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ข้อมูลทัว่ไป 

1. ช่ือหลกัสูตร 
  ภาษาไทย : หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
  ภาษาองักฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา 

 ภาษาไทย    ช่ือเตม็ วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
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 ภาษาองักฤษ  ช่ือเตม็ Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
   ช่ือย่อ B.Sc. (Food Science and Technology) 
3. วชิาเอก  
  - 
4. จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
  จ านวนหน่วยกติตลอดหลกัสูตร  142  หน่วยกติ 
5. รูปแบบของหลกัสูตร 
 5.1 รูปแบบ   
  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  4  ปี   
 5.2 ภาษาทีใ่ช้   
  หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาไทย   
 5.3 การรับเข้าศึกษา 
  รับนักศึกษาไทยและนกัศึกษาต่างชาตทิีใ่ช้ภาษาไทยได้ด ี
 5.4 ความร่วมมอืกบัสถาบันอืน่ 
  เป็นหลกัสูตรของสถาบนัโดยเฉพาะ  
 5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปริญญาเพยีงสาขาวชิาเดยีว   
6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมตั/ิเห็นชอบหลกัสูตร 

หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556  ปรับปรุงจากหลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   พ.ศ. 2552 

ก าหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาที ่ 1  ปีการศึกษา 2556 
 



 

  ได้พจิารณากลัน่กรองโดยคณะกรรมการบริหารมหาวทิยาลยั ในการประชุมคร้ังที ่18/2555 
    เมือ่วนัที ่ 3  เดอืนธันวาคม  พ.ศ. 2555 
  ได้พจิารณากลัน่กรองโดยคณะอนุกรรมการสภามหาวทิยาลยัด้านหลกัสูตรและการจดัการศึกษา    
 ในการประชุมคร้ังที ่7/2555  เดอืนธันวาคม  พ.ศ. 2555 
  ได้รับอนุมตั/ิเห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวทิยาลยั ในการประชุมคร้ังที ่12/2555 
    เมือ่วนัที ่ 24  เดอืนธันวาคม พ.ศ. 2555   
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรทีม่คุีณภาพและมาตรฐาน 
  หลกัสูตรมคีวามพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาต ิ ในปีการศึกษา  
2558 
8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา 
  สามารถประกอบอาชีพทีเ่กีย่วกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร เช่น การท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใน
ด้านการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร และ
การท างานทีเ่กีย่วข้องอืน่ๆ เช่น การขาย      การวจิยั การวเิคราะห์อาหาร และการก าหนดมาตรฐานอาหาร เป็นต้น 
9. สถานทีจ่ดัการเรียนการสอน 
  ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยมีหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต   
 
10. สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 
 10.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ 

10.1.1  ประเทศไทยมพีืน้ฐานทางเกษตรกรรม  เป็นแหล่งผลติอาหารของโลก สร้างรายได้เพื่อการพัฒนาประเทศด้วย
การส่งออกผลติภัณฑ์อาหาร  จงึมคีวามต้องการก าลงัคนทีม่คีวามรู้ความเช่ียวชาญทีเ่กีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร  

10.1.2 สังคมโลกาภิวัตน์ เปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการท างานอาชีพ  ท าให้เกิดการแข่งขันทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ   

10.1.3 สังคมปัจจุบันมีความเจริญทางเทคโนโลยีและการส่ือสาร  เป็นสังคมแห่งความรู้  ที่แข่งขันกันด้วยความรู้
ความสามารถ  การผลติบุคลากรระดบัควบคุมงานทีม่คีวามรู้ความสามารถจงึมคีวามจ าเป็น 

10.1.4 ความต้องการบุคลากรทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรยังไม่เพียงพอกับความเจริญเติบโตทางด้านอุตสาหกรรม
เกษตรของประเทศในปัจจุบัน  ดังนั้นการเปิดหลักสูตรการเรียนการสอนทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จึงเป็น
ส่ิงจ าเป็น  

 10.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม 
10.2.1  ความเร่งรีบในการด าเนินชีวิตในปัจจุบัน ท าให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่เพิ่มความสะดวกสบายในการ

บริโภค ทั้งอาหารกึ่งส าเร็จรูป อาหารพร้อมบริโภค และอาหารสะดวกซื้อ แต่ผู้บริโภคยังต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยใน
การบริโภค และมคุีณค่าทางโภชนาการสูง 

10.2.2  การพัฒนาทางเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารไทยได้กระจายสู่ภูมิภาคมากขึน้  ทุก
หน่วยงานต้องการบุคลากรด้านอุตสาหกรรมการเกษตรทีม่คีวามคดิสร้างสรรค์สามารถสร้างองค์ความรู้ หรือต่อยอดงานวจิยั 

10.2.3  แนวโน้มในการปรับเปลีย่นการบริโภคสู่ธรรมชาต ิโดยการลด/ปรับเปลี่ยนขั้นตอนหรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิต 
ท าให้เกดิอุตสาหกรรมขนาดเลก็มากขึน้ ขณะทีอุ่ตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้องปรับกระบวนการผลติ 

10.2.4 ความตื่นตัวด้านการปลอดภัยและการรักษาสุขภาพ มีผลต่อการก าหนดและการก ากับดูแลกฎหมายอาหาร 
กระบวนการผลติและควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์อาหาร 



 

 
11. ผลกระทบจาก ข้อ 10.1  และ  10.2  ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบนั 
 11.1 การพฒันาหลกัสูตร 

11.1.1 ปรับปรุงหลกัสูตรให้ตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านก าลงัคนและความรู้ความเช่ียวชาญที่
เกีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมการอาหารและธุรกจิด้านอาหาร  

11.1.2 ปรับปรุงหลกัสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลีย่นแปลงของสังคมโลก และเป็นทีย่อมรับระดบัสากล 
11.1.3 ให้ความส าคญัในเร่ืองความปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และสอดคล้องกบักฎหมายทั้งของ

ประเทศ และกฎหมายสากล 
 11.2 ความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 

11.2.1 ผลติบณัฑิตให้เพยีงพอตามความต้องการของประเทศ 
11.2.2 ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยทีีเ่หมาะสม เพือ่อนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม 

   11.2.3 สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหม่จากการวจิยั  ทีส่ามารถน าไปใช้ได้จริง 
12. ความสัมพนัธ์ (ถ้าม)ี กบัหลกัสูตรอืน่ทีเ่ปิดสอนในวทิยาลยั/คณะ/ภาควชิาอืน่  
 12.1 รายวชิาในหลกัสูตรทีเ่ปิดสอนโดยวทิยาลยั/คณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่ 

- วชิาศึกษาทัว่ไป ได้แก่ มธ.100, มธ.110, มธ.120, มธ.130, มธ.155, มธ.156, ท.161, สษ.070, สษ.171, สษ.172, สษ.
296 และ ศ.210 

- วชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ได้แก่ วท.111, วท.112, วท.121, วท.122,    วท.131, วท.132, วท.162, 
วท.162, วท.171, วท.172, วท.181, วท.182, ค.218 และ ค.219   

- วชิาบังคบันอกสาขา ได้แก่ ค.236, คม.206, คม.227, คม.236, ทช.201, ทช.202, ทช.282, ทช.284, ส.338 และ สษ.396  
 12.2 รายวชิาในหลกัสูตรทีเ่ปิดสอนให้วทิยาลยั/คณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอืน่ต้องมาเรียน 

-ไม่ม ี
 12.3 การบริหารจดัการ 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตร ประสานงานกบัอาจารย์ผู้แทนจากภาควิชาอื่นๆ ในคณะที่เกี่ยวข้องที่ให้บริการการสอน
วชิาต่างๆ ในการจดัการด้านเนือ้หาสาระของวชิา การจดัตารางเวลาเรียนและสอบ การจดักลุ่มนักศึกษาตามระดบัพืน้ฐานความรู้ 

 
 

ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 

1. ปรัชญา  ความส าคญั และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
 1.1 ปรัชญา 

มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้ ความสามารถเป็นเลิศทางวิชาการทั้ง
ภาคทฤษฎแีละปฏิบัต ิ มคุีณธรรม และจรรยาบรรณต่อวชิาชีพ  

 1.2 ความส าคญั 
  เกษตรกรรมคือพื้นฐานในการผลิตการผลิตของประเทศไทย ดังนั้นการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรจึงมี
ความส าคญัเป็นอย่างยิง่ ซ่ึงน าไปสู่การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรเพือ่เป็นอาหารทีใ่ช้ในการบริโภคทั้งในประเทศ และส่งออกเพือ่
น ารายได้เข้าสู่ประเทศ โดยต้องน าความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้ามาบูรณาการเพื่อน าไปสู่วัตถุประสงค์
ดงักล่าว ดงันั้นการผลติบัณฑิตทีม่คีวามรู้ ความสามารถ และจรรยาบรรณต่อวชิาชีพด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารจงึมี



 

ความส าคญัเช่นเดยีวกนั รวมถึงการศึกษาและวจิยัเพือ่ให้ได้มาซ่ึงองค์ความรู้ใหม่เพือ่น าไปเผยแพร่สู่สาธารณชนโดยเฉพาะองค์กรที่
เกีย่วข้องกบัอุสาหกรรมอาหาร  
 
 1.3 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
  เพือ่ให้บณัฑิตทีส่ าเร็จการศึกษาในหลกัสูตรมลีกัษณะดงันี ้

1.  เพื่อผลิตบัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้ความสามารถครบตามขอบข่ายของ
สาขาวชิาตามข้อก าหนดของสมาคมสภาวชิาการอุตสาหกรรมเกษตร  

2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถศึกษาและวิจัยต่อใน
ระดบัทีสู่งขึน้ทั้งภายในและภายนอกประเทศได้ 

3. เพือ่ผลติบัณฑิตทีม่คุีณสมบตัสิอดคล้องกบัความต้องการของตลาดแรงงาน มคีวามรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 
มจีรรยาบรรณแห่งวชิาชีพ และมศัีกยภาพในการพฒันาตนเองและองค์กร 

4. เพือ่ผลติบณัฑติทีส่ามารถน าความรู้ทางวทิยาศาสตร์ เทคโนโลย ีการตลาด และการจดัการมาบูรณาการให้สอดคล้องกบั
การพฒันาด้านอุตสาหกรรมเกษตร 
 

ระบบการจดัการศึกษา  การด าเนนิการ  และโครงสร้างของหลกัสูตร 

1. ระบบการจดัการศึกษา 
 1.1 ระบบ 

ใช้ระบบทวภิาคโดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกต ิ1 ภาคการศึกษาปกต ิมรีะยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
และอาจเปิดภาคฤดูร้อนได้โดยใช้เวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์  
 1.2 การจดัการศึกษาภาคฤดูร้อน 

มกีารเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนในการเรียนช้ันปีที ่3 แต่เพิม่ช่ัวโมงการศึกษาในแต่ละรายวชิาให้เท่ากบัภาคการศึกษาปกต ิ   
 1.3 การเทยีบเคยีงหน่วยกติในระบบทวภิาค 
  ไม่ม ี   
2. การด าเนินการหลกัสูตร 
 2.1 วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
   วนั – เวลาราชการปกต ิ  
   ภาคการศึกษาที ่1  เดอืนมถุินายน – กนัยายน  
   ภาคการศึกษาที ่2  เดอืนพฤศจกิายน – กมุภาพนัธ์ 
   ภาคฤดูร้อน เดอืนมนีาคม – พฤษภาคม    

2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 
คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษาต้องเป็นไปตามข้อบังคบัมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาช้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2540 

(พร้อมฉบบัแก้ไขเพิม่เตมิ) ข้อ 7 และมคุีณสมบตั ิดงันี ้
1) ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย ทีเ่รียนวชิาวทิยาศาสตร์ ได้แก่ เคม ีชีววทิยา ฟิสิกส์ และคณติศาสตร์ 
2) ผ่านการสอบคดัเลอืกตามหลกัเกณฑ์ของ สกอ. หรือผ่านการคดัเลอืก (รับตรง) ตามหลกัเกณฑ์ของมหาวทิยาลยั 
 
 



 

การคดัเลอืกผู้เข้าศึกษา 
การคดัเลอืกผู้เข้าศึกษาให้เป็นไปตามระเบียบการคดัเลอืกเพือ่เข้าศึกษาในสถาบันการศึกษาขั้นอุดมศึกษาของส านักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา หรือการคดัเลอืกตามวธีิการทีม่หาวทิยาลยัก าหนดโดยความเห็นชอบของสภามหาวทิยาลยั 

 
 2.5 ระบบการศึกษา 
   แบบช้ันเรียน  
   แบบทางไกลผ่านส่ือส่ิงพมิพ์เป็นหลกั 
   แบบทางไกลผ่านส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 
   แบบทางไกลทางอเิลก็ทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 
   แบบทางไกลทางอนิเตอร์เน็ต 
   อืน่ๆ (ระบุ) 
 2.6 การเทยีบโอนหน่วยกติ  รายวชิา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวทิยาลยั  
  1)  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย ให้ เป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาช้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2540 (พร้อมฉบับแก้ไขเพิม่เตมิ) ข้อ 10.10 และ ข้อ 15  
 2) หลกัเกณฑ์การลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวทิยาลยั ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัย ธรรมศาสตร์ เร่ือง หลักเกณฑ์  
และเงื่อนไขการจดทะเบียนศึกษารายวิชาข้ามโครงการและการจดทะเบียนศึกษารายวิชาข้ามสถาบันอุดมศึกษาในหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2552 
3. หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลกัสูตร   
  3.1.1 จ านวนหน่วยกติรวมและระยะเวลาศึกษา   
   จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร 142  หน่วยกติ 
   ระยะเวลาศึกษา เป็นหลกัสูตรแบบศึกษาเตม็เวลา นักศึกษาต้องใช้ระยะเวลาการศึกษาตลอดหลักสูตร อย่างน้อย 

7 ภาคการศึกษาปกต ิและอย่างมากไม่เกนิ 14 ภาคการศึกษาปกต ิ
 
 
 
  3.1.2 โครงสร้างหลกัสูตร   
   นักศึกษาจะต้องจดทะเบียนศึกษารายวิชา รวมไม่น้อยกว่า 142 หน่วยกิต โดยศึกษารายวิชาต่างๆ ครบตาม
โครงสร้างองค์ประกอบ และข้อก าหนดของหลกัสูตรดงันี ้
   1) วชิาศึกษาทัว่ไป         30 หน่วยกติ 
   2) วชิาเฉพาะ       106 หน่วยกติ 
    2.1)  วชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  30 หน่วยกติ 
    2.2)  วชิาบังคบัในสาขา    39 หน่วยกติ 
    2.3)  วชิาบังคบันอกสาขา    28 หน่วยกติ 
    2.4)  วชิาเลอืกในสาขา      9 หน่วยกติ 
   3) วชิาเลอืกเสรี        6 หน่วยกติ  
 



 

  3.1.3 รายวชิาในหลกัสูตร     
  3.1.3.1 รหัสวชิา 

รายวชิาในหลกัสูตรประกอบด้วย อกัษรย่อ 2 ตวั และเลขรหัส 3 ตวั โดยมคีวามหมายดงันี ้ 
 
อกัษรย่อ กอ/FD    หมายถึง   อกัษรย่อของรายวชิาทีจ่ดัสอนโดยภาควทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
ตวัเลข มคีวามหมาย ดงันี ้
เลขหลกัหน่วย   

เลข 1-5  หมายถึง วชิาบังคบั 
เลข 6-9  หมายถึง วชิาเลอืก 

เลขหลกัสิบ    
เลข 1   หมายถึง วิชาในหมวดวิชาพืน้ฐาน มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การควบคุม

คุณภาพอาหาร 
เลข 2 หมายถึง วชิาในหมวดวชิาจุลชีววทิยา 
เลข 3  หมายถึง วชิาในหมวดวชิาพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร                   
    การบริหารจดัการ และการตลาดของอาหาร 
เลข 4-6 หมายถึง วชิาในหมวดวชิาแปรรูป วศิวกรรมอาหาร และ 
      บรรจุภัณฑ์ 
เลข 7-8 หมายถึง วชิาในหมวดวชิาเคมอีาหาร 
เลข 9 หมายถึง วชิาในหมวดวชิาการฝึกงาน สัมมนา และวจิยั 
เลขหลกัร้อย 
เลข 1 หมายถึง รายวชิาทีจ่ดัสอนในหลกัสูตรช้ันปีที ่1 
เลข 2 หมายถึง รายวชิาทีจ่ดัสอนในหลกัสูตรช้ันปีที ่2 
เลข 3 หมายถึง รายวชิาทีจ่ดัสอนในหลกัสูตรช้ันปีที ่3 
เลข 4 หมายถึง รายวชิาทีจ่ดัสอนในหลกัสูตรช้ันปีที ่4 

 3.1.3.2  รายวชิาและข้อก าหนดของหลกัสูตร 
1)  วชิาศึกษาทัว่ไป     30 หน่วยกติ 
  นักศึกษาจะต้องศึกษารายวิชาในหลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไป รวมแล้วไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ตามโครงสร้างและ
องค์ประกอบของหลกัสูตรวชิาศึกษาทัว่ไป ซ่ึงแบ่งเป็น 2 ส่วน คอื 
  ส่วนที ่1 :  เป็นหลกัสูตรกลางของมหาวทิยาลยัทีก่ าหนดให้นักศึกษาทุกคนต้องเรียนจ านวน 21   หน่วยกติ ดงัต่อไปนี ้ 
หมวดมนุษยศาสตร์    บังคบั  1  วชิา  2 หน่วยกติ 
มธ.110  สหวทิยาการมนุษยศาสตร์      2 (2-0-4) 
TU 110  Integrated Humanities 
หมวดสังคมศาสตร์    บังคบั  2  วชิา  5 หน่วยกติ 
มธ.100 พลเมอืงกบัความรับผดิชอบต่อสังคม      3 (3-0-6) 
TU 120 Civic Education 
มธ. 120 สหวทิยาการสังคมศาสตร์      2 (2-0-4)  
TU 120 Integrated Social Sciences 



 

หมวดวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
 : วทิยาศาสตร์      บังคบั  1  วชิา  2 หน่วยกติ 
มธ. 130  สหวทิยาการวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี    2 (2-0-4) 
TU 130  Integrated Sciences and Technology 
 : คณิตศาสตร์หรือคอมพวิเตอร์   บังคบั  1  วชิา  3 หน่วยกติ 
มธ. 155 สถิตพิืน้ฐาน         3 (3-0-6) 
TU 155 Fundamental Statistics 
หมวดภาษา  
ท. 161  การใช้ภาษาไทย         3 (3-0-6) 
TH 161 Thai Usage  
สษ. 070 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 1       0 (3-0-6) 
EL 070  English Course 1 
 (ส าหรับผู้ทีม่พีืน้ความรู้ไม่ถึง สษ.171) 
สษ.171  ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 2       3 (3-0-6) 
EL 171  English Course 2 
สษ. 172  ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 3       3 (3-0-6) 
EL 172  English Course 3 
  ส่วนที ่2 : นักศึกษาจะต้องศึกษารายวชิาต่างๆ ตามเงือ่นไขรายวชิาที่สาขาฯ ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนต้องเรียนจ านวน 
9   หน่วยกติ  ดงันี ้คอื 
มธ. 156  คอมพวิเตอร์และการเขียนโปรแกรมเบือ้งต้น    3 (3-0-6) 
TU 156  Introduction to Computers and Programming 
ศ. 210  เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น      3 (3-0-6 
EC 210  Introductory Economics   
 
สษ. 296  ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 1    3 (3-0-6) 
EL 296   English for Academic Purpose 1 
 
2)  วชิาเฉพาะ       106 หน่วยกติ 
  นักศึกษาจะต้องศึกษารายวชิาเฉพาะ รวมแล้วไม่น้อยกว่า 106 หน่วยกิต ตามโครงสร้างและองค์ประกอบของหลักสูตร
วชิาเฉพาะ ซ่ึงแบ่งเป็น 4 ส่วน คอื 
 2.1) วชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   30 หน่วยกติ 

นักศึกษาจะต้องศึกษารายวชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์รวม 30 หน่วยกติ ได้แก่รายวชิาต่อไปนี ้   
วท. 111  ชีววทิยา 1         3(3-0-6) 
SC 111     Biology 1   
วท. 112    ชีววทิยา 2         3(3-0-6) 
SC 112    Biology 2 
 



 

วท. 121   เคม ี1         3 (3-0-6) 
SC 121   Chemistry 1 
วท. 122    เคม ี2         3 (3-0-6) 
SC 122    Chemistry 2 
วท. 131    ฟิสิกส์ 1         3 (3-0-6) 
SC 131    Physics 1 
วท. 132    ฟิสิกส์ 2         3 (3-0-6) 
SC 132    Physics 2 
วท. 161    ปฏิบัตกิารชีววทิยา 1      1 (0-3-0) 
SC 161    Biology Laboratory 1 
วท. 162    ปฏิบัตกิารชีววทิยา 2      1 (0-3-0) 
SC 162    Biology Laboratory 2 
วท. 171    ปฏิบัตกิารเคม ี1       1 (0-3-0) 
SC 171    Chemistry Laboratory 1 
วท. 172    ปฏิบัตกิารเคม ี2       1 (0-3-0) 
SC 172    Chemistry Laboratory 2 
วท. 181    ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 1       1 (0-3-0) 
SC 181    Physics Laboratory 1 
วท. 182    ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 2       1 (0-3-0) 
SC 182    Physics Laboratory 2 
ค. 218     แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 1     3 (3-0-6) 
MA 218   Calculus for Science 1 
ค. 219     แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 2     3 (3-0-6) 
MA 219   Calculus for Science 2 
 
 2.2) วชิาบังคบัในสาขา     39 หน่วยกติ 

นักศึกษาต้องศึกษารายวชิาในหมวดวชิาบังคบัในสาขา รวม  39 หน่วยกติ ดงันี ้
กอ. 212    กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร 2 (2-0-4) 
FD  212    Food Laws and Regulations  
กอ. 311    การประกนัคุณภาพอาหาร 3 (2-3-4) 
FD  311    Food Quality  Assurance  
กอ. 321    จุลชีววทิยาทางอาหาร 4 (3-3-6) 
FD  321    Food Microbiology   
กอ. 341    การแปรรูปอาหาร 1  3 (2-3-4) 
 FD  341   Food Processing  1 
กอ. 342    การแปรรูปอาหาร 2  3 (2-3-4) 
FD  342    Food  Processing  2 



 

กอ. 343    วศิวกรรมอาหาร 1  2 (2-0-4)   
FD  343    Food Engineering 1 
กอ. 344    วศิวกรรมอาหาร 2  3 (2-3-4)   
FD  344    Food Engineering 2 
กอ. 371    เคมอีาหาร 1   3 (2-3-4)   
FD  371    Food Chemistry  1 
กอ. 372    เคมอีาหาร 2   3 (2-3-4) 
FD  372    Food Chemistry  2 
กอ. 373    อาหารและโภชนาการ   3 (3-0-6)  
FD  373    Food and Nutrition  
กอ. 421    การสุขาภิบาลอาหาร   2 (2-0-4) 
FD  421    Food Sanitation 
กอ. 431    การตลาดของอาหาร  2 (2-0-4)   
FD  431    Food Marketing  
กอ. 432    การจดัการโรงงานผลติอาหาร  2 (2-0-4)   
FD  432    Food Plant Management  
กอ. 491    การฝึกงาน   (ไม่นับหน่วยกติ) 
FD  491    Field  Training       
กอ. 492    สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 (1-0-2)   
FD  492    Seminar in Food Science and Technology  
กอ. 493    ปัญหาพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร            3 (2-3-4)   
FD  493    Special Problems in Food Science and Technology  
 
 2.3) วชิาบังคบันอกสาขา                                         28   หน่วยกติ 

นักศึกษาต้องศึกษารายวชิาในหมวดวชิาบังคบันอกสาขา รวม 28 หน่วยกติ ดงันี ้
ค.236    พชีคณิตเชิงเส้นและสมการเชิงอนุพนัธ์  3 (3-0-6)   
MA236   Linear Algebra and Elementary Differential Equations 
คม.206   เคมอีนิทรีย์   4 (3-3-6) 
CM206  Organic Chemistry 
คม.227   เคมวีเิคราะห์และการประยุกต์   4 (3-3-6) 
CM227  Analytical Chemistry and Applications 
คม.236   เคมเีชิงฟิสิกส์   3 (3-0-6)  
CM236  Physical Chemistry 
ทช.201   จุลชีววทิยา   3 (3-0-6) 
BT201   Microbiology 
ทช.202   ปฏิบัตกิารจุลชีววทิยา  1 (0-3-1) 
BT202   Microbiology Laboratory 



 

ทช.282   ชีวเคม ี    3 (3-0-6)   
BT282     Biochemistry 
ทช.284   ปฏิบัตกิารชีวเคม ี  1 (0-3-1)  
BT284    Biochemistry Laboratory 
ส.338      การออกแบบการทดลองส าหรับวทิยาศาสตร์ 3 (3-0-6) 
ST338    Experimental Designs for Science 
สษ.396   ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 2 3 (3-0-3) 
EL396   English for Academic Purpose 2 

 

 2.4 วชิาเลอืกในสาขา                                                9      หน่วยกติ 
นักศึกษาต้องเลอืกศึกษาวชิาเลอืกในสาขาอกีไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกติ  จากรายวชิาต่อไปนี ้

กอ.426  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์อาหารหมกั  3 (2-3-4)  
FD426 Food Fermentation Technology  
กอ.427 ราในอาหาร 3(2-3-4) 
FD427  Food Fungi 
กอ.436  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร  3 (2-3-4) 
FD436   Food Product Development   
กอ.437    การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร 3 (2-3-4) 
FD437   Sensory Evaluation of Foods   
กอ.438   สถิตปิระยุกต์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
FD438   Applied Statistics for Food Industry 
กอ.439   การจดัการโลจสิตกิส์และห่วงโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                 3(3-0-6) 
FD439   Logistics and Supply Chain Management for Food Industry 
กอ.446    เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ผกัและผลไม้  3 (2-3-4) 
FD446    Fruit and Vegetable Product Technology    

กอ.447    เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  3 (2-3-4)  

FD447    Meat Product Technology   

กอ.448    เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ธัญชาตแิละถั่ว  3 (2-3-4) 

FD448    Cereal and Legume Product Technology  

กอ.449    เทคโนโลยผีลติภัณฑ์นม  3 (2-3-4) 

FD449    Dairy Product Technology   

กอ.456    เทคโนโลยขีนมอบ  3 (2-3-4)  

FD456    Bakery Technology   

กอ.457    เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ประมง       3 (2-3-4) 

FD457    Fishery Product Technology   

 



 

กอ.458    เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร  3 (2-3-4)  

FD458    Food Packaging Technology 

กอ.459    เทคโนโลยกีารอบแห้งอาหาร  3 (2-3-4) 

FD459    Food Drying Technology 

กอ.466    เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั  3 (2-3-4) 

FD466    Fat and Oil Technology   

กอ.467    สมบัตด้ิานเนือ้สัมผสัและสีของผลติภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4) 

FD467     Texture and Color Properties of Foods 

กอ.476    พษิวทิยาเบือ้งต้นของอาหาร       3 (3-0-6)  

FD476    Fundamental of Food Toxicology   

กอ.477    อาหารเสริมสร้างสุขภาพ  3 (2-3-4) 

FD477    Functional Foods   

กอ.496    หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 (3-0-6) 

FD496    Special Topics in Food Science and Technology   

3)  วชิาเลอืกเสรี  6 หน่วยกติ 

นักศึกษาอาจเลอืกศึกษาวชิาใดก็ได้ทีเ่ปิดสอนในมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์เป็นวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วย

กติ ทั้งนีใ้ห้หมายรวมถึงวชิาศึกษาทัว่ไปหมวดภาษาต่างประเทศ 

นักศึกษาจะน าวชิาเหล่านีม้านับเป็นวชิาเลอืกเสรีไม่ได้ 

1. วชิาพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ทุกวชิา (รวมทั้งวชิาทีไ่ม่ได้ก าหนดไว้ในวชิาศึกษาทัว่ไปส่วนที ่2) 

2. วชิาในหลกัสูตรวชิาศึกษาทัว่ไปทั้งส่วนที ่1 และส่วนที ่2 ทีใ่ช้   รหัสย่อ “มธ” ทุกวชิา  

3. วชิา ท. 162 การเขียนรายงานวชิาการและ ท. 163 การเขียนเพือ่การส่ือสารในองค์กร 

4. วชิา กอ.211 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น และ กอ.346 อาหารน่ารู้ 
3.1.3.3  การศึกษาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเป็นวชิาโท 

นักศึกษาที่ประสงค์จะศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นวิชาโท ต้องศึกษารายวิชาของ
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และวิชาที่เกี่ยวข้องไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต โดยศึกษารายวิชาต่างๆ และตาม
เงือ่นไขดงัต่อไปนี ้

1.  ต้องศึกษาวชิาบังคบั  18  หน่วยกติ จากรายวชิาดงัต่อไปนี ้  
กอ. 211 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น 3 หน่วยกติ 
FD  211 Introduction to Food Science and Technology 
กอ. 212 กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร 2 หน่วยกติ 
FD  212 Food Laws and Regulations 
กอ. 311 การประกนัคุณภาพอาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  311 Food Quality  Assurance 
 



 

กอ. 321 จุลชีววทิยาทางอาหาร 4 หน่วยกติ 
FD  321 Food Microbiology 
กอ. 341  การแปรรูปอาหาร 1  3 หน่วยกติ 
FD  341 Food Processing  1 
กอ. 371 เคมอีาหาร 1  3 หน่วยกติ 
FD  371 Food Chemistry  1 

2. เลอืกศึกษาอกีไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกติ จากรายวชิาดงัต่อไปนี ้  
กอ.346  อาหารน่ารู้ 3 หน่วยกติ 
FD 346 Food To Know  
กอ. 373  อาหารและโภชนาการ 3 หน่วยกติ 
FD  373  Food and Nutrition  
กอ. 421  การสุขาภบิาลอาหาร 2 หน่วยกติ 
FD  421 Food Sanitation 
กอ. 426  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์อาหารหมกั 3 หน่วยกติ 
FD  426 Food Fermentation Technology   
กอ. 427 ราในอาหาร 3 หน่วยกติ 
FD 427  Food Fungi 
กอ. 431 การตลาดของอาหาร 2 หน่วยกติ 
FD  431 Food Marketing  
กอ. 432  การจดัการโรงงานผลติอาหาร 2 หน่วยกติ 
FD  432 Food Plant Management  
กอ. 436  การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  436  Food Product Development   
กอ. 437 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  437 Sensory Evaluation of Foods   
กอ. 438   สถิตปิระยุกต์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  438   Applied Statistics for Food Industry 
กอ. 439   การจดัการโลจสิตกิส์และห่วงโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร     3 หน่วยกติ 
FD 439   Logistics and Supply Chain Management for Food Industry 
กอ. 446 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ผกัและผลไม้ 3 หน่วยกติ 
FD  446 Fruit and Vegetable Product Technology    
กอ. 447  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 3 หน่วยกติ 
FD  447 Meat Product Technology   
กอ. 448  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ธัญชาตแิละถั่ว 3 หน่วยกติ 
FD  448 Cereal and Legume Product Technology  
กอ. 449 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์นม 3 หน่วยกติ 
FD  449 Dairy Product Technology   



 

กอ. 456  เทคโนโลยขีนมอบ 3 หน่วยกติ 
FD  456 Bakery Technology   
กอ. 457  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ประมง      3 หน่วยกติ 
FD  457 Fishery Product Technology   
กอ. 458  เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  458  Food Packaging Technology 
กอ. 459  เทคโนโลยกีารอบแห้งอาหาร 3 หน่วยกติ 
FD  459 Food Drying Technology 
กอ. 466  เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั 3 หน่วยกติ 
FD  466 Fat and Oil Technology   

 กอ. 467  สมบัตด้ิานเนือ้สัมผสัและสีของผลติภณัฑ์อาหาร                                3       หน่วยกติ 
  FD  467  Texture and Color Properties of Food Products 

กอ. 476  พษิวทิยาเบือ้งต้นของอาหาร      3 หน่วยกติ 
FD  476  Fundamental of Food Toxicology   
กอ. 477  อาหารเสริมสร้างสุขภาพ 3 หน่วยกติ 
FD  477 Functional Foods   
 

3.1.3.4  การศึกษาเพือ่รับอนุปริญญาในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

นักศึกษาผู้ใดได้ศึกษารายวิชาต่างๆ ตามหลักสูตรในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้หน่วยกิต
สะสมไม่น้อยกว่า 103 หน่วยกติ ตามเงือ่นไขต่อไปนี ้    มสิีทธ์ิได้รับอนุปริญญา 

1.  ได้ค่าระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 2.00 
2.  ได้ขึน้ทะเบียนเป็นนักศึกษามาแล้วไม่น้อยกว่า 5 ภาคการศึกษาปกติ 
3.  ได้ศึกษารายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (30 หน่วยกิต) และหมวดวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร์ (30 หน่วยกติ) ครบตามหลกัสูตรรวม 60 หน่วยกติ 
4.  ได้ศึกษารายวชิาในหมวดวชิาบังคบัในสาขาและบังคบันอกสาขารวมกนัไม่น้อยกว่า 40  หน่วยกติ 
5.  ได้ศึกษาวชิาเลอืกเสรีไม่น้อยกว่า 3  หน่วยกติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  3.1.4 แสดงแผนการศึกษา  

 ปีการศึกษาที ่1 

ภาคเรียนที ่1 หน่วยกติ 
ค. 218   แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 1 3 
ท. 161   การใช้ภาษาไทย 3 
วท. 111   ชีววทิยา 1 3 
วท. 121   เคม ี1 3 
วท. 131   ฟิสิกส์ 1 3 
วท. 161   ปฏิบัตกิารชีววทิยา 1 
วท. 171   ปฏิบัตกิารเคม ี1 
วท. 181   ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 1 
สษ. 171   ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 2 

1 
1 
1 
3 

รวม 21 

ภาคเรียนที ่2 หน่วยกติ 
ค. 219   แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 2 3 
วท. 112   ชีววทิยา 2 3 
วท. 122   เคม ี2 3 
วท. 132   ฟิสิกส์ 2 3 
มธ. 155   สถิตพิืน้ฐาน 3 
วท. 162   ปฏิบัตกิารชีววทิยา 2 
วท. 172   ปฏิบัตกิารเคม ี2 
วท. 182   ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 2 
สษ. 172   ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 3 

1 
1 
1 
3 

รวม 21 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ปีการศึกษาที ่2 

ภาคเรียนที ่1 หน่วยกติ 
คม. 206   เคมอีนิทรีย์ 4 
คม. 227   เคมวีเิคราะห์และการประยุกต์ 4 
ทช. 282 ชีวเคม ี 3 
ทช. 284 ปฏิบัตกิารชีวเคม ี
มธ. 110   สหวทิยาการมนุษยศาสตร์ 

1 
2 

มธ. 156   คอมพวิเตอร์และการเขียนโปรแกรมเบือ้งต้น 3 
ศ. 210   เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น 3 

รวม 20 

ภาคเรียนที ่2 หน่วยกติ 
คม. 236   เคมเีชิงฟิสิกส์ 3 
กอ. 212 กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร 
ทช. 201  จุลชีววทิยา 

2 
3 

ทช. 202  ปฏิบัตกิารจุลชีววทิยา 1 
มธ. 130   สหวทิยาการวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
สษ.296   ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 1 
มธ.100 พลเมอืงกบัความรับผดิชอบต่อสังคม 

2 
3 
3 

รวม 17 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ปีการศึกษาที ่3 

ภาคเรียนที ่1 หน่วยกติ 
กอ. 321 จุลชีววทิยาทางอาหาร 
กอ. 341   การแปรรูปอาหาร 1 

4 
3 

กอ. 343   วศิวกรรมอาหาร 1 2 
กอ. 371   เคมอีาหาร 1 3 
มธ. 120   สหวทิยาการสังคมศาสตร์ หรือ มธ.100 พลเมอืงกบัความรับผดิชอบต่อสังคม 2 
ส. 338   การออกแบบการทดลองส าหรับวทิยาศาสตร์ 3 

รวม 17 

ภาคเรียนที ่2 หน่วยกติ 
กอ. 311  การประกนัคุณภาพอาหาร 
กอ. 342   การแปรรูปอาหาร 2 

3 
3 

กอ. 344   วศิวกรรมอาหาร 2 3 
กอ. 372   เคมอีาหาร 2 3 
กอ. 373   อาหารและโภชนาการ 
ค. 236 พชีคณิตเชิงเส้นและสมการเชิงอนุพนัธ์ 

3 
3 

รวม 18 

ภาคฤดูร้อน   หน่วยกติ 
กอ. 491   การฝึกงาน (ไม่ต า่กว่า 300 ช่ัวโมง)   ไม่นับหน่วย

กติ 

รวม 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ปีการศึกษาที ่4  

ภาคเรียนที ่1 หน่วยกติ 
กอ. 431   การตลาดของอาหาร 
กอ. 421   การสุขาภบิาลอาหาร 

2 
2 

กอ. 492   สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 
กอ. xxx   วชิาเลอืกในภาควชิาฯ 3 
กอ. xxx   วชิาเลอืกในภาควชิาฯ 3 
สษ. 396   ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 2 
Xx xxx   วชิาเลอืกเสรี 

3 
3 

รวม 17 

ภาคเรียนที ่2 หน่วยกติ 
กอ. 432   การจดัการโรงงานผลติอาหาร 
กอ. 493   ปัญหาพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

2 
3 

กอ. xxx   วชิาเลอืกในภาควชิาฯ 3 
Xx xxx   วชิาเลอืกเสรี 3 

รวม 11 

      
3.1.5 ค าอธิบายรายวชิา   

3.1.5.1 ค าอธิบายรายวชิาภาษาไทย 

 1) วชิาศึกษาทัว่ไป 

หมวดมนุษยศาสตร์ 
มธ.110  สหวทิยาการมนุษยศาสตร์ 2 (2-0-4) 
TU110  Integrated Humanities   
 ความเป็นมาของมนุษย์ในยุคต่างๆ ที่ได้สะท้อนความเช่ือ ความคิด การพัฒนาทางสติปัญญาสร้างสรรค์ของมนุษย์ 
ตลอดจนให้รู้จกัมวีธีิการคดิ วเิคราะห์และมองปัญหาต่าง ๆ ทีม่นุษยชาตกิ าลงัเผชิญอยู่ อาท ิผลกระทบของการพฒันาทางเทคโนโลย ี
ปัญหาความรุนแรง สงครามและวิกฤตต่างๆ ของโลกเพื่อที่เราจะสามารถด าเนินชีวิตต่อไปอย่างมีประสิทธิภาพ ท่ามกลางการ
เปลีย่นแปลงของโลกนี ้
 
หมวดสังคมศาสตร์ 
มธ.100 พลเมอืงกบัความรับผดิชอบต่อสังคม 3 (3-0-6) 
TU100  Civic Education 
 การเรียนรู้หลกัการพืน้ฐานของการปกครองในระบอบประชาธิปไตย และการปกครองโดยกฎหมาย (The Rule of Law) 
เข้าใจความหมายของ “พลเมือง” ในระบอบประชาธิปไตย ฝึกฝนให้นักศึกษาได้พัฒนาตนเองให้ เป็น “พลเมือง” ในระบอบ
ประชาธิปไตยและให้มคีวามรับผดิชอบต่อสังคมโดยใช้วธีิการเรียนรู้โดยลงมอืปฏิบัต ิ(Learning by doing)   
  
 



 

มธ.120 สหวทิยาการสังคมศาสตร์ 2 (2-0-4) 
TU120   Integrated Social Sciences 
 วิชาสหวิทยาการสังคมศาสตร์ มุ่ งแสดงให้เห็นว่าวิชาสังคมศาสตร์มีความหมายต่อมนุษย์ โดยศึกษาก าเนิดของ
สังคมศาสตร์กับโลกยุคสมัยใหม่ การแยกตัวของสังคมศาสตร์ออกจากวิทยาศาสตร์ การรับเอากระบวนทัศน์ (Paradigm) ของ
วทิยาศาสตร์มาใช้อธิบายปรากฏการณ์ทางสังคมศาสตร์ ศึกษาถึงศาสตร์ (Discipline) มโนทัศน์ (Concept) และทฤษฎีต่าง ๆ ส าคัญ 
ๆ ทางสังคมศาสตร์ โดยช้ีให้เห็นถึงจุดแข็งและจุดอ่อนของสังคมศาสตร์ ศึกษาวิเคราะห์ปัญหาสังคมร่วมสมัยแบบต่าง ๆ โดยใช้
ความรู้และมุมมองทางสังคมศาสตร์เป็นหลักเพื่อให้เข้าใจและมองเป็นปัญหานั้น ๆ ทั้งในระดับปัจเจกบุคคลระดับกลุ่ม ระดับมห
ภาคทางสังคม ระดบัสังคม ทีเ่ป็นรัฐชาตแิละระดบัสังคมทีร่วมเป็นระบบโลก 
 
หมวดวทิยาศาสตร์กบัคณิตศาสตร์ 
มธ.130 สหวทิยาการวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 2 (2-0-4) 
TU130   Integrated Sciences and Technology 
 แนวคิด ทฤษฎีปรัชญาพื้นฐาน และกฎเกณฑ์ทางวิทยาศาสตร์ วิวัฒนาการของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่ มี
ความส าคัญและมีส่วนเกี่ยวข้องต่อการด าเนินชีวิตในปัจจุบัน ผลกระทบระหว่างวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีกับเศรษฐกิจ สังคม และ
ส่ิงแวดล้อม และศึกษาประเดน็การถกเถียงที่ส าคัญที่เกี่ยวข้องกับสถานการณ์ในปัจจุบัน รวมถึงจริยธรรม คุณธรรมของความเป็น
มนุษย์ 
 
มธ.155 สถิตพิืน้ฐาน           3 (3-0-6) 
TU155  Elementary Statistics 

ลกัษณะปัญหาทางสถิต ิทบทวนสถิตเิชิงพรรณนา ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่มและการแจกแจงของตัวแปรสุ่มทวินาม ปัวซง 
และปกต ิเทคนิคการชักตวัอย่างและการแจกแจงของตวัสถิต ิการประมาณค่า และการทดสอบสมมุติฐาน เกี่ยวกับค่าเฉลี่ยประชากรกลุ่ม
เดยีวและสองกลุ่ม การวเิคราะห์ความแปรปรวนจ าแนกทางเดยีว การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเส้นเชิงเดียว การทดสอบ
ไคก าลงัสอง 
 
หมวดภาษา 
ท.161 การใช้ภาษาไทย  3 (3-0-6) 
TH161 Thai Usage 
 หลักและฝึกทักษะการใช้ภาษาไทย ด้านการฟัง การอ่าน การเขียน และการพูด โดยเน้นการจับใจความส าคัญ การ
ถ่ายทอดความรู้ ความคดิและการเขียน เรียบเรียงได้อย่างเหมาะสม 
 
สษ.070 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 1 0 (3-0-6) 
EL070 English Course 1 

  วชิาบังคบัก่อน  :  ก าหนดจากการจดัระดบัความรู้ภาษาองักฤษของสถาบันภาษา 
  เป็นวิชาเสริมที่มิได้คิดหน่วยกิต(Non-Credit) เพื่อช่วยนักศึกษาที่มีพืน้ฐานความรู้ภาษาอังกฤษยังไม่สูงพอที่จะเข้า

ศึกษาในระดับพืน้ฐานได้  (รายงานผลการศึกษาระบุเพียงใช้ได้ (S) หรือใช้ไม่ได้  (U) และจะไม่น าไปคิดรวมกับจ านวนหน่วยกิต
ทั้งหมด  หรือค านวณค่าระดบัเฉลีย่) 

 



 

 หลกัสูตรเบือ้งต้นเพือ่เตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษา ฝึกทกัษะภาษาองักฤษทีใ่ช้ในชีวติจริงทั้ง 4 ทักษะ คือ ฟัง  พูด 
อ่าน เขียน 
 
สษ.171 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 2 3  (3-0-6) 
EL171 English Course 2 
 วชิาบังคบัก่อน :  EL 070 หรือ ก าหนดจากการจดัระดบัความรู้ภาษาองักฤษของสถาบันภาษา  
 หลกัสูตรระดบักลางเพือ่ส่งเสริมทกัษะฟัง พูด อ่าน เขียน แบบบูรณาการ รวมทั้งเตรียมความพร้อมนักศึกษาส าหรับการ
เรียนภาษาองักฤษในระดบัทีสู่งขึน้ 
 
สษ.172 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 3 3  (3-0-6) 
EL172 English Course 3 
 วชิาบังคบัก่อน  : EL 171 หรือ  ก าหนดจากการจดัระดบัความรู้ภาษาองักฤษของสถาบันภาษา   
 หลักสูตรระดับกลางสูง เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษาใช้ทักษะภาษาอังกฤษอย่างบูรณาการในระดับที่ซับซ้อนกว่าในวิชา
ภาษาองักฤษระดบักลาง โดยเน้นทกัษะการพูดและการเขียน 
 

วชิาศึกษาทัว่ไป ส่วนที ่2 

มธ.156 คอมพวิเตอร์และการเขียนโปรแกรมเบือ้งต้น 3 (3-0-6) 
TU156   Introduction to Computers and Programming 
  หลกัการพืน้ฐานของระบบคอมพวิเตอร์ หลกัการการประมวลผลข้อมูลอิเลคทรอนิกส์ ซอฟต์แวร์ระบบและซอฟต์แวร์
ประยุกต์ ขั้นตอนวธีิ ผงังาน การแทนข้อมูล วธีิการการออกแบบและพฒันาโปรแกรม การแก้ปัญหาด้วยภาษาโปรแกรมระดบัสูง 
 
ศ.210  เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น       3 (3-0-6) 
EC210   Introductory  Economics 
 (เฉพาะนักศึกษานอกคณะเศรษฐศาสตร์เท่านั้น  และจะไม่นับหน่วยกติให้ หากสอบได้วชิา  
ศ.211 หรือ ศ.212 หรือ ศ.213  หรือ ศ.214)   
 หลกัทัว่ไปของเศรษฐศาสตร์จุลภาคและมหภาค ในส่วนของเศรษฐศาสตร์จุลภาค  ศึกษาถึงอปุสงค์และอุปธานของสินค้า  
พฤตกิรรมผู้บริโภค การผลติ และต้นทุน พฤตกิรรมของหน่วยผลติ โครงสร้างและพฤตกิรรมการแข่งขันของหน่วยผลติในตลาดทีม่ี
การแข่งขนัอย่างสมบูรณ์ ตลาดผูกขาด และตลาดทีไ่ม่สมบูรณ์ แนวคดิความล้มเหลว และบทบาทของภาครัฐในการแทรกแซงตลาด 
ในส่วนของเศรษฐศาสตร์มหภาค ศึกษาถึงเป้าหมาย และปัญหาในทางเศรษฐกจิมหภาค ความเข้าใจถึงรายได้ประชาต ิ ระบบ
การเงนิและการธนาคาร นโยบายการเงนิและการคลงัในการรักษาเสถียรภาพทางเศรษฐกจิ รวมทั้งการน าดชันีช้ีวดัเศรษฐกจิมหภาค
ไปใช้ในการวเิคราะห์สถานการณ์ทางเศรษฐกจิ ในภาคต่างประเทศศึกษาถึงความส าคญัของการค้าแชละการเงนิระหว่างประเทศ 
และข้อโต้แย้งระหว่างการค้าเสรีและการปกป้องตลาด  
 
 
 
 
 



 

สษ.  296  ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 1     3  (3-0-6) 
EL296 English for Academic Purposes 1 
 วชิาบังคบัก่อน:  สอบได้  สษ. 172 

พฒันาทกัษะด้านการฟัง พูด อ่านและเขียน โดยเน้นเกี่ยวกับการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อจุดประสงค์ทางวิชาการ การฝึกท า
โน้ตย่อ การเขียนค านิยาม การบรรยายกระบวนการ การใช้ประโยคค าส่ัง การรายงานผลการทดลอง การระบุความสัมพันธ์ของงาน
เขียนประเภททีบ่อกเหตุและผล และการเปรียบเทยีบความเหมอืนและความแตกต่าง 
 

2) วชิาพืน้ฐานวทิยาศาสตร์ 
 

วท.111  ชีววทิยา 1         3 (3-0-6) 
SC111  Biology 1 
 ชีววทิยาเบือ้งต้นของสัตว์  โครงสร้างและกระบวนการท างานเพือ่การด ารงชีพของสัตว์ตั้งแต่ระดับโมเลกุล เซลล์ เนือ้เยื่อ 
อวยัวะ ระบบ ถึงระดบัชีวติ  โครงสร้างและหน้าทีข่องกรดนิวคลีอิกในการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม การจัดจ าแนกสัตว์ การ
เจริญเตบิโตและพฒันาการ พฤตกิรรม ววิฒันาการ และนิเวศวทิยาของสัตว์ 
 
วท.112  ชีววทิยา 2         3 (3-0-6) 
SC112  Biology 2 
 ชีววิทยาเบือ้งต้นของพืช  โครงสร้าง สรีรวิทยา และธรรมชาติของพืช พลังเคลื่อนไหวและกระบวนการท างานเบือ้งต้น
เพือ่การด ารงชีวติ    การจดัจ าแนกพชื    การเจริญพนัธ์ุ  ววิฒันาการ และนิเวศวทิยาของพชื 
 
วท. 121 เคมี 1         3 (3-0-6) 
SC121  Chemistry 1 

  ทฤษฎีอะตอม โครงสร้างอิเล็กตรอนของอะตอม ตารางธาตุ พลังงานการแตกตัวเป็นไอออน พลังงานสัมพรรคภาพ
อิเล็กตรอน  พลังงานสภาพไฟฟ้าลบ  พันธะเคมี ออร์บิทัลเชิงอะตอมและเชิงโมเลกุล รูปร่างโมเลกุล สารประกอบเชิงซ้อน เคมี
นิวเคลยีร์ ความเสถียรของนิวเคลยีส กมัมนัตภาพรังสี ปฏิกริิยานิวเคลยีร์ ปริมาณสัมพนัธ์  แก๊ส ของเหลว ของแข็ง สารละลายและ
คอลลอยด์ กฎของอุณหพลศาสตร์ เอนโทรปี พลงังานอสิระ และจลนพลศาสตร์เคม ี
 
วท. 122 เคม ี2      3 (3-0-6) 
SC122  Chemistry 2 
  วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา วท. 121 
     เคมไีฟฟ้า ปฏิกริิยารีดอกซ์ เซลล์กลัวานกิ การแยกสลายด้วยไฟฟ้า สมดุลเคม ีหลกัทฤษฎ ีกรด-เบส ความแรงของกรด-
เบส สมบัตกิรด-เบสของเกลอื เคมอีนิทรีย์พืน้ฐาน โครงสร้างและสมบัตขิองสารอนิทรีย์ การเตรียมและปฏิกริิยาชนิดต่าง ๆ ของ
สารอนิทรีย์ สารประกอบไฮโดรคาร์บอน แอลกอฮอล์ ฟีนอล แอลดไีฮด์กบัคโีตน เอมนี กรดคาร์บอกซิลกิและอนุพนัธ์ุ   
 
 
 
 



 

วท.131  ฟิสิกส์ 1         3 (3-0-6) 
SC131  Physics 1 
 เวกเตอร์ ปริมาณทางกายภาพ ระบบหน่วย การเคลื่อนที่และกฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน งาน พลังงานโมเมนตัมและกฎ
การอนุรักษ์ การเคลื่อนที่แบบหมุน โมเมนตัมเชิงมุมและกฎการอนุรักษ์ สมดุล สภาพยืดหยุ่น กลศาสตร์ของไหล การแกว่งกวัด 
คลืน่ เสียง ความร้อน อุณหภูม ิสมบัตทิางความร้อนของวสัดุ อุณหพลศาสตร์   ทฤษฎจีลน์ของก๊าซ 
 
วท.132  ฟิสิกส์ 2         3 (3-0-6) 
SC132  Physics 2 

วชิาบังคบัก่อน  :  เคยศึกษา วท.131 
กฎของคูลอมบ์ สนามไฟฟ้า กฎของเกาส์ ความจุไฟฟ้า ไดอเิลก็ทริก พลงังานไฟฟ้า กระแสไฟฟ้า การน าไฟฟ้าในวัสดุ กฎ

ของโอห์ม วงจรไฟฟ้ากระแสตรง กฎของเคร์ิชฮอฟฟ์ สนามแม่เหลก็ กฎของบิโอต์-สวาต กฎของแอมแปร์ความเหนี่ยวน า สมบัติทาง
แม่เหลก็ของสสาร พลงังานแม่เหลก็ กฎการเหนี่ยวน าของฟาราเดย์ วงจรไฟฟ้ากระแสสลับ คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสง ทัศนศาสตร์เชิง
เรขาคณิตและเชิงฟิสิกส์ ฟิสิกส์อะตอม ทฤษฎคีวอนตมัเบือ้งต้น ฟิสิกส์นิวเคลยีร์เบือ้งต้น 

 
วท.161  ปฏิบัตกิารชีววทิยา 1       1 (0-3-0) 
SC161   Biology Laboratory 1 

วชิาบังคบัก่อน  :  เคยศึกษา หรือ ศึกษาพร้อมกบั วท. 111 
ปฏิบัตกิารเสริมความรู้ทางทฤษฎรีายวชิา  วท.111 

 
วท.162  ปฏิบัตกิารชีววทิยา 2       1 (0-3-0) 
SC162   Biology Laboratory 2 

วชิาบังคบัก่อน  :  เคยศึกษา หรือ ศึกษาพร้อมกบั วท. 112 
 ปฏิบัตกิารเสริมความรู้ทางทฤษฎรีายวชิา  วท.112 
 
วท. 171 ปฏิบัตกิารเคม ี1        1 (0-3-0) 
SC171    Chemistry Laboratory 1 
       วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษาหรือศึกษาพร้อมกบั วท.121 
         ปฏิบัตกิารเสริมความรู้ทางทฤษฎวีชิา วท.121 
 
วท. 172  ปฏบิัตกิารเคม ี2        1 (0-3-0) 
SC172   Chemistry Laboratory 2  
     วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา หรือศึกษาพร้อมกบั วท.122 
     ปฏิบัตกิารเสริมความรู้ทางทฤษฎวีชิา วท.122 
 
วท.181   ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 1       1 (0-3-0) 
SC181   Physics  Laboratory 1 
   ปฏบิัตกิารเกีย่วกบั  การวดัและความคลาดเคลือ่น  กลศาสตร์  คลืน่  และอณุหพลศาสตร์ 



 

วท.182   ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 2       1 (0-3-0) 
SC182   Physics  Laboratory 2 
  ปฏิบัตกิารเกีย่วกบั  ไฟฟ้า  แม่เหลก็  ทศันศาสตร์  และฟิสิกส์แผนใหม่ 
 
ค.  218      แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 1              3(3-0-6) 
MA218     Calculus for Science 1 
               ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันอดิศัย  กฎลูกโซ่    อนุพันธ์โดยปริยาย 
อนุพนัธ์อนัดบัสูง ทฤษฎบีทของรอล ทฤษฎบีทค่ามชัฌิม  การประยุกต์ของอนุพนัธ์        ผลต่างเชิงอนุพนัธ์และการประยุกต์  ปฏิยา
นุพันธ์  ปริพันธ์ไม่จ ากัดเขต เทคนิคของการหาปริพันธ์    ปริพันธ์จ ากัดเขตและการประยุกต์ในทางเรขาคณิตและฟิสิกส์ อนุกรม
อนันต์ 
หมายเหตุ : ไม่นับหน่วยกติให้ผู้ทีก่ าลงัศึกษาหรือสอบได้ ค.111  หรือ  ค.211  หรือ  ค.216 
 
ค.  219     แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 2              3(3-0-6) 
MA219 Calculus for  Science 2 
วชิาบังคบัก่อน  : สอบได้ ค. 218 
              ลมิติและความต่อเนื่องของฟังก์ชันหลายตัวแปร อนุพันธ์ย่อย กฏลูกโซ่     อนุพันธ์ย่อยอันดับสูง ผลต่างเชิงอนุพันธ์
รวมและการประยุกต์ การประยุกต์ของอนุพนัธ์ย่อยในการหาค่าสูงสูดและค่าต า่สุดของฟังก์ชันหลายตวัแปรแบบไม่มีเงื่อนไขบังคับ
และมเีงือ่นไขบังคบั พกิดัเชิงขั้วและการประยุกต์ในการหาพืน้ที ่ปริพนัธ์หลายช้ันและการประยุกต์ 

 

3) วชิาเฉพาะ 

กอ.  211 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น      3(3-0-6) 
FD211 Introduction to Food Science and Technology 
 แหล่งอาหารและความต้องการอาหารของมนุษย์ ส่วนประกอบของอาหาร สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร การ
เส่ือมเสียของอาหาร ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและกระบวนการแปรรูปอาหาร  การประกันและการ
ประเมนิคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร การพฒันาผลติภัณฑ์ การสุขาภิบาลอาหาร 
 หมายเหตุ : นักศึกษาในภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารสามารถศึกษาวิชานีไ้ด้แต่ไม่สามารถนับหน่วย
กติได้ 
 
กอ.  212 กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร               2(2-0-4) 
FD212 Food Laws and Regulations 

กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัการผลติอาหาร เพือ่ความปลอดภัยของผู้บริโภค การก าหนดมาตรฐาน การแสดงฉลาก
และการโฆษณาอาหาร ตลอดจนมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

 
 
 
 



 

กอ.  311 การประกนัคุณภาพอาหาร                        3(2-3-4) 
FD311 Food Quality  Assurance 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ คม.  227 และ กอ.  321  
แนวคิด  ขอบข่าย  บทบาทของการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน  การวัดคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคม ีทางจุลชีววทิยาและทางประสาทสัมผสั เทคนิคทางสถิตใินการควบคุมคุณภาพอาหาร  การจัดการคุณภาพแบบทุก
คนมส่ีวนร่วม และการสร้างกลุ่มคุณภาพงาน ระบบการควบคุมคุณภาพและระบบการผลิตอาหารด้วยหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีใน
การผลติ ระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม และระบบไอเอสโอ   มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.  321 จุลชีววทิยาทางอาหาร      4(3-3-6) 
FD321 Food  Microbiology 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้  ทช.  201  
จุลนิทรีย์ทีม่คีวามส าคญัต่ออาหาร ชนิดของจุลนิทรีย์ทีท่ าให้อาหารเน่าเสีย จุลนิทรีย์ทีท่ าให้เกดิโรคอาหารเป็นพษิและ

การควบคุม แหล่งทีม่าของการปนเป้ือน  จุลนิทรีย์ทีใ่ช้ในกระบวนการผลติอาหาร  จุลนิทรีย์ทีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพ  ผลของ
กรรมวธีิการผลติต่อจุลนิทรีย์ มาตรฐานและการตรวจวเิคราะห์จุลนิทรีย์ในอาหาร 
 
กอ.  341 การแปรรูปอาหาร  1   3(2-3-4) 
FD341  Food  Processing  1 

การปฏิบัตกิารหลงัการเกบ็เกีย่ว วตัถุดบิและส่วนประกอบทีใ่ช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร  การเตรียมวัตถุดิบ ตั้งแต่
การคัดแยก การท าความสะอาด การตัดแต่งและการลวก  ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง การตกผลึก การ
กรอง การสกดั การลดขนาด และการผสม   สมบัตขิองน า้ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.  342 การแปรรูปอาหาร  2 3(2-3-4) 
FD342 Food  Processing  2 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้  กอ.  341  
หลกัการถนอมและการแปรรูปอาหารด้วยวธีิการแปรรูปด้วยความร้อน การแช่เย็น การแช่แข็ง การท าแห้ง การฉายรังสี 

การหมัก การท าให้เข้มข้นและการใช้วัตถุเจือปนอาหาร   ปัจจัยการแปรรูปด้วยวิธีการข้างต้นที่มีผลต่อคุณภาพและการเก็บรักษา
ผลติภัณฑ์ บทบาทของเทคโนโลยสีะอาดในอุตสาหกรรมอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร  เทคโนโลยีใหม่ในการแปรรูปอาหาร มีการศึกษาดู
งานนอกสถานที ่
 
กอ.  343 วศิวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
FD343  Food Engineering 1 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา คม.  236  
 หน่วยและมิติ สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงานและความร้อน อุณหพลศาสตร์ การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร  
กลศาสตร์ของไหล 
 
 
 



 

กอ.  344 วศิวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
FD344 Food Engineering 2 

วชิาบังคบัก่อน :  สอบได้ กอ.  343  
การน าหลกัวศิวกรรมทีส่ าคญัต่อกระบวนการแปรรูปอาหารมาใช้กบักระบวนการแปรรูปด้วยความร้อนสูง การแช่เยน็ การ

แช่แขง็ การท าแห้ง การท าให้เข้มข้น การลดขนาด การสกดั การกลัน่ และการกรอง 
 

กอ.  346 อาหารน่ารู้ 3(3-0-6) 
FD346 Food To Know 

การใช้ความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในชีวติประจ าวนั รวมถึงการบริโภคอาหารเพือ่สุขภาพ การ
บริโภคอาหารทีป่ราศจากเช้ือโรค สารพษิ ส่ิงปนเป้ือน  การอ่านฉลากอาหาร และการรู้เท่าทนัโฆษณาอาหาร  

หมายเหตุ : นักศึกษาในภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารสามารถศึกษาวชิานีไ้ด้แต่ไม่สามารถนับหน่วย
กติได้ 
 
กอ.  371 เคมอีาหาร 1 3(2-3-4) 
FD371 Food  Chemistry  1    

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้  คม.  227   
องค์ประกอบ โครงสร้าง และสมบัตทิางเคมขีองน า้ โปรตนี คาร์โบไฮเดรต ไขมนั วติามนิ เกลอืแร่ และรงควตัถุในอาหาร  

การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมใีนอาหาร  การเปลีย่นแปลงทางเคมแีละชีวเคมขีององค์ประกอบอาหารระหว่างการแปรรูปและ
เกบ็รักษา  รวมถึงกลไกของปฏิกริิยาและวธีิการป้องกนั 

 
กอ.  372 เคมอีาหาร  2 3(2-3-4) 
FD372 Food  Chemistry 2 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้  กอ.  371  
องค์ประกอบ โครงสร้างและสมบัติของสารทีใ่ช้ในการปรุงแต่งสี กลิน่รสในอาหารและวตัถุเจอืปนอาหาร  การวิเคราะห์

อาหารด้วยวิธีสเปกโทรเมตรี  ฟลูออโรเมตรี  อะตอมมิกแอปซอร์ปช่ัน  แก๊สโครมาโทรกราฟฟี และโครมาโทรกราฟฟีของเหลว
สมรรถนะสูง 

 
กอ.  373 อาหารและโภชนาการ               3(3-0-6) 
FD373 Food and Nutrition  

การเปลีย่นแปลงของอาหารเมือ่เข้าสู่ร่างกาย  ความต้องการสารอาหารและพลงังานของบุคคลตามเพศ วยั  อาชีพ และ
พยาธิสภาพของร่างกาย ปฏสัิมพนัธ์ของสารอาหาร อทิธิพลของวฒันธรรมและพฤตกิรรมการบริโภคทีเ่กีย่วข้องกบัภาวะ
โภชนาการ ปัญหาทางโภชนาการและวธีิการแก้ไขโดยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยทีางอาหาร การแสดงคุณค่าทางโภชนาการบนฉลาก
อาหาร   
 
 
 
 



 

กอ.  421 การสุขาภิบาลอาหาร                                                            2(2-0-4) 
FD421   Food Sanitation 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ กอ.  311  
 บทบาทและความส าคญัของการสุขาภิบาลต่อความปลอดภัยของอาหาร  โปรแกรมการสุขาภิบาลอาหารในฐานะที่เป็น
โปรแกรมบังคับในการผลิตอาหารบางประเภท  ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการควบคุม  แนวคิดของการท า
ความสะอาดและการท าให้ปราศจากเช้ือ  สารท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือในอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนคู่มือวิธีการสุขาภิบาล
มาตรฐาน  การพฒันามาตรฐานการสุขาภิบาลเพือ่ลดเช้ือจุลนิทรีย์ในอาหาร   
 
กอ. 426  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์อาหารหมกั 3(2-3-4) 
FD426 Food Fermentation Technology 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ กอ.  321 
ประเภทของกระบวนการหมกั จลนพลศาสตร์ของการหมัก การออกแบบและชนิดของถังหมกัชีวภาพ การประยุกต์ใช้

จุลนิทรีย์และเอนไซม์ในการหมกัอาหารประเภท เบียร์ ไวน์ น า้ส้มสายชู ซีอิว๊ เต้าเจีย้ว ผลติภัณฑ์นม กรดอะมโิน และอาหาร
พืน้บ้าน เป็นต้น การใช้เทคโนโลยกีารหมกัเพือ่เพิม่มูลค่าผลติภัณฑ์ และกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่ 
 
กอ.427       ราในอาหาร 3(2-3-4) 
FD427       Food Fungi 

การจ าแนก การเจริญเติบโต การตรวจนับราในอาหาร สารพิษจากรา การปนเป้ือนของสารพิษจากรา การสุ่มตัวอย่าง
และการตรวจวเิคราะห์สารพษิจากรา ผลของกระบวนการแปรรูปอาหาร การประยุกต์ใช้เช้ือรา มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ. 431 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 
FD431 Food Marketing 

ทฤษฏี  แนวคิด  และความส าคัญของการตลาด ส าหรับประยุกต์ใช้กับการออกแบบ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และการ
วางตลาด  การใช้ข้อมูลส าคญัทางการตลาดและการวจิยัทางการตลาด โดยเน้นแนวโน้มของส่ิงแวดล้อมทางการตลาดและพฤตกิรรม
ผู้บริโภค มาวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดเพือ่ความส าเร็จในการเข้าถึงตลาดเป้าหมายและสร้างความได้เปรียบเชิงการแข่งขัน 

 
กอ. 432 การจดัการโรงงานผลติอาหาร 2(2-0-4) 
FD432 Food Plant Management 

การวางผังโรงงานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต  และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมายโรงงานและ
ส่ิงแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง การจัดการการผลิต  คุณภาพ และสินค้าคงคลัง  การขนถ่ายวัสดุในโรงงานอาหาร  การอนุรักษ์พลังงาน    
การวางแผนด้านการผลติและก าลงัคน   เทคโนโลยกีารจดัการทีส่อดคล้องกบัยุคสมยัพร้อมกรณีศึกษา 
 
กอ.  436 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
FD436 Food  Product Development 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341   
ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของ

ตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย  การสร้างและคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่  การก าหนดแนวคิดผลิตภัณฑ์และการทดสอบ การ



 

พฒันาผลติภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพฒันาสูตร กระบวนการผลติและบรรจุภัณฑ์ทีเ่หมาะสม การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์  
การทดสอบผู้บริโภค การทดสอบอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ การทดสอบตลาดและการน าผลิตภัณฑ์ใหม่สู่ตลาด มีการศึกษาดู
งานนอกสถานที ่

 
กอ. 437 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร  3(2-3-4) 
FD437 Sensory Evaluation of Foods 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา ส.  338 
บทบาทและความส าคญัของการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัต่ออุตสาหกรรมอาหาร  ลกัษณะทางประสาท

สัมผสัและการรับรู้ทางประสาทสัมผสั  การด าเนินการทดสอบ  ปัจจยัทีม่ผีลต่อการทดสอบ  การคดัเลอืกและฝึกฝนผู้ทดสอบ  
วธีิการทดสอบและการเลอืกใช้วธีิทดสอบ  สถิตทิีใ่ช้ในการทดสอบ  การรายงานผลการทดสอบ 
 
กอ. 438  สถิตปิระยุกต์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-4) 
FD438  Applied Statistics for Food Industry 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา ส.  338 
การประยุกต์ใช้การออกแบบการทดลอง  สมการถดถอย วิธีการพืน้ผิวตอบสนองและการออกแบบส่วนผสมในงานด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงวธีิการจดัการข้อมูล   และการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวเิคราะห์ข้อมูล 
 

กอ. 439  การจดัการโลจสิตกิส์และห่วงโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
FD439  Logistics and Supply Chain Management for Food Industry 

ความหมายและองค์ประกอบ ปัญหาและแนวทางในการแก้ปัญหา  กลยุทธ์ในการจดัหา  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศใน
การจดัการโลจสิตกิส์และห่วงโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร    
 มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.  446 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ผกัและผลไม้   3(2-3-4) 
FD446 Fruit and Vegetable Product Technology    

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
สรีรวทิยาและองค์ประกอบทางเคมขีองผกัและผลไม้   ปัจจยัทีม่ผีลต่อคุณภาพผกัและผลไม้  การเปลีย่นแปลงทาง

ชีวเคมก่ีอนและหลงัการเกบ็เกีย่ว การปฏิบัตหิลงัการเกบ็เกีย่ว การเกบ็รักษาผกัและผลไม้ กระบวนการแปรรูปผกัและผลไม้ใน
อุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพผลติภณัฑ์  การเส่ือมคุณภาพและการเกบ็รักษาผลติภณัฑ์  การใช้ประโยชน์จากส่วนเหลอืทิง้และ
ผลพลอยได้  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
กอ.  447 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  3(2-3-4) 
FD447 Meat Product Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี  และจุลินทรีย์ในเนือ้สัตว์ สัตว์ปีก และไข่ การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่า  

คุณภาพและระดับคุณภาพของซากเนือ้ วัตถุเจือปนอาหาร เคร่ืองมือ  และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์  การสุขาภิบาล
โรงงาน การควบคุมคุณภาพ และการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์  การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์และการเก็บรักษา  การใช้ประโยชน์
จากผลพลอยได้ มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่



 

กอ.  448 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ธัญชาตแิละถั่ว           3(2-3-4) 
FD448 Cereal and Legume Product Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสร้างทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมขีองธัญชาตแิละถั่ว การตรวจสอบและระดับคุณภาพของธัญชาติและ

ถั่ว การแปรรูปและการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์จากธัญชาติและถั่ว  การเส่ือมคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การใช้
ประโยชน์จากส่วนเหลอืทิง้และผลพลอยได้ มีการศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
กอ.  449 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
FD449 Dairy Product Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
สมบัตแิละการเปลีย่นแปลงทางกายภาพ เคม ีและชีวภาพของนมและองค์ประกอบของนม การตรวจสอบคุณภาพน า้นม

ดบิ การแปรรูปและการตรวจสอบคุณภาพเป็นผลติภัณฑ์นม การเส่ือมคุณภาพและการเก็บรักษา การใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือทิง้
และผลพลอยได้  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.  456 เทคโนโลยขีนมอบ 3(2-3-4) 
FD456 Bakery Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
โครงสร้างทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของข้าวสาลี  การโม่ข้าวสาลี  สมบัติทางกายภาพ เคมีและหน้าที่ของ

วัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ  กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมอบ การเส่ือมคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ขนมอบ  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
กอ.  457 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ประมง 3(2-3-4) 
FD457 Fishery Product Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  341  และ กอ.  371      
ลกัษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมขีองสัตว์น า้ การเปลีย่นแปลงคุณภาพของสัตว์น า้ตลอดจนการตรวจสอบ

และควบคุมคุณภาพ กระบวนการแปรรูปสัตว์น า้ในอุตสาหกรรมและการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์   การเส่ือมคุณภาพและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาลโรงงาน ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่ม การใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือทิง้และผลพลอยได้  มีการศึกษาดูงาน
นอกสถานที ่

 
กอ.  458 เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
FD458 Food Packaging Technology 

สมบัตทิางกายภาพและเคมีของวัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทต่างๆ  การขึน้รูปบรรจุภัณฑ์  เคร่ืองบรรจุอาหาร   เทคโนโลยี
การบรรจุ    บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์อาหารแต่ละประเภท   การออกแบบบรรจุภัณฑ์   การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารใน
บรรจุภัณฑ์   มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
 
 



 

กอ.  459 เทคโนโลยกีารอบแห้งอาหาร 3(2-3-4) 
FD459 Food Drying Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  342  และ กอ.  344      
หลกัการของการอบแห้ง สมบัตทิางเทอร์โมไดนามิกส์ของอากาศช้ืน การถ่ายเทความร้อนและมวลสารในกระบวนการ

อบแห้ง จลนพลศาสตร์การอบแห้ง กลไกการถ่ายเทความช้ืน แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนการอบแห้ง  การจ าแนก
และการเลอืกเคร่ืองอบแห้ง พลงังานในการอบแห้ง มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
กอ.  466 เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั 3(2-3-4) 
FD466 Fat and Oil Technology 

สมบัตทิางเคมแีละกายภาพของไขมนั และน า้มนัทีใ่ช้บริโภค การสกดั และการท าให้บริสุทธ์ิ การเส่ือมคุณภาพ การเกบ็
รักษา การแปรรูปเป็นผลติภัณฑ์แต่ละชนดิ และการควบคุมคุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้   มกีารศึกษาดูงานนอก
สถานที ่   

 
กอ. 467  สมบัตด้ิานเนือ้สัมผสัและสีของผลติภณัฑ์อาหาร                3(2-3-4) 
FD467   Texture and Color Properties of Food Products 

ลกัษณะเนือ้สัมผสั ความหนืด สี และการแยกช้ันในผลติภณัฑ์อาหาร  ปัจจยัทีม่ผีลต่อสมบัตเิหล่านีใ้นระหว่างการแปรรูป
และการเกบ็รักษา  
 
กอ. 476  พษิวทิยาเบือ้งต้นของอาหาร 3(3-0-6) 
FD476 Fundamental of Food Toxicology  

วชิาบังคบัก่อน :  เคยศึกษา ทช.  282 
ค าจ ากดัความ สารพษิในส่ิงแวดล้อม การเข้าสู่ร่างกายของสารพษิ การเกดิพษิ สารพษิทีพ่บในอาหารตามธรรมชาต ิ

สารพษิในพชื ในสัตว์ และสารพษิจากจุลนิทรีย์ สารเคมทีีก่่อพษิทีใ่ช้ในการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร สารเจอืปน สารตกค้าง 
และสารปนเป้ือนในอาหาร การประเมนิความเป็นพษิและความปลอดภัยของอาหาร 

 
กอ.  477 อาหารเสริมสร้างสุขภาพ                                       3(2-3-4) 
FD477   Functional Foods       

ค าจ ากดัความ บทบาทและหน้าทีข่องสารส าคญัในอาหารเสริมสร้างสุขภาพ การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
กฎหมายและข้อบังคบัทีเ่กีย่วข้อง การแสดงฉลาก มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่  

 
กอ.  491 การฝึกงาน ไม่นับหน่วยกติ               
FD491   Field  Training       

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  321, กอ.  342 และ กอ.  372 
การฝึกงานในหน่วยงานหรือโรงงานอุตสาหกรรมทีภ่าควชิาฯ เห็นสมควร อย่างน้อย 300 ช่ัวโมง  วดัผลด้วยระดบั S 

หรือ U  
 
 



 

กอ.  492 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1(1-0-2) 
FD492 Seminar in Food Science and Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา กอ.  321  กอ.  342 และ กอ.  372 
การศึกษาหัวข้อทีเ่กีย่วข้องกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร การสืบค้นข้อมูล  การน าเสนอ และการเขียน

รายงาน 
 

กอ.  493 ปัญหาพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(2-3-4) 
FD493 Special Problems in Food Science and Technology 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา ส.  338, กอ.  321, กอ.  342 และ กอ.  372 
การก าหนดปัญหาและสมมตฐิานของงานวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร การสืบค้นข้อมูล การเขียน

โครงร่างวจิยั การด าเนินการทดลองในห้องปฏบิัตกิาร การรวบรวมและวเิคราะห์ข้อมูล อภิปรายและสรุปผลการทดลอง  การเขียน
รายงานและการน าเสนอผลงานวจิยั  
 
กอ.  496 หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(3-0-6) 
FD496 Special Topics in Food Science and Technology 

หัวข้อพเิศษทีเ่กีย่วกบัวทิยาการสมยัใหม่ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
 

 4) วชิาบังคบันอกสาขา 

ค. 236    พชีคณิตเชิงเส้นและสมการเชิงอนุพนัธ์  3 (3-0-6)   
MA236   Linear Algebra and Elementary Differential Equations 
 วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ ค.217 หรือ ค.219  
 เมทริกซ์   พีชคณิตของเมทริกซ์  เมทริกช์ผกผนั  ค่าระดับช้ันของเมทริกซ์  ดีเทอร์มิแนนต์   ระบบสมการเชิงเส้น กฎ
ของคราเมอร์ ปริภูมิเวกเตอร์ การแปลงเชิงเส้น ค่าเฉพาะและเวกเตอร์เฉพาะ การท าให้เป็นเมทริกซ์ทแยงมุม   รูปแบบเชิงเส้นคู่   
รูปแบบก าลงัสอง   สมการเชิงอนุพนัธ์อนัดบัทีห่นึ่ง 
หมายเหตุ : ไม่นับหน่วยกติให้ผู้ทีก่ าลงัศึกษาหรือสอบได้ ค.131 
 
คม. 206   เคมอีนิทรีย์   4 (3-3-6) 
CM206  Organic Chemistry 
 วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ วท. 122 
 สเตอริโอเคม ีโครงสร้างต่อความเป็นกรด-เบส คาร์โบไฮเดรท ไขมัน กรดอะมิโน และโปรตีน  กลไกของปฏิกิริยาแทนที่
แบบนิวคลโีอฟิลกิ และอเิลก็โตรฟิลกิ อนุมูลอิสระ ปฏิกิริยาการจัดเรียงตัวใหม่ สารประกอบโพลิไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน  
สารประกอบเฮเทอโรไซคลกิ (ส าหรับนักศึกษานอกสาขา) 
 
 
 
 
 



 

คม. 227   เคมวีเิคราะห์และการประยุกต์   4 (3-3-6) 
CM227  Analytical Chemistry and Applications 
 วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ วท. 122 
 บทน าทางเคมีวิเคราะห์ การจ าแนกวิธีวิเคราะห์ ขั้นตอนการวิเคราะห์ การประกันคุณภาพการวิเคราะห์ การประเมิน
ข้อมูลทางสถิติ เทคนิคการวิเคราะห์โดยการช่ังน ้าหนักและการวัดปริมาตร โดยใช้ปฏิกิริยาต่างๆ และการประยุกต์ใช้เทคนิคทาง
เคมไีฟฟ้า และคลัเลอริเมตรี (ส าหรับนักศึกษานอกสาขา) 
 
คม. 236   เคมเีชิงฟิสิกส์    3 (3-0-6)  
CM236  Physical Chemistry 
 วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ วท. 122 
 แก๊สอุดมคติและแก๊สจริง กฎของอุณหพลศาสตร์ อุณหเคมี พลังงานอิสระ ศักย์เคมี ปริมาณพาเชียลโมลาร์ เฟสและกฎ
ของเฟส แผนภาพเฟส อุณหพลศาสตร์ในของผสม สมบัติคอลลิเกทีฟ แอคติวิตี ้สมดุลเคมี เคมีไฟฟ้าแบบสมดุล ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส 
กฎการกระจายของแมกซเวลล์ ปรากฏการณ์การขนส่ง จลนพลศาสตร์ สมการอตัราและกลไกการเกดิปฏิกริิยา  การเร่งปฏิกิริยาเคมี 
และจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ (ส าหรับนักศึกษานอกสาขา) 
 
ทช. 201   จุลชีววทิยา    3 (3-0-6) 
BT201   Microbiology 

วชิาบังคบัก่อน : 1. เคยศึกษา วท.111 และ วท.112 
                                 หรือ  2. เคยศึกษา วท.113 

ชนิด รูปร่าง ลักษณะ การเจริญเติบโต เมแทบอลิซึมและการสืบพันธ์ุของจุลินทรีย์  อนุกรมวิธาน  การจ าแนกและ
ตรวจสอบจุลินทรีย์  ความสัมพันธ์และผลกระทบของจุลินทรีย์ต่อระบบนิเวศ การควบคุมจุลินทรีย์ ภูมิคุ้มกันวิทยา และการ
ประยุกต์     
 
ทช. 202   ปฏิบัตกิารจุลชีววทิยา   1 (0-3-1) 
BT202   Microbiology Laboratory 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษา หรือ ศึกษาพร้อมกบั ทช.201  
ปฏิบัตกิารเสริมทกัษะทางทฤษฎขีองวชิา ทช.201 

 
ทช. 282   ชีวเคม ี 3(3-0-6)  
BT282     Biochemistry 

วชิาบังคบัก่อน : 1. เคยศึกษาวชิา วท.111 หรือ วท.112 หรือ วท.113  
                                  และ 2. เคยศึกษาวชิา วท.122 หรือ วท.127 

โครงสร้าง  สมบัติ หน้าที่และบทบาททางชีวภาพของสารชีวโมเลกุล  เมแทบอลิซึมของคาร์-โบไฮเดรท โปรตีน ลิปิด 
และกรดนิวคลีอิค จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ กระบวนการควบคุมวิถีเมแทบอ-ลิซึม ความรู้เบื้องต้นของพันธุวิศวกรรม 
เทคโนโลยชีีวภาพ และการประยุกต์ 
 
 



 

ทช. 284   ปฏิบัตกิารชีวเคม ี   1 (0-3-1) 
BT284    Biochemistry Laboratory 

วชิาบังคบัก่อน : เคยศึกษาหรือศึกษาพร้อมกบั วชิา ทช.281 หรือ ทช.282  
ปฏิบัตกิารเสริมทกัษะทางทฤษฎขีองวชิา ทช.281 หรือ ทช.282 

 
ส. 338      การออกแบบการทดลองส าหรับวทิยาศาสตร์  3 (3-0-6) 
ST338    Experimental Designs for Science 
  วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ มธ.155 

 แนวความคดิพืน้ฐานในการออกแบบการทดลอง แผนแบบการทดลองสุ่มบริบูรณ์ แผนแบบการทดลองบลอ็กสุ่ม
บริบูรณ์ แผนแบบการทดลองจตัรัุสละตนิ การทดลองแฟกทอเรียล  แผนแบบการทดลองสปลติพลอต แผนแบบการทดลองวดัซ ้า 
การวเิคราะห์ความแปรปรวนร่วม   การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิต ิ
 
สษ. 396   ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 2  3 (3-0-3) 
EL396   English for Academic Purpose 2 

วชิาบังคบัก่อน:  สอบได้  สษ. 296 
พัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่านและเขียนในระดับที่สูงขึ้น โดยเน้นการใช้ภาษาเพื่อจุดประสงค์ทางวิชาการ เพื่อให้

สามารถท าโน้ตย่อ เขียนรูปประโยคทีม่โีครงสร้างหลากหลาย สรุปใจความส าคัญ การตีความข้อมูลจากแผนภูมิและตาราง การอ่าน
บทคดัย่องานวจิยั ตลอดจนสามารถน าเสนอผลงานได้ 
 
 

3.1.5.2 ค าอธิบายรายวชิาภาษาองักฤษ 
 1) วชิาศึกษาทัว่ไป 

หมวดมนุษยศาสตร์ 
มธ.110  สหวทิยาการมนุษยศาสตร์ 2 (2-0-4) 
TU110  Integrated Humanities   
 To study the history of human beings in different periods, reflecting their beliefs, ideas, intellectual and 
creative development.  To instill analytical thinking, with an awareness of the problems that humanities are confronting, 
such as the impacts of: technological development, violence, wars, and various world crises so that we can live well in a 
changing world. 
 
หมวดสังคมศาสตร์ 
มธ.100 พลเมอืงกบัความรับผดิชอบต่อสังคม 3 (3-0-6) 
TU100  Civic Education 
 Study of principles of democracy and government by rule of law. Students will gain understanding of the 
concept of “citizenship” in a democratic rule and will have opportunity for self-development to become a citizen in a 
democratic society and to take responsibility in addressing issues in their society through real-life practices. 
 



 

มธ.120 สหวทิยาการสังคมศาสตร์ 2 (2-0-4) 
TU120   Integrated Social Sciences 
 This interdisciplinary course focuses on the fact that social sciences play an important role for society. The 
course explains the origins of the social sciences and the modern world, the separation of social sciences from pure 
sciences, and the acceptance of the scientific paradigm for the explanation of social phenomenon. It also involves the 
analysis of important disciplines, concepts, and major theories of social sciences by pointing out strengths and weaknesses 
of each one. Included is the analysis of contemporary social problems, using knowledge and various perspectives-
individual, group, macro-social, national and world perspectives- to view those problems.  
 
หมวดวทิยาศาสตร์กบัคณิตศาสตร์ 
มธ.130 สหวทิยาการวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 2 (2-0-4) 
TU130   Integrated Sciences and Technology 
 To study basic concepts in science, scientific theory and philosophies. Standard methods for scientific 
investigations. Important evolutions of science and technology influencing human lives as well as the impacts of science 
and technology on economies, societies and environments.  Current issues involving the impacts of science and technology 
on moral, ethics and human values. 
 
มธ.155 สถิตพิืน้ฐาน           3 (3-0-6) 
TU155  Elementary Statistics 

To identify the Nature of statistical problems; review of descriptive statistics; probability;  random variables 
and some probability distributions (binomial, poison and normal) ; elementary sampling and sampling distributions; 
estimation and  hypotheses testing for one and two populations; one-way analysis of variance; simple linear regression and 
correlation; chi-square test. 
 
หมวดภาษา 
ท.161 การใช้ภาษาไทย  3 (3-0-6) 
TH161 Thai Usage 
 Thai language usage skills: listening, reading, writing and speaking, with emphases on drawing the main idea, 
communicating knowledge,  thoughts and composing properly. 
 
สษ.070 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 1 0 (3-0-6) 
EL070 English Course 1 

Prerequisite  : Language  Institute  placement 
A non-credit course designed for those students with low English command and unable to enroll directly into 

English Foundation Course (The assessment criteria are ‘S’ for Satisfactory or ‘U’ for Unsatisfactory and will not be 
counted towards the students’ total credits and GPA).   



 

 A preparatory course designed to enable students to cope up with real English use of four basic integrated skills 
of listening, speaking, reading and writing. 
 
สษ.171 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 2 3  (3-0-6) 
EL171 English Course 2 

Prerequisite  : have earned credits of EL 070 or  Language  Institute  placement 
 An intermediate English course designed to promote four integrated skills to develop students’ English 
proficiency at a higher level. 
 
สษ.172 ภาษาองักฤษพืน้ฐาน 3 3  (3-0-6) 
EL172 English Course 3 

Prerequisite  :  have earned credits of EL 171  or  Language  Institute  placement 
 An upper-intermediate English course to enable students to use integrated skills at a more sophisticated level 
than the prior course especially in speaking and writing. 

 
วชิาศึกษาทัว่ไป ส่วนที ่2  

มธ.156 คอมพวิเตอร์และการเขียนโปรแกรมเบือ้งต้น 3 (3-0-6) 
TU156   Introduction to Computers and Programming 
 Basic concepts of computer systems, electronic data processing concepts, system and application software, 
algorithms, flowcharts, data representation, program design and development methodology, problem solving using high-
level language programming. 
 
ศ.210  เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น       3 (3-0-6) 
EC210   Introductory  Economics 

 (For non-economics major only; credits will not be awarded to students who are taking or have completed EE 
211 or EE 212 or EE 213 or EE 214) 

The general principles of microeconomics and macroeconomics. In the microeconomics section, topics covered 
include the demand for and supply of goods, consumer behavior, production and costs, structure and output of 
production units under perfect and imperfect competitive markets, the concept of market failures, and the role of 
government intervention. In the macroeconomics section, topics covered include objectives and problems in 
macroeconomics, the determination of national income, money and the banking system, introduction to fiscal and 
monetary policies used for economic stabilization, and the application of economic indices to analyze the economic 
situation. In the international economics section, topics covered include the importance of international trade and finance, 
as well as the conflict between free trade and market protection. 
 
 
 



 

สษ.  296  ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 1     3  (3-0-6) 
EL296 English for Academic Purposes 1 

Prerequisite:   have earned credits of EL 172 
    Improving the students’ speaking, listening, reading and writing skills in English for academic purposes, note-
taking, writing a definition, describing a process, giving an instruction, reporting an experiment, identifying cause and 
effect and comparison and contrast. 
 

2) วชิาพืน้ฐานวทิยาศาสตร์ 
วท.111  ชีววทิยา 1         3 (3-0-6) 
SC111  Biology 1 
 Fundamental biological concepts of animals, structures and basic metabolic processes of animal at molecular; 
cell; tissue; organ; system; and individual levels, structures and functions of nucleic acids in genetic inheritance, animal 
classifications, growth and development, behavior, evolution, and ecology of animals. 
 
วท.112  ชีววทิยา 2         3 (3-0-6) 
SC112  Biology 2 
 Fundamental biological concepts of plants, structures, physiological and natural aspects of plants,   energetic and 
basic metabolic processes for life, plant classifications, reproduction, evolution, and plant ecology. 
 
วท. 121 เคมี 1         3 (3-0-6) 
SC121  Chemistry 1 

  Atomic Theory, Electronic Structure of Atoms, Periodic Table, Ionization Energy, Electron Affinity, 
Electronegativity, Chemical Bonding,  Atomic Orbitals and Molecular Orbitals, Molecular Geometry, Coordination 
Complexes, Nuclear Chemistry, Nuclear Stability, Radioactivity, Nuclear Reactions,  Stoichiometry, Gases, Liquids, 
Solids, Solutions and Colloids, Laws of Thermodynamics, Entropy, Free energy and Chemical Kinetics.  
 
วท. 122 เคม ี2      3 (3-0-6) 
SC122  Chemistry 2 
     Prerequisite:  have taken SC 121 
    Electrochemistry, Redox Reactions, Galvanic Cells, Electrolysis, Chemical Equilibrium,  Concepts of Acids-Bases, 
Strength of Acids-Bases, Acid-Base Properties of Salts, Basic Organic Chemistry, Structures and Properties of Organic 
Compounds, Preparations and Reactions of Organic Compounds, Hydrocarbons, Alcohols, Phenols, Aldehydes and Ketones, 
Amines, Carboxylic Acid – Derivatives. 
 
 
 
 



 

วท.131  ฟิสิกส์ 1         3 (3-0-6) 
SC131  Physics 1 
 Vectors, physical quantities, systems of units, motion and Newton’s laws of motion, work, energy, momentum 
and the conservation law, rotational motion, angular momentum and the conservation law, equilibrium, elasticity, fluid 
mechanics, oscillations, waves, sound, heat, temperature, thermal properties of materials, thermodynamics, the kinetic 
theory of gases. 
 
วท.132  ฟิสิกส์ 2         3 (3-0-6) 
SC132  Physics 2 

Prerequisite:  have taken SC 131 
Coulomb’s law, electric fields, Gauss’ law, capacitance, dielectrics, electric energy, electric current, conductions 

in materials, Ohm’s law, DC circuits, Kirchhoff’s laws, magnetic fields, Biot-Savart law, Ampere’s law, inductance, 
magnetic properties of matter, magnetic energy, Faraday’s law of induction, AC circuits, electromagnetic waves, light, 
geometrical and physical optics, atomic physics, elementary quantum theory, elementary nuclear physics. 

 
วท.161  ปฏิบัตกิารชีววทิยา 1       1 (0-3-0) 
SC161  Biology Laboratory 1 

Prerequisite:  have taken SC 111 or taking SC 111 in the same semester  
 Experiments related to the contents in SC 111 
 
วท.162  ปฏิบัตกิารชีววทิยา 2       1 (0-3-0) 
SC162  Biology Laboratory 2 

Prerequisite:  have taken SC 112 or taking SC 112 in the same semester  
 Experiments related to the contents in SC 112 
 
วท. 171  ปฏิบัตกิารเคม ี1        1(0-3-0) 
SC171 Chemistry Laboratory 1 

Prerequisite:  have taken SC 121 or taking SC 121 in the same semester  
Experiments related to the contents in SC121 

 
วท. 172 ปฏิบัตกิารเคม ี2        1 (0-3-0) 
SC172  Chemistry Laboratory 2 

Prerequisite:  have taken SC 122 or taking SC 122 in the same semester  
 Experiments related to the contents in SC 122 
 
 
 



 

วท.181  ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 1       1 (0-3-0) 
SC181   Physics  Laboratory 1 

  Laboratory practices involving measurement and errors, mechanics, waves and thermodynamics. 
 
วท.182 ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ 2        1 (0-3-0) 
SC182 Physics  Laboratory 2 

Laboratory practices involving electricity, magnetism, optics and modern physics. 
 
ค.  218      แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 1               3(3-0-6) 
MA218    Calculus for Science 1 
    Limits and continuity of functions, derivatives of algebraic functions and transcendental functions, the chain 
rule, derivative of implicit functions, higher order derivatives, Roll’s theorem, the mean valued theorem, applications of 
derivative, differential and its applications, antiderivatives, indefinite integrals, techniques of integration, definite integral 
and geometric and physical applications of integral, infinite series. 
Note : There is no credit for students who are studying or passed MA111 or MA211 or MA216 
 
ค.  219     แคลคูลสัส าหรับวทิยาศาสตร์ 2              3(3-0-6) 
MA219 Calculus for  Science 2 

Prerequisite: Have earned credits of MA218 
 Limits and continuity of multivariable functions, partial derivatives, the chain rule, higher order partial 
derivatives, total differential and its applications, application of maximum and minimum of multivariable functions with 
unconstraint and constraint, polar coordinate and application of area solving, multiple integrals and applications.  

 
3) วชิาเฉพาะ 

กอ.  211 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น      3(3-0-6) 
FD211 Introduction to Food Science and Technology 
 Human food sources and requirement. Food composition. Properties, changes, and deterioration of food. Unit 
operation in food industry.  Principles and methods of food processing. Quality assurance and evaluation. Food 
packaging. Product development. Food sanitation. 
 Remark : Students from the department of Food Science and Technology can enroll in the course but the 
credits cannot be earned 
 
กอ.  212 กฎหมายและข้อบังคบัเกีย่วกบัอาหาร               2(2-0-4) 
FD212 Food Laws and Regulations 

Laws and regulations related to food manufacturing for consumer safety. Standardization. Food labeling and 
advertisement. International food standards 

 



 

กอ.  311 การประกนัคุณภาพอาหาร                        3(2-3-4) 
FD311 Food Quality  Assurance 

Prerequisite  : Have earned credits of CM 227 and FD 321 
Concept, scope and roles of quality control and quality assurance through food supply chain.  Quality 

assessment measured by physical, chemical, microbiological and sensory methods.  Statistical techniques for food quality 
control. Total quality management (TQM) and QC circles (QCC).  Knowledge in GMP, HACCP, and ISO quality 
assurance certification.  Field trips. 

 
กอ.  321 จุลชีววทิยาทางอาหาร      4(3-3-6) 
FD321 Food  Microbiology 

Prerequisite  :  Have earned credits of BT  201  
Microorganism important in food. Types of food spoilage microorganism and food borne pathogen and 

control. Source of contamination. Microorganisms used in food processing and  in health food. Effects of food processing 
on microorganism. Standard and analysis of microorganisms in foods. 
 
กอ.  341 การแปรรูปอาหาร  1   3(2-3-4) 
FD341  Food  Processing  1 

Post harvest technology. Raw material and ingredients used in food processing. Raw material preparation 
including selection, cleaning, trimming and blanching. Unit operations in food industry including crystallization, 
filtration, extraction, size reduction and mixing. Properties of water used in food industry. Field trips.  
 
กอ.  342 การแปรรูปอาหาร  2 3(2-3-4) 
FD342 Food  Processing  2 

Prerequisite : Have earned credits of FD  341  
Fundamental of food preservation and processing including thermal processing, chilling, freezing, 

dehydration, irradiation, fermentation, concentration, and use of food additives. Effects of processing methods on quality 
and storage of finished products. Role of cleaner technology for food industry. Food packaging. Emerging technology of 
food processing.   Field trips.  

 
กอ.  343 วศิวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
FD343  Food Engineering 1 

Prerequisite : Have taken CM 236  
Units and dimensions. Mass balance. Energy and heat balance. Thermodynamics. Heat and mass transfer. 

Fluid mechanics.  
 
 
 



 

กอ.  344 วศิวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
FD344 Food Engineering 2 

Prerequisite :  Have earned credits of FD 343  
Engineering principles of importance to food processing, including thermal processing, refrigeration, freezing, 

drying, concentration, size reduction, extraction, and filtration. 
 
กอ.  346 อาหารน่ารู้  3(3-0-6) 
FD346 Food To Know 
 Knowledge in food science and technology applied in daily life including consumption of healthy food, food 
absent of pathogen, toxin and contaminant. Understanding food labels. Food advertising literacy. 

Remark : Students from the department of Food Science and Technology can enroll in the course but the 
credits cannot be earned 
 
กอ.  371 เคมอีาหาร 1 3(2-3-4) 
FD371 Food  Chemistry  1    

Prerequisite :  Have earned credits of CM  227   
Composition, structure, and properties of water, proteins, carbohydrates, lipids, vitamins, minerals, and 

pigments in food. Chemical analysis of food constituents. Chemical and biochemical changes occuring in these food 
constituents during processing and storage, including mechanisms and prevention. 
 
กอ.  372 เคมอีาหาร  2 3(2-3-4) 
FD372 Food  Chemistry 2 

Prerequisite :  Have earned credits of FD 371  
Composition, structure, and properties of food color, flavoring agent, and food additives. Analysis of food 

using spectroscopy, fluorometry, atomic absorption spectroscopy, gas chromatography and high performance liquid 
chromatography techniques.         

 
กอ.  373 อาหารและโภชนาการ               3(3-0-6) 
FD373 Food and Nutrition  

Transformation and metabolism of food in human body. Nutritive and energy requirement of individual 
according to gender, age, career and health. Nutrient interaction. Influence of ethnic culture and eating behavior related 
to nutritional status. Application of food technology to solve nutritional problem. Nutritional food labeling. 

 
 
 
 
 



 

กอ.  421 การสุขาภิบาลอาหาร                                                            2(2-0-4) 
FD421   Food Sanitation 

Prerequisite : Have earned credits of FD 311  
Sanitation aspects and roles in food safety approach as required by law in food manufacturing and handling of 

foods in food supply chain.  Factors affecting microbial growth and controls.  Concepts of cleaning and sanitizing.  
Cleaning and sanitizing compounds in food industry.  Writing Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) manual 
to reduce pathogen in food in accordance with standard. 
 
กอ. 426  เทคโนโลยผีลติภัณฑ์อาหารหมกั 3(2-3-4) 
FD426 Food Fermentation Technology 

Prerequisite : Have earned credits of FD 321  
Types of fermentation process. Fermentation kinetics. Bioreactor design and types. Applications of 

microorganism and enzymes used in beer, wine, vinegar, soy sauce, soy paste, dairy products, amino acid, indigenous 
foods and other fermented foods. Fermentation and purification technology employed for value added products. Field 
trips. 

 
กอ. 427  ราในอาหาร 3(2-3-4) 
FD427   Food Fungi 

Identification, growth, enumeration of food-borne fungi. Mycotoxins. Mycotoxins contamination in foodstuff. 
Sampling and mycotoxins analysis. Effect of food processing. Fungal application. Field trips. 
 
กอ. 431 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 
FD431 Food Marketing 

Marketing theory, concept, and importance for application in food product design and development as well as 
product launching. Utilization of significant market information and marketing research emphasized on trends in market 
environment and consumer behaviors for strategic planning to successfully achieve the target market and to build or 
create competitive advantages. 

 
กอ. 432 การจดัการโรงงานผลติอาหาร 2(2-0-4) 
FD432 Food Plant Management 

Plant layout for effective productivity and in accordance with GMP requirements. Factory and related 
environmental laws. Production, quality, and inventory management. Material handling in food plant. Energy 
conservation. Production and labor planning. Current management technology and case studies. 
 
 
 
 



 

กอ.  436 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
FD436 Food  Product Development 

Prerequisite : Have taken  FD 341  
Importance of product development.  Food product development process  in accordance with target  market 

and consumer needs.  Generation and screening of new product ideas. Defining and testing product concept. Prototype 
development using appropriate formulating techniques, processing and packaging.  Product testing, Consumer testing, 
and shelf life evaluation.  Market testing and new product launching. Field trip 

 
กอ. 437 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร  3(2-3-4) 
FD437 Sensory Evaluation of Foods 

Prerequisite : Have taken  ST 338  
Role and importance of sensory evaluation in food industries.  Sensory attribute and perception.  Conducting a 

sensory test.  Factors influencing sensory verdicts.  Selection and training of sensory panelists.  Sensory evaluation tests 
and guidelines for choice of test for a particular application.  Statistical analysis for sensory evaluation.  Guidelines for 
reporting sensory results. 
 
กอ. 438   สถิตปิระยุกต์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                    3(2-3-4) 
FD438   Applied Statistics for Food Industry 

Prerequisite : Have taken  ST 338  
Application of experimental design,  regression analysis,  response surface methodology and mixture design in 

food industry including method of data management and use of statistical packages for the data analysis. 
 
กอ. 439   การจดัการโลจสิตกิส์และห่วงโซ่อุปทานส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                   
 3(3-0-6)    
FD439   Logistics and Supply Chain Management for Food Industry 

Definition and element of logistics and supply chain management in food industry.  Problem and method to 
solve logistics and supply chain management problems. Supply chain management strategy and the application of 
information technology in supply chain management for food industry. Field trips. 
 
กอ.  446 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ผกัและผลไม้   3(2-3-4) 
FD446 Fruit and Vegetable Product Technology    

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Physiology and chemical composition of fruits and vegetables. Factors affecting qualities of fruits and 

vegetables. Biochemical changes before and post-harvesting. Post-harvest treatments. Storage of fruits and vegetables. 
Industrial processing of fruits and vegetables and quality control. Product deterioration and storage. Waste and by-
product utilization.  Field trips.  
 



 

กอ.  447 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  3(2-3-4) 
FD447 Meat Product Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Structure, chemical composition, and microorganism in meat, poultry, and egg. Post-mortem changes of meat.  

Quality and grade of carcass.  Food additives, equipments, and processing of meat products. Food plant sanitation, quality 
control, and quality inspection of products. Product deterioration and storage. Utilization of by-products. Field trips.     

 
กอ.  448 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ธัญชาตแิละถั่ว           3(2-3-4) 
FD448 Cereal and Legume Product Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Structure and chemical composition of cereal and legume. Inspection and grade of cereal and legume.  

Processing and quality control of cereal and legume products. Product deterioration and storage. Utilization of waste and 
by-products. Field trips. 
 
กอ.  449 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
FD449 Dairy Product Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Physical, chemical, and biological properties and changes of milk and milk constituents.  Quality inspection of 

raw milk. Processing and quality control of dairy products.  Product deterioration and storage. Utilization of waste and 
by-products. Field trips. 
 
กอ.  456 เทคโนโลยขีนมอบ 3(2-3-4) 
FD456 Bakery Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Structure and chemical composition of wheat. Wheat flour milling. Physical and chemical properties of 

ingredients and their functions in bakery products. Processing and quality control of bakery products. Deterioration of 
bakery products. Field trips. 
 
กอ.  457 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ประมง 3(2-3-4) 
FD457 Fishery Product Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 341  and  FD 371      
Physical properties and chemical compositions of fish. Quality deterioration, inspection and quality control of 

raw materials. Industrial processing of fishery products and quality control. Product deterioration and storage. Plant 
sanitation. Value-added products. Waste and by-product utilization.  Field trips. 
 
 
 



 

กอ.  458 เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
FD458 Food Packaging Technology 

Physical and chemical properties of packaging materials. Formulation of packaging. Food packaging 
machineries. Packaging technology. Packaging for various food groups. Packaging design. Shelf life evaluation of packed 
food. Field trips. 

 
กอ.  459     เทคโนโลยกีารอบแห้งอาหาร 3(2-3-4) 
FD459 Food Drying Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 342  and  FD 344      
Principle of drying. Thermodynamic properties of air-water mixture. Heat and mass transfer during drying 

process. Drying kinetics. Mechanism of moisture transfer. Mathematical model for drying. Classification and  selection of 
dryer. Energy consumption. Field trips. 
 
กอ.  466 เทคโนโลยไีขมนัและน า้มนั 3(2-3-4) 
FD466 Fat and Oil Technology 

Chemical and physical properties of edible fat and oil. Extraction and refining. Deterioration. Storage. 
Processing for products and quality control. Utilization of waste and by-products. Field trips.  

 
กอ. 467  สมบัตด้ิานเนือ้สัมผสัและสีของผลติภณัฑ์อาหาร        3(2-3-4) 
FD467  Texture and Color Properties of Food Products 

Texture, viscosity, color and separation in food products. Factors affecting those properties during processing 
and storage. 

Texture, viscosity and color of food. Separation occurred in food. Factors affecting physical properties during 
food processing and storage. Physical property assessment. 

 
กอ. 476  พษิวทิยาเบือ้งต้นของอาหาร 3(3-0-6) 
FD476 Fundamental of Food Toxicology  

Prerequisite :  Have taken  BT 282      
Definition. Toxin present in environment. Absorption of toxicants. Toxicity. Natural toxins present in food: 

phytotoxins, animal toxins and microbial toxins. Chemical toxicant used in industry and agriculture. Food additives, 
residues and contaminants. Risk assessment and food safety. 

 
กอ.  477 อาหารเสริมสร้างสุขภาพ                                       3(2-3-4) 
FD477   Functional Foods       

Definition. Role and function of active ingredient in functional foods. Application in food industry. Related law 
and regulations.  Labelling. Field trips. 

  



 

กอ.  491 การฝึกงาน  ไม่นับหน่วยกติ               
FD491   Field  Training       

Prerequisite :  Have taken  FD 321, FD 342  and  FD 372      
Training for at least 300 hours in institute or industry of which department of food science and technology 

approves. Grade is either satisfied (S) or unsatisfied (U)  
 

กอ.  492 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1(1-0-2) 
FD492 Seminar in Food Science and Technology 

Prerequisite :  Have taken  FD 321, FD 342  and  FD 372      
Review topic in food science and technology. Literature reviews. Presentation and report writing. 

 
กอ.  493 ปัญหาพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(2-3-4) 
FD493 Special Problems in Food Science and Technology 

Prerequisite :  Have taken  ST 338, FD 321, FD 342  and  FD 372      
Problem defining. Research hypothesis in food science and technology. Literature reviews. Proposal writing. 

Experimentation. Data analysis and interpretation. Report writing and presentation. 
 
กอ.  496 หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(3-0-6) 
FD496 Special Topics in Food Science and Technology 

Topics in selected area of innovative food science and technology. 

 

 4) วชิาบังคบันอกสาขา 

ค. 236    พชีคณิตเชิงเส้นและสมการเชิงอนุพนัธ์   3 (3-0-6)  
MA236   Linear Algebra and Elementary Differential Equations 

Prerequisite : Have earned credits of  MA217 or  MA219  
Matrices, algebra of matrices, inverse of  matrices, rank of a matrix, determinants, system of linear equations, 

Cramer’s rule, vector spaces, linear transformations, eigenvalues and eigenvectors,  
diagonalization of a matrix, bilinear forms, quadratic forms, first order differential equations. 
Note : There is no credit for students who are studying or passed MA131 
 
คม. 206   เคมอีนิทรีย์   4 (3-3-6) 
CM206  Organic Chemistry 
 Prerequisite: Have earned credits of  SC 122 
 stereochemistry, structural effect on acidity and basicity, carbohydrate, lipid, amino acid, protein, reaction 
mechanism, nucleophilic substitution, electrophilic substitution, free radical, molecular rearrangement, polycyclic 
aromatic compounds, hydrocarbon, heterocyclic compounds. (For non-chemistry major students) 



 

คม. 227   เคมวีเิคราะห์และการประยุกต์   4 (3-3-6) 
CM227  Analytical Chemistry and Applications 
 Prerequisite: Have earned credits of  SC 122 
 Introduction of analytical chemistry, classification of analytical methods, steps of analysis, quality assurance 
in analytical measurements, statistics treatment of analytical data, gravimetric analysis, volumetric analysis in various 
reactions, applications of electrochemistry and colorimetry. (For non-chemistry major students) 
 
คม. 236   เคมเีชิงฟิสิกส์    3 (3-0-6)  
CM236  Physical Chemistry 
 Prerequisite: Have earned credits of  SC 122 
 Ideal and Real Gases, Law of Thermodynamics, Thermochemistry, Free Energy, Chemical Potential, Partial 
Molar Quantities, Phase Equilibria, Phase Diagrams, Thermodynamics of Mixing, Colligative Properties, Activities, 
Chemical Equilibrium, Equilibrium Electrochemistry, Kinetic Theory of Gas, Maxwell’s Distribution Law, Transport 
Phenomena, Chemical Kinetics, Rate Equations and Mechanism of Chemical Reactions, Reaction Catalysis and Enzyme 
Kinetics. (For non-chemistry major students) 
 
ทช. 201   จุลชีววทิยา    3 (3-0-6) 
BT201   Microbiology 

Prerequisite : 1. Have taken SC111 and SC112 
or  2. Have taken SC113 

Types, morphologies, characteristics, growth, metabolisms, and reproduction of microorganisms, taxonomies, 
classifications and identifications of microorganisms, relationship and influences of microorganisms on ecosystems, 
controls of microorganisms, immunology, and applications.  
ทช. 202   ปฏิบัตกิารจุลชีววทิยา   1 (0-3-1) 
BT202   Microbiology Laboratory 

Prerequisite : Have taken or Currently taking BT201  
Laboratory approaches  in Microbiology.  

 
ทช. 282   ชีวเคม ี     3 (3-0-6)  
BT282     Biochemistry 

Prerequisite : 1. Have taken SC111 or SC112 or SC113  
and 2. Have taken SC122 or SC127 

Structures, properties, functions, and biological roles of biomolecules, metabolisms of carbohydrates, proteins, 
lipids, and nucleic acids, enzyme kinetics, controls of metabolic pathways, introduction to genetic engineering, 
biotechnology, and applications. 
 
 



 

ทช. 284   ปฏิบัตกิารชีวเคม ี   1 (0-3-1) 
BT284    Biochemistry Laboratory 
 Prerequisite : Have taken or Currently taking BT281 or BT282  
 Laboratory approaches in Biochemistry or Fundamental Biochemistry. 
 
ส. 338      การออกแบบการทดลองส าหรับวทิยาศาสตร์  3 (3-0-6) 
ST338    Experimental Designs for Science 
  Prerequisite : Have earned credits of  TU 155 
  Basic concepts of experimental designs; completely randomized design; randomized complete block design, 
latin squares design; factorial experiments; split plot design; repeated  measures design; analysis of covariance; use of 
statistical packages. 
 
สษ.  396 ภาษาองักฤษเพือ่จุดประสงค์ทางวชิาการ 2 3  (3-0-6) 
EL396 English for Academic Purposes 2 

Prerequisite:  Have earned credits of EL 296 
Practising listening, speaking, reading and writing at a more advanced level for academic purposes, note-

taking, paraphrasing, summarizing, interpreting data from graphs and charts, reading research reports, giving 
presentations. 
 
4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกจิศึกษา)  
 นักศึกษาจะต้องจดทะเบียนเรียนวชิา กอ.491 (การฝึกงาน) ซ่ึงเป็นการฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าที่
ผลติ ควบคุมคุณภาพ วจิยัและพฒันา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวจิยั หน่วยงาน
วเิคราะห์อาหาร หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร  โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกและการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของ
สถานทีฝึ่ก ภายใต้การดูแลของอาจารย์ทีป่รึกษาการฝึกงานและผู้รับผดิชอบการฝึกงาน ตัวแทนจากหน่วยงานนั้นๆ  รวมระยะเวลา
ไม่น้อยกว่า 300 ช่ัวโมง 
 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
  นักศึกษาต้องผ่านการฝึกงานในหน่วยงานหรือโรงงานอุตสาหกรรมทีภ่าควชิาฯ เห็นสมควรอย่างน้อย 300 ช่ัวโมง เพื่อให้
นักศึกษาได้รับประสบการณ์ในสาขาวิชาและเตรียมตัวส าหรับการเป็นนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การประเมินผลจะ
กระท าโดยดูจากการประเมินของหน่วยงาน หรือโรงงานอุตสาหกรรมที่ให้การฝึกนักศึกษา ร่วมกับรายงานผลการฝึกงานทั้งในรูป
รายงานและการน าเสนอในทีป่ระชุมโดยมคีณาจารย์ของภาควชิาเป็นผู้ประเมนิ วดัระดบัคะแนนด้วย  S และ U  
 4.2 ช่วงเวลา 
  ภาคฤดูร้อนของปีการศึกษาที ่3 
 4.3 การจดัเวลาและตารางสอน 
  นักศึกษาช้ันปีที ่3  ภาคฤดูร้อน ตามเวลาท างานของหน่วยงานทีเ่ข้าฝึกงาน โดย 
ให้ได้ระยะเวลาการฝึกงานรวมอย่างน้อย 300 ช่ัวโมง 

4.4 ข้อก าหนดการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
นักศึกษาต้องได้ระดบั S (ใช้ได้) ในการวดัผลวชิาการฝึกงาน 



 

5. ข้อก าหนดเกีย่วกบัการท าโครงงานหรืองานวจิยั   
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
    นักศึกษาช้ันปีที่ 4 ที่เคยศึกษา ส.  338    กอ.  321    กอ.  342 และ กอ.  372  แล้วจะต้องลงทะเบียนเรียนวิชา กอ. 493 
ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ก าหนดให้นักศึกษาจัดกลุ่มท างานวิจัยตามสมัครใจ กลุ่มละ 1-2 คน 
ด าเนินการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจ านวน 1 โครงการภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาของโครงการ   
โดยเร่ิมตั้งแต่ขั้นตอนการสืบค้นข้อมูล   เขียนโครงร่างวจิยั   ท าการทดลองในห้องปฏิบัตกิาร   วเิคราะห์ข้อมูล  อภิปรายและสรุปผล
การทดลอง  เขียนรายงานและการน าเสนอผลงานวจิยัแบบปากเปล่าต่อนักศึกษา  คณาจารย์ในภาควชิาฯ   และผู้สนใจทัว่ไป 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

5.2.1 นักศึกษามคีวามเข้าใจถึงความส าคญัและมคีวามรู้พืน้ฐานเกีย่วกบังานวจิยั 
5.2.2 นักศึกษาเขียนโครงร่างวจิยั  วางแผนการทดลอง  ด าเนินการวจิยั และเขียนรายงานวจิยัได้ 
5.2.3 น าเสนอผลงานในรูปแบบการสัมมนาพร้อมทั้งตอบข้อซักถามเกีย่วกบังานวจิยัได้ 
5.2.4 น าความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารมาแก้ปัญหาโดยการท าวจิยัได้  

 5.3 ช่วงเวลา 
  ภาคการศึกษาที ่2 ของปีการศึกษาที ่4 
 5.4 จ านวนหน่วยกติ 
  3  หน่วยกติ 
 5.5 การเตรียมการ 
    อาจารย์ผู้ประสานงานจะเป็นผู้ให้ค าแนะน าทางทฤษฎี ด้วยการบรรยายหลักการส าคัญของการท าวิจัย  การเขียนโครง
ร่างวจิยั  การวางแผนการทดลอง   และการเขียนรายงานวจิยั   อาจารย์ประจ าภาควิชาฯที่ท าหน้าที่เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการใน
แต่ละกลุ่มจะให้ค าแนะน าทางด้านการปฏิบัตงิานวจิยัตั้งแต่เร่ิมต้น ไปจนส้ินสุดการด าเนินการวจิยัตลอดทั้งภาคการศึกษา 
 5.6 กระบวนการประเมนิผล 
  อาจารย์ผู้ประสานงาน เป็นผู้ประเมินผลความถูกต้องของรูปแบบรายงาน  การตรงต่อเวลาในการส่งงาน  ความ
รับผดิชอบและความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการใช้ห้องปฏิบัติการ   อาจารย์ที่ปรึกษาโครงการเป็นผู้ประเมินผลความถูกต้องของ
การด าเนินการวจิยั  และความตั้งใจในการปฏิบัตงิานวจิยั   อาจารย์ประจ าภาควชิาฯ 5 ท่านไม่รวมอาจารย์ที่ปรึกษา เป็นผู้ทวนสอบ
มาตรฐานคุณภาพงานวิจัยจากการประเมินผลการน าเสนอผลงานวิจัยปากเปล่าและเอกสารรายงานวิจัยฉบับย่อประกอบการ
น าเสนอ  
 

หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา  
 

1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 
  1.1 การวดัผล ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาช้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2540 (พร้อมฉบับ
แก้ไขเพิม่เตมิ) ข้อ 12, 13 และ 14  
 1.2 การวดัผลการศึกษาแบ่งเป็น 8 ระดบั  มช่ืีอและค่าระดบัต่อหนึ่งหน่วยกติดงัต่อไปนี้ 

ระดบั A B+ B C+ C D+ D F 

ค่าระดบั 4.00 3.50 3.00 2.50 2.00 1.50 1.00 0.00 

1.3 การวดัผลวชิาการฝึกงาน แบ่งเป็น 2  ระดบั คอื ระดบัใช้ได้ (S) และระดบัยงัใช้ไม่ได้ (U) โดยหน่วยกติทีไ่ด้จะไม่น ามา
ค านวณค่าระดบัเฉลีย่ 



 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนกัศึกษายงัไม่ส าเร็จการศึกษา 

- มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยหัวหน้าภาควิชาแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของภาควิชา ประเมินความ
สอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบ และการให้
ระดบัคะแนน  อย่างน้อย 25 % ของรายวชิาทีเ่ปิดสอนในแต่ละปี 

- มกีารทวนสอบระดบัหลกัสูตร โดยการจดัสอบนักศึกษาช้ันปีที ่4 หลงัการสอบปลายภาคการศึกษาที่ 2 ด้วยข้อสอบกลาง
ของเครือข่ายสถาบันอุดมศึกษาสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงัจากนกัศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  -  การได้งานท าของบณัฑติ โดยประเมนิจากระยะเวลาในการหางานท า ความมัน่ใจของบณัฑิตในการประกอบอาชีพ   
  -  ความพงึพอใจของผู้ประกอบการ ในการท างานและความรู้ความสามารถของบณัฑิต 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

3.1 ต้องได้ศึกษารายวิชาต่างๆ ครบตามโครงสร้างหลักสูตรและมีหน่วยกิตสะสมไม่ต ่ากว่า 142 หน่วยกิตภายในเวลาไม่
เกนิ 7 ปี   

3.2 ต้องได้ค่าระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 2.00 (จากระบบ 4 ระดบัคะแนน) 
3.3 ต้องได้ค่าระดบั S (ใช้ได้) ในวชิาการฝึกงาน 
3.4 ต้องปฏิบัตติามเงือ่นไขอืน่ๆ ทีห่ลกัสูตร คณะฯ และมหาวทิยาลยัก าหนด ตามข้อบังคับฯ ว่าด้วยการศึกษาช้ันปริญญา

ตรี พ.ศ.2540 


