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ค าน า 
 

คู่ มือนักศึกษาระดับปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา                 
คหกรรมศาสตร์ ประจ าปีการศึกษา 2563 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร จัดท าขึ้นเพ่ือเป็นข้อมูลให้กับนักศึกษาระดับปริญญาโทไว้ใช้ส าหรับศึกษา เพ่ือมี
ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตรการจัดการการศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

ดังนั้นขอให้นักศึกษาใช้คู่มือเล่มนี้  เพ่ือให้ เกิดประโยชน์ ในการศึกษา อันจะน าไป               
สู่ความส าเร็จทางการศึกษาและเป็นมหาบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัย  

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
         มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
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วันนี้นับเป็นการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญของทุกคนที่ก้าวเข้าสู่
การเป็นนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัย นักศึกษา
จะต้องแสวงหาความรู้อย่างรอบด้าน เก็บเกี่ยวประสบการณ์ พัฒนา
ศักยภาพของตนเอง เพ่ือน าไปพัฒนาอาชีพ สร้างโอกาสที่ดีให้กับ
ตนเองในการท างาน และเป็นพลเมืองที่มีคุณภาพในการรับใช้สังคม
และประเทศชาติ ขอให้การศึกษาในระดับที่สูงขึ้นนี้สร้างให้ทุกคนเป็น

หนึ่งในผู้น าที่จะช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตตนเอง ครอบครัว และชุมชนได้อย่างเต็มความสามารถ  
ตามความมุ่งหมายของหลักสูตร 

ในนามของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ขอแสดงความยินดีกับนักศึกษาใหม่ 
ในระดับบัณฑิตศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทุกท่าน ทั้งหลักสูตรคหกรรมศาสตร 
มหาบัณฑิต และหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และขออวยพรให้ทุกคน
บรรลุสู่จุดมุ่งหมายความส าเร็จทางการศึกษา และอาชีพสมตามความตั้งใจ 

 

 

       (ผู้ช่วยศาตราจารย์สหรัตน์ วงษ์ศรีษะ) 
                  รักษาราชการแทน 

        อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 

 

 

 

 

 

สารจากอธิการบด ี
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           มนุษย์เป็นผู้ต้องแสวงหาความรู้ เรียนรู้ เพ่ือน ามาพัฒนา
ตนเองให้เป็นผู้ที่มีความรอบรู้ในด้านต่างๆดังนั้นพวกเราทุกคนจึง
ควรแสวงหาความรู้และพัฒนาตนเองอยู่ตลอดเวลา เพ่ือให้ทันต่อ
การเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของโลกยุคปัจจุบัน และสามารถ
แยกแยะได้ว่าสิงใดดี สิ่งใดไม่ดีและเลือกปฏิบัติในสิ่งที่ดีงามได้
อย่างถูกต้อง ขอให้ผู้ที่เข้าศึกษาต่อทุกคนตระหนักไว้ว่าการศึกษา
ในระดับบัณฑิตศึกษานี้เป็นโอกาสส าคัญในชีวิต ที่จะพัฒนาให้
นักศึกษาเป็นผู้ที่คิดเป็น การจะคิดเป็นคือ ต้องหมั่นแลกเปลี่ยน

ความคิด แลกเปลี่ยนความรู้เพ่ือให้เกิดความรู้ใหม่ ต้องฝึกเขียนเพ่ือจัดระเบียบทางความคิดของ
ตนเองเพ่ือเป็นข้อส าคัญในการเรียนรู้ 
           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คือคณะชั้นน า
ที่มีชื่อเสียงยาวนานมากว่า 82 ปี ผลิตบัณฑิตภายใต้วิสัยทัศน์ “คณะชั้นน าแห่งคลังความรู้  เป็นเลิศ
ด้านคหกรรมศาสตร์ด้วยเทคโนโลยีทันสมัย  สร้างคุณค่าภูมิปัญญาไทยสู่สังคมดิจิตัล”  บทบาทภาระ
อันส าคัญของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์คือ  สร้างบัณฑิตนักปฏิบัติให้มีมูลค่าเพ่ิมทางปัญญา  
และประสบการณ์ตรง  ด้วยองค์ความรู้  แนวคิดสร้างสรรค์  มีเอกลักษณ์โดดเด่น  พร้อมต่อยอด
ความรู้เกิดผลงานวิจัยที่มีคุณภาพมีคุณค่าต่อสังคมอย่างยั่งยืน 
           ขอแสดงความชื่นชมยินดีส าหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ปริญญาโทและปริญญาเอก 
ทุกท่าน ที่ได้รับการคัดเลือกให้เข้าศึกษาต่อในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ในครั้งนี้ ขออวยพรให้
ท่านประสบแต่ความสุข ความเจริญ ประสบความส าเร็จทั้งชีวิตการท างาน การศึกษาอีกทั้งขอให้   
น าความรู้ความสามารถที่ได้รับขณะศึกษา ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการท างานและการด ารงชีวิต   
เพ่ือความเจริญรุ่งเรืองของตนเอง  สังคมและประเทศชาติสืบไป 
 
 
 
 
                    (อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล) 
                   คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 

สารจากคณบด ี
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ท าเนยีบคณะกรรมการบริหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

อาจารย์รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
รองคณบดฝี่ายบรหิาร 

อาจารยป์ิยะธิดา    สีหะวัฒนกุล 
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

อาจารย์นิอร  ดาวเจริญพร 
รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 

 

นางจินตนา  วรเจริญศรี 
หัวหน้าส านักงานคณบดี 

อาจารย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 
รองคณบดฝี่ายวางแผน 

    นางสาวรติมากานต์  ห้วยหงษ์ทอง 
ผู้ช่วยคณบดี 

  อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 
ผู้ช่วยคณบดี 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ  โสตรโยม 
ผู้ช่วยคณบดี 

อาจารย์มลัลิกา  จงจิตต์ 
ผู้ช่วยคณบดี 

     ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก 
    รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
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Ph.D. (Textile Technology) 
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   ดร.สุชีรา  ผ่องใส 
    ผู้ช่วยหัวหน้าสาขา 

อาจารย์ประจ าและเจ้าหน้าทีส่าขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร 
หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย 
อาจารย์ประจ าสาขา 

นางสาวทิพวรรณ  คุมมินทร์ 
นักวิชาการศึกษาปฏบิัติการ 

นางสาวดสุิตา  อิศรภักดี 
นักวิชาการศึกษา 



  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ส่วนที่ 1 

 
ประวัติความเป็นมา

http://www.rmutp.ac.th/about-us/background-history/


ประวัติความเป็นมา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับการสถาปนาขึ้นในพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล เมื่อวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งดูเหมือนจะเป็นมหาวิทยาลัย
ใหม่ในสายตาของคนทั่วไป แต่ความจริงแล้วมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครมีประวัติความ
เป็นมาที่ยาวนาน และจัดเป็นสถาบันการศึกษาที่มีชื่อเสียงและมีความเชี่ยวชาญด้านวิชาชีพมาเป็น
เวลาช้านาน จากเดิมที่รวมอยู่กับสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลซึ่งเป็นสถานศึกษาที่จัดการเรียน               
การสอนสายวิชาชีพ อันประกอบด้วยวิทยาเขตต่าง ๆ มากกว่า 35 วิทยาเขตทั่วประเทศ และเมื่อมี            
การปรับเปลี่ยนสถานภาพจาก สถาบัน มาเป็น มหาวิทยาลัย ในปี พ.ศ. 2548 ก็ได้มีการรวมกลุ่ม
วิทยาเขตในสังกัดแยกออกเป็น 9 มหาวิทยาลัย และหนึ่งในมหาวิทยาลัยที่แยกอิสระออกมา                   
ก็คือ “มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” 

จนถึงปัจจุบัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยที่อยู่ใจกลาง
กรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย วิทยาเขตเดิม 5 แห่ง ที่มีพ้ืนที่ไม่ห่างไกลกันนัก ได้แก่ 

1.  วิทยาเขตเทเวศร์ 
2.  วิทยาเขตโชติเวช 
3.  วิทยาเขตพณิชยการพระนคร 
4.  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ 
5.  วิทยาเขตพระนครเหนือ 
มหาวิทยาลัยยังคงยึดมั่นในการสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ ที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยแบ่งการจัดการเรียนการสอน ออกเป็น 9 คณะ ได้แก่ 
1.  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
2.  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
3.  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
4.  คณะบริหารธุรกิจ 
5.  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
6.  คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
7.  คณะศิลปศาสตร์ 
8.  คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 
9.  คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
 
 
 
 
 

http://www.rmutp.ac.th/about-us/background-history/
http://thewes.rmutp.ac.th/
http://chtwc.rmutp.ac.th/
http://bcc.rmutp.ac.th/
http://ckus.rmutp.ac.th/
http://nbk.rmutp.ac.th/
http://teched.rmutp.ac.th/
http://hec.rmutp.ac.th/
http://mct.rmutp.ac.th/
http://bus.rmutp.ac.th/
http://sci.rmutp.ac.th/
http://eng.rmutp.ac.th/
http://larts.rmutp.ac.th/
http://itfd.rmutp.ac.th/
http://arch.rmutp.ac.th/
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เดิมคือ วิทยาเขตโชติเวช  ก่อตั้งขึ้นเมื่อวันที่ 1 เมษายน 
2481 โดยการโอนกิจการโรงเรียนช่างทอวัดโบสถ์ มาสังกัดกองอาชีวศึกษา กรมวิชาการ เปิดสอน 
เฉพาะ วิชาการทอผ้า ปีต่อมาโรงเรียนได้เปลี่ยนชื่อเป็นโรงเรียนช่างทอวัดสามพระยา เนื่องจากย้าย
มาท าการสอนท่ีโรงเรียนพณิชยการสามพระยา (เดิม)  

พ.ศ. 2485 โรงเรียนได้ย้ายมาท าการสอนที่โรงเรียนพณิชยการวัดเทวราชกุญชร 
   จนกระท่ังถึงปัจจุบัน  

พ.ศ. 2490  กรมอาชีวศึกษาให้เปิดการสอนวิชาช่างสตรี แผนกช่างเย็บผ้าหลักสูตร 2 ปี 
   ขึ้นอีกแผนกหนึ่งและได้เปลี่ยน ชื่อใหม่เป็น " โรงเรียนการช่างสตรี          
   โชติเวช "  

พ.ศ. 2492  โรงเรียนได้ขยายการสอนโดยเปิดแผนกการช่างสตรีชั้นกลาง  รับนักเรียนที่
   จบมัธยมศึกษาปีที่ 3  (ม.3) เข้าเรียน หลักสูตร 3 ปี และปี พ.ศ. 2495 ได้
   เปิดสอนระดับประโยคอาชีวะชั้นสูง  แผนกการช่างสตรีรับ   นักเรียนที่จบ
   ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 (ม.6) เข้าเรียนหลักสูตร 3 ปี  

พ.ศ.2517  โรงเรียนได้รับการยกฐานะข้ึนเป็นวิทยาลัยมีชื่อว่า  “วิทยาลัยโชติเวช 
พ.ศ. 2520 วิทยาลัยได้โอนกิจการมารวมกับวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา       

และได้เปลี่ยนชื่อเป็น “วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา วิทยาเขตโชติ
เวช”  

พ.ศ. 2531   วิทยาเขตฯ เปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรประโยคครูมัธยม และได้
 เปิดรับนักเรียนที่จบชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6, วช. 1 และ วช. 2)  
เข้าเรียนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 15 กันยายน 2531 วิทยาลัย
 เทค โน โลยี แ ล ะอาชี วศึ กษ า ได้ รับ พ ระราชท าน น าม ให ม่จ าก  
 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เป็น “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล” 

พ.ศ. 2533   วิทยาเขตฯ ได้ เปิดการสอน  สาขาอุตสาหกรรมศิลปประดิษฐ์ระดับ
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พ.ศ. 2536 วิทยาเขตฯ เปิดสอนสาขาคหกร
รมศาสตร์ศึกษา – ธุรกิจประดิษฐ์ระดับปริญญาตรี  โดยที่ 2 ปีแรกศึกษาที่
วิทยาเขตฯ และ 2 ปีหลังศึกษาที่ศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล      
จ.ปทุมธานี พ.ศ. 2537 วิทยาเขตฯ เปิดสอนระดับปริญญาตรีหลักสูตร 4 ปี 
ศึกษาที่วิทยาเขต 2 ปี แรกสาขาผ้าและเครื่องแต่งกาย – ออกแบบแฟชั่น 
และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า 

พ.ศ. 2540   วิทยาเขตฯ เปิดสอนระดับปริญญาตรี หลักสูตรต่อเนื่อง 2 ปี สาขาอาหาร
 และโภชนาการเทคโนโลยีออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
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พ.ศ. 2541  วิท ยา เขตฯ ได้ เปิ ด สอน ระดั บ ป ริญ ญ าตรีห ลั กสู ต รต่ อ เนื่ อ ง  2 ป ี           
สาขาคหกรรมศาสตร์ศึกษาคหกรรมศาสตร์ ทั่วไปและระดับประกาศ-      
นียบัตรวิชาชีพชั้นสู ง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542  วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เสื้อผ้า 

พ.ศ. 2540  วิทยาเขตฯ เปิดสอนระดับปริญญาตรี หลักสูตรต่อเนื่อง 2 ปี สาขาอาหาร
 และโภชนาการเทคโนโลยีออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  

พ.ศ. 2541  วิทยาเขตฯ  ได้ เปิ ดสอนระดับปริญ ญ าตรีหลั กสู ตรต่ อ เนื่ อ ง 2 ป ี           
สาขาคหกรรมศาสตร์ ศึกษาคหกรรมศาสตร์ทั่วไปและระดับประกาศ-     
นียบัตรวิชาชีพชั้นสู ง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542   วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เสื้อผ้า 

พ.ศ. 2543  วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และเปิดการ
 สอนระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี เพ่ิมอีก 2 สาขา คือ สาขาวิชาผ้าและ
 เครื่องแต่งกาย สาขาวิชาอาหารและโภชนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์  

พ.ศ.2545  วิทยาเขตฯเปิดรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี 2 ปีต่อเนื่อง 
พ.ศ.2546     วิทยาเขตฯเปิดรับสมัครนักศึกษาปริญญาตรี 4 ปี หลักสูตร คือ ทล.บ.ออก

แบบบรรจุภัณฑ์  ทล .บ.ออกแบบ  ผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม คศ.บ .            
 ผ้าและเครื่องแต่งกาย และ บธ.บ.ระบบ สารสนเทศ  และเปิดสอน
หลักสูตร ปริญญาตรีต่อเนื่อง 2 ปี 1 หลักสูตรคือ คศ.บ.ผ้าและเครื่องแต่ง
กาย  

พ.ศ. 2548  พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวทรงลงพระปรมาภิไธยพระราชบัญญัติ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  เมื่อวันที่ 18 มกราคม 2548 และ 
 พรบ.ได้ประกาศใน ราชกิจจานุเบกษา  19 มกราคม 2548 วิทยาเขตจึง
 ได้รับการยกฐานะโดยรวมกับวิทยาเขตเทเวศร์  วิทยาเขตพณิชยการ    
พระนคร วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักดิ์ และวิทยาเขตพระนครเหนือ ขึ้นเป็น
ม ห า วิ ท ย าลั ย เท ค โน โล ยี ร า ช ม งค ล พ ระน ค ร  (Rajamangala 
 University of Technology Phra   Nakhon : RMUTP) มีฐานะเป็น
นิ ติ บุ ค ค ล  สั งกั ด ส านั ก งาน ค ณ ะก รรม ก าร อุ ด ม ศึ ก ษ า  (ส ก อ .)
 กระทรวงศึกษาธิการ  

 
 
 



  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 16 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนที่ 2 
 

วิสัยทัศน์และการจัดการศึกษาคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 17 

 

วิสัยทัศน์และนโยบายการบริหารจัดการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 

คณะชั้นน าแห่งคลังความรู้ เป็นเลิศด้านคหกรรมศาสตร์ด้วยเทคโนโลยีทันสมัย สร้างคุณค่า
ภูมิปัญญาไทยสู่สังคมดิจิทัล 

To be the Leading Faculty of the Knowledge Repository, the Excellent Home 
Economics with Modern Technology, and the Valuing of Thai Wisdom through Digital 
Society  

 

พันธกิจ (Mission) 

มหาวิทยาลัยเฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มุ่งผลิตบัณฑิตเป็นนักปฏิบัติที่มี
คุณภาพ คุณธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพ สร้างสรรค์งานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ เพ่ือเป็นที่พ่ึงของสังคม
ด้านบริการวิชาการ อนุรักษ์ ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม รักษาสิ่งแวดล้อมเพ่ือการพัฒนา
ประเทศอย่างยั่งยืน และบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล 
 

เอกลักษณ์ (Uniqueness) 

มหาวิทยาลัยนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพ่ือแผ่นดิน 
An Innovative and Technological University for the Land 

อัตลักษณ์ (Identity)  

บัณฑิตนักปฏิบัติ ใฝ่รู้ สู้งาน เชี่ยวชาญเทคโนโลยี มีคุณธรรม 
Hands-on, Keenness, Determination, Technological Expertise, Integrity 
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การจัดการศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   

มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตนักปฎิบัติเฉพาะทาง  มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านวิชาการและทักษะ
วิชาชีพระดับสากลบนพ้ืนฐานความเป็นไทย มีความรู้ความเชี่ยวชาญทั้งด้านวิชาการ  และทักษะ
วิชาชีพ ปัจจุบันเปิดการเรียนการสอน 3 ระดับคือ ระดับปริญญาตรี ระดับปริญญาโท และระดับ
ปริญญาเอก 

 ระดับปริญญาตรี  เปิดสอนหลักสูตร ดังนี้ 

1. หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (คศ.บ.) เปิดสอน 4 สาขาวิชา 6 หลักสูตร คือ 
1.1 ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
1.2 อาหารและโภชนาการ 
1.3 อาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) 
1.4 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
1.5 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
1.6 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ (ต่อเนื่อง) 

 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) เปิดสอน 1 สาขาวิชา คือ 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

 ระดับปริญญาโท (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คศ.ม.) เปิดสอน 4 กลุ่มวิชา คือ 
1. ออกแบบแฟชั่นผ้าและสิ่งทอ  

 2. อาหารและโภชนาการ 
3. ธุรกิจอาหาร 
4. การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 

 ระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ปร.ด.) 
 
 

 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนที่ 3 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถในวิชาชีพบนพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ครอบครัว และชุมชน โดยใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพโดยมีรายละเอียดของ หลักสูตร ดังนี้ 

 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
  รหัสหลักสูตร 25491941102799 
  ภาษาไทย  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
  ภาษาอังกฤษ Master of Home Economics Program in Home  
   Economics 

2.  ชื่อปริญญา 
  ชื่อเต็ม (ไทย):  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
  ชื่อย่อ (ไทย):   คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
  ชื่อเต็ม (อังกฤษ):   Master of Home Economics (Home Economics) 
  ชื่อย่อ (อังกฤษ):   M.H.E. (Home Economics) 
 

3.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4.  ปรัชญา  
มุ่งผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ มีความรู้ ความสามารถในวิชาชีพบนพื้นฐานวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ครอบครัวและชุมชน โดยใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ  

5.  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
5.1  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต 

ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อวิชาชีพของตนในทางท่ีดี 
5.2  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความรู้ความสามารถ และทักษะในการ

วิเคราะห์ วิจัย สร้างองค์ความรู้และพัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง 



  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 21 

 

5.3  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่เป็นผู้น าทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความเชี่ยวชาญและ
สามารถประยุกต์กรรมวิธีทางคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและภาคเอกชน ให้
สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

5.4  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่มีศักยภาพในการประกอบอาชีพทางธุรกิจ มีความเป็นมืออาชีพ  
ประพฤติปฎิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

6.  หลักสูตร 
หลักสูตรประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษารายวิชาและ

ท าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมทั้งสอบประมวลความรู้เมื่อศึกษาครบตามหลักสูตร ซึ่งแบ่งออกได้เป็น 2 
แผนการศึกษา คือ 

1.  แผน ก แบบ ก2 ประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและวิทยานิพนธ์  
2 . แผน  ข  ป ระกอบด้ วยการศึ กษ ารายวิช าและการค้น คว้ า อิส ระ  รวมทั้ งสอบ                   

ประมวลความรู้ผู้เข้าศึกษาต้องเลือกศึกษาวิชาให้สอดคล้องกับแผนการศึกษาแต่ละแผน และมีจ านวน
หน่วยกิตไม่น้อยกว่าที่ก าหนดไว้ 

6.1  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   36 หน่วยกิต 
6.2  โครงสร้างหลักสูตร 

แผนการศึกษาแผน ก แบบ ก2 คือ การศึกษารายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ ดังนี้ 
  1.  วิชาบังคับ   15 หน่วยกิต 
   2.  วิชาเลือก    9 หน่วยกิต 
   3.  วิทยานิพนธ์   12 หน่วยกิต 
 แผนการศึกษาแผน ข คือ การศึกษารายวิชาและการท าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมทั้ง

การสอบประมวลความรู้ ดังนี้ 
   1.  วิชาบังคับ   15 หน่วยกิต 
   2.  วิชาเลือก   15 หน่วยกิต 
   3.  การศึกษาค้นคว้าอิสระ  6 หน่วยกิต 

6.3  รายวิชา 
1)  วิชาบังคับ 15 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 

(Perspectives in Home Economics) 
3(3-0-6) 

HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 
(Information Technology and Innovation in Home 
Economics) 

3(3-0-6) 
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1)  (ต่อ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 

(Experimental Research in Home Economics) 
3(3-0-6) 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์ 
(Qualitative Research in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 
  (Seminar on Contemporary Home Economics) 

3(3-0-6) 

   

 
2)  วิทยานิพนธ์ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4012201 วิทยานิพนธ์ 

(Thesis) 
12 

 
3)  การศึกษาค้นคว้าอิสระ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 

(Independent  Study) 
6 

 
4)  วิชาเลือก    

ส าหรับแผน ก แบบ ก2 ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต/แผน ข ให้เลือก              
ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  

4.1)  กลุ่มวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและสิ่งทอ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4014101 การสร้างสรรค์และวิเคราะห์แบบตัด 

(Pattern Creativity and Analysis)   
3(2-2-5) 

HE4014102 ภูมิปัญญาผ้าไทยและผ้าอาเซียน 
 (Thai Fabric Wisdom and ASEAN Fabrics) 

3(3-0-6) 

HE4014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย 
(Clothing Products Development) 

3(2-2-5) 

HE4014104 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพ่ือการออกแบบสิ่งทอ 
(Computer Technology for Textiles Design)  

3(2-2-5) 
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   4.1)  (ต่อ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4014105 เสื้อผ้าส าหรับบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ 

(Clothing for People of Special Needs) 
3(2-2-5) 

HE4014106 เทคโนโลยีการย้อมสีสิ่งทอ 
(Textile Dyeing Technology) 

3(2-2-5) 

HE4014107 นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ 
 (Textile Innovation and Technology) 

3(3-0-6) 

HE4014108 การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นเครื่องแต่งกาย 
(Clothing Fashion Trends Analysis) 

3(3-0-6) 

HE4014109 การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ 
(Fashion and Textile Business Management) 

3(3-0-6) 

 

   
4.2)  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4015101 ระบบการจัดการด้านโภชนาการในโรงพยาบาล 

(Nutrition Management Systems in Hospitals) 
3(3-0-6) 

HE4015102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือโภชนาการ 
(Nutritious Food Products Development) 

3(3-0-6) 

HE4015103 การประเมินภาวะทางโภชนาการ 
(Nutritional Assessment) 

3(3-0-6) 

HE4015104 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร 
(Science of Food Preparation and Cookery) 

3(3-0-6) 

HE4015105 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Food Processing Technology) 

3(3-0-6) 

HE4015106 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 
(Food Products Development and Sensory Evaluation) 

3(2-2-5) 

HE4015107 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
(Food Safety Management) 

3(3-0-6) 
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4.3)  กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4016101 การจัดการธุรกิจการให้บริการอาหาร 

(Food Service Business Management) 
3(3-0-6) 

HE4016102 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางคหกรรมศาสตร์ 
(Human Resources Management in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4016103 เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร 
(Food Business Economics) 

3(3-0-6) 

HE4016104 การเงินและการบัญชีในธุรกิจอาหาร 
(Finance and Accounting in Food Business) 

3(3-0-6) 

HE4016105 การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร 
(Food Business Evaluation) 

3(3-0-6) 

HE4016106 ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 
(Healthy Food Business) 

3(3-0-6) 

HE4016107 นวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
(Food Business Innovation) 

3(3-0-6) 

                 
4.4)  กลุ่มวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4017101 กลยุทธ์การจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์ 

(Strategies of Starting Small Business in Home Economics) 
3(3-0-6) 

HE4017102 การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพ้ืนบ้าน 
(Analysis and Development of Folk Art Design) 

3(2-2-5) 

HE4017103 การประยุกต์คอมพิวเตอร์เพ่ืองานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
(Computer Application for Home Economics Research) 

3(3-0-6) 

HE4017104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม 
(Industrial Craft Products Development) 

3(3-0-6) 

HE4017105 การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์ 
(Creative Design for Home Economics)  

3(3-0-6) 

HE4017106 การบริหารงานพัฒนาการเด็กก่อนวัยเรียน 
(Management of Preschool Child Development) 

3(3-0-6) 

HE4017107 ศิลปะสร้างสรรค์ส าหรับเด็ก 
(Creative Art for Children) 

3(2-2-5) 

HE4017108 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ (Elderly Care Management) 3(3-0-6) 
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6.4  แผนการศึกษา  
1)  แผน ก แบบ ก2 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   36 หน่วยกิต 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและ

นวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

รวม 12 12 0 24 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 12 

 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 

ร่วมสมัย 
3 3 0 6 

HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (2) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (3) 3 x x x 

รวม 12 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = xx 

 
ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 

รวม 6 - - - 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 
รวม 6 - - - 

 
 

2)  แผน ข  หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและ

นวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

รวม 12 12 0 24 
                    ชัว่โมง / สัปดาห์ = 12 

 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์    

ร่วมสมัย 
3 3 0 6 

HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (2) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (3) 3 x x x 

รวม 12 x x x 
                    ชัว่โมง / สัปดาห์ = xx 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE401xxxx วิชาเลือก  (4) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (5) 3 x x x 
HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 3 - - - 

รวม 9 x x x 
                     ชั่วโมง / สปัดาห์  = xx 

 
ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 3 - - - 

รวม 3 - - - 
 

6.5  ค าอธิบายรายวิชา     

1)  วิชาบังคับ 

HE4011101  ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6) 
   Perspectives in Home Economics 

 หลักการของคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการครอบครัวและเด็ก การจัดการ
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน  การจัดการด้านอาหารและโภชนาการ  สิ่งทอเครื่องนุ่งห่มและ
สิ่งประดิษฐ์  เศรษฐกิจสร้างสรรค์  และเครื่องทุ่นแรงส าหรับงานบ้าน  พัฒนาการและผลกระทบของ
การเปลี่ยนแปลงที่มีต่องาน คหกรรมศาสตร์ 

 Principles of Home Economics; family and child development; 
family and community resources management; foods and nutrition management; 
textiles, apparel and crafts; creative economy and energy saving tools for housework; 
development and impact of changes on Home Economics 

 
HE4011102  เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 

 Information Technology and Innovation  
 In Home Economics 
 เทคโนโลยีสารสนเทศทางคหกรรมศาสตร์  การสื่อสารและนวัตกรรม             

การสื่อสารข้อมูลและระบบการเชื่อมกับอินเทอร์เน็ต  นวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์               
การประยุกต์ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศกับการจัดการนวัตกรรม  การออกแบบและการจัดการธุรกิจ
ทางคหกรรมศาสตร์ 
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   Information technology in Home Economics; communication 
and innovation; data communication and Internet connecting system; innovation 
relating to Home Economics; application of information technology system to 
innovation management; Home Economics business design and management 
 

HE4011103  การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์       3(3-0-6)
   Experimental Research in Home Economics 

 ระเบียบวิธีวิจัยเชิงการทดลองทางคหกรรมศาสตร์  การวิเคราะห์ปัญหา
เพ่ือก าหนดหัวข้องานวิจัย วิธีรวบรวมข้อมูลเพ่ือการวางแผนการวิจัย  เทคนิควิธีการก าหนดตัวอย่าง 
แผนการวิ เคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว  แผนการวิ เคราะห์ความ แปรปรวนในบล็อก                     
การวิเคราะห์แปลผลและการอภิปรายผลการวิจัย  การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติและการแปล
ความหมาย  

 Experimental Research methodology in Home Economics; 
problem analysis for research topic identification; data collection for research 
planning; sampling techniques, one-way analysis of variance; randomized complete 
block design; data analysis, conclusion and result discussion; use of statistical 
package and interpretating statistical results 

 
HE4011104  การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6) 
   Qualitative Research in Home Economics 

   ระเบี ยบวิจัยเชิ งคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์   การออกแบบวิจัย                 
การวิเคราะห์สถิติ การส ารวจ  การสุ่มตัวอย่าง  การสัมภาษณ์เชิงลึก  การสนทนากลุ่ม  การวิเคราะห์
เนื้อหา  การเขียนรายงานและการตีพิมพ์ 

   Qualitative research methodology in Home Economics; 
research design; statistical analysis; survey; random sampling; indepth interview; 
group discussion; content analysis; writing and publishing research   
 
 
HE4011105  สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย        3(3-0-6) 

 Seminar on Contemporary Home Economics 
 กระบวนการจัดสัมมนา รูปแบบการจัดสัมมนา  การน าเสนอรายบุคคล               

และอภิปรายกลุ่ม ในหัวข้อที่เก่ียวข้องกับพัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ 
 Seminar process; types of seminar; individual presentation and 

group discussion in topics related to Home Economics development 
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2)  วิทยานิพนธ์  

HE4012201  วิทยานิพนธ์           12 หน่วยกิต
   Thesis 

  การศึกษาค้นคว้า วิจัย  ส ารวจ  อันเป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาที่เกี่ยวข้อง           
กับงานคหกรรมศาสตร์หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้อง  โดยเขียนวิทยานิพนธ์ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่
ปรึกษา  และผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ที่ได้รับการแต่งตั้ง 

  Study, research, survey as a study related to Home Economics 
or related fields; writing thesis under the supervision of an advisor and getting 
approval of the appointed thesis committee 

 
3)  การศึกษาค้นคว้าอิสระ 

 
HE4013201  การศึกษาค้นคว้าอิสระ     6 หน่วยกิต
   Independent Study 

  การศึกษาค้นคว้า  เขียนรายงาน และน าเสนอผลงานการศึกษาค้นคว้าอิสระ           
ในรูปแบบของงานวิจัยหรือโครงงานที่ผ่านการพิจารณาภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา                  
และผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระที่ได้รับการแต่งตั้ง 

  Independent study, writing and presentation of independent 
study under the supervision of an advisor and getting approval of the appointed 
independent study committee 

 
4)  วิชาเลือก  

 4.1)  กลุ่มวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและสิ่งทอ 

HE4014101  การสร้างสรรค์และวิเคราะห์แบบตัด     3(2-2-5) 
 Pattern Creativity and Analysis  
 แนวคิดและแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์แบบตัด  การวิเคราะห์แบบตัด               

การระบุปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาแบบตัด  การท าแบบตัด  การตัดเย็บชุดจากการสร้างสรรค์
แบบตัดตามแนวโน้มแฟชั่น 

 Concept and inspiration for pattern creativity; pattern analysis; 
problem identification and solution for pattern problems; pattern making;                       
clothing construction from created pattern following fashion trend 
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HE4014102  ภูมิปัญญาผ้าไทยและผ้าอาเซียน     3(3-0-6) 
 Thai Fabric Wisdom and ASEAN Fabrics 
 ประวัติศาสตร์และที่มาของภูมิปัญญา  วัฒนธรรมวิถีชีวิตและสิ่งทอไทย              

เทคนิคการทอ  ลวดลายและเอกลักษณ์ของผ้าทอพ้ืนเมืองในภูมิภาคต่างๆของไทย  สิ่งทอและ              
การแต่งกายประจ าชาติของประเทศสมาชิกอาเซียน  การบูรณาการวัฒนธรรมผ้าชนเผ่าในกลุ่ม
ประเทศสมาชิกอาเซียน  

 History and origin of wisdom; Thai way of living and textiles; 
weaving techniques; patterns and uniquness of fabrics woven in different regions of 
Thailand; textiles and national costumes of ASEAN countries; Integration of tribal 
fabric in ASEAN member countries   

 
HE4014103  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย     3(2-2-5) 

 Clothing Products Development 
  การออกแบบเสื้อผ้า  วิธีการวิเคราะห์แบบ  การพัฒนาและการปรับแต่ง
ผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย   การผสมผสานการใช้วัสดุและนวัตกรรมใหม่  การสร้างคอลเลคชั่นสินค้า
แฟชั่น           เครื่องแต่งกาย   ระบบโซ่อุปทานและรูปแบบธุรกิจของสถานประกอบการแฟชั่น  
  Clothing design; pattern analysis; development and adaptation 
of clothing products, combination of material usage and new innovation; creation of 
a fashion collection of costumes; supply chain and business model of fashion 
enterprises  
 
HE4014104  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบส่ิงทอ     3(2-2-5) 

 Computer Technology for Textiles Design  
 การใช้คอมพิวเตอร์ในการออกแบบลายทอ  ลายถัก  ลายพิมพ์  การบันทึก

ลวดลายจากผ้าและน ามาใช้ในการออกแบบ  ระบบการค้นคว้า  การซื้อขายหรือบริการผ่านระบบ
อิเล็กทรอนิกส์  

 Computer usage in textiles design, knitting, printing pattern;                  
making data record of fabric patterns and application to textiles design; searching 
systems, trading or service via the Internet   

 
HE4014105  เสื้อผ้าส าหรับบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ     3(2-2-5) 

 Clothing for People with Special Needs 
 ประเภทของบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ  การวิเคราะห์กายภาพ  

หลักการออกแบบเฉพาะกลุ่ม  การท าแบบตัด การดัดแปลงแบบตัด  เทคนิคการตัดเย็บและการ
ตกแต่งเสื้อผ้า  การใช้เครื่องเกาะเกี่ยว  การตัดเย็บเสื้อผ้าส าหรับบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ 
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 Types of persons with special needs; physical analysis; 
principles of design for specific groups; pattern making;  pattern modification; sewing 
techniques and decorative clothing; use of fastening; clothing construction for people 
with special needs 

 
HE4014106  เทคโนโลยีการย้อมสีสิ่งทอ          3(2-2-5) 

 Textile Dyeing Technology 
 การย้อมสีสิ่งทอ    ประเภทสีย้อมและสารช่วยย้อม   คุณสมบัติการติดสี

ของเส้นใย การเตรียมสิ่งทอส าหรับการย้อมสี   เทคโนโลยีการย้อม  การดูแลรักษาสิ่งทอย้อมสี  
 Textile dyeing; types of dye and coloring agents; properties of 

fabrics in dye fastness; textile preparation for dyeing; dyeing technology; care and 
maintenance of dyed textiles 

 
HE4014107  นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ     3(3-0-6) 
   Textile Innovation and Technology 

 ประเภทของนวัตกรรมและเทคโนโลยีสิ่งทอ นวัตกรรมนาโนเทคโนโลยี 
นวัตกรรมสิ่งทอสีเขียว เทคโนโลยีการผลิตเส้นใย เส้นด้าย และผืนผ้า แนวโน้มความต้องการใช้
ประโยชน์นวัตกรรมและเทคโนโลยีสิ่งทอ  
                       Types of innovation and textile. technology; innovation nano 
technology innovative eco textiles; fiber, yarn and fabric production technolog, 
trends of demand in utilizing innovation and technology of textiles 
 
HE4014108  การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นเครื่องแต่งกาย     3(3-0-6) 

 Clothing Fashion Trends Analysis 
 การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นในเรื่องรูปแบบ  สี  ลวดลายและวัตถุดิบเพ่ือ

งานแฟชั่น วิ เคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค และคู่แข่งทางการค้าเพ่ือน าเสนอแนวโน้มแฟชั่น                     
เครื่องแต่งกาย 

 Fashion trend analysis related to style, color, pattern and raw 
materials for fashion show; consumer behavior and commercial competitives analysis 
for presentation of fashion trends  

 
 
 
 

 



  

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 32 

 

HE4014109 การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ        3(3-0-6) 
 Fashion and Textile Business Management  

  กระบวนการผลิต  การออกแบบระบบการจัดการ  การก าหนดงบประมาณ
จัดซื้อ  การวางแผนการจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ   กลยุทธ์การตลาดและการกระจายสินค้า        
การจัดตั้งร้านค้าและการตลาดดิจิทัลด้านแฟชั่นและสิ่งทอ 

 Production process, management system design, setting 
purchasing budget; business management planning for fashion and textiles; strategies 
of marketing and goods distribution; establishment of stores and digital marketing in 
fashion and textiles 

 
4.2)  กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

HE4015101 ระบบการจัดการด้านโภชนาการในโรงพยาบาล      3(3-0-6) 
  Nutrition Management Systems in Hospitals 

 การจัดอาหารในโรงพยาบาล  นักโภชนากรและนักก าหนดอาหาร               
การบริหารจัดการอาหารในโรงพยาบาล  การผลิต  การควบคุมและการประเมินผล  ระบบการ
ประกันคุณภาพ การจัดการอาหารในโรงพยาบาล  โปรแกรมการบริหารจัดการด้วยคอมพิวเตอร์ 
  Managing Food Management in hospitals; role and 
responsibility of nutritionist and dietitians; administration of food management in 
hospitals; production, control and evaluation; quality assurance system; management 
of food service; computer programs for administration in hospitals 
 
 
 
HE4015102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ        3(3-0-6) 

 Nutritious Food Product Development    
 สถานการณ์ด้านโภชนาการ  ผลิตภัณฑ์อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ             

การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ  การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  การเปลี่ยนแปลง
ระหว่างการเก็บรักษา  ผลิตภัณฑ์อาหาร  กฎหมายอาหาร  
  Nutrition situation, food product and nutrition for health, 
development of food for health; processing and quality control of food product; 
changes of food product during storage; food laws  
 
HE4015103 การประเมินภาวะทางโภชนาการ         3(3-0-6) 

 Nutritional Assessment 
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 การประเมินภาวะโภชนาการ  บทบาทของสารอาหารต่ อร่ างกาย                  
ระบาดวิทยาทางด้านโภชนาการ  โรคและการกระจายทางด้านอาหาร  ปัญหาและแนวทางแก้ไขทาง
โภชนาการ  การติดตามและเฝ้าระว้งปัญหาทางโภชนาการ   

 Nutritional assessment; role of nutrients in the body; nutritional 
epidemiology; diseases and their spreading through food; nutritional problems and 
solutions; nutritional monitoring 

 
HE4015104 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร       3(3-0-6) 

 Science of Food  Preparation and Cookery  
 วิทยาศาสตร์การอาหาร  องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร  ปัจจัยที่มีผลใน

การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ  การประกอบอาหาร   คุณภาพของอาหาร 
 Food science; chemical composition of food; factors affacting 

the selection and preparation of raw materials; cookery; quality of food  
 

HE4015105 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร       3(3-0-6) 
 Food Processing Technology 
 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  ผลของการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  ระบบการ

เก็บรักษาและคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารแปรรูป  ผลกระทบของ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารในระบบอุตสาหกรรม 

 Food processing technology; effects of food processing; storage 
system and quality of food products; consumers'acceptance of processed foods; 
impact of food processing on the industrial system. 

 
HE4015106 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมิน      3(2-2-5) 
  ทางประสาทสัมผัส  

 Food Product Development and Sensory Evaluation 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  พฤติกรรมผู้บริโภค  ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับ

บุคคลที่มีความต้องการพิเศษ  กฎหมายที่ เกี่ยวข้อง  การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร               
ทางประสาทสัมผัส  

 Food product development; consumer behavior; food products 
for individuals with special needs; food laws; sensory evaluation of food products 

 
HE4015107 การจัดการความปลอดภัยอาหาร        3(3-0-6) 

 Food Safety Management 
 ระบบความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  อันตรายทางอาหาร  สุขาภิบาล

อาหาร การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  การประเมินการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
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 Safety system in food production; food hazard; food sanitation; 
good practice in food production; assessment of food safety management  
 

4.3)  กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 
HE4016101 การจัดการธุรกิจการให้บริการอาหาร             3(3-0-6) 
  Food Service Business Management 

 การจัดบริการอาหาร ระบบปฎิบัติการในสถานประกอบการ มาตรฐาน           
เมนูการผลิตอาหารด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย  การเก็บรักษาอาหาร สุขาภิบาลอาหาร การจัดการ                  
และพัฒนาด้านบุคลากรและงบประมาณ 

 Food service operation; operating system in food service 
establishments; standard menu; food production with modern technology, food 
storage; food sanitation; human resource management and budget management 
 
HE4016102   การจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางคหกรรมศาสตร์      3(3-0-6)
   Human Resources Management in Home Economics  

  การจัดการทรัพยากรมนุษย์    การวางแผนทรัพยากรมนุษย์ทาง               
คหกรรมศาสตร์การสรรหาและการคัดเลือกบุคลากร  การประเมินผลการปฏิบัติ งานทาง                
คหกรรมศาสตร์  การพัฒนา  ทรัพยากรมนุษย์ ระบบสารสนเทศส าหรับทรัพยากรมนุษย์  กฎหมายที่
เกี่ยวข้องการจัดการทรัพยากรมนุษย์       
  Human resources management; human resources planning in 
Home Economics; recruitment and personnel selection; performance evaluation in 
Home Economics; human resources development; information system for human 
resources; laws related to human resources management 
 
HE4016103   เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร        3(3-0-6) 
   Food Business Economics  

  แนวคิดเกี่ยวกับเศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร  การตลาดธุรกิจอาหารใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ  การพยากรณ์และการตัดสินใจทางธุรกิจอาหาร  ต้นทุน  รายรับ และ
ก าไรในธุรกิจอาหาร   การก าหนดราคาในตลาดธุรกิจอาหาร  เทคโนโลยีกับธุรกิจอาหาร  นโยบาย
ส่งเสริมธุรกิจอาหาร 

  Concepts of food business economics; marketing of food 
business in Thailand and abroad; forecasting and decision making in food business, 
food costs, income and profit in food business; pricing in food business markets; 
technology in food business; food business promotion policy  
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HE4016104  การเงินและการบัญชีในธุรกิจอาหาร       3(3-0-6) 
  Finance and Accounting in Food Business 

 โครงสร้างการวางแผนการลงทุน การเงิน และแหล่งเงินทุน การจัดการ                
การลงทุนและการเงิน กระบวนการทางการเงินส าหรับผู้ประกอบการ  รายงานการลงทุนและการเงิน 
การวิเคราะห์ และการพยากรณ์งบการลงทุนและการเงิน  งบประมาณเงินทุนและจรรยาบรรณ
ทางการเงิน 

 Investment and finance planning structure; sources of funding; 
investment and finance management; financing for entrepreneurs; investment and 
financial reporting; investment and financial analysis and forecasting; budget and 
ethics in finance 

 
HE4016105  การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร                 3(3-0-6) 
  Food Business Evaluation 

 การประเมินผลทั่วไปทางธุรกิจอาหาร  การประเมินความเสี่ยงในการ
บริหารความต่อเนื่องทางธุรกิจ  การประเมินผลการปฏิบัติงานบุคลากร  การวิเคราะห์และการ
ก าหนดเกณฑ์การประเมินผลกระทบต่อธุรกิจอาหาร การควบคุมและประเมินผลการด าเนินงาน                
การประยุกต์ใช้เทคนิคการประเมินทางธุรกิจอาหาร   

 General assessment of food business; risk assessment of 
business continuity management; evaluation of personnel performance; impact 
analysis and criteria for assessing impact on food business; control and performance 
evaluation; application of techniques to assess food businesses  

 
HE4016106  ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ                  3(3-0-6) 
  Healthy Food Business  

 ขอบเขตธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ  การบริหารและการวางแผนธุรกิจอาหาร
เพ่ือสุขภาพ  การด าเนินงานและกลยุทธ์การตลาดธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ   การวิเคราะห์โอกาส 
อุปสรรค จุดแข็ง และจุดอ่อนของธุรกิจ  การประเมินความเป็นไปได้ของธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ              

 Scope of healthy food business; management and planning of 
healthy food business planing; operations and marketing strategies of healthy food 
business; SWOT analysis and feasibility study of healthy food businesses    
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HE4016107  นวัตกรรมธุรกิจอาหาร         3(3-0-6)
   Food Business Innovation 

 การบูรณาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมธุรกิจอาหาร  การจัดการนวัตกรรม
อาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สู่การแข่งขันทางการตลาด  การสร้างกลยุทธ์นวัตกรรมอาหารสู่ปฏิบัติ  
กฏหมาย ข้อบังคับ และมาตรฐานนวัตกรรมอาหาร  

 Integration of technology and innovation to food business; 
food innovation management; product development for market competition; 
creation and implementation of strategies; laws, regulations and standards for food 
innovation  

 
4.4)  วิชาเลือก กลุ่มวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

HE4017101  กลยุทธ์และการจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
 Strategies of Starting Small Business in Home Economics  
 การจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์  การจัดการแผนงาน           

การควบคุมงบประมาณ  การวิเคราะห์และก าหนดกลยุทธ์การแข่งขันทางการค้า การวิเคราะห์ข้อ
ได้เปรียบและเสียเปรียบทางธุรกิจ การควบคุมนโยบาย  การขยายและการเลิกกิจการ 

 Establishment of small business in Home Economics; planning 
management; budget control; analysis and setting of stategies of trade competition; 
analysis of advantages and disadvantages of business; policy control; extension and 
termination of business 
 
HE4017102  การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพื้นบ้าน     3(2-2-5) 

 Analysis and Development of Folk Art Design  
 ศิลปะพ้ืนบ้าน  การวิเคราะห์ปัญหาด้านการออกแบบและความนิยมศิลปะ

พ้ืนบ้าน  การออกแบบและประยุกต์รูปแบบงานศิลปะพ้ืนบ้าน  การผลิตสินค้าตามความต้องการ         
ของตลาด  ปัจจัยที่มีผลต่อการด าเนินธุรกิจงานประดิษฐ์   

 Folk art; analysis of problem of design ans popularity folk art; 
design and application forms of folk art; production based on  market demand; 
factors affecting craft business 

 
HE4017103  การประยุกต์คอมพิวเตอร์เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์      3(3-0-6) 

 Computer Application for Home Economics Research 
 การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์และสถิติ  การวางแผนการทดลอง  การจัดการ

ข้อมูลการวิเคราะห์ข้อมูล การแปลผลและการอภิปรายผล  การน าเสนอข้ อมูลผลงานวิจัยทาง              
คหกรรมศาสตร์ 
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 Application of computer programs and statistics; experimental 
design planning; data management; data analysis; interpretation and result 
discussion; research presentation in Home Economics  

 
HE4017104  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 

 Industrial Craft Product Development 
 การวิเคราะห์ปัญหาเกี่ยวกับการออกแบบและธุรกิจงานประดิษฐ์  ปัจจัยที่มี

ผลต่อการด าเนินธุรกิจงานประดิษฐ์  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม                   
การวางแผนและประเมินผล  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีมาตรฐานสากลเพ่ือธุรกิจการส่งออก 

 Problem analysis of design and craft business; factors affecting 
craft business; development craft products in the craft industry; planning and 
evaluation of craft; packaging design with international standards for export business 

 
HE4017105  การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 

 Creative Design for Home Economics 
 ทฤษฎีและกระบวนการสร้างสรรค์ทางศิลปะ ความคิดสร้างสรรค์  หลักและ

องค์ประกอบของการสร้างสรรค์  การสร้างสรรค์ทางการออกแบบและทัศนศิลป์  การประยุกต์               
การสร้างสรรค์เพื่อพัฒนาผลงานทางคหกรรมศาสตร์   

 The theory and process of creating arts; creative thinking; 
principles and elements of creativity; design and visual arts design; application of 
creativity to develop Home Economics products 

 
 

HE4017106 การบริหารงานพัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน       3(3-0-6) 
 Management of Preschool Child Development 
 การจัดการบริหารงานพัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน  การจัดโครงสร้างองค์กรและ

ระบบงานบริหาร   บุคลิกภาพผู้บริหารและบุคลากรผู้ดูแลเด็ก   การจัดสภาพแวดล้อมในการพัฒนา
เด็ก  นวัตกรรมและเทคโนโลยีการใช้สื่อในการพัฒนาเด็ก   การวิเคราะห์การบริหารงานพัฒนาเด็ก 

 Preschool child management; organizational structure and 
management system; personality of administrators and  caregivers; environment for 
child development; inovation and media technologies in child development ; 
analysis of child development management 
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HE4017107  ศิลปะสร้างสรรค์ส าหรับเด็ก     3(2-2-5) 
 Creative Art for Children 
 แนวคิดและทฤษฎีศิลปะส าหรับเด็กและความคิดสร้างสรรค์  การพัฒนา

ทางศิลปะส าหรับ เด็ ก   เครื่องมือและการวัดระดับความคิดสร้ างสรรค์   การเรียนแผน                        
การจัดประสบการณ์ทางศิลปะการวางแผนและการประเมินผลพัฒนาการทางศิลปะสร้างสรรค์
ส าหรับเด็ก   

 Art for children and creative thinking; artistic development for 
children; tools and measurements of creativity levels; learning to plan an artistic 
experience; planning and evaluation of creative art development for children 

 
HE4017108 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ        3(3-0-6) 
    Elderly Care Management 
    กระบวนการชราและการเปลี่ยนแปลงในวัยสูงอายุ  สุขภาพจิตของผู้สูงอายุ            
โรคในกลุ่มผู้สูงอายุ  การป้องกันและการดูแลเบื้องต้น  การส่งเสริมสุขภาพผู้สูงอายุ การจัดกิจกรรม
นันทนาการเพ่ือผู้สูงอายุ  สภาพแวดล้อมที่เหมาะส าหรับผู้สูงอายุ 
    Aaging process and changes in the elderly; mental health of 
the elderly; diseases in the elderly; protection and primary care; promotion of health 
of the elderly; recreational activities for the elderly;  appropriate environment for the 
elderly 
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สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2528 

4 รศ. สุนีย์  สหัสโพธิ ์ วท.ม. 
วท.บ. 

โภชนศาสตร ์
ชีวเคมี 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2528 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2526 

5 รศ.จอมขวัญ 
สุวรรณรักษ ์

บธ.ม. 
 
 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย ์
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 2559 
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2528 

6 ผศ.ดร. ธนพรรณ  
บุณยรตักลิน 
 

ศป.ด. 
 
ค.ม. 
 
ค.บ. 

นฤมิตรศลิป ์
 
ศิลปศึกษา 
 
ศิลปศึกษา 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2558 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2525 

7 ดร. วไลภรณ์  สุทธา ศศ.ด. 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

อาชีวศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร ์
 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์,  2557 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์  2536 
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2528 
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8 ดร.วรลักษณ ์
ปัญญาธิติพงศ ์

Ph.D. 
 
 
วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

Food Science 
 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า         
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2554 
 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า         
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 
 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม, 2542 

9 ผศ.ดร. ธนภพ  โสตรโยม Ph.D. 
 
ศ.ม. 
 
วท.บ. 

Food Science and 
Engineering 
เศรษฐศาสตร ์
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการอาหาร 

South China University of 
Technology, China 2016 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2550 

 
สถาบันราชภฏัพระนคร, 2545 

10 ผศ.ดร.รตันพล 
มงคลรตันาสิทธ์ิ 

Ph.D 
 
 
วท.ม. 
 
 
วศ.บ. 

Textile Technology 
 
 
ปิโตรเคมีและวิทยาศาสตร ์
พอลิเมอร ์
 
วิศวกรรมเคมีสิ่งทอ 

Technical University of Liberec, 
Czech Republic, 2011                                          
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2546  
 
 
สถบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2541  

11 ดร. เกษม  มานะรุ่งวิทย ์ ปร.ด. 
 
ค.อ.ม. 
 
 
ค.อ.บ. 

วิจัยศิลปะและวัฒนธรรม 
 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ ์
 
 
อุตสาหกรรม 
ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2559 
 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2551 
 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2541 

12 ดร. ก้องเกียรต ิ
มหาอินทร ์

ศศ.ด 
 
ศป.ม. 
 
ค.อ.บ. 

ศิลปวัฒนธรรมวิจัย 
 
ทัศนศิลป:์ ศิลปะสมัยใหม ่
 
ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ, 2559 
 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ, 2546 
 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2539 

     หมายเหตุ  *  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 
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ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง วิธีการและเกณฑ์
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