
 
จ ำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร 139 หน่วยกิต 
1. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป จ ำนวน 31 หน่วยกิต 
   1.1 กลุ่มสาระศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 
   (4 หน่วยกิต) 

001-102 ศำสตร์พระรำชำกบักำรพฒันำท่ีย ัง่ยนื 2(2-0-4) 
388-100 สุขภำวะเพื่อเพื่อนมนุษย ์ 1(1-0-2) 

            859-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 1(1-0-2) 
 1.2 กลุ่มสาระความเป็นพลเมืองและชีวติทีสั่นติ (5 หน่วยกิต) 

895-001 พลเมืองท่ีดี  2(2-0-4) 
         950-102 ชีวติท่ีดี  3(3-0-6) 
 1.3 กลุ่มสาระการเป็นผู้ประกอบการ (1 หน่วยกิต)  
         001-103 ไอเดียสู่ควำมเป็นผูป้ระกอบกำร 1(1-0-2) 
 1.4 กลุ่มสาระการอยู่อย่างรู้เท่าทนั และการรู้ดจิทิลั 
  (4 หน่วยกิต) 
         315-201  ชีวติแห่งอนำคต   2(2-0-4) 
         345-104  รู้ทนัเทคโนโลยดิีจิทลั 2(2-0-4) 
 1.5 กลุ่มสาระการคดิเชิงระบบ การคดิเชิงตรรกะและตวัเลข 
  (4 หน่วยกิต) 
        895-010 กำรคิดกบัพฤติกรรมพยำกรณ์ 2(2-0-4) 
        895-011 กำรคิดเพื่อสร้ำงสุข 2(2-0-4) 
    1.6 กลุ่มสาระภาษาและการส่ือสาร  (8 หน่วยกิต)  
  - วิชำบังคับ ก ำหนดกลุ่มผู ้เ รียนตำมศักยภำพทำงด้ำน

ภำษำองักฤษของนักศึกษำ ตำมประกำศมหำวิทยำลยัฯ เร่ือง 

เกณฑ์กำรเรียนวิชำศึกษำทั่วไป สำระบังคับเรียนสำระท่ี 6       

ภำษำและกำรส่ือสำร  จ ำนวน 4 หน่วยกิต 

         890-001 สรรสำระภำษำองักฤษ           2(2-0-4) 

            890-002 ภำษำองักฤษในชีวติประจ ำวนั   2(2-0-4) 

            890-003 ภำษำองักฤษพร้อมใช ้          2(2-0-4) 

            890-004 ภำษำองักฤษยคุดิจิทลั           2(2-0-4) 

            890-005 ภำษำองักฤษเชิงวชิำกำร           2(2-0-4) 

 

 

  - วชิำเลือก 
 นกัศึกษำจะตอ้งเลือกเรียนวิชำภำษำองักฤษ (เลือก) 
อย่ำงน้อย 1 วิชำ (2 หน่วยกิต) และเลือกเรียนวิชำภำษำ 
(เลือก) อย่ำงน้อย 1 วิชำ (2 หน่วยกิต) โดยเลือกจำก
ร ำ ย วิ ช ำ ใ น ก ลุ่ ม ส ำ ร ะ ภ ำ ษ ำ แ ล ะ ก ำ ร ส่ื อ ส ำ ร                          
ท่ีมหำวทิยำลยัสงขลำนครินทร์เปิดสอน  
 1.7 กลุ่มสาระสุนทรียศาสตร์และกฬีา (2 หน่วยกิต) 
   นกัศึกษำจะตอ้งเลือกเรียนวิชำดำ้นสุนทรียศำสตร์ 
อยำ่งนอ้ย 1 วิชำ (1 หน่วยกิต) และเลือกเรียนวิชำดำ้นกีฬำ 
อยำ่งนอ้ย 1 วชิำ (1 หน่วยกิต)  
 1.8 วชิาเลือกหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป  (3 หน่วยกิต) 
  นกัศึกษำจะตอ้งเลือกเรียนวิชำในหมวดวิชำศึกษำ
ทั่วไป กลุ่มสำระใดๆ ท่ีมหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์     
เปิดสอนและนกัศึกษำมีควำมสนใจ อยำ่งนอ้ย 3 หน่วยกิต 

 2. หมวดวชิาเฉพาะ จ ำนวน 102 หน่วยกิต 
  2.1 กลุ่มวชิาพื้นฐาน จ ำนวน 37 หน่วยกิต 
  วชิาเอกเดีย่ว (ส าหรับนักศึกษาทีไ่ม่เลือกเรียนวชิาโท) 
  และวชิาเอก-โท (ส าหรับนักศึกษาทีเ่ลือกเรียนวชิาโท) 
           322-103 คณิตศำสตร์ทัว่ไป 1 3(3-0-6) 
           322-104 คณิตศำสตร์ทัว่ไป 2 3(3-0-6) 
            322-107 หลกัเคมี 3(3-0-6) 
  324-137 หลกัเคมีอินทรีย ์ 3(3-0-6) 
  324-222 เคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 3(3-0-6) 
  324-247 หลกัเคมีวเิครำะห์ 3(3-0-6) 
  325-105 ปฏิบติักำรเคมีหลกัมูล 1(0-3-0) 
  325-131 ปฏิบติักำรเคมีอินทรีย ์ 1(0-3-0) 
  325-222 ปฏิบติักำรเคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 1(0-3-0) 
  325-243 ปฏิบติักำรเคมีวเิครำะห์พ้ืนฐำน 1(0-3-0) 
  328-302 ชีวเคมีพ้ืนฐำน 3(3-0-6) 
  328-331 ปฏิบติักำรชีวเคมี 1 1(0-3-0) 
  330-106 ชีววทิยำ 3(3-0-6) 
  331-106 ปฏิบติักำรชีววทิยำ 1(0-3-0) 
  332-106 ฟิสิกส์ทัว่ไป  3(3-0-6) 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
ช่ือย่อปริญญาภาษาไทย   วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร)           
ช่ือย่อปริญญาภาษาองักฤษ B.Sc. (Food Science and Technology) 



  332-116 ปฏิบติักำรฟิสิกส์ทัว่ไป 1(0-3-0) 
  857-321 กำรวำงแผนกำรทดลอง 3(3-0-6) 
    ส ำหรับอุตสำหกรรมเกษตร   
      2.2 กลุ่มวชิาเอก  
  วชิาเอกเดีย่ว (ส าหรับนักศึกษาทีไ่ม่เลือกเรียนวชิาโท) 
  2.2.1 วชิาเอกบังคบั 

- แผน ก. (สหกจิศึกษา) จ ำนวน 50 หน่วยกิต 
         850-211 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 2(2-0-4) 
         850-221 เคมีอำหำร 3(3-0-6) 
  850-222 ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1(0-3-0) 
            850-231 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1 3(3-0-6) 
  850-232 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 1 1(0-3-0) 
  850-312 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 1(0-3-0) 
  850-313 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2  3(3-0-6) 
  850-314 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2 1(0-3-0) 
  850-315 วศิวกรรมอำหำร 2(2-0-4) 
  850-316 ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1(0-3-0) 
  850-325 วตัถุเจือปนอำหำร 2(2-0-4) 
  850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2(2-0-4) 
  850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 1(0-3-0) 
  850-341 กำรควบคุมและกำรประกนั 3(3-0-6) 
    คุณภำพอำหำร 
  850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำน 2(2-0-4)  
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2(2-0-4)  
  850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1(1-0-2) 
  850-491 เตรียมควำมพร้อมสหกิจศึกษำ 2(1-3-2) 
  850-492 สหกิจศึกษำ 8(0-24-0) 
  854-214 วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน 3(3-0-6) 
  854-215 ปฏิบติักำรวศิวกรรม 1(0-3-0) 
   กระบวนกำรพ้ืนฐำน 
  857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยั 3(3-0-6) 
   ของอำหำร 
  859-111 อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้ 2(2-0-4) 

- แผน ข. (โครงงานนักศึกษา) จ ำนวน 47 หน่วยกิต 
         850-211 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 2(2-0-4) 
         850-221 เคมีอำหำร 3(3-0-6) 
  850-222 ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1(0-3-0) 
            850-231 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1 3(3-0-6) 

  850-232 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำ 1  1(0-3-0)  
   ทำงอำหำร 
  850-312 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูป  1(0-3-0)  
   อำหำร 1 
  850-313 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2  3(3-0-6) 
  850-314 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูป 1(0-3-0)  
   อำหำร 2 
  850-315 วศิวกรรมอำหำร 2(2-0-4) 
  850-316 ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1(0-3-0) 
  850-325 วตัถุเจือปนอำหำร 2(2-0-4) 
  850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2(2-0-4) 
  850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำง  1(0-3-0)  
   อำหำร 2 
  850-341 กำรควบคุมและกำรประกนั 3(3-0-6) 
    คุณภำพอำหำร 
  850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำน 2(2-0-4)  
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2(2-0-4)  
  850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1(1-0-2) 
  850-496 สมัมนำ 1(0-2-1) 
  850-497 โครงงำนนกัศึกษำ 1 2(0-6-0) 
  850-498 โครงงำนนกัศึกษำ 2 4(0-12-0) 
  854-214 วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน 3(3-0-6) 
  854-215 ปฏิบติักำรวศิวกรรม 1(0-3-0) 
    กระบวนกำรพ้ืนฐำน 
  857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยั 3(3-0-6) 
   ของอำหำร 
  859-111 อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้ 2(2-0-4) 

  2.2.2 วชิาเอกเฉพาะสาขา จ ำนวน 9 หน่วยกิต 
  850-323 กำรวเิครำะห์อำหำร 2(2-0-4) 
  850-324 ปฏิบติักำรกำรวเิครำะห์อำหำร 1(0-3-0) 
  850-342 ปัจจยัคุณภำพอำหำรและกำร 3(2-3-4) 
     ตรวจประเมิน 
  857-413 กำรจดักำรโรงงำนอุตสำหกรรม 3(3-0-6) 
    เกษตร 
  2.2.3 วชิาเอกเลือก   

- แผน ก. (สหกจิศึกษา) จ ำนวน 6 หน่วยกิต 
- แผน ข. (โครงงานนักศึกษา) จ ำนวน 9 หน่วยกิต 

  850-351 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 1 3(2-3-4) 



  850-427 ผลิตภณัฑเ์สริมอำหำรและ 3(3-0-6) 
    อำหำรเพื่อสุขภำพ 
  850-428 พิษวทิยำทำงอำหำร 3(2-3-4) 
  850-455 นวตักรรมอำหำรและกำร 3(2-3-4) 
    ออกแบบผลิตภณัฑ ์
  850-456 กำรประกอบกิจกำรอำหำร 3(3-0-6) 
  850-461 เทคโนโลยขีองผลไมแ้ละผกั 3(2-3-4) 
  850-462 เทคโนโลยขีองขนมอบ 3(2-3-4) 
  850-471 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลย ี 3(2-3-4) 
    ของเน้ือและสตัวปี์ก 
  850-472 กำรประเมินคุณภำพและกำร 3(2-3-4) 
    จ ำแนกเน้ือ 
  850-473 ปฏิบติักำรผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ 1(0-3-0) 
  850-474 เทคโนโลยขีองนมและ 3(2-3-4) 
    ผลิตภณัฑน์ม 
  850-475 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลย ี 3(2-3-4) 
    ภำยหลงักำรจบัสตัวน์ ้ ำ 
  850-476 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง 3(2-3-4) 
  853-431 เทคโนโลยกีำรหมกั 3(2-3-4) 
  853-461 เทคโนโลยชีีวภำพใน 3(2-3-4) 
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  854-411 เทคโนโลยกีระบวนกำรชีวภำพ 3(2-3-4) 
  854-441 เทคโนโลยกีำรวดัและกำร 3(2-3-4) 
    ควบคุมกระบวนกำร 
  855-451 บรรจุภณัฑอ์ำหำร 3(2-3-4) 

   วชิาเอกเดีย่ว (ส าหรับนักศึกษาทีเ่ลือกเรียนวชิาโท) 
  2.2.4 วชิาเอกบังคบั 

- แผน ก. (สหกจิศึกษา) จ ำนวน 50 หน่วยกิต 
         850-211 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 2(2-0-4) 
         850-221 เคมีอำหำร 3(3-0-6) 
  850-222 ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1(0-3-0) 
            850-231 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1 3(3-0-6) 
  850-232 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำ1 1(0-3-0) 
     ทำงอำหำร 
  850-312 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูป  1(0-3-0)  
     อำหำร 1 
  850-313 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2  3(3-0-6) 
  850-314 ปฏิบติักำรกรรมวธีิ  1(0-3-0)  
     แปรรูปอำหำร 2 

  850-315 วศิวกรรมอำหำร 2(2-0-4) 
  850-316 ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1(0-3-0) 
  850-325 วตัถุเจือปนอำหำร 2(2-0-4) 
  850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2(2-0-4) 
  850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำง  1(0-3-0)  
    อำหำร 2 
  850-341 กำรควบคุมและกำรประกนั 3(3-0-6) 
    คุณภำพอำหำร 
  850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำน 2(2-0-4)  
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2(2-0-4)  
  850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1(1-0-2) 
  850-491 เตรียมควำมพร้อมสหกิจศึกษำ 2(1-3-2) 
  850-492 สหกิจศึกษำ 8(0-24-0) 
  854-214 วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน 3(3-0-6) 
  854-215 ปฏิบติักำรวศิวกรรม 1(0-3-0) 
   กระบวนกำรพ้ืนฐำน 
  857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยั 3(3-0-6) 
   ของอำหำร 
  859-111 อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้ 2(2-0-4) 

- แผน ข. (โครงงานนกัศึกษา) จ ำนวน 47 หน่วยกิต 
         850-211 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 2(2-0-4) 
         850-221 เคมีอำหำร 3(3-0-6) 
  850-222 ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1(0-3-0) 
            850-231 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1 3(3-0-6) 
  850-232 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำ 1  1(0-3-0)  
   ทำงอำหำร 
  850-312 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูป  1(0-3-0)  
   อำหำร 1 
  850-313 กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2  3(3-0-6) 
  850-314 ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูป 1(0-3-0)  
   อำหำร 2 
  850-315 วศิวกรรมอำหำร 2(2-0-4) 
  850-316 ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1(0-3-0) 
  850-325 วตัถุเจือปนอำหำร 2(2-0-4) 
  850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2(2-0-4) 
  850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำง  1(0-3-0)  
   อำหำร 2 
 



  850-341 กำรควบคุมและกำรประกนั 3(3-0-6) 
    คุณภำพอำหำร 
  850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำน 2(2-0-4)  
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2(2-0-4)  
  850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1(1-0-2) 
  850-496 สมัมนำ 1(0-2-1) 
  850-497 โครงงำนนกัศึกษำ 1 2(0-6-0) 
  850-498 โครงงำนนกัศึกษำ 2 4(0-12-0) 
  854-214 วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน 3(3-0-6) 
  854-215 ปฏิบติักำรวศิวกรรม 1(0-3-0) 
    กระบวนกำรพ้ืนฐำน 
  857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยั 3(3-0-6) 
   ของอำหำร 
  859-111 อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้ 2(2-0-4) 
  2.2.5 กลุ่มวชิาโท 
           2.2.5.1 วชิาโทบังคบั จ ำนวน 12 หน่วยกิต 
  850-351 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 1  3(2-3-4) 
  850-352 กำรประเมินอำหำรทำง 3(2-3-4) 
    ประสำทสมัผสั 
  850-453 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 2 3(2-3-4) 
  850-454 กำรตลำดผลิตภณัฑอ์ำหำร   3(3-0-6) 
    กำรวจิยัตลำดและพฤติกรรมของผูบ้ริโภค 

2.2.5.2 วชิาโทเลือก  
- แผน ก. (สหกจิศึกษา) จ ำนวน 3 หน่วยกิต 
- แผน ข. (โครงงานนกัศึกษา) จ ำนวน 6 หน่วยกิต 

  850-342 ปัจจยัคุณภำพอำหำรและกำร 3(2-3-4) 
     ตรวจประเมิน 
  850-427 ผลิตภณัฑเ์สริมอำหำรและ 3(3-0-6) 
    อำหำรเพื่อสุขภำพ 
  850-428 พิษวทิยำทำงอำหำร 3(2-3-4) 
 
 
 

  850-455 นวตักรรมอำหำรและกำร 3(2-3-4) 
    ออกแบบผลิตภณัฑ ์
  850-456 กำรประกอบกิจกำรอำหำร 3(3-0-6) 
  850-461 เทคโนโลยขีองผลไมแ้ละผกั 3(2-3-4) 
  850-462 เทคโนโลยขีองขนมอบ 3(2-3-4) 
  850-471 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลย ี 3(2-3-4) 
    ของเน้ือและสตัวปี์ก 
  850-472 กำรประเมินคุณภำพและกำร 3(2-3-4) 
    จ ำแนกเน้ือ 
  850-473 ปฏิบติักำรผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ 1(0-3-0) 
  850-474 เทคโนโลยขีองนมและ 3(2-3-4) 
    ผลิตภณัฑน์ม 
  850-475 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลย ี 3(2-3-4) 
    ภำยหลงักำรจบัสตัวน์ ้ ำ 
  850-476 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง 3(2-3-4) 
  853-431 เทคโนโลยกีำรหมกั 3(2-3-4) 
  853-461 เทคโนโลยชีีวภำพใน 3(2-3-4) 
    อุตสำหกรรมอำหำร 
  854-411 เทคโนโลยกีระบวนกำรชีวภำพ 3(2-3-4) 
  854-441 เทคโนโลยกีำรวดัและกำร 3(2-3-4) 
    ควบคุมกระบวนกำร 
  855-451 บรรจุภณัฑอ์ำหำร 3(2-3-4) 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี  จ ำนวนไม่นอ้ยกวำ่  6 หน่วยกิต 
  เ ลื อ ก เ รี ย น จ ำ ก ร ำ ย วิ ช ำ ท่ี เ ปิ ด ส อ น ใ น
มหำวทิยำลยัสงขลำนครินทร์ หรือในมหำวทิยำลยัอ่ืน ซ่ึงมี
เน้ือหำไม่ซ ้ ำซ้อนหรือใกลเ้คียงกบัเน้ือหำรำยวิชำท่ีเรียน
มำแล้ว โดยผ่ำนควำมเห็นชอบจำกกรรมกำรบริหำร
หลกัสูตรก่อนกำรลงทะเบียน 

4. หมวดวชิาฝึกงาน    จ ำนวนไม่นอ้ยกวำ่ 300 ชัว่โมง 
  850-499 ฝึกงำนทำงดำ้นอุตสำหกรรมอำหำร  300 ชัว่โมง 
 
 
 

 
 
 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
วชิาเอกเดีย่ว (ส าหรับนักศึกษาที่ไม่เลือกเรียนวชิาโท) 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1  
895-001 พลเมืองท่ีดี 2  
950-102 ชีวติท่ีดี 3 
322-103   คณิตศำสตร์ทัว่ไป 1                            3    
324-107   หลกัเคมี                                                 3 
325-105   ปฏิบติักำรเคมีหลกัมูล                            1 
330-106  ชีววทิยำ                            3 
331-106   ปฏิบติักำรชีววทิยำ                            1 
859-111   อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้                   2 
xxx-xxx วชิำกลุ่มสำระสุนทรียศำสตร์และกีฬำ 1 
*890-001 สรรสำระภำษำองักฤษ   2 
                                    รวม                                   19 
*ก ำหนดกลุ่มผูเ้รียนตำมศกัยภำพทำงดำ้นภำษำองักฤษของ
นกัศึกษำ ตำมประกำศมหำวทิยำลยัฯ  

ภาคการศึกษาที ่2  
001-102 ศำสตร์พระรำชำกบักำรพฒันำท่ีย ัง่ยนื   2  
388-100 สุขภำวะเพื่อเพื่อนมนุษย ์    1  
315-201 ชีวติแห่งอนำคต     2 
345-104 รู้ทนัเทคโนโลยดิีจิตอล    2  
322-104   คณิตศำสตร์ทัว่ไป 2                            3 
324-222  เคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 3 
325-222  ปฏิบติักำรเคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 1  
332-106   ฟิสิกส์ทัว่ไป                  3 
332-116  ปฏิบติักำรฟิสิกส์ทัว่ไป 1 
859-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 1  
890-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร  2  
                               รวม                   21 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1  
895-010 กำรคิดกบัพฤติกรรมพยำกรณ์   2  
895-011 กำรคิดเพื่อสร้ำงสุข     2 
324-137   หลกัเคมีอินทรีย ์                                    3 
325-131   ปฏิบติักำรเคมีอินทรีย ์                           1 
324-247   หลกัเคมีวเิครำะห์                              3 
325-243  ปฏิบติักำรเคมีวเิครำะห์พ้ืนฐำน              1 
328-302 ชีวเคมีพ้ืนฐำน 3 
328-331 ปฏิบติักำรชีวเคมี 1 1 
854-214  วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน               3 
890-xxx   วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร  2                                                                  
              รวม                                   21 
 

ภาคการศึกษาที ่2  
347-201   สถิติพ้ืนฐำน  (แทนวชิำเลือกเสรี)            3     
850-211   กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1                       2 
850-221   เคมีอำหำร 3                     
850-222   ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1 
855-231  จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1                    3 
850-232  ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 1          1 
854-215   ปฏิบติักำรวศิวกรรมกระบวนกำร            1 
 พ้ืนฐำน 
xxx-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร (เลือก)  2  
xxx-xxx วชิำศึกษำทัว่ไป (เลือก) 3  
xxx-xxx วชิำกลุ่มสำระสุนทรียศำสตร์และกีฬำ 1  
                              รวม                          20  

ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1  
001-103 ไอเดียสู่ควำมเป็นผูป้ระกอบกำร 1  
850-312   ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 1 
850-315    วศิวกรรมอำหำร 2 
850-323 กำรวเิครำะห์อำหำร 2 
850-324 ปฏิบติักำรกำรวเิครำะห์อำหำร 1 
850-325  วตัถุเจือปนอำหำร 2 
850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2 
850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 1 
850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร 2 
857-321 กำรวำงแผนกำรทดลองส ำหรับอตุสำหกรรมเกษตร 3 
xxx-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร (เลือก) 2         
                              รวม                          19 
 

ภาคการศึกษาที ่2  
850-313   กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2 3 
850-314  ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2         1 
850-316   ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1 
850-341   กำรควบคุมและประกนัคุณภำพอำหำร 3 
850-342   ปัจจยัคุณภำพอำหำรและกำรตรวจประเมิน 3  
857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยัของอำหำร 3 
.....-....   วชิำเลือกเสรี                            3 
                              รวม                          17 
 
 
 
 



ปีที ่4   แผน ก. (สหกจิศึกษา) 
 

ภาคการศึกษาที ่1  
850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2 
850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1 
850-491 เตรียมควำมพร้อมสหกิจศึกษำ 2 
850-499 ฝึกงำนทำงดำ้นอตุสำหกรรมอำหำร  300 ชัว่โมง 
857-413 กำรจดักำรโรงงำนอุตสำหกรรมเกษตร 3 
   รวม                          14 
 

ภาคการศึกษาที ่2 
850-492   สหกิจศึกษำ                             8  
                         รวม                           8 
 
 
 
 

ปีที ่4   แผน ข. (โครงงานนักศึกษา) 
 

ภาคการศึกษาที ่1  
850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2 
850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1 
850-496 สมัมนำ 1 
850-497 โครงงำนนกัศึกษำ 1 2 
850-499 ฝึกงำนทำงดำ้นอตุสำหกรรมอำหำร  300 ชัว่โมง 
857-413 กำรจดักำรโรงงำนอุตสำหกรรมเกษตร 3 
.....-....   วชิำเอกเลือก                            6 
   รวม                          15 
 

ภาคการศึกษาที ่2 
850-498   โครงงำนนกัศึกษำ 2                             4 
 .....-....   วชิำเอกเลือก                            3 
                         รวม                           7 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
วชิาเอก-โท (ส าหรับนักศึกษาทีเ่ลือกเรียนวชิาโท) 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1  
895-001 พลเมืองท่ีดี 2  
950-102 ชีวติท่ีดี 3 
322-103   คณิตศำสตร์ทัว่ไป 1                            3    
324-107   หลกัเคมี                                                 3 
325-105   ปฏิบติักำรเคมีหลกัมูล                            1 
330-106  ชีววทิยำ                            3 
331-106   ปฏิบติักำรชีววทิยำ                            1 
859-111   อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้                   2 
xxx-xxx วชิำกลุ่มสำระสุนทรียศำสตร์และกีฬำ 1 
*890-001 สรรสำระภำษำองักฤษ   2 
                                    รวม                                   19 
*ก ำหนดกลุ่มผูเ้รียนตำมศกัยภำพทำงดำ้นภำษำองักฤษของ
นกัศึกษำ ตำมประกำศมหำวทิยำลยัฯ  

ภาคการศึกษาที ่2  
001-102 ศำสตร์พระรำชำกบักำรพฒันำท่ีย ัง่ยนื   2  
388-100 สุขภำวะเพื่อเพื่อนมนุษย ์    1  
315-201 ชีวติแห่งอนำคต     2 
345-104 รู้ทนัเทคโนโลยดิีจิตอล    2  
322-104   คณิตศำสตร์ทัว่ไป 2                            3 
324-222  เคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 3 
325-222  ปฏิบติักำรเคมีเชิงฟิสิกส์เบ้ืองตน้ 1  
332-106   ฟิสิกส์ทัว่ไป                  3 
332-116  ปฏิบติักำรฟิสิกส์ทัว่ไป 1 
859-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 1  
890-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร  2  
                               รวม                   21 

 
ปีที ่2 

ภาคการศึกษาที ่1  
895-010 กำรคิดกบัพฤติกรรมพยำกรณ์   2  
895-011 กำรคิดเพื่อสร้ำงสุข     2 
324-137   หลกัเคมีอินทรีย ์                                    3 
325-131   ปฏิบติักำรเคมีอินทรีย ์                           1 
324-247   หลกัเคมีวเิครำะห์                              3 
325-243  ปฏิบติักำรเคมีวเิครำะห์พ้ืนฐำน              1 
328-302 ชีวเคมีพ้ืนฐำน 3 
328-331 ปฏิบติักำรชีวเคมี 1 1 
854-214  วศิวกรรมกระบวนกำรพ้ืนฐำน               3 
890-xxx   วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร  2                                                                  
              รวม                                   21 
 

ภาคการศึกษาที ่2  
347-201   สถิติพ้ืนฐำน  (แทนวชิำเลือกเสรี)            3     
850-211   กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1                       2 
850-221   เคมีอำหำร 3                     
850-222   ปฏิบติักำรเคมีอำหำร 1 
855-231  จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1                    3 
850-232  ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 1          1 
854-215   ปฏิบติักำรวศิวกรรมกระบวนกำร            1 
 พ้ืนฐำน 
xxx-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร (เลือก)  2  
xxx-xxx วชิำศึกษำทัว่ไป (เลือก) 3  
xxx-xxx วชิำกลุ่มสำระสุนทรียศำสตร์และกีฬำ 1  
                              รวม                          20  

ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1  
001-103 ไอเดียสู่ควำมเป็นผูป้ระกอบกำร 1  
850-312   ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1 1 
850-315    วศิวกรรมอำหำร 2 
850-325  วตัถุเจือปนอำหำร 2 
850-333 จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 2 
850-334 ปฏิบติักำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 2 1 
850-343 กำรสุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร 2 
850-342   ปัจจยัคุณภำพอำหำรและกำรตรวจประเมิน 3  
857-321 กำรวำงแผนกำรทดลองส ำหรับอตุสำหกรรมเกษตร 3 
xxx-xxx  วชิำกลุ่มสำระภำษำและกำรส่ือสำร (เลือก) 2         
                              รวม                          19 
 

ภาคการศึกษาที ่2  
850-313   กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2 3 
850-314  ปฏิบติักำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2         1 
850-316   ปฏิบติักำรวศิวกรรมอำหำร 1 
850-341   กำรควบคุมและประกนัคุณภำพอำหำร 3 
850-351 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 1 3 
857-324 ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภยัของอำหำร 3 
.....-....   วชิำเลือกเสรี                            3 
                              รวม                          17 
 
 



 
ปีที ่4   แผน ก. (สหกจิศึกษา) 

 

ภาคการศึกษาที ่1  
850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2 
850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1 
850-453 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 2 3 
850-454 กำรตลำดผลิตภณัฑอ์ำหำร กำรวิจยั 3 
 ตลำดและพฤติกรรมของผูบ้ริโภค 
850-491 เตรียมควำมพร้อมสหกิจศึกษำ 2 
850-499 ฝึกงำนทำงดำ้นอตุสำหกรรมอำหำร  300 ชัว่โมง 
…..-….. วชิำโทเลือก 3 
   รวม                          14 
 

ภาคการศึกษาที ่2 
850-492   สหกิจศึกษำ                             8  
                         รวม                           8 
 
 
 
 
 
 

ปีที ่4   แผน ข. (โครงงานนักศึกษา) 
 

ภาคการศึกษาที ่1  
850-426 โภชนำศำสตร์มนุษย ์ 2 
850-444 กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร 1 
850-453 กำรพฒันำผลิตภณัฑอ์ำหำร 2 3  
850-454 กำรตลำดผลิตภณัฑอ์ำหำร กำรวิจยั 3 
 ตลำดและพฤติกรรมของผูบ้ริโภค 
850-496 สมัมนำ 1 
850-497 โครงงำนนกัศึกษำ 1 2 
850-499 ฝึกงำนทำงดำ้นอตุสำหกรรมอำหำร  300 ชัว่โมง 
.....-....   วชิำโทเลือก                            3 
   รวม                          15 
 

ภาคการศึกษาที ่2 
850-498   โครงงำนนกัศึกษำ 2                             4 
 .....-....   วชิำโทเลือก                            3 
                         รวม                           7 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



                                                                       
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

 

คณะอตุสำหกรรมเกษตร 
ภำควชิำเทคโนโลยอีำหำร 

   
850-211      2 (2-0-4) 
กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1    
(Food Processing I) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  859-111 
Prerequisite :  859-111 
 หลกัการปฏิบติัภายหลงัการเก็บเก่ียวผลผลิตการเกษตร 
การเตรียมผลิตผลการเกษตรก่อนการ    แปรรูป  การแยกโดย
ทางกล  การผสม  การแปรรูปขั้นต ่าและเฮอเดิลเทคโนโลย ี
เทคนิคการถนอมอาหารโดยการใช้น ้ าตาล เกลือ การรมควนั 
อาหารแหง้และอาหารก่ึงแหง้   
 Principles of post-harvest handling for agricultural 
products; preparation of agricultural products for processing; 
mechanical separation; mixing; minimal processing and 
hurdle technology; food preservation techniques using 
sugaring, curing, smoking; drying and intermediate moisture 
food 
 
850-221  3(3-0-6) 
เคมอีำหำร  
(Food Chemistry) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  324-247, 325-243 หรือเรียนควบคู่ 
Prerequisite :  324-247, 325-243 or concurrent 
 ความส าคญั องคป์ระกอบทางเคมี โครงสร้าง แหล่ง 
สมบติัและปฏิกิริยาทางเคมีของน ้า โปรตีน ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต วติามินและแร่ธาตุในอาหาร เอนไซมใ์นอาหาร 
การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการแปรรูปและเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑก์ลุ่มผกัและผลไม ้เน้ือสตัว ์ไข่ นม พืชน ้ ามนั ธญัชาติ
และถัว่ ชา กาแฟ โกโก ้
 Importance, chemical composition, structure, source, 
property and chemical reaction of water, protein, fat, 
carbohydrate, vitamin and History of microbiology; 
morphology of prokaryotes and eukaryotes; microbial 

classification; cultivation and growth of microorganisms; 
microbial metabolism and genetics;    food-related 
microorganisms; types and sources of microbial 
contamination in food production chainmineral in foods; 
enzyme in foods; quality changes during processing and 
storage of fruits and vegetables, meats, egg, milk, oil 
plants, cereals and legumes, tea, coffee, cocoa 
 
850-222      1(0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรเคมอีำหำร 
(Food Chemistry Laboratory) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  850-221 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite : 850-221 or concurrent 
 การ เต รียมและการ สุ่ ม ตัวอ ย่ าง  ก าร เต รียม
สารละลายเคมี การวิเคราะห์องคป์ระกอบพ้ืนฐานทางเคมี
ของอาหาร การวิเคราะห์ไขมันนม การวิเคราะห์น ้ าตาล
รีดิวซ์และน ้ าตาลทั้งหมด การวิเคราะห์เอนไซมใ์นอาหาร   
การวเิคราะห์กรดแอสคอร์บิก การวเิคราะห์สารใหสี้ 
 Sampling and sample preparation; preparation of 
chemical solutions; proximate analysis; analysis of milk 
fat; analysis of reducing sugar and total sugar; analysis of 
enzyme in foods; analysis of ascorbic acid; analysis of 
pigments 
 
850-231 3(3-0-6) 
จุลชีววทิยำทำงอำหำร 1  
(Food Microbiology I) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : ไม่ม ี
Prerequisite :  - 
 ประวติัของจุลชีววิทยา รูปร่างลกัษณะทัว่ไปของ
จุลินทรียท์ั้งท่ีเป็นโปรคาริโอติคเซลลแ์ละยคูาริโอติกเซลล ์
การจ าแนกจุลินทรีย์ การเพาะเล้ียงและการเติบโตของ



จุลินทรีย ์เมแทบอลิซึมและพนัธุศาสตร์ของจุลินทรีย ์จุลินทรีย์
ท่ีเก่ียวขอ้งทางอาหาร ชนิดและแหล่งของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือน
ในห่วงโซ่การผลิตอาหาร 
 History of microbiology; morphology of prokaryotes 
and eukaryotes; microbial classification; cultivation and 
growth of microorganisms; microbial metabolism and 
genetics;    food-related microorganisms; types and sources of 
microbial contamination in food production chain 
  
850-232 1(0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 1  
(Food Microbiology Laboratory I) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-231 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite :  850-231 or concurrent 
 เทคนิคทางจุลชีววิทยา  ประกอบด้วย การท าให้
ปราศจากเช้ือ การถ่ายเช้ือ และการแยกเช้ือให้บริสุทธ์ิ การ
เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ การใช้กลอ้งจุลทรรศน์และการยอ้มสี
จุลินทรีย ์การเก็บรักษาเช้ือจุลินทรีย ์การนับจ านวนจุลินทรีย ์
การแยกและบ่งช้ีชนิดของจุลินทรีย์ทางชีวเคมีและทางชีว
โมเลกลุ 
 Microbiological techniques including aseptic 
technique, sub-culture, and pure culture isolation; medium 
preparation; microscopy and staining; microbial culture 
preservation; microbial cells count; isolation and 
identification of microorganisms by biochemical and 
biomolecular methods 
 
850-312     1 (0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 1     
(Food Processing Laboratory I)   
รำยวชิำบังคบัก่อน :  850-211 หรือเรียนควบคู่ 
Prerequisite : 850-211 or concurrent 
 การเตรียมผลิตผลการเกษตรก่อนการแปรรูป การลวก 
การแยกโดยทางกล การผสมของแขง็  การลดขนาดของอาหาร
เหลว การแปรรูปขั้นต ่า การดดัแปรบรรยากาศร่วมกบัอุณหภูมิ
ต ่า การใชน้ ้ าตาลในการถนอมอาหาร การใชเ้กลือในการถนอม
อาหาร การท าแหง้อาหาร 
 Preparation of agricultural products for processing; 
blanching; mechanical separation; solid mixing; size reduction 

of liquid; minimal processing; combination of modified 
atmosphere and low temperature; food preservation 
techniques using sugaring, curing; food drying 
 
850-313      3 (3-0-6) 
กรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2     
(Food Processing II) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  850-211, 850-312 
Prerequisite  :  850-211, 850-312 
 หลกัการและเคร่ืองมือในการแปรรูปอาหารโดยใช้
ความร้อน การแช่เยน็และแช่แข็ง  การแปรรูปโดยใชค้ล่ืน
แม่เหล็กไฟฟ้า การแปรรูปแป้ง  โปรตีน และไขมัน 
เทคโนโลยีใหม่ในการแปรรูปอาหาร  การบรรจุและการ
ประเมินอายกุารเก็บรักษาอาหาร 
 Principles and equipment in food production by 
thermal processing, chilling, freezing, food processing by 
using electromagnetic wave; processing of starches, 
proteins and lipids; novel technology for food processing; 
packaging and shelf life evaluation of food 
 
850-314 1 (0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรกรรมวธีิแปรรูปอำหำร 2  
(Food Processing Laboratory II) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  850-313 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite   :  850-313 or concurrent 
 การแปรรูปอาหารประกอบด้วย การแช่เยือกแข็ง  
กระบวนการการผลิตอาหารกระป๋องและการท างานของ
หม้อ น่ึ งฆ่ าเช้ือ  ก ารให้ ค วาม ร้อนอาห ารด้วยค ล่ืน
ไมโครเวฟ การแปรรูปโปรตีน แป้ง ไขมนั  การตรวจสอบ
กระป๋อง  ไอโซเทอมการดูดซับความช้ืนของอาหาร       
การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร การเลือกใช้บรรจุ
ภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 
   Food processing including freezing, canning and 
retort operation, thermal processing by using microwave; 
processing of protein, starch and lipid; can inspection; 
moisture absorbtion isoterm of food; shelf life evaluation 
of food; packaging selection for food products 
 
 



850-315 2 (2-0-4) 
วศิวกรรมอำหำร   
(Food Engineering) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  854-214, 854-215 
Prerequisite   :  854-214, 854-215 
 หลกัการพ้ืนฐานของหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรม
อาหาร ประกอบดว้ย การระเหย  การท าแหง้ การสกดั การดนั
ผา่นเกลียวอดั การแยกดว้ยเมมเบรน การแช่เยอืกแขง็   
 Basic principles of unit operations in food industry 
including evaporation, drying, extraction, extrusion, 
membrane separation, freezing  
 
850-316        1 (0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรวศิวกรรมอำหำร  
(Food Engineering Laboratory) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  850-315 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite   :  850-315 or concurrent 
 การเขียนแบบเบ้ืองตน้ทางวิศวกรรมอาหาร การระเหย 
การท าแห้ง การสกัด การดันผ่านเกลียวอัด การแยกด้วย          
เมมเบรน  การแช่เยอืกแขง็  
 Basic drawing for food engineering; evaporation; 
drying; extraction; extrusion; membrane separation; freezing  
 
850-323  2(2-0-4) 
กำรวเิครำะห์อำหำร  
(Food Analysis) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-221 และ 850-222 
Prerequisite  : 850-221 และ 850-222 
 ทฤษฎี  หลักการวิ ธีวิ เคราะห์ ทางเค มีและการใช้
เค ร่ืองมือในการวิ เคราะห์ เชิงป ริมาณและคุณภาพของ
องค์ประกอบในอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร สารปนเป้ือนและ
สารตกค้างในอาหาร สารผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยาทางเคมีท่ี
เกิดข้ึนในอาหาร กรณีศึกษา 
 Theory, principles, chemical and instrumental 
methods for quantitative and qualitative analysis of food 
components, food additives, food contaminants and residues, 
products from chemical reactions occurring in foods; case 
study 
 

850-324  1(0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรวเิครำะห์อำหำร 
(Food Analysis Laboratory) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-323 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite  : 850-323 or concurrent 
 การวิเคราะห์ทางเคมีและการใช้เคร่ืองมือในการ
วิเคราะห์เชิงปริมาณและคุณภาพขององค์ประกอบใน
อาหาร วตัถุเจือปนอาหาร สารปนเป้ือนและสารตกคา้งใน
อาหาร สารผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยาทางเคมี ท่ี เกิด ข้ึน          
ในอาหาร 
 Chemical and instrumental methods for 
quantitative and qualitative analysis of food components, 
food additives, food contaminants and residues, products 
from chemical reactions occurring in foods 
 
850-325  2(2-0-4) 
วตัถุเจือปนอำหำร 
(Food Additives) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  ไม่ม ี
Prerequisite :  - 
 นิยาม การจ าแนกประเภท บทบาทหน้าท่ี สมบัติ
ท างก ายภ าพและท าง เค มี ของวัตถุ เจื อปนอาห าร              
การประยุกต์ใช้ เอนไซม์ สารช่วยละลายหรือช่วยพา       
สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการจับเป็นก้อน         
ส ารกัน เสี ย  ส ารป รับ เน้ื อสั มผัส  ส ารต้าน การ เกิ ด
ออกซิเดชัน ซีเควสแตรนท์  สารช่วยความคงตัวของ
อิมลัชนั สารให้ความหวาน สารให้สี สารให้กล่ินรส สาร
ทดแทนไขมนั สารช่วยตกตะกอนและท าให้ใส สารท าให้
เกิดความชุ่มช้ืน สารไครโอโพรเทคแทนต ์ขอ้ก าหนดและ
กฎหมายในการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร  
 Definition, classification, role and function, 
physical and chemical properties of food additive; 
application; enzymes; carriers; antifoaming agents; 
anticaking agents; preservatives; texturing agents; 
antioxidant agents; sequestrants; emulsifiers; sweeteners; 
colorants; flavorants; fat replacers; clarifying agents; 
humectants; cryoprotectants; regulation and law of food 
additives 
 



850-333 2 (2-0-4) 
จุลชีววทิยำทำงอำหำร 2  
(Food Microbiology II) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-231, 850-232 
Prerequisite : 850-231, 850-232 
 บทบาทและความส าคญัของจุลินทรีย ์ปัจจยัภายในและ
ภายนอกต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในห่วงโซ่อาหาร ชนิด 
คุณสมบัติและแหล่งปนเป้ือนของจุลินทรีย์ก่อโรคและ
ก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ 
วิธีการดั้ งเดิมและวิธีการรวดเร็วในการวิเคราะห์จุลินทรียใ์น
อาหาร การจ าแนกจุลินทรีย ์บทบาท หน้าท่ี และเมตาบอลิซึม
ของจุ ลินท รีย์ท่ี เป็ นประโยชน์ และการประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร หลักการและผลกระทบของการถนอม
อาหารต่อจุลินทรีย ์จุลินทรียที์เป็นดชันีบ่งช้ีความปลอดภยัและ
คุณภาพอาหาร การติดตามและการสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจ
วเิคราะห์จุลินทรียใ์นอาหารและโรงงานแปรรูปอาหาร 
 Roles and significances of microorganisms; 
intrinsic/extrinsic parameters affecting microbial growth in 
food production chain; types, characteristics and 
contamination sources of spoilage and pathogenic 
microorganisms; foodborne diseases; conventional and rapid 
detection methods for microorganisms in foods; identification 
of microorganisms; roles, functions and metabolisms of 
beneficial microorganisms and their applications in food 
industry; principles and effects of preservation techniques on 
microorganisms; indicator microorganisms for food safety and 
quality; monitoring and sampling for detection of 
microorganisms in foods and food processing plants 
 
850-334 1 (0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรจุลชีววทิยำทำงอำหำร 2  
(Food Microbiology Laboratory II) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-333 หรือเรียนควบคู่กนั 
Prerequisite : 850-333 or concurrent 
 การตรวจวเิคราะห์จุลินทรียก่์อโรคและจุลินทรียท่ี์ท าให้
เกิดการเน่าเสียในวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร  การตรวจสอบ
ความปลอดเช้ือทางการคา้ การตรวจหาสาเหตุการเสียในอาหาร
กระป๋อง การติดตามการเป ล่ียนแปลงด้าน จุ ลินท รีย์ใน
ผลิตภณัฑอ์าหาร การตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหารอยา่งรวดเร็ว 

การตรวจสอบประสิทธิภาพของการท าความสะอาด การ
ใชส้ารกนับูดเพ่ือยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดการเน่าเสีย 
 Detection of foodborne and spoilage 
microorganisms in raw materials and food products; 
commercial sterilization test; detection of cause of 
spoilage in canned foods; microbiological monitoring of 
food products; rapid detection methods for 
microorganisms in foods; evaluation of cleaning 
effectiveness; use of food preservatives against spoilage 
microorganisms 
 
850-341       3 (3-0-6) 
กำรควบคุมและกำรประกนัคุณภำพอำหำร                           
(Food Quality Control and Assurance) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  : ไม่ม ี  
Prerequisite :  - 
 ห ลัก ก าร ค วบ คุ ม แล ะป ร ะกัน คุ ณ ภ าพ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  การจดัการคุณภาพ  ระบบการบริหาร
คุณภาพ เช่น ระบบ ISO 9000 การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภณัฑซ่ึ์งเคร่ืองมือท่ีใช ้เช่น แผนการชกัส่ิงตวัอยา่งเพ่ือ
การยอมรับ การควบคุมคุณภาพของกระบวนการซ่ึง
เคร่ืองมือท่ีใช ้เช่น แผนภูมิควบคุม การปรับปรุงคุณภาพ
และการแกไ้ขปัญหาคุณภาพซ่ึงเคร่ืองมือท่ีใช ้เช่น 7 QC 
Tools            
 Principles of quality control and assurance in food 
industry; quality management; quality management 
system, ISO 9000; quality control of product, acceptance 
sampling plan; quality control of process, control charts; 
quality improvement and problem solving, 7 QC Tools 
 
850-342     3 (2-3-4) 
ปัจจยัคุณภำพอำหำรและกำรตรวจประเมนิ  
(Food Quality Attributes and Evaluation) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  ไม่ม ี 
Prerequisite :  - 
        คุณภาพและปัจจยัคุณภาพอาหาร สมบัติทางภาย
ภาพของอาหาร ทฤษฎี หลักการ และวิธีการตรวจวัด
คุณภาพทางกายภาพของอาหาร ด้านสี เน้ือสัมผสั ความ
หนืด ขนาดรูปร่าง และส่ิงแปลกปลอม ความส าคัญ 



บทบาท และวิธีการประเมินคุณภาพทางสัมผสัประสาทใน
อาหาร ความส าคญัของการควบคุมคุณภาพอาหาร  
 Food quality and quality attributes; physical properties 
of food; theory, principle and measurement of physical 
properties of food, color; texture; viscosity; size, shape, defect 
and foreign materials; importance, role and method of sensory 
evaluation in food; importance of food quality control 
 
850-343 2(2-0-4) 
กำรสุขำภบิำลโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร  
(Food Plant Sanitation) 
รำยวชิำบังคบัก่อน: ไม่ม ี
Prerequisite :  - 
 แผนสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร  การออกแบบ
เคร่ืองมือและสถานท่ีในการผลิตอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ 
สุขลักษณะของพนักงาน สุขลักษณะของสถานท่ีเก็บรักษา
อาหารและพาหนะท่ีใช้ขนส่งอาหาร  การควบคุมสัตวท่ี์เป็น
พาหะน าโรค การควบคุมวตัถุอนัตราย สารท าความสะอาดและ
สารฆ่าเช้ือ การควบคุมคุณภาพน ้ า การบ าบดัน ้ าเสีย การจดัการ
ของเสีย การจัดการส่ิงแวดล้อมภายในและบริเวณโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  
 Sanitary program in food processing; sanitary facility 
and construction design for food processing; employee good 
manufacturing practices; sanitary practices for storage and 
transport of foods; pest control; chemical and physical hazard 
controls; cleaning compounds and sanitizers; water quality 
control; waste water treatment; waste handling; environmental 
management inside and around food processing plants  
 
850-351 3 (2-3-4) 
กำรพฒันำผลติภณัฑ์อำหำร 1   
(Food Product Development I) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  850-313 หรือเรียบควบคู่ 
Prerequisite :  850-313 or or concurrent 
 ความส าคัญและบทบาทของงานพัฒนาผลิตภัณฑ ์
กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์อยา่งเป็นระบบ  พฤติกรรมและ
ความต้องการของผู ้บริโภค การสร้างและคัดเลือกแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ข้อจ ากัดและเกณฑ์การออกแบบผลิตภัณฑ ์

ขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์สถิติท่ีเก่ียวขอ้ง การจดัการโครงการ  
การวเิคราะห์ความเป็นไปไดข้องโครงการ 
 The importance and role of product development 
in the food industry; systematic product development 
process; consumer behavior and consumer needs; new 
product ideas generation and screening; constraints and 
criteria in product design; product specification; related 
statistic; project management; project feasibility study 
 
850-352 3 (2-3-4) 
กำรประเมนิอำหำรทำงประสำทสัมผสั   
(Sensory Evaluation of Food) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  347-201 หรือผู้ทีไ่ด้รับกำรยกเว้น  
Prerequisite :  347-201 or those who have been 
exempted 
 ความส าคญัของการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสั สรีรวิทยาส าหรับการประเมินทางประสาทสัมผสั 
ปัจจยัท่ีมีผลต่อการประเมิน การคดัเลือกและการฝึกฝนผู ้
ทดสอบ  วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
แบบสอบถามและการวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินทาง
ประสาทสมัผสั  
 Importance of sensory evaluation; physiology for 
sensory evaluation; factors influencing evaluation; 
panelist selection and training; methods of sensory 
evaluation; questionnaire and data analysis  
 
850-426     2(2-0-4) 
โภชนำศำสตร์มนุษย์ 
(Human Nutrition) 
รำยวชิำบังคบัก่อน :  328-302 หรือผู้ทีไ่ด้รับกำรยกเว้น  
Prerequisite  :  328-302 or those who have been 
exempted 
 หลกัการพ้ืนฐานของโภชนาการ กระบวนการน า
สารอาหารไปใช้ในร่างกาย สารอาหารและพลังงาน 
ปริมาณสารอาหารอ้างอิงท่ี ร่างกายควรได้รับ  ฉลาก
โภชนาการ  โภชนาการส าห รับ บุ คคลในวัยต่ างๆ 
โภชนาการส าหรับนักกีฬา โภชนบ าบดั ภาวะโภชนาการ 
ปัญหาโภชนาการ ผลของกระบวนการปรุงต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ การเสริมสารอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ อาหาร



เสริมและผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร สถานการณ์ดา้นโภชนาการ
ของประเทศและของโลก และโภชนาการสมยัใหม่ 
 Basic concept of nutrition, biotransformation, 
nutrients and energy, dietary reference intake, nutrition 
labeling, nutrition throughout the life cycle, sport nutrition, 
diet therapy, nutrition status, nutrition problems, effect of 
processing on nutritional values, food fortification, functional 
food, food supplement and dietary supplement products, 
nation and global nutrition situations and modern nutrition  
 
850-427    3(3-0-6) 
ผลติภัณฑ์เสริมอำหำรและอำหำรสุขภำพ    
 (Nutraceutical Products and Functional Foods)  
รำยวชิำบังคบัก่อน : ไม่ม ี
Prerequisite :   - 
 ขอ้ก าหนดและการกล่าวอา้งทางสุขภาพของผลิตภณัฑ์
เสริมอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ ความสัมพันธ์
ระหว่างอาหารกับโรคเร้ือรังและสุขภาพ สารพฤกษเคมี 
เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ ส่วนผสมและผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ
จากคาร์โบไฮเดรท โพรไบโอติกและพรีไบโอติกและผลต่อ
สุขภาพ ส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพเปปไทด์ท่ีมี
สมบติัทางชีวภาพ ส่วนผสมและผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพจาก
ไขมนั กระบวนการผลิตส่วนผสมและผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร
และผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ หัวข้อสมัยใหม่ด้านพัฒนา
ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 
 Regulation and health claim of functional 
foods/nutraceuticals; implications of diet on chronic diseases 
and health; phytochemicals; natural health beverage products; 
ingredients and carbohydrate-based functional food; 
probiotics and prebiotics and its health benefits; ingredients 
and bioactive peptide-based functional food; ingredients and 
lipid based functional food; processing of ingredients and 
functional foods; current topics on functional 
foods/nutraceuticals 
 
850-428 3 (2-3-4) 
พษิวทิยำทำงอำหำร   
 (Food Toxicology) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :   ไม่ม ี

Prerequisite :   - 
 หลักการพ้ืนฐานของพิษวิทยาทางอาหาร การ
เปล่ียนแปลงและการขบัออกของสารพิษ กลไกของการ
เกิดพิษ สารพิษในอาหารท่ีพบตามธรรมชาติ การเกิดของ
สารพิษระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร การตรวจ
วเิคราะห์สารพิษในอาหาร การทดสอบความเป็นพิษ 
 Basic concept of food toxicology; 
biotransformation and elimination of toxicants; 
mechanisms of toxicity; natural food toxicants; toxicants 
formation during food processing; determination of 
toxicants in foods; toxicity testing   
 
850-444 1 (1-0-2) 
กฎหมำยและมำตรฐำนอำหำร  
(Food Laws and Standards)  
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  ไม่ม ี
Prerequisite :   - 
 ความส าคญัของกฎหมายและมาตรฐานอาหารและ
หน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง พระราชบัญญัติอาหารกระทรวง
สาธารณสุข พระราชบัญญัติสินค้าเกษตรและอาหาร
ก ระท รวง เก ษ ต รแ ล ะส ห ก ร ณ์  พ ระ ร าชบั ญ ญั ติ
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม กฎหมาย
และระเบียบระดับสากล  การขออนุญาตและการจด
ทะเบียนอาหาร สถานท่ีผลิตอาหารและฉลาก การขอ
อนุญาตน าเขา้และส่งออกอาหาร 
 Significance of food law; standard and related 
organizations; food act of Ministry of public health; 
agricultural commodity and food act of Ministry of 
Agriculture and Cooperatives; industrial products act of 
Ministry of Industry; international food law and 
regulation; food, food manufacturing and label 
permissions and registrations; food import and export 
permissions 
 
850-453  3 (2-3-4) 
กำรพฒันำผลติภณัฑ์อำหำร 2  
(Food Product Development II) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  850-351 
Prerequisite :   850-351 



 การพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ตน้แบบโดยผูบ้ริโภคมีส่วนร่วม เทคนิคการพฒันาสูตรและ
กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม การทดสอบผลิตภัณฑ์ การ
ทดสอบผลิตภณัฑ์ การทดสอบผูบ้ริโภค  การทดสอบอายุการ
เก็บของผลิตภณัฑ์ การน าเสนอผลท่ีได้จากโครงการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์
 Prototype product development; consumer 
participated-prototype product development; optimization 
techniques for product formulation and process development; 
product testing; consumer testing; shelf-life evaluation; 
presentation of product development project outcome   
 
850-454 3 (3-0-6) 
กำรตลำดผลิตภัณฑ์อำหำร กำรวิจัยตลำด และพฤติกรรมของ
ผู้บริโภค      
 Food Marketing, Marketing Research and Consumer 
Behavior  
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  ไม่ม ี
Prerequisite :   - 
 หลักการตลาดของผลิตภัณฑ์อาหาร  ส่วนประสม
การตลาด การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การวาง
ต าแหน่งทางการตลาด พฤติกรรมผูบ้ริโภค การวิจยัการตลาด
และการประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
 Principles of food marketing; marketing mix; market 
segmentation; target market selection and market positioning; 
consumer behavior; marketing research and application in 
food product development 
 
850-455 3 (2-3-4) 
นวตักรรมอำหำรและกำรออกแบบผลติภณัฑ์  
Food Innovation and Product Design  
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  ไม่ม ี
Prerequisite :   - 
 นิ ยามความหมายของนวัตกรรมอาหารและการ
ออกแบบผลิตภณัฑ ์ความส าคญัและความจ าเป็น    ในการสร้าง
นวตักรรมในอุตสาหกรรมอาหาร หลกัการและแนวคิดในการ
ออกแบบพฒันานวตักรรม แหล่งขอ้มูล ในการสร้างนวตักรรม 
กระบวนการออกแบบวิจยัและพฒันานวตักรรม องคป์ระกอบ

ในการออกแบบผลิตภณัฑ์นวตักรรมเชิงพาณิชย ์ความรู้
เบ้ืองตน้ดา้นทรัพยสิ์นทางปัญญา กรณีศึกษา 
 Definition of food innovation and product design; 
importance and necessary of innovation product 
development in food industry; principle and concept of 
innovation product design and development; source of 
data and information for food innovation development; 
process in design research and development of innovation 
product; structure in innovation product design for 
commercialization; basic knowledge for intellectual 
property; case study  
 
850-456 3 (3-0-6) 
กำรประกอบกจิกำรอำหำร 
Foods Entrepreneurship 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :  ไม่ม ี
Prerequisite :   - 
 ความรู้พ้ืนฐานทางธุรกิจอาหาร แนวโนม้ของธุรกิจ
อาหารในระดับประเทศและระดับสากล กระบวนการท่ี
ส าคญัในการประกอบธุรกิจอาหาร กลยุทธ์ทางธุรกิจและ
การจดัท าแผนธุรกิจอาหาร กรณีศึกษา      ท่ีเก่ียวขอ้งกับ
การด าเนินธุรกิจอาหาร การฝึกปฏิบัติท าแผนประกอบ
ธุรกิจอาหารและการน าเสนอ 
 Basic food business principles; national and 
international foods business trends; important process in 
foods entrepreneurship; food business strategy and 
business plan; case studies in foods entrepreneurship; 
practice on developing foods entrepreneurship business 
plan and presentation    
 
850-461 3 (2-3-4) 
เทคโนโลยขีองผลไม้และผกั 
Fruit and Vegetable Technology 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :   850-313, 850-314 
Prerequisite :    850-313, 850-314 
 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลไม้และผัก การ
เตรียมผลไมแ้ละผกัก่อนการแปรรูป การประกนัคุณภาพ
ระดบัอุตสาหกรรม การแปรรูปผลไมแ้ละผกัไดแ้ก่ การแช่
แข็ง การบรรจุกระป๋อง การท าแห้ง การแช่อ่ิม  การหมกั



ดอง การท าซอสและน ้ าผลไม้และผัก การแปรรูปขั้ นต ่ า 
เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูปผลไมแ้ละผกั    ศึกษาดูงาน
นอกสถานท่ี 
 Post-harvest technology of fruits and vegetables; 
preparation techniques prior to fruit and vegetable processing; 
industry quality assurance; fruit and vegetable processing 
including freezing, canning, drying, brining and fruit preserve, 
pickling, sauce and juice making, minimal processing; current 
interesting fruit and vegetable processing; field trip 
 
850-462   3 (2-3-4) 
เทคโนโลยขีองขนมอบ   
(Bakery Technology) 
รำยวิชำบังคับก่อน  :   850-313, 850-314 หรือผู้ที่ได้รับกำร
ยกเว้น  
Prerequisite : 850-313, 850-314 or those who have been 
exempted 
 สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้งสาลี  เคร่ืองมือและการ
ปฏิบติัทัว่ไปในการผลิตผลิตภณัฑข์นมอบ วตัถุดิบในการผลิต
ขนมอบ ผลของวตัถุดิบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
เทคโนโลยีการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมอบ คุณภาพ การเส่ือมเสีย 
และการเก็บ รักษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ   การจัดการธุรกิจ
ผลิตภณัฑข์นมอบ ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 Physico-chemical properties of wheat flour; 
instrument and general practice for production of bakery 
products; raw material for bakery production; effect of raw 
material on bakery products qualities; technology for 
production of bakery products; quality, deterioration and 
storage of bakery products; business management of bakery 
products; field trip 
 
850-471 3 (2-3-4 
วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยขีองเน้ือและเน้ือสัตว์ปีก  
(Meat and Poultry Science and Technology) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :   850-313, 850-314 
Prerequisite : 850-313, 850-314 
 คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของเน้ือสัตว ์
เน้ือสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ กรรมวิธีการฆ่าและตัดแต่งซาก 
วตัถุดิบเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวปี์ก คุณภาพและการเปล่ียนแปลง

คุณภาพของเน้ื อสัตว์ระหว่าง    การเก็บ รักษา การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ สารเจือปนท่ีใช้ใน
อุตสาหกรรมเน้ือสตัว ์ชนิดของผลิตภณัฑเ์น้ือและการแปร
รูปผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยใีหม่ในอุตสาหกรรมเน้ือและสตัว์
ปีก ข้อก าหนดและมาตรฐานคุณภาพ เน้ื อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ การตลาดและแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ ์
กรณีศึกษา ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 Physical, chemical and biological properties of 
meat, poultry and products; slaughtering and trimming of 
carcasses; meat and poultry raw materials; quality and 
quality changes of meat during storage; quality 
determination and control; additives used in meat 
industry; categories of processed meat products and meat 
products processing; novel technology in meat and 
poultry industry; specification and quality standard of 
meat and products; meat marketing and trend in meat 
products development; case study and field trip   
 
850-472 3 (2-3-4) 
กำรประเมนิคุณภำพและกำรจ ำแนกเน้ือ 
(Meat Quality Assessment and Identification) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :   850-221 
Prerequisite : 850-221 
 องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของเน้ือสัตวต์่าง
สายพนัธ์ุและส่วนต่างๆ  คุณภาพและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของเน้ือสัตว์ การตรวจสอบและการควบคุม
คุณภาพ เทคนิคใหม่ในการประเมินคุณภาพและจ าแนก
ชนิดของเน้ือ ขอ้ก าหนดและมาตรฐานคุณภาพเน้ือสัตว ์
ระบบการควบ คุม คุณ ภาพ อุตสาหกรรม เน้ื อสั ต ว ์
กรณีศึกษา 
 Chemical composition and physical properties of 
meat from different species, breeds and parts; quality and 
quality changes during storage of meat; inspection, 
identification of meat and determination of meat quality, 
novel technique for quality assessment and identification 
of meat; specification and quality standard of meat; 
quality control system in the meat industry; case study 
 
 



850-473 1 (0-3-0) 
ปฏิบัตกิำรผลติภัณฑ์เน้ือสัตว์   
(Meat Product Laboratory)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
รำยวชิำบังคบัก่อน : ไม่ม ี
Prerequisite : - 
 ทฤษฏีเบ้ืองตน้ในการแปรรูปเน้ือสัตวแ์ละปฏิบัติการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์  แฮม  เบคอน  ไส้กรอกอิมัลชั่น 
ผลิตภณัฑ์เน้ือหมัก ลูกช้ิน ผลิตภณัฑ์เน้ือพ้ืนบ้าน ผลิตภัณฑ์
รมควนั การพฒันาผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ตามความ
สนใจ  
 Basic theory of meat processing and meat products 
laboratory, ham, bacon, emulsion sausages, fermented meat, 
meat ball, local meat products, smoked products, development 
of meat products and products of choice  
  
850-474 3 (2-3-4) 
เทคโนโลยขีองนมและผลติภัณฑ์นม  
(Milk and Milk Products Technology) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  :   850-313, 850-314 
Prerequisite : 850-313, 850-314 
 การรวบรวมและรับนมดิบ   องค์ป ระกอบและ
คุณสมบัติทางเคมีฟิสิกส์ของนมดิบ จุลินทรีย์ของนมและ
ผลิตภณัฑน์ม  หน่วยการผลิตและเคร่ืองมือหลกัท่ีเก่ียวขอ้งใน
การแปรรูปผลิตภณัฑ์นม ประกอบดว้ย การแยกครีม การปรับ
มาตรฐานองคป์ระกอบการโฮโมจิไนส์ การกรองโดยเมมเบรน 
และการให้ความร้อน การแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ     
การท าความสะอาดอุปกรณ์การผลิตนม 
 Collection and reception of raw milk; composition and 
physical-chemical properties of milk; micro-organisms of 
milk and milk products; basic unit operation and equipment in 
dairy processing including cream separation, standardization, 
homoginization, membrane filtration, heat treatment; 
production of dairy products; cleaning of dairy equipment 
 
850-475 3 (2-3-4) 
วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยภีำยหลงักำรจบัสัตว์น ำ้  
(Post-harvest Science and Technology of Fish) 
รำยวชิำบังคบัก่อน : 850-221 
Prerequisite : 850-221 

 ชนิด ลกัษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทาง
เคมีของสตัวน์ ้ า คุณภาพ และการเปล่ียนแปลงคุณภาพ การ
ปฏิบัติภายหลงัการจบัสัตวน์ ้ าและการถนอมสัตวน์ ้ า การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ    ภาชนะบรรจุและการ
ขนส่ง ขอ้ก าหนดคุณภาพและมาตรฐานผลิตภณัฑส์ตัวน์ ้ า 
 Type, morphology and chemical compositions of 
fish; quality and quality changes; post-harvest treatments 
and preservation; quality inspection and control; 
packaging and transportation; quality specification and 
standard of fish products 
 
850-476 3 (2-3-4) 
เทคโนโลยขีองผลติภณัฑ์ประมง 
(Fishery Products Technology) 
รำยวชิำบังคบัก่อน: 850-313, 850-314 
Prerequisite : 850-313, 850-314 
 กรรมวิธีการแปรรูปสัตวน์ ้ าโดยการแช่แข็ง การ
บรรจุกระป๋อง การใช้เกลือ การท าแห้ง และการรมควนั 
ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิม ผลพลอยได ้และการใชป้ระโยชน์จาก
วสัดุเหลือใชใ้นกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ 
 Fish processing by freezing, canning, salting, 
drying and smoking; value added product, by-product and 
utilization of by-product from processing plant and 
quality control 
 
850-491     2 (1-3-2) 
เตรียมควำมพร้อมสหกจิศึกษำ 
(Preparation for Cooperative Education) 
เง่ือนไข :  มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนกัศึกษำช้ันปีที ่4 และ
เลือกเรียนในแผน ก (สหกจิศึกษำ) 
Prerequisite : equivalent to fourth year student and 
select in plan A (Cooperative Education) 
 การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานสหกิจ
ศึกษา การค้นหาปัญหาเพื่อการวิจัยด้านอุตสาหกรรม
อาหาร แนวคิดและหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับ
การแกไ้ขปัญหา การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูล
เชิงวิชาการในท่ีเก่ียวข้อง การพัฒนาโครงร่างการวิจัย
ส าหรับสหกิจศึกษา การวเิคราะห์และประมวลผลการวิจยั 
การเขียนและน าเสนอรายงานผลการวจิยั  



Preparation for cooperative education; problem analysis and 
research in food industries; concept and principles of problem 
solving; tools for solving problems re-searching, reviewing 
and writing of technical documentations; developing of 
research proposal for co-operative education; evaluation and 
analysis of relevant data; report writing and oral presentation 
 
850-492     8 (0-24-0) 
สหกจิศึกษำ                                         
(Cooperative Education) 
เง่ือนไข :  มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนกัศึกษำช้ันปีที ่4 และเลือก
เรียนในแผน ก (สหกจิศึกษำ) 
Prerequisite : equivalent to fourth year student and select 
in plan A (Cooperative Education) 
 การปฏิบติังานการศึกษา/ทดลอง/แกไ้ข/ปรับปรุงปัญหา 
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  ท่ีตอบสนองกับ
ความตอ้งการของอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อเสริมสร้างทักษะ
ด้าน อ าชีพ จากก าร บู รณ าการความ รู้ ในห้ อ ง เรี ยน กับ
ประสบการณ์การท างานจริง ณ สถานประกอบการ ภายใตก้าร
ดูแลและแนะน าของอาจารย์ท่ีป รึกษาสหกิจศึกษา และ             
ท่ีปรึกษาจากสถานประกอบการ การรายงาน/การน าเสนอ 
ผลส าเร็จของโครงงานสหกิจศึกษา  
     Practice in research study/experiment/correct/improve 
on the topic related to food science and technology 
corresponding to industrial needs; development on practical 
skill from integration of theoretical study with industrial 
environment under supervision of cooperative advisor and 
advisors from a company; report and presentation on succeed 
of cooperative project 
 
850-496 1 (0-2-0) 
สัมมนำ 
(Seminar) 
เง่ือนไข :  มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนกัศึกษำช้ันปีที ่4 
Prerequisite : equivalent to fourth year student 
 การเสนอข้อมูลและความก้าวหน้าทางวิชาการท่ี
เก่ียวขอ้งในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   การเขียน
รายงานฉบบัสมบูรณ์ 

 Presentation of data and research progress of 
related topics in food science and technology; writing of 
final report 
 
850-497 2 (0-6-0) 
โครงงำนนักศึกษำ 1 
(Senior Project I)  
เง่ือนไข :  มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนกัศึกษำช้ันปีที ่4  
Prerequisite : equivalent to fourth year student 
 การเตรียมความพร้อมในการท างานวิจัยเพื่อตอบ
โจทย์หรือปัญหาเฉพาะทางในสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารภายใต้การดูแลแนะน าของอาจารย ์        
ท่ีปรึกษา  การวิเคราะห์ปัญหา ตั้ งประเด็นค าถามหรือ
สมมติฐานและวตัถุประสงค ์การสืบคน้ รวบรวม และเรียบ
เรียง ข้อมูลเชิงวิชาการในท่ีเก่ียวข้อง  การวางแผนการ
ทดลอง การเขียนและน าเสนอขอ้เสนอหรือโครงร่างงาน  
ตลอดจนการเตรียมวสัดุ อุปกรณ์เพื่อด าเนินการทดลองใน
ขั้นตน้  
 Preparation in research study on special problems 
in food science and technology under the supervision and 
mentoring of an advisor; problem analysis, hypothesis 
and objectives setting, literature review, experiment 
planning, proposal development and presentation, 
material and equipment preparation and preliminary 
experiment 
  
850-498 4 (0-12-0) 
โครงงำนนักศึกษำ 2 
(Senior Project II) 
เง่ือนไข :  มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนกัศึกษำช้ันปีที ่4 
Prerequisite : equivalent to fourth year student 
 การด าเนินการทดลองตามแผนงาน หรือ โครงร่าง
ท่ี เขียนไว้จากรายวิชาโครงงานนักศึกษา 1 การเก็บ /
วิเคราะห์ขอ้มูล และการน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบ
โปสเตอร์และรายงานฉบบัสมบูรณ์ 
 Experimentation following the proposal 
developed in Senior Project I, data collection and 
analysis, presentation of research result in a poster format 
and full report writing  



850-499  300 ช่ัวโมง 
ฝึกงำนทำงด้ำนอุตสำหกรรมอำหำร 
(Industrial Practice in Food Industry) 
เง่ือนไข : มสีถำนภำพเทยีบเท่ำนักศึกษำช้ันปีที ่3 
Prerequisite : equivalent to third year student  
 การฝึกงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรม
อาหาร ทั้ งระดับเล็ก กลาง และใหญ่  หรือหน่วยงานด้าน
การศึกษา/วจิยั ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
 Practice in the food industries in small/ medium/ large 
factory or education/ research institute related to food industry  
 
 



                                                                       
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

 

คณะอตุสำหกรรมเกษตร 
ส่วนกลำง 

   
859-101      1 (1-0-2)  
ประโยชน์เพ่ือนมนุษย์      
(Benefit of Mankinds) 
 การท ากิจกรรมเชิงบูรณาการองค์ความรู้  เน้นหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการทรงงาน หลกัการเขา้ใจ 
เขา้ถึง พฒันา เพื่อประโยชน์เพ่ือนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง     
 The Integrative activities emphasizing the 
philosophy of sufficiency economy, work principles, 
understanding and development of King’s philosophy for the 
benefits of mankind  
 
859-111     2 (2-0-4) 
อุตสำหกรรมเกษตรเบ้ืองต้น   
 (Introductory Agro-Industry) 
รำยวชิำบังคบัก่อน  : ไม่ม ี  
Prerequisite :  - 
 พ้ืนฐานความเข้าใจเก่ียวกับแนวโน้มของโลกและ
โมเดลประเทศไทย 4.0 กบัอุตสาหกรรมเกษตร   ความสมัพนัธ์
ของผูมี้ส่วนไดส่้วนเสียกบัอุตสาหกรรมเกษตร  กระบวนการ
สร้างคุณค่าในอุตสาหกรรมเกษตร   ห่ วงโซ่ อุปทานใน
อุตสาหกรรมเกษตร  โอกาสความหลากหลายของงาน อาชีพ
ในอุตสาหกรรมเกษตร  บทบาทของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร  บทบาทของเทคโนโลยีบรรจุภณัฑแ์ละวสัดุ  
บทบาทของการจดัการเทคโนโลยอีุตสาหกรรมเกษตร  บทบาท
ขอ ง เท ค โน โลยี ชี วภ าพ อุ ต ส าห กรรม   ก ารน า เสน อ
ประสบการณ์         การฝึกงาน  การวางแผนอาชีพและโอกาส
ในการพัฒนาอาชีพ ประสบการณ์การท าโครงงานพัฒนา
นวตักรรมและการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีการแข่งขนั 
 A basic understanding of the global trends and 
Thailand 4.0 model on Agro-Industry; the relationship of 
stakeholders and Agro-Industry; value creation process in 
Agro-Industry;  supply chain in Agro-Industry; the diversity 

of career opportunities within Agro-Industry, role of food 
science and technology, role of packaging and materials 
technology, role of Agro-Industry technology 
management, role of industrial biotechnology;   an 
internship experience presentation; planning for a career 
and opportunities for professional development; a 
capstone experience, innovation and new product 
development competitions 
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รายช่ืออาจารย์ประจ าหลกัสูตรระดบัปริญญาตรี 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

วทิยาเขตหาดใหญ่ 

 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร        
 ภาคปกติ                ภาคสมทบ        
 หลกัสูตรปกติ        หลกัสูตรนานาชาติ        หลกัสูตรภาษาองักฤษ 
 หลกัสูตรใหม่  พ.ศ. .................    หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 

1.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ปิยรัตน์ ศิริวงศไ์พศาล,  วท.ด. (เทคโนโลยทีางอาหาร),  จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั, 2547                                                 
2.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.มณี วิทยานนท,์  Ph.D. (Food Science and Human Nutrition), Michigan State U., USA, 2543       
3.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ดุสิดา  ถิระวฒัน์,  Ph.D. (Food Science), U. of  Leeds, UK., 2555                                                  
4.  ดร.รชนิภาส สุแกว้ สมคัรธ ารงไทย,  ปร.ด. (การพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร), ม.เชียงใหม่, 2559 
5.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วรพงษ ์อศัวเกศมณี,  ปร.ด. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร), ม.เกษตรศาสตร์, 2548 

 
 

                                                       รับรองความถูกตอ้งของขอ้มูล 
 
     (ลงช่ือ)       
 
                         (ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. ศุภชยั  ภิสชัเพญ็) 
             ต  าแหน่ง     รองคณบดีฝ่ายวชิาการและกิจการนกัศึกษา 
                   ปฏิบติัการแทนคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                                                                  วนัท่ี...22....เดือน....เมษายน....พ.ศ. 2563…..                                                                                                               
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