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College of Nursing

คุณสมบัติของผู้สมัคร
• จบ ม.6 / ปวช. / กศน. สําหรับหลักสูตร 4ปี
• ปวส. สําหรับหลักสูตรเทียบโอน 

สายอาชีพท่ีรองรับ
• เชฟ
• นักออกแบบเมนู
• ผู้เช่ียวชาญด้านการตกแต่งอาหาร 
• ผู้จัดการร้านอาหารหรือคาเฟ่
• ผู้ประกอบการร้านอาหาร
• ผู้สอนทําอาหาร
• นักเขียนและนักวิจารณ์อาหาร
• นักออกแบบตกแต่งร้านอาหาร
• ผู้เช่ียวชาญด้านการจัดการอาหาร
• ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ
• บาริสต้า/มิกโซโลจิสต์
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ปลุกศักยภาพ
เปล่ียนอนาคต 
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เรียนรู้การทําอาหารอย่างครบวงจร ครอบคลุมการศึกษาเก่ียวกับอุตสาหกรรมบริการ ไม่เพียงแค่สอนสูตรอาหาร เน้นการบริหาร
จัดการครัวอย่างมีประสิทธิภาพ ต้ังแต่การจัดการงบประมาณ ต้นทุน และกําไร การจัดการด้านบุคลากร เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนําความรู้
ไปใช้ ได้จริง ต่อยอดเป็นเชฟมืออาชีพ เจ้าของกิจการร้านอาหาร หรือเจ้าของแบรนด์ธุรกิจอาหารท่ีครบเคร่ือง พร้อมสร้างธุรกิจเช่ือมโยง
อาหารกับกระแสสุขภาพในอนาคต อาทิ อาหารเพ่ิมภูมิคุ้มกัน อาหารจากพืช สมุนไพร และอาหารเพ่ือความย่ังยืน

• เรียนกับเชฟมืออาชีพและฝึกทักษะกับอาจารย์
 ระดับ Master Chef เข้าครัวตลอด 4 ปี
• เรียนรู้ศาสตร์การทําอาหารอย่างครบวงจร
 ครอบคลุมความรู้อุตสาหกรรมบริการท่ีสนับสนุน
 การพัฒนาอย่างย่ังยืน
• เน้นมุมมองเชิงธุรกิจ ฝึกเทคนิคในการนําเสนอ
 อาหารท่ีน่าสนใจเพ่ิมคุณค่าให้กับจานอาหาร
• สอนการบริหารจัดการครัวอย่างมีประสิทธิภาพ
 เพ่ือเตรียมพร้อมสําหรับการจัดการสภาพแวดล้อม
 ในการทําอาหารจริง
• เน้นทักษะการจัดการธุรกิจอาหาร ต้ังแต่การ
 ประกอบอาหาร  การเตรียม การจัดเก็บรวมถึง
 หลักสุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหาร 
• ฝึกงานในสถานประกอบการช้ันนํา เรียนจบได้งานทันที

ชีวิตท่ีเร่งรีบและสภาพแวดล้อมท่ีเป็นพิษ ทําให้เราต้องเผชิญปัญหาทางสุขภาพมากมาย "อาหารสุขภาพ" จึงกลายเป็นเร่ืองสําคัญ
สําหรับผู้ท่ีอยากห่างไกลโรค เพราะอาหารสุขภาพท่ีปรุงด้วยวัตถุดิบท่ีมีคุณค่าทางสารอาหารและถูกสุขลักษณะ เปรียบเหมือนยา
ขนานหน่ึงท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมหาศาล ท่ีสําคัญอาหารสุขภาพกําลังเป็นเทรนด์สินค้าอาหารแห่งอนาคต (Future Food)
ไม่ว่าจะเป็น อาหารฟังก์ช่ัน (Functional Food) ท่ีเพ่ิมเติมส่วนผสมใหม่เน้นการดูแลสุขภาพ ป้องกันโรคและฟ้ืนฟูร่างกาย, อาหาร
อินทรีย์ (Organic Food) ท่ีไม่ใช้สารเคมี รวมถึงอาหารทางการแพทย์ (Medical Food) อาหารท่ีใช้ทดแทนยาหรืออาหารเสริม
ภายใต้การควบคุมของแพทย์ โดยในปี 2565 ประเทศไทยมีมูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารแห่งอนาคต (Future Food) อยู่ท่ี 3,731.54 
ล้านเหรียญสหรัฐฯ หรือคิดเป็นร้อยละ 11.94 ของมูลค่าการส่งออกสินค้าเกษตรและอาหารไทย โดยกลุ่มอาหารฟังก์ช่ัน
(Functional Food) มีสัดส่วนในการส่งออกมากท่ีสุด โดยอยู่ท่ีร้อยละ 65.76 ของตลาดสินค้าส่งออกอาหารแห่งอนาคตของไทย 

ทําไมต้องเรียน..
ศิลปะการประกอบ
อาหาร DPU?

“สร้างธุรกิจอาหาร สร้างเชฟมืออาชีพ เรียนกับ
มาสเตอร์เชฟตัวจริงเข้าครัวตลอด 4 ปี”

“อาหารสุขภาพ” เป็น Future Food ท่ีกําลังเป็นท่ีนิยมไปท่ัวโลก

ศิลปะการประกอบอาหาร 
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สร้างธุรกิจอาหาร สร้างเชฟมืออาชีพ
เรียนกับมาสเตอร์เชฟตัวจริง เข้าครัวตลอด 4 ปี
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เช่ียวชาญด้านวัฒนธรรมอาหารไทยทุกแขนง
รวมถึงส่วนผสมต่างๆ

หลักการประกอบอาหารไทย

FC212  หลักการประกอบอาหารไทย
NM206 พยาธิวิทยา

ปี1

บูรณาการความรู้ด้านอาหารไทยและ
ประยุกต์ด้านทฤษฎีและปฏิบัติร่วมกัน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

ประกอบอาหารไทยได้อย่างถูกต้อง
ตามหลักโภชนาการ

FC210 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร
 และการประเมินคุณภาพ
              ทางประสาทสัมผัส
FC213 หลักการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ ปี2

เข้าใจหลักสําคัญของการสุขาภิบาล ความปลอดภัย 
อันตรายและสารก่อภูมิแพ้ของอาหาร

การจัดการสุขาภิบาล
และความปลอดภัยอาหาร

NM215 วิทยาศาสตร์ชะลอวัยและฟ้ืนฟูสุขภาพ
FC407  โครงงานการบริหารจัดการ
 ธุรกิจอาหาร

ปี3

ประยุกต์ ใช้ความรู้ด้านการบริการอาหาร
เคร่ืองด่ืมกับงานครัวในสถานประกอบการได้

การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม

FC319 โภชนบําบัดและการกําหนดอาหาร
FC410 การจัดการครัวและภัตตาคาร
FC406 สหกิจศึกษา

ปี4
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*แผนการเรียนอาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม
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Notes

ติดต่อเรา

110/1-4 ถนนประชาช่ืน แขวงทุ่งสองห้อง
เขตหลักส่ี กรุงเทพมหานคร 10210

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์

02-954-7300 ต่อ 111
082-442-7290

contact@dpu.ac.th

@dpuofficial

dpu_university
dpu_university

DPU_Channel
@dekdpu
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สแกนเลย!
ค่าเทอม

ได้ทุกวันจันทร์ - วันศุกร์
เวลา 8.30 - 16.30 น.

สมัครออนไลน์ 24 ช่ัวโมง
ติดต่อศูนย์รับสมัครนักศึกษาใหม่

แผนการศึกษา
COURSE HANDBOOK

สมัครวันน้ี

ได้ทุกวันจันทร์ - วันศุกร์
เวลา 8.30 - 16.30 น.

สมัครออนไลน์ 24 ช่ัวโมง
ติดต่อศูนย์รับสมัครนักศึกษาใหม่

สแกนเลย!
พร้อมรับทุนการศึกษา

รับทุนการศึกษา เลือก

รับทุน ++
หรือ

สแกนเพ่ือดูรายละเอียดเพ่ิมเติม

CO
UP

ON

อุปกรณ์ไอที
คูปองแลกซื้อ


