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04801111 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 1(1-0) 
 (Introduction to Food Science and Technology)  
 ปจจัยคุณภาพของอาหาร การเส่ือมเสียของอาหารและหลักการถนอมอาหาร 

ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ 
 Food quality factors. Food spoilage and principles of food 

preservations. Various types of food products. 
  
04801212** ชีวเคมีอาหาร 3(2-3) 
 (Food Biochemistry)  
 พื้นฐาน  : 04821251  
      องคประกอบทางเคมีของอาหาร สมบัติทางเคมีกายภาพและทางหนาที่ของ

องคประกอบในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของอาหารระหวางการ
แปรรูปและเก็บรักษา สมบัติของสารเติมแตงอาหาร   

       Chemical composition of foods. Physico-chemical and functional 
properties of food components. Chemical and biochemical changes of 
food during processing and storage. Properties of food additives. 

  
04801213* อาหารและโภชนาการ 2(2-0) 
 (Food and Nutrition)  
      สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการ การขาดสารอาหารและอาการของโรค 

ความตองการสารอาหารและพลังงาน โภชนบําบัด การประเมินคาคุณภาพทาง
โภชนาการ 

       Nutrient and nutritive value. Nutrient deficiency and symptoms. Nutrient 
and energy requirement , diet therapy, nutrient quality evaluation.      

  
 
 
 
 
 
* วิชาเปดใหม 
**  วิชาปรับปรุง 

คําอธิบายรายวิชา 
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04801221* กระบวนการแปรรูปอาหาร 3(3-0) 
 (Food Processing)  
     หลักการและเคร่ืองมือทางกระบวนการแปรรูปอาหาร 

กระบวนการแปรรูปดวยความรอน การเก็บถนอมท่ีอุณหภูมิตํ่า การ
ทําแหงและการทําใหเขมขน การผสมผสานเทคนิคการถนอม
อาหาร               

 

     Principles and equipments in food processing, thermal 
processing, low temperature preservations, food 
dehydration and concentration. Hurdle technology. 

 

   
04801222* กระบวนการแปรรูปอาหารภาคปฏิบัติการ 1(0-3) 
 (Laboratory in Food Processing)  
 พื้นฐาน : เรียนพรอมกับวิชา 04801221   
     ปฏิบัติการสําหรับวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร 
     Laboratory for food processing. 
  
04801231** พื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(3-0) 
 (Fundamental of Food Engineering)  
 พื้นฐาน  :  04825111  
    หนวยและมิติทางวิศวกรรม ดุลมวลและพลังงาน การถายโอนความรอน มวลและ

โมเมนตัม สมบัติเชิงกลและกายภาพของวัสดุอาหาร 
     Engineering units and dimension. Mass and energy balances. Heat, 

mass and momentum transfer. Mechanical and physical properties of food 
materials. 

  
04801314* หลักการวิเคราะหอาหารภาคปฏิบัติการ 1(0-3) 
 (Laboratory in Principles of Food Analysis)  
    ปฏิบัติการสําหรับวิชาหลักการวิเคราะหอาหาร 
    Laboratory for principles of food analysis. 
  

 
 
 
 
 
 
* วิชาเปดใหม 
**  วิชาปรับปรุง 
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04801323** กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 4(3-3) 
 (Food Product Processing)  
 พื้นฐาน  :  04801221  
    หลักการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร ผลิตภัณฑจากธัญชาติ เนื้อสัตว ประมง ไขมัน

และนํ้ามัน เคร่ืองด่ืม ขนมขบเค้ียว การใชประโยชนของเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรม มี
การศึกษานอกสถานท่ี   

     Principles of food product processing, products from cereal, meat, 
fishery, fat and oil; beverage, confectionery, industrial waste utilization. 
Field trip required. 

  
04801332** ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3(3-0) 
 (Unit Operations in Food Engineering)  
 พื้นฐาน : 04801231  
     หลักการของปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร ปฏิบัติการดานการแยก

ทางกล ปฏิบัติการกานกระบวนการอบแหง ปฏิบัติการดานกระบวนการแชแข็ง  
     Principles of unit operation in food engineering. Mechanical separation 

operations.  Drying process operations.  Freezing process operations.  
  
04801333* ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหารภาคปฏิบัติการ 1(0-3) 
 (Laboratory in Unit Operations in Food Engineering )  
 พื้นฐาน : 04801332 หรือเรียนพรอมกัน  
    ปฏิบัติการสําหรับรายวิชาปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 
    Laboratory for unit operations in food engineering. 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* วิชาเปดใหม 
**  วิชาปรับปรุง 
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04801334* วิศวกรรมกระบวนการทางอาหาร 3(3-0) 
 (Food Process Engineering)  
 พื้นฐาน : 04801332 และ 04801333  
     การประยุกตกลศาสตรของไหล การวัดแรงดันและความเร็วของไหล การใชเคร่ือง

สูบของเหลวและพัดลม  การประยุกตการถายโอนความรอน  เคร่ืองทําความเย็น 
เคร่ืองแชแข็ง และหองเย็น  การประยุกตการถายโอนมวลสาร การดูดซับแกส การ
กล่ัน 

     Fluid mechanics  applications; measurement of pressure and flow 
velocity of fluid, pumps and fan. Heat transfer applications; refrigerator, 
freezer and cold room storage. Mass transfer applications, gas absorption, 
distribution. 

  
04801341**     มาตรฐานอาหารและจริยธรรม   2(2–0) 
 (Food Standard and Ethics)  
    การจัดต้ังมาตรฐานของอาหาร  มาตรฐานอาหาร กฎหมายและขอบังคับของ

ประเทศไทยและนานาชาติ กฏหมายของการแสดงฉลากอาหาร องคกรที่เก่ียวของ
กับมาตรฐานอาหาร   จริยธรรมนักวิทยาศาสตรการอาหาร 

    Food standard establishment, national and international food standard, 
law and regulation; law of food labeling, food standard organization, food 
scientist ethics.   

  
04801342 หลักการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3) 
 (Principles of Food Quality Assurance)  
 พื้นฐาน  :  01052342  
    คุณภาพ การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ หลักการจัดองคกรในสวน

ที่เก่ียวของกับคุณภาพ ระบบคุณภาพ และมาตรฐานระบบคุณภาพ มีการศึกษา
นอกสถานท่ี 

    Quality, quality control and assurance, principles of organization 
management concerning quality, quality system and standard of quality 
system. Field study required. 

 
 
 
 
* วิชาเปดใหม 
**  วิชาปรับปรุง 
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04801351* การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการวิจัยการตลาด 3(2-3) 
 (Food Product Development and Marketing Research)  
     ความสําคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ การวิจัยการตลาด พฤติกรรม

และความตองการของผูบริโภค การพัฒนาแนวคิดและการคัดเลือกแนวคิด
ผลิตภัณฑใหม การออกแบบและขอกําหนดผลิตภัณฑ การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ
และการวางแผนการตลาดสําหรับผลิตภัณฑใหม 

      Product development importance and role, marketing research, 
behavior and consumer needs, product concept development and new 
product concept screening, product design and specification, product 
formulation development and marketing plan for new product. 

  
04801361 จุลชีววิทยาอาหาร 3(2-3) 
 (Food Microbiology)  
 พื้นฐาน  :  01419211  และ 01419214  
     การจําแนกจุลินทรียที่มีความสําคัญทางอาหาร  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญและ

การเปล่ียนแปลงจุลินทรียในอาหาร จุลินทรียกอโรคอาหารเปนพิษ มาตรฐานอาหาร
ดานจุลินทรีย 

     Classification of important microorganisms to food, factors affecting 
growth and changes of microorganisms in food, food poisoning 
microorganisms, microbiological food standards 

  
04801362* จุลชีววิทยาผลิตภัณฑอาหาร 2(2-0) 
 (Food Product Microbiology)  
 พื้นฐาน : 04801361  
     การเนาเสียและการเส่ือมคุณภาพของอาหาร ผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไข อาหารทะเล 

ผักและผลไม ธัญชาติ นม เคร่ืองด่ืม อาหารกระปอง และเครื่องเทศ การปองกันการ
เนาเสียและการปนเปอนของจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร การใชประโยชนจาก
จุลินทรียในการผลิตอาหารหมัก การผลิตกรดแลคติก กรดซิตริก แอลกอฮอลและ
น้ําสมสายชู 

     Spoilage and quality deterioration of food, meat products, egg, sea 
foods, fruits and vegetables, cereals, milk, beverage, canned foods, and 
spices. Preventing spoilage and contamination of microorganisms in food 
products. Utilization of microorganisms to produce fermented foods. 
Production of lactic acid, citric acid, alcohol and vinegar. 
 

 
* วิชาเปดใหม 
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04801363*  จุลชีววิทยาผลิตภัณฑอาหารภาคปฏิบัติการ 1(0-3) 
 (Laboratory in Food Product Microbiology)  
 พื้นฐาน : 04801361  
    ปฏิบัติการสําหรับวิชาจุลชีววิทยาผลิตภัณฑอาหาร      
    Laboratory for food product microbiology. 
  
04801371* การวางแผนและการควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 
 (Planning and Production Control in Food Industry)  
    ความนาจะเปน การแจกแจงการสุมตัวอยาง การอนุมานเชิงสถิติ การวิเคราะห

และการประยุกตการถดถอยและความแปรปรวนกับระบบอุตสาหกรรม 
องคประกอบของการผลิตทางอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนและการควบคุม
คุณภาพการผลิต การเลือกสถานที่ต้ังโรงงาน การพยากรณการผลิต การควบคุม
วัตถุดิบ การผลิต การคลังสินคา และการกระจายสินคา      

     Probability, sampling distributions, statistical inference, analysis and 
application of regression and variance to industrial systems, composition in 
food industry production, planning and quality control production, plant 
location selection, production prediction, controlling of raw materials, 
manufacturing, warehousing and product distribution. 

  
04801415* สารปนเปอนในโซอาหารและการตรวจสอบ 2(2-0) 
 (Food Contaminants in Food Chain and Investigation)  
     กฎหมายที่เก่ียวของกับสารปนเปอนอาหาร สาเหตุการปนเปอนในโซอาหาร 

ประเภทและอันตรายของสารปนเปอน การวิเคราะหสารปนเปอน กรณีศึกษา 
     Laws related to food contaminants, cause of contamination in food 

chain, types and hazardous of contaminants, analysis of contaminants. 
Case study. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* วิชาเปดใหม 
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04801424 กระบวนการแปรรูปผลไมและผัก    3(2-3) 
 (Fruit and Vegetable Processing)  
    ความสัมพันธระหวางสรีรวิทยาของผักและผลไมกับกระบวนการแปรรูปที่มีผลตอ

คุณภาพของผลิตภัณฑ  กรรมวิธีการถนอมรักษาและแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑ การ
ใชประโยชนของเหลือใชจากอุตสาหกรรมผักและผลไม 

    Relation between physiological properties of fruit or vegetables and 
processing condition to finished product qualities, processing methods 
and preservation, waste utilization. 

  
04801425** กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑขนมอบ 2(1-3) 
 (Bakery Product Processing)  
   สมบัติและชนิดของสวนประกอบขนมอบ การคิดสูตรขนมอบ ชนิดของผลิตภัณฑ

ขนมอบ กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑขนมอบ การจัดการโรงงาน และการพัฒนาผลิตภัณฑใหม มีการศึกษา
นอกสถานท่ี 

   Properties and type of bakery ingredients, bakery formulation, bakery 
product types, production process, packaging, storage and quality control 
of bakery product, management of industries and new product 
development. Field trip required.       

  
04801426** กระบวนการแปรรูปเนื้อสัตวและสัตวปก 3(2-3) 
 (Meat and Poultry Processing)  
   โครงสรางของเนื้อสัตว สัตวปกและไข การเปล่ียนแปลงหลังการฆา การจัดเกรด

คุณภาพเนื้อ ปจจัยที่มีผลตอการเส่ือมสภาพของเนื้อสัตวและสัตวปก การแปรรูป
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ มีการศึกษานอกสถานท่ี      

    Structure of meat, poultry and eggs, post mortem, meat quality grading, 
factors affecting meat and poultry deterioration, product processing and 
storage. Field trip required.      

  
 
 
 
 
 
 
**  วิชาปรับปรุง 
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04801427**   กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม 3(2-3) 
 (Dairy Product Processing)  
    สมบัติทางกายภาพและเคมีของนม และผลิตภัณฑนม มาตรฐานทางจุลินทรียของ

น้ํานม การจัดเกรดคุณภาพของน้ํานม  กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม มีการศึกษา
นอกสถานท่ี 

    Physical and chemical properties of milk and dairy products, 
microbiological standard of milk, milk grading, dairy products processing. 
Field trip required.  

  
04801428* กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑประมง 3(2-3) 
 (Fishery Product Processing)  
      ชนิด องคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของสัตวน้ํา หลักเทคโนโลยีทาง

ผลิตภัณฑประมง การแปรรูปโดยความรอนและไมใชความรอน ผลิตภัณฑใหม การ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ มาตรฐานผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

       Types, physical and chemical composition of fish, principle technology 
in fishery product, thermal and non-thermal processing, new products, 
inspection and quality control of fishery products, fishery product standard. 

  
04801435* เคร่ืองมือทางกระบวนการแปรรูปอาหาร 2(2-0) 
 (Food Processing Equipment)  
     หลักการและชนิดของเคร่ืองมือทางกระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุม การ

ดูแลและซอมบํารุงเคร่ืองมือ 
     Principles and type of equipment in food processing, equipment control 

and maintenance.  
04801472* การจัดซื้อทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(1-0) 
 (Purchasing in Food Industry)  
           หลักการวางแผนการและการเจรจาตอรองในการจัดซื้อ การบริหารและการ

กระจายสินคาคงคลัง  
 

           Planning and bargaining principles in purchasing, stock 
management and distribution. 

 

 
 
 
 
 

* วิชาเปดใหม 
**  วิชาปรับปรุง 
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04801491   เทคนิคการวิจัย 3(1-6) 
 (Research Techniques)  
     เทคนิคการทํางานวิจัยเชิงทดลอง การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการ

ทดลอง การเก็บขอมูล การวิเคราะหและประมวลผล การรายงานผลงานการวิจัย
ทางดานเทคโนโลยีการอาหาร  

     Techniques in experimental research, proposal writing, experimental 
design, data collection and interpretation; development of an independent 
research paper in food technology. 

  
04801496 เร่ืองเฉพาะทางเทคโนโลยีการอาหาร 1-3 
 (Selected Topics in Food Technology)  
      เร่ืองเฉพาะทางเทคโนโลยีการอาหารในระดับปริญญาตรี หัวขอเปล่ียนไปแตละ

ภาคการศึกษา 
  
      Selected topics in food technology at the bachelor’s degree level. Topics 

are subject to be changed each semester. 
04801497 สัมมนา               1 
 (Seminar) 
      การนําเสนอและการอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางเทคโนโลยีทางอาหาร ในระดับ

ปริญญาตรี 
      Presentation and discussion on current interesting topics in food 

technology at the bachelor’s degree level. 
04801498 ปญหาพิเศษ 1-3 
 (Special Problems)  
      การศึกษาคนควาทางเทคโนโลยีการอาหารระดับปริญญาตรีและเรียบเรียงเปน

รายงาน 
 

      Study and research in food technology at the bachelor’s degree level 
and compiled into report. 

 

 
 
 
 
 
 
 

* วิชาเปดใหม 


