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มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

 

ปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 
 

ปรัชญาของหลักสูตร    
สรางบัณฑิตทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีมีคุณภาพและคุณธรรมสามารถวิจัย

ในกระบวนการผลิตอาหารและอาหารฮาลาล และใชทรัพยากรในทองถิ่นอยางมีประสิทธิภาพ  
 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
   1. เพ่ือผลิตบัณฑิต  
        1.1 ใหเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม มีความขยัน  ใฝรูและมีเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตร และเทคโนโลยีการอาหาร 
 1.2 สามารถนําความรูและทักษะทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หลักการ

จัดการอาหารฮาลาลและการประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมกรรม
อาหารทุกระดับ   

1.3  สามารถคนควาวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  และนําความรูที่ไดไปใช
ใหเกิดประโยชนกับชุมชนอยางเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ  สังคม  และสิ่งแวดลอมของประเทศ 

 

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
 1.   สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายแผนการเรียนวิทยาศาสตรหรือเทียบเทา 

2.   มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ครบถวนตามประกาศหรือขอบังคับมหาวิทยาลัยวาดวยการเขาศึกษาใน
มหาวิทยาลัย 
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การคัดเลือกผูเขาศึกษา  เปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการของมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา  
หลักสูตรเริ่มดําเนินการสําหรับปการศึกษา 2551   
 

ระบบการศึกษา จัดการศึกษา  ดังน้ี   
ระบบการจัดการศึกษา แบบทวิภาค หน่ึงปการศึกษามี 2  ภาคการศึกษา  โดยหน่ึงภาคการศึกษามี

ระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห   รหัสวิชาและสัญลักษณแสดงการจัดเวลาเรียน  การจัด
รหัสวิชา  ประกอบดวยตัวเลข 7  ตัว 

    ตัวท่ี 1  หมายถึง   รหัสคณะ   กําหนดดังน้ี 
1   หมายถึง    คณะครุศาสตร 
2   หมายถึง    คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 
3   หมายถึง    คณะวิทยาการจัดการ 
4   หมายถึง    คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร 

ตัวท่ี 2  หมายถึง    ระดับหลักสูตรการจัดการศึกษาของคณะ  กําหนดดังนี ้
 0   หมายถึง    ระดับอนุปริญญา 
 1   หมายถึง    ระดับปริญญาตร ี
 2   หมายถึง    ระดับปริญญาโท 
 3   หมายถึง    ระดับปริญญาเอก 
    4   หมายถึง    ระดับประกาศนียบัตร 
    5   หมายถึง    ระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 
    6   หมายถึง    ระดับประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง 

ตัวท่ี  3  และ 4    หมายถึง    รหัสหมูวิชา 
ตัวท่ี  5                หมายถึง    ความยากงายของเน้ือหาหรือชั้นป 
ตัวท่ี  6 , 7           หมายถึง    ลําดับของรายวิชาในหมูวิชานั้นๆ 

  การจัดเวลาเรียนของการเรียนภาคทฤษฎี  ภาคปฏิบัติ  การศึกษาเรียนรูและปฏิบัติดวย
ตนเองและจํานวนหนวยกิตของแตละรายวิชา  ใชสัญลักษณ ดังน้ี น (ท-ป-อ) 

                  น   หมายถึง  จํานวนหนวยกิตของรายวิชา 
             ท   หมายถึง   จํานวนเวลาเรียนทฤษฎ ีโดย 1 หนวยกิต  เทากับ 1 ชั่วโมง/ สัปดาห 
             ป   หมายถึง   จํานวนเวลาเรียนภาคปฏิบัต ิโดย 1 หนวย  เทากับ 2 ช่ัวโมง/สัปดาห 
             อ   หมายถึง   จํานวนเวลาศึกษาคนควาแสวงหาความรูดวยตนเองหรือตามภาระ

งานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังน้ีชั่วโมงโดยรวมของแตละวิชาท้ังเวลาเรียน ภาคทฤษฎี  ภาคปฏิบัติและการ
เรียนรูดวยตนเอง จะตองไมนอยกวา  3  เทาของจํานวนหนวยกิต   

การฝกประสบการณวิชาชีพ  1  หนวยกิต เทากับ  การปฏิบัติงานไมนอยกวา  90  ช่ัวโมง  
ระยะเวลาการศึกษาเต็มเวลาตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติและไมเกิน 

8  ปการศึกษา    
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การลงทะเบียนเรียน 
การลงทะเบียนแตละภาคการศึกษาปกติจะตองไมนอยกวา 9 หนวยกิต แตไมเกิน 22 หนวยกิต    

สําหรับการลงทะเบียนในภาคฤดูรอนใหลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน  9  หนวยกิต    หรือใหเปนไปตาม
ระเบียบหรือขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

 

การวัดผลและประเมินผลการศึกษาและสําเร็จการศึกษา 
 ใหเปนไปตามขอกําหนดระเบียบหรือขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภฏัยะลา   
 

จํานวนหนวยกิต     
 กําหนดใหตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  138  หนวยกิต 
 

โครงสรางหลักสูตร  ประกอบดวยหมวดวิชา  3  หมวดวิชา คือ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  หมวด
วิชาเฉพาะและหมวดวิชาเลือกเสรี  แตละหมวดวิชาประกอบดวยกลุมวิชา  ดังน้ี 
 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป       ไมนอยกวา    31    หนวยกิต  
        กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร    ไมนอยกวา   8  หนวยกิต    
        กลุมวิชามนุษยศาสตร                             ไมนอยกวา   8  หนวยกิต 
        กลุมวิชาสังคมศาสตร      ไมนอยกวา   6  หนวยกิต 

                                  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี      ไมนอยกวา   9  หนวยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ                ไมนอยกวา    101    หนวยกิต 
  กลุมวิชาแกน  20  หนวยกิต 

   กลุมวิชาเฉพาะดาน    67  หนวยกิต 
    วิชาบังคับ     60  หนวยกติ 

     วิชาเลือกไมนอยกว า      7  หนวยกิต 
            กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ    14  หนวยกิต 
       วิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ  5  หนวยกิต 
       วิชาวิทยาการจัดการ     9  หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี       ไมนอยกวา  6   หนวยกิต 
 

รายวิชาตามโครงสรางหลักสูตรมีรหัสวิชา  ชื่อวิชา  ในแตละหมวดวิชาและกลุมวิชาดังนี้ 
   1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                          ไมนอยกวา   31   หนวยกิต 

 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร           ไมนอยกวา  8  หนวยกิต                                 
2104101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  1        2(2-0-4) 

  Thai  for  Communication I 
 2104102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  2        2(2-0-4) 
 Thai  for  Communication II 
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 2105103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  1        2(2-0-4) 
 English  for  Communication I 
 2105104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  2        2(2-0-4) 
 English  for  Communication II 
 

กลุมวิชามนุษยศาสตร                             ไมนอยกวา  8  หนวยกิต 
 2100105 สารนิเทศเพ่ือการศึกษาคนควา       2(2-0-4) 

 Information  for  Study  Skills and Research 
    2100106    ความจริงของชีวิต 2(2-0-4) 
             Meaning  of  Life   
  2150101    การคิดและการพัฒนาตน                    2(2-0-4) 
 Thinking  and  Self   Development 
 2180202    สุนทรียภาพของชีวิต                                  2(2-0-4) 
 Aesthetic  Appreciation 
 

กลุมวิชาสังคมศาสตร                        ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 
 2150102 วิถีไทย          2(2-0-4) 
 Thai  Living 
 2150203 วิถีโลก          2(2-0-4) 
  Global  Society  and  Living 
 2150204 มนุษยกับสิ่งแวดลอม         2(2-0-4) 
 Man  and  Environment 
 

กลุมวิชาคณิตศาสตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี     ไมนอยกวา    9  หนวยกิต 
 4100205 วิทยาศาสตรเพ่ือคุณภาพชีวิต                     2(2-0-4) 
 Science  for  Quality  of  Life 
 4100206 การคิดและการตัดสินใจ   2(2-0-4) 
 Thinking  and  Decision  Making 
 4100207 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต        3(2-2-5) 
 Information  Technology  for  Life 

 4100208   การกีฬาเพ่ือสุขภาพ                                      2(1-2-3) 
 Sport  for  Health 
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2.   หมวดวิชาเฉพาะ                  ไมนอยกวา    101  หนวยกิต 
กลุมวิชาแกน       20   หนวยกิต   

             4101101       หลักฟสิกส                         3 (3-0-6) 
              Principles   of   Physics 

   4101102       ปฏิบัติการหลักฟสิกส            1(0-3-2) 
             Principles   of   Physics  Laboratory 

   4102101        หลักเคม ี                       3(3-0-6)  
              Principles   of   Chemistry 

   4102102        ปฏิบัติการหลักเคม ี                     1(0-3-2)  
              Principles   of   Chemistry   Laboratory 
                4103101         หลักชีววิทยา                      3(3-0-6) 
              Principles   of    Biology 
                4103102         ปฏิบัติการหลักชีววิทยา                     1(0-3-2) 
              Principles   of    Biology   Laboratory 
                4109101          คณิตศาสตรพ้ืนฐาน            3(3-0-6) 
               Fundamental   Mathematics 

   4111307         สถิติเพ่ือการวิจัยเบ้ืองตน            3(2-2-5) 
               Introduction   to  Statistic  for  Research 

   2105113         ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร           2(2-0-4) 
                English  for   Science 
 

กลุมวิชาเฉพาะดาน         ไมนอยกวา 67   หนวยกิต  
กลุมวิชาบังคับ         60    หนวยกิต 

  4102211 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร        3(3-0-6) 
     Organic   Chemistry  for  Agro – Industry 

  4102212 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      1(0-3-2) 
               Organic  Chemistry  Laboratory  for  Agro – Industry 

  4102213 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร        3(3-0-6) 
   Analytical  Chemistry  for  Agro – Industry 

  4102214          ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับ         2(0-6-3) 
อุตสาหกรรมเกษตร 

   Analytical  Chemistry   Laboratory   for  Agro –Industry 
       4102215             ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร         3(3-0-6) 

   Biochemistry  for  Agro – Industry     
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4102216 ปฏิบัติการชีวเคม ีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร       1(0-3-2) 
   Biochemistry  Laboratory  for  Agro – Industry 

4103204 จุลชีววิทยา           3(3-0-6) 
   Microbiology 

4109103             แคลคูลัส 1             3(3-0-6) 
   Calculus I  

4167101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน    1(1-0-2) 
   Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

4167202 โภชนาการชุมชน                 2(2-0-4) 
   Nutrition  of  Community 

4167203 วิศวกรรมอาหาร   1         2(1-2-3) 
     Food Engineering 1 

4167304 เคมีของอาหาร          3(2-3-4) 
   Chemistry  of   Food   

4167305 จุลชีววิทยาของอาหาร         3(2-3-4) 
   Microbiology  of   Food 

4167306 การแปรรูปอาหาร 1         3(2-3-4) 
   Food  Processing Ι 

4167307 การควบคุมคุณภาพอาหาร                  2(1-2-3)  
    Food  Quality  Control   

4167308 วิศวกรรมอาหาร   2    2(1-2-3) 
   Food Engineering 2 

4167309 การแปรรูปอาหาร 2                    3(2-3-4) 
   Food  Processing  ΙΙ 

4167310 การประกันคุณภาพอาหาร        2(1-2-3)   
   Food  Quality  Assurance   

4167311 กฎหมายอาหาร         2(2-0-4) 
   Food   Regulation    

4167312 หลักการวิเคราะหอาหาร                        3(2-3-4) 
   Food  Analysis  

4167313             การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      3(2-3-4) 
   Food  Product  Development  
  



 

สาระสําคัญของหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2550)          มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา                         

7 

   4167421 การวางแผนและควบคุมโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      2(1-2-3)  
   Food Production Planning and  Management 

4167422 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร                   2(1-2-3) 
   Food  Plant  Sanitation    

4167423 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    1(1-0-2) 
   Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

4167424             หลักการผลิตอาหารฮาลาล          2(2-0-4) 
   Principles  of  Halal  Food  Production 

4167430             ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร       3(0-6-3) 
   Special  Problem  in  Food  Science  and Technology 
 

   กลุมวิชาเลือก  ไมนอยกวา    7  หนวยกิต 
4167314 เทคโนโลยีผักและผลไม                      3(2-3-4) 

   Fruit  and  Vegetable  Technology 
4167315 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม        2(1-2-3) 

   Vegetable and  Fruit   Post Harvest Technology 
4167316 การจัดการธุรกิจอุตสาหกรรมเกษตร                     3(3-0-6) 

   Business  Administration in Food  Industry 
4167317 การศึกษาดูงานดานอุตสาหกรรมอาหาร       1(0-2-1)  

   Field  Trip  to  Food  Plants 
4167318 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง        3(2-3-4) 

   Fishery  Products  Technology 
4167319 อาหารทองถิ่น          3(2-3-4) 

   Local  Food 
4167320 มาตรฐานอาหารฮาลาล         2(1-2-3) 

   Halal  Food  Standard 
4167425 เทคโนโลยีของเน้ือและสัตวปก        3(2-3-4) 

   Meat  and  Poultry  Technology 
4167426 เทคโนโลยีขนมอบ                     3(2-3-4)  

   Bakery Technology 
4167427 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม                    2(1-2-3) 

   Beverage   Technology 
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4167428 หัวขอศึกษาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  2(2-0-4) 
     Special Topic in Food Science and Technology 

4167429 วัตถเุจือปนอาหารฮาลาล                     2(1-2-3) 
   Halal  Food   Additive 
 
    กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ                                          14  หนวยกิต 

กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ     5   หนวยกิต 
4167431 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร        2 (180) 

การอาหารในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก  
     Field Experience in Small  Food Industry   

4167432 การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรม        3(270)
อาหาร 

  Field Experience in Food Industry  
 

กลุมวิชาวิทยาการจัดการ           9  หนวยกติ  
3156101 หลักการบริหารธุรกิจ                     3 (3-0-6) 

   Principle  of  Business  Administration 
3156305 การเปนผูประกอบการ                     3(3-0-6) 

   Entrepreneurship 
3159105 เศรษฐศาสตรทั่วไป         3(3-0-6)  

   General Economics         
 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี             ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

           เลือกรายวิชาตาง ๆ ที่เปดสอนในมหาวิทยาลัย โดยไมซํ้ากับรายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว    
และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนท่ีไมนับหนวยกิตรวม ในเกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
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แผนการศึกษา 

การจัดแผนการเรียนไดกําหนดรายวิชาที่เปดสอนตามหลักสูตรในแตละภาคการศึกษาดังนี้ 
 ปที่ 1   ภาคการศึกษาที่ 1    

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  7 หนวยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 4101101   หลักฟสิกส 

4101102   ปฏิบัติการหลักฟสิกส 
4109101   คณิตศาสตรพื้นฐาน 
4102101   หลักเคม ี
4102102   ปฏิบัติการหลักเคม ี  
4167101   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน 

3(3-0-6) 
1(0-3-2) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 
1(1-0-2) 

รวม     19  หนวยกิต 
 
ปที่ 1   ภาคการศึกษาที ่2 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  8 หนวยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 3156101    หลักการบริหารธุรกิจ 

4103101    หลักชีววิทยา 
4103102    ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 
4102211    เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
4102212   ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 

รวม     19  หนวยกิต 
 
ปที่  2    ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  8 หนวยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 4103204   จุลชีววิทยา 

4501401   แคลคูลัส 1 
4102213   เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
4102214   ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
2(0-6-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี       2  หนวยกิต 
รวม    21 หนวยกิต 
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ปที่   2    ภาคการศึกษาที ่2 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  8 หนวยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 2105113   ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 

4102215   ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
4102216    ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
4167202   โภชนาการชุมชน 
4167203   วิศวกรรมอาหาร 1 

2(2-0-4) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 
2(2-0-4) 
2(1-2-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี       2  หนวยกิต 
รวม    20 หนวยกิต 

 
ปที่   3    ภาคการศึกษาที ่1 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาเฉพาะ 3159105   เศรษฐศาสตรทั่วไป 

4111307   สถิติเพื่อการวิจัยเบื้องตน 
4167304   เคมีของอาหาร 
4167305   จุลชีววิทยาทางอาหาร 
4167306   การแปรรูปอาหาร 1 
4167307   การควบคุมคุณภาพอาหาร 
4167308   วิศวกรรมอาหาร 2 

3(3-0-6) 
3(2-2-5) 
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 
2(1-2-3) 
2(1-2-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี  2 หนวยกิต 
รวม   21  หนวยกิต 

 
ปที่   3    ภาคการศึกษาที ่2 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
 จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาเฉพาะ 4167309   การแปรรูปอาหาร 2 

4167310   การประกันคุณภาพอาหาร 
4167311    กฏหมายอาหาร 
4167312    หลักการวิเคราะหอาหาร 
4167313   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3156305   การเปนผูประกอบการ 
 

วิชาเลือก 

3(2-3-4)     
  2(1-2-3) 
2(2-0-4) 
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 
3(3-0-6) 

 

5  หนวยกิต 
รวม     21  หนวยกิต 
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ปที่  4    ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
 จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 
หมวดวิชาเฉพาะ 4167421    การวางแผนและควบคุมโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

4167422    สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร 
4167423    สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
4167424    หลักการผลิตอาหารฮาลาล 
4167430   ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ อาหาร 
 
วิชาเลือก 

2(1-2-3) 
2(1-2-3) 
1(1-0-2) 
2(2-0-4) 
3(0-6-3) 

 
2  หนวยกิต 

รวม     12  หนวยกิต 
 
ปที่  4    ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา/รายวิชา 
จํานวนหนวยกิต 

(ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4167431   การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรการ 
                 อาหารในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก 

2(180) 

 4167432   การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 3(270) 
รวม 5  หนวยกิต 

 
 
 

คําอธิบายรายวิชา  
 

  
2104101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  1                                                            2 (2-0-4) 

 Thai  for  Communication I  
     ฝกทักษะการใชภาษาทั้งการฟง  การพูด  การอานและการเขียน  โดยเนนการฟง
และการอานเชิงวิเคราะห  ใหสามารถส่ือภาษาไดอยางมีประสิทธิภาพ  และสามารถนํา
ความรู  ความคิดที่ไดรับมาพัฒนาตนเองอยางสรางสรรค 

2104102    ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 2                                                             2 (2-0-4) 
 Thai  for  Communication II 
 รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  2104101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  1 

   ฝกทักษะการใชภาษาใหมีประสิทธิภาพสูงข้ึน โดยเนนการพูดและการเขียนแบบ
ตาง ๆ  
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2105103   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1                                                         2 (2-0-4) 
 English  for  Communication I 
  ฝกทักษะดานการฟง    พูด    เพื่อการสื่อสารเบื้องตนในสถานการณตาง ๆ 
                    เชน    การทักทาย     การกลาวลา    การแนะนําตัวเองและผูอื่น    การกลาวขอบคุณ   การขอ

โทษ ฯลฯ    การอานและการเขียนเพื่อส่ือความหมายในชีวิตประจําวัน  เชน  การอานโฆษณา
ฉลาก รวมทั้งการกรอกแบบฟอรมตาง  ๆ

2105104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  2                                                          2(2-0-4) 
 English  for  Communication II 
 รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  2105103   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1 
  ฝกทักษะดานการฟง  พูด   เพื่อใหขอมูลและแสดงความคิดเห็น   ฝกทักษะการ

อานเพื่อหาหัวขอเรื่อง   การอานเพื่อจับใจความสําคัญและรายละเอียด   รวมทั้งเขียน
ขอความสั้น ๆ  เพื่อการสื่อสาร 

  

2100105   สารนิเทศเพื่อการศึกษาคนควา                                            2(2-0-4) 
 Information  for  Study   Skills  and  Research   

 ความหมาย  ความสําคัญของสารนิเทศ  แหลงสารนิเทศในการศึกษาคนควา    
ภายในมหาวิทยาลัย     และเขาถึงแหลงของสารนิเทศอื่น ๆ    วิธีการแสวงหา     และ    
รวบรวมสารนิเทศมาใชเพื่อการศึกษาคนควาดวยตัวเอง     และการใชเทคโนโลยีทาง
สารนิเทศ   วิธีการเสนอผลการศึกษาคนควาตามรูปแบบและข้ันตอนที่เปนมาตรฐาน 

2100106   ความจริงของชีวิต                                                                           2(2-0-4) 
 Meaning  of  Life    
  ความหมายของชีวิต  การดํารงชีวิตในสังคมปจจุบัน  การนําเอาความจริงตามหลัก

ศาสนาและปรัชญาไปประยุกตใชในการพัฒนาปญญา แกปญหาชีวิตและสังคม   การ
พัฒนาคุณธรรมและจริยธรรมตามหลักศาสนา  ชีวิตที่มีสันติสุขและสังคมที่มีสันติภาพ 

2150101   การคิดและการพัฒนาตน                                                                 2(2-0-4) 
 Thinking  and  Self  Development 
  ศึกษาธรรมชาติของการคิด  ทักษะการคิด  กระบวนการคิดและการแกปญหา

การศึกษาตนเอง  การประเมินและการพัฒนาตน  การสรางความสัมพันธที่ดีกับผูอ่ืน  เพื่อ
การดําเนินชีวิตที่มีคุณคาและการอยูรวมกันอยางเปนสุข 
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2180202    สุนทรียภาพของชีวิต                                                                        2(2-0-4) 

 Aesthetic  Appreciation 
  ศึกษาและจําแนกขอตางในศาสตรทางความงาม  ความหมายของสุนทรียศาสตร

เชิงการคิดกับสุนทรียศาสตรเชิงพฤติกรรมโดยสังเขป ความสําคัญของการรับรูกับความ
เปนมาของศาสตรทางการเห็น  (The Art  of  Imagery) ศาสตรทางการไดยิน (The  Art  of  
Sound)   และศาสตรทางการเคลื่อนไหว (The  Art  of  Movement)  สูทัศนศิลป  (Visual 
Arts)  ศิลปะดนตรี  (Musical Arts) และศิลปะการแสดง  (Perfoming Arts) ผานขั้นตอนการ
เรียนรูเชิงคุณคาจาก (1) ระดับการรําลึก (Recognitive) (2) ผานขั้นตอนความ คุนเคย 
(AcQuantive)  และ (3) นําเขาสูขั้นความซาบซึ้ง(Appreciative) เพื่อใหไดมาซ่ึง
ประสบการณของความซาบซึ้งทางสุนทรียภาพ (Aestetic  Appreciation) 

 

2150102    วิถีไทย                                                                                        2(2-0-4) 
             Thai   Living 
  ศึกษาลักษณะทางภูมิศาสตรที่มีอิทธิพลตอวิวัฒนาการ และการเปล่ียนแปลงของ

สังคม  วัฒนธรรมและประเพณีไทย  ศึกษาภูมิปญญาทองถิ่น  ภูมิปญญาไทย  ปญหา
สังคมไทย  เพื่อดํารงชีวิตในสังคมอยางมีประสิทธิภาพ   และมีวิสัยทัศนดานการเมืองการ
ปกครองเศรษฐกิจ สังคม  อันนําไปสูการดําเนินชีวิตแบบพอเพียง    โดยศึกษาการพัฒนา
ตามโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําร ิ

 

2150203           วิถีโลก                 2(2-0-4) 
   Global  Society  and  Living 
     ศึกษาวิวัฒนาการทางสังคม  เศรษฐกิจ  การเมืองและการปกครองของโลก  ปญหา

ของโลกยุคปจจุบัน  การจัดระเบียบโลก  ตลอดจนถึงการปรับตัวของไทยในสังคมโลก 

2150204  มนุษยกับสิ่งแวดลอม                                                                      2(2-0-4) 
   Man  and  Environment 
  ความหมายและความสําคัญของส่ิงแวดลอม  ความสัมพันธระหวางมนุษยกับ

สิ่งแวดลอม ระบบกายภาพ ระบบนิเวศ และความหลากหลายทางชีวภาพ การใช
ทรัพยากรธรรมชาติ  การมีสวนรวมในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ  การสงเสริมบํารุงรักษา
คุมครองคุณภาพของสิ่งแวดลอมตามหลักการพัฒนาที่ยั่งยืน 

   

4100205   วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวิต                                                         2(2-0-4) 
   Science  for  Quality  of  Life 
   ศึกษาการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี   การนําทักษะกระบวนการและความรู

ทางวิทยาศาสตรมาประยุกตในการพัฒนาคุณภาพชีวิตใหดํารงอยูอยางเปนสุขและมี
ประสิทธิภาพ   โดยตระหนักถึงผลกระทบของกาวหนาทางวิทยาศาสตรที่มีตอมนุษย    
สิ่งแวดลอม   สงัคม   การเมือง   และวัฒนธรรม 
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4100206 การคิดและการตัดสินใจ                                                              2(2-0-4) 
   Thinking  and  Decision  Making 
   หลักการและทักษะกระบวนการคิด  การคิดอยางมีเหตุผล  การวิเคราะหขอมูล  

และการใชคณิตศาสตรเพื่อการตัดสินใจในชีวิตประจําวัน 

4100207   เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                                                          3(2-2-5) 
   Information  Technology  for  Life 
   ศึกษาเก่ียวกับระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ (information technology) และ

คอมพิวเตอรที่มอีิทธิพลและมีผลกระทบตอชีวิตและสังคม  การใชงานเทคโนโลยีสารสนเทศ  
ไดแก เคร่ืองอุปกรณคอมพิวเตอร  การประมวลผลขอมูล  การจัดการและการใชงานขอมูล           
การใชโปรแกรมระบบและโปรแกรมประยุกต  เพื่อการสืบคนขอมูล  การแสวงหาความรู  และ
การสื่อสารขอมูลบนระบบเครือขายคอมพิวเตอรและจากระบบฐานขอมูล  แหลงขอมูลตาง ๆ  
เพื่อนํามาใชในการทํารายงาน  การนําเสนอผลงานและการดํารงชีวิตประจําวันอยางมี
ประสิทธิภาพ  รวมถึงการเคารพสิทธิทางปญญา 

4100208 การกีฬาเพื่อสุขภาพ                                                                     2(1-2-3) 
   Sport  for  Health 
    ศึกษาระบบลักษณะ รูปรางของรางกายที่เกี่ยวกับการเคลื่อนไหวและองคประกอบ

ของสมรรถภาพทางกาย  การฝกปฏิบัติ  การเสริมสรางสมรรถภาพและทักษะการกีฬา  การ
รูจักพิจารณาเลือกกิจกรรมทางกีฬา  การกําหนดโปรแกรมการสรางสมรรถภาพที่เหมาะสม
กับตนเอง  ตามวัย  เพศ  การทดสอบสมรรถภาพทางกาย อาหารและพลังงานที่ใชใน
กิจกรรมกีฬาประเภทตาง  ๆ    ขอควรระวังและหลีกเลี่ยงในการเลนกีฬา  รูจักการประเมินผล
จากการเลนกีฬา  การบริหารกาย ฯลฯ เพื่อหาทางปรับปรุงแกไขใหเกิดผลดีตอสมรรถภาพ
ทางกาย  

 

4101101  หลักฟสิกส                                                                                   3(3-0-6) 
   Principles  of  Physics 
   การวัดและหนวยการวัดทั้งระบบมาตรฐานนานาชาติ    และระบบการคา          

ความแมนยําในการวัด  ลักษณะปริมาณทางฟสิกส การเคลื่อนที่แบบตาง ๆ ทั้งเชิงเสน และ
เชิงมุม  มวลและโมเมนตัม   กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน  สมดุลของแรง  เครื่องกลแบบตาง ๆ  
งาน  กําลัง และพลังงาน   กฎการอนุรักษ  พลังงานและโมเมนตัม  สมบัติเชิงกลของสสาร 
และปรากฏการณทางความรอน แสง เสียง   ไฟฟาและแมเหล็ก  โดยเนนที่เกี่ยวของกับ
ชีวิตประจําวันและวิชาชีพของแตละสาขาวิชาชีพ 
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4101102  ปฏิบัติการหลักฟสิกส                                                                    1(0-3-2) 
   Principles   of   Physics   Laboratory 
   รายวิชาที่ตองเรียนมากอน   :   4101101  หลักฟสิกส  หรือเรียนควบคูกัน 

    ปฏิบัติการการวัดโดยใชเครื่องมือวัดพื้นฐานในทางฟสิกสและเครื่องมือประยุกตที่
อาศัยหลักทางฟสิกส   ปฏิบัติการทดลองการเคลื่อนที่แบบตาง ๆ   กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน  
สมดุลของแรง  เครื่องกลแบบตาง ๆ   สมบัติเชิงกลของสสาร และปรากฏการทางความรอน 
แสง เสียง โดยอาศัยเครื่องมือการทดลองจากหองปฏิบัติการหรือที่ประดิษฐข้ึนเองตามความ
เหมาะสม 

4102101  หลักเคม ี                                                                                      3(3-0-6) 
Principles  of  Chemistry 

หลักพื้นฐานของวิธีทางวิทยาศาสตร  โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ  พันธะเคมี
เบื้องตน ปริมาณสารสัมพันธ ความเขมขนของสารละลาย สมดุลเคมี กรด เบส เกลือ  และ
อินดิเคเตอร   สมดุลของไอออนในน้ํา   สารประกอบอินทรีย 

 

4102102  ปฏิบัติการหลักเคม ี                                                                        1(0-3-2) 
Principles   of   Chemistry   Laboratory 
รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  4102101  หลักเคม ี หรือ เรียนควบคูกัน 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคเบื้องตนในการปฏิบัติการเคมีการจัดสารเคม ี กฎของ
สารเคม  ี  ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการเคมี  เทคนิคการใชเครื่องมือพื้นฐาน  เทคนิคการ
แยกสารแบบตาง ๆ เชน การกรอง การตกผลึก การกลั่นการใชตัวทําละลายและโครมาโทก
ราฟ   การเตรียมสารละลายในหนวยความเขมขนตาง ๆ   การทดสอบและปฏิบัติการ
เกี่ยวกับกรด  เบส  เกลือ  สมดุลเคม ี  

 

4103101  หลักชีววิทยา                                                                                  3(3-0-6) 
  Principles  of  Biology 

 คุณสมบัติของสิ่งมีชีวิต กําเนิดชีวิต สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล          
เนื้อเย่ือ การเจริญเติบโต การทํางานของระบบตาง ๆ พันธุศาสตร พฤติกรรมและ             
การปรับตัว การจําแนกประเภทส่ิงมีชีวิต วิวัฒนาการ ระบบนิเวศ  การจัดการ        ทรัพยากร
และสิ่งแวดลอม 
 

4103102  ปฏิบัติการหลักชีววิทยา                                                                    1(0-3-2) 
 Principles  of  Biology  Laboratory 
 รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  4103101 หลักชีววิทยา หรือ เรียนควบคูกัน 

 กลองจุลทรรศน สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล การแบงเซลลเนื้อเยื่อ        การ
ทํางานของระบบตาง ๆ  พฤติกรรมและการปรับตัว   การจําแนกประเภทสิ่งมีชีวิต 
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4109101 คณิตศาสตรพื้นฐาน                                                                        3(3-0-6) 
 Fundamental   Mathematics 
   คาสัมบูรณ  ฟงชันพหุนาม  การแกสมการและอสมการ  ฟงกชันตรรกยะ  เศษสวน

ยอย ฟงกชันอดิศัย เรขาคณิตวิเคราะหวาดวยเสนตรงและภาคตัดกรวย   ลําดับและอนุกรม 
 

4111307 สถิติเพื่อการวิจัยเบื้องตน                                                                 3(2-2-5) 
 Introduction to Statistic for Research 

ระเบียบวิธีวิจัย การเลือกตัวอยาง การวางแผนการทดลอง การวิเคราะหขอมูล การ
ประมาณคา การทดสอบสมมติฐาน การทดสอบไครสแคว การวิเคราะหความแปรปรวน 
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ และการถดถอยอยางงาย 

 

2105113  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร                                                    2(2-0-4) 
  English  for  Science 
   ศึกษาภาษาอังกฤษสําหรับงานวิชาการทางวิทยาศาสตร ศัพทวิชาการ 
               หลักการและเทคนิคการอาน 
 

4102211  เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                            3(3-0-6) 
  Organic  Chemistry  for  Agro-Industry 

 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับเคมีอินทรยี     สเตอริโอเคมี      การจําแนกและการเรียกช่ือ
สารอินทรีย   ชนิดและกลไกของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย   ศึกษาโครงสราง สมบัติ  และการ
วิเคราะหสารอินทรียกลุมตาง ๆ   คือ  สารประกอบอะลิฟาติกไฮโดรคารบอน อะโรมาติก
ไฮโดรคารบอน สารอินทรียที่มีออกซิเจน ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส  และซัลเฟอรเปนองคประกอบ 
สารประกอบเฮเทอโรไซคลิก สารอินทรียที่พบในธรรมชาติ  และสารประกอบออรแกโนเมทัลลิก 

 

4102212  ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                               1(0-3-2) 
  Organic  Chemistry  Laboratory  for  Agro-Industry 

 รายวิชาที่ตองเรียนมากอน   4102211 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษต หรือ เรียนควบคูกัน 
 เทคนิคการแยกสารอินทรียและการทําใหบริสุทธิ ์ เชน  การสกัด  การตกผลึก  

โครมาโทกราฟและการกลั่นลําดับสวน      การวิเคราะหสารอินทรียโดยวิธีทางเคม  ี เชน  การหา 
จุดหลอมเหลว  จุดเดือด  การสังเคราะหสารอนุพันธ   และปฏิกิริยาเฉพาะของสารนั้น ๆ     
รวมทั้งการวิเคราะหดวยเทคนิคทางสเปกโทรสโกป 

 

4102213 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                           3(3-0-6) 
  Analytical  Chemistry  for  Agro-Industry 
  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  4102101    หลักเคมี 
 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการวิเคราะห    ความเขมขนของสารละลาย     มวลสารสัมพันธ    
  และสมดุลเคมี   การวิเคราะหปริมาณโดยน้ําหนัก   การวิเคราะหปริมาณโดยปริมาตรของ
 ปฏิกิริยากรด-เบส   ปฏิกิริยารีดอกซ  ปฏิกิริยาตกตะกอนและปฏิกิริยาของสารเชิงซอน     
 การวิเคราะหในเชิงคุณภาพทางเคมี 
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4102214 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                 2(0-6-3) 
  Analytical  Chemistry  Laboratory  for  Agro-Industry 
  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  4102213   เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
               หลักการเบื้องตนในการวิเคราะห การเลือกเครื่องมือ    การเตรียมสารละลาย การ 
  วิเคราะหทางคุณภาพของไอออนแบบกึ่งจุลภาค       การวิเคราะหหาปริมาณทางน้ําหนักและ 
  ปริมาตร การวิเคราะหทางคุณภาพและปริมาณโดยใช เครื่องมืออยางงาย 
 

4102215 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                                 3(3-0-6) 
  Biochemistry   for   Agro-Industry 
  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  4102101  หลักเคม ี

 องคประกอบของเซลลชีวโมเลกุล   คารโบไฮเดรท   ลิปค    กรดอะมิโน   และโปรตีน  
เอนไซม   กรดนิวคลิอิก   วิกีเมตาบอลิสม     และการควบคุมเมตาบอลิสมของ ชีวโมเลกุล
เหลานี้ 

 

4102216 ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                         1(0-3-2) 
  Biochemistry   Laboratory   for   Agro – Industry 
  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  :  4102215  ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร หรือเรียนควบคูกัน 
 ปฏิบัติการเตรียมสารละลายบัปเฟอร     ตรวจสอบสมบัติทางเคมีของคารโบไฮเดรท     
 ลิปค     กรดอะมิโนและโปรตีน    ปฏิบัติการเกี่ยวกับจลนพลศาสตรของเอนไซม 
 

4103204 จุลชีววิทยา                       3(3-0-6) 
 Microbiology 
 รายวิชาที่ตองเรียนมากอน : 4103101  หลักชีววิทยา 
  พื้นฐานของจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอต   การจําแนก

ประเภท   สัณฐานวิทยา   สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต   การสืบพันธุ พันธุกรรม  การควบคุม
จุลินทรีย  ความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร น้ํา ดิน อากาศ การอุตสาหกรรม การ
สุขาภิบาล  โรคติดตอและภูมิตานทาน   

 

4109103 แคลคูลัส 1                                                                                3(3-0-6) 
  Calculus I 
  ลิมิตของฟงกชัน  ฟงกชันตอเนื่อง  อนุพันธและการหาอนุพันธของฟงกชันพีชคณิต  

ฟงกชันอดิศัย  การประยุกตอนุพันธ และปริพันธไมจํากัดเขต 
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4167101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน                                  1(1-0-2) 
  Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

สถานการณอาหารโลก    แหลงอาหารมนุษย     ความสัมพันธของเกษตรกับ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ความสําคัญของสินคาเกษตรตอระบบเศรษฐกิจ    
ความปลอดภัยในอาหาร หนวยงานที่มีบทบาทและความสัมพันธกับอุตสาหกรรมอาหารและ
จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตรการอาหาร 

 

4167202 โภชนาการชุมชน                                                                         2(2-0-4) 
  Nutrition  of  Community 

สภาวะทุพโภชนาการของชุมชนและแนวทางแกไข อาหารและคุณคาทาง
โภชนาการ  การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการของอาหารเมื่อผานกระบวนการแปรรูป
ดวยวิธีตาง ๆ ความตองการอาหารและปญหาการขาดสารอาหาร การประเมินภาวะ
โภชนาการ   

 

4167203 วิศวกรรมอาหาร 1                                                                      2(1-2-3) 
  Food Engineering 1 
  หนวยและมิติที่ใชในวิศวกรรม สมดุลมวลและพลังงาน  เทอรโมไดนามิกส การไหล

ของของเหลว  การถายเทความรอนและจลนพลศาสตรที่เกิดขึ้นในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
 

4167304 เคมีของอาหาร                                                                            3(2-3-4) 
  Chemistry   of  Food   

โครงสรางและองคประกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและเคมีฟสิกส
ของอาหาร  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีระหวางการแปรรูป  การเก็บรักษาอาหารและ
ผลิตภัณฑอาหารและฝกปฏิบัติการวิเคราะหอยางประมาณ (Proximate analysis)  

 

4167305 จุลชีววิทยาของอาหาร                                                                  3(2-3-4) 
                            Microbiology  of  Food 
               ศึกษาเก่ียวกับจุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียที่เก่ียวของกับอาหาร การเสื่อมคุณภาพของอาหารและผลิตภัณฑอาหารจากจุลิ
นทรีย จุลินทรียที่เกี่ยวของในกระบวนการแปรรูปอาหารดวยวิธีตางๆ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารและฝกปฏิบัติการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย
ในอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สาระสําคัญของหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2550)          มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา                         

19 

 

4167306 การแปรรูปอาหาร 1                                                                      3(2-3-4) 
Food  Processing Ι 

ความหมายและความสําคัญของการถนอมและการแปรรูปอาหาร หลักการ
ถนอมรักษาอาหาร คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ
เพื่อผลิตในอุตสาหกรรมอาหารทุกระดับ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรมวิธีการใชความเย็น  
การทําแหง  การใชสารเคมี  การใชรังสี  การใชจุลินทรีย และฝกปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 

 

4167307 การควบคุมคุณภาพอาหาร                                                             2(1-2-3) 
Food  Quality  Control   

  คุณภาพและความสําคัญของการควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจัยคุณภาพและ
วิธีการตรวจวัด การเลือกใชวิธีการที่เหมาะสมในการตรวจวัดคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร 
มาตรฐานและการจัดระดับชั้น  ฝกปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

 

4167308      วิศวกรรมอาหาร 2                                                                      2(1-2-3) 
  Food Engineering ΙΙ 
    หนวยการใชความรอนในกระบวนการแปรรูป การระเหย   ระบบการทําความเย็น   

ระบบแชเยือกแข็ง      ไซโครเมทริกซ      การทําแหงอาหาร  เครื่องมือและประสิทธิภาพของ
เครื่องมือทางวิศวกรรมอาหาร และการปฏิบัติทางวิศวกรรมอาหารในกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 

 

4167309 การแปรรูปอาหาร 2                                                                       3(2-3-4) 
  Food  Processing  ΙΙ 
  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารโดยวิธีการตาง ๆ เชน  การใชความรอน การกรอง   การ

ใชความดันสูง (High Pressure process)  การใชกระแสไฟฟา (Ohmic Technigue)  การ
ดันผานเกลียวอัด (Extrusion) กระบวนการเฮอรเดิล  (Herdle  process)  และเทคโนโลยี
ใหม ๆ ในการแปรรูปอาหาร  การใชประโยชนจากของเสีย ทั้งการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และ
ฝกปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 

 
 

4167310 การประกันคุณภาพอาหาร                                                               2(1-2-3) 
  Food  Quality  Assurance   
  หลักการประกันคุณภาพ   สถิติในงานประกันคุณภาพ การใชแผนภูมิควบคุม    

การวิเคราะหความสามารถของกระบวนการ การวางแผนการสุมตัวอยาง การวางแผนและ
การจัดการเพื่อประกันคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพและการสรางระบบเพื่อใชในการ
ประกันคุณภาพ  ปฏิบัติการกรณีศึกษาการจัดระบบประกันคุณภาพอาหาร 
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4167311 กฎหมายอาหาร                                                                              2(2-0-4) 
  Food    Regulation    
  มาตรฐานอาหาร  กฎหมาย  ขอบังคับและพระราชบัญญัติอ่ืนๆที่เก่ียวของกับ

อาหาร  โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ฉลากอาหารและฉลากโภชนาการระดับประเทศและ
ตางประเทศ 

 

4167312 หลักการวิเคราะหอาหาร                                                                3(2-3-4) 
Food  Analysis  

การใชและดูแลเครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหอาหารทางเคมี  การจัดมาตรฐานที่ดี
ในหองปฏิบัติการ(Good Laboratory Practice) การสุมตัวอยางเพื่อการวิเคราะห การ
ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑอาหาร ตลอดจนการวิเคราะหคุณภาพ
อาหารโดยใชเคร่ืองมือขั้นสูงและฝกปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 

 

4167313 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                                             3(2-3-4) 
Food  Product  Development  

การตลาดของผลิตภัณฑอาหาร  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  หลักการ 
และขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การตรวจสอบคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส   
การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑหลังการพัฒนา การทดสอบตลาด  และฝกปฏิบัติการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

 

4167421 การวางแผนและควบคุมโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                              2(1-2-3) 
  Food Production Planning and  Management 
            การศึกษาอุปสงค  อุปทานเชิงผลิตภัณฑ วางแผนและจัดการโรงงานอุตสาหกรรม  

ระบบการผลิต ปจจัยการผลิต การวางแผนกําลังการผลิต กําหนดการผลิตและการสงงาน
วางแผนการควบคุมวัตถุดิบและสินคาสําเร็จรูป หลักการบริหารงาน  การควบคุมตนทุนการ
ผลิต  การจัดระบบการใชเครื่องจักรและความปลอดภัย การทําบัญชีวัสด ุ อุปกรณและ
เครื่องมือในโรงงานอุตสาหกรรม  

 

4167422 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร                                                       2(1-2-3) 
  Food  Plant  Sanitation    

การออกแบบโรงงาน และการติดต้ังเครื่องมืออุปกรณในโรงงานใหถูกหลัก
สุขาภิบาล สุขลักษณะในการผลิตอาหาร    การเก็บรักษาและการขนสงอาหาร    สุขวิทยา
สวนบุคคลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   การควบคุมสัตวนําโรค  แมลงและจุลินทรีย     
การควบคุมคุณภาพน้ําใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หลักการทําความสะอาด การฆาเชื้อ
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดานสุขาภิบาลโรงงาน  การกําจัดขยะ  
การบําบัดของเสียและน้ําทิ้งเพื่อรักษาส่ิงแวดลอมและฝกปฏิบัติการ 
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4167423 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                      1(1-0-2) 
Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

  สืบคนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร แบบตาง ๆ การตีความ
เอกสารทางวิชาการ  การเรียบเรียงขอมูล    การวิเคราะหขอมูลและการนําเสนอรายงานเปน
รายบุคคล 

 

4167424 หลักการผลิตอาหารฮาลาล                                                            2(2-0-4) 
  Principles  of  Halal  Food  Production 

 ความรูและขอปฏิบัติในการผลิตอาหารฮาลาล คุณลักษณะทั่วไปและการเลือก
วัตถุดิบในการผลิตอาหารฮาลาล ข้ันตอนการแปรรูปอาหารฮาลาล และฝกปฏิบัติแปรรูป
อาหารฮาลาล  

 

4167430 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                              3(0-6-3) 
  Special  Problem  in  Food  Science  and  Technology 

การวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือการแกปญหาใน
อุตสาหกรรมอาหารขนาดเล็ก และขนาดกลาง  โดยการนําเสนอโครงราง วางแผนการทดลอง  
การทดลอง การรวบรวมและวิเคราะหขอมูล  สรุปผลและเสนอเปนรูปเลมรายงาน  ภายใต
การควบคุมและแนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ โดยผานการพิจารณาความ
สมบูรณของงานวิจัยจากคณะกรรมการประจําหลักสูตร 

 
 

วิชาเลือก     ไมนอยกวา   7   หนวยกิต 
 

4167314           เทคโนโลยีผักและผลไม                                                                   3(2-3-4) 
           Fruit  and  Vegetable  Technology 

องคประกอบและคุณคาทางอาหารของผักและผลไม  การเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ   เคมี    สรีรวิทยาและชีววิทยาของผักและผลไม        หลักการถนอมและแปรรูปผัก
ผลไม  โดยใชความรอน แชเยือกแข็ง   น้ําผักและน้ําผลไม และฝกปฏิบัติ   

 

4167315 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม                                           2(1-2-3) 
 Vegetable and  Fruit   Post Harvest Technology 

ศึกษาสรีรวิทยาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี เคมีและกายภาพของผักผลไมหลัง
การเก็บเกี่ยว ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผักผลไมหลังการเก็บเก่ียว   ศึกษาวิธีการปองกัน
หรือลดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผักผลไมระหวางบรรจุ การขนสง และการจําหนาย ฝก
ปฏิบัติการเนื้อหาที่เก่ียวของ 
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4167316 การจัดการธุรกิจอุตสาหกรรมเกษตร                                                 3(3-0-6) 
  Business  Administration in Food  Industry 
  อุปสงคและอุปทานของสินคาเกษตร  กลไกตลาดสินคาเกษตร  พฤติกรรมผูบริโภค  

การวิเคราะหตนทุนการผลิต การคิดคาเสื่อมราคา  นโยบายการตั้งราคา การใชทรัพยากรการ
ผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 

 

4167317 การศึกษาดูงานดานอุตสาหกรรมอาหาร                                           1(0-2-1) 
Field  Trip  to  Food  Plants 

ศึกษาดูงานดานที่เก่ียวของกับกระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ  
การจัดการในระบบอุตสาหกรรมอาหารประเภทตาง ๆ มีการจัดกลุมอภิปรายหลังการศึกษาดู
งาน  เสนอเปนรูปเลมรายงาน 
เงื่อนไขของการลงทะเบียน :  นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนตองอยูในระดับ  ปที่ 3, 4 

 

4167318           เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                                              3(2-3-4) 
 Fishery  Products  Technology 
  องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ํา   คุณภาพ และการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตว

น้ํา  การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ   การแปรรูปสัตวน้ํา  การใชประโยชนจากวัสดุ
เหลือใชในกระบวนการแปรรูปสัตวน้ํา  ฝกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑประมง 

 

4167319 อาหารทองถิ่น                                                                              3(2-3-4) 
 Local  Food 
  ความสําคัญ  และประเภทของอาหารทองถ่ิน  วัตถุดิบและข้ันตอนการผลิตอาหาร

ทองถิ่น  การเพิ่มศักยภาพการผลิตอาหารทองถิ่น   ฝกปฏิบัติการแปรรูปอาหารทองถิ่น 
 
4167320 มาตรฐานอาหารฮาลาล                                                                    2(1-2-3) 
 Halal Food Standard 

ความสําคัญของอาหารฮาลาล หลักพื้นฐานของอาหารฮาลาลตามขอบัญญัติ
อิสลาม กฎหมายและขอบังคับเกี่ยวกับผลิตภัณฑอาหารฮาลาล ความแตกตางระหวาง
มาตรฐานอาหารฮาลาลกับมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป แนวทางปฏิบัติหรือ
ขอกําหนดเกี่ยวกับอาหารฮาลาลในผลิตภัณฑอาหารตางๆ 

 

4167425 เทคโนโลยีของเนื้อและสัตวปก                                                           3(2-3-4) 
  Meat and Poultry Technology 

คุณสมบัติทางฟสิกส  เคมีและชีววิทยาของเนื้อ สัตวปกและผลิตภัณฑ กรรมวิธี
การฆาและตัดแตงซาก  การตรวจสอบและการเก็บรักษา    การควบคุมคุณภาพของเนื้อและ
สัตวปก การแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ การเก็บรักษาและการเส่ือมคุณภาพ  ฝกปฏิบัติการ
แปรรูปเนื้อและสัตวปก  
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4167426 เทคโนโลยีขนมอบ                                                                         3(2-3-4) 
  Bakery Technology 

สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบและสวนผสมที่ใชในการทําผลิตภัณฑ      
การใชเครื่องมือและการบํารุงรักษาเครื่องมือการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การตรวจสอบ
สาเหตุการเสื่อมเสีย  การบรรจุและการเก็บรักษาและการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี ่ ฝก
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

4167427 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม                                                     2(1-2-3) 
  Beverage   Technology 

องคประกอบทางเคม ี  คุณคาทางอาหารและมาตรฐานของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มอัด
แกส  เครื่องดื่มแอลกอฮอล  การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพเครื่องด่ืมทางประสาทสัมผัส 
การตรวจวิเคราะหเครื่องดื่มแบบตาง ๆ และฝกปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

4167428 หัวขอศึกษาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                 2(2-0-4) 
  Special Topic in Food Science and Technology 

 ศึกษาเทคโนโลยีความรูความกาวหนาในเชิงวิทยาการดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คนควาและวิเคราะหขอมูลดานใหมของศาสตรเชิงการอาหาร 

 

4167429 วัตถุเจือปนอาหารฮาลาล                                                              2(1-2-3) 
 Halal Food Additives 
  ชนิดและการจําแนกวัตถุเจือปนอาหาร แหลงที่มาของวัตถุเจือปน คุณสมบัติของ

สารเจือปนตออาหารทางดานเคมี กายภาพ ชีวภาพ การเก็บรักษาอาหารฮาลาล  วัตถุเจือปน
ที่หามใช (หะรอม)  หรืออนุญาตใหใชในอาหารฮาลาล ตลอดจนวัตถุเจือปนที่อนุญาตใหใช
ทดแทนส่ิงที่หะรอม 

 

4167431 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรการอาหาร                            2(180) 
  ในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก 
                            Field Experience in Small  Food Industry   

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหารขนาดเล็ก เชน วิสาหกิจชุมชน กลุมผลิตสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ  
และผูผลิตอาหารรายยอย  ศึกษาขั้นตอนการผลิต การควบคุมคุณภาพ ระบบประกัน
คุณภาพ การบริหารจัดการภายในองคกร รวมถึงการประยุกตใชวิชาชีพใหเหมาะสมกับการ
ฝกประสบการณ นําเสนอรายงาน และมีการจัดกลุมอภิปรายหลังจากฝกประสบการณ 
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4167432  การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร                               3(270) 
  Field Experience in Food Industry   

การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารใน
โรงงานอาหารและองคกรที่เกี่ยวของ  ศึกษาข้ันตอนการผลิต  การดําเนินธุรกิจ  การประกัน
คุณภาพอาหาร  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  และการจัดการองคกรในเชิงระบบมาตรฐาน  
โดยศึกษาในเชิงวิธีการที่มาตรฐาน สําหรับการตรวจสอบวิเคราะหอาหารดานการเก็บ
ตัวอยาง  การวิเคราะหเชิงคุณภาพและปริมาณ   ดานเคมีกายภาพและจุลชีววิทยา การเสนอ
รายงานการฝกประสบการณในรูปขอเขียน การสอบปากเปลาหรือการลงมือปฏิบัติซ่ึง
สามารถเห็นถึงสัมฤทธิผลในการฝกประสบการณวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

   

3156101 หลักการบริหารธุรกิจ                                                                   3(3-0-6) 
Principle   of   Business   Administration 
 ศึกษาลักษณะพื้นฐานทางธุรกิจ รูปแบบการประกอบการทางธุรกิจ ประเภทของ
ธุรกิจ สภาพแวดลอมทางธุรกิจ กระบวนการจัดการ รวมถึงศึกษาหนาที่หลักในการ
บริหารธุรกิจในดานการบริหารการตลาด การบริหารการผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย 
และการบริหารการเงิน ตลอดจนจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ 
 

3156305 การเปนผูประกอบการ                                                                   3(3-0-6) 
  Entrepreneurship 
  ศึกษาลักษณะ  และคุณสมบัติของผูประกอบการที่ดี   หลักทฤษฎีและปฏิบัติของ 
 การจัดการธุรกิจของตนเองเริ่มจากธุรกิจขนาดยอม  ขนาดกลางและขนาดใหญ แนวทางการ 
 จัดตั้งธุรกิจ   การบริการผลิต    การบริหารเงินทุน  การจัดการทางการเงิน     การจัดรูปแบบ

องคกร การวาจางและประโยชนของธุรกิจขนาดยอม  ขนาดกลางและขนาดใหญที่มีตอระบบ 
 เศรษฐกิจลักษณะของธุรกิจของประเทศไทย โดยมีการสอดแทรกจริยธรรมจรรยาบรรณของ 
 นักธุรกิจ  กฎหมายธุรกิจ  ผลกระทบของธุรกิจตอส่ิงแวดลอม    และการเสริมสรางความคิด 
 สรางสรรคเพื่อเกิดความคิดริเริ่มของตนเอง 
 

3159105 เศรษฐศาสตรทั่วไป                                                                         3(3-0-6)
  General  Economics 

 ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  การจัดหา
และใชทรัพยากรการบริโภค   การผลิต   ตลาด   สถาบันการเงิน  การภาษีอากร  การคา  
การลงทุน  ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางการแกไขปญหา 

 
 

************************** 
 


