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สายวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรประยุกต
โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    ระดับปริญญาตรี

จุดประสงคเฉพาะ
1.  เพื่อใหมีความรูความสามารถและทักษะ     ในการนําวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไปประยุกตใชในการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรในระดับอุตสาหกรรม
2.  เพื่อใหสามารถศึกษาคนควาวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    และนํา

ความรูที่ไดไปใชประโยชนในการใหบริการวิชาการแกชุมชนอยางเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจสังคม
และสิ่งแวดลอมของประเทศ

3.  เพื่อใหมีความรู    ความเขาใจในหลกัการจัดการและประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร
อยางมีประสิทธิภาพ

4.  เพ่ือใหบัณฑิตมีคุณธรรม      และจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

5.  เพื่อใหไดบัณฑิตที่มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและตระหนักถึงความสําคัญมีความรับผิดชอบตอ
การรักษาสภาวะแวดลอม

คุณสมบัติเฉพาะโปรแกรมวิชา
สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  กลุมวิชาวิทยาศาสตร  -  คณิตศาสตร

โครงสรางหลักสูตร
หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  150  หนวยกิต  โดยมีสัดสวนหนวยกิต  แตละหมวดวิชาและ

แตละกลุมวิชา   ดังน้ี
1.  หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป               33  หนวยกิต
     1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร                                  9  หนวยกิต
     1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร                                               9  หนวยกิต
     1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร                                               6  หนวยกิต
     1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                                  9  หนวยกิต
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2.  หมวดวิชาเฉพาะดาน                     107  หนวยกติ
     2.1  กลุมวิชาเนื้อหา                                              85  หนวยกิต
     2.2  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ                      15  หนวยกิต
     2.3  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ                                  7  หนวยกิต

              3.  หมวดวิชาเลือกเสรี                     10  หนวยกติ

การจัดการเรียนการสอน
1.  หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป                              33  หนวยกติ

(ดังรายละเอียดในภาคผนวก)
2.  หมวดวิชาเฉพาะดาน                 107  หนวยกติ

2.1   กลุมวิชาเน้ือหา                  85  หนวยกติ
บังคับ เรียน                  75  หนวยกิต
4011301     ฟสิกสทั่วไป 1                  3(2-2)
4011302     ฟสิกสทั่วไป 2 3(2-2)
4021110     เคมีท่ัวไปสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0)
4021111     ปฏิบัติการเคมีทั่วไปสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3)
4021112     เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0)
4021113     ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3)
4022620     เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0)
4022621     ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2(0-6)
4022414     เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0)
4022415     ปฏิบัติการเคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3)
4022516     ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0)
4022517     ปฏิบัติการชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3)
4032601     จุลชีววิทยา 3(2-3)
4034605     จุลินทรียอุตสาหกรรม 3(2-3)
4091401     แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  1 3(3-0)
4092401     แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห  2 3(3-0)
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5071401     วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(2-3)
5072402      การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3)
5073201     จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3)
5073301      การประกันคุณภาพอาหาร  1               2(1-3)
5073303      การประกันคุณภาพอาหาร  2               2(1-3)
5073403      การแปรรูปอาหาร  2 3(2-3)
5073501      วิศวกรรมอาหาร  1          3(2-3)
5073601       อาหารและโภชนาการ 2(2-0)
5073701       เคมีอาหาร 3(2-3)
5073702       หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3)
5074303       สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3)
5074501       วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3)
5074901       สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0)
5074902       ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6)

ขอกําหนดเฉพาะ
ตองเรียนรายวิชา   4031107    ชีววิทยาพื้นฐาน     กอนเรียนรายวิชา   4032601   จุลชีววิทยา

และ 4034605  จุลินทรียอุตสาหกรรม รายวิชา  5072303  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร กอนรายวิชา
5074303     สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     และรายวิชา   5073302    การประเมินคุณภาพ
อาหารโดยประสาท - สัมผัส    กอนรายวิชา   5073303   การประกันคุณภาพอาหาร   2     โดยไมนับ
หนวยกิตเปนหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตร

เลือก    เลือกเรียนไมนอยกวา                                                                  10   หนวยกิต
5003104     เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว               2(1-3)
5004906     การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3)
5072403     เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 3(2-3)
5072407     เทคโนโลยีขนมอบ       3(2-3)
5072409     เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ 3(2-3)
5072410     เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ               3(2-3)
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5073101     การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3)
5073202     อุตสาหกรรมการหมัก        3(2-3)
5074401     เทคโนโลยีผักและผลไม 3(2-3)
5074402     เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน 3(2-3)
5074403     เทคโนโลยีน้ําตาล 3(2-3)
5074404     เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3)
5074405     เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ 3(2-3)
5074406     เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 2(1-3)
5073305     พิษวิทยาทางอาหาร 3(2-3)
5074306     สารเจือปนในอาหาร 3(3-0)
5074407     เทคโนโลยีขนมหวาน        2(1-3)
5074904     หัวขอศึกษาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0)
5074905     การศึกษาดูงานดานอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3)
1551612     ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 2(1-2)
5072303     กฎหมายและมาตรฐานอาหาร           2(2-0)
5073302     การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 2(1-3)
5074304     การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3)

2.2  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ                   15  หนวยกติ
บังคับ  เรียน      9  หนวยกิต
3561101      องคการและการจัดการ               3(3-0)
3561204      ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 3(3-0)
3591105      เศรษฐศาสตรทั่วไป               3(3-0)

เลือก  เรียน                    6  หนวยกิต
5072305    การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                      3(2-3)

              5072306    การจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3)
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2.3  กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ       7  หนวยกิต
5073801   การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ  2 (90)

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3   
5074801   การฝกประสบการณวิชาชีพดานหองปฏิบัติการ 3                                        2(120)
5074802   การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 3                              3(230)

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี                               10  หนวยกิต
     เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรวิทยาลัยครูหรือหลักสูตรสถาบันราชภัฏ  โดยไมซ้ํา

กับรายวิชาที่เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตในเกณฑการ
สําเร็จหลักสตูรของโปรแกรมน้ี
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