
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ 
หลักสูตรปรบัปรุง  พ.ศ.  2550 

 
1. ชื่อหลักสูตร 
  

ช่ือภาษาไทย :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ช่ือภาษาอังกฤษ :  Bachelor  of  Science  Program  in  Food  Science  and  
Technology 

 
2. ชื่อปริญญา    

ชื่อเต็มภาษาไทย  :  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาองักฤษ :  Bachelor  of  Science  (Food  Science  and  Technology) 
ชื่อยอภาษาไทย  :  วท.บ.  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อยอภาษาอังกฤษ :  B.Sc.  (Food  Science  and  Technology) 
 

3.  หนวยงานรับผิดชอบ   
โปรแกรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัย 

ราชภัฏวไลยอลงกรณ   ในพระบรมราชูปถัมภ  จังหวัดปทุมธานี 
 

4. ปรัชญาและวตัถุประสงคของหลักสูตร 
4.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรูความสามารถดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
สามารถนําความรูและทักษะเพื่อไปประกอบอาชีพ  สามารถเขาถึงเทคโนโลยีและไปประยุกตใน
การพัฒนาทองถ่ิน  มีคุณธรรมและจริยธรรมรับผิดชอบตอหนาที่และสังคม 
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4.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
1.  สามารถผลิตบัณฑิต  ใหมคีวามรู ความสามารถ  และประยุกตใชความรูในดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
  2.  เพื่อผลิตบัณฑิตใหสอดคลองกับความตองการกําลังคนดานอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ 
  3.  เพื่อใหบณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
5. กําหนดการเปดสอน 

ภาคการศึกษาที่  1 ป การศึกษา 2550 
 

6. คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา 
6.1  เปนผูสําเร็จการศึกษาชัน้มัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทยาศาสตรหรือเทียบเทา 
6.2  เปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ   

จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 
7. การคัดเลือกผูเขาศึกษา   

7.1 เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ   
จังหวดัปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 7.2  เปนไปตามประกาศวาดวยการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาของ
กระทรวงศกึษาธิการ 
 
8. ระบบการศึกษา 

8.1 ใชในระบบทวิภาค  โดยหนึง่ปการศึกษาแบงออกเปน  2  ภาคการศึกษาปกติ  โดยแต 
ละภาคการศึกษา  มีระยะเวลาไมนอยกวา  15  สัปดาห  หรือเทียบเทา  หากมีการจดัการศึกษาภาค
ฤดูรอน  ใหจดัเนื้อหาวิชาในสัดสวนที่สัมพันธกัน  โดยระยะเวลาไมนอยกวา  8  สัปดาห  และ
จํานวนหนวยกิตไมเกนิ  9  หนวยกิต 
 8.2  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ  
จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
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9.  ระยะการศึกษา 
 9.1  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ  
จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
10.  การลงทะเบียนเรียน   
 10.1  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภวา
ดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 10.2  กําหนดใหลงทะเบียนเรียนไดไมนอยกวา  9  หนวยกิต  และไมเกิน  22  หนวยกิต  
ในแตละภาคการศึกษาปกต ิ
 
11. การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

11.1 ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ     
จังหวดัปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
 
12.  อาจารยผูสอน    

12.1  อาจารยประจําหลักสูตร 
ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1. นางสาวหรรษา  เวียงวะลัย 
อาจารยระดับ 6 
-  วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
-  วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
  

1. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
2. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 

3. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
ประเภทอาหารและเครื่องดืม่ 

1. การแปรรูปอาหาร 1 
2. การแปรรูปอาหาร 2 
3. เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑนม 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

2 นางสาวธัญนันท  ทองคํา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
-  ทษ.บ.  (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

2. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
2. การบรรจุภณัฑ 
3. การสุขาภิบาล 
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

3 นางสาววัฒนี  บุญวิทยา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร
ส่ิงแวดลอม) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ    
อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2.การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
3. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. เทคโนโลยีเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑเนื้อ 
2. เทคโนโลยีขนมอบ 
3. ไขและเนื้อไก 
4. กฎหมายและ        
มาตรฐานอาหาร 
5. .วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
 

4 นายกฤษฎางค  ศุกระมูล 
อาจารยระดับ 6 
-  วศ.ม.  (วิศวกรรม
ส่ิงแวดลอม)  
-  วศ.บ(วิศวกรรมเครื่องกล) 

 1. วิศวกรรมอาหาร 1 
2. วิศวกรรมอาหาร 2 
3.  สุขาภิบาลในอุตสาหกรรม
อาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ 
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 
อาจารย 
-  วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

 1. การวางแผนกาทดลองและ
สถิติที่เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
2. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
3. เคมีอาหาร 
4. หลักการวเิคราะหอาหาร 

 
12.2 อาจารยผูสอน 

ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1. นางสาวหรรษา  เวียงวะลัย 
อาจารยระดับ 6 
- วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
- วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
  

1. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
2. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 

3. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
ประเภทอาหารและเครื่องดืม่ 

1. การแปรรูปอาหาร 1 
2. การแปรรูปอาหาร 2 
3. เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑนม 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

2 นางสาวธัญนันท  ทองคํา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

2. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
2. การบรรจุภณัฑ 
3. สุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

3 นางสาววัฒนี  บุญวิทยา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร
ส่ิงแวดลอม) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ    
อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2.การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
3. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. เทคโนโลยีเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑเนื้อ 
2. เทคโนโลยีขนมอบ 
3. ไขและเนื้อไก 
4. กฎหมายและ        
มาตรฐานอาหาร 
5. .วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
 

4 นายกฤษฎางค  ศุกระมูล 
อาจารยระดับ 6 
-  วศ.ม.(วิศวกรรม
ส่ิงแวดลอม)  
-  วศ.บ(วิศวกรรมเครื่องกล) 

 1. วิศวกรรมอาหาร1 
2. วิศวกรรมอาหาร2 
3.  สุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 
อาจารย 
-  วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

 1. การวางแผนการทดลอง
และสถิติที่เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
2. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
3. เคมีอาหาร 
4. หลักการวเิคราะหอาหาร 

6 นางวรรณภิา  พานิชกรกุล 
อาจารยระดับ 7 
-  คศ.ม. คหกรรมศาสตร 
(อาหารและโภชนาการ) 
-  ค.บ. วิทยาศาสตรทั่วไป    
-  ประกาศนยีบัตรการ
ประกันคณุภาพผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

1. โครงการวิจยัเชิงปฏิบัติการแบบ
มีสวนรวม เพือ่การพัฒนาคณุภาพ
มาตรฐานน้ําพริกเผา กลุมแมบาน
เกษตรกรคลองรังสิต 
ต. ประชาธิปตย อ.ธัญบุรี  
จ. ปทุมธานี 

1. การประกันคุณภาพ
อาหาร 1 
2. การประเมนิคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 
3. อาหารและโภชนาการ 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ 

7 
 
 

นายทรงพลธนฤทธ   
มฤครัฐอินแปลง  
ผูชวยศาสตราจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร)        
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร) 
 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน  ทุนอุดหนนุจาก
โครงการพวส. สํานักงานสภา 
สถาบันราชภัฏ พ.ศ. 2545 
3. การพัฒนากระบวนการผลิตขาว
เหนยีวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง 
4. การผลิตขาวเหนียวสําเร็จรูป
บรรจุกระปองเสริมโภชนาการ 

1. การประกัน 
คุณภาพอาหาร 2 
2. การวางแผนและการ
ควบคุมการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรม 
3. การจัดการและ 
การบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

  5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
6. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
7. มาตรฐานและคุณภาพขาวกลอง
ในชุมชนภาคกลาง 8 กลุมผูผลิต 

 

8 นางสาวกันภา  สุขล้ิม 
อาจารยระดับ 5 
-  Ph.D. (Food Science and 
Technology)   
- M.Sc. (Food  Science and  
Technology)  
-วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

 
 

1. เคมีอาหาร 
2. หลักการวเิคราะหอาหาร 
3. เทคโนโลยีผักและผลไม 
4.วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

 
12.3 อาจารยพิเศษ/พิเศษ/ผูเชี่ยวชาญ/ผูทรงคุณวุฒิ 

ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1 นายเจริญ  เจริญชัย 
อาจารยระดับ 7 
-  Doctor  of  Philosophy  
(Food  Science  & 
Technology) 
 

งานวิจยั 
- การพัฒนากระบวนการผลิต 
เครื่องดื่มหมักพื้นเมืองของไทย 
- การวิเคราะหคณุภาพของไวน 
ในอุตสาหกรรมไทย 
- การศึกษายีสตและมาโลแลคติค 

1.วิศวกรรมอาหาร 1 
2.วิศวกรรมอาหาร 2 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

 -  Master  of  Applied   
Science  (Food  Engineering) 
- วท.บ. (การพัฒนา
ผลิตภัณฑ) 
 

- แบคทีเรียใน    อุตสาหกรรม 
ไวนไทยการคดัเลือกมาโลแลคติด
แลคติคจากมนัสําปะหลัง 
-    การพัฒนากระบวนการผลิต
สาโทสําหรับอุตสาหกรรม 

 

    
 
13.จํานวนนักศึกษา 

จํานวนนักศึกษาในแตละชั้นป จํานวนนักศึกษาระดับปริญญาตรี  
ชั้นท่ี 2550 2551 2552 2553 

รวม 

1 30 30 30 30 120 
2 - 30 30 30 90 
3 - - 30 30 60 
4 - - - 30 30 

จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา    30 30 
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14.สถานที่และอุปกรณการสอน 
 14.1     สถานที่ ( อาคารเรียน/หองปฏิบัตกิาร ) 
ลําดับ
ท่ี 

รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนที่
มีอยู 

หมายเหตุ 

1 หองเรียนปรับอากาศ 4 มีอุปกรณโสตทัศน-ศึกษาพรอม 
2 หองเรียนปกต ิ 6 มีอุปกรณโสตทัศนศึกษา-พรอม 
3 หองปฏิบัติการวิเคราะหทางเคมี 1  
4 หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1  
5 หองปฏิบัติการประเมินคุณภาพและ 

ประสาทสัมผัส 
1  

6 หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  
7 หองปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตว 1  
8 หองปฏิบัติการขนมอบ 1  
9 หองปฏิบัติการนมและผลิตภัณฑ 1  
10 หองปฏิบัติการอาหารหมัก 1  
11 หองปฏิบัติการกระปอง 1  
12 หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร 1 มีคอมพิวเตอรพรอมตอ 

อินเตอรเนต20 เครื่อง 
 
14.2  เคร่ืองมือท่ีใชในหองปฏิบัตกิารตาง ๆ 

ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
1. เครื่องรีด 1 
2. เครื่องผสม (ใหญ) 1 
3. เครื่องผสม (เล็ก) 5 
4. เครื่องสไลดขนมปง 1 
5. เครื่องทอดมันฝรั่ง 1 
6. ตูบมโด 2 
7. ตูอบขนมอบ 2 
8. โถดูดความชืน้ 7 
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ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
9. หมอนึ่งฆาเชื้อ 1 
10. เครื่องชั่งไฟฟา  ชนิด  2  ตําแหนง 2 
11. เครื่องทําลายเชื้อโรค 2 
13. เครื่องปนอาหารใหเปนเนื้อเดียวกัน 1 
14. เครื่องวัดกรด – ดาง แบบปากกา 3 
15. เครื่องวัดกรด – ดางแบบภาคสนาม 1 
16. เครื่องกรองน้ําระบบริเวอรออสโมซีส  1 
17. ตู UV 3 
18. อางควบคุมอุณหภูม ิ 2 
19. เครื่องหมุนเหวี่ยง 1 
20. เตาเผา 1 
21. เตาไฟฟา 6 
22. เครื่องวิเคราะหเยื่อใย 1 
23. เครื่องวัดกรด -  ดาง 1 
24. เครื่องชั่งไฟฟา  ชนิด 4 ตําแหนง 1 
25. เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส 1 
26. ถังหมัก 1 
27. เครื่องกรองไวน 1 
28. เครื่องวิเคราะหไขมัน 1 
29. เครื่องไลอากาศ 2 
30. เครื่องปดฝา 1 
31. Retort 1 
32. เครื่องสับ 1 
33. เครื่องคั้นน้ํา 1 
34. เครื่องแยกกาก 1 
35. เครื่องกําเนิดไอน้ํา 1 
36. ตูอบลมรอน 2 
37. ตูบม  1 
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ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
38. เครื่องปนไอศกรีม 1 
39. เครื่องทําความเย็น 1 
40. เครื่องแยกกาก แยกน้ําสําหรับน้ําผลไม 1 
41. เตาทอดน้ํามันขนาด 5 ลิตร 1 
42. ตูดูดควนั 1 
43. เครื่องวิเคราะหเสนใย 1 
44. เครื่องพาสเจอรไรส 1 
45. ตูอบลมรอน 1 
46. ชุดวิเคราะหไขมันนมดวยวธีิเกอรเบอร 1 
47. ตูเย็น 5 
48. ตูแชแข็ง 1 
49. เตาแกส 5 
50. ชุดเครื่องมือทางวิศวกรรมอาหาร 1 
51. ชุดเครื่องวิเคราะหโปรตีน 1 
52. กลองจุลทรรศน 12 

 
15. หองสมุดและแหลงศึกษาคนควาทางวิชาการ  
 15.1 หองสมุด 
           สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ      
ในพระบรมราชูปถัมภ 

1. มีหนังสือตํารา/เอกสารทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
-     ภาษาไทย  จํานวน    874    เลม 
-     ภาษาอังกฤษ               จํานวน      84    เลม 

2. มีวารสาร 
-       ภาษาไทย                         จํานวน       47   เลม 

3. ฐานขอมูล 
- วิทยานพินธไทย   1   ฐาน 
- วิทยานพินธตางประเทศ    1    ฐาน 
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16. งบประมาณ 
ปงบประมาณ  พ.ศ. รายการ 

2550 2551 2552 2553 
คาตอบแทน 105,000 105,000 105,000 105,000 
คาสาธารณปูโภค 18,000 18,000 18,000 18,000 
คาท่ีดินและสิง่กอสราง 84,480 84,480 84,480 84,480 
คาครุภัณฑ 50,000 50,000 50,000 50,000 
คาวัสด ุ 45,000 45,000 45,000 45,000 
คาใชสอย 15,000 15,000 15,000 15,000 
คาดําเนนิการ 96,000 96,000 96,000 96,000 
คาใชจายรวม 413,480 413,480 413,480 413,480 
 
ประมาณคาใชจายตอหวัในการผลิต  13,782.67  บาท/คน/ป 
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17.  หลักสูตร 
17.1  จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร            ไมนอยกวา  146  หนวยกิต 

 17.2  โครงสรางหลักสูตร 
         17.2.1    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     30  หนวยกิต 

   กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร      9  หนวยกิต 
   กลุมวิชามนุษศาสตรและสังคมศาสตร   13  หนวยกิต 
  กลุมวิชาคณิตศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    8  หนวยกิต 
                       17.2.2   หมวดวิชาเฉพาะ                                                                        110 หนวยกิต 

กลุมวิชาเฉพาะดาน                105 หนวยกิต 
    -  กลุมวิชาพืน้ฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 17  หนวยกิต 

   -  กลุมวิชาบังคับ                               73 หนวยกติ 
   -  กลุมวิชาเลือก                                           15  หนวยกิต 
            กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวชิาชีพ    5  หนวยกิต   
         17.2.3   หมวดวิชาเลือกเสรี                    6  หนวยกิต 
 
17.3  รายวิชา 

                   รายวิชาในหมวดตาง ๆ   
         17.3.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                 30  หนวยกิต 

                                   17.3.1.1  กลุมวิชา  ภาษาและการสื่อสาร                 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   ภาษาอังกฤษเพื่อการพัฒนาทักษะทางการเรียน  3(3-0-6) 
         English  for  Study  Skills  Development 
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           17.3.1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตรและสงัคมศาสตร  13  หนวยกิต 
              น(ท-ป-ศ) 
   บังคับเรียน      11  หนวยกิต 
   9000201   มนุษยกับการดําเนินชวีิต                       3(3-0-6) 
          Man  and  Livinghood 
   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   ความรูพื้นฐานเกี่ยวกบักฎหมาย         2(2-0-4) 
          Fundamental  Knowledge  of  Law 
   เลือกเรียน        2  หนวยกิต 
   9000205   ส่ิงแวดลอมกบัการดํารงชีวติ         2(2-0-4) 
          Environmental  for  Living 

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

         17.3.1.3  กลุมวิชาคณติศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี        8  หนวยกิต 
น(ท-ป-ศ) 

บังคับเรียน         6  หนวยกิต 
   9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต         3(2-2-5) 
     Information  Technology  for  Living 
   9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวติ         3(3-0-6) 
     Science  for  Quality  of Life   
   เลือกเรียน          2  หนวยกิต 
   9000303 การคิดและการตัดสินใจ          2(2-0-4) 
     Thinking  and  Decision  Making 
   9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชวีิต        2(1-2-3) 
     Exercise  for  Quality  of  Life  Development  
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          17.3.2  หมวดวิชาเฉพาะ                  110  หนวยกิต 
        17.3.2.1  กลุมวิชาเฉพาะดาน                             105 หนวยกิต 
        วิชาพื้นฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   17  หนวยกิต 

 4011311 ฟสิกสทั่วไป                                                        3(3-0-6) 
 General  Physics    

  4011603 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป           1(0-3-2) 
 General Physics Laboratory 

       4021108 เคมีทั่วไป            3(3-0-6)
   General Chemistry 
  4021109 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป           1(0-3-2) 

 General Chemistry Laboratory 
   4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน            3(2-2-5)
   Fundamental Biology 
 4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1          3(3-0-6)
   Calculus and Analytic Geometry 1 

 4092401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2                3(3-0-6)
   Calculus and Analytic Geometry 2     
  
 วิชาบงัคับ เรียน        73  หนวยกิต 
  4021107 เคมีอินทรียพืน้ฐาน                  3(2-2-5) 

 Fundamental of Organic Chemistry 
 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                 3(2-2-5) 

 Applied Physical Chemistry 
  4022501 ชีวเคมี                                                                        3(3-0-6) 

 Biochemistry   
 4022502 ปฏิบัติการชีวเคมี                  1(0-3-2) 

 Biochemistry Laboratory 
 4022616 เคมีวิเคราะห                                                                     3(3-0-6) 
   Analytical  Chemistry 
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 4022617 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห                        1(0-3-2) 
   Analytical Chemistry Laboratory 

 4023617 หลักการวเิคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ                      3(2-2-5) 
 Principle of Instrumental  Methods  of  Chemical  Analysis 

4032601 จุลชีววิทยา                         3(3-0-6) 
 Microbiology 

4032606 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา                        1(0-3-2) 
 Microbiology Laboratory  

4111101 หลักสถิติ                                                                          3(3-0-6) 
   Principle  of  Statistics 

  5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                            3(2-2-5)                         
การอาหารเบื้องตน 
Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                       2(2-0-4) 
    Food  Standard  and  Regulations 
 5072402 การแปรรูปอาหาร  1                          3(2-2-5) 

 Food  Processing  I 
 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                        3(2-2-5) 
    Food  Microbiology  
 5073302 การประเมินคณุภาพอาหาร                            2(1-2-3) 
    โดยประสาทสัมผัส 

 Sensory Evaluation for Food Quality 
 5073303 การตลาดของอาหาร                        2(2-0-4) 

  Food  Marketing 
 5073304 การประกันคณุภาพอาหาร                          3(2-2-5) 

 Food  Quality Assurance 
 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ         
   กับอุตสาหกรรมอาหาร                        3(2-2-5) 

Experimental Design and Statistic Relate  
Food  Industry 
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 5073403 การแปรรูปอาหาร  2                             3(2-2-5) 
    Food  Processing  II 
 5073501 วิศวกรรมอาหาร  1                            3(2-2-5) 
   Food  Engineering I 
 5073701 เคมีอาหาร                         3(2-2-5) 
    Food  Chemistry 
 5073702 หลักการวเิคราะหอาหาร                        3(2-2-5) 
    Principle  of  Food  Analysis 
 5074302 สุขาภิบาลในอตุสาหกรรมอาหาร                                   2(1-2-3) 

 Food  Plant  Sanitation 
 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                3(2-2-5) 

 Food  Product  Development 
 5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร                       2(1-2-3) 

  Food  Plant  Management 
 5074307 การจัดการโปรแกรม  GMP  และ HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                                  2(2-0-4) 
Pre-requisite Program GMP and   
HACCP in the Food Industry 

 5074501 วิศวกรรมอาหาร  2                             3(2-2-5) 
 Food  Engineering  II 

 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร               1(1-0-2) 
Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 5074902 ปญหาพิเศษวทิยาศาสตรและ         
   เทคโนโลยีการอาหาร                              3(0-6-3) 

Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 
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 วิชาเลือก เรียน                                                       ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 
 5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว                       2(1-2-3) 
    Post  Harvest Technology 
 5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภณัฑ                       3(2-2-5) 

 Cereal and Cereal Products  Technology  
 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ                        3(2-2-5) 
    Bakery  Technology 
 5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                       3(2-2-5) 

  Milk  and  Milk  Products  Technology 
 5072410 เทคโนโลยีเนือ้และผลิตภัณฑ                       3(2-2-5) 
    Meat  and  Meat  Products  Technology 
  5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                       3(2-2-5)  
    Food  Packaging  Technology 
 5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมัก                        3(2-2-5) 

  Fermentation  Industry   
 5073305 พิษวิทยาทางอาหาร                        3(2-2-5) 

 Food  Toxicology   
 5073404 เอนไซมทางอาหาร                        3(2-2-5) 

 Food  Enzymes 
 5073601 อาหารและโภชนาการ                        2(2-0-4) 

 Food  and  Nutrition 
 5074306 สารเจือปนในอาหาร                        3(3-0-6) 
    Food  Additives   
 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม                        3(2-2-5) 

 Fruit  and  Vegetable  Technology 
 5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมนั                       3(2-2-5) 

 Fat  and  Oil  Technology 
 5074403 เทคโนโลยีน้ําตาล                        3(2-2-5) 

 Sugar  Technology 
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 5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                       3(2-2-5)  
  Fishery  Products  Technology  

 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                       3(2-2-5) 
 Poultry  and  Poultry  Products  Technology 

 5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                        2(1-2-3) 
 Beverage  Technology 

 5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                               3(3-0-6) 
 Sugar  and  Confectionary  Technology 

 5074409 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร                       3(2-2-5) 
 Food  Biotechnology 

 
 17.3.2.2  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชพี    5 หนวยกิต 
 5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน                          2(90) 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation  for  Professional  Experience   
in  Food  Science  Technology  1 

 5072802 การฝกประสบการณวิชาชพีดาน                                        3(230) 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  1 
Field  Experience  in  Food  Science and Technology 1 

 
 17.3.3  หมวดวิชาเลือกเสรี                     6 หนวยกิต 
                                          ให เ ลือกเรียนรายวิชาใด  ๆ  ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฎ           
วไลยอลงกรณ   ในพระบรมราชูปถัมภ  โดยไมซํ้ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแลว  และตองไมเปน
รายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
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17.4 แผนการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ   
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ระดับปริญญาตรี  4  ป 
  ภาคการศึกษาท่ี  1  ปการศกึษาท่ี  1 

หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
พื้นฐานภาษา xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานวิทย-คณิต xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4011311 ฟสิกสทั่วไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4011603 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป 1(0-3-2) 
วิชาบังคับ 4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4021108 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4021109 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-2) 

รวม      20  หนวยกิต 
 
 

ภาคการศึกษาที่  2  ปการศึกษาท่ี  1 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

พื้นฐานภาษา xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4032601 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4032606 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-2) 
วิชาบังคับ 4021107 เคมีอินทรียพืน้ฐาน 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6) 

รวม      19  หนวยกิต 
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ภาคการศึกษาที่  1  ปการศึกษาท่ี  2 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

พื้นฐานภาษา xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 2(2-0-4) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 2(2-0-4) 
พื้นฐานวิทย-คณิต xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4022616 เคมีวิเคราะห 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4022617 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 1(0-3-2) 
วิชาบังคับ 4092401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  2 3(3-0-6) 

รวม      17  หนวยกิต 
 
 
 

ภาคการศึกษาที่  2  ปการศึกษาท่ี  2 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

พื้นฐานวิทย-คณิต xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 2(2-0-4) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4022501 ชีวเคมี   3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4022502 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-2) 
วิชาบังคับ 5072402 การแปรรูปอาหาร  1 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6) 

รวม      18  หนวยกิต 
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ภาคเรียนท่ี  1  ปการศึกษาท่ี  3 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0-4) 
วิชาบังคับ 5073403 การแปรรูปอาหาร 2  3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073701 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ

กับอุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-2-5) 

วิชาบังคับ 5073304 การประกันคณุภาพอาหาร   3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073303 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 
       รวม   19  หนวยกิต 
 

ภาคเรียนท่ี  2  ปการศึกาษาที่  3 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5073702 หลักการวเิคราะหอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073501 วิศวกรรมอาหาร  1 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5074302 สุขาภิบาลในอตุส าหกรรมอาหาร 2(1-2-3) 
วิชาบังคับ 5073302 การประเมินคณุภาพอาหารทางประสาท

สัมผัส 
2(1-2-3) 

ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 

วิชาบังคับ 4023617 หลักการวเิคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ 3(2-2-5) 
วิชาเลือก 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-2-5) 
 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 
       รวม   21  หนวยกิต 
 
 
 
 
 



 24

ภาคเรียนท่ี  1  ปการศึกษาท่ี  4 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5074501 วิศวกรรมอาหาร  2 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5074307 การจัดการโปรแกรม GMP และ  HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2(2-0-4) 

วิชาเลือก 5072410 เทคโนโลยีเนือ้และผลิตภัณฑ 3(2-2-5) 
วิชาเลือก 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 2(1-2-3) 
วิชาเลือก 5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ 3(2-2-5) 
       รวม   19  หนวยกิต 
 
 

ภาคเรียนท่ี  2  ปการศึกษาท่ี  4 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
วิชาบังคับ 5074902 ปญหาพิเศษวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 
3(0-6-3) 

ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

5072802 การฝกประสบการณวิชาชพีดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร  1 

3(230) 

วิชาเลือก 5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 
 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 
       รวม   13  หนวยกิต 
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17.5 คําอธิบายรายวิชา 
 

คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

 
รหัส  ชื่อและคําอธิบายรายวชิา              น(ท-ป-ศ) 
 
9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร             3(3-0-6) 
  Thai  for  Communication 

 ความสําคัญของภาษาไทยกับการสื่อสาร  การพัฒนาทักษะ  การฟง  การ
พูด  การอาน  การเขียน  ทักษะการยอความ  การสรุปความ  การขยายความ  การ
แปลความ  การตีความ  และการพิจารณาสารเชิงชวนเชื่อหรือเบี่ยงเบน  การ
นําเสนอสารดวยวาจา  ลายลักษณอักษร  และการใชส่ือผสมในทางวิชาการ  และ
สถานการณจริงในชีวิตประจําวัน 

 
900102  ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสาร            3(3-0-6) 

English  Communication 
ฝกและพัฒนาทักษะการฟง  การพูด  การอานและเขียน  การสื่อสารใน

สถานการณตาง ๆ  โดยคํานึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล  การสื่อสาร  การ
แนะนําตนเองและผูอ่ืน  การทักทายการลวงเวลา  การถามขอมูลสวนบุคคล  การ
ถามขอมูล  การซื้อสินคา  การบอกทิศทางและสถานที่ตั้ง  การนัดหมาย  การเชิญ  
การขอรอง  การขอบคุณ  การแสดงความรูสึก  การแสดงความคิดเห็นการอธิบาย
ลักษณะบุคคลและลักษณะสิ่งของเครื่องใช 

 
9000103 ภาษาองักฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน             3(3-0-6) 
  English  for  Study  Skills  Development 

ฝกและพัฒนาทักษะการใชภาษาอังกฤษ  การฟง  การพูด  การอาน  และ
การเขียนเชิงบรูณาการ  การพูด  การเขียนสรุปหัวขอเร่ืองและจับใจความสําคัญ  
การแสดงความคิดเห็น  และประยุกตใชในการศึกษาคนควาและพัฒนาการเรียนรู
ของตนเอง 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

 
รหัส  ชื่อและคําอธิบายรายวชิา              น(ท-ป-ศ) 
 
9000201 มนุษยกับการดํารงชีวิต             3(3-0-6) 
  Man  and  Livinghood 

การดํารงชีวิตในสังคมปจจุบัน  พฤติกรรมมนุษย  ความเขาใจตนเองและ
ผูอ่ืน  คุณธรรมและจริยธรรม  การรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง  ความสามารถพัฒนา
ตน  และปรับตัวใหเขากับสังคมและสิ่งแวดลอม  การแกปญหา  และพัฒนาปญญา
กอใหเกิดสันติสุขและสันติภาพ 

 
9000202 พลวัตทางสงัคม               3(3-0-6) 
  Social  Dynamic 

พัฒนาการของสังคมไทย  วัฒนธรรมประเพณี  เศรษฐกิจ  การเมืองการ
ปกครอง  กฎหมายและการพัฒนาประเทศ  การวิเคราะหสภาวการณปจจุบันของ
สังคมโลก   ดานสังคม  เศรษฐกิจการเมืองการปกครอง   ที่มีผลกระทบตอ
สังคมไทย 

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

พระราชประวัติ  พระราชจริยวัตร  พระราชกรณียกิจ  พระราชนิพนธ  
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง   การพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจอันเนื่องมาจาก
พระราชดําริ  และการประพฤติปฏิบัติตนตามพระบรมราโชวาท  และพระราช
ดํารัส 

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

สิทธิและหนาที่ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ  สิทธิเด็ก  การแจงเกิด  
การรับบุตรบุญธรรม  เกณฑเขาศึกษา  การทําบัตรประชาชน  การรับราชการ  การ
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หมั้น  การสมรส  การหยา  มรดก  กูยืมเงิน  ค้ําประกัน  การประกันภัย  จํานอง  
จํานํา  ซ้ือขาย  ขายฝาก  เชาทรัพย  เชาซื้อ  กฎหมายแรงงาน  ยาเสพติดใหโทษ  
กฎหมายที่ดิน  การรองทุกขเนื่องจากการไดรับความเดือดรอนจากเจาหนาที่ของ
รัฐ  การฟองศาลปกครอง  กฎหมายคุมครองผูประสบภัยจากรถ  กฎหมายเกี่ยวกับ
ขอมูลขาวสาร 

 
9000205 สิ่งแวดลอมกับการดํารงชีวิต                2(2-0-4) 

Environmental  and  living 
ลักษณะทางกายภาพของโลก  คุณคาความสําคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  

การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและวิถีชีวิต  สาเหตุและ
แนวทางการแกปญหาภัยพิบัติ  มลพิษการสูญเสียทรัพยากร  การสรางจิตสํานึก  
ใหคุณคาของการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติใหดํารงอยูอยางยั่งยืน 

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

การจําแนกขอแตกตางในศาสตรทางความงาม   ความหมายของ           
สุนทรียศาสตรเชิงคิดกับสุนทรียศาสตรเชิงพฤติกรรม  ความสําคัญของการรับรู
กับความเปนมาของศาสตร  ทัศนศิลป  ศิลปดนตรี  ศิลปการแสดง  ผานขั้นตอน
การเรียนรู เชิงคุณคา   เพื่อใหไดมาซึ่งประสบการณของความซาบซึ้งทาง
สุนทรียภาพ 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาคณติศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

 
รหัส  ชื่อและเรื่องและคําอธิบายรายวิชา         น(ท-ป-ศ) 
 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต            3(2-2-5) 
  Information  Technology  for  Living 

การใชคอมพิวเตอรเบื้องตน  ใหสามารถใชโปรแกรมสําเร็จรูปดานการ
จัดการเอกสารการนําเสนอขอมูล  และการจัดตารางการทํางาน  ศึกษาเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ความสําคัญของระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่มีอิทธิพล
และมีผลกระทบตอชีวิตและสังคม  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ
จัดเก็บขอมูล  ประมวลผลขอมูล  การเลือกแหลงสารสนเทศ  การวิเคราะห  การ
ประเมินคุณคาสารสนเทศและการใชอินเตอรเน็ต 

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

ความรูดานวิทยาศาสตร  และกระบวนการทางวิทยาศาสตร  วิธีการ
สงเสริมสุขภาพเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต   ผลกระทบของวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีตอมนุษย 

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

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย  การพัฒนาทักษะการคิด  การ
แกปญหา  การตัดสินใจและการประยุกตใช 

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

ประวัติ  ปรัชญา  ขอบขาย  ความหมาย  ความมุงหมาย  และประโยชน
ของการออกกําลังกาย  หลักการและวิธีการออกกําลังกาย  การจัดการแขงขันกีฬา
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ทุกระดับ  การเปนผูเลนและผูดูที่ดี  การพัฒนาคุณภาพชีวิตโดยการเลนกีฬาและ
การละเลนพื้นเมืองของไทย  การเลนกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีมและการ
ออกกําลังกายในชีวิตประจําวัน 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาเฉพาะดาน 

 
รหัส  ชื่อและคําอธิบายรายวชิา         น(ท-ป-ศ) 

 
4011311 ฟสิกสท่ัวไป              3(3-0-6) 
  General  Physics 

 ระบบหนวยและการวัด ปริมาณทางฟสิกส การเคลื่อนที่ในลักษณะตางๆ 
งานกําลังพลังงาน โมเมนตัน สมบัติของสสาร คล่ืนกล และคลื่นแมเหล็กไฟฟา 
ไฟฟา อุณหพลศาสตร กัมมันตภาพรังสี 

 
4011603 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป             1(0-3-2) 
  General Physics Laboratory 
   ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาฟสิกสทั่วไป ไมนอยกวา 10 ปฏิบัติการ 
 
4021108 เคมีท่ัวไป                   3(3-0-6) 
  General  Chemistry 

 โครงสรางอะตอม พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ ของแข็ง ของเหลว  
แกส สมดุลเคมี ตารางธาตุ กรด เกลือ สมดุลเคมี ไฟฟาเคมี 

 
4021109 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป             1(0-3-2) 
  General Chemistry Laboratory 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคและหลักปฏิบัติทั่วไปในการใชหองปฏิบัติการ 
การจําแนกประเภทสารเคมีจากฉลากขางขวดสาร เกรดสารเคมี จุดเดือด จุด
หลอมเหลว การใชเครื่องมือพื้นฐาน pH คาคงที่ของการแตกตัว 
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4031107 ชีววิทยาพืน้ฐาน              3(2-2-5) 
  Fundamental  Biology  

สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล  เนื้อเยื่อ  การสืบพันธุ  เจริญเติบโต  
ระบบตาง ๆ  การจําแนกสิ่งมีชีวิต  กําเนิดชีวิต  วิวัฒนาการ  พันธุกรรมสิ่งมีชีวิต
และสภาวะแวดลอม  การอนุรักษส่ิงแวดลอม 

 
4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1           3(3-0-6) 

เรขาคณิตวิเคราะหวาดวยเสนตรง  วงกลมและภาคตัดกรวย  ลิมิตของ
ฟงกชัน  ฟงกชันตอเนื่อง  อนุพันธและหาอนุพันธของฟงชันกชันพีชคณิต  
ฟงกชันอดิศัย  การประยุกตอนุพันธ 

 
4092401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2           3(3-0-6) 
   รายวิชาที่ตองสอบผานมากอน : 4091401 แคลคูลัส 1 

พิกัดเชิงขั้ว สมการอิงตัวแปรเสริม  อินทริกรัล  เทคนิคการอินทิเกรต  
การประยุกตอินทิกรัลจํากัดเขต  อนุพันธและอินทิกรัลของฟงกชันในพิกัดเชิงขั้ว  
อินทริกรัลไมตรงแบบ  หลักเกณฑโลปตาล  ลําดับและอนุกรม  อนุกรมกําลัง 

 
4021107 เคมีอินทรียพื้นฐาน             3(2-2-5) 
  Fundamental  of  Organic  Chemistry 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออรปทัล   สเตอริโอเคมี   ชนิดของปฏิกิ ริยา                  
เคมีอนทรีย  การเรียกชื่อสมบติกายภาพ  การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบ
ไฮโดรคารบอน  สารประกอบอะโรเมติกและสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกชัน
ชนิดตาง ๆ  เชน  เฮไลด  แอลกอฮอล  อีเธอร  แอลดีไฮด  คีโตน  กรดคารบอก      
ซิ ลิกและอนุพันธอะมีนและสารประกอบโมเลกุลใหญ   เชน   โปรตีน                           
คารโบไฮเดรท  ไขมัน  เปนตน  และปฏิบัติตามเนื้อหาขางตน 

 
4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                                                                                3(2-2-5) 
  Applied  Physical  Chemistry  1 

 กฎขอที่ศูนย  ขอที่  1  และกฎขอที่  2  ของอุณหพลศาสตร  กาซและ
สารละลาย  หลักทางจลนพลศาสตร 
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4022501 ชีวเคมี               3(3-0-6) 
  Biochemistry 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :   4022102  เคมี 2 หรือ 4021107   เคมีอินทรีย 

        พื้นฐาน 
ศึกษาองคประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของชีวโมเลกุลส่ิงมีชีวิต  ไดแก  

โปรตีน  เอนไซม  กรดนิวคลีอิก  คารโบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  และฮอรโมน  
พรอมทั้งสมบัติ  หนาที่และบทบาทของเซลลในการนําสารเหลานั้นไปใช
ประกอบดวยกระบวนการสังเคราะหและกระบวนการยอยสลายพันธุศาสตรระดับ
โมเลกุลในส่ิงมีชีวิต   กลไกการควบคุมการสรางชีวโมเลกุลภายในเซลล          
พันธุวิศวกรรม  เทคโนโลยีชีวภาพ  และการประยุกตใชวิชาชีวเคมีในสาขาวิชา
ตาง ๆ  

 
4022502 ปฏิบตัิการชีวเคมี                                                                                         1(0-3-2) 

Biochemistry  Laboratory 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาชีวเคมี  ไมนอยกวา  10  ปฏิบัติการ  ซ่ึงมี

รายละเอียดดังนี้  ศึกษาองคประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของชีวโมเลกุลใน
ส่ิงมีชีวิต  ไดแก  โปรตีน  เอนไซม  กรดนิวคลีอิก  คารโบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  
และฮอรโมน  พรอมทั้งสมบัติ  หนาที่และบทบาทของเซลลในการนําสารเหลานั้น
ไปใชประกอบดวยกระบวนการสัง เคราะหและกระบวนการยอยสลาย                
พันธุศาสตรระดับโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต  กลไกการควบคุมการสรางชีวโมเลกุล
ภายในเซลล  พันธุวิศวกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ  และการประยุกตใชวิชาชีวเคมีใน
สาขาวิชาตาง ๆ  

 
4022616    เคมีวิเคราะห                   3(3-0-6) 
        Analytical Chemistry 

               การสุมตัวอยาง การคํานวณปริมาณสารสัมพันธ สมดุลเคมี ทฤษฏีการ
แตกตัวเปนไอออน การแยกสลายดวยน้ํา การวิเคราะหกึ่งจุลภาค คุณภาพวิเคราะห
ของไอออนอนินทรียและหลักการทดสอบโดยเปลวไฟ การไทเทรตแบบตางๆ ทั้ง
กรด-เบส ตกตะกอน เชิงซอน หรือรีดอกซ หลักการตกตะกอน คาคงที่ของสมดุล
แบบตางๆ 
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4022617    ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห             1(0-3-2) 
        Analytical Chemistry Laboratory 

                วิเคราะหหาแคทไอออน แอนไอออน การทดลองเกี่ยวกับการวิเคราะห 
ปริมาณของสารตัวอยาง โดยน้ําหนักและ โดยปริมาตรในแบบตางๆ   

 
4023617 หลักการวิเคราะหทางเคมีดวยเคร่ืองมือ           3(2-2-5) 
  Principle  of  Instrumental  Methods  of  Chemical  Analysis 

หลักการ   และเครื่ องมือ อ่ืน  ๆ   ที่ เกี่ ยวของกับการดูดกลืนแสง
สวนประกอบของเครื่องมือและการประยุกตทางสเปกโทรสโกป  อาทิ  UV ,  
FTIR, NMR  หลักการและวิธีการใชเครื่องมือวิเคราะหทางโครมาโทกราฟ  อาทิ  
HPLC, GC  และ ion exchange  เปนตน 

 
4032601 จุลชีววิทยา              3(3-0-6) 
  Microbiology 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4031101  ชีววิทยา 1  หรือ  4031107  ชีววิทยา 

                  พื้นฐาน 
ความรูพื้นฐานของจุลชีววิทยา  ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ          

ยูคาริโอตการจําแนกประเภทสัณฐานวิทยา  สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต  การ
สืบพันธุ  การควบคุมความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร  น้ํา  ดิน  อากาศ  การ
อุตสาหกรรม  การสุขภิบาลโรคติดตอและภูมิตานทาน  การศึกษาภาคสนาม 

 
4032606 ปฏิบตัิการจุลชีววิทยา                                                                                 1(0-3-2) 
  Microbial  Laboratory 

วิธีใชกลองจุลทรรศนเพื่อศึกษาจุลินทรีย  เทคนิคการทําปลอดเชื้อ  การ
เตรียมอาหารสําหรับเลี้ยงเชือ้จุลินทรีย  เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์  การทดลอง
ทางชีวเคมี  การวินิจฉยัจุลินทรียเบื้องตน  การศึกษาผลของสารปฏิชีวนะตอการ
เติบโตของจุลินทรีย  การวิเคราะหคุณภาพของน้ําโดยใชแบคทีเรีย 
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4111101 หลักสถิติ              3(3-0-6) 
  Principle  of  Statistics 

 ความหมายของสถิติ  ขอบเขตและประโยชนของสถิติ  สถิติที่ใชใน
ชีวิตประจําวัน  ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ  หลักเบื้องตนของความ
นาจะเปน  ตัวแปรสุม การแจกแจง  ความนาจะเปนแบบทวินาม  แบบปวรซอง  
และแบบปกติ  โมเมนต  การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง  หลักการประมาณคา  
การทดสอบสมมติฐาน  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร  การพยากรณ  

  วิชานี้เนนถึงตัวอยางและแบบประยุกตของวิธีการใหเหมาะสมกับแตละวิชาเอก   
 
5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน                                           3(2-2-5) 
  Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  แหลงอาหารของ
มนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร  หลัก
เบื้องตนของการแปรรูปอาหาร  ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ  ความสําคัญของ
บรรจุภัณฑอาหาร  การประกันคุณภาพอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 
5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                                                     2(2-0-4) 
  Food  Standard  and  Regulations 

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ขอบังคับและมาตรฐานอาหารระดับประเทศ
และระดับสากลตั้งแตในฟารมจนถึงมือผูบริโภคที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑ
อาหาร  หนวยงานที่เกีย่วของกับการจัดตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบง
บรรจุอาหารและวัตถุดิบ  ฉลากอาหารและฉลากประเภทตาง ๆ  ตลอดจน
ทรัพยสินทางปญญา  ศึกษาดูงานหนวยงานที่เกี่ยวของ 
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5072402 การแปรรูปอาหาร  1                                                                                    3(2-2-5) 
  Food  Processing  I 

วิธีการตางๆ การเตรียมวัตถุดิบสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร        
การแปรรูปอาหารโดยการใชจุลินทรีย   การใชอุณหภูมิต่ํา การทําแหง และการใช
อุณหภูมิสูง 

 
5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                                                                                 3(2-2-5) 
  Food  Microbiology 

ชนิดของจุลินทรียที่มีความสําคัญทางอาหาร  โครงสรางสัณฐานของ       
จุลินทรีย  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหาร
และผลิตภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ  การถนอมและการปองกัน  การใชประโยชน
จากจุลินทรียในอุตสาหกรรมจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหารและอาหาร
เปนพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียในอาหารโดยปฏิบัติใหสอดคลองกับเนื้อหา
ขางตน                         

 
5073302 การประเมินคณุภาพอาหารโดยประสาทสมัผัส                                          2(1-2-3) 
  Sensory Evaluation for Food Quality 

ความสําคัญของการประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส  ลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสและการรับความรูสึก  ปจจัยที่มีผลตอการวัด  วิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสแบบตาง ๆ  การใชสถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมนิผล 

 
5073303 การตลาดของอาหาร              2(2-0-4) 

Food  Marketing 
ความหมายและแนวคิดทางการตลาด  ประเภทของตลาดและคูแขง  ปจจยั

ทางพฤติกรรมและสิ่งแวดลอมที่ เกี่ยวของ  สวนประสมทางการตลาด   การ
วางแผนและกลยุทธทางการตลาด  การตลาดระหวางประเทศ  การวิจัยตลาด  
กรณีศึกษาการตลาดของอาหารประเภทตาง ๆ  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่   
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5073301   การประกันคณุภาพอาหาร                                                                        3(2-2-5) 
  Food  Quality Assurance  

ความหมายและความสําคัญของการประกันคุณภาพ  ปจจัยคุณภาพ
หลักการและวิธีการวัดคาคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยาและทางประสาท
สัมผัส  การจัดองคกรที่เกี่ยวของกับการควบคุมคุณภาพ  การใชสถิติในการ
ควบคุมคุณภาพ  ความรูเกี่ยวกับระบบคุณภาพตาง ๆ  ที่นํามาใชประกันคุณภาพ
อาหาร  ไดแก  GMP , HACCP  และ  ISO  

 
5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร          3(2-2-5) 
  Experimental Design and Statistic Relate Food  Industry 

หลักการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง แผนการทดลองแบบ      
แจกแจงทางเดยีวและหลายทาง แผนการทดลองแบบสุมตลอดสมบูรณ แบบสุม
ในบล็อกสมบูรณ แบบแฟคทอเรียล แบบสปลิตพล็อต การวิเคราะหวาเรียนซและ
โควาเรียนซ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวางแผนการทดลองและสถิติที่
เกี่ยวของกับอตุสาหกรรมอาหาร 

 
5073403 การแปรรูปอาหาร  2                                                                                    3(2-2-5) 
  Food  Processing  II 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  5072402  การแปรรูปอาหาร  1 

การฉายรังสี  การทําให เขมขน  การแยกโดยเมมเบรน   เอกทรู ช่ัน
เทคโนโลยี  เฮอรเดิลเทคโนโลยี และการใชความดันสูง 

 
5073501 วิศวกรรมอาหาร  1                                                                                     3(2-2-5) 
  Food  Engineering I 

มิติ  หนวยวัดและระบบ  กฎของเทอรโมไดนามิกส  สมดุลมวลสารและ
พลังงาน  กลศาสตรของไหล  การวัดอัตราการไหล  การถายเทความรอน  เครื่อง
แลกเปลี่ยนความรอน  การทําความเยน็  การแชแข็ง  และการระเหย 
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5073701 เคมีอาหาร                                                                                                   3(2-2-5) 
  Food  Chemistry 

สมบัติทางเคมีขององคประกอบตาง  ๆ   ในอาหารและผลิตภัณฑ
โครงสรางและสมบัติของวัตถุดิบทางการเกษตร   เชน  ธัญชาติ  ผัก  ผลไม  
เนื้อสัตว  ปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเสื่อมเสียของอาหารในระหวางการแปรรูป
และการเก็บรักษา  ปฏิสัมพันธระหวางองคประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ 

 
5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                                             3(2-2-5) 
  Principle  of  Food  Analysis 

 หลักการและวิธีการวิเคราะหทางคุณภาพและปริมาณของสารอาหาร  
เทคนิคการใชเครื่องมือในการวิเคราะห  การวิเคราะหสวนประกอบตาง ๆ  ของ
อาหารและผลิตภัณฑ  วัตถุเจือปน  และสารปนเปอนใหสอดคลองกับกฎหมาย
อาหาร 

 
5074302 สุขาภิบาลในอตุสาหกรรมอาหาร                                                                2(1-2-3) 
  Food  Plant  Sanitation 

ความสําคัญและความจําเปนของการดําเนินการจดัทําโปรแกรมพื้นฐาน  
เชน  GMP  โปรแกรม  SSOP  ขอกําหนดของกฎหมายเกีย่วกับโปรแกรมการ
สุขาภิบาลอาหาร  การทําความสะอาดพืน้ผิวสัมผัสอาหาร  การจําแนกประเภท
สารทําความสะอาดและกลไกการทําความสะอาด  การฆาเชื้อ  และประเภทของ
สารฆาเชื้อ  รวมทั้งการตรวจประเมิน 

 
5074304 การพัฒนาผลติภัณฑอาหาร                                                                        3(2-2-5) 
  Food  Product  Development 

ความจําเปนของการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ  
การคิดสูตรและการออกแบบการทดลองในการพัฒนาสตูร  และกระบวนการผลิต  
บทบาทของการตลาด  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  การวิเคราะหเพื่อ
คัดเลือกแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภณัฑใหม  เพือ่พัฒนาผลิตภณัฑตนแบบ  
มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
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5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร             2(1-2-3) 
Food  Plant  Management 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพและสอดคลองกับกรรมวิธี
การผลิตที่ดี  กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดลอมที่เกี่ยวของ  การอนุรักษพลังงาน  
ความรู เกี่ยวกับการบริหารจัดการและการประยุกตใชเพื่อการวางแผนการ
ดําเนินการ  การควบคุม  การติดตามผลการผลิตอาหารตั้งแตวัตถุดิบ  จนถึง
ผลิตภัณฑสําเร็จ  การวางแผนดานคุณภาพ  ดานกําลังคน  ดานกําลังเงิน  และดาน
การพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคลองกับยุคสมัย  พรอมกรณีศึกษา 

 
5072307  การจัดการโปรแกรม  GMP  และ   HACCP ในโรงงาน        2(2-0-4) 
   อุตสาหกรรมอาหาร 
  Pre-requisite Program GMP and  HACCP in the Food Industry 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5074302  สุขาภิบาลในอตุสาหกรรมอาหาร 

การจัดทําโปรแกรมขั้นพืน้ฐาน  (Pre-requisite  Program) หรือ GMP  การ
จัดตั้งทีมงาน  HACCP  การกําหนดขอบเขตของอันตรายและรายละเอยีด
ผลิตภัณฑ  กฎระเบยีบความปลอดภัยของอาหารการจัดทํารายละเอยีดผลิตภณัฑ
และการทวนสอบ  การประเมินความเสี่ยง  การกําหนดคาวิกฤต  การกําหนดคา
ควบคุมและการดําเนินการแกไข  การกักและปลอยผลิตภัณฑ  การเรียกผลิตภัณฑ
คืน  การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมอืวัด  การทวนสอบระบบ  การจัดเก็บ
บันทึก  การประยุกตใชโปรแกรม  GMP  และ  HACCP  ในโรงงาน 

 
5074501 วิศวกรรมอาหาร  2                                                                                     3(2-2-5) 
  Food  Engineering  II 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  5073501  วิศวกรรมอาหาร  1 
การแยกสารเชิงสัมผัสสมดุล  ไดแก  การดูดซับ  การสกัดโดยใชตัวทํา

ละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การกลั่น  การแยกสารเชิงกายภาพ
ไดแก  การตกตะกอน  การหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง  การกรอง  การรอนผาน
ตะแกรง  การลดขนาด 
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5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                            1(1-0-2) 
  Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 ศึกษา   คนควาขอมูลงานวิจัยหรือปญหาทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  นํามารวบรวมเรียบเรียงเพื่อเขียนเสนอรายงาน  ศึกษา
กรรมวิธี  การสืบคนขอมูลแบบตาง ๆ  การตีความเอกสารในเชิงวิชาการ  การเรียบ
เรียงและการวิเคราะหขอมูล 

 
5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร           3(0-6-3) 
 Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 
   ศึกษาปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตามความ

ถนัดและความสนใจของผูเรียนเปนรายบุคคลโดยดําเนินการวิจัยเพื่อแกไขปญหา
ดังกลาวภายใตการควบคุมและแนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ  สรุปผล
และนําเสนอผลงานวิจัยตอคณะกรรมการ  การศึกษานอกสถานที่  
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาเลือก 

 
รหัส  เร่ืองและคําอธิบายรายวชิา             น(ท-ป-ศ) 
 
5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว          2(1-2-3) 
  Post  Harvest Technology 

ลักษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  และสรีรวิทยาของผลผลิต
ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บเกีย่ว  การ
ปฏิบัติหลังการเก็บเกีย่ว  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ  และการขนสง 

 
5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ           3(2-2-5) 
  Cereal and Cereal Products  Technology  

 ชนิด   ประเภท  ลักษณะโครงสรางองคประกอบของธัญชาติ  การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพในระหวางการแปรรูป  กรรมวิธีในการ
แปรรูปไปเปนผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑจากธัญชาติ  เพื่อเปนที่ตองการ
ของตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 

 
5072407 เทคโนโลยีขนมอบ                                                                                     3(2-2-5) 
  Bakery  Technology 

        ประเภทของขนมอบ  สมบัติและหนาที่ของวัตถุดิบที่มีผลตอคุณภาพใน
ดานตาง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเครื่องมือและวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ
ขนมอบแตละชนิด  ตลอดจนกลไกการเปลี่ยนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การเสื่อม
เสียและการเสื่อมคุณภาพของแปงสาลีและผลิตภัณฑขนมอบ  บรรจุภัณฑและการ
เก็บรักษา  การคํานวณเกี่ยวกับขนมอบ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                                                                     3(2-2-5) 
Milk  and  Milk  Products  Technology 

สมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของน้ํานม  องคประกอบน้ํานม  
ปจจัยที่มีผลตอปริมาณและคุณภาพของน้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพน้ํานม  การ
เสื่อมเสียและการเก็บรักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  อุปกรณที่ใชใน
การแปรรูป  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑนม 

 
5072410 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ                                                                      3(2-2-5) 
  Meat  and  Meat  Products  Technology 

         โครงสรางและการทํางานของกลามเนื้อลาย  องคประกอบทางกายภาพ 
ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อสัตว  การตัดแตงซากโคและสุกร  การ
ปรุงอาหารจากเนื้อสัตวและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวจากการปรุงอาหารดวย
ความรอน  คุณภาพทางการบริโภคของเนื้อสัตว  การแปรรูปเนื้อสัตว  การเสื่อม
เสียของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ  การถนอมรักษาเนื้อสัตวดวยวิธีทางกาย  ทางเคมี
และวิธีอ่ืน ๆ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                                                                      3(2-2-5) 
  Food  Packaging  Technology 

 ชนิดของบรรจุภัณฑ  สมบัติทางดานกายภาพและเคมีของวัสดุที่นํามาทํา
ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ  ระบบบรรจุภัณฑ  หลักการพิจารณาเลือกใช
ภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร  การทํานายอายุการ
เก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ  การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ  เครื่องมือ
บรรจุภัณฑ  ขอกําหนดและกฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑอาหาร 

 
5073202 อุตสาหกรรมการหมัก                                                                                 3(2-2-5) 

Fermentation  Industry  
ประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก  การเตรียม

หัวเชื้อ   จุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก  การหมักอาหารประเภทตาง ๆ  และ
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล  ตลอดถึงการทําใหบริสุทธิ์  การควบคุมความ
ตอเนื่องของกระบวนการหมัก  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาอาหารหมัก 



 42

5073305 พิษวิทยาทางอาหาร                                                                                     3(2-2-5) 
  Food  Toxicology   

หลักการทางพิษวิทยา  ชนิดสารพิษในอาหาร  กลไกการเกิดพิษ  การ
เปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต  การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีใน
อาหาร 

 
5073404 เอนไซมทางอาหาร                                                                                      3(2-2-5) 
  Food  Enzymes 

 ธรรมชาติและสมบัติของเอนไซม  การผลิตเอนไซมทําใหบริสุทธิ์    ใน
อุตสาหกรรม  การนําเอนไซมมาใชใหเปนประโยชนในกระบวนการผลิตอาหาร  
และการสูญเสียคุณภาพอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม 

 
5073601 อาหารและโภชนาการ                                                                                  2(2-0-4) 
  Food  and  Nutrition 

หลักโภชนาการและคุณคาทางโภชนาการของโปรตีน  คารโบไฮเดรต  
ไขมัน  วิตามินและเกลือแรที่จําเปน  ความตองการสารอาหารตอวันและปญหา
ขาดสารอาหาร   และแนวทางแกไข   การเปลี่ยนแปลงสารอาหารระหวาง
กระบวนการผลิตและเก็บรักษาตอสารอาหารที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภค  กลุม
อาหารใหม  ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพของผูบริโภค  ฉลากโภชนาการ 

 
5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                                                 3(3-0-6) 
  Food  Additives   

สมบัติพื้นฐานและคุณภาพดานคุณคาทางโภชนาการของวัตถุเจือปนใน
อาหารประเภทตาง ๆ  ผลของการใสวัตถุเจือปนในอาหารที่มีตอคุณภาพและการ
ถนอมอาหาร 
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5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม                                                                               3(2-2-5) 
  Fruit  and  Vegetable  Technology 

 คุณสมบัติทางกายภาพ  เคมีและชีววิทยา  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บ
เกี่ยวและระหวางการแปรรูป  หลักการและวิธีการในการเก็บรักษา  และกรรมวิธี
การแปรรูปผักและผลไม   

 
5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน                                                                         3(2-2-5) 
  Fat  and  Oil  Technology 

 สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใชบริโภค  การสกัด
และการทําใหบริสุทธิ์  การเสื่อมคุณภาพ  การเก็บรักษา  การแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ  และการควบคุมคุณภาพ  การใชประโยชนจากผลพลอยไดของ
อุตสาหกรรมไขมันและน้ํามัน 
 

5074403 เทคโนโลยีน้ําตาล                                                                                        3(2-2-5) 
  Sugar  Technology 

 ความสําคัญของอุตสาหกรรมน้ําตาล  พืชที่ใหน้ําตาล  บทบาทของน้ําตาล
ที่มีตออุตสาหกรรมอาหารชนิดอื่น ๆ  เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตน้ําตาลใน
แบบอุตสาหกรรมสารเคมีและการฟอกสี  การวัดคณุภาพของน้ําตาล  การควบคุม
คุณภาพ  การเก็บรักษา  และผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมน้ําตาล  ปฏิบัติการ
เนื้อหาขางตน 

 
5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                                                        3(2-2-5) 

Fishery  Products  Technology 
โครงสราง  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา  สาเหตุการเสื่อมเสีย  การ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา  กรรมวิธีการแปรรูปสัตวน้ําเปนผลิตภัณฑ  การ
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
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5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                                                3(2-2-5) 
  Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
          โครงสราง  องคประกอบทางเคมี  คุณภาพและมาตรฐานของไขไก  การ

เก็บรักษาไขและผลิตภัณฑอาหารจากไข  ตลอดจนศึกษาโครงสรางและการ
ทํางานของกลามเนื้อลาย  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณคาทาง
โภชนาการของเนื้อไก  การฆาและตัดซากไก  เนื้อไกปรุงแตง  คุณภาพและ
มาตรฐานของเนื้อไก  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074406 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม                                                                                     2(1-2-3) 
  Beverage  Technology 

 วัตถุดิบตาง ๆ  ที่ใชในการผลิตเครื่องดื่ม  ชนิดของเครื่องดื่มทั้งชนิดมี
แอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  ที่อัดแกสและไมอัดแกส  กระบวนการผลิต  
การเสื่อมเสีย  การควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 

 
5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                                                                                   3(3-0-6) 
 Sugar  and  Confectionary  Technology 
   สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมหวาน

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ  การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ  การ
บรรจุและการเก็บรักษา  ปฏิบัติการแปรรูปขนมหวาน 

 
5074409 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร            3(2-2-5) 
  Food  Biotechnology 

ความสําคัญของเทคโนโลยีชีวภาพตอการผลิตอาหาร การประยุกตใช
วิธีการทางพันธุศาสตรในเทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร การพัฒนาสายพันธุ         
จุ ลินทรี ย ม าผลิ ตอาหารโดยวิ ธี ก ารทาง เทคโนโลยี ชี วภาพที่ ทั นสมั ย
เทคโนโลยีชีวภาพและการเก็บรักษาอาหาร หัวขอที่นาสนใจในปจจุบัน 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพ 

 
รหัส  เร่ืองและคําอธิบายรายวชิา             น(ท-ป-ศ) 

 
5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการอาหาร  1                            2(90) 
  Preparation  for  Professional  Experience  in  Food  Science  Technology  1 

 จัดใหมีกิ จกรรมเพื่ อ เต รียมความพรอมของผู เ รี ยนกอนออกฝก
ประสบการณวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร  เชน  ดานอุตสาหกรรมอาหาร  ใน
ดานการรับรูลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพัฒนาตัวผูเรียนใหมี
ความรู  ทักษะ  เจตคติ  แรงจูงใจ  และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพโดยการ
กระทําในสถานการณหรือรูปแบบตาง ๆ  ซ่ึงเกี่ยวกับการเรียนรูปญหาทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม  หรือ
ระหวางการผลิตแลวฝกหัดการแกปญหาโดยวิธีการทาง  วิทยาศาสตร  รูวิธีการใช
เครื่องมือดานวิทยาศาสตร  และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดานการแปรรูป  การ
วิเคราะห  และตรวจสอบคุณภาพ  กับรวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานที่ดาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
5072802 การฝกประสบการณวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหาร  1                                     3(230) 
  Field  Experience  in  Food  Science  and  Technology  1 

การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หนวยงานราชการหรือ
หนวยงานที่เกี่ยวของทางดานอุตสาหกรรมอาหาร  ที่สามารถถายทอดความรูและ
ประสบการณที่มีประโยชนแกนักศึกษาในดานตาง ๆ  ไดแก  การคนควาทดลอง  
กระบวนการแปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะหอาหาร  
ทั้งทางดานจุลชีววิทยา  ทางดานเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจนการทําระบบ
ประกันคุณภาพอาหาร 
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18.  การประกันคุณภาพของหลักสูตร   
18.1    การบริหารหลักสูตร 
           -  ตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจากอาจารยที่มีคุณวุฒิตรงและเกีย่วของตาม 

หลักสูตร 
            -  จัดผูสอนที่มีคุณวฒุิ  ความรู  ความสามารถและประสบการณที่ตรงกับเนือ้หาใน
หลักสูตร 
  

18.2  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
           มีทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและมีเอกสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
เพื่อศึกษาคนควาอยางเพียงพอ 
 

18.3 การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 
มีการสนับสนุนและการใหคาํแนะนําแกนกัศึกษาเกี่ยวกบัการเรียน  การลงทะเบียน   

การฝกงาน  ตลอดจนการจะเปนบัณฑติที่ดเีหมาะสมกับสายวิชาชีพทีท่ํางาน  และสนับสนุนใหมี
การศึกษาตอในระดับสูงขึ้นไป 
 

18.4 ความตองการของตลาดแรงงาน  สงัคม  และ/หรือ  ความพึงพอใจของผูใชบัณฑติ 
-  บัณฑิตทีจ่บทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารยังตองเปนที่ตองการ 

ของตลาดเนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม  จึงทําใหผลผลิตทางดานการเกษตรมี
จํานวนมาก  ฉะนั้นการสงออกและการเพิม่มูลคาของผลผลิตยังตองใชนักวิทยาศาสตรการอาหาร 

         -  โรงงานอุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหาร  ซ่ึงมีอยูเปนจํานวนมากยงัตองการ 
นักวิทยาศาสตรการอาหาร 
                       -  ทางดานหนวยงานราชการ  หรือนักวิทยาศาสตร  นักวิจยั 
                       -  ความพึงพอใจของผูใชบณัฑิต  จะมีการสงแบบสอบถามเพื่อประเมินและทําการ
ปรับปรุงหลักสูตรใหตรงตามความพอใจของผูใชบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
 
19.  การพัฒนาหลักสูตร  หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจะมกีารพฒันาหลักสูตร
ใหทันสมัย  อยางนอยทกุ ๆ  5  ป  และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตรอยางตอเนื่อง  ทุก  5 ป  
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ตารางแสดงขอสังเกตของผูทรงคุณวุฒภิายนอกในการวพิากษหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล ผูทรงคุณวฒุ ิ
 1.  รศ. สุมณฑา วัฒนสินธุ 
 2.  ผศ.ดร. รมณี  สงวนดีกุล 
 3.  รศ.ดร.  ระติพร  หาเรือนกิจ 
 4.  ดร.เจริญ  เจริญชัย 

 
ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

1 ควรแกปญหา  ใหมีความกระชับที่เหมาะสม
และสามารถขยายใหเห็นความสําคัญของ
หลักสูตรได 

แกไขปรัชญาเปน  “ผลิตบัณฑิตที่มีจริยธรรม
และความรับผิดชอบตอหนาที่และสังคมใช
วิทยาศาสตรการอาหารเพื่อเขาถึงเทคโนโลยี
และการประยุกตใช” 

2 ควรเพิ่มวัตถุประสงค  เพื่อขยายความสําคัญของ
หลักสูตรและสัมพันธกับปรัชญา 

เพิ่มวัตถุประสงค  คือ 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตใหสอดคลองกับความ
ตองการกําลังคนดานอุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศ 
2. เพื่อใหบัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมใน
ก า รป ร ะ กอบวิ ช า ชี พ วิ ท ย า ศ า สต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 จํานวนหนวยกิต  145  หนวยกิต  ผูทรงคุณวุฒิ
เห็นดวย  แตผูทรงคุณวุฒิบางทาน  เห็นวามาก
เกินไป 

ปรับลดจาก  145  เปน  138  หนวยกิต 
- โดยรวมวิชาประกันคุณภาพอาหาร  1และ 2   
จากเดิม 4  หนวยกิต เหลือเปน 3  หนวยกิต 
- ตัดวิชา  การวางแผนและควบคุมการผลิต 
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (3  หนวยกิต) และ
เพิ่มวิชา  การจัดการโรงงงานผลิตอาหาร (2  
หนวยกิต) และการตลาดของอาหาร  (2 หนวย
กิต) 
- ปรับลดหนวยกิตของวิชาการจัดการ 
โปรแกรม GMP และ  HACCP  ในโรงงาน  
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

  อุตสาหกรรมอาหาร  จาก  3  หนวยกิตเปน  2  
หนวยกิต  
 -  ตัดวิชาเศรษฐศาสตรทั่วไปออก  ซ่ึงมีหนวย
กิต  3  หนวยกติ 

4 โครงสรางหลักสูตร  
4.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

-  วิชาบังคับเรียนในกลุมคณิตศาสตร 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีนาจะมีน้ําหนัก
สําหรับการผลิตบัณฑิตหลักสูตรนี้มากกวาวิชา
ในกลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร ทั้งนี้อาจ
กําหนดวิชาที่เหมาะสมใหเด็กเรียนไปเลยเชน 
นาจะใหเรียนมนุษยกับการดํารงชีวิตมากกวา
พลวัตทางสังคมสําหรับวิชา 3 หนวยกิต สวน
วิชา 2 หนวยกิตนาจะบังคับใหเรียนวิชา
ส่ิ ง แ ว ด ล อ ม กั บ ก า ร ดํ า ร ง ชี วิ ต ม า ก ก ว า
สุนทรียภาพของชีวิตและวิชาความรูพื้นฐาน
เกี่ยวกับกฎหมาย สําหรับวิชาตามรอยเบื้องพระ
ยุคลบาทนาจะสอดแทรกไวใน 2 วิชาที่เรียน
หรือบรรจุในหลักสูตรสามัญมากกวาหลักสูตร
ปริญญาตรี 

ไมสามารถปรับไดเนื่องจากเปนขอกําหนดของ
หมวดวิชาศึกษาทั่วไปซึ่งนกัศึกษาจะตองเรียน
ทุกคน 

 -  วิชากลุมคณิตศาสตร วิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยี นาจะเพิ่มเนื้อหาทางคณิตศาสตรที่
นํามาใชในกระบวนการคิด การตัดสินใจ และ
โปรแกรมคอมพิวเตอรในวิชาการคิดและการ
ตัดสินใจ สวนวิชาการออกกําลังกายเพื่อพัฒนา
คุ ณ ภ า พ ชี วิ ต ค ว ร ส อ ด แท ร ก ไ ว ใ น วิ ช า
วิทยาศาสตรเพื่อสุขภาพ 
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 
4.2 หมวดวิชาเฉพาะ  
4.2.1 หมวดวิชาบังคับ  
4.2.1.1 นาจะรวมวิชาชีวเคมี  1  และ  2  แลว  ปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
เอาวิชาชีวเคมี  1  และ  2  ออกแลวใหเรียนวิชา
ชีวเคม ี

4.2.1.2 วิชาประกนัคณุภาพอาหาร 1  และ  2  มีความ
ซํ้าซอนกัน 

ปรับยุบวิชาประกันคณุภาพอาหาร1  และ 2  
แลวเขียนคําอธิบายรายวิชาใหครอบคลุมเนื้อหา
ของทั้ง  2  วิชา  และหนวยกติเปน  3  หนวยกิต 

4.2.1.3 วิชาสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารกับ
วิชาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  
HACCP  มีความซ้ําซอนกัน 

ปรับคําอธิบายรายวิชาทั้ง  2  วิชา  ใหมเพื่อ
ไมใหมีความซ้ําซอนกันและมีการเปลี่ยนแปลง
ช่ือและปรับลดหนวยกิต 
- วิชาสุขภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

เปลี่ยนแปลงสขุาภิบาลในอุตสาหกรรม
อาหาร 

- วิชาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  
HACCP  เปลี่ยนเปน  การจดัการโปรแกรม  
GMP  และระบบ  HACCP  ในโรงงาน         
อุตสาหกรรมอาหาร  และปรับลดเปน  2  
หนวยกิต 

4.2.1.4 ควรปรับปรุงวชิาการจัดการโปรแกรมพื้นฐาน
และระบบ  HACCP  ในโรงงาน 

ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีโปรแกรม  GMP  
และโปรแกรม  HACCP  และอันตรายในอาหาร  
แลวเปลี่ยนชื่อ  ดังขอ  4.2.1.2 

4.2.1.5 วิชาการประเมนิคุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผัสควรจะรวมในประกนัคุณภาพอาหาร 1 

เนื่องจากมกีารยุบวิชาประกนัคุณภาพอาหาร
และเปนวิชาประกันคณุภาพอาหารแลว  ดงันั้น
จึงปรับปรุงคําอธิบายรายวิชาการประเมิน
คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

4.2.1.6 วิชาพัฒนาผลติภัณฑ  ควรสอบเนื้อหาที่ลึก
เพิ่มเติมอีก 

ทําการปรับคําอธิบายรายวิชาพัฒนาผลิตภณัฑ
โดยการเพิ่มเตมิเนื้อหาที่เกี่ยวของกับการใชสถิติ 

4.2.1.7 ควรจะเพิ่มวิชาการตลาดของอาหารเนื่องจาก เพิ่มวิชาการตลาดของอาหารจํานวน 2  หนวยกิต 
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

 วิชานี้จะกลาวถึงพฤติกรรมของผูบริโภคและ
หลักการตลาดที่จะเปนประโยชนอยางยิ่งกบัการ
ผลิตอาหารเพื่อจําหนาย 

 

4.2.1.8 คําอธิบายรายวิชาวิศวกรรมอาหารและสลับกัน มีการปรับเปลี่ยนแลว 
4.2.2 หมวดวิชาเลือก  
4.2.2.1 วิชาควบคุมคณุภาพอาหารที่อยูในวิชาเลือกควร

จะอยูในวิชาบงัคับ 
ตัดวิชาควบคุมคุณภาพอาหารในหมวดวิชาเลือก  
แลวเพิ่มเนื้อหาใหอยูในวิชาประกันคณุภาพ
อาหาร  ซ่ึงเปนวิชาบังคับ 

4.2.2.2 วิชา “การบรรจุภณัฑอาหาร” ควรเปลี่ยนชือ่ให
เหมาะสมกับเนื้อหา 

เปลี่ยนชื่อเปนวิชา “เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ” 
สําหรับอาหาร 

4.2.2.3 ควรจะเลือกวชิา เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว
ขึ้นมาเปนวิชาบังคับ 

เนื่องจากหมวดวิชาเอกเลือก  ทางโปรแกรมได
เลือกวิชาเทคโนโลยีผักและผลไม  ซ่ึงเนื้อหา
ของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวแทรกอยูใน
เนื้อหาแลว 

4.2.3 กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวชิาชีพ  
4.2.3.1 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและฝก

ประสบการณวิชาชีพคําอธิบายรายวิชาไมคอย
ชัดเจนถึงกจิกรรมที่จะดําเนนิการ 

มีการเพิ่มเนื้อหาทั้ง  2  รายวชิา  ใหชัดเจนใน
การปฏิบัติ 

4.2.3.2 หมวดวิชาฝกประสบการณไมจําเปนตองมี
หนวยกิต 

ถาไมมีหนวยกิตในวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ
จะทําใหนกัศกึษาที่ออกฝกงานจะไมตั้งใจ
ฝกงานซึ่งอาจจะทําใหไมไดอะไรจากการ
ฝกงาน 
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3. ตารางเปรียบเทียบระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรงุ 
หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 

1. จํานวนหนวยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ป                                                   ไมนอยกวา 146 หนวยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ป                                           ไมนอยกวา 150 หนวยกิต  
2.โครงสรางหลักสูตร 2. ปริญญาตรี 4 ป   

    2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                  ไมนอยกวา   30 หนวยกิต 
    2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน                                   ไมนอยกวา 110 หนวยกิต 
    2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี                                       ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 

2. ปริญญาตรี 4 ป   
    2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                          ไมนอยกวา   33 หนวยกิต 
    2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน                           ไมนอยกวา 107 หนวยกิต 
    2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี                                ไมนอยกวา 10 หนวยกิต 

 

3.รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                             30 หนวยกิต 
    จํานวนกลุมวิชา จัดเปน 3 กลุมวิชาดังนี้ 
         - กลุมวิชามนุษยศาสตร 
          และวิชาสังคมศาสตร                            เรียนไมนอยกวา  13 หนวยกิต 
         - กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร              เรียนไมนอยกวา   9  หนวยกิต 
         - กลุมวิชาคณิตศาสตร  
          วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                 เรียนไมนอยกวา    8 หนวยกิต 
        
   3.1  กลุมวิชามนุษยศาสตรและวิชาสังคมศาสตร                                           
บังคับเรียน                                                                                 11  หนวยกิต 
9000201 มนุษยกับการดําเนินชีวิต                                                    3(3-0-6) 
9000202 พลวัตทางสังคม                                                                 3(3-0-6) 
9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท                                                 3(3-0-6) 
9000204 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย                                         3(3-0-6) 

3. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                     33 หนวยกิต 
    จํานวนกลุมวิชา จัดเปน 4 กลุมวิชาดังนี้ 
         -  กลุมวิชามนุษยศาสตร                   เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
         -  วิชาสังคมศาสตร                          เรียนไมนอยกวา  6 หนวยกิต 
         -  กลุมวิชาภาษา                               เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
         -  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตร 
         และเทคโนโลยี                                เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
   
         3.1  กลุมวิชามนุษยศาสตร                
 
2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน                                 3(3-0) 
1500104 ความจริงของชีวิต                                                          3(3-0) 
2000102 สุนทรยีภาพของชีวิต                                                      3(3-0) 
2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน                                 3(3-0)   
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เลือกเรียน 
9000205 สิ่งแวดลอมกับการดํารงชีวิต                                              3(3-0-6)  
9000206 สุนทรยีภาพของชีวิต                                                          2(2-0-4)  
      
3.2  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 
9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                                                    3(3-0-6) 
9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                                               3(3-0-6) 
9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อการพัฒนาทักษะทางการเรียน                 3(3-0-6) 
     3.3  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
บังคับเรียน 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                                          3(2-2-5) 
9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต                                             3(3-0-6) 
เลือกเรียน 
9000303 การคิดและการตัดสินใจ                                                     2(2-0-4) 
9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต                           2(1-2-4) 

    3.2  กลุมวิชาสังคมศาสตร      
2500102  วิถีไทย                                                                          3(3-0) 
2500103  วิถีโลก                                                                          3(3-0)   
2500104 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม                                                        3(3-0)  
    3.3  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 
1500101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารและการสืบคน                        3(3-0) 
1500102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการสืบคน                   3(3-0) 
1500102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและทักษะการเรียน           3(3-0) 
     3.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
 
4000105 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต                                         3(3-0) 
4000106 การคิดและการตัดสินใจ                                                3(3-0) 
4000107 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                                      2(2-0) 
 

 

4.  รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะดาน 4.1  หมวดวิชาเฉพาะ                                                               110  หนวยกิต 4.1  หมวดวิชาเฉพาะดาน                                                107  หนวยกิต  
         4.2  กลุมวิชาเนื้อหา                                                            85  หนวยกิต  
        วิชาพื้นฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร                           17  หนวยกิต        วิชาบังคับ                                                                    75  หนวยกิต  
 4011311 ฟสิกสทั่วไป                                                                       3(3-0-6) 4011301 ฟสิกสทั่วไป 1                                                               3(2-2)  
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 4011603  ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป                                                     1(0-3-2)   

  4011302 ฟสิกสทั่วไป 2                                                               3(2-2)  
 4021108 เคมีทั่วไป                                                                           3(2-3-6) 4021110 เคมีทั่วไปสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                           3(3-0)  
 4021109  ปฏิบัติการเคมีทั่วไป                                                          1(0-3-2) 4021111 ปฏิบัติการเคมีทั่วไปสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร          1(0-3)  
 4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน                                                                 3(2-2-5)   
 4091401 แคลคลูัสและเราขาคณิตวิเคราะห  1                                  3(3-0-6) 4091401 แคลคลูัสและเราขาคณิตวิเคราะห  1                              3(3-0)  
 4092401 แคลคลูัสและเราขาคณิตวิเคราะห  2                                  3(3-0-6) 4092401 แคลคลูัสและเราขาคณิตวิเคราะห  2                              3(3-0)  
        วิชาบังคับ                                                                            73  หนวยกิต   
 4201107 เคมีอินทรียพื้นฐาน                                                             3(2-3-6)   
 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                                                       3(2-2-5) 4022414 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                     3(3-0)  
  4022415 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร    1(0-3)  
 4022501  ชีวเคมี                                                                                3(3-0-6) 4022516 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                3(3-0)  
 4022502  ปฏิบัติการชีวเคมี                                                               1(0-3-2) 4022517 ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                1(0-3)  
 4022616  เคมีวิเคราะห                                                                      3(3-0-6) 4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                       3(3-0)  
 4022617  ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห                                                     1(0-3-2) 4022621 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      2(0-6)  
 4023617  หลักการวิเคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ                            3(2-2-5)   
 4032601  จุลชีววิทยา                                                                        3(3-0-6) 4032601 จุลชีววิทยา                                                                     3(2-3)  
 4032606  ปฏิบัติการจุลชีววิทยา                                                        1(0-3-2)   



 55

หัวขอการปรับปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 4111101  หลักสถิติ                                                                           3(3-0-6)   
  4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                         3(2-3)  
  4021113 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร        1(0-3)  
 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน                 3(2-2-5) 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน            3(2-3)  
 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                            2(2-0-4)   

 5072402 การแปรรูปอาหาร 1                                                           3(2-2-5) 5072402 การแปรรูปอาหาร 1                                                       3(2-3)  
 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                                                        3(2-2-5) 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                                                    3(2-3)  
 5073302 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส                 2(1-2-3)   

 5073303  การตลาดของอาหาร                                                          2(2-0-4)   
 5073304 การประกันคุณภาพอาหาร                                                 3(2-2-5) 5073301 การประกันคุณภาพอาหาร 1                                          2(1-3)  

  5073303 การประกันคุณภาพอาหาร 2                                          2(1-3)  
 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ   
                กับอุตสาหกรรมอาหาร                                                      3(2-2-5)   
 5073403 การแปรรูปอาหาร 2                                                           3(2-2-5) 5073403 การแปรรูปอาหาร 2                                                       3(2-3)  
 5073501 วิศวกรรมอาหาร 1                                                              3(2-2-5) 5073501 วิศวกรรมอาหาร 1                                                         3(2-3)  
  5073601 อาหารและโภชนาการ                                                   2(2-0)  
 5073701 เคมีอาหาร                                                                          3(2-2-5) 5073701 เคมีอาหาร                                                                      3(2-3)  
 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                    3(2-2-5) 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                3(2-3)  
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                                      2(1-2-3) 5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                          2(1-3)  
 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                                3(2-2-5)   
 5074305  การจัดการโรงงานผลิตอาหาร                                           2(1-2-3)   
 5074307 การจัดการโปรแกรม GMP  และระบบ HACCP                   
                ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                                          2(2-0-4)   
 5073701 วิศวกรรมอาหาร 2                                                              3(2-2-5) 5074501 วิศวกรรมอาหาร 2                                                         3(2-3)  
  4034605 จุลินทรียอุตสาหกรรม                                                   3(2-3)  
 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                  1(1-0-2) 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร             1(1-0)  
 5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร           3(0-6-3) 5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      3(0-6)  
    กลุมวิชาวิทยาการจัดการ                         ไมนอยกวา  15  หนวยกิต  
         วิชาบังคับ                                                                      9  หนวยกิต  
  3561101 องคการและการจัดการ                                                  3(3-0)  
  3561204 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับประกอบธุรกิจ                          3(3-0)  
  3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป                                                       3(3-0)  
         วิชาเลือก                                                                        6  หนวยกิต  
  5072305 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงาน    
                 อุตสาหกรรม                                                                  3(2-3)  
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
  5072306 การจัดการและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม  
  อาหาร                                                                                           3(2-3)  
       2)  กลุมวิชาเลือก                                                                  15  หนวยกิต        วิชาเลือก                                                                     10  หนวยกิต  

 5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                                              2(1-2-3) 5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                                          2(1-3)  
  5004906 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ  
                 กับอุตสาหกรรมเกษตร                                                  3(2-3)  
 5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ                                       3(2-2-5) 5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ                                  3(2-3)  
 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ                                                             3(2-2-5) 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ                                                        3(2-3)  
 5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                                             3(2-2-5) 5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                                         3(2-3)  
 5072401 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ                                            3(2-2-5) 5072401 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ                                        3(2-3)  
 5073101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                                             3(2-2-5) 5073101 การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร                                             3(2-3)  
 5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมัก                                                    3(2-2-5)  5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมัก                                               3(2-3)  
 5073305 พิษวิทยาทางอาหาร                                                            3(2-2-5) 5073305 พิษวิทยาทางอาหาร                                                       3(2-3)  
 5073404 เอนไซมทางอาหาร                                                             3(2-3-6)   
 5073601  อาหารและโภชนาการ                                                       2(2-0-4)   
 5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                          3(3-0-6) 5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                      3(3-0)  
 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม                                                     3(2-3-6) 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม                                                3(2-3)  
 5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน                                               3(2-2-5) 5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน                                           3(2-3)  
 5074403 เทคโนโลยีน้ําตาล                                                              3(2-2-5) 5074403 เทคโนโลยีน้ําตาล                                                          3(2-3)  
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                              3(2-2-5) 5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                          3(2-3)  
 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                      3(2-2-5) 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                  3(2-3)  

 5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                                                           2(1-2-3) 5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                                                      2(1-3)  
 5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                                                        3(3-0-6) 5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                                                    2(1-3)  
  5074904 หัวขอศึกษาพิเศษทางวิทยาศาสตรฯการอาหาร             2(2-0)  
  5074905 การศึกษาดูงานดานอุตสาหกรรมอาหาร                        1(0-3)  
  1551612 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร                                  2(1-2)  
  5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                       2(2-0)  
  5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส             2(1-3)  
  5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                           3(2-3)  
 5074409 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร                                            3(2-2-5)   
       3)  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ              5  หนวยกิต 4.3  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ           7  หนวยกิต  
 5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน 5073801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน  
                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                   2(90)                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3                        2(90)  
 5072802  การฝกประสบการณวิชาชีพดาน 5072801  การฝกประสบการณวิชาชีพดานหองปฏิบัติการ3        2(120)  
                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                 3(230) 5074802  การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร3  (230)  
5.รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี 5. หมวดวิชาเลือกเสรี                                      เรียนไมนอยกวา  6  หนวยกิต 5.หมวดวิชาเลือกเสรี                               เรียนไมนอยกวา 10 หนวยกิต  
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4. ตารางเปรียบเทียบระหวางคําอธิบายรายวิชาเดิมและคําอธิบายรายวิชาปรบัปรงุ 
 

 

หัวขอการปรบัปรุง คําอธิบายรายวิชาปรบัปรงุ พ.ศ.2550 คําอธิบายรายวิชา  พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5073201    จุลชีววิทยาทางอาหาร                                      3(2-2-5)   
     Food  Microbiology 
                     ชนิดของจุ ลินทรี ยที่ มี ความสํ าคัญทางอาหาร  
โครงสรางสัณฐานของจุลินทรีย  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหารและผลิตภัณฑอาหารประเภท
ตาง ๆ  การถนอมและการปองกัน  การใชประโยชนจากจุลินทรีย
ในอุตสาหกรรม  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหารและ
อาหารเปนพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียในอาหารโดยปฏิบัติให
สอดคลองกัน                         
 

5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร                                3(2-3-6)   
    Food  Microbiology 
    วิชาที่ตองเรียนมากอน: 4032601 จุลชีววิทยาทั่วไป 
                                              4034605  จุลินทรียอุตสาหกรรม 
                     ศึกษาเกี่ยวกับการจําแนกชนิดของจุลินทรีย  สรี
รวิทยา  การเจริญเติบโต  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุ
ลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร  การเสื่อมคุณภาพและการเนา
เสียของอาหาร  และผลิตภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ  การ
ถนอมและการปองกัน  การใชประโยชนจากจุลินทรียใน
อุตสาหกรรมจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางอาหาร  อาหารเปน
พิษ   การตรวจสอบจุ ลินทรีย ในอาหารโดยปฏิบัติการ
สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
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5071401  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(2-2-5)   
    Introduction  to  Food  Science  and  Technology 
                  ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
แหลงอาหารของมนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติและการ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร  หลักเบื้องตนของการแปรรูปอาหาร  
ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ  ความสําคัญของบรรจุภัณฑอาหาร  
การประกันคุณภาพอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  กฎหมาย
อาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
 
5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                         3(2-2-5)  
     Food  Processing  I 
                    วิธีการตางๆ การเตรียมวัตถุดิบสําหรับกระบวนการ
แปรรูปอาหาร        การแปรรูปอาหารโดยการใชจุลินทรีย   การใช
อุณหภูมิต่ํา การทําแหง และการใชอุณหภูมิสูง 
 

5071401วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน3(2-3)   
  Introduction  to Food Science  and Technology 
                 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  แหลงอาหารของมนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติ
และการเปลี่ยนแปลงของอาหาร   ผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ  
เชน  ผลิตภัณฑเนื้อ  ผลิตภัณฑนม  ผลิตภัณฑสัตวน้ํา  ไขมัน
และน้ํามัน  ธัญชาติและขนมอบ  ผักและผลไม  อาหารหมัก  
บรรจุภัณฑ   อาหาร   การประกันคุณภาพ   การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร  กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                     3(2-3)   
     Food  Processing  I 
                     หลักการเบื้ องตน เกี่ ยวกับคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส  และคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหาร  
คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร  การจัดการและการ
เตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรม  หลักเกณฑทั่วไปของ
การปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร  การบรรจุภัณฑ  น้ําและ
การจัดการของเสียและกรรมวิธีทางสุขาภิบาล  หลักการของ
การแปรรูปอาหารแบบตาง ๆ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรม
วิธีการใชความเย็น  การทําแหง  การใชจุลินทรีย 
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5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                         3(2-2-5) 
     Food  Processing  II 
     รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  5072402  การแปรรูป 
                                                                 อาหาร  1 
                     การฉายรังสี การทําใหเขมขน การแยกโดยเมมเบรน  
เอกทรูชั่นเทคโนโลยี  เฮอรเดิลเทคโนโลยี และการใชความดันสูง
และเทคโนโลยีใหม ๆ  ที่ใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 
 
 
 

5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                     2(2-3) 
     Food  Processing  II 
     รายวิชาที่ตองเรียนมากอน : 5072402  การแปรรูป   
                                                               อาหาร  1 
                    ผลของก า รแปรรู ปอ าห า รที่ มี คุ ณค า ท า ง
โภชนาการ  การเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในอาหาร  การปรุง
แตงสี  กลิ่น  รส  และเนื้อสัมผัสของอาหารประเภทตาง ๆ  
ผลิตผลพลอยไดและการใชประโยชนจากของเสีย  รวมทั้ง
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การศึกษานอกสถานที่ 
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5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท                           
    สัมผัส                                                                2(1-2-3)   
                 Sensory  Evaluation  for  Food Quality 
                    ความสําคัญของการประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัส  ลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับความรูสึก  
ปจจัยที่มีผลตอการวัด  วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบตาง 
ๆ  การใชสถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมินผล 
 
 

5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท  
                 สัมผัส                                                            2(1-3)   
                  Sensory  Evaluation for Food Quality 
                     ความสําคัญและประโยชนของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  พื้นฐานของการรับรส  กลิ่น  การ
มองเห็น  การไดยินและเนื้อสัมผัส  ปจจัยที่มีผลตอการวัดและ
เทคนิควิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส  การใชวิธีการทาง
สถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสแบบตาง ๆ 
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5073501   วิศวกรรมอาหาร 1                                            3(2-2-5) 
    Food  Engineering I 
                 มิติ  หนวยวัดและระบบ  กฎของเทอรโมไดนามิกส  
สมดุลมวลสารและพลังงาน  กลศาสตรของไหล  การวดัอัตราการ
ไหล  การถายเทความรอน  เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน  การทํา
ความเยน็  การแชแข็ง  และการระเหย 
 

5073501   วิศวกรรมอาหาร 1                                         3(2-3) 
    Food  Engineering I 
                   รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  
                   4011301  ฟสิกสทั่วไป  1 
                   4011302  ฟสิกสทั่วไป  2 
                   4091401  แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  1 
                   4092402  แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  2 
                 4022114 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
                    การศึกษาทฤษฎีทางวิศวกรรม  และการผลิตเปน
หนวยที่ใชในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร   หลักการทาง
วิศวกรรมของสมดุลมวลและสมดุลพลังงาน   เทอรโม
ไดนามิกส  การไหลของของเหลว  และหลักพื้นฐานวิชา  
จลหพลศาสตรที่ประยุกตใชในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
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5074501    วิศวกรรมอาหาร  2                                          3(2-2-5)   
     Food  Engineering  II 
                  รายวิชาที่ตองเรยีนมากอน  : 5073501   วิศวกรรม 
                                                                 อาหาร 1                                      

                  การแยกสารเชิงสัมผัสสมดุล  ไดแก  การดดูซับ  การ
สกัดโดยใชตัวทําละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การ
กลั่น  การแยกสารเชิงกายภาพไดแก  การตกตะกอน  การหมุน
เหวีย่งหนีศูนยกลาง  การกรอง  การรอนผานตะแกรง  การลด
ขนาด 
 
5073701    เคมีอาหาร                                                        3(2-2-5)   
     Food  Chemistry 
                  สมบัติทางเคมีขององคประกอบตาง ๆ  ในอาหารและ
ผลิตภัณฑ  โครงสรางและสมบัติของวัตถุดิบทางการเกษตร  เชน  
ธัญชาติ  ผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  ปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเสื่อมเสีย
ของอาหารในระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา  ปฏิสัมพันธ
ระหวางองคประกอบในอาหารและผลิตภณัฑ 
 

5074501    วิศวกรรมอาหาร  2                                       3(2-3)   
     Food  Engineering  II 
                    หลักการทางวิศวกรรมเกี่ยวกับการถายเทความ
รอน  และโมเมนตัมการคํานวณ  ความตองการพลังงานการ
ถายเทความรอน  ระบบการทําความเย็นและระบบแชเยือก
แข็ง  จุดควบคุมกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร,  กรรมวิธีทาง
วิกฤต  กระบวนการแปรรูปขบวน  และประสิทธิภาพของ
เครื่องจักร  เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน  และการปฏิบัติทาง
วิศวกรรมอาหารในกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 
5073701    เคมีอาหาร                                                     3(2-3)  
     Food  Chemistry 
                    รายวิชาที่ตองเรียนกอน  :   
                    4022516  ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
                 4022517  ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรม 
                                 เกษตร 
                    องคประกอบทางเคมี   สมบัติและคุณคาทาง
โภชนาการของอาหาร  การเปลี่ยนแปลงและความสัมพันธ
ทางเคมี  และชีวภาพของอาหารระหวางการแปรรูป  และการ
เก็บรักษา  กลิ่นรส  และน้ําของอาหาร  สารเจือปนในอาหาร 
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5073702    หลักการวิเคราะหอาหาร                                  3(2-2-5)   
     Principle  of  Food  Analysis 
                    หลักการและวิธีการวิเคราะหทางคุณภาพและปริมาณ
ของสารอาหาร  เทคนิคการใชเครื่องมือในการวิเคราะห  การ
วิเคราะหสวนประกอบตาง ๆ  ของอาหารและผลิตภัณฑ  วัตถุเจือ
ปน  และสารปนเปอนใหสอดคลองกับกฎหมายอาหาร 
 
 
 

5073702    หลักการวิเคราะหอาหาร                               3(2-3)   
     Principle  of  Food  Analysis 
                   รายวิชาที่ตองเรียนกอน  :   
                  4022620  เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรม  
                                  เกษตร 
                 4022517  ปฏิบัติเคมีวิเคราะหการสําหรับ 
                                 อุตสาหกรรมเกษตร 
                 การใชและดแูลรักษาเครื่องมือที่ใชในการวิเคราะห
ทางเคมี  การวเิคราะหอยางประมาณ  (Proximate  analysis)  
การวิเคราะหน้ํา  การวิเคราะหผลิตภณัฑอาหารเพื่อทําฉลาก
โภชนาการ  และการจัดทําระบบคุณภาพหองปฏิบัติการตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  มอก.1300  และอื่น ๆ  
ปฏิบัติตามเนื้อหาขางตน 
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5072303    กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                          2(2-0-4)  
     Food  Standard  and  Regulations 
                    กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ขอบังคับและมาตรฐาน
อาหารระดับประเทศและระดับสากลตั้งแตในฟารมจนถึงมือ
ผูบริโภคที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑอาหาร  หนวยงานที่
เกี่ยวของกับการจัดตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบงบรรจุ
อาหารและวัตถุดิบ   ฉลากอาหารและฉลากประเภทตาง  ๆ  
ตลอดจนทรัพยสินทางปญญา  ศึกษาดูงานหนวยงานที่เกี่ยวของ 
 
5074302   สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                      2(1-2-3)   
     Food  Plant  Sanitation 
                    ความสําคัญและความจําเปนของการดําเนินการจัดทํา
โปรแกรมพื้นฐาน  เชน  โปรแกรม  GMP  โปรแกรม  SSOP  
แหลงการปนเปอนของอาหาร  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับ
โปรแกรมการสุขาภิบาลอาหาร  การทําความสะอาดพื้นผิวสัมผัส
อาหาร  การจําแนกประเภททําความสะอาดและกลไกในการทํา
ความสะอาด  การฆาเชื้อ  และประเภทของสารฆาเชื้อ   

5072303   กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                    2(2-0-4)  
    Food  Standard  and  Regulations 
                   กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของอาหาร
ระดับประเทศและระดับสากล  กฎหมายเกี่ยวกับฉลากอาหาร
และโภชนาการ  กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวกับโรงงาน
อุตสาหกรรมสิ่งแวดลอม  ขอกําหนดทางการคาระหวาง
ประเทศ  และองคกรที่เกี่ยวของกับมาตรฐานและกฎหมาย
อาหาร 
5074303    สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร          2(1-3)  
     Food  Plant  Sanitation 
                  รายวิชาที่ตองเรยีนมากอน :  
                  5072303  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
                  5073201  จุลชีววิทยาทางอาหาร 
                  การออกแบบโรงงาน  และการติดตั้งเครื่องมือ
อุปกรณในโรงงานใหถูกหลักสุขาภิบาล  สุขลักษณะในการ
ผลิตอาหาร  การเก็บรักษา  (Storage) และการขนสงอาหาร  
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รวมทั้งการตรวจประเมิน 
 
 
 
 
 
2)  กลุมวิชาเลือก 
5003104    เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว           2(1-2-3) 
     Post Harvest Technology 
                    ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสของผลิตผลทางการเกษตร ที่นํามาใชเปนวัตถุดิบและแปร
รูปเปนอาหาร ศึกษาถึงสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว การสุก การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ และการเสื่อมเสีย ศึกษา
วิธีการปองกัน หรือลดการเปลี่ยนแปลงใหมากที่สุดระหวางบรรจุ 
การขนสง และการจําหนาย การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 

(Transport)สุขวิทยาสวนบุคคลในโรงงานอาหาร   การ
วิเคราะหจุดอันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (HACCP)  และการ
ตรวจรับรองระบบ  HACCP  และควบคุมสัตวนําโรค  แมลง
และจุลินทรีย  การควบคุมคุณภาพน้ําใชในโรงงาน  หลักการ
คาความสะอาด  การฆาเชื้อในโรงงาน  จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้
ดานสุขาภิบาลโรงงานการบําบัดของเสียและน้ําทิ้ง  เพื่อรักษา
สิ่งแวดลอม 
5003104    เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                          2(1-3) 
     Post Harvest Technology 
                 ลักษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  
และสรีรวิทยาของผลผลิตปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บเกีย่ว  การปฏิบัติหลังการ
เก็บเกีย่ว  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ  และการขนสง 
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5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ                     3(2-2-5)   
     Cereal and Cereal Product Technology  
                 ลักษณะโครงสราง  คุณสมบัติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
กายภาพ และชีววิทยา ระหวางการแปรรปู (ผลิตภัณฑของธัญชาติ
ชนิดตางๆ) กรรมวิธีตาง ๆในการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญ
ชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บ
รักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจาก
อุตสาหกรรมธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและ
แนวโนมของการตลาด ปฏิบัติการตามเนือ้หาขางตน 
 

5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ             3(2-3-6)    
     Cereal and Cereal Product Technology 
                    ชนิด  ประเภท  ลักษณะโครงสรางองคประกอบ
ของธัญชาติการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพใน
ระหวางการแปรรูป  กรรมวิธีในการแปรรูปไปเปนผลิตภัณฑ  
และการพัฒนาผลิตภัณฑจากธัญชาติ  เพื่อเปนที่ตองการของ
ตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 
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5072407    เทคโนโลยีขนมอบ                                            3(2-2-5)  
     Bakery  Technology 
                  ประเภทของขนมอบ  สมบัติและหนาที่ของวตัถุดิบที่มี
ผลตอคุณภาพในดานตาง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเครื่องมือ
และวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑขนมอบแตละชนิด  ตลอดจน
กลไกการเปลีย่นแปลงในขัน้ตอนการผลิต  การเสื่อมเสียและการ
เสื่อมคุณภาพของแปงสาลีและผลิตภัณฑขนมอบ  บรรจุภัณฑและ
การเก็บรักษา  การคํานวณเกีย่วกับขนมอบ  ศึกษาดูงานและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
5072409    เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                            3(2-2-5)   
                  Milk  and  Milk  Products  Technology 
                     สมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของน้ํานม  
องคประกอบน้ํานม  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณและคุณภาพของ
น้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพน้ํานม  การเสื่อมเสียและการเก็บ
รักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  อุปกรณที่ใชในการ
แปรรูป  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑนม 
 

5074404    เทคโนโลยีขนมอบ                                        3(2-3)   
                  Bakery  Technology    
                    ศึกษาสมบัติและองคประกอบของเครื่องปรุงการ
ผลิต  ที่ใชในการทําผลิตภัณฑ  การใชเครื่องมือ  และการ
บํารุงรักษาเครื่องมือการผลิต  การควบคุมคุณภาพ   การ
ตรวจสอบสาเหตุการเสื่อมเสีย  การบรรจุและเก็บรักษา  และ
การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่  และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
5072409    เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                         3(2-3)  
                  Milk  and  Milk  Products  Technology 
                   โครงสรางเตานม  สรีรวิทยาของการกลั่นสราง
น้ํานม  การปลดปลอยน้ํานม  ปจจัยที่มีผลตอการกลั่นสราง
น้ํานม  องคประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุล
ชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑนม  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณ
และคุณภาพของน้ํานม  การเสื่อมเสีย  การเก็บรักษากรรมวธิีที่
ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑนมชนิดตาง ๆ  การตรวจสอบ
คุณภาพของน้ํานม  และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑ
นม การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม 
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5073202    อุตสาหกรรมการหมัก                                      3(2-2-5)   
                  Fermentation  Industry  
                    ประ เภทของก ารหมั ก   จุ ลินทรี ย ที่ สํ า คัญ ใน
กระบวนการหมัก  การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรียเพื่อกระบวนการ
หมัก  การหมักอาหารประเภทตาง ๆ  และเครื่องดื่มประเภท
แอลกอฮอล  ตลอดถึงการทําใหบริสุทธิ์  การควบคุมความตอเนื่อง
ของกระบวนการหมัก  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา
อาหารหมัก 
 
5073305    พิษวิทยาทางอาหาร                                          3(2-2-5)  
      Food  Toxicology   
                  หลักการทางพิษวทิยา  ชนิดสารพิษในอาหาร  กลไก
การเกิดพษิ  การเปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต  การ
ประเมินความปลอดภัยของสารเคมีในอาหาร 
 
 
 

 5073202    อุตสาหกรรมการหมัก                              3(2-3-6)   
                  Fermentation  Industry  
                     ประเภทของการหมัก   จุลินทรียที่ สําคัญใน
กระบวนการหมั ก   การ เตรี ยมหั ว เ ชื้ อ จุ ลินทรี ย เ พื่ อ
กระบวนการหมัก  และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตาง 
ๆ  กรรมวิธีการผลิตที่ใชในอุตสาหากรรมหมัก  ผลิตภัณฑ
อาหารหมักชนิดตาง ๆ  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา  
การทดสอบคุณภาพ  อาหารหมัก  ตลอดจนอาหารหมักกับ
สุขภาพ  การศึกษานอกสถานที่ในอุตสาหกรรมอาหารหมัก 
5073305   พิษวิทยาทางอาหาร                                       3(2-3)   
     Food  Toxicology   
                    ความรู ทั่ ว ไป เกี่ ยวกับสารพิษ   สารพิษใน
สิ่งแวดลอม การเขาสูรางกายของสารพิษ  การเกิดพิษ  สารพิษ
ในอาหารตามธรรมชาติ  สารพิษในพืช  ในสัตวและสารพิษ
จากจุลินทรีย  สารเคมีที่กอพิษที่ใชในอุตสาหกรรมและ
การเกษตร  สารเจือปนสารตกคาง  และสารปนเปอนใน 
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5073601    อาหารและโภชนาการ                                       2(2-0-4)  
     Food  and  Nutrition 
                หลักโภชนาการและคุณคาทางโภชนาการของโปรตีน  
คารโบไฮเดรต   ไขมัน   วิตามินและเกลือแรที่จําเปน   ความ
ตองการสารอาหารตอวันและปญหาขาดสารอาหาร  และแนวทาง
แกไข  การเปลี่ยนแปลงสารอาหารระหวางกระบวนการผลิตและ
เก็บรักษาตอสารอาหารที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภค  กลุมอาหาร
ใหม  ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพของผูบริโภค  ฉลากโภชนาการ 
 
 
 
 

อาหาร  การประเมินความเปนพิษและความปลอดภัยของ
อาหาร 
5073601    อาหารและโภชนาการ                                   2(2-0)   
     Food  and  Nutrition 
                   อาหารและคุณคาทางโภชนาการ  เมตาโบลิซึม  
ความตองการและปญหาการขาดสารอาหาร   สภาวะ
โภชนาการภายในตางประเทศ  และแนวทางแกไข  การ
ประเมินคุณภาพอาหาร  และภาวะโภชนาการ  ผลการแปรรูป
และการเก็บรักษาตอสารอาหาร  และผลของสารอาหารที่
เปลี่ยนแปลงเนื่องจากการแปรรูปและเก็บรักษามีผลตอ
สุขภาพของผูบริโภค  อาหารเสริมสุขภาพ  (Healthy  Food)  
อาหารเพื่อ รักษาโรค   อาหารชีวจิต   อาหารดัดแปลง
พันธุกรรม  และอาหารกลุมใหม ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพ 
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5074306    สารเจือปนในอาหาร                                        3(3-0-6)   
     Food  Additives   
                    สมบัติพื้นฐานและคุณภาพดานคุณคาทางโภชนาการ  
ของวัตถุเจือปนในอาหารประเภทตาง ๆ  ผลของการใสวัตถุเจือ
ปนในอาหารที่มีตอคุณภาพและการถนอมอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
5074401    เทคโนโลยผีักและผลไม                                    3(2-2-5)  
     Fruits  and  Vegetable  Technology 
                    คุณสมบัติทางกายภาพเคมีและชีววิทยา   การ
เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการแปรรูป  หลักการ
และวิธีการในการเก็บรักษา  และกรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม  

5074306    สารเจือปนในอาหาร                                     3(3-0)   
     Food  Additives   
                 รายวิชาที่เรียนมากอน :  5072701  เคมีอาหาร 
                    สารเจือปนชนิดตาง ๆ  ที่ใชอุตสาหกรรมอาหาร
เกณฑการจําแนกสารเจือปนในอาหาร  ในเชิงพิษวิทยา  เชิง
การใชประโยชน  คุณสมบัติของสารเจือปนที่มีผลตออาหาร
ทั้งทางเคมี  กายภาพ  ชีววิทยา  และเก็บรักษา  ตลอดจนทั้ง
ผูบริโภค  วิธีการใชและประสิทธิภาพของสารเจือปนใน
อาหาร  กฎหมายและมาตรฐานดานสารเจือปนในอาหารทั้ง
ในและตางประเทศ  วิธีการประเมินความเปนพิษของสารเจือ
ปนในอาหาร   สารเจือปนในอาหารชนิดตาง  ๆ   ในเชิง
คุณสมบัติเฉพาะ  และการนําไปใช 
5074401    เทคโนโลยผีักและผลไม                             3(2-3-6)   
     Fruits  and  Vegetable  Technology 
                     ความสํ าคัญของการแปรรูป ผักและผลไม  
คุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และชีววิทยาของผักและผลไม
และการเปลี่ยนแปลงขั้นตอนตาง ๆ  ในการแปรรูปผักและ 
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5074402    เทคโนโลยีน้าํมันและไขมัน                              3(2-2-5)   
     Fat  and  Oil  Technology 
                    สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใช
บริโภค  การสกัดและการทําใหบริสุทธิ์  การเสื่อมคุณภาพ  การ
เก็บรักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  และการควบคุม
คุณภาพ  การใชประโยชนจากผลพลอยไดของอุตสาหกรรมไขมัน
และน้ํามัน 
 

ผลไม  หลักการและวิธีการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บ
รักษา  การใชประโยชนโดยตรงจากอุตสาหกรรมผักและ
ผลไม  การศึกษานอกสถานที่ 
5074402    เทคโนโลยีน้าํมันและไขมัน                           3(2-3)  
      Fat  and  Oil  Technology 
                     ศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติทางเคมี  ฟสิกส  และ
ชีวภาพของไขมันและน้ํามันความสําคัญของพืชน้ํามันทาง
เศรษฐกิจ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การเสื่อมเสีย  การ
ควบคุมคุณภาพ  การผลิตเครื่องมือที่เกี่ยวของ  และปจจัยที่
ควบคุมการปรับปรุง  สี  กลิ่น  รส  ของผลผลิตจากพืชน้ํามัน  
การบรรจุหีบหอ  และพัฒนาผลิตภัณฑ 
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5074404    เทคโนโลยผีลิตภณัฑประมง                             3(2-2-5)  
                  Fishery  Product  Technology 
                    โครงสราง  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา  สาเหตุ
การเสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา  กรรมวิธีการ
แปรรูปสัตวน้ําเปนผลิตภัณฑ  การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
ของผลิตภัณฑ 
 

5074404    เทคโนโลยผีลิตภณัฑประมง                         3(2-3)   
                  Fishery  Product  Technology 
                     ศึกษาคุณสมบัติและการเปลี่ ยนแปลงทาง
กายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  และชีวเคมีของสัตวน้ํา  ตลอดจนการ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ  เทคนิคและวิธีการแปรรูป
สัตวน้ําเปนผลิตภัณฑชนิดตางๆ  การใชประโยชนจากสวน
เหลือทิ้ง  การสุขาภิบาลโรงงานและการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ 
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5074405    เทคโนโลยีสตัวปกและผลิตภัณฑ                     3(2-2-5)   
     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
                   โครงสราง   องคประกอบทางเคมี   คุณภาพและ
มาตรฐานของไขไก  การเก็บรักษาไขและผลิตภัณฑอาหารจากไข  
ตลอดจนศึกษาโครงสรางและการทํางานของกลามเนื้อลาย  
องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของ
เนื้อไก  การฆาและตัดซากไก  เนื้อไกปรุงแตง  คุณภาพและ
มาตรฐานของเนื้อไก  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 
 

5074405    เทคโนโลยีสตัวปกและผลิตภัณฑ                  3(2-3)  
     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
                   โครงสราง  และองคประกอบทางเคมี  กายภาพ
และชีววิทยาของสัตวปกและไขการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  การ
แปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ  การควบคุมคุณภาพ  
การบรรจุและการจัดจําหนาย  ขอกําหนดและมาตรฐาน
คุณภาพของไข  สัตวปก  และผลิตภัณฑ  ตลาดและแนวโนม
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ  ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 
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5074406    เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                                          2(1-2-3)  
      Beverage  Technology 
                     ชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม  สวนประกอบของ
เครื่องดื่ม  กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มอัลกอฮอลและเครื่องดื่มที่ไม
มีอัลกอฮอลรวมทั้งเครื่องดื่มจากชา  กาแฟ  โกโกและอื่น ๆ 
 
5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                       3(3-0-6)   
                  Sugar  and  Confectionary  Technology 
                    สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบที่ใชในการทํา
ผลิตภัณฑขนมหวาน  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ  การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพการบรรจุและการเก็บรักษา  
ปฏิบัติการแปรรูปขนมหวาน 
 

5074406   เทคโนโลยีเครื่องดืม่                                    2(1-3-4)  
    Beverage  Technology 
                   วัตถุดิบตาง ๆ  ที่ใชในการผลิตเครื่องดื่ม  ชนิด
ของเครื่องดื่มทั้งชนิดแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  ที่อัด
แกสและไมอัดแกส  กระบวนการผลิต  การเสื่อมเสีย  การ
ควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 
5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                    2(1-3)  
                  Sugar  and  Confectionary  Technology 
                    ศึกษาประเภทของขนมหวาน  สมบัติและหนาที่
ของวัตถุดิบที่มีผลตอคุณภาพในดานตาง ๆ  ของขนมหวาน  
การเลือกใชเครื่องมือและวัตถุดิบในการผลิตขนมหวานแตละ
ชนิดตลอดจนกลไกการเปลี่ยนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การ
เสื่อมเสียและการเสื่อมคุณภาพของขนมหวาน  บรรจุภัณฑ
และการเก็บรักษาศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072802     การฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการ 
                   อาหาร  1                                                            3(230) 
      Field  Experience  in  Food  Science  and   
                   Technology 
                   การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หนวยงาน
ราชการหรือหนวยงานที่เกีย่วของทางดานอุตสาหกรรมอาหารที่
สามารถถายทอดความรูและประสบการณที่มีประโยชนแก
นักศึกษาในดานตาง ๆ  ไดแก  การคนควาทดลอง  กระบวนการ
แปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะหอาหาร  
ทั้งทางดานจุลชีววิทยา  ทางดานเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจน
การทําระบบประกันคณุภาพอาหาร 
 

5072802     การฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการ 
                   อาหาร 1                                                      3(230) 
      Field  Experience  in  Food  Science  and   
                   Technology 
                      การฝกงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หรือ
สถาบันการศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
หรือหนวยงานที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารหรือเรื่องที่
ฝกใหมีประโยชนแกการศึกษา  การคนควา  การแปรรูป  การ
จําหนาย  การปรับปรุงแกไขอยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยาง
ก็ได 
 

 

 
 
 


