
                                                                       

คําอธิบายรายวิชา 
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
 
925 – 401 ผูประกอบการและการสรางธุรกิจใหม 

ในอุตสาหกรรมอาหาร           3(2-2-5) 
Food Entrepreneurship and New Venture 

Creation  
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 926 – 316 การบัญชีและการบริหาร
การเงินสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สภาพแวดลอมในอุตสาหกรรมอาหาร การแสวงหา
และประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสราง
ธุรกิจใหมและการเปนผูประกอบการ การจัดการนวัตกรรมและ
เทคโนโลยี  แผนธุรกิจใหมและการระดมทุน การบริหาร
การตลาด การบริหารการเงินและการผลิตสําหรับธุรกิจใหม 
การจัดการทรัพยสินทางปญญาและความลับทางการคาและมี
การฝกปฏิบัติตามเนื้อหาดังกลาว  

Environment in food industry; searching and 
evaluation of opportunities in food industrial business; new 
business establishment and entrepreneurship; innovation and 
technology management; business plan and funding; 
marketing management; financial management and 
production for new business; intellectual properties and trade 
secrets management; practices related to the lecture topics 

 
925 – 432 ธุรกิจและการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
          Food Industrial Business and Management 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 926 – 316 การบัญชีและการบริหาร
การเงินสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหารของไทย หลักและวิธีการจัดการธุรกิจเกษตรทั้งใน
ดานการผลิตและการแปรรูป การคาอาหารและผลิตภัณฑแปร
รูปกับตางประเทศ 
 National agribusiness system; food production 
industry of Thailand; principles of agribusiness management 
including production and processing; international food and 
food products trade 

926 – 316 การบัญชีและการบรหิารการเงิน 
สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 Accounting and Financial Management for 
Food Industry 
 หลักการและแนวคิดพื้นฐานทางการบัญชี
สําหรับกิจการอุตสาหกรรมอาหาร งบการเงิน การจัดทํา
งบประมาณ การอานและการวิเคราะหงบการเงินเบื้องตน 
คาของเงินตามเวลา โครงสรางเงินทุนและคาของเงินทุน 
เทคนิคการวิเคราะหงบลงทุน 
 Principles and conceptual idea of accounting for 
food industrial business; financial statement; budgeting; 
financial analysis; time value of money; capital structure 
and capital value; techniques for investment budget 
analysis 
 
926 – 356  จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองคกร 3(3-0-6) 
   Industrial and Organization Psychology 
 ประวั ติและความ เปนมา  ความหมายและ
ความสําคัญ ของแนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมบุคคลและกลุม 
แนวคิดเกี่ ยวกับองคกร  การรับรู  การเรียนรู  เจตคติ 
บุคลิกภาพของบุคคลในอุตสาหกรรม แรงจูงใจในการ
ทํางาน วัฒนธรรมองคกร ความขัดแยงและการจัดการ
ความขัดแยง การสรรหา การฝกอบรม การพัฒนาองคกร 
การเปนผูนําในสถานการณเปลี่ยนแปลง การบริหารและ
การตัดสินใจทางธุรกิจดวยหลักจริยธรรมและความ
รับผิดชอบตอสังคม และกรณีศึกษาอื่น ๆ 
 
 
 
 
 
 



 History and background, definition and importance 
of individual and group behaviors; conceptual idea of 
organization; perception, learning, attitude, and personality of 
people in industry; working motivation; organization culture; 
conflict and conflict management; recruitment; training; 
organization development; leadership in changing situation; 
ethic and social responsibility in business management and 
decision-making; case studies 
 
933 – 201 ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
 Bioresources for Food Processing 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 –162 หลักการทางชีววิทยา 

ประเภทของทรัพยากรชีวภาพที่ใชในการแปรรูป
อาหาร  องคประกอบทางกายภาพ  เคมีและคุณค าทาง
โภชนาการ การปนเปอนของสารอันตราย การจัดการเพื่อให
เกิดความปลอดภัยต้ังแตการปลูกหรือเพาะเลี้ยง มาตรฐานฟารม 
โรคและจุลชีพที่เกี่ยวของกับการผลิต การใชสารเคมีในการ
ปลูกพืชและเลี้ยงสัตว สารตกคางและสารพิษปนเปอน 

Type of  bioresources for food processing; physical, 
chemical and nutritional composition; hazardous material 
contamination; cultivation management for safety; standard of  
farm; diseases and microorganisms involved in production; 
chemical residues and toxic contaminants 
 
933 – 202  การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร   1(1-0-2) 

  Raw Materials Management in Food Industry 
วัตถุดิบอาหาร  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบ

อาหาร  การเสื่อมคุณภาพภายหลังการเก็บเกี่ ยวพืช  การ
เปลี่ยนแปลงภายหลังการตายของสัตวน้ํา และเนื้อสัตว  วิธีการ
เก็บรักษาวัตถุดิบอาหารระหวางการขนสงและเก็บรักษา 

Food raw materials; quality changes of food raw 
materials, post-harvest loss of plants, post-mortem changes of 
aquatic animals and meat, post-harvest handling methods for 
food raw materials during transportation and storage 
 
 
 
 
 

933 – 204 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  3(2-3-4) 
   Food Processing Technology 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933 – 201 ทรัพยากรชีวภาพ
สําหรับการแปรรูปอาหาร 
 การเตรียมการกอนการแปรรูปอาหาร น้ําและการ
ปรับสภาพใหเหมาะกับการใชประโยชนในการแปรรูป
อาหาร หลักการและเครื่องมือการแปรรูปอาหารโดยการ
ควบคุมอุณหภูมิ การใชความรอน การระเหยและการทําให
เขมขน การทําแหง การสกัดและการแยก การผสม การแปร
รูปโดยการเกิดปฏิกิริยา และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับ
เนื้อหาขางตนและการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

Preparation for food processing; water and 
water treatment in food processing; principle and 
equipments of temperature controlled food processing; 
thermal processing; evaporation; concentration; drying; 
extraction and separation, mixing, processing by using 
reaction; laboratory practices related to subject contents 
and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 205  วิศวกรรมอาหาร 1  2(2-0-4)
   Food Engineering I 
รายวิชาบังคับเรียนผานกอน : 937-106 คณิตศาสตร 2, 
937-124 ฟสิกสวิทยาศาสตรชีวภาพ 

หนวยและมิติ การเปลี่ยนหนวย สมดุลมวลสาร
และพลังงาน กลศาสตรของไหล การถายโอนความรอน 
เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน  การระเหย  การทําแหง 

Unit and dimension; conversion of unit; 
material and energy  balance; fluid mechanics; heat 
transfer; heat exchangers; evaporation; dehydration 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



933 – 221   จุลชีววิทยาอาหาร            4(3-3-6) 
     Food Microbiology 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-261 จุลชีววิทยา 
 ความสํ าคัญของจุ ลินทรีย ในอาหาร  ชนิดของ
จุลินทรียตางๆ ในอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย
ในอาหาร จุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย จุลินทรียที่ใชในการ
ผลิตอาหารและถนอมอาหาร           จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
อาหารเปนพิษ พันธุวิศกรรมของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร 
วิธีการตรวจสอบจุลินทรียในอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใน
อาหาร และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
 Importance of microorganisms in food; types of 
microorganisms in food; factors affecting growth of 
microorganisms in food; food spoilage microorganisms; 
microorganisms used in food production and preservation; 
food borne pathogenic microorganisms; genetic engineering 
of food microorganisms; food microorganisms determination 
methods; microorganisms standard in food; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 301   ฝกงาน    ≥ 300 ชั่วโมง 
   Practical Training 
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 3 หรือช้ันปที่ 4  
               การฝกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม 
รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานราชการ ที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีอาหาร เปนเวลาไมนอยกวา 300 ช่ัวโมง เมื่อ
การฝกงานเสร็จสิ้นแลวนักศึกษาตองสงรายงานและนําเสนอ
ผลการปฏิบัติงานตอคณาจารยในสาขาวิชา เพื่อประเมินผล
รวมกับผู ควบคุมการปฏิบั ติงานในสถานประกอบการ
อุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานราชการที่นักศึกษา
ฝกงานและจากรายงานที่นําสง 

Practical training in industrial factory, state 
enterprise or government office related to food science and 
technology for at least 300 hours; presentation and submission 
of practical training report to the lecturer’s committee; 
evaluation of practical training based on lecturer’s committee 
and evaluation from supervisor of industrial factory, state 
enterprise or government office  
 
 

933 – 303   วิศวกรรมอาหาร 2   2(1-3-4) 
   Food Engineering II 

รายวิชาบังคับเรียนผานกอน: 933-205 วิศวกรรมอาหาร 1 
การแชเย็น  การแชแข็ง การคํานวณปริมาณความ

รอนในการฆาเชื้อ  การผสม การลดขนาด การทําความ
สะอาด การกรอง การแยกเชิงกล การขนถาย การทําใหเปน
รูปราง การออกแบบและวางผังโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหารายวิชา
วิศวกรรมอาหาร 

Chilling; freezing; thermal  process calculation; 
mixing; size reduction; cleaning; filtration; mechanical 
separation; transportation; forming; food  industrial plant 
design and layout; laboratory experiments related to the 
lecture topics in Food Engineering 
 
933 - 304 การวางแผนการทดลองสําหรับ 
  เทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
   Experimental Design for Food Technology 
รายวิชาบังคับกอน  :  937-107 สถิติพ้ืนฐาน และ 933-204 
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 ความหมายของแผนการทดลอง  ความสําคัญ
ของการออกแบบและการวิเคราะหแผนการทดลองตองาน
ดานเทคโนโลยีอาหาร  ศัพทเทคนิคทางการออกแบบและ
การวิ เคราะหผลการทดลอง   การออกแบบและการ
วิเคราะหแผนการทดลองในแบบตาง ๆ การใชโปรแกรม
ทางสถิติ การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะหขอมูล การแปรผลขอมูลและการ
รายงานผลการทดลอง 
 Definition of experimental design; 
importance of experimental design and data analysis for 
food technology; technical terms of experimental design 
and data analysis; experimental design and data analysis; 
statistical programs for data analysis; proposal writing; 
experimental design; data analysis, interpretation and 
result reporting 
 
 
 
 
 



933 – 311   นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 3(3-0-6) 
    Food Processing Innovation 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-201 ทรัพยากรชีวภาพ
สําหรับการแปรรูปอาหาร, 933-204 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 
 หลักการแปรรูปและถนอมอาหารดวยเทคโนโลยีที่
พัฒนาขึ้นใหม ทั้งการใชและไมใชความรอน เชน การฉายรังสี 
เทคโนโลยีสะอาด การแปรรูปนอยที่สุด การแปรรูปและบรรจุ
แบบปลอดเชื้อ การใหความรอนดวยคล่ืนไมโครเวฟ คลื่น
ความถี่วิทยุ รังสีอินฟราเรด และแบบโอหมิค สนามไฟฟาแบบ
พัลสและความดันอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บ
รักษาตอคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ นวัตกรรมของ
บรรจุภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ และการศึกษาดูงานนอก
สถานที่ 

Principles and new food preservation technology, 
e.g., food irradiation, hurdle technology, minimal processing, 
aseptic processing, microwave heating, radio wave 
processing, infrared processing; Ohmic heating; pulse electric 
field processing, high pressure processing; effect of 
processing and storage on product quality and acceptance; 
innovation in food packaging; visiting related factories or 
enterprises 
 
933 – 312    การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร          3(3-0-6) 
     Food Product Development 

   ขั้นตอนของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
การออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ การสํารวจผูบริโภค การพัฒนา
ผลิตภัณฑตนแบบในหองปฏิบัติการ การพัฒนากระบวนการ 
การกําหนดราคาผลิตภัณฑใหม การทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ  และการนํา เสนอผลิตภัณฑที่
พัฒนาขึ้น  

Steps of food product development process; 
product concepts; consumer survey; formulation of prototype 
product; process development; costing a new products; 
consumer testing and launching of the product 
 
 
 
 

933 – 313  บรรจุภัณฑอาหาร  3(2-3-4) 
  Food Packaging 

   บทบาทของบรรจุภัณฑ ชนิดของบรรจุภัณฑ 
เทคนิคการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ  เทคนิคการ
วิเคราะหความเขากันไดของอาหารและบรรจุภัณฑ การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ เทคนิคการวิเคราะหและตรวจสอบ
บรรจุภัณฑ หลักการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
บรรจุภัณฑยอยสลายและบริโภคได กฎหมายตาง ๆ และ
ความปลอดภัยที่เกี่ยวของกับบรรจุภัณฑอาหาร และมีการ
ปฏิบัติที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
   Roles of packaging; types of packaging; 
modified atmospheric packaging techniques; food and 
packaging compatibility analysis technique; packaging 
design; analysis and examination techniques for 
packaging; principles of shelf life evaluation; degradable 
and edible packaging; law and regulation for food 
packaging safety; laboratory experiments related to the 
lecture topics 
 
933 – 314   การประเมินอายุการเก็บอาหาร  3(3-0-6) 
    Shelf Life Evaluation of Food 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-342 การประเมินและ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

  สวนประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ การวัดคาคุณภาพ ปฏิกิริยาจลนพลศาสตร ผล
ของอุณหภูมิตอการเสื่อมเสียและอายุการเก็บในผลิตภัณฑ
อาหาร หลักการของการประเมินอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑอาหาร  การคํานวณอายุการเก็บของผลิตภัณฑ
อาหาร 

  Food ingredients; food product deterioration; 
quality measurement; thermodynamic reaction; effect of 
temperature on deterioration and shelf life of food 
products; principle and evaluation of shelf life for food 
products; calculation of shelf life of food products 
 
 
 
 
 



933 – 316  เทคโนโลยีการแปรรูปน้ํามันปาลมและ 
  น้ํามันพืช 1            3(2-3-4) 

 Palm Oil and Vegetable Oil Processing 
Technology I 
 การเพาะปลูกปาลมน้ํามันและพืชน้ํามัน การวิเคราะห
ดินและใบ กระบวนการสกัดน้ํามันทางเคมีและกายภาพ การ
ควบคุมกระบวนการและคุณภาพในการผลิต การออกแบบและ
การวางผังโรงงาน และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหา
ขางตนและศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

Oil crop production; soil and leaves analysis; 
physico-chemical extraction of oil; quality and process 
control; plant design and plant layout; laboratory experiments 
related to the lecture topics; visiting related factories or 
enterprises 

 
933 – 317   เทคโนโลยีการแปรรูปน้ํามันปาลมและ 

   น้ํามันพืช 2            3(2-3-4) 
    Palm Oil and Vegetable Oil Processing 
Technology II 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 933-316  เทคโนโลยีการแปรรูป
น้ํามันปาลมและน้ํามันพืช 1  
 กระบวนการทําน้ํามันใหบริสุทธิ์ทั้งทางเคมีและ
กายภาพ การควบคุมกระบวนการและคุณภาพในการกลั่น
น้ํามัน กระบวนการแยกกรดไขมันอิสระ การแปรรูปน้ํามัน
ชนิดตาง ๆ โดยใชวิธีทางเคมีและกายภาพ การพัฒนาวิธีการ
แปรรูป และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตนและ
ศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 physico-chemical refining process of edible oil; 
process and quality control in edible oil refinery; free fatty 
acid separation process; physico-chemical methods for 
various oil processing; processing method development; 
laboratory experiments related to the lecture topics; visiting 
related factories or enterprises 
 
 
 
 
 
 

933 – 318  ผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มและการใชประโยชน 
  วัสดุเหลือใชจากอุตสาหกรรม  3(2-3-4) 
  ไขมันและน้ํามัน   

Value-Added Products and By-
Products Utilization from Fat and Oil 
Industry 
วิธีการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑจากน้ํามัน การแปรรูป

น้ํามันชนิดตาง ๆ โดยใชวิธีทางกายภาพและทางเคมีเพื่อ
เปนอาหารหรือไมใชอาหาร เชน การผลิตมาการีน การ
ผลิตน้ํามันสลัด การผลิตสบู การผลิตไบโอดีเซล การผลิต
ครีมเทียม การผลิตไขมันทดแทนเนยโกโก กรดไขมัน
อิสระ และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่เกี่ยวของ การนําวัสดุเหลือใช
จากอุตสาหกรรมไขมันและน้ํามันมาใชประโยชน การ
ผลิตปุยหมักชีวภาพ การเพาะเห็ดฟาง การผลิตอาหารสัตว 
การผลิตกาซชีวมวล การผลิตไบโอดีเซล มีปฏิบัติการที่
สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 

Value-added products from fat and oil; 
development of processing method; use of physical and 
chemical method for edible and non-edible oil 
processing, e.g, margarine production, salad oil 
production, soap production, bio-diesel production, non-
dairy cream production, cocoa- butter-substituted fat 
production; free fatty acid production and other related 
products; utilization of by-products from fat and oil 
industry; fertilizer production; mushroom cultivation; 
animal feed production; bio-gas production; bio-diesel 
production; laboratory experiments related to the lecture 
topics 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



933 – 331   เคมีอาหาร   3(2-3-4) 
    Food Chemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 937-116 เคมีหลักมูล 
 ชนิด โครงสราง หนาที่ขององคประกอบเคมีของ
อาหาร เชน  คารโบไฮเดรต ไลปด โปรตีน วิตามิน เกลือแร 
รงควัตถุ สารใหกลิ่น/รส สารเติมแตง และบทบาทของเอนไซม
ในอาหาร  การ เปลี่ ยนแปลงทาง เคมีและกายภาพของ
องคประกอบเคมีของอาหารที่เกิดขึ้นระหวางการเก็บรักษาและ
การแปรรูป ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารและ
ผลิตภัณฑอาหาร อาหาร คุณคาทางโภชนาการ ความสําคัญของ
โภชนาการตอสุขภาพ และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหา
ขางตน 

Types of food in the chemical aspect, structure and 
functions of different components of food, such as, 
carbohydrates, lipids, proteins, vitamin, mineral, pigment, 
flavour, additive, and the role of enzymes in food; chemical 
and physical transformations of food components that occur 
when preserving and processing the food chemical and 
biochemical reactions that in food; food and nutritive value; 
importance of nutrition for health; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
933 – 332   การใชเคร่ืองมือและการวิเคราะหสิ่ง 

   ปนเปอนในอาหาร           3(2-3-4) 
   Instrument and Analytical Method for Food 

Contaminants 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 937-208 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 
 หลักการพื้นฐานของเทคนิคการวิเคราะหสิ่งปนเปอน
ในอาหาร เชน การวิเคราะหโดยน้ําหนัก การวิเคราะหโดย
ปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), high 
performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra 
(IR), atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, 
electrophoresis และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 

Introductory of basic analytical techniques for food 
contaminants such as gravimetric, volumetric, UV-
spectrometer, gas chromatography (GC), high performance 
liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic 
absorption spectrometry(AA), emphasizing on 

electroanalytical and electrophoresis; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 333    เคมีของไขมันและน้ํามัน                   3(2-3-4) 

    Fat and Oil Chemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 937-116 เคมีหลักมูล 
 การจําแนกชนิดของไขมัน น้ํามัน และกรดไขมัน  
การเรียกช่ือกรดไขมัน คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของ
กรดไขมัน ปฏิกริยาเคมีที่เกี่ยวของกับกรดไขมันและน้ํามัน  
การเกิดออกซิเดชัน คุณคาทาง โภชนาการของไขมันและ
น้ํามัน และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
 Fat, oil and fatty acid characterization; fatty acid 
naming; chemical and physical properties of fatty acid; 
chemical reaction related to fatty acid and oil; oxidation 
reaction; nutritional value of fat and oil; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 341  การบําบัดมลพิษและของเสีย 

  อุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
   Food Industrial Pollution and Waste 
Treatment 

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมจากอุตสาหกรรม
อาหาร ลักษณะและปริมาณของมลพิษและของเสียจาก
อุตสาหกรรมอาหาร  ผลกระทบ  วิธี วิ เคราะหมลพิษ 
กรรมวิธีเฉพาะหนวยที่ใชในการบําบัด ระบบการบําบัด 
ปจจัยพ้ืนฐานที่ใชในการออกแบบระบบ การใชประโยชน
จากของเสีย กฎระเบียบและมาตรฐานมลพิษ การศึกษา
นอกสถานที่ 

Environmental impact from food industry; 
characteristics and quantity of  food industrial pollutants 
and wastes; impact of industrial pollution and waste; 
pollutant analysis; unit operation in treatment method; 
treatment systems; basic parameters for system design; 
utilization of wastes; pollution regulation and standard; 
visiting related factories or enterprises 
 
 
 
 



933 – 342   การประเมินและควบคุมคุณภาพ 
   อาหาร           3(2-3-4) 

    Food Quality Assessment and Control 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-204 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 
 ความหมายและความสําคัญของคุณภาพและการ
ควบคุมคุณภาพ ปจจัยคุณภาพของผลิตผลและผลิตภัณฑเกษตร
และอาหาร ประเภทการวัดคาปจจัยคุณภาพทางกายภาพ เคมี
และจุลินทรีย การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สถิติ
สําหรับการควบคุมคุณภาพและควบคุมกระบวนการผลิต และ
มีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
 Definition and importance of quality control and 
quality assurance; quality factors of agricultural and food 
products; determination methods for physical; chemical and 
microbiological qualities; sensory evaluation; statistics for 
quality control and process control; laboratory experiments 
related to the lecture topics 

 
933 – 343   ระบบการจัดการคุณภาพอาหาร          2(2-0-4) 
    Food Quality Management System 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-204 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารหรือดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 หลักการประกันคุณภาพ องคกรและการบริหารงาน
คุณภาพ หลักสถิติในงานประกันคุณภาพ ขอปฏิบัติที่ดีในการ
เพาะปลูก (GAP) สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
สุขอนามัยที่ดีของพนักงาน(GHPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
การปฏิบัติที่เหมาะสมและมาตรการควบคุมอันตรายในระบบ
การผลิตอาหารเริ่มตั้งแตการผลิตขั้นตน การปฏิบัติหลังการเก็บ
เกี่ยว การแปรรูป การเก็บรักษา การขนสงและการกระจาย
สินคา (Logistics) การผลิตอาหารฮาลาล การวิเคราะหอันตราย
และการควบคุมจุดวิกฤต  (HACCP) ในกระบวนการผลิต 
กรณีศึกษาและการทัศนศึกษานอกสถานที่ 

Good agricultural practice (GAP); good 
manufacturing practice (GMP); good hygiene practices 
(GHPs);  food plant sanitation; good practices and hazard 
control in food production systems, primary production, post 
harvest practices, food processing, storage, transportation, 
logistics, halal food production; hazard analysis and critical 

control point (HACCP); system and certification; case 
studies and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 344  การวิเคราะหความเสี่ยงอาหาร  3(3-0-6) 
   Food Risk Analysis 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 932-221 จุลชีววิทยาอาหาร,  
933-331 เคมีอาหาร 
 สิ่งปนเปอนและพิษวิทยา อันเนื่องมาจาก พืช 
จุลินทรีย  มลพิษจากสิ่งแวดลอม สารเคมีจากกระบวนการ
ผลิต อันตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหลงที่มาของ
อันตราย และการบําบัด การวิเคราะหความเสี่ยงในอาหาร
ดานตาง ๆ ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษาและการทัศน
ศึกษานอกสถานที่ 

Contaminants and toxicology from plants, 
microorganisms, environmental pollution, chemical from 
processing; food risk analysis for food production; case 
studies and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 345  การจัดการคุณภาพตามระบบ 

 ไอเอสโอ    3(3-0-6) 
 Quality Management in ISO System 
รายวิชาบังคับเรียนกอน   : 933-343 ระบบการจัดการ
คุ ณ ภ า พ อ า ห า ร  ห รื อ อ ยู ใ น ดุ ล ย พิ นิ จ ข อ ง คณ ะ
กรรมการบริหารหลักสูตร 
 แนวคิดเกี่ยวกับการบริหารกระบวนการ  การ
พัฒนาสูระบบบริหารกระบวนการ  ขอกําหนดระบบ
คุณภาพในระบบไอเอสโอ การพัฒนาและจัดทําเอกสาร
ตามขอกําหนด การประยุกตใช การตรวจประเมินและ
พัฒนาระบบคุณภาพ 
 Concepts and development of process 
management; requirement for quality management in ISO 
system; development and documentation requirements; 
application; audit and quality system development 
 
 
 
 
 
 



933 – 346   การจัดการโซอุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
    Food Supply Chain Management 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-204 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

แนวคิดพื้นฐานในการจัดการหวงโซอุปทานในระบบ
การผลิตอาหาร ปจจัยที่จะสงผลกระทบตอการบริหารหวงโซ
อุปทาน การวางแผนแมบทของหวงโซอุปทาน การวางแผน
ปฏิบัติการในแตละดานเพื่อใหเกิดคุณภาพและความปลอดภัย
ในการผลิตอาหาร ไดแก การวางแผนการผลิต การวางแผน
ความตองการวัตถุดิบ การจัดการการจัดซื้อ การจัดการสินคาคง
คลังและการจัดเก็บ การจัดสงและการขนสงสินคา  

Fundamental concepts of supply chain management 
in food production system; factors influencing supply chain 
management; master planning of supply chain; operation 
planning for food quality and food safety including production 
planning, material requirement planning, procurement 
management, inventory and warehouse management, delivery 
and transportation management. 
 
933 – 347  กฏหมายและขอบังคับเก่ียวกับอาหาร         3(3-0-6) 
  Food Law and Regulation 

ขอบังคับทางการคา มาตรการทางกฎหมาย กฏหมาย
อาหาร ความหมายและความสําคัญของมาตรฐานตอการคา 
ปจจัยที่มีผลกระทบตอมาตรฐาน มาตรฐานกับระบบการสอบ
ยอนกลับ การจัดตั้งมาตรฐานของผลิตผล ผลิตภัณฑเกษตร 
และผลิตภัณฑอุตสาหกรรมอาหาร กฎขอบังคับและมาตรฐาน
อาหารของประเทศไทยและสากล 

Trade regulations; legislation; food law; meaning 
and importance of standards on trade; factors affecting the 
standard; traceability; standard documentation for agricultural 
and bio-products establishment of standards for food 
commodities, agricultural and food products; national and 
international food standards and regulations 
 
 
 
 
 
 

933 – 372  โภชนศาสตร   3(3-0-6) 
   Nutrition 

อาหารและคุณคาทางโภชนาการ ความสําคัญ
ของโภชนาการตอสุขภาพ กลไกการยอยและการดูดซึม 
และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร การคํานวณปริมาณและ
พล ัง ง านจากสารอาหารต า งๆ  การประเมินภาวะ
โภชนาการ  ปญหา สาเหตุ และผลกระทบของปญหา
โภชนาการ วัยกับโภชนาการ โภชนบําบัด ผลของการแปร
รูปและการเก็บรักษาตอสารอาหาร  และสุขภาพผูบริโภค 
ฉลากโภชนาการ หนวยงานทั้งในและนอกประเทศที่มี
บทบาทในการแกปญหาโภชนาการ  นโยบายและแผนงาน
โภชนาการตามแผนพัฒนาการสาธารณสุขแหงชาติ  

Food and nutritive value; importance of 
nutrition for health; digestion, absorption and metabolism 
of food; calculation of amount of food and energy from 
food components; evaluation of nutritive status; situation, 
cause, and effect of nutrition problem; age and nutrition; 
food for specific use; effect of processing and storage of 
food on food components and consumer’s health; 
nutrition labeling; internal and international organization 
responsible for solving nutritive policy from national 
health development plan 
 
933 – 373   องคประกอบของอาหารสุขภาพ 3(3-0-6) 
    Health Food Ingredients 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-265 ชีวเคมี 
 คํานิยามขององคประกอบทางเคมีของอาหารเพื่อ
สุขภาพ  บทบาทขององคประกอบทางเคมีของอาหารใน
ตลาดโลก  ความสําคัญตอสุขภาพ   ความสําคัญทาง
โภชนาการของสารประกอบปริมาณเล็กนอยที่เจือปนอยู  
ปญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องคประกอบทาง
เคมีของอาหารเพื่อสุขภาพที่สําคัญ ไดแก วิตามิน สาร
แอนตี้ออกซิแดนซ เกลือแร กรดไขมัน นิวคลีโอไทด 
กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก เบตาแคโรทีน 
โปรตีน สารสกัดจากพืช การเปรียบเทียบมาตรฐานและ
ความคงตัวขององคประกอบทางเคมีของอาหาร 
 
 



Description of nutraceuticals in the chemical aspect; 
the role of the food ingredients in the world market, the 
importance in relation to health; the nutritional importance of 
small amounts in nutraceuticals; problems and the control of 
the production process chemical components of important 
nutraceuticals such as, vitamins, antioxidants, mineral salts, 
fatty acids, nucleotides, amino acid, phytosterols, prebiotics, 
beta-carotene, proteins; isolation of nutraceuticals from 
plants; comparative consideration of the standards for the 
nutraceuticals and their stability 
 
933 – 375   เทคโนโลยีการแปรรูปสวนประกอบ 
   ของอาหาร   3(2-3-4)     
   Food Ingredient Technology 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-112 เคมีอินทรีย 
 สมบัติทางเคมี  หนาที่ขององคประกอบของอาหาร 
ชนิดของสารเติมแตง  สารผลิตภัณฑธรรมชาติที่ ใช เปน
องคประกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมีของสารผลิตภัณฑธรรมชาติ โครงสรางทางเคมีของ
สารเติมแตงทั้งชนิดสารสังเคราะหและสารผลิตภัณฑธรรมชาติ 
กรรมวิธีการแปรรูปทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหาร 
สารพิษธรรมชาติ  กฎระเบียบขอบังคับและการเลือกใชวัสดุที่
ใชในผลิตภัณฑบรรจุอาหาร การติดฉลาก และมีปฏิบัติการที่
สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
Chemical properties of the components of food ingredient 
technology; types of enhancers; physical and chemical 
properties of natural products; chemical structure of the 
enhancers of both synthetic and natural types; food chemical 
processing; chemical modification of food; natural toxins; 
regulations; materials for food containers; labels; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 376    อาหารฮาลาล                       3(3-0-6)  
     Halal Food 

   นยิามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา ไดแก ฮา
ลาล โคเชอร ฮินดู มังสวิรัติ ชีวจิต อาหารเมดิเตอเรเนียน 
อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและตางประเทศ 
มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ  มาตรฐานฮาลาลอาเซียน  บัญชี
วัตถุดิบฮาลาลและหะรอม   การบริการอาหารฮาลาล การ

ตรวจสอบอาหารฮาลาลทางหองปฏิบัติการ การตรวจสอบ
มาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน   ระบบฮาลาล-จีเอ็มพี
และฮาลาล-เอชเอซีซีพี  การขอการรับรองตราอาหารฮา
ลาลในประเทศไทย 

Halal foods definition; food of different 
religions, such as, halal, kosher, hindu, vegetarian; bio-
organic consumption, mediterranean food; industry of 
Thai halal food and other countries; standard halal codex; 
the association of Southeast Asian Nations; raw materials 
for halal and harom food; checking the halal food in 
laboratory; standard control of halal food on factories; 
halal-GMP and halal-HACCP methods; applying for the 
brand of halal food in Thailand 
 
933 – 401   สัมมนา    1(0-3-0) 
    Seminar  
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 4 
 การศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลที่เปนความรู
ใหมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารคนละ 1 หัวขอ 
แลวนํามาวิเคราะห เรียบเรียง เพื่อนําเสนอตอคณาจารย 
และจัดทํารายงานฉบับสมบูรณ 
 Searching for the scientific literature involving 
food science and technology; analyzing and compiling 
the collected scientific data in order to present and write a 
report approved by lecturer’s committee 
 
933 – 402 โครงงานนักศึกษา 1  2(0-6-0) 
  Student Project I   
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 4 

การ เ ลื อกหั วข อ โครง ง านที่ เ กี่ ย วข อ งกั บ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร โดยเขาปรึกษาอาจารย
ผูสอนในหลักสูตร การสืบคนขอมูล และเขียนโครงราง
โครงงานวิจัยภายใตการควบคุมของอาจารยที่ปรึกษา
โครงงาน  และนํ า เสนอเพื่ อขอความ เห็นชอบจาก
คณะกรรมการสอบโครงราง การศึกษาทดลองเบื้องตน 

 
 
 



Choosing the research topic related to food science 
and technology by consulting the lecturers; reviewing the 
literatures, writing a project proposal under the supervision of 
the project advisor and proposing the proposal to project 
committee for approval; preliminary experiment 
 
933 – 403 โครงงานนักศึกษา 2        4(0-12-0) 
  Student Project II    
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 4 
 การศึกษาและทดลองภายใตการควบคุมของอาจารยที่
ปรึกษา ตามหัวขอในโครงรางที่ไดรับความเห็นชอบ ภายหลัง
การศึกษาและทดลองแลว นักศึกษาตองจัดทํารายงานการ
ทดลองที่สมบูรณสงและนําเสนอผลการศึกษาและทดลองเพื่อ
ขอความเห็นชอบตอคณะกรรมการสอบโครงงาน 

Study and experiments under the supervision of the 
project advisor based on the approved project proposal; 
writing and submission of complete project reports and 
presentation of the results to project committee for approval 
 
933 – 404    สหกิจศกึษา 1           1(1-0-2) 
     Co-operative Study I 
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 4  

 เตรียมความพรอมเพื่อเขาปฏิบัติงานจริงในสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานราชการ  
  Preparing for working in industrial factory, state 
enterprise or government office 
 
933 – 405    สหกิจศึกษา 2         5(0-0-30) 
    Co-operative Study II 
เง่ือนไข : เปนนักศึกษาชั้นปที่ 4  
 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม 
รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานราชการเสมือนเปนพนักงานจริง 
เปนเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตการใหคําปรึกษาของคณาจารย
ที่รับผิดชอบและมีการประเมินผลการปฏิบัติงานเชนเดียวกับ
บุคลากรของหนวยงานนั้น 

Working in industrial factory, state enterprise or 
government office as if the student is a real employee for one 
semester under the supervision of the lecturers; evaluation by 
the personnel of the organization 

933 – 451   เทคโนโลยีของไขมันและน้ํามันที่มี 
   มูลคาสูง   3(2-3-4) 

    High-Valued Fat and Oil Technology 
  ไขมันและน้ํามันที่มีมูลคาสูง เชน โอลีโอเรซิน

และน้ํามันหอมระเหย น้ํามันปลา เปนตน ชนิด แหลงและ
ลักษณะของไขมันและน้ํามัน  คุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพ  องคประกอบของกรดไขมัน  คุณค าทาง
โภชนาการ กรรมวิธีสกัดและการนําไปใชประโยชน มี
ปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 

High-valued fat and oil products, e.g., oleoresins 
and essential oils, fish oil, etc; type, sources and 
characteristics of fat and oil; chemical and physical 
properties; fatty acid composition; nutritional value; 
extraction method and application; laboratory experiments 
related to the lecture topics 
 
933 – 452    เทคโนโลยีผักและผลไม  3(2-3-4) 

   Vegetable and Fruit Technology  
   องคประกอบและคุณค าทางโภชนาการ 

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผักและผลไม 
การเก็บรักษา การเตรียมกอนการแปรรูป วิธีการแปรรูป 
เทคโนโลยีสมัยใหมในการแปรรูป การบรรจุหีบหอ และมี
ปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน รวมถึงการศึกษาดู
งานนอกสถานที่ 

Composition and nutritional value; physical, 
chemical and biochemical characteristics of vegetables 
and fruits; storage; pre-process preparation; processing  
methods; modern processing technology;  packing; 
laboratory experiments related to the lecture topics and 
visiting related factories or enterprises 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



933 – 453 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ 
สัตวน้ํา    3(2-3-4) 
Fishery Processing Technology 
ชนิดของสัตวน้ําที่บริโภคได องคประกอบทางเคมี

ของสัตวน้ํา การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของสัตวน้ํา หลักการ
ในการถนอมและแปรรูปสัตวน้ํา หลักการพื้นฐานในการ
ควบคุมคุณภาพและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑสัตวน้ํา การ
ใชประโยชนจากผลพลอยไดจากการแปรรูปสัตวน้ํา และมี
ปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 

Types of edible fish, chemical composition of fish, 
biochemical changes of fish, principle of fish preservation and 
processing, principle of fishery products quality control and 
inspection, utilization of by-products of fishery processing; 
laboratory experiments related to the lecture topics 
 
933 – 454   เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม  3(2-3-4) 

  Beverage Technology 
  ประเภท บทบาทและความสําคัญของเครื่องดื่ม เชน 

เครื่องดื่มจากสมุนไพร ชา กาแฟ และโกโก องคประกอบทาง
เคมีและคุณคาทางโภชนาการ เทคนิคและวิธีการผลิต การ
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของเครื่องดื่มประเภทตางๆ 
ปญหาของเครื่องดื่ม เครื่องมือและอุปกรณที่เกี่ยวของ และมี
การปฏิบัติที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน รวมถึงการศึกษาดูงาน
นอกสถานที่ 
 Type, role and importance of beverages, e.g., herbal 
beverage, tea, coffee and cocoa beverages; chemical and 
nutritional composition; technique and processing methods; 
quality control and standard of various beverages; problems of 
beverages; instruments and equipments involved; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related 
factories or enterprises 
 
933 – 455   การแปรรูปอาหารดวยความรอน            3(3-0-6)  

   Thermal Processing of Food 
    จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการพาสเจอไรส  สเตอริ
ไลสอาหาร ความทนทานตอความรอนของ     จุลินทรีย วิธีการ
ฆาเชื้อและการประเมินการฆาเชื้อดวยความรอน  การทวนสอบ 
อุปกรณที่ใชในการฆาเชื้อและการใชงาน สาเหตุการเนาเสีย

ของอาหารที่ผานความรอนและการวิเคราะห รวมถึง
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 Microorganisms involved in pasteurization, 
sterilization; heat resistant of microorganisms; method 
and evaluation of heat sterilization; verification; 
sterilization equipments and its use; cause of canned food 
spoilage and its examination; visiting related factories or 
enterprises 
 
933 – 456   เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  3(2-3-4) 
    Food Biotechnology 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-221 จุลชีววิทยาอาหาร 
หรือดุลยพินิจกรรมการบริหารหลักสูตร 
 ผลกระทบของเทคโนโลยีชีวภาพตอคุณภาพของ
วั ตถุ ดิ บ  ก า รประ ยุ ก ต ใ ช วิ ธี ก า ร และ เทคนิ คท า ง
เทคโนโลยีชีวภาพเพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหาร การ
หมักอาหาร เอนไซม พันธุวิศวกรรม วิศวกรรมโปรตีน 
และวิศวกรรมการชีวภาพ การใชเทคโนโลยีชีวภาพในการ
วิ เคราะหองคประกอบของอาหาร  รวมถึ งการใช
เทคโนโลยีชีวภาพในการวิเคราะหความปลอดภัยของ
อาหาร และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน และ
การนําเสนอรายงานความกาวหนาในเนื้อหาที่เกี่ยวของ 

Effects of biotechnology on quality of raw 
materials;  application of biotechnology methods and 
techniques in quality improvement, food fermentation, 
enzyme technology, genetic engineering, protein 
engineering, and bioprocess engineering; application of 
biotechnology to analyze food components and food 
safety; laboratory practices related to subject contents;  
presentation relating to current topics. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



933 – 457   การหมักอาหาร   3(2-3-4) 
    Food Fermentation 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 933-221 จุลชีววิทยาอาหาร หรือดุลย
พินิจของกรรมการบริหารหลักสูตร 
 คว ามสํ า คั ญของอ าห ารหมั กแบบดั้ ง เ ดิ ม และ
อุตสาหกรรมการหมัก การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของ
อาหารระหวางการหมัก บทบาทของจุลินทรีย การแยกและ
คัดเลือกจุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหารหมัก การปรับปรุง
สายพันธุจุลินทรียและกรรมวิธีการผลิต การเก็บเกี่ยวผลิตภัณฑ 
การควบคุมคุณภาพ รวมถึงการวิเคราะหความปลอดภัยของ
อาหารหมักชนิดตาง ๆ และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหา
ขางตน รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานที่ และการนําเสนอ
รายงานความกาวหนาในเนื้อหาที่เกี่ยวของ 

Importance of traditional fermented foods and 
fermentation industry, physical and chemical changes 
occurred during fermentation, roles of microorganisms, 
isolation and selection of microorganisms for food 
fermentation, microbial strain and fermentation process 
improvement, downstream processing, quality control, safety 
analysis of fermented food; laboratory experiments related to 
the lecture topics and visiting related factories or enterprises; 
presentation relating to current topics. 
 
933 – 458 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว           3(2-3-4) 
 Post Harvest Technology 
รายวิชาบังคับกอน : 933 – 201 ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการ
แปรรูปอาหาร 
 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมี
ระหวางการเจริญเติบโตและภายหลังการเก็บเกี่ยว การ
เสื่อมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบัติหลังการเก็บ
เกี่ยว  การเก็บรักษาดวยระบบการทําความเย็นและการควบคุม
บรรยากาศแบบตาง  ๆ  การตลาดและการขนสง  และมี
ปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
 Physiology, physical and chemical change during 
plant growing and post harvesting; deterioration, post harvest 
practices; low temperature storage and modified atmosphere 
packaging storage; marketing and transportation of 
agricultural commodities; laboratory experiments related to 
the lecture topics 

933 – 459 เอนไซมทางอาหาร  3(2-3-4) 
 Food Enzyme 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-261 จุลชีววิทยา 

เอนไซมจากจุ ลินทรียชนิดตางๆ  ที่นําไปใช
ประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร  กระบวนการผลิต
เอนไซมจากจุลินทรียในอุตสาหกรรม การสกัด และการทํา
ใหบริสุทธิ์ การตรึงเอนไซม และการนําไปใชประโยชนใน
อุตสาหกรรมอาหาร  และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับ
เนื้อหาขางตน 
 Utilization of microbial enzyme in food 
industry; production of enzyme in industrial scale; 
enzyme extraction and purification; immobilized enzyme 
and the utilization in food industry; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
933 – 460 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก 
 และไข    3(2-3-4) 

  Meat, Poultry and Egg Product Technology
 โครงสราง องคประกอบ และการเสื่อมเสียของ
เนื้อสัตว สัตวปกและไข อุปกรณและเครื่องมือในการ
ชําแหละและแปรรูป  การถนอมและแปรรูป  การใช
ประโยชนจากผลิตผลพลอยได  การบรรจุหีบหอ การ
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน ปฏิบัติการที่สอดคลองกับ
เนื้อหาและการดูงานนอกสถานที่ 

Structure, compositions and spoilage of meat, 
poultry and egg; instruments and equipments for 
slaughtering and processing; preservation and processing; 
utilization of  by-products; packaging; quality control and 
standard ; laboratory experiments related to the lecture 
topics and visiting related factories or enterprises 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



933 – 461   เทคโนโลยีน้ํานมและผลิตภัณฑ 3(2-3-4) 
  Milk  and Milk Products Technology 
  สรีรวิทยาการกลั่นสรางน้ํานม องคประกอบและ

คุณสมบัติของน้ํานม ประเภทของผลิตภัณฑนม การถนอมและ
แปรรูป การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของ
น้ํานมและผลิตภัณฑ กฎหมายของอาหารนมและผลิตภัณฑ 
สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ ปฏิบัติการที่
สอดคลองกับเนื้อหาและการดูงานนอกสถานที่ 
 Physiology of milk secretion; compositions and 
properties of milk; types of milk products; preservation and 
processing; packaging; quality control and standard of milk 
and milk products; food law in relation with milk and milk 
products; milk and milk products plant sanitation; laboratory 
experiments related to the lecture topics and visiting related 
factories or enterprises 
 
933 – 462   เทคโนโลยีของธัญพืช         3(2-3-4) 
   Cereal Technology 

  ความหมายและชนิดของธัญพืช ลักษณะโครงสราง
และคุณภาพธัญพืชที่ใชในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปเปน
แปงและผลิตภัณฑ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของธัญพืชและผลิตภัณฑ มีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหา
และการดูงานนอกสถานที่ 
 Type and definition of cereals; structure and quality 
of cereal for food processing; flour milling and milling 
products; storage and quality changes of cereal and cereal 
products; laboratory experiments related to the lecture topics 
and visiting related factories or enterprises 
 
933 – 464   เทคโนโลยีของขนมหวานและขนมอบ     3(2-3-4) 
   Confectionary and Bakery Technology 

  สมบัติและหนาที่ของสวนประกอบที่ใชในการทํา
ผลิตภัณฑขนมหวานและขนมอบ หลักการและเทคโนโลยีใน
การผลิต การการควบคุมคุณภาพ การบรรจุ เก็บรักษา และการ
จัดการโรงงานอุตสาหกรรม ปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหา
และการดูงานนอกสถานที่ 
 Properties and function of ingredients used for 
confectionary and bakery processing; principles and 
technology for processing; quality control; packaging; storage 

and factory management; laboratory experiments related 
to the lecture topics and visiting related factories or 
enterprises 
 
933 – 471 หัวขอพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร      1-3(x-y-z) 
   Special Topics in Food Technology  
   หัวขอที่นาสนใจทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร   
   Interesting or new topics in food science and 
technology  
 
935 – 123  ทักษะชีวิต                                            3(3-0-6) 
                   Life Skills 
 ทักษะชีวิตที่มีความจําเปนในชีวิตประจําวัน 
โดยเนนทักษะการคิด ภาวะการเปนผูนํา ความสัมพันธ
ระหวางมนุษยกับสังคม  จรรยาบรรณมนุษย  แนวคิดทาง
ปรัชญาและศาสนาที่มีความสําคัญตอมนุษย      หลัก
เศรษฐกิจพอเพียง กฎหมาย การเมือง การปกครอง การมี
จิตสาธารณะและอนุรักษสิ่งแวดลอม 

Skills for every day living; emphasizing 
thinking skill, leadership; relationship between human 
and society, ethic, the important of philosophy and 
religion through human being; sufficiency economy 
theory, politic, law, governance, public mind, and 
environmental conservation 

 
935 – 125 จิตวิทยาสังคม                                     3(3-0-6) 
                   Social Psychology 
    แนวความคิดทฤษฎีจิตวิทยาสังคม สัญญาณ 
การเรียนรู แรงจูงใจ เจตคติ บุคลิกภาพ  ภาวะผูนํา กลุม
และพลวั ตของกลุ มภ า ย ใต บ ริ บททา งสั ง คมและ
ความสัมพันธของกลุมคนตางวัฒนธรรม 
 Theory concepts about social psychology, 
signals, learning, motivation, attitude, personality, 
leadership situation, group and group dynamic under 
social context and the relationship of people in different 
cultures 
 
 



935 – 128 กฎหมายในชีวิตประจําวัน  3(3-0-6) 
                   Law in Daily Life 
    ความหมายและความสําคัญของกฎหมาย ลักษณะ
และประเภทของกฎหมาย  และความรู พ้ืนฐานเกี่ ยวกับ
รัฐธรรมนูญ กฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมายอาญา กฎหมาย
วิ ธี สบั ญญั ติ  กฎหม า ยมห าชนที่ เ กี่ ย ว ข อ ง กั บ ก า ร ใ ช
ชี วิ ตป ร ะจํ า วั น เพื่ อ ให มี ค ว าม รู เ กี่ ย ว กับกฎหม าย ใน
ระดับพื้นฐานเพียงพอที่จะดํารงชีวิตอยางปกติสุขไดในสงัคม 
 Definition and importance of law; characteristic 
and type of law; basic knowledge on constitution; civil law; 
criminal law; procedural law; public law involving in daily 
life 
 
935-141   ทักษะการสื่อสาร                                           3(3-0-6) 
                Communication Skills 
 การสื่อความหมาย จิตวิทยา มนุษยสัมพันธ การพัฒนา
บุคลิกภาพ การใชภาษาไทย การฝกทักษะการพูดและการเขียน
เพื่อการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ 
 Communication; human relations; personality 
development Thai usages; speaking and writing for effective 
communication 
 
935 – 146  สุขภาวะกายและจิต         3(2-2-5) 
   Healthy Body and Mind 

สุขภาวะแบบองครวม  การดูแลสุขภาพกายและจิต  
การพัฒนาบุคลิกภาพ  การเสริมสรางวุฒิภาวะทางอารมณและ
สุนทรียารมณ 

Holistic health; physical and mental health care; 
development of personality; enhancing emotional  quotient 
and aesthetics 
 
935 – 161  การฟง-พูดภาษาอังกฤษ           3(3-0-6) 
    English Listening-Speaking 
    ฟงเพื่อแยกแยะเสียงตาง ๆ ในภาษาอังกฤษ การ
เนนเสียงและน้ําเสียงผูพูดในการสื่อความหมายตาง ๆ  ทักษะ
การฟง พูด เพื่อการสื่อสาร เนนสํานวนที่ใชในการสนทนาใน
ชีวิตประจําวัน   
   Listening for classifying English sounds, focusing 
on intonation for different means of  communication; listening 

and speaking skills emphasizing  expressions using in 
daily life 
 
935 – 162  การอาน-เขียนภาษาองักฤษ  3(3-0-6) 
    English Reading-Writing 
รายวิชาบังคับเรียนกอน  : 935-161 การฟง-พูด
ภาษาอังกฤษ   
 เทคนิคการอานเบื้องตน ทักษะการอานเบื้องตน 
การอานเรื่องราวตาง ๆ บทความสั้น ๆ โครงสรางประโยค
พ้ืนฐาน รูปแบบประโยค ทักษะการเขียนเบื้องตน 
  Reading techniques, basic reading skills, 
reading short stories and short articles; basic sentence 
structures; basic writing skills, writing short paragraphs 
 
935 – 171  ภาษาจีน 1   3(3-0-6) 
   Chinese I 
   ระบบเสียงและวิธีการเขียนอักษรจีน ฝกการ
ฟง การพูดภาษางาย ๆ ที่เกี่ยวกับชีวิตประจําวัน ให
สามารถใชภาษาดังกลาวไดโดยออกเสียงไดถูกตอง ให
รูจักใชหลักไวยากรณที่สอดแทรกในรูปประโยคสนทนา 
สามารถเขียนคํา และฝกในดานการนําศัพทและโครงสราง
ของภาษามาเขียนเปนประโยคสั้น ๆ 

Phonetic and writing Chinese alphabets; 
listening and speaking simple Chinese in daily life; 
applying grammatical structures into conversation; 
writing word and applying vocabulary and grammatical 
structures into short paragraph 
 
935 – 172  ภาษาจีน 2   3(3-0-6) 
   Chinese II 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 935-171 ภาษาจีน 1 
  ฝกการฟง การพูดภาษาที่สูงขึ้นที่เกี่ยวกับ
ชีวิตประจําวัน เรียนรูหลักไวยากรณเพิ่มเติมจากบท
สนทนาและขอความตาง ๆ และสามารถนําไปใชได  อาน
ความเรียงสั้น ๆ 200 - 250 คําได รูจักใชพจนานุกรม 

Practice listening, speaking conversations in 
daily life in higher level; learn and apply grammatical 
rules from conversations and texts; read 200-250 words 
essays and learn how to use a dictionary 



935 – 229   กิจกรรมเสริมหลักสูตร 1  1(0-0-3) 
   Co-Curricular Activities I 

  การทํากิจกรรมที่เนนการบําเพ็ญประโยชน   เชน 
การบําเพ็ญประโยชนตอสังคม การสรางคุณธรรม จริยธรรม 
ภายใตคําแนะนําของอาจารยที่ปรึกษา 
 Conducting activities emphasizing social concerns 
such as community services, building moral and ethic under 
the supervision of advisors 
 
935-268 ภาษาอังกฤษจากสื่อ  3(3-0-6) 

English through Media 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 935-162 การอาน-เขียนภาษาอังกฤษ 

 ฝกการใช  ศัพท  สํานวนภาษาอังกฤษ  ใชในการ
สื่อสารในชีวิตประจําวันจากสื่อชนิดตาง ๆ เชน ขาวโทรทัศน 
หนังสือพิมพ เพลง ภาพยนตรโฆษณา การรายงานอากาศ และ
ภาพยนตร 
 
937 – 105  คณิตศาสตร 1   3(3-0-6) 
 Mathematics I  
 ระบบสมการเชิงเสน ฟงกชันและกราฟ ลิมิตและ
ความตอเนื่อง อนุพันธและการประยุกต ปริพันธและการ
ประยุกต  ปริพันธไมตรงแบบ   สมการเชิงอนุพันธสามัญเชิง
เสนอันดับหนึ่งและการประยุกต 
 Linear equation system; functions and 
graphs; limit and continuity; derivatives and its applications; 
integration and applications; derivatives of multivariable 
functions; first order ordinary differential equations and  
applications 
 
937 – 106  คณิตศาสตร 2    3(3-0-6) 
   Mathematics II 
รายวิชาบังคับเรียนกอน  : 937-105 คณิตศาสตร 1 
 ฟงก ชันของสองและสามตัวแปร   อนุพันธยอย  
ปริพันธสองชั้น   สมการเชิงอนุพันธสามัญเชิงเสนอันดับสองที่
มีสัมประสิทธิ์เปนคาคงตัวและการประยุกต ผลการแปลงลา
ปลาซ ฟงกชันพิเศษ สมการเชิงอนุพันธสามัญเชิงเสนอันดับ
สองที่มีสัมประสิทธเปนตัวแปรและการประยุกต 
 Functions of two and three variables; partial 
derivatives; multiple integration; ordinary differential 

equation with constant coefficients; Laplace 
transformation; special functions; ordinary differential 
equation with variable coefficients and applications 
 
937 – 107  สถิติพื้นฐาน   3(2-2-5) 
                  Basic Statistics 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 – 105 คณิตศาสตร 1 และ  
937 – 106 คณิตศาสตร 2 
 ความหมายและประวัติของวิชาสถิติ เซทและ
ทฤษฎีความนาจะเปน ตัวแปรสุมและฟงกชันความนาจะ
เปน การแจกแจงความนาจะเปนแบบตอเนื่องและไม
ตอเนื่อง การแจกแจงตัวอยาง ทฤษฎีการประมาณคา  การ
ทดสอบสมมติฐาน   สหสัมพันธและการถดถอย  การ
ถดถอยเชิงเสนตรง การวิเคราะหความแปรปรวน สถิติ
แบบไมใชพารามิเตอร 
 History and importance of statistic; set and 
probability theory; random variable and probability 
function; probability distribution, continuously and non-
continuously; sample distribution; estimation theory; 
hypothesis; correlation and regression; linear regression; 
analysis of variance; non-parametric statistic   
 
937 – 112   เคมีอินทรีย   3(3-0-6) 

  Organic Chemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-116 เคมีหลักมูล 

โครงสรางและสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย การ
จําแนกประเภท  การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยา
พ้ืนฐานของสารอินทรีย พอลิเมอร ลิพิด คารโบไฮเดรต 
กรดอะมิโนและโปรตีน 
   General structures and properties of organic 
compounds; classification, nomenclature, and basic 
chemical reactions of organic compounds; polymers; 
lipids; carbohydrates; amino acids and proteins    
 
 
 
 
 
 



937 – 113  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย                          1(0-3-0)  
 Organic Chemistry Laboratory 

รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-112 เคมีอินทรีย หรือเรียนควบคูกัน  
 ปฏิบัติการเคมีอินทรียที่สอดคลองกับภาคทฤษฎี 

 Laboratory experiments related to the lecture topics  
 
937 – 116 เคมีหลักมูล  3(3-0-6) 

 Fundamental Chemistry  
โครงสรางอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณ

สารสัมพันธ สสารและสถานะของสสาร สารละลาย สมบัติ
ของสารละลาย อุณหพลศาสตรเคมี จลนพลศาสตร สมดุลเคมี 
สมดุลกรด-เบส ไฟฟาเคมี เคมีนิวเคลียร 
 Atomic structure and periodic table; chemical 
bonding; stoichiometry; matter and state of matter; properties 
of solutions; thermodynamic chemistry; chemical kinetics; 
chemical equilibrium; acid-base equilibrium; 
electrochemistry; nuclear chemistry 
 
937 – 117 ปฏิบัติการเคมีหลักมูล                          1(0-3-0)  

 Fundamental Chemistry Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-116 เคมีหลักมูล หรือเรียนควบคูกัน   

 เลขนัยสําคัญและความคลาดเคลื่อน การแยกของแข็ง
ออกจากของเหลว การหาน้ําหนักโมเลกุลของสารโดยการวัด
อุณหภูมิที่ลดลงของจุดเยือกแข็ง อุณหพลศาสตรเคมี การหาคา
พีเอชของสารละลายกรด-เบส สารละลายบัฟเฟอร สมดุลเคมี 
ไฟฟาเคมี การวิเคราะหก่ึงจุลภาคเชิงคุณภาพ 

Volumetric glassware precision; separation of solid 
from liquid; molecular weight determination by freezing-point 
depression; thermochemistry; pH determination of acid-base 
solution; buffer solution; chemical equilibrium; 
electrochemistry; anion qualitative analysis 
 
937 – 124 ฟสิกสวิทยาศาสตรชีวภาพ  3(3-0-6) 
                 Life Science Physics 
 หนวยและการวัดทางชีวภาพ  แรง งาน พลังงาน 
กลศาสตรของไหล ความรอนและอุณหภูมิ  อุณหพลศาสตร 
แสง ไฟฟาเบื้องตน  ไฟฟาในทางชีวภาพ นิวเคลียรและรังสี
นิวเคลียรในทางชีวภาพ 

 Unit and measurement; force; work; energy; 
mechanic of fluid; heat and temperature; thermodynamic; 
light; basic of electricity; electricity in biological aspect; 
nuclear and radiation in biological aspect 
 
937 – 125 ปฏิบติัการฟสิกส วิทยาศาสตร 
                 ชีวภาพ    1(0-3-0) 
  Life Science Physics Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 – 124  ฟสิกสวิทยาศาสตร
ชีวภาพ หรือเรียนควบคูกัน 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับหนวยและการวัด  แรง  งาน  
พลังงาน กลศาสตรของไหล ความรอนและอุณหภูมิ  เทอร
โมไดนามิกสและไฟฟาเบื้องตน 
 Laboratory experiments on unit and 
measurement; force; work; energy; mechanic of fluid; 
heat and temperature; thermodynamic; basic of electricity 
 
937 – 165  หลักการทางชีววิทยา  3(3-0-6) 
 Concepts of Biology 
 การศึกษาองคประกอบทางชีวเคมีของสิ่งมีชีวิต 
เซลลและองคประกอบของเซลล โครงสรางและหนาที่
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะและระบบตาง ๆ ของรางกาย การแบง
เซลล การถายทอดลักษณะทางพันธุกรรม กําเนิดและความ
หลากหลายของสิ่งมีชีวิต การจัดจําแนก นิเวศวิทยา และ
พฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต 
 Study of biochemistry component of living 
organism; cell and cell structure; structure and function of 
tissues, organs and systems of body; cell division; genetic 
transfer; origin and biodiversity of living organisms; 
classification of living organisms; ecology and behavior 
of living organisms 
 
 
 
 
 
 
 
 



937 – 166 ปฏิบัติการหลักการทางชีววิทยา 1(0-3-0) 
                  Concepts of Biology Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 – 165  หลักการทางชีววิทยา 
หรือเรียนควบคูกัน 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใชกลองจุลทรรศน  เคมีของ
สิ่งมีชีวิต  เซลลและองคประกอบของเซลล การแบงเซลล  การ
เคลื่อนที่ของสารเขาและออกจากเซลล ระบบอวัยวะ การจัด
จําแนก  จุลินทรีย พืช และสัตว  นิเวศวิทยา 

Laboratory experiments on microscope using; 
chemistry of living organisms; cell and cell structure; cell 
division; movement of component into and out of cells; organ 
system; classification, microorganisms, plants and animal; 
ecology 
  
937 – 191 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ     3(2-2-5)   Computer and  In
  หลักการทั่วไปเกี่ยวกับคอมพิวเตอร องคประกอบ
ของระบบและวิธีการทางคอมพิวเตอร การประมวลผลขอมูล 
แนะนําและฝกใชโปรแกรมสําเร็จรูปที่เหมาะสม การ
ประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานดานสารสนเทศ ความสําคัญ
และแหลงสารสนเทศ การเขาถึงสารสนเทศหรือการสืบคน
สารสนเทศดวยคอมพิวเตอร การเลือกการสังเคราะห และการ
นําเสนอสารสนเทศ การสื่อสาร ตลอดจนเสริมสรางใหผูเรียนมี
เจตนารมณที่ดีและมีนิสัยใฝรู โดยการใชสื่อสารสนเทศ 
  Introduction to computer system; hardware and 
software components; data processing system; computer and 
information technology applications; information resources; 
information searching and retrieval; information analysis; 
synthesis and presentation; data communications; commercial 
computer softwares practices  

 
937 – 194  วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และสังคม 3(3-0-6) 
  Science, Technology and Society 

 ความกาวหนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การเปลี่ยนแปลงทางสังคม  ระบบนิ เวศและสิ่งแวดลอม 
ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอสุขภาพ
สิ่งแวดลอมและสังคม การใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอ
การพัฒนาสังคม  การปองกันแกไขปญหาสังคมที่ เกิดจาก
ผลกระทบของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

 Progress   in  science  and  technology; social  
dynamics; ecosystems   and  environment; impacts of 
science and technology on health, environment and society; 
science and technology  in  social  development; 
preventing and solving social problems arisen from science 
and technology impact  
 
937 – 208 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน  3(3-0-6) 
 Basic Analytical Chemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 – 116  เคมีหลักมูล 
 แนะนําเครื่องมือและอุปกรณตาง ๆ ที่เกี่ยวของ
กับเคมีวิเคราะห สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรด-เบส การ
ตกตะกอน การเกิดสารเชิงซอนและปฏิกิริยารีดอกซใน
สารละลายที่มีน้ําเปนตัวทําละลาย การไทเทรตและการ
นําไปประยุกตใช  กระบวนการแยกสารในทางเคมี
วิเคราะห หลักการวิเคราะหเชิงปริมาณโดยใชเครื่องมือ
และการนําไปประยุกตใช 
 Introduction to instruments and equipments use 
in analytical chemistry; chemistry equilibrium of 
reaction; acid-base; precipitation; chemical complex and 
redox reaction in water-based solution; titration and 
application; separation techniques in analytical chemistry; 
principles of instrumental quantitative techniques and 
applications 
 
937 – 209   ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน 1(0-3-0) 
    Basic Analytical Chemistry Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937 – 208  เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 
หรือเรียนควบคูกัน 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการวัดปริมาณและ
มวล เทคนิคในการแยกสาร วิธีการใชเครื่องมือตาง ๆ เพื่อ
การวิเคราะหเชิงปริมาณ 
 Laboratory experiments on quantitative 
techniques, separation techniques, analytical methods for 
quantitative techniques 
 
 
 
 



937 – 210 เคมีเชิงฟสิกส   3(2-3-4) 
 Physical Chemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-116 เคมีหลักมูล 
 แกส ทฤษฎีจลนของแกส อุณหพลศาสตรของ
สารละลาย ระบบที่มีหลายองคประกอบและสมดุลเคมี วัฏภาค
สมดุลของระบบบริสุทธิ์ สารละลายที่ไมใชตัวนําไฟฟา วัฏภาค
สมดุลของสารละลาย หลักจลนพลศาสตรและจลนพลศาสตร
เคมี เคมีเชิงฟสิกสของโมเลกุลขนาดใหญ หลักสเปกโทรสโกป  
และมีปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาขางตน 
  Gas and kinetics theory of gas; thermodynamics of 
solution; system of several substances and chemical 
equilibrium; phase equilibrium of single substance; non-
electrolyte solution; phase equilibrium of solution; principle 
of kinetics and chemical kinetics; physical chemistry of 
macromolecule; principle of spectroscopy; laboratory 
experiments related to the lecture topics 
 
937 – 261 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
 Microbiology 

รูปรางลักษณะทั่วไปของจุลินทรีย ทั้งที่เปนโปรคาริ
โอติคเซลลและยูคาริโอติคเซลล เมแทบอลิซึม พันธุศาสตร 
การเติบโตของจุลินทรีย การจําแนกจุลินทรียออกเปนหมวดหมู 
จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคภูมิคุมกันของรางกายตอเช้ือโรค การ
ควบคุมจุลินทรียโดยวิธีทางฟสิกสและเคมี รวมถึงจุลชีววิทยา
สิ่งแวดลอมและการประยุกตความรูทางจุลชีววิทยาในการ
แกปญหาสิ่งแวดลอม 

General morphology of microorganism; study of 
bacteria in metabolism; genetic and growth; classification of 
microorganisms; pathogenic microorganisms; body 
immunology against pathogenic microorganisms ; physical 
and chemical controlling of microorganisms; environmental 
microbiology and application for environment resolution 

 
 
 
 
 
 
 

937 – 262 ปฏิบัติการจุลชีววทิยา 1(0-3-0) 
 Microbiology Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน : 937-261 จุลชีววิทยา หรือเรียน
ควบคูกัน 

 ปฏิ บั ติ ก า ร จุ ล ชี ว วิ ท ย า ที่ ส อ ด ค ล อ ง กั บ
ภาคทฤษฎี   

 Laboratory experiments related to the lecture 
topics  
 
937 – 265 ชีวเคมี  3(3-0-6) 
 Biochemistry 
รายวิชาบังคับเรียนกอน  :  937-112 เคมีอินทรีย 
 โครงสรางและหนาที่ทางชีวภาพของโมเลกุล 
หลักการเบื้องตนของไบโอเอนเนอรเจติกส ปฏิกิริยาที่
เกี่ยวของกับเอนไซม  กระบวนการเมแทบอลิซึมที่สําคัญ
ในสัตว  พืช  และจุลินทรีย  รวมทั้งความสําคัญของวิตามิน  
เกลือแร  และฮอรโมน 

  Biomolecular structure and function; basic of 
bioenergetic; enzymatic reactions; metabolism of animal, 
plant and microorganism; roles of vitamins, minerals and 
hormone 

 
937 – 266 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0) 
 Biochemistry Laboratory 
รายวิชาบังคับเรียนกอน: 937-265 ชีวเคมี หรือเรียนควบคู
กัน 
  การแยกและลักษณะของสารประกอบชีวภาพ  
การเรงปฏิกิริยาของเอนไซม การควบคุมการสรางและการ
ทํางานของเอนไซม 
 Isolation and characterization of 
biomolecules; enzymatic catalyzation; regulation and 
action of enzyme 
 


