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           จากสถานการณ์การแพร่การระบาดของโรคโควิด-19 
ไม่ใช่แค่วิกฤตการณ์ด้านสาธารณสุขของโลกเท่านั้น แต่ยังน าไปสู่
วิกฤตทางเศรษฐกิจและสังคมครั้งรุนแรงเป็นประวัติการณ์ เพราะ
ไม่ว่าโรคติดต่อชนิดนี้กล้ ากรายเข้าไปในดินแดนหรือประเทศใดก็
ล้วนสร้างหายนะต่อภาคสังคม เศรษฐกิจ และการเมือง วงการ
การศึกษาก็ต้องเปลี่ยนแปลงตัวเองในทุกเรื่องเช่นกัน แม้ปัจจุบัน
ทั่วโลกยังไม่สามารถจัดการปัญหาโรค โควิด-19 ได้อย่างเด็ดขาด 
ในฐานะที่เราเป็นผู้ศึกษาด้านคหกรรมศาสตร์จึงควรใช้โอกาสที่มี

อยู่ในการสร้างองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการใช้ชีวิตยุค New Normal ยกตัวอย่างเช่น ความรู้
ด้านโภชนาการในการเลือกรับประทานอาหารที่เป็นประโยชน์ ความรู้ในจัดการดูแลความสะอาด
บ้านเรือน การพัฒนาเสื้อผ้าสิ่งทอให้เหมาะสมกับสภาพการใช้งานปัจจุบัน เป็นต้น ทั้งนี้เพื่อการดูแล
สุขภาพของตนเองและบุคคลในครอบครัวให้รอดพ้นจากวิกฤตการณใ์นครั้งนี้ได้อย่างปลอดภัย 
          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คือคณะชั้นน าที่
มีชื่อเสียงยาวนานมากว่า 83 ปี ผลิตบัณฑิตภายใต้วิสัยทัศน์ “คณะชั้นน าแห่งคลังความรู้ เป็นเลิศ
ด้านคหกรรมศาสตร์ด้วยเทคโนโลยีทันสมัย สร้างคุณค่าภูมิปัญญาไทยสู่สังคมดิจิตัล” บทบาทภาระ
อันส าคัญของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์คือ สร้างบัณฑิตนักปฏิบัติให้มีมูลค่าเพิ่มทางปัญญา  
และประสบการณ์ตรง ด้วยองค์ความรู้ แนวคิดสร้างสรรค์ มีเอกลักษณ์โดดเด่น พร้อมต่อยอดความรู้
เกิดผลงานวิจัยที่มีคุณภาพมีคุณค่าต่อสังคมอย่างยั่งยืน 
           ขอแสดงความชื่นชมยินดีส าหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ปริญญาโทและปริญญาเอก 
ทุกท่านที่ได้รับการคัดเลือกให้เข้าศึกษาต่อในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ในครั้งนี้ ขออวยพรให้
ท่านประสบแต่ความสุข ความเจริญ มีสุขภาพแข็งแรง ประสบความส าเร็จทั้งชีวิตการท างาน 
การศึกษาอีกทั้งขอให้น าความรู้ความสามารถที่ได้รับขณะศึกษา ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการท างาน
และการด ารงชีวิต เพื่อความเจริญรุ่งเรืองของตนเอง  สังคมและประเทศชาติสืบไป 
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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 “มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร” 

จนถึงปัจจุบัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยที่อยู่ใจกลาง
กรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย วิทยาเขตเดิม 5 แห่ง ที่มีพื้นที่ไม่ห่างไกลกันนัก ได้แก่ 

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

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยแบ่งการจัดการเรียนการสอน ออกเป็น 9 คณะ ได้แก ่
1.  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
2.  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
3.  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
4.  คณะบริหารธุรกิจ 
5.  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
6.  คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
7.  คณะศิลปศาสตร ์
8.  คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 
9.  คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
 
 
 
 
 
 
 

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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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

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

พ.ศ. 2485 โรงเรียนได้ย้ายมาท าการสอนที่โรงเรียนพณิชยการวัดเทวราชกุญชร 
   จนกระทั่งถึงปัจจุบัน  

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  โรงเรียนได้รับการยกฐานะขึ้นเป็นวิทยาลัยมีชื่อว่า  “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 และอาชี วศึ กษา ได้ รั บพระราชทานนามใหม่ จ าก  
 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เป็น “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล” 

พ.ศ. 2533   วิทยาเขตฯ ได้เปิดการสอน 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 
และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงสาขาผลิตภณัฑ์เสื้อผ้า 

พ.ศ. 2540   วิทยาเขตฯ เปิดสอนระดับปริญญาตรี หลักสูตรต่อเนื่อง 2 ปี สาขาอาหาร
 และโภชนาการเทคโนโลยีออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
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พ.ศ. 2541  วิทยา เขตฯได้ เปิ ดสอนระดับปริญญาตรีหลั กสู ต รต่ อ เนื่ อ ง  2 ปี             
สาขาคหกรรมศาสตร์ศึกษาคหกรรมศาสตร์  ทั่วไปและระดับประกาศ-      
นียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542  วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เสื้อผ้า 

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

พ.ศ. 2541  วิทยาเขตฯ ได้ เปิดสอนระดับปริญญาตรีหลักสูตรต่อ เนื่ อง  2 ปี             
สาขาคหกรรมศาสตร์ ศึกษาคหกรรมศาสตร์ทั่วไปและระดับประกาศ-     
นียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542   วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เสื้อผ้า 

พ.ศ. 2543  วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และเปิดการ
 สอนระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี เพิ่มอีก 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  ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม คศ.บ.            
 ผ้าและเครื่องแต่งกาย และ บธ.บ.ระบบ สารสนเทศ  และเปิดสอนหลักสูตร
 ปริญญาตรีต่อเนื่อง 2 ปี 1 หลักสูตรคือ คศ.บ.ผ้าและเครื่องแต่งกาย  

พ.ศ. 2548  พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวทรงลงพระปรมาภิไธยพระราชบัญญัติ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  เมื่อวันที่ 18 มกราคม 2548 และ 
 พรบ.ได้ประกาศใน ราชกิจจานุเบกษา  19 มกราคม 2548 วิทยาเขตจึง
 ได้รับการยกฐานะโดยรวมกับวิทยาเขตเทเวศร์  วิทยาเขตพณิชยการ    
พระนคร วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักดิ์ และวิทยาเขตพระนครเหนือ ขึ้นเป็น
มหา วิ ท ย า ลั ย เ ท ค โน โ ล ยี ร า ชม ง คล พร ะ นค ร  ( Rajamangala 
 University of Technology Phra   Nakhon : RMUTP) มีฐานะเป็น
นิ ติ บุ ค คล  สั ง กั ด ส า นั ก ง านคณะกร รมกา รอุ ดมศึ กษ า  ( ส กอ . )
 กระทรวงศึกษาธิการ  
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วิสัยทัศน์และนโยบายการบริหารจัดการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

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 เพื่อเป็นที่พึ่งของสังคม
ด้านบริการวิชาการ อนุรักษ์ ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม รักษาสิ่งแวดล้อมเพื่อการพัฒนา
ประเทศอย่างยั่งยืน และบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล 
 

เอกลักษณ์ (Uniqueness) 

มหาวิทยาลัยนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อแผ่นดิน 
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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การจัดการศึกษาของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์   

มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตนักปฎิบัติเฉพาะทาง  มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านวิชาการและทักษะ
วิชาชีพระดับสากลบนพื้นฐานความเป็นไทย 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 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์
1.6 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์(ต่อเนื่อง) 

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

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

 ระดับปริญญาโท (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

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

 2. อาหารและโภชนาการ 
3. ธุรกิจอาหาร 
4. บริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 

 ระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์(ปร.ด.) 
 
 

 
 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนที่ 2 
 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
ดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความเป็นนักวิชาการมืออาชีพและนักวิจัยขั้นสูง           

ที่สามารถสร้างองค์ความรูใ้หม่และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคมอย่างยั่งยืน ดังนี ้
 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑติ  สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรใหม่  พ.ศ. 2563 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิทยาเขต/คณะ                          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ ศูนย์โชติเวช 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชือ่หลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร xxxxxxxxxxxxx 
 ภาษาไทย  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์  
 ภาษาอังกฤษ Doctor of Philosophy Program in Home Economics 
  
2. ชื่อปริญญา 
 ชื่อเต็ม (ไทย)  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อย่อ (ไทย)  ปร.ด. (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  Doctor of Philosophy (Home Economics) 
 ชื่อย่อ (อังกฤษ)  Ph.D. (Home Economics) 
 

3.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4.  ปรัชญา  
ดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความเป็นนักวิชาการมืออาชีพและนักวิจัยขั้นสูงที่

สามารถสร้างองค์ความรูใ้หม่และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคมอย่างยั่งยืน 
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5.  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
5.1  เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการ

วิเคราะห์ วิจัย เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรม ตลอดจนพัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง 
5.2  เพื่อสร้างผู้น าทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและสามารถประยุกต์

องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและภาคเอกชน ให้สอดคล้องกับการ
พัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

5.3  เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  มีความเป็นมือ
อาชีพ  ประพฤติปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

5.4  เพื่อปลูกฝังให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต 
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อวิชาชีพของตนในทางที่ดี 

6.  หลักสูตร 
หลักสูตรประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษารายวิชาและ

ท าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมทั้งสอบประมวลความรู้เมื่อศึกษาครบตามหลักสูตร ซึ่งแบ่งออกได้เป็น 2 
แผนการศึกษา คือ 

1.  แผน ก แบบ ก2 ประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและวิทยานิพนธ์ รวมทั้งสอบประมวล
ความรู ้

2 .  แผน ข  ประกอบด้ วยการศึ กษารายวิ ชาและการค้นคว้ าอิ สระ รวมทั้ งสอบ                   
ประมวลความรู้ผู้เข้าศึกษาต้องเลือกศึกษาวิชาให้สอดคล้องกับแผนการศึกษาแต่ละแผน และมีจ านวน
หน่วยกิตไม่น้อยกว่าที่ก าหนดไว ้

6.1  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   51 หน่วยกิต 
6.2  โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตร แบบ 2.1 

หมวดวิชาบังคับ     9  หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก     6  หน่วยกิต 
ดุษฎีนิพนธ์    36  หน่วยกิต 

6.3  รายวิชา 
1) วิชาบังคับ 9 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  

(Advanced Research Methodology in Home Economics) 
3(3-0-9) 

 HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 
(Digital Home Economics Entrepreneur Creation) 

3(3-0-9) 

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์
  (Seminar in Home Economics) 

3(0-6-6) 
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 2) วิชาเลือก 
       ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้ 

2.1) กลุ่มวิชาอาหารและธรุกิจการบริการ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพและความงาม 

(Food Product Development for Health and Beauty) 
3(3-0-9) 

HE6012102 วิทยาศาสตรใ์นการสร้างสรรคง์านอาหาร 
(Science to Food Creation) 

3(3-0-9) 

HE6012103 การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร 
(Service Management in Food Business) 

3(3-0-9) 

HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 
(Service Industry Management) 

3(3-0-9) 

HE6012105 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 
(Selected Topics in Home Economics) 

3(3-0-9) 

 
2.2) กลุ่มวิชาคหกรรมศาสตร์และการพฒันา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  

(Contemporary Home Economics Profession) 
3(3-0-9) 

HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
(Innovation and Advanced Creativity in Home 
Economics) 

3(3-0-9) 

HE6013103 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรูด้้านคหกรรมศาสตร์ 
(Management of Knowledge-based Economy and 
Society for Home Economics) 

3(3-0-9) 

HE6013104 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร ์
(Creative Culture and Home Economics Development) 

3(3-0-9) 

HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 
(Home Economics for Elderly Society) 

3(3-0-9) 
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2.3) กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครือ่งนุ่งห่ม 

(Innovation and Technology in Textiles and Clothing) 
3(3-0-9) 

HE6014102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 
(Advanced Textile Product Development) 

3(3-0-9) 

HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพ่ือผู้สูงอายุ 
(Textile Product Development for the Elderly) 

3(3-0-9) 

 
  3) ดุษฎีนิพนธ ์36 หน่วยกติ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์  

(Doctoral Dissertation) 
36 

 
6.4  แผนการศึกษา 

ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
 HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  3 3 0 9 
 HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรม

ศาสตร์ดิจิทัล 
3 3 0 9 

รวม 6 6 0 18 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 6 

 

ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6012xxx วิชาเลือก  (1) 3 3 0 9 
HE6012xxx วิชาเลือก  (2) 3 3 0 9 

รวม 6 6 0 18 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = 6 
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ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3 0 6 6 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 3 - - - 

รวม 6 0 6 6 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 6 

 

ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 

รวม 9 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 
6.5  ค าอธบิายรายวิชา     

1) หมวดวิชาบังคับ 

HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์         3(3-0-9) 
 Advanced Research Methodology in Home Economics 
  ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  วิจัยเชิงปริมาณ วิจัยเชิงคุณภาพ  การ
ออกแบบวิจัย  การสุ่มตัวอย่าง  การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา  การวิเคราะห์สถิติ  การเขียนรายงานและ
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
  Advanced research methodology in home economics; quantitative 
research; qualitative research; research design; sampling; content analysis; statistical 
analysis; writing and publishing research report in domestic and international; human 
research ethics 
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HE6011102   การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล      3(3-0-9) 
    Digital Home Economics Entrepreneur Creation 
   การวิเคราะห์ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ในโลกดิจิทัล  การตลาดดิจิทัล  รูปแบบธุรกิจ      
คหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  การสร้างผู้ประกอบการและจัดตั้งธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  จรรยาบรรณ
และจิตวิญญาณของผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  

Home economics business analysis in digital society; digital marketing; 
digital home economics business models; entrepreneur creation and establishment of 
digital home economics business; ethics and spirit of entrepreneurs in digital home 
economics 

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                      3(0-6-6) 
Seminar in Home Economics  
การศึกษาค้นคว้า การน าเสนอ และอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ที่ทันสมัย

และน่าสนใจ  
Research, presentation, and discussion on up- to- date and interesting 

topics in home economics  
 

2) หมวดวิชาเลือก  
 

2.1) กลุ่มวิชาอาหารและธุรกิจการบริการ 
 

HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม       3(3-0-9) 
Food Product Development for Health and Beauty  
สถานการณ์ด้านอาหารและโภชนาการ   ชนิดของอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  อาหารและเครื่องดื่มส าหรับผู้สูงอายุ ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  
 Food and nutrition situations; types of food for health and beauty; food 
and beverage product development for health; food and beverage product for the 
elderly; dietary supplement products; laws related to food for health and beauty 
 
HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสรา้งสรรค์งานอาหาร              3(3-0-9) 

Science to Food Creation 
บทบาทของวิทยาศาสตร์ในงานอาหาร  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบในงาน

สร้างสรรค์  หลักการใช้วิทยาศาสตร์เพื่อประกอบอาหาร  ประเด็นการสร้างสรรค์งานอาหารด้วยการ
วิจัยในปัจจุบัน  



14 

 

Role of science in food; selection and preparation of raw materials for 
creative work; principles of using science in cooking; issue of food creation using current 
research  

 
HE6012103   การจัดการบรกิารในธุรกิจอาหาร                  3(3-0-9) 
                   Service Management in Food Business 
                     การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร การวางแผนการบริการในธุรกิจอาหาร การ
ก าหนดขอบเขตและกระบวนการบริการในธุรกิจอาหาร ความสมดุลของปริมาณคนให้บริการและ
จ านวนผู้รับบริการ การอบรมผู้ให้บริการและผู้บริหารระดับกลาง  การควบคุมคุณภาพการจัดการ
บริการ  เทคนิคการจัดการบริการ  การแก้ปัญหาการให้บริการในธุรกิจอาหาร 
                     Food service management; planning of service in food business; 
boundary and process of service in food business; balance between number of service 
providers and customers; training of service persons and middle management; quality 
control in service management; techniques of service management; problem solving 
for service in food business 
 
HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ         3(3-0-9) 
                     Service Industry Management  
                     อุตสาหกรรมการบริการในปัจจุบัน การออกแบบองค์กรของการบริการ การจัดการ
ทรัพยากรมนุษย์ในองค์กร การจัดการการเงินองค์กร ความคาดหวังของผู้รับบริการ การสร้างความ
ประทับใจในการบริการ คู่มือการจัดการในองค์กรอุตสาหกรรมการบริการ  

Service industry management in the present; service organizations 
design; human resource management in organization; financial management in 
organization; expectation of clients; impressing in service; manual in service industrial 
management organization 
 
HE6012105  ประเดน็คัดสรรทางคหกรรมศาสตร ์        3(3-0-9) 

Selected Topics in Home Economics  
หัวข้อที่น่าสนใจ  หัวข้อพิเศษ รวมทั้งการพัฒนางานอาหารและผลิตภัณฑ์ นวัตกรรม

และงานด้านคหกรรมศาสตร์  
Interesting topics, specialized topics and developments in food and 

products, innovation and home economics 
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2.2) กลุ่มวิชาคหกรรมศาสตร์และการพัฒนา 
 

HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย                 3(3-0-9) 
Contemporary Home Economics Profession 
การเปลี่ยนแปลงของวิถีชีวิตครอบครัวและสังคม  การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและมี

ประสิทธิภาพ  เทคโนโลยีและนวัตกรรมในงานคหกรรมศาสตร์  แนวโน้มวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  

Changes in family life and society; effective and worthwhile use of 
resources; technology and innovation in home economics; trends of home economics 
profession in domestic and international 

 
HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์      3(3-0-9) 
  Innovation and Advanced Creativity in Home Economics 
  การจัดการกระบวนความคิด  การเปลี่ยนแปลงของระบบความคิดและสร้างแนวคิด
ใหม่ การสร้างสรรค์ศิลปะและออกแบบในบริบทของความหลากหลายทางวัฒนธรรม  การประยุกต์
เทคโนโลยีและการวิจัยในรูปแบบสหวิทยาการเพ่ืองานคหกรรมศาสตร์  
 Thinking process management; changes in thinking systems and creating 
new concepts; arts and innovation creativity in multi- cultural context; applying 
technology and research into home economics to be interdisciplimary multidisciplinary 
 
HE6013103 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์       3(3-0-9) 

Management of Knowledge-based Economy and  
                      Society for Home Economics 

แนวคิดการจัดการความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ องค์กรและชุมชนแห่งการเรียนรู้ แนวโน้ม
ของสังคมและเศรษฐกิจที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์ การวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู้ด้านคหกรรม
ศาสตร์  การบูรณาการองค์ความรู้ใหม่และสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจด้วยฐานความรู้ กรณีศึกษาการจัดการ
องค์ความรู้จากองค์กรที่ประสบความส าเร็จ 

Knowledge management concept in home economics; learning organization 
and communities; trends of society and economy related to home economics; analysis and 
synthesis of home economics knowledge; integration of new knowledge and creation of 
economic opportunities based on knowledge; case studies of knowledge management of 
successful organizations 
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HE6013104 วัฒนธรรมสรา้งสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร ์     3(3-0-9) 
 Creative Culture and Home Economics Development 
  วัฒนธรรมสร้างสรรค์และวิธีวิทยาทางวัฒนธรรม องค์ประกอบวัฒนธรรมสร้างสรรค์ 
วัฒนธรรมและการจัดการระดับองค์กร นวัตกรรมของการพัฒนาและยุทธศาสตร์ในการส่งเสริมนวัต
วิถี กลยุทธ์การเสริมสร้างวัฒนธรรมสร้างสรรค์ วัฒนธรรมชุมชนในประเทศไทย ประเด็นการวิจัย
ทางด้านวัฒนธรรมในด้านการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 

Creative culture and culture methodologies; elements of creative 
culture; culture and organizational management; innovation of development and 
strategies for promoting innovation; strategies for enhancing creative culture; 
community culture in Thailand; cultural research issues in home economics 
development 

 
HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย                   3(3-0-9) 
 Home Economics for Elderly Society 
   สถานการณ์ผู้สูงอายุและสังคมสูงวัยในปัจจุบัน การเตรียมความพร้อมและการ
จัดการความรู้ก่อนเข้าสู่สังคมสูงวัย การพัฒนาศักยภาพผู้สูงอายุด้วยงานคหกรรมศาสตร์ การใช้
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อดูแลผู้สูงอายุ  

 Situations of the elderly and the elderly society at present; preparation 
and knowledge management before entering elderly society; potential development 
for the elderly with home economics; use of technology and innovation for taking care 
of the elderly 

 
 

2.3) กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
 

HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม       3(3-0-9) 
  Innovation and Technology in Textiles and Clothing 
 เทคโนโลยีด้านเครื่องมือเครื่องจักรสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมด้านวัสดุสิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมกระบวนการผลิตสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม เทคโนโลยีเส้นใยขนาดเล็ก     
การประยุกต์นาโนเทคโนโลยีส าหรับอุตสาหกรรมสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

Instrument and machine technology of textile and clothing; innovation 
of textile and clothing materials; innovation of textile and clothing manufacturing 
process; nano fibers technology; applications of nano technology to textile and 
clothing industry 
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HE6014102 การพัฒนาผลติภัณฑ์สิ่งทอขั้นสงู         3(3-0-9) 
Advanced Textile Product Development 

  เทคนิคการบริหารกระบวนการสร้างผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การออกแบบเพื่อการผลิต    
สิ่งทอ การประเมินตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในยุคอินเทอร์เน็ต ความเสี่ยงและความไม่แน่นอนใน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ  งบประมาณการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การออกแบบการทดลองใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การจัดการองค์กรเพื่อประสิทธิภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Management technique for textile production development; design for 
textile manufacturing; market evaluation; product development in Internet era; risk 
and uncertainty in textile product development, budget of product development; 
experimental design in textile product development; organizational management for 
efficient product development 

 
HE6014103 การพัฒนาผลติภัณฑ์สิ่งทอเพื่อผูสู้งอาย ุ        3(3-0-9) 
                    Textile Product Development for the Elderly 
             สถานการณ์สังคมผู้สูงอาย ุการวิจัยเกี่ยวกับสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับผู้สูงอายุ  
การออกแบบสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับผู้สูงอายุ  การผลิตสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับ
ผู้สูงอายุ  

The elderly society situations; researching apparel textile and clothing 
for the elderly; design of textile and clothing for for the elderly; production of textile 
and clothing for the elderly   

 
3) ดุษฎีนิพนธ์  

 

HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์                     36 หน่วยกิต
 Doctoral Dissertation 
      การศึกษาค้นคว้า วิจัยขั้นสูงเพื่อสร้างองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ และ 
การเขียนดุษฎีนิพนธ์เพ่ือเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  
      Advanced study and research to create home economics knowledge, writing 
dissertation for disseminating academic work 
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อาจารย์ประจ าหลักสูตรปรชัญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
ประจ าปีการศกึษา 2564 

 
ล าดับที่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

1* ศ.ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย  
 

Ph.D.  
 
M.Sc 

 
B.Sc.  

Foods and Nutrition  
 
Foods and Nutrition 

 
Food Technology 

The Ohio State University, 
U.S.A., 1962 

The Ohio State University, 
U.S.A., 1960 

The Ohio State University, 
U.S.A., 1958 

2* ผศ.ดร. ชญาภัทร์  
กี่อาริโย 

บธ.ด. 
 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
คหกรรมศาสตร์ 
 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ, 2558 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 

 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

3* ผศ.ดร. น้อมจิตต์ สุธีบุตร ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  
2559 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  
2544 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  
2541 

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

Food Science and 
Engineering 
เศรษฐศาสตร์ 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการอาหาร 

South China University of 
Technology, China 2016 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 
 
สถาบันราชภัฏพระนคร, 2545 

5 รศ.ดร.จอมขวัญ 
สุวรรณรักษ์ 

ปร.ด. 
 
บธ.ม. 
 
 
คศ.บ. 

นวัตกรรมการจัดการ 
 
การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 
2564 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ, 2559 
 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

6 ผศ.ดร. วไลภรณ์  สุทธา ศศ.ด. 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

อาชีวศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร์ 
 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2557 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2536 
 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

 



19 

 

ล าดับที่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
7 ผศ.ดร.วรลักษณ์ 

ปัญญาธิติพงศ์ 
Ph.D. 
 
 
วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

Food Science 
 
 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า         
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2554 

 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า         
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 

 

สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2542 

8 ผศ.ดร.รัตนพล 
มงคลรัตนาสิทธิ์ 

Ph.D 

 
 
วท.ม. 
 
 
วศ.บ. 

Textile Technology 
 
 
ปิโตรเคมีและวิทยาศาสตร์ 
พอลิเมอร์ 
 

วิศวกรรมเคมีสิ่งทอ 

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

9 ดร. เกษม  มานะรุ่งวิทย์ ปร.ด. 
 

ค.อ.ม. 
 
 
ค.อ.บ. 

วิจัยศิลปะและวัฒนธรรม 

 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ 
 

 
อุตสาหกรรม 
ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2559 

 

สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2551 

 

สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2541 

10 ดร. ก้องเกียรติ   
มหาอินทร์ 

ศศ.ด 

 

ศป.ม. 
 

ค.อ.บ. 

ศิลปวัฒนธรรมวิจัย 

 

ทัศนศิลป์: ศิลปะสมัยใหม่ 
 

ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 
2559 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 
2546 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2539 

     หมายเหตุ  *  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 



 

 

ภาคผนวก 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



ภาคผนวก ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 
 

ประกาศคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เรื่อง  แนวปฏิบตัิการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 
ส าหรับนักศกึษาหลักสูตรปรชัญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
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ภาคผนวก ค 
 

ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เรื่อง อัตราค่าจัดการศึกษา และค่าธรรมเนียมการศึกษา 

ระดับปริญญาเอก ภาคปกติ และภาคสมทบ 
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ภาคผนวก ง 

 
ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง วิธีการและเกณฑ์

มาตรฐานความรู้ภาษาต่างประเทศของนักศึกษาระดับปริญญาเอก 
และปริญญาโท 
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ภาคผนวก จ 
 

คณะกรรมการจัดท าคู่มือนักศึกษาระดับปริญญาเอก 
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คณะกรรมการจัดท าคู่มือนักศึกษาระดับปริญญาเอก 
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบณัฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ประจ าปีการศึกษา 2564 

 
ประธานกรรมการ 
 อาจารย์ปยิะธิดา     สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 
อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 
 ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน ์  เจริญชัย         อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภทัร์   กี่อาริโย  อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร          อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร 
 

 
กรรมการ 

อาจารย์นิอร  ดาวเจริญพร รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย   
อาจารยร์ุ่งฤทยั               ร าพึงจิตต ์ รองคณบดีฝ่ายบริหาร 
อาจารย์นพพร    สกุลยืนยงสุข รองคณบดีฝ่ายวางแผน  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก        รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศกึษา 
นางจินตนา   วรเจริญศร ี หัวหน้าส านักงานคณบดี 
นางสาวรติมากานต ์   ห้วยหงษ์ทอง ผู้ช่วยคณบด ี
ดร.สุชรีา                   ผ่องใส  ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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