
โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

(Program structure of Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

 

คุณลักษณะนสิิตตามตัวบงชี้ของหลักสูตร / สาขาวิชา (Expected Learning Outcomes) มีคุณ
ธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มี

ความเป็นผู้น า สามารถท างานรว่มกับผู้อื่นทั้งในระดับชาติและนานาชาติ มีการพัฒนาตนเอง
และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

แผน 1 แผน 2  (WiL) 

1. มีทักษะและสามารถน าความรู้ทางทฤษฎี มาปรับใช้ในการคิดวิเคราะห์  
แก้ปัญหาในการท างานการอาชีพอย่างเหมาะสม ภาคเรยีนที ่8 

ภาคฤดูร้อน ปี 1, 
ภาคฤดูร้อน 2, ภาค
ฤดูร้อน 3 และภาค

เรียนที่ 8 สหกิจศึกษา 

2. มีความรู้ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งทางด้านทฤษฎีและปฏิบัต ิ

ภาคเรยีนที ่4-7 ภาคเรยีนที ่4-7 
เคมีอาหาร 

การแปรรปูและ
วิศวกรรมอาหาร 

จุลชีววิทยาทาง
อาหาร 

หลักการประกัน
คุณภาพ 

ความรู้ทั่วไปทาง
วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3. มีทักษะในการท าวิจัยและเผยแพร่ผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาคเรยีนที ่5-7 ภาคเรยีนที ่5-7 

วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาตร ี
4. มีความรู้พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ที่สนับสนุนการเรียนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

(เคมี ฟิสิกส์ คณิตศาสตร์ จุลชีววิทยา และ โภชนาการ) ภาคเรยีนที ่1-4 ภาคเรยีนที ่1-4 
ความรู้พื้นฐานวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ที่จ าเป็นส าหรบัวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

5. มีความรอบรู้ ด้วยทักษะรอบด้านและปรับตัวได้ดีทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 
ภาคเรยีนที ่1-4 ภาคเรยีนที ่1-4 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 



แผนที่การกระจายรายวิชา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
(Curriculum Map of Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

 
ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 

ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย 

บัณฑิตมีความรู้ความสามารถและทักษะในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยเฉพาะทักษะการวิจัยขั้นพ้ืนฐาน ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร  
และสามารถประยุกต์ใช้ทกัษะเหล่านี้ในการประกอบอาชีพในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและอาชีพอิสระ  

มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มีความเป็นผู้น า  
สามารถสื่อสารภาษาสากล และหรือภาษาอาเซียน และปรับตัวได้ดีทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 

001201 ทักษะ
ภาษาไทย* 
3(2-2-5) 

 

000281 กีฬาและ
การออกก าลังกาย 

1(0-2-1) 
 

108191 การ
ฝึกงานในสถาน
ประกอบการ 1 
(2  หน่วยกิต) 

001213 
ภาษาอังกฤษเชิง

วิชาการ* 
3(2-2-5) 

 

001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา
วิทยาศาสตร์ และ

คณิตศาสตร์ 
3(2-2-5) 

108291 การ
ฝึกงานในสถาน
ประกอบการ 2 
(2  หน่วยกิต) 

108311 การแปรรูป
อาหาร 1 3(3-0-6) 

 

108313 การแปรรูป
อาหาร 2 
2(2-0-4) 

 

108393 การ
ฝึกงานในสถาน
ประกอบการ 3 
(2  หน่วยกิต) 

108401 การจัดการ
ด้านโลจิสติกส์และโซ่

อุปทาน 
3(3-0-6) 

108493 สหกิจ
ศึกษา 

6หน่วยกิต 

001211 
ภาษาอังกฤษ

พื้นฐาน* 
3(2-2-5) 

 

001212 
ภาษาอังกฤษพัฒนา 

3(2-2-5) 
 

 001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา

มนุษยศาสตร์** 
(2-2-5) 

108211 วิศวกรรม
อาหาร 1 
2(2-0-4) 

 108312  ปฏิบัติการ
แปรรูปอาหารและ

วิศวกรรม  1(0-3-1) 

108322 การ
วิเคราะห์อาหารและ

ผลิตภัณฑ์เกษตร 
3(2-3-5) 

 108402
ผู้ประกอบการ

อุตสาหกรรมเกษตร 
2(2-0-4) 

 

001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา

สังคมศาสตร์ *** 
3(2-2-5) 

001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา

สังคมศาสตร์ *** 
3(2-2-5) 

 255112 หลักสถิติ 
3(2-2-5) 

205200 การสื่อสาร
ภาษาอังกฤษเพื่อ

วัตถุประสงค์เฉพาะ 
1(0-2-1) 

 108314วิศวกรรม
อาหาร 2 
2(2-0-4) 

 

108351 หลักการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) 

 108431 โภชนาการ
มนุษย์และสุขภาพ 

3(3-0-6) 

 

108101 
วิทยาศาสตร์การ

อาหารทั่วไป 
1(1-0-2) 

 

001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา

มนุษยศาสตร์** 
(2-2-5) 

 256121 เคมีอินทรีย์ 
5(4-3-9) 

 

256254 เคมี
วิเคราะห์เชิงปริมาณ 

4(3-3-7) 
 

 108321 เคมีอาหาร
และผลิตภัณฑ์เกษตร 

3(2-2-5) 
 

108372 การควบคุม
คุณภาพ

อุตสาหกรรมอาหาร 
2(1-3-4) 

 108471 ระบบการ
ประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
2(1-3-4) 

 

258101 ชีววิทยา
เบื้องต้น 
4(3-3-7) 

 

001xxx หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชา
วิทยาศาสตร์ และ

คณิตศาสตร์ 
3(2-2-5) 

 256343 เคมีเชิง
ฟิสิกส์และการน าไป

ประยุกต์ใช้ 
4(3-3-7) 

 

266201 จุลชีววิทยา
ทั่วไป 

4(3-3-7) 
 

 108371 มาตรฐาน
อาหาร การ

สุขาภิบาลและ
สิ่งแวดล้อม 
3(2-3-5) 

108392 
วิทยานิพนธ์ระดับ

ปริญญาตรี 2 
1(0-2-2) 

 108491สัมมนา 
1(0-2-1) 

 



ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 
ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย ภาคฤดูร้อน ภาคต้น ภาคปลาย 

261103 ฟิสิกส์
เบื้องต้น 
4(3-3-7) 

 

252181 
คณิตศาสตร์และการ

ประยุกต์ 
3(2-2-5) 

 

 xxxxxx วิชาเลือกเสรี 
3(x-x-x) 

411221 ชีวเคมี 
4(3-3-7) 

 

 108381 หลักจุล
ชีววิทยาอาหาร 

4(3-3-7) 
 

108xxx วิชาเอก
เลือก 

3(x-x-x) 
 

 108492 
วิทยานิพนธ์ระดับ

ปริญญาตรี 3 
2(0-4-2) 

 

 256101 หลักเคมี 
4(3-3-7) 

 

    108391 
วิทยานิพนธ์ระดับ

ปริญญาตรี 1 
3(2-2-5) 

 

205202 การสื่อสาร
ภาษาอังกฤษเพื่อการ

น าเสนอผลงาน 
1(0-2-1) 

 108xxx วิชาเอก
เลือก 

3(x-x-x) 

 

      205201 การสื่อสาร
ภาษาอังกฤษเพื่อการ
วิเคราะห์เชิงวิชาการ 

1(0-2-1) 

xxxxxx วิชาเลือกเสรี 
3(x-x-x) 

   

มีความรอบรู้ ด้วยทักษะรอบด้านและปรับตัวได้ดีทั้งในระดับชาติและนานาชาติ       
มีความรู้พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ที่สนับสนนุการเรียนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร (เคมี ฟิสิกส์ คณิตศาสตร์ จุลชีววิทยา และ โภชนาการ) 
      

    มีความรู้ความสามารถและทักษะในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
  มีความรู้ความสามารถและทักษะในการวิจัยขัน้พื้นฐาน  

  สามารถ
ประยุกต์ใช้
ความรู้และ 
ทักษะด้าน

วิทยาศาสตร์
และ

เทคโนโลยีการ
อาหารใน

สถาน
ประกอบการ 

  สามารถ
ประยุกต์ใช้
ความรู้และ 
ทักษะด้าน

วิทยาศาสตร์
และ

เทคโนโลยีการ
อาหารใน

สถาน
ประกอบการ 

  สามารถ
ประยุกต์ใช้
ความรู้และ 
ทักษะด้าน

วิทยาศาสตร์
และ

เทคโนโลยีการ
อาหารใน

สถาน
ประกอบการ 

 สามารถ
ประยุกต์ใช้
ความรู้และ 
ทักษะด้าน

วิทยาศาสตร์
และ

เทคโนโลยีการ
อาหารใน

สถาน
ประกอบการ 

 


