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ปรัชญาของหลกัสูตร 

หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นหลกัสูตรผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถและ
ทกัษะท่ีทันสมยัในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยั รวมถึงการ
จดัการการผลิตอาหาร มีทกัษะการวจิยัเพื่อสร้างนวตักรรมอาหารจากวตัถุดิบพ้ืนเมืองภาคใตต้อนบน ปาลม์น ้ ามนั ผกัผลไม ้
ผลิตภัณฑ์สัตวน์ ้ า มีประสบการณ์จากการปฏิบัติงานจริง และสามารถประยุกต์ใช้ทักษะเหล่าน้ีในการประกอบอาชีพ 
สามารถปรับตวัใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลงของโลก สามารถส่ือสารภาษาสากล มีความรับผิดชอบและมีจรรยาบรรณวชิาชีพ 
 
ผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 

PLOs 1   ประยกุตค์วามรู้และทกัษะทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารท่ีทนัสมยัส าหรับประกอบวชิาชีพ 
 - Sub PLOs 1.1 มีความรู้พ้ืนฐานท่ีจ าเป็น สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 
 - Sub PLOs 1.2 มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการและทฤษฎีท่ีสมัพนัธ์กนั ในสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 
 - Sub PLOs 1.3 มีความรู้ ความเขา้ใจในการใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
PLOs 2   วางแผนและวจิยัเพื่อสร้างนวตักรรมทางผลิตภณัฑอ์าหาร 
 - Sub PLOs 2.1 มีความคุน้เคยและทนัต่อความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืน ๆ และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

- Sub PLOs 2.2 มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการวจิยั เพ่ือแกไ้ขปัญหาและตอ่ยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

PLOs 3   วเิคราะห์อยา่งเป็นระบบเพ่ือพฒันางานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
 - Sub PLOs 3.1 มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยกุตใ์ชใ้นการ
วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 
PLOs 4   ส่ือสารและน าเสนอโดยใชภ้าษาไทย ภาษาองักฤษและภาษาจีนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
PLOs 5   ปรับตวัให้ทนัต่อการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือพฒันาตนเองได้
อยา่งต่อเน่ือง 
 - Sub PLOs 5.1 สามารถส่ือสารทั้งการพดูและการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 - Sub PLOs 5.2 สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม  
 - Sub PLOs 5.3 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ี เก่ียวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์                
แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์



 - Sub PLOs 5.4 สามารถระบุ เข้าถึง มีวิจารณญาณและสามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
PLOs 6 มีจิตส านึกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสงัคม 
 - Sub PLOs 6.1 ตระหนกัถึงความส าคญัในการใชชี้วติภายใตก้รอบคุณธรรม จริยธรรม และวฒันธรรมในสงัคม 
 - Sub PLOs 6.2 เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบัต่าง ๆ ขององคก์รและสงัคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อสงัคม 
  - Sub PLOs 6.3 มีความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ี และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพฒันาตนเอง 
  - Sub PLOs 6.4 มีทัศนค ติ ท่ี ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกถึงคุณธรรมและจ ริยธรรมในการปฏิบั ติ งาน                            
มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวชิาชีพ 
PLOs 7 เป็นผูป้ระกอบการทางดา้นไขมนัและน ้ ามนั ชา กาแฟ โกโก ้ผกัและผลไม ้รวมถึงผลิตภณัฑ์อาหารทะเลในเขต
ภาคใตต้อนบน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลกัสูตร 
แผนฝึกงานและโครงงาน 

จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร  128 หน่วยกติ 

1. หมวดรายวชิาศึกษาทัว่ไป  32  หน่วยกติ 

สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 4 หน่วยกติ 
001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื  2((2)-0-4) 
             The King’s Philosophy and Sustainable Development 
935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์         1((1)-0-2) 
             Benefit of Mankinds 
935-002  รู้รอด ปลอดภยั           1((1)-0-2) 

 Life Safety 
สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติทีสั่นต ิ       5 หน่วยกติ 
935-003  ทกัษะชีวติส าหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21        2((2)-0-4) 
             Life Skills for Citizens of the 21st Century 
935-029 ชีวติท่ีดี                 3((3)-0-6)  
   Happy and Peaceful Life 
สาระที ่3 การเป็นผู้ประกอบการ        1 หน่วยกติ 
001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ      1((1)-0-2)   
   Idea to Entrepreneurship 
สาระที ่4 การอยู่อย่างรู้เท่าทนัและการรู้ดจิทิลั       4 หน่วยกติ 
935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก       2((2)-0-4) 
 Modern Science and the World 
935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ       2((2)-0-4) 
 Information Technology 
สาระที ่5 การคดิเชิงระบบ การคดิเชิงตรรกะและตวัเลข       4 หน่วยกติ 
935-006   คิดเป็น คิดสนุก         2((2)-0-4) 
             Intelligent Thinking 
935-007  สนุกคิด         2((2)-0-4) 
             Smart Thinking 
สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร        8 หน่วยกติ  
935-008   การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั       2((2)-0-4) 
              Everyday English Conversations 
935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั                       2((2)-0-4) 
 Everyday English Reading and Writing 
935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                     2((2)-0-4) 
 Effective English Communication 
935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร                                             2((2)-0-4) 
 Thai and Communication 



สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกฬีา                                                2 หน่วยกติ 
โดยเลือกเรียนจากรายวชิาดงัต่อไปน้ี 
935-012 ชีวติท่ีงดงาม                                                            1((1)-0-2) 
 Aesthetic Life 
935-013 กีฬาเพ่ือสุขภาพ                                                        1((1)-0-2) 
 Sports for Health 
935-014 การฝึกดว้ยเคร่ืองน ้ าหนกัเพ่ือสุขภาพ                               1((1)-0-2) 
 Weight Training for Health  
935-015 เดินวิง่เพ่ือสุขภาพ                                                      1((1)-0-2) 
               Walking and Jogging for Health 
935-016 ศิลปะแห่งชีวติ                                                          1((1)-0-2) 
 Art of Life 
935-017 เกมและกิจกรรมนนัทนาการ       1((1)-0-2) 
 Game and Recreation Activities 
935-111 พลศึกษาและนนัทนาการ                                                      1((1)-0-2) 
               Physical Education and Recreation 
935-112 ทกัษะการวา่ยน ้ า         1((1)-0-2) 
               Swimming Skills 
935-113 ลีลาศ                                                                             1((1)-0-2) 
               Social Dance 
935-114 ศิลปะการป้องกนัตวั         1((1)-0-2)                                                          
              Martial Arts  
935-115 กอลฟ์          1((1)-0-2)  
               Golf  
935-116 เทนนิส            1((1)-0-2) 
 Tennis  
935-117   แบดมินตนั            1((1)-0-2) 
               Badminton 
935-118 แอโรบิคแดนซ ์        1((1)-0-2) 
              Aerobic Dance  
935-119 การอยูค่่ายพกัแรม        1((1)-0-2)                                                   
              Camping  
935-213 เซปักตะกร้อ        1((1)-0-2) 
              Sapak Takraw  
935-214   เทเบิลเทนนิส               1((1)-0-2) 
            Table tennis  
935-215   วอลเล่ยบ์อล                    1((1)-0-2) 
             Volleyball   



935-216   ฟตุบอล                       1((1)-0-2) 
              Football  
935-217 บาสเกตบอล          1((1)-0-2) 
              Basketball  
935-218 เปตอง                      1((1)-0-2) 
              Petonque  
935-219 กรีฑา                           1((1)-0-2) 
               Track and Field  
935-311 โยคะ                        1((1)-0-2) 
 Yoga                                                      
รายวชิาเลือก         4  หน่วยกติ 
935-021  การฟังและพดูภาษาจีน 2((2)-0-4) 
               Chinese Listening and Speaking Skills  
935-030  ภาษาจีนในชีวติประจ าวนั                      2((2)-0-4) 
               Chinese in Daily Life 

2. หมวดวชิาเฉพาะ  84   หน่วยกติ 

2.1 กลุ่มวชิาแกน  25   หน่วยกติ 
921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
 Life Science Physics 
932-002 หลกัชีววทิยา         3(2-3-4) 
 Principles of Biology  
934-023 การคิดเชิงค านวณ        2((2)-0-4) 
 Computational Thinking 

934-024 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน       2(2-0-4) 
 Basic Mathematics 

937-017 เคมีเชิงฟิสิกส์        3(2-3-4) 
 Physical Chemistry 
937-018 ชีวเคมีพ้ืนฐาน         3(2-3-4) 
 Basic Biochemistry 
937-110 หลกัเคมี               3(2-3-4) 
 Principles of Chemistry 
937-121 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน        3(2-3-4) 
 Basic Organic Chemistry 
937-206 เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน       3(2-3-4) 
 Basic Analytical Chemistry 

 
 



2.2 กลุ่มวชิาชีพ  59 หน่วยกติ 
-วชิาชีพบังคบั  44  หน่วยกติ 
933-111 ทรัพยากรชีวภาพส าหรับการแปรรูปอาหาร  1((1)-0-2) 

Bioresources for Food Processing    
933-112 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้             1((1)-0-2) 
 Introduction to Food Technology  
933-211 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1              3((2)-3-4) 
 Food Processing Technology I 
933-212 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2      2((2)-0-4) 
 Food Processing Technology II 
933-213 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1       2((2)-0-4) 
 Food Product Development I 
933-221 จุลชีววทิยาอาหาร        4((3)-3-6) 
 Food Microbiology 
933-231 เคมีอาหาร 1        2((2)-0-4) 
 Food Chemistry I 
933-301 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1         1((1)-0-2) 
                New Venture Creation in Food Industry I 
933-302  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2         2((1)-2-3) 
                New Venture Creation in Food Industry II 
933-303  สมัมนา          1(0-3-0) 
                Seminar  
933-304  การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร     3((2)-2-4) 
                Experimental Design for Food Technology 
933-305  โภชนศาสตร์         2((2)-0-4) 
                Nutrition     
933-306  จิตวทิยาในอุตสาหกรรมอาหาร                 1((1)-0 -2) 
 Food Industrial Psychology 
933-311  วศิวกรรมอาหาร        4((3)-3-6)  
                Food Engineering 
933-318  พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2             3((2)-3-4) 
                Food Product Development II 
933-331  เคมีอาหาร 2                   3((2)-3-4) 
                Food Chemistry II 
933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 
                Food Quality Control and Management System 
 
 



-กลุ่มวชิาชีพเลือก  15 หน่วยกติ 
เลือก 6 หน่วยกิต จากคู่วชิาใดวชิาหน่ึงต่อไปน้ี  

933-312  ผลิตภณัฑป์ระมง 1        3((2)-3-4) 
 Fishery Products I 
933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2        3((2)-3-4) 
 Fishery Products II 
หรือ 
933-314  เทคโนโลยไีขมนัและน ้ามนั 1                 3((2)-3-4) 
 Fat and Oil Processing I 
933-315  เทคโนโลยไีขมนัและน ้ามนั 2                 3((2)-3-4) 
 Fat and Oil Processing II 
หรือ 
933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้       3((2)-3-4) 
 Vegetable and Fruit Technology  
933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้      3((2)-3-4) 
 Tea, Coffee and Cocoa Technology 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก 9 หน่วยกิต 
933-351  บรรจุภณัฑอ์าหาร         3((3)-0-6) 
 Food Packaging 
933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร      3((3)-0-6) 
 Food Risk Analysis 
933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร         3((3)-0-6) 
 Food Supply Chain Management 
933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6) 
 Food Law and Regulation 
933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ      3((3)-0-6) 
 Health Food Ingredients 
933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร       3((2)-3-4) 
 Food Ingredients Technology 
933-357  อาหารฮาลาล        3((3)-0-6) 
 Halal Food 
933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม        3((2)-3-4) 
 Beverage Technology  
933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน       3((2)-3-4) 
 Thermal Processing of Food 
933-360  เทคโนโลยกีารหมกั       3((2)-3-4) 
 Fermentation Technology   



933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว        3((2)-3-4) 
               Post-Harvest Technology 
933-362  เอนไซมท์างอาหาร          3((2)-3-4) 
 Food Enzyme 
933-363  เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่         3((2)-3-4) 
 Meat, Poultry and Egg Products Technology 
933-364  เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์        3((2)-3-4) 
 Milk and Milk Products Technology 
933-365  เทคโนโลยขีองธญัพืช         3((2)-3-4) 
 Cereal Technology 
933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ        3((2)-3-4) 
 Bakery Technology 
933-367  เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย         3((2)-3-4) 
 Thai Food and Dessert Technology 
933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร          1-3(x-y-z) 
 Special Topics in Food Technology 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี  6 หน่วยกติ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ หรือมหาวทิยาลยัอ่ืน
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/ภาควชิา    

4. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6 หน่วยกติ 

แผนโครงงานศึกษา        6      หน่วยกติ 
นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933- 307  ฝึกงาน 2          ≥ 300 ชัว่โมง   
     Practical Training I 
933-401  โครงงานนกัศึกษา 1       1(0-3-0) 
  Student Project I 
933-402  โครงงานนกัศึกษา 2       5(0-15-0) 
   Student Project II 
หรือแผนสหกจิศึกษา        6 หน่วยกติ 
 นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  
933- 307  ฝึกงาน 2          ≥ 300 ชัว่โมง   
933-405  เตรียมสหกิจศึกษา        ≥ 30 ชัว่โมง 
 Co-operative Study Preparation 
933-406  สหกิจศึกษา  6(0-36-0)  

Co-operative Study 
 
 
 



แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

1. หมวดรายวชิาศึกษาทัว่ไป  32 หน่วยกติ 

สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 4 หน่วยกติ 
001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื  2((2)-0-4) 
             The King’s Philosophy and Sustainable Development 
935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์         1((1)-0-2) 
             Benefit of Mankinds 
935-002  รู้รอด ปลอดภยั           1((1)-0-2) 

 Life Safety 
สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติทีสั่นต ิ       5 หน่วยกติ 
935-003  ทกัษะชีวติส าหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21        2((2)-0-4) 
             Life Skills for Citizens of the 21st Century 
935-029 ชีวติท่ีดี                 3((3)-0-6)  
   Happy and Peaceful Life 
สาระที ่3 การเป็นผู้ประกอบการ        1 หน่วยกติ 
001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ      1((1)-0-2)   
   Idea to Entrepreneurship 
สาระที ่4 การอยู่อย่างรู้เท่าทนัและการรู้ดจิทิลั       4 หน่วยกติ 
935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก       2((2)-0-4) 
 Modern Science and the World 
935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ       2((2)-0-4) 
 Information Technology 
สาระที ่5 การคดิเชิงระบบ การคดิเชิงตรรกะและตวัเลข       4 หน่วยกติ 
935-006   คิดเป็น คิดสนุก         2((2)-0-4) 
             Intelligent Thinking 
935-007  สนุกคิด         2((2)-0-4) 
             Smart Thinking 
สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร        8 หน่วยกติ  
935-008   การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั       2((2)-0-4) 
              Everyday English Conversations 
935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั                       2((2)-0-4) 
 Everyday English Reading and Writing 
935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                     2((2)-0-4) 
 Effective English Communication 
935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร                                             2((2)-0-4) 
 Thai and Communication 
 
 



สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกฬีา                                                2 หน่วยกติ 
โดยเลือกเรียนจากรายวชิาดงัต่อไปน้ี 
935-012 ชีวติท่ีงดงาม                                                            1((1)-0-2) 
 Aesthetic Life 
935-013 กีฬาเพ่ือสุขภาพ                                                        1((1)-0-2) 
 Sports for Health 
935-014 การฝึกดว้ยเคร่ืองน ้ าหนกัเพ่ือสุขภาพ                               1((1)-0-2) 
 Weight Training for Health  
935-015 เดินวิง่เพ่ือสุขภาพ                                                      1((1)-0-2) 
               Walking and Jogging for Health 
935-016 ศิลปะแห่งชีวติ                                                          1((1)-0-2) 
 Art of Life 
935-017 เกมและกิจกรรมนนัทนาการ       1((1)-0-2) 
 Game and Recreation Activities 
935-111 พลศึกษาและนนัทนาการ                                                      1((1)-0-2) 
               Physical Education and Recreation 
935-112 ทกัษะการวา่ยน ้ า         1((1)-0-2) 
               Swimming Skills 
935-113 ลีลาศ                                                                             1((1)-0-2) 
               Social Dance 
935-114 ศิลปะการป้องกนัตวั         1((1)-0-2)                                                          
              Martial Arts  
935-115 กอลฟ์          1((1)-0-2)  
               Golf  
935-116 เทนนิส            1((1)-0-2) 
 Tennis  
935-117   แบดมินตนั            1((1)-0-2) 
               Badminton 
935-118 แอโรบิคแดนซ ์        1((1)-0-2) 
              Aerobic Dance  
935-119 การอยูค่่ายพกัแรม        1((1)-0-2)                                                   
              Camping  
935-213 เซปักตะกร้อ        1((1)-0-2) 
              Sapak Takraw  
935-214   เทเบิลเทนนิส               1((1)-0-2) 
            Table tennis  
935-215   วอลเล่ยบ์อล                    1((1)-0-2) 
             Volleyball   



935-216   ฟตุบอล                       1((1)-0-2) 
              Football  
935-217 บาสเกตบอล          1((1)-0-2) 
              Basketball  
935-218 เปตอง                      1((1)-0-2) 
              Petonque  
935-219 กรีฑา                           1((1)-0-2) 
               Track and Field  
935-311 โยคะ                        1((1)-0-2) 
 Yoga                                                     
รายวชิาเลือก         4  หน่วยกติ 
935-021  การฟังและพดูภาษาจีน 2((2)-0-4) 
               Chinese Listening and Speaking Skills  
935-030  ภาษาจีนในชีวติประจ าวนั                      2((2)-0-4) 
               Chinese in Daily Life 

2. หมวดวชิาเฉพาะ  84 หน่วยกติ 

2.1 กลุ่มวชิาแกน  25 หน่วยกติ 
921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-4) 
 Life Science Physics 
932-002  หลกัชีววทิยา         3(2-3-4) 
 Principles of Biology  
934-023  การคิดเชิงค านวณ 2((2)-0-4) 
 Computational Thinking 
934-024  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน       2(2-0-4) 
 Basic Mathematics 
937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(2-3-4) 
               Physical Chemistry 
937-018  ชีวเคมีพ้ืนฐาน                                    3(2-3-4) 

Basic Biochemistry 
937-110  หลกัเคมี                                      3(2-3-4) 
 Principles of Chemistry 
937-121  เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                                    3(2-3-4) 
 Basic Organic Chemistry 
937-206  เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน                                   3(2-3-4) 
 Basic Analytical Chemistry 
 
 
 



2.2 กลุ่มวชิาชีพ  59 หน่วยกติ 
-กลุ่มวชิาชีพบังคบั  41  หน่วยกติ 
933-111  ทรัพยากรชีวภาพส าหรับการแปรรูปอาหาร  1((1)-0-2) 

Bioresources for Food Processing    
933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้             1((1)-0-2) 
               Introduction to Food Industry  
933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1               3((2)-3-4) 
               Food Processing Technology I 
933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2      2((2)-0-4) 
               Food Processing Technology II 
933-221  จุลชีววทิยาอาหาร                       4((3)-3-6) 
                Food Microbiology 
933-231  เคมีอาหาร 1         2((2)-0-4) 
               Food Chemistry I 
933-304  การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร       3((2)-2-4) 
                Experimental Design for Food Technology 
933-311  วศิวกรรมอาหาร           4((3)-3-6)  
                Food Engineering 
933-331  เคมีอาหาร 2                   3((2)-3-4) 
                Food Chemistry II 
933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 
                Food Quality Control and Management System 
933-342  ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหาร    9((4)-15-8) 
               Food Packaging and Products Development 
-กลุ่มวชิาชีพเลือก  18 หน่วยกติ 
เลือกเรียนจากชุดวชิาต่อไปน้ี  จ านวน 1 ชุดวชิา       9   หน่วยกิต 
933-441  ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั 9((4)-15-8) 
 Fat and Oil Technology  
933-442  ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไมพ้ื้นเมืองเพ่ือสุขภาพ 9((4)-15-8) 
 Tea Coffee Cocoa and Local Fruit Vegetable for Health 
933-443  ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพื่อสุขภาพ 9((4)-15-8) 

Seafood Products for Health 
และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก           9   หน่วยกติ 
933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร      3((3)-0-6) 
 Food Risk Analysis 
933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร                     3((3)-0-6) 
 Food Supply Chain Management 
 



933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร                     3((3)-0-6) 
 Food Law and Regulation 
933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ      3((3)-0-6) 
 Health Food Ingredients 
933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร     3((2)-3-4) 
 Food Ingredients Technology 
933-357  อาหารฮาลาล        3((3)-0-6) 
 Halal Food 
933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม        3((2)-3-4) 
 Beverage Technology  
933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน       3((2)-3-4) 
 Thermal Processing of Food 
933-360  เทคโนโลยกีารหมกั       3((2)-3-4) 
 Fermentation Technology   
933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว       3((2)-3-4) 
               Post-Harvest Technology 
933-362  เอนไซมท์างอาหาร        3((2)-3-4) 
 Food Enzyme 
933-363  เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่     3((2)-3-4) 
 Meat, Poultry and Egg Products Technology 
933-364  เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์      3((2)-3-4) 
 Milk and Milk Products Technology 
933-365  เทคโนโลยขีองธญัพืช       3((2)-3-4) 
 Cereal Technology 
933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ       3((2)-3-4) 
 Bakery Technology 
933-367  เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย        3((2)-3-4) 
 Thai Food and Dessert Technology 
933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร      1-3(x-y-z) 
 Special Topics in Food Technology 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี  6 หน่วยกติ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ หรือมหาวทิยาลยัอ่ืน
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/ภาควชิา    

4. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6 หน่วยกติ 

นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 2  
933- 201 ฝึกงาน 1          ≥ 200 ชัว่โมง   
                Practical Training I 
  



 นกัศึกษาแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  
933- 307  ฝึกงาน 2           ≥ 300 ชัว่โมง 
                Practical Training II 
933-405  เตรียมสหกิจศึกษา                     ≥ 30 ชัว่โมง 
                Co-operative Study Preparation  
933-406  สหกิจศึกษา                      6(0-36-0) 
 Co-operative Study  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
 
แผนฝึกงานและโครงงาน 

ปีที ่1 
    ภาคการศึกษาที ่1     จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

001-102   ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 
932-002   หลกัชีววทิยา      3(2-3-4) 
933-111   ทรัพยากรชีวภาพส าหรับการแปรรูปอาหาร        1((1)-0-2) 
935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 
935-003   ทกัษะชีวติส าหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 
935-005    เทคโนโลยสีารสนเทศ    2((2)-0-4)  
935-008    การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั   2((2)-0-4) 
935-011    ภาษาไทยและการส่ือสาร                                       2((2)-0-4) 
935-xxx   สุนทรียศาสตร์และกีฬา      1((x)-y-z) 
937-110   หลกัเคมี      3(2-3-4) 
  รวม      19((x)-y-z) 

 
ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้               1((1)-0-2) 
935-006   คิดเป็น คิดสนุก      2((2)-0-4) 
935-007   สนุกคิด      2((2)-0-4) 
935-009    การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั                    2((2)-0-4) 
935-021  การฟังและพดูภาษาจีน    2((2)-0-4) 
935-029   ชีวติท่ีดี              3((3)-0-6)  
937-121   เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน     3(2-3-4) 
xxx-xxx   เลือกเสรี      3((x)-y-z) 
   รวม      18((x)-y-z) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 
933-221    จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 
934-023  การคิดเชิงค านวณ     2((2)-0-4) 
935-001   ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์       1((1)-0-2) 
935-030   ภาษาจีนในชีวติประจ าวนั       2((2)-0-4) 
937-018   ชีวเคมีพ้ืนฐาน     3(2-3-4) 
937-206   เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน    3(2-3-4) 

   รวม      21((16)-15-32) 
 
ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

001-103   ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ   1((1)-0-2)   
933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2   2((2)-0-4)   
933-213   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1            2((2)-0-4) 
933-231    เคมีอาหาร 1     2((2)-0-4) 
934-024                คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน                            2(2-0-4) 
935-004    วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 
935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                 2((2)-0-4) 
935-xxx   สุนทรียศาสตร์และกีฬา     1((x)-y-z) 
937-017   เคมีเชิงฟิสิกส์     3(2-3-4) 
xxx-xxx    เลือกเสรี      3(x-y-z) 

รวม                                 20(x-y-z) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-301   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1    1((1)-0-2) 
933-311  วศิวกรรมอาหาร     4((3)-3-6)  
933-331  เคมีอาหาร 2                3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพบงัคบั*     3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3((x)-y-z) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3((x)-y-z) 
   รวม      17((x)-y-z) 
* วชิาชีพบงัคบัใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 1 รายวชิา 
933-312    ผลิตภณัฑป์ระมง 1     3((2)-3-4)   
หรือ 
933-314  เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1              3((2)-3-4)   
หรือ 
933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม ้    3((2)-3-4) 

 
ภาคการศึกษาที ่2    จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-302   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2      2((1)-2-3) 
933-303   สมัมนา                        1(0-3-0) 
 933-304    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 
933-305    โภชนศาสตร์                   2((2)-0-4) 
933-306   จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร    1((1)-0-2) 
933-318    การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2             3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพบงัคบั**     3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3((x)-y-z) 
  รวม      18((x)-y-z) 
** วชิาชีพบงัคบั ใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสมัพนัธ์กบัวชิาชีพบงัคบั ในปีการศึกษาท่ี 3  
ภาคการศึกษาท่ี 1 
933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2     3((2)-3-4)  
หรือ 
933-315    เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2              3((2)-3-4)  
หรือ 
933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้   3((2)-3-4) 

 
ภาคการศึกษาที ่3      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-307   ฝึกงาน 2       ≥ 300 ชัว่โมง   
 

 
 



ปีที ่4 
แผนฝึกงานและโครงงาน 
ภาคการศึกษาที ่1      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-341   ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 
933-401  โครงงานนกัศึกษา 1    1(0-3-0)  

   รวม      10((4)-18-8) 
 
ภาคการศึกษาที ่2 

933-402  โครงงานนกัศึกษา 2    5(0-15-0) 
 

แผนสหกจิศึกษา 
ภาคการศึกษาที ่1     จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-341   ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร      9((4)-15-8) 
933-405   เตรียมสหกิจศึกษา               ≥ 30 ชัว่โมง 

   รวม      9((4)-15-8) 
 
ภาคการศึกษาที ่2  จ านวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-406   สหกิจศึกษา                 6(0-36-0) 
 รวม                  6(0-36-0) 

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ   
ปีที ่1 

    ภาคการศึกษาที ่1     จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
001-102   ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 
933-111  ทรัพยากรชีวภาพส าหรับการแปรรูปอาหาร        1((1)-0-2) 
935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 
935-003   ทกัษะชีวติส าหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 
935-005    เทคโนโลยสีารสนเทศ    2((2)-0-4)  
935-008    การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั   2((2)-0-4) 
935-011    ภาษาไทยและการส่ือสาร                                       2((2)-0-4) 
935-xxx   สุนทรียศาสตร์และกีฬา      1(x-y-z) 
937-110   หลกัเคมี      3(2-3-4) 
xxx-xxx   เลือกเสรี      3(x-y-z) 
  รวม      19(x-y-z) 
 

ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
932-002   หลกัชีววทิยา      3(2-3-4) 
933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้               1((1)-0-2) 
935-006   คิดเป็น คิดสนุก      2((2)-0-4) 
935-007   สนุกคิด      2((2)-0-4) 
935-009    การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั                    2((2)-0-4) 
935-021  การฟังและพดูภาษาจีน    2((2)-0-4) 
935-029   ชีวติท่ีดี              3((3)-0-6) 
937-121   เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน       3(2-3-4) 
   รวม      18(x-y-z) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ปีที ่2 

    ภาคการศึกษาที ่1     จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 
933-221    จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

      934-023  การคิดเชิงค านวณ                            2((2)-0-4) 
935-001   ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์       1((1)-0-2) 
935-030   ภาษาจีนในชีวติประจ าวนั                                   2((2)-0-4) 
937-018   ชีวเคมีพ้ืนฐาน     3(2-3-4) 
937-206   เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน    3(2-3-4) 

   รวม             21((6)-15-32) 
 
ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

001-103   ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ   1((1)-0-2)   
933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2   2((2)-0-4) 
933-231    เคมีอาหาร 1     2((2)-0-4) 
 933-304    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 
934-024  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน                             2(2-0-4) 
935-004    วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 
935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                 2((2)-0-4) 
935-xxx   สุนทรียศาสตร์และกีฬา     1((x)-y-z) 
937-017   เคมีเชิงฟิสิกส์     3(2-3-4) 
xxx-xxx    เลือกเสรี      3(x-y-z) 

รวม                               21(x-y-z) 
 

ภาคการศึกษาที ่3      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
933-201    ฝึกงาน 1       ≥ 200 ชัว่โมง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-311  วศิวกรรมอาหาร     4((3)-3-6)  
933-331  เคมีอาหาร 2                3((2)-3-4) 
933-405  เตรียมสหกิจศึกษา     > 30 ชัว่โมง 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3(x-y-z) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3(x-y-z) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก     3(x-y-z) 
   รวม          16 (x-y-z) 

 
ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-341   ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร  9((4)-15-8)* 
 933-342   ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหาร              9((4)-15-8)* 

รวม                18((8)-30-16) 
*รายวชิาทีจ่ดัการเรียนการสอนเป็น Module 

 
ภาคการศึกษาที ่3      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-307   ฝึกงาน 2      ≥ 300 ชัว่โมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ปีที ่4 

    ภาคการศึกษาที ่1     จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 
933-441   ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและน ้ ามนั   9((4)-15-8)*  
หรือ 
 933-442  ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไม ้  9((4)-15-8)*  

พ้ืนเมืองเพ่ือสุขภาพ         
หรือ 
933-443  ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพื่อสุขภาพ 9((4)-15-8)* 

 รวม                    9((4)-15-8) 
*รายวชิาทีจ่ดัการเรียนการสอนเป็น Module 

 
ภาคการศึกษาที ่2      จ านวนหน่วยกิต (ทฤษฎี-ปฏิบติั-ศึกษาดว้ยตนเอง) 

933-406   สหกิจศึกษา      6(0-36-0) 
 รวม      6(0-36-0) 



เอกสาร 2-3 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

โครงกำรจดัตั้งคณะนวตักรรมกำรเกษตรและประมง 
หลกัสูตรวทิยำศำสตรบณัฑิต สำขำวชิำเทคโนโลยอีำหำร 

 
921-019   ฟิสิกส์วทิยำศำสตร์ชีวภำพ  3(2-3-4) 
 Life Science Physics 
 หน่วยและการวดัทางชีวภาพ  แรง งาน พลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหภูมิ อุณหพล
ศาสตร์ แสง ไฟฟ้าเบ้ืองตน้  ไฟฟ้าในทางชีวภาพ นิวเคลียร์และรังสีนิวเคลียร์ในทางชีวภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ 
 Unit and measurement; force; work; energy; mechanic of fluid; heat and temperature; thermodynamic; 
light; basic of electricity; electricity in biological aspect; nuclear and radiation in biological aspect; laboratory experiments 
related to the lecture topics  
 
932-002   หลกัชีววทิยำ        3(2-3-4) 
 Principles of Biology 
 วทิยาศาสตร์ชีวภาพ ศึกษาส่ิงมีชีวติในแง่ของพลงังาน องคป์ระกอบ การสืบเน่ืองววิฒันาการ การจ าแนก 
การท าหนา้ท่ี ความสมัพนัธ์กบัส่ิงแวดลอ้มและพฤติกรรม และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 Biological science; study of life in energy, evolution, classification, function in ecosystem and 
behavior aspects; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933-111    ทรัพยำกรชีวภำพส ำหรับกำรแปรรูปอำหำร      1((1)-0-2) 

Bioresources for Food Processing  
ประเภทของทรัพยากรชีวภาพท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร องคป์ระกอบทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทาง

โภชนาการ การปนเป้ือนของสารอนัตราย การจดัการเพ่ือใหเ้กิดความปลอดภยัตั้งแต่การปลูกหรือเพาะเล้ียง มาตรฐานฟาร์ม 
โรคและจุลชีพท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต การใชส้ารเคมีในการปลูกพืชและเล้ียงสตัว ์สารตกคา้งและสารพิษปนเป้ือน  

Type of bioresources for food processing; physical, chemical and nutritional composition; hazardous 
material contamination; cultivation management for safety; standard of farm; diseases and microorganisms involved in 
production; chemical residues and toxic contaminants 
 
933-112    เทคโนโลยอีำหำรเบ้ืองต้น        1((1)-0-2)  

Introduction to Food Technology  
  ความหมายและความส าคญัของเทคโนโลยีอาหาร แหล่งอาหารและความตอ้งการ อาหารของมนุษย ์
องค์ประกอบของอาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบัติและการเปล่ียนแปลงของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร          
บรรจุภณัฑ์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร        
ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร 

Meaning and importance of food technology; food source and demand for human food; food 
composition; food spoilage; food properties and qualities; food processing; food packaging; food control and food 



assurance; food standard and regulation; food product development; automation in food production system;  artificial 
intelligence 
 
933-201  ฝึกงำน 1                 ≥ 200 ช่ัวโมง 
  Practical Training II 
  เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 2 ข้ึนไป  
               การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีเก่ียวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 200 ชัว่โมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นักศึกษาตอ้งส่งรายงาน
และน าเสนอผลการปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือประเมินผลร่วมกับผู ้ควบคุมการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและจากรายงานท่ีน าส่ง  

Practical training in industrial factory, state enterprise or government office related to food science and 
technology for at least 200 hours; presentation and submission of practical training report to the lecturer’s committee; 
evaluation of practical training based on lecturer’s committee and evaluation from supervisor of industrial factory, state 
enterprise or government office 
หมายเหตุ; การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G P  หรือ F 
 
933-211    เทคโนโลยกีำรแปรรูปอำหำร 1       3((2)-3-4) 

Food Processing Technology I 
การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร หลักการและเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยใช้ความเย็น           

และการใชค้วามร้อน การระเหยและการท าให้เขม้ขน้ การท าแห้ง การสกดัและการแยก การผสม การเก็บรักษาโดยการ
ดดัแปลงสภาพบรรยากาศ การอดัพอง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติั
เชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Preparation for food processing; principle and equipment’s of cold temperature and thermal 
processing; evaporation; concentration; drying; extraction and separation, mixing; modified atmosphere storage; 
extrusion; laboratory practices related to subject contents and visiting related factories or enterprises; work integrated 
learning  

 
933-212    เทคโนโลยกีำรแปรรูปอำหำร 2       2(2)-0-4) 

Food Processing Technology II 
หลักการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยเทคโนโลยีท่ีพัฒนาข้ึนใหม่ ทั้ งการใช้และไม่ใช้ความร้อน          

เช่น การฉายรังสี การแปรรูปน้อยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเช้ือ การให้ความร้อนด้วยคล่ืนไมโครเวฟ             
คล่ืนความถ่ีวิทย ุรังสีอินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบพลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและ
การเก็บรักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภณัฑ์ นวตักรรมของบรรจุภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ ระบบการผลิต
อาหารแบบอตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณา
การกบัการท างาน 

 Principles and new food preservation technology, e.g. , food irradiation, minimal processing, aseptic 
processing, microwave heating, radio wave processing, infrared processing, ohmic heating, pulse electric field processing, 
high pressure processing; effect of processing and storage on product quality and acceptance; innovation in food 



packaging; automation in food production system; artificial intelligence; visiting related factories or enterprises; work 
integrated learning 
 
933-213    กำรพฒันำผลติภัณฑ์อำหำร 1                2((2)-0-4) 

  Food Product Development I 
ขั้นตอนของกระบวนการนวตักรรมอาหาร การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค  การแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภค 

การสร้างแบบจ าลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การสร้างความคิดผลิตภณัฑน์วตักรรมอาหาร การคดัเลือกความคิดผลิตภณัฑ์
นวตักรรมอาหาร  การพฒันาและทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Steps of food product development process; customer need survey; customer segmentation; business 
model canvas; business plan; build food innovation product concepts; selection of food innovation product concepts; 
develop and test the food innovation product concepts; work integrated learning 
 
933-221  จุลชีววทิยำอำหำร        4((3)-3-6) 
  Food Microbiology 

ชนิดและการจ าแนกเช้ือจุลินทรีย ์พนัธุศาสตร์และการเติบโตของจุลินทรีย ์ความส าคญัของจุลินทรียใ์น
อาหาร แหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร ชนิดของจุลินทรียต์่างๆ ในอาหาร 
จุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสีย จุลินทรีย์ท่ีใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ                          
พนัธุวิศกรรมของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร วิธีการตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร ผลของ
กรรมวธีิการผลิตต่อจุลินทรียใ์นอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

 Type and classification of microorganisms; genetic and growth of microorganisms; importance of 
microorganisms in food; source of contamination; factors affecting growth of microorganisms in food; types of 
microorganisms in food; food spoilage microorganisms; microorganisms used in food production process; food borne 
pathogenic microorganisms; genetic engineering of food microorganisms; food microorganisms determination methods; 
microorganisms standard in food; effect of processing on food microorganisms; laboratory experiments related to the 
lecture topics; work integrated learning 
 
933-231    เคมอีำหำร 1        2((2)-0-4) 
  Food Chemistry I 

ชนิด โครงสร้าง หนา้ท่ีขององคป์ระกอบเคมีของอาหาร  คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ 
รงควตัถุ สารให้กล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซม์ในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของ
องค์ประกอบเคมีของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการเก็บรักษาและการแปรรูปอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของ
โภชนาการต่อสุขภาพ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

 Types of food in the chemical aspect, structure and functions of different components of food, 
carbohydrates, lipids, proteins, vitamins, minerals, pigments, flavours, additives, and the role of enzymes in food; 
chemical and physical transformation of food components that occur when preserving and processing the food; food and 
nutritive value; importance of nutrition for health; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated 
learning 
 



933-301   กำรสร้ำงธุรกจิใหม่ในอุตสำหกรรมอำหำร 1       1((1)-0-2) 
              New Venture Creation in Food Industry I 
  ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวิธีการจดัการธุรกิจ
เกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป 
  National agribusiness system; food production industry of Thailand; principles of agribusiness 
management including production and processing 
 
933-302   กำรสร้ำงธุรกจิใหม่ในอุตสำหกรรมอำหำร 2          2((1)-2-3)     
  New Venture Creation in Food Industry II 

 การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น
ผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด การบริหารการเงินและการผลิตส าหรับธุรกิจใหม่     
การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้ การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว  

 Search and evaluation of opportunities in food industrial business; new business establishment and 
entrepreneurship; business plan and funding; marketing management; financial management and production for new 
business; intellectual properties and trade secrets management; practices related to the lecture topics 
 
933-303   สัมมนำ                           1(0-3-0) 
  Seminar                 
  การศึกษาคน้ควา้และรวบรวมขอ้มูลท่ีเป็นความรู้ใหม่ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารคนละ 1 
หวัขอ้ แลว้น ามาวเิคราะห์ เรียบเรียง เพ่ือน าเสนอต่อคณาจารย ์และจดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์ 
  Searching for the scientific literature involving food science and technology; analyzing and compiling 
the collected scientific data in order to present and write a report approved by lecturer’s committee 
 
933-304    กำรวำงแผนกำรทดลองส ำหรับเทคโนโลยอีำหำร     3((2)-2-4) 
  Experimental Design for Food Technology  

ความหมายของแผนการทดลอง  ความส าคญัของการออกแบบและการวเิคราะห์ แผนการทดลองต่องาน
ดา้นเทคโนโลยีอาหาร  ศัพท์เทคนิคทางการออกแบบและการวิเคราะห์ผลการทดลอง  การออกแบบและการวิเคราะห์
แผนการทดลองในแบบต่าง ๆ การใชโ้ปรแกรมทางสถิติ การเขียนขอ้เสนอโครงการ การวางแผนการทดลอง การวิเคราะห์
ขอ้มูล การแปรผลขอ้มูลและการรายงานผลการทดลอง การท าปฏิบติัการมินิโปรเจ็ค 

Definition of experimental design; importance of experimental design and data analysis for food 
technology; technical terms of experimental design and data analysis; experimental design and data analysis; statistical 
programs for data analysis; proposal writing; experimental design; data analysis, interpretation and result reporting; mini 
project laboratory 
 
 
 
 
 



933-305    โภชนศำสตร์        2((2)-0-4) 
Nutrition 
อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร ความต้องการสารอาหาร             

และพลงังาน การประเมินภาวะโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชนบ าบดั การเปล่ียนแปลงสารอาหารระหวา่งการแปรรูป 
การเสริมสารอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ ฉลากโภชนาการ 

Food and nutritional value; digestion and absorption of food; nutrients and energy need; evaluation of 
nutritive status; age and nutrition; food for specific use; change of nutrients during processing; food fortification; 
functional food; nutrition labeling 
 
933-306   จติวทิยำอุตสำหกรรมอำหำร       1((1)-0-2) 

Food Industrial Psychology 
 ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรมมนุษย์ในองค์การ  การน าจิตวิทยามา
ประยุกต์ใช้ในการคัดเลือกบุคคล  การจูงใจในการท างาน ทัศนคติและความพึงพอใจในการท างานในธุรกิจอาหาร  
กระบวนการกลุ่ม ภาวะผูน้ า การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ สภาพแวดลอ้มในการท างานในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ผลิตอาหาร กรณีศึกษา 
 History of industrial psychology; human behavior in organization; application of psychology for 
personnel selection; work motivation; attitudes and job satisfaction in food business; group process, leadership, 
communication, conflict management, working condition in food business, case studies 
 
933-307  ฝึกงำน 2                      ≥ 300 ช่ัวโมง 
  Practical Training II 
  เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 3 ข้ึนไป  
               การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ ท่ีเก่ียวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 300 ชัว่โมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นักศึกษาตอ้งส่งรายงาน
และน าเสนอผลการปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือประเมินผลร่วมกับผู ้ควบคุมการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและจากรายงานท่ีน าส่ง 

Practical training in industrial factory, state enterprise or government office related to food science and 
technology for at least 300 hours; presentation and submission of practical training report to the lecturer’s committee; 
evaluation of practical training based on lecturer’s committee and evaluation from supervisor of indus trial factory, state 
enterprise or government office 
หมายเหตุ; การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G  P  หรือ F 
 
933-311      วศิวกรรมอำหำร                 4((3)-3-6) 

Food Engineering     
  รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 934-024 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน  , 921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 

มิติและหน่วยทางวิศวกรรม สมดุลมวลสาร สมดุลพลงังาน การถ่ายโอนมวล การถ่ายโอนความร้อน    
การแลกเปล่ียนความร้อน การแปรรูปดว้ยความร้อน กลศาสตร์ของไหล สมบติัไซโครเมตริกของอากาศ การท าความเยน็ 
การแช่แข็งอาหาร การปิดผนึกกระป๋องโลหะ การตรวจสอบคุณภาพของตะเข็บสองชั้น การผลิตไอน ้ าและการใช้ใน



อุตสาหกรรม ระบบปฏิบัติการอตัโนมติั การออกแบบและวางผงัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  บทปฎิบัติการท่ีเก่ียวขอ้ง 
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Dimension and engineering unit; material balance; energy balance; mass transfer; heat transfer; heat 
exchange; thermal processing; fluid mechanics; psychrometric properties of air; refrigeration; food freezing; metal can 
double-seaming; Examination of Can Double Seam; generation of steam and utilization; automation system; food plant 
design and layout; related laboratory sessions and factory visit; work integrated learning 
 
933-312    ผลติภัณฑ์ประมง 1                          3((2)-3-4) 
  Fishery Products I 

วตัถุดิบส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 
วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การท าแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใชไ้มโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิดกรด
แลกติกและการดองเกลือ การสกดัน ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่ส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ า และผลิตภณัฑ์ประมง 
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 
raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fermentation and 
salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products ; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
933-313  ผลติภัณฑ์ประมง 2                          3((2)-3-4) 
  Fishery Products II 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซม์และผลของเอนไซม์ต่อ
คุณภาพของสตัวน์ ้ า และผลของการแปรรูปต่อองคป์ระกอบทางเคมีของสตัวน์ ้ าและวธีิการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพ
ในกระบวนการผลิตภณัฑป์ระมง การใชส้ถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑส์ตัวน์ ้ า การวเิคราะห์
และควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป   มีปฏิบัติการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Biochemical changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish quality and 
effects of processing on chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products 
processing, statistic quality control in fishery products processing. Physical, chemical, biochemical and sensory quality 
analysis and control of raw materials and finished products; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933-314  เทคโนโลยไีขมนัและน ำ้มนั 1                 3((2)-3-4) 
  Fat and Oil Processing I 

การจ าแนกชนิดของกรดไขมนั การเรียกช่ือกรดไขมนั คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกรดไขมนั 
ปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและน ้ ามนั การเกิดออกซิเดชนั คุณค่าทางโภชนาการของไขมนัน ้ ามนั กระบวนการ
สกัด การกลั่นน ้ ามนับริสุทธ์ิส าหรับบริโภคโดยวิธีทางเคมีและกายภาพ การแยกกรดไขมนัอิสระ การควบคุมคุณภาพ         
การผลิต มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Fat, oil and fatty acid characterization; fatty acid naming; chemical and physical properties of fatty acid; 
chemical reaction related to fatty acid and oil; oxidation reaction; nutritional value of fat and oil; physico-chemical extraction 



and refining process of edible oil; free fatty acid separation process; quality and process control; laboratory experiments 
related to the lecture topics; visiting related factories or enterprises 
 
933-315    เทคโนโลยไีขมนัและน ำ้มนั 2                 3((2)-3-4) 
  Fat and Oil Processing II 

กระบวนการท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตไบโอดีเซล  ครีมเทียม มาร์การีน เนยขาว นมขน้หวาน สบู่
เคร่ืองส าอาง และผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิงพาณิชย ์ปฏิกิริยาของไขมนัและน ้ ามนั การผลิต
อนุพนัธ์ของกรดไขมนั โมโนกลีเซอร์ไรน์ ไดกลีเซอร์ไรน์ กลีเซอร์รีน การใชป้ระโยชน์ผลพลอยไดใ้นอุตสาหกรรมไขมนั
น ้ ามนั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Industrial production process of bio-diesel production, creamer production, margarine production, 
shortening production, condensed milk production, soap and cosmetic production, and others including marketing 
oleochemical products; chemical reaction related to fat and oil; fatty acid derivatives production; monoglyceride, diglyceride, 
glycerin; by-products utilization in fat and oil industry; laboratory experiments related to the lecture topics; visiting related 
factories or enterprises 
 
933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม้        3((2)-3-4) 
  Vegetable and Fruit Technology  

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้        
การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูป การบรรจุหีบห่อ ปฏิบติัการท่ี
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of vegetables 
and fruits; storage; pre-process preparations; processing  methods; modern processing technology;  packing; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933-317  เทคโนโลยชีำ กำแฟ และโกโก้       3((2)-3-4) 
  Tea, Coffee and Cocoa Technology  

การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวชา กาแฟ และโกโก ้ชนิด ประเภท ส่วนประกอบ และกรรมวิธีการผลิตของ
เคร่ืองด่ืมชา กาแฟและโกโก ้การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันา
นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Post-harvest of tea, coffee and cocoa; types, groups, components and production processes of tea, 
coffee and cocoa; quality changes during storage; quality control of products; new product innovation development; 
laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 
 
933-318    กำรพฒันำผลติภัณฑ์อำหำร 2                3((2)-3-4) 
  Food Product Development II 

การศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบผลิตภัณฑ ์              
การประเมินอายกุารเก็บรักษา การออกแบบฉลากบรรจุภณัฑ ์การวางแผนการผลิต การก าหนดราคา การคิดตน้ทุนการผลิต
และจุดคุม้ทุน การวางแผนการตลาดและการน าผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 



Project feasibility; formulation of prototype product; process development;  product testing; shelf life 
evaluation; design labelling; costing a new products; consumer testing and launching of the product; product shelf life 
calculation; packaging design; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
933-331  เคมอีำหำร 2        3((2)-3-4) 

Food Chemistry II 
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการพ้ืนฐานของเทคนิคการ

วิเคราะห์อาหาร เช่น การวิเคราะห์โดยน ้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), 
high performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), 
electroanalytical, electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Chemical and biochemical reactions in food. Introductory of basic analytical techniques for food such 
as gravimetric, volumetric, UV-spectrometer, gas chromatography (GC), high performance liquid chromatography 
(HPLC), infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, electrophoresis; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933-341   ชุดวชิำกำรควบคุมและกำรจดักำรระบบคุณภำพอำหำร                        9((4)-15-8) 

Food Quality Control and Management System 
               ความส าคัญของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร ปัจจัยคุณภาพอาหารด้านต่างๆ หลักการ         
และวิธีการตรวจวดัคุณภาพอาหาร สถิติส าหรับการควบคุมคุณภาพ  หลักการประกันคุณภาพอาหาร องค์กรและ                
การบริหารงานคุณภาพ ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร
(GMPs) การผลิตอาหารฮาลาล (Halal) การวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ขอ้ก าหนดระบบคุณภาพ
ในระบบไอเอสโอ (ISO) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
               Importance of quality and quality control; food quality attributes; principle and measurement of food 
properties, statistics for quality control, concept in food quality assurance, Good agricultural practices (GAPs); food plant 
sanitation; good manufacturing practices (GMPs); halal food production; hazard analysis and critical control point 
(HACCP), requirement for quality management in ISO system, International Food Standard (IFS); The British Retail 
Consortium standard (BRC standard) ; work integrated learning 
 
933-342     ชุดวชิำกำรพฒันำผลติภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อำหำร                    9((4)-15-8)     
        Food Packaging and Products Development 

ความส าคัญของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ ขั้นตอนกระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร                   
การสร้างนวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพ  โภชนศาสตร์ส่วนบุคคล การตลาด การสร้างแบบจ าลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ 
การพัฒนาต้นแบบ การเลือกออกแบบและสร้างบรรจุภัณฑ์ การทดสอบ การประเมินอายุการเก็บ การทดสอบตลาด                     
การประเมินความเป็นไปไดโ้ครงการ การวเิคราะห์ตน้ทุน พร้อมปฏิบติัการ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Importance of health food product development; step of food product development process; creative 
health food innovation; personal nutrition; marketing; make business model; write business plan; develop prototype; 
select and design label of packaging; product texting; shelf life evaluation; marketing test; project feasibility; cost 
analysis; include laboratory; work integrated learning 



933-351      บรรจุภัณฑ์อำหำร                    3((3)-0-6)  
Food Packaging 

  บทบาทของบรรจุภณัฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ เทคนิค         
การวเิคราะห์ความเขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ ์การออกแบบบรรจุภณัฑ ์หลกัการตรวจสอบบรรจุภณัฑ ์บรรจุภณัฑ์
ยอ่ยสลายไดแ้ละบริโภคได ้กฎหมายต่างๆและความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์อาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน  
  Roles of packaging; types of packaging; modified atmospheric packaging techniques; food and 
packaging compatibility analysis techniques; packaging design; analysis and examination techniques for packaging; 
degradable and edible packaging; law and regulation for food packaging; work integrated learning 
 
933-352  กำรวเิครำะห์ควำมเส่ียงอำหำร      3((3)-0-6) 
  Food Risk Analysis 

ส่ิงปนเป้ือนและพิษวทิยา อนัเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย ์ มลพิษจากส่ิงแวดลอ้ม สารเคมีจากกระบวนการ
ผลิต อนัตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอนัตราย และการบ าบดั การวเิคราะห์ความเส่ียงในอาหารดา้นต่าง 
ๆ ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษา การทศันศึกษานอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน  

Contaminants and toxicology from plants, microorganisms, environmental pollution, chemical from 
processing; food risk analysis for food production; case studies and visiting related factories or enterprises; work 
integrated learning 
 
933-353  กำรจดักำรโซ่อุปทำนอำหำร       3((3)-0-6) 
  Food Supply Chain Management 

แนวคิดพ้ืนฐานในการจัดการห่วงโซ่อุปทานในระบบการผลิตอาหาร ปัจจัยท่ีจะส่งผลกระทบต่อ                     
การบริหารห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนแม่บทของห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนปฏิบติัการในแต่ละดา้นเพ่ือให้เกิดคุณภาพ
และความปลอดภยัในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ การวางแผนการผลิต การวางแผนความตอ้งการวตัถุดิบ การจดัการการจดัซ้ือ 
การจดัการสินคา้คงคลงัและการจดัเก็บ การจดัส่งและการขนส่งสินคา้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน  

Fundamental concepts of supply chain management in food production system; factors influencing 
supply chain management; master planning of supply chain; operation planning for food quality and food safety including 
production planning, material requirement planning, procurement management, inventory and warehouse management, 
delivery and transportation management; work integrated learning 

  
933-354  กฎหมำยและข้อบังคบัเกีย่วกบัอำหำร      3((3)-0-6) 
  Food Law and Regulation 

ขอ้บงัคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฎหมายอาหาร ความหมายและความส าคญัของมาตรฐาน
ต่อการคา้ ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกบัระบบการสอบยอ้นกลบั การจดัตั้งมาตรฐานของผลิตผล ผลิตภณัฑ์
เกษตร และผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมอาหาร กฎขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหารของประเทศไทยและสากล  การฝึกปฏิบติัเชิง
บูรณาการกบัการท างาน 

Trade regulations; legislation; food law; meaning and importance of standards on trade; factors 
affecting the standard; traceability; standard documentation for agricultural and bio-products establishment of standards 



for food commodities, agricultural and food products; national and international food standards and regulations; work 
integrated learning 
 
933-355  องค์ประกอบของอำหำรสุขภำพ      3((3)-0-6) 
  Health Food Ingredients 

ค านิยามขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพ  บทบาทขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร
ในตลาดโลก ความส าคญัต่อสุขภาพ  ความส าคญัทางโภชนาการของสารประกอบปริมาณเล็กนอ้ยท่ีเจือปนอยู ่ปัญหาและ
การควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีส าคญั ไดแ้ก่ วิตามิน สารแอนต้ีออกซิแดนซ์ 
เกลือแร่ กรดไขมนั นิวคลีโอไทด์ กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกดัจากพืช การ
เปรียบเทียบมาตรฐานและความคงตวัขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Definition of nutraceuticals in the chemical aspect; the role of the food ingredients in the world 
market, the importance in relation to health; the nutritional importance of small amounts in nutraceuticals; problems and 
the control of the production process chemical components of important nutraceuticals such as, vitamins, antioxidants, 
mineral salts, fatty acids, nucleotides, amino acid, phytosterols, prebiotics, beta-carotene, proteins; isolation of 
nutraceuticals from plants; comparative consideration of the standards for the nutraceuticals and their stability; work 
integrated learning 
 
933-356  เทคโนโลยกีำรแปรรูปส่วนประกอบของอำหำร     3((2)-3-4) 
  Food Ingredients Technology 
  สมบติัทางเคมี  หนา้ท่ีขององคป์ระกอบของอาหาร ชนิดของสารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติท่ีใช้
เป็นองคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ โครงสร้างทางเคมีของ
สารเติมแต่งทั้งชนิดสารสังเคราะห์และสารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ กรรมวิธีการแปรรูปทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีใน
อาหาร สารพิษธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใชว้สัดุท่ีใชใ้นผลิตภณัฑบ์รรจุอาหาร การติดฉลาก มีปฏิบติัการ
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Chemical properties of the components of food ingredient technology; types of enhancers; physical 
and chemical properties of natural products; chemical structure of the enhancers of both synthetic and natural types; food 
chemical processing; chemical modification of food; natural toxins; regulations; materials for food containers; labeling; 
laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
933-357  อำหำรฮำลำล        3((3)-0-6) 
  Halal Food 

นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ 
มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ์ มาตรฐานฮาลาลอาเซียน บญัชีวตัถุดิบฮาลาลและหะรอม  การบริการอาหารฮาลาล การตรวจสอบ
อาหารฮาลาลทางหอ้งปฏิบติัการ การตรวจสอบมาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน ระบบฮาลาล-จีเอม็พีและฮาลาล-เอชเอซีซี
พี  การขอการรับรองตราอาหารฮาลาลในประเทศไทย การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Halal foods definition; food of different religions; industry of Thai halal food and other countries; 
standard halal codex; the association of Southeast Asian Nations; raw materials for halal and harom food; checking the 



halal food in laboratory; standard control of halal food on factories; halal-GMP and halal-HACCP methods; applying for 
the brand of halal food in Thailand; work integrated learning 
 
933-358   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม        3((2)-3-4) 
  Beverage Technology  

ประวติั บทบาทและความส าคัญของอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืม  ประเภท บทบาทและ
ความส าคญัของเคร่ืองด่ืม การแปรรูปเคร่ืองด่ืม  รวมถึงเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล ์ ม็อกเทล ค็อกเทล 
เคร่ืองด่ืมชนิดพิเศษและเคร่ืองด่ืมท่ีสกัดจากพืช ส่วนผสมกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์ อุปกรณ์ส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ี
แตกต่างกนั การบ าบดัน ้ าและคุณภาพของน ้ าในกระบวนการใหค้วามหวาน สารใหสี้ สารท่ีเป็นกรด การท าให้ขุ่น การท าให้
ใส และสารให้กล่ินส าหรับเคร่ืองด่ืม การทดสอบคุณภาพ การบริการ อาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ี
เหมาะสมส าหรับผูบ้ริโภค แนะน าแนวทางการน าเสนอผลิตภณัฑ ์และทกัษะการติดฉลากผลิตภณัฑ์ การจดัการตน้ทุนและ
เวลาการบริการลูกคา้ ความพึงพอใจเวลาด าเนินการและเง่ือนไข  การทดลองต่างๆ ในห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหัวขอ้
การบรรยาย การเยี่ยมชมโรงงานและ / หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหัวขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน 

History; importance of beverage and beverage industry; types, role and importance of beverages; 
processing of beverages; various beverages including non-alcoholic and alcoholic beverages, mocktails, cocktails, 
specialty beverages and plant extracts; ingredients, manufacturing and packaging process and equipment for different 
beverages; Water treatment and quality of process water Sweeteners, colorants, acidulants, clouding and clarifying and 
flavoring agents for beverages; quality tests; food service that assisting to choose or develop a right product for public 
section, guiding the product presentation and product labelling skills, cost and time managements, customer service and 
satisfaction, operation time and conditions; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting factories 
and/or enterprises related to the topics covered; work integrated learning 
 
933-359   กำรแปรรูปอำหำรด้วยควำมร้อน       3((2)-3-4) 
  Thermal Processing of Food 

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการพาสเจอไรส์ สเตอริไลส์อาหาร ความทนทานต่อความร้อนของจุลินทรีย ์
วธีิการฆ่าเช้ือและการประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือและการใชง้าน สาเหตุการ
เน่าเสียของอาหารท่ีผ่านความร้อนและการวิเคราะห์ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Microorganisms involved in pasteurization, sterilization; heat resistant of microorganisms; method and 
evaluation of heat sterilization; verification; sterilization equipment’s and its use; cause of canned food spoilage and its 
examination; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises; work 
integrated learning 
 
933-360  เทคโนโลยกีำรหมกั                   3((2)-3-4) 
  Fermentation Technology   

บทบาทและความส าคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกั การแยกและคดัเลือกจุลินทรีย ์การปรับปรุงสาย
พนัธ์ุจุลินทรีย ์เทคโนโลยีการหมกัและการควบคุมการหมกัอาหาร การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหวา่ง



การหมกั การวิเคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกั การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การน าเสนอรายงานความกา้วหน้าใน
เน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Roles and importance of microorganisms in fermented food; isolation and selection of 
microorganisms; microbial strain improvement; fermentation technology and process control; physical and chemical 
changes occurred during fermentation; safety analysis of fermented food; visiting related factories or enterprises; 
presentation and report on the advanced fermentation technology; laboratory experiments related to the lecture topics; 
work integrated learning 
 
933-361   เทคโนโลยหีลงักำรเกบ็เกีย่ว       3((2)-3-4) 

Post-Harvest Technology 
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหว่างการเจริญเติบโตและภายหลงัการเก็บเก่ียว                  

การเส่ือมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบัติหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บรักษาด้วยระบบ การท าความเย็นและ         
การควบคุมบรรยากาศแบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณา
การกบัการท างาน 
  Physiology, physical and chemical change during plant growing and post harvesting; deterioration, 
post-harvest practices; low temperature storage and modified atmosphere packaging storage; marketing and transportation 
of agricultural commodities; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
933-362  เอนไซม์ทำงอำหำร        3((2)-3-4) 
  Food Enzyme 

เอนไซมจ์ากจุลินทรียช์นิดต่างๆ ท่ีน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตเอนไซม์
จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรม การสกดั และการท าให้บริสุทธ์ิ การตรึงเอนไซม ์และการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Utilization of microbial enzymes in food industry; production of enzyme in industrial scale; enzyme 
extraction and purification; immobilized enzyme and the utilization in food industry; laboratory experiments related to the 
lecture topics; work integrated learning 
 
933-363  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่     3((2)-3-4) 
  Meat, Poultry and Egg Products Technology 

โครงสร้าง องค์ประกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่ อุปกรณ์และเคร่ืองมือใน         
การช าแหละและแปรรูป การถนอมและแปรรูป การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลพลอยได ้การบรรจุหีบห่อ การควบคุมคุณภาพ
และมาตรฐาน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Structure, composition and spoilage of meat, poultry and egg; instruments and equipments for 
slaughtering and processing; preservation and processing; utilization of by-products; packaging; quality control and 
standard; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises; work integrated 
learning 
 
 



933-364  เทคโนโลยนี ำ้นมและผลติภัณฑ์      3((2)-3-4) 
  Milk and Milk Products Technology 

สรีรวิทยาการกลั่นสร้างน ้ านม องค์ประกอบและคุณสมบัติของน ้ านม ประเภทของผลิตภัณฑ์นม                        
การถนอมและแปรรูป การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน ้ านมและผลิตภณัฑ ์กฎหมายของอาหารนมและ
ผลิตภณัฑ ์สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภณัฑ ์ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา การดูงานนอกสถานท่ี การฝึก
ปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Physiology of milk secretion; composition and properties of milk; types of milk products; preservation 
and processing; packaging; quality control and standard of milk and milk products; food law in relation with milk and 
milk products; milk and milk products plant sanitation; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting 
related factories or enterprises; work integrated learning 
 
933-365  เทคโนโลยขีองธัญพืช       3((2)-3-4)
  Cereal Technology 

ความหมายและชนิดของธัญพืช ลักษณะโครงสร้างและคุณภาพธัญพืชท่ี ใช้ในการแปรรูปอาหาร         
การแปรรูปเป็นแป้งและผลิตภัณฑ์  การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของธัญพืชและผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการ              
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา การดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Type and definition of cereals; structure and quality of cereal for food processing; flour milling and 
milling products; storage and quality changes of cereal and cereal products; laboratory experiments related to the lecture 
topics and visiting related factories or enterprises; work integrated learning 
 
933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ       3((2)-3-4) 
  Bakery Technology 

คุณสมบติัและการท างานของส่วนผสมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี หลกัการและเทคโนโลยีขั้นพ้ืนฐานท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการแปรรูปเบเกอร่ี ประกอบดว้ย การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษาระบบการบริหารจดัการโรงงาน 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเบเกอร่ีในการจดัเล้ียงและบริการอาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีเหมาะสม
ส าหรับผูบ้ริโภค แนวทางการน าเสนอผลิตภณัฑ์ และฉลากผลิตภณัฑ์ การจดัการตน้ทุน และการบริหารจดัการดา้นเวล        
การบริการลูกคา้และความพึงพอใจ การทดลองในห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหัวขอ้การบรรยายและการเยี่ยมชมโรงงาน
และ/หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Properties and functions of ingredients applied in bakery products; principles and technology of 
bakery processing involved in various fundamental bakery products; quality control; packaging materials; storage 
conditions; factory management; Application of bakery technology into catering and food service that assisting to choose 
or develop a right product for public section, guiding the product presentation and product labelling skills, cost and time 
managements, customer service and satisfaction, operation time and conditions; laboratory experiments related to the 
lecture topics and visiting factories and/or enterprises related to the topics covered; work integrated learning 
 
 
 
 



933-367  เทคโนโลยขีองอำหำรไทยและขนมไทย      3((2)-3-4) 
  Thai Food and Thai Dessert Technology 

เทคโนโลยีการแปรรูปและผลของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารไทยและขนมไทย         
การบรรจุ การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การจดัการการผลิตอาหารไทยและขนมไทย และการพฒันา
นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ การจดับริการอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิง
บูรณาการกบัการท างาน 

Processing technology and effect of processing on quality of Thai food and Thai dessert; packaging, 
storage, and quality control of product; management of Thai food and Thai dessert production and new product innovation 
development; catering service; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or 
enterprises; work integrated learning 

 
933-368   หัวข้อพเิศษทำงเทคโนโลยอีำหำร      1-3(x-y-z) 
  Special Topics in Food Technology 

หวัขอ้ท่ีน่าสนใจหรือหัวขอ้ใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน 
  Interesting or new topics in food science and technology; work integrated learning 
  
933-401  โครงงำนนักศึกษำ 1       1(0-3-0) 
  Student Project I 
  เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 

การเลือกหัวขอ้โครงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารย์
ผูส้อนในหลกัสูตร การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวิจยัภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน และ
น าเสนอเพ่ือขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง การศึกษาทดลองเบ้ืองตน้ 

Choosing the research topic related to food science and technology by consulting the lecturers; 
reviewing the literatures, writing a research project proposal under the supervision of the project advisor and proposing 
the proposal to project committee for approval; preliminary experiment 
 
933-402  โครงงำนนักศึกษำ 2       5(0-15-0) 
  Student Project II 
  เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 
  การศึกษาวิจัยและทดลองภายใต้การควบคุมของอาจารย์ท่ีปรึกษา ตามหัวข้อในโครงร่างท่ีได้รับ      
ความเห็นชอบ ภายหลังการศึกษาและทดลองแล้ว นักศึกษาต้องจัดท ารายงานการทดลองท่ีสมบูรณ์ส่งและน าเสนอ                        
ผลการศึกษาและทดลองเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวจิยั 

Research study and experiments under the supervision of the project advisor based on the approved 
project proposal; writing and submission of complete research project reports and presentation of the results to project 
committee for approval 
 
 



933-405   เตรียมสหกจิศึกษำ                  ≥ 30 ช่ัวโมง 
  Co-operative Study Preparation 
  เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 3 แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ และนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 แผนสหกิจ 

  การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา การคน้หาปัญหาเพ่ือการวิจัยด้านอุตสาหกรรม
อาหาร แนวคิดและหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับการแกไ้ขปัญหา การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูลเชิง
วิชาการท่ีเก่ียวขอ้ง การพฒันาโครงร่างการวิจยัส าหรับสหกิจศึกษา การวิเคราะห์และประมวลผลการวิจยั การเขียนและ
น าเสนอรายงานผลการวจิยั 

  Preparation for co-operative education; problem analysis and research in food industries; concept and 
principles of problem solving; tools for solving problems, researching, 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 
 
933-406   สหกจิศึกษำ                    6(0-36-0) 
  Co-operative Study  
 เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  
  การท าวจิยั/โครงงานท่ีมีการวจิยัเป็นฐานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงาน
ราชการเสมือนเป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใต้การให้ค  าปรึกษาของคณาจารย์ท่ี รับผิดชอบ                       
มีการประเมินผลการปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น ต่อเน่ืองเป็นเวลา 16 สปัดาห์  
 Research study/research project in industrial factory, state enterprise or government office as if the 
student is a real employee for one semester under the supervision of the lecturers; evaluation by the personnel of the 
organization 
 
933-441     ชุดวชิำเทคโนโลยขีองไขมนัและน ำ้มนั                     9((4)-15-8)                
  Fat and Oil Technology 
     การจ าแนกชนิด คุณสมบัติ ปฏิกิริยาเคมี คุณค่า โภชนาการของไขมนัน ้ ามนั กระบวนแปรรูปไขมนั
น ้ ามันการสกัด การกลั่นท าบริสุทธ์ิ การแยกไข การตรวจสอบคุณภาพ การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์จากไขมันน ้ ามนั และ
ผลิตภณัฑโ์อเลโอเคมีคอล รวมถึงการใชป้ระโยชน์จากวสัดุเศษเหลือในอุตสาหกรรมไขมนัน ้ ามนั การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณา
การกบัการท างาน  
      Classification, characterisation, chemical reaction, value, nutrition of fat and oil; fat and oil 
processing; milling, refining, fractionation, quality control, fat and oil products and oleochemicals including by-products 
utilization in fat and oil industry; work integrated learning 
 
933-442  ชุดวชิำเทคโนโลยชีำ กำแฟ โกโก้และผกัผลไม้พื้นเมืองเพ่ือสุขภำพ       9((4)-15-8) 
  Tea Coffee Cocoa and Local Fruit Vegetable for Health 

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้           
ชา กาแฟ และโกโก ้การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูป การบรรจุ
หีบห่อ การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑ์ใหม่  



ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องค์ประกอบทางเคมีของชา กาแฟ โกโก้และผกัผลไม้เพ่ือสุขภาพท่ีส าคัญ
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of tea, coffee 
and cocoa vegetables and fruits; storage; pre-process preparations; processing methods; modern processing technology;  
packing; quality changes during storage; new product innovation development. Problems and the control of the production 
process chemical components of important nutraceuticals; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting 
related factories or enterprises; work integrated learning 

 
933-443   ชุดวชิำผลติภัณฑ์อำหำรทะเลเพ่ือสุขภำพ      9((4)-15-8) 
  Seafood Products for Health 

วตัถุดิบส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 
วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การท าแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใชไ้มโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิดกรด
แลกติกและการดองเกลือ การสกดัน ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่ส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ า และผลิตภณัฑป์ระมง การ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสตัวน์ ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซมแ์ละผลของ เอนไซมต์่อคุณภาพของสตัวน์ ้ า และผล
ของการแปรรูปต่อองคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ ้ าและ วิธีการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิตภณัฑ์
ประมง การใชส้ถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์สัตวน์ ้ า การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป  ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต 
องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารทะเลเพื่อสุขภาพท่ีส าคญั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณา
การกบัการท างาน 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 
raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fer-mentation 
and salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products. Biochemical changes 
in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish quality and effects of processing on chemical 
components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products processing, statistic quality control in  
fishery products processing. Physical, chemical, biochemical and sensory quality analysis and control of raw materials 
and finished products. Problems and the control of the production process chemical components of important 
nutraceuticals from fish and fishery products; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated 
learning 
 
934-023   กำรคดิเชิงค ำนวณ        2((2)-0-4) 

  Computational Thinking                
  การด าเนินการพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ พีชคณิตพ้ืนฐาน ฟังก์ชันและกราฟ ลิมิต การใช้โปรแกรม

ส าเร็จรูปส าหรับการคิดเชิงค านวณ 
  Mathematical foundation; basic algebra; functions and graphs; limit; using software for computational 

thinking 
 
 
 



934-024    คณิตศำสตร์พื้นฐำน       2(2-0-4) 
   Basic Mathematics   
   การหาอนุพนัธ์และการประยกุต ์การหาปริพนัธ์และการประยกุต ์เคร่ืองมือส าหรับวธีิการเชิงตวัเลข 
   Differentiation and its application; integration and it application; tools for numerical method 

 
937-017  เคมเีชิงพสิิกส์         3(2-3-4) 
 Physical Chemistry 
  รำยวชิำบังคบัเรียนก่อน  :  937-110 หลกัเคมี 
 แก๊ส ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ของสารละลาย ระบบท่ีมีหลายองค์ประกอบและสมดุลเคมี    
วฏัภาคสมดุลของระบบบริสุทธ์ิ สารละลายท่ีไม่ใช่ตีวน าไฟฟ้า วฎัภาคสมดุลของสารละลาย หลักจลนพลศาสตร์              
และจลนพลศาสตร์เคมี เคมีเชิงฟิสิกส์ของโมเลกุลขนาดใหญ่ หลกัสเปคโทรสโกปี และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 
 Gas and kinetics of gas; thermodynamics of solution; system of several substances and chemical 
equilibrium; phase equilibrium of single substance; non-electrolyte solution; phase equilibrium of solution; principle of 
kinetics and chemical kinetics; physical chemistry of macromolecule; principle of spectroscopy; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
937-018  ชีวเคมพืี้นฐำน  3(2-3-4)  
  Basic Biochemistry 
  รำยวชิำบังคบัเรียนก่อน  :  937-121 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน 
  โครงสร้างและหนา้ท่ีทางชีวภาพของโมเลกลุ ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์กระบวนการเมแทบอลิซึม
ท่ีส าคญัในสตัว ์พืช และจุลินทรีย ์ความส าคญัของวติามิน เกลือแร่ และฮอร์โมน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Biomolecular structure and function; enzymatic reactions; metabolism of animal, plant and 
microorganism; roles of vitamins, minerals and hormone; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
937-110   หลกัเคม ี 3(2-3-4) 

  Principles of Chemistry  
 ปริมาณสัมพนัธ์ ระบบพีริออดิก พันธะเคมี อุณหพลศาสตร์ สารละลายและสมบัติของสารละลาย 

จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี สมดุลของไอออนในน ้ า ไฟฟ้าเคมี เคมีนิวเคลียร์ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
 Stoichiometry; periodicity; chemical bonding; thermodynamics; solutions and properties; chemical 

kinetics; chemical equilibrium; aqueous equilibria; electrochemistry; nuclear chemistry; laboratory experiments related to 
the lecture topics 

 
937-121  เคมอีนิทรีย์พื้นฐำน       3(2-3-4) 

  Basic Organic Chemistry 
  รำยวชิำบังคบัเรียนก่อน : 739-110 หลกัเคมี 

 โครงสร้างและสมบติัของสารอินทรีย ์การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาพ้ืนฐาน
ของสารอินทรีย ์พอลิเมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเครต และโปรตีน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 



 Structures and properties of organic compounds, classification, nomenclature, and basic chemical 
reactions of organic compounds; polymers; lipids; carbohydrate and proteins; laboratory experiments related to the lecture 
topics 

 
937-206  เคมวีเิครำะห์พื้นฐำน       3(2-3-4) 
  Basic Analytical Chemistry 
  รำยวชิำบังคบัเรียนก่อน : 937-110  หลกัเคมี 
  แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับเคมีวิเคราะห์ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรดเบส         
การตกตะกอน การเกิดสารเชิงซอ้นและปฏิกิริยารีดอกซ์ การไทเทรตและการน าไปประยกุต ์ใชก้ระบวนการแยกสารในทาง
เคมีวเิคราะห์ หลกัการวเิคราะห์เชิงปริมาณโดยใช ้spectrometer และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 Introduction to instruments and equipments use in analytical chemistry; chemistry equilibrium of 
reaction; acid-base; precipitation; chemical complex and redox reaction; titration and application; separation techniques in 
analytical chemistry; principles of quantitative techniques by spectrometer; laboratory experiments related to the lecture 
topics 
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                                                                                                                                                                      เอกสาร 2-5 
 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 
                      

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLOs 1 ป ร ะ ยุ ก ต์ ค ว า ม รู้ แ ล ะ ทั ก ษ ะ ท า ง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ีทันสมัย
ส าหรับประกอบวชิาชีพ 
- Sub PLOs 1.1 มีความรู้พ้ืนฐานท่ีจ าเป็น สามารถ
น าไปประยกุตใ์ชใ้นวชิาชีพ 

- Sub PLOs 1.2 มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการ
แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี ท่ี สั ม พั น ธ์ กั น ใ น ส า ข า วิ ช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่าง
กว้างขวางและเป็นระบบ และทันสมัยต่อ
สถานการณ์โลก 

- Sub PLOs 1.3 มีความรู้ ความเข้าใจในการใช้
เ ค ร่ื อ ง มือ  อุปกร ณ์ต่ า ง  ๆ  ท่ี เ ก่ี ย วข้อ งกับ                
การปฏิบติังานในสาขาอาชีพ  

1)  การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้า สู่
บทเรียน การสรุปย  ้าความรู้ใหม่หลงับทเรียน
พร้อมกบัเช่ือมโยงความรู้ใหม่กบัความรู้เดิม 
การเช่ือมโยงความรู้จากวชิาหน่ึงไปสู่อีกวชิา
หน่ึงในระดบัท่ีสูงข้ึน 
2 )  ใ ช้ ก า ร ส อนห ล า กห ล า ย รู ป แบบ                
ต า มลักษณะขอ ง เ น้ื อห าส า ร ะ ได้ แ ก่                
การบรรยาย การทบทวน การฝึกปฏิบติัการ 
และเทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็น
ส าคญั เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียน
แบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการ
คน้ควา้ดว้ยตนเองและเนน้การเรียนการสอน
ท่ีเป็น Active Learning  
3) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง    
จ ากก าร ฝึ ก ง านในอุ ตสาหกรรมและ             
การทศันศึกษา จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากร
จากภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก
ส ถ า บั น ท่ี มี ค ว า ม เ ช่ี ย ว ช า ญ  ห รื อ                           
มีประสบการณ์ตรง 
4) จัดให้มีรายวิชาโครงงาน/การฝึกปฏิบติั/
การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 
5) การถาม-ตอบ ปัญหาวชิาการในหอ้งเรียน 

1) การประเมินร่วมกันของหลกัสูตร
และสถานประกอบการในการไป
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
2) การประเมินตามข้อก าหนดของ
รายวชิาท่ีระบุไวใ้น มคอ. 3 
3) การโตต้อบ และการตอบค าถามใน
ชั้นเรียน 
4) แบบทดสอบ/แบบประเมิน 

PLOs 2 วางแผนและวิจยัเพื่อสร้างนวตักรรมทาง
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

- Sub PLOs 2.1 มี ค ว า ม คุ้น เ ค ย และทัน ต่ อ
ค ว ามก้ า วหน้ าท า ง วิ ช าก า ร ในสาข าวิช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวมถึง
ศาสตร์อ่ืน  ๆ และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการ
แกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

- Sub PLOs 2.2 มีความรู้ในกระบวนการและ
เทคนิคการวิจยั เพ่ือแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองค์
ความรู้ในงานอาชีพ 

1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่
บทเรียน การสรุปย  ้าความรู้ใหม่หลงับทเรียน
พร้อมกบัเช่ือมโยงความรู้ใหม่กบัความรู้เดิม 
การเช่ือมโยงความรู้จากวชิาหน่ึงไปสู่อีกวชิา
หน่ึงในระดบัท่ีสูงข้ึน 
2) ใช้การสอนหลากหลายรูปแบบตาม
ลกัษณะของเน้ือหาสาระ ไดแ้ก่ การบรรยาย 
การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิค
การสอนอ่ืน ๆ ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็นส าคญั เช่น   
การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใชปั้ญหา
เป็นฐาน การเรียนโดยการคน้ควา้ดว้ยตนเอง 

1) การประเมินร่วมกับของหลกัสูตร
และสถานประกอบการในการไป
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
2) การประเมินตามข้อก าหนดของ
รายวชิาท่ีระบุไวใ้น มคอ. 3 
3) การโตต้อบ และการตอบค าถามใน
ชั้นเรียน 
4) แบบทดสอบ/แบบประเมิน 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

และเน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น Active 
Learning  
3) จดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  
จ ากกา ร ฝึ ก ง านในอุ ตสาหกรรมและ             
การทศันศึกษา จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากร
จากภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก
ส ถ า บั น ท่ี มี ค ว า ม เ ช่ี ย ว ช า ญ  ห รื อ                          
มีประสบการณ์ตรง 
4) จัดให้มีรายวิชาโครงงาน/การฝึกปฏิบติั/
การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 
5) การถาม-ตอบ ปัญหาวชิาการในหอ้งเรียน 

PLOs 3 วิเคราะห์อยา่งเป็นระบบเพ่ือพฒันางานท่ี
เก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
- Sub PLOs 3.1 มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการ
ความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถ
ประยุกต์ใช้ในการวางแผนและแก้ไขปัญหาท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

1) เนน้การเรียนการสอนรูปแบบ WIL บูรณา
การความรู้จากชั้นเรียนกบัประสบการณ์การ
ท า ง า น ด้ ว ย ก า ร ส ลั บ กั บ ก า ร เ รี ย น
แบบต่อเน่ือง 
2 ) เน้นการ เ รียนการสอนท่ี เ ป็น  Active 
Learning 
3) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี
ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก
การท างานท่ี เ ก่ียวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 

1) การประเมินร่วมกับของหลักสูตร
และสถานประกอบการในการไป
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
2) การประเมินตามข้อก าหนดของ
รายวชิาท่ีระบุไวใ้น มคอ. 3 
3) การโตต้อบ และการตอบค าถามใน
ชั้นเรียน 
4) แบบทดสอบ/แบบประเมิน 

PLOs 4 ส่ือสารและน าเสนอโดยใช้ภาษาไทย 
ภาษาองักฤษและภาษาจีนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

1 ) เน้นการ เ รียนการสอนรูปแบบ  WIL         
การเรียนแบบบรรยาย ภาคปฏิบัติ และการ
ปฏิบติัติงานจริง 
2) มีการฝึกปฏิบติัในระหวา่งเรียน 
3 ) เน้นการ เ รี ยนการสอนท่ี เ ป็น  Active 
Learningโ ด ย ก า ร เ น้ น ปั ญ ห า ท่ี ต้ อ ง
ประยกุตใ์ชค้วามรู้จากการเรียน 
4) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี
ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก
การท างานท่ี เ ก่ียวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 
5) การเรียนด้วยการแสวงหาความรู้ของ       
ตวัผูเ้รียนเอง 
 

1) การประเมินร่วมกับของหลักสูตร
และสถานประกอบการในการไป
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
2) การประเมินตามข้อก าหนดของ
รายวชิาท่ีระบุไวใ้น มคอ. 3 
3) การโตต้อบ และการตอบค าถามใน
ชั้นเรียน 
4) แบบทดสอบ/แบบประเมิน 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLOs 5 ปรับตัวให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของ
เทคโนโลยีอุ ตสาหกรรมและ เทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือพฒันาตนเองไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
- Sub PLOs 5.1 สามารถส่ือสารทั้งการพดูและการ
เขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

- Sub PLOs 5.2 สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ
และการส่ือสารท่ีเหมาะสม  

- Sub PLOs 5.3 สามารถระบุและน าเทคนิคทาง
สถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งมาใช้ในการ
วิเคราะห์ แปลความหมาย และเสนอแนวทาง
ในการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมและ
สร้างสรรค ์

- Sub PLOs 5.4 ส า ม า ร ถ ร ะ บุ  เ ข้ า ถึ ง                                         
มีวิจารณญาณและสามารถคดัเลือกแหล่งขอ้มูล
ค ว าม รู้ ท่ี เ ก่ี ย วข้อ งกับวิ ทย าศ าสต ร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  จ ากแหล่งข้อ มูล
สารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 

1) เนน้การเรียนการสอนรูปแบบ WIL บูรณา
การความรู้จากชั้นเรียนกบัประสบการณ์การ
ท า ง า น ด้ ว ย ก า ร ส ลั บ กั บ ก า ร เ รี ย น
แบบต่อเน่ือง 
2 ) เน้นการ เ รี ยนการสอนท่ี เ ป็น  Active 
Learningโ ด ย ก า ร เ น้ น ปั ญ ห า ท่ี ต้ อ ง
ประยกุตใ์ชค้วามรู้จากการเรียน 
3) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี
ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก
การท างานท่ี เ ก่ียวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 
4) การเรียนด้วยการแสวงหาความรู้ของตวั
ผูเ้รียนเอง 

1)  ประเ มินจากผลงานกิจกรรมท่ี
เก่ียวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
ก า ร สื บ ค้น ข้อ มู ล ส า ร สน เ ท ศ ท่ี
มอบหมายแต่ละบุคคล 
2) ประเมินจากการสอบข้อเขียนใน
การแกโ้จทยปั์ญหาเชิงตวัเลขท่ีไม่เคย
พบมาก่อน 
3) ประเมินทกัษะการส่ือสารดว้ยภาษา
เขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือ
รายงานกลุ่มในส่วนท่ีรับผิดชอบ 
4) ประเมินทกัษะการส่ือสารดว้ยภาษา
พดู จากพฒันาการการน าเสนอรายงาน
ในชั้ น เ รี ยนการน า เสนอสัมมนา          
การน าเสนอผลงานวจิยั 
5) ประเมินทักษะการใช้เทคโนโลยี
ส ารสน เทศต่ า ง  ๆ  ประกอบการ
น าเสนอผลงาน 

PLOs 6 มีจิตส านึกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม 
และความรับผิดชอบต่อสงัคม 
- Sub PLOs 6.1 ตระหนกัถึงความส าคญัในการใช้
ชีวิตภายใต้กรอบคุณธรรม จริยธรรม และ
วฒันธรรมในสงัคม 

- Sub PLOs 6.2 เคารพกฎ ระเบียบ และขอ้บงัคบั
ต่าง  ๆ ขององค์กรและสังคม รวมทั้ งมีความ
รับผิดชอบต่อสงัคม 

- Sub PLOs 6.3 มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี และ
มีส่วนร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพฒันาตนเอง 

- Sub PLOs 6.4 มีทัศนคติ ท่ี ดีต่อวิชา ชีพและ
แสดงออกถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการ
ปฏิบติังาน มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติั
ตามจรรยาบรรณทางวชิาชีพ 

1) จัดกิจกรรมในรายวิชากิจกรรมเสริม
หลกัสูตรท่ีเน้นการถือมีจิตส านึกสาธารณะ 
คุณธรรม จริยธรรมทางการบริหาร และ
ความรับผิดชอบต่อสงัคม 
2) สอดแทรกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม
ทางการบริหาร และความรับผิดชอบต่อ
สังคมในการเรียนการสอน และการท า
กิจกรรมของนกัศึกษา 

1) ประเมินจากการตรงต่อเวลาของ
นักศึกษาในการเขา้เรียน การส่งงานท่ี
ไดรั้บมอบหมายก าหนดระยะเวลา การ
เขา้ร่วมกิจกรรม 
2) ความมีวินัยและความพร้อมเพรียง
ของนักศึกษาในการเขา้ร่วมกิจกรรม
เสริมหลกัสูตร 
3)  การรับผิดชอบในหน้าท่ี ท่ีได้รับ
มอบหมาย 
4) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออก
ตามปกติของนกัศึกษา 

PLOs 7 เป็นผู ้ประกอบการทางด้านไขมันและ
น ้ ามัน ชา กาแฟ โกโก้ ผ ักและผลไม้ รวมถึง
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลในเขตภาคใตต้อนบน 

จดัการเรียนการสอนเป็นชุดวชิา (Module) /               
มีการจดัการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการ
ท างาน(WIL) 

1) การประเมินร่วมกันของหลกัสูตร
และสถานประกอบการในการไป
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
2) การประเมินตามข้อก าหนดของ
รายวชิาท่ีระบุไวใ้น มคอ. 3 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

3) การโตต้อบ และการตอบค าถามใน
ชั้นเรียน 
4) แบบทดสอบ/แบบประเมิน   

 


