
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2552 
 

1. ชื่อหลักสูตร 
 วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

2. ชื่อปริญญา 
  ภาษาไทย  ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
    ชื่อยอ  วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
  ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
    ชื่อยอ  B.Sc. (Food Science and Technology) 

3. หนวยงานที่รับผิดชอบ 
  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

4. ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

4.1. ปรัชญาของหลักสูตร 
มุงเนนผลิตบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู ความสามารถเปนเลิศทางวิชาการทั้ง

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  มีคุณธรรม และจรรยาบรรณตอวิชาชีพ  

4.2. วัตถุประสงคของหลักสูตร   
(1) เพื่อผลิตบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรูความสามารถครบตามขอบขาย

ของสาขาวิชาตามขอกําหนดของสมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร  
(2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถนําความรูมาประยุกตใชไดอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถศึกษาและวิจัยตอ

ในระดับที่สูงขึ้นทั้งภายในและภายนอกประเทศได 
(3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณสมบัติสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน มีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม มีจรรยาบรรณแหงวิชาชีพ และมีศักยภาพในการพัฒนาตนเองและองคกร 
(4) เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถนําความรูทางวิทยาศาสตร เทคโนโลยี การตลาด และการจัดการ       มาบูรณาการ

ใหสอดคลองกับการพัฒนาดานอตุสาหกรรมเกษตร 

5. กําหนดการเปดสอน 
 ปการศึกษา  2552  เปนตนไป 

6. คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
               คุณสมบัติของผูเขาศึกษาตองเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร วาดวยการศึกษาชั้นปริญญาตรี  พ.ศ. 2540 
ขอ 7  



 

 

7. การคัดเลือกผูเขาศึกษา 
การคัดเลือกผูเขาศึกษาใหเปนไปตามระเบียบการคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาในสถาบันการศึกษาขั้นอุดมศึกษาของสํานักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา หรือการคัดเลือกตามวิธีการที่มหาวิทยาลัยกําหนดโดยความเห็นชอบของสภามหาวิทยาลัย 

8. ระบบการศึกษา 
              การศึกษาในมหาวิทยาลัยธรรมศาสตรใชระบบทวิภาค โดยแบงเวลาการศึกษาในปหนึ่งๆ เปนสองภาคการศึกษาปกติ  ซึ่ง
เปนภาคการศึกษาที่บังคับ คือภาคหนึ่งและภาคสอง ภาคการศึกษาหนึ่งๆ มีระยะเวลาสิบหกสัปดาหและอาจเปดภาคฤดูรอนได โดย
ใชเวลาการศึกษาไมนอยกวาหกสัปดาห แตใหเพิ่มชั่วโมงการศึกษาในแตละรายวิชาใหเทากับภาคการศึกษาปกติ  

การคิดหนวยกิตของมหาวิทยาลัยธรรมศาสตรเปนดังนี้ 
1. วิชาบรรยาย (ภาคทฤษฎี) 1 ชั่วโมงตอสัปดาหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
2. วิชาฝกหรือทดลอง (ภาคปฏิบัติ) 2 หรือ 3 ชั่วโมงตอสัปดาหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
3. การฝกงานหรือฝกภาคสนาม (ภาคฝกงานอาชีพ) ใชเวลาฝก 3-6 ชั่วโมงตอสัปดาห ตลอดภาคการศึกษาปกติ

รวม 45-90 ชั่วโมง มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
4. ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี นักศึกษาใชเวลาฝกปฏิบัติ (ภายใตการควบคุมของอาจารย) 3 

ชั่วโมงตอสัปดาห ตลอดภาคการศึกษาปกติรวม 45 ชั่วโมง มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 

9. ระยะเวลาการศึกษา 
 หลักสูตรชั้นปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยธรรมศาสตรในภาคปกติเปนหลักสูตร 4 ป นักศึกษาจะตองใชเวลาในการศึกษา
อยางมากไมเกิน 7 ปการศึกษา และใชเวลาศึกษาอยางนอย 7 ภาคการศึกษาปกติ 

10. การลงทะเบียนเรียน 
 การลงทะเบียนเรียนในแตละภาคการศึกษาใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตรวาดวยการศึกษาชั้นปริญญา
ตรี พ.ศ. 2540 ขอ 10 

11. การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 
เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร วาดวยการศึกษาชั้นปริญญาตรี พ.ศ.2540 ขอ 11, 12, 13, 14, 

15 และ 22 
การวัดผลการศึกษาแบงเปน 8 ระดับ มีชื่อและคาระดับตอหนึ่งหนวยกิต ดังนี้ 

ระดับ A B+ B C+ C D+ D F 

คาระดับ 4.0 3.5 3.0 2.5 2.0 1.5 1 0 

 

12. งบประมาณ 
ใชงบประมาณตามที่ไดเสนอไวในแผนพัฒนาการศึกษาระยะท่ี 10 และท่ีจะขอเปนรายปงบประมาณ โดยมีคาใชจายในการ

ผลิตบัณฑิตคนละประมาณ 125,000 บาท ตลอดหลักสูตร 

13. หลักสูตร 

13.1.  โครงสรางและองคประกอบของหลักสูตร 
 นักศึกษาจะตองจดทะเบียนศึกษารายวิชา รวมไมนอยกวา 142 หนวยกิต โดยศึกษารายวิชาตางๆ ตามโครงสราง
องคประกอบ และขอกําหนดของหลักสูตรดังนี้ 
 



 

 

 1. วิชาศึกษาทั่วไป     30 หนวยกิต 
 2. วิชาเฉพาะ     ไมนอยกวา 106      หนวยกิต 

2.1  วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 30      หนวยกิต 
2.2  วิชาบังคับในสาขา 39      หนวยกิต 
2.3  วิชาบังคับนอกสาขา 28      หนวยกิต 
2.4  วิชาเลือกในสาขา 9      หนวยกิต 

 3. วิชาเลือกเสรี    ไมนอยกวา 6      หนวยกิต 

13.2 ขอกําหนดของหลักสูตร 

 1. วิชาศึกษาทั่วไป                                                                  30  หนวยกิต 
 นักศึกษาจะตองศึกษารายวิชาในหลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไป รวมแลวไมนอยกวา 30 หนวยกิต ตามโครงสรางและ
องคประกอบของหลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไป ซึ่งแบงเปน 2 สวน คือ 

 สวนที่ 1 : วิชาศึกษาทั่วไป       21 หนวยกิต 

หมวดมนุษยศาสตร   บังคับ 1 วิชา 3 หนวยกิต 
  มธ.110 สหวิทยาการมนุษยศาสตร      3  หนวยกิต 
 TU 110 Integrated Humanities 

หมวดสังคมศาสตร   บังคับ 1 วิชา 3 หนวยกิต 
 มธ. 120 สหวิทยาการสังคมศาสตร      3  หนวยกิต 

 TU 120 Integrated Social Sciences 

 หมวดวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  

: วิทยาศาสตร    บังคับ 1 วิชา 3 หนวยกิต 
 มธ. 130 สหวิทยาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    3  หนวยกิต 
 TU 130 Integrated Sciences and Technology 

: คณิตศาสตรหรือคอมพิวเตอร บังคับ 1 วิชา 3 หนวยกิต  
 มธ. 155 สถิติพื้นฐาน       3 หนวยกิต 
 TU 155 Elementary  Statistics 

หมวดภาษา  
 ท. 161 การใชภาษาไทย        3  หนวยกิต 
 TH 161 Thai Usage  
 สษ. 070 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1       0 หนวยกิต 
 EL 070 English Course 1 
 สษ.171 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2       3  หนวยกิต 
 EL 171 English Course 2 
 สษ. 172 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3       3  หนวยกิต 
 EL 172 English Course 3 

 



 

 

สวนที่ 2 : วิชาศึกษาทั่วไป         9 หนวยกิต 
  นักศึกษาจะตองศึกษาวิชาศึกษาทั่วไปสวนที่ 2 จํานวน 3 วิชา 9 หนวยกิต  ตามเงื่อนไขรายวิชาที่สาขาฯ 
กําหนดไวดังนี้ คือ 

  มธ. 156 คอมพิวเตอรและการเขียนโปรแกรมเบื้องตน     3 หนวยกิต 
TU 156 Introduction to Computers and Programming 
ศ. 210 เศรษฐศาสตรเบื้องตน      3 หนวยกิต 
EC 210 Introductory Economics 
สษ. 296 ภาษาอังกฤษเพื่อจุดประสงคทางวิชาการ 1   3  หนวยกิต 
EL 296  English for Academic Purpose 1 
 

 2. วิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา                  106 หนวยกิต 

  2.1 วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร    30 หนวยกิต 
นักศึกษาจะตองศึกษารายวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรรวม 30 หนวยกิต ไดแกรายวิชา

ตอไปนี้    
 วท. 111   ชีววิทยา 1 3 หนวยกิต 
 TU 111    Biology 1 
 วท. 112   ชีววิทยา 2 3 หนวยกิต 

TU 112   Biology 2 
วท. 121   เคมี 1 3 หนวยกิต 
TU 121  Chemistry 1 
วท. 122   เคมี 2 3 หนวยกิต 
TU 122   Chemistry 2 
วท. 131   ฟสิกส 1 3 หนวยกิต 
TU 131   Physics 1 
วท. 132   ฟสิกส 2 3 หนวยกิต 
TU 132   Physics 2 
วท. 161   ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1 หนวยกิต 
TU 161   Biology Laboratory 1 
วท. 162   ปฏิบัติการชีววิทยา 2 1 หนวยกิต 
TU 162   Biology Laboratory 2 
วท. 171   ปฏิบัติการเคมี 1 1 หนวยกิต 
TU 171   Chemistry Laboratory 1 
วท. 172   ปฏิบัติการเคมี 2 1 หนวยกิต 
TU 172   Chemistry Laboratory 2 
 
วท. 181   ปฏิบัติการฟสิกส 1 1 หนวยกิต 
TU 181   Physics Laboratory 1 



 

 

วท. 182   ปฏิบัติการฟสิกส 2 1 หนวยกิต 
TU 182   Physics Laboratory 2 
ค. 218    แคลคูลัสสําหรับวิทยาศาสตร 1 3 หนวยกิต 
MA 218   Calculus for Science 1 
ค. 219    แคลคูลัสสําหรับวิทยาศาสตร 2 3 หนวยกิต 
MA 219   Calculus for Science 2 

 

2.2 วิชาบังคับในสาขา       39 หนวยกิต 
นักศึกษาตองศึกษารายวิชาในหมวดวิชาบังคับในสาขา รวม  39 หนวยกิต ดังนี้ 

กอ. 212    กฎหมายและขอบังคับเก่ียวกับอาหาร 2 หนวยกิต 
FD  212    Food Laws and Regulations 
กอ. 311    การประกันคุณภาพอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  311    Food Quality  Assurance 
กอ. 321    จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 หนวยกิต 
FD  321    Food Microbiology 
กอ. 341    การแปรรูปอาหาร 1  3 หนวยกิต 
FD  341    Food Processing  1 
กอ. 342    การแปรรูปอาหาร 2  3 หนวยกิต 
FD  342    Food  Processing  2 
กอ. 343    วิศวกรรมอาหาร 1  2 หนวยกิต 
FD  343    Food Engineering 1 
กอ. 344    วิศวกรรมอาหาร 2  3 หนวยกิต 
FD  344    Food Engineering 2 
กอ. 371    เคมีอาหาร 1  3 หนวยกิต 
FD  371    Food Chemistry  1 
กอ. 372    เคมีอาหาร 2  3 หนวยกิต 
FD  372    Food Chemistry  2 
กอ. 373    อาหารและโภชนาการ 3 หนวยกิต 
FD  373    Food and Nutrition  
กอ. 421    การสุขาภิบาลอาหาร  2 หนวยกิต 
FD  421    Food Sanitation 
กอ. 431    การตลาดของอาหาร  2 หนวยกิต 
FD  431    Food Marketing  
กอ. 432    การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 2 หนวยกิต 
FD  432    Food Plant Management  
กอ. 491    การฝกงาน   (ไมนับหนวยกิต) 
FD  491    Field  Training       



 

 

กอ. 492    สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 หนวยกิต 
FD  492    Seminar in Food Science and Technology  
กอ. 493    ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร            3 หนวยกิต 
FD  493    Special Problems in Food Science and Technology  

 

2.3  วิชาบังคับนอกสาขา       28 หนวยกิต 
นักศึกษาตองศึกษารายวิชาในหมวดวิชาบังคับนอกสาขา รวม 28 หนวยกิต ดังนี้ 

ค. 236    พีชคณิตเชิงเสนและสมการเชิงอนุพันธ  3 หนวยกิต 
MA 236  Linear Algebra and Elementary Differential Equations 
คม. 206    เคมีอินทรีย  4 หนวยกิต 
CM  206   Organic Chemistry 
คม. 227    เคมีวิเคราะหและการประยุกต 4 หนวยกิต 
CM  227   Analytical Chemistry and Applications 
คม. 236    เคมีเชิงฟสิกส   3  หนวยกิต 
CM  236   Physical Chemistry 
ทช. 201    จุลชีววิทยา   3 หนวยกิต 
BT  201    Microbiology 
ทช. 202    ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  1 หนวยกิต 
BT  202    Microbiology Laboratory 
ทช. 282    ชีวเคมี   3 หนวยกิต 
BT  282     Biochemistry 
ทช. 284    ปฏิบัติการชีวเคมี   1 หนวยกิต 
BT  284    Biochemistry Laboratory 
ส. 338      การออกแบบการทดลองสําหรับวิทยาศาสตร  3 หนวยกิต 
ST  338    Experimental Designs for Science 
สษ. 396  ภาษาอังกฤษเพื่อจุดประสงคทางวิชาการ 2  3 หนวยกิต 
EL 396  English for Academic Purpose 2 

 

  2.4 วิชาเลือกในสาขา       9 หนวยกิต 
นักศึกษาตองเลือกศึกษาวิชาเลือกในสาขาอีกไมนอยกวา 9 หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 

กอ. 426    เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารหมัก 3 หนวยกิต 
FD  426    Food Fermentation Technology   
กอ. 436    การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  436    Food Product Development   
กอ. 437    การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  437    Sensory Evaluation of Foods   



 

 

กอ. 446    เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม 3 หนวยกิต 
FD  446    Fruit and Vegetable Product Technology    
กอ. 447    เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว 3 หนวยกิต 
FD  447    Meat Product Technology   
กอ. 448    เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติและถั่ว 3 หนวยกิต 
FD  448    Cereal and Legume Product Technology  
กอ. 449    เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3 หนวยกิต 
FD  449    Dairy Product Technology   
กอ. 456    เทคโนโลยีขนมอบ  3 หนวยกิต 
FD  456    Bakery Technology   
กอ. 457    เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง      3 หนวยกิต 
FD  457    Fishery Product Technology   
กอ. 458    เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  458    Food Packaging Technology 
กอ. 459    เทคโนโลยีการอบแหงอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  459    Food Drying Technology 
กอ. 466    เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน 3 หนวยกิต 
FD  466    Fat and Oil Technology   
กอ. 476    พิษวิทยาเบื้องตนของอาหาร      3 หนวยกิต 
FD  476    Fundamental of Food Toxicology   
กอ. 477    อาหารเสริมสรางสุขภาพ 3 หนวยกิต 
FD  477    Functional Foods   
กอ. 496    หัวขอพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  496    Special Topics in Food Science and Technology   
 

 3. วิชาเลือกเสรี                                                                 ไมนอยกวา               6 หนวยกิต 
นักศึกษาอาจเลือกศึกษาวิชาใดก็ไดท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัย ธรรมศาสตรเปนวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา 

6 หนวยกิต ท้ังนี้ใหหมายรวมถึงวิชาศึกษาทั่วไปหมวดภาษาตางประเทศ 
นักศึกษาจะนําวิชาเหลานี้มานับเปนวิชาเลือกเสรีไมได 
1. วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรทุกวิชา (รวมท้ังวิชา   ท่ีไมไดกําหนดไวในวิชาศึกษาทั่วไป

สวนที่ 2) 
2. วิชาในหลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไปทั้งสวนที่ 1 และสวนที่ 2 ท่ีใช   รหัสยอ “มธ” ทุกวิชา  
3. วิชา ท. 162 การเขียนรายงานทางวิชาการ และ ท. 163 การเขียนเพื่อการสื่อสารในองคกร 

 
 
 
13.3  การศึกษาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปนวิชาโท 



 

 

นักศึกษาที่ประสงคจะศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปนวิชาโท ตองศึกษารายวิชาของ
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และวิชาที่เก่ียวของไมนอยกวา 24 หนวยกิต โดยศึกษารายวิชาตางๆ และตาม
เง่ือนไขดังตอไปนี้ 

1.  ตองศึกษาวิชาบังคับ  18  หนวยกิต จากรายวิชาดังตอไปนี้  
กอ. 211 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3 หนวยกิต 
FD  211  Introduction to Food Science and Technology 
กอ. 212    กฎหมายและขอบังคับเก่ียวกับอาหาร 2 หนวยกิต 
FD  212    Food Laws and Regulations 
กอ. 311    การประกันคุณภาพอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  311    Food Quality  Assurance 
กอ. 321    จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 หนวยกิต 
FD  321    Food Microbiology 
กอ. 341    การแปรรูปอาหาร 1  3 หนวยกิต 
FD  341    Food Processing  1 
กอ. 371    เคมีอาหาร 1  3 หนวยกิต 
FD  371    Food Chemistry  1 

 
2. เลือกศึกษาอีกไมนอยกวา  6 หนวยกิต จากรายวิชาดังตอไปนี้  
กอ. 373    อาหารและโภชนาการ 3 หนวยกิต 
FD  373    Food and Nutrition  
กอ. 421    การสุขาภิบาลอาหาร  2 หนวยกิต 
FD 421  Food Sanitation 
กอ. 426    เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารหมัก 3 หนวยกิต 
FD  426    Food Fermentation Technology   
กอ. 431    การตลาดของอาหาร  2 หนวยกิต 
FD  431    Food Marketing  
กอ. 432    การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 2 หนวยกิต 
FD  432    Food Plant Management  
กอ. 436    การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  436    Food Product Development   
กอ. 437    การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  437    Sensory Evaluation of Foods   
กอ. 446    เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม 3 หนวยกิต 
FD  446    Fruit and Vegetable Product Technology    
 
กอ. 447    เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว 3 หนวยกิต 
FD  447    Meat Product Technology   



 

 

กอ. 448    เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติและถั่ว 3 หนวยกิต 
FD  448    Cereal and Legume Product Technology  
กอ. 449    เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3 หนวยกิต 
FD  449    Dairy Product Technology   
กอ. 456    เทคโนโลยีขนมอบ  3 หนวยกิต 
FD  456    Bakery Technology   
กอ. 457    เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง      3 หนวยกิต 
FD  457    Fishery Product Technology   
กอ. 458    เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  458    Food Packaging Technology 
กอ. 459    เทคโนโลยีการอบแหงอาหาร 3 หนวยกิต 
FD  459    Food Drying Technology 
กอ. 466    เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน 3 หนวยกิต 
FD  466    Fat and Oil Technology   
กอ. 476    พิษวิทยาเบื้องตนของอาหาร      3 หนวยกิต 
FD  476    Fundamental of Food Toxicology   
กอ. 477    อาหารเสริมสรางสุขภาพ 3 หนวยกิต 
FD  477    Functional Foods   

13.4  การศึกษาเพื่อรับอนุปริญญาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
นักศึกษาผูใดไดศึกษารายวิชาตางๆ ตามหลักสูตรในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดหนวยกิต

สะสมไมนอยกวา 103 หนวยกิต ตามเงื่อนไขตอไปนี้     มีสิทธ์ิไดรับอนุปริญญา 
1.  ไดคาระดับเฉลี่ยสะสมไมตํ่ากวา 2.00 
2.  ไดขึ้นทะเบียนเปนนักศึกษามาแลวไมนอยกวา 5 ภาคการศึกษาปกติ 
3.  ไดศึกษารายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (30 หนวยกิต) และหมวดวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและ

คณิตศาสตร (30 หนวยกิต) ครบตามหลักสูตรรวม 60 หนวยกิต 
4.  ไดศึกษารายวิชาในหมวดวิชาบังคับในสาขาและบังคับนอกสาขารวมกันไมนอยกวา 40  หนวยกิต 
5.  ไดศึกษาวิชาเลือกเสรีไมนอยกวา 3  หนวยกิต 

 
13.5 หลักเกณฑการใชรหัสวิชาในหลักสูตร 
 รายวิชาที่จะเปดสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
ประกอบดวยอักษรยอ 2 ตําแหนง และตัวเลข 3 ตําแหนง ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 1. อักษรยอนําหนาตัวเลขในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   มี
ความหมาย ดังนี้  
  กอ.  (FD)   เปนรายวิชาที่จัดสอนโดยภาควิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 2. ตัวเลข 3 ตําแหนงในรายวิชาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  มี
ความหมาย ดังนี้ 

 



 

 

เลขหลักหนวย  
เลข 1-5  หมายถึง วิชาบังคับ 
เลข 6-9  หมายถึง วิชาเลือก 
 

เลขหลักสิบ   
เลข 1   หมายถึง วิชาในหมวดวิชาพื้นฐาน มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การควบคุม

คุณภาพอาหาร 
เลข 2 หมายถึง วิชาในหมวดวิชาจุลชีววิทยา 
เลข 3 หมายถึง วิชาในหมวดวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การบริหาร จัดการ และ

การตลาดของอาหาร 
เลข 4-6 หมายถึง วิชาในหมวดวิชาแปรรูป วิศวกรรมอาหาร และบรรจุภัณฑ 
เลข 7-8 หมายถึง วิชาในหมวดวิชาเคมีอาหาร 
เลข 9 หมายถึง วิชาในหมวดวิชาการฝกงาน สัมมนา และวิจัย 
 

เลขหลักรอย 
เลข 1    หมายถึง รายวิชาที่จัดสอนในหลักสูตรชั้นปท่ี 1 
เลข 2    หมายถึง รายวิชาที่จัดสอนในหลักสูตรชั้นปท่ี 2 
เลข 3 หมายถึง รายวิชาที่จัดสอนในหลักสูตรชั้นปท่ี 3 
เลข 4 หมายถึง รายวิชาที่จัดสอนในหลักสูตรชั้นปท่ี 4 
 

13.6 รายวิชาในหลักสูตร 
รหัสวชิา  ชื่อวิชา             หนวยกิต  

 (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 
กอ. 211 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(3-0-6) 
FD 211 Introduction to Food Science and Technology 
กอ. 212 กฎหมายและขอบังคับเก่ียวกับอาหาร  2(2-0-4) 
FD 212 Food Laws and Regulations 
กอ. 311 การประกันคุณภาพอาหาร  3(2-3-4) 
FD 311 Food Quality Assurance 
กอ. 321 จุลชีววิทยาทางอาหาร  4(3-3-6) 
FD 321 Food  Microbiology 
กอ. 341 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-3-4) 
FD 341 Food Processing 1 
 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา             หนวยกิต  

 (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 
กอ. 342 การแปรรูปอาหาร 2  3(2-3-4) 



 

 

FD 342 Food Processing 2 
กอ. 343 วิศวกรรมอาหาร 1  2(2-0-4) 
FD 343 Food Engineering 1 
กอ. 344 วิศวกรรมอาหาร 2  3(2-3-4) 
FD 344 Food Engineering 2 
กอ. 371 เคมีอาหาร 1  3(2-3-4) 
FD 371 Food Chemistry 1 
กอ. 372 เคมีอาหาร 2  3(2-3-4) 
FD 372 Food Chemistry 2 
กอ. 373 อาหารและโภชนาการ  3(3-0-6) 
FD 373 Food and Nutrition 
กอ. 421     การสุขาภิบาลอาหาร  2(2-0-4) 
FD 421 Food Sanitation 
กอ. 426 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารหมัก  3(2-3-4) 
FD 426 Food Fermentation Technology 
กอ. 431 การตลาดของอาหาร  2(2-0-4) 
FD 431 Food Marketing 
กอ. 432   การจัดการโรงงานผลิตอาหาร  2(2-0-4) 
FD 432 Food Plant Management 
กอ. 436 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  3(2-3-4) 
FD 436 Food Product Development 
กอ. 437 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร  3(2-3-4) 
FD 437 Sensory Evaluation of Foods 
กอ. 446 เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม  3(2-3-4) 
FD 446 Fruit and Vegetable Product Technology 
กอ. 447 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว  3(2-3-4) 
FD 447 Meat Product Technology 
กอ. 448 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติและถั่ว  3(2-3-4) 
FD 448 Cereal and Legume Product Technology 
กอ. 449 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม  3(2-3-4) 
FD 449 Dairy Product Technology 
กอ. 456 เทคโนโลยีขนมอบ  3(2-3-4) 
FD 456 Bakery Technology 
 
 
รหัสวิชา  ชื่อวิชา             หนวยกิต  

 (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 



 

 

กอ. 457 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง  3(2-3-4) 
FD 457 Fishery Product Technology 
กอ. 458 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร  3(2-3-4) 
FD 458 Food Packaging Technology 
กอ. 459 เทคโนโลยีการอบแหงอาหาร  3(2-3-4) 
FD 459 Food Drying Technology 
กอ. 466 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน  3(2-3-4) 
FD 466 Fat and Oil Technology 
กอ. 476  พิษวิทยาเบื้องตนของอาหาร  3(3-0-6) 
FD 476 Fundamental of Food Toxicology 
กอ. 477  อาหารเสริมสรางสุขภาพ  3(2-3-4) 
FD 477 Functional Foods 
กอ. 491 การฝกงาน (ไมตํ่ากวา 300 ชม.)                                                         ไมนับหนวยกิต 
FD 491 Field Training 
กอ. 492 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  1(1-0-2) 
FD 492 Seminar in Food Science and Technology 
กอ. 493 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-4) 
FD 493 Special Problems in Food Science and Technology 
กอ. 496 หัวขอพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-6) 
FD 496 Special Topics in Food Science and Technology 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
13.7 แผนการศึกษา 
 



 

 

ปการศึกษาที่ 1 

ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 

ค. 218 แคลคูลัสสําหรับ- 3  หนวยกิต ค. 219 แคลคูลัสสําหรับ- 3  หนวยกิต
 วิทยาศาสตร 1  วิทยาศาสตร 2 
ท. 161 การใชภาษาไทย  3  หนวยกิต วท. 112 ชีววิทยา 2 3  หนวยกิต
วท. 111 ชีววิทยา 1 3  หนวยกิต วท. 122 เคมี 2 3  หนวยกิต
วท. 121 เคมี 1 3  หนวยกิต วท. 132 ฟสิกส 2 3  หนวยกิต
วท. 131 ฟสิกส 1 3  หนวยกิต มธ. 155 สถิติพื้นฐาน 3  หนวยกิต
วท. 161 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1  หนวยกิต วท. 162 ปฏิบัติการชีววิทยา 2 1  หนวยกิต
วท. 171 ปฏิบัติการเคมี 1 1  หนวยกิต วท. 172 ปฏิบัติการเคมี 2  1  หนวยกิต
วท. 181 ปฏิบัติการฟสิกส 1  1  หนวยกิต วท. 182 ปฏิบัติการฟสิกส 2 1  หนวยกิต
สษ. 171 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 3  หนวยกิต สษ. 172 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3 3  หนวยกิต

รวม 21  หนวยกิต รวม 21  หนวยกิต

 
 

ปการศึกษาที่ 2 

ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 

คม. 206 
คม. 227 
 
คม. 236 

เคมีอินทรีย 
เคมีวิเคราะหและ-     การ
ประยุกต 
เคมีเชิงฟสิกส 

4  หนวยกิต 
4  หนวยกิต 

 
3  หนวยกิต

กอ. 212 
 
ค. 236 
 

กฎหมายและขอบังคับ
เก่ียวกับอาหาร 
พีชคณิตเชิงเสนและ-สมการ
เชิงอนุพันธ 

2  หนวยกิต 
 

3  หนวยกิต

มธ. 110 สหวิทยาการมนุษยศาสตร 3  หนวยกิต ทช. 201 จุลชีววิทยา 3  หนวยกิต
มธ. 156 คอมพิวเตอรและการเขียน 

โปรแกรมเบื้องตน 
3  หนวยกิต ทช. 202 

ทช. 282 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
ชีวเคมี 

1  หนวยกิต 
3  หนวยกิต

ศ. 210 เศรษฐศาสตรเบื้องตน 3  หนวยกิต ทช. 284 ปฏิบัติการชีวเคมี 1  หนวยกิต
  มธ. 130 สหวิทยาการวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี 
3  หนวยกิต

  สษ.296 ภาษาอังกฤษเพื่อจุดประสงค
ทางวิชาการ 1 

3  หนวยกิต

รวม 20  หนวยกิต รวม 19  หนวยกิต

 
 
 
 
 
 
 



 

 

ปการศึกษาที่ 3 

ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 

กอ. 321 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4  หนวยกิต กอ. 311 การประกันคุณภาพอาหาร 3  หนวยกิต
กอ. 341 การแปรรูปอาหาร 1 3  หนวยกิต กอ. 342 การแปรรูปอาหาร 2 3  หนวยกิต
กอ. 343 วิศวกรรมอาหาร 1 2  หนวยกิต กอ. 344 วิศวกรรมอาหาร 2 3  หนวยกิต
กอ. 371 เคมีอาหาร 1 3  หนวยกิต กอ. 372 เคมีอาหาร 2 3  หนวยกิต
มธ. 120 สหวิทยาการ-สังคมศาสตร 3  หนวยกิต กอ. 373 อาหารและโภชนาการ 3  หนวยกิต
ส. 338 การออกแบบการทดลอง

สําหรับวิทยาศาสตร 
3  หนวยกิต   

รวม 18  หนวยกิต รวม 15  หนวยกิต

 

ภาคฤดูรอน  ปการศึกษาที่ 3  

กอ.  491     การฝกงาน (ไมตํ่ากวา 300 ชั่วโมง)          ไมนับหนวยกิต 

รวม                                                                                       0     หนวยกิต 

              

    ปการศึกษาที่ 4 

ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 

กอ. 431 การตลาดของอาหาร 2  หนวยกิต กอ. 432 การจัดการโรงงาน 2  หนวยกิต
กอ. 421 การสุขาภิบาลอาหาร 2  หนวยกิต  ผลิตอาหาร 
กอ. 492 
 
กอ. xxx 

สัมมนาทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
วิชาเลือกในภาควิชาฯ 

1  หนวยกิต 
 

3  หนวยกิต

กอ. 493 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร 
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3  หนวยกิต

กอ. xxx วิชาเลือกในภาควิชาฯ 3  หนวยกิต กอ. xxx วิชาเลือกในภาควิชาฯ 3  หนวยกิต
สษ. 396 ภาษาอังกฤษเพื่อจุดประสงค

ทางวิชาการ 2  
3  หนวยกิต  วิชาเลือกเสรี 3  หนวยกิต 

 วิชาเลือกเสรี 3  หนวยกิต    

รวม 17  หนวยกิต รวม 11 หนวยกิต

 
  
 
 
 
  
 
         

13.8 คําอธิบายรายวิชา 
 



 

 

กอ211 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน      3(3-0-6) 
FD211 Introduction to Food Science and Technology 
 แหลงอาหารและความตองการอาหารของมนุษย สวนประกอบของอาหาร สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร การ
เสื่อมเสียของอาหาร ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและกระบวนการแปรรูปอาหาร  การประกันและการ
ประเมินคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลอาหาร 
  
กอ212 กฎหมายและขอบังคับเก่ียวกับอาหาร               2(2-0-4) 
FD212 Food Laws and Regulations 

กฎหมายและขอบังคับเก่ียวกับการผลิตอาหาร เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค การกําหนดมาตรฐาน การแสดงฉลาก
และการโฆษณาอาหาร ตลอดจนมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 

 
กอ311 การประกันคุณภาพอาหาร                        3(2-3-4) 
FD311 Food Quality  Assurance 

วิชาบังคับกอน : สอบได คม.  227 และ กอ.  321  
แนวคิด  ขอบขาย  บทบาทของการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหารตลอดหวงโซอุปทาน  องคประกอบคุณภาพ

ในแงของการวัดคาทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลชีววิทยาและทางประสาทสัมผัส เทคนิคทางสถิติในการควบคุมคุณภาพอาหาร  
การจัดการคุณภาพแบบทุกคนมีสวนรวม และการสรางกลุมคุณภาพงาน ระบบการควบคุมคุณภาพและระบบการผลิตอาหารดวย
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต ระบบการวิเคราะหอันตรายและจดุวิกฤตที่ตองควบคุม และระบบไอเอสโอ   มีการศึกษาดูงาน
นอกสถานที่ 

 
กอ321 จุลชีววิทยาทางอาหาร      4(3-3-6) 
FD321 Food  Microbiology 

วิชาบังคับกอน : สอบได  ทช.  201  
จุลินทรียท่ีมีความสําคัญตออาหาร ชนิดของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษและ

การควบคุม แหลงที่มาของการปนเปอน  จุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร  จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  ผลของ
กรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 
 
กอ341 การแปรรูปอาหาร  1   3(2-3-4) 
FD341  Food  Processing  1 

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
การปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว วัตถุดิบและสวนประกอบที่ใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร  การเตรียมวัตถุดิบ ต้ังแต

การคัดแยก การทําความสะอาด การตัดแตงและการลวก  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง การตกผลึก การ
กรอง การสกัด การลดขนาด และการผสม   สมบัติของน้ําใชในอุตสาหกรรมอาหาร มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 
กอ342 การแปรรูปอาหาร  2 3(2-3-4) 
FD342 Food  Processing  2 

วิชาบังคับกอน : สอบได  กอ.  341  



 

 

หลักการถนอมและการแปรรูปอาหารดวยวิธีการแปรรูปดวยความรอน การแชเย็น การแชแข็ง การทําแหง การฉายรังสี 
การหมัก การทําใหเขมขนและการใชวัตถุเจือปนอาหาร   ปจจัยการแปรรูปดวยวิธีการขางตนที่มีผลตอคุณภาพและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ บทบาทของเทคโนโลยีสะอาดในอุตสาหกรรมอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร  เทคโนโลยีใหมในการแปรรูปอาหาร มี
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 
กอ343 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
FD343  Food Engineering 1 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา คม.  236  
 หนวยและมิติ สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงานและความรอน อุณหพลศาสตร การถายโอนความรอนและมวลสาร  
กลศาสตรของไหล 
 
กอ344 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
FD344 Food Engineering 2 

วิชาบังคับกอน :  สอบได กอ.  343  
การนําหลักวิศวกรรมที่สําคัญตอกระบวนการแปรรูปอาหารมาใชกับกระบวนการแปรรูปดวยความรอนสูง การแชเย็น 

การแชแข็ง การทําแหง การทําใหเขมขน การลดขนาด การสกัด การกลั่น และการกรอง 
 
กอ371 เคมีอาหาร 1 3(2-3-4) 
FD371 Food  Chemistry  1    

วิชาบังคับกอน : สอบได  คม.  227   
องคประกอบ โครงสราง และสมบัติทางเคมีของน้ํา โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร และรงควัตถุใน

อาหาร  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององคประกอบอาหารระหวางการแปร
รูปและเก็บรักษา  รวมถึงกลไกของปฏิกิริยาและวิธีการปองกัน 
 
กอ372 เคมีอาหาร  2 3(2-3-4) 
FD372 Food  Chemistry 2 

วิชาบังคับกอน : สอบได  กอ.  371  
องคประกอบ โครงสรางและสมบัติของสารที่ใชในการปรุงแตงสี กล่ินรสในอาหารและวัตถุเจือปนอาหาร  การ

วิเคราะหอาหารดวยวิธีสเปกโทรเมตรี  ฟลูออโรเมตรี  อะตอมมิกแอปซอรปชั่น  แกสโครมาโทรกราฟฟ และโครมาโทรกราฟฟ
ของเหลวสมรรถนะสูง 

 
กอ373 อาหารและโภชนาการ               3(3-0-6) 
FD373 Food and Nutrition  

วิชาบังคับกอน : สอบได  กอ.  371 
การเปลี่ยนแปลงของอาหารเมื่อเขาสูรางกาย  ความตองการสารอาหารและพลังงานของบุคคลตามเพศ วัย  อาชีพ และ

พยาธิสภาพของรางกาย ปฏิสัมพันธของสารอาหาร อิทธิพลของวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคที่เก่ียวของกับภาวะ



 

 

โภชนาการ ปญหาทางโภชนาการและวิธีการแกไขโดยการประยุกตใชเทคโนโลยีทางอาหาร การแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลาก
อาหาร   
 
กอ421 การสุขาภิบาลอาหาร                                                            2(2-0-4) 
FD421   Food Sanitation 

วิชาบังคับกอน : สอบได กอ.  311  
 บทบาทและความสําคัญของการสุขาภิบาลตอความปลอดภัยของอาหาร  โปรแกรมการสุขาภิบาลอาหารในฐานะที่เปน
โปรแกรมบังคับในการผลิตอาหารบางประเภท  ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการควบคุม  แนวคิดของการทํา
ความสะอาดและการทําใหปราศจากเชื้อ  สารทําความสะอาดและสารฆาเชื้อในอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนคูมือวิธีการสุขาภิบาล
มาตรฐาน  การพัฒนามาตรฐานการสุขาภิบาลเพื่อลดเชื้อจุลินทรียในอาหาร  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 
กอ426  เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารหมัก 3(2-3-4) 
FD426 Food Fermentation Technology 

วิชาบังคับกอน : สอบได กอ.  321 
ประเภทของกระบวนการหมัก จลนพลศาสตรของการหมัก การออกแบบและชนิดของถังหมักชีวภาพ การประยุกตใช

จุลินทรียและเอนไซมในการหมักอาหารประเภท เบียร ไวน น้ําสมสายชู ซีอ๊ิว เตาเจี้ยว ผลิตภัณฑนม กรดอะมิโน และอาหาร
พื้นบาน เปนตน การใชเทคโนโลยีการหมักเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ และกระบวนการทําใหบริสุทธ์ิ มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่  
 
กอ431 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 
FD431 Food Marketing 

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
ทฤษฏี  แนวคิด  และความสําคัญของการตลาด สําหรับประยุกตใชกับการออกแบบ พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และการ

วางตลาด  การใชขอมูลสําคัญทางการตลาดและการวิจัยทางการตลาด โดยเนนแนวโนมของสิ่งแวดลอมทางการตลาดและ
พฤติกรรมผูบริโภค มาวางแผนกลยุทธทางการตลาดเพื่อความสําเร็จในการเขาถึงตลาดเปาหมายและสรางความไดเปรียบเชิงการ
แขงขัน 

 
กอ432 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 2(2-0-4) 
FD432 Food Plant Management 

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
การวางผังโรงงานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต  และสอดคลองกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมายโรงงานและ

สิ่งแวดลอมท่ีเก่ียวของ การจัดการการผลิต  คุณภาพ และสินคาคงคลัง  การขนถายวัสดุในโรงงานอาหาร  การอนุรักษพลังงาน    
การวางแผนดานการผลิตและกําลังคน   เทคโนโลยีการจัดการที่สอดคลองกับยุคสมัยพรอมกรณีศึกษา 
 
 
 
กอ436 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 
FD436 Food  Product Development 



 

 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341   
ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อใหสอดคลองกับความตองการของ

ตลาดและผูบริโภคเปาหมาย  การสรางและคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑใหม  การกําหนดแนวคิดผลิตภัณฑและการทดสอบ การ
พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบโดยใชเทคนิคการพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การทดสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ  การทดสอบผูบริโภค การทดสอบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ การทดสอบตลาดและการนําผลิตภัณฑใหมสูตลาด มี
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ437 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร  3(2-3-4) 
FD437 Sensory Evaluation of Foods 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา ส.  338 
บทบาทและความสําคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตออุตสาหกรรมอาหาร  ลักษณะทางประสาท

สัมผัสและการรับรูทางประสาทสัมผัส  การดําเนินการทดสอบ  ปจจัยท่ีมีผลตอการทดสอบ  การคัดเลือกและฝกฝนผูทดสอบ  
วิธีการทดสอบและการเลือกใชวิธีทดสอบ  สถิติท่ีใชในการทดสอบ  การรายงานผลการทดสอบ 
 
กอ446 เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม   3(2-3-4) 
FD446 Fruit and Vegetable Product Technology    

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
สรีรวิทยาและองคประกอบทางเคมีของผักและผลไม   ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพผักและผลไม  การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวเคมีกอนและหลังการเก็บเก่ียว การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษาผักและผลไม กระบวนการแปรรูปผักและผลไมใน
อุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  การเสื่อมคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การใชประโยชนจากสวนเหลือท้ิงและ
ผลพลอยได  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ447 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว  3(2-3-4) 
FD447 Meat Product Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสราง องคประกอบทางเคมี  และจุลินทรียในเนื้อสัตว สัตวปก และไข การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัตวภายหลังการฆา  

คุณภาพและระดับคุณภาพของซากเนื้อ วัตถุเจือปนอาหาร เคร่ืองมือ  และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว  การสุขาภิบาล
โรงงาน การควบคุมคุณภาพ และการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑและการเก็บรักษา  การใชประโยชน
จากผลพลอยได มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ448 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติและถั่ว           3(2-3-4) 
FD448 Cereal and Legume Product Technology 

วิชาบงัคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสรางทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมีของธัญชาติและถั่ว การตรวจสอบและระดับคุณภาพของธัญชาติและ

ถั่ว การแปรรูปและการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากธัญชาติและถั่ว  การเสื่อมคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การใช
ประโยชนจากสวนเหลือท้ิงและผลพลอยได มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 



 

 

กอ449 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 
FD449 Dairy Product Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
สมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของนมและองคประกอบของนม การตรวจสอบคุณภาพ

น้ํานมดิบ การแปรรูปและการตรวจสอบคุณภาพเปนผลิตภัณฑนม การเสื่อมคุณภาพและการเก็บรักษา การใชประโยชนจากสวน
เหลือท้ิงและผลพลอยได  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 
กอ456 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
FD456 Bakery Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสรางทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมีของขาวสาลี  การโมขาวสาลี  สมบัติทางกายภาพ เคมีและหนาที่ของ

วัตถุดิบที่ใชในผลิตภัณฑขนมอบ  กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑขนมอบ การเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ
ขนมอบ  มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ457 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 
FD457 Fishery Product Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
ลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําตลอดจนการ

ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ กระบวนการแปรรูปสัตวน้ําในอุตสาหกรรมและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ   การเสื่อมคุณภาพ
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลโรงงาน ผลิตภัณฑมูลคาเพิ่ม การใชประโยชนจากสวนเหลือท้ิงและผลพลอยได  มี
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ458 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 
FD458 Food Packaging Technology 

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุบรรจุภัณฑประเภทตางๆ  การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ  เคร่ืองบรรจุอาหาร   เทคโนโลยี

การบรรจุ    บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑอาหารแตละประเภท   การออกแบบบรรจุภัณฑ   การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารใน
บรรจภุัณฑ   มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ459 เทคโนโลยีการอบแหงอาหาร 3(2-3-4) 
FD459 Food Drying Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  342  และ กอ.  344      
หลักการของการอบแหง สมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของอากาศชื้น การถายเทความรอนและมวลสารในกระบวนการ

อบแหง จลนศาสตรการอบแหง กลไกการถายเทความชื้น แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับกระบวนการอบแหง การจําแนกและ
การเลือกเคร่ืองอบแหง พลังงานในการอบแหง มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 
กอ466 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน 3(2-3-4) 



 

 

FD466 Fat and Oil Technology 
วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมัน และน้ํามันที่ใชบริโภค การสกัด และการทําใหบริสุทธ์ิ การเสื่อมคุณภาพ การเก็บ

รักษา การแปรรูปเปนผลิตภัณฑแตละชนิด และการควบคุมคุณภาพ การใชประโยชนจากผลพลอยได   มีการศึกษาดูงานนอก
สถานที่   
 
กอ476  พิษวิทยาเบื้องตนของอาหาร 3(3-0-6) 
FD476 Fundamental of Food Toxicology  

วิชาบังคับกอน :  เคยศึกษา ทช.  282  
คําจํากัดความ สารพิษในสิ่งแวดลอม การเขาสูรางกายของสารพิษ การเกิดพิษ สารพิษที่พบในอาหารตามธรรมชาติ 

สารพิษในพืช ในสัตว และสารพิษจากจุลินทรีย สารเคมีท่ีกอพิษที่ใชในการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร สารเจือปน สารตกคาง 
และสารปนเปอนในอาหาร การประเมินความเปนพิษและความปลอดภัยของอาหาร 

 
กอ477 อาหารเสริมสรางสุขภาพ                                       3(2-3-4) 
FD477   Functional Foods       

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
คําจํากัดความ บทบาทและหนาที่ของสารสําคัญในอาหารเสริมสรางสุขภาพ การประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

กฎหมายและขอบังคับที่เก่ียวของ การแสดงฉลาก มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่   
  

กอ491 การฝกงาน  ไมนับหนวยกิต              
FD491   Field  Training       

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  321, กอ.  342 และ กอ.  372 
การฝกงานในหนวยงานหรือโรงงานอุตสาหกรรมที่ภาควิชาฯ เห็นสมควร อยางนอย 300 ชั่วโมง  วัดผลดวยระดับ S 

หรือ U  
 

กอ492 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
FD492 Seminar in Food Science and Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา กอ.  321, กอ.  342 และ กอ.  372 
การศึกษาหัวขอท่ีเก่ียวของกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การสืบคนขอมูล  การนําเสนอ และการเขียน

รายงาน 
 
 
 

กอ493 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-3-4) 
FD493 Special Problems in Food Science and Technology 

วิชาบังคับกอน : เคยศึกษา ส.  338, กอ.  321, กอ.  342 และ กอ.  372 



 

 

การกําหนดปญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การสืบคนขอมูล การเขียน
โครงรางวิจัย การดําเนินการทดลองในหองปฏิบัติการ การรวบรวมและวิเคราะหขอมูล อภิปรายและสรุปผลการทดลอง  การเขียน
รายงานและการนําเสนอผลงานวิจัย  
 
กอ496 หัวขอพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 
FD496 Special Topics in Food Science and Technology 

วิชาบังคับกอน : ไดรับอนุมัติจากผูบรรยาย 
หัวขอพิเศษที่เก่ียวกับวิทยาการสมัยใหมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

         


