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รููปแบบของหลัักสููตร		  หลัักสููตรระดัับปริิญญาตรีี 4 ปีี

ประเภทของหลัักสููตร 		  หลัักสููตรปริิญญาตรีีทางวิิชาการ

อาชีีพที่่�สามารถประกอบได้้หลัังสำเร็็จการศึึกษา
	 1.	บุ คลากรในฝ่า่ยต่า่งๆ ของโรงงานอุตุสาหกรรมอาหาร (food manufacturing plant) เช่น่ วางแผน 
วััตถุุดิิบ ผลิิต คลัังสิินค้้าควบคุุมคุุณภาพ ประกัันคุุณภาพ วิิจััยและพััฒนา การตลาด เป็็นต้้น
	 2.	บุ คลากรในองค์์กรที่่�มีีกิิจกรรมเกี่่�ยวข้้องกัับโซ่่อุุปทานอาหาร (food supply chain) เช่่น ผลิิต
ส่่วนผสมอาหาร ผลิิตบรรจุุภััณฑ์์อาหาร ตรวจวิิเคราะห์์อาหาร ตรวจและให้้การรัับรองระบบจััดการด้้าน
คุุณภาพหรืือความปลอดภััยของอาหาร จััดหาและจำหน่่ายวััสดุุหรืืออุุปกรณ์์เกี่่�ยวกัับการผลิิตอาหาร วิิจััย
และพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร นำเข้้าส่่งออกขนส่่งอาหาร เป็็นต้้น
	 3.	บุ คลากรในหน่่วยงานที่่�ปฏิิบััติงิานเกี่่�ยวข้อ้งกัับอาหารหรือืโภชนาการ เช่น่ กระทรวงสาธารณสุขุ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์ กระทรวงอุุตสาหกรรม มหาวิิทยาลััย สถานศึึกษา โรงพยาบาล เป็็นต้้น
	 4.	 การประกอบธุุรกิิจส่่วนตััวเกี่่�ยวกัับอาหาร

ปรััชญาของหลัักสููตร
	 เนื่่�องจากประเทศไทยเป็น็ประเทศเกษตรกรรม การพัฒันาอุตุสาหกรรมในประเทศจึงึควรอาศัยัผลิติผล
เกษตรซึ่่�งมีอียู่่�เป็น็จำนวนมากเป็น็รากฐานสำคัญั อุตุสาหกรรมอาหารจึงึเป็น็อุตุสาหกรรมเกษตรประเภทที่่�ควร
พัฒันาเป็น็อย่า่งยิ่่�ง ความก้้าวหน้า้ของอุตุสาหกรรมอาหารนอกเหนือืจากจะสร้า้งความมั่่�นคงทางอาหารให้ก้ับั
ประเทศแล้้วยังัเพิ่่�มมููลค่า่ผลิติผลเกษตรและศักัยภาพการค้้ากับัต่่างประเทศให้้สูงูขึ้้�น อีกีทั้้�งการนำเทคโนโลยีี
แขนงต่่างๆ มาประยุุกต์์ใช้้กัับเทคโนโลยีีอาหารจะเป็็นผลให้้อุุตสาหกรรมอาหารพััฒนาไปอย่่างรวดเร็็วและ
กว้้างขวาง สาขาวิิชาเทคโนโลยีีอาหาร มหาวิิทยาลััยรัังสิิต จึึงมุ่่�งเน้้นนำความรู้้�เทคโนโลยีีอาหารมาใช้้ใน
กระบวนการแปรรููปผลิิตผลเกษตรเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภัยต่่อผู้้�บริิโภค ตลอดจนลด
ผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้อมและสร้้างความยั่่�งยืืนทางอาหาร รวมถึึงวิิจััยพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารรููปแบบใหม่่
ควบคู่่�ไปกัับแนวคิิดการเป็็นผู้้�ประกอบการ อัันเป็็นส่่วนสำคััญในการสร้้างบุุคลากรเพื่่�อพััฒนาอุุตสาหกรรม
อาหารของประเทศให้ก้้า้วหน้า้และทัดัเทียีมกับันานาประเทศ นอกจากนั้้�นยังัส่ง่เสริมิให้น้ักัศึกึษาแสดงออกถึงึ
ความสามารถในการสร้้างนวััตกรรมอาหารทั้้�งในเวทีีการประกวดและผ่่านการช่่วยเหลืือชุมุชนหรืือผู้้�ประกอบ
การจริิง
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ผลลััพธ์์การเรีียนรู้้�ของหลัักสููตร (Program Learning Outcome: PLO)

	บั ัณฑิิตที่่�สำเร็็จการศึึกษาจากหลัักสููตรจะมีีความรู้้� ทัักษะ จริิยธรรม และลัักษณะบุุคคล ได้้แก่่

	 1.	 สามารถประยุุกต์์ความรู้้�และทัักษะปฏิิบััติิทางเทคโนโลยีีอาหาร ได้้แก่่ เคมีีอาหาร จุุลชีีววิิทยา

อาหาร วิิศวกรรมอาหาร การแปรรููปอาหาร การประกัันคุุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และการวิิจััย 

สำหรัับการทำงานในอุุตสาหกรรมอาหาร โดยคำนึึงถึึงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ความปลอดภัยของผู้้�บริิโภค 

สิ่่�งแวดล้้อม และความคุ้้�มค่่าทางเศรษฐศาสตร์์

	 2.	 สามารถพัฒนาและนำเสนอผลิิตภััณฑ์์อาหารรููปแบบใหม่่รวมทั้้�งแนวคิิดทางธุุรกิิจเบื้้�องต้้นที่่�

สอดคล้้องกัันเพื่่�อประโยชน์์ต่่ออุุตสาหกรรมอาหาร โดยการประยุุกต์์และบููรณาการความรู้้�และทัักษะเข้้ากัับ

ศาสตร์์อื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้อง

	 3.	 ทำงานร่่วมกัับผู้้�อื่่�นในองค์์กรได้้อย่่างเหมาะสม สื่่�อสารได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ และแก้้ปััญหา

เฉพาะหน้้าได้้

	 4.	 ทำงานโดยคำนึึงถึึงจรรยาบรรณวิิชาชีีพและความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม มีีพฤติิกรรมที่่�แสดงออก

ถึึงความเป็็นผู้้�มีีคุุณธรรมจริิยธรรม และมีีวิินััยและความรัับผิิดชอบต่่อตนเอง และต่่อการปฏิิบััติิงาน

ผลลััพธ์์การเรีียนรู้้�รายชั้้�นปีี (Year Learning Outcome: YLO)

	 เมื่่�อสิ้้�นสุุดการเรีียนในแต่่ละชั้้�นปีี นัักศึึกษาจะมีีความรู้้� ทัักษะ จริิยธรรม หรืือลัักษณะบุุคคล ได้้แก่่

	 1.	 อธิบิายทฤษฎีีทางวิิทยาศาสตร์์และคณิิตศาสตร์์พื้้�นฐานสำหรัับวิชิาชีพีเทคโนโลยีีอาหาร แนวคิิด

ด้้านเทคโนโลยีีอาหารเบื้้�องต้้น และแนวคิิดด้านการทำธุุรกิิจเบื้้�องต้้นได้้ รวมทั้้�งสามารถปรัับตััวและทำงาน

ร่่วมกัับผู้้�อื่่�นได้้ (ชั้้�นปีีที่่� 1)

	 2.	 อธิบิายทฤษฎีีทางวิิทยาศาสตร์์พื้้�นฐานสำหรับัวิชิาชีพีเทคโนโลยีีอาหาร และหลัักการพื้้�นฐานทาง

ด้้านวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีอาหารได้้รวมทั้้�งมีีทัักษะปฏิิบััติิที่่�เกี่่�ยวข้้อง มีีความคิิดสร้้างสรรค์์ที่่�สามารถ

สร้้างแนวคิิดผลิิตภััณฑ์์อาหารรููปแบบใหม่่ๆ รวมทั้้�งสามารถสื่่�อสารและทำงานร่่วมกัับผู้้�อื่่�นทั้้�งในฐานะผู้้�นำ

และสมาชิิกกลุ่่�มได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ (ชั้้�นปีีที่่� 2)

	 3.	 อธิิบายหลัักการทางเทคโนโลยีีอาหารได้้ถููกต้้องรวมทั้้�งมีีทัักษะปฏิิบััติิที่่�เกี่่�ยวข้้อง โดยสามารถ

นำไปประยุุกต์์ใช้้ได้้กัับอุุตสาหกรรมอาหาร สามารถพัฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารต้้นแบบชนิิดใหม่่รวมทั้้�งบรรจุุ

ภััณฑ์์เบื้้�องต้้นและการนำเสนอ สามารถสื่่�อสารและทำงานร่่วมกัับผู้้�อื่่�นได้้อย่่างเหมาะสมกัับบทบาทหน้้าที่่�

และความรัับผิิดชอบ รวมทั้้�งมีีจรรยาบรรณวิิชาชีีพและความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม (ชั้้�นปีีที่่� 3)

	 4.	 อธิิบายหลัักการทางเทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารเฉพาะด้้านและการแปรรููปขั้้�นสููงได้้ถููกต้้อง 

รวมทั้้�งมีทีักัษะปฏิบิัตัิทิี่่�เกี่่�ยวข้อ้ง มีแีนวคิดิสู่่�ความเป็น็ผู้้�ประกอบการสามารถใช้เ้ทคโนโลยีีสารสนเทศ ในการ

แสวงหาความรู้้�และวิิเคราะห์ข์้อ้มูลู รวมทั้้�งการนำเสนอและสื่่�อสารกับัผู้้�อื่่�นได้อ้ย่า่งเหมาะสม สามารถบูรณา

การและประยุกุต์ค์วามรู้้�ทางวิชิาชีีพ รวมทั้้�งมีคีวามคิดิอย่่างเป็็นระบบเพื่่�อแก้้ปัญัหาในอุตุสาหกรรมอาหารผ่า่น

การทำวิิจััยอย่่างเหมาะสม และมีีจริิยธรรมงานวิิจััย อีีกทั้้�งมีีความพร้้อมในการประกอบอาชีีพด้้านเทคโนโลยีี

อาหาร (ชั้้�นปีีที่่� 4)
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โครงสร้้างหลัักสููตร

	 จำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร 		  132 	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป				    30	 หน่่วยกิิต  	 ประกอบด้้วย

			  กลุ่่�มที่่� 1 และกลุ่่�มที่่� 2 จำนวนหน่่วยกิิตรวม	 15	 หน่่วยกิิต  	 แบ่่งเป็็น

					    กลุ่่�มที่่�  1 	อั ัตลัักษณ์์มหาวิิทยาลััย	 3 	 หน่่วยกิิต

				  กลุ่่�มที่่�  2 ความเป็็นสากลและการสื่่�อสาร  	 12  	 หน่่วยกิิต    	 แบ่่งเป็็น

					    กลุ่่�ม  2.1  กลุ่่�มวิิชาภาษาอัังกฤษ  	 6  	 หน่่วยกิิต

					    กลุ่่�ม  2.2  กลุ่่�มวิิชาภาษานานาชาติิและ	 6  	 หน่่วยกิิต			 

						     ประสบการณ์์ระหว่่างประเทศ

			  กลุ่่�มที่่� 3  สหวิิทยาการ				   15	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาเฉพาะ					     96	 หน่่วยกิิต	 ประกอบด้้วย

			วิ  ิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ					    33	 หน่่วยกิิต

			วิ  ิชาชีีพ						     63	 หน่่วยกิิต	 แบ่่งเป็็น

					วิ    ิชาชีีพ-บัังคัับ				    57	 หน่่วยกิิต

					วิ    ิชาชีีพ-เลืือก	   			   6	 หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาเลืือกเสรีี ไม่่น้้อยกว่่า			   6 	 หน่่วยกิิต
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แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 1 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 2

แผนการศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

ภาคการศึึกษาที่่� 1
CHM 233	เคมีีวิิเคราะห์์		  3(2-3-6)
FDT 221	จุ ุลชีีววิิทยาทั่่�วไป		     3(2-3-6)
FDT 231	 เคมีีเชิิงฟิิสิิกส์์สำหรัับ 	 2(2-0-4)
		  เทคโนโลยีีอาหาร	    	   	
FDT 251	 การตรวจวััดคุุณภาพอาหาร	 2(1-3-4)
FDT 252	 การออกแบบนวััตกรรมอาหาร 	 1(1-0-2)
		  เพื่่�ออนาคต		    
PHY 132	 ฟิิสิิกส์์ทั่่�วไป: กลศาสตร์์ 	 3(2-3-6)
		  ความร้้อน และของไหล	    	
XXX		วิ  ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 2.2 ภาษานานาชาติิและ		
		  ประสบการณ์์ระหว่่างประเทศ)
						      รวม 17 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
BCH 203	ชีีวเคมีี               		   3(2-3-6)
FDT 211	 เคมีีขององค์์ประกอบอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 212	 อาหารและโภชนาการเพื่่�อ 	 2(2-0-4)
		  ความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี		    	
FDT 222	จุ ุลชีีววิิทยาทางอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 232	วิ ิศวกรรมอาหาร		     2(2-0-4)
FDT 241	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารขั้้�นต้้น	3(2-3-6)
XXX		วิ  ิชาเลืือกเสรีี		  3(x-x-x)
						      รวม 19 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษา S (พิิเศษ)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 
		  (กลุ่่�มที่่� 1 อััตลัักษณ์์มหาวิิทยาลััย)	 2(2-0-4)
ENL 125	 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อทััศนาโลก	 3(2-2-5)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
  					     รวม 8 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 1
CHM 124	 เคมีีพื้้�นฐาน		  3(2-3-6)
ENL 126	 ภาษาอัังกฤษในบริิบท	 3(2-2-5) 
		  ของเทคโนโลยีีการบัันเทิิงและการออกแบบ	
FDT 141	 การก้้าวสู่่�การเป็็นนัักเทคโนโลยีีอาหาร	1(0-3-2)
MAT 133	 แคลคููลััส 1		  3(3-0-6)
RSU 112	กี ีฬาเพื่่�อสุุขภาพ		  1(0-2-1)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
XXX		วิ  ิชาเลืือกเสรีี		  3(x-x-x)
					     รวม 20 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
BIO 141	ชี ีววิิทยาพื้้�นฐาน                      	 3(3-2-6)
CHM 125	 เคมีีอิินทรีีย์์เบื้้�องต้้น                      	3(2-3-6)
ENL 128	 การนำเสนอผลงาน 	 3(2-2-5)
		  เป็็นภาษาอัังกฤษ		    
FDT 142	 เทคโนโลยีีการกำหนดสููตร	 1(1-0-2)
		  สำหรัับอาหารอนาคต
FDT 151	พื้้ �นฐานการตลาดและ	 1(1-0-2)
		  เศรษฐศาสตร์์ทางอาหาร		
MAT 141	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นทางสถิิติิ	 3(3-0-6)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
  					     รวม 20 หน่่วยกิิต
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แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 3 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 4

ภาคการศึึกษาที่่� 1
FDT 311	 เคมีีของการแปรรููปอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 331	วิ ิศวกรรมกระบวนการ 	 2(2-0-4)
		  แปรรููปอาหาร		   
FDT 332	 ปฏิิบััติิการวิิศวกรรม 	 1(0-3-2)
		  กระบวนการแปรรููปอาหาร       	    	
FDT 341	 เทคโนโลยีีการถนอมอาหารและ	 3(2-3-6)
		  การแปรรูปสมัยใหม่
FDT 342	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหาร 	 3(2-3-6)
		  ระดัับอุุตสาหกรรม		   	
FDT 343	พื้้ �นฐานบรรจุุภััณฑ์์อาหารและ	 1(1-0-2)
		  การออกแบบ		    
FDT 351	 ความปลอดภััยของอาหาร	 2(2-0-4)
		  และการสุุขาภิิบาล  		
  						      รวม 15 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FDT 312	 การวิิเคราะห์์อาหารทางเคมีี	 3(2-3-6)
FDT 321	 เทคโนโลยีีชีีวภาพอาหาร	 1(1-0-2)
FDT 322	 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีอาหารหมััก	 1(0-3-2)
FDT 333	 การออกแบบและการจััดการ 	 2(2-0-4)
		  โรงงานอาหาร	
FDT 352	 การประกัันคุุณภาพและ 	 2(1-3-4)
		  ความปลอดภััยอาหาร		
FDT 353	 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร	 2(2-0-4)
FDT 354	 การพััฒนาและนำเสนอ 	 2(1-3-4)
		  ผลิิตภััณฑ์์อาหารอนาคต		
FDT 391	 การออกแบบการทดลอง	 2(1-2-4)	
		  สำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	    	
						      รวม 15 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษา S (พิิเศษ)
FDT 491	 การฝึึกงานทางเทคโนโลยีีอาหาร	  1(0-35-18)
						      รวม 1 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 1
FDT 441	 เทคโนโลยีีอาหารอนาคตและ	 2(1-3-4)
		  การแปรรููปอย่่างยั่่�งยืืน 
FDT 451	 การเป็็นผู้้�เริ่่�มต้้นธุุรกิิจอาหารและ	 2(2-0-4)
		ผู้้�  ประกอบการสมััยใหม่่
FDT 452	 การแปรรููปทางดิิจิิทััลและ 	 1(1-0-2)
		  การประยุุกต์์ใช้้ในอุุตสาหกรรมอาหาร
FDT 492	 เทคนิิคการวิิจััย 		  1(1-0-2)
		  สำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร		
FDT 493	สั ัมมนา		  1(0-2-1)
FDT 494	 โครงการพิิเศษ 1		     1(0-3-2)
FDT 496	 การพััฒนาด้้านวิิชาชีีพ
		  ทางเทคโนโลยีีอาหาร	 1(0-3-2)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 1		  2(x-x-x)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 2		  2(x-x-x)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 3		  2(x-x-x)
						      รวม 15 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FDT 495	 โครงการพิิเศษ 2		     2(0-6-3)
						      รวม 2 หน่่วยกิิต
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แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 1 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 2

แผนสหกิจการศึกษา

ภาคการศึึกษา S (พิิเศษ)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  2(2-0-4)
		  (กลุ่่�มที่่� 1 อััตลัักษณ์์มหาวิิทยาลััย)		
ENL 125	 ภาษาอัังกฤษเพื่่�อทััศนาโลก	 3(2-2-5)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
					     รวม 8 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 1
CHM 124	 เคมีีพื้้�นฐาน		  3(2-3-6)
ENL 126	 ภาษาอัังกฤษในบริิบท	 3(2-2-5) 
		  ของเทคโนโลยี ีการบัันเทิงิและการออกแบบ	
FDT 141	 การก้้าวสู่่�การเป็็น 		 1(0-3-2)
		นั  ักเทคโนโลยีีอาหาร		
MAT 133	 แคลคููลััส 1		  3(3-0-6)
RSU 112	กี ีฬาเพื่่�อสุุขภาพ		  1(0-2-1)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)	
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
XXX		วิ  ิชาเลืือกเสรีี		  3(x-x-x)
					     รวม 20 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
BIO 141	ชี ีววิิทยาพื้้�นฐาน                      	 3(3-2-6)
CHM 125	 เคมีีอิินทรีีย์์เบื้้�องต้้น                      	3(2-3-6)
ENL 128	 การนำเสนอผลงาน	 3(2-2-5)
		  เป็็นภาษาอัังกฤษ		
FDT 142	 เทคโนโลยีีการกำหนดสููตร 	 1(1-0-2)
		  สำหรัับอาหารอนาคต
FDT 151	พื้้ �นฐานการตลาดและ 	 1(1-0-2)
		  เศรษฐศาสตร์์ทางอาหาร		
MAT 141	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นทางสถิิติิ	 3(3-0-6)
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
RSU xxx	วิ ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 3 สหวิิทยาการ)		
  					     รวม 20 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1
CHM 233	 เคมีีวิิเคราะห์์		  3(2-3-6)
FDT 221	จุ ุลชีีววิิทยาทั่่�วไป		     3(2-3-6)
FDT 231	 เคมีีเชิิงฟิิสิิกส์์สำหรัับ 	 2(2-0-4)
		  เทคโนโลยีีอาหาร	    	   	
FDT 251	 การตรวจวััดคุุณภาพอาหาร	 2(1-3-4)
FDT 252	 การออกแบบนวััตกรรมอาหาร 	 1(1-0-2)
		  เพื่่�ออนาคต	
PHY 132	 ฟิิสิิกส์์ทั่่�วไป: กลศาสตร์์ 	 3(2-3-6)
		  ความร้้อน และของไหล	    	
XXX		วิ  ิชาศึึกษาทั่่�วไป 		  3(x-x-x)
		  (กลุ่่�มที่่� 2.2 ภาษานานาชาติิและ		
		  ประสบการณ์์ระหว่่างประเทศ)		
					     รวม 17 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
BCH 203	ชี ีวเคมีี               		   3(2-3-6)
FDT 211	 เคมีีขององค์์ประกอบอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 212	 อาหารและโภชนาการ	 2(2-0-4)
		  เพื่่�อความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี		
FDT 222	จุ ุลชีีววิิทยาทางอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 232	วิ ิศวกรรมอาหาร		     2(2-0-4)
FDT 241	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหาร	 3(2-3-6)
		ขั้้  �นต้้น		    	
XXX		วิ  ิชาเลืือกเสรีี		  3(x-x-x)
					     รวม 19 หน่่วยกิิต



Rangsit University Bulletin 2025-2026
คณะเทคโนโลยีีอาหาร Faculty of Food Technology

แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 3 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 4

ภาคการศึึกษาที่่� 1
FDT 311	 เคมีีของการแปรรููปอาหาร	 3(2-3-6)
FDT 331	วิ ศวกรรมกระบวนการแปรรููปอาหาร 2(2-0-4)
FDT 332	 ปฏิิบััติิการวิิศวกรรมกระบวนการ 1(0-3-2)
		  แปรรููปอาหาร       	    	
FDT 341	 เทคโนโลยีีการถนอมอาหารและ	 3(2-3-6)
		  การแปรรููปสมััยใหม่่
FDT 342	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหาร 	 3(2-3-6)
		  ระดัับอุุตสาหกรรม		   	
FDT 343	พื้้ �นฐานบรรจุุภััณฑ์์อาหาร 	 1(1-0-2)
		  และการออกแบบ		    
FDT 351	 ความปลอดภััยของอาหาร 	 2(2-0-4)
		  และการสุุขาภิิบาล  		
					     รวม 15 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FDT 312	 การวิิเคราะห์์อาหารทางเคมีี	 3(2-3-6)
FDT 321	 เทคโนโลยีีชีีวภาพอาหาร	 1(1-0-2)
FDT 322	 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีอาหารหมััก	 1(0-3-2)
FDT 333	 การออกแบบและการจััดการ 	 2(2-0-4)
		  โรงงานอาหาร		    
FDT 352	 การประกัันคุุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร		    	 2(1-3-4)
FDT 353	 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร		
 	   		  2(2-0-4)
FDT 354	 การพััฒนาและนำเสนอ 	 2(1-3-4)
		  ผลิิตภััณฑ์์อาหารอนาคต	
FDT 391	 การออกแบบการทดลอง 	 2(1-2-4)
		  สำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	    	
					     รวม 15 หน่่วยกิิต

ภาคการศึึกษาที่่� 1
FDT 441	 เทคโนโลยีีอาหารอนาคตและ	 2(1-3-4)
		  การแปรรููปอย่่างยั่่�งยืืน 
FDT 451	 การเป็็นผู้้�เริ่่�มต้้นธุุรกิิจอาหารและ	2(2-0-4)
		ผู้้�  ประกอบการสมััยใหม่่
FDT 452	 การแปรรููปทางดิิจิิทััลและ 	 1(1-0-2)
		  การประยุุกต์์ใช้้ ในอุุตสาหกรรมอาหาร
FDT 497	 การเตรีียมความพร้้อมสหกิิจศึึกษา	1(1-0-2)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 1		  2(x-x-x)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 2		  2(x-x-x)
FDT 4xx	วิ ิชาชีีพเลืือก 3		  2(x-x-x)
				    	 รวม 12 หน่่วยกิิต
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FDT 498	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับ 	 6(0-35-18)
		  เทคโนโลยีีอาหาร	  	  	
					     รวม 6 หน่่วยกิิต
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สาขาวิิชาธุุรกิิจอาหาร
Food Business

ชื่่�อปริิญญาและสาขาวิิชา    :    เทคโนโลยีีบััณฑิิต (ธุุรกิิจอาหาร)

			               	 :    Bachelor of Technology (Food Business)

				    :	 ทล.บ. (ธุุรกิิจอาหาร)

		   		  :	 B.Tech. (Food Business)

ปรััชญา  	 และวััตถุุประสงค์์ของหลัักสููตร

	    	 ปรััชญา

		  เนื่่�องจากประเทศไทยเป็็นประเทศที่่�มีีความพร้้อมในด้้านการเกษตร และด้้านแปรรููป

อาหาร จนกล่่าวได้้ว่า่ ประเทศไทยคืือครัวัของโลก จากข้้อได้เ้ปรีียบดังักล่่าว จึงึมีธีุรุกิจิแปรรูปูผลิติภััณฑ์์

อาหารทั้้�งขนาดเล็ก็ จนถึงึขนาดใหญ่ ่เกิดิขึ้้�นมากมาย และ รวมถึงึธุรุกิจิบริกิารด้า้นอาหารซึ่่�งมีส่ี่วนช่ว่ย

พััฒนาเศรษฐกิิจของประเทศโดยรวม ทั้้�งจากการส่่งออกและการขายภายในประเทศและต่่างประเทศ 

นอกจากนั้้�นยัังก่่อให้เ้กิดิการจ้้างงานจำนวนมากในโรงงานอุุตสาหกรรมอาหาร และยัังสร้า้งผู้้�ประกอบ

การธุุรกิิจบริิการด้้านอาหารและผลิิตอาหารในแต่่ละปีีอีีกด้้วย

		ธุ  รุกิิจอาหารทั้้�งด้า้นอุุตสาหกรรมการผลิิตและการให้้บริกิารจึึงเป็็นธุุรกิิจที่่�มีอีนาคตสำหรัับ

ประเทศไทย  ดัังนั้้�นจึึงมีีความจำเป็็นที่่�จะต้้องพััฒนาทรััพยากรบุุคคลเพื่่�อตอบสนองการเจริิญเติิบโต

ของธุุรกิิจประเภทนี้้� โดยต้้องเตรีียมการสร้้างคนให้้มีคีวามรู้้�ความเข้้าใจในเรื่่�องของเทคโนโลยีีการผลิิต

อาหาร การตรวจสอบและรัักษาคุุณภาพอาหารในขณะเดีียวกัันก็็เป็็นผู้้�ที่่�มีีความรู้้�ด้านการทำธุุรกิิจ 

สำหรัับการเตรีียมตััวเป็็นผู้้�ประกอบการที่่�สนใจจะสร้้างธุุรกิิจด้้านอาหารเป็็นของตััวเอง  หรืือ พััฒนา

บุคุลากรที่่�จบสายอาชีวีศึกึษาหลัักสูตูรประกาศนีียบัตัรวิิชาชีีพ (ปวช.) ที่่�มีคีวามรู้้�ความสามารถเกี่่�ยวกัับ

ทักัษะการซ่อ่ม และ การใช้เ้ครื่่�องจักัร เครื่่�องมือืต่า่งๆ แต่ย่ังัขาดความรู้้�ในเรื่่�องกระบวนการผลิติอาหาร 

และ การบริิหารจััดการ ซึ่่�งบุุคลากรเหล่่านี้้�จะสามารถทำงานร่่วมกัับนัักเทคโนโลยีี / นัักวิิทยาศาสตร์์

อาหาร ในโรงงานอุุตสาหกรรมอาหารได้้  เพื่่�อช่่วยสร้้างและพััฒนาธุุรกิิจอุุตสาหกรรมอาหารในการ

ผลิิตอาหารให้้สามารถแข่่งขัันได้้ในยุุคการค้้าเสรีีที่่�มีีความต้้องการผลิิตภััณฑ์์อาหารรููปแบบใหม่่ ที่่�มีี

คุุณภาพ มาตรฐานและปลอดภััยต่่อการบริิโภค  
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วััตถุุประสงค์์ของหลัักสููตร

	 1.	 เพื่่�อผลิิตบััณฑิิตที่่�มีีความรู้้� ความสามารถและทัักษะที่่�จำเป็็นในการทำงานหรืือประกอบ

ธุุรกิิจการผลิิตอาหารและธุุรกิิจบริิการด้้านอาหารของตนเองได้้                        

	 2.	 เพื่่�อผลิติบัณัฑิติที่่�มีทีักัษะและความสามารถในการบริหิารจัดัการ การวิจิัยัและการค้น้คว้า้

ตลอดจนการพััฒนาที่่�เกี่่�ยวเนื่่�องกัับธุุรกิิจอาหารและการบริิการด้้านอาหาร เพื่่�อรองรัับความก้้าวหน้้า

ทางเทคโนโลยีีในอนาคต 

	 3.	 เพื่่�อผลิิตบััณฑิิตให้้มีีทัักษะในการคิิดวิิเคราะห์์เพื่่�อแก้้ปััญหาอย่่างมีีเหตุุผล มีีความคิิด

สร้้างสรรค์์ มีีทัักษะการสื่่�อสาร การนำเสนอ มีีทัักษะในการเรีียนรู้้�ตลอดชีีวิิต   รวมทั้้�งมีีทัักษะดิิจิิทััลที่่�

สามารถนำมาประยุุกต์์ใช้้ในการทำงานได้้ 

	 4.	 เพื่่�อผลิิตบััณฑิิตที่่�มีีคุุณธรรม จริิยธรรม และมีีความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม

แนวทางการประกอบอาชีีพ 

	 1.	ผู้้� ประกอบการธุุรกิิจอาหาร และ เครื่่�องดื่่�ม

	 2.	ผู้้�ดู แลระบบ และ ผู้้�จัดการ ฝ่่ายงานบริหิารในหน่่วยงานการบริิการธุรุกิจิอาหารและเครื่่�องดื่่�ม   

	 3.	 พนักังานฝ่า่ยการตลาด ฝ่า่ยขาย และ ฝ่่ายพัฒันาและวิจิัยัในองค์์กรธุุรกิิจอาหารและการ

บริิการธุุรกิิจอาหาร

โครงสร้้างหลัักสููตร 

	  	 ระยะเวลาศึึกษาตลอดหลัักสููตร	  4  ปีี

	  	 จำนวนหน่่วยกิิตรวมตลอดหลัักสููตร 			   123 	 หน่่วยกิิต

	 	 หมวดวิิชาศึึกษาทั่่�วไป					     30	 หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มที่่�  1 	อั ัตลัักษณ์์มหาวิิทยาลััย (RSU Identity)	  

			   กลุ่่�มที่่�  2 	 ความเป็็นสากลและการสื่่�อสาร     		

			   กลุ่่�มที่่� 3   สหวิิทยาการ (Interdisciplinary) 		

	      	 หมวดวิิชาเฉพาะ 						      87	 หน่่วยกิิต    

	 	วิ ิชาเฉพาะพื้้�นฐาน 					     30     หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานทางคณิิตศาสตร์์และวิิทยาศาสตร์์	 12     หน่่วยกิิต

			   กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานทางเทคโนโลยีี				   18     หน่่วยกิิต

		วิ  ิชาเฉพาะด้้าน			   36     หน่่วยกิิต
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			   กลุ่่�มวิิชาเทคโนโลยีีเฉพาะสาขา 		  33     หน่่วยกิิต

			วิ   ิชาโครงงาน					     3       หน่่วยกิิต

		วิ  ิชาการฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ			   6       หน่่วยกิิต

		วิ  ิชาชีีพ-เลืือก					     15     หน่่วยกิิต

	 หมวดวิิชาเลืือกเสรีี  ไม่่น้้อยกว่่า			   6       หน่่วยกิิต
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แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 1 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 2

แผนการศึึกษาสาขาวิิชาธุุรกิิจอาหาร    

ภาคการศึึกษาฤดููร้้อน
RSU 113	 Digital Literacy		  2(1-2-3)   
ENL 125	 English for Global Exploration	 3(2-2-5)
RSU xxx	 General Education 	 3(x-x-x)
		  (Group 3: Interdisciplinary)  (1)		
		   			   Total 8 Credits
ภาคการศึึกษาที่่� 1
ENL 126	 English in TED - Technology, 	 3(2-2-5)
		  Entertainment, and Design
FIB 104	 Introduction to Science 	 1(1-0-2)	
FLB 104	 Laboratory of Introduction 	 2(0-4-2)
		  to Science 			 
FIB 108	 Introduction to Food Business I	1(1-0-2)
FIB 190	 Discovery of the Food Business	3(0-6-4)
RSU xxx	 General Education 	 3(x-x-x)	
		  (Group 3: Interdisciplinary)  (2)	   	
RSU 112	 Sports for Health		 1(0-2-1)
CIT 206	 Innovation and Startup	 3(3-0-6)
					     Total 17Credits
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FIB 109	 Introduction to Food Business II	 1(1-0-2)
FIB 222 	 Introduction to Food 	 1(1-0-2)
		  Microbiology
FLB 222	 Laboratory of Introduction to 	 2(0-4-2)
		  Food Microbiology
FIB 211	 Introduction to Food Chemistry 	1(1-0-2)
		  and Analysis	
FLB 211	 Laboratory of Introduction to 	 2(0-4-2)	
		  Food Chemistry and Analysis  	
FIB 131	 Food Business Innovation 	 2(0-4-2)
		  Laboratory			 
XXX xxx	 International Language and 	 3(x-x-x)
		  International Experience (1)		
RSU xxx	 General Education  	 3(x-x-x)
		  (Group 3: Interdisciplinary)  (3)		
RSU xxx	 General Education 	 3(x-x-x)
		  (Group 3: Interdisciplinary)  (4)	  	
					     Total 18 Credits

ภาคการศึึกษาที่่� 1
DMR 201	 Principles of Marketing	 3(3-0-6)
FIB 253	 Food Safety and 		 1(1-0-2)
		  Standard Hygiene		
FLB 253	 Laboratory of Food Safety 	 2(0-4-2)
		  and Standard Hygiene		
FIB 284	 Food Preservation Technology	1(1-0-2)
FLB 284	 Laboratory of Food 	 2(0-4-2)
		  Preservation Technology  		
XXX xxx	 International Language and 	 3(x-x-x)
		  International Experience (2)		
RSU xxx	 General Education 	 3(x-x-x)
		  (Group 3: Interdisciplinary)  (5)		
XXX xxx	 Major Elective (1)   	 3(x-x-x)
						      Total 18 Credits
ภาคการศึึกษาที่่� 2    
FIB 241	 Accounting for Food 	 3(3-0-6)	
		  Business Entrepreneurs	
MGT 202	 Organization and Management	3(3-0-6)
FIB 254 	 Food Laws and Standards	 1(1-0-2)	
FIB 261	 Nutrition for Health	 1(1-0-2)
FIB 384	 Food Production Technology	 1(1-0-2)
FLB 384	 Laboratory of Food 	 2(0-4-2)	
		  Production Technology	  
FIB 352	 Food Quality Assurance	 1(1-0-2)
FLB 352	 Laboratory of Food Quality 	 2(0-4-2)
		  Assurance		
FIB 203	 Introduction to Statistics 2(2-0-4)	
		  for Business Research	
XXX xxx	 Major Elective (2)   	 3(x-x-x)
						      Total 19 Credits
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แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 3 แผนการศึกษา ชั้นปีที่ 4

ภาคการศึึกษาที่่� 1
FIB 303	 Research Methods for Business 	1(1-0-2)
FIB 343	 Operations Management 	 1(1-0-2)
		  of Food Business		
FLB 343	 Laboratory of Operations 	 2(0-4-2)
		  Management of Food Business		
FIB 393	 Food Product Development	 1(1-0-2)
FLB 393	 Laboratory of  Food Product 	 2(0-4-2)
		  Development		
FIB 345	 Food Business 		  1(1-0-2)
		  Entrepreneurship I
FLB 345	 Laboratory of  Food Business 	2(0-4-2)
		  Entrepreneurship I	
FDT 343	 Fundamentals of Food 	 1(1-0-2)
		  Packaging and Design	
FIB 394 	 Special Project in Food 	 1(0-3-2)
		  Business I		
FIB 494 	 Seminar in Food Business	 1(1-0-2) 
ETP 201	 Digital Marketing and 	 3(3-0-6)
		  Digital Commerce	
XXX xxx	 Major Elective (3)	 3(x-x-x)
						      Total 19 Credits
ภาคการศึึกษาที่่� 2
FIB 445	 Food Business 		  1(1-0-2)
		  Entrepreneurship II		
FLB 445	 Laboratory of Food 	 3(0-6-4)
		  Business Entrepreneurship II	
FIB 395	 Special Project in Food 	 2(0-6-3)
		  Business II		
XXX xxx	 Free Elective (1)		 3(x-x-x)
XXX xxx	 Free Elective (2)		 3(x-x-x)
XXX xxx	 Major Elective (4) 	 3(x-x-x)
XXX xxx	 Major Elective (5)  	 3(x-x-x)
						      Total 18 Credits

ภาคการศึกษาฤดูร้อน

FIB 398	 Practical Training in Food 	 2(0-35-18)
		  Business 			 
						      Total 2 Credits

ภาคการศึึกษาที่่� 1
FIB 498	 Cooperative Education for 	 4(0-35-18)
		  Food Business Entrepreneur		
						      Total 4 Credits
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คำำ�อธิิบายรายวิิชา
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กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ

คณะเทคโนโลยีอาหาร Food Technology
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (Food Technology)

BCH 203	ชี ีวเคมีี               	 3(2-3-6)

		  (Biochemistry)

	 	 โครงสร้้างและหน้้าที่่�ของสารชีีวโมเลกุุล ได้้แก่่ กรดอะมิิโน เปบไทด์์ และโปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต 

ไขมััน กรดนิวคลิิอิิก จลศาสตร์์ของเอนไซม์์ ไบโอเอนเนอจีีติคส์์และออกซิิเดชั่่�น วิถีีเมแทบอลิิซึึมต่่างๆ 

เมแทบอลิิซึึมของคาร์์โบไฮเดรต ไขมััน กรดอะมิิโน และกรดนิิวคลีีอิก โครงสร้้างและการจััดเรีียงตััว

ของยีีน ชีีวสัังเคราะห์์ดีีเอ็็นเอ อาร์์เอ็็นเอ และโปรตีีน การควบคุุมการแสดงออกของยีีน พัันธุุวิิศวกรรม การ

ควบคุุมเมแทบอลิิซึึม การทำงานของฮอร์์โมน โภชนาการ สเปกโทรโฟโตมิิเตอร์์ เจล ฟิิลเทรชััน เอสดีีเอส เพจ 

การย่่อยอาหาร การเตรีียมพลาสมิิดดีีเอ็็นเอ เจล อิิเล็็กโทรโฟริิซิิส

BIO 141	ชี ีววิิทยาพื้้�นฐาน                      	 3(2-3-6)

		  (Fundamental Biology)

	 	 สารอาหารและพลังงานสำหรัับการดำรงชีีวิต  โครงสร้้างและการทำงานของเซลล์์ เนื้้�อเยื่่�อพืืช

และสััตว์์ การสืืบพัันธุ์์�ระดัับเซลล์์ หลัักการถ่่ายทอดทางพันัธุกุรรม ความหลากหลายของสิ่่�งมีีชีีวิิต นิิเวศวิิทยา 

พฤติิกรรมสััตว์์ วิิธีีการใช้้กล้้องจุุลทรรศน์์ การเตรีียมสไลด์์เพื่่�อศึึกษาโครงสร้้างและหน้้าที่่�ของเซลล์์  เนื้้�อเยื่่�อ

และการแบ่่งเซลล์์ หลักัการถ่่ายทอดทางพัันธุุกรรม ความหลากหลายของสิ่่�งมีีชีีวิติ ระบบนิิเวศในแหล่่งน้ำ้จืืด 

พฤติิกรรมของสััตว์์

CHM 124	 เคมีีพื้้�นฐาน                      	 3(2-3-6)

		  (Basic Chemistry)

	 	 อะตอมและโมเลกุุล พัันธะเคมีี ปริิมาณสารสััมพัันธ์์ สารละลาย สมดุุลเคมีี กรดเบสปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชััน-รีีดัักชััน และปฏิิบััติิการที่่�สอดคล้้องกััน

CHM 125	 เคมีีอิินทรีีย์์เบื้้�องต้้น                      	 3(2-3-6)

		  (Introduction to Organic Chemistry)

	 	 วิิชาบัังคัับก่่อน: CHM 124 เคมีีพื้้�นฐาน

	 	 การเรีียกชื่่�อและปฏิิกิริิยิาในเคมีีอินทรีีย์ท่ี่�สำคัญั ได้แ้ก่่ สารประกอบไฮโดรคาร์บ์อน สารประกอบ

แอลกอฮอล์์และฟีีนอล สารประกอบกรดคาร์์บอกซิิลิิกและอนุุพัันธ์์ สารประกอบอััลดีีไฮด์์ และคีีโตน และ

สารประกอบเอมีีน และปฏิิบััติิการที่่�สอดคล้้องกััน
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CHM 233	 เคมีีวิิเคราะห์์	 3(2-3-6)

		  (Analytical Chemistry)

		  วิิชาบัังคัับก่่อน : CHM 124 เคมีีพื้้�นฐาน

	 	 ขั้้�นตอนของการวิเิคราะห์ก์ารประเมินิข้อมูลู สมดุลุเคมีีและไอออนแบบต่า่งๆ การวิเิคราะห์โ์ดย

อาศััย การชั่่�งน้้ำหนััก การวััดปริิมาตร การวิิเคราะห์์โดยใช้้เครื่่�องมืือ เช่่น โพแทนทิิโอเมตรีี คััลเลอรีีเมตรีี สเปค

โตรเมตรีี การแยกและการวิเิคราะห์ด์้ว้ยไฟฟ้า้และโครมาโตกราฟี ีการแลกเปลี่่�ยนไอออนและการประยุกุต์ใช้้

FDT 141	 การก้้าวสู่่�การเป็็นนัักเทคโนโลยีีอาหาร	 1(0-3-2)

		  (Becoming a Food Technologist)

	 	 พื้้�นฐานวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีอาหาร ส่่วนประกอบของอาหาร บููรณาการความรู้้�พื้้�นฐาน

ด้้านความปลอดภัยัของอาหาร โภชนาการอาหาร การเสื่่�อมเสีียของอาหาร และการทดสอบทางประสาทสัมผัสั

กัับการใช้้เทคโนโลยีีท่ี่�เหมาะสมในการแปรรููปอาหารและการถนอมอาหาร ความก้้าวหน้้าของอุุตสาหกรรม

อาหาร ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับวััตถุุดิิบและอาหารประเภทต่่างๆ

FDT 151	พื้้� นฐานการตลาดและเศรษฐศาสตร์์ทางอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Fundamentals of Food Marketing and Economics)

	 	 ภาพรวมของการตลาดและกระบวนการทางการตลาด การเข้้าใจในทางตลาดและการสร้้าง

คุุณค่่าให้้แก่่ผู้้�บริิโภค การวิิเคราะห์์สภาพแวดล้้อมทางการตลาดของอาหารท่ี่�น่่าสนใจ เช่่น ตลาดอาหาร

ฮาลาล ตลาดอาหารเพื่่�อสุุขภาพ ตลาดอาหารต่่างประเทศ เป็็นต้้น ก ารใช้้ข้้อมููลสำคััญทางการตลาดเพื่่�อ

วางแผนกลยุุทธ์์ทางการตลาดในการเข้้าถึึงตลาดเป้้าหมายและสร้้างความได้้เปรีียบเชิิงแข่่งขััน แนวคิิดทาง

เศรษฐศาสตร์์เบื้้�องต้้น แนวความคิิดเกี่่�ยวกัับต้้นทุุนเพื่่�อการตััดสิินใจ การวิิเคราะห์์จุุดคุ้้�มทุุนและการกำหนด

ราคา การประเมิินทางด้้านเศรษฐศาสตร์์ของผลิิตภััณฑ์์อาหาร

FDT 221	 จุุลชีีววิิทยาทั่่�วไป	 3(2-3-6)

		  (General Microbiology)

	 	 ความรู้้�พื้้�นฐาน โครงสร้้างและหน้้าที่่�ของจุุลิินทรีีย์์ การจััดหมวดหมู่่�ความสำคััญ การเพาะเลี้้�ยง

จุุลิินทรีีย์์   เมตาบอลิิซึึมของจุุลิินทรีีย์์   พัันธุุศาสตร์์ของจุุลิินทรีีย์์   บทบาทของจุุลิินทรีีย์์ที่่�มีีความสำคััญต่่อ

อุตุสาหกรรมอาหาร ความสััมพัันธ์ระหว่่างมนุุษย์์กับัจุุลินิทรีีย์ทั้้�งด้า้นประโยชน์และโทษ การควบคุุมจุุลินิทรีีย์ 

การแยกและเก็็บรัักษาสายพัันธุ์์�จุุลิินทรีีย์์ที่่�มีีคุุณค่่าทางอุุตสาหกรรม

FDT 231	 เคมีีเชิิงฟิิสิิกส์์สำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Physical Chemistry for Food Technology)

	 	 ทฤษฎีีพื้้�นฐานเกี่่�ยวกัับสมบััติิของแก๊๊สและทฤษฎีีจลน์์ของแก๊๊ส กฎของเทอโมไดนามิิกส์์ ความ
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จุคุวามร้้อน เอนทาลปีี เอนโทรปีี กระบวนการท่ี่�เกิิดขึ้้�นได้เ้อง กฎวัฏภาคและสมดุุลระหว่่างวััฏภาค สมดุลุเคมีี 

จลนพลศาสตร์เคมีี  สารละลายและสมบััติิคอลลิิเกทีีฟ พัันธะและแรงอัันตรกิิริิยา สมบััติิด้้านวิทยากระแส 

ปรากฎการณ์์บนพื้้�นผิิว แรงตึึงผิิว และแรงตึึงระหว่่างผิิว

FDT 391	 การออกแบบการทดลองสำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	 2(1-3-4)

		  (Experimental Design for Food Technology)

	 	 พื้้�นฐานการออกแบบการทดลอง แผนการทดลองแบบสุ่่�ม แผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อก

สมบููรณ์์ การทดลองแบบแฟกทอเรีียล การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิด้้วย t-test การวิิเคราะห์์ความแปรปรวน 

การออกแบบการทดลองที่่�เกี่่�ยวกัับงานวิิจััยด้้านเทคโนโลยีีอาหารโดยใช้้โปรแกรมทางสถิิติิ

MAT 133	 แคลคููลััส 1	 3(3-0-6)

		  (Calculus I)

	 	 แบบจำลองคณิิตศาสตร์ ฟังก์์ชั่่�นมาตรฐาน  เรขาคณิิตวิเคราะห์์เกี่่�ยวกัับเส้้นตรงและภาพตัด

กรวย ระบบสมการเชิงิเส้น้และเมทริกิซ์ ์เวกเตอร์แ์ละการประยุกุต์ ์ลิมิิติของฟังัก์ช์ันั อนุพัุันธ์แ์ละความชันัของ

เส้้นโค้้ง ค่่าสููงสุุด/ต่่ำสุุดและการประยุุกต์์ ลำดัับและอนุุกรม การอิินทิิเกรต วิิธีีหาอนุุพัันธ์์ และอิินทิิกรััลโดย

กระบวนการเชิิงตััวเลข

MAT 141	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นทางสถิิติิ	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Statistics)

	 	 ระเบีียบวิิธีีทางสถิิติิ การวััดแนวโน้้มเข้้าสู่่�ส่่วนกลาง การวััดการกระจายของข้้อมููล ความน่่าจะ

เป็น็ การแจกแจงความน่า่จะเป็น็ แบบต่อ่เนื่่�องและไม่ต่่อ่เนื่่�อง การประมาณค่า่พารามิเิตอร์ ์และการทดสอบ

สมมุุติิฐาน

PHY 132	 ฟิิสิิกส์์ทั่่�วไป: กลศาสตร์์ ความร้้อน และของไหล	 3(2-3-6)

		  (General Physics: Mechanics, Heat and Fluid)

	 	 จลนศาสตร์์ของอนุุภาค จลนพลศาสตร์์ของอนุุภาค งาน พลัังงานและโมเมนตััม ระบบอนุุภาค 

วัตัถุแข็็งเกร็งและความยืืดหยุ่่�น การเคลื่่�อนท่ี่�แบบฮาร์์โมนิิก คลื่่�นกล กลศาสตร์ของของไหล ความร้้อน ทฤษฏีี

จลน์์ของก๊๊าซ อุณหพลศาสตร์ โดยการสอนจะมุ่่�งสอนหลัักการทางฟิิสิกิส์ไปสู่่�การประยุุกต์ โดยการใช้้พีีชคณิิต

และแคลคููลััสเบื้้�องต้้นเป็็นพื้้�นฐาน
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วิิชาชีีพ
	วิ ิชาชีีพ-บัังคัับ

FDT 142	 เทคโนโลยีีการกำหนดสููตรสำหรัับอาหารอนาคต	 1(1-0-2)

		  (Formulation Technology for Future Food)

	 	 วัตัถุดิุิบอาหารประเภทต่างๆ สมบัติัิเชิิงหน้า้ท่ี่�และความสััมพัันธ์ก์ับัส่่วนประกอบของอาหารของ

ส่่วนผสมต่่างๆ เช่่น วัตถุุเจืือปนอาหาร เอนไซม์์ เครื่่�องเทศ เครื่่�องปรุุงรส สารอาหาร สารเสริิมสุุขภาพ

ส่่วนผสมพื้้�นบ้้าน สารทดแทนส่่วนประกอบอาหาร และสารช่่วยในการแปรรููป เทคโนโลยีีการกำหนดสููตร

อาหารและอาหารอนาคต

FDT 211	 เคมีีขององค์์ประกอบอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Chemistry of Food Compositions)

	 	 ชนิิดและโครงสร้้างขององค์์ประกอบทางเคมีีของอาหาร คุ ณสมบััติิทางเคมีีและสมบััติิเชิิง

หน้้าที่่� ก ารเปลี่่�ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีีขององค์์ประกอบในอาหาร ปฏิิกิิริิยาและปััจจััยท่ี่�มีีผลต่่อ

การเปลี่่�ยนแปลงทางเคมีี

FDT 212	 อาหารและโภชนาการเพื่่�อความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี	 2(2-0-4)

		  (Food and Nutrition for Well Being)

	 	 ประเภทและความสำคัญัของสารอาหาร การย่อ่ยและการดูดูซึมึของสารอาหาร ความต้อ้งการ

พลัังงานและสารอาหาร ปริิมาณสารอาหารอ้้างอิิงท่ี่�ควรได้้รัับต่่อวัันและแนวทางการบริิโภคเพื่่�อสุุขภาพท่ี่�ดีี 

โภชนาการทางเลืือก โภชนาการแต่่ละช่่วงอายุุ การประเมิินภาวะโภชนาการ นิิสััยและพฤติิกรรมการบริิโภค 

ฉลากโภชนาการ อาหารเชิิงหน้้าที่่�และผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร

FDT 222	 จุุลชีีววิิทยาทางอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Food Microbiology)

	 	 บทบาท ความสำคััญ และหน้้าที่่�ของจุุลินิทรีีย์ในอาหาร ปัจจััยท่ี่�มีีผลต่่อการเติิบโตของจุุลินิทรีีย์

ในอาหาร จุลินิทรีีย์ท่์ี่�ปนเปื้้�อนและทำให้อ้าหารเสื่่�อมเสีีย จุลินิทรีีย์ก์่อ่โรคและโรคระบาดเนื่่�องจากอาหาร การ

ทำลายจุลุินิทรีีย์ในอาหาร จุลุินิทรีีย์ที่่�เก่ี่�ยวกัับการสุุขาภิบิาลโรงงานอาหาร วิธิีีเก็บ็ตััวอย่่างจุุลิินทรีีย์จากพื้้�นผิว

อุุปกรณ์์ เครื่่�องมืือ และมืือผู้้�ที่่�เก่ี่�ยวกัับการผลิตอาหาร มาตรฐานและข้้อกำหนดทางจุุลชีีววิิทยา การตรวจ

วิิเคราะห์์จุุลิินทรีีย์์ในอาหาร ประเภทของกระบวนการหมััก วััตถุุดิิบสำหรัับการหมััก ผลิิตภััณฑ์์จากการหมััก 

การประยุุกต์์ใช้้จุุลิินทรีีย์์ในการหมัักอาหาร 
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FDT 232	วิ ิศวกรรมอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Food Engineering)

	 	 หน่่วยและการแปลงหน่่วย สมดุุลมวลและพลัังงาน กลศาสตร์์ของไหล การถ่่ายโอนความร้้อน 

อุุปกรณ์์แลกเปลี่่�ยนความร้้อน อุุปกรณ์์ทำความเย็็น การถ่่ายโอนมวล

FDT 241	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารขั้้�นต้้น	 3(2-3-6)

		  (Primary Food Processing Technology)

	 	 เกษตรกรรมกัับอุุตสาหกรรมอาหาร วั ัตถุุดิิบอาหารและคุุณสมบััติิ ก ารเปลี่่�ยนแปลงและการ

จัดัการวััตถุดิบิหลัังการเก็็บเก่ี่�ยว การเสื่่�อมเสีียของอาหาร หลักัการถนอมและแปรรููปอาหาร ผลิตภัณฑ์์อาหาร

ประเภทต่า่งๆ การผลิติอาหารในระดับัอุตุสาหกรรม เทคโนโลยีีการผลิติส่ว่นผสมสำคัญัในการแปรรูปูอาหาร 

เช่่น แป้้ง น้้ำตาล น้้ำมัันและไขมััน และโปรตีีน

FDT 251	 การตรวจวััดคุุณภาพอาหาร	 2(1-3-4)

		  (Food Quality Measurement)

	 	 คำจำกััดความของคุุณภาพอาหาร มิติขิองคุณุภาพอาหาร ปัจจัยับ่ง่ชี้้�คุณุภาพอาหาร มาตรฐาน

คุุณภาพอาหาร การตรวจวััดคุุณภาพอาหารด้้วยการประเมิินทางประสาทสััมผััส และการตรวจวััดคุุณภาพ

อาหารด้้วยวิิธีีทางกายภาพ

FDT 252	 การออกแบบนวััตกรรมอาหารเพื่่�ออนาคต	 1(1-0-2)

		  (Design of Innovative Food for the Future)

	 	 นิิยามและความสำคััญของการออกแบบนวัตกรรมอาหาร ก ระบวนการพััฒนานวัตกรรม

อาหารเพื่่�ออนาคต วิิธีีการและเครื่่�องมืือสำหรัับการวิิเคราะห์์ปััญหา การคิิดเชิิงออกแบบ การคิิดริิเริ่่�ม ก าร

คิิดสร้้างสรรค์์ การคิิดวิิพากษ์์ และการคิิดเชิิงเหตุุผล การวิิเคราะห์์พฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภค 

แนวโน้้มของผลิติภัณัฑ์์อาหารและผู้้�บริโิภค ปัจัจัยัในการตัดัสินิใจซื้้�อสินิค้า้ เพื่่�อกำหนดกลยุทุธ์ท์างการตลาด

ขั้้�นตอนในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ประกอบด้้วย การสำรวจข้้อมููล การเลืือกแนวความคิิด การออกแบบ 

และการประเมิินคุุณภาพของผลิตภัณฑ์์ เพื่่�อพััฒนาแนวคิิดให้้สอดคล้้องกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภคและ

ความสำเร็็จในการตลาด

FDT 311	 เคมีีของการแปรรููปอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Chemistry of Food Processing)

	 	 ปฏิิกิิริิยาทางเคมีีและชีีวเคมีีที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของอาหารระหว่่างการ

แปรรููปและการเก็็บรัักษา รวมถึึงการป้้องกััน สารเคมีีปนเปื้้�อนในอาหาร ลัักษณะทางเคมีีของอาหารเฉพาะ

กลุ่่�ม เช่่น นม เนื้้�อสััตว์์ ผัักและผลไม้้ ธััญชาติิและแป้้ง และชาและกาแฟ วััตถุุเจืือปนอาหาร รวมทั้้�งสารพิิษที่่�

ตกค้้างในอาหาร ทั้้�งที่่�เกิิดจากความตั้้�งใจและไม่่ตั้้�งใจเติิมลงในผลิิตภััณฑ์์อาหาร
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FDT 312	 การวิิเคราะห์์อาหารทางเคมีี	 3(2-3-6)

		  (Food Chemical Analysis)

	 	 หลัักการวิิเคราะห์์อาหาร การสุ่่�ม การเตรีียมตััวอย่่าง การเลืือกวิิธีี การประเมิินผลข้้อมููล วิิธีีการ

วิเิคราะห์์อาหารแบบดั้้�งเดิิมและแบบใช้้เครื่่�องมืือ วิธีีการวิิเคราะห์์การแยกและการศึึกษาคุุณลักัษณะขององค์์

ประกอบอาหาร การวิิเคราะห์์อาหารเฉพาะกลุ่่�ม และการวััดคุุณสมบััติิของอาหารด้้วยเครื่่�องมืือ

FDT 321	 เทคโนโลยีีชีีวภาพอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Food Biotechnology)

	 	 กิิจกรรมและบทบาทที่่�สำคััญของจุุลิินทรีีย์หััวเชื้้�อและเอนไซม์์ในกระบวนการหมััก การศึึกษา 

สกััด และทำให้้บริิสุุทธิ์์�สำหรัับสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพที่่�สำคััญ ได้้แก่่ สารประกอบเชิิงหน้้าที่่� พรีี-โพร และ

ซิินไบโอติิกส์์ โปรตีีนไอโซเลท แบคเทอริิโอซิิน และไบโอโพลิิเมอร์์จากธรรมชาติิ รวมถึึงศึึกษาเนื้้�อสััตว์์เพาะ

เลี้้�ยง และการประยุุกต์ใช้เ้ครื่่�องพิิมพ์์สามมิิติ ิการเอนแคปซููเลชััน และนาโนเทคโนโลยีีทางอาหาร การพััฒนา

คุุณภาพอาหารด้้วยพัันธุุวิิศวกรรม การตรวจสอบการปนเปื้้�อนในอาหารด้้วยเทคนิิคพัันธุุศาสตร์์ การทดสอบ

ความเป็น็พิษิ เทคโนโลยีีโอมิิกส์แ์ละสิ่่�งบ่ง่ชี้้�ทางภูมูิศิาสตร์ ์ไบโอเซนเซอร์แ์ละการประยุกุต์ใ์ช้ใ้นอุตุสาหกรรม

อาหาร

FDT 322	ป ฏิิบััติิการเทคโนโลยีีอาหารหมััก	 1(0-3-2)

		  (Fermented Food Technology Laboratory)

	 	 การเตรีียมวััตถุุดิิบ ก ารหมััก  และการประยุุกต์์ใช้้จุุลิินทรีีย์์ในการหมัักอาหารประเภทต่่างๆ 

ประกอบด้้วย เทปเป้้ สาโท ไวน์์ น้้ำส้้มสายชูู โยเกิิร์์ต กิิมจิิ คอมบููชา และผลิิตภััณฑ์์อาหารหมัักอื่่�นๆ การใช้้

เทคโนโลยีีการหมัักเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าวััตถุุดิิบพื้้�นบ้้าน กระบวนการทำให้้บริิสุุทธิ์์� 

FDT 331	วิ ิศวกรรมกระบวนการแปรรููปอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Food Process Engineering)

	 	 ปฏิิบัตัิกิารเฉพาะหน่ว่ยท่ี่�สำคัญัในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แ้ก่ ่การลดขนาดของแข็ง็ การทำแห้ง้ 

การกรอง การตกผลึึก การระเหย การกลั่่�น การสกััดด้้วยตััวทำละลาย การใช้้ไอน้้ำ

FDT 332	ป ฏิิบััติิการวิิศวกรรมกระบวนการแปรรููปอาหาร       	 1(0-3-2)

		  (Food Process Engineering Laboratory)

	 	 การทดลองเก่ี่�ยวกัับการประยุุกต์หลักัวิศวกรรมที่่�สำคััญเข้้ากัับกระบวนการแปรรููปอาหาร ได้แ้ก่่ 

การฆ่่าเชื้้�อด้้วยความร้้อน การระเหย การทำแห้้ง การแช่่เย็็น การแช่่เยืือกแข็็ง การลดขนาด การร่่อน การตก

ตะกอน การกรอง การกลั่่�น และการสกััด



Rangsit University Bulletin 2025-2026
คณะเทคโนโลยีีอาหาร Faculty of Food Technology

FDT 333	 การออกแบบและการจััดการโรงงานอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Food Plant Design and Management)

	 	 หลัักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานงานเขีียนแบบและการให้้ขนาด 

การวิิเคราะห์์และเปรีียบเทีียบทำเลที่่�ตั้้�งโรงงาน การประมาณกำลัังการผลิตและความต้้องการวััตถุุดิิบ การ

เลืือกอุุปกรณ์์การผลิิต ก ารวางผัังกระบวนการผลิิตและโรงงานตามหลัักสุุขาภิิบาล การจััดตารางการผลิิต 

การจััดองค์์กรและอััตรากำลััง การคำนวณต้้นทุุน และจุุดคุ้้�มทุุน การจััดการโรงงานอาหาร ข้้อบัังคัับเกี่่�ยวกัับ

สุุขอนามััย แรงงาน และความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม

FDT 341	 เทคโนโลยีีการถนอมอาหารและการแปรรููปสมััยใหม่่	 3(2-3-6)

		  (Food Preservation and Modern Processing Technology)

	 	 หลักัการถนอมอาหารและแปรรููปอาหารในระดับัอุุตสาหกรรม ได้แ้ก่่ การถนอมอาหารด้ว้ยความ

ร้้อน เอ็็กซ์์ทรููชั่่�น การทำแห้้ง การทอด การให้้ความร้้อนอาหารโดยตรง การแช่่เย็็น การแช่่เยืือกแข็็ง การแยก 

การทำให้้เข้้มข้้น การลดขนาด การฉายรัังสีี การแปรรููปที่่�ใช้้ความร้้อนน้้อยที่่�สุุด การแปรรููปที่่�ไม่่ใช้้ความร้้อน 

เทคโนโลยีีการถนอมอาหารแบบผสมผสาน และเทคโนโลยีีที่่�มีีความก้้าวหน้้าอื่่�นๆ

FDT 342	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหารระดัับอุุตสาหกรรม	 3(2-3-6)

		  (Technology for Food Product Manufacturing)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิตอาหารในระดัับอุุตสาหกรรม เช่น่ ผลิตภัณัฑ์์ผลไม้แ้ละผักั ขนมหวาน ขนมอบ 

ผลิิตภััณฑ์์ธััญชาติิและแป้้ง ผลิิตภัณฑ์์ไขมัันและน้้ำมััน ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง ผลิิตภััณฑ์์นม และ

กาแฟและชา การประยุุกต์์ศาสตร์์และศิิลปะในการประกอบอาหารในอุุตสาหกรรมอาหาร การควบคุุมการ

ผลิิตแบบอััตโนมััติิ การประเมิินอายุุการเก็็บรัักษาของอาหาร

FDT 343	พื้้� นฐานบรรจุุภััณฑ์์อาหารและการออกแบบ	 1(1-0-2)

		  (Fundamental of Food Packaging and Design)

	 	 ความสำคััญของบรรจุุภััณฑ์์ต่อ่คุณุภาพอาหาร ชนิดของบรรจุุภัณัฑ์์ คุณสมบัตัิทิางกายภาพ ทาง

เคมีีและคุุณสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�ของบรรจุุภััณฑ์์ เช่่น แก้้ว กระดาษ โลหะ พลาสติิก และไม้้ นวััตกรรมและแนว

โน้้มการบรรจุุอาหารประเภทต่่างๆ การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์อาหารและกฎหมายสำหรัับบรรจุุภััณฑ์์อาหาร

FDT 351	 ความปลอดภััยของอาหารและการสุุขาภิิบาล  	 2(2-0-4)

		  (Food Safety and Sanitation)

	 	 อัันตรายของอาหาร มาตรการควบคุุมและการตรวจติิดตาม หน่่วยงานด้้านความปลอดภััย

อาหาร ก ารรัับรองมาตรฐานด้้านความปลอดภััยอาหาร ก ารออกแบบเครื่่�องจัักรอุุปกรณ์์และสถานที่่�ผลิิต

ตามหลัักสุุขาภิิบาล การทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ การควบคุุมวััสดุุขาเข้้า การเตรีียมน้้ำใช้้ การควบคุุมการ
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จััดเก็็บ การสอบเทีียบเครื่่�องมืือวััด การควบคุุมสััตว์์รบกวน การควบคุุมสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล โปรแกรมการ

กัักและปล่่อย การบ่่งชี้้�และการสอบย้้อนกลัับ การควบคุุมผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่เป็็นไปตามข้้อกำหนด การควบคุุม

เอกสารและการบริิหารจััดการบัันทึึก

FDT 352	 การประกัันคุุณภาพและความปลอดภััยอาหาร	 2(1-3-4)

		  (Food Quality and Safety Assurance)

	 	 หลัักการควบคุุมและประกัันคุุณภาพอาหาร เครื่่�องมืือสำหรัับควบคุุมคุุณภาพอาหาร สถิิติิเพื่่�อ

การควบคุุมคุุณภาพสำหรับัอุุตสาหกรรมอาหาร ข้อกำหนดและการจััดทำระบบระบบการจััดการด้า้นคุณภาพ

และด้้านความปลอดภััยของอาหาร ได้้แก่่ ไอเอสโอ 9000 หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการผลิิตอาหาร หลััก

การทั่่�วไปว่่าด้้วยสุุขลัักษณะอาหาร การวิิเคราะห์์อัันตรายและจุุดวิิกฤตที่่�ต้้องควบคุุม ไอเอสโอ 22000 มาตร

ฐานบีีอาร์ซ์ีี ไอเอสโอ 17025 มาตรฐานอาหารฮาลาล การวิเิคราะห์ค์วามเสี่่�ยง และระบบอื่่�นๆ ที่่�มีีความสำคัญั

FDT 353	 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Food Laws and Standards)

	 	 หน่ว่ยงานด้า้นมาตรฐานและกฎหมายอาหาร พระราชบัญัญัตัิอิาหารและมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์

อุตุสาหกรรมของไทย มาตรฐานการปฏิิบััติทิางการเกษตรที่่�ดีี มาตรฐานการส่่งออกและนำเข้้าอาหารของไทย

และสากล ข้อบัังคัับเกี่่�ยวกัับฉลาก วั ตถุุเจืือปน สารก่่อภููมิิแพ้้ อาหารเสริิมสุุขภาพ ผลิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร 

อาหารฉายรัังสีี  อาหารดััดแปลงพัันธุุกรรม อาหารเกษตรอิินทรีีย์์ บรรจุุภััณฑ์์ ก ารรัับผิิดชอบต่่อความเสีีย

หายจากอาหารที่่�ไม่่ปลอดภััย การปกป้้องอาหาร และการคุ้้�มครองสิิทธิ์์�ผู้้�บริิโภค

FDT 354	 การพััฒนาและนำเสนอผลิิตภััณฑ์์อาหารอนาคต	 2(1-3-4)

		  (Product Development and Pitching of Future Food)

	 	 นิิยามและความสำคััญของการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ การออกแบบและระบุุข้้อกำหนดผลิิตภััณฑ์์ 

เทคนิคิการพััฒนาสูตูรและกระบวนการผลิตท่ี่�เหมาะสม การสร้้างสูตูรการพััฒนาสูตูรและผลิตภัณัฑ์์ต้น้แบบ 

การวิิเคราะห์์ความเป็็นไปได้้ของโครงการ การวางแผนโครงงาน การคำนวณต้้นทุนุ การตั้้�งราคา นวัตกรรมการ

บริิการ การประเมิินประสาทสััมผััสสำหรัับการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และการทดสอบผู้้�บริิโภค การศึึกษาอายุุการ

เก็็บรัักษา การทดสอบตลาดและการนำผลิิตภััณฑ์์ใหม่่สู่่�ตลาด การเตรีียมการสำหรัับการขยายกระบวนการ

ผลิิตสู่่�เชิิงพาณิิชย์์ การจััดตกแต่่งผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อการโฆษณา การนำเสนออาหารเพื่่�ออนาคต  

FDT 441	 เทคโนโลยีีอาหารอนาคตและการแปรรููปอย่่างยั่่�งยืืน	 2(1-3-4)

		  (Future Food Technology and Sustainable Processing)

	 	 แนวโน้้ม ความสำคััญ และความเป็็นไปได้้ของอาหารอนาคต  ได้้แก่่ อาหารปลอดภััยอาหาร

สุุขภาพ อาหารทางการแพทย์ และอาหารใหม่่ เทคโนโลยีีการผลิตและความปลอดภัยของอาหารอนาคต 
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ทิศิทางการบริิโภคอาหารในอนาคตและปััจจัยัที่่�เก่ี่�ยวข้้องรวมถึึงผลกระทบที่่�มีีต่อสุุขภาพ เทคโนโลยีีการแปรรููป

อย่่างยั่่�งยืืนและเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน โมเดลของเศรษฐกิิจชีีวภาพ เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน และเศรษฐกิิจ

สีีเขีียว (บีีซีีจีี) เทคโนโลยีีสะอาด เทคโนโลยีีการลดขยะอาหาร เทคโนโลยีีการจััดการของเสีีย การประยุุกต์์ใช้้

รอยเท้้าคาร์์บอนและฉลากสีีเขีียวสำหรัับอุุตสาหกรรมอาหาร

FDT 451	 การเป็็นผู้้�เริ่่�มต้้นธุุรกิิจอาหารและผู้้�ประกอบการสมััยใหม่่	 2(2-0-4)

		  (Startup in Food and Modern Entrepreneurship)

	 	 ภาพรวมของธุุรกิิจอาหารและอุุตสาหกรรมอาหารโลก แนวคิิดการเป็็นผู้้�เริ่่�มต้้นธุุรกิิจและการ

เป็็นผู้้�ประกอบการ องค์์ประกอบของแผนธุุรกิิจ วิ ิธีีการเริ่่�มธุุรกิิจหรืือพััฒนาธุุรกิิจใหม่่ ก ารศึึกษาความเป็็น

ไปได้้ ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับการเงิินและการลงทุุน การตลาด การผลิิต การบริิหารทรััพยากรมนุุษย์์ ก าร

จััดทำแผนธุุรกิิจ การจััดการ ควบคุุมสิินค้้าคงเหลืือ การจััดการโลจิิสติิกส์์และโซ่่อุุปทาน การพยากรณ์์ การ

วางแผนการดำเนิินงาน กลยุุทธ์ในด้้านต่างๆ องค์์ประกอบท่ี่�สำคััญของการทำแผนธุุรกิิจและการสร้้างแบบ

จำลองธุุรกิิจชนิิดแคนวาส 

FDT 452	 การแปรรููปทางดิิจิิทััลและการประยุุกต์์ใช้้ในอุุตสาหกรรมอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Digital Transformation and Application in Food Industry)

	 	 การประยุกุต์ใช้เ้ทคโนโลยีีดิจิิทิัลัเพื่่�อให้เ้กิดิการเปลี่่�ยนแปลงรููปแบบการทำงานในอุตุสาหกรรม

อาหาร ได้้แก่่ การจััดการวัสัดุ ุการผลิต การควบคุมุคุณุภาพและความปลอดภัยั การเก็็บรัักษา การกระจายสิินค้า 

และการประกอบธุุรกิจิเกี่่�ยวกัับอาหาร โดยใช้เ้ทคโนโลยีีดิจิิทิัลัต่า่งๆ เช่น่ ปัญัญาประดิษิฐ์ ์(เอไอ) อินิเทอร์เ์น็ต็

ในทุกุสรรพสิ่่�ง (ไอโอทีี) ข้อ้มูลูขนาดใหญ่แ่ละการวิเิคราะห์ข์้อ้มูลู การประมวลผลแบบกลุ่่�มเมฆ ระบบอัตัโนมัตัิิ

และวิิทยาการหุ่่�นยนต์์ การพาณิิชย์์อิิเล็็กทรอนิิกส์์และการค้้าเชิิงดิิจิิทััล และเทคโนโลยีีบล็็อกเชน 

FDT 491	 การฝึึกงานทางเทคโนโลยีีอาหาร	 1(0-35-18)

		  (Food Technology Training)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ให้้เป็็นไปตามเกณฑ์์ท่ี่�สาขาวิิชากำหนดและดุุลยพิินิจิของอาจารย์์ผู้้�รับัผิดชอบวิิชา

	 	 การฝึึกงานในโรงงานหรืือหน่ว่ยงานท่ี่�เกี่่�ยวข้อ้งกัับเทคโนโลยีีอาหารไม่น้่้อยกว่า่ 300 ชั่่�วโมง เพื่่�อ

ให้้เกิิดความชำนาญและความมั่่�นใจในตนเองก่่อนประกอบอาชีีพจริิงเมื่่�อจบการศึึกษา

FDT 492	 เทคนิิคการวิิจััยสำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Research Techniques for Food Technology)

	 	 แนวคิิดการทำวิิจััย ประเภทของการวิิจััยและกระบวนการวิิจััย ปััญหาการวิิจััย ก ารทบทวน

วรรณกรรม สมมุุติิฐานและวััตถุประสงค์์ ก ารวางแผนการวิิจััย ก ารเก็็บข้้อมููล ก ารวิิเคราะห์์และแปลผล 

การเรีียบเรีียงและรายงานผลการวิิจััย การนำเสนอผลวิิจััย 
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FDT 493	สั ัมมนา	 1(0-2-1)
		  (Seminar)
	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ให้้เป็็นไปตามดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�รัับผิิดชอบวิิชา
	 	 การนำเสนอความก้้าวหน้้าทางวิิชาการ ด้้านเทคโนโลยีีอาหาร อภิิปรายในหัวข้้อที่่�สนใจจาก
รายงานการวิิจััยในวารสารวิิทยาศาสตร์ การอภิิปรายร่่วมกัับผู้้�ทรงคุุณวุฒุิใินหัวข้อ้ต่่างๆในด้า้นความก้้าวหน้า้
ทางด้้านอุุตสาหกรรมอาหาร

FDT 494	 โครงการพิิเศษ 1	 1(0-3-2)
		  (Special Project I)
		  เงื่่�อนไขของวิิชา : ให้้เป็็นไปตามดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�รัับผิิดชอบวิิชา
	 	 การคิิดเชิิงระบบและเชิิงวิิพากย์เพื่่�อแก้้ปัญัหาการวิิจัยัในอุตสาหกรรมอาหาร การสืืบค้้นข้อ้มูลู
จากอนุุสิิทธิิบััตร สิิทธิิบััตร และบทความวิิจััย การลอกเลีียนผลงานและผลกระทบ ขั้้�นตอนการเขีียนโครงร่่าง
งานวิิจััย การเขีียนอ้้างอิิง การประเมิินความเป็็นไปได้้ของการวิิจััย การส่่งโครงร่่างงานวิิจััยของนัักศึึกษาเมื่่�อ
สิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา

FDT 495	 โครงการพิิเศษ 2	 2(0-6-3)
		  (Special Project II)
		  วิิชาบัังคัับก่่อน : FDT 494 โครงการพิิเศษ 1
		  เงื่่�อนไขของวิิชา : ให้้เป็็นไปตามดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�รัับผิิดชอบวิิชา
	 	 การดำเนินิการวิจิัยั การวิเิคราะห์แ์ละแปลผลข้อ้มูลู การอภิิปรายและสรุปุผล การเขีียนรายงาน
วิิจััย การนำเสนอผลงานวิิจััย การร่่างและขั้้�นตอนการขอสิิทธิิบััตรและอนุุสิิทธิิบััตร ทรััพย์์สิินทางปััญญาและ
การจััดการ การส่่งรายงานวิิจััยฉบัับสมบููรณ์์ของนัักศึึกษาเมื่่�อสิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา

FDT 496	 การพััฒนาด้้านวิิชาชีีพทางเทคโนโลยีีอาหาร	 1(0-3-2)
		  (Professional Development in Food Technology)
	 	 ภาพรวมของเส้้นทางอาชีีพสำหรัับนัักเทคโนโลยีีอาหาร จรรยาบรรณวิิชาชีีพของนัักเทคโนโลยีี
อาหาร การปฏิิบััติิตนท่ี่�เหมาะสมเพื่่�อความปลอดภัยในสถานที่่�ผลิตอาหาร จรณทัักษะที่่�จำเป็็นต่่อสถานที่่�
ทำงาน การเชิิญวิิทยากรจากอุุตสาหกรรมอาหารบรรยายเกี่่�ยวกัับองค์์กร การปฏิิบััติิงาน และประสบการณ์์
ทำงาน การเยี่่�ยมชมโรงงานผลิิตอาหารและองค์์กรที่่�เกี่่�ยวข้้อง

FDT 497	 การเตรีียมความพร้้อมสหกิิจศึึกษา	 1(1-0-2)
		  (Preparation for Cooperative Education)
	 	 หลัักการ แนวคิิด และกระบวนการของสหกิิจศึึกษา ระเบีียบข้้อบัังคัับที่่�เกี่่�ยวข้้อง ทัักษะการ

สื่่�อสารและมนุุษยสััมพัันธ์์ การพััฒนาบุุคลิิกภาพ เทคนิิคในการทำวิิจััย การนำเสนอ และเขีียนรายงาน



Rangsit University Bulletin 2025-2026
คณะเทคโนโลยีีอาหาร Faculty of Food Technology

FDT 498	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับเทคโนโลยีีอาหาร	 6(0-35-18)

		  (Cooperative Education for Food Technology)

		  วิิชาบัังคัับก่่อน : FDT 497 การเตรีียมความพร้้อมสหกิิจศึึกษา

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ให้้เป็็นไปตามเกณฑ์์ท่ี่�สาขาวิิชากำหนดและดุุลยพิินิจิของอาจารย์์ผู้้�รับัผิดชอบวิิชา

	 	 การฝึึกงานด้้านเทคโนโลยีีอาหาร ไม่่น้้อยกว่่า 16 สััปดาห์์ การปฏิิบััติิงานในลัักษณะพนัักงาน

ชั่่�วคราวตามโครงการที่่�ได้้รัับมอบหมายรวมทั้้�งจััดทำงานและนำเสนอผลงานเมื่่�อสิ้้�นสุุดการฝึึกงาน

	วิ ิชาชีีพ-เลืือก

FDT 461	วั ัตถุุเจืือปนอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Food Additives)

	 	 ประเภท คุณสมบััติิและข้้อกำหนดของวััตถุเจืือปน การประยุุกต์ใช้ว้ัตัถุเจืือปนในอาหาร กฎหมาย

และมาตรฐานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับวััตถุุเจืือปนอาหาร 

FDT 462	 การจััดการพลัังงานในอุุตสาหกรรมอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Energy Management in Food Industry)

	 	 กฎหมายและมาตรฐานที่่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการตรวจติิดตามและประเมิินการจััดการพลังงานใน

องค์์กร การจััดการพลังงานอย่่างยั่่�งยืืนตามมาตรฐานไอเอสโอ 50001 เทคนิิคการประเมิินและการจััดการเพื่่�อ

การอนุุรัักษ์์พลัังงานในอุุตสาหกรรมอาหาร เช่่น ระบบไฟฟ้้าแสงสว่่าง ระบบทำความเย็็น ระบบทำความร้้อน 

ระบบอััดอากาศ

FDT 463	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผััก	 2(1-3-4)

		  (Fruit and Vegetable Product Technology)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผััก  ได้้แก่่ วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และ

บรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 464	 เทคโนโลยีีขนมหวาน	 2(1-3-4)

		  (Confectionery Technology)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิติผลิติภัณฑ์์ขนมหวาน ได้แ้ก่ ่วัตัถุดุิบิ ส่ว่นผสม วัตัถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุุ

ภััณฑ์์ กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ
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FDT 465	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ข้้าว	 2(1-3-4)
		  (Rice Product Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ข้้าว ได้้แก่่ วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ 
กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 466	 เทคโนโลยีีขนมอบ	 2(1-3-4)
		  (Bakery Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิตขนมอบ ได้้แก่่ วั ัตถุุดิิบ ส่ ่วนผสม วั ัตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ 
กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 467	 เทคโนโลยีีขนมไทย	 2(1-3-4)
		  (Thai Dessert Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตขนมไทย ได้้แก่่ วั ัตถุุดิิบ ส่ ่วนผสม วั ัตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ 
กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 468	 เทคโนโลยีีไขมัันและน้้ำมััน	 2(1-3-4)
		  (Fat and Oil Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิตไขมันัและน้้ำมันั ได้แ้ก่ ่วัตัถุดิบิ ส่ว่นผสม วัตถุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภัณัฑ์์ 
กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 469	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง	 2(1-3-4)
		  (Meat and Fishery Product Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง ได้้แก่่ วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร 
และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 471	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์นม	 2(1-3-4)
		  (Dairy Product Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตผลิิตภััณฑ์์นม ได้้แก่่ วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ 
กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 472	 เทคโนโลยีีเครื่่�องดื่่�ม	 2(1-3-4)	
		  (Beverage Technology)
	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตเครื่่�องดื่่�ม ได้้แก่่ วั ัตถุุดิิบ ส่ ่วนผสม วั ัตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ 

กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ
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FDT 473	 เทคโนโลยีีกาแฟ ชา และโกโก้้	 2(1-3-4)

		  (Coffee, Tea and Cocoa Technology)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตกาแฟ ชา และโกโก้้ ได้้แก่่ วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุ

ภััณฑ์์ กระบวนการและอุุปกรณ์์การผลิิต การเก็็บรัักษา และการควบคุุมคุุณภาพ

FDT 474	 เทคโนโลยีีอาหารในภาชนะบรรจุุที่่�ปิิดสนิิท	 2(1-3-4)

		  (Hermetically Sealed Food Technology)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท  ได้้แก่่ กระบวนการฆ่่าเช้ื้�อด้้วยความร้้อน 

ชนิิดและส่่วนประกอบของเครื่่�องฆ่่าเชื้้�อ น้้ำท่ี่�ใช้้ในโรงงานอุุตสาหกรรม ระบบการบัันทึึกข้อมููล และการ

ออกแบบกระบวนการ ระบบการผลิิตอาหารปรัับกรด ระบบการผลิิตแบบปลอดเชื้้�อ ระบบการผลิิตแบบซููวีีด 

ข้้อบัังคัับและมาตรฐานที่่�เกี่่�ยวข้้อง

FDT 475	 เทคโนโลยีีอาหารแห้้ง	 2(1-3-4)	

		  (Dried Food Technology)

	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหารแห้้ง ได้้แก่่ กระบวนการทำแห้้ง ชนิิดและส่่วนประกอบของเครื่่�องทำ

แห้้ง ภาชนะบรรจุุ การบรรจุุ การปิิดผนึึก และการออกแบบกระบวนการ ข้้อบัังคัับและมาตรฐานที่่�เกี่่�ยวข้้อง

FDT 481	 นวััตกรรมเทคโนโลยีีการแปรรููปอาหาร	 2(2-0-4)

		  (Innovative Food Processing Technology)

	 	 ภาพรวมของเทคโนโลยีีที่่�ทัันสมััยและเทคโนโลยีีที่่�ได้้รัับการพััฒนาขึ้้�นมาใหม่่ซึ่่�งเกี่่�ยวข้้องกัับ

อุุตสาหกรรมอาหารในด้้านต่่างๆ ได้้แก่่ การจััดการวััตถุุดิิบ การถนอมและแปรรููปอาหาร การบรรจุุและเก็็บ

รัักษาอาหาร และการควบคุุมกระบวนการผลิต หลัักการและการประยุุกต์ใช้้งาน ความล้้ำหน้้าเมื่่�อเปรีียบ

เทีียบกัับเทคโนโลยีีที่่�มีีอยู่่�ในปััจจุุบััน แนวโน้้มในปััจจุุบัันและอนาคต

FDT 482	 เทคโนโลยีีโปรตีีนทางเลืือกเพื่่�อความมั่่�นคงทางอาหาร	 2(2-0-4)	

		  (Alternative Protein Technology for Food Security)

	 	 โปรตีีนดั้้�งเดิิมและโปรตีีนทางเลืือก ความหมาย ที่่�มา และความสำคััญของโปรตีีนทางเลืือก 

พืืชที่่�ใช้้ทดแทนโปรตีีนจากสััตว์์ เช่่น ธััญชาติิ ถั่่�ว ผัักและผลไม้้ โปรตีีนทางเลืือกที่่�ผ่่านการแปรรููป เช่่น เต้้าหู้้� 

กลููเตน โปรตีีนเกษตร โปรตีีนจากเห็็ดและรา โปรตีีนทางเลืือกชนิิดใหม่่ เช่่น โปรตีีนเซลล์์เดีียว แมลง โปรตีีน

สกััดจากใบพืืช เนื้้�อเทีียมจากพืืช และเนื้้�อสััตว์์ปลููก โปรตีีนสมบููรณ์์ เปปไทด์์ออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ การพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารจากโปรตีีนทางเลืือก ความท้้าทาย ความยั่่�งยืืนและผลกระทบของการใช้้โปรตีีนทางเลืือก

ต่่อโภชนาการ สุุขภาพ และสิ่่�งแวดล้้อม อาการแพ้้ที่่�เกี่่�ยวข้้องและไม่่เกี่่�ยวข้้องกัับภููมิิคุ้้�มกัันที่่�เกิิดจากโปรตีีน

ทางเลืือก
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FDT 483	 เทคโนโลยีีอาหารทางเลืือกและอาหารทดแทน	 2(2-0-4)

		  (Alternative and Replacement Food Technology)

	 	 การอุุบััติิใหม่่ของอาหารดั้้�งเดิิมและอาหารท่ี่�ไม่่เป็็นที่่�รู้้�จัักแพร่หลาย วั ตถุุเจืือปนอาหารจาก

ธรรมชาติิ การแบ่่งประเภทอาหารตามแนวคิิดโนวา อาหารปราศจากกลููเตน อาหารลดและปราศจากไขมััน 

ซินิไบโอติกิในอาหาร อาหารที่่�เสริิมองค์ป์ระกอบท่ี่�ทำหน้า้ท่ี่�พิิเศษ ผลิตภัณัฑ์์ทดแทนมื้�ออาหาร อาหารเฉพาะ

โรค อาหารสุุขภาพและอาหารทางการแพทย์จากกัญชาและกััญชง อาหารนาโน บรรจุุภัณัฑ์์และฉลากอาหาร

ทางเลืือก

FDT 484	 เทคโนโลยีีอาหารสุุขภาพและโภชนเภสััชเพื่่�อความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี	 2(2-0-4)	

          		 (Functional Foods and Nutraceuticals Technology for Well-being)

	 	 ความสำคััญ ความหมาย และประเภทของอาหารสุุขภาพและโภชนเภสััช อาหารสุุขภาพต่่างๆ 

ที่่�มีีผลต่่อสุุขภาพกายและใจ รวมถึึงโภชนาเภสััชท่ี่�สำคััญที่่�มีีผลต่่อการป้้องกัันโรคต่่างๆ เทคโนโลยีีที่่�ใช้้ใน

กระบวนการผลิต ความปลอดภัยและความเป็็นพิษ แนวคิิดและการพััฒนาอาหารสุุขภาพและโภชนเภสััช

เพื่่�อความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี

FDT 485	กั ัญชาและการแปรรููปทางอาหารขั้้�นต้้น	 2(2-0-4)

		  (Cannabis and Fundamental Food Processing)

	 	 ความเป็น็มาและลักัษณะทางพฤกษศาสตร์ข์องกัญัชง-กัญัชา สารพฤกษเคมีีและการออกฤทธิ์์�

ทางชีีวภาพในกััญชง-กััญชา กฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับกััญชง-กััญชาในอาหารในประเทศไทย การแปรรููปเบื้้�อง

ต้น้ ได้แ้ก่่ การสกััดและการทำให้้บริสิุทุธิ์์�ของสารสำคััญ การทำแห้้ง การผลิตแป้้งและน้้ำมันัจากกัญชง-กััญชา 

FDT 486	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารอนาคตจากกััญชา	 2(2-0-4)

		  (Development of Future Food Product from Cannabis)

	 	 ลักัษณะทางพฤกษศาสตร์ของกััญชง-กััญชา สารพฤกษเคมีีและการออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพในกัญ

ชง-กััญชา กฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับักัญัชง-กััญชาในอาหารในประเทศไทย การประยุกุต์ใช้เ้ทคโนโลยีีอาหารเพื่่�อ

ผลิติอาหารอนาคตที่่�มีีกัญัชง-กัญัชา เช่น่ ผลิติภัณัฑ์์เครื่่�องดื่่�มท่ี่�ไม่ม่ีีและมีีแอลกอฮอล์ ์ผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อและเนื้้�อ

เทีียม ผลิิตภััณฑ์์ขนมอบเพื่่�อสุุขภาพ ผลิิตภััณฑ์์จากนม ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร
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วิิชาโท	 			 

	 สำหรัับนัักศึึกษาต่่างสาขาวิิชา หรืือนัักศึึกษาจากวิิทยาลััย/คณะ/สถาบัันอื่่�นๆ ที่่�ต้้องการเรีียนสาขา

วิิชาเทคโนโลยีีอาหารเป็็นวิิชาโท ให้้เลืือกเรีียนจากรายวิิชาต่่อไปนี้้� ไม่่น้้อยกว่่า 15 หน่่วยกิิต

FDT 101 	 เทคโนโลยีีอาหารสำหรัับการดำรงชีีวิิต 	 3(3-0-6)

		  (Food Technology for Living)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 หลัักการเบื้้�องต้้นในการถนอมและแปรรููปอาหาร เช่่น นม เนื้้�อสััตว์์ ผัักผลไม้้ น้้ำผลไม้้ ไวน์์ 

น้ำ้ส้ม้สายชูหูมักั และขนมอบ ความรู้้�ทางเทคโนโลยีีชีวีภาพและการประยุกุต์ใ์ช้ใ้นอุตุสาหกรรมอาหาร ความ

สัมัพัันธ์ระหว่่างวิิทยาศาสตร์กับัอาหารในชีีวิติประจำวััน ผู้้�เรีียนสามารถนำความรู้้�นี้้�ไปใช้้ในชีีวิติประจำวัันได้ ้

เช่่น เลืือกซื้้�ออาหาร เก็็บรัักษาอาหาร เลืือกบริิโภคอาหารที่่�มีีประโยชน์์

FDT 102 	ทิ ิศทางของอาหารและการบริิโภคในอนาคต 	 3(3-0-6)

		  (Future Trends in Food and Diet)

	 	 แนวโน้้ม ความสำคััญ และความเป็็นไปได้้ของ อาหารอนาคต ได้้แก่่ อาหารปลอดภััย อาหาร

สุุขภาพ อาหารทางการแพทย์์ และอาหารใหม่่ เทคโนโลยีีการผลิิต และความปลอดภััยของอาหารอนาคต 

ทิิศทางการบริิโภคอาหารในอนาคตและปััจจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องรวมถึึงผลกระทบที่่�มีีต่่อสุุขภาพ

FDT 103 	กั ัญชาเพื่่�ออาหารอนาคต 	 3(3-0-6)

		  (Cannabis for Future Food)

	 	 ความเป็น็มาและลักัษณะทางพฤกษศาสตร์ข์องกัญัชง-กัญัชา สารพฤกษเคมีีและการออกฤทธิ์์�

ทางชีีวภาพในกัญชง-กััญชา การขออนุุญาตปลููก การเพาะปลููกรวมถึึงการเก็็บเก่ี่�ยว กฎหมายท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับกััญ

ชง-กัญัชาในอาหารในประเทศไทย การแปรรูปูเบื้้�องต้้น ได้แ้ก่ ่การสกััดและการทำให้บ้ริสิุทุธิ์์�ของสาระสำคัญั 

การทำแห้ง้ การผลิติแป้ง้และน้ำ้มันัจากกัญชง-กัญัชา การประยุกุต์ใ์ช้เ้ทคโนโลยีีอาหารเพื่่�อผลิติอาหารอนาคต

ที่่�มีีกััญชง-กััญชา เช่่น ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มที่่�ไม่่มีีและมีีแอลกอฮอล์์ ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อและเนื้้�อเทีียม ผลิิตภััณฑ์์

ขนมอบเพื่่�อสุุขภาพ ผลิิตภััณฑ์์จากนม ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร

FDT 201	วิ ิทยาศาสตร์์อาหารเบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Food Science)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบื้้�องต้น้เกี่่�ยวกับัวิทิยาศาสตร์อ์าหาร ได้แ้ก่ ่เคมีีขององค์ป์ระกอบอาหารและการแปรรูปู

อาหาร จุ ุลชีีววิิทยาและสุุขลัักษณะของอาหาร อาหารและโภชนาการเพื่่�อความเป็็นอยู่่�ท่ี่�ดีี  และการตรวจ

วิิเคราะห์์อาหาร
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FDT 202	 เทคโนโลยีีการถนอมอาหารเบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Food Preservation Technology)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ภาพรวมของเทคโนโลยีีที่่�ทัันสมััยและเทคโนโลยีีที่่�ได้้รัับการพััฒนาขึ้้�นมาใหม่่ซึ่่�งเกี่่�ยวข้้องกัับ

อุุตสาหกรรมอาหารในด้้านต่่างๆ ได้้แก่่ การจััดการวััตถุุดิิบ การถนอมและแปรรููปอาหาร การบรรจุุและเก็็บ

รัักษาอาหาร และการควบคุุมกระบวนการผลิต หลัักการและการประยุุกต์ใช้้งาน ความล้้ำหน้้าเมื่่�อเปรีียบ

เทีียบกัับเทคโนโลยีีที่่�มีีอยู่่�ในปััจจุุบััน แนวโน้้มในปััจจุุบัันและอนาคต

FDT 203	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารเบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Food Processing Technology)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบ้ื้�องต้้นเกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์อาหารประเภทต่างๆ ได้้แก่่ น ม เนื้้�อ

และสััตว์์ปีีก ประมง ผัักและผลไม้้ กาแฟและชา ลููกกวาดและช็็อกโกแลต น้้ำมัันและไขมััน ธััญชาติิและถั่่�ว 

แป้ง้ ขนมขบเคี้้�ยว ขนมอบ เครื่่�องดื่่�มทั้้�งที่่�มีีและไม่ม่ีีแอลกอฮอล์ ์และอาหารหมักั โดยผลิติภัณฑ์์แต่ล่ะประเภท

เน้้นในประเด็็นเก่ี่�ยวกัับการแบ่่งประเภทและลัักษณะสำคััญ วัตถุุดิิบหลััก ส่่วนผสมท่ี่�สำคััญ ภาพรวมของ

กระบวนการผลิิต เครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์์การผลิิตที่่�จำเป็็น

FDT 204	 การแปรรููปอาหาร 1	 3(2-3-6)

		  (Food Processing I)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 วััตถุุดิิบอาหาร กระบวนการแปรรููปอาหาร การเสื่่�อมเสีียและการถนอมอาหาร หลัักการถนอม

อาหาร ทางกายภาพ เคมีี และชีวีภาพ เทคโนโลยีีการ แปรรูปูอาหารสำหรัับผลิตภัณัฑ์์ นม ผลิตภัณัฑ์์เน้ื้�อและ

สััตว์์ปีีก ผลิิตภััณฑ์์สััตว์์น้้ำ และผลิิตภััณฑ์์จากน้้ำมัันและอื่่�นๆ

FDT 205	 การแปรรููปอาหาร 2	 3(2-3-6)

		  (Food Processing II)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารสำหรัับผลิิตภััณฑ์์ผัักและผลไม้้ ลููกกวาด ผลิิตภััณฑ์์ธััญชาติิและ

แป้้ง เครื่่�องดื่่�ม และผลิิตภััณฑ์์หมััก วั ัตถุุเจืือปนอาหารและสารเสริิมสุุขภาพ การบรรจุุอาหาร ฉลากอาหาร 

การแปรรููปอาหารกัับโภชนาการของมนุุษย์์
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FDT 206	 เทคโนโลยีีอาหารสำหรัับอนาคต	 3(3-0-6)

		  (Food for the Future Technology)

	 	 ภาพรวมของเทคโนโลยีีท่ี่�ทันัสมัยัและเทคโนโลยีีท่ี่�ได้ร้ับัการพััฒนาขึ้้�นมาใหม่ ่ความล้้ำหน้า้เมื่่�อ

เปรีียบเทีียบกับัเทคโนโลยีีท่ี่�มีีอยู่่�ในปัจัจุบุันั โปรตีีนดั้้�งเดิิมและโปรตีีนทางเลืือก พืืชที่่�ใช้ท้ดแทนโปรตีีนจากสัตัว์์ 

โปรตีีนทางเลืือกท่ี่�ผ่า่นการแปรรูปูและชนิดิใหม่ ่การอุบุัตัิใิหม่ข่องอาหารดั้้�งเดิมิและอาหารที่่�ไม่เ่ป็น็ที่่�รู้้�จักัแพร่่

หลาย วัตถุเุจืือปนอาหารจากธรรมชาติิ อาหารปราศจากกลูเตน อาหารลดและปราศจากไขมััน ซินไบโอติิกใน

อาหาร อาหารที่่�เสริิมองค์์ประกอบที่่�ทำหน้้าท่ี่�พิิเศษ ผลิตภััณฑ์์ทดแทนมื้�ออาหาร อาหารเฉพาะโรค อาหาร

สุุขภาพและโภชนเภสััช อาหารนาโน บรรจุุภััณฑ์์และฉลากอาหารทางเลืือก

FDT 207	 เทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารอย่่างยั่่�งยืืน	 3(3-0-6)

		  (Sustainable Food Processing Technology)

	 	 นิิยามและความสำคััญความยั่่�งยืืน  เป้้าหมายการพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน  โมเดลของเศรษฐกิิจชีีวภาพ 

เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน และเศรษฐกิิจสีีเขีียว บทบาทของเทคโนโลยีีสะอาด นวััตกรรม และแนวโน้้มการพััฒนา

อุตุสาหกรรมอาหารอย่่างยั่่�งยืืน การผลิตและคุุณสมบััติขิองผลิตภัณฑ์์มููลค่่าเพิ่่�มจากวัสดุุเศษเหลืือท่ี่�ผลิตโดย

เทคโนโลยีีต่่างๆ รอยเท้้าคาร์์บอน ความเป็็นกลางทางคาร์์บอนและการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกสุุทธิิเป็็นศููนย์์ 

ฉลากสีีเขีียว การประเมินิผลกระทบต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้มของผลิติภัณัฑ์์ กระบวนการ และบริกิารสำหรับัอุตุสาหกรรม

อาหาร การอนุุรัักษ์์สิ่่�งแวดล้้อม

FDT 208	อุ ุตสาหกรรมการแปรรููปอาหาร	 3(3-0-6)

		  (Food Processing Industry)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 การดำเนิินงานขององค์์กรในอุตุสาหกรรมการแปรรููปอาหาร โซ่่อุปุทานอาหาร การวางแผนการ

ดำเนิินงานในอุุตสาหกรรมการแปรรููปอาหาร ได้้แก่่ การจััดองค์์กร สถานที่่�ผลิิต สิ่่�งอำนวยความสะดวก วััสดุุ 

ผู้้�ปฏิิบััติิต่่ออาหาร การผลิิต การเก็็บรัักษา คุุณภาพ และความปลอดภััย การป้้องกัันและลดผลกระทบที่่�มีีต่่อ

สิ่่�งแวดล้้อม ข้้อบัังคัับและมาตรฐานเกี่่�ยวข้้อง การดููงานสถานที่่�ผลิิตอาหาร เน้้นการเรีียนรู้้�ด้้วยกรณีีศึึกษา

FDT 301 	 เทคโนโลยีีขนมอบเบื้้�องต้้น 	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Bakery Technology)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบ้ื้�องต้น้เกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีีการแปรรููปขนมอบ ประกอบด้ว้ยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและ

เตรีียมวััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการผลิิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้้อบัังคัับและมาตรฐาน ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

ของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม
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FDT 302	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และผลิิตภััณฑ์์ประมงเบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Meat and Fishery Product Technology)

		  เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบื้้�องต้น้เกี่่�ยวกับัเทคโนโลยีีการแปรรููปผลิติภัณฑ์์เนื้้�อสััตว์และผลิติภัณฑ์์ประมง ประกอบ

ด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการ

ผลิติ การเสื่่�อมเสีียและเก็บ็รัักษาผลิตภัณฑ์์ อุปกรณ์ก์ารผลิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้อบัังคัับและ

มาตรฐาน ผลกระทบต่่อสุุขภาพของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม 

FDT 303 	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์นมเบื้้�องต้้น 	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Dairy Product Technology)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบื้้�องต้น้เกี่่�ยวกับัเทคโนโลยีีการแปรรูปูผลิติภัณฑ์์นม ประกอบด้ว้ยแหล่ง่ท่ี่�มา การควบคุมุ

และเตรีียมวัตัถุดิบิ ส่วนผสม วัตถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุภุัณัฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้้อบัังคัับและมาตรฐาน ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

ของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม 

FDT 304 	 เทคโนโลยีีเครื่่�องดื่่�มเบื้้�องต้้น 	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Beverage Technology)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีีการแปรรููปเครื่่�องดื่่�ม ประกอบด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุม

และเตรีียมวััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการผลิิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บ

รัักษาผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้้อบัังคัับและมาตรฐาน ผลกระทบต่่อ

สุุขภาพของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม 

FDT 305	 เทคโนโลยีีกาแฟ ชา และโกโก้้เบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Coffee and Tea Technology)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบ้ื้�องต้น้เก่ี่�ยวกัับเทคโนโลยีีการแปรรููปกาแฟและชา ประกอบด้ว้ยแหล่่งที่่�มา การควบคุุม

และเตรีียมวัตัถุดิบิ ส่วนผสม วัตถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุภุัณัฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้้อบัังคัับและมาตรฐาน ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

ของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม 
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FDT 306	 เทคโนโลยีีอาหารหมัักเบื้้�องต้้น	 3(3-0-6)

		  (Introduction to Fermented Food Technology)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา: ยกเว้้นนัักศึึกษาคณะเทคโนโลยีีอาหาร

	 	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีีการแปรรููปอาหารหมััก ประกอบด้ว้ยแหล่่งที่่�มา การควบคุุม

และเตรีียมวัตัถุดิบิ ส่วนผสม วัตถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุภุัณัฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ ข้้อบัังคัับและมาตรฐาน ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

ของมนุุษย์์และสิ่่�งแวดล้้อม

FDT 401	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผัักสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Fruit and Vegetable Product Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผััก ประกอบด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและเตรีียม

วัตัถุดุิบิ ส่วนผสม วัตถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษาผลิตภัณฑ์์ 

อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 402	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ข้้าวสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Rice Product Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภัณฑ์์ข้้าว ประกอบด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุุดิิบ 

ส่ว่นผสม วัตัถุเจืือปนอาหาร และบรรจุภัุัณฑ์์ กระบวนการผลิติ การเสื่่�อมเสีียและเก็บ็รักัษาผลิติภัณฑ์์ อุปุกรณ์์

การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 403	 เทคโนโลยีีขนมอบสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Bakery Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรูปูขนมอบ ประกอบด้ว้ยแหล่ง่ที่่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุดิบิ ส่วนผสม 

วัตัถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุภัุัณฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษาผลิตภัณัฑ์์ อุปกรณ์์การผลิต 

การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 404	 เทคโนโลยีีขนมไทยสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Thai Dessert Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปขนมไทย ประกอบด้้วยแหล่่งท่ี่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุุดิิบ ส่วน

ผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ ก ระบวนการผลิิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ อุ ุปกรณ์์

การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ
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FDT 405	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมงสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Meat and Fishery Product Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง ประกอบด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและ

เตรีียมวััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ กระบวนการผลิิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษา

ผลิิตภััณฑ์์ อุุปกรณ์์การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 406	 เทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์นมสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Dairy Product Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปผลิิตภัณฑ์์นม ประกอบด้้วยแหล่่งท่ี่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุดิิบ 

ส่ว่นผสม วัตัถุเจืือปนอาหาร และบรรจุภัุัณฑ์์ กระบวนการผลิติ การเสื่่�อมเสีียและเก็บ็รักัษาผลิติภัณฑ์์ อุปุกรณ์์

การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 407	 เทคโนโลยีีเครื่่�องดื่่�มสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Beverage Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปเครื่่�องดื่่�ม ประกอบด้้วยแหล่่งที่่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุดิิบ ส่วน

ผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และบรรจุุภััณฑ์์ ก ระบวนการผลิิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ อุ ุปกรณ์์

การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 408	 เทคโนโลยีีกาแฟ ชา และโกโก้้สำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Coffee, Tea and Cocoa Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรููปกาแฟ ชา และโกโก้ ้ประกอบด้ว้ยแหล่่งท่ี่�มา การควบคุุมและเตรีียมวััตถุดุิบิ 

ส่ว่นผสม วัตัถุเจืือปนอาหาร และบรรจุภัุัณฑ์์ กระบวนการผลิติ การเสื่่�อมเสีียและเก็บ็รักัษาผลิติภัณฑ์์ อุปุกรณ์์

การผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ

FDT 409	 เทคโนโลยีีอาหารหมัักสำหรัับธุุรกิิจอาหาร	 3(2-3-6)

		  (Fermented Food Technology for Food Business)

	 	 เทคโนโลยีีการแปรรูปูอาหารหมักั ประกอบด้ว้ยแหล่ง่ท่ี่�มา การควบคุมุและเตรีียมวัตัถุดุิบิ ส่ว่น

ผสม วัตัถุเุจืือปนอาหาร และบรรจุภัุัณฑ์์ กระบวนการผลิต การเสื่่�อมเสีียและเก็็บรัักษาผลิตภัณฑ์์ อุปกรณ์ก์าร

ผลิิต การตรวจวััดและควบคุุมคุุณภาพ
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กลุ่่�มวิิชาพื้้�นฐานวิิชาชีีพ	

FIB 104	วิ ิทยาศาสตร์์เบื้้�องต้้น	 1(1-0-2)

		  (Introduction to Science)

		  วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 104 ปฏิิบััติิการวิิทยาศาสตร์์เบื้้�องต้้น

	 	 ความรู้้�เบ้ื้�องต้้นด้า้นชีีววิิทยาของพืืชและสััตว์ ์จุลชีวีวิิทยา และเคมีี  ได้แ้ก่่ ปริมิาณสารสััม

พัันธ์ ์การเรีียกชื่่�อสาร ตารางธาตุ ุกรดเบส การเตรีียมสารละลายในรูปูแบบต่า่งๆ ที่่�สำคัญัในเทคโนโลยีี

อาหาร  

FLB 104	ป ฏิิบััติิการวิิทยาศาสตร์์เบื้้�องต้้น	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Introduction to Science)

	 	 ปฏิิบััติิการความรู้้�เบ้ื้�องต้้นด้้านชีีววิิทยาของพืืชและสััตว์์ จุ ุลชีีววิิทยา และเคมีี    ได้้แก่่ 

ปริิมาณสารสััมพัันธ์์ ก ารเรีียกชื่่�อสาร ตารางธาตุุ ก รดเบส การเตรีียมสารละลายในรููปแบบต่่างๆ ที่่�

สำคััญในเทคโนโลยีีอาหาร  

FIB 241	 การบััญชีีสำหรัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 	 3(3-0-6)

		  (Accounting for Food Business Entrepreneurs) 	  

	 	 ความรู้้�ทั่่�วไป และ กรอบแนวคิดิทางการบัญัชีี  ประโยชน์ข์องข้อ้มูลูการบัญัชีี กระบวนการ

บััญชีี งบการเงิินสำหรัับธุรุกิิจอาหาร ความรู้้�พื้้�นฐานของระบบบััญชีีต้้นทุุน การคำนวณต้้นทุนุการผลิิต

และต้้นทุุนขาย การหาจุุดคุ้้�มทุุนและการวางแผนกำไร 

DMR 201	 หลัักการตลาด	 3(3-0-6)

		  (Principles of Marketing)

	 	 ความรู้้�  แนวคิิดและทฤษฎีีการตลาด  เครื่่�องมืือท่ี่�ใช้้ในการทำการตลาด สิ่่�งแวดล้อมท่ี่�มีี

อิทิธิพลทางการตลาด การแบ่่งส่ว่นตลาด การกำหนดกลุ่่�มเป้้าหมายและการกำหนดตำแหน่่งผลิตภัณฑ์์ 

พฤติิกรรมผู้้�บริิโภค การบริิหารการตลาดและระบบสารสนเทศทางการตลาด โดยการวิิเคราะห์์ประเภท

ผลิิตภััณฑ์์และส่่วนประสมผลิิตภััณฑ์์ น โยบายและกลยุุทธ์์การตั้้�งราคา ก ารเลืือกช่่องทางการจััด

จำหน่่าย การส่่งเสริิมการตลาด และจริิยธรรมทางการตลาด

สาขาวิิชาธุุรกิิจอาหาร
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FIB 203	 สถิิติิพื้้�นฐานสำหรัับการวิิจััยทางธุุรกิิจ 	 2(2-0-4)

		  (Introduction to Statistics for Business Research)

 	 	 ความรู้้�ทั่่�วไปเก่ี่�ยวกัับสถิิติิและการนำไปใช้้ประโยชน์ทางธุุรกิิจ นิยามทางสถิิติิ ลั กษณะ

ข้้อมููลทางสถิิติิ วิ ธีีเก็็บรวบรวมข้้อมููล การนำเสนอข้้อมููลทางสถิิติิ ก ารวิิเคราะห์์ความแปรปรวน การ

แปลผล และ การสรุุปผลทางสถิิติิ 

FIB 303	วิ ิธีีวิิจััยทางธุุรกิิจ	  1(1-0-2)

		  (Research Methods for Business)

 	 	 ระเบีียบวิิธีีวิิจััยทางธุุรกิิจ ความสำคััญและที่่�มาของปััญหา วััตถุุประสงค์์ ประโยชน์์ที่่�จะ

ได้้รัับ วิิธีีการค้้นคว้้าข้้อมููล การใช้้สถิิติิเพื่่�อการวิิจััยและการตััดสิินใจทางธุุรกิิจอาหาร การใช้้โปรแกรม

สำเร็็จรููปทางสถิิติิ (SPSS) ในการวิิเคราะห์์ข้้อมููล 

FIB 108	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นทางธุุรกิิจอาหาร 1 	 1(1-0-2

		  (Introduction to Food Business I)

           	 	 ความหมายและความสำคััญของธุุรกิิจอาหาร แนวโน้้มของธุุรกิิจอาหารในปััจจุุบัันและ

อนาคต ได้้แก่่ อาหารฟัังก์์ชั่่�น โปรตีีนทางเลืือก อาหารเกษตรอิินทรีีย์์ ความรู้้�เบื้้�องต้้นในการเริ่่�มธุุรกิิจ

อาหาร ธุุรกิิจประเภทต่่างๆ

FIB 109	 ความรู้้�เบื้้�องต้้นทางธุุรกิิจอาหาร 2 	 1(1-0-2)

		  (Introduction to Food Business II)

	 	 การวิิเคราะห์์พฤติิกรรมผู้้�บริิโภค การศึึกษาแบ่่งส่่วนตลาด การกำหนดตลาดเป้้าหมาย  

การวางตำแหน่่งสิินค้้าและบริิการในใจผู้้�บริิโภค ความรู้้�เบื้้�องต้้นของการดำเนิินธุุรกิิจอาหารในด้้าน

ต่่างๆ เช่่น กระบวนการผลิิต การควบคุุมคุุณภาพ การทำการตลาด การบริิหารทรััพยากรมนุุษย์์ การ

เงิิน  แบบจำลองธุุรกิิจ เป็็นต้้น

MGT 202	 องค์์การและการจััดการ	 3(3-0-6)

		  (Organization and Management)

	 	 แนวคิดิพื้้�นฐานและลักัษณะองค์ก์าร หลักัการจัดัการ และหน้้าท่ี่�หลักัในการจัดัการ ได้แ้ก่่

การวางแผน การจััดองค์์การ ทรัพยากรมนุุษย์์ การชี้้�นำ และการควบคุุม รวมถึึงกระบวนการจััดการ 

สภาพแวดล้้อมทางการจััดการ จริิยธรรมในการจััดการ เพื่่�อให้้การดำเนิินงานเป็็นไปตามเป้้าหมายได้้

อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ
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CIT 206 	 การเริ่่�มต้้นธุุรกิิจและนวััตกรรม 	 3(3-0-6)

		  (Innovation and Startup)

	 	 ความคิิดสร้้างสรรค์์และกระบวนการในการสร้้างนวััตกรรมและเทคโนโลยีี   การนำ

นวัตักรรมและเทคโนโลยีีไปสู่่�เชิงิพาณิชิย์ ์ศูนูย์บ์่่มเพาะทางธุรุกิจิ การแสวงหาพันัธมิิตรและความร่่วม

มืือเพื่่�อการพััฒนานวััตกรรมและเทคโนโลยีี ก ารระดมเงิินทุุนเพื่่�อการพััฒนาเทคโนโลยีีและนวััตกรรม 

การเป็็นผู้้�ประกอบการด้า้นนวัตักรรมและเทคโนโลยีี การตลาดสำหรับัเทคโนโลยีีและนวัตักรรม การเผย

แพร่่นวััตกรรมและเทคโนโลยีี การวิิจััยประเมิินความเป็็นไปได้้ทางธุุรกิิจของนวััตกรรมและเทคโนโลยีี

FIB 211	 เคมีีอาหารและการวิิเคราะห์์อาหารเบื้้�องต้้น	 1(1-0-2)

		  (Introduction to Food Chemistry and Analysis)

	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 211 ปฏิิบััติิการเคมีีอาหารและการวิิเคราะห์์อาหารเบื้้�องต้้น

	 	 องค์์ประกอบทางเคมีีของอาหาร ได้แ้ก่่ น้ำ้ คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน โปรตีีน วิตามินิและเกลืือ

แร่่ สมบััติิทางเคมีีและสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�ขององค์์ประกอบเหล่่านี้้� รงควััตถุุและเอนไซม์์ในอาหาร   หลััก

การวิิเคราะห์์อาหาร วิิธีีการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบอาหาร  

FLB 211	ป ฏิิบััติิการเคมีีอาหารและการวิิเคราะห์์อาหารเบื้้�องต้้น	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Introduction to Food Chemistry and Analysis)

	 	 ปฏิิบัตัิกิารองค์ป์ระกอบทางเคมีีของอาหาร ได้แ้ก่ ่น้ำ้ คาร์โ์บไฮเดรต ไขมันั โปรตีีน วิติามินิ

และเกลืือแร่่ คุุณสมบััติิทางเคมีีและสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�ขององค์์ประกอบเหล่่านี้้� รงควััตถุุและเอนไซม์์ใน

อาหาร   หลัักการวิิเคราะห์์อาหาร วิิธีีการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบอาหาร  

FIB 222	 จุุลชีีววิิทยาทางอาหารเบื้้�องต้้น	 1(1-0-2)

		  (Introduction to Food Microbiology)

	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 222 ปฏิิบััติิการจุุลชีีววิิทยาทางอาหารเบื้้�องต้้น

	 	 จุลุินิทรีีย์ ์ที่่�มีีความสำคัญัต่อ่กระบวนการผลิติและการเน่า่เสีียของอาหาร ปัจัจัยัท่ี่�มีีผลต่อ่

การเจริิญ และ รอดชีีวิตของจุุลิินทรีีย์์ที่่�ปนเปื้้�อนมาในอาหาร การเน่่าเสีียของอาหาร อาหารหมััก 

การป้้องกัันและควบคุุมการเน่่าเสีียของอาหารด้้วยเทคโนโลยีีผสมผสาน จุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคท่ี่�สำคััญใน

อาหาร การควบคุุมการปนเปื้้�อนเพื่่�อการยืืดอายุุและความปลอดภััยของอาหาร
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FLB 222	ป ฏิิบััติิการจุุลชีีววิิทยาทางอาหารเบื้้�องต้้น	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Introduction to Food Microbiology)

	 	 ปฏิิบััติิการจุุลิินทรีีย์์ที่่�มีีความสำคััญต่่อกระบวนการผลิิต       และการเน่่าเสีียของอาหาร  

ปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการเจริิญ และรอดชีีวิิตของจุุลิินทรีีย์์ท่ี่�ปนเปื้้�อนมาในอาหาร การเน่่าเสีียของอาหาร 

อาหารหมััก การป้้องกัันและควบคุุมการเน่่าเสีียของอาหารด้้วยเทคโนโลยีีผสมผสาน จุุลิินทรีีย์์ก่่อโรค

ที่่�สำคััญในอาหาร การควบคุุมการปนเปื้้�อนเพื่่�อการยืืดอายุุและความปลอดภััยของอาหาร

FIB 254	 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Food Laws and Standards)

	 	 หน่่วยงานด้้านมาตรฐานและกฎหมายอาหาร พระราชบััญญััติิอาหารและมาตรฐาน

ผลิติภัณฑ์์อุุตสาหกรรมของไทย มาตรฐานการปฏิิบััติทิางการเกษตรท่ี่�ดีี มาตรฐานการส่่งออกและนำเข้้า

อาหารของไทยและสากล ข้ อบัังคัับเกี่่�ยวกัับฉลาก วั ตถุเจืือปน สารก่่อภููมิิแพ้้ อาหารเสริิมสุุขภาพ 

ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร อาหารฉายรัังสีี  อาหารดััดแปลงพัันธุุกรรม อาหารเกษตรอิินทรีีย์์ บรรจุุภััณฑ์์ 

การรัับผิิดชอบต่่อความเสีียหายจากอาหารที่่�ไม่่ปลอดภััย และการปกป้้องอาหาร

ETP 201 	 การตลาดดิิจิิทััลและการพาณิิชย์์ดิิจิิทััล   	 3(3-0-6)

	       (Digital Marketing and Digital Commerce)

	 	 กลยุทุธ์ก์ารตลาดดิจิิทิัลั แบบจำลองการตลาดดิจิิทัิัล การสำรวจความต้อ้งการของลูกูค้า้ 

การวิิเคราะห์์พฤติิกรรมลููกค้า การจััดการฐานข้อมููลลููกค้า การสื่่�อสารกัับลููกค้า เครื่่�องมืือการตลาด

ดิจิิทิัลั ขั้้�นตอนการทำการตลาดดิจิทิัลั ร้านค้าดิิจิทิัลั และการตลาดดิจิทิัลัในอนาคต การพาณิิชย์ด์ิจิิทิัลั 

โครงสร้้างพื้้�นฐานทางเทคโนโลยีีอและเครื่่�องมืือสำหรัับการพาณิิชย์ดิิจิิทััล แบบจำลองการพาณิิชย์

ดิิจิิทััล ประเด็็นความปลอดภััยในการพาณิิชย์์ดิิจิิทััล ระบบชำระเงิินดิิจิิทััล ประเด็็นทางกฎหมายและ

จริิยธรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการพาณิิชย์์ดิิจิิทััล กลยุุทธ์์ธุุรกิิจสำหรัับการพาณิิชย์์ดิิจิิทััล
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กลุ่่�มวิิชาเฉพาะด้้าน	  

FIB 131	ป ฏิิบััติิการธุุรกิิจนวััตกรรมอาหาร	 2(0-4-2)

		  (Food Business Innovation Laboratory)

	 	 ความหมายของนวัตกรรมในธุุรกิิจอาหาร นวัตกรรมใหม่่ๆ  ในธุุรกิจิอาหาร ทฤษฎีีนวัตักรรม 

การนำนวััตกรรมไปใช้้ในธุุรกิิจอาหารปััจจุุบัันนี้้� และตััวอย่่าง ความแตกต่่างระหว่่าง ก ารพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์และ นวััตกรรม นัักศึึกษาฝึึกคิิดการสร้้างนวััตกรรมสำหรัับธุุรกิิจอาหารที่่�ตนเองสนใจ 

FIB 190	 เปิิดมุุมมองธุุรกิิจอาหาร	 3(0-6-4)

		  (Discovery of the Food Business)		

	 	 	 การศึึกษาดููงานที่่�สถานประกอบการซึ่่�งเกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจอาหาร   เพื่่�อเปิิดมุุมมองด้้าน

การบริิหารจััดการธุุรกิิจอาหารจากผู้้�ประกอบการ และติิดตามการเปลี่่�ยนแปลงในแวดวงธุุรกิิจอาหาร  

FIB 253	 ความปลอดภััยและมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหาร 	 1(1-0-2)

		  (Food Safety and Standard Hygiene)

		  วิิชาบังัคับัร่ว่ม: FLB 253 ปฏิบิัตัิกิารความปลอดภััยและมาตรฐานด้า้นสุขุาภิิบาล  อาหาร

	 	 ความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจััดการด้า้นความปลอดภัยของอาหาร การออกแบบ

โรงงานแปรรููปที่่�ถููกสุุขลัักษณะ หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการผลิิตอาหาร  มาตรฐานสุุขลัักษณะที่่�ดีี

ในการผลิตอาหาร ระบบ 5 ส  การวิิเคราะห์อ์ันัตรายและจุดุวิกฤตท่ี่�ต้้องควบคุุม ไอเอสโอ 22000 มาตร

ฐานบีีอาร์์ซีี มาตรฐานอาหารฮาลาล และการวิิเคราะห์์ความเสี่่�ยง

FLB 253	ป ฏิิบััติิการความปลอดภััยและมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหาร 	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Food Safety and Standard Hygiene)

	 	 ปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจััดการด้้านความปลอดภัยของ

อาหาร ก ารออกแบบโรงงานแปรรููปท่ี่�ถููกสุุขลัักษณะ หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการผลิิตอาหาร  

มาตรฐานสุขลักัษณะที่่�ดีีในการผลิติอาหาร ระบบ 5 ส  การวิิเคราะห์อ์ันัตรายและจุดุวิกฤตท่ี่�ต้้องควบคุมุ 

ไอเอสโอ 22000 มาตรฐานบีีอาร์์ซีี มาตรฐานอาหารฮาลาล และการวิิเคราะห์์ความเสี่่�ยง	

FIB 261	 โภชนาการเพื่่�อสุุขภาพ	 1(1-0-2)

		  (Nutrition for Health)

	 	 ความสำคัญัของอาหารและโภชนาการที่่�มีีต่อ่สุุขภาพ  สมบััติขิองสารอาหาร ความต้้องการ
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พลังงาน ปริมิาณสารอาหารอ้า้งอิงิที่่�ควรได้ร้ับัต่อ่วันั และแนวทางการบริโิภคเพื่่�อสุุขภาพท่ี่�ดีี โภชนการ

แต่่ละช่่วงอายุุ การประเมิินภาวะโภชนาการ การขาดสารอาหาร และโรคที่่�เกิิดจากโภชนาการผิิดปกติิ 

ฉลากโภชนาการ อาหารเพื่่�อสุุขภาพ  ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหาร  

FIB 284   	 เทคโนโลยีีการถนอมอาหาร	 1(1-0-2)

                (Food Preservation Technology)

               	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 284 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการถนอมอาหาร

  	 	 การจััดการวััตถุุดิิบ การถนอมอาหารด้้วยวิิธีีทางกายภาพ ได้้แก่่ การถนอมโดยใช้้ความ

ร้้อน การถนอมโดยกำจััดความร้้อน และการถนอมท่ี่�อุุณหภููมิิปกติิ ก ารถนอมอาหารด้้วยวิิธีีทางเคมีี 

การถนอมอาหารด้้วยวิิธีีทางชีีวภาพ

FLB 284 	ป ฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการถนอมอาหาร	 2(0-4-2)

	      	(Laboratory of Food Preservation Technology)

	 	 ปฏิิบัตัิกิารการจััดการวัตัถุดุิบิ การถนอมอาหารด้ว้ยวิธิีีทางกายภาพ ได้แ้ก่ ่การถนอมโดย

ใช้้ความร้้อน การถนอมโดยกำจััดความร้้อน และการถนอมท่ี่�อุุณหภููมิิปกติิ ก ารถนอมอาหารด้้วยวิิธีี

ทางเคมีี การถนอมอาหารด้้วยวิิธีีทางชีีวภาพ

FIB 343	 การจััดการการดำเนิินงานธุุรกิิจอาหาร	 1(1-0-2)

		  (Operations Management of Food Business)

		  วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 343 ปฏิิบััติิการการการจััดการการดำเนิินงานธุุรกิิจอาหาร

	 	 หน้้าท่ี่�ของการผลิตและการดำเนิินงาน กลยุุทธ์การผลิตและการดำเนิินงาน การจััดการ

คุุณภาพ การออกแบบผลิิตภััณฑ์์และการบริิการในธุุรกิิจอาหาร กระบวนการทางธุุรกิิจ การจััดการโล    

จิิสติิกส์์และโซ่่อุุปทาน การพยากรณ์์ การวางแผนการดำเนิินงาน การจััดการสิินค้้าคงเหลืือ การผลิิต

แบบทัันเวลาพอดีี  การตััดสิินใจตามหลัักจริิยธรรมเพื่่�อความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม

FLB 343	ป ฏิิบััติิการการการจััดการการดำเนิินงานธุุรกิิจอาหาร	        2(0-4-2)

		  (Laboratory of Operations Management of Food Business)

	 	 ปฏิิบััติิการการผลิิตและการดำเนิินงาน กลยุุทธ์์การผลิิตและการดำเนิินงาน การจััดการ

คุุณภาพ การออกแบบผลิตภััณฑ์์และการบริิการในธุุรกิิจอาหาร กระบวนการทางธุุรกิิจ การจััดการ

โลจิสิติกิส์และโซ่อุ่ปุทาน การพยากรณ์ ์การวางแผนการดำเนินิงาน การจัดัการสินิค้า้คงเหลืือ การผลิติ

แบบทัันเวลาพอดีี  การตััดสิินใจตามหลัักจริิยธรรมเพื่่�อความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม
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FDT 343	พื้้� นฐานบรรจุุภััณฑ์์อาหารและการออกแบบ	 1(1-0-2)
		  (Fundamentals of Food Packaging and Design)
	 	 ความสำคััญของบรรจุุภััณฑ์์ต่่อคุุณภาพอาหาร ชนิ ิดของบรรจุุภััณฑ์์ คุ ุณสมบััติิทาง
กายภาพ ทางเคมีีและคุุณสมบััติิเชิิงหน้้าที่่�ของบรรจุุภััณฑ์์ เช่่น แก้้ว กระดาษ โลหะ พลาสติิก และไม้้ 
นวัตกรรมและแนวโน้้มการบรรจุุอาหารประเภทต่่างๆ การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์อาหารและกฎหมาย
สำหรัับบรรจุุภััณฑ์์อาหาร

FIB 345 	 การเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 1 	 1(1-0-2)
		  (Food Business Entrepreneurship I)
 	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 345 ปฏิิบััติิการการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 1
	 	 ภาพรวมของธุุรกิิจอาหาร แนวโน้้มการเปลี่่�ยนแปลงระดัับโลก การจััดการธุุรกิิจอาหาร 
การส่่งเสริิม และสนัับสนุุนการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร ก ารใช้้เศรษฐกิิจชีีวภาพ  เศรษฐกิิจ
หมุุนเวีียน เศรษฐกิิจสีีเขีียว (Bio-Circular-Green ; BCG) ในธุุรกิิจอาหาร   คาร์์บอนนิิวทรััล แนวคิิด
ความยั่่�งยืืน (Sustainability)  แนวการดำเนินิการขอทุนุสนับัสนุนุจากภาครัฐัและเอกชน การนำข้อ้มููล
พฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคมาวิิเคราะห์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ แนวทางการดำเนิินกิิจกรรมเพื่่�อตอบสนอง
ความต้้องการของผู้้�บริิโภค องค์์ประกอบที่่�สำคััญของการทำแผนธุุรกิิจ

FLB 345 	ป ฏิิบััติิการการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 1	 2(0-4-2)
		  (Laboratory of Food Business Entrepreneurship I)
	 	 ปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับการเป็็นผู้้�ประกอบการ แนวคิิดทางธุุรกิิจ ก ารออกแบบธุุรกิิจตามท่ี่�
ตนเองสนใจ รวมทั้้�งการการจััดหาทุุนหรืือผู้้�สนัับสนุุน การเขีียนแผนธุุรกิิจ องค์์ประกอบของแผนธุุรกิิจ 
ซึ่่�งประกอบด้้วย ในส่วนของการริิเริ่่�มธุุรกิิจอาหารและกิิจการตามท่ี่�ตนเองสนใจ ความเป็็นมา การ
วิิเคราะห์์สถานการณ์์ แผนการตลาด และการประเมิินความเป็็นไปได้้ของแผนธุุรกิิจ 

FIB 352	 การประกัันคุุณภาพอาหาร	 1(1-0-2)
		  (Food Quality Assurance)
		  วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 352 ปฏิิบััติิการประกัันคุุณภาพอาหาร
	 	 คุุณภาพของอาหารและปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพอาหาร วิิธีีการควบคุุม
คุุณภาพของอาหารและกระบวนการประกัันคุุณภาพอาหาร ตั้้�งแต่่การสุ่่�มตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์อาหาร
และการยอมรัับ หลัักและวิิธีีการตรวจสอบคุุณภาพ การประเมิินคุุณภาพอาหารโดยใช้้ประสาทสััมผััส
และควบคุมุกระบวนการผลิติเพื่่�อให้อ้าหารท่ี่�ผลิติขึ้้�นนั้้�น มีีคุณภาพได้ม้าตรฐานถูกต้อ้งตามสุขุลักัษณะ

และปลอดภััยต่่อการบริิโภค



Rangsit University Bulletin 2025-2026
คณะเทคโนโลยีีอาหาร Faculty of Food Technology

FLB 352	ป ฏิิบััติิการประกัันคุุณภาพอาหาร	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Food Quality Assurance)

	 	 ปฏิบิัตัิกิารคุณุภาพของอาหารและปัจัจัยัท่ี่�มีีผลต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพอาหาร วิธิีีการ

ควบคุุมคุุณภาพของอาหารและกระบวนการประกัันคุุณภาพอาหาร ตั้้�งแต่่การสุ่่�มตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์

อาหารและการยอมรัับ หลักัและวิธิีีการตรวจสอบคุุณภาพ การประเมินิคุณภาพอาหารโดยใช้้ประสาท

สััมผััสและควบคุุมกระบวนการผลิตเพื่่�อให้้อาหารท่ี่�ผลิตขึ้้�นนั้้�น มีีคุ ณภาพได้้มาตรฐานถูกต้องตาม

สุุขลัักษณะและปลอดภััยต่่อการบริิโภค

FIB 384   	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหาร	 1(1-0-2)

  		  (Food Production Technology)

  	 	 วิิชาบัังคัับก่่อน : FIB 284 เทคโนโลยีีการถนอมอาหาร

  	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 384 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการผลิิตอาหาร

  	 	 เทคโนโลยีีการผลิิตอาหารชนิิดต่่าง ๆ  เช่่น ผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผััก ขนมหวาน ไขมัันและ

น้้ำมััน ผลิิตภััณฑ์์ธััญชาติิและถั่่�ว   ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ ผลิิตภััณฑ์์ประมง ผลิิตภััณฑ์์นม กาแฟ ชา และ

โกโก้้ ก ารผลิตอาหารด้้วยเอนไซม์์ อาหารทดแทนและอาหารทางเลืือก อาหารเสริิมสุุขภาพ การใช้้

ประโยชน์์จากผลพลอยได้้ของการผลิิตอาหาร การผลิิตอาหารอย่่างยั่่�งยืืน การวางแผนและออกแบบ

กระบวนการผลิิตอาหารเบื้้�องต้้น

FLB 384	ป ฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการผลิิตอาหาร	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Food Production Technology)

		  วิิชาบัังคัับก่่อน : FLB 284 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการถนอมอาหาร

 	 	 ปฏิิบััติิการเทคโนโลยีีการผลิิตอาหารชนิิดต่่างๆ เช่่น ผลิิตภััณฑ์์ผลไม้้และผััก ขนมหวาน 

ผลิติภัณฑ์ธั์ัญชาติิและถั่่�ว ไขมันัและน้้ำมััน ผลิตภัณฑ์เ์น้ื้�อสััตว์ ผลิตภัณฑ์ป์ระมง ผลิตภัณฑ์น์ม กาแฟ 

ชา และโกโก้ ้การผลิตอาหารด้ว้ยเอนไซม์์ อาหารทดแทนและอาหารทางเลืือก อาหารเสริมิสุุขภาพ การ

ใช้ป้ระโยชน์จากผลพลอยได้ข้องการผลิตอาหาร การผลิตอาหารอย่่างยั่่�งยืืน การวางแผนและออกแบบ

กระบวนการผลิิตอาหารเบื้้�องต้้น

FIB 393	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร	 1(1-0-2)

		  (Food Product Development)

	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 393 ปฏิิบััติิการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร

	 	 ความสำคััญของการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ขั้้ �นตอนต่่างๆในกระบวนการพััฒนา
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ผลิิตภัณฑ์์อาหาร ก ารสร้้างแนวความคิิดและการคััดเลืือกแนวความคิิดผลิตภัณฑ์์ แนวความคิิด

ผลิติภัณัฑ์์และการออกแบบข้้อกำหนดผลิตภัณัฑ์์ การออกแบบผลิตภัณฑ์์และการพััฒนากระบวนการผลิต 

การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ และการประเมิินคุุณภาพของผลิิตภัณฑ์์  การทดสอบผู้้�บริิโภค การประเมิิน

อายุุการเก็็บของผลิิตภััณฑ์์ การทดสอบตลาด  

FLB 393	ป ฏิิบััติิการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร	 2(0-4-2)

		  (Laboratory of Food Product Development)

	 	 ปฏิิบััติิการขั้้�นตอนต่่างๆในกระบวนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ก ารสร้้างแนวความ

คิิดและการคััดเลืือกแนวความคิิดผลิตภัณฑ์์ แนวความคิิดผลิตภัณฑ์์และการออกแบบข้้อกำหนด

ผลิิตภััณฑ์์ การออกแบบผลิตภััณฑ์์และการพััฒนากระบวนการผลิต การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ และ

การประเมินิคุณุภาพของผลิติภัณัฑ์์  การทดสอบผู้้�บริโิภค การประเมินิอายุกุารเก็บ็ของผลิติภัณฑ์์ การ

ทดสอบตลาด  

FIB 445	 การเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 2	 1(1-0-2)

		  (Food Business Entrepreneurship II)  

	 	 วิิชาบัังคัับก่่อน : FIB 345 การเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 1

	 	 วิิชาบัังคัับร่่วม: FLB 445 ปฏิิบััติิการการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 2

	 	 การเขีียนแผนธุุรกิิจ(ต่่อ) องค์์ประกอบของแผนธุุรกิิจ ซึ่่�งประกอบด้้วย บทสรุุปผู้้�บริิหาร 

ประวัตัิโิดยย่อ่ของกิจิการ (ถ้า้มีี) การวิเิคราะห์ส์ถานการณ์ ์แผนการตลาด แผนการผลิติและการดำเนินิ

งาน แผนการจััดการและกํําลัังคน และกฎหมายแรงงานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการดำเนิินกิิจการ การทดสอบ

ตลาด แผนการเงิิน    แผนฉุกเฉิิน  ผู้้�รั  ับจ้้างผลิิตสิินค้้าให้้กัับบริิษััทท่ี่�จะไปขายในแบรนด์์ของตััวเอง 

(OEM)  ผู้้�รับัจ้้างท่ี่�ออกแบบและ ผลิติสินิค้าให้้กับับริิษัทัเพื่่�อนำไปขายในแบรนด์ตัวัเอง  (ODM) การผลิติ

ภายใต้้รูปูแบบและตราสิินค้้าของตนเอง (OBM) 

FLB 445	ป ฏิิบััติิการการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 2	 3(0-6-4)

		  (Laboratory of Food Business Entrepreneurship II)  

	 	 วิิชาบัังคัับก่่อน : FLB 345 ปฏิิบััติิการการเป็็นผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร 1

	 	 ปฏิิบัตัิกิารเกี่่�ยวกับัการเป็น็ผู้้�ประกอบการ การเขีียนแผนธุุรกิจิ องค์ป์ระกอบของแผนธุุรกิจิ 

ซึ่่�งประกอบด้้วย บทสรุุปผู้้�บริิหาร ประวััติิโดยย่่อของกิิจการ (ถ้้ามีี) การวิิเคราะห์์สถานการณ์์ แผนการ

ตลาด แผนการผลิิตและการดำเนิินงาน แผนการจััดการและกำลัังคน การทดสอบตลาด แผนการเงิิน 

และการประเมิินความเป็็นไปได้้ของแผนธุุรกิิจ
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FIB 494	สั ัมมนาทางธุุรกิิจอาหาร 	  1(1-0-2)	

		  (Seminar in Food Business)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา : อยู่่�ในดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�สอน

	 	 การสััมมนาทางวิิชาการด้้านธุุรกิิจ หรืือ ด้้านการจััดการ ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับนวััตกรรมทาง

เทคโนโลยีีอาหาร การประยุุกต์ใช้้เทคโนโลยีีปัญญาประดิิษฐ์์ (AI) ในธุุรกิิจอาหาร โดยมีีผู้้�รับเชิญิพิเิศษ

และนัักศึึกษาเป็็นผู้้�สััมมนา ตลอดจนมีีการแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นซึ่่�งกัันและกััน

FIB 394	 โครงการพิิเศษทางธุุรกิิจอาหาร 1	 1(1-0-2)

		  (Special Project in Food Business I)

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา : อยู่่�ในดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�สอน

	 	 กำหนดปัญัหาและวัตัถุปุระสงค์ ์การค้น้คว้า้เอกสาร การเขีียนโครงร่า่ง การวางแผนศึกึษา 

และเทคนิิคการดำเนิินการทดลอง โดยมีีอาจารย์์เป็น็ท่ี่�ปรึึกษาและควบคุุมโครงการพิิเศษนั้้�น นักศึกึษา

จะต้้องส่่งโครงร่่างโครงการพิิเศษเมื่่�อสิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา    

FIB 395	 โครงการพิิเศษทางธุุรกิิจอาหาร 2	 2(2-0-4)

		  (Special Project in Food Business II)

		  วิิชาบัังคัับก่่อน : FIB 394 โครงการพิิเศษทางธุุรกิิจอาหาร 1

	 	 เงื่่�อนไขของวิิชา : อยู่่�ในดุุลยพิินิิจของอาจารย์์ผู้้�สอน

	 	 นัักศึึกษาลงมืือทำการทดลองตามแนวคิิดด้้านธุุรกิิจ หรืือ การจััดการที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับธุุรกิิจ

อาหาร และผ่่านการอนุุมััติิจากคณะ ภายใต้้การควบคุุมดููแลจากอาจารย์์ที่่�ปรึึกษาโครงการพิิเศษนั้้�น 

และส่่งรููปเล่่มฉบัับสมบููรณ์์เมื่่�อสิ้้�นสุุดภาคการศึึกษา    
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กลุ่่�มวิิชาการฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพ                         

FIB 398	 การฝึึกงานด้้านธุุรกิิจอาหาร 	 2(0-35-18)

		  (Practical Training in Food Business)

	 	 ฝึกึปฏิิบัตัิงิานเกี่่�ยวกับัการบริหิารจัดัการ และการใช้ค้วามรู้้�ด้า้นเทคโนโลยีีอาหารในธุุรกิจิ

บริิการ หรืือ ในโรงงานอุุตสาหกรรมอาหาร เพื่่�อให้้มีีทักษะในเรื่่�องวััตถุุดิิบ กระบวนการผลิต และ 

การควบคุุมคุุณภาพ ของผลิิตภััณฑ์์อาหารไม่่น้้อยกว่่า 300 ชั่่�วโมง  

FIB 498	 สหกิิจศึึกษาสำหรัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร	          4(0-35-18)

		  (Cooperative Education for Food Business Entrepreneur) 

	 	 นัักศึกษาจะฝึึกงานท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการใช้้ความรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีอาหารและการบริิหาร

จัดัการในสถานประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรืือ ในหน่ว่ยงานธุุรกิจิบริิการอาหารไม่น้่้อย

กว่่า 16 สััปดาห์์ เพื่่�อให้้เกิิดความชำนาญและความมั่่�นใจในตนเองก่่อนจะประกอบอาชีีพจริิงเมื่่�อจบ

การศึกึษา นักัศึกึษาจะได้้รับัปัญัหาหรืือหัวัข้อ้วิจัิัยที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับัธุุรกิจิอาหาร หรืือ การจัดัการในโรงงาน

อาหาร เพื่่�อฝึึกทำวิิจััย โดยมีีอาจารย์์ที่่�ปรึึกษาและ/หรืือผู้้�เกี่่�ยวข้้องในหน่่วยงานดัังกล่่าวเป็็นผู้้�ให้้คำ

ปรึึกษา นัักศึึกษาจะต้้องค้้นคว้้าข้้อมููล วางแผนการทดลอง ส่่งโครงร่่างงานวิิจััย และส่่งรููปเล่่มและนำ

เสนอผลงานต่่อกรรมการโครงการสหกิิจศึึกษาเมื่่�อสิ้้�นสุุดการวิิจััย

กลุ่่�มวิิชาชีีพ-เลืือก                         	          

FIB 481	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�ม	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Beverage Product)

	 	 แนวโน้้มของธุุรกิิจผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�ม ส่่วนแบ่่งตลาด กระบวนการผลิิตเครื่่�องดื่่�มต่่างๆ 

ทั้้�งประเภทอัดัลมและไม่อ่ัดัลม เครื่่�องดื่่�มประเภทท่ี่�มีีและไม่ม่ีีแอลกอฮอล์เ์ป็น็ส่วนผสม อาหารเหลวอื่่�นๆ 

การควบคุมุคุณุภาพ มาตรฐานของผลิติภัณัฑ์์เครื่่�องดื่่�ม  นวัตักรรมผลิติภัณัฑ์์เครื่่�องดื่่�ม และปฏิบิัตัิกิาร

เกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�ม

FIB 482	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Bakery Product)

	 	 แนวโน้้มของธุุรกิิจผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ ส่ ่วนแบ่่งตลาด  องค์์ประกอบและคุุณภาพของ

วััตถุดิิบท่ี่�ใช้้ในการทำผลิิตภัณฑ์์ขนมอบ ผลของวััตถุดิิบต่่อคุุณภาพของผลิิตภัณฑ์์ขนมอบ เครื่่�องมืือ
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และการปฏิิบััติิทั่่�วไปในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ กรรมวิิธีีการผลิิตผลิตภััณฑ์์ต่่างๆ คุุณภาพ การ

เสื่่�อมเสีียและการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ และปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับ

ผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ

FIB 483	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology  of Meat  and Fishery Product)

	 	 แนวโน้้มของธุุรกิิจผลิตภัณฑ์์เน้ื้�อสััตว์และประมง ส่ วนแบ่่งตลาด  โครงสร้้างทางเคมีี

และกายภาพของกล้้ามเนื้้�อสััตว์์ที่่�ใช้้เป็็นอาหาร ปััจจััยต่่างๆ ที่่�มีีผลต่่อคุุณภาพของเนื้้�อสััตว์์ การเสื่่�อม

เสีียของเนื้้�อสััตว์์ ก ารถนอมรัักษาและการแปรรููปเนื้้�อสััตว์์ วั ตถุุเจืือปนอาหารและสารปรุุงแต่่งท่ี่�ใช้้ใน

ผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อสัตัว์ ์การใช้ป้ระโยชน์จ์ากผลิติผลพลอยได้จ้ากสัตัว์ ์การบรรจุเุนื้้�อสัตัว์แ์ละผลิติภัณัฑ์์เนื้้�อ

สััตว์์  นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง และปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์และประมง

FIB 484	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์นม	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Dairy Product)

	 	 แนวโน้้มของธุุรกิิจผลิิตภััณฑ์์นม ส่่วนแบ่่งตลาด องค์์ประกอบและคุุณค่่าทางอาหารของ

นมและผลิติภัณัฑ์์นม มาตรฐานและการตรวจสอบคุณุภาพ กรรมวิิธีีการผลิติน้้ำนมปราศจากเช้ื้�อและ

พาสเจอไรส์์ และผลิิตภััณฑ์์นมอื่่�นๆ  นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์นม และปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์นม

FIB 485 	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืช	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Cereal Product)

	 	 แนวโน้้มของธุุรกิิจผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืช ส่่วนแบ่่งตลาด โครงสร้้างและองค์์ประกอบทางเคมีี

ของธััญพืืช กระบวนการผลิิตผลิิตภัณฑ์์ต่่างๆท่ี่�มีีธัญพืืชเป็็นส่วนผสม การควบคุุมคุุณภาพ การเสื่่�อม

เสีียของผลิิตภััณฑ์์ และการเก็็บรัักษา นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืช และปฏิิบััติิการเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์

ธััญพืืช

FIB 486	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์กาแฟ	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Coffee)

	 	 แนวโน้ม้ของธุรุกิจิผลิิตภัณัฑ์ก์าแฟ ส่่วนแบ่่งตลาด ความสำคัญัทางเศรษฐกิจิของกาแฟ 

ประวััติิและพัันธุ์์�กาแฟ วิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยว กระบวนการแปรรููปเมล็็ดกาแฟ การคััดเกรด และ

การแบ่่งเกรด การเก็็บรัักษา การทดสอบคุุณภาพ และ ธุุรกิิจเกี่่�ยวกัับกาแฟและร้้านกาแฟ และปฏิิบััติิ

การเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์กาแฟ



Rangsit University Bulletin 2025-2026
คณะเทคโนโลยีีอาหาร Faculty of Food Technology

FIB 487	 ธุุรกิิจและเทคโนโลยีีผลิิตภััณฑ์์ขนมหวาน	 3(2-3-6)

		  (Business and Technology of Confectionery Product)

	 	 แนวโน้ม้ของธุุรกิจิผลิติภัณัฑ์์ขนมหวาน ส่ว่นแบ่ง่ตลาด การแบ่ง่ประเภทผลิติภัณฑ์์ ชนิดิ

และคุุณสมบััติิของส่่วนประกอบต่่างๆ ที่่�ใช้้ในการผลิต กระบวนการผลิิตและการควบคุุมคุุณภาพ 

การเสื่่�อมเสีียของผลิิตภััณฑ์์ ก ารบรรจุุและการเก็็บรัักษา นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์ขนมหวาน และปฏิิบััติิ

การเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์ขนมหวาน

FIB 488	 การจััดการธุุรกิิจแฟรนไชส์์ 	 3(3-0-6)

		  (Franchise Management)

กระบวนการ หลักัเกณฑ์์ นโยบายและกลยุทุธ์ในการจััดการธุุรกิจิแฟรนไชส์ การวิิเคราะห์ ์ความเป็น็ไป

ได้้ในการทําํธุุรกิจิ การติดิต่อ และกระบวนการในการสร้้างสรรค์์โอกาสทางธุุรกิจิโดยผ่่านระบบ แฟรนไชส์ 

รวมถึึงข้้อกฎหมาย จริิยธรรมและจรรยาบรรณในการประกอบธุุรกิิจ 
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รายชื่่�ออาจารย์์
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