
หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑติ
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559

คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ�งแวดล้อม

มหาวทิยาลยันเรศวร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรสิทธิ�  โทจาํปา



วทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559

• ระบบทวิภาค 1 ปีการศึกษา ประกอบด้วย 2 ภาคการศึกษา คือ ภาคต้น และ ภาคปลาย

• มีการจัดการศึกษา ภาคฤดูร้อน สําหรับ แผน 2 (Work-integrated Learning, WiL)

•ระบบการศึกษา

• หลักสูตรปริญญา 4 ปี  จํานวนหน่วยกิตรวม 136 หน่วยกิต

จํานวนหน่วยกติรวมและระยะเวลาศึกษา

• สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายที�เรียนแผนวิทย์-คณิต หรือแผนวิชาวิทยาศาสตร์ ที�ศึกษา

รายวิชาต่อไปนี� เคมี ชีววิทยา ฟิสิกส์ และคณิตศาสตร์

• นิสิตไทย และหรือนิสิตต่างชาติที�สามารถสื�อสารภาษาไทยได้ดี

คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา



ปริญญาตรี

ทางวชิาการ
วชิาการ

แบบก้าวหน้าทางวชิาการ

วชิาชีพหรือ
ปฏิบัติการ

วชิาชีพหรือปฏบิัติการ

แบบก้าวหน้าทางวชิาชีพหรือ
ปฏิบัติการ

มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีความรอบรู้ ทั �งภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบัติ เน้นความรู้ สมรรถนะและทักษะ
ด้านวิชาชีพตามข้อกําหนดของมาตรฐานวิชาชีพ 
หรือมีสมรรถนะและทักษะด้านการปฏิบัติเชิง
เทคนิคในศาสตร์สาขาวิชานั �นๆ โดยผ่านการ
ฝึกงานในสถานประกอบการ หรือสหกิจศึกษา



อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตร

อา้งองิจาก: International Standard Classification of Education; ISCED (2013)

1 2345 67890 12 3

1 2345 67890 12 3

1 2345 67890 12 3

1 2345 67890 12 3

1 2345 67890 12 3



กรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษาแห่งชาต ิพ.ศ. ๒๕๕๒

70 คน
สหกิจศึกษา/

ทาํงาน

(ร่าง) มาตรฐานคุณวุฒริะดบัปริญญาตรี
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๒

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดบัปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๘

การคิดวิเคราะห์/
แก้ไขปัญหา

ภาวะผู้นํา

ภาษาอังกฤษ

การประยุกต์
ใช้ความรู้ในสาขา

วิชาชีพ

ทฤ
ษฎ

คีว
บค

ู่
ปฏ

ิบัต
กิา

ร

อัตตลักษณ์

5 เก่ง



PROGRAM STRUCTURE OF BACHELOR OF SCIENCE PROGRAM IN 
FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY

1. มีความรอบรู้ ด้วยทกัษะรอบด้าน และ
ปรับตวัได้ดทีั �งในระดบัชาตแิละนานาชาติ

General Education / Comm. Eng

2. มีความรู้พื �นฐานวิทยาศาสตร์ที�สนับสนุนการเรียน
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

Biochemistry Microbiology Nutrition

Math/Stat Physics Chemistry

3. มีความรู้ ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
ทั �งด้านทฤษฎแีละปฏิบัติ

Food Microbiology Food Quality Entrep./Logistics

Food Chemistry Food Processing Food Engineering

4. มีทักษะในการทาํวจิัยและ
เผยแพร่ผลงานวจิัย

Undergrad. Thesis

5. มีทกัษะและสามารถนําความรู้มาคิดวิเคราะห์ และ
แก้ปัญหาในการทาํงานในสาขาวิชาชีพได้อย่างเหมาะสม

Practical
Training

Co-op Education Practical
Training

มีความรอบรู้ในศาสต์แห่งวิชาชีพและด้านอื�นๆ สามารถประยกุต์ใช้
องค์ความรู้และทกัษะเพื�อการพฒั

นาตนเอง และทํางานร่วมกบัผู้อื�น
ทั�งในระดบัชาติและนานาชาติได้อยา่งเหมาะสม

Food Scientist

Sem 1-6 Sem 1-6

แผน 1 แผน 2 WiL

แผน 1 แผน 2 WiL

แผน 1 แผน 2 WiL

แผน 1 แผน 2 WiL

Sem 1-4 Sem 1-4

Sem 4-7 Sem 4-7

Sem 5-7 Sem 5-7

แผน 1 แผน 2 WiL

Sem 8 Sem 8 + 
Summer

มีความรอบรู้ในศาสตร์แห่งวิชาชีพและด้านอื�นๆ สามารถ
ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ และทักษะเพื�อการพัฒนาตนเอง และ

ทาํงานร่วมกับผู้อื�นทั �งในระดับชาตแิละนานาชาตไิด้อย่างเหมาะสม

นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
(Food Scientist)





โครงสร้างหลกัสูตร

หมวดวิชา
เกณฑ์ ศธ.
พ.ศ. 2558

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559
แผน 1 แผน 2 (WiL)

1. หมวดวชิาศึกษาทั�วไป ไม่น้อยกว่า
    - วิชาบังคับไม่นับหน่วยกิต

30 30
(1)

30
(1)

2. หมวดวชิาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า  72 100 100

2.1 วิชาพื�นฐาน    
2.2 วิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า
     2.2.1 วิชาบังคับ
     2.2.2 วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า          
2.3 วิชาวิทยานิพนธ์ระดับปริญญาตรี    
2.4 วิชาประสบการณ์วิชาชีพ  
     2.4.1 สหกิจศึกษา
     2.4.2 ฝึกงาน (ไม่นับหน่วยกิต)

 43
45
39
6
6
6
6
-

43
45
39
6
6
6
6

(6)

3. หมวดวชิาเลอืกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 6 6

         รวมไม่น้อยกว่า 120 136(1) 136(7)



รูปแบบ WIL



ลักษณะและขอบเขตของงานทีน่ิสติจะไดฝกปฏบิัตใินสถานประกอบการ 



ลักษณะและขอบเขตของงานทีน่ิสติจะไดฝกปฏบิัตใินสถานประกอบการ 


