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Program committees



ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร
❖ ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มา

ประยุกต์ใช้เพื่อผลติอาหารให้มีคุณภาพ และความปลอดภัย เป็นไปตามมาตรฐาน
ทั้งในระดับประเทศและระดับสากล 

❖ สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ในการสร้างคุณค่าและมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์
อาหาร เพื่อใช้ในการพัฒนาเศรษฐกิจแบบองค์รวม 3 มิติไปพร้อมกัน กล่าวคือ 
เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) โดยเน้นการพฒันาเป็นผลิตภัณฑม์ูลค่าสูง 
เชื่อมโยงกับเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ที่ค านึงถึงการน าวัสดุตา่ง
กลับมาใช้ประโยชน์ให้มากที่สุด โดยทั้ง 2 เศรษฐกิจนี้จะอยู่ภายใต้เศรษฐกิจสเีขียว 
(Green Economy) 

❖ โดยการจดัการเรียนการสอนตามแนวทางพิพฒันาการนิยม (Progressivism) 
มุ่งเน้นให้บัณฑิตมีทักษะในการคิดวิเคราะห์ ความคิดเป็นระบบและทักษะในการ
แก้ปัญหา บูรณาการความรู้อย่างเป็นระบบ (Connectivism) สามารถเรียนรู้ได้
ด้วยตัวเอง (Contructivism) มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพ



ตามหลกัสูตร 2560 นักศึกษาจะต้องศึกษาไม่น้อยกว่า 139 หน่วยกติ

วชิาศึกษาทั่วไป
31 หน่วยกติ

วชิาเฉพาะ
102 หน่วยกติ

วชิาเลือกเสรี
≥ 6 หน่วยกติ

(ก าหนดให้เรียน
basic stat 3 นก.)

วชิาฝึกงาน
≥ 300 ช่ัวโมง

แผน ก. (สหกจิศึกษา)
แผน ข. (โครงงานนักศึกษา

ม ี 7 สาระการเรียนรู้

วชิาเอกเดีย่ว                     

วชิาเอก-โท
(พฒันาผลติภณัฑ์อาหาร)

กลุ่มวชิาพืน้ฐาน

หลกัสูตรวทิยาศาสตร์บัณฑติ                                              
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร

วชิาเอกบังคบั    

กลุ่มวชิาโท

วชิาเอกเฉพาะสาขา วชิาเอกเลือก



หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 

การลงทะเบียน 

ภาษาองักฤษเพิม่

คะแนนภาษาอังกฤษ 
1 – 30 คะแนน

890-001
สรรสาระภาษาองักฤษ 
ไม่นับหน่วยกติ
(ปี 1/1)

กลุ่ม สาระภาษาและ
การส่ือสาร 

บังคบั 3 วชิา
เลือก  2  วชิา

(ทางหลกัสูตรก าหนดวชิาเลือกไว้ให้ เป็นวชิาที่
สามารถน าไปใช้ในวชิา Seminar/Project/Co-Op)

กลุ่มสาระ
สุนทรียศาสตร์และกฬีา

บังคบั  
ดนตรี 1 วชิา
กฬีา  1 วชิา 



คณติศาสตร์ +
ฟิสิกส์

แคลคูลสั 1

เคมี

หมวดวชิาเฉพาะ :
กลุ่มวชิาพืน้ฐาน (ปี1+ปี2/1)

แคลคูลสั 2

ฟิสิกส์ทัว่ไป

เคมวีเิคราะห์พืน้ฐาน

หลกัเคมอีนิทรีย์

หลกัเคมี

ชีวะ

ชีววทิยา

ชีวเคมพืีน้ฐาน



หมวดวิชาเฉพาะ :

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ+กลุ่มวิชาชีพ

หมวดวชิา Food Processing and Engineering

หมวดวชิา Food Microbiology/ Safety

หมวดวชิา Food Chemistry/ Analysis

หมวดวิชา Food Product Development

หมวดวชิา Food Quality Control and Assurance



หมวดวิชา Food Chemistry/Analysis



Course Credit

• Food Chemistry 

     Food Chemistry Lab 

• Food Analysis

     Food Analysis Lab

• Food Additives

• Human Nutrition
     

3

1

2

1

2

2

Food Chemistry/Analysis Courses



ทมีคณาจารย์ผู้สอน



หมวดวิชา Food Microbiology/Safety



Food Microbiology/Safety

Course Credit

• General Microbiology

• General Microbiology Lab

• Food  Microbiology 

• Food  Microbiology Lab 

• Food Plant Sanitation

• Food Laws and Standard

2

1

2

1

2

1



ทมีคณาจารย์ผู้สอน



หมวดวชิา Food Processing and Engineering



หมวดวชิา Food Processing and Engineering 



Food Processing and Engineering Courses 

• Course Credit

• Food Processing I

• Food Processing Lab I

• Principle of Food Engineering

• Principle of Food Eng. Lab

• Unit Operation in Food Industry I

• Unit Operation I Lab

• Unit Operation in Food Industry II

• Unit Operation II Lab

2

1

3

1

3

1

3

1



ทมีคณาจารย์ผู้สอน



หมวดวิชา Food Product Development



Food Product Development Courses

Course Credit

• Food Product Innovation and 

Entrepreneurship (Mudule)

6



หมวดวิชา Food Product Development



หมวดวิชา Food Quality  Control and Assurance



Food Quality Control and Assurance Courses

Course Credit

• Food Quality Control and 

Assurance

• Food Quality Attributes and 

Evaluation

• Food Safety Management 

System

3

3

3



หมวดวิชา Food Quality  Control and Assurance



การฝึกปฏิบติัในสถานประกอบการ



ฝึกสหกิจศึกษา
(ณ สถานประกอบการ 1 ภาคการศึกษา, 4/1)

ฝึกงานในสถานประกอบการ  300 ช่ัวโมง



กิจกรรมเสริมหลกัสตูร
(ของสาขา ท่ีก าหนดให้เข้าร่วม)



➢ ฝึกทักษะการเป็นผู้ประกอบการ
➢ ฝึกทักษะการคิดนวัตกรรมอาหาร
➢ ฝึกทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
➢ ฝึกทักษะทางด้าน Digital





ผลงานนักศึกษา















แนวทางประกอบอาชีพ







ช่องทางติดต่อหลกัสตูร



Food Science ม.อ. หาดใหญ่

Fanpage Facebook
TikTok

Food Science@ม.อ. หาดใหญ่

https://vt.tiktok.com/ZGJnWXk8W/

https://agro.psu.ac.th/agro5/images/Course/Bachelor/food-Fanpage.jpg
https://vt.tiktok.com/ZGJnWXk8W/
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