110-028 
 
01-110-029 
 
01-110-030 

สังคมกับสิ่งแวดลอม 
Society and Environment 
การสื่อสารกับสังคม 
Communication and Society 
การพัฒนาคุณภาพชวีิตและสังคม       
Quality of Life and Society Development 
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 
คุณภาพชวีิตทีด่ีของพลเมืองยุคใหม 
Quality of Life for New Generation 
หน่ึงเสียง สรางพลังสังคม  
One Voice for Social Empowerment 
ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 
Life in Multicultural Society 
มองสังคมอยางนักวิจัย  
Sociological Perspective as a Researcher 
พลเมืองที่ดีตามวิถีประชาธิปไตย 
Good Citizen by Democratic Way 
ชีวิตทีพ่อเพียงกับภูมิปญญาไทย 
Sufficiency Life with Thai Wisdom 
สังคมที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม   
Eco-friendly Society 
อาเซียนในยุคศตวรรษที่ 21 
ASEAN in the 21st Century 
สังคมกับเศรษฐกิจ 
Society and Economy 
ปฏิบัติการสีเขียวสูสังคมคารบอนต่ำ  
Green Activity towards a Low Carbon Society 
อัตลักษณการเมืองกับพลเมืองยุคใหม 
Political Identity and Modern Citizens 
ชีวิตตดิเทร็นด 
Trendy Life 
 

3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 



 1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 00-100-102   

 
01-210-007 
 
01-210-017 
 
01-210-018 
 
01-210-022 
 
01-210-023 
 
01-210-024 
 
01-210-025 
 
01-210-027 
 
01-210-028 
 
01-210-029 
 
01-210-030 
 
01-210-031 
 
01-210-032 
 
01-210-033 
 
01-210-034 
 

อัตลักษณแหงราชมงคลธัญบุร ี  
RMUTT Identity 
ตรรกะในชีวติประจำวัน  
Logic in Daily Life 
สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 
Information and Academic Report Writing 
การสืบคนสารสนเทศ 
Information Retrieval 
วิถีธรรมวิถีไทย 
The way of Thai Ethics 
มหัศจรรยแหงรัก 
Miracle of Love 
ทักษะการเรียนรูสูความสำเร็จ 
Learning Skills to Success 
มองชีวิตผานฟลม 
Life on Films 
เทคนิคการคนควาสารสนเทศสมัยใหม  
Modern Information Searching Techniques 
การรูเทาทันสารสนเทศในยุคดิจิทัล 
Information Literacy in Digital Age 
จิตวิทยาเพื่อชีวติที่งดงาม  
Psychology for Beautiful Life 
ดุลยภาพแหงชีวติ 
Balance of Life 
คุณคาของชีวิตและจริยธรรมในวชิาชพี  
Value of Life and Professional Ethics 
การใชเหตุผลและจริยศาสตร 
Reasoning and Ethics 
บุคลิกภาพสูความสำเรจ็ 
Personality to Success 
จิตวิทยาเพื่อการพฒันาประสิทธิภาพการทำงาน 
Psychology for Work Efficiency Improvement 

3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 

 1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 01-610-003 

 
01-610-005 
 

นันทนาการ 
Recreation 
การจดัการคายพักแรม 
Camp Management 

1(0-2) 
 
3(3-0) 
 



01-610-006 
 
01-610-007 
 
01-610-008 
 
01-610-009 
 
01-610-010 
 
01-610-012 
 
01-610-013 
 
01-610-014 
 
01-610-015 
 

การฝกดวยน้ำหนักเพื่อสุขภาพ 
Weight Training for Health 
ดำน้ำตื้นเบ้ืองตน   
Basic Skin Diving 
ลีลาศเพื่อสุขภาพ 
Social Dance for Health 
สุขภาพเพื่อชีวติ  
Health for Life 
นันทนาการเพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
Recreation for Quality of Life Development 
สุขภาพเพื่อการดำรงชวีติสำหรับคนรุนใหม  
Health for New Generation Living 
การควบคุมน้ำหนักและรูปรางเพื่อสุขภาพ 
Weight and Body Shapes Control for Health    
ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
Sports Skills for Health 
กิจกรรมทางน้ำเพื่อสุขภาพ 
Water Activities for Health 
 

3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
1(0-2) 
 
3(2-2) 

 1.3 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรางนวัตกรรม 6 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชา
ตอไปน้ี 

 00-100-203 
 
00-100-204 
 
09-000-001 
 
09-000-002 
 
09-090-013 
 
09-111-001 
 
09-111-002 
 
09-111-051 
 
 

มหาวิทยาลัยสีเขียว 
Green University 
การคดิเชิงออกแบบ 
Design Thinking 
ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
Computer and Information Technology Skills 
การใชงานโปรแกรมสำเรจ็รูปเพื่องานมัลติมีเดีย 
Program Package for Multimedia 
การจดัการสารสนเทศเพือ่ผูประกอบการ 
Information Management for Entrepreneur 
การคดิและการใหเหตุผล  
Thinking and Reasoning 
คณิตศาสตรเพื่อการทองเที่ยว  
Mathematics for Tourism 
คณิตศาสตรในชวีิตประจำวัน 
Mathematics in Daily Life 
 

3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
 



09-121-001 
 
09-121-002 
 
 
09-130-002 
 
09-130-003 
 
09-150-001 
 
09-210-001 
 
09-210-003 
 
09-210-033 
 
09-311-051 
 
09-410-001 
 
09-410-003 
 
09-410-004 
 
09-510-001 

สถิติพื้นฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
Elementary Statistics for Innovation Development 
การวิเคราะหขอมูลข้ันตนดวยการใชโปรแกรมตารางงาน 
Introduction to Data Analytics Using Spreadsheet 
Program 
อินเทอรเน็ตทุกสรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน 
Internet of Things in Everyday Life 
ชีวิตดจิิทัล 
Digital Life 
ฟารมอจัฉริยะและเมืองอัจฉริยะ 
Smart Farm and Smart City  
เคมีในยุคดิจิทัล 
Chemistry in Digital Life  
วิทยาศาสตร ความคดิสรางสรรค และนวตักรรม 
Science, Creativity, and Innovation 
เทคโนโลยีสีเขียว 
Green Technology 
ชีวิตและสิ่งแวดลอม 
Life and Environment 
กาวทันเทคโนโลย ี
Keep Pace with Technology 
ตองรอดกับภัยพิบัติธรรมชาต ิ
Survival with Natural Disaster 
เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพื่อความยั่งยืน 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 
ชีวิตยุคใหมและความปลอดภัยอาหาร 
Modern Life with Food Safety 

3(3-0) 
 
3(2-2) 
 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 

 1.4 กลุมวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร 6 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 01-310-001 

 
01-310-002 
 
01-310-003 
 
01-310-004 
 
01-310-005 
 

ภาษาไทยในมิตสิังคมปจจุบัน 
Thai Language in Today's Society 
วรรณกรรมกับชีวิต  
Literature and Life 
การอานเพื่อการรังสรรคและเสนอผลงาน  
Reading for Creativity and Presentation 
การอานและการเขียนเพื่อการศกึษาเรียนรูตลอดชีวิต  
Reading and Writing for Lifelong Education 
วาทศิลปเพื่องานองคกรและวิชาชีพ 
Rhetoric for Corporate and Professional Work 

3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 



01-310-006 
 
01-310-007 
 
01-310-008 
 
01-320-001 
 
01-320-002 
 
01-320-003 
 
01-320-004 
 
01-320-005 
 
01-320-006 
 
01-320-007 
 
01-320-008 
 
01-320-009 
 
01-320-010 
 
01-320-011 
 
01-320-012 
 
01-320-013 
 
01-320-014 
 
01-320-015 
 
01-320-016 
 

การเขียนเพื่องานองคกรและวิชาชีพ 
Writing for Corporate and Professional Affairs 
สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลงและวรรณกรรมรังสรรค 
Thai Aesthetics in Song and Literary Creations 
ภาษากับวัฒนธรรม 
Language and Culture 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
English for Communication 
สนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 
การพัฒนาทักษะการอานภาษาอังกฤษ 
English Reading Development 
การพัฒนาทักษะการเขียนภาษาอังกฤษ  
English Writing Development 
ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอนวัตกรรมและธุรกจิ 
English for Innovation and Business Presentation 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 
English for Standardized Tests 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสมคัรงาน 
English for Job Application 
ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาเชิงหรรษา   
English Edutainment 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ 
English for Business Communication 
ภาษาอังกฤษเพื่ออุตสาหกรรมบริการ 
English for Service Industry 
ภาษาอังกฤษเพื่อวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
English for Science and Technology 
ภาษาอังกฤษเพื่อการพยาบาล 
English for Nursing 
ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรม 
English for Home Economics 
ภาษาอังกฤษเพื่องานวิศวกรรม  
English for Engineering 
ภาษาอังกฤษเพื่องานเทคโนโลยีการเกษตร 
English for Agricultural Technology 
ภาษาอังกฤษเพื่องานศิลปกรรม 
English for Fine and Applied Arts 

3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 



01-320-017 
 
01-320-018 
 
01-330-001 
 
01-330-002 
 
01-330-006 
 
01-330-007 

ภาษาอังกฤษเพื่อการแพทยบูรณาการ 
English for Integrative Medicine 
ภาษาอังกฤษเพื่องานสถาปตยกรรม 
English for Architecture 
ภาษาจีนพื้นฐาน  
Basic Chinese  
การสนทนาภาษาจีนเบ้ืองตน 
Basic Chinese Conversation  
ภาษาญี่ปุนพื้นฐาน  
Basic Japanese 
สนทนาภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน   
Basic Japanese Conversation 

3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 

 1.5 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ 6 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 00-100-103 

 
00-100-304 
 
00-100-305 
 
05-700-101 
 
09-121-003 
 
09-121-004 
 

ความเปนผูประกอบการ 
Entrepreneurship 
นวัตกรรมเพื่อชุมชน 
Innovation for the Community 
นวัตกรรมเพื่ออุตสาหกรรม 
Innovation for the Industry 
เศรษฐศาสตรประยุกต 
Applied Economics 
สถิติพื้นฐานสำหรับผูประกอบการ 
Basic Statistics for Entrepreneurs 
สถิติพื้นฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม 
Elementary Statistics for Modern Investment 
 

3(2-2) 
 
3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 98 หนวยกิต 
 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชา 16  หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 06-211-101 

 
06-211-102 
 
 
06-212-102 
 
06-213-101 
 
 

การจดัการอาหารครอบครัวรวมสมัย* 
Contemporary Family Food Arrangement 
การจดัการครัว อุปกรณ และการใชมดีในงานอาหาร* 
Equipment Kitchen Management and Knives Usage 
in Food 
โภชนาการเบ้ืองตน*  
Introductory Nutrition 
วิทยาการการประกอบอาหาร* 
Culinary Science 
 

3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
 
3(3-0) 
 
3(2-3) 
 
 



06-213-102 
 
06-215-301 

สุขาภิบาล จุลชีววิทยาและความปลอดภัยในอาหาร* 
Sanitation Microbiology and Food Safety 
สัมมนางานอาหารและโภชนาการ 
Seminar in Food and Nutrition 

3(2-3) 
 
1(0-2) 

 2.2 กลุมวิชาบังคับ 30 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาการตอไปน้ี 
 06-211-104 

 
06-211-209 
 
06-212-204 
 
06-212-119 
 
06-213-203 
 
06-213-305 
 
06-214-201 
 
06-214-308 
 
06-215-305 
 
06-215-309 

อาหารไทย* 
Thai Cuisine 
อาหารสากล** 
International Cuisine 
โภชนบำบัด 
Diet Therapy 
โภชนศาสตรในวัฏจกัชีวติ  
Nutrition in Life Cycle 
วิทยาศาสตรการอาหาร     
Food Science 
ระเบียบวิธีวิจัยและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
Research Methodology and Sensory Evaluation 
การปฏิบัติการหองอาหาร**  
Restaurant Operations 
นวัตกรรมอาหารและการบริการ** 
Food and Service Innovation 
ภาษาอังกฤษสำหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 
English for Food and Nutrition  
ปริญญานิพนธดานอาหารและโภชนาการ 
Thesis in Food and Nutrition 

3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(1-4) 
 
3(3-0) 
 
3(2-3) 

 2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  45  หนวยกติ  ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
 2.3.1 กลุมวิชาอาหาร 

       กำหนดใหนักศึกษาเลือกรายวิชาสหกิจศึกษาและสหกิจศึกษาตางประเทศในสถานประกอบ
ดานอาหารเลือกรายวิชาตอไปน้ี 

 06-211-003 
 
06-211-012 
 
06-211-015 
 
06-211-016 
 
 

น้ำสตอก ซุป ซอส* 
Stocks Soups and Sauces 
อาหารฮาลาล 
Halal Food 
อาหารบาทวิถี 
Street Food 
ศิลปะการชงกาแฟและชา 
Art of Coffee and Tea Making 
 

3(1-6) 
 
3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
 



06-211-018 
 
06-211-020 
 
06-211-021 
 
06-211-024 
 
06-211-025 
 
06-211-026 
 
06-211-027 
 
06-211-028 
 
06-211-029 
 
06-211-032 
 
06-211-205 
 
06-211-206 
  
06-211-207 
 
06-211-208 
 
06-211-210 
 
06-211-211 
 
06-211-223 
 
06-211-331 

การตกแตงเคกและขนมหวาน** 
Cake and Dessert Decoration 
อาหารมังสวิรัต ิ
Vegetarian Food 
ไอศกรีมและการผสมเครือ่งดื่ม 
Ice Cream and Mixing Drinks 
ศิลปะการออกแบบการจดัอาหารและตกแตงโตะอาหาร** 
Art of Food Designs and Table Decoration 
การปฏิบัติการงานเครื่องดื่ม* 
Beverage Operations 
การแกะสลักในงานอาหาร 
Carving for Catering 
อาหารภตัตาคารและการจัดการงานเลี้ยง** 
Restaurant Cuisine and Banquet Management 
อาหารพื้นถ่ิน 
Local Food 
อาหารชาววงั 
Royal Cuisine 
การจดัการอาหารสำหรบัภัยพิบัต ิ
Disaster Food Management 
ขนมไทย*  
Thai Dessert 
อาหารไทยโบราณ** 
Traditional Thai Cuisine 
อาหารอบ* 
Baking Dishes 
อาหารวาง** 
Snack 
อาหารอาเซียน** 
ASEAN Cuisine 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑเบเกอรี่** 
Technology of Bakery Products 
อาหารจีนรวมสมัย 
Contemporary Chinese Cuisine 
การประกอบอาหารเพื่อความเปนผูประกอบการ** 
Culinary for Entrepreneurs 

3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-2) 
 
3(1-4) 
 
3(2-4) 
 
3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
3(2-3) 
 
3(1-4) 
 
3(1-4) 
 
3(2-4) 
 
3(1-4) 
 
3(2-3) 
 
3(1-6) 
 
3(1-4) 
 
3(1-6) 
 

  
 



2.3.2 กลุมวิชาโภชนาการและการกำหนดอาหาร 
       กำหนดใหนักศึกษาเลือกรายวิชาสหกิจศึกษาและสหกิจศึกษาตางประเทศในโรงพยาบาล
เลือกเฉพาะรายวิชาตอไปน้ี 

 06-212-008 
 
06-212-010 
 
06-212-012 
 
06-212-013 
 
06-212-014 
 
06-212-016 
 
06-212-017 
 
06-212-020 
 
 
 
06-212-021 
 
06-212-022 
 
06-212-023 
 
06-212-215 
 
06-212-218 
 
06-212-303 
 
06-212-307 
 
06-212-309 
 
 

โภชนศาสตรทางการแพทย 
Medical Nutrition Therapy 
โภชนาการและการจัดอาหารสำหรับผูสูงอาย ุ
Nutrition and Food Management for Elderly 
โภชนาการเพื่อการควบคุมน้ำหนัก 
Nutrition for Weight Control 
การใหคำปรึกษาดานโภชนาการ 
Nutrition Counseling 
โภชนาการเพื่อการจดัอาหารกลางวันในโรงเรียน 
Nutrition for School Lunch Program 
การวางแผนโครงการดานโภชนาการ 
Projects Planning in Nutrition 
โรคตดิเชื้อในงานโภชนาการ 
Infectious Diseases in Nutrition Works 
การจดัการและการบริการอาหารทางโภชนาการใน
โรงพยาบาล 
Food Management and Service of Dietetics in 
Hospital 
โภชนคลินิค 
Clinical Nutrition 
โภชนาการสำหรับการกฬีาและการออกกำลังกาย 
Nutrition for Sports and Exercises 
จริยธรรมในวิชาชพีนักกำหนดอาหาร  
Ethics for Dietitians 
การประเมินภาวะโภชนาการ 
Nutritional Assessment 
พื้นฐานกายวิภาคศาสตรและสรรีวิทยาทางโภชนาการ 
Basic Anatomy and Physiology in Nutrition  
ชีวเคมีทางโภชนาการ 
Nutritional Biochemistry 
โภชนาการชุมชน 
Community Nutrition 
อาหารเพื่อสุขภาพ** 
Food for Health 
 

3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(3-0) 
 
3(2-3) 
 
3(3-0) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
 



06-212-311 
 

โภชนาการและการจัดอาหารสำหรับเด็ก 
Food and Nutrition for Child 

3(2-3) 
 

 2.3.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและนวัตกรรม 
        กำหนดใหนักศึกษาเลือกรายวิชาสหกิจศึกษาและสหกิจศึกษาตางประเทศในสถานประกอบ
ดานอาหารเลือกรายวิชาตอไปน้ี 

 06-213-018 
 
06-213-019 
 
06-213-020 
 
06-213-204 
 
06-213-206 
 
06-213-307 
 
06-213-308 
 
06-213-310 
 
06-213-311 
 
06-213-312 
 
06-213-314 
 
06-213-316 
 

นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหารและการออกแบบ 
Food Packaging Innovation and Design 
เทคโนโลยีน้ำตาลและขนมหวาน 
Sugar and Confectionery Technology 
วัตถุเจือปนอาหาร 
Food Additive 
อาหารโมเลกุล 
Molecular Gastronomy  
ถนอมอาหารและการแปรรูป** 
Food Preservation and Processing 
การควบคุมคุณภาพอาหาร 
Food Quality Control 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร**  
Food Product Development 
นวัตกรรมอาหารเพื่อชุมชน 
Food Innovation for The Community 
นวัตกรรมผลิตภัณฑนม** 
Dairy Product Innovation 
นวัตกรรมผลิตภัณฑเน้ือสัตว** 
Meat Product Innovation 
นวัตกรรมผลิตภัณฑผักและผลไม** 
Fruit and Vegetable Product Innovation 
นวัตกรรมผลิตภัณฑธัญชาติและถ่ัวเมล็ดแหง** 
Cereal and Legume Product Innovation 

3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(1-4) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 

 2.3.4 กลุมวิชาผูประกอบการดานอาหาร 
        กำหนดใหนักศึกษาเลือกรายวิชาสหกิจศึกษาและสหกิจศึกษาตางประเทศในสถานประกอบ
ดานอาหารเลือกรายวิชาตอไปน้ี 

 06-214-002 
 
06-214-003 
 
06-214-004 
 

การบริการอาหารและเครื่องดื่ม** 
Food and Beverage Service 
เทคนิคการนำเสนองานอาหาร**   
Food Presentation Techniques 
การบริการอาหารในสถานประกอบการ** 
Institutional Food Service 

3(1-6) 
 
3(1-4) 
 
3(1-6) 
 



06-214-006 
 
06-214-007 
 
06-214-009 
 
 
06-214-015 
 
06-214-017 
 
06-214-018 
 
06-214-019 
 
06-214-021 
 
06-214-022 
 
06-214-024 
 
06-214-205 
 
06-214-211 
 
06-214-223 
 
 
06-214-312 
 
06-214-313 
 
06-214-314 
 
06-214-316 
 
06-214-320 

ระบบมาตรฐานในการผลิตอาหาร 
Food Production Quality System 
ความปลอดภยัในการบรกิารอาหาร** 
Food Services Safety 
กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับอาหารและการบริการ** 
Laws and Regulations Concerning in Food and 
Services 
อาหารเพื่อการคา* 
Food for Commerce 
ธุรกิจอาหารทันใจ 
Business for Fast Food Operation 
การบริหารทรพัยากรบุคคลในธุรกจิอาหาร 
Human Resource Management in Food Business 
การจดัการธรุกิจรานอาหาร** 
Restaurant Business Management 
การบริหารจัดการแฟรนไชสในธุรกจิอาหาร 
Franchise Food Business Management 
การบริหารจัดการคาปลกีในธรุกจิอาหาร 
Retail Business Management in Food Business 
การจดันิทรรศการและงานแขงขันอาหาร 
Exhibition and Food Competition 
การจดัรายการอาหารและควบคุมตนทุนการผลิต 
Menu Planning and Production Cost Control 
การบัญชีในระบบอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
Accounting in Food Service Industry 
หลักการตลาดเพือ่ธุรกิจบริการอาหารและโภชนาการ 
Principle of Marketing for Food and Nutrition 
Service Business 
พฤติกรรมผูบริโภคอาหาร 
Food Consumer Behavior 
การจดัการโลจิสติกสในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 
Logistics Management in Food Service Industry 
อาหารเพื่อการโฆษณา 
Food for Advertisement 
การจดัการผลติภัณฑเบเกอรี*่* 
Bakery Product Management 
การจดัการธรุกิจออนไลน 
Online Business Management 

3(1-6) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
 
3(1-4) 
 
3(2-3) 
 
3(2-2) 
 
3(1-6) 
 
3(2-2) 
 
3(2-2) 
 
3(2-3) 
 
3(2-2) 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
 
3(3-0) 
 
3(3-0) 
 
3(2-3) 
 
3(2-3)  
 
3(3-0) 



 2.4  กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ 7 หนวยกิต โดยใหศึกษา 1 หนวยกิต จาก
รายวิชาตอไปน้ี 

 06-000-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวชิาชพี 
Preparation for Professional Experience 

1(0-2) 

และใหเลือกศึกษาจำนวน 6  หนวยกิต จากรายวิชาสหกจิศึกษา หากมคีวามจำเปนสามารถเลอืก
ศึกษารายวิชาฝกงานแทนได 

 2.4.1 รายวิชาสหกิจศึกษา จำนวน 6 หนวยกติ ใหเลือกจากรายวิชาตอไปน้ี 
 06-000-402 สหกิจศึกษา 

Cooperative Education 
    6(0-40) 

 06-000-403 สหกิจศึกษาตางประเทศ 
International Cooperative Education 

    6(0-40) 

 2.4.2 รายวิชาฝกงาน จำนวน 6 หนวยกิต ใหเลอืกจากรายวิชาตอไปน้ี 
 06-000-304 ฝกงาน 

Apprenticeship 
     3(0-20) 

 06-000-305 ฝกงานตางประเทศ  
International Apprenticeship 

     3(0-20) 

 06-000-406 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 
Workplace Special Problem 

     3(0-6) 

 06-215-307 ฝกปฏิบัติดานวิชาชีพ   
Practice on Professional Areas 

     3(0-6) 

2.4.3 รายวิชาอื่นๆ ใหเลือกศึกษาเพ่ิมเติมจากรายวิชาตอไปน้ี 
 06-000-407

  
ปฏิบัติงานภาคสนาม 
Fieldwork 

    2(0-6) 

 06-000-408 การเรียนรูจากบุคคลตนแบบ 
Job Shadowing 

    2(0-6) 

 06-000-409 การฝกเฉพาะตำแหนง 
Practicum 

    3(0-16) 

 06-000-410 การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการศึกษาภาคทฤษฎี             
Post-course Internship 

    6(0-40) 

     3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 
          ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปดสอนในหลักสูตรมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยไมซ้ำกับ
รายวชิาที่ศกึษามาแลว และตองไมเปนรายวิชาทีก่ำหนดใหศึกษาโดยไมนับหนวยกิต 

 

 
 
 



แผนการศึกษาเสนอแนะ 
1) หลักสูตร 4 ป  

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมือง

โลก (1) 
3 x x 

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสราง

นวัตกรรม (1) 
3 x x 

06-211-101 การจดัการอาหารครอบครัวรวมสมัย 3 2 3 
06-211-102 การจดัการครัว อุปกรณ และการใชมดีในงาน

อาหาร 
3 2 3 

06-212-102 โภชนาการเบ้ืองตน   3 3 0 
06-213-101 วิทยาการการประกอบอาหาร 3 2 3 

รวม 18 หนวยกิต 
 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมือง

โลก (2) 
3 x x 

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสราง

นวัตกรรม (2) 
3 x x 

01-3xx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาภาษาเพื่อการสือ่สาร (1) 3 3 0 
06-211-104 อาหารไทย 3 2 3 
06-213-102 สุขาภิบาล จุลชีววิทยาและความปลอดภัยใน

อาหาร 
3 2 3 

06-212-119 โภชนศาสตรในวัฏจกัชีวติ 3 2 3 
รวม 18 หนวยกิต 

YLO1.1 อธิบายความหมายและหลักการทางโภชนาการได 
YLO1.2 ระบุประเภทของอุปกรณพื้นฐานในการประกอบอาหาร 
YLO1.3 จดัและกำหนดรายการอาหารสำหรับบุคคลทุกกลุมวัยได  
YLO1.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยได  
YLO1.5 สืบคนขอมูลเพื่อจัดทำรายงาน 
YLO1.6 สื่อสารและนำเสนอขอมูลพื้นฐานดานอาหารและโภชนาการ 
YLO1.7 ประกอบอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยและหลักสุขาภิบาล  
YLO1.8 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 



ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
01-3xx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาภาษาเพื่อการสือ่สาร (2) 3 3 0 
06-211-209 อาหารสากล 3 2 3 
06-212-204 โภชนบำบัด 3 2 3 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (1) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (2) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (3) 3 x x 

รวม 18 หนวยกิต 

 
ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ (1) 3 x x 
06-213-203 วิทยาศาสตรการอาหาร     3 2 3 
06-214-201 การปฏิบัตกิารหองอาหาร   3 2 3 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (4) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (5) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (6) 3 x x 

รวม 18 หนวยกิต 
YLO2.1 อธิบายหลักการประกอบอาหารประเภทตางๆ 
YLO2.2 จดัและกำหนดรายการอาหารสำหรับผูปวยโดยใชอาหารแลกเปลี่ยน 
YLO2.3 ปฏิบัติ ประกอบอาหาร และจัดตกแตงอาหารได  
YLO2.4 สืบคนขอมูลเพื่อนำเสนองาน 
YLO2.5 สื่อสารและนำเสนอขอมูลโดยใชภาษาองักฤษดานอาหารและโภชนาการ 
YLO2.6 บริการอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภยัและหลักสุขาภิบาล  
YLO2.7 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO2.8 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และรับผิดชอบในการ  
YLO2.9 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม  
YLO2.10รับผิดชอบในการปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบรกิาร 
YLO2.11 ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการแปรรูปอาหารใหไดคุณภาพ 
YLO2.12 ปฏิบัติการประกอบอาหารเบเกอรี ่



ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป    
 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ (2) 3 x x 
06-213-317 ระเบียบวิธีวิจัยและการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
3 2 3 

06-214-308 นวัตกรรมอาหารและการบริการ 3 1 4 
06-215-305 ภาษาอังกฤษสำหรับวิชาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
3 3 0 

06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (7) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสรี (1) 3 x x 

รวม 18 หนวยกิต 

 
ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

06-215-301 สัมมนางานอาหารและโภชนาการ 1 0 2 
06-215-309 ปริญญานิพนธดานอาหารและโภชนาการ 3 2 3 
06-000-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ

วิชาชพี 
1 0 2 

06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (8) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (9) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (10) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสรี (2) 3 x x 

รวม 17 หนวยกิต 
YLO3.1 อธิบายทฤษฎีและหลักการสรางนวตักรรมและการบริการอาหาร 
YLO3.2 สืบคนขอมูลเพื่อสงเสริมการคดิเปนระบบ 
YLO3.3 สื่อสารและนำเสนอการคดิเปนระบบ 
YLO3.4 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO3.5 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และรับผิดชอบในการ 
YLO3.6 ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการ 
YLO3.7 ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารในการวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
YLO3.8 ประยุกตความรูดานการประกอบอาหารเพื่อความเปนผูประกอบการ 
YLO3.9 คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาเพื่อนำไปตอยอดนวตักรรมดานอาหาร 

 



แผนการศึกษาสำหรับเลือกศึกษารายวิชาสหกจิศึกษาหรือฝกงาน 
1. แผนการศึกษาสำหรบัเลือกศึกษารายวิชาสหกิจศึกษา 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
06-000-402 

หรือ 
06-000-403 

สหกิจศึกษา  
 
สหกิจศึกษาตางประเทศ 

6 
 
6 

0 
 
0 

40 
 

40 
รวม 6 หนวยกิต 

 
ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 (TM15) หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (11) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (12) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (13) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (14) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (15) 3 x x 

รวม 15 หนวยกิต 
YLO4.1 สืบคนขอมูลเพื่อประยุกตใชประกอบการทำงานในสถานประกอบการ 
YLO4.2 สื่อสารและนำเสนอขอมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
YLO4.3 ประยุกตความรูดานความปลอดภัยอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค 
YLO4.4 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO4.5 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และรับผิดชอบในการ 
YLO4.6 ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการ 
YLO4.7 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเพื่อสงเสริมแนวคิดการเปนผูประกอบการธรุกิจอาหาร 
YLO4.8 คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาในสถานประกอบการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. แผนการศึกษาสำหรบัเลือกศึกษารายวิชาฝกงาน 
ปท่ี 3 หรือ 4 / ภาคการศึกษาฤดรูอน หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

06-000-304 
หรือ 

06-000-305 

ฝกงาน 
 
ฝกงานตางประเทศ 

3 
 
3 

0 
 
0 

20 
 

20 
รวม 3 หนวยกิต 

 
ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

06-215-307 ฝกปฏิบัติ ดานวิชาชพี 3 0 6 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (11) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (12) 3 x x 

รวม 9 หนวยกิต 
 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (13) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (14) 3 x x 
06-21x-xxx หมวดวิชาเฉพาะ    
 กลุมวิชาเลือก (15) 3 x x 

รวม 9 หนวยกิต 
 
YLO4.1 สืบคนขอมูลเพื่อประยุกตใชประกอบการทำงานในสถานประกอบการ 
YLO4.2 สื่อสารและนำเสนอขอมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
YLO4.3 ประยุกตความรูดานความปลอดภัยอาหารโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค 
YLO4.4 ปฏิบัติงานดวยความซ่ือสัตยสุจริตและมจีิตสาธารณะ 
YLO4.5 เปนนักปฏิบัติที่มีความอดทน ทำงานเปนทีม และรับผิดชอบในการ 
YLO4.6 ปฏิบัติงานดานการประกอบอาหารและการบริการ 
YLO4.7 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเพื่อสงเสริมแนวคิดการเปนผูประกอบการธรุกิจอาหาร 
YLO4.8 คิดวิเคราะหอยางเปนระบบและแกปญหาในสถานประกอบการ 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ตารางสมรรถนะหลักสตูรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

อาชีพ 
ลำดับ

ท่ี 
รหัส

สมรรถนะ 
ชื่อสมรรถนะ รายวิชา 

วิธีการวัดและประเมินผล
สมรรถนะ 

ภาคการศึกษา/ชั้น
ปที่จัดสอบ 

หมายเหต ุ

1. ผูประกอบ
อาหาร ใน
ภัตตาคาร โรงแรม 
2. นักออกแบบ
และตกแตงอาหาร 
3. ผูจัดการ
รานอาหารและ
ภัตตาคาร 
4. ผูประกอบการ
ดานธุรกิจอาหาร  
5. นักโภชนาการ 
6. นักวิชาการ 
นักวิจัยดานอาหาร
และโภชนาการ 
7. วิทยากรแนะนำ 
สาธิตสินคาดาน
อาหารและสุขภาพ 
 

1 C0602111 เลือกวัตถุดิบ 
อุปกรณและ
ประกอบ
อาหารไทย
พื้นฐานได
อยางถูกตอง 
Student can 
select raw 
materials, 
equipment’
s and 
cooking 
basic Thai 
food  

06-211-
102                            
การจัดการ
ครัว 
อุปกรณ  
และการใช
มีดในงาน
อาหาร 
และ 06-
211-104 
อาหารไทย 
และ 
06-211-
101                        
การจัดการ
อาหาร
ครอบครัว
รวมสมัย 

1. วัดโดยใชแบบทดสอบ
สมรรถนะหรือผลงานนักศึกษา 
2. ประเมินผลจากคะแนนโดย
ใชแบบทดสอบสมรรถนะหรือ
ผลงานนักศึกษาโดยมีเกณฑ
การประเมินผลดังน้ี 

รอยละของ
คะแนน 

ผล
ประเมิน 

นอยกวา 60 ไมผาน 
ตั้งแต 60 
ข้ึนไป 

ผาน 

 

ภาคการศึกษาที่ 2  
ชั้นปที่ 1 

 

 
อาชีพ 

ลำดับ
ท่ี 

รหัส
สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา 
วิธีการวัดและประเมินผล

สมรรถนะ 
ภาคการศึกษา/ 
ชั้นปที่จัดสอบ 

หมายเหต ุ

 2 C0602121 ประกอบ
อาหาร
นานาชาตแิละ
จัดบริการ
อาหารไดอยาง
ถูกตอง 
International 
cuisine 
preparation 
and correct 
food service 
type 

06-211-
209 อาหาร
สากล และ 
06-214-
201 การ
ปฏิบัติการ
หองอาหาร 
 
 
 
 
 

1.วัดโดยใชแบบทดสอบ
สมรรถนะหรือผลงานนักศึกษา 
2.ประเมินผลจากคะแนนโดย
ใชแบบทดสอบสมรรถนะหรือ
ผลงานนักศึกษาโดยมีเกณฑ
การประเมินผลดังน้ี 

รอยละของ
คะแนน 

ผล
ประเมิน 

นอยกวา 60 ไมผาน 
ตั้งแต60 ข้ึน
ไป 

ผาน 

 

ภาคการศึกษาที่ 2 
ชั้นปที่ 2 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 



อาชีพ 
ลำดั
บที ่

รหัส
สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา 
วิธีการวัดและประเมินผล

สมรรถนะ 
ภาคการศึกษา/ชั้น

ปที่จัดสอบ 
หมายเหต ุ

 3 C0602131 
 

ประยุกตใช
ความรู บูรณา
การศาสตรที่
เก่ียวของ ใน
การสราง
นวัตกรรม
อาหารและ
บริการ  
 Applied 
and 
integrated 
knowledge 
to develop 
food service 
and 
innovation 
 

06-214-
308               
นวัตกรรม
อาหารและ
การบริการ 
 
 
 
 
 
 

1.วัดโดยใชแบบทดสอบ
สมรรถนะหรือผลงานนักศึกษา 
2.ประเมินผลจากคะแนนโดย
ใชแบบทดสอบสมรรถนะหรือ
ผลงานนักศึกษาโดยมีเกณฑ
การประเมินผลดังน้ี 

รอยละของ
คะแนน 

ผล
ประเมิน 

นอยกวา 60 ไมผาน 
ตั้งแต60 ข้ึนไป ผาน 

 

ภาคการศึกษาที่ 2  
ชั้นปที่ 3 

 

 

 
อาชีพ 

ลำดับ
ท่ี 

รหัส
สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา 
วิธีการวัดและประเมินผล

สมรรถนะ 
ภาคการศึกษา  /
ชั้นปที่จัดสอบ 

หมายเหต ุ

 4 C0602141 ปรับตัวเขากับ
การทำงานใน
สภาพจริงไดดี 
เรียนรูการ
ปฏิบัติงานใน
สถาน
ประกอบการ 
สรางสรรค
ผลงานที่ที
ประโยชนตอ
องคกร 
Good 
adapting 
with work 
place. 
Practical 
learning and 
creative 
work that 
useful to 
organization 

 06-000-402 
สหกิจศึกษา 
หรือ 
06-000-403 
สหกิจศึกษา
ตางประเทศ 
หรือ 
06-000-304 
ฝกงาน หรือ 
06-000-305 
ฝกงาน
ตางประเทศ
  
 
 

1.วัดโดยใชแบบทดสอบ
สมรรถนะหรือผลงาน
นักศึกษา 
2.ประเมินผลจากคะแนน
โดยใชแบบทดสอบ
สมรรถนะหรือผลงาน
นักศึกษาโดยมีเกณฑการ
ประเมินผลดังน้ี 

รอยละ
ของ
คะแนน 

ผล
ประเมิน 

นอยกวา 
60 

ไมผาน 

ตั้งแต 60 
ข้ึนไป 

ผาน 

 

ภาคการศึกษาที่ 2  
ชั้นปที่ 4 

 

 



 
 

กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 
ทักษะวิชาการและวิชาชีพของหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง 2568) 
 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร แบงเปนแตละช้ันป ดังน้ี 
 

ปท่ี 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

กิจกรรมตางๆ ผลท่ีไดจากกิจกรรม 
1 การตัดแตงเน้ือสัตว ผัก และผลไม  สงเสริมประสบการณในการเตรียม การประกอบ

อาหาร และการประเมินผล 
2 แขงขันการประกอบ ตกแตง จัด และนำเสนอ

อาหาร  
สงเสริมทักษะการวางแผน เตรียม ประกอบ จัดตกแตง 
นำเสนอความคิดริเริ่มสรางสรรค และการทำงานเปน
ทีม 

3 นิทรรศการแสดงผลงานนักศึกษาดานอาหาร
และโภชนาการ   

สงเสริมการใชนวัตกรรมอาหารและโภชนาการในการ
จัดการธรุกิจ การคิดเชิงระบบ การเปนผูนำและผูตาม 

4 การใหคำปรึกษาทางโภชนาการเพื่อสงเสริม
สุขภาพ 

สงเสริมใหใชความรูทางโภชนาการในการนำเสนอ ให
ความรูตอผูอื่น 

การทดสอบมาตรฐานฝมอืแรงงานระดับชาต ิ
ดานผูประกอบอาหารไทยระดับ 1 หรอื TPQI 
หรืออื่น ๆ เทียบเทา 

ไดรับการรับรองดานมาตรฐานการประกอบอาหารไทย 
สามารถนำไปใชในการประกอบอาชีพทั้งในและ
ตางประเทศ 

การสงเสริมความเปนผูประกอบการ (TM-15) ไดบัณฑิตที่ตรงตามอัตลกัษณในวิชาชีพ 
 
 
  




