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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ 2566 
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
                               คณะอุตสาหกรรมเกษตร   

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย   : ชื่อเต็ม   วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
    : ชื่อย่อ    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 ภาษาอังกฤษ   : ชื่อเต็ม    Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
    : ชื่อย่อ     B.S. (Food Science and Technology) 
 
3. วิชาเอก          -ไม่มี- 

 
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า  137  หน่วยกิต  
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 

เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี  หลักสูตร 4  ปี   
 5.2 ประเภทของหลักสูตร   

ปริญญาตรีทางวิชาการ    
 5.3 ภาษาที่ใช้   

 ภาษาไทย  
 ภาษาต่างประเทศ   
 ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศ   

 5.4 การรับผู้เข้าศึกษา   
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
 รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
 เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

หรือ  เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ีน 
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 ชื่อสถาบัน  ………………………………….   ประเทศ ……………… 
 รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยเชียงใหม่เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา    
กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบนั 
 หลักสูตรเดี่ยว 
 หลักสูตรร่วมภายในสถาบนั มีโครงการรองรับ 

- คณะที่เป็นผู้รับผิดชอบหลัก....................................................... 
- คณะที่ร่วมรับผิดชอบ........................................................ 

 หลักสูตรสาขาวิชาร่วม  
- คณะที่เป็นผู้รับผิดชอบหลัก....................................................... 
- คณะที่ร่วมรับผิดชอบ........................................................ 
กรณีหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน   
 หลักสูตรปริญญาคู่ (Double Degree) 
 หลักสูตรปริญญาร่วม (Joint Degree)     
- ร่วมกับมหาวิทยาลัย/สถาบัน...........................  

ชื่อปริญญา (ชื่อเต็ม) .............บัณฑิต สาขาวชิา(ถา้มี)......................................... 
ชื่อย่อภาษาไทย (ถ้าม)ี :  ……………… (…………………………………………) 
ชื่อย่อภาษาอังกฤษ :  ……………… (…………………………………………) 

กรณีหลักสูตรร่วมกับองค์กรภายนอก) 
 หลักสูตรปริญญาเดี่ยว (ปรญิญาของมหาวิทยาลัย) 
- ร่วมกับ...........................  

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
▪ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ 2561) 
- เร่ิมใช้มาตั้งแต่ ปี พ.ศ.  2538 
- มีผลบังคบัใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2566 
- สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมคร้ังที่ 2/2566  เมื่อวันที่ 8 เดือนกุมภาพันธ์    พ.ศ. 2566 
- สภามหาวิทยาลัยอนุมตัิหลักสูตร ในคราวประชุมคร้ังที่ 2/2566 เมื่อวันที่ 25 เดือนกุมภาพันธ์  พ.ศ. 2566 

 
7. ระบบการจดัการศึกษา  

7.1 ระบบ  
 ระบบการศึกษาตลอดปี  (ไม่น้อยกว่า ......... สัปดาห์) 
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่

น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
 ระบบหน่วยการศึกษา (Module) 
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7.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน   
 แผนการศึกษากำหนดให้มีภาคฤดูร้อน เป็นเวลา ... สัปดาห์ต่อภาคการศึกษา 
 แผนการศึกษาไม่มีภาคฤดูร้อน 

7.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค    
 แบบชัน้เรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เปน็หลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเปน็สื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเ์ป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอนิเทอร์เน็ต 
 อ่ืนๆ (ระบุ) .............................................................. 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลงัสำเร็จการศึกษา  
อาชีพ ลักษณะงาน (Job Description) 

ประกอบอาชีพในสถานประกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร และอุตสาหกรรมอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง  

ออกแบบการผลิต พัฒนาผลิตภัณฑ์ กำกับดูแล ควบคุม
คุณภาพกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

ประกอบอาชีพผู้ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหาร 
ในธุรกิจค้าส่ง ค้าปลีก โรงแรม สายการบนิ ธุรกิจ
ร้านอาหารเครือข่าย (Food Chain Industry) 
ห้างสรรพสินคา้ อาหารสัตว์ 

กำกับดูแล ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์  วางแผนการจัดการ
ธุรกิจอาหาร 

นักวิทยาศาสตร์การอาหาร นักวิจัยและพฒันาอาหาร
นักวิชาการในมหาวิทยาลัย ศนูย์วิจัย หรือ
ห้องปฏิบัติการ 

วิจัย พัฒนาองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร 

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  กำกับดูแลธุรกิจอาหาร ดำเนินการขออนุญาตนำเข้า -
ส่งออกอาหารกับหน่วยงานราชการในประเทศต่างๆ 

ที่ปรึกษาด้านอุตสาหกรรมอาหาร วินิจฉัยและให้คำปรึกษาเพื่อแก้ปัญหา หรือปรับปรุงการ
ผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพ  
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2.1  จำนวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า  137 หน่วยกิต  
2.2  โครงสร้างหลักสูตร    

  หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ                                         ไม่น้อยกว่า 101 

2.1 วิชาแกน  37 
2.2 วิชาเอก   

                         แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท                         ไม่น้อยกว่า 64 
                         แผน 2 : แผนปกติ มีวชิาโท                                       49 
                         แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา                              ไม่น้อยกว่า 64 

- เอกบังคับ   
                         แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท                          
                         แผน 2 : แผนปกติ มีวชิาโท                            
                         แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา                             

 49 
49 
55 

- เอกเลือก   
                         แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท                       
                         แผน 2 : แผนปกติ มีวชิาโท                            
                         แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา                            

ไม่น้อยกว่า 
 

ไม่น้อยกว่า 

15 
-ไม่มี- 

9 
2.3 วิชาโท   

                         แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท                          -ไม่มี- 
                         แผน 2 : แผนปกติ มีวชิาโท                                      ไม่น้อยกว่า 15 
                         แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา                               -ไม่มี- 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                        ไม่น้อยกว่า 6 
        

2.3  รายการกระบวนวิชา    
 หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 
1. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person)   
    - วิชาบังคับ 
    - วิชาเลือก 

21 
15 
6 

2. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม  
(Innovative Co-Creator) 

3 
 

3. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen) 
    - วิชาบังคับ  
    - วิชาเลือก 

6 
3 
3 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                                                       10 หน่วยกิต 
1. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person)                21 หน่วยกิต 
   1) วิชาบังคับ (Required Courses) 15 หน่วยกิต 
   กระบวนวิชาด้านทักษะความเข้าใจและใช้เทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Literacy) 3 หน่วยกิต 
 204100 ว.คพ. 

CS 
100 
100 

เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่ 
Information Technology and Modern Life 

3(3-0-6) 
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   กระบวนวิชาด้านทักษะทางภาษา (Language Literacy) 12 หน่วยกิต 
 001101 ม.อ. 

ENGL 
101 
101 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

 001102 ม.อ. 
ENGL 

102 
102 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2   

3(3-0-6) 

 001201 ม.อ. 
ENGL 

201 
201 

การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมีประสิทธิผล   
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 

 001227 ม.อ. 
ENGL 

227 
227 

ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry   

3(3-0-6) 

   2) วิชาเลือก (Elective Courses) 
  โดยเลือกจากกระบวนวิชาต่อไปนี้ (select from the following courses) 

6 หน่วยกิต 

   กระบวนวิชาด้านความฉลาดทางสุขภาพ (Health Literacy)  
 011155 ม.ปร. 

PHIL 
155 
155 

ปรัชญาความสุข 
Philosophy of Happiness 

3(3-0-6) 

 011277 ม.ปร. 
PHIL 

277 
277 

ชีวจริยศาสตร์ 
Bioethics  

3(3-0-6) 

 
 

461100  
 

ภ.ว .ภ
PHPS  

100 
100 

สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม  
Herbs for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

 510100 ทน.ทน. 
AMS 

100 
100 

ความสุขสมบูรณ ์
Wellness 

3(2-3-4) 

 571116 พย.ศท. 
NGGE 

116 
116 

สุขภาพกับการทำงานในยุคดิจทิลั 
Health and Working in the Digital Age 

3(3-0-6) 

 กระบวนวิชาด้านทักษะการบรหิารจัดการ (Management Skills)  
 011269  

 
ม.ปร. 
PHIL  

269 
269 

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
Philosophy of Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

 กระบวนวิชาด้านทักษะการเงนิ (Financial Literacty)  
 702101 บธ.กง. 

FINA 
101 
101 

การเงินในชีวิตประจำวัน 
Finance for Daily Life 

3(3-0-6) 

 กระบวนวิชาด้านทักษะความเข้าใจและใช้เทคโนโลยีดจิิทัล (Digital Literacy)  
 888102 นว.ด.  

DIN 
102 
102 

อภิมหาข้อมูลเพื่อธุรกิจ 
Big Data for Business 

3(3-0-6) 

2. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม   
    (Innovative Co - Creator)                                                           3 หน่วยกิต 
 กระบวนวิชาด้านทักษะการเปน็ผู้ประกอบการ (Entrepreneurial Skills)  
 703103  

 
บธ .กจ.
MGMT  

103 
103 

การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น  
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

3. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen)     6 หน่วยกิต 
 1) วิชาบังคับ (Required Course) 3 หน่วยกิต 
 กระบวนวิชาด้านทักษะความเป็นพลเมือง และความตระหนักในเรื่องสิ่งแวดล้อม 

(Civic Literacy and Environmental Concerns) 
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 140104  
 

ร.ท.  
PG  

104 
104 

การเป็นพลเมือง  
Citizenship 

3(3-0-6) 

 2) วิชาเลือก (Elective Courses) 
โดยเลือกจากกระบวนวิชาต่อไปนี้ (select from the following courses) 

3 หน่วยกิต 

 กระบวนวิชาด้านการมีจิตอาสา (Volunteerism)  
 012200 ม.ศน. 

RE 
200 
200 

จิตอาสา  
Mind Volunteer 

3(2-2-5) 

 กระบวนวิชาด้านการเห็นคุณค่าทางศิลปะ (Culture and Art) 
 109100 วจ.ศป. 

FAGE 
100 
100 

มนุษย์กับศิลปะ 
Man and Art 

3(3-0-6) 

 กระบวนวิชาด้านทักษะความเป็นพลเมือง และความตระหนักในเรื่องสิ่งแวดล้อม  
(Civic Literacy and Environmental Concerns) 

 

 365221 ก.สท. 
HANR 

221 
221 

หลักการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
Principle of Conservation 

3(3-0-6) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ (Field of specialization)                                ไม่น้อยกว่า 101 หน่วยกิต 

 2.1 วิชาแกน  (Core Courses)   37 หน่วยกิต 
202101 ว.ชว. 101 

BIOL 101 
ชีววิทยาพื้นฐาน  1  
Basic Biology 1 

3(3-0-6) 

202103 ว.ชว. 103 
BIOL 103 

ปฏิบัติการชวีวิทยา 1 
Biology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203103 ว.คม. 103 
CHEM 103  

เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203104 ว.คม. 104 
CHEM 104 

เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2 

3(3-0-6) 

203107 ว.คม. 107 
CHEM 107 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203108 ว.คม. 108 
CHEM 108 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2 

1(0-3-0) 

203206 ว.คม. 206  
CHEM 206 

เคมีอินทรีย์สำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students               

3(3-0-6) 

203209 ว.คม. 209   
CHEM 209 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับนกัศึกษานอกภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 

1(0-3-0) 

108206  ว.คณ. 108 
MATH 108 

คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 123 
PHYS 123 

ฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 173 
PHYS 173 

ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

208263 ว.สถ. 263 
STAT 263 

สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 
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211311 ว.ชท. 311 
BCT 311 

ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1 

3(3-0-6) 

211317 ว.ชท. 317 
BCT 317 

ปฏิบัติการชวีเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

215207 ว.จช. 207 
MICB 207 

จุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory  Microbiology 

3(3-0-6) 

215208 ว.จช. 208 
MICB 208 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601462 อ.วท. 462 
FST 462 

โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การสำรวจและปรับปรุงโภชนาการ  
Human Nutrition Survey and Improvement 
 

3(3-0-6) 

    2.2 วิชาเอก (Major)  
          แผน 1  แผนปกติ ไม่มวีิชาโท  (Plan 1  Regular Plan, No Minor)          ไม่น้อยกว่า 64 หน่วยกิต 
          แผน 2  แผนปกติ มีวิชาโท   (Plan 2 Regular Plan, Selected Minor)          49 หน่วยกิต 
          แผน 3  แผนสหกิจศึกษา (Plan 3  Cooperative Education)                ไมน่้อยกว่า 64 หน่วยกิต 
         2.2.1  วิชาเอกบังคับ (Major Required Courses)                          
                   แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท   (Plan 1  Regular Plan, No Minor)              49 หน่วยกิต 
                   แผน 2 : แผนปกติ มีวิชาโท (Plan 2 Regular Plan, Selected Minor)         49 หน่วยกิต 
                   แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา  (Plan 3  Cooperative Education)                                                                       55 หน่วยกิต 
601111 อ.วท. 111 

FST 111 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
Introduction to Food Science and Technology         

3(3-0-6) 

601231 อ.วท. 231 
FST 231 

จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(3-0-6) 

601232 อ.วท. 232 
FST 232 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601253 อ.วท. 253 
FST 253 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing Technology 1 

2(2-0-4) 

601254 อ.วท. 254 
FST 254 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Technology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601341 อ.วท. 341 
FST 341 

หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering 1 

3(3-0-6) 

601342 อ.วท. 342 
FST 342 

หลักวิศวกรรมอาหาร  2  
Fundamental Food Engineering 2 

3(2-3-4) 

601351 อ.วท. 351 
FST 351 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards 

2(2-0-4) 

601353 อ.วท. 353 
FST 353 

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสำหรับโรงงานอาหาร 
Food Safety and Sanitation for Food Plants 

3(3-0-6) 

601354 อ.วท. 354 
FST 354 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Technology 2 
 

2(2-0-4) 
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601355 อ.วท. 355 
FST 355 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Technology Laboratory 2 

1(0-3-0) 

601356 อ.วท. 356 
FST 356 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3 
Food Processing Technology 3 

2(2-0-4) 

601361 อ.วท. 361 
FST 361 

เคมีของอาหาร  
Food Chemistry 

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
FST 452 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
FST 453 

ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

660146  อ.วท. 466 
FST 466 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis 

3(3-0-6) 

760146  อ.วท. 467 
FST 467 

ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis Laboratory 

1(0-3-0) 

601471 อ.วท. 471 
FST 471 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development 

3(2-3-4) 
 

601472 อ.วท. 472 
FST 472 

การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management 

3(3-0-6) 
 

601497 อ.วท. 497 
FST 497 

สัมมนา 1   
Seminar 1 

1(1-0-2) 
 

601499 อ.วท. 499 
FST 499 

งานวิจยั  
Research Exercise 

3(0-9-0) 

 แผน 1 : แผนปกติ ไม่มีวิชาโท และแผน 2 : แผนปกติ มีวิชาโท 
Plan I : Regular Plan (No Minor) and Plan II : Regular Plan (Selected Minor) 

 

601496 อ.วท. 496 
FST 496 

การฝึกงาน 
Work Training 

2(0-12-0) 

              แผน 3 : แผนสหกิจศึกษา Plan III : Cooperative Education Plan  
601494 อ.วท. 494 

FST 494 
การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา   
Pre-Cooperative Education 

2(2-0-4) 

601495 
 

อ.วท. 495 
FST 495 

สหกิจศึกษา  
Cooperative Education 

6  หน่วยกิต 

  2.2.2. วิชาเอกเลือก (Major Electives)     
             แผน 1 แผนปกติ ไมม่ีวิชาโท  (Plan 1  Regular Plan, No Minor)      ไม่น้อยกวา่   15  หน่วยกิต 
             แผน 2 แผนปกติ มีวชิาโท   (Plan 2 Regular Plan, Selected Minor)                                        -ไม่มี- 
             แผน 3 แผนสหกิจศึกษา   (Plan 3  Cooperative Education)          ไมน่้อยกวา่   9  หน่วยกิต 
             สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแผน 1 และแผน 3 โดยเลือกจากกระบวนวิชาดังต่อไปนี้ 
              For students in Plan 1 and Plan 3 select from the following courses.  
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กลุ่ม 1: วิทยาศาสตร์การอาหารและเทคโนโลย ี
Group 1: Food Science and Technology 
601321 อ.วท. 321 

FST 321 
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
Meat Technology 

3(2-3-4)      

601322 อ.วท. 322 
FST 322 

อาหารฮาลาล 
Halal Food                                                                         

3(3-0-6) 

601352 อ.วท. 352 
FST 352 

สุขาภิบาลอาหาร 
Food Sanitation                                                                         

2(2-0-4) 

601421 อ.วท. 421 
FST 421 

เทคโนโลยีลิพิด 
Lipid Technology 

3(2-3-4)      

601422 อ.วท. 422 
FST 422 

เทคโนโลยีน้ำตาล 
Sugar Technology 

3(2-3-4)      

601423 อ.วท. 423 
FST 423 

เทคโนโลยีผลไม้และผัก 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 

601424 อ.วท. 424 
FST 424 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
Bakery Technology 

3(2-3-4) 

601425 อ.วท. 425 
FST 425 

เครื่องดื่ม 
Beverages 

3(2-3-4) 

601426 อ.วท. 426 
FST 426 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ปลา 
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) 

601427 อ.วท. 427 
FST 427 

เทคโนโลยีพืชตระกูลถั่ว  
Legume Technology 

3(2-3-4) 

601428 อ.วท. 428 
FST 428 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Technology 

3(2-3-4) 

601429 อ.วท. 429 
FST 429 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืช 
Cereal Products Technology 

3(2-3-4) 

601430 อ.วท. 430 
FST 430 

เทคโนโลยีอาหารจากจุลินทรีย์ 
Food Microbial Technology 

3(2-3-4) 

601431 อ.วท. 431 
FST 431 

พิษวิทยาอาหาร 
Food Toxicology 

3(2-3-4) 

601432 อ.วท. 432 
FST 432 

จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Microbiology 

3(2-3-4) 

601434 อ.วท. 434 
FST 434 

อุตสาหกรรมการหมัก 
Industrial Fermentation 

3(2-3-4) 

601435 อ.วท. 435 
FST 435 

เทคโนโลยีของเชื้อยีสต์ 
Yeast Technology 

3(2-3-4) 

366014  อ.วท. 436 
FST 436 

กระบวนการผลิตกาแฟและการควบคุมคุณภาพ         
Coffee Production Process and Quality Control 

3(2-3-4) 

601443 อ.วท. 443 
FST 443 

การผลิตอาหารแห้ง 
Dried Food  Production 
 

3(2-3-4) 
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601444 อ.วท. 444 
FST 444 

บรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging 

3(3-0-6) 

601446 อ.วท. 446 
FST 446 

การถนอมอาหารโดยใช้การแช่เยือกแข็ง 
Freezing Preservation of Food 

3(2-3-4) 

601447 อ.วท. 447 
FST 447 

การวางผังและประเมินแผนผังโรงงานอาหาร 
Food Plant Layout Planning and Evaluation 

3(2-3-4) 

601454 อ.วท. 454 
FST 454 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601455 อ.วท. 455 
FST 455 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601456 อ.วท. 456 
FST 456 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 
Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 

601461 อ.วท. 461 
FST 461 

โปรตีนในอาหาร 
Proteins in Foods 

3(2-3-4) 

601465 อ.วท. 465 
FST 465 

เคมีของนมและผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Chemistry 

3(2-3-4) 

601468 อ.วท. 468 
FST 468 

ลิพิดในอาหาร 
Lipids in Foods 

3(3-0-6) 

601469 อ.วท. 469 
FST 469 

คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods 

3(2-3-4) 

กลุ่ม 2: อาหารและโภชนาการ 
Group 2: Food and Nutrition 
601362 อ.วท. 362 

FST 362 
อาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช   
Functional Foods and Nutraceuticals                                         

3(3-0-6) 

601463 อ.วท. 463 
FST 463 

โภชนาการ สุขภาพ และการป้องกัน  
Nutrition, Health and Prevention   

3(3-0-6) 

601464 อ.วท. 464 
FST 464 

โภชนาการสำหรับผู้ผลิตอาหารในอุตสาหกรรม 
Nutrition for Food Manufacturer   

3(3-0-6) 

601481 อ.วท. 481 
FST 481 

อาหารและโภชนาการในทุกช่วงวัย 
Food and Nutrition throughout Life Span 

3(3-0-6) 

601482 อ.วท. 482 
FST 482 

อาหารและโภชนาการเพื่อกลุ่มทางเลือก 
Food and Nutrition for Alternative Group 

3(3-0-6) 

601483 อ.วท. 483 
FST 483 

การประเมินภาวะโภชนาการ 
Nutritional Assessment 

3(2-3-4) 

601484 อ.วท. 484 
FST 484 

วิธีการทางวิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Methods in Nutritional Sciences 

3(3-0-6) 

601485 อ.วท. 485 
FST 485 

โภชนาการกับความอ้วน 
Nutrition and Obesity 

3(3-0-6) 

601486 อ.วท. 486 
FST 486 

อาหารและโภชนาการสำหรับนักกีฬา 
Food and Nutrition for Athletes 

3(3-0-6) 
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601487 อ.วท. 487 
FST 487 

โภชนศาสตร์ลิปิด และสุขภาพ  
Lipid Nutrition and Health  

3(3-0-6) 

กลุ่ม 3: การเป็นผู้ประกอบการ 
Group 3: Entrepreneurship 
255230 วศ.อ. 230 

IE 230 
องค์การและการจัดการงานอุตสาหกรรม 
Industrial Organization and Management 

3(3-0-6) 

255337 วศ.อ. 337 
IE 337 

วิศวกรรมความปลอดภัย 
Safety Engineering 

3(3-0-6) 

255351 วศ.อ. 351 
IE 351 

วิศวกรรมมนุษย์ปัจจัย 
Human Factors Engineering 

3(3-0-6) 

255434 วศ.อ. 434 
IE 434 

วิศวกรรมการส่งลำเลียงและการจัดการ 
Logistic Engineering and Management 

3(3-0-6) 

604352 อ.วอ. 352 
FE 352 

การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  
Supply Chain Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604423 อ.วอ. 423 
FE 423 

การปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  
Productivity Improvement in Food Industry 

3(3-0-6) 

605332 อ.ทพ. 332 
PDT 332 

บทบาทของผู้บรโิภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
Role of Consumer in Product Development System 

3(3-0-6) 

605444 อ.ทพ. 444 
PDT 444 

การตลาดสำหรับการพัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  
Marketing for Agro-Industrial Products Development 

2(2-0-4) 

605445 อ.ทพ. 445 
PDT 445 

การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 
Agro-Industrial Management 

2(2-0-4) 

        2.3  วิชาโท (เฉพาะแผน 2) Minor (Only Plan II)                        ไม่น้อยกว่า                  15 หน่วยกิต 
              โดยเลือกเรียนกระบวนวชิาโทดังต่อไปนี้ : บริหารธุรกิจ เศรษฐศาสตร์ จิตวิทยา วทิยาการคอมพิวเตอร์               
การจัดการอุตสาหกรรมและโลจิสติกส์ ธุรกิจเกษตร หรือวิชาโทอื่นตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ปริญญาตรีประจำสาขาวชิา 

 A  student who wishes to take minor subject may choose any one of the following fields :  
Business Administration. Economics, Psychology, Computer Sciences, Industrial and Logistics 
Management, Agricultural Business or other fields with approval of the major advisor. 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  (Free Electives)                                             ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต 

** การฝึกงานภาคสนามของแผน 1 และแผน 2: ภาคฤดูร้อนของนักศึกษาชั้นปีที่ 3 หรือตามความเหมาะสม 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหสักระบวนวิชา 

รหัสกระบวนวิชาที่ใช้กำหนดเป็นตัวเลข 6 หลัก ดังต่อไปนี้ 
1. เลข 3 ตัวแรก แสดงถึง คณะ และภาควิชา/สาขาวิชา ท่ีกระบวนวิชานั้นสังกัด 
2. เลข 3 ตัวท้าย จำแนกได้ดังนี ้

1) เลขตัวแรก (หลักร้อย) แสดงถึง ระดับของกระบวนวิชา 
                      “1” “2”      แสดงถึง กระบวนวิชาระดับปรญิญาตรีระดบัพื้นฐาน 
                      “3” “4” “5” “6”   แสดงถึง กระบวนวิชาระดับปรญิญาตรีระดบัสูง 
                      “7” “8” “9”     แสดงถึง กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษา 

2) เลขตัวกลาง (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมู่ในสาขาวิชา 
3) เลขตัวท้าย (หลักหน่วย) แสดงถึง อนุกรมในหมวดหมู่ของสาขาวิชา 



 13 

2.4 แผนการศึกษา   
   แผน 1 แผนปกติ ไม่มีวิชาโท (Plan 1  Regular Plan, No Minor) 
   แผน 2 แผนปกติ มีวิชาโท (Plan 2  Regular Plan, Selected Minor) 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

001101 ม.อ. 101 
 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1  
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

202101 ว.ชว. 101 
 

ชีววิทยาพื้นฐาน  1  
Basic Biology 1 

3(3-0-6) 

202103 ว.ชว. 103 
 

ปฏิบัติการชวีวิทยา 1 
Biology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203103 ว.คม. 103 
 

เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203107 ว.คม. 107 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601111 อ.วท. 111 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น
Introduction to Food Science and Technology         

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 123 
 

ฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 173 
 

ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หน่วยกิต 

001102 ม.อ. 102 
 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2  
Fundamental English 2   

3(3-0-6) 

203104 ว.คม. 104 
 

เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2 

3(3-0-6) 

203108 ว.คม. 108 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2 

1(0-3-0) 

108206  ว.คณ. 108 
 

คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ. 100 
 

เทคโนโลยสีารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่  
Information Technology and Modern Life 

3(3-0-6) 
 

215207 ว.จช. 207 
 

จุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory  Microbiology 

3(3-0-6) 

215208 ว.จช. 208 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

140104 ร.ท. 104 การเป็นพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 

  รวม 20 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
หน่วยกิต 

001227 ม.อ. 227 
 

ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 
 

203206 ว.คม. 206  
 

เคมีอินทรีย์สำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students               

3(3-0-6) 

203209 ว.คม. 209   
 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับนกัศึกษานอกภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry 
Students 

1(0-3-0) 

208263 ว.สถ. 263 
 

สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 

601351 อ.วท. 351 
 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards 

2(2-0-4) 

601253 อ.วท. 253 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing Technology 1 

2(2-0-4) 

601254 อ.วท. 254 
 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Technology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective  

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้) 
(Learner Person) 

 3 

  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
หน่วยกิต 

001201  ม.อ. 201 
 

การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมปีระสิทธผิล   
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 

211311 ว.ชท. 311 ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1  

3(3-0-6) 

211317 ว.ชท. 317 ปฏิบัติการชวีเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601231 อ.วท. 231 
 

จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(3-0-6) 

601232 อ.วท. 232 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601354 อ.วท. 354 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Technology 2 

2(2-0-4) 

601355 อ.วท. 355 
 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Laboratory 2 

1(0-3-0) 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective 

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้) 
(Learner Person) 

 3 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective 

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง) 
(Active Citizen)     

3 

  รวม 20 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

 
หน่วยกิต 

160134  อ.วท. 341 
 

หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering   1 

3(3-0-6) 

601353 อ.วท. 353 
 

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสำหรับโรงงานอาหาร 
Food Safety and Sanitation for Food Plants 

3(3-0-6) 

601356 อ.วท. 356 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3 
Food Processing Technology 3 

2(2-0-4) 

601462 อ.วท. 462 
 

โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การสำรวจและปรับปรุง
โภชนาการ 
Human Nutrition Survey and Improvement 

3(3-0-6) 
 

  วิชาเลือกเสรี          
Free Elective 

3 

  วิชาเอกเลือก          
Major Elective 

3 

  รวม 17 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หน่วยกิต 

260134  อ.วท. 342 
 

หลักวิศวกรรมอาหาร  2 
Fundamental Food Engineering   2 

3(2-3-4) 

601361 อ.วท. 361 
 

เคมขีองอาหาร  
Food Chemistry  

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
 

ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

601471 อ.วท. 471 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development 

3(2-3-4) 

601497 อ.วท. 497 
 

สัมมนา 1   
Seminar 1 

1(1-0-2) 

703103 บธ.กจ. 103 การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

  รวม 17 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

660146  อ.วท. 466 
 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis 

3(3-0-6) 

760146  อ.วท. 467 
 

ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis Laboratory 

1(0-3-0) 

601496 อ.วท. 496 การฝึกงาน  
Work Training  

2(0-12-0) 
 

601499 อ.วท. 499 
 

งานวิจยั  
Research Exercise 

3(0-9-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective  

6 

  รวม 15 
 
 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หน่วยกิต 

601472 อ.วท. 472 
 

การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกเสรี          
Free Elective 

3 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective  

6 

  รวม 12 
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แผนสหกิจศึกษา   (Cooperative Education Plan) 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

001101 ม.อ. 101 
 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1  
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

202101 ว.ชว. 101 
 

ชีววิทยาพื้นฐาน  1  
Basic Biology 1 

3(3-0-6) 

202103 ว.ชว. 103 
 

ปฏิบัติการชวีวิทยา 1 
Biology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203103 ว.คม. 103 
 

เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203107 ว.คม. 107 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601111 อ.วท. 111 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น
Introduction to Food Science and Technology         

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 123 
 

ฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 173 
 

ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
หน่วยกิต 

001102 ม.อ. 102 
 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2  
Fundamental English 2   

3(3-0-6) 

203104 ว.คม. 104 
 

เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2 

3(3-0-6) 

203108 ว.คม. 108 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2 

1(0-3-0) 

108206  ว.คณ. 108 
 

คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ. 100 
 

เทคโนโลยสีารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่  
Information Technology and Modern Life 

3(3-0-6) 
 

215207 ว.จช. 207 
 

จุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory  Microbiology 

3(3-0-6) 

215208 ว.จช. 208 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

140104 ร.ท. 104 การเป็นพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 

  รวม 20 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

001227 ม.อ. 227 
 

ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 
 

203206 ว.คม. 206  
 

เคมีอินทรีย์สำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students               

3(3-0-6) 

203209 ว.คม. 209   
 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับนกัศึกษานอกภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry 
Students 

1(0-3-0) 

208263 ว.สถ. 263 
 

สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 

601351 อ.วท. 351 
 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards 

2(2-0-4) 

601253 อ.วท. 253 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing Technology 1 

2(2-0-4) 

601254 อ.วท. 254 
 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Laboratory 1 

1(0-3-0) 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective 

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้) 
(Learner Person) 

 3 

  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

 
หน่วยกิต 

001201  ม.อ. 201 
 

การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมปีระสิทธผิล   
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 

211311 ว.ชท. 311 ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1  

3(3-0-6) 

211317 ว.ชท. 317 ปฏิบัติการชวีเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601231 อ.วท. 231 
 

จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(3-0-6) 

601232 อ.วท. 232 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601354 อ.วท. 354 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Technology 2 

2(2-0-4) 

601355 อ.วท. 355 
 

ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Laboratory 2 

1(0-3-0) 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective 

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้) 
(Learner Person) 

 3 

 วิชาศึกษาทั่วไป 
GE Elective 

(กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง)
(Active Citizen)     

3 

  รวม 20 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

160134  อ.วท. 341 
 

หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering   1 

3(3-0-6) 

601353 อ.วท. 353 
 

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสำหรับโรงงานอาหาร 
Food Safety and Sanitation for Food Plants 

3(3-0-6) 

601356 อ.วท. 356 
 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3 
Food Processing Technology 3 

2(2-0-4) 

601462 อ.วท. 462 
 

โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การสำรวจและปรับปรุง
โภชนาการ 
Human Nutrition Survey and Improvement 

3(3-0-6) 
 

  วิชาเลือกเสรี          
Free Elective 

3 

  วิชาเอกเลือก          
Major Elective 

3 

  รวม 17 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หน่วยกิต 

260134  อ.วท. 342 
 

หลักวิศวกรรมอาหาร  2 
Fundamental Food Engineering   2 

3(2-3-4) 

601361 อ.วท. 361 
 

เคมขีองอาหาร  
Food Chemistry  

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
 

ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

601471 อ.วท. 471 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development 

3(2-3-4) 

601497 อ.วท. 497 
 

สัมมนา 1   
Seminar 1 

1(1-0-2) 

703103 บธ.กจ. 103 การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 

3 

  รวม 20 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หน่วยกิต 

660146  อ.วท. 466 
 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis 

3(3-0-6) 

760146  อ.วท. 467 
 

ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis Laboratory 

1(0-3-0) 

601472 อ.วท. 472 
 

การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management 

3(3-0-6) 

601494 อ.วท. 494 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
Pre-Cooperative Education 

2(2-0-4) 
 

601499 อ.วท. 499 
 

งานวิจยั  
Research Exercise 

3(0-9-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective  

6 

  รวม 18 
 
 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หน่วยกิต 

601495 
 

อ.วท. 495 
 

สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

6 

  รวม 6 
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ภาคผนวก 
1. คำอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
General Education 

1.1  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person) 
      1.1.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 
ม.อ. 101 (001101)          :  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1            3(3-0-6) 
ENGL 101  :  Fundamental English 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  :  ไม่ม ี   
            การสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิสัมพันธ์ในชีวิตประจำวันตามมาตรฐาน CEFR ระดับ B1+ ในบริบททางสังคม
และวัฒนธรรมที่หลากหลายเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
            Communication in English for everyday interactions based on CEFR B1+ in various social and 
cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 102  (001102)         :  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2            3(3-0-6) 
ENGL 102  :  Fundamental English 2 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  :  ไม่ม ี  
            การสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิสัมพันธ์ในชีวิตประจำวันตามมาตรฐาน CEFR ระดับ B1+ ในบริบททางสังคม
และวัฒนธรรมที่หลากหลายเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
           Communication in English for everyday interactions based on CEFR B1+ in various social and 
cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 201  (001201) : การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมีประสิทธิผล            3(3-0-6)               
ENGL 201 : Critical Reading and Effective Writing 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ม.อ. 101 (001101) หรือ ม.อ. 102 (001102) หรือ คะแนน e-Pro 70 คะแนนขึ้นไป;  
                                      หรือ ตามความเห็นชอบของภาควิชา  
             ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านเชิงวิเคราะห์จากแหล่งข้อมูลและสื่อต่างๆ และการเขียนอย่างมีประสิทธผิล 
ในหัวข้อตามความสนใจของผู้เรียน 
 English language skills for critical reading from different sources and media and effective writing 
on topics of students’ interests. 
 
ม.อ. 227 (001227)       :   ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร                        3(3-0-6)               
ENGL 227                  :   English for Agriculture and Agro-Industry   
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ม.อ. 101 (001101) หรือ  ม.อ. 102 (001102) หรือ คะแนน e-Pro 70 คะแนนขึ้นไป;  
                                   หรือ ตามความเห็นชอบของภาควิชา 
             การสื่อสารโดยใช้ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวันในบริบททางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร และการ
ประยุกต์ใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการประกอบอาชีพที่เก่ียวข้องกับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตรได้ 
             Communication in English in daily life in agricultural and agro-industry contexts and application 
of English language skills for careers in agricultural and agro-industry contexts.   
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ว.คพ. 100 (204100) :   เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่            3(3-0-6) 
CS 100              :   Information Technology and Modern Life 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ไม่ม ี
            คอมพิวเตอร์กับการใช้งานในชวีิตประจำวนั เครือข่ายคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต องค์ประกอบสำคัญของการ
ออนไลน์ การทำงานร่วมกันแบบออนไลน์ ซอฟต์แวร์ช่วยเพิ่มประสิทธผิลในสำนักงานสำหรับชีวิตสมัยใหม่ ความปลอดภัย
ทางเทคโนโลยสีารสนเทศ การรู้สารสนเทศ 
            Computer in everyday life, computer network and internet, online essentials, online 
collaboration, office productivity software for modern life, information technology security, information 
literacy. 
 

1.1.2 วิชาเลือก (GE Electives) 
ม.ปร. 155 (011155)     :   ปรัชญาความสุข                                                                         3(3-0-6)  
PHIL  155                  :   Philosophy of Happiness 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
            ธรรมชาติของมนุษย์ แนวคิดเรื่องความสุข ปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อความสุขของมนุษย์ ศิลปะการสร้างวิถีการ
ดำรงชีวิตที่มีความสุข 
            Human nature, Concepts of happiness, Main factors affecting human happiness, The art of 
creating a happy lifestyle. 
 
ม.ปร. 269 (011269) : ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง            3(3-0-6) 
PHIL 269  : Philosophy of Sufficiency Economy 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ไม่มี  
             นิยาม แนวคิด และหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การดำเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 Definition, concept and principle of philosophy of sufficiency economy.  Livelihood according 
to philosophy of sufficiency economy. Application of the principle philosophy of sufficiency economy. 
 
ม.ปร. 277  (011277)     :   ชีวจริยศาสตร์                                                                           3(3-0-6) 
PHIL 277                    :   Bioethics          
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ไม่ม ี
             ความหมายและขอบเขตของชีวจริยศาสตร์  การประเมินคุณค่าและการให้ความหมายทางจริยธรรมต่อชีวภาวะ 
การคิดเชิงจริยธรรมเก่ียวกับชีวภาวะ ปัญหาและทฤษฎีชีวจริยศาสตร์ 
             Meaning and scope of Bioethics.  Evaluation and meaning- giving in ethics in general, especially 
concerning living creatures.  Ethical thinking concerning living creatures.  Problems and theories in 
Bioethics. 
 
ภ.วภ. 100 (461100) :   สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม            3(3-0-6) 
PHPS 100 :   Herbs for Health and Beauty 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  :   ไม่มี 
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    พืชสมุนไพรที่ใช้เพื่อเสริมสุขภาพ กลุ่มที่ใช้รักษาโรคพื้นฐาน กลุ่มผักพื้นบ้าน รวมถึงพืชพิษต่างๆ  และการแก้
พิษ สมุนไพรทั้งลักษณะพืชสดและพืชแห้ง พร้อมทั้งยาเตรียมและผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ  สรรพคุณทั้งที่เป็นยา อาหาร 
และเครื่องสำอาง เน้นที่มีใช้ประจำวัน ช่วยให้สามารถนำมาใช้ได้อย่างถูกต้องปลอดภัยตามหลักวิชา  
 Herbs for health promotion, those used to treat common diseases, indigenous vegetables 
including some toxic plants.  Medicinal plants, both in fresh and dry forms and their various products. 
Their uses as drugs, food and cosmetics, emphasizing daily usage for proper and safe use. 
 
ทน.ทน. 100 (510100) :   ความสุขสมบูรณ์                                                                      3(2-3-4) 
AMS 100  :   Wellness 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน   :   ไม่ม ี
   ความสุขสมบูรณ์และสุขภาวะด้านตา่งๆ ทั้งทางดา้นกาย จิต สังคม ปัญญา และจิตวิญญาณ รวมถึง หลักการ
สุขภาพดีโดยองค์รวมทั้งความรูแ้ละคุณธรรม ตลอดจนอาหาร โภชนาการ การออกกำลังกาย สมรรถภาพของร่างกาย              
การตรวจติดตามสุขภาวะทางดา้นห้องปฏิบัติการ การจัดการความเครียดและจรรยาบรรณ 
 Involving the wellness and health status in physical, emotional, social, intellectual and spiritual 
wellness including principle of good health in holistic both knowledge and merit, following by diet, 
nutrition, exercise, fitness, wellness and health status laboratory monitoring, stress management and 
ethic. 
 
พย.ศท. 116 (571116)   :   สุขภาพกับการทำงานในยุคดิจิทัล                                                     3(3-0-6) 
NGGE 116                  :   Health and Working in the Digital Age 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่ม ี
            แนวโน้มรูปแบบการทำงานในอนาคต ภัยสุขภาพที ่เกิดจากการท างานในยุคดิจิทัล ความรู ้พื ้นฐานด้าน                      
อาชีวอนามัยและความปลอดภัย วัฒนธรรมการทำงานในยุคดิจิทัล กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับอาชีว    อนามัย
และความปลอดภัย สุขภาวะและการสร้างสุขภาวะในสถานประกอบการ เครือข่ายการดูแลสุขภาพคนทำงาน นวัตกรรม
และสื่อสร้างสรรค์เทคโนโลยีในการดูแลสุขภาพคนทำงาน การประยุกต์การสร้างสุขภาวะในสถานประกอบการประเภท
ต่างๆ 
             Trend of working pattern in the future. Health risk from working in the digital age. Fundamental 
principles of occupational health and safety.  Working culture in the digital age.  Laws and standards 
related to occupational health and safety. Health and wellness promotion in the workplace. Network on 
workers’ health. Innovations and creative media technology for workers’ health. Application on wellness 
promotion in various workplaces. 
 
บธ.กง. 101 (702101)   :    การเงินในชีวิตประจำวัน                                                               3(3-0-6) 
FINA 101                  :    Finance for Daily Life  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี 
             ความรู้เบื้องต้นของการบริหารการเงินในชีวิตประจำวัน การสร้างฐานะมั่นคงทางการเงิน การสำรวจสุขภาพ
ทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน การบริหารรายได้ รายจ่าย และภาระหนี้สิน บริการของสถาบันการเงิน การออมเงิน 
การให้เงินทำงาน การวางแผนการเงินสำหรับเหตุการณ์ของชีวิต การประกันความเสี่ยง การวางแผนภาษี และการเตรียม
ความพร้อมเพื่อความสุข 
            Basic knowledge of financial management for daily life. Wealth creation. Financial health 
evaluation. Financial planning. Income, expenses and debt management. Financial institution services. 
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Savings. Letting the money work for you. Financial planning for life events. Risk insurance. Tax planning. 
Preparing for happiness. 
  
นว.ด. 102 (888102)    :    อภิมหาข้อมูลเพื่อธุรกิจ                                                                 3(3-0-6) 
DIN 102                   :    Big Data for Business 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน   :    ไม่มี 
            ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอภิมหาข้อมูล ปัญหาทางธุรกิจและการแก้ปัญหาของนักวิทยาศาสตร์ข้อมูล เครื่องมือ
พื้นฐานสำหรับการทำเหมืองข้อมูล แบบจำลองสำหรับการทำนาย การจัดกลุ่มข้อมูล การคิดวิเคราะห์เพื่อการตัดสินใจ        
การแสดงผลสมรรถนะของแบบจ าลอง พยานหลักฐานและความเป็นไปได้ การทำเหมืองข้อความ 
            Introduction to big data.  Business problems and data science solutions.  Basic tools for data 
mining. Predictive modelling. Clustering data. Decision analytic thinking. Visualizing model performance. 
Evidence and probabilities. Text mining. 
 

1.2  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม (Innovative CO-creator) 
      1.2.1 วิชาบังคับเลือก (Recommended course) 
บธ.กจ. 103 (703103) : การเป็นผู้ประกอบการและธุรกจิเบื้องต้น            3(3-0-6) 
MGMT 103 : Introduction to Entrepreneurship and Business 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ไม่ม ี
 บทบาทการเป็นผู้ประกอบการกับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โอกาสในการประกอบธุรกิจ คุณลักษณะ
และแรงจูงใจในการเป็นผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อม ประเภท รูปแบบและแผนธุรกิจ หลักการจัดการ การจัดการด้าน
การตลาด การผลิต การเงิน บัญชี ภาษี กฎหมายธุรกิจ ธุรกิจระหว่างประเทศ และจริยธรรมสำหรับผู้ประกอบการ 
 Entrepreneur role in economics development country Entrepreneur and business 
opportunities. The characteristic of entrepreneur and motivation factors, environment, types of business, 
forms of business, business plans, principle of management, marketing management, production 
management, financial management, accounting, taxation, business law, international business and 
business ethics for entrepreneur. 
 
1.3 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen)     
     1.3.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 
ร.ท. 104 (140104)       :   การเป็นพลเมือง                                                                         3(3-0-6)  
PG  104                     :  Citizenship  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :  ไม่มี  
             ความหมาย นิยาม และแนวคิดเกี่ยวกับการเป็นพลเมือง แนวคิดสิทธิ เสรีภาพ และหน้าที่พลเมือง  การสร้าง
ความตระหนักถึงปัญหารอบตัวทั้งในระดับท้องถิ่น ประเทศ และนานาชาติ การสร้างจิตสำนึกและศีลธรรมอันดีในความ
รับผิดชอบต่อสังคมและผลประโยชน์ส่วนรวม การเป็นพลเมืองกับการเรียนรู้และการดำรงตนใน   พหุวัฒนธรรมและความ
หลากหลายทางสังคม การสร้างทัศนคติเชิงบวกเพื่อการแก้ไขปัญหาความขัดแย้งด้วยสันติวิธี การแสดงออกทางการเมือง
ภายใต้กฎหมาย ระเบียบ และค่านิยมของชุมชนและสังคม การเป็นพลเมืองที่มีความรู้และความเข้าใจในขนบธรรมเนียม
ทางวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ท้องถิ่น การเรียนรู้จริยธรรมในวิชาชีพของตน  
             Meaning, definition and concept of citizenship.  Rights, liberties and obligations of citizenship. 
Problems awareness of daily life at local, national and international levels. Creation of public mind and 
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moral for social responsibility and social awareness.  Citizenship and the way of life in plural and 
multicultural societies. Creating a positive and peaceful attitude to enable conflict resolution by peaceful 
means.  Political expression under laws, regulations, social norms and communal practice.  Citizenship 
and the understanding of cultural tradition and local history. Ethics and vocational citizen. 
 

 1.3.2 วิชาเลือก (Elective courses) 
ม.ศน. 200 (012200 )    :   จิตอาสา                                                                                   3(2-2-5) 
RE 200                      :   Mind Volunteer 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่ม ี
           แนวคิดเรื่องจิตอาสา หลักธรรมพื้นฐานของจิตอาสาในศาสนาต่าง ๆ  การฝึกปฏิบัติงานด้วยจิตอาสา 
           The concept of mind volunteer, basic principles of mind volunteer in various religions, the 
practice of mind volunteer. 

วจ.ศป. 100 (109100)   :    มนุษย์กับศิลปะ                                                                          3(3-0-6) 
FAGE 100                  :    Man and Art 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
           ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับศิลปะ ความเป็นมา โครงสร้างศิลปะ อิทธิพล บทบาท และหน้าที่ระหว่างศิลปะกบั
มนุษย์ คุณค่าของศิลปะในบริบททางสังคม 
           Relation between man and art; origin of art; structures of art; influence, roles and responsibilities 
between man and art; value of art in social context. 
  
ก.สท. 221 (365221)     :    หลักการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม                               3(3-0-6) 
HANR 221                 :    Principle of Conservation 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
           ความหมาย ความสำคัญ และขอบเขตของสิ่งแวดล้อม ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งแวดล้อม ทรัพยากรธรรมชาติ 
ระบบนิเวศกับมนุษย์ แนวทางการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อม การจำแนก ประเภทของทรัพยากรธรรมชาติ 
แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทที่ใช้แล้วไม่หมด ประเภทที่ใช้แล้วหมดไป และ ประเภทที่ใช้แล้วฟื้นฟูทดแทนได้ ปัญหา
เก่ียวกับสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ เน้นประเด็นทรัพยากรธรรมชาติ ที่ฟื้นฟูทดแทนได้เพื่อการอนุรักษ์ โดยเฉพาะ
ความหลากหลายทางชีวภาพ ทรัพยากรป่าไม้ สัตว์ป่า ลุ่มน้ำ และ ทรัพยากรมนุษย์ การจัดการทรัพยากรธรรมชาติอย่างมี
ส่วนร่วมเพื่อความยั่งยืน ตัวอย่างการจัดการฯ: ป่าชุมชน วนเกษตร ป่าไม้กับการลดภาวะโลกร้อน 
          Definition, importance and scope of environment, Interrelationship among environment, natural 
resources, ecosystem and human beings, Approach to natural resource and environmental conservation, 
Classification of natural resources ( NR) into 3 categories: In-exhaustible NR, exhaustible NR and renewable 
NR, Problems concerning environment and natural resources, with particular to renewable NR for 
conservation: biodiversity, forest, wildlife, watershed and human resource, Participatory Natural Resource 
Management (PNRM) for sustainability, Examples of PNRM: Community forestry and Agroforestry, Forest 
and Global Warming mitigation. 
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2.  หมวดวิชาเฉพาะ 
     Field of Specialization 
2.1 วิชาแกน (Core Courese) 
ว.ชว. 101 (202101)  :   ชีววิทยาพื้นฐาน 1            3(3-0-6)  
BIOL 101  :   Basic Biology 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน    :   ไม่ม ี
 บทนำ ระเบียบวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ลักษณะเฉพาะของสิ่งมชีีวิต การจัดระบบสิ่งมชีีวิต สารเคมีของสิ่งมีชีวติ 
เซลล์และเมแทบอลิซึม พนัธุศาสตร์และอณูพันธุศาสตร์ กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสรา้งและ
หน้าที่ของพืช โครงสร้างและหน้าที่ของสัตว์ และนิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
 Introduction, scientific methods, characteristics of life, biological level of organization, chemical 
of life, cell and metabolism, genetics and molecular genetics, mechanism of evolution, diversity of life, 
structure and function of plant, structure and function of animal and ecology and behavior. 
 

ว.ชว. 103 (202103) :  ปฏิบัติการชีววิทยา 1            1(0-3-0)  
BIOL 103                    :  Biology Laboratory 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน    :   ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.ชว.101 (202101) 
   กล้องจุลทรรศน์ โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ การหายใจระดับเซลล์ การแบ่งเซลล์ พันธุศาสตร์ วิวัฒนาการ
และความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต เนื้อเยื่อพืช เนื้อเยื่อสัตว์ พฤติกรรม และนิเวศวิทยาประชากร 
             Microscope, cell structure and functions, cellular respiration, cell divisions, genetics, evolution 
and biological diversity, plant tissues, animal tissues, behavior and population ecology. 
 
ว.คม. 103 (203103)      :  เคมีทั่วไป                                                                                  3(3-0-6) 
CHEM 103                  :  General Chemistry 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  ไม่มี                                                               
             ปริมาณสัมพนัธ์ แก๊ส ของเหลวและของแข็ง เคมีเทอร์โมไดนามิกส์ ไฟฟา้เคมี สมดุลเคมี โครงสร้างอะตอมและ
ตารางธาตุ และพันธะเคมี 
            Stoichiometry, gases, liquids and solids, chemical thermodynamics, electrochemistry, chemical 
equilibrium, atomic structures and periodic table and chemical bonding. 
 

ว.คม. 104 (203104)     :   เคมีทั่วไป 2                                                                  3(3-0-6) 
CHEM 104                 :   General Chemistry 2  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 103 (203103) 
 สารละลาย กรด-เบสและสมดลุไอออนิก สมดุลไอออนเชิงซอ้นและผลคูณการละลาย สารประกอบโคออร์ดิ
เนชัน เคมีนิวเคลียร์ จลนศาสตร์เคมี และเคมีอินทรีย์ 
            Solutions, acids-bases and ionic equilibrium, equilibria involving complex ions and solubility 
products, coordination compounds, nuclear chemistry, chemical kinetics and organic chemistry 
 

ว.คม. 107 (203107)     :   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1                                                                   1(0-3-0) 
CHEM 107                 :   General Chemistry Laboratory 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.คม. 103 (203103)       
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             เทคนิคต่างๆ ในห้องปฏิบัติการเคมี ปฏิกิริยาของทองแดงและสารประกอบของทองแดง การหาค่าคงที่ของแก๊ส 
โครงสร้างผลึก การหาความดันไอและความร้อนแฝงของการเกิดไอของน้ำ ความร้อนของปฏิกิริยา เซลล์กัลวานิก อิเล็กโทร
ไลซิส ปฏิกิริยาผันกลับและสมดุลเคมี เลขออกซิเดชันของวานาเดียม 
 Techniques in chemistry laboratory, the reactions of copper and its compounds, determination 
of gas constant, crystal structures, determination of vapor pressure and latent heat of vaporization of 
water, heat of reaction, galvanic cells, electrolysis, reversible reactions and chemical equilibrium, 
oxidation states of vanadium. 
 
ว.คม. 108 (203108)     :   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  2                                                                  1(0-3-0) 
CHEM 108           :   General Chemistry Laboratory 2 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 107 (203107) และลงทะเบียนพร้อมกับ ว.คม. 104 (203104) 
             การหามวลโมเลกุลโดยอาศัยการลดลงของจุดเยือกแข็ง สมดุลกรด-เบส สารละลายบัฟเฟอร์และปฏิกิริยาไฮโดร
ลิซิส กราฟการไทเทรตสำหรับสารละลายกรด-เบส ผลของอุณหภูมิต่อการละลายของเกลือ  ผลคูณการละลาย               
สาร สารประกอบโคออร์ดิเนชัน อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีเคมีอินทรีย์การวิเคราะห์เชิงคุณภาพของไอออนบวกและไอออน
ลบกลุ่ม I II III และ IV การวิเคราะห์ไอออนบวกและไอออนลบในเกลือ 
ไม่ทราบชนิด และการทดลองพิเศษ 
 Determination of molecular weight by freezing point depression, acid-base equilibria,           
buffer solution and hydrolysis, reaction titration curves for acid-base solution, effects of temperature on 
the solubility of salts, the solubility product, coordinationcompounds, rate of chemical reaction, organic 
chemistry, qualitative analysis of cations   and anions group I, II, III, and IV, qualitative analysis of cation 
and anion in unknown salt,  and special experiment. 
 
ว.คม. 206 (203206) :   เคมีอินทรีย์สำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี            3(3-0-6) 
CHEM 206 :   Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน   :   ว.คม.104 (203104)  หรือ ว.คม.111 (203111) 
             การจำแนกและการเรียกชื่อ พันธะในโมเลกุลของสารประกอบอินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์ การวิเคราะห์
สารประกอบอินทรีย์ แอลิฟาติกไฮโดรคาร์บอน ไอโซเมอริซึมและไอโซเมอร์โครงรูป สเตอริโอเคมี สารประกอบแอโรแมติก 
สารประกอบแฮโลเจน แอลกอฮอล์ ฟีนอล และอีเทอร์ เอมีน แอลดีไฮด์ และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์ 
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด กรดอะมิโน เปปไทด์ และโปรตีน 
            Classification and nomenclature, bonding in molecules of organic compounds, organic reactions, 
organic compounds analysis, aliphatic hydrocarbons, isomerism and conformational isomers, 
stereochemistry, aromatic compounds, halogen compounds, alcohols, phenols and ethers, amines, 
aldehydes and ketones, carboxylic acids and derivatives, carbohydrates, lipids, amino acids, peptides and 
proteins. 
 
ว.คม. 209 (203209) :   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี                         1(0-3-0) 
CHEM 209 :   Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน  :   ว.คม.108 (203108) หรือ ว.คม.115 (203115); และลงทะเบียนพร้อม  
                                   ว.คม.206(203206) 
             แนะนำอุปกรณ์และแนวปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี เทคนิคปฏิบัติการพื้นฐานทางเคมี
อินทรีย์ ไอโซเมอร์โครงรูปและสเตอริโอไอโซเมอร์ ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์พื้นฐาน และการวิเคราะห์หาหมู่ฟังก์ชันเบื้องต้น  
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             Introduction to the equipment and safety procedure in chemistry laboratory, basic laboratory 
techniques in organic chemistry, conformational isomers and stereoisomers, basic organic reactions and 
preliminary analysis of functional groups. 
 
ว.คณ. 108 (206108) : คณิตศาสตร์เบื้องต้น                                                                  3(3-0-6) 
MATH 108 :   Elementary Mathematics 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ไม่ม ี

การหาอนุพันธ์และการประยุกต์ การหาปริพันธ์และการประยุกต์ สมการเชิงอนุพันธ์อันดับหนึ ่งและ                     
การประยุกต์ อนุพันธ์ย่อย เมทริกซ์และระบบสมการเชิงเส้นและการประยุกต์ กําหนดการเชิงเส้น 
             Differentiation and applications, integration and applications, first-order differential equations 
and some applications, partial derivatives, matrices and systems of linear equations and applications, 
linear programming. 
 
ว.ฟส. 123 (207123) : ฟิสิกส์สำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร                                        3(3-0-6) 
PHYS 123 :   Physics for Agro-Industry Students  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ไม่ม ี

ธรรมชาติของวิทยาศาสตร์และภาพรวมของฟิสิกส์ กลศาสตร์ สมบัติเชิงกลของสสาร อุทกสถติศาสตร์และอุทก
พลศาสตร์ การแกว่งกวัดและคลื่น ไฟฟา้สถิต แม่เหล็กสถิตและสภาวะแม่เหล็กไฟฟ้า  อุณหพลศาสตร์และทฤษฎีจลน์ของ
ก๊าซ 

Nature of science and overall picture of physics, mechanics, mechanical properties of matter, 
hydrostatics and hydrodynamics, oscillations and waves, electrostatic, magnetostatic and 
electromagnetism, thermodynamics and kinetic theory of gas. 
 
ว.ฟส. 173 (207173) : ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรบันักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร                            1(0-3-0) 
PHYS 173 :   Physics Laboratory for Agro-Industry Students 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ไม่ม ี

แนะนำเครื่องมือ การวัดและเทคนิคในการทดลอง การทดลองด้านกลศาสตร์ อุณหพลศาสตร์ อุทกสถิตศาสตร ์
คลื่น สมบัติของสสาร ไฟฟา้ และสภาวะแม่เหล็ก 

Introduction to instruments, measurements and experimental techniques, experiments                     
in mechanics, thermodynamics, hydrostatics, waves, properties of matters, electricity and magnetism. 

 
ว.สถ. 263 (208263) :  สถิติเบื้องต้น            3(3-0-6) 
STAT 263 :    Elementary Statistics 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี ; สำหรับนักศึกษากลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และกลุ่ม    
                                   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
 ทบทวนความรู้พื ้นฐานเกี ่ยวกับสถิติ ความน่าจะเป็นและการแจกแจงความน่าจะเป็น การประมาณและ                  
การทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ยประชากร การประมาณและการทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับสัดส่วนประชากร                 
การประมาณและการทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับความแปรปรวนประชากร การประยุกต์ไคกำลังสอง การวิเคราะห์ความ
แปรปรวน การถดถอยและสหสัมพันธ์ 
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 Review of basic statistical knowledge, probability and probability distribution, estimation and 
hypothesis testing of population mean, estimation and hypothesis testing of population proportion, 
estimation and hypothesis testing of population variance, chi - square application, analysis of variance, 
regression and correlation. 
 
ว.ชท. 311 (211311)      :   ชีวเคมี  1                                                                                3(3-0-6) 
BCT 311 :   Biochemistry 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ว.คม. 113 (203113) หรือ ว.คม. 104 (203104) หรือ ว.คม. 206 (203206) 

  บทนำเกี่ยวกับชีวเคมี บัฟเฟอร์ในระบบชีวภาพ เทคนิคและเครื่องมือในทางชีวเคมี นิวคลีโอไทด์และกรด
นิวคลีอิก กรดอะมิโนและโปรตีน เอนไซม์และโคเอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตและไกลแคน ลิพิด และเมมเบรนทางชีวภาพและ
การขนส่ง 

  Introduction to biochemistry, buffering in biological system, techniques and tools in 
biochemistry, nucleotides and nucleic acids, amino acids and proteins, enzymes and coenzymes, 
carbohydrates and glycans, lipids, biological membrane and transport. 

 
ว.ชท. 317 (211317)     :  ปฏิบัติการชีวเคมี 1                                                                       1(0-3-0)    
BCT 317           :  Biochemistry Laboratory 1   
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :  ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.ชท. 311 (211311)       
 สารละลายบัฟเฟอร์ กรดนิวคลีอิก กรดอะมิโนและโปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตและลิพิด 
            Buffer solution, nucleic acids, amino acids and proteins, enzymes, carbohydrates and lipids. 
 
ว.จช. 207 (215207) :   จุลชีววิทยาเบื้องต้น            3(3-0-6) 
MICB 207  :   Introductory Microbiology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ไม่มี ; สำหรับนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
            ขอบเขต ประวัติและความสำคัญของจุลชีววิทยา ความหลากหลายของจุลินทรีย์โพรแคริโอต เซลล์ยูแคริโอตและ
จุลินทรีย์ยูแคริโอต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์โพรแคริโอต หลักการและเทคนิคทางจุลชีววิทยา การควบคุมจุลินทรีย์ 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ ไวรัส ภูมิคุ้มกันวิทยาพื้นฐาน จุลินทรีย์
ที่ก่อโรคในคน สัตว์และพืช จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับอาหารและอุตสาหกรรม จุลชีววิทยาสิ่งแวดล้อม 
            Scope, history and importance of microbiology, diversity of prokaryotic microorganisms, 
eukaryotic cell and eukaryotic microorganisms, prokaryotic forms and functions, principles and 
techniques in microbiology, control of microorganisms, microbial growth, microbial metabolism, microbial 
genetics, viruses, basic immunology, pathogenic microorganisms in human, animals and plants, food and 
industrial microbiology and environmental microbiology. 
 
ว.จช. 208 (215208) :   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องต้น                                                       1(0-3-0) 
MICB 208  :   Introductory Microbiology Laboratory 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.จช.207 (215207) ; สำหรับนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
             การใช้กล้องจุลทรรศน์ การควบคุมจุลินทรีย์ เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรีย การย้อมสีโครงสร้างของ
แบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงแบคทีเรียในสภาพไร้ออกซิเจน ลักษณะการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  เมแทบอลิซึมของ
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แบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงยีสต์และรา ไวรัส ภูมิคุ้มกันวิทยา การทำไวน์และโยเกิร์ต การกระจายของจุลินทรีย์ในธรรมชาติ 
การตรวจจุลินทรีย์ในน้ำ 
             Microscopy, control of microorganisms, isolation techniques of bacterial culture, staining of 
bacterial structures, cultivation of bacteria in anaerobic condition, cultural characteristics of bacteria, 
bacterial metabolism, cultivation of yeasts and molds, viruses, immunology, wine and yoghurt making, 
distribution of microorganisms in nature and microbiological examination of water.      
 
อ.วท. 462 (601462)   :   โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การสำรวจและปรับปรุงโภชนาการ                     3(3-0-6) 
FST 462                       :   Human Nutrition Survey and Improvement       
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน        :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.ชท. 317 (211317) 
            ประเภทอาหารและการบริโภคอาหารของมนุษย์ ประโยชน์ของอาหาร ปัญหาโรคขาดอาหารและโรคอื่น ๆ 
ขบวนการย่อย การดูดซึมอาหารภายในร่างกายมนุษย์ ความรู้ในเชิงปฏิบัติเกี่ยวกับ  การปรับปรุงการผลิต การถนอม
คุณภาพและการเก็บรักษาอาหารให้ถูกต้องตามหลักโภชนศาสตร์ ศึกษาถึงการสำรวจ โภชนาการของผู้บริโภค การจัด
โปรแกรมเพื่อการปรับปรุงโภชนาการของผู้บริโภค 
 Types of human food and food consumption. Functions of food, problems of malnutrition and 
diseases. The digestion absorption metabolism of foods I n health. Practical aspects of knowledge in the 
cooking processing and storage of foods. Topics for investigation and programs to improve nutrition. 
 
2.2 วิชาเอก (Major) 
     2.2.1 เอกบังคับ (Requirements) 
อ.วท. 111 (601111)      :   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น                       3(3-0-6) 
FST 111                     :   Introduction to Food Science and Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ไม่มี 
             ภาพรวมของอุตสาหกรรมเกษตร วิวัฒนาการของการแปรรูปอาหาร บทบาทและจริยธรรมของผู้ผลิตอาหาร             
แปรรูป เส้นทางอาชีพทางอุตสาหกรรมอาหาร หลักการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร ระบบคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร โภชนาการ บรรจุภัณฑ์อาหาร กฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวโน้มของ
อุตสาหกรรมอาหารและนวัตกรรมอาหาร 
             Overview of food industry.  The evolution of food processing.  Roles and ethics of food 
manufacturers.  Career paths in the food industry.  Principles of food processing and food engineering. 
Food quality and food safety. Food chemistry. Food microbiology. Nutrition. Food packaging. Food laws 
and regulations. Trends in the food industry and the innovation of food. 
 
อ.วท. 231 (601231)       :   จุลชีววิทยาทางอาหาร                                                       3(3-0-6) 
FST 231 :   Food Microbiology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ว.จช. 207 (215207) และ ว.จช. 208 (215208);   
                                      หรือ อ.ทช. 122 (602122) และ อ.ทช. 123 (602123) 
 ผลกระทบของจุลินทรีย์ในอาหารต่อเศรษฐกิจ จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสีย  จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคอาหารเป็น
พิษ หลักการตรวจจุลินทรีย์ในอาหาร หลักทั่วไปในการถนอมอาหาร  การหมักอาหาร  จุลินทรีย์ในอาหารกระป๋อง 
สุขาภิบาลโรงงานอาหารและการควบคุม 
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 Effect of microorganisms in food on economy, microorganisms causing food spoilage and food 
poisonings, principles of microbial examination in food, general principles on food preservation and food 
fermentation, microbiology of canned foods, sanitation and control of food plant. 
 
อ.วท. 232 (601232) :   ปฏิบัตกิารจุลชีววิทยาทางอาหาร                                                    1(0-3-0) 
FST 232              :   Food Microbiology Laboratory     
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 231 (601231) 
             วิธีพื้นฐานในการตรวจจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาทางชีวเคมี ตัวบ่งชี้สุขลักษณะอนามัยของอาหาร น้ำ เครื่องใช้และ
เครื่องจักร การตรวจวิเคราะห์โดยวิธีชีวเคมี   
 Basic methods in microbiology, biochemical reactions, hygienic indicators of foods, water, 
utensils and equipment, biochemical examination. 
 
อ.วท. 253 (601253)   :   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1                         2(2-0-4)     
FST 253              :   Food Processing Technology I 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน        :   อ.วท. 111 (601111) 
             น้ำใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดการไอน้ำ การเตรียมและการจัดการวัตถุดิบ การแช่เย็น การแช่
เยือกแข็ง การหมักดอง การใช้เกลือและน้ำตาล การแปรรูปที่น้อยที่สุด  
             Water in food industry, steam generation and handling.  Raw material preparation and 
management. Chilling, freezing, fermentation, salting and sugaring, and minimal processing. 
  
อ.วท. 254 (601254)   :   ปฏิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1              1(0-3-0)      
FST 254             :   Food Processing Technology Laboratory 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :    ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 253 (601253) 
            การวิเคราะห์คุณภาพน้ำทางเคมี การวิเคราะห์คุณภาพน้ำทางกายภาพ การเตรียมวัตถุดิบเบื้องต้น การแปรรูป
อาหารแช่เย็น การแปรรูปอาหารแช่เยือกแข็ง กระบวนการหมักกรดแลกติก กระบวนการหมักแอลกอฮอล์ การใช้เกลือ 
การใช้น้ำตาล การแปรรูปที่น้อยที่สุด การศึกษาดูงานสถานประกอบการ และการนำเสนอและประเมินผลปฏิบัติการ  
           Chemical and physical quality determinations of water.  Primary preparation of raw materials. 
Processing of chilled and frozen food, lactic acid fermentation, alcoholic fermentation, salting, sugaring, 
and minimal processing. Field trip in food factory. Presentation and laboratory evaluation. 
 
อ.วท. 341  (601341) :   หลักวิศวกรรมอาหาร  1                                                      3(3-0-6) 
FST 341 :   Fundamental Food Engineering 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ว.ฟส. 187 (207187) หรือ ว.ฟส. 123 (207123); และ ว.ฟส. 117 (207117) หรือ 

ว.ฟส. 173 (207173); และ ว.คณ. 104 (206104) หรือ ว.คณ. 108 (206108);      
             มิติและหน่วย อุณหพลศาสตร์ สมดุลมวลสารและพลังงาน ของไหลและการไหลของของไหล การถ่ายเทความ
ร้อนและอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และการถ่ายเทมวลสาร 
             Dimension and units, thermodynamics, mass and energy balances, fluids and fluid flow, heat 
transfer and heat exchangers, and mass transfer. 
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อ.วท. 342 (601342)   :  หลักวิศวกรรมอาหาร 2                                                              3(2-3-4) 
FST 342               :   Fundamental Food Engineering 2    
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน         :   อ.วท. 341 (601341) 
            การลดขนาดและการแยกขนาด   การผสม   ฟลูอิดไดเซชัน การกรองและการหมุนเหวี่ยง ระบบทำความเย็น
และการแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การระเหย  การทำแห้ง การกลั่น และการสกัด 
            Size reduction and classification, mixing, fluidization, filtration and centrifugation, refrigeration 
and chilling, freezing, evaporation, drying, distillation and extraction. 
 
อ.วท. 351 (601351) :  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                                         2(2-0-4)   
FST 351                       :  Food Legislation and Standards   
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน        :  นักศึกษาชั้นปีที่ 2 หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            พระราชบัญญัติอาหารของไทย กฎกระทรวงและประกาศกระทรวงสาธารณสุขของไทย กฎหมายอาหารของ
ต่างประเทศและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ  
            Thai food act, Thai food regulations and codes of Ministry of Public Health , international food 
regulations and international standards for food.          
    
อ.วท. 353 (601353)   :  ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสำหรับโรงงานอาหาร                       3(3-0-6) 
FST 353                       :  Food Safety and Sanitation for Food Plants 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน        :  อ.วท. 231 (601231); และ อ.วท. 242 (601242) หรือ อ.วท. 253 (601253) ;  
                                     หรือ อ.ทล. 231 (606231) และ อ.ทล. 244 (606244); หรือ อ.ทล. 231  
                                     (606231) และ อ.ทล.246 (606246) ; หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา                          
             อันตรายและการปนเปื้อนในอาหาร มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหารและสุขาภบิาล
อาหาร  สุขวิทยาส่วนบุคคลและผู้สัมผัสอาหาร การควบคุมและกําจัดสัตว์ แมลง พาหะนําโรค ระบบการทำความสะอาด
และการฆ่าเชื้อในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการจัดการสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร เช่น หลักการทั่วไปเก่ียวกับสุขลักษณะ
อาหารของโคเด็กซ์ การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม และวิธีปฏิบัติมาตรฐานด้านสุขาภิบาล   

   Food hazards and contaminants. Food safety and food sanitation standard and regulations. 
Food personal and food handler hygiene. Pest  control and removal/eradication/infestation. Cleaning 
and sanitizing system in food industry. Food plant sanitation management systems: Codex General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analytical Crtical Control Point (HACCP), Sanitation Standard Operating 
Procedure (SSOP). 

 
อ.วท. 354 (601354)   :  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2                                                       2(2-0-4) 
FST 354                       :  Food Processing Technology 2 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน        :  อ.วท. 253 (601253) และ อ.วท. 254 (601254) 
            การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอริไลส์ การทำแห้ง การให้ความร้อนด้วยคลื ่นแม่เหล็กไฟฟ้า เอ็กซ์ทรูชัน                 
การทอดและการอบ การทำให้เข้มข้น  เอนแคปซูเลชัน การสกัด ผลของกระบวนการแปรรูปต่อคุณภาพของอาหาร 
             Pasteurization, sterilization, drying, heating using electromagnetic waves, extrusion, frying and 
baking, food concentration, encapsulation, and extraction. Effects of processing on food quality. 
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อ.วท. 355 (601355)    :  ปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2                                         1(0-3-0) 
FST 355                        :  Food Processing Technology Laboratory 2 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน         :  ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 354 (601354) 
            ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอริไลส์  การทำแห้ง การให้ความร้อนด้วยคลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า เอ็กซ์ทรูชัน การทอดและการอบ การทำให้เข้มข้น เอนแคปซูเลชัน การสกัด ผลของกระบวนการแปรรูปต่อ
คุณภาพของอาหาร การดูงาน การนำเสนอและอภิปรายบทปฏิบัติการ 
             Laboratory practices in food processing  including pasteurization, sterilization, drying, heating 
using electromagnetic waves, extrusion, frying and baking, food concentration, encapsulation, and 
extraction. Effects of processing on food quality. Field study. Practical presentation and discussion. 
 
อ.วท. 356 (601356)    :  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3                                                      2(2-0-4) 
FST 356                        :  Food Processing Technology 3 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน         :  อ.วท. 354 (601354) 
             อาหารแห่งอนาคต การออกแบบและวางผังโรงงานผลิตอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ ระบบการ
ควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยวิธีอัตโนมัติ การบรรจุ วัสดุบรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษาอาหาร เทคโนโลยีสะอาด
ในกระบวนการผลิตอาหารและการจัดการพลังงาน การกำจัดและบำบัดของเสียและน้ำเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร   
             Future foods. Food factory design and layout. Novel food processing. Automatic control systems 
for food processing.  Food packaging, packaging materials and food storage.  Clean technology in food 
processing and energy management.  Disposals and treatments of wastes and wastewater from food 
industry. 
 
อ.วท. 361  (601361)     :   เคมีของอาหาร                                                                           3(3-0-6) 
FST 361                     :   Food Chemistry 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.ชท. 317  )211317(  
 คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารชนิดต่างๆ ตลอดจน   การเปลี่ยนแปลง
สมบัติทั้งทางกายภาพ และทางเคมีที่เกิดขึ้นกับอาหารนั้นๆ ในระหว่างกรรมวิธีในการผลิต  การเก็บรักษา รวมถึงวิธีการ
ป้องกันและแก้ไข 
            The chemical compositions, properties, and nutrition value of foods.  Chemical and biological 
changes of foods and food products during storage and processing. Emphasis on changes at the cellular 
and molecutar levels. 
 
อ.วท. 452 (601452) : การควบคุมและการประกันคุณภาพ            3(3-0-6) 
FST 452 :   Quality Control and Assurance 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ว.สถ. 263 (208263) หรือ อ.ทพ. 314 (605314)  
 หลักการและการจัดการองค์กรในการควบคุมคุณภาพ  การตรวจวัดคุณสมบัติทางฟิสิกส์และเคมี  ระบบการ
ควบคุมคุณภาพ เครื่องมือทางสถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพและการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป การประเมิน
ค่าทางประสาทสัมผัสเพื่อการควบคุมคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพ การวางแผนและการออกแบบคุณภาพ 
            Principles and organization management of quality control.  Measurement of physical and 
chemical properties.  Quality control system.  Statistical tools for quality control and data analysis using 
computer program.   Sensory evaluation for quality control.  Quality assurance system.  Quality planning 
and designs. 
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อ.วท. 453 (601453) : ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ            1(0-3-0) 
FST 453 :   Quality Control and Assurance Laboratory 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 452 (601452) 
 การตรวจวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การตรวจตะเข็บกระป๋อง การทดสอบเนื้อสัมผัสของอาหารด้วยเครื่องวัด
เนื้อสัมผัส การวัดค่าสี การวิเคราะห์ฟอร์มาลดีไฮด์ การทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อการควบคุมคุณภาพ การใช้โปรแกรม
สำเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส การตรวจสอบชนิดของพลาสติก การวัดความข้นหนืด ความคงตัว และ
การตรวจหาตำหนิ มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม การ
นำเสนอผลงาน 
            Product examination. Can seam evaluation. Food texture determination using texture analyzer. 
Color measurement. Formaldehyde analysis. Sensory evaluation for quality control. Computer program 
for sensory evaluation data analysis.  Plastic examination.  Determination of viscosity, consistency and 
defect examination. Good hygiene practices. Hazard analysis and critical control point. Presentation. 
 
อ.วท. 466  (601466) :   การวิเคราะห์อาหาร                                                                    3(3-0-6) 
FST 466 :   Food Analysis 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   อ.วท. 361 (601361) 

การสุ่มตัวอย่างและหลักปฏิบัติที่ดีในการทำปฏิบัติการ วิธีการวิเคราะห์ทางอาหารพื้นฐาน (ปริมาณความชื้น 
ปริมาณของแข็งทั้งหมด ปริมาณน้ำอิสระ ปริมาณเถ้า ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใย ปริมาณไขมัน และความเป็นกรดด่าง) 
การทำมาตรฐานสารละลาย สถิติในเคมีวิเคราะห์ การวิเคราะห์น้ำตาล การวิเคราะห์น้ำมันและไขมัน การวิเคราะห์นมและ
ผลิตภัณฑ์นม การวิเคราะห์ผักและผลไม้ การวิเคราะห์แป้งและผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ การวิเคราะห์วัตถุเจือปนในอาหาร 
การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมทางชีวภาพ การวิเคราะห์ด้วยเทคนิคอัลตราไวโอเลต–วิสิเบิล สเปกโตร
โฟรโตเมทรี การวิเคราะห์ขั ้นสูงด้วยเทคนิคอะตอมมิกแอบซอร์พชันสเปกโทรสโคปี เทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูง และเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี 
           Sampling and good laboratory practice (GLP). Basic food analysis methods (Moisture content, 
total soluble solid, water activity, ash, protein content, fiber content, fat content and pH). Standardized 
solutions. Statistics in food analysis. Sugar analysis. Analysis of fat and oil. Analysis of milk and milk 
products. Analysis of fruit and vegetable. Analysis of flour and grain products. Food additive analysis. 
Analysis of bioactive compound and bioactive activity. Analysis by UV-visible spectrophotometry (UV-Vis) 
technique. Advanced analysis by atomic absorption spectroscopy (AAS) technique, high performance 
liquid chromatography (HPLC) technique and gas chromatography (GC) technique. 
 
อ.วท. 467  (601467) :   ปฏบิัติการการวิเคราะห์อาหาร                                                        1(0-3-0) 
FST 467 :   Food Analysis Laboratory 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 466 (601466) 
            การเตรียมสารและการคำนวณหาความเข้มข้นที่แน่นอนของสารมาตรฐาน การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ
หลักในอาหาร การวิเคราะห์น้ำตาล การวิเคราะห์ไขมันและน้ำมัน การวิเคราะห์น้ำนมและผลิตภัณฑ์นม การวิเคราะห์ผัก
และผลไม้   การวิเคราะห์แป้งและผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ การวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหาร การวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและกิจกรรมทางชีวภาพ การวิเคราะห์ด้วยเทคนิคอัลตราไวโอเลต–วิสิเบิล สเปกโตรโฟรโตเมทรี การวิเคราะห์ขั้นสูง
โดยใช้เทคนิคอะตอมมิกแอบซอร์พชันสเปกโทรสโคปี การวิเคราะห์ขั้นสูงโดยใช้เทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สูง การวิเคราะห์ขั้นสูงโดยใช้เทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี การศึกษาดูงาน           
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             Preparation and calculation of standard solution concentrations.  Proximate analysis.  Sugar 
analysis. Analysis of fat and oil. Analysis of milk and milk products. Fruit and vegetable analysis. Analysis 
of flour and grain products. Food additive analysis. Analysis of bioactive compound and bioactive activity. 
Analysis by UV- Vis Spectrophotometry technique.  Advanced analysis by high performance liquid 
chromatography ( HPLC)  technique.  Advanced analysis by atomic absorption spectroscopy ( AAS) 
technique. Advanced analysis by gas chromatography (GC) technique. Field trip. 
 
อ.วท. 471 (601471) :  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                                            3(2-3-4) 
FST 471 :   Food Product Development 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   ว.สถ. 263 (208263) ; และ อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354)   
           ลักษณะทั่วไปของผลิตภัณฑ์ใหม่ ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร                 
การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์และการกลั่นกรองแนวคิดผลิตภัณฑ์ การสร้างสูตรผลิตภัณฑ์และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหาร การนำเสนอผลิตภัณฑ์สู่ตลาด 
           General characteristics of new products. Product and process development system in food 
industry. Idea generation and screening the ideas. Product formulation and product prototype 
development. Evaluation in product acceptance. Product market launch.           
 
อ.วท. 472 (601472) :   การจัดการโรงงานอาหาร                                                              3(3-0-6) 
FST 472  :   Food Manufacturing Management 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354)   
            การจัดการองค์กร การพยากรณ์ยอดขาย การวางแผนอัตรากำลัง การจัดตารางการผลิต การจัดการแผนการผลติ 
การจัดการสินค้าคงคลัง การจัดการโครงการ การจัดการคุณภาพ การจัดการความปลอดภัย การยศาสตร์สำหรับโรงงาน
อาหาร การจัดการห่วงโซ่อุปทาน การจัดการด้านการตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร และการดูงานโรงงานอาหารหรือฟัง
บรรยายจากวิทยากรรับเชิญ   
            Organization management, sale forecasting, capacity planning, scheduling, production planning, 
inventory management, project management, quality management, safety management,  ergonomics 
design in food factory, supply chain management, marketing management in food industry, and factory 
visit or lecture from guest speaker. 
 
อ.วท. 494 (601494) :   การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                                                   2(2-0-4) 
FST 494 :   Pre-Cooperative Education 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   นักศึกษาชั้นปีที่ 4 และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
             แนวคิดและวัตถปุระสงค์ของสหกิจศึกษา การปฏิบตัิตัวในสถานประกอบการความปลอดภัยระหว่างการปฏิบัติ
สหกิจศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าสู่สหกิจศึกษา การให้ลำดับขั้นเปน็ทีน่่าพอใจ (Satisfactory: S) หรือไม่เป็น
ที่พอใจ (Unsatisfactory: U) 
            Concept and objective of cooperative education, conducting in the organization, safety in 
cooperative education, and preparation for cooperative education. Grading will be given on satisfactory 
and unsatisfactory basis. 
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อ.วท. 495 (601495) :   สหกิจศึกษา                                                                           6 หน่วยกิต 
FST 495 :   Cooperative Education 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   นักศึกษาชั้นปีที่ 4  
            น ักศึกษาฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการที ่ เกี ่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร ไม่น ้อยกว่า 16 สัปดาห์                      
โดยปฏิบัติงานเหมือนกับพนักงานชั่วคราวในสถานประกอบการ ภายใต้การดูแลของเจ้าหน้าที่ในสถานประกอบการ และ
อาจารย์ที่ปรึกษาที่ได้รับมอบหมาย การให้ลำดับขั้นเป็นที่น่าพอใจ (Satisfactory: S) หรือไม่เป็นที่พอใจ (Unsatisfactory: 
U) 
           Students are required to work in the organization related to agro-industry for a minimum period 
of 16 weeks as a temporary staff in the organization under the supervision of in-charge trainer( s)  of the 
organization and instructor( s)  of the university.  Grading will be given on satisfactory and unsatisfactory 
basis. 
 
อ.วท. 496 (601496) :   การฝึกงาน                                                                             2(0-12-0) 
FST 496 :   Working Training 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   นักศึกษาชั้นปีที่ 3  
            การฝึกงานในหน่วยงาน สถานประกอบการ หรือโรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ ที่มีความเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารภายใต้การดูแลของผู้ควบคุมการฝึกงาน และ/หรืออาจารย์ เป็นระยะเวลาอย่างน้อย 180 ชั่วโมง 
การให้ลำดับขั้นเป็นที่น่าพึงพอใจ (Satisfactory : S) หรือไม่เป็นที่น่าพึงพอใจ (Unsatisfactory : U) 
            P reparing before work training, training in organization, company or industry related to food 
science and technology under supervision of consulting trainer(s) and/or instructor(s) at last 180 hours. 
Grading will be give on satisfactory or unsatisfactory basis. 
 
อ.วท. 497 (601497)      :   สัมมนา 1                                                                                 1(1-0-2) 
FST 497                     :   Seminar 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   นักศึกษาชั้นปีที่ 3 และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            สาขาวิชาฯ เปน็ผู้กำหนดหัวข้อสัมมนาให้นักศึกษาทีล่งทะเบียนเปน็ผู้พูด  
            The topics of the seminar will be offered by department, and presented by students enrolled 
in this course. 
 
อ.วท. 499 (601499)      :   งานวิจัย                                                                                   3(0-9-0) 
FST 499                     :   Research Exercise 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  อ.วท. 346 (601346) หรือ อ.วท. 356 (601356) ; และ อ.วท. 361 (601361) และ 
อ.วท. 452 (601452) หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            งานวิจัยเฉพาะตัวของนักศึกษาแต่ละคน ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีอาจารย์เป็นที่
ปรึกษาและควบคุมงานวิจัยนั้น 
            An individual research work in the field of Food Science and Technology under general guidance 
and supervision of instructor. 
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      2.2.2 เอกเลือก (Electives)        
กลุ่ม 1: วิทยาศาสตร์การอาหารและเทคโนโลย ี
Group 1: Food Science and Technology 
อ.วท. 321 (601321)      :   เทคโนโลยีเนื้อสัตว์                                                                       3(2-3-4) 
FST 321                     :   Meat Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.ทช. 120 (602120) หรือ อ.ทช. 122 (602122) หรือ อ.วท. 231 (601231) ; 
                                    และ ว.คม. 204 (203204) และ ว.คม. 208 (203208);  
                                    หรือ ว.คม. 206 (203206) และ ว.คม. 209 (203209)      
            โครงสร้างต่าง ๆ ของกล้ามเนื้อของสัตว์ ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของซากหลังจากการฆ่าและชำแหละ ปัจจัย
ต่าง ๆ ที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อของสัตว์ เม็ดสีของกล้ามเนื้อ ลักษณะต่าง ๆ ที่บ่งถึงความน่ารับประทาน
ของอาหารประเภทเนื้อ ตลอดจนการตรวจหาปริมาณของกรดอะมิโนพวกไฮดรอกซี่โปรลีน   ซึ่งเป็นดัชนีที่บ่งถึงคุณภาพ
ของเนื้อ ประเภทผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากเนื้อสัตว์ รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อกระป๋อง 
            The structure and growth of muscle and post mortem changes.  Various influences on animal 
tissues. Pigment in muscle cells and their development. Palatability characteristics of meat. Assessment 
of spoilage of raw meat in term of total volatile nitrogen.  Hydroxyproline as an index of toughness and 
tenderness of meat. Classification of meat products including canned meat products. 
 
อ.วท. 322 (601322)      :   อาหารฮาลาล                                                                            3(3-0-6) 
FST 322                     :   Halal Food 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   นักศึกษาชั้นปีที่ 3 ; สำหรับนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตรเท่านั้น    
            ความสำคัญของอาหารฮาลาล ตลาดอาหารฮาลาลระดับประเทศและระดับสากล กฎระเบียบและกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาล ข้อกำหนดทั่วไปเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล การควบคุมและประกันคุณภาพอาหารฮาลาล 
ข้อกำหนดเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในประเทศต่างๆ ข้อกำหนดเฉพาะเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลประเภทตา่งๆ 
และความแตกต่างระหว่างอาหารโคเชอร์ อาหารฮาลาล และอาหารมังสวิรัติ รวมทั้งหัวข้อที่ทันสมัยเก่ียวกับอาหารฮาลาล 
            Importance of halal food. Domestic and international trades in halal food. Halal food laws and 
regulations. Principal guidelines of halal food production. Quality control of halal food. Guidelines of 
halal food production in different countries. Specific requirement of different halal food productions. 
Differences between kosher., halal and vegetarian food. Update topics of halal food.  
 
อ.วท. 352 (601352)      :   สุขาภิบาลอาหาร                                                                        2(2-0-4) 
FST 352                     :   Food Sanitation 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 231 (601231) หรือ  อ.วท. 242 (601242) หรือ  อ.วท. 253  
                                    (601253) หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            โรคอาหารเป็นพิษ สุขอนามัยของอาหารที่เป็นไปตามกฎข้อบังคับและมาตรฐานอาหาร การรักษาความสะอาด
ของสภาพแวดล้อมรวมถึงการใช้สารเคมีและวิธีการฆ่าเชื้อต่างๆ 
            Foodborne diseases. Sanitation of various food premises as comply with food regulation. 
Environmental cleanliness including the use of chemical disinfectants and sterilizing methods. 
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อ.วท. 421  (601421)      :  เทคโนโลยีลิพิด                                                                           3(2-3-4)              
FST 421                      :  Lipid Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :  อ.วท. 361 (601361) 
           บทบาทของน้ำมัน ไขมันและอาหารประเภทไขมันในอาหารของมนุษย์ โครงสร้าง ส่วนประกอบ การเกิดปฏิกิริยา
และคุณสมบัติทางกายภาพของน้ำมัน ไขมัน และอาหารประเภทไขมัน  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต กรรมวิธี การจัดจำแนก 
การสกัด การกลั่น การฟอกสี ไฮโดรจีเนชัน การกำจัดกลิ่น การแยกส่วน การทำให้เกิดพอลิเมอร์ และการทำให้เกิดไอโซ
เมอร์ของน้ำมันและไขมัน การใช้งานในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การปรุงอาหารและน้ำมันสกัด เนย และมาร์การีน 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบและการผลิตขนมหวาน 
            Roles of oils, fats and fatty foods in human diets. Structure, composition, reaction and physical 
properties of oils, fats and fatty foods. Source of raw materials, utilization, classification, extraction, 
refining, bleaching, hydrogenation, deodorization, fractionation, polymerization and isomerization of oils 
and fats. Utilization in food industries, i.e. cooking and salad oils, butter and margarine, bakery products 
and confection manufacture.   
 

อ.วท. 422  (601422)    :   เทคโนโลยีน้ำตาล                                                                         3(2-3-4)                                                     
FST 422                    :   Sugar Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
           ขั้นตอนการผลิตนำ้ตาลทรายดบิ เชน่ การเก็บเก่ียว การสกัดน้ำอ้อย การทำให้ใส   การกรอง  การกลั่นระเหยและ
ตกผลึก ประโยชน์ของกากนำ้ตาล  อุตสาหกรรมน้ำตาลและนำ้เชื่อมชนิดตา่งๆ มาตรฐานและการควบคุมคุณภาพ ทิศทาง
และนโยบายการตลาดของน้ำตาล ตลอดจนอุตสาหกรรมลูกอมและช็อกโกแลตตา่งๆ 
           Manufacturing of raw cane sugar, i.e. sugar cane harvesting, juice extraction, liming process, 
clarification, filtration, evaporation, graining/crystallization. Sugar cane by products, molasses and 
bagasses are covered. Sugar and syrup industries, their standards and quality control, policy trends and 
trade are included. Lastly this course also concerns the manufacturing of candies and chocolates. 
 

อ.วท. 423 (601423)      :   เทคโนโลยีผลไม้และผัก                                                                 3(2-3-4) 
FST 423                     :   Fruit and Vegetable Technology  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท.344 (601344) หรือ อ.วท.354 (601354) หรือ อ.ทล.246 (606246) 
           ผลไม้และผัก การแปรรูปผลไม้และผักโดยการแช่เยือกแข็ง การแปรรูปผลไม้และผักด้วยการทำแห้ง การแปรรูป
ผลไม้และผักด้วยความร้อน การแปรรูปผลไม้และผักโดยการใชน้้ำตาล การแปรรูปผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมผลไม้และ
ผัก บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 
           Fruits and vegetables. Freezing of fruits and vegetables. Dehydration processing of fruits and 
vegetables. Thermal processing of fruits and vegetables. Fruit and vegetable processing using sugar. The 
processing of by-products from fruit and vegetable industry. Packaging for fruit and vegetable products. 
 

อ.วท. 424 (601424)     :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี                                                             3(2-3-4) 
FST 424                    :   Bakery  Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231); และ อ.วท. 242 (601242) หรือ อ.วท. 253 (601253)  
                                   หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
           อุตสาหกรรมการผลิตเบเกอรี ลำดับชั้นของข้าวสาลีและการโม่แป้งสาลี การทดสอบสมบัติของเมล็ดข้าวสาลีและ
แป้งสาลี  ชนิดของเบเกอรี เครื่องมือที่เกี่ยวข้องและส่วนผสมที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี การวางผังโรงงานและสุขลักษณะที่ดีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
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            Bakery industries. Wheat classification and flour milling. Testing of properties of wheat and flour. 
Bakery types.  Equipment and ingredients in bakery products.  Principles of bakery production.  Quality 
changes of bakery products. Bakery plant layout and good practice for bakery production. 
 
อ.วท. 425 (601425)      :   เครื่องดื่ม                                                                                  3(2-3-4) 
FST 425                     :   Beverages 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354)  
                                    หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
           ชนิดของเคร่ืองดื่ม วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตและปัญหาของเคร่ืองดื่มที่อัดแก๊ส เครื่องดื่ม
ไม่อัดแก๊ส และเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ องค์ประกอบ คุณค่าทางอาหาร และความปลอดภัยของเครื่องดื่ม มาตรฐาน
ของเคร่ืองดื่ม การควบคุมคุณภาพเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัสและวิธีทางการวิเคราะห์ด้วยเคร่ืองมือ การพัฒนาเครื่องดื่ม
ในปัจจุบัน 
            Kinds of beverages.  Raw materials of beverages.  Processing process and problems of 
nonalcoholic carbonated beverages, nonalcoholic noncarbonated beverages and alcoholic beverages. 
The compositional, nutritional and microbiological aspects of beverages.  Standards and beverage 
legislation. Sensory and instrumental method of quality control. The recent development in beverages. 
 
อ.วท. 426  (601426)      :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ปลา                                                              3(2-3-4) 
FST 426                      :   Fishery Product Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354)  
                                    หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            ลักษณะทางชีววิทยาและเคมีของปลาและปลาที ่สำคัญทางเศรษฐกิจ การจับปลาและการจัดการหลัง              
การจับ การสุขาภิบาลการผลิตผลิตภัณฑ์ปลา การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์และทางเคมีของปลา กระบวนการผลิตและการ
ถนอมอาหารจากปลา การผลิตผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลพลอยได้ เช่น ปลาป่น น้ำมันปลา 
            The biology and chemistry of fish and economically important fish. Fishery and handling. 
Sanitation of fish product production. Microbiology and chemistry of fish spoilage. Processing and 
preservation of fish. Production of fish by product e.g. fish meal, fish oil. 
 
อ.วท. 427  (601427)      :   เทคโนโลยีพืชตระกูลถั่ว                                                                3(2-3-4) 
FST 427                      :   Legume Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354)  
                                     หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
             การผลิตพืชตระกูลถั่วที่ใช้เป็นอาหารในประเทศไทย สมบัติทางเคมีและคุณค่าทางอาหาร การแปรรูปพืชตระกูล
ถั่วเป็นผลิตภัณฑ์ด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัยและเหมาะสม การใช้ประโยชน์ผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการแปรรูปพืช
ตระกูลถั่วและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
         Production of food legume in Thailand. Chemical and nutrition properties. Legumes processing by 
new and improved technologies. By-product utilization of legume processing and product development. 
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อ.วท. 428  (601428)     :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                                                 3(2-3-4) 
FST 428                     :   Dairy Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท.231 (601231) และ อ.วท.232 (601232); และ อ.วท.344 (601344)  
                                    หรือ อ.วท. 354 (601354) ; หรือ อ.ทล.231 (606231) และ  อ.ทล.345  
                                    (606345) ; หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา            
           ระบบการเก็บรวบรวมน้ำนมดิบ องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของนม การทำให้เป็นเนื้อเดียวกันและ
การแปรรูปนมโดยใช้ความร้อน ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการหมัก ผลิตภัณฑ์นวัตกรรม ผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆ 
            Raw milk collection system.  Milk composition and its nutritional values.  Homogenization and 
heat treatments of milk. Fermented milk products. Innovative dairy products. Other dairy products. 
 
อ.วท. 429 (601429)      :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืช                                                             3(2-3-4) 
FST 429                     :   Cereal Products Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.วท. 354 (601354) หรือ อ.ทล.241 (606241)  
                                    หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            กระบวนการแปรรูปธัญพืชในอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑ์จากข้าว พาสต้า ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเส้นในเอเชีย 
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าธัญพืช ผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์งอก ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
            Industrial processing of cereals. Rice products. pasta. Asian noodles. breakfast cereals. malting 
products, and bakery products.  
 
อ.วท. 430  (601430)    :   เทคโนโลยีอาหารจากจุลินทรีย์                                                          3(2-3-4) 
FST 430                    :   Food Microbial Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
           การใช้ประโยชน์ของจุลินทรีย์ในทางอุตสาหกรรมอาหารจากจุลินทรีย์  อาหารหมักจากถ่ัวเหลือง อาหารหมักจาก
ข้าว กระบวนการแปรรูปวุ้นมะพร้าวและน้ำส้มสายชู อาหารหมักดองจากผัก และกระบวนการแปรรูปนมหมัก            
            Utilization of microorganisms in food industries, fermented food from soy, fermented food from 
rice, Nata de coco and vinegar process, fermented food from vegetable and fermented milk process. 
 
อ.วท. 431  (601431)     :    พิษวิทยาอาหาร                                                                         3(2-3-4) 
FST 431                     :    Food Toxicology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.จช. 207 (215207) และ ว.จช. 208 (215208);   
                                     หรือ ว.ชท. 311 (211311) และ อ.ทช.122 (602122) 
            หลักการของพิษวิทยา  เมแทบอลิซึมของสารพิษ  สารพิษจากธรรมชาติในอาหาร  สารพิษจากเชื้อจุลินทรีย์ 
สารพิษจากโลหะหนัก สารพิษจากยาปราบศัตรูพืช  ความเป็นพิษของสารเจือปนอาหารและจากกระบวนการแปรรูป
อาหาร การแพ้อาหารและมะเร็ง 
             Principles of toxicology, metabolism of toxic substances, nature toxic substances in food, Food-
borne diseases, pathogen, poisonous metallic substances, poisonous pesticide, toxic of food additives 
and food processing aids, food allergy and cancer. 
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อ.วท. 432  (601432)     :   จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม                                                 3(2-3-4) 
FST 432                     :   Dairy Microbiology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
           จุลินทรีย์ต่าง ๆ ที่มีอยู่ในนมและผลิตภัณฑ์นม การควบคุมการใช้จุลนิทรีย์และการควบคุมจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการ 
เช่น ในนมดบิ, นมทีผ่่านการฆ่าเชื้อโรคโดยวิธีอุ่น, เนยเหลว, เนยแข็ง, นมเปรี้ยวและไอศกรีม เป็นตน้ 
            Microorganisms of milk and milk products and their microbiological control such as raw and 
pasteurized milk, butter, cheese, fermented milk and ice-cream etc. 
 
อ.วท. 434 (601434)     :   อุตสาหกรรมการหมัก                                                                    3(2-3-4) 
FST 434                    :   Industrial Fermentation 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
            การผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จากการหมักจากจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์เป็นอาหารโดยตรง เช่น        
การใช้เชื้อยีสต์และสาหร่ายบางชนิดเป็นอาหาร 
            Production of foods and related product; through the used of microbial fermentations, including 
utilization of micro-organisms such as yeasts and algae as foods and food products. 
 
อ.วท. 435  (601435)     :   เทคโนโลยีของเชื้อยีสต์                                                                  3(2-3-4) 
FST 435                     :   Yeast Technology 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
            การใช้ประโยชน์จากเชื้อยีสต์ในอุตสาหกรรมอาหาร  การทำไวน์   การทำเบียร์ การทำขนมปัง และการทำ
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์  อาหารที่เกิดการเน่าเสียเนื่องจากเชื้อยีสต์    
            Utilization of yeasts in food industries, winery, brewery, bread making, and alcoholic beverages. 
Food spoilage caused by yeasts. 
 
อ.วท. 436  (601436)     :   กระบวนการผลิตกาแฟและการควบคุมคุณภาพ                                     3(2-3-4) 
FST 436                     :   Coffee Production Process and Quality Control 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 242 (601242) หรือ อ.วท. 253 (601253) 
            ความสำคัญของกาแฟต่อเศรษฐกิจของประเทศ สมบัติเฉพาะของกาแฟ การเพาะปลูก การบำรุงรักษา และ              
การเก็บเกี่ยวกาแฟ การแปรรูปเมล็ดกาแฟ การคั่วกาแฟ ผลิตภัณฑ์กาแฟชนิดต่างๆ การชงกาแฟ การควบคุมคุณภาพ
กาแฟ มาตรฐานที่เก่ียวข้องกับกาแฟ และการจัดการธุรกิจกาแฟ 
            Importance of coffee on economy.  Specific properties of coffee.  Coffee cultivation, caring and 
harvest. Coffee processing. Coffee roasting. Coffee products. Coffee brewing. Quality control of coffee. 
Coffee standards. Coffee business management. 
 

อ.วท. 443   (601443)    :   การผลิตอาหารแห้ง                                                                     3(2-3-4) 
FST 443                     :   Dried Food  Production 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 253 (601253) และ อ.วท. 254 (601254);   
                                    หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา                     
          หลักการผลิตอาหารแห้ง กรรมวิธีต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิตอาหารแห้ง กลไกการทำแห้ง เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต
อาหารแห้งแบบต่าง ๆ การออกแบบเครื่องทำแห้งและการใช้งาน การทำอาหารแห้งด้วยวิธีพิเศษต่าง ๆ 
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          Principles of food dehydration. Methods for drying of foods. Drying mechanism. Drying equipment. 
Dryer design and application. Special drying techniques. 
 

อ.วท. 444  (601444)     :  บรรจุภัณฑ์อาหาร                                                                        3(3-0-6) 
FST 444                     :  Food Packaging 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  อ.วท. 231 (601231) ; และ อ.วท. 346 (601346) หรือ อ.วท. 356 (601356) 
                                   หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
          บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร สมบัติทางกลศาสตร์ ทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีววิทยาของบรรจุ
ภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ชนิดและสมบัติของวัสดุที่ใช้ในการทำบรรจุภัณฑ์อาหาร กระบวนการผลิตวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ์ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ มาตรฐานและกฎหมายเกี่ยวกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร 
           Roles and functional properties of food packaging. Mechanical, physical, chemical and biological 
properties of food packaging. Types and properties of food packaging materials and their features. Food 
packaging material processing. Packaging material tests. Packaging and storage study on a variety of food 
products. Statutory regulation related to food packaging. 
 

อ.วท. 446  (601446)    :   การถนอมอาหารโดยใช้การแช่เยือกแข็ง                                               3(2-3-4) 
FST 446                    :   Freezing Preservation of Food 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 242 (601242) หรือ อ.วท. 253 (601253) และ อ.วท. 341 (601341)  
            กรรมวิธีและเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตอาหารประเภทเยือกแข็ง โดยให้อาหารสัมผัสกับแผ่นโลหะเย็น ของเหลว
และก๊าซที่เย็นจัด การแช่เยือกแข็งแบบไครโอเจนิค การแช่เยือกแข็งแบบดีไฮโดรฟรีสซิ่ง   การออกแบบห้องเย็นและการ
บำรุงรักษา การแช่เยือกแข็ง อาหารกึ่งสำเร็จรูปและสำเร็จรูป การขนส่งอาหารแช่เยือกแข็ง ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของ
อาหารแช่แข็ง 
            Methods and equipment for food freezing by contact with a cooled solid, liquid, gas. Cryogenic 
freezing dehydrofreezing, Freezing of precooked and prepared food.  Cold storage design and 
maintenance. Refrigerating and transporting frozen foods. Factors affecting quality in frozen foods. 
 
อ.วท. 447  (601447)     :   การวางผังและประเมินแผนผังโรงงานอาหาร                                        3(2-3-4) 
FST 447                     :   Food Plant Layout Planning and Evaluation 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 242 (601242) หรือ อ.วท. 253 (601253) และ อ.วท. 344 (601344)  
                                    หรือ อ.วท. 354 (601354)   
            การเลือกทำเลที่ตั้งของโรงงานอาหาร ข้อพิจารณาในการวางแผนผังโรงงาน การวางแผนผังโรงงานอย่างมีระบบ 
การประเมินและเลือกแผนผังที่เหมาะสม การวางแผนผังของอุปกรณ์แปรรูปอาหาร, การเก็บรักษาและระบบท่อ 
             Site selection for food plant.  Consideration for food plant layout, systematic lay- out planning 
pattern, lay-out of processing equipment, storage and piping. 
 
อ.วท. 454  (601454)     :   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1                 1(1-0-2)                                                  
FST 454                     :   Selected Topics in Food Science and Technology 1 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            หัวข้อเร่ืองที่ทันสมัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
            Current topics in food science and technology. 
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อ.วท. 455 (601455)     :    หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2                 2(2-0-4)                                                
FST 455                    :    Selected Topics in Food Science and Technology 2 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :    ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            หัวข้อเร่ืองที่ทันสมัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
            Current topics in food science and technology. 
 
อ.วท. 456  (601456)     :   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3                 3(3-0-6)                                 
FST 456                     :   Selected Topics in Food Science and Technology 3 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
             หัวข้อเรื่องที่ทันสมัยทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
             Current topics in food science and technology. 
 
อ.วท. 461  (601461)     :   โปรตีนในอาหาร                                                                         3(2-3-4) 
FST 461                     :   Proteins in Foods 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 361 (601361) 
            สมบัติพื้นฐานที่สำคัญของระบบโปรตีนที่พบในนม ไข่ เนื้อสัตว์ ธัญพืช ผลของกรรมวิธีการผลิต ที่มีต่อโปรตีนใน
อาหาร 
            Fundamental properties of protein systems found in milk, eggs, meat, cereal grains.  Effect of 
processing on food proteins. 
 
อ.วท. 465  (601465)    :   เคมีของนมและผลิตภัณฑ์นม                                                            3(2-3-4) 
FST 465                    :   Dairy Chemistry 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท.361 (601361) 
            วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวกับอาหารของมนุษย์ที่มีความสำคัญ น้ำนมมีความสำคัญทางการเกษตรและต่อสุขภาพของ
มนุษย์ กระบวนวิชาเคมีของนมและผลิตภัณฑ์นมนี้เน้นถึงความหมายของนมโดยธรรมชาติและผลิตภัณฑ์นม เช่น สมบัติ
ทางเคมีของส่วนประกอบของนม อันตรกิริยาของส่วนประกอบที่มีต่อกันภายใต้สภาวะต่างๆ และความสัมพันธ์ที่มีต่อการ
ผลิตและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นม ที่จะมีผลต่อการแปรรูป ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่เกิดขึ้นในระหว่างการแปร
รูป และการเก็บรักษา การวิเคราะห์และทดสอบนม อธิบายถึงส่วนประกอบของนมและผลิตภัณฑ์นม 
            The sciences concerned with man's food supply are of obvious importance.  Milk is of control 
significance in agriculture and in human health.  This dairy chemistry course emphasizes  towards the 
understanding of the nature of milk and milk products, i. e. , the chemistry of milk constituents, the 
interaction of constituents with one another under various conditions, and the relationship of all these 
facts to the production and storage of dairy products.  Analysis and tests on milk.  Milk constituents and 
milk products are described. 
 
อ.วท. 468 (601468)     :   ลิพิดในอาหาร                                                                             3(3-0-6) 
FST 468                    :   Lipids in Foods 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 (606361) 
           องค์ประกอบและหน้าที่ของลิพิดในอาหาร สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของลิพิดในอาหาร   การผลิตลิพดิใน
อุตสาหกรรม ความคงตัวของลิพิด องค์ประกอบของลิพิดจากพืช องค์ประกอบของลิพิดจากสัตว์ องค์ประกอบของลิพิด
จากนม องค์ประกอบของลิพิดจากอาหารทะเล ผลิตภัณฑ์ของลิพิด  มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของลิพิด 
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            Composition and function of lipids in foods, physical and chemical properties of lipids in foods, 
industrial production of lipids, stability of lipids, composition of lipids in plants, composition of lipids in 
animals, composition of lipids in dairy, composition of lipids in seafoods, lipids based food products, 
industrial standards for lipids. 
 
อ.วท. 469 (601469)     :    คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                                                                 3(2-3-4) 
FST 469                    :    Carbohydrates in Foods  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :    อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 (606361) 
            ประเภทของคาร์โบไฮเดรตในอาหาร โครงสร้างและสมบัติด้านต่างๆของคาร์โบไฮเดรต การเปลี่ยนแปลงของ
คาร์โบไฮเดรตในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา การวิเคราะห์สมบัติของคาร์โบไฮเดรต แป้งดัดแปรและสมบัติหลัง
การดัดแปร ผลิตภัณฑ์พอลิเมอร์ที่ผลิตได้จากแป้ง การใช้ประโยชน์จากคาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร 
            Types of carbohydrates in foods, structures and properties of carbohydrates, changes of 
carbohydrates during processing and storage, carbohydrate characterization, modified starches and their 
properties, starch-based polymer products and utilization of  carbohydrate in food manufactures.  
     
กลุ่ม 2 : อาหารและโภชนาการ 
Group 2 : Food and Nutrition 
อ.วท. 362 (601362)     :   อาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสชั                                                        3(3-0-6) 
FST 362                    :   Functional Foods and Nutraceuticals 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :  ว.คม. 201 (203201) หรือ ว.คม. 202 (203202) หรือ ว.คม. 203 (203203)  
                                   หรือ ว.คม. 204 (203204) หรือ ว.คม. 206 (203206) หรือ อ.ทล. 362  
                                   (606362)            
            ความหมายและความสำคัญของอาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร ประเภทและ
บทบาทต่อสุขภาพของอาหารเชิงหน้าที่ บทบาทของโภชนเภสัชต่อสุขภาพ  เทคโนโลยีสำหรับกระบวนการผลิตอาหารเชิง
หน้าที่และโภชนเภสัช และความปลอดภัยและกฎหมายที่เก่ียวข้องกับอาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช 
           Definition and the importance of functional foods and nutraceuticals. Bioactive compounds in 
foods. Classification and role in health of functional foods. Role of nutraceuticals in health. Functional 
foods and nutraceuticals processing technology. Safety and related regulations of functional foods and 
nutraceutiques. 
 
อ.วท. 463  (601463)     :   โภชนาการ สุขภาพ และการป้องกัน                                                  3(3-0-6) 
FST 463                     :   Nutrition, Health and Prevention   
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ; สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
            บทนำเกี่ยวกับโภชนาการ องค์ประกอบของสารอาหารในอาหาร โดยเน้นที่สารอาหารหลักและ  จุลสารอาหาร 
ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน  วิตามินและเกลือแร่  การใช้พลังงาน การประเมินทางโภชนาการ ค่าสารอาหารอา้งอิง 
และการประเมินสารอาหาร  อาหารกับโรค ได้แก่ อาหารกับโรคอ้วน อาหารกับโรคเบาหวาน อาหารกับโรคมะเร็ง อาหาร
กับโรคเกี่ยวกับกระดูกและฟัน อาหารกับโรคหัวใจ และอาหารกับโรคความดันโลหิตสูง อาหารเสริม และการเปลี่ยนแปลง
ทัศนคติที่ดีเพื่อพฤติกรรมในการดำเนินชีวิตที่ดี  
            Introduction to nutrition.  Components of nutrients in food:  macronutrients and micronutrients 
e.g. carbohydrate, lipids, proteins and vitamins and minerals. Energy expenditure. Nutritional assessment. 
Dietary reference values and dietary assessment.  Diet and disease e.g. diet and obesity, diet and diabetes 
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mellitus, diet and cancer, diet and bone and teeth diseases, diet and heart disease and diet and 
hypertension. Dietary supplements.  Turning good intentions into good lifestyle behaviours. 
  
อ.วท. 464  (601464)     :   โภชนาการสำหรับผู้ผลิตอาหารในอุตสาหกรรม                                      3(3-0-6) 
FST 464                     :   Nutrition for Food Manufacturer   
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :   นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ; สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
           บทนำเกี่ยวกับโภชนาการ โภชนาการกับผู้บริโภค โภชนเภสัช อาหารตามหน้าที่ และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร                
การยกระดับคุณค่าทางโภชนาการ (เนื้อสัตว์ และผลไม้และผัก) การแปรรูปอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่              
ความคงตัวของวิตามินในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อนที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ การ
ทอดที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการแปรรูปอาหารจากธัญพืชที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ การแช่เย็นและ
แช่แข็งที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ์ดัดแปรบรรยากาศที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ การฉายรังสีและการ
ใช้ไมโครเวฟที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ และการแปรรูปโดยใช้ความดันสูงที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ และผู้บริโภค
และฉลากโภชนาการ 
            Introduction to nutrition. Nutrition and consumers. Nutrients (macronutrients and micronutrients) 
e.g. carbohydrate, lipids, proteins and vitamins and minerals. Enhancing the nutritional values (meat and 
fruits and vegetables). Food processing and nutritional quality e.g. the stability of vitamin during food 
processing, thermal processing affecting nutrition quality, frying affecting nutrition quality, the processing 
of cereal foods affecting nutrition quality, chilling and freezing affecting nutrition quality, Modified 
Atmosphere Packaging (MAP) affecting nutrition quality, irradiation and microwave processing affecting 
nutrition quality, high pressure processing affecting nutrition quality. Consumers and nutrition labeling. 
  
อ.วท. 481 (601481)     :   อาหารและโภชนาการ ในทุกชว่งวัย                                                    3(3-0-6) 
FST 481                    :   Food and Nutrition throughout Life Span 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            พัฒนาการมนุษย์ตลอดช่วงชีวิต แนวทางการบริโภคอาหารตามช่วงอายุ อาหารและโภชนาการสำหรับทารกและ
เด็กเล็ก อาหารและโภชนาการสำหรับเด็กและวัยรุ่น อาหารและโภชนาการสำหรับผู้ใหญ่ อาหารและโภชนาการสำหรับ
หญิงตั้งครรภ์และหญิงให้นมบุตร อาหารและโภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ การวางแผนมื้ออาหารสำหรับกลุ่มอายุเฉพาะ 
            Human development through the life span. Dietary guidelines across life span. Food and 
nutrition for infants and toddlers. Food and nutrition for children and adolescents. Food and nutrition 
for adult. Food and nutrition for pregnant and lactating women. Food and nutrition for older adults. Meal 
planning for specific age groups.  
อ.วท. 482 (601482)     :   อาหารและโภชนาการเพ่ือกลุ่มทางเลือก                                               3(3-0-6) 
FST 482                    :   Food and Nutrition for Alternative Group 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ความสำคัญสำหรับอาหารและโภชนาการเพื่อกลุ่มทางเลือก อาหาร และโภชนาการสำหรับกลุ่มมังสวิรัติ และ              
วีแกน อาหารและโภชนาการสำหรับกลุ่มควบคุมน้ำหนัก และอาหารและโภชนาการสำหรับนักกีฬา 
            Important of food and nutrition for alternative group, food and nutrition for vegetarian and 
vegan, food and nutrition for weight control and food and nutrition for athletes. 
 
 
 



 52 

อ.วท. 483 (601483)     :    การประเมินภาวะโภชนาการ                                                           3(2-3-4)      
FST 483                    :    Nutritional Assessment 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ว.สถ. 263 (208263) 
            ภาพรวมของการประเมินภาวะโภชนาการ มาตรฐานสำหรับสารอาหารที่รับประทาน การวัดปริมาณอาหารที่
รับประทาน การสำรวจภาวะโภชนาการประชากร การวัดสัดส่วนของร่างกาย การประเมินภาวะโภชนาการทฤษฎีและ
เทคนิคการให้คําปรึกษา             
             Overview of nutritional assessment.  Standards for nutrient intake.  Measuring dietary intake. 
Nutrition surveys. Anthropometry. Nutrition assessment. Counselting theories and techniques. 
 
อ.วท. 484 (601484)      :  วิธีการทางวิทยาศาสตร์โภชนาการ                                                     3(3-0-6)      
FST 484                     :  Methods in Nutritional Sciences 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ภาพรวมของโภชนศาสตร์ โภชนพันธุกรรมและโภชนพันธุศาสตร์  การทดลองโดยใช้โมเดลเซลล์และสัตว์ทดลอง 
และจริยธรรมในสัตว์ เครื่องมือและเทคนิคทางอณูชีววิทยาเพื่องานวิจัยทางโภชนศาสตร์ การประเมินผลลัพธ์ทาง
โภชนาการและสุขภาพในมนุษย์ วิธีประเมินปริมาณอาหารที่รับประทาน การออกแบบการศึกษาของโภชนศาสตร์มนุษย์
และจริยธรรมในมนุษย์ ภาพรวมของโภชนาการสาธารณสุข หลักการเบื้องต้นของระบาดวิทยา การออบแบบการศึกษา
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารและโรคภัยในประชากร และการนำหลักฐานทางโภชนศาสตร์ไปใช้กำหนดนโยบาย             
            Overview of nutritional sciences, nutrigenomics and nutrigenetics, experiments using cell lines 
and animal models and animal ethics, molecular biology tools and techniques for nutritional studies, 
assessment of nutritional and health outcomes in humans, food intake quantification methods, study 
design in human nutrition and ethics, overview of public health nutrition, overview of public health 
nutrition, basic principles of epidemiology, designs for the study of diet- disease relationships in a 
population and translation of nutritional evidence to policy. 
 
อ.วท. 485 (601485)     :   โภชนาการกับความอ้วน                                                                 3(3-0-6)      
FST 485                    :   Nutrition and Obesity 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
           บทนำและวิวัฒนาการของโรคอ้วนในมนุษย์ กลไกของความอ้วนในมนุษย์ การรับประทานอาหารกับน้ำหนักตัว 
ปัจจัยอื่นที่ส่งผลต่อความอ้วน รูปแบบการรับประทานอาหารเพื่อป้องกันและจัดการความอ้วน การออกกำลังกาย และ
แนวทางอื่นในการจัดการกับภาวะความอ้วน 
            Introduction and evolution of human obesity. Mechanism is of human of obesity. Food intake 
and body weight. Other factors that influence obesity. Dietary patterns for obesity prevention and 
management. Exercise and other guidelines in obesity management. 
 
อ.วท. 486 (601486)      :   อาหารและโภชนาการสำหรับนักกีฬา                                                 3(3-0-6)      
FST 486                     :  Food and Nutrition for Athletes 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ภาพรวมของอาหารและโภชนาการสำหรับนักกีฬา ความต้องการพลังงานสำหรับนักกีฬา  สารอาหารที่จำเป็น
ของนักกีฬา อาหาร และเครื่องดื่มระหว่างแข่งขัน โภชนาการสำหรับการปรับสภาพหลังแข่งขัน อาหาร เครื่องดื่ม และ
อาหารเสริมสำหรับนักกีฬา แนวโน้มที่ทันสมัยของอาหารและโภชนาการสำหรับนักกีฬา 
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            Overview of food and nutrition for athletes, Energy requirements for athlete in normal situation, 
Necessary nutrients for athlete used in exercise, Food and drink during match, Nutrition for post event 
recovery, Sports food, beverage and supplements for athletes, Updated trends on food and nutrition for 
athletes. 
 
อ.วท. 487 (601487)      :   โภชนศาสตร์ลิปิด และสขุภาพ                                                         3(3-0-6)      
FST 487                     :   Lipid Nutrition and Health 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
           ธรรมชาติและแหล่งของลิปิดหลัก เมทาบอลิซึม และความต้องการสารอาหาร ลิปิดออกซิเดชันและสารต้าน
ออกซิเดชัน กรดไขมันและสุขภาพ สเตอรอลและสุขภาพ คอเลสเตอรอลและสุขภาพ วิตามินที่ละลายในไขมันและสุขภาพ 
ฟอสโฟลิปิด สปริงโกลิปิด สารทดแทนลิปิด และสุขภาพ ลิปิดและโรคอ้วน ลิปิดและโรคหัวใจ และหัวข้อทันสมัยของลปิิด
และโรค 
            Nature and sources of the main lipids, Metabolism and dietary requirements, Lipid oxidation and 
antioxidants, Fatty acids and health, Sterols and health, Cholesterols and health, Fat soluble vitamins 
and health, Phospholipids, sphingolipids, replacement lipids and health, Lipid and obesity, Lipid and 
cardiovascular disease, Updated topic in lipid and disease. 
 
กลุ่ม 3 : การเป็นผู้ประกอบการ 
Group 3 : Enterpeuneuship 
วศ.อ. 230 (255230)     :   องค์การและการจัดการงานอุตสาหกรรม                                              3(3-0-6)  
IE 230                       :   Industrial Organization and Management  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี  
            ทฤษฎีองค์การ การวางแผนและแผนเชิงกลยทุธ์การจัดองค์การ การจัดคนเข้าทำงาน การบงัคับบัญชา และการ
ควบคุม การจูงใจและภาวะผู้นำ แนวความคิดและทฤษฎีการจดัการสมัยใหม่ นวัตกรรมและความคิด สรา้งสรรค์จริยธรรม 
จรรยาบรรณในการดำเนนิธุรกิจและความรับผิดชอบต่อสังคม หลักการเบื้องต้นของการ จัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน 
กิจกรรมหลักของโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน หลักการเบื้องตน้ในการจัดการแหล่ง วัตถุดิบ การดำเนินการและความต้องการ 
รูปแบบและกลยุทธ์การจัดการโซ่อุปทาน การจัดการโซ่อุปทานในยุค อุตสาหกรรมสมัยใหม่ และแนวคิดการจัดการโซ่
อุปทานอยา่งยั่งยนื 
           Organization theory. Planning and strategic planning. Organizing. Staffing, leading and controlling. 
Motivating and leadership. Modern concept and theories in management. Innovation and creativities. 
Ethics, business code of conduct and social responsibility. Principle of logistics and supply chain 
management. Logistics and supply chain activities. Principle of supply, operation, and demand 
management. Supply chain management model and strategy. Supply chain management in Modern 
Industry. Sustainable supply chain management 
 
วศ.อ. 337 (255337)        :   วิศวกรรมความปลอดภัย                                                              3(3-0-6)  
IE 337      :   Safety Engineering  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   นักศึกษาชั้นปีที่ 3  
          บทนำวิศวกรรมความปลอดภัย การประเมินและควบคุมอุบัติเหตุ จิตวิทยาอุตสาหกรรมและการจัดการ              
ความปลอดภัย การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรมและอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล กฏหมายความปลอดภัย กฎหมาย



 54 

โรงงาน กฎหมายแพ่งและพาณิชย์ ความปลอดภัยในการใช้งานหม้อไอน้ำ ความปลอดภัยในการใช้งาน ระบบไฟฟ้าโรงงาน 
และความปลอดภัยในการใช้งานระบบปรับอากาศ  
          Introduction to safety engineering, accident evaluation and control, industrial psychology and 
safety management, industrial pollution control and personal protection equipment, safety law, factory 
law, civil and commercial law, safety use for boilers, safety use for industrial electrical system and safety 
use for air conditioning system.   
 
วศ.อ. 351 (255351)     :   วิศวกรรมมนุษย์ปัจจัย                                                                    3(3-0-6)  
IE 351                       :   Human Factors Engineering  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน     :   วศ.อ. 230 (255230)    
          ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับวิศวกรรมมนุษย์ปัจจัย กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยา การวิเคราะห์การเคลื่อนไหวร่างกาย
มนุษย์ การวัดสัดส่วนร่างกายและการประยุกต์ใช้งานวิศวกรรม ชีวกลศาสตร์ การออกแบบสถานีงาน สถานที่ปฎิบัติงาน 
และอุปกรณ์ การออกแบบเครื่องมือเชิงอุตสาหกรรม สภาพแวดล้อมในการทำงาน การประยุกต์ใช้วิศวกรรมมนุษยปัจจัยใน
การออกแบบเชิงอุตสาหกรรม 
          Introduction to human factors engineering. Introduction to anatomy  and physiology. Analysis of 
human body movement.  Anthropometry and engineering application.  Biomechanics.  Workstation, 
workplace equipment and hand tools design. Manual materials handling. Working environment. Human 
factors engineering application in industrial work. 
 
 

วศ.อ. 434 (255434)       :    วิศวกรรมการส่งลำเลียงและการจัดการ                                            3(3-0-6)  
IE 434                         :    Logistic Engineering and Management 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :   วศ.อ. 230 (255230)  
          ระบบการจัดการและเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับการออกแบบ และกระบวนการทางกายภาพที่เก่ียวข้องกับการส่งลา
เลียง และเทคโนโลยีสารสนเทศในเครือข่ายธุรกิจ การวิเคราะห์ผลตอบแทนระหว่างการขนส่งและต้นทุนวัสดุคงคลัง บูรณา
การของระบบการส่งลาเลียงและกลุ่มวิสาหกิจผู้ให้บริการ การวัดประสิทธิภาพของระบบการส่งลาเลียงและผลกระทบอัน
เนื่องมาจากกิจกรรมการส่งลาเลียง 
          Exploration of the technological and managerial issues involved in the design and operation of 
distributions and physical logistics facilities and associated information technology in an enterprise supply 
chain. Analysis of tradeoffs between transportation and inventory cost. Design of carrier integration and 
shipper perspectives in system models. Evaluations of logistics system performance metrics and the 
impact of logistics activities on an enterprise's financial performance. 

 
 
 

อ.วอ. 352 (604352) : การจัดการห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร            3(3-0-6) 
FE 352 :    Supply Chain Management in Food Industry       
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  อ.วอ. 211 (604211) หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 

แนะนำห่วงโซ่อุปทาน เครือข่ายห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนการผลิตรวมใน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการสินค้าคงคลังในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคลังสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร โลจิสติกส์
ในอุตสาหกรรมอาหาร  และกรณีศึกษาในอุตสาหกรรมอาหาร 

Introduction to supply chain management, supply chain network in food industry, aggregate 
planning in food industry, inventory management in food industry, logistics in food industry, and case 
study in food industry. 
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อ.วอ. 423 (604423) : การปรับปรุงผลติภาพในอุตสาหกรรมอาหาร            3(3-0-6) 
FE 423 :   Productivity Improvement in Food Industry     
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน :  อ.วอ. 211 (604211) หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา  

แนวคิดการปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาการทำงานและการยศาสตร์    การบำรุงรักษา
ทวีผลแบบทุกคนมีส่วนร่วมในอุตสาหกรรมอาหาร กิจกรรมกลุ่มควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องมือคุณภาพ 
7 ชนิดในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบคุณภาพซิกส์ซิกมาในอุตสาหกรรมอาหาร และการผลิตแบบลีนในอุตสาหกรรมอาหาร                     

Concepts of productivity improvement in food industry.  Work study and ergonomics in food 
industry.  Total preventive maintenance in food industry.  Quality control circle in food industry.  Seven 
quality control tools in food industry.   Six sigma quality system in food industry.   Lean production in 
food industry. 
 

อ.ทพ. 332 (605332)     :  บทบาทของผู้บริโภคในระบบการพัฒนาผลติภัณฑ์                       3(3-0-6) 
PDT 332     :  Role Of Consumer in Product Development System  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน         :  นักศึกษาชั้นปีที 3 หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
              ความสำคัญของผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ พฤติกรรมผู้บริโภค ประเด็นด้านจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับ
ผู้บริโภค การศึกษาผู้บริโภคด้วยเทคนิคเชิงคุณภาพ การออกแบบและการใช้แบบสอบถามในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์                
การคัดเลือกผู้บริโภค การทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่กับผู้บริโภค กรณีศึกษาเก่ียวกับผู้บริโภค 
              The importance of consumers in product development, consumer behaviour, ethical issues 
related to consumer matters, qualitative techniques in consumer studies, questionnaire design and use 
in product development, consumer recruitment, market testing of new product with consumers, case 
studies in consumer studies. 
 

อ.ทพ. 444 (605444)      :  การตลาดสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร                      2(2-0-4)                          
PDT 444             :  Marketing for Agro-Industrial Product Development  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน       :  อ.ทพ. 301 (605301) และบ.ธ.กจ.103 (703103)                              
              การว ิ เคราะห์สถานการณ์และแนวโน ้มการตลาดอุตสาหกรรมเกษตร การตลาดเบ ื ้องต ้นสำหรับ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การสร้างข้อได้เปรียบในการแข่งขันให้กับผลิตภัณฑ์ใหม่ เครื่องมือทางการตลาดสำหรับ
วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ใหม่ แผนการตลาดและกลยุทธ์สำหรับการออกผลิตภัณฑ์ใหม่ การตลาดดิ จิทัลสำหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ 
การตลาดเพื่อความยั่งยืนของผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ประสบความสำเร็จและประสบความล้มเหลว 
              Updated trends and situation analysis of agro- industrial market.  Basic marketing for agro-
industrial products.  Creation of competitive advantages for new products.  Marketing tools for new 
product analysis.  Marketing plans and strategies for launching new products.  Digital marketing for new 
products. Sustainable marketing for new products. Case study of of launching new products success and 
failure. 
 

อ.ทพ. 445 (605445)  :  การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร                                            2(2-0-4) 
PDT 445                         :   Agro-Industrial Management  
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน          :  นักศึกษาชั้นปีที่ 3 หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
              การจัดการธุรกิจในอุตสาหกรรมเกษตร การจัดการการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตร การจัดการห่วงโซ่อุปทาน    
การจัดการการเงินในอุตสาหกรรมเกษตร การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในยุคศตวรรษที่ 21 การจัดการการดำเนินงานด้าน
การบริการ ทักษะสำคัญและเทคโนโลยีของการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร   
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              Business management in agro-industry, Production management in agro-industry, Supply chain 
management, Financial management in agro-industry, Human resource management in the 21st century, 
Service operations management, Core skills and technologies of agro-industrial management. 
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