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หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ มีการจดัการศึกษาตามแนวทาง
พิพฒันาการนิยม (Progressivism) ตามนโยบายของมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ โดยเน้นการพฒันาผูเ้รียนให้มีความรู้
ความสามารถทางวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์การอาหาร บูรณาการกบัทางดา้นโภชนศาสตร์ และการประยกุตใ์ชห้ลกัการฮาลา
ลในการผลิตอาหาร รวมทั้งการมีทกัษะในการประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการประกอบอาชีพและการมีแนวคิดของการเป็น
ผูป้ระกอบการ โดยด าเนินการจดัการศึกษาท่ีให้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลางมุ่งเนน้ผลลพัธ์ (Outcome Based Education) ใชกิ้จกรรม
หรือการปฏิบติั (Active learning) ท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะการใชปั้ญหาเป็นฐานในการเรียนรู้ (Problem-based Learning) 
การใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-based Learning) และการเรียนรู้โดยการบริการสังคม (Service Learning) เพื่อพัฒนา
บณัฑิตในทุกดา้นใหส้ามารถปรับตวัไดดี้ตามสถานการณ์ท่ีเปล่ียนไปและพร้อมท่ีจะเป็นก าลงัส าคญัของสงัคม 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
PLO1 บูรณาการองคค์วามรู้ดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเพื่อการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
PLO2 วิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยใชเ้คร่ืองมือไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
PLO3 ควบคุมระบบปฏิบติัการแปรรูปเพ่ือการผลิตอาหารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
PLO4 ประยกุตใ์ชค้วามรู้ดา้นการจดัการระบบควบคุมคุณภาพอาหารตามมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานสากลเพื่อการผลิต
อาหาร 
PLO5 แสดงออกถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะและจรรยาบรรณทางวิชาการ 
PLO6 ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดแ้ละมีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
PLO7 จดัท าและน าเสนอแผนธุรกิจอาหารได ้
PLO8 ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการคน้ควา้และเรียนรู้ดว้ยตวัเองไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
PLO9 ส่ือสารและน าเสนอทั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษไดอ้ยา่งถูกตอ้งและตรงประเด็น   
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โครงสร้างหลักสูตร 
 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร  126 หน่วยกิต 

1. หมวดรายวชิาศึกษาทั่วไป                            ไม่น้อยกว่า 30  หน่วยกิต 

1. สาระบังคับศึกษาทั่วไป                                จ านวน  26  หน่วยกิต 
สาระท่ี 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์   จ านวน  3 หน่วยกิต 

บงัคบั จ านวน  3  หน่วยกิต 
001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 2((2)-0-4) 
711-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 1((1)-0-2) 

สาระที่ 2 ความเป็นพลเมืองและชีวติที่สันติ  จ  านวน 3 หน่วยกิต 
เลือก จ านวน 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปน้ี 
117-103 จิตวิวฒัน์และคิด-ท า-น าสุข 3((3)-0-6) 
117-105 จิตวิวฒัน์และชีวิตท่ีดี 3((3)-0-6) 

สาระที่ 1 และ สาระที่ 2     เลือก  3 หน่วยกิต 
993-172 จิตสาธารณะในภาวะวิกฤต 1((1)-0-2) 
196-101 ความเป็นพลเมือง 2((2)-0-4) 
หรือ   
117-102 ความเป็นพลเมืองและจิตสาธารณะ 3((3)-0-6) 

สาระที ่3 การเป็นผู้ประกอบการกบัการคดิเชิงระบบ จ านวน 3 หน่วยกิต  
117-104  การคิดสู่การเป็นผูป้ระกอบการ                                               3((3)-0-6) 

สาระที่ 4 การอยู่อย่างรู้เท่าทัน และการรู้ดิจิทัล    จ านวน 4 หน่วยกิต 

บงัคบั  จ านวน 2 หน่วยกิต 
117-116   การรู้เท่าทนัดิจิทลั 2((2)-0-4) 

เลือก  จ านวน 2 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปน้ี 
299-104 รู้คิด รู้เท่าทนั 2((2)-0-4) 
724-106 เกาะติดกระแสวิทยาศาสตร์สมยัใหม่ 2((2)-0-4) 
724-107 การบริโภคสีเขียว 2((2)-0-4) 

สาระที่ 5 การคดิเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข   จ านวน  2 หน่วยกิต 
746-103 ฟินแมท 2((2)-0-4) 

สาระที่ 6 ภาษาและการส่ือสาร    จ านวน  6 หน่วยกิต 

บงัคบั  จ านวน 4 หน่วยกิต 
417-101 ไฮ-อิงลิช 2((2)-0-4) 
417-102  เพน็แอนดโ์พสต ์ 2((2)-0-4) 

เลือก จ านวน 2 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปน้ี 
411-101 ภาษาไทย  ภาษาเธอ 2((2)-0-4) 
411-102 สนทนาภาษาไทย 4.0 2((2)-0-4) 
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สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา เลือก จ านวน 2 หน่วยกิต 
จากสองสาระหรือสาระใดสาระหน่ึง 
สุนทรียศาสตร์   จากรายวิชาต่อไปน้ี 

125-101 หตัถกรรมสร้างสรรค ์ 1((1)-0-2) 
277-103 สวยดว้ยเศษวสัดุ 1((1)-0-2) 
277-104 การ์ตูนหรรษา 1((1)-0-2) 
411-103 สีสนับนัเทิงคดี 1((1)-0-2) 
412-123 ศิลปะแดนมงักร 1((1)-0-2) 
413-242 เสน่ห์มลาย ู 1((1)-0-2) 
415-140 เปิดประตูสู่ญ่ีปุ่น 1((1)-0-2) 
416-146 ท่องแดนกิมจิ 1((1)-0-2) 
437-111 ศิลปะบ าบดั 1((1)-0-2) 
910-114 เพลินเพลงมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 1((1)-0-2) 

กฬีา จากรายวิชาต่อไปน้ี 
117-118 โยคะ 1((1)-0-2) 
281-204 ลีลาศ 1(0-2-1) 
281-205 กิจกรรมประกอบจงัหวะ 1(0-2-1) 
281-206 การสร้างสมรรถภาพทางกาย  1(0-2-1) 
281-207 บาสเกตบอล 1(0-2-1) 
281-209 วอลเล่ยบ์อล 1(0-2-1)) 
281-210 แฮนดบ์อล 1(0-2-1) 
281-211 ซอฟทบ์อล  1(0-2-1) 
281-212 ฮอกก้ี  1(0-2-1) 
281-215 เทเบิลเทนนิส 1(0-2-1) 
281-216 แบดมินตนั 1(0-2-1) 
281-219 วา่ยน ้า 1(0-2-1) 
281-220 เปตอง 1(0-2-1) 
281-223 มวยไทย 1(0-2-1) 
281-224 ปันจกัสีลตั  1(0-2-1) 
281-225 เทควนัโด 1(0-2-1) 
281-226 ไอกิโด 1(0-2-1) 
281-227 ยโูด 1(0-2-1) 

2. สาระเลือกศึกษาทั่วไป เลือกจากรายวิชาสาระต่างๆ ดงัน้ี จ านวน 4 หน่วยกิต 
สาระสุนทรียศาสตร์ 

125-102 มหศัจรรยแ์ห่งภูมิปัญญา 2((2)-0-4) 
425-101 วฒันธรรมน าชม 2((2)-0-4) 
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สาระความเป็นพลเมือง 
196-103 ภาวะผูน้ าและการจดัการ 2((2)-0-4) 
196-104  ตา้นทุจริตศึกษา (คนพนัธุ์ใหม่ใจสะอาด)  2((2)-0-4) 
437-201 จริยศาสตร์กบัความรับผดิชอบต่อสงัคม 2((2)-0-4) 

สาระอยู่อย่างรู้เท่าทัน 
724-108 ธรรมชาติบ าบดั 2((2)-0-4) 

สาระการคดิเชิงระบบ 
276-101 การมองภาพแบบองคร์วม 2((2)-0-4) 
437-202 คิดอยา่งเฉลียว  เขา้ใจอยา่งฉลาด 2((2)-0-4) 

สาระภาษาและการส่ือสาร 
412-201 หนีห่าว  จงกว๋อ 2((2)-0-4) 
413-213 มาเลยอ์อนทวัร์ 2((2)-0-4) 
415-203 เซยไ์ฮสไตลค์าวาอ้ี 2((2)-0-4) 
416-125 อนัยองฮาเซโย โคเรีย 2((2)-0-4) 
417-191 พฒันาการอ่าน 2((2)-0-4) 

 
2. หมวดวชิาเฉพาะ                          ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 

 1) กลุ่มวชิาพืน้ฐาน             จ านวน  28  หน่วยกิต 
721-111 เคมีทัว่ไป 1 

(General Chemistry I) 
3((3)-0-6) 

721-112    ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป      
(General Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

721-113 เคมีทัว่ไป 2 
(General Chemistry II) 

3((3)-0-6) 

721-232    เคมีอินทรีย ์1     
(Organic Chemistry I) 

3((3)-0-6) 

721-233    ปฏิบติัการเคมีอินทรีย ์1     
(Organic Chemistry Laboratory I) 

1(0-3-0) 

721-251 เคมีวิเคราะห์      
(Analytical Chemistry) 

3((3)-0-6) 

721-252    ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์     
(Analytical Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

721-341   อุณหพลศาสตร์ 
(Thermodynamics) 

2((2)-0-4) 

721-361    ชีวเคมี       
(Biochemistry) 

3((3)-0-6) 

721-362    ปฏิบติัการชีวเคมี     
(Biochemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

723-111 ฟิสิกส์ทัว่ไป 1      
(General Physics I) 
 

3((3)-0-6) 
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723-114 ปฏิบติัการฟิสิกส์      
(Physics Laboratory) 

1(0-3-0) 

746-118 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
(Mathematics for BioSciences) 

3((3)-0-6) 

 

2) กลุ่มวชิาบังคบั   แผนปกต ิ    53 หน่วยกิต 

     แผนสหกิจศึกษา   56 หน่วยกิต 

     แผนผู้ประกอบการ  56 หน่วยกิต 

 2.1) แผนปกติ จ านวน 53 หน่วยกิต ได้แก่ 
712-111 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

(Open the World of Food Science and Nutrition) 
1((1)-0-2) 

712-212 จุลินทรียส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Microbial for Food Products) 

3((2)-3-4) 
 

712-231 เคมีอาหาร 
(Food Chemistry) 

3((2)-3-4) 

712-232 การวิเคราะห์อาหาร 
(Food Analysis) 

3((2)-3-4) 

712-301 การฝึกงาน#                                                                
(Field Work)  

(ไม่มีหน่วยกิต) 

712-313 ชุดวิชาพ้ืนฐานโภชนาการ 
 (Module: Basic of Nutrition) 

6((5)-3-10) 

712-314 
 

การออกแบบการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Experimental Design for Food Science and Nutrition) 

3((2)-3-4) 

712-321 ชุดวิชาการแปรรูปอาหาร 
(Module: Food Processing) 

6((4)-6-8) 

712-322 การจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร                                                           2((2)-0-4) 
(Raw Materials Management and Food Products) 

 

712-323 ปฏิบติัการการจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Raw Materials Management and Food Products Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-324 วิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering) 

2((2)-0-4) 

712-325 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-333 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสัและทางกายภาพ   (Sensory 
and Physical Evaluation for Food) 

2((1)-3-2) 
 

712-341 ความปลอดภยัของอาหารและมาตรฐานอาหารสากล 
(Food Safety and International Food Standard) 
 

3((3)-0-6) 
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712-351 
 

ชุดวิชาการสร้างธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 
(Module: Business Creation and the Entrepreneur) 

5((4)-3-8) 
 

712-415 
           

การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ 
(Nutrition Oriented Food Service Management) 

2((2)-0-4) 
 

712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
(Food Product Development) 

3((2)-3-4) 
 

712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 
(Halal Food Production Management) 

2((2)-0-4) 

712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Seminar in Food Science and Nutrition) 

1(0-3-0) 

712-462 โครงร่างงานวิจยัทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ # 
(Research Proposal in Food Science and Nutrition) 

1(0-3-0) 

712-463 
 

การวิจยัทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Research Project in Food Science and Nutrition) 

3(0-9-0) 
 

         

                       2.2) แผนสหกจิศึกษา จ านวน 56 หน่วยกิต ได้แก่ 
712-111 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

(Open the World of Food Science and Nutrition) 
1((1)-0-2) 

712-212 จุลินทรียส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Microbial for Food Products) 

3((2)-3-4) 
 

712-231 เคมีอาหาร 
(Food Chemistry) 

3((2)-3-4) 

712-232 การวิเคราะห์อาหาร 
(Food Analysis) 

3((2)-3-4) 

712-301 การฝึกงาน#                                                                
(Field Work)  

(ไม่มีหน่วยกิต) 

712-313 ชุดวิชาพ้ืนฐานโภชนาการ 
 (Module: Basic of Nutrition) 

6((5)-3-10) 

712-314 
 

การออกแบบการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Experimental Design for Food Science and Nutrition) 

3((2)-3-4) 

712-321 ชุดวิชาการแปรรูปอาหาร 
(Module: Food Processing) 

6((4)-6-8) 

712-322 การจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร                                                 2((2)-0-4) 
(Raw Materials Management and Food Products) 

712-323 ปฏิบติัการการจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Raw Materials Management and Food Products Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-324 วิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering) 

2((2)-0-4) 
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712-325 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-333 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสัและทางกายภาพ   (Sensory 
and Physical Evaluation for Food) 

2((1)-3-2) 
 

712-341 ความปลอดภยัของอาหารและมาตรฐานอาหารสากล 
(Food Safety and International Food Standard) 

3((3)-0-6) 

712-351 
 

ชุดวิชาการสร้างธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 
(Module: Business Creation and the Entrepreneur) 

5((4)-3-8) 
 

712-402 เตรียมสหกิจศึกษา#   
(Cooperative Education Preparation )  

1(0-3-0) 

712-403 สหกิจศึกษา#  
(Cooperative Education) 

6(0-18-0) 

712-415 
           

การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ 
(Nutrition Oriented Food Service Management) 

2((2)-0-4) 
 

712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
(Food Product Development) 

3((2)-3-4) 
 

712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 
(Halal Food Production Management) 

2((2)-0-4) 

712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Seminar in Food Science and Nutrition) 

1(0-3-0) 

                         2.3) แผนผู้ประกอบการ จ านวน 56 หน่วยกิต ได้แก่ 
712-111 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

(Open the World of Food Science and Nutrition) 
1((1)-0-2) 

712-212 จุลินทรียส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Microbial for Food Products) 

3((2)-3-4) 
 

712-231 เคมีอาหาร 
(Food Chemistry) 

3((2)-3-4) 

712-232 การวิเคราะห์อาหาร 
(Food Analysis) 

3((2)-3-4) 

712-301 การฝึกงาน#                                                                
(Field Work)  

(ไม่มีหน่วยกิต) 

712-313 ชุดวิชาพ้ืนฐานโภชนาการ 
 (Module: Basic of Nutrition) 

6((5)-3-10) 

712-314 
 

การออกแบบการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Experimental Design for Food Science and Nutrition) 

3((2)-3-4) 

712-321 ชุดวิชาการแปรรูปอาหาร                                                                  6((4)-6-8) 
(Module: Food Processing) 
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712-322 การจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร                                    
(Raw Materials Management and Food Products) 

2((2)-0-4) 

712-323 ปฏิบติัการการจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 
(Raw Materials Management and Food Products Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-324 วิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering) 

2((2)-0-4) 

712-325 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering Laboratory) 

1(0-3-0) 

712-333 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสัและทางกายภาพ    
(Sensory and Physical Evaluation for Food) 

2((1)-3-2) 
 

712-341 ความปลอดภยัของอาหารและมาตรฐานอาหารสากล 
(Food Safety and International Food Standard) 

3((3)-0-6) 

712-351 
 

ชุดวิชาการสร้างธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 
(Module: Business Creation and the Entrepreneur) 

5((4)-3-8) 
 

712-415 
           

การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ 
(Nutrition Oriented Food Service Management) 

2((2)-0-4) 
 

712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
(Food Product Development) 

3((2)-3-4) 
 

712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 
(Halal Food Production Management) 

2((2)-0-4) 

712-452 
 

แผนธุรกิจ     
(Business Plan) 

1(0-3-0) 

712-453 การจดัการและพฒันาธุรกิจ 
(Business Management and Development) 

6(0-18-0) 

712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(Seminar in Food Science and Nutrition) 

1(0-3-0) 

                 หมายเหตุ # ก าหนดให้มีการวดัและประเมินผลเป็นสญัลกัษณ์ G หรือ P หรือ F       

                                   

                      3) กลุ่มวชิาเลือก   เลือกรายวชิาต่อไปนี ้ไม่น้อยกว่า     
                                 9 หน่วยกิต (แผนปกติ) 
                                6 หน่วยกิต (แผนสหกิจศึกษา) 
  6 หน่วยกิต (แผนผูป้ระกอบการ)  

712-443 
 

การจดัการอุตสาหกรรมอาหาร 
(Food Industry Management) 

3((3)-0-6) 

712-471 เทคโนโลยอีาหารหมกั 
(Fermented Food Technology) 

3((2)-3-4) 

712-472 เทคโนโลยผีลิตภณัฑน์ม 
(Milk Product Technology) 

3((2)-3-4) 
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712-473 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยเีน้ือสตัว ์
(Meat Science and Technology) 

3((2)-3-4) 

712-474 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยสีตัวน์ ้า 
(Fishery Science and Technology) 

3((2)-3-4) 

712-475 เทคโนโลยอีาหารอบ 
(Bakery Technology) 

3((2)-3-4) 

712-476 ผลิตภณัฑจ์ากขา้ว 
(Rice Products) 

3((2)-3-4) 
 

712-477 
 

เทคโนโลยผีลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้
(Fruit and Vegetable Products Technology) 

3((2)-3-4) 

712-478 นวตักรรมขนมไทย 
(Innovation in Thai Dessert) 

3((2)-3-4) 

712-479 ผลิตภณัฑอ์าหารจากโปรตีนทางเลือก 
(Alternative Protein Food Products) 

3((2)-3-4) 

712-481 
 

การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 
(Utilization of By-product from Food Industry) 

3((2)-3-4) 

712-482 แป้งและการใชป้ระโยชน์จากแป้ง 
(Starch and Its Applications)  

3((2)-3-4) 

718-443 อาหารเพื่อสุขภาพ 
(Food for Health) 

3((2)-3-4) 

718-447 
 
 

หลกัการเติมสารอาหารและสารฟังกช์นัในผลิตภณัฑอ์าหาร 
 (Principle of Nutrificationand Functional Ingredients in Food Products) 

4((3)-3-6) 

 
3. หมวดวชิาเลือกเสรี                              ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีสนใจท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ หรือ 
มหาวิทยาลยัอ่ืน ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือเลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มภาษามลายอูยา่งนอ้ย 1 รายวิชา เพ่ือพฒันา
ความสามารถในการใชภ้าษาของประเทศในกลุ่มอาเซียน 
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แผนการศึกษาตลอดหลกัสูตร 

 
ปีที่ 1 

 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตท่ีสนัติ1 3((x)-y-z) 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 6 ภาษาและการส่ือสาร2 2((x)-y-z) 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา3   1((x)-y-z) 
117-116 การรู้เท่าทนัดิจิทลั 2((2)-0-4) 
417-101 ไฮ-อิงลิช 2((2)-0-4) 
711-101 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์       1((1)-0-2) 
712-111 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1((1)-0-2) 
721-111 เคมีทัว่ไป 1 3((3)-0-6) 
723-111 ฟิสิกส์ทัว่ไป 1 3((3)-0-6) 
 รวม 18 (x-y-z) 

 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระเลือกศึกษาทัว่ไป6 2((x)-y-z) 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั4 2((2)-0-4) 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 1 และ สาระท่ี 2 5 3((x)-y-z) 
001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 2((2)-0-4) 
417-102 เพน็แอนดโ์พสต ์ 2((2)-0-4) 
721-112 ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป  1(0-3-0) 
721-113 เคมีทัว่ไป 2 3((3)-0-6) 
723-114 ปฏิบติัการฟิสิกส์ 1(0-3-0) 
746-118 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ   3((3)-0-6) 
 รวม 19(x-y-z) 
 

1สาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวิตท่ีสนัติ เลือกจากวิชา 117-103 หรือ 117-105 
2สาระท่ี 6 ภาษาและการส่ือสาร เลือกจากวิชา 411-101 หรือ 411-102 
3สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา เลือกจากวิชา 125-101, 277-103, 277-104, ….. หรือ 117-118, 281-xxx, 910-xxx 
4สาระท่ี 4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั เลือกจากวิชา 299-104, 724-106 หรือ 724-107 
5สาระท่ี 1 และ สาระท่ี 2 เลือกจากวิชา 993-172 และ 196-101 หรือ 117-102 
6สาระเลือกศึกษาทัว่ไป เลือกจากวิชา 125-102, 196-103 หรือ 263-123, …… 
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ปีที่ 2 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระเลือกศึกษาทัว่ไป6 2((x)-y-z) 
117-104 การคิดสู่การเป็นผูป้ระกอบการ 3((3)-0-6) 
712-212 จุลินทรียส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 3((2)-3-4) 
721-232 เคมีอินทรีย ์1 3((3)-0-6) 
721-233 ปฏิบติัการเคมีอินทรีย ์1 1(0-3-0) 
721-251 เคมีวิเคราะห์ 3((3)-0-3) 
721-252 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-0) 

 รวม 16(x-y-z) 
   

 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 
xxx-xxx ศึกษาทัว่ไป เลือกจากสาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา3   1((x)-y-z) 
712-231 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
712-232 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-4) 
721-341 อุณหพลศาสตร์ 2((2)-0-4) 
721-361 ชีวเคมี 3((3)-0-6) 
721-362 ปฏิบติัการชีวเคมี 1(0-3-0) 
746-103 ฟินแมท 2((2)-0-4) 
xxx-xxx วิชาเลือกเสรี 3((x)-y-z) 
 รวม 18(x-y-z) 
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ปีที่ 3 
 
ภาคการศึกษาที่ 1 
 
712-313 ชุดวิชาพ้ืนฐานโภชนาการ 6((5)-3-10) 
712-321 ชุดวิชาการแปรรูปอาหาร 6((4)-6-8) 
712-351 ชุดวิชาการสร้างธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 5((4)-3-8) 
 รวม 17(x-y-z) 
 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 
712-314 การออกแบบการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3((2)-3-4) 
712-322 การจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 2((2)-0-4) 
712-323 ปฏิบติัการการจดัการวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 1(0-3-0) 
712-324 วิศวกรรมอาหาร 2((2)-0-4) 
712-325 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
712-333 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสมัผสัและทางกายภาพ 2((1)-3-2) 
712-341 ความปลอดภยัของอาหารและมาตรฐานอาหารสากล 3((3)-0-6) 
xxx-xxx วิชาเลือกเสรี 3((x)-y-z) 
 รวม 17(x-y-z) 

 
 

ภาคการศึกษาที่ 3 (ภาคฤดูร้อน) 
712-301 การฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง (ไม่นบัหน่วยกิต) 
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ปีที่ 4 
 
# แผนปกติ 
ภาคการศึกษาที่ 1  
  
712-415        การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ                                          2((2)-0-4) 
712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3((2)-3-4) 
712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 2((2)-0-4) 
712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
712-462 โครงร่างงานวิจยัทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
xxx-xxx วิชาเลือก 6((x)-y-z) 
 รวม 15(x-y-z) 
 
 
ภาคการศึกษาที่ 2  
  
712-463 การวิจยัทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3(0-9-0) 
xxx-xxx วิชาเลือก 3((x)-y-z) 
 รวม 6(x-y-z) 
 
# แผนสหกจิศึกษา 
ภาคการศึกษาที่ 1  
  
712-402 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
712-415        การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ                                          2((2)-0-4) 
712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3((2)-3-4) 
712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 2((2)-0-4) 
712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
xxx-xxx วิชาเลือก 6((x)-y-z) 
 รวม 15(x-y-z) 

 
ภาคการศึกษาที่ 2  
   
712-403 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 
 รวม 6(x-y-z) 
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# แผนผู้ประกอบการ 
ภาคการศึกษาที่ 1  
 
712-415        การจดัระบบบริการอาหารเพื่อโภชนาการ                                          2((2)-0-4) 
712-426 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 3((2)-3-4) 
712-442 การจดัการผลิตอาหารฮาลาล 2((2)-0-4) 
712-452 แผนธุรกิจ 1(0-3-0) 
712-461 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
xxx-xxx วิชาเลือก 6((x)-y-z) 
 รวม 15(x-y-z) 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
 
712-453 การจดัการและพฒันาธุรกิจ 6(0-18-0) 
 รวม 6(x-y-z) 
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เอกสาร 2-3 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

คณะวทิยำศำสตร์และเทคโนโลย ี สำขำวชิำวทิยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร 

 

ก. หมวดวชิำศึกษำทั่วไป 

1. สำระศำสตร์พระรำชำและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 

001-102 ศำสตร์พระรำชำกบักำรพฒันำทีย่ัง่ยืน 

 The King’s Philosophy and Sustainable Development 2((2)-0-4) 

 ความหมาย หลกัการ แนวคิด ความส าคญั และเป้าหมายของหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการทรง
งาน หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึง พฒันา การพฒันาตามศาสตร์พระราชาและการพฒันาอยา่งย ัง่ยืน และการวิเคราะห์
การน าศาสตร์พระราชาไปประยุกต์ใช้ในพ้ืนท่ีระดบับุคคล  องค์กรธุรกิจ หรือชุมชนในระดบัทอ้งถ่ินหรือ
ประเทศ 

 Meaning, principle, concept, importance and goal of the philosophy of sufficiency; work principles; 
understanding and development of the king’s wisdom and sustainable development; and analysis of 
application of the king’s wisdom in the area of interest including individual business or community sectors in 
local and national level 

711-101 ประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 

 Benefit of Mankinds 1((1)-0-2) 

การท ากิจกรรมเชิงบูรณาการองคค์วามรู้ เนน้หลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึง พฒันา 
เพื่อประโยชน์เพื่อนมนุษย ์
Knowledge integration activities, with emphasis on sufficiency economy philosophy, work principle for 
benefit of mankind 

2. สำระควำมเป็นพลเมืองและชีวติที่สันติ 

117-102 ควำมเป็นพลเมืองและจิตสำธำรณะ 

 Citizenship and Public Consciousness 3((3)-0-6) 

 แนวคิด หลกัการ คุณสมบติัและความส าคญัของความเป็นพลเมืองภายใตห้ลกัการประชาธิปไตยในระดบัชุมชน 
สังคมโลกและสังคมออนไลน์ (สังคมเสมือน) การเคารพกฎหมาย ความรับผิดชอบต่อสังคม ความเท่าเทียมทาง
สังคม แนวคิดและหลกัการของการช่วยฟ้ืนคืนชีพเบ้ืองตน้ การช่วยเหลือดูแลสุขภาพแก่บุคคลอ่ืนและการ
ปฏิบัติการช่วยฟ้ืนคืนชีพจากสถานการณ์จ าลอง บ าเพ็ญประโยชน์กับผูอ่ื้นโดยใช้หลักการช่วยฟ้ืนคืนชีพ
เบ้ืองตน้และการช่วยเหลือดูแลสุขภาพ 

 Concept, principle, qualification and importance of citizenship under the democracy principle in community, 
global and online society (virtual society) levels; abide by the law, social responsibility, equality, concept and 
principle of cardiopulmonary resuscitation, healthcare aid for others, and simulation of cardiopulmonary 
resuscitation demonstration; outreach to others by employing basic cardiopulmonary resuscitation and 
healthcare methods 
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117-103 จิตววิฒัน์และคดิ-ท ำ-น ำสุข 

 New Consciousness and Living a Peaceful Life 3((3)-0-6) 

 การมีสติ การท าจิตใหส้งบและเห็นความสงบของจิต การประยกุตใ์ชส้ติในการเรียนและท ากิจกรรมต่างๆ น า
สติไปใคร่ครวญดูความคิดและอารมณ์  เขา้ใจการเปล่ียนแปลงของอารมณ์ มีความสุข มีการแบ่งปัน คุณค่า
ของชีวิตและความเป็นมนุษย ์การรู้จักและเข้าใจตนเองและผูอ่ื้น เจตคติท่ีดี การเขา้ใจและยอมรับความ
แตกต่างทางวฒันธรรม  ความคิด ความเช่ือและค่านิยม การอยู่ร่วมกนับนพ้ืนฐานทางจริยธรรม ทกัษะการ
ส่ือสารอยา่งสันติและทกัษะพหุวฒันธรรม การจดัการความขดัแยง้และสันติวิธี เพ่ือประยุกต์ใชใ้ห้เกิดแนว
ทางการด าเนินชีวิตท่ีเป็นสุขและสันติ 

 Consciousness, mind calmness and apprehension of peace; able to emply consciousness in studying and 
conduction activities, including cogitating upon thought and emotion; able to understand change in 
emotional state, being happy, learning to share and acknowledging value of life and humanness; self-
perception and understand others; having positive attitude; understand and accept differences in culture, 
idea belief and value; state of coexistence with ethics, peaceful communication skill and multiculturalism 
skill; conflict management and non-violent method to apply into the state of living life in happiness and 
peace 

117-105 จิตววิฒัน์และชีวติที่ดี 

 New Consciousness and Happy and Peaceful Life 3((3)-0-6) 

 การมีสติ และความรู้สึกตวั ความสุขของชีวิต การรู้เท่าทนัตนเองและสังคม การเขา้ใจ ยอมรับและเคารพความ
แตกต่างหลากหลาย ทกัษะการส่ือสารในการท างาน  การแกปั้ญหาร่วมกนัอย่างสร้างสรรค์  การใช้ชีวิตใน
สังคมท่ีมีความหลากหลาย 

 Consciousness and mindfulness; happiness; self-awareness; social literacy; understanding and respecting 
diversity; communication and collaboration skills; creative problem-solving; living in diversity 

196-101 ควำมเป็นพลเมือง 

 Citizenship 2((2)-0-4) 

 แนวคิด หลกัการ คุณสมบติัและความส าคญัของความเป็นพลเมืองภายใตห้ลกัการประชาธิปไตยในระดบัชุมชน 
สังคมโลกและสังคมออนไลน์ (สังคมเสมือน) การเคารพกฎหมาย ความรับผดิชอบต่อสังคม 

 Concept, principle, characteristic and significance of citizenship in democratic  community, global and virtual 
society; law-abidingness; social responsibility 

993-172 จิตสำธำรณะในภำวะวกิฤต 

 Social Engagement in Crisis 1((1)-0-2) 

 แนวคิดและหลกัการของการช่วยฟ้ืนคืนชีพเบ้ืองตน้  การช่วยเหลือดูแลสุขภาพแก่บุคคลอ่ืนและการปฏิบติัการ
ช่วยฟ้ืนคืนชีพจากสถานการณ์จ าลอง  บ าเพญ็ประโยชน์กบัผูอ่ื้นโดยใชห้ลกัการช่วยฟ้ืนคืนชีพเบ้ืองตน้และการ
ช่วยเหลือดูแลสุขภาพ 

 Concepts and principles of CPR (Cardiopulmonary resuscitation); public health care; CPR simulation 
training; public service 
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3. สำระกำรเป็นผู้ประกอบกำรกบักำรคดิเชิงระบบ 

117-104 กำรคดิสู่กำรเป็นผู้ประกอบกำร 

 Thinking to Entrepreneurship 3((3)-0-6) 

 ความหมายและความสัมพนัธ์ของการคิดขั้นสูงกบัการเป็นผูป้ระกอบการ การพฒันาทกัษะการคิดขั้นสูง การใช้
ขอ้มูลและการประเมินสภาพแวดลอ้มทางธุรกิจเพ่ือการตดัสินใจหาทางเลือกอย่างเท่าทันโลกบนพ้ืนฐาน
คุณธรรม การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจและการพฒันาแนวคิดในการใชชี้วิตอยา่งสมดุลและยัง่ยืน การจดัท า
แนวคิดธุรกิจดว้ยเคร่ืองมือทางธุรกิจสมยัใหม่ 

 Definition and relation of higher order thinking with entrepreneurship: development of higher order thinking; 
use of data and evaluation of business environment for making decision  deliberately on alternatives based on 
ethics, searching for business opportunity and perspective development of balanced and sustainable living; 
developing business ideas with modern business tool 

 

4. สำระกำรอยู่อย่ำงรู้เท่ำทนั และกำรรู้ดจิิทลั 

117-116 กำรรู้เท่ำทนัดจิิทลั 

 Digital Environment Literacy 2((2)-0-4) 

 เทคโนโลยีอจัฉริยะ ปัญญาประดิษฐ์ จริยธรรมและกฎหมายในสังคมไซเบอร์ แนวคิดและความส าคญัของส่ือ
และข่าวสารในยคุดิจิทลั ภูมิทศัน์การส่ือสารสมยัใหม่ ผลกระทบจากส่ือและพฤติกรรมการส่ือสารในส่ือดิจิทลั  
สิทธิส่วนบุคคลและการละเมิด ภูมิสารสนเทศและผลกระทบดา้นปรากฏการณ์ทางธรรมชาติเพ่ือการด าเนิน
ชีวิต การสืบคน้และการเขา้ถึงสารสนเทศท่ีเก่ียวขอ้ง การใชส้ารสนเทศเพ่ือการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต การ
อา้งอิง และการน าเสนอสารสนเทศ 

 Technology; artificial Intelligence; cyber ethics and regulations; concepts and significance of media and 
information in digital age; modern communication landscape; media impacts; communication behaviors in 
digital media; private right and violation; access to information; use of information for lifelong learning; 
citation; information presentation 

299-104 รู้คดิ รู้เท่ำทนั 

 Values of the Wise and Deliberation 2((2)-0-4) 

 กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์  ความเจริญกา้วหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ผลกระทบต่อวิถีชีวิต 
เศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดลอ้ม แนวทางการป้องกนัแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดจากผลกระทบของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

 Scientific thinking process; progress in science and technology; impacts of science and technology on way of 
life; economy, society and environment; preventing and solving problem  arising from science and technology 
impact 

724-106 เกำะตดิกระแสวทิยำศำสตร์สมยัใหม่ 

 Current Issues in Modern Science 2((2)-0-4) 

 พฒันาการดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อพฒันาคุณภาพชีวิต รูปแบบการใชเ้ทคโนโลยีและสารสนเทศ
เพ่ือการรู้เท่าทนัสถานการณ์ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม สถานการณ์ปัจจุบนัของ
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ความกา้วหน้าทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวตักรรมในระดบัชุมชน ภูมิภาค และระดบัสากล ประเด็น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมัยให ม่ใน ปัจ จุบัน ท่ี เก่ี ยวข้องกับสั งคม  การ เมือง เศรษฐกิจ  และ
ทรัพยากรธรรมชาติท่ีก าลังเป็นท่ีน่าสนใจหรือมีผลกระทบต่อมนุษย ์ส่ิงมีชีวิต และส่ิงแวดลอ้ม กฎหมาย 
วทิยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละส่ิงแวดลอ้ม 

 Science and technology development for enhancing quality of life; IT applications in science, technology, 
energy and environment; scientific and technological advancement; communal, regional and international 
innovations; modern scientific and technological issues related to or with impacts on society, politics, 
economy, natural resources, humans, living organisms and environment 

724-107 กำรบริโภคสีเขียว 

 Green Consumptions 2((2)-0-4) 

 ชีวิตท่ีดีในร้ัวมหาวิทยาลยัเชิงนิเวศ (Eco-university) มิติส่ิงแวดลอ้ม (ทรัพยากรธรรมชาติ พลงังาน เทคโนโลย ี
ของเสีย และเศรษฐสังคม) และการปรับตวัใหท้นักบัสถานการณ์การเปล่ียนแปลงเพ่ือสร้างความสมดุลแห่งชีวิต 
นิเวศพฒันาเพ่ือการพฒันาคุณภาพชีวติอยา่งย ัง่ยนื การปรับตวัใหส้อดคลอ้งกบัการพฒันาเมืองส่ิงแวดลอ้มยัง่ยนื 
(green and sustainable city) นวตักรรมสีเขียวและการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ ภูมิสารสนเทศเพื่อการเตือนภัย
ธรรมชาติ รู้เท่าทนัเทคโนโลยกีารส่ือสารและการน าเสนอขอ้มูลข่าวบนพ้ืนฐานของพหุวฒันธรรม 

 Happy life in eco-university; environmental  dimensions (natural resources, energy, technology, waste and 
socioeconomic) adjustment under globalization changing for balanced  life; eco-development for sustainable 
development of quality of life;  adaptations to sustainable and green city development; green innovation and 
product selection; application of basic GIS for natural disaster warning system; dynamic globalization and 
critical media literacy in multicultural society 

 

5. สำระกำรคดิเชิงระบบ กำรคดิเชิงตรรกะและตัวเลข 

746-103 ฟินแมท 

 FinMath 2((2)-0-4) 

 การประยุกตใ์ชค้วามรู้ทางคณิตศาสตร์ในดา้นการเงิน  คณิตศาสตร์พ้ืนฐานดา้นการเงิน  การคิดอตัราดอกเบ้ีย 
การวางแผนการเงินส่วนบุคคล  การผอ่นช าระสินคา้ และการลงทุนดา้นการเงินเบ้ืองตน้ 

 Application of mathematical knowledge in finance; basic financial mathematics; interest rate calculation; 
personal financial planning; installment payment; and basic investments 

6. สำระภำษำและกำรส่ือสำร 

     6.1 ภำษำองักฤษ 

417-101 ไฮ-องิลชิ 

 Hi ! English 2((2)-0-4) 

 การฝึกสนทนาภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนั ฝึกทกัษะการออกเสียงภาษาองักฤษอยา่งถูกตอ้ง เรียนรู้ทกัษะการ
สนทนาภาษาองักฤษผา่นส่ือท่ีหลากหลาย เช่น การ์ตูน นิทาน บทเพลง ภาพยนตร์ และบทบรรยายสั้น ๆ 

 Practice of English conversation in daily life; practice of English pronunciation; learning English through 
media such as English cartoons, fairy tales, songs, movies and short descriptions 
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417-102 เพน็แอนด์โพสต์ 

 Pen and Post 2((2)-0-4) 

 การพฒันาทกัษะการอ่าน เนน้การหาหัวขอ้ ใจความส าคญั และรายละเอียดของบทอ่าน ขยายวงค าศพัท ์พฒันา
ทกัษะการเขียนประเภทต่างๆ ในระดบัประโยคและขอ้ความสั้นๆ 

 Developing reading skills focusing on identifying topics, main ideas and details; vocabulary improvement; 
developing grammatical and meaningful sentences and short paragraph writing skills 

 

      6.2 ภำษำไทย 

411-101 ภำษำไทย ภำษำเธอ 

 Thai Language Your Language 2((2)-0-4) 

 ภาษากบัการน าเสนอความรู้สึกนึกคิดดว้ยการเขียนท่ีมุ่งสัมฤทธิผลของการส่ือสารตามวตัถุประสงคต่์างๆ ได้
อยา่งเหมาะสมกบัสถานการณ์การส่ือสาร  การรับสารดว้ยการอ่านเพ่ือจบัใจความ สรุปความ และมีวิจารณญาณ
ในการน าไปใชป้ระโยชน์ 

 Language and presentation of ideas through written communication appropriate with different situation for 
the achievement of communicative objectives; culture of Thai language usage; practice of correcting 
defective message in communication; receiving information by reading for main ideas, summarizing, and 
criticizing for learning and living application 

411-102 สนทนำภำษำไทย 4.0 

 4.0 Thai Conversation 2((2)-0-4) 

 ภาษากบัการน าเสนอความคิดดว้ยการพูดอย่างมีขั้นตอนตามวตัถุประสงค์ต่างๆ และเหมาะสมกบับริบททาง
สังคมวฒันธรรม และสถานการณ์การส่ือสาร  บุคลิกภาพและอวจันภาษาเพื่อสัมฤทธิผลในการพูด การรับสาร
ดว้ยการฟังเพ่ือคิดวเิคราะห์อยา่งมีวจิารณญาณ และสามารถประยกุตใ์ชเ้พ่ือการเรียนรู้และการด าเนินชีวติได ้

 Language and expression of ideas via appropriate use of verbal communication process in accordance with 
socio-cultural contexts and situations under different objectives; personality and nonverbal language for 
speaking achievement; listening for information critically for learning and living application 

 

7. สำระสุนทรียศำสตร์และกฬีำ 

    7.1 สุนทรียศำสตร์ 

125-101 หัตถกรรมสร้ำงสรรค์ 

 Creative Craft 1((1)-0-2) 

 การคิด การใชท้กัษะ และการจดัการภูมิปัญญา หัตถกรรมทอ้งถ่ิน การผลิตผลงานสร้างสรรค์ เกิดนวตักรรม
น าไปสู่การสร้างคุณค่าและมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

 Thoughts, skills, and knowledge management of local handicraft; creative work and innovation for value 
creation and economic value 

277-103 สวยด้วยเศษวสัดุ 

 Craft Appreciation 1((1)-0-2) 
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 การน าวสัดุเหลือใชม้าประดิษฐเ์พ่ือใหเ้กิดความสวยงามและน าไปใชป้ระโยชน์ในชีวติประจ าวนั 
 Creative use of  waste material 
277-104 กำร์ตูนหรรษำ 

 Cartoon Appreciation 1((1)-0-2) 

 การวาดรูปการ์ตูนเบ้ืองตน้และน าการ์ตูนไปตกแต่งบนของใชใ้นชีวิตประจ าวนั 
 Drawing cartoons for beginners; decorative cartoons 
411-103 สีสันบันเทงิคดี 

 Colorful Fiction 1((1)-0-2) 

 ความเขา้ใจโลกและชีวิต ความจรรโลงใจ คุณค่าดา้นความงาม สังคม และวฒันธรรมผ่านงานสร้างสรรคท่ี์ใช้
ภาษาในรูปแบบต่างๆ เช่น นวนิยาย เร่ืองสั้น บทเพลง บทละคร 

 Life experience, inspiration, aesthetic, social and cultural appreciation through novels, short stories, songs, 
and plays 

412-123 ศิลปะแดนมังกร 

 Chinese Art 1((1)-0-2) 

 ศิลปวฒันธรรมจีนดา้นต่าง ๆ เช่น การตดักระดาษ ศิลปะการเขียนพูก่นัจีน ลูกคิด ศิลปะการชงชา และอาหารจีน 
เป็นตน้ 

 Chinese art and culture such as paper cutting, the art of Chinese Calligraphy, abacus, the art of tea and food 
413-242 เสน่ห์มลำยู 

 Malay Enchantment 1((1)-0-2) 
 ชนชาติ ประเพณี วฒันธรรมของชาวมลายใูนประเทศไทยและอาเซียน 
 Race, culture and traditions Malay in Thailand and ASEAN 

415-140 เปิดประตูสู่ญี่ปุ่น 

 What’s Japan 1((1)-0-2) 

 สังคม วฒันธรรมญ่ีปุ่นและศิลปะดา้นต่างๆ ฝึกวเิคราะห์ขอ้แตกต่างระหวา่งสังคมญ่ีปุ่นและสังคมไทย 
 Japanese Society; culture and art in many aspects; analyzing the difference between Thai society and 

Japanese society 
416-146 ท่องแดนกมิจิ 

 Get to Know Korea 1((1)-0-2) 

 ศิลปวฒันธรรมเกาหลีดา้นต่าง ๆ เช่น การท าอาหารเกาหลี วฒันธรรมการร่ายร าดั้งเดิมของชาวเกาหลี กระแส
เกาหลี และ การพบักระดาษต่าง ๆ  เป็นตน้ 

 Korean Art and Culture: Korean Cooking, Korean Traditional Dance, Korean Wave, fole paper 
437-111 ศิลปะบ ำบัด 

 Arts Therapy 1((1)-0-2) 

 กระบวนการสร้างสรรคศิ์ลปะเพื่อพฒันาสุขภาวะทางอารมณ์และสติปัญญา การบริหารจดัการความรู้สึก การ
แสดงออกและส่ือสารดว้ยวิธีการท่ีสร้างสรรค์ เสริมสร้างความมัน่ใจในตวัเองและพฒันาการตระหนักรู้ใน
ตวัตนในระดบัลึกซ้ึง 
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 Arts and creative activities for improve emotional and mental well-being. Learn to manage the feelings, 
expression and communication in more positive way. Increasing self-confident and develop a greater self-
awareness 

910-114 เพลนิเพลงมหำวทิยำลยัสงขลำนครินทร์ 

 PSU Songs Appreciation 1((1)-0-2) 

 ประวติัความเป็นมา คุณค่า  การวิจารณ์ และสุนทรียะของบทเพลงมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ การขบัร้องบท
เพลงมหาวทิยาลยัโดยอาศยัวธีิการร้องเพลงต่างๆ 

 Background; value; criticism and appreciation of PSU’s song; singing PSU’s song in difference way 
 

     7.2 กฬีำ 

117-118 โยคะ 

 Yoga 1((1)-0-2) 

 ความรู้และทกัษะโยคะ การออกก าลงักายดว้ยโยคะ การประยุกต์ใชโ้ยคะไปสู่การออกก าลงักายเพ่ือส่งเสริม
สุขภาพในชีวิตประจ าวนั 

 Knowledge and yoga skill, exercise with yoga, applying yoga to promote health in daily life 
281-204 ลลีำศ 

 Social Dance              1(0-2-1) 

 ทกัษะเบ้ืองตน้และมารยาทในการลีลาศ เพลงท่ีใชใ้นการลีลาศ เนน้การฝึกปฏิบติั 
 Basic social dance skills and etiquette; social dance music; emphasis on practice 
281-205 กจิกรรมประกอบจังหวะ 

 Rhythmic Activities 1(0-2-1) 

 ความรู้เก่ียวกับกิจกรรมประกอบจังหวะ ทักษะในการเคล่ือนไหวประกอบจังหวะ เพลงท่ีใช้ในกิจกรรม
ประกอบจงัหวะ เนน้การฝึกปฏิบติั 

 Knowledge of rhythmic activities; rhythmic movement skills; music for rhythmic activities; emphasis on 
practice 

281-207 บำสเกตบอล 

 Basketball 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาบาสเกตบอลเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic basketball knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-209 วอลเล่ย์บอล 

 Volleyball 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาวอลเล่ยบ์อลเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic volleyball knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-210 แฮนด์บอล 

 Handball 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาแฮนดบ์อลเบ้ืองตน้  วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกา และการแข่งขนั 
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 Basic handball knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-215 เทเบิลเทนนิส 

 Table Tennis 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาเทเบิลเทนนิสเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic table tennis knowledge and skills; teaching methods; practical drill; rules and Competition 
281-216 แบดมนิตัน 

 Badminton 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะแบดมินตนัเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic badminton knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and Competition 
281-219 ว่ำยน ำ้ 

 Swimming 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาวา่ยน ้าเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic swimming knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-220 เปตอง 

 Petongue 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาเปตองเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic petongue knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-223 มวยไทย 

 Thai Boxing 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬามวยไทยเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic This boxing knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-225 เทควนัโด 

 Taekwondo 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาเทควนัโดเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic taekwondo knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
281-226 ไอกโิด 

 Aikido 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬาไอกิโดเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic aikido knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and Competition 
281-227 ยูโด 

 Judo 1(0-2-1) 

 ความรู้และทกัษะกีฬายโูดเบ้ืองตน้ วธีิสอน การฝึกปฏิบติั กติกาและการแข่งขนั 
 Basic judo knowledge and skills; teaching methods; practical drills; rules and competition 
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8. สำระเลือกศึกษำทั่วไป 

    8.1 สำระสุนทรียศำสตร์ 

125-102 มหัศจรรย์แห่งภูมปัิญญำ 

 Miracle of Wisdom 2((2)-0-4) 

 การเรียนรู้และเห็นคุณค่าของวฒันธรรมและภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน การบูรณาการให้เหมาะสมกบัการเปล่ียนแปลง
ของสังคม 

 Learning and appreciation of local culture and wisdom; integration with social changes 
425-101 วฒันธรรมน ำชม 

 Culture Guide 2((2)-0-4) 

 ความตระหนัก และช่ืนชมในมรดกทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถ่ิน  การบูรณาการความรู้ทาง
ประวติัศาสตร์และวฒันธรรมกบัการน าชมการท่องเท่ียวทางวฒันธรรม 

 Appreciation of cultural heritage and local wisdom; knowledge integration with cultural tourism 
      

    8.2 สำระควำมเป็นพลเมือง 

196-103 ภำวะผู้น ำและกำรจัดกำร 

 Leadership and Management 2((2)-0-4) 

 แนวคิด ทฤษฎี กรณีศึกษาเก่ียวกบัภาวะผูน้ า ลกัษณะบทบาทผูน้ าและผูต้าม ผูน้  าการเปล่ียนแปลง ผูน้ าการ
สร้างสรรค ์สมรรถนะการท างาน การสร้างทีมงานและการท างานเป็นทีม หลกัการและทฤษฎีการจดัการการ
จดัการเชิงกลยทุธ์ แนวทางการพฒันาทกัษะการเป็นผูน้ า และการบริหารจดัการตามหลกัการเพื่อความส าเร็จ 

 Concepts and theories of leadership; characteristics and roles of leaders and followers; change leaders; 
creative leaders; competency; team building and team work; principles and theories of strategic management; 
leadership development; success-oriented management 

437-201 จริยศำสตร์กบัควำมรับผดิชอบต่อสังคม 

 Ethics and Social Responsibility 2((2)-0-4) 

 แนวคิด ทฤษฎี ความส าคญั จริยศาสตร์ในการท างานเพ่ือสังคม การสร้างอตัลกัษณ์นกัศึกษา ความรับผดิชอบต่อ
ตนเอง สังคมและส่ิงแวดลอ้มผา่นกิจกรรมเพ่ือสังคม 

 Concepts; theories; significance; ethics in social work; identity construction; self, social and environmental 
responsibilities through social activities 

 

     8.3 สำระอยู่อย่ำงรู้เท่ำทนั 

724-108 ธรรมชำตบิ ำบัด 

 Natural Therapy 2((2)-0-4) 

 แนวคิดเก่ียวกบัธรรมชาติบ าบดัเพ่ือคุณภาพชีวิตท่ีดี ทางเลือกในการปฏิบติัเพ่ือสุขภาพ ป่าบ าบดั ดนตรีบ าบดั 
โยคะ สมุนไพรในชีวิตประจ าวนั ผลิตภณัฑจ์ากธรรมชาติ 

 Natural therapy for healthy life; alternative health practice: forest therapy, music therapy, yoga, herb, natural 
products 
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    8.4 สำระกำรคิดเชิงระบบ 

276-101 กำรมองภำพแบบองค์รวม 

 Holistic View 2((2)-0-4) 

 การแสวงหาความรู้รอบตวัท่ีเก่ียวขอ้งในชีวิตประจ าวนั ความสามารถมองภาพแบบองค์รวม การรู้เท่าทัน
สถานการณ์การเปล่ียนแปลงทางสังคมพหุวฒันธรรม และคาดการณ์ผลกระทบท่ีจะเกิดข้ึน กระบวนการคิด
วิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณและเชิงคุณลกัษณะ การเลือกใชข้อ้มูลสารสนเทศเพื่ อการตดัสินใจแกปั้ญหา และ
น าเสนอขอ้มูลบนพ้ืนฐานคุณธรรม 

 Knowledge acquisition in daily life; holistic view; literacy of changes in multicultural societies and 
consequences; qualitative and quantitative analysis; choosing information sources for problem solving; ethical 
considerations in data presentation 

437-202 คดิอย่ำงเฉลยีว เข้ำใจอย่ำงฉลำด 

 Smart Thought, Clever Understanding 2((2)-0-4) 

 การจัดการปัญหาเชิงมโนทัศน์ เข้าใจข้อโต้แยง้ของขั้ วความคิดท่ีแตกต่าง มองเห็นข้อเด่นข้อด้อยของขั้ ว
ความคิด ใชค้วามคิดของตนเพ่ือสร้างค าอธิบายได ้ การใชเ้หตุผลประเมินสถานการณ์ โลกทศัน์ท่ีไม่รู้จกัมาก่อน  
เขา้ใจตนเอง 

 Conceptual resolution, understanding, understanding of polarized and different point of view, recognizing the 
advantages and the disadvantages of different opinions, constructing student own ideas, logical assessment of 
real situation, unknown  worldview, self-understanding 

 
    8.5 สำระภำษำและกำรส่ือสำร 

412-201 หนีห่ำว จงกว๋อ 

 Ni Hao Zhong Guo 2((2)-0-4) 

 การถ่ายเสียงภาษาจีนกลางดว้ยอกัษรโรมนั การฝึกออกเสียงพยญัชนะสระ และวรรณยกุต ์การสนทนาในหวัขอ้
ท่ีเก่ียวกบัชีวติประจ าวนั 

 Pinyin romanization of Chinese phonemes; pronunciation drills of consonants, vowels and tones; Practice of 
listening and speaking skills on daily life topics 

413-213 มำเลย์ออนทวัร์ 

 Malay on Tour 2((2)-0-4) 

 ภาษามลายท่ีูเก่ียวขอ้งกบัการท่องเท่ียวในสถานการณ์ต่างๆทั้งในและต่างประเทศ 
 Malay for tourism in Thailand and foreign countries 
415-203 เซย์ไฮสไตล์คำวำอี ้

 Say Hi Style Kawaii 2((2)-0-4) 

 ฝึกสนทนาภาษาญ่ี ปุ่นเบ้ืองต้น ข้อมูลเก่ียวกับตัวเองและเร่ืองราวใกล้ตัว พร้อมเรียนรู้ขนบธรรมเนียม 
วฒันธรรม วถีิญ่ีปุ่น เร่ืองราวและสถานการณ์ปัจจุบนัของประเทศญ่ีปุ่นผา่นส่ือท่ีหลากหลาย 

 Basic Japanese conversation; talking about personal information and related topics;  learning Japanese 
traditions, cultures, and ways of living; current events in Japan through multimedia 
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416-125 อนัยองฮำเซโย โคเรีย 

 Annyeonghaseyyo Korea 2((2)-0-4) 

 การฝึกทกัษะทั้ง 4 ดา้นคือ การฟังพูด อ่าน และเขียน ฝึกออกเสียงใหถู้กตอ้ง ชดัเจน และฝึกสนทนาภาษาเกาหลี
ท่ีใชใ้นชีวติประจ าวนัผา่นซีรีส์และเพลงภาษาเกาหลี 

 Practice of four language skills: listening, speaking, reading, and writing; Korean conversation in daily life 
through Korean series and music 

417-191 พฒันำกำรอ่ำน 

 Reading Development 2((2)-0-4) 

 การสร้างนิสัยในการอ่าน  ทกัษะการอ่านโดยทัว่ไป ฝึกการอ่านและสรุปความขอ้เขียนชนิดต่างๆ ในระดบัความ
ยากของศพัทป์ระมาณ 3,000 ค  าข้ึนไป (หมายเหตุ ไม่เปิดใหน้กัศึกษาวชิาเอก-โท ภาษาองักฤษชั้นปีท่ี 2-4) 

 Developing good reading habits; general reading skills; practice of reading a wide range of texts; minimum 
reading level: 3,000 words (Note: not offered to 2 nd through 4th year English majors and minors) 

 
ข. หมวดวชิำเฉพำะ 

1. กลุ่มวชิำพืน้ฐำน 

721-111 เคมทีัว่ไป 1 

 General Chemistry I 3((3)-0-6) 

 โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุและสมบติัของธาตุ พนัธะเคมี ปริมาณสัมพนัธ์  แก๊ส อุณหพลศาสตร์เบ้ืองตน้ 
ของเหลว สารละลายและสมบติัคอลลิเกทีฟ ของแขง็ 

 Atomic structure; periodic table and properties; chemical bonding; stoichiometry; gas; principle of 
thermodynamics; liquid; solution and colligative properties; solid 

 

721-112 ปฏิบัตกิำรเคมทีัว่ไป   

 General Chemistry Laboratory 1(0-3-0) 

 สารเคมีและความปลอดภยัในห้องปฏิบัติการ เทคนิคการใช้เคร่ืองแกว้ เทคนิคปฏิบัติการเคมีเบ้ืองตน้ การ
วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชห้ลกัสถิติเบ้ืองตน้ การหามวลอะตอมของโลหะกมัมนัต์ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพก่ึง
จุลภาค การวิเคราะห์แอนไอออน การเตรียมสารละลาย การหาปริมาณสารดว้ยเทคนิคการไทเทรต การหา
ค่าคงท่ีสมดุลการละลายของเกลือไอออนิก 

 Chemical and laboratory safety; glass wares usage technique; chemical laboratory techniques; data analysis 
by using fundamental statistics;  determination of atomic mass of active metal; semi-micro quantitative 
analysis, anion analysis; solution preparation, titration technique, determination of solubility product constant 
of ionic salts 

721-113 เคมทีัว่ไป 2 

 General Chemistry II 3((3)-0-6)   

 จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี ทฤษฎีกรด-เบส สมดุลกรด-เบสและเกลือไอออนิก เคมีไฟฟ้า  ธาตุแทรนซิชนั 
การเกิดสารประกอบเชิงซอ้น เคมีอินทรียแ์ละสารชีวโมเลกลุ 
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 Chemical kinetics; chemical equilibrium; acid-base theory; acid-base and ionic salt equilibrium; 
electrochemistry; transition element; complex compound formation; organic chemistry and biological 
substance 

721-232 เคมอีนิทรีย์ 1 

 Organic Chemistry I 3((3)-0-6) 
 โครงสร้าง การเรียกช่ือ และสมบติัของสารอินทรีย ์สเตอริโอเคมี การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบแอ

ลิแฟติก แอลคิลแฮไลด ์แอโรแมติก แอลกอฮอล ์อีเทอร์และอีพอกไซด ์
 Structure, nomenclature and properties of organic compounds; stereochemistry;  

preparation and reactions of aliphatic compounds, alkyl halides, aromatic compounds, alcohols, ethers and 
epoxides 

721-233 ปฏบิัติกำรเคมีอนิทรีย์ 1   

 Organic Chemistry Laboratory I 1(0-3-0) 

 เทคนิคปฏิบติัการทัว่ไป เก่ียวกบัการศึกษาสมบติัทางกายภาพของสารประกอบอินทรีย ์เช่น จุดหลอมเหลว จุด
เดือด และการละลาย การท าสารอินทรียใ์ห้บริสุทธ์ิโดยวิธีต่าง ๆ เช่น การตกผลึก การกลัน่ การสกดัและโคร
มาโทกราฟี  การเตรียมและทดสอบปฏิกิริยาเคมีของสารอินทรียใ์นรายวิชา 721-231 หลกัเคมีอินทรียห์รือ 721-
232  เคมีอินทรีย ์1 

 Laboratory practices on determination of some physical properties of organic compounds: melting point, 
boiling point and solubility; different methods of organic compound purification: crystallization, distillation 
extraction and chromatography; preparation and testing of organic compounds in 7 2 1 -2 3 1 Principle of 
Organic Chemistry or 721-232 Organic Chemistry I 

721-251 เคมวีเิครำะห์ 

 Analytical Chemistry 3((3)-0-6) 

รายวชิาบงัคบัก่อน: 721-111 เคมีทัว่ไป 1        
ทบทวนความรู้พ้ืนฐานในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ ความคลาดเคล่ือนและการใชส้ถิติเบ้ืองตน้ในการประเมิน
ขอ้มูล เทคนิคทางการวิเคราะห์ การวิเคราะห์โดยการไทเทรต การวิเคราะห์โดยน ้ าหนกั และการวิเคราะห์โดย
การวดัการดูดกลืนแสงของสารมีสี 
Pre-requisite: 721-111 General Chemistry I 

 Fundamental concepts review in quantitative analysis; errors and application of basic statistic in data 
assessment; analytical techniques: titrimetric, gravimetric and colorimetric analysis 

721-252 ปฏิบัติกำรเคมีวเิครำะห์ 

 Analytical Chemistry Laboratory 1(0-3-0) 

 ปฏิบัติการเก่ียวกับการวิเคราะห์หาปริมาณสารโดยการไทเทรต การวิเคราะห์โดยการชั่งน ้ าหนักและการ
วิเคราะห์โดยการวดัการดูดกลืนแสงของสารมีสี 

 Laboratory practices on titrimetric, gravimetric and colorimetric analysis 
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721-341 อุณหพลศำสตร์ 

 Thermodynamics 2((2)-0-4) 

 แก๊สและทฤษฎีจลน์โมเลกุลของแก๊ส ระบบและส่ิงแวดลอ้ม พลงังานและกฎขอ้ท่ีหน่ึงของอุณหพลศาสตร์ อุณ
หเคมี กฎขอ้ท่ีสองและกฎขอ้ท่ีสามอุณหพลศาสตร์ การประยุกต์ใชก้ฏของอุณหพลศาสตร์ส าหรับท านายทิศ
ทางการเกิดข้ึนไดเ้อง ศกัยเ์คมี สมดุลเคมี สมดุลวฏัภาคของสารบริสุทธ์ิและสารละลาย 

 Gas and molecular kinetic theory of gases; system and surrounding; energy and the first law of 
thermodynamics, thermochemistry; the second and third law of thermodynamics; applications of 
thermodynamic law for prediction of spontaneous change; chemical potential, chemical equilibrium, phase 
equilibrium of pure substance and solution 

721-361 ชีวเคม ี

 Biochemistry 3((3)-0-6) 

รายวชิาบงัคบัก่อน: 721-111 เคมีทัว่ไป 1 หรือ 721-114 เคมีพ้ืนฐาน  
หรือ 721-115 หลกัเคมี และ 721-231 หลกัเคมีอินทรีย ์หรือ 721-232 เคมีอินทรีย ์1 

                ลกัษณะโครงสร้างทางเคมี สมบติัและหนา้ท่ีของสารชีวโมเลกุลชนิดต่าง ๆ กระบวนการสร้าง การสลายและกลไก
การควบคุมการเปล่ียนแปลงของสารชีวโมเลกลุ ความผดิปกติของระบบและโรคพนัธุกรรมเน่ืองจากการท างาน
ของชีวโมเลกุล การประยกุตชี์วเคมีในงานเทคโนโลย ีชีวภาพและพนัธุวิศวกรรม 
Prerequisite: 721-111 General Chemistry I or 721-114 Basic Chemistry  
or 721-115 Principles of Chemistry and 721-231 Principle of Organic Chemistry  
or 721-232 Organic Chemistry I 

               Chemical structure, properties and functions of different types of biomolecules; degradation, synthesis of 
biomolecules and their control mechanisms; biological disorder and in-borndiseasesfrommalfunctioningof 
biomolecules; applications of biochemistry in biotechnology and genetic engineering 

721-362 ปฏิบัติกำรชีวเคม ี

 Biochemistry Laboratory 1(0-3-0) 

                ปฏิบติัการเก่ียวกบัการสกดัแยกสารชีวโมเลกุลจากเซลลส่ิ์งมีชีวติ การทดสอบทางเคมี สารชีวโมเลกลุชนิดต่างๆ 
การสกดัและศึกษาการท างานของเอนไซม์ การทดสอบและหาปริมาณสารประกอบชีวโมเลกุลและ/หรือสาร
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

  Laboratory practices on extraction of biomolecules from living cells; chemical testing of biomolecules; 
extraction and activity assay of enzymes; qualitative and quantitative analyses of biological substances and 
related chemicals 

723-111 ฟิสิกส์ทัว่ไป 1  

 General Physics I 3((3)-0-6) 

 บทน า การเคล่ือนท่ีในหน่ึงมิติและสองมิติ กฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนัและประยกุต ์งานและพลงังาน โมเมนตมั
เชิงเส้นและการชน การหมุนของวตัถุแข็งเกร็งและการกล้ิง การเคล่ือนท่ีแบบสั่นและคล่ืน สมบติัของสสาร 
กลศาสตร์ของของไหล เสียง ความร้อนและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส 
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 Introduction; motion in one and two dimensions; law of motion and applications; work and energy; linear 
momentum and collisions; rotation of a rigid object and rolling motion; vibrations and waves; properties of 
matter; fluid mechanics; sound; thermal and the kinetic theory of gas 

723-114 ปฏิบัติกำรฟิสิกส์  

 Physics Laboratory 1(0-3-0) 

 การปฏิบติัการเก่ียวกบัหวัขอ้ท่ีส าคญัในเร่ือง การวดัความยาวอยา่งละเอียด สมการเอมพิริกลั กฎการเคล่ือนท่ีขอ้
ท่ีสองของนิวตนั การเคล่ือนท่ีแบบซิมเปิลฮาร์มอนิก ความยืดหยุ่น ความหนืดของของเหลว แรงตึงผิวของ
ของเหลว สมมูลไฟฟ้า-ความร้อน การวดัความต้านทานของตัวต้านทาน การแปลงแกลแวนอมิเตอร์เป็น
แอมมิเตอร์และโวลตมิ์เตอร์ การประจุและปล่อยประจุของตวัเกบ็ประจุ วงจรอนุกรมไฟฟ้ากระแสสลบั กระจก
โคง้และเลนส์ 

 Laboratory practice on topics covered in length measurements; empirical equations; Newton’s second law of 
motion; simple harmonic motion; flexibility; viscosity of the liquid; surface tension of the liquid; electrical 
equivalent of heat; resistance of the resistor; conversion of galvanometer into voltmeter and ammeter; charged 
and discharged of the capacitor; series AC circuits; curved mirrors and lens 

746-117 คณิตศำสตร์ส ำหรับวทิยำศำสตร์ชีวภำพ 

 Mathematics for BioSciences 3((3)-0-6) 

 ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัจ านวน พ้ืนท่ี ปริมาตร อตัราส่วน ร้อยละ ฟังกช์นัลอการิทึม ฟังกช์นัเลขช้ีก าลงั ฟังกช์นั
และกราฟ ลิมิตและความต่อเน่ือง อนุพนัธ์ ปริพนัธ์ ระบบสมการเชิงเส้น สมการเชิงอนุพนัธ์อนัดบัหน่ึง การ
ประยกุตใ์นทางวทิยาศาสตร์ชีวภาพ 

 Introduction to number; area; volume; ratio; percent; logarithmic functions; exponential functions; functions 
and graphs; limits and continuities; derivative; integrals; systems of linear equations; first order differential 
equations; applications for biosciences. 

 
2. กลุ่มวชิำบังคบั 

712-111 เปิดโลกวทิยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร 

 Open the World of Food Science and Nutrition 1((1)-0-2) 

 บทบาทของวิทยาศาสตร์การอาหารในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนและประเทศ การสร้างมูลค่าเพ่ิมและ
นวตักรรมด้วยโภชนาการ ตวัอย่างผลิตภณัฑ์มูลค่าเพ่ิมจากภูมิปัญญาท้องถ่ิน แนวโน้มการส่งออกผลิตผล
ทางการเกษตรและอาหารแปรรูป ตลาดอาหารฮาลาลและอาหารเพื่อสุขภาพ เส้นทางการประกอบอาชีพ 
กิจกรรมสร้างแรงบนัดาลใจ การศึกษาดูงานสถานประกอบการผลิตอาหาร 

 Role of food science in community and national economic development; creating added value and innovation 
through nutrition; examples of value added products from local wisdom; trends in exports of agricultural 
products and processed foods; halal food and healthy food markets; career part; inspirational activities; field 
trip in food manufacturing 
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712-212 จุลนิทรีย์ส ำหรับผลติภัณฑ์อำหำร 

 Microbial for Food Products 3((2)-3-4) 

 หลกัของจุลชีววิทยา จุลินทรียช์นิดต่าง ๆ  สภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ความส าคญัของ
จุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเน่าเสียและท าให้เกิดโรค ความปลอดภัยและมาตรฐานของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร การตรวจวเิคราะห์จุลินทรียใ์นอาหารประเภทต่างๆ การใชป้ระโยชน์จากจุลินทรียส์ าหรับการ
ผลิตอาหาร 

 Principles of microbiology; groups of microorganisms; environmental effect on the growth of 
microorganisms; importance of microorganisms in foods; microorganisms causing food spoilage and food 
borne disease; safety and standard of food products; methods of microorganism analysis in various food; 
utilization of microorganisms for food production 

712-231 เคมอีำหำร  

 Food Chemistry 3((2)-3-4) 

รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 721-232 เคมีอินทรีย ์1  
 โครงสร้าง สมบติัทางเคมี และสมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีของวตัถุดิบ

และผลิตภณัฑ์อาหารระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา วตัถุเจือปนอาหาร ปฏิบติัการดา้นสมบติัทางเคมี
และการเปล่ียนแปลงระหวา่งการแปรรูปและการเกบ็รักษาของวตัถุดิบและผลิตภณัฑอ์าหาร 
Prerequisite: 721-232 Organic Chemistry I 

 Structure, chemical and functional properties of compositions in food; chemical changes of food raw 
materials and products during processing and storage; food additive, practice in chemical properties and their 
changes, during processing and storage of food materials and products  

712-232 กำรวเิครำะห์อำหำร 

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

 ความส าคญัของการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์อาหาร  หลกัการและปฏิบติัการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี
ในผลิตภณัฑ์อาหาร หลกัการและการใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ : เทคนิคสเปคโตรสโคปี โครมาโทกราฟี อิเลค
โทรโฟรีซิส เทคนิคปฏิกิริยาลูกโซ่โพลิเมอเรส การวดัความหนืดดว้ย Rapid visco analyzer และเทคนิคการ
วิเคราะห์ทางความร้อน การประยกุตใ์ชเ้ทคนิคเพื่อการวิเคราะห์สารตอ้งสงสัยในอาหารฮาลาล 

 The importance of an analysis of food products qualities; principle and practice in analysis of chemical 
compositions in food products; principle and application of instrument analysis: spectroscopy, 
chromatography, polymerase chain reaction, viscosity by rapid visco analyzer and thermal analysis; 
application of analytical techniques for suspicious substances in halal food  

712-301 กำรฝึกงำน 

 Field Work                (ไม่มีหน่วยกติ) 

 การฝึกงานทางดา้นวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง ไม่นอ้ยกวา่     300 ชัว่โมง และ
ผา่นการประเมินตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

 Field work in food science and nutrition or related filed for a minimum of 3 0 0  hours and passing the 
requirements 
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712-313 ชุดวชิำพืน้ฐำนโภชนำกำร 

 Module: Basic of Nutrition 6((5)-3-10) 

 ชนิด หนา้ท่ี และแหล่งของสารอาหาร กระบวนการน าสารอาหารไปใช ้เมแทโบลิซึมของสารอาหาร การสร้าง
พลงังาน สารยบัย ั้งการดูดซึมสารอาหาร ปริมาณสารอา้งอิงท่ีไดรั้บประจ าวนั สถานการณ์ภาวะโภชนาการของ
โลก ความตอ้งการสารอาหารในแต่ละช่วงวยัและผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม  ภาวะโรคทุพโภชนาการ และโรคไม่
ติดต่อเร้ือรัง หลกัการเสริมสารอาหาร ปฏิบติัการการพฒันาอาหารเพ่ือตอบสนองความตอ้งการทางโภชนาการ
ของผูบ้ริโภคแต่ละช่วงวยัและผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม  การใชโ้ปรแกรมค านวณสารอาหาร 

 Types, functions and sources of nutrient; nutrient utilization; nutrient metabolism; energy generation; 
antinutrient; recommended daily intakes; global nutritional situation; nutrient requirement for different age 
group and special needed population; malnutrition and non-communicable diseases; principle of food 
fortification; food development laboratory for different age group and special needed population; software for 
nutrient calculation 

712-314 กำรออกแบบกำรทดลองส ำหรับวทิยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร 

 Experimental Design for Food science and Nutrition   3((2)-3-4) 

 หลักการวางแผนการทดลอง  การตั้ งสมมุติฐานและการทดสอบ  แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์  
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  แผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล  วิธีการพ้ืนผิวตอบสนอง  การ
วิเคราะห์ถดถอยและสหสัมพนัธ์  การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 Principle of experimental design; hypothesis and testing; completely randomized design; randomized 
complete block design; factorial experimental; response surface methodology; regression and correlation; 
using statistical software packages 

712-321 ชุดวชิำกำรแปรรูปอำหำร 

 Module: Food Processing 6((4)-6-8) 

 น ้ าและการจดัการน ้ าใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร หลกัการแปรรูปอาหารและการปฏิบติัการ: การท าแห้งและ
รมควนั การอดัพอง การแช่เยน็และแช่เยือกแขง็ การใชค้วามร้อน การหมกัดอง รังสีและไมโครเวฟ เทคโนโลยี
ใหม่ในการแปรรูปอาหาร ชนิดของบรรจุภณัฑ์อาหาร การประยกุตใ์ช ้เทคโนโลยกีารบรรจุอาหาร การจดัการ
ของเสีย มาตรฐานและกฎหมายเก่ียวกบัอาหาร การวางผงัโรงงานแปรรูปอาหาร การจดัการผลิตอาหารในระดบั
วสิาหกิจชุมชนและอุตสาหกรรม   

 Water and water treatment in food industry; principle and practice of food processing: drying and smoking, 
extrusion, chilling and freezing, thermal process, fermentation, radiation and microwave; new technologies in 
food processing; types of packaging; applications of food packing technology; waste management; food 
standards and regulations; food processing plant lay out; food production management in community 
enterprise and industry 
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712-322 กำรจัดกำรวตัถุดบิและผลติภัณฑ์อำหำร 

 Raw Materials Management and Food Products 2((2)-0-4) 

 การจัดการและการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ: 
กระบวนการแปรรูปผกัและผลไม ้ถัว่เมลด็แหง้ ธญัชาติ น ้ ามนัเพ่ือการบริโภค ไข่ อาหารทะเลนม และเน้ือสัตว ์
การใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน การเกบ็รักษาและการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์ 

 Raw material quality control and management; processing of various food products: fruit and vegetable, dried 
seed legumes, cereals, edible oil, egg, seafood, milk and meat; local raw materials; storage and quality control 
of products 

712-323 ปฏิบัตกิำรกำรจัดกำรวตัถุดบิและผลติภัณฑ์อำหำร 

 Raw Materials Management and Food Products Laboratory 1(0-3-0) 

 การปฏิบติัการเตรียมวตัถุดิบและวตัถุดิบทอ้งถ่ินในการแปรรูปอาหาร กระบวนการแปรรูปและควบคุมคุณภาพ
ผกัและผลไม ้ถัว่เมลด็แหง้ ธญัชาติ น ้ามนัเพ่ือการบริโภค ไข่ อาหารทะเล นม และเน้ือสัตว ์

 Practice in raw materials and local raw materials preparation in food processing; processing and quality 
control of fruit and vegetable, dried seed legumes, cereals, edible oil, egg, seafood, milk and meat   

712-324 วศิวกรรมอำหำร 

 Food Engineering 2((2)-0-4) 

รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 721-341 อุณหพลศาสตร์ 
 การถ่ายโอนความร้อน  การถ่ายโอนมวล  สมดุลระหว่างวฏัภาค  สมดุลเคมี  กระบวนการเฉพาะหน่วยใน

วิศวกรรมอาหาร  การลดขนาด  การแยกและการผสมอาหาร  การท าแห้ง  การกลัน่  สภาวะคลา้ยแกว้  อิมลัชนั  
รีโอโลย ี การออกแบบกระบวนการ 
Prerequisite: 721-341 Thermodynamics 

 Heat transfer; mass transfer;  phase equilibrium;  chemical equilibrium;  unit operation in food engineering;  
size reduction;  separation and mixing of food;  drying; distillation; glass transition; emulsion; rheology; 
process design  

712-325 ปฏิบัติกำรวศิวกรรมอำหำร  

 Food Engineering Laboratory 1(0-3-0) 

รายวชิาบงัคบัเรียนร่วม: 712-324 วศิวกรรมอาหาร 
 ปฏิบติัการดา้นการถ่ายโอนความร้อน  การถ่ายโอนมวล  การลดขนาด  การท าแหง้  การหมกั  การกลัน่  สภาวะ

คลา้ยแกว้  อิมลัชนั  รีโอโลย ี การออกแบบกระบวนการ 
Co-requisite: 712-324 Food Engineering 

 Practice in laboratory of heat transfer, mass transfer, size reduction, drying,  fermentation, distillation, glass 
transition, emulsion, rheology, process design 
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712-333 กำรประเมนิคุณภำพอำหำรทำงประสำทสัมผสัและทำงกำยภำพ 

 Sensory and Physical Evaluation for Food 2((1)-3-2) 

 ความส าคญัและความหมายของการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผสั และทางกายภาพ ปัจจยัท่ีมีผลต่อ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั การวิเคราะห์ทางสถิติของ
ผลประเมินทางประสาทสัมผสั  หลกัการประเมินคุณภาพทางกายภาพ: เน้ือสัมผสั และสี 

 Importance and define of sensory  and physical evaluation for food; affect factors on sensory test; method of 
sensory evaluation; statistical analysis of sensory results; principle of physical test: texture and color 

712-341 ควำมปลอดภัยของอำหำรและมำตรฐำนอำหำรสำกล 

 Food Safety and International Food Standard 3((3)-0-6) 

 ความเส่ียง ความปลอดภยัและระบบการจดัการเพื่อความปลอดภยัอาหาร มาตรฐานสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิต
อาหาร การวิเคราะห์จุดควบคุมวิกฤตในอุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายอาหาร  ระบบคุณภาพต่าง ๆ ท่ีน ามาใช้
ประกนัคุณภาพอาหาร ดา้นความปลอดภยัของอาหาร และมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ 

 Risk, safety and management system for food safety; good hygiene practice; hazard analysis and critical 
control point in food industry; food laws; food quality system for food safety and international food standard 

712-351 ชุดวชิำกำรสร้ำงธุรกจิและกำรเป็นผู้ประกอบกำร 

 Module: Business Creation and the Entrepreneur 5((4)-3-8) 

 แนวโนม้และสภาพแวดลอ้มปัจจุบนัเพ่ือสร้างธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการรายใหม่ คุณลกัษณะท่ีส าคญัของ
การเป็นผูป้ระกอบการท่ีประสบความส าเร็จ การวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภคและการวางแผนการตลาด 
กระบวนการคิดเชิงออกแบบ นวตักรรมสินคา้และบริการ โมเดลและเคร่ืองมือทางธุรกิจ การออกแบบกลยทุธ์
ทางธุรกิจ การพฒันารูปแบบธุรกิจสมยัใหม่ รูปแบบการระดมทุนและการบริหารการเงินของธุรกิจ การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย ์การวิเคราะห์กรณีศึกษา  การจดัท าและน าเสนอแผนธุรกิจอาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ
กบัการท างาน   

 Trends and environment for build a business and new entrepreneurship; essential characteristics of successful 
entrepreneurs; consumer behavior analysis and marketing plan; design thinking; product and service 
innovation; business model and tool; strategic business planning; development of modern business; 
fundraising and financial management for business; human resource management; case study analysis; food 
business plan and presentation; work integrated practice 

712-402 เตรียมสหกจิศึกษำ  

 Cooperative Education Preparation 1(0-3-0) 

 หลกัการ แนวคิด กระบวนการสหกิจศึกษา ระเบียบขอ้ปฏิบติัท่ีเก่ียวขอ้ง เทคนิคในการสมคัรงานความรู้พ้ืนฐาน
ในการปฏิบติังานในสถานประกอบการเพื่อน าไปพฒันาตนเองตามมาตรฐานวิชาชีพ เช่น การพฒันาบุคลิกภาพ 
ภาษาองักฤษ เทคโนโลยีสารสนเทศ การส่ือสาร มนุษยสัมพนัธ์ การท างานเป็นทีม และระบบบริหารงาน
คุณภาพในสถานประกอบการ วิธีการเขียนรายงาน เทคนิคการน าเสนอผลงานทางวิชาการ  

 Principles, concepts, cooperative education process; regulations; techniques for job application; basic 
workplace skills for professional improvements in field: personality development, english proficiency, 
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information technology, communication, social relations, teamwork, and efficient administration system; 
report writing; academic presentation techniques 

712-403 สหกจิศึกษำ 

 Cooperative Education 6(0-18-0) 

 การปฏิบติังานจริงเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษาในหน่วยงานภาครัฐ  ภาคเอกชน หรือสถานประกอบการ การฝึก
ประสบการณ์การท างานดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการภายใตก้ารดูแลของอาจารยนิ์เทศและสถาน
ประกอบการ 

 One semester full-time internship in a government agency, private sectors, or an enterprise; practice work 
experience in food science and nutrition under supervision of co-operative education advisor and employers 

712-415    กำรจัดระบบบริกำรอำหำรเพ่ือโภชนำกำร      
      Nutrition Oriented Food Service Management       2((2)-0-4) 

หลกัการจดัการระบบการบริการอาหารในสถานประกอบการ  การวางแผน  การควบคุม และการประเมิน การ
บริหารงานบุคคล และการเงิน การจดัซ้ือ การเก็บรักษาวสัดุอุปกรณ์ การวางผงัสถานท่ีประกอบ และบริการ
อาหาร การก าหนดรายการอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการให้เหมาะกบัการผลิตอาหารจ านวนมาก หลกัฮาลา
ลในการบริการอาหาร  

 Principles of food service management in workplace; planning, monitoring and evaluation; management of 
human resources and budget; purchasing; handling of materials and equipment; layout of area for food 
preparation and services; meal planning and nutritional quality management of large quantity of food 
production; HALAL for food service 

712-426 กำรพฒันำผลติภัณฑ์อำหำร 

 Food Products Development 3((2)-3-4) 

 หลกัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบ การ
ประเมินคุณภาพและการทดสอบผูบ้ริโภค เทคนิคทางสถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์

 Principles of food product development; design thinking; prototype product design and development; quality 
evaluation and consumer test; statistical techniques in product development 

712-442 กำรจัดกำรผลติอำหำรฮำลำล 

 Halal Food Production Management 2((2)-0-4) 

 ความหมาย ความส าคญั และขอ้ก าหนดของฮาลาลไทยและฮาลาล Codex วตัถุดิบและวตัถุเจือปนในอาหาร
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล หลกัปฎิบติัท่ีดีในการผลิตอาหารฮาลาลและการวิเคราะห์จุดควบคุมจุดวิกฤติ
ในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล  แนวทางการวิเคราะห์สารตอ้งสงสัยในอาหารฮาลาล การขอรับการรับรองอาหาร
ฮาลาลในประเทศไทย โอกาสทางธุรกิจส าหรับอุตสาหกรรมฮาลาล การศึกษาดูงานสถานประกอบการผลิต
อาหารฮาลาล 

 Definition, importance and regulations of halal Thai and Codex; raw material and food additives for halal 
food industry; good manufacturing practice; hazard analysis and critical control point in halal food industry; 
guideline of suspicious substances analysis in halal food; halal certification system for food manufacturer in 
Thailand; business opportunities for halal industry; visiting manufacturer of halal food product 
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712-452 แผนธุรกจิ  

 Business Plan 1(0-3-0) 
 แนวทางการจดัตั้งธุรกิจ ประเภทและรูปแบบธุรกิจ การยกระดบัความเป็นผูป้ระกอบการและการพฒันาทกัษะ 

ปฏิบติัการเขียนแผนธุรกิจ ไดแ้ก่ แผนกลยทุธ์ แผนการตลาด แผนการขาย แผนการผลิต/สั่งซ้ือสินคา้ แผนการ
เงิน และแผนองคก์ร การจดัท าโครงงานและการน าเสนอแผนธุรกิจ  

 Guideline of business establishment; type and business model; enhancing entrepreneurship and skills 
development; practice in writing business plans: strategic plan, marketing plan, sales plan, production and 
order plan, financial plan and organization plan; create and present a new business model 

712-453   กำรจัดกำรและพฒันำธุรกจิ 
 Business Management and Development 6(0-18-0) 

กระบวนการจดัการธุรกิจ การพฒันาแผนธุรกิจร่วมกนัระหว่างผูเ้รียนกบัผูป้ระกอบการ การน าแผนธุรกิจท่ี
พฒันาข้ึนมาใชใ้นธุรกิจจริง การน าเสนอผลปฏิบติังานตามแผนธุรกิจท่ีพฒันาข้ึน ด าเนินงานภายใตก้ารดูแลของ
อาจารยท่ี์ปรึกษาและผูป้ระกอบการ 

 Business process management; developing a joint business plan between students and entrepreneurs; 
developed business plan implementation; performance presentation according to the developed business plan; 
operate under the supervision of advisor and entrepreneur 

712-461 สัมมนำทำงวทิยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร 

 Seminar in Food Science and Nutrition 1(0-3-0) 

 กระบวนการสืบคน้ขอ้มูล  การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทความในหัวขอ้ท่ีทนัสมยัทางดา้นวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ การน าเสนอสัมมนา 

 Information searching; analyzing and synthesizing of article in current topic of food science and nutrition; 
seminar presentation 

712-462 โครงร่ำงงำนวจิัยทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  

 Research Proposal in Food Science and Nutrition 1(0-3-0) 

 ส่วนประกอบของโครงร่างงานวิจยั  การตั้งโจทยว์ิจยัและสมมติฐาน การทบทวนวรรณกรรม  การวางแผนการ
ทดลอง การเขียนโครงร่างงานวจิยั  

 Structure of research proposal; formulation of research questions and hypothesis; literature review; 
experimental design; writing a research proposal 

712-463 กำรวจิัยทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร 

 Research Project in Food Science and Nutrition 3(0-9-0) 

รายวิชาบงัคบัเรียนก่อน: 712-462 โครงร่างงานวจิยัทางวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
 การวจิยัทางดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ การจดัการขอ้มูล การเขียนรายงานการวจิยั การน าเสนอ

ผลงานวิจยั 
Prerequisite: 712-462 Research Proposal in Food Science and Nutrition 

 Research in food science and nutrition; data management; writing a research report; research presentation 
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3. กลุ่มวชิำเลือก 

712-443  กำรจัดกำรอุตสำหกรรมอำหำร 

 Food Industry Management 3((3)-0-6) 

 การออกแบบและวางผงัโรงงานอาหาร การวางแผนการผลิตและอตัราก าลงั การบริหารสินคา้คงคลงั กฎหมาย
โรงงาน การอนุรักษพ์ลงังาน การจดัการส่ิงแวดลอ้ม การประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยีและการจดัการท่ีเหมาะสมใน
การผลิตอาหารจิตวทิยาอุตสาหกรรม 

 Food plant layout and design; plant production and manpower planning; storage management; plant 
regulations; energy conservation; environmental management; applications of appropriate technology and 
management for food productions; industrial psychology 

712-471 เทคโนโลยอีำหำรหมัก 

 Fermented Food Technology 3((2)-3-4) 
 หลักการของกระบวนการหมัก จุลินทรียแ์ละปัจจัยท่ีเ ก่ียวข้องกับการหมัก ประเภทของอาหารหมัก การ

พฒันาการหมกัและเทคโนโลยอีาหารหมกั การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารหมกั 
                Principle of fermentation process; microorganisms and factors relating to fermentation; types of fermented 

food; development of fermentation and fermented food technology; control of safety and quality of fermented 
food 

712-472 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์นม 

 Milk Product Technology 3((2)-3-4) 

 องคป์ระกอบทางเคมีและสมบติัทางกายภาพของน ้านม การตรวจสอบคุณภาพน ้านมดิบ ชนิดของผลิตภณัฑน์ม
และการแปรรูป กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง  

 Chemical composition and physical property of milk; determination of raw milk quality; types of milk 
product and processing; law and regulation related 

712-473 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยเีน้ือสัตว์  

 Meat Science and Technology 3((2)-3-4) 

 องคป์ระกอบและสมบติัทางเคมี ชีวเคมี และกายภาพของเน้ือสัตว ์การฆ่าและการตดัแต่งช้ินส่วนยอ่ย คุณภาพ
เน้ือสัตวแ์ละการประเมินคุณภาพ หลกัการและเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือ การใชว้ตัถุเจือปนอาหาร
ในผลิตภณัฑเ์น้ือ การควบคุมคุณภาพ และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

 Compositions and chemical, biochemical and physical properties of meat; slaughtering and cutting; meat 
qualities and evaluations; principles and processing technology of meat products; application of food additive 
in meat products; quality control and product development 

712-474 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยสัีตว์น ำ้ 

 Fishery Science and Technology 3((2)-3-4) 

 การจ าแนกชนิดของสัตวน์ ้ า องค์ประกอบ สมบติัทางเคมีและทางกายภาพของสัตวน์ ้ า หลกัการประมง การ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน์ ้ า หลกัการและเทคโนโลยกีารผลิต การควบคุมคุณภาพ การตลาดของผลิตภณัฑ์
สัตวน์ ้า 
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 Aquatic animal identification; composition, chemical and physical properties of aquatic animal; principle of 
fishery; quality changes of aquatic animal; principles and processing technology; quality control; marketing 
of fishery product 

712-475 เทคโนโลยอีำหำรอบ 

 Bakery Technology 3((2)-3-4) 
ชนิดของผลิตภณัฑอ์าหารอบ  สมบติัและหนา้ท่ีของส่วนผสมในอาหารอบ เทคโนโลยกีารผลิตอาหารอบ การ
เกบ็รักษา การควบคุมคุณภาพ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารอบ 

 Types of bakery product; properties and function of ingredient in bakery; bakery production technology; 
storage; quality control; development of bakery products 

712-476 ผลติภัณฑ์จำกข้ำว 

 Rice Products 3((2)-3-4) 

 ขา้วกบัวิถีชีวิตและเศรษฐกิจของประเทศไทย คุณภาพของขา้วและมาตรฐานขา้วไทย การเปล่ียนแปลงคุณภาพ
หลังการเก็บเก่ียว ข้าวมีสีและสารพฤษเคมี การเพ่ิมมูลค่าและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวชนิดอ่ืน ๆ 
นวตักรรมจากขา้ว 

 Rice with Thai life style and Thailand economics; rice qualities and Thai rice standard; quality change after 
harvesting; pigmented rice and phytochemicals; value added and processing rice products; innovation of rice 
products 

712-477 เทคโนโลยผีลติภัณฑ์ผกัและผลไม้ 

 Fruit and Vegetable Products Technology 3((2)-3-4) 

 โครงสร้างและองคป์ระกอบทางเคมีของผกัและผลไม ้สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว การแปรรูป
ผกัและผลไมแ้ละการควบคุมคุณภาพ นวตักรรมผลิตภณัฑจ์ากผกัและผลไม ้ 

 Structure and chemical composition of fruit and vegetable; physiology and postharvest technology; fruit and 
vegetable processing and quality control; fruit and vegetable products innovation 

712-478    นวัตกรรมขนมไทย  

 Innovation in Thai Dessert 3((2)-3-4) 
คุณลกัษณะเฉพาะของขนมไทยและขนมทอ้งถ่ินภาคใต ้ส่วนผสมและการเตรียมส่วนผสมในการประกอบขนม
ไทย พฒันาการของขนมไทย นวตักรรมของส่วนผสม เทคโนโลยีการผลิตและการบรรจุภณัฑ์ การยืดอายกุาร
เกบ็รักษา การเพ่ิมมูลค่าของขนมไทยและขนมทอ้งถ่ินภาคใต ้
Characteristics of Thai and Southern region desserts; ingredients and preparation method for the assembling 
Thai desserts; development of Thai desserts; innovation for ingredients, production technology and 
packaging; shelf life extension; value added of Thai and Southern region desserts  

712-479    ผลติภัณฑ์อำหำรโปรตีนทำงเลือก 

 Alternative protein food products 3((2)-3-4) 

 การบริโภคและตลาดอาหารโปรตีนท่ีไม่ใช่เน้ือสัตว ์บทบาทของอาหารโปรตีนต่อสุขภาพ ชนิด องคป์ระกอบ
ทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการและการแปรรูปวตัถุดิบโปรตีนทางเลือก นวตักรรมอาหารจากโปรตีนทางเลือก 
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 Consumption and market of non-meat protein food products; role of protein food in health; types chemical 
composition nutrition and processing of alternative protein raw materials; innovation of alternative protein 
food 

712-481 กำรใช้ประโยชน์วสัดุเศษเหลือจำกอุตสำหกรรมอำหำร 

 Utilization of By-product from Food Industry 3((2)-3-4) 

 แหล่งและองค์ประกอบของวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการวสัดุเศษเหลือและการใช้
ประโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร   

 Sources and compositions of wastes from food industry; management and utilization of food processing by-
product from food industry  

712-482 แป้งและกำรใช้ประโยชน์จำกแป้ง 

 Starch and Its Applications 3((2)-3-4) 

 แหล่งของสตาร์ช สมบติัของสตาร์ชและการวิเคราะห์ ประเภทสตาร์ชตามความสามารถการยอ่ย  การดดัแปร
สตาร์ช การประยกุตใ์ชฟ้ลาวร์และสตาร์ชในผลิตภณัฑอ์าหาร ผลของกระบวนการแปรรูปต่อการเปล่ียนแปลง
สตาร์ช  ผลิตภณัฑอ์าหารแป้งพ้ืนถ่ินภาคใต ้

 Source and of starch; starch properties and their analysis; starch fraction as digestibility; starch modifications; 
application of flour and starch in food products; effect of process on starch conversion; starch based southern 
local food products 

718-443   อำหำรเพ่ือสุขภำพ    

             (Food for Health)         3((2)-3-4) 

               วิถีการด าเนินชีวิตและสุขภาพของคนในยคุปüจจุบนั ผลของการบริโภคอาหารต่ออสุขภาพของคนใน       
                ปัจจุบนั  อาหารเพ่ือสุขภาพในรูปแบบต่างๆ  คุณค่าทางโภชนาการ    และผลจากการบริโภคอาหาร 
                เพ่ือสุขภาพ การกล่าวอา้งเก่ียวกบัปริมาณและหนา้ท่ีของสารอาหาร ปฏิบติัการท าอาหารเพ่ือสุขภาพ  
          Current human life-styles and health status; effects of food consumption on human            
      health at the present; various kinds of health food; nutritive values and effects of health food consumption; 

nutrient content and function claims; practice in health food production 

718-447 หลกักำรเตมิสำรอำหำรและสำรฟังก์ชันในผลติภัณฑ์อำหำร 

Principle of Nutrification and Functional Ingredients in Food Products 4((3)-3-6) ปัญหาภาวะทุพโภชน
การและโรคเร้ือรังท่ีมีสาเหตุมาจากการบริโภค ความหมายและรูปแบบของการเสริมสารอาหาร อาหารพาหะ 
หลกัเกณฑ์ในการก าหนดปริมาณและรูปแบบทางเคมีของสารอาหารท่ีเติมในอาหารเพ่ือปรับปรุงคุณค่าทาง
โภชนาการ ขอ้ก าหนดการกล่าวอา้งทางโภชนาการและสุขภาพและกฎระเบียบท่ีเก่ียวขอ้ง การประเมินผลของ
การเสริมจุลโภชนาหาร แหล่งของสารฟังกช์นัในผกัผลไม ้และพืชสมุนไพร การออกฤทธ์ิทางชีวภาพ หลกัการ
พฒันาผลิตภณัฑ ์กรณีศึกษาตลาดผลิตภณัฑเ์สริมสารอาหาร ปฏิบติัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการ 

Malnutrition problems and chronic diseases due to eating behavior; meaning and types of nitrification; food 
vehicle; principal of chemical selection and fortification level for food nutritional improvement; nutrition and 
health claims requirements and related regulation; evaluation of micronutrient fortification;source of 
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functional ingredients in fruit, vegetable and herb; bioactivity of functional ingredients; product 
developmentprinciples; case studies of the nutritional supplement market; laboratory of food product 
development to enhance nutritional value 
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