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           ผลจากความส าเร็จย่อมเกิดจากการลงมือปฏิบัติ และผลจาก
การลงมือปฏิบัตินั้นท าให้นักศึกษาทุกท่านผ่านการคัดเลือกเพื่อเข้าศึกษา
ต่อในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ในฐานะตัวแทนของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ขอแสดง
ความยินดีและขอต้อนรับสู่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และขอ
อ านวยอวยพรให้นักศึกษาทุกท่านประสบความส าเร็จในการศึกษา 
ท้ังหวังเป็นอย่างยิ่งว่านักศึกษาทุกท่านจะน าความรู้ความสามารถท่ีได้รับ
ขณะศึกษาไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเอง สังคม และประเทศชาติต่อไป 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับการสถาปนาขึ้นในพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล เมื่อวันท่ี 18 มกราคม พ.ศ. 2548 ซึ่งดูเหมือนจะเป็นมหาวิทยาลัย
ใหม่ในสายตาของคนท่ัวไป แต่ความจริงแล้วมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครมีประวัติความ
เป็นมาท่ียาวนาน และจัดเป็นสถาบันการศึกษาท่ีมีช่ือเสียงและมีความเช่ียวชาญด้านวิชาชีพมาเป็น
เวลาช้านาน จากเดิมท่ีรวมอยู่กับสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลซึ่งเป็นสถานศึกษาท่ีจัดการเรียน               
การสอนสายวิชาชีพ อันประกอบด้วยวิทยาเขตต่าง ๆ มากกว่า 35 วิทยาเขตท่ัวประเทศ และเมื่อมี            
การปรับเปล่ียนสถานภาพจาก สถาบัน มาเป็น มหาวิทยาลัย ในปี พ.ศ. 2548 ก็ได้มีการรวมกลุ่ม
วิทยาเขตในสังกัดแยกออกเป็น 9 มหาวิทยาลัย และหนึ่งในมหาวิทยาลัยท่ีแยกอิสระออกมา                   
ก็คือ “มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” 

จนถึงปัจจุบัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยท่ีอยู่ใจกลาง
กรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย วิทยาเขตเดิม 5 แห่ง ท่ีมีพื้นท่ีไม่ห่างไกลกันนัก ได้แก่ 

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

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยแบ่งการจัดการเรียนการสอน ออกเป็น 9 คณะ ได้แก่ 
1.  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
2.  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
3.  คณะเทคโนโลยีส่ือสารมวลชน 
4.  คณะบริหารธุรกิจ 
5.  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
6.  คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
7.  คณะศิลปศาสตร์ 
8.  คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน 
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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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 

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

พ.ศ. 2485 โรงเรียนได้ย้ายมาท าการสอนท่ีโรงเรียนพณิชยการวัดเทวราชกุญชร 
   จนกระท่ังถึงปัจจุบัน  

พ.ศ. 2490  กรมอาชีวศึกษาให้เปิดการสอนวิชาช่างสตรี แผนกช่างเย็บผ้าหลักสูตร 2 ปี 
   ขึ้นอีกแผนกหนึ่งและได้เปล่ียน ช่ือใหม่เป็น " โรงเรียนการช่างสตรี          
   โชติเวช "  

พ.ศ. 2492  โรงเรียนได้ขยายการสอนโดยเปิดแผนกการช่างสตรีช้ันกลาง  รับนักเรียนท่ี
   จบมัธยมศึกษาปีท่ี 3  (ม.3) เข้าเรียน หลักสูตร 3 ปี และปี พ.ศ. 2495 ได้
   เปิดสอนระดับประโยคอาชีวะช้ันสูง  แผนกการช่างสตรีรับ   นักเรียนท่ีจบ
   ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 6 (ม.6) เข้าเรียนหลักสูตร 3 ปี  

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

และได้เปล่ียนช่ือเป็น “วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา วิทยาเขตโชติ
เวช”  

พ.ศ. 2531   วิทยาเขตฯ เปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรประโยคครูมัธยม และได้
 เปิดรับนักเรียนท่ีจบช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6 , วช. 1 และ วช. 2)  
เข้าเรียนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 15 กันยายน 2531 วิทยาลัย
 เ ทค โน โลยี แ ละอาชี วศึ กษาไ ด้ รับพระราชทานนามใหม่จาก  
 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เป็น “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล” 

พ.ศ. 2533   วิทยาเขตฯ ได้เปิดการสอน สาขาอุตสาหกรรมศิลปประดิษฐ์ระ ดับ
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พ.ศ. 2536 วิทยาเขตฯ เปิดสอนสาขาคหกร
รมศาสตร์ศึกษา – ธุรกิจประดิษฐ์ระดับปริญญาตรี  โดยท่ี 2 ปีแรกศึกษาท่ี
วิทยาเขตฯ และ 2 ปีหลังศึกษาท่ีศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล      
จ.ปทุมธานี พ.ศ. 2537 วิทยาเขตฯ เปิดสอนระดับปริญญาตรีหลักสูตร 4 ปี 
ศึกษาท่ีวิทยาเขต 2 ปี แรกสาขาผ้าและเครื่องแต่งกาย – ออกแบบแฟช่ัน 
และระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงสาขาผลิตภัณฑ์เส้ือผ้า 

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

 
 



4 

พ.ศ. 2541  วิทยา เขตฯไ ด้ เปิ ดสอนระ ดับปริญญาตรี ห ลัก สูตร ต่อ เนื่ อ ง  2 ปี             
สาขาคหกรรมศาสตร์ศึกษาคหกรรมศาสตร์ ท่ัวไปและระดับประกาศ-      
นียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542  วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เส้ือผ้า 

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

พ.ศ. 2541  วิทยา เขตฯ  ไ ด้ เปิ ดสอนระดับปริญญาตรีห ลัก สูตรต่อเนื่ อ ง  2 ปี             
สาขาคหกรรมศาสตร์ ศึกษาคหกรรมศาสตร์ท่ัวไปและระดับประกาศ-     
นียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และ
 สาขาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  

พ.ศ. 2542   วิทยาเขตฯ ปิดการสอนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงสาขาผลิตภัณฑ์
 เส้ือผ้า 

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  เมื่อวันท่ี 18 มกราคม 2548 และ 
 พรบ.ได้ประกาศใน ราชกิจจานุเบกษา  19 มกราคม 2548 วิทยาเขตจึง
 ได้รับการยกฐานะโดยรวมกับวิทยาเขตเทเวศร์  วิทยาเขตพณิชยการ    
พระนคร วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักดิ์ และวิทยาเขตพระนครเหนือ ขึ้นเป็น
มหา วิทย าลั ย เ ทค โน โ ล ยี ร า ชม งค ลพ ระน คร  (Rajamangala 
 University of Technology Phra   Nakhon : RMUTP) มีฐานะเป็น
นิ ติ บุ คคล  สั ง กั ดส านั ก ง าน คณะกรร มก ารอุ ด ม ศึกษ า  ( สกอ . )
 กระทรวงศึกษาธิการ
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วิสัยทัศน์และนโยบายการบริหารจัดการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

คณะช้ันน 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 มุ่งผลิตบัณฑิตเป็นนักปฏิบัติท่ีมี
คุณภาพ คุณธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพ สร้างสรรค์งานวิจัย ส่ิงประดิษฐ์ เพื่อเป็นท่ีพึ่งของสังคม
ด้านบริการวิชาการ อนุรักษ์ ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม รักษาส่ิงแวดล้อมเพื่อการพัฒนา
ประเทศอย่างยั่งยืน และบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล 
 

เอกลักษณ์ (Uniqueness) 

มหาวิทยาลัยนวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อแผ่นดิน 
An Innovative and Technological University for the Land 

อัตลักษณ์ (Identity)  

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

มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตนักปฎิบัติเฉพาะทาง  มีความรู้ความเช่ียวชาญด้านวิชาการและทักษะ
วิชาชีพระดับสากลบนพื้นฐานความเป็นไทย มีความรู้ความเช่ียวชาญท้ังด้านวิชาการ  และทักษะ
วิชาชีพ ปัจจุบันเปิดการเรียนการสอน 3 ระดับคือ ระดับปริญญาตรี ระดับปริญญาโท และระดับ
ปริญญาเอก 

 ระดับปริญญาตรี  เปิดสอนหลักสูตร ดังนี้ 

1. หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (คศ.บ.) เปิดสอน 4 สาขาวิชา 6 หลักสูตร คือ 
1.1 ออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้า 
1.2 อาหารและโภชนาการ 4 ปี และเทียบโอน 
1.3 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4 ปี และเทียบโอน 
1.4 คหกรรมศาสตร์ 4 ปี และเทียบโอน 

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

เทคโนโลยีอาหาร 
 

 ระดับปริญญาโท (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (คศ.ม.) 
 

 ระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) เปิดสอน 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ปร.ด.) 
 
 
 

 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนที่ 2 
 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
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หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต   
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 

1.  รหัสและช่ือหลักสูตร 
  รหัสหลักสูตร 25491941102799 
  ภาษาไทย  หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
  ภาษาอังกฤษ Master of Home Economics Program in Home 
   Economics 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ช่ือเต็ม (ไทย):  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
  ช่ือย่อ (ไทย):   คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
  ช่ือเต็ม (อังกฤษ):   Master of Home Economics (Home Economics) 
  ช่ือย่อ (อังกฤษ):   M.H.E. (Home Economics) 

 
3.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

4.  ปรัชญา  
ผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถในวิชาชีพบนพื้นฐานวิทยาศาสตร์

เทคโนโลยี และนวัตกรรม สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ครอบครัว และชุมชน โดยใช้ทรัพยากร
อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

5.  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 5.1 เพื่อผลิตมหาบัณฑิตท่ีสามารถศึกษาค้นคว้าปัญหาทางวิชาการหรือวิชาชีพท่ีซับซ้อน
อย่างสม่ าเสมอในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สามารถแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ด้วยดุลพินิจท่ี
เหมาะสม และใช้ทักษะเหล่านี้ในสถานการณ์ท่ีจ าเป็นได้ แม้ไม่มีข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับประเด็นปัญหา
นั้น ๆ 
 5.2 เพื่อผลิตมหาบัณฑิตท่ีสามารถแสดงออกอย่างเป็นอิสระในการจัดการ และแก้ไขปัญหา
ท้ังท่ีคาดการณ์ได้และคาดการณ์ไม่ได้ ท างานร่วมกับผู้อื่นได้ และแสดงออกซึ่งภาวะผู้น าในกลุ่มได้
อย่างเหมาะสม 
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 5.3 เพื่อผลิตมหาบัณฑิตท่ีตระหนักและมุ่งมั่นในการสนับสนุนให้ผู้อื่นรู้จักประยุกต์ใช้ดุลพินิจ
อย่างมีคุณธรรมและจริยธรรมอันเหมาะสมในการด าเนินการเกี่ยวกับปัญหาท่ียุ่งยากซับซ้อนและ
ละเอียดอ่อน ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับความขัดแย้งทางค่านิยม 
 5.4 เพื่อผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีความรับผิดชอบอย่างเต็มท่ีในการศึกษาหาความรู้ด้วยตนเอง 
และมีภาวะผู้น าในการให้โอกาสและสนับสนุนผู้อื่นให้มีการพัฒนาทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
 
6.  หลักสูตร 

หลักสูตรประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและการท าวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษารายวิชาและ
ท าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมท้ังสอบประมวลความรู้เมื่อศึกษาครบตามหลักสูตร ซึ่งแบ่งออกได้เป็น 2 
แผนการศึกษา คือ 

1.  แผน ก แบบ ก2 ประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและวิทยานิพนธ์ 
2 .  แผน  ข  ประกอบด้วยการ ศึกษารายวิ ชาและการ ค้นคว้ าอิ สระ  รวม ท้ั งสอบ                   

ประมวลความรู้ 
ผู้เข้าศึกษาต้องเลือกศึกษาวิชาให้สอดคล้องกับแผนการศึกษาแต่ละแผน และมีจ านวนหน่วย

กิตไม่น้อยกว่าท่ีก 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 รวมท้ัง

การสอบประมวลความรู้ ดังนี้ 
   1.  วิชาบังคับ   15 หน่วยกิต 
   2.  วิชาเลือก   15 หน่วยกิต 
   3.  การศึกษาค้นคว้าอิสระ  6 หน่วยกิต 
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6.3  รายวิชา 
รายวิชาหลักสูตรระดับปริญญาโท 2 ปี 
แผน ก แบบ ก 2  และ แผน ข  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาบังคับ  

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 
Perspectives in Home Economics 

3(3-0-6) 

HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 
Information Technology and Innovation in Home 
Economics 

3(3-0-6) 

HE4011103 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
Research Methods in Home Economics 

3(3-0-6) 

HE4011104 สถิติและการประยุกต์คอมพิวเตอร์เพื่องานวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ Statistics and Computer Application for Home 
Economics Research 

3(3-0-6) 

HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 
Seminar on Contemporary Home Economics 

3(3-0-6) 

2. หมวดวิชาเลือก 
HE4014101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ 

Nutritious Food Product Development 
3(3-0-6) 

HE4014102 การประเมินภาวะทางโภชนาการ 
Nutritional Assessment 

3(3-0-6) 

HE4014103 การจัดการอาหารและโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 
Food and Nutrition Management for the Elderly 

3(3-0-6) 

HE4014104 ภูมิปัญญาอาหารไทยในบริบทใหม่ 
Thai Food Wisdom in a New Context 

3(3-0-6) 

HE4014105 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
Food Safety Management 

3(3-0-6) 

HE4014106 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร 
Science of Food Preparation and Cookery 

3(3-0-6) 

HE4014107 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

HE4014108 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร 
Food Service Business Management 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE4014109 นวัตกรรมธุรกิจบริการอาหาร 

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

HE4014110 การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร 
Food Business Evaluation 

3(3-0-6) 

HE4014111 นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านส่ิงทอ 
Textile Innovation and Technology 

3(3-0-6) 

HE4014112 การจัดการธุรกิจแฟช่ันและส่ิงทอ 
Fashion and Textile Business Management 

3(3-0-6) 

HE4014113 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบส่ิงทอ 
Computer Technology for Textiles Design 

3(2-2-5) 

HE4014114 การวิเคราะห์และทดสอบคุณภาพส่ิงทอ  
Quality Textile Testing and Analysis 

3(2-2-5) 

HE4014115 กลยุทธ์การจัดต้ังธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์ 
Strategies of Starting Small Business in Home 
Economics 

3(3-0-6) 

HE4014116 การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพื้นบ้าน 
Analysis and Development of Folk-Art Design 

3(3-0-6) 

HE4014117 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม 
Industrial Craft Products Development 

3(3-0-6) 

HE4014118 การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์ 
Creative Design for Home Economics  

3(3-0-6) 

HE4014119 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ 
Elderly Care Management 

3(3-0-6) 

HE4014120 คหกรรมศาสตร์กับการพัฒนานวัตกรรมเพื่อชุมชน 
Home Economics and Innovation for Community 

3(3-0-6) 

HE4014121 การสร้างสรรค์และน าเสนองานคหกรรมศาสตร์ 
Creation and Presentation of Home Economics 

3(3-0-6) 

HE4014122 คหกรรมศาสตร์กับชีวิตวิถีใหม่ 
Home Economics in New Normal 

3(3-0-6) 

3. วิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ  
HE4012201                     วิทยานิพนธ์                                                              12 
                                    Thesis 
HE4013201                     การค้นคว้าอิสระ                                                          6 
                                    Independent Study 
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6.4  แผนการศึกษา 
(1)  แผน ก แบบ ก 2  

 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม 

ทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 

รวม 12 x x x 

    ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4011104 สถิติและการประยุกต์คอมพิวเตอร์ 
เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 3 3 0 6 
HE401xxxx วิชาเลือก  (2) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (3) 3 x x x 

รวม 12 x x x 

     ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 
รวม 6 - - - 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 
รวม 6 - - - 
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(2)  แผน ข  
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม

ทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 

รวม 12 x x x 

ช่ัวโมง / สัปดาห์  = xx 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4011104 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 3 3 0 6 
HE4011105 สถิติและการประยุกต์คอมพิวเตอร์ 

เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

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

รวม 12 x x x 

  ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

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

รวม 9 x x x 

  ช่ัวโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4013201 การค้นคว้าอิสระ 3 - - - 
รวม 3 - - - 
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6.5  ค าอธิบายรายวิชา     
1)  วิชาบังคับ 

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

ปรัชญาและหลักการของคหกรรมศาสตร์  การจัดการทรัพยากรของครอบครัวด้าน
อาหาร ด้านโภชนาการ ด้าน ส่ิงทอ เครื่ องนุ่ งห่มและ ส่ิงประดิษฐ์ พัฒนาการครอบครัว                  
เครื่องทุ่นแรงส าหรับงานบ้าน เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ผลกระทบของการเปล่ียนแปลง ด้านเทคโนโลยี
และนวัตกรรมท่ีมีต่องานคหกรรมศาสตร์ 

Philosophy and principles of Home Economics; Family Resource 
Management:  food, nutrition, textile, clothing and crafts and family development; 
energy saving for housework; creative economy; the impact of technological changes 
and innovations on Home Economics 

 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์      3(3-0-6) 

Information Technology and Innovation In Home Economics  
เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมเพื่อการส่ือสาร การสืบค้นข้อมูลและการจัดท า

สารสนเทศ พฤติกรรมและเครื่องมือทางการตลาด การผลิตส่ือและนวัตกรรมเพื่อการน าเสนอ การ
ประเมินผลทางเทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม การประยุกต์เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม
เพื่อการส่ือสารทางคหกรรมศาสตร์  

Information technology and innovation for communication; data 
retrieval and information preparation; behavior and marketing tools; media production 
and presentation Innovation; evaluation of information technology and innovation; 
application of information technology and innovation to Home Economics 
communication 
 
HE4011103 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์        3(3-0-6)
  Research Methods in Home Economics 

หลักการและระเบียบวิธีการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ การก าหนดปัญหาวิจัย การ
ทบทวนวรรณกรรม การสืบค้นข้อมูลงานวิจัย การจ าแนกและสร้างกรอบแนวคิดการวิ จัย             
การออกแบบการวิจัย การสร้างเครื่องมือวิจัย การก าหนดประชากรและตัวอย่าง การรวบรวมข้อมูล 
การเลือกใช้สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานการวิจัย การจัดท าบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์
เผยแพร่ การประเมินคุณภาพงานวิจัย และจริยธรรมในการวิจัย 

Principles and research methodology in Home Economics; formulating 
research problem; literature review; searching; classifying and research conceptual 
frameworks; research designs; research instrument construction; identifying population 
and sample; data collection; selecting the appropriate statistical analysis; research 
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report writing; preparation of research articles for publication; research quality 
assessment and research ethics 

 
HE4011104 สถิติและการประยุกต์คอมพิวเตอร์เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
  Statistics and Computer Application for Home Economics Research 
  สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อการ
ค้นคว้า การพัฒนาเครื่องมือวิจัย การจัดการข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และการน าเสนอผลงานวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร์ 

Descriptive statistics; inferential statistics; application of computer 
programs for research; research instrument development; data management; data 
analysis and research presentation in Home Economics   
 
HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย         3(3-0-6) 

Seminar on Contemporary Home Economics 
กระบวนการจัดสัมมนา รูปแบบการจัดสัมมนา การน าเสนอรายบุคคล และอภิปราย

กลุ่มในหัวข้อท่ีเกี่ยวข้องกับงานคหกรรมศาสตร์ท่ีทันสมัย 
Seminar process; seminar format; individual presentation and group 

discussion on topics related to modern Home Economics 
 

2)  วิชาเลือก  
HE4014101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ       3(3-0-6) 
 Nutritious Food Product Development  

สถานการณ์ด้านโภชนาการ ผลิตภัณฑ์อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ การพัฒนา
อาหารเพื่อสุขภาพ การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร การเปล่ียนแปลง ระหว่าง
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  กฎหมายอาหาร  

Nutritional situation; food and nutrition products for health; healthy 
food development; processing and quality control of food products; changes in food 
products during storage; food laws 

 
HE4014102 การประเมินภาวะทางโภชนาการ         3(3-0-6) 
 Nutritional Assessment 

การประเมินภาวะทางโภชนาการ บทบาทของสารอาหารต่อร่างกาย ระบาดวิทยา
ทางด้านโภชนาการ โรคและการกระจายทางด้านอาหาร ปัญหาและแนวทางแก้ไขทางโภชนาการ  
การติดตามและเฝ้าระวังปัญหาทางโภชนาการ   
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Nutritional assessment; role of nutrients in the body; nutritional 
epidemiology; disease and food distribution; nutritional problems and solutions; 
monitoring and surveillance of nutritional issues   
 
HE4014103 การจัดการอาหารและโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ       3(3-0-6) 
 Food and Nutrition Management for the Elderly 
 การเปล่ียนแปลงทางกายวิภาคและสรีรวิทยาของผู้สูงอายุ  สุขภาพและภาวะ
โภชนาการในผู้สูงอายุ  โภชนาการและโภชนบ าบัดส าหรับผู้สูงอายุ  การแก้ไขและป้องกันปัญหาภาวะ
โภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 
 Anatomical and physiology changes in the elderly; health and nutrition 
in the elderly; nutrition and nutrition therapy for the elderly; solving and preventing 
nutritional problems for the elderly  
 
HE4014104 ภูมิปัญญาอาหารไทยในบริบทใหม่         3(3-0-6) 

Thai Food Wisdom in a New Context 
แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย การเรียนรู้ ถ่ายทอดและประยุกต์ใช้ 

ภูมิปัญญาไทย การวิเคราะห์ภูมิปัญญาอาหารไทยบนพื้นฐานงานวิจัย การบันทึก ภูมิปัญญา  
อาหารไทย การพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาอาหารไทยเพื่อประยุกต์ใช้ในธุรกิจอาหาร และกรณีศึกษา  

Concepts and theories of Thai wisdom; learning, transmitting and 
applying of Thai wisdom; analyzing the wisdom of Thai food based on research; 
recording the wisdom of Thai food; developing the wisdom of Thai food for application 
in food business and case studies   
 
HE4014105 การจัดการความปลอดภัยอาหาร         3(3-0-6) 

Food Safety Management 
ระบบความปลอดภัยในการผลิตอาหาร อันตรายทางอาหาร สุขาภิบาลอาหาร          

การปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร การประเมินการจัดการความปลอดภัยอาหาร การป้องกันสินค้า
อาหารจากการปนเป้ือนแบบเจตนา 

Safety system in food production; food hazard; food sanitation; good 
practice in food production; food safety management assessment; food protection 
from intentional contamination (food defense) 
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HE4014106 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร       3(3-0-6) 
Science of Food Preparation and Cookery 
วิทยาศาสตร์การอาหาร องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลในการ

คัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหารตามหลักวิทยาศาสตร์ การเปล่ียนแปลง
คุณภาพของอาหาร 

Food science; chemical composition of food; factors affecting the 
selection and preparation of raw materials; scientific method of cooking; change in 
food quality 

 
HE4014107 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร                 3(3-0-6) 
  Food Processing Technology 

หลักการแปรรูปอาหาร ผลของการแปรรูปท่ีมีต่ออาหาร ระบบการเก็บรักษาและ
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารแปรรูป  
กรณีศึกษาด้านการแปรรูปอาหาร 

Food processing principles; effects of processing on foods; storage 
system and food product quality; food product development; consumer acceptance 
of processed foods; case studies in food processing 
 
HE4014108 การจัดการธุรกิจบริการอาหาร                      3(3-0-6) 

Food Service Business Management 
แนวคิดธุรกิจบริการอาหาร ระบบปฏิบัติการในสถานประกอบการ มาตรฐานเมนู               

การผลิตอาหารด้วยเทคโนโลยี การจัดการและพัฒนาบุคลากร การเงินและการบัญชีในธุรกิจอาหาร  
Food service business concept; operating system in the workplace; 

establishment standard menu; food production by technology; personnel management 
and development; finance and accounting in food business  
 
HE4014109 นวัตกรรมธุรกิจบริการอาหาร                  3(3-0-6)
  Food Service Business Innovation 

วิวัฒนาการของธุรกิจบริการอาหาร ประเภทของนวัตกรรมบริการอาหาร เทคโนโลยี
ส าหรับนวัตกรรมบริการอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การสร้างกลยุทธ์นวัตกรรมอาหาร
สู่การปฏิบัติ กฎหมาย ข้อบังคับ และมาตรฐานท่ีเกี่ยวข้องกับนวัตกรรม 

Evolution of the food service business; types of food service 
innovations; technology for food service innovation; new product development 
process; creation and implementation of strategies; law, regulations and standard for 
food innovation 
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HE4014110 การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร         3(3-0-6) 
  Food Business Evaluation 

เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร การประเมินผลท่ัวไปทางธุรกิจอาหาร การประเมินความ
เส่ียงในการบริหารความต่อเนื่องทางธุรกิจ การประเมินผลการปฏิบัติงานบุคลากร การวิเคราะห์และ
การก าหนดเกณฑ์การประเมินผลกระทบต่อธุรกิจอาหาร การควบคุมและประเมินผลการด าเนินงาน  
การประยุกต์ใช้เทคนิคการประเมินทางธุรกิจอาหาร 

Food business economics; food business general assessment; risk 
assessment in the management of business continuity; evaluation of personnel 
performance; analysis and formulation of criteria for assessing impact on food business; 
control and performance evaluation; application of food business assessment 
techniques 
 
HE4014111 นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ        3(3-0-6) 

Textile Innovation and Technology 
ประเภทของนวัตกรรมและเทคโนโลยีส่ิงทอ นวัตกรรมนาโนเทคโนโลยี นวัตกรรม 

ส่ิงทอสีเขียว เทคโนโลยีการย้อมสีส่ิงทอ เทคโนโลยีการผลิตเส้นใย เส้นด้าย และผืนผ้า แนวโน้มความ
ต้องการใช้ประโยชน์นวัตกรรมและเทคโนโลยีส่ิงทอ 

Types of innovation and textile technology; innovative nanotechnology; 
green textile innovation; textile dyeing technology; fiber production technology; yarn 
and fabric; trends in demand for utilizing of innovation and textile technology  
 
HE4014112 การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ         3(3-0-6) 

Fashion and Textile Business Management 
กระบวนการผลิต การออกแบบระบบการจัดการ การก าหนดงบประมาณจัดซื้อ           

การวิเคราะห์แนวโน้มแฟช่ันเครื่องแต่งกาย การวางแผนการจัดการธุรกิจแฟช่ันและส่ิงทอ กลยุทธ์
การตลาดและการกระจายสินค้า การจัดต้ังร้านค้าและการตลาดดิจิทัลด้านแฟช่ันและส่ิงทอ 

Production process; management system design; purchasing budget; 
clothing fashion trends analysis; fashion and textile business management planning; 
marketing and distribution strategy; store establishment and digital marketing for 
fashion and textiles 

 
HE4014113 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพือ่การออกแบบสิ่งทอ     3(2-2-5) 

Computer Technology for Textiles Design 
การใช้คอมพิวเตอร์ในการออกแบบลายทอ ลายถัก ลายพิมพ์ การบันทึกลวดลาย

จากผ้าและน ามาใช้ในการออกแบบ ระบบการค้นคว้า การซื้อขายหรือบริการผ่านระบบอิเล็กทรอนิกส์  
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Computer usage in textiles design, knitting, printing pattern; fabric 
pattern recording and applying for textile pattern design; searching systems, trading or 
service via the Internet  

 
HE4014114 การวิเคราะห์และทดสอบคุณภาพสิ่งทอ     3(2-2-5)   
                    Quality Textile Testing and Analysis 
 คุณภาพและมาตรฐานการทดสอบทางส่ิงทอ การทดสอบเส้นใยและเส้นด้าย 
การทดสอบผืนผ้าและเครื่องนุ่งห่ม การทดสอบส่ิงทอสมบัติพิเศษ การทดสอบความคงทนของสี  
การทดสอบสารต้องห้ามบนวัสดุส่ิงทอ  

Textile quality and testing standards; fiber and yarn testing; testing of 
fabrics and garments; textile special properties test; color fastness testing; prohibited 
substance test on textile materials 

 
HE4014115 กลยุทธ์การจัดต้ังธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 

Strategies of Starting Small Business in Home Economics 
การจัดต้ังธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์ การจัดการแผนงาน การควบคุม

งบประมาณ การวิเคราะห์และก าหนดกลยุทธ์การแข่งขันทางการค้า การวิเคราะห์ข้อได้เปรียบและ
เสียเปรียบทางธุรกิจ การควบคุมนโยบาย การขยายและการเลิกกิจการ 

Establishment of small business in Home Economics; planning 
management; budget control; analysis and setting of strategies of trade competition; 
analysis of advantages and disadvantages of business; policy control; extension and 
termination of business 
 
HE4014116 การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพื้นบ้าน     3(3-0-6) 

Analysis and Development of Folk-Art Design 
ศิลปะพื้นบ้าน การวิเคราะห์ปัญหาด้านการออกแบบและความนิยมศิลปะพื้นบ้าน          

การออกแบบและพัฒนารูปแบบงานศิลปะพื้นบ้าน การพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของตลาด 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อธุรกิจงานประดิษฐ์ 

Folk-art; analysis of design problems and folk-art popularity; design and 
development of folk- art forms; product development according to market demand; 
factors affecting craft business  
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HE4014117 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 
Industrial Craft Products Development 
การวิเคราะห์ปัญหาการออกแบบและธุรกิจงานประดิษฐ์ ปัจจัยท่ีมีผลต่อธุรกิจ                     

งานประดิษฐ์ แนวโน้มนวัตกรรมการออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับ
อุตสาหกรรม การวางแผนและประเมินผลงานประดิษฐ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ท่ีมีมาตรฐานสากล
เพื่อธุรกิจการส่งออก 

Analysis of design and crafts business problems; factors affecting craft 
business; trend of innovation in design and development of industrial craft products; 
planning and evaluation of craft; international standard packaging design for export 
business 
 
HE4014118 การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 

Creative Design for Home Economics 
ทฤษฎีและกระบวนการสร้างสรรค์ทางศิลปะ ความคิดสร้างสรรค์  หลักและ

องค์ประกอบของการสร้างสรรค์ การสร้างสรรค์ทางการออกแบบและทัศนศิลป์ การประยุกต์                 
การสร้างสรรค์เพื่อพัฒนาผลงานทางคหกรรมศาสตร์ 

Theory and process of artistic creations; creative thinking; principles and 
elements of creativity; creativity in design and visual arts design; application of 
creativity to develop Home Economics products 
 
HE4014119 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ         3(3-0-6) 
    Elderly Care Management 

หลักการและกระบวนการจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ เทคโนโลยีในการจัดการงาน
บริบาล ผู้ สู งอายุ  บทบาทและจรรยาบรรณของ ผู้ ดูแล ผู้ สู งอายุ  ห ลักการ ดูแล ผู้ สู งอายุ                          
จิตวิทยาผู้สูงอายุ กิจกรรมและนันทนาการผู้สูงอายุ สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมส าหรับผู้สูงอายุ 

Principles and processes of elderly care management; technology in the 
management of elderly care; roles and ethics of elderly caregivers; principles of caring 
for the elderly; elderly psychology; activities and recreation for the elderly; appropriate 
environment for the elderly 

 
HE4014120 คหกรรมศาสตร์กับการพัฒนานวัตกรรมเพื่อชุมชน       3(3-0-6) 

Home Economics and Innovation for Community 
แนวคิดและทฤษฎีนวัตกรรมและชุมชน บทบาทของนักคหกรรมศาสตร์ในการ

พัฒนานวัตกรรม การศึกษาบริบทชุมชน การก าหนดประเด็นปัญหาและความต้องการ กระบวนการ
แก้ปัญหาและความต้องการตลอดห่วงโซ่คุณค่า การสร้างนวัตกรรมชุมชน การประเมินผล และ
กรณีศึกษา  
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Innovation and community concepts and theories; roles of Home 
Economics in innovation development; community context studies; identifying issues 
and needs; problem- solving processes and requirements throughout the value chain; 
community innovation; evaluation and case studies 

 
HE4014121 การสร้างสรรค์และน าเสนองานคหกรรมศาสตร์                3(3-0-6) 

Creation and Presentation of Home Economics 
หลักการการสร้างสรรค์และน าเสนองาน เนื้อหางานคหกรรมศาสตร์ เทคนิค                           

การสร้างสรรค์เนื้อหา เทคนิคการน าเสนองาน การเตรียมตัวเพื่อน าเสนองาน การน าเสนองานผ่านส่ือ
ต่าง ๆ และกรณีศึกษา 

Principles of creation and presentiation; Home Economics content; 
content creation techniques; presentation techniques; preparing for the presentation; 
presentation through various media and case studies  
 
HE4014122 คหกรรมศาสตร์กับชีวิตวิถีใหม่         3(3-0-6) 

Home Economics in New Normal  
วิกฤติการณ์และผลกระทบต่อชีวิตวิถีใหม่ แนวทางพัฒนางานคหกรรมศาสตร์ในยุค

ชีวิตวิถีใหม่ ประเด็นปัญหาพิเศษในงานคหกรรมศาสตร์ในปัจจุบัน ทักษะดิจิทัลเพื่ออนาคต ในงาน 
คหกรรมศาสตร์ คุณธรรมและจริยธรรมในสังคมส่ือออนไลน์ 

Crisis and impact on a new normal; guidelines for the development of 
Home Economics in a new normal; special issues in the current Home Economics; 
digital skills for the future in Home Economics; moral and ethics in social media    
 

3)  วิทยานิพนธ ์
HE4012201 วิทยานิพนธ์                   12 หน่วยกิต
           Thesis 

การค้นคว้า วิจัย ส ารวจในงานด้านคหกรรมศาสตร์หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้องตามระเบียบ
วิธีวิจัย เขียนวิทยานิพนธ์ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษา และผ่านความเห็นชอบของ
คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ที่ได้รับการแต่งต้ัง 

Study, research, survey in Home Economics or related fields according 
to research methodology; writing a thesis under the supervision of advisors and getting 
approval of the appointed thesis committee 
 
 
 
 



22 

HE4013201 การค้นคว้าอิสระ                      6 หน่วยกิต 
  Independent Study 
 การศึกษาค้นคว้า เขียนรายงาน และน าเสนอผลงานการค้นคว้าอิสระในรูปแบบของ
งานวิจัยท่ีผ่านการพิจารณาภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษา และผ่านความเห็นชอบของ
คณะกรรมการสอบการค้นคว้าอิสระท่ีได้รับการแต่งต้ัง 

Independent study, writing reports and presenting independent study 
under the supervision of advisors and getting approval of the appointed independent 
study committee 

 
                                 อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  

     ประจ าปีการศึกษา 2565 
 

ล าดับที่ ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
1* รศ.จุฑามาศ  พีรพัชระ 

 
บธ.ด. 
 
 
ค.ม. 
คศ.บ. 
 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
อุดมศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ธุรกจิ- 
การโรงแรมและภัตตาคาร 
คหกรรมศาสตรศ์ึกษา-
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 2561 
 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534 
มหาวิทยาลัยสุโขทัย 
ธรรมาธิราช, 2543 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 
2525 

2* ผศ.ดร. ชญาภัทร์  
กี่อาริโย 

บธ.ด. 
 
 
คศ.ม. 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
คหกรรมศาสตร ์
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 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 
เศรษฐศาสตร ์
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการอาหาร 

South China University of 
Technology, China 2016 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 
สถาบันราชภัฏพระนคร, 2545 
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ล าดับที่ ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
5 รศ.ดร.จอมขวัญ 

สุวรรณรักษ ์
ปร.ด. 
 
บธ.ม. 
 
 
คศ.บ. 

นวัตกรรมการจัดการ 
 
การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, 
2564 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 2559 
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 
2528 

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

อาชีวศึกษา 
คหกรรมศาสตร ์
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2557 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2536 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา, 
2528 

7 ดร.สุชีรา ผ่องใส ปร.ด.  
กศ.ม.  
กศ.บ.  

วัฒนธรรมศึกษา 
ศิลปศึกษา 
ศิลปศึกษา 

มหาวิทยาลัยทักษิณ, 2560 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2550 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2545 

8 ดร.ศภุัคษร มาแสวง Ph.D. 
 
วท.ม 
วท.บ.  

Food Processing 
Biotechnology 
เทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

Université Bourgogne Franche-
Comté, France, 2019 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2551 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2545 

9 ผศ.ดร.รัตนพล 
มงคลรัตนาสิทธ์ิ 

Ph.D 
 
วท.ม. 
 
วศ.บ. 
ศษ.บ. 

Textile Technology 
 
ปิโตรเคมีและวิทยาศาสตร ์
พอลิเมอร์ 
วิศวกรรมเคมีสิง่ทอ 
บริหารการศึกษา 

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

10 ดร. เกษม มานะรุ่งวิทย์ ปร.ด. 
ค.อ.ม. 
 
ค.อ.บ. 

วิจัยศิลปะและวัฒนธรรม 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ 
 
อุตสาหกรรม 
ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2559 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2551 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2541 

11 ดร. ก้องเกียรติ 
มหาอินทร์ 

ศศ.ด 
ศป.ม. 
ค.อ.บ. 

ศิลปวัฒนธรรมวิจัย 
ทัศนศิลป์: ศิลปะสมัยใหม ่
ศิลปอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2559 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2546 
สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2539 

     หมายเหตุ  *  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร
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ภาคผนวก ก 

 

ข้อบังคับมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา  พ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 
 

ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เรื่อง อัตราค่าจดัการศึกษาและค่าธรรมเนียมการศึกษา 

ระดับปริญญาโท ภาคปกติ และภาคสมทบ 
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ภาคผนวก ค 
 

ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง วิธีการและเกณฑ์
มาตรฐานความรู้ภาษาต่างประเทศของนักศึกษาระดับปรญิญาเอก 

และปรญิญาโท 
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ภาคผนวก ง 
 

คณะกรรมการจัดท าคู่มือนักศึกษาระดบัปรญิญาโท 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



60 

คณะกรรมการจัดท าคู่มือนักศึกษาระดับปริญญาโท 
 หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ประจ าปีการศึกษา 2565 

                                                                                                
ประธานกรรมการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ  โสตรโยม  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 
อาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลกัสูตร 
 รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ         อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์   กี่อาริโย  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร          อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ  โสตรโยม  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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อาจารย์รุ่งฤทัย               ร าพึงจิตต์  รองคณบดีฝ่ายบรหิาร 
อาจารย์นพพร    สกุลยืนยงสุข รองคณบดีฝ่ายวางแผน  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก        รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
นางสาวรติมากานต์   ห้วยหงษ์ทอง รักษาราชการแทนหัวหน้าส านักงานคณบดี 
อาจารย์เปรมระพี   อุยมาวีรหิรัญ ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
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