
หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

ภาษาจีน 1
Chinese Language I

4 4

พลศึกษาและการกีฬา 1
Physical Education and Sports I

2 2

ภาษาจีน 
2 
Chinese Language II

4 4

พลศึกษาและการกีฬา 2
Physical Education and Sports II

2 2

ภาษาจีน 3
Chinese Language III

4 4

ภาษาจีน 4
Chinese Language IV

4 4

รวมยอ่ย 6 6 6 6 4 4 4 4
วชิาศึกษาทัว่ไป (บังคับ)

หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 2 2 2 2 2 2 2 2
รวมยอ่ย 2 2 2 2 2 2 2 2

วชิาศึกษาทัว่ไป (เลือก)  อย่างน้อย 8 หน่วยกติ

ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

 20 หน่วยกติ

รายวิชาศึกษาทัว่ไป

ปีการศึกษาท่ี 1

ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลาย

ปีการศึกษาท่ี 2

ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลาย

ตารางรายวชิาสาขาวชิาการจัดการธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมในโครงการความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษา

และสถานประกอบการระดับปริญญาตรี 4 ปีหลักสูตรฝึกอบรมวชิาชีพส าหรับเยาวชนในต่างประเทศ ภาคปกติ 
(ส าหรับนักศึกษาที่เข้าศึกษาในปีการศึกษาไต้หวนัที่ 115 (พ.ศ. 2569)) (ฉบับร่าง)

ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2 ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

 รายวิชาศึกษาทัว่ไป ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลาย
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หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

วิชาแกนบังคับ

หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

หลกัการเตรียมอาหาร (The Principle of Food Preparations) 2 2
โภชนาการ (Nutrition) 2 2
ปฏิบติัการประกอบอาหารจีน (Chinese Culinary Practice) 3 3
ปฏิบติัการอบขนม (Baking) 3 3
วฒันธรรมอาหาร (Food Culture) 2 2
ปฏิบติัการประกอบอาหารตะวนัตก (Western Culinary Practice) 3 3
การบริหารงานเคร่ืองด่ืม (Beverage Management) 2 2
ทฤษฎีและปฏิบติัการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage Services Theory and 
Practice)

2 2

ความปลอดภยัและสุขาภิบาลอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food Safety and Sanitation) 2 2

พฤติกรรมผูบ้ริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage Consumer Behavior) 2 2

การแปรรูปอาหาร (Food Processing) 2 2
การรู้จกัและการจดัซ้ือวตัถุดิบอาหาร (Food Purchasing) 2 2
ภาษาองักฤษธุรกิจบริการ (Hospitality English) 2 2

การออกแบบเมนูและวิเคราะห์ตน้ทุน (Menu Planning and Cost Control) 2 2

การด าเนินธุรกิจและการบริหารอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage Management) 2 2

ศิลปะและความคิดสร้างสรรคด์า้นอาหารและเคร่ืองด่ืม (Art and Creativity for Food and 
Beverage Service)

2 2

การบริหารทรัพยากรมนุษยธุ์รกิจบริการ (Hospitality Human Resource Management) 2 2

ภาษาองักฤษธุรกิจบริการขั้นสูง (Advanced Hospitality English) 2 2
ฝึกงานภายนอกสถานศึกษา (1) (Off-campus Internship I) 9 40
ฝึกงานภายนอกสถานศึกษา (2) (Off-campus Internship II) 9 40
ฝึกงานภายนอกสถานศึกษา (3) (Off-campus Internship III) 9 40
ฝึกงานภายนอกสถานศึกษา (4) (Off-campus Internship IV) 9 40

小計 12 12 11 11 8 8 8 8 9 40 9 40 9 40 9 40

วิชาชีพบังคับสาขา

หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

วิชาชีพเลือก 4 4 6 6 7 7 8 8
小計 4 4 6 6 7 7 8 8

ภาคการศึกษาตน้

ภาคการศึกษาปลาย

ตารางรายวชิาสาขาวชิาการจัดการธุรกจิอาหารและเคร่ืองด่ืมในโครงการความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการระดบัปริญญาตรี

 4 ปีหลกัสูตรฝึกอบรมวชิาชีพส าหรับเยาวชนในต่างประเทศ ภาคปกติ (กลางวนั) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยปีระยุกต์ไถหนาน
(ส าหรับนักศึกษาที่เข้าศึกษาในปีการศึกษาไต้หวนัที่ 115 (พ.ศ. 2569)) (ฉบับร่าง)

 0 หน่วยกิต

รายวิชาเฉพาะ
ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2 ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

รายวิชาเฉพาะ
ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2 ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

ภาคการศึกษาตน้ ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาปลาย

ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้

ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

75 หน่วยกิต

รายวิชาเฉพาะ

ภาคการศึกษาปลาย

ภาคการศึกษาตน้

ภาคการศึกษาตน้

ภาคการศึกษาปลาย

ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลาย

ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2

ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้
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หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

ภาคการศึกษาปลาย

ตารางรายวชิาสาขาวชิาการจัดการธุรกจิอาหารและเคร่ืองด่ืมในโครงการความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการระดบัปริญญาตรี

 4 ปีหลกัสูตรฝึกอบรมวชิาชีพส าหรับเยาวชนในต่างประเทศ ภาคปกติ (กลางวนั) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยปีระยุกต์ไถหนาน
(ส าหรับนักศึกษาที่เข้าศึกษาในปีการศึกษาไต้หวนัที่ 115 (พ.ศ. 2569)) (ฉบับร่าง)

รายวิชาเฉพาะ
ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2 ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

ภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้

วิชาชีพเลือกสาขา

หน่วยกิตรวม 16 16 17 17 15 15 16 16 9 40 9 40 9 40 9 40

จ านวนหน่วยกิตขั้นต ่าท่ีตอ้งศึกษาเพ่ือส าเร็จการศึกษา

วุฒิการศึกษาทีไ่ด้รับ
หมายเหตุวิชาบงัคบั

ศึกษาอย่างน้อย 25 หน่วยกิต

128 หน่วยกิต
วทิยาศาสตรบัณฑติ (Bachelor of Science)
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หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง หน่วยกิต ชัว่โมง

การปรุงรสอาหาร (Food Seasoning) 2 2
การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั (Sensory Evaluation) 2 2

พาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส์ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม (Hospitality Electronic Commerce) 2 2

อาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือส่ิงแวดลอ้ม (Green Food and Beverage) 2 2
การบริหารความสมัพนัธ์ลูกคา้ (Customer Relationship Management) 2 2
ปฏิบติัการขนมจีน (Chinese Snack Practice) 3 3
วฒันธรรมอาหารโลก (World Food Culture) 2 2
การออกแบบและผลิตอาหารพ้ืนถ่ิน (Local Food Design and Practice) 3 3
เทคโนโลยแีละปัญญาประดิษฐ์ส าหรับอาหารและเคร่ืองด่ืม (Technology and AI for Food and 
Beverage)

2 2

การปฏิบติังานแฟรนไชส์ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืม (Franchise for Food and Beverage Service) 2 2

การพฒันาและปฏิบติัอาหารนานาชาติ (Development and Practice for Exotic Cuisine) 3 3

การท าช็อกโกแลตแฮนดเ์มด (Handmade Chocolate) 3 3
การบริหารงานครัวและงานบริการ (Steward and Kitchen Management) 2 2
การชิมและการบริการไวน์ (Wine Appreciating and Service) 2 2

การบริหารการเงินธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม (Hospitality Financial Management) 2 2

การออกแบบและวางผงัร้านอาหาร (Restaurant Design and Plan) 2 2
การตกแต่งของว่างและเคก้ (Dessert Decoration) 2 2

การออกแบบและจดัเล้ียงอาหารในงานเล้ียง (Banquet Cuisine Design and Preparation) 2 2

ปฏิบติัการอาหารตะวนัตกขั้นสูง (Advanced Western Culinary Practice) 2 2
ปฏิบติัการขนมปังยโุรปดั้งเดิม (European Traditional Bread) 4 4
ปฏิบติัการศิลปะการอบขนม (Baking and Pastry Arts Practice) 4 4

การฝึกปฏิบติังานบคุลากรฝ่ายบริการหนา้ร้าน (Practical Training for Service Staff of F&B) 2 2

การเป็นผูป้ระกอบการและพฒันาธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืม (Entrepreneurship and Development in 
F&B)

2 2

รวมยอ่ย 8 8 14 14 16 16 16 16
หมายเหตุวิชาเลือก

รายวิชาวิชาชีพเลือก
ปีการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี2 ปีการศึกษาท่ี 3 ปีการศึกษาท่ี 4

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาตน้ ภาคการศึกษาปลายภาคการศึกษาตน้ ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาตน้ ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาตน้

ตารางรายวชิาสาขาวชิาการจดัการธุรกจิอาหารและเคร่ืองด่ืมในโครงการความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการระดบัปริญญาตรี 4 ปีหลกัสูตร

ฝึกอบรมวชิาชีพส าหรับเยาวชนในต่างประเทศ ภาคปกต ิ(กลางวนั) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยปีระยกุต์ไถหนาน
(ส าหรับนกัศึกษาทีเ่ข้าศึกษาในปีการศึกษาไต้หวนัที ่115 (พ.ศ. 2569)) (ฉบับร่าง)


