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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567)

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง

คณะ/ วิทยาเขต คณะอุตสาหกรรมอาหาร

หมวดท่ี 1 ขอมูลทั่วไป

1. ช่ือหลักสูตร

ช่ือภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ช่ือภาษาอังกฤษ Bachelor of Science Program in Food Science and Technology

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา

ช่ือเต็ม(ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

(ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and Technology)

ช่ือยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

(ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology)

3. วิชาเอกหรือความเช่ียวชาญเฉพาะของหลักสูตร (ถามี)

ไมมีวิชาเอก แตมีความเช่ียวชาญเฉพาะดานของหลักสูตร 4 กลุม คือ

1. กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

2. กลุมเทคโนโลยีการบริการอาหารและการจัดการ

3. กลุมเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร

4. กลุมการจัดการความปลอดภัยอาหาร

4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร

ไมนอยกวา 125 หนวยกิต

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน

หลักสูตรจะไดรับการเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

อุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2565 ในปการศึกษา 2569

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา

8.1. บุคลากรท่ีปฏิบัติงานในบริษัทหรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร และสาขาท่ีเก่ียวของ

8.1.1 บุคลากรฝายควบคุมการผลิต วางแผนการผลิต ควบคุมและประกันคุณภาพ ความปลอดภัยและ

มาตรฐานอาหาร วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ในบริษัทผลิตภัณฑอาหาร เคร่ืองด่ืม อาหารหรือเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ

โลจิสติกส โรงงานแปรรูปอาหารและอุตสาหกรรมเกษตร

8.1.3 บุคลากรในการพัฒนา ปรับปรุง กระบวนการผลิต การเพ่ิมมูลคา หรือ การจัดการของเสียใน

อุตสาหกรรมดวยวิธีทางเทคโนโลยีชีวภาพ

8.1.4 บุคลากรวิเคราะหคุณภาพและตรวจติดตาม (auditor) ในบริษัทหรือหนวยงานท่ีใหบริการตรวจ

วิเคราะหคุณภาพอาหารและตรวจติดตามคุณภาพอาหาร อุตสาหกรรมอาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ

8.1.5 บุคลากรวางแผนและนโยบายทางการตลาดหรือผูแทนขายดานเทคนิค (Technical Sale

Representative) ทางดานผลิตภัณฑอาหารหรือสินคาอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของดานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ

อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ

8.1.6 บุคลากรในจัดการการประกอบอาหารและการบริการอาหารในบริษัท หรือภัตตาคาร

8.2 นักวิทยาศาสตร นักวิชาการ นักวิจัยและพัฒนา ผูชวยวิจัย ผูประสานงานโครงการ วิเคราะหโครงการ

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารในหนวยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ หนวยงาน องคกรอ่ืนๆ รวมถึงบริษัท

ท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ และ/หรือธุรกิจอาหารและบริการอาหารและอุตสาหกรรม

เกษตร

8.3 เจาของกิจการหรือผูประกอบการ ในธุรกิจเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารหรือเคร่ืองด่ืม อาหารหรือเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพ อุตสาหกรรมเกษตร และ/หรือธุรกิจอาหารและบริการอาหาร

8.4 ท่ีปรึกษา (Consultant) ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ท่ีมีความเก่ียวของกับอุตสาหกรรม

อาหาร และ/หรือ อุตสาหกรรมเกษตร และ/หรือ เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร และ/หรือ ธุรกิจอาหารและ

บริการอาหาร

8.5 ประกอบอาชีพอิสระอ่ืนๆ ท่ีมีความเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหารหรือเคร่ืองด่ืม และ/หรือ

อุตสาหกรรมเกษตร หรือ ธุรกิจอาหารและบริการอาหาร

8.6 ศึกษาตอในระดับสูงข้ึนในสาขาวิชาตาง ๆ ท้ังทางดานวิทยาศาสตรและบริหาร เพ่ือเปนผูเช่ียวชาญ นัก

วิชาการ นักวิจัย หรือผูบริหาร ท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะดานตอไป

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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หมวดท่ี 2 ปรัชญา วัตถุประสงค และผลลัพธการเรียนรู

1. ปรัชญา

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มุงม่ันผลิตบัณฑิตท่ีมี

สมรรถนะอาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีมีศักยภาพในการประยุกตใชความรูและทักษะ

ปฏิบัติ ประสบการณเพ่ือแกปญหาและพัฒนา

The Bachelor of Science Program in Food Science and Technology aims to produce

graduates with career competencies in food science and technology with the potential to

apply knowledge and practical skills, experiences to solve problems and develop.

2. วัตถุประสงค

หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณลักษณะตอไปน้ี

2.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรู ความเช่ียวชาญ และศักยภาพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ตลอดจนสรางองคความรู นวัตกรรม การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือรับมือกับความทาทายอาหารโลกท่ี

เก่ียวของกับการผลิตอาหารและผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการ

2.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูและทักษะท่ีตรงกับความสนใจของผูเรียนเองและสามารถนำไปใชใน

สถานการณการทำงานท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจอาหารและการบริการ หรือ องคกรวิชาชีพดาน

อาหาร

2.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการคิดวิเคราะหเพ่ือแกปญหาอยางมีเหตุผล มีความคิดสรางสรรค และมี

ทักษะในการเรียนรูตลอดชีวิต

2.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีทักษะการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ รวมท้ังมีความรูดานเทคโนโลยีสารสนเทศ

และสามารถนำมาประยุกตใชในการทำงานได

2.5 เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนในสังคมพหุวัฒนธรรม ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม

และจรรยาบรรณวิชาชีพ

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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3. ผลลัพธการเรียนรู

PLO 1 ความรู

PLO 1.1 สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี หลักการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เก่ียวกับ

เคมีอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การประกันคุณภาพและการจัดการความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร

PLO 1.2 สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี หลักการทางดานอุตสาหกรรมอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ และ

วิศวกรรมกระบวนการทางชีวภาพ ธุรกิจอาหารและการบริการ หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ

PLO 1.3 สามารถนำแนวคิด ทฤษฎี หลักการท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไปใช

ในการออกแบบผลิตภัณฑ หรือ นวัตกรรม ดานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ

PLO 1.4 สามารถวางแผนแกไขปญหาท่ีเก่ียวของดานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ

PLO 2 ทักษะ

PLO 2.1 สามารถปฏิบัติงานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยเลือกใชเคร่ืองมือ หรือ

เทคโนโลยีสารสนเทศ ท่ีเก่ียวของไดอยางเหมาะสม

PLO 2.2 สามารถปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของไดอยางชำนาญ

PLO 2.3 สามารถสรางสรรคแนวทางแกไขปญหา หรือ ผลิตภัณฑ หรือ นวัตกรรม ดานอุตสาหกรรม

อาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ ท่ีสามารถนำไปใชประโยชนไดจริง

PLO 2.4 สามารถส่ือสารและนำเสนองานโดยเลือกใชเคร่ืองมือ หรือ เทคโนโลยี ไดอยางเหมาะกับกลุม

บุคคลตางๆ

PLO 3 จริยธรรม

PLO 3.1 มีความซ่ือสัตยในการปฏิบัติงาน และสรางสรรคผลิตภัณฑ หรือ นวัตกรรม ดานอุตสาหกรรม

อาหาร หรือ อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของ ไดอยางมีคุณภาพและความปลอดภัยตอผูบริโภค

PLO 3.2 ปฏิบัติตามมาตรฐาน หรือ ระเบียบ หรือ ขอบังคับ หรือ กฎหมายท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรม

อาหาร

PLO 4 ลักษณะบุคคล

PLO 4.1 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเอง ตอการปฏิบัติงาน และตอสังคม

PLO 4.2 สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืน ในบทบาทของผูนำและผูตามอยางเหมาะสม

PLO 4.3 สามารถแสวงหาความรูเพ่ือนำมาใชในการพัฒนาวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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2.7 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามสถาบันอุดมศึกษา (ถามี)

เปนไปตามขอบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง วาดวยการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565

3. โครงสรางหลักสูตร รายวิชา และหนวยกิต

3.1 โครงสรางหลักสูตร และหนวยกิต

3.1.1 จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 125 หนวยกิต

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 24 หนวยกิต

1. กลุมทักษะสงเสริมอัตลักษณสถาบันฯ 9 หนวยกิต

2. กลุมวิชาเลือกดานภาษาและการส่ือสาร 3 หนวยกิต

3. กลุมวิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 12 หนวยกิต

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 95 หนวยกิต

กลุมวิชาดานวิทยาศาสตร 29 หนวยกิต

กลุมวิชาบังคับสาขา 30 หนวยกิต

กลุมวิชาเลือกในหลักสูตร ใหเลือกเรียนไดไมนอยกวา 30 หนวยกิต

กลุมวิชาการศึกษาทางเลือก 6 หนวยกิต

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต

หมายเหตุ รายวิชาเลือกขนาด 6 หนวยกิต ดำเนินการภายใตเกณฑการจัดทำโมดูล (Module)

ของคณะอุตสาหกรรมอาหาร ดังเอกสารแนบในภาคผนวก ฏ

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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3.1.2 ตารางสรุปโครงสรางหลักสูตร

หมวดวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร

แผนการเรียน

มาตรฐาน

แผนการเรียนน

วัตกรรมและส

ตารทอัพ*

แผนการเรียน

สหกิจศึกษา**

แผนการเรียน

ฝกงานตาง

ประเทศ***

ก.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

1. กลุมทักษะสงเสริม

อัตลักษณสถาบันฯ

2. กลุมวิชาเลือกดานภาษาและ

การส่ือสาร

3. กลุมวิชาเลือกหมวดวิชาศึกษา

ท่ัวไป

24 หนวยกิต

9

3

12

24 หนวยกิต

9

3

12

24 หนวยกิต

9

3

12

24 หนวยกิต

9

3

12

ข.หมวดวิชาเฉพาะ

1. กลุมวิชาดานวิทยาศาสตร

2. กลุมวิชาบังคับ

3. กลุมวิชาเลือกในหลักสูตร****

4. กลุมวิชาศึกษาทางเลือก

95 หนวยกิต

29

30

ไมนอยกวา 30

6

95 หนวยกิต

29

30

ไมนอยกวา 30

6

95 หนวยกิต

29

30

ไมนอยกวา 30

6

95 หนวยกิต

29

30

ไมนอยกวา 30

6

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 6 หนวยกิต 6 หนวยกิต 6 หนวยกิต

รวม 125 หนวยกิต 125 หนวยกิต 125 หนวยกิต 125 หนวยกิต

การฝกงาน ไมนอยกวา

150 ช่ัวโมง

ไมนอยกวา

150 ช่ัวโมง

ไมนอยกวา

150 ช่ัวโมง

ไมนอยกวา

150 ช่ัวโมง

*นักศึกษาท่ีเลือกแผนการเรียนนวัตกรรมและสตารทอัพ*

ตองเรียนต้ังแตภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 3 เหมือนกับแผนการเรียน

มาตรฐาน แตในภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 4 จะตองเรียนรายวิชาโครงงานนวัตกร 1 และภาคการศึกษาท่ี 2

ช้ันปท่ี 4 จะตองเรียนรายวิชาโครงงานนวัตกร 2

**นักศึกษาท่ีเลือกแผนการเรียนสหกิจศึกษา

ตองเรียนต้ังแตภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 3 เหมือนกับแผนการเรียน

มาตรฐาน แตในภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 4 จะตองเรียนรายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา เพ่ือเตรียมตัวไปทำงานท่ี

สถานประกอบการภายนอกในลักษณะของสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 4 และตองเปนไปตาม

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ขอบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบังวาดวยเร่ืองการศึกษาแบบสหกิจศึกษา และ

ประกาศของคณะอุตสาหกรรมอาหาร

***นักศึกษาท่ีเลือกแผนการเรียนฝกงานตางประเทศ

ตองเรียนต้ังแตภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 3 เหมือนกับแผนการเรียน

มาตรฐาน แตในภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 4 จะตองเรียนรายวิชาเตรียมฝกงานตางประเทศ เพ่ือเตรียมตัวไป

ฝกงานตางประเทศในภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 4 และตองเปนไปตามขอบังคับสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง และประกาศของคณะอุตสาหกรรมอาหาร

****นักศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญาตรี 2 ปริญญา วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร และ วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมพืชสวน สามารถเลือกเรียนวิชาเลือกในหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมพืชสวน ไดเพ่ิมอีกไมนอยกวา 15 หนวยกิต

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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3.2 รายวิชา

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 24 หนวยกิต

แผน ข. เลือกใชรายวิชาของหลักสูตรหรือคณะ ท่ีมีผลลัพธการเรียนรูเทียบกับรายวิชา 90641004

– 90641006 โครงงานกลุม 1-3 (Team-Project 1-3)

กลุมทักษะสงเสริมอัตลักษณสถาบันฯ กำหนดใหเรียนวิชาตอไปน้ี 9 หนวยกิต

*90641007 พลเมืองดิจิทัล 3 (3-0-6)

DIGITAL CITIZEN

**90641008 พ้ืนฐานทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 0 (0-0-45)

INTRODUCTION TO ENGLISH COMMUNICATION SKILLS

*90641009 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษระหวางวัฒนธรรม 1 3 (3-0-6)

INTERCULTURAL COMMUNICATION SKILLS IN ENGLISH 1

*90641010 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษระหวางวัฒนธรรม 2 3 (3-0-6)

INTERCULTURAL COMMUNICATION SKILLS IN ENGLISH 2

*การประเมินผลใน 4 รายวิชา 90641007 – 90641010 จะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

**90641008 พ้ืนฐานทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ เปนรายวิชาบังคับกอน ท่ีไมนับหนวยกิต ใชการเทียบผาน

จากการสอบ วัดระดับมาตรฐานตามประกาศของสถาบันฯ เพ่ือการจัดการเรียนท่ีตรงตามสมรรถนะของนักศึกษา

กลุมวิชาเลือกดานภาษาและการส่ือสาร ใหเรียนวิชาตอไปน้ี 3 หนวยกิต

90644XXX หรือ วิชาเลือกดานภาษาและการส่ือสาร 3 (X-X-X)

909644XX (LANGUAGE AND COMMUNICATION COURSES)

กลุมวิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ใหเรียนวิชาตอไปน้ี 12 หนวยกิต

9064XXXX หรือ วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 12 (X-X-X)

90964XXX (GENERAL EDUCATION COURSES)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ข. หมวดวิชาเฉพาะ

กลุมวิชาเฉพาะดานวิทยาศาสตร 29 หนวยกิต

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

05406171 สถิติเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

ELEMENTARY STATISTICS FOR FOOD INDUSTRY

05106701 เคมีเบ้ืองตน 3(3-0-6)

ELEMENTARY CHEMISTRY

05106702 ปฏิบัติการเคมีเบ้ืองตน 1(0-3-2)

ELEMENTARY CHEMISTRY LABORATORY

05106815 เคมีอินทรีย 3(2-3-6)

ORGANIC CHEMISTRY

08016421 เคมีอาหาร 3(2-3-6)

FOOD CHEMISTRY

08016413 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-3-6)

FUNDAMENTAL MICROBIOLOGY

08016416 จุลชีววิทยาอาหารและการประยุกต 3(3-0-6)

FOOD MICROBIOLOGY AND APPLICATION

08016417 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหารและการประยุกต 1(0-3-2)

FUNDAMENTAL MICROBIOLOGY FOR FOOD INDUSTRY LABORATORY

08016418 ชีวเคมีพ้ืนฐานสำหรับอาหารและโภชนาการ 3(2-3-6)

FUNDAMENTAL BIOCHEMISTRY FOR FOOD AND NUTRITION

08016420 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหขอมูล 3(3-0-6)

EXPERIMENTAL DESIGN AND DATA ANALYSIS

05306703 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3(2-3-6)

FUNDAMENTAL PHYSICS

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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กลุมวิชาบังคับสาขา 30 หนวยกิต

หนวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

*08016791 นวัตกร 1 1(0-3-2)

INNOVATOR 1

*08016792 นวัตกร 2 1(0-3-2)

INNOVATOR 2

*08016793 นวัตกร 3 1(0-3-2)

INNOVATOR 3

08016551 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลและการแปรรูปเบ้ืองตน 3 (2-3-6)

PRINCIPLE OF POSTHARVEST AND PROCESSING

08016552 กระบวนการแปรรูปอาหาร 3(2-3-6)

FOOD PROCESSING

08016553 หลักวิศวกรรมแปรรูปอาหาร 3(2-3-6)

PRINCIPLE OF FOOD PROCESS ENGINEERING

08016554 มาตรฐานทางการเกษตรและอาหาร 3 (3-0-6)

AGRICULTURAL AND FOOD STANDARDS

08016555 การจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6)

FOOD SAFETY MANAGEMENT

08016556 การควบคุมคุณภาพ และการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

QUALITY CONTROL AND QUALITY ASSURANCE IN FOOD INDUSTRY

08016557 เคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-6)

INSTRUMENT FOR FOOD ANALYSIS

08016558 การพัฒนางานวิจัยดานอาหารและประสาทสัมผัสทางอาหาร 3(2-3-6)

FOOD RESEARCH DEVELOPMENT AND FOOD SENSORY

08016559 บรรจุภัณฑอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา 3(2-3-6)

FOOD PACKAGING AND SHELF-LIFE EVALUATION

*การประเมินผลใน 3 รายวิชา 08016791 – 08016793 จะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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กลุมวิชาเลือกในหลักสูตร ใหเลือกเรียนไดไมนอยกวา 30 หนวยกิต

วิชาดานการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร

08016626 การจัดการการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

PRODUCTION MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY

08016627 การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและการผลิตอาหารเพ่ือความย่ังยืน 3(3-0-6)

EFFICIENCY IMPROVEMENT AND SUSTAINABLE

FOOD PRODUCTION

08016628 เทคโนโลยีดิจิทัลและการผลิตแบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

DIGITAL TECHNOLOGY AND AUTOMATION IN FOOD INDUSTRY

08016629 การจัดการความม่ันคงอาหาร 3(3-0-6)

FOOD SECURITY MANAGEMENT

วิชาดานการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร

08016631 ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

FOOD SAFETY AND QUALITY IN THE FOOD INDUSTRY

08026633 การวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 3(3-0-6)

HAZARD ANALSIS AND CRITICAL CONTROL POINT

วิชาดานเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร

08016634 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 3(3-0-6)

FOOD BIOTECHNOLOGY

08016635 เทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือการควบคุมอาหาร 3(3-0-6)

BIOTECHNOLOGY FOR FOOD REGULATION

วิชาดานวิศวกรรมกระบวนการทางชีวภาพของอาหาร

08016636 การจัดการจุลินทรียสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

MICROBIAL MANAGEMENT FOR FOOD INDUSTRY

08016637 วิศวกรรมกระบวนการทางชีวภาพของอาหาร 3(3-0-6)

FOOD BIOPROCESS ENGINEERING

วิชาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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08016638 การผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลและเทคโนโลยี 6(4-6-11)

  ALCOHOLIC BEVERAGE PRODUCTION AND TECHNOLOGY

08016639 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืมไมมีแอลกอฮอล 3(2-3-6)

NON-ALCOHOLIC BEVERAGE TECNOLOGY

วิชาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ

08016640 อาหารโพรไบโอติกและอนุพันธ 6(4-6-11) 

PROBIOTIC FOOD AND DERIVATIVES

08016641 โรงงานเซลลจุลินทรียสำหรับผลิตชีวภัณฑ 6(4-6-11)

MICROBIAL CELL FACTORY FOR BIOBASED PRODUCTION

08016642 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหารสำหรับอาหารฟงกชัน 6(4-6-11)

FOOD BIOTECHNOLOGY FOR FUNCTIONAL FOODS

08016643 การออกแบบอาหารและโภชนาการเฉพาะบุคคล 3(3-0-6)

FOOD DIET DESIGN AND PERSONALIZED FOOD

08016644 อาหารสำหรับนักกีฬา 3 (3-0-6)

FOOD FOR ATHLETE

วิชาดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและนวัตกรรม

08016645 เทคนิคการเปนนักวิจัยและพัฒนาในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-6)

TECHNIQUES FOR RESEARCHER AND DEVELOPER

IN FOOD INDUSTRY

08016646 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ิน 6(4-6-11)

LOCAL WISDOM FOOD DEVELOPMENT

08016648 นวัตกรรมดานอาหาร 3(2-3-6)

FOOD INNOVATION

08016650 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร 3(3-0-6)

INNOVATIVE FOOD PACKAGING

08016655 โปรตีนทางเลือกสำหรับอาหาร 3(2-3-6)

ALTERNATIVE PROTEINS IN FOOD

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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08016657 วัตถุเจือปนในอาหาร 3(3-0-6) 

FOOD ADDITIVES  

08016658 กล่ินรสอาหาร 3(2-3-6) 

   FOOD FLAVOR  

08016659 คอลลอยดและการประยุกตใชในอาหาร  3(3-0-6) 

   FOOD HYDROCOLLOIDS AND APPLICATION IN FOOD  

วิชาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือความย่ังยืน

08016651 เทคโนโลยีชีวภาพทางการเกษตร 3(2-3-6)

AGRI-BIOTECHNOLOGY

08016652 การประยุกตใชเอนไซมในอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ 6(4-6-11)

ENZYMES APPLICATION IN FOOD AND BIOTECHNOLOGY INDUSTRY

08016653 การใชประโยชนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

  UTILIZATION OF BY PRODUCT AND WASTE IN FOOD INDUSTRY

08016654 การปองกันมลพิษและการจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)

POLUTION PREVENTION AND WASTE MANAGEMENT IN FOOD INDUSTRY

วิชาดานเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

08016649 เทคโนโลยีอาหารหมัก 3(2-3-6)

FOOD FERMENTATION TECHNOLOGY

08016656 เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตวน้ำ 3(2-3-6) 

FISHERY PRODUCTS TECHNOLOGY

08016660 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของสตารช 3(3-0-6) 

SCIENCE AND TECHNOLOGY OF STARCH

08016679 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑไขมันและน้ำมันบริโภค 3(3-0-6) 

SCIENCE AND TECHNOLOGY OF EDIBLE FAT AND OIL PRODUCTS

08016680 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญพืช 3(3-0-6) 

  CEREAL PRODUCTS TECHNOLOGY

08016681 เทคโนโลยีลูกกวาดและช็อคโกเลต 3(2-3-6)

CONFECTION AND CHOCOLATE TECHNOLOGY

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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08016683 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเน้ือสัตว สัตวปก และไข 3(2-3-6)

MEAT, POULTRY AND EGG TECHNOLOGY

08016684 หัวขอคัดสรรเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-1-5)

SELECTED TOPICS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY

08016685 เทคโนโลยีผลิตภัณฑผลไมและผัก 6(4-6-11)

FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS TECHNOLOGY

08016686 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-6)

DAIRY PRODUCTS TECHNOLOGY

วิชาดานธุรกิจบริการอาหารและการประกอบการธุรกิจอาหาร

08016687 เกงกาแฟและการจัดการธุรกิจคาเฟใหเปน 6(4-6-11)

COFFEE HEROS AND CAFE MANAGEMENT CAPABILITY

08016688 ศาสตรและสุขกับเบเกอรีและการจัดการธุรกิจเบเกอรี 6(4-6-11)

BAKERY EDUTAINMENT IN KITCHEN LAB AND BUSINESS MANAGEMENT

08016689 การปรุงอาหารดวยวิทยาศาสตร 6(4-6-11)

COOKING WITH SCIENCE

08016690 อาหารและขนมไทย 3(2-3-6) 

THAI DISHES AND DESSERTS  

08016691 การเปนผูประกอบการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

  ENTREPRENEURSHIP FOR FOOD BUSINESS

08016692 การบริหารจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6)

FOOD BUSINESS MANAGEMENT

08016693 การตลาดอาหารดิจิทอล 3(3-0-6)

DIGITAL FOOD MARKETING

กลุมวิชาการศึกษาทางเลือก 6 หนวยกิต

08016800 การฝกงาน (ไมนับหนวยกิต) 0(0-150-0)

INDUSTRIAL PRACTICE

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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สำหรับแผนการเรียนมาตรฐาน

08016801 ปญหาพิเศษ 1 3(1-9-0)

SPECIAL PROBLEM 1

08016802 ปญหาพิเศษ 2 3(1-9-0)

SPECIAL PROBLEM 2

สำหรับแผนการเรียนนวัตกรรมและสตารทอัพ

08016803 โครงงานนวัตกรรม 1 3(1-9-0)

Innovation Senior Project 1

08016804 โครงงานนวัตกรรม 2 3(1-9-0)

Innovation Senior Project 2

สำหรับแผนการเรียนสหกิจ

08016805 เตรียมสหกิจศึกษา (ไมนับหนวยกิต)* 0(1-0-2)

PRE-COOPERATIVE EDUCATION (NON-CREDIT ASSESSMENT)

08016806 สหกิจศึกษา 6(0-45-0)

COOPERATIVE EDUCATION

สำหรับแผนการเรียนฝกงานตางประเทศ

08026807 เตรียมฝกงานตางประเทศ (ไมนับหนวยกิต)* 0(1-0-2)

PRE-OVERSEA TRAINING (NON-CREDIT ASSESSMENT)

08026808 การฝกงานตางประเทศ 6(0-45-0)

OVERSEA TRAINING

*การประเมินผลใชเกณฑเปน ผาน (S) หรือไมผาน (U)

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนในรายวิชาท่ีเปดสอนในสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง จำนวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ความหมายของรหัสประจำรายวิชา

รหัสวิชาท่ีใช กำหนดใหเปนตัวเลขและตัวอักษร 8 หลัก ดังตอไปน้ี

รหัสตัวท่ี 1,2 ไดแกเลข 08 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมอาหาร

รหัสตัวท่ี 3,4 ไดแกเลข 01 หมายถึง หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

รหัสตัวท่ี 5 ไดแกเลข 6 หมายถึง ระดับปริญญาตรี

รหัสตัวท่ี 6,7,8 ไดแกเลข 400-499 หมายถึง ลำดับที่ของกลุมวิชาดานวิทยาศาสตร

รหัสตัวท่ี 6,7,8 ไดแกเลข 500-599 หมายถึง ลำดับที่ของกลุมวิชาบังคับสาขา

รหัสตัวท่ี 6,7,8 ไดแกเลข 600-799 หมายถึง ลำดับที่ของกลุมวิชาเลือก

รหัสตัวท่ี 6,7,8 ไดแกเลข 800-899 หมายถึง ลำดับที่ของกลุมวิชาศึกษาทางเลือก

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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3.3 แผนการศึกษาในแตละภาคการศึกษา

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1

รหัสวิชา ช่ือวิชา

หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

*90641007 พลเมืองดิจิทัล *

DIGITAL CITIZEN
3(3-0-6)

**90641008 พ้ืนฐานทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ

INTRODUCTION TO ENGLISH COMMUNICATION

SKILLS

0(0-0-45)

*08016791 นวัตกร 1

INNOVATOR 1

1(0-3-2)

05106701 เคมีเบ้ืองตน

ELEMENTARY CHEMISTRY

3(3-0-6)

05106702 ปฏิบัติการเคมีเบ้ืองตน

ELEMENTARY CHEMISTRY LABORATORY

1(0-3-2)

XXXXXXXX วิชาเลือกเสรี 3(X-X-X)

9064XXXX

หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

6(X-X-X)

รวม 17

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

**90641008 พ้ืนฐานทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ เปนรายวิชาบังคับกอน ท่ีไมนับหนวยกิต ใชการเทียบผาน

จากการสอบ วัดระดับมาตรฐานตามประกาศของสถาบันฯ เพ่ือการจัดการเรียนท่ีตรงตามสมรรถนะของนักศึกษา

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

90644XXX

หรือ

909644XX

รายวิชาเลือกดานภาษาและการส่ือสาร 3(3-0-6)

05306703 ฟสิกสพ้ืนฐาน

FUNDAMENTAL PHYSICS

3(2-3-6)

05406171 สถิติเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร

ELEMENTARY STATISTICS FOR FOOD

INDUSTRY

3(3-0-6)

05106815 เคมีอินทรีย

ORGANIC CHEMISTRY

3(2-3-6)

08016413 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน

FUNDAMENTAL MICROBIOLOGY

3(2-3-6)

08016418 ชีวเคมีพ้ืนฐานสำหรับอาหารและโภชนาการ

FUNDAMENTAL BIOCHEMISTRY FOR FOOD

AND NUTRITION

3(2-3-6)

รวม 18

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

08016416 จุลชีววิทยาอาหารและการประยุกต

FOOD MICROBIOLOGY AND APPLICATION

3(3-0-6)

08016417 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหารและการประยุกต

LABORATORY FOOD MICROBIOLOGY AND

APPLICATION

1(0-3-2)

08016421 เคมีอาหาร

FOOD CHEMISTRY

3(2-3-6)

08016553 หลักวิศวกรรมแปรรูปอาหาร

PRINCIPLE OF FOOD PROCESS ENGINEERING

3(2-3-6)

08016551 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลและการแปรรูป

เบ้ืองตน

PRINCIPLE OF POSTHARVEST AND

PROCESSING

3(2-3-6)

*90641009 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษระหวางวัฒนธรรม 1

INTERCULTURAL COMMUNICATION SKILLS IN

ENGLISH 1

3(3-0-6)

รวม 16

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016552 กระบวนการแปรรูปอาหาร

FOOD PROCESSING

3(2-3-6)

08016554 มาตรฐานทางการเกษตรและอาหาร

AGRICULTURAL AND FOOD STANDARDS

3(2-3-6)

08016557 เคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะหอาหาร

INSTRUMENT FOR FOOD ANALYSIS

3(2-3-6)

08016420 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหขอมูล

EXPERIMENTAL DESIGN AND DATA ANALYSIS

3(3-0-6)

*08016792 นวัตกร 2

INNOVATOR 2

1(0-3-2)

*90641010 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษระหวางวัฒนธรรม 2

INTERCULTURAL COMMUNICATION SKILLS IN

ENGLISH 2

3(3-0-6)

9064XXXX หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

3(X-X-X)

รวม 19

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

08016558 การพัฒนางานวิจัยดานอาหารและประสาทสัมผัสทาง

อาหาร

FOOD RESEARCH DEVELOPMENT AND FOOD

SENSORY

3(2-3-6)

08016559 บรรจุภัณฑอาหารและการประเมินอายุการเก็บรักษา

FOOD PACKAGING AND SHELF-LIFE

EVALUATION

3(2-3-6)

08016555 การจัดการความปลอดภัยอาหาร

FOOD SAFETY MANAGEMENT

3(3-0-6)

08016556 การควบคุมคุณภาพ และการประกันคุณภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร

QUALITY CONTROL AND QUALITY

ASSURANCE IN FOOD INDUSTRY

3(3-0-6)

XXXXXXXX วิชาเลือก 9 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

รวม 21

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

XXXXXXXX วิชาเลือก 15 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

XXXXXXXX เลือกเสรี 3(X-X-X)

*08016793 นวัตกร 3

INNOVATOR 3

1(0-3-2)

รวม 19

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาพิเศษ

นักศึกษาทุกกลุมและทุกแผนเรียนจะตองผานการฝกงาน

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

*08016800 การฝกงาน (ไมนับหนวยกิต)

INDUSTRIAL PRACTICE

0(0-150-0)

รวม 0

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1

แผนการเรียนมาตรฐาน

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016801 ปญหาพิเศษ 1

SPECIAL PROBLEM 1

3(1-9-0)

XXXXXXXX วิชาเลือก 6 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

9064XXXX

หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

3(X-X-X)

รวม 12

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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รายละเอียดหลักสูตร

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1

แผนการเรียนนวัตกรรมและสตารทอัพ

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016803 โครงงานนวัตกรรม 1

INNOVATION SENIOR PROJECT 1

3(1-9-0)

XXXXXXXX วิชาเลือก 6 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

9064XXXX

หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

3(X-X-X)

รวม 12

หมายเหตุ สำหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 4 แผนการเรียนนวัตกรรมและสตารทอัพสามารถสลับแผนการเรียนได โดยอยู

ในดุลยพินิจของคณะกรรมการประจำสวนงานวิชาการคณะอุตสาหกรรมอาหาร

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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รายละเอียดหลักสูตร

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1

แผนการเรียนสหกิจศึกษา

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

*08016805 เตรียมสหกิจศึกษา (ไมนับหนวยกิต)

PRE-COOPERATIVE EDUCATION

(NON-CREDIT ASSESSMENT)

1(1-0-2)

XXXXXXXX วิชาเลือก 6 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

9064XXXX

หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

3(X-X-X)

รวม 9

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

หมายเหตุ สำหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 4 แผนการเรียนสหกิจศึกษาสามารถสลับแผนการเรียนได โดยอยูในดุลยพินิจ

ของคณะกรรมการประจำสวนงานวิชาการคณะอุตสาหกรรมอาหาร

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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รายละเอียดหลักสูตร

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1

แผนการเรียนฝกงานตางประเทศ

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง)

*08026807 เตรียมฝกงานตางประเทศ (ไมนับหนวยกิต)

PRE-OVERSEA TRAINING

(NON-CREDIT ASSESSMENT)

1(1-0-2)

XXXXXXXX วิชาเลือก 6 หนวยกิต

หมายเหตุ สามารถเลือกวิชาเลือก 3 และ/หรือ 6

หนวยกิต

X(X-X-X)

9064XXXX

หรือ

90964XXX

วิชาเลือกหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

GENERAL EDUCATION COURSES

3(X-X-X)

รวม 9

*การประเมินผลในกลุมรายวิชาเหลาน้ีจะใชเกณฑผลการเรียนเปนผาน (S) หรือไมผาน (U)

หมายเหตุ สำหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 4 โปรแกรมฝกงานตางประเทศ สามารถสลับแผนการศึกษาเรียนได โดยอยูใน

ดุลยพินิจของคณะกรรมการประจำสวนงานวิชาการคณะฯ

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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รายละเอียดหลักสูตร

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2

แผนการเรียนมาตรฐาน

รหัสวิชา ช่ือวิชา

หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016802 ปญหาพิเศษ 2

SPECIAL PROBLEM 2

3(0-9-0)

รวม 3

แผนการเรียนนวัตกรรมและสตารทอัพ

รหัสวิชา ช่ือวิชา

หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016804 โครงงานนวัตกรรม 2

INNOVATION SENIOR PROJECT 2

3(0-9-0)

รวม 3

แผนการเรียนสหกิจศึกษา

รหัสวิชา ช่ือวิชา

หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08016806 สหกิจศึกษา

COOPERATIVE EDUCATION (NON-CREDIT)

(ประเมินเปนผาน (S), ไมผาน (U)

6(0-45-0)

รวม 6

แผนการเรียนฝกงานตางประเทศ

รหัสวิชา ช่ือวิชา

หนวยกิต

(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาดวยตน

เอง)

08026808 การฝกงานตางประเทศ

OVERSEA TRAINING

6(0-45-0)

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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รายละเอียดหลักสูตร

รวม 6

รวมตลอดหลักสูตร 125 หนวยกิต

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมอาหาร สจล.
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