
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ 
หลักสูตรปรบัปรุง  พ.ศ.  2550 

 
1. ชื่อหลักสูตร 
  

ช่ือภาษาไทย :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ช่ือภาษาอังกฤษ :  Bachelor  of  Science  Program  in  Food  Science  and  
Technology 

 
2. ชื่อปริญญา    

ชื่อเต็มภาษาไทย  :  วิทยาศาสตรบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาองักฤษ :  Bachelor  of  Science  (Food  Science  and  Technology) 
ชื่อยอภาษาไทย  :  วท.บ.  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อยอภาษาอังกฤษ :  B.Sc.  (Food  Science  and  Technology) 
 

3.  หนวยงานรับผิดชอบ   
โปรแกรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวทิยาลัย 

ราชภัฏวไลยอลงกรณ   ในพระบรมราชูปถัมภ  จังหวัดปทุมธานี 
 

4. ปรัชญาและวตัถุประสงคของหลักสูตร 
4.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรูความสามารถดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
สามารถนําความรูและทักษะเพื่อไปประกอบอาชีพ  สามารถเขาถึงเทคโนโลยีและไปประยุกตใน
การพัฒนาทองถ่ิน  มีคุณธรรมและจริยธรรมรับผิดชอบตอหนาที่และสังคม 
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4.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร 
1.  สามารถผลิตบัณฑิต  ใหมคีวามรู ความสามารถ  และประยุกตใชความรูในดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
  2.  เพื่อผลิตบัณฑิตใหสอดคลองกับความตองการกําลังคนดานอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ 
  3.  เพื่อใหบณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
5. กําหนดการเปดสอน 

ภาคการศึกษาที่  1 ป การศึกษา 2550 
 

6. คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา 
6.1  เปนผูสําเร็จการศึกษาชัน้มัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทยาศาสตรหรือเทียบเทา 
6.2  เปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ   

จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 
7. การคัดเลือกผูเขาศึกษา   

7.1 เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ   
จังหวดัปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 7.2  เปนไปตามประกาศวาดวยการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาของ
กระทรวงศกึษาธิการ 
 
8. ระบบการศึกษา 

8.1 ใชในระบบทวิภาค  โดยหนึง่ปการศึกษาแบงออกเปน  2  ภาคการศึกษาปกติ  โดยแต 
ละภาคการศึกษา  มีระยะเวลาไมนอยกวา  15  สัปดาห  หรือเทียบเทา  หากมีการจดัการศึกษาภาค
ฤดูรอน  ใหจดัเนื้อหาวิชาในสัดสวนที่สัมพันธกัน  โดยระยะเวลาไมนอยกวา  8  สัปดาห  และ
จํานวนหนวยกิตไมเกนิ  9  หนวยกิต 
 8.2  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ  
จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
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9.  ระยะการศึกษา 
 9.1  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ  
จังหวดัปทุมธานี  วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
10.  การลงทะเบียนเรียน   
 10.1  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภวา
ดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 
 10.2  กําหนดใหลงทะเบียนเรียนไดไมนอยกวา  9  หนวยกิต  และไมเกิน  22  หนวยกิต  
ในแตละภาคการศึกษาปกต ิ
 
11. การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 

11.1 ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ  ในพระบรมราชูปถัมภ     
จังหวดัปทุมธานี วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
 
12.  อาจารยผูสอน    

12.1  อาจารยประจําหลักสูตร 
ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1. นางสาวหรรษา  เวียงวะลัย 
อาจารยระดับ 6 
-  วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
-  วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
  

1. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
2. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 

3. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
ประเภทอาหารและเครื่องดืม่ 

1. การแปรรูปอาหาร 1 
2. การแปรรูปอาหาร 2 
3. เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑนม 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

2 นางสาวธัญนันท  ทองคํา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
-  ทษ.บ.  (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

2. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
2. การบรรจุภณัฑ 
3. การสุขาภิบาล 
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

3 นางสาววัฒนี  บุญวิทยา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร
ส่ิงแวดลอม) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ    
อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2.การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
3. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. เทคโนโลยีเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑเนื้อ 
2. เทคโนโลยีขนมอบ 
3. ไขและเนื้อไก 
4. กฎหมายและ        
มาตรฐานอาหาร 
5. .วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
 

4 นายกฤษฎางค  ศุกระมูล 
อาจารยระดับ 6 
-  วศ.ม.  (วิศวกรรม
ส่ิงแวดลอม)  
-  วศ.บ(วิศวกรรมเครื่องกล) 

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

ตําแหนงทางวชิาการ 
คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ 
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 
อาจารย 
-  วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

 1. การวางแผนกาทดลองและ
สถิติที่เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
2. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
3. เคมีอาหาร 
4. หลักการวเิคราะหอาหาร 

 
12.2 อาจารยผูสอน 

ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1. นางสาวหรรษา  เวียงวะลัย 
อาจารยระดับ 6 
- วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
- วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
  

1. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
2. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 

3. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
ประเภทอาหารและเครื่องดืม่ 

1. การแปรรูปอาหาร 1 
2. การแปรรูปอาหาร 2 
3. เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑนม 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

2 นางสาวธัญนันท  ทองคํา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

2. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
2. การบรรจุภณัฑ 
3. สุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
4. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

3 นางสาววัฒนี  บุญวิทยา 
อาจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร
ส่ิงแวดลอม) 
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ    
อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2.การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน 
3. โครงการหนึ่งตําบล หนึ่ง
ผลิตภัณฑ 
4. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 

1. เทคโนโลยีเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑเนื้อ 
2. เทคโนโลยีขนมอบ 
3. ไขและเนื้อไก 
4. กฎหมายและ        
มาตรฐานอาหาร 
5. .วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
 

4 นายกฤษฎางค  ศุกระมูล 
อาจารยระดับ 6 
-  วศ.ม.(วิศวกรรม
ส่ิงแวดลอม)  
-  วศ.บ(วิศวกรรมเครื่องกล) 

 1. วิศวกรรมอาหาร1 
2. วิศวกรรมอาหาร2 
3.  สุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

  
 

  



 7

ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 
อาจารย 
-  วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
-  วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

 1. การวางแผนการทดลอง
และสถิติที่เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
2. วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 
3. เคมีอาหาร 
4. หลักการวเิคราะหอาหาร 

6 นางวรรณภิา  พานิชกรกุล 
อาจารยระดับ 7 
-  คศ.ม. คหกรรมศาสตร 
(อาหารและโภชนาการ) 
-  ค.บ. วิทยาศาสตรทั่วไป    
-  ประกาศนยีบัตรการ
ประกันคณุภาพผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

1. โครงการวิจยัเชิงปฏิบัติการแบบ
มีสวนรวม เพือ่การพัฒนาคณุภาพ
มาตรฐานน้ําพริกเผา กลุมแมบาน
เกษตรกรคลองรังสิต 
ต. ประชาธิปตย อ.ธัญบุรี  
จ. ปทุมธานี 

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

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ 

7 
 
 

นายทรงพลธนฤทธ   
มฤครัฐอินแปลง  
ผูชวยศาสตราจารยระดับ 7 
-  วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร)        
-  ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร) 
 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดับ
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
2. การพัฒนาชดุการเรียน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องตน  ทุนอุดหนนุจาก
โครงการพวส. สํานักงานสภา 
สถาบันราชภัฏ พ.ศ. 2545 
3. การพัฒนากระบวนการผลิตขาว
เหนยีวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง 
4. การผลิตขาวเหนียวสําเร็จรูป
บรรจุกระปองเสริมโภชนาการ 

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

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

  5. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
6. การวิจยัเชิงปฏิบัติการโครงการ
พัฒนาผลิตภณัฑประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม 
7. มาตรฐานและคุณภาพขาวกลอง
ในชุมชนภาคกลาง 8 กลุมผูผลิต 

 

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

 
 

1. เคมีอาหาร 
2. หลักการวเิคราะหอาหาร 
3. เทคโนโลยีผักและผลไม 
4.วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องตน 

 
12.3 อาจารยพิเศษ/พิเศษ/ผูเชี่ยวชาญ/ผูทรงคุณวุฒิ 

ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

1 นายเจริญ  เจริญชัย 
อาจารยระดับ 7 
-  Doctor  of  Philosophy  
(Food  Science  & 
Technology) 
 

งานวิจยั 
- การพัฒนากระบวนการผลิต 
เครื่องดื่มหมักพื้นเมืองของไทย 
- การวิเคราะหคณุภาพของไวน 
ในอุตสาหกรรมไทย 
- การศึกษายีสตและมาโลแลคติค 

1.วิศวกรรมอาหาร 1 
2.วิศวกรรมอาหาร 2 
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ลําดับ ชื่อ-นามสุกล 
ตําแหนงทางวชิาการ 

คุณวุฒ/ิสาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ
การทํางาน 

รายวิชาท่ีสอน 

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

- แบคทีเรียใน    อุตสาหกรรม 
ไวนไทยการคดัเลือกมาโลแลคติด
แลคติคจากมนัสําปะหลัง 
-    การพัฒนากระบวนการผลิต
สาโทสําหรับอุตสาหกรรม 

 

    
 
13.จํานวนนักศึกษา 

จํานวนนักศึกษาในแตละชั้นป 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 

จํานวนที่คาดวาจะสําเร็จการศึกษา    30 30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 10

14.สถานที่และอุปกรณการสอน 
 14.1     สถานที่ ( อาคารเรียน/หองปฏิบัตกิาร ) 
ลําดับ
ท่ี 

รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนที่
มีอยู 

หมายเหตุ 

1 หองเรียนปรับอากาศ 4 มีอุปกรณโสตทัศน-ศึกษาพรอม 
2 หองเรียนปกต ิ 6 มีอุปกรณโสตทัศนศึกษา-พรอม 
3 หองปฏิบัติการวิเคราะหทางเคมี 1  
4 หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1  
5 หองปฏิบัติการประเมินคุณภาพและ 

ประสาทสัมผัส 
1  

6 หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  
7 หองปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตว 1  
8 หองปฏิบัติการขนมอบ 1  
9 หองปฏิบัติการนมและผลิตภัณฑ 1  
10 หองปฏิบัติการอาหารหมัก 1  
11 หองปฏิบัติการกระปอง 1  
12 หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร 1 มีคอมพิวเตอรพรอมตอ 

อินเตอรเนต20 เครื่อง 
 
14.2  เคร่ืองมือท่ีใชในหองปฏิบัตกิารตาง ๆ 

ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
1. เครื่องรีด 1 
2. เครื่องผสม (ใหญ) 1 
3. เครื่องผสม (เล็ก) 5 
4. เครื่องสไลดขนมปง 1 
5. เครื่องทอดมันฝรั่ง 1 
6. ตูบมโด 2 
7. ตูอบขนมอบ 2 
8. โถดูดความชืน้ 7 



 11

ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
9. หมอนึ่งฆาเชื้อ 1 
10. เครื่องชั่งไฟฟา  ชนิด  2  ตําแหนง 2 
11. เครื่องทําลายเชื้อโรค 2 
13. เครื่องปนอาหารใหเปนเนื้อเดียวกัน 1 
14. เครื่องวัดกรด – ดาง แบบปากกา 3 
15. เครื่องวัดกรด – ดางแบบภาคสนาม 1 
16. เครื่องกรองน้ําระบบริเวอรออสโมซีส  1 
17. ตู UV 3 
18. อางควบคุมอุณหภูม ิ 2 
19. เครื่องหมุนเหวี่ยง 1 
20. เตาเผา 1 
21. เตาไฟฟา 6 
22. เครื่องวิเคราะหเยื่อใย 1 
23. เครื่องวัดกรด -  ดาง 1 
24. เครื่องชั่งไฟฟา  ชนิด 4 ตําแหนง 1 
25. เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส 1 
26. ถังหมัก 1 
27. เครื่องกรองไวน 1 
28. เครื่องวิเคราะหไขมัน 1 
29. เครื่องไลอากาศ 2 
30. เครื่องปดฝา 1 
31. Retort 1 
32. เครื่องสับ 1 
33. เครื่องคั้นน้ํา 1 
34. เครื่องแยกกาก 1 
35. เครื่องกําเนิดไอน้ํา 1 
36. ตูอบลมรอน 2 
37. ตูบม  1 
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ลําดับท่ี รายการ จํานวนที่มีอยู 
38. เครื่องปนไอศกรีม 1 
39. เครื่องทําความเย็น 1 
40. เครื่องแยกกาก แยกน้ําสําหรับน้ําผลไม 1 
41. เตาทอดน้ํามันขนาด 5 ลิตร 1 
42. ตูดูดควนั 1 
43. เครื่องวิเคราะหเสนใย 1 
44. เครื่องพาสเจอรไรส 1 
45. ตูอบลมรอน 1 
46. ชุดวิเคราะหไขมันนมดวยวธีิเกอรเบอร 1 
47. ตูเย็น 5 
48. ตูแชแข็ง 1 
49. เตาแกส 5 
50. ชุดเครื่องมือทางวิศวกรรมอาหาร 1 
51. ชุดเครื่องวิเคราะหโปรตีน 1 
52. กลองจุลทรรศน 12 

 
15. หองสมุดและแหลงศึกษาคนควาทางวิชาการ  
 15.1 หองสมุด 
           สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ      
ในพระบรมราชูปถัมภ 

1. มีหนังสือตํารา/เอกสารทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
-     ภาษาไทย  จํานวน    874    เลม 
-     ภาษาอังกฤษ               จํานวน      84    เลม 

2. มีวารสาร 
-       ภาษาไทย                         จํานวน       47   เลม 

3. ฐานขอมูล 
- วิทยานพินธไทย   1   ฐาน 
- วิทยานพินธตางประเทศ    1    ฐาน 
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16. งบประมาณ 
ปงบประมาณ  พ.ศ. รายการ 

2550 2551 2552 2553 
คาตอบแทน 105,000 105,000 105,000 105,000 
คาสาธารณปูโภค 18,000 18,000 18,000 18,000 
คาท่ีดินและสิง่กอสราง 84,480 84,480 84,480 84,480 
คาครุภัณฑ 50,000 50,000 50,000 50,000 
คาวัสด ุ 45,000 45,000 45,000 45,000 
คาใชสอย 15,000 15,000 15,000 15,000 
คาดําเนนิการ 96,000 96,000 96,000 96,000 
คาใชจายรวม 413,480 413,480 413,480 413,480 
 
ประมาณคาใชจายตอหวัในการผลิต  13,782.67  บาท/คน/ป 
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17.  หลักสูตร 
17.1  จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร            ไมนอยกวา  146  หนวยกิต 

 17.2  โครงสรางหลักสูตร 
         17.2.1    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     30  หนวยกิต 

   กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร      9  หนวยกิต 
   กลุมวิชามนุษศาสตรและสังคมศาสตร   13  หนวยกิต 
  กลุมวิชาคณิตศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    8  หนวยกิต 
                       17.2.2   หมวดวิชาเฉพาะ                                                                        110 หนวยกิต 

กลุมวิชาเฉพาะดาน                105 หนวยกิต 
    -  กลุมวิชาพืน้ฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 17  หนวยกิต 

   -  กลุมวิชาบังคับ                               73 หนวยกติ 
   -  กลุมวิชาเลือก                                           15  หนวยกิต 
            กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวชิาชีพ    5  หนวยกิต   
         17.2.3   หมวดวิชาเลือกเสรี                    6  หนวยกิต 
 
17.3  รายวิชา 

                   รายวิชาในหมวดตาง ๆ   
         17.3.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                 30  หนวยกิต 

                                   17.3.1.1  กลุมวิชา  ภาษาและการสื่อสาร                 9  หนวยกิต 
                                        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  กลุมวิชามนุษยศาสตรและสงัคมศาสตร  13  หนวยกิต 
              น(ท-ป-ศ) 
   บังคับเรียน      11  หนวยกิต 
   9000201   มนุษยกับการดําเนินชวีิต                       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   ความรูพื้นฐานเกี่ยวกบักฎหมาย         2(2-0-4) 
          Fundamental  Knowledge  of  Law 
   เลือกเรียน        2  หนวยกิต 
   9000205   ส่ิงแวดลอมกบัการดํารงชีวติ         2(2-0-4) 
          Environmental  for  Living 

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

         17.3.1.3  กลุมวิชาคณติศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี        8  หนวยกิต 
น(ท-ป-ศ) 

บังคับเรียน         6  หนวยกิต 
   9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต         3(2-2-5) 
     Information  Technology  for  Living 
   9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวติ         3(3-0-6) 
     Science  for  Quality  of Life   
   เลือกเรียน          2  หนวยกิต 
   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  หนวยกิต 
        17.3.2.1  กลุมวิชาเฉพาะดาน                             105 หนวยกิต 
        วิชาพื้นฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   17  หนวยกิต 

 4011311 ฟสิกสทั่วไป                                                        3(3-0-6) 
 General  Physics    

  4011603 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป           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  หนวยกิต 
  4021107 เคมีอินทรียพืน้ฐาน                  3(2-2-5) 

 Fundamental of Organic Chemistry 
 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                 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 หลักการวเิคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ                      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 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                            3(2-2-5)                         
การอาหารเบื้องตน 
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 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ         
   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 หลักการวเิคราะหอาหาร                        3(2-2-5) 
    Principle  of  Food  Analysis 
 5074302 สุขาภิบาลในอตุสาหกรรมอาหาร                                   2(1-2-3) 

 Food  Plant  Sanitation 
 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                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 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร               1(1-0-2) 
Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 5074902 ปญหาพิเศษวทิยาศาสตรและ         
   เทคโนโลยีการอาหาร                              3(0-6-3) 

Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 
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 วิชาเลือก เรียน                                                       ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 
 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 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                       3(2-2-5)  
    Food  Packaging  Technology 
 5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมัก                        3(2-2-5) 

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

 Food  Toxicology   
 5073404 เอนไซมทางอาหาร                        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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                       3(2-2-5)  
  Fishery  Products  Technology  

 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                       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 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร                       3(2-2-5) 
 Food  Biotechnology 

 
 17.3.2.2  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชพี    5 หนวยกิต 
 5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน                          2(90) 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation  for  Professional  Experience   
in  Food  Science  Technology  1 

 5072802 การฝกประสบการณวิชาชพีดาน                                        3(230) 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  1 
Field  Experience  in  Food  Science and Technology 1 

 
 17.3.3  หมวดวิชาเลือกเสรี                     6 หนวยกิต 
                                          ให เ ลือกเรียนรายวิชาใด  ๆ  ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฎ           
วไลยอลงกรณ   ในพระบรมราชูปถัมภ  โดยไมซํ้ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแลว  และตองไมเปน
รายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
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17.4 แผนการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ   
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ระดับปริญญาตรี  4  ป 
  ภาคการศึกษาท่ี  1  ปการศกึษาท่ี  1 

หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
พื้นฐานภาษา xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
พื้นฐานวิทย-คณิต xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4011311 ฟสิกสทั่วไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4011603 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป 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  หนวยกิต 
 
 

ภาคการศึกษาที่  2  ปการศึกษาท่ี  1 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

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 เคมีอินทรียพืน้ฐาน 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6) 

รวม      19  หนวยกิต 
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ภาคการศึกษาที่  1  ปการศึกษาท่ี  2 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

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  หนวยกิต 
 
 
 

ภาคการศึกษาที่  2  ปการศึกษาท่ี  2 
หมวดวิชา รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

พื้นฐานวิทย-คณิต xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 2(2-0-4) 
พื้นฐานมนุษย xxxxxxx วิชาศึกษาทัว่ไป 3(3-0-6) 
วิชาบังคับ 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต 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  หนวยกิต 
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ภาคเรียนท่ี  1  ปการศึกษาท่ี  3 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

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 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ

กับอุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-2-5) 

วิชาบังคับ 5073304 การประกันคณุภาพอาหาร   3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5073303 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 
       รวม   19  หนวยกิต 
 

ภาคเรียนท่ี  2  ปการศึกาษาที่  3 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5073702 หลักการวเิคราะหอาหาร 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) 

ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 

วิชาบังคับ 4023617 หลักการวเิคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ 3(2-2-5) 
วิชาเลือก 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-2-5) 
 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 
       รวม   21  หนวยกิต 
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ภาคเรียนท่ี  1  ปการศึกษาท่ี  4 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5074501 วิศวกรรมอาหาร  2 3(2-2-5) 
วิชาบังคับ 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 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  หนวยกิต 
 
 

ภาคเรียนท่ี  2  ปการศึกษาท่ี  4 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

วิชาบังคับ 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
วิชาบังคับ 5074902 ปญหาพิเศษวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 
3(0-6-3) 

ฝกประสบการณ
วิชาชีพ 

5072802 การฝกประสบการณวิชาชพีดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร  1 

3(230) 

วิชาเลือก 5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 
 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 
       รวม   13  หนวยกิต 
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17.5 คําอธิบายรายวิชา 
 

คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

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

 ความสําคัญของภาษาไทยกับการสื่อสาร  การพัฒนาทักษะ  การฟง  การ
พูด  การอาน  การเขียน  ทักษะการยอความ  การสรุปความ  การขยายความ  การ
แปลความ  การตีความ  และการพิจารณาสารเชิงชวนเชื่อหรือเบี่ยงเบน  การ
นําเสนอสารดวยวาจา  ลายลักษณอักษร  และการใชส่ือผสมในทางวิชาการ  และ
สถานการณจริงในชีวิตประจําวัน 

 
900102  ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสาร            3(3-0-6) 

English  Communication 
ฝกและพัฒนาทักษะการฟง  การพูด  การอานและเขียน  การสื่อสารใน

สถานการณตาง ๆ  โดยคํานึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล  การสื่อสาร  การ
แนะนําตนเองและผูอ่ืน  การทักทายการลวงเวลา  การถามขอมูลสวนบุคคล  การ
ถามขอมูล  การซื้อสินคา  การบอกทิศทางและสถานที่ตั้ง  การนัดหมาย  การเชิญ  
การขอรอง  การขอบคุณ  การแสดงความรูสึก  การแสดงความคิดเห็นการอธิบาย
ลักษณะบุคคลและลักษณะสิ่งของเครื่องใช 

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

ฝกและพัฒนาทักษะการใชภาษาอังกฤษ  การฟง  การพูด  การอาน  และ
การเขียนเชิงบรูณาการ  การพูด  การเขียนสรุปหัวขอเร่ืองและจับใจความสําคัญ  
การแสดงความคิดเห็น  และประยุกตใชในการศึกษาคนควาและพัฒนาการเรียนรู
ของตนเอง 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

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

การดํารงชีวิตในสังคมปจจุบัน  พฤติกรรมมนุษย  ความเขาใจตนเองและ
ผูอ่ืน  คุณธรรมและจริยธรรม  การรูเทาทันการเปลี่ยนแปลง  ความสามารถพัฒนา
ตน  และปรับตัวใหเขากับสังคมและสิ่งแวดลอม  การแกปญหา  และพัฒนาปญญา
กอใหเกิดสันติสุขและสันติภาพ 

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

พัฒนาการของสังคมไทย  วัฒนธรรมประเพณี  เศรษฐกิจ  การเมืองการ
ปกครอง  กฎหมายและการพัฒนาประเทศ  การวิเคราะหสภาวการณปจจุบันของ
สังคมโลก   ดานสังคม  เศรษฐกิจการเมืองการปกครอง   ที่มีผลกระทบตอ
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 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย              2(2-0-4) 
  Fundamental  Knowledge  of  Law 

สิทธิและหนาที่ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ  สิทธิเด็ก  การแจงเกิด  
การรับบุตรบุญธรรม  เกณฑเขาศึกษา  การทําบัตรประชาชน  การรับราชการ  การ
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หมั้น  การสมรส  การหยา  มรดก  กูยืมเงิน  ค้ําประกัน  การประกันภัย  จํานอง  
จํานํา  ซ้ือขาย  ขายฝาก  เชาทรัพย  เชาซื้อ  กฎหมายแรงงาน  ยาเสพติดใหโทษ  
กฎหมายที่ดิน  การรองทุกขเนื่องจากการไดรับความเดือดรอนจากเจาหนาที่ของ
รัฐ  การฟองศาลปกครอง  กฎหมายคุมครองผูประสบภัยจากรถ  กฎหมายเกี่ยวกับ
ขอมูลขาวสาร 

 
9000205 สิ่งแวดลอมกับการดํารงชีวิต                2(2-0-4) 

Environmental  and  living 
ลักษณะทางกายภาพของโลก  คุณคาความสําคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  

การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและวิถีชีวิต  สาเหตุและ
แนวทางการแกปญหาภัยพิบัติ  มลพิษการสูญเสียทรัพยากร  การสรางจิตสํานึก  
ใหคุณคาของการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติใหดํารงอยูอยางยั่งยืน 

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

การจําแนกขอแตกตางในศาสตรทางความงาม   ความหมายของ           
สุนทรียศาสตรเชิงคิดกับสุนทรียศาสตรเชิงพฤติกรรม  ความสําคัญของการรับรู
กับความเปนมาของศาสตร  ทัศนศิลป  ศิลปดนตรี  ศิลปการแสดง  ผานขั้นตอน
การเรียนรู เชิงคุณคา   เพื่อใหไดมาซึ่งประสบการณของความซาบซึ้งทาง
สุนทรียภาพ 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาคณติศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

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

การใชคอมพิวเตอรเบื้องตน  ใหสามารถใชโปรแกรมสําเร็จรูปดานการ
จัดการเอกสารการนําเสนอขอมูล  และการจัดตารางการทํางาน  ศึกษาเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ความสําคัญของระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่มีอิทธิพล
และมีผลกระทบตอชีวิตและสังคม  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการ
จัดเก็บขอมูล  ประมวลผลขอมูล  การเลือกแหลงสารสนเทศ  การวิเคราะห  การ
ประเมินคุณคาสารสนเทศและการใชอินเตอรเน็ต 

 
9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต              3(3-0-6) 
  Science  for  Quality  of  Life 

ความรูดานวิทยาศาสตร  และกระบวนการทางวิทยาศาสตร  วิธีการ
สงเสริมสุขภาพเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต   ผลกระทบของวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีตอมนุษย 

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

หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย  การพัฒนาทักษะการคิด  การ
แกปญหา  การตัดสินใจและการประยุกตใช 

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

ประวัติ  ปรัชญา  ขอบขาย  ความหมาย  ความมุงหมาย  และประโยชน
ของการออกกําลังกาย  หลักการและวิธีการออกกําลังกาย  การจัดการแขงขันกีฬา
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ทุกระดับ  การเปนผูเลนและผูดูที่ดี  การพัฒนาคุณภาพชีวิตโดยการเลนกีฬาและ
การละเลนพื้นเมืองของไทย  การเลนกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีมและการ
ออกกําลังกายในชีวิตประจําวัน 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาเฉพาะดาน 

 
รหัส  ชื่อและคําอธิบายรายวชิา         น(ท-ป-ศ) 

 
4011311 ฟสิกสท่ัวไป              3(3-0-6) 
  General  Physics 

 ระบบหนวยและการวัด ปริมาณทางฟสิกส การเคลื่อนที่ในลักษณะตางๆ 
งานกําลังพลังงาน โมเมนตัน สมบัติของสสาร คล่ืนกล และคลื่นแมเหล็กไฟฟา 
ไฟฟา อุณหพลศาสตร กัมมันตภาพรังสี 

 
4011603 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป             1(0-3-2) 
  General Physics Laboratory 
   ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาฟสิกสทั่วไป ไมนอยกวา 10 ปฏิบัติการ 
 
4021108 เคมีท่ัวไป                   3(3-0-6) 
  General  Chemistry 

 โครงสรางอะตอม พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ ของแข็ง ของเหลว  
แกส สมดุลเคมี ตารางธาตุ กรด เกลือ สมดุลเคมี ไฟฟาเคมี 

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

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคและหลักปฏิบัติทั่วไปในการใชหองปฏิบัติการ 
การจําแนกประเภทสารเคมีจากฉลากขางขวดสาร เกรดสารเคมี จุดเดือด จุด
หลอมเหลว การใชเครื่องมือพื้นฐาน pH คาคงที่ของการแตกตัว 
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4031107 ชีววิทยาพืน้ฐาน              3(2-2-5) 
  Fundamental  Biology  

สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล  เนื้อเยื่อ  การสืบพันธุ  เจริญเติบโต  
ระบบตาง ๆ  การจําแนกสิ่งมีชีวิต  กําเนิดชีวิต  วิวัฒนาการ  พันธุกรรมสิ่งมีชีวิต
และสภาวะแวดลอม  การอนุรักษส่ิงแวดลอม 

 
4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1           3(3-0-6) 

เรขาคณิตวิเคราะหวาดวยเสนตรง  วงกลมและภาคตัดกรวย  ลิมิตของ
ฟงกชัน  ฟงกชันตอเนื่อง  อนุพันธและหาอนุพันธของฟงชันกชันพีชคณิต  
ฟงกชันอดิศัย  การประยุกตอนุพันธ 

 
4092401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2           3(3-0-6) 
   รายวิชาที่ตองสอบผานมากอน : 4091401 แคลคูลัส 1 

พิกัดเชิงขั้ว สมการอิงตัวแปรเสริม  อินทริกรัล  เทคนิคการอินทิเกรต  
การประยุกตอินทิกรัลจํากัดเขต  อนุพันธและอินทิกรัลของฟงกชันในพิกัดเชิงขั้ว  
อินทริกรัลไมตรงแบบ  หลักเกณฑโลปตาล  ลําดับและอนุกรม  อนุกรมกําลัง 

 
4021107 เคมีอินทรียพื้นฐาน             3(2-2-5) 
  Fundamental  of  Organic  Chemistry 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออรปทัล   สเตอริโอเคมี   ชนิดของปฏิกิ ริยา                  
เคมีอนทรีย  การเรียกชื่อสมบติกายภาพ  การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบ
ไฮโดรคารบอน  สารประกอบอะโรเมติกและสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกชัน
ชนิดตาง ๆ  เชน  เฮไลด  แอลกอฮอล  อีเธอร  แอลดีไฮด  คีโตน  กรดคารบอก      
ซิ ลิกและอนุพันธอะมีนและสารประกอบโมเลกุลใหญ   เชน   โปรตีน                           
คารโบไฮเดรท  ไขมัน  เปนตน  และปฏิบัติตามเนื้อหาขางตน 

 
4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                                                                                3(2-2-5) 
  Applied  Physical  Chemistry  1 

 กฎขอที่ศูนย  ขอที่  1  และกฎขอที่  2  ของอุณหพลศาสตร  กาซและ
สารละลาย  หลักทางจลนพลศาสตร 
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4022501 ชีวเคมี               3(3-0-6) 
  Biochemistry 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :   4022102  เคมี 2 หรือ 4021107   เคมีอินทรีย 

        พื้นฐาน 
ศึกษาองคประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของชีวโมเลกุลส่ิงมีชีวิต  ไดแก  

โปรตีน  เอนไซม  กรดนิวคลีอิก  คารโบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  และฮอรโมน  
พรอมทั้งสมบัติ  หนาที่และบทบาทของเซลลในการนําสารเหลานั้นไปใช
ประกอบดวยกระบวนการสังเคราะหและกระบวนการยอยสลายพันธุศาสตรระดับ
โมเลกุลในส่ิงมีชีวิต   กลไกการควบคุมการสรางชีวโมเลกุลภายในเซลล          
พันธุวิศวกรรม  เทคโนโลยีชีวภาพ  และการประยุกตใชวิชาชีวเคมีในสาขาวิชา
ตาง ๆ  

 
4022502 ปฏิบตัิการชีวเคมี                                                                                         1(0-3-2) 

Biochemistry  Laboratory 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาชีวเคมี  ไมนอยกวา  10  ปฏิบัติการ  ซ่ึงมี

รายละเอียดดังนี้  ศึกษาองคประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของชีวโมเลกุลใน
ส่ิงมีชีวิต  ไดแก  โปรตีน  เอนไซม  กรดนิวคลีอิก  คารโบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  
และฮอรโมน  พรอมทั้งสมบัติ  หนาที่และบทบาทของเซลลในการนําสารเหลานั้น
ไปใชประกอบดวยกระบวนการสัง เคราะหและกระบวนการยอยสลาย                
พันธุศาสตรระดับโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต  กลไกการควบคุมการสรางชีวโมเลกุล
ภายในเซลล  พันธุวิศวกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ  และการประยุกตใชวิชาชีวเคมีใน
สาขาวิชาตาง ๆ  

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

               การสุมตัวอยาง การคํานวณปริมาณสารสัมพันธ สมดุลเคมี ทฤษฏีการ
แตกตัวเปนไอออน การแยกสลายดวยน้ํา การวิเคราะหกึ่งจุลภาค คุณภาพวิเคราะห
ของไอออนอนินทรียและหลักการทดสอบโดยเปลวไฟ การไทเทรตแบบตางๆ ทั้ง
กรด-เบส ตกตะกอน เชิงซอน หรือรีดอกซ หลักการตกตะกอน คาคงที่ของสมดุล
แบบตางๆ 
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4022617    ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห             1(0-3-2) 
        Analytical Chemistry Laboratory 

                วิเคราะหหาแคทไอออน แอนไอออน การทดลองเกี่ยวกับการวิเคราะห 
ปริมาณของสารตัวอยาง โดยน้ําหนักและ โดยปริมาตรในแบบตางๆ   

 
4023617 หลักการวิเคราะหทางเคมีดวยเคร่ืองมือ           3(2-2-5) 
  Principle  of  Instrumental  Methods  of  Chemical  Analysis 

หลักการ   และเครื่ องมือ อ่ืน  ๆ   ที่ เกี่ ยวของกับการดูดกลืนแสง
สวนประกอบของเครื่องมือและการประยุกตทางสเปกโทรสโกป  อาทิ  UV ,  
FTIR, NMR  หลักการและวิธีการใชเครื่องมือวิเคราะหทางโครมาโทกราฟ  อาทิ  
HPLC, GC  และ ion exchange  เปนตน 

 
4032601 จุลชีววิทยา              3(3-0-6) 
  Microbiology 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4031101  ชีววิทยา 1  หรือ  4031107  ชีววิทยา 

                  พื้นฐาน 
ความรูพื้นฐานของจุลชีววิทยา  ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ          

ยูคาริโอตการจําแนกประเภทสัณฐานวิทยา  สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต  การ
สืบพันธุ  การควบคุมความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร  น้ํา  ดิน  อากาศ  การ
อุตสาหกรรม  การสุขภิบาลโรคติดตอและภูมิตานทาน  การศึกษาภาคสนาม 

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

วิธีใชกลองจุลทรรศนเพื่อศึกษาจุลินทรีย  เทคนิคการทําปลอดเชื้อ  การ
เตรียมอาหารสําหรับเลี้ยงเชือ้จุลินทรีย  เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์  การทดลอง
ทางชีวเคมี  การวินิจฉยัจุลินทรียเบื้องตน  การศึกษาผลของสารปฏิชีวนะตอการ
เติบโตของจุลินทรีย  การวิเคราะหคุณภาพของน้ําโดยใชแบคทีเรีย 
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4111101 หลักสถิติ              3(3-0-6) 
  Principle  of  Statistics 

 ความหมายของสถิติ  ขอบเขตและประโยชนของสถิติ  สถิติที่ใชใน
ชีวิตประจําวัน  ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ  หลักเบื้องตนของความ
นาจะเปน  ตัวแปรสุม การแจกแจง  ความนาจะเปนแบบทวินาม  แบบปวรซอง  
และแบบปกติ  โมเมนต  การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง  หลักการประมาณคา  
การทดสอบสมมติฐาน  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร  การพยากรณ  

  วิชานี้เนนถึงตัวอยางและแบบประยุกตของวิธีการใหเหมาะสมกับแตละวิชาเอก   
 
5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน                                           3(2-2-5) 
  Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  แหลงอาหารของ
มนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร  หลัก
เบื้องตนของการแปรรูปอาหาร  ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ  ความสําคัญของ
บรรจุภัณฑอาหาร  การประกันคุณภาพอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

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

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ขอบังคับและมาตรฐานอาหารระดับประเทศ
และระดับสากลตั้งแตในฟารมจนถึงมือผูบริโภคที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑ
อาหาร  หนวยงานที่เกีย่วของกับการจัดตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบง
บรรจุอาหารและวัตถุดิบ  ฉลากอาหารและฉลากประเภทตาง ๆ  ตลอดจน
ทรัพยสินทางปญญา  ศึกษาดูงานหนวยงานที่เกี่ยวของ 
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5072402 การแปรรูปอาหาร  1                                                                                    3(2-2-5) 
  Food  Processing  I 

วิธีการตางๆ การเตรียมวัตถุดิบสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร        
การแปรรูปอาหารโดยการใชจุลินทรีย   การใชอุณหภูมิต่ํา การทําแหง และการใช
อุณหภูมิสูง 

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

ชนิดของจุลินทรียที่มีความสําคัญทางอาหาร  โครงสรางสัณฐานของ       
จุลินทรีย  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหาร
และผลิตภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ  การถนอมและการปองกัน  การใชประโยชน
จากจุลินทรียในอุตสาหกรรมจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหารและอาหาร
เปนพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียในอาหารโดยปฏิบัติใหสอดคลองกับเนื้อหา
ขางตน                         

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

ความสําคัญของการประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส  ลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสและการรับความรูสึก  ปจจัยที่มีผลตอการวัด  วิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสแบบตาง ๆ  การใชสถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมนิผล 

 
5073303 การตลาดของอาหาร              2(2-0-4) 

Food  Marketing 
ความหมายและแนวคิดทางการตลาด  ประเภทของตลาดและคูแขง  ปจจยั

ทางพฤติกรรมและสิ่งแวดลอมที่ เกี่ยวของ  สวนประสมทางการตลาด   การ
วางแผนและกลยุทธทางการตลาด  การตลาดระหวางประเทศ  การวิจัยตลาด  
กรณีศึกษาการตลาดของอาหารประเภทตาง ๆ  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่   
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5073301   การประกันคณุภาพอาหาร                                                                        3(2-2-5) 
  Food  Quality Assurance  

ความหมายและความสําคัญของการประกันคุณภาพ  ปจจัยคุณภาพ
หลักการและวิธีการวัดคาคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยาและทางประสาท
สัมผัส  การจัดองคกรที่เกี่ยวของกับการควบคุมคุณภาพ  การใชสถิติในการ
ควบคุมคุณภาพ  ความรูเกี่ยวกับระบบคุณภาพตาง ๆ  ที่นํามาใชประกันคุณภาพ
อาหาร  ไดแก  GMP , HACCP  และ  ISO  

 
5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร          3(2-2-5) 
  Experimental Design and Statistic Relate Food  Industry 

หลักการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง แผนการทดลองแบบ      
แจกแจงทางเดยีวและหลายทาง แผนการทดลองแบบสุมตลอดสมบูรณ แบบสุม
ในบล็อกสมบูรณ แบบแฟคทอเรียล แบบสปลิตพล็อต การวิเคราะหวาเรียนซและ
โควาเรียนซ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวางแผนการทดลองและสถิติที่
เกี่ยวของกับอตุสาหกรรมอาหาร 

 
5073403 การแปรรูปอาหาร  2                                                                                    3(2-2-5) 
  Food  Processing  II 
  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  5072402  การแปรรูปอาหาร  1 

การฉายรังสี  การทําให เขมขน  การแยกโดยเมมเบรน   เอกทรู ช่ัน
เทคโนโลยี  เฮอรเดิลเทคโนโลยี และการใชความดันสูง 

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

มิติ  หนวยวัดและระบบ  กฎของเทอรโมไดนามิกส  สมดุลมวลสารและ
พลังงาน  กลศาสตรของไหล  การวัดอัตราการไหล  การถายเทความรอน  เครื่อง
แลกเปลี่ยนความรอน  การทําความเยน็  การแชแข็ง  และการระเหย 
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5073701 เคมีอาหาร                                                                                                   3(2-2-5) 
  Food  Chemistry 

สมบัติทางเคมีขององคประกอบตาง  ๆ   ในอาหารและผลิตภัณฑ
โครงสรางและสมบัติของวัตถุดิบทางการเกษตร   เชน  ธัญชาติ  ผัก  ผลไม  
เนื้อสัตว  ปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเสื่อมเสียของอาหารในระหวางการแปรรูป
และการเก็บรักษา  ปฏิสัมพันธระหวางองคประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ 

 
5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                                             3(2-2-5) 
  Principle  of  Food  Analysis 

 หลักการและวิธีการวิเคราะหทางคุณภาพและปริมาณของสารอาหาร  
เทคนิคการใชเครื่องมือในการวิเคราะห  การวิเคราะหสวนประกอบตาง ๆ  ของ
อาหารและผลิตภัณฑ  วัตถุเจือปน  และสารปนเปอนใหสอดคลองกับกฎหมาย
อาหาร 

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

ความสําคัญและความจําเปนของการดําเนินการจดัทําโปรแกรมพื้นฐาน  
เชน  GMP  โปรแกรม  SSOP  ขอกําหนดของกฎหมายเกีย่วกับโปรแกรมการ
สุขาภิบาลอาหาร  การทําความสะอาดพืน้ผิวสัมผัสอาหาร  การจําแนกประเภท
สารทําความสะอาดและกลไกการทําความสะอาด  การฆาเชื้อ  และประเภทของ
สารฆาเชื้อ  รวมทั้งการตรวจประเมิน 

 
5074304 การพัฒนาผลติภัณฑอาหาร                                                                        3(2-2-5) 
  Food  Product  Development 

ความจําเปนของการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ  
การคิดสูตรและการออกแบบการทดลองในการพัฒนาสตูร  และกระบวนการผลิต  
บทบาทของการตลาด  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  การวิเคราะหเพื่อ
คัดเลือกแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภณัฑใหม  เพือ่พัฒนาผลิตภณัฑตนแบบ  
มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
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5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร             2(1-2-3) 
Food  Plant  Management 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพและสอดคลองกับกรรมวิธี
การผลิตที่ดี  กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดลอมที่เกี่ยวของ  การอนุรักษพลังงาน  
ความรู เกี่ยวกับการบริหารจัดการและการประยุกตใชเพื่อการวางแผนการ
ดําเนินการ  การควบคุม  การติดตามผลการผลิตอาหารตั้งแตวัตถุดิบ  จนถึง
ผลิตภัณฑสําเร็จ  การวางแผนดานคุณภาพ  ดานกําลังคน  ดานกําลังเงิน  และดาน
การพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคลองกับยุคสมัย  พรอมกรณีศึกษา 

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

การจัดทําโปรแกรมขั้นพืน้ฐาน  (Pre-requisite  Program) หรือ GMP  การ
จัดตั้งทีมงาน  HACCP  การกําหนดขอบเขตของอันตรายและรายละเอยีด
ผลิตภัณฑ  กฎระเบยีบความปลอดภัยของอาหารการจัดทํารายละเอยีดผลิตภณัฑ
และการทวนสอบ  การประเมินความเสี่ยง  การกําหนดคาวิกฤต  การกําหนดคา
ควบคุมและการดําเนินการแกไข  การกักและปลอยผลิตภัณฑ  การเรียกผลิตภัณฑ
คืน  การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมอืวัด  การทวนสอบระบบ  การจัดเก็บ
บันทึก  การประยุกตใชโปรแกรม  GMP  และ  HACCP  ในโรงงาน 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  5073501  วิศวกรรมอาหาร  1 
การแยกสารเชิงสัมผัสสมดุล  ไดแก  การดูดซับ  การสกัดโดยใชตัวทํา

ละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การกลั่น  การแยกสารเชิงกายภาพ
ไดแก  การตกตะกอน  การหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง  การกรอง  การรอนผาน
ตะแกรง  การลดขนาด 
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5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                            1(1-0-2) 
  Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 ศึกษา   คนควาขอมูลงานวิจัยหรือปญหาทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  นํามารวบรวมเรียบเรียงเพื่อเขียนเสนอรายงาน  ศึกษา
กรรมวิธี  การสืบคนขอมูลแบบตาง ๆ  การตีความเอกสารในเชิงวิชาการ  การเรียบ
เรียงและการวิเคราะหขอมูล 

 
5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร           3(0-6-3) 
 Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 
   ศึกษาปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตามความ

ถนัดและความสนใจของผูเรียนเปนรายบุคคลโดยดําเนินการวิจัยเพื่อแกไขปญหา
ดังกลาวภายใตการควบคุมและแนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ  สรุปผล
และนําเสนอผลงานวิจัยตอคณะกรรมการ  การศึกษานอกสถานที่  
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาเลือก 

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

ลักษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  และสรีรวิทยาของผลผลิต
ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บเกีย่ว  การ
ปฏิบัติหลังการเก็บเกีย่ว  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ  และการขนสง 

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

 ชนิด   ประเภท  ลักษณะโครงสรางองคประกอบของธัญชาติ  การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพในระหวางการแปรรูป  กรรมวิธีในการ
แปรรูปไปเปนผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑจากธัญชาติ  เพื่อเปนที่ตองการ
ของตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 

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

        ประเภทของขนมอบ  สมบัติและหนาที่ของวัตถุดิบที่มีผลตอคุณภาพใน
ดานตาง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเครื่องมือและวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ
ขนมอบแตละชนิด  ตลอดจนกลไกการเปลี่ยนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การเสื่อม
เสียและการเสื่อมคุณภาพของแปงสาลีและผลิตภัณฑขนมอบ  บรรจุภัณฑและการ
เก็บรักษา  การคํานวณเกี่ยวกับขนมอบ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                                                                     3(2-2-5) 
Milk  and  Milk  Products  Technology 

สมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของน้ํานม  องคประกอบน้ํานม  
ปจจัยที่มีผลตอปริมาณและคุณภาพของน้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพน้ํานม  การ
เสื่อมเสียและการเก็บรักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  อุปกรณที่ใชใน
การแปรรูป  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑนม 

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

         โครงสรางและการทํางานของกลามเนื้อลาย  องคประกอบทางกายภาพ 
ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อสัตว  การตัดแตงซากโคและสุกร  การ
ปรุงอาหารจากเนื้อสัตวและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวจากการปรุงอาหารดวย
ความรอน  คุณภาพทางการบริโภคของเนื้อสัตว  การแปรรูปเนื้อสัตว  การเสื่อม
เสียของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ  การถนอมรักษาเนื้อสัตวดวยวิธีทางกาย  ทางเคมี
และวิธีอ่ืน ๆ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                                                                      3(2-2-5) 
  Food  Packaging  Technology 

 ชนิดของบรรจุภัณฑ  สมบัติทางดานกายภาพและเคมีของวัสดุที่นํามาทํา
ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ  ระบบบรรจุภัณฑ  หลักการพิจารณาเลือกใช
ภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร  การทํานายอายุการ
เก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ  การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ  เครื่องมือ
บรรจุภัณฑ  ขอกําหนดและกฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑอาหาร 

 
5073202 อุตสาหกรรมการหมัก                                                                                 3(2-2-5) 

Fermentation  Industry  
ประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก  การเตรียม

หัวเชื้อ   จุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก  การหมักอาหารประเภทตาง ๆ  และ
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล  ตลอดถึงการทําใหบริสุทธิ์  การควบคุมความ
ตอเนื่องของกระบวนการหมัก  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาอาหารหมัก 
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5073305 พิษวิทยาทางอาหาร                                                                                     3(2-2-5) 
  Food  Toxicology   

หลักการทางพิษวิทยา  ชนิดสารพิษในอาหาร  กลไกการเกิดพิษ  การ
เปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต  การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีใน
อาหาร 

 
5073404 เอนไซมทางอาหาร                                                                                      3(2-2-5) 
  Food  Enzymes 

 ธรรมชาติและสมบัติของเอนไซม  การผลิตเอนไซมทําใหบริสุทธิ์    ใน
อุตสาหกรรม  การนําเอนไซมมาใชใหเปนประโยชนในกระบวนการผลิตอาหาร  
และการสูญเสียคุณภาพอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม 

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

หลักโภชนาการและคุณคาทางโภชนาการของโปรตีน  คารโบไฮเดรต  
ไขมัน  วิตามินและเกลือแรที่จําเปน  ความตองการสารอาหารตอวันและปญหา
ขาดสารอาหาร   และแนวทางแกไข   การเปลี่ยนแปลงสารอาหารระหวาง
กระบวนการผลิตและเก็บรักษาตอสารอาหารที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภค  กลุม
อาหารใหม  ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพของผูบริโภค  ฉลากโภชนาการ 

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

สมบัติพื้นฐานและคุณภาพดานคุณคาทางโภชนาการของวัตถุเจือปนใน
อาหารประเภทตาง ๆ  ผลของการใสวัตถุเจือปนในอาหารที่มีตอคุณภาพและการ
ถนอมอาหาร 
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5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม                                                                               3(2-2-5) 
  Fruit  and  Vegetable  Technology 

 คุณสมบัติทางกายภาพ  เคมีและชีววิทยา  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บ
เกี่ยวและระหวางการแปรรูป  หลักการและวิธีการในการเก็บรักษา  และกรรมวิธี
การแปรรูปผักและผลไม   

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

 สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใชบริโภค  การสกัด
และการทําใหบริสุทธิ์  การเสื่อมคุณภาพ  การเก็บรักษา  การแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ  และการควบคุมคุณภาพ  การใชประโยชนจากผลพลอยไดของ
อุตสาหกรรมไขมันและน้ํามัน 
 

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

 ความสําคัญของอุตสาหกรรมน้ําตาล  พืชที่ใหน้ําตาล  บทบาทของน้ําตาล
ที่มีตออุตสาหกรรมอาหารชนิดอื่น ๆ  เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตน้ําตาลใน
แบบอุตสาหกรรมสารเคมีและการฟอกสี  การวัดคณุภาพของน้ําตาล  การควบคุม
คุณภาพ  การเก็บรักษา  และผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมน้ําตาล  ปฏิบัติการ
เนื้อหาขางตน 

 
5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                                                        3(2-2-5) 

Fishery  Products  Technology 
โครงสราง  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา  สาเหตุการเสื่อมเสีย  การ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา  กรรมวิธีการแปรรูปสัตวน้ําเปนผลิตภัณฑ  การ
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ 
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5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                                                3(2-2-5) 
  Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
          โครงสราง  องคประกอบทางเคมี  คุณภาพและมาตรฐานของไขไก  การ

เก็บรักษาไขและผลิตภัณฑอาหารจากไข  ตลอดจนศึกษาโครงสรางและการ
ทํางานของกลามเนื้อลาย  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณคาทาง
โภชนาการของเนื้อไก  การฆาและตัดซากไก  เนื้อไกปรุงแตง  คุณภาพและ
มาตรฐานของเนื้อไก  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

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

 วัตถุดิบตาง ๆ  ที่ใชในการผลิตเครื่องดื่ม  ชนิดของเครื่องดื่มทั้งชนิดมี
แอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  ที่อัดแกสและไมอัดแกส  กระบวนการผลิต  
การเสื่อมเสีย  การควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 

 
5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                                                                                   3(3-0-6) 
 Sugar  and  Confectionary  Technology 
   สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมหวาน

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ  การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ  การ
บรรจุและการเก็บรักษา  ปฏิบัติการแปรรูปขนมหวาน 

 
5074409 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร            3(2-2-5) 
  Food  Biotechnology 

ความสําคัญของเทคโนโลยีชีวภาพตอการผลิตอาหาร การประยุกตใช
วิธีการทางพันธุศาสตรในเทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร การพัฒนาสายพันธุ         
จุ ลินทรี ย ม าผลิ ตอาหารโดยวิ ธี ก ารทาง เทคโนโลยี ชี วภาพที่ ทั นสมั ย
เทคโนโลยีชีวภาพและการเก็บรักษาอาหาร หัวขอที่นาสนใจในปจจุบัน 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพ 

 
รหัส  เร่ืองและคําอธิบายรายวชิา             น(ท-ป-ศ) 

 
5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการอาหาร  1                            2(90) 
  Preparation  for  Professional  Experience  in  Food  Science  Technology  1 

 จัดใหมีกิ จกรรมเพื่ อ เต รียมความพรอมของผู เ รี ยนกอนออกฝก
ประสบการณวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร  เชน  ดานอุตสาหกรรมอาหาร  ใน
ดานการรับรูลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพัฒนาตัวผูเรียนใหมี
ความรู  ทักษะ  เจตคติ  แรงจูงใจ  และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพโดยการ
กระทําในสถานการณหรือรูปแบบตาง ๆ  ซ่ึงเกี่ยวกับการเรียนรูปญหาทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม  หรือ
ระหวางการผลิตแลวฝกหัดการแกปญหาโดยวิธีการทาง  วิทยาศาสตร  รูวิธีการใช
เครื่องมือดานวิทยาศาสตร  และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดานการแปรรูป  การ
วิเคราะห  และตรวจสอบคุณภาพ  กับรวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานที่ดาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
5072802 การฝกประสบการณวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหาร  1                                     3(230) 
  Field  Experience  in  Food  Science  and  Technology  1 

การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หนวยงานราชการหรือ
หนวยงานที่เกี่ยวของทางดานอุตสาหกรรมอาหาร  ที่สามารถถายทอดความรูและ
ประสบการณที่มีประโยชนแกนักศึกษาในดานตาง ๆ  ไดแก  การคนควาทดลอง  
กระบวนการแปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะหอาหาร  
ทั้งทางดานจุลชีววิทยา  ทางดานเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจนการทําระบบ
ประกันคุณภาพอาหาร 
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18.  การประกันคุณภาพของหลักสูตร   
18.1    การบริหารหลักสูตร 
           -  ตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจากอาจารยที่มีคุณวุฒิตรงและเกีย่วของตาม 

หลักสูตร 
            -  จัดผูสอนที่มีคุณวฒุิ  ความรู  ความสามารถและประสบการณที่ตรงกับเนือ้หาใน
หลักสูตร 
  

18.2  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
           มีทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและมีเอกสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
เพื่อศึกษาคนควาอยางเพียงพอ 
 

18.3 การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 
มีการสนับสนุนและการใหคาํแนะนําแกนกัศึกษาเกี่ยวกบัการเรียน  การลงทะเบียน   

การฝกงาน  ตลอดจนการจะเปนบัณฑติที่ดเีหมาะสมกับสายวิชาชีพทีท่ํางาน  และสนับสนุนใหมี
การศึกษาตอในระดับสูงขึ้นไป 
 

18.4 ความตองการของตลาดแรงงาน  สงัคม  และ/หรือ  ความพึงพอใจของผูใชบัณฑติ 
-  บัณฑิตทีจ่บทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารยังตองเปนที่ตองการ 

ของตลาดเนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม  จึงทําใหผลผลิตทางดานการเกษตรมี
จํานวนมาก  ฉะนั้นการสงออกและการเพิม่มูลคาของผลผลิตยังตองใชนักวิทยาศาสตรการอาหาร 

         -  โรงงานอุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหาร  ซ่ึงมีอยูเปนจํานวนมากยงัตองการ 
นักวิทยาศาสตรการอาหาร 
                       -  ทางดานหนวยงานราชการ  หรือนักวิทยาศาสตร  นักวิจยั 
                       -  ความพึงพอใจของผูใชบณัฑิต  จะมีการสงแบบสอบถามเพื่อประเมินและทําการ
ปรับปรุงหลักสูตรใหตรงตามความพอใจของผูใชบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 
 
19.  การพัฒนาหลักสูตร  หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจะมกีารพฒันาหลักสูตร
ใหทันสมัย  อยางนอยทกุ ๆ  5  ป  และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตรอยางตอเนื่อง  ทุก  5 ป  
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ตารางแสดงขอสังเกตของผูทรงคุณวุฒภิายนอกในการวพิากษหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล ผูทรงคุณวฒุ ิ
 1.  รศ. สุมณฑา วัฒนสินธุ 
 2.  ผศ.ดร. รมณี  สงวนดีกุล 
 3.  รศ.ดร.  ระติพร  หาเรือนกิจ 
 4.  ดร.เจริญ  เจริญชัย 

 
ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

1 ควรแกปญหา  ใหมีความกระชับที่เหมาะสม
และสามารถขยายใหเห็นความสําคัญของ
หลักสูตรได 

แกไขปรัชญาเปน  “ผลิตบัณฑิตที่มีจริยธรรม
และความรับผิดชอบตอหนาที่และสังคมใช
วิทยาศาสตรการอาหารเพื่อเขาถึงเทคโนโลยี
และการประยุกตใช” 

2 ควรเพิ่มวัตถุประสงค  เพื่อขยายความสําคัญของ
หลักสูตรและสัมพันธกับปรัชญา 

เพิ่มวัตถุประสงค  คือ 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตใหสอดคลองกับความ
ตองการกําลังคนดานอุตสาหกรรมอาหารของ
ประเทศ 
2. เพื่อใหบัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมใน
ก า รป ร ะ กอบวิ ช า ชี พ วิ ท ย า ศ า สต ร แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 จํานวนหนวยกิต  145  หนวยกิต  ผูทรงคุณวุฒิ
เห็นดวย  แตผูทรงคุณวุฒิบางทาน  เห็นวามาก
เกินไป 

ปรับลดจาก  145  เปน  138  หนวยกิต 
- โดยรวมวิชาประกันคุณภาพอาหาร  1และ 2   
จากเดิม 4  หนวยกิต เหลือเปน 3  หนวยกิต 
- ตัดวิชา  การวางแผนและควบคุมการผลิต 
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (3  หนวยกิต) และ
เพิ่มวิชา  การจัดการโรงงงานผลิตอาหาร (2  
หนวยกิต) และการตลาดของอาหาร  (2 หนวย
กิต) 
- ปรับลดหนวยกิตของวิชาการจัดการ 
โปรแกรม GMP และ  HACCP  ในโรงงาน  
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

  อุตสาหกรรมอาหาร  จาก  3  หนวยกิตเปน  2  
หนวยกิต  
 -  ตัดวิชาเศรษฐศาสตรทั่วไปออก  ซ่ึงมีหนวย
กิต  3  หนวยกติ 

4 โครงสรางหลักสูตร  
4.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

-  วิชาบังคับเรียนในกลุมคณิตศาสตร 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีนาจะมีน้ําหนัก
สําหรับการผลิตบัณฑิตหลักสูตรนี้มากกวาวิชา
ในกลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร ทั้งนี้อาจ
กําหนดวิชาที่เหมาะสมใหเด็กเรียนไปเลยเชน 
นาจะใหเรียนมนุษยกับการดํารงชีวิตมากกวา
พลวัตทางสังคมสําหรับวิชา 3 หนวยกิต สวน
วิชา 2 หนวยกิตนาจะบังคับใหเรียนวิชา
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
สุนทรียภาพของชีวิตและวิชาความรูพื้นฐาน
เกี่ยวกับกฎหมาย สําหรับวิชาตามรอยเบื้องพระ
ยุคลบาทนาจะสอดแทรกไวใน 2 วิชาที่เรียน
หรือบรรจุในหลักสูตรสามัญมากกวาหลักสูตร
ปริญญาตรี 

ไมสามารถปรับไดเนื่องจากเปนขอกําหนดของ
หมวดวิชาศึกษาทั่วไปซึ่งนกัศึกษาจะตองเรียน
ทุกคน 

 -  วิชากลุมคณิตศาสตร วิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยี นาจะเพิ่มเนื้อหาทางคณิตศาสตรที่
นํามาใชในกระบวนการคิด การตัดสินใจ และ
โปรแกรมคอมพิวเตอรในวิชาการคิดและการ
ตัดสินใจ สวนวิชาการออกกําลังกายเพื่อพัฒนา
คุ ณ ภ า พ ชี วิ ต ค ว ร ส อ ด แท ร ก ไ ว ใ น วิ ช า
วิทยาศาสตรเพื่อสุขภาพ 
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 
4.2 หมวดวิชาเฉพาะ  
4.2.1 หมวดวิชาบังคับ  
4.2.1.1 นาจะรวมวิชาชีวเคมี  1  และ  2  แลว  ปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
เอาวิชาชีวเคมี  1  และ  2  ออกแลวใหเรียนวิชา
ชีวเคม ี

4.2.1.2 วิชาประกนัคณุภาพอาหาร 1  และ  2  มีความ
ซํ้าซอนกัน 

ปรับยุบวิชาประกันคณุภาพอาหาร1  และ 2  
แลวเขียนคําอธิบายรายวิชาใหครอบคลุมเนื้อหา
ของทั้ง  2  วิชา  และหนวยกติเปน  3  หนวยกิต 

4.2.1.3 วิชาสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารกับ
วิชาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  
HACCP  มีความซ้ําซอนกัน 

ปรับคําอธิบายรายวิชาทั้ง  2  วิชา  ใหมเพื่อ
ไมใหมีความซ้ําซอนกันและมีการเปลี่ยนแปลง
ช่ือและปรับลดหนวยกิต 
- วิชาสุขภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

เปลี่ยนแปลงสขุาภิบาลในอุตสาหกรรม
อาหาร 

- วิชาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  
HACCP  เปลี่ยนเปน  การจดัการโปรแกรม  
GMP  และระบบ  HACCP  ในโรงงาน         
อุตสาหกรรมอาหาร  และปรับลดเปน  2  
หนวยกิต 

4.2.1.4 ควรปรับปรุงวชิาการจัดการโปรแกรมพื้นฐาน
และระบบ  HACCP  ในโรงงาน 

ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีโปรแกรม  GMP  
และโปรแกรม  HACCP  และอันตรายในอาหาร  
แลวเปลี่ยนชื่อ  ดังขอ  4.2.1.2 

4.2.1.5 วิชาการประเมนิคุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผัสควรจะรวมในประกนัคุณภาพอาหาร 1 

เนื่องจากมกีารยุบวิชาประกนัคุณภาพอาหาร
และเปนวิชาประกันคณุภาพอาหารแลว  ดงันั้น
จึงปรับปรุงคําอธิบายรายวิชาการประเมิน
คุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

4.2.1.6 วิชาพัฒนาผลติภัณฑ  ควรสอบเนื้อหาที่ลึก
เพิ่มเติมอีก 

ทําการปรับคําอธิบายรายวิชาพัฒนาผลิตภณัฑ
โดยการเพิ่มเตมิเนื้อหาที่เกี่ยวของกับการใชสถิติ 

4.2.1.7 ควรจะเพิ่มวิชาการตลาดของอาหารเนื่องจาก เพิ่มวิชาการตลาดของอาหารจํานวน 2  หนวยกิต 
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ลําดับท่ี ขอสังเกตของผูทรงคุณวฒุ ิ การปรับปรงุแกไข 

 วิชานี้จะกลาวถึงพฤติกรรมของผูบริโภคและ
หลักการตลาดที่จะเปนประโยชนอยางยิ่งกบัการ
ผลิตอาหารเพื่อจําหนาย 

 

4.2.1.8 คําอธิบายรายวิชาวิศวกรรมอาหารและสลับกัน มีการปรับเปลี่ยนแลว 
4.2.2 หมวดวิชาเลือก  
4.2.2.1 วิชาควบคุมคณุภาพอาหารที่อยูในวิชาเลือกควร

จะอยูในวิชาบงัคับ 
ตัดวิชาควบคุมคุณภาพอาหารในหมวดวิชาเลือก  
แลวเพิ่มเนื้อหาใหอยูในวิชาประกันคณุภาพ
อาหาร  ซ่ึงเปนวิชาบังคับ 

4.2.2.2 วิชา “การบรรจุภณัฑอาหาร” ควรเปลี่ยนชือ่ให
เหมาะสมกับเนื้อหา 

เปลี่ยนชื่อเปนวิชา “เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ” 
สําหรับอาหาร 

4.2.2.3 ควรจะเลือกวชิา เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว
ขึ้นมาเปนวิชาบังคับ 

เนื่องจากหมวดวิชาเอกเลือก  ทางโปรแกรมได
เลือกวิชาเทคโนโลยีผักและผลไม  ซ่ึงเนื้อหา
ของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวแทรกอยูใน
เนื้อหาแลว 

4.2.3 กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวชิาชีพ  
4.2.3.1 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและฝก

ประสบการณวิชาชีพคําอธิบายรายวิชาไมคอย
ชัดเจนถึงกจิกรรมที่จะดําเนนิการ 

มีการเพิ่มเนื้อหาทั้ง  2  รายวชิา  ใหชัดเจนใน
การปฏิบัติ 

4.2.3.2 หมวดวิชาฝกประสบการณไมจําเปนตองมี
หนวยกิต 

ถาไมมีหนวยกิตในวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ
จะทําใหนกัศกึษาที่ออกฝกงานจะไมตั้งใจ
ฝกงานซึ่งอาจจะทําใหไมไดอะไรจากการ
ฝกงาน 
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3. ตารางเปรียบเทียบระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรงุ 
หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 

1. จํานวนหนวยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ป                                                   ไมนอยกวา 146 หนวยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ป                                           ไมนอยกวา 150 หนวยกิต  
2.โครงสรางหลักสูตร 2. ปริญญาตรี 4 ป   

    2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                  ไมนอยกวา   30 หนวยกิต 
    2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน                                   ไมนอยกวา 110 หนวยกิต 
    2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี                                       ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 

2. ปริญญาตรี 4 ป   
    2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                          ไมนอยกวา   33 หนวยกิต 
    2.2 หมวดวิชาเฉพาะดาน                           ไมนอยกวา 107 หนวยกิต 
    2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี                                ไมนอยกวา 10 หนวยกิต 

 

3.รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                             30 หนวยกิต 
    จํานวนกลุมวิชา จัดเปน 3 กลุมวิชาดังนี้ 
         - กลุมวิชามนุษยศาสตร 
          และวิชาสังคมศาสตร                            เรียนไมนอยกวา  13 หนวยกิต 
         - กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร              เรียนไมนอยกวา   9  หนวยกิต 
         - กลุมวิชาคณิตศาสตร  
          วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                 เรียนไมนอยกวา    8 หนวยกิต 
        
   3.1  กลุมวิชามนุษยศาสตรและวิชาสังคมศาสตร                                           
บังคับเรียน                                                                                 11  หนวยกิต 
9000201 มนุษยกับการดําเนินชีวิต                                                    3(3-0-6) 
9000202 พลวัตทางสังคม                                                                 3(3-0-6) 
9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท                                                 3(3-0-6) 
9000204 ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย                                         3(3-0-6) 

3. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                     33 หนวยกิต 
    จํานวนกลุมวิชา จัดเปน 4 กลุมวิชาดังนี้ 
         -  กลุมวิชามนุษยศาสตร                   เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
         -  วิชาสังคมศาสตร                          เรียนไมนอยกวา  6 หนวยกิต 
         -  กลุมวิชาภาษา                               เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
         -  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตร 
         และเทคโนโลยี                                เรียนไมนอยกวา  9 หนวยกิต 
   
         3.1  กลุมวิชามนุษยศาสตร                
 
2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน                                 3(3-0) 
1500104 ความจริงของชีวิต                                                          3(3-0) 
2000102 สุนทรยีภาพของชีวิต                                                      3(3-0) 
2500101 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน                                 3(3-0)   
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หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เลือกเรียน 
9000205 สิ่งแวดลอมกับการดํารงชีวิต                                              3(3-0-6)  
9000206 สุนทรยีภาพของชีวิต                                                          2(2-0-4)  
      
3.2  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 
9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                                                    3(3-0-6) 
9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                                               3(3-0-6) 
9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อการพัฒนาทักษะทางการเรียน                 3(3-0-6) 
     3.3  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
บังคับเรียน 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                                          3(2-2-5) 
9000302 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต                                             3(3-0-6) 
เลือกเรียน 
9000303 การคิดและการตัดสินใจ                                                     2(2-0-4) 
9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต                           2(1-2-4) 

    3.2  กลุมวิชาสังคมศาสตร      
2500102  วิถีไทย                                                                          3(3-0) 
2500103  วิถีโลก                                                                          3(3-0)   
2500104 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม                                                        3(3-0)  
    3.3  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 
1500101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารและการสืบคน                        3(3-0) 
1500102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและการสืบคน                   3(3-0) 
1500102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารและทักษะการเรียน           3(3-0) 
     3.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
 
4000105 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต                                         3(3-0) 
4000106 การคิดและการตัดสินใจ                                                3(3-0) 
4000107 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                                      2(2-0) 
 

 

4.  รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะดาน 4.1  หมวดวิชาเฉพาะ                                                               110  หนวยกิต 4.1  หมวดวิชาเฉพาะดาน                                                107  หนวยกิต  
         4.2  กลุมวิชาเนื้อหา                                                            85  หนวยกิต  
        วิชาพื้นฐานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร                           17  หนวยกิต        วิชาบังคับ                                                                    75  หนวยกิต  
 4011311 ฟสิกสทั่วไป                                                                       3(3-0-6) 4011301 ฟสิกสทั่วไป 1                                                               3(2-2)  
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 4011603  ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป                                                     1(0-3-2)   

  4011302 ฟสิกสทั่วไป 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  หนวยกิต   
 4201107 เคมีอินทรียพื้นฐาน                                                             3(2-3-6)   
 4022416 เคมีเชิงฟสิกสประยุกต                                                       3(2-2-5) 4022414 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                     3(3-0)  
  4022415 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร    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 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                       3(3-0)  
 4022617  ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห                                                     1(0-3-2) 4022621 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      2(0-6)  
 4023617  หลักการวิเคราะหทางเคมีดวยเครื่องมือ                            3(2-2-5)   
 4032601  จุลชีววิทยา                                                                        3(3-0-6) 4032601 จุลชีววิทยา                                                                     3(2-3)  
 4032606  ปฏิบัติการจุลชีววิทยา                                                        1(0-3-2)   
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 4111101  หลักสถิติ                                                                           3(3-0-6)   
  4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                         3(2-3)  
  4021113 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร        1(0-3)  
 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน                 3(2-2-5) 5071401 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน            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 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ   
                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 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                    3(2-2-5) 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                3(2-3)  
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 5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                                      2(1-2-3) 5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                          2(1-3)  
 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                                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 จุลินทรียอุตสาหกรรม                                                   3(2-3)  
 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                  1(1-0-2) 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร             1(1-0)  
 5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร           3(0-6-3) 5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      3(0-6)  
    กลุมวิชาวิทยาการจัดการ                         ไมนอยกวา  15  หนวยกิต  
         วิชาบังคับ                                                                      9  หนวยกิต  
  3561101 องคการและการจัดการ                                                  3(3-0)  
  3561204 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับประกอบธุรกิจ                          3(3-0)  
  3591105 เศรษฐศาสตรทั่วไป                                                       3(3-0)  
         วิชาเลือก                                                                        6  หนวยกิต  
  5072305 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงาน    
                 อุตสาหกรรม                                                                  3(2-3)  
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  5072306 การจัดการและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม  
  อาหาร                                                                                           3(2-3)  
       2)  กลุมวิชาเลือก                                                                  15  หนวยกิต        วิชาเลือก                                                                     10  หนวยกิต  

 5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                                              2(1-2-3) 5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                                          2(1-3)  
  5004906 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของ  
                 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 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                                             3(2-2-5) 5073101 การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร                                             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 เอนไซมทางอาหาร                                                             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)  



 58

หัวขอการปรบัปรุง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลักสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                              3(2-2-5) 5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                          3(2-3)  
 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                      3(2-2-5) 5074405 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ                                  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 หัวขอศึกษาพิเศษทางวิทยาศาสตรฯการอาหาร             2(2-0)  
  5074905 การศึกษาดูงานดานอุตสาหกรรมอาหาร                        1(0-3)  
  1551612 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร                                  2(1-2)  
  5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                       2(2-0)  
  5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส             2(1-3)  
  5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                           3(2-3)  
 5074409 เทคโนโลยีชีวภาพดานอาหาร                                            3(2-2-5)   
       3)  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ              5  หนวยกิต 4.3  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ           7  หนวยกิต  
 5072801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน 5073801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน  
                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                   2(90)                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3                        2(90)  
 5072802  การฝกประสบการณวิชาชีพดาน 5072801  การฝกประสบการณวิชาชีพดานหองปฏิบัติการ3        2(120)  
                วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                 3(230) 5074802  การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร3  (230)  
5.รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี 5. หมวดวิชาเลือกเสรี                                      เรียนไมนอยกวา  6  หนวยกิต 5.หมวดวิชาเลือกเสรี                               เรียนไมนอยกวา 10 หนวยกิต  
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4. ตารางเปรียบเทียบระหวางคําอธิบายรายวิชาเดิมและคําอธิบายรายวิชาปรบัปรงุ 
 

 

หัวขอการปรบัปรุง คําอธิบายรายวิชาปรบัปรงุ พ.ศ.2550 คําอธิบายรายวิชา  พ.ศ.2543 หมายเหตุ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5073201    จุลชีววิทยาทางอาหาร                                      3(2-2-5)   
     Food  Microbiology 
                     ชนิดของจุ ลินทรี ยที่ มี ความสํ าคัญทางอาหาร  
โครงสรางสัณฐานของจุลินทรีย  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหารและผลิตภัณฑอาหารประเภท
ตาง ๆ  การถนอมและการปองกัน  การใชประโยชนจากจุลินทรีย
ในอุตสาหกรรม  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหารและ
อาหารเปนพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียในอาหารโดยปฏิบัติให
สอดคลองกัน                         
 

5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร                                3(2-3-6)   
    Food  Microbiology 
    วิชาที่ตองเรียนมากอน: 4032601 จุลชีววิทยาทั่วไป 
                                              4034605  จุลินทรียอุตสาหกรรม 
                     ศึกษาเกี่ยวกับการจําแนกชนิดของจุลินทรีย  สรี
รวิทยา  การเจริญเติบโต  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุ
ลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร  การเสื่อมคุณภาพและการเนา
เสียของอาหาร  และผลิตภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ  การ
ถนอมและการปองกัน  การใชประโยชนจากจุลินทรียใน
อุตสาหกรรมจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทางอาหาร  อาหารเปน
พิษ   การตรวจสอบจุ ลินทรีย ในอาหารโดยปฏิบัติการ
สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
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5071401  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(2-2-5)   
    Introduction  to  Food  Science  and  Technology 
                  ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
แหลงอาหารของมนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติและการ
เปลี่ยนแปลงของอาหาร  หลักเบื้องตนของการแปรรูปอาหาร  
ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ  ความสําคัญของบรรจุภัณฑอาหาร  
การประกันคุณภาพอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  กฎหมาย
อาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
 
5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                         3(2-2-5)  
     Food  Processing  I 
                    วิธีการตางๆ การเตรียมวัตถุดิบสําหรับกระบวนการ
แปรรูปอาหาร        การแปรรูปอาหารโดยการใชจุลินทรีย   การใช
อุณหภูมิต่ํา การทําแหง และการใชอุณหภูมิสูง 
 

5071401วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน3(2-3)   
  Introduction  to Food Science  and Technology 
                 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  แหลงอาหารของมนุษย  องคประกอบอาหาร  สมบัติ
และการเปลี่ยนแปลงของอาหาร   ผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ  
เชน  ผลิตภัณฑเนื้อ  ผลิตภัณฑนม  ผลิตภัณฑสัตวน้ํา  ไขมัน
และน้ํามัน  ธัญชาติและขนมอบ  ผักและผลไม  อาหารหมัก  
บรรจุภัณฑ   อาหาร   การประกันคุณภาพ   การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร  กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                     3(2-3)   
     Food  Processing  I 
                     หลักการเบื้ องตน เกี่ ยวกับคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส  และคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหาร  
คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร  การจัดการและการ
เตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรม  หลักเกณฑทั่วไปของ
การปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร  การบรรจุภัณฑ  น้ําและ
การจัดการของเสียและกรรมวิธีทางสุขาภิบาล  หลักการของ
การแปรรูปอาหารแบบตาง ๆ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรม
วิธีการใชความเย็น  การทําแหง  การใชจุลินทรีย 
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5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                         3(2-2-5) 
     Food  Processing  II 
     รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  5072402  การแปรรูป 
                                                                 อาหาร  1 
                     การฉายรังสี การทําใหเขมขน การแยกโดยเมมเบรน  
เอกทรูชั่นเทคโนโลยี  เฮอรเดิลเทคโนโลยี และการใชความดันสูง
และเทคโนโลยีใหม ๆ  ที่ใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 
 
 
 

5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                     2(2-3) 
     Food  Processing  II 
     รายวิชาที่ตองเรียนมากอน : 5072402  การแปรรูป   
                                                               อาหาร  1 
                    ผลของก า รแปรรู ปอ าห า รที่ มี คุ ณค า ท า ง
โภชนาการ  การเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในอาหาร  การปรุง
แตงสี  กลิ่น  รส  และเนื้อสัมผัสของอาหารประเภทตาง ๆ  
ผลิตผลพลอยไดและการใชประโยชนจากของเสีย  รวมทั้ง
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การศึกษานอกสถานที่ 
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5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท                           
    สัมผัส                                                                2(1-2-3)   
                 Sensory  Evaluation  for  Food Quality 
                    ความสําคัญของการประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัส  ลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับความรูสึก  
ปจจัยที่มีผลตอการวัด  วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบตาง 
ๆ  การใชสถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมินผล 
 
 

5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท  
                 สัมผัส                                                            2(1-3)   
                  Sensory  Evaluation for Food Quality 
                     ความสําคัญและประโยชนของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  พื้นฐานของการรับรส  กลิ่น  การ
มองเห็น  การไดยินและเนื้อสัมผัส  ปจจัยที่มีผลตอการวัดและ
เทคนิควิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส  การใชวิธีการทาง
สถิติเพื่อหาขอสรุปในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสแบบตาง ๆ 
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5073501   วิศวกรรมอาหาร 1                                            3(2-2-5) 
    Food  Engineering I 
                 มิติ  หนวยวัดและระบบ  กฎของเทอรโมไดนามิกส  
สมดุลมวลสารและพลังงาน  กลศาสตรของไหล  การวดัอัตราการ
ไหล  การถายเทความรอน  เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน  การทํา
ความเยน็  การแชแข็ง  และการระเหย 
 

5073501   วิศวกรรมอาหาร 1                                         3(2-3) 
    Food  Engineering I 
                   รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  
                   4011301  ฟสิกสทั่วไป  1 
                   4011302  ฟสิกสทั่วไป  2 
                   4091401  แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  1 
                   4092402  แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  2 
                 4022114 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
                    การศึกษาทฤษฎีทางวิศวกรรม  และการผลิตเปน
หนวยที่ใชในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร   หลักการทาง
วิศวกรรมของสมดุลมวลและสมดุลพลังงาน   เทอรโม
ไดนามิกส  การไหลของของเหลว  และหลักพื้นฐานวิชา  
จลหพลศาสตรที่ประยุกตใชในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
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5074501    วิศวกรรมอาหาร  2                                          3(2-2-5)   
     Food  Engineering  II 
                  รายวิชาที่ตองเรยีนมากอน  : 5073501   วิศวกรรม 
                                                                 อาหาร 1                                      

                  การแยกสารเชิงสัมผัสสมดุล  ไดแก  การดดูซับ  การ
สกัดโดยใชตัวทําละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การ
กลั่น  การแยกสารเชิงกายภาพไดแก  การตกตะกอน  การหมุน
เหวีย่งหนีศูนยกลาง  การกรอง  การรอนผานตะแกรง  การลด
ขนาด 
 
5073701    เคมีอาหาร                                                        3(2-2-5)   
     Food  Chemistry 
                  สมบัติทางเคมีขององคประกอบตาง ๆ  ในอาหารและ
ผลิตภัณฑ  โครงสรางและสมบัติของวัตถุดิบทางการเกษตร  เชน  
ธัญชาติ  ผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  ปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเสื่อมเสีย
ของอาหารในระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา  ปฏิสัมพันธ
ระหวางองคประกอบในอาหารและผลิตภณัฑ 
 

5074501    วิศวกรรมอาหาร  2                                       3(2-3)   
     Food  Engineering  II 
                    หลักการทางวิศวกรรมเกี่ยวกับการถายเทความ
รอน  และโมเมนตัมการคํานวณ  ความตองการพลังงานการ
ถายเทความรอน  ระบบการทําความเย็นและระบบแชเยือก
แข็ง  จุดควบคุมกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร,  กรรมวิธีทาง
วิกฤต  กระบวนการแปรรูปขบวน  และประสิทธิภาพของ
เครื่องจักร  เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน  และการปฏิบัติทาง
วิศวกรรมอาหารในกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 
5073701    เคมีอาหาร                                                     3(2-3)  
     Food  Chemistry 
                    รายวิชาที่ตองเรียนกอน  :   
                    4022516  ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
                 4022517  ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรม 
                                 เกษตร 
                    องคประกอบทางเคมี   สมบัติและคุณคาทาง
โภชนาการของอาหาร  การเปลี่ยนแปลงและความสัมพันธ
ทางเคมี  และชีวภาพของอาหารระหวางการแปรรูป  และการ
เก็บรักษา  กลิ่นรส  และน้ําของอาหาร  สารเจือปนในอาหาร 
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5073702    หลักการวิเคราะหอาหาร                                  3(2-2-5)   
     Principle  of  Food  Analysis 
                    หลักการและวิธีการวิเคราะหทางคุณภาพและปริมาณ
ของสารอาหาร  เทคนิคการใชเครื่องมือในการวิเคราะห  การ
วิเคราะหสวนประกอบตาง ๆ  ของอาหารและผลิตภัณฑ  วัตถุเจือ
ปน  และสารปนเปอนใหสอดคลองกับกฎหมายอาหาร 
 
 
 

5073702    หลักการวิเคราะหอาหาร                               3(2-3)   
     Principle  of  Food  Analysis 
                   รายวิชาที่ตองเรียนกอน  :   
                  4022620  เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรม  
                                  เกษตร 
                 4022517  ปฏิบัติเคมีวิเคราะหการสําหรับ 
                                 อุตสาหกรรมเกษตร 
                 การใชและดแูลรักษาเครื่องมือที่ใชในการวิเคราะห
ทางเคมี  การวเิคราะหอยางประมาณ  (Proximate  analysis)  
การวิเคราะหน้ํา  การวิเคราะหผลิตภณัฑอาหารเพื่อทําฉลาก
โภชนาการ  และการจัดทําระบบคุณภาพหองปฏิบัติการตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  มอก.1300  และอื่น ๆ  
ปฏิบัติตามเนื้อหาขางตน 
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5072303    กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                          2(2-0-4)  
     Food  Standard  and  Regulations 
                    กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ขอบังคับและมาตรฐาน
อาหารระดับประเทศและระดับสากลตั้งแตในฟารมจนถึงมือ
ผูบริโภคที่เกี่ยวของกับวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑอาหาร  หนวยงานที่
เกี่ยวของกับการจัดตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบงบรรจุ
อาหารและวัตถุดิบ   ฉลากอาหารและฉลากประเภทตาง  ๆ  
ตลอดจนทรัพยสินทางปญญา  ศึกษาดูงานหนวยงานที่เกี่ยวของ 
 
5074302   สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                      2(1-2-3)   
     Food  Plant  Sanitation 
                    ความสําคัญและความจําเปนของการดําเนินการจัดทํา
โปรแกรมพื้นฐาน  เชน  โปรแกรม  GMP  โปรแกรม  SSOP  
แหลงการปนเปอนของอาหาร  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับ
โปรแกรมการสุขาภิบาลอาหาร  การทําความสะอาดพื้นผิวสัมผัส
อาหาร  การจําแนกประเภททําความสะอาดและกลไกในการทํา
ความสะอาด  การฆาเชื้อ  และประเภทของสารฆาเชื้อ   

5072303   กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                    2(2-0-4)  
    Food  Standard  and  Regulations 
                   กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของอาหาร
ระดับประเทศและระดับสากล  กฎหมายเกี่ยวกับฉลากอาหาร
และโภชนาการ  กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวกับโรงงาน
อุตสาหกรรมสิ่งแวดลอม  ขอกําหนดทางการคาระหวาง
ประเทศ  และองคกรที่เกี่ยวของกับมาตรฐานและกฎหมาย
อาหาร 
5074303    สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร          2(1-3)  
     Food  Plant  Sanitation 
                  รายวิชาที่ตองเรยีนมากอน :  
                  5072303  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
                  5073201  จุลชีววิทยาทางอาหาร 
                  การออกแบบโรงงาน  และการติดตั้งเครื่องมือ
อุปกรณในโรงงานใหถูกหลักสุขาภิบาล  สุขลักษณะในการ
ผลิตอาหาร  การเก็บรักษา  (Storage) และการขนสงอาหาร  
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รวมทั้งการตรวจประเมิน 
 
 
 
 
 
2)  กลุมวิชาเลือก 
5003104    เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว           2(1-2-3) 
     Post Harvest Technology 
                    ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสของผลิตผลทางการเกษตร ที่นํามาใชเปนวัตถุดิบและแปร
รูปเปนอาหาร ศึกษาถึงสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว การสุก การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ และการเสื่อมเสีย ศึกษา
วิธีการปองกัน หรือลดการเปลี่ยนแปลงใหมากที่สุดระหวางบรรจุ 
การขนสง และการจําหนาย การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 

(Transport)สุขวิทยาสวนบุคคลในโรงงานอาหาร   การ
วิเคราะหจุดอันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (HACCP)  และการ
ตรวจรับรองระบบ  HACCP  และควบคุมสัตวนําโรค  แมลง
และจุลินทรีย  การควบคุมคุณภาพน้ําใชในโรงงาน  หลักการ
คาความสะอาด  การฆาเชื้อในโรงงาน  จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้
ดานสุขาภิบาลโรงงานการบําบัดของเสียและน้ําทิ้ง  เพื่อรักษา
สิ่งแวดลอม 
5003104    เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                          2(1-3) 
     Post Harvest Technology 
                 ลักษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  
และสรีรวิทยาของผลผลิตปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บเกีย่ว  การปฏิบัติหลังการ
เก็บเกีย่ว  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบหอ  และการขนสง 
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5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ                     3(2-2-5)   
     Cereal and Cereal Product Technology  
                 ลักษณะโครงสราง  คุณสมบัติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
กายภาพ และชีววิทยา ระหวางการแปรรปู (ผลิตภัณฑของธัญชาติ
ชนิดตางๆ) กรรมวิธีตาง ๆในการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญ
ชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บ
รักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจาก
อุตสาหกรรมธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและ
แนวโนมของการตลาด ปฏิบัติการตามเนือ้หาขางตน 
 

5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ             3(2-3-6)    
     Cereal and Cereal Product Technology 
                    ชนิด  ประเภท  ลักษณะโครงสรางองคประกอบ
ของธัญชาติการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพใน
ระหวางการแปรรูป  กรรมวิธีในการแปรรูปไปเปนผลิตภัณฑ  
และการพัฒนาผลิตภัณฑจากธัญชาติ  เพื่อเปนที่ตองการของ
ตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 
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5072407    เทคโนโลยีขนมอบ                                            3(2-2-5)  
     Bakery  Technology 
                  ประเภทของขนมอบ  สมบัติและหนาที่ของวตัถุดิบที่มี
ผลตอคุณภาพในดานตาง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเครื่องมือ
และวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑขนมอบแตละชนิด  ตลอดจน
กลไกการเปลีย่นแปลงในขัน้ตอนการผลิต  การเสื่อมเสียและการ
เสื่อมคุณภาพของแปงสาลีและผลิตภัณฑขนมอบ  บรรจุภัณฑและ
การเก็บรักษา  การคํานวณเกีย่วกับขนมอบ  ศึกษาดูงานและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
5072409    เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                            3(2-2-5)   
                  Milk  and  Milk  Products  Technology 
                     สมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของน้ํานม  
องคประกอบน้ํานม  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณและคุณภาพของ
น้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพน้ํานม  การเสื่อมเสียและการเก็บ
รักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  อุปกรณที่ใชในการ
แปรรูป  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑนม 
 

5074404    เทคโนโลยีขนมอบ                                        3(2-3)   
                  Bakery  Technology    
                    ศึกษาสมบัติและองคประกอบของเครื่องปรุงการ
ผลิต  ที่ใชในการทําผลิตภัณฑ  การใชเครื่องมือ  และการ
บํารุงรักษาเครื่องมือการผลิต  การควบคุมคุณภาพ   การ
ตรวจสอบสาเหตุการเสื่อมเสีย  การบรรจุและเก็บรักษา  และ
การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่  และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
5072409    เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                         3(2-3)  
                  Milk  and  Milk  Products  Technology 
                   โครงสรางเตานม  สรีรวิทยาของการกลั่นสราง
น้ํานม  การปลดปลอยน้ํานม  ปจจัยที่มีผลตอการกลั่นสราง
น้ํานม  องคประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพ  และจุล
ชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑนม  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณ
และคุณภาพของน้ํานม  การเสื่อมเสีย  การเก็บรักษากรรมวธิีที่
ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑนมชนิดตาง 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  การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรียเพื่อกระบวนการ
หมัก  การหมักอาหารประเภทตาง ๆ  และเครื่องดื่มประเภท
แอลกอฮอล  ตลอดถึงการทําใหบริสุทธิ์  การควบคุมความตอเนื่อง
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   จุลินทรียที่ สําคัญใน
กระบวนการหมั ก   การ เตรี ยมหั ว เ ชื้ อ จุ ลินทรี ย เ พื่ อ
กระบวนการหมัก  และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตาง 
ๆ  กรรมวิธีการผลิตที่ใชในอุตสาหากรรมหมัก  ผลิตภัณฑ
อาหารหมักชนิดตาง ๆ  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา  
การทดสอบคุณภาพ  อาหารหมัก  ตลอดจนอาหารหมักกับ
สุขภาพ  การศึกษานอกสถานที่ในอุตสาหกรรมอาหารหมัก 
5073305   พิษวิทยาทางอาหาร                                       3(2-3)   
     Food  Toxicology   
                    ความรู ทั่ ว ไป เกี่ ยวกับสารพิษ   สารพิษใน
สิ่งแวดลอม การเขาสูรางกายของสารพิษ  การเกิดพิษ  สารพิษ
ในอาหารตามธรรมชาติ  สารพิษในพืช  ในสัตวและสารพิษ
จากจุลินทรีย  สารเคมีที่กอพิษที่ใชในอุตสาหกรรมและ
การเกษตร  สารเจือปนสารตกคาง  และสารปนเปอนใน 
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5073601    อาหารและโภชนาการ                                       2(2-0-4)  
     Food  and  Nutrition 
                หลักโภชนาการและคุณคาทางโภชนาการของโปรตีน  
คารโบไฮเดรต   ไขมัน   วิตามินและเกลือแรที่จําเปน   ความ
ตองการสารอาหารตอวันและปญหาขาดสารอาหาร  และแนวทาง
แกไข  การเปลี่ยนแปลงสารอาหารระหวางกระบวนการผลิตและ
เก็บรักษาตอสารอาหารที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภค  กลุมอาหาร
ใหม  ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพของผูบริโภค  ฉลากโภชนาการ 
 
 
 
 

อาหาร  การประเมินความเปนพิษและความปลอดภัยของ
อาหาร 
5073601    อาหารและโภชนาการ                                   2(2-0)   
     Food  and  Nutrition 
                   อาหารและคุณคาทางโภชนาการ  เมตาโบลิซึม  
ความตองการและปญหาการขาดสารอาหาร   สภาวะ
โภชนาการภายในตางประเทศ  และแนวทางแกไข  การ
ประเมินคุณภาพอาหาร  และภาวะโภชนาการ  ผลการแปรรูป
และการเก็บรักษาตอสารอาหาร  และผลของสารอาหารที่
เปลี่ยนแปลงเนื่องจากการแปรรูปและเก็บรักษามีผลตอ
สุขภาพของผูบริโภค  อาหารเสริมสุขภาพ  (Healthy  Food)  
อาหารเพื่อ รักษาโรค   อาหารชีวจิต   อาหารดัดแปลง
พันธุกรรม  และอาหารกลุมใหม ๆ  ที่มีผลเชิงสุขภาพ 
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5074306    สารเจือปนในอาหาร                                        3(3-0-6)   
     Food  Additives   
                    สมบัติพื้นฐานและคุณภาพดานคุณคาทางโภชนาการ  
ของวัตถุเจือปนในอาหารประเภทตาง ๆ  ผลของการใสวัตถุเจือ
ปนในอาหารที่มีตอคุณภาพและการถนอมอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
5074401    เทคโนโลยผีักและผลไม                                    3(2-2-5)  
     Fruits  and  Vegetable  Technology 
                    คุณสมบัติทางกายภาพเคมีและชีววิทยา   การ
เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการแปรรูป  หลักการ
และวิธีการในการเก็บรักษา  และกรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม  

5074306    สารเจือปนในอาหาร                                     3(3-0)   
     Food  Additives   
                 รายวิชาที่เรียนมากอน :  5072701  เคมีอาหาร 
                    สารเจือปนชนิดตาง ๆ  ที่ใชอุตสาหกรรมอาหาร
เกณฑการจําแนกสารเจือปนในอาหาร  ในเชิงพิษวิทยา  เชิง
การใชประโยชน  คุณสมบัติของสารเจือปนที่มีผลตออาหาร
ทั้งทางเคมี  กายภาพ  ชีววิทยา  และเก็บรักษา  ตลอดจนทั้ง
ผูบริโภค  วิธีการใชและประสิทธิภาพของสารเจือปนใน
อาหาร  กฎหมายและมาตรฐานดานสารเจือปนในอาหารทั้ง
ในและตางประเทศ  วิธีการประเมินความเปนพิษของสารเจือ
ปนในอาหาร   สารเจือปนในอาหารชนิดตาง  ๆ   ในเชิง
คุณสมบัติเฉพาะ  และการนําไปใช 
5074401    เทคโนโลยผีักและผลไม                             3(2-3-6)   
     Fruits  and  Vegetable  Technology 
                     ความสํ าคัญของการแปรรูป ผักและผลไม  
คุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และชีววิทยาของผักและผลไม
และการเปลี่ยนแปลงขั้นตอนตาง ๆ  ในการแปรรูปผักและ 
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5074402    เทคโนโลยีน้าํมันและไขมัน                              3(2-2-5)   
     Fat  and  Oil  Technology 
                    สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใช
บริโภค  การสกัดและการทําใหบริสุทธิ์  การเสื่อมคุณภาพ  การ
เก็บรักษา  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  และการควบคุม
คุณภาพ  การใชประโยชนจากผลพลอยไดของอุตสาหกรรมไขมัน
และน้ํามัน 
 

ผลไม  หลักการและวิธีการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บ
รักษา  การใชประโยชนโดยตรงจากอุตสาหกรรมผักและ
ผลไม  การศึกษานอกสถานที่ 
5074402    เทคโนโลยีน้าํมันและไขมัน                           3(2-3)  
      Fat  and  Oil  Technology 
                     ศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติทางเคมี  ฟสิกส  และ
ชีวภาพของไขมันและน้ํามันความสําคัญของพืชน้ํามันทาง
เศรษฐกิจ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การเสื่อมเสีย  การ
ควบคุมคุณภาพ  การผลิตเครื่องมือที่เกี่ยวของ  และปจจัยที่
ควบคุมการปรับปรุง  สี  กลิ่น  รส  ของผลผลิตจากพืชน้ํามัน  
การบรรจุหีบหอ  และพัฒนาผลิตภัณฑ 
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5074404    เทคโนโลยผีลิตภณัฑประมง                             3(2-2-5)  
                  Fishery  Product  Technology 
                    โครงสราง  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา  สาเหตุ
การเสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา  กรรมวิธีการ
แปรรูปสัตวน้ําเปนผลิตภัณฑ  การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
ของผลิตภัณฑ 
 

5074404    เทคโนโลยผีลิตภณัฑประมง                         3(2-3)   
                  Fishery  Product  Technology 
                     ศึกษาคุณสมบัติและการเปลี่ ยนแปลงทาง
กายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  และชีวเคมีของสัตวน้ํา  ตลอดจนการ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ  เทคนิคและวิธีการแปรรูป
สัตวน้ําเปนผลิตภัณฑชนิดตางๆ  การใชประโยชนจากสวน
เหลือทิ้ง  การสุขาภิบาลโรงงานและการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ 
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5074405    เทคโนโลยีสตัวปกและผลิตภัณฑ                     3(2-2-5)   
     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
                   โครงสราง   องคประกอบทางเคมี   คุณภาพและ
มาตรฐานของไขไก  การเก็บรักษาไขและผลิตภัณฑอาหารจากไข  
ตลอดจนศึกษาโครงสรางและการทํางานของกลามเนื้อลาย  
องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของ
เนื้อไก  การฆาและตัดซากไก  เนื้อไกปรุงแตง  คุณภาพและ
มาตรฐานของเนื้อไก  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 
 

5074405    เทคโนโลยีสตัวปกและผลิตภัณฑ                  3(2-3)  
     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 
                   โครงสราง  และองคประกอบทางเคมี  กายภาพ
และชีววิทยาของสัตวปกและไขการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  การ
แปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ  การควบคุมคุณภาพ  
การบรรจุและการจัดจําหนาย  ขอกําหนดและมาตรฐาน
คุณภาพของไข  สัตวปก  และผลิตภัณฑ  ตลาดและแนวโนม
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ  ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 
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5074406    เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                                          2(1-2-3)  
      Beverage  Technology 
                     ชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม  สวนประกอบของ
เครื่องดื่ม  กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มอัลกอฮอลและเครื่องดื่มที่ไม
มีอัลกอฮอลรวมทั้งเครื่องดื่มจากชา  กาแฟ  โกโกและอื่น ๆ 
 
5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                       3(3-0-6)   
                  Sugar  and  Confectionary  Technology 
                    สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบที่ใชในการทํา
ผลิตภัณฑขนมหวาน  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ  การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพการบรรจุและการเก็บรักษา  
ปฏิบัติการแปรรูปขนมหวาน 
 

5074406   เทคโนโลยีเครื่องดืม่                                    2(1-3-4)  
    Beverage  Technology 
                   วัตถุดิบตาง ๆ  ที่ใชในการผลิตเครื่องดื่ม  ชนิด
ของเครื่องดื่มทั้งชนิดแอลกอฮอลและไมมีแอลกอฮอล  ที่อัด
แกสและไมอัดแกส  กระบวนการผลิต  การเสื่อมเสีย  การ
ควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 
5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                    2(1-3)  
                  Sugar  and  Confectionary  Technology 
                    ศึกษาประเภทของขนมหวาน  สมบัติและหนาที่
ของวัตถุดิบที่มีผลตอคุณภาพในดานตาง ๆ  ของขนมหวาน  
การเลือกใชเครื่องมือและวัตถุดิบในการผลิตขนมหวานแตละ
ชนิดตลอดจนกลไกการเปลี่ยนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การ
เสื่อมเสียและการเสื่อมคุณภาพของขนมหวาน  บรรจุภัณฑ
และการเก็บรักษาศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072802     การฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการ 
                   อาหาร  1                                                            3(230) 
      Field  Experience  in  Food  Science  and   
                   Technology 
                   การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หนวยงาน
ราชการหรือหนวยงานที่เกีย่วของทางดานอุตสาหกรรมอาหารที่
สามารถถายทอดความรูและประสบการณที่มีประโยชนแก
นักศึกษาในดานตาง ๆ  ไดแก  การคนควาทดลอง  กระบวนการ
แปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะหอาหาร  
ทั้งทางดานจุลชีววิทยา  ทางดานเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจน
การทําระบบประกันคณุภาพอาหาร 
 

5072802     การฝกประสบการณวิชาชพีเทคโนโลยีการ 
                   อาหาร 1                                                      3(230) 
      Field  Experience  in  Food  Science  and   
                   Technology 
                      การฝกงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หรือ
สถาบันการศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
หรือหนวยงานที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารหรือเรื่องที่
ฝกใหมีประโยชนแกการศึกษา  การคนควา  การแปรรูป  การ
จําหนาย  การปรับปรุงแกไขอยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยาง
ก็ได 
 

 

 
 
 


