
(ราง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 

 
 
 
 
 

หลักสูตรใหม 
ปพุทธศกัราช 2550 

 
 
 
 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถมัภ 

จังหวัดปทุมธานี 
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(ราง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ  

ปพุทธศักราช 2550 
 

1. ชื่อหลักสูตร  
ชื่อภาษาไทย   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
ชื่อภาษาอังกฤษ  Bachelor of Science Program in Food Product Development 

and Nutrition Science  
 
2. ชื่อปริญญา  

ชื่อเต็มภาษาไทย     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ) 

ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ   Bachelor of Science (Food Product Development and Nutrition 
Science) 

  ชื่อยอภาษาไทย        วท.บ. (วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ) 
  ชื่อยอภาษาอังกฤษ B.Sc. (Food Product Development and Nutrition Science) 

 
3. หนวยงานที่รับผิดชอบ 

   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 

 
4. ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

  4.1 ปรัชญาของหลักสูตร   
  ผลิตบัณฑิตที่มีความรู ความคิดสรางสรรค และทักษะทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารและโภชนาการ มีความรับผิดชอบตอสังคม 
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  4.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
4.2.1  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูและทักษะทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

โภชนาการใหสอดคลองกับวัฒนธรรมและความตองการของทองถ่ินและสังคม 
4.2.2  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความคิดสรางสรรค  นําความรูที่ไดประยุกตใชใหเกิด

ประโยชนสูงสุด 
4.2.3  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในระดับปฏิบัติการ ศึกษาดวยตนเอง และ

แกไขปญหาไดอยางมีระบบ 
4.2.4  เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ  

 
5. กําหนดการเปดสอน 

ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2550 
 
6. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

เปนผูสําเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทยาศาสตร-คณิตศาสตร หรือ
คณิตศาสตร-ภาษาอังกฤษ  หรือเทียบเทา  หรือเป นไปตามข อบังค ับมหาว ิทยาล ัยราชภ ัฏ            
วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา 
และปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
 
7. การคัดเลือกผูเขาศึกษา   

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัด
ปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 

 
8. ระบบการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัด
ปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
 
9. ระยะเวลาศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัด
ปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
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10. การลงทะเบียนเรียน  

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัด
ปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 

 
11. การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัด
ปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนปุริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12.  อาจารยผูสอน 
12.1  อาจารยประจําหลักสูตร 

 
ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

1 ดร. น้ําฝน ศีตะจิตต 
- ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
- วท .บ .  (คหกรรมศาสตรทั่วไป ) 
แขนงอาหารและโภชนาการ 
- ตําแหนง อาจารยระดับ 6 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1.  ขาว  แปง  และผลิตภัณฑแปรรูป 
2.  อาหารแชเยือกแข็ง 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1.  น้ําฝน  ศีตะจิตต . 2542.การยืดอายุการเก็บรักษาขาวกลองดวยเทคนิคไอแอลกอฮอล
รวมกับการบรรจุ. วิทยานิพนธระดับปริญญาโท  สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. 
2.  น้ําฝน  ศีตะจิตต และ อรอนงค นัยวิกุล. 2544. การเปรียบเทียบกระบวนการผลิตขาว
นึ่งทางการคาและหองปฏิบัติการ.การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
ครั้งที่ 41  วันที่  4-7 กุมภาพันธ   
3. Naivikul, O. and Sitachitta, N. 2003. Comparison the quality of commercial 
parboiled rice and laboratory process by x-ray diffractometry and  scanning  electron  
microscopy. Proceeding The 2nd  National Conference on Starch Technology. Bio-
Thailand  2003. Pattaya, Thailand.  
 

1. โภชนศาสตรคลินิก 
2. หลักการจั ดอาหารตาม

โภชนศาสตรคลินิก 
3. หลักการถนอมและแปรรูป

อาหาร 
4. วิทยาศาสตรการอาหาร

เบื้องตน 
5. โ ค ร ง ง า น ก า ร พั ฒ น า

ผ ลิ ต ภั ณฑ อ า ห า ร แ ล ะ
โภชนาการ 

6. วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
จากพืช 

7. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
พื้นบาน 

8. โภชนาการสําหรับผูบริหาร 
9. โภชนาการสําหรับผูสูงอาย ุ
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
4. อรอนงค นัยวิกุล  และ  น้ําฝน  ศีตะจิตต . 2545-2547. โครงการวิจัยกระบวนการผลิต
ขาวนึ่งหุงสุกแชเยือกแข็ง. มูลนิธิโทเร  เพื่อการสงเสริมวิทยาศาสตร  ประเทศไทย  ครั้งที่  
8  และครั้งที่  9.   
5. อรอนงค นัยวิกุล  และ  น้ําฝน ศีตะจิตต . 2545. บทความวิจัย ขาวนึ่งหุงสุกแชเยือกแข็ง. 
หนังสือฉบับรวมงานวิจัย  10  ป มูลนิธิโทเร  เพื่อการสงเสริมวิทยาศาสตร  ประเทศไทย.  
6. Onanong Naivikul, Numfon Sitachitta. November 2004. Processing of Frozen 
Parboiled Rice Products, International Symposium on Multilateral Cooperation in 
Agricultural Biotechnology Exchange in Pan-Pacific Area Frozen Parboiled Rice 
Products.  
7. Numfon Sitachitta. 2004.  Comparison of various properties between different 
processes of cooked white and parboiled frozen rice. Joint Meeting AACC and TIA. 
Onanong Naivikul, and September 2004. 
8. Sitachitta, N., Yamirudeng, K. and Naivikul, O. 2005.  Processing of Frozen 
Parboiled Rice Product. Kasetsart Journal (Natural Science). Vol. 34, No. 4.  
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
9.   น้ําฝน  ศีตะจิตต. 2548. การเกิดรีโทรเกรเดชันในขาวนึ่งที่มีปริมาณแอมิโลสสูงหุงสุก
แชเยือกแข็ง. วิทยานิพนธระดับปริญญาเอก  สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร  ภาควิชา
อุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
10. น้ําฝน  ศีตะจิตต. 2548.   บทความวิจัยเรื่อง ขาว(สาร)นึ่ง…Parboiled  Rice… ขาว
คุณภาพของไทย. วารสารวิชาการการเวก. 18-20  สิงหาคม  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
11.  อรอนงค นัยวิกุล  และ  น้ําฝน  ศีตะจิตต . 2548-2549. การปรับปรุงคุณภาพของขาว
นึ่งหุงสุกแชเยือกแข็ง . โครงการวิจัยเสริมสรางความเขมแข็ง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
12. น้ําฝน  ศีตะจิตต. 2549.  บทความวิจัยเรื่อง แปงกลวยหอมทองดิบ : การผลิต  สมบัติ
ทางฟสิกส  เคมีเชิงฟสิกสบางประการ และผลิตภัณฑวารสารวิชาการการเวก.  ฉบับที่ 3  
ป  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
13. น้ําฝน  ศีตะจิตต.  2549-2550. โครงการวิจัยและพัฒนาขนมปงแซนวิชจากแปงขาว
เจาพันธุปทุมธานี 1.  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

2 อ. จุฑารัตน พงษโนรี 
- วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) 
- ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตร
วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. การวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
3. จุลชีววิทยาทางอาหาร 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. จุฑารัตน พงษโนรี. 2547. การสกัดเซลลูโลสจากซังขาวโพดและการประยุกตใน
อาหาร. วิทยานิพนธปริญญาโท มหาวิทยาลัยนเรศวร. พิษณุโลก  
2. จุฑารัตน พงษโนรี และ ธีรพร กงบังเกิด. 2549. การสกัดเซลลูโลสจากซังขาวโพด 
ตอนที่ 1 : การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัด, ว.สงขลานครินทร ,  28. 1 : 191-199. 

1. หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ 
2. จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ
อาหาร 

3. การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

4. การวิเคราะหอาหาร 
5. การควบคุมและประกัน
คุณภาพอาหาร 

6. ก า รบร ร จุ ภัณฑ อ าห า ร
เบื้องตน 

7. วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
จากสัตว 

8. การวางแผนการทดลอง
แ ล ะ ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช
คอมพิวเตอรกับงานดาน
พัฒนาผลิต ภัณฑอาหาร
และโภชนาการ 

9. จริยธรรมในวิชาชีพ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

3 อ.ยศพร พลายโถ 
- วท .ม .  (พิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการ) 
- วท.บ. (สาธารณสุขศาสตร) สาขา
อาหารและโภชนาการ 
- ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตร
วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. การทดสอบฤทธิ์กอกลายพันธุและตานการกอกลายพันธุในอาหารดวยวิธี SOMATIC 
MUTATION AND RECOMBINATION ในแมลงหวี่ 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อโภชนาการ 
3. อาหารสุขภาพ 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. ยศพร พลายโถ. 2548. ฤทธิ์กอกลายพันธุของหมูแผนและหมูหยองและการปรับเปลี่ยน
ฤทธิ์กอกลายพันธุของยูรีเทนที่กอใหเกิด SOMATIC MUTATION AND 
RECOMBINATION ในแมลงหวี่ดวยหมูหยองและหมูแผน. วิทยานิพนธปริญญาโท 
มหาวิทยาลัยมหิดล. กรุงเทพฯ. 

1. ความเปนพิษในผลิตภัณฑ
อาหาร 

2. วัตถุเจือปนในอาหาร 
3. หลักโภชนาการ 
4. สุขาภิบาลและขอบังคับ
เกี่ยวกับอาหาร 

5. สั ม มน า ท า ง วิ ท ย า ก า ร
พัฒนาผลิต ภัณฑอาหาร
และโภชนาการ 

6. คว ามสั มพั น ธ ร ะหว า ง
โภชนาการและการแปรรูป
อาหาร 

7. ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 
8. สรีรวิทยาและเมตาบอลิซึม
ของสารอาหาร 

9. โภชนาการสําหรับนักกีฬา 
10.โภชนาการสําหรับเด็กและ 
เด็กกลุมพิเศษ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

4 อ. ไตรรัตน ประทุมรัตน 
- กศ.บ. (การสอนคณิตศาสตร) 
- ตําแหนง อาจารยระดับ 7 

มีความชํานาญงานดาน 
1. คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร 
2. สถิติธุรกิจ 

1. การคิดและการตัดสินใจ 
2. สัมมนาทางวิทยาการพัฒนา

ผ ลิ ต ภั ณฑ อ า ห า ร แ ล ะ
โภชนาการ 

5 อ.ประณมกร อัมพรพรรดิ์ 
- ระดับปริญญาโท 
M.InFs (Database Systems) 
- วท.บ. วิทยาการคอมพิวเตอร 
- ตําแหนง อาจารยระดับ 6 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต/การเรียนรู 
2. ฐานขอมูลเบื้องตน 
3. ระบบการจัดการขอมูล 
4. การวิเคราะหและการออกแบบระบบ 
5. การวิเคราะหและการออกแบบระบบเชิงวัตถุ 
6. วิศวกรรมซอฟตแวร 
7. ดีสครีตและโครงสราง 
8. ความปลอดภัยสารสนเทศ 

1. การวางแผนการทดลองและ
ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช
คอมพิวเตอรกับงานดาน
พัฒนาผลิต ภัณฑอาหาร
และโภชนาการ 

2 . โ ค ร ง ง า น ก า ร พั ฒ น า
ผ ลิ ต ภั ณฑ อ า ห า ร แ ล ะ
โภชนาการ 
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12.2 อาจารยผูสอน 
 

ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

1 ผศ.  บังอร ธรรมศิริ 
- คศ.ม. วิชาเอกการพัฒนาครอบครัว
และสังคม 
- กศ.บ. (คหกรรมศาสตร) 
- ตําแหนง ผูชวยศาสตราจารยระดับ 8 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. อาหารและโภชนาการสําหรับบุคคลในครอบครัว 
2. การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 
3. ความสัมพันธของบุคคลในครอบครัวและการพัฒนา 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. บังอร ธรรมศิริ. 2536. การจัดบริการอาหารในสถาบัน. สถาบันราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 375 หนา 
2. บังอร  ธรรมศิริ. 2536. งานบานสําหรับครูประถมศึกษา. สถาบันราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาลงกรณในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 129 หนา 
3. บังอร ธรรมศิริ. 2548. ผูสูงอายุในสังคมไทย. ปริญญานิพนธมหาบัณฑิต 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช นนทบุรี 83 หนา 
4. บังอร ธรรมศิริ. 2548. การวิเคราะหกรณีศึกษาปญหาครอบครวัไทย. วารสาร การเวก 
น.18-24. 

1. โภชนาการผูสูงอายุ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

2 อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล 
- ระดับปริญญาโท 
MAT.HE (วิธีสอนคหกรรม) 
Technological University of 
Philippines (TUP) 
- คบ. (คหกรรมศาสตร)  
-ตําแหนง อาจารยระดับ 7 

มีความชํานาญงานดาน 
1. ผลิตภัณฑอาหารไทย 
2. ผาและเครื่องแตงกาย 
3. ปฏิบัติการอาหารประเภทตาง ๆ  
4. พัฒนาการเด็กและการเลี้ยงดูบุคคลวัยตางๆ ในครอบครัว 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. Kanokwan Srisuwan. Acceptability of the canteen service in LUMPANG teachers 
college, Thailand Technological University of the Philippines.1992.98 p. 
2. ผูรับผิดชอบโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑOPC ป 2547. การพัฒนาผลิตภัณฑมะมวง
แชอิ่มของกลุมแมบานเกษตรกรเขากลอยพัฒนา 

3. ผูรับผิดชอบโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑOPC ป 2547. ผลิตภัณฑตะลิงปลิงกลุม
แมบานคลองสี่  และผลิตภัณฑกุนเชียงหมูของกลุมนายณรงคศักดิ์ เอื่อมประสิทธิ 

4. กินอยูอยางไร  ไมแกเร็ว  และผิวสวยเปนธรรมชาติวารสารการเวก 2548 น. 13-14 
5. ความอรอยจากเตาไมโครเวฟวารสารการเวก 2548. น. 15-17 

1. อาหารและขนมไทย 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

3 อ. เบญจางค  วิริยะจิตต 
- คศ.ม. (คหกรรมศาสตรอาหารและ
โภชนาการ)  

- คศ.บ. (คหกรรมศาสตรบัณฑิต) 
- ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรค
หกรรม-ศาสตรทั่วไป 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. ผลิตภัณฑขนมอบ 
2. อาหารและโภชนาการสําหรับบุคคลในครอบครัว 
3. ปฏิบัติการอาหารประเภทตาง ๆ  

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร  
1. เบญจางค วิริยะจิตต. 2547. แคลเซียมในน้ําพริก ผักจิ้มและเครื่องแนม. วิทยานิพนธ
ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.   
2. เบญจางค วิริยะจิตต. 2548. อาหาร(น้ําพริก)กับโรคกระดูกพรุน.วารสารการเวก น. 5-12 
3. ผูรับผิดชอบโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ OPC ป 2547. การพัฒนาผลิตภัณฑ
มะมวงแชอิ่มของกลุมแมบานเกษตรกรเขากลอยพัฒนา,ผลิตภัณฑตะลิงปลิงแชอิ่มของ
กลุมแมบานคลองสี่ และผลิตภัณฑกุนเชียงหมูของกลุมนายณรงคศักดิ์ เอื่อมประสิทธิ 

1. หลักการประกอบอาหาร 
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12.3 อาจารยพิเศษ / ผูเชี่ยวชาญ / ผูทรงคุณวุฒิ 
 

ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

    1 รศ. ดร. ทัศนีย  ลิ้มสุวรรณ 
- Ph.D. (Nutrition and Food Science) 
- M.S. (Nutrition and Food Science) 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ และอําพร แจมผล.2549.   สภาวะอาหารและโภชนาการของเด็กออน
กอนวัยเรียนที่สอดคลองกับวัฒนธรรมประเพณีทองถิ่นในพื้นที่ประสบภัยธรณีพิบัติสึนามิ 
ณ กิ่งอะเภอสุขสําราญ จังหวัดระนอง รายงานวิจัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
2. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ อรสา ปานขาว วราภรณ รุงเรืองกลกิจ จินดา ขลิบทอง                
อบเชย  วงศทอง จิตตกันยา จูจอย และฉวีวรรณ แยมหัตถา.2548. การพัฒนาศักยภาพอาหาร
ไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยว. รายงานวิจัยงบประมาณแผนดินมหาวิทยาลัยรามคําแหง. 
3. ศริศักดิ์ สุนทรไชย ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ ประกายรัตน ภัทรธิติ ปาลีรัตน การดี และอินทิรา 
นาคนัตร. 2547. สถานภาพการจัดโครงการอาหารกลางวันโรงเรียนในจังหวัดนนทบุรี: 
กรณีศึกษา2โรงเรียนในอําเภทบางกรวย.รายงานวิจัยเสนอมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 
4. Rhee, Onkoo, Misa Nishimura, Terumi Aiba, Jeongock Jang, Tasanee Limsuwan, 
Keiko Tomita, and Kimiko Ohtani. 2004. Image analysis of black color and black color 
foods for university students in East Asia. Journal of the Color Science of Japan 28(3): 
144-151. 

1. ความสัมพันธระหวาง
โภชนาการและการ     

     แปรรูปอาหาร 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
5. อัจฉรา จิตตลดากร และคณะ. 2547. การวิเคราะหเพื่อจัดทําขอเสนอแนะเชิงนโยบายใน
การพัฒนาปรับปรุงและสรางมูลคาเพิ่มกับกระบวนการผลิตสินคาเกษตร-อาหารจากไรนา
ถึงผูบริโภคภายใตองคประกอบของสายโซแหงคุณคาอาหาร (Food Value Chain) : 
กรณีศึกษาสินคาขาว. รายงานวิจัยเสนอคณะทํางานการเศรษฐกิจ การพาณิชย และ
อุตสาหกรรม สภาที่ปรึกษาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ. (ทัศนีย  ลิ้มสุวรรณ ผูรวมวิจัย 
รับผิดชอบในสวนที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอาหาร) 
6. สุภาวดี ธีธรรมากร ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ สุณี ภูสีมวง และผกามาศ ผจญแกลว. 2546. 
โครงการวิจัยเพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑกลวย เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับ
สินคาเสริมโอกาสทางเศรษฐกิจชุมชนและการสนับสนุนการสงออกในอนาคต. รายงาน
วิจัยงบประมาณสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา. 
7. Limsuwan, T.: Y. Yamamoto; T. Yabuzoe and K. Ohtani. 2001. Contribution of the 
school lunch program to the well-being of Japanese children. Paper presented at the 11th 
Biennial International Congress of Asian Regional Association for Home Economics at 
Natonal Taiwan Normal University, Taipei, Taiwan. 17-20 July, 2001. 
สถาบันมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
8.  ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ จิตตินันท เดชุคุปต บุญเสริม หุตะแพทย และศศิมน ปรีดา. 2544. การ
ติดตามบัณฑิตมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช สาขาวิชาคหกรรมศาสตร. รายงานวิจัย 
9.  Limsuwan, T. and C. Tejagupta. 1999.  Eating  behavior  and  nutritional  status  of 
school children in the central region of Thailand. Paper presented at the 10th Biennial 
International Congress of Asian Regional Association for Home Economics. Pacific 
Yokohama, Yokohama, Japan. 16-19 August 1999. 
10. Limsuwan, Tasanee. 1995. The challenge of distance education and the development 
of rural women in Thailand. Paper presented at the Asian Association of  Open 
Universities IXth  Annual Conference. Dec.5, 1995. Taipei, Taiwan. 
11. วรภรณ รุงเรืองกิจ สุนันท สีสังข ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ และชินรัตน สมสืบ. 2534 การ
ประเมินผลโครงการพัฒนาที่สูงดอยแปเปอ. รายงานวิจัยเสนอตอกรมการปกครอง
กระทรวงมหาดไทย 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
12. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ วรนุช ควนสุวรรณ วิภา สุโรจนะเมธากุล และปราณี แกวเจริญ. 2533. 
การใชประโยชนจากสัตวน้ําของชาวชนบท. ในรายงานโครงการสงเสริมการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากสัตวน้ํา ในโครงการมหาวิทยาลัยสนับสนุนพัฒนาตาม
โครงการน้ําพระทัยจากในหลวงเพื่อพัฒนาภาคตะวันออกเฉียงเหนือตามแนวพระราชดําริ 
(อีสานเขียว) มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช นนทบุรี หนา 46-77.13. สุนันท สีสังข  
วราภรณ รุงเรืองกลกิจ ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ วิภาวี พิจิตรบันดาล รุจ ศิริสัญลักษณ บุญเสริม  
หุตะแพทย สาโรจน นิลดํา สมภพ สุจริต และชาญศักดิ์ ศิริสิทธิ์. 2533. การประเมินผล
โครงการสรางงานในชนบทภาคเหนือ. รายงานวิจัยเสนอสํานักงานเลขานุการ โครงการ
สรางงานในชนบท(กส.ช.) สํานักเลขาธิการสํานักนายกรัฐมนตรี. 
14. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ อุไรรัตน เพ็ชรสิงห บุญเสริม หุตะแพทย นิตยา ภัสสรศิริ เทวี  
โพธิผละ ปราณี แกวเจริญ และอุมาพร อุประ. 2531. การประเมินความตองการทุนอุดหนุน
การศึกษาทางไกลสําหรับสตรีชนบท. เอกสารประกอบการประชุมวิชาการ เรื่อง การวิจัย
ทางการศึกษาและการวิจัยที่เกี่ยวของกับการศึกษา ครั้งที่ 7 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร วันที่ 28 ตุลาคม – 1 พฤศจิกายน 2534 เลม 1 หนา 552-554. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล  ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
15. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ วิภา คําดา และอนกูล พลศิริ. 2530. การศึกษาปริมาณกรดไฟติกใน
ผลิตภัณฑอาหารถั่วเหลือง. รายงานวิจัยเสนอสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
16. มัฒฑนา รวมรักษ วิภา คําดา และทัศนีย ลิ้มสุวรรณ. 2529. ผลของวิธีการผลิตตอ
คุณภาพของน้ํานมถั่วเหลือง. วารสารอาหาร 16(2): 59-71. 
17. ศรีเมือง มาลีหวล ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ วิภา คําดา และกาญจนิจ วาจนะนิจ. 2528. 
การศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการดองกระเทียมพันธุตาง ๆ. รายงานวิจัยเสนอ
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
18. ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ และกรุณา วงษกระจาง. 2528. การศึกษาปริมาณวิตามินซีในน้ําผลไม. 
โภชนาการสาร 19(1): 33-43. 
19. Limsuwan, T. and R.T. Lovell. 1984. Determination of crude fat in fish feeds. The 
Progressive Fish Culture 46: 165-169. 
20. Limsuwan, C., T. Limsuwan, J.M. Grizzle and J.A. Plumb. 1983. Stress response and 
blood characteristics of channel catfish (Ictalurus punctatus) after anesthesia with 
etomiadte. Canadian Journal of Fisheries and Aquatic Sciences 40(12): 2105-2112. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
21. Lovell, R.T. and T. Limsuwan. 1982. Intestinal sythesis and dietary nonessentiality 
of vitamin B-12 for Tilapia nilotica. Transaction of the American FisheriesSociety 111: 
485-490. 
22. Limsuwan, T. and R.T. Lovell. 1981. Intestinal synthesis and absorption of vitamin 
B-12 channel catfish. Journal of Nutrition 111(12): 2125-2532. 
23. Svacha, A.J. and T. Lorsuvanarat. 1975. Effect of urea hydrolysis on appetite 
metabolism in rats. Paper presented at the 59th Annual Meeting of Federation of 
American Societies for Experimental Biology, Atlantic City, New Jersey, USA. April 
13-18, 1975. Federation Proceeding 34(3): 911. 

 

2 ดร. ปริญดา เพ็ญโรจน 
- ปร.ด.(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
- วท.ม.(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
- วท.บ.(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) 
 

มีความชํานาญงานดาน 
1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
2. การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑ 
4. วิทยาศาสตรการอาหารขั้นสูง (คุณสมบัติทางกระแสวิทยาของอาหาร) 
5. คารโบไฮเดรตในอาหาร (กัม) 
6. วัตถุเจือปนอาหาร (กัม) 
7. การวิเคราะหอันตรายในอาหาร (HACCP) 

1. การวางแผนการทดลอง
แ ล ะ ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช
คอมพิวเตอร กับงานดาน
พัฒนาผลิต ภัณฑอาหาร
และโภชนาการ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. Penroj, P., J.R. Mitchell, S.E. Hill and W. Garnjanagunchorn.  2005.  Effect of 
konjac glucomannan deacetylation on the properties of gels formed from mixtures of 
kappa carrageenan and konjac glucomannan.  Carbohydrate Polymer.  5(3):367-376  
2. Penroj, P., S.E. Hill, J.R. Mitchell and W. Garnjanagunchorn.  2005.  Effect of kappa 
carrageenan on konjac glucomannan gelation.  Oral presentation in Wrexham, UK. 
3. วรัญญา ศุภมิตร   ภาวิณี ภูศรี และ ปริญดา เพ็ญโรจน.  2549.  สมบัติทางกระแสวิทยา
ของกัมจากผลสํารอง.  การประชุมสัมมนาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 8 นวัตกรรม
ทางอาหาร  15-16 มิถุนายน 2549  ศูนยประชุมนานาชาติไบเทค บางนา, กรุงเทพฯ P1_28 

งานวิจัยที่อยูในระหวางดําเนินการ 
1. การศึกษากระบวนการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวสดสําหรับอุตสาหกรรม
ขนาดกลางและขนาดเล็ก ไดรับทุนจากสถาบันวิจัยมหาวิทยาลัยศิลปากร เปนทุนตอเนื่อง 
3 ป (2549-2551) จํานวน 960,000 บาท 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  งานวิจัยที่อยูในระหวางดําเนินการ (ตอ) 
2. การศึกษากระบวนการยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวสดสําหรับอุตสาหกรรม
ขนาดกลางและขนาดเล็ก  จาก สกว จํานวนเงิน 200,000 บาท ระยะเวลาทําวิจัย ตั้งแต  
พ.ย.2548 – พ.ค. 2550 
3. การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคกลวยอบแหง ไดรับทุนจากสถาบันวิจัยมหาวิทยาลัย
ศิลปากร ป 2549  จํานวน 100,000 บาท 
4. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําสมบรรจุขวดไดรับทุนจาก สกว โครงการ IRPUS 
ป 2549  จํานวน 90,000 บาท 
5. การพัฒนาผลิตภัณฑเยลลีคาราจีแนนเพื่อสุขภาพ  ไดรับทุนจาก สกว โครงการ IRPUS 
ป 2549  จํานวน 90,000 บาท 
6. “Interaction of malva nut gum, konjac and rice starch” ไดรับทุนจาก สกอ. โครงการ
ความรวมมือ Thai –UK Link ป 2549 จํานวน 230,000 บาท 

 

3 ดร. เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ 
-  วท.บ. (ชีววิทยา) 
- วท.ม. (โภชนาการ) 
- วท.ด. (วิทยาศาสตร และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มีความชํานาญงานดาน 
1. พัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตผลการเกษตร 
2. งานวิจัยดานแปงและสตารช รวมทั้ง การใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร 
3. งานดานอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ      โดยเฉพาะงานวิจัยการเสริมคุณคาอาหาร 
 และอาหารไขมันต่ําสําหรับผูที่มีปญหาสุขภาพ  

1. ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. Vatanasuchart, N., O. Naivikul, S. Charoenrein and K. Sriroth.  2005.  Molecular 
properties of  cassava starch modified with different UV irradiations to enhance baking 
expansion.  Carbohydrate Polymers 61: 80-87. 
2. Vatanasuchart, N., O. Naivikul, S. Charoenrein and K. Sriroth.  2003.  Effects of 
different UV irradiations on properties of cassava starch and biscuit expansion. Kasetsart 
J. (Nat. Sci.) 37 (3) : 334-344. 
3. Vatanasuchart. N., P. Attaviboonkul, D. Hengsawadi and S. Saipin Maneepun.  
2000.  Use of oat derivative: Nu-trim OB as fat substitute for coconut milk on qualities 
of  Thai desserts.  Kasetsart J. (Nat. Sci.) 34 (3) : 366-377. 
4. Vatanasuchart. N. and S. Stonsaovapak. 2000. Oatrim-5 substitute in low calorie 
salad cream: nutritional and microbiological quality.  Kasetsart J. (Nat. Sci.) 34 (4) : 
500-509.5.  Inglett, G.E., S. Maneepan and N. Vatanasuchart.  2000.  Evaluation of 
hydrolyzed oat flour as a replacement for butter and coconut cream in bakery products.  
Food Science and Technology International 6(6) : 457-462.   
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
6.  Maneepun, S., Tungtrakul, P., Vatanasuchart, N. and Inglett, G.E. 2001.  Hydro- 
colloidal fiber inclusion for improving the nutritional quality of oriental noodles.  11th 
World Congress of Food Science and Technology.  Seoul, Korea. 
7.  เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. บุญมา นิยมวิทย และดวงจันทร เฮงสวัสดิ์. 2541. การประเมิน
คุณคาทางโภชนาการของอาหารมังสวิรัติ.  อาหาร 29 (1) : 28 – 36. 
8.   เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ. บุญมา  นิยมวิทย  และดวงจันทร  เฮงสวัสดิ์. 2541.  คุณคาทาง
โภชนาการของอาหารมังสวิรัติเพื่อแนวทางการบริโภค.  อาหาร. 28 (4) : 268 – 276. 
9.  เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เพลินใจ ตังคณะกุล และประชา บุญญสิริกูล 2541. การพัฒนา
อาหารวางจากธัญพืชทั้งเมล็ดสูตรพลังงานต่ําโดยเครื่องเอ็กซทรูดเดอรสกรูคู. วิทยาสาร
เกษตรศาสตร. 32 (4): 431 – 440. 
10. เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เพลินใจ ตังคณะกุล, พยอม อัตถวิบูลยกุล, ดวงจันทร เฮงสวัสดิ์  
และสายพิณ มณีพันธ 2541.  การใชสารทดแทนไขมัน Oatrim-5 ในการทําขนม 
อบและขนมไทย อาหาร 28 (2) : 97 – 110.0 
11. เนตรนภิส วัฒนสุชาติ, พยอม อัตถวิบูลยกุล, บุญมา นิยมวิทย และดวงจันทร เฮงสวัสดิ์. 
2539. การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่โดยใชแปงเมล็ดฝายโปรตีนสูง. อาหาร. 25 (1) : 24 - 
34. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
12.  เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ.  มัณฑนา  รวมรักษ, เพลินใจ ตังคณะกุล, พะยอม อัตถวิบูลย
กุล, บุญมา นิยมวิทย, เย็นใจ ฐิตะฐาน, สมจิต ออนเหม, วรภัทร ศรีหนู, อุษา ภูคัสมาส  
และ นิภา ตลับนาค. 2539. การพัฒนานํารับอาหารจากมันสําปะหลัง.  รายงานผลการวิจัย  
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 126  หนา 
13.  เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ.  มัณฑนา รวมรักษ, เพลินใจ ตังคณะกุล, พยอม อัตถวิบูลยกุล, 
บุญมา นิยมวิทย, นิภา ตลับนาค, วรภัทร ศรีหนู และอุษา ภูคัสมาส. 2539.  การพัฒนา
ตํารับอาหารจากมันสําปะหลัง. แนวเกษตร. 12 (12) : 207 – 214. 
14.  เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ.  และธนวรรณ บุญปน 2536.  บทบาทของอาหารหาบเรตอ
การไดรับสารอาหารประจําวัน. รายงานการประชุมโภชนาการ วันที่ 22 – 24 ธันวาคม 
2536.  จัดโดย สถาบันวิจัยโภชนาการและคณะแพทยศาสตร โรงพยาบาลรามาธิบดี, 
มหาวิทยาลัยมหิดล. หนา 257-273. 
15.  เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ.  อมรา วงศพุทธพิทักษ, สิรินทร พิบูลยนิยม และสุมณฑา  
เสรีรัตน. 2535. ผลของอาหารมังสวิรัติตอผูปวยโรคเบาหวาน, วารสารกรมวิทยาศาสตร  
การแพทย. 34 (2) : 113 – 124. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ 

รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  งานวิจัยที่กําลังดําเนินการ 
1. วิจัยการผลิตสตารชสุขภาพและเปรียบเทียบปริมาณจากพืชชนิดตางๆ ที่ปลูกในประเทศ
ไทย ไดรับเงินสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   ประจําป 2549 
2. Resistant starch     หรือสตารช     พลังงานต่ําจากแปงมันสําปะหลังที่ผลิตโดยวิธีการใช
เอนไซมรวมกับการอบแหงแบบพนฝอย ไดรับเงินสนับสนุนจากสํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย (สกว.)  ประจําป 2549-50 

 

4 ผศ. ดร. สมโภช พจนพิมล 
-  ปร.ด (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
- วท.ม (พัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร)   
-  วท.บ.(วิทยาศาสตรทั่วไป)         
           

มีความชํานาญงานดาน 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร กฎหมายและขอบังคับเกี่ยวกับอาหาร เคมีของกลิ่นรส       

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร 
1. Pojjanapimol, S., Chaiseri, S. and Cadwallader, K.R.  2003. Heat-induced changes 
in aroma components of holy basil (Ocimum sanctum L.). pp. 217-230.  In  Deibler, K 
and Delwiche,  J. Edited. Handbook of Flavor Characterization Sensory Analysis, 
Chemistry, and  Physiology.  Marcel Dekker, Inc., New York. 
2. Keith R. Cadwallader, Daniel Benitez, Sompoche Pojjanapimol, Orasa Suriyaphan, 
and Tanoj Singh. 2005. Characteristic aroma components of the cilantro mimics. pp. 
117- 128. In. Frey, Carl  and  Rouseff, Russell (EDT)  Natural Flavor and Fragrances : 
Chemistry, Analysis, and Production.  ACS Symposium Series, No. 908. 

1 . เ ท ค นิ ค สํ า ห รั บ ง า น พั ฒ น า  
ผลิตภัณฑ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
3.  จีรายุ งามโขนง และ สมโภช   พจนพิมล . 2534. แรธาตุและโลหะเปนพิษที่ประชาชน
ไทยไดรับ จากการบริโภคอาหารประจําวัน. โภชนาการสาร. 25(1&2): 16-32. 
4.  สมโภช   พจนพิมล  และกอบทอง ธูปหอม. 2537.  การทดสอบกํามะถันที่ปลอมปน
ในน้ําสมสายชูดวยชุดทดสอบ. อาหาร.  24 (1): 42-48. 
5.  สมโภช   พจนพิมล และ จีรายุ งามโขนง. 2537.  การตรวจวิเคราะหปริมาณกรดไฟติก
ในอาหารทะเลบรรจุกระปองโดยใชวิธี  Anion Exchange. กรมวิทยาศาสตรการแพทย. 36 
(2): 97-103       
6.  เพ็ญ ทองนอย นิภาภรณ ลักษณสมยา และ สมโภช พจนพิมล. 2539. การทดสอบ
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ข อ ง ชุ ด ท ด ส อบป ริ ม า ณ ก ร ดน้ํ า ส ม ใ น น้ํ า ส ม ส า ย ชู เ ที ย ม . 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย. 38 (2): 145– 151.         
7.  สุมณฑา วัฒนสินธุ  สมโภช พจนพิมล วรางคณา  สมพงษ  สิริพร  พิพัฒนสัตยานุวงศ 
และ สายสนม ประดิษฐดวง.2544. การพัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาเครื่องแกงเผ็ดและ 
น้ําปรุงรสผัดไทย.กรมวิทยาศาสตรการแพทย. 43 (4): 308-322. 
8.  สมโภช  พจนพิมล. 2543.  แรธาตุที่นักศึกษาไดรับจาการบริโภคอาหารประจําวันใน
โรงอาหารมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร  ศูนยรังสิต.  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร.คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี.  มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร. ปทุมธานี. 43  
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพออกเผยแพร (ตอ) 
9.  กิ่งแกว เจริญพรสุข วรางคณา สมพงษ และสมโภช พจนพิมล. 2543.  การผลิตน้ําผัก
รวมพาสเจอรไรส  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร.  คณะวิทยาศาสตร  
และเทคโนโลยี.  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. ปทุมธานี. 
10.  สมโภช  พจนพิมล และรัชดา  มหาวีรวัฒน. 2544. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
น้ําปลาในสภาวะการเก็บรักษาตาง ๆ. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี.  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. ปทุมธานี. 61. 

 

5 ดร. วันเพ็ญ  แสงทองพินิจ 
- ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
- วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อ
การพัฒนา)  สาขาประยุกตวิชาการ
อาหารเพื่อโภชนาการ   
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  
 

มีความชํานาญดาน 
1. ไฮโดรคอลลอยด และ คารโบไฮเดรตในอาหาร 
2. การแปรรูปอาหารที่มีความเปนกรดสูง และกรดต่ํา 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่เหมาะสม 
4. การแปรรูปผักและผลไม 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร 
1. Saengthongpinit , W. and Sajjanantakul, T. 2005.  Influence of harvest time and 
storage temperature on characteristics of inulin from Jerusalem artichoke (Helianthus 
tuberosus L.) tubers.  Postharvest Biol Technology.  37: 93-100. 

1 . ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ท า ง  
โภชนาการ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร (ตอ) 
2.วันเพ็ญ  แสงทองพินิจ.  2548. การวิเคราะหคารโบไฮเดรตดวย High Performance 
anion Exchange Chromatography With Pulsed Amperometric Detection.  วารสาร
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี.  ปที่ 2 (1).   
3.วันเพ็ญ  แสงทองพินิจ.  2549.  ดื่มนมอยางไรดี และดีอยางไรตอสุขภาพ.  วารสาร
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี.  ปที่ 3 (1).  หนา 104-1084. คณะผูเขียน. 2542.  
มหัศจรรยผัก 108.  มูลนิธิโตโยตา และสถาบันวิจัยโภชนาการ 

บทความ 
1. บทความทางวิชาการดานโภชนาการในนิตยสาร เชน แพรว รักลูก modern mom   
เปนตน 

 

6 คุณประพันธพิศ สิตภาหุล 
- วท.บ. (โภชนวิทยา)  

ตําแหนงประจํา 
1. รับผิดชอบหัวหนาฝายโภชนาการ  ฝายโภชนาการ  โรงพยาบาลรามาธิบดี 
2. ประธานบริหารฝายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี 
3. ประธานพัฒนางาน  ฝายโภชนาการ  โรงพยาบาลรามาธิบดี 
4. ที่ปรึกษาแนะนําดานโภชนาการ (Diet Counseling) แกผูปวยและประชาชนทั่วไป 
5. ประธานหลักสูตรโภชนบําบัด คณะแพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดี   

1 . ก า ร จั ด ก า ร โ ภ ช น า ก า ร ใ น
โรงพยาบาล 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

7 คุณพรรณอร หงสโต 
- วท.บ. (โภชนวิทยา)  
- ประกาศนียบัตรโภชนบําบัด คณะ
แพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดี 
- Dietetic Training for Dietitian  
St.Marianna University Japan 

ตําแหนงประจํา 
1. รับผิดชอบหัวหนางานโภชนบําบัด ฝายโภชนาการ  โรงพยาบาลรามาธิบดี 
2. กรรมการบริหารฝายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี 
3. กรรมการพัฒนางาน  ฝายโภชนาการ  โรงพยาบาลรามาธิบดี 
4. ที่ปรึกษาแนะนําดานโภชนาการ (Diet Counseling) แกผูปวย และประชาชนทั่วไป 
5. กรรมการหลักสูตรโภชนบําบัด คณะแพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดี 

1. การประเมินภาวะโภชนาการ 

8 รศ.ดร.ภญ.อรอนงค กังสดาลอําไพ 
- Ph.D. (Nutrition and Food Science) 
Utah State University  
- ภม. สาขาอาหารเคมี 
- ภบ. 
 

มีความชํานาญดาน 
1. ไฮโดรคอลลอยด และ คารโบไฮเดรตในอาหาร 
2. การแปรรูปอาหารที่มีความเปนกรดสูง และกรดต่ํา 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการที่เหมาะสม 
4. การแปรรูปผักและผลไม 

ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร 
1. O. Jansuittivechakul ,  A.W. Mahoney,  D.P. Cornforth, D.G. Hendricks and K. 
Kangsadalampai.   Effect of Heat Treatment on Bioavailability  of meat and Hemoglobin 
Iron Fed to Anemic Rats.  J. Food Sci. 1985: 50(2) 407-409. 

1. ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑทาง 
    โภชนาการ 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร (ตอ) 
2. O. Jansuittivechakul ,  A.W. Mahoney,  D.P. Cornforth, D.G. Hendricks and D.V. 
Sisson. Effect of Heat Treatment on Meat Enhancement of Dietary Iron Bioavailability 
of Meat/ Ferrous Sulfate and Meat/Hemoglobin Mixtures Fed to Anemic Rats.  J. Food 
Sci. 1986 51(2) 263-267. 
3. อรอนงค กังสดาลอําไพ, ลําดวน เศวตมาลย และสุวิมล ฉกาจนโรดม “ปริมาณฮีแมก 
กลูตินินในพืชที่ใชเปนอาหารของคนไทย” โภชนาการสาร 2529, 20(4), 318-335.   
4. อรอนงค กังสดาลอําไพ, ลําดวน เศวตมาลย และสุวิมล ฉกาจนโรดม “ผลของ
กระบวนการหุงตมตอระดับฮีแมกกลูตินินในพืชอาหารบางชนิด”     โภชนาการสาร. 2530 
21(1) , 20-32.   
5. Oranong Kangsadalampai and Naiyana Wattanapenpaiboon Effect of heat treatment 
or frozen storage on dietary heme iron content.   Th.J. Pharm.  Sci. 1987, 12(3), 237-
246.  
6. Oranong Kangsadalampai and Naiyana Wattanapenpaiboon  Total  and heme iron 
content in animal food   J.Nutr. Asso. Th. 1987, 21(3)  163-172   

 

 
 
 



 

 

31 
 
ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร (ตอ) 
7. อรอนงค กังสดาลอําไพ และสุธีรา เศรษฐอภิธาน  2535  ปริมาณธาตุเหล็ก และกรดโฟ
ลิกในยาบํารุงเลือดแผนโบราณ และสมุนไพรบํารุงเลือด ไทยเภสัชสาร  16(1) : 63-72. 
8. อรอนงค  กังสดาลอําไพ,  สุธี สุนทรธรรม,  ธิติรัตน ปานมวง และแกว  กังสดาลอําไพ  
2535  โปรตีนและสารตานคุณคาทางโภชนาการในกระถินและเมล็ดฟกทองไทยเภสัชสาร 
15(4) 255-268. 
9. อรอนงค กังสดาลอําไพ, ธิติรัตน ปานมวง  และสุภาวดี หุนสวัสดิ์  ปริมาณ สังกะสี และ
ทองแดงในอาหารไทยบางชนิด   ประมวลผลงานวิจัย ฝายวิจัยจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
2540 : 661-668. 
10. อรอนงค กังสดาลอําไพ, ธิติรัตน ปานมวง  และวีรวิชญ  พลายงาม  การพัฒนาอาหาร 
ทางการแพทยชนิดผงสูตรโปรตีนสกัดจากถั่วเขียว  ไทยเภสัชสาร 21(4) 2540 229-234 
11. อรอนงค กังสดาลอําไพ, ธิติรัตน ปานมวง  และพูนทรัพย แดงรุงโรจนอาหารทาง
การแพทยชนิดเหลว สูตรโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง  ไทยเภสัชสาร  22 (3) 2542 :109-118. 
12. อรอนงค กังสดาลอําไพ, สุนันทา วังโสภณ,  ธิติรัตน ปานมวง และ ลินนา ทองยงค  
ผลของการเสริมวิตามินซีรวมกับเฟอรรัสซัลเฟตตอการรักษาภาวะการขาดเหล็กในระยะ
เริ่มแรกในเด็ก   วารสารเภสัชกรรมสมาคมแหงประเทศไทย  2543 : 49 (2) 19-23. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  ผลงานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร (ตอ) 
13. อรอนงค  กังสดาลอําไพ,  ลินนา ทองยงค , ธิดาพร  จิรวัฒนะไพศาล, พนัส  พฤกษ
สุนันท , จีระรัตน จีระมะกร  และ ธิติรัตน ปานมวง  ภาวะโภชนาการของโฟเลตในสตรี
ปกติ สตรีตั้งครรภ และสตรีกินยาเม็ดคุมกําเนิดที่มารับบริการตรวจรักษาสุขภาพที่ศูนย
สงเสริมสุขภาพเขต ๔  ราชบุรี.  วารสารโภชนาการ.  38 (4) 2546  19-26.  
14. มณี อุดมเดชวัฒน ลินนา ทองยงค สุญาณี พงษธนานิกร  อรอนงค  กังสดาลอําไพ และ 
ธิติรัตน ปานมวง ผลทางคลินีกของการใหคําแนะนําทางดานโภชนบําบัดในผูปวยที่มี
คอเลสเทอรอลในเลือดสูง. วารสารโภชนาการ.  39 (4) 2547  17-26. 

การประชุมเสนอผลงานวิจัย 
1. Oranong Kangsadalampai , Montana  Theerajantranon , Linna Thongyong , and 
Thitirat Panmaung.   Clinical outcome of nutrition counseling with ocimum canum linn 
seedsin non-insulin dependent diabetic patients at public health center 47 Klongkwang.   
Thai J. Pharm. Sci., 2000, Vol. 24 (suppl.) p. 53 การประชุมเสนอผลงานวิจัยทางเภสัช-
ศาสตร  ครั้งที่  17 ,  1  ธันวาคม  2543  คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  การประชุมเสนอผลงานวิจัย (ตอ) 
2. Panarat Laohabutr , Oranong Kangsadalampai , Thitirat Panmaung and Linna 
Tongyonk. Iron , vitamin c , phytate and crude fiber contents in northeastern local 
vegetables.  Thai J. Pharm. Sci., 2001, Vol. 25 (suppl.) p. 56  การประชุมเสนอ
ผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร ครั้งที่  18 , 7 ธันวาคม  2544 , คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย. 
3. Niramol Angsumalee , Oranong Kangsadalampai , Thitirat Panmaung and Linna 
Tongyonk. Development of Tube Feeding Formula : Blenderized Vegetarian Diet.  Thai 
J. Pharm. Sci., 2002 , Vol. 26  (suppl.)  p. 67 การประชุมเสนอผลงานวิจัยทางเภสัช
ศาสตร  ครั้งที่ 19,   4  ธันวาคม 2545 คณะเภสัชศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
4. Oranong Kangsadalampai , Thitirat Panmaung and Daunghathai Tinsulanonda. 
Formulation of Soy Protein-Based Low Calorie Medical Food.  Thai J. Pharm. Sci., 
2003 , Vol. 27 (suppl.) p.36  การประชุมเสนอผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร ครั้งที่ 20 , 1 
ธันวาคม  2546 คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  การประชุมเสนอผลงานวิจัย (ตอ) 
5. Thitaporn Thoopputsar, Oranong Kangsadalampai, Thitirat Panmaung and Linna 
Tongyonk. Formulation of Low-caloeie, High-fiber, Soy-corn based Medical Food Thai 
J. Pharm. Sci., 2004 , Vol. 28  (suppl.)  p.93 การประชุมเสนอผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร  
ครั้งที่ 21, 23-24  ธันวาคม 2547.  คณะเภสัชศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
6. Pensiri Wungkladkeaw, Oranong Kangsadalampai, Dittapong Charoenviwattanakul 
and Thitirat Panmaung. Clinical outcome of Nutrition  Counseling in Non-insulin 
Dependent Diabetic Patients at Public Health Center 62 The Bangkok Metropolitan 
Administration Thai J. Pharm. Sci., 2004 , Vol. 28  (suppl.)  p.90 การประชุมเสนอ
ผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร  ครั้งที่ 21, 23-24  ธันวาคม 2547.  คณะเภสัชศาสตร  
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
7. Nalinee Im-erbsin, Oranong Kangsadalampai, Thitirat Panmaung and Phornphan 
Rohitrat. Development  of  Frozen Mungbean-based Medical Food Thai J. Pharm. Sci., 
2005 , Vol. 29  (suppl.)  p.103. การประชุมเสนอผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร  ครั้งที่ 22, 2  
ธันวาคม 2548  คณะเภสัชศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  การประชุมเสนอผลงานวิจัย (ตอ) 
8. Pornrudee Sripathumrat, Oranong Kangsadalampai, Thitirat Panmaung and 
Phornphan Rohitrat.  Relationship Between Sugar content and Glycemic Index of Some 
Thai Fruits Thai J. Pharm. Sci., 2005, Vol. 29  (suppl.)  p.104 การประชุมเสนอ
ผลงานวิจัยทางเภสัชศาสตร  ครั้งที่ 22,  2  ธันวาคม 2548  คณะเภสัชศาสตร  จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย. 
บทความ 
1.  ลินนา ทองยงค และ  อรอนงค  กังสดาลอําไพ อาหารเสริมกับผลิตภัณฑเสริมอาหาร
เปนสิ่งเดียวกันหรือไม?  วารสารเภสัชกรรมสมาคมแหงประเทศไทยในพระบรม-
ราชูปถัมภ    2544 : 50(1), 38-41. 
2.  อรอนงค  กังสดาลอําไพ  "น้ํานมแม"  วารสารเภสัชกรรมสมาคมแหงประเทศไทยใน
พระบรมราชูปถัมภ  2543 : 49(1), 33-37. 
3.  อรอนงค   กังสดาลอําไพ  "อาหารเสริมสุขภาพ : ถั่วเหลือง"   วารสารเภสัชกรรม
สมาคมแหงประเทศไทยในพระบรมราชูปถัมภ  2543 : 49(2), 45-48. 
4.  โภชนบัญญัติ 9 ประการ  จุลสารเภสัชเพื่อสุขภาพ  2547  (1)  : 9-11. 
5.   กินเพื่อสุขภาพ  จุลสารเภสัชเพื่อสุขภาพ  2547  (2)  : 14-18. 
6.   ทําไมไดรับอาหารทางสายยาง 15 ป ยังมีชีวิตอยูได  Health Today2548  (53) : 64-65. 
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ลําดับ 
ที่ 

ชื่อ – นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ รายวิชาที่รับผิดชอบ 
หลักสูตรนี้ 

  บทความ (ตอ) 
7.  สังกะสีสารอาหารปริมาณนอยที่ขาดไมได.  Health Today 2548  5(54) 42-43. 
8.  ลดน้ําหนักทางลัดดวยอาหารเสริมที่ขาดไมไดจะดีหรือ  Health Today 2548  : 5(56) 
42-44. 
9.  ระดับน้ําตาล VS คารโบไฮเดรต  Health Today 2549 6(64) : 60-62. 
10. ผักปลอดสารพิษไดคุณคา Health Today 2549 6(66) 52-53. 
11. แนวปฏิบัติเพื่ออาหารที่ปลอดภัย  วิทยุ จุฬาฯ  ศุกร  24  กุมภาพันธ 2549. 
12. เหตุเกิดจากหนอไมปบ  วิทยุ จุฬาฯ  ศุกร  24  มีนาคม  2549. 

หนังสือ 
1.  โภชนบําบัค 2000 หางหุนสวนจํากัดมาฉลองคุณ กรุงเทพฯ 2542. 
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13. จํานวนนักศึกษา  

 
แผนรับนักศึกษาของหลักสตูรในระยะเวลา  5 ป 

ปการศึกษา จํานวนนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี ชัน้ปท่ี 2550 2551 2552 2553 2554 

1 30 30 40 40 40 
2 - 30 30 40 40 
3 - - 30 30 40 
4 - - - 30 30 

จํานวนนักศึกษาที่คาดวาจะ
สําเร็จการศึกษา 

- - - 30 30 

 
14. สถานที่และอุปกรณการสอน 
 14.1 สถานที่และอุปกรณการสอนของมหาวิทยาลัย 

- หองปฏิบัติการ ศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ใน                 
พระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 

- หองปฏิบัติการ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ใน    
พระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 

- หองปฏิบัติการอาคารคหกรรมศาสตร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี 

- สื่อการเรียนการสอนโดยใชคอมพิวเตอรที่ศูนยคอมพิวเตอร ศูนยวิทยาศาสตร และสํานัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  มหาว ิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ใน         
พระบรม-ราชูปถัมภจังหวัดปทุมธานี 
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14.2 อุปกรณการสอน 
ลําดับท่ี รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนที่มีอยู 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

เครื่องอบแหงแบบถาด 
เครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร 
เครื่องมือและอุปกรณทดสอบการชิม 
เครื่องมือปฏิบัติอาหารกระปอง 
เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง 
เครื่องวิเคราะหโปรตีน และไนโตรเจน 
เครื่อง ยูวี – วิสซิเพิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร 
เครื่องวิเคราะหไขมัน 
เครื่องวิเคราะหเถา 
เครื่องวิเคราะหใยอาหาร 
เครื่องชั่งดิจิตอล (ละเอียด 1 กรัม) พกิัด 2 กิโลกรัม 
เครื่องชั่งสารทศนิยม 2 ตําแหนง 
เครื่องชั่งสารทศนิยม 4 ตําแหนง 
เตาอบไฟฟา   
เครื่องกวนสารละลาย 
เครื่องปนตัวอยาง  โถสแตนเลส 
เครื่องทําน้ํารอนอุณหภูมิสูง 
เครื่องวัดความหวาน 0-32 บริกซ 
เครื่องวัดความหวาน 28-62 บริกซ 
เครื่องวัดความหวาน 58-90 บริกซ 
เครื่องสไลดผัก เนื้อ (สแตนเลส)  
เครื่องปนไอศกรีม 
เตาไฟฟา 2 หัว 
เตาทอดไฟฟา ตั้งอุณหภูมิ 
เครื่องบดอาหาร 
เครื่องรีดแปงเสนสปาเก็ตตี้ 
เครื่องปดถุงระบบสุญญากาศ 

1 
1 

20 ชุด 
2 
5 
2 
2 
2 
2 
1 
5 
10 
6 
10 
8 
2 
6 
3 
3 
3 
2 
2 
4 
2 
4 
1 
1 
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ลําดับท่ี รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนที่มีอยู 

28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 

เครื่องตีไขไฟฟา 
เครื่องบดอาหารแบบมือหมุน 
เครื่องบดอาหาร 
เตายางไรควัน 
เตาอบแบบแกส 2 ช้ัน 
เตาแกส  8  หัว ตั้งโตะ 
อุปกรณการครัว 
ตูบมแปง 
เครื่องหั่นขนมปง 
เครื่องตีผสม 
เครื่องนวดแบบ 2 แขน 
เตาอบแกส 
เครื่องชั่งแบบสปริง  นน. 2 กก. 
เครื่องชั่งแบบสปริง นน. 500 กรัม 
ตูเย็น 
อุปกรณสําหรับขนมอบ 

3 
2 
1 
1 
1 

8 ชุด 
8 ชุด 

1 
1 
8 
1 
1 
2 
2 
4 

8 ชุด 
 
15. หองสมุดและแหลงคนควาทางวิชาการ  
 สํานักวิทยบริการและ เทคโนโลยีสารสนเทศของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณใน                    
พระบรมราชูปถัมภ มีความพรอมในเรื่องของหนังสือ  ตําราเรียน  วารสาร และแหลงคนควาทาง
วิชาการสําหรับนักศึกษา  ดังนี้ 
 1.  หนังสือตําราเอกสาร 

-  ภาษาไทย  จํานวน   1,283  เลม 
-  ภาษาอังกฤษ  จํานวน      139  เลม 

 2.  วารสาร 
-  ภาษาไทย จํานวน                    7    ช่ือเร่ือง 

  



 

 

40
 
 3.  ส่ือมัลติมีเดีย 

-  ภาษาไทย จํานวน                    19     รายการ 
 4.  ฐานขอมูลออนไลน 

   - ฐานขอมูลวิทยานิพนธ ปริญญานิพนธ งานวิจัย (Digital Collection) 
 - ฐานขอมูล Kluwer Online e-books 
 - ฐานขอมูล Dissertation Full Text 
 - ฐานขอมูล Net Library e-books 
 - ฐานขอมูล IEEE/IEE Electronic Library (IEC) 
 - ฐานขอมูล Pro Quest Dissertation & Thesis 
 - ฐานขอมูล AMC Digital Library 
 - ฐานขอมูล Lexis.com and Nexis.com 
 - ฐานขอมูล H.W.Wilon 
 - ฐานขอมูล ISI Wed of Science 

 
16. งบประมาณ  

ปงบประมาณ  พ.ศ. หมวดรายได 
2550 2551 2552 2553 

คาตอบแทน 294,624 324,096 490,440 673,392 
คาใชสอย 100,000 100,000 150,000 150,000 
คาวัสด ุ 105,376 175,904 159,560 156,608 
คาใชจายอืน่ๆ 100,000 100,000 100,000 100,000 
รวมงบดําเนนิการ 600,000 700,000 900,000 1,080,000 
คาครุภัณฑ 400,000 700,000 1,000,000 1,000,000 
คาที่ดิน - - - - 
คาสิ่งกอสราง - - - - 
รวมงบลงทุน 400,000 700,000 1,000,000 1,000,000 
เงินท้ังหมด 1,000,000 1,400,000 1,900,000 2,080,000 
 

หมายเหตุ : ประมาณคาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิต  44,875  บาท/ คน/ ป   
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17. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และโภชนาการ 

17.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  131 หนวยกิต 
17.2 โครงสรางหลักสูตร 

      17.2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   30  หนวยกิต        
  กลุมวิชา ภาษาและการสื่อสาร      9    หนวยกิต
  กลุมวิชา มนษุยศาสตรและสงัคมศาสตร    13    หนวยกิต
  กลุมวิชา คณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    8     หนวยกิต 

 17.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ   95 หนวยกิต
  กลุมวิชาเฉพาะดาน   90   หนวยกิต 
        -  กลุมวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร   12     หนวยกิต 
   -  กลุมวิชาบังคับ   69  หนวยกิต 
   -  กลุมวิชาเลือก     9  หนวยกิต 
  กลุมวิชาปฏิบัติการ และฝกประสบการณวิชาชีพ    5   หนวยกิต
 17.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี     6    หนวยกิต 

17.3 รายวิชาในหมวดตาง ๆ 
17.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   30 หนวยกิต 

 17.3.1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร    9 หนวยกิต 
 น(ท-ป-ศ) 

9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 English for Communication  

9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน  3(3-0-6) 
 English for Study Skills Development 
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17.3.1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 13 หนวยกิต 
 น(ท-ป-ศ) 

บังคับเรียน 11 หนวยกิต 
9000201 มนุษยกับการดําเนินชีวิต  3(3-0-6) 
 Man and Living hood   
9000202 พลวัตทางสังคม  3(3-0-6) 
 Social Dynamics 
9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท  3(3-0-6) 
 To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King  
9000204 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย  2(2-0-4) 
 Fundamental Knowledge of Laws 
เลือกเรียน     2 หนวยกิต 

 9000205 ส่ิงแวดลอมกับการดํารงชีวิต  2(2-0-4) 
 Environment for Living 

 9000206 สุนทรียภาพของชีวิต  2(2-0-4) 
 Aesthetic for Life 

 
17.3.1.3 กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี     8    หนวยกิต 

 น(ท-ป-ศ) 
บังคับเรียน     6 หนวยกิต 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต  3(2-2-5) 

 Information Technology for Living 
9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต  3(3-0-6) 

 Science for Quality of Life  
เลือกเรียน      2 หนวยกิต 
9000303 การคิดและการตัดสินใจ  2(2-0-4) 

 Thinking and Decision Making 
 9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต  2(1-2-3) 

Exercise for Quality of Life Development  
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17.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ     95 หนวยกิต 
17.3.2.1 กลุมวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร                                  12   หนวยกิต 

  น(ท-ป-ศ) 
4011309  ฟสิกสพื้นฐาน                                                      3(2-3-6) 
                Fundamental Physics 

                              4021102 เคมีพื้นฐาน   3(2-3-6) 
                   Basic Chemistry 
4031107      ชีววิทยาพื้นฐาน                               3(2-3-6) 
                   Fundamental Biology 
4091401      แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห 1                       3(3-0-6) 

 Calculus and Analytic Geometry 1 
 
17.3.2.2 กลุมวิชาบังคับ  
                 บังคับเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ไมนอยกวา            69 หนวยกิต    
                                                                                             น(ท-ป-ศ) 
3561024     ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ                  3(3-0-6) 
                   Introduction to Business Operations 
4021301     เคมีอินทรียพื้นฐาน1                                           3(3-0-6) 
                 Fundamental of Organic Chemistry 1 
4021302     ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน1                              1(0-3-2) 
                  Fundamental of Organic Chemistry Laboratory 1 
4022510      ชีวเคมีทั่วไป                                                 3(3-0-6) 
              General Biochemistry 
4023761  เคมีประยุกตทางอาหาร                                 3(2-3-6) 
              Applied Chemistry for Food 
4131101      หลักการประกอบอาหาร                                  3(2-3-6) 
                 Principles of Cooking 
4131102      วิทยาศาสตรการอาหารเบื้องตน                         3(2-3-6) 
              Introduction to Food Science 
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4131103     จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร   3(2-3-6) 
              Food Products Microbiology  
4131104     อาหารและขนมไทย                       3(2-2-5) 
               Thai food and Desserts   
4132105      หลักโภชนาการ                                            3(3-0-6)  
         Principles of Nutrition  
4132106     สุขาภิบาลและขอบังคับเกี่ยวกับอาหาร           3(2-2-5) 
                Food Sanitation and Regulations 
4132107   สรีรวิทยาและเมตาบอลิซึมของสารอาหาร    3(2-2-5) 
               Physiology and Metabolism of Nutrients  
4133108     หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร                  3(2-3-6) 
  Principles of  Food Processing 
4133109     ความสัมพันธระหวางโภชนาการและการแปรรูป 3(3-0-6) 
                   อาหาร 
   Relationship of Nutrition and Food Processing  
4133110      หลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร           3(2-2-5) 
                  Principles of  Food Product Development 
4133111     โภชนศาสตรคลินิก                                   3(3-0-6) 
                 Clinical Nutrition 
4133112   หลักการจัดอาหารตามโภชนศาสตรคลินิก                 3(2-2-5) 
              Dietetic Foods for Clinical Nutrition 

 4133113   ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 3(2-2-5) 
              Novel Food Products  
4133114   การวิเคราะหอาหาร                                     3(2-2-5) 
             Food Analysis 
4133115    การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร                 3(2-2-5) 
            Food Quality Control and Food Quality Assurance                                                 
4133116    การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ                3(2-2-5) 
            Development of Nutritional Products   
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4133117     การวางแผนการทดลองและการประยุกตใช        3(2-3-6) 
                                               คอมพิวเตอรกับงานดานพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
                                               และโภชนาการ 

                  Experimental Design  and Computer Applications   
                   in Food Product Development and Nutrition 
4133118      สัมมนาทางวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ            1(0-3-2) 
                  อาหารและโภชนาการ 
  Seminar in Food Product Development and Nutrition 
4134119      จริยธรรมในวิชาชีพ                    1(0-3-2) 
           Ethics for profession 
4134120    โครงงานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ   3(2-2-5) 
                  Senior Project in Food Product Development  
               and Nutrition 

 
17.3.2.3 กลุมวิชาเลือก 
                เลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ไมนอยกวา                 9  หนวยกิต 
                                                                                              น(ท-ป-ศ) 
1551612    ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร                 2(1-2-3) 
                  English for Science 
4133201    วัตถุเจือปนอาหาร                       3(3-0-6) 
  Food Additives      
4133202    วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตว              3(2-2-5) 
                  Science of  Meat Product Development 
4133203    วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากพืช                  3(2-5-7) 
                  Science of Plant Product Development 
4133204     การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส         3(2-1-5) 
                  Sensory Evaluation of Food 
4133205    การบรรจุภัณฑอาหารเบื้องตน           3(2-1-5) 
                  Food Packaging  
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4133206    เทคนิคสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ                             3(2-2-5) 
                  Techniques for Product Development 
4133207    การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน     3(2-2-5) 
  Traditional Food Products Development   
4133208     ความเปนพษิในผลิตภัณฑอาหาร                                 3(3-0-6) 
           Toxicity of Food Products 
4133209     การประเมินภาวะโภชนาการและเทคนิค                     3(2-3-6)  
                    ใหคําปรึกษา 
  Nutrition Assessment and Consulting 

                            4133210    การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล           3(3-0-6) 
                   Hospital Nutrition Management 
4133211     โภชนาการสําหรับเด็กและเด็กกลุมพิเศษ    3(2-1-5) 
                   Nutrition for Children and Special Needs Children 

                        4133212 โภชนาการสําหรับผูสูงอายุ                                           3(2-1-5) 
Nutrition for Elderly 

4133213    โภชนาการสําหรับผูบริหาร                       3(2-1-5) 
                   Nutrition for Executive 
4133214    โภชนาการสําหรับนักกฬีา                            3(2-1-5) 
                   Nutrition for Athletes 
 
17.3.2.4 กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ         5 หนวยกิต 
                                                                                           น(ท-ป-ศ) 
4134401    การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการ       2(90) 
                  พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ  
                  Preparation for Professional Experience 
4134402    การฝกประสบการณวิชาชพีวิทยาการ   3(350)   
                  พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ    
                  Field Experience                                                                    
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17.3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 
ใหเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ     

ในพระบรมราชูปถัมภ โดยไมซํ้ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดให
เรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
 

17.4 แผนการศึกษา 
ชั้นปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000205 ส่ิงแวดลอมกับการดํารงชีวิต 2(2-0-4) 
 9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุมวิชาพื้นฐาน
วิทยาศาสตร 

4021102 
4031107 

เคมีพื้นฐาน 
ชีววิทยาพื้นฐาน 

3(2-3-6) 
3(2-3-6) 

กลุมวิชาบังคับ 4131101 หลักการประกอบอาหาร 3(2-3-6) 
รวม   17 

 
ชั้นปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000201 มนุษยกับการดําเนินชีวิต  3(3-0-6) 
 9000303 การคิดและการตัดสินใจ 2(2-0-4) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุมวิชาบังคับ 

4021301 
4021302 

เคมีอินทรียพื้นฐาน 1 
ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน 1 

3(3-0-6) 
1(0-3-2) 

 4131102 วิทยาศาสตรการอาหารเบื้องตน 3(2-3-6) 
 4131103 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-6) 
  4131104 อาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 

รวม   21 
ชั้นปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
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หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 
 9000202 พลวัตรทางสังคม 3(3-0-6) 
 9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
หมวดวิชาเฉพาะ 4011309 ฟสิกสพื้นฐาน 3(2-3-6) 
กลุมวิชาพื้นฐาน
วิทยาศาสตร 

4091401 แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6) 

กลุมวิชาบังคับ 4022510 ชีวเคมีทั่วไป 3(3-0-6) 
 4132105 หลักโภชนาการ  3(3-0-6) 

รวม   21 
 
 
 

ชั้นปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000204 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฏหมาย 2(2-0-4) 
 9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
หมวดวิชาเฉพาะ 3561024 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 3(3-0-6) 
กลุมวิชาบังคับ 4023761 เคมีประยุกตทางอาหาร 3(2-3-6) 
 4132106 สุขาภิบาลและขอบังคับเกี่ยวกับอาหาร 3(2-2-5) 
 4132107 สรีรวิทยาและเมตาบอลิซึมของสารอาหาร   3(2-2-5) 

รวม   17 
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ชั้นปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 4133108 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร                 3(2-3-6) 
กลุมวิชาบังคับ 4133109 ความสัมพันธระหวางโภชนาการและการ

แปรรูปอาหาร 
3(3-0-6) 

 4133110 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                   3(2-2-5) 
 4133111 โภชนศาสตรคลินิก                                       3(3-0-6) 
 4133112 หลักการจัดอาหารตามโภชนศาสตรคลินิก   3(2-2-5) 
 4133113 ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเลือกเสรี  เลือกเสรี 1 3 

รวม   21 
 
 
 
 

ชั้นปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ     4133114 การวิเคราะหอาหาร 3(2-2-5) 
กลุมวิชาบังคับ 4133115 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประกัน

คุณภาพอาหาร 
3(2-2-5) 

 4133116 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ             3(2-2-5) 
 4133117 ก า ร ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ ล ะ ก า ร

ประยุกตใชคอมพิวเตอรกับงานดานพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 

3(2-3-6) 

 4133118 สัมมนาทางการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 1(0-3-2) 
  และโภชนาการ  
กลุมวิชาเลือก  เลือกทางสาขา 1 3 
  เลือกทางสาขา 2 3 

รวม   19 
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ชั้นปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ     4134119 จริยธรรมในวิชาชีพ 1(0-3-2) 
กลุมวิชาบังคับ 4134120 โครงงานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

โภชนาการ 
3(2-2-5) 

กลุมวิชาเลือก  เลือกทางสาขา 3 3 
หมวดวิชาเลือกเสรี  เลือกเสรี 2 3 
กลุมวิชาปฏิบัติการและ
ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

4134401 
 
 

เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
 

2(90) 
 

รวม   12 
 
 
 
 
 

ชั้นปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

กลุมวิชาปฏิบัติการและ
ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

4134402 
 

การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
 

3(350) 

รวม   3 
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17.5 คําอธิบายรายวิชา 
 
 

 หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป  
 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร                                            

รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 
  

9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication   

 

ความสําคัญของภาษาไทยกับการสื่อสาร การพัฒนาทักษะ การฟง การพูด 
การอาน การเขียน ทักษะการยอความ การสรุปความ การขยายความ การแปลความ 
การตีความ และการพิจารณาสารเชิงชวนเชื่อหรือเบี่ยงเบน การนําเสนอสารดวยวาจา 
ลายลักษณอักษร และการใชส่ือผสมในทางวิชาการ  และสถานการณจริงใน
ชีวิตประจําวัน 

    

9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 English for Communication   

 

ฝกและพัฒนาทักษะการฟง การพูด การอานและการเขียน การสื่อสาร ใน
สถานการณตางๆ โดยคํานึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล การสื่อสาร การ
แนะนําตนเองและผูอ่ืน การทักทาย การกลาวลา การถามขอมูลสวนบุคคล การถาม
ขอมูล การซื้อสินคา การบอกทิศทางและสถานที่ตั้ง การนัดหมาย การเชิญ การ
ขอรอง การขอบคุณ การแสดงความรูสึก การแสดงความคิดเห็น การอธิบายลักษณะ
บุคคลและลักษณะสิ่งของเครื่องใช 

    

9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน   3(3-0-6) 
 English for Learning Skills Development 

 

ฝกและพัฒนาทักษะการใชภาษาอังกฤษ การฟง การพูด การอาน และ 
การเขียนเชิงบูรณาการ การพูด การเขียนสรุปหัวขอเร่ืองและจับใจความสําคัญ การ
แสดงความคิดเห็น และประยุกตใชในการศึกษาคนควาและพัฒนาการเรียนรูของ
ตนเอง 
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 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   
รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา  น(ท-ป-ศ) 

  

9000201 มนุษยกับการดําเนินชีวิต  3(3-0-6) 
 Man and Living hood 

 

การดํารงชีวิตในสังคมปจจุบัน พฤติกรรมมนุษย ความเขาใจตนเองและ
ผูอ่ืน คุณธรรมและจริยธรรม การรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง ความสามารถพัฒนาตน
และปรับตัวใหเขากับสังคมและสิ่งแวดลอม การแกปญหา และพัฒนาปญญา
กอใหเกิดสันติสุขและสันติภาพ 

  

9000202 พลวัตทางสังคม 3(3-0-6) 
 Social Dynamics 

 

พัฒนาการของสังคมไทย  วัฒนธรรมประเพณี เศรษฐกิจ การเมือง  
การปกครอง กฎหมาย และการพัฒนาประเทศ การวิเคราะหสภาวการณปจจุบันของ
สังคมโลก ดานสังคม เศรษฐกิจ การเมืองการปกครองที่มีผลกระทบตอสังคมไทย 

    

9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
 To Follow in The Royal Foot Steps of His Majesty the King 

 

พระราชประวัติ พระราชจริยวัตร พระราชกรณียกิจ พระราชนิพนธ 
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การพัฒนาสังคมเศรษฐกิจอันเนื่องมาจากพระราชดําริ และ
การประพฤติปฏิบัติตนตามพระบรมราโชวาท และพระราชดํารัส 

    

9000204 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย 2(2-0-4) 
 Fundamental Knowledge of Laws 

 

สิทธิและหนาที่ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ สิทธิเด็ก การแจงเกิด  
การรับบุตรบุญธรรม เกณฑเขาศึกษา การทําบัตรประชาชน การรับราชการ การหมั้น 
การสมรส การหยา มรดก กูยืมเงิน ค้ําประกัน การประกันภัย จํานอง จํานํา ซ้ือขาย 
ขายฝาก เชาทรัพย เชาซื้อ กฎหมายแรงงาน  ยาเสพติดใหโทษ กฎหมายที่ดิน  
การรองทุกขเนื่องจากการไดรับความเดือดรอนจากเจาหนาที่ของรัฐ การฟองศาล
ปกครอง กฎหมายคุมครองผูประสบภัยจากรถ กฎหมายเกี่ยวกับขอมูลขาวสาร 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

9000205 สิ่งแวดลอมกับการดํารงชีวิต 2(2-0-4) 
 Environment for Living 

 

ลักษณะทางกายภาพของโลก คุณคาความสําคัญของทรัพยากรธรรมชาติ 
การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและวิ ถีชีวิต  สาเหตุและ  
แนวทางการแกปญหาภัยพิบัติ มลพิษ การสูญเสียทรัพยากร การสรางจิตสํานึก  
ใหเห็นคุณคาของการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติใหดํารงอยูอยางยั่งยืน 

  

9000206 สุนทรียภาพของชีวิต 2(2-0-4) 
 Aesthetic for Life 

 

การจําแนกขอแตกตางในศาสตรทางความงาม  ความหมายของ
สุนทรียศาสตรเชิงการคิดกับสุนทรียศาสตรเชิงพฤติกรรม ความสําคัญของการรับรู
กับความเปนมาของศาสตร ทัศนศิลป ศิลปะดนตรี ศิลปะการแสดง ผานขั้นตอน การ
เรียนรูเชิงคุณคา เพื่อใหไดมาซึ่งประสบการณของความซาบซึ้งทางสุนทรียภาพ 

  

 กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต  3(2-2-5) 
 Information Technology for Life  

 

การใชคอมพิวเตอรเบื้องตน ใหสามารถใชโปรแกรมสําเร็จรูปดานการ
จัดการเอกสาร การนําเสนอขอมูล และการจัดตารางการทํางาน ศึกษาเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีสารสนเทศ ความสําคัญของระบบเทคโนโลยีสารสนเทศที่มีอิทธิพลและ
ผลกระทบตอชีวิตและสังคม และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดเก็บขอมูล 
ประมวลผลขอมูล การเลือกแหลงสารสนเทศ การวิเคราะห การประเมินคุณคา
สารสนเทศและการใชอินเตอรเน็ต 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

    

9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Science for Quality of Life  
                 ความรูดานวิทยาศาสตร และกระบวนการทางวิทยาศาสตร วิธีการสงเสริม

สุขภาพเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอมนุษย 
   

9000303 การคิดและการตัดสินใจ 2(2-0-4) 
 Thinking and Decision Making 

 

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การพัฒนาทักษะการคิด         การ
แกปญหาการตัดสินใจ และการประยุกตใช 

    

9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(1-2-3) 
 Exercise for Quality of Life Development  

 

ประวัติ ปรัชญา ขอบขาย ความหมาย ความมุงหมาย และประโยชนของ
การออกกําลังกาย หลักการและวิธีการออกกําลังกาย การจัดการแขงขันกีฬาทุกระดับ 
การเปนผูเลนและผูดูที่ดี การพัฒนาคุณภาพชีวิตโดยการเลนกีฬาและการละเลน
พื้นเมืองของไทย การเลนกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีม และการออกกําลังกาย
ในชีวิตประจําวัน 

 
 หมวดวิชาเฉพาะ   
 กลุมวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร  

รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 
   

4011309 ฟสิกสพื้นฐาน 3(2-3-6) 
 Fundamental Physics 

 

ระบบหนวย เวกเตอร การเคลื่อนที่ของวัตถุ โมเมนตัม กฎการเคลื่อนที่
ของนิวตัน โมเมนต งาน กําลัง พลังงาน เครื่องกลอยางงาย ความหนาแนน หลักของ
อารคีเมเดส ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับความรอน ไฟฟา แมเหล็กไฟฟา กัมมันตภาพรังสี 
และการประยุกตใช 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4021102 เคมีพื้นฐาน 3(2-3-6) 
 Basic Chemistry 

 

สารและสสาร โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ การสกัดและการตกผลึก 
การแยกสารดวยวิธี โครมาโตกราฟ การจําแนกประเภทสารเคมี อันตรายและวิธี
ปองกันภัยที่เกิดขึ้นจากสารเคมี ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับกรดและดาง 

    

4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน 3(2-3-6) 
 Fundamental Biology  

 

สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ การเจริญเติบโต
ระบบตางๆ ของสิ่งมีชีวิต การจําแนกสิ่งมีชีวิต กําเนิดชีวิต วิวัฒนาการ พันธุกรรม 
ส่ิงมีชีวิตและสภาวะแวดลอม การอนุรักษส่ิงแวดลอม 

    

4091401 แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห 1                      3(3-0-6) 
 Calculus and Analytic Geometry 1   
 เรขาคณิตวิเคราะหวาดวยเสนตรง วงกลมและภาคตัดกรวย ลิมิตของ

ฟงกชัน ฟงกชันตอเนื่อง อนุพันธและการหาอนุพันธของฟงกชันพีชคณิต ฟงกชัน
อดิสัย การประยุกตอนุพันธ และอินทิกรัล 

   

 กลุมวิชาบังคับ  
รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

3561024 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Introduction to Business Operations  
 ศึกษาถึงลักษณะพื้นฐานของธุรกิจประเภทตางๆ และองคประกอบที่ใช

ในการประกอบธุรกิจ ไดแก การจัดการ การบัญชี การเงิน การตลาด การบริหาร
บุคคลการบริหารสํานักงาน ซ่ึงครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทตางๆ แนว
ทางการประกอบธุรกิจ  ตลอดจนศึกษาปญหาที่ เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจ 
ตลอดจนจรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

4021301 เคมีอินทรียพื้นฐาน 1      3(3-0-6) 
 Fundamental of Organic Chemistry 1 

 

เคมีอินทรียเบื้องตน สารประกอบของคารบอน สารประกอบอินทรีย
ไฮโดรคารบอน การเกิดไฮบริดออรปทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย 
การเรียกชื่อสมบัติกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคารบอน 
สารประกอบอะโรเมติก และสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกช่ันชนิดตางๆ เชน 
เฮไลด แอลกอฮอล อีเธอร แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธอะมีน 
และสารประกอบโมเลกุลใหญ เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมันเปนตน 

   

4021302 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน 1    1(0-3-2) 
 Fundamental of Organic Chemistry Laboratory 1 
 ปฏิบัติการศึกษา ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย สมบัติกายภาพ การเตรียม

และปฏิกิ ริยาของสารประกอบไฮโดรคารบอน  สารประกอบอะโรเมติกและ
สารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกช่ันชนิดตางๆเชน เฮไลด แอลกอฮอล อีเธอร แอลดี-
ไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิกและ อนุพันธอะมีน และสารประกอบโมเลกุลใหญ เชน 
โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เทคนิคการแยกสารอินทรียและการทําใหบริสุทธิ์  
โครมาโทรกราฟ และการกลั่นลําดับสวน การวิเคราะหสารอินทรีย โดย วิธีทางเคมี
และเทคนิคทางสเปกโทรสโกป 

   

4022510 ชีวเคมีท่ัวไป 3(3-0-6) 
 General Biochemistry  
                 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่ เกี่ยวของกับการยอย  การดูดซึม  และ  

เมตาบอลิซึมของสารอาหารตางๆ ไดแก น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน 
และเกลือแร  
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

    

4023761 เคมีประยุกตทางอาหาร 3(2-3-6) 
 Applied Chemistry for Food  
 สารเคมีที่เปนองคประกอบหลักในอาหาร ไดแก น้ํา กรด ดาง เกลือ 

โปรตีน  คารโบไฮเดรต  ไขมัน  สารละลาย  ระบบคอลลอยดในอาหาร  การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของสวนประกอบตางๆ ที่เกิดขึ้นในระหวางการ
แปรรูปและการเก็บรักษา ผลตอคุณภาพทางลักษณะเนื้อสัมผัส สี กล่ิน รส คุณคา
ทางอาหาร 

  

4131101 หลักการประกอบอาหาร  3(2-3-6) 
 Principles of  Cooking 
 หลักการและวิธีการประกอบอาหาร อุปกรณ เครื่องใชในการเตรียมและ

ประกอบอาหาร การเลือกซื้อและการเก็บรักษาอาหารตางๆ ไดแก เนื้อสัตว ผักและ
ผลไม ธัญชาติและแปง ไขมันและน้ํามัน เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส น้ําตาล ปฏิบัติการ
ทดสอบคุณสมบัติของอาหารและการประกอบอาหารหลัก 5 หมู 

  

4131102 วิทยาศาสตรการอาหารเบื้องตน 3(2-3-6) 
 Introduction to Food Science 
 สถานการณอาหารโลก แหลงอาหาร  ความตองการอาหารของมนุษย 

สวนประกอบของอาหาร การเนาเสียของอาหารและการควบคุม สมบัติและ การ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร หลักการและวิธีการถนอมและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารชนิด
ตาง ๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพและการประเมินผลคุณภาพอาหาร 
บรรจุภัณฑ และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4131103 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-6) 
 Food Products Microbiology  

 ความหมายและประเภทของจุลินทรีย จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร 
ความสําคัญ ปจจัยในการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อม-
เสียของอาหาร เนื่องจากจุลินทรีย การใชประโยชนของจุลินทรียในการแปรรูป
อาหาร มาตรฐานทางดานจุลินทรีย การสุมตัวอยาง เทคนิคการตรวจสอบ จุลินทรีย
ในอาหารและผลิตภัณฑ และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

    

4131104  อาหารและขนมไทย 3(2-2-5) 
  Thai food and Desserts   
 ความหมายของอาหารไทยและขนมไทย ประเภทและชนิดของอาหารไทย

และขนมไทย วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลตอคุณลักษณะและคุณภาพของอาหารไทย
และขนมไทย เทคนิคการประกอบ การจัดวางและการเสิรฟ การทํา     สูตรมาตรฐาน
และการคํานวณตนทุน ฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

  

4132105 หลักโภชนาการ       3(3-0-6) 
 Principles of Nutrition 
 องคประกอบ  โครงสราง  หนาที่  แหลงของสารอาหาร  ไดแก  น้ํ า 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน และเกลือแร อาหารหลัก 5 หมู ธงโภชนาการ 
โภชนบัญญัติ ฉลากโภชนาการ ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลวัย
ตางๆ และภาวะพิเศษ หลักการจัดอาหารสมสวน แนวโนมปญหาและการแกไขปญหา
โภชนาการในประเทศไทยในปจจุบัน  
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4132106 สุขาภิบาลและขอบังคับเกี่ยวกับอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Sanitation and Regulations 
 สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนสงอาหารและขณะรอ

จําหนาย สุขวิทยาสวนบุคคลในการผลิตอาหาร หลักการทําความสะอาดและ การกําจัด
ของเสียที่ เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร  พระราชบัญญัติอาหาร กฎหมายและ
ขอบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิต  การควบคุมฉลากโภชนาการและการโฆษณา 
ขอตกลงขององคกรที่เกี่ยวของกับมาตรฐานและกฎหมายอาหารของประเทศตางๆ 
และมีการศึกษานอกสถานที่  

    

4132107 สรีรวิทยาและเมตาบอลิซึมของสารอาหาร 3(2-2-5) 
 Physiology and Metabolism of Nutrients  

 

ศึกษาสรีรวิทยาการของระบบทางเดินอาหารของมนุษย กระบวนการไดรับ
อาหารและสารอาหารของรางกาย การยอย การดูดซึม การขับถาย และเมตาบอลิซึมของ
สารอาหาร 

    
    

4133108 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  3(2-3-6) 
 Principles of  Food Processing 
 ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร ปจจัยของการเสื่อมเสียของอาหาร การ

เลือกคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตร หลักการและวิธีการ
ตางๆ ที่ใชในการ แปรรูปอาหาร การเก็บรักษาวัตถุดิบ ผลของการแปรรูปตอคุณคาทาง
โภชนาการ การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบตัิตามเนื้อหา 

  

4133109 ความสัมพันธระหวางโภชนาการและการแปรรูปอาหาร 3(3-0-6) 
 Relationship of Nutrition and Food Processing  
 ผลของการแปรรูป เก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ และคุณสมบัติของ

สารอาหารที่มีผลตอคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4133110 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles of  Food Products Development  
 ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อใหสอดคลองกับความตองการของตลาดและผูบริโภคเปาหมาย แนวคิดผลิตภัณฑ
ใหม การกําหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ กระบวนการ
ผลิตและบรรจุภัณฑที่เหมาะสม หลักการทดสอบผลิตภัณฑกับผูบริโภค หลักการ
ทดสอบอายุการเก็บ การตลาด ของผลิตภัณฑ 

    

4133111 โภชนศาสตรคลินิก  3(3-0-6) 
 Clinical Nutrition 
 ความสัมพันธระหวางโภชนาการกับโรคและการเจ็บปวย เมตาบอลิซึมของ

พลังงานและสารอาหารในภาวะเจ็บปวย ประเภทของอาหารบําบัดโรคหลักการให
สารอาหารใหเหมาะสมกับกายวิภาค สรีระ เมแทบอลิซึม สภาวะรางกาย ของผูปวยและ
ใหเหมาะสมกับโรคตางๆ ไดแก ภาวะทุพโภชนาการจากการขาดวิตามิน และเกลือแร 
โรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร  โรคเกาฑ  โรคหัวใจและหลอดเลือด ความดันโลหิต
สูง เบาหวาน โรคตับ และถุงน้ําดี โรคไต โภชนาการสําหรับผูปวยผาตัด การใหอาหาร
ทางหลอดเลือดดําและสายใหอาหาร 

  

4133112 หลักการจัดอาหารตามหลักโภชนศาสตรคลินิก  3(2-2-5) 
 Dietetic Foods for Clinical Nutrition 
 บทบาทของนักกําหนดอาหาร ประเภทของอาหารบําบัดโรค ปจจัยที่มีผลตอ

การยอมรับอาหารของผูปวย อาหารแสลง การคํานวณพลังงานและสารอาหารให
สอดคลองกับความตองการของผูปวยใหเหมาะสมกับโรคตางๆ การใชอาหาร
แลกเปลี่ยนและการประยุกตใชสําหรับการบําบัดโรค จัดรายการใหเหมาะสมแกผูปวย 
ฝกปฏิบัติอาหารที่เกี่ยวของ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4133113 ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม 3(2-1-5) 
 Novel Food Products 
 ความหมาย ประเภท ของฟงชันนัลฟูด ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ผลิตภัณฑ

อาหารเสริม สมุนไพรเพื่อสุขภาพ อาหารดัดแปลงพันธุกรรม บทบาท หนาที่การใช 
ประโยชนและโทษ กรณีศึกษาตางๆ มีการศึกษานอกสถานที่ และฝกปฏิบัติตาม
เนื้อหา 

  

4133114 การวิเคราะหอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Analysis 
 การวิเคราะหอยางประมาณ (Proximate Analysis) การวิเคราะหทางชีวเคมี 

จุลชีววิทยา วิธีทางชีวเคมีและจุลชีววิทยาในการวิเคราะหปริมาณสารอาหารและ
ประเมินภาวะโภชนาการ โดยวิธีการของชีวเคมีเทคนิค การใชและดูแลรักษาเครื่องมอื
ที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

   

4133115 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Quality Control and Food Quality Assurance 
 หลักการควบคุมคุณภาพอาหารและการประกันคุณภาพ ตั้งแต การเตรียม

วัตถุดิบ การประกอบอาหาร และผลิตภัณฑสุดทาย ฉลากอาหาร การวัดคาคุณภาพ
ของอาหารดานเคมี กายภาพ และจุลินทรีย ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ระบบ
ประกันคุณภาพ โดยเฉพาะระบบ GHP, GMP, HACCP และ ISO มีการศึกษาดูงาน
นอกสถานที่ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4133116 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Development of Nutritional Products  

รายวิชาท่ีตองสอบผาน: 4133106 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 ความสําคัญของโภชนาการตอการเจริญเติบโต การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหมีคุณคาทางโภชนาการ การเลือกใชวัตถุดิบเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มี
คุณคาทางโภชนาการ ผลของการแปรรูปตอคุณคาทางโภชนาการของอาหาร และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ตลอดจนการทดสอบอายุการเก็บรักษา 

    

4133117 
 

การวางแผนการทดลองและการประยุกตใชคอมพิวเตอรกับงาน
ดานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 

3(2-3-6) 
 

 
Experimental Design and Computer Applications in Food Product 
Development and Nutrition 

 

หลักการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง แผนการทดลองแบบตางๆ 
การวิเคราะหทางสถิติเพื่อการวิจัยทางอาหารและโภชนาการ และทําการทดลองที่
เกี่ยวของ การฝกปฏิบัติใชคอมพิวเตอร และโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อการ
วิเคราะหและควบคุมระบบการผลิต การคนควาและพัฒนาดานอาหารและโภชนาการ  

    

4133118 สัมมนาทางวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 1(0-3-2) 
 Seminar in Food Product Development and Nutrition 
 ศึกษารูปแบบและขั้นตอนการจัดสัมมนา คนควาหัวขอที่ทันสมัยจาก

เอกสาร งานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของกับอาหารและโภชนาการทั้งในและตางประเทศ 
คนควาและเขียนรายงาน และนําเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพื่อแลกเปลี่ยน
ความรู ความคิดเห็น และตอบขอซักถาม  
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4134119 จริยธรรมในวิชาชีพ 1(0-3-2) 
 Ethics for profession  
 แนวทางปฏิบัติแกบุคคล ในดานพฤติกรรมที่ถูกตองและเหมาะสม เมื่อไป

ประกอบวิชาชีพ ทัศนคติ คุณธรรม และคานิยม อบรมและฝกปฏิบัติจริยธรรม 
   

4134120 โครงงานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Senior Project in Food Product Development and Nutrition 

 การกําหนดปญหาและสมมติฐานของงานวิจัย เขียนโครงการวิจัย การ
วางแผนการวิจัย คนควางานวิจัย รวบรวม และเรียบเรียงขอมูล ฝกเทคนิคการใช
เครื่องมือการวิจัย และการใชสถิติในการวางแผน รวบรวมและวิเคราะหขอมูล เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ และเขียนรายงานตามหลักการเขียนงานวิจัยที่
ถูกตอง และทําโครงงานที่เกี่ยวของ 

 
 หมวดวิชาเฉพาะดาน วิชาเลือก   
รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

1551612 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร   2(1-2-3) 
 English for Science 

 

ฝกอานขอความและบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการทางวิทยาศาสตร 
สาขาวิชาการตางๆ เพื่อนํามาใชในการปฏิบัติรูปงานอยางมีประสิทธิภาพ ฝกการใช
บทความอางอิงเชิงวิชาการในสาขาวิชาและเพื่อเตรียมการศึกษาตอในระดับสูงตอไป 
ฝกเขียนภาษาอังกฤษในรูปแบบงานวิชาการ เชน รายงาน   บทคัดยอ เนนการเรียน
โดยใชสถานการณจําลอง 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 
   

4133201 วัตถุเจือปนอาหาร   3 (3-0-6) 
 Food  Additives      
 ความสําคัญและชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร ผลของวัตถุเจือปนอาหารที่

มีตอคุณภาพ การเก็บรักษาอาหาร และอันตรายจากการใช กฎหมายและมาตรฐานที่
เกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหาร 

   

4133202 วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตว 3(2-2-5) 
 Science of  Meat product Development 
 ชนิด คุณลักษณะ การคัดเลือกและจัดระดับคุณภาพ การตรวจสอบ

คุณภาพ การเก็บรักษา ของวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว สัตวปก สัตวน้ํา โดยใช
หลักการทางวิทยาศาสตร ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารที่เกิดจากกระบวนการ
แปรรูปอาหารอาหารและเทคโนโลยีตางๆ เพื่อใหมีลักษณะที่ดี มีมาตรฐานแตละวิธี 
และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา   

   

4133203 วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากพืช  3(2-5-7) 
 Science of  Plant  Product Development 
 ชนิด คุณลักษณะ การคัดเลือกและจัดระดับคุณภาพ การตรวจสอบ

คุณภาพ การเก็บรักษา ของวัตถุดิบประเภทผัก ผลไม พืชหัว และธัญพืช โดยใช
หลักการทางวิทยาศาสตร ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหารที่เกิดจากกระบวนการ
แปรรูปอาหารอาหารและเทคโนโลยีตางๆ เพื่อใหมีลักษณะที่ดี มีมาตรฐานแตละวิธี 
และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา   

  

4133204 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 3(2-1-5) 
 Sensory Evaluation of Food 
 ความสําคัญและประโยชนของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรูทางประสาทสัมผัส วิธีการดําเนินการและ
สถิติที่ใชทดสอบทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 
   

4133205 การบรรจุภัณฑอาหารเบื้องตน 3(2-1-5) 
 Food Packaging 
 ความเปนมา และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดของวัสดุ ประเภทและ

คุณสมบัติทางดานกายภาพ และเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร หลักการ
พิจารณาเลือกใชภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร ระเบียบ
กฎเกณฑ รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร ฉลากอาหารและ
ฉลากโภชนาการ และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

    

4133206 เทคนิคสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ 3(2-2-5) 
 Techniques for Product Development 

รายวิชาท่ีตองสอบผาน:4132107 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 การวางแผนโครงงาน การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑตนแบบ และการใช

เทคนิคในการพัฒนาสูตรที่เหมาะสม กระบวนการผลิตที่เหมาะสม การทดสอบ
ผลิตภัณฑ การทดสอบผลิตภัณฑจากผูบริโภค และการทดสอบอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ และฝกปฏิบัติตามเนื้อหา 

    

4133207 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน   3(2-2-5) 
 Traditional Food Products Development   

รายวิชาท่ีตองสอบผาน: 4133106 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 ประเภท การตลาด และคุณภาพของอาหารพื้นบาน ปญหาดานคุณภาพ

และการผลิต การประยุกตใชอุปกรณในการผลิต ปรับปรุงคุณภาพและวิธีการผลิต 
การสรางสูตรมาตรฐานและระบบการควบคุมคุณภาพการผลิตตลอดจน การจัด
จําหนาย มีการศึกษานอกสถานที่ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

   

4133208 ความเปนพิษในผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 
 Toxicity of Food Products  
 ความไมปลอดภัยของอาหารที่เกิดจากการปนเปอนของสารพิษ โดย

จําแนกเปนสารพิษที่เกิดจากพืช สัตว สารพิษจากจุลชีพตางๆ สารพิษจากสารเคมี และ
สารพิษที่ เกิดจากการประกอบอาหารที่กอใหเกิดปญหาตอสุขภาพและภาวะ
โภชนาการของผูบริโภค 

   

4133209 การประเมินภาวะโภชนาการและเทคนิคใหคําปรึกษา  3(2-3-6) 
 Nutrition Assessment and Consulting 
 การประเมินภาวะโภชนาการของบุคคลโดยศึกษาจากอาหารที่รับประทาน 

การวัดทางชีวเคมี ทางคลินิก และการวัดสัดสวนของรางกาย ปญหาภาวะโภชนาการ
ในปจจุบัน การใหคําปรึกษาดานโภชนาการ เทคนิคและขั้นตอนในการใหคําปรึกษา 
การสงเสริม การปองกันและแกไขภาวะโภชนาการ การวางแผนงานโภชนาการ การ
ออกแบบสอบถามในการประเมินภาวะโภชนาการ รวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ 
จริยธรรมในการใหบริการ ฝกปฏิบัติประเมินภาวะโภชนาการของบุคคลที่เกี่ยวของ
กับเนื้อหา   

   

4133210 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 3(3-0-6) 
 Hospital Nutrition Management 
 การจัดการดานโภชนาการและการบริการอาหารในการบริการอาหาร

ทั่วไปและอาหารผูปวย รวมถึงการจัดการระบบการจัดซื้อ การเก็บและการหมุนเวียน
วัตถุดิบ การจัดระบบครัวของโรงพยาบาล การบริการที่เกี่ยวของ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

4133211 โภชนาการสําหรับเด็กและเด็กกลุมพิเศษ 3(2-1-5) 
 Nutrition for Children and Special Needs Children 
 การเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระ การเจริญเติบโตของเด็กความตองการ

สารอาหารของเด็ก และเด็กกลุมพิเศษ การจัดรายการอาหารสมสวนสําหรับเด็ก 
ปญหาและการแกไขภาวะโภชนาการในเด็กและเด็กกลุมพิเศษ ศึกษางานวิจัยที่
เกี่ยวของกับโภชนาการเด็กและเด็กกลุมพิเศษ ฝกปฏิบัติอาหารที่เกี่ยวของกับเนื้อหา 

  

4133212 โภชนาการสําหรับผูสูงอายุ     3(2-1-5) 
 Nutrition for Elderly 
 การเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระ ความตองการสารอาหารของผูสูงอายุตอ

พฤติกรรมและการยอมรับอาหารและภาวะโภชนาการของผูสูงอายุ การจัดรายการ
อาหารสําหรับผูสูงอายุ ปญหาและการแกไขภาวะโภชนาการของผูสูงอายุ ศึกษา
งานวิจัยที่เกี่ยวของกับโภชนาการผูสูงอายุ ฝกปฏิบัติอาหารที่เกี่ยวของกับเนื้อหา 

  

4133213 โภชนาการสําหรับผูบริหาร 3(2-1-5) 
 Nutrition for Executives  
 ความสํ าคัญของอาหารและโภชนาการอาหารสํ าห รับผูบ ริหาร  

สารอาหารชวยบํารุง ผอนคลายความเครียด สงเสริมสุขภาพทางกายและจิตใจ อาหาร
เสริม และผลิตภัณฑเสริมอาหาร หลักการจัดอาหารที่ปองกันและการบําบัดรักษาโรค
ตางๆ ที่มักเกิดในผูบริหาร เชน โรคอวน โรคไขมันในเลือดสูง โรคเบาหวาน โรค
ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด การฟนฟูสภาพจิตใจ ฝกปฏิบัติอาหารที่
เกี่ยวของกับเนื้อหา   
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

4133214 โภชนาการสําหรับนักกีฬา 3(2-1-5) 
 Nutrition for Athletes  
 ความสําคัญของอาหารตอนักกีฬา ความสัมพันธของอาหารกับปจจัยที่มี

สวนสงเสริมสุขภาพ การคํานวณสารอาหารและพลังงานที่เหมาะสมสําหรับนักกีฬา
แตละประเภทและใหเหมาะสมกับเพศ  วัย  และสภาพรางกาย  เพื่อเสริมสราง
สมรรถภาพทางกายและกลามเนื้อตามรูปแบบกิจกรรมตางๆ ความอาหารเสริม
สําหรับนักกีฬา อาหารเสริมเพื่อการบําบัดรักษา การบาดเจ็บของนักกีฬา ฝกปฏิบัติ
อาหารที่เกี่ยวของกับเนื้อหา 

 
                       
          กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ                                           
รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

4134401 
 

การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

2(90) 
 

 Preparation for Professional Experience  

 

                 จัดใหมีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพรอมของผูเรียน กอนออก ฝกประสบการณ
วิชาชีพ ในดานการรับรูลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผูเรียน
ใหมีความรู ทักษะ เจตคติ การจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการ
กระทําในสถานการณหรือรูปแบบตางๆ ซ่ึงเกี่ยวของกับงานในวิชาชีพนั้น ๆ 
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-ศ) 

  

4134402 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ 

3(350) 

 Field Experience                                               
 ฝกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา หนวยงานหรือโรงงาน

อุตสาหกรรมที่หลักสูตรวิชาฯ เห็นสมควรไมต่ํากวา 350 ช่ัวโมง เพื่อใหนักศึกษาไดรับ
ประสบการณในสาขาวิชา และฝกเตรียมตัวสําหรับการเปนนักพัฒนาผลิตอาหารและ
โภชนาการ  และใหมีการปฐมนิเทศ และปจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
การประเมินผลจะกระทําโดยดูจากการประเมินของหนวยงานหรือโรงงานที่นักศึกษา
เขารับการฝกประสบการณ รวมกับรายงานที่นักศึกษาตองนําสงหลังเสร็จสิ้นการ
ฝกงาน  

 
18. ระบบการประกันคุณภาพการศึกษา 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี จะดําเนินการประกันคุณภาพตามกรอบที่กําหนด โดย
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี โดยดําเนินการดังนี้ 

18.1 การบริหารหลักสูตร 
 18.1.1 มีการจัดตั้งคณะกรรมการกํากับและดูแลดานวิชาการสาขาวิทยาการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ เพื่อใหไดมาตรฐานและเปนไปตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 
 18.1.2   มีการจัดโครงสรางหลักสูตรตามเกณฑที่สํานักงานคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา  และมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ ตลอดจนคณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีประกาศใชเปนหลักสูตร 

 18.1.3  จัดผูสอนที่มีคุณวุฒิ ความรู ความสามารถและประสบการณที่ตรงกับเนื้อหา
ในหลักสูตร 

 18.1.4 คณะกรรมการบริหารคณะ  เปนผูกํากับดูแลการปฏิบัติงานของคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร 

 18.1.5  มีการกําหนดใหมีการประเมินการเรียนของนักศึกษา และประเมินการสอน
ของอาจารยผูสอนรายวิชาในแตละภาคการศึกษา 
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 18.1.6   จัดใหมีการคัดเลือกนักศึกษา โดยใชมาตรฐานและเกณฑทางการศึกษาตาม
ระเบียบ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ และระบบประกันคุณภาพการศึกษา ของคณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 18.1.7  มีการแตงตั้งคณะกรรมการติดตามขอมูลทางดานวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ ที่ทันสมัยทั้งในและตางประเทศ เพื่อนํามาปรับปรุงการเรียนการสอนใหทัน
ตอเหตุการณ 

18.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 มีการจัดการเรียนการสอนใหเหมาะสม และจัดใหมีสถานที่และอุปกรณการเรียนการ

สอนอยางทันสมัยและพอเพียง  โดยมีความรวมมือกับมหาวิทยาลัย อ่ืนๆ  เชน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล ในการเรียนการสอนดาน
หองปฏิบัติการ 

18.3 การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 
 มีการจัดกิจกรรมเพื่อปลูกฝงใหนักศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงคของความเปน

นักวิทยาศาสตรทางวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ มีคุณธรรม จริยธรรม และ
ความรับผิดชอบ  

18.4 ความตองการของตลาดแรงงาน สังคม หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
 18.4.1  มีการกาํหนดคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค เพื่อดําเนินการผลิตบัณฑิต

ใหสอดคลองกับความตองการของสังคม 
 18.4.2  มีการจัดใหมีระบบการตรวจสอบ การวัด และการประเมินผลการผลิตบัณฑิต

และมีการประเมินผลเชิงระบบในภาพรวมใหสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
 18.4.3  มีการติดตามประเมินคุณภาพของนักศึกษาทั้งที่กําลังศึกษาอยู และบัณฑิตที่

ทํางานแลวทุก 3 ป เพื่อนํามาปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรทุก 5 ป เพื่อใหสอดคลองกับสภาพการณ
การเปลี่ยนแปลงของสังคม 

 18.4.4  จัดใหมีการสํารวจการมีงานทําของบัณฑิต 
 

19. การพัฒนาหลักสูตร  
19.1 ดัชนีบงชี้มาตรฐานและคุณภาพการศึกษา สําหรับหลักสูตรนี้ 

  19.1.1  ปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป 
    19.1.2  รอยละของบัณฑิตที่มีงานทําภายใน 1 ป 
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  19.1.3  ความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
  19.1.4  จัดระบบการเรียนการสอนที่สงเสริมการสรางประสบการณจริง 
  19.1.5  ความเห็นของนักศึกษาตอประสิทธิภาพการสอนของคณาจารย 
 19.2 กําหนดการประเมินหลักสูตรตามดัชนีที่บงชี้ขางตนทุกๆ 5 ป 
 19.3 กําหนดการประเมินครั้งแรก ป 2555    
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
แบบเสนอโครงการสรางหลักสูตร 
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ภาคผนวก ข 
คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการจัดทําหลักสูตร 
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ภาคผนวก ค 
บันทึกการประชุม 
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ประชุมหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
คร้ังท่ี ๑ วันท่ี ๒๐ มีนาคม ๒๕๔๙ 

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรโภชนาการและอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

๒. ผศ.บังอร ธรรมศิริ กรรมการหลักสูตรการอาหาร 
๓. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๔. อ.จันทราทิพย  วงษกฤษ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๕. อ.พรทิพย ธรรมโชติ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๖. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุการหลักสูตรคหกรรมศาสตร

ทั่วไป 
 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๓.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานหลักสูตรการอาหารแจงการปดหลักสูตรการอาหารซึ่งเปนหลักสูตรระดับ
อนุปริญญาในปการศึกษา ๒๕๔๙ และเสนอวาควรเปดหลักสูตรใหม คือ หลักสูตร “โภชนาการ
และอาหารเพื่อสุขภาพ” โดยถามความความคิดเห็นของผูเขารวมประชุม 
วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา 
 ผูเขารวมประชุมรวมเสนอความคิดเห็น ดังนี้ 
 ๑. ควรมีการพัฒนาหลักสูตรใหมโดยปรับปรุงหลักสูตรปริญญาตรี ๔ ป และใหมีความเปน
วิทยาศาสตรใหมากยิ่งขึ้น 
 ๒. นักศึกษาที่จบหลักสูตรใหมนี้ตองมีความรูและความเขาใจทั้งทางดานทฤษฎีและปฏิบัติ 
 ๓. นักศึกษาที่จบหลักสูตรใหมนี้ตองตรงตามความตองการของตลาดในปจจุบัน 
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 ๔. มีการเสนอวาแนวทางของหลักสูตรควรไปในทิศทางใดบางโดยแบงไดเปน ๓ ทาง คือ 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ธุรกิจอาหาร และโภชนวิทยาเพื่อการรักษาโรคตางๆ 
 หลังจากที่ประชุมเห็นตรงกันวามีการพัฒนาหลักสูตรใหม และเริ่มรวบรวมจัดขอมูล
เกี่ยวกับเนื้อหารายวิชาที่นักศึกษาหลักสูตรใหมนี้ควรไดศึกษา โดยแบงใหผูเขารวมประชุมหา
ขอมูลและคําอธิบายรายวิชาที่จะนํามาใช จากนั้นจึงนัดหมายอีกครั้ง เพื่อนําขอมูลทั้งหมดมา
พิจารณารวมกันและ  ขออนุมัติการสรางรางหลักสูตรใหม คือ “โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ”  
วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวนั เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุม เพื่อรวมแสดงความคิดเห็นและจัดทําหลักสูตร      
คร้ังตอไปในวันที่ ๑ เมษายน ๒๕๔๙ เวลา ๑๐.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  

 
ปดประชุมเวลา ๑๖.๐๐ น. 

 
   
   

------------------------------ 
(อ.เบญจางค วริิยะจิตต) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจติต) 
ประธานรางหลักสูตร 

โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
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ประชุมหลักสูตรหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
คร้ังท่ี ๒ วันท่ี ๑ เมษายน ๒๕๔๙ 

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรโภชนาการและอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

๒. ผศ.บังอร ธรรมศิริ กรรมการหลักสูตรการอาหาร 
๓. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๔. อ.จันทราทิพย  วงษกฤษ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๕. อ.พรทิพย ธรรมโชติ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๖. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุการหลักสูตรคหกรรมศาสตร

ทั่วไป 
 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๐.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานรางหลักสูตร “โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ” สาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
แจงขั้นตอนการดําเนินการรางหลักสูตรและงบประมาณ พรอมทั้งขอความคิดเห็นของที่ประชุมใน
การแตงตั้งคณะกรรมการรางหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิภายนอก 
วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 
 ประธานขอความคิดเห็นจากที่ประชุมเรื่องรายชื่อคณะกรรมการรางหลักสูตรและ
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก เพื่อดําเนินการรางหลักสูตร “โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ” ภายใต
สาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป และที่ประชุมเห็นควรแตงตั้งคณะกรรมการรางหลักสูตรและ
ผูทรงคุณวุฒิที่จะมาทําการวิพากษหลักสูตร ซ่ึงมีรายนามดังตอไปนี้ 
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 รายช่ือคณะกรรมการรางหลักสูตร มีดังตอไปนี้ 
 

๑. คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ที่ปรึกษา 
๒. รองคณบดีฝายวิชาการคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ที่ปรึกษา 
๓. นางกนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานกรรมการ 
๔. นางสาวน้ําฝน ศีตะจิตต รองประธานกรรมการ 
๕. ผศ.บังอร ธรรมศิริ กรรมการ 
๖. นางสาวจันทราทิพย วงษกฤษ กรรมการ 
๗. นางสาววิไลพร สุขสนอง กรรมการ 
๘. นางนฤมล ธนานันต กรรมการ 
๙. นายพิทยา ถกลภักดี กรรมการ 
๑๐. นางสาวหรรษา เวียงวะลัย กรรมการ 
๑๑. ผศ.ทรงฤทธิ์ อินแปลง กรรมการ 
๑๒. นางสาวธัญนันท ทองคํา กรรมการ 
๑๓. นางสาวเบญจางค วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุกรรม 
๑๔. นางพรทิพย ธรรมโชติ กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 
 รายช่ือผูทรงคุณวุฒิภายนอก ดังตอไปนี้ 
 

๑. ศ.ดร.อรอนงค นัยวิกุล อาจารยประจําภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
การอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

๒. นางประพันธพิศ  สิตภาหุล หัวหนาฝายโภชนาการ คณะแพทยศาสตร 
โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๓. ดร.เนตรนภิส  วัฒนสุชาติ รองผูอํานวยการฝายวิจยัและพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 
สถาบันวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

๔. รศ.ดร. วันเพ็ญ แสงทองพินิจ อาจารยประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

๕. รศ.ดร.ทัศนีย   ล้ิมสุวรรณ รองหัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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๖. ผศ.ดร.สุรชัย  จิวเจริญสกุล อาจารยประจําภาควิชาอาชวีศึกษา คณะศึกษาศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
๗. ดร.ปริญญา เพ็ญโรจน อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  

คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโยลีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศลิปากร 

๘. ผศ.ดร.สมโภชน พจนพิมล อาจารยประจําภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

๙. นางสาวธัญวรินทร ตั้งเสริมวงศ ฝายโภชนาการ คณะแพทยศาสตร  
โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๑๐. นางพรรณอร  หงษโต หัวหนางานโภชนบําบัด คณะแพทยศาสตร
โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๑๑. นางเพ็ญศรี วิยาภรณ ตัวแทนผูประกอบการ 
 
วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวนั เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุมครั้งตอไป เพื่อประชุมในประเด็นรายวิชา
ทางดานวิทยาศาสตรกับคณะกรรมการรางหลักสูตรทางสาขาชีววิทยาและสาขาเคมี ในวันที่ ๑ 
พฤษภาคม ๒๕๔๙ เวลา ๑๐.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  
 

ปดประชุมเวลา ๑๕.๐๐ น. 
 

   
   

------------------------------ 
(อ.เบญจางค วริิยะจิตต) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
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ประชุมหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
คร้ังท่ี ๓ วันท่ี ๑ พฤษภาคม ๒๕๔๙ 

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 

๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 
ประธานรางหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

๒. ผศ.บังอร ธรรมศิริ กรรมการหลักสูตรการอาหาร 
๓. ดร.พิทยา ถกลภักดี อาจารยประจําภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  
ในพระบรมราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

๔. ดร.นฤมล ธนานันต อาจารยประจําภาควิชาชวีวิทยา คณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภัฏวไลยอลงกรณ
ในพระบรมราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรโภชนาการและอาหารเพื่อ
สุขภาพ 

๕. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๖. อ.จันทราทิพย  วงษกฤษ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๗. อ.พรทิพย ธรรมโชติ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๘. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุการหลักสูตรคหกรรมศาสตร

ทั่วไป 
 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๐.๐๐ น. 
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วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานแจงคณะกรรมการรางหลักสูตรจากสาขาชีววิทยาและเคมีใหทราบถึงความเปนมา
และวัตถุประสงคของหลักสูตรใหม คือ “โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ” เพื่อรวมพิจารณา
หลักสูตรและคําอธิบายรายวิชาทั้ง ๓ แขนงวิชา คือ พัฒนาผลิตภัณฑ ธุรกิจอาหาร และโภชนวิทยา 
วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 
 คณะกรรมการรางหลักสูตรที่เขารวมประชุม ไดเสนอความคิดเห็น ดังนี้ 
 ๑. ควรจัดลําดับความเขมขนของวิชาการที่หลักสูตรตองการทางดานวิทยาศาสตร โดย
ลําดับกอน หลังของรายวิชาทางดานชีววิทยา และเคมี ตามความเขมขนของเนื้อหา รวมถึงคําอธิบาย
รายวิชาที่เกี่ยวของ 
 ๒. ควรเปดแขนงวิชา ๒ แขนง คือ แขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และแขนงโภชนาการ 
และควรสอดแทรกรายวิชาทางธุรกิจอาหารในรายวิชาเลือกภายในแขนงตางๆ โดยปรับคําอธิบาย
รายวิชาบางสวน 
 ๓ .  ควรเปลี่ยนชื่อหลักสูตร  “โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ” เปนหลักสูตร 
“วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ” 
 หลังจากการประชุม ประธานรางหลักสูตรไดแบงใหผูเขารวมประชุมปรับชื่อหลักสูตรใหม
เปน “วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ (Food Science and Nutrition)” และปรับรายวิชา 
คําอธิบายรายวิชาใหมตามมติของที่ประชุม 
วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวนั เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุมครั้งตอไป เพื่อเชิญกรรมการรางหลักสูตรของ       
คณะเทคโนโลยีการเกษตรพิจารณารายวิชาที่เกี่ยวของ ในวันที่ ๑๕ พฤษภาคม ๒๕๔๙ เวลา ๑๐.๐๐ 
น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  

 
ปดประชุมเวลา ๑๔.๓๐ น. 
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------------------------------ 
(อ.เบญจางค วริิยะจิตต) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

-------------------------------- 
(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

โภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 
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ประชุมหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๔ วันท่ี ๑๕ พฤษภาคม ๒๕๔๙ 

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 

๒. ผศ.บังอร ธรรมศิริ กรรมการหลักสูตรการอาหาร 
๓. อ.หรรษา เวียงวะลัย ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรมหาวิทยาลัย 
ราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 

๔. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๕. อ.พรทิพย ธรรมโชติ กรรมการหลักสูตรคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๖. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุการหลักสูตรคหกรรมศาสตร

ทั่วไป 
 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๐.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานรางหลักสูตร แจงความเปนมาของหลักสูตร “วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ” แกกรรมการรางหลักสูตร เพื่อรวมพิจารณาหลักสูตรและคําอธิบายรายวิชาทั้ง ๒ แขนง
วิชา คือ พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และโภชนวิทยา โดยมุงเนนรายวิชาเฉพาะทางของทั้ง ๒ แขนงวิชา 
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วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 
 คณะกรรมการรางหลักสูตรที่เขารวมประชุม ไดเสนอความคิดเห็น ดังนี้ 
 ๑. ไมควรมีรายวิชาที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติอาหารที่เปนเชิงคหกรรมศาสตร และการ
ประกอบอาหารโดยทั่วๆ ไปมากเกินไป เนื่องจากมุงเนนใหนักศึกษานําวิทยาศาสตรมาประยุกตเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ เนื่องจากนักศึกษาเมื่อจบการศึกษาแลวเขาสูโรงงานอาหารและโรงพยาบาลไมได
เขาสูรานอาหารหรือภัตตาคารเชนในสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
 ๒. จากเนื้อหารายวิชาทั้งหมดที่ประชุมเห็นควรวา ควรมีการปรับแยกสาขาออกมา 
เนื่องจากการอยูภายใตสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไปจะไมสอดคลองกับเนื้อหา และวัตถุประสงคของ
การผลิตบัณฑิต และแหลงงานภายหลังจากจบการศึกษา โดยเสนอชื่อสาขา คือ  “สาขาวิทยาศาสตร
การอาหารและโภชนาการ” แทน 
 หลังจากประชุม ประธานรางหลักสูตรไดแบงใหผูเขารวมประชุมแกไขรายวิชาตางๆ ตามมิ
ตของที่ประชุมและปรับชื่อหลักสูตรเปน “วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ” อยูภายใตสาขา 
“วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ” 
วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวนั เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุมครั้งตอไป ในวันที่ ๒๘ พฤษภาคม ๒๕๔๙ เวลา 
๑๔.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  

 
ปดประชุมเวลา ๑๓.๐๐ น. 

 
 

   
   

 

------------------------------ 
(อ.เบญจางค วริิยะจิตต) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 
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ประชุมหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๕ วันท่ี ๑๕ กรกฎาคม ๒๕๔๙ 

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร
และโภชนาการ 

๒. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการและเลขานุการหลักสูตรคหกรรม
ศาสตรทั่วไป 

๓. อ.จุฑารัตน  พงษโนรี กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร
และโภชนาการ 

๔. อ.ยศพร  พลายโถ กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร
และโภชนาการ 

 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๔.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานรางหลักสูตร แจงผูเขารวมประชุมทราบ โดยการประชุมไดเล่ือนจากกําหนดการ
เดิม คือ วันที่ ๒๘ พฤษภาคม ๒๕๔๙ มาเปนวันที่ ๑๕ กรกฎาคม ๒๕๔๙ เนื่องจาก นางพรทิพย 
ธรรมโชติ กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการไดลาออกจากการทํางาน
ของมหาวิทยาลัย ดังนั้นจึงมีการปรับเปลี่ยนคณะกรรมการรางหลักสูตรและผูรับผิดชอบรายวิชา
ตางๆ โดยประธานรางหลักสูตรไดแตงตั้งกรรมการรางหลักสูตรเพิ่มเติม ดังนี้ 
  ๑.  นางสาวจุฑารัตน พงษโนรี เปนกรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ  

๒. นางสาวยศพร พลายโถ เปนกรรมการและเลขานุการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการ
อาหารและโภชนาการ  
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ประธานรางหลักสูตรไดอธิบายถึงความเปนมาและวัตถุประสงคของหลักสูตรเพื่อความ
เขาใจตรงกัน 
วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 
 ๑. ผูเขารวมประชุมเพิ่มเติมรายวิชาและคําอธิบายรายวิชาในแตละแขนงวิชา ไดแก วิชาทาง
แขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และแขนงโภชนวิทยาใหมากขึ้น โดยแบงความรับผิดชอบใน
สาขาวิชาตามที่กรรมการแตละทานมีความถนัด 
 ๒. จัดทําแบบสอบถามเพื่อทํา Focus Group 

วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวัน เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการวิพากษหลักสูตรครั้งที่ ๑ ในวันที่ ๑๑ สิงหาคม ๒๕๔๙ 
เวลา ๙.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร และเชิญคณะกรรมการ และผูทรงคุณวุฒิเพื่อ
วิพากษหลักสูตร 

 
ปดประชุมเวลา ๑๗.๐๐ น. 
 

 
   
   

------------------------------ 
(อ.เบญจางค วริิยะจิตต) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 
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รายงานประชมุวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๑/๒๕๔๙ 

วันท่ี ๑๑ สงิหาคม ๒๕๔๙ เวลา ๙.๐๐ น. 
ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 

 
ผูทรงคุณวุฒิ 
 
๑. รศ.ดร.ทัศนีย   ล้ิมสุวรรณ รองหัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร  

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
๒. ดร.เนตรนภิส  วัฒนสชุาติ รองผูอํานวยการฝายวิจยัและพัฒนาผลิตภณัฑ

อาหาร สถาบันวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
๓. ผศ.ดร.สุรชัย  จิวเจริญสกุล อาจารยประจําภาควิชาอาชวีศึกษา  

คณะศกึษาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
๔. นางประพันธพิศ  สิตภาหุล หัวหนาฝายโภชนาการ คณะแพทยศาสตร

โรงพยาบาลรามาธิบดี 
๕. นางพรรณอร  หงษโต หัวหนางานโภชนบําบัด คณะแพทยศาสตร

โรงพยาบาลรามาธิบดี 
 
ผูเขารวมประชุม   
 
๑. อ.สิริเจษฏ     รัตนจรณะ คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
๒. อ.สุรางค   พรมสุวรรณ รองคณบดีฝายวิชาการคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี 
๓. ผศ.บังอร ธรรมศิริ ผูชวยคณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
๔. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร
และโภชนาการ 
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๕. ผศ.ทรงพลธนฤทธิ์ มฤครัฐอินแปลง อาจารยประจําโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร
และโภชนาการ 

๖. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๗. อ.จันทราทิพย  วงษกฤษ กรรมการสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๘. อ.เบญจางค  วิริยะจิตต กรรมการสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๙. อ.จุฑารัตน  พงษโนรี กรรมการรางหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหาร

และโภชนาการ 
๑๐. อ.ยศพร  พลายโถ กรรมการและเลขานุการรางหลักสูตร

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
 
      
เร่ิมประชุมเวลา ๙.๐๐ น.  
 
วาระท่ี ๑ ประธานแจงใหทราบ 
 คณบดีคณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวตอนรับและเปดการประชุม และมอบ
ใหประธานหลักสูตรดําเนินการวิพากษหลักสูตร 

ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ กลาวแนะนําผูเขารวมประชุม 
และนําเสนอรายละเอียดของหลักสูตร เพื่อเปนขอมลูในคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรตอไป 
วาระท่ี ๒ การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  ไดรวมกัน
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นเพื่อปรับปรุงโครงสรางหลักสูตร มีประเด็นดังนี้ 

๑. ควรเปลี่ยนชื่อหลักสูตรใหสอดคลองกับเนื้อและและวัตถุประสงคของการผลิตบัณฑิต 
โดยใชช่ือหลักสูตรใหม คือ “วิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ” และแบงออกเปน 
๒ แขนงวิชา คือ “แขนงวชิาพัฒนาผลติภณัฑอาหาร” กบั “แขนงวชิาโภชนาการ” 
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๒. รายวิชาใดที่คําอธิบายรายวิชาสามารถแทรกคุณธรรมและจริยธรรมไดควรแทรกลงไป
ในรายวิชานั้นๆ ดวย 

๓. วิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร คณะกรรมการไดแนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปน 
วิชาสุขาภิบาลอาหารและขอกําหนดอาหาร รวมทั้งใหเพิ่มกฎระเบียบของประเทศตางๆ ใน
คําอธิบายรายวิชา 

๔. ควรเพิ่มวิชาเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารเขาไปในวิชาแกน ซ่ึงจะทําใหนักศึกษาที่
จบไปสามารถประกอบอาหารไดอยางมีคุณภาพ และเปนพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
ตอไป 

๕. วิชาเคมีประยุกตทางวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ ไดมีการแนะนําใหเปลี่ยน
ช่ือเปนวิชาเคมีประยุกตทางอาหาร 

๖. วิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ไดมีการแนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปน           
วิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

๗. วิชาการวิเคราะหอาหารและโภชนาการ ควรแยกเปน 2 รายวิชา คือ วิชาการวิเคราะห
อาหาร เปดสอนในแขนงพัฒนาผลิตภัณฑและแขนงโภชนากร  และวิชาการประเมินภาวะ
โภชนาการเปดสอนในแขนงโภชนาการ 

๘. ในกลุมวิชาการจัดการ คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดแนะนําใหตัดรายวิชา
เศรษฐศาสตรทั่วไป วิชาองคการและการจัดการ และวิชาโปรแกรมสําเร็จรูปและการประยุกตใช
งานออก 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับรายวิชาในแขนงพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร ดังตอไปนี้ 

  ๑. ควรรวมวิชาอาหารฟงกชัน วิชาอาหารสมุนไพรเพื่อสุขภาพไวดวยกัน และไดมีการ
แนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปนวิชาอาหารสุขภาพ   

  ๒. ควรเพิ่มวิชาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมากขึ้น 
  ๓. วิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากพืช และวิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตว ควร

แทรกเรื่องไขมันเขาไปในแตละรายวิชา ดังนั้นจึงควรตัดวิชาวิทยาการทางอาหารจากไขมันและ
น้ํามันออก และควรเพิ่มคําอธิบายรายวิชาที่เกี่ยวกับการใชเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
เขาไปดวย  

  ๔. ควรเพิ่มคําอธิบายรายวิชาในวิชาวิทยาการขนมอบใหเปนเชิงวิทยาศาสตร และเนน
วิทยาศาสตรกับการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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  ๕. วิชาการจัดอาหารในสถาบัน ควรเปลี่ยนชื่อเปนวิชาการจัดการและการบริการอาหาร  
  ๖. วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการควรเนนการฝกปฏิบัติ และไดมีการ

แนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปนวิชาหลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และยายไปอยูในกลุมวิชาแกน 
คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับรายวิชาในแขนงวิชาโภชนาการ

ดังตอไปนี้ 
 ๑. วิชาโภชนาการเด็กและผูสูงอายุ และวิชาโภชนาการครอบครัว มีเนื้อหาคลายคลึงกัน   
จึงควรนํามารวมกัน และไดมีการแนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปนวิชาโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตางๆ  
 ๒. ควรเพิ่มวิชาเกี่ยวกับโภชนบําบัดใหมากขึ้น 
 ๓. ควรแกไขคําอธิบายรายวิชาการจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 
 ๔. ในวิชาการประเมินภาวะโภชนาการควรเพิ่มหลักเทคนิคการใหคําปรึกษาทางดาน
โภชนาการ  
 ๕. วิชาโภชนศาสตรชุมชน ควรเพิ่มคําอธิบายรายวิชาที่เกี่ยวกับสาธารณสุขเขาไปดวย 
 ๖. ควรรวมวิชาความเปนพิษในอาหารจากพืชและสัตว และวิชาพิษวิทยาในผลิตภัณฑ
อาหารเขาดวยกัน และไดมีการแนะนําใหเปลี่ยนชื่อเปนวิชาความเปนพิษในผลิตภัณฑอาหาร 

 
ปดประชุมเวลา ๑๒.๐๐ น. 
 
   ------------------------------ 

(อ.ยศพร พลายโถ) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 
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ประชุมหลักสูตรวิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๖ วันท่ี ๒๑ กันยายน ๒๕๔๙  

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๒. อ.จุฑารัตน  พงษโนรี กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๓. อ.ยศพร  พลายโถ กรรมการและเลขานุการรางหลักสูตรวิทยาการ
พัฒนาผลิตภณัฑอาหารและโภชนาการ 

 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๕.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานรางหลักสูตร แจงเรื่องการปรับเปลี่ยนคณะกรรมการบริหารหลักสูตรใหม ตาม
นโยบายของมหาวิทยาลัย 

รายช่ือคณะกรรมการรางหลักสูตรเพิ่มเติมมีดังนี้ 
  รายช่ือคณะกรรมการรางหลักสูตรเพิ่มเติม คือ 
                 ๑. นางสาวจุฑารัตน พงษโนรี        

  ๒. นางสาวยศพร พลายโถ  

๓. นางสาวประณมกร อัมพรพรรดิ์ 

๔. นายไตรรัตน ประทุมรัตน 
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วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 

๑. เสนอชื่อหลักสูตรตามที่ผูทรงคุณวุฒิแสดงความคิดเห็นในการวิพากษหลักสูตรครั้งที่ ๑ 
โดยเปลี่ยนชื่อหลักสูตรจากเดิม คือ “วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ” เปน “วิทยาการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ” 

๒. เสนอรายชื่อผูทรงคุณวุฒิเพิ่มเติม คือ  รศ.ดร.ภญ.อรอนงค กังสดาลอําไพ คณะเภสัช
ศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 ๓. ไดเปลี่ยนชื่อวิชาสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหารเปนวิชาสุขาภิบาลและขอกําหนด
อาหารตามที่คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดใหขอเสนอ 

๔. ไดมีการเสนอใหเปดสอนวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน วิชาการพัฒนา
ผลิตภัณฑเพื่อการบริการในแขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  ๕. ไดมีการเสนอใหยายวิชาหลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไปอยูในกลุมวิชาแกน 
  ๖. ไดมีการเสนอใหเปลี่ยนชื่อวิชาการจัดอาหารในสถาบันเปนวิชาการจัดการและการ

บริการอาหาร 
  ๗. ไดมีการเสนอใหเพิ่มคําอธิบายรายวิชาของวิชาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพเขาไปใน

วิชาอาหารสุขภาพ 
  ๘. ไดมีการเสนอใหเปดสอนวิชาอาหารและขนมไทยทั้ง ๒ แขนง 

๙. ไดมีการเสนอใหเปลี่ยนชื่อวิชาโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตางๆ เปนวิชาโภชนาการ
ของบุคคลแตละวัน 

๑๐.ไดมีการเสนอใหเปดสอนวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการในแขนงโภชนาการ 
๑๑.ไดมีการเสนอใหตัดวิชาโภชนศาสตรครอบครัว โภชนศาสตรชุมชน โภชนาการเด็ก

และผูสูงอายุ ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม ออกจากหมวดวิชาเลือกเสร ี
วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวัน เวลาในการรางหลักสูตรใหม 

 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุมครั้งตอไป เพื่อตรวจสอบรายวิชาและจัดทําเลม
หลักสูตร ในวันที่ ๑ ตุลาคม ๒๕๔๙ เวลา ๑๐.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  

 
ปดประชุมเวลา ๑๗.๐๐ น. 
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------------------------------ 
(อ.ยศพร พลายโถ) 

ผูจดบันทึกการประชุม 
 

-------------------------------- 
(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
และโภชนาการ       
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ประชุมหลักสูตรวิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๗ วันท่ี ๑ ตุลาคม ๒๕๔๙  

ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
 

ผูเขารวมประชุม   
 
๑. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๒. อ.จุฑารัตน  พงษโนรี กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๓. อ.ยศพร  พลายโถ กรรมการและเลขานุการรางหลักสูตรวิทยาการ
พัฒนาผลิตภณัฑอาหารและโภชนาการ 

 
เร่ิมประชุมเวลา ๑๐.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ เร่ืองท่ีประธานแจงใหท่ีประชุมทราบ 
 ประธานรางหลักสูตร แจงใหทราบถึงการจัดทํารูปเลมหลักสูตรฉบับลาสุดและการ
ปรับเปลี่ยนรายวิชาเพิ่มเติม 
วาระท่ี ๒ เร่ืองเสนอใหท่ีประชุมพิจารณา/การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 

๑. ผูเขารวมประชุมไดเสนอวา หลักสูตรซึ่งประกอบดวย ๒ แขนงวิชา หากนักศึกษา
ตองการเรียนเอกใดตองเรียนในแขนงวิชานั้นไมต่ํากวารอยละ ๗๐ ของรายวิชาในเอกนั้น 

๒. ไดมีการเสนอใหเปดสอนวิชาอาหารสุขภาพ วิชาเทคนิคสําหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ 
ในแขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  ๓. ไดมีการเสนอใหเปล่ียนชื่อวิชาวิทยาการทางอาหารจากพืชและผลิตภัณฑ เปนวิชา
วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากพืช วิชาวิทยาการทางอาหารจากเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเปลี่ยนเปน
วิชาวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 

  ๔. ไดมีการเสนอใหยายวิชาวิทยาการขนมอบออกจากแขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และ
นําไปใสไวในหมวดวิชาเลือกเสรี และเปลี่ยนชื่อเปนวิชาเบเกอรี่ 
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  ๕. ไดมีการเสนอใหเปลี่ยนชื่อวิชาการประเมินภาวะโภชนาการเปนวิชาการประเมินภาวะ
โภชนาการและเทคนิคการใหคําปรึกษา 

  ๖. ในหมวดวิชาเลือกเสรี ไดมีการเสนอใหแยกวิชาอาหารวางและขนมไทยออกเปนวิชา
อาหารวาง วิชาขนมไทย แยกวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพออกเปนวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
วิชาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และเปลี่ยนชื่อวิชาไอศกรีมเปนวิชาไอศกรีมเพื่อสุขภาพ พรอมทั้งจัดทํา
คําอธิบายรายวิชาใหสอดคลองกับชื่อวิชา 

  ๗. ไดมีการเสนอใหเพิ่มรายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีที่เกี่ยวของกับการถนอมอาหาร 
เครื่องดื่ม และวิชาที่เกี่ยวของกับโภชนาการสําหรับผูที่สนใจ พรอมทั้งจัดทําคําอธิบายรายวิชาให
สอดคลองกับชื่อวิชา 

หลังจากการประชุมไดแบงงานเพื่อเพิ่มเติมรายวิชาตางๆ และจัดทํารูปเลมหลักสูตรฉบับ
สมบูรณและสงใหกับคณะกรรมการรางหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิที่จะมาวิพากษหลักสูตรครั้งที่ ๒ 

วาระท่ี ๓ เร่ืองการกําหนดวัน เวลาในการรางหลักสูตรใหม 
 ประธานรางหลักสูตรนัดหมายการประชุมครั้งตอไป เพื่อวิพากษหลักสูตรครั้งที่ ๒ ในวันที่ 
๒ พฤศจิกายน ๒๕๔๙ เวลา ๙๐.๐๐ น. ณ หองประชุมอาคารคหกรรมศาสตร  

 
ปดประชุมเวลา ๑๒.๐๐ น. 
   ------------------------------ 

(อ.ยศพร พลายโถ) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 
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รายงานประชมุวิพากษหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารและโภชนาการ 
คร้ังท่ี ๒/๒๕๔๙ 

วันท่ี ๒ พฤศจิกายน ๒๕๔๙ เวลา ๙.๐๐ น. 
ณ หองประชมุอาคารคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 

 
ผูทรงคุณวุฒิ 
 
๑. รศ.ดร.ทัศนีย   ล้ิมสุวรรณ รองหัวหนาภาควิชาคหกรรมศาสตร  

คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
๒. รศ.ดร.อรอนงค กังสดาลอําไพ อาจารยประจําภาควิชาอาหารเคมี  

คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
๓. ผศ.ดร.สมโภช พจนพิมล อาจารยประจําภาควิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

๔. ดร.ปริญดา  เพ็ญโรจน อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ
วิศวกรรมศาสตรและเทคโนโยลีอุตสาหกรรม
มหาวิทยาลัยศลิปากร 

๕. ดร.วันเพ็ญ แสงทองพินิจ อาจารยประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

๖. นางพรรณอร  หงษโต หัวหนางานโภชนบําบัด คณะแพทยศาสตร
โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๗. นางสาวพัชรวีร จันทรดี นักโภชนาการ คณะแพทยศาสตรโรงพยาบาล
รามาธิบดี 

 
ผูเขารวมประชุม   
 
๑. อ.สิริเจษฏ     รัตนจรณะ คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
๒. อ.สุรางค   พรมสุวรรณ รองคณบดีฝายวิชาการคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี 
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๓. ผศ.บังอร ธรรมศิริ ผูชวยคณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
๔. ดร.น้ําฝน  ศีตะจิตต ประธานหลักสูตรการอาหาร 

ประธานรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๕. อ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล ประธานสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๖. อ.จันทราทิพย วงษกฤษ กรรมการสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๗. อ.เบญจางค วิริยะจิตต กรรมการสาขาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
๘. 
 

อ.ไตรรัตน  ประทุมรัตน กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๙. อ.ประณมกร  อัมพรพรรดิ์ กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๑๐. ผศ.ทรงพลธนฤทธ 
 

มฤครัฐอินแปลง 
 

อาจารยประจําโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๑๑. อ.หรรษา เวียงวะลัย อาจารยประจําโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวทิยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๑๒. ดร.พิทยา ถกลภักดี อาจารยประจําภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
ในพระบรมราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 
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๑๓. ดร.วราวรรณ ประสิทธิ์ผล อาจารยประจําภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
ในพระบรมราชูปถัมภ 

๑๔. ดร.นฤมล ธนานันต อาจารยประจําภาควิชาชวีวิทยา คณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๑๕. อ.จุฑารัตน 
 

พงษโนรี กรรมการรางหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ 

๑๖. อ.ยศพร  พลายโถ กรรมการและเลขานุการรางหลักสูตรวิทยาการ
พัฒนาผลิตภณัฑอาหารและโภชนาการ 

 
      
เร่ิมประชุมเวลา ๙.๐๐ น. 
 
วาระท่ี ๑ ประธานแจงใหทราบ 
 คณบดีคณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวตอนรับและเปดการประชุม และมอบ
ใหประธานหลักสูตรดําเนินการวิพากษหลักสูตร 

ประธานหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ กลาวแนะนําผูเขารวม
ประชุม และนําเสนอรายละเอียดของหลักสูตร เพื่อเปนขอมูลในคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร
ตอไป 
วาระท่ี ๒ การเสนอโครงรางหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ได
รวมกันแลกเปลี่ยนความคิดเห็นเพื่อปรับปรุงโครงสรางหลักสูตร มีประเด็นดังนี้ 

๑. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรฯ ไดเสนอใหเปลี่ยนชื่อแขนง “โภชนาการ” เปน       
“โภชนวิทยา” และไดเสนอรูปแบบการเขียนชื่อปริญญาบัตรโดยใหวงเล็บแขนงวิชาเอกใหกับ
นักศึกษา โดยนักศึกษาที่ศึกษาวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑจะไดรับปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
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“วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ (แขนงพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร)” สําหรับ
นักศึกษาที่ศึกษาวิชาเอกโภชนาการจะไดรับปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต “วิทยาการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ (แขนงโภชนวิทยา)” 

๒. ควรเพิ่มวิชาที่เกี่ยวของกับภาษาอังกฤษ เนื่องจากปจจุบันภาษาอังกฤษมีความสําคัญ
และจําเปนสําหรับการประกอบอาชีพ ดังนั้นจึงไดเพิ่มวิชาภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรใหกับ
นักศึกษาทั้ง ๒ แขนง 

๓. ควรเพิ่มวิชาที่เกี่ยวของกับการประกอบธุรกิจ เพื่อใหนักศึกษามีความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ
การประกอบธุรกิจ ดังนั้นทางผูจัดทําจึงเพิ่มวิชาความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจใหแก
นักศึกษา 

๔. ไดมีการเสนอใหเปลี่ยนชื่อวิชาสุขาภิบาลและขอกําหนดอาหารเปนวิชาสุขาภิบาลและ
ขอบังคับเกี่ยวกับอาหาร 

๕. ควรเพิ่มวิชาที่เกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหารใหนักศึกษาทั้ง ๒ แขนง เนื่องจากใน
ปจจุบันมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในอุตสาหกรรมอาหารเปนจํานวนมาก และมีการตระหนักถึง
อันตรายของวัตถุเจือปนอาหาร  

๕. วิชาหลักโภชนาการ ควรเพิ่มคําอธิบายรายวิชาเกี่ยวกับความตองการสารอาหารและ
พลังงานของบุคคลวัยตางๆ และยกเลิกวิชาโภชนาการของบุคคลแตละวัย 

๖. ควรมีวิชาที่เกี่ยวของกับการใชคอมพิวเตอรในการพัฒนาสูตรอาหาร การสํารวจความ
ตองการของผูบริโภค ดังนั้น จึงไดเพิ่มวิชาการวางแผนการทดลองและการประยุกตใชคอมพิวเตอร
กับงานดานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการและนํามาสอนแทนวิชาการวางแผนการทดลอง
และสถิติที่เกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ  

๗. ปญหาพิเศษทางวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ควรเปลี่ยนชื่อเปน
โครงงานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ และไดเปลี่ยนหนวยกิตจาก ๓(๒-๒-๕) เปน 
๓ (๑-๔-๔) 

๘. วิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ 
(๙๐ชั่วโมง) ๒ หนวยกิต และวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ (๔๕๐ ช่ัวโมง) ๕ หนวยกิต ควรเปลี่ยนเปนวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ (๓๕๐ ช่ัวโมง) ๓ หนวยกิต เนื่องจากระยะเวลาในการ
ฝกงานนานเกินไป 
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  คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับรายวิชาในแขนงพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร ดังตอไปนี้ 

๑. ควรเพิ่มวิชาฟสิกสใหกับนักศึกษาแขนงพัฒนาผลิตภัณฑ 
  ๒. ไดมีการเสนอใหเปลี่ยนชื่อวิชาวิทยาการทางอาหารจากเนื้อสัตวเปนวิชาวิทยาการ

พัฒนาผลิตภัณฑจากสัตว เพราะครอบคลุมถึงผลิตภัณฑจากสัตว 
๓. ไดมีการเสนอวาควรแยกวิชาการประกันและควบคุมคุณภาพอาหารออกเปนวิชาการ

ประกันคุณภาพอาหารและวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร  
๔. ควรใหนักศึกษาแขนงพัฒนาผลิตภัณฑไดเรียนวิชาความเปนพิษในผลิตภัณฑอาหาร 

และวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ  
๕. ไดมีการเสนอใหเปดสอนวิชาอาหารนานาชาติ และวิชาเบเกอรี่ใหกับนักศึกษา และ

เปลี่ยนชื่อวิชาเบเกอรี่เปนวิชาวิทยาการขนมอบ และใชรหัสวิชาของสาขาคหกรรมศาสตร 
  คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรไดใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับรายวิชาในแขนงโภชนวิทยา 

ดังตอไปนี้ 
๑. ควรเพิ่มวิชาที่เกี่ยวของกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  เนื่องจากนักศึกษา

จําเปนตองรูเกี่ยวกับระบบการทํางานของรายกาย และเพื่อจะไดเขาใจพื้นฐานของโภชนวิทยา 
๒. ควรใหนักศึกษาเรียนวิชาที่เกี่ยวของกับการประกันคุณภาพอาหาร และสอดแทรก

เนื้อหาการประกันคุณภาพของโรงพยาบาล 
๓. ควรเพิ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อการบริการ 
๔. ควรมีวิชาที่เกี่ยวของกับเมตาบอลิซึม เนื่องจากนักศึกษาทางดานโภชนวิทยาควรมี

ความรูเกี่ยวกับเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ดังนั้นทางผูจัดทําจึงไดนําวิชาเมตาบอลิซึมของ
สารอาหารมาแทนวิชาโภชนศาสตรมนุษย และเนนเกี่ยวกับเมตาบอลิซึมของสารอาหารในรางกาย
มนุษย 

๕. มีการเสนอใหเพิ่มวิชาโภชนศาสตรคลินิก และวิชาหลักการจัดอาหารตามโภชนศาสตร
คลินิก        

๗. วิชาโภชนศาสตรชุมชนเปลี่ยนชื่อเปนโภชนาการเพื่อชุมชน 
๘. ควรเพิ่มวิชาที่เกี่ยวของกับโภชนาการเด็กและเด็กกลุมพิเศษ โภชนาการผูสูงอายุ    

โภชนาการสําหรับผูบริหาร และโภชนาการสําหรับนักกีฬา 
            

ปดประชุมเวลา ๑๒.๐๐ น. 
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------------------------------ 
(อ.ยศพร พลายโถ) 

ผูจดบันทึกการประชุม 
 

-------------------------------- 
(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
และโภชนาการ       
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สรุปผลการสํารวจ โอกาสทางการศึกษาหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารและโภชนาการ  

ระดับปริญญาตรี คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
ในพระบรมราชูปถัมภ 

 
จากการสงแบบสํารวจ โอกาสทางการศึกษาหลักสตูรวิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 

และโภชนาการ ระดับปริญญาตรี คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ ทางไปรษณียทั้งหมด 87 บริษัท ไดรับแบบสํารวจกลับคืน 20 
บริษัท คิดเปนรอยละ 23.00 
  จากผลการสํารวจ พบวา ผูใตบังคับบัญชาในสถานประกอบการสวนใหญ มีวุฒิการศึกษา
ในสาขาอาหารและโภชนาการ คิดเปนรอยละ 44.17 รองลงมา คือ คหกรรมศาสตร วิทยาศาสตร
การอาหารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และพัฒนาผลิตภณัฑ คิดเปนรอยละ 27.00, 
11.65, 9.20 และ 7.98 ตามลําดับ และมีผูใตบังคับบัญชาที่จบจากมหาวิทยาลัยราชภฏัตางๆ คิดเปน
รอยละ 91.43 
  สถานประกอบการเห็นดวย หากมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
จะเปดหลักสูตรวิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 
100เนื่องจาก สาขาวิชาดังกลาว ยังไมมกีารเปนสอนมากนัก หลักสูตรมีลักษณะเชื่อมโยงความรู
ระหวางศาสตรทางอาหารและโภชนาการกับหลักวิทยาศาสตรการแปรรูปอาหารเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ และเปนสาขาที่ใหประโยชนกบัผูที่เรียนมากพอสมควร ในปจจุบันผูที่จบจากสาขานี้เปน
ที่ตองการของตลาดเปนอยางมาก เนื่องจากประชาชนใหความสนใจในสุขภาพมากขึ้น และเมื่อจบ
แลวสามารถทํางานไดหลายแบบทั้งโรงพยาบาล โรงงาน โรงแรม โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทาํ
ใหสามารถปรับปรุง/พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารไดในอนาคต ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารไดมาก 
  สถานประกอบการเห็นดวย ตอ “แขนงวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร” ที่จะเปดสอนใน
หลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ คิดเปนรอยละ 100 เนื่องจาก ทําใหเกิด
ความกาวหนาในการพัฒนาวงการอาหารและโภชนาการ มีสวนสําคัญที่จะทําใหอาหารมีคุณภาพดี
ขึ้น และหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมๆ และสูงขึ้นก็จะเปนโอกาสที่จะไปสูครัวโลกได 
รวมทั้งสามารถแขงขันกับนานาชาติได ผูตอบแบบสํารวจใหขอเสนอแนะวา ไมควรเรียนทฤษฎี
อยางเดยีว ควรเนนเรื่องการประยุกตใช, ปฏิบัติการ, จริยธรรมดวย 
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  สถานประกอบการเห็นดวย ตอ “แขนงวิชาโภชนาการ” ที่จะเปดสอนในหลักสูตร
วิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ คิดเปนรอยละ 100 เนื่องจาก อาหารมีความสําคัญ
ตอสุขภาพและปจจุบนัมนุษยใหความสําคญักับการดูแลและมีความรูเกี่ยวกับอาหารมากขึ้น ดังนัน้ 
การพัฒนาอาหารใหผูบริโภคควรคํานึงถึงโภชนาการตอรางกายดวย และหากนักศึกษาตองการ
ทํางานในสถานพยาบาล สามารถนําความรูมาประยุกตและใหคําปรกึษากับผูที่มีปญหาดาน
โภชนาการและเจบ็ปวยดวยโรคตางๆ ได 
  สถานประกอบการสวนใหญมีความคิดเหน็วา หลักสตูรดังกลาวนี ้ ตอบสนองกับความ
ตองการของสถานที่ทํางานไดในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 10 ระดับมาก คิดเปนรอยละ 60 
และระดับปานกลางคิดเปนรอยละ 30 เนื่องจาก นักศึกษาจะมีความรูความสามารถทั้งทฤษฎีและ
ปฏิบัติ สามารถทํางานไดหลายหนาที่ เชน งานในโรงพยาบาล 
  
 สถานประกอบการสวนใหญมีความคิดเหน็วา นกัศึกษาที่จบจากหลักสูตรวิทยาการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ มีความตรงตอความตองการของสังคมในปจจุบนัและอนาคตใน
ระดับมากที่สุด มาก และปานกลาง คิดเปนรอยละ 10.52, 73.68 และ 15.80 ตามลําดับ เนื่องจาก
อาหารและโภชนาการเปนสิง่ที่ผูคนใหความสนใจมากขึน้ และปจจบุันหลายคนดแูลสุขภาพมาก
ขึ้น จึงทําใหธุรกิจดานอาหารไดรับความสนใจมากขึน้ทั้งในและตางประเทศ จงึสงผลใหสถาน
ประกอบการที่จะรองรับนกัศึกษาทีจ่บจากสาขานี้มีมากขึ้นดวย นอกจากนี้ บางอาชีพก็ตองอาศัย
ความรูดานโภชนาการ เชน เภสัชกรตองรูหลักโภชนาการอาหาร และมีขอเสนอแนะวา ขณะนี้
มหาวิทยาลัยหลายแหงเปดสอนวิชาเฉพาะโดยตรง เมื่อจบแลว สามารถปฏิบัติงานไดทันที เชน เปด
สอนวิชาอาหารฮาลาล นักกําหนดอาหาร ฯ 
 ในรายละเอียดดานวิชาทีเ่ปดสอนในหลักสตูรวิทยาการพฒันาผลิตภัณฑอาหารและ
โภชนาการ มคีวามเหมาะสม คิดเปนรอยละ 82.35 เนื่องจาก เนื้อหาของหลักสูตรมีหลากหลายและ
ใหความรูในหลายๆ ดาน และควรมีการพฒันาตลอดเวลา รายวิชาตางๆ ในหลักสูตรครอบคลุม
เนื้อหาทางดานโภชนาการ และอุตสาหกรรมอาหาร และควรเพิม่วิชาสรีรวิทยา และอีกรอยละ 
17.65 มีขอเสนอแนะวา ควรเพิ่มสัดสวนของกลุมวิชาพืน้ฐานทางวิทยาศาสตรการอาหาร เชน เคมี
พื้นฐานควรมี 1-2 จุลชีววิทยา 1-2 เทคโนโลยีการหมัก, เคมีวิเคราะห, ปฏิบัติการหลังการเก็บเกีย่ว, 
Mass Balance, Food Safety, Food Hygiene, วัตถุเจือปนอาหาร, นมและผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการ
จัดการ เชน พืน้ฐานทางการตลาดและการเงิน เพื่อใหเห็นภาพทางการลงทุนและการพัฒนา ควรเพิม่
หัวขอที่เกี่ยวของกับสารตานอนุมูลอิสระ มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เชน CODEX ใน
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รายวิชาที่เกี่ยวของ และควรนําหมวดวิชาเลือกเสรีที่เกี่ยวกับโภชนาการมาเปนวิชาบงัคับ โดยลด
สัดสวนของกลุมวิชามนุษยศาสตร และสังคมศาสตร  
  สถานประกอบการเห็นดวยกับการผลิตบัณฑิต ของหลักสูตรวิทยาการพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหารและโภชนาการ และควรมีการคดัเลือกนักศกึษาที่จะเขาเรยีนหลักสูตรนี้กอนวามีความคิด
สรางสรรค ชอบพัฒนาสิ่งใหมๆ อยางตอเนื่องอยูตลอดเวลาหรือไม  
  สถานประกอบการมีเกณฑในการพิจารณาบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรวิทยาการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
ดังนี้  
 1. เกรดเฉลี่ย วิชาเอกที่ตรงกับตําแหนงงาน มีประสบการณ (ผานการฝกงานในเกณฑที่ดี) 
สามารถปฏิบัติงานไดทันที ประสานงานและมีมนุษยสัมพันธที่ดี รักงานบริการเกรดคะแนนสูงๆ  
 2.   ดูความคิด การตัดสินใจ การรูจักใชองคประกอบตางๆ ในการแกไขปญหา 
 3.  พิจารณาจากพื้นฐานความรู ประสบการณ บุคลิกภาพ ทัศนคติ มนุษยสัมพนัธ ความ
คลองตัว ความคิด และความเชื่อมั่นในตนเอง เขาใจสถานการณไดดี สามารถประมวลผลได 
 4.  ความรับผิดชอบ ซ่ือสัตย ขยนั ความอดทน การเสยีสละ มีศีลธรรม ตรงตอเวลา ตอง
พัฒนาตนเองอยูตลอดเวลา  
 5. พิจารณาตามความเหมาะสม ความชอบและรักในอาชพีโภชนากร การใหความสําคัญตอ
ผูปวยในโรงพยาบาล และใหความรูกับผูปวยอยางจริงใจ มีความรูที่เปนประโยชนเพียงพอในการ
ทํางานดานนี้ได 
 6. พิจารณาความสามารถในการตอบคําถามในแงของการปรับทัศนคติ และการทํางานเปน
ทีม 
 สถานประกอบการมีขอเสนอแนะโดยรวม ดังนี ้

1.  ควรเนนสอนดานจรยิธรรม ความอดทน การรูจักเรยีนรูส่ิงใหมๆ และการออนนอมถอม
ตนในสังคมใหนักศกึษา เนือ่งจากปจจุบนั พบวาผูเขามาปฏิบัติงานสวนใหญชอบงานสบาย รายได
สูง และมักประเมินความสามารถตนเองไวสูงกวาความเปนจริง ซ่ึงในระบบราชการตองเนนเรื่อง
การเสียสละมากกวารายได 

2. ควรเพิ่มหนวยกิตรวมใหมากขึ้น โดยยายรายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีบางตัวไปเพิ่มใน
กลุมวิชาแกน เชน การถนอมอาหารจากผักและผลไม, การถนอมอาหารจากเนื้อสัตวและไข, การ
คุมครองผูบริโภคดานอาหารและโภชนาการ เปนตน 
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3.  การเปดหลักสูตรนี้เปนสิ่งที่ดีแตควรเตรียมความพรอมใหแกนกัศึกษาในการกาวเขาสู
แหลงงาน โดยประยกุตโดยรวมระหวางองคความรูและความเปน mature ของนักศึกษาดวย 

4. หมวดวิชาเลือกเสรี บางรายวิชา ควรนํามาเปนวิชาบังคับเฉพาะดาน เชน การคุมครอง
ผูบริโภคดานอาหารและโภชนาการ อาหารเพื่อสุขภาพ โภชนาการปองกันโรค โภชนาการเดก็และ
ผูสูงอายุ ฯ หากตองทํางานเกี่ยวกับงานโภชนาการในสถานพยาบาล เพราะนักกําหนดอาหารเปน
สวนหนึ่งของทีมสหสาขาวชิาชีพที่ตองทํางานรวมกนั หากทํางานในอุตสาหกรรมอาหารก็อาจจะ
ไมตองเนนแขนงวิชาโภชนาการมากนัก 

8.  ในบางสาขาวิชาควรจะมีอาจารยพิเศษที่มีประสบการณในการทํางานจริงๆ มารวมสอน
ดวย เพื่อจะไดแลกเปลี่ยนประสบการณจริงใหนกัศึกษา 

9. เนื้อหาหลักสูตรทําใหนักศึกษาไดเรียนรูภาพรวมของวิชาทั้ง 2 แขนง แตอาจจะไมรูลึก
กวาการเรยีนวชิาเฉพาะแขนงโดยตรงซึ่งจะทําใหมองเหน็ภาพลึกมากขึ้นแตทําใหการกาวไปสูการ
ประกอบอาชพีจะมีทางเลือกนอยลง  

 
 
 
 
   ------------------------------ 

(อ.ยศพร พลายโถ) 
ผูจดบันทึกการประชุม 

 
-------------------------------- 

(ดร.น้ําฝน ศีตะจิตต) 
ประธานรางหลักสูตร 

วิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ 
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ภาคผนวก  ง 
รายชื่อหนังสือ 
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1. รายช่ือหนังสือภาษาไทยเพื่อใชประกอบการเรียนการสอน มีจํานวน 1,283 เลม  
ตัวอยางเชน 

รายชื่อหนงัสือ จํานวน เลม 
1.    การทดลองเคมี/พงษจนัทร จันทยศ 1 
2.    เทคนิคทางเคมี/ ประเสริฐ ศรีไพโรจน 4 
3.    ปฎิบัติการเคมี 1/ วัชรี ชาตกิตติคุณวงศ 1 
4.    คูมือปฎิบัติการเคมี/ สาโรช ธีรศิลป, ศิริพัฒน จันทรศิริ 1 
5.    เคมีทั่วไป / ศศเิกษม ทองยงค, พรรณ ีเดชกําแหง 1 
6.    ปฏิบัติการเคมีทั่วไป /อาทิตย อัศวสุข,ี อุมาภรณ อัศวสุขี และจารพุรรณ อุยสกุล 1 
7.    เคมี2/อภชิาติ สุขสําราญ 1 
8.    เคมี1/ทบวงมหาวิทยาลยั 1 
9.    วิธีการทางสถิติกับผลการทดลอง/อุษา ชอผล 1 
10.   คูมือตารางธาตุ (พิริออดิก) /ประทีป ชูหมื่นไวย 1 
11.   เคมีฉบับแนะนําธาตุ/ พรรณี เดชกําแหง 2 
12.   วิวัฒนาการของตารางธาตุ /สําเริง บุญเรืองรัตน 1 
13.   อนินทรียเคมี :/ Inorganic chemistry ทฤษฎี - โครงสราง/ จันทิรา ชัยมงคล 1 
14.   ปฏิกิริยาเคมีอินทรียพื้นฐาน/ โดย ชัชนาถ เทพธรานนท 1 
15.   เคมีอนินทรียเชิงชีวภาพ/ ตริตาภรณ ชูศรี 1 
16.   ตําราอนินทรียเคมี เลม 1/ ทองสุข พงศทัต 1 
17.   อนินทรียเคมี เลม 1/ ทองศุข พงศทัต 1 
18.   อนินทรียเคมี เลม 2/ ทองศุข พงศทัต 1 
19.   เคมีอนินทรีย 1 :/ Inorganic chemistry 1/ นิตยา แซซ้ิม 1 
20.   เอกสารคําสอนเคมีอนินทรีย/ นิตยา แซซ้ิม 1 
21.   ปฏิบัติการเคมีอนินทรีย 2 =/ Experimental inorganic chemistrt II /มานะ ขาวเมฆ 1 
22.   อนินทรียเคมี 3 // วิโรจน ปยวัชรพันธุ 1 
23.   เคมีอนินทรียเชิงทฤษฎ ีทฤษฎีกลุม กบั สเปกโตรสโคป/ สมรรัตน วัฒนธรรม 1 
24.   เคมี 321 :/ อนินทรียเคม ี1 ระดับปริญญาตรี/สุเทพ พงศศรีวัฒน 1 
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25.   ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร =/ Experimental biochemistry for 

agricultural industry /มานะ ขาวเมฆ 
1 

26.   ธาตุอาหารพืช/ยงยุทธ โอสถสภา 1 
27.   สารอาหาร = Nutrients/อัคกะบัทคาน ปาทาน 1 
28.   เอกสารประกอบการสอนรายวิชาชวีเคมี 1/ พรกมล สาฆอง 1 
29.   พลังงานและเมแทบอลซึิม /พัชรา วีระกะลัส 1 
30.   เอนไซด/พัชรา วีระกะลัส 1 
31.   ชีววิทยาโมเลกุลของเซลล /ดนัย บุณยเกียรต,ิ อังสนา อัครพิศาล 1 
32.   ชีวเคมี/อาภัสสรา ชมิดท 7 
33.   สารชีวโมเลกุล /อรรณพ บุญถนอม 3 
34.   ตําราปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน /คณาจารยภาควิชาชีวเคม ีคณะวทิยาศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ; สรรเสริญ ทรัพยโตษก, บรรณาธิการ 
3 

35.   ตําราปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน /คณาจารยภาควิชาชีวเคม ีคณะวทิยาศาสตร 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ; สรรเสริญ ทรัพยโตษก, บรรณาธิการ 

3 

36.   ชีวเคมี 1 / ฉวีวรรณ เปสี 1 
37.   ชีวเคมีทางสัตวศาสตร :/ ปรับปรุงครั้งที่ 2 /บุญลอม ชีวะอิสระกุล 2 
38.   ชีวเคมี 1/ ประภาพร ชนยุทธ 4 
39.   ปฏิบัติการชีวเคมี 2 / มานะ ขาวเมฆ 1 
40.   ชีวเคมีพืน้ฐาน =/ Fundamentals of biochemistry /วโิรจน ปยวัชพนัธุ และ เสวต 
        สัจจากุล 

4 

41.   เอกสารการสอนชุดวิชาชีวเคมีพื้นฐาน =/ Fundamentals of biochemistry //     
        สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

1 

42.   เอกสารประกอบการสอนรายวิชาชวีเคมี 1 / สุทธิพร สุวรรณโฉม 1 
43.   ชีวเคมีพืน้ฐาน/ / อนุรัตน สายทอง 4 
44.  เอกสารการสอนชุดวิชา อุตสาหกรรมการบริการ = Hospitality industry หนวยที่ 

11-15/ มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
1 

45. เอกสารการสอนชุดวิชา อุตสาหกรรมการบริการ = Hospitality industry หนวยที ่ 
1-5// มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

1 
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46.  เอกสารการสอนชุดวิชา อุตสาหกรรมการบริการ = Hospitality industry หนวยที่ 

6-10/ / มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
1 

47.  เอกสารการสอนชุดวิชาอุตสาหกรรมการบริการ =/ Hospitality industry หนวยที่  
9 - 15 / / สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 

1 

48.  การจัดบรกิารอาหาร :/ การจัดบริการอาหารแบบตางๆ, การจัดบริการอาหารใน 
       โรงเรียน/ / วัฒนา ประทมุสินธุ 

1 

49.  รายงานการเฝาระวังและติดตามทางโภชนาการในเด็กอายุ 0-60 เดือน (5ป) 2525- 
       2533/ /   กรมอานามัย 

1 

50.  โภชนาการและการสงเสริมสุขภาพ :/ Nutrition and health promotion/ / ไกรสิทธิ์ 
       ติศิรินทร 

1 

51.   โภชนาการในเดก็ปรกติและเจ็บปวย/ / ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร 1 
52.   หลักโภชนาวิทยา/ / ชุเกียรติ มณีธร 1 
53.   องคประกอบและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของอาหาร/ / ณรงค นิยมวิทย 1 
54.   ตําราโภชนาการ/ / ทวีรัสมิ์ ธนาคม 1 
55.   ขนมเด็กในอดีต/ / ทวี วัดงาม 1 
56.   ฉลากโภชนาการ :/ NUTRITON LABELING/ / ทรงศักดิ์ ศรีอนชุาต 1 
57.  โภชนาการ // บุญถ่ิน อัตถากร 1 
58.  โภชนาการ/ / ปาหนัน บญุหลง 1 
59.   ตําราโภชนวิทยา/ / บุญเลิศ สุวรรณเสนีย 1 
60.   โภชนาการศึกษา/ / เอสเธอ ออสติน มารติน 1 
61.   กินอยางไรใหชนะ/ / โบเบิรท อาส 1 
62.   คุณประโยชนและโทษของอาหาร =/ Nutrition in health and diseases // วนิดา 
        สิทธิ  รณฤทธิ์ 

1 

63.   โภชนากร/ / วนิดา สิทธิรณฤทธิ์ 1 
64.   โภชนาการศึกษาเพื่อชุมชน =/ Community nutriton // วนิดา สิทธิรณฤทธิ์ 1 
65.   โภชนาการสําหรับคนวยัตางๆ/ / โดย วลัย อินทรัมพรรย 1 
66.    ทฤษฎีอาหาร./ เลม 2,/ หลักการถนอมอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร //  

ศิริลักษณ สินธวาลัย 
1 
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67.   ทฤษฎีอาหาร./ เลม 1,/ หลักการประกอบอาหาร // ศิริลักษณ สินธวาลัย 1 
68.   กินเพื่อสุขภาพ/ / สมใจ วิชัยดษิฐ 1 
69.   โภชนศาสตรประยุกต/ / สมใจ วิชัยดษิฐ (บรรณาธกิาร) 1 
70.  เอกสารการสอนชุดวิชาโภชนาการศึกษาเพื่อชุมชน =/ Community nutriton // 
        สาขาวิชา คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

1 

71.  แนวทางการประยุกตหลักการตลาดเพือ่งานโภชนาการ/ / สุทธิลักษณ สมิตะสิริ 1 
72.  โภชนาการสําหรับครอบครัวและผูปวย // เสาวนยี จักรพิทักษ 1 
73.  ปจจัยที่มอิีทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ//วรพรรณี ณ หนองคาย 1 
74.  หลักโภชนาการปจจุบนั/ / เสาวนยี จักรพิทักษ 3 
75.  เอกสารการสอนชุดวิชาโภชนศาสตรสาธารณสุข =/ Nutrition in health // 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช สาขาวิชาวิทยาศาสตรสุขภาพ 
1 

76...เอกสารการสอนชุดวิชาโภชาการกับชวีิตมนษุย =/ Human nutrition // สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

1 

77.  ตําราโภชนาการสาธารณสุข = Public health nutrition/ / อุทัย พิศลยบุตร 1 
78.  ประวัติศาสตรการบริโภคสุราในประเทศไทย // พระไพศาล วิสาโล 1 
79.  การทําขาวหมากและสาโทไบโอเทคพื้นบานไทย // วรายุ ล้ีประเสริฐ 1 
80.  เหลาพื้นบาน :/ ภูมิปญญาไทและสิทธิอันชอบธรรมกับการแกปญหาความยากจน 
       // ประเวศ วะสี ... [และคนอื่นๆ] 

1 

81.  คูมือไวน/ / กมลศักดิ์ ตั้งธรรมนิยม 1 
82.  ไวน/ / ขวญัแกว วัชรโรทัย 1 
83.  ไวนอมฤตรักษาใจ/ / แฟรงค โจนส 2 
84.  รูรอบเรื่องไวน/ / ชาลี อมาตยกุล 1 
85.  wines/ / ประเสริฐ สายสิทธิ์ 1 
86.  ไวน :/ ศาสตรและศิลป // ประดิษฐ ครุวัณณา 1 
87.  เหลาไวนและการบริการ/ / ศิวะ วสุนธราภิวัฒน 1 
88.  ศิลปะแหงการดื่มไวน // บรรณาธิการ: สันติ วิริยะรังสฤษฏ 1 
89.  เวาเรื่องไวน/ / ส. นพพร 1 
90.  การทําไวน/ / สามารถ พรหมศิริ 2 
 



 

 

112
 
91.  อิทธิพลของชื่อการคาและคุณภาพของน้ําอัดลม//นิตย บุหงามงคล 1 
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347. น้ําผลไมและผัก :/ เครือ่งดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพ // นเรนทร นเรนทรเสนีย, 
        บรรณาธิการ 1 
348. สุขภาพแข็งแรงดวยน้ําผักผลไมสด // พนิดา กุลประสูติดิลก 1 
349. เสนหาแหงชา/ / ธนิษฐา แดนศิลป 1 
350. เบเกอรี่/ / กรมการฝกหดัครู กระทรวงศึกษาธิการ 1 
351. ตํารับอาหารแบบประหยัดและสงวนคุณคา/ / ประยงค จนิดาวงศ 2 
352. เคมีอาหาร/ / กุลยา จันทรอรุณ 4 
353. อาหารเสริมของลูกนอย/ / ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร 2 
354. กินเปนยา/ / ขอบชะนาง 1 
355. โภชนศาสตร // ควน ขาวหน ู 2 
356. คูมือผลิตภัณฑอาหารเพื่อเศรษฐกจิชมุชน/ / สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ 
       ยา 1 
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357. เครื่องดื่ม & เบเกอรี่ // พีระวุธ ฉัตรกลุ ณ อยุธยา, บรรณาธิการ 1 
358. เคมีอาหาร/ / นิธิยา รัตนาปนนท 1 
359. โภชนศาสตรเบื้องตน // นิธิยา รัตนาปนนท 1 
360. การสุขาภิบาลอาหาร/ / พัฒน สุจํานงค 1 
361. น้ําสมุนไพร/ / พเยาว เหมือนวงษญาติ 1 
362. เคมีอาหาร เอกสารโครงการตําราของวิทาลัย/ / พรรณ ีเดชกําแหง 1 
363. เอกสารการสอนชุดวิชาวิทยาศาสตรการอาหารเบื้องตน =/ Introduction to food  
        science หนวยที่ 1-7 // สาขาวิชาคหกรรมศาสตร   
        มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 1 
364. เอกสารการสอนชุดวิชาวิทยาศาสตรการอาหารเบื้องตน = Introduction to food  
       science   หนวยที่ 8-15 // สาขาวิชาคหกรรมศาสตร    
       มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 1 
365. คุณประโยชนและโทษของอาหาร/ / วนิดา สิทธิรณฤทธิ์ 1 
366. เคมีอาหารเบื้องตน/ / ศศิเกษม ทองยงค 1 
367. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารบําบัดโรค/ / ศิริลักษณ สินธวาลัย 1 
368. การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ // ศิริลักษณ สินธวาลัย 2 
369. คูมือวิทยาการ : อาหารของเรา-โภชนาการ/ / สวัสดิ ์วีระเดชะ 1 
370. อาหารและโภชนาการ // สวัสดิ์ วีระเดชะ 1 
371. เอกสารการสอนรายวิชาอาหารและโภชนาการพืน้ฐาน =/ Basic tood and nutrition 
        //  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 1 
372. โภชนศาสตรและโภชนบําบัด // โดย อมรา จันทราภานนท 1 
373. อาหาร/ / อรวินท โทรก ี 1 
374. จุลชีววิทยาทางอาหาร =/ Food microbiology // สุมณฑา วัฒนสินธุ 6 
375. เทคโนโลยีการหมักดอง // วารุณี ประดิษฐศรีกุล 1 
376. รายงานการวิจัยเร่ืองกรรมวิธีการผลิตผักและผลไมอบแหง = A study on the  
        production of dried vegetables and fruits/ / กุลยา จันทรอรุณ. 1 
377. ควันสําหรับรมอาหาร/ / วรรณา ตั้งเจริญชัย 1 
378. คูมือบทปฏิบัติการวิชาเทคโนโลยีการหมักดอง // วารุณี ประดษิฐศรีกุล 1 
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379. การฝกอบรมหลักสูตร :/ การฉายรังสีอาหารและผลิตผลการเกษตร/ / สํานักงาน 
        พลังงานปรมาณูเพื่อสันติ กระทรวงวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และสิ่งแวดลอม. 1 
380. กาซกับการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร/ / งามทิพย ภูวโรดม 4 
381. การเสียของกลวยตากและการเก็บรักษา//สุรีย นานาสมบัติ 1 
382. หลักการแปรรูปอาหารเบื้องตน/ / นิธิยา รัตนาปนนท 1 
383. การถนอมผลิตผลการเกษตร/ / บุหลัน พิทักษพล 1 
384. เอกสารการสอนชุดวิชาการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร =/ Food  
       Preservation and  processing // สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  
      มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 2 
385. เอกสารการสอนชุดวิชาการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร =/ Food  
        preservation  and processing // สาขาวชิาคหกรรมศาสตร  
        มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 2 
386. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร =/ Food processing fechnology // วไิล รังสาดทอง 1 
387. จุลชีววิทยาทางอาหาร (Food microbiology) // โดย สุมาลี เหลืองสกุล 1 
388. จุลินทรียกับการควบคมุสุขลักษณะการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร :/  
       เรียบเรียงจาก "Shin shokluhin koujyo no eisei nyuumon kouza" series no.1  
       shokuhin koujo no eisei  kanri biseibutsu // ของ Inoue Fujio ; เรียบเรียงโดย  
       สุวิมล กีรติพิบูล 1 
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393. ความปลอดภัยของอาหารหลักการเบือ้งตน/ / ผูเขียน Claire Nash 1 
394. การควบคุมจิลินทรียในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร // Inoue Fujio ; แปลโดย  
       สุวิมล กีรติพิบูล และ บณัฑิต ประดิษฐานุวงษ 1 
 
 
 



 

 

125
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        Shin  Shokuhin Koujyo no Eisei Nyuumo n Kouza Series no.3 Shokuhin Koujyo 
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396. เอกสารการสอนชุดวิชาเคมีและจุลชีววิทยาของอาหาร =/ Chemistry and  
        Microbiolgy หนวยที่ 1 - 5 // มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช สาขาวิชาคหกรรม 
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397. เอกสารการสอนชุดวิชาเคมีและจุลชีววิทยาของอาหาร = Chemistry and  
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        ศาสตร 1 
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       คหกรรมศาสตร 1 
399. ความปลอดภัยของอาหาร (การใชระบบ HACCP)/ / สุมณฑา วัฒนสินธุ 1 
400. น้ํามันปลา น้ํามันลดไขมัน/ / สมพงศ สหพงศ 1 
401. ซีอ๊ิว/ / เฉิน เซิ้งเหอะ. 1 
402. เบเกอรีเทคโนโลยีเบื้องตน =/ Basic baking science and technology // จิตธนา  
       แจมเมฆ, อรอนงค นัยวกิุล 2 
403. เบเกอรีเทคโนโลยี (คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบในผลิตภัณฑ 
        เบเกอรีและการคํานวนเกี่ยวกับผลิตภณัฑขนมอบ)/ / อรอนงค นัยวิกุล. 1 
404. เทคโนโลยีของแปง // กลาณรงค ศรีรอต, เกื้อกูล ปยะจอมขวัญ 2 
405. เอกสารการสอนชุดวิชาการประกันคณุภาพและการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร =  
        Food qulity assurance and food product development หนวยที่ 1 - 7/ / สาขาวิชา 
        คหกรรมศาสตร  มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 1 
405. เอกสารการสอนชุดวิชาการประกันคณุภาพและการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร =  
        Food Qulity assurance and food product development หนวยที่ 8 - 15/ /  
        สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 1 
406. เทคโนโลยีเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ/ / วัฒน ีบญุวิทยา 1 
408. เทคโนโลยีเนื้อสัตว = Meat technology/ / สัญชัย จตุรสิทธา 1 
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409. สมุนไพรไทย โอกาสและทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว คร้ังที่ 2 :/  
       การประชมุวิชาการ วันที่ 15-16 มกราคม 2547  โรงแรมสยามซิตี้ กรุงเทพฯ // จดั 
       โดย คณะสัตวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย... ; บรรณาธิการโดย จันทร 
        จรัส เร่ียวเดชะ, กฤษ อังคนาพร, เปลงศรี อิงคนินันท 1 
410. การทํางานเปนหนวยในกระบวนการผลิตอาหาร/ / เกษม ปราบริปูตลุง 11 
411. โภชนาศาสตรสัตวเบื้องตนและการใหอาหารสัตว/ / ทวี แกงคง 1 
412. การใชวสัดุทองถ่ินเปนอาหาร/ / เทอดชัย เวียรศิลป 1 
413. กลาเชื้ออาหารหมัก และ เทคโนโลยีการผลิต/ / นภา โลหทอง 1 
414. นวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร/ / จัดทําโดย สํานักงานคณะกรรมการบริหาร 
        กองทุนพฒันานวตักรรม โดยความรวมมือของ ศูนยพันธุวิศวกรรมและ 
        เทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาต ิ 2 
415. การใหความเยน็ผลิตภณัฑสัตวน้ํา/ / มยุรี จัยวัฒน 1 
416.  พจนานกุรมเคมี = Dictionary of chemistry//ชัยวัฒน เจนวาณิชย. 1 
 
2. รายช่ือหนังสือภาษาอังกฤษเพื่อใชประกอบการเรียนการสอน มีจํานวน 139 เลม  
ตัวอยางเชน 

รายชื่อหนงัสือ จํานวน (เลม) 
1.     Handbook of basic tables for chemical analysis // Thomas J. Bruno, Paris D.N. 
        Svoronos 

1 

2.     Handbook of instrumental techniques for analytical chemistry/ / Frank A. Serrel, 
        editor 

1 

3.     Modern analytical chemistry // David Harvey 1 
4.     Analytical chemistry for technicians // John Kenkel 1 
5.     Fundamentals of analytical chemistry // Douglas A. Skoog, Donald M. West,  
        F. James Holler 

1 

6.     Inorganic chemistry // Catherine E. Housecroft and Alan G. Sharpe 2 
7.     Modern inorganic chemistry/ / William L. Jolly 1 
8.     Inorganic chemistry // Gary L. Miessler, Donal A. Tarr 1 
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9. Modeling metabolism with Mathematica :/ analysis of human erythrocyte 

metabolism //  Peter J. Mulquiney, Philip W. Kuchel 
1 

10. Protein bioseparation using ultrafiltration :/ theory, applications and new 
development/  Raja Ghosh 

1 

11.   Enzyme kinetics :/ a modern approach // Alejandro G. Marangoni 1 
11. Fundamentals of enzymology :/ the cell and molecular biology of catalytic 

proteins/ /Nicholas C. Price and Lewis Stevens  Genetic techniques for 
biological research a case study approach/ / Corinne A. Michels 

1 

12. BIOTECHNOLOGY :/ Demystifying the Concepts // David bourgaize, Thomas 
R. Jewell, Rodolfo G. Buiser 

1 

14.   Essentials of genomics and bioinformatics/ / edited by C. W. Sensen 1 
15.   Biochemistry // Jeremy M. Berg, John L. Tymoczko and Lubert Stryer 1 
16.   Biochemical methods :/ a concise guide for students and researchers // A.  
        Pingoud..[et.  al.] 

1 

17.   Biochemistry illustrated // Peter N. Campbell, Anthony D. Smith 1 
18. Principles of biochemistry with a human focus/ / Reginald H. Garrett and 

Chartes M. Grisham 
1 

19.   Harper's biochemistry/ / Robert K Murray... [et al.] 1 
20.   Biochemistry :/ an introduction/ / Trudy McKee, James R. McKee 1 
21.   Biochemistry // Christopher K. Mathews, K. E. van Holde, Kevin G. Ahern 1 
22.   Principles of biochemistry // H. Robert Horton...[et al.] 1 
23.   Biochemistry :/ the molecular basis of life // Trudy McKee, James R. McKee 1 
24. Dimensions of the meal :/ the science, culture, business, and art of eating // 

editor, Herbert L. Meiselman. 
1 

25.   An introduction to tropical food science/ / H. G. Muller 1 
26.   Food and nutrition :/ home economics (Normal Course) 1 
27. The Flammarion guide to world wines // Franois Collombet, Jean-Paul Paireault 

; translation, Elizabeth Ayre 
1 

28.   The book of wine // by Thierry Desseauve ; translated by Deke Dusinberre 1 
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29.   Fine French wines // James Turnbull 1 
30.   Food :/ the chemistry of its components // T.P. Coultate 1 
31.   Cereal processing/ / United Nations Development Fund for Women (UNIFEM) 1 
32.   Egg nutrition and biotechnology // edited by J. S. Sim, S. nakai and W.Guenter. 1 
33.   Handbook of functional dairy products // edited by Colette Shortt, John O'Brien. 1 
34.   The science of food // Marion Bennion 1 
35.   Introductory foods // Marion Bennion, Barbara Scheule. 1 
36.   Understanding food :/ principles and preparation/ / Amy Brown 1 
37. Nice or nasty :/ food choice, food law and health in South East Asia // John 

Candlish, Chee-Hong Tan 
1 

38.   Agri-food quality :/ an interdisciplinary approach :/ the proceedings of the  
        International Conference ; held 25-29 June 1995 at Norwich // edited by G. R.  
        Fenwick ... [et al.] 

1 

39.   Food quality and consumer value :/ delivering food that satisfies // Monika J.A.  
        Schroder 

1 

40.   Chemical & functional properties of food proteins/ / edited by Zdzistaw E.  
        Sikorski 

1 

41. Chemical and functional properties of food lipids // edited by Zdzislaw E. 
Sikorski and Anna Kolakowska 

1 

42.   Chemical and functional properties of food saccharides // Edited by Piotr  
        Tomasik 

1 

43.   Principles of food chemistry/ / John M. deMan, 1 
44.   Food product development // Mary Earle, Richard Earle, and Allan Anderson 1 
45.   Food processing technology :/ principles and practice // P. Fellows. 1 
46. Food science and food biotechnology // edited by Gustavo F. Gutierrez-Lopez,  
        Gustavo V. Barbosa-Canovas 

1 

47.   Food hygiene, microbiology and HACCP // S.J. Forsythe and P. R. hayes 1 
48.   Unit operations in food engineering // Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Cnovas. 1 
49.   Introduction to food biotechnology // Perry Johnson-Green 1 
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50.   Food protein analysis :/ quantitative effects on processing // R. K. owusu- 
       Apenten 

1 

51.   Introduction to food science // Rick Parker 1 
52. Process foods :/ quality optimization and process assessment/ / edited by  

 Fernanda A.R. Oliveira, Jorge C. Olibeira 
1 

53.   Texture in food // edited by Brian M. McKenna. 1 
54.   Ultra high pressure treatments of foods // edited by Marc E. G. Hendrikx, 
Dietrich Knorr with Linda Ludikhuyze, Ann Van Loey, Volker Heinz 

1 

55.   Surimi and surimi seafood/ / edited by Jae W. Park 1 
56.   HACCP in the meat industry/ / edited by Martyn Brown 1 
57. Meat processing :/ improving quality // edited by Joseph Kerry, John Kerry, and  

David Ledward. 
1 

58.   Meat cuts and muscle foods // H. J. Swatland 1 
59.   Meat and meat products :/ technology, chemistry, and microbiology/ / Alan H. 
Varnam and Jane P. Sutherland. 

1 

60.   Fresh-cut fruits and vegetables :/ science, technology, and market/ / edited by  
Olusola Lamikanra 

1 

61.   Handbook of citrus by-products and processing technology // Robert J. braddock 1 
62. Fruit and vegetable processing/ / United Nations Development Fund for  

Women(UNIFEM) 
1 

63. Fruit & vegetable quality :/ an integrated view/ / edited by Robert L. Shewfelt, 
 Bernhard Bruckner 

1 

64. Fruit processing :/ nutrition, producs, and quality management // edited by david 
arthey and Andrew R.ashurst 

1 

65.   Cereals processing technology // edited by Gavin Owens 1 
65. Cereals and cereal products :/ chemistry and technology // David A.V. Dendy,  

Bogdan J. Dobraszczyk 
1 

67.   Snack foods processing/ / [edited by] Edmund W. Lusas, Lloyd W. Rooney 1 
68.   Bread making :/ improving quality // edited by Stanley P. Cauvain 1 
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69.   Bread staling // edited by Pavinee Chinachoti, Yael Vodovotz 1 
70.   Technology of biscuits, crackers and cookies/ / Duncan Manley 1 
71.   Food fravorings // edited by Philip R. Ahurst 1 
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82.   Food texture and viscosity :/ concept and measurement // Malcolm C. Bourne 1 
83. Guidelines for sensory analysis in food product development and quality 

control/ /Roland P. Carpenter, David H. Lyon and Terry A. Hasdell 
1 

84.   Chemical and functional properties of food components // edited by Zdzislaw E. 
        Sikorski 

1 

85.   Chromatography in food science and technology // Tibor Cserhati, Esther  
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        Carlstrom 

1 

106.  Enzymes in food technology // edited by Robert J. Whitehurst and Barry A. Law   1 
107.  Food microbiology // M. R. Adams and M. O. Moss 1 
108.  The microbiological risk assessment of food // S.J. Forsythe 1 
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