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หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต 
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1. ช่ือหลกัสูตร 

  

ช่ือภาษาไทย :  หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

ช่ือภาษาองักฤษ :  Bachelor  of  Science  Program  in  Food  Science  and  

Technology 

 

2. ช่ือปริญญา    

ช่ือเต็มภาษาไทย  :  วทิยาศาสตรบณัฑิต  (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

ช่ือเต็มภาษาองักฤษ :  Bachelor  of  Science  (Food  Science  and  Technology) 

ช่ือย่อภาษาไทย  :  วท.บ.  (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

ช่ือย่อภาษาองักฤษ :  B.Sc.  (Food  Science  and  Technology) 

 

3.  หน่วยงานรับผดิชอบ   

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยั 

ราชภฏัวไลยอลงกรณ์   ในพระบรมราชูปถมัภ ์ จงัหวดัปทุมธานี 

 

4. ปรัชญาและวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

4.1 ปรัชญาของหลกัสูตร 

ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

สามารถนาํความรู้และทกัษะเพื่อไปประกอบอาชีพ  สามารถเขา้ถึงเทคโนโลยีและไปประยุกต์ใน

การพฒันาทอ้งถ่ิน  มีคุณธรรมและจริยธรรมรับผดิชอบต่อหนา้ท่ีและสังคม 
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4.2 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

1.  สามารถผลิตบณัฑิต  ใหมี้ความรู้ ความสามารถ  และประยกุตใ์ชค้วามรู้ในดา้น 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

  2.  เพื่อผลิตบณัฑิตใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการกาํลงัคนดา้นอุตสาหกรรม

อาหารของประเทศ 

  3.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวชิาชีพวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

 

5. กาํหนดการเปิดสอน 

ภาคการศึกษาท่ี  1 ปี การศึกษา 2551 

 

6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

6.1  เป็นผูส้าํเร็จการศึกษาชั้นมธัยมศึกษาตอนปลายสายวทิยาศาสตร์หรือเทียบเท่า 

6.2  เป็นไปตามขอ้บงัคบัของมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์  

จงัหวดัปทุมธานี  วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 

 

7. การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา   

7.1 เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์  

จงัหวดัปทุมธานี วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 

 7.2  เป็นไปตามประกาศวา่ดว้ยการคดัเลือกบุคคลเขา้ศึกษาในสถาบนัอุดมศึกษาของ

กระทรวงศึกษาธิการ 

 

8. ระบบการศึกษา 

8.1 ใชใ้นระบบทวภิาค  โดยหน่ึงปีการศึกษาแบ่งออกเป็น  2  ภาคการศึกษาปกติ  โดยแต่ 

ละภาคการศึกษา  มีระยะเวลาไม่นอ้ยกวา่  15  สัปดาห์  หรือเทียบเท่า  หากมีการจดัการศึกษาภาค

ฤดูร้อน  ใหจ้ดัเน้ือหาวชิาในสัดส่วนท่ีสัมพนัธ์กนั  โดยระยะเวลาไม่นอ้ยกวา่  8  สัปดาห์  และ

จาํนวนหน่วยกิตไม่เกิน  9  หน่วยกิต 

 8.2  ใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์ 

จงัหวดัปทุมธานี  วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
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9.  ระยะการศึกษา 

 9.1  เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์ 

จงัหวดัปทุมธานี  วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 

 

10.  การลงทะเบียนเรียน   

 10.1  ใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภว์า่

ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ.  2548 

 10.2  กาํหนดใหล้งทะเบียนเรียนไดไ้ม่นอ้ยกวา่  9  หน่วยกิต  และไม่เกิน  22  หน่วยกิต  

ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ 

 

11. การวดัผลและการสําเร็จการศึกษา 

11.1 ใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์    

จงัหวดัปทุมธานี วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 

 

12.  อาจารย์ผู้สอน    

12.1  อาจารย์ประจําหลกัสูตร 

ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

1. นางสาวหรรษา  เวยีงวะลยั 

อาจารยร์ะดบั 6 

-  วท.ม.(เทคโนโลยชีีวภาพ) 

-  วท.บ.(วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร) 

  

1. การพฒันาชุดการเรียน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารเบ้ืองตน้ 

2. โครงการหน่ึงตาํบล หน่ึง

ผลิตภณัฑ์ 

3. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

4. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑ ์

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม 

1. การแปรรูปอาหาร 1 

2. การแปรรูปอาหาร 2 

3. เทคโนโลยนีมและ

ผลิตภณัฑน์ม 

4. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

2 นางสาวธัญนันท์  ทองคํา 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  วท.ม. (วทิยาศาสตร์การ

อาหาร) 

-  ทษ.บ.  (เทคโนโลยแีละ 

อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

2. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

1. จุลชีววทิยาทางอาหาร 

2. การบรรจุภณัฑ์ 

3. การสุขาภิบาล 

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

4. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

3 นางสาววฒันี  บุญวิทยา 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  วท.ม. (วทิยาศาสตร์

ส่ิงแวดลอ้ม) 

-  ทษ.บ. (เทคโนโลยแีละ    

อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดบั

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

2.การพฒันาชุดการเรียน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารเบ้ืองตน้ 

3. โครงการหน่ึงตาํบล หน่ึง

ผลิตภณัฑ์ 

4. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

5. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

1. เทคโนโลยเีน้ือสัตวแ์ละ

ผลิตภณัฑเ์น้ือ 

2. เทคโนโลยขีนมอบ 

3. ไข่และเน้ือไก่ 

4. กฎหมายและ        

มาตรฐานอาหาร 

5. .วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

 

4 นางสาวพรรวภิา  แพงศรี 

อาจารย ์

- วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ)  

- วท.บ(เทคโนโลยชีีวภาพ) 

 1. จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม 

2. อุตสาหกรรมอาหารหมกั 

3.เทคโนโลยชีีวภาพดา้น

อาหาร 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์ 

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 

อาจารย ์

-  วท.ม. (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

-  วท.บ. (วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร) 

 1. การวางแผนกาทดลองและ

สถิติท่ีเก่ียวขอ้งกบั

อุตสาหกรรมอาหาร 

2. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

3. เคมีอาหาร 

4. หลกัการวเิคราะห์อาหาร 

 

12.2 อาจารย์ผู้สอน 

ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

1. นางสาวหรรษา  เวยีงวะลยั 

อาจารยร์ะดบั 6 

- วท.ม.(เทคโนโลยชีีวภาพ) 

- วท.บ.(วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร) 

  

1. การพฒันาชุดการเรียน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารเบ้ืองตน้ 

2. โครงการหน่ึงตาํบล หน่ึง

ผลิตภณัฑ์ 

3. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

4. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑ์ 

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม 

1. การแปรรูปอาหาร 1 

2. การแปรรูปอาหาร 2 

3. เทคโนโลยนีมและ

ผลิตภณัฑน์ม 

4. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

2 นางสาวธัญนันท์  ทองคํา 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  วท.ม. (วทิยาศาสตร์การ

อาหาร) 

-  ทษ.บ. (เทคโนโลยแีละ 

อุตสาหกรรมอาหาร)           

1. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

2. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

1. จุลชีววทิยาทางอาหาร 

2. การบรรจุภณัฑ์ 

3. สุขาภิบาลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

4. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

3 นางสาววฒันี  บุญวิทยา 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  วท.ม. (วทิยาศาสตร์

ส่ิงแวดลอ้ม) 

-  ทษ.บ. (เทคโนโลยแีละ    

อุตสาหกรรมอาหาร) 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดบั

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

2.การพฒันาชุดการเรียน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารเบ้ืองตน้ 

3. โครงการหน่ึงตาํบล หน่ึง

ผลิตภณัฑ์ 

4. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

5. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

1. เทคโนโลยเีน้ือสัตวแ์ละ

ผลิตภณัฑเ์น้ือ 

2. เทคโนโลยขีนมอบ 

3. ไข่และเน้ือไก่ 

4. กฎหมายและ        

มาตรฐานอาหาร 

5. .วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

 

4 นางสาวพรรวภิา  แพงศรี 

อาจารย ์

- วท.ม. (เทคโนโลยชีีวภาพ)  

- วท.บ(เทคโนโลยชีีวภาพ) 

 1. จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม 

2. อุตสาหกรรมอาหาร

หมกั 

3.เทคโนโลยชีีวภาพดา้น

อาหาร 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

5 นางสาวภาสุรี  ฤทธิเลิศ 

อาจารย ์

-  วท.ม. (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

-  วท.บ. (วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร) 

 1. การวางแผนการทดลอง

และสถิติท่ีเก่ียวขอ้งกบั

อุตสาหกรรมอาหาร 

2. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

3. เคมีอาหาร 

4. หลกัการวเิคราะห์อาหาร 

6 นางวรรณภิา  พานิชกรกุล 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ 

(อาหารและโภชนาการ) 

-  ค.บ. วทิยาศาสตร์ทัว่ไป    

-  ประกาศนียบตัรการ

ประกนัคุณภาพผลิตภณัฑ ์

อุตสาหกรรมเกษตร 

1. โครงการวจิยัเชิงปฏิบติัการแบบ

มีส่วนร่วม เพื่อการพฒันาคุณภาพ

มาตรฐานนํ้าพริกเผา กลุ่มแม่บา้น

เกษตรกรคลองรังสิต 

ต. ประชาธิปัตย ์อ.ธญับุรี  

จ. ปทุมธานี 

1. การประกนัคุณภาพ

อาหาร 1 

2. การประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั 

3. อาหารและโภชนาการ 

4. การพฒันาผลิตภณัฑ์ 

7 

 

 

นายทรงพลธนฤทธ์   

มฤครัฐอนิแปลง  

ผูช่้วยศาสตราจารยร์ะดบั 7 

-  วท.ม. (วทิยาศาสตร์การ

อาหาร)        

-  ทษ.บ. (เทคโนโลยแีละ 

อุตสาหกรรมอาหาร) 

 

1. การศึกษาแนวทางการยกระดบั

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

2. การพฒันาชุดการเรียน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารเบ้ืองตน้  ทุนอุดหนุนจาก

โครงการพวส. สาํนกังานสภา 

สถาบนัราชภฏั พ.ศ. 2545 

3. การพฒันากระบวนการผลิตขา้ว

เหนียวสาํเร็จรูปบรรจุกระป๋อง 

4. การผลิตขา้วเหนียวสาํเร็จรูป

บรรจุกระป๋องเสริมโภชนาการ 

1. การประกนั 

คุณภาพอาหาร 2 

2. การวางแผนและการ

ควบคุมการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรม 

3. การจดัการและ 

การบริหารโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

  5. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

6. การวจิยัเชิงปฏิบติัการโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 

7. มาตรฐานและคุณภาพขา้วกลอ้ง

ในชุมชนภาคกลาง 8 กลุ่มผูผ้ลิต 

 

8 นางสาวกนัภา  สุขลิม้ 

อาจารยร์ะดบั 5 

-  Ph.D. (Food Science and 

Technology)   

- M.Sc. (Food  Science and  

Technology)  

-วท.บ.(เทคโนโลยอีาหาร) 

 

 

1. เคมีอาหาร 

2. หลกัการวเิคราะห์อาหาร 

3. เทคโนโลยผีกัและผลไม ้

4.วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร

เบ้ืองตน้ 

 

12.3 อาจารย์พเิศษ/พเิศษ/ผู้เช่ียวชาญ/ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

1 นายเจริญ  เจริญชัย 

อาจารยร์ะดบั 7 

-  Doctor  of  Philosophy  

(Food  Science  & 

Technology) 

 

งานวจิยั 

- การพฒันากระบวนการผลิต 

เคร่ืองด่ืมหมกัพื้นเมืองของไทย 

- การวเิคราะห์คุณภาพของไวน์ 

ในอุตสาหกรรมไทย 

- การศึกษายสีตแ์ละมาโลแลคติค 

1.วศิวกรรมอาหาร 1 

2.วศิวกรรมอาหาร 2 
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ลาํดับ ช่ือ-นามสุกล 

ตําแหน่งทางวชิาการ 

คุณวุฒิ/สาขา 

ผลงานทางวชิาการ/ประสบการณ์

การทาํงาน 

รายวชิาทีส่อน 

 -  Master  of  Applied   

Science  (Food  Engineering) 

- วท.บ. (การพฒันา

ผลิตภณัฑ์) 

 

- แบคทีเรียใน    อุตสาหกรรม 

ไวน์ไทยการคดัเลือกมาโลแลคติด

แลคติคจากมนัสาํปะหลงั 

-    การพฒันากระบวนการผลิต

สาโทสาํหรับอุตสาหกรรม 

 

 

13.จํานวนนักศึกษา 

จํานวนนักศึกษาระดับปริญญาตรี  
ช้ันที่ 

จํานวนนักศึกษาในแต่ละช้ันปี 
รวม 

2550 2551 2552 2553 

1 30 30 30 30 120 

2 - 30 30 30 90 

3 - - 30 30 60 

4 - - - 30 30 

จํานวนทีค่าดว่าจะสําเร็จการศึกษา    30 30 
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14.สถานทีแ่ละอุปกรณ์การสอน 

 14.1     สถานที ่( อาคารเรียน/ห้องปฏิบัติการ ) 

ลาํดับ

ที่ 

รายการและลกัษณะเฉพาะ จํานวนที่

มีอยู่ 

หมายเหตุ 

1 หอ้งเรียนปรับอากาศ 4 มีอุปกรณ์โสตทศัน-ศึกษาพร้อม 

2 หอ้งเรียนปกติ 6 มีอุปกรณ์โสตทศันศึกษา-พร้อม 

3 หอ้งปฏิบติัการวเิคราะห์ทางเคมี 1  

4 หอ้งปฏิบติัการจุลชีววทิยาทางอาหาร 1  

5 หอ้งปฏิบติัการประเมินคุณภาพและ 

ประสาทสัมผสั 

1  

6 หอ้งปฏิบติัการแปรรูปอาหาร 1  

7 หอ้งปฏิบติัการแปรรูปเน้ือสัตว ์ 1  

8 หอ้งปฏิบติัการขนมอบ 1  

9 หอ้งปฏิบติัการนมและผลิตภณัฑ ์ 1  

10 หอ้งปฏิบติัการอาหารหมกั 1  

11 หอ้งปฏิบติัการกระป๋อง 1  

12 หอ้งปฏิบติัการคอมพิวเตอร์ 1 มีคอมพิวเตอร์พร้อมต่อ 

อินเตอร์เนต20 เคร่ือง 

 

14.2  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 

ลาํดับที ่ รายการ จํานวนทีม่ีอยู่ 

1. เคร่ืองรีด 1 

2. เคร่ืองผสม (ใหญ่) 1 

3. เคร่ืองผสม (เล็ก) 5 

4. เคร่ืองสไลดข์นมปัง 1 

5. เคร่ืองทอดมนัฝร่ัง 1 

6. ตูบ้่มโด 2 

7. ตูอ้บขนมอบ 2 

8. โถดูดความช้ืน 7 
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ลาํดับที ่ รายการ จํานวนทีม่ีอยู่ 

9. หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ 1 

10. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า  ชนิด  2  ตาํแหน่ง 2 

11. เคร่ืองทาํลายเช้ือโรค 2 

13. เคร่ืองป่ันอาหารให้เป็นเน้ือเดียวกนั 1 

14. เคร่ืองวดักรด – ด่าง แบบปากกา 3 

15. เคร่ืองวดักรด – ด่างแบบภาคสนาม 1 

16. เคร่ืองกรองนํ้าระบบริเวอร์ออสโมซีส  1 

17. ตู ้UV 3 

18. อ่างควบคุมอุณหภูมิ 2 

19. เคร่ืองหมุนเหวีย่ง 1 

20. เตาเผา 1 

21. เตาไฟฟ้า 6 

22. เคร่ืองวเิคราะห์เยื่อใย 1 

23. เคร่ืองวดักรด -  ด่าง 1 

24. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า  ชนิด 4 ตาํแหน่ง 1 

25. เคร่ืองวเิคราะห์เน้ือสัมผสั 1 

26. ถงัหมกั 1 

27. เคร่ืองกรองไวน์ 1 

28. เคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั 1 

29. เคร่ืองไล่อากาศ 2 

30. เคร่ืองปิดฝา 1 

31. Retort 1 

32. เคร่ืองสับ 1 

33. เคร่ืองคั้นนํ้า 1 

34. เคร่ืองแยกกาก 1 

35. เคร่ืองกาํเนิดไอนํ้า 1 

36. ตูอ้บลมร้อน 2 

37. ตูบ้่ม  1 
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ลาํดับที ่ รายการ จํานวนทีม่ีอยู่ 

38. เคร่ืองป่ันไอศกรีม 1 

39. เคร่ืองทาํความเยน็ 1 

40. เคร่ืองแยกกาก แยกนํ้าสาํหรับนํ้าผลไม ้ 1 

41. เตาทอดนํ้ามนัขนาด 5 ลิตร 1 

42. ตูดู้ดควนั 1 

43. เคร่ืองวเิคราะห์เส้นใย 1 

44. เคร่ืองพาสเจอร์ไรส์ 1 

45. ตูอ้บลมร้อน 1 

46. ชุดวเิคราะห์ไขมนันมดว้ยวธีิเกอร์เบอร์ 1 

47. ตูเ้ยน็ 5 

48. ตูแ้ช่แขง็ 1 

49. เตาแก๊ส 5 

50. ชุดเคร่ืองมือทางวศิวกรรมอาหาร 1 

51. ชุดเคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน 1 

52. กลอ้งจุลทรรศน์ 12 

 

15. ห้องสมุดและแหล่งศึกษาค้นคว้าทางวชิาการ  

 15.1 ห้องสมุด 

           สาํนกัวทิยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์      

ในพระบรมราชูปถมัภ ์

1. มีหนงัสือตาํรา/เอกสารทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

-     ภาษาไทย  จาํนวน    874    เล่ม 

-     ภาษาองักฤษ               จาํนวน      84    เล่ม 

2. มีวารสาร 

-       ภาษาไทย                         จาํนวน       47   เล่ม 

3. ฐานขอ้มูล 

- วทิยานิพนธ์ไทย   1   ฐาน 

- วทิยานิพนธ์ต่างประเทศ    1    ฐาน 
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16. งบประมาณ 

รายการ 
ปีงบประมาณ  พ.ศ. 

2550 2551 2552 2553 

ค่าตอบแทน 105,000 105,000 105,000 105,000 

ค่าสาธารณูปโภค 18,000 18,000 18,000 18,000 

ค่าทีด่ินและส่ิงก่อสร้าง 84,480 84,480 84,480 84,480 

ค่าครุภัณฑ์ 50,000 50,000 50,000 50,000 

ค่าวสัดุ 45,000 45,000 45,000 45,000 

ค่าใช้สอย 15,000 15,000 15,000 15,000 

ค่าดําเนินการ 96,000 96,000 96,000 96,000 

ค่าใช้จ่ายรวม 413,480 413,480 413,480 413,480 

 

ประมาณค่าใชจ่้ายต่อหวัในการผลิต  13,782.67  บาท/คน/ปี 
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17.  หลกัสูตร 

17.1  จํานวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร            ไม่น้อยกว่า  146  หน่วยกิต 

 17.2  โครงสร้างหลกัสูตร 

         17.2.1    หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป     30  หน่วยกติ 

   กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร      9  หน่วยกิต 

   กลุ่มวชิามนุษศาสตร์และสังคมศาสตร์   13  หน่วยกิต 

  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี    8  หน่วยกิต 

                       17.2.2   หมวดวชิาเฉพาะ                                                                        110 หน่วยกติ 

กลุ่มวชิาเฉพาะดา้น                105 หน่วยกิต 

    -  กลุ่มวชิาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 17  หน่วยกิต 

   -  กลุ่มวชิาบงัคบั                               73 หน่วยกิต 

   -  กลุ่มวชิาเลือก                                           15  หน่วยกิต 

            กลุ่มวชิาปฏิบติัการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ    5  หน่วยกิต   

         17.2.3   หมวดวชิาเลอืกเสรี                    6  หน่วยกติ 

 

17.3  รายวชิา 

                   รายวชิาในหมวดต่าง ๆ   

         17.3.1  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                 30  หน่วยกติ 

                                   17.3.1.1  กลุ่มวชิา  ภาษาและการส่ือสาร                 9  หน่วยกติ 

                                        น(ท-ป-ศ) 

   9000101   ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                       3(3-0-6) 

         Thai  for  Communication   

   9000102   ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร                      3(3-0-6) 

English  for  Communication   

   9000103   ภาษาองักฤษเพื่อการพฒันาทกัษะทางการเรียน  3(3-0-6) 

         English  for  Study  Skills  Development 
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           17.3.1.2  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  13  หน่วยกติ 

              น(ท-ป-ศ) 

   บังคับเรียน      11  หน่วยกติ 

   9000201   มนุษยก์บัการดาํเนินชีวติ                       3(3-0-6) 

          Man  and  Livinghood 

   9000202   พลวตัทางสังคม                        3(3-0-6) 

          Social Dynamics 

   9000203   ตามรอยเบ้ืองพระยคุลบาท                      3(3-0-6) 

    To  Follow  in  the  Royal  Foot  Steps  of  His        

    Majesty  the King 

   9000204   ความรู้พื้นฐานเก่ียวกบักฎหมาย         2(2-0-4) 

          Fundamental  Knowledge  of  Law 

   เลอืกเรียน        2  หน่วยกติ 

   9000205   ส่ิงแวดลอ้มกบัการดาํรงชีวิต         2(2-0-4) 

          Environmental  for  Living 

9000206   สุนทรียภาพของชีวิต          2(2-0-4) 

           Aestheic  for  Life 

 

         17.3.1.3  กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี       8  หน่วยกติ 

น(ท-ป-ศ) 

บังคับเรียน         6  หน่วยกติ 

   9000301 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อชีวิต         3(2-2-5) 

     Information  Technology  for  Living 

   9000302 วทิยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต         3(3-0-6) 

     Science  for  Quality  of Life   

   เลอืกเรียน          2  หน่วยกติ 

   9000303 การคิดและการตดัสินใจ          2(2-0-4) 

     Thinking  and  Decision  Making 

   9000304 การออกกาํลงักายเพื่อพฒันาคุณภาพชีวติ        2(1-2-3) 

     Exercise  for  Quality  of  Life  Development  



 16 

          17.3.2  หมวดวชิาเฉพาะ                  110  หน่วยกติ 

        17.3.2.1  กลุ่มวชิาเฉพาะด้าน                             105 หน่วยกิต 

        วชิาพืน้ฐานวทิยาศาสตร์และคณติศาสตร์   17  หน่วยกติ 

 4011311 ฟิสิกส์ทัว่ไป                                                        3(3-0-6) 

 General  Physics    

  4011603 ปฏิบติัการฟิสิกส์ทัว่ไป           1(0-3-2) 

 General Physics Laboratory 

       4021108 เคมีทัว่ไป            3(3-0-6)

   General Chemistry 

  4021109 ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป           1(0-3-2) 

 General Chemistry Laboratory 

   4031107 ชีววทิยาพื้นฐาน            3(2-2-5)

   Fundamental Biology 

 4091401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1          3(3-0-6)

   Calculus and Analytic Geometry 1 

 4092401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 2                3(3-0-6)

   Calculus and Analytic Geometry 2     

  

 วชิาบังคับ เรียน        73  หน่วยกติ 

  4021107 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน                  3(2-2-5) 

 Fundamental of Organic Chemistry 

 4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยกุต ์                 3(2-2-5) 

 Applied Physical Chemistry 

  4022501 ชีวเคมี                                                                        3(3-0-6) 

 Biochemistry   

 4022502 ปฏิบติัการชีวเคมี                  1(0-3-2) 

 Biochemistry Laboratory 

 4022616 เคมีวเิคราะห์                                                                     3(3-0-6) 

   Analytical  Chemistry 
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 4022617 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์                        1(0-3-2) 

   Analytical Chemistry Laboratory 

 4023617 หลกัการวเิคราะห์ทางเคมีดว้ยเคร่ืองมือ                      3(2-2-5) 

 Principle of Instrumental  Methods  of  Chemical  Analysis 

4032601 จุลชีววทิยา                         3(3-0-6) 

 Microbiology 

4032606 ปฏิบติัการจุลชีววทิยา                        1(0-3-2) 

 Microbiology Laboratory  

4111101 หลกัสถิติ                                                                          3(3-0-6) 

   Principle  of  Statistics 

  5071401 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี                            3(2-2-5)                         

การอาหารเบ้ืองตน้ 

Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                       2(2-0-4) 

    Food  Standard  and  Regulations 

 5072402 การแปรรูปอาหาร  1                          3(2-2-5) 

 Food  Processing  I  

         5073201 จุลชีววทิยาทางอาหาร           3(2-2-5) 

    Food  Microbiology 

 5073302 การประเมินคุณภาพอาหาร                            2(1-2-3) 

    โดยประสาทสัมผสั 

 Sensory Evaluation for Food Quality 

 5073303 การตลาดของอาหาร                        2(2-0-4) 

  Food  Marketing 

 5073304 การประกนัคุณภาพอาหาร                          3(2-2-5) 

 Food  Quality Assurance 

 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวขอ้ง         

   กบัอุตสาหกรรมอาหาร                        3(2-2-5) 

Experimental Design and Statistic Relate  

Food  Industry 
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 5073403 การแปรรูปอาหาร  2                             3(2-2-5) 

    Food  Processing  II 

 5073501 วศิวกรรมอาหาร  1                            3(2-2-5) 

   Food  Engineering I 

 5073701 เคมีอาหาร                         3(2-2-5) 

    Food  Chemistry 

 5073702 หลกัการวเิคราะห์อาหาร                        3(2-2-5) 

    Principle  of  Food  Analysis 

 5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                                   2(1-2-3) 

 Food  Plant  Sanitation 

 5074304 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                                3(2-2-5) 

 Food  Product  Development 

 5074305 การจดัการโรงงานผลิตอาหาร                       2(1-2-3) 

  Food  Plant  Management 

 5074307 การจดัการโปรแกรม  GMP  และ HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                                  2(2-0-4) 

Pre-requisite Program GMP and   

HACCP in the Food Industry 

 5074501 วศิวกรรมอาหาร  2                             3(2-2-5) 

 Food  Engineering  II 

 5074901 สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร               1(1-0-2) 

Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 5074902 ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และ         

   เทคโนโลยกีารอาหาร                              3(0-6-3) 

Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 
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 วชิาเลอืก เรียน                                                       ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกติ 

 3561204 ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการประกอบธุรกิจ         3(3-0-6) 

    Introduction  to  Business  Operation 

 3591105 เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป           3(3-0-6) 

    General  Economics 

        4034605  จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม                           3(2-2-5) 

   Industrial  Microbiology 

 5003104 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว                       2(1-2-3) 

    Post  Harvest Technology    

         5072305    การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรม   3(2-2-5) 

    อาหาร 

    Food  Production  Planning  and  Control 

         5072306 การจดัการและบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร        3(2-2-5) 

    Management  and  Administration  of  Food  Industry  Plant 

 5072403 เทคโนโลยธีญัชาติและผลิตภณัฑ ์                       3(2-2-5) 

 Cereal and Cereal Products  Technology  

 5072407 เทคโนโลยขีนมอบ                        3(2-2-5) 

    Bakery  Technology 

 5072409 เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ์                       3(2-2-5) 

  Milk  and  Milk  Products  Technology 

 5072410 เทคโนโลยเีน้ือและผลิตภณัฑ ์                       3(2-2-5) 

    Meat  and  Meat  Products  Technology 

  5073102 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์อาหาร                       3(2-2-5)  

    Food  Packaging  Technology 

 5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมกั                        3(2-2-5) 

  Fermentation  Industry   

 5073305 พิษวทิยาทางอาหาร                        3(2-2-5) 

 Food  Toxicology   

 5073404 เอนไซมท์างอาหาร                        3(2-2-5) 

 Food  Enzymes 



 20 

 5073601 อาหารและโภชนาการ                        2(2-0-4) 

 Food  and  Nutrition 

 5074306 สารเจือปนในอาหาร                        3(3-0-6) 

    Food  Additives   

 5074401 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                        3(2-2-5) 

 Fruit  and  Vegetable  Technology 

 5074402 เทคโนโลยนีํ้ามนัและไขมนั                       3(2-2-5) 

 Fat  and  Oil  Technology 

 5074403 เทคโนโลยนีํ้าตาล                        3(2-2-5) 

 Sugar  Technology 

 5074404 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง                       3(2-2-5)  

  Fishery  Products  Technology  

 5074405 เทคโนโลยสีัตวปี์กและผลิตภณัฑ ์                       3(2-2-5) 

 Poultry  and  Poultry  Products  Technology 

 5074406 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                        2(1-2-3) 

 Beverage  Technology 

 5074407 เทคโนโลยขีนมหวาน                               3(3-0-6) 

 Sugar  and  Confectionary  Technology 

 5074409 เทคโนโลยชีีวภาพดา้นอาหาร                       3(2-2-5) 

 Food  Biotechnology 

 

 17.3.2.2  กลุ่มวชิาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ    5 หน่วยกติ 

 5072801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพดา้น                          2(90) 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 

Preparation  for  Professional  Experience   

in  Food  Science  Technology  1 

 5072802 การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้น                                        3(230) 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  1 

Field  Experience  in  Food  Science and Technology 1 
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 17.3.3  หมวดวชิาเลอืกเสรี                     6 หน่วยกติ 

                                          ให้เ ลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฎ           

วไลยอลงกรณ์   ในพระบรมราชูปถมัภ ์ โดยไม่ซํ้ ากบัรายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว้  และตอ้งไม่เป็น

รายวชิาท่ีกาํหนดใหเ้รียนโดยไม่นบัหน่วยกิตรวมในเกณฑก์ารสาํเร็จหลกัสูตรของสาขาวชิาน้ี 
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17.4 แผนการศึกษาหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   

หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ระดับปริญญาตรี  4  ปี 

  ภาคการศึกษาที ่ 1  ปีการศึกษาที ่ 1 

หมวดวชิา รหัสวชิา รายวชิา หน่วยกติ 

พื้นฐานภาษา 9000101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 3(3-0-6) 

พื้นฐานมนุษย ์ 9000201 มนุษยก์บัการดาํเนินชีวติ 3(3-0-6) 

พื้นฐานวทิย-์คณิต 9000301 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 4011311 ฟิสิกส์ทัว่ไป 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4011603 ปฏิบติัการฟิสิกส์ทัว่ไป 1(0-3-2) 

วชิาบงัคบั 4031107 ชีววทิยาพื้นฐาน 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 4021108 เคมีทัว่ไป 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4021109 ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป 1(0-3-2) 

รวม      20  หน่วยกติ 

 
 

ภาคการศึกษาที ่ 2  ปีการศึกษาที ่ 1 

หมวดวชิา รหัสวชิา รายวชิา หน่วยกติ 

พื้นฐานภาษา 9000102 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 3(3-0-6) 

พื้นฐานมนุษย ์ 9000202 พลวตัทางสังคม 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4032601 จุลชีววทิยา 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4032606 ปฏิบติัการจุลชีววทิยา 1(0-3-2) 

วชิาบงัคบั 4021107 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5071401 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน้ 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 4091401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(3-0-6) 

รวม      19  หน่วยกติ 
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ภาคการศึกษาที ่ 1  ปีการศึกษาที ่ 2 

หมวดวชิา รหสัวชิา รายวชิา หน่วยกิต 

พื้นฐานภาษา 9000103 ภาษาองักฤษเพื่อพฒันาทกัษะทางการเรียน 3(3-0-6) 

พื้นฐานมนุษย ์ 9000204 ความรู้พื้นฐานเก่ียวกบักฎหมาย 2(2-0-4) 

พื้นฐานมนุษย ์ 9000205 ส่ิงแวดลอ้มกบัการดาํรงชีวิต 2(2-0-4) 

พื้นฐานวทิย-์คณิต 9000302 วทิยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4022616 เคมีวเิคราะห์ 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4022617 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2) 

วชิาบงัคบั 4092401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์  2 3(3-0-6) 

รวม      17  หน่วยกติ 

 
 
 

ภาคการศึกษาที ่ 2  ปีการศึกษาที ่ 2 

หมวดวชิา รหัสวชิา รายวชิา หน่วยกติ 

พื้นฐานวทิย-์คณิต 9000303 การคิดและการตดัสินใจ 2(2-0-4) 

พื้นฐานมนุษย ์ 9000203 ตามรอยเบ้ืองพระยคุลบาท 3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยกุต ์ 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 4022501 ชีวเคมี   3(3-0-6) 

วชิาบงัคบั 4022502 ปฏิบติัการชีวเคมี 1(0-3-2) 

วชิาบงัคบั 5072402 การแปรรูปอาหาร  1 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 4111101 หลกัสถิติ 3(3-0-6) 

รวม      18  หน่วยกติ 

 

 

 

 

 

 

 



 24 

ภาคเรียนที ่ 1  ปีการศึกษาที ่ 3 

หมวดวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา หน่วยกติ 

วชิาบงัคบั 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0-4) 

วชิาบงัคบั 5073403 การแปรรูปอาหาร 2  3(2-2-5) 

วชิาเลือก 5073201 จุลชีววทิยาทางอาหาร 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5073701 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวขอ้ง

กบัอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5073304 การประกนัคุณภาพอาหาร   3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5073303 การตลาดของอาหาร 2(2-0-4) 

       รวม   19  หน่วยกติ 

 

ภาคเรียนที ่ 2  ปีการศึกาษาที่  3 

หมวดวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา หน่วยกติ 

วชิาบงัคบั 5073702 หลกัการวเิคราะห์อาหาร 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5073501 วศิวกรรมอาหาร  1 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5074302 สุขาภิบาลในอุตส าหกรรมอาหาร 2(1-2-3) 

วชิาบงัคบั 5073302 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท

สัมผสั 

2(1-2-3) 

ฝึกประสบการณ์

วชิาชีพ 

5072801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 

วชิาบงัคบั 4023617 หลกัการวเิคราะห์ทางเคมีดว้ยเคร่ืองมือ 3(2-2-5) 

วชิาเลือก 5072407 เทคโนโลยขีนมอบ 3(2-2-5) 

 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 

       รวม   21  หน่วยกติ 
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ภาคเรียนที ่ 1  ปีการศึกษาที ่ 4 

หมวดวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา หน่วยกติ 

วชิาบงัคบั 5074501 วศิวกรรมอาหาร  2 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5074304 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5074307 การจดัการโปรแกรม GMP และ  HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

วชิาเลือก 5072410 เทคโนโลยเีน้ือและผลิตภณัฑ ์ 3(2-2-5) 

วชิาเลือก 5074401 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้ 3(2-2-5) 

วชิาบงัคบั 5074305 การจดัการโรงงานผลิตอาหาร 2(1-2-3) 

วชิาเลือก 5072409 เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ์ 3(2-2-5) 

       รวม   19  หน่วยกติ 

 

 

ภาคเรียนที ่ 2  ปีการศึกษาที ่ 4 

หมวดวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา หน่วยกติ 

วชิาบงัคบั 5074901 สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1(1-0-2) 

วชิาบงัคบั 5074902 ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

3(0-6-3) 

ฝึกประสบการณ์

วชิาชีพ 

5072802 การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้นวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร  1 

3(230) 

วชิาเลือก 5073102 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์อาหาร 3(2-2-5) 

 xxxxxxxxx เลือกเสรี 3(---) 

       รวม   13  หน่วยกติ 
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17.5 คําอธิบายรายวชิา 

 

คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร 

 

รหัส  ช่ือและคําอธิบายรายวชิา              น(ท-ป-ศ) 

 

9000101 ภาษาไทยเพือ่การส่ือสาร             3(3-0-6) 

  Thai  for  Communication 

 ความสําคญัของภาษาไทยกบัการส่ือสาร  การพฒันาทกัษะ  การฟัง  การ

พูด  การอ่าน  การเขียน  ทกัษะการยอ่ความ  การสรุปความ  การขยายความ  การ

แปลความ  การตีความ  และการพิจารณาสารเชิงชวนเช่ือหรือเบ่ียงเบน  การ

นาํเสนอสารดว้ยวาจา  ลายลกัษณ์อกัษร  และการใชส่ื้อผสมในทางวิชาการ  และ

สถานการณ์จริงในชีวติประจาํวนั 

 

900102  ภาษาองักฤษเพือ่การส่ือสาร            3(3-0-6) 

English  Communication 

ฝึกและพฒันาทกัษะการฟัง  การพูด  การอ่านและเขียน  การส่ือสารใน

สถานการณ์ต่าง ๆ  โดยคาํนึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล  การส่ือสาร  การ

แนะนาํตนเองและผูอ่ื้น  การทกัทายการล่วงเวลา  การถามขอ้มูลส่วนบุคคล  การ

ถามขอ้มูล  การซ้ือสินคา้  การบอกทิศทางและสถานท่ีตั้ง  การนดัหมาย  การเชิญ  

การขอร้อง  การขอบคุณ  การแสดงความรู้สึก  การแสดงความคิดเห็นการอธิบาย

ลกัษณะบุคคลและลกัษณะส่ิงของเคร่ืองใช ้

 

9000103 ภาษาองักฤษเพือ่พฒันาทกัษะการเรียน             3(3-0-6) 

  English  for  Study  Skills  Development 

ฝึกและพฒันาทกัษะการใชภ้าษาองักฤษ  การฟัง  การพดู  การอ่าน  และ

การเขียนเชิงบูรณาการ  การพดู  การเขียนสรุปหวัขอ้เร่ืองและจบัใจความสาํคญั  

การแสดงความคิดเห็น  และประยกุตใ์ชใ้นการศึกษาคน้ควา้และพฒันาการเรียนรู้

ของตนเอง 
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คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

 

รหัส  ช่ือและคําอธิบายรายวชิา              น(ท-ป-ศ) 

 

9000201 มนุษย์กบัการดํารงชีวติ             3(3-0-6) 

  Man  and  Livinghood 

การดาํรงชีวิตในสังคมปัจจุบนั  พฤติกรรมมนุษย ์ ความเขา้ใจตนเองและ

ผูอ่ื้น  คุณธรรมและจริยธรรม  การรู้เท่าทนัการเปล่ียนแปลง  ความสามารถพฒันา

ตน  และปรับตวัใหเ้ขา้กบัสังคมและส่ิงแวดลอ้ม  การแกปั้ญหา  และพฒันาปัญญา

ก่อใหเ้กิดสันติสุขและสันติภาพ 

 

9000202 พลวตัทางสังคม               3(3-0-6) 

  Social  Dynamic 

พฒันาการของสังคมไทย  วฒันธรรมประเพณี  เศรษฐกิจ  การเมืองการ

ปกครอง  กฎหมายและการพฒันาประเทศ  การวิเคราะห์สภาวการณ์ปัจจุบนัของ

สังคมโลก  ด้านสังคม  เศรษฐกิจการเมืองการปกครอง  ท่ีมีผลกระทบต่อ

สังคมไทย 

 

9000203 ตามรอยเบือ้งพระยุคลบาท              3(3-0-6) 

  To  Follow  in  the  Royal  Foot  Steps  of  His  Majesty  the  King 

พระราชประวติั  พระราชจริยวตัร  พระราชกรณียกิจ  พระราชนิพนธ์  

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  การพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจอันเน่ืองมาจาก

พระราชดาํริ  และการประพฤติปฏิบติัตนตามพระบรมราโชวาท  และพระราช

ดาํรัส 

 

9000204 ความรู้พืน้ฐานเกี่ยวกบักฎหมาย              2(2-0-4) 

  Fundamental  Knowledge  of  Law 

สิทธิและหน้าท่ีของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ  สิทธิเด็ก  การแจง้เกิด  

การรับบุตรบุญธรรม  เกณฑเ์ขา้ศึกษา  การทาํบตัรประชาชน  การรับราชการ  การ
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หมั้น  การสมรส  การหย่า  มรดก  กู้ยืมเงิน  ค ํ้าประกนั  การประกนัภยั  จาํนอง  

จาํนาํ  ซ้ือขาย  ขายฝาก  เช่าทรัพย ์ เช่าซ้ือ  กฎหมายแรงงาน  ยาเสพติดให้โทษ  

กฎหมายท่ีดิน  การร้องทุกขเ์น่ืองจากการไดรั้บความเดือดร้อนจากเจา้หนา้ท่ีของ

รัฐ  การฟ้องศาลปกครอง  กฎหมายคุม้ครองผูป้ระสบภยัจากรถ  กฎหมายเก่ียวกบั

ขอ้มูลข่าวสาร 

 

9000205 ส่ิงแวดล้อมกบัการดํารงชีวติ                2(2-0-4) 

Environmental  and  living 

ลกัษณะทางกายภาพของโลก  คุณค่าความสําคญัของทรัพยากรธรรมชาติ  

การเปล่ียนแปลงของสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติและวิถีชีวิต  สาเหตุและแนว

ทางการแก้ปัญหาภยัพิบติั  มลพิษการสูญเสียทรัพยากร  การสร้างจิตสํานึก  ให้

คุณค่าของการอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติใหด้าํรงอยูอ่ยา่งย ัง่ยนื 

 

9000206 สุนทรียภาพของชีวติ             2(2-0-4) 

  Aesthetics  for  Life 

การจําแนกข้อแตกต่างในศาสตร์ทางความงาม  ความหมายของ           

สุนทรียศาสตร์เชิงคิดกบัสุนทรียศาสตร์เชิงพฤติกรรม  ความสําคญัของการรับรู้

กบัความเป็นมาของศาสตร์  ทศันศิลป์  ศิลปดนตรี  ศิลปการแสดง  ผา่นขั้นตอน

การเรียนรู้เชิงคุณค่า   เพื่อให้ได้มาซ่ึงประสบการณ์ของความซาบซ้ึงทาง

สุนทรียภาพ 
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คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 

รหัส  ช่ือและเร่ืองและคําอธิบายรายวชิา         น(ท-ป-ศ) 

 

9000301 เทคโนโลยสีารสนเทศเพือ่ชีวติ            3(2-2-5) 

  Information  Technology  for  Living 

การใช้คอมพิวเตอร์เบ้ืองตน้  ให้สามารถใช้โปรแกรมสําเร็จรูปดา้นการ

จดัการเอกสารการนาํเสนอขอ้มูล  และการจดัตารางการทาํงาน  ศึกษาเก่ียวกบั

เทคโนโลยสีารสนเทศ  ความสําคญัของระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ  ท่ีมีอิทธิพล

และมีผลกระทบต่อชีวิตและสังคม  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

จดัเก็บขอ้มูล  ประมวลผลขอ้มูล  การเลือกแหล่งสารสนเทศ  การวิเคราะห์  การ

ประเมินคุณค่าสารสนเทศและการใชอิ้นเตอร์เน็ต 

 

9000302 วทิยาศาสตร์เพือ่คุณภาพชีวติ              3(3-0-6) 

  Science  for  Quality  of  Life 

ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์  และกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  วิธีการ

ส่งเสริมสุขภาพเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต  ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยตี่อมนุษย ์

 

9000303 การคิดและการตัดสินใจ               2(2-0-4) 

  Thinking  and  Decision  Making 

หลกัการและกระบวนการคิดของมนุษย ์ การพฒันาทกัษะการคิด  การ

แกปั้ญหา  การตดัสินใจและการประยกุตใ์ช ้
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9000304 การออกกาํลงักายเพือ่พฒันาคุณภาพชีวติ             2(1-2-3) 

  Exercise  for  Quality  of  Live  Development 

ประวติั  ปรัชญา  ขอบข่าย  ความหมาย  ความมุ่งหมาย  และประโยชน์

ของการออกกาํลงักาย  หลกัการและวิธีการออกกาํลงักาย  การจดัการแข่งขนักีฬา

ทุกระดบั  การเป็นผูเ้ล่นและผูดู้ท่ีดี  การพฒันาคุณภาพชีวิตโดยการเล่นกีฬาและ

การละเล่นพื้นเมืองของไทย  การเล่นกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีมและการ

ออกกาํลงักายในชีวติประจาํวนั 
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คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มวชิาเฉพาะด้าน 

 

รหัส  ช่ือและคําอธิบายรายวชิา         น(ท-ป-ศ) 

 

4011311 ฟิสิกส์ทัว่ไป              3(3-0-6) 

  General  Physics 

 ระบบหน่วยและการวดั ปริมาณทางฟิสิกส์ การเคล่ือนท่ีในลกัษณะต่างๆ 

งานกาํลงัพลงังาน โมเมนตนั สมบติัของสสาร คล่ืนกล และคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า 

ไฟฟ้า อุณหพลศาสตร์ กมัมนัตภาพรังสี 

 

4011603 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทัว่ไป             1(0-3-2) 

  General Physics Laboratory 

   ปฏิบติัการเก่ียวกบัเน้ือหาวชิาฟิสิกส์ทัว่ไป ไม่นอ้ยกวา่ 10 ปฏิบติัการ 

 

4021108 เคมีทัว่ไป                   3(3-0-6) 

  General  Chemistry 

 โครงสร้างอะตอม พนัธะเคมี ปริมาณสารสัมพนัธ์ ของแขง็ ของเหลว  

แก๊ส สมดุลเคมี ตารางธาตุ กรด เกลือ สมดุลเคมี ไฟฟ้าเคมี 

 

4021109 ปฏิบัติการเคมีทัว่ไป             1(0-3-2) 

  General Chemistry Laboratory 

ปฏิบติัการเก่ียวกบัเทคนิคและหลกัปฏิบติัทัว่ไปในการใชห้้องปฏิบติัการ 

การจาํแนกประเภทสารเคมีจากฉลากข้างขวดสาร เกรดสารเคมี จุดเดือด จุด

หลอมเหลว การใชเ้คร่ืองมือพื้นฐาน pH ค่าคงท่ีของการแตกตวั 
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4031107 ชีววทิยาพืน้ฐาน              3(2-2-5) 

  Fundamental  Biology  

สารประกอบเคมีในส่ิงมีชีวิต  เซลล์  เน้ือเยื่อ  การสืบพนัธ์ุ  เจริญเติบโต  

ระบบต่าง ๆ  การจาํแนกส่ิงมีชีวิต  กาํเนิดชีวิต  วิวฒันาการ  พนัธุกรรมส่ิงมีชีวิต

และสภาวะแวดลอ้ม  การอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 

 

4091401 แคลคูลสัและเรขาคณติวเิคราะห์ 1           3(3-0-6) 

เรขาคณิตวิเคราะห์ว่าด้วยเส้นตรง  วงกลมและภาคตดักรวย  ลิมิตของ

ฟังก์ชัน  ฟังก์ชันต่อเน่ือง  อนุพันธ์และหาอนุพันธ์ของฟังชันก์ชันพีชคณิต  

ฟังกช์นัอดิศยั  การประยกุตอ์นุพนัธ์ 

 

4092401 แคลคูลสัและเรขาคณติวเิคราะห์ 2           3(3-0-6) 

   รายวชิาท่ีตอ้งสอบผา่นมาก่อน : 4091401 แคลคูลสั 1 

พิกัดเชิงขั้ว สมการอิงตวัแปรเสริม  อินทริกรัล  เทคนิคการอินทิเกรต  

การประยุกตอิ์นทิกรัลจาํกดัเขต  อนุพนัธ์และอินทิกรัลของฟังก์ชนัในพิกดัเชิงขั้ว  

อินทริกรัลไม่ตรงแบบ  หลกัเกณฑโ์ลปิตาล  ลาํดบัและอนุกรม  อนุกรมกาํลงั 

 

4021107 เคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน             3(2-2-5) 

  Fundamental  of  Organic  Chemistry 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออร์ปิทัล  สเตอริโอเคมี  ชนิดของปฏิกิริยา                  

เคมีอนทรีย ์ การเรียกช่ือสมบติกายภาพ  การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบ

ไฮโดรคาร์บอน  สารประกอบอะโรเมติกและสารประกอบอินทรียท่ี์มีหมู่ฟังก์ชนั

ชนิดต่าง ๆ  เช่น  เฮไลด์  แอลกอฮอล์  อีเธอร์  แอลดีไฮด์  คีโตน  กรดคาร์บอก      

ซิ ลิก และ อนุพันธ์อะมี นแล ะสา รประก อบโมเล กุลใ หญ่   เ ช่น   โป รตีน                            

คาร์โบไฮเดรท  ไขมนั  เป็นตน้  และปฏิบติัตามเน้ือหาขา้งตน้ 

 

4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยุกต์                                                                                3(2-2-5) 

  Applied  Physical  Chemistry  1 

 กฎขอ้ท่ีศูนย ์ ขอ้ท่ี  1  และกฎขอ้ท่ี  2  ของอุณหพลศาสตร์  ก๊าซและ

สารละลาย  หลกัทางจลน์พลศาสตร์ 
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4022501 ชีวเคม ี               3(3-0-6) 

  Biochemistry 

  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  :   4022102  เคมี 2 หรือ 4021107   เคมีอนิทรีย์ 

        พืน้ฐาน 

ศึกษาองคป์ระกอบและคุณสมบติัพื้นฐานของชีวโมเลกุลส่ิงมีชีวิต  ไดแ้ก่  

โปรตีน  เอนไซม์  กรดนิวคลีอิก  คาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  และฮอร์โมน  

พร้อมทั้ งสมบัติ  หน้าท่ีและบทบาทของเซลล์ในการนําสารเหล่านั้ นไปใช้

ประกอบดว้ยกระบวนการสังเคราะห์และกระบวนการยอ่ยสลายพนัธุศาสตร์ระดบั

โมเลกุลในส่ิงมีชีวิต  กลไกการควบคุมการสร้างชีวโมเลกุลภายในเซลล ์         

พนัธุวิศวกรรม  เทคโนโลยีชีวภาพ  และการประยุกต์ใช้วิชาชีวเคมีในสาขาวิชา

ต่าง ๆ  

 

4022502 ปฏิบัติการชีวเคมี                                                                                         1(0-3-2) 

Biochemistry  Laboratory 

ปฏิบติัการเก่ียวกบัเน้ือหาวิชาชีวเคมี  ไม่นอ้ยกวา่  10  ปฏิบติัการ  ซ่ึงมี

รายละเอียดดงัน้ี  ศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบติัพื้นฐานของชีวโมเลกุลใน

ส่ิงมีชีวิต  ไดแ้ก่  โปรตีน  เอนไซม ์ กรดนิวคลีอิก  คาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  วิตามิน  

และฮอร์โมน  พร้อมทั้งสมบติั  หนา้ท่ีและบทบาทของเซลลใ์นการนาํสารเหล่านั้น

ไปใช้ประกอบด้วยกระบวนการสัง เคราะห์และกระบวนการย่อยสลาย                

พนัธุศาสตร์ระดับโมเลกุลในส่ิงมีชีวิต  กลไกการควบคุมการสร้างชีวโมเลกุล

ภายในเซลล ์ พนัธุวศิวกรรมเทคโนโลยชีีวภาพ  และการประยุกตใ์ชว้ิชาชีวเคมีใน

สาขาวชิาต่าง ๆ  

 

4022616    เคมีวเิคราะห์                   3(3-0-6) 

        Analytical Chemistry 

               การสุ่มตวัอย่าง การคาํนวณปริมาณสารสัมพนัธ์ สมดุลเคมี ทฤษฏีการ

แตกตวัเป็นไอออน การแยกสลายดว้ยนํ้า การวเิคราะห์ก่ึงจุลภาค คุณภาพวิเคราะห์

ของไอออนอนินทรียแ์ละหลกัการทดสอบโดยเปลวไฟ การไทเทรตแบบต่างๆ ทั้ง

กรด-เบส ตกตะกอน เชิงซ้อน หรือรีดอกซ์ หลกัการตกตะกอน ค่าคงท่ีของสมดุล

แบบต่างๆ 
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4022617    ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์             1(0-3-2) 

        Analytical Chemistry Laboratory 

                วิเคราะห์หาแคทไอออน แอนไอออน การทดลองเก่ียวกบัการวิเคราะห์ 

ปริมาณของสารตวัอยา่ง โดยนํ้าหนกัและ โดยปริมาตรในแบบต่างๆ   

 

4023617 หลกัการวเิคราะห์ทางเคมีด้วยเคร่ืองมือ           3(2-2-5) 

  Principle  of  Instrumental  Methods  of  Chemical  Analysis 

หลัก การ   และ เค ร่ืองมื อ อ่ืน  ๆ   ท่ี เ ก่ี ย วข้องกับกา รดูดกลืนแส ง

ส่วนประกอบของเคร่ืองมือและการประยุกต์ทางสเปกโทรสโกปี  อาทิ  UV ,  

FTIR, NMR  หลกัการและวิธีการใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางโครมาโทกราฟี  อาทิ  

HPLC, GC  และ ion exchange  เป็นตน้ 
 

4032601 จุลชีววทิยา              3(3-0-6) 

  Microbiology 

  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน : 4031101  ชีววทิยา 1  หรือ  4031107  ชีววทิยา 

                  พืน้ฐาน 

ความรู้พื้นฐานของจุลชีววิทยา  ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ          

ยูคาริโอตการจาํแนกประเภทสัณฐานวิทยา  สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต  การ

สืบพนัธ์ุ  การควบคุมความสัมพนัธ์ของจุลินทรียต่์ออาหาร  นํ้ า  ดิน  อากาศ  การ

อุตสาหกรรม  การสุขภิบาลโรคติดต่อและภูมิตา้นทาน  การศึกษาภาคสนาม 

 

4032606 ปฏิบัติการจุลชีววทิยา                                                                                 1(0-3-2) 

  Microbial  Laboratory 

วธีิใชก้ลอ้งจุลทรรศน์เพื่อศึกษาจุลินทรีย ์ เทคนิคการทาํปลอดเช้ือ  การ

เตรียมอาหารสาํหรับเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์ เทคนิคการแยกเช้ือบริสุทธ์ิ  การทดลอง

ทางชีวเคมี  การวินิจฉยัจุลินทรียเ์บ้ืองตน้  การศึกษาผลของสารปฏิชีวนะต่อการ

เติบโตของจุลินทรีย ์ การวเิคราะห์คุณภาพของนํ้าโดยใชแ้บคทีเรีย 
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4111101 หลกัสถิติ              3(3-0-6) 

  Principle  of  Statistics 

 ความหมายของสถิติ  ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ  สถิติท่ีใช้ใน

ชีวิตประจาํวนั  ขั้นตอนในการใช้สถิติเพื่อการตดัสินใจ  หลกัเบ้ืองตน้ของความ

น่าจะเป็น  ตวัแปรสุ่ม การแจกแจง  ความน่าจะเป็นแบบทวินาม  แบบปัวร์ซอง  

และแบบปกติ  โมเมนต์  การแจกแจงค่าท่ีไดจ้ากตวัอย่าง  หลกัการประมาณค่า  

การทดสอบสมมติฐาน  การหาความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปร  การพยากรณ์  

  วชิาน้ีเนน้ถึงตวัอยา่งและแบบประยกุตข์องวธีิการใหเ้หมาะสมกบัแต่ละวชิาเอก   

 

5071401 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น                                           3(2-2-5) 

  Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

 ความสาํคญัของวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  แหล่งอาหารของ

มนุษย์  องค์ประกอบอาหาร  สมบัติและการเปล่ียนแปลงของอาหาร  หลัก

เบ้ืองต้นของการแปรรูปอาหาร  ผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ  ความสําคญัของ

บรรจุภัณฑ์อาหาร  การประกันคุณภาพอาหาร  การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร  

กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 

5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                                                     2(2-0-4) 

  Food  Standard  and  Regulations 

กฎหมาย  พระราชบญัญติั  ขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหารระดบัประเทศ

และระดบัสากลตั้งแต่ในฟาร์มจนถึงมือผูบ้ริโภคท่ีเก่ียวขอ้งกบัวตัถุดิบ  ผลิตภณัฑ์

อาหาร  หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบ่ง

บรรจุอาหารและวตัถุดิบ  ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ  ตลอดจน

ทรัพยสิ์นทางปัญญา  ศึกษาดูงานหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
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5072402 การแปรรูปอาหาร  1                                                                                    3(2-2-5) 

  Food  Processing  I 

วิธีการต่างๆ การเตรียมวตัถุดิบสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร        

การแปรรูปอาหารโดยการใชจุ้ลินทรีย ์  การใชอุ้ณหภูมิตํ่า การทาํแห้ง และการใช้

อุณหภูมิสูง 

 

5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผสั                                          2(1-2-3) 

  Sensory Evaluation for Food Quality 

ความสาํคญัของการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสั  ลกัษณะ

ทางประสาทสัมผสัและการรับความรู้สึก  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการวดั  วธีิการทดสอบ

ทางประสาทสัมผสัแบบต่าง ๆ  การใชส้ถิติเพื่อหาขอ้สรุปในการประเมินผล 

 

5073303 การตลาดของอาหาร              2(2-0-4) 

Food  Marketing 

ความหมายและแนวคิดทางการตลาด  ประเภทของตลาดและคู่แข่ง  ปัจจยั

ทางพฤติกรรมและส่ิงแวดล้อมท่ีเก่ียวข้อง  ส่วนประสมทางการตลาด  การ

วางแผนและกลยุทธ์ทางการตลาด  การตลาดระหว่างประเทศ  การวิจยัตลาด  

กรณีศึกษาการตลาดของอาหารประเภทต่าง ๆ  มีการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี   

 

5073301   การประกนัคุณภาพอาหาร                                                                        3(2-2-5) 

  Food  Quality Assurance  

ความหมายและความสําคัญของการประกันคุณภาพ  ปัจจัยคุณภาพ

หลกัการและวิธีการวดัค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยาและทางประสาท

สัมผสั  การจัดองค์กรท่ีเก่ียวข้องกับการควบคุมคุณภาพ  การใช้สถิติในการ

ควบคุมคุณภาพ  ความรู้เก่ียวกบัระบบคุณภาพต่าง ๆ  ท่ีนาํมาใช้ประกนัคุณภาพ

อาหาร  ไดแ้ก่  GMP , HACCP  และ  ISO  

 

 

 

 



 37 

5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติทีเ่กีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร          3(2-2-5) 

  Experimental Design and Statistic Relate Food  Industry 

หลกัการวางแผนการทดลอง การสุ่มตวัอยา่ง แผนการทดลองแบบ      

แจกแจงทางเดียวและหลายทาง แผนการทดลองแบบสุ่มตลอดสมบูรณ์ แบบสุ่ม

ในบล็อกสมบูรณ์ แบบแฟคทอเรียล แบบสปลิตพล็อต การวเิคราะห์วาเรียนซ์และ

โควาเรียนซ์ การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวางแผนการทดลองและสถิติท่ี

เก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

 

5073403 การแปรรูปอาหาร  2                                                                                    3(2-2-5) 

  Food  Processing  II 

  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  :  5072402  การแปรรูปอาหาร  1 

การฉายรังสี  การทําให้ เข้มข้น การแยกโดยเมมเบรน  เอกทรูชั่น

เทคโนโลย ี เฮอร์เดิลเทคโนโลย ีและการใชค้วามดนัสูง 

 

5073501 วศิวกรรมอาหาร  1                                                                                     3(2-2-5) 

  Food  Engineering I 

มิติ  หน่วยวดัและระบบ  กฎของเทอร์โมไดนามิกส์  สมดุลมวลสารและ

พลงังาน  กลศาสตร์ของไหล  การวดัอตัราการไหล  การถ่ายเทความร้อน  เคร่ือง

แลกเปล่ียนความร้อน  การทาํความเยน็  การแช่แขง็  และการระเหย 

 

5073701 เคมีอาหาร                                                                                                   3(2-2-5) 

  Food  Chemistry 

สมบัติทางเคมีขององค์ประกอบต่าง ๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์

โครงสร้างและสมบัติของวตัถุดิบทางการเกษตร  เช่น  ธัญชาติ  ผกั  ผลไม ้ 

เน้ือสัตว ์ ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเส่ือมเสียของอาหารในระหว่างการแปรรูป

และการเก็บรักษา  ปฏิสัมพนัธ์ระหวา่งองคป์ระกอบในอาหารและผลิตภณัฑ ์
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5073702 หลกัการวเิคราะห์อาหาร                                                                             3(2-2-5) 

  Principle  of  Food  Analysis 

 หลักการและวิธีการวิเคราะห์ทางคุณภาพและปริมาณของสารอาหาร  

เทคนิคการใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์  การวิเคราะห์ส่วนประกอบต่าง ๆ  ของ

อาหารและผลิตภณัฑ์  วตัถุเจือปน  และสารปนเป้ือนให้สอดคลอ้งกบักฎหมาย

อาหาร 

 

5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                                                                2(1-2-3) 

  Food  Plant  Sanitation 

ความสาํคญัและความจาํเป็นของการดาํเนินการจดัทาํโปรแกรมพื้นฐาน  

เช่น  GMP  โปรแกรม  SSOP  ขอ้กาํหนดของกฎหมายเก่ียวกบัโปรแกรมการ

สุขาภิบาลอาหาร  การทาํความสะอาดพื้นผวิสัมผสัอาหาร  การจาํแนกประเภท

สารทาํความสะอาดและกลไกการทาํความสะอาด  การฆ่าเช้ือ  และประเภทของ

สารฆ่าเช้ือ  รวมทั้งการตรวจประเมิน 

 

5074304 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร                                                                        3(2-2-5) 

  Food  Product  Development 

ความจาํเป็นของการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่  ขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์  

การคิดสูตรและการออกแบบการทดลองในการพฒันาสูตร  และกระบวนการผลิต  

บทบาทของการตลาด  การสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค  การวเิคราะห์เพื่อ

คดัเลือกแนวความคิดในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่  เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ  

มีการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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5074305 การจัดการโรงงานผลติอาหาร             2(1-2-3) 

Food  Plant  Management 

การออกแบบการวางผงัโรงงานเพื่อผลิตภาพและสอดคลอ้งกบักรรมวิธี

การผลิตท่ีดี  กฎหมายโรงงานและส่ิงแวดลอ้มท่ีเก่ียวขอ้ง  การอนุรักษ์พลงังาน  

ความรู้เก่ียวกับการบริหารจัดการและการประยุกต์ใช้เพื่อการวางแผนการ

ดาํเนินการ  การควบคุม  การติดตามผลการผลิตอาหารตั้งแต่วตัถุดิบ  จนถึง

ผลิตภณัฑส์าํเร็จ  การวางแผนดา้นคุณภาพ  ดา้นกาํลงัคน  ดา้นกาํลงัเงิน  และดา้น

การพฒันาเทคโนโลยใีนเชิงบูรณาการท่ีสอดคลอ้งกบัยคุสมยั  พร้อมกรณีศึกษา 

 

5072307  การจัดการโปรแกรม  GMP  และ   HACCP ในโรงงาน        2(2-0-4) 

   อุตสาหกรรมอาหาร 

  Pre-requisite Program GMP and  HACCP in the Food Industry 

  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน : 5074302  สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 

การจดัทาํโปรแกรมขั้นพื้นฐาน  (Pre-requisite  Program) หรือ GMP  การ

จดัตั้งทีมงาน  HACCP  การกาํหนดขอบเขตของอนัตรายและรายละเอียด

ผลิตภณัฑ ์  กฎระเบียบความปลอดภยัของอาหารการจดัทาํรายละเอียดผลิตภณัฑ์

และการทวนสอบ  การประเมินความเส่ียง  การกาํหนดค่าวกิฤต  การกาํหนดค่า

ควบคุมและการดาํเนินการแกไ้ข  การกกัและปล่อยผลิตภณัฑ ์ การเรียกผลิตภณัฑ์

คืน  การสอบเทียบอุปกรณ์และเคร่ืองมือวดั  การทวนสอบระบบ  การจดัเก็บ

บนัทึก  การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรม  GMP  และ  HACCP  ในโรงงาน 

 

5074501 วศิวกรรมอาหาร  2                                                                                     3(2-2-5) 

  Food  Engineering  II 

รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน :  5073501  วศิวกรรมอาหาร  1 

การแยกสารเชิงสัมผสัสมดุล  ไดแ้ก่  การดูดซบั  การสกดัโดยใชต้วัทาํ

ละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การกลัน่  การแยกสารเชิงกายภาพ

ไดแ้ก่  การตกตะกอน  การหมุนเหวีย่งหนีศูนยก์ลาง  การกรอง  การร่อนผา่น

ตะแกรง  การลดขนาด 
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5074901 สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร                                            1(1-0-2) 

  Seminar  in  Food  Science  and  Technology 

 ศึกษา  ค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยหรือปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร  นํามารวบรวมเรียบเรียงเพื่อเขียนเสนอรายงาน  ศึกษา

กรรมวธีิ  การสืบคน้ขอ้มูลแบบต่าง ๆ  การตีความเอกสารในเชิงวชิาการ  การเรียบ

เรียงและการวเิคราะห์ขอ้มูล 

 

5074902 ปัญหาพเิศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร           3(0-6-3) 

 Special  Problems  in  Food  Science  and  Technology 

   ศึกษาปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตามความ

ถนดัและความสนใจของผูเ้รียนเป็นรายบุคคลโดยดาํเนินการวิจยัเพื่อแกไ้ขปัญหา

ดงักล่าวภายใตก้ารควบคุมและแนะนาํของอาจารยท่ี์ปรึกษาปัญหาพิเศษ  สรุปผล

และนาํเสนอผลงานวจิยัต่อคณะกรรมการ  การศึกษานอกสถานท่ี  
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คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มวชิาเลอืก 

 

รหัส  เร่ืองและคําอธิบายรายวชิา             น(ท-ป-ศ) 

3561204 ความรู้เบือ้งต้นเกีย่วกบัการประกอบธุรกจิ           3(3-0-6) 

Introduction to Business Operation 

ศึกษาลกัษณะพื้นฐานของธุรกิจประเภทต่าง ๆ และองคป์ระกอบท่ีใชใ้น
การประกอบธุรกิจ ไดแ้ก่ การจดัการ การบญัชี การเงิน การตลาด การบริหาร
บุคคล การบริหารสาํนกังาน ซ่ึงครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทต่าง ๆ 
แนวทางการประกอบธุรกิจ ตลอดจนศึกษาปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งในการดาํเนินธุรกิจ 
ตลอดจนจรรยาบรรณของนกัธุรกิจ 

 
3591105 เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป             3(3-0-6) 

General Economics 

ศึกษาสภาพทางเศรษฐกิจและสังคมในชีวติประจาํวนัเพื่อประกอบธุรกิจ 
การจดัหาและใชท้รัพยากรการบริโภค การผลิต ตลาด สถาบนัการเงิน การภาษี
อากร การคา้ การลงทุนปัญหาเศรษฐกิจและแนวทางการแกไ้ขปัญหา 

 

4034605 จุลนิทรีย์อุตสาหกรรม             3(2-2-5) 

  Industrial  Microbiology 

  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน :  4032601  จุลชีววทิยา 

 จุลินทรียท่ี์มีความสาํคญัทางอุตสาหกรรม  หลกัการคดัเลือกและการเก็บ

รักษาสายพนัธ์ุ  กระบวนการหมกั  (Fermentation  processes)  กระบวนการ

ผลิตภณัฑ ์ อุตสาหกรรมประเภทต่าง ๆ  ท่ีใชจุ้ลินทรีย ์ การศึกษานอกสถานท่ีเยีย่ว

ชมโรงงานอุตสาหกรรม 
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5003104 เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกี่ยว            2(1-2-3) 

  Post  Harvest Technology 

ลกัษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  และสรีรวิทยาของผลผลิต

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพและสรีรวทิยาหลงัการเก็บเก่ียว  การ

ปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบห่อ  และการขนส่ง 

 

5072305 การวางแผนและการควบคุมการผลติในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร        3(2-2-5) 

  Food Production Planning and Control 

 ศึกษาระบบการผลิต การพยาการณ์ความตอ้งการและการกาํหนดปัจจยั
การผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกาํลงัการผลิต การวางแผน
และควบคุมวตัถุดิบ และสินคา้ในโรงงานอุตสาหกรรม การวางกาํหนดการผลิต
และการส่งงาน การควบคุมตน้ทุนการผลิต และการออกแบบอาหารระบบ
ควบคุมการผลิตสาํหรับระบบการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม 

 
5072306 การจัดและการบริหารการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร         3(2-2-5) 

  Management and Administration of Food Industry Plant 

 หลกัการทัว่ไปในการจดัและบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหารการ

ออบแบบเคร่ืองจกัร อุปการณ์ และการจดัระบบการใช้ และการควบคุม

เคร่ืองจกัรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภยั การทาํบญัชีวดั

เคร่ืองมือและอุปการณ์ต่างๆ รวมทั้งวิธีปฏิบติัท่ีจาํเป็นในการบริการงานโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรม การศึกษาอุปสงค์อุปทานในเชิง

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 
 

5072403 เทคโนโลยธัีญชาติและผลติภัณฑ์            3(2-2-5) 

  Cereal and Cereal Products  Technology  

 ชนิด  ประเภท  ลักษณะโครงสร้างองค์ประกอบของธัญชาติ  การ

เปล่ียนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพในระหวา่งการแปรรูป  กรรมวิธีในการ

แปรรูปไปเป็นผลิตภณัฑ ์ และการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากธญัชาติ  เพื่อเป็นท่ีตอ้งการ

ของตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 
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5072407 เทคโนโลยีขนมอบ                                                                                      3(2-2-5) 

  Bakery  Technology 

        ประเภทของขนมอบ  สมบติัและหน้าท่ีของวตัถุดิบท่ีมีผลต่อคุณภาพใน

ดา้นต่าง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเ้คร่ืองมือและวตัถุดิบในการผลิตผลิตภณัฑ์

ขนมอบแต่ละชนิด  ตลอดจนกลไกการเปล่ียนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การเส่ือม

เสียและการเส่ือมคุณภาพของแป้งสาลีและผลิตภณัฑ์ขนมอบ  บรรจุภณัฑ์และการ

เก็บรักษา  การคาํนวณเก่ียวกบัขนมอบ  ศึกษาดูงานและปฏิบติัการตามเน้ือหา 

 

5072409 เทคโนโลยีนมและผลติภัณฑ์                                                                      3(2-2-5) 

Milk  and  Milk  Products  Technology 

สมบติัทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของนํ้ านม  องคป์ระกอบนํ้ านม  

ปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณและคุณภาพของนํ้ านม  การตรวจสอบคุณภาพนํ้ านม  การ

เส่ือมเสียและการเก็บรักษา  การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดต่าง ๆ  อุปกรณ์ท่ีใชใ้น

การแปรรูป  การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑน์ม 

 
5072410 เทคโนโลยีเนือ้และผลติภัณฑ์                                                                      3(2-2-5) 

  Meat  and  Meat  Products  Technology 

         โครงสร้างและการทาํงานของกลา้มเน้ือลาย  องค์ประกอบทางกายภาพ 

ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเน้ือสัตว ์ การตดัแต่งซากโคและสุกร  การ

ปรุงอาหารจากเน้ือสัตวแ์ละการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัตวจ์ากการปรุงอาหารดว้ย

ความร้อน  คุณภาพทางการบริโภคของเน้ือสัตว ์ การแปรรูปเน้ือสัตว ์ การเส่ือม

เสียของเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์  การถนอมรักษาเน้ือสัตวด์ว้ยวิธีทางกาย  ทางเคมี

และวธีิอ่ืน ๆ  ศึกษาดูงานและปฏิบติัการตามเน้ือหา 
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5073102 เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร                                                                      3(2-2-5) 

  Food  Packaging  Technology 

 ชนิดของบรรจุภณัฑ์  สมบติัทางดา้นกายภาพและเคมีของวสัดุท่ีนาํมาทาํ

ภาชนะบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ  ระบบบรรจุภณัฑ์  หลกัการพิจารณาเลือกใช้

ภาชนะบรรจุให้เหมาะสมกบัวตัถุดิบหรือผลิตภณัฑ์อาหาร  การทาํนายอายุการ

เก็บรักษาอาหารในบรรจุภณัฑ์  การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภณัฑ์  เคร่ืองมือ

บรรจุภณัฑ ์ ขอ้กาํหนดและกฎหมายเก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหาร 

 

5073202 อุตสาหกรรมการหมัก                                                                                 3(2-2-5) 

Fermentation  Industry  

ประเภทของการหมกั  จุลินทรียท่ี์สําคญัในกระบวนการหมกั  การเตรียม

หัวเช้ือ   จุลินทรีย์เพื่อกระบวนการหมกั  การหมกัอาหารประเภทต่าง ๆ  และ

เคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล์  ตลอดถึงการทาํให้บริสุทธ์ิ  การควบคุมความ

ต่อเน่ืองของกระบวนการหมกั  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาอาหารหมกั 

 

5073305 พษิวทิยาทางอาหาร                                                                                     3(2-2-5) 

  Food  Toxicology   

หลกัการทางพิษวิทยา  ชนิดสารพิษในอาหาร  กลไกการเกิดพิษ  การ

เปล่ียนแปลงของสารพิษในส่ิงมีชีวิต  การประเมินความปลอดภยัของสารเคมีใน

อาหาร 

 

5073404 เอนไซม์ทางอาหาร                                                                                      3(2-2-5) 

  Food  Enzymes 

 ธรรมชาติและสมบติัของเอนไซม์  การผลิตเอนไซม์ทาํให้บริสุทธ์ิ    ใน

อุตสาหกรรม  การนาํเอนไซม์มาใช้ให้เป็นประโยชน์ในกระบวนการผลิตอาหาร  

และการสูญเสียคุณภาพอาหารอนัเน่ืองมาจากเอนไซม ์
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5073601 อาหารและโภชนาการ                                                                                  2(2-0-4) 

  Food  and  Nutrition 

หลกัโภชนาการและคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  

ไขมนั  วิตามินและเกลือแร่ท่ีจาํเป็น  ความตอ้งการสารอาหารต่อวนัและปัญหา

ขาดสารอาหาร  และแนวทางแก้ไข  การเปล่ียนแปลงสารอาหารระหว่าง

กระบวนการผลิตและเก็บรักษาต่อสารอาหารท่ีมีผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  กลุ่ม

อาหารใหม่  ๆ  ท่ีมีผลเชิงสุขภาพของผูบ้ริโภค  ฉลากโภชนาการ 

 

5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                                                 3(3-0-6) 

  Food  Additives   

สมบติัพื้นฐานและคุณภาพดา้นคุณค่าทางโภชนาการของวตัถุเจือปนใน

อาหารประเภทต่าง ๆ  ผลของการใส่วตัถุเจือปนในอาหารท่ีมีต่อคุณภาพและการ

ถนอมอาหาร 

 

5074401 เทคโนโลยีผกัและผลไม้                                                                               3(2-2-5) 

  Fruit  and  Vegetable  Technology 

 คุณสมบติัทางกายภาพ  เคมีและชีววิทยา  การเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บ

เก่ียวและระหวา่งการแปรรูป  หลกัการและวิธีการในการเก็บรักษา  และกรรมวิธี

การแปรรูปผกัและผลไม ้  

 

5074402 เทคโนโลยีนํา้มันและไขมัน                                                                         3(2-2-5) 

  Fat  and  Oil  Technology 

 สมบติัทางเคมีและกายภาพของไขมนัและนํ้ ามนัท่ีใช้บริโภค  การสกดั

และการทาํให้บริสุทธ์ิ  การเส่ือมคุณภาพ  การเก็บรักษา  การแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ  และการควบคุมคุณภาพ  การใชป้ระโยชน์จากผลพลอยไดข้อง

อุตสาหกรรมไขมนัและนํ้ามนั 
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5074403 เทคโนโลยีนํา้ตาล                                                                                        3(2-2-5) 

  Sugar  Technology 

 ความสาํคญัของอุตสาหกรรมนํ้าตาล  พืชท่ีใหน้ํ้าตาล  บทบาทของนํ้าตาล

ท่ีมีต่ออุตสาหกรรมอาหารชนิดอ่ืน ๆ  เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตนํ้าตาลใน

แบบอุตสาหกรรมสารเคมีและการฟอกสี  การวดัคุณภาพของนํ้าตาล  การควบคุม

คุณภาพ  การเก็บรักษา  และผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมนํ้าตาล  ปฏิบติัการ

เน้ือหาขา้งตน้ 

 

5074404 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง                                                                        3(2-2-5) 

Fishery  Products  Technology 

โครงสร้าง  องคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ า  สาเหตุการเส่ือมเสีย  การ

เปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน์ํ้ า  กรรมวิธีการแปรรูปสัตวน์ํ้ าเป็นผลิตภณัฑ์  การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์

 

5074405 เทคโนโลยสัีตว์ปีกและผลติภัณฑ์                                                                3(2-2-5) 

  Poultry  and  Poultry  Products  Technology 

          โครงสร้าง  องคป์ระกอบทางเคมี  คุณภาพและมาตรฐานของไข่ไก่  การ

เก็บรักษาไข่และผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่  ตลอดจนศึกษาโครงสร้างและการ

ทาํงานของกล้ามเน้ือลาย  องค์ประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณค่าทาง

โภชนาการของเน้ือไก่  การฆ่าและตดัซากไก่  เน้ือไก่ปรุงแต่ง  คุณภาพและ

มาตรฐานของเน้ือไก่  ศึกษาดูงานและปฏิบติัการตามเน้ือหา 

 

 

5074406 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม                                                                                     2(1-2-3) 

  Beverage  Technology 

 วตัถุดิบต่าง ๆ  ท่ีใช้ในการผลิตเคร่ืองด่ืม  ชนิดของเคร่ืองด่ืมทั้งชนิดมี

แอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์  ท่ีอดัแก๊สและไม่อดัแก๊ส  กระบวนการผลิต  

การเส่ือมเสีย  การควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 
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5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน                                                                                   3(3-0-6) 

 Sugar  and  Confectionary  Technology 

   สมบติัและองค์ประกอบของวตัถุดิบท่ีใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์ขนมหวาน

กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ  การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ  การ

บรรจุและการเก็บรักษา  ปฏิบติัการแปรรูปขนมหวาน 

 

5074409 เทคโนโลยชีีวภาพด้านอาหาร            3(2-2-5) 

  Food  Biotechnology 

ความสําคญัของเทคโนโลยีชีวภาพต่อการผลิตอาหาร การประยุกต์ใช้

วิธีการทางพนัธุศาสตร์ในเทคโนโลยีชีวภาพด้านอาหาร การพฒันาสายพนัธ์ุ         

จุ ลิ น ท รี ย์ม า ผ ลิ ต อ า ห า ร โ ด ย วิ ธี ก า ร ท า ง เ ท ค โ น โ ล ยี ชี ว ภ า พ ท่ี ทัน ส มัย

เทคโนโลยชีีวภาพและการเก็บรักษาอาหาร หวัขอ้ท่ีน่าสนใจในปัจจุบนั 
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คําอธิบายรายวชิา 

กลุ่มวชิาการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

 

รหัส  เร่ืองและคําอธิบายรายวชิา             น(ท-ป-ศ) 

 

5072801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพเทคโนโลยกีารอาหาร  1                            2(90) 

  Preparation  for  Professional  Experience  in  Food  Science  Technology  1 

 จัดใ ห้ มี กิ จกรรมเพื่ อ เต รียมค วาม พร้อมข องผู ้เ รีย นก่อนออกฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร  เช่น  ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  ใน

ดา้นการรับรู้ลกัษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพฒันาตวัผูเ้รียนให้มี

ความรู้  ทกัษะ  เจตคติ  แรงจูงใจ  และคุณลกัษณะท่ีเหมาะสมกบัวิชาชีพโดยการ

กระทาํในสถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ  ซ่ึงเก่ียวกบัการเรียนรู้ปัญหาทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีเกิดข้ึนในโรงงานอุตสาหกรรม  หรือ

ระหวา่งการผลิตแลว้ฝึกหดัการแกปั้ญหาโดยวิธีการทาง  วิทยาศาสตร์  รู้วิธีการใช้

เคร่ืองมือดา้นวิทยาศาสตร์  และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดา้นการแปรรูป  การ

วิเคราะห์  และตรวจสอบคุณภาพ  กับรวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ีด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

5072802 การฝึกประสบการณ์วชิาชีพเทคโนโลยกีารอาหาร  1                                     3(230) 

  Field  Experience  in  Food  Science  and  Technology  1 

การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หน่วยงานราชการหรือ

หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  ท่ีสามารถถ่ายทอดความรู้และ

ประสบการณ์ท่ีมีประโยชน์แก่นกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ  ไดแ้ก่  การคน้ควา้ทดลอง  

กระบวนการแปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะห์อาหาร  

ทั้งทางด้านจุลชีววิทยา  ทางด้านเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจนการทาํระบบ

ประกนัคุณภาพอาหาร 

 

 

 

 



 49 

18.  การประกนัคุณภาพของหลกัสูตร   

18.1    การบริหารหลกัสูตร 

           -  ตั้งคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรจากอาจารยท่ี์มีคุณวฒิุตรงและเก่ียวขอ้งตาม 

หลกัสูตร 

            -  จดัผูส้อนท่ีมีคุณวุฒิ  ความรู้  ความสามารถและประสบการณ์ท่ีตรงกบัเน้ือหาใน

หลกัสูตร 

  

18.2  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

           มีทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและมีเอกสารทั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษ

เพื่อศึกษาคน้ควา้อยา่งเพียงพอ 

 

18.3 การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 

มีการสนบัสนุนและการใหค้าํแนะนาํแก่นกัศึกษาเก่ียวกบัการเรียน  การลงทะเบียน   

การฝึกงาน  ตลอดจนการจะเป็นบณัฑิตท่ีดีเหมาะสมกบัสายวชิาชีพท่ีทาํงาน  และสนบัสนุนใหมี้

การศึกษาต่อในระดบัสูงข้ึนไป 

 

18.4 ความต้องการของตลาดแรงงาน  สังคม  และ/หรือ  ความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

-  บณัฑิตท่ีจบทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารยงัตอ้งเป็นท่ีตอ้งการ 

ของตลาดเน่ืองจากประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม  จึงทาํใหผ้ลผลิตทางดา้นการเกษตรมี

จาํนวนมาก  ฉะนั้นการส่งออกและการเพิ่มมูลค่าของผลผลิตยงัตอ้งใชน้กัวทิยาศาสตร์การอาหาร 

         -  โรงงานอุตสาหกรรมเก่ียวกบัอาหาร  ซ่ึงมีอยูเ่ป็นจาํนวนมากยงัตอ้งการ 

นกัวทิยาศาสตร์การอาหาร 

                       -  ทางดา้นหน่วยงานราชการ  หรือนกัวทิยาศาสตร์  นกัวจิยั 

                       -  ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต  จะมีการส่งแบบสอบถามเพื่อประเมินและทาํการ

ปรับปรุงหลกัสูตรใหต้รงตามความพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

 

19.  การพฒันาหลกัสูตร  หลกัสูตรวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารจะมีการพฒันาหลกัสูตร

ใหท้นัสมยั  อยา่งนอ้ยทุก ๆ  5  ปี  และมีการประเมินเพื่อพฒันาหลกัสูตรอยา่งต่อเน่ือง  ทุก  5 ปี  
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ตารางแสดงข้อสังเกตของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในการวพิากษ์หลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ทรงคุณวุฒิ 

 1.  รศ. สุมณฑา วฒันสินธ์ุ 

 2.  ผศ.ดร. รมณี  สงวนดีกุล 

 3.  รศ.ดร.  ระติพร  หาเรือนกิจ 

 4.  ดร.เจริญ  เจริญชยั 

 

ลาํดับที ่ ข้อสังเกตของผู้ทรงคุณวุฒิ การปรับปรุงแก้ไข 

1 ควรแกปั้ญหา  ใหมี้ความกระชบัท่ีเหมาะสม

และสามารถขยายใหเ้ห็นความสาํคญัของ

หลกัสูตรได ้

แก้ไขปรัชญาเป็น  “ผลิตบณัฑิตท่ีมีจริยธรรม

และความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีและสังคมใช้

วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อเข้าถึงเทคโนโลยี

และการประยกุตใ์ช”้ 

2 ควรเพิ่มวตัถุประสงค ์ เพื่อขยายความสาํคญัของ

หลกัสูตรและสัมพนัธ์กบัปรัชญา 

เพิ่มวตัถุประสงค ์ คือ 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตให้สอดคล้องกับความ

ตอ้งการกาํลงัคนด้านอุตสาหกรรมอาหารของ

ประเทศ 

2. เพื่อให้บณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมใน

ก า ร ป ร ะ ก อ บ วิ ช า ชี พ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

3 จาํนวนหน่วยกิต  145  หน่วยกิต  ผูท้รงคุณวุฒิ

เห็นดว้ย  แต่ผูท้รงคุณวุฒิบางท่าน  เห็นวา่มาก

เกินไป 

ปรับลดจาก  145  เป็น  138  หน่วยกิต 

- โดยรวมวชิาประกนัคุณภาพอาหาร  1และ 2   

จากเดิม 4  หน่วยกิต เหลือเป็น 3  หน่วยกิต 

- ตดัวชิา  การวางแผนและควบคุมการผลิต 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (3  หน่วยกิต) และ

เพิ่มวิชา  การจัดการโรงงงานผลิตอาหาร (2  

หน่วยกิต) และการตลาดของอาหาร  (2 หน่วย

กิต) 

- ปรับลดหน่วยกิตของวชิาการจดัการ 

โปรแกรม GMP และ  HACCP  ในโรงงาน  
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ลาํดับที ่ ข้อสังเกตของผู้ทรงคุณวุฒิ การปรับปรุงแก้ไข 

  อุตสาหกรรมอาหาร  จาก  3  หน่วยกิตเป็น  2  

หน่วยกิต  

 -  ตดัวชิาเศรษฐศาสตร์ทัว่ไปออก  ซ่ึงมีหน่วย

กิต  3  หน่วยกิต 

4 โครงสร้างหลกัสูตร  

4.1 หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

-  วิชาบังคับเรียนในกลุ่มคณิตศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีน่าจะมีนํ้ าหนัก

สําหรับการผลิตบณัฑิตหลกัสูตรน้ีมากกว่าวิชา

ในกลุ่มมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ทั้งน้ีอาจ

กาํหนดวิชาท่ีเหมาะสมให้เด็กเรียนไปเลยเช่น 

น่าจะให้เรียนมนุษย์กับการดาํรงชีวิตมากกว่า

พลวตัทางสังคมสําหรับวิชา 3 หน่วยกิต ส่วน

วิชา 2 หน่วยกิตน่าจะบังคับให้เรียนวิชา

ส่ิ ง แ ว ด ล้ อ ม กั บ ก า ร ดํ า ร ง ชี วิ ต ม า ก ก ว่ า

สุนทรียภาพของชีวิตและวิชาความรู้พื้นฐาน

เก่ียวกบักฎหมาย สําหรับวิชาตามรอยเบ้ืองพระ

ยุคลบาทน่าจะสอดแทรกไวใ้น 2 วิชาท่ีเรียน

หรือบรรจุในหลกัสูตรสามญัมากกว่าหลกัสูตร

ปริญญาตรี 

ไม่สามารถปรับไดเ้น่ืองจากเป็นขอ้กาํหนดของ

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไปซ่ึงนกัศึกษาจะตอ้งเรียน

ทุกคน 

 -  วิชากลุ่มคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ และ

เทคโนโลยี น่าจะเพิ่มเน้ือหาทางคณิตศาสตร์ท่ี

นาํมาใช้ในกระบวนการคิด การตดัสินใจ และ

โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในวิชาการคิดและการ

ตดัสินใจ ส่วนวิชาการออกกาํลงักายเพื่อพฒันา

คุ ณ ภ า พ ชี วิ ต ค ว ร ส อ ด แ ท ร ก ไ ว้ ใ น วิ ช า

วทิยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ 
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ลาํดับที ่ ข้อสังเกตของผู้ทรงคุณวุฒิ การปรับปรุงแก้ไข 

4.2 หมวดวชิาเฉพาะ  

4.2.1 หมวดวชิาบงัคบั  

4.2.1.1 น่าจะรวมวชิาชีวเคมี  1  และ  2  แลว้  ปรับ

คาํอธิบายรายวชิา 

เอาวชิาชีวเคมี  1  และ  2  ออกแลว้ใหเ้รียนวชิา

ชีวเคมี 

4.2.1.2 วชิาประกนัคุณภาพอาหาร 1  และ  2  มีความ

ซํ้ าซอ้นกนั 

ปรับยบุวชิาประกนัคุณภาพอาหาร1  และ 2  

แลว้เขียนคาํอธิบายรายวชิาใหค้รอบคลุมเน้ือหา

ของทั้ง  2  วชิา  และหน่วยกิตเป็น  3  หน่วยกิต 

4.2.1.3 วชิาสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารกบั

วชิาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  

HACCP  มีความซํ้ าซอ้นกนั 

ปรับคาํอธิบายรายวชิาทั้ง  2  วชิา  ใหม่เพื่อ

ไม่ใหมี้ความซํ้ าซอ้นกนัและมีการเปล่ียนแปลง

ช่ือและปรับลดหน่วยกิต 

- วชิาสุขภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

เปล่ียนแปลงสุขาภิบาลในอุตสาหกรรม

อาหาร 

- วชิาการจดัการโปรแกรมพื้นฐานและระบบ  

HACCP  เปล่ียนเป็น  การจดัการโปรแกรม  

GMP  และระบบ  HACCP  ในโรงงาน         

อุตสาหกรรมอาหาร  และปรับลดเป็น  2  

หน่วยกิต 

4.2.1.4 ควรปรับปรุงวชิาการจดัการโปรแกรมพื้นฐาน

และระบบ  HACCP  ในโรงงาน 

ปรับคาํอธิบายรายวชิาใหมี้โปรแกรม  GMP  

และโปรแกรม  HACCP  และอนัตรายในอาหาร  

แลว้เปล่ียนช่ือ  ดงัขอ้  4.2.1.2 

4.2.1.5 วชิาการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท

สัมผสัควรจะรวมในประกนัคุณภาพอาหาร 1 

เน่ืองจากมีการยบุวชิาประกนัคุณภาพอาหาร

และเป็นวชิาประกนัคุณภาพอาหารแลว้  ดงันั้น

จึงปรับปรุงคาํอธิบายรายวชิาการประเมิน

คุณภาพโดยประสาทสัมผสั 

4.2.1.6 วชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์ ควรสอบเน้ือหาท่ีลึก

เพิ่มเติมอีก 

ทาํการปรับคาํอธิบายรายวชิาพฒันาผลิตภณัฑ์

โดยการเพิ่มเติมเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชส้ถิติ 

4.2.1.7 ควรจะเพิ่มวชิาการตลาดของอาหารเน่ืองจาก เพิ่มวชิาการตลาดของอาหารจาํนวน 2  หน่วยกิต 
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ลาํดับที ่ ข้อสังเกตของผู้ทรงคุณวุฒิ การปรับปรุงแก้ไข 

 วชิาน้ีจะกล่าวถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคและ

หลกัการตลาดท่ีจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่กบัการ

ผลิตอาหารเพื่อจาํหน่าย 

 

4.2.1.8 คาํอธิบายรายวชิาวศิวกรรมอาหารและสลบักนั มีการปรับเปล่ียนแลว้ 

4.2.2 หมวดวชิาเลอืก  

4.2.2.1 วชิาควบคุมคุณภาพอาหารท่ีอยูใ่นวชิาเลือกควร

จะอยูใ่นวชิาบงัคบั 

ตดัวชิาควบคุมคุณภาพอาหารในหมวดวชิาเลือก  

แลว้เพิ่มเน้ือหาให้อยูใ่นวชิาประกนัคุณภาพ

อาหาร  ซ่ึงเป็นวชิาบงัคบั 

4.2.2.2 วชิา “การบรรจุภณัฑอ์าหาร” ควรเปล่ียนช่ือให้

เหมาะสมกบัเน้ือหา 

เปล่ียนช่ือเป็นวชิา “เทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์” 

สาํหรับอาหาร 

4.2.2.3 ควรจะเลือกวชิา เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว

ข้ึนมาเป็นวชิาบงัคบั 

เน่ืองจากหมวดวชิาเอกเลือก  ทางโปรแกรมได้

เลือกวชิาเทคโนโลยผีกัและผลไม ้ ซ่ึงเน้ือหา

ของเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียวแทรกอยูใ่น

เน้ือหาแลว้ 

4.2.3 กลุ่มวชิาปฏิบติัการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ  

4.2.3.1 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและฝึก

ประสบการณ์วชิาชีพคาํอธิบายรายวชิาไม่ค่อย

ชดัเจนถึงกิจกรรมท่ีจะดาํเนินการ 

มีการเพิ่มเน้ือหาทั้ง  2  รายวิชา  ใหช้ดัเจนใน

การปฏิบติั 

4.2.3.2 หมวดวชิาฝึกประสบการณ์ไม่จาํเป็นตอ้งมี

หน่วยกิต 

ถา้ไม่มีหน่วยกิตในวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ

จะทาํใหน้กัศึกษาท่ีออกฝึกงานจะไม่ตั้งใจ

ฝึกงานซ่ึงอาจจะทาํใหไ้ม่ไดอ้ะไรจากการ

ฝึกงาน 
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3. ตารางเปรียบเทียบระหว่างหลกัสูตรเดิมและหลกัสูตรปรับปรุง 

หัวข้อการปรับปรุง หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ.2550 หลกัสูตร พ.ศ.2543 หมายเหตุ 

1. จาํนวนหน่วยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ปี                                                   ไม่นอ้ยกวา่ 146 หน่วยกิต 1. ปริญญาตรี 4 ปี                                           ไม่นอ้ยกวา่ 150 หน่วยกิต  

2.โครงสร้างหลกัสูตร 2. ปริญญาตรี 4 ปี   

    2.1 หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                                  ไม่นอ้ยกวา่   30 หน่วยกิต 

    2.2 หมวดวชิาเฉพาะดา้น                                   ไม่นอ้ยกวา่ 110 หน่วยกิต 

    2.3 หมวดวชิาเลือกเสรี                                       ไม่นอ้ยกวา่    6 หน่วยกิต 

2. ปริญญาตรี 4 ปี   

    2.1 หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                          ไม่นอ้ยกวา่   33 หน่วยกิต 

    2.2 หมวดวชิาเฉพาะดา้น                           ไม่นอ้ยกวา่ 107 หน่วยกิต 

    2.3 หมวดวชิาเลือกเสรี                                ไม่นอ้ยกวา่ 10 หน่วยกิต 

 

3.รายวชิาในหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 3. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                                                             30 หน่วยกิต 

    จาํนวนกลุ่มวชิา จดัเป็น 3 กลุ่มวชิาดงัน้ี 

         - กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ 

          และวชิาสงัคมศาสตร์                            เรียนไม่นอ้ยกวา่  13 หน่วยกิต 

         - กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร              เรียนไม่นอ้ยกวา่   9  หน่วยกิต 

         - กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  

          วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                เรียนไม่นอ้ยกวา่    8 หน่วยกิต 

        

   3.1  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และวชิาสงัคมศาสตร์                                           

บงัคบัเรียน                                                                                 11  หน่วยกิต 

9000201 มนุษยก์บัการดาํเนินชีวติ                                                    3(3-0-6) 

9000202 พลวตัทางสงัคม                                                                 3(3-0-6) 

9000203 ตามรอยเบ้ืองพระยคุลบาท                                                 3(3-0-6) 

9000204 ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกบักฎหมาย                                         3(3-0-6) 

3. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                                                     33 หน่วยกิต 

    จาํนวนกลุ่มวชิา จดัเป็น 4 กลุ่มวชิาดงัน้ี 

         -  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์                   เรียนไม่นอ้ยกวา่  9 หน่วยกิต 

         -  วชิาสงัคมศาสตร์                          เรียนไม่นอ้ยกวา่  6 หน่วยกิต 

         -  กลุ่มวชิาภาษา                               เรียนไม่นอ้ยกวา่  9 หน่วยกิต 

         -  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์ 

         และเทคโนโลย ี                               เรียนไม่นอ้ยกวา่  9 หน่วยกิต 

   

         3.1  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์                

 

2500101 พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน                                 3(3-0) 

1500104 ความจริงของชีวติ                                                          3(3-0) 

2000102 สุนทรียภาพของชีวติ                                                      3(3-0) 

2500101 พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน                                 3(3-0)                              
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เลือกเรียน 

9000205 ส่ิงแวดลอ้มกบัการดาํรงชีวติ                                              3(3-0-6)  

9000206 สุนทรียภาพของชีวติ                                                          2(2-0-4)  

      

3.2  กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร 

9000101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                                                    3(3-0-6) 

9000102 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร                                               3(3-0-6) 

9000103 ภาษาองักฤษเพ่ือการพฒันาทกัษะทางการเรียน                 3(3-0-6) 

     3.3  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  

บงัคบัเรียน 

9000301 เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือชีวติ                                          3(2-2-5) 

9000302 วทิยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวติ                                             3(3-0-6) 

เลือกเรียน 

9000303 การคิดและการตดัสินใจ                                                     2(2-0-4) 

9000304 การออกกาํลงักายเพ่ือพฒันาคุณภาพชีวติ                           2(1-2-4) 

    3.2  กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์      

2500102  วถีิไทย                                                                          3(3-0) 

2500103  วถีิโลก                                                                          3(3-0)                                   

2500104 ชีวติกบัส่ิงแวดลอ้ม                                                        3(3-0)  

    3.3  กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร 

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารและการสืบคน้                        3(3-0) 

1500102 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสารและการสืบคน้                   3(3-0) 

1500102 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสารและทกัษะการเรียน           3(3-0) 

     3.4  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  

 

4000105 วทิยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวติ                                         3(3-0) 

4000106 การคิดและการตดัสินใจ                                                3(3-0) 

4000107 เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือชีวติ                                      2(2-0) 

 

 

4.  รายวชิาในหมวดวชิาเฉพาะดา้น 4.1  หมวดวชิาเฉพาะ                                                               110  หน่วยกติ 4.1  หมวดวชิาเฉพาะดา้น                                                107  หน่วยกติ  

         4.2  กลุ่มวชิาเน้ือหา                                                            85  หน่วยกิต  

        วชิาพ้ืนฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์                           17  หน่วยกิต        วชิาบงัคบั                                                                    75  หน่วยกิต  

 4011311 ฟิสิกส์ทัว่ไป                                                                       3(3-0-6) 4011301 ฟิสิกส์ทัว่ไป 1                                                               3(2-2)  
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 4011603  ปฏิบติัการฟิสิกส์ทัว่ไป                                                     1(0-3-2)   

  4011302 ฟิสิกส์ทัว่ไป 2                                                               3(2-2)  

 4021108 เคมีทัว่ไป                                                                           3(2-3-6) 4021110 เคมีทัว่ไปสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                           3(3-0)  

 4021109  ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป                                                          1(0-3-2) 4021111 ปฏิบติัการเคมีทัว่ไปสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร          1(0-3)  

 4031107 ชีววทิยาพ้ืนฐาน                                                                 3(2-2-5)   

 4091401 แคลคูลสัและเราขาคณิตวเิคราะห์  1                                  3(3-0-6) 4091401 แคลคูลสัและเราขาคณิตวเิคราะห์  1                              3(3-0)  

 4092401 แคลคูลสัและเราขาคณิตวเิคราะห์  2                                  3(3-0-6) 4092401 แคลคูลสัและเราขาคณิตวเิคราะห์  2                              3(3-0)  

        วชิาบงัคบั                                                                            73  หน่วยกิต   

 4201107 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                                                             3(2-3-6)   

 4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยกุต ์                                                      3(2-2-5) 4022414 เคมีเชิงฟิสิกส์สาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                     3(3-0)  

  4022415 ปฏิบติัการเคมีเชิงฟิสิกส์สาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร    1(0-3)  

 4022501  ชีวเคมี                                                                                3(3-0-6) 4022516 ชีวเคมีสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                                3(3-0)  

 4022502  ปฏิบติัการชีวเคมี                                                               1(0-3-2) 4022517 ปฏิบติัการชีวเคมีสาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                1(0-3)  

 4022616  เคมีวเิคราะห์                                                                      3(3-0-6) 4022620 เคมีวเิคราะห์สาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                       3(3-0)  

 4022617  ปฏิบติัการเคมีวเิคราะห์                                                     1(0-3-2) 4022621 ปฏิบติัการเคมีวเิคราะห์สาํหรับอุตสาหกรรมเกษตร      2(0-6)  

 4023617  หลกัการวเิคราะห์ทางเคมีดว้ยเคร่ืองมือ                            3(2-2-5)   

 4032601  จุลชีววทิยา                                                                        3(3-0-6) 4032601 จุลชีววทิยา                                                                     3(2-3)  

 4032606  ปฏิบติัการจุลชีววทิยา                                                        1(0-3-2)   
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 4111101  หลกัสถิติ                                                                           3(3-0-6)   

  4021112 เคมีอินทรียส์าํหรับอุตสาหกรรมเกษตร                         3(2-3)  

  4021113 ปฏิบติัการเคมีอินทรียส์าํหรับอุตสาหกรรมเกษตร        1(0-3)  

 5071401 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบ้ืองตน้                 3(2-2-5) 5071401 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบ้ืองตน้            3(2-3)  

 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                            2(2-0-4)   

 5072402 การแปรรูปอาหาร 1                                                           3(2-2-5) 5072402 การแปรรูปอาหาร 1                                                       3(2-3)  

 5073201 จุลชีววทิยาทางอาหาร                                                        3(2-2-5) 5073201 จุลชีววทิยาทางอาหาร                                                    3(2-3)  

 5073302 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสั                 2(1-2-3)   

 5073303  การตลาดของอาหาร                                                          2(2-0-4)   

 5073304 การประกนัคุณภาพอาหาร                                                 3(2-2-5) 5073301 การประกนัคุณภาพอาหาร 1                                          2(1-3)  

  5073303 การประกนัคุณภาพอาหาร 2                                          2(1-3)  

 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวขอ้ง   

                กบัอุตสาหกรรมอาหาร                                                      3(2-2-5)   

 5073403 การแปรรูปอาหาร 2                                                           3(2-2-5) 5073403 การแปรรูปอาหาร 2                                                       3(2-3)  

 5073501 วศิวกรรมอาหาร 1                                                              3(2-2-5) 5073501 วศิวกรรมอาหาร 1                                                         3(2-3)  

  5073601 อาหารและโภชนาการ                                                   2(2-0)  

 5073701 เคมีอาหาร                                                                          3(2-2-5) 5073701 เคมีอาหาร                                                                      3(2-3)  

 5073702 หลกัการวเิคราะห์อาหาร                                                    3(2-2-5) 5073702 หลกัการวเิคราะห์อาหาร                                                3(2-3)  
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 5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                                      2(1-2-3) 5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                          2(1-3)  

 5074304 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                                                3(2-2-5)   

 5074305  การจดัการโรงงานผลิตอาหาร                                           2(1-2-3)   

 5074307 การจดัการโปรแกรม GMP  และระบบ HACCP                   

                ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                                          2(2-0-4)   

 5073701 วศิวกรรมอาหาร 2                                                              3(2-2-5) 5074501 วศิวกรรมอาหาร 2                                                         3(2-3)  

  4034605 จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม                                                   3(2-3)  

 5074901 สมัมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร                  1(1-0-2) 5074901 สมัมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร             1(1-0)  

 5074902 ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร           3(0-6-3) 5074902 ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร      3(0-6)  

    กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ                         ไม่นอ้ยกวา่  15  หน่วยกิต  

         วชิาบงัคบั                                                                      9  หน่วยกิต  

  3561101 องคก์ารและการจดัการ                                                  3(3-0)  

  3561204 ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัประกอบธุรกิจ                          3(3-0)  

  3591105 เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป                                                       3(3-0)  

         วชิาเลือก                                                                        6  หน่วยกิต  

  5072305 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงาน    

                 อุตสาหกรรม                                                                  3(2-3)  
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  5072306 การจดัการและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม  

  อาหาร                                                                                           3(2-3)  

       2)  กลุ่มวชิาเลือก                                 ไม่นอ้ยกวา่              15  หน่วยกิต        วชิาเลือก                                                                     10  หน่วยกิต  

 3561204  ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการประกอบธุรกิจ                        3(3-0-6)   

 3591105 เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป                                                            3(3-0-6)   

 5003104 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว                                              2(1-2-3) 5003104 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว                                          2(1-3)  

 4034605  จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม                              3(2-2-5)   

 5072305 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรม      5004906 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวขอ้ง  

                อาหาร                                                                                3(3-0-6)                กบัอุตสาหกรรมเกษตร                                                  3(2-3)  

 5072306 การจดัการและบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร            3(3-0-6)   

 5072403 เทคโนโลยธีญัชาติและผลิตภณัฑ ์                                      3(2-2-5) 5072403 เทคโนโลยธีญัชาติและผลิตภณัฑ ์                                 3(2-3)  

 5072407 เทคโนโลยขีนมอบ                                                             3(2-2-5) 5072407 เทคโนโลยขีนมอบ                                                        3(2-3)  

 5072409 เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ ์                                            3(2-2-5) 5072409 เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ ์                                        3(2-3)  

 5072401 เทคโนโลยเีน้ือและผลิตภณัฑ ์                                           3(2-2-5) 5072401 เทคโนโลยเีน้ือและผลิตภณัฑ ์                                       3(2-3)  

 5073101 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร                                             3(2-2-5) 5073101 การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร                                             3(2-3)  

 5073202 จุลชีววทิยาทางอาหาร                                                        3(2-2-5)   

 5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมกั                                                    3(2-2-5)  5073202 อุตสาหกรรมอาหารหมกั                                               3(2-3)  

 5073305 พิษวทิยาทางอาหาร                                                            3(2-2-5) 5073305 พิษวทิยาทางอาหาร                                                       3(2-3)  

 5073404 เอนไซมท์างอาหาร                                                             3(2-3-6)   

 5073601  อาหารและโภชนาการ                                                       2(2-0-4)   
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 5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                          3(3-0-6) 5074306 สารเจือปนในอาหาร                                                      3(3-0)  

 5074401 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                                                    3(2-3-6) 5074401 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                                               3(2-3)  

 5074402 เทคโนโลยนีํ้ ามนัและไขมนั                                               3(2-2-5) 5074402 เทคโนโลยนีํ้ ามนัและไขมนั                                           3(2-3)  

 5074403 เทคโนโลยนีํ้ าตาล                                                              3(2-2-5) 5074403 เทคโนโลยนีํ้ าตาล                                                          3(2-3)  

 5074404 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง                                              3(2-2-5) 5074404 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง                                          3(2-3)  

 5074405 เทคโนโลยสีตัวปี์กและผลิตภณัฑ ์                                     3(2-2-5) 5074405 เทคโนโลยสีตัวปี์กและผลิตภณัฑ ์                                 3(2-3)  

 5074406 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                                                           2(1-2-3) 5074406 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                                                      2(1-3)  

 5074407 เทคโนโลยขีนมหวาน                                                        3(3-0-6) 5074407 เทคโนโลยขีนมหวาน                                                    2(1-3)  

  5074904 หวัขอ้ศึกษาพิเศษทางวทิยาศาสตร์ฯการอาหาร             2(2-0)  

  5074905 การศึกษาดูงานดา้นอุตสาหกรรมอาหาร                        1(0-3)  

  1551612 ภาษาองักฤษสาํหรับวทิยาศาสตร์                                  2(1-2)  

  5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                       2(2-0)  

  5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสมัผสั             2(1-3)  

  5074304 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                                           3(2-3)  

 5074409 เทคโนโลยชีีวภาพดา้นอาหาร                                            3(2-2-5)   

       3)  กลุ่มวชิาปฏิบติัการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ              5  หน่วยกิต 4.3  กลุ่มวชิาปฏิบติัการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ           7  หน่วยกิต  

 5072801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้น 5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้น  
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                วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร                                   2(90)                วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3                        2(90)  

 5072802  การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้น 5072801  การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้นหอ้งปฏิบติัการ3        2(120)  

                วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร                                 3(230) 5074802  การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้นอุตสาหกรรมอาหาร3  (230)  

5.รายวชิาในหมวดวชิาเลือกเสรี 5. หมวดวชิาเลือกเสรี                                      เรียนไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกติ 5.หมวดวชิาเลือกเสรี                               เรียนไม่นอ้ยกวา่ 10 หน่วยกติ  
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4. ตารางเปรียบเทียบระหว่างคําอธิบายรายวชิาเดิมและคําอธิบายรายวชิาปรับปรุง 
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5073201    จุลชีววทิยาทางอาหาร                                      3(2-2-5)                                                                

     Food  Microbiology 

                     ชนิดข อง จุ ลิ นท รีย์ ท่ี มี ควา ม สํ า คัญท า ง อา หา ร  

โครงสร้างสัณฐานของจุลินทรีย ์ ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ์ การเน่าเสียของอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารประเภท

ต่าง ๆ  การถนอมและการป้องกนั  การใชป้ระโยชน์จากจุลินทรีย์

ในอุตสาหกรรม  จุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคทางเดินอาหารและ

อาหารเป็นพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหารโดยปฏิบติัให้

สอดคลอ้งกนั                         

 

5073201   จุลชีววทิยาทางอาหาร                                3(2-3-6)                                                                

    Food  Microbiology 

    วชิาทีต้่องเรียนมาก่อน: 4032601 จุลชีววทิยาทัว่ไป 

                                              4034605  จุลนิทรีย์อุตสาหกรรม 

                     ศึกษาเก่ียวกับการจําแนกชนิดของจุลินทรีย ์ 

สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร  การเส่ือมคุณภาพและการ

เน่าเสียของอาหาร  และผลิตภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ  การ

ถนอมและการป้องกัน  การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ใน

อุตสาหกรรมจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคทางอาหาร  อาหารเป็น

พิษ  การตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหารโดยปฏิบัติการ

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 



 64 

หัวข้อการปรับปรุง คําอธิบายรายวชิาปรับปรุง พ.ศ.2550 คําอธิบายรายวชิา พ.ศ.2543 หมายเหตุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5071401  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น 3(2-2-5)                                           

    Introduction  to  Food  Science  and  Technology 

                  ความสาํคญัของวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

แหล่งอาหารของมนุษย์  องค์ประกอบอาหาร  สมบติัและการ

เปล่ียนแปลงของอาหาร  หลักเบ้ืองต้นของการแปรรูปอาหาร  

ผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ  ความสําคญัของบรรจุภณัฑ์อาหาร  

การประกนัคุณภาพอาหาร  การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  กฎหมาย

อาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 

5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                         3(2-2-5)                                                  

     Food  Processing  I 

                    วิธีการต่างๆ การเตรียมวตัถุดิบสําหรับกระบวนการ

แปรรูปอาหาร        การแปรรูปอาหารโดยการใชจุ้ลินทรีย ์  การใช้

อุณหภูมิตํ่า การทาํแหง้ และการใชอุ้ณหภูมิสูง 

 

5071401วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น3(2-3)                                          

  Introduction  to Food Science  and Technology 

                 ความสําคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  แหล่งอาหารของมนุษย ์ องคป์ระกอบอาหาร  สมบติั

และการเปล่ียนแปลงของอาหาร   ผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่างๆ  

เช่น  ผลิตภณัฑ์เน้ือ  ผลิตภณัฑ์นม  ผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้ า  ไขมนั

และนํ้ ามนั  ธัญชาติและขนมอบ  ผกัและผลไม ้ อาหารหมกั  

บรรจุภัณฑ์   อาหาร  การประกันคุณภาพ  การพัฒนา

ผลิตภณัฑอ์าหาร  กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

5072402    การแปรรูปอาหาร  1                                     3(2-3)                                                            

     Food  Processing  I 

                     หลักการ เ บ้ืองต้น เ ก่ียวกับคุณลัก ษณะทา ง

ประสาทสัมผสั  และคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหาร  

คุณลักษณะทั่วไปของวตัถุดิบอาหาร  การจัดการและการ

เตรียมวตัถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรม  หลกัเกณฑ์ทัว่ไปของ

การปฏิบติัการท่ีดีในการผลิตอาหาร  การบรรจุภณัฑ์  นํ้ าและ

การจดัการของเสียและกรรมวิธีทางสุขาภิบาล  หลกัการของ

การแปรรูปอาหารแบบต่าง ๆ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรม

วธีิการใชค้วามเยน็  การทาํแหง้  การใชจุ้ลินทรีย ์
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5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                         3(2-2-5) 

     Food  Processing  II 

     รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  :  5072402  การแปรรูป 

                                                                 อาหาร  1 

                     การฉายรังสี การทาํให้เขม้ขน้ การแยกโดยเมมเบรน  

เอกทรูชัน่เทคโนโลยี  เฮอร์เดิลเทคโนโลยี และการใชค้วามดนัสูง

และเทคโนโลยใีหม่ ๆ  ท่ีใชใ้นกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 

 

 

 

5073403    การแปรรูปอาหาร  2                                     2(2-3) 

     Food  Processing  II 

     รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน : 5072402  การแปรรูป     

                                                               อาหาร  1 

                    ผ ล ข อ ง ก า ร แ ป ร รู ป อ า ห า ร ท่ี มี คุ ณ ค่ า ท า ง

โภชนาการ  การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร  การปรุง

แต่งสี  กล่ิน  รส  และเน้ือสัมผสัของอาหารประเภทต่าง ๆ  

ผลิตผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์จากของเสีย  รวมทั้ง

การเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์ การศึกษานอกสถานท่ี 
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5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท                                 

    สัมผสั                                                                2(1-2-3)                                    

                 Sensory  Evaluation  for  Food Quality 

                    ความสําคัญของการประเมินคุณภาพอาหารทาง

ประสาทสัมผสั  ลกัษณะทางประสาทสัมผสัและการรับความรู้สึก  

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการวดั  วธีิการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบต่าง 

ๆ  การใชส้ถิติเพื่อหาขอ้สรุปในการประเมินผล 

 

 

5073302   การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท  

                 สัมผสั                                                            2(1-3)                                                                                                                                                               

                  Sensory  Evaluation for Food Quality 

                     ความสําคัญและประโยชน์ของการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสั  พื้นฐานของการรับรส  กล่ิน  การ

มองเห็น  การไดย้นิและเน้ือสัมผสั  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการวดัและ

เทคนิควิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสั  การใชว้ิธีการทาง

สถิติเพื่อหาขอ้สรุปในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผสัแบบต่าง ๆ 
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5073501   วศิวกรรมอาหาร 1                                            3(2-2-5) 

    Food  Engineering I 

                 มิติ  หน่วยวดัและระบบ  กฎของเทอร์โมไดนามิกส์  

สมดุลมวลสารและพลงังาน  กลศาสตร์ของไหล  การวดัอตัราการ

ไหล  การถ่ายเทความร้อน  เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน  การทาํ

ความเยน็  การแช่แขง็  และการระเหย 

 

5073501   วศิวกรรมอาหาร 1                                         3(2-3) 

    Food  Engineering I 

                   รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  :  

                   4011301  ฟิสิกส์ทัว่ไป  1 

                   4011302  ฟิสิกส์ทัว่ไป  2 

                   4091401  แคลคูลสัและเรขาคณติวเิคราะห์  1 

                   4092402  แคลคูลสัและเรขาคณติวเิคราะห์  2 

                 4022114 เคมีเชิงฟิสิกส์สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

                    การศึกษาทฤษฎีทางวิศวกรรม  และการผลิตเป็น

หน่วยท่ีใช้ในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร  หลักการทาง

วิศวกรรมของสมดุลมวลและสมดุลพลังงาน  เทอร์โม

ไดนามิกส์  การไหลของของเหลว  และหลักพื้นฐานวิชา   

จลหพลศาสตร์ท่ีประยกุตใ์ชใ้นกรรมวธีิการแปรรูปอาหาร 
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5074501    วศิวกรรมอาหาร  2                                          3(2-2-5)                                                     

     Food  Engineering  II 

                  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  : 5073501   วศิวกรรม 

                                                                 อาหาร 1                                                

                  การแยกสารเชิงสัมผสัสมดุล  ไดแ้ก่  การดูดซบั  การ

สกดัโดยใชต้วัทาํละลาย  การตกผลึก  การแยกโดยเมมเบรน  การ

กลัน่  การแยกสารเชิงกายภาพไดแ้ก่  การตกตะกอน  การหมุน

เหวีย่งหนีศูนยก์ลาง  การกรอง  การร่อนผา่นตะแกรง  การลด

ขนาด 

 

5073701    เคมีอาหาร                                                        3(2-2-5)                                                                     

     Food  Chemistry 

                  สมบติัทางเคมีขององคป์ระกอบต่าง ๆ  ในอาหารและ

ผลิตภณัฑ์  โครงสร้างและสมบติัของวตัถุดิบทางการเกษตร  เช่น  

ธญัชาติ  ผกั  ผลไม ้ เน้ือสัตว ์ ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเส่ือมเสีย

ของอาหารในระหวา่งการแปรรูปและการเก็บรักษา  ปฏิสัมพนัธ์

ระหวา่งองคป์ระกอบในอาหารและผลิตภณัฑ์ 

 

5074501    วศิวกรรมอาหาร  2                                       3(2-3)                                                   

     Food  Engineering  II 

                    หลกัการทางวิศวกรรมเก่ียวกบัการถ่ายเทความ

ร้อน  และโมเมนตมัการคาํนวณ  ความตอ้งการพลงังานการ

ถ่ายเทความร้อน  ระบบการทาํความเย็นและระบบแช่เยือก

แข็ง  จุดควบคุมกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร,  กรรมวิธีทาง

วิกฤต  กระบวนการแปรรูปขบวน  และประสิทธิภาพของ

เคร่ืองจกัร  เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน  และการปฏิบติัทาง

วศิวกรรมอาหารในกรรมวธีิแปรรูปอาหาร 

5073701    เคมีอาหาร                                                     3(2-3)                                                                     

     Food  Chemistry 

                    รายวชิาทีต้่องเรียนก่อน  :   

                    4022516  ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

                 4022517  ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรม 

                                 เกษตร 

                    องค์ประกอบทางเคมี  สมบัติและคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหาร  การเปล่ียนแปลงและความสัมพนัธ์

ทางเคมี  และชีวภาพของอาหารระหวา่งการแปรรูป  และการ

เก็บรักษา  กล่ินรส  และนํ้าของอาหาร  สารเจือปนในอาหาร 
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5073702    หลกัการวิเคราะห์อาหาร                                  3(2-2-5)                                                                                                                             

     Principle  of  Food  Analysis 

                    หลกัการและวธีิการวิเคราะห์ทางคุณภาพและปริมาณ

ของสารอาหาร  เทคนิคการใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์  การ

วิเคราะห์ส่วนประกอบต่าง ๆ  ของอาหารและผลิตภณัฑ์  วตัถุเจือ

ปน  และสารปนเป้ือนใหส้อดคลอ้งกบักฎหมายอาหาร 

 

 

 

5073702    หลกัการวิเคราะห์อาหาร                               3(2-3)                                                

     Principle  of  Food  Analysis 

                   รายวชิาทีต้่องเรียนก่อน  :   

                  4022620  เคมีวเิคราะห์สําหรับอุตสาหกรรม  

                                  เกษตร 

                 4022517  ปฏิบัติเคมีวเิคราะห์การสําหรับ 

                                 อุตสาหกรรมเกษตร 

                 การใชแ้ละดูแลรักษาเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวเิคราะห์

ทางเคมี  การวเิคราะห์อยา่งประมาณ  (Proximate  analysis)  

การวเิคราะห์นํ้า  การวเิคราะห์ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อทาํฉลาก

โภชนาการ  และการจดัทาํระบบคุณภาพหอ้งปฏิบติัการตาม

มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม  มอก.1300  และอ่ืน ๆ  

ปฏิบติัตามเน้ือหาขา้งตน้ 
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5072303    กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                          2(2-0-4)                                                       

     Food  Standard  and  Regulations 

                    กฎหมาย  พระราชบญัญติั  ขอ้บงัคบัและมาตรฐาน

อาหารระดับประเทศและระดับสากลตั้ งแต่ในฟาร์มจนถึงมือ

ผูบ้ริโภคท่ีเก่ียวขอ้งกบัวตัถุดิบ  ผลิตภณัฑ์อาหาร  หน่วยงานท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการจดัตั้งโรงงาน  กระบวนการผลิต/การแบ่งบรรจุ

อาหารและวัตถุดิบ  ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ  

ตลอดจนทรัพยสิ์นทางปัญญา  ศึกษาดูงานหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

5074302   สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                      2(1-2-3)                                        

     Food  Plant  Sanitation 

                    ความสาํคญัและความจาํเป็นของการดาํเนินการจดัทาํ

โปรแกรมพื้นฐาน  เช่น  โปรแกรม  GMP  โปรแกรม  SSOP  

แหล่งการปนเป้ือนของอาหาร  ขอ้กาํหนดของกฎหมายเก่ียวกบั

โปรแกรมการสุขาภิบาลอาหาร  การทาํความสะอาดพื้นผิวสัมผสั

อาหาร  การจาํแนกประเภททาํความสะอาดและกลไกในการทาํ

ความสะอาด  การฆ่าเช้ือ  และประเภทของสารฆ่าเช้ือ   

5072303   กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                    2(2-0-4)                                                       

    Food  Standard  and  Regulations 

                   กฎหมายและข้อบังคบัท่ีเก่ียวข้องกระบวนการ

ผลิตและการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของอาหาร

ระดบัประเทศและระดบัสากล  กฎหมายเก่ียวกบัฉลากอาหาร

และโภชนาการ  กฎหมายและข้อบงัคบัท่ีเก่ียวกับโรงงาน

อุตสาหกรรมส่ิงแวดล้อม  ข้อกําหนดทางการค้าระหว่าง

ประเทศ  และองค์กรท่ีเก่ียวข้องกบัมาตรฐานและกฎหมาย

อาหาร 

5074303    สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร          2(1-3)                                        

     Food  Plant  Sanitation 

                  รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน :  

                  5072303  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  

                  5073201  จุลชีววทิยาทางอาหาร 

                  การออกแบบโรงงาน  และการติดตั้งเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ในโรงงานใหถู้กหลกัสุขาภิบาล  สุขลกัษณะในการ

ผลิตอาหาร  การเก็บรักษา  (Storage) และการขนส่งอาหาร  
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รวมทั้งการตรวจประเมิน 

 

 

 

 

 

2)  กลุ่มวชิาเลอืก 

5003104    เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกีย่ว           2(1-2-3) 

     Post Harvest Technology 

                    ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ

สัมผสัของผลิตผลทางการเกษตร ท่ีนาํมาใช้เป็นวตัถุดิบและแปร

รูปเป็นอาหาร ศึกษาถึงสรีรวิทยาหลงัการเก็บเก่ียว การสุก การ

เปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บ และการเส่ือมเสีย ศึกษา

วธีิการป้องกนั หรือลดการเปล่ียนแปลงให้มากท่ีสุดระหวา่งบรรจุ 

การขนส่ง และการจาํหน่าย การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

 

(Transport)สุขวิทยาส่วนบุคคลในโรงงานอาหาร  การ

วเิคราะห์จุดอนัตรายและจุดควบคุมวิกฤต (HACCP)  และการ

ตรวจรับรองระบบ  HACCP  และควบคุมสัตวน์าํโรค  แมลง

และจุลินทรีย์  การควบคุมคุณภาพนํ้ าใช้ในโรงงาน  หลัก

การคา้ความสะอาด  การฆ่าเช้ือในโรงงาน  จุลินทรียท่ี์เป็นตวั

บ่งช้ีดา้นสุขาภิบาลโรงงานการบาํบดัของเสียและนํ้ าทิ้ง  เพื่อ

รักษาส่ิงแวดลอ้ม 

5003104    เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกีย่ว                          2(1-3) 

     Post Harvest Technology 

                 ลกัษณะทางกายวภิาค  กายภาพ  เคมี  ชีวเคมี  และ

สรีรวทิยาของผลผลิตปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

และสรีรวทิยาหลงัการเก็บเก่ียว  การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  

การเก็บรักษา  การบรรจุหีบห่อ  และการขนส่ง 
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5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลติภัณฑ์                     3(2-2-5)                                                                        

     Cereal and Cereal Product Technology  

                 ลกัษณะโครงสร้าง  คุณสมบติั การเปล่ียนแปลงทางเคมี

กายภาพ และชีววทิยา ระหวา่งการแปรรูป (ผลิตภณัฑข์องธญัชาติ

ชนิดต่างๆ) กรรมวธีิต่าง ๆในการแปรรูป และการใชผ้ลิตภณัฑธ์ญั

ชาติ คุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์ การเส่ือมเสีย เทคโนโลยกีารเก็บ

รักษาธญัชาติ และผลิตภณัฑต่์างๆ จากธญัชาติ ผลพลอยไดจ้าก

อุตสาหกรรมธญัชาติ การขนส่ง การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละ

แนวโนม้ของการตลาด ปฏิบติัการตามเน้ือหาขา้งตน้ 

 

5072403    เทคโนโลยีธัญชาติและผลติภัณฑ์             3(2-3-6)                                                                        

     Cereal and Cereal Product Technology 

                    ชนิด  ประเภท  ลกัษณะโครงสร้างองคป์ระกอบ

ของธญัชาติการเปล่ียนแปลงทางเคมี  กายภาพและชีวภาพใน

ระหวา่งการแปรรูป  กรรมวิธีในการแปรรูปไปเป็นผลิตภณัฑ ์ 

และการพฒันาผลิตภณัฑ์จากธัญชาติ  เพื่อเป็นท่ีตอ้งการของ

ตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 
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5072407    เทคโนโลยีขนมอบ                                            3(2-2-5)                                                                                                             

     Bakery  Technology 

                  ประเภทของขนมอบ  สมบติัและหนา้ท่ีของวตัถุดิบท่ีมี

ผลต่อคุณภาพในดา้นต่าง  ๆ  ของขนมอบ  การเลือกใชเ้คร่ืองมือ

และวตัถุดิบในการผลิตผลิตภณัฑข์นมอบแต่ละชนิด  ตลอดจน

กลไกการเปล่ียนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การเส่ือมเสียและการ

เส่ือมคุณภาพของแป้งสาลีและผลิตภณัฑข์นมอบ  บรรจุภณัฑแ์ละ

การเก็บรักษา  การคาํนวณเก่ียวกบัขนมอบ  ศึกษาดูงานและ

ปฏิบติัการตามเน้ือหา 

5072409    เทคโนโลยีนมและผลติภัณฑ์                            3(2-2-5)                                                                        

                  Milk  and  Milk  Products  Technology 

                     สมบติัทางเคมี  กายภาพ  และจุลชีววิทยาของนํ้ านม  

องค์ประกอบนํ้ านม  ปัจจัยท่ีมีผลต่อปริมาณและคุณภาพของ

นํ้ านม  การตรวจสอบคุณภาพนํ้ านม  การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา  การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดต่าง ๆ  อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการ

แปรรูป  การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑน์ม 

 

5074404    เทคโนโลยขีนมอบ                                        3(2-3)                                                                        

                  Bakery  Technology    

                    ศึกษาสมบติัและองคป์ระกอบของเคร่ืองปรุงการ

ผลิต  ท่ีใช้ในการทาํผลิตภณัฑ์  การใช้เคร่ืองมือ  และการ

บํารุงรักษาเคร่ืองมือการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การ

ตรวจสอบสาเหตุการเส่ือมเสีย  การบรรจุและเก็บรักษา  และ

การพฒันาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี  และปฏิบติัการตามเน้ือหา 

5072409    เทคโนโลยีนมและผลติภัณฑ์                         3(2-3)                                                                        

                  Milk  and  Milk  Products  Technology 

                   โครงสร้างเตา้นม  สรีรวิทยาของการกลั่นสร้าง

นํ้ านม  การปลดปล่อยนํ้ านม  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการกลัน่สร้าง

นํ้ านม  องค์ประกอบ  คุณสมบติัทางเคมี  กายภาพ  และจุล

ชีววิทยาของนมและผลิตภณัฑ์นม  ปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณ

และคุณภาพของนํ้านม  การเส่ือมเสีย  การเก็บรักษากรรมวิธีท่ี

ใช้ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์นมชนิดต่าง ๆ  การตรวจสอบ

คุณภาพของนํ้ านม  และมาตรฐานของนํ้ านมและผลิตภณัฑ์

นม การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม 
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5073202    อุตสาหกรรมการหมัก                                      3(2-2-5)                                                      

                  Fermentation  Industry  

                    ป ร ะ เ ภ ท ข อ ง ก า ร ห มัก   จุ ลิ น ท รี ย์ ท่ี สํ า คัญ ใ น

กระบวนการหมกั  การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรีย์เพื่อกระบวนการ

หมัก  การหมักอาหารประเภทต่าง ๆ  และเคร่ืองด่ืมประเภท

แอลกอฮอล ์ ตลอดถึงการทาํใหบ้ริสุทธ์ิ  การควบคุมความต่อเน่ือง

ของกระบวนการหมัก  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา

อาหารหมกั 

 

5073305    พษิวทิยาทางอาหาร                                          3(2-2-5)                                                                        

      Food  Toxicology   

                  หลกัการทางพิษวทิยา  ชนิดสารพิษในอาหาร  กลไก

การเกิดพิษ  การเปล่ียนแปลงของสารพิษในส่ิงมีชีวติ  การ

ประเมินความปลอดภยัของสารเคมีในอาหาร 

 

 

 

 5073202    อุตสาหกรรมการหมัก                              3(2-3-6)                                                      

                  Fermentation  Industry  

                     ประเภทของการหมัก  จุลินทรีย์ท่ีสําคัญใน

ก ร ะ บ ว น ก า ร ห มัก   ก า ร เ ต รี ย ม หั ว เ ช้ื อ จุ ลิ น ท รี ย์ เ พื่ อ

กระบวนการหมกั  และปัจจยัในการผลิตอาหารหมกัชนิดต่าง 

ๆ  กรรมวิธีการผลิตท่ีใช้ในอุตสาหากรรมหมกั  ผลิตภณัฑ์

อาหารหมกัชนิดต่าง ๆ  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา  

การทดสอบคุณภาพ  อาหารหมกั  ตลอดจนอาหารหมกักับ

สุขภาพ  การศึกษานอกสถานท่ีในอุตสาหกรรมอาหารหมกั 

5073305   พษิวทิยาทางอาหาร                                       3(2-3)                                                                        

     Food  Toxicology   

                    ค วา ม รู้ทั่วไ ป เ ก่ี ย วกับ ส า รพิ ษ   ส า รพิ ษ ใ น

ส่ิงแวดลอ้ม การเขา้สู่ร่างกายของสารพิษ  การเกิดพิษ  สารพิษ

ในอาหารตามธรรมชาติ  สารพิษในพืช  ในสัตวแ์ละสารพิษ

จากจุลินทรีย์  สารเคมีท่ีก่อพิษท่ีใช้ในอุตสาหกรรมและ

การเกษตร  สารเจือปนสารตกคา้ง  และสารปนเป้ือนใน 
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5073601    อาหารและโภชนาการ                                       2(2-0-4)                                                                             

     Food  and  Nutrition 

                หลกัโภชนาการและคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีน  

คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน  วิตามินและเกลือแร่ท่ีจ ําเป็น  ความ

ตอ้งการสารอาหารต่อวนัและปัญหาขาดสารอาหาร  และแนวทาง

แกไ้ข  การเปล่ียนแปลงสารอาหารระหว่างกระบวนการผลิตและ

เก็บรักษาต่อสารอาหารท่ีมีผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  กลุ่มอาหาร

ใหม่  ๆ  ท่ีมีผลเชิงสุขภาพของผูบ้ริโภค  ฉลากโภชนาการ 

 

 

 

 

อาหาร  การประเมินความเป็นพิษและความปลอดภยัของ

อาหาร 

5073601    อาหารและโภชนาการ                                   2(2-0)                                                                             

     Food  and  Nutrition 

                   อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  เมตาโบลิซึม  

ความต้องการและปัญหาการขาดสารอาหาร  สภาวะ

โภชนาการภายในต่างประเทศ  และแนวทางแก้ไข  การ

ประเมินคุณภาพอาหาร  และภาวะโภชนาการ  ผลการแปรรูป

และการเก็บรักษาต่อสารอาหาร  และผลของสารอาหารท่ี

เปล่ียนแปลงเน่ืองจากการแปรรูปและเก็บรักษามีผลต่อ

สุขภาพของผูบ้ริโภค  อาหารเสริมสุขภาพ  (Healthy  Food)  

อาหารเพื่ อ รักษาโรค  อาหารชีว จิต  อาหารดัดแปล ง

พนัธุกรรม  และอาหารกลุ่มใหม่ ๆ  ท่ีมีผลเชิงสุขภาพ 
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5074306    สารเจือปนในอาหาร                                        3(3-0-6)                                                          

     Food  Additives   

                    สมบติัพื้นฐานและคุณภาพดา้นคุณค่าทางโภชนาการ  

ของวตัถุเจือปนในอาหารประเภทต่าง ๆ  ผลของการใส่วตัถุเจือ

ปนในอาหารท่ีมีต่อคุณภาพและการถนอมอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

5074401    เทคโนโลยีผกัและผลไม้                                    3(2-2-5)                                                           

     Fruits  and  Vegetable  Technology 

                    คุณส มบัติทา ง ก าย ภาพ เค มีแล ะชี ววิทย า   ก า ร

เปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียวและระหว่างการแปรรูป  หลกัการ

และวธีิการในการเก็บรักษา  และกรรมวธีิการแปรรูปผกัและผลไม ้  

5074306    สารเจือปนในอาหาร                                     3(3-0)                                                          

     Food  Additives   

                 รายวชิาทีเ่รียนมาก่อน :  5072701  เคมีอาหาร 

                    สารเจือปนชนิดต่าง ๆ  ท่ีใช้อุตสาหกรรมอาหาร

เกณฑ์การจาํแนกสารเจือปนในอาหาร  ในเชิงพิษวิทยา  เชิง

การใช้ประโยชน์  คุณสมบติัของสารเจือปนท่ีมีผลต่ออาหาร

ทั้งทางเคมี  กายภาพ  ชีววิทยา  และเก็บรักษา  ตลอดจนทั้ง

ผูบ้ริโภค  วิธีการใช้และประสิทธิภาพของสารเจือปนใน

อาหาร  กฎหมายและมาตรฐานดา้นสารเจือปนในอาหารทั้ง

ในและต่างประเทศ  วิธีการประเมินความเป็นพิษของสารเจือ

ปนในอาหาร  สารเจือปนในอาหารชนิดต่าง ๆ  ในเชิง

คุณสมบติัเฉพาะ  และการนาํไปใช ้

5074401    เทคโนโลยีผกัและผลไม้                             3(2-3-6)                                                           

     Fruits  and  Vegetable  Technology 

                     ควา มสํา คัญข องก ารแปรรูปผัก และ ผลไ ม ้ 

คุณสมบติัทางกายภาพ  เคมี  และชีววิทยาของผกัและผลไม้

และการเปล่ียนแปลงขั้นตอนต่าง ๆ  ในการแปรรูปผกัและ 
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5074402    เทคโนโลยีนํา้มันและไขมัน                              3(2-2-5)                                                         

     Fat  and  Oil  Technology 

                    สมบติัทางเคมีและกายภาพของไขมนัและนํ้ ามนัท่ีใช้

บริโภค  การสกดัและการทาํให้บริสุทธ์ิ  การเส่ือมคุณภาพ  การ

เก็บรักษา  การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  และการควบคุม

คุณภาพ  การใชป้ระโยชน์จากผลพลอยไดข้องอุตสาหกรรมไขมนั

และนํ้ามนั 

 

ผลไม้  หลักการและวิธีการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บ

รักษา  การใช้ประโยชน์โดยตรงจากอุตสาหกรรมผกัและ

ผลไม ้ การศึกษานอกสถานท่ี 

5074402    เทคโนโลยีนํา้มันและไขมัน                           3(2-3)                                                         

      Fat  and  Oil  Technology 

                     ศึกษาเก่ียวกบัคุณสมบติัทางเคมี  ฟิสิกส์  และ

ชีวภาพของไขมนัและนํ้ ามนัความสําคญัของพืชนํ้ ามนัทาง

เศรษฐกิจ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การเส่ือมเสีย  การ

ควบคุมคุณภาพ  การผลิตเคร่ืองมือท่ีเก่ียวขอ้ง  และปัจจยัท่ี

ควบคุมการปรับปรุง  สี  กล่ิน  รส  ของผลผลิตจากพืชนํ้ ามนั  

การบรรจุหีบห่อ  และพฒันาผลิตภณัฑ ์
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5074404    เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง                             3(2-2-5)                                                         

                  Fishery  Product  Technology 

                    โครงสร้าง  องคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ า  สาเหตุ

การเส่ือมเสีย  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน์ํ้ า  กรรมวิธีการ

แปรรูปสัตวน์ํ้ าเป็นผลิตภณัฑ์  การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน

ของผลิตภณัฑ ์

 

5074404    เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง                         3(2-3)                                                         

                  Fishery  Product  Technology 

                     ศึกษาคุณสมบัติและการเป ล่ียนแปลงทาง

กายภาพ  เคมี  จุลินทรีย ์ และชีวเคมีของสัตวน์ํ้า  ตลอดจนการ

ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ  เทคนิคและวิธีการแปรรูป

สัตวน์ํ้ าเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆ  การใช้ประโยชน์จากส่วน

เหลือทิ้ง  การสุขาภิบาลโรงงานและการควบคุมคุณภาพของ

ผลิตภณัฑ ์
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5074405    เทคโนโลยสัีตว์ปีกและผลติภัณฑ์                     3(2-2-5)                                                         

     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 

                   โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพและ

มาตรฐานของไข่ไก่  การเก็บรักษาไข่และผลิตภณัฑ์อาหารจากไข่  

ตลอดจนศึกษาโครงสร้างและการทํางานของกล้ามเน้ือลาย  

องคป์ระกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของ

เน้ือไก่  การฆ่าและตดัซากไก่  เน้ือไก่ปรุงแต่ง  คุณภาพและ

มาตรฐานของเน้ือไก่  ศึกษาดูงานและปฏิบติัการตามเน้ือหา 

 

 

5074405    เทคโนโลยสัีตว์ปีกและผลติภัณฑ์                  3(2-3)                                                         

     Poultry  and  Poultry  Products  Technology 

                   โครงสร้าง  และองค์ประกอบทางเคมี  กายภาพ

และชีววทิยาของสัตวปี์กและไข่การเปล่ียนแปลงคุณภาพ  การ

แปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ  การควบคุมคุณภาพ  

การบรรจุและการจัดจําหน่าย  ข้อกําหนดและมาตรฐาน

คุณภาพของไข่  สัตวปี์ก  และผลิตภณัฑ์  ตลาดและแนวโน้ม

ของการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ปฏิบติัการตามเน้ือหาขา้งตน้ 
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5074406    เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม                                          2(1-2-3)                                                              

      Beverage  Technology 

                     ชนิดและประเภทของเคร่ืองด่ืม  ส่วนประกอบของ

เคร่ืองด่ืม  กรรมวธีิการผลิตเคร่ืองด่ืมอลักอฮอล์และเคร่ืองด่ืมท่ีไม่

มีอลักอฮอลร์วมทั้งเคร่ืองด่ืมจากชา  กาแฟ  โกโกแ้ละอ่ืน ๆ 

 

5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                       3(3-0-6)                                                            

                  Sugar  and  Confectionary  Technology 

                    สมบติัและองค์ประกอบของวตัถุดิบท่ีใช้ในการทาํ

ผลิตภณัฑ์ขนมหวาน  กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ  การ

ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพการบรรจุและการเก็บรักษา  

ปฏิบติัการแปรรูปขนมหวาน 

 

5074406   เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม                                    2(1-3-4)                                                              

    Beverage  Technology 

                   วตัถุดิบต่าง ๆ  ท่ีใช้ในการผลิตเคร่ืองด่ืม  ชนิด

ของเคร่ืองด่ืมทั้งชนิดแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์  ท่ีอดั

แก๊สและไม่อดัแก๊ส  กระบวนการผลิต  การเส่ือมเสีย  การ

ควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 

5074407    เทคโนโลยีขนมหวาน                                    2(1-3)                                                            

                  Sugar  and  Confectionary  Technology 

                    ศึกษาประเภทของขนมหวาน  สมบติัและหน้าท่ี

ของวตัถุดิบท่ีมีผลต่อคุณภาพในดา้นต่าง ๆ  ของขนมหวาน  

การเลือกใชเ้คร่ืองมือและวตัถุดิบในการผลิตขนมหวานแต่ละ

ชนิดตลอดจนกลไกการเปล่ียนแปลงในขั้นตอนการผลิต  การ

เส่ือมเสียและการเส่ือมคุณภาพของขนมหวาน  บรรจุภณัฑ์

และการเก็บรักษาศึกษาดูงานและปฏิบติัการตามเน้ือหา 
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5072802     การฝึกประสบการณ์วชิาชีพเทคโนโลยกีาร 

                   อาหาร  1                                                            3(230) 

      Field  Experience  in  Food  Science  and   

                   Technology 

                   การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หน่วยงาน

ราชการหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นอุตสาหกรรมอาหารท่ี

สามารถถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ท่ีมีประโยชน์แก่

นกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ  ไดแ้ก่  การคน้ควา้ทดลอง  กระบวนการ

แปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพอาหารและการวเิคราะห์อาหาร  

ทั้งทางดา้นจุลชีววทิยา  ทางดา้นเคมี  และทางกายภาพ ตลอดจน

การทาํระบบประกนัคุณภาพอาหาร 

 

5072802     การฝึกประสบการณ์วชิาชีพเทคโนโลยกีาร 

                   อาหาร 1                                                      3(230) 

      Field  Experience  in  Food  Science  and   

                   Technology 

                      การฝึกงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หรือ

สถาบนัการศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

หรือหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารหรือเร่ืองท่ี

ฝึกให้มีประโยชน์แก่การศึกษา  การคน้ควา้  การแปรรูป  การ

จาํหน่าย  การปรับปรุงแกไ้ขอยา่งหน่ึงอยา่งใดหรือหลายอยา่ง

ก็ได ้

 

 

 

 

 



 
ข้อบังคับมหาวทิยาลยัราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวดัปทุมธานี 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 

พ.ศ. ๒๕๔๘ 

............................................. 
 

 เพื่อใหก้ารจดัการศึกษาและการบริหารการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี เป็นไปอยา่งมี

ประสิทธิภาพ อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒) แห่งพระราชบญัญติัมหาวทิยาลยัราชภฎั  พ.ศ.๒๕๔๗ 

และโดยมติสภามหาวทิยาลยั ในการประชุมคร้ังท่ี ๖/๒๕๔๘ เม่ือวนัท่ี  ๒๖  กนัยายน  ๒๕๔๘  จึงตราขอ้บงัคบั 

ไวด้งัต่อไปน้ี 

 ข้อ ๑ ขอ้บงัคบัน้ีเรียกวา่  “ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถมัภ ์

จงัหวดัปทุมธานี วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๔๘” 

 ข้อ ๒ ขอ้บงัคบัน้ีใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัถดัจากวนัประกาศเป็นตน้ไป 

 ข้อ ๓  ในขอ้บงัคบัน้ี 

  “มหาวทิยาลยั” หมายถึง  มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถมัภ ์จงัหวดั

ปทุมธานี 

  “สภามหาวทิยาลยั”  หมายถึง   สภามหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถมัภ ์ 

จงัหวดัปทุมธานี 

  “อธิการบดี”  หมายถึง  อธิการบดีมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถมัภ ์  

จงัหวดัปทุมธานี 

  “คณบดี”  หมายถึง  คณบดีทุกคณะของมหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม 

ราชูปถมัภ ์ จงัหวดัปทุมธานี 

  “คณะกรรมการผูรั้บผิดชอบหลกัสูตร”  หมายถึง  คณะกรรมการบริหารและพฒันาหลกัสูตร

ตามท่ีมหาวทิยาลยัแต่งตั้งให้รับผดิชอบในการบริหารหลกัสูตร การจดัการเรียนการสอนและพฒันาหลกัสูตร 

                           “นกัศึกษาภาคปกติ”  หมายถึง  นกัศึกษาท่ีเรียนในเวลาราชการเป็นสาํคญั 

                           “นกัศึกษาภาคพิเศษ”  หมายถึง  นกัศึกษาท่ีเรียนนอกเวลาราชการเป็นสาํคญั 

                           “การศึกษาภาคปกติ”  หมายถึง  การศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัจดัการเรียนการสอนในเวลาราชการ

เป็นสาํคญั 

                           “การศึกษาภาคพิเศษ”  หมายถึง  การศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัจดัการเรียนการสอนนอกเวลาราช 

การเป็นสาํคญั 
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“หน่วยกิต”  หมายถึง   มาตราท่ีใชแ้สดงปริมาณการศึกษาท่ีนกัศึกษาไดรั้บแต่ละรายวชิา 

 ข้อ ๔  ผูใ้ดเป็นนกัศึกษาของมหาวิทยาลยัอยูก่่อนท่ีขอ้บงัคบัน้ีใชบ้งัคบั ใหผู้น้ั้นเป็นนกัศึกษาของ

มหาวทิยาลยัตามขอ้บงัคบัน้ีต่อไป 

ข้อ ๕  บรรดากฎ  ระเบียบ  ขอ้บงัคบั  ประกาศ  คาํสั่ง หรือมติอ่ืนในส่วนท่ีกาํหนดไวแ้ลว้ในขอ้บงั 

คบัน้ี  หรือซ่ึงขดัหรือแยง้กบัขอ้บงัคบัน้ี  ใหใ้ชข้อ้บงัคบัน้ีแทน  

 ข้อ ๖ ใหอ้ธิการบดีรักษาการใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัน้ี  และใหมี้อาํนาจออกระเบียบ ประกาศหรือ

คาํสั่งเพื่อปฏิบติัการตามขอ้บงัคบัน้ี 

            ในกรณีท่ีมีปัญหาเก่ียวกบัการปฏิบติัตามขอ้บงัคบัน้ี ใหอ้ธิการบดีเสนอใหส้ภามหาวทิยาลยัวนิิจฉยัช้ีขาด 
 

หมวด ๑ 

ระบบการศึกษา 
 

 ข้อ ๗ การจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรีใชร้ะบบทวภิาคโดยปีการศึกษาหน่ึงแบ่ง

ออกเป็นภาคการศึกษาปกติ ๒ ภาคคือ ภาคการศึกษาท่ี ๑ และภาคการศึกษาท่ี ๒  มีระยะเวลาเรียนแต่ละภาค 

ไม่นอ้ยกวา่ ๑๕ สัปดาห์ และมหาวทิยาลยัอาจจดัการศึกษาภาคฤดูร้อนต่อจากภาคการศึกษาท่ี ๒  โดยใหมี้

จาํนวนชัว่โมงการเรียนในแต่ละรายวชิาเท่ากบัจาํนวนชัว่โมงการเรียนท่ีจดัใหส้าํหรับรายวชิานั้นในภาคการ 

ศึกษาปกติก็ได ้

 ข้อ ๘ การกาํหนดหน่วยกิตแต่ละวชิา ใหก้าํหนดโดยใชเ้กณฑ ์ ดงัน้ี 

  ๘.๑ วชิาภาคทฤษฎีท่ีใชเ้วลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่นอ้ยกวา่ ๑๕ ชัว่โมงต่อภาคการ 

ศึกษาปกติ ใหมี้ค่าเท่ากบั ๑ หน่วยกิตระบบทวิภาค 

  ๘.๒ วชิาภาคปฏิบติัท่ีใชเ้วลาฝึกหรือทดลองไม่นอ้ยกวา่ ๓๐ ชัว่โมงต่อภาคการศึกษาปกติ  

ใหมี้ค่าเท่ากบั ๑ หน่วยกิตระบบทวภิาค 

  ๘.๓ การฝึกงานหรือฝึกภาคสนามท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ ๔๕ ชัว่โมงต่อภาคการศึกษาปกติ  

ใหมี้ค่าเท่ากบั ๑ หน่วยกิตระบบทวภิาค 

  ๘.๔ การทาํโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีไดรั้บมอบหมายท่ีใชเ้วลาทาํโครง 

งานหรือกิจกรรมไม่นอ้ยกวา่ ๔๕  ชัว่โมงต่อภาคการศึกษาปกติ ใหมี้ค่าเท่ากบั ๑ หน่วยกิต ระบบทวภิาค 
 

หมวด ๒ 

หลกัสูตรการศึกษาและระยะเวลาการศึกษา 
 

ข้อ ๙ หลกัสูตรการศึกษาจดัไว ้ ๒  ระดบั  ดงัน้ี 

๙.๑  หลกัสูตรระดบัอนุปริญญา  ๓  ปี ใหมี้จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่  

๙๐  หน่วยกิต 

๙.๒  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรีซ่ึงจดัไว ้ ๓  ประเภท  ดงัน้ี 

๙.๒.๑  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง)  ใหมี้จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกั 
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สูตรไม่นอ้ยกวา่  ๗๒  หน่วยกิต 

 ๙.๒.๒   หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๔ ปี ใหมี้จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร 

ไม่นอ้ยกวา่  ๑๒๐  หน่วยกิต 

            ๙.๒.๓ หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๕  ปี ใหมี้จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตรไม่

นอ้ยกวา่  ๑๕๐  หน่วยกิต     

ข้อ ๑๐ ระยะเวลาการศึกษาและการลงทะเบียนเรียน ใหเ้ป็นไปตามท่ีกาํหนด  ดงัน้ี 

๑๐.๑ ระยะเวลาการศึกษาของนกัศึกษาภาคปกติ 

 ๑๐.๑.๑ สาํหรับการลงทะเบียนเรียนเตม็เวลาใหใ้ชเ้วลาการศึกษา  ดงัน้ี   

 (๑)  หลกัสูตรระดบัอนุปริญญา ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๕ ภาคการศึกษา 

ปกติและไม่เกินกวา่  ๖  ปีการศึกษา 

    (๒)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง)  ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๔  ภาค

การศึกษาปกติและไม่เกินกวา่ ๔  ปีการศึกษา 

 (๓)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๔ ปี  ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๖  ภาคการ 

ศึกษาปกติและไม่เกินกวา่ ๘  ปีการศึกษา 

(๔)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๕  ปี  ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๘  ภาคการ 

ศึกษาปกติและไม่เกินกวา่ ๑๐ ปีการศึกษา 

๑๐.๑.๒ การลงทะเบียนเรียนบางเวลาใหใ้ชเ้วลาการศึกษา  ดงัน้ี 

 (๑) หลกัสูตรระดบัอนุปริญญา ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๑๐  ภาคการศึกษา 

ปกติและไม่เกินกวา่ ๙  ปีการศึกษา 

 (๒)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๘  ภาค

การศึกษาปกติและไม่เกินกวา่  ๖  ปีการศึกษา 

 (๓)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๔  ปี ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๑๔  ภาค

การศึกษาปกติและไม่เกินกวา่  ๑๒  ปีการศึกษา 

 (๔)  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี ๕ ปี ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๑๗  ภาค

การศึกษาปกติและไม่เกินกวา่ ๑๕  ปีการศึกษา 

  ๑๐.๒ ระยะเวลาการศึกษาของนกัศึกษาภาคพิเศษ 

   การลงทะเบียนเรียนใหใ้ชเ้วลาการศึกษาดงัน้ี 

 ๑๐.๒.๑  หลกัสูตรระดบัอนุปริญญา  ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๘  ภาค

การศึกษาและไม่เกินกวา่  ๖  ปีการศึกษา 

  ๑๐.๒.๒  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ใชเ้วลาในการศึกษา

ไม่นอ้ยกวา่   ๖   ภาคการศึกษาและไม่เกินกวา่  ๔  ปีการศึกษา 

 ๑๐.๒.๓  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี ๔ ปี ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๑๑   

ภาคการศึกษาและไม่เกินกวา่ ๘  ปีการศึกษา 
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๑๐.๒.๔  หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี ๕  ปี ใชเ้วลาในการศึกษาไม่นอ้ยกวา่  ๑๔   

ภาคการศึกษาและไม่เกินกวา่ ๑๐  ปีการศึกษา 

          ข้อ ๑๑  มหาวทิยาลยัอาจจดัหลกัสูตรเพื่อขออนุมติั  ๒ ปริญญาก็ได ้
 

หมวด ๓ 

การขึน้ทะเบียนเป็นนักศึกษา  การโอนย้ายคณะ  การเปลีย่นหลกัสูตร 

การพน้และการขอคืนสภาพนกัศึกษา 
 

ข้อ ๑๒ ผูมี้สิทธิสมคัรเขา้เป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยัตอ้งมีคุณสมบติั  ดงัน้ี 

 ๑๒.๑ สาํเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากวา่ชั้นมธัยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าสาํหรับหลกัสูตร 

ระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี  หรือสาํเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากวา่ขั้นอนุปริญญาหรือเทียบเท่าสาํหรับหลกั 

สูตรปริญญาตรี(ต่อเน่ือง) 

 ๑๒.๒ เป็นผูมี้ความประพฤติดี 

 ๑๒.๓ ไม่เป็นโรคท่ีเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 

 ๑๒.๔ มีคุณสมบติัอ่ืนครบถว้นตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด   

ข้อ ๑๓ การรับนกัศึกษา 

๑๓.๑ การรับเขา้เป็นนกัศึกษา  ใหใ้ชว้ธีิการคดัเลือกดว้ยวธีิสอบหรือการคดัเลือกดว้ยวธีิ

พิจารณาความเหมาะสม  

วธีิการคดัเลือกและเกณฑก์ารตดัสินให้เป็นไปตามขอ้เสนอแนะของคณะกรรมการระดบั 

คณะและดุลยพินิจของมหาวิทยาลยั 

  ๑๓.๒ มหาวทิยาลยัอาจรับนกัศึกษาจากสถาบนัอุดมศึกษาอ่ืนเขา้เรียนบางรายวชิาและนาํ

หน่วยกิตไปคิดรวมกบัหลกัสูตรของสถาบนัอุดมศึกษาท่ีผูน้ั้นสังกดัได ้ โดยลงทะเบียนเรียนและชาํระเงินตาม

ระเบียบของมหาวทิยาลยั ท่ีวา่ดว้ยการรับและจ่ายเงินค่าบาํรุงการศึกษาเพื่อการจดัการศึกษา  

 ข้อ ๑๔  การข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา 

  ๑๔.๑ ผูท่ี้ไดรั้บคดัเลือกใหเ้ขา้เป็นนกัศึกษา  ตอ้งมารายงานตวัเพื่อข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา   

โดยส่งหลกัฐานและชาํระเงินตามระเบียบของมหาวทิยาลยัท่ีวา่ดว้ยการรับจ่ายเงินค่าบาํรุงการศึกษาเพื่อการจดั 

การศึกษาตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด 

  ๑๔.๒ ผูท่ี้ไดรั้บการคดัเลือกให้เขา้เป็นนกัศึกษาแต่ไม่มารายงานตวัเพื่อข้ึนทะเบียนเป็นนกั 

ศึกษาตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด  ใหถื้อวา่ผูน้ั้นหมดสิทธ์ิท่ีจะข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา  เวน้แต่จะไดรั้บอนุมติั

จากมหาวทิยาลยั 

  ๑๔.๓ ผูท่ี้ไดรั้บการคดัเลือกให้เป็นนกัศึกษาจะมีสภาพเป็นนกัศึกษาก็ต่อเม่ือไดข้ึ้นทะเบียน

เป็นนกัศึกษาแลว้ 

  ๑๔.๔ ผูท่ี้ไดรั้บการคดัเลือกให้เขา้เป็นนกัศึกษาในหลกัสูตรใดและประเภทการศึกษาใดตอ้ง

ข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษาในหลกัสูตรนั้นและประเภทการศึกษานั้น 
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             ข้อ ๑๕ ประเภทการศึกษา แบ่งออกเป็น  ๒  ประเภท  ไดแ้ก่ 

                      ๑๕.๑  การศึกษาภาคปกติ 

                      ๑๕.๒  การศึกษาภาคพิเศษ                        

 ข้อ ๑๖ ประเภทนกัศึกษา แบ่งออกเป็น  ๒  ประเภท  ไดแ้ก่ 

  ๑๖.๑  นกัศึกษาภาคปกติ 

  ๑๖.๒ นกัศึกษาภาคพิเศษ 

 ข้อ ๑๗ การเปล่ียนประเภทนกัศึกษา  

  ในกรณีท่ีมีเหตุผลและความจาํเป็นมหาวทิยาลยัอาจอนุมติัใหน้กัศึกษา  เปล่ียนประเภทนกั 

ศึกษาได ้ทั้งน้ี นกัศึกษาตอ้งปฏิบติัตามขอ้บงัคบัและระเบียบต่าง ๆ สาํหรับนกัศึกษาประเภทนั้น  

 ข้อ ๑๘ การเปล่ียนหลกัสูตร 

  ๑๘.๑ นกัศึกษาอาจเปล่ียนหลกัสูตรภายในคณะเดียวกนัโดยไดรั้บความเห็นชอบจากคณบดี 

ส่วนการเปล่ียนแปลงหลกัสูตรขา้มคณะใหไ้ดรั้บความเห็นชอบของคณะกรรมการระดบัคณะท่ีเก่ียวขอ้งและให้

ไดรั้บเห็นชอบจากมหาวทิยาลยั  

  ๑๘.๒  นกัศึกษาท่ีเปล่ียนหลกัสูตรจะตอ้งมีเวลาเรียนในหลกัสูตรเดิมมาแลว้ไม่นอ้ยกวา่  ๑ 

ภาคการศึกษา 

 ข้อ ๑๙ การรับโอนนกัศึกษาจากสถาบนัการศึกษาอ่ืน 

  ๑๙.๑ มหาวทิยาลยัอาจพิจารณารับโอนนกัศึกษาจากสถาบนัอุดมศึกษาอ่ืนท่ีมีวทิยฐานะ

เทียบเท่ามหาวทิยาลยัและกาํลงัศึกษาในหลกัสูตรท่ีมีระดบั และมาตรฐานเทียบเคียงไดก้บัหลกัสูตรของมหา 

วทิยาลยัมาเป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยัไดโ้ดยไดรั้บอนุมติัจากคณบดีและโดยความเห็นชอบของคณะกรรม 

การระดบัคณะท่ีขอเขา้ศึกษานั้น 

  ๑๙.๒ คุณสมบติัของนกัศึกษาท่ีจะไดรั้บการพิจารณารับโอน 

   ๑๙.๒.๑   มีคุณสมบติัครบถว้นตามขอ้ ๑๒ 

   ๑๙.๒.๒   ไม่เป็นผูท่ี้พน้สภาพนกัศึกษาจากสถาบนัเดิม 

   ๑๙.๒.๓   ไดศึ้กษาอยูใ่นสถาบนัอุดมศึกษาเดิมมาแลว้ไม่นอ้ยกวา่  ๑  ภาคการศึกษา

ปกติ  ทั้งน้ี  ไม่นบัภาคการศึกษาท่ีลาพกัหรือถูกสั่งใหถู้กพกัการเรียน 

  ๑๙.๓ การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเวน้การเรียนรายวชิาใหเ้ป็นไปตามระเบียบของ

มหาวทิยาลยัท่ีวา่ดว้ยการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเวน้การเรียนรายวชิา 

 ข้อ ๒๐ นกัศึกษาพน้จากสภาพนกัศึกษา เม่ือ 

  ๒๐.๑ ตาย 

                  ๒๐.๒  ไดรั้บอนุมติัจากมหาวทิยาลยัใหล้าออก 

                       ๒๐.๓   สาํเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรและไดรั้บปริญญาตามขอ้ ๓๓  

๒๐.๔  ถูกคดัช่ือออกจากมหาวทิยาลยั 

การคดัช่ือออกจากมหาวทิยาลยั ใหก้ระทาํไดใ้นกรณีดงัต่อไปน้ี 
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๒๐.๔.๑ ไม่ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาแรกท่ีข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา  

๒๐.๔.๒ เม่ือส้ินสุดภาคการศึกษาแลว้ไม่ชาํระค่าบาํรุงและค่าธรรมเนียมการศึกษา 

ต่าง ๆ ตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนดโดยไม่มีหลกัฐานการขาดแคลนทุนทรัพยอ์ยา่งแทจ้ริง  เวน้แต่ไดรั้บการผอ่น

ผนัจากมหาวทิยาลยั 

๒๐.๔.๓  ขาดคุณสมบติัตามขอ้ ๑๒ อยา่งใดอยา่งหน่ึง 

๒๐.๔.๔  ไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมตํ่ากวา่ ๑.๖๐ เม่ือลงทะเบียนเรียนและมีผล

การเรียนแลว้ ๒ ภาคการศึกษาปกติหรือไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมตํ่ากวา่ ๑.๘๐ เม่ือลงทะเบียนเรียนและมี

ผลการเรียนแลว้  ๔ ภาคการศึกษาปกตินบัแต่วนัเขา้เรียนและในทุก ๆ สองภาคการศึกษาปกติถดัไป  สาํหรับ

นกัศึกษาภาคพิเศษใหน้บัการศึกษาภาคฤดูร้อนเป็นภาคการศึกษารวมเขา้ดว้ย 

๒๐.๔.๕  เม่ือไดล้งทะเบียนเรียนครบกาํหนดระยะเวลาการศึกษาตามขอ้ ๑๐ 

๒๐.๔.๖  นกัศึกษาไม่ผา่นการเตรียมฝึกประสบการณ์วชิาชีพและการฝึกประสบการณ์

วชิาชีพเป็นคร้ังท่ี ๒ 

    ข้อ ๒๑ นกัศึกษาท่ีพน้สภาพการเป็นนกัศึกษาโดยไม่ไดก้ระทาํผดิทางวนิยัหรือไม่ไดพ้น้สภาพนกัศึกษา

เพราะมีผลการเรียนตํ่ากวา่เกณฑท่ี์กาํหนดในขอ้ ๒๐.๔.๔  อาจขอคืนสภาพนกัศึกษาไดโ้ดยไดรั้บอนุมติัจาก

อธิการบดี โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการระดบัคณะ 
                        

หมวด ๔ 

การลงทะเบียนเรียน 
 

 ข้อ ๒๒ การลงทะเบียนเรียน 

  ๒๒.๑ นกัศึกษาจะลงทะเบียนรายวชิาดว้ยตนเองหรือมอบฉนัทะใหบุ้คคลอ่ืนดาํเนินการแทน

โดยความเห็นชอบของอาจารยท่ี์ปรึกษาก็ได ้  

  วธีิการลงทะเบียนเรียน วนั เวลา และสถานท่ี  ใหเ้ป็นไปตามท่ีมหาวทิยาลยัประกาศกาํหนด 

นกัศึกษาท่ีลงทะเบียนล่าชา้ตอ้งจ่ายค่าปรับตามอตัราท่ีมหาวทิยาลยัประกาศกาํหนด 

๒๒.๒ การลงทะเบียนเรียนรายวชิาจะสมบูรณ์ก็ต่อเม่ือนกัศึกษาไดช้าํระเงินตามระเบียบของ

มหาวทิยาลยัท่ีวา่ดว้ยการรับจ่ายเงินค่าบาํรุงการศึกษาพร้อมทั้งยืน่หลกัฐานการลงทะเบียนต่อมหาวทิยาลยั 

  ๒๒.๓ ผูท่ี้ข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษาในภาคการศึกษาใดตอ้งลงทะเบียนเรียนรายวชิาในภาค

การศึกษานั้นเป็นจาํนวนตามเกณฑม์าตรฐานท่ีกระทรวงศึกษาธิการกาํหนด 

  ๒๒.๔ นกัศึกษาท่ีไม่ลงทะเบียนเรียนรายวชิาโดยสมบูรณ์ในภาคการศึกษาใดภายในเวลาท่ี

มหาวทิยาลยัประกาศกาํหนดจะไม่มีสิทธ์ิเรียนในภาคการศึกษานั้น เวน้แต่จะไดรั้บการอนุมติัเป็นกรณีพิเศษ 

จากคณบดี  แต่ทั้งน้ีจะตอ้งลงทะเบียนเรียนรายวชิาโดยสมบูรณ์ภายใน ๓ สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ 

หรือ ภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน 

๒๒.๕ นกัศึกษาจะเลือกลงทะเบียนเรียนรายวชิาใดในแต่ละภาคการศึกษาจะตอ้งไดรั้บอนุมติั

จากอาจารยท่ี์ปรึกษาก่อน  ถา้รายวชิาท่ีนกัศึกษาตอ้งการลงทะเบียนเรียนมีขอ้กาํหนดวา่ตอ้งเรียนรายวชิาอ่ืน
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ก่อน  นกัศึกษาตอ้งเรียนและสอบไดร้ายวชิาท่ีกาํหนดนั้นก่อนจึงจะมีสิทธ์ิลงทะเบียนเรียนรายวชิาท่ีประสงคน์ั้น

ได ้  เวน้แต่ไดรั้บอนุมติัจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร 

  ๒๒.๖  นกัศึกษาภาคปกติมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวชิาในภาคการศึกษาปกติภาคการศึกษา

ละไม่เกิน ๒๒ หน่วยกิตและนกัศึกษาภาคพิเศษมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวชิาในภาคการศึกษาภาคการศึกษาละ

ไม่เกิน ๑๒ หน่วยกิต  

  ในกรณีท่ีมีเหตุผลความจาํเป็น นกัศึกษาอาจยืน่คาํร้องขออนุมติัต่อคณบดีเพื่อลงทะเบียนเรียน           

รายวชิาแตกต่างจากท่ีกาํหนดไวใ้นวรรคก่อนได ้แต่เม่ือรวมกนัแลว้ตอ้งไม่เกินภาคการศึกษาละ ๒๕ หน่วยกิต

สาํหรับนกัศึกษาภาคปกติ  และไม่เกินภาคการศึกษาละ ๑๖ หน่วยกิตสาํหรับนกัศึกษาภาคพิเศษ 

  ๒๒.๗ ในกรณีท่ีมีเหตุผลความจาํเป็นคณบดีอาจอนุมติัให้นกัศึกษาภาคพิเศษลงทะเบียนเรียน             

บางรายวชิาท่ีจดัสาํหรับนกัศึกษาภาคปกติหรือใหน้กัศึกษาภาคปกติลงทะเบียนบางรายวชิาท่ีจดัสาํหรับนกัศึกษา

ภาคพิเศษได ้แต่ทั้งน้ีนกัศึกษาจะตอ้งชาํระค่าลงทะเบียนเรียนรายวชิานั้นเช่นเดียวกบันกัศึกษาภาคพิเศษ 

            ข้อ ๒๓  การลงทะเบียนเรียนรายวชิาเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิต (Audit)  

                       ๒๓.๑   การลงทะเบียนรายวชิาเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิต  หมายถึง การลงทะเบียนเรียน                

รายวชิาโดยไม่นบัหน่วยกิตรวมเขา้กบัจาํนวนหน่วยกิตในภาคการศึกษาและจาํนวนหน่วยกิตตามหลกัสูตร 

  ๒๓.๒ นกัศึกษาจะลงทะเบียนเรียนรายวชิาใดเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิตไดก้็ต่อเม่ือไดรั้บ

ความเห็นชอบจากอาจารยผ์ูส้อนวชิานั้น แต่ทั้งน้ี นกัศึกษาตอ้งชาํระค่าหน่วยกิตรายวชิาท่ีเรียนนั้นและนกัศึกษา

ตอ้งระบุในบตัรลงทะเบียนดว้ยวา่เป็นการลงทะเบียนเรียนรายวชิาเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิต 

  ๒๓.๓ มหาวทิยาลยัอาจอนุมติัใหบุ้คคลภายนอกท่ีไม่ใช่นกัศึกษาเขา้เรียนบางรายวชิาเป็น 

พิเศษได ้แต่ผูน้ั้นจะตอ้งมีคุณสมบติัและพื้นความรู้การศึกษาตามท่ีมหาวทิยาลยัเห็นสมควร  และจะตอ้งปฏิบติั

ตามขอ้บงัคบัและระเบียบต่างๆ ของมหาวทิยาลยั กบัตอ้งเสียค่าธรรมเนียมการศึกษาเช่นเดียวกบันกัศึกษาภาค

พิเศษ 

 ข้อ ๒๔  การขอถอน ขอเพิ่ม หรือขอยกเลิกรายวชิาท่ีจะเรียน 

  ๒๔.๑ การขอถอน ขอเพิ่ม และการขอยกเลิกรายวชิาท่ีเรียน ตอ้งไดรั้บอนุมติัจากคณบดีโดย

ความเห็นชอบของอาจารยท่ี์ปรึกษาและอาจารยผ์ูส้อนก่อน 

  ๒๔.๒ การขอถอนหรือขอเพิ่มรายวิชาท่ีจะเรียนตอ้งกระทาํภายใน  ๓  สัปดาห์แรกของภาค

การศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน หากมีความจาํเป็นอาจขอถอนหรือขอเพิ่มรายวชิาไดภ้าย 

ใน  ๖  สปัดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ ทั้งน้ีตอ้งเป็นไปตามขอ้  ๒๒ .๕ และขอ้ ๒๒.๖ 

  ๒๔.๓ การขอยกเลิกรายวชิาใด ตอ้งดาํเนินการใหแ้ลว้เสร็จก่อนการสอบประจาํภาค

การศึกษานั้น ๆ ไม่นอ้ยกวา่ ๑ สัปดาห์ 

 ข้อ ๒๕  การขอคืนค่าลงทะเบียนรายวชิา ใหเ้ป็นไปตามระเบียบของมหาวทิยาลยัท่ีวา่ดว้ยการรับและ

จ่ายเงินบาํรุงการศึกษา 

 ข้อ ๒๖  การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนกัศึกษา 
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  ๒๖.๑ นกัศึกษาท่ีลาพกัการเรียนหรือถูกสั่งใหพ้กัการเรียนตามระเบียบของมหาวทิยาลยัท่ีวา่

ดว้ยวนิยันกัศึกษา   จะตอ้งชาํระเงินค่าธรรมเนียมรักษาสภาพนกัศึกษาตามท่ีมหาวทิยาลยัประกาศกาํหนด  

มิฉะนั้นจะพน้สภาพนกัศึกษา 

  ๒๖.๒ การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนกัศึกษาใหด้าํเนินการใหแ้ลว้เสร็จภายใน  ๓  สัปดาห์

แรก นบัจากวนัเปิดการศึกษาภาคปกติหรือภายในสัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดการศึกษาภาคฤดูร้อน มิฉะนั้นจะ 

ตอ้งเสียค่าปรับตามอตัราท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด 

 ข้อ ๒๗  การลาพกัการเรียน 

  ๒๗.๑ นกัศึกษาอาจยืน่คาํขอลาพกัการเรียนไดใ้นกรณีดงัต่อไปน้ี 

   ๒๗.๑.๑   ถูกเกณฑห์รือถูกเรียกระดมพลเขา้รับราชการทหารกองประจาํการ 

   ๒๗.๑.๒   ไดรั้บทุนแลกเปล่ียนนกัศึกษาระหวา่งประเทศหรือทุนอ่ืนใดท่ีมหาวทิยาลยั

เห็นสมควรสนบัสนุน 

   ๒๗.๑.๓   เจบ็ป่วยจนตอ้งพกัรักษาตวัเป็นเวลานานเกินกวา่ร้อยละ ๒๐ ของเวลาเรียน

ทั้งหมดในภาคการศึกษานั้น  โดยมีใบรับรองแพทยจ์ากสถานพยาบาลของทางราชการหรือสถานพยาบาลของ

เอกชนตามกฎหมายวา่ดว้ยสถานพยาบาล 

   ๒๗.๑.๔   เม่ือนกัศึกษามีความจาํเป็นส่วนตวัอาจยืน่คาํร้องขอลาพกัการเรียนได ้ถา้ได้

ลงทะเบียนเรียนมาแลว้อยา่งนอ้ย ๑ ภาคการศึกษา 

  ๒๗.๒ นกัศึกษาท่ีตอ้งการลาพกัการเรียนใหย้ืน่คาํร้องภายในสัปดาห์ท่ี ๓ ของภาคการศึกษาท่ี

ลาพกัการเรียน 

การอนุมติัใหน้กัศึกษาลาพกัการเรียนใหเ้ป็นอาํนาจของคณบดี  

  นกัศึกษามีสิทธ์ิขอลาพกัการเรียนโดยขออนุมติัต่อคณบดีไดไ้ม่เกิน ๑  ภาคศึกษา ถา้นกัศึกษา 

มีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งลาพกัการเรียนมากกวา่ ๑ ภาคการศึกษา หรือเม่ือครบกาํหนดพกัการเรียนแลว้ยงัมีความ

จาํเป็นท่ีจะตอ้งพกัการเรียนต่อไปอีกใหย้ืน่คาํร้องขอลาพกัการเรียนใหม่และตอ้งไดรั้บอนุมติัจากมหาวทิยาลยั 

  ๒๗.๓ ในกรณีท่ีนกัศึกษาไดรั้บอนุมติัใหล้าพกัการเรียนให้นบัระยะเวลาท่ีลาพกัการเรียน

รวมเขา้ในระยะเวลาการศึกษาดว้ย 

  ๒๗.๔ นกัศึกษาท่ีไดรั้บอนุมติัใหล้าพกัการเรียน  เม่ือจะกลบัเขา้เรียนจะตอ้งยืน่คาํร้องขอ

กลบัเขา้เรียนก่อนวนัเปิดภาคเรียนไม่นอ้ยกวา่ ๒ สัปดาห์ และเม่ือไดรั้บความเห็นชอบจากคณบดีแลว้จึงจะกลบั

เขา้เรียนได ้

 ข้อ ๒๘ นกัศึกษาท่ีประสงคข์อลาออกจากความเป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยั ใหย้ืน่หนงัสือขอลาออก 

และตอ้งไดรั้บอนุมติัจากมหาวทิยาลยัก่อนการลาออกจะสมบูรณ์ 
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หมวด ๕ 

การวดั และประเมินผลการศึกษา 
 

 ข้อ ๒๙  นกัศึกษาตอ้งมีเวลาเรียนในรายวชิาหน่ึงๆ ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ ๖๐ ของเวลาเรียนทั้งหมดของราย 

วชิานั้นจึงจะมีสิทธ์ิเขา้สอบ  แต่ทั้งน้ีนกัศึกษาท่ีมีเวลาเรียนในรายวชิาหน่ึง ๆ  ตั้งแต่ร้อยละ  ๖๐ ข้ึนไป   แต่ไม่

ถึงร้อยละ  ๘๐  ของเวลาเรียนทั้งหมดของวชิานั้นจะมีสิทธิเขา้สอบไดต่้อเม่ือไดรั้บอนุมติัจากกรรมการระดบั

คณะก่อน 

 ข้อ ๓๐ ใหมี้การวดัผลการเรียนระหวา่งภาคการศึกษาและมีการวดัผลเม่ือส้ินสุดภาคการศึกษา 

 ข้อ ๓๑ การประเมินผลการศึกษา  ใหผู้ส้อนเป็นผูป้ระเมินและโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ

ระดบัคณะ 

  ๓๑.๑ เกณฑก์ารประเมินผลการศึกษา  แบ่งเป็น ๘ ระดบั และมีค่าระดบั  ดงัน้ี 

  ระดบัขั้นผลการเรียน  ความหมาย   ค่าระดบั 

   A   ดีเยีย่ม ( Excellent )      ๔.๐ 

   B+   ดีมาก ( Very Good )      ๓.๕ 

   B   ดี  ( Good )       ๓.๐ 

   C+   ดีพอใช ้ ( Fairly Good )      ๒.๕ 

   C   พอใช ้   (  Fair )       ๒.๐ 

   D+   อ่อน   (  Poor )        ๑.๕ 

   D   อ่อนมาก  ( Very Poor )             ๑.๐ 

   F   ตก ( Failed )        ๐.๐ 

  ๓๑.๒ ในกรณีทีไม่สามารถประเมินผลเป็นค่าระดบัไดใ้หป้ระเมิน โดยใชส้ัญลกัษณ์  ดงัน้ี

  

  สัญลกัษณ์   ความหมาย 

   P        ผลการประเมินผา่นเกณฑ ์(Pass) 

   NP        ผลการประเมินไม่ผา่นเกณฑ ์ (No Pass) 

   I        ผลการประเมินยงัไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 

   W        การยกเลิกการเรียนโดยไดรั้บอนุมติั (Withdrawn) 

   Au        การลงทะเบียนเรียนรายวชิาเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิต (Audit) 

  ๓๑.๓ การให ้ F  กระทาํในกรณีต่อไปน้ี 

   ๓๑.๓.๑   นกัศึกษาสอบตก 

   ๓๑.๓.๒   นกัศึกษาขาดสอบปลายภาคโดยไม่ไดรั้บอนุมติัจากคณะกรรมการระดบั

คณะ 

   ๓๑.๓.๓   นกัศึกษามีเวลาเรียนไม่เป็นไปตามเกณฑใ์นขอ้ ๒๙ 
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   ๓๑.๓.๔   นกัศึกษาทุจริตในการสอบ 

  ๓๑.๔ การให ้  P  กระทาํไดใ้นการใหค้ะแนนรายวชิาเรียนท่ีไม่นบัหน่วยกิตหรือในรายวชิา 

ท่ีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนเกินจากจาํนวนหน่วยกิตท่ีกาํหนดไวแ้ละผลการเรียนในรายวชิานั้นผา่นเกณฑก์าร

ประเมิน 

  ๓๑.๕ การให ้  I  ในรายวชิาใดกระทาํไดใ้นกรณีต่อไปน้ี 

   ๓๑.๕.๑ นกัศึกษามีเวลาเรียนครบตามเกณฑใ์นขอ้ ๒๙ แต่ไม่ไดส้อบ เพราะป่วยหรือ

เหตุสุดวสิัยและไดรั้บอนุมติัจากคณบดี 

   ๓๑.๕.๒ ผูส้อนและคณบดีเห็นสมควรให้รอผลการศึกษา  เน่ืองจากนกัศึกษายงัปฏิบติั     

งานซ่ึงเป็นส่วนประกอบการศึกษารายวชิานั้นไม่สมบูรณ์ 

    นกัศึกษาท่ีได ้ I  จะตอ้งดาํเนินการขอรับการประเมินผลเพื่อเปล่ียน  I ใหเ้สร็จภายใน

ภาคการศึกษาถดัไป  หากพน้กาํหนดดงักล่าวใหผู้ส้อนประเมินผลจากคะแนนท่ีมีอยูแ่ละดาํเนินการส่งผลการ

เรียนภายในสองสัปดาห์นบัแต่ส้ินสุดภาคการศึกษานั้น  ในกรณีท่ีผูส้อนไม่ดาํเนินการภายในเวลาท่ีกาํหนดและ

เป็นเหตุอนัเน่ืองมาจากความบกพร่องของนกัศึกษา  ใหม้หาวทิยาลยัเปล่ียน  I  เป็น   F หรือไม่ผา่นเกณฑ์ตามท่ี

หลกัสูตรกาํหนด ในกรณีท่ีไม่ใช่ความบกพร่องของนกัศึกษาอธิการบดีอาจอนุมติัใหข้ยายเวลาต่อไปได ้

  ๓๑.๖ การให ้ W  ในรายวชิาใดจะกระทาํไดใ้นกรณีต่อไปน้ี 

   ๓๑.๖.๑   นกัศึกษาไดรั้บอนุมติัใหย้กเลิกการเรียนวชิานั้น ตามขอ้ ๒๔.๓ 

   ๓๑.๖.๒   นกัศึกษาไดรั้บอนุมติัใหล้าพกัการเรียนตามขอ้ ๒๗ 

   ๓๑.๖.๓   นกัศึกษาถูกสั่งพกัการเรียนในภาคการศึกษานั้น 

   ๓๑.๖.๔   นกัศึกษาท่ีไดร้ะดบัผลการเรียน  I เพราะเหตุตามขอ้ ๓๑.๕.๑ และไดรั้บ

อนุมติัจากคณบดีใหท้าํการสอบเพื่อประเมินผลการเรียนและครบกาํหนดเวลาท่ีกาํหนดใหส้อบแลว้แต่เหตุตาม 

ขอ้ ๓๑.๕.๑ นั้น  ยงัไม่ส้ินสุด 

  ๓๑.๗ การให ้ Au  ในรายวชิาใดจะกระทาํไดใ้นกรณีท่ีนกัศึกษาไดรั้บอนุมติัใหล้งทะเบียน

เรียนเป็นพิเศษโดยไม่นบัหน่วยกิตตามขอ้ ๒๓   

  ๓๑.๘ ในกรณีท่ีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนซํ้ าเพื่อแกผ้ลการเรียนท่ีตกหรือเรียนแทนเพื่อเพิ่ม

ผลการเรียนในรายวชิาใด  ใหน้าํจาํนวนหน่วยกิตและค่าระดบัท่ีไดรั้บของทุกรายวชิาท่ีมีระบบการใหค้ะแนน

เป็นค่าระดบัมารวมคาํนวณหาค่าระดบัเฉล่ียดว้ย 

  ๓๑.๙  การนบัจาํนวนหน่วยกิตสะสมของนกัศึกษาตามหลกัสูตรใหน้บัเฉพาะหน่วยกิต 

ของรายวชิาท่ีสอบไดเ้ท่านั้น 

  ๓๑.๑๐  ค่าระดบัเฉล่ียเฉพาะรายภาคการศึกษาใหค้าํนวณจากผลการเรียนของนกัศึกษาในภาค

การศึกษานั้น  โดยเอาผลรวมของผลคูณของจาํนวนหน่วยกิตกบัค่าระดบัของแต่ละรายวชิาเป็นตวัตั้งและหาร

ดว้ยจาํนวนหน่วยกิตรวมของภาคการศึกษานั้น  การคาํนวณดงักล่าวใหต้ั้งหารถึงทศนิยม  ๓  ตาํแหน่งและให้

ปัดเศษเฉพาะทศนิยมท่ีมีค่าตั้งแต่  ๕  ข้ึนไปเฉพาะตาํแหน่งท่ี  ๓  เพื่อใหเ้หลือทศนิยม  ๒  ตาํแหน่ง 
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๓๑.๑๑  ค่าระดบัเฉล่ียสะสมใหค้าํนวณจากผลการเรียนของนกัศึกษาตั้งแต่เร่ิมเขา้เรียนจนถึง

ภาคการศึกษาสุดทา้ย โดยเอาผลรวมของผลคูณของจาํนวนหน่วยกิตกบัค่าระดบัของแต่ละรายวชิาท่ีเรียนทั้ง 

หมดตามขอ้  ๓๑.๘  เป็นตวัตั้ง  หารดว้ยจาํนวนหน่วยกิตรวมทั้งหมด การคาํนวณดงักล่าวใหต้ั้งหารถึงทศนิยม  

๓  ตาํแหน่ง  และใหปั้ดเศษเฉพาะทศนิยมท่ีมีค่าตั้งแต่ ๕ ข้ึนไปเฉพาะตาํแหน่งท่ี  ๓  เพื่อใหเ้หลือทศนิยม  ๒  

ตาํแหน่ง   

  ๓๑.๑๒  ในภาคการศึกษาใดท่ีนกัศึกษาได ้ I  ใหค้าํนวณค่าระดบัเฉล่ียรายภาคการศึกษานั้น

โดยนบัเฉพาะรายวชิาท่ีไม่ได ้ I  เท่านั้น 

 ข้อ ๓๒  การเรียนซํ้ าหรือเรียนแทน 

 รายวชิาใดท่ีนกัศึกษาได ้ F หรือไม่ผา่นเกณฑต์ามท่ีหลกัสูตรกาํหนด ถา้เป็นวชิาบงัคบันกัศึกษาจะตอ้ง 

ลงทะเบียนเรียนซํ้ าหรือถา้เป็นวชิาเลือกนกัศึกษาอาจลงทะเบียนเรียนซํ้ าหรือเลือกเรียนรายวชิาอ่ืนในกลุ่มเดียว 

กนัแทนก็ได ้  
 

หมวด ๖ 

การสําเร็จการศึกษา 
 

 ข้อ ๓๓ นกัศึกษาท่ีถือวา่สาํเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร  ตอ้งมีคุณสมบติัครบถว้นดงัน้ี 

  ๓๓.๑ มีความประพฤติดี  มีคุณธรรม 

  ๓๓.๒ สอบไดร้ายวชิาครบตามหลกัสูตร รวมทั้งรายวชิาท่ีสภามหาวทิยาลยักาํหนด 

  ๓๓.๓ ไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ตํ่ากวา่  ๒.๐๐ 

  ๓๓.๔ มีเวลาเรียนเป็นไปตามขอ้ ๘ 

 ข้อ ๓๔  กรณีนกัศึกษาเรียนไดจ้าํนวนหน่วยกิตครบตามท่ีกาํหนดไวใ้นหลกัสูตรแลว้ และไดค้่าระดบั

คะแนนเฉล่ียสะสมตั้งแต่ ๑.๘๐ ข้ึนไปแต่ไม่ถึง ๒.๐๐ ให้นกัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาเพิ่มเติมเพื่อทาํค่าระดบั

คะแนนเฉล่ียสะสมใหถึ้ง ๒.๐๐ แต่ทั้งน้ีตอ้งอยูภ่ายในระยะเวลาท่ีกาํหนดตามขอ้ ๑๐ 

 ข้อ ๓๕ นกัศึกษาท่ีสาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีและจะไดรั้บเกียรตินิยม ตอ้งมีคุณสมบติัดงัน้ี 

๓๕.๑ หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมจากระดบัอนุ 

ปริญญาหรือประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบตัรอ่ืนใดท่ีเทียบเท่าไม่นอ้ยกวา่ ๓.๖๐ และเรียน

ครบหลกัสูตรไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมจากการศึกษาในมหาวทิยาลยัไม่นอ้ยกวา่  ๓.๖๐  จะไดรั้บเกียรติ

นิยมอนัดบัหน่ึง  และไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมจากสถาบนัเดิมและของมหาวทิยาลยัแต่ละแห่งไม่นอ้ย 

กวา่ ๓.๒๕ แต่ไม่ถึง ๓.๖๐ จะไดรั้บเกียรตินิยมอนัดบัสอง 

 หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๔  ปี  สอบไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่นอ้ยกวา่  ๓.๖๐ จะไดรั้บ

เกียรตินิยมอนัดบัหน่ึง และไดค่้าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่นอ้ยกวา่ ๓.๒๕ แต่ไม่ถึง  ๓.๖๐ จะไดรั้บเกียรติ

นิยมอนัดบัสอง 
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 หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๕ ปี สอบไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่นอ้ยกวา่  ๓.๖๐  จะไดรั้บเกียรติ

นิยมอนัดบัหน่ึง  และไดค้่าคะแนนเฉล่ียสะสมไม่นอ้ยกวา่ ๓.๒๕ แต่ไม่ถึง  ๓.๖๐  จะไดรั้บเกียรตินิยมอนัดบั

สอง 

  ๓๕.๒ สอบไดใ้นรายวชิาใด ๆ ไม่ตํ่ากวา่ C  ตามระบบค่าระดบัคะแนน หรือไม่ได ้ NP  ตาม

ระบบไม่มีค่าระดบัคะแนน 

  ๓๕.๓ มีระยะเวลาการศึกษาดงัน้ี 

      ๓๕.๓.๑ หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) สาํหรับนกัศึกษาภาคปกติ  ใชเ้วลาในการ 

ศึกษา ๔ ภาคการศึกษาปกติ   และสาํหรับนกัศึกษาภาคพิเศษใชเ้วลาในการศึกษา ๖ หรือ ๗ ภาคการศึกษา  ทั้งน้ี

ตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด 

      ๓๕.๓.๒   หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  ๔  ปี   สาํหรับนกัศึกษาภาคปกติ  ใชเ้วลาในการ 

ศึกษา  ๖  ถึง   ๘  ภาคการศึกษาปกติ และสาํหรับนกัศึกษาภาคพิเศษใชเ้วลาในการศึกษา ๑๑ หรือ ๑๒ ภาคการ 

ศึกษา  ทั้งน้ีตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด 

      ๓๕.๓.๓   หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี   ๕  ปี  สาํหรับนกัศึกษาภาคปกติ  ใชเ้วลาในการ 

ศึกษา ๙  หรือ  ๑๐  ภาคการศึกษาปกติ  และสาํหรับนกัศึกษาภาคพิเศษใชเ้วลาในการศึกษา ๑๔ หรือ ๑๕  ภาค

การศึกษา  ทั้งน้ีตามท่ีมหาวทิยาลยักาํหนด 

  ข้อ  ๓๖  นกัศึกษาท่ีเทียบโอนหน่วยกิตและยกเวน้รายวชิาไม่มีสิทธ์ิไดรั้บเกียรตินิยม 

  ข้อ  ๓๗ ในภาคการศึกษาใดท่ีนกัศึกษาคาดวา่จะสาํเร็จการศึกษาใหย้ืน่คาํร้องขอรับอนุปริญญาหรือ

ปริญญาต่อสาํนกัส่งเสริมวชิาการและงานทะเบียน 

  ข้อ ๓๘  มหาวทิยาลยัจะพิจารณานกัศึกษาท่ียืน่ความจาํนงขอรับอนุปริญญาหรือปริญญาต่อสาํนกั

ส่งเสริมวชิาการและงานทะเบียนท่ีมีคุณสมบติัตาม ขอ้ ๓๓ เพื่อเสนอช่ือขออนุมติัอนุปริญญาหรือปริญญาต่อ

สภามหาวทิยาลยั  

 

  ประกาศ  ณ  วนัท่ี  ๒๗  กนัยายน  พ.ศ. ๒๕๔๘ 

  

 

                  

        (นายมีชยั      ฤชุพนัธ์ุ) 

                                   นายกสภามหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์  

                                        ในพระบรมราชูปถมัภ ์ จงัหวดัปทุมธานี 
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