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1. ช่ือหลกัสูตร 

ภาษาไทย   วิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาการจัดการธุรกจิอาหาร 

ภาษาองักฤษ   Bachelor of Science Program in Food Business Management 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ช่ือเตม็ (ไทย)   วิทยาศาสตรบณัฑติ (การจัดการธุรกจิอาหาร) 

ช่ือย่อ (ไทย)   วท.บ.(การจัดการธุรกจิอาหาร) 

ช่ือเตม็ (องักฤษ) Bachelor of Science (Food Business Management) 

ช่ือย่อ (องักฤษ) B.Sc. (Food Business Management) 

3. จ านวนหน่วยกิตทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร  136 หน่วยกติ 

4. ระยะเวลาในการศึกษา  4 ปี 

5. ตวัอย่างวิชาทีน่่าสนใจ 

เคมีและการวิเคราะห์อาหารเบื้องต้น (Fundamentals of Chemistry and Food Analysis) 

การจัดการวตัถุดิบต้นน้าในระบบอาหาร (Management of Upstream Materials in Food System) 

โภชนาการเพ่ือสขุภาพ (Nutrition for Health) 

หลักการประกอบการ (Principles of Entrepreneurship) 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร (Food Processing Technology) 

อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ (Food and Biotechnology) 

ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานด้านสขุาภิบาล (Food Safety and Sanitation Standards) 

การควบคุมคุณภาพอาหาร (Food Quality Contral) 

6. อาชีพทีส่ามารถประกอบไดห้ลงัส าเร็จการศึกษา 

ประกอบธุรกจิด้านอาหาร 

เจ้าหน้าที่ฝ่ายวางแผนการผลิต  

เจ้าหน้าที่ฝ่ายคลังสนิค้า/สโตร์ 

เจ้าหน้าที่ฝ่ายการตลาด  

เจ้าหน้าที่ฝ่ายจัดซ้ือเจ้าหน้าที่ฝ่ายวางแผนงาน  

เจ้าหน้าที่ฝ่ายขาย 

ท างานในหน่วยงานของรัฐและรัฐวิสาหกจิที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิอตุสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย 
วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลท่ัวไป 
 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย :  วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร 
องักฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Business Management 

 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ช่ือเตม็ (ไทย) :  วิทยาศาสตรบณัฑิต (การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือยอ่ (ไทย) :  วท.บ.(การจดัการธุรกิจอาหาร) 
ช่ือเตม็ (องักฤษ) :  Bachelor of Science (Food Business Management)  
ช่ือยอ่ (องักฤษ) :  B.Sc. (Food Business Management) 

 
3. วิชาเอก/ความเช่ียวชาญเฉพาะของหลักสูตร 

การจดัการธุรกิจอาหาร  มีเปา้หมายในการผลิตบณัฑิตให้มีความรู้พืน้ฐานทางด้านการแปรรูป
อาหารและบริหารจดัการ   
 
4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

136 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  

หลกัสตูรระดบัปริญญาตรี หลกัสตูร 4 ปี 
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9. ช่ือ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ที่ ต าแหน่งวชิาการ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒ ิ สาขาวชิา สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(โภชนศาสตร์) 

นางเสาวนีย์ 
เอีย้วสกลุรัตน์ 

วท .ด.  โภชนศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 2543 

   กศ .ม.  เคม ี มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 2533 
   กศ .บ.  

(เกียรตินิยมอนัดบัสอง) 
วิทยาศาสตร์เคม ี มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ ปทมุวนั 2529 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

นางวชิชดุา  
สงัข์แก้ว 

วท .ม.  เทคโนโลยีทางอาหาร จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2530 

   วท .บ.  อตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 2527 
3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

นางผาณิต    
รุจิรพิสฐิ 

วท .ม.  เทคโนโลยีทางอาหาร จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2536 

   วท.บ. 
(เกียรตินิยมอนัดบัหนึง่) 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 2533 

   บธ .บ.  การตลาด มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช 2553 
4 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

(เทคโนโลยีอตุสาหกรรม
อาหาร) 

นางพิชญอร   
ไหมสทุธิสกลุ 

ปร.ด.  พฒันาผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 2548 

   วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2536 
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ที่ ต าแหน่งวชิาการ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒ ิ สาขาวชิา สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

   วท.บ. อตุสาหกรรมเกษตร (เกียรติ
นิยมอนัดบั 2) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร
ลาดกระบงั 

2532 

5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

นางเหมือนหมาย 
อภินทนาพงศ์  

D.Tech.Sc. Post-Harvest and Fodd 
Processing and 
Engineering 

สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 2543 

   M.Sc. Post-Harvest Technology สถาบนัเทคโนโลยีแหง่เอเชีย (AIT) 2537 
   วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร

ลาดกระบงั 
2532 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(จลุชีววิทยา) 

นางรัชนี   
ไสยประจง 

วท.ม. จลุชีววิทยาทางอตุสาหกรรม จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2537 

   วท.บ. จลุชีววิทยา มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2533 
7 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

(ชีวเคมี) 
นายสรุพงษ์ 
พินิจกลาง 

Ph.D.  Biochemistry Queen Mary University, UK 2539 

   วท.ม. เคม ี มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2532 
   กศ.บ.  มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 2527 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

      3.1.1  จ านวนหน่วยกิต      รวมตลอดหลกัสตูรจ านวน  136  หนว่ยกิต   
         3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 
                   3. 1.2 .1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวน   30  หน่วยกิต ประกอบด้วย 
        1) กลุม่วิชาภาษา                                                 15   หนว่ยกิต 
        2) กลุม่วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์            6   หนว่ยกิต 
        3) กลุม่วิชาสงัคมศาสตร์                                  3   หนว่ยกิต 
          4) กลุม่วิชามนษุยศาสตร์                                    3  หนว่ยกิต 
        5) กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพชีวิต                         3   หนว่ยกิต 
                   3.1.2.2  หมวดวิชาเฉพาะ จ านวน  100  หน่วยกิต  ประกอบด้วย 
        1)   กลุม่วิชาพืน้ฐานเฉพาะด้าน                              21  หนว่ยกิต 
  - ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร        (12)  หน่วยกิต 
                         - ด้านบริหารธุรกิจ     (9)  หนว่ยกิต 
         2)   กลุม่วิชาเอก-บงัคบั                                        64   หนว่ยกิต 
   - ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร         (43) หน่วยกิต 
                          - ด้านบริหารธุรกิจ       (21) หนว่ยกิต 
         3)   กลุม่วิชาเอก-เลือก                                           15  หนว่ยกิต 
                                          แผนปกต ิ  
                                                 วิชาเอก-เลือกในสาขา         15  หนว่ยกิต 
          - ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   (9) หนว่ยกิต 
               - ด้านบริหารธุรกิจ        (6) หน่วยกิต 
                                                 ฝึกงานอย่างน้อย   250  ชัว่โมง    
                                           แผนที่มีวิชาสหกิจศึกษา   
                   วิชาเอก-เลือกในสาขา          9   หนว่ยกิต 
                                                       - ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  (6) หน่วยกิต 
                   - ด้านบริหารธุรกิจ             (3)  หนว่ยกิต 
                                                    วิชาสหกิจศกึษา             6  หนว่ยกิต 
            3.1.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร  

3.1.3.1 รหัสวิชา 

รหสัวิชาประกอบด้วย 2 หลกัแรกเป็นตวัอกัษร  และตามด้วยตวัเลข 3 
หลกั มีความหมายดงันี ้

1) รหัสวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (30 หน่วยกิต) 
หลักที่ 1 H = รับผิดชอบโดยคณะมนุษยศาสตร์และ

ประยกุต์ศลิป์ 
S = รับผิดชอบโดยคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 
B = รับผิดชอบโดยคณะบริหารธุรกิจ 

หลักที่ 2 G = หมวดวิชาศกึษาทัว่ไป 
หลักที่ 3 0 = รายวิชาหมวดวิชาศกึษาทัว่ไป 
หลักที่ 4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

2) รหัสวิชาแกน 
หลักที่ 1 - 2 BA = คณะบริหารธุรกิจ 

AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร์ 
HM = คณะมนษุยศาสตร์และประยกุต์ศลิป์ 
SC, ST = คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร์ 
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
LW = คณะนิตศิาสตร์ 
 

หลักที่ 3 1 = ชัน้ปีท่ี 1 
2 = ชัน้ปีท่ี 2 
3 = ชัน้ปีท่ี 3 
4 = ชัน้ปีท่ี 4 

หลักที่ 4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

3. รหัสวิชาเอก 
หลักที่ 1 B = คณะบริหารธุรกิจ 
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A = คณะบญัชี 
E = คณะเศรษฐศาสตร์ 
H = คณะมนษุยศาสตร์และประยกุต์ศลิป์ 
S = คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
C = คณะนิเทศศาสตร์ 
N = คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
L = คณะนิตศิาสตร์ 

หลักที่ 2 ใช้อักษรย่อภาษาอังกฤษแทนสาขาวิชา 
(ยกเว้นคณะท่ีไม่มีสาขาวิชา คือ คณะบัญชี 
เศรษฐศาสตร์ และนิติศาสตร์ ให้ใช้เหมือนรหสั
วิชาแกน คือ AC EC และ LW ตามล าดบั) 
P = สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ 
I = สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

หลักที่ 3 1 = ชัน้ปีท่ี 1 
2 = ชัน้ปีท่ี 2 
3 = ชัน้ปีท่ี 3 
4 = ชัน้ปีท่ี 4 

หลักที่ 4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่ 01 - 99 

4. รหัสวิชาเลือกเสรี (6 หน่วยกิต) 
หลักที่ 1 - 2 BA = คณะบริหารธุรกิจ 

AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร์ 
HM = คณะมนษุยศาสตร์และประยกุต์ศลิป์ 
SC, ST = คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร์ 
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
LW = คณะนิตศิาสตร์ 

หลักที่ 3 0 = หมวดวิชาเลือกเสรี 
หลักที่ 4 - 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่01 - 99 

5. รหัสของวิชาที่ขอรับบริการจากคณะอ่ืน 
หลักที่ 1 - 2 คณะท่ีให้บริการ 
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BA = คณะบริหารธุรกิจ 
AC = คณะบญัชี 
EC = คณะเศรษฐศาสตร์ 
HM = คณะมนษุยศาสตร์และประยกุต์ศลิป์ 
SC, ST = คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
CA = คณะนิเทศศาสตร์ 
NG = คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
LW = คณะนิตศิาสตร์ 

หลักที่ 3 9 = วิชาท่ีให้บริการนอกคณะ 
หลักที่ 4 คณะท่ีเป็นเจ้าของวิชาใช้ตวัเลขแทน ดงันี ้

1 = คณะบริหารธุรกิจ 
2 = คณะบญัชี 
3 = คณะเศรษฐศาสตร์ 
4 = คณะมนษุยศาสตร์และประยกุต์ศลิป์ 
5 = คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
6 = คณะนิเทศศาสตร์ 
7 = คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
8 = คณะนิติศาสตร์ 

หลักที่ 5 ล าดบัวิชาตัง้แต ่1 - 9 
 

3.1.3.2 รายวิชา 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 

- กลุ่มวิชาภาษา จ านวน 15 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนหน่วยกิต
(บรรยาย-ปฏิบัต-ิ
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร  
(Thai for Communication) 

3 (3-0-6) - 

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร  1   
(English for Communication 1) 

3 (3-0-6) - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนหน่วยกิต
(บรรยาย-ปฏิบัต-ิ
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2  
(English for Communication 2) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG009  
หรือ คะแนน  
TOEIC 250  
หรือเทียบเทา่ 

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 3  
(English for Communication 3) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรือ คะแนน 
 TOEIC 350  
หรือเทียบเทา่ 

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 4  
(English for Communication 4) 

3 (3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรือ คะแนน  
TOEIC 450  
หรือเทียบเทา่ 

หมายเหตุ ส าหรับกลุม่วิชาภาษาองักฤษ  นกัศกึษาสามารถย่ืนผลคะแนนสอบ TOEIC หรือเทียบเท่า  
ตามท่ีระบไุว้ในค าอธิบายรายวิชา  เพ่ือขอยกเว้นรายวิชาภาษาองักฤษได้  โดยต้องย่ืนผล
คะแนนสอบ TOEIC ให้เสร็จสิน้ภายในภาคเรียนท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 2 ท่ีนกัศึกษาเข้า
ศึกษา  ในกรณีท่ีย่ืนผลคะแนน TOEIC 550 หรือมากกว่า  นักศึกษาสามารถได้รับการ
ยกเว้นวิชาภาษาองักฤษได้ทกุรายวิชาในหมวดวิชาศกึษาทัว่ไป  และต้องลงทะเบียนเรียน
รายวิชาอ่ืนๆ ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยฯ (ยกเว้นรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป) 
ทดแทนให้ครบ/ไม่น้อยกว่าจ านวนหน่วยกิตท่ีได้รับการยกเว้น  เพ่ือให้มีจ านวนหน่วยกิ
ตครบตามท่ีหลกัสตูรก าหนด 

      - กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ จ านวน 6 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

SG004 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมยัใหม่ 
(Modern Science and Technology) 

3(3-0-6) - 

SG005 
 

คณิตศาสตร์และสถิตสิ าหรับชีวิตประจ าวนั 
(Mathematics and Statistics for Daily 
Life)  

3(3-0-6) 
 

- 
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SG006 การรู้ทางดจิิทลั  
(Digital  Literacy)  

3(3-0-6) - 

          - กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ จ านวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม 
(Innovative Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

 

- กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ จ านวน 3 หน่วยกิต  
รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 

  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
HG022 การบริหารตนเอง 

(Self-Management) 
3(3-0-6) - 

  
  - กลุ่มวิชาพัฒนาคุณภาพชีวิต จ านวน   3  หน่วยกิต  

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
(Global Life Skills) 

3(3-0-6) - 

 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ  จ านวน 100 หน่วยกิต 

            - กลุ่มวิชาพืน้ฐานเฉพาะด้าน จ านวน 21 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
              (1) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 12 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

ST181 เคมีและการวิเคราะห์อาหารเบือ้งต้น     
(Fundamentals of Chemistry and Food 
Analysis) 

3(2-3-4) - 

ST188 การจดัการวตัถดุบิต้นน า้ในระบบอาหาร 
)Management of Upstream Materials in 
Food System( 
 

3(3-0-6) - 
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SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งต้น 
(Fundamentals of Food Microbiology) 

3(2-3-4) - 

ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งต้น  SC--- 
(Fundamentals of Food Biochemistry)  
 
 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 
เคมีและการ

วิเคราะห์อาหาร
เบือ้งต้น 

    
                            (2) ด้านบริหารธุรกิจ  จ านวน 9 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
   (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งต้น  
(Introduction to Accounting) 

3(2-2-5) - 

BA102 การจดัองค์การและการบริหาร 
(Organization and Management) 
 

3(3-0-6) - 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                                  (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

BA210 การวิเคราะห์เชิงปริมาณและสถิตธิุรกิจ   
(Quantitative Analysis and Business 
Statistics) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 
คณิตศาสตร์และ
สถิตสิ าหรับ
ชีวิตประจ าวนั 

 
 

    - กลุ่มวิชา เอก – บังคับ จ านวน   64  หน่วยกิต ประกอบด้วย   
                       (1)  ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 43 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ST187 วิทยาศาสตร์การอาหารเบือ้งต้น  
(Introduction to Food Science) 

3(2-3-4)  - 

SD206 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ 
(Nutrition for Health) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 
ชีวเคมีอาหาร
เบือ้งต้น 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
(Food Processing Technology) 

3(2-3-4) - 

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
(Food and Biotechnology) 

3(3-0-6) - 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานด้าน
สขุาภิบาล 
(Food Safety and Sanitation Standards) 

3(2-3-4) - 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และข้อก าหนดเก่ียวกบัอาหาร 
(Food Policy, Regulations, and Law)  

3(3-0-6) - 

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เบเกอรี  
(Bakery Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
(Food Quality Control) 

3(2-3-4) - 

SD332 ระบบบริหารคณุภาพอาหาร 
(Food Quality Management System)  

3(3-0-6) - 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์อาหารและการออกแบบ 
(Food Packaging Technology and Design) 

3(3-0-6)                            - 

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 
(Food Product Research and Development) 

3(2-3-4) - 

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
(Seminar in Food Business) 

1(1-0-2) - 

SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร   
(Special Project in Food Business ) 

3(0-6-3)                              - 

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์     
สตัว์ปีกและไข ่
(Meat, Poultry and Egg Products Technology 
and Business) 
 
 

3(2-3-4)                      - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม 
(Beverage Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                      - 

 
       (2)  ด้านบริหารธุรกิจ จ านวน 21 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

BA201 หลกัการตลาด   
(Principles of Marketing)  

3(3-0-6)  - 

BA205 การเงินธุรกิจ   
(Business  Finance)   

3(2-2-5) 
 

ศกึษาก่อน AC951 
หลกับญัชีเบือ้งต้น 

BA304 การจดัการการปฏิบตักิาร 
(Operations Management) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 
การจดัการองค์การ
และการบริหาร 

BE301 หลกัการประกอบการ  
(Principles of Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

BH302 การจดัการทรัพยากรมนษุย์ 
(Human Resource Management) 
 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 
การจดัการองค์การ
และการบริหาร 

EC913 เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น    
(Introduction to Economics) 

3(3-0-6) - 

SD318 การจดัการโลจิสตกิส์และโซ่อปุทานอาหาร
(Logistics and Food Supply Chain 
Management)  

3(3-0-6) - 
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    - กลุ่มวิชา เอก-เลือก  จ านวน  15  หน่วยกิต 
  แผนปกต ิ เลือก จ านวน  15 หน่วยกิต และการฝึกงาน 
  แผนที่มีวิชาสหกิจศึกษา   เลือก จ านวน   9  หน่วยกิต   
                                     และ    วิชาสหกิจศกึษา 6 หนว่ยกิต 
                  (1)  ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
        แผนปกติ  เลือกจ านวน   9  หนว่ยกิต 
                             แผนท่ีมีวิชาสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 6 หนว่ยกิต 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 

                                                              (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือ

สขุภาพ  
(Health Food Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                    - 

SD323 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์ธญัพืช  
(Cereal Products Technology and Business)  

3(2-3-4)                     - 

SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม้  
(Fruit and Vegetable Products Technology 
and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
(Creative Food Entrepreneurship) 

3(3-0-6) - 

SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์ประมง 
(Fishery Products Technology and 
Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์นม  
(Dairy Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      - 

SD440 ประเดน็ปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร  
(Current Topics in Food Technology and 
Business) 

3(3-0-6)                   
 
- 

SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซม์ในธุรกิจอาหาร  
(Enzyme Technology in Food Business) 

3(2-3-4) - 
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                  (2)  ด้านบริหารธุรกิจ  
                             แผนปกต ิ เลือกจ านวน   6  หน่วยกิต 
                             แผนท่ีมีวิชาสหกิจศกึษา เลือกจ านวน 3 หนว่ยกิต 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
                                                              (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

 

 SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส์ 
(Franchise Management) 

3(3-0-6) - 

 SD443        การจดัการธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ 
(International Food Business 
Management) 

3(3-0-6)                     - 

 SD445 ธุรกิจการค้าปลีกอาหาร  
(Food  Retail  Business) 

3(3-0-6)                   - 

SD451 พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร  
(Electronic Commerce for Food 
Business) 

3(3-0-6)                  - 

BE306  การจดัการธุรกิจครอบครัว 
(Family Business Management) 

3(3-0-6)                  - 

BE320 การประกอบธุรกิจบริการ 
(Entreprenuership in the Service Sector) 

3(3-0-6)                  - 

BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร   
 (Restaurant  Business  Management) 

3(3-0-6)   - 

SD461 การฝึกงาน 
(Practicum) 

 - ลงทะเบียนไมต่ ่ากวา่ 
90 หนว่ยกิต 

SD498 1 ไร่ 1 แสน  
(One Rai for One Hundred Thousand 
Baht)  

3(3-0-6)  

SD499      สหกิจศกึษา 
(Co-operative Education) 

 6(0-40-20) - 
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 3) หมวดวิชาเลือกเสรี   จ านวน  6 หน่วยกิต 
                           นกัศกึษาสามารถเลือกลงทะเบียนรายวิชาใดๆ ท่ีเปิดสอนในคณะตา่งๆ ของมหาวิทยาลยั

หอการค้าไทย   
 
รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นส าหรับนักศึกษา ปวส  .เทียบโอน  
 นักศึกษา ปวส .เทียบโอนท่ีเข้าศึกษาในหลักสูตรฯ ให้ได้รับการยกเว้น รายวิชา
ดังต่อไปนี ้
1. หมวดวิชาศกึษาทัว่ไป 

1.1. กลุม่วิชาภาษา ได้รับการยกเว้น  

-  วิชา HG008 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร (Thai  for Communication)  

-  วิชา HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 1 (English for Communication 1) 

1.2  กลุม่วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  ได้รับการยกเว้นทัง้หมด 
1.3  กลุม่วิชาสงัคมศาสตร์ ได้รับการยกเว้นทัง้หมด 
1.4 กลุม่วิชามนษุยศาสตร์ ได้รับการยกเว้นทัง้หมด 
1.5  กลุม่วิชาพฒันาคณุภาพการศกึษา ได้รับการยกเว้นทัง้หมด 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  ได้รับการยกเว้น 
  -       วิชา SD461 การฝึกงาน (Practicum) 
  -  รายวิชาอ่ืนสามารถเทียบโอนหนว่ยกิตได้ตามระเบียบมหาวิทยาลยัหอการค้าไทยวา่ด้วยการ

เทียบโอนหน่วยกิตในการเข้าศกึษาหลกัสตูรปริญญาตรี พ.ศ.2548 และระเบียบมหาวิทยาลยัวา่ด้วย
การเทียบโอนความรู้ ทกัษะและประสบการณ์  จากการศกึษานอกระบบและ/หรือการศกึษาตาม
อธัยาศยัเข้าสู่การศกึษาในระบบตามหลกัสตูรระดบัปริญญาตรีและระดบับณัฑิตศกึษา พ.ศ. 2547  
       3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ได้รับการยกเว้นทัง้หมด 
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2.6.1.1 แสดงแผนการศึกษา 
                              หลักสูตร 4 ปี แผนปกต ิจ านวน  136  หน่วยกิต 

ชัน้ปีที่ 1 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

ST181 เคมีและการวิเคราะห์อาหารเบือ้งต้น      
Fundamentals of Chemistry and Food Analysis 

3(2-3-4)  

ST188 การจดัการวตัถดุบิต้นน า้ในระบบอาหาร 
Management of Upstream Materials in Food System  

3(3-0-6)  

BA102 การจดัองค์การและการบริหาร 
Organization and Management 

3(3-0-6)  

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม  
Innovative Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร  1  
English for Communication 1 

3(3-0-6)  

SG005 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับชีวิตประจ าวนั 
Mathematics and Statistics for Daily Life 

3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ชัน้ปีที่ 1 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

BA210 การวิเคราะห์เชิงปริมาณและสถิติธุรกิจ    
Quantitative Analysis and Business Statistics 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 

ST185 
 

ชีวเคมีอาหารเบือ้งต้น 
Fundamentals of Food Biochemistry 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 

ST187 วิทยาศาสตร์การอาหารเบือ้งต้น 

Introduction to Food Science 
3(2-3-4)  

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3(3-0-6)  

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG009 
หรือ คะแนน TOEIC 
250 หรือเทียบเทา่ 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
Global Life Skills 

3(3-0-6)  

 รวม 18  



 

รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 25 

ชัน้ปีที่ 2 
ภาคต้น   

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งต้น 
Fundamentals  of Food  Microbiology 

3(2-3-4)  

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ 
Nutrition for  Health  

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งต้น 
Introduction to Accounting 

3(2-2-5)  

BE301 หลกัการประกอบการ  
Principles of Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 
English for Communication 3 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรือ คะแนน TOEIC 350 

หรือเทียบเทา่ 
HG022 การบริหารตนเอง 

Self-Management  
3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ชัน้ปีที่ 2 
ภาคปลาย 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
Food Processing Technology  

3(2-3-4)  

BA205 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

3(2-2-5) ศกึษาก่อน AC951 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานด้านสขุาภบิาล 
Food Safety and Sanitation Standards 

3(2-3-4)  

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
Food and Biotechnology  

3(3-0-6)  

SG004 
หรือ 

SG006 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยสีมยัใหม่ 
Modern Science and Technology   หรือ 
การรู้ทางดิจิทลั  
Digital Literacy  

3(3-0-6)  

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4  
English for Communication 4 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรือ คะแนน TOEIC 450 

หรือเทียบเทา่ 
 รวม 18  
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         ชัน้ปีที่ 3 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
Food Quality Contral 

3(2-3-4)  

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เบเกอรี 
Bakery Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

BH302 การจดัการทรัพยากรมนษุย์ 
Human Resource  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

BA201 หลกัการตลาด 
Principles of  Marketing  

3(3-0-6)  

BA304 การจดัการการปฏิบตัิการ 
Operations  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

 วิชาเอกเลือก 1 วิชา 3  
 รวม 18  
 

ชัน้ปีที่ 3 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และข้อก าหนดเก่ียวกบัอาหาร  
Food Policy, Regulations, and Law   

3(3-0-6)  

SD332 ระบบบริหารคณุภาพอาหาร 
Food Quality Management System 

3(3-0-6)  

SD318 การจดัการโลจิสติกส์และโซอ่ปุทานอาหาร 
Logistics and Food Supply Chain Management 

3(3-0-6)  

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์  สตัว์ปีก และ ไข่ 
Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business 

3(2-3-4)  

EC913 เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น 
Introduction to Economics 

3(3-0-6)  

 วิชาเอกเลือก  1 วิชา  3  
 รวม 18  

 

ชัน้ปีที่ 3 
ภาคฤดูร้อน 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต เงื่อนไขก่อนเรียน 
SD461 การฝึกงาน ไมน่บัหน่วยกิต ลงทะเบียนไมต่ ่ากวา่ 

90 หน่วยกิต 



 

รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 27 

          ชัน้ปีที่ 4 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์อาหารและการออกแบบ  
Food Packaging Technology and Design  

3(3-0-6)  

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  
Food Product Research and Development 

3(2-3-4)  

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
Seminar in Food Business 

1(1-0-2)  

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่ม 
Beverage Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

 วิชาเอกเลือก  1 วิชา 3  
 วิชาเลือกเสรี 1 วิชา 3  
 รวม 16  

 

ชัน้ปีที่ 4 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร  
Special Project in Food Business  

3(0-6-3)  

 วิชาเอกเลือก 2 วิชา  6  
 วิชาเลือกเสรี 1 วิชา  3  
 รวม 12  
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                                          แผนการศึกษา 
              หลักสูตร 4 ปี แผนที่มีวิชาสหกิจศึกษา   จ านวน  136  หน่วยกิต 

ชัน้ปีที่ 1 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

ST181 เคมีและการวิเคราะห์อาหารเบือ้งต้น      
Fundamentals of Chemistry and Food Analysis 

3(2-3-4)  

ST188 การจดัการวตัถดุบิต้นน า้ในระบบอาหาร 
Management of Upstream Materials in Food System 

3(3-0-6)  

BA102 การจดัองค์การและการบริหาร 
Organization and Management 

3(3-0-6)  

BG003 การประกอบการเชิงนวตักรรม  
Innovative Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG009 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร  1  
English for Communication 1 

3(3-0-6)  

SG005 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับชีวิตประจ าวนั 
Mathematics and Statistics for Daily Life 

3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ชัน้ปีที่ 1 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

BA210 การวิเคราะห์เชิงปริมาณและสถิติธุรกิจ    
Quantitative Analysis and Business Statistics 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน SG005 

ST185 
 

ชีวเคมีอาหารเบือ้งต้น 
Fundamentals of Food Biochemistry 

3(2-3-4) ศกึษาก่อน ST181 

ST187 วิทยาศาสตร์การอาหารเบือ้งต้น 

Introduction to Food Science 
3(2-3-4)  

HG008 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3(3-0-6)  

HG010 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG009 
หรือ คะแนน TOEIC 
250 หรือเทียบเทา่ 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก 
Global Life Skills 

3(3-0-6)  

 รวม 18  



 

รายละเอียดของหลกัสตูร (มคอ.2) - 29 

ชัน้ปีที่ 2 
ภาคต้น   

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งต้น 
Fundamentals of Food Microbiology 

3(2-3-4)  

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ 
Nutrition for  Health  

3(3-0-6) ศกึษาก่อน ST185 

AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งต้น 
Introduction to Accounting 

3(2-2-5)  

BE301 หลกัการประกอบการ  
Principles of Entrepreneurship 

3(3-0-6)  

HG011 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 
English for Communication 3 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG010  
หรือ คะแนน TOEIC 350 

หรือเทียบเทา่ 
HG022 การบริหารตนเอง 

Self-Management  
3(3-0-6)  

 รวม 18  
 

ชัน้ปีที่ 2 
ภาคปลาย 

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วย

ตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
Food Processing Technology  

3(2-3-4)  

BA205 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

3(2-2-5) ศกึษาก่อน AC951 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานด้านสขุาภบิาล 
Food Safety and Sanitation Standards 

3(2-3-4)  

SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 
Food and Biotechnology  

3(3-0-6)  

SG004 
หรือ  

SG006 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยสีมยัใหม่ 
Modern Science and Technology  หรือ 
การรู้ทางดิจิทลั  
Digital Literacy 

3(3-0-6)  

HG012 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 4  
English for Communication 4 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน HG011  
หรือ คะแนน TOEIC 450 

หรือเทียบเทา่ 
 รวม 18  



 

30 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ปรับปรุง พ.ศ.2559) 

ชัน้ปีที่ 3 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 
Food Quality Contral 

3(2-3-4)  

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เบเกอรี 
Bakery Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

BH302 การจดัการทรัพยากรมนษุย์ 
Human Resource  Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

BA201 หลกัการตลาด 
Principles of Marketing  

3(3-0-6)  

BA304 การจดัการการปฏิบตัิการ 
Operations Management 

3(3-0-6) ศกึษาก่อน BA102 

 วิชาเอกเลือก 2 วิชา 6  
 รวม 21  

 

ชัน้ปีที่ 3 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และข้อก าหนดเก่ียวกบัอาหาร  
Food Policy, Regulations, and Law   

3(3-0-6)  

SD332 ระบบบริหารคณุภาพอาหาร 
Food Quality Management System 

3(3-0-6)  

SD318 การจดัการโลจิสติกส์และโซอ่ปุทานอาหาร 
Logistics and Food Supply Chain Management 

3(3-0-6)  

SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์  สตัว์ปีก และ ไข่ 
Meat, Poultry and Egg Products Technology and 
Business 

3(2-3-4)  

EC913 เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น 
Introduction to Economics 

3(3-0-6)  

 วิชาเอกเลือก 1 วิชา 3  
 วิชาเลือกเสรี 1 วิชา 3  
 รวม 21  
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ชัน้ปีที่ 4 
ภาคต้น  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD499 สหกิจศกึษา 6(0-40-20)  
SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร 

Special Project in Food Business 
3(0-6-3)  

 รวม 9  
 

ชัน้ปีที่ 4 
ภาคปลาย  

รหสัวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษา

ด้วยตนเอง) 

เงื่อนไขก่อนเรียน 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์อาหารและการออกแบบ  
Food Packaging Technology and Design  

3(3-0-6)  

SD426 การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  
Food Product Research and Development 

3(2-3-4)  

SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร 
Seminar in Food Business 

1(1-0-2)  

SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่ม 
Beverage Products Technology and Business 

3(2-3-4)  

 วิชาเลือกเสรี 1 วิชา 3  
 รวม 13  
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30  หน่วยกิต 
                                    จ านวนหน่วยกิต 

                   (บรรยาย-ปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
1) กลุ่มวิชาภาษา  15  หน่วยกิต 

 
HG008 ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร  

(Thai for Communication) 
3 (3-0-6) 

         พฒันาทักษะการใช้ภาษาไทยมาตรฐาน หลกัการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน  การใช้
ภาษาไทยเพื่อถ่ายทอดความคิดอยา่งเป็นระบบและสามารถสือ่สารได้อยา่งมีประสทิธิภาพ 

 
HG009 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 1  

(English for Communication 1) 
3 (3-0-6) 

               พัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน โดยเน้นทักษะการฟัง
เพื่อจับใจความส าคัญและรายละเอียดจากข้อความหรือบทสนทนาสัน้ ๆ  การพูดทักทาย เร่ิมต้น
สนทนา แนะน าตนเอง  ต้อนรับ  ถามและตอบข้อมลูอย่างง่าย  การอ่านข้อความระดบัย่อหน้าอย่าง
ง่ายๆ เพื่อจบัใจความส าคญัและแสดงความคิดเห็น การเขียนข้อความสัน้ ๆ ในรูปแบบทัว่ไปและผ่าน
สือ่อิเลก็ทรอนิกส ์

 
HG010 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 2  

(English for Communication 2) 
ศกึษาก่อน HG009 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 1 หรือ   
                  คะแนน TOEIC 250 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

        พฒันาทกัษะการใช้ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวนั   โดยเน้นทกัษะการฟังเพื่อจับ
ใจความส าคญัและรายละเอียดจากข้อความหรือบทสนทนาที่ซบัซ้อนขึน้ การมีสว่นร่วมในการสนทนา
โดยการถามตอบ และแสดงความคิดเห็น  การพูดในสถานการณ์ต่างๆ ที่พบในชีวิตประจ าวนั รวมทัง้การ
น าเสนอและเปรียบเทียบข้อมลูทางธุรกิจอย่างง่าย  การอ่านข้อความในหวัข้อที่หลากหลาย และสามารถ
สรุปเร่ืองได้ การเขียนข้อความในหวัข้อที่หลากหลายทัง้ในรูปแบบทัว่ไปและผา่นสือ่อิเลก็ทรอนิกส์  

 
HG011 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 3  

(English for Communication 3) 
ศกึษาก่อน HG010 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 2 หรือ 
                   คะแนน TOEIC 350 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

                พฒันาทกัษะการใช้ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สารทางธุรกิจในชีวิตประจ าวนั ซึง่เป็นการบรูณาการ
ทกัษะการฟัง พดู อา่น และเขียน โดยเน้นการสนทนาทางโทรศพัท์ การน าเสนอ ข้อมลูเก่ียวกบับริษัท สนิค้า และ
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บริการ  การเปรียบเทียบและวิเคราะห์ข้อมลูทางธุรกิจ  การเขียนบนัทึกภายในและจดหมายอิเล็กทรอนิกส์  
การอา่นขา่วที่เก่ียวกบัธุรกิจและสรุปใจความส าคญั ในเร่ืองที่อา่น 

                       
HG012 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 4  

(English for Communication 4)  
ศกึษาก่อน HG011 ภาษาองักฤษเพื่อการสือ่สาร 3 หรือ 
                  คะแนน TOEIC 450 หรือเทียบเทา่ 

3 (3-0-6) 

พัฒ นาทักษ ะการใช้ภาษ าอังกฤษ เพื่ อการสื่ อสารทางธุ ร กิ จ ใน ชี วิตป ระจ าวัน                       
ซึ่งเป็นการบูรณาการทกัษะการฟัง พดู อ่าน และเขียน  โดยเน้นการประชุม การเจรจาต่อรองทางธุรกิจ
เบือ้งต้น และ การสมัภาษณ์งานในสถานการณ์จ าลอง  การเขียนจดหมายสมคัรงาน และประวตัิสว่นตวั
ในรูปแบบทัว่ไปและผ่านสือ่อิเลก็ทรอนิกส์  การอ่านบทความและสรุปความเก่ียวกบัสถานการณ์ธุรกิจใน
ปัจจบุนั  รวมทัง้การสือ่สารทางธุรกิจในวฒันธรรมที่แตกตา่ง  

 
2) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6  หน่วยกิต 
 

SG004 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมยัใหม ่                                        
(Modern Science and Technology) 

3 (3-0-6) 

                           วิทยาการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมยัใหม ่ นวตักรรม และการสร้างองค์ควา มรู้ 
ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีผลกระทบต่อสภาพแวดล้อม และการพัฒนา
ทรัพยากรธรรมชาติในการรองรับความต้องการของมนุษย์   เทคโนโลยีชีวภาพ วสัดุศาสตร์  พลงังาน
ทดแทน นาโนเทคโนโลยี        

 
 
SG005 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับชีวิตประจ าวนั                                     

(Mathematics and Statistics for Daily Life) 
3 (3-0-6) 

                                    ความส าคัญของคณิตศาสตร์และสถิติ  บทบาทของคณิตศาสตร์และสถิติที่ใช้                               ใน
ชีวิตประจ าวนัและในทางธุรกิจ  การวิเคราะห์ข้อมูลเบือ้งต้นและการแปลผลโดยใช้โปรแกรมประยุกต์ที่
ทนัสมยั  

 
SG006      การรู้ทางดิจิทลั                                                                                        3 (3-0-6) 

      (Digital  Literacy) 
          การใช้สื่อดิจิทลัและเทคโนโลยีสารสนเทศในการสือ่สาร แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และท างาน

ร่วมกนั การใช้เคร่ืองมือและแหล่งทรัพยากรดิจิทลัในการค้นคว้า รวบรวม วิเคราะห์และประเมินข้อมูล
เพื่อการตดัสินใจและแก้ปัญหา การศึกษาองค์ความรู้ใหม่ ๆ การสร้างสรรค์และน าเสนอผลงานดิจิทัล  
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จริยธรรมและความปลอดภยัในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสาร ตลอดจนผลกระทบของสื่อ
ดิจิทลัที่มีตอ่บคุคล  ธุรกิจ  และการเรียนรู้ตลอดชีวิต  

 
3) กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  3  หน่วยกิต  

 
BG003    การประกอบการเชิงนวตักรรม 

(Innovative Entrepreneurship) 
 3 (3-0-6) 

        หลักการและการประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านนวัตกรรมการประกอบการ รูปแบบการท า  ธุรกิจ
สมัยใหม่  ความรู้เบือ้งต้นด้านการเงิน  การตลาด บญัชี เศรษฐศาสตร์  กฎหมายธุรกิจ  สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ  
หลกัธรรมาภิบาลในองค์การ  จรรยาบรรณทางธุรกิจ  รวมทัง้เศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์  เศรษฐกิจสี
เขียว  ความรับผิดชอบตอ่สงัคม และวิสาหกิจชมุชน    

 
   4)  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  3  หน่วยกติ 
  

HG022 การบริหารตนเอง                                                                  
(Self- Management) 

3 (3-0-6) 

           หลักการและการประยุกต์ใช้ความรู้เร่ืองความแตกต่างระหว่างบุคคลทางจิตวิทยา    
พฤติกรรมทางสงัคมของบคุคลและกลุม่เก่ียวกบัการรับรู้  การเรียนรู้  แรงจูงใจ  ความฉลาดทางอารมณ์  
การมีวฒุิภาวะ และสขุภาวะ มีความอดทน ใจกว้าง ยอมรับฟังความคิดเห็นที่แตกต่าง การน าและการ
ท างานเป็นทีม การจัดการความขดัแย้ง  อย่างสร้างสรรค์ หลกัการคิดและการใช้เหตุผล  การวิเคราะห์
และเข้าใจพฤติกรรมของมนุษย์และน าไปสู่การรู้จักตนเอง เข้าใจผู้อื่นและปรับตัวได้  มีคุณธรรมและ
จริยธรรมในการด าเนินชีวิต 

        
5)  กลุ่มวิชาพัฒนาคุณภาพชีวิต  3  หน่วยกิต 
 

HG032 ทกัษะการด ารงชีวิตในสงัคมโลก   
(Global Life Skills) 

3 (3-0-6) 

                                ความรู้และทกัษะที่จ าเป็นในการด ารงชีวิตทัง้ของตนเองและทางสงัคม ระบบทางสงัคมโครงสร้าง
และสถาบันทางสงัคม ความเป็นพลเมืองในสงัคมภายใต้ระบอบประชาธิปไตย การเปลี่ยนแปลง
ของสงัคมโลกและกลุ่มประเทศอาเซียนที่มีต่อสังคมไทย ตลอดจนศิลปะ และวฒันธรรมที่หลากหลาย
ในสงัคมโลก  รวมทัง้การพฒันาบุคลิกภาพ เพื่อเสริมสร้างทักษะในการอยู่ร่วมกันในสงัคม และการพัฒนา
สงัคมให้อยูด่ีมีสขุ รวมทัง้สร้างความเข้าใจอนัดีระหวา่งประเทศ 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  100  หน่วยกิต  

2.1 กลุ่มวชิาพืน้ฐานเฉพาะด้าน  21  หน่วยกิต 
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-ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  12 หน่วยกิต  

 
ST181 เคมีและการวเิคราะห์อาหารเบือ้งต้น      

(Fundamentals of Chemistry and Food Analysis) 
3(2-3-4) 

 การเตรียมสารละลาย สารละลายกรด-เบส ประเภทของสารอินทรีย์  หลกัการวิเคราะห์ทาง
เคมี เทคนิคการแยก เทคนิคทางสเปกโตรสโคปี  องค์ประกอบทางเคมีในอาหารและการวิเคราะห์ 
โดยมีปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

 
ST188 การจดัการวตัถดุิบต้นน า้ในระบบอาหาร 

 (Management of Upstream Materials in Food System) 
3(3-0-6) 

            วตัถดุิบจากพืชและสตัว์ทีใ่ช้ในการผลิตอาหาร การเลอืกซือ้ การจดัหาวตัถดุิบเพื่อผลติอาหาร
เชิงธุรกิจ การเก็บรักษาและปฏิบตัิการหลงัการเก็บเก่ียว  วตัถดุิบอาหารท่ีปลอดภยัตอ่การบริโภค และ
หลกัเกณฑ์การปฏิบตัิที่ดใีนการเพาะปลกูและเลีย้งสตัว์ การจดัการเกษตรแบบเศรษฐกิจพอเพียง 

 
SC283 จลุชีววิทยาทางอาหารเบือ้งต้น 

(Fundamentals of Food  Microbiology) 
   3(2-3-4) 

 ประวตัิและการพฒันาการทางจลุชีววิทยา ชนิดของจุลนิทรีย์ที่มีความส าคญัทางอาหาร ปัจจยั
ที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร การปนเปือ้นและการเน่าเสียของอาหารชนิดต่างๆ 
จุลินทรีย์กับการถนอมอาหาร โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากแบคทีเรีย อาหารหมักดอง  การตรวจ
วิเคราะห์ทางจลุชีววิทยา โดยมีปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

 
ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งต้น  SC--- 

(Fundamentals of Food Biochemistry) 
ศกึษาก่อน ST181 เคมีและการวเิคราะห์อาหารเบือ้งต้น 

3(2-3-4) 

 พืน้ฐานทางชีวเคมี คาร์โบไฮเดรต ลพิิด  กรดอะมิโนและเพปไทด์ โปรตีน โครงสร้างสามมิติ
ของโปรตีน เอนไซม์ ไฮโดรคอลลอยด์ แร่ธาตุ น า้ วิตามิน รงควัตถุ สารให้รสและสารให้กลิ่น 
องค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร ความส าคญัของชีวเคมีอาหารกับคุณภาพของผลิตภณัฑ์
อาหาร การเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นรส และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารในระหว่างการแปรรูปและ
การเก็บรักษา การป้องกนัการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของอาหาร วตัถเุจือปนอาหาร ชีวเคมีอาหาร
ของสารธรรมชาติกบัการประยกุต์ใช้ในอาหาร โดยมีปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

 
                -  ด้านบริหารธุรกิจ 9 หน่วยกติ  
 
AC951 หลกัการบญัชีเบือ้งต้น  

(Introduction to  Accounting) 
3(2-2-5) 



 

34 – สาขาวิชาการจดัการธุรกิจอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (ปรับปรุง พ.ศ.2559) 

           ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบับญัชี  หลกัการบนัทกึในสมดุบนัทกึรายการขัน้ตอน  และผา่นไปยงั
สมดุบนัทกึรายการขัน้ปลาย ส าหรับกิจการบริการและซือ้ขายสนิค้ารวมถงึการซือ้ขายสนิค้า
ตา่งประเทศ  การจดัท างบทดลอง  งบการเงิน โดยเฉพาะงบก าไร  ขาดทนุ งบดลุ งบการแสดงการ
เปลีย่นแปลงสว่นเจ้าของและงบกระแสเงินสด  

BA102 การจดัองค์การและการบริหาร                                                                   3(3-0-6) 
(Organization and Management) 

 

           การด าเนินงานขององค์การธุรกิจอยา่งเป็นระบบ การก าหนดทิศทางและนโยบายขององค์กร  
กระบวนการทางการจดัการในองค์กรสมยัใหม ่  ความสมัพนัธ์ระหวา่งกนัของหน้าที่ทางการจดัการ
และผลกระทบของสภาพแวดล้อมภายนอกทีม่ีตอ่องค์กร  เพื่อให้สามารถเช่ือมโยงการปฏิบตัิการ
เข้ากบัหน้าที่อื่น ๆ ขององค์กรสมยัใหมอ่ยา่งมีประสทิธิภาพ   

 

BA210 การวเิคราะห์เชิงปริมาณและสถิติธุรกิจ                                                       3(3-0-6) 
(Quantitative Analysis and Business Statistics) 

 

  ศกึษาก่อน SG005 คณิตศาสตร์และสถิติส าหรับชีวติประจ าวนั  
            ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ   เทคนิคการตดัสนิใจ

ภายใต้ความไมแ่นน่อน  การตดัสนิใจภายใต้ความเสีย่ง  การวิจยัด าเนินงานเบือ้งต้น  การ
โปรแกรมเชิงเส้น  ปัญหาการขนสง่  ปัญหาการจดัสรรงาน  การวิเคราะห์โครงขา่ยงาน  ตวัแบบ
สนิค้าคงเหลอื  ทฤษฎีเกม  ทฤษฎีการรอคอย  การจ าลอง สถานการณ์เบือ้งต้น รวมทัง้ประยกุต์ใช้
สถิติเชิงพรรณนา และสถิตเิชิงอนมุานเพื่อวางแผนและตดัสนิใจทางธุรกิจ  

 

2.2 กลุ่มวชิาเอก-บงัคับ  64  หน่วยกิต 

            -ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  43  หน่วยกติ  
 
ST187 วิทยาศาสตร์การอาหารเบือ้งต้น  

(Introduction to Food Science) 
3(2-3-4) 

 ความส าคญัของวิทยาศาสตร์การอาหาร  สว่นประกอบของอาหาร  การเสื่อมเสียของอาหาร  
ความส าคัญของการแปรรูปผลิตผลเกษตร และการวางแผนการแปรรูปผลิตผลเกษตร  วตัถุเจือปน
อาหาร ปฏิบตัิการเฉพาะหน่วยในการผลิตอาหาร การเตรียมวตัถุดิบและการแปรรูปวตัถุดิบเบือ้งต้น  
จรรยาบรรณของผู้ประกอบการทางด้านอาหาร โดยมีปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา    

SD206 โภชนาการเพื่อสขุภาพ                                                                                     3 (3-0-6) 
(Nutrition for Health) 
ศกึษาก่อน ST185 ชีวเคมีอาหารเบือ้งต้น 

          บทบาทและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ความสมัพันธ์ระหว่างอาหารกับร่างกาย  ความต้องการ
สารอาหารในแตล่ะวนั คณุคา่ทางโภชนาการของอาหารกบัสขุภาพ  ฉลากโภชนาการ การกลา่วอ้างทาง
โภชนาการ  ปัญหาทางโภชนาการในปัจจบุนั และ แนวทางการปอ้งกนัการเกิดโรคที่สมัพนัธ์กบัอาหาร 

SD213 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                                                                             3(2-3-4) 
(Food  Processing  Technology) 
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         การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน  การผลิตอาหารกระป๋อง การเก็บรักษาอาหารด้วยอุณหภมูิต ่า  
การท าแห้ง  อบ รมควนั การท าให้เข้มข้น  กระบวนการเอ็กซทรูชนั  การถนอมอาหารโดยไมใ่ช้ความร้อน  
การแปรรูปแบบผสมผสาน  และการแปรรูปอาหารด้วยกระบวนการอื่น ๆ โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

  
SD208 อาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ                                                                           3(3-0-6) 

(Food and Biotechnology) 
              หลกัการและความส าคญัของเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหารสมยัใหม่   ความหลากหลายของ

อาหารชนิดใหม่  นวตักรรมในการเพิ่มผลผลิตและสร้างมลูค่าเพิ่มผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตรด้วย
เทคโนโลยีชีวภาพ  เทคโนโลยีเอนไซม์ เทคโนโลยีพนัธุวิศวกรรม นาโนเทคโนโลยี ความปลอดภยัทาง
ชีวภาพของผลติภณัฑ์ทางเทคโนโลยีชีวภาพ แนวโน้มการน าเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้ในธุรกิจอาหาร 
 

SD209 ความปลอดภยัทางอาหารและมาตรฐานด้านสขุาภิบาล                                     3(2-3-4) 
(Food Safety and Sanitation Standards) 

             ข้อก าหนดด้านสขุาภิบาลอาหารส าหรับการจดัและบริการอาหาร  แนวทางในการประกอบ
กิจการร้านอาหารให้ถกูกฎหมาย   แนวทางการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์การ ปฏิบตัิทางการผลติที่ดี 
(GMP) ของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร การออกแบบของสถานท่ีตัง้และอาคารผลติ เคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอปุกรณ์การผลติ     หลกัการท าความสะอาดและการควบคมุคณุภาพน า้ทีใ่ช้ในโรงงาน
และการบ าบดัน า้เสยี การบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัร การควบคมุสตัว์พาหะ หลกัการวิเคราะห์อนัตรายและ
จดุวกิฤติทีต้่องควบคมุ (HACCP) และมาตรฐานระบบบริหารความปลอดภยัของอาหาร เช่น ระบบ ISO 
รวมทัง้ศกึษาภาคปฏิบตัิการซึง่สอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD316 นโยบาย กฎหมาย และข้อก าหนดเก่ียวกบัอาหาร                                              3(3-0-6) 
(Food Policy, Regulations, and Law) 

           กฎหมายและข้อก าหนดทีส่ าคญัที่เก่ียวข้องกบัอาหารและการด าเนินธุรกิจ นโยบาย  ทางการค้า
ระหวา่งประเทศ  การน าเข้าและสง่ออกสนิค้าอาหาร  มาตรการและข้อก าหนดเก่ียวกบัสิง่แวดล้อมและ
ความปลอดภยัของอาหาร  การระบขุ้อมลูบนฉลากอาหาร  การขอจดทะเบยีนธุรกิจอาหาร กฎหมาย
ทรัพย์สนิทางปัญญา กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค และหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องกบักฎหมายอาหาร 
 

SD324 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์เบเกอรี                                                              3(2-3-4)                      
(Bakery Products Technology and Business)   

           ความส าคญัของอตุสาหกรรมเบเกอรี กระบวนการผลติผลติภณัฑ์เบเกอรีประเภทตา่งๆ การ
ควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐานของ
ผลติภณัฑ์เบเกอรี กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลติภณัฑ์เบเกอรี โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตักิารท่ี
สอดคล้องกบัเนือ้หาวชิา 
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SD331 การควบคมุคณุภาพอาหาร                                                                              3(2-3-4)                        

(Food Quality Control)  
          ความส าคญัของการควบคมุคณุภาพ     การควบคมุและการตรวจสอบคณุภาพของธุรกิจ

ร้านอาหารตัง้แตก่ารคดัเลอืกวตัถดุิบ  วิธีการประกอบอาหาร การบริการ  รวมถงึการขนสง่   หลกัการ
ควบคมุคณุภาพในอตุสาหกรรมอาหาร   ปัจจยัคณุภาพ      การตรวจวดัคณุภาพอาหารทางกายภาพ 
เคมี จลุนิทรีย์   การใช้ประสาทสมัผสัในการควบคมุคณุภาพอาหาร สถิติในการควบคมุคณุภาพ   
แผนภมูิควบคมุคณุภาพกบัการควบคมุกระบวนการผลติ รวมทัง้ศกึษาภาคปฏิบตัิการซึ่งสอดคล้องกบั
เนือ้หาวชิา 
    

SD332 ระบบบริหารคณุภาพอาหาร                                                                              3(3-0-6) 
(Food Quality Management System) 

           หลกัการและความส าคญัของการประกนัคณุภาพอาหาร  แนวคิด ขอบขา่ย บทบาทของการ
ประกนัคณุภาพอาหารตลอดหว่งโซอ่ปุทาน การจดัการคณุภาพแบบทกุคนมีสว่นร่วม และการสร้างกลุม่
คณุภาพงาน มาตรฐานแบบสมคัรใจเพื่อการสง่ออกสูร่ะดบัสากล เช่น  British Retail Consortium 
(BRC), International Food Standard (IFS) และ มาตรฐานของ International Organization for 
Standardization รวมทัง้มีการศกึษาดงูานนอกสถานท่ี 
 

SD425 เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์อาหารและการออกแบบ                                                 3(3-0-6) 
(Food Packaging Technology and Design) 

           สมบตัิของวสัดบุรรจภุณัฑ์ประเภทแก้ว กระดาษ โลหะ พลาสติก ชนดิและการเลอืกสทีี่ใช้ในการ
พิมพ์ เทคโนโลยีการพิมพ์วสัดแุละภาชนะบรรจภุณัฑ์ การใช้บรรจภุณัฑ์ส าหรับยืดอายุการเก็บอาหาร 
รวมถงึแนวโน้มการใช้เทคโนโลยีการบรรจสุมยัใหม่ และความปลอดภยัในการใช้บรรจภุณัฑ์ ตลอดจน
พืน้ฐานการออกแบบบรรจภุณัฑ์เพื่อการประยกุต์ใช้ในผลติภณัฑ์อาหาร 
 

SD426 การวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร                                                                3(2-3-4) 
(Food Product Research and Development) 

 หลักการเบือ้งต้นในการวิจัย  พัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร สร้างแนวความคิด
ผลิตภณัฑ์ใหม่และนวตักรรม การวางแผนทดลองส าหรับการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ การออกแบบ
และพัฒนาสูตร กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค การ
ส ารวจความต้องการของผู้ บริโภค การวางแผนงานก่อนวางตลาดผลิตภัณฑ์  มีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

 
SD427 สมัมนาทางธุรกิจอาหาร                                                                                  1(1-0-2) 

(Seminar in Food Business) 
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 น าเสนอและร่วมอภิปรายในหวัข้อใดหวัข้อหนึ่ง ที่เก่ียวข้องกบัการจัดการธุรกิจอาหารหรือใน
สาขาที่เก่ียวข้อง โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้ควบคมุวิชา 

 
SD428 โครงการพิเศษทางธุรกิจอาหาร                                                                        3(0-6-3) 

(Special Project in Food Business) 
 การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบที่เก่ียวข้องกบัการท าแผนธุรกิจ การท าธุรกิจจ าลอง หรือการ

วิจยัเชิงประยกุต์ทางด้านธรุกิจอาหาร ซึง่ประกอบด้วยการวางแผน การลงทนุ การด าเนินงาน การตลาด 
และการวิเคราะห์ข้อมลู การประเมินผล และการท ารายงาน/การน าเสนอโครงการ 

  
SD429 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์   สตัว์ปีกและไข ่                                    3(2-3-4) 

(Meat, Poultry and Egg Products Technology and Business) 
            ความหมายของเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ พนัธุ์สตัว์ให้เนือ้   องค์ประกอบทางเคมแีละ

โครงสร้างของเนือ้สตัว์  การเปลีย่นแปลงสภาพจากกล้ามเนือ้เป็นเนือ้สตัว์  การฆา่โค สกุรและการตดั
แตง่ซากแบบมาตรฐานสากล    วตัถเุจือปนอาหารในผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์     กระบวนการแปรรูป
ผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ เช่น หมหูยอง ไส้กรอก แฮม เบคอน ลกูชิน้ กนุเชียง  แหนม    ไส้กรอกเปรีย้ว หมยูอ    
โครงสร้างและสมบตัิทางกายภาพของไข ่  คณุภาพและมาตรฐานของไข ่   อตุสาหกรรมไก่สดแชเ่ย็น    
แช่แข็งและไก่แปรรูป    บรรจภุณัฑ์ส าหรับผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์  มาตรฐานเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์ 
โครงการเนือ้สตัว์อนามยั กรณีศกึษา HACCP Plan  ของโรงงานแปรรูปเนือ้สตัว์ขนาดยอ่ม และ
ปฏิบตัิการกระบวนการการผลติผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ชนดิตา่งๆ  

  
SD434 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่ม 

(Beverage Products Technology and Business) 
3(2-3-4) 

             ความส าคญัของอตุสาหกรรมเคร่ืองดื่ม ชนดิของเคร่ืองดืม่  สว่นประกอบและกระบวนการ
ผลติผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มประเภทตา่งๆ      การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบตามมาตรฐานของ
ผลติภณัฑ์เคร่ืองดืม่   การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บ 
รักษา สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด      กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลติภณัฑ์ 
เคร่ืองดื่ม การเขียนแผนธุรกิจด้านผลติภณัฑ์เคร่ืองดืม่ แนวโน้มของเคร่ืองดื่มในอนาคต โดยมี
กรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องเนือ้หาวิชา 

     

             -  ด้านบริหารธุรกิจ  21  หน่วยกิต 

 
BA201 หลกัการตลาด                                                                                                3(3-0-6) 

 (Principles of Marketing) 
 ความหมายและความส าคญัของแนวความคิดทางการตลาดยคุใหมต่อ่ภาคธุรกิจและเศรษฐกิจ 

สภาพแวดล้อมที่มีอิทธิพลของการตลาดต่อระบบตลาด  การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค  การแบง่สว่น
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ตลาด  การก าหนดตลาดเป้าหมาย  การวางต าแหน่งสินค้าและบริการในใจผู้ บริโภค  ส่วนประสม
การตลาด  น าการพฒันาการของเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในสว่นประสมทางการตลาดรูปแบบใหม่ 

 
BA205 การเงินธุรกิจ                                                                                                    3(2-2-5) 

(Business  Finance)   
 ศกึษาก่อน AC951 หลกับญัชีเบือ้งต้น 

 บทบาท หน้าที่และเป้าหมายของการบริหารทางการเงินของธุรกิจ  การวางแผนและการ
ตดัสนิใจด้านการเงินของธุรกิจ  การจดัหาเงินทนุในระยะต่าง ๆ โครงสร้างทางการเงินและต้นทนุเงินทนุ  
การตดัสนิใจลงทนุ  การจดัท างบประมาณลงทนุ  การบริหารเงินทนุหมนุเวียน  การวิเคราะห์ทางการเงิน 
นโยบายเงินปันผล  การวิเคราะห์ความเสีย่งจากการลงทนุ  ตลอดจนนโยบายอื่น ๆ ทางการเงิน 

 
BA304 การจดัการการปฏิบตัิการ                                                                                3(3-0-6) 

(Operations Management) 
ศกึษาก่อน BA102 การจดัองค์การและการบริหาร 

 ลกัษณะและความส าคญัของการบริหารการจดัการผลติ  การพยากรณ์ความต้องการของลกูค้า  
การออกแบบสินค้าและบริการ  การตดัสินใจด้านการผลติ การเลือกท าเลที่ตัง้  การวางผงัโรงงาน  การ
บริหารโครงการ  การจัดการห่วงโซ่อปุทาน  การจดัการด้านคุณภาพ  ระบบความปลอดภยัในโรงงาน  
ระบบการจัดซือ้  ระบบการควบคุมสินค้าคงคลงั  ระบบการบ ารุงรักษา การวางแผนความต้องการ
วตัถดุิบ ตวัแบบการขนสง่  และการใช้โปรแกรมสัง่ซือ้เข้าช่วยในการจดัการด้านการผลติ 

  
BE301 หลกัการประกอบการ                                                                                         3(3-0-6) 

(Principles of Entrepreneurship) 
 หลกัการประกอบการ คุณลกัษณะ ทกัษะและความสามารถของผู้ประกอบการ  การแสวงหา

และประเมินโอกาส  อปุสรรคของธุรกิจ การจดัตัง้กิจการ และการสร้างตวัแบบทางธุรกิจ เพื่อก าไรและ
เติบโต  รวมถึงกรณีศึกษาจากประสบการณ์ของผู้ประกอบการในการเร่ิมต้นธุรกิจ และเร่ืองราวชีวิต
ผู้ประกอบการ 

 
BH302 การจดัการทรัพยากรมนษุย์                                                                             3(3-0-6)  

(Human Resource Management)  
ศกึษาก่อน BA102 การจดัองค์การและการบริหาร 

 แนวคิดสมัยใหม่ในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในเร่ือง การวางแผนก าลังคน  การสรรหา  
คดัเลือก การฝึกอบรมและพัฒนาบุคลากร  การประเมินผลการปฏิบัติงาน  การบริหารค่าตอบแทน  
แรงงานสมัพนัธ์  ความปลอดภยัและการปอ้งกนัอบุตัิเหต ุ ตลอดจนการธ ารงรักษาบคุลากรให้เกิดความ
พงึพอใจในการท างาน 

EC913 เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น                                                                                   3(3-0-6) 
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(Introduction to Economics) 
 หลักพืน้ฐานทางเศรษฐกิจทั่วไประดับจุลภาคและมหภาค  การท างานกลไกของราคา  

โครงสร้างตลาดแบบต่าง ๆ การผลิตและต้นทุนการผลิต  ปัญหาผลกระทบภายนอกและการจัดสรร
สินค้าสาธารณะ  หลกัการเบือ้งต้นของการค านวณรายได้ประชาชาติ  โครงสร้างของระบบเศรษฐกิจ
ไทย  การบริโภค  การออม   การลงทุน  ตลาดเงินและตลาดทุน  การค้าระหว่างประเทศ  นโยบาย
การเงินและการคลงั  ปัญหาเศรษฐกิจที่ส าคัญ อาทิ  เงินเฟ้อ  การว่างงาน  เงินฝืด  เงินตึง รวมทัง้
ปัญหาเศรษฐกิจปัจจบุนัและแนวทางการแก้ไข   

 
SD318 การจดัการโลจิสติกส์และโซอ่ปุทานอาหาร                                                      3(3-0-6)                        

(Logistics and Food Supply Chain Management)        
          บทบาทและความส าคญัของโลจิสติกส์และโซ่อปุทานในธุรกิจและอตุสาหกรรมอาหาร  ลกัษณะ

และขัน้ตอนการด าเนินงาน  กระบวนการสัง่ซือ้  การด าเนินงานด้านสินค้าคงคลัง  การคลังสินค้า  
อปุกรณ์ขนถ่ายสินค้าและบรรจุภณัฑ์  การขนส่งและการกระจายสินค้า  การจดัการองค์กรโลจิสติกส์  
ตลอดจนวิธีควบคมุการปฏิบตัิงานและวดัประสิทธิภาพระบบโลจิสติกส์  การใช้องค์ความรู้ในการเพิ่ม
มลูค่าในห่วงโซ่คุณค่าอาหาร         การตรวจสอบติดตาม     การสืบย้อนกลบั     ระบบสารสนเทศใน
เครือขา่ยโลจิสติกส์ 

  
 
 

2.3 กลุ่มวิชา เอก-เลือก  จ านวน  15  หน่วยกิต 
แผนปกติ  เลอืกจ านวน  15 หนว่ยกิต และการฝึกงาน 
 แผนที่มีวิชาสหกิจศึกษา  เลอืกจ านวน 9 หนว่ยกิต และ 
            วิชาสหกิจศกึษา 6 หนว่ยกิต 

- ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

  แผนปกติ เลอืกจ านวน  9 หนว่ยกิต 

              แผนท่ีมีสหกิจศกึษา เลอืกจ านวน 6 หนว่ยกิต 
 

SD322 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ  
(Health Food Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                     

        ความส าคญัของอตุสาหกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ กระบวนการผลติอาหารพลงังานต า่ อาหารเพื่อ
วตัถปุระสงค์พิเศษ อาหารเสริม อาหารเพื่อผู้สงูอาย ุ  อาหารเพือ่ความงาม สมนุไพรในอตุสาหกรรม
อาหาร การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐาน
กฎหมายและข้อบงัคบัในการผลติอาหารเพื่อสขุภาพ  สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด 
กระบวนการสร้างธุรกิจผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจด้านผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสขุภาพ แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจอาหารเพื่อสขุภาพในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 
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SD323 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์ธญัพืช  
(Cereal Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                     

            ความส าคญัของอุตสาหกรรมธัญพืช กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ธัญพืชประเภทต่างๆ การ
ควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐานของผลติภณัฑ์
ธญัพืช สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลติภณัฑ์ธญัพืช การเขียน
และพฒันาแผนธุรกิจด้านผลติภณัฑ์ธัญพืช แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑ์ธัญพืชใน
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

 
SD325 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์ผกัและผลไม้  

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

            ความส าคญัของอตุสาหกรรมผกัและผลไม้ กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม้ประเภท
ตา่งๆ การควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐานของ
ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม้ สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลิตภณัฑ์
ผกัและผลไม้ การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจด้านผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้ แนวทางและการบริหาร
จัดการธุรกิจผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ในธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  โดยมีกรณีศึกษาและ
ปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD329 การประกอบธุรกิจอาหารเชิงสร้างสรรค์  
(Creative Food Entrepreneurship)          

3(3-0-6)  

             การจ าแนกประเภทกลุม่ธุรกิจอาหารตามชนดิผลติภณัฑ์        กระบวนการในการสร้างธรุกิจ
ด้านอาหาร  การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ     การก าหนดแนวคิดธุรกิจ  แนวคิดและกระบวนการใน
การสร้างนวตักรรม  การน านวตักรรมไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์  การเขียนและพฒันาแผนธุรกิจ
ด้านอาหาร 

SD430 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์ประมง 
(Fishery Products Technology and Business) 

3(2-3-4)                      

             ความส าคญัของอุตสาหกรรมประมง กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ประมงประเภทต่างๆ การ
ควบคมุคณุภาพและการตรวจสอบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐานของผลติภณัฑ์
ประมง สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลิตภณัฑ์ประมง การเขียน
และพฒันาแผนธุรกิจด้านผลิตภณัฑ์ประมง แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑ์ประมงใน
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 

   
SD431 เทคโนโลยีและธุรกิจผลติภณัฑ์นม  

(Dairy Products Technology and Business) 
3(2-3-4)                      

             ความส าคญัของอุตสาหกรรมนม กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์นมประเภทต่างๆ การควบคุม
คณุภาพและการตรวจสอบ การเลือกใช้บรรจุภณัฑ์และการเก็บรักษา มาตรฐานของผลิตภณัฑ์นม 
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สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด กระบวนการในการสร้างธุรกิจผลติภณัฑ์นม การเขียนและพฒันา
แผนธุรกิจด้านผลิตภณัฑ์นม แนวทางและการบริหารจดัการธุรกิจผลิตภณัฑ์นมในธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดยอ่ม โดยมีกรณีศกึษาและปฏิบตัิการท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาวิชา 
 

SD440 ประเด็นปัจจบุนัในเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร  
(Current Topics in Food Technology and Business) 

3(3-0-6) 

 หวัข้อน่าสนใจและประเด็นปัญหาใหม่ทางด้านเทคโนโลยีและธุรกิจอาหาร ตลอดจนนวตักรรม
ใหม่ๆ  ในสาขาที่เก่ียวข้อง 

 
SD458 เทคโนโลยีทางเอนไซม์ในธุรกิจอาหาร  

(Enzyme Technology in Food Business) 
3(2-3-4)      

 ความรู้ทั่วไปของเอนไซม์  การแยกเอนไซม์ให้บริสุทธ์ และความส าคัญของอุตสาหกรรม
เอนไซม์ทางธุรกิจอาหาร  เอนไซม์กลุม่ไฮโดรเลส  เพคติเนส โปรติเอส ออกซิโดรรีดกัเทส ไลพอกซิเจน
เนสที่น ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  ศักยภาพและการผลิตในการน าเอนไซม์มาใช้ใน
อตุสาหกรรมอาหารชนิดต่างๆ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์นม  ผลิตภณัฑ์เบเกอรี ผลิตภณัฑ์ประมง ผลิตภณัฑ์
ธญัญพืช  ผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ ผลิตภณัฑ์ผลไม้และผกั ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มเพปไทด์ ผลติภณัฑ์แปรรูป
แป้ง ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ผลิตภัณฑ์อาหารไขมนัพืช เอนไซม์ตรึงรูป  กฎหมายและ
มาตรฐานของเอนไซม์ส าหรับอตุสาหกรรมอาหาร 

 

           - ด้านบริหารธุรกิจ 

              แผนปกติ เลอืกจ านวน  6 หนว่ยกิต  

                          แผนท่ีมีสหกิจศกึษา เลอืกจ านวน 3 หนว่ยกิต  
 
SD327 การจดัการธุรกิจแฟรนไชส์ 

(Franchise Management) 
3(3-0-6) 

           ความรู้เบือ้งต้นเก่ียวกับธุรกิจแฟรนไชส์ ประเภทของธุรกิจแฟรนไชส์  ข้อดีและข้อเสียของการ
ท าธุรกิจแฟรนไชส์ กฎเกณฑ์ เง่ือนไข การตลาดและการจดัการ การจดัหาเงินทนุส าหรับการท าธุรกิจ 
การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการท าธุรกิจ การติดต่อ และกระบวนการในการสร้างสรรค์โอกาสทาง
ธุรกิจโดยผา่นระบบแฟรนไชส์ 

 
SD443   การจดัการธุรกิจอาหารระหวา่งประเทศ  

(International Food Business Management) 
3 (3-0-6) 

 แนวคิดและวิธีการจัดการธุรกิจระหว่างประเทศ   การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในการด าเนิน
ธุรกิจระหวา่งประเทศ    การจดัการและการบริหารองค์กร  การตลาด  และระบบการเงิน  ส าหรับธุรกิจ
ระหวา่งประเทศ  เทคนิคในการสง่เสริมการสง่ออก  การเลือกสินค้า ช่องทางการจดัจ าหน่าย  การตัง้
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ราคา  และการเพิ่มยอดขายในต่างประเทศ   ระเบียบข้อบังคับ   สนธิสัญญา   เอกสาร และ
วิธีด าเนินการเก่ียวกบัการสง่ออกระหวา่งประเทศ    กระบวนการเจรจาตกลงการค้าระหวา่งประเทศ   
 ปัญหาและข้อจ ากดัในการท าธุรกิจทัง้ในด้านนโยบายการค้า และนโยบายภาษี 

 
SD445 ธุรกิจการค้าปลกีอาหาร  

(Food  Retail  Business) 
3 (3-0-6) 

         แนวความคิดทัว่ไปเก่ียวกบัการค้าปลกี โครงสร้างของกิจการค้าปลกี การจดัการผู้สง่สนิค้า   การ
จัดซือ้สินค้าในกิจการค้าปลีก  การตรวจสอบคุณภาพและการประเมินผลผู้ ส่งสินค้า  การบริหาร
งบประมาณตวัสินค้าในกิจการค้าปลีก การโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ในกิจการค้าปลีก การบริการ
ลกูค้าในกิจการค้าปลกี การควบคมุกิจการค้าปลกี 

 
SD451 พาณิชย์อเิลก็ทรอนิกส์ส าหรับธุรกิจอาหาร  

(Electronic Commerce for Food Business) 
3 (3-0-6) 

         ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์   พาณิชย์อิเลก็ทรอนิกส์ในปัจจบุนั  การน าพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์มาใช้ในธุรกิจอาหาร  ตัง้แต่กระบวนการ และขัน้ตอนการสร้างเว็บเพจ   ระดบัของเว็บ
เพจ และ การพฒันาเว็บเพจเพื่อธุรกิจ  โดยรวมถึง การติดตัง้ระบบ การจดทะเบียนการออกแบบเว็บ
เพจ  การประกาศขาย  วิธีการสง่ของ การลงทะเบียน การรับเงิน การบริการหลงัการขาย  การประเมิน
ค่าใช้จ่าย และการติดตามประเมินผล   และศึกษาเก่ียวกับการใช้เว็บไซต์ส าเร็จรูปส าหรับพาณิชย์
อิเลก็ทรอนิกส์ 

 
BE306 การจดัการธุรกิจครอบครัว 

(Family  Business  Management) 
3 (3-0-6) 

 การบริหารธุรกิจครอบครัว คณุลกัษณะ รูปแบบ ความขดัแย้งหรือ ปัญหาที่อาจเกิดขึน้ รวม
ไปถึงการพฒันาธุรกิจครอบครัวแบบตอ่ยอด  ขยายธุรกิจให้เติบโต โดยเรียนรู้จากกรณีศกึษา  
ตวัอยา่งธุรกิจครอบครัวที่ประสบความส าเร็จและแนวทางการแก้ไขปัญหาของผู้ประกอบการในธุรกิจ
ครอบครัว  

 
BE320 การประกอบธุรกิจบริการ 

 (Entreprenuership in the Service Sector) 
3 (3-0-6) 

 แนวคิดในการเป็นเจ้าของธุรกิจ คณุสมบตัิของผู้ ให้บริการ หลกัการและรูปแบบการประกอบ
ธุรกิจของผู้ประกอบการในภาคบริการ ประเภทของธุรกิจบริการ ลกัษณะและการด าเนินธุรกิจบริการ  
การวิเคราะห์และประเมินปัจจยัสภาพแวดล้อมที่สง่ผลตอ่โอกาสและอปุสรรคในการประกอบการธุรกิจ
บริการ โดยใช้กรณีศึกษา ศึกษาวิธีการบริหารจัดการ การควบคุม การใช้เทคโนโลยีวางแผนและ
ประเมินความเป็นไปได้ในการประกอบธุรกิจ เคร่ืองมือทางบริหารธุรกิจตา่ง ๆ ที่ใช้ในภาคบริการ 
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BT351 การจดัการธุรกิจภตัตาคาร   
 (Restaurant  Business  Management) 

3 (3-0-6) 

 รูปแบบธุรกิจภตัตาคารประเภทตา่ง ๆ  โครงสร้าง  หน้าที่ของแต่ละแผนกที่เก่ียวข้อง  รูปแบบ
การให้บริการ  หลกัการบริหารจัดการ  ด้านบุคลากร  การตลาดและการส่งเสริมการขาย  แนวโน้ม
ธุรกิจภตัตาคาร 

 
SD461 การฝึกงาน                                                                                          ฝึกงานอยา่งน้อย  

(Practicum)                                                                                           250 ชัว่โมง 
เง่ือนไข  ลงทะเบียนไมต่ ่ากวา่ 90 หนว่ยกิต 
          นกัศกึษาจะต้องเข้าฝึกงานในภาคธุรกิจที่เก่ียวข้องกบัวิชาชีพ และได้รับความเห็น ชอบจากคณะ
วิชา โดยมีชัว่โมงฝึกงานไมน้่อยกวา่ 250 ชัว่โมง  พร้อมทัง้จดัท ารายงานการปฏิบตังิานและจะต้อง
ได้รับการประเมินผลจากสถานท่ีฝึกงาน 
  

SD498 1 ไร่ 1 แสน                                                                                                     3 (3-0-6) 
 (One Rai for One Hundred Thousand Baht) 

 

 หลักการและความส าคัญของเกษรตรทฤษฎีใหม่ตามแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
หลกัการเบือ้งต้นของเกษตรอินทรีย์ที่เน้นสมดลุระบบนิเวศและสมดลุของสภาพแวดล้อมในธรรมชาติ 
การจดัการดิน น า้ ศตัรูพืช  การขยายและปรับปรุงพันธุ์พทชและการจดัการปัจจยัทางสิง่แวดล้อมอื่น ๆ 
เทคนิคและวิธีปฏิบตัิในการท านา 1 ไร่ ให้ได้เงิน 1 แสน 

 

 

SD499 สหกิจศกึษา                                                                                             6(0-40-20) 
(Co-operative Education) 

 

 การปฏิบตัิงานจริงในสถานประกอบการอย่างมีระบบ ตามสาขาวิชาที่ศึกษาเป็นเวลา  1  ภาค
การศกึษา ในฐานะพนกังานชัว่คราว นกัศกึษาจะต้องเข้ารับการเตรียมความพร้อมทัง้ทางด้านวิชาการ 
และการปฏิบตัิตนในสงัคมการท างาน รวมทัง้ด าเนินการตามขัน้ตอนของสหกิจศึกษาที่มหาวิทยาลยั
ก าหนด การปฏิบตัิงานและการประเมินผลอยูภ่ายใต้การก ากบัดแูลของอาจารย์ที่ปรึกษาของสาขาวิชา 
และพนกังานท่ีสถานประกอบการมอบหมาย 

 

 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  6  หน่วยกิต 
นักศึกษาสามารถเลือกลงทะเบียนรายวิชาใดๆ ท่ีเปิดในคณะต่างๆ ของมหาวิทยาลัย

หอการค้าไทย  


	วิทยาศาสตรบัณฑิต-การจัดการธุรกิจอาหาร
	มคอ.2-วท.บ.การจัดการธุรกิจอาหาร-ปป-59



