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3. หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลกัสูตร 

        3.1.1 จํานวนหน่วยกติ รวมตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกว่า 140 หน่วยกติ 

        3.1.2 โครงสร้างหลกัสูตร 

                   โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที�สอดคล้องกบัที�กาํหนดไวใ้นเกณฑ์

มาตรฐานหลกัสูตร ของกระทรวงศึกษาธิการ ดงันี�  

ก. หมวดวชิาศึกษาทั�วไป ไม่น้อยกว่า                  30     หน่วยกติ 

1) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                                    6  หน่วยกติ 

2) กลุ่มวิชาภาษา                                      9  หน่วยกติ 

3) กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์                                    6  หน่วยกติ 

4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                            9  หน่วยกติ 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า     104 หน่วยกติ 

  1) กลุ่มวิชาบงัคบั    90 หน่วยกติ 

 2) กลุ่มวิชาเลือก                                       ไม่นอ้ยกว่า    9 หน่วยกติ 

 3) กลุ่มวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     5 หน่วยกติ 

ค.  หมวดวชิาเลอืกเสรี ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 



ข  หมวดวชิาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 104 หน่วยกติ 

1)  วชิาบงัคบั  90 
หน่วยกิต 

 

4011301 ฟิสิกส์ทั�วไป 1 

General  Physics I 

3(2-2-5) 

4021001 เคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                         

Fundamental Chemistry for Agro-industry 

3(2-3-6) 

4021002 เคมีอินทรียพ์ื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                       

Fundamental Organic Chemistry for Agro-industry 

3(2-3-6) 

4022001 เคมีเชิงฟิสิกส์พื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

Fundamental Physical Chemistry for Agro-industry 

3(2-3-6) 

4022002 ชีวเคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร             

Fundamental Biochemistry for Agro-industry 

3(2-3-6) 

4022003 เคมีวิเคราะห์พื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

Fundamental Analytical Chemistry  for Agro-industry 

3(2-3-6) 

4031107 ชีววิทยาพื�นฐาน 

Fundamental Biology 

3(2-3-6) 

 

4032602 จุลชีววทิยาพื�นฐาน  

Basic Microbiology 

3(2-3-6) 

4091401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

Calculus and Analysis Geometry I                          

3(3-0-6) 

4111101 หลกัสถิต ิ     

Principles of Statistics 

3(3-0-6) 

5073001 ภาษาองักฤษเพื�องานอาชีพดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 1          

Vocational English for Food Science and Technology I 

3(2-3-6) 

5074001 ภาษาองักฤษเพื�องานอาชีพดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 2          

Vocational English for Food Science and Technology II 

3(2-3-6) 

5071401 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเบื�องตน้                        

Introduction to Food Science and Technology           

3(2-3-6) 



5071501 การเขียนแบบสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Drawing for Food Industry 

1(0-2-1) 

5072203 จุลชีววทิยาทางอาหาร                                                                     

Food Microbiology 

3(2-3-6) 

5072305 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                           

Production Planning and Controlling in Food Industry 

3(2-3-6) 

5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

Food Processing I                

3(2-3-6) 

5072501 วิศวกรรมอาหาร  1 

Food Engineering I                                   

3(2-3-6) 

5072601 อาหารและโภชนาการ 

Food and Nutrition                           

3(3-0-6) 

5073307 การวิจยัและการวางแผนการทดลองดา้นอุตสาหกรรมเกษตร

Research and Experimental Design in Agro-industry          

3(2-3-6) 

5073308 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั 

Sensory Evaluation for Food Quality                         

2(1-3-4) 

5073309 การควบคุมคุณภาพอาหาร 

Quality Control of Food              

3(2-3-6) 

5073310   การจดัการสุขาภิบาลและสภาพแวดลอ้มในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร  

Sanitation and Environment Management in Food Plants 

3(2-3-6) 

5073403   การแปรรูปอาหาร  2 

Food  Processing  II                             

3(2-3-6) 

5073703 เคมีอาหาร      

Food Chemistry  

3(2-3-6) 

5073704 การวิเคราะห์อาหาร                                          

Food Analysis 

3(2-3-6) 

5074202 การใชป้ระโยชน์จากจลิุนทรียใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Utilization of Microorganism in Food  Industry             

2(1-3-4) 

5074307 การประกนัคุณภาพอาหารและความปลอดภยัของอาหาร   

Quality Assurance and Food Safety                                                  

3(2-3-6) 



5074308 การประกอบการและการจดัการอุตสาหกรรมอาหาร    

Food Industry Entrepreneur and Management 

3(2-3-6) 

5074501 วิศวกรรมอาหาร 2 

Food Engineering II               

3(2-3-6) 

5074902 ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร    

Special Problems in Food Science and Technology 

3(0-6-3) 

5074906 สมัมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

Seminar in Food Science and Technology   

1(0-2-1)                      

   

2) วชิาเลอืก             ไม่น้อยกว่า 9 
หน่วยกิต 

     

5003104    เทคโนโลยหีลงัการเกบ็เก ี�ยว                     

Post Harvest Technology 

2(1-3-4) 

5072403 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ ์ธญัชาต ิ                         

Cereal Product Technology 

3(2-3-6) 

5072407 เทคโนโลยขีนมอบ 

Bakery Technology 

3(2-3-6) 

5072409 เทคโนโลยผีลิตภณัฑน์ม            

Dairy Product Technology 

3(2-3-6) 

5072410 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์นื�อ   

Meat Product Technology 

3(2-3-6) 

5073102 บรรจุภณัฑอ์าหาร 

Food Packaging 

3(2-3-6) 

5073202 เทคโนโลยกีารหมกั                                          

Food Fermentation Technology  

3(2-3-6) 

5073305 พิษวิทยาทางอาหาร     

Food  Toxicology          

3(2-3-6) 

5074304 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                           

Food Product Development 

3(2-3-6) 

5074306 สารเจือปนในอาหาร 

Food Additives 

3(3-0-6) 



5074309 การตลาดสาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร         

Marketing for Food Industry 

3(2-3-6)  

5074401 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้

Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-6) 

5074404  เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง    

Fishery Product Technology 

3(2-3-6) 

5074405  เทคโนโลยผีลิตภณัฑส์ตัวปี์ก    

Poultry Product Technology  

3(2-3-6)          

5074406 เทคโนโลยเีครื�องดื�ม     

Beverage Technology             

2(1-3-4) 

      

   3)  วชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ                                                    5                  หน่วยกติ 

  

5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร             

Preparation for Field Experience in Food Science and 

Technology 

2(90) 

5073802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพดา้นอุตสาหกรรมอาหาร                                        

Field Experience in Food Industry 

3(150) 

 

 

ค  หมวดวชิาเลอืกเสรี ไม่น้อยกว่า   6            หน่วยกติ 

   

เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภฏัอุบลราชธานี  โดยไม่ซํ� ากบั

รายวิชา  ที�เคยเรียนมาแลว้และตอ้งไม่เป็นรายวิชาที�กาํหนดให้เรียนโดยไม่นบัหน่วยกติรวมในเกณฑ์การ

สาํเร็จหลกัสูตรของสาขาวิชานี�  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ข. หมวดวชิาเฉพาะ 

    (1)  กลุ่มวชิาบังคบั 

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

4011301  ฟิสิกส์ทั�วไป 1                    3(2-2-5) 

  General Physics I 

 การวดัและความแม่นยาํในการวดั    สเกลาร์และเวคเตอร์       การเคลื�อนที�ในลักษณะ

ต่างๆโมเมนตมัและกฎการเคลื�อนที�   แรงและผลของแรงงาน  กาํลงัและพลงังาน  การเคลื�อนที�ฮาร์มอนิก  

การเคลื�อนที�แบบคลื�น  คลื�นกล  สมบตัิของสสาร  ปรากฎการณ์ความร้อน  อุณหพลศาสตร์  โดยจดัให้มี

การสาธิตและการทดลองตามความเหมาะสม  

 

4021001  เคมพีื �นฐานสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร             3(2-3-6) 

Fundamental Chemistry for Agro-industry 

สสารและการจาํแนกสาร   มวลสารสมัพนัธ์     โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ พนัธะ

เคมีเบื�องตน้ ปฏิกริิยากรด เบส เกลือ สมบตัิต่างๆของแกส๊   ของแขง็   ของเหลวและสารละลาย     
 

 

4021002  เคมอีนิทรีย์พื �นฐานสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร            3(2-3-6) 

Fundamental Organic Chemistry for Agro-industry 

ความรู้เบื�องตน้เก ี�ยวกบัเคมีอินทรีย ์สเตอริโอเคมี การจาํแนกและการเรียกชื�อสารอินทรีย ์

ชนิดและกลไกของปฏิกริิยาเคมีอินทรีย ์ศึกษาโครงสร้าง สมบตัิและการวิเคราะห์สารอินทรียก์ลุ่มต่างๆ 

สารประกอบอะลิฟาติกไฮโดรคาร์บอน อะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน สารอินทรียท์ี�มีออกซิเจน ไนโตรเจน 

ฟอสฟอรัส และซลัเฟอร์เป็นองคป์ระกอบ 
 

4022001  เคมเีชิงฟิสิกส์พื �นฐานสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร            3(2-3-6) 

Fundamental Physical Chemistry for Agro-industry 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น  :  4021001  เคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

             4011301  ฟิสิกส์ทั�วไป 1 

4091401  แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

สมบตัิของแกส็ และทฤษฎีจลน์ของแกส็ สมดุลเคมี กฎของวฎัภาค สมดุลวฏัภาค 

สารละลาย        อุณหพลศาสตร์   เคมีไฟฟ้า  
 

 



4022002  ชีวเคมพีื �นฐานสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร             3(2-3-6) 

Fundamental Biochemistry for Agro-industry 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น  : 4021001  เคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

องคป์ระกอบของเซลล์ชีวโมเลกุล คาร์โบไฮเดรท ลิปิด กรดอะมิโน และโปรตีน เอนไซม์   

กรดนิวคลิอิก วิถีเมแทบอลิซึม และการควบคุมเมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล  
 

4022003  เคมวีเิคราะห์พื �นฐานสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร            3(2-3-6) 

Fundamental Analytical Chemistry  for Agro-industry 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น  : 4021001  เคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

ความรู้เบื�องตน้เก ี�ยวกบัการวิเคราะห์  ความเขม้ขน้ของสารละลาย   การเตรียมสารละลาย  

การวิเคราะห์ปริมาณโดยนํ� าหนกั   การวิเคราะห์ปริมาณโดยปริมาตรของปฏิกริิยากรด เบส           ปฏิกริิยา

รีดอกซ์  ปฏิกริิยาตกตะกอนและปฏิกริิยาของสารเชิงซอ้น การวิเคราะห์ในเชิงคุณภาพทางเคมี  

 

4031107  ชีววทิยาพื �นฐาน                3(2-3-6) 

Fundamental Biology 

สารประกอบเคมีในสิ�งมีชีวิต เซลล์ เนื�อเยื�อ การสืบพนัธุ์ การเจริญเติบโต ระบบต่างๆ 

ของสิ�งมีชีวิต การจาํแนกสิ�งมีชีวิต กาํเนิดชีวิต วิวฒันาการ พนัธุกรรม สิ�งมีชีวิตและสภาวะแวดล้อม การ

อนุรักษ์สิ�งแวดลอ้ม  

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

4032602  จุลชีววทิยาพื �นฐาน               3(2-3-6) 

Basic Microbiology 

ความรู้เบื�องตน้เก ี�ยวกบัจุลินทรียท์างด้านต่างๆวิธีการเบื�องตน้ในการศึกษาจุลินทรีย ์  

การควบคุมจุลินทรีย ์  ค ว า ม สัม พ ัน ธ์ข องจุลินทรียต์่อสิ�งแวดล้อม การสุขาภิบาล  การอาหาร  และ

อุตสาหกรรม 

 

4091401  แคลคูลสัและเรขาคณิตวเิคราะห์ 1              3(3-0-6) 

Calculus and Analytic Geometry I 

ลิมิตของฟังกช์นั  ฟังกช์นัต่อเนื�อง  อนุพนัธ์และการหาอนุพนัธ์ของฟังกช์ัน  พีชคณิต

และการหาฟังกช์นัอดิสยั  การประยกุตอ์นุพนัธ์  เรขาคณิตวิเคราะห์ว่าดว้ยเสน้ตรง  วงกลม  และภาคตดั

กรวย  แนวคิดเก ี�ยวกบัอินทิเกรชนั 

 

 



4111101  หลกัสถิติ                3(3-0-6) 

Principles of Statistics 

ความหมายและขอบข่ายของสถิติ  ขอ้มูลและระดับการวดั  ทบทวนวิธีการทางสถิติ  

ความน่าจะเป็น  การแจกแจงของตวัสถิติ  การประมาณค่า  การทดสอบสมมติฐาน  การวิเคราะห์ความ

แปรปรวน  การวิเคราะห์การถดถอยและสหสมัพนัธ์เชิงเสน้ 

 

5073001  ภาษาองักฤษเพื�องานอาชีพด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1  **          3(2-3-6) 

Vocational English for Food Science and Technology  I 

ศพัทเ์ฉพาะทาง หลกัการและทกัษะการแปลและการเขียนบทความ งานวิชาการ รายงาน

การวิจยั  และบทคดัยอ่ภาษาองักฤษ  

 

5074001   ภาษาองักฤษเพื�องานอาชีพด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2  **          3(2-3-6) 

Vocational English for Food Science and Technology  II 

รูปประโยคภาษาอังกฤษเพื�อการสนทนา หลักการ มารยาทและทกัษะการสนทนา

สื�อสารดว้ยภาษาองักฤษในโอกาสต่างๆ ทั�งในรูปแบบที�เป็นทางการและไม่เป็นทางการ  

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5071401  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื �องต้น            3(2-3-6) 

Introduction to Food Science and Technology 

สถานการณ์อาหารโลก แหล่งอาหารมนุษย ์ลกัษณะทางอุตสาหกรรม องคป์ระกอบของ

อาหาร โภชนศาสตร์ขององคป์ระกอบของอาหาร ปัจจยัที�มีผลต่อคุณภาพอาหาร การเสื�อมเสียของอาหาร

และการควบคุม   หลกัเบื�องตน้ของการแปรรูปอาหารชนิดต่างๆ  การบรรจุภณัฑ์อาหาร ความปลอดภยั

ของอาหาร การตรวจสอบสารปนเปื� อนในอาหาร สารฟอกขาว   ฟอร์มาลีน  บอแรกซ์    กรดซาลิซิลิค 

และสารปฏิชีวนะ  

 

5071501  การเขยีนแบบสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร **             1(0-2-1) 

Drawing for Food Industry 

ความสาํคญัของการเขียนแบบกบังานของนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ทกัษะการเขียนแบบภาพร่าง ภาพ Pictorial ภาพ Multiviews ภาพช่วย ภาพตดั การบอกขนาดของภาพ  

ทกัษะการใชโ้ปรแกรมช่วยเขียนแบบ  ในการเขียนภาพแบบต่างๆ ทกัษะการอ่านแบบเครื�องจกัรและการ

ใชแ้บบแปลนประกอบการแกปั้ญหาในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 



5072203  จุลชีววทิยาทางอาหาร  *               3(2-3-6) 

  Food Microbiology 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 4032602  จุลชีววิทยาพื�นฐาน 

การจําแนกชนิดของจุลินทรีย์  สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต ปัจจ ัยที� มีผลต่อการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียท์ี�เก ี�ยวขอ้งกบัอาหาร  การตรวจวิเคราะห์จุลินทรียแ์บบดั� งเดิมและแบบรวดเร็ว 

การเสื�อมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร และจุลินทรียท์ี�ทาํให้เกดิโรคทางอาหาร  อาหารเป็นพิษ  

ผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่างๆ  การถนอมและการป้องกนั  การตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร  
 

5072305  การวางแผนและควบคุมการผลติในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  *            3(2-3-6) 

Production Planning and Controlling in Food Industry 

ระบบการผลิต การพยากรณ์ความตอ้งการและการกาํหนดปัจจยัการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผนกาํลงัการผลิต การวางแผนและควบคุมวตัถุดิบและสินคา้ในโรงงาน

อุตสาหกรรม  การควบคุมต้นทุนการผลิต และการออกแบบระบบควบคุมการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรม 

 

 

5072402  การแปรรูปอาหาร 1 *               3(2-3-6) 

Food Processing I 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 5071401  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารเบื�องตน้ 

หลกัการเบื� องต ้นของการจดัการและการเ ต รี ย ม วตัถุดิบเพื�อผลิตในอุตสาหกรรม    

คุณลกัษณะทั�วไปของวตัถุดิบอาหาร   หลกัการแปรรูปอาหารแบบต่างๆ   เทคนิคการแปรรูปโดยกรรม

วิธีการใชค้วามร้อน  ความเยน็ การทาํแห้ง การฉายรังสี  การใชเ้อนไซม์และจุลินทรีย ์ เทคโนโลยสีะอาด   

 

5072501  วศิวกรรมอาหาร 1 *               3(2-3-6) 

  Food Engineering I 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 4011301  ฟิสิกส์ทั�วไป 1 

          4022001  เคมีเชิงฟิสิกส์พื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร         

      4091401  แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมการแปรรูปอาหาร  

หลกัการทางวิศวกรรมของสมดุลมวลและสมดุลพลงังาน เทอร์โมไดนามิกส์ การไหลของของเหลว และ

หลกัจลนพลศาสตร์ที�ประยกุตใ์ชใ้นการแปรรูปอาหาร  
 

 

 



5072601  อาหารและโภชนาการ  *               3(3-0-6) 

Food and Nutrition 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ   การยอ่ย การดูดซึมและการขบัถ่าย ความตอ้งการและ

ปัญหาการขาดสารอาหาร  สภาวะโภชนาการภายในและต่างประเทศ  และแนวทางแกไ้ข  การประเมิน

คุณภาพทางโภชนาการของอาหาร  และภาวะโภชนาการ    อาหารเสริมสุขภาพ อาหารเพื�อการบาํบดัโรค  

อาหารชีวจิต  อาหารดดัแปลงพนัธุกรรม และอาหารกลุ่มใหม่ ๆ  ที�มีผลต่อสุขภาพ 

  

5073307  การวจิัยและการวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมเกษตร *           3(2-3-6) 

Research and Experimental Design in Agro-industry 

การวิจยั หลกัการวางแผนการทดลอง  การสุ่มตวัอย่าง  แผนการทดลองแบบแจกแจง

ทางเดียวและหลายทาง แผนการทดลองแบบสุ่มตลอดสมบูรณ์  แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ แบบ

แฟคทอเรียล  การวิเคราะห์วาเรียนซ์และโควาเรียนซ์  การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวางแผนการ

ทดลองและสถิติที�เก ี�ยวขอ้งกบัอุตสาหกรรมเกษตร  
 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 
 

5073309  การประเมนิคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสั  *            2(1-3-4) 

  Sensory Evaluation for Food Quality 

ความสาํคญัและประโยชน์ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั พื�นฐานการรับ

รส กลิ�น การมองเห็น การไดย้นิและเนื�อสมัผสั การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบต่างๆ   การ

ประเมินความแตกต่าง  การประเมินความชอบ และการประเมินแบบพรรณนา  ความคลาดเคลื�อนที�เกดิขึ�น

ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ประเภทของการวดัขอ้มูลทางประสาทสมัผสัของอาหาร ชนิด

ขอ้มูล การใชส้ถิติในการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของอาหาร  

 

5073309  การควบคุมคุณภาพอาหาร *              3(2-3-6) 

Quality Control of  Food 

หลกัการควบคุมคุณภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร วิธีการและเทคนิคพิเศษที�ใช้

การวดัและควบคุมองคป์ระกอบของคุณภาพอาหาร ดา้นเคมี กายภาพ ขอ้กาํหนดมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์ 

การเตรียมวตัถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย การศึกษาอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์หลกัการ

สุ่มตวัอยา่งอาหาร กระบวนการทางสถิติที�เก ี�ยวขอ้ง  การควบคุมปริมาณสุทธิ การเพิ�มประสิทธิภาพของ

การผลิตและลดการสูญเสียในกระบวนการผลิต  

 

 

 



5073310  การจัดการสุขาภบิาลและสภาพแวดล้อมในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร *          3(2-3-6) 

Sanitation and Environment Management in Food Plants 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น :  5072203  จุลชีววิทยาทางอาหาร 

การออกแบบโรงงาน และติดตั�งเครื�องมืออุปกรณ์ในโรงงานให้ถูกหลักสุขาภิบาล 

สุขลกัษณะในการผลิตอาหาร การเกบ็รักษา และการขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลในโรงงานอาหาร 

หลักเกณฑ์ และวิธีการปฏิบตัิที�ดีในการผลิต (GMP) การวิเคราะห์จุดอันตรายและควบคุม จุดวิกฤต 

(HACCP) และการตรวจรับรองระบบ HACCP และควบคุมสตัวน์าํโรค แมลงและ  จุลินทรีย ์การควบคุม

คุณภาพนํ� าใช้ในโรงงาน หลักการทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อในโรงงาน จุลินทรียท์ี�เป็นตวับ่งชี� ด้าน

สุขาภิบาลโรงงาน การบาํบดัของเสียและนํ� าทิ�ง  

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5073403  การแปรรูปอาหาร 2 *               3(2-3-6) 

Food Processing II 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 5072402  การแปรรูปอาหาร 1 

การใช้เทคโนโลยีในการแปรรูป  การดันผ่านเกลียวอัด โอมิกซ์เทคนิค (Ohmic 

Technique)กระบวนการแปรรูปอาหารเล็กนอ้ย (Minimally Processed Foods)  และยืดอายุการเกบ็รักษา

อาหาร  ผลของการแปรรูปอาหารที�มีต่อคุณค่าทางอาหาร การระเหย  การกาํจดันํ� า  การสเตอริไรซ์   การ

บรรจุผลิตภณัฑ ์  

 

5073703  เคมอีาหาร *                3(2-3-6) 

Food Chemistry 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น :  4022002  ชีวเคมีพื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร สมบตัิทางเคมี ชีวเคมี และสมบตัิเชิงหน้าที�ของ

องคป์ระกอบในอาหารและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร การเปลี�ยนแปลงและความสัมพนัธ์ทางเคมี

และทางชีวภาพของอาหารระหว่างการแปรรูปและการเกบ็รักษา  กลิ�นรส  รงควตัถุและนํ� าในอาหาร 

สารเจือปนในอาหาร ปฏิกริิยาการเกดิสีนํ� าตาล  การเกดิออกซิเดชั�นและการควบคุม  การวิเคราะห์ ปริมาณ

นํ� าตาล กลูเตน ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ แอลกอฮอล์ คาร์บอนไดออกไซด์ คลอโรฟิลล์  ไนไตรต ์ กรดไขมัน

อิสระในอาหาร 

 

 

 

 

 



5073704  การวเิคราะห์อาหาร *               3(2-3-6) 

Food Analysis 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 4022003  เคมีวิเคราะห์พื�นฐานสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร   

การวิเคราะห์อยา่งประมาณ  วิธีการมาตรฐานของการวิเคราะห์อาหารประเภทต่างๆ ใน

เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ  การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในอาหารดว้ยเครื�องมือวิเคราะห์เบื�องตน้

และหลกัการทาํงานโดยใชเ้ครื�องมือข ั�นสูง การวิเคราะห์นํ� าในกระบวนการผลิต  

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5073801     การเตรียมฝึกประสบการณ์วชิาชีพวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร              2(90) 

Preparation for Field Experience in Food Science and Technology 

การเตรียมความพร้อมของผูเ้รียนก ่อ น อ อ ก ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางเทคโนโลยี

อาหาร  ดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  ดา้นการรับรู้ลกัษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพฒันาตวั

ผูเ้รียนให้มีความรู้ ทกัษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที�เหมาะสมกบัวิช า ชี พ     การกระทาํใน

สถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ  เก ี�ยวข ้องกบัการเรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารที�เกดิขึ�นในโรงงานอุตสาหกรรม หรือระหว่างการผลิต ฝึกหัดการแกปั้ญหาโดยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ ฝึกการใชเ้ครื�อง มือ เค รื� องจ ักรทางอุตสาหกรรมทั�งในดา้นเครื�องมือแปรรูปอาหาร การ

วิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพอาหาร การศึกษาดูงานดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

 

5073802  การฝึกประสบการณ์วชิาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร *             3(150) 

Field Experience in Food Industry 

การฝึกประสบการณ์ดา้นกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารและองคก์รที�เก ี�ยวขอ้ง  ข ั�นตอนการผลิต  การดําเนินธุรกจิและการประกนัคุณภาพ

อาหาร    การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  และการจดัการองคก์รในเชิงระบบมาตรฐาน มีการเสนอรายงาน

เป็นรูปเล่ม การสอบปากเปล่า  จดักลุ่มอภิปราย  และทดลองคน้ควา้พฒันาดา้นผลิตภณัฑอ์าหาร   

 

5074202  การใช้ประโยชน์จากจุลนิทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร *               2(1-3-4) 

Utilization of Microorganism in Food  Industry 

ความสําค ัญของจุลินทรีย์ต่อ อุตสาหกรรมอาหาร  ชนิดและประเภทที� ใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร  การใชป้ระโยชน์จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรมอาหาร   

 
 
 

 



5074307  การประกนัคุณภาพอาหาร และความปลอดภยัของอาหาร *          3(2-3-6) 

Quality Assurance and Food Safety 

การจดัองคก์รพื�นฐานและการบริหารคุณภาพเพื�อการประกนัคุณภาพอาหาร  หลักการ

จดัทาํและการขอรับรองระบบ การวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที�ตอ้งควบคุม (HACCP) ระบบบริหาร

คุณภาพ (ISO) ในโรงงงานอุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายและขอ้บงัคบัที�เก ี�ยวกบัโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารภายในและต่างประเทศดา้นกระบวนการผลิต  การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัด้านอาหาร

รวมถึงสิ�งแวดลอ้ม มาตรฐานอาหารระดบัประเทศและระดบัสากล   

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5074308               การประกอบการและการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร *  3(2-3-6) 

 Food Industry Entrepreneur and Management 

 
หลกัการและทกัษะการประกอบการ การจดัการและการบริหารงานในอุตสาหกรรม

อาหาร ทั�งในดา้นการผลิต การจดัซื�อ การจดัการคลังสินคา้ การจดัการทรัพยากรมนุษย ์การเงิน และ

การตลาด  

 

5074501  วศิวกรรมอาหาร 2               3(2-3-6) 

Food Engineering II 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น :  5072501  วิศวกรรมอาหาร 1 

หลกัการทางวิศวกรรมเก ี�ยวกบัการถ่ายเทมวลความร้อน  และโมเมนตมั   การคาํนวณ   

ความตอ้งการพลังงาน  การถ่ายเทความร้อน  ระบบการทาํความเยน็  ระบบแช่เยือกแข็ง  จุดควบคุม

กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร  ประสิทธิภาพของเครื�องจกัร เครื�องแลกเปลี�ยนความร้อน   

 

5074902  ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร *            3(0-6-3) 

Special Problems in Food Science and Technology 

การคน้ควา้ทดลองและวิจยังานดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร หรือปัญหา

ที� เก ี�ยวข ้องกบัอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร  รวบรวมข้อ มูล เอกสารวิชาการทั� งภาษาไทยและ

ภาษาต่างประเทศ  การวิเคราะห์ขอ้มูล   สรุปผลและเสนอเป็นรายงาน  ภายใตก้ารควบคุมและแนะนาํของ

อาจารยท์ี�ปรึกษาปัญหาพิเศษและการนาํเสนอในเวทีสมัมนาวิชาการ  

 

 

 

 

 



5074906  สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร *            1(0-2-1) 

Seminar in Food Science and Technology 

การคน้ควา้ขอ้มูล เอกสารวิชาการ  ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารแลว้นาํมาเรียบเรียงเสนอรายงาน  การสืบคน้ขอ้มูลแบบต่าง ๆ  ลกัษณะและการตีความเอกสารใน

เชิงวิชาการ  การเรียบเรียงขอ้มูลวิเคราะห์ขอ้มูล และการนาํเสนอในรูปแบบเวทีสมัมนาวิชาการ  

 

(2)  กลุ่มวชิาเลอืก 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

5003104  เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกี�ยว              2(1-3-4) 

Post Harvest Technology 

ปัจจยัที�มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงสี  กลิ�น  รสชาติ   เนื�อสมัผสัของผลผลิตทางการเกษตร

ที�นํามาใช้เป็นวตัถุดิบและแปรรูปเป็นอาหาร  สรีรวิทยาหลังการเกบ็เก ี�ยว การสุก  การเปลี�ยนแปลง

คุณภาพและการเสื�อมเสียระหว่างการเกบ็  วิธีการป้องกนั หรือลดการเปลี�ยนแปลงระหว่างการบรรจุ  การ

ขนส่งและการจดัจาํหน่าย  

 

5072403  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์ธัญชาติ              3(2-3-6) 

Cereal Product Technology 

ลกัษณะโครงสร้าง คุณสมบตัิ  การเปลี�ยนแปลงทางเคมี กายภาพและชีวภาพ ระหว่าง

การผลิตของธญัชาติชนิดต่างๆ กรรมวิธีการแปรรูป  การใชผ้ลิตภณัฑ์ธัญชาติ  คุณสมบตัิของผลิตภณัฑ ์   

การเสื�อมเสีย  เทคโนโลยกีารเกบ็รักษาธญัชาติ  และผลิตภณัฑ ์ผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมธญัชาติ  การ

ขนส่ง การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละแนวโนม้ของการตลาด      

 

5072407  เทคโนโลยีขนมอบ               3(2-3-6) 

  Bakery Technology 

คุณสมบตัิ บทบาท หนา้ที� และองคป์ระกอบของวัต ถุ ดิบ ส่วนผสมต่ างๆ ที� ใช้ใ น

การทาํผลิตภณัฑข์นมอบ   การใชเ้ครื�องมือ  และการบาํรุงรักษาเครื�องมือการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  

การตรวจสอบสาเหตุการเสื�อมเสีย การบรรจุและการเกบ็รักษา และการพฒันาผลิตภณัฑข์นมอบ   

 
5072409  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์นม               3(2-3-6) 

Dairy Product Technology 

กายวิภาคและสรีรวิทยาของการผลิตนํ� านม  คุณสมบตัิทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยา

ของนมและผลิตภณัฑน์ม  ปัจจยัที�มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของนํ� านม การเสื�อมเสีย  การเกบ็รักษา  

การแปรรูปผลิตภณัฑน์ม การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของนํ� านมและผลิตภณัฑน์ม  การสุขาภบิาล

โรงงานอุตสาหกรรม   



รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5072410  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์เนื�อ               3(2-3-6) 

Meat Product Technology 

โครงสร้างของกลา้มเนื�อ   คุณสมบตัิทางเคมี  กายภาพและชีวภาพ  องค์ประกอบของ

เนื�อสตัว ์ และส่วนต่าง ๆ การเปลี�ยนแปลงของเนื�อหลงัฆ่า และการชาํแหละ อิทธิพลต่างๆ ที�มีต่อเนื�อเยื�อ

ของสตัว ์ การเปลี�ยนสีของเม็ดสีในเซลล์กลา้มเนื�อ  การตรวจคุณภาพเนื�อสตัว ์ การเสื�อมเสียของเนื�อสัตว ์ 

กรรมวิธีแปรรูปเนื�อสตัวแ์บบต่างๆ  ผลิตภณัฑเ์นื�อและการเกบ็รักษา  การควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ์

เนื�อชนิดต่างๆ 

 

5073102  บรรจุภณัฑ์อาหาร  *                  3(2-3-6) 

  Food Packaging 

ความเป็นมา  จุดประสงค ์ ความหมาย  และบทบาทของภาชนะบรรจุ  ชนิดของวสัดุ 

ประเภทและคุณสมบตัิทางดา้นกายภาพและเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารต่างๆ หลกัการพิจารณา

เลือกใชภ้าชนะบรรจุให้เหมาะสมกบัวตัถุดิบหรือผลิตภณัฑอ์าหาร  เครื�องมือและหลกัการบรรจุหีบห่อที�

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหาร     ฉลากและการโฆษณา     การออกแบบภาชนะบรรจุ      และระเบียบ

กฎเกณฑต์่างๆ     กฎหมายที�เก ี�ยวกบัภาชนะบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร   ฉลากโภชนาการ   รหัสผลิตภณัฑ ์ 

 

5073202  เทคโนโลยีการหมกั                 3(2-3-6)                          

  Food Fermentation Technology 

ประเภทของการหมกั จุลินทรียท์ี�สาํคญัในกระบวนการหมกั การเตรียม หัวเชื�อจุลินทรีย์

ปัจจ ัยในการผลิตอาหารหมกัชนิดต่างๆ  เครื�องดื�มประเภทแอลกอฮอล์  กรรมวิ ธีการผลิตที� ใช้ใน

อุตสาหกรรมหมกั ผลิตภณัฑ ์อาหารหมกัชนิดต่างๆ การควบคุมคุณภาพและการเกบ็รักษา การทดสอบ

คุณภาพอาหารหมกั  อาหารหมกักบัสุขภาพ   

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

5073305  พิษวทิยาทางอาหาร               3(2-3-6) 

  Food  Toxicology 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น  :  5072601  อาหารและโภชนาการ 

         5073403  การแปรรูปอาหาร  2 

         5073704  การวิเคราะห์อาหาร 

หลกัเบื�องตน้ของพิษวิทยา ชนิดของสารพิษต่างๆ ในอาหาร กลไกการเกดิพิษ  การดูด

ซึม  การสลายตวั  และการขบัออกของสารพิษ  หลกัการทางเภสชัจลศาสตร์  การเปลี�ยนแปลงของสารพิษ



ในสิ�งมีชีวิต  ปัจจยัทางชีวภาพที�มีผลต่อการทาํลายสารพิษ  การกอ่กลายพนัธ์ุ  และการกอ่รูปวิรูป  การกอ่

มะเร็ง  การเกดิสารพิษในกระบวนการแปรรูปอาหาร การประเมินความปลอดภยัของสารเคมีที�ใช้ใน

อาหารการทดสอบความเป็นพิษ  และหลกัการวิเคราะห์สารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพและปริมาณ  

 

5074304  การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร              3(2-3-6) 

  Food Product Development 

 วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น : 5072402  การแปรรูปอาหาร 1 

     5073308  การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั 

ความจาํเป็นของการพฒันาผลิตภณัฑ์ต่ออุตสาหกรรมเกษตรสมัยใหม่ ข ั�นตอนการ

พัฒนาผลิตภณัฑ ์ บทบาทของการตลาดต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ การตลาดของผลิตภณัฑอ์าหาร  การ

สาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค  แนวโนม้ของผลิตภณัฑท์ี�พฒันา  การคิดสูตรผลิตภณัฑ ์ การผลิต การ

ทดสอบ  การควบคุมคุณภาพ  การประเมินผล  ช่องทางของผลิตภณัฑ์ใหม่ที�พฒันาขึ�น  หลักการและ

ประโยชน์ของการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ปัจจยัที�มีผลต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ท ั�งดา้นเทคโนโลยแีละการตลาด  

ลาํดบัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

 

5074306  สารเจือปนในอาหาร               3(3-0-6) 

Food Additives 

วิชาที�ตอ้งเรียนกอ่น  : 5073703  เคมีอาหาร 

สารเจือปนชนิดต่างๆ ที�ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร การจาํแนกสารเจือปนในอาหารใน

เชิงพิษวิทยา เชิงการใช้ประโยชน์ คุณสมบตัิของสารเจือปนที�มีผลต่ออาหารทั�งทางด้านเคมี กายภาพ 

ชีววิทยา และการเกบ็รักษา วิธีการใชแ้ละประสิทธิภาพของสารเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐาน

ดา้นสารเจือปนในอาหารทั�งในและต่างประเทศ   วิธีการประเมินความเป็นพิษของสารเจือปนในอาหาร 

สารเจือปนในอาหารชนิดต่างๆ ในเชิงคุณสมบตัิเฉพาะ และการนาํไปใช ้

 

รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5074309  การตลาดสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร **             3(2-3-6) 

Marketing for Food Industry 

หลักการตลาดและพฤติกรรมผูบ้ริโภคของผลิตภัณฑ์อาหาร การแบ่งส่วนตลาด

ผลิตภณัฑอ์าหาร การวิเคราะห์และพยากรณ์ความตอ้งการของ ตลาดของผลิตภณัฑอ์าหาร นโยบายและกล

ยทุธ์ทางการตลาด ส่วนประสม การตลาด การตั�งราคาและกลยทุธ์ทางดา้นราคา การส่งเสริมการขายและ

ช่องทางการจดัจาํหน่ายสําหรับผลิตภณัฑ์อาหารและการบริการอาหาร การแข่งขนัทางการตลาดของ

ผลิตภณัฑอ์าหารในประเทศไทย จริยธรรมทางการตลาดผลิตภณัฑอ์าหาร  

 



5074401  เทคโนโลยีผกัและผลไม้               3(2-3-6) 

Fruit and Vegetable Technology 

ความสาํคญัของการแปรรูปผกัและผลไม ้คุณสมบตัิทางกายภาพ  เคมี  และชีววิทยาของ

ผกัและผลไมแ้ละการเปลี�ยนแปลงขั�นตอนต่างๆ ในการแปรรูปผกัและผลไม้  หลักการและวิธีการการ

บรรจุและการเกบ็รักษา  การใชป้ระโยชน์โดยตรงจากอุตสาหกรรมผกัและผลไม ้      

 

5074404  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์ประมง              3(2-3-6) 

Fishery Product Technology 

ประเภทของสัตว์นํ� าที�ใชใ้นการบริโภค โครงสร้า ง อ ง ค ์ป ร ะ ก อ บ ทางเคมี กายภาพ

และชีวภาพของสัตว์นํ� า สาเหตุการเสื�อมเสีย และการเปลี�ยนแปลงคุณภาพของสัตว์นํ� าและผลิตภณัฑ ์  

หลกัการแปรรูป การบรรจุ การเกบ็รักษา การขนส่ง ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์ 

 

5074405  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์สัตว์ปีก              3(2-3-6) 

  Poultry  Product Technology 

  โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีกายภาพและชีววิทยาของสัตว์ปีกและไข่ การ

เปลี�ยนแปลงคุณภาพ  การแปรรูป  การเกบ็รักษา  การตรวจสอบ  การควบคุมคุณภาพ การบรรจุและการ

จดัจาํหน่าย ขอ้กาํหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข่  สตัวปี์ก  และผลิตภณัฑ ์ ตลาดและแนวโนม้ของการ

พฒันาผลิตภณัฑ ์  

 
รหสั   ชื�อและคาํอธบิายรายวชิา             น(ท-ป-ต) 

 

5074406  เทคโนโลยีเครื�องดื�ม               2(1-3-4) 

  Beverage   Technology 

ชนิดและประเภทของเครื�องดื�ม  ส่วนประกอบของเครื�องดื�ม กรรมวิธีการผลิตเครื�องดื�ม  

แอลกอฮอล์  เครื�องดื�มไม่มีแอลกอฮอล์ชนิดอดัแกส๊และไม่อดัแกส๊  เครื�องดื�มจากชา  กาแฟ  โกโก ้ และ

อื�นๆ   

 
หมายเหตุ 

 *       หมายถึงวิชาปรับปรุง 

 **     หมายถึงวิชาใหม ่
 


