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ปรัชญาของหลกัสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นหลักสูตรท่ี มีการจัดการศึกษาตามแนวทาง                                 
พิพฒันาการนิยม เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถและทกัษะท่ีทนัสมยัในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
และมีแนวคิดผูป้ระกอบการด้านผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงในภาคใต้ตอนบน โดยใช้กระบวนการจัดการเรียนรู้เป็นเคร่ืองมือ                          
ในการพฒันาผูเ้รียนให้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลางของการเรียนรู้ และพฒันาจากความตอ้งการของผูเ้รียน ผ่านกระบวนการแกปั้ญหา
และคน้ควา้ดว้ยตนเอง กระบวนการท่ีตอ้งลงมือปฏิบติัทั้งในและนอกหอ้งเรียน  สามารถส่ือสารภาษาสากล และมีจรรยาบรรณ
วชิาชีพ 
 
ผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
PLO 1    ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเพื่อจดัการกระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารได ้
PLO 2 วเิคราะห์คุณภาพอาหารไดอ้ยา่งถูกตอ้งตามหลกัวชิาการ 
PLO 3    เสนอแผนธุรกิจทางดา้นไขมนัและน ้ ามนั ชา กาแฟ โกโก ้ผกั ผลไม ้ผลิตภณัฑ์อาหารทะเล และ ผลิตภณัฑ์มูลค่าสูง     

ในภาคใตต้อนบน 
PLO 4    ส่ือสารดว้ยภาษาไทยและภาษาองักฤษไดอ้ยา่งตรงประเด็น 
PLO 5    สามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้นเพ่ือใหส้ามารถท างานบรรลุเป้าหมายได ้
PLO 6    แสดงออกถึงการมีจิตส านึกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสงัคม 
PLO 7   ปฏิบติังานดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารในสถานประกอบการไดส้ าเร็จลุล่วงตามท่ีไดรั้บมอบหมาย 

(แผนสหกิจศึกษา) 
 
 
 
 
 
 

 
 



โครงสร้างหลกัสูตร 
 

จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร  ไม่น้อยกว่า     125 หน่วยกติ 

1. หมวดรายวชิาศึกษาทัว่ไป  ไม่น้อยกว่า      24 หน่วยกติ 

GE1 ภาษาและการส่ือสาร         4 หน่วยกติ 
935-009G1    การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั     2((2)-0-4) 

   Everyday English Reading and Writing 
935-031G1 การฟังพดูภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั      2((2)-0-4) 

   Everyday English Listening and Speaking 
GE2 การพฒันาความคดิ          4 หน่วยกติ 

935-006G2A    คิดเป็น คิดสนุก         2((2)-0-4) 
     Intelligent Thinking 

935-007G2B   สนุกคิด         2((2)-0-4) 
     Smart Thinking 
GE3 การคดิแบบผู้ประกอบการ         2 หน่วยกติ 

 935-032G3    แนวคิดสู่ความเป็นผูป้ระกอบการและการเงินส่วนบุคคล      2((2)-0-4) 
  Idea to Entrepreneurship and Personal Finance 
GE4 การใช้เทคโนโลยดีจิทิลั          2 หน่วยกติ 
         935-033G4    เทคโนโลยดิีจิทลั        2((2)-0-4) 
  Digital Technology 
GE5 สุขภาวะองค์รวม          2 หน่วยกติ 
         935-034G5    วถีิสุขภาพแบบองคร์วม       2((2)-0-4) 
  Holistic Wellness Studies 
GE6 จติสาธารณะและการพฒันาทีย่ัง่ยืน        2 หน่วยกติ 
         935-035G6    ความเป็นพลเมือง        2((2)-0-4) 
  Citizenship 
GE7 การปรับตวัให้เข้ากบัพลวตัของโลก        2 หน่วยกติ 
         935-036G7    การพฒันาอยา่งย ัง่ยนื       2((2)-0-4) 
  Sustainable Development 
รายวชิาเลือก                   ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกติ 
- รายวชิาบังคบัเลือกด้านภาษา        2 หน่วยกติ 

935-011G8 ภาษาไทยและการส่ือสาร       2((2)-0-4) 
  Thai and Communication 
 
 



- รายวชิาเลือก                  ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกติ 
   935-010G8    ภาษาองักฤษเขม้ขน้ส าหรับนกัศึกษาปริญญาตรี     2((2)-0-4) 

  Intensive English for Undergraduates 
935-023G8 การพดูและการพฒันาบุคลิกภาพ           2((2)-0-4) 

   Speaking Techniques and Personality Development 

2. หมวดวชิาเฉพาะ    95  หน่วยกติ 

ส าหรับแผนการศึกษาแบบปกตแิละแผนสหกจิศึกษา 1 ภาคการศึกษา     
1) กลุ่มวชิาแกน            23  หน่วยกติ 
921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ        3((2))-3-4) 

  Life Science Physics 
932-002   หลกัชีววทิยา          3((2)-3-4) 

  Principles of Biology 
934-018  สถิติส าหรับวทิยาศาสตร์        3((3)-0-6)  

  Statistics for Science 
934-023   การคิดเชิงค านวณ         2((2)-0-4) 

  Computational Thinking 
937-018   ชีวเคมีพ้ืนฐาน         3((2)-3-4) 

  Basic Biochemistry 
937-110   หลกัเคมี          3((2)-3-4) 

  Principles of Chemistry 
937-121   เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน         3((2)-3-4) 

Basic Organic Chemistry 
937-206   เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน         3((2)-3-4) 

  Basic Analytical Chemistry 
 

2) กลุ่มวชิาชีพ           72  หน่วยกติ 
กลุ่มวชิาชีพบงัคบั           57  หน่วยกติ 
933-111   เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                   2((2)-0-4) 

  Introduction to Food Technology 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1             3((2)-3-4) 

  Food Processing Technology I 
933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2       3((3)-0-6) 

  Food Processing Technology II 
933-213   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1        2((2)-0-4) 

  Food Product Development I 



933-221   จุลชีววทิยาอาหาร         4((3)-3-6) 
  Food Microbiology 

933-231   เคมีอาหาร 1         3((2)-3-4) 
  Food Chemistry I 

933-301   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1        2((2)-0-4) 
            New Venture Creation in Food Industry I 

933-302   โภชนศาสตร์          3((3)-0-6) 
  Nutrition   

933-303   จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร                  1((1)-0-2) 
    Food Industrial Psychology   

933-304   กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6) 
  Food Law and Regulation 

933-305   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2          2((1)-2-3) 
New Venture Creation in Food Industry II 

933-306   การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร      3((2)-3-4) 
  Experimental Design for Food Technology 

933-311   วศิวกรรมอาหาร          4((3)-3-6)  
  Food Engineering 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2              3((2)-3-4) 
    Food Product Development II 

933-331   เคมีอาหาร 2                    3((2)-3-4) 
  Food Chemistry II 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร     9((4)-15-8) 
  Module: Food Quality Control and Management System 

933-404   สมัมนา           1(0-3-0) 
  Seminar 
 และนกัศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนเรียนจาก 2 แผนการศึกษา ดงัน้ี 
  แผนการศึกษาแบบปกต ิ

933-201   ฝึกงาน            ≥ 300 ชัว่โมง   
      Practical Training  
  หมายเหตุ นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 2 

 
933-307   โครงงานนกัศึกษา 1        1(0-3-0) 

  Student Project I 
933-401   โครงงานนกัศึกษา 2        5(0-15-0) 

  Student Project II 



  แผนสหกจิศึกษา 1 ภาคการศึกษา 
933-201   ฝึกงาน            ≥ 300 ชัว่โมง   

      Practical Training  
  หมายเหตุ นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 2 

933-308   เตรียมสหกิจศึกษา          ≥ 30 ชัว่โมง     
        Co-operative Study Preparation 

933-402   สหกิจศึกษา 1         6(0-36-0) 
        (Co-operative Study I) 
 

กลุ่มวชิาชีพเลือก           15 หน่วยกติ 
เลือก  6 หน่วยกติ   จากคู่วชิาใดวชิาหนึ่งต่อไปนี ้ 
933-312   ผลิตภณัฑป์ระมง 1         3((2)-3-4) 

Fishery Products I 
933-313   ผลิตภณัฑป์ระมง 2         3((2)-3-4)  

Fishery Products II  
หรือ 
933-314   เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1                  3((2)-3-4) 

Fat and Oil Technology I 
933-315   เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2                  3((2)-3-4) 

Fat and Oil Technology II 
หรือ 
933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม ้        3((2)-3-4) 

Vegetable and Fruit Technology  
933-317   เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้       3((2)-3-4) 

Tea, Coffee and Cocoa Technology 
และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปนีอ้กี          9 หน่วยกติ   
933-351   บรรจุภณัฑอ์าหาร         3((3)-0-6) 

    Food Packaging 
933-352   การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร       3((3)-0-6) 

    Food Risk Analysis 
933-353   การจดัการโซ่อุปทานอาหาร        3((3)-0-6) 

    Food Supply Chain Management 
933-354   องคป์ระกอบอาหารสุขภาพ        3((3)-0-6) 

    Health Food Ingredients 
933-355   เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบอาหาร      3((2)-3-4) 

    Food Ingredients Technology 



933-356   อาหารฮาลาล         3((3)-0-6) 
    Halal Food 

933-357   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม         3((2)-3-4) 
    Beverage Technology  

933-358   การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน        3((2)-3-4) 
    Thermal Processing of Food 

933-359   เทคโนโลยกีารหมกั        3((2)-3-4) 
    Fermentation Technology   

933-360  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว        3((2)-3-4) 
      Post-Harvest Technology 

933-361   เอนไซมท์างอาหาร         3((2)-3-4) 
    Food Enzyme 

933-362   เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่      3((2)-3-4) 
    Meat, Poultry and Egg Products Technology 

933-363   เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์       3((2)-3-4) 
    Milk and Milk Products Technology 

933-364   เทคโนโลยธีญัพืช         3((2)-3-4) 
    Cereal Technology 

933-365   เทคโนโลยขีนมอบ         3((2)-3-4) 
    Bakery Technology 

933-366   เทคโนโลยอีาหารและขนมไทย       3((2)-3-4) 
    Thai Food and Thai Dessert Technology 

933-367   หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร       1-3((x)-y-z) 
    Special Topics in Food Technology 
 

ส าหรับแผนสหกจิศึกษา 1 ปีการศึกษา         95 หน่วยกติ   
1) กลุ่มวชิาแกน            23 หน่วยกติ 
921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ        3((2)-3-4) 

  Life Science Physics 
932-002   หลกัชีววทิยา          3((2)-3-4) 

  Principles of Biology 
934-018  สถิติส าหรับวทิยาศาสตร์        3((3)-0-6)  

  Statistics for Science 
934-023   การคิดเชิงค านวณ         2((2)-0-4) 

  Computational Thinking 
 



937-018   ชีวเคมีพ้ืนฐาน         3((2)-3-4) 
  Basic Biochemistry 

937-110   หลกัเคมี          3((2)-3-4) 
  Principles of Chemistry 

937-121   เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน         3((2)-3-4) 
Basic Organic Chemistry 

937-206   เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน         3((2)-3-4) 
  Basic Analytical Chemistry 
 

2) กลุ่มวชิาชีพ           72  หน่วยกติ 
กลุ่มวชิาชีพบงัคบั           63  หน่วยกติ 
933-111   เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                   2((2)-0-4) 

  Introduction to Food Technology 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1             3((2)-3-4) 

  Food Processing Technology I 
933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2       3((3)-0-6) 

  Food Processing Technology II 
933-213   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1        2((2)-0-4) 

  Food Product Development I 
933-221   จุลชีววทิยาอาหาร         4((3)-3-6) 

  Food Microbiology 
933-231   เคมีอาหาร 1         3((2)-3-4) 

  Food Chemistry I 
933-301   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1        2((2)-0-4) 

            New Venture Creation in Food Industry I 
933-302   โภชนศาสตร์          3((3)-0-6) 

  Nutrition   
933-303   จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร                  1((1)-0-2) 

    Food Industrial Psychology   
933-304   กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6) 

  Food Law and Regulation  
933-305   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2          2((1)-2-3) 

New Venture Creation in Food Industry II 
933-306   การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร      3((2)-3-4) 

  Experimental Design for Food Technology 
 



933-311   วศิวกรรมอาหาร          4((3)-3-6)  
  Food Engineering 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2              3((2)-3-4) 
    Food Product Development II 

933-331   เคมีอาหาร 2                    3((2)-3-4) 
  Food Chemistry II 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร     9((4)-15-8) 
  Module: Food Quality Control and Management System 

933-404   สมัมนา           1(0-3-0) 
  Seminar 
 
  แผนสหกจิศึกษา 1 ปีการศึกษา 

933-201   ฝึกงาน            ≥ 300 ชัว่โมง   
      Practical Training  
  หมายเหตุ นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 2 

933-308  เตรียมสหกิจศึกษา          ≥ 30 ชัว่โมง    
      Co-operative Study Preparation 

933-402   สหกิจศึกษา 1         6(0-36-0) 
  Co-operative Study I 

933-403   สหกิจศึกษา 2         6(0-36-0) 
  Co-operative Study II 

 
กลุ่มวชิาชีพเลือก           9 หน่วยกติ 
เลือก  6 หน่วยกติ   จากคู่วชิาใดวชิาหนึ่งต่อไปนี ้ 
933-312   ผลิตภณัฑป์ระมง 1         3((2)-3-4) 

Fishery Products I 
933-313   ผลิตภณัฑป์ระมง 2         3((2)-3-4)  

Fishery Products II  
หรือ 
933-314   เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1                  3((2)-3-4) 

Fat and Oil Technology I 
933-315   เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2                  3((2)-3-4) 

Fat and Oil Technology II 
หรือ 
933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม ้        3((2)-3-4) 

Vegetable and Fruit Technology  



933-317   เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้       3((2)-3-4) 
Tea, Coffee and Cocoa Technology 
 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปนีอ้กี          3 หน่วยกติ   
933-351   บรรจุภณัฑอ์าหาร         3((3)-0-6) 

    Food Packaging 
933-352   การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร       3((3)-0-6) 

    Food Risk Analysis 
933-353   การจดัการโซ่อุปทานอาหาร        3((3)-0-6) 

    Food Supply Chain Management 
933-354   องคป์ระกอบอาหารสุขภาพ        3((3)-0-6) 

    Health Food Ingredients 
933-355   เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบอาหาร      3((2)-3-4) 

    Food Ingredients Technology 
933-356   อาหารฮาลาล         3((3)-0-6) 

    Halal Food 
933-357   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม         3((2)-3-4) 

    Beverage Technology  
933-358   การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน        3((2)-3-4) 

    Thermal Processing of Food 
933-359   เทคโนโลยกีารหมกั        3((2)-3-4) 

    Fermentation Technology   
933-360  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว        3((2)-3-4) 

      Post-Harvest Technology 
933-361   เอนไซมท์างอาหาร         3((2)-3-4) 

    Food Enzyme 
933-362   เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่      3((2)-3-4) 

    Meat, Poultry and Egg Products Technology 
933-363   เทคโนโลยนี ้ านมและผลิตภณัฑ ์       3((2)-3-4) 

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

    Cereal Technology 
933-365   เทคโนโลยขีนมอบ         3((2)-3-4) 

    Bakery Technology 
933-366   เทคโนโลยอีาหารและขนมไทย       3((2)-3-4) 

    Thai Food and Thai Dessert Technology 



933-367   หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร       1-3((x)-y-z) 
    Special Topics in Food Technology 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกติ 

 



แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 
ปีที ่1 

 
ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
932-002          หลกัชีววทิยา        3((2)-3-4) 
                     (Principles of Biology) 
935-007G2B     สนุกคิด        2((2)-0-4) 
                     (Smart Thinking) 
935-011G8      ภาษาไทยและการส่ือสาร      2((2)-0-4) 
                     (Thai and Communication) 
935-031G1      การฟังพดูภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั    2((2)-0-4) 
                     (Everyday English Listening and Speaking) 
935-033G4     เทคโนโลยดิีจิทลั         2((2)-0-4)  
                     (Digital Technology) 
935-035G6      ความเป็นพลเมือง           2((2)-0-4) 
                     (Citizenship) 
937-110          หลกัเคมี           3((2)-3-4) 
                     (Principles of Chemistry) 
          รวม 16((14)-6-28) 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                       จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-111           เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้       2((2)-0-4) 
                      (Introduction to food technology) 
935-006G2A    คิดเป็น คิดสนุก          2((2)-0-4) 
                      (Intelligent Thinking) 
935-009G1       การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั    2((2)-0-4) 
                     (Everyday English Reading and Writing) 
935-032G3      แนวคิดสู่ความเป็นผูป้ระกอบการและการเงินส่วนบุคคล        2((2)-0-4) 
                    (Idea to Entrepreneurship and Personal Finance)  
935-034G5       วถีิสุขภาพแบบองคร์วม         2((2)-0-4) 
                     (Holistic Wellness Studies)  
935-036G7       การพฒันาอยา่งย ัง่ยนื      2((2)-0-4) 
                      (Sustainable Development) 
937-121         เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน           3((2)-3-4) 
                     (Basic Organic Chemistry) 
xxx-xxx          วชิาเลือกเสรี  1        3((x)-y-z) 
         รวม 18((x)-y-z) 
 



ปีที ่2 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ               3((2)-3-4) 
                      (Life Science Physics) 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1                  3((2)-3-4) 
                      (Food Processing Technology I) 
933-221    จุลชีววทิยาอาหาร                4((3)-3-6) 
                      (Food Microbiology) 
937-018   ชีวเคมีพ้ืนฐาน                3((2)-3-4) 
                      (Basic Biochemistry) 
937-206   เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน              3((2)-3-4) 
                      (Basic Analytical Chemistry) 
                                            รวม 16((11)-15-22) 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-212           เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2               3((3)-0-6)  
                      (Food Processing Technology II)  
933-213           การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1                        2((2)-0-4) 
                      (Food Product Development I) 
933-231           เคมีอาหาร 1         3((2)-3-4)  
                      (Food Chemistry I) 
934-018           สถิติส าหรับวทิยาศาสตร์                                            3((3)-0-6)  
                      (Statistics for Science) 
934-023           การคิดเชิงค านวณ                 2((2)-0-4) 
                      (Computational Thinking) 
935-010G8       ภาษาองักฤษเขม้ขน้ส าหรับนกัศึกษาปริญญาตรี                            2((2)-0-4) 
                      (Intensive English for Undergraduates ) 
935-023G8       การพดูและการพฒันาบุคลิกภาพ          2((2)-0-4) 
                      (Speaking Techniques and Personality Development) 
xxx-xxx            วชิาเลือกเสรี  2               3((x)-y-z) 
         รวม 20((x)-y-z) 
 
ภาคการศึกษาที ่3                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-201  ฝึกงาน          ≥ 300 ชัว่โมง 
                      (Practical Training) 
 
 



แผนการศึกษาแบบปกต ิ
ปีที ่3 

 
ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-301            การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      2((2)-0-4)  
                       (New Venture Creation in Food Industry I) 
933-302            โภชนศาสตร์         3((3)-0-6)  
                      (Nutrition) 
933-303            จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร        1((1)-0-2) 
                       (Food Industrial Psychology) 
933-304            กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6)  
                       (Food Law and Regulation) 
933-311            วศิวกรรมอาหาร         4((3)-3-6) 
                       (Food Engineering)  
933-331            เคมีอาหาร 2                   3((2)-3-4) 
                       (Food Chemistry II) 
933-xxx            วชิาชีพเลือก*         3((2)-3-4) 
933-xxx           วชิาชีพเลือก  1         3((x)-y-z) 
         รวม 22 ((x)-y-z) 
 
* วชิาชีพเลือกใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 1 รายวชิา 
933-312            ผลิตภณัฑป์ระมง 1       3((2)-3-4)  หรือ 
                       (Fishery Products I) 
933-314            เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1                3((2)-3-4)  หรือ 
                      (Fat and Oil Technology I) 
933-316           เทคโนโลยผีกัและผลไม ้      3((2)-3-4) 
                       (Vegetable and Fruit Technology) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-305   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2       2((1)-2-3) 
   (New Venture Creation in Food Industry II) 
933-306    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร     3((2)-3-4) 
                      (Experimental Design for Food Technology) 
933-307  โครงงานนกัศึกษา1      1(0-3-0) 
                      (Student Project I)  
933-318    การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2              3((2)-3-4) 
                      (Food Product Development II) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก**        3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก 2         3((x)-y-z) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก 3                   3((x)-y-z) 
                                            รวม 18((x)-y-z) 
 
** วชิาชีพเลือก   ใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสมัพนัธ์กบัวชิาชีพเลือก ในปีการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
933-313 ผลิตภณัฑป์ระมง 2        3((2)-3-4) หรือ 
  (Fishery Products II) 
933-315   เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2                 3((2)-3-4) หรือ 
  (Fat and Oil Technology II) 
933-317 เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้      3((2)-3-4) 
  (Tea, Coffee and Cocoa Technology) 
 
ภาคการศึกษาที ่3                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-341 ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร       9((4)-15-8) 
                     Module: Food Quality Control and Management System 
         รวม       9((4)-15-8) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่4 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-401           โครงงานนกัศึกษา 2      5(0-15-0) 
                      (Student Project II) 
                                                                                       รวม        5((0))-15-0) 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                               จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-404  สมัมนา                           1(0-3-0) 
                     (Seminar) 
         รวม        1((0)-3-0) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนสหกจิศึกษา 1 ภาคการศึกษา 
 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-301            การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      2((2)-0-4)  
                       (New Venture Creation in Food Industry I) 
933-302            โภชนศาสตร์         3((3)-0-6)  
                       (Nutrition) 
933-303            จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร        1((1)-0-2) 
                      (Food Industrial Psychology) 
933-304            กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6)  
                       (Food Law and Regulation) 
933-311            วศิวกรรมอาหาร         4((3)-3-6) 
                      (Food Engineering)  
933-331          เคมีอาหาร 2                   3((2)-3-4) 
                       (Food Chemistry II) 
933-xxx            วชิาชีพเลือก*         3((2)-3-4) 
933-xxx            วชิาชีพเลือก  1         3((x)-y-z) 
         รวม 22 ((x)-y-z) 
* วชิาชีพเลือกใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 1 รายวชิา 
933-312            ผลิตภณัฑป์ระมง 1       3((2)-3-4)  หรือ 
                       (Fishery Products I) 
933-314            เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1                3((2)-3-4)  หรือ 
                       (Fat and Oil Technology I) 
933-316            เทคโนโลยผีกัและผลไม ้      3((2)-3-4) 
                       (Vegetable and Fruit Technology) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                              จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-305  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2       2((1)-2-3) 
  (New Venture Creation in Food Industry II) 
933-306    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร     3((2)-3-4) 
                      (Experimental Design for Food Technology) 
933-308  เตรียมสหกิจศึกษา       ≥ 30 ชัว่โมง 
                      (Co-operative Study Preparation)  
933-318    การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2              3((2)-3-4) 
                      (Food Product Development II) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก**         3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก 2       3((x)-y-z) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก 3                  3((x)-y-z) 
                                            รวม        17((x)-y-z) 
 
** วชิาชีพเลือก ใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสมัพนัธ์กบัวชิาชีพเลือก  ในปีการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2       3((2)-3-4) หรือ 
  (Fishery Products II) 
933-315    เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2                3((2)-3-4) หรือ 
  (Fat and Oil Technology II) 
933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้     3((2)-3-4) 
  (Tea, Coffee and Cocoa Technology) 
 
ภาคการศึกษาที ่3                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร      9((4)-15-8) 
                      Module: Food Quality Control and Management System 
         รวม        9((4)-15-8) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่4 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-402           สหกิจศึกษา 1        6(0-36-0) 
                      (Co-operative Study I) 
                                                                                       รวม        6((0)-36-0) 

 
ภาคการศึกษาที ่2                                                จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-404  สมัมนา                           1(0-3-0) 
                      (Seminar) 
         รวม        1((0)-3-0) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนสหกจิศึกษา 1 ปีการศึกษา 
 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                         จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-301            การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      2((2)-0-4)  
                       (New Venture Creation in Food Industry I) 
933-302            โภชนศาสตร์         3((3)-0-6)  
                       (Nutrition) 
933-303            จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร        1((1)-0-2) 
                       (Food Industrial Psychology) 
933-304            กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6)  
                       (Food Law and Regulation) 
933-311            วศิวกรรมอาหาร         4((3)-3-6) 
                       (Food Engineering)  
933-331           เคมีอาหาร 2                   3((2)-3-4) 
                       (Food Chemistry II) 
933-xxx             วชิาชีพเลือก*          3((2)-3-4) 
         รวม 19 ((x)-y-z) 
 
* วชิาชีพเลือกใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 1 รายวชิา 
933-312            ผลิตภณัฑป์ระมง 1       3((2)-3-4)  หรือ 
                       (Fishery Products I) 
933-314           เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 1                3((2)-3-4)  หรือ 
                       (Fat and Oil Technology I) 
933-316           เทคโนโลยผีกัและผลไม ้      3((2)-3-4) 
                       (Vegetable and Fruit Technology) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                          จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-305  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2       2((1)-2-3) 
  (New Venture Creation in Food Industry II) 
933-306    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร     3((2)-3-4) 
                      (Experimental Design for Food Technology) 
933-308  เตรียมสหกิจศึกษา       ≥30 ชัว่โมง 
                      (Co-operative Study Preparation)  
933-318    การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2              3((2)-3-4) 
                      (Food Product Development II) 
933-404           สมัมนา                           1(0-3-0) 
                      (Seminar) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก**         3((2)-3-4) 
933-xxx   วชิาชีพเลือก 1               3((x)-y-z) 
                                            รวม 15((x)-y-z) 
 
** วชิาชีพเลือก ใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสมัพนัธ์กบัวชิาชีพเลือก  ในปีการศึกษาท่ี 3   ภาคการศึกษาท่ี 1 
 
933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2       3((2)-3-4) หรือ 
  (Fishery Products II) 
933-315    เทคโนโลยไีขมนัและน ้ ามนั 2                3((2)-3-4) หรือ 
  (Fat and Oil Technology II) 
933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้     3((2)-3-4) 
  (Tea, Coffee and Cocoa Technology) 
 
ภาคการศึกษาที ่3                                          จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร      9((4)-15-8) 
                      Module: Food Quality Control and Management System 
         รวม 9((4)-15-8) 
 
 
 
 
 
 
 
 



ปีที ่4 
 

ภาคการศึกษาที ่1                                         จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง) 
933-402          สหกิจศึกษา 1       6(0-36-0) 
                     (Co-operative Study I) 
                                                                                       รวม 6((0)-36-0) 
 
ภาคการศึกษาที ่2                                         จ านวนหน่วยกติ (ทฤษฎ ี- ปฏิบตั ิ- ศึกษาด้วยตนเอง)  
933-403          สหกิจศึกษา 2       6(0-36-0) 
                     (Co-operative Study II) 
                                                                                       รวม 6((0)-39-0)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ค าอธิบายรายวชิา 
คณะนวตักรรมการเกษตร ประมง และอาหาร 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 
 
921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ      3((2)-3-4) 
 Life Science Physics 
 หน่วยและการวดัทางชีวภาพ แรงงาน พลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหภูมิ  อุณหพลศาสตร์ 
แสง ไฟฟ้าเบ้ืองตน้ ไฟฟ้าในทางชีวภาพ นิวเคลียร์และรังสีนิวเคลียร์ในทางชีวภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 
 Unit and measurement; force; work; energy; mechanic of fluid; heat and temperature; thermodynamic; 
light; basic of electricity; electricity in biological aspect; nuclear and radiation in biological aspect; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
932-002   หลกัชีววทิยา       3((2)-3-4) 

 Principles of Biology 
 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ ศึกษาส่ิงมีชีวิตในแง่ของพลงังาน องค์ประกอบ การสืบเน่ืองวิวฒันาการ  การจ าแนก 

การท าหนา้ท่ี ความสมัพนัธ์กบัส่ิงแวดลอ้มและพฤติกรรม และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 Biological science; study of life in energy, evolution, classification, function in ecosystem and behavior 

aspects; laboratory experiments related to the lecture topics           
 
933-101 เทคโนโลยอีาหารในชีวติประจ าวนั                           3((3)-0-6) 
 Food Technology in Daily Life 
 หลกัการเบ้ืองตน้และความส าคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร พฒันาการของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยอีาหาร คุณภาพของวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร การถนอมอาหาร โภชนศาสตร์ ฉลากอาหาร กฎหมายอาหาร  และ
การประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจ าวนั 

Basic principles and importance of food science and technology; development of food science and 
technology; qualities of raw materials and food products; food preservation; nutrition; food labeling; food law and daily lif e 
application 
 
933-102 ขนมอบเบ้ืองต้น       3((2)-3-4)  

Introduction to Bakery 
หลกัการเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการท าขนมอบ ชนิดของขนมอบและขนมเคก้ การผสมส่วนประกอบของขนมอบ 

เทคนิคการประกอบขนมอบ ขนมหวาน และขนมเคก้ การประกอบธุรกิจขนมอบ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
Basic principles of baking; types of baked products and cakes; ingredients formulation of baked products, 

techniques of making baked product, desserts and cakes; baking business; laboratory experiments related to the lecture topics  
 
 
 



933-111   เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองต้น      2((2)-0-4)  
Introduction to Food Technology  

 ความหมายและความส าคญัของเทคโนโลยีอาหาร ประเภทของทรัพยากรชีวภาพท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร 
องค์ประกอบทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทางโภชนาการ การเน่าเสียของอาหาร สมบัติและการเปล่ียนแปลงของอาหาร 
กระบวนการแปรรูปอาหาร การปนเป้ือนของสารอนัตราย บรรจุภณัฑอ์าหาร  การควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร มาตรฐาน
และกฎหมายอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรม
อาหาร 

Meaning and importance of food technology; type of Bioresources for food processing; physical, chemical 
and nutritional composition; food spoilage; food properties and qualities; food processing; hazardous material contamination;  
food packaging; food control and food assurance; food standard and regulation; food product development; automation in 
food production system; artificial intelligence 

 
933–201  ฝึกงาน        ≥ 300 ช่ัวโมง 

Practical Training  
 การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ ท่ีเก่ียวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 300 ชั่วโมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นักศึกษาต้องส่งรายงาน          
และน าเสนอผลการปฏิบติังานต่อคณาจารยใ์นสาขาวิชา เพ่ือประเมินผลร่วมกบัผูค้วบคุมการปฏิบติังานในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและจากรายงานท่ีน าส่ง 

Practical training in industrial factory, state enterprise or government office related to food science and 
technology for at least 3 0 0  hours; presentation and submission of practical training report to the lecturer’ s committee; 
evaluation of practical training based on lecturer’ s committee and evaluation from supervisor of industrial factory, state 
enterprise or government office 

 
หมายเหตุ : การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G  P  หรือ F 
 
933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1     3((2)-3-4) 

Food Processing Technology I 
การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร หลกัการและเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยใชค้วามเยน็และการใช้

ความร้อน การระเหยและการท าให้เขม้ขน้ การท าแห้ง การสกดัและการแยก การผสม การเก็บรักษาโดยการดดัแปลงสภาพ
บรรยากาศ การอดัพอง ปฏิบัติการท่ีสอดคลอ้งกับเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  การฝึกปฏิบัติเชิงบูรณาการ                       
กบัการท างาน 

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

 
 
 
 



933-212    เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2      3((3)-0-6) 
 Food Processing Technology II 
 หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึนใหม่ ทั้งการใชแ้ละไม่ใชค้วามร้อน การฉาย
รังสี การแปรรูปน้อยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเช้ือ การให้ความร้อนดว้ยคล่ืนไมโครเวฟ  คล่ืนความถ่ีวิทย ุรังสี
อินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบพลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง   ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณภาพ
และการยอมรับของผลิตภณัฑ ์นวตักรรมของบรรจุภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติัและการใช้
ปัญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
 Principles and new food preservation technology, food irradiation, minimal processing, aseptic processing, 
microwave heating, radio wave processing, infrared processing, ohmic heating, pulse electric field processing, high pressure 
processing; effect of processing and storage on product quality and acceptance; innovation in food packaging; automation in 
food production system; artificial intelligence; visiting related factories or enterprises; work integrated learning 
 
933–213   การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 1     2((2)-0-4) 

Food Product Development I  
ขั้นตอนของกระบวนการนวตักรรมอาหาร การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค   การแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภค 

การสร้างแบบจ าลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การ การคดัเลือกความคิดผลิตภณัฑ์นวตักรรมอาหาร การพฒันาและทดสอบ
แนวคิดผลิตภณัฑ ์การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Steps of food product development process; customer need survey; customer segmentation; business 
model canvas; business plan; build food innovation product concepts; selection of food innovation produ ct concepts; develop 
and test the food innovation product concepts; work integrated learning 

 
933–221 จุลชีววทิยาอาหาร       4((3)-3-6) 

Food Microbiology  
ชนิดและการจ าแนกเช้ือจุลินทรีย์ พันธุศาสตร์และการเติบโตของจุลินทรีย์ ความส าคัญของจุลินทรีย ์                   

ในอาหาร แหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร ชนิดของจุลินทรียต์่าง ๆ ในอาหาร 
จุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเส่ือมเสีย จุลินทรียท่ี์ใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ พนัธ์ุวศิกรรม
ของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร วธีิการตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร ผลของกรรมวธีิการผลิตต่อ
จุลินทรียใ์นอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Type and classification of microorganisms; genetic and growth of microorganisms; importance of 
microorganisms in food; source of contamination; factors affecting growth of microorganisms in food; types of 
microorganisms in food; food spoilage microorganisms; microorganisms used in food production process; food borne 
pathogenic microorganisms; genetic engineering of food microorganisms; food microorganisms determination methods; 
microorganisms standard in food; effect of processing on food microorganisms; laboratory experiments related to the lecture 
topics; work integrated learning 

 
 
 
 



933-231   เคมอีาหาร 1       3((2)-3-4) 
 Food Chemistry I 

ชนิด โครงสร้าง หน้าท่ีขององค์ประกอบเคมีของอาหาร  คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วิตามิน เกลือแร่            
รงควตัถุ สารใหก้ล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซมใ์นอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพขององคป์ระกอบ
เคมีของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูปอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความส าคญัของโภชนาการต่อ
สุขภาพ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
933-301  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      2((2)-0-4) 
             New Venture Creation in Food Industry I 
  ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวิธีการจัดการธุรกิจ
เกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  National agribusiness system; food production industry of Thailand; principles of agribusiness 
management including production and processing; work integrated learning 
 
933–302  โภชนศาสตร์        3((3)-0-6) 

   Nutrition 
อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ การยอ่ย และการดูดซึมสารอาหาร ความตอ้งการสารอาหารและพลงังาน 

การประเมินภาวะโภชนาการ วยักับโภชนาการ โภชนบ าบัด การเปล่ียนแปลงสารอาหารระหว่างการแปรรูป การเสริม
สารอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ ฉลากโภชนาการ ฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Food and nutritional value; digestion and absorption of food; nutrients and energy need; evaluation of 
nutritive status; age and nutrition; food for specific use; change of nutrients during processing; food fortification; functional 
food; nutrition labeling; work integrated learning 
 
933-303 จติวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร      1((1)-0-2) 

Food Industrial Psychology 
  ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรมมนุษยใ์นองคก์ารการน าจิตวทิยามาประยกุตใ์ชใ้น
การคดัเลือกบุคคล  การจูงใจในการท างาน ทศันคติและความพึงพอใจในการท างานในธุรกิจอาหาร  กระบวนการกลุ่ม ภาวะ
ผูน้ า การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ และสภาพแวดลอ้มในการท างานในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร และกรณีศึกษา 
 History of industrial psychology; human behavior in organization; application of psychology for personnel 
selection; work motivation; attitudes and job satisfaction in food business; group process, leadership, communication, conflict 
management and working condition in food business and case studies 
 
 
 



933-304 กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร     3((3)-0-6) 
 Food Law and Regulation 

ขอ้บังคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฎหมายอาหาร ความหมายและความส าคญัของมาตรฐาน                     
ต่อการคา้ ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกบัระบบการสอบยอ้นกลบั การจดัตั้งมาตรฐานของผลิตผล ผลิตภณัฑ์
เกษตร และผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมอาหาร กฎขอ้บังคบัและมาตรฐานอาหารของประเทศไทยและสากล การฝึกปฏิบัติเชิง                     
บูรณาการกบัการท างาน  

Trade regulations; legislation; food law; meaning and importance of standards on trade; factors affecting 
the standard; traceability; standard documentation for agricultural and bio-products establishment of standards for food 
commodities, agricultural and food products; national and international food standards and regulations; work integrated 
learning 
 
933-305  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2        2((1)-2-3)     
 New Venture Creation in Food Industry II 
 การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น
ผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด การบริหารการเงินและการผลิตส าหรับธุรกิจใหม่                       
การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้ การเขียนแผนธุรกิจ การฝึกปฏิบัติตามเน้ือหาดงักล่าว การฝึกปฏิบัติ                   
เชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Search and evaluation of opportunities in food industrial business; new business establishment and 
entrepreneurship; business plan and funding; marketing management; financial management and production for new business; 
intellectual properties and trade secrets management; writing a business plan; practices related to the lecture topics; work 
integrated learning 

 
933-306    การวางแผนการทดลองส าหรับเทคโนโลยอีาหาร    3((2)-3-4) 
  Experimental Design for Food Technology  

ความหมายของแผนการทดลอง  ความส าคญัของการออกแบบและการวิเคราะห์ แผนการทดลองต่องาน       
ด้านเทคโนโลยีอาหาร ศัพท์เทคนิคทางการออกแบบและการวิเคราะห์ผลการทดลอง การออกแบบและการวิเคราะห์                     
แผนการทดลองในแบบต่าง ๆ การใชโ้ปรแกรมทางสถิติ การเขียนขอ้เสนอโครงการ การวางแผนการทดลอง การวิเคราะห์
ข้อมูล การแปรผลข้อมูลและการรายงานผลการทดลอง การคัดลอกผลงานทางวิชาการ การท าปฏิบัติการมินิโปรเจ็ค                           
การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
 
 
 
 



933-307  โครงงานนักศึกษา 1      1(0-3-0) 
  Student Project I 

การเลือกหัวขอ้โครงงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารยผ์ูส้อน
ในหลกัสูตร การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวิจยัภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน และน าเสนอ
เพ่ือขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง การศึกษาทดลองเบ้ืองตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Choosing the research topic related to food science and technology by consulting the lecturers; reviewing 
the literatures, writing a research project proposal under the supervision of the project advisor and proposing the proposal to 
project committee for approval; preliminary experiment; work integrated learning 

 
933–308 เตรียมสหกจิศึกษา       ≥ 30 ช่ัวโมง 

Co-operative Study Preparation 
การเตรียมความพร้อมในการปฏิบติังานสหกิจศึกษา การคน้หาปัญหาเพ่ือการวิจยัดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวคิดและหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือส าหรับการแกไ้ขปัญหา การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูลเชิงวิชาการท่ี
เก่ียวขอ้ง การพฒันาโครงร่างการวิจยัส าหรับสหกิจศึกษา การวิเคราะห์และประมวลผลการวิจยั การเขียนและน าเสนอรายงาน
ผลการวจิยั 

Preparation for co-operative education; problem analysis and research in food industries; concept and 
principles of problem solving; tools for solving problems, researching, reviewing and writing of technical documentations; 
developing of research proposal for co-operative education; evaluation and analysis of relevant data; report writing and oral 
presentation 
หมายเหตุ : การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G  P  หรือ F 
 
933-311      วศิวกรรมอาหาร           4((3)-3-6) 

Food Engineering     
รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 
มิติและหน่วยทางวิศวกรรม สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน การถ่ายโอนมวล การถ่ายโอนความร้อน                    

การแลกเปล่ียนความร้อน การแปรรูปด้วยความร้อน กลศาสตร์ของไหล สมบัติไซโครเมตริกของอากาศ การท าความเย็น                   
การแช่แข็งอาหาร การปิดผนึกกระป๋องโลหะ การตรวจสอบคุณภาพของตะเข็บสองชั้ น  การผลิตไอน ้ าและการใช ้                              
ในอุตสาหกรรม ระบบปฏิบัติการอตัโนมติั การออกแบบและวางผงัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร บทปฎิบัติการท่ีเก่ียวขอ้ง 
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Dimension and engineering unit; material balance; energy balance; mass transfer; heat transfer; heat 
exchange; thermal processing; fluid mechanics; psychometric properties of air; refrigeration; food freezing; metal can double-
seaming; Examination of Can Double Seam; generation of steam and utilization; automation system; food plant design and 
layout; related laboratory sessions and factory visit; work integrated learning 

 
 
 
 
 



933-312    ผลติภัณฑ์ประมง 1                         3((2)-3-4) 
  Fishery Products I 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซมแ์ละผลของเอนไซมต์่อคุณภาพ
ของสัตว์น ้ า และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น ้ าและ วิธีการป้องกัน หลักการควบคุมคุณภาพ                   
ในกระบวนการผลิตภณัฑป์ระมง การใชส้ถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้ า การวิเคราะห์และ
ควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป  มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Biochemical changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish quality and effects 
of processing on chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products processing, 
statistic quality control in fishery products processing.  Physical, chemical, biochemical and sensory quality analysis and 
control of raw materials and finished products; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
933-313  ผลติภัณฑ์ประมง 2                         3((2)-3-4) 
  Fishery Products II 

วตัถุดิบส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคัดเลือก 
วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การท าแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้ไมโครเวฟ การทอด การย่าง การหมักให้เกิด                         
กรดแลกติกและการดองเกลือ การสกดัน ้ ามนัและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่ส าหรับการแปรรูปสัตวน์ ้ า และผลิตภณัฑป์ระมง 
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of raw 
materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fermentation and salting, 
marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products; laboratory experiments related to the 
lecture topics; work integrated learning 
 
933-314  เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั 1                3((2)-3-4) 

 Fat and Oil Technology I 
การจ าแนกชนิดของกรดไขมัน การเรียกช่ือกรดไขมัน คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกรดไขมัน 

ปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและน ้ ามนั การเกิดออกซิเดชนั คุณค่าทางโภชนาการของไขมนัน ้ ามนั กระบวนการสกดั 
การกลัน่น ้ ามนับริสุทธ์ิส าหรับบริโภคโดยวิธีทางเคมีและกายภาพ การแยกกรดไขมนัอิสระ  การควบคุมคุณภาพการผลิต                  
มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี   การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Fat, oil and fatty acid characterization; fatty acid naming; chemical and physical properties of fatty acid; 
chemical reaction related to fatty acid and oil; oxidation reaction; nutritional value of fat and oil; physic-chemical extraction 
and refining process of edible oil; free fatty acid separation process; quality and process control; laboratory experiments 
related to the lecture topics; visiting related factories or enterprises; work integrated learning 
 
933-315    เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั 2               3((2)-3-4) 

 Fat and Oil Technology II 
กระบวนการท่ีใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตไบโอดีเซล ครีมเทียม มาร์การีน เนยขาว นมข้นหวาน สบู่

เคร่ืองส าอาง และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิงพาณิชย ์ปฏิกิริยาของไขมนัและน ้ ามนั การผลิต



อนุพนัธ์ของกรดไขมนั โมโนกลีเซอร์ไรด์ ไดกลีเซอร์ไรด์ กลีเซอร์รีน การใชป้ระโยชน์ผลพลอยได้    ในอุตสาหกรรมไขมนั
น ้ ามนั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Industrial production process of bio-diesel production, creamer production, margarine production, 
shortening production, condensed milk production, soap and cosmetic production, and others including marketing 
oleochemical products; chemical reaction related to fat and oil; fatty acid derivatives production; monoglyceride, diglyceride, 
glycerin; by-products utilization in fat and oil industry; laboratory experiments related to the lecture topics; visiting related 
factories or enterprises ; work integrated learning 

 
933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม้       3((2)-3-4) 
  Vegetable and Fruit Technology  

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผักและผลไม ้                
การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูป การบรรจุหีบห่อ ปฏิบัติการ                        
ท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of vegetables and 
fruits; storage; pre-process preparations; processing  methods; modern processing technology;  packing; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises ; work integrated learning 
 
933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก้      3((2)-3-4) 

 Tea, Coffee and Cocoa Technology  
การจัดการหลังการเก็บเก่ียวชา กาแฟ และโกโก้ ชนิด ประเภท ส่วนประกอบ และกรรมวิธีการผลิต                        

ของเคร่ืองด่ืมชา กาแฟและโกโก้ การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันา
นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน 

Post-harvest of tea, coffee and cocoa; types, groups, components and production processes of tea, coffee 
and cocoa; quality changes during storage; quality control of products; new product innovation development; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises; work integrated learning 

 
933–318  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 2     3((2)-3-4) 

Food Product Development II 
การศึกษาความเป็นไปไดข้องโครงการ การพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบ การทดสอบผลิตภณัฑ ์การประเมินอายุ

การเก็บรักษา การออกแบบฉลากบรรจุภณัฑ์ การวางแผนการผลิต การก าหนดราคา การคิดตน้ทุนการผลิตและจุดคุ้มทุน          
การวางแผนการตลาดและการน าผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Project feasibility; formulation of prototype product; process development; product testing; shelf life 
evaluation; design labelling; costing a new products; consumer testing and launching of the product; product shelf life 
calculation; packaging design; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
 
 



933-331 เคมอีาหาร 2       3((2)-3-4) 
   Food Chemistry II 
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภณัฑอ์าหาร หลกัการพ้ืนฐานของเทคนิคการวเิคราะห์

อาหาร การวิเคราะห์โดยน ้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), high performance 
liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, electrophoresis 
มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Chemical and biochemical reactions in food.  Introductory of basic analytical techniques for food 
gravimetric, volumetric, UV-spectrometer, gas chromatography ( GC) , high performance liquid chromatography ( HPLC) , 
infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, electrophoresis; laboratory experiments related 
to the lecture topics; work integrated learning 
 
933–341   ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร    9((4)-15-8) 
  Module: Food Quality Control and Management System 

ความส าคญัของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่าง ๆ หลกัการ และวธีิการ
ตรวจวดัคุณภาพอาหาร สถิติส าหรับการควบคุมคุณภาพ หลกัการประกนัคุณภาพอาหาร องค์กรและการบริหารงานคุณภาพ              
ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร(GMPs) การผลิตอาหารฮาลาล 
(Halal) การวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ขอ้ก าหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ (ISO) มาตรฐาน
อาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Importance of quality and quality control; food quality attributes; principle and measurement of food 
properties, statistics for quality control, concept in food quality assurance, Good agricultural practices (GAPs) ; food plant 
sanitation; good manufacturing practices (GMPs); halal food production; hazard analysis and critical control point (HACCP), 
requirement for quality management in ISO system, International Food Standard ( IFS) ; The British Retail Consortium 
standard (BRC standard) ; work integrated learning 

 
933-351      บรรจุภณัฑ์อาหาร                   3((3)-0-6)  

Food Packaging 
บทบาทของบรรจุภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ เทคนิคการ

วิเคราะห์ความเขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ์ การออกแบบบรรจุภณัฑ์ หลกัการตรวจสอบบรรจุภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ย่อย
สลายไดแ้ละบริโภคได ้กฎหมายต่าง ๆ และความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑอ์าหาร และการฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบั
การท างาน  
  Roles of packaging; types of packaging; modified atmospheric packaging techniques; food and packaging 
compatibility analysis techniques; packaging design; analysis and examination techniques for packaging; degradable and 
edible packaging; law and regulation for food packaging; work integrated learning 
 
 
 
 
 



933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร     3((3)-0-6) 
  Food Risk Analysis 

ส่ิงปนเป้ือนและพิษวทิยาอนัเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย ์ มลพิษจากส่ิงแวดลอ้ม สารเคมีจากกระบวนการผลิต 
อนัตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอนัตราย และการบ าบัด การวิเคราะห์ความเส่ียงในอาหารด้านต่าง ๆ           
ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษา การทศันศึกษานอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน  

Contaminants and toxicology from plants, microorganisms, environmental pollution, chemical from 
processing; food risk analysis for food production; case studies and visiting related factories or enterprises; work integrated 
learning 

 
933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร     3((3)-0-6) 

Food Supply Chain Management 
แนวคิดพ้ืนฐานในการจดัการห่วงโซ่อุปทานในระบบการผลิตอาหาร ปัจจยัท่ีจะส่งผลกระทบต่อการบริหาร

ห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนปฏิบติัการในแต่ละดา้นเพ่ือใหเ้กิดคุณภาพและความปลอดภยัในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ การวางแผน
การผลิต การวางแผนความต้องการวตัถุดิบ  การจัดการการจัดซ้ือ การจัดการสินค้าคงคลังและการจัดเก็บ การจัดส่ง                  
และการขนส่งสินคา้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Fundamental concepts of supply chain management in food production system; factors influencing supply 
chain management; operation planning for food quality and food safety including production planning, material requirement 
planning, procurement management, inventory and warehouse management, delivery and transportation management; work 
integrated learning 
 
933-354  องค์ประกอบอาหารสุขภาพ     3((3)-0-6) 

Health Food Ingredients 
ค านิยามขององค์ประกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพ  บทบาทขององค์ประกอบทางเคมีของอาหาร               

ในตลาดโลก ความส าคญัต่อสุขภาพ  ความส าคญัทางโภชนาการของสารประกอบปริมาณเล็กนอ้ยท่ีเจือปนอยู่ องค์ประกอบ                             
ทางเคมีของอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีส าคญั ได้แก่ วิตามิน สารแอนต้ีออกซิแดนซ์ เกลือแร่  กรดไขมนั  นิวคลีโอไทด์ เพปไทด ์                    
กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกดัจากพืช การควบคุมกระบวนการผลิต การเปรียบเทียบ
มาตรฐานและความคงตวัขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร   การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Definition of nutraceuticals in the chemical aspect; the role of the food ingredients in the world market, the 
importance in relation to health; the nutritional importance of small amounts in nutraceuticals; chemical components of 
important nutraceuticals such as, vitamins, antioxidants, mineral salts, fatty acids, nucleotides, peptide, amino acid, 
phytosterols, prebiotics, beta-carotene, proteins; isolation of nutraceuticals from plants; the control of the production process; 
comparative consideration of the standards for the nutraceuticals and their stability; work integrated learning 
 
933-355  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบอาหาร    3((2)-3-4) 
  Food Ingredients Technology 
  สมบติัทางเคมี  หนา้ท่ีขององคป์ระกอบของอาหาร ชนิดของสารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑธ์รรมชาติท่ีใชเ้ป็น
องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ โครงสร้างทางเคมีของสารเติม
แต่งทั้งชนิดสารสงัเคราะห์และสารผลิตภณัฑธ์รรมชาติ กรรมวธีิการแปรรูปทางเคมี   การเปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหาร สารพิษ



ธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใชว้สัดุท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์บรรจุอาหาร การติดฉลาก  มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ และการฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Chemical properties of the components of food ingredient technology; types of enhancers; physical and 
chemical properties of natural products; chemical structure of the enhancers of both synthetic and natural types; food chemical 
processing; chemical modification of food; natural toxins; regulations; materials for food containers; labeling; laboratory 
experiments related to the lecture topics; work integrated learning 
 
933–356   อาหารฮาลาล        3((3)-0-6) 

 Halal Food 
นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ 

มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ์ มาตรฐานฮาลาลอาเซียน บัญชีวตัถุดิบฮาลาลและหะรอม  การบริการอาหารฮาลาล การตรวจสอบ
อาหารฮาลาลทางห้องปฏิบติัการ การตรวจสอบมาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน ระบบ ฮาลาล-จีเอ็มพีและฮาลาล-เอชเอซีซีพี  
การขอการรับรองตราอาหารฮาลาลในประเทศไทย และการฝึกปฏิบติั เชิงบูรณาการกบัการท างาน  

Halal foods definition; food of different religions; industry of Thai halal food and other countries; standard 
halal codex; the association of Southeast Asian Nations; raw materials for halal and harom food; checking the halal food in 
laboratory; standard control of halal food on factories; halal-GMP and halal-HACCP methods; applying for the brand of halal 
food in Thailand; work integrated learning 

 
933–357   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม      3((2)-3-4) 
  Beverage Technology 

ความส าคัญของเคร่ืองด่ืมและอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม ประเภท บทบาทและความส าคัญของเคร่ืองด่ืม                    
การแปรรูปเคร่ืองด่ืม  รวมถึงเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอลแ์ละมีแอลกอฮอล ์มอ็กเทล ค็อกเทล เคร่ืองด่ืมชนิดพิเศษและเคร่ืองด่ืม
ท่ีสกดัจากพืช ส่วนผสมกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ ์อุปกรณ์ส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ีแตกต่างกนั  การบ าบดัน ้ าและคุณภาพของ
น ้ าในกระบวนการให้ความหวาน สารให้สี สารท่ีเป็นกรด การท าให้ขุ่น การท าให้ใส และสารให้กล่ินส าหรับเคร่ืองด่ืม                         
การทดสอบคุณภาพ การบริการอาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับผูบ้ริโภค แนะน าแนวทางการ
น าเสนอผลิตภณัฑ ์และทกัษะการติดฉลากผลิตภณัฑ ์การจดัการตน้ทุนและเวลาการบริการลูกคา้ ความพึงพอใจเวลาด าเนินการ
และเง่ือนไข  การทดลองต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการท่ี เก่ียวข้องกับหัวข้อการบรรยาย การเยี่ยมชมโรงงานและ/หรือ                              
สถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง และการฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
 



933-358   การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน      3((2)-3-4) 
  Thermal Processing of Food 

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการพาสเจอไรส์  สเตอริไลส์อาหาร ความทนทานต่อความร้อนของจุลินทรีย ์วิธีการ
ฆ่าเช้ือและการประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือและการใชง้าน สาเหตุการเน่าเสียของ
อาหารท่ีผา่นความร้อนและการวเิคราะห์ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี และการฝึกปฏิบติั
เชิงบูรณาการกบัการท างาน 
 Microorganisms involved in pasteurization, sterilization; heat resistant of microorganisms; method and 
evaluation of heat sterilization; verification; sterilization equipment and its use; cause of canned food spoilage and its 
examination; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises; work integrated 
learning 
 
933–359  เทคโนโลยกีารหมกั       3((2)-3-4) 

Fermentation Technology  
บทบาทและความส าคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกั การแยกและคดัเลือกจุลินทรีย ์  การปรับปรุงสายพนัธ์ุ

จุลินทรีย ์เทคโนโลยกีารหมกัและการควบคุมการหมกัอาหาร การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหวา่งการหมกั 
การวเิคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกั การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การน าเสนอรายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง 
ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
933-360   เทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว      3((2)-3-4) 

Post-Harvest Technology 
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหว่างการเจริญเติบโตและภายหลังการเก็บเก่ียว                       

การเส่ือมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว การเก็บรักษาดว้ยระบบการท าความเยน็และ การควบคุม
บรรยากาศแบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง ปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น การฝึกปฏิบัติเชิงบูรณาการ                   
กบัการท างาน 

Physiology, physical and chemical change during plant growing and post harvesting; deterioration, post-
harvest practices; low temperature storage and modified atmosphere packaging storage; marketing and transportation of 
agricultural commodities; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 

 
933–361   เอนไซม์ทางอาหาร       3((2)-3-4) 

Food Enzyme 
  เอนไซม์จากแหล่งต่าง ๆ ท่ีน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตเอนไซม ์                         
จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรม การสกดั และการท าให้บริสุทธ์ิ การตรึงเอนไซม์ และการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม
อาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 



  Utilization of different sources of enzymes in food industry; production of enzyme in industrial scale; 
enzyme extraction and purification; immobilized enzyme and the utilization in food industry; laboratory experiments related 
to the lecture topics; work integrated learning 
 
933-362  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่    3((2)-3-4) 
  Meat, Poultry and Egg Products Technology 

โครงสร้าง องค์ประกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่  อุปกรณ์และเค ร่ืองมือ                               
ในการช าแหละและแปรรูป การถนอมและแปรรูป การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลพลอยได ้การบรรจุหีบห่อ การควบคุมคุณภาพ
และมาตรฐาน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
  Structure, composition and spoilage of meat, poultry and egg; instruments and equipment for slaughtering 
and processing; preservation and processing; utilization of by-products; packaging; quality control and standard; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises; work integrated learning 
 
933-363  เทคโนโลยนี า้นมและผลติภัณฑ์     3((2)-3-4) 

   Milk and Milk Products Technology 
สรีรวิทยาการกลัน่สร้างน ้ านม องคป์ระกอบและคุณสมบติัของน ้ านม ประเภทของผลิตภณัฑน์ม การถนอม

และแปรรูป การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน ้ านมและผลิตภณัฑ์ กฎหมายของอาหารนมและผลิตภณัฑ ์
สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภณัฑ์ ปฏิบัติการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา   การดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบัติ                  
เชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Physiology of milk secretion; composition and properties of milk; types of milk products; preservation and 
processing; packaging; quality control and standard of milk and milk products; food law in relation with milk and milk 
products; milk and milk products plant sanitation; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related 
factories or enterprises; work integrated learning 
 
933–364  เทคโนโลยธัีญพืช       3((2)-3-4) 

Cereal Technology 
ความหมายและชนิดของธญัพืช ลกัษณะโครงสร้างและคุณภาพธญัพืชท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร การแปรรูป

เป็นแป้งและผลิตภณัฑ ์การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของธญัพืชและผลิตภณัฑ ์ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
การดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทางาน 

Type and definition of cereals; structure and quality of cereal for food processing; flour milling and 
milling products; storage and quality changes of cereal and cereal products; laboratory experiments related to the lecture 
topics and visiting related factories or enterprises; work integrated learning 

 
933-365  เทคโนโลยขีนมอบ       3((2)-3-4) 
  Bakery Technology 

คุณสมบัติและการท างานของส่วนผสมท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี หลกัการและเทคโนโลยีขั้นพ้ืนฐานท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการแปรรูปเบเกอร่ี ประกอบดว้ย การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาระบบ  การบริหารจดัการโรงงาน 
การประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยเีบเกอร่ีในการจดัเล้ียงและบริการอาหารท่ีช่วยในการเลือก  หรือพฒันาผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับ



ผูบ้ริโภค แนวทางการน าเสนอผลิตภณัฑ์ และฉลากผลิตภณัฑ์ การจดัการตน้ทุน และการบริหารจดัการด้านเวลาการบริการ
ลูกคา้และความพึงพอใจ การทดลองในหอ้งปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้การบรรยายและการเยีย่มชมโรงงานและ/หรือสถาน
ประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง  การฝึกปฏิบติั   เชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
933–366   เทคโนโลยอีาหารและขนมไทย      3((2)-3-4) 

Thai Food and Thai Dessert Technology 
เทคโนโลยีการแปรรูปและผลของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารไทยและขนมไทย การบรรจุ 

การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การจัดการการผลิตอาหารไทยและขนมไทย และการพัฒนานวตักรรม
ผลิตภณัฑใ์หม่ การจดับริการอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี และการฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน 

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

 
933-367   หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยอีาหาร     1-3((x)-y-z) 
  Special Topics in Food Technology 

หวัขอ้ท่ีน่าสนใจหรือหวัขอ้ใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร และการฝึกปฏิบติั เชิงบูรณาการ
กบัการท างาน 
  Interesting or new topics in food science and technology; work integrated learning 

 
933-401  โครงงานนักศึกษา 2      5(0-15-0) 
  Student Project II 

รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 933-307 โครงงานนกัศึกษา 1  
 การศึกษาวิจัยและทดลองภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษา ตามหัวขอ้ในโครงร่างท่ีได้รับความ

เห็นชอบ ภายหลงัการศึกษาและทดลองแลว้ นักศึกษาตอ้งจดัท ารายงานการทดลองท่ีสมบูรณ์ส่ง และน าเสนอผลการศึกษา                   
และทดลองเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวจิยั การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

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

 
 



933–402   สหกจิศึกษา 1       6(0-36-0) 
Co-operative Study I 
การท าวิจยั/โครงงานท่ีมีการวิจยัเป็นฐานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงาน

ราชการเสมือนเป็นพนกังานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้ารให้ค  าปรึกษาของคณาจารยท่ี์รับผิดชอบ มีการประเมินผล
การปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น ต่อเน่ืองเป็นเวลา 16 สปัดาห์ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

Research study/research project in industrial factory, state enterprise or government office as if the student 
is a real employee for one semester under the supervision of the lecturers; evaluation by the personnel of the organization;  
work integrated learning 

 
933–403   สหกจิศึกษา 2        6(0-36-0) 

Co-operative Study II 
เง่ือนไข: เป็นนกัศึกษาแผนสหกิจศึกษา 1 ปีการศึกษา 
การปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราวตามโครงงานท่ีได้รับมอบหมายเป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา 

ตลอดจนการจดัท ารายงานและการน าเสนอ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการท างาน 
On the job training as a temporary employee according to the assigned project for one semester including 

report writing and presentation; work integrated learning 
 
933-404 สัมมนา                          1(0-3-0) 
  Seminar 
  การศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูล ท่ี เป็นความ รู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร                                           
แลว้น ามาวเิคราะห์ เรียบเรียง เพ่ือน าเสนอต่อคณาจารย ์และจดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์ 

Searching for the scientific literature involving food science and technology; analyzing and compiling the 
collected scientific data in order to present and write a report approved by lecturer’s committee 
 
934-018  สถิตสิ าหรับวทิยาศาสตร์      3((3)-0-6) 
  Statistics for Science 
  วิธีการทางสถิติในการเก็บรวบรวมข้อมูล การน าเสนอข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล  การประยุกต์ใช ้                           
ทางวิทยาศาสตร์ การแจกแจงของส่ิงตวัอย่าง การประมาณค่าและการทดสอบสมมติฐานเก่ียวกบัพารามิเตอร์  การวิเคราะห์     
ความแปรปรวน โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
  Statistical method for data collection; presentation, analysis of data and application in sciences; sampling 
distribution; testing hypothesis of parameters; analysis of variance; statistical computer packages 
 
934-023  การคดิเชิงค านวณ       2((2)-0-4) 
   Computational Thinking                
   การด าเนินการพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ พีชคณิตพ้ืนฐาน ฟังก์ชนัและกราฟ ลิมิต การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป
ส าหรับการคิดเชิงค านวณ 
   Mathematical foundation; basic algebra; functions and graphs; limit; using software for computational 
thinking 



935-009G1  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั     2((2)-0-4) 
  Everyday English Reading and Writing 
  ทกัษะการอ่านภาษาองักฤษพ้ืนฐาน การอ่านบทความขนาดสั้ น การพฒันาความรู้ด้านค าศพัท์โครงสร้าง
ประโยคพ้ืนฐาน ทกัษะการเขียนเบ้ืองตน้ การเขียนระดบัประโยคและยอ่หนา้ขนาดสั้น 
  Basic English reading skills; short passage reading; vocabulary building; basic Sentence structures; basic 
writing skills; sentence and short paragraph writing 
 
935-031G1 การฟังพูดภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนั   2((2)-0-4) 
  Everyday English Listening and Speaking   
  ทกัษะการฟังและการพดูภาษาองักฤษ การสนทนาภาษาองักฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
  English listening and speaking skills; English conversations in various daily life situations 
 
935-006G2A  คดิเป็น คดิสนุก   2((2)-0-4) 
  Intelligent Thinking  
  สนุกคิดรอบดา้น คิดค านวณในชีวติประจ าวนั การตดัสินใจเชิงความคิด 
  Systematic thinking; computation in daily life; conceptual decision making 
 
935-007G2B  สนุกคดิ  2((2)-0-4)  
  Smart Thinking 
  กระบวนการคิดในศตวรรษท่ี 21 การคิดวิเคราะห์  การคิดอย่างมีวิจารณญาณ  การคิดสร้างสรรค ์                                   
การคิดเชิงระบบ การวางแผนและการตดัสินใจ เทคโนโลยีและการใช้เทคโนโลยี การน าเทคโนโลยีมาใช้แก้ปัญหาสังคม                    
อยา่งชาญฉลาด 
 Thinking process in the 20th century; analytical thinking, critical thinking, creative thinking, system 
thinking; planning and decision making; technology and applying; using technology to solve social problems smartly  
 
935-032G3 แนวคดิสู่ความเป็นผู้ประกอบการและการเงนิส่วนบุคคล    2((2)-0-4) 
   Idea to Entrepreneurship and Personal Finance 
 แนวคิดการเป็นผูป้ระกอบการ ทกัษะท่ีจ าเป็นส าหรับผูป้ระกอบการ การวางแผนเป้าหมายธุรกิจ การจดัท า
แนวคิดธุรกิจด้วยเคร่ืองมือทางธุรกิจสมยัใหม่ การวางแผนทางการเงินส่วนบุคคล การวางแผนการเงินส่วนบุคคลเพ่ือการ
เกษียณอาย ุ
  Entrepreneurial mindset; needed skills for entrepreneur; business target setting; Business idea formulation 
with modern business tools; personal financial planning; personal Financial planning for retirement 
 
935-033G4 เทคโนโลยดีจิทิลั   2((2)-0-4) 
  Digital Technology 
       ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกับระบบคอมพิวเตอร์ องค์ประกอบของระบบสารสนเทศ ความมั่นคงของข้อมูล
สารสนเทศ จริยธรรมคอมพิวเตอร์ กฎหมายคอมพิวเตอร์ การรู้เท่าทันดิจิทัล ทักษะดิจิทัลการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน                        
พาณิชยอิ์เลก็ทรอนิกส์ 



      Basic knowledge of computer system; components of information system; security of information data; 
computer ethics; computer laws; digital literacy; digital skills; basic software usage; electronic commerce 
 
935-034G5 วถิีสุขภาพแบบองค์รวม   2((2)-0-4) 
  Holistic Wellness Studies 
    นิยามของสุขภาวะองค์รวม หลักการการดูแลสุขภาวะองค์รวม สถานการณ์ความเจ็บป่วยในปัจจุบัน                     
แนวทางการดูแลสุขภาวะองคร์วม วางแผนการน าวถีิสุขภาวะองคร์วมไปปฏิบติัในชีวติประจ าวนั 
     Definition of holistic wellness; principles of holistic health care; current illness situations; guidelines for 
holistic health care; planning for holistic wellness practice in daily life 
 
935-035G6 ความเป็นพลเมือง   2((2)-0-4)  
  Citizenship 
  พลเมือง การเมืองการปกครอง การพฒันาท่ีย ัง่ยืน การปฐมพยาบาล การช่วยชีวิตขั้นพ้ืนฐานท าประโยชน์     
เพื่อเพื่อนมนุษย ์
  Citizenship; politics government; sustainable development; first aids and basic life support; the benefit of 
mankind 
 
935-036G7 การพฒันาอย่างยัง่ยืน   2((2)-0-4)  
  Sustainable Development 
  หลกัการของการพฒันาอย่างย ัง่ยืน การประยุกต์ของการพฒันาอย่างย ัง่ยืนส าหรับการจดัการส่ิงแวดลอ้ม 
กรณีศึกษา 
  Principles of sustainable development; applications of sustainable development for environmental 
management; case study 
 
935-010G8    ภาษาองักฤษเข้มข้นส าหรับนกัศึกษาปริญญาตรี                     2((2)-0-4) 
  Intensive English for Undergraduates  
  ทักษะภาษาอังกฤษท่ีจ าเป็นส าหรับการเรียนระดับอุดมศึกษา กลวิธีการอ่านเพ่ือจับใจความส าคัญและ
รายละเอียด ไวยากรณ์ภาษาองักฤษขั้นพ้ืนฐาน ชนิดของค า ค  าศพัทว์ชิาการเพ่ือใชใ้นการเรียน ในระดบัท่ีสูงข้ึน 
  Essential English skills needed for undergraduate study; reading strategies for main ideas and details; basic 
English grammatical structures; parts of speech; academic vocabulary for higher education 
 
935-011G8  ภาษาไทยและการส่ือสาร   2((2)-0-4) 
  Thai and Communication 
   การใชภ้าษาไทยเพื่อการส่ือสารท่ีถูกตอ้งเหมาะสม คุณธรรมและจริยธรรมในการใชภ้าษา  ทกัษะการใช้
ภาษาทั้งการฟัง การพดู การอ่านและการเขียนอยา่งมีประสิทธิภาพ น าความรู้ไปประยกุตใ์ชส่ื้อสารในชีวติประจ าวนั 
   Thai for effective communication; morality and ethics in using language; effective listening, speaking, 
reading and writing skills; ability to apply language knowledge to everyday communication 
 



935-023G8    การพูดและการพฒันาบุคลกิภาพ          2((2)-0-4) 
 Speaking Techniques and Personality Development 
  ความรู้พ้ืนฐานดา้นการพดูและบุคลิกภาพ หลกัเกณฑแ์ละกลวธีิการพดู บุคลิกภาพภายนอกบุคลิกภาพภายใน 
การพัฒนาบุคลิกภาพกับการพูด ในโอกาสต่าง ๆ การประเมินผลและปรับปรุงการพูด การพูดในชีวิตประจ าวนั การพูด                             
ในท่ีท างาน การพดูในท่ีชุมชน 
  Basic knowledge of speaking and personality; speaking techniques; inner and outer personality; speaking 
and personality development in various occasions; speaking in daily life; speaking in a working place and public speaking; the 
evaluation and improvement for speaking and personality development 
 
937-018  ชีวเคมพืี้นฐาน       3((2)-3-4)  

   Basic Biochemistry 
รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน  :  937-121 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน 

  โครงสร้างและหน้าท่ีทางชีวภาพของโมเลกุล ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์ กระบวนการเมแทบอลิซึม        
ท่ีส าคญัในสตัว ์พืช และจุลินทรีย ์ความส าคญัของวติามิน เกลือแร่ และฮอร์โมน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
   Biomolecular structure and function; enzymatic reactions; metabolism of animal, plant and 
microorganism; roles of vitamins, minerals and hormone; laboratory experiments related to the lecture topics 
 
937-110   หลกัเคม ี        3((2)-3-4) 
  Principles of Chemistry  
  ปริมาณสัมพันธ์ ระบบพีริออดิก พันธะเคมี อุณหพลศาสตร์ สารละลายและสมบัติของสารละลาย 
จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี สมดุลของไอออนในน ้ า ไฟฟ้าเคมี เคมีนิวเคลียร์ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
  Stoichiometry; periodicity; chemical bonding; thermodynamics; solutions and properties; chemical 
kinetics; chemical equilibrium; aqueous equilibria; electrochemistry; nuclear chemistry; laboratory experiments related to the 
lecture topics 
 
937-121   เคมอีนิทรีย์พื้นฐาน       3((2)-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 
รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : 937-110 หลกัเคมี 

  โครงสร้างและสมบัติของสารอินทรีย ์การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาพ้ืนฐาน           
ของสารอินทรีย ์พอลิเมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเครต และโปรตีน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
  Structures and properties of organic compounds, classification, nomenclature, and basic chemical 
reactions of organic compounds; polymers; lipids; carbohydrate and proteins; laboratory experiments related to the lecture 
topics 
 
 
 
 
 



937-206  เคมวีเิคราะห์พื้นฐาน      3((2)-3-4)   
Basic Analytical Chemistry 
รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : 937-110  หลกัเคมี 

  แนะน าเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ี เก่ียวข้องกับเคมีวิเคราะห์ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรดเบส                  
การตกตะกอน การเกิดสารเชิงซอ้นและปฏิกิริยารีดอกซ์ การไทเทรตและการน าไปประยกุต ์ ใชก้ระบวนการแยกสารในทางเคมี
วเิคราะห์ หลกัการวเิคราะห์เชิงปริมาณโดยใช ้spectrometer และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
  Introduction to instruments and equipment use in analytical chemistry; chemistry equilibrium of reaction; 
acid-base; precipitation; chemical complex and redox reaction; titration and application; separation techniques in analytical 
chemistry; principles of quantitative techniques by spectrometer; laboratory experiments related to the lecture topics 
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 
                      

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO 1 ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ อ ง ค์ ค ว า ม รู้                      
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
เพื่อจัดการกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารได ้  

1. ใช้การสอนหลากหลายรูปแบบตาม
ลกัษณะของเน้ือหาสาระ โดยเน้นการเรียน
แบบการเรียนโดยการคน้ควา้ดว้ยตนเอง ใช้
ปัญหาเป็นฐาน กรณีศึกษา ระดมสมอง 
เรียนรู้จากสภาพจริง และเน้นการเรียนการ
สอนท่ีเป็น Active Learning  
2. จดัการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้กับ
การท างาน   เช่น การก าหนดประสบการณ์
ก่อนการศึกษา การฝึกงาน รับโจทย์จาก
สถานประกอบการ ท าสหกิจศึกษา เป็นตน้  
3. ใชโ้จทยจ์ากภาคอุตสาหกรรมและชุมชน
มาจดัการเรียนการสอน 

1. การประเมินการประยกุตใ์ชอ้งค์
ค วาม รู้ด้ าน วิท ยาศ าสต ร์แล ะ
เทคโนโลยีอาห าร  เพื่ อจัดการ
กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร 
โดยประเมินผลระหวา่งการจดัการ
เรียนรู้ การทดสอบย่อย การสอบ
ปลายภาค  ทั้ งดา้นความรู้และดา้น
ทกัษะปฏิบติัการ  
2 . ป ระ เมิ น ก าร มี ส่ วน ร่วม ใน
กิ จ ก ร ร ม ต่ า ง  ๆ  ใน ชั้ น เ รี ย น                   
ก าร โต้ต อบ  ก ารต อบ ค าถ าม                  
ก ารส ะท้ อน คิ ด  ก ารน า เส น อ                 
ก ารท าง าน ใน ชั้ น เรี ยน ต่ าง  ๆ                 
การท ารายงาน และน าเสนอผลงาน 
3 . ก ารป ร ะ เมิ น ช้ิ น ง าน ห รื อ
ผลิตภัณฑ์ ท่ีพัฒนาข้ึน ประเมิน    
การประยุกต์ใช้ความ รู้เพื่ อการ
ป ฏิ บั ติ ง าน จ ริ ง  โด ย เน้ น ก าร
ประเมินร่วมกนัของหลกัสูตรและ
ส ถ าน ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ น ก า ร
ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

PLO 2 วิ เค ร าะ ห์ คุ ณ ภ าพ อ าห ารได ้                    
อยา่งถูกตอ้งตามหลกัวชิาการ 

1. จดัสอนท่ีเน้นการฝึกปฏิบัติจริงเร่ืองการ
วเิคราะห์คุณภาพอาหารดว้ยวธีิการต่าง ๆ ใช้
กิจกรรม Active learning ท่ีหลากหลายและ
ส่งเสริมทกัษะการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 
เช่น การคน้ควา้กฎหมายอาหาร มาตรฐาน
อาหาร บทความวิจยั บทความวิชาการ เพื่อ
น ามาใช้เสนอแลกเปล่ียนเรียนรู้ อภิปราย
และตั้งค  าถาม 
2. เน้นจดัการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้
กบัการท างานบูรณาการความรู้จากชั้นเรียน
กบัประสบการณ์การท างานดว้ยการสลบักบั
การเรียนแบบต่อเน่ือง โดยการฝึกงาน          
ในสถานประกอบการ การทัศน ศึกษา         

1 . การประเมินผลระหว่างการ
จัดการเรียน รู้ การทดสอบย่อย   
การสอบปลายภาค โดยเน้นทกัษะ
ด้ าน ป ฏิ บั ติ ก ารก ารวิ เค ร าะ ห์
คุณภาพอาห าร  รวมทั้ งการท า
รายงาน  แล ะน า เสน อผลก าร
วเิคราะห์คุณภาพอาหาร 
2 . ก าร ป ร ะ เมิ น ร่ ว ม กั บ ข อ ง
หลักสูตรและสถานประกอบการ
ในการไปป ฏิบั ติ งาน จ ริงของ
นกัศึกษา 
 



 

 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

และการฝึกสหกิจศึกษา 
PLO 3 เสนอแผนธุรกิจทางดา้นไขมนัและ
น ้ ามั น  ช า  ก าแฟ  โ ก โก้  ผ ั ก  ผ ล ไม ้
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเล และผลิตภัณฑ์
มูลค่าสูงในภาคใตต้อนบน 

1. จัดการเรียนการสอนทั้ งแบบบรรยาย 
ภาคปฏิบัติ  และการปฏิบั ติงานจริง ใน
รายวิชาท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การเขียนแผนธุรกิจ 
การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร เทคโนโลยีของ
ไขมนัน ้ ามนั ผลิตภณัฑ์ประมง เทคโนโลยี
ผกัและผลไม ้เทคโนโลยีของชา กาแฟ และ
โกโก้ รวมถึงมีชุดวิชาท่ี มีการศึกษาเชิง
บูรณาการการเรียนรู้กบัการท างานและเน้น
การเรียนการสอนท่ีเป็น Active Learning 
2. จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและการ
ทัศนศึกษา จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากร
จากภาคอุตสาหกรรม ผูป้ระกอบการ และ
นักวิชาการนอกสถาบันท่ีมีความเช่ียวชาญ 
หรือมีประสบการณ์ตรง 
3. จดัให้มีรายวิชาโครงงาน/การฝึกปฏิบัติ/
การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ
ทางด้านไขมนัและน ้ ามัน ชา กาแฟ โกโก ้
ผัก  ผลไม้ ผ ลิตภัณฑ์อาหารทะเล และ
ผลิตภณัฑมู์ลค่าสูง 

1. การประเมินผลระหว่างการ
จดัการเรียนรู้ การทดสอบยอ่ย การ
สอบปลายภาค ทั้ งดา้นความรู้และ
ดา้นทกัษะปฏิบติัการ  
2 . ป ระ เมิ น ก าร มี ส่ วน ร่วม ใน
กิ จ ก ร ร ม ต่ า ง  ๆ  ใน ชั้ น เ รี ย น                     
ก าร โต้ต อบ  ก ารต อบ ค าถ าม               
ก ารส ะท้ อน คิ ด  ก ารน า เส น อ              
ก ารท าง าน ใน ชั้ น เรี ยน ต่ าง  ๆ              
การท ารายงาน และน าเสนอผลงาน 
3 . ก า รป ร ะ เมิ น ร่ ว ม กั น ข อ ง
หลักสูตรและสถานประกอบการ
ในการปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา
ในการประยุกต์ความรู้เพื่ อการ
ปฏิบติังานจริงระหวา่ง การฝึกงาน 
หรือการท าสหกิจศึกษา 

PLO 4 ส่ื อ ส าร ด้ ว ย ภ าษ าไ ท ย แ ล ะ
ภาษาองักฤษไดอ้ยา่งตรงประเด็น 

1. ใช้ภาษาอังกฤษในการจัดการเรียนการ
สอนอย่างน้อย 50%  ของรายวิชา เช่น                     
ส อ น เป็ น ภ าษ าอั ง ก ฤ ษ ใช้ เอ ก ส า ร
ประกอบการสอน/ขอ้สอบภาษาองักฤษ  
2. เน้นจดัการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้
กบัการท างาน โดยใหน้กัศึกษาใชท้กัษะทาง
ภาษาติดต่อส่ือสารกับผูร่้วมงาน น าเสนอ 
และท ารายงาน 

1. ประเมินความรู้และทกัษะการใช้
ภาษาในกิจกรรมต่าง ๆ ในชั้นเรียน 
การโต้ตอบ การตอบค าถาม การ
ส ะ ท้ อ น คิ ด  ก า ร น า เส น อ            
ก ารท าง าน ใน ชั้ น เรี ยน ต่ าง  ๆ                 
การท ารายงาน และน าเสนอผลงาน 
การทดสอบย่อย และการสอบ 
ปลายภาค 
2 . ก า รป ร ะ เมิ น ร่ ว ม กั น ข อ ง
หลักสูตรและสถานประกอบการ
ในการปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 
เช่น การฝึกงาน การท าสหกิจศึกษา 
 



ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO 5 ส าม ารถท าง าน ร่ วม กับ ผู ้ อ่ื น                             
เพื่อใหส้ามารถท างานบรรลุเป้าหมายได ้

1 . เน้ น การจัด กิ จกรรม ใน รายวิช าให ้                           
มีการท างานร่วมกนัเป็นทีม 
2. เน้นจดัการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้
กับการท างาน โดยให้นักศึกษาสามารถ
ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นเพ่ือให้สามารถท างานได้
อย่างต่อเน่ืองกับผู ้ร่วมงาน เช่น ฝึกงาน                   
สหกิจศึกษา เป็นตน้ 

1 . ป ระ เมิ น ก าร มี ส่ วน ร่วม ใน
กิจกรรมกลุ่มต่าง ๆ ในชั้นเรียนท่ีมี
การท างานเป็นทีม เช่น การระดม
สมอง    การอภิปราย การค้นควา้
แล ะน า เสน อ  ก ารท าร ายง าน           
เป็นตน้ 
2 . ก ารป ระ เมิน ความส ามารถ                
ใ น ก า ร ท า ง าน ร่ ว ม กั บ ผู ้ อ่ื น                     
โด ยป ระ เมิ น ร่ วมกัน ระห ว่ าง
หลักสูตรและสถานประกอบการ
ในการไปป ฏิบั ติ งาน จ ริงของ
นกัศึกษา 

PLO 6  แสดงออก ถึ งก าร มี จิ ตส า นึ ก
สาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม และความ
รับผิดชอบต่อสงัคม 

1. จัดกิจกรรมในรายวิชา/กิจกรรมเสริม
หลักสูตรท่ีเน้นการมีจิตส านึกสาธารณะ 
คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อ
สั งค ม  แล ะจรรยาบ รรณ ของวิช าชี พ
นกัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

1 . การประเมินจากการสั ง เกต               
ใ น ก า ร เข้ า ชั้ น เ รี ย น  เข้ า ท า
ป ฏิ บั ติ ก า ร  ส่ ง ง าน ท่ี ไ ด้ รั บ
ม อบ ห ม ายต าม ก าห น ด เว ล า 
ประเมินจากการไม่ปรับเปล่ียน
ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดลอง 
2 . การประเมินจากการป ฏิบั ติ
ห น้ า ท่ี อ ย่ า ง มี คุ ณ ธ ร ร ม แ ล ะ
จ ริยธรรม  เอ้ื ออาท รต่ อสั งคม
ส่วนรวม มีความคิดท่ีจะท าความดี
เพ่ือส่วนรวม ไม่เบียดเบียนบุคคล
อ่ืน 

PLO 7 ป ฏิ บั ติ ง าน ด้ าน วิท ยาศ าสต ร์                  
แ ล ะ เท ค โน โ ล ยี อ าห าร  ใ น ส ถ าน
ประกอบการได้ส าเร็จลุล่วงตามท่ีได้รับ
มอบหมาย (แผนสหกิจศึกษา) 
 

1. จัดการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียน รู้                
กับการท างาน โดยให้นักศึกษาปฏิบัติงาน
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร                 
ใน ส ถ าน ป ระ กอ บ ก ารต าม ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมาย เช่น ฝึกงาน สหกิจศึกษา เป็นตน้ 

1 . ป ร ะ เมิ น ร่ ว ม กั น ร ะห ว่ า ง
หลักสูตรและสถานประกอบการ 
ประเมินการประยุกต์ใช้ความรู้          
เพื่อการปฏิบัติงานจริง ประเมิน
ความส าเร็จของโครงงานสหกิจ
ศึกษา 

 


