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โครงสร้างหลักสูตร 
 

หมวดวิชา หน่วยกิต 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

(2) หมวดวิชาเฉพาะ  

2.1 วิชาแกน  

2.2 วิชาบังคับ  

2.3 วิชาเลือก  

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี  

30 หน่วยกิต 

85 หน่วยกิต 

 9 หน่วยกิต 

71 หน่วยกิต 

5 หน่วยกิต 

15 หน่วยกิต 

รวมไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

*เลือกได้ แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) หรือ แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
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แผนการศึกษา 
 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป   วิชาศึกษาทั่วไป  

ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21   ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  

มศว191 การเรยีนรู้สูโ่ลกในศตวรรษที่ 21 3 หน่วยกิต  มศว191 การเรยีนรู้สูโ่ลกในศตวรรษที่ 21 3 หน่วยกิต 

มศว192  การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3 หน่วยกิต  มศว192  การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3 หน่วยกิต 

วิชาแกน   วิชาแกน  

ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน  ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 

ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2 หน่วยกิต  ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2 หน่วยกิต 

ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 

2 หน่วยกิต  ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวตักรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 

2 หน่วยกิต 

ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 

2 หน่วยกิต  ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 

2 หน่วยกิต 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรบั

นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต  ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรบั

นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับ

นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต  ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับ

นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 

1 หน่วยกิต  ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์  ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2 หน่วยกิต  ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2 หน่วยกิต 

ทนก112 การพัฒนาผลิตภณัฑต์้นแบบและ

การทวนสอบ 

1 หน่วยกิต  ทนก112 การพัฒนาผลิตภณัฑต์้นแบบและ

การทวนสอบ 

1 หน่วยกิต 

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1 หน่วยกิต  วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1 หน่วยกิต 

รวม 19 หน่วยกิต  รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป   วิชาศึกษาทั่วไป  

ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ  ชุดวชิาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 

มศว193  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพือ่

การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   

3 หน่วยกิต  มศว193  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพือ่

การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   

3 หน่วยกิต 

มศว194  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษ

เพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ              

3 หน่วยกิต  มศว194  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษ

เพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ              

3 หน่วยกิต 

ชุดวิชา มศว เพ่ือสังคม   ชุดวิชา มศว เพ่ือสังคม  

มศว195  พลเมืองสร้างสรรค์สังคม 3 หน่วยกิต  มศว195  พลเมืองสร้างสรรค์สังคม 3 หน่วยกิต 

มศว196  ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนา

สังคมอย่างยั่งยืน 

3 หน่วยกิต  มศว196  ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนา

สังคมอย่างยั่งยืน 

3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา  ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

วอภ111 เคมีอินทรีย ์ 2 หน่วยกิต  วอภ111 เคมีอินทรีย ์ 2 หน่วยกิต 

วอภ112 เคมีอาหาร 2 หน่วยกิต  วอภ112 เคมีอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 หน่วยกิต  วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 หน่วยกิต 

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2 หน่วยกิต  วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2 หน่วยกติ 

รวม 19 หน่วยกิต  รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป   วิชาศึกษาทั่วไป  

ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็น

ผู้ประกอบการ  

 ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็น

ผู้ประกอบการ  

มศว197  การพูดและการน าเสนองานเพื่อ

อาชีพ    

3 หน่วยกิต  มศว197  การพูดและการน าเสนองานเพื่อ

อาชีพ    

3 หน่วยกิต 

มศว198  การเตรียมพร้อมสู่การท างานและ

การเป็นผูป้ระกอบการ   

3 หน่วยกติ  มศว198  การเตรียมพร้อมสู่การท างานและ

การเป็นผูป้ระกอบการ   

3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาโภชนาการ   ชุดวิชาโภชนาการ  

วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ 

2 หน่วยกิต  วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ 

2 หน่วยกิต 

วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2 หน่วยกิต  วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2 หน่วยกิต 

ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร  ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2 หน่วยกิต  วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร  

1 หน่วยกิต  วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร  

1 หน่วยกิต 

วอภ233 การแปรรปูอาหาร 1  2 หน่วยกิต  วอภ233 การแปรรปูอาหาร 1  2 หน่วยกิต 

วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  2 หน่วยกิต  วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1 หน่วยกิต  วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1 หน่วยกิต 

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้

ประโยชน์จากของทิ้ง 

2 หน่วยกิต  วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้

ประโยชน์จากของทิ้ง 

2 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1 หน่วยกิต  วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1 หน่วยกิต 

รวม 21 หน่วยกิต  รวม 21 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป   วิชาศึกษาทั่วไป  

ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด  ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด 

มศว291  วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ 3 หน่วยกิต  มศว291  วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ 3 หน่วยกิต 

มศว293  การปรับตัวในสังคมพลวตั 3 หน่วยกิต  มศว293  การปรับตัวในสังคมพลวตั 3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1 

2 หน่วยกิต  ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1 

2 หน่วยกิต 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 2 

2 หน่วยกิต  ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 2 

2 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร   ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร  

วอภ241 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2 หน่วยกิต  วอภ241 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการ

เก็บผลติภณัฑ์อาหาร  

2 หน่วยกิต  วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการ

เก็บผลติภณัฑ์อาหาร  

2 หน่วยกิต 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2 หน่วยกิต  วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2 หน่วยกิต 

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2 หน่วยกิต  วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

รวม 18 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหาร   ชุดวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2 หน่วยกิต  วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2 หน่วยกิต 

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2 หน่วยกิต  วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพ

อาหาร 

2 หน่วยกิต  วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพ

อาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ354 ปฏิบัติการวเิคราะห์และควบคุม

คุณภาพอาหาร 

2 หน่วยกิต  วอภ354 ปฏิบัติการวเิคราะห์และควบคุม

คุณภาพอาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

2 หน่วยกิต  วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคณุภาพ

และความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

1 หน่วยกิต  วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคณุภาพ

และความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

1 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

1 หน่วยกิต  วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

1 หน่วยกิต 

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ  

2 หน่วยกิต  วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ  

2 หน่วยกิต 

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต  วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2 หน่วยกิต 

      วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 

รวม 19 หน่วยกิต  รวม 21 หน่วยกิต 
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ปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ  ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและ

พยาธิสภาพ  

2 หน่วยกิต  วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและ

พยาธิสภาพ  

2 หน่วยกิต 

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพ

ปกติและพยาธิสภาพ  

1 หน่วยกิต  วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพ

ปกติและพยาธิสภาพ  

1 หน่วยกิต 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ 

2 หน่วยกิต  วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ 

2 หน่วยกิต 

วอภ364 พฤติกรรมผู้บรโิภคและการพัฒนา

ผลิตภณัฑ์  

2 หน่วยกิต  วอภ364 พฤติกรรมผู้บรโิภคและการพัฒนา

ผลิตภณัฑ์  

2 หน่วยกิต 

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและ

การพัฒนาผลิตภณัฑ์  

1 หน่วยกิต  วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและ

การพัฒนาผลิตภณัฑ์  

1 หน่วยกิต 

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2 หน่วยกิต  วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1 หน่วยกิต  วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1 หน่วยกิต 

วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1 หน่วยกิต  วิชาเลือกเสรี 5 หนว่ยกิต 

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต       

รวม 17 หน่วยกิต  รวม 16 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2 หน่วยกิต  วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

6 หน่วยกติ 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ  

3 หน่วยกิต       

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต       

รวม 10 หน่วยกิต  รวม 6 หน่วยกิต 

 
 
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ)   ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ   วิชาเอกเลือก 5 หน่วยกิต 

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการสู่พาณิชย์  

2 หน่วยกิต       

วิชาเอกเลือก 5 หน่วยกิต    

รวม 7 หน่วยกิต  รวม 10 หน่วยกิต 
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รายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  
 1.1  วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวม 24 หน่วยกิต ดังนี้ 
  1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรูแ้ละการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  
  (Learning and Communicating in the 21st Century)  
มศว191 การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่ 21 3(2-2-5) 
SWU191 Learning to the World of 21st Century     
มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
SWU192 Thai Language for Communication 
 
  1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ 
มศว193 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   3(2-2-5) 
SWU193 Listening and Speaking for Effective English Communication 
มศว194 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 3(2-2-5) 
SWU194 Reading and Writing for Effective English Communication  
 
  1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
มศว195 พลเมืองสร้างสรรค์สังคม  3(2-2-5) 
SWU195 Creative Citizen for Society 
 
มศว196 ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 3(2-2-5) 
SWU196 Science and Art of Sustainable Social Development 
 
  1.1.4 ชุดวิชา การพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ  
  (Enhancement of Work Skills and Entrepreneurship) 
มศว197 การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ    3(2-2-5) 
SWU197 Speaking and Presentation for Careers 
มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ   3(2-2-5) 
SWU198 Preparation for Working and Entrepreneurship 
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 1.2  วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
  1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด 
มศว291 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ     3(2-2-5) 
SWU291 Healthy Lifestyle  
มศว292 วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 3(2-2-5) 
SWU292 Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวัต  3(2-2-5) 
SWU293 Adaptation in the Dynamic Society 
หมายเหตุ: นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ให้เลือกเรยีนวิชา มศว291 และ มศว293 
  นิสิตสาขาวิทยาศาสตรส์ุขภาพ   ให้เลือกเรยีนวิชา มศว292 และ มศว293 
  นิสิตสาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์ ให้เลือกเรยีนวิชา มศว291 และ มศว292 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 85 หน่วยกิต ดังนี้  
 2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวม 9 หนว่ยกิต ดังนี้ 
  2.1.1 ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2(1-2-3) 

AIT101 Fundamental Mathematics and Calculations  

ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 

AIT102 Physics for Agricultural Product Innovation  

ทนก103 เคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 

AIT103 Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation  

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-2-1) 

AIT104 Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation 

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(1-0-2) 

AIT105 Biological Science for Agricultural Product Innovation  

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-3-0) 

AIT106 Biological Science Laboratory for Agricultural Product Innovation   

 
 2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 9 ชุดวิชา รวม 71 หน่วยกิต ดังนี้ 
  2.2.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 

AIT111 Innovation Thinking and Creation  
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ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 

AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1(1-0-2) 

FSN101 Food Value Chain  

 
  2.2.2 ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 

AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 

AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  

   
  2.2.3 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 
วอภ111 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 

FSN111 Organic Chemistry  

วอภ112 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 

FSN112 Food Chemistry  

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

FSN113 Food Chemistry Laboratory  

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2(2-0-4) 

FSN114 Food Microbiology  

   
 
  2.2.4 ชุดวิชาโภชนาการ 
วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 

FSN221 Biochemistry for Food Science and Nutrition  

วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2(2-0-4) 

FSN222 Human Nutrition  

   
  2.2.5 ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 
วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 

FSN231 Cooking Techniques 

2(1-3-2) 

 



หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2565    13 

วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  1(1-0-2) 

FSN232 Raw Material Handling in Food Industry  

วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  2(2-0-4) 

FSN233 Food Processing I  

วอภ234 การแปรรูปอาหาร 2  2(2-0-4) 

FSN234 Food Processing II  

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1(0-3-0) 

FSN235 Food Processing Laboratory II  

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จากของทิ้ง 2(1-3-2) 

FSN236 Food Biotechnology and Waste Utilization  

   
  2.2.6 ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 

FSN241 Food Ingredients and Additives  

วอภ242 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร  2(1-3-2) 

FSN242 Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product  

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2(1-2-3) 

FSN243 Food Engineering I  

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2(1-3-2) 

FSN244 Food Engineering II  

   
  2.2.7 ชุดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 

FSN351 Food Plant Sanitation  

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 

FSN352 Food Standards and Regulations  

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 

FSN353 Analysis and Control of Food Quality  

วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(0-6-0) 

FSN354 Analysis and Control of Food Quality Laboratory 

 
 



หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2565    14 

วอภ355 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

FSN355 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 

FSN356 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory  

   
  2.2.8 ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  2(2-0-4) 

FSN361 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  1(0-3-0) 

FSN362 Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory  

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  2(1-3-2) 

FSN363 Technology and Innovation of Health Food Products  

วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 2(2-0-4) 

FSN364 Consumer Behavior and Value Creation of Products  

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 1(0-3-0) 

FSN365 Consumer Behavior and Value Creation of Products Laboratory  

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2(2-0-4) 

FSN366 Food Business Management  

   
  2.2.9 ชุดวิชาการสรา้งประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารแล

โภชนาการ 
 
  ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 

FSN271 Work experience  

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 

FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 

FSN372 Case study in Food System  

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 

FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  
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วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1(0-2-1) 

FSN374 Introduction to Project Research  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 

FSN471 Practicum  

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(0-6-3) 

FSN472 Food Science and Nutrition Project  

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์  2(0-6-0) 

FSN473 Food Science and Nutrition Project for Commercialization  

 
  ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 

FSN271 Work experience  

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 

FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 

FSN372 Case study in Food System  

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 

FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 

FSN471 Practicum  

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  6(0-36-0) 

FSN474 Co-operative Education in Food Science and Nutrition  

 
 2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
  2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 2(1-3-2) 

FSN431 Technology of Plant Food Products  

วอภ432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  2(1-3-2) 

FSN432 Technology of Animal Food Products  

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  1(0-3-0) 

FSN461 Sensory Evaluation  
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  2.3.2 ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ 
วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 2(1-3-2) 

FSN421 Nutrition for Exercises and Sports  

วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 2(1-3-2) 

FSN422 Nutrition for Early Childhood and Elderly  

วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล  1(1-0-2) 

FSN462 Food Service in Heath Center  

 

  2.3.3 ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  1(0-3-0) 

FSN441 Molecular Gastronomy  

วอภ442 อาหารฟรีฟรอม  2(1-3-2) 

FSN442 Free-from Food  

วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 

FSN463 Principle of Health Food Preparation  

 
  2.3.4 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
วอภ451 การตรวจติดตามคุณภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2(1-3-2) 

FSN451 Internal Audit for Food Industry  

วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร  1(0-3-0) 

FSN452 Food Plant Design and Layout  

วอภ453 การตรวจประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพ 2(1-3-2) 

FSN453 Supplier Audit for Quality Assurance  

 
  2.3.5 ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน 
วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 

FSN475 Professional English  

วอภ476 การศึกษาอิสระ  2(0-6-0) 

FSN476 Independent Study  
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3. หมวดวิชาเลือกเสรี ก าหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต จากชุดรายวิชาใดๆ ที่สนใจหรือ
สอดคล้องต่อยอดความเชี่ยวชาญจากสาขาวิชาเอก ซึ่งเปิดสอนภายในมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ โดยต้อง
เรียนทุกรายวิชาในชุดรายวิชาที่เลือก 
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ความหมายของรหัสวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

รายวิชาซึ่งเปิดสอนในแต่ละสาขาวิชามีความหมายตามรหัสอักษร ดังนี้  

 มศว หรือ SWU หมายถึง รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ทนก หรือ AIT หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 วอภ หรือ FSN หมายถึง รายวิชาในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

   

ในสาขาวิชานั้นๆ สามารถแยกหมวดวิชา ตามตัวเลข 3 หลักน าหน้าชื่อวิชา  โดยแต่ละหลักมีความหมายดังนี้ 

 เลขตัวหน้า หมายถึง  ระดับชั้นปีที่ควรเรียน 

 เลขตัวกลาง หมายถึง  กลุ่มวิชา 

 เลขตัวท้าย หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่ม 

 

โดยความหมายของเลขรหัสกลาง (ทนก) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 

 0 หมายถึง  หมวดวิชาพ้ืนฐาน 

 1 หมายถึง  หมวดวิชานวัตกรรม 

 

โดยความหมายของเลขรหัสสาขาวิชา (วอภ) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 

 0 หมายถึง  หมวดวิชาวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 

 1 หมายถึง  หมวดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา   

 2 หมายถึง  หมวดวิชาโภชนาการ 

 3 หมายถึง  หมวดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 

 4 หมายถึง  หมวดวิชาการพัฒนากระบวนการผลติอาหาร 

 5 หมายถึง  หมวดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

 6 หมายถึง  หมวดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 

 7 หมายถึง  หมวดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 1.1 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ดังนี้ 
  1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรูแ้ละการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  
  ศึกษาวิธีการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง การท างานในศตวรรษที่ 21 การใช้ภาษาไทยเพ่ือ การ
ติดต่อสื่อสาร ฝึกวิเคราะห์และสังเคราะห์สถานการณ์ในชีวิตประจ าวันอย่างมีวิจารณญาณ ออกแบบแผนการ 
พัฒนาการเรียนรู้ในมหาวิทยาลัย สามารถเรียนรู้และน าเสนอความรู้โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยี ดิจิทัลได ้
 
มศว191 การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่    21      3(2-2-5) 
SWU191 Learning to the World of 21st Century    

ศึกษาแนวคิดการเรียนรู้และทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่   การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู้ 21 
การพัฒนาพฤติกรรม จิตใจ และปัญญาเพ่ือแก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ ริเริ่มสิ่งใหม่และออกแบบชีวิตการ
เรียนรู้ ในมหาวิทยาลัยของตนเองอย่างมีเป้าหมาย รวมถึงถ่ายทอดความรู้ที่ได้จากการเรียนรู้ด้วยตนเองอย่าง
สร้างสรรค ์
 
มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร       3(2-2-5) 
SWU192 Thai Language for Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร การรับสารและส่งสารในสถานการณ์ต่าง ๆ  
ได้อย่าง มีประสิทธิภาพ  รวมทั้งการสื่อความหมายอย่างถูกต้องและเหมาะสมกับบริบททางสังคมและ
วัฒนธรรม 

 
  1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ  
  ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูด การอ่าน และการ เขียน
ภาษาอังกฤษ  ในฐานะภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการฟัง การพูด การอ่าน 
และการเขียน โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน  
 
มศว193 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   3(2-2-5) 
SWU193 Listening and Speaking for Effective English Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในฐานะภาษา 
ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งใน
และ นอกห้องเรียน 
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มศว194 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ                3(2-2-5) 
SWU194 Reading and Writing for Effective English Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะ
ภาษา ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย 
ทั้งในและ นอกห้องเรียน 
 
  1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
  ศึกษาบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพ ทั้งในสังคม 
กายภาพและสังคมดิจิทัล การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิด เป็นพลเมืองที่
สร้างสรรค์ สังคม โดยเข้าใจความแตกต่างทางพหุวัฒนธรรมและการถ่ายทอดทางภูมิปัญญา ของสังคมไทย 
ความหลากหลาย ของสภาพสังคม การวิเคราะห์ปัญหาสังคม เสนอแนะแนวทางพัฒนาสังคมที่สอดคล้องกับ
เป้าหมายการพัฒนาที่ ยั่งยืนของสหประชาชาติ (SDGs) 
 
มศว195 พลเมืองสร้างสรรค์สังคม        3(2-2-5) 
SWU195 Creative Citizen for Society 

ศึกษาการเป็นพลเมืองที่มีความคิดที่หลากหลาย และภูมิปัญญาที่เป็นรากฐานทางความคิดของ
สังคมไทย การมีส่วนร่วมแสดงบทบาทและความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพภายใต้
ประชาคมที่ตนอาศัยอยู่ รวมถึงในสังคมดิจิทัล การเป็นพลเมืองดิจิทัลที่รู้เท่าทันและสร้างสรรค์สังคม การอยู่
ร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น า และผู้ตามได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์ การด าเนินชีวิตในสังคมที่มีความ
หลากหลายทางความคิดและพหุวัฒนธรรม และการจัดการปัญหาความขัดแย้งในสังคมด้วยสันติวิธีด้วย
กระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ 
 
มศว196 ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน     3(2-2-5) 
SWU196 Science and Art of Sustainable Social Development 

ศึกษาแนวคิดเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน (SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ การวิเคราะห์ปัญหา 
สังคมและโอกาสในการป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้นในอนาคตที่จะส่งผลต่อพลเมืองในสังคม  ฝึกปฏิบัติใช้
กระบวนการ ออกแบบทางความคิดและการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบผ่านกระบวนการวิจัย  การออกแบบ
โครงการเพ่ือแก้ปัญหา การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในกระบวนการเก็บข้อมูลทางสังคมศาสตร์  และการ
ถ่ายทอดแนวคิดการพัฒนา สังคมและผลการด าเนินโครงการที่ผ่านการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ   
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  1.1.4 ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ 
  ศึกษาหลักการสื่อสารเพ่ือการท างานร่วมกัน บนพื้นฐานความเข้าใจตนเองและผู้อื่น ลักษณะการ
ท างานในองค์การ แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ การน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าและเกิดประโยชน์ ต่อการ
ท างาน การเป็นผู้ประกอบการในโลกดิจิทัล และจริยธรรมในการท างานและการประกอบธุรกิจ 
 
มศว197 การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ    3(2-2-5) 
SWU197 Speaking and Presentation for Careers 
   ศึกษาการใช้ภาษาถ้อยค าและภาษาท่าทางในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนให้เหมาะสมตามกาลเทศะ 
ในยุคสังคมที่เปลี่ยนแปลง การพูดและการน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าผ่านสื่อดิจิทัล การรับฟัง การวิพากษ์และ
แสดง ความคิดเห็นอย่างสร้างสรรค์ เพ่ือประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพและการสร้างรายได้ 
 
มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ   3(2-2-5) 
SWU198 Preparation for Working and Entrepreneurship 
   ศึกษาการท างานและลักษณะการเป็นผู้ประกอบการ รวมถึงจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง การท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืน โดยแสดงบทบาทตามภาวะผู้น าและผู้ตามบนพ้ืนฐานความเข้าใจตนเองและผู้อื่นอย่างลึกซึ้ง  การ
ใช้วิจารณญาณ ในการวิเคราะห์และสังเคราะห์แผนการแก้ปัญหาในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพด้วย
กระบวนการเรียนรู้โดยใช้ ปัญหาเป็นฐาน รวมถึงพ้ืนฐานเริ่มต้นในการประกอบการและการสร้างแบรนด์จาก
จุดเด่นในตนเองอย่างสร้างสรรค์ และการประเมินคุณภาพของแผนการประกอบการอย่างเป็นระบบ  
 
 1.2 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากรายวิชา ดังนี้ 
  1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด (Smart Life) 
  ศึกษาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์สุขภาพ และกระบวนการเรียนรู้ ทาง
สังคมท่ีเกี่ยวข้องกับการปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล พัฒนาสุขภาพและวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ 
และการปรับตัวในสังคมพลวัต 
 
มศว291 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 
SWU291 Healthy Lifestyle 
  ศึกษาองค์ประกอบและการพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวม โรคไม่ติดต่อเรื้อรังกับพฤติกรรมการใช้ชีวิต 
ของมนุษย์รวมทั้งปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ ความส าคัญของอาหาร โภชนาการ และออกก าลังกาย การเลือก
บริโภค ด้วยปัญญาและการพัฒนาวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ 
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มศว292 วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 3(2-2-5) 
SWU292 Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
  ศึกษากระบวนการทางวิทยาศาสตร์ พลังงาน ระบบนิเวศวิทยา ผลกระทบจากความเจริญทาง
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และการใช้พลังงาน ที่มีต่อวิถีชีวิต เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม รวมถึงการประยุกต์ใช้
วิทยาศาสตร์ใน การปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 
 
มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวัต 3(2-2-5) 
SWU293 Adaptation in the Dynamic Society 
   ศึกษาปรากฏการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคม  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการแสดงพฤติกรรม การรู้เท่าทัน
อารมณ์ และการฟ้ืนคืนกลับเมื่อพบปัญหาในชีวิต กระบวนการเรียนรู้แบบสืบสอบเพ่ือความเข้าใจ และการ
ปรับตัวในสังคม พลวัตได้อย่างเหมาะสม 
 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 85 หน่วยกิต ดังนี้  
 2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวม 9 หนว่ยกิต ดังนี้ 
  2.1.1  ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน  
  (Fundamental Mathematics and Sciences) 
  ศึกษาคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมี และวิทยาศาสตร์ชีวภาพพ้ืนฐานที่เก่ียวข้องกับการประยุกต์ใช้ใน
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2(1-2-3) 

AIT101 Fundamental Mathematics and Calculations  

ศึกษาเมตริกซ์ การหาอนุพันธ์ ปริพันธ์ของฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน สมการเชิง

อนุพันธ์ เวกเตอร์ ปฏิบัติการและการประยุกต์ใช้งานโปรแกรมส าเร็จรูปช่วยค านวณ 

 

ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 

AIT102 Physics for Agricultural Product Innovation  

ศึกษาทฤษฎีพ้ืนฐานทางฟิสิกส์ ระบบของมิติและหน่วย สมบัติพ้ืนฐานของของสสาร คลื่น เสียง 

แสง แรงและกฎการเคลื่อนที่ หลักการของกลศาสตร์ของไหล กลศาสตร์ของแข็ง และการทดสอบสมบัติทาง

กายภาพและทางกลของสสารเบื้องต้น การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
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ทนก103 เคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 

AIT103 Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation  

ศึกษาสารประกอบ การจ าแนกประเภทของสารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส  

อุณหพลศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตร์เชิงเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี 

การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-2-1) 

AIT104 Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation 

ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการเคมี การเลือกใช้เครื่องแก้วอุปกรณ์และ

เครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์และการไทเทรต 

 

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(1-0-2) 

AIT105 Biological Science for Agricultural Product Innovation  

ศึกษาหลักการส าคัญของโครงสร้าง หน้าที่ องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์

สิ่งมีชีวิต การจ าแนกประเภทโครงสร้าง ปัจจัยที่ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์ในการพัฒนา

คุณภาพชีวิต สังคม และสิ่งแวดล้อม 

 

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-3-0) 

AIT106 Biological Science Laboratory for Agricultural Product Innovation   

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง หน้าที่ องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์

สิ่งมีชีวิต การจ าแนกประเภทจุลินทรีย์ ปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ และการผลิตสารจากจุลินทรีย์ 

 
 2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 9 ชุดวิชา รวม 71 หน่วยกิต ดังนี้ 
  2.2.1  ชุดวิชาการสร้างคุณคา่ความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
  (Development of Value of Thought and Product Innovation) 
  ศึกษาห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร ความเชื่อมโยงพฤติกรรมผู้บริโภคสู่การท างานด้าน
การผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค ฝึกทักษะการน าหลักการสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิง
ออกแบบ การออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
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ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 

AIT111 Innovation Thinking and Creation  

ฝึกทักษะการน าหลักส าคัญและกลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิงสร้างสรรค์และ

ความคิดเชิงออกแบบในการสร้างนวัตกรรม และการน าเสนอความคิดที่สอดคล้องกับสถานการณ์ 

ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 

AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

ฝึกทักษะการบูรณาการความคิดสู่การออกแบบ การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทวนสอบกับ

ผู้บริโภคเป้าหมาย การปรับปรุง และการน าเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีที่สอดคล้องกับบริบททางสังคม 

 

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1(1-0-2) 

FSN 101 Food Value Chain  

ศึกษาบทบาท หน้าที่ และกลไกการท างานของห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจที่

เกี่ยวข้อง พฤติกรรมและความต้องการผู้บริโภค ความเชื่อมโยงของพฤติกรรมและปฏิสัมพันธ์ของผู้บริโภคที่

น าไปสู่การท างานด้านการผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องกับห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และ

เพ่ิมพูนประสบการณ์จากการดูงาน 

 
  2.2.2  ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
  (English for Agricultural Product Innovation) 
  ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ที่เก่ียวข้อง
กับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 

AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด และการน าเสนองานวิชาการหรืองาน

วิชาชีพด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 

AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน และการเขียน ในเนื้อหาที่เกี่ยวกับนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์การเกษตร 
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  2.2.3  ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 
  (Specialized Sciences for Food Science and Nutrition) 
  ศึกษาวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเคมีขององค์ประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหาร 
จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการเสื่อมเสียของอาหารและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร 
 

วอภ111 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 

FSN111 Organic Chemistry  

ศึกษาโครงสร้างและสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์ การจ าแนกประเภทสารอินทรีย์ การเรียกชื่อ  

การเตรียมและปฏิกิริยาที่สาคัญของสารอินทรีย์และอนุพันธ์รวมทั้งพอลิเมอร์ไขมันคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน 

 

วอภ112 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 

FSN112 Food Chemistry  

ศึกษาเคมีคอลลอยด์ เคมีพ้ืนผิว พฤติกรรมของไอออนในอาหาร เคมีขององค์ประกอบอาหาร ในกลุ่ม 

น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์  รวมถึงพิษวิทยาอาหารเบื้องต้น 

 

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

FSN113 Food Chemistry Laboratory  

ปฏิบัติการด้านโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ และการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ของ

องค์ประกอบอาหารในกลุ่ม น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ 

 

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2(2-0-4) 

FSN114 Food Microbiology  

ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ 

การเสื่อมเสียของอาหารและวิธีการถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร การควบคุม

การปนเปื้อนเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และ

กายภาพ 

 

  2.2.4  ชุดวิชาโภชนาการ (Nutrition) 
  ศึกษาโครงสร้างและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย เม
แทบอลิซึมในระดับเซลล์ ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะ
ทุพโภชนาการและโรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกติ 
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วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 

FSN221 Biochemistry for Food Science and Nutrition  

ศึกษาโครงสร้างและหน้าที่ของคาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน กรดนิวคลิอิก การท างานของเอนไซม์

และ  โคเอนไซม์ เมแทบอลิซึมและชีวพลังงานของเซลล์ ความส าคัญของฮอร์โมน โรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึม

ผิดปกต ิ

 

วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2(2-0-4) 

FSN222 Human Nutrition  

ศึกษาความส าคัญของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ความต้องการ

สารอาหารและพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ การบริโภคอาหารที่

ส่งเสริมประสิทธิภาพการท างานของร่างกาย 

 
  2.2.5  ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลติอาหาร  
  (Principles of Food Production Technology)  
  ศึกษาและฝึกทักษะในการประกอบอาหาร การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร การเตรียม
วัตถุดิบและน้ าใช้ การใช้สารช่วยในการผลิต เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหารด้วย
จุลินทรีย์ การบรรจุ การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า การใช้ประโยชน์
จาก   ผลพลอยได้และของท้ิงจากอุตสาหกรรมอาหาร 
 
วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2(1-3-2) 

FSN231 Cooking Techniques  

ศึกษาหลักการเลือกวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร  

การประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและการเก็บรักษา

อาหาร การออกแบบและตกแต่งอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 

 

วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  1(1-0-2) 

FSN232 Raw Material Handling in Food Industry  

ศึกษาประเภทวัตถุดิบ การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพืช การฆ่าสัตว์ และการจับสัตว์น้ า การขนส่ง 

การจัดการและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร หลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 
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วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  2(2-0-4) 

FSN233 Food Processing I  

ศึกษาการเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและน้ าใช้เพ่ือการแปรรูป การใช้สารช่วยในการ

ผลิต การแปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและน้ าตาล การใช้เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต่ า การกรอง การแปรรูป

อาหารด้วยความร้อน การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การใช้ความดัน การใช้รังสีและคลื่น

แม่เหล็กไฟฟ้า และเทคโนโลยีที่ทันสมัย การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และวิธีการบรรจุ 
 

วอภ234 การแปรรูปอาหาร 2  2(2-0-4) 

FSN234 Food Processing II  

ศึกษาเทคโนโลยีการแปรรูปตามชนิดผลิตภัณฑ์อาหาร ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า 

 

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1(0-3-0) 

FSN235 Food Processing Laboratory II  

ปฏิบัติการการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ ขนมอบและขนมหวาน 

   

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จากของทิ้ง 2(1-3-2) 

FSN236 Food Biotechnology and Waste Utilization  

ศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารพ้ืนบ้านจากจุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในกระบวนการ

ผลิต เทคโนโลยีการหมัก เทคโนโลยีการผลิตอาหารด้วยจุลินทรีย์ ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการผลิตและ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร 

 
  2.2.6  ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร (Food Production Development) 
  ศึกษาและฝึกทักษะในการใช้สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร การออกแบบและเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์อาหารและวิธีการบรรจุ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร  ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยใน
วิศวกรรมอาหาร และการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมอย่างคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
 
วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 

FSN241 Food Ingredients and Additives  

ศึกษาคุณสมบัติ และเลือกใช้สารผสมและวัตถุเจือปนอาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารและ

ประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินความปลอดภัยการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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วอภ242 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร  2(1-3-2) 

FSN242 Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product  

ศึกษาคุณสมบัติของวัสดุที่น ามาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การ

ทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ ไมเกรชันและอันตรกิริยาระหว่างบรรจุภัณฑ์กับอาหาร การบรรจุแบบดัดแปลง

สภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟและอินเทลลิเจนท์ การบรรจุแบบปลอดเชื้อ กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับบรรจุภัณฑ์และฉลาก การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2(1-2-3) 

FSN243 Food Engineering I  

ศึกษาหลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหน่วย อุณหพล

ศาสตร์ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายเทความร้อน 

 

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2(1-3-2) 

FSN244 Food Engineering II  

ศึกษาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหารเกี่ยวกับการแลกเปลี่ยนความร้อน การแยกโดย

อาศัยสมบัติทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง การขยายขนาดการ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรม การประเมินความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ของกระบวนการผลิต 

 
  2.2.7  ชุดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
  (Quality Control and Quality Assurance of Food Products) 
  ศึกษาการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร มาตฐานและกฎหมายอาหาร การวิเคราะห์และควบคุม
คุณภาพอาหาร ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร ฝึกทักษะในการพัฒนาระบบ
และเอกสารที่เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 

FSN351 Food Plant Sanitation  

ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารที่สอดคล้องกับ

กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การออกแบบแปลนและแผนผังสถานที่ผลิตอาหาร การจัดการสารก่อ

ภูมิแพ้ การก าจัดน้ าเสียและของเสียในสถานที่ผลิตอาหารรวมถึงการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับ

หลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 
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วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 

FSN352 Food Standards and Regulations  

ศึกษาองค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหารของประเทศไทยและนานาชาติ มาตรฐาน

และกฎหมายควบคุมอาหารที่เกี่ยวกับการผลิต การจัดท าฉลาก การจ าหน่ายอาหาร มาตรฐานฮาลาล 

หลักเกณฑ์ด้านความปลอดภัยของอาหารทั้งในประเทศและระหว่างประเทศ ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ สารเคมี

และสารตัดแต่งพันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ การคุ้มครองผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่ค้า 

การคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา ภูมิปัญญา และการจดสิทธิบัตร จรรยาบรรณนักวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
 

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 

FSN353 Analysis and Control of Food Quality  

ศึกษาลักษณะเฉพาะคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้าน

กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของอาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร หลักการและเทคนิคพ้ืนฐานของการ

ใช้เครื่องมือวิเคราะห์อาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการตัดสินใจเพ่ือการควบคุม

คุณภาพ 

 

วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(0-6-0) 

FSN354 Analysis and Control of Food Quality Laboratory  

ปฏิบัติการการวิเคราะห์และรายงานผลการตรวจคุณภาพอาหารทางด้านกายภาพ เคมี และจุล

ชีววิทยาโดยใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ 

 

วอภ355 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

FSN355 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

ศึกษาอันตรายในอาหาร หลักการประกันคุณภาพอาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

ระบบการจัดการคุณภาพ ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุม

วิกฤติ มาตรฐานการจัดการอาหารปลอดภัยสากล ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 
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วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 

FSN356 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory  

ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร 

 
  2.2.8  ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Innovation) 
  ศึกษาความต้องการสารอาหารและการดัดแปลงสารอาหารให้เหมาะสมกับคนแต่ละช่วงวัยและ
สภาวะเจ็บป่วย เทคโนโลยีการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ พฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค การจัดการ
ธุรกิจตลอดห่วงโซ่ของผลิตภัณฑ์ ฝึกทักษะการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
การคิดต้นทุนก าไร และเสนอกลยุทธ์ในการน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด  
 
วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  2(2-0-4) 

FSN361 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปลี่ยนแปลงของร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บป่วย ความ

ต้องการสารอาหาร การก าหนดและดัดแปลงสารอาหารให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ 

หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 
 

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  1(0-3-0) 

FSN362 Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory  

ปฏิบัติการการค านวณพลังงานจากอาหาร การจัดอาหารให้เหมาะสมส าหรับบุคคลแต่ละช่วงวัย 

การก าหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 

 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 

FSN363 Technology and Innovation of Health Food Products  

ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลิตภัณฑ์ อาหารเพื่อสุขภาพส าหรับความต้องการเฉพาะกลุ่ม 

อาหารผู้สูงอายุ เทคโนโลยีในการผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ฉลากโภชนาการและการกล่าว

อ้างทางสุขภาพ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
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วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 2(2-0-4) 

FSN364 Consumer Behavior and Value Creation of Products  

ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีเป็นปัจจุบัน และ

ทันสมัย กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากความต้องการ

ของผู้บริโภค การทดสอบผู้บริโภค กลยุทธ์การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบ 

 

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 1(0-3-0) 

FSN365 Consumer Behavior and Value Creation of Products Laboratory  

ฝึกปฏิบัติการส ารวจแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภค  

พฤติกรรมผู้บริโภคเชิงลึก ออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากปัญหา และความต้องการของผู้บริโภคที่ส ารวจ

ได้ การทดสอบผู้บริโภคภาคสนามเพ่ือศึกษาการยอมรับและแนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และวางแผนกล

ยุทธ์การน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ออกสู่ตลาด 

 

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2(2-0-4) 

FSN366 Food Business Management  

ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารในประเทศไทย ความหมายและความส าคัญของ

การประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบโครงสร้างการ

บริหารงานของกิจการธุรกิจอาหาร การจัดองค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การพยากรณ์การผลิต  

การวางแผนและควบคุมการผลิต การจัดซื้อการควบคุมสินค้าคงคลัง การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ 

การก าหนดต้นทุนก าไร การตลาด 

 

  2.2.9 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ (Creation of Work and Research Experience)  

   สร้างประสบการณ์วิชาชีพด้วยการศึกษาจากกรณีศึกษา การเรียนรู้ระบบการท างานและการฝึก
ปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร และสร้างประสบการณ์การวิจัยด้วยการ
สัมมนา และการท าโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ 
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  ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 

FSN271 Work experience  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่มีการจดทะเบียนพาณิชย์ 

 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 

FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจั ย และ    

เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในท่ีประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 

FSN372 Case study in Food System  

ศึกษากรณีศึกษาด้านระบบอาหารร่วมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน 

อุตสาหกรรม หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การกระจายผลิต การบริโภค 

 

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 

FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ

วางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์

เชิงเดี่ยว การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้

โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล และมีปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

 

วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1(0-2-1) 

FSN374 Introduction to Project Research  

ค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย 

หลักการท าวิจัย การวางแผนการท างานวิจัย การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือประเมินข้อมูลเชิงสถิติและ

การสร้างกราฟ การเข้าถึงสารสนเทศ การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 
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วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 

FSN471 Practicum  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรใน

ระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม 

 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(0-6-3) 

FSN472 Food Science and Nutrition Project  

ศึกษาค้นคว้าและก าหนดประเด็นปัญหา ออกแบบการทดลอง ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ข้อมูล สร้าง

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เรียบเรียงเป็นเอกสารและ

น าเสนอโดยปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์  2(0-6-0) 

FSN473 Food Science and Nutrition Project for Commercialization  

ปฏิบัติการสร้างแบบจ าลองทางธุรกิจจากโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และ

ทดสอบการจ าหน่ายสู่พาณิชย์ 

 

  ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 

FSN271 Work experience  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่มีการจดทะเบียนพาณิชย์ 

 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 

FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย และ    

เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในท่ีประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 

FSN372 Case study in Food System  

ศึกษากรณีศึกษาด้านระบบอาหารร่วมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน 

อุตสาหกรรม หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การกระจายผลิต การบริโภค 
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วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 

FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ

วางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์

เชิงเดี่ยว การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้

โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล และมีปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

 

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 

FSN471 Practicum  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม 

 

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  6(0-36-0) 

FSN474 Co-operative Education in Food Science and Nutrition  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม โดยปฏิบัติงานในหน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจาก

สถานที่ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย  พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ 

ออกมาตรฐานและกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เก่ียวข้อง 

 
 2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
  2.3.1  ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Development) 

เสริมสร้างทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์
ด้วยการศึกษาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ การควบคุมคุณภาพ 
และกฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ การประเมินผลทางประสาทสัมผัสเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 
วอภ431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 2(1-3-2) 

FSN431 Technology of Plant Food Products  

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มี

ผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
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วอภ432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  2(1-3-2) 

FSN432 Technology of Animal Food Products  

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข่ และผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่

มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 

 

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  1(0-3-0) 

FSN461 Sensory Evaluation  

ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส  หลักการและวิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูล การ

ใช้สถิตใินการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส 

 

  2.3.2  ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ (Food for specific groups) 
  เสริมสร้างทักษะการก าหนดและจัดอาหารแก่บุคคลที่มีความต้องการเฉพาะเพ่ือจัดบริการอาหาร
ในสถานพยาบาล บริการอาหารส าหรับผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬา เด็กปฐมวัย และผู้สูงอายุ 

  
วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 2(1-3-2) 

FSN421 Nutrition for Exercises and Sports  

ศึกษาสรีระวิทยาและชีวเคมีของการออกก าลังกาย ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การเพ่ิม

มวลกล้ามเนื้อและการควบคุมน้ าหนัก การก าหนดและจัดอาหารที่เหมาะสม และอาหารเสริมสร้างสมรรถภาพ

ส าหรับผู้ที่ออกก าลังกายและนักกีฬา 

 

วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 2(1-3-2) 

FSN422 Nutrition for Early Childhood and Elderly  

การเปลี่ยนแปลงของร่างกาย ความต้องการสารอาหารและพลังงานของเด็กปฐมวัยและผู้ สูงอายุ 

ปัญหาสุขภาพและภาวะโภชนาการ ความส าคัญของการส่งเสริมโภชนาการ ลักษณะอาหารที่เหมาะสม การ

ก าหนดและจัดอาหารส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 
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วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล  1(1-0-2) 

FSN462 Food Service in Heath Center  

ศึกษาความหมายและประเภทของสถานพยาบาล ระบบการบริการอาหาร การวางแผนรายการ

อาหาร ระบบการจัดซื้อ การตรวจรับ การเก็บรักษา การเบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัวและสุขาภิบาล 

มาตรฐานและการควบคุมคุณภาพการบริการอาหาร การจัดส่งอาหาร มาตรฐานและจริยธรรมในการบริการ 

 

  2.3.3  ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Cooking) 
  เสริมสร้างทักษะการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้บริโภคต่างกลุ่มด้วยการประกอบ
อาหารเพ่ือสุขภาพตามหลักโภชนศาสตร์ การประกอบอาหารด้วยเทคนิคที่ทันสมัยให้มีรูปแบบ รสชาติ และ
เนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากเดิม การประกอบอาหารปราศจากสารก่อภูมิแพ้หรือส่วนผสมที่ผู้บริโภคกังวลใจให้มี
คุณลักษณะใกล้เคียงเดิม 

 
วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  1(0-3-0) 

FSN441 Molecular Gastronomy  

ศึกษาหลักการและเทคนิคเบื้องต้นในการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหารร่วมกับการ

น าเสนอเป็นศิลปะสมัยใหม่ โดยใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร การประยุกต์ใช้เทคนิคและอุปกรณ์ที่

ทันสมัยส าหรับการประกอบอาหารเพื่อสร้างสรรค์รูปแบบ รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากเดิม 

 

วอภ442 อาหารฟรีฟรอม  
2(1-3-2) 

FSN442 Free-from Food  

ศึกษาชนิดและประโยชน์ของอาหารปราศจากสารก่อภูมิแพ้หรือส่วนผสมที่ผู้บริโภคกังวลใจ  

การเลือกวัตถุดิบทดแทนและปรับใช้เทคโนโลยีการแปรรูปในการผลิตอาหารให้มีคุณลักษณะใกล้เคียงเดิม 

 

วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 

FSN463 Principle of Health Food Preparation  

ศึกษาวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารเพ่ือสุขภาพ หลักการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพตามหลัก          

โภชนศาสตร์ การใช้ภูมิปัญญาและเทคโนโลยีเพ่ือประกอบอาหารสุขภาพ 
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  2.3.4  ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
  (Food Quality and Safety Control)  
  เสริมสร้างทักษะการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารให้สอดคล้ องกับการ
เปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารด้วยการศึกษาและฝึกทักษะในการพัฒนาระบบและเอกสารที่
เกี่ยวกับการออกแบบและวางผังโรงงานอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การตรวจติดตามคุณภาพภายใน และการ
ตรวจประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพส าหรับอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 
 
วอภ451 การตรวจติดตามคุณภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2(1-3-2) 

FSN451 Internal Audit for Food Industry  

ศึกษาระบบการตรวจประเมิน วัตถุประสงค์และชนิดของการตรวจประเมิน การเตรียมแผนการตรวจ

ประเมิน การสร้างรายการค าถามจากข้อก าหนดของหลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและระบบการ

วิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ การรายงานผลการตรวจประเมิน การทวนสอบแนวทางการปฏิบัติการ

แก้ไขและการติดตามผลการแก้ไข และป้องกัน และเทคนิคการตรวจประเมินที่สอดคล้องกับข้อก าหนด 

วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร 1(0-3-0) 

FSN452 Food Plant Design and Layout  

ศึกษาการวางผังโรงงาน แบบแปลน มาตราส่วน และการค านวณแรงม้า การประเมินความสอดคล้อง

แบบแปลนแผนผัง การใช้เนื้อที่ การไหลของสายงานผลิต การแบ่งพ้ืนที่การผลิต ชนิดและการออกแบบวัสดุ

ส าหรับเครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ  

การควบคุมคุณภาพอากาศในสถานที่ประกอบอาหาร 

 

 

วอภ453 การตรวจประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพ 2(1-3-2) 

FSN453 Supplier Audit for Quality Assurance  

ศึกษาหลักการตรวจประเมินคู่ค้าส าหรับธุรกิจค้าปลีก การวางแผนและเตรียมตัวตรวจประเมิน  

การวิเคราะห์ความเสี่ยงและอันตรายของสินค้าอาหารและบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการตรวจประเมินคู่ค้าและ

สถานที่ผลิต การเตรียม วิเคราะห์เอกสาร และการท ารายงานการตรวจติดตามและประเมินผล 

 
  2.3.5  ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน (Enhancement of Working Skills) 
  เสริมสร้างทักษะการท างานด้วยการฝึกใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารด้านวิชาชีพ การศึกษาหรือ
ท าวิจัยในต่างประเทศ 
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วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 

FSN475 Professional English  

ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร น าเสนอผลงานทางวิชาการและการประกอบอาชีพ 

 

วอภ476 การศึกษาอิสระ  2(0-6-0) 

FSN476 Independent Study  

ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ และเพ่ิมพูนประสบการณ์จากการไปศึกษา

หรือท าวิจัยในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษใน

รูปแบบของการเขียนรายงาน และการน าเสนอปากเปล่า ทั้งนี้ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของ

สาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 

 

 

 


