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ปรัชญาของหลักสูตร 
 ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเน้นการน าวิชาการ             
ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร จุลินทรียท์างอาหาร เคมีอาหาร
การประกนัคุณภาพและการพฒันาผลิตภณัฑ์มาประยุกต์ใชเ้พ่ือผลิตอาหารให้มีคุณภาพ และความ ปลอดภยั เป็นไปตาม
มาตรฐานทั้งในระดบัประเทศและระดบัสากล ทั้งน้ีจะมีการสอดแทรก องคค์วามรู้และการ ประยกุตใ์ชว้ตัถุดิบ ในทอ้งถ่ิน
ของภาคใตร่้วมกบักระบวนการจดัการวตัถุดิบ กระบวนการ และผลิตภณัฑท์ั้งห่วงโซ่ อุปทาน ตลอดจน สามารถน าความรู้
ไปปรับใชใ้นการสร้างคุณค่าและ มูลค่าเพ่ิมให้กบัผลิตภณัฑอ์าหาร เพ่ือใชใ้น การพฒันาเศรษฐกิจแบบองคร์วม ท่ีจะพฒันา
ระบบเศรษฐกิจ 3 มิติไปพร้อมกนั กล่าวคือ เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) ท่ีมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรชีวภาพ เพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิม โดยเนน้การพฒันาเป็นผลิตภณัฑมู์ลค่าสูง เช่ือมโยงกบั เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ท่ีค  านึงถึงการน า
วสัดุต่างกลบัมาใชป้ระโยชน์ให้มากท่ีสุด โดยทั้ง 2 เศรษฐกิจน้ีจะอยูภ่ายใตเ้ศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) ซ่ึงเป็นการ
พฒันาเศรษฐกิจท่ีไม่ไดมุ้่งเน้น เพียงการพฒันาเศรษฐกิจเท่านั้น แต่ตอ้งพฒันาควบคู่ไปกบัการพฒันาสังคม และการรักษา
ส่ิงแวดลอ้มไดอ้ย่าง สมดุลให้เกิด ความมัน่คงและยัง่ยืนไปพร้อมกนั โดยเปล่ียน ขอ้ไดเ้ปรียบ จากความหลากหลายทาง
ชีวภาพและ วฒันธรรม ให้เป็นความสามารถในการแข่งขนั เพ่ือให้เกิดเศรษฐกิจ BCG ท่ีเติบโต แข่งขนัไดใ้นระดบัโลก    
เกิดการกระจายรายไดล้งสู่ชุมชน ลดความเหล่ือมล ้า ชุมชนเขม้แข็ง มีความเป็นมิตร กบัส่ิงแวดลอ้มและการพฒันาท่ีย ัง่ยืน 
โดยการจดัการเรียนการสอนตามแนวทางพิพฒันาการนิยม (Progressivism) มุ่งเน้นให้บณัฑิตมีทกัษะในการคิด วิเคราะห์ 
ความคิดเป็นระบบและทกัษะในการแกปั้ญหา บูรณาการความรู้อยา่งเป็นระบบ (Connectivism) สามารถเรียนรู้ไดด้ว้ยตวัเอง 
(Contructivism) มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพ เพื่อให้พร้อมท่ี  จะอยู่ในสังคมไดอ้ย่างมีความสุขและ
ปรับตวัไดดี้ตามสถานการณ์ท่ีเปล่ียนไป 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
PLOs 1  ประยกุตอ์งคค์วามรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมอาหารโดยค านึง ถึง 
คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม  
PLOs 2  พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหารอยา่งย ัง่ยนื 
PLOs 3  พฒันาแนวคิดในการท าธุรกิจเบ้ืองตน้ดา้นธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหารได ้

PLOs 4  ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการสืบคน้ขอ้มูลและแสวงหาความรู้ไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
PLOs 5  ส่ือสารและน าเสนอขอ้มูลไดท้ั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษไดอ้ยา่งถูกตอ้งและตรงประเด็น 

PLOs 6  ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นในองคก์รและสงัคมไดใ้นฐานะผูน้ าและผูร่้วมงาน 

PLOs 7  แสดงออกถึงความมีคุณธรรม จริยธรรม มีวินยั จิตส านึก และความรับผดิชอบต่อสงัคม 



 
โครงสร้างหลักสูตร 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร  139 หน่วยกิต 

1. หมวดรายวชิาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 

GE 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์    4 หน่วยกิต 
GE 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตที่สันติ     5 หน่วยกิต 
GE 3 การเป็นผู้ประกอบการ    1 หน่วยกิต 
GE 4 การอยู่อย่างรู้เท่าทันและการรู้ดิจิทัล    4 หน่วยกิต 
GE 5 การคดิเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข    4 หน่วยกิต 
GE 6 ภาษาและการส่ือสาร    4 หน่วยกิต 
GE 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา    2 หน่วยกิต 
รายวชิาเลือกในหมวดศึกษาทั่วไป    6 หน่วยกิต 

2. หมวดวชิาเฉพาะ  103 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวชิาแกน  26 หน่วยกิต 
322-107 แคลคูลสัส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1  2((2)-0-4) 
322-108 แคลคูลสัส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 2  2((2)-0-4) 
324-105 เคมีมูลฐาน  2((2)-0-4) 
325-105 ปฏิบติัการเคมีหลกัมูล  1(0-3-0) 
324-235 หลกัเคมีอินทรีย ์  2((2)-0-4) 
325-233 ปฏิบติัการเคมีอินทรียเ์บ้ืองตน้  1(0-3-0) 
324-248 เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  2((2)-0-4) 
325-243 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  1(0-3-0) 
328-208 ชีวเคมีพ้ืนฐานส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  3((3)-0-6) 
328-233 ปฏิบติัการชีวเคมีส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  1(0-3-0) 
330-101 หลกัชีววิทยา 1  3((3)-0-6) 
332-106 ฟิสิกส์ทัว่ไป  3((3)-0-6) 
347-205 สถิติพ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  3((3)-0-6) 
2.2 กลุ่มวชิาพืน้ฐาน  21 หน่วยกิต 
850-111 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร  2((2)-0-4) 
850-112 ปฏิบติัการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร  1(0-3-0) 
850-211 หลกัวิศวกรรมอาหาร  3((3)-0-6) 
850-212 ปฏิบติัการหลกัวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
850-213 หน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 1  3((3)-0-6) 
850-214 ปฏิบติัการหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 1  1(1-0-3) 
850-221 เคมีอาหาร  3((3)-0-6) 
850-222 ปฏิบติัการเคมีอาหาร  1(0-3-0) 
850-231 จุลชีววิทยาทัว่ไปส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3((3)-0-6) 



850-232 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทัว่ไปส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1 1(0-3-0) 
859-111 อุตสาหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้  2((2)-0-4) 
2.3 กลุ่มวชิาชีพ   

      2.3.1 แผนสหกจิศึกษา  53 หน่วยกิต 
850-223 การวิเคราะห์อาหาร  2((2)-0-4) 
850-224 ปฏิบติัการการวิเคราะห์อาหาร  1(0-3-0) 
850-225 วตัถุเจือปนอาหาร  2((2)-0-4) 
850-311 หน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 2  3((3)-0-6) 
850-312 ปฏิบติัการหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 2  1(0-3-0) 
850-313 บรรจุภณัฑแ์ละหลกัการประเมินอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑอ์าหาร 1((1)-1-1) 
850-331 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3((3)-0-6) 
850-332 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทางอาหาร  1(0-3-0) 
850-333 การสุขาภิบาลและสุขอนามยัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2((2)-0-4) 
850-334 ปฏิบติัการสุขาภิบาลและสุขอนามยัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
850-335 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร  2((2)-0-4) 
850-341 การตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 3((3)-0-6) 
850-342 ปฏิบติัการการตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 1(0-3-0) 
850-343 การควบคุมและการประกนัคุณภาพอาหาร  3(3-0-6) 
850-351 การวางแผนการทดลองส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  3((3)-0-6) 
850-352 ชุดวิชานวตักรรมการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละความเป็นผูป้ระกอบการ 6((3)-6-9) 
850-391 เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  1(0-3-0) 
850-411 การจดัการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
850-412 การวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
850-421 โภชนาศาสตร์มนุษย ์  2((2)-0-4) 
850-441 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  1((1)-0-2) 
850-491 สหกิจศึกษา  8(0-24-0) 
850-495 ฝึกงานทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  300 ชัว่โมง 
      2.3.2 แผนโครงงานนักศึกษา  50 หน่วยกิต 
850-223 การวิเคราะห์อาหาร  2((2)-0-4) 
850-224 ปฏิบติัการการวิเคราะห์อาหาร  1(0-3-0) 
850-225 วตัถุเจือปนอาหาร  2((2)-0-4) 
850-311 หน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 2  3((3)-0-6) 
850-312 ปฏิบติัการหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 2  1(0-3-0) 
850-313 บรรจุภณัฑแ์ละหลกัการประเมินอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑอ์าหาร 1((1)-1-1) 
850-331 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3((3)-0-6) 
850-332 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทางอาหาร  1(0-3-0) 
850-333 การสุขาภิบาลและสุขอนามยัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2((2)-0-4) 
850-334 ปฏิบติัการสุขาภิบาลและสุขอนามยัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 



850-335 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร  2((2)-0-4) 
850-341 การตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 3((3)-0-6) 
850-342 ปฏิบติัการการตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 1(0-3-0) 
850-343 การควบคุมและการประกนัคุณภาพอาหาร  3(3-0-6) 
850-351 การวางแผนการทดลองส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  3((3)-0-6) 
850-352 ชุดวิชานวตักรรมการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละความเป็นผูป้ระกอบการ 6((3)-6-9) 
850-411 การจดัการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
850-412 การวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4) 
850-421 โภชนาศาสตร์มนุษย ์  2((2)-0-4) 
850-441 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  1((1)-0-2) 
850-492 สมัมนา  1(0-2-1) 
850-493 โครงงานนกัศึกษา 1  1(0-3-0) 
850-494 โครงงานนกัศึกษา 2  4(0-12-0) 
850-495 ฝึกงานทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  300 ชัว่โมง 
2.4 กลุ่มวชิาชีพเลือก  ไม่น้อยกว่า     6   หน่วยกิต 
850-413 การออกแบบโรงงานอาหาร  3((3)-0-6) 
850-414 ความยัง่ยืนในห่วงโซ่อุปทานอาหาร  3((3)-0-6) 
850-422 พิษวิทยาทางอาหาร  3(2-3-4) 
850-451 การออกแบบและศาสตร์ของการประกอบอาหาร  3((3)-0-6) 
850-452 เทคโนโลยกีล่ินรสส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3((2)-3-4) 
850-461 เทคโนโลยขีองขนมอบ  3((2)-3-4) 
850-462 เทคโนโลยไีขมนัและน ้ามนั  3((2)-3-4) 
850-471 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองเน้ือและสตัวปี์ก  3((2)-3-4) 
850-472 การประเมินคุณภาพและการจ าแนกเน้ือ  3((2)-3-4) 
850-473 ปฏิบติัการผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์  1(0-3-0) 
850-474 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยภีายหลงัการจบัสตัวน์ ้า  3((2)-3-4) 
850-475 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง  3((2)-3-4) 
850-481 เทคโนโลยกีารหมกั  3((2)-3-4) 
850-482 เทคโนโลยชีีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3((2)-3-4) 
850-483 เทคโนโลยกีระบวนการชีวภาพ  3((2)-3-4) 
855-451 บรรจุภณัฑอ์าหาร  3((2)-3-4) 
ชุดวิชาชีพเลือก 

850-415 ชุดวิชาผูป้ฏิบติังานในโรงงานผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท 6((4)-6-8) 
850-416 ชุดวิชาส่องผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ละผกัจากฟาร์มสู่โต๊ะอาหาร  6((4)-6-8) 
850-417 ชุดวิชาเทคโนโลยผีลิตภณัฑน์มและการจดัการ  6((4)-6-8) 
850-423 ชุดวิชาโภชนาการและอาหารสุขภาพ  6((4)-6-8) 
 
 



3. หมวดวชิาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า     6   หน่วยกิต 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ หรือมหาวิทยาลยั
อ่ืน ทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/สาขาวิชา 

4. หมวดวชิาฝึกงาน   ไม่น้อยกว่า   300 ช่ัวโมง 

850-495 ฝึกงานทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  300 ชัว่โมง 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 

ปีที่ 1 
ภาคการศึกษาที่ 1 
322-107 แคลคูลสัส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1 2((2)-0-4) 
324-105 เคมีมูลฐาน 2((2)-0-4) 
325-105 ปฏิบติัการเคมีหลกัมูล 1(0-3-0) 
330-101 หลกัชีววิทยา 3((3)-0-6) 
345-104 รู้ทนัเทคโนโลยดิีจิตอล (สาระ 4) 2((2)-0-4) 
388-100 สุขภาวะเพ่ือเพือ่นมนุษย ์(สาระ 1) 1((1)-0-2) 
859-111 อุตสาหกรรมเกษตรเบ้ืองตน้ 2((2)-0-4) 
890-001 สรรสาระภาษาองักฤษ 2((1)-0-4) 
895-001 พลเมืองท่ีดี 2((2)-0-4) 
950-102 ชีวิตท่ีดี 3((3)-0-6) 
.....-...... วิชาในกลุ่มสาระสุนทรียศาสตร์และกีฬา (สาระ 7) 1((1)-0-2) 
.....-...... วิชาในกลุ่มสาระสุนทรียศาสตร์และกีฬา (สาระ 7) 1((1)-0-2) 
ภาคการศึกษาที่ 2 
001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื (สาระ 1) 2((2)-0-4) 
315-201 ชีวิตแห่งอนาคต (สาระ 4) 2((2)-0-4) 
322-108 แคลคูลสัส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 2 2((2)-0-4) 
332-106 ฟิสิกส์ทัว่ไป 3(3-0-6) 
324-235 หลกัเคมีอินทรีย ์ 2((2)-0-4) 
325-233 ปฏิบติัการเคมีอินทรียเ์บ้ืองตน้ 1(0-3-0) 
850-211 หลกัวิศวกรรมอาหาร 3((3)-0-6) 
850-111 กรรมวิธีแปรรูปอาหาร 2((2)-0-4) 
850-112 ปฏิบติัการกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 
859-101 ประโยชน์เพือ่นมนุษย ์(สาระ 1)  1((1)-0-2) 
890-..... วิชาในกลุ่มสาระภาษาและการส่ือสาร (สาระ 6) 2((2)-0-4) 
 

ปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที ่1 
328-208 ชีวเคมีพ้ืนฐานส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 3((3)-0-6) 
328-233 ปฏิบติัการชีวเคมีส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3-0) 
324-248 เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2((2)-0-4) 
325-243 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 1(0-3-0) 
850-212 ปฏิบติัการหลกัวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
850-221 เคมีอาหาร 3((3)-0-6) 
850-222 ปฏิบติัการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
895-010 การคิดกบัพฤติกรรมพยากรณ์ (สาระ 5) 2((2)-0-4) 
895-011 การคิดเพื่อสร้างสุข (สาระ 5) 2((2)-0-4) 



890-..... วิชาในกลุ่มสาระภาษาและการส่ือสาร (สาระ 6) 2((2)-0-4) 
......-..... วิชาเลือกเสรี 3(x-y-z)  

ภาคการศึกษาที่ 2 
001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ (สาระ3) 1((1)-0-2) 
347-205 สถิติพ้ืนฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6)  
850-213 หน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 1 3((3)-0-6) 
850-214 ปฏิบติัการหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 1 1(0-3-0)  
850-223 การวิเคราะห์อาหาร 2((2)-0-4) 
850-224 ปฏิบติัการการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) 
850-225 วตัถุเจือปนอาหาร 2((2)-0-4) 
850-231 จุลชีววิทยาทัว่ไปส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 3((3)-0-6) 
850-232 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทัว่ไปส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1(0-3-0)  
890-..... วิชาในกลุ่มสาระภาษาและการส่ือสาร (สาระ 6) 2((2)-0-4) 
......-..... วิชาเลือกกลุ่มศึกษาทัว่ไป 2(x-y-z) 

ปีที่ 3 
ภาคการศึกษาที่ 1 
850-311 หน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร 2 3((3)-0-6) 
850-312 ปฏิบติัการหน่วยปฏิบติั 1(0-3-0)  
850-313 บรรจุภณัฑแ์ละหลกัการประเมินอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑอ์าหาร 1((1)-1-1) 
850-331 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3((3)-0-6) 
850-332 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0)  
850-341 การตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 3((3)-0-6) 
850-342 ปฏิบติัการการตรวจประเมินปัจจยัคุณภาพและประสาทสมัผสัของอาหาร 1(0-3-0) 
850-351 การวางแผนการทดลองส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3((3)-0-6) 
890-..... วิชาในกลุ่มสาระภาษาและการส่ือสาร (สาระ 6) 2((2)-0-4) 
ภาคการศึกษาที่ 2 
850-333 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2((2)-0-4) 
850-334 ปฏิบติัการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0)  
850-335 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 2((2)-0-4) 
850-343 การควบคุมและการประกนัคุณภาพอาหาร 3((3)-0-6) 
850-391 เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา (เฉพาะแผนสหกิจศึกษา) 1(0-3-0)  
850-411 การจดัการโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร 3((3)-0-6) 
850-352 ชุดวิชานวตักรรมการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 6((3)-6-9) 
.....-..... วิชาเลือกเสรี 3(x-y-z) 
 
 
 
 
 



ปีที่ 4 
แผนสหกิจศึกษา 
ภาคการศึกษาที่ 1 
850-491 สหกิจศึกษา 8(0-24-0) 
850-495 ฝึกงานทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 300 ชัว่โมง 
ภาคการศึกษาที่ 2 
850-412 การวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4)  
850-421 โภชนาศาสตร์มนุษย ์ 2((2)-0-4) 
850-441 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 1((1)-0-2) 
.....-...... วิชาชีพเลือก 3(x-y-z) 
แผนโครงงานนักศึกษา 
ภาคการศึกษาที่ 1 
850-492 สมัมนา 1(0-2-1) 
850-493 โครงงานนกัศึกษา 1 1(0-3-0) 
850-495 ฝึกงานทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 300 ชัว่โมง 
.....-...... วิชาชีพเลือก 3(x-y-z) 
.....-...... วิชาชีพเลือก 3(x-y-z) 
ภาคการศึกษาที่ 2 
850-412 การวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร 3((2)-3-4)  
850-421 โภชนาศาสตร์มนุษย ์ 2((2)-0-4) 
850-441 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 1((1)-0-2) 
850-494 โครงงานนกัศึกษา 2 4(0-12-0) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ค าอธิบายรายวชิา 
 
หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร   
 
001-102 ศาสตร์พระราชากับการพฒันาที่ยัง่ยืน 2((2)-0-4) 
 The King’s Philosophy and Sustainable Development 
 ความหมาย หลกัการ แนวคิด ความส าคญั และเป้าหมายของหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการทรงงาน 
หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึงพฒันา การพฒันาตามศาสตร์พระราชา และการพฒันาอยางย ัง่ยืน การวิเคราะห์การน าศาสตร์พระราชา
ไปประยกุตใ์ชใ้นพ้ืนท่ีระดบับุคคล องคก์รธุรกิจหรือชุมชนในระดบัทอ้งถ่ิน และระดบัประเทศ 
 Meaning, principles, concept, importance and goal of the philosophy of sufficiency; work principles, 
understanding and development of the King’s philosophy and sustainable development; an analysis of application of the 
King’s philosophy in the area of interest including individual, business or community sectors in local and national level 
 
001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผู้ประกอบการ  1((1)-0-2)  
 Idea to Entrepreneurship  
 การเป็นผูป้ระกอบการ การวิเคราะห์สภาพแวดลอ้มธุรกิจ การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ การ จดัท าแนวคิดธุรกิจ
ดว้ยเคร่ืองมือทางธุรกิจสมยัใหม่  
 Introduction to new entrepreneur creation; business environment analysis; survey for business opportunity 
analysis; using business models with modern business tools 
 
061-001  ความงามของนาฏศิลป์ไทย  1((1)-0-2) 
 Aesthetics of Thai Dance  
 ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบันาฏศิลป์ไทยการแต่งกายตามแบบนาฏศิลป์ไทย เพลงประกอบการแสดง นาฏศิลป์ไทย ท่า
ร าตามแบบนาฏศิลป์ไทย การแสดงนาฏศิลป์ไทยในรูปแบบต่างๆ  
 General knowledge about Thai dance; costumes for Thai dance; songs for Thai dance; basic Thai dance 
movements; Thai dance performances 
 
142-135  พบัเพยีบเรียบร้อย  1((1)-0-2)  
 Paper Craft  
 การฝึกศิลปะประดิษฐด์ว้ยกระดาษ การตดั การพบั การสร้างสรรคง์านศิลปะจากกระดาษ  
 Paper craft workshop, cutting, folding, creating artworks from paper  
 
142-136  ป้ันดินให้เป็นดาว  1((1)-0-2) 
 Sculpture  
 การสร้างงานป้ันโดยใชว้สัดุต่างๆ เช่น ดินเหนียวธรรมชาติ หรือดินเหนียวญ่ีปุ่น เรียนรู้การใช ้วสัดุและเคร่ืองมือ
ต่างๆ ในงานป้ันอยา่งปลอดภยั การช่ืนชมและวิจารณ์ งานป้ันผา่นการอ่านและ การอภิปราย การพิจารณาพิเคราะห์รูปทรง
เรขาคณิต นามธรรม และรูปทรงของส่ิงมีชีวิต ความรู้พ้ืนฐาน ดา้นงานป้ันเพ่ือต่อ ยอดต่อไป  



 Molding sculptures using various materials such as natural clay or Japanese clay; Learning how to manipulate 
these materials and use sculpting tools safely; Appreciating and Criticizing sculpture works through reading and 
discussion; Examining geometric, abstract and organic forms. Fundamentals of sculpture program  
 
142-137  ใครๆ กว็าดได้  1((1)-0-2) 
 Everyone Can Draw  
 ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการวาด การฝึกทกัษะ การวาดเส้น การวาดขั้นพ้ืนฐาน การลงแสงเงา การวาดรูปร่าง
มนุษย ์ 
 Introduction to basic drawing and practice; sketching; basic drawing, light and shadow; human figures  
 
142-138  มนต์รักเสียงดนตรี  1((1)-0-2)  
 The Sound of Musics  
 การศึกษาประวติัศาสตร์, ลกัษณะ, องคป์ระกอบ, ผูป้ระพนัธ์, แนวคิดเชิงดนตรีและการพฒันา ทกัษะการฟัง
ดนตรีตะวนัตกและตะวนัออก  
 Exploration of historical periods of both Eastern and Western art music; musical styles, musical elements, and 
composers and their works; basic musical concepts; develop music perception skills and representative musical 
compositions  
 

142-139  ท่องโลกศิลปะ  1((1)-0-2)  
 Through The World of Art  
 ศาสตร์แห่งทศันศิลป์ การใชส่ื้อและเทคนิคในการสร้างสรรคผ์ลงานศิลปะ  
 Art of Visual art, medium and technique in art creation  
 

142-234  โลกสวย  1((1)-0-2)  
 Life is Beautiful  
 การสร้างสุนทรียศาสตร์ในชีวิต บนพ้ืนฐานของความเขา้ใจในวฒันธรรมท่ีหลากหลาย พลงัของ ทศันคติบวก 
การเรียนรู้และซึมซบัความสวยงามของชีวิตผา่นงานศิลปะ ผา่นธรรมชาติ ผา่นงานสุนทรียด์า้นต่างๆ พฒันาการดา้นอารมณ์
และความรู้สึก เรียนรู้เขาเรียนรู้เราผา่นการแสดงออกทางศิลปะ การผอ่นคลายความตึง เครียดดว้ยศิลปะแขนงต่างๆ การหา
แรงบนัดาลใจ การสร้างก าลงัใจ การอยูร่่วมกนัอยา่งสงบสุข  
 Development of life aesthetics based on multicultural understanding; power of positive attitude; feeling and 
absorbing the beauty of life through arts, nature and other aesthetic creations; getting to know yourself and others through 
expressive art; stress release and relaxation through different types of arts; searching for inspiration and spirit; peaceful 
co-existence 
 

142-237  ดีไซน์เนอร์ชุดด า  1((1)-0-2)  
 The Designers and Their Black Attires  
 วิวฒันาการในการออกแบบ องคป์ระกอบของการออกแบบ กระบวนการการออกแบบ การ ออกแบบกบัวิถี
ชีวิตประจ าวนั  
 Evolution of design, fundamental of design, design process, design in relation to daily basis  



315-201  ชีวติแห่งอนาคต  2((2)-0-4)  
 Life in the Future  
 การเปล่ียนแปลงสภาพแวดลอ้มโลกในอนาคต เทคโนโลยชีีวภาพและนาโนเทคโนโลย ีพลงังาน สะอาด 
เทคโนโลยสีารสนเทศกบัการใชชี้วิตในอนาคต ปัญญาประดิษฐ์  
 Climate change in the future; biotechnology and nanotechnology; clean energy; information technology for 
living in the future; artificial intelligence 
 
322-107  แคลคูลสัส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1  2((2)-0-4) 
 Calculus for Agro-Industry Student I  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 คณิตศาสตร์เบ้ืองตน้ก่อนแคลคูลสั ลิมิตและความต่อเน่ือง อนุพนัธ์และการประยกุต ์ 
 Pre-calculus; limits and continuity; derivatives and applications  
 
322-108  แคลคูลสัส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 2  2((2)-0-4) 
 Calculus for Agro-Industry Student II  
 รายวิชาบงัคบัเรียนก่อน : 322-107 แคลคูลสัส าหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1  
 Prerequisite : 322-107 Calculus for Agro-Industry Student I  
 ฟังกช์นัหลายตวัแปร อนุพนัธ์ของฟังกช์นัหลายตวัแปรและการประยกุต ์ปริพนัธ์และการประยกุต ์สมการเชิง
อนุพนัธ์สามญัอยา่งง่าย  
 Functions of several variables; derivatives of functions of several variables and applications; integrals and 
applications; elementary ordinary differential equations  
 
324-105  เคมีมูลฐาน  2((2)-0-4) 
 Fundamental Chemistry  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 ปริมาณสมัพนัธ์ ระบบพีริออดิก พนัธะเคมี กฎของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ จลนศาสตร์เคมี สมดุล เคมี สมดุลของ
ไอออนในน ้า เคมีไฟฟ้า  
 Stoichiometry; periodicity; chemical bonding; gas laws; thermodynamics; chemical kinetics; chemical 
equilibria; ionic equilibria; electrochemistry  
 
324-235  หลกัเคมีอินทรีย์  2((2)-0-6) 
 Principles of Organic Chemistry  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี   
 Prerequisite : -  



 โครงสร้าง สมบติัทัว่ไป การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาท่ีส าคญั ของอะ ลิฟาติก อะลิไซ
คลิกและอะโรแมติกไฮโดรคาร์บอน ออร์แกโนแฮโลเจน แอลกอฮอล ์ฟีนอล อีเทอร์ กรดคาร์บอก ซิ ลิกและอนุพนัธ์ แอลดี
ไฮด ์คีโทนและเอมีน  
 Structures, general properties, classification, nomenclature, preparation and important reactions of aliphatic, 
alicyclic and aromatic hydrocarbons, organohalogens, alcohols, phenols, ethers, carboxylic acids and derivatives, 
aldehydes, ketones and amines 
 
324-248  เคมีวเิคราะห์พืน้ฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  2((2)-0-4)  
 Basic Analytical Chemistry for Agro-Industry 
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 324-105  
 Prerequisite: 324-105  
 แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคมีวิเคราะห์ สถิติเบ้ืองตน้ สมดุลเคมีของ ปฏิกิริยา กรด-เบส การ
ตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ์ในสารละลายท่ีมีน ้ าเป็น ตวัท าละลาย การ ไทเทรตและการน าไป
ประยกุตใ์ช ้กระบวนการแยกสารในทางเคมีวิเคราะห์ หลกัการพ้ืนฐาน ในการวิเคราะห์เชิง ปริมาณโดยใชเ้คร่ืองมือ และการ
ประยกุตใ์ชท้างอุตสาหกรรมเกษตร  
 Introduction to instruments and apparatus in analytical chemistry; basic statistics; acid-base , precipitation, 
complex-formation and redox equilibrium in aqueous solution; titrations and their applications; separation methods in 
analytical chemistry; basic principles of instrumental methods for quantitative analysis and applications in agro-industry 
 
325-105  ปฏิบัติการเคมีหลกัมูล  1(0-3-0) 
 Fundamental Chemistry Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 ความไม่แน่นอนในการชัง่และตวง การหาค่าความเป็นกรด-เบสของสารละลายและ การหา ปริมาณดว้ยการ
ไทเทรต สารละลายบฟัเฟอร์ เทอร์โมเคมี สมบติัคอลลิเกทีฟของสารละลาย อตัราการเกิดปฏิกิริยา เคมี การวิเคราะห์แอน
ไอออนและแคตไอออนหมู่หน่ึงแบบก่ึงจุลภาค ไฟฟ้าเคมี  
 Uncertainty of measurement; pH measurements and quantitative analysis by titration; buffer solution; 
thermochemistry; colligative properties of solutions; rate of reactions; semimicro-qualitative analysis of anions and group 
I cations; electrochemistry  
 
325-233  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น  1(0-3-0) 
 Introductory Organic Chemistry Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 การตกผลึก การกลัน่ การสกดั โครมาโทกราฟี การทดสอบการละลายและหมู่ฟังกช์นั เคมีของ คาร์โบไฮเดรต 
 Crystallization; distillation; extraction; chromatography; solubility and functional group tests; chemistry of 
carbohydrates  
 



325-243  ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์พืน้ฐาน  1(0-3-0)  
 Basic Analytical Chemistry Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัเรียนก่อน : 324-105, 324-248 หรือเรียนควบคู่  
 Prerequisite: 324-105, 324-248 or concurrent  
 แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคมีวิเคราะห์ สถิติเบ้ืองตน้ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรด-เบส การ
ตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ์ในสารละลายท่ีมีน ้ าเป็นตัวท าละลาย การ ไทเทรตและการน าไป
ประยกุตใ์ช ้กระบวนการแยกสารในทางเคมีวิเคราะห์ หลกัการพ้ืนฐานในการวิเคราะห์เชิง ปริมาณโดยใชเ้คร่ืองมือ และการ
ประยกุตใ์ชท้างอุตสาหกรรมเกษตร 
 Introduction to instruments and apparatus in analytical chemistry; basic statistics; acid- base , precipitation, 
complex-formation and redox equilibria in aqueous solution; titrations and their applications; separation methods in 
analytical chemistry; basic principles of instrumental methods for quantitative analysis and applications in agro-industry 

 
328-208  ชีวเคมีพืน้ฐานส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  3((3)-0-6)  
 Basic Biochemistry for Agro-Industry Students  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกับโครงสร้างและหน้าท่ีของเซลล์ ออร์แกเนลล์ และสารชีวโมเลกุล เช่น  โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด และกรดนิวคลิอิก หลกัการเบ้ืองตน้ของไบโอเอเนอร์เจติกส์ และปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้ง กับเอนไซม ์
กระบวนการเมแทบอลิซึมท่ีส าคญัในส่ิงมีชีวิตและการควบคุม การไหลของขอ้มูลทางพนัธุกรรมใน ระบบชีวภาพและการ
แสดงออกของยนี การส่ือสารระหวา่งเซลล ์การขนส่งสารผา่นเยือ่หุม้ การประยกุตค์วามรู้ ทางชีวเคมีในอุตสาหกรรม  
 A basic knowledge of structure and function of cellular organelles; biochemical molecules like proteins, 
carbohydrates, lipids, and nucleic acids; basic concepts of bioenergetics and enzymatic reactions; the main metabolic 
pathways in living organisms and their regulations; the flow of genetic information in biological system and gene 
expression; signal transduction; transport across membranes; the application of the biochemical knowledge for industry  
 
328-233  ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  1(0-3-0)  
 Basic Biochemistry Laboratory for Agro-Industry Students  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 เทคนิคปฏิบติัการชีวเคมีเบ้ืองตน้ในการค านวณและการเตรียมสารละลายบปัเฟอร์ การระบุ ลกัษณะทางชีวเคมี
ของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิปิด และกรดนิวคลีอิก การวิเคราะห์สารชีวโมเลกุลโดยใช้เทคนิค  ทาง โครมาโทกราฟี 
อิเลก็โทรโฟรีซิส และสเปกโตรโฟโตมิตรี การเร่งปฏิกิริยาของเอนไซมแ์ละจลนศาสตร์ของ เอนไซม ์ 
 Basic experimental techniques in Biochemistry for calculations and buffer preparations; biochemical 
characterization of proteins, carbohydrates, lipids and nucleic acids; analysis of biomolecules using chromatography, 
electrophoresis and spectrophotometry; enzymatic catalysis and enzyme kinetics 
 
330-101  หลกัชีววทิยา 1  3((3)-0-6) 
 Principles of Biology I  



 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 สมบติัของส่ิงมีชีวิต การจดัระบบส่ิงมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร์ สารเคมีของชีวิต เซลลแ์ละเม แทบอลิซึม 
พนัธุศาสตร์ กลไกของวิวฒันาการ ความหลากหลายของส่ิงมีชีวิต โครงสร้างและหนา้ท่ีของพืช โครงสร้างและหนา้ท่ีของ
สตัว ์นิเวศวิทยาและพฤติกรรม  
 Characters of living organisms; classification of life; scientific method; chemistry of life; cell and metabolism; 
genetics; mechanisms of evolution; diversity of life; plant form and function; animal form and function; ecology and 
behavior  
 
332-106  ฟิสิกส์ทั่วไป  3(3-0-6)  
 General Physics  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 กลศาสตร์ งาน พลงังานและโมเมนตมั คล่ืน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและเทอร์โมไดนามิกส์ วงจรไฟฟ้า 
คล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้า ทศันูปกรณ์ ฟิสิกส์สมยัใหม่  
 Mechanics; work energy and momentum; waves; fluid mechanics; heat and thermodynamics; electric circuits; 
electromagnetic waves; optics; modern physics  
  
340-162  สุนทรียศาสตร์การถ่ายภาพ  1((1)-0-2)  
 The Aesthetic in Photography  
 แสง สี และเงา การจดัองคป์ระกอบภาพ สุนทรียะในการถ่ายภาพธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม สุนทรียะในการ
ถ่ายภาพพฤติกรรมมนุษย ์สุนทรียะในการถ่ายภาพเพ่ือศิลปะ และ สุนทรียะในการถ่ายภาพเพ่ือ การส่ือสาร  
 Light and shadow; Image composition; aesthetics in natural and environmental photography; aesthetics in 
human behavioral Imaging; aesthetics in photography for the arts; aesthetics in photography for communication  
 
345-104  รู้ทันเทคโนโลยีดิจิทัล  2((2)-0-4)  
 Digital Technology Literacy  
 การเรียนรู้และใชป้ระโยชน์จากเทคโนโลยใีนปัจจุบนัและแนวโนม้ในอนาคตอยา่งเขา้ใจและ ปลอดภยั ฝึกฝน
การใชง้านโปรแกรมประยกุตท่ี์จ าเป็นต่อการท างาน การฝึกใชง้านแอปพลิเคชนัในคลาวดค์อม พิวต้ิงเพ่ือการปฏิบติังาน
อยา่งมีประสิทธิภาพ  
 Learn and utilize current technology and future trends in a secure and understandable way; practice the 
applications needed to work; uses of cloud computing applications for work effectively 

 
347-205  สถิติพืน้ฐานส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  3(2-2-5)  
 Basic Statistics for Agro-Industry  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  



 สถิติเชิงพรรณนา ความน่าจะเป็นและความน่าจะเป็นแบบมีเง่ือนไข ทฤษฎีเบย ์ตวัแปรสุ่มและ การแจกแจงความ
น่าจะเป็นของตวัแปรสุ่มต่อเน่ืองและไม่ต่อเน่ือง การตรวจสอบขอ้ตกลงเบ้ืองตน้ของขอ้มูล การประมาณค่าและทดสอบ
สมมติฐานของค่าเฉล่ียและความแปรปรวน การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวและ การเปรียบเทียบพหุคูณ การประมาณ
ค่าและทดสอบสมมติฐานส าหรับขอ้มูลจ าแนกประเภท การทดสอบ ความสัมพนัธ์ของตวัแปรจ าแนกประเภท 2 ตวั การ
วิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นอยา่งง่ายและสหสัมพนัธ์ การใช ้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับวิเคราะห์ขอ้มูลและค านวณขนาด
ตวัอยา่ง  
 Descriptive statistics; Probability and Conditional Probability; Bayes' Theorem; Random variables and 
Probability Distribution of continuous random variables and discrete random variables; Assumption test of data; 
Estimation and testing hypothesis of mean and variance; one- way analysis of variance and multiple comparison; 
estimation and hypothesis testing for categorical data; chi- square test for independent; simple linear regression and 
correlation analysis; statistical software for data analysis and sample calculation  
 
388-100  สุขภาวะเพ่ือเพ่ือนมนุษย์  1((1)-0-2)  
 Health for All  
 หลกัการและขั้นตอนการช่วยชีวิตขั้นพ้ืนฐาน ปฏิบัติการช่วยชีวิตขั้นพ้ืนฐานในสถานการณ์จ าลอง ปัญหา
สุขภาพจิตท่ีพบบ่อย สัญญาณเตือน การประเมินและการดูแลเบ้ืองตน้ของอาการทางจิต การดูแลสุขภาพ ตามวยั แนวคิด
พ้ืนฐานเก่ียวกบัสุขภาพและการสร้างเสริมสุขภาพ การปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้  
 Principle and steps of basic life support, practice of basic life support in simulated situation; common mental 
health problems, warning signs, initial assessment and care; concepts of health and health promotion; first aid  
 
472-116  ถักทอเส้นใย เข้าใจท้องถิ่น  1((1)-0-2)  
 Local Arts and Fabric  
 เรียนรู้ เห็นคุณค่า ซาบซ้ึงในงานศิลปะของทอ้งถ่ิน เห็นประโยชน์ของศิลปะ สะทอ้นความเป็นอยู ่ภายในทอ้งถ่ิน
ผา่นกิจกรรม เช่น การลงพ้ืนท่ีในทอ้งถ่ิน เพ่ือแลกเปล่ียนพดูคุยและ เรียนรู้กบัครูชุมชน  
 Learning, knowing value and appreciate the local arts; knowing the arts of reflecting life of local people 
through visiting and exchanging knowledge with the community leaders 
 
472-117  สุขภาพดี ชีวมีีสุข  1((1)-0-2) 
 Keeping Fit: Enjoy Healthy and Happy Life  
 การมีสุขภาพดีและชีวิตมีความสุข การใชปั้จจยัเบ้ืองตน้ของการออกก าลงักาย และคงไวซ่ึ้งความมี สุขภาพดี 
ความส าคญัในการเสริมสร้างสุขภาพทั้งทางร่างกาย จิตใจ และอารมณ์ความรู้สึก ความส าคญัของการ กีฬาการออกก าลงักาย
สามารถพฒันาความสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคล ความส าคญัของการมีความสุข และ นิสยัการ กินดีอยูดี่  
 Living healthy and happy life; applying basic techniques regarding fitness and keeping healthy; the importance 
of physical, mental and emotional wellbeing; sports and fitness improve relationships among individuals; a necessity to 
overall happiness and healthy eating habits  
 
 
 



850-111  กรรมวธีิแปรรูปอาหาร  2((2)-0-4)  
 Food Processing  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 859-111  
 Prerequisite : 859-111  
 การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียวของผลิตผลทางการเกษตร ลกัษณะคุณภาพของวตัถุดิบทางการเกษตร หลกัการ
ถนอมอาหาร แหล่ง ชนิด การคดัเลือกและวิธีการเตรียมวตัถุดิบท่ีเหมาะสมในการแปรรูปผลิตภณัฑ์ อาหาร การแปรรูปขั้น
ต ่า เฮอร์เดิลเทคโนโลยี เทคนิคการถนอมอาหารโดยการใชน้ ้ าตาล เกลือ การรมควนั การปรับปรุงคุณภาพน ้ าและการจดัการ
ของเสียจากกระบวนการผลิตอาหาร  
 Postharvest handling of agricultural product; Quality characteristics of agricultural raw materials; Principles of 
food preservation; source type and preparation of raw material for food production; minimal processing and hurdle 
technology; food preservation techniques using sugaring, curing and smoking; water treatment and waste management 
from food processing 
 
850-112  ปฏิบัติการกรรมวธีิแปรรูปอาหาร  1(0-3-0)  
 Food Processing Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-111 หรือเรียนควบคู่  
 Prerequisite : 850-111 or concurrent  
 การคดั แยก และท าความสะอาด การเตรียมวตัถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหารเช่น การลวก การ ปอกเปลือก การ
แปรรูปขั้นต ่า การดดัแปรบรรยากาศร่วมกบัอุณหภูมิต ่า การใชน้ ้ าตาลและการใชเ้กลือในการ ถนอมอาหาร การปรับปรุง
คุณภาพน ้าเพ่ือการแปรรูปอาหาร  
 Sorting cleaning and preparation of raw material for food processing; blanching; peeling; minimal processing; 
combination of modified atmosphere and low temperature; food preservation techniques using sugaring, curing and 
smoking; water treatment for food processing 

 
850-211  หลกัวศิวกรรมอาหาร  3((3)-0-6) 
 Principles of Food Engineering  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 322-108  
 Prerequisite : 322-108  
 หลกัการพ้ืนฐานทางดา้นวิศวกรรม หน่วยและมิติ เทอร์โมไดนามิกส์ประยกุตป์ระกอบดว้ย เคร่ือง ก าเนิดไอน ้า
และคุณสมบติัของอากาศช้ืน สมดุลมวลสาร สมดุลพลงังาน การไหลของของไหล การถ่ายโอนความ ร้อน การถ่ายโอนมวล 
 Basic principles of engineering; units and dimensions; applied thermodynamics including boiler and 
psychrometric; mass balance; energy balance; fluid flow; heat transfer; mass transfer  
 
850-212  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
 Principles of Food Engineering Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-211 หรือเรียนควบคู่กนั  
 Prerequisite : 850-211 or concurrent  



 การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการค านวณ การเขียนกราฟและการหาค่าตวัแปรใน สมการทาง
คณิตศาสตร์ เคร่ืองก าเนิดไอน ้า สมดุลมวลสารและสมดุลพลงังาน คุณสมบติัทางความร้อนของอาหาร ระบบส่งถ่าย
ของเหลว การถ่ายโอนความร้อน การถ่ายโอนมวล  
 Application of computer program for calculation; graphing and parameters determination in mathematical 
equations; boiler; mass and energy balances; thermal properties of foods; fluid transport system; heat transfer; mass 
transfer  
 
850-213  หน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 1  3((3)-0-6)  
 Unit Operation in Food Industry I  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-111, 850-112, 850-221, 850-212  
 Prerequisite : 850-111, 850-112, 850-221, 850-212  
 หลกัการของหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร ประกอบดว้ย การลดขนาด การผสมและการ ข้ึนรูป การ
แยกโดยทางกล การแยกดว้ยเมมเบรน การสกดั การแช่เยน็ การแช่เยอืกแขง็  
 Principles of unit operations in food industry including size reduction; mixing and forming; mechanical 
separations; membrane separation; extraction; chilling; freezing  
 
850-214  ปฏิบัติการหน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 1  1(0-3-0)  
 Unit Operation in Food Industry Laboratory I  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-213 หรือเรียนควบคู่  
 Prerequisite : 850-213 or concurrent  
 การเขียนแบบเบ้ืองตน้ทางวิศวกรรมอาหาร การลดขนาด การผสมและการข้ึนรูป การแยกโดยทาง กล การแยก
ดว้ยเมมเบรน การสกดั การแช่เยน็ การแช่เยอืกแขง็ 
 Basic drawing for food engineering; size reduction; mixing and forming; mechanical separations; membrane 
separation; extraction; chilling; freezing 

 
850-221  เคมีอาหาร  3((3)-0-6)  
 Food Chemistry  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 324-248, 325-243 หรือเรียนควบคู่  
 Prerequisite : 324-248, 325-243 or concurrent  
 ความส าคัญ องค์ประกอบทางเคมี โครงสร้าง แหล่ง สมบัติและปฏิกิริยาทางเคมีของน ้ า โปรตีน  ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต วิตามินและแร่ธาตุในอาหาร เอนไซมใ์นอาหาร การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่าง การแปร รูปและเก็บรักษา
ของผลิตภณัฑก์ลุ่มผกัและผลไม ้เน้ือสตัว ์ไข่ นม พืชน ้ามนั ธญัชาติและถัว่ ชา กาแฟ โกโก ้ 
 Importance, chemical composition, structure, source, property and chemical reaction of water, protein, fat, 
carbohydrate, vitamin and mineral 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  ปฏิบัติการเคมีอาหาร  1(0-3-0)  
 Food Chemistry Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-221 หรือเรียนควบคู่กนั  
 Prerequisite : 850-221 or concurrent  
 การเตรียมและการสุ่มตวัอยา่ง การเตรียมสารละลายเคมี การวิเคราะห์องคป์ระกอบพ้ืนฐานทาง เคมีของอาหาร 
การวิเคราะห์ไขมนันม การวิเคราะห์น ้ าตาลรีดิวซ์และ น ้ าตาลทั้งหมด การวิเคราะห์เอนไซม์ใน อาหาร การวิเคราะห์กรด
แอสคอร์บิก การวิเคราะห์สารใหสี้  
 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  
 
850-223  การวเิคราะห์อาหาร  2((2)-0-4) . 
 Food Analysis  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-221 และ 850-222  
 Prerequisite : 850-221 และ 850-222  
 ทฤษฎีหลักการวิธีวิเคราะห์ทางเคมีและการใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์เชิงปริมาณและคุณภาพ  ของ
องค์ประกอบในอาหาร วตัถุเจือปนอาหาร สารปนเป้ือนและสารตกคา้งในอาหาร สารผลิตภณัฑ์จากปฏิกิริยา ทางเคมีท่ี
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 

 
850-224  ปฏิบัติการการวเิคราะห์อาหาร  1(0-3-0)  
 Food Analysis Laboratory  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-223 หรือเรียนควบคู่กนั  
 Prerequisite : 850-223 or concurrent  
 การวิเคราะห์ทางเคมีและการใชเ้คร่ืองมือในการวิเคราะห์เชิงปริมาณและคุณภาพขององคป์ระกอบ ในอาหาร 
วตัถุเจือปนอาหาร สารปนเป้ือนและสารตกคา้งในอาหาร สารผลิตภณัฑจ์าก ปฏิกิริยาทาง เคมีท่ีเกิดข้ึน 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  
 
850-225  วตัถุเจือปนอาหาร  2((2)-0-4)  
 Food Additives  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 นิยาม การจ าแนกประเภท บทบาทหนา้ท่ี สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของวตัถุเจือปนอาหาร การประยกุตใ์ช ้
เอนไซม์ สารช่วยละลายหรือช่วยพา สารป้องกนัการเกิดฟอง สารป้องกนัการจบัเป็นกอ้น สารกนั เสีย สารปรับเน้ือสัมผสั 
สารตา้นการเกิดออกซิเดชนั ซีเควสแตรนท์ สารช่วยความคงตวัของอิมลัชนั สารให้ความ หวาน สารให้สี สารให้กล่ินรส 



สารทดแทนไขมนั สารช่วยตกตะกอนและท าให้ใส สารท าให้เกิดความชุ่มช้ืน สาร ไครโอโพรเทคแทนต์ 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  
 
850-231  จุลชีววทิยาท่ัวไปส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  3((3)-0-6) 
 General Microbiology for Food Science and Technology  
 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 ประวติัของจุลชีววิทยาอาหาร รูปร่างลกัษณะทัว่ไปของจุลินทรียท์ั้งท่ีเป็นโปรคาริโอติคเซลลแ์ละย ูคาริโอติก
เซลล ์การจ าแนกจุลินทรีย ์การเพาะเล้ียงและการเติบโตของจุลินทรีย ์เมแทบอลิซึม และพนัธุศาสตร์ ของจุลินทรีย ์เช้ือก่อ
โรคและวิทยาภูมิคุม้กนั ความส าคญัและบทบาทของจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัในอาหาร ปัจจยั ท่ีเก่ียวขอ้งในการเจริญของ
จุลินทรียใ์นอาหาร 
  History of food microbiology; morphology of prokaryotes and eukaryotes; microbial classification; 
cultivation and growth of microorganisms; microbial metabolism and genetics; Pathogens and immunology; Importance 
and role of important microorganisms in food; Factors involved in the growth of microorganisms in food 

 

850-232  ปฏิบัติการจุลชีววทิยาท่ัวไปส าหรับวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร    1(0-3-0)   

 General Microbiology for Food Science and Technology Laboratory  

 รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
 Prerequisite : -  
 เทคนิคทางจุลชีววิทยา ประกอบดว้ย การท าใหป้ราศจากเช้ือ การถ่ายเช้ือ และการแยกเช้ือให้ บริสุทธ์ิ การเตรียม
อาหารเล้ียงเช้ือ การใชก้ลอ้งจุลทรรศน์และการยอ้มสีจุลินทรีย ์การเกบ็รักษาเช้ือจุลินทรีย ์การ นบัจ านวนจุลินทรีย ์ปัจจยัท่ีมี
ผลต่อการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์การแยกและบ่งช้ีชนิดของจุลินทรียท์าง ชีวเคมีและทางชีวโมเลกุล วิทยาภูมิคุม้กนั 
การทดสอบปฏิกิริยาระหวา่งแอนติเจน และแอนติบอดี  
 Microbiological techniques including aseptic technique, sub- culture, and pure culture isolation; medium 
preparation; microscopy and staining; microbial culture preservation; microbial cells count; Factors involved in the 
growth of microorganisms in food; isolation and identification of microorganisms by biochemical and biomolecular 
methods; Immunology; Antigen-Antibody Interaction Test  
 

850-311  หน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 2       3((3)-0-6)  

 Unit Operation in Food Industry II  

 รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-213, 850-214  
 Prerequisite : 850-213, 850-214  



 หลกัการของหน่วยปฏิบติัการในอุตสาหกรรมอาหาร ประกอบดว้ย การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริไรซ์ การใชรั้งสี
ไมโครเวฟและอินฟราเรด การท าแหง้ การระเหย การดนัผา่นเกลียวอดั เทคโนโลยีใหม่ ในการแปรรูปอาหารและส่วนผสม
อาหารเชิงฟังกช์นั  
 Principles of unit operations in food industry including pasteurization; sterilization; microwave and infrared 
radiation; drying; evaporation; extrusion; novel technology for food processing and functional food ingredient  
 

850-312  ปฏิบัติการหน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 2      1(0-3-0)  

Unit Operation in Food Industry Laboratory II  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-311 หรือเรียนควบคู่  
Prerequisite : 850-311 or concurrent  
การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริไรซ์ การใชรั้งสีไมโครเวฟและอินฟราเรด การท าแหง้ การระเหย การดนัผา่นเกลียว

อดั เทคโนโลยใีหม่ในการแปรรูปอาหารและส่วนผสมอาหารเชิงฟังกช์นั  
pasteurization; sterilization; microwave and infrared radiation; drying; evaporation; extrusion; novel  

technology for food processing and functional food ingredient  
 

850-313  บรรจุภัณฑ์และหลกัการประเมินอายุการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร     1((1)-1-1)  

Packaging and principle of product shelf-life evaluation for food products  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี 

Prerequisite : - 
สมบติัและหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑอ์าหาร ชนิดและสมบติัของวสัดุบรรจุภณัฑอ์าหาร เทคโนโลยบีรรจุ ภณัฑอ์าหาร 

ท่ีทนัสมยั บรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ ปัจจยัท่ีมีผลต่อ รูปแบบการเส่ือมเสีย และ อายกุารเก็บรักษาอาหาร 
หลกัการประเมินอายกุารเก็บรักษาอาหาร การประเมินอายกุารเกบ็รักษาอาหารสภาวะ เร่ง การใช ้Q10 และ การประเมินอายุ
การเกบ็รักษาอาหาร ท่ีมีปัจจยัดา้นความช้ืน  

Function and properties of food packaging; Types and properties of packaging material for food products; 
Innovations in food Packaging Technology; Packaging of various food products; Factors affecting deterioration and shelf-
life of food products; Shelf life evaluation: accelerated shelf life testing; Q10; moisture sorption isotherm 

 

850-331  จุลชีววทิยาทางอาหาร         3((3)-0-6) 

Food Microbiology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-231  
Prerequisite : 850-231  
จุลชีววิทยาของการเน่าเสียของอาหารและผลิตผลเกษตร จุลินทรียก่์อโรคทางอาหารหลกัการ พ้ืนฐานเก่ียวกบัจุล 

ชีววิทยาของการถนอมอาหารและกระบวนการหมกั ผลกระทบของวิธีการถนอมอาหารต่อ ปัจจยัแวดลอ้มท่ีมีผลต่อการ
เจริญและการปรับตวัของจุลินทรีย ์การใชป้ระโยชน์จากจุลินทรียวิ์ธีการดั้งเดิมและ วิธีการรวดเร็วในการวิเคราะห์จุลินทรีย์
ในอาหารมาตรการควบคุมป้องกนั คุณภาพและความปลอดภยัทางจุล ชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร  



Microbiology of spoilage food and agricultural produce; Food pathogenic microorganisms; Basic principles of 
food microbiology for preservation and fermentation; Effects of food preservation methods on environmental factors 
affecting the growth and adaptation of microorganisms; Utilization of microorganisms; Conventional and rapid detection 
methods for microorganisms in foods; Preventive control measures; Microbiological quality and safety in the food 
industry  

 

850-332  ปฏิบัติการจุลชีววทิยาทางอาหาร        1(0-3-0)  

Food Microbiology Laboratory  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-331 หรือเรียนควบคู่กนั  
Prerequisite : 850-231 or concurrent  
ภาคปฏิบติัเก่ียวกบัพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา การตรวจวิเคราะห์นบัจ านวนจุลินทรียใ์นอาหาร การช้ี บ่งเช้ือก่อโรค 

ทางอาหาร วิธีการดั้งเดิมและวิธีการรวดเร็วในการวิเคราะห์จุลินทรียใ์นอาหาร การแปรผลการตรวจ วิเคราะห์ท่ีเช่ือมโยงกบั
การควบคุมคุณภาพ และความปลอดภยัของการผลิตอาหารและผลิตผลเกษตรการถนอม อาหาร และการเน่าเสียของอาหาร
รวมถึงเกณฑท์างจุลชีววิทยาทางอาหารและขอ้ก าหนดกฎหมายอาหารท่ี เก่ียวขอ้ง 

Practice on basics in food microbiology; Analysis, Microbial population count in food; food pathogen  
identification; Conventional and rapid detection methods for microorganisms in foods; Interpretation of analytical results 
related to quality control and safety in food production and agricultural products; food preservation and food spoilage, 
including food microbiological criteria and relevant requirements in food regulation 
 

850-333  การสุขาภิบาลและสุขอนามัยโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร       2((2)-0-4) 

Food Plant Sanitation and Hygiene  

รายวิชาบงัคบัก่อน: ไม่มี  
Prerequisite : -  
ความส าคญัและบทบาทของการสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหารในการควบคุม ป้องกนั ลด และ ขจดัอนัตราย 

ทางกายภาพ ชีวภาพ และเคมีรวมถึงสารก่อภูมิแพใ้นอาหาร ท่ีปนเป้ือนตลอดห่วงโซ่อาหาร อนัเป็น หลกัการส าคญัท่ีอยู่
ภายใตข้อ้ก าหนดของหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงครอบคลุมถึงโปรแกรม การสุขาภิบาล การวางผงัและ
ออกแบบโรงงาน การออกแบบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต  การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือท่ีถูก
สุขลกัษณะ การควบคุมแมลงสตัวพ์าหะน าโรค บุคลากรและส่ิงอ านวย ความสะดวก  

Importance and roles of sanitation in food industry in control, protect, reduce, and eradicate physical, biological 
and chemical hazards, including food allergens throughout food supply chain; Principles, Requirements and Criteria for 
Good Manufacturing Practice and sanitation program; Plant layout and design; The hygienic design of equipment, 
machine, appliance in production and cleaning and disinfecting; Pest control; Personnel and facilities  
 

850-334  ปฏิบัติการสุขาภิบาลและสุขอนามัยโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     1(0-3-0)  

Food Plant Sanitation and Hygiene Laboratory  

รายวิชาบงัคบัก่อน: ไม่มี  



Prerequisite : -  
ภาคปฏิบติัการเก่ียวกบัพ้ืนฐานทางสุขาภิบาลและสุขลกัษณะของการผลิตอาหาร เทคนิคการสุ่ม เก็บตวัอยา่งเพ่ือ

การตรวจวิเคราะห์นับจ านวนจุลินทรียท่ี์ใช้บ่งช้ีและประเมินระดบัของสุขลกัษณะและแหล่ง ปนเป้ือนของพ้ืนผิวสัมผสั
อาหารของอุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช ้ส่ิงอ านวยความสะดวก สุขลกัษณะส่วนบุคคล สัตวพ์าหะและส่ิงแวดลอ้มการผลิตท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการประกอบอาหาร ตลอดจนการตรวจประเมินประสิทธิภาพ การท าความสะอาด การแปลผลและการตรวจ
วิเคราะห์ท่ีเช่ือมโยงตามเกณฑแ์ละขอ้ก าหนดกฎหมายอาหาร  

Practice in sanitation and Hygiene in food production; Sampling techniques for standard plate count; Sanitation 
level assessment; Contamination source of food-contact surface of equipment, machine, and appliance; Personnel and 
facilities; Pest control and environment related to food production; Cleaning performance assessment; Interpretation of the 
results related to the relevant requirement in food regulations 

 

850-335  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร       2(2-0-4)  

Food Safety Management System  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-221; 850-331  
Prerequisite : 850-221; 850-331  
ความส าคญัของการจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร อนัตรายในอาหาร การวิเคราะห์ความ เส่ียง มาตรฐาน 

สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร ระบบการ วิเคราะห์อนัตราย และจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม ระบบ  การจดัการด้านความ
ปลอดภยัของอาหารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง การทวนสอบและการตรวจประเมินระบบการจดัการ ความปลอดภยัอาหาร  

Important of food safety management; food hazards; risk analysis; good hygiene practice (GHP) ; hazard 
analysis and critical control points (HACCPs) ; other related food safety management systems; verification and auditing 
food safety management systems  

 
850-341  การตรวจประเมินปัจจัยคุณภาพและประสาทสัมผสัของอาหาร     3((3)-0-6) 

Food Quality Attributes and Sensory Evaluation  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
คุณภาพและปัจจยัคุณภาพอาหาร สมบติัทางกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละทางประสาทสมัผสั ของ อาหาร ทฤษฎี  

หลกัการ และวิธีการตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพของอาหาร ดา้นสี เน้ือสัมผสั ความหนืด ขนาด รูปร่าง และส่ิงแปลกปลอม 
ความส าคญั บทบาท และวิธีการประเมิน คุณภาพทางประสาทสมัผสัในอาหาร ความส าคญัของการควบคุมคุณภาพอาหาร  

Food quality and quality attributes; physical, chemical, biological and sensory 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  

 
850-342  ปฏิบัติการการตรวจประเมินปัจจัยคุณภาพและประสาทสัมผสัของอาหาร    1(0-3-0)  

Food Quality Attributes and Sensory Evaluation Laboratory  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  



Prerequisite : -  
ภาคปฏิบัติการเก่ียวกับคุณภาพและปัจจยัคุณภาพอาหาร สมบติัทางภายภาพของอาหาร ทฤษฎี หลกัการ และ

วิธีการตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพของอาหาร ดา้นสี เน้ือสัมผสั ความหนืด ขนาดรูปร่าง และส่ิง แปลกปลอม ความส าคญั 
บทบาท และวิธีการประเมินคุณภาพทางสมัผสัประสาทในอาหาร ความส าคญัของการ ควบคุมคุณภาพอาหาร  

Practice in 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  การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร       3(3-0-6)  

Food Quality Control and Assurance  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
หลกัการควบคุมและประกนัคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจดัการคุณภาพ ระบบการ บริหารคุณภาพ การ

ควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑซ่ึ์งเคร่ืองมือท่ีใช ้การควบคุมคุณภาพของกระบวนการ ซ่ึง เคร่ืองมือท่ีใชก้ารปรับปรุงคุณภาพ
และการแกไ้ขปัญหา คุณภาพซ่ึงเคร่ืองมือท่ีใช ้ 

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  
 

850-351  การวางแผนการทดลองส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3((3)-0-6)  

Experimental Design for Agro-Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 347-205  
Prerequisite : 347-205  
ความส าคญัของการออกแบบและวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใชใ้นงานอุตสาหกรรม  เกษตร หลกัการ

พ้ืนฐานและแนวทางในการออกแบบและวางแผนการทดลอง สถิติพ้ืนฐานส าหรับการวางแผนการ ทดลอง การออกแบบ
และวางแผนการทดลองของระบบท่ีมีปัจจยัเดียวและหลายปัจจยั แบบจ าลองการถดถอย  หลกัการพ้ืนฐานของเทคนิคพ้ืนผิว
ตอบสนองและการออกแบบของผสม  

Importance of design and analysis of experiments and applications in agroindustry; basic principles and 
guidelines for designing experiments; basic statistical methods for design and analysis of experiments; design and analysis 
of experiments for single factor and multiple factors; regression modeling; basic principles of response surface method 
and mixture design  

 
850-352  ชุดวชิานวตักรรมการพฒันาผลติภัณฑ์และความเป็นผู้ประกอบการ     6((3)-6-9) 

Module: Food Product Innovation and Entrepreneurship  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-313; 850-331  
Prerequisite : 850-313; 850-331  



นิยามความหมายของนวตักรรมอาหารและการออกแบบผลิตภณัฑ ์ความส าคญัและความจ าเป็น ในการสร้าง 
นวตักรรมในอุตสาหกรรมอาหาร หลกัการและแนวคิดในการออกแบบพฒันานวตักรรม การพฒันา ตน้แบบผลิตภณัฑ ์
เทคนิคการพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม ความหมาย และลกัษณะของธุรกิจ อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
แนวโนม้ของธุรกิจอาหารและ อุตสาหกรรมอาหารในระดบัประเทศและระดบั สากล แนวคิดในการเป็นผูป้ระกอบการดา้น
ธุรกิจอาหาร และอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการในการประกอบ ธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร หลกัการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ส่วนประสมการตลาด การแบ่งส่วน ตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การวางต าแหน่งทางการตลาด 
พฤติกรรมผูบ้ริโภค การวิจยัการตลาดแลการ  ประยุกต์ ใช้ในการพฒันา ผลิตภณัฑ์อาหาร กรณีศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ประกอบธุรกิจอาหารและธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การฝึกปฏิบติัการวางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับธุรกิจอาหารและ
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร และการน าเสนอ  

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; Prototype product development; 
optimization techniques for product formulation and process development Definition and characteristics of food business 
and food industry; Trends of food business and food industry nationally and internationally; Concept of entrepreneurship 
in food business and food industry; Processes in the food business and the food industry; Food product marketing 
principles; Marketing mix; Market segmentation; Target market selection; Marketing positioning; Consumer behavior; 
Marketing research and application in food product development; Case studies related to the food business and food 
industry; Practice in marketing strategy planning for food businesses and food industry and presentations  

 
850-391  เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา        1(0-3-0) 

Preparation for Cooperative Education  

เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 และเลือกเรียนในแผน ก (สหกิจศึกษา)  
Prerequisite : equivalent to fourth year student and select in plan A ( Cooperative Education)  
การเตรียมความพร้อมในการปฏิบติังานสหกิจศึกษา การคน้หาปัญหาเพ่ือการวิจยั ดา้น อุตสาหกรรมอาหาร 

แนวคิดและหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับการแกไ้ขปัญหา การสืบคน้ รวบรวม และ เรียบเรียง ขอ้มูลเชิงวิชาการใน
ท่ีเก่ียวขอ้ง การพฒันาโครงร่างการวิจยัส าหรับสหกิจศึกษา การวิเคราะห์และ ประมวลผลการวิจยั การเขียนและน าเสนอ
รายงานผลการวิจยั  

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 cooperative education; evaluation and analysis of relevant data; report writing and 
oral presentation  
 
850-411  การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร        3(3-0-6)  

Plant Management in Food-Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  



หลกัการบริหารจดัการในอุตสาหกรรม การบริหารบุคคล การวางแผนและควบคุมการผลิต  การควบคุมวสัดุคง
คลงั การบริหารการซ่อมบ ารุง การเพ่ิมผลผลิต ความปลอดภยัในโรงงานอุตสาหกรรม กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัโรงงาน
อุตสาหกรรม 

Principles of industrial management; human resource management; production planning and control; inventory 
control; maintenance management; productivity improvement; industrial safety; industrial law  
 
850-412  การวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร     3((2)-3-4) 

Measurement and Process Control in Food Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-311 หรือเรียนควบคู่  
Prerequisite : 850-311 or concurrent  
บทน าเก่ียวกบัการวดัและการควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร เคร่ืองมือในอุตสาหกรรม อาหาร  

อุปกรณ์การวดัและการควบคุม ตวัควบคุมและตวัแสดงผล หลกัการควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร  การประยุกต์ใช้
ระบบตรวจสอบติดตามและควบคุมกระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร  

Introduction to measurement and process control in food industry; instruments in food industry; measuring and 
controlling devices; controllers and indicators; principles of process control; applications of monitoring and control 
systems in food industry  
 
850-413  การออกแบบโรงงานอาหาร         3((3)-0-6) 

Food Plant Design  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
ขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์การคดัเลือกและขอ้ก าหนดวตัถุดิบ ส่วนผสมและบรรจุภณัฑ ์ก าลงัการผลิต การออกแบบ 

กระบวนการผลิตอาหาร การคดัเลือกหน่วยปฏิบติัการและอุปกรณ์ การออกแบบโรงงานอาหารตาม หลกัเกณฑก์ารปฏิบติัท่ี
ดี การวางผงัโรงงาน การคดัเลือกระบบสาธารณูปโภคและตน้ก าลงั การคดัเลือกระบบ บ าบดัและก าจดัของเสีย การศึกษา
ความเป็นไปไดข้องการจดัตั้งโรงงาน ตน้ทุนและค่าใชจ่้าย การวิเคราะห์ จุดคุม้ทุน การวิเคราะห์ผลตอบแทน  

Specific of product and packaging, selection and specification of raw material and ingredient, production 
capacity, food process design, unit operation and equipment selection, Food Plant Design related to GMP, plant layout, 
utility and power system, feasibility study, cost and expense, break-even point analysis; return on investment analysis  

 
850-414  ความยั่งยืนในห่วงโซ่อุปทานอาหาร        3((3)-0-6) 

Sustainability in Food Supply Chain  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
หลกัและการประเมินความยัง่ยืน ความยัง่ยนืดา้นการผลิตวตัถุดิบอาหาร ความยัง่ยนืใน อุตสาหกรรมแปรรูปนม  



เน้ือสตัว ์อาหารทะเล ผกัผลไม ้เมลด็พืช เคร่ืองด่ืม ความยัง่ยนืดา้นบรรจุภณัฑอ์าหาร การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือใน
อุตสาหกรรมอาหาร การใชแ้ละกลยทุธ์การลดพลงังานและน ้า และการ จดัการของเสียของอุตสาหกรรมอาหาร ความยัง่ยนื
การกระจายสินคา้และการบริโภค 

Principle and assessment of sustainability, sustainability in agri- food produces, sustainability in processing of 
milk, meat and poultry, seafood, fruit and vegetable, grain and beverage, sustainability in food packaging, cleaning and 
sanitization, energy and water consumption and reduction strategy, food industry waste management, sustainability in 
food distribution and consumption  

 
850-415  ชุดวชิาผู้ปฏิบัติงานในโรงงานผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท     6((4)-6-8) 

Module: Operating Supervisor in Thermal Processed Foods Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
จุลินทรียใ์นอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิท หลกัการใหค้วามร้อนในการฆ่าเช้ืออาหาร อาหารท่ีเป็น กรด อาหาร 

ปรับกรด และอาหารท่ีเป็นกรดต ่า อุปกรณ์และเคร่ืองฆ่าเช้ืออาหารดว้ยความร้อน การก าหนด กระบวนการผลิตอาหารใน
ภาชนะปิดสนิท การเบ่ียงเบนของกระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการตรวจสอบ การ  เส่ือมเสียของอาหารในภาชนะปิด
สนิท เอกสารและการเกบ็บนัทึกขอ้มูล ขอ้ก าหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง  
 Microorganisms in food packed in hermetical sealed containers; Principles for food thermal processing; Acid 
foods, acidified foods and low acid foods; Devices and heat sterilizers; Food production process in hermetical sealed 
containers; Process deviations; Packaging and inspection; Food deterioration; Documents and record- keeping; Relevant 
requirements and regulations 
 
850-416  ชุดวชิาส่องผลติภัณฑ์ผลไม้และผกัจากฟาร์มสู่โต๊ะอาหาร      6((4)-6-8) 

Module: Look into Fruit and Vegetable Products from Farm to Table  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดี (GAP) เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียวผลไมแ้ละผกั การเตรียมผลไมแ้ละ ผกัก่อนการ 

แปรรูป การควบคุมคุณภาพและการประกนัคุณภาพระดบัอุตสาหกรรม การออกแบบสายการผลิตท่ี เหมาะสมส าหรับการ
แปรรูปผลไมแ้ละผกั การแปรรูปผลไมแ้ละผกัไดแ้ก่การแช่แขง็ การบรรจุกระป๋อง การท าแหง้ การแช่อ่ิม การหมกัดอง การ
ท าซอสและน ้าผลไมแ้ละผกั การแปรรูปขั้นต ่า เทคโนโลยสีมยัใหม่ในการแปรรูปผลไม ้และผกั การเลือกสรรบรรจุภณัฑท่ี์
เหมาะสมส าหรับ ผลิตภณัฑผ์กัผลไมแ้ละผกัประเภทต่างๆ การประเมินอายกุาร เกบ็รักษาเบ้ืองตน้ ของผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ละ
ผกัประเภทต่างๆ การจดัการการตลาดและการขนส่ง (logistic) ท่ี เหมาะสมกบัผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ละผกัประเภทต่างๆ ศึกษาดู
งานนอกสถานท่ี 

Good Agricultural Practices: GAP ; Post-harvest technology of fruits and vegetables; Preparation techniques 
prior to fruit and vegetable processing; Quality control and assurance for industry scale; Plant layout and design for fruit 
and vegetable processing line; 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; 



Packaging selection for various fruit and vegetable products; Shelf life evaluation of various fruit and vegetable products; 
Marketing and logistics management for various fruit and vegetable products; Field trip  

 
850-417  ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภัณฑ์นมและการจัดการ       6((4)-6-8) 

Module: Milk Product Technology and Management  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-213, 850-214, 850-311, 850-312  
Prerequisite: 850-213, 850-214, 850-311, 850-312  
การสร้างน ้านม การรวบรวมและการจดัการน ้านม คุณภาพน ้านม สมบติัทางเคมี กายภาพและ จุลินทรียน์ ้านม  

หน่วยปฏิบติัการในโรงงานผลิตภณัฑน์ม ผลิตภณัฑน์มพาสเจอร์ไรซ์ ผลิตภณัฑน์มสเตอริไรซ์ ผลิตภณัฑน์มหมกั ไอศกรีม
นม ผลิตภณัฑน์มขน้ เนยแขง็ เนย สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากน ้านมและวสัดุเศษ เหลือ การออกแบบอุปกรณ์และ โรงงาน
งานผลิตภณัฑ์นมท่ีถูกสุขลกัษณะ การท าความสะอาดและสุขาภิบาล โรงงานผลิตภณัฑ์นมและอุปกรณ์ การควบคุมและ
ประกันคุณภาพ การควบคุมและบริหารการผลิต การวิจัยและ พัฒนากระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์นม แนวโน้ม
เทคโนโลยกีารผลิต ผลิตภณัฑแ์ละการจดัการการด าเนินงาน ในอุตสาหกรรมนม กรณีศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการออกแบบศูนย์
รวบรวมน ้านมหรือโรงงานผลิตภณัฑน์ม การ แกปั้ญหา คุณภาพผลิตภณัฑแ์ละเทคโนโลยีการผลิต การพฒันากระบวนการ
ผลิต การเพ่ิมผลผลิต การพฒันา ผลิตภณัฑน์ม การทวนสอบแผน HACCP  

Milk production, raw milk collection and management, raw milk quality, chemical, physical and 
microbiological quality of raw milk, unit operation for milk processing plant, pasteurized milk product, sterilized milk 
product, fermented milk product, ice cream, concentrate milk, cheese, butter, bioactive ingredient produced from milk and 
by product, hygienic design of milk processing plant and equipment, cleaning and sanitization of milk processing plant 
and equipment, quality control and assurance, production control and management, research and development, trend of 
process, product and operation technology in dairy industry, case study in related topics; raw milk collection center 
design, selected milk product processing plant design, trouble shooting in milk product and process problem, process 
development, productivity improvement, HACCP plan validation 

 

850-421  โภชนาศาสตร์มนุษย์         2((2)-0-4) 

Human Nutrition  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 328-208  
Prerequisite : 328-208 or those who have been exempted  
หลกัการพ้ืนฐานของโภชนาการ กระบวนการน าสารอาหารไปใชใ้นร่างกาย สารอาหารและ พลงังาน ปริมาณ 

สารอาหารอา้งอิงท่ีร่างกายควรไดรั้บ ฉลากโภชนาการ โภชนาการส าหรับบุคคลในวยัต่างๆ โภชนาการส าหรับนกักีฬา 
โภชนบ าบดั ภาวะโภชนาการ ปัญหาโภชนาการ ผลของกระบวน การปรุงต่อคุณค่าทาง โภชนาการ การเสริมสารอาหาร 
อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารเสริมและผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร สถานการณ์ดา้น โภชนาการของประเทศและของโลก และ
โภชนาการสมยัใหม่  

Basic concept of nutrition; biotransformation;nutrients and energy; dietary reference intake;nutrition 
labeling;nutrition throughout the life cycle; sport nutrition; diet therapy;nutrition statu; 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  

 
850-422  พษิวทิยาทางอาหาร         3(2-3-4)  

Food Toxicology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
หลกัการพ้ืนฐานของพิษวิทยาทางอาหาร การเปล่ียนแปลงและการขบัออกของสารพิษ กลไกของ การเกิดพิษ 

สารพิษในอาหารท่ีพบตามธรรมชาติ การเกิดของสารพิษระหวา่งกระบวนการผลิตอาหาร การตรวจ วิเคราะห์สารพิษใน
อาหาร 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  

 
850-423  ชุดวชิาโภชนาการและอาหารสุขภาพ        6((4)-6-8)  

Module: Nutrition and Functional Food  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-421  
Prerequisite : 850-421 or those who have been exempted  
หลกัการ แนวคิด และความส าคญัของอาหารเพื่อการชะลอวยัและความสวยงาม ทฤษฎีความชรา ปัจจยัท่ีเร่งความ

เส่ือมและความชราภาพ ปัจจยัท่ียบัย ั้งความเส่ือมและความชราภาพ สารอาหารและสารส าคญัท่ี ช่วยชะลอวยั และบ ารุงความ
สวยงาม สูตรอาหารเพื่อการชะลอวยั นิยามและความส าคญัของอาหารทาง การแพทย ์โภชนบ าบดั และโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง 
สาเหตุของการเกิดโรคไม่เร้ือรัง ความเก่ียวขอ้งของโรคไม่ติดต่อ เร้ือรังและภาวะโภชนาการ ชนิดและประโยชน์อาหารทาง
การแพทย ์แนวทางการเลือกใชอ้าหารทางแพทยแ์ละ โภชนบ าบดัส าหรับโรคไม่ติดต่อเร้ือรัง นิยาม และความส าคญัของ
อาหารเพื่อสุขภาพ การออกแบบอาหารเพื่อ สุขภาพ สารส าคญัและประโยชน์ต่อสุขภาพ การวิเคราะห์สารส าคญั การจดัท า
ฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ การกล่าวอา้งทางสุขภาพ แนวทางการข้ึนทะเบียนอาหารท่ีมีการกล่าวอา้งทางสุขภาพ 

Principles; concepts and importance of diet for anti-aging and beauty; theories of aging, factors accelerating 
deterioration and aging; factors inhibiting aging deterioration and aging; nutrients and important substances that help to 
slow down aging and maintain beauty; anti-aging recipes definition and importance of medical food; diet therapy and non-
communicable diseases (NCDs) ; causes of NCDs; the relevance of NCDs and nutritional status; types and benefits of 
medical food; guidelines for selection of medical food and nutrition therapy for NCDs; definition and importance of 
healthy food; design of healthy food; Important substances and health benefits; analysis of vital substances, creating of 
food and nutrition labels; health claims; guidelines for registration of food with health claims  

 
850-441  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร        1((1)-0-2)  

Food Laws and Standards  

รายวชิาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  



ความส าคัญของกฎหมายและมาตรฐานอาหารและหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง พระราชบัญญัติอาหาร กระทรวง
สาธารณสุข พระราชบญัญติัสินคา้เกษตรและอาหารกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ พระราชบญัญัติ ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม กฎหมายและระเบียบระดบัสากล การขออนุญาตและการจด ทะเบียนอาหารและสถานท่ีผลิตอาหาร
และฉลาก การขออนุญาตน 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 manufacturing and label permissions and registrations; food import and export 
permissions  
 
850-451  การออกแบบและศาสตร์ของการประกอบอาหาร      3((3)-0-6)  

Food design and Gastronomy  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
อาหารและวฒันธรรม อาหารใตท่ี้สะทอ้นถึงวฒันธรรม มรดก ประเพณีและชุมชน การเตรียม การ ปรุงและการ 

ผลิตอาหารเชิงวฒันธรรมทางใต้ การใช้เทคโนโลยีผสมผสานกับอาหารเชิงวฒันธรรม การออกแบบ  อาหารและ
ส่วนประกอบส าคญัของการออกแบบอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร การออกแบบบรรจุภณัฑ์และภาชนะ การประยุกต์ใช้
แนวคิดดา้นอาหารเชิงวฒันธรรมและการออกแบบอาหารในการผลิตอาหารในปริมาณมาก  

Foods and culture; southern gastronomic foods reflect culture, heritage, traditions and community; preparation, 
cooking techniques and production of southern gastronomic foods; collaboration between technology and gastronomy; 
food design and elements; designing food packaging and containers; application of gastronomy concept and the design of 
food to be mass production 

 

850-452  เทคโนโลยีกลิน่รสส าหรับการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร      3((2)-3-4) 

  Flavor Technology for Food Product Development  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
นิยาม ประเภท สมบติัทางเคมี กล่ินรสในวตัถุดิบ การเกิดและการสูญเสีย กล่ินรสระหว่าง กระบวนการ กลไกการ

รับรู้และปัจจยัท่ีมีผลต่อการรับรู้กล่ินรส การใช้เคร่ืองมือชั้นสูงและการทดสอบทางประสาท สัมผสัเพื่อจ าแนกประเภท
และอตัลกัษณ์ของสารให้กล่ินรส เทคโนโลยีในการสกดักล่ินรสเพ่ือใชใ้นผลิตภณัฑ ์อาหาร การเปล่ียนคุณภาพของกล่ินรส 
เทคโนโลยกีารกกัเกบ็และการปลดปล่อยกล่ินรส การรังสรรคก์ล่ินรสเพ่ือ ประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

Definition; classification; chemical properties; flavor in raw material flavor formation and flavor loss during 
processing; flavor perception mechanism and affecting factor; utilization of advance instruments and sensory evaluation 
to identify and characterize flavor; flavor extraction technology for using in food product; Quality transitioning of flavor; 
encapsulation technology and flavor-controlled release; flavor creation for applying in food product development  
 



850-461  เทคโนโลยีของขนมอบ         3((2)-3-4) 

Bakery Technology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-111, 850-112  
Prerequisite : 850-111, 850-112  
สมบติัทางเคมีกายภาพของแป้งสาลี เคร่ืองมือและการปฏิบติัทัว่ไปในการผลิตผลิตภณัฑข์นมอบ วตัถุดิบในการ 

ผลิตขนมอบ ผลของวตัถุดิบต่อคุณภาพของผลิตภณัฑข์นมอบ เทคโนโลยกีารผลิตผลิตภณัฑข์นมอบ คุณภาพ การเส่ือมเสีย
และการเกบ็รักษาผลิตภณัฑข์นมอบ การจดัการธุรกิจผลิตภณัฑข์นมอบ ศึกษาดูงาน นอกสถานท่ี  

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  

 
850-462  เทคโนโลยีไขมันและน า้มัน         3((2)-3-4)  

Fat and Oil Technology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
ประเภท โครงสร้าง บทบาท และสมบติัของไขมนัและน ้ามนัท่ีใชบ้ริโภค การสกดั การท าบริสุทธ์ิ และ

กระบวนการดดัแปรไขมนัและน ้ามนั การเส่ือมเสียของไขมนัและน ้ามนั การแปรรูปไขมนัและน ้ามนัเป็น ผลิตภณัฑเ์พื่อการ
บริโภค การวิเคราะห์ไขมนัและน ้ามนับริโภค  

Types, structure, roles and properties of edible fats and oils in foods; extraction, purification and modification of 
fats and oils; deterioration of fats and oils; processing of edible fat and oil products; analysis of edible fats and oils 

 

850-471  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองเน้ือและสัตว์ปีก       3((2)-3-4)  

Meat and Poultry Science and Technology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-111, 850-112  
Prerequisite : 850-111, 850-112  
คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของเน้ือสัตว ์เน้ือสัตวปี์กและผลิตภณัฑ์ กรรมวิธีการ ฆ่าและตดัแต่งซาก 

วตัถุดิบเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวปี์ก คุณภาพและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือสัตวร์ะหว่าง การเก็บรักษา การตรวจสอบ
และการควบคุมคุณภาพ สารเจือปนท่ีใช้ในอุตสาหกรรมเน้ือสัตว์ ชนิดของผลิตภณัฑ์ เน้ือและการแปรรูปผลิตภัณฑ ์
เทคโนโลยีใหม่ในอุตสาหกรรมเน้ือและสัตวปี์ก ขอ้ก าหนดและมาตรฐานคุณภาพ เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ การตลาดและ
แนวโนม้การพฒันาผลิตภณัฑ ์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  การประเมินคุณภาพและการจ าแนกเน้ือ       3((2)-3-4)  

Meat Quality Assessment and Identification  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-221  
Prerequisite : 850-221  
องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของเน้ือสัตวต่์างสายพนัธุ์และส่วนต่างๆ คุณภาพและการ เปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของเน้ือสัตว ์การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ เทคนิคใหม่ในการประเมินคุณภาพและ จ าแนกชนิดของเน้ือ ขอ้ก าหนด
และมาตรฐานคุณภาพเน้ือสตัว ์ระบบการควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมเน้ือสตัว ์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  ปฏิบัติการผลติภัณฑ์เน้ือสัตว์        1(0-3-0)  

Meat Product Laboratory  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
ทฤษฏีเบ้ืองตน้ในการแปรรูปเน้ือสัตวแ์ละปฏิบติัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์แฮม เบคอน ไส้กรอกอิมลัชั่น 

ผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั ลูกช้ิน ผลิตภณัฑเ์น้ือพ้ืนบา้น ผลิตภณัฑ์รมควนั การพฒันาผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์และผลิตภณัฑต์ามความ
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  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยภีายหลงัการจับสัตว์น า้      3((2)-3-4)  

Post-harvest Science and Technology of Fish  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-221  
Prerequisite : 850-221  
ชนิด ลกัษณะทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมีของสตัวน์ ้า คุณภาพ และการเปล่ียนแปลง คุณภาพ การปฏิบติั 

ภายหลังการจับสัตว์น ้ าและการถนอมสัตว์น ้ า การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ ภาชนะ บรรจุและการขนส่ง 
ขอ้ก าหนดคุณภาพ และมาตรฐานผลิตภณัฑส์ตัวน์ ้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  
 
850-475  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง         3((2)-3-4) 

Fishery Products Technology  

รายวิชาบงัคบัก่อน: 850-111, 850-112  



Prerequisite : 850-111, 850-112  
กรรมวิธีการแปรรูปสตัวน์ ้าโดยการแช่แขง็ การบรรจุกระป๋อง การใชเ้กลือ การท าแหง้ และ การรมควนั ผลิตภณัฑ ์

มูลค่าเพ่ิม ผลพลอยได ้และการใชป้ระโยชน์จากวสัดุเหลือใชใ้นกระบวนการผลิต และการ ควบคุมคุณภาพ  
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  
 

850-481  เทคโนโลยีการหมัก         3((2)-3-4) 

Fermentation Technology  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-331  
Prerequisite : 850-331  
ความส าคญัของอุตสาหกรรมการหมกั การแยกและคดัเลือกจุลินทรีย ์ท่ีมีความส าคญัใน อุตสาหกรรม การ 

ปรับปรุงสายพนัธุ์จุลินทรีย ์การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือและหัวเช้ือเร่ิมตน้ ถงัหมกัและเคร่ืองมือท่ี เก่ียวขอ้งในกระบวนการ
หมกั การเกบ็เก่ียวผลิตภณัฑ ์ผลิตภณัฑก์ารหมกัท่ีเป็นอาหารและไม่ใช่อาหาร ศึกษาดูงาน นอกสถานท่ี  

Importance of fermentation industry; isolation and selection of important microorganisms in industry; 
improvement of microorganisms; media and inoculum preparation; fermentors and equipment related to fermentation 
process; product recovery; food and nonfood fermented products; field trips 

 

850-482  เทคโนโลยีชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร       3((2)-3-4) 

Biotechnology in Food Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : 850-231, 850-232  
Prerequisite : 850-231, 850-232  
เทคโนโลยชีีวภาพท่ีน ามาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร โดยรวมถึงเทคโนโลยดีีเอน็เอลูกผสม เทคโนโลยเีอนไซม ์ 

เทคโนโลยีชีวภาพเพื่อการตรวจวินิจฉัย และเทคโนโลยีชีวภาพจุลินทรีย ์ท่ีมีผลกระทบต่อ คุณภาพวตัถุดิบ คุณค่าทาง
โภชนาการ และกระบวนการแปรรูปตลอดจนบรรจุภณัฑ์ การประยุกต์ใช้  เทคโนโลยีชีวภาพในอุตสาหกรรมการผลิต
เคร่ืองด่ืม ผลิตภณัฑน์ม ผลิตภณัฑผ์กัผลไม ้อาหารหมกัพ้ืนบา้น และ การบ าบดัของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร เป็นตน้ การ
ใชเ้ทคนิคทางชีวโมเลกุลใน ดา้นความปลอดภยัอาหารและ สาธารณสุข รวมถึงจรรยาบรรณความปลอดภยัและขอ้บงัคบัทาง
เทคโนโลยชีีวภาพอาหาร  

Biotechnology for food industry including recombinant DNA technology, enzyme technology, diagnostic 
biotechnology and microbial technology that effect on quality of raw material, nutrition values, processing and packaging; 
application of biotechnology in baverage industry, dairy products, fruit and vegetable products, tradition fermented food 
safety and waste treatment from food industry; application of molecular technique in food industry and sanitation; ethics 
in safety and regulation related to food biotechnology  

 
850-483  เทคโนโลยีกระบวนการชีวภาพ        3((2)-3-4) 

 Bioprocess Technology  

 รายวิชาบงัคบัก่อน : 328-208, 850-214  



 Prerequisite : 328-208, 850-214  
 จลนพลศาสตร์ของจุลินทรียแ์ละเอนไซมใ์นปฏิกรณ์ชีวภาพ ปรากฏการณ์ถ่ายโอน การออกแบบ และวิเคราะห์ถงั
ปฏิกรณ์ชีวภาพ อุปกรณ์วดัและควบคุมกระบวนการชีวภาพ ยูนิตออเปอเรชนัในกระบวนการเก็บ เก่ียวผลิตภณัฑ์ชีวภาพ 
และเศรษฐศาสตร์กระบวนการชีวภาพ  
 Kinetics of microorganisms and enzyme in bioreactor; transfer phenomena; design and analysis of bioreactor; 
instruments for measurement and bioprocess control; unit operation for recovery of biological products and economic in 
bioprocess system  
 

850-491  สหกจิศึกษา          8(0-24-0) 

Cooperation Education  

 เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 และเลือกเรียนในแผน ก (สหกิจศึกษา)  
 Prerequisite : equivalent to fourth year student and select in plan A (Cooperative Education)  
 การปฏิบติังานการศึกษา/ทดลอง/แกไ้ข/ปรับปรุงปัญหา ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี อาหารท่ีตอบสนอง 
กบัความตอ้งการของอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเสริมสร้างทกัษะดา้นอาชีพ จากการบูรณาการ ความรู้ในหอ้งเรียนกบั 
ประสบการณ์การท างานจริง ณ สถานประกอบการ ภายใตก้ารดูแลและแนะน าของอาจารย ์ท่ีปรึกษาสหกิจศึกษา และท่ี 
ปรึกษาจากสถานประกอบการ การรายงาน/การน าเสนอ ผลส าเร็จของโครงงาน สหกิจศึกษา 

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  

 
850-492  สัมมนา           1(0-2-1) 

Seminar  

เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  
Prerequisite : equivalent to fourth year student  
การเสนอขอ้มูลและความกา้วหนา้ทางวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร การเขียน

รายงานฉบบัสมบูรณ์  
Presentation of data and research progress of related topics in food science and technology; writing of final 

report  
 
850-493  โครงงานนักศึกษา 1         1(0-3-0)  

Senior Project I  

เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  
Prerequisite : equivalent to fourth year student  
การเตรียมความพร้อมในการท างานวิจยัเพื่อตอบโจทยห์รือปัญหาเฉพาะทางในสาขาวิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยี 



อาหารภายใตก้ารดูแลแนะน าของอาจารยท่ี์ปรึกษา การวิเคราะห์ปัญหา ตั้งประเด็นค าถามหรือ สมมติฐานและวตัถุประสงค ์
การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูลเชิงวิชาการในท่ีเก่ียวขอ้ง การวางแผนการ ทดลอง การเขียนและน าเสนอขอ้เสนอ
หรือโครงร่างงาน ตลอดจนการเตรียมวสัดุ อุปกรณ์เพื่อด าเนินการทดลองในขั้นตน้  

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  

 
850-494  โครงงานนักศึกษา 2         4(0-12-0) 

Senior Project II  

เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  
Prerequisite : equivalent to fourth year student  
การด าเนินการทดลองตามแผนงาน หรือ โครงร่างท่ีเขียนไวจ้ากรายวิชาโครงงานนกัศึกษา 1 การเกบ็/วิเคราะห์

ขอ้มูล และการน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบโปสเตอร์และรายงานฉบบัสมบูรณ์  
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 

 

850-495  ฝึกงานทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร        ≥ 300 ช่ัวโมง  

Industrial Practice in Food-Industry  

เง่ือนไข : มีสถานภาพเทียบเท่านกัศึกษาชั้นปีท่ี 3  
Prerequisite : equivalent to third year student  
การฝึกงานในสถานประกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งระดบัเลก็ กลาง และใหญ่ หรือ หน่วยงานดา้น 

การศึกษา/วิจยั ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร  
Practice in the food industries in small/ medium/ large factory or education/ research institute related to food 

industry  
 
855-451  บรรจุภัณฑ์อาหาร          3((2)-3-4)  

Food Packaging  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
หลกัการ ความส าคญั และหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑอ์าหาร แนวโนม้บรรจุภณัฑอ์าหาร ไมเกรชนัและ ความปลอดภยั 

ของบรรจุภณัฑอ์าหาร กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑอ์าหาร ฉลากอาหารและฉลาก โภชนาการ เลขสารระบบและรหสั
ผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยกีารบรรจุภณัฑอ์าหาร บรรจุภณัฑอ์าหารและผลิตภณัฑ์ ชนิดต่างๆ บรรจุภณัฑส์ าหรับไมโครเวฟ 
บรรจุภณัฑอ์าหารเชิงรุก บรรจุภณัฑฉ์ลาด การซึมผา่นและการหาอาย ุการเกบ็ของอาหารในบรรจุภณัฑ ์การรีไซเคิลและการ
น าบรรจุภณัฑอ์าหารมาใชใ้หม่ เคร่ืองมือขั้นสูงในการ ทดสอบคุณภาพอาหาร และสารประกอบในบรรจุภณัฑ ์ 

Concept; important and function of food packaging; trend of food packaging; migration and safety; packaging 
legislation; food labeling and nutritional labeling; FDA code and bar code; technology of food packaging; food packaging 



and products; microwavable packaging; active food packaging; smart packaging; permeability and shelf life estimation of 
food; recycling and reusable of packaging; advance instrument for analysis of food quality and packaging component  

 
859-101  ประโยชน์เพ่ือนมนุษย์         1((1)-0-2) 

Benefit of Mankinds  

การท ากิจกรรมเชิงบูรณาการองคค์วามรู้ เนน้หลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการทรงงาน หลกัการเขา้ใจ  
เขา้ถึง พฒันา เพ่ือประโยชน์เพ่ือนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง  

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  อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น         2((2)-0-4)  

Introductory Agro-Industry  

รายวิชาบงัคบัก่อน : ไม่มี  
Prerequisite : -  
พ้ืนฐานความเขา้ใจเก่ียวกบัแนวโน้มของโลกและโมเดลประเทศไทย 4.0 กบัอุตสาหกรรมเกษตร ความสัมพนัธ์

ของผูมี้ส่วนได้ส่วนเสียกับอุตสาหกรรมเกษตร กระบวนการสร้างคุณค่าในอุตสาหกรรมเกษตร ห่วงโซ่ อุปทานใน
อุตสาหกรรมเกษตร โอกาสความหลากหลายของงาน อาชีพในอุตสาหกรรมเกษตร บทบาทของ  วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร บทบาทของเทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์และวัสดุ บทบาทของการจดัการเทคโนโลยี อุตสาหกรรมเกษตร 
บทบาทของเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม การน าเสนอประสบการณ์ การฝึกงาน การ  วางแผนอาชีพและโอกาสในการ
พฒันาอาชีพ ประสบการณ์การท าโครงงานพฒันานวตักรรมและการพฒันา ผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีการแข่งขนั  

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  
 
890-002  ภาษาอังกฤษในชีวติประจ าวนั        2((2)-0-4) 

Everyday English  

การฟังและการอ่านภาษาองักฤษท่ีมีเน้ือหาใกลต้วัและไม่ซบัซอ้น เพ่ือจบัใจความส าคญั และ รายละเอียด  
ไวยากรณ์และส านวนภาษา ส าหรับการพูด และเขียนเพื่อส่ือสาร ในชีวิตประจ าวนั  

Listening and reading in English on familiar, straightforward topics for main ideas and details; grammatical 
structures and expressions for everyday spoken and written communication  

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

English on the Go  



การฟังและการอ่านภาษาองักฤษเก่ียวกบัหวัขอ้ท่ีเป็นปัจจุบนั เพ่ือความเขา้ใจ การสรุปความและ การตีความ 
ไวยากรณ์และส านวนภาษาท่ีซบัซอ้นส าหรับการพูดและเขียน เพื่อส่ือสารในบริบทท่ีหลากหลาย  

English listening and reading on current topics for comprehension, summarization and interpretation; complex 
grammatical structures and expressions for everyday spoken and written communication in various contexts  
 
890-004  ภาษาอังกฤษยุคดิจิทัล         2((2)-0-4) 

English in the Digital World  

การฟังและอ่านภาษาองักฤษในยคุดิจิทลั การพูดและเขียนแสดงความคิดเห็นต่อสาระ ท่ีฟังและ อ่านอยา่งมี 
วิจารณญาณ 

Listening and reading in English in the digital world; critically responding to listening and reading texts through 
speaking and writing  

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

English for Academic Success  

การฟังและการอ่านภาษาองักฤษเชิงวิชาการ การวิเคราะห์สารเชิงวิชาการ การพดูและการเขียน เพื่อแสดงความ
คิดเห็นต่อสารอยา่งมีวิจารณญาณ  

English listening and reading in academic contexts; analyzing and responding critically to academic texts  
through speaking and writing  
 
895-010  การคดิกบัพฤติกรรมพยากรณ์        2((2)-0-4)  

Thinking and Predictable Behavior  

การคิดเชิงระบบ การแกปั้ญหา พฤติกรรมศาสตร์ การตดัสินใจ การท านายพฤติกรรม  
Systematic thinking; problem solving; behavioral science; decision making; behavior prediction  

 
895-011 การคดิเพ่ือสร้างสุข          2((2)-0-4)  

Cultivating Happiness through Positivity  

ความคิดกบัความสุข รูปแบบการคิด นานาทศันะ วิธีคิดก าหนดวิถีทาง รูปแบบความสุข ความคิดเชิงบวก ความสุข
กบัการศึกษา ความสุขกบัความสัมพนัธ์และการประยกุตรู์ปแบบการคิดมา ใชใ้นการ ด าเนินชีวิตและการท างาน  

Thoughts and happiness; cognitive styles; method of determining; happiness styles; positive thinking; happiness  
and education; happiness and relationships; applying thinking styles in living and working  
 
895-020  ขิมไทย           1((1)-0-2)  

Thai Khim  

ขิมไทย องคป์ระกอบของขิมไทย ปฏิบติัการบรรเลงขิมไทย การบรรเลงเพลงไทย 2 ชั้นดว้ยขิมไทย  
Thai Khim; components of the Thai Khim; Thai Khim practice; playing Song Chan or moderate rhythm 

traditional Thai music with a Thai Khim  



895-021  ร้อง เล่น เต้นร า          1((1)-0-2)  

Singing, Playing, Dancing  

เพลงพ้ืนบา้น เพลงร้องและเคร่ืองดนตรีประกอบเพลงพ้ืนบา้น ร ากลองยาว เพลงเก่ียวขา้ว เพลง เตน้ร าก าเคียว 
เพลงงูกินหาง  

Folk music; singing and folk musical instruments; Klong Yao Dance, Kieo Khao Song, Ten, Kam, Ram Khieo 
Song, and Ngu Kin Hang Song 

 

895-022  จังหวะจะเพลง          1((1)-0-2)  

Rhythm and Song  

เคร่ืองดนตรีประเภทเคร่ืองตีของไทย ระนาดเอก ระนาดทุม้ ฆอ้งวง เคร่ืองประกอบจงัหวะต่าง ๆ กลองยาว กลอง
แขก โทน ร ามะนา ฉ่ิง ฉาบ กรับ โหม่ง และการบรรเลงเพลงไทยพ้ืนฐาน  

Thai percussion instruments, Ranat Ek, Ranat Thum, Khong Wong; rhythm and percussion instruments, Klong 
Yao, Klong Khaek, Thon, Rammana, Ching, Chap, Krap, Mong; playing basic traditional Thai music  

 
895-023  กตีาร์           1((1)-0-2)  

Guitar  

กีตาร์ขั้นพ้ืนฐาน ส าเนียง คุณภาพและส าเนียงของเสียง การเล่นบนัไดเสียง บทเพลงของกีตา้ร์ เพลงสมยันิยม  
Basic guitar lessons; tone; sound quality; music scale; guitar melodies; popular music  

 
895-024  อูคูเลเล่           1((1)-0-2)  

Ukulele  

อูคูเลเล่ขั้นพ้ืนฐาน ส าเนียง คุณภาพและส าเนียงของเสียง การเล่นบนัไดเสียง บทเพลงของอูคูเลเล่ เพลงสมยันิยม  
Basic ukulele lessons; tone; sound quality; music scale; ukulele melodies; popular music  

 
895-025 ฮาร์โมนิกา          1((1)-0-2)  

Harmonica  

ฮาร์โมนิกาขั้นพ้ืนฐาน ส าเนียง คุณภาพและส าเนียงของเสียง การเล่นบนัไดเสียง บทเพลงของ ฮาร์โมนิกา เพลง
สมยันิยม  

Basic harmonica lessons; tone; sound quality; music scale; harmonica melodies; popular music  
 

895-026  ดูหนังดูละครย้อนดูตน         1((1)-0-2)  

Drama and Self-reflection  

สุนทรียะจากภาพยนตร์และละคร ขอ้คิด ตวัตนมนุษย ์ภาพสะทอ้นทางวฒันธรรมจาก ภาพยนตร์ และละคร  
Aesthetics of the film and drama; food for thought; human identity; cultural reflection from the film and drama 
 

 



895-027  อรรถรสภาษาไทย          1((1)-0-2)  

Appreciation in Thai Language  

ลกัษณะภาษาท่ีกระทบความรู้สึกนึกคิด คุณค่า ความงดงาม การส่ือความหมายไดต้ามวตัถุประสงค ์ 
Linguistic features affecting thoughts, feelings, values and aesthetics expressing meanings as intended  

 
895-028  การวาดเส้นสร้างสรรค์         1((1)-0-2)  

Creative Drawing  

วาดเส้นจากส่ิงแวดลอ้ม การร่างภาพสามมิติ การถ่ายทอดจินตนาการดว้ยลายเส้น  
Drawing environments; sketching three dimensional images; drawing from imagination  

 
895-030  ว่ายน า้           1((1)-0-2)  

Swimming  

การเคล่ือนไหวกบัวา่ยน ้า กิจกรรมวา่ยน ้า การน ากิจกรรมว่ายน ้าไปใชส้ร้างสุขภาพ และทกัษะทาง สังคมใน
ชีวิตประจ าวนั  

Body movements for swimming; swimming activities; application of swimming activities for health promotion 
and social skills in daily life  
 
895-031  เทนนิส           1((1)-0-2)  

Tennis  

การเคล่ือนไหวร่างกายดว้ยเทนนิส กิจกรรมเทนนิส การใชเ้ทนนิสเป็นส่ือเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพ และ ทกัษะทาง
สงัคมท่ีจ าเป็นตอ้งใชใ้นชีวิตประจ าวนั  

Body movement with tennis; tennis activities; the use of tennis as a medium to enhance the health and social 
skills needed in everyday life 

 

895-032  บาสเกตบอล          1((1)-0-2)  

Basketball  

สมรรถภาพทางกาย ทกัษะในการเคล่ือนไหว เทคนิคและทกัษะบาสเกตบอลเบ้ืองตน้ กติกา มารยาทของการเป็นผู ้
เล่นและผูดู้ท่ีดี น าไปเสริมสร้างคุณภาพชีวิต  

Physical fitness; basic movements; basic techniques and skills in basketball; rules; etiquettes of players and 
spectators; improve the quality of life  
 
895-033  กรีฑา           1((1)-0-2)  

Track and Field  

การเคล่ือนไหวกบักรีฑา กิจกรรมกรีฑา การน ากิจกรรมกรีฑาใชส้ร้างสร้างสุขภาพและ ทกัษะทาง สังคมใน
ชีวิตประจ าวนั  



Body movements for track and field; track and field activities; application of track and field activities for health 
promotion and social skills in daily life  
 
895-034  ลลีาศ           1((1)-0-2)  

Social Dance  

การเคล่ือนไหวกบัลีลาศ กิจกรรมลีลาศ การน ากิจกรรมลีลาศใชส้ร้างสร้างสุขภาพและ ทกัษะทาง สงัคมใน
ชีวิตประจ าวนั  

Body movements for social dance; social dance activities; application of social dance activities for health 
promotion and social skills in daily life  
 
895-035  เปตอง           1((1)-0-2)  

Petanque  

การเคล่ือนไหวร่างกายดว้ยเปตอง กิจกรรมเปตอง การใชเ้ปตองเป็นส่ือเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพและ ทกัษะทางสงัคม
ท่ีจ าเป็นตอ้งใชใ้นชีวิตประจ าวนั  

Body movement with petanque; petanque activities; the use of petanque as a medium to enhance the health and 
social skills needed in everyday life  
 
895-036  ค่ายพกัแรม          1((1)-0-2)  

Camping  

ความเป็นมาและคุณค่าของค่ายพกัแรม การอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติกบัค่ายพกัแรม ชนิดของ ค่าย กิจกรรมค่าย 
การเป็นผูน้ าและผูต้ามท่ีดี กฎระเบียบ มารยาทของการอยูค่่ายพกัแรม การน าไปใช ้ 

Background; values of camping; conserving natural resources and camping; types of camping; camping 
activities; being good leaders and followers; rules; camping etiquettes; application of the skills   

 
895-037  แบดมินตัน          1((1)-0-2)  

Badminton  

การเคล่ือนไหวกบัแบดมินตนั กิจกรรมแบดมินตนั การน ากิจกรรมแบดมินตนั ใชส้ร้างเสริม สุขภาพและ ทกัษะ
ทางสงัคมในชีวิตประจ าวนั  

Body movements for badminton playing, badminton activities, application of badminton activities for health 
promotion and social skills in daily life  
 
895-038  เทเบิลเทนนิส          1((1)-0-2)  

Table Tennis  

กิจกรรมการเคล่ือนไหวร่างกายดว้ยกีฬาเทเบิลเทนนิส การใชกี้ฬาเทเบิลเทนนิส เป็นส่ือในการ สร้างเสริมสุขภาพ 
สมรรถภาพทางกาย และน าไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนั  

Body movement with table tennis; using table tennis as a medium for health promotion; application in daily life  



895-039  การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ        1((1)-0-2)  

Exercise for Health  

วตัถุประสงค ์คุณค่า และประโยชน์ของการออกก าลงักาย สรีรวิทยาการออกก าลงักาย สมรรถภาพ ทางกาย 
หลกัเกณฑแ์ละรูปแบบของกิจกรรม แนวทางการเลือกรูปแบบการออกก าลงักาย การน าไปใชใ้นชีวิตประจ าวนั  

Objectives, values and benefits of physical exercise; physiology of exercise; physical fitness; criteria and  
formats of activities; selections of exercise model; application in daily life  
 
950-102  ชีวติที่ดี           3((3)-0-6)  

Happy and Peaceful Life  

ความหลากหลายทางวฒันธรรม ความสุขของชีวิต การเขา้ใจและยอมรับความแตกต่าง และความ หลากหลาย การ
ท างานอยา่งเป็นทีม การอยูร่่วมกนัอยา่งสนัติ ทกัษะการส่ือสารและ การแกปั้ญหาอยา่ง สร้างสรรคใ์นสงัคมพหุลกัษณ์  

Various multi cultures; happiness of life; understanding and acceptance of the difference and variousness; team  
work; live in peace; communication skills and creative solving the problems in multiple pattern society 

 
รายช่ืออาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

 
หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
 ภาคปกติ                ภาคสมทบ 
 หลกัสูตรปกติ        หลกัสูตรนานาชาติ        หลกัสูตรภาษาองักฤษ 
 หลกัสูตรใหม่  พ.ศ. .................    หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 
1.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ดุสิดา หนูทอง, Ph.D. (Agricultural Science), Kyushu U., Japan, 2555 
2.  รองศาสตราจารย ์ดร.วิโรจน์ ยรูวงศ,์ Ph.D. (Food Engineering), U. of Reading, U.K., 2544 
3.  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วรพงษ ์อศัวเกศมณี, ปร.ด. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร) ม.เกษตรศาสตร์, 2548  
4. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ปิยรัตน์ ศิริวงศไ์พศาล, วท.ด.(เทคโนโลยทีางอาหาร), จุฬาลงกรณ์ฯ, 2547  
5. ดร.เอม็  นุย้เลิศ, Ph.D. (Biotechnology Engineering), Toyama Prefetural U., Japan, 2563



ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมินผล 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวัดและ 

การประเมินผล 

PLO1 ประยกุตอ์งคค์วามรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร
ส าหรับ การท างานในอุตสาหกรรม
อาหารโดยค านึงถึงคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ ์ความ ปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
และส่ิงแวดลอ้ม 

1.จัดการเรียนการสอนท่ีมีองค์ความรู้
ด้านวิศวกรรมอาหาร  การแปรรูป 
อาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
และการควบคุมและประกัน คุณภาพ
การผลิตอาหาร มาตรการทางด้านการ
สุ ข าภิบ าล  ระบบความ  ปลอดภัย 
กฎหมายทั้งในระดบัประเทศและระดบั
สากลเพื่ อให้นัก ศึกษา  สามารถคิด
วิเคราะห์และประยกุตใ์ชค้วามรู้ได ้ 
2. จดัการเรียนการสอนโดยผสมผสาน
การเรียนการสอนในชั้นเรียน และการ
สอนแบบเชิงรุก (active learning) ด้วย
รูปแบบการตั้ งค าถาม (question-based 
learning) ก า ร ร ะ ด ม ส ม อ ง 
(brainstorming) การ แลกเปล่ียนความ
คิดเห็น (think-pair-share) การสะท้อน
คิด (student’s reflection) ห้องเรียนกลบั
ดา้น (flipped classroom) การเรียนแบบ
โครงงาน (project-based learning) การ
เรี ย น รู้ จ าก  ปั ญ ห า  (problem-based 
learning) แ ล ะ ก า ร เ รี ย น รู้ จ า ก
ส ถ าน ก า ร ณ์  จ ริ ง  ( scenario-based 
learning) และกรณีศึกษา (case study)  
3. จัดกิจกรรมทัศนศึกษาดูงานและ
แลกเปล่ียนความรู้  ทั้ งจากหน่วยงาน
ภาครัฐหรือเอกชน  
4. จดัให้มีการเรียนรู้จากประสบการณ์ 
(experiential learning) โดย การฝึกงาน
และสหกิจศึกษา 

1.การประเมินจากการสอบขอ้เขียนโดย
การสอบกลางภาค และ ปลายภาค  
2. ประเมินจากการสอบปฏิบติั การท า
แบบฝึกหดั การท ารายงาน และการ
น าเสนอผลงาน  
3. การประเมินจากกิจกรรมการเรียนรู้
แบบเชิงรุก  
4. การประเมินจากความสามารถในการ
แกปั้ญหาหรือ การ ประยกุตใ์ชค้วามรู้
ในกรณีศึกษาต่างๆได ้ 
5. ประเมินผลการเรียนรู้และผลสัมฤทธ์ิ
โดยทีมผูส้อน 

PLO2 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อธุรกิจและอุตสาหกรรม  

1.จดัการเรียนการสอนทั้ง
รายวิชาศึกษาทัว่ไปและวิชาชีพเลือกท่ี

1. การทดสอบยอ่ย  
2. การสอบกลางภาคและการสอบปลาย



อาหารอยา่งย ัง่ยืน เนน้ ใหส้ามารถพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อธุรกิจและ 
อุตสาหกรรมอาหาร  
2. จดัการเรียนการสอนแบบบูรณาการ
โดยผสมผสานการเรียน การ สอนใน
ชั้นเรียนและการสอนแบบเชิงรุก 
(active learning) ดว้ย รูปแบบการตั้ง
ค าถาม (question-based learning) การ
ระดมสมอง (brainstorming) การ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น (think-pair-
share) การสะทอ้นคิด (student’s 
reflection) การเรียนรู้จากปัญหา ( 
problem- based learning) ก า รเรี ย น รู้ 
จ ากป ระสบการณ์ (experiential 
learning) และการเรียนรู้จาก
สถานการณ์จริง (scenario-based 
learning) และกรณีศึกษา (case study) 
โดยจะ เนน้ การใชค้วามรู้และการ
ประยกุตใ์ชเ้พ่ือใหเ้กิดความสร้างสรรค์
และ การพฒันาอาหาร  
3. จดักิจกรรมทศันศึกษาดูงานและ
แลกเปล่ียนความรู้จากผูป้ระกอบการ  
4. จดับรรยายโดยวิทยากรผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นแนวคิดสร้างสรรคแ์ละการ พฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

ภาค  
3. การส่งรายงานและการน าเสนองาน 
4. ประเมินผลจากงานท่ีไดรั้บ
มอบหมายในรูปแบบท่ีหลากหลาย เช่น 
รูปแบบ portfolio รูปแบบ project pitch 
รูปแบบการ น าเสนอแบบคลิปวีดีโอทั้ง
แบบสั้นและแบบยาว  
5. ประเมินผลโดยคณาจารยผ์ูส้อน 

PLO3 พฒันาแนวคิดในการท าธุรกิจ
เบ้ืองตน้ดา้นธุรกิจอาหารและ 
อุตสาหกรรมอาหารได 

1.จดัการเรียนการสอนทั้งรายวิชาศึกษา
ทัว่ไปและวิชาชีพเลือกท่ีเนน้ให้ มี
แนวคิดการเป็นผูป้ระกอบการดา้น
ธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร  
2. จดักิจกรรมการเรียนการสอนให้
นกัศึกษามีแนวคิดผูป้ระกอบการ ดว้ย
การเรียนรู้ผา่นการการเรียนรู้ผา่น
โครงงาน (Project-based Learning) 
และสามารถออกแบบแผนธุรกิจดา้น
ธุรกิจอาหารและ อุตสาหกรรมอาหาร  
3. จดักิจกรรมทศันศึกษาดูงานและ

1. การทดสอบยอ่ย  
2. การสอบกลางภาคและการสอบปลาย
ภาค  
3. การส่งรายงานและการน าเสนองาน 
4. ประเมินผลจากงานท่ีไดรั้บ
มอบหมายในรูปแบบท่ีหลากหลาย เช่น 
รูปแบบ portfolio รูปแบบ project pitch 
รูปแบบการน าเสนอแบบ คลิปวีดีโอทั้ง
แบบสั้นและแบบยาว  
5. การน าเสนอแผนธุรกิจดา้นธุรกิจ
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร  



แลกเปล่ียนความรู้จาก ผูป้ระกอบการ  
4. จดับรรยายโดยวิทยากรผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นแนวคิดสร้างสรรคแ์ละการ พฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

6. ประเมินผลโดยคณาจารยผ์ูส้อน 

PLO4 ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการ
สืบคน้ขอ้มูลและแสวงหา ความรู้ไดอ้ยา่ง
ต่อเน่ือง 

1.จดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
ส่งเสริมการใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ท่ี 
เก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร  
2.จดักิจกรรมการ เรียนการสอนท่ี
ส่งเสริมการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ
ใน การสืบคน้ขอ้มูล รวบรวมขอ้มูล 
และการน าเสนอดว้ยส่ือเลก็ทรอนิกส์ 
ไดแ้ก่ วิชาสมัมนา  
3. มอบหมายงานท่ีตอ้งมีการ
ประยกุตใ์ชค้วามรู้ในการวิเคราะห์และ
การ ประมวลผลขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรม
คอมพิวเตอร์ 

1. ประเมินจากผลการเรียนรู้และ
ผลสมัฤทธ์ิของรายวิชาท่ีสอนทกัษะ 
ทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ  
2.ประเมินจากความสามารถในการ
วิเคราะห์และการประมวลผลขอ้มูล 
โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์  
3.ประเมินจากทกัษะสืบคน้ขอ้มูล การ
รวบรวมขอ้มูล และการน าเสนอ โดยใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศ 

PLO5 ส่ือสารและน าเสนอขอ้มูลไดท้ั้ง
ภาษาไทยและภาษาองักฤษ ได ้อยา่ง
ถูกตอ้งและตรงประเดน็ 

1. จดัการเรียนการสอนท่ีเนน้การฝึก
ทกัษะการส่ือสารทั้งการพูด การฟัง การ
อ่าน และการเขียน ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาองักฤษ  
2. จดัอบรมภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 
การสมคัรงาน และการท างาน  
3. จดัการเรียนการสอนเป็น
ภาษาองักฤษในบางรายวิชา  
4. จดัการน าเสนอรายวิชาสมัมนาและ
โครงงานนกัศึกษาในรูปแบบ การ 
ประชุมวิชาการเป็นภาษาองักฤษ 

1.ประเมินจากผลการเรียนรู้และ
ผลสมัฤทธ์ิของรายวิชาท่ีสอนทกัษะ
การ ส่ือสาร  
2. ประเมินจากทกัษะในการเขียน
รายงาน  
3. ประเมินทกัษะการน าเสนอและการ
อภิปรายผลทั้งภาษาไทย และ
ภาษาองักฤษ  
4. ประเมินผลจากการส่ือสารและ
น าเสนอขอ้มูลจากการฝึกงาน หรือปฏิ 
บิติสหกิจศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรม
โดยสถานประกอบการ  
5. ประเมินสามารถส่ือสารและน าเสนอ
จากรูปแบบการน าเสนอแบบ วีดีโอ 

PLO6 ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นในองคก์รและ
สงัคมไดใ้นฐานะผูน้ าและ ผูร่้วมงาน 

1.จดักิจกรรมการเรียนรู้ทั้งในและนอก
หอ้งเรียนท่ีเนน้การท างานเป็นทีม ท่ีมี
ทั้งผูน้ าและผูต้าม โดยก าหนดกฎ กติกา 
มารยาท บทบาทหนา้ท่ี ความ
รับผดิชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้

1.ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนกัศึกษาขณะท า
กิจกรรมกลุ่ม โดยอาจารยผ์ูส้อน หรือ
เพ่ือนร่วมกลุ่ม 
2.ประเมินจากผลงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บ



ร่วมกนั 
2.จดักิจกรรมการเรียนการสอนโดยใช้
รูปแบบการเรียนรู้เป็นทีม (team 
learning) และสอดแทรกเน้ือหาดา้นการ
มีมนุษยสมัพนัธ์ การปรับตวั และการ
เขา้ใจวฒันธรรมขององคก์ร  
3. มอบหมายการท างานแบบกลุ่ม ท่ี
สลบัหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และ 
ต าแหน่งหนา้ท่ีในกลุ่ม 

มอบหมาย ทั้งรายงานบุคคล และ 
รายงานกลุ่ม 3.ประเมินพฤติกรรมและ
การแสดงออกของนกัศึกษาขณะฝึกงาน 
หรือ ปฏิบติัสหกิจศึกษาในโรงงาน
อุตสาหกรรมโดยสถานประกอบการ 

PLO7 แสดงออกถึงความมีคุณธรรม 
จริยธรรม มีวินยั จิตส านึก และความ
รับผดิชอบต่อสงัคม 

1. จดักิจกรรมการเรียนรู้ทั้งในและนอก
หอ้งเรียน ท่ีเนน้เร่ืองคุณธรรม 
จริยธรรม จิตส านึก และความ
รับผดิชอบต่อสงัคม  
2. จดัการเรียนการสอนท่ีเนน้การตรง
ต่อเวลา การปฏิบติัตวัตามกฏ ระเบียบ
ของสงัคม และการเคารพสิทธิของผูอ่ื้น 
3. จดักิจกรรมยกยอ่งนกัศึกษาท่ีมี
คุณธรรม จริยธรรม ท าประโยชน์ต่อ 
สงัคม และมีจิตวิญญาณของการถือ
ประโยชน์ของเพ่ือนมนุษยเ์ป็นกิจท่ี 
หน่ึง 

1.ประเมินจากพฤติกรรมดา้นคุณธรรม
และจริยธรรมจากกิจกรรม การ เรียน 
การส่งงาน และการสอบ เช่น การ
ทุจริตในการสอบ และการท า รายงาน 
2. ประเมินจากการตรงต่อเวลาของ
นกัศึกษา ในการท ากิจกรรมต่างๆ 
ไดแ้ก่ การเขา้ชั้นเรียน การเขา้สอบ การ
เขา้ร่วมกิจกรรม และการส่งงาน ท่ี
ไดรั้บมอบหมาย  
3. ประเมินความมีวินยัและการท าตาม
กฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่าง ๆ ของ
นกัศึกษาในการเขา้ร่วมกิจกรรม  
4.ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนกัศึกษาขณะฝึกงาน 
หรือปฏิบติัสหกิจศึกษาในโรงงาน
อุตสาหกรรมโดยสถานประกอบการ 

 


