
1 

       C:\Users\autocad5\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Outlook\AIVSLD92\ หลกัสตูรโทอาหาร49 แขวนเวป.doc   

หลกัสตูรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร   
หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2549 

 
--------------------- 

 
1. ช่ือหลกัสตูร วทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร   
     Master of Science Program in Food Science and Technology 
 
2. ช่ือปริญญา 
 2.1  ชือ่เตม็  วทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร) 
    Master of Science (Food Science and Technology) 
 2.2  ชือ่ยอ่            วท.ม. (วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร) 
    M.Sc. (Food Science and Technology) 
 
3. หน่วยงานท่ีรบัผิดชอบ 
  ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  และบณัฑติวทิยาลยั    
มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์
 
4. ปรชัญาและวตัถปุระสงคข์องหลกัสตูร 
 4.1 เหตผุลท่ีขอปรบัปรงุหลกัสตูร 
  อตุสาหกรรมอาหารมบีทบาทส าคญัต่อเศรษฐกจิพืน้ฐานในการพฒันาประเทศ ซึง่มคีวามหลากหลาย
และมพีฒันาการเปลีย่นแปลงไปอยา่งรวดเรว็ตามความตอ้งการของตลาดโลกทีม่กีารแขง่ขนัสงู ในขณะที่
หลกัสตูรเทคโนโลยอีาหารทีเ่ปิดสอนในปจัจุบนัไดจ้ดัท าขึน้ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2538   ประกอบกบัภาควชิาฯ  มคีวาม
พรอ้มดา้นบุคลากรสาขาตา่งๆ มากขึน้ จงึเหน็ความจ าเป็นทีค่วรจะมกีารปรบัปรุงโครงสรา้งและชือ่หลกัสตูรใหม้ี
ความสอดคลอ้งทนัสมยั และมเีนื้อหาความรูท้ ัง้ทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีีค่รอบคลุม เหมาะสมกบั
สถานการณ์ความตอ้งการของประเทศ อนัจะสง่ผลพฒันาเศรษฐกจิของประเทศไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ โดยการ  
ปรบัโครงสรา้งการเรยีนการสอนใหม้รีายวชิาปรบัพืน้ฐาน รายวชิาบงัคบัและรายวชิาเลอืกทีห่ลากหลาย เพือ่เปิด
โอกาสกวา้งส าหรบัผูท้ีม่พี ืน้ความรูท้างวทิยาศาสตรส์าขาตา่งๆ และเนื่องจากมกีารแขง่ขนัของมหาบณัฑติใน
สาขาเทคโนโลยแีละ/หรอืวทิยาศาสตรอ์าหารในตลาดแรงงานสงู  จงึจ าเป็นทีต่อ้งผลติมหาบณัฑติทีม่คีวามรู้
ความสามารถเฉพาะดา้น  โดยมกีารจดักลุ่มรายวชิาเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัความถนดัและความสนใจของผูเ้รยีน 
ซึง่จะท าใหม้หาบณัฑติมคีวามรูใ้นกลุ่มวชิาทัง้ทางดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยคีวบคูก่นัส าหรบัพฒันา
อตุสาหกรรมอาหาร  ดงันัน้จงึมคีวามจ าเป็นทีต่อ้งเปลีย่นชือ่หลกัสตูรจากเทคโนโลยอีาหารเป็นวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยอีาหาร 
 4.2  หลกัการและเหตผุล 
    วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหารเป็นสหวทิยาการทีม่กีารรวมเอาพืน้ฐานความรูท้างวทิยาศาสตร์ 
สาขาต่างๆ มาประกอบกนัเพือ่ใหเ้กดิองคค์วามรูแ้ละเทคโนโลยทีีเ่กีย่วขอ้งในการพฒันาอตุสาหกรรมอาหาร   
ซึง่มคีวามหลากหลายและมกีารเปลีย่นแปลงอยา่งรวดเรว็   ภาควชิาเทคโนโลยอีาหารจงึจดัใหม้หีลกัสตูร
วทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร  เพือ่มุง่เน้นใหน้กัศกึษาทีม่พีืน้ฐาน
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ทางวทิยาศาสตรท์กุสาขาไดม้อีงคค์วามรู ้    ความเขา้ใจและความสามารถในวชิาชพีอย่างลกึซึง้  พรอ้มทัง้
สามารถสรา้งงานวจิยัเฉพาะดา้น   งานวจิยัเชงิประยกุต ์   ตลอดจนการประยกุตใ์ชว้ชิาชพีในภาคปฏบิตัไิด้
อยา่งเหมาะสม ไมว่่าจะเชงิวชิาการหรอืเชงิอตุสาหกรรมเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัแผนยทุธศาสตรใ์นการพฒันา
ประเทศทีมุ่ง่เน้นอตุสาหกรรมอาหารทีม่มีลูคา่เพิม่และมมีาตรฐานสากลโดยใชอ้งคค์วามรูด้า้นวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยอีาหารอยา่งมจีรรยาบรรณ 
 4.3  ปรชัญา 
         หลกัสตูรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร มุง่ผลติมหาบณัฑติ
ทีม่คีวามรูใ้นหลกัการเชงิลกึดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร  และมอีงคค์วามรูค้วามสามารถในวชิาชพี
อยา่งลกึซึง้   พรอ้มทัง้สามารถสรา้งงานวจิยัเฉพาะดา้น  งานวจิยัเชงิประยกุต ์   และประยกุตใ์ชว้ชิาชพีใน
ภาคปฏบิตัไิดอ้ยา่งเหมาะสมและมจีรรยาบรรณ   
 4.4  วตัถปุระสงคข์องหลกัสูตร 
        ผลติมหาบณัฑติทีม่คีวามรูแ้ละความสามารถในดา้นตา่ง ๆ ดงันี้ 
        (1)  มคีวามรูค้วามเขา้ใจในหลกัการเชงิลกึทีเ่กีย่วขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
         และสามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นเชงิวชิาการและอตุสาหกรรมไดอ้ยา่งเหมาะสม 
        (2)  มคีวามสามารถในการวางแผนและด าเนินการวจิยัทีม่คีณุภาพ  สามารถประยกุตง์านวจิยัมา 
          สูภ่าคปฏบิตัไิดเ้ป็นอยา่งด ี
    (3)  มกีารคดิ/วเิคราะห ์และแกป้ญัหาในสาขาวชิาชพีอยา่งทนัสมยัสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ 
              ของสงัคม 
    (4)  น าวชิาชพีดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหารมาใชอ้ยา่งมจีรรยาบรรณ 
 
5. ก าหนดการเปิดสอน 
 5.1   หลกัสตูรเดมิเริม่ใชต้ัง้แต่ปีการศกึษา  2538 
 5.2  หลกัสตูรปรบัปรงุจะเริม่ใชใ้นภาคการศกึษาที ่1   ปีการศกึษา  2549 
 
6. คณุสมบติัของผู้เข้าศึกษา 
 6.1 หลกัสตูรแผน ก แบบ  ก 1     
  เป็นผูส้ าเรจ็การศกึษาระดบัปรญิญาตรดีา้นวทิยาศาสตรส์าขาวทิยาศาสตรอ์าหารและ/หรอืเทคโนโลยี
อาหารหรอืสาขาอืน่ทีเ่กีย่วขอ้ง  หรอืปรญิญาตรดีา้นวศิวกรรมศาสตร ์  โดยมคีะแนนเฉลีย่สะสมไมต่ ่ากว่า 
3.00  หรอืเทยีบเทา่  ในกรณีทีม่คีะแนนเฉลีย่สะสมต ่ากว่า  3.00  จะตอ้งมคีณุสมบตัเิพิม่เตมิดงันี้ 

 มผีลงานตพีมิพใ์นวารสารทีม่กีารตรวจสอบคณุภาพหรอื peer review อยา่งน้อย 1 เรือ่ง หรือ 

 มปีระสบการณ์การวจิยัหรอืท างานในสาขาวทิยาศาสตร์และ/หรอืเทคโนโลยอีาหารอยา่งน้อย 1 ปี 
 6.2   หลกัสตูรแผน   ก  แบบ ก 2     
             6.2.1  เป็นผูส้ าเรจ็การศกึษาระดบัปรญิญาตรดีา้นวทิยาศาสตร์    สาขาวทิยาศาสตรอ์าหารและ/
หรอืเทคโนโลยอีาหาร  หรอืสาขาอืน่ทีเ่กีย่วขอ้ง  หรอื 
        6.2.2  เป็นผูส้ าเรจ็การศกึษาระดบัปรญิญาตรดี้านวศิวกรรมศาสตร ์ และ/หรอืมปีระสบการณ์การ
ท างานในสาขาวทิยาศาสตรห์รอืเทคโนโลยอีาหารไมน้่อยกว่า  1  ปี 
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7.  วิธีการคดัเลือกผู้เข้าศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 
 
8.  ระบบการศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 
 
9.  ระยะเวลาการศึกษา 
       9.1  ใหม้รีะยะเวลาการศกึษาไมเ่กนิ   2  ปีการศกึษา 
       9.2  ระยะเวลาทีน่อกเหนือจากขอ้ 9.1  ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์  
   ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา   
 
10. การลงทะเบียนเรียน 
      ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 
 
11.  การวดัผลและการส าเรจ็การศึกษา 
 ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 
 
12.  อาจารยผ์ู้สอน  
 

        12.1 อาจารยป์ระจ าหลกัสตูร 
ชือ่ - สกลุ ต าแหน่งทาง

วชิาการ 
วุฒกิารศกึษา ผลงานวชิาการ 

*1 นายสทุธวฒัน์ เบญจกลุ รอง
ศาสตราจารย ์

วท.บ. (อตุสาหกรรมเกษตร), 
ม. สงขลานครนิทร ์
วท.ม. (เทคโนโลยอีาหาร), 
ม. สงขลานครนิทร ์
Ph.D. (Food Science and 
Technology),  
Oregon State U., U.S.A. 

ดภูาคผนวก 4 

*2 นางกอ่งกาญจน์ กจิรุง่โรจน์ ผูช้ว่ย 
ศาสตราจารย ์

วท.บ. (อตุสาหกรรมเกษตร), 
ม. สงขลานครนิทร ์
วท.ม. (พฒันาผลติภณัฑ ์
อตุสาหกรรมเกษตร), 
ม. เกษตรศาสตร ์
Ph.D. (Food Technology),  
U. of Reading, U.K. 

ดภูาคผนวก 4 
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ชือ่ - สกลุ ต าแหน่งทาง
วชิาการ 

วุฒกิารศกึษา ผลงานวชิาการ 

*3 นางสาวสพุชิญา จนัทะชมุ ผูช้ว่ย
ศาสตราจารย ์

วท.บ. (วทิยาศาสตรก์ารอาหาร), 
ม. เกษตรศาสตร ์
วท.ม. (วทิยาศาสตรก์ารอาหาร), 
ม. เกษตรศาสตร ์
Ph.D. (Food Science),  
ENSIA (MASSY), France 

ดภูาคผนวก 4 

*4 นางสาวอญัชล ี ศริโิชต ิ อาจารย ์ วท.บ. (อตุสาหกรรมเกษตร), 
ม. สงขลานครนิทร ์
วท.ม. (เทคโนโลยทีางอาหาร), 
จุฬาลงกรณ์ฯ 
Ph.D. (Food Science),  
Washington State U., U.S.A. 

ดภูาคผนวก 4 

*5 นางสาวมทุติา มนุ่ีน อาจารย ์ วท.บ. (เคม)ี, 
ม. สงขลานครนิทร ์
วท.ม. (วทิยาศาสตรก์ารอาหาร), 
ม. เกษตรศาสตร ์
Ph.D. (Food Science),  
U.of Nottingham, U.K. 

ดภูาคผนวก 4 

  

 *  หมายถงึ  อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูร 
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       12.2 อาจารยพิ์เศษ 
 

ช่ือ-สกลุ ต าแหน่งทาง
วิชาการ/คณุวฒิุ 

สาขาท่ีเช่ียวชาญ สงักดั/หน่วยงาน 

1) นางภาวณิี   ชนิะโชต ิ ศาสตราจารย/์ดร. Food Science Department of Food Science, 
U. of  Massachusetts, U.S.A. 

2) นางสาวกนกอร   
    อนิทราพเิชฐ 

รองศาสตราจารย/์ดร. Food Science ส านกัวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร 
ม. เทคโนโลยสีรุนาร ี

3) นางสาวงามทพิย ์  
    ภูว่โรดม 

รองศาสตราจารย/์ดร. Food Science and 
Technology 

ภาควชิาเทคโนโลยบีรรจุภณัฑ ์ 
ม. เกษตรศาสตร ์

4) นายไพบลูย ์  
    ธรรมรตัน์วาสกิ 

รองศาสตราจารย ์ Food Technology ศนูยพ์นัธุวศิวกรรมและ 
เทคโนโลยชีวีภาพแหง่ชาต ิ

5) นางรุง่นภา   
    พงศส์วสัดิม์านิต 

รองศาสตราจารย/์ดร. Agricultural Chemistry -
Food Engineering 

ภาควชิาพฒันาผลติภณัฑ ์
ม. เกษตรศาสตร ์

6) นางสาวอรอนงค ์ 
    นยัวกิลุ 

รองศาสตราจารย/์ดร. Cereal Technology ภาควชิาวทิยาศาสตรแ์ละ 
เทคโนโลยอีาหาร    
ม. เกษตรศาสตร ์

7) นายธงชยั   
    สวุรรณสชินม ์

ผูช้ว่ยศาสตราจารย/์
ดร. 

Food Science ภาควชิาพฒันาผลติภณัฑ ์
ม. เกษตรศาสตร ์

8) นางพาสวด ี 
    ประทปีะเสน 

ผูช้ว่ยศาสตราจารย/์
ดร. 

Food Science ภาควชิาวทิยาศาสตรท์างอาหาร  
จุฬาลงกรณ์ฯ 

9)นายสทิธวิฒัน์   
     เลศิศริ ิ

ผูช้ว่ยศาสตราจารย/์
ดร. 

Agricultural Science ภาควชิาเทคโนโลยชีวีภาพ 
ม. มหดิล 

10) นายไพศาล   
     วุฒจิ านงค ์

ผูช้ว่ยศาสตราจารย/์
ดร. 

Food Technology ภาควชิาพฒันาผลติภณัฑ ์
ม. เกษตรศาสตร ์

11) นายอนุวฒัน์ แจง้ชดั ผูช้ว่ยศาสตราจารย/์
ดร. 

Food Science and 
Technology 

ภาควชิาพฒันาผลติภณัฑ ์
ม. เกษตรศาสตร ์

12) นางสาวเทว ี  
     ทองแดง 

อาจารย/์ดร. Food Science ภาควชิาวทิยาศาสตรก์ารอาหาร 
และโภชนาการ   
ม. สงขลานครนิทร ์ 

13) นางวลิศันา  โพธิศ์ร ี
 

อาจารย/์ดร. Agricultural and Food 
Economics, 
Consumer Science 

ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร 
ม. ขอนแกน่ 

14) นายวรรณพ  
      วเิศษสงวน 

นกัวชิาการ/ดร. Food Science and 
Technology 

ศนูยพ์นัธุวศิวกรรมและ 
เทคโนโลยชีวีภาพแหง่ชาต ิ
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13. จ านวนนักศึกษา 
นกัศกึษา/ปีการศกึษา 2549 2550 2551 2552 2553 

1 21 25 25 25 25 
2 - 21 25 25 25 
รวม 21 46 50 50 50 

จ านวนผู้ส าเรจ็การศึกษา - - 21 25 25 
 
14. สถานท่ีและอปุกรณ์การสอน 

1. หอ้งบรรยาย หอ้งปฏบิตักิารและหอ้งวจิยัเฉพาะทางของภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร  และภาควชิา
อืน่ ๆ  ของคณะอุตสาหกรรมเกษตรและคณะวชิาทีเ่กีย่วขอ้งของมหาวทิยาลยั 

2. หอ้งสมัมนาและหอ้งพกันกัศกึษาบณัฑติศกึษา 
3. หอ้งคอมพวิเตอรข์องคณะอตุสาหกรรมเกษตรและศนูยค์อมพวิเตอร ์มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ 
4. เครือ่งมอืและอปุกรณ์ในการวเิคราะหข์ ัน้พืน้ฐานและขัน้สงูของคณะอตุสาหกรรมเกษตรและศนูย์

เครือ่งมอืวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์
5. โรงงานตน้แบบ ซึง่ประกอบดว้ย เครือ่งมอืและอปุกรณ์การแปรรปู ภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร คณะ

อตุสาหกรรมเกษตร 
6. โสตทศันูปกรณ์ 
 

15.  ห้องสมดุ 
 ใชห้อสมุดคุณหญงิหลง  อรรถกระวสีุนทร  มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ วทิยาเขตหาดใหญ่  ซึง่มี
หนงัสอื ต ารา วารสารทีเ่กีย่วขอ้งกบัหลกัสตูรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ  สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
อาหาร    ดงันี้ 
 หนงัสอื (ภาษาไทย)  มปีระมาณ     100  ชือ่เรือ่ง 
 หนงัสอื (ภาษาต่างประเทศ) มปีระมาณ     900 ชือ่เรือ่ง 
 วารสาร (ภาษาไทย)  มปีระมาณ     120 ชือ่เรือ่ง 
 วารสาร (ภาษาต่างประเทศ) มปีระมาณ     150   ชือ่เรือ่ง  
 วทิยานิพนธ ์  มปีระมาณ     100 ชือ่เรือ่ง 
 โสตทศันูปกรณ์   มปีระมาณ     100 ชือ่เรือ่ง 
 E-book/E-journal  มปีระมาณ     130 ชือ่เรือ่ง 
 ฐานขอ้มลู    มปีระมาณ     100 ฐาน 

 
16.  งบประมาณ 

 ใชง้บประมาณแผ่นดนิและงบประมาณเงนิรายได้ของคณะอุตสาหกรรมเกษตร   ในการด าเนินการ
ผลติบณัฑติประมาณ 80,000 บาท/คน/ปี 
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17.  หลกัสตูร 
หลกัสตูรปรญิญาโทหลกัสตูรนี้ แบ่งการศกึษาเป็น  2  แผน  คอื 
- แผน ก  แบบ ก 1  เป็นแผนการศกึษาทีเ่น้นการท าวจิยัในรปูวทิยานิพนธอ์ยา่งเดยีว แต่อาจเรยีน 
  รายวชิาหรอืมกีจิกรรมทางวชิาการอืน่เพิม่เตมิไดโ้ดยไมน่บัหน่วยกติ 
- แผน ก  แบบ ก 2  เป็นแผนการศกึษาทีม่ที ัง้การเรยีนรายวชิาต่าง ๆ  และการท าวทิยานิพนธ์  โดย   
  แบ่งยอ่ยรายวชิาเรยีนเน้นตามกลุ่มวชิาทีเ่กีย่วขอ้งกบังานวจิยั 5  กลุ่มวชิาคอื 

1) กลุ่มวชิาเคมแีละการวเิคราะหอ์าหาร 
2) กลุ่มวชิาพฒันาผลติภณัฑอ์าหาร 
3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยขีองผลติภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า 
4) กลุ่มวชิาการแปรรปูและวศิวกรรมอาหาร 
5) กลุ่มวชิาจุลชวีวทิยาและความปลอดภยัในอาหาร 

 17.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสตูร   
 17.1.1   แผน ก แบบ ก  1    ไมน้่อยกว่า    36     หน่วยกติ 

        17.1.2   แผน ก แบบ ก  2  ไมน้่อยกว่า 36 หน่วยกติ 
    17.2 โครงสร้างหลกัสตูร 

หมวดวชิา แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก  2 
หมวดวิชาบงัคบั   

 วชิาบงัคบั 
 วชิาบงัคบัเลอืก 

 
- 
- 

                      11 
5 
6 

หมวดวิชาเลือก     - 9 
วิทยานิพนธ ์ 36 16 
รวม ไม่น้อยกว่า 36 36 

* ส าหรบันกัศกึษาทีส่ าเรจ็การศกึษาไมต่รงสาขาจะตอ้งลงทะเบยีนเรยีนวชิา 850-501 พืน้ฐานทาง 
 วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร   (Principles in Food Science and Technology)    จ านวน   4(4-0-8)    
 หน่วยกติตามความเหน็ของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรโดยไมน่บัหน่วยกติเป็นหน่วยกติสะสมในหลกัสตูร 

 
17.3  รายวิชา 

17.3.1  หมวดวิชาบงัคบั    จ านวน 11 หน่วยกิต 
 17.3.1.1  วิชาบงัคบั    5  หน่วยกิต 

 850-591 การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร  3(3-0-6) 
   (Research and Development in Food Science and Technology) 
 850-596 สมัมนา 1       1(1-0-2) 
   (Seminar I) 
 850-597 สมัมนา 2       1(1-0-2) 
   (Seminar II) 
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 17.3.1.2  วิชาบงัคบัเลือก  จ านวน 6    หน่วยกิต 
 

กลุ่มวิชาเคมีและการวิเคราะหอ์าหาร (Food Chemistry and Analysis) 
 850-522       สมบตัเิชงิหน้าทีข่ององคป์ระกอบอาหาร    3(2-3-4) 
   (Functional Properties of Food Components) 
 850-542      การวเิคราะหอ์าหารขัน้สงู     3(2-3-4) 
   (Advanced Food Analysis) 
 

กลุ่มวิชาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร (Food Product Development) 
 852-522 การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์  3(2-3-4) 
   (Experimental Design in Product Development) 
 857-552 การตลาดในอตุสาหกรรมอาหาร    3(3-0-3) 
   ( Marketing in Food Industry) 
 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีผลิตภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า  
(Science and  Technology  of Aquatic Food Product) 
 850-511      กรรมวธิแีปรรปูขัน้สงู      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
 851-524 เคมแีละชวีเคมขีองอาหารจากแหล่งน ้า    3(2-3-4) 
   (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods)  
 

กลุ่มวิชาการแปรรปูอาหารและวิศวกรรมอาหาร (Food Processing and Engineering) 
เลอืก 2 ใน 3  จากรายวชิาดงัต่อไปนี้ 
 850-511      กรรมวธิแีปรรปูขัน้สงู      3(2-3-4) 
   (Advanced Food Processing) 
 850-522       สมบตัเิชงิหน้าทีข่ององคป์ระกอบอาหาร    3(2-3-4) 
   (Functional Properties of Food Components) 
 850-554 สมบตัทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชวีภาพ  3(2-3-4) 
   (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
 

กลุ่มวิชาจลุชีววิทยาและความปลอดภยัในอาหาร (Food Microbiology and Food Safety) 
 850-561 ความปลอดภยัและการประเมนิความเสีย่งของอาหาร  3(3-0-4) 
   (Food Safety  and  Risk Assessment) 
 853-562 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สงู     3(2-3-4) 
   (Advanced Food Microbiology) 

17.3.2  หมวดวิชาเลือก     ไม่น้อยกว่า 9  หน่วยกิต 
    เลอืกจากรายวชิาของแต่ละกลุ่มวชิาดงัต่อไปนี้ไมน้่อยกว่า 3 หน่วยกติ  และสามารถ
เลอืกเรยีนรายวชิาอืน่ ๆ  ทีเ่สนอในหลกัสตูรนี้ทัง้หมดทกุกลุ่มวชิาใหค้รบตามจ านวนทีก่ าหนด  หรอืเลอืก
เรยีนรายวชิาอืน่ๆ ทัง้ทีเ่ปิดสอนในและนอกมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์  ทัง้นี้รายวชิาทีน่อกเหนือจากที่
ก าหนดนี้คณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ   สามารถเสนอเป็นวชิาเลอืกเพิม่เตมิได้  
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วิชาเลือกกลุ่มเคมีและการวิเคราะหอ์าหาร (Food Chemistry and Analysis) 
 324-441 การวเิคราะหท์างเคมโีดยใชเ้ครือ่งมอืชัน้สงู    3(3-0-3) 
    (Advanced Instrumental Analysis) 
 324-545  การแยกสารทางเคม ี       3(3-0-6) 
    (Chemical Separations) 
 328-513  เทคนิคปฏบิตักิารทางชวีเคม ี      3(2-3-3) 
    (Biochemical Laboratory Techniques) 
 570-569  การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลติภณัฑธ์รรมชาต ิ  2(1-3-2) 
    (Separation and Identification of Natural Products) 
 850-421 การวเิคราะหท์างเคมขีองอาหาร       3(1-6-2) 
    (Chemical Analysis of Foods) 
 850-443 การตรวจสอบและการจ าแนกเนื้อ     3(2-3-4) 
    (Meat Inspection and Identification) 
 850-521   สารเจอืปนอาหาร                                                             3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
 850-523 เคมขีองลปิิด 3(2-3-4) 
    (Chemistry of Lipid) 
 850-524  วทิยาศาสตรเ์นื้อสตัวแ์ละเนื้อสตัวปี์ก 3(2-3-4) 
    (Meat and Poultry Meat Science) 
 850-525 น ้าและสมบตัขิองน ้าในอาหาร      3(2-3-4) 
    (Water and Water Properties in Foods) 
 850-553 เคมแีละเทคโนโลยสีารใหก้ลิน่รส                                         3(2-3-3) 
    (Flavor Chemistry and Technology) 
         850-556 เอนไซมอ์าหาร 3(2-3-4) 
    (Food Enzyme) 

 
วิชาเลือกกลุ่มพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  (Food Product Development)  
 227-555 การวจิยัการด าเนินการสมยัใหม่     3(3-0-3) 
   (Modern Operations Research) 
 460-653 การจดัการธุรกจิขนาดยอ่ม     3(3-0-3) 
    (Small Business Management) 
 460-541 การจดัการการตลาด      3(3-0-3) 
    (Marketing Management) 
 850-451  การประเมนิทางประสาทสมัผสั     3(2-3-4) 
    (Sensory Evaluation) 
 852-521 การพฒันาผลติภณัฑป์ระมง     3(2-3-4) 
    (Fishery Product Development) 
 853-581 การประกอบการธุรกจิเทคโนโลยชีวีภาพ    3(3-0-3) 
    (Entrepreneurship in Biotechnology) 
 857-511  การจดัการเทคโนโลยอีตุสาหกรรมเกษตร 1   3(3-0-3) 
    (Agro-Industry Technology Management I) 
 857-512 การจดัการเทคโนโลยอีตุสาหกรรมเกษตร 2   3(3-0-3) 
    (Agro-Industry Technology Management II) 
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 857-521 การจดัการคณุภาพในอตุสาหกรรมเกษตร   3(3-0-3) 
    (Quality Management System in Agro-Industry) 
 857-534 การจดัท าแผนกลยทุธใ์นอตุสาหกรรมเกษตร   3(3-0-3) 
    (Strategic Planning in Agro-Industry) 
 857-553 พฤตกิรรมผูบ้รโิภค      3(3-0-3) 
    (Consumer Behaviour) 
 

วิชาเลือกกลุ่มวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหารจากแหล่งน ้า  
(Science and Technology of Aquatic Food Products) 
 851-411 เทคโนโลยขีองผลติภณัฑป์ระมง    3(2-3-4) 
    (Fishery Products Technology) 
 851-421 การปฏบิตั ิควบคมุ และตรวจสอบเกีย่วกบัสตัวน์ ้า  3(2-3-4) 
    (Fish Handling, Control and Inspection) 
  851-512    การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลอืจากอตุสาหกรรมประมง            3(2-3-4) 
    (Utilization of By-Product from Fishery Industry) 
 851-513 หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยผีลติภณัฑป์ระมง 3(3-0-4) 
    (Current Topics in Fishery Product Technology) 
     851-514    เทคโนโลยกีารแปรรปูน ้ามนัปลา 3(2-3-4) 
    (Fish Oil Processing Technology) 
 851-515      เทคโนโลยกีารแปรรปูพชืน ้า 3(2-3-4) 
    (Aquatic Plant Processing Technology) 
 851-551 การเป็นพษิและความปลอดภยัของผลติภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า   3(3-0-6) 
    (Poisoning and Safety of Aquatic Food Products) 
  

วิชาเลือกกลุ่มการแปรรปูและวิศวกรรมอาหาร  (Food Processing and Engineering) 
 324-535 ผลติภณัฑธ์รรมชาตทิีน่่าสนใจ 3(3-0-3) 
    (Natural Products of Special Interest) 
 333-585 กระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี 3(3-0-3) 
    (Membrane Process and Technology) 
 333-586 ปฏบิตักิารกระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี 1(0-2-1) 
    (Membrane Process and Technology Laboratory) 
 342-534 พอลเิมอรช์วีภาพ 2(2-0-2) 
    (Biopolymers) 
 850-431 เทคโนโลยขีองผลไมแ้ละผกั 3(2-3-4) 
    (Fruit and Vegetable Technology) 
 850-432 เทคโนโลยขีองธญัพชื 3(2-3-4) 
    (Cereal Technology) 
 850-433 เทคโนโลยขีองขนมอบ 3(2-3-4) 
    (Bakery Technology) 
 850-436 เทคโนโลยขีองสารปรงุกลิน่และเครื่องเทศ 3(2-3-4) 
    (Flavouring and Spice Technology)  



11 

       C:\Users\autocad5\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Outlook\AIVSLD92\ หลกัสตูรโทอาหาร49 แขวนเวป.doc   

 850-441 เทคโนโลยขีองเนื้อและสตัวปี์ก 3(2-3-4) 
    (Meat and Poultry Technology)    
 850-442 เทคโนโลยขีองนมและผลติภณัฑน์ม 3(2-3-4) 
    (Milk and Milk Products Technology) 
 850-513 สมบตัทิางรโีอโลยขีองอาหารและพอลเิมอรช์วีภาพ 3(2-3-4) 
    (Rheological Properties of Foods and Biopolymers) 
 850-514 เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรบัอตุสาหกรรมอาหารและเทคโนโลย ี 3(3-0-4) 
    ชวีภาพ 
    (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
 850-531 เทคโนโลยขีองแป้ง 3(2-3-4) 
    (Starch Technology) 
 850-551 เทคโนโลยกีารแปรรปูโปรตนี 3(2-3-4) 
    (Protein Processing Technology)   
 850-552 เทคโนโลยขีองน ้ามนัและไขมนั 3(2-3-4) 
    (Fat and Oil Technology) 
 850-555 ปรากฏการณ์ขนถ่ายในอาหารและวสัดชุวีภาพ 3(3-0-6) 
    (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
 850-557 อาหารเพือ่สขุภาพ 3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
 850-559 หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยอีาหาร 3(3-0-4) 
    (Selected Topics in Food Technology) 
 853-534 เทคโนโลยขีองเอนไซม ์ 3(2-3-3) 
    (Enzyme Technology) 
 854-541 การวดัและระบบการควบคมุกระบวนการทางอาหารและระบบชวีภาพ 3(2-3-3) 
    (Measurement and Process Control in Food and Biological System) 
 854-551 แบบจ าลองในระบบชวีภาพ 3(3-0-3) 
    (Modeling in Biological System) 
 857-552 การตลาดในอตุสาหกรรมอาหาร 3(3-0-3) 
    (Marketing in Food Industry) 

 

วิชาเลือกกลุ่มจลุชีววิทยาอาหารและความปลอดภยัในอาหาร (Food Microbiology and Food Safety) 
 850-558 การทวนสอบทางชวีภาพของกระบวนการแปรรปูอาหาร  3(2-3-4) 
    (Biological Verification of Food Process) 
 850-562 การประเมนิความเสีย่งทางจุลชวีวทิยาของอาหาร   3(3-0-4) 
    (Microbiological Risk Assessment of Food) 
 853-531 อาหารหมกัดัง้เดมิ      3(2-3-4) 
    (Traditional Fermented Foods) 
 853-535 เทคโนโลยกีารหมกัขัน้สงู     3(2-3-3) 
    (Advanced Fermentation Technology) 
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 853-561 เทคโนโลยชีวีภาพอาหาร     3(2-3-4) 
    (Food Biotechnology) 
 853-662 จุลชวีวทิยาขัน้สงูของจุลนิทรยีท์ีก่อ่โรคในอาหาร 3(2-3-3) 
    (Advanced Microbiology of Food-borne Pathogens) 
 853-664 พษิวทิยาอาหาร 3(3-0-6) 
    (Food Toxicology) 
 857-522 ระบบการจดัการคณุภาพของหว่งโซ่อาหาร 3(3-0-3) 
    (Food Chain Quality Management System) 
 857-532 การจดัการโซ่อปุทานและลอจสิตกิสใ์นอตุสาหกรรมเกษตร 3(3-0-3) 
    (Supply Chain Management and Logistics in Agro-Industry) 
 

17.3.3 วิทยานิพนธ์ 
    แผน ก แบบ ก 1   
 850-598 วทิยานิพนธ ์  36(0-72-36) 
    (Thesis) 
    แผน ก แบบ ก  2 
 850-599 วทิยานิพนธ ์  16(0-32-16) 
    (Thesis) 
 
  17.4   ความหมายของเลขรหสัวิชาประจ ารายวิชาท่ีใช้ในหลกัสตูรและหน่วยกิต 
  17.4.1  ความหมายของเลขรหสัประจ ารายวิชา    
  เลขรหสัประจ ารายวชิาทีใ่ชใ้นหลกัสตูร  ประกอบดว้ยเลข 6 หลกั  เชน่  850-591   
  มคีวามหมายดงันี้ 
  เลขรหสั 3 ตวัแรก  หมายถงึ  รหสัภาควชิา/สาขาวชิา 
  เลขรหสั ตวัที ่4  หมายถงึ  ชัน้ปี 
  เลขรหสั ตวัที ่5  หมายถงึ  กลุ่มวชิา 
  เลขรหสั ตวัที ่6  หมายถงึ  ล าดบัวชิา 
  17.4.2  ความหมายของจ านวนหน่วยกิต   เชน่  3(3-0-6) 

เลขตวัที ่ 1  หมายถงึ  จ านวนหน่วยกติรวม 
เลขตวัที ่ 2  หมายถงึ  จ านวนชัว่โมงทฤษฎตี่อสปัดาห ์
เลขตวัที ่ 3  หมายถงึ  จ านวนชัว่โมงปฏบิตัติ่อสปัดาห ์
เลขตวัที ่4  หมายถงึ  จ านวนชัว่โมงศกึษาดว้ยตนเองต่อสปัดาห ์

 
  17.5 แผนการศึกษา 
   17.5.1  ส าหรบันักศึกษาในแผน  ก แบบ  ก  1  

ปีที ่ ภาคการศกึษาที ่ รายวชิา หน่วยกติ 
1 1 850-598 วทิยานิพนธ ์  8 
 2 850-598 วทิยานิพนธ ์ 9 
2 1 850-598 วทิยานิพนธ ์ 10 
 2 850-598  วทิยานิพนธ ์ 9 

รวมหน่วยกติตลอดหลกัสตูรไมน้่อยกว่า 36 
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 17.5.2  ส าหรบันักศึกษาในแผน ก แบบ  ก  2 
ปีที ่ ภาคการศกึษาที ่ รายวชิา หน่วยกติ 
1 1 850-591  การวจิยัและพฒันาทางดา้นวทิยาศาสตร ์

   และเทคโนโลยอีาหาร  
................ วชิาบงัคบัเลอืก 
................ วชิาเลอืก 

3 
 
6 
3 

  รวม 12 
 2 850-596  สมัมนา 1   

850-599     วทิยานิพนธ ์ 
................  วชิาเลอืก 

1 
3 
6 

  รวม 10 
2 1 850-597    สมัมนา 2   

850-599     วทิยานิพนธ ์ 
1 
6 

  รวม 7 
 2 850-599   วทิยานิพนธ ์ 7 

รวมหน่วยกติตลอดหลกัสตูรไมน้่อยกว่า 36 
 

17.6  ค าอธิบายรายวิชา 
17.6.1 รายวิชาบงัคบั 

17.6.1.1 วิชาบงัคบั 
850-591 การวจิยัและพฒันาดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร    3(3-0-6) 
  (Research and Development in Food Science and Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  หลกัการและวธิกีารในการจดัท าโครงการดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร การวางแผน และ
การจดัการวจิยั กระบวนการและเทคนิคการวจิยั   การเกบ็รวบรวมและจดัการขอ้มลูวจิยั  การวเิคราะหแ์ละ
ประเมนิผลของงานวจิยั การถ่ายทอดเทคโนโลยแีกภ่าคอตุสาหกรรม   
 Concepts and  approaches for research projects in food science and technology; planning 
and management of the research; research process and techniques; collection and organization of 
research data;  analysis and assessment of research results;  technology transfer to manufacturers 
 

850-596 สมัมนา 1          1(1-0-2) 
 (Seminar I) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น : อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 การเสนอขอ้มลูและความกา้วหน้าทางวชิาการในสาขาเทคโนโลยอีาหาร พรอ้มทัง้ส่งรายงานฉบบั
สมบรูณ์ 
 Presentation of advance novel technology and progress in food science and technology; 
report is required 
 

850-597  สมัมนา 2          1(1-0-2) 
 (Seminar II) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 การน าเสนอผลงานวิจยัวิทยานิพนธ์  พร้อมทัง้ส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ต้นฉบบั  เพื่อพร้อม
ตพีมิพใ์นวารสารวชิาการระดบัชาตหิรอืนานาชาต ิ
 Presentation of progress in thesis research;  report prepared in a manuscript format; ready 
for submission for publication to a refereed journal, is required 
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17.6.1.2  วิชาบงัคบัเลือก 
850-501 พืน้ฐานทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร       4(4-0-8) 
 (Principles in Food  Science and Technology) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 บทน า หลกัการทางเคมอีาหาร จุลนิทรยีอ์าหาร วศิวกรรมอาหารและการแปรรปูอาหาร  กรณีศกึษา 
 Introduction; principles in food chemistry, food microbiology, food engineering, food 
processing; case study 

 

850-511 กรรมวธิแีปรรปูขัน้สงู        3(2-3-4) 
 (Advanced Food Processing) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-313, 850-314 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 เทคโนโลยใีหมแ่ละทนัสมยัในการแปรรปูอาหาร ซึง่ประกอบดว้ย อนิฟราเรด เอนไซม ์การใชค้วาม
ดันสูง  การใช้กระแสไฟฟ้าแรงสูง  การใช้แสงและเสียง  เทคนิคการแยกขัน้สูงในอุตสาหกรรมอาหาร        
เฮอเดลิเทคโนโลย ี ตลอดจนการศกึษาและประเมนิอายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหาร 
 Advanced and novel food processing technologies;  infrared,  enzyme,  application  of high 
pressure, high pulse electricity and electromagnetic wave, advanced separation techniques in food 
industry;   sterilization processes; hurdle technology, modified atmosphere packaging and process 
control 
 

850-522  สมบตัเิชงิหน้าทีข่ององคป์ระกอบอาหาร      3(2-3-4) 
 (Functional Properties of  Food Components) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-323 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 สมบตัเิชงิหน้าทีข่องน ้า  คารโ์บไฮเดรต โปรตนี และไขมนั  กลไกการท าหน้าที ่ อนัตรกริยิาระหว่าง
สว่นประกอบอาหาร   เทคโนโลย ี การสงัเคราะหส์่วนประกอบอาหาร   บทบาทของส่วน ประกอบอาหารต่อ
คณุลกัษณะและการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ ์
 Functional properties of water, carbohydrate, protein and fat in food, mode of action, food 
ingredient interaction, ingredient synthesis technology, role of ingredients in food characteristics and 
quality improvement 
 

850-542 การวเิคราะหอ์าหารขัน้สงู       3(2-3-4) 
 (Advanced Food Analysis) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 324-243 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
          การเตรยีมตวัอยา่งและการสุม่ตวัอยา่ง   ทฤษฏ ี  หลกัการวเิคราะห ์ และการประยกุตใ์ชเ้ครือ่งมอื
ชัน้สงูในการวเิคราะหอ์าหาร  ประกอบดว้ยเทคนิคทางเคมวีเิคราะห ์    เทคนิคทางโครมาโตกราฟี   และ       
อเิลกโตโฟลซิสิ    และเทคนิคการวเิคราะหโ์ครงสรา้งทางจุลภาค 
 Sample preparation, sampling; theory and principle of analysis, application of advanced 
instruments for food analysis including chemical analysis techniques, chromatography techniques, 
electrophoresis  and microstructural analysis techniques 
 
850-554  สมบตัทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชวีภาพ    3(2-3-4) 
  (Physical and Engineering Properties of Food and Biomaterials) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 สมบตัทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหารและวสัดุชวีภาพ ได้แก่ สมบตัคิวามรอ้น  สมบตัทิาง
ไฟฟ้า  สมบตัทิางรโีอโลย ี สมบตัิเกี่ยวกบัผวิหน้า  และการเปลี่ยนเฟส  การประยุกต์ใช้สมบตัเิหล่านี้กบั
กระบวนการแปรรปู  การเกบ็รกัษา  และการประเมนิคณุภาพ 
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 Physical  and engineering properties of food and biomaterials; thermal properties, electrical 
properties, rheological properties surface properties, phase transition in foods; searching and 
presentation of related topics 
 

850-561  ความปลอดภยัและการประเมนิความเสีย่งของอาหาร    3(3-0-4) 
 (Food Safety and Risk Assessment) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ความปลอดภยัและความเสีย่งทางกายภาพ  ทางเคมแีละจุลินทรยี์  สารพษิที่ปนเป้ือนในอาหาร  
พษิและสารพษิจากจุลนิทรยี ์ สารปนเป้ือน  สารพษิจากธรรมชาต ิ อาหารปรบัปรุงพนัธุกรรม   การวเิคราะห์
และประเมนิความเสีย่งในห่วงโซ่อาหาร    ขอ้บงัคบัและการควบคุมความเสี่ยงและอนัตรายของอาหารใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ  กรณีศกึษาในด้านความปลอดภยัและการประเมนิความเสีย่งในระบบประกนั
คณุภาพ 
 Safety and risk from physical chemical and microbiological; contaminant, toxin,  
microorganism  toxins, natural toxins, GMO; analysis and risk assessment in food chain;  regulations 
and risk assessment control of  Thai and foreign foods; case study of safety and risk assessment in 
quality control system 
  
851-524  เคมแีละชวีเคมขีองอาหารจากแหล่งน ้า      3(2-3-4) 
 (Chemistry and Biochemistry of Aquatic Foods) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 องคป์ระกอบทางเคมขีองสตัวน์ ้าและพชืน ้า  เอนไซมใ์นสตัวน์ ้าและพชืน ้า  การเปลีย่นแปลงทางเคมี
และชวีเคมภีายหลงัการเกบ็เกีย่วพชืน ้าและการจบัสตัว์น ้า การควบคุมการเปลีย่นแปลงต่าง ๆ   โดยเทคนิค
ขัน้สงู   การใชเ้ทคนิคขัน้สงูในการวเิคราะหท์างเคมแีละชวีเคมสีตัวน์ ้าและพชืน ้า 
 Chemical composition of aquatic animal and plant, chemical and biochemical changes 
during post-harvest of  aquatic animal and plant;  changes control by advanced techniques, uses of 
advanced techniques for chemical and biochemical analysis of aquatic animal and plant 
 
852-522  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์    3(2-3-4) 
 (Experimental Design in Product Development) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 บทน า   ความส าคญัของการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์    แนวความคดิในการ
วางแผนการทดลอง    สถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ์    การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์    
การใชค้อมพวิเตอรใ์นการวเิคราะหก์ารทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์และกรณีศกึษา 
  Introduction, importance of experimental design in product development experimental 
design concept; experimental design and statistic in product development; data analysis of product 
development experiment by using computer and case studies 
 
853-562  จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สงู        3(2-3-4) 
 (Advanced Food Microbiology) 
 รายวชิาบงัคบัก่อน :  326-202  หรอืเทยีบเท่า   หรอือยู่ในดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิาร
หลกัสตูรฯ 
  เทคนิควเิคราะหข์ ัน้สงูทางดา้นจุลชวีวทิยาอาหาร รวมถงึการเปรยีบเทยีบเทคนิควเิคราะหด์ัง้เดมิกบั
เทคนิควิเคราะห์ที่รวดเร็วและออโตเมท  รวมทัง้การใช้เทคนิคทางพนัธุกรรมและอมิมูโนในการตรวจหา        
จุลนิทรยี์ทีก่่อใหเ้กดิโรคในอาหาร  แนวทางใหม่ ๆ ทางเทคโนโลยกีารหมกัของอาหารหมกัประเภทต่าง ๆ    
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จุลนิทรยีท์ีม่ผีลดตี่อสุขภาพ  จุลชวีวทิยาของกระบวนการถนอมอาหารแบบใหม่ ๆ และการควบคุมคุณภาพ
อาหารในดา้นจุลชวีวทิยา  รวมทัง้การน าเสนอรายงานความกา้วหน้าในเนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้ง 
  Advanced techniques in food microbiology, including conventional versus rapid and 
automated methods, genetic and immunological techniques in the detection of foodborne pathogens; 
new approaches in fermentation technology of various fermented foods, health-promoting microbes; 
microbiology in new preservation methods and controlling the microbiological quality of foods; 
presentation relating to current topics  
 

857-552  การตลาดในอตุสาหกรรมอาหาร       3(3-0-3) 
  (Marketing in Food Industry) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 แนวคดิและการพฒันาหน้าทีข่องตลาด บทบาทและกลยุทธ์ของการตลาด การแข่งขนัการวางแผน
การตลาด การตลาดภายในและส่งออกของผลิตภณัฑ์อาหาร ขอ้ตกลงทางการค้าและการลงทุนระหว่าง
ประเทศทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การคน้คว้าและน าเสนอความกา้วหน้าทีเ่กีย่วขอ้งใน
เนื้อหาวชิา 
 Marketing concept and development of marketing function, marketing role and strategies, 
competition,  market plan, domestic and export market for food product, international trade and 
investment  agreement related to food industry, searching and presentation of current information 
and progress in related topic 
 

17.6.2 รายวิชาเลือก 
227-555  การวจิยัการด าเนินการสมยัใหม่       3(3-0-3) 
  (Modern Operations Research) 
 การสรา้งรปูแบบทางคณิตศาสตร์  เพื่อช่วยใหก้ารคน้หาสภาวะทีเ่หมาะสมทีสุ่ดในการด าเนินการ  
ตวัอย่างรูปแบบมาตรฐาน  การโปรแกรมเชงิเสน้ตรง  รูปแบบซมิเพลกซ์  ปญัหาการขนส่งและการส่งผ่าน  
การก าหนดภาระงาน การโปรแกรมพลวตัร ทฤษฎแีถวคอย การโปรแกรมทีไ่ม่เชงิเสน้ตรง  กรณีศกึษาและ
การใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูปในการแกป้ญัหา  ระเบยีบวธิทีีใ่ชย้่นย่อเวลาในการค านวณ  วิธกีารซบัออปตมิมั
และฮวิรสิตกิ 
 

324-441  การวเิคราะหท์างเคมโีดยใชเ้ครือ่งมอืชัน้สงู      3(3-0-3) 
 (Advanced Instrumental Analysis) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น :  324-341  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของผูส้อน 
 ทฤษฎี หลกัการ รายละเอยีดของเครื่องมอื และการประยุกต์วิธวีเิคราะห์ทางเคมโีดยใชเ้ครื่องมอื
ชัน้สงูทางไฟฟ้าเคม ีสเปกโทรสโกปี โครมาโทกราฟี  อณุหเคมแีละรงัสเีคม ี รวมทัง้เทคนิคต่าง ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
 

324-535 ผลติภณัฑธ์รรมชาตทิีน่่าสนใจ       3(3-0-3) 
 (Natural Products of Special Interest) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 328-511 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของผูส้อน 
 กระบวนการทางชวีสงัเคราะห ์ วธิกีารสกดั การตรวจหาโครงสรา้ง  การสงัเคราะห์ และสมบตัเิชงิ
ชวีภาพของสารผลติภณัฑธ์รรมชาตพิรอ้มทัง้การยกตวัอย่างทีเ่กีย่วขอ้งกบังานวจิยัของคณาจารยใ์นภาควชิา  
และจากรายงานการวจิยัทีน่่าสนใจในวารสารต่างๆ ในปจัจุบนั   
324-545  การแยกสารทางเคม ี       3(3-0-6) 
  (Chemical Separations) 
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  รายวชิาบงัคบักอ่น:  324-341  หรอืเทยีบเทา่ หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของผูส้อน 
  หลกัการทีส่ าคญัของเทคนิคการแยกสารเคมตี่างๆ เช่น การกลัน่ การสกดั การตกตะกอน          
การแลกเปลี่ยนไอออน วิธกีารวิเคราะห์ทางไฟฟ้า ซึ่งรวมถึงวิธอีเีล็กโทรดิโพซชินั อเิล็กโทรฟอรซิิส    
อเิลก็โทรลซิสิ และการแยกโดยวธิอีเิล็กโทรกราวเิตชนั วธิโีครมาโทกราฟีต่างๆ เช่น แก๊สโครมาโทกราฟี  
ลคิวดิ     โครมาโทกราฟีและเปเปอรโ์ครมาโทกราฟี   นอกจากนี้ยงัมวีธิกีารแยกอืน่ๆ อกีทีใ่ชใ้นงานวเิคราะห ์
 
328-513  เทคนิคปฏบิตักิารทางชวีเคม ี      3(2-3-3) 
  (Biochemical Laboratory Techniques) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 328-511 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของผูส้อน 
 ทฤษฎแีละเทคนิคทีใ่ชใ้นหอ้งทดลองปฏบิัตกิารทางชวีเคม ี    เช่น  การตกตะกอน อลัตราเซน็ตร ิ   
ฟิวเกชนั  การแยกสารโดยใชเ้ทคนิคทางโครมาโทกราฟี  และอเิลก็โทรฟอรซิสิ  สเปกโทรโฟโตเมตร ีเทคนิค
เกีย่วกบัการใชส้ารกมัมนัตรงัส ี
 
333-585 กระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี     3(3-0-3) 

  (Membrane Process and Technology) 
  บทน าและความเป็นมา  ชนิดของเยื่อสงัเคราะห ์ หลกัการและทฤษฎีการแยกด้วยเยื่อสงัเคราะห ์  
ฟลักซ์และผลของการแยกเยื่อนิวเคลียร์พอร์  การผลิตและการขึ้นรูปเยื่อ  การแยกแก๊สและไอ                  
เยื่อแลกเปลี่ยน  ประจุและการแยกด้วยไฟฟ้า  ปรากฏการณ์การอุดตนั  การประยุกต์ด้านต่าง ๆ  เช่น        
การผลติน ้าบรสิุทธิร์ะดบัอลัตรา  การบ าบดัน ้าเสยี  การก าจดัเกลอื  เทคโนโลยอีาหาร  เทคโนโลยชีวีภาพ  
เทคโนโลยกีารแพทยแ์ละเภสชักรรม  และการถกเถยีงปญัหาทีอ่ยูใ่นความสนใจ 
 
333-586 ปฏบิตักิารกระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี    1(0-2-1) 

  (Membrane Process and Technology Laboratory) 
  ปฏบิตักิารทีส่อดคลอ้งกบักระบวนการเยือ่บางและเทคโนโลย ี
 
342-534  พอลเิมอรช์วีภาพ        2(2-0-2) 

  (Biopolymers) 
  โครงสรา้ง  หน้าที ่ สมบตัเิชงิกายภาพของโปรตนี  พอลแิซคคาไรด์และพอลเิอสเตอร์  วธิกีารหา
ลกัษณะเฉพาะตัวโดยนิวเคลียร์แมกเนติกเรโซแนนซ์  อิเล็กตรอนสปินเรโซแนนซ์  เซอคูลาร์ไดโคอซิึม     
การหมนุเหวีย่ง  อเิลก็โตรโฟเรสสิ  การดดัแปรทางเคม ี
 

460-541  การจดัการการตลาด        3(3-0-3) 
 (Marketing Management) 

รายวชิาบงัคบักอ่น:  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 กลยุทธ์และการตดัสนิใจทางการตลาดที่เกี่ยวขอ้งกบัพฤติกรรมของผูบ้รโิภค  การแบ่งส่วนตลาด  
การวิเคราะห์และการพยากรณ์ตลาด   การวางแผนการตลาดและการสนับสนุนกจิกรรมทางการตลาดที่
สมัพนัธก์บัการจดัการในสว่นประสมตลาด 
460-653  การจดัการธุรกจิขนาดยอ่ม       3(3-0-3) 

 (Small Business Management) 
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    รายวชิาบงัคบักอ่น   :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 การจดัการธุรกจิขนาดย่อม  ระบบการบญัชแีละการเงนิ  การผลติและการตลาด  รวมทัง้ปญัหา
ของการจดัการก าลงัคนและการไหลของสารสนเทศ 
 

570-569  การสกดัและตรวจเอกลกัษณ์สารจากผลติภณัฑธ์รรมชาต ิ   2(1-3-2) 
 (Separation and Identification of Natural Products) 

   รายวชิาบงัคบักอ่น   :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  เทคนิคการแยกสกดัสารจากสมุนไพร  หรอืผลิตภณัฑ์ที่ได้จากธรรมชาติ  และการตรวจสอบ
วเิคราะหค์ณุภาพของสาระส าคญัจากสมนุไพรหรอืเภสชัภณัฑท์ีม่จี าหน่ายในทอ้งตลาด 
 

850-421   การวเิคราะหท์างเคมขีองอาหาร       3(1-6-2) 
 (Chemical Analysis of Foods) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น   :  325-423  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 การสุ่มและเตรยีมตวัอย่างเพื่อการวเิคราะหท์างเคม ี การเลอืกวธิวีเิคราะห ์ การประเมนิผลขอ้มูล  
การวเิคราะห ์ ทฤษฎหีลกัการและวธิกีารวเิคราะห ์ ตลอดจนปฏบิตักิารวเิคราะหโ์ปรตนี ลปิิด คารโ์บไฮเดรต  
วติามนิ  แรธ่าตุ  สารเตมิแต่ง และสารตกคา้งในอาหาร 
 Sampling and preparation of laboratory samples; selection of analytical methods; 
evaluation of analytical data; theory, principles; practice of analysis of protein, lipids, carbohydrate, 
vitamins, minerals, food additives and residues 
 

 850-431  เทคโนโลยขีองผลไมแ้ละผกั       3(2-3-4) 
 (Fruit and Vegetable Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-313, 850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  สมบตัทิางฟิสกิส ์เคม ีและชวีวทิยา ของผลไมแ้ละผกั      วทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วและการเกบ็
รกัษา การเตรยีมผลไมแ้ละผกักอ่นการแปรรปู หลกัการและกรรมวธิกีารแปรรปูเป็นผลติภณัฑป์ระเภท ต่างๆ  
ไดแ้ก ่  ผลไมแ้ละผกัแชเ่ยอืกแขง็ บรรจุกระป๋อง ท าแหง้ หมกัดอง แชอ่ิม่และน ้าผลไม ้ เทคโนโลยสีมยัใหมใ่น
การแปรรปู ศกึษาดงูานนอกสถานที ่
  Study on post-harvest technology of fruits and vegetables; preparation techniques and 
various fruit and vegetable processing including freezing, canning, drying, brining, candying, pickling, 
sauce and juice making; current interesting fruit and vegetable processing; field trip 
 

850-432   เทคโนโลยขีองธญัพชื        3(2-3-4) 
 (Cereal Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-313, 850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  สมบตัทิางฟิสกิสแ์ละชวีวทิยาของธญัพชื  การเสือ่มเสยี กรรมวธิแีละเทคโนโลยขีองการเกบ็รกัษา
และการแปรรปู  การท าผลติภณัฑต์่าง ๆ จากธญัพชื  การพฒันาผลติภณัฑแ์ละแนวโน้มของการตลาด  
ศกึษาดงูานนอกสถานที ่
  Principle chemical and biological properties of cereal; deterioration; method and technology 
for storage and processing;  products for cereal and their technology; product development and 
marketing of cereal products; field trip 
 

850-433   เทคโนโลยขีองขนมอบ 3(2-3-4) 
 (Bakery Technology) 
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  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-313, 850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ชนิดของผลติภณัฑ ์  สมบตัแิละองคป์ระกอบทีใ่ชใ้นการท าผลติภณัฑ ์  กรรมวธิกีารผลติ  การ
ตรวจสอบและการควบคมุคณุภาพ  สาเหตุการเสือ่มเสยี  การเกบ็รกัษา  การศกึษาดงูานนอกสถานที่ 
  Type of bakery product;  function and properties;  processing,  specification and quality 
control, storage and deterioration;  field trip   
 

850-436   เทคโนโลยขีองสารปรงุกลิน่และเครือ่งเทศ 3(2-3-4) 
 (Flavouring and Spice Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-313, 850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  สมบัติทางฟิสิกส์ เคมี และชีววิทยาของสารปรุงกลิ่นและเครื่องเทศ  การน ามาใช้ประโยชน์  
กรรมวธิกีารแปรรปูเป็นผลติภณัฑต์่าง ๆ   การเกบ็รกัษา  การพฒันาผลติภณัฑแ์ละการตลาด      การศกึษา
ดงูานนอกสถานที ่
 Physical, chemical and microbiological properties of flavoring and spice,  applications of 
flavoring and Spice;  processing, storage;  marketing and new products development; field trip 
  

850-441    เทคโนโลยขีองเนื้อและสตัวปี์ก       3(2-3-4) 
 (Meat and Poultry Technology) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น  : 850-313, 850-314 หรอือยู่ในดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสูตรฯ
  สมบตัทิางฟิสกิส ์เคม ีและชวีวทิยาของเนื้อ สตัวปี์กและผลติภณัฑ ์ การแปรรปูเป็นผลติภณัฑต์่าง ๆ      
การเกบ็รกัษาและการเสือ่มคณุภาพ   การตลาดและแนวโน้มของการพฒันาผลติภณัฑ์     การศกึษาดูงานนอก
สถานที ่
  Physical, chemical and microbiological properties of meat, poultry and meat products; 
slaughtering and cutting processes;  meat as raw material; inspection and storage;  meat marketing 
and meat products development; field trip 
 

850-442    เทคโนโลยขีองนมและผลติภณัฑน์ม      3(2-3-4) 
 (Milk and Milk Products Technology) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น   : 850-313, 850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  สมบตัทิางฟิสกิส ์เคม ีและชวีวทิยาของนมและผลติภณัฑ ์การเสือ่มเสยี  การเกบ็รกัษา การแปรรปู
เป็นผลติภณัฑต์่าง ๆ  การตลาด การพฒันาผลติภณัฑใ์หม ่ การศกึษาดงูานนอกสถานที่ 
  Physical, chemical and biological properties of milk and milk products; processing, storage 
and deterioration of milk products;  marketing and new products development; field trip 
  

850-443   การตรวจสอบและการจ าแนกเนื้อ       3(2-3-4) 
 (Meat Inspection and Identification) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น   :  850-323, 857-321 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ
  องคป์ระกอบทางเคมแีละทางกายภาพของเนื้อสตัว ์ สว่นต่างๆ คณุภาพและการเปลีย่นแปลง
คณุภาพของเนื้อสตัว ์ การตรวจสอบและการควบคมุคณุภาพ ขอ้ก าหนดและมาตรฐานคณุภาพเนื้อสตัว ์ระบบ
การควบคมุคณุภาพอตุสาหกรรมเนื้อ 
  Chemical composition and physical properties of meat from different parts; quality and 
quality changes during storage of meat; inspection, identification of meat and determination of meat 
quality, specification and quality standard of meat; quality control system in meat industry 
 
 

850-451   การประเมนิทางประสาทสมัผสั        3(2-3-4) 
 (Sensory Evaluation)  

  รายวชิาบงัคบักอ่น   :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
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  บทน า พื้นฐานทางจติวทิยาและสรรีวทิยาของประสาทสมัผสั หลกัการปฏบิตัิทีเ่กีย่วขอ้งกบัการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั  การวัดการตอบสนอง การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา      
การคดัเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ การทดสอบความชอบและการยอมรบั การทดสอบผู้บริโภค และการ
ออกแบบสอบถาม  
  Introduction; psychological and physiological fundamental of sensory; principles of good 
practice in sensory evaluation; measuring responses; difference tests, descriptive tests, selection and 
training panelists; preference and acceptance tests, consumer tests; questionair design 
 

850-513  สมบตัทิางรโีอโลยขีองอาหารและพอลเิมอรช์วีภาพ    3(2-3-4) 
   (Rheological Properties of Foods and Biopolymers) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น   :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  หลักการรีโอโลยีเบื้องต้น สมบัติทางความหนืด สมบัติวีสโคอีลาสติกแบบจ าลองทางรีโอโลย ี 
เทคนิคการตรวจวดัสมบตัทิางรโีอโลย ี สมบตัทิางรโีอโลยขีองโพลแิซคคาไรด์และโปรตนีในระบบสารละลาย
และเจล  บทบาทและสมบตัทิางรโีอโลยตี่อการประเมนิทางประสาทสมัผสัของอาหาร  การคน้ควา้และน าเสนอ
รายงานในหวัขอ้ทีเ่กีย่วขอ้ง 
 Basic principles of  rheology;  visevritry properties; viscoelastic properties; rheological 
models, rheological measurement techniques;  rheological properties of polysaccharide and protein in 
solutions and gels system, role of rheological properties in sensory assessment of foods; searching 
and presentation of related topics  
 

850-514   เทคโนโลยเีมมเบรนส าหรบัอตุสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีวีภาพ    3(3-0-4) 
    (Membrane Technology in Foods and Biotechnology Industries) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น   :  อยูใ่นดุลยพนิจิของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
   ชนิดและสมบตัขิองเมมเบรน    ปรากฏการณ์ขนถ่ายในกระบวนการรเีวอรส์ออสโมซสี          
นาโนฟิลเตรชนั  เพอรเ์วปเปอรเ์รชนัและอเิลคโตรไดอะไลซสี   อลัตราฟิลเตรชนัและไมโครฟิลเตรชนั   
เมมเบรนโมดลู  การประเมนิสมรรถนะกระบวนการ  การออกแบบกระบวนการและการประเมนิตน้ทนุ 
ราคา  การประยกุตใ์ชใ้นอตุสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยชีวีภาพ 
   Types and properties of membrane;  transport phenomena of reversed osmosis process,  
nanofiltration,  pervaporation and electrodialysis,  ultrafiltration and microfiltration, membrane module;   
evaluation of process capacity;  process design and cost evaluation;  application in food industry and  
biotechnology 
 

850-521    สารเจอืปนอาหาร        3(3-0-6) 
    (Food Additives) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  บทบาทหน้าทีแ่ละการประยุกต์ใชส้ารเจอืปนอาหารชนิดต่างๆ  สารเจอืปนทีเ่กดิจากธรรมชาติ 
เทคโนโลยกีารใชส้ารเจอืปนและสารทดแทนสารอาหาร การวเิคราะหแ์ละประเมนิความปลอดภยั มาตรฐาน 
และกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งกบัการใชส้ารเจอืปนอาหารในประเทศและต่างประเทศ  
  Role, function and uses of different food additives;  natural additives  additives as nutrient 
substituents;  analysis and assessment of safety;  standard and regulations of additives in Thailand 
and foreign countries 
 

850-523   เคมขีองลปิิด         3(2-3-4) 
  (Chemistry of  Lipid) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น:   อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
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  องค์ประกอบและสมบัติของลิปิด  การสกัดแยกชนิดของลิ ปิด    การวิเคราะห์สมบัติและ
องค์ประกอบของไขมนัและน ้ามนั  การเตรยีมอนุพนัธ์ของไขมนัและน ้ามนั  การดดัแปรองค์ประกอบและ
สมบตัขิองไขมนัและน ้ามนั     
  Compositions and properties of lipid;  lipid isolation;  properties and composition analysis 
of fat and oil;  preparation of fat and oil  derivatives;  composition and properties modification of fat 
and oil 
 

850-524  วทิยาศาสตรเ์นื้อสตัวแ์ละเนื้อสตัวปี์ก      3(2-3-4) 
  (Meat and Poultry Meat Science) 
               รายวชิาบงัคบักอ่น:    อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  องคป์ระกอบทางเคมแีละโครงสรา้งระดบัจลุภาคของกลา้มเนื้อ การเปลีย่นแปลงทางชวีเคมขีอง 
กลา้มเนื้อไปสูเ่นื้อ  คณุภาพของเนื้อและเนื้อสตัวปี์ก  ปจัจยัทางเคม ีชวีเคมแีละกายภายทีม่ผีลต่อคณุภาพ 
ของเนื้อและสมบตัขิองเนื้อต่อคณุภาพของผลติภณัฑ ์ การวเิคราะหค์ณุภาพและสมบตัขิองเนื้อ 
และเนื้อสตัวปี์กทางดา้นเคม ี กายภาพและการประเมนิการยอมรบัทางดา้นประสาทสมัผสั  การศกึษาหวัขอ้ 
วจิยัสมยัใหมท่างดา้นวทิยาศาสตรเ์นื้อสตัวแ์ละสตัวปี์ก  

 Chemical, compositions, microstructure of muscle; biochemical changes during muscle  
convertion to meat; meat and poultry meat qualities; chemical, biochemical and physical factors  
effecting meat qualities and meat properties; the measurement of meat qualities and properties;  
sensory analysis and current topic in meat and poultry meat science researches 
 

850-525  น ้าและสมบตัขิองน ้าในอาหาร       3(2-3-4) 
  (Water and Water Properties in Foods) 
               รายวชิาบงัคบักอ่น:    อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 บทน า  สมบตัขิองน ้าในสถานะของแขง็  ของเหลวและก๊าซ   อนัตรกริยิาของน ้ากบัองคป์ระกอบ
อาหาร  ซอบชนัไอโซเทอรม์ของอาหาร  วอเตอรแ์อคตวิติขีองอาหาร  การเกดิสถานะเหมอืนแกว้ในอาหาร  
หลกัการของวอเตอรโ์มบลิติ ี การประยกุตใ์ชห้ลกัการของวอเตอรแ์อคตวิติแีละสถานะเหมอืนแกว้ 
 

850-531   เทคโนโลยขีองแป้ง        3(2-3-4) 
   (Starch Technology) 
               รายวชิาบงัคบักอ่น:    อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 องค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างระดับโมเลกุลของแป้ง  สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง  
ความสมัพนัธ์ของโครงสรา้งกบัสมบตัทิางเคมกีายภาพของแป้ง  กระบวนการผลิตแป้งจากพชืชนิดต่าง ๆ   
การดดัแปรแป้งด้วยวิธีทางเคมีและทางกายภาพ  การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากแป้งและแป้งดัดแปรใน
อตุสาหกรรมอาหาร อตุสาหกรรมกระดาษและอตุสาหกรรมอืน่ ๆ 
 Chemical composition and molecular structure of starches;  physicochemical and 
properties of starches, structure and properties relationships for starches,  starch analysis methods,  
starches production,  starch modifications:  chemical and physical modification;  applications of 
starches in foods, paper and packaging industries   
 

 
 
850-551   เทคโนโลยกีารแปรรปูโปรตนี       3(2-3-4) 
   (Protein Processing Technology) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-313, 850-321 หรอือยูใ่นดุลพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
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  ชนิด  หน้าที ่ และสมบตัขิองโปรตนี   การผลติ การสกดัและการแยกโปรตนีจากพชื สตัว์ และจาก
จุลนิทรยี ์ การประเมนิคณุภาพและการเสือ่มเสยี การดดัแปลงและการใชป้ระโยชน์ในดา้นอตุสาหกรรมอาหาร 
การใชโ้ปรตนีทดแทนในผลติภณัฑ์อาหารต่าง ๆ  การคน้คว้าและน าเสนอความกา้วหน้าทีเ่กีย่วขอ้งใน
เนื้อหาวชิา   
 Type, function and properties of proteins; production, extraction and separation of proteins 
from plant,  animal and microorganisms;  assessment of quality and deterioration; modification and 
application in food industry,  supplementation of  protein in different food products; searching and 
presentation of related topics 
 

850-552   เทคโนโลยขีองน ้ามนัและไขมนั       3(2-3-4) 
    (Fat and Oil Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-313, 850-321 หรอือยูใ่นดุลพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  องค์ประกอบและสมบตัทิางกายภาพของไขมนัและน ้ามนั  กรรมวธิีการสกดั  การท าให้บรสิุทธิ ์ 
กระบวนการแยกไขมนัและลปิิด  กระบวนการผลติและการใชป้ระโยชน์ของผลติภณัฑไ์ขมนัและน ้ามนั  การ
เสือ่มเสยีและการเกบ็รกัษา 
  Status and role of fat and oil in food industry;  chemical reactions and physical properties 
of fat and oil,  extraction methods,  purification,  separation process of fat and lipid,  production and 
application of fat and oil, deterioration and storage 
 

850-553   เคมแีละเทคโนโลยสีารใหก้ลิน่รส 3(2-3-3) 
    (Flavor Chemistry and Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-211,  850-323 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ชนิด องคป์ระกอบ แหล่ง สมบตัแิละหน้าทีข่องสารใหก้ลิน่รส   การวเิคราะหท์างเคมแีละประสาท
สมัผสัของสารใหก้ลิน่รส การสงัเคราะหส์ารใหก้ลิน่รส เทคโนโลยกีารผลติสารใหก้ลิน่รส การเปลีย่นแปลงของ
สารใหก้ลิน่รสระหว่างกระบวนการแปรรปู การประยกุตใ์ชก้ลิน่รสในอตุสาหกรรมอาหาร 
  Types, compositions, sources, functions and properties of flavorants;  chemical analysis 
and sensory evaluation of  flavorants; flavor synthesis,  flavorant production technology;  flavor 
changes during processing changes;  uses of flavorants in food industries 
 

850-555   ปรากฏการณ์ขนถ่ายในอาหารและวสัดุชวีภาพ     3(3-0-6) 
   (Transport Phenomena of Food and Biomaterials) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น:  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของปรากฏการณ์ขนถ่าย  คุณลกัษณะและสมบตัทิางวศิวกรรมของ
อาหารและวัสดุชีวภาพ   ปรากฏการณ์ขนถ่ายในผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว  ปรากฏการณ์ขนถ่ายใน
ผลติภณัฑท์ีเ่ป็นของแขง็  แบบจ าลองปรากฏการณ์ขนถ่ายของหน่วยการด าเนินงานและอุปกรณ์แปรรปูบาง
ชนิด 
  General models of transport phenomena; characterization, properties of food and other 
biological materials; transport phenomena of liquid products, transport phenomena in solid foods, 
transport phenomena and source term, transport phenomena models in some unit operations and 
processing equipments; searching and presentation of related topics 
 
 
 

850-556    เอนไซมใ์นอาหาร        3(2-3-4) 
   (Food Enzyme) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
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    โครงสรา้งและหน้าทีข่องเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ แหล่งเอนไซม์ ปฏกิริยิาทีเ่ร่งโดยเอนไซม์ 
จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ ปจัจยัทีม่ผีลต่อกจิกรรมของเอนไซม ์ เอนไซม์ทีม่ใีนอาหาร การประยุกต์ใช้
เอนไซมใ์นอาหาร การพฒันาเอนไซมใ์นอาหารในอนาคต 
  Enzyme structure and functions,  classification of enzymes,  sources of  enzyme,  enzyme 
catalyzed reactions,  enzyme kinetics;  factors affecting enzymes activity;  endogenous enzymes in 
food systems;  application of enzymes in food;  future development of food enzymes 
 

850-557   อาหารเพือ่สขุภาพ        3(2-3-4) 
    (Functional Foods) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  อาหารเพื่อสุขภาพ  องค์ประกอบและสมบตัเิชงิหน้าทีข่องสารออกฤทธิช์วีภาพทีม่ผีลต่อสุขภาพ  
อาหารเพือ่สขุภาพทีไ่ดจ้ากพชื สตัว ์และจุลนิทรยี ์ความปลอดภยัของอาหารเพื่อสุขภาพ และการควบคุมการ
ประเมนิการตรวจวเิคราะหเ์พือ่รบัรองคณุภาพของผลติภณัฑ์ 
  Definition of functional foods,  compositions and functional properties of bioactive 
compounds on human health; source of functional foods such a plants animals and microorganism;  
safety of functional foods;  controlling and analysis assessment for product certification 
 

850-558   การทวนสอบทางชวีภาพของกระบวนการแปรรปูอาหาร    3(2-3-4) 
   (Biological Verification of Food Process) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูร 
  หลกัการ  เทคนิคการทวนสอบกระบวนการแปรรูปอาหาร  เทคนิคการวเิคราะห์แบบดัง้เดมิและ
แบบรวดเรว็  รวมทัง้การใชเ้ทคนิคทางพนัธุกรรมและทางภูมคิุม้กนัวทิยา    การตรวจจุลนิทรยี์ทีใ่ชใ้นการ
ทวนสอบ  กระบวนการแปรรูปอาหาร  หลกัการ  จลนพลศาสตร์ของการท าลายจุลนิทรยี ์ เทคนิคการทวน
สอบโดยใชจุ้ลนิทรยี์ทีบ่่งชี้ความปลอดภยัของกระบวนการแปรรูปอาหารแบบต่าง ๆ   ได้แก่ การแปรรูป
อาหารดว้ยความรอ้นรวมถงึการสเตอรไิรส ์ การพาสเจอรไ์รส ์ โอมกิ  ไมโครเวฟ  ความดนัสงูและการแปรรปู
ขัน้ต ่า 
  Principles and techniques of verification in food processing;  conventional and rapid 
analytical techniques including genetic;  engineering and immunological techniques in the defection 
of verifies food process microorganism;  principles and kinetic studies of microbial destruction;  
verification techniques using specific microbial indicator as food safety concerns in various food 
processing such as thermal food processing including sterilization and pasteurization, ohmic,  
microwave, high pressure and minimal process 
 

850-559   หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยอีาหาร      3(3-0-4) 
   (Selected Topics in Food Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูร 
  วิทยาการทางเทคโนโลยีอาหารที่ค้นพบใหม่และน่าสนใจในปจัจุบัน  ที่เป็นประโยชน์ต่อ
อตุสาหกรรมอาหาร 
  New findings in food science and technology,  interesting and useful issues for the food 
industry 
 

850-562   การประเมนิความเสีย่งทางจุลชวีวทิยาของอาหาร     3(3-0-4) 
   (Microbiological Risk Assessment of Food) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูร 
  การประเมนิความเสีย่งเชงิปรมิาณเพือ่อาหารปลอดภยั  การจดัจ าแนกอนัตรายของจุลนิทรยีก์อ่โรค
ในอาหาร  กระบวนการประเมนิความเสีย่งทางจุลชวีวทิยาของอาหาร ในเชงิปรมิาณแบบจ าลองการเจรญิและ
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การยบัยัง้  การเจรญิของจุลนิทรยีเ์พือ่การประเมนิความเสีย่งเชงิปรมิาณ  การประยุกต์ใช ้ การประเมนิความ
เสีย่งใน HACCP  ของอตุสาหกรรมอาหาร 
  Quantitative risk assessment for food safety;  hazardous identification of food born 
pathogen;  quantitative risk assessment system of food microbiology;  microbial growth and inhibition 
model for quantitative risk assessment;  application of risk assessment in HACCP of food industry 
 

851-411   เทคโนโลยขีองผลติภณัฑป์ระมง       3(2-3-4) 
(Fishery Products Technology) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-314  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  กรรมวธิกีารแปรรูปสตัว์น ้าโดยการแช่แขง็ การบรรจุกระป๋อง การใชเ้กลอื การท าแหง้ และการ
รมควนั ผลติภณัฑม์ูลค่าเพิม่  ผลติภณัฑป์ระมงอื่น ๆ และผลพลอยได ้        และการใชป้ระโยชน์จากวสัดุ
เศษเหลอืใชใ้นกระบวนการผลติ    สขุาภบิาลโรงงาน และการควบคุมคุณภาพ  รวมถงึการดูงานนอกสถานที ่
เพือ่ศกึษาระบบวธิกีารด าเนินงาน และกรรมวธิขีองโรงงานอตุสาหกรรมประเภทนี้ 
  Freezing, canning, salting, drying and smoking;  value added products; other fishery 
products, by-products; utilization of fishery wastes; plant sanitation and quality control; filed trip 
 

851-421    การปฏบิตั ิ ควบคมุ  และการตรวจสอบเกีย่วกบัสตัวน์ ้า   3(2-3-4) 
 (Fish Handling, Control and Inspection) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น  :  850-323, 857-321 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ชนิด ลกัษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคม ีคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
สตัว์น ้า  การปฏบิตักิารตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ  ภาชนะบรรจุและการขนส่ง ขอ้ก าหนดคุณภาพและ
มาตรฐานผลติภณัฑส์ตัวน์ ้า 
  Type, morphology and chemical compositions of fish; quality and quality changes; quality 
inspection and control;  packaging and transportation;   quality specification and standard of fish 
products 
 

851-512  การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลอืจากอตุสาหกรรมประมง    3(2-3-4) 
   (Utilization of By-Product Form Fish Industry) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น: 851-511 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  แหล่งและองคป์ระกอบของวสัดุเศษเหลอืจากอตุสาหกรรมประมง การจดัการวสัดุเศษเหลอืและการ
ใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลอืจากอตุสาหกรรมประมง 
  Sources and compositions of wastes from fishery processing industry;  management and 
uses of fishery processing wastes 
 

851-513  หวัขอ้เฉพาะทางเทคโนโลยผีลติภณัฑป์ระมง     3(3-0-4) 
   (Current Topics in Fishery Product Technology) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น: 851-511, 853-311  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  เทคโนโลยทีางผลติภณัฑป์ระมงทีค่น้พบใหม่และน่าสนใจ  ตลอดจนมปีระโยชน์ต่ออุตสาหกรรม
ประมง 
  Interesting and new finding in fishery product technology;  applicant for fishery industry 
 
851-514   เทคโนโลยกีารแปรรปูน ้ามนัปลา       3(2-3-4) 
  (Fish Oil Processing Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-321, 851-511 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  แหล่งวตัถุดบิ ปรมิาณ และองคป์ระกอบทางเคม ีกายภาพและคณุคา่ทางโภชนาการของน ้ามนัปลา 
เทคโนโลยกีารแปรรปู การเสือ่มเสยีและการป้องกนั การใชป้ระโยชน์น ้ามนัปลา 
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  Sources and raw materials, quantity, chemical compositions;  physical properties and 
nutritional value of fish oil;  processing technology, deterioration and prevention; application of fish oil 
 
851-515  เทคโนโลยกีารแปรรปูพชืน ้า       3(2-3-4) 
   (Aquatic Plant Processing Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 851-511 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
    การจ าแนกและสณัฐานวทิยาของพชืน ้าและสาหรา่ย การเพาะเลีย้งและการเกบ็เกีย่ว องคป์ระกอบ
ทางเคมแีละคุณค่าทางโภชนาการ กรรมวธิกีารแปรรปูพชืน ้าและสาหร่าย การใชป้ระโยชน์จากพชืน ้าและ
ผลติภณัฑ ์
  Identification and morphology of aquatic plants and seaweeds;  culturing and harvesting;  
chemical composition and nutritional value;  processing of aquatic plants and seaweed;  applications 
of aquatic plants and their products 
 

851-551  การเป็นพษิและความปลอดภยัของผลติภณัฑอ์าหารจากแหล่งน ้า   3(3-0-6) 
   (Poisoning and Safety of Aquatic Food Products) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ชนิด แหล่ง และการปนเป้ือนของสารพษิ  จุลนิทรยี์ทีก่่อโรคและเป็นพษิในอาหารจากแหล่งน ้า  
การป้องกนัและการจดัการการเกดิโรคและการเป็นพษิของอาหารจากแหล่งน ้า 
  Types, sources and contamination of toxin, pathogen and food poisoning from aquatic,  
protection and management of diseases and poisoning from  aquatic food products   
 

852-521   การพฒันาผลติภณัฑป์ระมง       3(2-3-4) 
  (Fishery Product Development) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-313 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  หลกัการและขัน้ตอนการพฒันาผลติภณัฑ ์การพฒันาผลติภณัฑแ์ละการประกนัคุณภาพ การตลาด
ของผลติภณัฑป์ระมง แนวทางการพฒันาผลติภณัฑป์ระมงทัง้ในปจัจุบนัและในอนาคต 
  Principle and procedure of product development; product development and quality 
assurance; marketing of fishery products;  trends in fishery products, development at present and in 
the future 
 

852-522 การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์    3(2-3-4) 
  (Experimental Design in Product Development) 

  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  บทน า  ความส าคญัของการวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์ แนวความคดิในการวาง
แผนการทดลอง  สถิติในงานพฒันาผลิตภณัฑ์  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์  การใช้
คอมพวิเตอรใ์นการวเิคราะหก์ารทดลองในงานพฒันาผลติภณัฑ ์และกรณีศกึษา 
  Introduction, importance of experimental design in product development experimental 
design concept; experimental design and statistic in product development; data analysis of product 
development experiment by using computer and case studies 
 
853-531   อาหารหมกัดัง้เดมิ        3(2-3-4) 
  (Traditional Fermented Foods) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 326-202 หรอืเทยีบเท่าหรอือยู่ในดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูร
ฯ 
  บทบาทของจุลนิทรยี์ในอาหารหมกัดัง้เดมิ การเปลี่ยนแปลงทางภายภาพและเคมขีองอาหาร
ระหว่างการหมกั กรรมวธิกีารผลติและการควบคุมการหมกั อาหารดัง้เดมิชนิดต่าง ๆ การศกึษาดูงานนอก
สถานที ่และการน าเสนอรายงานความกา้วหน้าในเนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้ง 
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 Roles of microorganisms in traditional fermented foods; physical and chemical changes 
occurred during fermentation; fermentation processes of various fermented foods;  Field trips to 
fermentation factories, Presentation of related topics 
 
853-534  เทคโนโลยขีองเอนไซม ์       3(2-3-3) 
    (Enzyme Technology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 326-202, 328-302  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  การศกึษาสมบตัทิางกายภาพและเคมขีองเอนไซม์ จลนพลศาสตรข์องเอนไซมแ์ละหลกักลไกการ
ควบคมุการผลติและการท างานของเอนไซม ์การผลติ การแยก และการท าเอนไซมใ์หบ้รสิทุธิ ์การตรงึเอนไซม์
และการใชป้ระโยชน์ของเอนไซม์ในอุตสาหกรรมต่างๆ และการน าเสนอรายงานความกา้วหน้าในเนื้อหาที่
เกีย่วขอ้ง 
 Physical and chemical properties of enzyme, enzyme kinetics; regulation of enzyme 
syntheses and activity, production, isolation and purification, immobilization and industrial applications 
of enzymes as well as presentation and report of related topics 
 

853-535   เทคโนโลยกีารหมกัขัน้สงู       3(2-3-3) 
 (Advanced Fermentation Technology) 

 รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-211 หรอือยูใ่นดุลยพนิจิของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ความส าคญัของอตุสาหกรรมการหมกั การแยกและคดัเลอืกจุลนิทรยีท์ีม่คีวามส าคญัใน
อตุสาหกรรม การปรบัปรงุสายพนัธุจ์ลุนิทรยี ์ การหาสภาวะทีเ่หมาะสมในการหมกั กระบวนการปฏบิตังิาน
และการควบคมุถงัหมกั กรณีศกึษาในการพฒันาผลติภณัฑต์่างๆทีไ่ดจ้ากการหมกั การศกึษาดงูานนอก
สถานที ่
 The importance of fermentation industry; isolation and selection of microorganisms for 
fermentation industry; microbial strain improvement; optimum conditions for fermentation;  process 
and control for fermentation; case study in development of fermentation products;  field trips, 
presentation and report on the advance fermentation technology 
 

853-561    เทคโนโลยชีวีภาพอาหาร       3(2-3-4) 
   (Food Biotechnology) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-521 หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ผลกระทบของเทคโนโลยชีวีภาพต่อคณุภาพวตัถุดบิ คณุคา่ทางโภชนาการและกระบวนการแปรรปู
ในอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใชว้ิธีการและเทคนิค เทคโนโลยชีวีภาพด้านเทคโนโลยกีารหมกั 
เทคโนโลยเีอนไซม์ เทคโนโลยพีนัธุวศิวกรรม วศิวกรรมโปรตนีและวศิวกรรม กระบวนการชวีภาพในการดดั
แปรองค์ประกอบของอาหารเพื่อปรับปรุงสมบัติหรือเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง  การเพิ่ม
ประสทิธภิาพกระบวนการผลติ รวมทัง้การใชเ้ทคโนโลยชีวีภาพในการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบของอาหารและ
การน าเสนอรายงานความกา้วหน้าในเนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้ง 
 Effects of biotechnology on quality of raw materials, nutrition and process in food industry;  
application of biotechnology methods and techniques in fermentation technology, enzyme technology, 
genetic engineering, protein engineering and bioprocess engineering for modifying food components 
to improve or get new valued products;  methods to increase effective production process and 
analyze food components;  presentation relating to current topics 
 
 
853-581 การประกอบการธุรกจิเทคโนโลยชีวีภาพ      3(3-0-3) 
 (Entrepreneurship  in Biotechnology) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-521 หรอือยูใ่นดุลยพนิจิของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
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 ความรูพ้ ืน้ฐานทางธุรกจิส าหรบันกัเทคโนโลยชีวีภาพ แนวโน้มและประเภทของธุรกจิ
เทคโนโลยชีวีภาพในระดบัประเทศและระดบัสากล กระบวนการทีส่ าคญัในการด าเนินการเพือ่ประกอบธุรกจิ
เทคโนโลยชีวีภาพ กลยทุธท์างธุรกจิและการจดัท าแผนธุรกจิ  กรณีศกึษาทีเ่กีย่วขอ้งกบัการด าเนนิการธุรกจิ
เทคโนโลยชีวีภาพ การฝึกปฏบิตัทิ าแผนประกอบการธุรกจิเทคโนโลยชีวีภาพ และการน าเสนอในชัน้เรยีน  
การเยีย่มชมหน่วยงาน องคก์ร หรอืบรษิทัทีด่ าเนินธุรกจิเทคโนโลยชีวีภาพ 
 Basic business principles for biotechnologists;  trends in biotechnology business at national 
and international levels;  important process in biotechnology entrepreneurship and business initiation; 
business strategy and plan; case studies in biotechnology business; hand-on practice on developing 
biotechnology entrepreneurship and business plan;  discussion and presentation by students;  
organization or company visit 
 
853-662  จุลชวีวทิยาขัน้สงูของจุลนิทรยีท์ีก่อ่โรคในอาหาร     3(2-3-3) 
 (Advanced Microbiology of Food-borne Pathogens) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-211 หรอือยูใ่นดุลยพนิจิของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 จุลนิทรยีแ์ละสารทีท่ าใหเ้กดิโรคอาหารเป็นพษิและตดิต่อ    เทคโนโลยใีหม ่ๆ ในการตรวจหาและ
จ าแนกจลุนิทรยีท์ีก่อ่โรค และวธิคีวบคมุโรคอาหารเป็นพษิ ระบบนิเวศน์ในการอยูร่อดของจุลนิทรยีท์ีก่อ่โรคใน
อาหาร ผลของอาหารต่อระบบนิเวศน์และสรรีวทิยาของจลุนิทรยีท์ีก่อ่โรค  กลไกความรนุแรงของจุลนิทรยีท์ี่
กอ่โรคในอาหาร  ทศิทางความปลอดภยัของอาหารในปจัจบุนั  การเสนอรายงานในหวัขอ้ปจัจุบนัทีเ่กีย่วขอ้ง 

 Infectious and toxigenic agents of food-borne disease: detection; identification and control 
methods; ecology and survival strategies in foods; virulence mechanisms of food-borne pathogens;  
Presentation relating to current topics 
 

853-664  พษิวทิยาอาหาร        3(3-0-6) 
 (Food Toxicology) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น: 853-211 หรอือยูใ่นดุลยพนิจิของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 สารเคมทีีเ่ป็นพษิในอาหารรวมทัง้ลกัษณะทางเคม ี การสงัเคราะหท์างชวีภาพ เมตาบอลซิมึ 
พษิวทิยา การเกดิปฏกิริยิาและการควบคมุ การตรวจหา การวเิคราะหค์วามปลอดภยัของสารเคมทีีเ่ป็นพษิใน
อาหาร  การตอบสนองทางชวีภาพของสารพษิในอาหาร  การแพอ้าหาร  การไมท่นทานของอาหาร        
วทิยาอมิมนูและพษิวทิยาของอมิมนู สารพษิในอาหารทีเ่กดิขึน้ตามธรรมชาต ิ การเขยีนรายงานและน าเสนอ
หวัขอ้ปจัจบุนัทีเ่กีย่วขอ้ง 

 Chemical hazards in foods including the aspects of chemistry; biosynthesis; metabolism; 
toxicology; mode of action and controls, detection, evaluation of the safety of food-borne chemical; 
biological responses to food-borne toxins; food allergies, food intolerance; immunology/immuno-
toxicology and naturally-occurring food-borne toxicants; term papers,  presentation relating to current 
topics 

 

854-541   การวดัและระบบการควบคมุกระบวนการทางอาหารและระบบชวีภาพ      3(2-3-3) 
  (Measurement and Process Control in Food and Biological System) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 850-211, 850-323  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ระบบการวดัคา่และการควบคมุกระบวนการทางอตุสาหกรรมเกษตร และการใชไ้มโครโปรเซสเซอร์  
เพื่อใหท้ราบถงึสภาพของระบบทัง้ทางกายภาพและเคมไีดใ้นระยะอนัสัน้  การเขยีนรายงานและน าเสนอใน
หวัขอ้ปจัจุบนัทีเ่กีย่วขอ้ง 
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 Measurement and control of parameters in food and bioprocess such as temperature, 
pressure, flow, pH, etc.; principle and operation of measuring and instrument calibration; automatic 
and computerized control system 
 

854-551   แบบจ าลองในระบบชวีภาพ       3(3-0-3) 
  (Modeling in Biological System) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: 326-202, 854-212  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  ไดนามิกส์ของระบบชีวภาพที่มีความซับซ้อนน้อย การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่ม
ประชากรของจุลนิทรยี ์ประชากรผสมในระบบธรรมชาตแิละระบบประยกุต ์โมเดลทีเ่กีย่วขอ้งกบัปรากฏการณ์
การสง่ผา่นในระบบชวีภาพ  การตรวจสอบโมเดลและการหาค่าพารามเิตอร ์การใชค้อมพวิเตอรซ์มิวิเลชนัใน
การศกึษาไดนามกิสข์องระบบชวีภาพ การหาผลเลศิในระบบชวีภาพ  การเขยีนรายงานและน าเสนอในหวัขอ้
ปจัจุบนัทีเ่กีย่วขอ้ง 

 Fundamental law of heat balance, mass balance, stoichiometry and transport model; 
kinetics in biological reaction engineering; mathematical modeling; computer simulation; process 
optimization; process control 
 

857-511   การจดัการเทคโนโลยอีตุสาหกรรมเกษตร 1     3(3-0-3) 
  (Agro-Industry Technology  Management I) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
  หลกัการจดัการเทคโนโลยอีุตสาหกรรมเกษตร  การวางแผนการผลติ  การควบคุมสนิคา้คงคลงั  
การสรา้งรปูแบบแทนระบบและการจ าลองสถานการณ์  เทคนิคการตดัสนิใจ  ระบบอตัโนมตั ิ การวเิคราะห์
ระบบการวดัและระเบยีบวธิวีจิยั 
 

857-512   การจดัการเทคโนโลยอีตุสาหกรรมเกษตร 2     3(3-0-3) 
    (Agro-Industry Technology  Management II) 
  รายวชิาบงัคบักอ่น: อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
    หลกัการจดัการผลติภาพและประสทิธภิาพในการผลติ  ระบบคุณภาพในงานอุตสาหกรรมเกษตร  
การจดัการห่วงโซ่อาหาร  การจดัการห่วงโซ่อุปทานและลอจสิตกิส์  พฤติกรรมผูบ้รโิภค  การตลาด   การ
วเิคราะหท์างการเงนิและการจดัการทรพัยากรมนุษย์ 
 

857-521  จดัการคณุภาพในอตุสาหกรรมเกษตร        3(3-0-3) 
 (Quality Management in Agro-Industry) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดลุยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ความสมัพนัธร์ะหว่างผลติภาพ  ตน้ทุนและการตลาด  คุณภาพกบัผูบ้รโิภค  บทบาทของคุณภาพ  
ระบบการจดัการคณุภาพและความปลอดภยั  มาตรการในระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยั  การ
จดัองคก์ารเพือ่การจดัการและการประกนัคณุภาพ 
 

857-522   ระบบการจดัการคณุภาพของหว่งโซ่อาหาร        3(3-0-3) 
 (Food  Chain Quality Management System) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดลุยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ระบบห่วงโซ่อาหาร  การวเิคราะห์และการประเมนิความเสี่ยง  รูปแบบความเสีย่ง การประเมนิ
ความเสีย่งในห่วงโซ่อาหาร การจดัการและการสื่อสารความเสีย่ง การจดัการคุณภาพในห่วงโซ่อาหาร  การ
ประยกุตใ์ชร้ะบบการจดัการคณุภาพของหว่งโซ่อาหาร 
 

857-532   การจดัการโซ่อปุทานและลอจสิตกิสใ์นอตุสาหกรรมเกษตร    3(3-0-3) 
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 (Supply Chain Management and Logistics in Agro - Industry) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดลุยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ระบบลอจสิตกิสแ์ละโซ่อปุทาน      การวดัตน้ทนุและคณุคา่ของลอจสิตกิส ์    การจดัการ 
ลอจสิตกิสน์านาชาต ิ  การจดัการโซ่อปุทาน  หุน้สว่นในโซอ่ปุทาน  การจดัการสนิคา้คงคลงัและโรงเกบ็สนิคา้
คงคลงั ความสมัพนัธร์ะหวา่งลอจสิตกิสแ์ละโซ่อปุทาน บทบาทของบรรจุภณัฑต์่อลอจสิตกิส ์  การจดัองค์การ
ลอจสิตกิสแ์ละโซ่อปุทาน กรณีศกึษา 
 Logistics system and supply chain;  costing and value of logistics; international logistics 
management;  supply chain management; stakeholders in the supply chain; inventory and warehouse  
management; relationship between logistics and supply chain; functions of packaging for supply 
chain and logistics management 
 

857-534   การจดัท าแผนกลยทุธใ์นอตุสาหกรรมเกษตร           3(3-0-3) 
 (Strategic Planning in Agro - Industry) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น : อยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ความส าคญัของแผนกลยทุธ ์ ขอ้มลูทีจ่ าเป็นในการจดัท าแผนกลยทุธ ์  วธิกีารและขัน้ตอนในการ
จดัท าแผนกลยทุธ ์ การประยกุตใ์ชเ้ทคนิค Balanced Scorecard กบัแผนกลยทุธใ์นอตุสาหกรรมเกษตร 
 Importance of strategic plan; necessary information for setting up strategic plan; process 
and steps for preparing strategic plan; Implementation of balanced scorecard in strategic plan 
 

857-552   การตลาดในอตุสาหกรรมอาหาร       3(3-0-3) 
 (Marketing in Food-Industry) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น : 461-212  หรอือยูใ่นดุลยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 บทบาทของอตุสาหกรรมต่อการพฒันาเศรษฐกจิหลกัและสว่นประสมของตลาด  การตลาดภายใน
และสง่ออกของผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมเกษตร  ขอ้ตกลงทางการคา้และการลงทนุระหว่างประเทศทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมเกษตร 
 Marketing concept and development of marketing function; marketing role and strategies, 
domestic and export market for food product,  international trade and investment agreement related 
to food industry 
 

857-553   พฤตกิรรมผูบ้รโิภค             3(3-0-3) 
 (Consumer Behavior) 
 รายวชิาบงัคบักอ่น :  อยูใ่นดลุยพนิิจของคณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรฯ 
 ความส าคญัของพฤตกิรรมผูบ้รโิภค    ปจัจยัภายในของผูบ้รโิภค    กระบวนการตดัสนิใจของ
ผูบ้รโิภค    การตอบสนองของผูบ้รโิภค  ทฤษฎกีารเรยีนรูแ้ละแบบจ าลองทางพฤตกิรรม  ปจัจยัภายนอกของ
ผูบ้รโิภค   เทคนิควจิยัเชงิปรมิาณและคณุภาพทีใ่ชอ้ธบิายรปูแบบการบรโิภค    ความสมัพนัธข์อง
กระบวนการจดัการผลติกบัการเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมของผูบ้รโิภค   กรณีศกึษา 
 Importance of  consumer behavior ;  intrisic factors of consumer ; decision process of  
consumer; consumer response; learning theory and behavior model;  intrisic factors of consumer;  
quantitative and qualitative research techniques for explaning consuming styles; relationship of 
production management process and change of consumer behavior; case study 
 

17.6.3  วิชาวิทยานิพนธ ์ 
850-598   วทิยานิพนธ ์                 36(0-72-36) 
   (Thesis) 
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  การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตรเ์ทคโนโลยอีาหาร  ตามลกัษณะเนื้อหาวชิาทีก่ าหนดไวใ้น
หลกัสตูร  ภายใตก้ารดแูลแนะน าของคณะกรรมการทีป่รกึษาวทิยานิพนธ์ 
  Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
 
850-599   วทิยานิพนธ ์                 16(0-32-16) 
  (Thesis) 
  การคน้ควา้และวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตรเ์ทคโนโลยอีาหาร ตามลกัษณะเนื้อหาวชิาทีก่ าหนดไวใ้น
หลกัสตูร ภายใตก้ารดแูลแนะน าของคณะกรรมการทีป่รกึษาวทิยานิพนธ ์
  Study and research in food science and technology  based on courses in curriculum under 
supervisor of advisory committee 
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18.  การประกนัคณุภาพของหลกัสตูร 
18.1  การบรหิารหลกัสตูร 

(1) มคีณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรซึง่ไดร้บัการแต่งตัง้โดยคณะกรรมการบณัฑติศกึษาประจ า
คณะตามค าแนะน าของหวัหน้าภาควชิา  โดยมจี านวนกรรมการไมน้่อยกว่า 3  คน  ด ารง
ต าแหน่งคราวละ 4 ปี  เพือ่ท าหน้าทีบ่รหิารหลกัสตูรใหส้อดคลอ้งกบัปรชัญา วตัถุประสงคแ์ละ
เป้าหมายทีก่ าหนดไวใ้นหลกัสตูร  ตลอดจนควบคมุมาตรฐานของหลกัสตูร ดแูลและรบัผดิชอบ
การจดัการเรยีนการสอนใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดของหลกัสตูร ตดิตามประเมนิผลหลกัสตูร
และประสานงานดา้นวชิาการกบัหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้ง 

(2) มรีะบบการรายงานขอ้มลูหลกัสตูร การจดัการศกึษาและขอ้มลูอาจารยผ์ูส้อนทกุภาคการศกึษา 
(3) มกีารประเมนิหลกัสตูรและน าผลมาพฒันา และปรบัปรงุหลกัสตูรใหท้นัสมยัอยา่งต่อเนื่อง 

อยา่งน้อยทุก ๆ  5  ปี 
(4) การจดัการเรยีนการสอน 

-   มอีาจารยป์ระจ าหลกัสตูร ทัง้อาจารยป์ระจ า อาจารยพ์เิศษ อาจารยผ์ูส้อน  อาจารยท์ี่ 
       ปรกึษาวทิยานิพนธ ์ อาจารยผ์ูส้อบวทิยานิพนธ ์ มคีณุสมบตัติามเกณฑม์าตรฐาน 
       หลกัสตูรระดบัอดุมศกึษา พ.ศ. 2548   หรอืตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์  
       ว่าดว้ยการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 

- มกีารประเมนิการสอนและการควบคมุวทิยานิพนธข์องอาจารยโ์ดยนกัศกึษาทกุสิน้ภาค
การศกึษา  และรายงานผลการประเมนิเพือ่น าไปปรบัปรงุและพฒันาประสทิธภิาพการเรยีน
การสอน  

- มกีระบวนการตดิตามประสทิธภิาพและผลการเรยีนของนกัศกึษาในแต่ละชัน้ปี 
  (5)   การประกนัคณุภาพวทิยานิพนธ ์
   -   ก าหนดแนวทางการปฏบิตัใินการท าวทิยานิพนธใ์นสาขาวชิาใหน้กัศกึษา 
   - สรรหาคณะกรรมการทีป่รกึษาวทิยานิพนธท์ีม่ปีระสบการณ์และความเชี่ยวชาญตาม 
    หวัขอ้วทิยานิพนธข์องนกัศกึษา 

- นกัศกึษาจะตอ้งรายงานความกา้วหน้างานวจิยัเพือ่วทิยานพินธ์/สารนิพนธ ์เป็นระยะ ๆ  
   ตามทีค่ณะกรรมการบรหิารหลกัสตูรก าหนด 

- มกีารจดักจิกรรมหรอืจดัสมัมนาทางวชิาการเพือ่น าเสนอหวัขอ้วทิยานิพนธ์/สารนิพนธ ์ 
    เพือ่ไดข้อ้เสนอแนะหรอืแนวคดิเพือ่การด าเนินการวทิยานิพนธ/์สารนพินธ ์ทีม่คีณุภาพ 
    และคณุประโยชน์ต่อสงัคม 
- จดักจิกรรมเพือ่ศกึษาปญัหา อปุสรรคและแนวทางพฒันา/แกไ้ขในการวจิยัเพือ่วทิยานพินธ/์
สารนิพนธปี์ละ 1 ครัง้ 

(6)   การประกนัคณุภาพของบณัฑติระดบัปรญิญาโท  นกัศกึษาทีจ่ะส าเรจ็การศกึษาตอ้ง 
1) สอบผา่นภาษาองักฤษ 
2) นกัศกึษาแผน  ก  แบบ  ก 1  ตอ้งเสนอผลงานวจิยัเพือ่วทิยานิพนธต์่อทีป่ระชมุทาง

วชิาการ ทีม่รีายงานการประชมุ (Proceeding) ไมน้่อยกว่า 1 ครัง้  และตพีมิพเ์ผยแพรใ่น
วารสารทางวชิาการ  ซึง่คณะกรรมการบณัฑติศกึษาประจ าคณะใหค้วามเหน็ชอบไมน้่อย
กว่า 1  เรือ่ง 

3) นกัศกึษาแผน  ก  แบบ ก 2  ตอ้งเสนอผลงานวจิยัเพือ่วทิยานิพนธต์่อทีป่ระชมุทาง
วชิาการทีม่รีายงานการประชมุ (Proceeding)  ไมน้่อยกว่า 1 ครัง้  หรอืตพีมิพเ์ผยแพร่
ในวารสารทางวชิาการ  ซึง่คณะกรรมการบณัฑติศกึษาประจ าคณะใหค้วามเหน็ชอบไม่
น้อยกว่า 1 เรือ่ง 

4) นกัศกึษาแผน ข ตอ้งผา่นการสอบประมวลความรอบรู ้ (Comprehensive Examination) 
และ ตอ้งเสนอผลงานวจิยัเพือ่สารนิพนธต์่อทีป่ระชมุทางวชิาการไมน้่อยกว่า 1 ครัง้ 

5) ขอ้ก าหนดอืน่ ๆ  ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร ์ว่าดว้ยการศกึษา 
       ระดบับณัฑติศกึษา 
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18.2 ทรพัยากรประกอบการเรยีนการสอนและการวจิยั 
(1) สถานทีเ่รยีนและหอ้งปฏบิตักิารในมหาวทิยาลยัและหน่วยงานภายนอก 
(2) อปุกรณ์การสอนและหอ้งปฏบิตักิาร เชน่ อปุกรณ์คอมพวิเตอร ์ โปรแกรมส าเรจ็รปูทางสถติใิน

การวเิคราะหข์อ้มลู 
(3) รายการครภุณัฑใ์นภาควชิาเทคโนโลยอีาหาร 

 
18.3 การสนบัสนุนและการใหค้ าแนะน านกัศกึษา 

(1) มกีารแต่งตัง้อาจารยท์ีป่รกึษาทัว่ไปเพือ่แนะน า ดแูล ใหค้ าปรกึษาแกน่กัศกึษาเกีย่วกบัการจดั
แผนการเรยีนและเรือ่งอืน่ ๆ  ท าหน้าทีจ่นกระทัง่นกัศกึษามอีาจารยท์ีป่รกึษาวทิยานพินธ์ 

(2) ก าหนดระยะเวลาในการพบปะระหว่างอาจารยท์ีป่รกึษาทัว่ไป  อาจารยท์ีป่รกึษาวทิยานิพนธ์
กบันกัศกึษาเพือ่รายงานความกา้วหน้าในการเรยีน  การท าวทิยานิพนธ ์  รวมทัง้การให้
ค าปรกึษา/ค าแนะน าเรือ่งต่าง ๆ 

 
18.4  ความตอ้งการของตลาดแรงงาน  สงัคม และ/หรอืความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑติ 

(1) มกีารส ารวจความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑติทกุปี เพือ่น าขอ้มลูไปปรบัปรงุหลกัสตูรใหท้นัสมยั
อยูเ่สมอ 

(2) มกีารส ารวจการไดง้านท าของผูส้ าเรจ็การศกึษาทกุปี 
(3) มกีารตดิตามบณัฑติทกุปีการศกึษา  เพือ่ใหไ้ดข้อ้มลูมา เพือ่การพฒันา/ปรบัปรงุหลกัสตูร 

 
19.   การพฒันาหลกัสตูร 

19.1 ดชันีบ่งชีม้าตรฐานและคณุภาพการศกึษา 
(1) มกีารก าหนดตวัชีว้ดัดา้นมาตรฐานและคณุภาพการศกึษาตามที ่ สมศ. และมหาวทิยาลยั

ก าหนด 
19.2 ระยะเวลาการปรบัปรงุดชันีดา้นมาตรฐานและคณุภาพการศกึษา และการประเมนิเพือ่พฒันา    
           หลกัสตูร 

(1) มกีารประเมนิหลกัสตูรอยา่งน้อยทกุ 5 ปี และปรบัปรงุหลกัสตูรตามผลการประเมนิ 
(2) หลกัสตูรทีเ่ปิดสอนนี้ก าหนดการประเมนิครัง้ต่อไปปี  พ.ศ. 2553 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


